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Anleitung 3ur Bereitung
per audgefuchteften, gejdymadvolliten und quoptentheild nod
nicht Befarmten Syetfen, ald Suppen, Saftbrithen, Fleijd)-
und Mehlipeifen aller Art, Gemitjen, Bacfereien, Compots,
Geléed, Grémes, Salaten 2¢.
serney
ic man die belichteften Gemiife qut und mit Beibehaltung ihres
natielichen YUnfebend fowobl einmaden alé aufberwvabren fanu;
nebit Angabe ded Vorjiiglichiten
aus pex
fran3dfifchen, englifchen, italienifdyen wnd cuffifdyen Kiiche.
; Aus eigener Erfahrung
aufammengetvagen unb Geranégegeben von
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Ritdenmeifier Sr. Koniglidhen Hobeit bed Brofh abel
Jmeite , vermehrie und vevbefferte Aunfiane.
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Vorrede 3ur 3weiten Auflage.

,ﬂ'landwrlei Hinderniffe traten dem Cricheinen der 2meiten
Auflage diejed jeit langer Seit fehlenden Kodhbuched Hemmend
it Den Weg, um aber den vielen dringenden Aufforderungen
3 entforedhen, wurbe endlich die Hevaudgabe veranitaltet, und
trog er vielen vorhandenen Kodhbiicher wird docy diefed fei-
nent Rang unter den voryuglichiten behaupten. —

Die getroffene Audwahl der Speifen, die deutliche An-
gabe der Jubereitung, nady welcher felbft jeder in der Kody-

" funft nuy naebende fich finden und darnacdh vichten fanm,
jo wie Der niebeve Preid werden nichtd zu wimjehen ithrig lajjen.

Nuper einer Sammiung der beften in Deutjchland itbli=
den Gerichte enthalt diefe weite uflage nod) vad BVorziig-
lichfte er franzdfijhen, englifchen, italienijhen und rujjijchen
Kide,

Carldrube im September 1840.

Die Berlagshandlung.
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Saucen.

1. Jus ober Gafjtbrithe.

Su einer guten Sauce (jus oder Saftbrile) ift Folgendesd
erforderlich: Man belege ein dagu fdhidlidyes ®efdhirr mit einigen
biinn gefdnittenten Spedblittden, etlidhen Swicbeln in Sdyeiben
qefchnitten und ebenfo einigen gelben Ritben;; fobann 2 6i8 3 &
Rindfleifh, 2 & Kalbfleifdy, welded aud) in dimne Sdeiben ge-
fdnitten und. fammt etwad Saly davauf gelegt ird; bann gicpe
man 3 Suppenlofel voll Waffer daviiber, Dede ¢8 ju und lafje
¢8 anf ftarfem Feuer einfochen. Wird man gewabr, baf ed gam;
eingefocht ift, fo ftelle man folded auf {dwade Glut und lafje e8
gan [angfam eine hodhbraune Farbe annehmen ; ftelle nun das
Gefchire vom Feuer ober der Glut guriid und lafje ¢d einige Minuten
ruben; al@dann fiille man 8 mit guter Fleifdbrihe auf, lafje ed
wieber lanafam Fochen und {dhdume 8 gut und reinlich abj bat
8 dannt tvieder 3 Stunden langfam gefodt, o giee man ed
burd eine veine Serviette und gebraudye fie nady Bebarf.

2. Guppen-Consomme.

Ghebe in ein bau fhicliched Gejdyirr oder Marmite (fe nady=
pem ber Bedbarf if) 3 & Rindfleifd) in &tie oder Tranches ges
fdynitten, cbenjo cinen guien Ralbsbug fammt 2 Kalbsftogen, {o
wie audy ein guted alted Hubn; fulle es bann mit 4 Suppen-
[offel voll guter Fleijcybrithe auf, fepe ¢8 auf einen Winbofen,
lajfe ¢8 fo lange einfodhen, bid ¢3 eine gang bellblonde Farbe er=
balten Bat und nidht in dem ®efdhivre anbangt; nadydem fille ed
gleichfalid mit guter Fleifchbrithe voll auf und fiige etliche gelbe
Riiben, Swicbeln fammt einigen weifien Ritben und etwasd Salj
hingu; Dann, wenn ed gul abaefchaumt ift, laffe e8 3 Stunbden
fangfam fodyen, giefie ¢8 purd eine Serviette und gebraude joldyes
qu verfdicdenen porfommenden Suppen und Saucen.
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3. Aspie ober jaure Sulze.

Relhme in eine Cafjerole ober jonft ein dagu fhicliches e
fbive 2 & Rindfleifdy, einen Kalbdbug, 1 & &dyinfen, 4 RKalos-
fiiffle und ctliche Spedidhwarten, und fille ¢8 mit 3 Suppenloffel
voll Wafjer auf; bann laffe e8 gany einfoden, 6i8 ¢6 1 einer
bodyaelben Farbe angejogen und einen quten Geruch-erbalten hat;
jodann fitlle e8 mit Fleifhbrithe ober, in Grmangelung dber Britbe,
mit Faltem Baffer auf, fese ed wicder auf dad Feuer, und wenn
¢8 ju f{dhaumen anfangt, fhaume e8 qut ab. Alddaun giefe eine
Bouteille guten Wein dagu; gebe audy etliche Selberiiben, Jiie=
beln, einen Bifhel Peterfilie, einen Knoblauchrinfen, avei Lorbeer
blétter, adit Gewirgndgelein nebjt einiqen Pfefferfornern und das
gehorige Saly dagu, fodann laffe ¢8 langfam 7 Stunbden Fochen ;
nad) diejem giee ¢8 durdh eine Serviette ober ein feined Haar-
fieb gut durd), lafje ed geliorig verfihlen und nebme das barauf
befindliche Fett fauber ab. Sobanu jdlage gwei Gier fammt bder
Sdyaale in die Brithe und tviihre fie mit cinem § oh[offel auf dem
geuer gang fadite Herunt, bid 8 drei- bid viermal aunfgefodyt Hat;
nun ftelle 8 juriid, febe einen mit qlitbenden Soblen belegten
Dedel darauf und laffe 8 auf diefe Avt eine BWiertelftunde ruben ;
vann bede e wieber auf unb gqicfe alled gany langfam burd
eine fiber einen umgefcheten Stubl gebunbene Serviette in pad
dagu beftimmte Gefaf, fo mwird die Ajpic gang bell unb flar durd)-
laufen. Dann wird 8 an einem filblen Orte 3u belicbigem e-
braudy aufbervalrt.

4. Coulis oder braune Sauce.

Dagu nebme 17, & KRalbfleifh, 1Y, & Rindfleifdy unt AR §
voben Sdinfen, alled in Sdeiben gefdimitten ebenfo 3 Swiebeln,
efliche Peterfilienmwurieln, wie aud einige ®ewiivyndgelein und
Prefferforner, richte dieh alled in ein pagu paffended Gejchire
fammt ', @ Butter; daun gicfe e Supyenlofiel voli Fleifd
brithe baju, laffe ¢8 fadste einfochen, bid ¢s eine fhomne bellbraune
Sarbe erbalten hat; fodbann nehme alled Fleifdh aus dem Gefchirr,
beftreue das Uebrige mit jwei Hianbe voll Weifmehl und fdyittle
8 1wohl unter cinander; fobaun giefle 6 —8 GSuppenloffel voll
guten jus ober Saftbrithe nad) und nach dayu, dod jo, Dap alled
wobl unter cinanber gemengt ift; nun feke e8 aquf’é Feuer und
lajfe e8 unter befidnbigem Umrithren jum Socden fomuen; bann
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lege Dad heraudgenommene Fleifd) wieber hinemn und [affe e8 aber-
mald anberthbald Stunben langfam fodyen; dann giefe alled durd
einen ©eiber auf eine Serviette, winde dic Sauce gut durdy und
bewabre fie alsbaun jum Gebraudy auf.

5. Weie Sauce.

Daw nebme 1 & Kalbfleijd obme Haut, audy '/, & roken
©dhinfen und fdmeide beided flein gowiirfelt; jodann 3 Jwicbeln
und Peterfilienwourgeln in Scdeiben gefhnitten, dann fiige nod)
etlidie Gewirynagetein, Pleferforner, ein Lorbeerblatt und einen
Fleinen Biidyel qriime Peterfilie bingu, thue bdieh alled in ein

dazu pafjendes Gefchire jammt Y/, @ Butter, lafje 8 langfam cine
Viertelftunde auf fdwadem Feuer dampfen und ribre, ed ju Feis
ten Berum, Damit ¢8 nicht in dem Gefchive anhingen fann; alds
pann beftreue e mit jwel big Drei Hanben voll Weimehl und
riibre e8 wobl unfer einander, fiulle e8 unter beftandigem Ums
vitbren mit 6 Suppenloffel voll guter weifer Fleijdhbrithe auf, dann
vitbre ¢8 auf dem Feuer qut, bid ed focht, und laffe eé langfam
anberthald Stunden gut verfodien. Man Fann aud), um der
Sance einent quten Gefdhmad 3u geben, eine Hand voll Ghame
pigion dagu thum. ABaun winde die Sauce durd) ein Haars
tudy ober ein Sieb und fie ift wm Gebraudy fertig.

6. Nabmjauce.

Nebme 1 Pfund Kalbfleifch ohue Haut, 4 & rohen Sdjins

fer und fchneide e in fleine Wiirfel, dant flige nod) etlide gany
Heine Swicheln, cinige Garotten, 2 Lorbeerblatter, 3 Gewiirys
ndgelein, ein Fleined Bitfdel grime Peterfilic fammt '/, & Butter
Bingu, biep alled in cin dagu fdidliced Gejdyivr gethan und auf
fdwadyem Feuer langfam eine BViertelftunde dampfen lafjen , vithre
¢8 Bfterd mit einem Kochloffel unter einander, damit ed nidt ane
Bangt; fodanm beftrewe ¢8 mit 6 GHISFel voll Weimehl und
vithre e8 noc) einige Minuten auf dem Feuer 1wobl unter ¢inane
ber, fille e8 unter beftandigem Umvithren mit 3wei Scdhoppen
Mildy oder Nabhm auf und rithre e auf dem Feuer, bid 8 Fodyt;
dann [affe e8 auf fdwadiem Feuer anderthald Stunden [angjam
fodjen, gebe aber wobl Acbht, daf ed nidyt anhingt; jobanw winde
ed burdy ein Haartudh und benupe e in allen vorfommenden
&allen,
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7. Sauce ravigote.

Dagu nehme “eine ftarfe Hand voll grime Peterfilie, ‘eben fo
piel Cftragonblatter, aud fo viel gefehalte Schalottenywicheln, eine
Fleine Hand voll Pimpinell, cine Hand voll Kocbelfraut, 6 Stidt
vein gewafchene und von den Gviten Dbefreite Sarbellen, eine
Hand voll Kapern und dad Gelbe von 6 Hartaefottenen Giern;
viefi alled mwird febr fein qgehacft, fodann in einem Morfer u
einem Feig geftofen und dann durdh ein feined Sich alled durd=
getrieben; nun i einer Fleinen irbenen Sdyiiffel mit 3 GHlffel
voll Genf woll geriihrt, dbann 6 Gploffel voll Brovencersl aud
gut davunter gertihrt, hernady 4 GHloffel voll Gifig fammt etnead
fein geftofenem Pfeffer und Saly gut darunter gemengt, Dann
gebraudpe {ie nac) Belieben.

8. Faftenbouilfon.

Dagu nehme nad) Crforbernif eine gute Portion diirre Grb-
fert in ein daju yafjendes Gefhire, fulle e8 mit TWaffer auf, dodh
{0, daf Dad Wafjer 3 Fauft hHod) fber bie Grbjen gehet, und
wenn Diefelbe ju foden anfangen, fo ride fie auf die Seite, da-
mit fie langfam fortfodyen fonnen; hernadh thue von allen Sors
ten PWurgeln bingu, nimlidy Selfevie, Laudy, Peterfilienmwuryeln,
etlihe Gelberitben, cinen halben Wirfingfopi und Korbelfraut.
Cind nun die Grbjen weid), fo fese den Keffel vom Feuer und
lafie ibn einige Minuten ruben, b6id fich dad Dide ber Grbjen
auf den Boden gefest hat; alddbann gicfe die Bouillon burd eine
Serviette oder ein Haarfieh und gebraudie fie au allen vorfoms
menden Faftenfuppen ober Saucen.

9. Gin guter Faftenjus.

@cbe in ein basu pafjendes Gefdire ungefabr ', & Butter
und lafje fie sergeben; jodann fthneive in Sdeiben 3 grofie Gelbes
ritben, 6 bi8 8 Jiwiebeln, wie audy etliche dice Peterfilienwuryeln,
ferner 3 Lorbeerbldtter, etwasd Thymian und 3 Gewdirnigelein;
aldbann serfdhneibe in Sticen 2 @ gevinge Karpfen, 1 & Hedt,
und lege fie audy in dag Gefchive auf vie Wurgen; dbann giefe
eine Bouteille weifen Wein, wie aud) 2 Suppenliffel voll Faften=
bouillon davitber, dann fepe e8 auf dad Fewer und lajfe ¢8 gut
einfochen, fobann laffe 8 auf fhwadyer Glut gany lanafam eine
braune Farbe annehmen; ift dies gefdiehen, fo giefie 1 Schopypen

L .r_.'l\:h__.
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yweifien MWein - fammt: 8 bid 10 ‘grofen Suppenldffel voll Faften-
bouilfon darvauf (in Grmangelung ber Fajtenbouillon fann man
auch Wafjer dagu gebrandien) 5 fodann lafje e8 anberthalb Stuns
pen [angfam fodjert, bamit fte fdon Bell und fHav wirdy gebe
audy etwad Saly bingu, feibe fie durd) eine Serviette oder Haare
fieb und fie ift Jum Gebrawdy fertiq.

10. Faftencoulid ober braune Faftenjauce.

Shue in ein pafjended Gejhive !/, @ Butter, etlide Gelbe-
viiben, 4 Jwicbeln, aud) einige bide Peterfilienwurieln, weldpesd
alled in dbinne Sdeiben gejchnitten feyn mup, ferner 2 Lorbeer-
Blatter, etrwad Thymian, wie audy etlidhe Gewiiryndagelein und
Preffertorner, und laffe 8 fadite cine Viertelftunde unter ofterent
Herumriihren qut dampfen; dbann gebe 6 GEloffel voll Weipnrehl
Dayr und dampfe ed wicder einige Minuten unter vfferem Herums
tiibrens fobamm vithre von dem vben befdricbenen Faftenjusd vicr
Guppenioffel voll nady und nady darunter, dod) fo, bap bie
Gauce gut geviihrt wird; dann Iaffe fie langjam ¢ine Stunde
perfochen. NB. Man' muf in der Sauce fo lange anf bem Feuer
rithren, big fic ju focdhen anfangt.  Heenady winde fie - durdh ein
Haartudy ober feined &Sieb und gebraudpe fic in vorfommenden
Hallen.

|
| Suppen.
| @l

11. Reidfuppe mit altem Hubn.

Dagu nelme ein quied alfes Hubn, fiulbeve und wafdie e8
forgfiltiq aud, lege 8 i ein dagu pajjended Gefdive  mit einer
®elberiibe, cinem balben Selleriefopf, einer Peterfiliemmwurzel und
etivad Laudy, fitlle 8 mit {o viel quter Fleijdhbrithe auf, ald man
sur Suppe néthig bat (in Grmangelung  der Fleifdbrithe  fige
nody einen Kalbsjtotien von 1%, & bhingu und fiille ed mit Maffer
auf); forann fete e8 auf’d Feuer und laffe ed wobl verjdaunen,
bann laffe 8 langfam fodyen, bid.das Huln weid) ift, und gicfe
alébann bie Bribe durdy eine Serviette fauber durdy; hernady gebe
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in ein Gejdive ein Gt qrof frijhe Butter, lafie fie auf dem Feuer
sergeben, thue 3 Kodyofel voll Weifmehl dagu und bamyfe o8
cinige. Minuten unter beftandigem Umrithren; alddann fitlle o8
mit ber bejagten Hihnerbriihe auf und rithre davin, bis ed Fodt.
Hat ¢8 ¢ine halbe Stunbde gefoht, dann lafie ed durd cin Sieh
laufen ; nehme ', @ Neid, wafdye und veinige ihn, laffe ihu eine
Biertelftunde in 3 Map Wafjer foden; dann giefic das TWafjer
gut bavon ab und fhitte Falted MWaffer baritber, dantit ber RNeid
gut abgefihlt wivd; dann bringe ihn auf ein Sieb, damit e
gut abtrodnen Fann, ihue ibhn hernad) in Die dagu verfertigte
Brithe unbd laffe ihn nody drei BVievtelftunden langjam fodyen, aud
false ihn qut ab. Sobann nehme dasd alte Hubn nnd iche die
Paut fauber davon ab, nehme das weifie Fleijdy von bder Bruft
und fdyneibe ed in dinne Sdyeiben, aud) von dem Kalbéftoken
dad Dbefte Fleifd) in gleidie Sdyeiben bdagu gefchnitten, lege dad
Gefdynittene mit ehwad gericbener Mustatnuf in den Suppentopf
unb vidhte die Suppe redyt Leif daviiber.

12. Braune Reidjiuppe.

Kodye von dbem vorher gut gereinigten und gewafdenen Reid
fo ofel, alé man jur Suppe nothig hat, in 3 bi8 4 Maf Wafjer
eine gute BVievtelftunde, lajfe thn wicder in faltem Wafjer abliihe
len und banun auf einer Serviette ober einem Haarficd qut abe
frodnen; fobann nehme fo viel, ald ju diefer Suppe nothig ift,
guten Consommé (f. Consommé), feie ¢8 auf dasd Feuer und wenn
e fodht, fo thue den Jefd hinein und laffe ihn eine halbe Stunde
langjam focjen, gebe aber woll Adt, daf Der Reis fhom gany
bleibe, thue Saly und geriebene Musfatuuf dagu und ridte fie
it ben Guppentopf an.  Man gibt aud) auf einem befonderen
Feller geriebenen Pavmefantad dagu.

13. Gerftenfuppe mit Hithrernt und Kalbsftopen.

Die Bereitung der Brithe mit dem alten Huhn und Kalbde
ftosen ift Diefelbe wie bei Der Meidfuppe,’ die Gerfte aber wird mit
efivas Waffer unbd einem Stid guter fuifdier Butter auf’d Feuer
gefebt und beftindig umgerithrt, dbamit fie nidit anbangen fann,
big fie fodit; dann [afje fie nody eine Weile (angfam fortfodhen,
bid fie recht dif und fdjleimig geworden ift, fiille fie mit ber Ge-
fagten Hibhnerbrithe nady und nady auf und laffe die Gerjte twie-
ver langfam Fodjen, Bid foldye wieDer reht f[dleimiq und weif
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geworden iit.  Jft Ddie Gerfte qut weid) gefod)t, dbann ridjte fie

burdy ein Sich in den Suppentopf an, thue Saly und geriebene _
SRustatnuf und einen Supypenlifel voll von den Gerftenfornern ‘
binein, bas alte Hubn und den Kalbdjtogen aber gerlege fdhon und

gebe e8 aparte auf einem ZTeller daju.

14, Gehadte Giergerite.

Madye von zwei Giergeld und einem ganien Gi einen gang
feften. MNubelteig, damit man ibn auf dem Reibeifen gut reiben
faun; Der Zeig muj aber fo feft feyn, daf er fidy nidyt gufam-
menballt, wenn er gericben ift; dod Geriebene mufp wohl aud-
einander gelegt werben, damit 8 etwad troden wird. Sodbann
fetse in einem dagu paffenden Gefchiry fo viel gute weife Fleifch-
brithe, alé man jur Suppe nithig bat, auf das Feuer und lafje
fie fodyen, dann ftreue bie geriebene Gerfie nach und nad fo bins
i, daf fie nidht jufammenballen Fann, und laffe fie cine halbe
Stunve fodyn; aldbann vervihre bad Gelbe von zwei Giern in
bent Suppentopf fammt ctwas Saly und geviebener Musfatnug und
ridite Die Suppe daritber an.

15. Sagojuppe.

Nebhme Y, & braunen ober aud weifen Sago und ribre
denfelden in 3 Maf Fochended Wafjer und laffe ihu eine Stunde
lang fochen, 0i8 e gany durdyfichti geworden ijt; fodann {dyitte
ibn auf ein Sieb gut ab und lege ibhn wicder in falied Maffer,
bamit ex gut abfiblen Fann, dbann giefre ihn wieder aunf cin Sicb
ab.  Nun nebme fo viel qute weife Fleifdhbribe, ald man zur
©uppe ndthig bat, und lajje fie auffocdhen, dann thue den Sago
Binein und laffe ibn nody eine halbe Stunde fodyen; fodann vers i
tithre Dad Gelbe von 3 Giern in den Suppentopf fammt ciwad
feinem Salz und geriebener Musfatnuf und ridyte die Suppe dar-
uber an.

16, Krebjuppe mit NReis,

Dagu nehme 50 Stiad fdone Suppenfrebje, waijde fie gut ki
und fode fie mit etwad Saly eine BViertelftunde in Wafjer abj

bann gicfe dbad Waffer davon und fafje fie verfithlen, breche fie

forgfaltiy aué, dbie Sdivinge werden befonders aufgelioben, Ddie

Sdyaalen aber fehr fein wie Teig erjtofen; dann gebe %, & Butter

u ben geftofenen Schaalew und ftoje fie aud nody etliche Mi-
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nuten damit.  Nun bringe Alled in cin Sefdhire, fepe foldhes auf
bag Feuer (welded aber nidyt u ftarf feyn darf), und [laffe 8
unter oftevemn Umriibven gut dampfen, bi die Butter redit hody-
roth geworden ift; fodann winde fie durdy cin gutes Haartudy auf
einen Teller. Jft auf diefe Art alle Butter durdygepreft, fo thue
an die guriidyeblicoenen Schaalen etliche Suppenliffel voll Fleijdys
briihe und laffe fie damit auffodyen, dann giefe fie aud) durdy eine
Serviette und gebraude fie, wic folgt:

Sdineide 2 Gelberiiben, 1 halben Sellevicfopf und 1 dide Pe-
terfiliewivurgel fammt 3 Jwicheln in dinne Scheiben, lege fie nebft
ber Hilfte von der Krebsbutter in ein dazu paffended Gefchire und
laffe ¢8 langfam auf jdrvadem Feuer 1 Viertelftunde gut damypfen;
alsbann rihre 4 Kodyloffel voll Weikmehl gut darvunter und dim-
pie ed audh ecinige Minuten unter bejtandigem Umrithren bamit;
pann fiille mit guter Fleifchbritbe und jener, worin die Krebéfhaas
len aufgefodyt worden, nad) Bebarf der Krebsfuppe auf und ritbre
Alled auf bem Feuer, bid e8 3u foden anfingt; rann lafje cs
eine Stunde langfam fodyen, fireiche ¢8 durd) ein Haartud ober
©ich gut durd) und thue die fibrige Halfte der Krebsbutter dar:
unter und vithre eé auf dem Feuer wohl unter einanbder,

Der Reid daju wird auf folgende Art aubereitet: namlich
Ys & Reid wird, wenn er wobl gewafhen und eine RViertelftunbde
in 1 Maaf Waffer gefodht hat und wieder abgekihlt ift, in einem
Hetneren dagu {didliden Gefdyirr mit einem ', Gi grofen Stidt
Butter, einer Jwiebel mit 2 Gewiirynagelein gefpidt, einer Sdynitte
roben ©dhinfen nebjt etwas Saly und Mudfatnuf jammt einem
Guppenloffel voll guter Fleifchbriihe aufgefillt, bann ein bariber
pajjended runded Papier davauf gelegt, mit einem Dectel jugenect
und jo langfam damypfen laffen, bis Ffeine Brithe mebr daran ju
feben ift. Diefen Reid mijdt man unter die Krebdfuppe wud ridtet
fie redyt heifs in den Suppentopf an. Die Krebsjhmwange, welde
forgfdltig gereinigt und ber Lange nadh in jwei Theile jerfchnitten
tvurden, werben mit etivad €aly und geriebener Musfatnuf nun
¢benfalld in bie Suppe gethan.

17. Selleriefuppe.

Dieju nehme 6 —8 [dyone Selleriewurzeln, fhneide eine jede

in 12 gleidygeformte Theile, fodhe folche in Galywaffer weid) und

Fiible fie in faltem Waifer wieder ab; jovann jchneide den Abgang
von ben Wurjeln nebft nody ciner gangen, 3 Jwiebeln und etiwad

|
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rohen Sdinfen i Wirfel ober dimne Scheiben, bringe e3 mit
Y. & Butter in einem fitv diefe Suppe fHidliden Gejdirre auf’s
Feuer und loffe e8 langfam eine Wiertelftunde dampfen (damit e8
aber nidit anbangt, muf e8 ofter Herumgerihet werben); nad
biefem vithre 4 Kodyloffel voll Weimehl gut darunter und [affe
¢é nody einige Minuten unter fleifigem Umrithren. dimpfen, dann
fille ¢8 nad)y und nady mit 6 gropen Suppenloffel. voll guter
weificr Fleifdbrabe auf und bringe ¢8 auf dem Feuer unter bes
ftanbigem RNithren in’s Kodyen, laffe ¢d eine Stunde langjam forts
fodyen , treibe fie fobann dburdy ein &ieh, thue die in Salwaffer
abgefochten Selleviefdnite hincin und felle die Suppe gut heif.
Bei demt Anridhten verriihre dad Gelbe von 3 Giern mit ehrvad
falter Fleijdybritbe, fdmeive etlidye griine Eellericblatter gang fein
wie Mudeln und Fodye fie in Salywaffer weich, fable fie in faltem
MWajjer wicder ab, driwde fie gut aud und lege fie in den Suy-
pentopf; bie Suppe wird bann dariiber angeridtet und mit dem
Guppenldfiel gut aufgejoqen, damit fie mit dbem Giergeld nidt
gerinnen fann; alddann gebe eine Hand voll flein gewirfelt und
in Butter gerdfteted Weifbrod fammt etwad Saly und Muskate
nuf baju.

18, Felohithnerjupype.

Dagu find 2—3 alte Feldbithner erforderlich, je naddem s
viel ober wenig Suppe qeben foll.  Wenn  die Feldhiiuer forg-
faltig gereinigt und audgewafthen find, fo thue fie mit Y 74
Butter, cinigen Sdyeiben vohem Sdyinfen, 7, & Kalbileijch, etlichen
Bwicbeln, Ihymian, 1 Lovbeerblatt, cinigen Plefferfdrnern, 3
Gewiicsndgelein und etwas Saly in ein dagu {didliches ®efchirr,
deflenn Boben mit diinn gefchnittenen Syedbatten belegt ift, giche
einen. Cuppenldffel voll jus (fiehe Jus) dariber und lafje ed
sugededt auf ftarfer ®lut fo lange ddmpfen, bis alled gany cins
gebdmpft und weidy, wie audy von allen Seiten jdhon farbig ge-
braten ift; dann jiche die Feldhibhner fammt dem Fleifd) aus dem
Gefchive, fteeue gu dem Uebrigen 4 Kochloffel vel Mehl und rithre
¢8 wobl untereinander, dann fiille: ¢8 nad) und nady mit 4—5
Suppentoffel voll guter jus auf und rithre ed anf dem Feuer, bid
¢8 3u foden anfingt, fobann thue dad vorber fheraudgejogene
Kalbfleijdh auch wicder dagu und [laffe e8 cine Stunde langfam
fodhen, hernach laffe fie durdy ein Haavjied laufen. Nun fbneide
von den Feldhiihnern die Bruft forgfiltig vom Korper, biefer nebit
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ben Schenfeln wird jufammengehadt und in einem Mérfer Ju
Teig gerftopen, dad Jerftofiene in ein dagu fibidliches Gefbire
gethan und mit aller durchgelaufennen Suppencoulid verriibrt. St
Diefed gefdheben, bann ftreiche alled recdht jauber durdh ein Haars
tud), giefe bie Suppe in ein paffended Gefdive und fepe bicfes
in fodbendes Wafjer, damit dic Suppe recdht heif bleibt, aber nidt
nehr in'd Kodyen fommt, gebe aber woll Adyt, daf fein Waffer
binein lauft, AlSdbann bringe in den Suppentopf die in Limmne
Gdyeiben gefdnittenen Feldhihnerbriifte faummt eciner Hand volf
Hein gewiirfelt unbd in Butter gerdftetert Wed nebft elwvad Salx
und Musfatnuf, vidte die Suppe tedit Heiff bartiber unbd giehe
fie mit dem Loffel qut auf.

19, Rothwildjuppe.

G8 ijt nothibendig, hiesu vorber cinen guten Wildjus ober
cine Wildfaftbrithe ju madyen. Dief gefdieht folgendermagien:
Man nehme gwei Rehbiige, aerbaue feden in vier Iheile, belege
Den Boden eined der Quantitdt ber Suppe angemeffenen Geidhivres
mit einigen ditnn gefchnittenen Spedbatten, einigen in Seheiden
serfdinittenen 3wicbeln und Gelberitben nebfi Y, @ Butter, lege
die in Viertel gefdnittenen Rehbige fammt 2 & Kalbsbug und
Yo & voben €dinfen darauf und fiige nod) etiwad Ihymian,
etlihe Gowiivgndgelein und Piefrerfsrner, 2 Lorbeerblatter und
etwad Saly hingu; dann gicfe einen Supyenlofi:l voll Waifer
bavitber und laffe 8 auf ftarfer Glut einfodyen, bid feine Briihe
mebr daran 3u feben ift. « Nun felle 8 auf fdhwadhe Glut, bis
8 auf bem Bobden eine fdyone hodhbraune Farbe und audy einen
guten Gerud) exbalten hat; dann fille e8 mit fo viel Faltem Wafs
fer auf, ald gur Guppe ndthig ift, laffe ed Tieder i's RKoden
fommen, fddume ¢8 gut ab und laffe ¢8 langfam zwei Stunden
fodyen; dann jiehe dad Fleifdh heraus und laffe die Brithe dburdy
eine reine Serviette lanufen.

Jest thue in ein dagu {didlides Sefdive ¥/, & Butter, lafje
ftc gergeben, rithve 4—5 Kochloffel voll Weifmeh( darunter und
faffe ¢8 auf gliabender Afde eine halbe Stunde dampfen, Hig s
einen guten Sefdhmad und eine” hellblonde Farbe erbalten hat;
dann giefe allen Wildjus nachy und nady unter beftindigem Ums
vithren Dingw, febe bavauf, daf alled vecht glatt wervithet ift, lafje
ed unter fleifigem Rithren in’'s Kodyen fommen und  anbderthalb
Stunden langfam fortfocdhen, befrefe 8 audy von dem Fett, das
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iidy nady und nady oben davauf geigts baun giehe Alled burd) ¢in
Haarfied in ein dagu pafjended Gefchivr und fese ed yur Seite Ded
Feuerd  Von bem gefochten Rebileijdy aber {dneibe, ywenn ed ers
faltet ift, Das Befte ohne Haut und Nerven in feine Stidden,
hade ¢8 fein wic Mehl und thue ¢ in den Suppentodpf, fo wie
audy eine Hand voll flein geroiirfelt und in Butter gelb gervftetesd
MWeifbrod fammt Saly und geriebener Mustatnuf; aldédann giefe
bie Supye redit heip dariiber und aiche fie gut mit Dem Suppens
[offel auf, bamit fidy bas Feingebadte mit der Briihe vollfommen
pereinigt.

20, Maccaronijuppe.

Dagu madve vorerft cinen leichten weifen Coulid auf folgenbe
MWeife: Thue in ein ju diefer Suppe hinlanglid) grofe8 Gefdhirr
v, & frijde Butter, etliche fleine Jwicbeln, ein jufammengebuns
vened Peterfilienbijhel und eine Schnitte rohen Sdhinfen in MWiir-
fel gefdynitten, Iaffe dief auj dem Feuer einige Minuten dampfen,
vithre dann 2 Kodloffel voll Weifmehl darunter und bampfe ¢
nodh einige Minuten unter beftandigem Wmrihren; dann fille ed
nadh und nad mit fo viel gquter weiber Fleijchbrihe auf, ald ju
diefer Suppe udthig ift, und ribhre davin auf dem Feuer, bid Die
Suppe wicder fodht; fepe fie aldbann auf die Seite ded Feuerd,
lafje fie langjam cine Stundbe verfoden uud treibe fie Hernad)
buirchy ein Haarfied gut durd).

Nun nehme Y/, & neaypolitaner Maccaroninudeln und breche
fie in Fingergleidy lange Studden, fodhe fie dann in wei Maap
MWaffer mit Salz, bid fie hinlinglid) weidy {find, Fible fie dann
mit frijhem Waffer gut ab und giefe dajjelbe wicder davon, da
mit fic vedht abtvodnen; dann lege fic in die Suppe und lajje fie
nody eine Viertelftunde damit Fochen. Jept vervithre das ®elbe
von 2 Gietn fammt 2 Prifen geftofenem Pieffer. gericbener Duds
fatnuf und 2 Hinden voll gerichenem Parmejanfdd in den Sups
pentopf, befreic dic Suppe von dem davauf befindliden Fett und
gicfre fie redyt beif unter beftandigens Umribhren i den Suppene
topf und 3iehe fie nody einigemal mit dem Loffel gut auf.

21. Banabdeljuphpe.
Daju nehme 4 Kveugenwesde, reibe dic Krufie gut davon,
lege fie fo lange in frijes Waffer, bis fic Hinlinglich erwweicht
find, und driide fie damn vedt troden aus. Hernady thue ein
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Wiertclpfund gute frifde Butter in cin dbagu fdyidlidhed Gefdhirr,
laffe fie barin gergehen, lege die audgedbriidten Wede hinein und
bampfe fie mit einem Kod)lsffel auf dem Feuer ab, big Diefelben
fo glatt wie ein Teig und gany glangend von Fett ausfeben; fos
bann verrithre fie nady und nad)y mit fo viel guter Fleifchbrifhe,
ald gur Suppe nothig ift, und rihre dic Suppe fo fort, bis fie
gu fodyent anfingt; dann fepe fie auf eine Gede bed Feuers, lege
einen gufammengebundenen Bitfel qgrine Peterfilie hinein unbd
laffe fie nod) eine Biertelftunbe langfam verfocben, dann treibe fie
burdy i grobed Sichb ober ecinen feinen Seiljer gqut durd) und
ftelle fie Dinlanglid) bheif. ©obann vihre in ben Suppentopf
bag ®clbe von 2—3 Giern, 3—4 Gjloffel voll guten fauern
Rahm fammt etwad Muskatnuf und €aly, ridite die Suppe rvedit
beifp Daritber an und jiehe fie mit dem Suppenloffel auf.

22. Koniginfuppe.

Jwei alte Hibner werden, wenn fie forgfiltig gereinigt find,
fammt 2 & Kalbdjtosen in cinem dagu fhidlichen Gefdyirre mit
Watffer beigefept und gut verjhaumt; fobann thue einen Selleries
fopf und etlidye Peterfilienmwurgeln, aud) etwad Laudy und einige
Gelberitben daju, lafje allcs 3 Stunden langfam foden, bid die
alten: Hithner volfommen weich gerworden find; Hernady werden
einige Jwiebeln, Sellerie und Peterfilienmwurgeln in dinne Sdheis
ben gefdinitten und mit cinem eigrefen Stid Butter etliche M«
nuten auf dem Fewer langfam geddmpft, fobann, wenn fie weid)
find, mit fo viel Hithnerbrithe aufgefirllt, als jur Suppe erforders
lidy ift; bann fdhneibe nod) fiir 2 Krewger Wed dagu und [afje
¢8 jujammen  eine halbe Stunde verfodyen, Nun nehme alled
weife Fleifdy ohne Haut von den Hiihnern ab, und wenn s falt
ift, fo fdneibe e8 vedht fein, ftofe e fammt dem Gelben von 6
hartgefottenen Giern in einem Morfer ju einem feinen Feig, bann
fodye einen Sdyoppen fiffen Rabm jur Hilfte ein, nehme dbas ges
flofene Hiihnerfleifch aus dem Morfer und rihre e8 unter den
eingefocdten Rahm; fodann rithre audy die verfochte Wedfupye gut
Darunter, ftreiche alled durd) cin Haartudy ober Sieb qut duvdy
in ein bagu fdidlidyed Gefdyirr, dod) fepe e8 nicht mehr auf bad
Geuer, fondern in ein mit fodyendem Waifer angefullted Gefip,
weldyed an die Gde ded Feuers gejtellt witd, damit das Waffer
immer fiebend bleibt, bi8 man anridytet. Nun thue in dben Sups
pentopf etwad Saly und geriebene Muskatnup fammt einer frarfen
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Hand voll gewiirfelt und in Butter gerdftetem Wed und ridyte die
Suppe Deif dariiber an. Man fann aud) didgefoditen Reid
barunter gebei.

23. Guppe a la jardiniére mit KIdFen von Hithnewn.

Dagu find erforderlidy junge Gelberiiben, Selleriewurseln und
MWeiferiben, von jeden eine Hand voll, welde Fingeegleidy lang
gefchnitten und in f{dyone Japfdyen abgedreht werden, ferner eine
Hand voll Laudy, von weldem nur ber untere weife Iheil ge-
nommen und in BVievtel von gleidyer Linge wie Obiged gejdnitten
wird, eben fo viel gany fleine Swviebeln, ein halber Blumenfobl,
audy in gleidy lange Stidden gefdnitten, und eine Hand voll
Brodelerbfen, Diefed alled wirh, wenn e8 auf bie angegebene
rt qubercitet ift, in Salywaffer weid) gefod)t und iwieder gt
abgefiblt. ABdann wird fo viel guter Consommé (§ Consommé),
ald qur Suppe noihig ift, in ein dayu fhidlidyed Gefdyive gethan,
baffelbe auf’d Feuer gefest, die abgefodyten FTheile binein gelegt
und nody eine Vievtelftunde langfam fodyen [affen.

Unterdeffen werden bie KIdFe folgendermafen bereitet: Nebhme
die Bruft von einem alten Hubhn und fibabe alled Fleijh davon
fo vein, baf feine Haut davan bleibt, daun Hade e8 nody gany
fein wie Teig und driide alled durd) ein Sieb; alddbann bringe ed
mit einem balb Gi-grofen Stivdden frifcher Butter, dem Weichen
yon einem Sremgerwed (welded vorler in Mild) eingerweicht und
mit einem Sud) wieber qut audgedriictt worben), dem Gelben von
3 Giern fammt etwad Saly und Mudfatnuf in einen Worjer und
ftofe ¢8 jujammen eine Biertelftunde lang 3u einemt guten Teig;
bann nehme ihn wicder fauber aud dem Morfer und lege ihi mit
cinem RKaffee- ober Gploffel in daju befonderd aufgefelte Fodyende
Fleifhbrithe iwie fhone K(bFe ein; nad diefem ridhte die Suppe
recht heifp in Den Suppentopf, 3iche bie Kidje fdhon troden aus
ber Brithe und lege fie in dic Suppe jammt Saly und gericbener
Musdfatnup.

24. Grime Grbjenpuree mit Reid.
®cbe in ein fitr die Suppe paffended Sejchive 1 BViertelpfund
Butter, 3 in Scyeiben gefdynittenc Jrwicbeln, ebenfo 2 Gelberiiben,
1 elleriefopf und einige Peterfiliemvurieln, wie aud) 2 Scnitten
rolen Edyinfen in Witrfel gefchnitten, laffe ed cine halbe Stunde

auf fdbwadem Fewer mit cinander langfam dimpfen, fitlle 3
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pann mit 2 Supvenldffel voll guter weifer Fleifchbrithe auf unbd
laffe o8 eine halbe Stunde verfodyen. Hernady thue cinen Schop-
pen griine Grbfen (von der grofen Sorte) fammt einent Biifchyel
grimer Pelerfilie in Fodiended Salywaffer und lafje ed redit weidy
foden, giefe dad LWaffer bavon ab und ftofie die Grbjen mit ber
Peterfilie in einem Morfer ju Jeig, rihre fie mit Obigem redt
gut unter einander und treibe dann alled gut durdy ein Haartud
ober ©ieh.  Jft e8 rein durdhgetricben, fo verrithre 8 forgfiltig
mit fo viel veiner durdhgejeiheter Fleifdbrihe, ald jur Suppens
portion erforberlich ift, fese fie auf’s Feuer und rithre darin, bis
fie 3u fochen anfingt; dbann laffe fie nody eine halbe Stunbde lang-
fam an der Seite fodben, thue aly und Muflatnuf in den
Cuppentopf, ridte die Suppe vedt heif daritber und gebe recht
bid gefochten Meid, fo viel nothig ijt, darunter,

NB. Dan fann aud) anjtalt Neid Fein gevotivfelt und in
Butter qeld gerofteted Weifbrod in diefe Suppe thun.

25. Geftofene Wurgelfupye.

G8 werben 2 Pfund Kalbfleifh und 1 BViertelpfund rober
Gdyinfen in diinne Sdyeiben gefchnitten und jammt einigen ebene
falld in ©dyeiben gejchuittenen Jwicbeln mit 1 Viertelpfund Butter
langfam gedbdmpft, bid e8 ctwad braungelb geworden; aldbann
fiige eine Hand voll junge Gelberitben, cben foviel gepusten Blu=
menfohl, 2 Hianbe voll Brodelerbfen fammt cinem Stod Gudivien
(Flein gejcbnitten) und etwad griine Petevfilfe hingu, fille e mit
fo viel guter Fleijchbriibe auf, ald jur Suppe nothig ift, und lajje
¢ anderthalb Stunben [angjam Fodhen, bis alled rvedyt weidy ift;
pann jiehe dad Fleijd) herausd, rihre dad Gelbe von 6 hartgejot
tenen Giern, weld)ed vorher ju cinem Feig geftofen worden, qut
unter das Gefodyte, treibe alled forgfdltig davd) cin Haartudy ober
©ieb, thue nody etwasd Saly und Musfatnuf daran und fese die
Suppe in einem paffenden Gejhivve auf {Hwades Feuer, damit
fie vedht beifp bleibrs vithre dann dbag Gelbe von 2 Giern in ben
Suppentopf, ridie die Suppe red)t heif daviber und gebe etwas
audgersiteted Weifibrod dagu.

26. Suliennefuppe.
Divfe Suppe witd jujammengefetst von Gelberitben, Laud,

Dwiebeln, Sellevie, Kopffalat, RKorbelfraut, Sauerampfer und
{ Wirfing , weldhes alled in feine Filets gefdnitten voird, némlich:
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bie YRurgeln in Fingergleid) lange feine nubelartige Stirddyen, ber
Cauch eben fo; Kovbelfrant, Sauerampfer, 3 Salathere und basd
Snnere von einem Halben Wirfing fein nubdelartig, die Jwicbeln
aber werben in bie Halfte und dann in feine Scheiben gejdnitten.
Died alled jufommen wird in 1 Viertelpfund Butter gany lang=
fam eine Wiertelftunde qedampft, jedod) ofterd unter einanber ge-
ritttelt, bamit e8 nicdht angichen und feine Farbe nefmen Fann;
find bann bie Wurzeln alle weich, dann fille eé mit 3 Supypen-
[6ffel woll gquter Fleifdhbrithe auf und laffe ¢ nod) eine balbe
@tundbe langfam fochen; dann giefe nod fo viel, ald jur Suppe
erforderlich ift, quten Consommé (f. Consommé) daju und lafje ¢8
auffodien: aldbann thue dad qchorige Saly und gericbene Musds
Fatnuf in ben Suppentopf, die gebaheten Wedjdynitten dagu und
ridite bie Suppe bheif daviiber amn.

R7. Soupe a la Crecy.

Dagu nehme 4 Weiferitben und 12 Gelberitben, alled in
biinne Vlattdyen gefdhnitten, ferner 1 Viertelpfund rohen Edhinfen
in fleine Witcfel gefdynitten und dampfe dicfed mit 1 BViertelpfund
frijcher Butter auf dem Feuer in ciner Cafferol ober cinem Stoll=
hafen fdhon Hochgeld und vedit weich; alddbann fille e8 mit foviel
guter Fleijdhbrithe auf, ald ju diefer Supype erforderlid ift, und
lafie ¢8 nody eine Stunde langfam fodyen, danun treibe oder ftreide
alled burd) ein Haarfieb gqut durd); nun fille ed in ein dagu
fohictliches Suppengefdhive, thue nody 2 GHloffel voll geftofenen
Suder, etwad Saly und gericbene Musdfatnuf daju, ftelle fie bamn
an die Seite ded Feuerd, laffe fic nody eine halbe Stunde langs
fam Fodhen und nehme nady und nady dad davauf befindlidye Fett
eyt forgfaltiq ab; aldbann fdhneide Wed oder Weifbrod in fin-
gerlange nubelartige Stadden, vofte fie in Butter Hodygelb, lege
fie in den Suppentopf und gicfe dic Suppe beifp dartber.

28. Wiener Cinlaufjuppe.

Dagu nehme 4 ganze Gler, cben fo viel Kodyloffel voll AMWeifi-
uiehl und etwas feln gefdnittenen Sdynittiauch , vervithre 8 vedt
gut, bi8 ber Teig gany dinn und [Qufig geworden ift, lafje aud
ein halb Gi grofp Butter jevgehen und rithre fie forgfdltig bave
unter. Hierauf fese fo viel gute Fleifchbrithe (halb tweife und halb
guten jus), al8 sur Suppe nothig ift, auf’d Fewer, und wenn
fie focht, fo laffe Den fdhon verfertigten Feig gany langfam mit
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cinem 25ffel in die fodjende Brithe einlaufen, fo daj o6 Nubeln
gleichet; bann fiige Saly und WMusdfatnuf hingu, [laffe fie nod
eine Bierteljtunde langfam foden und rvidte fie in den Suppens
fopf an,

29. Berlorne Hithnerfuppe.

Jwei Wede werben Flein gewirfelt gefdnitten und mit einem
vierteld Glas Mild) angefeudytet, dann 4 Lothy Burter, 4 gamge
Gier, ctwad Saly und Musfatnuf fammt einem GHloffel voll fein
gebadter Peterfilie gut mit cinander vervithrt, al8dann der ges
wiirfelte Wed wohl dbarunter gemengt; nun laffe ed ecine BViertels
ftunde gut ruben, fege bann fo viel gqute weife Fleijdibrithe, ald
au biefer Suppe nothig ift, aud ecinen halben Suppenldfiel voll
Jus ober consommé Dhinju, ftelle fie auf dad Feuer, und wenn
fie focht, fo Bringe Dad oben Befdiriebene auf einem Klumpen in
Die Fleijchbrihe und lafje e8 langfam cine halbe Stunde Fodyen
pann thue €aly und Musdfatnuf bhingu und ridte fie in ben
Suppentopf an,

30. Durdygetvichene Schmarzbrodfuppe mit Eier.

Dagu nehme 1 Piund Sdywarbrod, fdneide daffelbe, nads
bem Ddie dufere Krufte auf dem Reibeifen gqut und fauber abges
rieben ift, in gang biinne Sdyeiben und laffe fie bann auf einem
flacdhen. Gejdyirre in eimem Heifen Ofen ober, in qrifere Stiide
gefcnitten, ouf dem Rojt etwad ftarf baben; fobann thue in ein
Gefdhiry 1 Biertelpfund Butter fammt efliden in Sdyeiben ges
fdmittenen Jricbeln, Selleric und Peterfilienwurgeln, aud) 2 in
Wiefel gefdhnittene Kartoffeln, und laffe ed auf bem Feuer eine
Biertelftunde langfam dampfen ; bann gebe dbad gebihete Shwarg=
brod nebft fo viel gutem jus ober Saftbrithe, ald jur Suppe nothig
ift, dagu, laffe alle eine Stunde langjam verfodien (follte aber bie
Suppe su did werben, fo gicfe nady Mafgabe nody mehr Briibe
bingu). Sft fie nun gut verfocht, {o driide ober ftreidhe fie recht
forgfaltig durd) einen Seiber in ein baju pafjenved Gefdyicr, rihre
fie wobl unter cinander und thue etwas fein geftofenen Kammel,
unter eine Nuf grofp Butter gemijdyt, fammt einer Prife gejtofenem
Pfeffer und geriebener Musfatnuf, aud) etwad feined Saly dayu,
fepe fie in ein mit fochenbein Waffer angefiillted Gefif und ftelle
bicf fo an’é Feuer, baf dad Waffer immer fiebend erbalten wird

| und dbic Suppe recht heif bleibt, ohne febod) u focdhen; aldbann
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vidhte fie redht beifp in Den Suppentopf und thue nady BVerbaltnif
ver Perfonen verlorne Gier (f. verlorne Eier) hinein.

31. Wiener Sdyoberlfupipe.

Da:n wird qenommen 1 Wiertelpfund Butter , 4 GHIofel voll
MWeipmeh(, 3 ganze Gier und ctwad Saly und Musdfatuup; diek
alled wird redt {haumig durdyeinander gerilirt, febanun auf einen

mit Butter Deftrichencn tiefen Teller ober cin Jortenbled) aufge-
Ty

L

fen geqeben, Bi8 ¢8 burd)s
gebaden ift und eine {dhone Hellbraune Farbe erbalten hat; baun
giefre Taltes Waffer bardber, damit eé gut auflaufen Fann und
Falt wird. Sft dief qgefheben, banun filirze ¢ auf den ITijh und
fchueide Fleine Garveauw darvaud, leae fie in fochenden Consommé
(f. Consommé), fo vicl ald jur Suppe nothig ift, lajje fie nody eine
Halbe Stunde langfam foden, ridie jic dann in den Suppenfopf
an und gebe Saly und Musdkatnuf daju.

fteichen, unten und oben glihende Kol

32. Soupe au vermicelle.

Dagu nehme qute italienifde Vermicelli (Y45 Prund reidt fiir
10 Perfonen hin) und fo viel, ald jur Suppe noihig ift, gute
weife Fleifdbrihe , welde vorber fauber durd) eine Servictte ge-
[aufen ift, und [laffe fie auffochen; dann bredie die Ringe der
Nubdeln durch, bamit Fein Bijcdhel beijammen bleibt, lege fie nad
und nady in die fochenbe BVriihe und lajfe fie 3 Liertelftunden
Fochen ; fobann vervihre dad Gelbe von 3 Ciern mit ehwasd Eals,
ciner Prife feinem Peffer und gericbener Mustainuf in den Sup-
penfopf und ridyte die Suppe unter beftandigem Wmriihren redt
beifg dariiber. NB. Man faun aucd ftatt der weien Flefehbrithe
guten Consommé nehumen, dann wird aber fein Gi bagu geriihyt.

33. Soupe a la Xavier.

Daju nehme 3 ftarfe Hande voll Weifimehl, 2 gange Gier und

port 4 nur dad Gelbe, fammt 1 CHloffel vol fein gebadter Peter=
filie, verribre e8 vedit gut mit ehwad Falter Fleijchbrihe au eimem
flifligen Teig, bdody fo, dap er durdy einen Suppenfeier laufen i
fann; alébann nehme fo viel quie tweife Fleijdbrabe, ald ur
Guppe erforderlidy ijt, laffe fie durd) ein Tud) vein durdlanfen, y
fesie fie auf’d Feuer und ywenn {ie focht, dbann lajje ten Feig durch
cinert Suppenfeiher Bineinlaufen, fehe abor gu, daj die Brihe
wibrend defjen beftandig Focbt; bann {haume fie etwad ab, da
2
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mit die €uppe vedht vein bleidt, laffe fie eine Viertelitunde Fodsen,
falye fie qut, rvidie fie in ben Cuppentopi an und gebe ehwasd
Mustatnup bHingu,

NB. Man fann diefe Suppe audy ald8 Faftenfpeife geben;
dann wird aber ftatt der Fleijdbrihe Faftenbrihe (f. Faftenbrithe)
!.]l‘]ll.‘III[llL'II.

34. Soupe a la Desclignac.

Dieje Suppe wird chen fo wie die vorhergehende bereitet, mur
mit bem Unterjcyied , baf man ju dem Seig eine Hand voll Mehl
mehr nimmt, wm ibn dicer Ju machen: dann lege benjelben mit
cinem Saffeeloffel in die Fodende Sleijybritbe, lafie fie eben fo
{ange wie oben, und wenn fie cinqefodt ift, nody eine Wiertel-
ftunde langfam fortfodhen, vichte fie dann an und gebe etivasd Saly
und Musfatnup daju.

35. ©upye mit verlornen Giern.

Mache fo viel verlorne Gier (f. verlorne Gier), ald jur Suppe
exporderlic) find Cauf die Perjon werden namlich 3 Stid qerednet),
und wenn die ier von den anbingenden Fafern forafdltiq befreit
fiud, dann lege fie fammt ctwad fein geftofenem Prefer und €aly
in den Suppentopf, gicfe fo viel quten fraftigen Consommé (fiehe
Consomme), ald jur Suppe ndthig ift, fodyend heif dariber und
vidhte fie am.

36. Faften=-Kriuterfuppe.

Dagu nehme eine Hand voll Sanerampfer, die Herze vou 3
Ctod Kopfialat und eine Hand voll Kovbelfeaut, fhneide alled fein
nubelartig, thue 8 jammt 1 Viertelpfund Butter in ein bierau
jhidlidyes Gcjdyirr und laffe 8 auf fdhmwadem Feuer fo lange
pampfen, big die Butter gany flar geworden ift. Nun giefe fo
viel Deiped Wafjer, ald jur Suppe nothig ift, fammt etwasd ge-
ftofenem Pjeffer und Ealy himuw und lafje e eine balbe Stunde
langfam Fochen; fobann verrithre in den Suppentopi dad Gelbe
von 3 Giern mit 2 GRlofiel voll fauerem Rabhm, giefe die Suppe
red)t Deifs dariiber und gebe gebahete Wedjdhnitte dagu.

37. Eaftenfuppe von Cnbivien.
Dagu nchme dad innere Gelbe von 5—6 fraufen Cnbivien-
focen und fdymeide ¢d fein von der Hand, lege e8 jammt 1 Biers
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telpfund frijder Butter in ein Dagu jhidliched Gejdyire und dinpfe
8 einige Minuten auf dbem Feuer, fille ed alddann mit fo vicl
fodyenbem IRafjer, ald jur Supype ndthig ift, thue ctwvad Salj,
gericbene Mudfatnuf und grobgejtopenen Pfeffer hHinein und [laffe
¢d eine Stunde langfam fodien; bann verviibre das Gelbe von 3
Giern mit 3 Gplofiel voll fauerem Rabm in ben Suppentopf, gebe
etwad gebabete Wedjdnitte hingu und giepe die Suppe vedt heip
paritber,
38. Faftenfuppe von Kraut,

©dineibe ein halbed Weigfrauthaupt, nadbem bdie duferen
Blatter dbavon genommen find, gany fein nudelartig und dbampfe
¢d mit 1 Viertelpfund Butter eine Vicrteljtunde, alddann fiille ed
mit fo viel heifem Waffer auf, ald8 jur Suppe nothig ijt, thue
ctwasd qrob qeftoffenen Brefer, Mudfatnup und Saly davan, lafje
e8 cine Stunbe fodjen unb vidyte Dann die Suppe uber gebabeted
Weipbrod an.

39, Faften=NReidfuppe mit Swicbeln.

Dagu jdhneibe 8 — 10 Jwicbeln von mittlerer Grofe, welde
unten und oben gut abgejdnitten find, in der Mitte durdy und
dampfe fie mit 1 Vicrtelpfund frifcher Butter, bid fie eine jdhone
blonde Farbe erhalten haben; dann fille fie mit fo viel TWaffer
auf, ald jur Suppe nothig ift, und thue etwad fein geftofenen
PBreffer, Saly und 1 Viertelpfund gut gewafchenen und 1 Bievtel-
flunbe in Wajjer abgefodyten MReid h.nuu, laffe ¢8 anberthalb
Stunben focben und vidhte fie in den Suppentopf an.

"40. Fajtenpurée vou ditvren Crbien.

Dagu nehme cin halbed Maglein dlirve Crbjen, wajde fie
gut aus, bringe fie in cin dayu {dhidlided Gefdhive und fille s
mit Waffer auf; thue dann 3 Jwicbeln mit einigen Gewiirindges
fein gefpidt, 2 Selleviewurgeln, 1 Viertelpfund Butter und Salj
bagu, laffe e8 qut fnd\cu, bié¢ dic Grbfen vedit weidy gerworden
find; bann nehme bie Swicbeln und Sellericvourseln wieder ber-
aus, treibe Die L&"rb}m burdy einen feinen Seiber ober ¢in Haars
fieb gut durdy und gebraudye fie gu allerlei Suppen.

41. Faftenpurée von Linfjent
wird auf die namlidie Avt svie die von Grdjen gemadit unrd bei

Reige, Bermicelli= ober Brodjuppe angewendet.
9
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42. Faften=-Neidfuppe mit Crbjenpurée.

Radydenr Y Bfund Reid wobl gewajdien, eine Biertelftunde
in Waffer gefocht und wieber falt geworden und abgetrodnet ift,
giefe man jo viel Fajtenbribe hingu, afd jur Suppe nothig ift,
thue etwad Saly dbavan und [affe ibn eine Stunbde langfam foden,
bid er weidy qeworden ift.  Wor dem Anviditen mifde fo viel vou
ber obenbefdyricbenen Grbfinpurée barunter, ald nothig ift; wenn
vie ©uppe ju did wird, faun man nod) ctwas heife Fajtenbrithe
Dagu gicgen; iche fie mit dem Suppenldffel qui auf und thue
noch etwad €aly und Musfatnug binein.

43. Braune Fajtenfuppe mit Fifchfnodbel.

Madye cinen guten Fajtencoulis (. Fajtencoulis), aber nidt
3u Did und fo wiel, alé jur Suppe erforderlich ift. Nadbem diefe
Suppenportion durd) ein Sieb gelaufen ift, thue eine Hand voll
in Heine Wiefel gefdinittene Selleriewuryel, twie audy eine Hand
voll Korbel und Sauerampfer, welde audy fein qefhnitten und
mit ein halb Gi grop Butter einige Minuten gedampft worden, in
die fdhon Deveitete ©uppe und laffe fic langfam an dber Gcfe ded
Feuerd eine Halbe Stunde fieben,

Unterdeffen beveite bie Fifdyfnddel auf folgenbe Weife: Man
befreie 1 Prund Fijde (Hedyte vder Karpfen) von Haut und Gra-
ten, {dhnefde dbann dasd Fleifdy febr fein gerotiefelt, thue 1 Gilofel
voll fein gebacdte Sdalottenswiebeln unbd eben fo viel fein aehadte
Peterfilie daju, wihre 3 Gier mit 2 Nitffe qrop Butter gany did
auf bem Feuer ab, gebe eine ftavfe Hand voll gericbened Weif-
brod jammt etwas fein gejtofenem Thymian, Saly und M usfatnuf
bingu, vubre alled mit bem Gelben von nody 2 Giern forgfaltig
unter einander und [affe e8 einige Minuten ruben; alddann forme
fleine runde Knddel dbaraud und bade fie in Leifem Sdymaly fhon
hodhgelb, lege fie dari in bie fochende Suppe und lafie fie nod
eine Wiertelftunde damit fodyen, fiige ehwad Saly und Muskatnuf
und viehte fie in den Suppentopf.

44, Hedytjuppe.

Wenn 2 Piund Hedt fauber gepust und audgenommen find,
jo [6fe bag Fleifch bder Linge nach von Haut und Graten ab,
fthneide e8 in jollange und fingerbreite Stiddhen, fale fie und
lafje fie jo eine Halbe Stunbde ftehen; bdann trodue fie wieder abv
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verflappere ein ganged Gi und wenbe bie Fifbitudden darin here
um: Bernady twerben fie in fein gerichbenem 2Beifibrod nodymald
umgewendet, in Heifem Scdhmaly fhon. bodgelb gebaden und in
pen Suppentopf gelegt. Aldannu, jhueide 1 Viertelpfund rohen
Sdjinfen, ecinige Jwicbeln, Sellevice und Peterfilicmouryeln in
viinne Sdeiben und dampfe ed ctlidye Minuten in 1 Vievtelpfund
Butter, rithre dann 3 — 4 Kodloffel voll Weimeb! gut barunter
und laffe e8 Damit abermald cinige Minuten unter beftindigem
Umriibren dampfen s alddann fille e8  nady und nady mit fo viel
guter Fleijdhbrithe auf, alé jur Suppe nothig ift, thue den Ab-
aang vom Hedt nebft Kopf und Grdten, 1 Lorbeerblart, cliwvad
Shymian und einige Gewirynagelein jammi Saly hingu, lajje fie
unter beftandigem Herumrithren jum Kochen Fommen und eine
©tunbe [angfam fodien; dann Ilafje jie durdy ein Hanrfic
paffended Gefchive laufen und jtelle dicf an die Scite ded Feuers,
big die Suppe vedit heil geworden ijt. - Run perviihre dbas Gelbe
vor 3 Giern mit einer Nuf qrof frifder Butter, etwad Saly und
Musdfatnuf, einiqer fein gebacter Peterfilie fammt 2 Shloffel vell
fufem Rabm, qiee ¢8 in die heife Suppe und giche fie qut mit
pem Suppenloffel auf, damit fie nidt qerinnt; dann giefe fie in
pen Suppentopf nber ben gebadenen Hedit und gebe ehwvad in
R

IWiirfel gefdmittened und ausgerojteted LWeifbrod dazu.

b in cin

45, Gherfteinburger Suppe.
Daju nehme 2 Selleviewuryeln und 2 junge KLoblvabi, fduneide
jie in Fingergleich lange woblgcformte Sdnise, aud ctliche Gelbe
vitbenn und eben fo viel Laud) fein nubelartiq baju gefdnitten, {afje
biep alled in Salywaffer weidy fodien und bringe e8 dann troden
in ein fiir diefe Suppe {chickliched Gefthire.  Nun flige nod) einen
balben Stod Vlumenfobl, in fleine Stiddien gefchnitten, fo wie
andy 4 gefdydlte und in Fleine direfel aefchnittene Kactoffelnn, eine
Handvoli flein qejchnittened Korbelfrant und Saueramypfer jammt
1 Qiertelpfund Butter hingu, laffe alfes jufammen einige Minuten
auf fiwadiem Feuer dampfen, fille ed dann mit fo wviel guter
Fleifhbrihe auf, ald yu der Suppe nothig ift, und lafje fie eine
Stunde langfam fochen.  Nun vervithre dad Gelbe vou 8 Gieny
mit cinem balben Schoppen gutem fauern Rabnr fammt Saly und
Musfatuuf in den Suppentopf, gicfe die Suppe vedit Deify, abey
nad) wmd nady darviiber, damit fie nidyt gerinnt, und ziehe fie gut
mit dem Suppenlofiel auf.
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46. Flammandifde Suppe.

Sdneide 2 fefte Wirfing » und 1 Weiffrautfopf in fdbue
Biertel und, naddem fie qut gewajden find, fode fie in Salzs
wafjer hall weid)y und lafje fie dann-gehoriq verkiiblen und ab-
trodnen; alébann nehme 6 Gelberiiben, Pajtinafz und 4 Selleries
wurgeln, fehneide foldye in Fingergleidh lange und cben fo bdide
fdhon geformnte Fheile, ‘laffe’ fie cbenfalld cine Wiertelftunbde in
Ealywaffer Fodien umbd wicder qut abtrodnen; bdbann ridite Ales
forgfdltig in ein'fhictliches Gefdivr, nebft '/, T Butter, einiqen qroficn
Swicbeln mit 4 Gewiirindgelein gefpict, ehwad geftofenem Peffer,
gerfebener Muskatnuf und Saly; dann gicfe 2 Suppenlsfiel voll
guien Consommé (f. Consommé) bariiber und lafie ¢8 cine halbe
Stunde lahgfam dampfen, fitlle dann fo viel Consommé nad,
ald ur Suppe nothiq ift, und laffe e8 nodh eine halbe Stunde
[angfam Fodyen, bid alled weid) ift. Bl man fte anvidhten, fo wird
vorfer alled barauf Bepndlidhe Fett abaefdyopft, die Suppe in den
Suppentopf angevichtet, ofte Brod bagu zu geben, bad Gemiife
aber befonbers auf cine Platte gelegt.

47. Jeidjuppe a la Faubonne mit Waijer.

Dazu nehme 4 Garvotten, 4 Weifertben, 6 Laudy, 6 Siie-
beln und einige Peterfilienwurgeln, fdneide die Wurzeln in Fine
gergleich lange weblgeformte Stiiddien, die Swiebeln aber in diinne
Halbjheiben ; dann damypfe alled mit 1 BViertelpfund Butter lange
jam eine balbe €tunde, fehe jeboch darauf, daf fie nidt anbin-
gen ober Farbe annchmen; donn fille e8 mit fo viel Waffer auf,
alg jur Suppe nothig ift, thue 1 Vievtelpfund Reid, nadbem er
wohl gewajden und abgebriiht ift, nebft grob geftofienem Preffer,
geriebener Musfatnufi und Saly dazu, und lajfe e8 anderthalb
Etunden langjam Fodyen, bid Der Neid und dad Uebrige weidy ift;
bann wird die darauf befindlidye Butter abaefdiepft und dic Supye
in ben Suppentopf angeridytet.

48. Ruffijdhe Suppe.
Daygut nebme einen halben feften Weiffrautfopf und fdineide
ihn fein wie Sauerfraut, thue in cin daju paffended Gejcbire 1
Bievtelpfund Butter, laffe fie gergeben unb qgebe bad gefdnittene
Wheiptraut fammt etwas qrob geftofienem Pfeffer daju; dann lafje
¢ cine halbe Stunde langfam bampfer, obne daf ed jedod Farbe
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annimmt,  Nun nebhne 1 halbed Piund Bratwiirfte, wwelde  mit
einem Bindfaden in fingerlange Shickdyen gut unterbunden find,
feqe fie einige Minuten in fodyended Wafjer, laffe fie wieder vers
fablen und fdhneide dann eind nad dem andbern ab, lege fie alle
au Dem geddmpften Keaut und [lafje {ie wicber cinige Minuten
pamit dampfen. Ghen fo werden audy 1 ober 2 junge Hitbuer
(je nadydem man viel oder wenig Suppe braudit) , wenn fie gut

gereinigt find, in jhone Sriddyen gejdnitten, gu den Witrjichen
in dad Kraut geleat und audy eine Viertel= ober halbe EStunde
bamit geddmpft. A@dann frewe 2 GRlofel voll Weifmelil gut

bariiber, fille e8' mit jo viel guter Fleifdhbrithe auf, ald jur Suppe
nothig ift, gebe Saly und 1 Eploffel voll gufen Ejjig dagu unbd
laffe fie nod eine halbe Stunde langjam Fodhen; fodann rifbre
{ Sdoppen guten fauern Rabm darunter, 3iehe die Suppe gut
auf und rvidhte fie in den Suppentopf an.

=y =

49. @uppe mit pot d'espagne.
Dasir nehme 6 gange Gier und von cben fo viel bad Gelbe
vithre dief fammt etwad Saly, Musdfatnuf und 2 Frinfglafern
woll quter Fleifdibriibe forafaltia unter cinander und lafje e8 durd)
¢in Haarfied laufen; dann fitlle e in fleine runbe mit Butter ausd-
gejtrichene Formdyen oder in einen mit Butter audgeftridyenen tiee
fen Teller, fege fie in ein mit fochendem AWajjer halb angefulltes
®efaf (dad Waffer darf aber nur bis an die Halfte der Fovmen
ober Ded Fellecd qeben, damit ed beim Kodyen nicht in Ddiefelben
einbringen Fann); bann ftelle dad8 Gefif auf die Glut und lege
einen Decfel mit glihenden Kobhlen davauf; in einer Piertel= oder
balben Stunbe find fie gut und. fefigeftellf. Wenn fic aus dem
MWaffer qenommen find, lafie fie cinige Minuten fiehen, dann
ftieze fte fehon aud den Formen, erfdneide jeded in jwei ober
pier Sheile, leqe fi¢ fammt ehwad Saly und Musdfatnuf in din
Guppentopf; fobaun giefe eine gute friftige Consommé Ddariiber.

50. Soupe a la chaufferette.

Dazu nehme 8 — 10 Kavtoffeln, brate fie vedht gut in Heifer
icdhe und, wenn fie gav find, nehme die dufere Haut ynd alled
Harte bavon ; dann jtofe fie gany troden in einem Morfer, flge
die Bruft cined guten Hubhnsd, nadydem dad Fleijdy forgfiltig von
Haut und Sehnen befreit und fein gehadt ift, fammt gwei Gier
qrof frifder Butter Hingu und. ftofe 8 gut mit einander.gu etiem
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eig; fobanu thue dad Gelbe von 6 Giern jammt ehwad Sals,
DMusfatnuf und grob geftofienem Bieffer daran, und ftofie ¢8 ebens
fallé vecht fein bavunter; follte ¢8 aber i Did werben, danm ftofie
nody einige: Ggloffel voll Doppelralim dazu und nebme 8 alddann
aud dem Morfer.  Nun febe Fleifdybriihe mit etwas Saly in einem
bazu pafjenden Gefdyive auf’s Fewer, und wenn fie im Kochen ift,
lege Dad Gejtofene mit einem GHIGFL wie {dhdne Kloge in bie
Eodyende Brithe und laffe fie langfam eine Halbe Stunde fochen,
obne fie jebod) pugudecen; dbann giefe fo wiel qute Fochende FKleiidhe
bribe, ald jur Suppe ndthiq ift, in den Suppentopf, iiehe die
RKidfe aug der Briihe, lege fie wobl abaetrodnet in penfelben und
gebe mody etwad Saly und Musfatnuf hingu.

o1. Soupe a la Viennet.

Sdineibe dbad Weiche von einem Weifbrod in Feberfiel dicke
Sdieiben und ftedie fie mit cinem vundben NAusdjtecher von bder
Grofe eined Thalerd gut ausd (fo viel ndmlid, ald man ur Suppe
nithig hat), rofte ffic in Buiter, bis fie eine qleiche Hochaclbe
Farbe exhalten; dann lege fie auf ein veined Tuch, damit fie vom
Fett qut abtrodnen, [ege fie in ben Guppentopi unbd aqiefe 1¢bn
Minuten vor dem Anvidyten cine flare Fochende Purde (fei ¢8 eine
vor Rithen; Gelberiiben, Grbfen ober Linfen) daviber, thie auch
etwad geftopenen Suder und &aly daran. Man fann diefe Suppe
audy ‘auj diefelbe Art yur Fajtenfuppe machen.

02. Mildyjuppe a la Monaco.

Dazu jdyneide dad Weidye von cinem Weifbrod in fingers
lange, Fingevgleid breite und Federfiel dide Scheiben, fo viel ald
gur Suppe erforderlich find, lege fie auf ein reines Blech ober
einen Dedel neben einandber und beftrene fie mit feinem weifem
Buder, fodann ftelle fic in einen heifien Ofen und laffe fie Farbe
nehmen, bid der Juder darauf gefhmolyen und fbon hochgell qes
worden ; dann lege fie in den Suppentopi und giefe fo viel Heife,
mit Gievgelb legivte Mildy dariiber, al8 jur Suppe ndthig ift, wnd
vamit fie nicht gu {ige wird, thue cinige Korner Saly daran. s
fann audy ctivag Vanille in die Mildh qethan werbden,

03. Neidjuppe mit Mandelmildy.

Nadpem 1 BViertelpfund Reis wobl gewajchen und eine Viers
telftunde in vielem PWafjer gefodht, in frifdhem Waffer abaekithlt
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und gut abgetrodnet ift, {hhtte thn in ein balbed Maaf fochenbde
Mildy und Taffe ibn langfam eine Stunde bei {dwadiem Feuer
fodbent. ©obdann nebme 1 Halbed Viund fitfe und 6 bittere Man-
beln, fdydle fie forgfaltiq und ftofe fie fein wie Teig; dann thue
fie in cin Gefchire, giefie 1 Halbes Maaf Talte Mildy dazu, ritbre
¢ wolhl unter cinanter und preffe alled vedt qut durd) eine Sere
viette; dann gice dicfe Mildy vecht BHeif 3u der Reidfuppe, gebe
etwvad Juder und Honig dazw und ridyte fie redht heig in den
Supyentopf.

Garbure a la Villeroy.

Dau nehme 12 Carottent, 10 Fleine Weiferfiben, 10 Jwies
belu, 6 Eelleriewvurieln, 10 Etide Laudy, 6 Stode fejten Kopfe
falat und eine Handvoll Korbelfraut, fhneide die Carotten in der
Mitte durdy, bdie Maben i vier ITheile, den Laudy, jo weit er
weiff ift, in fingerlanne Stide, ofhne ihn u fpalten, der Kopfe
falat und bag Korbelfraut witd grodb von der Hand gejinitten.

Sobann dAmpfe die Gelberfibenn mit 3, @ Butter eine WViertel-
ftunbe, thue die Weikeriiben dazu und laffe jie wicder eine Bier=
telftunde dampfens hernady qebe den Selievie, Laud) und bie Jwie-

beln, weldie qany bleiben, E'.ml und bimpfe ¢ nody cinige Mi-
fiutenn mit Obigem; dann fille ed mit 3 Suppenioffel voll guter
Kleifchbribe auf und lafie ¢8 langfam fodyen, "b6i8 die GSemiife
weidh) find (fededy diivfen fie nidt verfodit feyn), gebe audy 4
Gploffel voll geftofierten Suder, etwad Saly und geriebene Musd=
Fatnuf Dinqu.  8dann wird ed folgendermafent auf eine tiefe
PBlatte gelegt: ervft cine Lage gebihete Wedjdnitien, dann eine
Lage Gemife fammt etwad qrob qeftofiencm Bieffer, und fo fort,
bid alled fortemweife {chon aufqerichtet ift; dann giche etwad von
ber Brithe, die daran war (jedboch obne vorher dad Fett abjunehe
men), bdariiber und laffe e8 auf heifer Ajhe eine halbe Stunde
bampfen; fobann giefe drei qrofe Suppenldffel voll quter Fleifdh-
brithe ober Consommé ju der {ibrigen Gemufbrithe, lajfe fie durd
ein Daarfied lanfen und qebe fie vedht Heif in einem Feinen Sups
pentopf fammt bem Gemife anf die Tafel.

55. Gine andere frangdiijfche Provinialjupype.
Sn ein dasu fdidliches Gefdhive lege ein qutes Stiad NRinb=
fleijch von 3 Pfund, einen gut audgebemten Kalbsbug, 2 vwoll-
gerupfte und fauber audgewafdyene Feldbibhner, eben fo 2 junpe
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Saubert, binbe jebed forgfaltig mit Bindfaben jufammen, bdamit
ed gang bleibt, falle ed mit quter Fleifhbrihe fo weit auf, bis
e8 swei Fauft hody baritber qebt, laffe ¢8 langfam Fodyen und
fhaume ¢8 rein ab; fodann lege hincin 8 Gelberiben, 4 IBeifes
tiben, 3 Selleviewuryen, 6 Lauch und cine Hand voli Korbelfraut
nebft 8 Jwiebeln, danun ein haldb Gi qrofied Stad Suder, chvad
Saly, 2 Gewirgndgelein und einige Preffecorner, laffe ¢8 langs
jam Fodien, bid alled weid) ift (NB. wenn etwad vom Gefliigel
ober Fleifdy weich ift, fo siche ed herausd, damit e8 nicht verfoche).
MWenn nun alled weich und heraudgeioqen ift, dbann befreie ¢d
voir Den Bindfdaden und lege ¢8 fdhon in ein bejondered Ghefchirr,
laffe cin wenig Brihe durcy ein Eieb dariber laufen unb ftelle
e Deifg; fodann laffe alle fbrige Brithe vein durdy ein Tudy lau-
fer, nelyme bad barauf befinbliche Fett gut ab und lafje 8 fo
weit einfodien, daf ¢ gerabe jur Supypenportion hinreidht.

Unterdeffen wird ein melivted Wurzelgemife folgendermafen
Bereitet: 30 Garotten werben in Balb=fingerlange und fingerbice
Ctidden abgedreht, eben fo 10 Weiferitben und 4 Selleriervurs
eln, 6 Yaudy werden in balb-fingerlange Stiiden gefdynitten und
20 Fleire Jwicbeln hinguaefiiqgt, alled bicfed wird mit 1 halben
Prund BVutter weidy gedbdmpft, mit der eingefoditen Britbe etwasd
aufgefitlit und dbamit gany einfodben laffen, daf nidts mebr davan
au feben ift. Sobann richte dad Gefliigel und den Kallfbuq vedt
Beift und gany auf die Platte und qarnire dasd Wuryelgemith nebf
ven Swiebeln, weldye befonbderd gedampft werben find, redyt fyon
darum, die cingefodhte Brithe aber wird in einem FHeinen Suppens
topf vedht heip dagu gegeben,

06. Hagebuttenfuppe mit MandelEndpflein.

MWajdye 4 big 5 Hanbe voll divre Hagebutten vedht vein, fiulle
fie mit 1 Maah Waffer auf und laffe fie gut weidy fochen, bann
giefie dbas Waffer davon und ftreiche fie durd ein Haavtudh oder
@ieh forgfaltig durdy, damit dad Mark geborvig durcdhfommt; fos
Dann vervithre dafjelbe mit etwad von dem abgegofienen Waffer
reibt fleipig und fille 1 ober 2 Bouteillen weifen Wein dagu, je
nah der erforderlidien Suppenportion, daju ein Bouquet von ber
Gdaale einer halben Citrone, ehvad ganjen Jimmt und Juder
nad) Gefchmadt, [affe ¢6 langfam eine bHalbe Stunde foden und
fdhdume e8 von Jeit ju Jeit qut ab,

Subeffen mache die Knopflein auf jolgenbe vt: Nehme ein
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Biertelpfund gefdyilte und fein geftofene Mandeln, 1 Krewgerived,
sweldber vorher in Mild eingerveidit und wieder qut audgedridt
vorden, tiibre ein Gi orof Butter vedt {haumig, thue den ausds
gedritdten Wed fammt den Mandeln und 2 ganmzen Giern nebft
bem Gelben von einem dritten, daju  und verrithre alled ved)t gut
mit etnander; mashe dann Feine Klofie darausd, bade fie qelb in
heifem Sdymaly und wenn die Suppe angevidytet wird, fo lege fie
hinetn.

57. Cagofuppe mit rothem Wein.

Nachbem Y/ Pjund ober mehr Eago (je nadybem 8 viel ober
wenig Suppe  feyn Joll) wobl gewajden und in einer grofien
Menge Waffer gany weidh und Har gefodht ift, {ditte ihn auf
ein €ich, giche Falted Waffer baviber, bamit er vedht abfiblen
fann, und bringe ibn jum HAbtrodnen auf cine Serpiette; danm
thue ihn in ein fiiv' die Suppe paffenved Gejdvire ;- qiee 2 Bous
teillen rvotbhen ABein hingu, thue die Sdyaale von eincr halben Gie
trons, etwad Btmmt und nady Belieben ober Gejdymad Juder
bavan, lafje ¢8 langfam eine halbe Stunden fochen und ridte fie
pann in den. Suppentopf an.

58. ©uppe von dilrren oder frifden jdhwarzen Kividen.

Nebme 4 Hande voll dirre ober 2 Prund frifdhe fhwarze
Rivfden, ftofe fle mit den Eteinen vecht fein, lajje {te in einer
balben Maaf Wajjer ncbjt der Schaale von ciner halben Gitrone
und efrwad Jimmt eine haibe Stunde Tochen, ftreidhe fie bann jorg-
faltig durd) ein Haarfied, fulle fie mit 2 Vouteillen yeifem LWein
auf und, nadydem fie qut vervithrt worben, fiige nody nady Ge-
fdymad oder Belieben Juder binju, laffe fte nody eine halbe Etunbde
fangfam Fodien unbd rvichte fie dann recht beif in Den Suppentopf
fiber in Butter gelb gerdftete Wedjdhnitte an.

09. Bierfuppe.
®iefe in ein dayu {dhidlides Gefdhivr 1 —2 Maaf, ober fo
piel jur Suppe ndthig ijt, Weifbier, thue ehvad ganen Jimmt
und Gitronenjchaale hingu, laffe ¢& auffodhen und jdhiume ed gut
ab; jobann gebe Suder nad)y Gefchmacd hingu und Ilaffe ed ecine
Wiertelftunde fodyen, vervithre dbad Gelbe von 8 Giern mit cben
fo viel Gploffel voll fauerm Rabm in den Suppentopf, giefe vasd
Bier redit beifi davfiber und jiche 8 mit bem Suppenloffel gut
!’
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auf, bamit e8 nicht gerinnt; bann gebe 2 Hinde voll Flein ge-
witrfelt und in VButer gelb audgerofteted Weifibrod bagu.

60. Weinfupype.

Gin Stidden frifhe Butter, etwa ein halbed Gi qrof, wird
mit 1 Kodloffel voll' Weifnehl ehvas blond und lanafam aerdftet,
fobann 2 Bouteillen weifer Wein nach und nad bineingeqofjen
und bis jum Kochen fleipig gerithrt, damit e8 feine Knollen geben
Fann; dann thie etwad Jimmt und Citvonenfchaale fammt fo viel
Juder daran, al8 8 nady Gefbmad bedarf, und laffe fie cine
WViertelftunde langfam Fochen. Nun vervibre dbad Gelbe von 8
Giern mit einigen GHloffelt voll Wein in den Suppentopf, richte
die Suppe redht beif dariiber an und gebe 2 Hanbe voll in Wiiv-
fel gefhmittened und in Bulter gelb gerdftetes Weifibrod bdaji.

61. Kalte Sdyaale oder Suppe von Erdbeeren.

Daju nebme einen Supventeller voll rein belefene und wobl
ausgewafdene fhone Crobeerar, welde auf cinem Sieb qut abe
getrodnet find, {ditfe fie in ein Daju pajjended reines Gefhirr,
drivfe Den Eaft einer guten Gitrone durdy ein Sieb dogur, thue
1 Viertelpfund Sucer, worauf etwasd Gitronenidhaale abacrichen
und der dann fein geftofen rwordben, fammt etmad feingeftofenem
Jimmt bdaran, giefe dann eine BVouteille guten alten Wein dar:
uber und ftelle fle gut jugededt in €ig, bi8 man fie braudt,

62. Kalte Scdyaale von Kivjiden.

Dagu nehme 1 Pfund {divarie fiifie und eben fo viel jauere
Kivjhen, Oejreie fie von den Steinen und fodye fie in ', Maah
Bafier mit etwad Jimmt und der Sdhaale ciner halben Gitrone
eine halbe Stunde; alébann dritde’alled vedit qut durdy ein Haars
tud)y ober Sieh, rithre eine Bouteille alten weifen Wein darunter,
giefe fie in ein dagu yafiended Gefdyire, ein viertel ITrinfglasd voll
gutes alted Sividhwajjer und binlanglich Sucder dagu und ftelle 8
gut gugededt in Gis. Nun wird 1 Pfund audgefteinte Sauerfive
jhen mit 1 Biertelpfund Sucder gut eingefodyt und, wenn fie ges
hovig erfaltet find, nebjt einer Hand voll in Wirfel gefchnittenes
und in Butter gelb audgerdftetes Weifbrod im den Suppenfopf
gethan und bie Suppe vedht Falt daviiber angerichiet.
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63. Kalte Shaale von Abrifojen.

Dasu nebhme 12 vecht zeitige Abrifofen, fduetde fie in ber
Mitte duvd) und briide fic forgfdltiq durdy ein Ei by bann thue
fie in ein daju pafjended reined Gejdhire, giefie eine Bouteille

guten alten weifen Wein fammt !/, & ’-L'ill\‘\t‘1!"7;tnlt""| Juder, aud) ein
piertel Glad quted alted RKirjdwaffer und den Eaft einer Gitrone
burdy cin €ieb dbaju und ftelle 8 qut jugededt in Gis. ABSdann
nehme 8 YAbrifofen und lege fie etliche Minuten in fodyended Waf-
fer, bamit dbie Haut gqut dbavon abgehet; nadher fdneibe fie in
ber Mitte durdy, lege fie in 1 Viertelpfund gut gelauterten Juder
und Ilafje fie davin (iegen, bié der Juder erfaltet ijt; dann nehme
fic heraud unbd foche, den Sajt gang ein, lege nun die Abrifofen
wieder Daju und lafje ¢8 gans erfalten; ridhte jobann bdie im Gid
geftandene falte Edhaale in ben Suppentopf an und gebe Ddie vers
fiiblten Abrifofen DajlL

64. Kalte ©dyaale von Reis.

Menn 1 Biertelpfund Neid qut gereinigt, audgewajden, eine
Wiertelftunde in Wafjer weid) gefocht und wieder geborig verfuhlt
und .1'.\.1»‘11‘9&1%.: ift, fo fete ibn mit cinem Maaf fodender WMildy
auf {dwadied Feuer, qebe etivad gangen Jimmt und die diinu ab-
gejdynittene Schaale einer halben Citrone, in einen Bifdyel jufanmen-
gebunben, daju und [affe ed langiam anderthalb Stunden Foden s
bann giepe einen Schoppen fiufen Rabm fochend bingu und lafie
ed nodh ctfiche Minuten damit Fodyen; dann qebe 1 Viertelpfund
fein geftofiencen Suder dagu und fege ihn 2 Stunden in Gig, dann
ift fie fertig.

65. Kalte Schaale von Sdmarzbrod.

Dazu nebme 1 Bfund qut gericbenes Schwarybrod, cbhen fo
viel geveinigte und in warmem Wafjer gut audgewajdhene JRofinen
sder Korinthen, welde mit einem Trinfglad vell weifen Wein gut
eingefodht werden thue dann 1 Wiertelpfund feingejtofenen Suder
und Simmt, die auf dbem Reibeifen abgericbene Schaale einer hal
ben und den durch cin Sieb gedriidten Saft der gangen Eitrone
hingu, giefie 2 Bouteillen alten weifen Wein daju, ftelle fie in
Gis und wenn fie geborig falt ift, dann ridte fic in Den Sup<
pentopf an.
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Garnituren und Deilagen 3u den Gemiifen.

#
66. Kalbscotelette.

Wenn pon ciner Kalbsvippfeite der Niidgrat und dasd obere
Bugblatt jammt der davauf befindlidhen Haut qut abgefhnitten ift,
dann fchneide die Nippen in {dhone gleidhe Sdinitte, fdabe an der
vorbern Epie jeder Rippe ein Fingergleich lang Haut und Fleifch
jauber von dbem Bein ab, Flopfe jedbe MRippe mit dem breiten I heil
ved Hadmefjerd etwad Dreit, bringe fie dann mit dem Meffer
wieder in fihone Form, bejivene jede Rippe mit fein geftofencm
Pieffer und Saly auf beiden Seiten und lajje jie einige Minuten
ruben. Unterdeffen bereite ecinen Siloffel voll feingehadte Peters
filic und eben fo viel feingehactte Jwicbel oder feingejchnittenen
Sdynittlaud), gecflopfe dbann 2 qange Gier und ribre dag Gehacte
darunter, wende die Rippdhen nady einander davin fleifig herum,
bringe fie bann in fein geriebened Weibrod und wenbde fie eben-
falld parin herum. PWenn man fie nun gebrauchen will, dann
werden fie in ein dagu paffended flached Gefchire gelegt, in dem
vorher Butter heif gemadt wurbe, und auf beiben Seiten {hon
hellbraun gebraten.

67. Orillirte Hammeldrippen.

Diefe werben auf obige vt jubereitet, nur mit dbem Unters
fchicde, baf, wenn fie in gleiche Theile und etwad dider ald die |
Kalbsrippen gefchnitten find, fie nuvr leidyt etwad breit qeflopft, bann
aber wie obige RNippen gut gubereitet und nady Verbdltnif u ben
Gemiifen geaeben weeben.

68. Glacirte und gejpicfte Hammeldrinpen.

Daju nehme eine Seite jhoner Hammelsrippen, Defrefe fie
vom Ridgrat und der barauf befindliden Haut und jdhneide aud
Die Haut von dem unferen Fleijchtheil forgfdltig berunter, bdamit
Die gange unlere Reihe der Linge nad) qefpidt werden fann, Sit
nun alled jdyon gejpict, dann lege fie gany auf ein daju jdyid=
lidhed flaches Gejchive, thue darunter einige in Sceiben gefchnits
tene Jwicbeln und ein in Wirfel gefdnittened Stiddyen roben
Sdyinfen; dann lafje 1 Biertelpfund Butter Har werden und gicfe
fie bariiher .(NB. Ddie gefpidte Seite mufi oben feyn), ftreve aud
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etvad grobaeftofienen Pleffer und Saly dbarfiber, gebe einen Sup-
penloffel voll guten jus Ddarunter und bede cin mit Butter be=
ftricdhened Papier daritber. Nun bringe ¢ in einen fheifen Dfen,
laffe ¢6 anbderthald Stunbden darin dimpfen, beqiepe ¢4 mebrmald
mit dem dacunter befiudlidhen Fett ober Sajt diber dad darauf
gededte Papier, damit dad Rippeniti durc) das Papier Harbe
erbilt, und fabre fo fort, bid ¢ recht weidy und fdon glacict ift.
Alébann wird ¢ heraudgenommen, in gleide Rippentheile ges
fdynitten und um Gebraudy verwentvet.

69. Griflirte Sdmweindrippen.
9Benn bie Rippen forgfaltiq von bdem Ddarauf befindlidyen

Eyped befreit find, fo {dhneide fie, wie oben befdrichen, in fdone

Rippentheile, tlopfe fie audy mit dem breiten Theile ded Had-

mefferd und Geftreue fie qut mit feinem Preffer und Saly; dann

vidhte fic wie die Kalbsrippen mit feinem Krdutern ju und brate
fie auf gleiche 2Weife.

D 70. Oriflirte Gandleber.

—7  Dagu nehme eine jchone Gansleber , weldye fdon et Tage
alt ift (eine qany frifbe ift namlich nicbt fatt genug), fdneide fie
in fingerdide Sdiciben und beftreue fie gut mit Piefjer und Saly;
fobann nehme feingehactte Peferfilie und Sdalotteniwicbeln, von
febem 1 Giloffel voll, serflopfe 2 ganze Gier und rilre dad Ge-
badte redht qut darunter, wende dann die Gansdleberjtitdchen nad)
einandber darin herum, bringe fie in fein geriebenes Weifzbrod unod
wenbe fie ebenfallé davin um, fo dbap dbas VBrod gut angedriicdt
iit: cine Viertelftunde vor dem Anvichten lege fie auf ein fladyes
Geidbive mit beifier Butter und laffe fic auf beiden Seiten {dyon
braungelb braten.

71. Grillivte Rinddzunge.

Gine frijfhe, abgefocbte und dann wicder erfaltele Rinbde
aunge wird in fingerdide Sdyeiben gejcnitten, auj die oben bet
per Gansleber angegebene Weife gubereitet und in derjelben Jeit
auf gleidye Avt gebraten.

72. Grillivte Kalbsfitfe.

Nebme fo viel frifde fdone Kalbsfife, ald nothig find, ziche
‘ i , )
fie in gwei Sheilen von den Knodjen ab und ifjere fie einige-
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mal in warmem Wafjer gut aud, damit fie jdHon wei werden s
dann lafje fie eine Bierteljtunde fodyen und in faltem Waffer wiee
Der gut abfitblew, lege fie Dann in ein dagu fhidlicheds Gefchirr,
fammt etwasd Saly, efliden Swicheln, 2 Gelberiben und cinigen
Peterfilienmurgeln, falle fie mit faltem Wafjer gehdrig auf unbd
laffe fie wei Stunden langfam fochen, His fie vecht weich qeworden
find; tann jiche fie ausd der Britbe auf cine Platte, laffe fie e
falten und {dymeide die daran befindlichen fleinen Knoden davon
fodbanu hade bie Dereitd oben angegebenen SKrvduter, ribre fie mit
einigen jerflopften Giern und behandle nun bie Fife gerade fo,
tie bei der Gandleber angegeben, bade fie audy in derfelben Seit.

73. Kalbsfitpe in Sdymalz aebacfen.

@8 werden fo viel Kalbsfitfe, ald erforderlich finb, auf eben
oie Weife behandelt, wic bereitd oben befbrieben, nur mit dem
Muterjchicbe, baf fie, wenn fie weid) gefocht und wieder erfaltet
find, in der Hilfte durdygefhnitten und mit etwasd Peffer, Sal;
und GEffig in cin Gefhive gethan und gut untereinander gemengt
werben.  ©obann wird felgender Feig daju gemadht: 8 Kodyloffel
voll Weigmehl werben mit Weifbier ju einem Halbdiinnen Fndpfs
lenteig gut angeviibrt, dann etwas Saly und 2—3 Gploffel voll
heifed Schmaly gut darunter geriibrt, aud) dbad Weike von einem
Gi 3u Sdnee gefdlagen und ebenfall@ darunter gemengt. Gine !
Viertelftunde vor dem Gebraud) werben die Kalbsfupftiictden mit !
einer Gabel in bem Teig umgewendet, in dad heife Shmaly ge-
legt, bis bie Pfanne voll ift, und dbann {dhén Hellbraun aus:
gebacfen. '

74, Gebacfene junge Hahnen auj Wiener Art.

€8 werben fo viel junge Habnen, ald man nothig bat, ge-

pupt, gebribt, audgenommen, in fdhidliche Sthde gefdnitten, eine

balbe Stunte gefalzen ftehen lajfen und dann in Weimehl qut

umgetvendet und angedvidt; fodann einjely fchnell in frijdhes

Wafjer und eben jo fdmell in fein geviebened Weipbrod getaudht,

5 darin umgewendet und qut angedritcdt, hernach auf eine mit Reib-

brod beftveute Platte ober einen Dedel gelegt.” Gine Vierteljtunde

vor Dem Gifen werden fie rafd) in heifem Schmaly fchon Lellbraun
gebacten,
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75. Gebadened Lammileifrh.

©Sdineibe vom Buq ober Den Nippen, welded jum Baden

bie Deften Stide find, m {o viel verbaltnimaige Portionen, ald

erforbert werben, wafde fie qut aus, trodne fie wicder ab, thie

Galy unbd efwad arob qeftofrenen Wieffer dagu und lafje fie eine

Halbe Stimde ruljen; fobann verfahre mit Mehl und geriebenem
Brod, wie bel den jungen Habhnen, und bade {ie eben fo.

76. Gebadene Kalbanicrenjdhnitten.

Dayit nehme cinen 3 Pjund fhweren Nierenbraten, brate ihn
auf qewobnliche Art und laffe ibn wieder gut verfalten; alébann
aiehe Die braune Haut forgfiltig davon ab, \'\’;‘uc‘h‘ r‘.'c Nieren
und alled Fleifch DHerunter und Hade 8 mit einander redt fein.
Nun. made ¢ine dide Swichel = Rahmiauce auf rul;-,cn?-c Weije s
Hade 10— 12 Bwiebeln rvedit fein, LultH' fie mit 1 “h’u‘tc}pfiint‘
Butter eine Biertelftunde, rithre dann 3 Kochlofel voll Weifmehl
gut darunter uubd lafje e8 nod) ecinige Minuten damit Dampfen,
bann ribre 2 Srinfqlafer voll beigen fufen Rabm daju und lajje
e toieder eine Viertelftunde dampfen; nun ribre dad Gelbe von
6 Giern fammt etivad Eals [
anber, dann rijre aud) dbad feingehacdte Fleifch forgfiltig darvunter
und laffe ¢8 qut verfalten. Jest fdneide von emem guien 1"1 ten
IBeifibrod o viel federficidice Sdyeiber, -al8 erfordert werden;, und
fteche fie mit einem vunden Uusitecdher von der Grife eined Kro-
nentbalers ausd, fireiche tie Fleifhmafie aoldid auf jedbed Brobs
fticdden und febe darauf, daf alle reht fdhon gleidigeformt find
Sit bdick qejhehen, dann venbde fie in fein geriebemem Weifibrod
forgfdltiq e und driide baffelbe gut an; daun verflappere cine
binlanglidhe Anzahl Gier und taude die Schnitten nady cinander
in biefelben, wende fie nodimald in dem Jeibbrod um und drude
ed wicder qut an. Gine Balbe Stunde vor dem Anrichten werden
fie tn beifom E€dmaly fdhon braungelb ausgebaden.

und NMusfatnuf redt heip unter eine

77. Gebacfened Kalbshirn.

Dagu welhme oo viele Kalbshivn, ald erfordert werden, lege
fie in warnted Waffer, damit fie von Blut und der darum befind=
lidjent Haut Telchi befreit werben Tomnen; ift dich qefchelen, dann
lege fie in cin Dagu fhicflidied Gefyive wnd giche fo viel Waffer
s, baf 8 bariiber gebt, thue audy ein Trinfglad voll guten
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Gjfig, ein Lovbeerblatt, cinige in Sdeiben gefdnittene Jwiebeln,
Gewiirandgelein und gangen Pfeffer, eine Peterfilientvurzel, wei
Sitronenfdyeiben, eine Nuff qrofp Butter und Saly daju, lafje ed
langfam eine halbe Stunde Fodyen, fhdume ed gut ab und lafje 8
erfalten; dann 3iehe 8 bevaus auf ein Tud) ober cine Serviette
unbd laffe e8 gut abtrodnen. Alsdaun thue in cin fleinered Ge-
jchive cin Hald Gi grof Butter jammt 2 Kodloffel voll Weifmehl
und rofte ed einige Minuten auf fdwvadem Feuer, qiefe einen
Suppenlofiel voll wobl durdygefeiliete Hirnbrihe dazu, verrithre ed
geborig und laffe 8 cine Vierteljtunde gut verfodyen; fodbann ribre
bas ®elbe von 4 — 6 Gierit vecht beif darunter, bid e ju einem
dident Brei wird, und thue ehrwad Musfatnuf daran, Nun fdneide
jebed Hirn in gwel Theile, lege fie in die Sauce und [lafje fie redht
gut vecfablen; jobamn lege fie eingeln, mit der Sauce qut um=
ftridhen, in fein gericbened Weifbrod und briide ¢8 gut darum an.
Sit dief gefdyehen, fo verflopfe cine hinlanglide Angall Gier und
wenbe die Hirnjtitce davin ebenfallé gut um, taude {ie wicber in
bad Reibbrod und oOriide dafjelbe qut an; dann lege fie auf einen
mit Meibbrod beftreuten Dectel oder eine Platte und bade fie eine
halbe Stunbe vor Dem Anrichien in beipem Sdimaly {don brauns
gelb.

78. Rifjolen von Gandleber.
Macdhbem cine Gansdleber in fingerdide Scheiben zerfhnitten
und mit Pfeffer und Saly bejtreut ift, laffe fie anf einem fladhen
Gefdhice mit etivad Butter auf befden &eiten braten und wieber
erfalten; dann {dyneide fte in Fleine Wiirfel, thue in cin baju
paffendes Gefdyirr ein Gi grof gute BVutter, einen Gploffel voll
fein gehadte Sd)alottenzwiebeln, ein Yorbecrblatt und eine Hanbd-
voll in Fleine Wiirfel gefdymittene Tvtiffeln und lafje ed cinige Mi-
nuten mit einander anf jdwader GSlut dampfen, dann gebe jwei
Sodoffel voll Weimehl hingu unb dampfe e audy eine Minute
pamit, ribre nun el Trinfglafer voll gute Fare Fleifchbrihe
darunter und laffe ¢ langjam eine Bierteljtunde verfochen, Fept
| vithre dad Gelbe von 6 Giern fammt 2 feingehadten Sardelien,
! etwad Saly, feinen Pfeffer unb den Saft einer balben Gitrone
! jorgfaltiy darunter und verrihre dann alleé nod) eine halbe Mix
' nute auf dem Feuer, ohne daf ed jedody Fodit; bann vibre Ddie
| ®anslebevmwiicfel leidht davunter und lafje o8 gehorig erfalten, Run
i formire runbe fingerlange Wiejtdyen daraus und Lehandle fie mit
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Reibbrod und Giern, wie oben bei Kalbshirn angegeben, bade fie
auch in derfelben Jeit fdon hellbraun.

79, Nifiolen von Bratwurit.

Scchd Bratwirfte werden, wenn fic in Butter gebraten und
wieder qehorig erfaltet find, von Der Haut befreit und in fleine
Witefel gefdmnitter; dann wird ecine dhnlidhe Sauce, wie die oben
befchricbene, gemadyt, jedocd)y mit vem Unterfhied, daf feine Sriif=

feln Dauw fompien, aber Dafi ein - Dalber GRISF( vol fein ge=
bactte Peterfilic und citwad fein gebadte Citronenjdaale dazu ge-
nomuten ywerben. JBenn die Sance fertiq ift, werden die VBratvourit-
witefel fammt etivad gqrob geftofienem Pieffer darunter gomengt,
wenn ed qehorig erfaltet ift, auf obige Art Wiirjidien dDaraus qe=
formt, bieje mit NMeibbrod und Gicrn eben fo behandelt und auj
diefelbe Meife gebacken, wie bereitd angegeben.

80, Mifjolen vou Briedlern.

Dayu nehme 3— 4 Paar {dhone Kalosbriedlen, lege fie cine
halbe Stunde in warmed Waffer, damit fie gehorig, vou Blut
aeveinigt werden, gicfie dann falted Wafjer daran, lajje fie ein>
balbe Stunde foden und in frijdem Wafjjer gqut evfalten; hernad
thue in ein dagu {hidlides Sejdyire 1 Piertelpiund Butter , eine
Sdmitte rohen Schinfen in Wiirfel gejcnitien, cinige in Sdyeiben
gefdnittene Jwicbelit. cine geridnittene Beterfilienmoursel, ein Lors
Beerblatt und einige Gewivgndagelein und Piefertomer, [afie alles
etliche Minuten auf fhwadyer Glut dimpfen, gebe die Kalbsbried-
fen jammt 2 Suppenldffel voll guter Kleifchbriitbe dagu, lafjfe o8
sugedect eine halbe Stunbde langfam Ffodhen und wieber geborig
ecfalter.  Qun {dmeide die Vriedlen in Fleine Witrfel und made
folgenbe Sauce dagu: in ein dagu {didlides Gejebive thue halb
Rierlelpfund Butter fammt einem Eploffel voll fein gehadte Sdias
[ottenpwiebeln und Peterfilic, laffe ¢ cinige Minuten langjam
pampfen, dann gebe 2 Hande voll gut gepupie und in Wirfel
gejdnittene Champignond dagu und (affe fie cbenfalls vine Lievtel-
flunde damit dimpfen, ftreue 2 SKocblofiel wvoll MWeiffmebl darvitber
dampfe ¢8 nody cinige Minuten, giefie vou, der Brihe, worin  die
Bricslen gefodyt worden , wohl dburdygefeibet darvan und lajic e8
eine Biectelftunde langfam ju ciner diden Sauee ginfochen.  Dann
vithre bad ®elbe von 5 — 6 Giern. fammt dem &aft;vou ciner
Gitrone nebft ehivad Saly und Muskatnufp jorgfdltig davunter, und
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perrithre alled nody einige Jeit auf dem Feuer, bamit die Sauce
redit did wird, obne jedody in’d8 Koden ju fommens nun ritbhre
die gefdinittencn Vriedlen davunter, und wenn fie geborig erfaltet
finb, bann forme, behandle und bade fie, wie bereitd angegeben.

81. Gebadene Sarbellen,

Dagu nehme 16 (Caudy mebr ober weniqer) fdone Genuefer
Garbellen, vwafde fie vedt fauber, theile fie fovafaltiq in dber Mitte
von ecinander, Befreie fie von den Griten, obue fie ju gerreifen,
und lege diefe Hilften neben cimanber auf dem Fifch ober ein
fladjes Gefchive. Jun nehme 1 Eplofiel voll fein gebacfte Peters
filie, 2 GRloffel voll fein qehadte Schalottenywicbeln, eben fo viel
fein gebadte Rapern und ein gleided Duantum fein gebadte Sriife
feln, ddampfe dief alled in 1 WVievtelpfund Butter einiqe Minuten
auf fdwadiem Feuer, rihre fodann dad Gelbe von 5 Gicrn, den
©ajt vou einer Citrone, ctiwad Saly, feinen Preffer und gericbene
Pustatnuf ved)t heif unter die Krauter; dann ftreiche alled auf
bie audqebreiteion Sardellen, laffe ¢8 qut verfalten unbd rolle jebe
eingeline Sarbelle forgfaltig und {hin auf. Madie nun folgenden
Feiq baju: 3 ftarfe Hande voll Weifimehl rerben mit Weifbier
gu einem diinnen Feig (wie yu gedacenen Aepfelfiichlein) gerdibt,
etwad &Saly und 3 CRIGHel voll Heifed Schmaly qut darunter qes
mengt, das Weifre von cinem Ei ju Sdinee gefhlagen , audy dasu
gecithrt und bann der Feig etvad warm geftellt. Gine Wiertels
flunbe ‘vor bem nrvichten 1wird jede der aufgerollten Sarbellen
mit ber Gabel in dem Teig Herumgervendet und dann in heifem
Sdymaly fdyin hodhaeld audgebaden.

82. Gebacdene Katbsrippen a la reine.
by Daju nehme 17, Pund Kalbfleifch ofine Haut wnd Flechfen,
fhueide ‘o8 Fein gewitrfelt und hade e8 mit dbem Schneibmeffer 3u
einem vebt feinen Telg, dawn hade nod) 1 Vievtelpfund Rievens
ober frijdhes Dcbjenfett ‘ohite Haut redyt fein dagunter, forme dars
aug feine fingerlange Salbsrippehen und fiede Fingergleich {ange
Beinchen Ginein, welidhe von Dem Kalbsbruftbein gefdnitten wore
ben,‘und gebe ihnen dadurd) dad Anfelien von Fleinen Cotelettes,
beftreue fie auf Deiden 'Seiten it feinem Preffer und Saly und
laffe” fie eine Wiertelftunbe ruben. 'Sodan+ thue in ein flades
®efbire 1 Bievtelpfund Butter, Tlafie fic auf dem Feuer yergehen
und Flar werden, ieqe die' Goteletted fdon nebencinander davauf,
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laffe fie auf jeder Seite eine halbe Minute fdhnell braten, fehe aber
barauf , da fie auf feiner Seite Facbe nehmen, und lafie fie cr-
falten. Unterdeffen thue in ein Gefdhire 3wei Hiande voll fein
gehadte Swicheln uud dimypfe fie mit 1 BVievtelpfund Butter eine
PViertelftunde auf fdwader Glut, alddann gebe einen Kodlofel
poll MWeiimebhl dagu und (affe e8 audy einige Wlinuken damit vers
pampfen, dann vibre 2 Irinfglafer voll fifen Rabm unter
undb laffe ¢8 noch eine Vievtelftunbe damit verfochen; bexnady rilbre
pas ®elbe von 4 Giern fammt etwad feinem Saly und Muslatnuf
redt heif Davunter, ftreiche alled fiber die Goteletted uud lafje ¢8
gut verfihlen; dann beftreiche jede Gotelette von allen &

mit und wenbe cind um’s andbere forgfaltiq in Dem dajti geriebe-
nent MWeisbrod herum und dritde dag Brod gut an; wende jie in
per dagu verflopften Giern und dann in demt Reiblbrod nodmals
gingeln fleifig Herum und driide e wieder gut an; nun fege fie
auf ein mit Reibbrod bejtreuted Blech ober eine Platte wnd ecine
PBiertelftunde vor dem Anrichten Dade fie in Heifjem Sdmaly langs
fam {dyon hodygelb.

83. Gebadene Kalbgbriedlen.

Dasu nehme fo viel jdhone groje Kalbsbdriesien, ald nothig
find, und wenn fie cine halbe Stunde in warmem Wajjer gelegen
und gut audgewdffert find, dann fode fie cine Viertelftunde in
frifdhem Waffer, Hible fie wicder gehdrig in Faltem Waffer ab und
{dneide fie in fingerdide Sceiben; dann nebme einen Elofel voll
fein gehadie Peterfilie, eben fo viel fein gebadte Scdhalottenywicheln
und 1 ober 2 ganje Gier fammt etwas Saly und Bijefjer, vers
fappere alled wobl unier einander und twenbe die Kalbébriedlen
vedht gut darin herum, fodann wenbde fie in fein gevieGenem Weifs
brod fleipig um und brife e8 gut an; nun awerden fie auf ein
flaches Gefhive in heifie Butter gelegt und auf beiden Seiten geld
gebacten.

84. Gebacfene Rind3zunge.

Daju uehme eine frifde Nind3zunge, fodhe fie ab und laffe
fie qehérig erfalten, fdhdle daun die weife Haut fauber Herunter
und fdneive fic in fingerlange und ywei Fingevgleid) breite moge
[ichft ditane Blatichen ober Scheiben s daun fege fie auf ein fladhes
Blech neben cinander und made diefelben Krauter aunf gleiche vt
suvecht, wie oben bei den gebacdenen Sardellen angegeben ijt, nuy
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mit bem Unterfhicbe, dbah Feine FTriiffel und Kapern, bafiiv aber
3 Gt fein mit Butter gebadte Sardellen dagu genommen ers
ben, beftreidie die ©dyeiben bamit und volle fie eben fo auf, madye
audy denfelben Teiq jum Vacken, wie dort angegeben ijt.

85. Nifjolen von Krebjen und Fijchen.

Dazu nehme 1 —2 Piund Hedte ober Karpfen, befreie dasd
Sleifdh von Haut und Graten, fdneide 8 in Heine Wirfel und
fodye e einige Minuten in Saliwafjer ab, dbann giefe ed auf
ein Sieb und laffe 8 qut abtrodnen; nun fode aud) 50 Stid
Suppentrebfe ab, made die Sdwange heraud, {dneide folde in
Wicfel und lege fie aud) ju den Fifchen; von den Schaalen aber
. ird eine gute Krebsbutter gemadt. Dann Fodhe gwei Hande voll
' fdhone junge Brodelerbfen in Salgwafier weid)y unb thue fie aud
su dem - in IBivfel Gefchnittenen.  AlSdann bade 2 — 3 gam
vitnne Omelettchen ober Flatchen, und wenn fie exfaltet find, fo
fdyneide fie ebenfall8 Elein gevoiivfelt und aebe fic yu bem Webrigen.
Jept bringe in einem Gefdhire ein Gi grofi Butter fammt 2 Kodys
16ffel voll Weimehl auf {dwadyed Feuer und laffe ¢8 cinige Mis
nuten baimpfen, dann giepe 2—3 Trinfglajer voll Mildy ober
i fitfenn Rabm dagu und laffe o8 cine Biertelftuude 3u einem diden
f Brei verfodhen 3 jodann vithre dad Gelbe von 6 Giern fammt ber

Krebabutier, aud) einer Baumnuf grof geftofenen Juder, etwasd
©aly und geriebene Musfamup redt heif dbarunter; endlidy rithre
audy die Fijde, Krebafchmwange, Brodelerbjen und Flitden redt
gut darunter, vermenge alled gehorig und lajfe 8 dann erfalten.
Lon dicfer Maffe forme nun fingerlange und daumendide Wiirjts
hen, wenbe fie guerft in fein geriebenem Weifibrod herum und
bride ¢6 gut an, dbanm in einigen verflopften gangen Giern und
: wiccer in Reibbrod und driife e8 abevmald gut an, lege fie anf
einen mit Reibbrod beftreuten Dedel und eine Wiertelftunde vor
. dem Anvichten bade fic {dhon Hodygeld.

86. Sdyinfenvifjolen.
! Daju nehme 1 Phund guten magern Sdyinfen, Hade folden
l vedt fein, viihre 1 Bievtelpfuud Butter vedht fhaumig, das Ges
il | hadte und nady und nach tas Gelbe von 3 Eiern nebft 1 gangen
' darunter, ferner 1 Bicetelfdioppen guten diden fawern Rabm nebit
b 1 Gplofiel voll fein gefdnittenem Edynittlandy, etwad Saly und
fein geftofenem Pfeffer audy dagn. Nun bade 6—8 gany dimne
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Omelette ober Flathen, breite fie auf einem ITijdhtudy neben eins
aut\n aus, beftreiche fie Mefferriden Did mit der gut perriihrien

Sdinfenmaffe, volle bann die Flatdhen eimpeln lL‘ qut al3 moglid
auf und fdmeide die beiden Gnden cin wenig ab; 1[1\1‘ ipe Dernad
fingerlange Etidchen aud jeder Rolle, Driife oben und unten
Reibbrod gut an, taudye fie hievauf n serflopfte Gier, wende fie
nodmald in Reibbrod um und drife 8 gut anj dann lege fie
auf cinen mit Reibbrod beftreuten Decel und bade fie in Sdymal}
fdon braungelb.

87, Verlorne Eier,

Stelle cine hinldnglid grofie Pfanne ober Bafjercle, gu brei
RVievtheilen mit Waifjer angefillt, auf’s Feuer, giefie cin halbes
Frinfglad voll Gijig und chvad Saly dagu, und wenn pas Waijer
focht, dann Fopfe 3 Gier auf, halte foldye gany Dicht nber basd
MWaffer, laffe fie bineingleiten uud an der Seite, des Feuerd drei
Minuten etwad langfam fodhen, nehme fiz dann mit D Dem Sdhaums
16ffel vorfidtig beraud und lege fie in falted Waffer; auf Diefe
Weife fahre fort, bid dev ganje Gicxbedarf fo gubercitet ift. Nun
nebme ein Gi nad dbem anbern behutjam aqud dem Mafjer auf bie
Haud und fcbneide Die Daran hingenden Fepen jor .uﬂlhq ab, fo
bag dad Gi ecine jhone runde Form erhilt. (Hiebei mup man fich
befonberd hitten, daj man mit dem Nieffer bem im Ei entbhaltenen
®elben nidt ju nabe fomumt, fonjt [duft ed heraus, ba dicfe Gier
wie weidygefottene find.) Hernadh lege fte wicber ,in frifdh:é Wafs
fer, big {te au etwas werwendet werden follen,

88. Finf-Minuten-Cier.

Dagn nehme nad) Bebarf frifdye audaefudhte Gier, lege fie
auf ein= ober yweimal auf gincm grofen Scdaumldffel in vedyt
focdyended Watfer, welched cine Hand Body fiber bie Gier gebhen
muf, und laffe fie nady der Uhr 5 Minuten foden; dann  jiehe
fie heraus und lege fe foleich in Ealted Wafjer, nehme ¢ind nad)
pem anbern ieber aus pemfelben, erfdhlage mit dem Mefjer=
ritdfenn gang fachte die Sdaale nua,@lmum unb ofe fie bebutfam

ab, bamit das Gi {dhyon gany bleibt. mm lege fie wicber in
veined falted Wafjer und gebraude ﬁ in allen vorfommenden
Hallen,
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Gemiife.

Griine Bobhuen mit Kalbsrippen,

Sdmeide fo viel junge grime Bolnen, ald su einem Semiife
erfordert werden, wenn fic gut gepust und gewajdhen find, dee
Lange nady und audy in der Mitte ““nh, bringe fie in ein bazu
fehicliched Gefchivr, thue (je nady der Me enige Der Bobhnen) 1 ober
2 Guppenltoffel voll Waffer, 1 ‘l‘.w[rlp_rnu Butier, 2 Gplifrel voll
fein gebadte Peterfilic, ehwad Saly und 3 GRloffel voll geftofiencn
Juder dagu, dede fic au und lafje fie qut durdbfodben, bid das
MWafjer ulmfo\['[ und bdie Bohnen redyt weich geworden find; fox
Danm menge cin Gi grofp Butter mit 2 Kochloffel voll Weifmehl
red)t gut unter cinander und vertheile 8 witer die Bobuen, gebe
nody 1 GRSl voll fein gehadte Peterfilie dagu, fdyittle fie recht
gut untercinander und laffe fie noch einige Minuten langjam auf
{dwadem Feuer damypfen, gebe aber Adht, daf fie nidht anbdangen.
Dann vidyte fie auf eine Platte an und leqe KalbSrippen (. Kalbdripe
pen) darum; ¢8 fonnen audy frifde Havinge dazu gegeben werben.

90. Grime Bohnen in Rahmjauce mit gefpicten Brieslen.

©o viel geiine Bohnen, ald man ndthig hat, werden, wenn
fie gepust und gewajdien find, der Yinge nach fein gefchninelt,
in fodiendem Salywaffer n*uda gefodht, Dann mit frifhem Waifer
abgefiblt, bicfes wicber abgegoffen und di fc Bolhnen gehorig abs
getrodnet; alsbann werden fie in ein dagu fhidliches Gefchive
gethan, 1 Bieetelpfund gute Butter, efwasd @aly und gejtofenen
Peffer dagu und damit fdmell einige Minuten auf dem Feuer
«10“&1111\{: aucy dfter gut unter einander gefchistelt. Dann wird
ein ftavfer \,,upp-.u (offel voll gute Rabhmjauce (. Rabhmjauce) daju
gethan und die Bobhnen damit nod) einige Minuten eingefodt ;
hernad) werden fie auf eine Platte gerichtet und mit gefpidten
Brieslen garnit,

91. Grine Bohnen mit Giern legirt,
©o viel grime Bolhnen, ald man fiv eing Platte udthig Hat,
werden gepuit, gefthnitten, in Fodjendem Salywaiier weich qefodht,
in frijdhem Waffer abgefihlt und wicber gut \l[u‘lhl‘lf]llr pann
wird in cinem daju paffenden Gefchire 1 Bievtelpfund Butter, 1
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Galofiel voll fein gehadte Peterfilie und eben fo viel fein gehacdte
iwicbeln cinige Minuten geddmyft, dann 2 Kafjeeldffel voll IBeifi=
mebl baju getban und dDamit vervithrt; alédann iwerden 1 big 2
Glafer voll qute Fleifdbrithe fammt etrwad Saly und grob ;.,uqu';c:
nem Peffer qut darunter gevifrt, und wenn die Sauce focht,
werden die wolil abgetrodneten Bolnen darunter gethan und das
mit einige Minuten gut durdygefodht. Bei dem Anrichten wicd
bad ®elbe vou 3 Giern mit dem Saft einer Gitronte vedit beif
parunter qevfibrt, bdiefelben woll durdy einanber gefhirttelt, auf
eine Platte geridytet und gebadene Kalbsbrieslen darum \ulat

02. Griine Bohnen au beurre noir.

Radydem die Bolnen gut gepust und gefdnitten find, wers
bent fie in Fodhendem Sakwafier weid) gefodyt, fogleich gut abges
goffenn, Beifi auf cine Platte gefiittet und mit etwasd fein geladier
Peterfilie und qrob geftofenem Pfeffer befivenet; fedann wird el

Piertelpfind Butter wie jum Schmelyen heif gemacht, die Halfte

bavon fiber bie Bobhnen gegoffen, in die andere Hiljte aber wird
ein halbes Srinfglas Gfjig fammt etwad Saly und geftofenem
Preffer gethan, damit aufgefod)t und bdief audy au den Volhnen
gegoffen.

93. Grime BVohnen auf englifehe Art.

Diefe werben auf bdie namliche Weife, wie oben angegeben,
subercitet, nur mit dem Unterfdhicd, daf, wenn fie vedyt heif auf
bie Platte gevichtet find, fie mit etivas Saly und grob geftofenem
Pfeffer beftreut werden, dann wird 1 Viertelpjund gute frife
Butter in fleine Stidden gefdnitten und auf den Bobhren herum
gelegt.

04. Grimer BVognenjalat.

&o viel Bobuen, ald man 3u einem Salat nothig hat, wers
ben, nadydem fie gepuist, gefchnitten, gewajden, in fochendem
Waffer weicd) gefodt, in Faltem Wajjer abgefithlt und rwieder ab=
qetroduet find, in eine irdbene Sdyifjel gethan, eine Haud voll
iein gebactte Peterfilie, eben fo viel fein gehadte Schalotengvies
beln, ein balber Binfen fein gehadter Kuoblaud), ehwas fein ge=
fnittenes Dill= obder Fenchelfvaut, cine Mefferipige voll Pieffer
und bad gebdrige Saly Dhingugefitgt; fodanun bdasd gehovige quie
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Oel und ctwad guter Gffig davan gegoffen und alled redyt fleifiig
unteveinander gemengt.

95. Gritme Bohnen mit Krdutern und Haring gefhmdlzt.

RNadyvem fo viel Bobnen, ald man u einer Platte nothig
hat, wobl gevupt, gefdnitten, in fodiendem Saljwaffer qut weidy
gefocht, wieder abgegoffen und vedht heif auf die Platte geridytet
find, wird ein GHlofel voll feingehadte Peterfilie fammt etwas feis
nem Pieffer dariber geftrent; alddann vwird ein GHGel voll fein
gebacter wiebeln mit 1 Viertelpfund Butter heif gedampft, ein
fauber gepufiter und forgfaltis von den Griten befreiter Hiring
in Fleine Witrfel gefdhnitten, yu den Swicheln gethan, eine Minute
bamit gedimpft und dann alled vedyt heifi fiber die Boknen ge-
gofjen.

96. Junge Gelberiiben in Butter gedimypft.

@ine hinlingliche Anzabl junger Gelberiiben werben, enn
fie geborig gepusit find, fe nach ihrer Gréfe in ywei ober mebre
Theile gefdhnitten, dann in ecinem dagu pajjenden Gefdyive mit 1
Biertelpjund frifdber Butter nebft etwasd fein qehadter Peterfilic,
€aly, Musdfatnup und 3 GHlofeln voll gejtofencir Juder langfam
auf fdywadiem Feuer geddmpft, bid fie weich find; fodbann wird
ein Kocdyloffel voll Weifmehl davunter geftreut, etwas gute Fleijdh=
briie daju gegoffen, und wenn dicfe nody etwas cingefodit Hat,
find die Raben fertig,

07. Gelberitben mit Brocfelerbien.

Dagu nehme grofie Gelberiiben ober Carvotten, fdneide fie in
ftart Fingergleich lange und Kleinfinger dide Etiddhen, an bewuen
ned) vingsherum bie Geen abgefchuitten werden, damit fie eine
fhone runbe Geftalt erbalten. Sind auf diefe Avt 5—6 Hinde
voll gubeveitet, dann fodye fie in Saljwaffer weid) und, wenn fie
abgegoffent find, fo thue fie fammt einem Gi grof Butter, ctwas
Saly, Musfatnuf und 3 Gjloffeln voll geftofienem Suder in ein
dagu paffendes Gefdyive und laffe fie cinige Minuten auf fdhmwadem
Feer dampfen; dann gebe audy 5—6 Hanve voll in Wafjer
weid) gefodite Brodelerbfen davunter und dimpfe fie audy efnige
Minuten damit; nun giefe einen Suppenldffel voll weifie Sauce
(. weifie Sauce) ober eben fo viel Butterfauce Dagu und lajfe fie
nod) eine halbe Stunbde damit verfoden, dann find fte gut.
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Man fann audy, nadbdem die Gelberiben in gleider Geftalt
auf obige At behanbelt und gut gedamyit find, anftatt der Brof-
felerbfen gang dinune ©pargeln, in Fingergleich lange Stiddyen
gefdmitten , in Salywaffer Halbroeich gefodt und gut abgetrodnet,
baju geben; dann wird ein Suppeniofiel voll weife Butterjauce
dbavan gethan und cine Wierteljtunde Damit [angfam gefocht, dasd
®elbe von 2 Giern gany leicht davunter geribrt, bad Gange auf
vine Platte gerichtet und mit gebadenen Kalbdrippen garnirt.

98. Braune Gelberithen.

Dagu nehyme fo viel grofe Gelberiiben oder Garoften, ald ju
einem Gericht ndthig find, fdmeide fie in 3w Finaergleidy lange
Stiidden , welde der Linge nady mitten durdy gejpalten und bie
vauben Theile wie abgedrehit davon gefnitten yoerden, und wenit
alle fo gubereitet find, fode fie in Salywajjer gut weid), AlBdann
thie in ein dagu fdidlides Gefdhive ein hald Gi grof Juder mit
cinem Balben ®lad Waffer und laffe e8 gany einfodhen, rihre mit
bem Kodblofel darin, bis der Suder {dmelst und eine Hellbraune
Karbe erbalten hat; dann thue ein Gt grofjes Stid Butter und
die Gelberitben, wenn fie qeborig weid) und abgegofjen find, daju
und bamyfe fie nody einige Minuter damit, hernad) Deftreue fie
it cinem Kod6fel voll Weifmehl und fdyittle fie gut untereins
anber; nun gebe nody 2 — 3 Frinfglafer voll gute Fletichbruhe
fammt etwas Saly und einer Nufj grof Juder dagu und lafje fie
cine halbe Stunde langfam Fochen, fo find fie ferlig. Man fani
fic aum Rindfleifch oder au ecinem geddmpjten Hammeldjdlagel
gebu.

99, Brodfelerbjen mit Krebgbutter.

Dagu nehme fo viel junge Brodelerbfen, ald qu einer Platte
nothig find, und wenn fie gut geveinigt uno ausgewafden find,
fo nebme 1 BViertelpfund Butter famme etwas Waffer und verinete
bie Buatter recht gut mit den Crbfen, gieke dad Wafjer dann ab
unb wieder fo viel frijched davan, daf ¢ efiwasd iber bie Grbien
qebt, thue aud) cinen Feinen jufammengebunbenen Bifdyel Peter=
filie fammt etwas Saly, Mustatnufp und ein halbed Gi groh
Juder dagu; dann laffe fie fochen, bid fie weid) find und nuv wenig
Waffer mehr dabei u fehen ift; nun verfnete ein halbed Gi grod
Butter redyt gut it einem Kohloffel voll Mehl und menge €8
unter die Grbien, {dittle fie gut unteveinander und, wenn fie ju
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bid feyn follten, giefe etwas heifies MWaffer nady und laffe fie nod
einige Minuten langfam dampfen.

Unterdeffen beveite won 25— 30 Stid fhonen Krebfen bdie
frebsbutter, puse die Shwdnze gehorig und lege fie in diefelbe,
vazn aud) einige fdhon audgebrodiene gange Krvebsjdhaalen, welde
mit leichtem Wedfirlifel gefillt und in einem Ofen ober qeeiqneten
Gejdyive gebraten worben; dann vidite die Grbfen vedt heif auf
eine Platte, die Krebsjdnvinie fammt der Butter oben dariiber
und lege die gefiillten Rrebfe ringsherum.

100. Brocfelexbien auf englijdhe Art.
Go viel Grbfent, ald man 3u einer Platte nothig Kat, werben
3 Biertelftunden vor dem Anridhten in eine ftarfe Portion gut ges
| falzened fochendes Wafler gethan, darin weid)y gefodit, gang trofe
i fen abgegoffen und vedyt beif auf die Platte angerichict, jodann
| 1 Biertelpfund fehr gute frijdye Butter in Heine Stirdcdhen gefchnits
ten, auf Den Grbfen hHerum gelegt und biefe aufgetragen.

101. Brodelexbjen auf franzdfijche Ast.

Wenn: eine hinveichenbe Portion junge Brodelerbfen qut qes
veinigt und mit 1 Vievtelpfund frifther Butter und ctwas Wafjer
mit der Hand gehorig unteveinander gemengt find, fo giefle b8
Waifer wicber forgfiltig ab, thue fie fammt eiwem Giiloffel voll
fein gebadter Peterfilie, etmasd grob geftofenem Pfeffer, Saly unbd
einem halb Gi grofen Stid Suder in ein dazu paflended Gefchirr,
jtelle fic auf jhwadied Feuer und lafje fte cinige Minuten dams
pfen; dann giefe jo viel Fochendes Waffer ju, daf ed ftarf fingers
Dict fiber bie Grbfen gebt, laffe fie ann fodjen, bi8 fie gelyorig
weidy find und dad Waffer beinalhe eingefodi ift. Sn bem Auqens

. blict, wo fie angerichtet werden follen, menge eiit Gi grof Butter
; wit cinem halben Sodyloffel voll Mehl gut darvunter und jttle fie
! gehiovig untereinander, obne fie jedody) wicher in’s Soden fommen
gu lajien, dann vidyte fie vecht beifi auf eine Platte und gebe in
, belicbige Form gefchnittene und wmit Butter gelb audgebacdene
Wedfdhnitten, weldye oben mit fein geftofenem Jucker befireuet und

! in dem Beifen Ofen odbev mit einer heifen eifernen Schaufel glafict
1| worden, dagu,

; 102. Gvime Grbjen auf italienijche Axt.

L Wenn ein Hinldngliches Quantum Brodelerbien gut geveis
?

1!
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nigt, audgewafden und abgetrodnet ift, dann thue in ein daju
pafjended Gefirr einen EHIGFel voll fein gehadte Jwicbeln, eben
fo viel fein gehadte Peterfilic, ecinen Halben Kaffecldfiel voll fein
gebadten Thymian und ein Trinfylad voll feined Provencersl dazu
und [afje alled cinige Minuten miteinanber dampfen; dann gebe bie
Gybfen fammt ctivad Saly und geftopenem Pfefrer dasu und laffe
e8 wieber einige Minuten dampfen, giche dann jtwei Suppenloffel
voll Deifies Waffer u und lafje ¢8 gany cinfodyen , bid die Crbjen
weidy find. Nun bejtrene fie mit cinem Kodyloffel voll Viehf, fduitle o
fie gut untereinander, laffe fie nod) einige Minuten dampjen, vidte
fie auf eine Platte und lfege in Scymaly geld audgebadene Weds
fdhnitten darum.

103. ©pargeln mit deutjcher Butterjauce.

Nadydem o viel Spargeln, als u einem Gericdht ndthig find,
qut von den Nebenbldttchen und der Haut gereinigh und jortenweid
in qleiche Birjchel gebunden find, fo lege fie eine Balbe Stunde vor
bem Anrichten in ein hinlanglicdh grofed Gejdyirr mit gut gefalze=
nem fochenbem MWaffer angefillt, und laffe fie fo lange focben, bid
fie fih nody qut greifen lafjen, aber gehorig weid) fiud; dann fielle
fie vom Feuer guriid und giefie cinige Suppenloffel voll falted
ajfer hingu, damit fie nidt verweichen und die grime Farbe vers
lieren, Sit ¢8 3eit jum Anriditen, dann jiebe fie auj ein reined
Fudh, damit fie qut abivodnen; dann rvidite fie in eine NReibe aufe
gebauft {chon egal auf die Platte und fehe davauf, daf fie redit
beif aufgetvagen werden.

Folgenbe Sauce wird aparte in einem Saucengefchive daju
gegeben : Nehnie 1 BViertelpfund gute firge Buiter fammt 2 Kody=
[6ffel voll Weifimehl, etiwad gericbene Musfatnufp und 1 EHloffel
voll Gfjiq, verfucte ¢8 mit dbem SKodyloffel redht gut, rvihre don
bem Spargelwaffer 2—3 Irinfglajer voll dazu und ruhre e8 lang-
fam auf dem Feuer, bid 8 fodt, lafje ¢8 an Der Seite Ded Feuers
eine BViertelftunde foden, vervihre dbann dag Gelbe von 3 Giern
mit 3 Gploffel woll fauerem Rabhm und rithre 8 unter die Sauce,
bie jebody nicht melyr fochen darf.

104. ©pargelerbjen.
Dagu nehme eine hinveichende Menge nidyt gar ju dider Spar-

geln, unbd wenn fie, wie oben angegeben, gut gereinigt find, dann
jdhmeide fie, fu weit fie nicht adbe find, in exbjengrofe Stiddien, fiede
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fie in fodyendem Saljwaijjer 8 Winuten fang qut ab und lafe fie
in faltem Waijjer wieber abfiblen. Gine halbe Stunde vor dem
nrichten gicfre bad falte Waijjer wieber davon, thue fie nebjt 1
WViertelpfund guter frifher Butter, etiwad grob geftofienem Pfeffer,
Saly und Musfatnuf in cin dagw, pafjended Gejdirr unbd laffe 8
einiae Minuten auf dem Feuer langfam damypfen; dann beftreue
| ed mit pwei Kocdhloffel voll Weifmeh( und rittle e8 qut durdeine
anber, giefe drei Srinfglafer voll Fleijchbriihe ober MWafjer fammt
einem Kaffecloffel voll geftofenem Juder dagu und laffe ed einige
Minuten {hnell dburdyfochen; fobann verrfibre dad Gelbe von 3
Giern mit 2 Gflofiel voll fauerem NRabhm und rithre ed forgfiltig
barunter (e8 darf jedody nicht mebr fochen); baun ridte ed8 auf
bic Platte und lege fdhone, gleidhaeformte und in Sdymaly geld
audgebadene Wedjchnitten darum.

105. Gpargeln mit jungen Gelberiiben.

Daju jdyneibe ohngefabr einen Suppenteller voll {done Spar-
geln in Fingergleid lange Stiddien, Tedye fie eime Viertelftunde
in @alywafjer, gicfe dad Waffer twicder ab und f{dyutte Falted
paritber, MNehme alddann cben fo viel junge Gelberiiben, fHneide
fie auf alcidie Weife wie bdie Spargeln, drehe die @nfere vaule
Haut davon und {dhneide die dbideren fn der Mitte durdy. Iit auf
biefe rt ein Suppenteller voll gefdhnitten, dbann thue fie in ein
daju paffended Gefchivr, 1 Vievtelpfund Butter, eine Jwicbel, ein
fleines Biijchel griime Peterfilie, Saly, Musfatnuf und einen G«
[ffel voll geftopenen Juder daju, fege fie jugededt auf jdwade
Glut, Taffe fte dimpfen und gicfe von Seit ju Jeit ciniqe CRiofel
voll gute Fleifchbriihe hingu, bis fiergehorig weidy geworden ; dann
nebme die Jwichel und tad Peterfilienbouquet wicder davon, be-
ftvene dic Gelbertiben mit einem Kodh(offel voll Mehl und fdattle
fie wobl unteveinander, giefe 2—3 Zrinfaldjer voll Fleifdybribe
baran und laffe fie einige Minuten {dinell durdbfochen. Haben
die Miaben nun eine fdyone und leidhte Sauce erhalten, dann giefe

| Oe bag Wafjer forgfiltig von den Spargeln, laffe fie qut abtvodnen,
‘ thue fie ju ben Gelberiiben und tittle fie wobl untereinander.
‘ enn fie mit den Gelberiiben nody einmal aufaefodht Haben, dann
| richte fie recht Deifp auf cine Platte und belege fie vingsherum mit
' gebratenen Salbsrippen.
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106. Macédoine mit Rabmijauce.

Dajut werben alle Sorten feine Gemife auf folgende Weife
subereitet: eine gute Hand voll junge Gelberiiben werben Fingers
aleich lang gefdnitten und die vaube Haut ein wenig davoir ab-
aebrebt, eben fo viel Fingergleidy lange und fingerdid audgejtochene
Weiferitben, gleiche Portionen Feine Jwicbeln und grine Crbien,
cben fo viel Spargeln, audy in Fingergleih lange Stiddien ger
fbmittenr, bann eine Hand voll rweife Bobnen und eben fo viel
ariine Bohnen in Staddien von obiger Grofe gejdnitten, 4—6
Artifhocenfopfe, cin Stod Blumenfohl, weldjer in nupgrope
Stiidden qefdmitten wird, und el Fufummern, anf gleidhe At
qefdymitten.  Sebed biefer Gemitfe wird befonderd in Salswajjer
mit ewad Butter weidy qefedt, in Faltem Waffer abgefithlt, dade
felbe wicder abgegofjen und dad Gemiid auf ein reines Judy jum
Abtrodnen gelegt. Nun thue ein Halbes Pfund gute fivje Butter
in cin dagn paffended Gefbiry und lafje folche anf dem Feuer
sergehen, alle obengenamnten Gemitfe fammt €aly, Muskatnuf,
ctwas qeftofenen Preffer und einen Gflofel voll geftopenen Juder
dagu und laffe e8 auqededt auf fhwacher Glut eine Vierlelftunde
vampfen; jodann madye eine gute Rahmicuce (. Rahmiauce) , die
aber nidht au dick, fonbern wie dide Butterfauce feyn muf, und
gfee swei Suppenloffel voll davon ju dem Gemiife, laffe ¢6 nod
cinige Minuten rvecht Heifp dampfer, und wenn ¢d gehovig gefalzen
ift, bann ridite ¢8 auf cine ticfe Platte und gebe gebadene Cote-
{etted @ la reine daju (f. Cotelettes a la reine bei Den Gemiiss
garnituren).

107. Hodpodgemitie auf bohmifche Art.

Dagu nehne drei Hinde voll mit einem Audftedier fingerdid
und gwei Fingergleich lang audgejtocenc junge Koblrabi, cben fo
viel auf gleiche Art ausgeftodyene Weiferiben, eine gleidhe Portion
i in berfelben Linge und Dide abgedrehte Gelberiiben, ferner vier
grofie Sellevierurseln, in fdone Sdnie von obiger GSrofe ge
{dnitten; forann foche feded eingeln etliche Minuten in Salgwafjer
(bie Roblvabi aber werben big jum Greifen weidy gefodht) und
laffe ¢8 in faltem Waffer abfibhlen. JInbdeffen {dneide 1 Wiertels
pfund rohen Sdyinfen und 1 Pjund Kalbfleijdh in Fleine Wirfel,
einige wicbeln, Peterfilien » und Selleriewurieln in Scheiben,
thue diefi fammt 1 BWievtelpfund Butter, einigen Sewitryndagelein
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und Pleferfornern in ein paffended Gefchive, ftclle ed auf {drvade
Glut und laffe ed dbampfen, bid alles cine hodygelbe Farbe erbhals
ten DBat; dbann giefe 3 Suppenliffel voll gute Fleijdbrithe hinau,
laffe e8 anderthald Stunden langfam fochen und giefie ¢ dann
burd) ein Sieb oder eine Serviette. Nun giefe dad Waijer von
ben Gemifen und lafie fie qut abtrodnen, thue fie dann jujams
men in ein daju paffenbed Gefchive und giefie die durchaefeibete
qute Britle dariber, etivad Saly und NMusdtatnuf daju, fdmeide
ein pafjended runded Papier dbarauf, belege e8 mit einigen dbiinn
gefdunittenen. Spedbatten, dede den Dedel Pavauf und [lajje ed
auf der Glut eine halbe Stunde fodhen, trage aber Sorge, daf
feines der Gemiife verfoche, fondern alle {dyon gang bleiben. Here
nady fcbiitte bad Gemife auf ein Sieb ober einen Seiber und
lafje bie Bruhe gehorig ablaufen, nehme dann dasd auf derfelben
befindlidhe Fett fauber ab und fode fie bid ju cinem Trinfylasd
voll cin, giefe nun 2 Suppenliffel voll Goulig (f. Coulisy binu
und laffe fie cinige Minuten miteinandber Fochen, fiche aber 3u,
bafi die Sauce wedcr ju ditmn nody au did wird, thue dann dbad
Genniife wicder dagu und vitttle ¢8 cin wenig untereinander.

Bereite nun nody Folgended dbaju: fechd {hone fette Hammelo
jdwinge fdhneidbe in Jwei Fingergleid) lange Stiddien, veibe fie
geborig troden ab, thue fie in ein paffended Gefihire, einige ganze
Siwiebeln, cinige Gelberitben, etwad Thymian, einen Knoblaud-
ginfen, efwad Galy und einige Pfefferforner baju, giefie ecinige
Guppenloffel voll Wajjer baritber und laffe e foden und gqut
perfbdumen ; dann lege ctliche Spedbatten dariiber, ein rund ges
fdhnittened Papier datauf, dede ed ju und lafje 8 Ddritthald Stun-
pen langjam Fochen; Dbig die Sdwamyjticdden hinlanglich roeid
gewworden {ind. Biche fie al8dann bevaud, menge fie unter dad
Gemitfe nebit nody gwei Hianben wvoll Fleinen Jwiebeln, weldhe in
DButter qut qedampft worben, aber dbennod) gani feyn miiffen,
ftelle ¢8 rvedht heip auf glihende Afdhe bid um Anridien und
gebe e8 dann anf eine tiefe Blatte.

108. Chartreuse ober Karthiaufergemiis.

Dazn fdyneide vier fefte WirfingFopfe in Viertel und foche fie
in @alywafjjer weid) , fihle fie wicber ab, driwcte fie gut qus und
thue fie in ein Daju pafjenves Gefhive, deffen Boben mit Syed-
Datten Delegt ift; bann fiige Himyu 4 gereinigte gange Sellerie-
mwirseln, 8 grofie und etivad rund abgedrelte Gelberiiben, 3 in
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ber Mitte  durdygefdnittene Wetferitben, 1 Biertelpfund rohen
Sdyinfen in einige Theile gefdhnitten , etwad Saly und: geftofenen
Pfeffer; dann belege alled mit dliinn gefdmitienen Spedbatien,
ein rund gejdynittencd Papier davauf, fille ed mit fetter Fleifdy=
brithe fo weit auf, dbaf fie Fingevgleich hod daviber geht und laffe
ed jugebedt pwei Stunden langfant fodien. © 3u gleidher Jeit wird
eine sabme Gute in einem befonberen Gejdyire mit etwad Butter,
einigen gamen Jwiebeln und Gelberiiben und chwad Saly langs
fam auf {dwadyer Glur gedamypft, bis fie gut und von alien Seiten
gelb gebraten ift. 2Wenn fie wieder evfaliet ijt, wird dad Uebrige,
worin bie Gnte gebraten worben, mit: cinem Supvenloffel voll
Brithe aufgefodit, dburd) ein Sieb gegoffen und audy ju dem Ge-
miife gegeben; ift dann alfed gut und rweidy gefodt, fo nehme ein
bagu qeeigneted hohed Gefdyive ober eine Fovm, belege den Rand
D8 Bobend mit den Gelbenvitben, Weifenriiben und dem Sellerie,
weldie vorber mit einem ftarf daumendiden Ausdftedier ausdgejtoden
und in thalerdide Blattdyen gefchnitten mworben, gerlege nun die Gute
in gleiche {dyone Sticfchen und lege foldie innerhalb jened Randed
auf den Boben, darauf cine Lage Wirfing, welder vorher auf
einem veinen Tudie etwasd abgetrodnet worten, und fabre jo fort,
big die Form von den Gemifen [agemweife gefillt und . gehoriy
eingedviidft ift; dann fege fie in ein mit fodhendem Wajfer ange=
fullted ®Gefip, dody fo, dap fein Wafjer in: die Form eindringen
fann, und ftelle dick auf leichte Glut, damit tad Gems bis jum
nrichten  vecdht durch und durd) Deif bleibt.  Nun  giefe allc
Brithe, welde von dem Gemife wbrig blied, durch ein Sieb und
fodhe fie, nadybem Dad davauf befindlidye Fett weggenommen ift,
gany bidf ein, giefie etwad Goulid ober braune Sance und efwasd
Butterfauce daju, lajfje e8 damit auffodjen, nebute dann die Form
mit bem Gemiife aud dem Waffer, ftirze ed auf eine dagu fdyid-
liche Blatte und laffecd ein wenig ruben; alédann febe bie Form
Davon ab und giefe die Sauce vedht heifi dbariiber.

109. Blumenfohl.

Drel big vier Stode {dhoner fefter Blumenfohl, ober fo viel,
alé man 3u einer Blatte nbthig Hat, wird, nadbem ¢v gut ge-
puit und gewafcen ift, in cinem grofen Gejdive mit fochendem
Galywaffer eine halbe Stunbe (im Frabhjahr aber mur eine BViers
telftunde) gefocht, dann vom Feuer weagefest, ein Feined Stid:
dyen Butter bagu gethan und jugededt, bid man ihn gebraudt.
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Jun: wird folgende Sauce dagu’ gemadit:  thue in ein Fleines
Gejehive cin Gi grof Dutter, einen Kodloffel voll Weifmebl, einen
Ghloffel voll Gifig und Mustatnuf, Enete ed mit dem Kodlsfel
vecht gut untereinauber, qicfer 2 Teinfylafer voll von bem Bliis
menfoblwafjer daguw und vithre die Sauce auf dbem Feuer, bis fie
fodht; Dann lafje fie aun der Seite ded Feuerd nody eine Biertels
ftunde fodyen, verrihre dad Gelbe von 3 Giern mit eben fo viel
fauwerem Rabm und vihre 8 forgfdltig unter die Saunce; jiehe
unterdeffen den Blumenfohl aud dem Waffer auf ein reined Judy,
bamit e gehirig abtvodnet, ridte ihn in fdoner Ordnung anf
eine Blatte und giefe die Sauce redt heif dariiber.

110, Blumentohl im Ofer gebacfen.

Der Blumenfohl wird anf die oben angegebene Art behans
belt, Bi8 cr weid) geworben’, dann qut abgetvodinet und auf die
Blatte gevicdhtet; audy diefelbe Sauce wird bdagu bereitet, nur daf
einige Giergeld mehr darunter geriihrt werben, damit fie etwad
vider with. Sobdannigebe aud) 3 Hande voll Parmefanfad und
etivad grob geftofenen Pfeffer dagu, vithre fie wohl untereinander
und giefe fie Falt @ber den Blumenfohl. Nun vermenge eine
Hand voll gericbenes Weifbrod mit jwei Hianbden voll geriebenem
Parmefanfds fommt chwad geftofenem Pfeffer und ftreue 8 dbars
fiber; dann lege melhreve fleine Stiddyen Butter oben darauf und
ftelle ihn auf einem Bledy, weldyes daumendic mit Saly beftreuct
ift, Damit die Blatte nidyt gerfpringt, in einen Heifien Ofen, bid
e hellbraune Farbe genommen hat, dann ijt ev gut.

111, Blumentohl mit Sauce ravigote.
Wenn der BlumenFohl auf oben angegebene Art gut gepupt,
: gewafcher, weidh gefocht und wieder gehorig ecfaltet ift, dann
| siehe ihn auf ein Tudy, damit er qut abtvodnet; alddann ridte
i ibn auf eine tiefe Blatte obev ecine Salatichitfjel und gebe eine
Ravigotenfouce (f. Sauce ravigote) dariiber.

5 112. Blumenfohl in Schmalz gebacfen.

[ o viel Blumenfohl, ald 3u einem Gericht nothig ift, wird,
wenn er gepubt, gewajchen, in mittelgrofe Stide gefdhnitten und
in €alwaffer mody midt gany weid)y gefodit ift, auf ein Tudy ge-
jogen, Ddamit ev gut abtvodnen und verfihlen fann, Unterdefjen
1 thue in eine Schitffel etwasd Gffig, Saly und grobgeftofenen Prej-
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fer, vithre e8 qut untereinanber, thue ben evfalteten Blumenfohl
bagu uud lofie ihn cine Vicrtelftunde davin Legenw. Riibre indeffen
4 ftarfe Hinde voll Weimehl mit 3 Jrinfgldfern voll Weifbier
ju einem halbdiden Teig, vibhre 3 Chloffel voll heifed Sdymal
fammt etiwad Saly unb ein ju Sdnee gefhlagenes Eiweif gut
barunter und lafje den Teig bei gelinder Warme eine halbe Stunbe
jteben,  Gine Viertelftunde vor dem Unridyten thue den abgetrods
neten: Blumenbohl in den FTeig und yende ihn dbarin gut Herwm;
bann bade ibn in heifem Sdymaly fhon hellbraun und lege ihn
auf eine Blatte,

113. Koblvabi mit HammelScoteleites.

Nebme fo viel jungen Kohlrabi, ald fite eine Blatte Hinveidyt,
fdyneide jeden je nady der Grofe in 6—8 Sdmige und an diefen
bie Gdden: hinweg, damit fie gleide Grofe und ein jdoned Aeufere
erbalten; fobann lafje fie in Saliwajjer gehorig weid) fochen, in
frijdyem Waffer wicder abFithlen und gut abivodnen.  Jest thue
inein Gefdhive 1 Viertelpfund gute Butter nebft cinigen: fléinen
Awiebeln, cin Stiudden rohen Shinfen und cben fo viel Kalbs
fleifd), Deibed in Firfel gefchnitten, ein Fleined Vouquet grime
Peterfilic, cin Lorbeerblatt und einige Pfefferforner, dimpfe alled
miteinanber eine VWiertelftunde auf fdwadier GSlut, ribre fobann
3 Kodylofiel voll Weifmehl qut darunter, gicfe nad) und nady 3
Guppenlofiel voll guter Fleifdhbrihe davan und vitbre ¢8 auf dbem
Feuer, bid e fodt; bann laffe ¢8 auf {hoadem Feuer 3 Viers
telftunben langfam fodyeit und giefic ¢8 hernady durd) cin Sich
fiber Den wohl abgetrodneten: Kohlvadi, gebe cin Stiidchen  frifdye
Butter, ehwad Saly und Muskatnuf hingu, lajje alfed’ eine Bier-
telftunbde fchnell durdyfochen, thue einen Kaffecloffel voll feingehacte
RBeterjilie barvan, ridte fie dann vecht heifp auf dier Blatte und lege
fhon gefpicte Hammeldcoteletied davum (. HammelScoteletics).

114, Gefitllter Kohlvabi.

Dagw nehme 18 Stid mittelgrofen Koblrabi, mwelde aber
nidyt holiig feyn diirfen, fdydle foldye, laffe aber bie grine Krome
ober Dad Hery mit den gany Furgen Bldttern: daraw, weldped jum
Dedel abgefdmitten wird , fteche fic mit einem Ansftecher von der
Weite eined SKronenthalers ausd und bohre fie mit einem bledernen
Gploffel gehorig aud, damit man fie fitllen Fann. Jjt diep ge-
fdyeben, dann foche fie fammt den Dedeln in Salywafjer weidh,
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lajje fie in frifhem Waffer gehoriy verfiihlen und lege fie hernadh
ungeftiiest auf ein reined Tudy, daniit fie qut abtrodnen, Unters
defien bade 't Prund Kalbfleiich mit 1 Viertelpfund Nierens ober
Odyfenfett vbne Haut miteinander recdht fein iwie Teig, ftofe ¢8
einige Minuten forgfaltig im Morfer, qebe einen in Whaffer ein-
geweidhten und wieber gut audgedriidten Kreugerved dagu und
ftofe ibn einige Minuten mit dem Fleifdy; fodann thue dasd Gelbe
von 4 Giern fammt etwad Saly und Musfainup bingu, ftofe 8
wicber ctliche Minuten ju cinem feinen Feig, nebme ¢d hernad
aud dem Morfer und fiille den Koblrabi voll damit. Nun lege
ibn in ein dazu paffended Gefdhive nebeneinander, 1 Viertelpfund
Butter nebjt efwad Saly und Musdfamuf dagu, fitlle 8 mit guter
Fleijdbribe jo weit auf, -dap fie gerade fiber den RKohlrabi gebt,
lege ein vundgefchnittened Papicr dbavitber, dece einen mit glithens
ven Koblen belegten Dedel darvauf und laffe e8 auf {dwadem
Seuer anderthaldb Stunden langfam foden. Dann jiche ibn fhon
trocfen und gang auf cine Blatte und fepe die oben befdyrichenen
Decel darauf; madie bann eine leidyte Butterfauce ober laffe etwasd
Goulifauce mit ecinem Stiddyen frijher Butter qut verfodyen,
thie etivad Saly und Mustatnuf nebft cinem Kaffeeldffel voll fein
gebadter Peterfilie dagu und giefe fie dann vedt Teif wber den
Koblvabi.

115. Gefitllte Kartoffeln.

Gine DHinveichende Anzabl grofier Kavtoffeln werben auf dies
js'be Art, wie oben bei bem Kohlrabi angegeben, mit cinen bes
licbigen Ausftecher ausdgeftochen und eben fo audgehoblt; aud
wird Diefelbe Fille ober Favce gemadht und in die Kartoffeln ges
fitllt, Diefelben in ein dagu paffended nicdered Gefhive nebenein=
anber gefest, gute Fleijdbriibe daran gegoffen, die aber nicht wber
bie Sartoffeln’ gehen darf, aud) 1 Biertelpfund gute Butter, etwad
Saly und Muskatnuf dagu gethan, cin rundgefdinittened Papier
bariiber gelegt und mit einem mit glithenden Koblen belegten
Derdel gugededt; dann ftelle fie auf dad Feuer und lafie fie lang=
fam fodyen, bi8 fie gut find, gebe aber Adyt, daf die Kartoffeln
nicht gerfpringen; vidye fie bann fdhon auf eine Blatte, madye
eine Butterfauce, rithre dag Gelbe von 3 Giern fammt ein wenig
feingchadter Peterfilic, Saly und Musfatnuf darunter unt gicfe
fie redyt Dheip bariiber.
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116. Oefitllter Kopfjalat.

©o viel {dione Salathiupter, al8 man 3u ciner Blatte uﬁrhig
Bat, werden von den {dledhten Guferen BVlattern gereinigt, dann
febr gut audgewafden, aber behutjam damit umgegangen, dbamit
fie fdion gany Blefben; nun wird er in einer grofen Quantitit
fodenben Wafjerd gefodyt, dodh fo, daf er nicht ju weid wird,
pann vom Feuer qenommen, ein Haupt nad) dem anbern in fals
te8 MWaffer gelegt und gut verfithlen laffen; bernady lege fie, ¢in-
seln leidht abgetrodnet, auf ein tweies Tud) nebeneinander und
iebed efivad ausdeinander, obue fie jedod) qu gerveifen. &ind alle
auf diefe Avt jubereitet, dann dede ein reined Jud) Dariber und
laffe fie vecht qut abtrodnen; Hernady vertbeile dad Kalbfleifchfiillfel
obDer bie ®avee, welde fchon oben bei Dem gefillten Koblrabi De-
fcfhrieben yoorden, auf dben Salat und widle jeded Blatt fdhon ge-
formt ‘in bas Calathaupt, damit dief feine urfpringliche Form
tieder erbalt. Sobann lege fie in ein Paju pajjended Gejdhirr,
beffent BVoden mit dinnen Syedbatten belegt ift, gang feft nebens«
einander und wieber danngefdnitiene Sypedbatten daritber, thue
¢inige Swicbeln, Saly und Musfatnuh dbaju, giefe gute fette
Kleifchbribe daviiber, dede eimen Dectel mit glihenden Kollen dars
auf und laffe ¢8 auf fdwadiem Feuer dnderthald Stunden langs
fam fodien, bid bie Briihe gehorig eingefocht ift, dann ijt er gut.
RNun aiebe ein Salathaupt nady dem andern auf ein reined Iud,
bantit das Fett davon fommt, richte ibn bann framjartig auf die
Blatte, qebe eine qutverfochte Ieichte Goulisfauce oder auc eine
mit einem Giergeld verriibric Butterfauce dariiber und lege Kalbd«
vippen ober gefpidte Kalbsbricslen davum.

117. Geriilltes WeipFraut mit Kajtanten.

3u ciner Blatte find 2 fibone WeikTrauthaupter binveidyend.
Sdymeide die dufperen fchlechten Blitter davon, lege die Haupter
in fodhendes Wafjer, lafje fie eine Wiertelftunde Tfochen, siehe fie
pann vom Fewer quvid und lafje fie ftehen, bis fie gany verfublt
find 3 fobann fcbneide alle gute ftarfe Bldtter daran herunter, lege
fie nebeneinander audgebreitet auf ein reines Fuc) und trodne fie
mit einem aubern Tudy qut ab.  Unterdefen madie dad oben an=
gegebene Salbfleifdilfel und vertheile ed gehorig auf die Blalter,
lege aud) auf jeded Favcehdufdhen 4—6 gefdalte und von Der
Paut Gefreite Kaftanien und widle dad ®ange forgfiltig in die
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Blatter, damit fie. eine jdhin runde oder ldnglidhe Form erbalten.
Sft dief gefdhehen, bann Delege den Boben eined dagn pajfenden
Gefchivres mit diinnen Spedbatten, dad gefitlite Kraut dicht nebens
einander davauf und gicfie fo viel guten fetten jus oder Fleifch=
brithe bavitber, daf fle daumendid bdariber qebt, fermer thue 1
Biertelpfund Butler, etwasd in Sceiben gejdynittenen rohen Schins
, fen, ©al3, geftofenent Pleffer, einige Gelberiiben und Jwicbeln,
' leftere mit 2 Gewhirgndgelein gefpidt, dagu, ftelle ed auf's Feuer,
bece einen mit glithenden Koblen belegten Decel barauf und (affe
¢d anbderthald Stunden langjam Fodyen, 6i8 die Briihe gany eine
gefocht it und bdad Kraut oben cine fdhon gelbe Farbe erbalten
bat; nun lafje 8 vom Feuer entfernt cinige Minuten tuben, ridte
: e8 dann Frangartig auf die Blatte, gebe eine ditnne Frdftige braune
! Sauce baritber und in bie Mitte einige Hinde voll Raftanien, bie
vorher gehorig gereinigt und mit etwad guter Bribe, cinigen G-
[6ffeln woll gejtofenem Juder, einer Nuj grof Butter und etwad
€als eingefodit wurden,

118, ®efitllte Kufunmern.

Bon 4—6 [dinen Kufummern werben beide Cubden Fingere
gletch lang abgefchnitten, die Kufummern mit cinem Kody(bffeljtiel
purdygeftofien und jo audgehohlt, dap feine Kerne darin juriids

: bleiben ; alébann werden fie mit Waffer gut ausdgefdwentt, hers
irh nady gefchalt und cinige Minuten in fodjendem Salwafjer gefot-
: ten, in faltem Waijjer gehirig abgefiihlt und auf einem Tud) gut
abgetrodnet. Unterdeffenn madye die oben Dbefdyriebene Kalbfleifdis
favce und fiille die audgehohlten Kufummern feft damit aus, volle
pann jede eingeln iu ein weifed Blatt Papier, madie ¢d oben und
unten gut ju und wimvinde ed mit einem Bindfaten; dbann lege
: fie in ein daju pafjenved Gefdive und fitlle fie mit guter Fleifd-
| briibe fo weit auf, daf fie gerabe dariiber gebt, thue audy Y, &
gute Butter jammt ctwad Saly und Musdfatnuf daziw und laffe
‘ fie gugededt auf fwadem Feuer cine halbe Stunde focden. St
y ¢8 Jeit jum Anvidten , dann iehe fie auf ein veined Tudy, befreie
- fe forgfaltig von dem Papicr, fdmeide fie quer durdy in golldide
Ctiide, ridyte fie fhon auf eine Blatte, gebe eine Sance wie bei

ben @pargeln dariiber und gebadene Ralbdrippen dbavum.

119, Gefitllter Spinat odexr Laubfvofde.
©o viel grofie Spinatblatter, ald man jum Fillen nothig bat,
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werden mit Fodyendem Waffer gehdrig angebript uud jugededt eine
balbe Stunde ftehen laffen, bid ber Spinat exfaltet ift; alédbann
wird Blatt fiir Blatt heraudgenommen und gut audgebreitet auf
ein Sudy nebeneinander gelegt, dbann mit einer Serviette forafaltig
abgetrodnet, jeded Blatt mit dem bereits enivabnten Kalbfleijdiills
fel gefitlit und ordentlidy aufgerolit vber: vierecdig sufammengelegt.
RNun lege fie in ein dagu pajfended Gejhire aufeinander, etwus
Saly und Musdfatnuf dagu, bedede 'fie mit binn gefdinittenen
@yedbaiten, eine ganye Swiebel, mit 2 Gewirandgelein gefpidt,
und 1 Biectelpfund frijhe Butter dagu, fille fie ntit guter Fleifch-
brithe auf und laffe e langfam cine Stundbe auf fdwaden Feuer
fodien, al8bann giehe fie auf ein/Tud), damit fie gut abirodnen.
Sudeffen lafje die fibrige Brithe durdy cin Sieb laufen, nehme das
Fett gut bavon, gebe einen Suppenldffel voll braune Sauce jammt
etwad Salz und Musfatnup daju wnd laffe ed einige Minuten
verfodyen; dann rvichte Ddic Laubfrdjdhe fdon auf die Blatte und
gicfre die Sauce recdyt heif davitber.

120, Sauerfraut mit Fajanen.

S viel Sanerfraut, ald qu cinem Gericht nothig ift, wird
geliorig ausdgedriidft; bann erden gut 3 Hinde voll feingehadte
Bwicheln in 1 halben Pfund Gandfett ehwas gelb gedimpft, dad
Sauerfraut dajugethan und unter dfterem Umivenden anderthalb
Stunden langfam qeddmyft, audy von Jeit ju Jeit ein Glasd Wein
baju gegofjen, bid e8 wollfommen weid) ift. AWabrend dem lege
einent Fafanen, nadydem ev gut gereinigt und mit Bindfaden fdhon
aufgesdumt ift, mit einigen Jwicbeln, cinent Gtitddien roben
Sdyinfen, 1 Viertelpfund Butter, ehwad Thymian und @alj in
gin befonbered ®efchirr, bedede hn mit dummen Epedbatten und
laffe ihn eine Stunde langfam diampfen, bid cr auf allen Seiten
eine hodygelbe Farbe erhalten und weids goworden ift; daun aiehe
ibn aué dem Gefdhive, gicfe an dad Buvitdgelafjene grvei ®lijer
voll weifien Wein, laffe ¢8 gut auffocden und duvd) cin Sish 1iber
bas Saucrfraut laufen; dann lege den Fajanen audy gu dem
Sauerfraut und lafie e8 noch eine BVievtelfirnde dampfen; hernad)
vidhte Dag Rraut an und lege dDen Fajanen darauf.

121. Sauerfraut mit Hecht und Krebjer-in Rahmijauce.

@3 werden 2 & Hecht, wenn ex gepupt und audgavajden ift,
in Salywaffer abgefodyt, dann vou Haut und Grdten befreit unb
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bag Fletid) in ordentliche Stiddhen vergupft. 3u gleidher Jeit

werden aud) 25 =50 Krebfe in Salywaffer abgefodit, dann die

Sdywange audgepudt und gu dbem Hechtileifdy gelegt, die Sdhaalen

aber. werben mit '/, & Butter qu einem: feinen Teig geftopen, in

| cinem Gefdyive auf fdwadem Fewer unter beftindigem Umrithren

gedampit, bid die Butters cinen rothgelben Sdanm gibt, bringe

: edoauf ein Haartud) wnd  winde e8  auf einen Teller: qut durdh,

i giefie e8 fammt 2 Suppenliffeln volf guter Rabhmfauce (j. Rahms

jauce) unter die Fifdye und Krebsjhwinye, mifde es geborig uns

tevcinander and fodye ¢8 einmal anfj fobann menge 8 forgféltig

unter Dad Sauerfraut, weldied vorher nady oben angegebener Art

, weid) geddmpft und fertig gemadyt wurde, unbd fielle 8 bis aum
Anrichten, vecht heifp auf gliahende Kohlen,

122. Bairijdh Kraut.

Jwei fdone Weififrauthiupter werben wie Sauerfraut fein
gefibnitten und audgewafdyen , dann 2 Hiande voll feingefenittene
Jwicbeln in 1 halben Pfund Butter qelb gebdamypft, mit 2 Glafer
voll Gffig aufgefiillt und anffoden lajfen, bas gefdhnittene Sraut
nad)y und nad) dajugethan, fammt grobgeftofencm Pfeffer und
ctad geftofenem Kammel, gut gefalzen, jugedectt und anderthalb

i Stunbden langfam gedampit, bid 8 weidy geworden ift, audy muf
¢8 Ofter untereinander gerithrt, mit einem KodIoffel voll Weifimebl
befiveut und wieber gut untercinander gemengt werden, giefe nod
¢in Glag Wein und etwas fette Brithe daju, lafie o8 nody dim:
pfen, big feine Brihe mehr davan ju feben ift; bann vidite 8
auf bie Blatte und gebe Bratwitrfte dagu.

123. Rothfraut mit Gansd ober Ente.
i Nehme 45 Haupter Nothfraut, jecfhneide fie in 4 Theile
i und madje die Doviden heraud, dann fihneide das Kraut fein
toie Sauerfraut, dampfe eine Hand voll feingehacte Jrwiebelu mit
Y2 @ DButter vedit geld, fulle ¢8 mit 2 Trinfgldafer voll Gfjig auf,
laffe ¢8 auffodyen, thue bas gefhnittene Kraut fammt Saly und
ctivad geftofenem Pieffer hingu und laffe o8 cinige Minuten juges
Dectt dampfen; danu gicfe 2 Suppentoffel voll gute Fleifehbrithe
Daran und laffe ¢8 wieder anberthald Stunden unter ofterem
Umrithren langfam dampfer, bid ed weich und feine Brithe melhy
davaw ju jehen ijt. - Wabhrend der Jeit wird eine Gute ober Gand
redht und vou allen Seiten gelbbraun geddmpft; von dem guten

s
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Fett daran fann man ehwad an bad Rothfvaut thun, bdamit ed
vecht gaet wird. 3t & Jeit jum Anridhten, dann gebe das Sraut
auf bie Blatte und die Gnte, in fdone Portionen gefdynitien, um
Dafjelbe herum.

124. Blaufobhl mit Kaftanien.

Der Blanfohl wird , wenn cv von den Stengeln und Rippen
gut abgeftreift und etwad grob nudelartig durdgejchnitten ift, rein
aundgemwafdhen , in einem grofen Gefchirre veht eingedridt, 1—2
Suppenldfel voll Waffer davan gegofjen, zugededt und auf ftare
Femt Fewer gedampft, dabei mehrmald untereinander gemengt und,
wenn er Feine Brabe mehr hat, 1 Suppenioifel voll Waffer nady
gegofjen. Sit er recht gut weid) geddmypft, dann bringe ihn auf
cinen Seiber und laffe den blanen Saft gut davon ablaufen; Hevs
nach thue den *Blaufobl wieber in ein dagu {hidliches Gejthirr,
1 Biertelpfund Ganfefdmaly, cine feingebadte Jwicbel, cine Hand
poll feingeftofenen Juder, ctivad Ealy, den dpurdygelaufenen blancn
Saft und einen Suppenloffel voll guter Fleijd)briihe davan, und
laffe ¢6 qut cinfodyen, bid beinahe feine BVrithe mehr davan ju
feben ift, drife 8 dabei Hfter mit Dem Loffel gufammen. Unters
beflen beveite die Rajtanien auf folgende Weife: 3—4 Hande voll
jauber gefdhlte Kaftanien thue in ein Heined Gejivr mit guter
Brithe, weldye gerabe dariiber gebt, cin halb Gi grof Juder, cben
fo viel Butter 1nd etwad Saly dagu und laffe fie gehorig fodhen,
big fie weidh find und der Saft eingefocht ift.  Dann ridte den
Robl auf die Blatte, bden 1brigen Sajt laffe vedt cinfochen und
giefre ibhn auf dag Gemhid, gebe die Kaftanien davauf und garnire
e8 mit Kalbsrippen.

125. Wirfingfraut mit Feldhithnen.

&o viel, ald au einer Blatte nothig find, qute fefte Wirjinge
topfe twerben in Wiertel gejchnitten, in Fochendem Wajfer weich
gefodht und in Faltem yoieder abgefiiblt; danm wird ein jeded der
Viertel qut ausgedviicft und die Dorjdhe dbavon gefdhnitten.  Nun
thue in ein dagu {didliched Gefdyive !/, & Butter nebft 2 Handen
poll feingehadten Swicheln und 1 Knoblaudyinfen, und lafje ¢8
einige Minuten langfam dampfen, big die Jwicbeln chwad gelb
fiud; dann lege den audgedriten Wirfing feft nebeneinander auf
die Swicbeln und beftrewe ihn mit ctwad Saly und grobgeftofenem
Preffer, giefie cine Suppenldffel voll Fleifdhbrihe daran und lafje
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¢8 jugededt cine Stunde langfam dimpfen, bid feine Bribe mehr

baran u feben ijt.
Subeffen werdben 2— 3 gut gereinigte Felbbithner in einem
bejonderen Gefdhire mit einigen Stidden rohem Sdyinten, einigen
. Jwicbeln, etwad Sped, Thymian, einiqen Preffertornern, Geniirys
nagelein, Saly und Y/, & Butter langfant gedbampit, bis fie weid
! find amd von allen Seiten {dydne Farbe erbalten haben; fobann
' werden fie heraudgenommen und in fdyone Portionen gefchnitten.
RNun giefe in dad Gefehive, worin die Feldhithner gedamypft wors
ben, einen Suppenldffel voll gute Bribe und laffe ¢ mit bem
barin Befinblichen auffodien , gicfe ¢8 durd) ein Sieb qut durd,
vdume das Fett davon ab, gebe e8 wber den Wirfing und laffe
ibn nod) ein wenig damit verdimpfens die von Fett geveinigte
! Brithe aber wird ‘gany Ffury eingefodyt, bdie Feldhithnerfticdhen
hineingelegt und vecht heifp erbalten. Sit e8 Jeit “3um Anvichten,
dann lege die Wirfingviertel fhon framyartig auf die Blatte, die
Felobiubner in die Mitte und den dbrigen Saft von denfelben gicfe

iiber dag Gemns.

126, Wirfing auf italienifche Avt.

i Jwei Hande voll feingehactter Jwicbeln nebft etwad Knob-
| laud) werden mit 2 Trinfgldfern voll gutem Provencersl gedampft,
i big fie etwad gelb getwvorden find; alddbann thue den in Biertel
bt gefdynittenen und gut abgebriibten Wirfing fammt etwasd Pfeffer

i und Saly dagu, decfe e8 gut 3u und laffe 8 auf Kobhlen langfam
gwei Stunben dampfen, giefe dann uud wann etwasd guten jus
baran, und wenn er qut eingedbdmpft und fein Saft mehr daran
gt fehen ift, dann giefie cinen Suppenldfiel voll gehdrig verfodhte
Coulid daju und laffe ihn nod einige Minuten dampfen; dann
fili ridhte ihn auf die Blatte und lege Bratwirfte darum.

127, Artijchocfen in gelber Sance.

Gine Binveidyende Anzahl Artifdocfen werden folgendermajien
iy gubereitet : Mebme vou jeder Artifchoce die Aufeven Blatter levab,
orefie mit Dem Meffer von dem Boben derjelben den rauben Iheil
fo ab, dafi ber Boben {dhon weify angufehen ift, fdncide die Spige
ver Blatter hintweg und reibe den Boben mit bem faftigen Theil
einct halben Gitrone, damit er vedyt weify bleibt, bann lege fie in
frifded reined Waffer. Sind alle auf diefe vt ubereiter, bann
werden fie in fochended Salzwafier gethan unbd fo lange gefoct,
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bié fidy die Blitter gany leicdht abuehmen laffen ; dann werben fie
in faltern Waffer ctoad abgefihlt und bdie wolligen Herse bebuts
fam Beraudgemacht, damit bie Artijdhoden nicht jerreifien.  Gine
halbe Stunde vor dem Anviditen lege fie wieder in ein Gejdyirr,
gicfe von dem Waffer ; mwovin fie gefodit wurben, bariber, thue
i @ Butter Daju und ftelle fie vedyt beif. It ed Jeit yum: Ans
vichten, dDann giebe fie auf ein reines Iudy, damit fie abtrodnen
Founen, lege fie auf bie Blatte und madye folgende Sauce daju:
2 Kodyloffel voll Weimehl, '/, & Butter, ehvad Saly, Musfats
auf und 1 Gploffel voll Gffig wird mit 2 Trinfglafern voll Whafjer
gehdrig untereinanber gevithrt unb dann auf dem Feuer abgerihrt,
big e8 ju fodyen anfangt; damu lajje ed an der Seite Ded Feucrd
eine: Bievtelftunde qut verfochen, vervibre dad Gelbe von 3 Giern
mit etwad foterem Rabm, rcithre 8 jorgfaltig unter die Sauce,
bie aber nidyt mebyr: fodyen darf, und fitlle bie Avtijdoden Damit.

128. Artichauts a la Provencale.

Renn die Artifdoden auf obige Art jubereitet, jedod), anjtatt
gang ju bleiben, in gwei Halften gefhnitten worden find, dann
wird eine Handbvoll Peterfilie und einige Knoblandyinfen jehr fein
gebadt aud din einem daju paffenden Gejchive mit 2 Trinfgldfern
voli Prevencerdl einige Minuten langfam geddmpft; Dann lege dic
weidy gefodyten und qut “abgetrodneten Antijdyoden nebeneinander
Hinein, ftrene ehwad Saly und Plefer daritber, vede 8 gut ju
und lafje 8 eine Dalbe Stunbe auf fdmwadem Feuver langfam
pampfer.  Sft e8  Jeit qum Anvidhten, dann ridhte fie jdhon auf
bie Blatte, gebe qu den guriicdgeblicbenen Krdutern einen Suppens
I6ffel woll qué verfodhte braune Sauce oder Goulid nnd lajje fie
etwad damit auffoden, gebe nod) den Saft ciner Gitvone dazu
und gicfie ed recht heif uiber die Artijdyocken.

129. Artijehoden auf hejjijche Axt.

&iubd bie Avtifdhoden auf die (127) angegebene At ubeveitet,
weidy gefod)t und gehovig ausgepufit, dann werden fie in ein daju
pafiended Gefdhire nebeneinander gefesst, 1 Biertelpfund Butter,
i Gploffel voll Simmel und etwad Saly dagugethan, mit einem
Suppentdfiel voll Fleifdbrithe aufgefiilit und eine halbe Stunde
damit gedbdmpft. Jehn Minuten vor bdem Anridien werden fie
auf ein Tudy gelegt , vor dem Kiimmel befreit und auf eine Blatte
fhon nebeneinander gevichtet, dann folgende Sauce dagu gegeben:
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Gin Gi grof gute Butter wird mit 2 Kodlofel voll Weifmeh,
ebent fo viel feingeftofienem Juder und 2 Ivinfgldfern volf weifem
Wein gut vervdhrt und dann auf dem Feuer geborig abgeriifrt,
bid fie einige Minuten verfodit' hat; bdann wird das Gelbe von

4 4 Giern mit einigen Tropfen Waifer vervithet und unter die Sauce
gut eingerahrt, hernad) in die Avtifthoden gefiillt wund der Reft in
ein Gaucengefdyire gethan.

130. Artichauts & la Barigoule.

Wenn bie Artijhodfen dem Aeufern nady auf die in Nr. 127
oejdricbene Avt gepupt und gehorig gewajden find, dann laffe fie
g 20 Minuten in fodendent Salpreafjer fieden und Hernady in fal«

tem Wafjer verfithlen ; fobann madye dasd; Jnnere der Antifdyoden

mit einem Blechloffel gut heraus, fpile fie gehdrig mit Wafjer aus,

il damit nid)td Unveined juriibleibt, und trodne fie dann auf einem
Tudhe gut ab. Run made Scdmaly in einer Panne heifi, lege

die Artifhocden auf den oberen Bldttertheil hinein und laffe fie

cinige Minuten davin baden ; find alle auf diefe Weife behanbelt,

bann lege fie auf ein fladed Gefdirr, damit fie aehirig abtropfen

fonnen. linterdeffen fhabe 1 Viertelpfund Sypect vedyt fein; thue

ihun in ein daju fdhidlides Gefdive, 4 @ Butter, ein Irinfalas

d voll Provencersl und 2 Hande voll feingehacdte Ehampignon dazy,

dimpfe ¢8 einige Minuten ufammen, dann gebe eine Hand voll
i feingehadte Scyalotiengwicbeln, cben o viel feingehadte Beterfilie,
etwad grobgeftofenen Pfeffer und Saly dazuw und laffe afled wics
Der einige Minuten gut verddmpfen; dann ftelle o6 auf Gid ober
an cinen falten Ovt, und wenn ¢8 hinlanglid) falt geworden, fo
verrithre ed vecht fdhaumig, fitlle e forgfaltig in die Artifchocfen
el und binde fie mit cinem Bindfaben jufamumen, damit fie nicit
auécinander fallen Fonnen. ABdann belege ein dagu paffendes
fladyes Gefhire mit dlinnen Spedbatten, fepe die Artifdhocen ne-
beneinander bincin, gebe cinige Sdnittchen rohen Sehinfen, chvas
binmgefchnittenes. rohed Kalbfleifdy, ein Lorbeerblatt, etwas IThy-
mian und cinen Suppentoffel voll gute Fleifdibrithe hingu, bedede
alled mit dinnen Sypedbatten, lege ein runded Papier obend’rauf,
bede ¢8 mit einem mit glihenden Koblen tidytig belegten Dedel Ju
und lafje eé auf ftarfer Glut langfam 3 Vievtelftunden dimpfen ;
dann bede fic auf, tidte fie {hon gany auf die Blatte und madbe

; bie Binbfibden davon. Sodann giefe einen Suppenloffel voll gute
' 'j braune Gauce gu dbem juriidgeblicbenen Saft und, lafje fie damit
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auffochen, feibe e8 damn durd) cin Sieb, rdume bad Fett davom,
thie nod ctivad Saly und BPfeffer in bie Sauce, fode fie nod
cinmal auf uuad gicfie fic bann in die Artijhocen, den MReft aber
in cin Saucengefdhirr,

131. Gebadene Urtijdocden.

Drei Artifhodenfopfe werden, wenn ber Voden {dyon abges
prebt ober der raube Theil davon gejchnitten ift, je in 12 Theile
aefdnitten, fobann dad Haarige hevausgebobrt und bie Spigen
etiwad abgeftupt, daun alle redit gut audgewajdyen und mwicber ge-
horig abgetcodnet.  Nun werden fie in eine ticfe Sdiiffel gelegt,
etwad feined Saly, geftofiener Breffer, 2 Cploffel voll guted Oel,
1 ganged Gi und von 2 bas Gelbe, 3 Gpliffel voll GCijig, 8 Cp-
[offel voll Weigmehl unbd 1 halbed Irinfglad voll Weifbier bajue
gethan unb geborig untereinander gevithrt; cine halbe Stunde vor
bem Anvichten wird e8 fiidweife mit der Sabel in heifed Sdymalj
gelegt, {don braungeld getaden und nady der Suppz gegeben.

132. Kartoffeln a la maitre d’hotel.

Siebe beven fo viel, ald man 3u ciner Blatte nothig bat, und
wenn fie gefdalt und erfaltet find, fdueide fte in Blattdhen; dann
thue fie in ein dagu pafjended Gejdyivr, 1 Cplsfiel voll feingehactte
Peterfilic, eben fo viel feingehadte Jwicbeln, 1 BVicrielpfund gute
Butter i dimne Stidden qefdnitten, etwad Saly, Bfeffer und
Mustatnup dagu, fille e8 mit 1 Halben Edyopflofiel voll Fleijdy
brithe auf, f(affe fie eine Wiertelftunde vor dem Anrichlen fdhnell
cinfodyen , qebe al8bann noch den Saft einer halben Citrone daju
und vidyte fie heifp auf die Blatte.

133. J{‘ﬂl'tL‘ffl‘ifl'it‘ﬂﬁl‘l‘.

Sdymeibe fdhone gleidygeformte Kartoffeljihnife ober ftedye mit
eimem vunben Ausjtecher fo viele aud, ald su einer Blatte nothig
find , und wafde fie gut ausd; dann thue fie in ein daju pafjendes
Gefdhivr, fammt Saly und fo viel Waffer, daf ed etrwoad Ddariber
gebt, ftelle fie an bie Seite bed Feuers und laffe fie langjam Fodjen,
bid fie gehorig weich, jedoch nicht serfabren find. Hicrauf vervibre
bad Gelbe von 6 Giern mit 1 Vievtelpfund Butter, 2 Kodyldffeln
voll Mehl, 2 Gilifien voll Eijig, cthwad Saly, Pleffer und Mus-
Fatnufp, vermenge und vihre o8 recht gut untereinander und fille
¢8 mit 3 Trinfglafern voll quter Fleifdhbritbe auf; dbann rithre die
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und reibe {te auf derm Neibeifen; dann thue in ein Gefdyirr ein
balbed Gi qrof Butter fommt einer feingebacdten Jwiebel und
bamypfe fie eine Minute, gebe nody 1 BVievtelpfund Butter fammt
2 gangen Giern und won 3 dbad Gelbe dagu und rithre alles vecht
{haumiq, bid e8 erfaltet; dann rithre die gericbenen Kartofjeln
nebjit Saly, Mustatnuff und 1 Kaffeelofiel voll feinen Majoran
gut darunter, {dlage dbad AWkifie von ben 3 Giern ju Scdnee und
menge ihn auch gehorig darunter, driide alled mit dem Kodloffel
tidhtig aufammen und laffe ¢ cine halbe Stunde ruben. Dann
furmii‘c cigrope Sugeln baraud, lege fte in fodyended Saljwajjer
und [affe fie halb gugededt cine bhalbe Stundbe an der Seite bed
Feuerd langfant foden; dann aiehe fie {hon auf eine Blatte und
fdhmel3e fie vedit qut mit gelb audgerdftetem Jteibbrod.

139. Kartoffeldrei.

(&3 wird eine hinlanglidhe Portion rober Kartoffeln gefchalt,
in Blattden gefchnitten, mit Wafjer und etwad Saly auf’d Feuer
gejest und weidy gefodht, bernad dad Wafjer abgegofien und bdie
Kartoffeln eintge Minuten jugebedt ftehen lafjen; dann verrvihre
fic geborig und bride fie durd) einen Geiber ober ein grobes
©ieb gut dburdy in ein pajfended Gefchive, ftelle e8 aupd Feuer
und rithre 1 Schoppen heife Mildy nebjt einem Stiudden quter
/ Butter forgfaltig darunter. It der Brei einige Minuten aunf dem
Gener abgerubrt, dann fege thn in ein mit fodyendem Wafjer ans
gepullted Gefap, damit er vedht heif bleibt, aber nidyt Fochen Fann.
Dann theile 4 —6 Jwicbeln in Halften, f{dneibe fie in dlnne
- Sdyeiben und rofte fic in 1 BViertelpfund Butter {dhon braungelb;

fobann vidyte ben Vref auf eine Blatte und gebe bie gerdfteten
. Siviebeln Dariiber.

| 140. Nofenfohl mit Bratwurft auf Hollandijche Art.

Sdyoner Rofentohl, welder aud Fleinen gejdylofjenen Knodpen

: beftelit, wird, wenn er gehorip gereinigt, gewajden, in Salgmafjer

) tweid) gefodit und wieber abgetrodnet ift, in cin efchirr gethan,

. Vo @ qute Butter etwad Far gemadt und nebft Saly und ge-

f ftofenem Pfeffer dagu gegeben, ecinige Minuten bdamit gedampjt

' und wobl untereinander gefdhuttelt, fobann vedht heip auj eine
Blatte gerichtet und Bratwirrfte dagu gegeben.
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141. Sdmarzmurzeln auf heffifdhe Art.

MWenn o viel Sdwarpwurseln, ald gu einem Geridte gehos
ren, vecht veif gepupt und audgewafden find, werben fie der
Qange nad in vier Theile gefpalten und in ftark Fingergleich lange
Stirddien gefbnitten, in ein dagu pafiended Gejdyive gethan, mit
fo viel guter Briibe aufgefillt, daf fie golhod) barhber geht, ein
Gi grofi Butter und etwad Saly daju gegeben, jugededt und
langfam focjen laffen, bi8 fie weidy find. Unterdeffen wird 1
Viertelpfund Butter, 2 Jwiebeln, etwad in Wicfel gefihnittencr
roher Sdyinfenn, 1 Lorbeerblatt und etliche Plefferforner einige Mis
nuten gedampft, dann 2 Kodyloffel voll Mebl dazu gethan' und
nodh ein wenig dbamit geddamypft; hernady giefe einen Suppenloffel
poll Fleifdhbrithe baju und verribre ed qui, bid eé focit; bann
gicfie nody) 1 Scdyopven fauern Rabm daju und laffe ed jujammen
eine balbe Stunbde gut verfodien; hernady ritfhre basd Gelbe vou 6
Giern darunter, lafie e jedody nidyt mebr fodhen. Nun giefe die
Sdywarywurieln forgfaltig ab und bringe fie redit troden in ein
andberes Gefhive, winde dle Sauce burdy ¢in reined Haartud) dar=
fiber, thue gehorig Saly und Musfatnup daran und jtelle ed auf
Beifie Afche ober in ein mit fodjendem LWaffer gefillted grofered
Gefdyirr, bid e8 Jeit jum Anvidhten ift; dann ridhte fie auf eine
tiefe Blatte und gebe eine von lauter Ciern gebadene Omelette in
Stide gefdhnitten dagu.

142. Sdmwarymwurgein auf hollandijde Art.

Die Sdwarywureln werben wie die vorbergehenden ubes
reitet unb weidy gefodit. Dann madit man folgenbe Hollandifdye
Sauce daju: Dad Gelbe von 8 Eiern wird mit einem halben
rinfglad voll Gfjig gut verviibrt, bann anf f{dhwadem Feuer
fleipig gerfifrt, bi8 e8 Did ju werden anfiangt (¢8 darf aber nidyt
focdhen, bamit ¢8 nidt gerinnt). 3t ed etwad did und gut ges
bunben, bann thue '/, & febr gute Vatter, welde vorber fdon
in diinne Vlattdyen gefchnitten winde, auf einmal darunter, jammt
etivad Saly und Mudtatuuf, ribre alled wohl untercinanber, bid
tie Butter mit den Clern geborig verbunben ift; dann menge die
Wurgeln , nadydem {ie abgegofjen und gut abgetrodnet find, redyt
beifp unter bie Sauce und fduttle fie auf dem Feuer wobhl unter-
einanber, damit fie rvedt Deif werden,“obne jebod) 3u Fodyen;
ridte fie bann auf bie Blatte und lege Croutond darvum,
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143, Wirfing a la eréme.

Gelbed Wirfingfraut wich in Saliwafier geborig weid) ge-
Fodht, abgefablt, qut audgedeiit und gang fein qebadt; alébann
3 Kochlifel voll Meifnmehl mit 1 Viertelpfund Butter einige M-
nuten gedamypft, hicvauf der Wirfing dazugethan und damit wwie-
| ber einige Minuten geddmpft, dbabei aber bejtandig umgeviibrt,
| damit er nidt anhingen fanns fille e§ dann mit einigen Glijecn

Fodhendem Rabm auf und laffe e8 auf fdwadem Feuer cine halbe
Stunbde langfam dampfen, vibre ed ofter gut berum, fhue Saly
und Musdtatnup davan , dann vidte e8 auj eine Blatte und lege
Kalbgrippchen darum,

| 144. Gpinat a la créme.

Diefer wird auf oben befhriebene Art wie der Wirfing 3u-
beveitet.

145, Spinatgemits,

Wenn der Spinat gehorig gereinigt, gewafdien und in einem
grofien Gejchive mit viel fochendem Wafjer weidy gefodht und wic-
oer in faltem Wafjer abgefuhlt {jt, dann dride ihn redit feft ausd
und hade ihn vedt fein. ABbann thue in ein Gefdhiver | Bivrs
telpfund Butter und eine feingehadte Jvwiebel, bampfe foldhe einige
Minuten, gebe einen Kodyloffel voll Weifmehl hingu und laffe ed
eine Minute damit dimpfen; Lernady ribre nad)y und nady wviex

i Frinfglajer voll gute Fleifchbrithe fammt etwad Saly und Mustat-
: nif darunter, laffe ihn auf {dwadier Glut dbrei Wiertelftunden
unter éfterem Umrithren dampfen, rvidhte ibn dann auf die Blatte,
bade eine frangofifde Omelette und lege fie darum.

; 146. Gpinat auf englijcye Art,

: Rachbem der Spinat gehorig gereinigt, gewajden, weid) abe
gefodit, qut verfiblt und gebadt ift, thue ibn in ein Gefdirr,
fammt etwad Pfeffer, Saly und Musdfatnuf, rvibre ihn mit einem

: Kodloffel eine Wiertelftunde auf fdmwadem Feuer, bid er durd

' und durd) recht heifp geworden, danm nehme ihn vom Feuer und
vihre 1 Biectelpjund febr gufe {itfe Butter darunter, vidte ihn
recht Deip auf Die Blatte und lege Groutond darum.

147. Gnbiviengemiis,
Wenn der Cndivien fauber gepust und gewvafden ift, wird

s
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er in fochendem Waffer geliorig weid) abgefodyt und in frifdyem
Maffer wiecder qut abgefithlt, bann redht audgebridt und einiges
mal burchgefchnitten ; hernady wird in einem dagu paffenden Ges
febier 1 Biertelpfund Butter mit 2 Fodyloffel voll Weimehl ecinige
Minuten langfam gedampft, dann ber Enoivien dazu gethan und
aud einige Minuten auf dem Feuer abgedampft, mit 1 Suppen=
[offel voll quter Fleifchbrile aufgefitllt, untereinanber gerubrt und
brei Vievtelftunden auf fdwadem Feuer dampfen laffen, ciwasd
Saly und Musdfatnuf davan gethan, und wenn man ihn anridy-
tet, fann man bas Gelbe von 2 Giern davunter riibren und ihn
mit Kalbfleifdhichnitel garniven.

148. Kopfjalatgentits.
Der Sopffalat with, wenn ev gut gepubt, gewafden, weid
abgefocht und wieder exfaltet ift, auf diefelbe Avt, wie der Cnbdis
pien, jubereitet und nad) Belieben garnivt.

149. Sellexiegemiis.

Sdmeibe 12 Selleriefopfe in gleide Sdnite und gebe ihnen
mit bem Meffer eine fdyone Form, fodye fie 4 Minuten in Sal3-
waffer ab und verfirhle fie wicber; dann thue fie mit 1 BViertel-
pfund Butter und 1 gangen Jwicbel mit 2 Gowirgnagelein gefpidt
in ein paffendes Gefdhirr und laffe fie einige Minuten dampfen,
gebe 1 Suppenlbffel voll weife Sauce (f. weife Sauce) fammt
etwvad Saly und Muskatnuf dagu und fodhe fie auf fdwadem
Feuer langfam cine halbe Stunde; dann rihre dad Gelbe von 2
Giern gut darunter, vidte fie redyt heif auf die Blatte und gebe
gebratene Kalbfdynigel daju.

150. Kufummernfricajiee.

So viel Kufummernt, ald man ju einem Gemibje nothig hat,
werben gut gefdhdlt und jede der Ldnge nadh in vier Theile ges
{dfnitten, von den Kernen befreit und die Sdmnige in jolllange
Stiiddien und die Gcfen ring8herum abgejdnitten, damit alfe eine
gleiche Form erhalien.  Nadydem fie in fodendem Saliwafjer eini
gemal aufgefodit, wieber verfithlt und gut abgetrodnet find, thue
fic’ in ein ®efhive, 1 Vievtelpfund Butter, 1 Kaffeeléffel voll fein-
gebactte Peterfilic und 1 gange Jwicbel dagu, lajje e3 cinige Mi=
nuten miteinander auf fdwadem Feuer dampfen, gebe dann 1
Suppenlofiel voll weife Sauce fammt etiwad Saly und Musfats
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nuf bingu, nud laffe e8 nody eine halbe Stunde langfam dmpfen
dann verrithre bad Gelbe von 3 Giern mit 3 GRIGHel voll famerem
! Rabm und rihre es redt heif unter dbie Kufimmern s dann ridite
fie auf bic Blatte und fege in Stide gejdinittene franyofifhe Ome:
lette Darum.

| 151, Braune Kufummern,

Die Kufummernt werden hiersu auf oben angegebene Art qes
fdmitten und dbann folgendermagen jubeveitet: Kode eine Nuf grof
Juder mit '/, Irinfglas voll Waffer auf fdwadem Feuer efn,
big er anfingt ju jdymelyen, und riihre mit dem Kodloffel darin,
big er dunfelbraun wird, thue dann ein Gi qrof Butter und bie '
Sufummern (die aber nidht abgebriibt feyr dbitefen) fammt etwasd
Saly und Pfeffer und c¢in halbes Glas Gffig dagu, und laffe fie
pugededt cine Biertelftunde langfam dampfen; dann giefe einen
Suppenldfiel voll Couli ober braune Sauce dazu und laffe fie t
nod) ein wenig fochen, bi8 die Kufummern weidh find und bdie
Sauce etwad cingefodyt ijt.  Beim Anridhten lege Hammelsrippen
barum,

152. Glacirte Weifieritben,

Dagu nchme 18 Stitd mittelgrofie junge Weiferiben, {dneide

fie in Halften und gebe jeber die Form einer Birne. Sind alle

i fo gubereitet, dann thue in ein paffended Gefdhyirr 1 BViertelpfund

’ Butter und laffe fie auf dbem Feuer gergelien, lege die Weiferiiben

Hinein und lafje fie nacd)y und nadhy Farbe nehymen; alédbann lege

fie ofne Fett in ein anbderes Gefdyive, gebe 4 Lrinfglafer voll qut

verfodyte Goulid, cben fo viel gute Fleifdbriihe, 1 Glasd quten

jus ober @aftbrithe, etwad Saly, grobgeftofienen Pfeffer und ein

i ) halbes Gi grof Juder bagu und laffe fe gut bampfest, bis fie weidy

' find; fodann laffe die Sauce fdmell cinfocden, vidte dic Ritben

fdyon auf cine Blatte, giefe dic Sauce bariber und garnive fie mit
Kalbsrippdyen,

153. Geddmpfte Swicbeln mit Kimmel,

Gine Anzahl vou 20 —24 Jwicbeln in der Grife cined Thaw
lev werben, wenn fie fouber gefd)dlt undb oben und uuten nidt
ju furg abgefdynitten find, in ein daju paffended Gefdhirr nebens
¥ cinanber gelegt, ein Suppenlofiel voll jus, eben fo viel qute Fleifch-
: i britbe, 1 Wiertelpfund Butler, ¢twad Saly, ein Halbed Gi grofi
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Juder und eine Hand voll gut gereinigter Stmmel dagu gethan,
und auf ftarfed Feuer geftellt, bis fie su fodhen anfangen; dann
pecte fie qu und laffe fie auf jdwadem Feuer gang cmbimpfen,
bis feine Brithe mehr daran ju feben ift, die Jwiebeln hinlinglid
weid) find und glacivt wie Aepfelcompote audfehen. Man Fann
fie, auf eine Blatte angeridytet, jum Rindfleifd) geben,

154, Linfen a la maitre d’hotel.

MWenn die Lnfen gebirig gereinigt, audgewajden und tweidy
gefoit find, dbann thue in ein daju paffended Gefchirr 1 Riertels
pfund Butter, cine Hand voll feingehadte Peterfilie und ¢ben fo
viel feingebactie Swiebeln, Ilafle e8 eine Minufe dampfen, giche
bie Linfen qut ab, gebe fie jammt Saly und grobgeftopenem Pfef=
fer bagu und laffe fie nod) einige Minuten auf ftarfem Feuer un=
ter Bfterem Hevumfdiitteln gut dampfen; dann vidite fe recdht heip
auf eine Blatte.

155. Qi"fﬁ‘llf’filﬂﬁﬁl‘l‘.

1 Viertelpfund Buiter wird mit 3 Kod)loffel voll Mebl einige
Minuten auf fhwader Glut geddmypft, dann fdneide etlidhe Jwie
beln in biinne Sdyeiben und dampfe fie unter ofterem Umritlren
audy nod cinige Minuten damit; Hernady fiille e8 mit Fleijdbrithe
ober Waffer auf, vervithre ed gehbrig auf dem Feuer und laffe ¢é
eine Wiertelftunde verfodhen , thue dann die wohl abgegoffenen Lins
fen fammt Saly und grobem Pieffer hinein, Taffe fie noch:eine
Biertelftunde langfam und gut verdimpfen und ridte fie vedt
beip auf eine Blatte.

156, Weifie Bohnen mit Jwichelpurée.

Daau fdnzide 12 grofe Swicbeln in dinne Scheiben, thue
in ein Gefdbice 1 Viertelpfund Butter, etwad rohen Schinfen in
Wiirfel gefdhnitten, 1 Lorbeerblatt und ehwas groben Pfeffer, die
Swiebeln dagu, und lafje ¢d langjam miteinander verdamypfen, bid
bie Swicbeln eine Hellbraune Farbe erhalten haben; fobann gebe
2 Kodldffel, voll Mebl dagu und dimpfe ¢8 nod) einige Minuten
pamit; bann fitlle ¢8 mit 4—6 Irinfgldjecn voll Fleijehbrithe
auf, verviibre ¢8 auf bem Feuer vedt gut, bid es ju foden ane
fangt, und lafje e8 auf jdhwadem Feuer eine halbe Stunde gut
verfochen ; fodann treibe ¢8 forgfaltig durd) ein Sieb, bamit nidis
von ben Swicbeln guriicfbleidt, nterdeffen Todhe die Bobnen ges
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! horig weid) und gieke fie vedit trocfen ab, bringe fie mit' 2 Gier
| grofy Butter in cin paffended Gefdhive, die beveitete Bwiebelfance
g ober Purée fammt etwad Saly und grobem Pfeffer dazu, mumd
! fdyiittle fie auf dem Feuer vedht qut untereinander, damit fie vedyt
: heif werben, obne jedbod) yu Fochen; wldbann vidte fie auf eine
i ticfe BVlatte,

157. KFéves de marine oder Saubohnen.

Man nehme entweder gang Feine ober redyt grofe Bohnen
aus ihren ©daalen, die grofen werden in fodendem Waffer abs
gebritht, Damit die dlnne Haut bavon abgefhdlt werden fann;
pie fleinen aber werben nidht gefdbalt. Weldie Sorte man nun
i audy gewahlt haben mag, die wird ciniqe Minuten in Saljwafjer
abgefodht; Dann jdhneide eine Hand voll Peterjilie und Sdhalotten=
goiebeln vecht fein und dampfe fie mit 1 BViertelpfund Buiter einige
Minuten, thue dbann die Vobhnen fammt etwas Salz, feingeftofies
nem Pieffer, 1 Kaffecloffel voll feigehadten Majoran und einigen
Gfileffeln voll fawerem Rabm dagu, und laffe fie langfam dams=
pfen, bid fie weidy find; alddbann verrihre dag Gelbe von 4 Giern
mit 4 GHloffeln voll fauerem Mabm und gebe ed vedit Deifi Dare
unter, lafje e8 aber nicht mebr fochen; hernady ridite die Bobuen
auf cine Blatte und lege gelb ausgebadene Crontond darum. |

158. Hopfen mit verlornen Giern.
Gine hinreidjende Portion Hopfenfeime, die jebodh) nody Feine
Blittden haben ditrfen, werben, nadbem bdie barten Sticle abs F
gebrochen unbd fie gut gereinigt find, in einer grofien Menge
_ Wafjer mit etwad Saly abgefodst, bid fie weich find und jich
' greifen [affen, Daitn abgeqoffen und in frifhem Waffer abaekirhlt.
' Alddbann thue in ein Gefdyive 1 Vievtelpfund Butter, 1 Giloffel
boll feingehadte Peterfilie und cben fo viel feingehadte Jwiebel,
bampfe ¢8 einige Minuten miteinander, qebe dann nodh 2 fody=
[5ffel voll Mehl Dagi und ddmyfe 8 nody einige Minuten damit;
bana fitlle e8 mit 3 Trinfgldfer voll quter Fleifchbribe auf, vers
| vithre ¢8 geborig auf bem Feuer, bid ¢3 anfangt au Foden, und
' thue dann die Hopfen, naddem fie gut abgegofjen tnd ausges
bridt find, fammt etwas Saly und Mustatnuf dagyin, laffe fie
_ auf fhwadjem Feuer 3 Viertelftunden Foden und fchittle fie ofter
F, untereinander, damit fie nicht anbrennen. Sft e8 Seit jum Ans
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richten , bann verrilyre Dasd ®elbe von 3G icrn mit 1 Gilofiel voll
fawerem Rahm und rithre ¢d vedit ‘Beifi darunter, vidhte den Hop-
fent auf die Blatte und lege verlorue Gier darum (f. verforne Gier).

Mehlfpeifen.

159. NReidpudding.

r Renn 1 Viertelpfund Reid wohl gereinigt und ausgewafjden
ift, fo wird er cine BVierteljtunde in viel fodhyenbem Wafjer abge-
focht, Dann qum BVerfihlen in frifdes Waffer gelegt, wicder abs
gegoffen und auf einem Judh abgetrodnet. Nun thue ibhn fammt
etwad abgefdinittener Gitvonenfdyaale und gangem Jimmt in einen
Sdioppen fochende Mildy und laffe ihn eine Halbe © unde lang-
fam fodhen, bis er gang did und weid) geworben; dann rihre
¢in Gi grof Butter darunter, nehme den Simmt und die Gitronen-
fdaale ieder Heraus und lafie ibhn ecfalten; alébann thue 4
gange Gier und yon 4 dad Gelbe davunter und rihre ihn vedyt
fhaumig, gebe eine Prife Saly und 4 Ggloffel voll Suder dasy,
jhlage das Weife von 4 Giern u fteifem Sdynee und ntenge ihn
¢benfalld bavunter; dann bejtreiche cine runde, gleidy hobe Form
gut mit Butter und fulle die Maiffe Hinein, fepe die Form in ein
mit Fochendem Wafier Halb angefilted Sefdhive und [afje e§ midt
gang sugededt an Dex Seite Ded Feuers pritthalb Stunden langs
fam fochen. (Wbrend diefer Jeit g der Dedel mit glithenden
Roblen wobl unterhalten ywerden, er darf nur 3u brei Vierthetlen
barauf gededt feyn; auch fehe man ju, baf bas Waffer nidht in
bie Form ecindrinat und in dem Sefcbivy immer in gleidher Holhe
ftebt) Gine Halbe Stunde vor dem uvidhten wird die, Form mit
bem Pubdbing auf eine tie
ruben [affen, dann abgeboben und nad Belieben  cine Weins,
Rividyens, Aprifofens; Hagebuttens, Himbeers, Johannidbeer= oder
Grbbeerfauce daritber gegebeit,

fe Blatte qeftirat und: einige Minuten

160. Meigfuchen mit glacivten Aepjeln.

Gben fo viel RNei® wird auf die oben aungegebenc: Wk subes
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veitet, nire wicd auf dem Jucer, der basu Fommt, etwas Gitros
nenfhaale abgerieben, Sdile 8 —10 gute Aepfel und fdhneide
fie mitten buvdy, bejtveue fie gany did mit Suder, gice ein Glas
Wein fammt ein halb Gi grof heip qemaditer Butter dariiber und
laffe fie 3ugebedt auf fdhwacdbem Feuer langfam bampfen, bid fie
eingefocht, weidy und fdhon hodygelb glacirt findb; bann [laffe fie
verfiihlen, beftreiche indeffen eine dagu paffende vunbde, gleidy hohe
Form gehorig mit Butter, belege: den Boben mit einem paffenden
Papier, darauf cine Lage glacicter Aepfel, auf diefe ein Theil ded
subeveiteten Reifed und fo abwedfelnd fort, bi8 die Form gefillt
ift Ciedbod) mufi eirfe Lage Neid oben den Schluf madhen), und
ftelle fte anderthall Stunben in den beifien Ofen. Sollte ber
Kudyen ju viel Farbe anmehmen ober gar fdmwary werden wollen,
fo fege cin“Papier davauf. it er nun qut, wad man davan ers
Fennt, wenn beint Ginftechen cines Mefferd nichts Fenchtes mebr
an demfelben qu feben ift, fo fiivge ibn auf eine Vlatte, FHebe bdie
Form nach enigen Minuten ab und beftreue den SKudyen mit feis
nem Juder,

164. Reidauflauf mit BVanille.

1 Wieetelpfund Reid wird, wenn er gut gereinigt und eine J
Viertelftunde in Waffer gefocht, in faltem Waffer wieder abgekiihit
und gut abgetrodnet ift, in e¢ine halbe Maah focdhende Mildy qe-
than, cin fingerlonged Stiddhen Vanille dagu und langfam eins
gefod)t, bid er i ‘und Teine Mild) mehr davan ju feben ift;
bann rithre 1 BVievtelpfund Butter darunter und laffe ibn etwasd
verhiblen. Gine Stitnbe vor dem Vnvidyten vithre den Reis redht
fbauntig und bad Gelbe von 8 Giern nady und nady darunter,
gebe 3 Hande voll feingeftofienen Suder und ein wenig Saly dbagu,
bann f{dlage dad Weifre der 8 Gier gu fteifem Edynee unrd mijdye
in gany leidpt davunter; fille nun bad Gange in ein Auflaufs
blech oder fonft ein veinlidyed Gefdhirr, das auf den Tifh gegeben
werben Fanu, und ftelle 8 in einen mittelmfiq beifen Ofen.
Man fann ‘audy papierne Lapfeln, wie Biscuitfapfeln, maden,
ben Neid Hineinfisllen, oben mit feinem Juder beftreuen, die Kap-
feln auf ein Bled) feen und diefed in den Ofen fellen; diefer ift
in einer halben Stunbe gut, jemer in bem Auflaufbled) aber
braud)t 3 Biertelftundben. Wenn er uun gelbbraune Farbe erhal-
ten und gehorig durdygebaden ift, fo beftreue einen iie ben ans
devn mit feinem Juder, wornuter etwad Vanille geftofien ift.
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162. Mei8 4 la Malta mit eingemadyten Frirdyten.

Wenn %, & RNeid gut gereinigt, audgewafden, eine Viertel-
flunde in viel Ffodendbem Waffer abgefodit, in frifhem Wafjer
wieder abgefihlt und auf einem FTudy gut abgetvodnet ift, wirh
in ein ehwad breited Gefdhive 4, & Suder und 3 Slafer Wein
gethan, miteinander bi8 jur Hilfte eingefodht und vom vorfoms
menden Sdaum gehorig gereinigt; dann gebe den Neid fammt 2
Gldifer guten Rum und dbem Saft von 2 Gitronen dagu, laffe
ihn gut und Dic verbamypfen, bid er weidy ift, aber dennod) faftig
unb gang bleibt, rithre thn ofter fadte Herum und giefe von Jeit
u Jeit etwad Wein hingu, bid er redit qut und did ift, thue
audy etwad feingebadte Gitronenfhaale daran. Sjt er nun gehorig
weidy und did, dann ftelle ibu vom Feuer, [dineide einige einges
madhte Niffe, Quitten und grine Orangen in Scnige, bejtreidye
cine bagu geeignete Form mit feinem Oel und dinfele fie gany
biinne aud, belege ben Boben Dderfelben mnach {dyoner Seidynung
abwedfelnd mit eingemaditen RKirfden, Stadelbeeren und Dden
Sdmigen der fibrigen eingemadyten Fritdhte, bdann eine olldide
Lage Reid davauf und bdride ihn gut ein, lege wieder einen fdyos
nen Krang von Friidten, bann wieder Reid, gehorig eingedriett,
und fo fort, Bi8 bdie Form voll, oben aber ein Krany von Fridh=
ten ift. Run ftelle die Form entweber auf Gid ober in redt
falted Waffer, vermenge inbeffen einen Theil ded fbrigen MNReifed
(benn man muf eine Portion juridbehalten) mit einer Hellvrothen
Farbe, ausd Spanifhflor ober Tournefol mit etwas Waffer gefocht,
und forme {dyone Aepfelhen darausd, dben audern Theil ves NReifes
aber vermenge mit gelber Farbe, weldie aud Saffran mit etwad
Waffer gefodi wird, forme Heine Birnen daraus und ftelle beibe
ebenfalld falt. Sft e8 Jeit jum Anridhten, dann taude die Fovrm
in Deifed Waiffer, dbamit der Reid warm wird und dbie Form {ich
leichter abbeben [dft, fturze fie auf cine Blatte und garnire bie
Aepfeldhen und BVirndyen {don barum. Dann wird eine falte jlife
Sauce baran gegofien, etwa folgende: im Sommer werden ftark
ein Teller voll Grd= oder Himbeeren burch ein feined Sieh geiries
ben, bann 2 —3 Glifer Wein fammt 2 Hanben voll geftofenem
Judfer und etwad Jimmt darunter gerabrt, fhuell gur Hilfie eins
aefocht, Dann einige GRloffel voll guter Rum ober Avad darunter
geriibrt und falt werden laffen; im Winter aber wird anjiatt der
Sriidhte eingemadyter Saft genommen und eben fo belandelt,
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163, Neig in Scdhmalz gebacken.

1 Balbed Phund Reid witd, wenn ev gereinigt und gut aus-
gewajden, eine BVievtelftunbe in vielem Waffer gefocht, tn frifdem
Waffer wieder abgefihlt, bann abgegoffen unbd gut abgetrodnet
ift, mit etwvad gangem Jimmt und ein wenig binn abgejdnittener
Gitronenfdyaale in cin halbes Maap fodendbe Mildh gethan und
damit Did und weidy gefodt, bi8 feine Mildy mebr davan ju fehen
ift; fobann vilre ein Gi grofi gute Butter und etwad Saly dars
wnter, und wenn er gehovig untereinander gevithrt ift, dann lafe
ihin gut verfibhlen und formive Halb Gi grofie Kugeln ober fingers
lange und aiwei Finger dide Witrftdhen daraud; alddbann taude fie
in feingeriebenes Weifbrod und dride daffelbe qut barum, vers
Elappere einige gange Gler, wenbe ein Wirftdien nady dbem anbern
parin herum und faude fie dann nodmald in NReibbrod, Sind
alle auf diefe Avt gubeveitet, bann beftveue ein Bled) ober einen
Decel mit Neibbrod, lege fie nebeneinanber davauf und bade fie
eine halbe Stunde vor dem Anrichten in Sdmaly fdhon braungeld,
lege fie auf einen &eiber, bi8 alle gebaden find, qebe auf einen
Bogen Papier 3—4 HAnbe voll feingeftofenen Suder und einen
Kaffecloffel voll feingeftofienen Jimmt, mijdhe ed gebdrig unterein=
anber, lege bie gebacdenen NReidfigeldhen darvauf und wende fie
gut darin um; dbann vidte fie fdyon auf eine Blatte und gebe fie
Deifp auf bden Tifely.

164. Gebactener Neid mit Parmefanfis.

Ghen fo piel Neid® wird auf obige Avt gefodyt und ubeveitet,
nur dafi weder Jimmt nod) Gitvonenfdhaale dagu fommt.  Sft er
i Ml weidy gefocht, dann riilre ein Gi grof Butier, 4 Hianbde
poll gevichenen Parmefankis, etwasd groben Biefjer und ein wenig
@aly redyt qut darunter, und wenn er crfaltet ift, dann forme
fhn auf oben angegebene Weife, wende bdie Kugeldyen oder IWiift-
chen ebenfo in Neibbrod und Gi Herum und bade fie auf gleidye
Art, nur dap fie nicht bejtreut, fondern gleidh) Beif auf den Tifch
gegeben’ mwerden,

165. Hefjijher Neidbrei.

'a @ Neid, wenn er gut geveinigt, ausdgewafden, cine Bier=
telftunde in vielem Waffer gefodit, in frijdem Wafjer abgefhlt,
wieder abgegoffen und auf einem Tudy gut abgetroduet ift, wird
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(4,
in' 1 'Maap Fochender Mildy Halb gugededt eine Halbe Stunde
langfam gefodyt, Bi8 er aiemlich Dick und weid) 'gewordent uud Die
nod) daran befiridlide Mildh wie dider Rabm mxéﬂrl_\t' bann wird
er wobl untereinander gefchiittelt, beim Anvidhten 1 Wievtel [pfund
vecit fitfe frifche ‘“vlicr fammt 1 Gplffel voll feingeftofenem Juf-
fer und ein wenig Saly gehdrig davinter geriihet, recht heip auf

eine Blatte gehauft und mit feingeftopenem Juder und Jimmt did
niberftreut,

166. Stalienijcher Meis.

Gine gleiche Portion Neis wird gany auf oben angegebene
rt behandelt und gefod)t; wenn er abgefihlt und wicder gehorig
abgetrodnet ijt, t‘.um werben 2 feingebadie Swiebeln mit Yy &
Butter ein swenig geddamypft, der Reid fammt ctwad grobem Bfef=
fer und Saly, andy ¥, & in Heine Witrfel gefchnittened Odyfen=
marf dagu gethan, dann ugededt und auf fhwadem Kohlenfeuer
einige Minuten gedamyft, dabei einigemal untercinander gejdiit=
telt, nadh) und nad) 3—4 Irinfglafer voll gute Brithe dasie ge=
goffen und unter dfterem Miitteln cine halbe Stunde langfam ges
pampft. Sit alled eingebampft und ber Reid weid), aber jdon
gang,; banw vervithre eine Mefjerfpite voll feinen Saffran mif
etivas Fleifchbrihe, mifdhe es nebjt 4 Hanben voll gerichenem Pars
! mefanfisd vedyt gut davunter und ridhte ihn heip auf cine Blatte,

167. Griedauflauf,

Sn einem pafjenden Gefdhive laffe 1 BViertelpfund Butter jers
gehen, thue 2 Jrinfglifer voll guten Kernengried dagu uno laffe
¢8 3--—-1 Minuten auf ]'d‘num‘cr Glut lanafamn dampfen, vubre
¢8 ofter Dernm und gebe Acht, daf ¢8 feine Farbe nimmt; dann

gm,t 1, Maaf fodpende Mild) dbagu und rifjre ¢8 forafaltig, ba=
1 mit er nidt fnollig wird, laffe ihn unter Sfterem Hevumrihren
eine Batbe Stunde langfam dampfen, bis er didf und gehorig gabr
ift, und lafje ihn dann verfihlen. nderthald Stunden vor dem
ncichien verrihre ibn vedt qut und glatt mit 2 gangen Giern
und dem Gelben von fechfen, dann rithre nody ein Gi grof Juder,
wornnter 1 GHGFel voll Orangenbliithe geftofien yworden, fammt
ehwad feinem Saly darunter, {dhlage dad Weife von den 6 Ciern
au fteifem Sdmee und menge ihn gauy leicht unter den Ories;
alédann firlle ifm in ein Auflanfbledy ober ein anbdered pafjended
®efdyirr und lafje thn in einem mittelmapig beifen Ofen 3 Bier
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telftunden baden, bid ev eine fdone hodagelbe Farbe erhalten uud
burdy und durd) qut ift; dann beftreue ibu mit etwasd feingeftofies
nem Ovangenblathyuder und gebe ihn auf die Tafel,

168, 3n Dampf gebacfencr Griesfuchen mit eingemadyten
ritdhten in Sauce,

Gin halbed Pfund guter RKernengried wird auf oben befdhries
bere Weife subereitet, nur mit dem Unterfdyicde, daj 8 Gier gang
darunter geriihrt werben, fein Sdnee daju gefchiagen und ftatt
beé Orangenbluthiuderd eben fo viel Gitvonenzuder darunter ges
vithrt with.  Sobann beftreidye eine runde tiefe Form redht gut
mit Butter, belege den Boben mit einem paffend gefdinittenen Pa-
pier und garnive denfelben mit einem Krange beliebig gerablier
eingemacbter Fradyte, gebe eine jollhohe Lage von dem juberciteten
Gried darauf, dann lege wicder einen Krany eingemaditer Friichte
unb fabre fo fort, bid die Form damit angefiillt ift; dann fene
fie in ein grofied mit fochendem Wafjer angefiilited Gefaf, bodh
fo, baf basé Waffer nur 4i8 an dic Halfte der Form veidht, auf
weldyer Hohe ¢8 aud) Wwibhrend dem Kochen erhalten werben muf,
Decfe einen mit glibenden Soblen belegten Decel fo auf das Ges
faf, dap er nuv drei Viertheile deffelben judedt, damit der Dampf
heraud fann, unterfialte die Kohlen gehovig und laffe e8 dritthalb
Gtunden langfam fodyen. it e8 Jeit yum Anvichten , dann nebme
die Form Devaus, ftirze fie auf ecine tiefe Blatte, lafie fie eine
Minute dbarauf ruben, hebe fie dann ab und gebe folgende Sauce
Daju: Ovide oder ftofie einen Teller voll Sohannisbeeren jufams
men und treibe fie durd) ein Tudy ober Sieh, gebe dann 1 Biers
telpfund Juder fammt 3 Trinfglafern voll Wein dagu und laffe
fte gur Halfte einfoden, fo ift fie fertin.

169, Wiener Franzelfuden.

Bon einem Pfund Weifbrod wird bdie Krujte gany diun ab-
gefhnitten. ober auf bem Neibeifen forgfaltg abgerieben, dann bas
Brod in gany dinne Blattdyen gefhnitten und mit 1 Scdhoppen
heifer Mildy angebriht, 1 Wiertelpfund Butter darunter gefdnite
ten und gut jugededt eine Viertelftunde ruben laffen, bdamit dad
Brod gehirig evwerchen faun; dann thue 1 VBiertelpfund gefchilte
und ju Feig jerftofene Manbeln daju und verrithre ed eine Vier=
telftunde miteinanbder redht {haumig, ribhre nady und nady 8 gange
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@ier, ein Gi grofi Suder, worauf die Schaale einer Gitrone abs
gevieben yworben, und etwad Saly darunter; febann beftreidie
cine dagu paffende Form mit Butter, belege den Boben derfelben
mit Papier, fille die Mafje hinein, bi fie gany voll ift, und
faffe fie in einem heifen Ofen andberthalb Stunben baden, Sollte
der Suden oben ju viel Farbe erbalten, fo lege ein doppeltes Pa-
pier dbarauf.  Sft er gqut, dann nehme ihn aud dem Ofen, ftirse
ihn auf eine ficfe Blatte, und wenn ed Jeit yum Auftragen ift,
pann hebe die Form ab und gebe folgende Sauce dDartiber: eine
Hand voll gefchalte Mandeln werdben je der Linge nady in vier
Fheile gefdynitten, 1 Biertelpfund Jibeben und eben fo viel Rofi
nen gehorig geveinigt und gewajdien, dann die ditnn abgefdnits
tene Seyaale einer Gitrone gang fein nudelartig gefdynitten, " diep
alles mit etwad feingeftofenem Jimmt, 3 Hinben voll geftofencm
Buder, 2—3 Gploffel voll cingentadhtem Hagebuttenmarf oder
Aprifofenmarmelade uud 4 Irinfgldfern voll weifem Wein in ein
paffenbed Gefchire gethan und auf {dwadem Feuer cine Halbe
Stundbe langfam gefodyt, NB. Gin Theil der Mandeln wird oben
in Den SKudjen ein wenig eingeftedt, ¢he man die Sauce dariiber
qlept.

170. Berliner Kuchen oder Mehlfpeife.

Dajuw werben 6 Flatden ober gany diinne Blingen gebaden ;
dann wird 1 Sdoppen Mild) mit ecinem cigrofen Stid Butter
gut aufgefodit, 6 Kodyloffel voll Mehl darunter geriibrt und eine
Biertelftunde mit dem Kodloffel auf dem Feuer gqut abgedamypft,
bié ber Teig gang froden gawvorben und von Feit glinit. St ex
wieber erfaltet, bann ribre nad) und nady 4 gange Gier und dasd
Gelbe von vieven davunter (der Feig muf aber gehorig verarbeitet
werden , damit er redyt glatt und, {haumig ift) ; dann {Hlage dasd
TWeifie von den 4 Giern u fteifem Sdhinee und menge ifhn forg-
faltig barunter, aud) ein eigrofied Stid Juder, worauf eine G-
trone abgerieben worben, ftofie fein und rihre ed fammt ctwad
Saly bagu.  Mun beftreiche eine runde hohe Form, 1 Maaf: hal-
fend , qut mit Butter, belege den Boden derfelben am Ranbe mit
einem Krang von cingemadfen Fritdjten und bie Mitte defjelben
fillle mit qut ausgewajdenen, feft ancinander gelegten tirfijden
Sibeben aud; fobann madie eine 3ollbicfe Lage von der geriibrien
Majfe dbarauf und bedede diefe mit einem der Flatden, weldes
rund in die Form paffend gefdynitten worben; dann lege wicder
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. einen Srany vou cingemachten Frichten, firlle ibn ebenfo mit ties

fifhen Jibeben aud, madye cine gleidie Lage von ber Maffe bar«
[ auf, bedede fte gleichfalld mit cinem Flathen und fabre fo fort,
| bi8 bie Form voll ift, ein Flatdhen aber den Sdluf madt,  Iebt
fege die Fovm in ein Hinlanglidy grofied Gefifi, weldied mit fodyens
| oem Wafjer fo weit angefullt ift, daf dajjelbe bid an bdie Miitte
per Form gebt, dede einen mit gliihenden Koblen belegten Decfel
it Drei Wiertheilen darauj und laffe ¢8 langfam dbritthald Stunsx
Den anbaltend Toden, (Dad Wafjer mup dabei dmmer in gleidier
Hove erhalten und die Kohlen auf dem Dedel von Seit ju Seit
evgdngt werben.) 3t e8 Jeit jum Anvidyten, dbann ftirze die Form
auf eine tiefe Blatte und laffe fie einige Minuten ruben; indefjen
thue in ein fleined Gejdhire 1 Trinfglasd voll eingemadyite Sohan=«
nigbeer=, RKirfden = oder Quittengelée, fille 2 Trinfglifer Wein
pagu und laffe e8 einige Minuten verfodyen, dann hebe die Form
ab und giefpe dieje Sauce itber die WMeblfpeife.

171, Sdwedifdyer Pudbing.

BVon 1 Pfund Weifibrod wird die dufere Rindbe qut abgeries
bert und dafjelbe gang dlinn und fein jujammengefdnitten; baun
gicpe 1 Schoppen Fodbende Mildh) dariiber, gebe 4 Loth Butfer
Dagit und dede ed einige Minuten ju, dbamit e8 gebbrig ermeidyt;
jodann perriihre bad Brod vedt {dhamwmig, ribre 8 gange Gier
parunter, gebe 1 Wictelpfund guted Odyfenmark iw fleine Wiefel
gefdnitten, | Hand voll feingericbened Mildybrod mit 1 Trinkglas
voll Avac angefouchtet, '/ @ tickijdie Jibeben und eben fo viel
fleine Rofinen, 1 Scdhnips Citronat in Witefeldyen gefchuitten, */; &
Suder, 1 Kaffeeloffel voll Simmt, cinige Gevoiicandgelein und etwad
@aly, jebes feingeftofren, bagu unbd vibre dief alled gehorig unters
einanber. Dann Deftreidhe cine daju paffende Form qut mit But-
ter, Delege Den BVoben mit Papier und fille die gange Maffe in
Diefelbe; febe fie bann in ein mit fodendem Wafjer angefitlltes
Gefdf, fo dafp bad Waffer bid an bie Mitte ber Form gebt, und
'3 bede einen mit glihenden RKoblen belegten Dedel dreivierteld bars
{il auf, febe e an die Seite ded Feuerd und laffe e8 drei Slunden
l tangfam fortfoden. (Dad8 LWaffer muf hiechei auf gleidher Hiobe
] erhalten und bie Koblen ftets durd) newe erjest werben) Wenn
angerichtet werden foll, dann ftirie die Form auf eine ticfe Blatie,
¥ hebe fie bebutfam Derunter und befiveue dew Pudbing redyt dick
a mit Juder, audy der innere Rand der Blatte wird ftacf mit Jul=
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for Deftrent, ftber den Pudbing 2—3 Frinfgldfer voll Avad ober
guter Rum gegoffen und angesfindet anf die Tafel geftellt.

172, Gewdhnlicher deutidyer Pudding mit Weinchaudean.
Bon 1 Piund Weibrod wird die braune Krufte abgerieben.
bag Brod qany fein jufammengefdnitten und in eine tiefe Schitfjel
gethan; danu giefre 1 Scoppen fochende Mildy fammt 1 Viertel=
pjund qute Butter dariiber und laffe e6 jugebedt ftehen, damit
bad Brod evweichen fann. - Jit diep qefibehen, dann vervihre dbasd
Brod redyt fhaumig und 8 gange Eier davunter, thue 1 Sdinis
Gitronat in dimne Sdyeibihen gefnitten, Y, @ gut geputite Jibes
ben, ein Gi qrofy Juder, worauf eine Gitrone abgericben worden,
und e¢in wenig Saly, beided feingeftofen, dagu und rithre alled
recd)t fchaumig unteveinander (follte die Mafjfe ju feft werben, fo
giefe nody ein Glad warme Milch hinguw). Dann beftreiche eine
Form mit Butter, fille die Maffe hinein, febe fie in ecin Gefif
mit fochendem MWaffer und laffe fie auf oben angegebene Art 3wei
Stunden fodien. Beim Anvichten ftirze die Formt auf eine B

Hlatte
und laffe fie ein Weilden vuben; indeffen fhlage in einen neuen
bagu pafienden Topf 6 —8 Giergeld, rilhre 2 Glajer alten weifen
Wein fammt anderthalbd Gier qrof feingeftofenen Juder, worauf
porfher eine Gitvone abgervicben worden, forgfaltiq darunter, quirle
auf {dhivadyem Feuwer mit dem Chocoladequirl, bi8 e8 nady und
nady Heip und rvedyt fhaumig und fteif geworden, dann bebe die
Form ab und qgicfe diejen Chaudeau fiber den Pubdding.

173. Kartoffelpubbing mit Sagojauice.

Hiegu werben 18 Stid den Tag vorlier abgefodte Kartoffeln
gut gevieben, 1 Viertelpfund Butter auf der Glut redt fchaunig
geriihrt, bad Gericbene fammt 1 Vievtelpfund feingeftopenem Jucker
und 2 Schnigen in Wivfel - gefchnittenem Gitvonat daju gegeben,
nady und nady 8 Gier nebjt ein wenig Saly darunter gerfibrt und
paun alled vedht fhaumig vervibrt; fodann fille die ganie Mafje
i eine mit Butter bejtrichene Fovm , deven Bobden mit Vapive be-
leqt i, febe fie auf oben befchriebene Art in Fochendes Waffer
und lafje ben Pubdbing auf gleiche Weife bei {hivadem Feuer gwei
Stunden foden, fiiivge ibu dann auf eine tiefe Blatte, Hebe die
Form belutfam ab und giefe folgende Sauce daviiber: 1 Trint-
glas voll brauner ober weiffer Sago witd i fodendes Waffer
gethan und fo lange gefocht, 0i8 er gany bell und durdifichtia ge-
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worden; dann auf ein Sieb gefhirttet, frifhes Waffer dardiber
gegoffen, und wenit e8 gut abgetropft ift, ber &ago nebft einem
Sdyoppen rothen Wein, 4 Loth Juder, ctwad gangem Jimmt und
Gitronenjhaale in ein Fleined Gefdive gethan und eine Halbe
Stunde langfam gefodt.

174. Wiener Nudeln.

Bon 2 Giern werden gewodhnlidie Nubeln gemadyt und in
{ heifem ©dymaly {don hodygelb audgebaden, dann wird ein gang
dinner Kindsbrei gemadht, und wihrend cr nody beify ift, bdas
®elbe von 4 Giern barunter gerifiet. Nun beftreiche eine neue,
jthin glacivte irdene Gafjerole obne Stiel ober ein anberes ticfed
Gejcbive, weldyed auf die Tafel geftellt werden fann, mit Butter,
thue einen Theil Brei hinein, eine Lage gebadener Nubdeln darauf
und ftrewe eine halbe Handvoll feingeftofenen Fuder und Simmt
| Daritber, dann made iwieder eine Lage Brei und fabre fo fort,
; bié alles eingefiillt und dad Gejdhire voll ift; belege ¢8 alsbann
oben mit einigen Scheibien Butter, ftelle e8 in einen nidyt u
Beifren Ofen und lafje e8 drei Wiertelftunden baden, bid ¢d oben
gelb ijt; dann ftrewe Juder und Jimmt und einige gebadene Nu-

beln baritber und gebe e8 auf die Tafel.

175, Nubelfudhen mit Vanillenfauce,
to Von 3 Ciern gut gemadhte Nubeln werben in Fochende Mildh
iy gethan und einige Minuten abgefodyt, bann auf einen Seiler ges
{hittet, bamit fie gut abteopfen. Nun vervibre ¥, & Butter mit
4 Giergeld und 4 gangen Giern, thue ¥/, & geveinigte, wohl aus.
gewafdene und wicder gut abgetrodnete Rofinen, ein G grof
mit etwad Vanille feingeftofenen Suder und ein wenig ©alz dbagn
und vithre e8 vedyt jhaumiq; dann fdhittle die Nubeln gany leicht
parunter, fdlage von dem Weifen der 4 Gier cinen guten fteifen
©Sdynee und menge iha ebenfalld darunter; fobann befireicdhe cine
dazu pafende Form mit Butter, belege deren Boben mit Paypier

i und fille die Mafje Hinein, ftelle fie in den bheifen Badofen und
{41 nebme fie nad)y Verflug von anberthalb Stunbden twieder Heraus,
\ fticge fie Dann auf eine tiefe Blatte und gebe folgende Sauce dar-
b uber: 1 Schoppen fhifer Rahm wird mit einem fingerlangen Stin

Banille, in Fleine Theile gefdnitternt, und einer Handvoll qeftofies
18 | nem Juder auf’s Feuer gejept und eine Vicrtelftunde langfam ver-
! ! fodit; bann viihre bad Gelbe von 4 Giern vedyt Heifp barunter, siele
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fie mit dem Loffel gut auf, damit fie nidt gerinnt, unb loffe |
purch ein Sieb Laufen,

176. Heffijde Schinfennudeln,

Daju madye von 3 gangen Giern einen Nubelteig und walze
ibn in drei qleid qrofie Meffevviden-bide Blatter aus, fdueibe fie
in finqerlange, Feverfigl-breite Nudeln und Foce fie einige Mimi=
ten in Salywafier, fbitte fie dann auf ein Sicb, damit fie gut
abivoctnen , thue fie in 1 Sdoppen fochende Mildy und lafje: fie
mit derfelben auf fdbwadyent Feuer gang einfoden und vanit ehwas
verfithlen.  Unterdeffen vercithre 1 Viertelpfund Butter mit Den
Gelben von 6 Giern redbt fhawmia, Y/ Sdoppen diden jauern
Rabm nebft 14 Piund gefochten und feingebadten Sdyinten daju,
menae dann die Nudeln fammt etwad grobem Piefjer und Ealj
aehdrig darunter, fblage dad Weife von den § Giern 3u jteifem
Sdinee und nnu'iw ibn forgfdltig bets dann thue bad Gange in ¢in
bazu paffendesd veinliched Gefdbirr, dad auf bdie Tajel gejtetlt wer=
ben fann, und lafie fie eine Stunde im heipen Ofen baden und
fdhone Farbe nelmen,

177. Gerdftete Mildhnudeln mit Krebdbutter.

Madbe von 3 Giern und einem Halben Gi grof Dutter einen
qervobuliden Nubdelteig, walze 1'1”1 in mebreren Bldtiern 1‘*[[\ Tes
rfiel-bid aud und fdineive fie in fingerlange und Feberkic yreite
udbelns dann giefe in ein breited fladesd Gefdhirr 3 \:-ﬁ.wp\;t:
Mileh fammt einem Gi qrof Krebsbutter, eben jo viel Suder und
etivad Saly, lafie ¢8 miteinander auffodben, ftreue
Binein und laffe fie eine Stunde langjam einfoden, damit fie une
ten eine fdyone gelbe Krujte befommen; daun mut‘* fle mit ciner
Sdaufel um, damit fie audy auf der andern Seite Kvujte Lefonis
men, und wenn dieh gefdhehen, dann ftedhe fie mit der Scyaufel

auf eine Platte und ftreue etwad feingeftofenen Juder darauf.

D
g

)

-
\
L

bie Nudeln

178. Wiener Dufatennubdeln.
3u 1 Pfund febr feinem Schwingmehl nehme 1 Biertelpfund
Butter 1'11h 1 halben Schovpen fifen Rabm, madye ik warm und
{affe die Butter darin jerqehen; dann verviihre das Gelbe von 6
m und 1 ganyed, 3 Giloffel voll gute Gijighefe, 1 CHloffel voll
fgi,mg]'wf;fm11 jlnm und etwas Saly darunter, ribre ed tidtig
untereinander, fchitte c8 in Dad Mehl, tveldes vorher hwad
6
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warin geftellt war, und werarbeite 8 jo lange mit dem Kodloffel,

bis der Feig von demfelben abfalit. Danu bejtveue ben Badtifd

pber ein Bret qut mit Mebl, bringe den Teig veinlich davauf

flopfe bt mit der flathen Hand und fiblage ihn Gfter sujammen,

big er BDlafen beformt (der Tifh mub Dabei ofter mit Miebl be-

jtreit werden, damit der Teig nidht anfledt); ift er gut vevflopft,

ban walye ihn gang leidt fingerdid aud, ftede ihn mit eimem

Ausjiecher von  der Grofie eined Dufaten alle forgfaltig aus,

. febe bie audgeftodyenen Nubeln auf einem wmit Mebl beftreuten

Blech fingerbreit andeinander und lafie fic gut jugededt an einem

warmern Ort ¢ine Stunbe gehen. Sind fie fdhon aufgegangen,

bann lafje fu einem flachon Dampfaudelgejdivr ', Schoppen Mild)

mit einent Gi quof Butter auffochen, fepe die Rudeln in die Mild,

1 di¢ jedod) nur bis an ovie Pdlfte der Nubeln gehen barf, dede

] einen gut febliefenden, mit glithenden Koblen belegten Dedel dave

auf, fielle fic auf nidt gu ftacfes Kobljemer und lafje fic ecinige

Minuten gehen; nady 3—4 Minuten dede fie cin wenig auf

und febe nady, ob fie gebérig aufgegangen, einen guten Gerud

perbreiten und feine Mildy melyr daran au feben ift; dann gicfe

serlafiene Buiter, mit ctwad Kvebsbutter gemifdyt, fiber die Nu=

deln, befteone fie did mit feinem Buder, bede fie wieder {dynell

il 4 ju, nehme fie vou der Glut weq, belege den Dedel aber auf’s

nene mit gliahenben Kohlen, damit der Juder auf den Nubdeln

fehmilst unbd cine golbgelbe Favbe erhilt. Nun ftedhe fie jorgfaltig

auf cine BPlatte heraus und gebe eine mit Vanille und Suder aufs
'. gefochte, mit einigen Giergeld [egivte Mildhjauce dagu.

Hi 179. Bairijche Nubeln mit Krebjen.

Dazu weeben 50 fleine Krebfe in Ealpwafjer abgefodt, die
s Sdynodnge forgfiltig audgebrodyen und ausd den Sdyaalen eine gute
Krebsbutter bereitet. Daun gebe in eine daju pafjende Sdyitffel
1 Prund {dones quted Sdywingmehl, madye in der Mitte deffelben
cine Verticfung und giefe 3 Gploffel voll gute Gffighefe jammt der
Hilfte der Krebsbutter, sweldie vorher in /4, Sdjoppen warmer Mild)
jergangen ift, lawwarm bhinein, vibre ¢8 barin gu cinem biinnen
Feig, dody fo, dah nod ein ftarfer Nand von Mehl daruuw. bleibt,
und fielle o8 eine halbe Stunde an cinen warmen Ovt, bid de
Teig gehivig gegangen ift; dann thue nod) 1 ganged und dad
ki Gtbe von 1 Gi fammt ¢hwad ©aly dagu und vibre alled vedi
-ﬁi qut mit dem Kodloffel unteveinander, big der Teig von demjelben
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abfillt; wird ev ju feft, bann gicfe nod) etwasd lawe Mild) 3u,
febe fedbodh Darvauf, daf er nicht dlinne gvird. Nun warme eine
Gerpiette, [ege fie auf ein BVadbled), madie mit einem GRHlofFel die
Nudeln in der Grifie eined Taubeneied fdibn rund und fese fie
in gefalliger Orbnung davauf, dede fie mit-einer gewarmicn Ser-
pictte au und ftelle fie wicder an einen warmen Ort, damit fie
gehorig aufgehen. Gt e8 Fifdaeit, bdann  giefe in eine: Dampfe
nudelpfanne 4, Daumen hody Mildy und laffe fte mit dbem Reft
ber Krebébutter, einem balben Gi grof geftofienen Suder und ein
wenig ©Saly auffeden, nebme fie dbann vem  Feuer unb fehe die
gegangenen Dampjuudeln jhnell nebeneinander in bie Bfanne,
bece fie qu, ftefle fie auf fdmelled Feuer, belege den Dedel mit
glithenden Koblen und lajfe die Mildhy einficden. Wenn die Nue
beln fury au werden anfangen, was man horen und riedyen Fann,
bann fepe fie auf jdwade audetnanbergebreitete Kohlen, damit
fie fbou gelb woerden (der Dedel Darf aber_mitht geliftet werben,
big fie gabr find, jonjt fallen fie yujammen); dann feche fie fdon
aud der Pfanne auf eine Platte, ftreue die Heingefchnittenen Krebsd=
fhwange darauf und giefe mit Gier legirte |itpe Mild) bariiber.

180. Mehljpeife & la diplomatie.

Beftreihe eine runde, Hebe, ehwa 1 Maaf Haltende Form i

gut mit Butter, belege den Boben Derfelben mit Papier; darauf
in gefalliger Abwedyslung einen Krany von cingemadyten Fridyten,
alé RKirihen, Stadelbeeren, Quittenfdynitte, Mijje w. f. w., ayf
biefe madye eine Fingergleich=hohe Lage von leidhten Defjertbidenit,
barauj wicber cinen fdyomen Krvang eingemadyier Fridye, auf diefe
eine gleid) hobe Lage Bideuit und o fort, bid die Form voll ift,
eine Bidcuitlage aber den Scdluf madt. Dann vertlappere finf
gange Gier und von fimfen dad Gelbe, verriifhre fie mit 1 Schyop-
pent fiigen Nabm und einer Handvoll feinem Fucker nnd giefe e |
tiber ben Bidcuit in tie Form, daf ¢8 nad) und nad) eindringt, \
fteche Die Majfe an verfdyicbenent Oetert mit cinem Meffer bid auf [
pen Boben durd), damit alled gehorig eingejaugt swird, and follte '
fie nody mebr aufnehmen fonnen, fo vevvithre nody 1 Gi mit ¢hvas
Rabhmr und giefe ¢8 nadh, bid die gange Wajfe vollfommen- durdy-
prungen ift.  NRum fepe die Form in ein grofed mit Fochendem
Mafjer angefillted Gefidf, bdede chen mit glihenden Koblen bes
legten Dedel ju drel Viertheilen bavauf, beobadte dabei alles,
wad oben bei den Pubdingd vorgejdyvicben ijt, und [ajje ¢8 el

0.
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. bie Form ‘auf eine tiefe MRlatte 'und Dbereite bie Sauce folgenbders

|

{

:

i Stunben Tangfam Fodher,” Sit ¢8 Jeit um Anvichten, dann fHirge
| - ’ .~

! mafen: ein frarfer' Teler voll Grdbeeren, Himbeeren oder Jehan-

. nigbecren (rwelchen man gerabe den Voriug qibt) wird jufanmmens
! gebriift, Durdy ein Sieh getricben, “mit  einer ftarfent Handvell
i Suder und 3 Glafer weiffem Wein jur Haljte cingefocht und ofter
| [\L‘l‘l'!ltqcrilhri; bann hebe die Form von der Meblipeife ab unbd

giefie Die Sauce bariber.

181. Profiterole en chaudeau auf Heffijche Art.

u einer Platte find 16— 18 runde micbe Brodden von
ber Grofe eines Kronenthalerd nothiq, welde Tagd juvor beim
{18 Bicer au beftellen find.  An diefen Broddyen wird auf allen Seis
{ ten die Krufte qut abgerieben, oben cin Fleiner runder Decel abs
gefchnitten und dad Weidhe forafaltig heraudgehoblt. Eind fie fo
subereitet, bann fitlle fte mit eingemadten RKivfchen, Fohannis-
ober Himbeeven, Defiveiche den obern Mand mit Gierqeld und bee
feftiqe Denw Declel qut darauf; bann lege fie, den Dedel nacy oben,
m'[w‘sf-‘iumﬁwr in cin fladed Gefchive, verflAppere 3 aanie Gier
mit 1 Sdoppen Milcdy, vibre fie auf dem Feuer, bid jie etwad
beifs um‘muu, aiefie fie {tber die Brobchenr, Damit {ie alled ein-
faugen und rvecht erweidyt werben, und wende fie babei ofterd be-
Butfam um.  Sjt bie Giermildy gany eingefogen, die Broddhen aber
i noch nidht dbureh und durdh) erweidht, fo qicfe nody cinen halben
i @dyoppen warme Mildy dariiber und Ilaffe fie bid jur Gjendieit

fteben s alédann verflappere einige ganse Gier, wenbe die Brobd-
{ dien Bebutjam barin Herum und bade fo vicl, al8 auf einmal

cingeleat werden fomnen, in vecdhf heiffem Ecdimaly fdhon Hellbraun,

Sind alle auf bdiefe Avt gebaden, dann befreie fie forgfiltig von
i ben umbangenden Fafern, vidhte fie auf ecine Blatte und gice
! guten LWeindyaubeau dariber.

182. Gebadene Ciergerite.
Madie von 5— 6 Gilergelb ecinen fo feften Nudelteiq, daf er
auf dem Reibeifen gerieben yoerden fannj ijt dief gefchehen, dann

rithre ibn in 3 Sdoppen fodende Mild) ein, thue ein Gi grop
Butter dagu und laffe e8 auf fhwadem Feuer Foden, bid er wie
ein Dicer Neidbret geworden, damnn ftelle e8 vom Feuer und lafje
i ¢ gqut verfiblen, AlSbann werden 4 —5 Gier gut davunter ge-
il vithrt, aud 2 Hinde voll gut geveinigte, Heif audgewajdene imd
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wieber gehirig abgetrodnete Rofinen, 4 Eploffel volf, feingeftopener
uder, etwad feingehadte Gitronenjdaale und elwasd Saly dbagu
gethan, bann alled recht gut untereinanber gecibrt, in cin mit
WBiitter beftrichened fladed Gejchive qethan ‘und 'in etnem nidt 3u
Beifren Badofen ‘unten und oben {dhon aelb  aunsdgebaden; bierauf
wird ¢ ‘mit cinem Ausftecher in der Grofe eined Krouenthalers
audqeftodyen, fdon auf eine Platte gerichtet und etiwad Sider
pariiber geftreuet.

183. Kavtoffelbigeuit mit Wprifojenjauce.
Dau nehne Kartoffeln, weldhe’ den’ Abend juvor abgefoct
worben, und reibe fie redit fein auf cinem Reibeifen; danu vers
viihre 3/, & von Den qericbenen Sartoffeln und Y, & feingejtopes
nen Suder mit dent Gelbert von 12 Giern eine Stunde lang recht
fbaumia, fdlage dad Weife der Gier ju rvedht jteifem Sdince und
menqe ihn fammt etwad feingebadter Gitronenfdyaale gany feicht

barunter; alébann fille die Majje in fleine, gut mit Buiter ausd-

qeftrichene Formchen und bace {ie in einem mapig Heifen DOfen
qut aud. Naddem fie aud den Formchen genommen find, rvidte
fie auf cine tiefe Platte und gebe folgende Sauce Lm.'u'uw‘: 3—4
Gauloffel voll Aprifofen - ober Hagenbuttenmarmelabe wird mit 1
Sdioppen weifen Wein verriihre, etwvad Juder und ganger Jimmt
baran qethan, eine Wievteljtunde langjam gefod)t und ved)t beif
angeriditet,

184. Giifer Kartoffelauflauf.

1 Viertelpfund Butter wird etwad warm gemadyt und redht
{haumig gevifrt, dann nad) unt nad)y dbad Gelbe von 8 Siern
und 12 — 14 falt gevicbene Kavtoffeln darunter gqethan und redy
ihaumig qevbut, ferner 3 —4 Splofel voll guter dider fauerer
Rahm, 2 Hiande voll feingeftofener Juder, etwad feingehadte
Sitronenichaale und etwas Saly dazu gethan und alled recht wobhl
verrithrt; dann filage von bden 8 Gieen bad Weife 3u fteifem
©dynee und menge ibn gany leicht unter die Majfe.  Nun be=
fireiche ein dagu {didliches Gejdhivy, welbed auf die Tafel geftellt
werden Fanu, mit Butter und fulle die ganze Mafje hinein, felle
8 drei VWiertelftunben in-einen nicht ju heifen Badofen, Hid Der
NAuflauf cine hellbraune Farbe beFommen, nehme ihn dann heraud
und gebe ihn, mit Citronenguder Heftrent, aufj die Tajel,
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Stunben Tangfam Tocher:” 3t e8 Jeit jum Anrichten, damn fiiirge
bie Form auf cine tiefe MRlatte und bereite die Sauce folgenders
magen: ein ftarfer Teller voll (‘:ul' eren, Himbeeren ober Jehan=
nigbeereit (welden man gerade den Voraug qib) wird jujamntens
gebriidt, “m'd} i &ich _ﬂ,t‘lllL"L‘I mit einer ftarfent Hanbyoll
Buder und 3 Gldfer ‘weifiem Wein jur Halfte eingefodht und ofter
Berumgerfihrt 5 danw hebe die Form von der Meblfpeife ab und
giepe Die Sauce davitber

181. Profiterole en chaudeau auf Hefjijdye Art,

Bu einer Platte' find 16— 18 runde miirbe Broddyen von
ber Grofe eined Kroneuthalerd nothiq, welde Tagd juvor beim
Bacter 1 Dejtellen find.  An diefen Broddyen wird auf allen Seix
ten die Krujte qut abgevieben, oben ein Feiner runder Dedel abs
gefchnitten und dad Weidye forgfiltig Heraudgehohlt. Sind fie fo
gubereitet, dbann fiile fie mit eingemadhten Kirfden, Jobannis-
ober Himbeeren, Deftreiche den obern Rand mit Gicrgelb und ber
feftige ben Dedel qut darauf; bann lege fie, den Dedel nady oben,
nebeneinander in cin fladed Gejchive, verflappere 3 aanie Eier
mit 1 Sdoppen Mildy, cibre fie auf dem Feuer, bid fie etwad
beif qeworden, gicfie fie '-'1t~c1' t‘u‘ Brovdien, damit fie alled cin=
fangen und rvecdht evmweicht werben, und wende fie dabei ofterd be- r
Butfam um. Sit bie L"itl]][lldi qang eingefogen, bie Brodbdyen aber
nod) nicht durdy und durdy erweidht, fo gicge nody einen halben
@dhopypen warme Mildy dariiber und laffe fie bid jur Gjfendieit
fteben; aldbann verflappere einige gange Gier, wende die Brobd-
dyen behutfam davin Herum und bade fo viel, a8 auf einmal
cingelegt werben fommen, in recht heifem Schmaly 1'-.f'm1 Bellbramun.
&ind alle auf biefe Avt gebaden, "dann befreie fie forgfaltiq von
ben umbingenden Fafern,; vidhte fie auf cine BVlatte und giefe
guten Weindhaudean daritber.

182. Gebadene Ciergerfte.

Madie von H—6 Giergeld einen fo feften Nubdelteig, daf ex
auf dem NReibeifen gerieben yverden fann; ift dieh gefdehen, dann
rihre ibn in 3 Scdyoppen fodyende Mildy ein, thue ein Gi grop
Butter dan und laffe e8 auf {dwadem Feuer foden, bid ev mwie
ein dider Neigbrei qeworben, dann ftelle e8 vom Feuer und [affe
8 gut verfihlen. ABdann werben 4—5 Gier gut davuuter ge=
viifrt, audh 2 Hinde voll gut geveinigte, Deif audgewafene tnd
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wieber gehorig abgetrodnete Rofinen, 4 Cploffel voll, feingeftofener
Auder, etwad feingehadte Citronenfhaale und etwad Saly daju
aethan, bann alled rvedht qut unteveinander geeithrt, in ein mit
Biitter bejtrichened flached Gejdhirr gethan und 'in ‘einem nidyt 3
Brigen Badofen ‘unten und oben {don aelb  audgebaden; bieranf
wird ¢8 mit cinem Ausdjtecher in der Grope eines Kronenthalers
audqeftoden, fdon auf eine Platte gerichtet und etwad Juder
pariiber gejtreuet.

183. Kartoffelbideuit mit prifojenjauce.

Daju nehme Kartoffeln, weldbe den Abend zuvor abgefoct
worden, und reibe fie redht fein auf einem Reibeifen; Dann vers
vithre %, @ von Den gericbenen Kartoffeln und Y, & feingejtofe-
nen Sucder mit dem Gelbert von 12 Giern cine Stunde lang redt
ber Gier qu recht fieifem &dinee und

adter (\ ol !Lu'Li'J;ll“ \1,\ "; IlL'iL_l".[

!‘.‘['.111:11‘5‘1, fhlage dad Weif
menge i fammt ctwad fein
parunter; alébann fille die Meafje in fleine, qut mit Buiter aud-
aeftrichene Fovmdhen uni in einem mapiq beigen Ofen
3, Madydem fie aud ven Formeen qemommen find, ridte
eine tiefe Platte und qebe felgende Sauce dariiber: 3 —4
Sploffel woll Aprifofer = oder Hagenbuttenmarmelabe wird nyit 1
Echoppen weifen Wein verviihre, etwad Juder und ganger Jimmt
Daran gethan, eine BWievtelftunde langfam gefodyt und recht heif
angeridtet.

184. &iifer Kartoffelauflauf.
I Wievtelpfund Butter wird etwasd warm qemadt und vedt
{haumiaq qevihret, danu nad) und nady bad Gelbe von 8 Siern
und 12 — 14 falt gericbene Kartoffeln darunter getban und recht
fdhaumig gevibet, forner 3 —4 Gglefel voll guter dider fauerer
Rahm, 2 Hande voll feingeftopener Suder, etwad feingehadte
Gitronenjchaale und ctwasd Saly daju gethan und alled redit woll
vervithrt; dann jdlage von dem 8 Giern D
©dnee und menge ihn qang leicht unter die Mafje.  Nun be-
ftreicdye ein dagu {hidlided Gefdhivr, weldbed auf die Tafel geftellt
werden Fann, mit Butter und fille die ganye Mafje hinein, ftelle
¢8 drei Viertelftunden in -einen nidht ju Heifen Badofen, Hid Der
Nuflauf cine hellbvaune Favbe befommen, nehme ihn Dann herausd
und gebe ihn, mit Gitvonenyuder beftreut, auf die Jafel.

as Weipe 3u jteifem
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185, Kartoffelanflanf mit Harmgen.

Jwel Hanbe voll feingehadte Jwiebeln werden mit 1 Viertel-
piund quter Butter cinige Minuten auf fdwadem Feuer gedampjt,
dann 2 Kodyloffel voll, Mehl davunter gerithrt und audy etliche J
Minuten damit gedampft, Hernady mit 3, Sdiovpen Fodiender
Mileh aufgefnllt und unter beftandigem Umribren eine Viertels
ftunde langfam ju einem didem BVrei verfodyen, bann wicber vers
fitblen laffen. ©obann ribre baéd Gelbe von 6 Giern fammi 6
Ghloffeln voll fawerem Rabm redit: fhawmig davuniee, aud) etrvad
qroben Pieffer, Saly und Mudfatuuf dagu, und jdhlage von dem
Weifjen der 8 Gier cinen fteifen Sdinee und menge ihn gut dars
unter.  Unterbefien werben 12— 14 &tid abgefodite und wicber
perfihle Sartoffeln etwad in bic Lange rund abgedreht und in
plinne Blattdyen gefdnitten, aud) 2 Havinge gut gepusit, von den
®riten befreit und in jollange Stidden gejdnitten; fobann fille
in cin Dayu geeigneted , mit Vutter bejtrichened Gefehive, weldyed
auf die Tafel geftellt werben fann, cine fingerdide Lage von ber
gerithrten Majje, belege fie mit Kartoffelblattchen, auf Ddiefe Hie
tingitircchen , bann wieder fingerddid Majje und fabre jo fort, bid
alled einqefitllt ift; Bievauf ftelle e8 3 Wierteljtunben in den Bad-
ofen, und wenn der Auflanf qut durdgebaden ift und eine hell=
braune Farbe crhalten hat, Fann er aufgetvagen werben.

186. Aprifojenauflauf.

12— 14 Stid vedit veife Aprifofen werben durd) cin Sich
gebritdt, dann mit 1 Biertelpfund Suder in cinem Fuvfernen Ge-
fiyive eine Wierteljtunde tang mit dem Kocdloffel gany did cinges
dampft (im Winter aber nimmt man fdon fertiqe Aprifojenmare
melade) und wieder erfalten affens die Kevne, nadhbem fie gefdyalt
und feingeftofen find, werden mit 1 Scdeppen fitfen Rabhm und
6 Kodyoffeln voll Weifmehl vervithrt, cin G qrof Butter bazu
gethan und eine Wiertelftunde lang auf dem Feuer ju einenr diden
Brei abgerithrt; dann laffe ihn verfiblen, thue die eingedampften
Aprifofen dasu und verrithre alled vedht fhaumig, ribre aud nod
1 ganged Gi und von 7 bad Gelbe, cine Hand voll geftofenen
Butder und cin"wenig Saly redht qut dbavunter, Drel Viertelftun=
dent vor demt Anvidyten wird dad Aeific von den 7 Giern ju gutem
fteifen @chnee gefdhlagen unb gang leicht bavunter gemengts fille b
Dann die gange WMajje in ein mit Butter bejtrichened Sefjchirr,
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ypeldhed auf die Tafel gejtellt werden famn, jehe €9 ovei DBiertel-
funben fang in cinen mittefheien Bacofen und lafje den Auflauf
qut aufgiehen und eine Hodygelbe Farbe annehnen 3 nehme ihn- ald-
bain Beraud, beftrene ihn ein wenig mit feinem Sucer und gebe
ibn auf dbre Tafel.

187. Auflauj von Kaffee.

Gin Sdoypen fier Rabhm wirtd aufaefodt, ein Gi grof
Buder dagu gegeben, gut jngededr und anf glibende Ajbe gejtellt,
Sobann rifte 8 Lotly Kaffee recht qut, fhitte ihm heip aus Dder
Praune i den Rabhm unbd lafje ibu sugedectt fteben, bid er gang
perfihlt ift; dann giefe ihn durd) eim feined Sieb, bamit bie
Bobnen niviidbleiben, vereithre 3 SKodhBifel voll Weifmehl und 1
Gi qrop Butter mit dem Kaffeevabm und ribre ¢d auf dem Feuer
i einem didfen Brei, bis dad Mehl geborig verfodt ift; fodann
(affe ifm gut verfihlen und riipre das Gelbe von 8 Giernired)t
fdyaumig davunter, fhue audy einige Korner Saly davam. Drei
Riertelitunden vor dem Anvidhten fdhlage das Weife der 8 Gier zu
gutem fteifen Schuee und menge ihu gang leidht unter die MWaije ;
bann beftreiche cin dayu qeeigneted Auflanfdlech mit Butter, fille
bie Maffe binein, laffe fie im Ofen langfam baden, bid er gehorig
geftiegen und bellbraun geworden ift; dann bejtrene ihn mit feis
nmem Juder und gebe ihn auf die Tafel.

188, Auflauf von fiien Orangen.

4 Kodiloffel voll Mehl werben mit 1 Schoppen fifem Rabne
vecht qut verciibrt, thue dann ein Gi grop Butter dagu wnd rihre
8 auf dbemr Fewer 3u einem diden: Brei.  Wenn er eine Biertel=
ftunde qeborig gefodht hat, dann laffe ihn evfalten, veibe indefjen
bad Gelbe von 2 fifen Ovangen auf 1 BVievtelpjund Juder forgs
faltig ab, ftofe 3 Theile davon vedyt fein, mijdhe ihn nebft etwasd
Saly in den Brei und ribre ihn vedit fhaumig, damit feine
Kuolfen darin Oleibens fodbann vithre aud) nady und nad)y das
®elbe von 8 Giern darunter, dad Weife aber fhlage drei Biertels
ftunden wov dem nvichten ju fteifem Schnee und menge ihn eben-
falld unter die Maffe, fitlle fie in ein mit Butter beftrichenes Anfs
laufbled) und laffe fie langfam baden, bi8 fie gebovig geftiegen,
fdbon bratungeld geworden und duvdy und durdh gut ijt; danuw be-
firewe oo Yuffanf mit dem Meit ded Orvangerguckers und gebe
ibn fogleich aunf die Tafel
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uf biefelbe Avt wird audy Gitronen= und Vanilienauflaus

qertaht, nur mit dbem Unterfchicbe, daf bei evjterem Gitronen am
Juder abgevieben werben, bei leterem Vanille mitqeftofen wird.

189, Auflauf vorr Mandeln und Piftazien.

I Wicrtelpfund Butter wird mit eben fo viel gefchalten und
feingeftopenen Mandeln, 1 Wievtelpfind feingeftofenem  Iuder,
etivas qeftofenem Simmt und demr Gelben von 8 Crern nady und
nadh vedt fhaumiq gevitbet, dann Dad AWeifie der 8 Gier 3u ftei
fem Sdynee gefchlagen und leicht und gqut darunter gemengt; hiers
auf werden nody brei Hianbe voll feingeviebenes Milchbrod  leicht
parunter geftrent, dad Gange in ein mit Butter bejivichened Aujs
faufblech qefiflt wnd im Ofen langjam fdon bellbraun gebaden:
3t Der: Auflauf gehorig: geftiegen’ und durchausd qut, dann beftreue
i mit gefchilten,  feingebacdtten und unter Jucer gemifchten  Pi=
ftagtensvedit ‘gqut-und gebe ihn auf die Tafel,

190. Auflauf von Confect.
3 Kohloffel voll Weifnrehl werben mit 1 Sdoppen fitflem
Rabm und cinem cigrefien Sttt Butter auf dem Feuer 3u einem

Didfen Brel qut abgertibrt, diefer eine WViertelftunbe verfoden und
bann wicber gehorig abfihlen lafjen.  Drei Vierteljtunden vor dem
Anvichten ribre nady und nad) dad Gelbe von 8 Eiern redyt fhaus
mig und glatt davunter, dbamit feine Knollen barvin bleiben, und
thue ein Gi grof geftofenen Suder fammt elwad Saly daju, bdie
8 Giweif aber fdlage ju fteifem Sdnee und menge ibn leicht
parunter; jodanm {dhneide 1 BViertelpfund Macronen und Biscuit
i 2Bfirfel und: mifdye fie ebenfalld davunter, fille dasg Gange in
ein mit Butter beftrichened Anflaufblec, firene etivad Juder dare
auf und laffe ed im Ofen [angjam baden, bid ber Auflauf geborig
aufgesogen: und hodygelbe Farbe erbalten hat, 4
194, Badener Nocerl,

Rithre Y & Butter redit {haumig und nady und nady dasd
®elbe von 12 Giern davunter; wenn ed eine Vierteljtunde gebhorig
veerlifiet ift, dann rilre aucd) 6 Kodloffel voill Mehl und etwad
@aly qut dbavunter. Dann lafje in cinem dazu pafjenden fladyen
Gefchive 3 Sdyonpen M ildh auffochen, thue ecin Gi grof Buiter,
eben fo viel Juder und etwad dinn abgefdhnittene Gitronenjdaale
bagir, lege nad und nady mit einem Gploffel bie geriihrien Nocerl
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in dic Fochende SMilch ein und laffe fie langfam focjen, big Dbie
INilch beinabe qany cingefocht ift; nun bejtreue fic oben mit fei=
nem Suder und jtelle fie auf fdwade Koblen, Dde e einen mit
glithenden Koblen delegten Dedfel darauf und laife fie langfam
obent und unfen Farbe nebmens dann ftedhe fie mit einem Sdyaus

felchen {dyon auf die Platte

192. Darmitivter Nocfexl.

1 Schopyen Mildh wird mit einem eigrofen Stird Butter und
ber ditnn abgefdnittenen Sdyaale von einer halben Gitrone aufs
fodbt, bann 6 Socdhloffel voll Miehl gehorig Darunter geriihrt

und auf dem Feuer gut abgedampit, big ber Feiq gany vou Fett
glinat, wovauf man ihn werfublen [apt.  Nun werden 6 ganje
Gier fo. barunter geriibrt, dafj ber Teig redyt glatt wird; hernad)
werden 3 Schoppent Mild) fammi cinem Gi grof Butter, ¢hen o
viel Buder und etwad panzem Jimmd in einem daju yaffenden
Gefcbive fodyend gemadyt, der Teig mit cinem Giloffel nad und
nad bineingelegt, und die Mildy damif big jur Hiljte eingefochit;
alébann werden 6 Giergeld mit einer Haud voll geftofenem Jucer
qut verrdhre, bas Weipe aber 3u iteifom Scbnee gejblagen und
unter das Gelbe gemengt und dicfe Mifdhung langjam  unter bic

e in - cinem ba:u pafjenden Gea
tellt werden Fann, in ben Badofen

e

eingqefodhten Modkerl gexriihrt,
fchire, weldyed auf die Tafel geft
qefest, wo fie iu einer halben Stunbe cine {dhine Farbe nehmen

.,

und dann auf die Tafel gegeben woerden Fonnen.

193. Stalienifche Kasdnoderl.

1 Dhalbed Pfund Butter wird recht jbaumiq gerabrt, fobann
eine angemefjene Portion Topf= ober weifer §48 mit einigen Gp=
(affeln woll fanerem Nabm recht glatt verarbeitet und unter die
Butter gerihrt, audy 6 Gicrgeld fammt etwasd grobem Preffer
©aly nady und nady daju gertthet. . Drel Rievtelftunden vor dem
Anvichten fchlage dad Weije der 6 Gier ju fteifem Schnee und
menge ihn fanmt einer Hand voll gericbenem Parmefanfds unter
bie Maffe, falle fie in ein mit Butter bejtreuted uflaufbledy, be=
teeue fie geborig mit Pavmejanfds, lafle fie im Ofen gut- aufs
siehen und bellbraune. Farbe nehmen, daun fonnen die Noderl aun
bie Tafel gegeben werben.

auf
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194, Wiener Krebsftrudel.
Zhue 1 Pfund feined Weifmeh! auf den Vadtijh, eine Ruj
grop Butter, etwad feined Saly und ein ganged Gi daju, madye
| Dann mit lanem Wafjer cinen leichten jdhen Telq und verarbeite

I ibn auf bem Fifdy, bid er fich leicht vom Fifely und der Hand

'J.ﬁ ablodt; madye ihn dann in cinen Vallen jufammen, beftreue den
Sled, worauf er ju liegen fommt, mit Mebl, dece ihn mit einem ﬂ
Geidyive, welded vorler mit focdendem Waffer angefilit und dae

: durd) ertdvint worden, ju und laffe ihn eine halbe Stunbde ruben.

i1l 4 Hernadhy bringe ihn auf ein mit Mehl beftreuted Tifdtudy und

- giehe ibn mit der Hand fo bdiinn wic Papier ausd, gebe aber Acht,

[ dafi er feine @odber befommt; verriibre dann cinen Dalben Scops

|yl pen guten diden fauern Rabhm mit dem Gelben von 4 Giern, einer

Hand voll geftofienem Juder und etwas Sal, giefie e8 auf den
audgejogenen Teig und ftreide e8 darauf berum, fdneide vorber
fhon gemadyte Rrebébutter in Feine Stidden, lege fie bavauf
herum und ftrene eine Hand voll gericbened Milcbbrod dariiber.
Run faffe dad Tud) an beiden Gnbden und hebe ¢8 in die Hile,
bamit fid) ber Teig gany aufrollt; dann lege ihn rund wie eine
Sdnede, ftirse cin mit Butter audqeftridyenes Auflaufblech dars
fber und wende e8 mit dem Strudbel herum, dbamit er fdyon bdarin
gt liegen Fommt; verrithre fobann 4 Giergeld mit 1 Halben Schop-
yen fauern Rabm und etwad Juder, fdiitte ¢8 barliber, auc) den
il Jeft Der Krebsbutter fammt ben Krebsfdyvdmen, welde in 3wei
i Theile gefdnitten worben, ftrene dbaritber, und bade ibn in einem
mittelheifen Ofen, bid er geftiegen und fhone Farbe erbalten Hat,
pann gebe ibhn auf die Tafel.

e 195. Wiener Soufilee.

Yo & Butter und Y, @ Juder wird mit dem Gelben von 12

Gietn in ciner irbenen Scfiffel eine qanye Stunde vecht fhaumig

geriibet, dann ber Saft einer Gitrone und etwad feingeftofiene

] Banille gut darunter gemifcht, dbas Gange in ein Auflanfblech ober

kit jonft ein fhictlides Gefdyive, weldes auf die Tafel qeftellt werden

i N Fann, eingefiillt, in efnen mittelmdfig heifen BVadofen geftellt und

{1 orei Bievtelftunben langfam gebaden, bid die Soufflee vedit Hody

' anfgelaufen ift und eine fdone gelbe Farbe exhalten Hat; dann
Deftrene fie mit feinem Juder und gebe fic auf die Tafel.
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106. Wiener Sonfflee mit Mavadfino oder anberem feinen
Liqueyy,

@8 wird ein quter bider Brei von 4 Kodloffeln volf Weifi-
nieBl und 1 Schoppen Mild) qehorig verfodit und wicber qut vers
fiblt; bann dad Gelbe von 8 Giern, { —6 Gploffel voll Marasd-
fino unbd eine Hand voll feingeftofencr Juder Davunter geriibyt.
@ine balbe Stunde yor dem Anridyten wird bad Weifie der 8 Gier
qu fteifem Sdince gefdlagen und gut darvunter gemengt, dann bad
Gange in ein fitr die Tafel paffendes Gefdbive gethan und biefes
in ein mit fodendem Waffer angefiillted Gefdf gefest (wobei ju
Beobachten ift, dafi Dad Waffer nur bid an die Hilfte ded Gejdir=
e geht und feined wibhrend bem Kochen in baffelbe einbringt),
el mit glihenben Koblen belegter Dedel ju drei BViertheilen dare
aufgebedt und auf {dhwachem Feuer eine halbe Stunde gefocht, bis
die Soufflee gut ift; dann wird fte mit ehvad Juder beftrent und
fogleich auf die Tafel gegeben.

197. Krebaeiter.

Dau fofe 24 qut ausgemafdiene und wieder abgetroduste,
aber nidt abgefochte Gdelfrebfe in einem Morfer vedht fein, thue
fie recht veinleh fn ¢in ®efchive, verfl@ppere 8 gange Gier mit 1
Sdyoppen fitfen und 2 GRldfeln voll fanerem Rabm daviber und
viihre alled wobl untercinander; dann prejfe e8 {orgfaltig burd
ein Haartudy, qebe 1 GRSl voll geftofenen Juder fammt Dius-
Fatnuf und chvas Saly dbagw und rithre ed auf dem Feuer, bis
8 gany jujommengerinnt; dann fitlle e§ in Fleine oder aud) in
eine qrofie Form, weldie mit Eleinen Lchern verfehen ift, pamit
bad MWaffer Geranslaufen fann. Judeffen wird von 24 Krebfen
cine qute Butter beveitet, die Sdywdnge aber twerden forgfiltig
audacput und in Witefel gefchnitten; dann fhirge die Formchen
ober Form, nadydem dad Waffer gelhdrig abgetvopft ift, auf eine
Rlatte und bereite folqende Sauce: laffe 1 Halben Schoppen fitfen
MNabm mit der Krebsbutter, etwvad Musfatnuf und einemn Eploffel
voll feingeftofenem Juder auffocdhen, rithre dag Gelbe von 4 Giern
jammt den qefhnittenen Krebsfmangen vedht beif darunter, giche
fie gqut auf, dawit fie nidt gevinnt, gieke fte fiber den Giter und
laffe ibn aufteagen.

N
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198, Omelettenn. mit Creme gefitllt.

Rubre 6 Kodliffel voll Mehl mit 4 gangen Siern und ecinem
halben ©choppen Milh nebft ehwad Saly forgfaltig it einer glats
fen Maffe untereinander, bade von diefer in ciner fladen Pranne
cinige Wiefferrinden-dicde Omelette, lege folde, wenn fte fertig find,
nebeneinander auf den Fifch und fiille folgende Greme Dbarauf:
Nebme 3 Kodlofel voll Weimehl, 4 ganze Gier, cin Gi grof
Butter , cine Hand voll gut gereinigte und audgewafdene NRofinen,

! 2 Gplofiel voll geftofencn Suder, bie feinqehacte Sdhaale einer
Gitrone und eine Mejjerfpive voll gejtofenen immt, ribre dicfesd
alled mit cinem halben Edoppen fitfen Nahm gut untereinander
und dann auf dem Fewer ju cinem diden Bret, laffe ibn eine
Minute verfodben und dann wicber gut abfihlen, Diefe Creme
ftreiche Mefjerriien=Did auf die Omeletten und volle jebe forgfils
tig auf; dann bejtreidie die Blatte, auf weldier fie auf dic Tafel
geftellt yoerden, mit Buiter, ordne dic Dmeletten {dhon fdnedens
artig Davauf, vertheile ein Gi qrof Butter bariiber, beftreuc fie
geborig mil feinem Suder, ftelle fie drei Viertelftunden vor dem
Anvichten in cinen mafig Heifen Ofen und [afje fie ehwad blonbde
Farbe nehmen, dann fonnen fie aufgetragen werben.

199. Gefitllte Omeletter in Fleijchbrithe.

Madbe auf die oben angeqebene Art fdone diinne Omeletten
und bereite folgended Fiilfel baju; von u'n-‘tu aebratenen Kalbd=
nierenjtiid wird die Niere fammt etwad Fleifd) abgefchnitten und
fein qebadt, cine gebadte 3wiebel und ‘1_=L'i-.1'ml=: mit einem Gi qrof
Butter ein wenig gedampft, audy ein eingeweidyter und mwicber
gut audgedbrivdter Sreugerived mit ben Krautern eine Minute abs
gedampft, dbaun dad gebadte Fleijh jammt 3 Giloffeln voll jaues
rem Rabim, 3 gangen Ciern, chwvag Musfatnujp und Saly daju
gethan, alles vedht qut untereinanber gerithrt und Mefferciiden-
bid auf dbie Omeletten geftridien; dann rolle jede forgfdltig auf,
lege fie auf eine mit Butter beftrichene Platte nebeneinandir, giehe
gute Fleijchbrithe daritber und lafje fie: auf {dhwader Glut aufs
fodyen, bann gebe fie auf die Tafel,

200. Omeletten mit Aepfel gefitllt.

¢ Omeletten werben wie obige gebaden, dann 6—8 {dione }
“lrm el qr]dmlt und fein gufammengefdhnitten, mit einer Hand voll
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gut gerefnigten Rofinen, etwad gebadter Gitronenfdaale, einem
Gi grofi Juder und einem ®las Wein vedht weidy gebampft, aut
verriibrt und Mefferviicen-did auf die Omeletten geftrichen, bann
biefelben 3 Finger breit fibereinander gefdhlagen und in eine tiefe
mit Butter audgeftridiene Platte aufeinander gelegt; alsdann 1irh
bad ®elbe von 3 Giern mit cinem Zrinfglad voll Rabm
fammt etiwad Juder und Simmt gut ‘Jerr'"-'l*:'i und darfiber geqof=
fen worauf man ¢8 in einem mittelljeifen Ofen gut aufiieben und
pann auftragen [apt.

201, Omeletten mit Wepfel gefitllt auf hefjijehe Art.
Die Aepfel werben wie die obigen verdampjt, bie Dmeletten
aber auf folgenbe MWeife gemadt: 6 Kodhloffel voll Weifmehl yoers
pen mit 1 ©doppen  {ifen NRabm, B ganien Giern unbd etwad
@aly redht glatt verrithet, dann ein @i groj Buiter chwad beif
qemacht, dagn gethan und alles wobl untereinander geriibrt; ald-
bantt twitd in einer fladen Omelettepfanne eine NRup grop Butter
Beifi qemadit, die Maffe jebesmal qehorig verriibrt und daraus
end

uj

Federficl-dide DOmelettdyen von Der Sroge eined Fellerbod

o

a
beiven Seiten qebacden. Wenn alle gebaden findb, wird auf jedes
eit GRloffel voll yor den geddmpften Aepjeln gefirichen, auf vier
Seiten anfammengefchlagen, auf ein breties Bledy qelent und warnm

qeftellt, 6i8 alle fo gubereitct ftnd; Dann beftrewe jeded mit Juder,
l-.;f fie auf eine Platte fibereinander und gebe fie recht beip auf
pie Tafel.

202, Darmftddter Omeletien au gratin.

Mache auf oben befbriebene Art 8 tellergrofe Omeletten und
bad Fillfel daju auf folgende Weife: rithre ,* & feingeftofiene
Mandeln mit 6 Loth Juder, 3 gangen Giern und von dreien dasd
®elbe vecdht fchaumig untercinander, thue auch dad Weide von
el Srewgerveden , weldyes vorher i Mildh eingeweicht und wie-
ber gut audgebritdt worden, fammt etwadé Gitronenjdaale und
cinem ©dnig Gitronat, beided fein gefbnitten, unter die Man=
beln und rithre alled gehdvig untereinander; dann bejtreidhe eine
Platte mit Butter, lege eine Omelette bavauf, fiveiche ein paar
Qoftel woll Tallfel auf dicfelbe, lege wieber cine ‘“‘"mh:ir darauf,

mmt\u ¢ben fo Faljel auf und fabre fo fort, big alle darvauf ift,
+ eine Omelette aber den Schluf madt. Sobann ‘mm“ von 3 Gie
toeif ein fteifer Sdnee gefdhlagen, 4 Qoth feingejtopener ;~,1iacr,
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eben fo viel gefhalte unbd feingehadte Manbdeln und 1 Halbes Loth
feingeftofrener Jimmt gany leicht und gut barunter gemengt, diejes
tiber Den Outelettenfuchen geftrichen und foldyer in einem mittels
Deien Ofent eine halbe Stunde langfam gebaden, bisd er gut auf=
gesegen und [dou geld geweorden ift; dann fann man ihn auf die
ZLajel geben,

203. Gebadene Manbelfnopfchen mit Weinfauce.

Dag Weidye von 2 Krveugerweden wird in warme Mild ein=
geweicht, wieder gut audgedrictt und mit einem Gi grop Butter
gehovig abgebamipft, dann Y, & gefhilte uid feingeftoferie Man«
Deln nebft 4 gangen Gicrn darunter gerithrt, diefe Mafje nsit einem
Kaffecloffel in beied Sdmaly gelegt, fdhon gelb audgebaden, auf
cine Platte gerichtet und wakhrend beffen folgende Sauce bereitet:
poei Ejlofiel woll Aprifofenmarmelade oder Hagebuttenmart, cine
Hand voll gut gereinigte Jibeben, eben fo viel gejdhilte und feins
gejcmittene Wiandeln, ecine Mefjerfpise voll geftofener Simmt
und ¢in Gi grof Juder nebft 3 Trinfgldfern voll weifem Wein
wird gufammen eine halbe Stunde langjam gefodit und dann iiber
bie {nopfden gegeben.

204, Wiener Weinfdynitten,

Bon 8— 10 Kreugermildidrédden wird die Krufte forgfaltia
abgevieben, dann jedes in 4 Theile gefdinitten, diefe in ein tiefed
platted Gefdyirr gelegt, mit feinem Juder befteeut, fo viel Heifie
Mild) daran gegofien, daf fie gerabe dariber geht, und ugebedt
fiehen laffent, damit fie die Mildy gehdrig ehfaugen. Gine Viers
telftunde vor dem Anridyten verflappere einige gange Gier, iwende
die eingeweidhten Sdynitten behutfam bdatin beruni, lege fie in
beifed Schmaly und bade fic {hon bodyqeld, Sind alle gebaden,
dann befreie fie von ben anbingenden Fafern, ridte fie auf cine
tiefe Blatte und giefie die oben bei den Mandelfnopfchen angege-
bene ABeinfauce vedt heip davitber,

205. Kirjdenbrobd.

Chen fo viel Mildybrode werden auf oben Gefdbricbene Weife
behanbelt und bagu cine Sirfdenjouce folgenbermafien bereitet:
2 Pjund fdware Kivfdhen werden audgefteint, mit ctwas gangent
Jinumt und Gitronenjhaale in Y, Schoppen Wafjer eine Biertel-
frunde gut verfodyt, dann forgfaltig durd) ein Haartuds ober Sieh |
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getrieben , damit bie Purée gut durdlduft; hernady wird fie mit
1. @ Buder und Y4 ©Sdyoppen rvoihen Wein in efnem Fleinen Gee
fyive jur Halfte eingefodyt, dann 4 Glofiel voll guted RKirjdens
wajjer bagu gegeben und bdiefe Sauce fiber die gebadenen Mildy-
brobe gegofjen.

206. Burgunder Brod.

PBon 8 Kreuzeriveden ober Semmeln wird die Krujte qut ab-
gerieben , bann werben fie in fingerdide Sdyeiben gefdynitten und
in beijem Schmaly fdon qelb audgebadon. RNun wird ecin tiefes,
fiir die Tafel fhiclides Sefchive mit Butter audgeftrichen, eine
Qage gebadener Semmeln hineingelegt, feiner Juder und Jimmi
baritber geftrent, dann cine Lage eingemadite Johannisbeeren oder
anbered quted Gingemadyted darauf gegeben, auf diefe wieber mit
Auder und Jimmt beftreute Semmeln und fo fortgefahren, bis
bas Gefdyiry voll ift; bann wird fo viel rother Wein dariber ge-
goffen, Daj er *daritber geht, dad Gejdire cine halbe Stunde lang
i einen Deifien Ofen gefept und dann auf die Tafel gegeben.

207. Gierbrei.

Koche einen guten diden Brei; dbann lafje in einem Sefdhive
ein eigrofes Stiud Butter gergeben, {dlage 3 ganze Gier hinein,
thue etwad Saly daran und verrithre ¢ auf dem Feuer, bid Ddic
Gier anfangen bidf ju twerden; bann rvibre fie forgfaltig unter
ven Brei und laffe ibn anf {dwadem Feuer langjam aufftofen,
bié er cine gute Scharre erbalten bat, vichte thn hernady auf eine
tiefe Blatte, beftrene thn mit Juder und Jimmt und gebe die
Sdyarve oben barauf.

208. Aujgezogener Gierbrei. |
v, @ Butter wird mit dem Gelben von 8 Giern und Y, &

Suder, an weldem eine Citrone abgericben worben, redit fdhaumig \
qevithrt und dief cine Vierteljtunde fortgefest; dann wird von dewm
Weifien der 8 Gier cin fteifer Sdmee gefhlagen und gany leidht
parunter qemengt, dad Gamye in ein Auflaufbled) oder fonjtiges
pafjendes Gefchive geftrllt und dic unten und oben mit glifenden
Soblen verfehen, damit der Brei gut aufjicht.

209. Aufgezogener Quittenbrei.
r 8 werden 7—38 Quitten weich qefodt, dad Marf qut und
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rein von ber Haut lodgefhabt, damit feine mehr daran ju fehen
ift, imd burd) ein &ieb gedritdft. Dann vithre andecthalb Viertel
von bem Duittenmarf mit Y, @ Suder, 1 Sdnif feingefdnittenen
| Gitronat, 1 Hand voll gefdalten und feingehackten Manbdeln, dem
Gelben von 8 Giern und bem Saft einer Gitrone redht {dhaumiq
und qut untereinanbder, jdlage bad Weifie ber 8 Gier u jteifem
Sdinee uud menae ihn gany leidt davunier, falle bad Ganse in
ein mit Butter beftridhened Auflaufbledy, verfehe bieg unten und

¢ obent mit glithenden SKoblen, ober e ed in einen mittelbeifien
i Badofen und lafje den Brei gut anfzichen, bid ev eine gelbe Farbe
erhalten Dat.

210, 2Wiener Butterbrei.

| Ribre Y, & VButter mit 6 Loth gefdhalten und feingeftofenen
Mandeln, 3 Lth qeftofenem Juder unb etwasd feingehadier Citro-
nenfdhaale vecht fhaumigq, 4 ganie Gier und von eben fo vielen
bad Gelbe daju und ribre ef fo lange, bid ¢d gany weifp wird
vann fille e in ein dagu paffended, mit Butter audgeftricencd
®efchive, ftelle ed in ben Ofen, lafje e8 langfam aufyiehen unbd
.u“[‘c Sarbe nehmen, beftrene ¢d bann mit Juder und gebe ¢d auf
die 3 Ll[Ll

Verfdyicdene Hldfe.

Bt 211, Hefjijche Kidje.
Gin Gploffel voll feingehadte Peterfilic und eben fo viel feins
gebadte Jwicbeln werden mit 1 Viertelpfund Butler, etwas Saly,
Mustatnuf und 8 gangen Giern gut verrvithrt; dann gebe 1-Pfund
1 IReibrod, welded in fleine Wirfel gefdnitten und von Denen
bie Hdlfte in Butter gelb ausdgebacden worben, dagu, rithre allesd
{1f 7 gehorig unteveinander, nod ftarf 4 —6 Handve voll QBeifimebl dar:
unter und drife alfed fejt auf einen Klumpen jufammen. Gine
Gtunde vor dem Gebraucde forme Klofe von be
®ansdeied davaud, lege fie mit einem grofen Anrichtlofel in Fodenis
m ped Calywafler und faffe fie Halb jugededt eine halbe Stunde

er Grofe cined
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langfam fodyen; fobann ziche fie auf ein Tudy, damit fie gehorig
abtvodnen , ridite fie hernady auf die Platte, giefe etwas Fodjende
Milh daran und {dhmalze fie mit in Sdyeiben gefdhnittenen, braun
ausgerdfteten Jwicbeln,

NB. Dicje Klofe ounen audy ald

aeqeben jverden.

su Brodelerbien

212. SKartoffelfloge.

Gin Dutend abaefodite SKartoffeln werben gefdyalt und Falt
aerieben ; bann dampfe gim‘ Hand voll feingehadte Smwiebeln eine
Minute mit etwasd Buiter, rithre nod '/, & Butter, 4 ganse Gier
und von vieren das Gelbe fammt etwad Musiatnuf, Saly und
cinem Kaffeeldfiel voll feingehacdten Majoran darunter und. riibyre
alled vedht fchaumiq untereinander; fdylage von dem Weifien Der
{ Gier cinen fteifen Schnee und rihre ihn ebenfe
menge fodann aud) bie geviebenen Kartoffeln gut darunter, rithre
bie Maife nod ein weniq, drice fie dann jufammen und lafje fie
eine Beitlang ruben. Gine halbe \_.1'1h vor Dem nriditen fors
niive eigrofe fugeln daraud, lege f
wafier, daf fie nebeneinander {divi
balb suqededt eine Vievteljtunde

bebutfam mit dem &d
naeh 2

parunter,

in jo viel foche &als-
i [afje fie

fte Dann

1
)]

elieben

213. Franfrurter SyeclliBe.

G8 wird eine Hanb vol
filie fein qebact, 1 Pjund
burdbwadiener Halbjpect
und Swiebeln jammt

ta T

8 gange Gier dariiber gefdhlager

(51

einanber \I'I,:‘l'l[]“l'[. Sodann wird

bie Krufte abaerfeben worben, in
in Butter hodgeld ausgebaden und

mehl qut dbarunter geriihrt, danu al | ngedriiet
und eine Seitlang ruben laffen. Bon diefer Waffe werden dann

K1I6fe in der Grofe cined Gandeied

"|I 11

Wil

LIPS o AL
i - fodyenunes

&alzwaffer gelegt und balb jugevedt cine balbe Stunde langfam
gefocht, Dann mit dem Schaumldfiel auj cine Platte gezogen und
nady Belieben qui abgejchmalzt

|

NB. Man Fann aud eine Svedjauce dagw geben
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214, Griesflofe.

Gin Halbes Pfund Kernengried wird in eine halbe Maaf
fodjenbe Mildy eingeriihrt und auf jdhoacdhem Feuer langfam qes
fodjt, bid er vecht didf und gabr geworden ift, dabei jedody Bfters
umgerithet, damit ev nicht anbrennen fann, Sft er redht feft und
oid geworben, dann laffe ihn verfiiblen und vithve unterdeffen 1
Biertelpfund Butter mit 6 gangen Giern und dem Gelben vor 2
fammt etivad Saly und Mustatnuf vedht {Haumiq, dann verrithre
ben Gries fo glatt, dafi er Feine Knollen mehr hat, und ritbre
i mit dev Butter und den Giern untereinander, fdhlage von dem
Weifen der 2 Gier ecinen fleifen Shnee und vitbre ihn ebenfalls
davunter; bann driife die gange Maffe redit feft jufammen und
lafje fie eine Jeitlang ruben; hernach madje cigrofe Kuqeln dars
aud, lege fie in cin grofed Gefdive mit Fodhendem Salymafier,
dede ¢ Dalb ju und laffe fie eine Wierteljtunde langfam Ffodien,
giehe fie dann mit dem Scdyaumloffel auf cine Platte wund fdymalze
fie nady Belicben.

215. Krebst(dRe.

Bon 50 Krebfen und Y, & Butter wird cine qute Krebsbutier
gemadit, die Sdwdnge aber werben in Wiirfel gefdnitten; dann
fhneide von 3 RKreugerivedon die Krufte gany dimn ab, weide dHie
Wede in Mildy ein, dride fie wicder gut aué und bampfe fie
mit etiwad Krebsbutter einige Minuten, die 0brige Kreddbutter
aber verviihre mit 3 gangen Giern und dem Gelben von 2 redit
fhaumig, thue den abgedbimpften Wed, die Krebdfdwanze, etwas
feingebadte Peterjilic und Sdynittlaudy fammt Musdfatnuff und
©als daju yud vihre alled gehorig untercinander; dann made
fleine Klofe daraud, und wenn biefe bei der erften BVrobe nicht
recht gufamntenBalten ywollen, o riibre nody einen Kodloffel voll
Mehl unter die Maffe. Diefe Kdfe werden gewdhulich in Krebs-
ober fare Fleifchbrihjuppe gelegt.

216, Hechtfarce oder KbHe auf franzdiijche Art,
Befreie das Fleijd) von 2 Pfund Hedit forgfaltiy von Haut
und Griten, hade eé redit fein und fiofe e8 mit gwei Gier grof
Butter in einem Morfer ju feinem Jeig; fodann thue dag Weidye
von 2 Kreugertvecfer, weldhed vorber in Mild) eingeweicht und
wieber. gut audgedbriidt worben, fammt etwad Saly, Mustatnuf

HHEHHEK

Baden-Wiirttemberg



L]

und bem Gelben von 4 Giern basu und ftofie alled eine Wiertels
ftunbe lang wobl untereinander; bernady bringe e8 redit fauber
aud dem Morfer auf einen mit Mehl beftreuten Tifd) und walze
mit ber flachen Hand lange ober runde Knobel darvaud; bdiefe
werben in Salywaffer ober Fleijd)bribhe abgefodit und nady Belies
ben gebrauddt,

217. Farvce ober KidFe von Geflirgel.

Dagu nchme von wei guten Hibhnern ober Poularben bie
Brijte, {dhabe dad Fleifdy von ber Haut und den feinen Sehnen
jorgfdltig ab, hade e8 vedyt fein und ftofe 6 im Morfer ju Ieig,
thue ein Gi grof frijde Butter dbazu und ftofe fie einige Minuten
pamit, dbann mijche dad Weidye von 2 Kreuzermeden, weldesd vor-
ber in Mildh eingeweid)t und wieder gut audgedritdt worben, nebft
etwad Saly, Muslatnuf und dem Gelben von 4 Giern darunter,
und ftofie e8 nod) eine Vierfelftunde miteinander; Dhernad) nefme
e aud Dem Movier auj einen mit Wiehl beftrenten Tifd) und fore
mive nad) Willkibhr grofe oder fleine Knobel darausd, welde auf
verjchicdene Weife gebraudit werden Fonuen.

Auf gleiche Weife Fannd man aud) von allen Avien wildem
Gefliigel Farce oder Klofe madyen.

218. Kalbsfarce oder KIdFe.

Dazu nehme 1 Pjund Kalbfleifh vom Scdldqel, befreie o8
non Haut und Adeen, {dneide ed Flein gewdirfelt und Hade ed fein
wie Teig, dann hade audy 1 Halbed Pfund Ochfennicvenfett, nadye
bem e8 forgfltig von der Haut befreit ift, fo fein wie Mebl dars
unter und ftoe ¢8 cine Vievtelftunde lang im Mbrfer twie Teig
sufanunen, ftofie audy ein @i gro Butter einige Minuten rvedht
gut bayu, menge fodann fiir 2 Kreuger Wed, weldye, nadydem bie
RKrufte etwad abgevicben, in Waffer eingeweidyt und twieber gut
audgedriidt worden, fammt etwad Saly, Mustatuuf und dem
Gelben von 5 Giern barunter und ftofe alled nodh eine Wiertels
ftundbe gehorig untercinander; Dhernad) nebme ¢8 fauber aus dem
Morfer und made nad Belicben KIdFe davausd, die in allen vor=
fommenben Fallen gebrauwdyt werben Fonmen.

219. Odjenmarfldfe.
Daju fdneide 4 & Odyjenmark Flein gewiicfelt, laffe e8 auf

idhivadiem Feuer gang gergehen und dann durdy ein Haarfich lau=
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few, bernach vifre e8 in ‘cinem fleinen Gefhivee mit 3 gangen
Giern und dem Gelben von 2 vedit fdhaumiq, und wenn 8 gut
vervithrt ift, dann gebe ehwad feingehadte Peterfilic und feinge-

fdnitternen Scdnittland) fammt etwasd Saly und Mustatnuf, aud) finf

Hiinde voll feingeriebenes Milchbrod bdagu, rihre alled gelydrig
unteveinander und_ dride o8 feft jufammen; nadyher madie Kugeln
von der Grofe einer Musdfatnuf davausd, lege fie in Ffodenbe
Sleifdybrithe, lafje fie eine Bievtelftunde langfam Foden und gebe

fie in Harem Consommé ald Suppe.

Cierfpeifen.

220. Verlorne Gier in portugiefijher Sauee,

Dazu nehme 12— 16 frifche Gier, bereite fie fo 3u, wic 8
bet Den Gemudgarnituven (f. verlorne Gier) bereitd angeqeben wors
ven, und made fury vor dem nvidhten folgende Sauce daju:
<hue in ein jdhidlides Gefchivr 1 Viertelpfund frifde Butter, bas
®elbe von 3 Giern, 2 Gploffel voll Citronenfajt, etwad grobge-
jtofienen Peffer und Saly, rvibre ed auf fdwacdber Glutly, bis 8
anfangt vedt warm ju werben, und 3iche die Sauce mit dem
Anvichtloffel gut auf, damit fid) bie Butter mit dben Giern gehorig
vereinigt; dann iehe bdie verlornen Gier, weldhe vorher im Waffer
redht wanm geworden, auf ein reined Tudy, damit fie qut ab-
trodnen , lege fie nadber fdyon auf die Platte und giefe die Satce
vedht twarm daviiber,

221, Berlorne Gier in Krebdjauce.

Die Gier werden auf {don befdricbene Weife jubereitet und
die Sauce folgendermafien gemadit: So viel qute fraftige Coulis
(. Coulis), al8 jur &Sauce npthig ift, wird gut verfocht, das
Gett vein abgenommen und jur Jeit ded Anvidhtens ein Gi qrof
Krebsbutter fammt etwas feinem Pfeffer, Musdfatnuf und Saly
binein gethan; dann ziehe fie auf dem Feuer mit dem Loffel qut
auf und lafje fie vecht=Heif werben, aber nidt foden. Sind die

TGy
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Gier recdht warm, daun siehe fie auf ein Zud, pamit fie qut ab-
trodnen, lege fie auf cine tieje *Platte und giepe die Sauce vedyt
feig bavitber.

22

[

Nerlorne Gier in Teiffelfauce.

(2 —14 Gier werden auf befannte Art jubereitet, die Sauce
aber auf folgende 2Weife gemadyt: Hade 3 qute ZTriiffeln ober
fdymeibe fie in Dimne Vlattchen und dimpfe m mit einem Gi grofs

Butter einiqe Minuten auf {dwader Glut, dann aiege 2 Trinfs
glafer voll gut verfochte Goulid und ein halbes Irinfglad voll

Gonfommé ober Kraftbrihe fommt etwad Piefjer und Sals dazu,
laffe fie eine Vievtelftunde langfam fodhen und nehme das barauf
befindliche Fett forgfdltig ab; daun jiehe die verlornzn Gier, welde
im warmen Wafjer aeleqen, .u'-.}" ein Tudy, dbamit fie gehorig ab-
trodnen, vicdhte fie bernady auf eine tiefe Platte und- giepe die
©auce vedt beif bariber.

223, Fimf-Minuten-Cier mit Tomate- obex Liebedapreliauce.

ot

8 —10 Fimf-Minuten-Cier Fimf-Minuten-Cier bet den
Gemidgarnituren) werden qcnt\um 111'-.‘0 in warmed Waffer gelegt.
Sobann  wird . folaente Sauce beveifet: 6-—8 t.um.wn,. ausd
penen bie Rerne Herausgedriidt worden , lege in ¢in pafjfendes. Se-

jbirr, thue 2—3 Tvinfglafer voll Fleifchbriile, einen \L-1“..111c11-

iinfen, etwad groben Pieffer und Saly dagu, lafle 8 gut ein
foden, bid feine Brithe mehr davan ju fehen ijt, und drude vann
alled redst qut durdy ein Sieb inm:ein dagu fbidlidyes Ghefchirr,
thue 3 Trinfglifer voll gut werfodye Goulid jamm asd geftos
genem Pfeffer und den Saft einer GCitrone dazu,
beftandigem NRithren cinige Minuten einfodyen, gebe
bed Gi qrop Butter dagu und jiche e8 mit dem Lofiel qut auf,

¢d unter

ein hal=

bid bie Butter darin qejdymolign 111. alsbann nehme die Gier aus
richie

pem warmen Wafjer, lafje fie
fie quf bie Platte und gicfe t':'L Sauce u.l" Beifp Daviber.

224, Flinf=Minuten-CGier mit Marastino.

So viel Gier, ald man fir eine Platte nothig hat, werden
auf befanute Weife jubereitet; dDann madye vou 1 @dhoppen jifem

Rabm einen qut verfodyien dunnen Kindabrei, verrihre das G
|l N

von 8 Giern mit 4 Gloffeln voll feingeftofenem JFauder wne ciiem
balben Srinfglas voll Mavaskino oder gutem alten Sivjhenw afjex

i
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recdht qut, vithre e8 mit dein heiffen Brei qehirig unteveinander und
finde nun alle durdy ein newed Daartudy; fobann lege die ywobl
abgetroctneten Gier in ein bdaju paffended Gefchivr, qiefe den Brei
dartiber, febie e8 big jum Anvidhten in ein mit Fodhendbem Waffer
angefiilited Gefdf, dbamit fie warm bleibent, aber nidt fodhen, und
tidjte fie Dann auf eine ticfe Platte.

225. Gier a la Provencale.

St einem Fleinen Pfanndhen wird 1 Vievtelpfind quted Pro=
vencerdl auf dem Feuer vecht Heify gemacht, dann ein ganged Gi in
ein Kaffefopfhen oder einen Bedyer eingeflagen, dod) fo, daf das
Gelbe fhon gany bleibt, etwad Saly und eine Mefferfpige voll
Mehl dagu gethan und bad Gi in dem Heiffen Oel fhon aelb ges
baden, wobei davauf ju adyten ift, daf dasd Gi gany bleibt, fdhon
tund wird und das Junere weic) iff. Auf diefe Art werdben HIF
Stad fir eine Platte gebacfen; dann twerben eben fo viel biimue
Wedjdynitten von runder oder ovaler Form in Butter gell audges
baden. - Vet bem Anrichient werden die gebadenen Gier Franjartiy
auf die Platte gelegt, wifden jeded derfelben eine von ben ges
badenen Wed{dynitten , weldhe vorker in quted Fleijdibrithalace cins
getaud)t worden, und in die Mitte eine qute diinne Coulid= oder
Olacefauce, welde mit etwad Pfeffer, Saly und dem Gaft einer
Gitrone gut verfodit worben, gegeben.

Man fann fiir diefe Gier aud) eine Hadyisfouce Folgenderma-
flen Dbereitens Melme eine Jmwiecbel und cine Hand voll Sdalote
tengivicbeln, etwad Peterfilie, einen CHIS{fel voll Kapern und cinige
Sarbellen, Hade alled fehr feir unbd dampfe ¢8 mit einem Gi atof
Butter einige Minuten; dann gebe 2 Trinkgldfer voll qute Coulid
fammt etwad Pieffer, Saly und 3 Gfloffel voll Estragoneffig dayu,
laffe e einige Minuten gut verfodpen und vichte fie vedht beif in
pie Mitte der Cier,

226. Werlorne Gier mit gutem jus ober brauner Saftbrithe.
Nadybem 12 — 14 frijche Gier auf oben befdyricbene Weife (f.
verlorne Gier bei ben Gemitdgarnituren) bereitet find, lege fie jue
Jeit beg Anvichtens in vedht warmes Waffer, damit fie gehorig
durdygervdrmt yoerdexn, dann ridyte fie vecit abgetrodnet auf bie
Platte, giefe Fraftigen jus fodyend Heif dariber, etwad Saly und
Preffer bagu, und ftreue feingefdinittencn Sehnittlandy daranf.
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227. Giey mit Afpic.

@8 werben 12 verlorne Gier (f. verlorne Gier) unbd ein guier
Ufpic (f. Aspic) gemadyt; alébann thue in fleine, fiir die Gier
paffende Formdyen (ober audy in eine grofic Form) etwa einen Fe-
perficl-Did zerlaufenen Ajpic, lafie ibn auf Gid ober in falitm
MWaffer wieder gut geftehen, lege darauf am inneren Rand Der
Form einen Krany von gefdnittenen Triffeln, auf diefe gut abge-
trodnete Gier, Dann wieder Afpic, welder etwas jergangen, aber
nicht warm ift, damit er gleich wieder feft wird, auf diefe wicder
ginen Krany von Triiffeln und fabre fo fort, bid die Form gefullt,
oben aber eine Lage Afpic ift. (WB. Bei Feinen Formden ift das
Rerfabren und die NReihenfolge gleidy, nur daf bdie Gier eineln in
folhe gelegt werben.) Wenn der Afpic feft geworden, bann ftive
vie Form auf eine Platte, garnive feingehadten Afpic und fein-
gefdnittene riiffeln darum und ftelle fie auf Gig ober fonft an
einen Falten Ort, bid fie aufgetragen werben.

298, Qeufs 4 la neige ober Cierfdinee.

Sdlage dad Weifie vor 10 Giern ju fteifem Sehnee, menge
2 @iloffel voll Suder fammt etivad Orangenbliithe ober Vanille,
alled feingeftofien, gut darunter; dann thue in ein ehwad tiefed
Gefcive Y, Maaf Mildy, 4 Hande voll feingeftofencn Jucer und
etivad Vanille oder Fleur d'orange, lege, wenn vie Mildy Fochrt,
5— 6 Giloffel voll Sdnee Hinein und lafje ihn 3woei= bid dreimal
auffoden, aiehe thn Hernad) mit dem Schaumldffel auf ein &ieb,
bamit bdie Mildy abtropfen Famn, und fahre fo fort, bi3 aller
Sdmee auf bicfe Art bereitet ift; fodaun lafe die twbrige Mild)
sur Hilite einfochen, vercifre die 10 Giergeld recht gut damit unod
vithre o8 auf dem Feuer, bid ed did ju werden anfangt, -obne
baf e8 jedod) fodyt; Damm freibe e8 durdy ein Sieb auf cinen Tels
fer und Iaffe e8 gut verfihlen, lege hernady die ebenfalld gehorig
verfiiblien Schuechballen in eine Compotjdaale, gicfie die Sauce
baritber und garnire fie mit gerfjteten Manbdeln und gehadten
Bijtazien.

220. PRithreier mit Brodeljpargeln,
Srwet bis drei Biiffjel Spargeln werden bid an ben 3aben
Fheil in Stidden von der Grofe der Brodelerbjen gefehmitten,
bie Ropfe aber bleiben gang, dann werden fie in Salzwafjer weid)
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gefocht und twicder in Faltem Wafjer abgefitblt. Alddbann werden
12 Gier aufgcfchlagen und aehorig verflappert, ein Srinfalad voll

guter jus oder Brithe, Y/, @ in melreve Stidden gejdinittene
Butter, etwasd qrober Bieffer, Saly und Musfatnuft dazu qeqeden,
dgnn auf bem Fewer qut qeriihrt, B8 e8 fo dif wie ftarfer Brei
witd, und nun auf eine Platte gethan.  3u gleider Jeit werben
bie Spargeln, nadybem fie abgegoffen und qut abgetrodnet find,
mit cinem eigrofen Stid Butter, etwad feinqehadter Peterfilie,
Peffer, Saly und “Ul‘tb‘?i\tt:w;‘ eine Minute auf ftarfem Feuer qe-
Dampft und bann um die Gier qarnirt.

NB. Man fann diefe .hl,]nl-m audy mit abaefocbtem und
gany fein gehadtem Sdyinfen garniren, mit gericbenem Parmefans
108 Deftreuen ober in Butter gebacdene Croutond dazu geben.

230. Omelettes soufflées.

Dad Gelbe von 8 Giern wird mit Y, @ feingeftofenem Juder
und der feingebadten Edia
geritfirt, dag W
und [eidyt unter bas Geriibrie qemenat; dann laffe in einer fladen
DOmelettpfanne ein halbed Gi gqrof Butter Heif werden, thue den
pierten Iheil h‘l' Mafje binein, laffe fie langfam baden und Hebe
fic Sfterd mit dem: Mefjer auf, damit die unteve Flidbe etwas hell-

braune Farbe L‘l'l"\ll'., oann ftirge fic auf eime in der Mitte mit

ier balbear Gitrone redhi m".mvml

ﬂl"L’l' it fteifem Sdinee qefc

\.|| il

etwas Butter Deftvidhene Platte. Sind auf diefe Yrt vier Omelets
ten gebaden und immer cine auf die andere gelegt, Dann bes
ftrewe fie mit feinenr Gitvonenyucfer, fehe fie eine Vievtelftunde vor
oem nvichten in einen mittelheifen Ofen, bid fie fddn aufaeroqen
und der Juder eine hodgelbe Farbe erhalten hat, und laffe fie
fogleid) auftragen.

231. Omelettes soufflées mit Parmefantis.

Dad Gelbe von 8 Giern
redht {hanmig geriifrt,
gen und vedit gut dbavunter geme oann [afje in eimer Omelett-
pfanne eing Nuf qro Butter e werden, qebe etmen  ftarfen
Anvichtloffel voll von ber geritbrten Wiaffe binein und {tofe Ddie
Pranne ein wenig auf, damit bdie Omelette audeinander qebt,
bade fie fdynell auf der untern Seite fdydn hodaelb und wende fie
dann um, damit fie auf der andern Seite gleidye Favbe erhalt;
Bernady lege fie auf cine mit Buttex bejtridhene Platte und bejtrare

mit efwad Pfeffer und Salj

s fteifem Sdinee qefdila
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fie qut mit geviebenem Parmefanfasd. Jit auf biefe Avt bie gange
Maffe verbacden, die Omeletten alle aufeinander gelegt und mit |
Parmefanfis qeborig Deftveuet, fo werben oben bdarauf einige
Gtiudden Butter fammt etwad Parmefantas vertheilt, dad Gange
eine Riertelftunde in efnen mittelbeifen Ofen qeftellt, damif €8
fhon aufyicht und eine Hodygelbe Farbe erbalt, und dann fogleid
aufgetragen.

232. Fimf-Minuten-Cler mit Sauerampfer.

©o viel Saneramypfer, ald ju einer Platte nothig ift, wird
qut gepubt und audgewafdien , in fodyendem AWafjfer weidy gefodht,
bann abgegoffen und qut abgefblt, hernady redt fein gehadt und
noch einmal mit dem flachen Theil bed Mefjers forgfaltig durdy-
belefen, damit nidytd Unveined barin bleibt; danm thue in ein
Dan pafiended Gefchive cine feingehadte Swiebel nebjt 1 Viertel-
pfund Butter und dbamypfe ed ecine Minute, gebe einen Kodloffel
voll Mehl dazu und dampfe ¢8 nody eine Minute; Kernady thue
ben Sauerampfer bhinein, riibre ibn eine Viertelftunde auf dem
Feuer gut ab, gebe dann cinen E\al[‘-"'r Schoppen  fauern Rahm
fammt etivad Saly und Musdfatnuf hingu und rihre ihn nod
eine halbe Viervtelftunbe auf dem Feuer, bid er redht jart und gut
ift; dann laffe ihn nody ein wenig auf gelinbem Koblfeuer lang-
fam bampfen, und wenn ed8 Jeit jum Ancidten ift, dann ridye
pen Sauerampfer auf eine Platte und die redt warmen und ab-
getrodneten Gier fdhon darum (. FinfMinuten-Gier bei den Oe-
mudqarnifuren).

233. Aranzofifche Omelette.
12 Gier werben in ein ®ejchire hlag

Mildy, choad feiner Preffer, Saly und Mustainuf daju gethan, i
alled wobl verflappert und untereinander m‘.!\u; pann laffe ein
@i grof Butter in einer flad t > hetf werden, ribre . \
eintent GRlofrel voll davon unter die Eier, giefe | i
Pfanne und lafje e jdhnell baden, dabei
mit bem Mieffer von allen Seiten auf, damit das Fli

e geborig

durdlaufen und bacden fanm. PHat fie unten eine fdone gelbe
Farbe erbalten, dann . fdhlage fie von Deidben Seiten jujammen,
ftiivze fte auf eine Vlatte und giefe ein wenig
daran,

frdaftigen jus

CTHHHHHHE
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234, Omelette mit Tritffeln.
4—6 Trtffeln werben gefdalt, in dinne Bldttchen gefdhnits
ten und mit etwas fein gehadter Peterfilic, Sdalottenzwicbeln,
grobem Pieffer, Saly, Musfatnuf und ecinem Gi grof Butter

einige. Minuten auf fhwadem Koblfener geddmpit; fodann ein
A Kochloffel voll Mehl dagu geftreut, mit einem Trinfglasd voll fraf-
tiger jus aufgefiillt und einige Minuten verfodt, Unterbeffen wirb
bie Omelette twie obige jubereitet und gebacdfen, che fie aber I
{ammengefdlagen ift, werden die gedamypften Triiffel Darauf geges
i bent und etwasd audeinander geftridhen , dann die Omelette von vier
€eiten jufammengelegt und auf eine Platte geftiivgt; alébann gebe
2 feingehadte Triffeln, welde mit etwad Butter einige Minuten
gedampft, dann mit elnem Frinfglad voll gut verfochter Coulis
aufgefillt und fammt Pfeffer und Saly wicder einige Minuten vers
Focht wurben, barfiber.

235. @dyweizer Omelette.

Serfdylage ju einer Omelette 10— 12 Gier, gebe awei Hinde
voll gericbenen Parmefantid, 4 Loth in Wiirfel gefdnittenen Eme
menthaler ober gewohnlidhen Sdpveizerfasd, efwad groben Pieffer,
Galz und cinige Gplofel voll fauern Rabhm daju, und ribre alles
wobl untercinander, Wenn e8 Jeit jum Anridsten ift, jo laffe in
f‘ y einer fladien Omelettpfanne cin Gi grol Butter heiff werden, giehe
% die gange Maffe hinein und bade fie auf die bei der franydfifhen
i Omelette angegebene Art, lege fie auf jwei Seiten Jujammen und
! ftiiese fie auf cine Platte,

236. Dmelette mit Champiqnons.
8—4 Handbe voll gepubste Champiquonsd werden in ditnne
|k Scheiben gefchnitten, mit einem Gi grof Butter, feingehadter Pes
terjilic und Sdyalottenyivicbeln, etivad gqrobem Pfeffer, Saly und
Mustatnuf in ein Gefdyire gethan uud ecinige Minuten gedbamyft,
bann wicber gefiorig abgefihlt; hernady zerfdlage 10 ganze Gier

] und riihre fie nebjt einem Trinfglas voll fiufem Rabm forgfiltia
i i darunter. Wenn alled gehorig untereinander geriihrt ift, o thue
e in eine fladie Omelettpfanmne ein Gi qrof Butter und bade Ddiefe
] Omelette wie die fransdfifde, lege fie auf vier Seiten jujammen,

ftiirge fte aur eine Platte und laffe fie auftragen.
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237. Polenda Napolitana.

1 Pjund guter Kernengried wirtd in 1 Maaf fodyende Mildy \
eingerihrt und eine halbe Stunde gany di€ verfodyt, dann wei
Hianbde voll gericbener Pavmefanfdd jammt etwas grobem Preffer
und ©aly gut darunter gerfibrt, auf eine tiefe Platte, weldye vors
ber mit Wajjer etwad angefeudhtet worben , gebradt und verfithlen
laffen. UnterDeflen wird ein Fleined Ragout auj felgende At ges
madit: Sdineide 4 —6 fdhone Triffeln in Gitnne Blattden, thue ,
2 Hinbe voll gepupte fleine Champignonsd, eben fo viel weidyge- )
Fodhte und einigemal burdhgefdinittene Spimordyeln, 1 Eplofel
poll feingehacfte Peterfilie und eben fo viel Schalvttenymiebeln dazu
und dimpfe alled diefes mit Yy @ Butter eine Viertelftunbde lang-
fam auf fdwadem Feuer; dann gebe 1 Kochloffel voll Mehl dazu
und fihittle e8 gelbiorig untercinander, fille e8 mit 2 Irinfglijern
voll gquter Fleifdhbrithe auf und laffe eé wicber eine halbe Viertels
ftunde qut verfodyen, thue aud) etwad groben Pfeffer, Saly und
Mustatnuf davan und ribre das Gelbe von 4 Giern nebjt dem Saijt
eirter Gitrone vecht heifs barunter, obne daf ed jeboch focht; jodann jers
fdyneide eine halbe Gansdleber, weldye vorher fdyon gebraten worden und
wicder exfaltet ift, in fleine Wiirfeln, thue fie ebenfalld darunter
und laffe e8 verfihlen. Snbdeffen bejtreidye eine runde hohe Form,
welde au dicfem ®erichte papt, gut mit Butter, {treue fie mit
geriebenem Mildbrod aus, fiirge den Gried, wenn er falt und
feit ift, aud der Platte auf den Tijh und fdhneide ihn in fingers
bide ©cheiben, belege dann den Boben der Form forgfdltig damit,
fteeiche efnen Theil ded falten Ragoutd darauf, beftreue dief mit
einer Handvoll gericbenem Parmefanfds, made wieder eine Lage
®riescheiben, ftreidie Ragout, mit Parmefanfdd beftreut, barauf
und fabre fo fort, bid dic Form gefitllt ijt, eine Lage Gries aber
ben ©cdluf madit; dann fese fie anderthalb Stunden in den beifen
Bacfofen, ftige fie, nadybem fie vorher mit dem Meffer ringdum
lodgemad)t worden, auf eine Platte, laffe fie ein wenig ruben,
bebe bie Form dann ab und gebe die Polenda nady der Suppe
auf die Iafel.

238. Fondid oder franzdiijdhe Kas-Mehlipeife.
6 Kool voll Weifmehl werden mit 1 Schoppen Milch
qut verrithet und dann auf dem Feuer abgeriihet, bid ed ein ved)t
dider Brei geworden; dampfe ihn nody eine Viertelftunde, damit
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bad Mehl gehiorig verfodyt, Hernach wiibre ein Gi grof Butter dar
unter und lafje ihn etwad verfiihlen. Gine halbe Stunbde vor dem
nrichten rithre dad Gelbe von 8 Giern, 8 GRloffel voll qutem
Diden fauern Rabm, U, & gerichenen Parmefanfis nebjt etwasd
grobem Pfeffer und Saly recht fhaumig darunter, fdlage von 6
Cterweif einen fteifen Sdynee und menge ihn qleichfalls barunter.
Nun fille 16 papierne Biscuitfapfeln von diefer Niafie vedht woll,
fee fie gwei Finger breit audeinander auf ein Bledh und ftelle fie
i einen mafig heifen Badofen, bid fie fdon geftiegen und hod-
gelb geworben find, dbann fese fie mit den Kapfeln auf dbie Blatte
und lafje fie fogleid) auftragen.

R39. Favcivte ober gefitllte Gier.

10 Gier werben gut bart gefotten, und wenn fie jorgfaltia
abgefhalt find, der Lange nad purdhgefdnitten, bag elbe Ber-
auggenomnen und durdy ein Sieb gedriicft, bann in einen Morfer
gethan, dag Weidye von 1 Kreugerved, welded vorber in Mildh
cingeweidt und wieder gut auggedridt worden, ein Gi qrof But-
ter, ein Kaffecloffel voll feingehactte Peterfilie, eben fo viel fein-
gebadte Sdalotten nebft ehwad Pfeffer, Saly und Musfatnuf
]‘f'l;l‘m‘fil(;f alled dbieh su feimem Teig aeftofien und dann nod
bad Gelbe von 3 Giern dagu geftofien.  AlSdann nebme alles fau-
ber aud dem Morfer, fitlle ed in die Gier und ftreiche o8 mit dem
Meffer {dhon glatt; das dbrige Fillfel freicye Daumendic aui ven
Boben einer tiefen Platte, ordbue die gefirllten Gier fhon daranf,
fege foldie eine halbe Srunde vor dem Anvidhten in eimen mafig
heifen Ofen und laffe fie {hone Farbe nehmen,

240, Gier a la créme.

Sdineidbe 12 hartgefottene und qut abgefhalte Gier fe in adt
Iheile und fege fie in cin daju fehidlides Gefdyive; alddann thie
in ein Fleined Gejhive Y, & gute Butter, 1 CHGFel voll Weif:
mebl, etwad feingehacfte Swicbeln und Scdalotten nebft ctvas
grobem Pfeffer, Saly und Muskatnuf, vereithre dief gebvriq mit
emem Trinfglad voll fiffem Rabhm und rvithre ed auf dem Feuer,
bid e ein- ober sweimal aufgefodyt hat; dann gicfie e8 iber die
Gier und vittle jie auf dbem Fewer, bid fie durdh und dburch Heif
gerorden find, vidhte hernady das Gange auf cine Platte und lafje
fle auftragen.
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241. Gier a la tripe.

12 Bartgefottene Gier werden je in 8 Theile gefdnittert und
inein ‘bazu paffenbed Gefdive gelegt; aldbann gebe in ein anbes
ved Gefthive Y, @ Butter und 12 in blinne Scheiben gefdnittene
Awicbeln, dampfe fic einige Minuten, bid die BVutter Flar geiwbrs
ver, gebe et Gploffel voll Mehl dagn und rihre e8 mit den
Bywicheln gehorig unfereinander, dann riihre nod)y 2 Trinfglafer
poll fitfen Mabm fammt etwad grobem - Pieffer und Saly dazy,
und riibre ¢ auf dem Fewer, bid ¢8 ju foden anfangt, lafje 8
anf glithenden Koblen einige: Minuten langfam dimpfen, giepe e8
pann fiber ie Gier und rittle fie auf bdem Feuer cine halbe Mi-
nute, damit fie durd) und durch heif werben, ridite fie auf eine
Platte und gebe fie auf die Tafel.

242, Gier mit Gijigfufummern.

RNadybem 10 Giex I‘u'l gefotten finb, 11‘ fneibe bad Weife
behutjam ab, damit der Dotter ober dad Gelbe nidyt erveifit, jon=
bern fdhon gang bleibt; fodann fd'mc.u bad UWeife in Dimne
Sdyeiben, thue fie fammt den Dottern in ein pajjendes Gejdyirr,
afefie 2 Trinfglafer voll gut verfodyte Goulis oder braune Sauce
bagu, fdueide cinige abgefdyalte Gfjigfufummern in dbinne Blatt-
den, thue fie nebjt einigen feingejdynittenen Esdtragonblatichen,
¢hwas arobem Pfeffer’ und Saly dagu und [laffe alled jujammen
qut auffochen, dann gebe nod)y den Saft vou ciner Citrone dagu
und ridyte e8 auf die Platte.

243. Fricafjivte Giex

Diefe werben auf oben angeqebene Axt Hartgefotten, eben fo
qefchnitten 1mb in ein daju pajjended Gefchirr gethan; alddanmn
thue in cin andered Gefchirr et 1\ @i qrop Butter, cine Hand voll
in Blattden gefdnitfene Ehamy 1119‘;« und etwad feingehadte Pe=
terfilic, laffe ¢ einige Minuten auf gelindem Koblfeuer dampfen,
giefe ywei Trinfgldfer voll gute weife Sauce L‘Lu und [affe
einigemal auffodien, giefe ¢d fiber bie jubereiteten Gier und lafje
ed damit eine Minute fochens; dann ribre das Gelbe von 4 Ciern
nebit bem Saft eciner Gitrone, ehwad grobem Pieffer, Saly und
Mustatuup qut darunter, ofne daf e8 jedod focht, und vidye
¢d Dheif auf bie Platte,
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244, Gier mit Krebfen.

Nimm von frifdh und Hart gefottenen Giern dad Gelbe fdyon
gang davon, Dad Weife aber fdhneide in ditmne Gdyeiberr, unb
thue 8 fammt dem Gelben in ein daqu fchicliches Gefdhivr;
baun made von 30— 40 Srebfen eine gute Portion Krebsbutter,
die Sdwdange aber reinige fauber und fhneide fie der Lange nady
in gwei Theile, und thue fie fammt chvas PLfeffer, Saly und
Mustatuuf 3u den Giern. Dann made ein wenig  Bedhamel
(- Bedyamel) von einem Scyopypen fifem Rabm, 3u welder aber
ftatt frifjcher Butter Krebsbuiter qenommen wird. it ¢8 qut vers
fodyt daun winde e durdy ein Haartudy fiber die Gier und gebe
nod) efwas Krebsbutter dayuw.  Kury vor dem Anrichten lafje- e
einmal auffodyen, gebe ¢8 auf bie Platte und garnire e8 mit aud-
geftodhenem Buterteig in der Grofe eines Thalerd, welder in
heipem ©dymaly gebaden wird.

240,  Gingefete Gier aujf Sdyweizer Ant.

Beftreue den Boben einer tiefen Platte, weld)e auj bdie Tafel
geftellt werden Fann, mit gericbenem Pavmefankife, und mit in FHeine
Wirfel gefdynittenem guten Scweizerfafe, aud lege in Dlinne
Sdeiben gefdnittene qute Butter dagwijdhen. Dann qich etliche
Gploffel voll fauwern Rabm, fammt etwasd grobem Bfeffer, Salj
und Musdfatnuf dariiber; fhlage alddaun fo viel frijde Gier,
al8 auf bie Platte gehen, neben einander, aber gicb Obadyt, daf
bie Gier {chon gany bleiben; bann gebe abermald efiwvad frifdhe
Buiter, fauern Rabm, fein gehadte Peterfilie, Preffer, €alj,
Musfatnufp und gericbenen Parmefantife, fammt eftwad geriebes
nem IWeipbrod bariiber. See ¢8 alddbann fo. lange auf einen
Dreifuf mit jdwaden Soblen, ober in einen mittelheifen Ofen,
bis e8 oben eine fchone hodhgelbe Farbe befommen Hat; bdie Gier

aber diirfen nidit hart werden, uf die ndamliche Weife Fann man
vie Bidlinge und Sardellen jubereiten, wnur mufi ftatt dbed Kijed
Butter, und ftatt dbed fauern Rabhms etrwas Mildy gebraudit, aud
muf in Wicfeln gefdnittener und in beifier Butter gerofteter Wed
Dazi geqeben werben,

B
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Auswahl der befien Vadereien und aller
Sorten von Dutterteiq.

246, Bereitung von Butterteiq,

1 Pfund {doned Weifmehl, ein Gi, cine Nuf grof Buiter,
brei Trinfglafer Waffer, fammt einem Kaffeloffel voll feinem Sals
mwerden wobl unter einander gemengt, und auf dbem Badtifdy mit
bem Ballen dber Hand gut durdygearbeitet, bid der Teig recht 3dhe
geworden und von bem Tifde und der Hand leicht abfallt, wor-
auf man ihn auf einen Rlumpen jufammen ballt und ctlide Wkie
nutent ruben [apt. Dann nehme 1 & qgufe, frifde und fette But»
ter, verarbeite fie fm frifhen LWaffer bamit bdie Mild) vecht gqut
beraud fommt, und lege fie, su einem Ballen gemadt, in frifches
PWafjer, worein im Sommer etwad Gid gelegt wird; fodbann bes
ftrene den Tijdy gut mit Mehl, lege den Wafferteig darauf, walse
ibn fingerbid audeinanver, driide die Butter in gleider Dide
davauf, und lege ben belegten Teig auf vier Seiten fber einans
per, lafp ibn etlide Minuten ruben (im Sommer tird er jededs
mal auf Gi8 geftellt), wale ihn bHicrauf gany leicdht in ein diinned
Bieved aud, wobei der Tifdy und FTeig ofter mit DMebl beftrent
werben wiffen, um dbad Anbhingen ju vermeiben, lege ihn twieder
auf gwei Theile ber einanber, walje ihn abermald in ecin Dinned
Bieved aud, barauf lege ihn wicder auf wei Seifen ujammen
und lag ibn Y, Stunde ruben; bann verarbeite ibn auf eben
begeidynete Weife nod) jweimal in ein diinned BVieved und lege ifn
wieder auf beiben Sciten jufammen; dann ift er gut und Fann
nad) Velicben bei allen vorfommenben Fiallen gebraudyt werden.

247. Teig zu warmen oder Ffalten aufgefesten Pafteten.

Bier @ tweifed Mebl (fo viel ift bie Portion su einer ftarfen
talten Paftete), 1Y, & Butter, 4 gange Gier, ein Ggloffel voll
feined ©aly und 3—4 Trinfglafer voll Waffer werden wobl unter
einander gemengt, und auf dem Badtijd) mit dbem Ballen ber
Hand qut audgearbeitet, 08 fid) der Teig jufammien Dallt und
die Feftigheit eined feften Nubelteiged erbalten bat.
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248. Oerichener Buterteig zu verfchicdenen Obftudien.

Dievgw nimm 1 @ frifhe Butter, 2 @ feines teified Mehi,
vad Gelbe von 8 Giern und el 3 nuhlﬂm Waijer, fammt ei=
nem Saffectoffel voil feinem Saly; alled diefed wird wobl unter

einander gemengt, auf dem Badtifh mit dem Ballen der $Hanb
gut ausdgearbeitet, und nady Belieben gebraudt.

249. Oitiviedlinder Badferei.

Rimm 1 Prund {hones weifes Mebl, 3/, Bfund qute frifde
Butter, dad Gelbe von 8 hart gefottenen Giern, welde gut durd
ein Sieb getrieben ywerben miiffen, Y4 Bfund mit Simmt fein qefto-
penen Juder, ehwad Sal;, fammt ‘m:: Gelben von 4 roben Giern
und madye davaus einen: glatten Teig, welchen man auf bem Fifdh
mit: ber Hanb, gut ausdreibt und ju einem Ballen. macht; alddbann
wird er balb Fingerdid ausdgewalzt und in ber Weite eined Kafies
becherd mit einem vunben Ausftecher audgeftochen, auf ein mit
Papier - belegtes Badbled) ywei Finger breit von einander gelegt
und in einem {dwady geleisten Ofen eine Viertelfrunbe gebacden,
big fic eine fhellblonde Favbe erhalten haben. Lege fie  alédann
auf ein Papier neben einander damit fle abFablen und beftrene
fie mit feinem uder durd) ein Sieb, und gebe auf jeved ecine
eingemadyte SKivjche.

200.  Portugiefifcher Biseuit.

Dagu nehme 4, Piund gute Butter, verrithre fie mit einem
balben Prunde feingeftofenem Juder; efnem in Heine Wiinfel gefchnits
tenen ©dyniy Citvonat, dem Gelben von 7 Giern, audh s ‘Bfund
wobl gereinigten Sultanini, oder tickifden Sibeben, und eben fo
viel Rofinen vedyt fdyaumiq unter: einander. St bas Ganze redht
jhaumig geviihrt, fo {thlage von 14 Gierweifi einen fieifen Schnee
und mijhe ihn leicht wie ju einem Bideuit, fammt Y% BViund
weiflem Vebl redht gut Ddarunter; dann fille ¢8 in Fleine, mit
heper Butter audgeftrichene Bisdcuitformen, ftelle fie auf ein Bad-
bled) neben einanber in einen mapig beifen Ofen, und Ilaf 8
ungefahe %, Stunbden baden, bis e ecine bellbraune Farbe erhal-
ten hat, nimm fie dann aus den Fovmen, laffe fic abfihlen , be-
frene fie mit feinem Sucfer und vidte fie ffyon auf die Platte.

'
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251. DBaderei a la Comtesse,

el Piuuad wetped Webl, 1 Brund frijdye Butter, dasd
®elbe von 10 Giern, Y, Prund fein geftopener Suder, cin
Raffecldffel voll geftofener Simmt und enwvad fened Saly wird
tiichtig unter einander gemengt und mit ber fladen Hand auf
pem  Badtifdy qut und fdmell audgevieben, damit feine Butter
mebr aut feben ijt und der Teig gut sufammen ballt; Ddann be-
ftreue den Tifdy, wenn er abgefrant ift, gut mit Mehl, lege Den
Feig barauf und walze ihn gany leidht in dev Dide eined ftacfen
Federfield, worauf man ifn in bder Grofe ¢ined ftarken Kaffees
becher8 ausfticht, den Neft bed Teigs wieder jujammen madyt,
audwalit und wieder ansfticht, bid ber Teig auf diefe Weife vers
braudyt ift. Alddann lege ifn anf ein mit Papier belegtes Bledy
bicht neben einander und ftupfe ihn mit dem Mefjer etrwad, wors
auf er vedht qut mit Suder und Jimmt beftreuet und in einem
fdwady geheisten Ofen fo lange gebaden wird, bi8 er eine
blonbe Farbe crbalten Dat; lege ¢ nun behutfam auf reines Pa-
pier bamit e8 erfaltet und ridite e8 jdion auf die Platte.

252. Genuefer Baderel.

Hievyu nimm ein halbed Pfund frifdhe Bufter, ¢in Halbed
Piund fein geftofenen Juder, eben fo viel feites weifes Mehl
unb bag Gelbe von ficben Giern. Wenn bdie Butrer etwasd
warm geworben ijt, jo rithre fie mit bem uder eine Viertelitunde
redit fbaumig, und gebe das Giergeld nad)y und nad) darunter,
yworauf aud) eine fein gehadte Citronenfdhale und das Mehl qut
parunter gerithrt wird; dann wird Ddie Maffe auf ein reinesd
fupfernes ober verginnted Bledh in der Dide einesd Gropenthalerd
gefteichen und in cinem fdpwad) geeiten Ofen redit [angfam
gebaden, bis fie eine fdone Hodhgelbe Farbe erhalten Hat. Ghe
jebody dad Bled) erfaltet, wird fie mit einem Ausfteder in Der
®rofe cined Grofenthalerd bdidht neben einander ausgeftochen
und die untere Seite mit Aprifofenmarmelade ober mit Hages
buttenmarf beftrichen, worauf je awel jujammen gelegt, {dhom
auf die Platte gegeben und mit etwas feinem Jucer beftreut
werben.

(9 5]
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203. Piaté a la Madeleine.

Gieb in ein tiefe Schiffel ein halbes Pfund Butter, wenn
fie gergangen {ift aud) ein Pfund fein geftofenen Suder und
ribre e8 recht {haumig; davauf werden adyt bid neun Gier dars
unter gerubrt und vad Gange abermald vecht {haumiq gefdlagen,
nadydem riibre aucdy ein Prund {doned weiffed Mebl, fammt etivad
fein geftofener Lanille davunter. Fille dbann die Maffe in eine
bagu {idliche ticfe, mit Butter audqeftrichene Form, ober aud) in
. mebrere Eleinere Formen, jedod) Davf bie Form nur Halbyoll mit
| ver Maffe angefillt werben, bamit fie Raum jum Steigen bat,
unbd laffe fie 1%, Stunben bei fdwady geheiztem Ofen baden, bid
fie eine braungelbe Farbe erhalten Hat, worauf man fie aud ber
Sorm ftiryt und warm auf die Tafel giebt.

204, SGandtdrtdhen,

Madhe ein balbed Piund Butter etwad warm, rithre fie mit
' & fein geftopenem Suder redt {daumig, und menge audy langs
fam fechd Gier, fammt 3, Pfundb Weifmedl darunter. Yus
ber Mafje forme algdbann Fleine Kugeln, in der Grofe cined Gie
dotterd, und febe fie auf ein veined Fupferned! ober veryinntes
Bledh, bvodh dergeftalt, vaf awei fingerbreit wifdhen jeder
Raum bleibt; bdann weden gefdhalte Mandeln der Linge nady
in piec Theile gefdhnitten und auf jebe fugel 6 — 8 Stid ge=
fledt, darauf laffe fie in einem gelind gebeisten Ofen eine fdione
gelbe Farbe nehmen und gebe fie auf die Tafel.

255, Bidouit de Savoie.

Gin Pfund fein geftofener Juder wird mit dem Gelben von

, 18 Giern %, Stunden lang redit fdyaumig qgerithrt, fodann

witd vou dem Weiften der 18 Gier ein redit fteifer Schnee gefdhlas

gen und gut und leidht unter bad Gerithrte gemengt; fireue aud

feines, trodened unbd durdgefiebtcd Weifmeh!, an Gewidt 31001

Giern gleich, mit einev fein gehadten Gitvonenfdyale darunter, und

] ! idlage dad Gange nodymald cine Bievtelftunde mit einem Sdynees

il befen gut unter einander, wovauf ¢8 in die daju beftimmte, mit

! T4 heifier Butter aud@trichene ud mit Mebl und Suder qut

94l ausgeftrente Form, gethan und in cinem mapig beifen Badofen

_ langfam %, Stunben gebaden wird, bis e8 eine fhone Farbe ers
i balten hat,
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256. Biscuit von Reidmehl.

Dayu nimm basd Abgeriebene einer Gitronenfdale, von 16 Giern
ba8 TWeifie und von 6 dad Gelbe, 16 Loth Reidmehl, 20 Coth
feingeftofienen Juder, 4 Loth Aprifofen - Marmeladbe und 4 Loth
versuderte Orangenbliithen. Stofe in einem WViorfer die Drangens
biithen redst fein, dann gieb bie Marmelade dazuw und ftofe fie
audy, bamit e8 fidy qut vermengt; von bem TWeifen dev 16 Gier
fblage aldbann einen fteifen Sdinee und menge bad ®eftofiene
gut farunter; dad Gelbe von den 6 Giern vird jedod) vorher mit
pem Feingeftofenen uder Y, Stunde gut geviihet, und dann leidyt
untet cinander gemengt; ift diefed gefhehen, dann fireme audy
bas NMeismehl und das Abgericbene der Gitrone darunter. Diefe
leicht und qut unter efnander gemengte Maffe fiille in papierne
Rapfeln , Geftrene fie frarf mit Suder und fepe fie, auf ein Bled)
geftellt, in einen mafig heifen Ofen, lafje fie /2 Stunbe fangs
fam baden uud fdone glafirte Farbe nehmen.

207. Mandeltorte.

Gin Pfund gefddltc und fein geftofene-Manbdeln werben mit
3, Prund feingeftofenem und durdgefiebtem Juder und mit dem
Gelbenr von 16 Giern 3/, Stunbde redht {haumig gerithrt; nad
biefem twird dad IWeific ber 16 Gier au cinem fleifen Sdynee
gefdblagen und [leicht davunter gemengt; Dann menge aud) fedd
Hinde voll fein gericbened Weifibrod, fammt einem in Fleine
Micfel qefdynittenen Schnip Gitronat, vedyt leicht davunter, . fuille
bie Maffe in cime dagu {hidlide, mit Heifer Butter qudgeftrichene
Korm, und laffe"fic in einem gelind gebeisten Ofen ¥, Stunden
bacen, bid fie cine fdione Farbe erbalten hat.

258. Linger ITorte.

Gin Halbed Pfund ungefbdlte und fein geftofene Mandeln,
cbent o vicl Weikmehl, von fedhd Hart gefoitenen Giern dad Gelbe,
welihed durdy cin Sieb qedricft wurde, von fedd rohen Giern
pad ®elbe, Y, Piund Butter, /4 Pfund fein geftofener Juder,
eine Mefferfpise voll geftopener Jimmet und chwas feines Salj
wird wobl unter einander gemengt, und anf dem BVadtijd mit
ber fladient Hand gu einem Teig audgerichen, dann ju cinew
Khumpen ujammen gemadt und einige Minuten ruben laffen;
nehme fobann einen Theil davon, walje ibn gany Leidt in
8
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der Dide eined Federfield ausd, fhneide davaus eine runde Blatte,
je nad) ber Grofe der Torte, und lege fie auf Papier; beftreiche
fie mit eingemadyten Sobannidbereeren ober Sirjben, ben Ramnd
jedod) auf gwei fingerbreit frei gelaffen. Bon dbem ibrigen Feig
weroen dide Wiirfte gewalst und bie Torte damit favoartiq fiber-
flocdhten, Der Meft ded Teiged wird in jwei fingerbreite Riemen
audgewalgt und um den Rand der Forte gelegt; jest wird fie in
einem {dhwady geheizten Badofen Y, Stunde gebaden, dann mit
Juder Dejtrent, wifden jebed Karo eine eingemadite Kirfdhe (e
legt und aufgetragen. Man Fann aud) ftatt der grofren auf gleidye
Weife fleine Tortcdhen madyen.

209. Forte vyon Sdhwarzbrobd.

Pean fdneide ein Pfund Sdhwaribrod mit bder Rrufte in
binne Sdyeiben, und laffe 8 in einem Ofen etwad braune Farbe
nehmen; nadhdem bad Brod gut troden ift, wird 8 in cinem
Morfer fein geftofen, und durdy einen feinen Seier gefiebt; dann
ftofe ', Pfund ungefchilte Manbdeln, qebe fie in cine tiefe irdene
Sdyiffel, webjt %, Pfund fein geftofienem und burdgefiebtem Suf-
fer, dem Gelben von 14 Giern, einem in Heine Wiirfeln qefdnits
tenen Gitronatfhnis, eciner Mefferfvise voll aeftofenem  Simmt,
adt Stid fein qeftofenen Gewiirgndagelein und dem vierten Iheil eis
ner fein geftoffenen Muskatnuf; diesd Alles, aiper bem geftofies
nen Brod, wird %, Stundben recht Ichaumig gevithrt, fodbann bdas
Weife der 14 Gier ju cinem feften fteifen Sdnee aelhlagen unbd
leiht Darunter gemengt. Bon bem aeftofenen Brod nimm a8
dann neun ftarfe Hanbe voll, feudite e8 mit einem ®lafe rothen
Wein an und arbeite e mit den Hinben gut durdieinanbder:
ift diefed gefdiehen, fo {diitte dad mit Wein angefeuchtete Brob
langfam unter die Maffe; dann fille die gorm,; nedidem fie mit
Beiper Butter audgeftvidhen ift, damit bi8 vben an, und lap fie
in einem mittelmafig heiffen Ofen %, Stunden baden, bid fie eine
fdone Farbe erhalten BHat.

260. Reistorte auf Heffijdhe Urt.

Kode ein Halbed Pfund Reid, nady dbem er gut gefaubert
und abgewafdhen ift, 7, Stunde in viel Waffer, lege ihn al8bann
in faltes Waffer big er gut abgefablt ift, worauf man dag MWaj-
fer abgiefit und ben RNeis gut trodent. Dann fee ein pafjendes
Gefdive mit Y, Bfund Suder nebft einem Sdyoppen guten Wein
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auf basd Feuer, und wenn dev Juder qut geldutert und abgeihaumt
ijt, fo qieb den Reid, 3wei in MWirfel gefdhnittene Gitrouenfhalen,
cinen in Witrfel gefdnittenen Gitronatidnis, ein Lrinkglas voll
vaf und ben Saft ciner Gitvone baju und laff e8 '/, Stunbde
auf dem Fewer qut verddmpfen, b8 Der NReid weidy aber nidt
verfocht ifts vithre ihn audy ofter mit dem Liffel nm, dody gied Adyt
baf er gqang und faftig bleibt. Walze dann eine Portien Butterteig
(i. Butterteiq) 1t der Dide eined ftarfen Federfield, und jo ‘grop
alg man die Torte haben will, und fdhneide cine runde Blatte das
von aué und lege fie auf Papier; ift dicfes aefchelien, fo [ege ben
abgeFiihiten Reid wei fingerdid auf bdie Blatte bod) Dergeftalt,
baf ber Rand ringd herum wei fingerbreit leer bleibt, aud) muf
ber Neid oben fdon glatt geftrichen und mit Juder und Jimmt be-
ftveuet werbens  ber Rand der Torte wird jedoch qut mit Giern be-
ftvicben, von Butterteig wieber eine Blatte audgewalit und uber
pent Meid gelegt, fo daf die obere mit ber untern gleid) ju [ieqen
fommt; Dann walze nody einen grofen aroel fingerbreiten unbd. feder-
fieldiden Riemen von DButterteig aund lege ihn um Dden Rand
ber Torte, beftreidhe wieder den Rand bder Torte mit Eiern, madje
nodimalé einen Miemen von Butterteiq aber nur cinen finqerbreit,
feqe ibn auf dem Rand und beftreidhe ibn wicder.  (Bei dem
Beftreifen muf man Acht bHaben daf nidyid uber. den Jand
fommt, bden ¢8 verhindert Den Butterteig am Steigen.) Wenn
man alsbann mit dem Meffer dem Nanbe cine angenchme Form
geacben und auf dem Dedel einige Jrerathe eingefdniften hat,
witd die Torte auf einem Badbled) in einen Ofen gejtellt, und
oleich gendhulidhem Butterteig s &tunde alemtich beil gebaden;
hiernady beftrene fie mit Suder und lafje fie gut qlafiren.

)
D

261. Wiener Jimmet = Torte.

Gin balbes Piund gefd)dlte und fein geftopene Mandeln
werden mit 12 Loth feingeftofencm Suder und bdem Gelben von
8 Giern Y/, Stunde recht {dhaumig geribrt, dann 4 foih Sultanini
odber ticfijche Jibeben, ¢ben fo viel gut gereinigte Rofinen, eine
fein gefdnittene Gitronenfdhale, und ein ftavfer Kaffeeloffel voll fein
qeftofener Simmt davunter geviihrt; pad MWeifie der adt Gier {dlage
awt einem fteifen Schnee und menge ¢6 aud) redt gut parunter. Nun
wird von Butterteig eine grofe, runde und federfieldidfe Blatte
ausqewalst, auj ein Papier gelegt und fhon rund abgejdnitten,
ber dufiere Raud awird ywei Fingerbreit mit Eiern beftvichen uud
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efit ebett fo breiter, aber nuy halb fingerbicfer MNiemen wvon Bt
terteig Davum gelegt und wieder mit Glern Oeftrichen , daun rvies
ber eit Jiemen, dody wum bie Hilfte fdymdler, darum gelegt, wnd
audy etivas mit Giern beftrichen.  Die geriibrie Maffe wird wun
barein gethan, fdon gleid) und glatt geftvichen, auf ein Badbled
gelegt und in einetn mittelmdpiq Beifen Ofen 7, Stunde qebaden ;
follte Die SNaffe jebody miehr Farbe GeFommen ald nothig, und
ber Butterteig nod) nicht gut fevr, fo bededfe fie mit Doppels
tem Papier, b8 der Rand gut gebaden ift und fdyone Farbe
ethalten Gats bann bejtrewe fie qut mit feinem Suder, lafie
bent Mand gut glafiven unb gebe fie warm auf bie Tafel,

262. Pring=Friedrich-Torte.

Jwolj Giet (von weldjen Yon 6 bad Weife uriicfbehalten
wird), werbent mit %, Pfund feingeftoffenem Suder, 4 Loth Ha-
gebuttenmarf, einet Hdndooll gefchalten und fein gefdhnittencn Man-
Dein, audy eftvad fein gefdmittenen Gitronen- und Pomevansenfhalen,
Gitronat, fein gefofenen Gewiicyndgelein und Jimmt nach Belieben,
in ein tiefe irdee Sdyifjel gethan und ¥, Stunden redht fhans
mig unter efnander geriihit; dann wird von demt yuriidbebaltencn
Gitveifs ein fefter fteifer Sehnee geflagen und feidst darunter gentenat,
audy '/, Prund durdhqefichtes Starfemehl gut darunter gemijdyt
und va8 Gange tudhtig unter eimander gerithet: man fiille dann
bie Maffe in eine dagu Jdhidlihe und mit Heifer Butter ausges
frichenie Mandelform wnd bade fie wie cine aerwdhnliche Man-
Deliorte.

263.  Glafirte Guptorte.

Gin halbed Bfund gejchdlte und feingeftoficne Manbeln wers
oen mit Y, Pfund feingejtofenemn Juder, nebjt 5 gangen Giern
und von victen dad Gelbe und ctivad fein gehadter Gitronenfdyale
"2 ©tunde tedit {haumig gerithtt; dbann made von geriebenem
Butterteig (§. Butterteig) einent Kuchen mit 3 fingerbreit Holem
Rawde, ven BVoben durchftich aber mehrevemal mit ber Mefjer-
jpife, bamit er feine Blafen aufwerfen fann; tjt diefed gefhehen,
jo fege 1um den Rand, fo Gody v ift, efnen mit Buitter Heftriche
nen Papierrienten, und fhreidye Halb fingetdid bitgetmadte Johan-
nesbeerent ober Rirfhen vder ‘audy Hagebuttenmart fn den Kuden,
fodann gebe bie gevitltte Mandelmaffe davanf, mit weldjer e bis
oben angefiillt wirb; bdaun fege fie auf et BVadbled i einen
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mittefmifig Heifen Ofen, und lafie fie 1, langfam Stunde baden,
bid fie eire braune Farbe erhalten hat; dann lajt man fie pertiiblen,
madit af8dann einen vedht did und weiff gerithrten ®uf von feis
nem weifem Suder, ctmad Gierweif; und Citronenfajt, und fibers
ftreicht Die gamge Torte damiit; garnire fie bann nod) redt fdyon
mit Stewguder, und laffe fie in einem Ofen cinige Minuten
trodnen.

264, Fyroler Jimmttorte.

Gin halbes Piund gejhilte Diandeln werben der Lange nady
in vier Theile gejdynitten, dic fein abgefddlte Sdale von vier
Gitronen, etwad Pomevanzenfdhale und Citronat, alled in Fleine
Witrfeln, aud) bad Jitronenmarf, weldes von den Kernen und
ber tweifen Haut befreit feyn muf, langliht gefdhitten , werben
mit Y, Bfund fein geftofenen  Juder in einer irdenen Schirffel
wolll unter einander gemengt, und jugededt @iber Nadt fiehen
lafient. Daniv wird von gericbenem Butterteig (f. gericbener Buts
terteiq) ein Suchen mit 3 Finger breit Hobem Rande anfgefest,
und diefer mit Vapierviemen, weldie mit Butter beftrichen weroen,
{nnen und aufien befeftiat, aud) dber Kuchen auf dem Voden mit
per Mefjerfpige gut gejtupft, worvauj man ihn alfein baden [akt
big er qut ift und ecine blonde Farbe exhalten hat; Bierauf mwixd
bas Papier qut davon gemacht und bie fdhon bereitete Mafre
hineingefilft, dann won & Gievweiff cine fteifer Sihnee gejdla=
e, 3 Hinde voll fein geftofener Juder gut Davunter gemengt,
und fiber die Sorte geftrichen, diefe nodmald mit Juder beftreut,
und in cinen recdyt gelinden Badofen gegeben, bid fie eine fdhone
aelbe Favbe erbalten hat  Gudlid) wird dic Torte ringé um Den
Rand mit feinem Sucderglacee beftridien, wicder in dem Ofen qes
trodnet und warnt aufgetragen.

265, Jorte a la Créme.

Bon Butterteiq (. Butterteig) wird eine balb fingerbice
Rlatte ansqewalzt, dann mit Giern befiridyen und fddn ruud und fo
arofi al8 man bie Torte Haben ol qefcinitten.  Dann walge
von gleichem Teig einen eben fo Ddiden aber awei fingerbreiten
Riemen) leqe thn redht {ehon um den Qipern Rand der Plaftte, und
beftreidhe ihn ebenfalld mit Siern, dod) fo, Daf bev Gievftrid) nidht wber
den Mand Fommt; fepe fic alddann auf ein Badbled und laffe
fie qut baden ; ift fie erfaltet, fo wird fie mit eingemadyten Johans
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nidbeeren, Rivfden  ober Hagebuttenmarf  Halbfingerbid einges
fallt und folgender Créme barfiber gqemadyt: Auf Yy PBfund
Suder werben ein ober jwei Gitronen qut abgerieben, biefer Suder
fein geftofien und bie Dilfte davon fammt einem Kodlbfel voll
Weifimehl und dem Gelben von fechis Giern in ein Gefihirr gethan
und mit drei Ivinfaldfern voll fifem Rabm qut verrithret;  dann
ftelle e8 aufd Feuer und foche ed unter beftandigem Umeiihren
gu einem diden Brei, weldher, nady dem er erfaltet ift, fingerdid
tiber dag Gingefitllte in der Torte geftrichen wird; fobann fhlage
von dem Weifen der 6 Gier einen fteifen Sdynee, mifdhe die anbere
Dalfte Gitromenguder und el weitere Hiande voll feingeftofjenen Suf-
fer darunter unb  fege e8 auf ein mit Wadd beftrichened Kuvfers
blech, in der Grofe wie die Torte, awei oder drei fingerbreit Hody
und fdon rund und oben glatt gefteicdhens Geftrewe 8 aldbann
mit feinem Juder, und laffe e8 in einem gany fdhymwady geleisten
Ofen fo lange baden, b8 8 durchaus hochgelbe Farbe erbalten
bat und burdh und odurd) Bart gewordben ijft, dann wird er ald
Dedel auf die Torte gegeben.

266. Franzofijhe Torte a la frangipane.

Gebe in ein daju fidlidhes Gefhirr 5 GRloffel voll IBeifi«
mehl, welded mit 5 gangen Giern und einem Sdyoppen Mildy,
fammt einem Gi grof Butter und etwas Saly qut verritbrt wirb,
auf dbad Feuer, und laffe ed unter beftandigem Umrithren 3ebn
Minuten lang fodyen, gebe aber wohl Adst, daf e nicht anbinge,
und lafje e8 gut verfihlen; jerftofe bann eine Hand voll Mans
deln, worunter je die fec)dte eine bittere ift, nur weniq, danmn erdritce
cben fo viel Macronen vecht fein, ftofe ferner eine balbe Hand voll in
Jueker gerdjtete Ovangenblitthen fein, und fee diefem allem gwei
Hinde voll gericbenen Suder ju. Die gange Mafje wird nun
unter den abgeribrien Brei gut verrabrt, ift er aber ju bid ges
Wworben, banu rihre nody 1 bid 2 Gier parunter, alddbann fege
eine Torte von Butterteig auf (wie oben a la Créme gemeldet, nur
wird fie nidht vorher audgebaden), fiille die Mafje binein, ftreiche
fie mit bem Meffer vecht glatt, Beftrewe fie qut mit Juder und bade
fie eine ftarfe halbe Stunde bis fie eine fhone hodhgelbe Farbe
erhalten bat, und der Butterteig gut aufgegangen fift; follte fie ju
biel Farbe erhalten, ehe der Butterteig qut ift, fo belege fie mit
Papier.  Sie wird warm auf bdie Tafel geqeben.
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267. ©panijche Torte.

Bwanglg Loth gefdyalte und feingeftofene Manbdeln ferden
mit einem Balben Pfund frifcher Butter fammt bem Saft einer
Gitrone recht fchaumiq verriihrt, dann ein halbed Prund fein ge=
ftofiener Sucfer nebft dem Gelben von 10 @Giern und nody 4 gans
jen, und etwad fein geftofenem Jimmt, Gemirandgelein und Mus-
Fatnuf, audy etwad fein gefdhnittener Gitronenfhale nady und nad)
qut darunter geriihrt; ijt alled gut und fdaumig vervithrt, dann
nenge 8 ftarfe Hianbe woll fein geriebenes Milchbrod Darunter;
Dierauf wird ein tiefed rundes Bledy mit Heifrer Butter beftrichen
und mit dem Vadridden fdymal gefbmittene Riemen von Buts
terteiq fdbon caroartig geflodyten und bie qeriifhrte Mafle ecinges
fillt und fangfam gebaden, 6i8 e8 eine {done hodygelbe Farbe
erbalten bat, und gany durdigebaden ift. Dasd Gange wird dann
auf cine. Platte forgfiltiq umgejtinvgt, mit Buder beftreut und
auf die Tafel gegeben.

268. Preufijher Simmituden.

Gin balbed Piund Mandeln werden gefdyalt und mit etwas
Rofemmwaffer fein geftofen, dann mit einem Halben Piunde fein ge-
ftofenem| Juder, fammt einem gansen @i, 10 Giloffeln voll gutem
pidem faurem Nahm, einem Halben Loth fein aeftofenem Jimmt und
etwad fein qefdmittencr Gitronenjdjale und @Gitronat {daumiq un-
ter einander geviibrt. Hieranf wird ein bhalb fingerdicer Boben
von Butterteia nad) angemefjener Grofe Dereitet, unb ein el
fingerbreiter Mand von demfelben Teig darumgelegt, und nun tasd
Gerithrte darauf gefillt, und wie eine gewdhnlidye Butterteigtorte
in einem nidyt gu Geiffen Ofen gebacen, bid ¢8 fchone Farbe erhals
ten bat umd ber Butterteiq qut ausgebacden ift. Der Raubd wird
bann nodh mit feinem Sucker beftreut und alafict.

269. Aufgelaufene Citronentorte.

Gin Dalbed Pfund Sucker, auf weldem drei Citvonen gqut
abaerieben ‘wurden , wird fein geftofien, und mit dem Gelben von
8 Giern eine halbe Stunbde redit {haumig geeithrt; Dhievauf von
pem Weifen der 8 Gier ein fefter feifer Schnee gefblagen und
fammt dem Saft der abgeriebenen Gitvone leicht Davunter gcmmgt;
bann mird ein tiefeé su diefer Jorte geeiqneted mit Butter beftridye-
ned Blech, mit mefferriien dic ausdgewalgten Butterteig (f. Butterteig)
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belegt, der Rand oben Herum fddn mit Telq garnirt, die Maife
eingefiillt, und in einem gelinden Ofen gebaden, bis fie eine fdhone
bodygelbe Farbe erbalten hat und ber Feig qut audgebaden ijt,
worauf bie Torte von bem Blech beruntergeviidt, mit Gitvonens
guder Defteeuet und aufqetragen wird.

270. Sobannisbeerentorte,

Bon 12 Gierweif wird ein fieifer Snee gejdblagen, und ein
balbed Bfunbd gefdiilte und feingeftofene Mandeln, fammt einem
balben Pfunbde fein geftofienem Suder fo lange darunter qerdfrt,
bi¢ ¢8.eine Didfe Maffe geworden ift; bann wird ein Stitd Buste
terteig ftarf mefferviidendic audqewalit. und auf ein dayu febids
liche8 Sortenblech fhon aufgeleat, von bder Maife bdie Hilfte dars
auf geftricien, bie abgejupften Johannesdbeeren, welde cine Stunbe
vorber gut mit feinem Sucfer beftrent wurden, fingerdid bavauf aeleat,
bie nbrige Maffe dariiber geftrichen und iwie gewohulidy audgebaden.

271, Kividentudhen mit Sehiwarzbrod.

Sedid Hianbde voll fein geriebenes  Sdivaribrod werben mit
einem Trinfylasd voll vothem Wein angefeuchtet, fodann ein Viertel-
pfund ungejdydite und, fein geftofiene Mandeln baiu aethan, ehen fo
viel feingeftofiener Juder fammt einer Mefjerfvise voll fein geftofienem
Jimmt; alled biefed wird in einer irbenen Edyinfiel mit dem Gelben
von 8 Giern gqut jhaumig untereinanber gertthrt, von 3 Giern bas
Weifie ju einem Schuee gefchlagen und quch barunter gentengt,

Jun werben ein Pfund fauere und ein Prund fife Kirfdhen abges
aupft und audqefteint, und leicht und obne den RKivfdhenfaft, unter
Die Maffe gemengt, diefe bann in eine daiu bafjende, mit Butter
ausgefividene, audy mit geviebenem Mildybrod audgeftreute Form
etngefiullt und in einem mafig heifen Ofen eine Stunbde gebats
Ferts Dat er fchone Farbe echalten und ift er gut ourdygebacden, fo
wird er auf die Platte geftitst und mit Jucer Beftvenet.

272, Kirfdenfudhen vou geriebenem Butterteiq.

€8 wird von gericbenem Butterteig (- geriebener Butterteiq)
eit- feDerfielbider Kudien, fo qrof man ibn braudyt, audgewaljt
und ein gwei fingerbreit Holer Rand pavanfgefelst, oder auch der
Felg auf ein Rudyenbleds geleqt wud mit efnwem jhonen Rand ein-
gefdmitten , der aufgefepte Mand wird mit einent mit Butter beftri-
chenen Papierband umgeberr, der Kudien in der Mitte mit ber
Meffecfvipe gut geftupit und der Boben ftart mit Jucer und 3immt
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beftreut, G4 toerben mun bie andgefteinten RKirjdben, halb fupe
Balb fawere, auf ben Kuchen gefillt unb dem Nand gletd) gemadyt,
pad Gange nun wicder ftarf mit Juder und Jimmt beftrent, aud
ein Balb Gi grof Butter in mebreven Fheilen bavanf gelegt, Der
@uchen auf ein Dadbledy geftellt und in einem mittelfeifen Ofen
qut ¥, Stunden gebaden; it er qut fo twird er aus dem Ofen
ﬁuwmnma , bad Papierdand davon gemadyt, gut mit Juder und
"jimml bejtreut, und, nadydem er abgefihlt ift, aufgetragen.

9uf diefe At werben alle Kuden vou Sernobftarten befandelt,
bet ben Aepfelfuchen aber wird , ehe die Aepfel n den Kudyen ein-
qelegt werben, bem Juder und Aimmt, mit weldyem ter Boben Ded
Gudend Deftreut wird, audy nody eine Hand voll fein gehadite
IMandeln und pvei Hianbe voll Rofinen, nedft etwas fein gebadter
Gitronenjdale befgemengt und danu die Aepfeljchnipe fdhon darauf
gelegt, aufdic Aepfelfchnise wieder das wimlide wie unten geges
ber, und twie dev Kirjdyenfuchen gebaden.

273. Wepfelfuchen a la Créme.

Gs werbert 8 Gier, cin Halber Schoppen fiifer Rabm, viet
$Hiande voll geriebened Weifbrod, Jucder nady Gutdimfen, aud
¢tvad geftofener Simmt und fein, gebadte @itronenjdhale, wobl un~
tercinanter gerithrt;  BHierauf werden fieben Aepfel gefelt und in
biittine Schetbert gefchnitten und gut darunter gemengt, eint Torten=
blech qut mit Butter bejtrichen und mit geriebenem Mildybrod qut
audgeftrenet, die Maffe hineingethan und in einem Ofen qebaden
hat per Kuden fchone Farbe erbalten, fo wird er auf eine Platte
geftiest und feiner Jucker bavauf geftreut.

274, Pommes en Chemise.

@38 werden 8 — 10 fhone mittelmagig groie fanere Aepfel ges
fthalt, pie Sernbaufer aber vor dem Schilen forgfaltig ausdgeftoden,
bierauf RNofinen, Juder, Jimmt und etivad gebadte Gitronenfdale
wolll untereinanber gemengt, in bie Aepfel eingeflillt;  jeber pfel
wird nun auf ein dinn ausgewalztes Vutterteig = Bldtidhen gefest,
und Ddiefed Bldttden bid an die Hilfte Ded Apfeld aujgedridt, v,
baj er feft in dem Bufterteig ftehet, dann {dneide mit dem Bads-
ridden fingerbreite wnd gany Himme Ricmen von Butterteig, be-
ftteidye ‘die Aepfel mit etwad verflopftem Gierweifs, und winbe
bie Ricmen, von umten angefangen, big oben um den Apfel
Bevim , doth fo, Dafr inmier Der Miomen auf der Halfte Ded untern

A AR R R L S R e A A AR A A A

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

5
BadenWiirttemberg



)\ BADISCHE
,J‘ LANDESBIBLIOTHEK

HHHHHAHRHHH AR HHRH AR LHHHHHHHE

124

aufliegt. ~ 3ft ber Apfel bid oben auf diefe NArt wmvick: It, bann
witd er gany mit Glern beftridhen und auf ein Papier gefests find
fammtliche Aepfel fo subereitet, fo jege foldye 3 fingerbreit von ein-
ander entjernt auf ein Papier, und dann auf ein Bledy, laffe fie
Y2 Stunbde in einem mittelmafig heifen Ofen baden, beftreiche
foldye mit feinem Suder, baft fie {don glafirt werden.

7. Bidcuitroulabe.

Dad Gelbe von 9 Giern wird mit 9 Hanben voll fein qeftofie-
nem Juder Y, Stunde redt fhaumiq gertibrt, von dem JBeifen der
9 Gier ein fteifer Schnee gejhlagen, und diefer leicht darunter qemenat
aud) 6 Hande voll [ddnes Weifimeh[ fammt etwad fein qebadter
Gitronenjdyale dbarunter qumul und alled wohl unter eimanber qe-
mengt.  Bejtreidie nun ein qut versinntes fupferned Badblech mit
weifem MWadd und lege auf Dafjelbe einen daumenbreiten Rand
von I8 nlnuluq bamit die Bidcuitmaffe nicdht Herunter fliefen Fann,
gebe dann die Maffe davauf, und ftreiche fie federfieldict gany audeins
ander, ftelle e in einen gelinden Vadofen und loffe ¢8 (angjam
baden; bat ed eine braungelbe Farbe erhalten, o nehme ¢8 aus
demt Ofen, mabe den Ranbd ringd bavon ab, und beftreiche basd
®ange mefjerriidendid mit "[rnﬁmu-ﬂ'ﬁ\mmlam ober mit einqe=
madhtem Hagebuttenmarf; dann rolle ed, wabrend ed nody beif
ift, von ber fdymalen Seite gany fejt gu einer didfen Wurft qut auf,
(biebel muj mit dem fladjen Theil des Mtefferd unten nachgeholfen
werden, damit ¢8 nidyt jerveift). St diefe Wurft qut aufqerollt,
fo wird fie in fingerbreite Sceiben mit einem {dyarfen Mieffer
leidht durdygefdhnitten, und bicle auf ein reined Badbled) nebenein-
ander gelegt und in einem Ofen fo lange gebaden, big fie eine
blonbe Farbe erbalten Haben. Diefe Roulade wird audy, ftatt in

Gdieiben, nur quer in gwei Theile gefdhnitten gegeben, nur wer-
Den dann diefe Theile mit eimer mweifien Juderglajur did fberftrichen
und mit einer hinbfden Jeichnung von Bombons garnirt und getrod-
net und eine falte Sauce von Aprifofen-Marmelade mit etwas
Wein aufgefodit Dagu gegeben.

276. Rabhmtdrtden a la Stutenfee.
Kleine runde obder ovale fingerhobe Formden werben mit eis
nem Butterteig qut bid an den obern Rand audgelegt und qut
cingedritdt, fobann mit foloender Créme angefllt: 3u 18 Fleinen
Sormdyen verefihre 9 Gier mit cinem halben Schoppen fauerm unbd
einenm balben Sdovypen fitfem Pabm, und laffe diefes durdy ein
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Haarfied faufen, dem Durdygelanfenen jege '/, Prund feingeftope-
nen Suder, einen Kaffeeloffel voll geftofenen Jimmi, etwad fein ge-
bacte Citronenfhale und fein gefdynittenen Gitronar jammt Y/, &
aqut gereinigten Nofinen3u, vithre alleé wohl durdpeinander und firlle
bie Formden damit gany voll; fege jolde dann auf ein Bled) und
(affe fie in einem mapig heifen Ofen baden, bid {ie eine braungelbe
Sarbe erbalten haben, gut geftiegen und durdygebaden find, danu
nebme fie bebutfam aud den Formen und bejtrene fie mit feinem
Buder, ftelle fic aufrecht auf die Platte, und gebe fie etwas warm
auf bie Tafel.

NB Gle fie alle aué dem Ofen genommen werben, fiiirze
man eined ausd der Form , und fehe nady, ob fie die gebvrige Favbe
baben , ift dief nicht der Fall, fo werden fie nod) ehwad langer im
Ofen gelafjen.

277. Mandelfudyen.

Gin Vicetelpfund gejcdhalte und feingeftofene Plandeln werden
mit ywei ganzen Glernn und dbem Gelben von vier weitern, fammt 6 Loth
fein qeftofienem Sucer nebft der feingebadten Sdyale eciner Citrone
I, Stunde gerithrt; bievauf wird von Butterteig (. Butterteiq)
eine federficldice runbe Platte, in ber Grofe, wic man fie udthig
hat, audqemwaljt, auf ein Papier qelegt und fdhon rundgejduitten,
dann ringd Gerum jwel fingerbreit mit Giern beftrichen; Dhierauf
wird dbie Manbelmaffe barauf qegeben und eben geftriden, dod)
fo, baf ber Nand swei fingerbreit [eer bleibt, E8 wird nun
cine eben foldhe Platte von Buiterteiq, von derfelben Dide fdhon
parauf gelegt und ringd auf dem Rand herum gut angedridi,
dbie game Torte mit Giern bejtrichen, und ecin ywei fingerbreiter
und halbfingerbider Rand darum gelegt, auf dem Kudyen aber
werben etlidye Sierathe mit dem Febermefjer eingefdhnitten und der
Rand mit etoad Gi beftrichen. Die qanze Torte, nur der Rand
nidit, wird endlid) nody mit gefddlten und feingehadien Man=
veln und feinem Juder, wobl unteveinander gemengt, gut bejtreut,
und in einem mittelmapig Dheifen Ofen ', Stunde gebaden, bid
per Teig {dhon aufgegangen und dber Suder gut und jdon glas
firt ift.

278. Patisserie a I'Empereur.

Bon einem Pfund Butterteig (nady Bedarf audy nur ein
balbed Pjund) wird die Halfte abgefdnitten, in ein BViered meje
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fervficfendid audgewalgt, auf cin veined Supferbled) geleat, und
mit Aprifofenmarmelade, oder mit eingemadytem Hagenbuttenmarf
mefferviicendid {iberftvidhen, dann mit gefhdlten und der Linge
. nady fein gejdnittenen Mandeln gany bdlinne beftreut; bierauf
i wird die anbere Hilfte BVatferieig audgewalit, und qut ber die
| exfte gelegt, fo daf alle8 bebectt ift, dbann bad Gange wicber mi
Giern Dbeftrichen und ftarf mit feinem Suder beftreut. Bade ed
nun in einem mdpig beifen Ofen gut durdy, bid ed oben fdion
braungelb und glafivt ift, nchme ed bann aud dem Ofen, [laffe
ed etivad ausdruben und gerfdyneide ed mit einem fharfen Mefjer
in 3wei Finger breite und 1Y, Finger lange Stiddjen, biefe werden
dann vingd um den Rand herum in feinen Juder eingetaudt und
fdyon auf die Platte gegeben,

R79. Punjhtorte.
Gin Pfund feingejtofener Juder wirxd mit dem Gelben von
18 Giern %, Stunbden lang vedht fhaumig gerlihet, al8dbann bas
Weife der 18 Gier ju einem feften und fieifen Sdynee gejdlagen,
und gut unter dad Gerfihrie gemengt; Dbierauf nimmt man an
Gewidht fo viel, ald 12 Gier {dawer {ind, qut getrodneted und
durchpefiebted feined AWeifimehl, mengt ¢8 nady und nady, famms
etivasd fein gehadter Gitronenfdale davunter, und {bligt e8 nod
Hi Y, Stunde mit dem Sehynee, filllt ¢8 dann in drei gleich Hohe und
pig gleich grofe runde Tovtenbledie, weldhe gut mit heifjer Butter bes
firidyen find, (jtatt ber Bledhe Fonnen audy eben jo grofe Papiers
fapfeln genommen werden, deven NRand, wie jener der Bleche jer
body Orei Jinger breit hodh fepn miffen). Man lafit fie nun in
' cinem nidfiq Heipen Ofen %/, Stunden baden, und nimmt fie dann
. aud Dden Formen. €38 werden nun wei Tvinfglafer voll Arvad
{ fammt drei Handen voll feingeftofenem Juder und dew Saft vou jivei
Gitronen gut untereinanber geriifrt und die Torte won allen
’ Geiten gut damit befeuchtet; ift died gefdelhen, jo wird auf den
einen Kudjen Aprifofenmarmelade ober eingemadyted Hegenmarf,
ober wad man fonft von gquiem Gingemadhtem hat, mefjerriicden-
3 pid daranf qeftrichen, dann der zweite Kudien darauf gelegt und

‘ i auf die namlicde Avt mit Cingemaditem beftridien, und dbann ber
! ’ dritte darauf gebectt, Dhierbel muf Adt gegeben werben, daf die
thik fuden fdon gleih aufeinander ju liegen Fommen. Nun witd
i & pon feinem SKanarviemjuder, Gierweid, ehwad Citronenjaft und
1'1 i Arvack eine Dide weifie Glace gerithrt, die “gange Torte damit did
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tberftrichen, und nady Wiltihr mit Strewguder und fhonen
Bombond garnivt und getrodnet, und folde auf eine Platte, cin
audgefdnittened Papier dbarunter, geaeben.

280. Jorteletten mit Nabhm und Grobeeren.

@8 werben fo viele fleine Toctdhen ald man ju einer Platte
nithig bat, von gevicbenem Butferteig (. gericbener Butterteiq),
mit einem giwei fingerbeeit hoben Rand in der Weite eined Kaffees
becher8 aufgefest, und inmen und aufen mit Papierriemen ums
geben, audy auf bem Boben efwad eingeftupft; von demjelben
Feig witd nun ein Theil ftarf mefjercidendid audgewalt, und
mit einem Ausdftecher, ywelder die Grofie ber Tortden hat, fo viele
Dedel audgeftoden, ald man Tortden hat, audy auf dbie Dedel
einige Sierathe mit Dem Federmeffer eingefdmitten. Die Teridhen
und bie Decel werden nun in einem mittelheien Ofen {dyon blond ge-
baden , worauf mai fie verfiblen [dft. 1/, Stunbde vor dem Anridten
wird Y, Sdoppen fifer Rabm, welder vorher auf Gid8 ober
fonjt falt gejtanden Bat, in einem fupfernen Reffel gany fteif wie
ein Gierfdnee aefhlagen, ift er qut fteif, fo werben wei Hande
voll fein . geftofency Jimmizuder, nebft 4 flarfen Handen voll gut
gereinigten Grdbeeren wobl untercinander gemengt, di

\U_\'C-‘ EEI Die
Fortdhen eingefullt, die Dedel davauf qetban und jolde mit Juder

: ' | B J -
beftrenet.

281, ©dymwarzberger Brod.

©edyd runbe ober ovale el Kreujermwede, von yelden bdie
Krufte ringd hevum qut abgerieben wiurbe, werden der Breite nady
purcdhichnitten. und auf ein Tortenbledh feft neben einanbder geleqt,
pann 3 —4 Hande voll Jimmt, Juder, fammt ctivad fein gebads
ter Gitronenfchale dbariiber gejtreuet, und fo viel guter rother Wein
bariber gegoffen, daf er fber dad Brod geht. LUnter oftevem
hen, bis
fie den 2Wein eingefogen habem, und jolde gang weidy find, was
burdy oftered Nadigiefen von Wein bewirft wird; wende fie
nun Stid fiir Stid gut in Weifmehl bherum, und bade fie in
Beipem Sdymaly {dyon braungeld, damn [ege bdie IBecdjdyuiiten
Dicht nebencinander auf bad Bledh und beftvene fie gany bdid
it feinem Suder, DHalte eine glithende Sdaufel dariiber bid der
Juder darauf redht verjdhmoljen und gqut braungeld glafict ijt,

Wmsvenden lajfe man nun bie Brodjdinitten jo lange ft
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bann wenbe den unteren Theil gut in Juder und Jimmt Herum,
und gebe fie warm auf die Tafel.

282. Mandelroulabe.

Swei Hanbe voll gefchalte und feingeftofene Mandeln, Ddrei
Hinde voll fein geftofener Juder, aud fein gefdnittener Gitronat
und Gitvonenfchale werben mit dem Gelben von yvei Giern und
cinem qangen gut unteveinanber gerithrt; bievauf '/ Bfund But~
tertefq feberfieldid in ein Wieved audgewalst, mit der Manbel~
maffe Gberftrichen und gany feft au ciner Wurft aufgerollt. Diefe
IBurjt wird nun in el fingerbreite Scheiben gefdhnitten, und
joldhe auf ein mit Butter beftrichened und mit Mehl beftrented Bledy
neben einanber gelegt, fedod) fo, Ddaf fie fidh nidht beriibhren.
Bade fie nun in einem nidht ju heifen Ofen, bid fie fdhyone Favbe
haben und durchgebacden find und bejtrene fie bei bem Hevauss
nehmen mit Juder.

283. Pring-Frievrid)-Baderei.

Gin balbed Pfund Butter, 3, Pfund Weimebl , Dad Selbe
von 6 Giern, Y/, Pfund Suder, cin Kaffeldffel voll fein geftofes
ner Simmt und ctwad Saly wird auf einem BVadtifd) wohl unter
cinanber gemengt und mit der flacdhen Hand gut u einem Feig
audgericben, bid Feine Butter mebr ju fehen ift.  Man Enetet nun
pen Seig qut gufammen und Laft. ihn ehwad ruben; dann wird er fer
perfieldid in cin Vieved gany leid)t audgewalst, und, von unten an«
fangend, ein brei Fingerbreiter Streifen mit verflopjten Eicen,
ver Breite nady beftrichen; Diefer Streifen wird nun mit cins
gemadyten Ririher, ober fonft einem guten Gingemadyten (dasd
Gingemadyte muf jeboch vom Saft befreit werden) der ganjen
Qange nad)y belegt. Umfdhlage nun den Teig e fingerbreit
fiber bad aufgelegte Gingemadyte, driife ifn an Dem vorberen
Um{dlage gut an, und fdneibe ihn mit dem BVadridchen der
gangen Lange nad) dburd); theile dann bad Gange in Finger lange
Stitde und fdneide folde mit dem Badraddyen ebenfalld durdy; lege
biefe Stirddyen auf ein Papier neben einander, dod fo, dap fie fid) nicht
berithren, aud) frupfe jebed mit einer Mefferfpipe drei bisd vier mal. Nuf
piefe Weife wird nun dex fibrige Teig ebenfalld yubereitet, dann auf ein
Badbled) gefest und in einem mdfig Heifen Ofen langfam ges
baden, bid fic eine {dyone blonde Farbe erhalten haben. Man
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laft fie nun erfalten, nimmt fie forgfaltia von dem Papier Her-
unter, damit fie nicht sevbredien, und legt fie, nachbem fie vorher
in Juder und Jimmt umgewendet wurben , {don auf eine Platte.

284. ©pieptuden.

Gin Halbed Prund etwad warm gemadyte Buiter wird mit
einem Balben Piund geftopenem Suder, cben o viel Weifmell,
6 big 7 Giern und fieben Gploffelnevoll jauwerm Rahm vedt gut
perriibrt, Dbiefem flein gefdhnittene Gitremen = und Pomevangen-
fihalen, audy Gitronat und fein geftofener Jimmt, Ndgelein unb
Muftatnuf nach Belicben jugefest und dad Gange mit etwad Mild)
au einem biden fliefenben Brei angeribrt. Mehme mun ein abaedrelys
ted Holy, in Form und Lange gleidy einem gewobnlidyen JRalfs
boly, jebod) noch einmal fo dicf, aud) innen Hobl, bafp e8 an
den Spieh qejtedt werdben fann, wmwidle e8 wobl mit Papier
und mit Bindfaden, beftreiche ed gut mit hHeifer Butter und ftede
¢6 feft an den ©piefr; Dbeftreidhe 6 nun gut mit bem Teig, Dod)
fo, baf 8 obem und unten 2 fingerbreit feer bleibi, und umbrebe
6 fdnell auf einem von beiden Seiten gefchlofjenen aber nidyt
ju ftarfen Feuer, D Der Feiq ein weniq qelb geworden, dann
beftecfe ibn gerftrent mit gefhdlten und bder Linge nad) in vier
Theile qgefdinittene Mandeln, giefe itber bdiefe twieder vom Der
Maffe, und lafje eé wieder gelbe Farbe nebhmen, bierauf hbers
giefe ¢8 nodymal@ mit der Mafje, ftrewe jept Ddie Mandeln nur
leicht Dariiber, und bade 8 nodymald, bid 8 gelbe Farbe ers
balten bats fahre nun o fort, bi8 die ganze Mafje barvauj ge=
baden ift. Sft der Kuden auf dieje Act gut und Frujtig gebaden,
bann wird er von bem Sypich abgenommen, oben und unten ctwad
abgefdhnitten und von dem Holze vorfidytic) abgejtreift, das Papier
und der Bindbfaden gqut ohne den Kudyen ju bejdh@bigen forgfiltig
bavon genomnten, Hierauf wird e aufgeftellt, und mit einer diden
uderglafur von feinem Jucer, Gierrveif und ctiwas Gitronen-
faft @ibegjtrichen, daun mit etwad gefirbiem Stveuzucer und mit
fleinen Bombond {dhon garnivt und getvodnet, auf eme Platte
geftellt, und ein fhined Bonquet nad)y der JahresjeidFoben eine
geftect.

285. NRujfifche Waffeln.

Gin Pfund etwad jergangene Vutler, wird mit eben fo
viel fdhonem Weipmehl, dem Gelben von 18 Giorn, fammt einem
Halben Scyoppen {iifem und einem Balben Schoppen jaurem Rabm
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gut verrithrt, audy etwad Saly, eine Hanb voll geftofener Juder
und “etivad gebadte Citronenfdale darunter qertibhrt. Sdlage
nun von bem 2Weifien bder 18 Gier cinen feften fteifen Sdmees
menge ibn gang leidht und qut unter Obiged unbd bade fdynell
nadeinanber die Whaffeln in einem ticfen Waffeleifen, welded ime
mer mit Der Maffe qany vollgefiillt werben muf.

286. Waffeln mit Danbdeln.

Ginem bHalben Piund vedit {dhaumig geribrier Butter fepe
Ve Bfund Weifmebhl, gwei Gier und von vieren dad Gelbe . einen
halben Sdoppen faureit: Rabm, ecine Hand voll gefchilte und
fein gefdnittene Manbdeln, auch) etvad Saly, und ein Trinfglad
voll fufenr Rabm ju, verrihre alled wobl, bade biefe Mafie
fdnell nadeinander in einem Waffeleifen, und beftreue fie gut
mit Suder.

287. LWiener Hippen.

Daju nebme Y, Prund feined Weiimehl, 4 Loth gefdalte
und feingeftofene Mandeln, Y, Bjunb fein gefiebten Juder, den
@aft und bie feingefdnittene Sdale einer Gitrone, verribre bicfed
gut mit 4 Giern und einiqen Culofeln voll faurem Rabm, und vers
bithne ¢8 mit ehwad Milch, dann rihre nody 4 Loth jerqangened
©dmaly darunter, bade fie in dem Hippeneifin und rolle fie
auf, ehe fie falt werben.

NB. 3u biejen Hippen fann andy gefdlagener Rahm auf bie
T afel gegeben voerben.

Hefen - Gebadienes.

288. Gine Priodye.

Gin Bfund fdones Weifimehl wird in eine frdene Schiiffel
gethan, in der Mitte ded MehI8 cine Grube gemadyt und in
bivie 6 Gloffel, voll qute Gijighefe mit [aumwarmen Waffer ver-
viifet, gefdyittets ¢8 with nun dbas Gange ju einem diden Vor-
teig unter einanber gentengt, dann in eine andere mit Mehl
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gut beftrente warme ©diifiel qebradit, bieranf madt man etnen
tiefen Srewsfdhnitt in den Teig, und lapt ihn fo lange an einem
warmen Ort ftehen, bid er qut gegangen iff., Auj den Badtifdh
werden nun drei weitere Prund Mebl gefcitttet, ebenfalld in Dex
Mitte defjelben ein Loch qemadit, und 2 Prund Butter in Heine
CStidden barein qefdmnitten, audy 12 Gier und ein
offel warmen Wafferd aufqelodted Saly daju gethan.  Wenge
fest alled wohl unteveinander, und verarbeite ben Teig mit der
flachen Hand auf dem Badtifed ([m‘ Viectelftunde [ang; mnun
wird alled auf cinen Haufen qebradht, der Jijdy, naddem er
forafaitiq von bem anbangenden :u;.l hrrc{! ift, mit Weebl beftreut
und ber Feiq mnoch einigemal gut durchgewirft. Jjt unferdefien
per Worteiq qut geqangen, fo wird dev verarbeitete Teig in wwei
Halften qetheilt, und Der ‘“vrh‘iq in bie Mitte diefer Halften
geleat, bad Ganje nun mit den Hdanben erbrochen, wieder aufs
cinanber gefest, und bicfes %u m[\m und Aufeinanderfesen nod
brei= bid viermal wicberholt. G8 wird nun ein Tud -.-ﬁln mit
Mebl beftreut, der Teig davauf gethan, mit dem Tud) juge Dect,
und an einen fibhlen Orvt 10 Stunden lang gefetit, wasd am
fhiclichiten qefchieht, wenn Dder Telg am Abend juvor gemadyt
witd, weil er dann Gber Nadht ftehen fann; nadh Berlauf diefer
Seit, wird er wicber rvedht qut burdeinander qewirft und bvier
Quchen bavaud bereitet, wovon immer eimer Fleiner ald der ans
bere ift, fee nun den erften Kudien auf ein Bledh, auf weldyem
ein mit Butter beftrichened Vapier liegt, und driade ibn etwad
audeinander, beftreidhe ibn mit Giern, und lege dann den 3iweis
ten, avei fingerbreit fleinern davauf, beftreidhe anudy diefen mit Giern,
lege Denum voeitere gwei fingerbreit Feinern dritten Kudhen auf ben
aweiten , beftreiche ihn ebenfalld wie die vorigen und fese dann
ben festen audy um weitere wei finaerbreit Fleinern®ebenfalls dars
auf. Binde jest ein mit Butter Oejtvichened Papier o, daf ed
el Hianbe hody (ber diefelben qeht, qut um die Kugben, lafje fie
nodh ek Stunden an einem warmen Orte qut geben, und bade
fle in emem mittelmagig Beifen e, bis

SKrujte erhalten haben, und gut audgebaden find.

toth in einem

3
<
3

SNE

8 fie eime gelbbramne

289. Paté a Baba, ober franzdjijcher Gugelfhopf.
Unter den ndmlichen Teig, wie er oben jut Priodye bereitet
wirh, veravbeitet man weiter cin Phumd Sdyadytelyibeben, welde
feine Serne haben, cin Wiertelpfund qut gereinigte Nofinen, cinen
9.
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RKaffeldffel voll feingeftofenen Safran und fillt ein mit Butter
Beftrichened dague paffended boked Gefchive jur Hialfte damit an,
[aft ihn bann ftatt 10 Stunden an einem Falten, mur 6 Stunben
am einem warm Uberfchlagenen Ovte gehen und bact ihn wie bden
e Priode.

290. Deutjcher Gugelhopf.

Unter ein Pfund frifche und vedht f{dhaumiq verrvithrie But-

. ter werben 18 Gier und 18 Hinbde voll feined Weipmehl auf
§ foldje Weife gemengt, daf immer je 2 Gier und 2 Hande voll
: Weifmebhl eine Minute lang mit der fhaumigen Butter qut ges
tiihret werben.  Hierauf wird eine Hand wvoll geftopener Juder,

etwad Saly, 5 GRloffel woll Giitabefe, welde mit einem Frinfs

glad voll lau warmer Mild vevedbhrt und durd) ein Sieb fauber

getricben wurden, daju gegeben und gut mit dem Kodloffel bare
A unter geetibrt. 8 wird nun eine mit heifer Butter Dbeftridene -
" und mit fein qefdnittencn oder gebacdten Manbdeln qut audqes
ftreute grope piinbige Form [bffelvell weid ju brei BViertheilen
mit diefer Maffe angefitllt und an einen gelind warmen Ort fo
lange qeftellt, Bid durd) das Aufgehen bded Teigd fidy die Form
gany gefitllt bat. DHievauf wird er gebaden bid er eine hod)=
braune Favbe erbalten bhat, und qut durdy gebaden ift, wasd in
der Jeael in drei Viertelftunden gefdieht. St er nidt jum Kaffe
Beftimmt, fo Eonnen aud) Y, Prund Sdyadbtel=Fibeben Ddarunter

il peqeben werben.

91,  Hollanvijdher Gugelfhopf.

Gin Bievtelpfund frifdhe Butter wird mit 8 Giern und dem

®elben von weitern adyt, e¢ined nady dem anbern jugefest, Y

B j Stunbe vedt fdhaumig veerihrt, al8dann 18 Loth feined Sdywings=

M meBl, drei CRloffel woll Gffiabefe, 3wei Loth fein geftofener Juf-

) fer und etwad feined Saly qang leidht Davunter gerithrt; biefed

H wird in eine mit beifer Butter audgefteichene %/ pfindige Form

einqefiillt, an einen gelind warmen Ort jum Geben gebradht,

bi§ die Form voll ift, und Dann im Ofen gut audgebaden, bid
’sé' er hochbraune Farbe erhalten hat,

292. @adyjijcher Kudjert.

i} 17, Bfund Weifmehl werden mit 3 Cploffeln voll Effighefe
und eben o viel warmer Mildh s ecinem BVorteig angerihre! '
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und bdicfer, nadydem ex gut gegangen ift, mit 6 Giern, Pund
qut verarbeiteter frifdher Butter und etwas lau warmer Mild), aud)
etinad feinem Saly, mit ber Hand o lange verarbeitet, bid ber Teig von
per Hand abfallt; follte er ju did werdben, fowird nod fo viel Mildy ju-
qefesit, bid er Die Gonfifteny efned mirben Sudenteias exhalten hat. G8
weeden nun 8 fdyone Aepfel gefhalt, in Schnie und dann in dinne
Blattchen gejchnitten, audy '/ Prund feine Schadyielzibeben ge-
veinigt; bierauf wird eine dazu fdidlide Hobe Kafjerolle gut mit
Butter beftricdhen, ein Theil Ded Teiged ju ciner fingerdiden
Blatte, aber nidyt qrofer ald der Boden ded beftrichenen Gefchires
ift, ausagewalyt und in dbas Gefdhive gelegt, dann eine dinne Tage
von den Aepfeln und eine ftarfeHand voll geftofiener Juder und Jimnit,
und nun eine Lage 3ibeben und einige Cpofel yerlaffene Buiter darauf
geaeben 3 bann wieder eine gleidye Lage Teig, und auf jolche Art fortqe-
fahren bid alle aufgebraudyt ijit, dod) miffen 3 Teiglagen ein-
gelegt und mit der vierten Der Sd)luf gemadt werben, und ¢d
darf bag Gefdhire nur bid ur Halfte angefitll feyn. Stelle jegt
bad Gange an einen gelind warmen Ort, bid eé gut gegangen
ift und fich die Kafferolle gany gefitllt bat, dann laffe ¢s eine
Stunde baden, und wenn 8 f{done bhellbraune Farbe erbhalten
und qut turdygebaden ift, ftize den Kudhen auf eine Platte, be-
ftreue ihn aber nidht mit Juder.

293. Hervenhuter Kistudyen.

1, Bfund gute Butter, 7, Pfund gefdhalte unbd fein geftofzene
Mandeln, 4 Sind weife Topflife, weldhe vorher gut glait in
einem Morfer geftoffen wurben, eine Hand voll gut gereinigte
Rofinen und eben fo viel 3ibeben, audy 3 Hianbe voll feingefto=
fener Suder und etwad fein gebadte Citronenjdale twerder mit
6 Giern Y, Stunbe vedt fhawmig gevlihri; nunswird von ge=
vicbenem Butterteig (f. gevicbener Butterteig) , eine runde und
Federkiel dice Platte ausgewalzt, und cin in der Grofe file
dbiefe Maffe paffender Kudhen mit einem Ddrei Fingerbreit: hohen
Rand aufgefest, mit einem mit Butter befivicdhenen Papierviemen
umwidelt und guf dem Bobden mit bem Mefjer etwad geftupft,
bann die ganze Maffe davein gefillt und oben glatt gejtrichen,
aud) etwad gergangene Buiter darauf gegeben. Stelle hn nun
auf cin Badbledy in einen nicdht ju  heifon Ofen, Dis ex gine
fhone braungelbe Favbe erhaléen DHat und Der RNand gut aus=
gebacten ift, wad in etwa einer halben Stunde aefchieht; Dier=

/
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auf lat man ibn ebwad verfiblen, nimmt badé Vapier wieder
gut davon und beftrent den Kudhen jammt dem Nand qut mit
Sucder uud Jimmt, Man Fann and) diefe Maffe auf ein mit
Buttertelq belegted Tortenbled) geben und bacen.

204, 2Wiener Krapfen.

Swei Prund gqut getrodneted und durdigefiebted Sdywing-
meBl wird in einer irdenen Sdyiiffel mit einem halten Sdhoppen

1 evwdrmiem fitfem Rabm, worin 10 Loth Vutter gerlajjen wurben,

{iii i Dem Gefben von 10 Giern, 3 Gplofren voll Gijiabefe, einem
I'I i Loffel voil fein qeftofenem Suder und etvad feinem Saly, ecine
l Wiertelftunde lang qut untereinander gearbeitet bHid ber FTeig von
i pem Kochloffel abfilt; nun wird bder Teig auf einen qut mit
1 Mebl bejtreuten Tifdy aeaeben, aany lidt fingerdif audgewalit,
‘ -4 und it einem Ausdftecher in ber Weite eined Kaffebecherds ausd-
3| geftodyen.  Die audgeitodhenen Stiade febe nun auf ein warmes

i | mit Diehl beftreuted Bledh) mit 3wel Finger breiten Swifchenvans
men neben einander, beftreiche fie vingd oben um den RNand mit

Giern, lege in die Mitte cined jeden 3wei ober dbrel vom Saft

il abgetrodnete eingemadite Kivjhen und bebede fie mit einem ans
: iafie pern gleich ©id audqgeftodhenen Blatthen; find auf diefe Art
| (RS alle jubeveitet, fo werben fie mit warmen Sdymaly oben qut bes

i | beitvichen, und mit einem warmen Tucdy betedt, und jo lange an ez

& nen gelind wavmen Ort geftellt, bid fie qut geftiegen find, wor-
4 auf fie in cine Pfanne mit heifom Schmaly geleat Caber nidt u
pviel auf einmal), forgfiltig jugedect und auf {hwadyem Feuer e
Minuten (angfam gebaden werben; man nimmt jetit den Declel
ab und find nun die Krapfen nadh dem Umwenbdben fdon bodgelb

f o4 aebaden und. haben: fie um bdie Mitte weife Reife echalten bann
! i find fte gut, ift dies nicht ber Fall, fo bleiben fie nodh choad in
' i oer: Bfannue, jedodh aufgededt, bid fie jhone Farbe haben, worauf

te auf ein Flichpapicr gelegt werben, damit dbad Fett abivoctnet.
_ ©ic werden dann mit feinem Buder etwad beftreut and warm aufe
) qetrager,

1 1

a /o Tiund Butter, 4, Prund Weiriehl und cben fo viel feinges
s I ftofene Mandeln, 6 Loth 'geftoener Juder, ein wenig Anisd unbd
fein gefdmittene Gitronenjhale, wird mit dem Gelben von e !
Giten und etwas MWein wobl nrter einanber gemengt und ju cinem

| i 295. . Basler Krapfen.
{LASEE
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Feig vevarbeitet, den man auswalien fann, Diefer wird nun
fingerbid audgewalt und nady Belicben in runbde oder brefedige
Stude audgeftodhen, mit Gi beftridyen, Buder barauf geftreuet
und auf einem Blech im Ofen audgebaden.

296. Paté aux Chous.

Qn ein {dhidlides Gefdive giebt man einen Sdoppen Whaifer,

Bfund frifjde Butter, ein wenig Gitronenfdale, ein wenig
Galz und awei Loth Juder und [aft eé auf bem Feuer auffos
den; nun witd Y/, Piund Weimehl in dad fochendbe LWaffer
eingerithrt, und unter ftetem Wmribren mit dem Kodloffel o
lange abgedamypft, bid ed ein bicfer Seciq qeworden ift, Der ganj
yon Fett aldnyt, worauf man ihn verfiblen [aft; ed yerben nun
8 Gier qut darunter gerithrt, und dad Ganye ju einem diden Feig
vecarbeitet ;  beftrewe jest den Badtifdy Hut mit Mebl, lege Den
Feig davauf und forme fingerlanye und brei Fingerdide Wiirfte
obet aud Fleine Bregeln daraus, lege folche auj ein mit Miehl
beftrented Badbledy, fedodh nidht 3w nale neben einander, vers
vitbre etwad Gieraelb mit Wafjer und e fie ba 1*'1' endlid)
aber vermifdhe etwad qrob gerdriictten

_ nound
aebadten Dandeln, Beftrene und bade fie in einem mabig Heifen
Ofen bis fie fddn aufgegangen find und eine f{ddne hodg elbe
Facbe erbalten haben, ift biep gefdhelen, fo ywerden fie aud dem
Ofen qenommen, auf ciner Seite aufge] idhmitten und mit eingemad-
ten Rirfden ober fonft einem guten Gingemadyten gefullt

297. Sdymalz-Gebacdned von Mandeln.
(‘i:! Viertelpfund qefdbdlte und fein geftshene Mandeln were
n mit eben fo viel geftofenem Suder und wei Giern wohl ge-
I’E'!l, bann Y4 Prund Weimehl darvunter gemengt, diejeg balb
Fingerdid ausgewalzt, nacdy Willfahr audqeitodyen, im Sdmaly
fdon geld ausgebaden und mit Juder und Jimmt beftreut.

=r

¢

398. Ungarijde STabacsrollen.

Gin Halbed Prund Jibeben und eben fo viel Rofinentverden, gut
gereinigt und gewafchen, miteinem Trinkglas voll Wein fo lange ge=
todyt, bid der Wein gany eingefod ift; blmma.‘.nn _QLnui gejdhalte
Mandeln, wovon die eine Halfte Flein geftofen, die ant eve Hilfte fein

! langlidy gefchnitten wird , famme 4 Yoth flein gefdhnittenem Gitros
nat, beigemengt und mit 4 Giern qut vereihet; bierauf wird ein

.
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balbes Pfund Butterteiy in ein BViered feberficldid audgemwalst,
die Mafje davauf geftvidhen, und in Dawmen breite Riemen ge-
{dnitten, Ddicfe dann auf glatt abgebdrehte fingerdidfe und fingers
lange, gut mit Butter beftrichene Holyden aufgervicelt und mit
Bindbaden umbunden. Sie werden nun in heifem Sdymal; ge-
bacdent, bi8 fie {chone hodygelbe Farbe erbalten Haben, dann auf
Slieppapier gelegt, die Holyden forgfaltig hHeraudgezogen und die
RNollen mit Sucer und Simmt beftreut.

299. Gebacdfener Crém a la Weng.

Gin Sdyoppen fitfer Rahm wird mit einem Stadden Banille,
vier Loth Juder und einer Handvoll Macronen aufgefodyt; Ddiefesd
[Gfit man dann gugebect ftelen und vithrt, wenn 8 erfaltet ift,
8 verflopfte Gier davunter, treibt 8, wenn e nodymald qut verriihret
ift, burdy ein Haarfieb und filt o8 in Fleine mit Butter beftrichene
dormchen, weldhe in ein breites, mit Fochendem Wafjer balb anges
flillted Gejchive geftellt werden, dod) fo, daf dag Waffer nidht in
Die Formehen cindringen Fann. Dad Gefdhive wird fept auf fdwaz
hed Koblenfeuer geftellt, su drei Viertheilen mit einem ebenfalld mit
glithenden Kolien belegten Dedfel jugededt und fo lange auf dem
Seuer gelafjen, bid der Crém in den Formdyen vedt feft ift, wors
auf fie auf einen Dedel geftirst werden und fo lange ftehen bleis
ben, big fie gany erfaltet find. €8 wird nun jedes, wenn fie nidyt
au Elein find, in ywei Theile gejdhnitten, gut in Mebl umgervendet,
in heifem Sdymaly gebaden, 68 fie fhone braungelbe Farbe echals
fenn haben, danu in feinem geftofienem BVanillesSucer umaewendet
und warm aufgetragen. Man Fann aud) von cingemadter Mars
melabe und Wein eine falte Sauce dagu geben,

300, Bucerftrauben ober goldene Hauben.

6 Loth Mehl, 8 Loth geftofener Suder, 3 Lwffel voll alter
Wein und cben fo viel Rofenmwaffer wird mit Gierweif fo lange
geviihrt, Did e8 diune genug ift, um durd) den Straubentriditer
purd)laufen ju Fonnen; man [Gft nun fo viel durd) den Straubens
tricdhter in Deife8 Schmaly laufen, bid e genug ju einer Straube
ift, und badt e8 jdon goldgelb; dann wird ¢é mit einem flachen
Sdaumlofiel herausgenommen und ber cin Walfholy gelegt, bid
wieder ein anberes gebaden ift, worauf bas erfte von bem Walk=
boly abgenommen und das jweite darauf gelegt wird; find auf
piefe Weije alle gebaden, fo werben fie mit Suder beftreut.
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Perfdyiedene Kleine Paftetden.

301. DBasler Paftetchen.

1 & Kalbfleifd) obhne Haut und Sehnen und '/, ® von dex
Haut gut bejreited Ochfennievenfett wird, in qrope Wirfel ges
fdhnitten, fammt einem GRloffel voll fein gehadten Jrwicbeln, ¢hen
fo viel fein gebacdter Peterfilie, ehwad Gitronenfdale, Pefer,
Mustatnuf und Saly und wei Trinfglafern voll Fleijdhbribe in
einem paffenden Gefchive auf dbad Feuer gefept und langfam ge=
fodyt, bié Feine Brihe mehr davan ju feben ift. Hierauf wird
pie Halfte ded Nierenfetted heraudgenommen, dad Uebrige aber,
fammt Dem Fleif) und dem bdabei befindliden Fett und Saft,
fein wie ein Teig gebadt, und dann das davon genommene FHett
gany flein gewirfelt darunter gefhnitten und Ddiefed mit einigen
Gploffeln voll Goulid, einem Loffel woli Citronenfaft und Saly
gut unter einanber gerdifet. Nun werben von gericberem Butters
teig (f. gericbener DButterteig) Feine daumenhohe Paftetdyen in
der Grofe cined IThalers aunfgefest, diefe giemlid) voll mit bem
Gehadten angefitllt, und nadydem der Rand inwendig mit Eiern
beftrichen yourde, ein dituned Dedelden von demfelben Teig bare
auf befeftigt; Bievauf werden die Pajtetdyen gang mit Giern be-
ftrichen und auf ein mit Butter beftvidhened Papier geftelit, dod)
fo, bap fie ywei Finger breit von einander entfernt find, aud) in
gint jebe8 mit ber Mefferfpise oben eingeftodyen. Y/, Stunde vor
dem Anvichten werben fie dann in einem heifen Ofen gebaden,
big fie {done gelbe Farbe erbalten Haberw.

NB. Man fann aud) fleine Formden mit bem ndmlichen
Feiq audlegen und obige Maffe hineinfiillen, danu folde mit
cinem ®eckelcdhen judecenn und auf die ndmlide Art, wenn fie
vorber mit Giern beftvichen und oben etwad cingejtodyen find,
l avsbaden.

302. Parifer Paftetdyen.
1 @ Kalbfleifdy und Y, & Dchjennierenfett, beibed obhne Haut
und Sebnen, wird gany fein wie ¢in Teig gehackt, dann fammt
cinem GHldffel voll fein gehactten Scdalottengiviebeln, eben fo viel
F gebadter Peterfilie, etwad Piefer, Mustatnuf und Saly, aud
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etiwad fein gehadter Gitronenfdyaale unb 3 EHBfFeln voll Waffer
in cinem Morfer einfge Minuten geftofen, und unter diefed nodh
Der Gajt einer Gitrone gemengt, 68 wird nun eine Portion guter
Butterteig (f. Buiterteiq) ftart feberfieldid ausdqewalit, und mit
einem  Yusjtecher in der Grofe eined  Kronenthalerd o  viel
Bldttdyen, ald man nothig hat, hiervon ausdqeftochen; die HAlfte
Diefer Blattchen werden nun mit Giern beftridien, von der qeftofie:
uen Fleifhfitlfel auf die Mitte eined jeben cine Nuf grofi gege-
bet, und biefed mit dben nedy abrigen Blattdyen gugededt, audh
Di¢ Deckeldhen mit der Hand flad) aufgedbridh Sehie die Paitets
chen jept auf ein reined Kupfer= oder verzinnted Badbled, weldred
vorher naf qgemadyt yurde, aber nidyt ju nabe neben einander;
beftreiche fie ' Stunde vor dem Ynviditen mit Giern, flupfe fie
audy in ber Mitte, und bade fie dann fdmell in einem beifien
Ojen, bid fie fdone gelbe Farbe erbalten haben und gut aufges
gangen find. ie werben heifp auf die Tafel gegeben.

303. Koblenzer Pajtetchen.

Jtwei Kreugerivede werben, nadidem die Krufte qut abgerieben
tft, gang Fein gerfchnitten und mit 3 Jrinfglafern voll quter
Sleifhbribe, einer Handbvoll fein qehadten Jwicbeln und Peteys
filie, ctwad Piefer, Saly, Musfatnuf und fein qebadter Citros
nenjchaale, audy einem Gi grof Butter, u einem diden Brei vers
fodbt, und unter diefen 6 Stid qut gereinigte, von ben Griten
befreite, und mit etwad Gfjig fein qebadte Sardbellen, fammt dem
Saft von gwei Citronen, gevithrt.  Sdyneide nun nody 1%, Pfund
Kalbfleifih obue Hant in gany dinne Blattdhen, und Y/, Pfund
Ddbfennicrenfett obne Haut in Heine Wiirfel, und menae diek qut
unter den WWectbrei.  Jept werben fleine runde ober [Anglidye
gormden, i der Grofe eined RKaffebechers, mit Butterteig
(f. Butterteig) audgelegt ober eingedriidt, wobei man ben eig
feberficlbict iiber ben NRand Dervorgeben [4fit, und dann bdiefe
mit er Fleifchmafie volgefillt; hievanf wird der inwendige Htand
mit Giern gut beftrichen, dann ein Dedel, in weldem eine Deffs
nung in der Grofe cined Grojdyenfticed qefchnitten wird, von
Demfelben Teig darauf gemadit, worauf man den Paftetdhen eine
angenchme Form qibt und bdie Dedel mit Giern beftreidht. Gine
balbe Stunde vor dem YAnvichten werden fie in einem Heifen Ofen
gebacen; bhaben fie bann {done Farbe erbalten und fieht man
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ba8 Gingefiillfe fochen, fo werbden fte forgfltig ausd den Formen
geftiirgt und aufgetragen.

304. SKrebs = Pajtetchen,

PVon fimfzig Krebfen, wenn fie abgefotten und die Scdymwange
aué ben Ediaalen qebrodien {ind, und einem Pfund Butter wird
eine qute Kredd-Butter gemacht, und wenn fie evfaltet ift, unter
brei Slheile derfelben 3/, Pfund Weimehl, bad Gelbe von fed)d
Giern, audy 3 Gploffel voll fauver Rahm wnd etwad Saly ges
menqf, biefed au einem Feig qui verarbeitet, cinigemal audge-
walbt und dbercinander gqefdhlagen, dann jum Gebraud) feberkiel=
bid audaewalit, in der Grifie wie die Pajtetenformdyen, weldye
gany fladh feyn mibffen, mit einem Yusjtedher audgeftodhen, und
auf ein jeded der Formdyen ein Blattchen gelegt, ringd um den
Rand feberfielbreit mit Gi beftriden und mit bem Kreb&firllfel
einaefitllt, weldye auf folgende Art bereitet wirdb: Ddie Krebs=
fdodnie werben mit 2 bid3 3 abgefoditen Kalbsbrieslen Hein ge=
wirfelt qefcbnitten, einem Gploffel voll fein gebadten Sdalottens
awviebeln und Peterfilie und ber Hilfte der fbrigen Krebsbutter
einige Minuten geddmypft, dann ein Kodloffel voll WDiehl dars
unter geviibrt und, mit einem jtarfen Trinfglad voll firhem Rabhm
aufaefiillt, einige Minuten gefocht, diefem bann das Gelbe von
3 Giern, etwad Musfatnuf, Saly und ein Kaffeldiel voll gefiop=
ner Suder beigemengt; dad Gange wird nun auf dem Feuer nod
etiwad qeviittelt, obme daf ¢8 jedody fodht, worauf man e@ ver-
fihlen (aft. Sind nun die Formden, wie oben angegeben, ge-
fillt, fo wird jebes mit einem von dem Teig ausgeftodhenen
Blattden qut gugededt und ringd herum ehwad angebridt; man
[Aft febt Den Meft ber Kreddbutter jevqebenm, vervihrt foldhe mit
bem Gelben von 3 Giern, bejtveidht bic Pajtetdhen damit und badt
fie dbann in cinem mittelbeifen Ofen Y, Stunbde vor bdbem An-
vidhten, bid fie fdone braungelbe Farbe erhalten und bder Teig
gut durdygebaden ift, nimmt nun die Formen davon und fragt
fie warm auf.

305. ®ansleber-Pajtetdhen mit Tritffeln.
Man jdhabt cine qute fefte Gansleber, befreit folde wehl von
Haut und Fafern, und ftopt fie mit vier Loth gehadtem Syped,
einer Hand voll fein gehacten Scalottenjwicbeln und Peterfilie,
*fammt eimem ober swei ebenfall8 fein gehacten Friiffeln, et
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Giern, ehwad Saly, Mustatuug und fein gehadten Thymian eine
Biertelftunde in einem Morjer; dann walyt man fo viel guten
Butterteig, ald man ju diefen Paftetdhen noihig bat, ftact feberfielbid
aud, und fticht mit einem Ausdfteher in der Grofe eined Kronens
thafers fo viel Blattdyen aud, ald man braudt; diefe Bldttden
werben nun mit Giern beftrichen, und von dem Geftofenen auf
jebed cinen Gploffel voll gelegt, mit einem Blattchen von berjelben
Dide bededt, und auf dem obern Rand herum gut angedriidt,
worauf man dic Paftetchen auf cin reined Kupfer= ober verzinne
te8 Badblech, welded vorber naf gemadyt wird, neben cinander,
body nicht ju nabe, fest, 4 Stunde vor dem Anvidyten in cinem
beifien Ofen ausdbadt und {dydne gelbe Favbe nehmen Fafpt.

806. Parifer Auftern-Pajtetchen.

Ricr bid fiinf Dupend frifhe Aujtern werden aud den Sda-
fen genommen, vom Bart vingdum befreit und dann in ein befons
bered Gefdhiry nebft etrwad Citvonenfaft gelegt, audy der Saft der
Auftern durd) ein Sich daju durchgefeiet; der Abgang dbavon wird
nun mit 6 bid 8 Stitd qut gercinigten und von den Grdten bes
freiten Sarbellen fein gehadt und mit einer ebenfalld zerhacten
balben Ganéleber und einem Gplofiel voll Schalottenyivicbeln in
einem Morfer gut unter einander geftoffen, dann jauber heraudges
nommen und ber Saft, wovin Ddie gereinigten uftern liegen,
fammt dem Gelben von gwei Giern, etivad Ltusdtatnuf und Peffer
woll barunter gevithrt. Nun wird von etwa cinem Pjund Butter
ein guter Butterteig gemadyt (. Butterteig), diefer federfieldid auss
gewalst und mit einem Audjtecher, welder die Grofe der gamy
fladyen Paftetenfdrmeyen hat, in Blattden audgejtodien. Hat
man feine gany flacdhen Pajtetenformehen, fo werden blod BVlatt=
dien in ber Grdfe eined Krvonenthalerds audgeftoden, bdieje mit
Giern bejtrichen, dann you der Fallfel ein halber Gplofjel voll in bie
Mitte gelegt, und auf dieje 2 bid 3 Auftern gegeben , welde dann
nodymald mit Fhlfel bededt werden. G8 wird nun ein gleid) grofed
Blittdyen Butterteig dbavauf gelegt und am Rand gut angedriic,
bann die Paftetchen, wenn alle auf diefe vt bergitet find, neben
einander, dody nidht ju nabe, auf ein veines Ffupferned Badbled),
weldyed vorher nap gemadyt wurde, gejept. Gine halbe Stunde
vor Dem Anrichten werden fie mit Giern beftvichen und ein jedes
in ber Mitte etwad mit ber Mefjerfpise eingeftodien, worauf fie
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in einem beifien Ofen gebaden wexben, bi3 fie eine fdone Farbe
ethalten haben und gut aufgegangen find.

307. Hollandbijde Auftern=Paftetchen.

Vier Hi3 fiinf Dubend frifdye Auftern werden aud den Sdha-
len genommen, gereinigt und mit dem Saft einer Sitrone in ein
Gefibire gethan, der Saft ber Auftern aber wird mit einem halben
Frinfglad voll Wein durd) einen Sieb dagu gegeden, yorauf man
bad ®Ganmie auf dem Feuer heif werben, bdann wicder verfithlen
(@t und von bier bi8 finf Giern dad Gelbe darunter rihrf.
Bereite jest etwa wei Trinfgldfer voll tweifie Butterfauce und
verfodie fie mit etwad fein gehadten Schalottenziwicheln und Pes
terfilie, fammt einigen, cbenfalld fein gehackten Sardellen etliche
Minuten, dann vithre die Auftern fammt Alem, wad Ddabei ift,
vecht qut darunter, gib nody ein Stiddyen Butter, jo grof wie ein
Balbed Gi, aud) etwad Saly und Pfeffer dagu und jiehe e8 auf
pemt Fewer mit dem el qut auf, wobei 8 jebod) nicht Fodjen
barf. Betn Anridhten wird nun diefe Maffe in auf folqende Art
beveitete Paijtetdhen eingefitllt : fleine runde Fovmdyen werden mit
Butterteigblattdyen qut audgelegt und feft eingedvitdt, dann mit
Mebl vollgefiillt und ¥/, Stunbde in einem mittelleifen Ofen ges
baden, bié ber obere Nand fdyone gelbblonde Farbe erbalten DHat,
worauf die Pafteten aud den Formchen gefttiest werben und dasd
Mehl forafaltiq Heraudgenommen ivird; ju gleicher Jeit werden
aud awei Federfiel dide Blatthen in ber Grofie der Paftetdyen
yon demfelben Seig ausdgeftochen, auf ein mit Waffer Abergofjes
ned Vadblech) gelegt und gqut gebaden; fie dienen ald Deceldhen.

308. Bratwurft = Paftetcden.

Sehis bid adit Bratwitefte werden in einem flachen Gefchive
gut gebraten und, wenn fie erfaltet find, von der Haut befreit
und in gwei Fingergleich lange Stidhen gefdnitten. In Dem
Fett, in weldem die Witefte gebraten wurbenm, werden nun ein
GRlofiel voll fein gebadte Sdyalottenstviebeln und eben fo wviel ges
badte Beterfiliey einige Minuten geddmpft; diefem dann einige
Gploffel voll Wein, vier feingehacdte Sardellen, etwad Citronens
faft und das Gelbe von vier Giern fammt etwad Saly und Piejs
fer beigemengt. PMan vervibrt nun dbad Gange recht beiff, obne
daf e8 fedod) aum Kochen fommt, und 1dpt ¢8, wenn nod bie
Bratwurftitidden wobl davuuter gemengt find, erfalten. Nun
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wird fo viel Butterteig gemadit, ald au dbiefent Paftetdhen ndthig
ift, etwa von etnem Halben Piund Butter; bdiefer twird feberfiels
Did in ein Viered audgerwvalzt, und theilweife jwei Finger breit
mit Giern beftridhen, bievauf ein Wurftittcddien, qut mit der Sauce
umvicelt, bdavauf gelegt, ber Rdauge nady ber Teig wurftartig
parum gefdilagen, und auf ein reined Kupferbadbled), weldyed
vorher nap gemacht wurbe, neben cinanber gefest, doch nidyt 3u
nabe. Gine balbe Stunde vor dem Anridhten werden die Paijtets
dyen qut mit Giern Eeftrichen, ecins bid jweimal mit der NMeffers
fpige cingefiochen, und in einem beifen Badofen qebadert; haben
fie dbann fhone braungelbe Favbe erbalten, fo werben fie beif
aujgetvagen.

309. SKleine Felohithner=Paftetchen,

Von el gereinigten Feldbiibnern bdle roben Briifte oline
Haut und eben fo viel voher Eped werden fein gefchaben ober
gehadt, und fammt gwei gefdalten Teaffeln; einigen fein gebadten
Sdyalottenawicbeln und Peterfilie und ehwas Saly und Muskate
nuf in einem Movfer Y, Stunbe lang ju einem Foig geftopen,
diefemt nod) ein Gi grof frifche Vutter, fammt dem Gelben von
awel Giern beigegeben, und dann nody einige Minuten qut mit
einandber qeftofen. G4 werben nun fleine, etwa Joll hohe Pa-
ftetenformchen mit Butterteiq dliinn ausdqeleat und gu brei Viers
theilen mit obiger Maffe vollgefiillt, dann der innere obere Rand
mit etwad @i beftrichen und ein VButterteigdedelden daraufgefest.
@Gine Dhalbe Stunde vor dem Anvidyten rerden fie in einem heifen
Ofen gebaden, bi8 fie {done gelbe Favbe erbalten Hhaben und
burdhaud gut find, worauf man fie aud den Formdhen herausds
ftiiat, die Dedelden fcdon auffhueidet, und folgende Sauce dazu
qibt: der Riden und bie Sdylegel dey Feldhithner werden in
einent Fleinen Ghefchire mit etivad fein gefchnittenem robem ©dyine=
fen, Jmicbeln, cinem Gi grof Butter, etwad Thymian, aud ein
wenig Gewiiry und &aly, eine halbe Stunde gut geddmpft, wo=
bei nady und nady inmer ein wenig jus ober Fleifehbrihe juges
goffent wird, bid fie von allen Seiten braun, weidy und fdon glas
fiet find, Hievauf [t man fie evfalten, ftobt den Korper fommt
ben Gdylegeln fn einem Morfer au Teig, gibt dad Jerftofenc in
vad Gefdyirr, in weldem bdie Feldbhlthnerrvefte gedampft wurbden,
vibrt einen Kodhloffel voll Meehl darunter, und fullt e8 mit wei
Frinfgldfern voll qutem jus und einem Trinfglas weifem Wein
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auf.  Sft alled woll unter einanber geribrt, fo [t man ed eine
halbe Stunbde langfam verfoden, und ribhrt dbanu den jerfrofenen
fKorper qut darunfer; nun wird alled burd) ein Haarfieb getries
ben, bDann.in ein Fleined Gefdyire gethan und mit einem Loffel
auf dbem Feuer aufgerogen, audy etwad Ealy und der Saft von
einer Gitrone bajugegeben und in bdie Pajtetchen gefiillt.

310. Kleine Paftetchen a la Baba mit Felohithner Pure.

Kleine aber ctwad hobe Pajtetenformden, gqut mit Heifer
Butter audqeftrichen , werden mit Gugelbopfmafie (f. Guqelhopf)
cingefiillt und {dhon gqebaden, dann ausd den Formdyen genonts
meit, Der obeve Theil {dhon ald Dedel abgefdyunittten, und qus
Dem untern bad Weide forgfaltig hevaudgenommen, fo baf ed
einem leerent, Pajtetdhen abnlidy fieht. Man ftellt nun die leeren
Pajtetchen, jammt den Dedelden warm, i fie gebraudt werden,
unb bereitet Folaended: Jwet Feldbiibner worben gqut gereinigt,
in einem bdagu fdidlidhen Gefchire mit einem @i grofen Stird
Butter, cinfqen in Scheiben qejdhnittenen Jwicbeln, audy einem
Stiddien in diinne Sdyeiben gefdhnittenen rohen Sdyinfen, cinem
Qorbeerblatt, efwad Thymian, Gewiry und Saly auf fdwade
®lut qefest und fo lanae qeddmpft, bid fie auf allen Seiten
braune Farbe erbaltent Daben, wobei man fie odfter mit ehvad
braunce Vouillon auffiillen muf. Sind fie jest gut, fo nimmt
man fie beraud und (Gt fie exfalten, fdneidet die Brijte davon
und Gadt fie, nadbdem fie von der Haut forgfiltig befreit find,
fein wie Mebl. '

0
Dad Uebrige ber FeldHithner wird in ¢inem
Maorfer fein wie ein FTeia qeftofen, und in dem Gefdbire, in
weldyem die Felbhithner qedampft wurben, fammt 2 Irinfgldfern
quter brauner Sauce, alfed gut untereinander  gevitbrt, einige
Minuten gefoht.  Treibe ¢8 dbann durch ein Haarfied, rvihre die
fein gebadten Britfte gut darunter und gebe nod) etwasd Sal3,
Musfatnuf und den Saft ciner Gitrone dazu; ift ed Jeit um
Anrichten, dann vithre ¢8 etwvad auf dem Fewer, bamit €8 beif
wirb, e8 barf aber durdyausd nicht fodyen, und fille ed in oben=
evmdhnte Pajtetdyer.
311. RKrebdpajtetdhen a la BVedyamelle.
Bon 30 — 40 abgefodyten Krebfen und einem Halben Pfund

Butter wird, naddan man ihnen die Sdywange audgebroden, Krebds
butter bereitet, und hierauf folgende Bedhamelljauce gemadyt: cinige
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in Sdyeiben gefdnittene Jwicbeln, etwvasd in Wiirfel gejdynitiener
rofier Schinfen, ein Lorberblatt, eine in Stidden gejdnittere
Peterfilienwurgel , einige Getwitrgndagelein und Pfefferforner werben
mit einem Gi grof Butter einige Minuten gedamypft, dann ein
ftarfer Gploffel voll Weifimell darunter gerihrt und mit einem
halben Schoppen fufem Rabhm aufgefiilit, dad Gange wird jept
auf dem Feuer fo lange geviihrt bid 8 Tocht; bhievauj (At man
8 auf jdhwachem Koblenfeuer langfam nod) */; Stunde verfoden,
winbet ¢8 dann durd) ein veined Haartucdh in ein fleined Gejhire
und giebt etwad Krebsbutter daju.  Hicrauf fodt man 1 Pjund
Hedyt, gut gereinigt und in Stiide gejdhmitten, im Salzwaffee
ab, vevyupft ibn, nacdhdem er abgetvoduet und von bden Graten
Befreit ift, in Stidden und giebt ihn jammt den Krebejdwdnen,
weldje ber Qinge nady in' gwei Theile gejdynitien werden, in bie
Sauce, fammt etwad Saly und Musfatnuf, fdittelt nun alled
wobl untereinander unb ftellt ed heif. S[ebt wird ein Butterteiq
gentacdht (. Butterteig ), Ddiefer federfieldid audgewalst,  bann
mit einem Ausdftedher in der Groje eined Kronenthalerd jo viel
Blattdhen audgeftochen, ald man Pajtetdhen braundt. Dicje Blitts
den werden auf ein reined BVadblech, weldhed mit Wajjer tbers
fivichen ift, neben einander gelegt, jedbodh nicht m nabe, und
mit Giern tiberftrichen. Bon demfelben Teig werden nun eben fo
piel nody einmal fo dide Blattdhen auspeftoden, und mit einem
Fleinen Yusdjtecher ausd der Mitte Ddiefer fo viel Dheraudgenommen,
pap mur ein fFederficl dicfer breiter Rand von den Blattdyen
Bleibt; auf ein jeded Dber beftrichenen Blattdyen wird jest eim
folcher Rand gelegt, und audy diefer mit Giern beftvidhen, wor-
auf fie in einem beifen Ofen gebacken werben, bid fie {dine
Karbe erbalten habenm, gut geftiegen und audgebaden find. Wil
rend fie nodhy Beifp find, werden fie- mit eimem in jergangene
Ruehsbutter getawchten Pinfel aberftvichen, mit dem Krebd- und
Fiidy - Salbicon vedyt beifp vollgefillt, und mit fleinen davauf
paffenden Decfeln von Buiterteig jugedodt.

312, Fijdypaftetdhen a la Financier.

Rleine lange ober aud) runde Formdjen werden gut mit But«
terteig ausgelegt und mit Folgendem geflillt: E8 wird von ei-
nem halben Schoppen fifem Nabhm ein BVedyamell gemadyt (. bei
obigen Vedhamelle) dann nehme Karpfenmildner und Hedytleber,
audy Krvebsfdmwdange, Mordjeln, Triffeln und  Ehampignons,
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{dneide alled in gleidy FHeine Theile, und laffe 8 mit Y, Pfund
Butter, fammi etwad fein gehadter Peterfilie, Pfeffer, WMuscat-
nup und Saly einige Minuten auf bem Feuer dampfen, und
bann verfihlen; gebe nun von bem ebenfalls abgefihlten Bedya-
mell in ein jebed ber mit Butterteig ausdgelegten Formdyen einen
Ghloffel voll, jobann von bem Salbicon davauf, ftreicdhe aud nod
piden fauern Rabm bariiber unbd beftreue jeded mit fein geriebes
nem Weifbrob; Y, Stunde vor dem Anvidhten werden fie in
einem Beifen Ofen gebaden und warm aufgetragen.

313. Kieine Volauvent- Baftetchen mit Fifjdh - Salbicon.

Doppelt Feverficl did audgemwalster Butterteig wird in fo
piel Blattden, ald man Pajtetdyen maden will, in der Grofe
eined RKaffecbecherd ausdgeftodhen unbd mit Giern tingd auf Dem
Rand beftrichen, auf diefen bann ein Halb Finger breiter Ring,
welder ebenfalld mit Butter betrichen wird, von demfelben Teig
gefept; diefe werben mun mit eben fo viel weiter audgeftodjenen
etoad Fleinern Blattdhen, welde ald Dedel auf ecftere dienen, auf
ein reines Vadbled), welded etwad mit Waffer fbergoffen ror-
Dent, neben einander gefest, jebod) nidyt zu nabe, und heif
jdon audgebaden. Bor dem Anvidhten wird folgended Fijdjalbis
con binein gefiillt: von 1—2 Pfund Karpfen oder Hedit wird
bad Fleijdy von Haut und Grithen befreit und in fleine Wirefel
gefchnitten, fodann fammt '/, Pfund Butter, aud) fein gehadten
Sdalottenywicbeln und Peterfilie, etwad fein gehadtem Thymian,
Galy und Pfeffer in ein dagu paffended Gefchire getham, und
einige Minuten auf dem Feuer gedampit; Diefem wird feht ein
halbed Irinfglad yoll Wein, drei Cploffel voll feine Kapern und
4 fein gefdinittene Sardellen beigegeben und alled mit einander
¢ine halbe Minute aufgefodht, dann wird nod) dad Gelbe von 4
Giern, dev Saft von einer Gitrone und eine Nuf grof frijde
Butter heif, obne daf e8 jedof) focht, davunter gerithrt; Diefed
wird in die Pajtethen gefirllt, und folde mit den Dedeldien
augededt,

314. Ruiffijche Pajtetcdhen oder Pivokr.

Gedy8 Hiande voll gany fein gehadte und gut andgedriidte
Weiffrautherzden, jammt einer Hand voll feingehacten Jwicbeln,
werdben mit Y, Pfund Butter langjam auf fdwadem Feuer
i, Stunde unter ofterm Herumrihren geddmpft, bis fie weid)
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find, bann gebe darunter 4 Hart gefottene und gany feingehadte
Gier, efne Mefferfpise voll geftopenen Pfeffer und Saly, audy
nody ein halb Gi qrof Butter, rvithre alled qut untereinanber und
laffe ¢8 verfiiblen, Nun wird ein Pfund Butterteiq Federfiel bid
in ein Vieved audgewalit und 3wei Eplofel voll von der Krauts
mwafle auf einen Ibeil ded Teiqed qeleqt, welder vorber mit
Giern beftrichen wurdbe, diefed wird dann mit weiterem Teig tms
fhlagen, und DBalbmondartiq abgefihnitten, fo daf ¢8 cinem
fingerlangen Krapfer ahnlich ift; find auf diefe vt ‘alle Geveitet,
fo werben fie auf ein mit Waifjer Dbeftrichened Badbledh neben
einander, doch nidht ju nabe, qelegt, Y, Stunbdbe vor dem An-
vidyten mit Giern Beftrichen, und in einem feifen Ofen fdon ge-
bacten, bid fie gelbe Farbe erbalten Haben und gqut audgebacten
find, worauf fie warm aufgetragen werden.

315. Pirofi von Reis.

8 Loth Rei8 wicd, wenu er qut gereiniat und Y, Stunve
in viel Waffer gefodyt, wieder mit Faltem Waffer abgelithlt und
auf einem Tud) woll abgetrodnet ift, mit Y, Bfund Butter,
einer Hand voll fein gehacten Jwiebeln, einer Mefierfpive voll
feinem Peffer, aud) etwas DMusfatnuf und Saly in ein dam
fehidliches Gefdyive gebracht und fo lange langfam geddmpft, bis
ber Meid gut ift; Dierbel muf von Jeit u Jeit etwad hHeifed
Waffer nadhgeqoffen werben, damit die Swiecbeln feine Farbe
nehmen Fonnen, ift der NReid weidy genug, jebod) nod gang und
obne Feuchtigleit, dann menge 4 hartgefottene und fein gebacte
Gier, fammt 1 Gi grop Butter gut darunter und laffe e ere
falten; Delege dann gany flacdhe Paftetenformdhen mit Feberfiel
bid audgewalgtenr und in der Grofe ver Formdyen ausdgeftodyenen
Blattdyen von Buttertelg und Deftreidhe bdeven Rand oben herum

ein wenig mit Ciern, bdann fitlle fie alle mit dem Neid, welder
porher gut unter einanber gemengt worbdben, bebede fie oben mit
einem abulichen Blattdhen und dride ringd um den Rand gut
auf; Y, Stundbe vor bem Anriditen werben fie mit Ciern beftris
hen and in efmem Heifen Ofen gebacen.

316. Velauvent mit Laperdan a la Bechamelle.
Bon einem Pund Butterteig wird etwasd mehr ald die Halfte

Fingerdid ausdgeralyt, qut mit Giern Deftrichen, ein Suppenteller
barauf geftirt, unb der Teig ringd um den Teller abaefdinitten,
g § ) ¢ aeja)
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bann mit dem Meffer efn mwei Finger breiter Rand in den Teig
gemacht; Der fibrige Theil ded Butterteiged wird audy” audges
walyt und ein eben fo grofper Kudjen davaud geformt, auf diefen
aber, nadbdem er ebenfalld vorber mit Giern beftricdien wurde,
einige Jierrathen eingefdnitten; diefe wei Kuden werden nun
auf ein mit Papier belegted Badtledh gelegt und in einem Heien
Ofen gebaden, bi8 fie fdydne Farbe erhalten haben, gut aufges
gangen und durdhgebaden find; aud dbem Rudien mit dem Rand-
einfdnitte wird jest der Dedel und dad davin befindlide Weide
herausgenommen, fo daf er ciner Dhohlen Paftete abhnlidy wird,
ber anbere Kuchen wird al8 Decel darauf gelegt. Vor dem An»
richten wird Daun die Pajtete mit Folgendem gefiillt: swel Pund
gut audgewdfjerter Laperdban wird in mebrere Stidden gefdnits
ten unb mit faltem 2Wafjer, eiwad Peterfilienwuriel, cinigen in
Sdyeiben gefdynittenen Jwiebeln und einer balben, ebenfalld in
Sdyeiben gefchnittenen Gitrone auf bad Feuer gefest, und fo lange
langfam gejotten, Di8 Der Yaperdan gut ijt; bievauf wird er auj
ein Tudy Hevausdgeiogen, gut abgetrodnet, von ben Grdaten befieit
und in Blatter qetheilt. G8 wird jest von einem Scdoppen fifem
Rahm ein Bedyamell bereitet (. Behamell), der Laperdan fammt
etwad Musdtatuuh, Pfeffer und Saly darunter gethan und fodhend
beifi gemadht, diefem noch das Gelbe vou vier Giern fammt einer
ftarfen Hand voll in Butter audgebacdenem, gewirfeltem Weifbrod
beigemengt, aucdh etwad fein gefdhnitiener Sdnittlaud) darunter
gegeben, worauf dad8 Gange vedyt beif in die fdyon beveitete
Paftete eingefitllt und der Dedel davauf gelegt wird.

347. DBerliner Paftete,

PVon ecinem- Piund Butterteiq bereitet man eine Kopfpajicte

anf folgende MWeife: der vierte Theil ded Teigd wird Febertiel
bid in ein VWiered audgemwalst und auf einen Bogen Papier ges
bradt, bann twird von einer Serviette ein fefter runber Baufd) \|
gemadht und auf die Mitte ded ausdgewalyten Teigd gelegt, doddh i
fo, daf ringd herum ein Hand breiter feever Janb bleice; diefer
Rand wird mit Clern bejtridhen, ecine weitere Platte von demfel=
ben Teig audgewalit und iiber die Serviette gelegt, jedod forg-
faltig, bap ed feine Falten gibt und bad Gnbe bed ITeiged auf
vem untern Rand aufliegt; britcte jest die obere Platte vingd um
den Sopf herum qut an und dberftreiche dad Gange mit Giern.
ﬁ G8 wird nun nody eine foldye Platte ausgewalzt, auf diefelbe
: 10.
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Art tiber bdie Paftete gelegt und wicder mit Glern beftridyen ;
bann mwird bdie Pajtete bid u einem vier Finger breiten Rand
fehon rund abgefdynitten, von dem hbrigen ebenfalld Federfiel dick
audgewaliten Butterteiq aber Bldttdhen in der Grofe eined Thas
lexd ausdgeftochen, und foldhe framjartig auf den Rand der Paftete
gelegt, und gwar fo, daf immer ein Bldttden auf die Hilfte ded
anbern 3u licgen fommt; die nody fbrigen Vlattdyen werben nad
fdhoner Seicdhnung auf den Kopf Der Pajtete gelegt, dad Sanye
nodfmalé gut mit Giern beftrichen, auf efn Bled) gegeben und in
einem Ofen qut gebaden, bis bie Paftete durdausd jdone gleidye
arbe: exhalten hat und gut durchgebaden ift. INad) dem Grfal=
ten tird nun oben von ber Paftete ein Decel abgefdynitten und
bie Serviette forgfaltig hHevaudgenommen, bamit die Paftete nidyt
serveift. Man ftellt fie jept an einen warmen Ort und fitllt fie
wor bem<Anricdten mit bem auf folgende Weife beveiteten Fricafjee:
in ein bagu yaffendes Gefdhir werden 4 Pfunb gute frifche
RButter, awei mit einigen Geniiryndgelein gefpidte Jmwiebel, ein qut
aufammen gebundened Bouquet von Peterfilic und Thymian, etwasd
Saly und wei geréinigte, audgewajdhene und wieder getvodnete,
in {done gleicdhe Theile gefdhnittene junge Habnen gethan und eine
Riertelitunde langfam unter dterem Umfbiitteln geddmpjt; diefem
gebe jept awei Hande voll gut gereinigte {done gange Champias
nond, audy etme Hand voll abgefocpte ditrve Mordyeln 3u und
laffe ¢8 wicber einige Minuten mit einander dampfen, bann bes
fteeue alled mit gwei Rodloffeln voll Weidmehl, ritile 8 nohl
untereinanber, fille ¢8 mit 6 bi8 8 Zrinfglafern voll guter
Kleifdhbrithe und einem Glasd eiffen Wein auf, und laffe ed nun auf
fdwadem Feuer eine BVierteljtunde verfodpen; nun werden 6 bid
8 RKleinfinger dide Bratwirfte i gwei Fingergleich lange Aiirjt-
den mit Bindfadben abgebunbden, und diefe ebenfalld, wenn fie
nady einigen Minuten in beipem Wafjer fteif geworden, wicder
ecfaltet und dann bef dem Bindfaden alle abgefdhnitten find, u
bem Fricafiee gelegt, mit weldhem man fie nody einige Minuten
fochent [aft; ift Dann Die Sauce nidht ju did, aud) nicht Fu
diinne, und die Habhnen gut, fo verrihre dad Gelbe von 6 Giern
Beifi , febod) nidht fochend , Darunter, gebe aud) von efner Gitrone
ven Sajt, etwad Salz und Musfatnuf dagu, rittle ¢8 nodymals
unter einander, menge diefem Allem noch eine gute Portion fleine,
in ber Fleifchbriibe abgefochte Huhnerflofe (. Hithnerkdpe bei
ben KI6Fen) gang leidyt bei und fiille e8 bann Keif in die Paftete.
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318. Gnglifde Paftete

Hiergu wird ein FTeig anf folgende Weife bereitet: 1 Pfund
MWeifmehl, 3/ Pfund Butter, drei Gier und von iveiteren dreien
baé Gelbe, brei "‘n(in'of voll geftofener Suder und Jimmt und
etiwad Salz wird, \, unfer einander gemengt, auf dem Badtifd
au einem Jeig mit der fladhen Hand ausqervieben und auf einen
Ballen ufammengefchlagen. Nady biefem witd folgendes Fillfel
bereitet:  Gine weidy gefodyte frifdje NindSjunge wird, wenn fie
gut erfaltet ijt, fein gebadt, dann in einem Morfer Y/, Stunbe
au einem Teig geftofen, audy 1 Pfund guted fefted Dhfennicrens
fett obne Haut in mehreve Stide aerviffen und im Waffer weid)
gefodht, auf ein &Sich. gegoffen, damit bad Waffer abtropft, und
gany Deif einige Minuten lang unter bdie Nindsjunge geftofen;
gt biefem wird nody '/ Brund in Mildy eingervcidhted und wicber
gut audgedrintted Weifbrod auch einige Minuten lang geftopen,
bievauf dad Ganje aud dem Morfer fauber hHeraudgenommen und
in' eine ticfe Sdiiiffel gethan; unter diefed menge und verrithre
bann nody Y, Vfund Sdyadytelyibeben, '/, Pfund Rofinen, qut
gereinigt und gewajdyen, 4 Loth (":i!vt.‘.t in Witrfel gefdynitten,
aud) ein Kaffeloffel voll fein geftofenen Jimmt, eben {o viel ges
ftofene Gewiryndgelein, 6 Gier, etwad Sal, cin Trinfglad voll
guten Rum, ¢in Halbed Glad Malaga und vier Hanbe voll fein
geftofenen Jucer.  Sest wird der dritte Theil ded fchon uberei-
teten Teiged ju einer feberfieldiden Platte audgeivalyt, auf ein
Fortenblech gelegt, Dann die ganze Maffe ftarf Hand hod) und
fdyon glatt geftrichen darauf gegeben, dod) fo, dap ringd herum
cin brei Finger breiter Rand lecr bleibt; oben auf die Mitte
werden nun gany dinn gefdnittene Syedbatten gelegt und ber
untere Rand ded Jeigd8 qut mit Giern bejtridhen ; mit einer weiter
anﬂm*n[a'm abulidhen Platte wird nun die gane Pafjtete fammi
pem Rand bebedt, vingd hevum gut angedridt, und foldher eine
fchone vunbe Form gegeben; dad Gange wird fest nodymald mit
@iern beftridhen, bder Rand aber {dhon geformt gegen die Pajtete
umgelegt.  Bon tem dbrigen Teig wird nun nody eine Platte
audgelegt, {hon vund abgefdhnitten, audy einige Jierrathen darauf
audgeftodien und bdie Platte auf die Paftete gelegt, die aber nur
bi an, ben untern Rand gehen darf, Die Pajtete wird nun
nodhmald mit Giern beftridhen und in bie Witte derjelben eine
runde Oeffiung in der Gvofe eined Kreugerd gefdynitten, hievauf
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in einem mittel heifen Badofen 174, Stunbdben qut bdurdygebaden;
follte fte frither fone Favbe erbaltenr, fo ird fie mit Papier ju-
qedect, nady diefer Jeit aud dbem Ofen genommen und oben der
Decel abgefihnitten, dann die davin befindlidyen Spedbatten fers
audgenomnien und ein Theil der auf folgende Weife bereiteten
Gauce hineingefallt: Sn einem daju pajjenden Gefdhivr wird eine
Hand voll geftofener Juder mit 3 — 4 Cpliffeln voll TWajjer ein=
gefodyt, big der Jucer anfangt ju jergeben, dann darinnen ge-
viibrt, Bi8 er gany braun geworben ift, gebe dann ein bald Gi
grof Butter und ywei Splofel voll Dehl dagw, und rabre 8
wobl burdy einander; cin Ixinfglad voll Gifig, eben fo viel vother
MWein, wird ebenfalld nod) darunter gevabhrt, und wenn ¢8 ans
fanat gu Fodhen, noch drei Hande voll geftofrener Jucer, ein ©tid
Simmt, ein GpEoffel voll ganjer Koveander, eine oder yvel qrimme
bitteve Pommerangen, in Vievtel gefchnitten, ein halbed Trintglad
voifl Num und ein Trinfglad voll NMalaga daju gegeben, worauf
mtan bann die Sauce nody Y, Stunbe langfam foden [djt, gut
burdy ein Sieb treibt und bie cine Halfte in die Paftete, bie
andbere HiAlfte in cine Sauciere fullt.

319, Zveficte warme Paftete von Felohithnern.

Drei qut gereinindgten jungen Feldhihuern werden die Briijte
andgefdnitten und diefe mit fein geftofiencm Gewirafaly (eine
balbe Musiatuuf, ecin Kafeloffel voll Bfeffer, ein Lorbeerblatt,
einige Gewiirgndgelein und etwad 3 bymian, mit einem Efloffel
yoll Saly titchtiq unter einander geftofen) auf beiden Seiten qe-
falgen der dbrige Theil der Feldbithuner wird mit etwad in Wirs
feln gefchnittenem vohem Sdhinfen, cinigen fn Scheiben gefibnitte-
nen Swiebeln, etwad Gewiivy, Thymian, Y, Pfund rohem Kalb-
fleify, ecbenfalls in Wicfel gefchnitten, Y, Bhund DButter
und Saly langfam auf fawadent Feuer, unter dftevem Jugicken
von guter Brihe, qeddmpft, bid alled auf allen Seiten eine braune
Farbe erbalten Hat und weidy geworden ift; nun witd eine Hand
voll fein gebadter Sdyalottenywicbeln und Peterfilie mit Bib.
Butter ein wenig gebdmypft, dann bie Feldbhibhnerbrifte dagu ge-
fhan und aud) langfam einige Minuten damit gedimpft, worauf
man dad Gange verfihlen 15t  Jept wird eine grofe Sand-
leber , gut gerdrict ober gefdaben, 4 Lot fein gefdhabener Syed,
1—2 gefdbilte feingehactte Fritffeln, eine Hand voll fein ge
hadte Sdyalvttenywicbeln und etwad Beterfilie, fammt einem
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RKaffecioffel voll Gewdivifaly und ecinigen fein gehadien Sarbellen,
An einem Movfer unter einanber geftofen, dann beraus gethan
und dad Gelbe von 2 Giern barunter gerfibrt. Von einem Wiertel
bed bereiteten Paftetonteiged (§. Pajtetenteiq) wird jesit ein runder
Kudien in der Grofe eined RKafjeblattdens 4 Finger hod) aufges
fept, Der Boden Dalbfingerdid, der Rand jidody nur federfieldic;
bierauf won bem (brigen Jeig ein fingerdider und 6 Finger boher
Rand fdon gleidh audgewalst. Der aufgefeste Rand wird nun
auf ein Tortenbled) gefest, aupen herum gqut mit Gievn beftvichen,
bann  ber audgewalyte MNand  dayym  feft qemadit, dad eine
Gnbe aufien etwad mit Gi beftvichen und das andere Cubde fingers
breit Dariiber feft angedriidt, dbamit man nidt fehen fann, wo bdic
Gnben jufammen geben und bdie Pajtete eine fdhone runde und
gleid) hohe Form erhalt; ift nun der evite Teig audy inmendig
gut angedritdt und gany mit Giern beftridhen, dann wird die qanie
Paftete tnwendig, bder Boden und bder Rand mit febr dimmen
©pedbatten gut ausdgelegt, und von bder geftofenen Fulfel ein
bheil, bicrauf bdie eine Hilfte der Feldblibnerbrifte fammt den
Dabei Defiudlichen Krdutern, dann bie audere Halfte fammt den

RKrdutern hineingefillt, und mit dem Neft der Falljel jugeftrichen;
febt werden nody 1-—2 gefdhalte Tehiffeln in Blattden qefdnitien,

ein wenig in Butter gedampft und oben anf das Filfel herum=
gelegt, von bem nod) tbrigen Feiq aber wird ein Feberkiel dider
Dedel audgerwalyt, weldher, naddem der innere Nand der BVajtete

mit Giern beftvichen ift, auf derfelben befeftiqt wird. Dben in
ber Mitte der Paftete wird eine Oefinung von der Grofe eined
Kreuzers audqefdhnitten, und ein Staddien Jeiqg wie ein Kamin
Darum befeftigt (auch auf dem Decel fann man cinige Jierrathen
anbringen) ; wm bden Rand aber wird mit bem Raftetenpfeger
ein fdoner Krany geformt und uberbaupt der Vajtete eine {done
Form gegeben.  G8 wird jest nody ein Papierviemen mit Butter
beftrichen und um di¢ mit Giern gut bejtrichene Pajtete wobhlan=
fhlieend berum gelegt, foldye auch noc) mit einem Bindfabden unts
wunben, worauf fie in cingm heifien aber gut abgetiblten Bad-
ofen ywei Stunben langfam gebaden wird; hat fie fhone Faxbe
erbalten, batn wird ein Doppelpapicr, welhed vorber in Wafjex
eingetancht ywurbe, daciiber gelegt; fieht oder hort man, dah Dbie
Bajtete fodht, bann ift fie aus) betnabe gut; Furse et darnad
wird fie bann qus dem Ofen genonumen, der Dedel qut Heraus-
gefdmitten und folgende Sauce Dhinein gegeben: Die gedampften
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®irper der Feldhithner werben ju Telg geftofen, dad 1ebrige
aber, in weldhem bie Korper gedbampft wurben, wird mit einem
Kochloffel voll Mehl verviihrt und mit gwei Trinfglafern voll
brauner Brithe aufgefillt; ift e8 gut verfodt, fo wird 8 burd)
cin ©ieb qetrieben, bdie jerftofienen Korper Dbarunter gemengt,
und fo lange auf dem Feuer vervihrt, bid ed anfangt gu Fochen;
endlich wird e8 durd) ein Haartuch getvieben, der Saft einer Gi-
trone und etwas Gowihrifaly dajie gegeben, und redyt Heif nady
und nady in die Pajtete gefitlit.

NB. Qafteten von Lerdyent werden auf bdiefelbe Art 3ubes
reitet.

320. Kaften = Paftetchen mit Fijch-Salbicon.

Karpfen, Kavpfenmildhner, Krebs{dhmanze und bitrre abges
briipte Morcheln werden in Wiirfel gefdimitten und mit einer
quten Portion Brodelfpargeln, ehwad gehadter Peterfilie, '/ Pfo.
Butter, etwad Pfeffer und Saly einige Minuten gut gedbamypit;
diefem witd jwei Trinfglafer voll gute weiffe Sauce gugefelt und
bas Gange cinigemal gut anfgefodht; rithre jeht nody dad Gelbe
von vier Gicrn und etwad Citronenfaft vedyt heip darunter, chne
baf ed jedboch Focht, rittle alled wobl umtereinander und lafje 8
verfithlen.  Hievauf belege bdie Paftetenformchen mit gutem But-
terteig, und fiille fie mit dbem Salbicon, den Rand aber beftreidye
mit Glern und bebede ihn mit Butterteiy. Eine Bicrtelftunde
vor Dem Ynridhten werben fie, mit Giern beftridhen, im Ofen
fcuell gebaden und warm aujgetragen.

321, Stalienijche Paftete von Macavoni.

Sn viel, etivad gefalzenem, Waffer fodht man ein Halbed PFb.
Macavoni und [Gft foldye, wenn fie weidy und abgegoffen find,
gut abtropfen; bie fo jubereiteten Macaroni werden num mit
einem Balben Pfund redyt {Haumig gerihrier Butter, 8 Loth ge-
fodtem und fein gehadtem Sdyinfen, einem halben Schoppen
faurem Rabhm, Y, Pfund gericbenem Parmefankife, etwad ges
flofenem Pfeffer und cin wenig Saly vwohl unter einander ges
vithet, Walze jept Butterteig hHalb feberFieldid aus, ftecdhe aus fol-
dem mit efnem Ausftecher in der Grofe eined Thalerd fo viel
Bléttdyen ald ndthig, und belege dbamit eine Dagu paffende, qut
mit Butter beftridiene Kole runde Form, fo, baf immer ein Blatt-
dhent jur Hilfte fiber dad anbere gu liegen fommt und dad JInnere
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ber Form elner aufgefepten Paftete gleicdht; in bdiefe wird nun bie

Macaronimaffe, wenn fie erfaltet ift, eingefitlit, der obere RNand i
mit Gi qut beftrichen und ein Dedel von Butterteiq darauf ges L |
geben, bierauf in einem heifen Ofen 17/, Stunde gebaden, dann 1
auf die Platte geftiryt und aufgetvagen. f i

322. Pajtete a la Baba mit Hedht=Klvfen.

&3 wird eine halbpfiindige Gugelhopfmaffe gerdibrt (. Gugels
Bopf) , und biefe in eine mit heifer Butter audgeftridiene, flir die
Maffe hinveihend grofre hobhe und rundbe Form eingefitllt, wovauf l,
man bdie Maijfe geben [Gft, bid die Form gang gefullt ift; jest
[dft man fie gut und Feuftig ausbaden, ftiryt fie aud ber Form, [Gft fie
verfiiblen und fhneidet dbann fo viel au einem Decel oben ab, daf
an der Pajtete nody ein fingerbreiter Rand bleibt. Sie wird nun
bis auf den Boben audaehohlt und der Dedel bid jur Jeit Ded
Anridhtensd wieder bavauf gelegt. Vor bem Anridyten wird fie mit
einer auf folgenbe Art beveiteten Maffe gefillt: BVon jwei Pjund
Hedt wird cine gute Farce berveitet (f. bef den Kldgen FifdyFlope),
und auf dem mit Mebl beftreuten Tifch wei fingergleich lange
und daumendide Witrftchen darausd gemadit, diefe werben in Fleijdh=
brithe abgefocht, wicder auf ein Tudy gelegt, damit fie abfrodnen,
pann fammt Musfatnuf und Saly in eine gute von einem Sdyops
pen fifem Rahm bereitete Bechamell gelegt, auch 3mwei Hianbe
voll in Butter gut gedampfie Champignond und 30—40 Krebd-
fihwange davunter gegeben und Heif gejtellt bid jum Gebraud.

323. Rujjijde Fijchpaitete.

Bwei Pjund Aal und gwei Pfund Hedyt werden, wenn fie
abgesogen, ausgewajdien und gut gereinigt find, in Kleinfinger
lange Stidden gefchnitten; bdbann gebe in ecin pafjended Gejdhire
Yy Pfund qute Butter, wei Hande voll gereinigte Champignons,
einige in Sdyeiben gefdhnittene Triffeln und bden Saft einer Gis
trone, laffe e8 cinige Minuten mit eingnder dampfen unbd lege bie
Fifche, fammt etwad geftofienem Pfeffer, einem Lorbeerblatt und
einem Gfloffel voll fein gebadten Sdialottensiviebeln und Peters
filie bagu, und laffe e8 jugededt nody cinige Minuten damit lang=
fam dampfen und wieder verfihlen; fobann wird 1/, Bfd. Reid, wel- ,
dier gut geveinigt und '/, Stunbe mit vielem Waffer gefodi, _{
wieder in Faltem Waffer abgefiillt und abgetrodnet wurde, mit '
ciner gebadten Sriebel, Y, Pfundb Butter, etwad Pfeffer und

NTEITHY T BT )

|

= 3| BADISCHE
¢y LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

&aly fommt pvef FTrinfgldfern voll Waijfer fo lange geddmyft,
bid er wicber gany troden: geworden und dbid aufgelanfen ift;
dann vibre vier bart gefottene fein gebadte Gier und ein Gi qrof
Butter davunter und lafie e verfiblen. Sebt wird eine paffende
mit Butter beftridhene Form auf dbnlide Weife wie bei der Mas=
cavonipajtete (. Vlacarvonipajtete) mit Butterteig audgelegt und
von bem Reid eine fingerbide Lage Hineingefallt, ‘auf diecfe Lage
fommt dann ein Theil ber geddmpften, von Haut und Graten
befreiten Fijche, auch ein hart gejottencd Gi, in Bievtel gefchnitten,
bann wieder eine Lage von bem Neid, dann ber Rejt ber Fifdhe,
und wieber cin harted Gi in Biertel qefdhnitten; bievauf wird
ber 1ibrige Reid bavauf gefiillt, ber innere Nand mit Eiern be-
ftridhen und ein Dedel von Butterteig barauf gegeben. Die Bas
ftete wird nun 2 Stunden in einem mittel heifen Ofen gebaden,
dann auf eine Platte geftiivat und ein Dedel bid auf cinen fingers
breiten JManb beraud gefchnitten; ber Saft, dbie Ehampignond
und Friffeln aber, in weldem bie Fijde qedampft worben, wers
den mit einem Glad weiffem LWein aufgefodst, dann bad Gelbe
von vier Giern qut bdarunter gevithrt und mit einem Loffel auf
bem Feuer aufgesogen, bid e8 etwad qut angejogen hat, ofne
paf e8 jebody) fodyt, und dann in die Paftete gefullt.

324. Paftete von Schellfijch.

Swei Pfund Sdyellfifche werben, gut gereinigt und in ordents
lide Etiiddyen gejchnitten, 2 Stunben ecingejalien; hievauj mwerden
in cinem paffenden Gefchive 2 Trinfgldjer voll guted Provencersl,
eine Handvoll feingehadie Schalottenyiwicbeln und Peterfilie, cben
fo viel gehadte Kapern und 6 Stitd gehadte Sarbellen einige
Minuten langfam geddmpft, und der Sdyellfijdy, nadydbem ex gut
abgetrodnet ift, fammt dem Marf einer Gitrone, in Sdyeiben ge-
fdhnitten, dagu gegeben; biefed [aft man nun einige Minuten mit
einanber bampfen und wicder erfalten, und bereitet jebt folgendes
Fialfel: 2 Pjuad Heht ober Karpfen werben, von Haut und
®raten befreiet, in FHeine Witrfel gefcbnitten, dann mit einer Hand
voll gehadten Jwieheln und Peterfilie, audy ciner Hand voll ges
Badten Champignonsd, einer Hand voll Kapern und Sardelle.
und cinem Biertelpfund Butter cinige Minuten gedhmpft und fein
gebactt, und unter diefes nody das Geibe von 3 Giern, etwvad
Salz, Bfeffer und der Saft einer Gitrone gerdbhet. Jeht wird
eine paffende Form mit Buiterteig gut audgelegt und von bdem
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Fullfel ble Halfte, bann die Fifde fammt dben Krdutern und enbs
lid) bag nbrige Fallfel eingefaltt. Man beftreidie mun nody den
fnneren Rand mit Giern, madie von Butterteiq einen Dedel dars
auf, weldher cbenfalld mit Giern bejtridyen wird, bade bie Paftete

o

eine Stunbde in cinem iemlid) Deifen Ofen und trage fie heif anf.
325, Paftete von Haujen.
Diefe wirb wie die Paftete von Sdyellfijch bereitet, nur wers
ben ftatt Der Kapern und Savdellen, viel Champingonsd und
Fiffeln daju genommen.

326. Sdyweizer Nudelpaitete.

PVon bem Gelben von 8 Giern werden Nudeln gemadit und
bieje Meffervirtcden did gefdynitten, in Saljwaijjer abgefodit und
wieber froden abgegoffen. Man (Gt nun in einem pafjenden
Gefcbire Y, Bfund frifde BVutter jergehen und giebt die abge-
trodueten Nudlen, fammt etwad geftofenem Preffer, Saly und
einem Wiertelpfund gutem Sdpveizerfds, in feine Witrfel gefdynit=
ten, baju, fcbiittelt e auf Dem Feuer twobhl untereinander und
[aft fie dann verfiblen; Deftreiche jebt eine daju pajfende Form
mit Butter, walze Butierteiq hald Feberfiel did ausd und fdmneide
mit dbem Badraddien fingerbreite Riemen; lege dann Ddie Form
aittevartiq damit qut ausd und fille bdiefelbe gani wvoll mit den
Nubeln. Die Pajtete witd nun in einem heiffen Ofen - gut ausds
gebacferr, bid fie eine fdhone Kvufte erbalien Dhat, wad in etiva
Y, Stunden gejibicht, bann auf cine Platte gefthirgt und warm
aufgetragen.

327. Otrapburger falte Gansleber - Paitere.

B8 werben brei grofe wei bi8 drei Tage alte Gandlebern
in ber Halfte durdhgerdhnitten und mit 1 Pfund frijden LTriffeln,
wenn fie qut gebiivftet, gewafdjen, gany fein abgefddlt und in
fingergleidy lange Jdpflein abgedreht find, voll geftect, ber Ab-
gang vou den Trhffeln wird fein gehadt; dann Defireue die
®anslebern vecdht gqut mit,Gewiivyfaly, weldes ausd einer Mustats
nuf, einem Kaffeeloffel voll geftofienem Pieffer, 10 Sewiirynaglein,
swei fein  gehadten Lorberblattern, etwad Thymian und efner
Hand voll Salz, fein jufammengeftofen, Deveifet wird;  jest
wird folgende Farce bereitet: - Cin Phund Kalbfleifd obne Haut
mird fein gefdyaben ober gebadt, dann ju Teig geftofen und durds
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il || ein Sieb gebritct, eben fo werben 6 geveinigte Sarbellen mit ben gehad:
R ten Trdiffeln geftofen, bann 2 Ganjelebern und ', Pund Sped gefdyaben
! . und von den Fajern befreit; died alled wird nun nebft einem Ghloffel
1§ voll Gewiirafalz in einer Sdiffel wobl unter einander gerabhrt, und
dbann in einem Morjer Y, Stunde gut geftofen und alled wicder
fauber herausd gethan, Sesit wird eine Paftete (f. Falter Pajtetens
teig) auf dicfelbe Art, wie bei der Feldhiubnerpaftete (f. Feldbhith-
nerpajtete) aufgefent, und mit gany diinnen Spedbatten ausdgelegt.
Man fillt nun einen Theil dber Favce in Ddie Paftete, auf Dbiefe
I die Hilfte der Gdanfelebern, jept wieder einen’ Theil der Farce, nun
' ben Meft Der Gdnfelebern, und ftreicht enblich ben Nejt ber
i Garce barauf; auf dad Gange werden bdiinne Spedbatten ges
i i Tegt, und der innere Rand mit Giern beftridhen. Sodann  wird
eint ftarf Federfiel dider Dedel von Teig audgefdnitten und dar-
auf ringdum befejtigt, fo baf der Rand ber Pajtete und der ded
Dedeld gut jufommen paffen. Man gebe nun Der Pajtete und
dem Decdel, auf weldem eine Deffnung in der Grofe eined
, Sedysbannerd audgefdnitten und mit einem fingerhohen Rand,
7| I gleid) einem Kamine, umgeben wird, eine fdhone Form, beftreiche
il AN fie gany mit Giern, lege ein mit Butter beftrichencd Papierband
| .) , Der ganjen Hobe nady darum, umwinde foldyed mit Bindfaden
| A und bade fie in einem nidyt gu Beifen Badofen wei Stunbden
11 i il lang; hat fie nady biefer Beit {hone Farbe genommen, fo wird
It bt fie mit einem vorher in Wafjer getaudpten Doppelpapier bebedt
und noch fo lange im Ofen gelafjen, bid dad Jnnere Fod)t; Furge
. Seit darnady nimmt man fie qud dem Ofen, befreit fie vou dem
o Papier und [aft {te bann einige Tage alt werben,

i NB. 3u bem Jeig biefer Gdansleberpajtete wird bie ganje
l Portion Teig gemadht, wie fie bei der Crildrung bed Pajteten-
_ 1 i teigd angegeben ift, ba bie Paftete nod) einmal fo grof ijt, ald
| 1 | die Der warmen Felbhithner - Paftete.

|

|

328. Kalte Paftete von Feldhithnern a la Perigot.
Dazu werben 4 — 6 junge Feldhihner (bie vothen {ind bdie
(et beften) gereinigt und von SKnoden und Fajern forgfaltig befrert,
ik man trage Sorge daf Ddie Haut gany bleibt; dann wird das
i ; if namlidye Gewitrsfaly und audh die Farce, wie bei Der Gansleberpaitete
! (f. ®andleber - Pajtete) bereitet, die audgebeinten Feldhihner aber
werben mit dem Gewfivyfaly innen und aufen gefalen; Ddann
1l wird eine Portion Syped und eine gerandierte Ninddzunge in
i Finger lange und ftarf Feberfiel bdide Riemen gejdnitten, unb
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mit ®emwfivgjaly unter einanber gemengt; aldbann twerben Die
Feldhibhner audeinanber gelegt und mit ber Farce balb Finger
bidE beftrichen, auf Diefe aber bie vermengten Miemen von Sped
und Ninddzunge jammt in Blattdien gefdhnittenen frifden Trhffeln
gegeben und bann wieder Yon der Favce Daviber geftrichen; hiers
auf werden bie Felohithner in ihre vorige Form wieder 3ufams
men gelegt. Nun wivd. eine fliv die Paftete pajjende hobe runbde
Form gqut mit Butter beftrichen, und mit halb fingerbiden Wirfts
den von Faltem Paftetenteig audgelegt, jo bdafj ber Boben
fdnecenartig belegt ift, und auf ben eiten Herum immer cin
Witrftden auf dad anbdere ju liegen fommt, {ind Diefe nody gut
angedriict, fo wird bad Gange imwendia mit Giern gut beftria
dien unb mit diinn gefdynittenen Sypedbatten audgelegt. Jest wird
pon der Farce fingerbick Davein gethan, dann die Halfte ber Felb~
biibuer darauf gelegt, bann iieber fingerbid von der Farce dare
tiber geftrichen, jept Die andere HAlfte Feldhiihner darvauf ges
legt und bder NRejt der Favce dariiber geftrichen; jwifden jebe
Lage fommen in Blitthen gefchnittene Tvhffeln. E3 wird fest cin
Balb fingerbider Dectel audgewalyt und, naddem der Rand Der
Pajtete gut mit Ciern beftridien ywurdbe, auf dicfer befeftigt. Die
game Paftete fammt dem Dedel wird jet mit Giern {iberfivie
den und in einem Deifren Badofen wei bid drei Stunbden ge-
baden; bat fie nad bdiefer 3eit fdone Farbe erhalten, fo wich
fie mit vorber in MWaifer eingetaudytem Doppelpapier bededt; Hort
man fie eine Weile fodien und giebt fie einen guten Gerud) von
fih, bdann ift fie qut; man nimmt fie dann aud dem Ofen und
laft fic cinige Stunden in der Form ftehen, bid fie erfalfet ift,
worauf die Form ringd herum beif gemadht, und bie Paftete hers
ausd geftiryt wird.'

229. RKalte Paftete von welfdem Habhn a la Perigot.

Diefe Pajtete wird auf die namlicdhe Art wie die Felbhulner-
paftete gubereitet, nur wird ein Pfundb Teiffeln mehr dajuw ge
nommen und diefe in der Grofe einer Musfatnuf abaedreht unbd
geformt, fobann mit Sdyalottenywicbeln und Peterfilic, etwas
feinem Provencerdl und gefdhabenem Sped geddmpft und mit der
Farce in ben weljchen Habn gefillt, aud ftatt einer runden Form
eine lange baju vermwenbdet.

330. Rajtatter Falte Pajtete von Rindfleijdh.

Daju nehme 4 — 6 Prund Rind8hummel, {dhueide die Kno-
dhen und bdie obere Haut bavon und bann den dbiden Theil quer
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in fingerdide Stitde; hierauf wirh 1 Pfundb Sped in Halbfingers
lange und flein fingerdicfe Riemen gefdhnitten. Dann 1 Ehloffel
voll Sdyalottenywiebeln, eben fo viel Peterfilie, 2 Gitronenfdhalen,
etwad Thymian, aund) etwad Rodenbollen unter einander gehact,
und die Spedjhnitten fammt Pfeffer, einigen Gewilivgndgelein, 2
Lorberblattern und etivad Saly, alled fein geftofien, bavunter ges
mengt, yvoorauf der Sped in die Fleifchftiide gut eingeftedt ober
gefpidt wird. Gebe jebt auf ein fladed Gejdyire ober Tortenbled
¢in ©tid Butter, lajje fie gergehen und lege all die durdyges
foidten Fleijdjtiife fammt den dabel befindlichen Krdutern dars
auf nebeneinander, und laffe fie auf flarfem Feuer eine Minute
auf Beiden Seifen efivad dampfen und wieder verfihlen; bereite
nun folgende Farce: 2 Pjund Kalbfleifdy obhne Haut, daf Uebrige
von dbem Rinbélummel, Y, Pjund roher Schinfen und 4, Pfund
Eped, wird in fleine Stadden jujommengefdinitten, in einem
Gefdyivr mit Y, Pfund Butter fammt einigen Ecdhalottenstviebeln,
einer Gitronenfdhale, einem Qorberblatt, etwad Thymian, Pfeffer
und Saly auf {hwadem Feuer gedampft, bid dad Fleijdy ziemlidh
weich geworden it Cman fann Gfters etivad Vriihe dagu geben);
ift ¢8 qut und feine Brithe mehr dDavan gn fehen, dann Wird alled fein
wie Teig gebadt, dad darin befindlidhe Fett gut fammt bem Saft von
2 Gitronen und audy nod eine Hand voll fein gehadte Tritffeln, eben
foviel gehadte Rapern und fechd fein gehadte Sardelien, Prefjer und
©aly gut barunter gevithrt, Jest wird ein gericbener Butterteiy
(f- gevicoener Butterteig) gemadyt, von weldem die Halfte balbs
fingerdid, vier Finger lang und 3wei Finger breit audgewalyt und
qu einem {dyonen Oval gefdnitten tvicd, dod) fo, dap von bder
fange und Breite nicht viel abfallt, Diefed Oval wird mit
gang diinnen Sypedbatten belegt, und nuv ein ywei Finger breiter
Rand vings Hecim frei gelaffors gebe jest Finger did vom Per
Farce auf den Sped, dann die Halfte von bem RNindSlummel,
Bierauj iwieder vou ber Farce eben fo dif, Dann ben Rejt von
pem RNindslummel, und bedede mit bem Reft der Favee dad
®ange; iftalles vings herum gut angedriidt, fo werben wieder ditnne
Eyedbatten dariiber gelegt; vou dem {brigen Teig aber wird eine
feberfieldide Platte auégewalst, und, nadpem der Rand ber Pas
ftete gut mit Giern beftrichen ijt, fber die ganze Pajtete gelegt
unb ringd hernm gut angedriicft. Man beftreicht jebt die Pajtete
gut mit Giern, {dlagt den Nand ringé hevum gegen diefelbe und

briidt ihn abermald feft an, damit fie im Ofen nidit auffpringen
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Fann. Die Paftete wird jest mit feberfielbiden Riemen von dem-
felben Teig gittevartig aberflodyten, auf Doppelpapier gefest und
nodymaléd mit Giern beftrichen; aud) in ber Mitte: ded Decfeld
eine Oeffnung in dev Grofe cined Thalerds ausgefdynitten und
faminartig cin fingerdider Rand um diefe gelegt; nun wird fie
nodd wmit einem mit Butter beftridyenen Papier bededt und in
einem nidht gu beifen Ofen ywei Stunden gebaden, hort man fie
eine LWeile fodyert, bann ift fie aud) gut; man nimmt fie jet
aud bem Ofen, 3Bt fie exfalten und fillt fie langfam mit falter
YUjpic ober faurer Sulze (f. Afpic oder faure Sulze).

331. Ralte Pajtete von Rothiwild.
Diefe wird auf dicfelbe Art bereitet wic obige von Rindfleifdy,
nur wird die Farce vou Rothwild gemadt.

Bubereitung von Windfleifdy.

332. d’Aloyau gedimpft.

Gin Aloyauftd vor 10 — 12 Pfund mit feinem ganzen
Bett wird von den Knodyen befreit, wobet man jedoch Acht geben
mug, baff dbad Fett nidyt gevriffen ober perfhmitten wird, aldvann
tunen und aufen gut mit Pfeffer und Saly cingerfeben; hievauf
tird e8 ber Linge nad) jufammengerollt und mit Bindfaden mmwuns
ben; Pann werden in ein bdaju paffended Gefdhire mit einem
Sdiufdedel, ouf welden Koblen gelegt werdben, Spedbatten,
auf diefe dad Rindfleifdhftict, auf dbem RNindfleifdh aber dasd das
von abgeyogene Fett bhermmngelegt; bdad Gange wird jeht nod
| mit Spedbatten bebedt, audy ¥, Bfund qute flare Butter dars
uber gegoffen, bann jugedectt und auf cinem Koblenfener brei
Etunden geddmypft, wobei and) auf dem Dedel dad Koblenfener fms
mer antechnlten werben muf.  Wakhrend dem Dampfen muf das
Sletiehftied, wenn e8 fdhone Farbe erhalten Bat, dfter umgewens
det, audy ofter mit bem Fett qut begoffen werben; auch fann
man ofterd einen Suppenloffel voll Brithe nadhgiefien, weldie je
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bod) immer tieder eingedimpft werben muf, It dad Fleijd)
von allen Seiten gut gebraten, hat 8 eine hodygelbe Glafur und
ift e8 burd) und durd) wmirbe, dann wird ed aud dem Sefdjire
Beraudgenommen und von dem Bindfaben befreit, fodann iwieder
in ein fleinered ®efhive gelegt und die Halfte von dem Fett dars
fiber gegoffen; Dierauf iwitd ed bi8 jum Gebraud) auf beife
Ajdhe gefest; in ber anbern Hdlfte bed Fetted werden fdyon rund
abgedrehte Kavtoffeln, von ber Grdfie einer fHeinen Ruf, fdon
geld gebraten; Der Saft von dem gebratenen Fleifd) wird in dem=
felben Gefchire mit ein wenig guter Fleijdhbrabe aufgefocht, durd
ein Sieb gelaffen, uud beim Anrichten die gebratenen Startoffeln
barum gelegt; Die eine Halfte der jus wird redyt beif bariiber,
die andere HAlfte aber in einem Saucengefdhire dagu gegeben.
Man fann aud) nod) auf einem Teller vohen geriebenen MDicers
rettig Dagn geben.

333. Boeuf & la Cuilliere.

Gin gut abgelegened Stiid Rindfleifdh von 12 Pfd. (Sdiwanys
feber), weldyes gut mit Fett bededt ift, wird ber Linge und Breite
nady in fingerdice Schinitten ober Batten gefjdynitten, und jede einx
selne mit einem Dreiten Hol3 geflopft, dody fo, Dap die Sdynitten
gang bleiben; dann wird folgendbe Favce gemadit: 3wei Gans-
lebern, 1 Pfund guter Syed und 3 Pfund Kalbfleifd) ohne Haut
werden fein gefdhaden ober gehadt und Y, Stunde in einem Morfer
. Teig geftofien; jept wird eine Hand voll Sdalottengivies
bel, awei Hande voll Champignonsd, e¢ine Hand voll Trirfjeln,
etiwad Peterfilie, alled bief fein gebadt, mit ; Pfund Butter
einige Minuten gut gedamypft, dann unter bie geftofene Farce ge=
vithrt, und mit diefer nodh etwasd geftofen. Man nimmt jegt alles
wieder aud dem Morvjer und mengt nody eine halbe WMustatnuf,
einen Gploffel voll Preffer, sehn Gewiirgnagelein, fo viel Salj
alé néthig, diep ebenfalld fein geftofen, und dasd Gelbe von fechs
Giern darunter. JNun witd die Farce auf die NRindfleifd)batten
geftridhen, und diefe nad) der Ordnung wie fie folgen, wieber auf
cinander gelegt, fo Daf bad Rindfleijd) feine vorige Geftalt wicber
erhdlt; bie obere Fettfeite wird mit Diinnen Epecbatten iberbedtt
und das ganze Stid gut mit Bindjaben umbunden, damit 3
nicht audeinander fahren fann. Jeht lege auf den Boben eines
bagu fchidlidyen ®efchives, weldhed mit einem Sehlufbectel verfeben
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ift, diinne Spedbatten, dad gebunbdene Fleifhs davauf, und gebe
ein Pfund vohen Sdhinfen in Wirfel, und 2 Vund Salbfleijd
in Ctide gejdmitten, audy) einige ganje aber qut gereinigte Trif-
feln, einige gelbe Ritben, gamge Jwiebeln; etwad Thymian, etlidye
“m'l‘rri' [dtter, eine von den Kernen befreite in Sdeiben qefdnits
ete Gifrone, etwad gamyen Piefier, einige gane Sardellen, ein
E_\al 08 Piund: glavifirte Butter, 3 Bouteillen alten weifen MWein,
und etwad Saly daju; bedede dann dad Gefdf mit dem wohle
fdlicpenden, mit glithenden Koblen belegten Decel, ftelle eé aquf
ein - ftarfed Koblenfeuer und laffe ¢8 2!, Stunden qut dimpfen,
bid alled qut eingefodyt und oben und unten fddn braunaeld gla=
fict ift; Dierbef muf ofterd gute jus daau geqeben, audy Hiterd
von bem Unteren bad Dbere qut begoffen twerden, bis eé mirbe
und weid)y ift, und eine fdone. hohgelbe Glafur erbalten bat,
worauj ¢8 auf eine Platte gelegt wird. Das Suriidqebliebene
wird jept mit einem Scioppen weiffem MWein und einem balben
Suppenléfiel voll jus ober Sajftbritbe qut aufgefodit, dann durd
ein Haarfied gegoffen, bad Felt rein daven gqenonumen und dasd

wbrige gut auf bdie Halfte cingefodht, und bievanf bdas gange
noth gebunbdene Stk wieder dbarcin gqeleat; die Triffeln aber ywerben

in Sdeiben gefdnitten daiu geqeben. Man ftellt nun dad Ges
fdhive auf Deife Ufdbe, ricdhtet e8 Fury vor dem uftragen auf die
Platte, Defreit ¢8 von bden Bindfdden und dem darauf befindlidhen
Syped, unbd giebt die Glacee jammt den FTriffeln dariiber.

334, Minddrippen au jus.

3 Prund chvad fury abgehauene 3 Taae alte Rindariy ippen,
weldye gut weif dberwadfen find, mwerden, naddem die Nitdfen-
tnochen davon gut abgelodt und abgelauen wurden, in 3 3 beile
gejchnitten 3 bei jedem FTheile (Gt man ein Rippenbdein Hervor
geben, lost von ber Fettfeite die A'n:'u gany dunne ab und Flopft
jeded mit dem grofien Meffer etwasd, dod) diirfen fie dabei nidi
aud der Form fommen.  Hierauf werden fie qut mit Preffer und
€aly eingevicben unb bis 3, Stunden vor dem Anricbten licqen

gelafjen, dann wird ein G

el woll fein gebacdte Schalottenvies
beln und eben o viel Veterfilie mit cinem Trinfalad voll qufem
Provencersl etliche Minuten gedimpft und verfublt, dann bdie
Rindsrippen gut davin umgewendet und auf einem Noft auf
fdwadiem Kohlenfeuer langfam von allen Seiten gebraten, wobei
man fie ofterd mit einem in obiged mit Kedutern qedampfted Oel
i1
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getauchten Pinfel befteeicht, auch ofterd bie ‘Rlppt umwenbet ; nad
einer balben Stunbe, finb fie febr bid, audh ¥, bid 1 Stunde,
find fie qut und weorden nun  auf Ddie PBlatte gelegt, und eine
frdftige jus fammt bem €ajt ciner Gitrone daju gegebemn.

335. Rindsrippen mit wormer Sauge ravigote.

Eedyd big adit Prund fbdne. Htinddrippen werben auf obige
vt jubereitet und gebraten, fiatt ded Oelé wird jebody gute Buts
ter qenonmen, bie Sauce aber wird auf folqenbe Art ubereitet
ein weniq Kerbelfrant, Sdmittlaud), Pimpield und @atraqon,
welches leptere vorfchmedent mup, werden fein qebadt, dann gebe
in cin f[““.:& Gefdyirr drei Srinfaldfer gut verfodte Hlonde Cous
(i (f Goulig) fammt groei GHloFeln voll Effig, ctrwad qrob qe=
flofenem Bfeffer und” nue cin wenig Saly, laf e8 etlide mal
burdfocben und felle ¢8 vecdht heifp; Dbei Dem Anrichten werben
bie gebacten Rrduter nebit 'y G grof frifcher Butter dareiw ges
thai und mit einem Loffel die Sauce -auf dbem Feuer au raejoqen,
Big die: Vutter qut geraanqen ift, obne daf fie jedod focht; Dbie
Rippen werden jept auf die Platte gelegt und bie Sauce daritber
aegeben

336. Rindsrippen mit Sauce tomaté a lindienne.

Gine Portion, je nady BVebarf, Rindérippen werden wie bie
obigen Dbeveitet und gebraten, nub folgende Sauce dagn gemadyt:
Sn einem pafjenden (“L]\twr qebe 5—6 in Edyeiben aejchnittene
Bwicbel, ein wenig Thymian, ein Lorbeerblatt, 6—8 €tid Tomate
ober Qicbeddnfel, etivad Sartamomgewiy, ¥, Prund Butter, einen
Suppentoffel voll Fleifchbrirtbe, 6 &t jerbriidte Rodenbollen, etwad
@alz und cinen balben Kaffecloffel voll qeftofencn indianifdyen
Gafiran auf dad Feuer und lafje ed unter ofterem  Umriihren
fodfen, daf e8 nidht anbingt; ift e8 etwad Ddid gebdmpft, dann
treibe ¢8 redit qut durch cin Haartudy wie cine Puré, verrithre
e noin\mll\ qut und ftelfe es beifis ift ¢ qut im Saly, dann
gebe 8, wenn ¢d Jeit yum Anridyten, auf bie Platte, und Ddie
gcbmlcnc Rippen darauf.

337. Rindsrippen mit Olivenjauce.
o vlel Rinddrippen, ald nothig find, werben wie die obi-
qen gubereitet, und auf diefelbe Art gebeaten, unbd folgenbe €auce
vagu gemacht: 4—6 Frinfglajer voll gute Coulid (1. Coulid)
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witb mit einem Frinfglad woll weiffem Wetn b8 jur Hilfte
langfam eingefocht und dad fidh darauf zeigende Fett abgefdopft;
bierauf werden gwet Hande voll in Sdyeiben gefdynittene und von
ben Steinen befreite qute grime Oliven, jammt etwas Saly unbd twenig
Pleffer in bie Sauce gethon. Man (@6t fie nun nod einige
Minuten langfam an der Seite ded Feuerd foden, fellt fie bis
gur Jeit ded Unridtend heif und gibt fie dann 1ber die Rippen,

338. Rindslippen a4 la Provencale.

6—8 Piund fdéne, etwad fury abaefdynittene Rindaripven
werden vou den Knodyen befreit und aué dem gangen Stid fitws
gerbide Stippen gefdnitten und naddem- fic aeflopft und auf Geis
ben Seiten gut mit Pefferfaly beftreut find, in ein fladhes, daju
pafjended ejdhier, in weldem Y, Schoppén Brovencers! fammt
gwel gebadten Snoblaudbyinfen heiff gemacht worben, neben eins
anber gelegt.  Dad  gugededte Gefdhive bringt man jebt auf
fdwade Glut, und fdft die RNippen p €tunde unter ofterem Ume
wenben dampfen, bid fie gut mibe geworden find, worauf man
fie auf bie Platte richtet und Folgended darfiber qibt: 12—16
€tad gefdhalte und fn Halften, dann in diinne Sheiber aefdinits
tene Jwicheln werben in einem bdayu pafenden Gefdire in vier
Yotl) beip gemachtrm Provencersl geddmypit, bis fie gany gelb ge«
worden find, bievauf mit cinem Zrinkglad ol Gfiig, eben jo
viel Bouillon und etwasd Pieffer und Saly aufgefodyt und nun
tber die Rippen gegeben.

339. MRinddrippen braisée.

Gin &tad Rindsrippen von 6—8 Prund wird von ben
Knodyen befreit, und {nwendig mit gqrobem Eped, weldyer gut
mit Gewidirgfaly und feinen Krdutern vermengt wurde, qgefpidt,
hievauf aufgerollt, mit Bindfaden umbunden, und in ein baju
pafjended ejebirr, deffen Boben ‘mit Sypedtbatten belegt ift, ges
bradt. Edmeide jegt 1 Pfund Odhfennicrenfett und Y, Piund
vohen €chinfen in fleine Witrfel, laffe dich in einem bejondern Ges
fbivr, fammt einem Cuppenlofiel voll Fleifbbrife, iwei Lorbeers
bldttern und cinigen in Scheiben acfchnittencn Swicheln Y/, Stunde
gut verddmpfen und gebe ¢8 fiber das Rindfleifh, aud) lege
nody 1 —2 Prund Kalbfleifdy neben herum und bedede dad RNinds
fleifd) nod) mit einigen Sypedbatten; jest werden 14 — 16 Stid
pleich grofe unbd fdhon abgebrehte gelbe Niben und 5—6 grofie

33

HHH? f\.]'(‘,l'l.". 0

BADISCHE _
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




,‘*u"L}:_g"_"D:'LiL'__ UL UL s

.'n’x"i M

164

Awicheln, audy 3 Stid halbe Wirfingfopfe, weldie vorher gut abe
gebritht, feft audqedridt und mit Vindfaden umbunden ronrden,
parum qeleat; qebe nun nody gwei Suppenloffel voll gute Fleifdy-
brithe, ein Bouquet von Thymian und Peterfilie, sufammengebinden,
und etivad Saly dasu, und. bringe ¢8, mit Papier jugededt, anf
pag Feuer; fangt 8 an gu fodien, bann wird ed gut jugededt,
anf fdwaded Koblenfeuer gefest und aud auf ben Dedel glite
henbe Soblen gegeben. Man [t e8 nun fo lange dampfen, bid
pag Fleifch mitrbe ift, wad in etwa drei Stunden qefchicht. Dad
Kleifch und bie Gemitfe werben jest hHeraudgenommen und jebed
in ein befonbered Gejchive gethan, audy der Bindfaven abgenoms
men s bievauf nimmt man von der Brihe dagd Gett ab, qibt e8
autf ‘das Nindfleifdh und ftellt ¢8 DHeif bid zum Anvicdhten; die
Ryiihe aber witd durch cin Sieh gelajfen, und bid ju ehwa e
Srinfaldfern voll eingefodhts it ed Fat jum Anviditen, dann

witd dad Nindfleifeh febén auf bdie Platte gelegt, die Gemiife

®

orbnungémdgiq darum garnivt und bder cingefodte Saft iber dasd

Fleijch geqeben.

340, Jujfijche NindSrippen.
Gin diones Rippenjtid von 8 Prund wird, wenn e8 von
fnochen befreit ift, in Orei
gefdinitten, fobann mit ®ewiivifaly eingerfeben und auf einem Roft,
obne e8 fett 3 madhen, eine Vierteljtunde auf beiden Seiten auf
fhvadier ®lut qebraten; wabrend diejem wird 1% Biv. Ddifens
nicrenfett, Y, Bfund roher Schinfen, 1 Pfund RKalbfleifdy, einige
Swicbel und gelbe NRitben in fleine Sthdden qefdhnitten, mit

1, ©tunbe auf dem

ile handhod) ber Rippenlange nady

einem Suppenloffel woll guter Fleifdhbrirhe
Feer wobl verdamypft, hierauf dad Rippenjtid in ein Paju paffens
bed Gefchive auf diimne Eypecbatten gelegt, das Gedampite fammt
ciner Balben Bouteille Malaga, etwad Tbdymian, 2 Trinfglifern
woll guter jus, ciner in Sdeiben gefdynittenen @itrone ohne Kern,
aucdh etwas Saly, einigen Gewiivgndgeleien und ganjem Pleffer
paviiber geacben und mit Spedbatten belegt. Dian bededt jept
baé ®efdf mit cinem mit glithenden Soblen belegten Dedel und ;
laft das Fleijch 17/, Stunben langfam dimpfen, bid e mitrbe ift;
ift e8 Jeit jum Unridten , dann luge bie Nipyenfitidke forgfaltia,
pamit fie nidt jerreifen, auf bie Platte; den dbrigen Sajt aber
britde durdy cin Sieb, nimm bas Fett tavon, und Fodje ihn mic
cinem Srinfalas voll Malaga did, dap ev einer leidyien Glacee
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dbnlidy wixd; giehe ihn bann mit einem balb Gi qrofen Stid-
en guter fiifer Butter und bdem Saft ciner Gitrone auf dem
Geuer mit einem GHISfel auf, bi die Butter jergangen ift, und
gebe ibn fiber die Rippen.

341. FKilet d’Aloyau a la Gotha.

Gin Nindsfilet von 6-—8 Phund wird qut von Knoden,
Haut und Fett befreit, und auf der Seite der abgelddien Haut
burdhaus fein gefpidt; hicranf wird das von dem Filet abgejdnits
tene Fett, Yy Pjund rober Sdyinfen, audy 1 Piund Kalbileifch
und bad von:dem Filet abparvivte Fleifdy in fleine Stiddyen qes
fhnitten und mit einigen in Scdeiben gefdmittencn Jwiebeln und
gelben Mitben, etwad IThymian unb einem arofen Suppenlofrel
voll Fleifdybrithe eine Halbe Stunbe gedamypfi; - diefed bringe nun
aujeiw langes: fladies Gefhire und lege den Rinbderfilet fat‘.mf,
beftrene s ibn ‘mit Geroitvsfaly und giefe nodh % Bfund FHar ges
machte Bitter, einen  halben: Suppenldffel voll gute jus und
eine balbe Vouteille weifen Wein dariiber; bdede jetst tiber dad

Gange ein mit Fett beftrichened Papier und bringe e in einen

inem mit Kol=

v oauf ein Soblenfeuer, bedecr mi
fen Belegten Dedel.  Man . [Gft ihn nun 2 Stunden langjam
pampfen, bid exr mirbe und der Sped qut glafict ift, bierbei muf

ofterd von dem Unfern bevaudqenommen und der Kilet damit bes

beifren Ofen obe
53

i

gofien werden , wobei jedesmal dad Pavier abgenemmen wird,
aud) mup dad Koblenfeuer oben und unten forgfaltiq unterbalten
werden; ift er minbe und“whon glajivt, fo wird er beraudqenoms
men und i ein andered Gefchive geleat, dann dad Feit, in wel=
dyem ber Filet gelegen, durd) ein Sieb icber baviber gegeben

und auf beipe Ayche qeftellt; vad Webrige wber wird mit Dret
Suppenloffeln voll guter Coulid (f. Coulid) mit dem Kodyloffel
auf dem Feuer qut aufgefodht, dann durdy ein Haarfieh gelafjen,
und wieder von der Seite ded Feuerd qefoihit, bid die Sauce, gu
von Dem Fett qereiniqt, Frdftiq qeworden und weder ju did nod
e dunne ift.  G8 wird jest nody beveitet: 12 Klofe von Kalbsd-
farce (. Kalbsfarce ober Kloke), weldie in Salyvajjer abaefodt
und auf einem Fudy obder Sich aieder: abgetrodnet mwerdemns
6 jdyone Salbsbriedlen, fein gefpidt und mit 8 qrofen gejd ﬂllm
Fadffeln in Butter geddmpft und glafivt; 12 fhone Krebfe, von
ben. &dyaalen befreit, andy die Sdyeeren gut audgebrochen; und
endlich dad Selbe von adt bavigefottenen Glern.  Alles diejed
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toird, it ¢8 Jeit jum VUnviditen, vedt Heip um den Filet nadh
fdhdner Ordnung garnirt, nadbem er vorher auf cine Platte ge-
legt wurde, ud nun die nogdy mit einem Trinfglad voll Mabera
aufgefodite €auce ebenfalld vedht heif bdariiber gegeben, Wwovauf
nody feine Rapern darauf geftreut werben.

342. Filet d’'Aloyau au vin de Malaga.

Gin von Fett, Kuodjen und Haut befreiter Rindsfilet von
68 Pfund wird mit grobem Eyped, weldher mit feinen Kedus
tern und qutem Gewiifalz (Thomian, et Lorbeerblatier, ©da
{ottengwicheln und Peterfilie, fein gehacdt, und Pfeffer und Saly)
aut vermengt ift, durdhjpidt, aufgerollt und mit Bindfaben ums=
funben; bievauf wird ber Boden eined dagu pafjenbden ®efibires
mit Epedbatten, roben Kalbfleifchfchnitten und voben Sdyinfens
fchnitten beleqt und auf diefe der gelpicte Filet gelegt, audy einige
gelbe Riben, Swicbeln, ein Bouquet Peterfifie und Thomian, 1us
fammengebunden, dazugeqeben, dad Sange danu mit Eypecdbatten
bedectt uad cine Halbe Bouteille Malafa und ein hHalber Sdyopf-
[6ffel voll qute Fleifdbriibe dariiber gegofien, worauj man €8
auf dem Feuer anffodhen aft. Man (GGt e8 nun auf fdradem
Feuer, gut gugededt und wverflebt, jret Stunbden langjam bamyfen,
ift ¢8 hierauf gut, fo lajt man die Dabei befindlidhe Vrithe duvch
ein Haarfieh laufen wnd die cine Hilfte devfelben gany did gin-
fodyen ; Dicfe wird jum Glajiven des Filet Fury vor dem Anvidhs
ten verwender, Ddie anbeve Hdlfte aber wird mit 3-— 4 Anvidte
Ioffeln woll guter Goulis an ber Seife Ded Feuerd vingefodht bid
qur Halfte und beifp diber dben Filet gegeben; follte bie Sauce 3u
bid werben, fo wirtd fle mit nody einem bhalben Glad Malaga
aufgefodt.

343, Rindgrippen a la Napolitaine mit Dacavoni.

Gin furied Nivpenftid von 6 Pfund wird, von Knodyen be-
freit, mit grobem Cypect, welder gut mit feinen Krdutern und
®etviirgialy vevmengt wurbe, gut durdyfpidt und mit Bindfaden
wndunden, dann in ein dazu pajjenbed Gefhivy, weldyed mit
Gyecbatten belegt ift, gelegh, und diejem wet Trinfglajer voll heip
gemadyted Provencerdl, cinige Schnitter ro herSchinfen, eben fo
siel rofied Ralbfleiidy, einige Jiwiebeln, gelbe FRitben, 3wei Lorbers
blatter, etwad Thymi. 2, Bfeffer, Saly und einige Sewiryndges
fein, aud) oOrei Jinfen Knoblaud) fammt brei Trinfglafern vol
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vothem TWein beigegeben,  Man fege fetit dbad O¢fdh auf basd
Feuer und bdede ed, twenn dad Jnuere anfingt ju fodien, mit
einem mit glithenben RKobhlen Delegten Decdel ju und [Gjt 8 2Y,
Stundben langfom auf SKoblenfeuer dDampfen , bid dag Rippenftid
auf allen Seiten  fdhone braungelbe Farbe erbalten hat, gut glas
- fict und mirbe ijts 6 mufl aber ofterd vou dem untern Sajt

pben bdarauf aeqoffen, wnd wenn der Eaft gany eingedamypft iit,

seitoeife ein wenig jus ober Brithe daju gegeben werden; it ed

nun gany micbe und fdhén glafivt, dann giche 8 aud den Ses
' fchire Beraué auf einer Platte, vihre unter den 1brig geblicbenen
Saft awei Kodyloffel voll Wehl, fille ibhn audh mit pwei Trinfglas
fern voll vothem Wein und 4—6 Irinfgldfern voll jus ober
quter Fleijdybrithe auf, ribhre alled dann auj dem Feuer bid 8
fodbt; man [dFt e8 nun nedy !4, Stunbe gut verfodyen und wins
bet ¢8 dann turd) ein Haartud) ober €ieh, legt nun dad Rips
penftitd wieder in die Sauce, gibt einige frifdye, gefddlte und in
Blattdyen gefcnittene Trenffeln dagu und [dht 8 wicder auf {dwas
diem Feuer mit einander qut Y, Stunde damyien, audy nimmt
man das darauf befindblicke Fett daven ab.  LUnterbefjen wird
1, Rib. Macaroni in Salzwajjer weidy gefodt, docdjo, dai fte etwad
fernbaft baben, worauf fie abgeqofjen unbd abgetrodnet werbden.
Sept laft man in cinem dagu jdidliden Gejchire cin Gi grop
Butter seraehen, qibt auj diefe cine fingerdide Lage der abgefodye
ten Macaroni und ftreut darauf ehvad geftofenen Preffer; fotann
cine ftarfe Hand voll geriebenen Parmefantafe, dann wicder ', Ei
grof Buttew in ditnne Blittcen aefchuitten darfiber, dann wieber
Finger Hody Macaroni, und fo fort, bid die Vacaroni alle in dem
®efdf find, welded dann mit einem mit glihznden Koplen belegs
ten Dedel quqededt und auf Koblenferer gebradt wird, auf wels
dem man ¢8 cine balbe Stunde jtehen 1agt. Jjt e8 Jeit jum
Anvichten, dann qebe die Macaroni auf eine tiefe Platte, und
von ber Mindsrippenfauce ciniqe Loffel voll baviber; bas Rippeire
ftind aber wird Oefonderd auf eine tiefe PBlatte gelegt und Die
@auce recht hreip dariiber gegoffen.

’ 344. Prager Kolajcdhfleifdh ven Rindbsfilet.

@in von Snodhen und Haut befreited Rindsfilet vonu 5 Bfuud
wird der Quere nady in ftarf fingerdide Scjeiben gefchnitten und
ein ‘jeded Stiidhen mit dem fladyen Theil ded Meffers etwad
audeinander qeflopft, audy mit bem fdyavfen Theil von allen Seiten
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etwvad qebadt; diefe Stiaddien sverben tun neben  einanbder in
ein fladyes, mit orvei: Finger Hohem Rand verfehenes wmd mit
Pfeffer = Saly beftreuted Gefchive gelegt, aud oben darduf mit
Preffer > &aly, Deftrent.  Gine Stunde vor dem Anvidten wird
noch eine Bouteille weifier LWein, ecine Hand voll fein qebadte
Siwiebeln, weldhe vorfer mit einem Wiertelpfund Butter braungelb
gevamypft wurden, fammt diefer und nodh '/ Pfund tweitever vedyt
heifp qemadher Butter daju qeqeben; Dhicrauf wird e8 qut juge:
bedt und fo lange qefocht, bid der Wein qany einqefocht ijt; jent
werden 4—6 feingebadte Sardellen, mit einem Giloffel voll fein
aehadten Kapern und einem Gi qrof Butter vermengt, ¢
Dazu gegeben und dad Gamze fo lange aqefhuttelt, bid die Sar-
Dellenbutter davunter: gevfloffen ift. Wian vidhtet nun bas Gange
vecht: beifp framyartig auf vic Platte, qiebt in bad Juridqeblicbene
noch den Saft vou einer Sitrone und giefit ¢ tber dasd Fleijd.

benfalld

Beefiteatd mit Sardellenbutter.
pon Haut und Kuodien befreiter Rindberfilet, wird
ftarf finqervide Scdheiben qefchnitten, etwasd mit
Meferd qeklopft, und auf beidben Seiten
3 gut beftveuct, dann eine halbe Stunde vor bdem

W

rovencerdl umaewendet, auf den NRoit gelegt und

dem  fladhen
mit Pfefrer = Sal
nrichten , in P
auf einem ftarfen Soblenfeuer fihnell gebraten; bhaben fie auf der
untern Seite fhone Farbe erhalten, fo wendet wan fie um u
lagt fie untet ofterm Beftveicdben mit einem in DOel  getaudyten
Pinfel auf der anbdern Svite cben fo Facbe nebhmen,  Jept wicd
gine Nlatte mit Sarbellenbutter, worunter ctivad fein qchadte
Poterfilie gemengt ift, Feberfiel dick belegt, die gebratenen Beef=
fteatd frangartig dDavauf gelegt, dann der Saft einer Eitrone davs
nber gevrvidt und beip aufgetragen.

346. DBeefjteactd mit Olivenjauce.

5 PBfund NRinderfilet wird auj diefelbe Weife wie der obige
ne
Ve

gubereitet und auj dem Noft gebraten, daju aber folgende Sauce
beveitet: 4 — 6 Ivinfgldfer voll guter frajtiger Coulis (. Gous
1i8) wird mit einem Trinfglad voll tweigem Wein gqut '/, Stunde
qur Hilfte cingefodht, und dasd darauj befindliche Fett gut abges
nommen, dann werben gwei Hanve woll gute grime Dliven in
Sdyeiben gefhnitten, die Steine davou gethan und in die Sauce
geqeben, worauf man fie nody Y, Stunbde an bder Seite Des
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Generd bamit fochen [aft, und weiter etwad Vfeffer und Saly dazu
)] ! 4
aiebt. Die gebratenen Veefjteatd werben jebit Fframiactiq auf die
1 4 I . " . -
Platte gelegt, und bdie Sauce nun in die Mitte geqeben. Su ben
Beefjteafd Fann man aud) eine Sauce von Gffigfufummern ober
omatéfauce, Fleine qerdftete Kars
Den Neid ober aud) fauer anges

Friiffelfance oder KRapernfauce, To
toffeln, ober audy diden italienif:
machte Brunnenfrefje geben,

347. Odyjengaumen mit Hacheefautce.

Bier bis fechs Oefengaumen werben wobl gereinigt und ge-
wajden, in einem daju pajfenden Gefchire, fammt drei Gelben-
tiiben, einigen Jwiebeln , Petevfilienwurel und ¢trvad Saly mit
aovi “"md'« Waffer aufgefullt und auf dem Feuer 4—5 clllllt‘i‘tt
langfam und jugebedt gefodyt; find fie Dann weich, iiehe bie
darauf befindliche tweife Haut davon herunter, und ge fie auf

ar

S

i
le
et veined Fudy neben einanber, fhlage dad Fud ‘L“ iber und
lege etivad Sdiwered barvauf, big fie erfalfet find; bann fteche
fte mit einem Ausfteher von der Orife cined Dre o.’nuur;‘? 0co=
nomijd) aud, und gebe fie fammt Y, Pfund Butter, einigen
tleinen Jwicbeln, Peterfilie und in Sdieiben qefchnittene Selleries
wurgeln, audy ehwad vohen in Fleine Whirfel gefibnittenem Sdiin-
fen, etwad Thymian, Gewirtynigelein, Piefer und Saly dagu
und ‘laffe ¢8 einige Minuten mit einander  auf fihwadiem Feuer
dimpfen, dann fiille das Geddmpfie mit vier Trinfgldfern volf
von der Brithe, in welder die Gaumen qefodt twircben, quf, und
laffe ¢8 nody 9, Stunben mit ecinanber langfam fodien. Sest
beveite folgende Sauce: Gebe in eine Sancentafjevolle vdber fonft
ein abnlides Gefehive cinen Kaffelofel voll fein qebadte Beterfilic,
¢ben foviel fein gebadte Schalottenywicbeln; ein SHlofFel - ol
fein gehadte Champignond, cin balhes Glas Giiig und etivas
aroben Peffer und laffe’ e8 auf bem Feuer einfodhen bis Tein
Gfiig mebr 3u felen ift, dann gebe 4 Anrichtldfel volf gutenr Gous
li8 und eben o viel gute Fleifchbrithe dagu, lafie 8 cinige Minus
ten gut mit einander verfochen, und nimm dasd Fett davon, dbann
gebv cinen GRloffel voll fein gebadte Kapern und '3 — 4 Fleine
Gifigfufummern fein gebhadt baju; qebe fesit  die gedampften
Odfengaumen auf ein Sichb und reinige fie gut von tem bdabei
Befindliden, lege fie dann in die Sauce und ftelle fie Heif bis
angecidytet witd; ift 8 Seit jum Anvidhten, bann gebe 4, @i
grop Sarbellen-Butter dagu, fdyiittle ed itber dem Feuer guf, bid
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bie Vutter jergangen ift, chne dafi eé jedody fodit und trage fie
beifi auf.

348. Odfengaumen mit Sauce-Tomaté a lindienne.

4 — 6 Ddifengaumen werden auf vben angegebene Art bes
veitet und folqende Sauce daju gemadit: G3 werden 5- —6 Fwies
belnt in ©deiben gefbnitten unbd in einem daju paffenden Ge=
febirr mit */, ‘-bmnt\ Butter, 8—10 Stiif Tomaté ober Liebed~
apfel, etwad Thymian, 2 Lorberblatter, 5 — 6 NRodenbollen,
einem Trinfglad voll quter Fleifchbritbe und einem Halben Kaffe~
[5ffel woll geftofpenem indifhem Safraw, auf dem Fower langfam untex
dfterm Umrithren gefocht, Eid alled weidh iit und anfangt did u
werden, treibe Hierauf alled durd) ein Haartudy, gebe ed in ein
bagun paflended Gefchive und lege die Gaumen, gut von bem An«
hangenden gereinigh, in bie Tomaté jauce, bringe jest das ®ejdyire
in ein mit fodsendem Wafier balb angefiillted Gefah damit ¢8 bis
sum nvichten heif bleibt, weil ed nicht mebyr fodyen barf; ift ed
Qeit yum Ynvidhten, dann vichte ¢8 heif auf die Platte und qebe
von Butterteiq flein ausdgeftodne und gui augaebadne Halb-
Monde darum.

349, Odjengaumen mit fleinen Spiehden.

Bercite 4 — 6 Odfengaumens wie oben bei Ddyjengaumen
mit Hadheefauce angegeben ift, {dhneide fie jeboch, ftatt fie audyujtes
den, in Fleine fingergleid) lange Bierede und gebe fie in ein das
su paffended Gefchive, fammt einem Gploffel voll fein gehadter
Peterfilie, eben fo viel fein gebadter Edyalottenywicbeln, '/, Pfund
Buiter 1nd ehwadé Saly und Muétatnuf; lafje died einige Mi=
nuten mit cinanber dampfen, gebe einen Kaffeldffel voll Mebl
dagu und riittle ed untercinander; aiefie jept ein ftarfes Tiinks
glas voll gute Fleijchbrithe baju, und wenn ed einige Winuten
gefodbt hat, rithre Dasd Gelbe von 3 Giern, etwad Citronenfaft
und ein Etiddien Sarbellenbutter in ber Grofe einer Nup gut
Beif barunter und laffe ¢ gut verfiihlen. Koche nun aucd drei
fdhone Kalbseuter in der Fleifdhbriihe weid) und fdhneide fie, fiud
fie woicder crfalter, in eben fole Stitde wie Die Gaumen ; aud
cinige in Wein abgefodyte grofe Frdiffeln fchneide auf bdiefelbe
Art in vieredige Bldtichen. Stede nun an Fleine fingerlange
Gilberfpiefihen, in Grmanglung folder werden Dholerne genoms
men, auerft ein Bldtihen Sanmen, bann ein Blatidyen Kalbs-
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euter, bann efn Triffelbldttden und fabre fo fort bis bie Spichs
den voll geftedt find, bod) fo, taf jebes oben und unten fingers
breit [cer bleibt; Dbejtreiche fie mit Der babei befindliden Sances
enbe fie fobann in fein geriebenem weiffem Reibbrod wm und
pritfe bied wobl an, bamit fie eine fdhone vieredige Form erlnle
ten; aldbann wende fie nodymald in gerlapener Butter, worunter
ciniged Glergeld gerfibrt wurbe, und dann wieder in Reibbrod
um und driide fie nodymald gut an. €ind auf folde Art fammts
lide Epiejchen bereitet, o werben {ie eine Halbe Stunde vor dem
nvidhten auf einen rveinen Rojt fber {dwadem Kohlenfener jdyin
braungelb gebraten, bann mit dben Spiepden auf die Platte ges
geben und cin guter jus heif barunter gegeben.

390. Ddyfengaumen mit Champignons.

Audy hier werben vier bis fedh8 Ddfengaumen auf oben ane
gegebene Art bereitet, und folgende Sauce baju gegeben: Swei
ftarfe Hanbevoll Champignonsd werben gqut gercinigt, mit 7/, Pfund
Butter und cinem Eploffelvoll fein aehadter Peterfilie einige M-
nufen gut gedampft, dann ein Kodyoffel voll Mehl darunter ge-
ftreut und hievauf mit 3 Frinfgldfern voll Fleifdybribe aufgefillt
etivad Pieffer und Saly bagu gegeben; lafje das Gange et
Y/ ©tunbde langfam Foden, bann lege die vorber gut geddmypften
und wieder gereinigten Gaumen dagu, laffe fie dbamit auffoden,
und ftelle fie vechr Deifp; ift e8 Jeit jum Ynridten, dann ribre
bag Gelbe von 4 Giern und etwad Citronenfaft vecht beif bare
unter, rittle audy alled auf dem Feuer wobl untereimander, obne
dafi ed jebod) toeiter fodht, bann vidte eé auf die Platte und
gebe in Sdymaly geld ausdgebadene Wed - Croutonsd darum.

351 Odyjenbirn au beurre noir.

©o viel Ddyfenbirn, alé ju cinet Plaite nothig ift, wird eine
Stunde in warmed Waffer gelegt, daf fid) dad Blut herausdyieht,
dann dDie Haut, welde um das Hirn gejoqen ift, forafdltiq darvum
genommen , damit e8 nidht jerviffen wird. Nad) nodymaligem Ads
wajdyen in frifdem Waffer lege o8 in fodjended Wajjer mit etivad
Gfiig und €aly, laffe ¢8 7/, Stunde barin fochen und dann wie-
der verfiihlen. Rege jept in ein dbagn pafindes Gejhire Speds
batten, auf biefe dad wohl abgetrodnete Hirn und dede ¢ mit
Epedbatten u, gebe aud) 2 Lorbeerblatter, etwas ganzes Gewiirs,
emige in ©dyeiben  gefdnitine Jwiebeln, einige Gelberitben, ein
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aufammengebundened Bifchelchen Peterfilie und Thymian, etwad
Saly; cin. ®Glad weigen MWein und e Glafer voll Fletfcdbribe
dazu, laffe e8 nun jugededt ', Stunde’ auf dem Feuer dimpfen
und wenn 8 Seit jum Anviditen ift, dann iche dad Hirn jauber
auf bie Platte und gebe fhwarge Butter vedt [ bariiber,
weldhe auf folgende Weife bereitet wird: ! Y/, Glad Cifig fammt cts
was qrobem Pfefer und Saly wird einige mal aufgefodt;  biers
auf [apt man Yo Bfunb Butter recht Heifp werden, und dann i«
wad ruben, bid fich dad Unveine gefest bat und gieft dbann bdieg
flare Butter ju dem Gffig; ift diefe Butter recht heifp tber das
Hirn gegoffer, fo wird nad) etwasd in heifem Sdmaly audges
badfene Peterfilie daritber gegeben.

352. Minvéhirn en Matelotte.

Dad Rinbshirn wirb wie dad obige bereitet, ftatk ded weifen
Meines und der Fleifchbrile aber fo viel rother Wein genonmen,
Nady einer halben Stunde, wenn bas Hirn gut ift, wird die
Britbe durdy ein Haarfied qut abgegofjen, Ddann wwerbden e
Hiande voll  fleine gefdhalte Jwicbeln mit '/, Piurd Butter fdyon
blond gerdftet und unter diefe ein GRloffel voll Mebl gegeben,
worauf fie mit der durch bag Sieh gelaufenen Weinbrithe aufs
gefiillt werben; nun gibt man nod) gwei HiAnde wvoll gereinigte

Ghampignonsd daju und (aft e8 ecine gute Viertelitunde langfam
fochen, richtet fest bad Hirn fauber auf die Platte wud gibt das
Ragout heif dbartiber.

353. Rindshirn au Sauge tomaté.

Dad Rinbshirn wird auf diefelbe Art wie¢ bei dem au beurre
noire jubercitet, ftatt der beurre noire aber eine Fomaiéjauce da=
3u gegeben, weldye auf folgende Weife gemadt wird: Secds bis
adt Somaté ober Lebeddpfel werben von dem Wdfferigen durd)
usdritcen, auch von &tiel 1c. befreit, in einem paffenden Ge-
fbive ‘mit etwas tobem und in Winfel gefdhnittenen Schinken,
einfgen in Scheiben geichnittenen Jwicbeln, ecinem Knoblaud)=
yinfen, etwad grob gerdridtem Bieffer und Y/, Pjund Bulter eine
Bierteljftunide lang gut auf fdhwadyem Feuer, unter dHftevens Ums
rithren, damit ¢3 nidyt anbdangt, gedampft; dann wird ein Kody=
(6ffel voll Mehl gut darunter geriihrt, und dasd: Gange mit orei
Frinfglafern voll Fleijdybriihe und cinem Glasd voll weifem Wein
aufgefitllt; ¢4 witd nun die Sauce gut vervihrt und langjam
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nod) Y, Stunde lang verfod)t, bann durd) ein Haartud) getries
ben, nod) etiwad fein geftofencr Bieffer, etwas Saly und der Saft
einer Gitrone dagu gegeben aund, abermald aufgefodyt, heif fiber dasd
Hirn gegofjen.

354. Nindbdzunge mit Cornidyons.

Daju nehme eine {dhone Dbfenzunge, wafde fie in warmem
MWaffer qut ausd, fode fie eine halbe Stunde und laffe fie wicber
in frifhem Woffer abfithlen; ift fie erfaltet, fo jdneide aud) bden
Guraelfnopf fauber davon und fpide fie mit Epedidnitten, welde
mit Peterfilic; Shalottonywicbeln, Preffer, Modegewitey und Saly
vermengt wurden. . Gebe jest in ein daju paffendes Sefibive einige
©ypedbatten uud auf Ddicfe die Junge, lege ferner cinige EStide
Kalefleifch, aud einiqe Stide Rindfleifdd, einige Jwicbeln, gelbe
Riben, Thymian, Lorbeerblitter und drei Gewiirinagelein darum,
fiille ¢8 dann mit Fleijdybrihe, in Grmanglung diefer mit Waijer auf,
vaf fie hanbhod) dariiber aehet und laffe ¢ qut weidy fodyen, wasd
in etwa 4—5 Stunden gefieht; vor dem Anvidyten nebme die
Bunge beraud, jiche vie Haut forgfaltig vavon, fdneide jie dann
ber Lange nadh in ber Mitte burdy, jedoch nicht gang, daf fie ein
Hery formirvt, lege fie auf die Platte unbd qebe folgende Sauce
bariiber: in einem fleinen Gefdyive laffe cin vievtel Trinfglad
Gijiq, einiqe Kovner serdrivfted Modeqewiiry, eine Mefieripibe voll
Peffer, ein Lorberblait und etwas feingehadten Thymian cinigemal
aut anffodben, dann qebe drei Anvichildfel voll gute Coulid (f.
Goulis) und gwei Anvidht(offel voll quier Fleijhbribe dbaju, laffe
bieh cbenfalld cinige Minuten qut verfodhen und gebe nody 4—6
fleine Gornichons, in Bldatichen qefdynitten, dagu; man [Gft die
Cauce nun nody cine Minute damit verfoden und gidt fie
dann tber die Junge.

355. Minddzunge en Papillote.

Die Sunge wird wie oben angegeben jubereitet und weid
gefocit, it fie abgefchalt und erfaltet, dann wird fie in Doppelt
Feberficl dide Sdyeiben, alle von gleicher Grofe, gefdnitten, und
biefe auf ein Bled) neben einander gelegt. Bringe jept /y Pliend
aefhabenen Syed, 3 Gploffel voll Provencersl, '/, Pfund Butter
und 4 Gflofiel voll' feingehadte Champignonsd in ein Heines Ge-
febire und dampfe e8, unter beftanbigem Umrdihren, jufanmumen
eine Minute anf dem Feuer; gebe nun 2 Eplofel voll fein ges
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badte Sdyalottenywicbeln baye, und laffe e nody eine Minute
bampfen, bievauf audy 2 Cploffel voll fein gehacdte Peterfilie,
und laffe auch bdiefp wicber cine Minute mit einander dimpfen,
menge endlidh nod) etwad Saly, groben Pfeffer und Musdfainuf
barunter, und beftreidhe die Rinddjungenftiide dbamit, wenn alled
qut erfaltet ift. Sdineidbe bievauf fo viele und nod) einmal fo
grofie Bldtter wvon weiffem Papier, ald 8 RindSungenfticdyen
find, lege folche, mit feinem Oel beftvidyen, auf den Tijd)y nebens
gingnder, und gebe auf ein jebed der Blatter eine gany ditnme
Spedbatte, in der Grdfe der Jungenijtiidchen, auf diefe aber lege
ein oben und unten mit Obigem befivichened Sungenftadden,
oben auf diefe aber wicber eine Epedbatte; fdhiage mun bie freie
Hilfte ded Papierd dardber und falte diefed an der offenen Seite
fhon 1niber einonder,- briide ed aucd) qut an, bamit feine €auce
Derauslaufen fann,  Beftreidhe fie nun wod) auf beiden ESeiten
mit Ocl und brate fie auf dem NRoft dber {drvadem Koblenfeuer
Y, Gtunbe vor dem nriditen rvecht langfam, bid dad Wapicer auf
beiben Seiten {done braungelbe Farbe erbalten bhat; rvidyte fie
dann franjarvtig- auf die Platte und gebe etwad gute jus mit
Gitronenfajt darunter.

356, Rinddzunge mit Champignons.

Die 3unge wird auf oben angegebene Art bereitet, jtatt
jener aber folgenbe Sauce bdaju gegeben: 3—4 Hdanbe voll ges
reinigte Ghampignond werben mit Y, Pfund Butter und bem
@aft einer Gitrone einige Minuten langfam geddmpft und dann
4 Anrichtioffel voll Coulid (f. Coulid), ¢ben Jo wiel qute Fleifdy
brije und etwad ©aly dagu gegeben; bdiefed [aft man mit cine
ander einfodyen, big e8 ein Biertheil weniger geworden ift, fdynei-
Det bann bie Juuge ter Linge nad)y in der Mitte burd), dod
nidt gany, bamit fie ein Hery formivt, und giebt das Champigs
nong=Rageut bariiber.

307. Ninddzunge mit Sauce a I'Anglaise.

Die Rinbdzunge wird wie jene mit Covnidonsd ULereitet,
ftatt der Gornidyonfauce wird jedod) eine englifdye auf folgende
Art dbaju gemadyt; Cin Cploffel voll geftofener SJuder wird mit
eit twenig Wafjer auf dem Feuer eingefodht, und fo lange darin
geriibrt, bid ber Juder gefdymolzen und gut hod)braun geworben
ift; dbaun wird cin halb Gi grop Butter daju gegeben und da-
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mit verrfibrt, ferner ein ftarfer Sodyioffel voll Mebl qut barunter
gevithrt, mit awei Glafern weijem Wein aufgefillt und bamit
recht glatt verriifrt, bid fie ju fochen anfdngt; dann gebe ein
€tid Simmt, ein ober poci grine bittere, in Stitde gefdnittene
Rommerangen fammt 4 Cloffeln voll geftofenem Jucder und ein
®lad Malaga dazu und laffe ¢8 an ber Seite bed Feuerd eine
balbe Stunde langfain Fodyen, thue bann’in ein anbdered Gefdyire
1, Biund Edadytelzibeben nebft cinem Glad weifem Wein und
ciner Hand voll geftofenem Juder, und laffe fie bamit gany ein=
fodien. Die Sunge wird jest,- wenn fie erfaltet ijt, in Halbfingers
bide Scheiben qefchnitten und auf die Bibeben qelegt, dann bdie
&auce, wenn fie Y, Stunde verfodt ift, durd) ein Sieb bariiber
gut durdygetricben, dann gebe nod ein Glad Malaga daju, laffe
alled mit cinander langfam Y, €tunde fodyen, nimm dad darauf
befindliche Fett ab, rvidhte die Junge Franjartig auj bdie Platte und
qebe bie Bibeben fammt der Sauce in die Mitte.

358. DOdfenzunge a I'Hcarlate.

Nehunte eine {hone Obfensunge, reibe diefelbe mit 4 Loth ge~
ftoflenem Calpeter reht qut uberall ein und bringe fie in
cine ©diffel mit etwasd Thymian, Lorbeerblattern, Bafilicum und
gangem Bieffer, und gicfe tber dicfes eine Maah Wafjer, in wels
dem 2 Hanbe voll Saly verfodit wurben und welded tieber
erfaltet ift, und laffe ¢3 8 ZTage darvin. Will man bdbie Junge
gebrauchen, banm wird fie vorber 2 Stunben in frifded Waffer
geleat, nad dicjem '/, Stunde abgefocdit und dann in ecin daju
fbidliched ®efihivr, fammt Y, von dem Salilad, in weldem fie
lag, und etwad Thvmian, Lovberblattern, Bafilicum, etwad ganzem
Preffer, einige Swiebeln und gelben Ritben und 2 Maad Waffer
gethan, laffe fie dann 3 Stunden langfam dimpfen, mehme fie
Bierauf von dem Fewer und laffe fic in der Bribhe erfalten.

359. Rindszunge mit gefitllitem Kopfjalat.

Die Rinbsjunge wird wie die Junge mit Cornidionsdfauce ju-
beveitet und gefodyt, ftatt ber Cornichonfauce aber wird gefhiliter
Kopffalat gemacht (f. bei den Gemitpen gefirllier Kopffalat). Die
Junge wird, wenn fie weid) ift, in halbfingerdide Sdeiben ges
fhnitten und um den Kopffalat frangartis angervichtet, eben fo
amwifdien jeben gefilliten Salatfopf eine RNindSzungenidyeibe gelegt,
big alled auf die Platte gevidhtet iit.
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260, Rinddzunge 4 la Sauce Rimoulade Indienne.

Die Nindbdaunge wird wie die Junge mit Cornidhonsd jubes
reitet und gefodht, nur ftatt der Gornichonjauce wird folgende
Eauce bereitet: Dad Gelbe von 8 —10 bhart gejottenen Giern
wird in einem Morfer fein geftofen. und. nady dbiecjemn 8 Gploffel
voll feined Del nady uad nad) gqut davunter geriihrt, dann aus
dem Morfer qut Devausd in eine irdene Sdyiffel getban, nebit
6 Sornern qeftofenem Modegerviivy, einem Kaffeelofjel vell geftofes
nem indifdhem &afran, ebwad feinem Saly und grobem Pieffer,
alled vedt gqut mif einander vervithvt, dann werden nody 5 G-
[6ffel woll quter Gifiq darunter gqeviibrt; bdieje Sance barf did
wie eine Puré feyn. St dic Junge quf, dann wird fie in fingecs
bide @cheiben gefchnitien und franjartig auf die Platte gericitet,
vie Sauce aber befonderd in einer Eauciere gegeben.

361. Odfenihwdinze aux Champignons.

el Debfenfdymwdnge werden gelenfveife in Etade gefdnit-
ten, Y Ctunbe in warimem Wafjer qut audgewadfjert, dann
, Stunde qut abgefodit und wieder in faltem Wafjer abgefubit;
bann qebe auf den Voden cined daju pajienden Gejchired cinige
Eypccdbatten, dann die Odfenfhwansitade, welde gut abgetrodnet
fepn miifien, darauf, fammt einigen gelben Maben, Peterfilies und
Eellericwurieln und Fwicheln mit 3 Gewiicinagelein qefpicdt, aud
etivasd Thymian, Preffer und Ealy, fammt einigen Stiaddyen rohem
Edyinfen, fulle alled mit Fleijchbriibe, ober in Grmanglung dere
felben, mit Wafjer auf, damit e8 handbody bariiber gehet; jtelle
8 bann auf dad Feuer, bede ¢8, wenn ed focht, 3u und lafje
pafjelbe  Hei {dywaciem Feuer [angfam 4 Stunden fortfodyen,
bis die Dibfenfihwanie weidh find. Wenn e8 Feit jum Anvichten
ift, fo werden fie auf einen Seiber abgeqoffen, die Ethdden fdon
framyartiq auf dic Platte qelegt und folgenbed Champignonsds
Ragout in die Vitte geqgeben: DOrvet Hande voll gut gepubte
Ghampignons werden mit 4, Bfund Butter und tem Eajt einer
Gitrone jammt etwad Pfeffer und Saly einige DMinuten auf ftavs
fomr Feuer geddmypft, bid ber €ajt eingefocht und nur die Butier
Bell babei geworden ift; dann ftreie ein Gplojjel voll Diehl gut
barunter, und jchirtle Alled qut unter eimanver: gebe ferner 2—3

o
~

5

Trinfaldfer woll von der Ddfenidhwanybrihe ofne Fett, durd) cin
Sieb gelaffen, Dartiber, lafje e8. eine Biertelftunde langfam ver-
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fohen, verriibre bad Gelbe vou 3 Giern gut beif (obne baf 8
foht) Darunter und gebe ¢8 in bie Mitte Der Dchjenjdhpvinze.

362. Odjenfdmdnge mit glaftrten Swicbeln.

Bwet Ddifenfdiwdinie werden wie die obigen jubereitet und
acfocht, nur werben ftatt Der Champignond glafirte Jwiebeln auf
folgenbe Art jubercitet: 30—40 fdyone Fleine ober 20 grope gut
qereinigte, jebod) oben und unten nicht ju ftarf abgejdnittene
Bwicbeln, Y, Piund Butter, ein Gi grof Juder, ctwad Saly und
jo piel Fleijhbrabe, baf fie mit den Jwicbeln- gleid Body ftebt,
werben in ein Daju pafjended breited Gefdhive gegeben und aifs
gefocdht, bann, mit einem mit glithenden Koblen belegten Derfel
jugededt, auf {dwadem Feuer langfam gefodyt, bid fie gany ein-
gefodht und oben und unten fdjome gelbe Farbe erhalten Haben;
nun werden die Shirdange auf einen Seier abgegofjen, heif auf bie
Platte Frangartig angeridhtet und bie Swiebeln in die Mitte ges
geben.

363. Odijenjhivinge mit Tomaté- ober Licbeddpfeljauce.

Bwet Odyfenidywange twerden twie oben angegeben zubereitet
und gefodyt und folgende Sauce dagu gemadht: 6-—8 Tomatés
ober Liebedapfel werden, nadbdem fie yom Waffer durd) Auddrirden
befreit und gereinigt find, in ein dagu pajjended Gefdive gegeben
und mit Y, BPiund Butter, etwasd in Wiirfel gejchnitienem robem
Sdyinten, einigen in Sdyeiben gefdhnittenen Jwiebeln, eimem Snob=
laudyzinfen, eimem Lorbeerblatt und einigen Pieffecfornern eine
Riertelftunde, unter beftandigem Umribhren, damit ed nidt ans
bangen fann, gut geddmpft; ift ed gut abgedampit, bann rithee
cinen KodI6fel voll Mehl davunter und firlle e8 mit vier Trink=
aldfern guter Fleifdhbrithe auf, rithre darin bid ed u fodien ans
fanat, gebe e8 auf {dwades Feuer und lafje ed 1, €tunbe [ang-
fam foden; treibe jept dad Gange durdy ein Haarfieh und gebe
audy etivad Saly und groben Pfeffer, aud) den Saft einer Gi-
tione bajy, fodie ed nodmald gut auj und ftelle e heif; ift e8
Jeit qum Anricditen, dann giefe die Ocbfenfdwdanie ab, richte fie,
gut abgetrodnet, Franartig auf die Platte und gebe bie Sauce i
bie Mitte. Die Brithe von den Schivdngen wird, wenn fie durd):
gefeet und vom Fett befreit ift, su einem braungelben ®lace ein=
gefodht und ‘mit diefem dann die Sdpvdnge mit einem Pinfel ans
geftvichen.

I-)
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364. Odfenfdhmwdanze mit Linfen=Pure.

Swelf Odfertfhivdnge werden wie oben angegeben beveitet
und eine Linfen - Puré auf folaenbe Weife dazu qemadit: EGin
balbed Meflein {dhone grofie, forgfaltia qereinigte und gqewafdene
Linfen, *, Prund roher Schinfen, 1 Pund Rindfleifdh, einige
gange Jwiebeln mit 3 Genviianagelein qefpidt, audy 1—2 Stid
gelbe Rirben yoerben in ein dazu paffended Gefhive gethan, diefes
aber vollendd mit Waffer, ober befjer mit Fleifhbrithe beinabe
poll gefiillt; man (At e8 nun fo lanqe Fodben, big bie Linfen
weid) find, nimmt dann dad dabei Befindliche davon und treibt
bfe Linfen, unter ofterem Nadygicfen von der Brithe, worin bie
Linfen gefocht wurben, durd ein Haarfieh; ift alled fauber durch-
getrieben, bann wird eine feingehadte Sriebel mit 1, Bfd. Butter
in einem daju paffenden Gefthivr {chon blond gedampft, bierauf
ein ftarfer Kochloffel voll ViehHl ein wenig mitqeddmpft und dann
bie Linfen-Puré qut darvunter qeritbrt; rvihre nun bad ®ange
nody etwa eine Minute lang auf dem Feuer, damit ed nidit ane
hangen fann, dann giefe nady und nady 2 Trinfglafer voll qute
jus bagu und rithre e8 auf dem Feuer voch einiqe WMinuten: ift
pic Puré nod ju did, fo ribre nod) ein ®lad voll von der ab=
gegoffenen Linfenbriife darvunter, qebe aud) etwad PRfeffer und
®aly bagu und ftelle dann die Puré auf qlibende Afde; ift ed
eit jum Anridhten, dann werben die Schranye abgegoffen unb,
gut abgetroduet, Frangarlig auf die Platte qerichtet, in die Mitte
aber die Linfen-Puré qeqeben; die fibrige Brabe, in welder die
Ddfenfdywange gefodyt wurden, wird durdy ein Tud gegofjen, unbd,

von bem Fett befreit, u einer furjen Glace eingefodit, mit wels
dem bie Sdymwanie vermitteljt eined Pinfels angejtrichen yerben.

Bubereitung von Kalbfleifd).

365. Kalbsfopf au naturel.

Sdyneibe einen gebrithten Kalbsfopi von unten ber Lange
nady auf unb I6fe die Haut von dem gangen Knoden bid an ben
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Hirnfaften gqut ab, den von Haut' befreiten Krodben aber bHaue

nabe beim Hirnfaften fdharf ab, obne daf jedbody die Haut verlest

witd, und laffe ibn in warmem Waffer eine Viertelftunde qut
audwdffern, dann gebe {hn'in einen Keffel mit Focdyenvem Waffer,

[affe ibn 4 Etunde fodyen, fohdume ihn audy qut ab; nady die-

fem wird ‘er in falied 2Wafjer gelegt und fo lange liegen aelaffen,

big er erfaltet ift.  &dhabe Bierauf vou dem S[unern ded Kopfed

bad 2Weifie, auch von der Junge die weifie Haut mit dem Neffer

gut Derunter, reibe bann 'den' ganjen Kopf, nadydem er vorher !
rein abgetvodnet worben, mit Gitvonenmarf ‘gqut ein und binbe

b mit einem Vindfadben sufammen, damit er feine vorige Form

wieber erhdlt; bringe ifn jest in ein daju pajfended Gefihirr, in

welded vorbher ecinige Eypedbatten geleat wurden "und 'gebe aud

einige Jwiebeln und gelbe Miben, in Sdyeiben gefdhnitten, 1/, Bfbd.

voben Sdyinfen, fn Wivfel qefdinitten, etwad Sellerie: und Peter=
filiewurgeln, Y4 Pjund Odfennievenfett, in Wuarfel gejdnitien,

einige Gewiirindgelein, Prefferforner, IThymian, Lorbeerblitter,

einige Gitronenfdjeiben und &aly daju und fiille’ 8 mit Wafjer

auf, baf biefed 3wei Finger hod) fber den Kalbsfopf gebt.  Hat

er nun eine Jeitlang qefocht und ijt er qut abaefdhauint, bdann
bede ein mit Butter beftrichened Papier Ddariber und laffe ibn
gang langfam ~und jugebedt 3 Stunven fodens ift e8 Jeit jum
Anrichten, dann nehme den Kepf aud dem Gefdf, trodne ihn auf
einem Judy fdhon ab, lege ibn auf die Platte und befreie ihn von
bem Bindfaben; vie Sunge aber nimm Herand und {dneide fie
ber Lange nadh halb durdy, Hierauf bejtreue bie Sunge mit
Pieffer, Salz und etwad gebadter Poterfilie, wenbe fie audy in
Butter und Reibbrod um und [ajfe fie auf demt Noft braten;
lege fie bann auf Dad Maul Ded Kopfed, fdhneide die Haut fiber
bem Hirnfajten auf, nehyme beidbe Hirnfchalen Heraus und beftreue
ben gangen Sopf nodymald mit fein gebadter Reterfilie.  Enbd-
lidy qgebe nody etwad Gfjig, Saly, Dieffer und feingehacte
Edyalottengwicbel, gut aufgefod)i, dariiber und in einem Saue
ciere baju.

366. &Kalbsfopf a la détiller..

Gin gebrihter Kalbdfopf witd gany audqebeint, iwvie Dber
obige gut ausgemwdijfert und auf diefelle Art abgefodyt und wieder
in frifchemy Wafjer abgefiihit, dann qut abgetrodnet, audy die gut
percinigte Junge dbazu gethan. Hierauf fdneide thn in 4 Theile,
12.
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namlidy in gwei Obrentheile und in gwei Augentheile, binbe ein
jebed ber Theile gut mit Bindfaben in fdoner Form ufammen,
in febes Der Obren aber fdmneide in der Nlitte 4—6 Ginfdynitte,
pann foche die Stiidfe mit berfelben Subereitung, wie bei vorigem,
3 Stunden, dbad Hirn aber nehme aud der Hirnfdhale beraus,
befreie ¢8 won bder dinmen Haut und waffere folded in warmem
MWaffer. Hievauf laffe fie in Fochendem Waffer mit etwad Eilig
1, Gtunbe fodyen und mwieder exfalten ; aldbann ywijdyen 3wei Epeds
batten, mit cinigen Gitronenfdeiben, einem €i grofi Vutter, eini=
gen Swiebeln, etwvad Preffer , Ealz,  Lorbeerblttern und einem
Supyenldfiel voll Fleifdybrabe !/, Stunde in cinem daju vafjen-
ben Gefchive Focheny ift e8 Jeit gum Anrichten, dann nehme Ddie
Ralbsfopfiticde aud bem Gefdf, befrefe fie ven dem Bindfaben
und lege fie fhion auf die Platte; dad Hirn, wenn ed gut abge
trodnet ift, wird in vier Theile gefcbnitten und dagwifdhen gelegt,
die Bunge aber fihueibe in dinne Bldttchen, fredye fie mit einem
Audjtecher in der Grofe eined Kreuierd aud und lege fie in ein
befonbered, Gefdhivy; and) werden 6 Stid Cormidond auf bie
Mrt wie Oliven gefdnitten und gwei Hanbe voll gereinigte, mit
etinad Butter und Citronenfaft einige Minuten geddmpite Cham-
pignond. bdaju gethan; gebe jest im ein Gefchire 4 Trinfglajer
poll Goulid, ecin Glasd woll gute Fleifhbrihe, 2 Tvinfglifer voll
alten weifien Wein, 6 Korner geedriidted Modegerviiry und ehwad
Saly, lajje diefe Sauce unter ofteremn Umrlihren bid jur Haljte
einfodyen, dann gebe bie Champignonsd, Gornichond und bie ge=
fchnittene Sunge dagu, laffe alled mit einaubder auffoden und ride
¢8 fiber ben Kopf an.

367, ‘Parifer Kalbdfopf en tortue,

Der Kalbdfopf wird auf obige Art qudgebeint, ausdgewdifiert,
abaefocht und wicber abgefihlt, bdann gut abgetrodner und in
eben folde Stide gefdinitten; baun nehme ein feined iweified
Tudy, wajde e8 gut mit frifhem Waffer, bdamit e8 aidt nad
Seife viecht, breite e8 auf ben Tifh und belege e8 mit fo viel
©pedbatten, al8 mit den Kalbsfopfitiiden bedett werben Fonnen;
die RKalbstopfitiade werben nun alle mit Bindfadben gut in Ord=
nung gebunden, dann auf diec Spedbatten gelegt, mit joldhen audy
wieder bededt und fn das Tud) eingewidelt, welded nod) mit
demt obern und untern Gnde jufammengebunden wird; [ege das
ufammengebunde jept fammt dem vorher in Wafjer und Effig
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abgefodhten Hirn in ein paffendes Gefdjive, bann qebe ¥/, Pfund
rohet Sdyinfen, in Wiefel gefdnitien, eben fo 1/, Bfund Ddyfen-
nierenfett, einige in Sdyeiben gefdmittene Jwiebeln, gelbe Riben
@ellerie = und Peterfiliwurieln, and) etwad IThymian, Lovber-
blatter, Gewiniynagelein, Prefferforner, eine in Sdeiben gefdnittene
Gitvone, €aly, eine Bouteille alten weifen Wein, ein Glas Arac
und einen Sdyoppen Fleifdybriibe dagu, laffe 8 auffeden, bdede
¢ dann ju mit eincmn mit glibenden Kohlen belegten Dedel, unbd
[affe ¢8 nun drei Stunden langfam auf fdwadem Feuer fodben. Sit
¢d Jeit jum Anrichten, dann nehme dad Gingebundene fanimt dem
Hirn aud dem Gefdyirr, befreie die Kopfiiide von dem Binbfaben
und leqe fie auf die Platie, bad Hirn aber in vier Theilen barz
fiber. @8 wird jett folgende Sance bereitet: GCin Sdyoppen
Goulid (f. Goulig), eine halbe Bouteille guter Mabeivajec, cin
Gdyoppen Fleifdbribe, eine Mefferfpite voll Spanifcher Peffer,
4 Korner jerdriicfted Modbegerwiliry werdben unter ofteremt Umvdibren
big jur Halfte cingefodht, bierauf beif qeftellt und 12 balb G
qrofie, in Salywafier abgefodite Kalbfleifchilofe (f. Kidfe von
Kalbfleifd), 4 Stid Kalbsbriedlen, in Butter qeddmpft, 6 Stid
Friffeln, Hajelnufgrop und vund abgebreht, eine Hand voll ges
reinigte Ghampignond, mit ben Tviffeln ebenfalld in Bubter ge-
bampft, bad Gelbe von 8 bartgejottenen Giern, einige Cornidyons,
auf Dlivenart abgedreht, und eine Hand voll Cren Kapucin bagu
geqcben s Dicfed alled wird fiber dem Fener chwasd gerittelt, dann
eif aber den Kalbsfopi uady fdoner Ordnuung angerichtet wnd
12 &tid audgebrodyene Krebfe darum garnirt.

368. Gefitllter Kalbsfopi a la Fouquet.

Gin qgebrithter Kalbsfopf wird fdin ausgebeint, in warmem
MWaffer Y/, Stunde gewdfiert, damit er fdhon weifp wirh, dbann in
fodyendemt Waffer Y4, Stunde gefodit und abgejddumt; hievauf
wird er i falted Waffer gelegt, bid er verkillt ift, dann abge-
trodnet und bie innere tweife Haut daven gemadyt. Beveite fefst
folgenbe Kalbfleifchfarce: 1 Prund Kalbfleify obme Haut wird
gany fein yole ein Teig, und /4 Phund DOdyfennierenfett obhne
Haut fein wie Mebl gebadt, hierauf beides jufammen /; Stundbe
lang 3w einem Teig geftofen; vervihre dann in einem Gefdhiry
4 gange Gicr, etwad Saly und Musfatnup, ¢in balb Gi grof
Butter, cinen Gploffel voll fein gehadte Peterfilie, eben fo viel
fein gebadte Schalottengiviebeln auf bem Feuer, bid bie Eier an-
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fangen bid qu werben und dad Gange einem diden Brei abnlidy

. ift; jelst vitbre einen wvorber in QWafjer eingereichien und wieder
qut ausqedricten Krvengerwed unter  die abgevithrien Gier, [laffe
fie verfiblen und ftofie fie mit. dem fdyon gerjtofenen Fleifdy nod
eine bhalbe Stunde. Lou diefer Favee nun falle drei Theile in
bei qut abgetrocineten Kalbsfopf und ndabe ibn mit Bindfaben
jufammen, damit er eine fdhone Form erhdlt; dann veibe ihn gut
mit Gitvonenfajt und lege ihn auf ein mit Spedbatten belegted
jeined Judy, Oedede ibn aud) mit Spedbaiten und bringe ifn,
wenn dag Iudy darum gewidelt und jujammengebunden ift, in
ein Dazu pajfended Gefdhive, und gebe nody Folgenbed dariiber:
cinige: Jmwicbeln, Selleries und Peterfiliewurieln, ein Stid rober
@dyinfen, 4 Pund DOdyfennierenfett, werden in Sdieiben und
MWiiefel  qefchnitten und mit Y/, Pfund Butter auf dem Feuer
einige. Miinuten geddmpft, dann mit einer Naasd Wafjer, einer
Bouteille aftem weiem Wein aufqefallt und aufqefodit, bicrauf
nody etivad IThymian, viev Gewiryndgelein, einige Pieffexforner,
eine in Edieiben qefdynittene Gitvone obne Kern und Saly baju
gegeben ; dft der Kalbsfopf mit diefem begofjen, fo bebede basd
Gefap mit einem mit glithenden” Koblen belegten Decel und laffe
ihu auf fhwadyem Feuer 3 Stunden langjam foden, und bereite
noch folaended Ragout dau: Gebe in ein dagn jhidlides Ge-
fyive 1%, Siboppen qute Goulid (. Goulid), /4 ESdoppen gute
Sleifchbritbe, 1 Bouteille alten weifen Wein und lajfe dief mit
einanber bis jur Hilfte einfodyen, wobei aber fortwdlhrend gerithrt
foerDen mufp, Ddamit ed nidyt anbdngt; ijt dieje Sauce weder ju
oid nodh) ju diinn, bann wird {ie durdy ein Haavtudy in ein an-
pered efdiirr ‘geounden und nody daju geqeben: bie vou ber
iibrigen Farce nufigrofien und oval geformten, in Ealywafjer abge-
fodyten und wieder abgetrodneten Kloje, 6 Shid qut abgefodite
Artijchofenbiben, eine Hand voll in Butter gebampfie Champigs
nong, vier in Halfterr qefhnittene und in Butter qedampfte Kalbé-
briedlen und 20 &Stid Krebsfhmanze, audy etwasd Sals, Musdfats
nuf unb Gitronenfaft. Diefed Nagout wird beifi geftellt, e darf
aber nidht mebr foden. it e8 Jeit jum Anvidten, dann nehme
ten Kopf aud dem Gefchive, auf einen Dedel heraud, befreie ibn
vor dem Fucd) und Bindfaben, lege ihn auf eine tiefe Platte und
gebe Daé Magout heif daviiber.

ELERCES T T R TE LI AERCH bR e yugd gl by Pphgt THHAHHHHEAHT ! T T L

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg

=




sy it 7 R lahitd il R Hil

ittt i R TR T HHHHHHHTH]

=

369. Kalbzfopf a la Poulette.

Gin gut audgebeinter Kalbsfopf wird, nadidem er 1 Stunbe
in warmem Wafjer qut audgervdfiert, in fodenbem MWaffer cine
Dalbe Stunde gefodht und wicder in frijdiem Wafjer abaelahlt und
tieder abgetrodnet wirde, in 6—8 fdone Portionen gefchnitten,
vann in ein dagu fdidiicdhed Gefdhive gelegt und Folgended dare
tiber gegeben:  Ginige FHeine Jwicbeln, audy cinige in Sdeiben
gefcnittene Perfilien- und Selleviewurieln, eine Gitrone ohne fern,
in Sdyeiben gefionitten, daun ein Lorbeerblatt, etwasd Thymian,
ein wenig Gewivy, aud ', Piund Sped, in Wirfel gefdynitten,
fammt Y, Pfund Butter, bdiefed alled twird ecinige Minuten auf
dem Feuer: geddmpjt, dann mit einer Bouteille weifem Wein auf-
gefullt und aufgefocht, Bievauf daber ben zerfdnittencn Ralbsfopf
gegeben, audh bad Hirn, renn eé gereinigt und in Waffer mit
etwad Giitg Yy Stunde gefodbt bat, dagu gegeben, dann jugededt
und 3 Stunden lanajam qefodit.  Hierauf wird ein Kaffeldfel
voll fein gebadte Peterfilie mit einem Gi qrof Butter eine Minute
gebdampft, bann ein Kochloffel woll Mehl davunter gerithrt unbd
mit drei Trinfaldfern voll guier Fleijdhbriibe aufqefillt, audy etwad
Saly und grober Pfeffer vazu gegeben und nun das Ganie nod
V. Stunde qut verfodt; jest gebe die Kalbsfopfftice, wenn fie
weid, qut abgetrodnet und gereinigt find, in vie Sauce, lafje fie
barin redht beifp werben und qebe nody bas Gelbe von 4 Giern
und ben Eaft von einer Gitrone darvunter, ritile and alled wobl
itber bem Feuer untereinanber, e8 barf aber nidit fodyen, bann
ridhte e8 auf die Platte und garnire dad Hirn darmm.

370. Ralbdohren a litalienne.

Nebme 8—10 Stad nicht ju Fury abgefcdhnittene KalbSohren;
laffe fig gut audwdfjern, veinigen und bdie etwa nod)y davam Ves
findlichen Haare abflammen, dann {dneide in die Mitte eined
jeben Dhred 4—5 balbfingerlange Cinjdhnitte, laffe fie T Stunbde
in JBajfer foden und bievauf wicder in  frifdyem IWajjer gut
abfiblen; bann gebe in ein daju paffendes Gejdhire Yy Biund
Butter, cinige in Sdeiben gefdhnittene Jwicbel und  Peterjilies
wurieln, audy etwasd roben Scdinfen und in Wiirfel gefhnittenen
©pet, eine in Sdetben gefdhnittene Gitrone ohne Kern, etwasd
Ihymian, Gewiiry und Salz, laffe diep cinige Vinuten auf dem
Heuer dampfen, fitllle e8 dbann mit ciner halben Maad Fleijd=
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brithe auf und laffe ¢8 auffodjen; lege nun bie Ofren audy daju
bedecte fie guerft mir Papier dann mit einem Dedel und laffe fie
auf fdwadyem Feuer 27, Stunden langfam fodjen.  Jft & Jeit
pm Anridhten, danm werden die Obren abgegofjen, gut abgetrod=
net und gereinigt auf die Rlatte gegeben und folgende Sauce
dagu bereitet: Gin Gploffel voll fein gehacdte Peterfilie, halb fo
piel fein gebadie Schalottengwiebeln, eben fo viel fein gehadte
Ghampignond und ein Gi grof Butter, auch wei Trinfglifer
poll yweifer Wein, werden fo lange eingefodht bid feine Feuchtig=
feit mebr au feben ift, Ddanu gebe einen Schoppen gute weife
Sauce und ein Glad voll Confommé ober Kraftbrithe (f. Cons
fomimé ) bagu, laffe ¢8 danu an der Seire ded Feuerd fodyen, bid
ein Sheil qut eingefodyt ift und {ehopfe aud) bad Fetf daven, ift
fie gnt im Saly, danu gebe fie heifi fiber die Olyren.

371, Kalbdohren mit Kvebsbutter - Sauce.

8 — 10 Sfirt Kalb8ohren werben auf obige Art jubereitet,
nur with ftatt der Gauce a litalienne, eine Krebdbuiteriauce auf
folgende Weife dagu gemadit. Beim Anvidten gebe ein i grof
Krebdbutter in fo viel heife weife Sauce, ald gu den Kalbdohren
nothig ift, alehe fie fiber dem Feuer mit dem Anricdtloffel qut auf
bi3 die Krebsbutter barin jergangen ift und fidy gut mit ber
Sauce vermengt hat, ift fie nidt roth genug, fo fepe nody etiwasd
Srebsbutter ju, audy Saly und etwad feinen Pfeffer. Sind bie
Obren jept fdhon angeviditet, dann gebe bdie Sauce vedit heip
pariber und garnire fie mit Krebfen und Krebsjchwdingen.

372. Kalb3ohten mit Tritffelnjaurce.

8 — 10 &tid KaldSobren werden auf obige Art bereitet,
ftait por ©auce & Pitalienne aber eine Friffelfauce gemadt.
Dai. nebme 2 — 3 feingehadte Tvfiffeln, dampfe fie gams leidht
mit einem Gi grof Butter eine Minute, bann gebe wei Irink-
glafer voll gut werfodire weiffe Sauce, audy ein Glad gnmi
Gonfommé, jammt ehwad Saly und feinen Pfeffer bazu, und laffe
bie Sauce Yy Stunbe an ber Seite ded Feuers fodhen, dann
Stelle fie vedit Deifp bid fie gebraudyt wird; ift ¢8 Jeit jum An-
vichten , Dann giefie die Obren auf ein Sieb, vidte fie gut abge-
trodnet auf bie Platte unbd gebe bie Sanice dariiber.
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373. SKalbdohren an Sauce de Kari.

3u 8 — 10 Kalbsohren auf bicfelbe Art wie obige bereitet,
wird folgenbe Sauce gemadyi: Gebe in ein daju pafjended Ge-
fdyive 4 Qoth Butter, cinen Kaffeldffel voll fein geftofenen india-
nifben Eafran, eine halbe Mefferfpise voll fein geftofenen
Piement, und rittle died auf dem Feuer tiditig durdyeinandet,
bi¢ {icdy bie Butter mit bem Safran gehorig vermengt bat, dann
gebe 2 Trinfglifer volki gut verfochte weifie Sauce und etwas Sal3
baju, eittle die Sauce fiber dem Feuer nochmals bid fie ju foden
anfangt unter einander, hat fie eine hHalbe Minute gefodbt, dann
gebe fie tiber bie Ohren, welde fdon vorber abgegofien und
abgetrodnet auf oer Platte {don angeridhtet find.

274. SKalbdobren in Champignons - Nagout.

8 — 10 Kalbdobhren werben cben fo wie obige bereitet und
¢ine Sauce auf folgende Art daju gemacht: 2 Hanbe voll ge-
veinigte Champignond werben mit */, Pfund Butter, dem ESaft
eiter Gitrone, efwad Saly und Pfeffer einige Minuten gedampft,
bann mit 2 Trinfgldfern voll qut verfodyter weifier Sauce, und
eben fo viel Gonfommé jur Haljte eingefodyt. BVeim Anriditen wird
nody bad Gelbe von 2 Giern barunter geritbrt, die Sauce Parf aber
nidyt fochen, dann bie Olbyren abgegoffen und abgefrodnet auf eine
tiefe Platte gefebt und dad Champignondragout dariber gegeben.

375. &Kalbshixn en Maitre - d’Hotel lieu.
©o viel Kalbshirn ald man u einer Platte nothig bHat, wird
auf biefelbe Art toie die Minbéhirn au Beurre noire ubevei-
tet (f. Minbdbsbhirn), nur wird ftatt der Beurre noir eine Maitre
d’Hotel auf folgende Art gemadht: gebe in ein dagu fdidlides
Gefcbirr Y, Prund Butter, ein Kaffeloffel voll fein gehadte Pe-
tecfiliegeben fo viel fein gebadte Sdyalottensiviebeln, etwasd Sal3
und groben Pfeffer und einen Kaijfeloffel voll Mebl unbd rihre
unter diefes ein ftarfed Trinfglad voll Waffer. Jit e8 Jeit jum
nvidten, dann gebe dad Hirn gut abgetrodnet auf die Platte,
rithre die Sauce auf dem Feuer wie eine weife Sauce bid jum
Kodyen beif ab, gebe nody den Seft einer Citvone, eben fo viel

Wafjer darunter, und vithre fie redht heif tber das Hirn.

376. Ralbshirn mit Sauce ravigot.

©o viel Kalbshirn ald man ju ciner Platte noibig bat,
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werben auf obige Avt bereitet, flatt jener aber folgenbe Sauce
bagu gemadyt: Gine Hand voll Kerbelfraut halb fo viel Pime
pinelle und eben fo viel Gftragon werden gany fein gehadt, aud
ein. Saffeloffel -voll fein gefdnittener Sdynittlaud) dagu gegeben;
pann gebe in ein Gefhirr 2 Jrinfgldfer voll qut wverfodte ieife
Gauce , fammt einem Frinfglad voll Confommé, aud '/, Glad
Gitragoneffig, ectwad Saly und groben Prefer, lafie cinen Drits
tel Der Sauce einfodhen, unbd ftelle {te bid jum Anridyten heif,
with nun angevidytet, dann gebe bie Hirn gqut abgetrodnet auf
vie Platte; die gehadten Krauter aber mit einem halben Gi qrof
frifcher Butter in die freife Sauce, ziehe fie mit dem Loffel auf
dem Feuer qut auf bid dbie Butter gany gergangen ift, fie barf
aber nidyt fodhen, und gebe {ie iiber dad Hirn.

377, RKalbghirn in Afpic.

Die erforberlichen Hirn werden wie cben angegeben bereftet,
find fie aber aud bem Gejchirr genommen, auf ein Judy qebrad,
adgetrodnet und verfiihlt, jo werben fie in mehrerc Portionen ges
fbnitten ;  bievauf gebe in eine dagu pafiende, auf Gid qeftellte
form fingerbreit body qute und helle Afpic (f. Afpic), it Dbiefe
Darin feft geworben, dann gebe von ben Hirnftidden bdbarauf,
auf biefe wicder von ber pic (welde Falt aber dennody etwad
flitffig feyn muf) fingerdid hoch dariiber, bdann wieder pon dem
Hirn, und fabre fo fort, bid die Form geillt ift; ift alled feft
geftanben, und ift ed Feit jum nrichten, dann iwird die Form
fhnell in Beifed Waffer cingetaudt, auf die Platte geftiiryt und
ringd herum mit Srebfen und Peterfilie garnirt.

378. Kalbshirn mit Krebsbutter.

Bereite bad Kalbshirn wie das Ninbéhirn mit Beurre noire,
find fie gut, dann giche fie auf ein Sieb, reinige fie gut gb, und
aebe fie, ift e8 Jeit jum Anriditen, auf die Platte unbd Blgcubc
Gauce daritber : bringe in cin Gejdhire gwei Trinfglajer voll gut
verfochte weige Sauce, cin Trinfglad voll guten Confommé, cts
wad Ealy und Musfatnup, laffe fie ', Stunbe lang an ber
Seite bed Feuerd gut foden und ftelle fie, ift dad Fett qut rein
bavon genommen, beifi; it e8 Jeit jum Anvidyten, dann gebe
ein Gi grof gute Srebsbutter in die Sauce, jiche fie mit bem
Loffel fiber Den Feuer qut auf, bHi8 die Krebdbutter gans gergane
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gangen ift aber nidht fodyt, bann rithre fie Gber bad Hirn fammt
ben Krebsfdvdnien.

379. RKalbsihmdinge en terrine.

Sdineide 8 qut abgeflammte und audgemwijjerte Falbs{danser
ieben in fiinf Theile, und laffe fie in einem dazu pafjenben Gefchire
mit 12 Loty Butter einige Minuten dampfen, dod) durfen {ie
fFeine Farbe erbalten und miffen weif bieiben; rihre nun ju«
erft 4 Gfloffel voll Mebl, dann 2!, Sdoppen Fleijdbrih bars
unter, und rvibre ed bi8 <8 anfangt ju fodyen; jest gebe aud
swei Hanbe voll gereinigte Champignonsd, einige Jwiebeln mit 2
Gemwiirynagelein gefpidt; cin Beuquet Peterfilie und ehwasd Salz dagur
bann laffe ¢ langjam foben bi8 bie ©dwdange qut find, uyehme
fie bann fammt den Ghampignond mit dem Sdyaumloffel ausd dex
Sauce unb gebe fie in ein andered Gefchive, bann lafie die Sauce
nody etwad an der Seite Ded Feuerd einfodben und nimm audy
bad Fett bavon ab, ift diefed gefchehen, bann treibe fie auf das Ra-
gout durd) ein Haarfich; jest fode 12 — 14 Klofe von Kalb-
fleifh (f- KI6fe vou Kalbileijdy) in der Grofe einer Nuf, in Saly=
wafier und gqebe fie aud) qut abgetvodnet ju dem Nagout, aud
3—4 Kalbsbrieslen, welde in Butter gqut qedampft wurbden und
in der Mitte dburdhgefdhnitten find, und einige weidy gefodyte Ar-
tifhoFenboben , welche in Butier mit etwad Citronenfaft gedampft
wurben.  Sft nun bdiejed aufgefodit, daun ribre nod) bad Gelbe
von 5 Giern darunter uad rvitile ¢8 iber dem Feuer, damit bie
Gier fid) qut mit ber Sauce vermengen, ¢8 darf jebody nidit fodyen
bann gebe bdie gedampften Brieslen wie aud) die abgefoditen Kiofe
qut abgetrodnet daju und ridyte alled auf eine tiefe Platte,

380. Ralbsbugftofati mit italienijhem Reis.

PBon einem fhonen Kalbdbug wird der ganie Knodien von
unten vorfichtig bevausdgelost, dbaf ber obere Theil nidht gerfdynit=
ten witd, bann hade Peterjilie, Schalottenywicbeln, etwasd Thy-
mian und Gitronenfhale und vevmenge died mit ehwad Preffer
und Saly, unter dicjed aber menge Y/, Pfund in fingerlange und
flein fingerdide Niemen gejdinittenen Sped und jtedc diefe, fammt
den gebackten Krdutern in dad Snnere ded Kalbsbugsd, dann rolle
den Bug gut auf, wmbinde ihn mit Bindfaben und gebe ibn in ein
mit Syedbatten belegted daju pajjended Gejchive, audy Spedbats
ten Daritber; wm den Bug lege nun nody 3rviebeln, Gelberitben,
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etwad rohen Sdyinfen, Thymian, Saly und bie Knodien , welde
aud dem Bug gefdhnitten worden, {obann fitlle dad Ganze mit
cinigen grofien Suppenidffeln voll Fleifdbrihe auf und lege ein
mit Butter beftrichened Papier darliber; ¢8 wird jept mit einem
mit glitlenden Kollen belegten Deckel gugebedt und auf fdhwadem
Feuer 3 Stunben langfam gefodht.  Nun wird 7/, Prund Reid, wenn
er gereinigt, audgewafden, 7, Stunbde in Waffer abgefodit, wie-
per in frifdem Wafjer abgefahlt unb abgetrocnet ift, in einem
Gefchiry mit Y, Pfund Butter und einer feingehadten Jwichel
T, Stunde lanafam qeddmpft; dann mit 3 Lrinfaldfern woll
quter’ Fleifchbriihe, fammt etwad Saly, Musfatnufp unb grobem
Pleffer aufgefillt, wicber unter ofterm Umfdylitteln gany einges
bampft bi8 er weid) geworben, aber dod) nody gany ift; vor Pem
Anrichten werden nody jwei Hanbe voll geriebencr Parmefantafe
batunter qerfthrt, und diefer Reid dann, ift der Kalbsbug aus
dem Gefchive genommen, von den Bindfaden befreit und, in fin-
getbreite Sdyeiben gejdhnitten, Framyartig auf die Platte gelegt, in
die Mitte geqeben; dic Brihe aber, in welder der Bug gedampft
wiurbe, wird mit cinem Suppenloffel voll Fleijchbribe aufgefallt,
damit aufgefodit, dann burdh ein Sieb getrichen, und dad Fett
Davon abgenommen; bievauf twird die Bribe bid f{ie did und
gelb gevworden eingefocht, und dann fiber die Bug|dynitten und den
Reid gegeben.

381. Kalbgdbug mit Iritffeln.

Gin fdyomer RKalb8bug wird wie oben angegeben ubereitet
und bid sum Anriditen fertlg gemadht, dann wird folgende Sauce
bereitet: G8 werben 4 — 5 gute Triffeln in biinne Scheiben ges
{chnitten, und mit cinem Gi grofen Stid Vutter, einem Lorbers
blatt und einem Frinfglad voll rothem Wein gany eingefocdt,
vann gebe 2 Frinfgldfer voll gut verfodite weife ©auee, cin
ZFrinfglas voll guten Confommé, ctwad Saly und feinen Peffer
baju, laffe die Sauce auffochen, fobann Y, Stunbde langfamn an
der Seite bed Feuerd Fochen, nimm audy dasd Fett gub davon
hevunter.  Sft ¢8 Seit jum Anvidyten, dann nehme ben Kalbd=
bug aus dem Gefdyivy, madie den Bindfaben davon, fdneide Den Bug
in Fingerbreite Scheiben und lege diefe franyartig auf die Plattes
jetit gebe einen Guppeniofiel voll Confomme in bad Gefdjivr, in el
dem der Bug gelegen, und laffe dad bdarin Befindliche damit
auffodien , giefle ¢8 durdy ein Sieb und fodye €8, wenn dad Fett

S T e T A A A HE A AR

Baden-Wiirttemberg




smasyngnen /7R

189

davon abgeboben ift, gany bid ju einer Glace; mit diefem wird
ber Bug vermittelft eined Pinjeld angeftriden und dasé Uebrige
in die Sauce gethan, und in die Mitte angeridtet.

382. Kalbgbug mit Somatéfauce.

Gin fdyoner Ralbsbyg wird auf diefelbe Wrt bereitet und- ges
Dampft, wie der mit {talienifchem NReid; ftatt dem Reid aber
eine Sauce auf folgende Art dagu gemadit: 5 — 6 Tomaté
ober Lichedapfel werben, mwenn dad Wafler davon audgedridt ift,
in einemt dazu, pafienden. Gefchive mit ¥, Bfund Butter, einigen
in Sdiciben gefdmittenen-Jroiebeln, etwad in Wirfel gefdinittes
nem rohem Sdinfen, 1 — 2 Knoblaud) Jinfen und cinem Yor-
berblatt V/; Stunbe auf fhwaden Feuer gut abgebdmypit , and) dfter
Darin gevithrt, um dag Anbangen ju perhindeen ; dann vithre einen
Sochioffel voll Mehl barunter, fiille ¢8 mit 3 Trinfglafern voll
Gleifchbriibe auf unbd ribre e8 auf bem Feuer untereinander
big eé Focht; laffe e8 nun nody ¥/, Etunbde langfam Ffodjen und
treibe e8 bann burd)y ein Haarfied in ein Heined Gefyity, gebe
fept nod etwad Saly und Pieffer und bden Saft von einer Giz
trone Daju und lajfe e8 an Der Seite bded Feuerd einige Minus
ten langfam fodjen.  Seht wicd der Kalbsbug aud bem Gefdyiry
genonunen, von dem Binbdfaden befreit, dann in fingerdide Scleis
ben gefchnitten, und Frangartig auf die Blatte gelegt. Gebe nun
einen Suppenldffel voll Gonfommé in dad Gefap, in welhem
der Kalbdbug lag, und lafje diefe mit dem nod darin Befindlichen
auffodien, treibe bicjed, wenn e8 vom Fett  befreit ift, durdy
ein Eieb und laffe daun diefe Brithe zu einer diden Glace ein=
Fochen, und beftveidhe bann vermitteljt eincd Pinfel8 bie Bugs
ftife, und gebe dann bie Tomatéfauce heifi in bie Mitte,

383. &Kalbdbug en Galantine.

Gin {dhoner Kalbsbug wird von ber unteven Seite aufges
fdhnitten und die Knoden reht forgfaltiy ausdgelost, bamit bie
duferes Haut nicht gerviffen wird; audy and dem Jnnern bed
Bugs {hneibe ungefabr 4 Piund Fleijd) heraus, obne das man
e8 feinem Yeuferen anfieht; Ddiefed bevaudgefdnittene Fleifch und
Yy Piund Sped wird gang fein wie ein Teig gehadt und mit
einem  Gploffel voll fein gebadten Krautern, ebwad Saly und
Musfatnuf, audy finf Ciergelb unter einander gerthrt und dann
Ys Gtunde lang fein geftofien; diefe Farce wird nun jur Halfte
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auf ben audgebeinten und audeinanber gelegten Kalbsbug ge-
ftridhen, auf folde aber ber viete ZTheil einer abgefodyten
gerauderten Rinddjunge, eben fo viel Sped und einige Jnirffeln,
alled in Wirfel gefchnitten und wohl unter einander gemengt,
gegeben, worauf bie anbere Haljte der Farce ebenfalld darauf ge-
ftriden wird.  Nolle nun den Bug jufammen und binde ibm,
mit Sypedbatten belegt, in ein feined Tudy, damit er eine [anglide
Form erhalt; lege ihn jest in ein Daju pajfended Gefdyirr, audy
drei Stid jerhanene Kalbsfife, die Knodien von bem Kalbdbug,
4 3wicbeln, einige Peterfilie - und Selleviewurjeln’, einige gelbe
Riben, 2 Lorberblitter, etwad Thymian, Gewiicifaly, etwasd rohen
@dinfen, cine Vouteille weifien Wein und cine Maad Wafjer
daju, Gedede dann dad Ganje und lafje e8 langfam 3 Stunden
fodens dann iche dDen Bug aud dem Gefthirr auf ein anbered
fladyed und laffe ibn eingebunben gut evfalren, bdie BVrithe aber,
worin der Bug gefodyt hat, laffe durdy eine Serviette [aufen und
fodhe feldhe, wenn fie von Fett befreit ift, bid ju 3 Schoppen cin;
dann verflopfe ein ganyed Gi fammt der Sdiale, audy ¢in Glad
Wein dazu, riibre ¢8 unter die eingefochte Brithe und laffe e
unter fortwahrendbem Umrithren ein- ober yweimal auffodyen, dann
ftelle ¢8 won bdem Feuwer unb gebe einen Decel mit  glithenden
Koblen darauf, nady einer halben Siunbe nehme den Deckel wie-
ber davon, giepe dic Afpic durdy cin anf einem Stuhl aufgefpanns
fe8 Tudy, und laffe fie, ift fic durdygelaufen, falt werben, damit
fie feft geftebet, dann nehme den Kalbdbug, wenn er gany erfaltet
ift, aus dem Fudy Heraud, madhe audy den Sped und Bindfaden
bawon, fdmeide ibn in finderbide Scheiben, ridte ihn Frangartig
aitf bie Platte und gebe die erfaltete Ajpic gehadt darum.

384, Gejpidte Kalbdbrujt en Bechamelle.
Gine Kalbdbruft von 4—5 Phund wird von den Brujtfnodyen
Befreit, aud berfelben aud) der Wind gedriidt, wovauf fie eine
halbe Stunde in warmem Waffer audgewdifert wird; lege folde
nun in fodenbed Waffer, lajfe fie eime Wierjtelftunde Fochen und
mwieber in Faltem Waffer verfiihlen; fdmeide jept, wemn fie wies
ber abgetrodnet ift, dad daran herumbdangende und nidyt bebecte
bautige Fleijh davon, damit fie eine fdhone Form erhalt und
fpide den Rern redht fbon und fein; nun gebe in ein dagu pafs
fenbes Gefdyirr einige Spedbatten, worauf die Vruft gelegt wird,
um ‘diefe BHerum aber lege einige in Sdeiben gefdinittene Siies
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befit, gelbe Miiben, etroad rohen Sdyinfen und etwas Saly, und
bebedfe Dad Gamze mit eimem mit Butter beftridyenem  Papier,
fulle aud) nod), daf ed gerade Daviiber gebet, qute fette Fleifdy-
brifje und Gonjommé darauf, dede ¢8 mit einem mit gliihenben
Koblen belegten Dedel 3u, laffe e8 auf fhwadem Keuer 2V,
Stunben langfam fochen und begiefe ofterd mit dem Unteren dasd
Obere.  Jft die Bruft gut und der Syped {dhon glafirt, dann jiehe
fie auf ein fladved Gefthivr heraus, ju dem {ibrigen aber gebe
ein ober el Glafer voll Briihe, laffe 8 auffoden, dann durdh
¢in Sieh laufen und nehme audy das Fett davon; fangt die
Brithe an did ju werden, fo rihre davin, damit fie nidht anhingt,
laffe fte ‘auf Ddiefe Art gany did Fodyermr und lege dann die in 3wei
Singer breite Portionen gefdhnittene gefpidte Brujt auf die Sped-
feite hinein und ftelle fie jept Heip. Sft e8 Seit jum Auridhten,
pann wird fie fdon auf die Platte gelegt, 3u der fibrigen Glace
aber 3 Tvinfglajer voll leichte BVechamelle (. Bedhamelle) fammt
etmad Musfatnuf gegeben, damit aufgcfodt und diefed in die
Mitte geqeben. (Ju diefer gefpidten Kalbsbruft fann aud Sauer-
ampfer=Puré oder aud) gemengted Gemife, qelbe Riben und
weiffe Ruben, in Fingergleidlange 3apflein abgedreht und mit
feiner Peterfilic gedbampfr, audy Brodelfpargeln in Butterfauce,
ober geddmpfte Ghampignonsd, und Brodelerbien, oder audy glae
firte Jwiebel ober Jwichel-Puré gegeben werben.)

385. @efiillte Kalbsbruit.

Gine fdyone Kalbsbruft wird gut abgetrodnet, der Wind hers
ausgedriidt. und bdie darin befindlidien Knoden heraus gemadt;
untergreife fie aud, jedoch forgfiltig, damit fie nirgends aufgeriffen
wird.  Dievauf Dbereite folgende Favce: 3, Pfund Kalbfleifd)
und 1 Pfund Ochfennierenfett, beibed vhne Haut, wird fein ges
badt und mit einem Gglofel voll fein gehadten Sdalottensivies
bel, eben fo viel fein gehacdter Peterfilie, etwasd Saly, Preffer,
Musfatnuf und dem Gelben von 3 Giern wobl unter einander
gentengt und tie ein Feig fein jufammengehadt, dann in die
Bruft eingefiillt und jugendbt; qebe jesit in ein dagu paffendes
Sefchive einige Spedbatten, auf diefe die Bruft, dede fie roicder
mit Spedbatten ju und belege fie mit einem mit Butter beftridyes
nem Papier; gebe jet nodh einige in Scyeiben gefchnittene Jrvies
belt, gelbe Miiben, etwad rohen Scinfen, ecine in Scheiben ge
{dhnittene Gitrone ofne Kern, etwad Thopmian und Peterfilie, in
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[ cinent Biifehel gebunden, etwad Saly und Gerviiey, ywei Suppen-
{4 it [offel woll fette Briihe, audy fo viel Gonfommé dazu und laffe
M fte gugebedtt auf fdywadyem Feuer 3 Stunden fodien ; fm Augenblide
il ' ped Anriditend nehme bdie Bruft heraus, reinige fie qut vou allem
{ babei Befindlidhen, giche den BVinbfaden hevausd und lege fie auf
| il | bie Platte; [affe den Saft oder die Brithe, worin die Bruft ges
fegen, durc) ein Sich laufen, und wenn dad Fett davon genoms
men {jt, einfochen, bid fie ju ciner diden Glace geworden ift; mit
g diefem twird nun die Bruft dberftrichen, ju dem dwbrigen aber cin
Srinfglad voll gute Goulid gegeben und aufgefodht; gebe num
noiy ein hald Gi grof frifdhe Butter davunter, jiche ed mit Dem
2offel auf, bi8 dic Butter jergangen ift und gebe Dicfe Sauce
Dardber.

386. Kalbd-Tendond a la poélés.
{ Gine fdhone qrofie Kalbsbruft wird, nadidem fie von bem
‘[ Snodyen  befreit, in warmem Waffer audgewdffert, dann in

YR fochendem Wajfer eine halbe Stundbe gefodyt und abgefdawmt
A und wieder in frithem Wafjer exfaltet und gqut abgetrodnet if,

o0 | bret Finger breit unter dem Kern abgefdhnitten, fo daf nur der drei
] I,

Finger breite Bruftfern bleibt; bierauf wird aud) die obere Haut

i

e bavow abparict; fneide nun bie Kalbsbruft fbrag in Y, Finger

h i bide Sdieiben, in fdyomer gleidher Form, bann gebe in cin daju
{1 vaffended Gefchirr Specbatten, bann bie gefdynittenen Tendond

f 1 it 51 parauf unb decfe 8 wicber mit einigen Epedbatten gu; hierauf
! gebe wicbeln, gelbe Riben, etwad vohen Scinfen, alled in
; 1 Sdeiben gefhuitten, bann audy den Abgang von der Bruft, ein
il Bouquet Peterfilie, nebft etwas Salz, Thymian, eine in Sdyeiben
l 1 geldynittene Gitrone ofne Kern, etwad Gewiiry und ein Lorbers
! ! blatt darum, fitlle e8 mit 3 Supyenldffeln voll guter Fleijdhbriihe
‘.‘ i ober fo viel, ald gerabe dariiber gebt, auf, dann decde ed ju und
lafle ¢8 2Y, Stunden langfam Focben, bei dem Anridhten 3iehe
fie fangfam mit dem Loffel heraus und vidte fie auj die Platte;
I bas Poeled aber wird durdy ein Sieb gelafjen, dad Fett daven
e genommen, dann der Saft ober die Brithe gany did eingefodt,
l: Biecvauf cin Kaffecloffel voll fein gehadte Peterjilie, ein Gi grop
1 Butter und der Sajft einer Gitrone dagu gegeben, dann mit dem
Loffel gut aufgeogen, bié bie Butter verlaufen ijt und dber die
Zenbons gegeben.
NB. 3u einer ftarfen Platte werben 3ivei Brifte genomuen.
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387. Tendons de veau a la Chartreuse.

Die Kalbstenbond werben wie oben anaeqeben ubereitet und
weich gefocht, dann wird eine Chartreufe auf folgende vt ge-
madht: 68 werben 30 Stad qelbe Raben {dhon rund in der
Grope eined 6 Kreugerfticdd abgedreht, bdbann chen fo wiel weife
Riben auf gleiche Art audqeftodien, bdiefe werden in Fleifdrbriibe
weidy gefocht, dody miffen fie gany bleiben; aud en chen o
viel fleine gejdidlte Swieleln weich, jedodh gany, 1 ¢ Hanb=
voll Brodelerbjen in Saliwafier abaefodht, nun audy eine Hand
voll grime Bobnen in Salpvafjer abaefodht und wicber abgefiihlt,
endlidy werden 8 —10 Salatfopfe gany abgefodyt, twicber audges
pridt und in ftacfer Fleifdbrithe Friftiq gefodit.  Sest wird eine
baju pajjende Form ober eine runde und gleidy hole Kafferolle mit
Butter beftridyen und auf bden B Derfulben in Diinne und
gleiche Scheiben gefdynittene gelbe (e8 werden audy von
ben abgefochten baju genommen,) wie ein Lorberfrany berum ge=

legt, dajwifhen dann cine Neilje wie cine Perlenjdhnur Brodel-
exbfen, bievauf ein Kvang weife Riben auf gleiche Avt feft ange=
{hlofjen, dann tieder Brodelerbien, auf dicfelbe Art, bann-ein
frany von den Jwiebeln, dann qelbe Nitben, und fo fortqefabren,
bid ber Voben ausgefillt ift; anw den Seiten berum wird eine
fage von gelben Ritben, dDann cine von weifen Ritben und nun
eine von grimen Bohnen fingerhod) gelegt, bis der Rand gany

angefhlofjen ift; jest wird Dder in Halften gejcinittene Kopfialat

fo body al8 der Rand eingelegt, daun die Kalb
vorber fchon Devausgeiogen und in ihrer Glace nmaewendet wur=
ben, fiber den Kopfialat aufredyt am Nand b
bann ber NMeft ded Kopflalatd und die nodh 1

gefiillt, fo dap bdie Form feft eingedriickt voll ift. Dann nehme
ven Gaft, in weldemt bie Gemife gefodht wurden, gicfe- ihn
purdy ein ieb und fodhe ibn mit dem Saft, in weldhem Ddie
Jendbond lagen, gany did cin, gicge bie HiElfte davon auf dasd
Gemife und frelle ed vedit Dheif; ift ed. Jeit sum
ftiivse e8 auf die Platte, laffe die Fo

parauf und ftelle ¢8 vedt DLeifi; dam

und gebe den noch Gbrigen Saft fammt ety
berfodhter weifier Sauce, unaefabr ein : falad voll, jammt etnem
Gi grop Butter daju, siehe ed mift dem Loffel i

und gebe ed fiber bad Gemife.

gtendong, velde

noch '.'illi.i\‘ l
Die Form berunter

Goulid odcy gqut

P Dem Feuer auf
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388, Tendons de veau en terrine.

Die Kalbstendonsd werden roie die a la poelés gubereitef, nur
werdent fie, ftatt in dbem Poeles gefocht, in einent dagu pajjenden
Sejchive mit Y, Bund Butter, cinem Bijchel jujammen gebundes
ner Peterfilie und 3 Jwiebeln, mit 2 ®evwiranaqelein . gefpicdt
eintige Minuten auf jdhmwadem Feuer geddmpft, dann el Hinde
poll gereinigte Champignond vaju gegebeir uno abermald gedamypit;
nun werden vier Kochloffel voll Miehl darumter gefchitttet und dasd
®amie mit drei Schoppen quier Fleijcbbribe nady und nad) auf=
gefitllt, Ddiefed wird bann ¢hvas umgeribt unod aufacfodt, aud
noch ehwad Saly und grober Pfeffer dagu  gegeben, worauf
wan ¢8 auf fhwadem Feuer 2V, Stunden langfam foden Lijt.
Unterdeffen wird in ein paffendes Gefdhive jmin garnirt eingelegt:
i Stitd Kalbsbrieslen, ecinige Avtijdofenboven, ecine Hand voll
Hahnentimme, Kalbdnicren, alles biefed i Butter qedampft,
12 Gtid nufigrofie und in Saliwafjer abgefodyte Kalbfleijdilope
(f. Favee ober Kdfe von Kalbfleifh), die Tenbond und Chams
piguens, wenn fie qut find, werden jest daju gethan, bie Sauce
aber wird durdh ein Sieb gelafjen und nody elwad an dex Seite
bes Feuers qefodht, Damit dad Fett davon abgenonmmen nwerden
fann, bann bad Gelbe vou 5 Gievn jammt etwad Musfatnuf
und grobem Pfeffer, aud) cin halbes Glad weifer Wein dagu ge
geben, biejed unter bie Sauce gemengt, gut tber dem Feuer aujs
gesogen, obhne daf e8 fodf, Danu itber dad bercitete Ragout ges
aeben, endlidy die Kalbfleijchflofe gut heif und abgetvodnet daju
gelegt, etwad leidht wmgerittelt und in eine Tervine angeridtet.

380. Kari de tandon de veau a francaise.

&,

Die wie oben angeaeben bereiteten Kalbstendonsd werden in
einem dagi paffenden Gejdhire nebft 34 Ppnnd Butter, '/ Cf-
[offel wl[ feinn geftofienem indianijdem €

Gafran, 1 Bfund gut un=
terwadjenem  Halbfped, relder in  Halbfingerdidfe und wei
Fingergleich lange Wiefel gefibnitten wird, und einer Mej=
feripie voll Piement, einige WMinuten gedampft und gut unter
einauder gefdyittelt; bann 4 Kochloffel voll MViehl baju gegeben,
und cine Minute qut damit gedamypft, aber mur auf fdHwadyem
Koblenfeuer, hievauf mit einer Maaft Fleijdbrithe oder Wafjer aufe
gefiillt, auf bem Feuer gut unteveinander geriittelt, damit ¢8 feine
Snoflen befommt und gut aufgefodht; dann acbe nod)y wei
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Hanbe volt gereinigter Ghampignond und einige Jriebeltt mif Jre
Gewimandgelein  gefpidt, 1 Lorberblatt wnd etwad Saly hingy,
[affe e6 auf f{duvadiem Feuer fodyen, bid dad Fleifdh 3, weich
ijft, bann qebe 6 — 8 rtifchofernbiden, eine Hand woll Feine
Jwicbeln, weldhe vorber in Bulter etwad geddmpt worben find,
bagu, und laffe fie ntitfochen, bis ba& Fleifth gany qut ift; and
barf biefed Nagout nicht von demt Fett befreit werden. BVor dem
nvichten nehme dic mit Geavivgndgelein gefpidten Jwiebeln und
pag Yorberblatt davon bheraus tnd vidhte diefed Ragout in eiie o
Euppenterrine ober fonit in cine tiefe Shiiffel an, weil bdaffelbe
viel Sauce fhat. Gin dider Neid wird auf folgende Art dazu
Dereitet: 1 Pfund Neid wird jedySmal audgewafden und jebes-
mal auf dem Feuer etlide Minuten Heiff gemadyt, nad) diefem
10 Minuten qefodt, danm wicder in faltem Waffer abgeFiblt
und auf einem Haarfieb qut abgereodnet; Bievauf ein fiir den
PMetd pajended Gefchivr qut mit Bufter beftriden, dann unter
ben Reig Yy Plund Butter warm gemacht, der Neid fammt ots
was feinem €aly, Preffer und Mudfahuf’ gut darunter gemengt
unb in bas mit Butter beftridyene Gefihive odber die Form eingefiillt,
fo bafy ed gany woll wird, bicvauf einen Dedel darauf gethan
und 1 Stunde in einen bLeifen Badofen vder auf glibende Afde
gejtellt; mit einvem mit glitlenden Koljlen belegten Dedel jugebedt
und 1 Stunbe langfam baden [offen, damit e8 von allen Seiten
ehwad Farbe erhiit, et dem Anviditen anf einen Teller geftiiryt
und mit dem Magout fervirt.

390. Kalbsvivye a2 la Druoe.

Fu citer Platte find fechs Pfund Nivpen evforderfidy, von
weldyen bad obeve Bugblatt oder bie obere Haut und der Rird-
gratfnodien abgefchnitten wird.  Diefe fhneide bann in - {dione
dide Nippentheile foviel -ald Rippenbeinchen davan find (jollten
aber bie Nippen 1iht ftart genng feyn, fo [dneide ywei Beinden
g etter Rippe) und flopfe 8 mit dem fladen Ieile ded
Meffers ein wenig Platt,  Sind alle auf diefe vt Oeveitet,” bann
fcneibe  Feberfiel dicke und ftark Fingergleid) lange Syeditiichen,
audy anf diefe et rohen Schinfen, dann menge etwasd feingebadte
Krdquter, fammt etwad Prleffor und Saly davinter.  Syide baun
bie Rippen qaug voll mit diefen’ Stadden, melivt durdy, bdatuit
auf beiben Seiten ber Syed und Schinfen fingerbreitdicd duved-
geht. Wenn alle auf diefe Avt gefpidt find, dann gebe fii vin
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dbazu pafiended Gefihive Y Pund Butter, cinige in Sdyeiben ges
fnittene Jwicbeln, Gelberiiben, etwad in Wiefel gefdinittener
roher ©dhinfen, etivad IThymian, Lorvberblatt, etwad Saly umbd
gangen Pfeffer und dad ubrig Geblicbene von bdem gefdhnittenen
Gped und Sdyinfen, und lafie ¢8 '/, Stunde dampfen, dann
gebe 6 Jrinfgldfer voll gute Brithe, audy 1 ITrinfglad voll Con-
fommé oder gute jus dagu, und fafje 8 miteinander auffochen;
bievauf leqe die gepicten Kalbsrippen neben einander darein, aud)
penn Abgang der Rippen bagu, bedede ¢8 mit Epedbatten, lege
ein. BVapier dariiber und laffe e8 jugededt 1 Stunbe auf fdwa-
der ®lut fodens bann ziche die Nipyenjtidden aus bem Gefap
Berand auf ein Gefchive und lafje fie qut perfublen; dann twerden
fie in fchoner Fovm abparivt, ndmlidy fo bergerichtet: bdas auf
beiben &eiten ber NMippen - hervorftchende Gefpicte wird hart am
Fletfche abgefchnitten, worauf dann dicfelben wie marmorivt and-
feben, fermer wird am vorderen Theil bes BVeindyend Fingergleich
lang bdas Fleijd rund. abgejdnittens;, fodbann wird dic Briibe,
worin die Rippen waven, qut durdy cin Siedb qegoffen, dasd Fett
daven genommen, der &aft aber gany did eingefodht, bamit ed
eine fchone gelbe Glace wird; baun die abparivien NRippen darvein
geleat und beifp gejtellts . nady Dictem werden 3 — 4 gefdalte
Sriffeln in dinne Biattden gejdnition, mit einem Gi qeofi But-
ter fammt cinem Kaffeldffel voll feingehadter Peterfilie, und eben
foviel qebartten Sdyalottenyiviebeln einige Minuten qut gedampit,
dann ein Jrinfglad rother Wein dagu gegeben und iwieder gqut
bamit eingefoht. Jjt e8 Jeit jum Unvidhten, dann gebe Ddie
Rippen frangartig ober audy wie ein Stern nebeneinander auf
pie Platte dagu, bie beveiteten Lriffeln-in bdie ®lacee, worin bie
Rippen lagen, vittle fie gut auj dem Feuer Herum und gebe fie
uber bie angeridhteten Rippen.

391, Oejpidte RKalbdrippen.

Die Rippen swerdenwic div, Obigen gubereitet und gefdnitten,
nuy werden fie auf folgende Art gefpicts E8 wird feiner Sped
sum. Epiden  ber Nippen qgefthnitten, und  diefelben auf einer
Geite fein perlenartig - qefvidt,  (man fann, damit dbas Gefpicte
gleidh. grof wird  und fdhon, perlenavtig jdheint, mit der Seyeere
bie Spedipisen etiwad gleidh fhneiden); - dann gebe in cin dagu
paffenbes , Gefdvivy; Spectbatten,  cinige in. Sdyeiben geftbnittenc
Smiebeln und Gelberiben, ein Stadden in Wivfel, gefdhnittenen
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vohen Sdyinlen, ein Lovberblatt und Saly, audy den Abgang ber
Rippen dazu, dann die gejpidten Kalbsvippen darauf; Hierauf lege
ein mit Butter beftrichened Papier darauf, qebe 6 ITrinfgldfer voll
gute Gonfommeé daritber und laffe e8 auffochen; dann dede einen
Dedel mit glithenden Koblen darauf, fielle ed auf fhwaded Feuer
unb lafje @8 1Y, Stundven langfam foden, bant iiche fie {dHon
aud ter Bribe heraus auf einen Dedel, giefe die Brihe durd
ein €itb, nefme bad Fett davon und fode den Soft gut ein,
bié er ju einer diden gelben Glace geworden.  Hievauf leqe Ddie
NRippen auf die qefpidie Seite binein, laffe fie bid u dbem Anrid=
ten heip ftehen, dann vidte {ie franartig auf die Blatte, gebe in
bie Mitte ein quted Bechamell, Brodelerbfen = ober Eubiviens
gemiife, ober audy eine Triffel=  ober Tomatéfauce.

392. RKalbgvippen a la Santé mit Sauge d'olive.

5—6 Pfund {dyone Kalbrippen mwerben wie die Obigen Fu=
bereitet und rings bevim bdie Haut qut abpavivt; fie werben jes
doch nidht qefpidt, fondern, wenn fie ehwas mit dem fladen Mefjer
Dreit geflopft find), auf ein fladyed Gefdyive, wovin Y, Tid. But-
ter Flar gemadht ift, neben einanber qeleat, dbaun qebe bariiber
etwad feined Saly und qericbene Mustatnuf, fodann ftrene aud
cinen Gploffel voll fein qebadte Peterfilie dardiber, Gine WViertel=
ftunde vor dbem Anvichtenw werben fie auf ftavfed Koblenfeuer ges
fest und fohnell qebraten, big fie etwvad qelbe fm"-“" erbalten
baben, dann umgewendet, worauf man fie wieber fdhnell gelbe
Sarbe nehmen [aBtse ricdhte fie jept Frangartig auf die “pl\uu‘, qebe
pann auf bad Bled), auf weldem die Nippen gebraten wurben,

cine Hand voll in Scheiben gefchnittene guitne Oliven, laffe fie

einen Auqenblic auf dem Bledh damypfen, t.'. n ' gebe 2 Trink=
alafer voll qute” Goulis (f. Goulid), 4 Frinfglad voll tweipm
Wein und eben fo viel Confommé bdazu, ld':H ed {ihnell mit ein=
anber ur Hilfte einfochen und gebe ¢8 Dann in die Mitte der
Rippen.

393. Kalbsrippen auf Wiener Art.

5 —6 Pfund {dhone Kalbsrippen werden toie die Obigen bes
veitet, bie Mippen aber etwad bdinner gefdhnitten und mit dem
fdharfen Theil ded Mefjers ehwad gebdadelt, dann von allen Seis
tenogut mit feinem ©aly und Mustatnuf bejtreut; hicrauf wird
flare Butter gemacht, dann die Nippen darin umgerendet; hiers
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auf werben fie in fein gericbenem Weifbrod umgemwendet und
bicfes gut angedviidt, Dad Umwenden und Andraden wird nun
nodh peinmal wiederholt und nun auf cin flades Gejdire Speds
batten, auf diefe aber die zubeveiteten Rippen {dhon nebeneinander
gelegt, auf jede dDer Mippen aud) nody etwad Butter gegofjen,
bann wieder ecine jede bejonberd mit einer fo grofen Spedbatie
in Der Form wie die Rippen find, Belegt; bringe fie jest in einen
Badofen und lajje fie fdone gelbe Favbe nehmen, in einer halben
&tunbde find fie qut, worvaui fic fammt den oberen ESpedbatten
fchon auf die Platte gevidhtet nerden. Beveite nun nody folgende
©Sauce: 2 Gplofiel voll fein gebadte Sdalottengiviebeln werden
mit 2 Trinfglajern voll guter Coulid (§. Goulis) und einem Glad
guter Conjommeé, etwad Saly und feinem Pfeffer qut bid ur
Hilfte eingefodit, Ddann bei dem Anvichten 3 Giloffel voll Senf
barunter gut vereiihet, darf aber, wenn der Senft darunter 1j,
nid)t mebv fodjen; biefed wird danm unter die NRippen gegeben.

394. RKalbsrippen en Papillote.

5—6 Pjund {done KalbSrippen werden wie dbie obigen bes
teitet und mit feinem &Saly und Musdfatnup beftrent, dann anf
ein fladhed Gefdyive, in wildem fidy Y Pund Flare Butter be-
finbet, neben einanber gelegt und von beiden &eiten, bid fie ehwad
gelb find, fdnell gebraten und wieder gut verfiblt, dann rerden
Krauter auf diefelbe Art, wic bei der Rindiunge en Papillote
(f- Nindbdyunge en Papillote) jubereitet und aud) anf bdiefelbe
Weife verfextigt und gebraten.

395. Ratro von Kalbfleijd.

Sdyneide von cinem Katbsjdylagel die innere Schale Heraud
und die dicfe Haut davon, fo daf nur basd veine Fleifh su fehen
ift; bann {dneibe dad Stird in fingerdide Scheiben der Lange nad
burdy, audy die aweite Schhale von dem Kalbsfchlagel, welden man
bas Gdansdlein nenut, wird, wenn eine nidht reidht, daju genommen
und die Haut davon und dann in eben foldhe Scheiben wic die
erjteve gefdhnitten. Hicrauf wird fede Scnitte in Wafjer getandt
ober naf gemadit und mit dem fladen Theil ded grofen Viefjers
chvad platt geflopft, dann ein jeder Theil mit dem Mefjer etrvasd
abparict und alfen eine gleiche Form gegeben, ungefdbhr wie ein
Cofelette; nun werden fie alle mit feinem Syped fehr {dhin und
voll gefpidt und in cin mit Syedbatten belegted daju paffenbdesd
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Gefdyive geleat; auch einige Jwiebeln: mit wei Gemwiiryn agelein
qefpict, etwad in Wirfel gefdnittener roher Schinfen unbd gmwei
gelbe Ritben bdarum gelegt; varuber aber qebe Y, Pfund FHax
gemachte Butter, 8 Gldfer voll gute Gonfommé und etwasd Saly,
fafie ¢8 auffochen und bebece ¢8 Dann mit einem mit glifenden
soblen Belegten Decfel und flafie 8 langjam auf jdwadem Feuer
Fochen, ' qiepe auch Hfterd von dem Unteren oben Davauf; ift 38
oben 1nd unten fdhon braungeld alafict, was in etwa 1%/, Etun=

den gefchieht, dann ift e8 gut; fie werden hierauf auf die Platte
gerichtet; fo dafi der fpife Theil in bie Mitte der Platte ju liegen
Fommt, audy wwifchen ein jeded eine dimne in Sdmaly gelb aud=
qebadene Weifbrodjdnitte oder Grouton, in der Form wie Die
Ratro qefcynitten, gelegt, und in die Mitte der Ratro gwei Hanbe
voll Fleine Jwiebel, qut in Butter gedampft, gelegt; bdann gebe
an femem, in weldem die Ratro gedampft baben, 2 Zrinfgldafer
voll Gonfommé oder Fleifdybrithe, lafje e8 gut damit [ogfochen, feie
ed burch ein Sich, nehme aud) das Fett Davon und gebe den
Gaft, ift er jur Halfte eingefodyt, dariiber.

396. Sautée de veau au vins Champagne.

Nou der fmteren Scale ded Kalbjchlagel8, wenn die dbarauf
befindliche Haut abgejdnitten ift, werben Finger lange, ywei Finger
breite und doppelt Mefferricfen bide Sdyeiben. gefchuitten, bicfe mit
pem Heft ved Miefferd efwad glatt geflopft und in gleicher Form
etiwad mit dem Meffer abparivt und bie obere Halfte {dhon fein
gejpict; Dann gebe auf ein fladesd nicdered Gefdhive Yo Pund
Bav qemadite Butter, lege die gefpicten Sdyeibehen, in biefer Buts
ter wmgewendet, neben cinander, doch fo, Ddaf die acipidte Seite
oben ift, Beftrewe e8 aqut mit feinem Saly und reibe aud) Musfat=
nuf davitber; eine Wierteljtunde vor dem Anrichten "u:?ct fie
auf ftarfes Koblenfewer gefest und fdnell gebraten, s | e gut
angezoqeir und gelbe Farbe erhalten haben, dann 111:1:;_:*.1;!1‘\ wnd
auch wieder fbuell qebraten, bad Gange muf in wei ‘.‘JJL‘ ntten
auf Beiden Sciten qebraten feyn und die gefpicte Seite darf el
Farbe erhalten. Jjt Diefes gefchelyen, dann wird vasd k_“-m\'-.mc mit
einein Pinfel etwad glafirt, hat man Feine Glace, fo wird vorher
ber NAbaang von der Kalbsfhyale it einem rohen Stid in DILHZ
fel gefnittenen Schyinken, cinigen in Sdyeiben gefchnittenen Jwics
beln und einigen gelben Riben mit etivad Butter qedbampft, bid
8 braungelbe Favbe von allen Seiten erhaiten bhat, banm mit
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Yy Maasd quter Flojdbriihe aurmulu und 2 Stunden langfam
mmh 3 diefed wird dann durd) ein Sudy gefeihet und qut einges
focht, bid ¢8 gqany bid qeworden ift, dann bie qefpicten Filetd da=
mit glafivt, aucy twerden von Weifbrod Sdinitten in der Form
wie bie qefpicten Filetd gefchnitten und- audy mit derfelben Glace
iberfivichen , in ©dmaly qeld audqebacden und wijhen die Filetd
gegeben.  Gdiefe nun bie Butter, in weldher die Fifetd gedraten
wurden, qut ab, gqebe die noch fbrige Blace in dbad Gcfdiry und
awei Glajer Champagnerivein und ein Glad Coulid fammt einem
@i qrop frifher Butter daju, laffe ¢8 fdmell bid jur Hilfte unter
fortwdbrendem Mibren einfodhen und rvichte ¢d bann iber bie
Filetd an,

397. Stalienijche Sautée von Kalbfleifdh.

Pon einer Kalbdfibale fehueide Haut und Knodben, dann bad
Gleifchy in Fleine Witefel und hade ¢§ fein wic Teig, dann jers
fdhabe Y4 Bfund Sped und hade e audy fein darunter, menge
audy einen Gplofel voll fein gehadte Leterfilie und eben o viel
fein gebadte Sdyalottenswicbeln darunter und ftofe dad Ganje
nodymald wobl unter cinander, dann formire cotelettartiqe runde
und fingerdice Rippen in der Grdfie eined Kaffeebecdiers daraus,
ftreiche fie fdyon mit bem Meffer glatt, damit fte eine gleidye und
jone Form erhalten, “mm gebe auf cin fladed Gefchive Y4 Pd.
flar gemadyte Butter, lege die Stitce, wobl in der Butter uum,f—
mendet, !Il[‘LIIC{i[ﬂHLLI i 'f, bejtreue fie vecht qut mit Beffer=
faly und, Delege fie mit eimem mit BVutter beftridhenen Papier;
s Stunde vor dem Anvichten werben fie auf jtarfed Feuer gefest
und fdnell gebraten, fie dirfen jebody’ Feine Farbe erhalten,
baben fie auf einer &Seite qut anqegoqen, dann wird das ‘bnpm
bernnter genommen, die Stiicfe werdben umgewendet und audy auf
ber andern &Seite auf folche Art fdymell gebraten, dann auf bdie
Platte Franzariig angevightet und folgende Sauce dariiber gegeben:
3 Trinfgldjer voll gqute Goulis (f. Coulis), cin Trinfglad gute
Gonjommé, ein Gladg weiper Wein uud chvad Saly und Preffer
wird gut bid Jur Halfte eingefodht und bad Fett daven geuoim=
mett, bann gwei Hinde voll gute grine Oliven, in Sdyeiben ge=
jhnitten; in die Sauce gegeben, nod "m.m' Minuten damit an
ver ©eite bes Feuerd gefocht, hievauf fiber bie Sautde gegeben.
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398. Sautée von Kalbfleijeh mit feinen Krdutern.

Gine von Knodien und Haut befreite Kalbsjdale wird in
ftarf meffervitcfendide Blattchen in der Grofe eined Thalerd ge=
fnitten, etwad mit dem fladhen Theil ded Mejjers glatt getlopft
und ringdherum fdon eqal gefchnitten; Ddiefe Stiddyen werben
nun auf cin flaches Gefchivr neben einander gelegt und cin Halbesd
Biund flar qemachie Butter darfiber gegeben, mit fein gehackter
Peterfilie und Sdyalottenywicheln beftrent, audy etwasd feiner Bieffer
und Saly dariiber gegeben; eine Vievtelftunde vor dem Anridten
[aft man fie auf ftavfer Gluth fdnell vedt beip angichen, wenbet
fie bann um und 1t fie nodmald angiehen, damit fie weip blei-
ben; find fic qut, dann lafje die Vutter davon ablaufen, gebe in
ein bejondered Gefhire 4 Trinfaldfer voll quie weife Sauce und
1 Trinfalad voll Confommeé und laffe bief jur Halfte cinfnd'cn
dann rilhre dag Gelbe von wei Giern qut davunter, obne bap
¢d Fodht, svinde die Sauce durd) ein Haartudy iber die L':mtcc.
viittle ¢8 itber Dem Fewer qui unter einander, daf ed {idh mit cins
anber vermengt und ridhte ef dann {hon Franzartig auf die Platte,
bie- Sance aber qebe, wenn fie im Saly gut ift, dariber.

399. Gewdbnliche Kalbsjdhale.

Gine Kalbsfhale von 5—6 Pjund, auj welder dad Guter
lieat, wird redht qut audgebeint, dann pwijden einem JTudy mit
bem flachen Sheil ded Hadnefferd gut geflopft; bievauf wicd
fingerlanger und Dalb fingerdider Sped, {o wie aud)y roher Sdyin=
fen gefhnitten, und diefer mit cinem Gploffel. voll fein gebackter
Reterfilie, cben fo viel feingehadten Schalotienzwicbeln, 2 Lorber-
Blattern, ebenfalld fein gebackt, audy etwad Thymian, Pfeffer und
Saly wobl vernenat und in die Kalbsfchale inwendig eingefvidt,
bocy fo, Dafi der Syped nidyt durchgebt: jest wird die Schale gqut
mit ciner Packnadel und Vindfadbeir ju einenr {dhonen Ballen rund
sufammen gendbt, in ein dayu pafiendes Gefhire Yy PFd. Butter
gegeben wund die Sdyale davauf gelegt, dann- gebe einige Jwiebeln
mit 2 Gewivgndagelein gefpidt, audy einige gelbe Miben, etwad in
Stiide gefdnittenen vohen Schinfer 1und ein Lorberblatt darum,
fiille €8 audy mit 4 Glifern Gonfommé oder guter Fleifchbritbe
und Saly auf, bariiber aber lege ein mit Butter bejtrichenes Pa-
wier., Bedede e8 nun mit cinem mit glithenden Koblen belegien
Dedel und lafie ed auf jdhwadyer Gluf 2 Stunden langjfam fodyen;
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bei dem Anridhten nebhme bie Sdale herausd, made den Binbfaben
Davon und lege fie auf ‘die Platte, gebe noch ein Glasd Fleifd-
brithe in das Gefdhivr, in weldem dasd Fleifch qedbdmpft hat und
fodye fie mit demr Darvin Befindlidyen auf, laffe e8 daun durd) ein
&ieb Iaufen und nebme dad Fett dbavon, den Saft aber Foche
ein, bi8 er ju ciner braungelben Glace geworben ift unbd gicje
ihw pann 1ber bie Kalbsfdhale.  Gebe nun nady Belicben eine
Tomatéfauce, eine Kappernjmuce, anch qebadte Gnbivien mit Rabm
gefodyt oder ein quted Bechamell, aud)y Brodelfpargeln mit Butter-
fauce ober RKavtoffelbrei dbarunter.

400. KEtauffée von Nievenbraten a la Perigot.

Gin Nievenbraten von 4 —35 Pfumd wird mit einem Tud
abgerichben und von ben Knodjen befreit ober audgebeint; bann
werben 2 Gploffel voll fein gehadte Sdialottenswiebel, eben fo
piel fein gehadte Peterfilie, aud) 4 Stird Trhffeln, in Wiefel ges
febmitten, Y/, Bfund in Wiefel gefdnittencr vober Sdyinfen, 2,
Piund fein gejdhyabener Speck, ¥, Fvinfglad voll Provencerdl,
ettvad grober Pfeffer, ein Lorberblatt, fein gehadt, und ehwad Saly
einige Minuten mit einanber gedampft; nun wird eine halbe
Gangleber gevfhaben und unfer die gebdmpften Krduter, wenn fie
wieber exfaltet find, gerfibyt, dann aud) dbad Gelbe von 3 Giern
fammt Y/, Glad Avac gut daju gerithrt; jest lege den anudqebein=
ten Mierenbraten aud einander, beftrene ihn inywendig mit Gewiiry-
faly und ftreiche dann die beveiteten Krdauter gut davein; rolle nun
ben Nievenbraten fdhon auf, ndbe ibn mit Bindfaben von allen
Geitent jufammen und binde audy Syectbatten wm denfelbent Herum,
bann lege ibn in ein Dagu paffended Gefihive, in weldes vorfer
Y, Pfund Flave Butter gelegt wurde, gebe darum einige Swicbeln
mit 2 Gewiirgnagelein gefpidt, aud einige gelbe Riben, etwad in

unbd bedecfe ihn mit einem mit glihenden Kollen belegten Dedel,
oarauf ftelle ihn auf {dwade Glut, laffe ibpn 3 Stunden unter
ofterem Unuwenden langfam dampfen, dbamit er von allen Seiten
fdhone Farbe nebmen fann; ift er qut, bann witdh er aud dem
Oefdyivy gethan, auf eine Platte gelegt, au bem aber, worin er
gedampft worben, werden 3 Glafer voll Confommé gegeben und
diefes nun mit einanber aufgefodit; man gieft e8 dann durd)
ein &ieh, nimmt dad Fett davon, fodht den Saft ju einer diden
Glace ein und ftreicdht diefe (ber bden Rierenbratem, bie fbrige
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Glace twird nodymald mit etwad Confommé aufgefodit und heif
parunter gegeben. Diefer Braten wird nady der Suppe gegeben,
ober andy alé Bratew, jedody wird er dajw, ywenn er erfaliet und
glafirt ift, in fingerdide Sdeiben gejdnitten, auf eine Platte
jdon angeridytet und eine gehadte Afpic (§- Afpic) darmn gegeben.

401, Blanquet von Kalbfietid.

Bon eciner gebratenen 4 ~— 5 Pfund jdweren Kalbsidale
wird, wenn fie edfaltet ift, bie bide Haut gefdmitten, fo dak
me bad weife und fefte Fleifch bleibt, dann toird dad Fleijd in
ywel  fingerbreite. uubd gwei- fingerhohe Stide gefdmitten 5 Ddiefe
Stide audy, durd) Abjdneiden der: fdyarfen Gden {hon abges
rundet. . Diefe Stidfe werben bann in ditnne Blattdhen in Der
®rofe eined Dreibapnerd gefdnitten, in cin dagu pafjended Ges
fdyirr gelegt und folgenbe Sauce dagu gemadt: Ghwad in Wi
fel gefdnittener roher Scinfen, 4 Pfund auf gleide Art ges
{dnittened rohed Kalbfleifdy, einige Fleine Siwiecbeln und eine
Hand voll gereinigte Ehampignons werden mit Yy Pfundb Butter
einige Minuten langfam geddmpft, dann ein Kodoffel voll Mehl
darunter gerithrt und mit 4 Jrinfgldfern voll guter Fleijdybrihe
aufgefitlit, darin gerihrt bid e8 fodit, fobann auf jdwadyem
Geuer 1 Stunde langfam gefodyt; gebe nun audy ein Bouquet
von Peterfilie dagu und den Abgang wvon dem gebratenen Fleifdy;
nady ciner Stunde treibe die Sauce durdy ein Haartudy oder Sieb
und gebe dann ¢in Trinfglad voll weifen Wein und etwad Saly
dagu, laffe fie unter ofterm Umrithren damit fie nidt anbingt,
bi& qur Halfte cinfochen, dann vervithre das Gelbe von 4 Giern
jammt dem Saft einer halben Eitvrone, mit einem EHIofel Falter
Brithe, qebe dazu ein hald Gi grop gute Butter und rithre ed
vedyt Deif, obne Daf e8 jedboh Focht, unter Die Sauce, bid
bie Butter fich damit vermengt Hat, dann veibe etwad NMuskats
nuf fiber dag gefdmittene Fleijdy, winde bdie Samce durdy cin
Haavtudy daviber und ftelle e in ein mit Fodyendem Wajjer an=
gefiillttd Gefap, damit ed bis jum Anvidten Yeifp bleibt. Jft ed
Beit jum Auvichten, dann gebe ed auf eine tiefe Platte unv lege
fo wiel ald nothig finf Minuten » Gier (. finf Minuten = Eier
bei Dent werjdhicdenen Garnituren) Ddarvum, telde vorber in
warmem Waifer gelegen, und wicder auf einer Serviette gut abs
getrodnet wurdew.
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402. Kleine Pupitond von Kalbfleijd.

Bwei Pund  Kalbfleifd chue Haut und Sehnen 1wird fein
wie Teig qebadt, alddbann % Pfund Odifennicrenfett ohne Haut
flein gewdivfelt bavunter  gefchnittert; bdann werden audy el
Hinde voll fein gebadte Jwicbeln in Y, Piund Butter Y/, Stunbe
gedampit und ein Gploffel voll Mebl qut barunter gerfibrt und
mit yoef Trinfglafern voll Mildy aufgefiilit, dann qut vervithrt bis
e fodit; laffe e8 Y Stunde unter oftevem Umrihren gqut vers
fodhens ift e8 nun wie cin gany dider Brei verfocht, dann ribre
vedit heifp bad elbe von 6 Giern, etwasd groben Preffer, Muds
Fatnup und Saly wobl vermengt darunter und laffe ¢ vertiiblen,
nady dicfem wird dasd ‘gehacte s Fleifdh fammt dem gefdhnittenen
Nierenfett: vedht gut darunter. vevrithet unt wobl vermengt, babe
Dabei Adt, dap e8 gut im Saly ijft.  Nan werdben fleine glatte
Sormdyen mit Butter gut  audgeftrichen und mit gany dinnen
Gpebatten durchand belegt, dann folhe mit diefer Majfe qam
voll und feft eingeflllt; ftelle mun Ddiefe Formden in ein flachesd
mit heigem Wafjer gefiillted Sejdyive und laffe fie in einem bheifen
Dfen eine Stunde baden , bid fie qut find und oben qelbe Farbe
¢rhalten baben; Dievauf werben fie aud den Fovmdyen. geftinst,
auf die Platte gelegt und folgendbe Sauce bariiber qegeben's 3wei
Ghloffel voll fein gehadte Schalottenywicbel, eben fo viel fein qes
badte Peterjilie und etwad qrober Bfcffer, ein  Lorberdlatt: und
@aly werben mit einem Irinfglas voll weifem Wein und einem
Gloffel woll Gfjig eingefodyt, dann qebe 3wei Trinfaldfer voll qute
Goulid unbd ein Glag Conjommé dagu, laffe alled an ber Seite
Ded Feuers bis jur Hilfte cinfochen und gebe 8 fiber die Pi=
pitons.

403. &loge a la Richelieu.

Dazu nehme 2 Pfund Kalbfleifdy ohne Haut und Sehnen,
{dneide e8 Flein gewitrfelt und hade 8 fein wic Teig, treibe e8
bievauf burdy ein Drathfied und ftofe e8 nodhmald mit ywei G
grofp Butter vecht fein jufammen, dann gebe audy Y/, Pfund in
MWafjer cingeweihted und iwieber audedriicted Weifbrod bdaan
und ftofle died abermald alled '/, Stunbe mit einander, daun
gebe aucy pag Selbe von finf Giern, chwad feined Ealy amd
Mustatnuf dagu und ftofie e8 aud) mit diefemr wicber cine Mi=
nute unter cinander; nebhme jest die Favce aud dem Morfer und
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menge 4 Stid in Heine Wirfel gefdimittene Triffeln, aud) eine
balbe Hand voll gefalzene, abgefochte und in Wirfel gefdinittene
RindSaunge bavunter; lege jebt die Farce auj den mit Mebl be-
frenten Fifch, walze mit der fladen Hand aus dem Gangen
4 &fid fingerlange Witrjte, lege fie Yo Stunde vor dem Anvids-
ten in fodyende und qgefalene Fleifchbritbe und lafie fie langfam
fochen, 0id: fie qut find, bann ziehe fie vorfidhtig auf ein Tud),
bamit fie abtrodnenw und leqe fie dann auf die Platte; nun
fhneibe einiqe Srhffeln Hhabhnenfammartig in dinne Blattden und
ftecfe folche auf die Warfte in {doner Ordnung, dody fo, daf swi-
fden je swei Friffelfdheibdion ein Krebsfdiwany gelegt wird.  E8
wird nun nody folgendbe Sauce dariber gegeben: etwasd Kalb-
fleifch und voher ;dntmu wird in fleine Sceiben gejchnitten und
mit einfqen Bmwiebeln, qelben Riben und Y/ Pfund Butter eine
Biertelftunbde ,u-m.nn\n, bamit e8 eine blonde Farbe erbdlt, ver-
rithre bie woll mit einem Kodloffel voll Mehl und fiille 8 mit
3 Frinfglafern woll Fleijchbrilhe auf, ribre nod) reiter darin, bis
e8 focht unb qebe bann nod) etwasd Salz, ecine Hand voll gerei=
nigte Ghampiqnond und 12 gereinigte und abgebrihte Hahnen=
Famme dazu, laffe ¢8 nun auf fdwadsem Feuer 3, Stunden fang-
fam Fochen, iehe dann bdie Champignond und die Habnenfimme
Heraus und lege fie, von dem Aubingenden befreit, in ein befon-
Pered Gefdbive, aud) mehreve Krebdfdwange und ein Kaffecloffel
voll fein qebactte Reterfilic daguy die Sauce wird jebt durd) ein
Haavtudy (ber das Heine Jtagout gewunben und das ®elbe von
2 Giern fammt einer nupgrof frijher Butier, chwad Saly und
Mustatnuf davunter geehtf, dann ber dem Feuer unter einander
gerfittelt, bi8 fich die Butter mit der Sauce gehovig vermengt hat,
fie darf aber ja nicht mehr fedyen

404, Kalbshrieslen a la Conte.

6 —8 Stid qrofe fdhine Kalbsbrieslen werben '/, Stunbe
qut ausgewdfjert, bann Y, Stunde abgefodbt und dad davan
$Herumbingende davon abparivt, fo daf die Brieslen in der Form
wie cin Gi ausdfeben; dann twerden fie mit einem Stitddyen But-
ter, etivasd Gitronenfaft, etwad Saly und Musdkatnup einige M-
nuten ‘gedamypft, dody miffen fie tweip Bleiben; lafferfie hievauf
verfithlen unbd Dereite eine feine Favce von Kalbfleifd) auf folgende
Avtz Y, Piund Kalbfieifcy ofne Haut, und Sehnen wird - wie
eitv: Teig fein qebackt, bann durd) ein  Drathiieh getrieben und
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mit eitem Gi groff Butter fein geftofen, audy et in Waffer eins
geweichter unb rwicder audgedritdter Kreuzerived darunter gejtofen;
bann gebe dad Gelbe von 3 Giern, etwad Saly und Mustatnif
bagw und ftofe alled nodymald Y/, Stunde gut unter ecinanber;
nuit nebme o8 aus dem Midrfer beraud und umijtveiche die Brics-
fert, wenn fie abgetrocnet find, federfieldid mit ber Farce und
geébe ihnen eine jdhone glatte Form; lege fie bicrauf neben ein-
atiber auf einen Dedel und beftreidhe fie mit vereihriem Gievgeld,
worunter etwad  3erlaffene Butter gerithrt wurde; fest Fode ein
halbed Pfund Mafaroni in Salwaijjer ab, jedod) nidyt yu weid,
und jdyueide fie, find fie erfaltet und abgetvodnet, in erbjengrope
Stiiddyan, lege fie feft neben einander auf die Briedlen und Drirde
fie wobl an; fiud alle auf jolhe vt jubereitet, dann wird ein
pagu paffendes Gefchive mit dinnen Spedbatten belegt, die Vrids
fen forgfdltiq neben einandber davauf gefeht, etwad Saly wubd ges
riebene Muskatnuf davauf getban und mit Spedbatiten ugededt;
gebe mun nody ein mit Butter beftrichened Papier darauf.  Eine
Stunbe vor dem Anvidhten qebe 3 Jrinfglifer voll Confoinme
ober qute Fleifchbriihe und cin Stiddhen Butter dagu und laffe
¢8 auffodien; bedede ¢8 febt mit einem mit glihenben Kollen
Belegten Dedel und laffe ed auf fdwadem Kollenfeuer eine balbe
Stunde langfam Fodyen, dann nebhme dad Papier und bent Epect
bavon, lege fie forgfaltig auf einen Dedel heraud und ridyte fie
wie ein Krany auf die Platte, in die Mitte aber gebe Folgendes:
Die nod) dbrigen abgefodbten Makaroni werben auf gleidye Art
twie die qu den Briedlen flein gefchnitten, dann mit Y, Bfund jere
qangener Butter, ehvad grobem Pfeffer und Saly einige Minuten
auf Geifer e gedampft; biecauf gebe jwei Trinfglafer poll
aute Fraftige Goulid (. Goulis) baju, [affe jte einigemal damit
auffoden, qebe damn nody eine Hand voll gericbenen Parmejan-
fdje darunter und vittle 8 1iber dem Feuer wohl untereinander.

405, Melirvted Ragout von Briedlen a la Henri LV,

6—8 fdyome grofic Briedlen yoerden '/, Stunbde audgewdfjert,
pann Y, Stunve abgefodht und in frifhem Wafjer verflblt; biers
auf werden fie alle auf eint reines Tudy gelegt, mit demfelbon gue
gededt und damt Y, Stunde lang befdhwert; jebt werben fie vedt
fein gefpidt und wenn fie alfe gefpidt find, die ungleidhn Sped-
foien mit der Scheeve abgefdhnitten, damit die Briedlen ein pevs
lenactiged Anfehen befommen.  Gebe nun in ein daju pajjendes
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®efdyirr cinige fleine Jriebeln, etwad in Wirfel gejhnittenen
rofen. Gdyinfen, einige Sdyeiben robed KRalbfleifds, ein Lorberblatt
und '/, Pund Buiter, laffe dief eine BViertelitunde dampfen , ift
ef nach Ddiejer Jeit etwad blond geworben, daun fiille ed mit el
Trinfgliafern voll guter Fleifdbrithe auf, und leqe dbie Brieslen
neben cimanber Davauf. Vebecke fie nun mit einem mit glithenden
Soblen belegten Dedel und laffe fie auf fdwadem Feuer langfam
fodyen, bi8 fie {dyon glafict find, hievbei muf Sfter mit dem untern
Saft bad Obere begojfen werden, find fie fdon glafict, damn
werben fie beifp geftellt. Aud einer wie oben bei Brieslen 4 la
Conté Dbeveifeten Favee werben nun halb G avofe Klofe fdon
geformt und 4, Stunde vor dem Anvidten in Fodende und etwasd
gefalzene Fleifdhbrithe eingelegt und abgefodst, Dann werben aud
abgefodyte Avtifdyofenbodben in Halften gefhnitten und mit audges
jadtem Rand in Butter und Gitronenfaft gebdmpft, aud) wolf
Stiid Krebje werben jur Garnitur audgepust; fodann wird nody
eine Kvebsbutterfauce auf folgende Art gemadit: 3 ITrinfglafer
voll eiffe Sauce wird mit efnem Trinfglad voll Confommé fammt
etwad Preffer, Saly und dem Sajt von ciner Halben Citrone sue
DHalfte eingefodht, aud) dad Fett davon abgemommen, dann wird
ein @i groff Krebsbutter darein gethan und iber dem Feuer, ohne
Daj 8 fodyt, mit dem Loffel gut aufgejoaen, bid fidy bie Krebds
butter mit der Sauce gut vermengt hat, dann gebe die geddmypfe
ten Avtijdhofen und die Kreebdjdhrodanie davein und ridyte die Briesds
len auf die Platte, namlid ecin gefpicdied Briedlein, bdbann ein
Kalbfleijchflofs , dann ein Krebd, dann wieder ein Brieslein, und
jo fort, bi8 alled fchon nac) der Ordnung angeridytet ift, dann
gebe Die ©auce in die Mitte.

106. Gediampite Kalbsleber 4 la Sauce poivrade.

Nehme eine fdyone weife Kalbsleber und fpide fie mit fingers
langemt und Ralbfingerdidem Spedt, weldyer vorher mit Schalots
tengiviebeln und Peterfilie, and) el Lorberblditern und Thymian,
alleg fein gebact, und Pfeffer und Saly gut vermengt wurbe.
Dann gebe Spedbatten in ein dagu pafended Gefbire, lege die
Leber Davauf, und dede fie mit Spedbatten 3u, und auf dicfes ein
mit Butter beftrichened Papier; dann gebe dagu 4 gelbe Riben,
4 Jwicbeln mit 3 Gewiivgnagelein gefpidt, etwad Thymian und
swei Qorberbldtter, audy ein Bouquet von Peterfilie und etwad
Saly und eine Bouteille weiffen Wein, ftelle ¢ mm auf das
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Fewer, big ¢8 fodit, unb dbann auf fdwade Glut, bebedt mit
einem mit glithenden Kollen belegten Deckel und lajje 8 2 Stun-
pen langfam dampfen; ift e8 Jeit jum Anvidhten, dann gebe die
Qeber auf die Platte und folgenbe Sauce bariber: JIn einem
Gejchire [affe eine Dalbe Hand voll abgesupfie Peterfilienblatter,
einige Schalottengwicbel, etwad ITbhymian und 2 Lorberblatter,
audy eine ftarfe Priefe feinen Pieffer fammt einem Glag Gfjig
und cinem Gi gqrof Butter gany einfodyen, dann gebe cinen Sdyop-
pen gute Goulis (f. Goulid) vagu, dann gicfe die Brihe, in wels
e die Leber gedampft wurbe, burd) ein ©ieb, nelhme bad Fett
gut davunter, und gebe aucdh von diefer au der Goulid awei Trint-
gldfer voll und laffe fie bid gur Halfte gut einfoden, dann fvinbe
fie duvdy ein Haartucy in ein befondered Gefdyirr, lafje fie nod
etwad an der Seite ded Feuerd fodhen, uebhme bievauf dbad Fett
davon ab und vidte fie unter bie ¥eber an.

407. Kalbdlehber am Syied gebraten.

Gine Salbsleber wird wie obige bereitet und von der untern
Seite mit qrobem, oben aber mit feinem Sped jdhon  gefpict;
Bievauf ftece cin Spiedchen ber Linge nad) durd) bie ¥eber und
binde fie an den Hauptpieh mit den beiden Gnden des Spich-
dend feft an und Orate fie unter ofterem Begiefen mit Butter
17, Stunden lang, bi8 bder Syped fdhione glafivte Farbe erbalten
bat, dbann gebe fie auf die Platte und cine picante braune Sauce
Beip darunter, welde anf folgende Avt beveitet wird:  Ein Gj-
[6ffel voll gehadte Schalottenzwicbeln und eben fo piel feinqebadte
Peterfilie wird mit einem Trinfglad voll weifiem Wein und mit
2 Glafern voll guter Goulis fammt ehwad Piefer und Saly gur
Palfte langfam an der Seite ded Feuers eingefocht, alddann eine
nufgrof Sardellenbutter und ver Saft einer halben Gitrone Dars
unter geriihrt, die Sauce darf aber nidht mehr focdjen.

408, Gacalope von Kalbfleijdy.

Gine {dyone Kalbsfthale von 5 Piund wird, wenn bic Haut
gut bavon abgefdhnitten ift, der ¥Linge nady in der Mitte durdy,
pamit in der Quere, in Mefjerviiden dide Blattdhen gefdnitten,
und’ ein jeded der Bldttdhen mit dem Metjerheft etwasd platt ge=
Flopft; nun wird ein Gflofel voll fein gebackter Peterfilie, eben fo
viel fein gebacte ©cyalottenywicbeln, und eben jo niel fein gebadte
Rapern mit Y/, Pfund Butter eine Winute langfam gebdamypft,
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und ift e8 wieber ehwad verfuhlt, ein Gi grop Sarbellendutter,
welde von fedy8 Sardellen gemadht with, gqut {dhaumiy bars
unter gertibrt; nelhime jept ein breited flached Gefchivr, befrreiche
e8 gqany mit der’ Krduterbutter, dann belege den' Boben 1und  die
Seiten mit ven Fleifchblattden feft neben einander, bid alle auf
foldye vt in dbem Gefdyirr find.  EStreue nun etwad feines Sals,
Musfatnuf und bdie fein qgebadte Sdyale einer DHalben Citrome,
fammt einer $Hand voll feinem  weifem FReibbrod darin Herumy
vor bem Abgang ded Fleijched aber fodye eine blonde Bribe und
faffe fie durd)y ein &ich laufen, eine Biertelftunde vor Ddem
nrichten wird dad Gefdyivr, mit dem Escalop jugededt,: auf ftars
Fed Feuer geftellt und fdymell eine Minute gedampft, dbann aufge-
pedt, gut unter einander gertittelt, 2 Irinfglafer voll von der vors
Der gefochten blonben Bribe recht heif dagu gegofjen und tber dem
Feuer gut untereinander geviittelt, ohne daf o jedod) fodyt; 1vers
vithre nun nod) das Gelbe von 4 Giern jammt dem Sajt einer
Gitvone gt darunier, ‘gebe e8 vedht beip auf die Platte, garnive
e8 mit walgenformig gefdnittenen Kleinfinger langen; in Edymaly
gelb audgebadenen Wedjdynitten, oder audy mit audgebadenen,
Zhaler grofen runden Blatidhen von Butierteig,

Bubereitung von Hammelfleifd).

409. $Hammeldzungen en Braisées mit Sauce Hachée.

8—10 Hammelszungen werden einigemal in warmem MWajjer
gut audgewajden, dann mit faltem Waffer aufgefest und cine
Bierteljtunde gefodht; nun werden fie forgfaltig gereinigt, die
weife Haut vavon: abgefdhalt und wieder ausgewajden ; jest gebe
fie, wenn jie mit etwas mit Srdutern und Gewitry vermengtem
Eped duvdigejpidt find, in ein basu {dhidlides Gejcdhive jammt
einigen in Edyeiben gefdynittenen  Jwiebeln, gelben Riben 1und
Peterfiliemvnrzeln, aucdh ehvad in Sdiciben gefdinittenem robem
Edyinfen, Thymian, Gewirgialy und 4 Piuud in fleine Stiden
gefchmittenem Ochjennievenjeit; dede fie nun mit cinigen  Sped-
batten au und falle {ie mit Wajjer oder Fleijhbrihe -auf, bdaf
jolched gerabe bavitber geht, laffe e8 auffodyen, dbanm, jugeded,
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auf fdwadem Fener 5 Stunben fangfam fodyens bei bem Ane
ridyten (qicfie die Brithe davon, pavire bdie Jungen qut ab, lege
fie, der: Lange nadh fn der Mitte durdygefchnitten, auf die Plaite
und ‘qebe folgende Sauce davitber: - bringe in cinem  frinea Ges
febive einen’ Kaffelofiel voll  fein gehadte Sdalottenawichel , cben
fo viel fein gebadte Peterfilie, audy fo viel gebacte Chamyignons,
etwad qroben Bfeffer und ein Halbes Glad Cifig auf dad Feuer,
laffe-ed gany cinfocben und gebe: dann 20 Trinfglajer voll. gute
Goulis (f, Goulis) fammt einem Glad Fleifdhorihe dayun, [affe
auey biep twicber gur Halfte an bder Seite ded Fouerd einfodjen
und gqebe Dann, ift Dad Fett gut davon genommren;einen EplHfel
poll fein' gehacte Kapernt und eben fo wviel (fein gehacte Eorniz
dyond darein ; ftelle nun bdie Sauce, bid fie: gebrandit wicd, veht
warm, bei bem Unrichten gebe nody eine Nup avop Sardellenbutier
barunter.

410. Hammeldzungen mit weigen NRirben,

Die .fmtumrll:\!,nl aen woerden e oben juberettet und qrfm{\t’
pann framavtig auf die Platte gelegt, ftatt der Sance aber twers
ben weiffe Nitben auf io'nc;lr‘f vt dagu bereitet:  4—5 Hinbe
poll fingerdidf wnd fingergleich lang audqeftodiene weife NRiben
werben mit Y/, Pjund Butter, ctivad Eal; n::u“ einem (Gfloffel
poll Suder langfam auf dem Feuer geddmpft, bid fie etwasd blond
geworden und 'nod) nicht gan; tocich find;  Dannlwerden fie mit
amei Trinfgldjern voll gut verfodyter Goulis oder weifer Sauce
und einem Giloffel voll fein gebadter Beterfilie cinige Minuten
durdigefodyt (die Niben Ddirfen aber nidt verreichen, fondern
miiffen fehon gang bleiben?) und ‘in bie Mitte Der Jungen ange-
richiet.

411, Hammelzungen mit Swichelpurée,

Die: Hammeldyungen werden ywie oben gubereitet und gefod,
audh auf diefelbe YAt anf bie Platte qegebon, aber folgende Frwie-
belpurée bayu gematht: 20 'Stid Jwicbeln werden in Halften,
pann in ‘Dinne Scheiben Gefdynitten ind mit 7, PO, Butter ge-
bamp bis fle Hodygeld geworden find; Bierauf werben fie mit
ginem (‘SIGG woll “guter Goulid und eben fo viel quter Fleifchbriile
gefodyt, big fie weidy und did- getvorden find; die Puvée wird jept
purdh ein Haartudy getricben, etivas Salj, ,1t1to;,a.m1 Preffer ' aund
ein Raffeldffel voll feiner Suder davunter geviihrt und vedyt Heif
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erbalten, fie barf aber nidit mehr foden; bei dem Anriditen wird
foldhe vecht heip in bie Mitte dex Jungen aegeben.

412, HammelSzungen au gratin mit Sardellenfauce.

Bereite die Hammelssungen twic oben und wenn fie weidy
und erfaltet find, Pann made folgendbe Favce dagu: wei Prund
Kalbfleifh uud ein Pjund Odifennierenfett, beided obne Hant,
wird fein twie ein Jeig gebadt; dann verrifive .‘i anje -"é.':‘, ein
Gi grofp Butter und etwad Saly und Muska if bem Feuer
unter Ddicjes, bid 8 Did -.:,Lu*ut"c:r ift; qu“' nun einen in Wafjzr
cingeweichten und wieder gany troden ausgedbricfien SKreusermed
und pann aud) das fein gebacte Fleifth und Fett dazu und rihre
und jtofie alled in einem Morfer gqut ourdieinander; nady einer
balben Stunbe etrwa nehme dad Gefiofene aus vem Morfer und
riihre nody ywei Anvichtloffel voll Coulis, cinen G3lofiel voll fein
gehadte Peterfilie und eben fovie! fein gehacdte -3-'*‘-.151'-[r1--u”=i-[~ eln
Davunter, dann beftreiche cine paffende Platte mit Butter und gebe
die Farce in ber Form eined Jurband davauf, die Jungen aber
dritde in fehoner Form fchin darum ein, '.-;;ic paun feine Sped-
Latten Darfiber und Gber Dieje e
teiq; bann ftelle die Platte auf cin l_‘.L\l‘ nwld‘w 2 Finger dick
mit Ealy bejtvent ift, damit die Platte nicht forinaen Fann, und
bringe e8 fo in einen mittelheifen Badofen, nad 17/, Stunden
ift 8 qut; nebhme bierauf den Teig und bie Sypedbatten qut da-
pont heruniver und gebe folgenbe Sauce darfiber : 3wei Irinfaldfer
poll gute Fraftige Goulis, welde mit ehwad Pfeffer und  einen

Glafe weipen Wein an der Seite ded Feuerd cine N

I
Bicrteljiunbe
gut gefodht und von weldem bad Fett abgehoben wurde, wird
bei bem Anvichten mit cinem Gi grofi Savbdellenbutter, dem Saft
einer Gitvone und chwad Saly qut 0ber dem Feuer mit-dbem Loffel

T

(S

aufgesogen, big die Butter gany jeraangen ijt, ohne d
und heifp Gber den Gratin qeqeben,

NB. Man fann and) eine Tomatés ober Pavabiesapfeljauce,
oer audy Ivhffelfauce, audy eine Sauce mit Champignonsd bdays
iiber geben.

i) fL‘L‘hI

413. Hammelshal8 a la Sainte Menehould.

Aud awei Hammeldhalfen fhneide .die Kuodhen forgfaltig
heraud, auc) bad Blutige davom, rolle jeden einseln iieder jcyon
gufammen, umwindbe thn mit Bindfaden und lege fhn in ein dagu
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pafended Gefdhive auf Spectbatten, bebede ihn audh mit folden,
bann leqe cinige Swicbelnn, gelbe Rilben, ein Bouquet Peterfilie,
einige Qorberblitter, etwad Thymian, Gewirandaelein, Salz und
ben Abgang von bem Fleifch darum, gebe Fleifchbrithe ober Whafjer
in gleicher Hohe mit dem Fleijch daraber und laffe 8 auf ftavfem
Feuer auffodyen, Dann fete ¢8 auf fdhwades Soblenfeucr und laff
e8 augededt langfam 4 Stunden Fochen 3 ift e weich, dann nebme
¢8 ausd ber Braife herausd, beftrene 8 mit Saly und Preffer und
wende o8 in zerfafjencr Butter, dann audy in fein periebenem
Weifbrod Hermm und driide Iehtered gut an. @ine Stunbe vor
dem Anrichten lafje 8 auf dem Roft dber fdwadienm Koblenfeuer,
unter ofterem Nachgichen ven etiwas Harer Butter, langfam von
allen Seiten braten und ringdlierum fdyone braungelbe Farbe nel
men; lege 8 Dann auf dic Platte und aebe eine gute Fraftige
unb heife jus darunter.

414. Hammelghald mit grimer Erbjenpurée.

Der Hammelshald wird auf die obige At aubercitet, ftatt
aber mit Brod beftrent, wird cr, wenn er weid) geworden, ausd
ber Brithe heraudgenommuen ; diefe burchgefeiet, bad Fett davon
abgenommen und dic Vrithe gany bict 2u einer Glace eingefodit;
in diefe nun legt man den Hals und lagr ibn Deip fteben bid
qum Anvichten, vorber aber muf folgende Purde bereitet werden :
2 Schoppen gritne Crbfen werden, qut ausdqewafden, mit ' Bfo.
Butter, eciner Hand voll gritnen Reterfilienblattern, audh einigen
Swicbelrdhren auf fdwadem Teouer cine Lierteljfunde jugededt
aeddmypft; nady Ddiefom gebe 2 Trinfaldfer voll Fleifdybrithe ober
MWaffer fammt etwad Saly dagu, lafje e8 Iwieder auf fdwadyem
Feuer %, Stunben langfam dimpjen, dann gebe alled in einen
Morfer, ftofe e recht gut und freibe ¢ unter dfterem Nachgiefien
von falter Brithe oder Confommé durd) cin Haartudy; it alles
gut durdygetvieben, dann gebe ¢8 in ein dagu pafjiended Gejdicr,
vithre e8 voll wnter einander und laffe 8 falt fteben, bis ¢8 Jeit
aum Unvichten ift; Tann wird ¢8 erft auf dem Feuer gertibrt, bis
¢8 Teip geworden und nun auf die Platte geriditet und bie Ham«
melhilfe davauf gelegt.

415, Hammeldhald8 mit Cornidyons.
Der Hammeldhald witd auf oben angegebene Art bereitet,
flatt ber Grbfenpurée aber folgende Sauce dagu gemadt: 2 Trinke
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glifer woll gute Goulid (f. Coulid), ein Glag Conjommé und
etwad qrober “bnnlr wird langfam ltS auf, ywei Gldfer voll ein-
gefodht, bann yoerden 6—8 fleine Gornichonsd in dinne Blattcden
gefdynitten, in die Sauce gelegt und an der Seite ded Feuerd eine
Minute langfam gefodyt, das Davauf befindlidye Fett wird dann
Davon genommen, und wenn ber Hald auf der BPlatte ijt, Ddie
Sauce heif dariiber gegeben.

416, Hammel&hirmn,
Alle Arten von Hammeldhirn werden eben jo wie Kalbshirn
Dereitet (f. Kalbdhimm).

417. Haommel8bug mit glafirten Swiebeln.

Nelme cinen fdonen fetten und jdweren Hammel8bug, {dhneide
ibn an dem untern Theil auj und befreie thn von den ;\h:uciatn,
nur ben vorbern Knodhen- lajje fingerfang baran; fpide ihn dann
inwendig mit grobem Eped, welder mit feinem Krdutergeniic
permenat wurde und nabe ihn mit Bindfaben qui jujammen, das
mit et die Form eined Sdldneld erbdlt; dann gebe in ein daju
fhidliched Gefhiry cinige Specbatten, lege den Bug darauf, aud)
einige Swiebeln, mit drei Gewlryndgelein gefpickt, einige gelbe
SRibent und Lorberdlatter, Thymian, Salz, den Abgang und die
Snoden von dem Bug und etwad rohen Sdinfen dazu, tann
fiille ibn mit Wajjer bis jur Hobe ded Buged wuf, lafje hn auf
ftarfem Feuer auffodyen, und dann jugevedt und auf jihwadem
Soblenfeuer 3 Stunden dampfen; ift er gut weid)y, Dann iehe
ibn aus bder BVrihe heraus, giege foldhe diurd) ein &ich, made
bad Fett qut davon und foche dann den Saft gany did ju einer
fchomen gelben ®iace ein, lege den Bug Davein ober gebe ihn
et beifp auf bie Platte und glajive ihn mit dev eingefochten
Glace qut von allen Seiten und gebe dic glafirten wuubd darum,
welche auf folgende Avt bereitet werden: €8 werden pier Hinbe
voll fleine und gefchdlte, aber nidht ju fury abgefdhnittene Swicbeln
in ein dagit paffended Gefhive, defjen Voden mit Butter [utmmn
ijt, neben cinanber gelegt, dann mit Bribe vder Wafjer o body
bie Jiwiebeln gehen angefitllt, audy etwas Saly und el L‘i‘f 3ffel
voll geftofencr Suder dagu gegeben, Dditjed wird quf ftarfem Feuer
s einem Wievtel eingefodt, dann auf gan3 [(t}lmd'»cm Feuer
fadyte gebampft, big die Jwicbeln gut glafict find, woraufj fie un
ben Hammeldbirg herum gegeben werden.
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418,  Hammel8bruft en haricot.

Daju nehme eine fdhone Hammeldbrujt, wafde fie in wars
mem Waffer qut ab und hade fie quer iiber bie Vruftfnoden in
ber Mitte durch, dann fdhneide fie in willfibrliche Stide ober
Portionen, gebe in cin dagu {hidliches Sefelive einige grofie
Bwicbelfcheiben, lege die Bruftitide davauf, aud) einige Sceiben
gelbe Niben, ehwad Thymian und wei Lorberblatter, fammt ¢einem
grofen Glag guter Fletjhbrihe dazu, vann [affe e8 qany einfodyen
bid 3 unten ecine braune Farbe erhalten bat und fege danm ries
ber 8 Trinfaldfer voll Waffer und etwad Sals 3u, laffe e§ auf
fcwachem Feuer ugedect gwei Stunden [angfam fodyen, bid ¢8
voeich ift, dann giefe dad Gange durd) ein Sied, befrete die Bruft=
itacdden von den Knodyen und gebe fie in ein befonbered Gefdhire;
in ein anderes ®efthirr aber qebe 3 Hanbe voll in fingergleid
{ange und fingerdide Stirdhen audgejtodene weifie Riben und
laffe fie mit ¥/, Bid. Butter dampfert, bid fie gany blond gemwors
pen find, dann fireue einen Gplofiel voll Weifmehl dartiber, ruttle
e gut unter einanber und giefie 3 Gidfer voll von der Brilie,
in welder dic Bruft qefodit hat, daju, fammt einem CHISFel voll
feinem Suder; lafje die iben nun fodhen, bis fte weid), jebod
noch gany find, daun gebe fic ofjne die Sauee ju den Brujtitid=
dien, die Sauce aber Wwitd efwad eingefodht und bag Fett qut
Davon abgenommen, tann die Vrujtjticdden jammt den Ritben in
pic Sauce gelegt und eine Viervteljtunde mit einander gedamypft,
Bievauf auf eine ticfe Platte angerictet.

419, Havicot vor Hammeldbruft.

Sdineide cine Hammeldbruft, nachdem fie gut troden abges
vieben ift, in beliebige Etinfe, bdann gebe in cin dazu fdidliches
Gefhivr 14, Bfund Butter, laffe fie etwad Far werden, und qebe
pann 3 Kcdl6fel voll Mebl dagu; dieh lajffe nun auf gluliender
Afche, ober auf gany fwadem Koblenfeuet fangfam unter ofte=
vem Umribren, damit ¢8 nicht anbrennt, dimyfen, Bid 8 eine
fchone blonde Farbe erhalten bat; dann gebe vie Fleifchjtudden
darein und laffe audh diefe auf fdwadier Glut witer oftevent M=
tiifren wnd Durdpeinanderfiitteln damit eine Vierteljtunde bints
pien; Dierauf falle ¢8 mit 3 Schoppen  warmem Waffer auf,
tittle e8 vedht gut untereinander, bid o8 fodjt, fhdume 3 auch
qut ab, bann gqebe Saly, etivad groben Pfefrer, ein Lorberblatt,
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etvad Thomian, fein gebadt, ein Bouquet von Peterfilie, cine
Ficbel mit 2 Gewdiryndgelein gefpidt dazu; [affe ¢8 nun nod) £ Y
el Stunben auf fdywacdiem Feuer Fochen, dann gebe 2 Hinbe !
voll finqergleidy lange und fingerbick ausdqgeftodyene weife Riben

und 7, Pfund Butier in ¢in Gefdirr, laffe fie darinnen dampfen o
big fie fdhon blond geworben, bann giefe dag Felt davon und !
gebe fie in dad RNagout; find fic faft gang weid gefodt, {edoch |
nod) qang, dann qebe einen Kaffeetiffel voll Suder dasu, befrere f
fie von bem Fett, nehme die Jwicbel, Dad Lorberblatt und die Pe- '
terfilic heraud und vidhte fie auf cine tiefe Platte.

420. Hammeldbruft a4 la Sainte Menehould.

Gine {dhone fette Hammeldbruft wird, wenn fie gut in wars
mem Waffer audgemajchen ift, in ein dagu paffendes Gejdivr auf
einiqe Sypedbatten qeleat, und einige Stidden rofier Edyinten,
einige Bwicheln, mit el Gewiivgndgelein gefpidt, audy einige

gelbe Ritben, Thymian, ein Lorbeerblatt und Saly daju gegeben;

Bievauf with fie mit einiqen ©pedbatten jugededt und ein Sdhopf=
[6ffel voll IWaffer darvaber qeqofien; jest [Gft man dad Gange
auffochen, dann jugededt auf fwachem Koblenfeuer 2 Stunden
fodben, ift fte nady dicfer Jeit weih, dann nebme die Hammels=

(1%
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bruft aud der Vrithe hevaud und befreic fie von den Knodyen; }
bann Beftreue fie mit feinem BVieffer und Saly und wende fie in }
flarer Buiter und dann in fein gericbenem Weifbrod um, weldyies
qut angedriict werdben muf; eine halbe Stunde vor dem AUnridys I
ten bringe fte auf den MRoft und laffe fie iber Koblenfeuer langs o
fam von allen Seiten braten, bod)y muf ofter etrvad Flare Butter *
davauf getraufelt werden; bat fie f{done braungelbe farbe erhal=
ten, dann gebe fie auf die Platte und cine gute jus daruber.
421, Hammeldbruft fargé a la Jardiniere.
Gine {dyone Hammelsbrujt wird, wenn fie in warmem Wafjer \|

qut gewafiien und wicder abgetroctuet ijt, an dem obeven Theil
awifden Haut und Fleifch aufaefchuittenn, und die ganze Brauft
gy ’ | gej

siom Fillen gut untevgriffen und mit folgenber Favee gefilit: @in if
Biund Kalbfleifh obhne Haut und ¥, Piund Sped wird, jeded bee . ’
fonbers, recht fein gebadt, und mit einem Gildffel voll ebenfalld ‘ll
fein gebadten Sdalottengwicheln und eben fo wiel Reterfilic einige

Minuten, und dann dad Gelbe von 3 Giern und ctivad Saly '!._

und Pfeffer dagu geftopen; bdiefed wird in die Vruft ecingejullt
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und folde wieder sugendabts bicxauf twird fie in ein dazu pafjens
bed ®efbivy auf Sypedbatten qgelegt und einige Stitdcden rober
Sdyinfen,  etwad Kalbfleijdy, einige gelbe Ritben, aud) Jwiebelns
mit jwei Gewiigndgelein gefpidt, etwad Thymian, Lorberblatter
und Saly dazu gegeben, dann wicder mit Spedbatten Lebedt und
ein. mit Butter Leftrichened Papier davauf gelegt; man gieft nun
audy einen grofien €dwpfloffel voll Briihe oder Waffer Ddariiber,
(Gt bas Gange aujfochen, bededt dbad Gefif dann mit cinem mit
alitbenden Koblen belegten Decel und (Gft ed auf [dhwadem
Koblenfeuer 2%, Stunden (angfam foden. Jjt die Brujt weidh,
pann wird der Faden und die Knochen bdavon gemacht, und die
PBribe, worin die Bruft aefodt bat, durdy ein Sieb gelajjen;
Bierauf wird bad Fett davon genommen, dDie BVrile aber gaus
bid eingefocht und bdie Bruft darin umgewendet, dann auf die
Blatte geqeben und folgended Gemife davum gelegt: jwei Hande
poll fingerglcidy lang und Kleinfinger did adgedrehte junge gelbe
Riaben werben in Butter und fein gehadter Peterfilie weidy ges
bamypft, eben fo viel auf gleiche Art qefdnittene oder audgejtodiene
weifie Nitben werben in Butter mit etwad Juder weidy gedampft,
boch miffen fie fhon gany bleiben, al8bann werden audy gwel
$Haubde voll fleine Jwiebeln in Butier geddmpjt, bie aber aud
fdyom weif und. gany bleiben mifjen; diefes gebe nun in ein Ges
jehire und ber €aft dbasu, rittle ¢8 wobl unter einander und qebe
noch etwad qeriebene NMustatnuf und die fbrige eingefodite Glace
von der Hammeldbruft darunter und garnive alled vedyt heif um
die Bruft Heeum.

.

422, Hammeldritfen en Braisée mit Tomateéfauce.

Dazu nimm einen {honen Hammeldritden, von den Rippen
big an bie Sdyldgel, befreie ihn von allen Kunochen und reibe ibn
mit feinen Srvautern (Edyalotttengwicbeln, Peterfilie, I hymian und
®ewiirajaly) aus, alddann wird er von Heiden Seiten ju cinem
Bieved aufaevollt, und gut mit Bindfaden umbunden, dann gebe
in ein daju pafiended Gejchive einige Specbatten, lege den Ritden
paraui und dede ihn mit Spedenbatien ju, gebe aud) ein Papier
mit Butter Deftridhen daritber; Ddann gebe neben darum einige
mit 3 Gewiirinagelein gejpidte Jwicbeln, 4 aelbe Diiben, etwasd
roen Schinfen, Thymian, 2 Lorberbldtter, €aly und den Abgang
pon dem Ruden; hierauf fiille ihn mit wei grofen Schopfloffeln
poll Fleijdbrithe auf und laffe e8 auf ftarfem Feuer auffodyen;
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bebede nun dad Gefdfi mit einem mit glihenden Kohlen belegten
Dectel und laffe ben Riden 2", Stunden langfam Fodjen, nad
diefer 3eit nehme folden Herausd, I[6fe den Bindfadben und die
obere bitnne Haut forgfaltiq davon ab; bdie Brihe, in welder
per Riwfen gefodbt Hat, lafje durdy ein Sieb und Ffodye foldhe,
enn dad Fett bavon genommen ift, su einer diden und gelbs
braunen Glace, bejtreidhe den Riden damit und gebe ihn dann
anf die Platte und folgende Sauce darunter: BVon 8—-10 T«
maté = ober Paradieddipfeln wird bad Wajjer audgedradt und
foldye in ecinem Gefdire mit '/, Pfund Butter, einigen in Sdeis
ben gefdhnittenen Rwicheln, etwad in Wiirfel gefdnittenem rohem
©dvinfen, gwei gelben Riben, in Scheiben gefdhnitten, wei Knobs
laudhginfen. und einem Lorberblatt eine Wiertelftunbe unter oftevem
Umrithren qut verddmpft; in diejed rabhre dann wei Kodyloffel
voll Mehl und firlle e8 mit 1'/, Schoppen guter Fleijdbribe auf,
verriihre diefi gut auf bem Fewer bid e8 fodht, und lafle ¢8 auf
fhmadiem Fewer nody eine hHalbe Stunde langfam Fochen, daun
treibe e8 durd) cin Hoarfieb, verriihre ed vedit gut und gebe die
Sauce in ein Gefchivy und ehwad Picffer, den Sajt einer Citrone
und etwas Saly bagu, 3iche e8 nun auf bdem Feuer mit bem
Loffel auf, bis die Sauce etlidyemal aufgefodyi hat, dann lafje fie
nod etwad an der Seife ded Feuers fochen und rvidhte fie bex
ben Riden an.

423. Gnglijder HammelSrircFen.

Ron einem fdhonen fetten Hammel witd der gange Ricden,
pon ben Mippen bid 3 den Scdlageln abgefhnitten, von bden
Sunoden befreit und innen mit feingehadten Sdalottenyiviebeln,
Peterfilie, Thymian, Pfeffer und Saly cingevieben, bhievauf von
beiben Seiten aufgerolit und mit Vindfaden umbunden, damit er
einem fchonen Wiered gleicht; ber fo bereitete Nirden wird nun
in cin mit Spedbatten belegted paffended Gejchirr gebracht und
mit Spedbdatten gugededt, aucy ein mit Butter beftrichened Papier
pariiber gelegts der Niden wird nun auf cben diejelbe Avt und
mit derfelben Suthat, wie der obige vollends Dbereitet; ift er bann
weich) und qut, fo wird er hevausgenommesn, auf ein flades Ge-
fhive gelegt, von dem Vindfaben und der obern dinnen Haut
Befreit, bann fibevall mit Pfefferfaly beftveut, audh mit flaver Bute
ter fiberftrichen und bann mit fein geviebenem IWeifibrod bejtrent,
weldped gut angedritft mwerden muf.  Jebt wwerden 8 Gier auf-
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gefhlagent und verfldppert, dann Y/, Pfund flare Butter darunter
getithet, mit dfefem ywivd der Nider obery und an bden Seiten
ntit einem Pinfel beftrichew, danm wieber’ Reibbrod davanf gefrvent
und 1wieder Flave Butfer oben davauf qeqoffen. ' Mian bringt ifn
jefit in einen miftelheifen Ofen und lagt ibhn %, Stunden ftelen,
Bi8 er {chone Draungelbe Farbe genommen hat, dann wird er forgs
faltig von bem Gefdyive mit einem fdharfen Deckel Bevunter ges
Hoben, auf die BPlatte qelegt und rund abgedrehté und mit feiner
Peterfilie i Butter geddmpfte Kartoffeln und etwas Fraftige jus
Dagu gegeben.

424,  Hanumel{dlagel a la Bourgeoise.

Gin fdoner Hammelfhligel wird gany audgebeint bid anf
ben Stosert, welcher davan bleibt, alédant [dueide fingerlange
und Heinfigerdide Spedriemen, aebe darunter fein gehadte Sha-
fottengtoiebeln und fein gehacte Petevfilie, audy fein geftofenen
Shymian, Lovberblatter, Pfeffer und Saly, alled gut unter gin=
anber gemengt; diefe Spedriemen nun fede in dad Jnnere ded
&dligels, mit den Krautern aber reibe ihn gut ¢in, hicrauf nabe
foldhen jufamnien; damit ev feine vorige Geftalt wicder erhalts
bringe ibn Dievauf in ein dagu pajjended niit Spedbatten belegted
Gefdire und gebe darum 12 grofe gange Jwicbeln, eben fo wiel
grofic aber gany gleid) abgedrehte gelbe Riben, aucy eben fo viel
grofie abgedrebte Kartoffeln, 1| Pjund Halbiped, weldher oben und
unten chvad ditnne abgefhnitten und i 6 Theile gefchnitten ijt,
ein Bouquet vou Peterfilie und ctwad Thymian, aud) ein Lors
Berblatt und etwas Gewitry und Saly, fille ed' nun mit einem
grofen Sdybpflofiel voll Fleifehbritbe auf und lafie ¢8 ing Kodyen
fommen, Dann bece e8 ju und lafje ¢8 auf fdwadiem Feuer 3'4
©tunden langfam bdampfen, wende den Scldgel audy Hfters auf
bie anbere Seite unb ift er miivbe und gut, dann vidhte ibn auf
bie Platte, mache den BVindjaden Ddavon, bdie Jwicbeln, gelben
Raben, Kartoffeln und den Halbfpedt aber lege davum wnd laffe
pent 1brigen €ajt durch ein Sied laufen; ijt er dbann vom Bett
befrett, fo (affe ihn b8 qu einem Glad voll cinfoden und gebe
ithn Gber den Sdlagel.

425.  Gmincée von Hammelfleifh mit Kapern,

Bon cinem gebretencn uid wicder erfalteten Hammelfehlagel
with das Fleifchige ober die Quallen Heraudgefhnitten und dasd
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Hett und bie Haut davon gendmments dHann {dmeide Dad Fleifch
i jwei Finger breite und eben fo lange gan3 dimne Bldttden, gebe
fie in ein dajuw pajfended Gcfchive und Folgended darauf: Jwei
Frintglafer voll gute Goulid (. Coulid), eben fo viel ' Confommé
und etwad grober Preffer wird bid 3ur Hilfte eingefocht, Sann
gebe 3 Eplofel voll feine Kapern bdasi, laffe fie aud) nody einige
Minuten an der' Seite ded Feuerd damit fodyen, driide den Saft
einer halben Gitrone dazu und gebe ¢ tnber dbas Cmincée. Stelle
e8 bievauf vecht Deifp, obne daf e fochen Fann, und ift e8 Jeit
aum Anvidten, bann gebe e8 fhon dreffirt und recht hei auf bdie

(2uf diefe Avt qubereitet famn man aud) ftait der Kapern
in Blattdyen gefdynittene Cornichond dagu nehmen, audy auf dies
felbe At feine Krvduter, Schalottengmwicbeln, Peterfilie und Chams
pignons.)

426, Gmincée von Hammelfleijdy mit Kopfjalat.

Dad Hammelfleifdh wird wic oben jubereitet und gefdhnitten,
nur ftatt der Sauce wird Kopfialat auf folgende Avt jubereitet:
4—6 fdine Salatfopfe werden, naddem fie pepust und gewafden
find, in etwas Ealywafier weidy abgefodit, dain gut audgedrirdt
und ectiwad gehadt, bievauf in ¥, Bfund Butter gut abgedampft,
audy mit 3 Anvicdhtloffeln voll quter Frdftiger Coulis aufgefillt
und etiwad Saly und Mustatnuf, aud) 3 Anvidhitdfjel voll Con=
fommé auf dem Feuer davunter gerifhrt bis ¢8 fodht. Dasd Gange
wird jest nod) Y/, Stunde langfam geddmpft, dDann 31 dem Emincéde
gegelen und tucditfy unter einander geriittelt, Dbierauf redit Teif

|
i !
gejtellt, olne baf e8 jedody weiter fodit, alddann jur Seit redt

heip angerichtet und in Butter gebactere Croutons darum gegeben.
427. Gmincée mit Pilave a la Turk.

Vo einem gebratencn HammelfchiGael mwerden die Fleifdh=
quallen ferausgefchnitten und biefe mit Haut und Fett in el
Ginger breite, fingerlange und meffereiictendice Blattchen gefchnitten;
Dicje werben mun in cin pafended Gefchive gelegt und folgender
i dagu gegeben: Gin halbed Prund Reid wird gereinigt und
ansgewajdyen, dann eine Vievtelftunde in ciner Maaf Waffer qe=
gefodt, und in falfem Wajfer wicder abgefihlt und bievauf abges
trodnet. . Jepit gebe in ein Gefebive Yy PO, Butter, *eine Hand
boll fein geljacte Fwiebeln, einen halben Kaffieldffel voll gejtofes
net ©afran  und ettvad qroben Preffer, lafje’ e8 eine Minute u=
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fammen auf dem Feuer dimpfen, bann gebe ben Reid barein,
jammt ctwas Saly und: Muslatnuf; laffe aud) died eine Minute
unter 8fterem Umriitteln etwad jufammendampfen, dann fille e8
mit 3 Trinfglifern voll guter Fleijdybribe auf, f{telle e auf
jhwadye Glut, laffe e8 nod) cine halbe Stunbde langfam bamypfen,
bis feine Brithe mehr daran u fehen ift, und der Reid weid,
aber nody gany ift; dann gebe ihn fber dad gefchnittene Hammels
fleifdy, riittle e8 tichtig unter einander, ftelle ed Beip unbd ift e
Jeit jum Anvicdhten, dann gebe ihn aufgehauft auf die Platte.

428. Gmincée von Hammelfletich mit Oliven a la
Provengale.

Von einem gebratenen und wieder erfalteten Hammelfdlagel
wird das Fleifd oder die Quallen Heraudgefhnitten, dann bie
$Haut und das Fett gut davon genommen und bad Fleifdy in
swei Finger breite und lange gany dinne Blattchen gefdhnitten
und in ein pafjendes Gefbive gelegt; in ein andered Gejdyire
gebe bann ein bHalbed8 Frinfglas voll quied Brovencerdl, einen
Ghlofiel voll fein gehacte Schalottengmwicbeln, eben fo viel gehadte
Peterfilic und ehwad groben Preffer, lafie 3 etlicie Minuten
pampfen, obmne daj Ddie Krduter Favbe erhalten, dann gebe Drei
Frinfglafer voll gute Coulis (f. Coulid), awei Gldfer vol Sons=
fommé und einen Halben Sinfen Knoblauch dagu, lafje died bid
gur Hilfte qut cinfodyen, dad Fett aber nchme daven; bann gebe
2 Hinde voll gute, von den Steinen befreite und in Sdyeiben ges
fdmittene Ofiven und etwad Gitvonenfajt in bie Sauce und lafje
fie nody etliche Minuten an der Seite desd Feuerd langfam foden,
bann gebe fie iber dad gefchnittene Fletfh und ftelle diep redyt
heifi, e8 barf aber nicht mebr fochens ift e8 Jeit jum Anridyten,
bann rittle alled gut unter einander und vidte 8 vedt beiff auf
die Platte; gebe audy Groutons von ausdgebadenem Butterteig
darum

429. Hadsé von Hammelfleifch aux fines herbes.

Pon einem gebratenen Hammelfehlagel wird das von Haut
und Fett Gefreite Fleifch Flein gefdhnitten, dann fein wie Viehl gee
badt; Dbicrauf aebe in ein fiictliches Geichive Y Brund Butter,
einen Gplofiel voll fein gehacte Sdyalottenywicbeln, eben fo viel
fein gehadte Peterfilie und cben fo -viel fein gehacfte Kapern,
laffe 8 eine Minute zujammen langfam pampfen, dann gebe et
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Srinfglifer voll gute Goulid, ein Glag Gonfommé, audy efivad
Pleffer und Saly dazu, laffe eé bid gur Halfte cinfodyen, fdopfe
aud) bad Fett davon und rithre jest ben Eaft ciner Halben Gis
trone, ehwad Musfatnuf und dann dad gehadte Fleifd darunter,
ftelle Dief recht Deif, c8 barf aber nicht mehr fodyen; beim ns
vichten wird e8 vecht Heifp auf die Platte gegeben und verlorene
Gier (f. verlovene Gier bei den Garnifuren) darum gelegt: (Man
fann audy Groutond von Weifbrod ober von audgebadenem But-
terteiq Darum legen.)

430. Hammeldihwinze en Braisée mit Sauge d’Orleans.

Nebme 3u einer Rlatte' 8 Stid fdyome fette Hammelsfdhwdnge,
bringe fie, forafaltiq geveinigi, in ein mit cinigen Spedbatten bes
legted Gefchive und bede fie aud) mit Spedbatten tvieder 3u;
Dann gebe ringd darum 4 Jwiebeln mit ywei Gewiesnagelein ge-
fpict, 4 qelbe Riben, ehwad Thymian, ein Lorberblatt, aud ctwasd
roben Sdinfen, vobed Hamurelfleifch, etwad Pleffer und Saly,
bann Y, Maasd Fleifhbrithe dariiber und laffe ed auf Koblen
4 Stunden dampfens beim AUnviditen nimm Ddie Sdywange Her=
aus, dben Saft aber laffe durdy ein €ieh laufen, aud) nimm das
Fett bavon; dann fafie den Saft did ju einer braungelben Glace
cinfocben, [eqe bie Sednodnge darein und laffe felde big jum Ge-
braudy Deifp ftehen, bereite audy folgende Sauce daju: Gebe in
ein Gefdbive 4 Gploffel voll Gifig, etwasd groben Piejfer, einen
Giloffel voll fein gehacdte Edalotteniwiebeln und %, Gi grof
Butter, laffe den Gffig davan gany einfoden, dann gebe wei
Frinfgldfer voll gut verfochte Coulid bagu und lafje e8 bamit aufs
fodhen s bei Dem Anridhten gebe 4—5 in dide Blattchen gejdhnit-
tete Gornichons, auch von 3 hartgefottenen Giern dasd Weipe,
gleidhe Theile gefcénitten, dann audy 4—35 geveinigte Sardellen,
ofne ®raten in BVievede gefhnitten, audy einen Loffel voll gange
Gapern in bdie Heife Sauce und vittle alled auf dem Feuer gut
unter einander, darf aber nidyt mehr foden; Ddiep gebe nun auf
bie Platte unbd die Sdywdnge oben darauf.

431. Hammeldjdhminze en Matelote.

Acht Hammelsichwanye werden auf obige Art en Braise ju-
Beveitet und gefocht, vorher aber wird jeder einselne in gwei gleide
Fheile gefchnitten; find fie weidy, dann werben fie herausdgenoms
men, auf ein Sieb gelegt, abgetrodnet und in cin pafjended See
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{dive. gebradyt, bann gebe aud) 4 in Hlften gefdynittene Kalbds
Brieslen, aweldhe vovher in Butter gedampft wurben, su den Hams
meldfdmwanien , aud cinige in: Butter weid) gedampfte und in 4
S beile y.dnumm Antifchofenboden und 12 Stid Klofe von Kalb-
fleifdy, in Fleijchbribe abgelodt und wieber qut abgetvodnety Dann
werden givei, Hiaude vell geveinigre Champignonsd mit Y4 Bund
Butter einige Minuten  gedampit, bievauf die Butter davon ab-
geqofien, und ein Schopper gute verfodte Coulis,; aud) ctwad
Saly und Preffer und Y, Sdoppen Confemmé. daju gegeben s
laffe Diep nun mit den Ghampignond bid jur Halfte einfochen,
baun qébe alfes 3u dem RNagout und frelle w8 weibt heifi, bis 8
augerichtet mivd, Dhicvauf eiitle 8 fadyie o{iber dem Feuer unter
einanber, bié ¢8 rvedht heifp ift, gebe aber wobl Aht, daf Die eins
selnen Clife gang, bleiben, und vichte dann alled auf eine ticfe
‘.Blﬂﬂ{‘.

432,  HanmelBihmanze mit Jtalienijchenr Reis,

NAcht Hammelgfchwanse werden wie oben jubereitet, audy auf
diefelbe At gefodyt aund wieder i ihre Glace gelegt, bdann aber
folgenber Neid dagu gemadyiz 1+ 14 Biund, Reid wird gereinigt,
gemafden, Y, Stunde in . einem Maad LWafjer gefodit und wieder
in, foltem 2Baffer ab qu'n [t und abgetrodiet; dann wird in ein
b paffenbes Gefchive. 2/, Biv. Butter, e Giloffel voll fein ge=
hadter Swiebeln und grober Pieffer gegeben, und Diejes einige
Minuten mit einander gedampft, die Jwiebeln mifjen. aber weip
bleiben; bdann gebe auch -dem Neid dagu und lafje. ihw, unter
pftevem  Umfchiitteln,  auch einige Minuten. dbamit anj jhwagden
Koblenfeuer, dampfen ,, dana fllle ;ibn mit cinem Sdyoppen guter
FKleifthbriihe-auf, und qebe audy etvad Salz und Musfatnuf Lagu
und laffe -ibn auf Koblenfeuer ugededt langfam dimpfen, bid
Feine Brithe mehr davan 3u fehen ijt, der Meid mup aber gani
und etwas Ffernbaft Oleiben.  Jft e8 Jeit jum Anridten, bann
nenge 3 -gj{int‘c voll gevichenen Pavmefanfdfe unter den MReis,
vidite ibn in die Mitte der Platte aufgehiuft an, fdneide die
Sdhwdange in der ‘_Duir-c burd), wenbde foldhe in der Glace um und
garnire fie dbann wm den JReis herum.

433. Guglijhe Hammeldichmdnze.
Ayt Hammeldfchrdnge werden wie oben. bereitet und weid
gefodyt; find fie weid), nehme fie aud dem Gefdf Hevaud und
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bejtvene fie mit feinem Pfeffer und Saly, laffe hievauf Butter gergehen
und wende die Sewange in Diefem, und dann qud)y in fein ges
vichbenem 2Weifibrod am, Ddride dief aud) qut an; alddann wers
ben: wvier \ganze Giev vworfldappert, Y4, Biund EHar gemadite Butter
gut darunter, geviihrt, nodymald bie Sdywdange erft darinnen und
dann wieder in fein gevicbenem 2Weifbrod umagewendet uud dad
Brod feft angedrindt; bievauf werten die Sdwdanie  auf einen
Roft aelegt und '/, Stunde auf fdywader Gluth vor dem Anridy-
ten langfanttigebraten, Daf fte: auf alfen Seiten qelbe Farbe neh-
men, Avorauf fie auf die Platte gelegt werden und eine gute jus
Dagu gegeben wird,

434. SHammeldrippen a la Soubise.

&ecdid Bfund Hammeldrippen werden vom untern Ridens
Enodyens befreit, bann in gwei Finger breite Rippen gefibmitten und
die wbere Dinne weife Haut davon gemadts; Ddiefe Rippen weps
ben alddann, mit dem flachen T heil ded grofen Wefjers ein wenig
platt qeflopft amd nun mit fein qefdnittenenm E€ped und auf dics
felbe At gefchnittener und abgefodhter gefalzener NindSzunge voll
gefpictts: Danm aixd e ein daju paffended  Gejchive 1, Pid. But-
ter;  einigesin Edyeiben gefdynittene Srwigbeln, ehwasd auf dicje Art
aefeomittener ivohor Echinfen, etwad Kalbfleijcy , drei in Sdyeiben

aefchnittene gelbe R

\S
n
1

aben,cein Lovberblatt und ethwad  Gewiry ge-
thaw amd eine Rtertelftunde miteinander aqedimpft, bid ed etwasd
bodhgelb gemorben (ijt, dann lege die gefpidie Cotfelette neben ein-
ander davauf, fo baf dbad Gefpidte oben ift, und dece jie miit
binnen Epcedbatten ju, audy ein mit Butter Deftridhencd Papier
vartiber; falle e8 nun mit einem ftarfen Suppenlofiel voll Fleifdy=
brithe auf und qebe audy etivad Sali'basy, Taffe fte nun jugededt
2 :Stunden dangjam dampfen unbd nebute fie damn vorfichtiy, da=
mit fie nicht gevveifen, auf einen: Decel hevausd, giche den Saft
burd) ein Sieb, rnehme dad Fett gut davon herunter, ben Saft
aber fodye au einer diden: Glace ein, olege  danm die Hippen auf
bie gefpidte Seite davein, lajje fie Deif jtehen big €8 Beit jum
nvidbten:ift, -dannwerdent ‘fie auf die Platte Frangartig qelegt
und folgende: Purée in:die Mitte gegeben: 10—12 grofie Jwie=
belivwoerden in Halften uad dann in dinne Scheiben gefhnitten
und in-efuem Gefchive mit 7/, Piund Butter gut verdamypift, fie
miiffen aber gang weif bleiben; gu diefem gebe 3 Kodhlofjel voll
Mehl und vervithre ¢8 auf dem Feuer etwad, dann fille o8 mit
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4 Svinfldfern voll Heifem fifem Rahm auf, vereiibre o8 gut auf
pem Feuer bis ed Fodht, dann laffe ed eine halbe Stunbe lange
fam fodyen, algdann treibe e8 durdy ¢in Haartud und bringe ¢8
in ein Heined ®efchire, gebe aud)y mody etwad Saly, Mustatnup
and einen Kaffeeldffel voll geftofenen Juder dagu, vithre allesd auf
pem Feuer wohl untereinander und gebe ed dann in bie Mitte
der NRippen.

435. Hammeldrippen au petites racines.

©o viel Rippen, ald man u ciner Platte nothig Hat, werden
auf bicfelbe Art wic Die obigen gefpict, nur feine Rindsunge
bagu genommen, auch auf obige Art subercitet, geddmpit, glas
fict und auf die Platte franzartiq angerichtet, dann aber Folgended
in die Mitte geqeben:  Jwei Hinde voll junge fingergleichlange
und Halbfingerdide abgedrehte gelbe Ritben yoerden mii ehvas
Butter, Saly und einer Nuf grof Juder redt weid geddmpift, dann
eben fo viel weife Nitben’, auch audgeftocdhen oder abgedreht und
aach mit Butter, Saly und etwad Juder weid) qeddampft, fie mitfjen
aber {dhon gang bleiben; ferner werden audy fo wiel Fleine Jwie-
beln in Salywaffer abpefodht, bis fie faft weid) find, dann witd
auch eine Hand voll Brocelerbfen in Salpwaffer weid) gefodyt
und mit den Jiwicbeln auf ein Sicb gelegt, damit fie abtropjen;
gebe bievauf bie genannten ®emiife gufammen in ein Gefdyirr und
3 Frinfaldfer voll weifre Sauce, ehwasd Musfatnup, ein halb Gi
grof frifdhe Butter und etwas €aly dbagu, lave ed fdnell einige
Minuten einfochen und ridyte e8 dann in die Miitte der Hammelds
rippen.

436. Hammeldrippent a la Minute.

@8 werben fo viel Hanmeldrippen, ald man ju einer Platte
nothig hat, jhon gefdnitten, und rings hevum, wenn fie mit Dem
flachen Meffer etwad breiter geflopft find, bad Fett abparirt, dann
auf beiden Seiten mit fernem Pfeffer und Saly beftreuct ; hievauf
gebe flare Butter auf ein fladyed Gefdyire, lege bie Nippen neben
cinander darauf und ftelle fie eine Vicrteljtunde vor bem Anvich=
ten auf ftavfes Fouer, lafje fic eine Minute auf der einen, bann
ungewendet eben fo lang auf der andern Seite braten, bamit fie
auf beiben Seiten Farbe erbalten; nun vidhte fie frangartig auf
bic Platte, gebe in das namlide Gejdhire, in weldiem die Nippen
gebraten wurben, abgefodte und rund abgedrehte, musfatnupgrope
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Kartoffeln, einen Gploffel voll gebadte Beterfilic und etwad Pheffer-
faly, laffe diefe RKartoffeln eine Minute unter fortwdihrendem Unt=
viitteln etwad viften und gebe fie Dann fammt bdem Fett in Die
Pitte ber Rippen.

Bubereitung von Lammfleifd).

437. Lammsbug a la Polonaise.

wei Lammsbiige werden fdyon ausdgebeint, alédann imvens
big mit Gewiirgfaly und feinen Krduntern eingerieben, dann ndale
fie wieber i einem vunden Ballen jufammen, damit fie eine
fdhone Form evbalten; mnun lege fie eine’ Minute in Fodjendesd
Waffer, damit fic etwad fteif werden, laffe fie dann wieder erfal-
ten und fpide fte bierauf {dhon mit feinem Sped, dody miffen fic
unten ring8herum et Finger breit ungefpict bleiben, dann gebe
in ein paffended Gejhive Spedbatten, audy einige rehe Kalb-
fleifchicheiben und die gefpicften Bitge darauf, audy 4 gelbe Riiben,
4' Qwiebeln, awei Qorberbldtter, ein wenig Thymian, 7, Pib. Har
qemacbte Butter, ehvad Saly und 4 Glag gute Fleifchbrithe ober
Gonjoinmé dagu, darauf aber decke ein mit Butter beftridhenes Pa-
pier; laffe e8 jept 3wei Stunben gut dampfen, gebe aitdy auf den
Decfel, womit dbad Gefidf bededt ift, gliihende Koblen, damit Der
Gyped eine [dyone gelbe Farbe erbilty find bdie Biige gqut und
fthon glafiet, dann nehme fie heraus, madye den Vindfaden davon
wnd fhneide vou grofen FTviiffeln Stidden Jum Spident;, dann
madhe mit cinem Spiedden ringsum in den nicht gefpicten Theil
der Bitge Ginftidie und ftede die Truffelftticdcden binein, bamit ¢8
wie gefpidt ausfiebt, dann gebe fie auf die Platte und folgende
Sauce darfiber: 3 Gploffel voll fein gehackte Trhffeln werden mit
cinem Gi grof Butter und einem Lorberblatt eine Minute langjam
aedbdmyft, danm gwei Trinfglafer voll gut verfodte Coulfs, etwasd
Saly und qrober Pieffer dagu gegeben; diefed laffe eine Minute
an ber Seite ded Feuerd langjam dampfen und gebe 3 itber
ben Bug.
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NB. 9uf diefelbe Uri wird aud) ber Bug subereitetet, nur
baf er ftatt von aufen imwendig mit Spect eingefpict wird; auf
Diefelbe At wird ev audy gedampft und glafirt, ftatt der Sance
aber cin Fricaffec von Gurfen cder aud) Tomaté= oder Pavabied-
apfelfauce darunter gegeben,

438. Goteletten von Lammileijy a la Constance.

Sdneide 18 fdhone Lammsrippen auf diefelbe Art, wic fie
bei Hammeldrippen angegeben ift, gebe ibnen cine f{dhone Form
und beftrene fie mit. grobem Pieffer, dbann lege fie auf ein flaches
®efchive, qebe Dariiber cin halbes Trinfglad voll gute Conlis,
audh cin ®lad Confommé und ein Gi grof Glace; 4 Stunbe
por bem Unvichten ftelle dDad Gefhive auf ein mapiq ftarfed Feuer
und laffe ¢ uuter ofterem Umritteln , bdamit ¢8 nidt anbdngen
fann, einfodben bid e8 cine dide Glace geworden ift; tm Uugen-
blicE ded YUnrichtend werden dann bdie Coteletten frangartig auf die
Platte gerichtet und folgended NRagout in die Mitte gegeben:
12—16 fdone Habnenfimme, weldhe gut gebribt und in Butter
weich gedimpft wurben, eine halbe in fingerdide Stide gejdynit=
tene gebratene und wicder orfaltete Gansleber, aud) eine Hanbd
voll geveinigte, in Butter weid) geddmpfte Champignonsd unbd einige
weid) gefochte Antifhodenboden werben gut abgetrodnet, die Gands
[eber und die Artifhocden aber rund in der Groje eined Kreuzerd
audgeftochen und mun alleg in eine gut verfodyte Bechamell (f.
Bechamell) gegeben; diefed nun rittle wobl unter einander und
laffe ¢8 cinige Minuten auf fdhwadem Feuer dimpfen, fefe aud
ehwad Saly und Muskatnuf dagu und gebe ¢8 dann in die Mitte
ber Goteletten,

NB. ®ollte man feine Glace au diefen Gotfeletten haben, fo
wird 1 PBid. Kalbfleijch, 1 Pid. Rindfleifdy, '/ Pfd. roher Schinfen,
alled in Sdjeiben gefhnitton, cinige Jwicbein und gelbe Riben,
audy in Sceiben gefdnitten, mit T, Pfund Butter gut geddmpft,
bis ¢8 von allen Seiten Hochgelbe Farbe erhalten hat, dann mit
3 ©dyopyen Fleifdbrihe aufgefiillt und langfam 2 Stunbden ges
Fodit, Dierauf dburd) ein STudy gefeict, bdad Fett davon gqut abge=
nommen, bdie Brihe aber gany did ju ciner Glace eingefodt,
worauf man ¢8 erfalten [ifit und au biefen Goteleiten vermwendet.

439. Gpigramme yon Lanunfleijed.

Dajn nehme dbad vorbere Bievtel von einem Lamm, fdmeibe
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pen Bug davon Berunter, brate ibn am Spied ober in dbem Ofen
und fdyneide, ift er wieder erfaltet und bdie Haut baven abgezogen,
basd Fleifch davon Lerunfer in jwel Fingergleid) lange ambd  mefz
fervivdfery bicte Bldttdyen ju einem Blanquet, alle vieje Blatichen
flepfe mit dDan Hefte ded Diefjerd etwad und fdneide aud) dad
Wnaleidie davon abj jest fdneide audy eine Hand voll geveinigte
Ghampignons in diinne Sdieiben, dampfe fie in einem Ei gropen
Stiddyen Butter einige Minuten , dann gebe fie ohne die Buiter
mit bem geflopften Fleifch in ein pafjendes Gejdhive, ju dev: yurid=
qeblichenen Butter aber gebe einen ftarfen Kodofel voll, Dehl;
vithre ed wobl damit, gebe dann 4 Sldfer voll gute Flefjhbrike
dagir unbd laffe e8 Y/, Stunde damit foden, bid e8 quriDilfte
cingefocbt ift, dann laffe die Brihe durd) ein Sieb laufen und
qebe fie qu bdem bereiteten Lammfleifd), nebft etwad Salp und
Mustatnuf und laffe ed ftehen bid ju dem Unridhten; alddbann
werben die Mivpen von dem Lammviertel fdhon herunter gefchnits
ten, in fdhone Rippen abpavivi und mit Bfeffer und Saly beftreut,
bann terben eirl ober jwei gange Gier gut vevedhrt und feinge-
hadte Schalottenywicbeln uhd Peterfilic Darunter gegeden, biefed
wird nun nodhmald wobl qerfifrt und die Lammsrippen Ddarin
und dann in fein gericbenent Weifibrod umgewendet, gqut davum
anaedritft und Dann auf einen Decel bid gum nvichten gelegt;
mitn wird die Brujt, wenn die Knodien davon dimne abgefchnitten
find, fo wiel als moglidy fein gefpidt, baun big, obern ungleiden
Gyedipisen mit der Sdiecre abgefdnitten, Ddamit. der Sped wie
Peelen davauf ausfieht; dann gebe in ein Sejhive Spedbatien
und einige ©dyeiben roben Schinfen, aud) vohed Kalbfleifd), einige
3wicheln und gelbe Ritben, Saly und etwasd Gewiliry und ein
Qorberblatt unbd die qefpidte Bruft pavauf, audy den Lammshald
(welder: vorher gut ausgebeint und, mit, feinen Srdutern und Se-
witegfaly eingerieben , aufgevollt nnd wwbunben wurbe) bdaju uwh
ein mit Butier beftrichened Papier davauf, gebe wnun qudy nod
einen ftavfen Suppenloffel voll Confommé dariiber und laffe das
®anse, jugedect mit einem mit glithenden Kohlow  belegten Dedel,
17, @tunden auf dem Koblenfener diimpfen; bid der Syed fdon
gelb glafirt und alled weid) geworden ijt; hierbel muf, oftexs vou
dem untern Saft oben aufgegoffen werden, bid e gut glafict ift.
Hicrauf ziche die Bruft und den Hald heraus, nehme den BJind-
jaben davon, {dyneide den Hald in fingerdide Scheiben und wende
foldye, find fie erfaltet, suerit in Mebl, bann in verflapperten Giern
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unb danm i fein gericbenem Weifbrod um, audy drivde Ddiefes
qut am; ift e8 Jeit yum Anrichten, dann lege Die Lanmmsrippen
aufein flades Gefthive mit DHeifer Butter und brate fie fehnell
auf BHeiben Seiten etwad hodygeld, bie Haldjtide aber bade ‘in
feifem ©dymaly ebenfalld hodgelb; bdie Bruft wird jept wic Go-
telettent, doch ctwad qrofer, gefdymitten, dann auf die Platte auf
folgenbe Art gelegt:  Gin Gotelette, dann ein aejpidted Bruft-
feicidsen’,  bann ein gebadened DHaldftiicd und fo fortgefabhren bid
per' Rrany voll ift; dann gebe in die Mitte dad auf folgende Art
Dereitete Blanquets  Nittle diefed auf dem Feuer herum, bid ed
vecht!Beip ift; dann gebe bad Gelbe von 3 Giern und den Sajt
¢iner Gitrone barunter und viittle 8 wobl durdyeinanber, obne
baf ¢8 jeboch focht,

Bubereitung von Schweinefleifd).

440. Boudin noir ober jdmarze Wiirfie.

©dyneide 30 Jrwiebel ‘oben’ und unten ab, dann in binne
Sdeibent uiid dampfe ‘Diefe mit Yy Pfund Schrweinefdmaly weid),
fie' divfen aber Teine Farbe erhalten; find fie teid) gerorden,
bann’ fehneide darunter 3 Pfund Fett vom Bauchlampen , ohue
Fleifch in Heine Wirrfel, und 'fee diefem 4 Scyoppen &dyweines
blut, 1 Schoppen fiiferr Rabhm, Saly, Peffer wnd Allerhandgerwiv
31, ‘wevinienge dief alled, vedt gut, damit der Sped ober basd ge=
fbnittee Scyweinefett nidht Jufammenballt, “damn *fille 8 forg=
faltiq, Damit feie Luft Darin bleibt, in die daju beftimmten Brats
wittftddrme, und binde nun bie Wirfte in willkihrlidyer ®rofe
ab; jest qebe fie in cinen Keffel in Deifies Waffer und laffe fie,
uiter dfterem Untertaudyen, langfam {icden, aber ja midt auf
fochen 3 wenn’ Dann befm Ginftechen in die Wiirfte nur Fett und
fein Blut mebhr heraudquillt, fo find fie fertig.

441, Weige Wiirfte.
Vier Hinbe voll fein gehadtc Jwicbeln werden mit 1, Pfo.
Butter gang weidy gedampft, fie miffen aber weifi bleibens bann
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nehme swei gebratene Hithner, befreie foldye von Haut und Knodyen
unb hade und ftoe dad Fleifd) vedt fein, dbann bhade eben fo
piel Sdweinebaudhlampenjped und ftohe ed unter basd Hithners
fleifcy, ftofre aud) eben jo viel in Mild) eingewcidited und wieber
gut audgedriidtes Weifbrod dagu; rithre nun bdie gedampften
Awiebel und dbaun einen Scdhoppen fifen Rabhm, mit dem Gelben
pon 8 Giern vermengt, nady und nady redt gut darunter, aund
€aly, Bfeffer und Mustatnuf. Diefe Maffe fiille jest in Brat-
wurfdirme und lege die fo beveiteten LWikrjte ifn ein groped mit
Wajjer und etwasd Mild) gefilltes Sefdhirr und laffe fie an ber
Seite dbed Feuerd langjam fieden, fie dirfen aber ja nidt fodjen,
weil fie fonft auffpringen wirden; find fie vedt feft geworden,
banu find fte put. Lafje fie hievauj exfalten uund ftupfe fie etwasd
mit Der Gabel, dann lege fle auf einen Noft, auf weldem ein
mit Oel beftridhened Papier liegt, und laffe fie eine Halbe Stunbe
por Dem Unridhten auf {dbwadem Feuer von alfen Seiten jdone
braungelbe Farbe nehmen ; fie werden dann nad) der Suppe aufs
getragen.

442, Framdiijde Bratwitefte,

Dazu nehume 2 Pfund quied magered Sdweinenfleijd obhne
Haut und Flechfen, eben fo viel Sped und hade alled fein wie
ein Teiq, dann qebe einen Gploffel voll fein gehacdte Peterfilie,
audy fo viel gehadie Sdalottengwiebeln, etiwad Allerhand = ober
Mobegewtiry, die fein gehadte Sdale einer Halben Girrone, einen
Balben Kaffcloffel voll grob geftofenen Pieffer und Salz, dann ein
Frinfglas voll Madeiva, oder Rbeinwein, ober audy Champagner
Daju, dief alle8 menge wobl untereinander und fille ed in Ddie

Darme.

443. Hure von Sdyweinefleifd.

Dagu nebme einen Schweindfopf, welder nidit ju fury abs
gefhnitten ift, beine ibn gut aud und {dneide ihn von unten Der
Lange nady auf, dann 16fe den gangen Knodjenfopf heraus, jedod
forgfaltig, dbap die Haut nidit erfhnitten twird; bhievauf ftoge
Allerhand- ober Mobegertivy nebjt Piefer und Salz, veibe den
imern Theil ded Kobfed damit gut ein und beveite nun eine
Bratwurftfarce von 6 Pund gehadtem Schweineflerieh auf bdie-
felbe vt, wie oben bei den Framyofijdien Bratwiicften angegeben,
dann menge noch gut dbavunter: eine abgefocite gefalyene uud in
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grofe Wirefel gefcitittene Rinbszunge, ein Pfundb auf diefelbe Art
gefdnittener gerdudherter Sped, auch ein Pfund weid gefodte
und nudefartiq gefdnittene Sdweindohren, gu geftopened Mobe-
gewtiry, ein EpLofel voll qrob geftofienen Pleficr und Saly; ift
alled qut unter cinander geniengt, bdann fiille ¢8 i Den Koyf,
welder vorber qut mit Bindfaden jufammen  gendbt yourde,
briicfe die Tavce auch vecht feft ein, fo tal der Kopf feine vorige
Geftalt wieder erhalt; fber die Oeffnung  aber wird ein ftarfed
Ralbsnes gendht; “jet widle iHn in eine Serviette ¢in, nébe diefe
{ibeveinanber und umbinde fie mit Bindfaden vedht feft; lege nun
pent Kobf in ein grofed, daju pafjendes Gefdhive und gebe ecinige
gelbe Miben, 8 Jwicbeln, eine in Sdyeiben gefdynittene Gitrone
oftie Kern, 4 Lovberblitter, Thymian, einige Peterfilienwuryeln,
ganged Gewiiry, awei Hianbe voll Saly, 6—8 jerhadte SKalbsfige,
9 PBouteillen veifen Wein, ¢in Schoppen Effig und Waijer, bis
¢8 prvei handbody tiber ben Kopf gebt, dagu, lafe ibn auffoden
und fbdume ibn dann qut ab; bievauf laffe ihu jugededt und
ben Dedel ringdhevum mit Papier verflebt 8 Stunden langfam
fochen; ift er Dann gut, fo wird er von dem Feuer geftellt und
bid er falt ift ftehen gelaffens Bierauf wixd ev aud der Briibe
hevaudgenommen unbd jwifden wei Brettern  cinen Fag gepreft,
panit dic Serviette davon abgenommen, aud) der Vindfaben hevs
auggesogen’; man fann ihn nun gany ober in &dyeiben gefchnit=
ten aufftellen und gibt folgende Afpic dagu: die Brithe, in welder
ber Kopf gefocit hat, wird durd) ein Tud) gelafjen, dasd Fett da-
pon abgenommen und bid jur Halfte cingefocht, fodann werden
in eitem befonderen Gefthirr 3 gange Gier fammt der Schale ver-
tlopft, die bhalb eingefodhte Brithe, wenn fie ehwasd verfablt ift,
barunter geritbrt, dann auf dem Feuer gevithrt, bi¢ e ecine Mi=
nute gefocht hat; Dierauf jiehe e8 von dem Feuer, qebe einen
Dedel mit glithenden Kohlen darauf und laffe es eine halbe Stunbde
feben, dann nehme den Dectel davon und giefe ¢8 auf eine, auf
cinen umgefelyrten Stubl aufgebundene Serviette, worunter ein ®e=
fdhicr frelet, laffe alfed fangfam dmréhlaufen, dann erfalten und
feft werben.

444, @dweinsfife a la Perigot.
BVon 8—10 Fitfenn werden die Haare abgeflammt, dann witd
¢in jeder Fuf gut mit Bindfaben eingefehniiet, damit die fnodyen
bie Fiifie im Kodyen nicdht jevreifen; bievanf lfege fie in ein dagu
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paffendbed Gefdyive, fammt 4 Jwicbeln, 4 gelben Ritben, einigen
Peterfiliewuryeln, etwad Salbey, Thymian, Lorberblattern, gangem
®ewiiry, ciner balben Bouteille weifem Wein, jwei Suppenldffeln
poll Wafjer und Ealy, laffe fie nun 8 Stunden langfam Fodyen,
pann verfublen unbd nehme jest bie Bindbfiaben davon, dbie Knoden
aber jiche forgialtig oben beraud, bap die Haut nidt gerriffen
wird.  Sest 1wird folgende Favce hineingefirllt: Von ecinem gebras
tenen Boularden ober grofen Huln wird dbad Fletjd) ofne Haut
genommen und mit drei weidh gefochten KalbSeutern febhr fein ge-
badt, dann in einem MVovjer, fammt dem in Mild) eingeweidten
und wieder audgedriicdten Weichen von wei Kreuzermeden einige
Minuten qut geftofen, dann gebe dad Gelbe von 4 Giern, eine
Hand voll fein gebadte Traffeln, einen Gploffel voll feitt gehadte
Peterfilie und Sdyalottensiwiebeln, etwad groben Pfeffer, Musdtat-
nufi und Saly daju, ftofe alled redt qut unter einander, nimm
¢8 aud bem Morfer heraud, ribre nody ein ober ywel in diinne
Blattchen gefdnittene Tredffeln und 2 bid 4 Gloffeln voll fitfen
Rabm gut darunter; diefe Favee fitlle nun fo gqut ald moglidy in
bie Fifie ein und binde bie Deffnung mit Sdweinenes 3u,-dbann
beftreiche die Fihe gut mit jerlafjerier Butter, twende fie in fein
geticbenent Weifbrod um, bridde ¢8 auch gut an. ¥, Stunbe

por dem nvidten [affe fie dbann auf dem NRoft wber {hHwadem
Koblenfeucr braungelbe Farbe nebhmen unbd langfam braten; {ind
fte gut nady diefer Jeit, dann ridte fie vedht heifp auf die Platte

ohue &Sauce.

445. KFoie de Cochon en frommage,

3 Vfund Sdpveineleber, 2 Pfund Sped und Y, Pfund
Sdyweinelampen werden mit einander vedt fein gebadt, biefem
pann ein Gloffel voll fein gehadte Peterfilie, eben fo viel gehadie
Sdyalottenywicheln, qrob geftofener Preffer, DVodegewiir und Salj
beigemengt; ftreide nun eine basu pafjende platte Form ober
Gafferolle mit Sdyweinenfdmaly gqut aus und belege den Boden
Derfelben mit ditnn gefdhnittenen Spectbatten, dann gebe eine drei
Singer dide Qage vou dban Gebhacdten dbavauf, dann wicder Sped=
batten und fo fort, bid8 bie Form gefallt ijt; Dhieranf dede das
Gange mit Spedbatten qu und flelle ¢8 in einen heifen Ofen;
nady 3 Stunden ift e gut; laffe e8 bierauf erfalten. Vor dem
Nufiragen evwdrme die Fovm vou allen Seiten und nache den
inneren Rand etwad mit dem Meffer vou  devfelben s, dann
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ftiirse bad Gange auf eine Platte und qarnire <8 mit Afyic
(. Appic).

446. SBratwirite en Tortue.

Sedis Bravwiefte werden, nadbdem jede in fitnf Theile mit
einent Bindfadben abgebunben ijt, mit Y, Prund Butter langfam
gebraten, gebe aber wobl Acht, dap feine bavon auffpringt; dann
{affe fie verfiiflen und fchneide die Theile da ob, wo fie gebunbden
{ind, bann nebme aundy forgfaltig, baf fie nidht gerveifen, bie Haut
gut davon und Iege fie in ein bejondered Gejchive; jdneide and
Bievauj gwei Hande voll Trifjeln in runde Kugeln, ungefihr wie
bie Bratwurjtitidden, dampfe fie mit fein gebadten Sdyalotten=
gwoiebeln und fein gehacfter Peterfilie in der Vutter, in welder die
Bratwiirjte gebraten wurben, einige Minuten und gebe fie fammt
ven Krdutern ju den Wiirften, bann dimpfe aucdh swel Hanbe
poll gang fleine Swiebel in derfelben Butter, bid fie {dhine gelbe
Farbe evhalten baben, wund gebe fie ebenfalld ju bden LWiirften;
bann brate aud) gwei Hande voll Kaftanien, fdale fie gut ab
und fege fie audy daju, daun fdueide 4 Stiid Sdyweinenieren in
je vier Theile und bdbampfe fie in jenem, in welchem bdie Triffel
gedampft wurden, eine Miinute; endlic) nehme von 10 bhart ges
jottenen Giern Dag Gelbe aqudh jdon gang dagu. Bereite nun
folgende Sauce: Sdmeide 8 grofe Jwiebeln in dinne Sdyciben,
auvf gleiche At etwad rofien Scdhinfen und dampje ed in Dder
Butter, in weldyer die Bratwirfte, Jwiebeln, Tritffeln und NRieven
gebampft wurden, bid fie braungelb und weid) geworden, vitbre
pann einen GRloffel voll MWehl gut darunter, fitlle ¢8 mit einem
Glasd weiffem Wein und eben fo viel Confommé auf und vervithre
e8 vedht gut auf dem Feuer bis ed focht, dann gebe ein Lorber=
blatt, etwad Gitronenfdyale, etwad grob geftofenen Pfeffer, etwad
geftofiencd Mobegewiiry und etwad Saly dbagu und laffe e eine
halbe Stunbde langfam verfodien, bann treibe alled gut durd) cin
Haarfied fber dad Nagout uud fepe nody ein ftarfes Glad Wia-
oeiva unb eine Mefjerfpise fpanifden Prefjer dagu, lafje e8 eine
Bievtelftunde mit einander gut dburdfodyen und vidhte e8 dann auf
eine tiefe Platte,

447, Kilets mignon aux Truffes,

6—8 Sdyweinelunimel werben jdon perlenartiq gefpictt, dann
auf Spedbatten in ein paffended Gefdyive gelegt, und Y, Bfund
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flar gemadyte Butter, etivad in dinne Sdyeiben gefdnittener rober
Sdyinfen , aud) in Sdyeiben gefdinittene Jwicbeln, ein Lorberblatt,
etwag Gewiiry und Saly, ein Glad weifer Wein und ein Sup-
pentoffel voll gute Fleifchbriibe daviiber gegeben; bdiefes lafie aufs
fodien und dann, mit einem mit glihenden Kohlen belegten Deckel
bebedt, auf Koblenfeuer langjam 2 Stunden dampfen, unter ofte-
vem Ucbergichen ded untern Safted, bis der Sped {don daranf
glafixt ift; find fie mirbe und gut glafirt, bann {dneide jeded in
fingerdide fdrdage Sdyeiben, ridte fie Franjartig auf bdie Platte
(man fann fie aud) gang davauf legen) und gebe folgende Sauce
baritber: bringe in ein Fleines Gefdhive. ein Gi grof Butter und
dampfe darin 4 in Sdeiben gefdynittene Tritffeln, etwasd fein ges
hadte Schalottengwicbeln und ein Lorberblatt eine Minute; dann
gebe ein Glad Wein, wei Trinfglafer voll gute Goulid, etwad
groben Preffer und Saly dagu und laffe ¢8 big zur Hilfte ein-
foden, bann gebe aud) ein Glas Fleijdbrithe und den Saft,
worin  die Filetd geddmpft wurben, dagu und laffe 8 gut
bamit auffodyen, dann giefe alled durdy ein Sieb, nehme bdasd
Sett davon, bden Saft aber fode gany did ju einer Glace ein
und gebe einen Theil bavon in die Sauce, den andern fiber bie
Giletd. Daun nehme dad Fett aud) von der Sauce gut ab und
gebe fie ved)t Dbeifp dber die Filets.

448, &leine Granaten von Schweinefleifdh,

Jwei Pfund Schweindcarré mit dem darauf befindlidyen
Sped wird fein wie ju Bratwiivjten gehadt, dann dampfe et
Hande voll fein gebadte Jwicbeln mit ¥, BVfund Butter einige
Minuten, fie mirfjen aber weif bleiben, dann vihre einen Kodlofel
voll Mehl gut darunter und laffe dieh aud) eine Minute damit
pampfen, dann gieffe 2 Glafer voll heife Mildy dagu, rithre 8
Wwobl unter bem Feuer unteveinander und laffe 8 Y, Stunbe
langjam abdbdmpfen, bis ¢8 ein gany dider Brei geworden ift,
hierauf rvihre dad ®elbe von 6 Giern gut heif darunter, qebe
ehwad Saly, Musfatnuf und feinen Pfeffer dagu, aud) dieh ribhre
wohl auf dem Feuer unter einander und laffe e8 dann gut vers
fihlen; nun fdneide 3 Triffeln in Winfel, ebenfo etwas abge=
fodhte gefalzene Rindsgunge und rithre diefed mit einer Hand voll
gefhdlten und etwas grob gehadten Piftatien unter das gebadte
Sleifd).  Jept werden FHeine glatte Fovmden mit Butter ausge-
fridjen und der Bobden mit einem dinnen Spedbldttcen belegt,
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pann die Maffe Ginteingefiilit ‘und wicder auf feded ein dinnes
Spedblatichen gelegt. © Die fo gefitliten Formchen werden nun in
eitt mit Beifem Waffer geflilited flached efchirr gebradyt, bdiefed
mit einem mit glibenden Koblen belegten Dectel jugedectt und auf
fbwadyed  Koblenfeier oder in einen beiffen Ofen geftellt; nad)
einer Stittibe, wenn {ie qut und oben davauf etrwvad glafirt find,
werben die Formdien bevaud gemommen, {hr Snnered auf eine
Platte geftiryt und einte auf folgende Art bereitete Sauce bariber
gegeben:  Mache von 24 Krebfen cine gute rothe Krebdbutter, bdie
@dyodnge aber werben qeveinigt, der Ringe nady in jwei Theile
gefdnittert und i ein befondered Gefdire gebracdt; bann gebe
in ein Gefdyive -/, Pfund Butter, etroad in Witefel gefdinittenen
rofenn Sdyinfen, aud) etwasd in titnne Blattdyen gefchnitienes rolyed
Kalbfleifdy, einige Swicbeljcheiben und ein Lorberblatt, dimypfe ed
mit einander, bid alled eine blonde Farbe erhalten Hat, dann rihre
einen ftarfen Rocloffel voll Mehl darunter, fille 8 mit 3 Trink
glﬂrnn voll quter Fleifdhbdrahe auf, pervithre e8 qui auf dem Feuer,
laffe ¢8 fangfam ', Stunde auf {dwadier Sfuth fodjen und
winde ¢8 dann durdy ein Haartudy, gebe dbann etwad Saly und
Musfatingf daju und le n; ¢8 nodh) ein Drittel unter fortwalrens
pem inciihren einfochen, danit gebe ein Gi grof Krebsbutter dbagu
und jiche bie Sauce mit einem LWffel auf bem Feuer gut auf,
bis die Krebsbutter fich mit der Sauce vermifdit bat, fie darf
aber nidht mebyr fodhen, unb gebe bie Krebsfdywange darunter.

449, Gdymweingnieren au vin de Champagne.

€ viel Schiweindnieren, ald gu einer Platte ndthig, werden
in diinne BVldttcdhen qefhnitten, dann gebe cin Stk Butter anf
¢in flaches Gefdhivr, ftelle e8 auf das Feuer, gebe die Nieven dars
auf und Saly, Bfeffer, Musfatnuf, fein gehadte SReterfilic und
Sdyalottengwiebeln dazu, in dem Angenblid ded Anrichtend werden
fie auf ftarfes Feer gegeben und fdynell ge epampft, bocdhy ofters
unter cinanber geriittelf, damit fie nidyt anhingen; nadypem fie
¢tas gebraten find gebe eimen Eploffel voll= Jtehl basu, ruttle €8
gut unter einander und \]lL]iL pann ein ftarfed Glas Ghampagner=
wein dagt, vitttle ¢6 auf dem Feuer, vhe daf ¢8 Tocht, gut unters
etitander und ridhte ¢8 hierauf an.

450, ©dyweing-Coteletten.
MWenn die Nippen, nady Avt der HammelBrippen gejdnitten,

oo

1 BADISCHE
gwyw LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



235

und auf bev Geite einen halben Finger breit Spedt baran gelaffen
und fdyon geformt find, fo werdben fie bon beiben Seiten mit
Preffer und Saly beftreut, dbann in erlafjener Butter umgemwenbet
und auf den; Roft qelegt; eine’ Biertelftunde vor dem Anridyten
werden fie Dann auf - ftarfem Koblenfener auf beiven Seiten ge=
braten, bid fie fdyone Farbe erbalten fhaben, dann franjartiq anf
bie Platte gegeben und folgende Sauce daju beveitet: Jwei Trinke
glajec voll - gute Goulid, ein Trinfglas vell Gonfommé, ectivad
grober Preffer unb Saly, aud) ein /Glad Wein, wird jufammen
big jur Hdlfte eingefocht, dbann eine Hand voll {dhone grine und
fleine Gormichonsd, in bdinne Bldttchen qefdnitien, in bie Sauce
gelegt, Ddiefed [apt man nod)y einige Minuten an der Seite Ded
Geuerd fodhen und rviditet e8 dann zu den Rippen am.

451. Cochon de lait farei.

Gin gut gebribted und gereinigted Spanferfel wird redit
vorfiditiq audgebeint und audy der Kopf davon abgefdhnitten;
bann nehme fo viel fdyone weiffe Kalbdleber, alé 3u diefer Farce
nothig ift, audy eben fo viel Sped, fo dbap ein Pfund Sped auf
ein Pfund Kalbsleber fommt; Ddiefed bace mit einander febr fein,

damn viihre etwad gedorrten und fein gefiofenen Salbei, fein qes
jftoenes Mobegemiiry, groben Pfeffer und Saly qut darunter und
breite jebt Dad Epanferfel auf einem reinen Jud) audeinander;
nun fchneibe Kleinfinger dide Riemen von Sped, audy foldhe von
gejalgener und abgefodyter RindSjunge und lege fie Der Linge
nad) in bad audgebreitete Spanferfel, aud) in dic Glicber, bie
Jarce aber gebe bavitber; ift alled eingefiillt, fo ndbe e8 wieder
sufamuten, damit e8 feine vorige Geftalt wicder erhilt, und reibe
e gut mit Giteonenfaft ein, fodaun fege auf eine ausgebreftete
Serviette einige Blitter Salbei, audy einiqge Lwrbderbldtter, dann
gebe Spedbatten und envad Saly davauf, auf Diefed nun lege
bad geftllte Spanferfel mit dem Nucden und widle o8 vedt feft
in die Serviette ein, dann ndbe audy bdiefe fber einander und
fchniive fie mit BVindfaden einy Hievauf bringe e8 in ein dagit
pafjended Gefdyivr und gede fedhd Jwiebeln, drei gelbe RNiiben, ein
Bouquet Peterfilic, ywei Lorberbldtter, etwad IThymian, ganied
Gewitrs, ywei Hande voll: Saly, andy die Knodien und den Koyf
bon dem Spanferfel, vier Stitck jerhadte Kalbsfife, 2 Bouteillen
weifen Wein und ecine Maaf Waffer daviber und laffe e8 aufs
fodyen, bann gebe ¢ auf fhwadyes Koblenfewer und laffe 8 gang
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fadite 3%, Stunben Todyen, Ddann jiehe e von bem Feuer Jurid
und laffe ¢8 nody eine Stunbde in dem Gefaf legen, dann jiche
vas Spanferfel ausd der Brithe heraus und befdywere ed wifchen
awef Brettdyen, damit e8 eine fdone Form erhalt; ift ed dann
erfaltet, fo nehme ed aué der Serviette und veinige eé vom An-
hangenben ;. hievauf gebe  auf eine fange Platte eine fdyone ju-
fammen geleate Serviette, lege ¢8 davauf und garnive ¢ fdhon.
Man fann aud) faure Suly ober Ajpic (f. Afpic), weldye and der
burdhgelafienen Brithe gemadht wird, darunt garniven.

Bubereitung von Shwarswild.

452. Gdwarywild a la Bourgois.

Nehme fo viel Scdywarywild, alé man ju einer Platte nothig
bat, von dem Garré ober ber Bruft, ift ¢8 gqut gereinigt und ab-
gejdyaben, dann gebe ed in ein Gefhire nebft vier gangen Jwie-
beln, einigen gelben Miben, bdrei Lorberblattern, fjo viel Salbei-
blattern, einem Gplofel voll Wacdhholderbeeren, cinigen Citronen=
fcheiben, gangem Gewviiry, etwad Saly, ferner einer Bouteille
weiffem Wein und eben fo viel Waffer und laffe dief ugededt
Tangfam drei Stunden fodhen, bid die Schwarte weidy ift, dann
nehme e8 audé ber Bribe herausd, [laffe ¢8 qut verfibhlen und
bringe ¢8, in gleidye Portionen gefchnitten, in ein andeved Gefdyire
und. gebe folgende Sauce daviiber: BWier ftarfe Hinbe voll geries
bened Schwaribrod wivd in ywei Gi grof Butter langjam ge-
voftet, bid ¢8 ftarf braun geworben, dann vihre einen Gplofel
voll fein gebadte Sdyalottenywicbeln und eben fo viel Mehl bar=
unter, laffe e8 audy cine Minute tamit voften, dbann firlle e8 mit
pier Gldfern voll von der durchgefeiten und von dem Feit befreis
ten Brithe, worin dad Wildpret gefocht hat, auf, gebe nody wei
Glafer voll rothen Wein, ecinige Gitvonenfdeiben obne Kern, el
Lorberblatter, jwanyig fein geftofene WadyholDerbeeren und etwasd
geftofienen Pfeffer dagu, lafje es auffodyen, gebe ¢8 diber dad NRa-
gout und laffe ¢ langfam auf fdhwadhem Feuer 1, Stunde Fodjem,
nehme audy dad Fetr davon und vidte ed auf eine tiefe Platte an.
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453, Rippen von Sdwarzwild aux Truffes.

So viel’ Rippen, aldman: ju: einer Platte nothig’ bat, wer-
Den auf diefelbe Urt wie bie Schweindrippen gefdnitien und etwas
breit geflopft, | bann auf beiben Seiten mit fein unter einanbder
geftofenem Preffer, Saly und Wadyholberbeeren befivent, danm in
ein fladyed: Gefdyive gelegt und flar gemadyte Butter dariiber ge=
geben. 7y Stunde 'vor | bem: Anvichten' bringe bas Gefdhjire auf
Dad Feuer und laffe die RNippen fdmell vou einer Seite braten,
Dann wende fie wm und laffe fie audy auf der ‘andern Seite
{dyone Farbe nehmen, bierauf lege fie Franzartig auf die Platte
unb gebe folgende Sauce dariiber: 4—6 in Scheiben gefifynittene
Triffeln werdben auf bad Gefdhire, auf weldem bdie Rippen ge=
braten yourden, gelegt und mit einem Rorberblatt eine Minute ge-
pampft, bann gebe 3wei Glafer voll Coulid (f. Goulid), ein Glas
Gonjommé und ein Glad rothen Wein dagu und laffe e8 bid sur
Halfte einfodyen.

454, Giletd von Sdhmarzmild.

Bon einem Sdwarjiildriicen werden die 3wei Filetd heraus
gejbnitten und, nadbem man bdie Sdywarte beruntergesogen;, fein
gefpidt, Dhievauf in cine Scitffel) gelegt und Folgended dariiber
gegeben: | Swei Hande voll Salz, drei Lovberbldtter, einige Sals
beibldtrer; - etwad  Bafilicuny,; Thymian,  geftofener und gamger
Peffer, eine hatbe Hand voll Wadholberbeeren, einige Jwiebeln in
Scheiben und;etvad Peterfilie, aud) cinige Schalottengviebeln und
Gitvonenjdyeiben werben unter einander gemifcht, und fiber die
Giletd gegeben ober diefe Damit eingericben, worauf man fie ywei
Tage jugedect ftehen [afit; al8bann pebe in ein paffended Ge-
fdvirve: cinige Spedbatien und lege die Filetd, naddem fie gut ge=
veinigt find, darauf, darum aber einige in Sdyciben gefdnittene
Jwicbeln und gelbe Nitben, vier Lorberblatter, etwas Thymian,
einige Ealbeiblatter, dann audy 7, Pfund flave Butter, dede nun
cin mit Butter beftrichened Papier davauf, fiille ¢8 mit wei Gli-
fern voll Wein und eben fo viel Fieifdbrahe auf, aud) etwas
Galy und ganged Gewdiry dbagn und laffe fie langfam, oben und
unter. Koblenfewer, 2%, Stunden dampfen, bid fic oben gut
glafict find, dann gebe fie auf die Platte und folgende Sauce
dariiber: Dimpfe mit einem Gi grof Butter einen Kochldfel voll
Mehl Tangjam quj  fdmwadem Sohlenfener gany Hodigelb, dann
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gebe cinen Suppenlofjel voll Gonfommé su dem Saft, in weldem
pie Filetd gedampft wurben, lafie ed recht qut bamit auffodyen und
pann durdy ein &ieb laufen, nehme aud) dasd Fett: davow, daun
gebe ben Saft 3u  dem qelo gebdmpften Meht, verribre 8 gut
auf vem Feuer, gebe nody ein- Glad Wein dazu, [affe die Sauce
v, ‘Stunbe: verfochen , dann gebe fie burdy ein Haarfieh in ein
anbered Gefihive, fammt einer: Hand woll Sapern und ctwad
Reffer, Laffe fie einige Vinuten pamit [angfam foden und gebe
fte nun fiber die Filetd:

NB.. Man fann aud) eine fitfe Sauce,: mit eingemadyten
Sohannisbeeven und Wein aufgefocht, dariiber geben.

Bubereitung von Wothwild,

455.  Filetd von Reb.

Bou  einem Rehritden werben bdie Filetd Heraudgefdmnitten,
bie $Haut davon gemadt, dicfelben fdhdn abpavict und fein perlen=
artig qefpict; hievauf gebe in ein pajjendes Gejdhivr dlinne Sped=
batten, bavauf aber einige Sdyeiben rohen Sdyinfen; aud einige
Bioicheln und gelbe Ritben, in Sceiben aefchuitten; el Yorbers
blatter, ehwad Thymian und ywei Gewlivyndgelein, und auf diefesd
pic Filets; dariiber aber gebe Pfund - flar gemacdte Butter
und bede bag Ganye mit einem mit Butter beftricdyenen Papier
qu; giefie aud ‘eine Halbe Bouteille weifen IBein und eben fo
oiel Fleifhbrithe fammt efwad aly dajuj bedede ¢8 nun mit
einem mit glithenden Koblen belegten Decel  uud laffe e8 1Y/,
Stunben auf Kohlenfeuer dampfen, bid ed auf der gefpidten Seite
fdhon Braungeld glafivt ift, aud) muf von dem untern Fett ofters
bad obere begoffen, audy dad Fewer auf vem Deckel gut unter=
Balten yoerben. Sft e8 eit sum Anrichten, dann gebe die Filetd
auf die Platte und ju dem Juriidgeblicbenen einen Suppenlofel
voll jus, fodhe Diefed mit cinander auf und lafje ¢8 Ddird ein
Sieb und nehme audy dad Fett davon, den Sajt aber fodye bis
aue Glacedide ein und glafice die Filetd damit; u der 1ibri-
gen ®lace gebe ein Trinfalad woll qute Gonlig und 4, Sdyoppen
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guten diden fauren Rahm nebft etwasd grobem Pfefier, laffe 8
einige Minuten unter fortwihrendem Umrikren qut verfodben unbd
fiebe ¢8 unter die Filetsd.

456. Ratro von Hir{hileifd) mit Tomatéfauce,

Bon der untern Sdyale eined Hivjchichlagels werden 12—14
fingerdide Stiide in ber Grofe und Form wvon Kalbdrippen ge=
jdnitten, mit dem fladyen Theil eines grofien Meffers etwad platt
geflopit und ringsherum mit dem Meffer. etwas abparirt, damit
fle wie fdhone Kalbsrippen ausfehen; dann werden fie gany fein
voll gefpidt, auf ein fladed Gefchire gelegt und 14, PBfund. flare
Butter jammt ’/, Glas Gffig und 4 Gldfer jus oder Confomms,
ewad Saly und 2 Lorberbldttern, audy einigen in Sdieiben aes
jdynittenen Jwiebeln und etwas rohem Schinfen Dagu gegeben;
1Y, ©tunben por bem Anvichten bringe fie auf fdwadies Feuer,
bedede fie mit einem mit glihenden Koblen belegten Dedel und
laffe fie bimpfen, bid dbad Gefpidie gut glafirt und miirbe gewor=
Den ift, e8 muf aber ofterd vom dem Untern oben darauf gegof=
jen werben; Baben fie fchone Farbe erbalten und finb fie gut
miivbe, audy fdhon glafict, bann ridyte fie frangartig auf die Platte,
gebe audy gwijdhen ein jeded Der Natro eine gleich geformte unbd
feberfieldid gefdynittenc, in Sdmaly gelb gebadene Wedidnitte
aber Grouton und folgende Sauce in die Mitte: 6—8 Paradied=
ober Tomatéapfel mwerden von ibrem Wafjer befreit, dann gebe in
ein. Gefdirr 7, Piundb Butter, einige in Sdeiben aefdnittene
Jwiebeln und gelbe Riben, dann aud) ctwad in Wirfel aefdinit=
fenen rohen Edyinfen, einen Kuoblaudzinfen und einige Preffers
torner, laffe diefi cine Minute miteinander dampfen, bdann gebe
aud) die Tomatédpfel daju und laffe e8 aud) mit diefen nody eine
Biertelftunbde unter dftevem Wmrihren dampfen; dann gebe einen
ftarfen Kodh(6ffel voll Mehl darunter und ribre ed wobl unter
einander; jept falle e8 mit 4 Trinfglafern voll Fleifchbrithe auf,
verrithre e3 gut auf dem Feuer bid e8 fodit, bann laffe €8 eine
balbe Etunbde langfam Fodyen, rithre aber &fterd darin, damit ¢8
nidht anbangen fann; nun wird die Sauce durd) ein Haarfieb
in ein feined ®efdhirr getricben und dau etwas ®aly, qrober
Pleffer und der: Saft einer Gitrone gethan; hievauf wird fle mit
vem Loffel auf bem Feuer aufgesogen, bis fie fodyend Beif geworden
ift und dbann in die Mitte der, Natro gegeben.
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457.  Goteletten von Reh.

Sdyneide fo viel Rehrippen, alé man fiw eine Platte ndthig
Bat, auf die Art wie Hammeldrippen, und parire fie eben fo ab,
dann beftrene fie mit Pfeffer und Saly, gebe fie auf cin fladyesd
Gefdyiry neben einander und giefe 'y Prund flar gemadyte But-
ter baviiber; eine Wiertelftunde vor dem Anrichten ftelle fie auf
pad Fewer und laffe fie auf der einen und dann auf ber anbern
» Seite fdyome Facbe nehmen; bierauf ridhte fie frangartig auf die
Plafte und gebe folgende Sauce' dariiber : Ein @ploffel voll fein
geBactie Sdhalottenywicbeln , eben fo viel fein gehadte Peterfilie
wnd Fein gebadte Trdffeln, ein halbes ®lag Gffig und ein Lalb
Gi grof Butter witd gufammen gefodyt, bis der Gfiig gany ein=
gefocht ift, dann gebe giwel Frinfgldfer voll gute Coulis, ein Glas
Gonfommé, etwad Saly und groben Peffer dagu und lafje e8 bid
sur Halfte cinfodyen.

1ELEB 458. Hajen-Sivet.
it affc 12 Qoth Butter warm werden, gebe dagu 4 Kodyloffel
8.\l woll ‘Mebl 1md Tlaffe e8 auf fehwacher Glut langfam bamyfen,
U bid o8 ctwad blonde Farbe erbalten Hat; bann fdneide s BfD.
unterwadfened Diwefleifdy in ollange und fingerdicke Bievede,
gebe fie gu dem gebampften Mebl, laffe fie audy eine Minute
unter fortroabrenbem Umrilren bamit bampfen, Danm gebe much
pen Pafen, wenn er vorher in fdone Portionen gejdnitten, aud=
gewajdyen unb gut abgetrodnet ift, Dagu, rittle alles eine Minute
{iber bem Feuer wWobl unfer einander, dann gebe eine Bouteille
tothert Wein und cben fo viel Waffer dagu und ritttle e vedy
gut tiber bem Feuer unter einander, bis e8 zu fodyen anfingt;
dann gebe ein Bouquet Peterfilic, wvei Lorberbldtter, etwas grob
geftofenen Pfeffer, prei 3mwiebeln mit drei Gewtirgnagelein gefpidt,
etivad Saly und eine Hand voll gereinigte Ehampignond dajy,
und laffe e6 auf ftarfem Feuer fochen, big die Sauce jur Hilfte
il fi T ¢ingefodyt und die Hafenftitdchen Leinabe weid) find, alsbann brate
{1 e B 3 Hinde voll feine, aber gamy gleidhe Jwiebeln in Butter etwasd
! gelb, gebe fie gu dem pafen, faffe fie nody 1% Riertelfiunden
mit demfelben auf {dwachem Feuer” Dampfon, bann ftelle Das
Ragout yuviid auf beife Ajde, pamit ¢8 6ig jum Anvichten rect
Beifi Dleibt.
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495. Lletouffade von Hafen ani Stalieniich.

Sdyneide einen Hajen in jdone und gleidhe Stiife, wafdye

diefe gut, dann [affe fie eine Minute in heigem MWafjer Eoden, j
woieder in faltem Waffer ablihlen und trodne fie mit einem FTudy \

gut ab; dbann fege in ein dagu pafjended Gefdsive Syedbatten,
die Hafenftiiddien davauf und auf diefe wohl vermengt: 2 GEhloffel
voll fein gehadte Sdalottenywicheln, einen GHIoFel voll fein ge-
badte Peterfilie, '/, Pfd. rohen Sihinfen, in gany Fleine Wiirfel
gefchnitten, die Scyale von einer Gitrone, fein gebadt, eben fo
2 Lorberblatter, eine Mefjerfpite voll Modegetviiry, wie audy grob |
geftopenen Pfeffer und Saly, ferner eine Hand voll in dinne '
Blattdyen gefchnittene Tritffeln, dann gebe nedy ein ftarfed Irinf:
glag voll Provencerdl und den Saft von el Gitronen dajn und
ein mit el bejtridyencd Papier davauf; Bievauf laffe e8, jugebedt
mit einem mit glithenden Koblen belegten Dedel, auf fihwadem
Feuer langfam awei Stunben dampfen, bid alled gut weidh ijt;
bann ridte die Hafenftiidchen fydn auf die Platte und gebe bdie

e

Tritffeln jammt den Krdutern und Del und ctwasd Gitronenfaft i
Dartiber,

460. Matelot von $Hajen.

Bon einem Hafen tverden die Bruft und Biige jufammien n
fleine Studdyen gefdnitten, dann gebe in ein Gefthirr einige
©pedbatten, cinige in Sdyeiben gefdhnittene Jrwiebeln und gelbe
Riben, etwad rohen Schinfen und die Hafenftiickden davanf, aud
etivad Gewiivy, einige LorberblGtter, ein Gi grof Butter und eine
halbe Bouteille weifen Wein dagu, lafie 8 gut foden bid der
Wein gany cingefodit ift, bann ftelle ¢8 auf fhwades Feuer, da- il
mit e [angfam Dampft und alles eine hodbraune Farbe annimmt, B
hievauf fitlle e8 mit /4, Maf Waffer auf und lafje ¢8 wieder lang-
fam fochen bid alled redt weich geworden ijt, dbaun giefe die Brithe
ourd) eine Gerviette, nelme dad Feit davon berunter und bereite [
folgende Coulid davon: Diampfe mit cinem Gi grof Butter wei
Kochloffel voll Miehl gany langfam, bid ed cine blonde Farbe er-
halten Bat, dbann vihre all die Hafenbrihe darunter, verriifre es ,
gut auf demr Fewer bid e8 fodht, dann laffe e8 eine halbe Stunde ?

an der Seite ded Feuerd verfocdhen und durdy ein Sieh ober Haar= (|
tud) laufen. Der Hafenviiden und die Schidge! werden nun, !
nadydem fie gut abgehautet und fein gefpictt find, in cinem bdagn |
16 \
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paffenden Gefirr mit Sped und Butter, ctwas Saly, Preffer
und einem Lorberblatt qut von allen Seiten gebraten und wieber
verfihlt, dann witd dad Filet von den Kunoden abgelddt, in ftart
nupgrofe Stidden gefdhnitien und in ein Gejdire gelegt. Brate
nun aud): feck8 Bratwiiefte, welde vorher je in finf Theile mit
einem Bindfadben unterbunden wurben, laffe fie wieder erfalten
und fdueide die Bratwitrfte, wo fie unterbunden find, in Stids
den; madie audy bie Haut forgfaltig davon, damit fie nicht jer-
reifien und lege fie audhy jw dben Hafenjtivdchen, ferner gebe dagu
cine Hand voll gleid) grof abgedrehte Triffeln, weldye vorher in
Butter cinige Minuten gedampft wurden, dann aud) 3 Hande
voll, hedygeld, gebratene Fleine Jwicbeln und cine Hand voll gut
audgefteinte Oliven; daun gebe ju ber Hajen = Coulid ein Glas
rothen. Wein, eine Mefjeripipe voll grob geftopenen Piefer, cben
jo viel Modegerwitey, etwasd Saly und einen Glofel voll fringehadite
Schalottenywicbeln; laffe diek eine BViertelftunde gut verfoden und
gebe banu dicfe Coulid fiber dad gubereitete Ragout, laffe 8 aud)
eine Wiertelftunde langjam damit fodhen, dann rvide ¢8 auf cine
tiefe Platte.

461. Gsealop von Hajen auf Wiener Avt.
Ron bem Bug, der Brujt und bem f@brigen Abgang wird
eine Goulié nach obiger vt bereitet und gum vorfommenden Ge-
braud) pertvendet; nun fdneide die Filetd von Tem Hafenviiden
herunter und befreie fie von der Haut, dann jdhneide fie der Quere
nad) in Mejerviiden Dicke Bldttlein in der Grope eined Thalerd;
Bievauf twird ein jeded mit dem Mefjerriien etwad breit geflopft; |

i fodann made feine Krduter von Sdalottenywicbeln und Peters
A filie, gebe fie in ein grofed fladhed Gefdhicr und lajje fie mit einem |
g ftacfen Bievtelpfund Butter dimpfen und wicder erfalten, dann |
il ~ gebe etwa eine nufgrop Sardellenbutter, aud) eine auf einem |
'li Reibeifen abgeriebene ©chale einer Citrone, eine Priefe Allerhand- |
e gewfiry und eben fo viel Pfeffer, Musdkatnuf und Sals dagu und i
1 verrithre alled wobhl unb ftreiche ed auf den Boden ded Sefeyired !
auseinander; baun lege die Hajenblittchen feft neben cinander ‘
} davauf, bis aur Beit ded Anvichtens ; bie Hafenjdhldgel werben :
! nun von Haut, Sehuen und Knodhen befreit und mit Y, Piund |
i | Gyed recht fein wic ein Jeig gebadt, dann audy etwad feinges i
| hadte Sdalottenyroicheln und Pelerfilie Darunter gemengi; nun !
yerden Coleletied in ber Grofe wie bie Lamms. Coteletted barausd
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aeformt, und die Beindben von den abgefodyten Hafenbritfien dars
ein geftedt, dann auf ein fladyed Gefdhire gelegt, mit etwad NMus-
fatnup. und &aly beftreut und Y, Pid. flare Butter baritber ge-
geben. . Gine Wievtelftunde vor dem Anridhten wird dasd Edcalop
auf ftavfed Feuer gejest und fdynell 3mwei Minuten geddmpft und
qut unter cinander gevitttelt, dann gebe ein ZTrinfglad von Dder
qut verfodhten Hajen = Coulid, eben fo viel Madeivawein fammi
einer Viefferfpise fpanijdem Pfeffer dazu und lafjfe ed {dnell eine
balbe Minute dburdyfochen; jest gebe auch bdie Hafenrippen auf
ftaxfes Feuer und lafje fte eine Minute lang unter ftetem Ums
wenden fdhnell braten, fie diivfen jedod) feine Farbe erbalten, dann
vichte fie frangartiq auf die Platte und dasd G8calop in bdie Mitte;
follten: die Goteletted ju wenig fiiv einen Krany feyn, dann jdmneide
dbliinne Wedichnitten in Der Form iwie die Goteletted, bejtreiche
joldhe mit quter Glace, bade fie fdon geld in Butter und gebe
bann wijcdien jede Der Cofelettes eine foldye Sdnitte.

462. Gefpicfte Hafen-Filetd mit Olivenfauce.

Bou drei Hafenviden werben die Filets vecdht vorfichtig ber-
unter gefchnitten und die Haut davon abgelodt, dann die ganjen
Filets fdon peslenartiq voll gejpict und auf ein flades Sefthive
auf Spedbatten neben cinander gelegt; nun wied Y4 Biund flax
gertachte Butter darfiber gegofjen und Pieffer und Saly darvguf
gejtreut, Dann ein mit Butter bejtvichened Papier dariiber gelegts
nun wird von dem YAbgang der Hafen eine gute jus und Coulié
gemadit, auf die vt wie bei dem Hafen-Matelot (. Hajen-Matelot) ;
eite Stunde vor dem Anvichien werben die Filets —auf glithende

e L

Koblen gefest, mit einem mit glibenden Solilen Delegten Decel
bebet und [angjaur geddmpjt, bis fie mitcbe find und der Sped
burd) bad Wapier bodgeld glafict ift, ¢8 muf aber ofterd von
bem untern Fett oben fbergegofjen werden, man fann aud) oterd ;
chivad Hafenjus - daju geben; - nun werden fig fdhon auf Ddip 1y
Platie gelegt und folgende Sauce bavitber gegeben: Drei Gldjer -
voll gut verfodhte Hajen-Coulis, ein Glad weijer Wein und etwas r
Saly und grober Pfeffer werben jur Halfte eingefodht, dann eine i
Hand voll in Blittden gejchnittene Oliven und ber Sajt einer !

balben Gitrone bau gegeben und nod) cinige Minuten damit an iy
ver Seite Ded Feuerd gefodht und dannm unter die Filetd ange= :
vidhtet. 8

16.
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463. Hajen=Coteletted mit Kaperir.

PBon einem Hafenn wird dad Fleifeh alled gut Herunter ge-
{dnitten, dann obne Haut und Sehnen fammt 4 Phund Sped
fein wie ein Teig gebadt; ift diefes gefdyehen, dann mifche etrwad
&aly, Pfeffer und ecine Mejferfpie voll Mobegewiiry darunter,
bann formive Fleine Gotcletted, ungefdbr fo grofi wie die Lamms-
rippen, davaud und ftecfe BVeinchen von der audgefodhten Hafen-
bruft darcin; bdann gebe auf e¢in flacdhed Gefchive '/ Pfund far
gemadyte Butter, lege die Cotelettd {hon neben einanber darauf,
aebe eine Hand voll fein gebadte Krduter und etwad Saly und
Muskatnuf davitber und madye von dem Abgang ded Hafen eine
gute jus und Goulid, wie oben angegeben wurbe. Gine Bievtel-
ftunbe vor dem Anvichten werden bie Goteletted auf ftarfed Feuer
gefest und fdnell gebraten, bid fie etwad blond geworden find,
pann umgerwendet und wieder gebraten, dirfen aber feine Farbe
mebr erhalten; bievauf werden fie Franjartig auf bie Platte ge-
vichtet und folgenbe Sauce dariiber gegeben: Giefe die Butter,
wovauf die Goteletted qebraten wurden, von dem Gefchirr gut ab,
dann gebe 3wef Trinfgldfer voll gqute Hafen=Coulid, ein Glad
Hafenjud und eine Hand voll Kapern davauf, lafje ¢ etwad
einfodien und gebe dbann eine nufigrof Sarbellenbutter und den
@aft einer halben Gitrone daju, vervithre e8 bi die Butter ver-
mifdt ift untereinander und gebe ¢8 dann gleich unter die Co-
telettes.

464, ©aquté von jungen Hajen mit Tritffeln und
Ehampagner.

LBon drei Hafenriicfen werden die Filetd recht vorficdhtig hers
unter gefchnitten, dann bdie Haut davon abgeldst und nun jebed
ber Filetd in gwei Theile der Quere durdygefdnitten, audy {don
abpavivt, der obere Theil fdon glatt geftridien und 5—6 {dyrage
Ginfchnitte auf jeben Sheil gemadit, fo daf jeder Ciujdynitt fingers
Dreit von dem anbdern entfernt ift und balb Dduvdygehet; bann
werben Mefferviicten dide Trhffelfdheiben in der Grofe wic die
Filetsbreite und in der Form wie Habhuenfimme gefchnitten und
in bie Ginfdhnitte der Filetd gefpictt, fo daf der audgezactte Theil
Beraud au ftehen fommt; find alle auf biefe vt jubereitet, danu
werben fie neben einanber in ein fladied Gefdyive auf Spedbatten
gelegt, 'a Pfb. flar gemadyte Butter daviber gegeben, mit grobem
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Bieffer und feinem Saly beftreut und nun mit einem mit Butter
beftrichenen Papier bebedt; eine halbe Stunbe vor dbem Anridyten
fese Das Gefdyive auf glifendbe Koblen, Bbededt mit einem mit
glithenden SKollen belegten Dedel und lafje die Filetd eine Halbe
Stunbe dampfen; nun wird folgendbe Sauce dagu beveitet: fiinf
in Blattdhen gejdhnittene Triffeln werden mit einem Gi grofen
Ctidden Vutter ecinige Minuten gedampft, bann 2 Glajer voll
Hafen = Coulis (fiehe bet dem Hafenmatelot die Coulid), etwas
Pieffer und Saly yur Hiljte cingefodyt, dann gebe ein Trinfalasd
poll Ghampagnerwein bagu, fode e unter fortwdbrendem Auf-
aleben mit dem Loffel einige Minuten gut auf, gebe ed auf die
Platte und die Filetd qut glafivt darauf,

465. Boudin a la Richelien von Hafen.

Bon cinem Hajenviden wird dad Fleifh, befreit von Haut
und Sebnen, abgefdnitten, fein wie ein Teig gebadt, dann durd
ein ftarfed &ieb gebriidt; ferner werben jwei weid) gefodite und
wieber gut erfaltete KRalbSeuter fein wie Mehl gebadt, dann aud
bas Weidhe von gwei Kreugerwedfen, weldes in Waffer eingeweidt
und wieder mit einer Serviette gut abgetrodnet ober audgewunden
wurbe; Ddieje 3 Theile ftofe nun eine Wiertelftunde lang wie ein
Jeig gufammen, dann gebe das Gelbe von vier Eiern, einen Ef»
[offel voll fein gebacfte Sdalottengwiebeln , Halb jo viel fein ge-
hadte Peterfilie, etwad Pfeffer, audy eine Mefferfvite voll Aller=
hanbgewiry, Saly und Musfatnup daju, nun wird alled gut
unter einander gejtofen, auf den Lijd etiwad Wiehl geftreut, die
garce davauf gelegt und mit Dder flacdhen Hand ju einer langen
brei Finger diden Wurjt ausdgewalzt, diefe Wurit wird dann in
ftarf Finger lange Stitde gerichnitten und in fodendem und ge-
falzenem Wafjer in einem unbededten Gejdhive abgefodyt, dbann auf
ein Iudy Deraudgesogen und qut verfublt; Ddiefe Stitfe werben
nun in Buiter und dann in geriebenem TWeifbrod umgawen-
Det und Diefed gqut angedrict, danm, auf einem Nojt, Y, Stunde
auf fdwadem Soblenfewer gebraten, bid fie auf allen Seiten
fhone bodygelbe « Favbe erbalten Haben; endlich) wird nody eine
g ®lace eingefodhte Hafenjud dbarunter gegebem.

466, Hajenfuchen.

Nuf bdiefelbe At wie bei voriger NMummer witd unad) der
Grofe der Fovm cine Favee gemad)t und nun nody die Leber ded
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Hafen, fehr fein gehadt und durd) cin Sieb gejiniden, und jobann
audy Y, Piund Sped, in Feine Wiirfel gefdymitten, it der Farce
vermengt; al@banu tird dic Forvme gany mit dinnen Specbatten
aundgelegt, die Farce davein gefullt und wieber mit einer Sped-
batte gugededtt; Dann ftelle ¢8 in ein mit fodjendem 2Wajjer Haib
angefitlited Sefchive, gebe einen Dectel mit glihenden Soblen dar=
auf und ftelle ¢8 auf fdywadyed Koblenfeuer, damit e8 17, Stun=
ben fortfoden fann, habe aber Adt, dbaf Fein Waffer in bdie
Sorm laufen fann; ift e8 gut, dann ftiivze e8 auf cine Platte,
glafive ¢8 fihon und qebe folgende Sauce darunter: @8 wird
pon dem Abgang ted Hafen eine qute jus und Goulid twie bei
dem Had a laMatelot gemadst, fodann madye cine Hand voll fein
gehadte Krauter von Schalottenzwicbeln, Peterfilie und Fritffeln
und fodhe ¢8 mit einem Gi grop Butter, etwad grobem Peffer
und 1, ®las Gifig ein, bi8 fein Gffig mebe davan ju fehen ift;
fobann gebe ein Glas gut verfodhte Hafen - Coulid und ein Glad
gut eingefodhte Hajeajus daju, lafie ed eine Vierteljtunde an der
Seite Ded Feuerd fodben und gebe fie dann wm den Hafenfuihen.

467, Filetd von jungen Hafen in einer Papierfapiel.

Non drei Hafenriiden tverden die Filetd Heraudqejchnitten,
bie Haut davon gemadyt, dann i glefche Portionen oder Theile
gefdmitten, dann gebe ein Gi grop gefhabenen Syped, jweimal fo
yiel Butter und el GHIGFel voll Provencersl in ein dagu paj-
fenbes @efdhivr, laffe alled mit einander gergeben, bann gebe die
Filetd dagu und faffe fie cine Minute vamit dampfen, bhievauf
gebe einen Gjloffel voll fein gehadte Schalottengiviebeln, cben fo
viel ‘fein gebactte Peterfilie,  auch fo viel fein gehadte Trifeln,
etwad ©aly, groben Vfeffer, WMusfatnup und Allerhandgewiny
bagu, lafje e8, wobl untee cinanber gerittelt, 10 Minuten dam=
pfen, " dbann made von Deppeltem Papier eine runde Kapfel,
fo gvof, al8 fie au bivjem Nagout nothig ift, beftreiche fie mit
Oel, gebe auf den Boven der Kapfel gang dimne Syectbatten und
panu die Filets fammt allem bavein; bevede dad Glange nun
nody mit gany diinw gefdinitténen Spedlatten und firene etivad
fein geriebencd Brod davauf; Y. Stunde vor dem Anridyen gebe
e8, auf cinem Moft, auf {hwadesd Koblenfeuer und bedede ¢8 mit
einem mit glithenven Kohlen belegten Starsbedel, ftatt auf Kob-
lenfeuer fanun man e8 fedoch awsd in einen mittelheipen Lj.i
ftellen und fhone Farbe nehnenr Taffert; i einer Halben Stunde
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ift e8 gqut, wovauf man’ ed vorfidlig auf die Platte ftellt und
folqenbe ftalienifdie Sauce dariber gibt: Fu einem Gefchive [Gft
man einen GHlofel voll fein gehadte Peterfilie, Halb fo viel fein
aehadte Trhffeln, eben fo viel fein gehadte Sdalottengwicbeln, ein
Gi grof Butter und 2 Trinfglafer voll reifen Wein ufammen
gana einfochen, damit Fein Wein melhr ju fehen ift, und gibt vann
swei Glédfer voll gute Hafen - Coulid, cin Glad gute Hafenjusd
(f. Goulig bei bem Hafenmatelot) und etvad Saly und Bieffer
bagu; diefed [affe an der Seite ded Feuers langfant cine Biertels
ftunbe foden, {ddume ¢8 gut ab und nehme dad Feit davon, ijt
fie nun qur Haljte eingefodt, dann gebe fie in die Kapfel.

Bubereitung von Wildgefliigel.

468. Faisan a I'etouffade.

Wenn der Fafan geflammt, {thin gereinigt und dreffirt oder
anfaesdumt ift, werben bdie Brujt und Sehlagel deffelben mit Febers
fiel diden, Fingergleih langen und mit gutem Gewinfaly vers
mengten Eyedditicdden durchgefpidt, der Sped darf aber aufen
nidyt fichtbar feyn, bann wird der Fafon mit Sypedbatien umbui=
bett und in ein daju paffended Gefhive auf einige Spedbatten
gelegt, audy einige Sdynitten roher Scinfen, eben fo robes Kalbe
fleifdy, einige Bwiebeln und gelbe Nitben, ehwad Saly, Thyniian,
ganged Gewiny, ¢in halber Schoppen weifjer Wein und fo biel
Fleifchbrithe dagu gegeben; jept wird ein mit Butter befiricdhened
Papier darauf gelegt und dag Gange, jugededt, 2 Stunden auf
fhwadem Feuer qedampft; in dem Augenblict ded” Anvichtensd
wird Der Fafan aud dem Gefidf genommen von Bindfaden und
Sped befreit und auf die Platte gelegt, dad im Gefip Seblichene
aber wird mit jwei Gldfern voll Confommé aufgefodht und dann
alled durch ‘ein Sieb gelaffer; jest wird nody dad Feit davon
getommen und dann der Saft ju einem ftavfen Glad voll cinges
fodyt und dber den Fajan gegeben.

~

469, Fajant mit Kvaut,
Der Fafan wird wie der obige gubereitet und in Spedbatten
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eingetvidelt, fobann werben in ein bagu pafjended Gefchive auf ben
Boben Spedbatten und daun der Fafan in die Mitte davauf
gelegt; jest wirdb 1 Pjund durdywadifencd, vorher ausdgemwajdyes
ned Dovefleiich von der Bruft in ywei Theile gefchnitten und nebit
eiier mittelmapigen Servila audy dagu gelegt; dann werden ier
{dhone fefle Wirfingopfe gereinigt, audgewajdhen, in Wiertel
gefdynitten und in fodiendem Wafjer Halb weidy abgefodit, hievauf
verfblt, gut audgedriicft und jeder Theil mit Bindbjaden gut um-
bunven; bdiefe werben nebjt 4 gelben NRiben, 4 grofen Swicbeln,
mit 3 Gewirgnagelein gefpict, etwasd vohem Kalbfleifch und rohem
Gdyinfen und etwad grobem Pfeffer audy ju dem Fafan aelegt;
mm wird dad Gange mit Spedbatten jugededt und mit Fleifd-
brihe aufgefiillt, weldhe aber nidyt baviiber gehen darf, laffe ed
nun auf {hwadem Feuer el Stunden dampfen, und ifl e8 Jeit
aum Anvidyfen, dann nehme alled aud der Brithe hevausd, Dbefreie
ben Fafan von bem Sped und den Bindfaden, lege ibn auf bie
Mitte der Platte und bdad Kraut {hon darum, bad Dorrfleifd
aber und bdie Servila {dhneide in jdhone Portionen und lege foldhe
bagwifdien; jest gicfe jum Uebrigen ctwas Gonfommé, laffe ¢d
pamit auffodyen und bann durd) ein Sieb laufen, nehme aud) dasd
Feit Davon undb giefe den dick eingefodhten Saft fber den Fafjan
und dasg Gemiife.

R70. Filetd von Fajan a la Chevalier.

Bon vier Fafanen werden die Brijte. herunter gefdinitten,
Diefelben von der Haut befreit und dann gedbvingt voll mit feinen
©ped perlenartig gefpicdt; von den fdmalen Filetd aber, welde
unter den obern Brijten liegen und leicht davon lodgebern, witd
Dag biinne Hautdhen, welded darauf ift, mit dem Mefjer abge-
jdlit und foldye mit bem Meffer ctwad glatt geftricher, dann
werden 4 bid 5 fdrdge Cinfdnitte, fingerbreit von einanber ents
fernt, barein gemadit; nun wird ein Triffel walienartig dbaumens
DicE und bann in ditnne Blattdyen gcq’d__xnﬁtcu und in jeden Gin=
fehnitt ein {oldes Bidttden eingeftedt, fo bdaf die Hdlfte davon
fichtbar bleibt; find bie acht Fleinen Filetd auf foldhe vt beveitet,
dann werden fie auf ein Feines flades Gefchive gelegt, Yu Bid.
flave Butter daritber gegeben und mit feinem Pieffer und Saly bejtvent,
audy ein mit Butter befividyened Papier dbariber gelegt; die 8 mit
©pect gefpidien Brifte werden in ein bdaju pafjended Gefdirr,
veflen Boben mit Syedbatten belegt ift, neben cinander auf diefe
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gelegt; bann gebe barum etliche binne Sdiciben rohen Sdyinfen,
¢ben o roles Ralbfleifch, 4 Jwicbeln, mit 2 Gewiirandgelein ge
fpidt, aud) 2 gelbe Riben, 2 Lorberblatter und ben Abgang (ohne
bie Sdidqel) der Fafanen, in Stide gejdnitten, aud) etwasd
Galy, decte ¢8 mit cinem mit Butter bejtrichenen Papier ju, gebe
baritber ein Glas weifen Wein, 2 Glafer voll Confommé und Y/,
Pib. Hare Butter; eine Stunde vor dem Anridyten gebe s, big ed
focht, auf ftarfed Feuer, alsdann gebe cinen mit glithenden Koblen
belegten Dectel Davauf, ftelle eé auf {dwadyed Koblenfeuer und
laffe ¢8 gut glafiven und mirbe werden, hierbei muf dfter vom
untern Saft darauf gegoffen werben. Jit e8 Jeit jum Anrichten,
pann giehe die gefpidten Filetd ausd der Brithe, fdhneide gang diinne
Weddhnitten oder Croutond in derfelben Form nud ®rofe, wie
bie gefpicten Filetd, bade fie {don geld in Butter, lege fie wie
ein Stern auf dic Platte und eben jo darvauf die gefpidten Filets;
bann gebe die Fleinen Filetd mit den Trafjeln auf ftarfed Flamms
feuer, laffe fle, augededt mit cincm Dedel mit glithenden Soblen,
eine Minute dampfen, find fie nun gut, dann lege fie jdhon in
bie Mitte der gefpidten Filetd und gebe folgende Sauce davitber:
gebe 3wei Gldfer voli Confommeé ju der Brithe, in svelder die Filetd
gedampft wurden, laffe fie damit. gut auffodyen, nehme das Fett
bapon und laffe dann Das Gange durd) ein Sieb laufen; nun
laffe den Saft bi8 ju cinem Glag voll einfochen, dann gebe ¢8
in ein feined Gefdhive und ein Srinfglad voll gut verfodite Cous
[i8 (). Coulid) dbagu, laffe e8 damit unter fortwdhrendem Aufzie=
ben einigemal durchfochen, dann duvdy ein Sicb in die Mitte der
Filetd [aufen.

471, Fafanenjchldgel mit Linfenpuré, oder duvdhgetvichenen
Linjen.

Von vier Fafanen werden die Schldgel vorfidhtig audgebeint,
bamit die Haut nidt evviffen wird, jodann wird Y, Bio. Sped
fein gebact, dann gebe einen GHloffel voll fein gebadte Sdyalot=
tengwiebeln, eben fo viel gehadte Peterfilie, etwad fein geftofenes
Gewiry (Musfatnuf, Pfeffer, ein Lorberblatt, Modegawvitry) und
©aly daju, ftofe Dief alled gut untereinander, rithre aud) dasd
®elbe von 2 Giern darunter und ftreiche e8 dann in die Schlagel
einj ndle diefe nun wicder n fdoner Form jufammen und bringe
fie in cin mit Spedbatten belegted pafjendes Gefchive; gebe aud)
cinige Stidden vohed Kalbfleify und rohen Sdinfen, einige in
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Sdyeiben gefdhnittene Swicbeln und gelbe Ritben, 2 Lorberblatter,
etwad Thomian, 2° Gewitrgnagelein und etwas Saly, aud einen
Suppenldffel voll Gonfommé daju; das Ganie bedece nun mit
einemt mit Butter beftridyenen Vapier und lafe o8 sugebedt auf
fdwadiem Fewer 1Y, Stunden dampfen.  Sit 8 Jeit qum An-
vidhten, dann nebme die Sdldgel ausd der Brithe, madye die Faden
davon, bie Brithe aber laffe durd) ein Sieh laufin und, wenn
bad Fett davon genommen ift, ju einer ®lace einfoden: damit
beftreiche nun die Sdylagel, gebe dann die Linfenpuré auf bdie
Platte und die Scdliagel davauf, der tubrige eingefodhte Saft wird
vorler fdjon unter die Linfen gerithrt.

472. Fajanen a la Perigot.

Gin Fafan wird gereinigt, audgenommen und abgeflammt,
aud) dad innere Brujtbein forgfaltiy Heraus gebrodhen, bdaf bdie
Aufrere Havt nidt gerviffen wird, audy gut audgewafdhen und mit
efnem Tud) audgetrodnet, dann wicder unten sugenabt (Hiecbei
ift nodh au bemerfen, daf bie Halébaut vedht Tang bleiben muf
und ja nidt geriffen werden darf); nun wird Folgenbed hinein=
aefllt: 1Brund geveinigte Iriiffeln werden in Hafelnuf grofe Kue
geln abgedreht und der Abgang hievon fein gebadt, dann gebe in
ein Gefchive 1, Pfund gefhabenen Spect, Y, Piiumd Butter wnd
ein Glad Provencerdl, lafie died mit einander auf dem Feuer yors
geben, dann gebe die abgedrebten und bdie fein gehadten Triffeln,
nebft ecinem GRloffel voll fein gehadten Schalottenywiebeln und
eben fo viel Peterfilie baju, ftofe auch 2 Lorberblarter, Y, Mus=
fatnuf, etwad gangen Preffer und Allerhandgewnry und Salz,
gebe Diep ebenfalld darunter, laffe alled 5 Minuten mit einander
Dampfen und wieder erfalten; jest fchabe nody den bierten Theil
ciner Gansdlcber und viihre ¢8 ebenfalld darunter; fille nun alled
in den Fafan ein und ndhe die Haut fiber dem Riden ufam:
men, bie Edlagel aber fpanne mit der Padnadel ein, damit s
eine fdione Form erbdalt. Jept gebe in ein paffendes Gefdyire
Spedbatten, lege den Fafan darauf, bevede ihn aud) mit joldyen,
und gebe etiwad in Ffleine Sdyeiben gefchnittenen rohen Schinfern,
eben fo rohes RKalbfleifdy, aud) einige in Sceiben gefdhnittene
Bwiebeln, 2 Lorberbldtter, etwad Thymian, einen Knoblaudyzinfen,
Saly, Y, Bfv. flave Butter und einen Supypentffel voli Fleifch-
brithe dagu; nun lege ein mit Butter bejtrichened Papier dbariiber
und [laffe ihn Jugedectt eine SGtunde auf Koblenfewer bdiantpien.
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Sft e8 Feit qum Anvidten, damw nehme b aud bder Briihe,
madje die Fdaben forgfaltig bavon, daf ev nidht zerreift, lege ihn
auf bi¢ Platte und gebe folgende Sauce daviiber: 2 fein gehadte
Trdfeln werben mit etwas Butter eine Minute lang gedampft,
pann mit ehrem Frinfalad voll gut verfodter Coulid und eben fo
viel von ber Brihe, in welder ber Fafan gebdmpft wurde, jedod)
vom Fett befreit, aufgeffilit; diefed wird gur Haljte eingefod,
pag Fett Dabon’ genommen und daun fber den Fajan gegeben.

473. Geldbithner a létouffade.

Dret  Feldhithiier twerden geveinigt, geflammt und ausge-
wafdien wnd dann die Brifie derfelben mit etiwvasd grobem Sped,
weldjer gut mit Gewiiryfaly vermengt wurde, voll geéfpidt, in der
Avt, dap der Sped mit bem Brujtfleifth gleidh ift und nidt dar-
tiber Berausfieht; nun lege in ¢in paffended Gefdhire einige Sped-
batten, bann die Feldbubner bavauf und bedede fte wieder mit
©pedbatten; bierauf gebe cinige Scyeiben rohen Sdyinfen und
¢ben fo rohes Salbfleifdhy, audy einige in Sdeiben gefdnittene
Jwicheln und gelbe Niben, etwad Thymian, jwei Lorberblitter,
awei Gewivgndgelein und etwad Saly davumt, davauf aber lege
ein mit Butter beftrichened Papier; dieh fulle nun mit ywei Gli-
fern woll Fleifdbrahe und einem Glad weifem Wein auf, gebe
cinen Dedel mit glihenden Koblen davauf, ftelle e8 auf Koblen
und laffe e8 1'% Stunden qui dampfen; beim Anvidten nebhme
die Feldhitbner aud bder Brithhe, madye den Bindfaden davon, lege
fic auf die Platte unbd gebe folgende Sauce daviber: Die Brithe
wird durd) cin Sieh gelaffen und dag Fett davon abgemommen,
ber Saft aber 6i8 ju einem halben Trinfglad voll eingefodyt und
nun nod) eift Trinfglad voll gute Coulid ju dem eingefoditen Saft
gegeben 5 Diefes (apt man nod) einige Minuten verfodhen und gibt
€8 Dann 1iber Die Feldhiibier.

474, Feldhithner aux truffes.

Drei grofie Feldhihner werben vorfidhtig ausdgenommen, da=
mit fie nicht zerveifon, dann geflammt, audgawafdhen und mit
einem Tud) ausgetrodnet, alddann der untere Theil wieber juge-
naht; nun hade und ftope, oder {habe cin Pfund Sped, gebe
thn in cin Gefhive und fdhneive 3 Hiande voll mittelmapige Triifs
fefn, feben in 4 Fheile; diefe Theile drehe rund ab, den Abgang
aber gerhace fein, gebe mun die abgedrehten Tritffeln in den ges
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ftofienen ©Sped und [affe biefed mit etwas fein geftofenem Lorbers
blatt, Y, Muélatnuf, etwad Pfeffer und Mobegerwiiry, gedirrtem
Thymian und Saly 10 Minuten dimpfen, dann menge die ges
hadten Friffeln davunter, und ift bad Gange erfaltet und wobl
unter einanber geriihyt, dann fille bie Feldbhithner bamit, ndbe fie
Bievauf wieber qu und fpanne fie audy ein, damit fie eine {dhone
Form exbalten; gebe jest in ein Gefdyivy Spedbatten, die Feld-
Bihner barauf und auf diefe wwieder Spedbatten, darum aber
gebe cinige Sdyeiben rohen Schinfen und rohed Kalbfleifd), einige
in ©dpeiben gefchnittene Jwicbeln und gelbe NRitben, einen Knob-
laudyinfen, etwad Thymian, awei Lorberbldtter, etwad ganyed Ge-
wiry und Saly, audy ein Glad weifen Wein und drei Glafer
voll Gonfomnmé unbd ein mit Butter beftridyened Papier daritber
und lafje ¢8 nun, gugededt mit einem mit glihenben Koblen bes
legten Decel, auf Koblenfeuer langfam 17, Stunden bdamypfen.
Beim Anrichten werben die Feldhithner heraud genommen, von
ben Bindfaben befreit, auf die Platte gelegt und folgende Sauce
Dariiber gegeben: Dampfe swei fein gebadte Traffeln mit Y, Gi
grof Butter in einem Gefdhive eine Minute lang, dbann gebe ein
Lrinfglas voll Goulid und ben Saft, worin die Feldhéthner ges
bampft worben, daju, laffe e8 durd) ein Sieb laufen und nehme
bad Feft dbavon, dann Foche ¢8 au einem Glas voll ein, laffe ¢8
mit der Sauce einige Minuten verfodyen unbd gebe e8 darn iiber
bie Feldbhibner.

475, Gauté von jungen Feldhithnern.

Bon drei jungen Feldhithnern werden, wenn fie gereinigt,
geflammt und audgemommen find, bdie Fife abgefdnitten, dann
vie &dyldgel nad) innen eingejtedt, damit fie ausfehen, ald wiren
fie mit Bindjaben eingefpannt; bievauj {dyueide fie ber Lange
nad) fiber bie Bruft in gwei Theile und flopfe mit dem Dreiten
Theile bed Hadmefjers jeden Theil etiwvad breiter auf bem Brufts
blatte, Dann gebe in ein Gefchirr ¥, Pfund flave Butter, lege die
platt geflopften Feldbhithner auf die Bruftfeite davauf und gebe
feined Saly und grob gejtofenen Peffer dbazu; eine ftarfe BViertels
ftunbe vor dem Anvidjten gebe fie auf ftarfes Kohlenfeuer und
laffe fte, nidht gugebedt, fdhynell braten; nady einer Wiertelftunbde,
wenn fie gut find, aber nody feine Farbe erhalten Haben, gebe fie
auf die Platte und folgendbe Sauce daviber: Gin Trinfglad voll
gute verfochte Coulid (f. Coulis), ein Glad Conjfommé oder Krafte
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brithe und etwvad Saly und groben Pfeffer laffe unter ofterem
mrithren bi8 jur Halfte einfodien unb gebe bann den Saft einer
halben Gitrone dagu; hat man feine Coulidfauce, audy feine Gi=
trone, dann nehme 3 Theile von der Butter, in welder die Felb=
hithner gebraten wuvben, binsweg, ju der fbrigen aber gebe einen
halben Gploffel voll Mehl und verviihre dief mit einanber, damn
qebe Y, Glad voll weifen Wein, eben fo viel Confommé und
etivad Pfeffer und Saly dazu, lafje ed einigemal damit auffochen
und qgebe e fo {iber die Felbhithner.

476. @almi3 von Feldhithnern.

Dagu nehme vier Feldhithner, brate fie an dem Spie ober
beffer in cinem Gefdyive mit etwad robem Sdyinfen, einigen Jwie=
belfcheiben und etwad Thymian, find fie wieder erfaltet, dann
werden die Briijte und Sdlagel fdhon davon gefhnitten, von der
Haut befreit und foldye in ein befondered Gefdive gelegt, dann
audy drei in Sdyeiben gefdinittene und in Butter gedbamyfte Trif-
feln bagu gegeben, fobann gerbade mit dem Meffer den Abgang
von ben Felbhithnern und ftofe 6 Schalottengwiebeln darunter;
nun wird in dem Gefthive, in weldem die Feldbithner gebraten
wurden, ein GHloffel voll Mebl cine Minute geddmpft und der
geftofiene Abgang der Feldhihner darvunter gethan; bdiefed wird
nun nod) eine Minute mit einanber geddmpft und dann mit
einem Glag weifem Wein und 2 Glifern Conjommé ober Fleifhs
brithe aufgefiillt, e8 wird dann auf bdem Feuer gerilhrt bis es
fodht und nod) etwoad Saly, Pfeffer und ein’ Lovberblatt dagu ge-
geben; ‘ift 8 bid jur DHilfte eingefodht, dann treibe ed redht gut
tiber die Feldbithner mit einem KRodyloffel dburdy, dbody fo, baf nur
dad Didere yuricdbleibt, danun ftelle 8 in e¢in mit fodendem Whaffer
halb angefiilited Gefchirr auf glithende Afeye, damit 8 bi§ jum
Anridyten vedt heif bleibt, obhne jebody ju Fochen s ift o8 Seit yum
Anvidpten, danu ridhte e8 orduungsmafig auf die Platte, gebe
Darum Groutond oder daumengrofe, waljenartig gefdnittene und
in Butter gelb ausgebadene Weifbrobitiidden.

477, Filetd von Felohithnern a la bigarades.

Sed)d junge Feldhithner werben in einem Gefchive mit etwas
in Sdyeiben gefchnittenem rohem Schinfen, einigen 3wicbeln und
o Pfund Butter, fammt einer Spedbatte gebraten, body nidht 3u
ftatk, bamit fie nody etwas Saft bebalten, audy nidyt friaber al8
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3, Gtunben vor dem Anvidhten, damit die Filetd beth auf die
Platte gerichtet werben Fomumen; ift e8 Jeit jum Anriditen, daun
fdhneibe Die Filetd ober Brifte {hon von den gebratenen Feldbhiih=
nern hevunter und lege fternartig geld in Butter andaqebadene und
in Glace umgerwendete diinne Wedjdnitten in der Form wie die
Feldhubnerfiletd auf die Platte, dann die Filetd darauf, und gebe
folgende Sauce bariibirs  BVerrithre i dem Gefdhive, in weldem
die Felbhibhner gebraten wurden, einen fiavfen Kaffeldffel voll Mehl
auf bem Feuer, dann qebe 3 Glifer voll gute jus dagu upd vep-
riibre e8 nodymald auf bem Feuer bid ed focht, lafje ¢8 dann bid
qur Halfte einfodien, winde e durd) ein Haavtudy oder durd) e
&ieb, gebe e8 in ein Fleined Gefdhive und etwad groben Preffer,
bie abgefdhdrfte Sdyale efner groffen bitteren Ovange und den
@aft dexfelben dagw laffe e8 einigemal Damit auffochen und gebe
e8; ift 8 qut im Saly, fber die Filetd.

478, Sunge Feldbithner a la Saint-Laurent.

Bicr Felohuhner werden gut gereinigt; geflammt und audge-
nommen, die Fipe davon gefdnitten unbd dic Sdyligel nad) innen
eingeftect, dap fie das Anjehen erhalten, ald wdrven fic mit Bind-
['ai‘i‘u eingefpannt; bann fdhueide fie der Lange nadh in dev Mitte
brvch, Fopfe jeberHiffte mit denp breiten Theil ded Hadmefferd
auf der Brujtieite etwad platt and Dbreiter und beftreune: fie mit
feinem Saly uud etwad grobem Pfeffer; jebt gebe 1n ein daju
paffended Gefdive 1, GLifer voll feined Ocl, lege die Feldbithner
auf die Brujtfeite Linein und lafje fic auf beidben Seiten auj Kobr
{enfewer dimpfen bid fie qut find, fie Diivfen abev Ffeine Favbe
eehalten; Y, Stunde vor dem Anvichten werden fie auf den Rojt
gelegt: und - auf fdhwadem Koblenfeuer eine halbe Stunde unfer
dfterem Ummwenden nud BVeftveichen tait dem Del, in weldem fie
gebraten wurden, langfam durdd und durdy heip qeddmpfts find
fie gut, fo werben fie auf die: Platte gelegt und. folgende Sauce
barfiber gegeben :  Gin Tvinfglad woll gute Goulis, ehvas &aly,
chivad grober Pfefer, die fein abgefcharyie &dyale einer Gitrone
und den Saft von 17, Gifronen (@t man einigemal auffedyen
und gibt ¢8 dann fiber die Feldhihner.

479. Sunge Felohithner a la tartare.
Bicr Felohithner werben auf obige Arvt gubeveitet, ftatt ded
Oel8 aber twird Y, Pfund fare Butter auf ein fladyes Gefehiry
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gethan, bie breitgeflopften Feldhithner bavauf geleat und in der
Butter umgervenbet, bann werden fie mit C?—au_ und qrobem
Pieffer beftvent und in fein geriecbenem IBeifbrod um,]ci"‘\mbui,
audy biefed gut angedriift; %/, Stunden vor dem Anriditen wers
ben fie auf cinen Roft gelegt, jdhwaded Koblenfeuer darunter ge
geben und langfam gebraten, bid fie auf allen Seiten {dyone
braungelbe Farbe genommen Haben; bhievauf werden fie fransartig
auj die Platte gelegt und folgende Tartarjauce darunter gegeben:
Gin Ghloffel voll fein gehadte Peterfilie, eben fo viel Sdalotten=
giwiebeln, halb fo viel fein gehadter Gdtragon und ein EHlofFel voll
gebadte Kapern werben in einem Morfer mit dem Gelben von
4 bartgefottenen Giern und 6 qut gereinigten Sardellen fein wie
ein Teig geftofent und dann durd) ein Haarfieh in ein fleined Ge-
fihive getvicben ; bdiefem rithre nad) und nad) nod) 2 GHldfel voll
©enf, 6 Gplofiel voll guted Oel, 4 Chlofiel voll Edtragonefjig,
2 Ghloffel voll AWafjer, etwad feined Saly amd eine Priefe groben
Preffer bei, verriihre e redht glatt und gebe e8 bann unter bie
Feldbitbner,

480, Puré von Felohithnern en Mayonnaise.

3ehn Feldhithner werben, wenn fie gereinigt und geflammt
find, mit etwas in Sdyeiben gejdnittenem Sdyinfen, einigen Swie-
beln, einem Lorberblatt, etwad Thymian, 1/ Pid. Butter, einigen
Sypedideiben und Saly gebraten, dann heraudgenommen und ver=
fublt; in bag, in bem Gejchire, in weldem die Feldhiihner ge-
braten wurden, nody Befindlidie wird nun ein Kodléfel voll Mehl
gerithrt, und foldyed dann mit 3 Jrinfgldjern voll Fleifd)briske
aufgefitllt; biefed wird nun auf bem Fewer vervithrt, bid ed Fodt,
laffe ¢8 dann jur Halfte langfam cinfodyen, nebme dasd Fett da-
von und windbe bic Sance durd) ein Haartud). Nun Wwird das
Sleifch der Vriifte und Schlagel Yo 5 Feldhithnern berunter ges
fdnitten, diefed von der Haut befreit und dann in cinem Morfer
fein wie Jeig geftofien; bann gebe von der fdom beveiteten
Goulid mnady und nady 17, Olafer voll dagu und ftofre 8
wodymald dbamit gut untereimander, bhievauf nehme 8 jauber aud
dem Morfer und treibe alles durd) cin Haaviud mit dem Kody=
[offel in ein Gefchive und vihre 3 —4 Trinfglafer voll gute und
ftavfe Afpic (fiche Afpic), welde vorher ehwad warm gemadit
twurde, {ammt etwad Muskatuuf und feinem Pfeffer darvunter;
ift alled gut mit einanber verrihrt und vermengt, daun giche e8
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in eine jolihohe Form, welde in ber Mitte eine Defjnung von
1Y, Finger im Durchichnitt hat, fo daf die Form nur einen joll=
breften frany bildet, fn deffen Mitte man’ ein Nagout legen fann;
Hat man feine folhe Form, fo twerben fo viel Tleine glatte Form-
dhen qemommen, daff man einen Rrany auf der Platte bilden
fann; ift nun die Puré eingefiullt, dann wird bad Gange auf
Gis ober in Faltes Waffer geftellt, damit bie Puvé feft gefteht.
St fie feft gervorden, dann wird fie auf eine Platte geftirgt, bod)
porfher die Form in warmes Waffer gefaudyt, damit es gut, ohne
au gerveifien, heraud geht; nun bereite folgended Mayonnaife:
Bon den fbrigen 5 Feldhithnern werben die Vritjte, fo wie auch
bie Sdldqel fchon von dem Kovper abgelddt, audy die Haut da-
von gemadyt und fddn pavivt; dann gebe in eine irdene Sehirffel
jivei Trinfgldjer voll Provencerdsl, ein Trinfglas vell falte jers
fdlichene guteAfpic, etwad feined Saly, jpwei Priefen groben Pref-
fer wnd den Sajt einer Gitrone, ftelle die Schiffel anf Eis und
riihre cine Stunde davin, bid ¢8 gany did und weif qeyvorden
ift, bann wende die Feldhiihnerftiickden in dbem Gerdbrten heruny,
daf fidy bie Sauce redht dif darum anbingt; nun werden die
Stirdden fhon in die Mitte der umgeftiiryten Form gegeben, die
Sdilagel unten, die Britjte oben davauf, mit cirigen in Wein ab-
gefodten’ Tediffeln , Krebsfebrodngen und von bden Steinen abge-
prebten Oliven fdon garnivt und mit der Platte bis gum Auf-
tragen auf Gid gejtellt.

481. Grouftade von jungen Felvhithrern-Filets.

Bon 5 gereinigten und geflammten Feldhithnern werben die
Britfte abgeldst, und folde, von der Haut befreit, {chon perlens
artig gefpidt; dann werden Spedbatten in ein Gefdire gegeben,
bie 10 qefpiciten Filetd davauf gelegt, Y/, Bfd. Har gemadyte But-
ter bariiber gegoffen und Musfatnuf, Pheffer und Sal barauf
geftreut, audy ein mit Butter beftricdhened Papier bariiber gelegts
nun werden 5 junge Feldhithrier mit dem Abgang jener, von wel-
dien Die Filetd genommen wurden, auf vbige At gebraten, ivie=
der verfihlt und eine Puré auf oben bemerfte Avt Daju gemadt,
diefe Puré wird dann in ein Gefdhive getvichen, etwad Saly,
Mustatnuf, grober Preffer und ein Gi grop gute Butter daju
gegeben ; vithre mum alled warm unfercinander; 8 parf aber nidyt
fochert, fonbern muv Beif werden, unb felle e8 in feifes Waffer,
bis ¢8 gebraucht wird. Sept fdneide von Weifbrod, obne Krufte,
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el Finger dide Groutond in Form und Grofe wie die Feldbhithner-
filetd und fdmneide in jeded der Croutons auf der obern Seite mit
vem: Federmeffer vingdherum cinen tiejen Ginjdnitt, ungefahr ein
Seberfiel Dick;  baun Dbade alle bicje &tiide in heijem Sdymaly,
big {ic Hodygelbe Farbe erhalten haben,  {ducide dann die Dedel,
ba wo der Ginfdmitt gemawmt ijt, jdhon herausd und hohle fie wie
Pajtetdyen ausd. Gine Vierteljtunde vor dem nridten gebe die
Felohithnerfiletd auf ftarfes SKohlenfeuer und einen mit glahenden
Koblen belegten: Dedel davauf, lafie fie einige Minuten damypien
und giefe ojterd von der unterm Butter oben- bavauf, big fic
miirbe geworden find, daun fiilfe bdie Heife Buré in bdie. audges
hoblten Groutond, lege auf ein jeded ein Filet und gebe fie {don
glafirt fternartig auf die Platte,

482, Pot-D’espanien von Feldhithnern.

Wier - geveinigte  Feldhithner werben mit einigen Scyeiben
robhem Schinfen, einigen Sypedbatten, einigen Jiviebeln, Thymian,
einem Lovberblatt, etwad Saly und 4 Lotly Butter gebraten, und,
find fie wieder erfaltet, Dann fdueide all Das baran befinbdlide
Gleijh bavon berunter und Dbefreie e8 von Haut und Snodpen;
von Dem, in weldem bdie Feldhibhner gebraten wuvbden; giege danu
bag Fett ab und vithre nady und nady einen Kodoffel voll Mehi
und 4 Gldjer voll Fleijdhbrithe davunter, rihre ed nod) fo lange
auf bem Feuer bid e Tocht und gebe dann den AUbgang ber
Felbbibuer dagu, laffe 8 langjant eine halbe Stunde damit ver-
fodyen, dann winbde e burdh ein Tudy oder Haavjieb. Fest hade
dad Fleifdy dber Felbhithwer recht feim und ftofe ¢8 dann mit feds
nrichtloffeln voll vor der Sauce fein twie ein Teigs gebe hievs
auf alled aus dem Mirfer wieder hevaud in ein Gefchire, vihre
pag Gelbe von 8 Giern bdarunter und. fireide alle8 duvd) ein
Haartudy, damit nidtd uvid bleibt, vithre dann nody yon dber
©auce 4 Anvichtloffel voll, fammt etwasd feinem Saly, Muskatnuf
und Pleffer gut davunter uud bejtveiche fo viel Heine glatie Fovme=
dhen, ald gu Diefer Mafje nothig {ind, mit Butter, falle die Mafje
Darein unb ftelle jte tn ein mit fodenbem Wafjer gefitlltes Ge-
{dhive, bad Waffer darf aber nur bid an die Halfte der Formden

gehen s Dad Gejchive witd jest auf fdwades Koblenfeuer geftellt

und ein mit glithenden Kohlen belegter Dectel davauf gethan, man
([Qpt fie nun langfam foden, ftavyt fie, wenn fie feft geworben;
aud den Formdyen auf die Platte und gibt folgende Sance dagu:
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Gin Srinfalas von ber Gbrigen Felbhihner-Coulis, ein Glasd qute
Fleifchbriifie und vou einer bitteren Ovange die ditmne, fein nudel-
avtig gefdmittene Shale, etwad grober Piefer und Salj nird bis
fit ber Hilfte eingefodht und daviber gegebeny audy fann man
geddmpfte Triiffelnfdyeiben. oder in Bldttdyen gefdnittene Dliven
ftatt“der Orangen in die Sauce geben.

483. ©almid von Scynepfen.

Nelhme drei gebratene, nicht audgenommene Schuepfen, fdyeide
bie Biitfte und die Sdildgel fo o alé mbglidy davon berunter
und Tege diefe in e¢in daju paffended Gefdyivr; dann ftofie den
ganjen SKorper mit feinent Sunern, jebody obne Magen, vedht fein
und unter diefes ftofe 6 Schalottenywwicheln, etwad griime Peters
filfenblatter, einen Snoblaudyinfin und cin Lorberblatt; nun qebe
in ein Gefdire ¥, Piund Butter und einen Kochldfiel voll Miehl
and fafie 8 auf fdwadem Kohlenfeuer langjam dimpfen, bis
¢8 Blond qeworben ift, danw gebe dbad Gejtofene darunter - laffe
¢8 8 Minuten unter ofterem Umrithren aud) fangfam mitbampfen
unb gebe dam ein Glad weifen Wein, el Glifer Confonuné,
elti Gewitgndgelein und ctivad Saly dagu, riibre 8 bid ed ju
fodhen anfiugt und laffe e8 6i8 auf dbie Hilfte einfodyen, treibe
¢8 hicrauf durdy ¢in Haartuch mit dem Kod)ldffel und gebe ed
fiber die gefdnittenen Edynepfen; pad Gange ftelle nun in heifes
Waffer, bis ¢8 aebraudyt wird, bamit e8 vedyt Heifp bleibt. Seit
werden hatb Federfiel dide Wedjchnitten mit einem runden oder
ovalen Ausftedher in der Grdfie eined Thalerd audgeftodyen und
hodhgeld in Butter audgebacen, ift e8 dann Aeit qum Anridyten,
fo werden bdie audgebadencn Schuitten auf die Platte neben ein-
anber gelegt und das Salnid, weun ed vedit beifp ift, {dhon Dars
auf geridytet, die Scmepfentopfe aber davauf gegeben.

484, Filetd-Sauté von Sdnepfen en Canape.

Bonw 4 Schnepfen werden die Britjte abgenommen, die Haut
abgefdmitten, auc) die gany dimne Haut davon abpavirt; die fo
beveiteten 8 Filetd werden dann auf ein fladyes Gefdhire neben
einanber gelegt, Y Bid. far gemadyte Butter daviiber gegofjen
und mit feinem &aly, etwad grobem Pieffer und etwad gedorrtem
und fein geftofenem Rodmavin beftreut, alddann hade dasd Snnere
ber Schuepfen, jebohy ofme die Magen, mit bem Mefjer vecht fein,
dann qebe dagu ein Gi grof abgefodten unbd fein gehadien Sped,
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aud) einen GRloffel voll fein gehadte Sdalottenymicbeln, eben fo
viel fein gebadte Peterfilie, ehwad Saly, groben Pfefer und fein
geftofiencd Allerhandgewiiry und bade alled fein unter einanbders
bann {dneide cben fo viel, al8 ed Filetd find, fingerdide Crou-
tond von Weigbrod, alfe in gleiher Grofe, und madie mit dem
Febermeffer auf dem obern Theil der Sdnitten vings berum einen
Ginfdmitt, Feberfiel breit von dem Jand entfernt; bdiefe backe
bann in Sdmaly hodygeld und nehme den Dedel, welder durdy
pen Ranbeinjchnitt gut Herausd gebt, davon, hokhle fie wie ein Pas
fretdhent innen aud und fitlle bad Gebadte hinein; eine WVievtel-
ftunde vor bem Unyidyten werben die gefillten Groutonsd in einen
mittelheien Ofen gegeben, ober in einem Gefdhive auf fhwades
Sohlenfeuer, jugededt mit einem mit glithenden SKohlen belegten
Dedel, bid fie qut find; ju gleider Jeit werben die Filetd auf
ftacfed Roblenfeuer gefest und einige Minuten gebraten, find fie
auf einer &eite gut, dann werden fie umgewendet und nur eine
balbe Minute gebraten, hievauf werden fie in ber Art auf bdie
Platte gelegt, dap guerft cin Crouton, dawn ein Filet Fommt, und
folgenbe Sauce dariiber gegeben: Der Abgang von den Sdynepfen
wird in Stide gefdnitten und mit einigen fleinen Sdieiben von
voliem Sdjinfer, cinem Glad weifem Wein nund 3 Glafern guter
Sleifchbrithe - auj Koblenfeuer geftellt, bid c8 gany did eingefodht
ift; Dann gebe nody ein Glad Wein und ein Glas gute Fleijdy-
brithe dagu, laffe ¢8 nody einige Minuten langfam damit fodyen
und mun dburdy ein Sieb laufen, audy nehne dad Fett bdavon;
bierauf damypfe einen GRIGfel voll Mebl mit einem Gi grof Bute
ter etivad blond, fitlle e8 mit ber abgegoffenen Sdynepfenbrife
auf und ift e8 gut verriihrt und verfodht, bann gebe etwad Saly
und Pfefer dazu, lafje ed nun bid jur Halfte einfodjen und winbe
ed dann durdy ein Haartudy, dann gebe audy etvasd Citronenfaft
Daju.

485. @alnid von Sdmnepfen a la chasseur,

Bon drei ober vier gebratenen Schuepfen werden die Briifte
und Sdlagel genommen und biefe, ift die Haut davon gemadyt,
in c¢in pafjended Gefdyire gelegt, die Leber und das Sunere der
Schnepfen (nur nicht der Magen) aber witd fein gehadt und
fammt einem Gpl6fel voll fein gehadien Salottengivicheln, jwei
Olifern voll weifem Wein, etwad feinem Saly und Preffer und
einer Hand voll fein geviebener Weifbrodfrufte ju den jerlegten
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Sdymepfen gegeben.  Gine BVieteljtunde vor  Dem Anvidyten laffe
o8 breimal auffodyen, dann gebe 8 auf die Platte und garnire
Groutond barum.

486.  Buré von Sdnepfen en Crouton.

Nehme 3 ober 4 gebratene unbd  wieder erfaltete Sdynepfen,
fehneide Die Britfte qut davon: hevunter, aud) made bie Haut gut
pavon ab, dann gebe das Brujtfleifdy in einen Morfer und ftofe
e8 mit 1Y, Gi gqrof fettem gefodytem ©ped, Dem Snueren der
Sdynepfen, ofme den Magen, und etivad llerhandgewtiry redyt
fein yoie ein Teig; audy den Reft der Schnepfen sevhade in fleine
Stire und gebe fie fammt cinem Glad Win,, el Glajern voll
quter Fleifhbritlye, fechs Imridtldfieln voll quter Coulid (f. Goulis),
cinigen Peterfilienblattern, cinem Gewpiivgndagelein und einem ¥or=
berblatt in ein Gefdhire, lafje died gut big gur Haljte einfodyen,
pann treibe e8 durdy ein Haavtudh und rithre nach und nady all
pad Geftofienc darunter, dann freibe nodymald ailes ourdh ein
Haactudy, damit nid)ts *1111u[[!ubr, ift e8 gut im ©aly, Ddann
ftelle-ed in Heiped Waffer, bid o8 qebraudst wird, 8 darf aber
nicht Fodhen; jept {dyneide fo il gwei Finger hohe Weifibrod-
fdhmitten, al8 ju diefer Puré nothig find, rund ober oval, in ber
©rope eineg Kronenthalers, dann madye auf jeden der Wedfdynitte
mit dem Federmeffer, Federfiel breit von dem obern Rand entfernt,
cinen tiefen Ginjdynitt ring8herum und bace fie in ©dymaly {dyon
Hodygelb , algbann fdyneide die Dedel heraus und hobhle fie wie
Hohle Pajtetcdhen aus; ift ¢& eit pum Anvidhten, dann fitlle die
Puré recht Yeifi in die Croutons, beftreiche den Rand mit etwad
®lace uud rvidite fie fchon auf die Platte.

487. Becaffine 2 la Minute.

4—6 Becaffinen oder fleine Schnepfen, welde audy nid
auggenommen werden, werden qcrciuiqt, geflammt und fdhon ein-
gefpannt oder aufgeswedt, dann in ein paffended Gefchivr mit einem
guten” Stird Butter, einem EHIOFL voll fein gehadten Schalotten-
awieheln, etwad feinem Saly, Mustatnuf und Pfeffer gegeben;
biefes Iaft man 8 Minuten mit einanbder dDampfen, gibt dann
nod) den Saft won gwei Citronen, ', Glas woll weifen LWein
und eine Halbe Hand voll gevicbene “‘wi*fnun von  Weifbrod
bagu, [aft 3 auf bem Feuer einmal auffocdjen und videt 8
pann an.
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488, DWadyteln mit Trtiffeln

6-—8 Waditeln werden el dem Kropf forgfaltiq audgenoms-
men, bafp die Hout nidt erveifit, al8dann gany leidit geflammt
unb gereinigt; bann gebe in ein Gefchire jwei Hianbe voll ge-
fddalte und in grope Wahrfel gefdnittene Traffeln, Y, Bid. qefda-
benent fetten Sped, eben fo viel Butter, ehvad qdndw Peterfilie,
einige Gploffel voll fein gehadte Friffeln und Sdalottengwicbeln,
aud) etwad Saly, Pfeffer und cine Priefe Allerhbandgewiivy, lafje
alled 8 Minuten auf fdwadem Feuer dDampfen und dann wicder
erfaltert; diefed fulle in bie Waditeln, nabe fie wieder ju, daf
nichtd DLeraud laufen fann, und fpanne fie {dhon ein, damit fie
eine fdhone Form erhalten; dann gebe in ein Gefdirr einige
©ypedbatten, auf bdiefe die Wadteln und Ddede fie twicder mit
Sypedbatten ju; alédbann {dneide 4 Prund Kalbfleifdy in Fleine
Stidden, eben fo eine gelbe Ribe, 6 gange leine Jwiebeln, ein
Gewiivgndgelein und ein halbed Lorberblatt, gebe audy die Sdale
ober ben Abgang ber Triffeln Gingu, iaffe alled mit Y, Biund
Butter auf 1d\wml\uu Sollenfeuer eine Vievtelftunde gut dampfen,
bann gebe ein Glad iweifenr Wein und fo viel Fleijdhbribe und
etivad Saly dbaju, laffe ed swei bid dreimal auffodien und gebe
e8 fiber die Wadyteln; baben diefe eine gute halbe Stunde damit
;}rfr‘[\i bann finb fie qut, 1'ir11ic fie bann auf bie Platte, madye
die Faben davon und gebe 4—6 grofe Triffeln, in Blattden ge=
fhnitten, in ein Gefdhire tm‘\ ein Gi grofp Butter, ein Lorberblatt,
ehwad groben Pfeffer und ein Glad Wein daju, laffe e8 gut ein-
fodjent, bi8 ¢8 Ffeine f\uuﬁtmjfut mefse bat, dann gebe ein Glad
voll qut verfodyte Goulis dagu, [afje fic gut durdhfoder und gebe
fie fo unter bic Wadteln. ‘m Grmanglung der Coulid vermenge
einen Dalben Kaffeldfel voll Mieh! mit den eingeddmpften Tviif-
feln und fepe diefem ein halbed oder ganged Glad vou dent Saft,
in welhem dic Wachteln gefodit wurden, ju, laffe ed durd: ein
&ieh laufen, befreie e8 von Fett und lafje e8 dbann bid jur Halfte
bamit einfochen,

489. Wadhteln au gratin.
8 — 10 frijdye Wadhteln werben gereinigr, audgebeint, dann
tie Qebern Davon gany fein gehadt; fodann nehme von wei
Hithnern die Briifte, in Crmanglung diefer eben fo viel Kalbfleifd

&
{1

ohne Haut, fhneide o in fleine Stide und laffe e8 in cinem
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Gefdyirr mit etwad Butter, Salz, geftofieriem Peffer und Mustat-
nuf auf fdhwadem Koblenfewer 8 Minuten langfam dampfen, 8
parf aber feine Farbe erhalten, nehme e damn aud dem Gefdive
teoden heraud, laffe ¢8 exfalten und gebe dann in dbad namlide
Gefchive bas Weidye von wei Kreugeryveden, farmunt einem halben
Glad Waffer oder Fleifchbrithe, laffe dieWede dbamit weid)y dimpfen,
unb vervihre fle mit bem Kocdhlofiel gang did, dann Ddride fie
durd) cin Sieb und laffe fte erfalten, jest verjtofe aud) dad ges
pimypfte Fleifdy au einem Jeig und bdride audy diefed durd) ein
©ieb.  Gnbdlich ftofe auch nody 2 oder 3 gefochte und wicber ers
faltete Salbdeuter und dride fie ebenfalld durdy dad Sich; bann
gebe die 3 durdygedritdften Theile ticder in den Morfer, fammt
vem Gelben von H—6 Giern, etivad Ealy, Mustatnup und
Pieffer und ftofe alles cirte Viertelftunde jujammen, nach Diefem
nebme ¢8 wieder aud dem Wovjer berausd und menge die gehadte
adtelleber Darunter. Jest fille einen ITheil der Favee in die
MWadyteln, widle ober lege fie wieder gut jufammen, damit fie ifre
vorige Geftalt wieder erhalten, bann vihre unter die nod) {ibrige
Farce einen Anridtidfel voll Coulis, ftreiche foldie cin ober wei
Finger did, je nadybem ed mebr ober wenig Favee ijt, auf die
Platte, lege die geffiliten Waditeln in {doner Ordnung darauf
und Dede fie mit Sypedbatten Ju; ecine gute halbe Stunde vor
benr Anvidyten gebe fie in cinen heifen Ofen, bid jum Anvidyten
find fie bann gut; nehme Hievauf den Sped und das Fett davon
Berunter und bereite folgende italienifde Sauce dagu: Gebe in
ein Gefdyirr einen Gplofel voll fein gebacte Peterfilie, halb fo
viel fein gebadte Sdalottenywicbeln, aud) fo viel fein gehacite
Ghampignons, ein Gi grof Butter und cine halbe Bouteille weifien
Wein, (afie Died gut mit cinander cinfodhen, bid feine Feudytigheit
mehr daran ift, dann gebe ywei Gldfer voll Goulis (f. Coulis)
und ein ®Glag Gonfommé, fammt etwad Pieffer und Saly daguy,
laffe ¢8 langfam Fochen und nelyme aud) das Fett davon; ijt ed
gur Halfte eingefocht, dann gebe ¢é ber die Wad)teln.

490. Wilventen en poélé Sauce Bigarade.

Non der ausgenommenen, gereinigien und geflammten LWild-
ente yoerben bie Fitpe abgefdynitten und bie Schlagel nadh innen
eingeftectt, anch der Pitvgel gegen innen eingeftectt und mit der
Pack # ober Trefivnabel und Bindbfaden eingefpannt, damit die
Gnte cin fdhones YUnfehen, mehr rund ald fang, erhdlt; damn
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reibe fie auf ber Bruft mit bem Safi einer Gitrome ein, gebe in
ein Dagn pafjended Gefhire cinige Spedbatten und die Gnte dare
auf, aud) dede fie mit Spedbaiten ju; nun bereite folgendes
Poelé: Gebe in ein Gejdive /4, Pfund Kalbfleifch, aud) etwas
roben ©dyinfen, 4 Loth Syed, alled in Feine Sdeiben gejdynitten,
dann audy einige in Sdieiben gefdhnittene Jiviebeln, etivag Thy=
mian, Bafilicum, ein Lorberblatt, cinen Knoblaudyinfen, etwad
ganien Pfeffer und Allerhandgewiiry, audy etwas Sals, diefed alles
pampfe mit Y/, Ppund Butter cinige Minuten, dann fitlle ¢8 mit
2 Sdyopflofieln woll fetter “"-1‘1’ti'-u auf und lafie ¢8 Foden bis
alled weidy ift, dann treibe ¢8 dburdy ein Sieb auf die Gute und
briide ben Saft einer menuc dagu; 14 Stunben vor bem Un-
vidyten ftelle ¢8 auf dad Feuer und laffe ¢8 langfam bi8 jum An-

richten fochen , fanwiridite e8 auf bie Platte, nechme die Biud-

fden baven u'i:"f! e‘éu folgende Sauce daviiber: *Bl‘ingu in ein
Heines it Blas voll gute Coulis, etwasd groben Preffer,
bie feine pubélaul@®ichnittene Sdale ciner _\_1.0\ jen gelben Orange
fammt ihrem €4ft, lafje die Sauce einigemal auffochen und gebe
fte Dann fiber die. Gute.

491. Gnten mit Oliven,

Bereite und bampfe die Eute auf die oben bejdyriebene vt
en Poelé, bann made folgendbe Sauce dagu: Gine Hand voll
fehone ‘griine Oliven werden von den Steinen abgedreht (das Abz
gebrc[_\tt muf an einem Stide bleiben) und wieder ; aufgerollt,
damit fie die vorige Geftalt erbalten, dann gebe fte- in ein Ges
febirr mit cinem Srinfglad voll guter Coulis, el Glifern poll
Gonfommé, etvas grobem Pfeffer und etivas Saly, laffe dieh
auf ftavfemn Koblenfeuer gu cinem Drittel einfocdyen und fielle e8
big jum Gebraud) heif, e$ darj aber nicht mebr fodyen; ift e8
Seit gum Anvichten, dann nehme die Cnte aus dem Poclé, made
pen Bindfaben davon, gebe fie auf die Platie und die Sauce
pariber.

492. Gnte en aiguilletes.
ey diefe Gnte wird wie bie en Poelé jubeveitet und ge-
bampft, aber folgende Sauce dagu gemadyt: Gin Gplofel vell fein
gebadte Sdyalottenywiebeln, etwas grober Piefjer, ehwad geviebene
Muskatnuf, ein wenig Saly und ein Trinfglad voll gut verfodie
weifie Sauce, audy ein Olag Gonjomme Iifit man. jur Hiljte
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cinfodyen und gibt daju nod) den Saft von atvei Gitronen, 8
darf aber nidyt mebyr Fodhen ; Dievauf nimmt man bie Gnte aus
pem Poelé Herausd , madht den Bindfadben davon, legt fie auf bie
Platte, madht auf jeder Bruftfeite vier fdrige tiefe Cinfdnitte unbd
qibt di¢ Sauee Ober bie Ginfdnitte.

493, Gnte mit weifen E‘IEii[\m.

Die Gnte witd gereinig, geflammt und auf bdie Art, wie bie
en Poelé cingefpannt; al8dann gebe in ein ‘L“n.:'-.' L.m.n‘:..: :'\%.-,
fbive 7, Prund Butter und 2 Kodilbfel voll Mehl; lafje diek au
jdywachem Koblenfeuer langfam dimpfen, bid dad Mehl fchom
Blond geworben ift, dann gebe bie cingefpannte Cnte Darein,
pampfe fic von allen Seiten in dem Mehl einige Minuten, dod)
fo, baf bas Mebl Feine ftarfere Farbe wehy erhdlt, nuv bie nte
muf auf alfen Seiten vedht feft und fteif, audy etwvasd blond wer:
ben; alddann giefe unter fornvabrendem ll;llcmumhc:‘rn:u‘ln
awei  Sdhopfldfiel voll qute und duvcdhgefeiete” Fleijd)briihe dasu,
audy ein’ Qorberblait und etiwvad feinen Pfeffer, vittle alled auf
bem Feuer bid e6 ju fodyen anfingf, dann gebe and gin Bouquet
Peterfilie fammt einer Jricbel dagu und lajje jept alles anf ftars
fem Sollenfeuer fodhen; ift die Cnte fajt weid), dann gebe 5—06
Hiinde voll \1‘.{5;.7,1‘!_“"“1\'. weifie Riben’, afle in ber Grofe und
Dide wie Oliven, daju, dampfe fie mit Y, Pfund Butter auf
ftavfem Feuer, bid fie fhon blond gewordben find, dann lafje dasd
Fett' Davon ablaufern 'und gebe fie au den Gnten, fammt cinem
RKaffeldffel voll Suder; ftelle die Cnte ic‘gL auf fhwacded Feuer,
pamit fie nody langfam gaung gut wicd; made dbann dad Fett
bapon und Habe Acht . dbaf dic Niben {dhin gany bleiben;  ift
alled gut wnd bdie Jeit yum Anvidten, dann gebe bie Gute auf
eine tiefe Platte, mache den Bintfaden davon, nchume audh dad
Bouquet' und das Lovberblatt aud der Sauce, gebe die Riben um
bie Gnte Hernm und die €ance dartiber

494, Weljdyer Hahn en daube.

Dagu wird gewohnlidy ¢in grofer alter welfdyer Habhn gereis
nigt, geflamint und demfelben die Fligel und Vorberfife abge-
fdhnittenn und bie Sdhldgel mad) Jnnen  eingeftect, audy wird er,
pamit er eine fchone Geftalt cxlhdalt, cingefpannt und mit Folgen-
dem gefpickt:  Halb Finger dide wund pwei Finger lange Speds
fdbnitten werden mit fein gehadten Sdhalottenymicdeln und Peter-
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filie, feinem €al, fein geftofenem Pfeffer, Mustatnuf, Allerhand-
gewiiry,  fein gehadtem: Thymian und . einem Lorberblatt gut
unter einander gemengt, dann die gange Bruft und die Sdylagel
ped Hahnd rvechi Didyt neben einander vollgefpidt, dod) fo, vab
man bdie Syedidnitien von aufen nidht fieht; bhievauf gebe in ein
paju pafienbes Gefchive mehrere Spedbatien, lege den Hahn dars
auf undb bedecfe ifn ivicder mit Spedbatten, dann gebe nod)
batum awei zerhadte Kalbsfiige und einen in Gtide gehacdten
Kalbdbirg, auch die Fife und bden Kragen des Habned, ferner
4 qelbe Riben, 6 3wicheln, 3 Gewitgndgelein, etivad Thymian,

Qorberblitter, einen Gploffel voll Saly und ein Bouquet von
Beterfilie, dann gebe nody ein mit Butter beftrichened Papier dar=
{iber und falle fo viel Fleijchbribe auf, da 8 cine halbe Hand
Hod) diber den Habn geht; jest dede ihn mit einem mit glithen-
pen Soblen belegten Decel ju und lafje ihn 3, Stunden, wenn
ev aufgefodyt hat, langfam ddmypfen; ift er gut, dann fjelle ihn
yon Dem Feuer und laffe ihn nody eine halbe Stunde in ber
Brithe [iegen, darnady gebe ihn auf eine Platte und madhe, Wwenn
er erfaltet ift, den Bindfaben und alles Anbingende davon. Die
Brithe aber lafie, wenn dad Fett davon genommen ift, durdy em
Sud) laufen und dbann bi§ ju 3 Sdoppen einfoden; dann ver=
flopfe ein ganged Gi fammt der Schale, gebe e8 in ein pafjendes
Gefdhive und die eingefodhte Brlihe, wenn fie ctiwad verfihlt ift,
jammt einem Glad weifem Wein dagu; vithre biefed nun auf
bem Fewer, bid e8 ju foden anfingt und lafje e8 eine Minute
an der Seite ded Feuerd fodhen, bann jiehe fie von dem Feuer
suriif, gebe einen Dedel mit glihenden- Kohlen davauf, lajfe ed
entfernt vom Feuer cine Viertelftunde ftehen und nehme hierauf
den Deckel forgfiltia Herunters bdie Gelée lajfe nun langjam durd
eine Serviette laufen, fie wird bell wie Farer Wein feyn, und
an cinem falten Ort feft geftehen; damit und mit gefochten Tritf
feln, Oliven, harten Giern, Blumenfohl, grinen eingemadyten
Gifigbohnen, Sardellen, Kapern u. . w. garnive dann Den wel=
fchen Haln.

495. Galantine von weljdem Habhn.

Gin fhoner und gut geftopfter weljdjer Habn wird gereintigt,
geflammt und {dhon audgebeint, aber vedyt forgfaltig, daf die Haut
nidyt verlept wird, aud) werben Flechfen und Nerven aus den Sdyla-
geln Heraus ‘genommen ;- fdhucide bann 5 Bio. Sped in Fingers
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gleich fange unb Hald Finger bide Stidden, menge davunter fein
gebadte Peterfilie und Schalottenywicheln, audy etwad Saly, gro=
ben Preffer und Ulerhandgewiny, und fpide diefe Sdnitten in
ben inneren Theil der BVruft und die Sdldgel ein, dody fo, Daf
der Syed nidt dbuvch die Haut gelet, mit den Gbrigen Krdutern
aber reibe ihn wobl ein; fobaun nehme 2 Pfund Kalbfleifd obhne
Haut von der Schale, audy fo viel fetten Syed, Hade beive Theile
fein wie Teig sujammen, daun gebe Saly, fein geftofenen Prefer
und Allerhandgemwitry davumter und ftreihe diefe Farce Daumen=
Hody in Den auseinander gelegten weljhen Hahn ein und ftreidye
e8 reht aleidh; alédbann {dmeide in fdmale Riemen 8—10 Stiid
gefdyitte Triffeln, dann aud) eine gefafyene und abgefochte Rinbs-
qunge, audy Sped und Gansleber, lege einen FTheil davom, unter
einander aemengt, auf die audgeftrichene Favce gedrangt nebenein=
ander, dann ftreiche wieder fo viel von Dder Farce daritber und
fege nun den NReft der vermeugten Riemen darauf, mit der fibriz
gen Favce gugeftrriden; dann volle den welfden Habhn fdhon gus
fammen, bamit er feine vorige Gejtalt wiecder erhalt; jept-wird
er forgfltia sufammen gendht, damit Feine Favce heraud dringen
fann, bann binde Syedbatten darum, falye ihn gut, binde thn in
feine Lefnewand oder Haavtuch und fdnire ihn mit Vindfaben
feft einy dann gebe in ein dagu pafjended Gefdyirr mehrere Sped=
batten, lege den weljhen Habhn darauf und einen in Stide ges
Badten Kalbdbug, 2 Kalbsfife, den Abgang ded welfhen Halhns,
6 gelbe Riiben, 6 Bwicbeln, 3 Lorberblitter, etivad Thymian, gin
Bouquet Peterfilie, 2 Ehloffeln voll Salz, 3 Gewiiryndgelein, cine
in Sdyeiben gefdnittene Gitrone, 4 Scdydpflofieln voll Fleijchbriihe
und einen Schoppen weifen Wein dajur, lafie;ihn nun auf ftavs
fom Feuer auffodyen und abfdhdwmen, dann auf ftarfem Sollen=
feuer 3 Stunben gut dimpfen; ift er gut, dann ftelle ihn von
pem Feuer, laffe ihn in der Brihe eine halbe Stunde ruben unbd
nefme ihn dbann hevaus auf ein fladyes Sefchive, prefie ihn etroas,
pamit der Saft Hevausgeht, bi$ er erfaltet ift, hievauf nehme die
Qeinwand ober bad Haartud) davon, madye aud) die Vindfidben
heraud und befreie ihn vom Anhangenden. Giefe nun bie Briibe,
in welder der welfdhe Hahn geddmyft wurde, durdy eine Serviette,

nehne dad Fett bavon ab und Fode foldye bid ju 3 Sdyoppen
ein, laffe fie nun wicber etwas vertithlen, verflopfe ein ganged Gi
fammt der ©dyale in die eingefodyte Brithe und fege dem Sangen
cin Glas tweifen Wein gn; nun viihre e8 auf dem Feuer, big ed
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4 bi8 6 mal aufgefodit hat, dann ftelle 8 von dem Feuer hins
weg, gebe cinen Deckel mit glithenden Koblen darauf und laffe 28
eine Wiertelftunde bamit fiehen, nehme dbann bden Dedel wicder
berunter unbd giefe 8 langfam durd) eine veine Servictie, ¢ Wird
wie Flaver MWein durdhlaufen; bdief ftelle nun an einen Falten
Ort ober auf Gis, bid ed feft geftanden iff, und garnire dann
ben welfdhen Hahn auf oben angegebene Art.

496, Weljhe Hahnenjliigel en harigot.

10 weljde Habnenflitgel werden gereinigt und geflammt, aud
fhon abparirt und audgebeint, dann in ein Gefdiry auf Sped=
batten gelegt und mit Spedbatten jugededt; dbann gebe in ein
anderes Gefihirr ein Prund rohes Kalbfleifh und Y/, Pio. Syed,
beided in fleine Stirde gefdynitten, aud) ecinige Sefjeiben Jwicbeln,
ctwas Thymian, Lorberbldtter, Bafilicum, einen Knoblaudyzinfen,
gamger Pfeffer, Allerhandgerwiiy und Yy Pjund Butter dajuy, [afie
diep cinige Minuten mit einander dampfen , dann gebe 6 Tvink=
glifer voll fette Fleijchbriibe dagu und lafje e$ langfam eing halbe
Gtunde fodyen bid e8 weidy ift, bicrauf Iafje e8 durd) ein Sied
laufen, gebe den Saft einer Gitvone unbd etwad Saly dagu 7 dieh
giefe nun alled itber dbie Fligel unbd gebe ein mit Butter beftridye=
ned Papier davitber; lafje die Fligel nun langfam 1'/, Stunben
sugededt dampfen, aud) ehwas langer, wenn fie noch nicht weid
genug feyn follten; deim Anridhten gicfe fie dann -auf ein Sieb,
lege fie frangartig auf die Platte und gebe in die Mitte Folgen=
Ded: Wier Hande voll gleidartiy abgedrehte ober audgeftochene
mweife Niiben in der Form und Grofe von Oliven werden in
cinem Stid Butter, cinem Kaffeloffel voll Juder und ehwad &al
gut geddmpft, Do) miiffen fie gang weif bleiben und dirfen aud
nidyt gang weid) feyn, dann gebe vier Gldfer voll gany blonde
Goulis dagu, lafje fie etliche Minuten damit verfodyen und gebe
fie bann in die Mitte der Fligel.  In Grmanglung von Coulis
twird, wenn bdie RNitben auf frarfem Feuer gedampft haben, ein
Galdffel voll Mehl darunter geftveut und wohl unter einanber ge=
viittelt, Dann von bder Bribe, in weldyer bdie Fligel gedampft
wurben, vicy Glifer voll dariiber gegoffen, gut geviittelt und jdynell
gu einem Drvittel cingefodht, dann gu den Fligeln gegeben.

497, Weljhe Hahuenfhige! a la Chipolata.

10 weljde Habuenfliigel werden gereinigt, geflammt, ausges
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beint und qut abparitt, bann qebe in ein Gefdyive 12 Lotly Butter
und laffe die Flitgel damit auf ftarfer Gluth eine Minute {dymell
pampfen; dann qebe einen GHIOFel voll Mehl Davunter, viittle ed
wohl untereinander und fiille e8 mit 2 Sdyopfloffeln voll guiter
Fleifchbrithe auf; damit fidy alled wobl vermengt, titile ¢8 nod)-
mald unter einander; laffe alled nun auf ftarfer Gluth gut fochen
und fchaume e8 qudh ab, dann [dyneide ', Pfund gerducherted
junged Divefleifch, Bruftjtitd, oben und unten gut abpavict, in
fleine Vievede, fodbe fte cinige Minuten in Wafjer ab, dann gebe
fle audh qu ben Fligeln, audy eine Hand voll gereinigte fdone
weifie Champignonsd und e¢in Bouquet von Peterfilie daju; wenn
bicfed Nagout faft weidh ift, dann fige nody 20 gany Fleine qe-
fdhalte Swicbeln, von gleicher Grife, eben fo viel gefdhalte Kafta=
nien und 10 Stid Kleinfinger lange und fingerbide Bratwiieft=
chen, welde vorher cine Mimute in fodendem Waffer lagen, daju
und lafje diefe eine Wiertelftunbde langfam mitfodhen, dod) jo, daf
pie RKaftanien nidt jerfallen, nehme audy von dem Ragout dasd
darauf befindlicdhe Fett herunter; ift ed Jeit um Anvidyten, dann
lege die Fligel frangartiy auf die Platte, nehme dad Lorberblatt,
den Thymian und dasd Peterfilicbouquet herausd, dann vervilbre
noch Dag Gelbe von 3 Giern darunmter, rvititle e unter einander;
e8 Darf aber nidyt mehr Fodyen, und gebe alles fber die Flagel.

498, Weljdher Habhnenfliigel en Soleil.

Gebe 12 Stid gereinigte, geflammte und ausdgebeinte weljdye
Hahnenfliigel mit 7, Bfund Butter und ehwasd Saly in cin Ge=
fehive und laffe fie cinige Minuten {dynell damyfen, fie divfen aber
feine Farbe nehmen; dann gebe vier Trinfglifer voll gute weife
Gauce, cin Glad qute Fleifdbriihe, ein Lorberblatt, etwad groben
Preffer, el Gewiivyndgelein und ein Bouquet Peterfilie dazu,
dief laffe fohen und fdydime e8 aud) ab; {ind fie faft weidy, dann
nehme dad Feit davon ab und laffe fie cinfodyen, bis die Sauce
dict geworben ift; Dhievauf nehme das Bouquet und das Lorber=
blatt davon unbd ribre dad @elbe von drel Giern und ein halb
Gi grop Butter darunter, vittle 8 audy Gber dem Feuer, bis bie
Gier gut angegogen Baben, daun gebe die Fligel auf ein fladyes
Gejchive und ftreidpe die Sauce baviberj ift e8 erfaltet, dann
wende jeden Fligel in fein geviebenem 2Weifbrod um und dricde
joldied qut an; nun verflopfe einige Gier mit etwad Saly und
Mustatnuf, wenbde fie auch davin und dann wieder in Reibbrod
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um, @Gine Viertelftunde vor dem Unridhten bade fie danun in
heifiem ©cmaly fihon hodygelb, lege fie auf bdie Platte und gebe
awei Hande voll gritne abgesupfte Peterfilienblatter , weldye fchnell
in vecht beifem Sdymaly audgebaden, dann eben fo fdnell ausd
pem Sdymaly auf ein Jud) gelegt und mit feinem Saly beftvent
wurben, barauf.

499, Blanquette von weljdem Hahn.

Befreie die halbe Bruft von einem gebratenen tweljdien Haln
pon ber Haut, {dhneide fie in diinne Blattdyen, in der Grofe und
Dide eined Sedysbiapners, und gebe fie in ein dazu pafjendes Se-
fchive; dann fhneide wei Hdande voll {done Champignons in
dinne Sdyeiben, lege fie fogleid in /4, Pfund jerlafjence Butter
mit etwad Saly und dbem Saft einer ober jwei Gitronen, damit
fie weifi bleiben, laffe fie fdhnell einige Minuten dampfen, bid Feine
Feudptigfeit mebr daran ju fehen {ft, dann gebe etwad Muslat=
nuf, groben Pfeffer und 3 Glifer voll gute weife Sauce, audy
ein ®Glag Conjommé daju, lafje diep bid ur Haljte einfodyen,
audy fdydume ¢8 ab und nehme dad Fett Davon; dich gebe nun
su bem gefchnittenen Bruftfleifch und ftelle ed heifp. It e8 Jeit
sum Anridhten, dann vervihre dbad Gelbe von 2 Giern in einem
Gploffel voll Waifjer, vithre o8 mit dem Blanquett fammt einer
nufigrop Butter (ber dem Feuer gut untereinander, ed darf aber
nidht fochen ; ift e8 qut im Sali, dann rvidhie e8 |don auf die
Platte und gebe darum Gier a la Minute. (Siele Minuteneier
bei ben Garnituren.)

500. Poulard ober Kapaun en Poelé.

Gin gereinigter und leicht geflammter Sapaun witd am Kropf
ober am innern Iheil ded Sdlageld aufgefdinitten und ansdges
nommen, dann bie Sdenfel gegen Jnnen eingeftectt und der gange
Sapaun it einer Trefiv= oder Padnadel mit Bindfaden einge=
fpannt, damit dic VBruft vecdit fhon gewdlbt in die Hohe fommi
und Der Kapaun ein fhoned Anjehen erhalt; alddbann gebe Sped-
batten {n ein dagu pajjended Gefdyive und lege den Kapaun davauf,
dann gebe cinige diinne Citvonenjdheiben auf die Vruft und dede
ibn mit Syedbatten ju, audy ein mit Butter bejtrichened Papier
Davitber; jfest gebe in ein anderes Gejdyive einige in Sceiben ge=
{chnittene Jwiebeln und gelbe NRitben, Yo Pfund robhes Kalbfleijd)
und Sped, in fleine Wiirfel gefdnitten, etwad Thymian, ein Lov-
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Berblatt, 2 Gewhirynaaelein, ein Bouquet von Peterfilic, und Sals,
diep alled laffe mit Y/, Pfund Butter eine Viertelftunde diampfen,
bann gebe cinett SHopflofel voll Fleifdbrihe dasu, laffe e8 auf=
fodien und qebe e8 dber den Kapaun; laffe diefen nun jugededt
eine Stunde dAmypfen, ift er dann gut, fo nehme ihn heraus, befreie
ibn von den Bindfdden und vidite ihn auf die Platte, davum aber
gebe eine gute jus, ober wavme Afpic, ober Krebdfauce, over o=
maté= oder Parabdieddpfelfauce, oder eine braune Goulid mit feinen
Krduternt, oder audy geddmpfte Champignons.

501. Poulard ober Kapaun a la Saint-gara.

St der Kapaun wie der vorige geveinigt, geflammt, audge-
nommen und eingefpannt, dann witd Syped und abgefodhte gefalz
sene Rindsgunge in Fingergleid)y lange und ftarf FederFiel Dicke
Ctiide gefchnitten und mit fein geftofenem Pfeffer, Allerhand-
gewiirg, Musfatuuf umd Saly vermengt und biefe Schnitten neben
einanber in die Kapaunbruft eingeftedt, und war juerft ein
Spedititd, dann ein Sungenftird, auf foldje At wird fortgefahren
big bie ganze Bruft voll gefpidt ift, die &tide ditrfen aber nur
Gybfen qrof hevaud ftehen; fege jebt den Sapaun e efn dagu
paffendes grofies Gefdyive auf Spedbatten, auf bie Bruft deffelben
aber lege einige dimme Gitronenfdieiben und auf diefe wicder Spect-
patten, bann aud) cin mit Butter beftrichened Papicr daviiber;
i toird 8 mit dem namlichen Poeld wie beim vorigen aufges
filit, dann eine Stunde vor dem rivicten auf dad Feuer gege-
pen, audy auf den Dedel glithende Koblen gelegt und big jum
nrichten geddmpft; ift er gut, dann nehme ihn aud dem Poelé
heraus, madye bie Bindfaden davou, gebe ihn auf die Platte und
folqende Sauce barunter: JNehue Gi qrofi vou bder abgefochien
gefatenen Rindszunge, weldye redit oty fewn muf, und fofe fie
fein wie Teig, dann gebe ein balb Gi grofi Butter, ehwad Mus»
fatnuf und Pfeffer darunter, flofe e8 nndymals unter einanber
und gebe es mit cinem Anrichtldffel voll weifer Sauce, 3wei An=
cichtBfeln voll Fraftiger Confommeé und einev Nuf grofp gut ein=
gefodyter Slace in cin Heines Gefchirr, vilre e8 armt unter ein=
anber und ftreidhe alled vedyt gut durdy efn Haartud) in ein anbe=
red Feined ®efdhive und ftelle ¢8 bid jum Gebrand) heifs, ¢8 varf
aber ja nidht mehr Fochen; ift dic Sauce yu didf, dann vibhre nod)
einen oder awel Ynrichtldffel voll gute jus ober Confommé dars
unter und gebe e8 warm unter den Kapaun.

e

BADISCHE st

' LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



002. Kapaun ober Poulamrd mit Auftern.

Der Kapaun wird auf Ddicfelbe Art jubereitet und gebamypft
wie der en Poelé, aber folgendbe Sauce bariber gegeben: Jwei
ober Drei Dufend frifhe Auftern und der Saft einer Gitrome
werden in eiwem fleinen Gejdhive recht heif gemadyt, fie dirfen
aber nidyt fochen, find fie etwad fteif geworden, dann giefe fie
auf ein Haarfieb und lafje den Saft davon in ein fleines Gefchire
laufen; Dievauf reinige die Auftern gut ab, jdhneide den grauen
Bart davon und lege fie dann ju dem abgegofiinen Saft. SFebt
aebe in ein Gefdyirr 3 Glifer voll gut verfochte weife Sauce
fammt einem Glad weifem Wein, etwasd grobem Pfeffer und ywei
gut gereinigten und fein gehadten Sardellen, laffe die Sauce
unter fortwdbrenbem Umrihren etwad mehr ald jur Hilfte dynell
einfodhen, winbe fie durdy ein Haartud) und lafje fie bis jum
Anridpten heif ftehen; fodann verriihre bad Gelbe von 4 Giern
redit qut und giefie die Auftern fammt dbem Saft dbarunter. St
ed Jeit jum Anvidyten, dann wird der Kapaun, ift ex gereinigt
und von den Bindfaden befreit, auf die Platte gelegt, dbie Sauce
aber witd fodjend beif gqemadyt und fammt den Yujtern mit dem
Giergeld und einer Nuf grof Butter darunter gevithrt; Diefes
wird nun wohl {iber bem Feuer unter einanbder geriittelt, 8 darf
aber nidyt Fodjen, und dann diber den Fapaun gegeben.

003. SKapaun mit Reis.

Der Kapaun wird leidt geflammt und wieder gut mit einem
veinen Tud) abgerieben, dann wird er von dber Rirdenfeite aufge-
{chnitten und audgebeint, bie Fitfe aber werden an den Gelenfen
abgefdhnitten 3 bei allem biefem muf man vorfichtig verfalyven, das
mit Haut und Bruft nidt gevfdhnitten oder gerriffen werden; algz
dann nehme Y, Pjund Reid, reinige ihn einigemal in warmem
LWafjer und lafje ihn 10 Minuten in Fleijdhbriibe foden, alébann
gebe ibn auf ein Haarfieb und laffe ihn wieder abtropfen ; gebe
mun in ecin Gefdyire Y, Pfund Butter, laffe o8 jerfbleichen und
gebe den Neid fammt etwad Saly, Musdfatnuf und ehwas grobem
Pfeffer darein, vihre diefed gut unter efwander und dann dasd
®elbe von vier Giern gut darunter. Nun lege den audgebeinten
Kapaun audeinander und fille den erfalteten Reid darein, dann
lege und ndhe ihn wicder jufamnren, damit er feine borige Geftalt
wieder erhdlt, aud) fpanne ibn fdhon ein; jest rveibe ibu auf ber
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Brujt mit Citvonenfaft ein, umbinde ihn aud) mit Spedbatien,
bann gebe ihn fammt dewr Ubgang in ein mit Spedbatten bes
fegted” Giefchiry, ‘auf die Bruft aber lege ein mit Butter beftrichenes
Papier; daun gebe in ein andeved Gefchive 4, Pfo. rohes Kalb-
fleifdy und 4 Pfo. Syed, in fleine Stade acfchnitten, einige in
Sibeiben: gefchnittene Jwiebeln und gelbe Ritben, ein BVouquet Pe-
terfilie, ein Lovberblatt, etiwvad Thymian, 1/ Knobl [audysinfen und
etivas gangen Bfeffer und Alerhandgering, lafje’ alles Ddiefed mit
1 SBEd, Butter eine Viertelfunde dimpfen, dann gebe einen Sdiopf-
[offel voll Fleifdbrithe daju und giepe alled, bat ed aufgefodt,
fiber Den Rapaun, audy nod etwasd Saly dagu, laffe ihn nun eire
Stunde, jugedect mit einem mit glithenden Kohlen belegten Dedel,
pampfen, aldbanw wird ¥, Piund,ausgewajdener, 10 Minuten
in. Waifer geFochter, wieder in faltemr Waffer abgefahlter und auf
einem: Sieb abgetropfter Reid in ein Gefdive ju Yy Pfd. erlafjes
ner Butter, fein geviebener Musfamuf und Pfeffer gegeben und
Diefem von dbem €aft, in weldem t‘l Kapaun gebdmpft wurde
und welden man vorfher durch ein' Sieh laufen Lef "und vom
Fett Befreite, beigemengt; Ddiefen NReig laffe nun weid) vampfen,
pann gebe 2—3 Ghlofjel voll gut verfodhte Goulid oder fo viel
Beife Gonfommé und 2 Hande woll geriebenen Parntefantife dav=
unter, gebe ihn auf bie Platte und dann den Kapaun, wenn e
vom Anhangenden geveinigt ift und die Vindfjdden davon genoms
men find, darauf.

504, Poulmd oder Kapaun a la Provengale.

PVon  einem geveinigten, geflammten und ausgenommenen Ka=
paun werben bie Briifte in ;wci heile, die Sdhlagel in 4 Theile
und der Mitden in et Theile gefhniiten ; dann gebe in ein
paffendes Gefdyirr ein - Trinfalad voll guted Provencerol, einen
@noblaudinfen und eint Gi grof gefdabenen Sped, lafje dad
Oel fammt dem Spedt mit einander warm werden und gebe Die
Sopaungtitde, aud) dic Fligel, neben einander Darein, ftreue dars
fiber gwei Chloffel voll fein qdmdn Sdalottenziviebeln, balb fo
iel fein gehadte Peterfilic, cine Hand woll abgedrehte Triiffeln,
in der Form ciner Musdfatnuf, fein geftopenes Al ferhandgemwiing,
ctwas grob gejtofenen Preffer, geriebene Mustatnuf, ein Lorber=
blatt und feines Saly und decfe dad Gange mit einigen Syed=
batten 3u; %, \,mu‘uu ot Dem Anrichten fese bad Gejdyive auf
glithende Kobhlen und laffe die Kapaunfiiide dampfen, bis fie faft
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weidy qemworden find, dann ‘unehme bie Spedbatten ‘Davon, gebe
svel Hande voll ‘qut aefhdlte und ‘von der diinnew Haut befreite
Kajtanien dagu ‘und laffe fle aud eine Viertelftunde damit dam=
pien, dann riche' die Stide fdon ordnungdmapiy auj bie Plaite,
qicfre 'Dad Fett bavon hevuriter, driide yu dem Uebrigen Den Saft
von jmwei Gitronen und gebe 'danw alled tiber das Gefliigel.

505.  Poulard en bigarrure.

3 diefer Platte werden nvei fdydne gemditete junge Hibhuer
gereinigt, geflammt, audgenomnien 'und- die Brifte! fammt Den
Flageln, welde an' dben Bedften bleiben miffer ) fdydn vovfiditig
herunter gefdinitten, damit fie ein fdyones Anjelhen erbalten’, die
Haut aber wird don den Briften herunter geldst wnd folde dann
febon perlenartiq und fein gefpidt; nun gqebein eiw dagit pafjen=
bed Gefdhire einige Spedbatten, auf diefe die 4 gefpidten Brivfe
und bebede fie mit einem mit Butter befividhenen Papier; dann
gebe darum einige Schnitten rohed Kalbfleifdy, tn Fleine Stide
aefdynitten, audy “einige 'in Scheiben  gefdmittene Jwicheln und
gelbe Mitben, ein Bouget Peterfilie, cin Lorberblatt, ctwasd Thys
mian, drei Gewiiranagelein und' oret: Trinfglijer voll Conjomme;
audy etwas Sali. Nun werden aud) die Sdylagel vom Den: Kors
pern’ abqelodt, bdie Fufe bid auf Fingergleidy Yange davon: abges
bamen und die Knochen, vhne dic Haut ju verletien, beraudgenommen;
alsdbann Bade vier Seiffeln vedbt fein, Dampfe'fic einige Vetnuten auf
fwacher ®luth mit ehwad Saly, ein hald Gi grop Butter, etwad grobem
Wieffer und ehwad fein qeftofenem Allerhandaewiiry, lajje fie er=
falten | fiille fie' dann in die Sdligel und ndbe foldhe jdyon zu,
damit fie eine fdone Form erbalten und nichts herauslaufen famu,
bann- [affe fie' in'eiiem Gefthive mit einem Stid Butter, dem
Saft einer Gitrone, ctwad Saly und feinem Preffer eiwe Minute
fdmell braten; bievauf qebe ¢ine @Sypedbatte daviber, aud) einige
Blattcdhen roben Scdinfen, etwad rohes Kalbfleifdy, in dinnen
Sdnitten, einfae in Scheiben qefdhnittene Jwiebeln und 3 Glifer
woll qute fraftiqe GConforiité dajus min decde fie yw und laffe fie
auf Keblen ddampfen, big fie qut find, dann nehme fie bevausd
und laffe fie ‘verfithlen. " et fdneide von Triffeln und von ciner
gerducherten, abgefochten, Falten Sinddunge ' Fingergleich lange
und Federfiel dicde Stiddien, fpide et vow den Sdlaqeln mit
Friiffelftiidchen, die andern jwei mit den RindSungenjticien jchon
gleich ; fobann wird der Saft, in weldem die Schldgel gedamyit
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wurben, durdh ein Sieb gelaffen;, in diefen die Scldgel gelegt und
big~atn @ebrand) Heif geftellt; %, Stunben vor dem Anvidyten
wetden: Die: Filetd: auf ftarfe. Gluth gejest, audy auf den Dedel
Gluth geqeben, aber dfters, wieder aufgededt und die Filets mit dem
antern €aft: beqoffen, big der Syped gut. glajirt ift, alsdaun wers
den fie fhon- auf die Blatte georduet, fo daf pvifden je ein Fis
letd ein Sclylegel qu liegen fommt; nun gebe noch ju den beiben
Fheilen, in weldhent  dle Sdlagels und Filetd geddmpft wurden,
etivad Gonfommé, lafje beide Theile bamit auffechen, giepe 8
pann qufammen ;- lafje 8 durd) ¢in Sied, audy snebme dasd FHett
pavon, dannlafie alled -gany dic einfotbon und glajirve, die Kiletd
pamit; au- dem: Neft qebe einen Kaffeliffel voll fein gebhacfie Peters
filie, awel Trinfgldfer voll gute weific Sauce und den &aft ciner
falben Gitrone, auch etwad groben Pieffer, lafje e8 einigemal aufs
fochen unb gebe ¢8 Dann in Bie Mitte ded Geflitgels.

506. . PBoulard over Kapaun a la Chevaliere.

Der - Poulard wird gereinigt; geflammt;,  audgenommen und
auﬁqewnf{{‘m, panp 0as Brujtbein von innen hevausd gebrodyen,
dbody fo, Dafodie Gufere Brujt: nicdht befchadigt wird; danm. vers
arbeite mit Dem Koditiffel 4 Bfund Butter wmit etwasd feinem
Preffer;,  Mustatauf und. Allerhandgensiieg und ftecde e8 in ben
Boulard finein, fdhneide, diefem nun pie Fiifre und Fligel ab und
fpaune ih mit einer Pad = oder Drefirnadel ein, bamit er eine
fdhone: Form. exhilt  und die: Brujt redt gewdslbt uub hody wirb )
algbann wird die Brujt auf einev Seite mit feinem Sped, Ddie
anbere Seite mit feinen Triffelftickhen gefpidft und in ein. Dazu
paffentes Gefdhive auf Spedbatten gelegt, ring8herum aler I“Eft
rolies Kalbfleifch, in Fleine Sticke gefchmitten, auch einige in Sdeis
benr gefcnittene Jwicbeln und gelbe Riiben, ein Lorberblatt, etmwasd
Shymian, el Gewirgndgelein , ctwad Saly und ein Bouquet
von: Peterfilie, Ddardber -aber ein mit Butter Beftrichened Papier
gegebens fitlle diefed nun mit cinem Sdyopfloffel voll guter Fleijdy=
britbe auf and gebe ed eine Stunde vor dem Anvidten anf dasd
Feuer, audy cinen  Decdel mit glihenden SKoblen barauf; ift er
gut und die Bruft fehon glafivt, dann giehe ihn aus bem Poelé
unb madie die Bindfiden davon, den \.an aber, in weldyem der
Poulard gedampft wurde, lafje durd) ein Sieb laufen, uehme basd
Fett davon unbd lafje thn gang did ju einer. ®lace einfodyen, bie
Bruft wird nun damit fberfirichen, dann der Poulard auf die Platte
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gelegt und Folgended Davitber gegeben: 4 IFrinfglafer voll qut vers
fodite weifie Sauce, el Tvinfglafer voll gute Confommé, etwasd
WMusfatnuf und cin Glad weiper Wein wird unter beftandigem
Umrdfhren auf ftavfem Feuer bis zur HAljte eingefodht und durdy
eine Haartud) gewunden, dann gebe eine Hand voll - gereinigte
Hahnenfimme und Habnennierdyen, welche vorher in Butter, Gi=
tronenfaft und chwad Fleijdbbriihe weid) qeddmpfit und wieder ab=
getrodnet ywurden, dayu, aud einige Poularden und Kapaunens
leberny, audy ein Dusend Krebsjdwange, cine Hanb voll gereinigte
und in Butter gedampfte Champignensd und einige in HAlften qes
fdmittene und weidy gedampite Artijhodenboden wnd Iafie alled
biefed fammt ctwad Saly und Musfatnuf in der ESauce einige
Minuten langjam fochen, dann werribre dad Gelbe vou 4 Giern,
eine Nuf grop qute Butter und den Saft einer halben Citrome
barunter, ¢8 dbarf aber nidht fochen, fondern mup nur vedt heif
fiber dem Fewer unfer einauder geriittelt werben.

007, Poulaxden oder Kapaunenjthligel an Sauté de
Champignons,
3ebn geveinigte Poularbenjehldgel werben audgebeint und bdie

Slechien Heraud gemadyt, dann wird ein Pund Kalbfleijdh ohne
Haut, in fleine Stide gefdnitten, in cinem Stidden Butter
weid) gedampft, 8 bavf aber feine Farbe erbalten, und, ift ¢8
wicber erfaltet, fein gebadt; eben fo werben wei weid) gefodhie
und wieder erfaltete KalbSeuter ebenfalld fein gehadt und beidesd
mit einander eine Viertelftunde ju Teig -geftofen s bann gebe dbasd
Weiche vou el in Heiper Mildy eingeweiditen und wieber aus=
gedridten Srewjerweden ju dem Kalbfleifch und Guter und ftofe
bief fammt dem Gelben von vier Giern, etwad Saly und Mus-
fatnuf eine WVievieljtunde unter einander, nghme alled nun aud
bem Morfer unbd fitlle dbamit die ausgebeinten Poulardenfdiligel
voll, gebe ihnen vann eine fdone Form und ndbe fie wieder jus
fammen , audy ftede ein Fiighen, von weldiem die Krallen gang
fury abgefdhnitten find, an der ditnnen Seite ein; {ind alle auf folde
vt jubereitet, dann gebe in ein Gefibire Spedbatten), auf Ddiefe
bie Sdylagel und auf die Sdylagel wicber Spedbatten, bdarum
aber gebe eiwige vohe RKalbfleifdyfcnitten, einige in Sdyeiben ge-
{dynittene Swiebeln und gelbe Riben, cin Lovberblatt, ethwasd Thy=
mian, 2 Gewiirgndgelein und den Saft einer Gitrone, audy ehwad
@aly, bedece ¢ jesst mit einem mit Butter beftridyenen Papier
18.
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unbd fiille €8 mit 6 Trinfglaforn voll Conjonme vder guter Fletidy=
brithe auf; Bievauf fepe das Gefhive auf fihwades Koblenfeuer,
sraebedt  mit einem: mit glithenden Koblen’ Belegten Deckel, und
laffe ¢ cine Stunde dimpfens beim Anvidten nehme bie Sdylaz
el Geraus, madye die Fiden' bavo, [affe Den ' Saft, Wwenm er vom
Sett befreit ift, buvrd) ein Sieb Taufen und dann gans bic ein-
Eochen . mit biefem berftreidhe bann ‘die Sdhlhgel und lege folde
auf die Platte wie ein' Krang, in die Mlitte aber’ gebe Folaenbesd:
Dret Hande voll gereinigte Champignond werden, i dline Siyeis
ben gefhmitten, mit '/, Pd.  Butter und dem Saft einer Gitvone;
fammt etwasd grobem’ Pfeffer und Saly ‘eine  Wiertelfrunbe aif
febyaciem Fower qedbampft’ und ofter unter einanver aefdfittelt,
und diefem noch 3 Wnrichtidiel voll weife Sauce und ein faffes
(Bffel woll fein qebacte Peterfilic beigeaeben; hievauf 1t man fie
einigemal auffodyen und efihrt nody das Gelbe von 2 Glern dav=
unter, fie diivfen aber nidyt’ damit fodjen.

508.  Gefpictte Filets von' Poularden niit Tomatejauce.

Von fitnf jungen Porlarden werden die Briifte Hevunter und
eiie febe fn el Theile gefbnittent, die” Flirgelbeinchen werden
bavan gelaffen und dann die obeve Haut davon gemadt; diefe
Filetd fpide nun fein perlenavtig, dann beftreiche eint Daju pafjer=
pes  ®efchire qut 'mit Butter und gebe 4 NAnrichtlofel voll ftavt
eingefochte Gonfommé und einen” GHloffel voll ®lace oaguy Tege
bie Filetd ncben cinanber davauf und gebe ehwasd gevicbene Mus-
fatiufi und Saly dasty, bann-lege ein amit' Butter beftrichenes LPa-
pier: dariiber.  Gine Stunde vor dem Anvidten wird ed mit einem
mit ‘qlfibenden Kohlen belegten Deckel Jugededt und auf fdwade
®luth qeftellt;, “auf welder 8 nidt ftarf, jedodh aud nidyt
fangfam ddmpfen muf;  ift e8 nady Y, Stunden nicht qenug qla=
firt, dbann gebe etivad ftavfered Feuer davunter, bid ¢d fhone Gla
fie evBalten fats Hievauf lege o8 franjartig aufibie ‘L:Iniu" unb

bie

awifdhen el ‘febed devr Filetd eine in der Form voie die Filets dinn
aefchnittene und geld in Buiter audgebacene PWecfdhnitie  odev
Grouton, folqendbe Sauce aber gebe in die Mitte: Befreie fochs
Stiid Tomaté- oder Paradiedapfel vom Waffer und gebe fie in
et ®efchive mit etiwad vobem, i Wirfel gefdnittenen &dbinlen,
audh einigen in Scheiben gefhnittenen Jwicbeln, einem Knobland=
jinfen, einigen Piefferfornern unb Y, Pio. Budter, laffe diefes eine
Riertelftunde langfam mit einander unter dfterem Wmviihren bampfern,
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pann: rithre einen Kochloffel voll Mehl darunter: und bdamypfe audy
Diefed einige” Minuten. untev sfterem Wmrdbhren, dbann fitlle e8 mit
prei Trinfglajern voll guter Fleifchbrithe auf und rithre ¢ bis ¢
anfingt gu Fodjens “hicrauf laffe e8 water oftevem Wmrithren nody
eine balbe ©tunbde langfam dampfens alddann freibe alles durd
ein. Haarfieb oder Tudh und gebe nody! dben Sajt einer, Gitrone,
eine Diejjerfpite voll feinen Rieffer: und -etivad Saly dazu, ribre
alled auf dbem Feuer woll untercinander, laffe e8 eine balbe M-
nnte unter' fortwabrenvem Wmrlihren auffoihen und qebe ¢8 in die
Mitte der Filets.

509, - Hadyed von Poularden.a la Turque.

Dagu nehme el gebratene Poularden und fdneide, wenn
fie erfaltet find;, Das Fleijih ohne Haut und Fledyfen davon  fer=
unter, “bade e recht fein ywie Meblr und qebe €8 dbann in ein
pafjenbed Gefdyive, fobann nehme 4 Anrichtloffel voll qute Vedya-
mell (f. Bedyamell), aud)y ein Glad guten fifen Rabm in ein bes
fonderes Gefchire, laffe ¢d einige Minnten unter fortwdabrendem
Imritbren verfodyen und gebe ed dann i dem: feiw gebadten Fleifd)
janmmt einem Gi grof guter: Butter, etwadnSalz, arob qeftofenent
Preffee und fein: geviebener Muslatnui, alled mohl unfer einander
\\LIHI‘ 50 ftelle 8 nuw, obne ed fodyen juilafjen, vedht beig, und

3 Jeit gum Anvidten, dann gebe ¢8 vécht Deifp auf die Platte

unb garnive ¢8 mit ‘verforenen Gievn (4. verlovene: Gier bk den
Gavnituren).

910., Majounaife von Kapaunen oder  BVoularven.

Sweb gebratene und © wieber erfaltete. Poularden: rwerden in
fchone Fheile \{L'I_"l“llllt‘ll und bie Haut qut bavow abgejdalt) dba=
mit fie vedht weif ausfehen; gqebe hicvauf in eine itoene Sdafjel
2 Tvinfglajer voil guted Proveucersl, aucdy eben o viek gerlaufene
gute Afpic (4. Ajpic oder fauve Sulze), audyetiwasd feines Saly und éine
Mefferfpise voll grob geftofenen Pieffer ;1 dicfed ftelle auf Eig und
ribhre ed mit einem Kodloffel fo lange, bid e8 gang bidund weip
geworden ift; giefeaud oftevetas Citronenjaft dagu; danu gebe die
Gefliigeljtacdyen alle darein und fberjtreide jedes did und jdydnqlatt,
bamit fte ein {dones Unfeben befommen; Ddann rvihte fie auf die
Mitte der Platte fdhon auf und’ garnive fio fdhon mit einigen
grofien abgefottenen Srebjen, aud) einigen in votbem Wein abges
jotienen Teiiffeln und mit 12 Stid Salatherychen, weldye: vorher
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in Gftg, Oel, Saly und Pleffer gut eingeraucht vourden; hievau
fielle bas ®ange, b1 ¢ g Auftvagen Jeit ift; auf Eis.

i
il L 511.  Galantine von Poularden,
1 el Der  Kapaun ober Poularde wird forgfaltiq  gereinigt wnd
: audgebeint und auf diefelbe Art und mit  denjelben Buthaten bes
reitet, yoie Der welfde Hahn (f. Galantine von yweljdem Hahn).

Pl 512. Kari von Poularden ober Kapaunen.
Bon 3—4 Poularben odber Kapaunen werden’ Fligel, Ritcken
. I3 und Sclagel in fdone gleiche Theile gefdnitten , ausdgemajden,
i einige Minmten in Waffer aufgefocht, wicder in - frifchem Waffer
l . yerfihlt unb abgetroduet; daun gebe in  ein daju paffenbed Ge-
i fdbirr %, Pfund Butter,” Y4 Pfund in thalergrofe und halb ,»\mqtr
! i : bide Clum gefdynittenen \ml"muf ober funqged gerdudyerted Dirvs
fleifch, vou weldyem bie obere und untere SHaut und die Brujt=
Fnodyen abgefchnitten find, jwei Raffeldffel voll fein geftofenen inbiani:
fhen Safran und 8 Korndyen fpanifdyen Pleffer, sweldher mit etwad
©al3, 2 Lorberblittern und 3 Gewitryndgelein fein geftofen wird,
lafie dief alle$ auf dem Feuer mit cinander gut jergehen und gebe
panu die Gefliigelftiictden dagu; laffe 8 jest 3wei bid drei Mis
futen auf denv Feuer untev: dfterem Herumriitteln dimpfen , dann
ftree 3 Gploffel voll Mehl davunter und riitle ed wohl unter
einanber 3 Bievanf fitlle eé nady und nad mit 3 Schoppen Fleifdh=
briibe auq, lafie e8 auffochen undb gebe aud) eine ftarfe Hand voll
gereinigte Champignond vazu; nun laffe ¢8 auf ftarfer ®lutl
Fochen bid dasd ®efligel faft gut i ift, bann gebe folgende in Ealy-
waffer abgefodyte junge Gemitfer dagu Eine Hand voll Fleine
Swicbeln, for viel gvel Fingergleid) lange aefchnittene griine Bobh-
Pt nen, 6—8 Artijchodenbiden, ehwad Blumenfohl und griine Gurfen;
| ¢ ift alfed qub weithy, dann iche dad Gefligel und das Dabei Be=-
findliche -feén qang, obme daf 8 evviffen wird, in einen GSups

g

[ pentopf ober atf eine tiefe Platte, fodann vervihre dad @elbe von
1111 g 5 Giern untet die Sauce, vittle fie gut fber dem Feuer, ohne
.'.-'f!:! “ {1 bap fie fodht, unter einander, unbd jiche fie mit bem Loffel gut
| % ;T_!':gn l']; auf, dann gebe fie iber vad JRagout.

513.  Sunge geddmypfte Hahen en Poelés.
Bwei junge Hahen werden leidyt geflammt, gereinigt und bei
bem Kropf ober jwifdhen den Schligeln gut ausdgenonmmen, aud
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bag inneve Braftbein audgebrodien, wobei man jebody Adyt geben
mufi, baf dbie Halbuen nirgendsd zerriffer tverben, und dann aus-
gemwafdent; nuit werben fie mit: einev: Drefirnabel und Binbfaben
gut eingefpanut und die Sdlagel nad) Jnnen cingeftedt,  bamit
bie' Bruft fdyon erhaben ift; fodann’ nelime ein' Gi' grof Butter,
etivad feined ©aly, grob geftofenen Pfeffer, audy etwad geriebene
Muskatnuf und den Saft einer Gitrone, verntenge dief alled redh
gut mit ber Batter, dann ftopfe ed: bei dem Hald ober Kvopf der
Hithner it den Korper ein, ndhe die Haut' bei dem Kropf gut
fibereinander, damir die Butter nidt herausd laufen fann, dant
gebe in ein Daw pafjendes Gefdirr einige ' Spedbatten, lege Die
Habhunen davauf und auf die Briifte derfelben eiriigé dinne Citvos
uenfcheiben  und  etivad Saly; dede fie aud) mit' Spedbatten su
anb lege neben darnm cinige Scheiben rohed Kalbsfleifdh, and
etipas in Sdyeiben gefdynittenen rohen Sdhinfen, einige Jwiebeln,
mit gwei Geowivgndgelein gefpict, eine gelbe Ritbe, etwas Thys
mian undein’ Lorberblatt, davitber aber gebe ein mit Butter be=
ftrichened’ Papier und fitlle dbad Gange mit fo' viel Fleifdybriihe
auf, daf fte gerade ber Bruft der Habnen gleich ift; 3 Siunden
por demt Anvidyten gebe 6 auf bas Feuer, forge aber, baj s
nidt aus dem Kochen Fommt und forhwdabrend bid jum Anriditen
fodyt, Dann giche fie auf die Platte, veinige fie von allem Anlin=
genden, nehme awcy die Bindbfdden davon, dann  gebe eine feife
Ufpic ober Tomatéjauce, odet aud) geddmpjte Champignond mit
fein gebadter Peterfilie und efnigem Glergelb legitt barunter.

514, Junge Habnen mit Neid auj Peterdburger Wt

Gin junger’ Habnowird gereinigt, geflamint, ausgenommnien
unbd bad Bruftbein jorgfaltig audgqebroden, damit ev nirgends ver-
letst wird, bann audgewajden und gut abgetrodnet; aud) werden
bie Fiife abgefdnitten und die Sdldgel gegen Fnnen: eingefteckt;
jobann madye folgendes Heines Ragout: 20—30 Krebs{dhivdnge,
eing ‘Hand voll Habnenfamme,  audy RNievenw und Leber, werden
mit einer ftarfen Hand voll gereinigten Champignons, einigen in
Sdyeibent gefchnittenen Tediffeln’, eliwad Morcheln und einem Gi
grof Dutter eine Viertelftunbe langfam - geddmpft, dann, mit einem
ftarfen Kaffeloffel woll Miehl Beftrent, wohl unter einanbder gerihrt,
bievauf mit einem ftavfen Trifalad voll guter Flelfdbribhe aufs
gefallt, aud) ¢trisad @aly und Musdfatauf dagu. gethan; ruitle
nan alled auf’ deim Feuer unter cinander' bid ¢8 Focdht und lafje
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¢8 nody eine Biertelfiunde anf  fdwachem  Feuer langiam fochen,
pann rithre Dad Gelbe von 4 Giern darunter; e8 darf f aber nidt
melyr Fodyen, fonbern, muf nue vedht heify unter einanber gerttielt
werben, laffe 8 jept erfalten und fille ¢ bann in den Habhn
ein , fiabe diefen forafaltig au, da nidis peraudlaufen fann und
foanne. ihn mit einer Drefirnavel und Bindfaben qut ein, damit
die Bruft fdon und hody exhaben it und der Habn ein fchoned
Ynfehen erhalt, ~aud) veibe die Vruft mit dem & Saft einer Gitrone
ein; ‘Gierauf ‘gebe in ein. Dazu pafjended Gefchive cinine Gyed=
batten, leqe dad Hubu baranf und dede 8 aud) mit Spedbatien
alt, -ringd hevum aber lege ciniqe: ©cheiben robed. Kalbfleifd) ; in
Sdieiben: gefchnittenen volen Schinfen,,  drei ;%uw-;[‘cku el BGe=
wiigndgelein, -etwad IThymian, ein Lorberblatt: ywei gel Ritben,
aud ein: mit: Butter beftvichened Papier Ddavitbers giefe nun fo
viel guie Fleijdbribhe,dagu, daf folde Finger hod) pariber qgebet,
und - gebe, aud etiwasd Saly dagu;  diefes lafje nun Juged bect eine
halbe, Stunde auf dem Feuer foihen, ift 8 bier auf qut;, dann
siche 1¢8 heraud, laffesed erfalten, die Brribe aber laffe Duvdh ein
Sieh laufen. - Jest wird ein Pfund Neid geveinigt, audagewajchen
und eine Viertelftunde: in Wajjer abgefodit, dann wicder in fri=
fdem Wafjer qut abgefithlt und auf cinem &ick abgetrodnet 3
biefenn Meid mun qebie in ein paflended Gefcbive mit etwad Saly,
Mustatuuf, qrobem Pleffer und der durchgelaffenen Bribe, follte
bie Bribe nidht: Ginveichend: feyn, dann gebe nody ywed Irinfalafer
voll Fleijdbritbe Dazu, lajfe den Reig damit eine ftacfe Viertel
ftunpe fochen, dbann gebe thn auf ein Haavfieb und lafje thn ab-
tropfen. M befteeiche ‘eine dagu pajjende Form, inwelde 'vad
Ganze einaeficllt werden fanm, fo dap fie gerade davon voll wirDd,
mit Butter, dampje dann einen Gplofel voll fein aebacte Amies
beln mit: einem Gi qroff Butter einige Minuten, fie mifjen  aber
weifs Oleiben, dann: viihre, giwvei hart gefottene und gany fein qes
hadte Gier unbd etwad groben Peffer davunter, Diefes clibre unier den
Reié und fille die Haljte davon in die mit Butter audgeftvichene
Form, Dann lege Dad Hubn, ift e8 von den Fdden befveit, auf
die Bruftjeite in die Fovrm und gebe den fbrigen Neid eingedriidt
parauf; eine Stunde vor dem Unvidhten. ftelle ihn in einen mittel=
heifen Badofen, bebect mit einem mit glihenden Koblen belegten
Decel und laffe ihn wie einen, Reidfuchen bacfen,, Bei dem An=
tidyten ftiirze ibn auf die Platte, Dann gebe ein oder drei Trinfglafer
poll weifie Satce ju dem Rejt von dem Ragout, weldyed in das
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Hulhn gefitllt wurde, audy mody eine Hand woll (in Butter ge=
pamypfte Ghampignonsd ober Mordieln und laffe ¢8 einige Minuten
verfodben ; Bann ribee nod) ‘vag Gelbe von 3 CGiern fammt etivasd
Salz, Musfatnuf und etivas grobem Pfeffer dbarunter und gebe
eé um ober fiber Den Meis.

515.  Sunge Habhnen a la Montmorency.

et junge Habnen werden auf bdiefelbe Art wie die ala
Poelé jubereitet (fielie qedampfte junge Habnen ala Poeld), bie
Britfte derfelben aber werben fein perlenartiq gefpidt nnd fratt etey
@pedbatte nur ein mit Butter beftridyenes Papier daraif gegeben,
auth juqededt mit einem mit ‘glihenden Kohlen  belegten Decel.
3 Stunden vor dem Anvidyten ftelle fie auf dasd Feuer,  find fie
gut, dann iehe fie auf die Platte, befreie fie von den BVindfaden
und qglafive die Briifte mit dem Saft, worin'dic Hahnen gedampft
wirden und welden man durdy ein Sieh faufen ‘und wieder gang
pict einfodyen lieh. Bereite nun folgénde Saucer 2°Frinfyldfer
voll qut verfocite Goulid obver weife Sauce (f. Coulis), ein Glas
gute Gonfommé ober ben Reft Ded cintgéfodyien Hihnerfajtes, nud)
ein Dalbed Glad weifen. Wein und etwas groben  Pfeffer laffe

mit cinanber bi8 ju der Hilfte unter dfterem Umrahren cinfodern,

aldbann fhneide dle dliinne Edhale von' einer oder' et gelben
bittern! ‘Orangent fein nubdelartiq,  focde !fie einige Miiten in
Waffer ab, givie fie auf ein Sieb und gebe fie dann in‘ein Hei=
ed Gefdhiry und die eingefochte Sauce dirdh cin Sieh dagn, laffe
fie nod) einige Minuten damit (angfam fodjen und gebe fie dann
fiber oder witer die Habuen.

916,  Sunge Hahnen en Paquet.

Daqt nehme gwei fdyone geftopfte weife junge Hahnen und
Dereite: fie “auf diefelbe Avt wie die gedimpften jungen Hahnen
ala Poelé (f. gedampfte junge Hahnen a la Poelé), ftopfe fie
audh eboen o 'mit Butter qus; dann beftveiche wei Bogen Papier
mit' Butter, lege fie auf einander, darvauf in ' die Mitte einige
Spedbatten mit feinem Saly beftreut und auf bdiefe die Halhnen
nieben einanber; dann belege die Vrifte mit dimn gefchuittenen
Gitronenjcheiben , ‘fireue audy etwad feines Saly darauf und dede
fie mit diinnen Spedbatten sn; nun fhlage dad Papier auf vier
Seiten dariiber b Flebe e mit ‘einem diinnen Teig von Mehl
und Waffer sufammen’, damit e8 bdad Anfelien eined vieredigen
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Padetd erbalt; Dbicvauf beftreiche dbad: gauge Padet mit Butter
und bringe e8 eine Stunde vor dem Unvidten auf einem flacden
Gefchiry in einen mittelheifen Ofen, Habe aber Adt, dak dasd Pas
pier nidht ju braun wirb ober gar verbrenut; nady einer Stunbe
jfind bdie Habuen davin gut, beim Anvidhten fdneide dann dad
Padet auf, nchme die Habnen hHeraud auf die Platte, befreie fie
voit Dem YUnbangenden und ben Bindfdberw und qebe Folgenbded
parunfer: 3 Tvinfglajer voll, guie braune and Fraftige: Confemmé,
ehwad Saly, aud) grob gejtofenen Pfeffer, einen Epléffel voll E8-
tragonefjig: fammt dem Weifen von einem Gi riihre auf dem Feuer
unter cinanber: bid ¢8 fodit, lafje o8 eine Viertelftunbde langjam
fodyen, dann) nehme e8 von dbem Feuer und gebe einen Dedel mit
glithenben Koblen darvauf; fo bebedt lajje e8 eine Viertelftunbe
frelien, dann dede e auf und giefe e@ langfam duvdh cin reinesd
Sudy in ecin Heined Gefdhirr; nun gebe 30—40 Gsdtragonblatter,
weldye vorher einige Minuten in Wafjer abgefodt, wieber in friz
fhem Waijer abgefiblt, qnt audgedrickt und einigemal burdyges
fdnitten wurben, in bie Hare jus und biefe dann redt beip
itber die Hithner; audy fann man cine Krebd- ober Irhffeljauce
Darunter qeben.

017, @ricafjee von jungen Habuen a la chevaliere.

Swei fchone geftepfte junge Habnen werben gereinigt uud
leidt geflammt, bann bdie Britjte davon gefdnitten und foldye fein
perlenartiq gefpicdt; bann gebe auf ein daguw pafjended fladyesd
Gefdyive Y, Bund flar gemachte Butter, wende die vier gefpidten
Briifte in der Butter um und lege fie neben einander davauf, bes
ftreue fie qut mit &aly und Musfatnuf, audy gebe ein mit But-
ter beftridhyened  Papier Ddavauf, bad Uebrige der Habnen aber
fdneide in jebone gleiche Theile; bievauf gebe in ein Gejdive Yy
Piund Butter, laffe fie gut jergehen und lege die Habhnenjtiickdien
fdyon neben einander davein, fommt etwad Saly und Muskatnuf,
laffe fte auf ftaxfem Feuer einige Minuten fdynell auf. beiden Seis
ten angieben, bamit bie Stidden in ilver gleidhen Form bleiben
ind eine Dellblonde Farbe erhalten, dann beftrene {ic mit einem
ftarfen Gploffel voll Diehl und vittle ¢8 wobhl unter einanber, fille
¢ dann mit 4—35 Trinfglafern vol Deijper Fleifdbrabe auf und
viitile alled awobl, unter cinander, big ed ju fodyen anfingt, dann
gebe: eine Hand volf geveinigte Chamypignond ; eben fo viel, Eleine
gefdhilte Swiebeln von gleidher Grofie, dann audy ¢in Fleingd Bou=
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quet von Peterfilic, ein Lorberblatt und 3wei Gewireyndgelein dazu,
(affe e8 auf ftartee Gluth eine halbe Stunbde langfam fortloden,
jebody fo, baf die Jiwicbeln gany bleiben; ijt alled gqut, dann jiehe
bie Hahnenftidden famme den Jwicbeln und Ehampignonsd in
ein anbered Gefchive, bdasd BVouquet und Lorberblatt aber nehme
bavon unb windbe die Sauce durd) ein Haarfieb oder Tudy fber
bag Fricaffee; Dbievauf ftelle ¢8 beifp und, ift e8 Jeit yum Anvidy-
ten, vibhre dad Gelbe von 4 Giern und den Sajt ciner Citrone
barunter, vitttle e8 aud) wobl auf dem Feuer untereinander; damit
vad Giergeld qut mit ter Sauce vermengt wird, ed barf aber
nidit mebr fodyen; richte ¢ nun in {ddner Ordnung anf Ddie
Platte, bie gefpicften Britjte aber fege in einen heiffen Ofen ober
auf ftarfe Gluth, bebedt mit einem mit glihenden Kollen belegs
ten Dedel; bat 8 auf diefe Art 4—6 Minuten gedampft und
ift ber Sped glafirt, bann find fie gut (man fann audy die Briifte
mit ctwad Kreb8butter befteeidien), gebe fie nun- auf die Miite
be§ Fricaffee uid garnive fie mit einigen fddnen Krebfen.

518,  Horli von jungen Habhnen.

el {done fette junge Habhnert werben gereinigt, geflammt,
ausgenommen, audgercajden, wieder aut abgetrodnet und dann in
fdyone gleidye Portionen gefemitten, diefe gebe in ein Gefchive fammt
etivad Ealy, grobem Pheffer, einer halben Hand voll gritner Peterfiliens
Blatter; einigen in Scheiben gefdnittenen Schalottenywiebeln, 2 Lov=
berblattern und bem Saft von swei Clitronen und rittle alles gut
unter einanbder; cine hHalbe Stunve vor dem Anvichten veinige bie
Habnenftidden wicder von bden beiliegenden Juthaten, bejtreue
fie gut mit Mebl und jcbyiattle fie auf einer Serviette vedht qui mit
bem Mehl unter einander, bievauf lege fie in nidit u heiped
Sdmaly, laffe fie fdhon hodgeld darin baden und lege fie auf
¢ine Sorvictte, damit dad Fett abtrodnet; dann gebe fie auf die
Platte und Folgended bdaviber: 12 Stid grofe Jwiebeln von
gleidher Grofe werben in Sdieiben gefdynitten und aus dicjen dasd
Hery herand gemadyt, damit die Sceiben in gleihe Ringe jers
fallen, bann gebe fie aud auf eine mit Mebhl beftreute Serviette,
fcbiittle fic wobl unter efnanbder, laffe fie in redit heikem Sdymals
fdon hodygeld ausbaden und auf ciner Serviette das Fett wieder
abivodnen ; Diefe Jwicbeln gebe iiber die gebadenen Habnen, aud)
eine Deife YAfpic darunter, obder in Grmanglung der Afpic Flare
Jus mit Gitronenfait.
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519. Sunge Habuen en Majonnaise auf LWiener Ut

erfdyneide awvei junge Habhnen, welhe vorher i einem Poelé
aeddmpit und Awicder abgefahlt wurben: (f. junge Hahnen;geddmypft
en Poelé), in fhone gleidhe Theile und: gede; fie i ein, Sejdyirr,
al8dann gebe in evin anderes Gefdive 4 Trinfalafer voll gut vers
fochte aund vom Feit befreite weifie Sance, andy 21 Trinfgldafer voll
gute Afpic (1. Afpic. oder: faure  Sulye); -audy 2 Eplofel, voll Es-
tragonofjig und . etwag. groben Pieffer und Saly, lafie s, mitein=
anber au’ einent Drittel unter fortwabrendem; Rithren, einfoden,
nach: dicfem  gebe audy etwad fein gehadte Beterfilic und Gdtras
gonbldtter dagu, lafle, auch biep jweimal damit auffocdhen unb
tiibre Dann tad Gelbe von einem Gi davunter; -gieke mun bie
Gauce diber die gefdhnitienen Habhnen, vittle alled wobl untey cin=
einander - und  lafje 8 exfalten, alddann legeied  jbon auf die
Platte, ftreide die fbrige Sance Ddavitber, und garnive ¢ mit fal-
ter Afpic und mit einigen abgefodhten Jraffeln und Krebfen.

520, Sunge- Habhuen a la) Perigot.

Bwei big drei, fdone gemdftete junge Hahuen werben gerei-
nigt, leidht geflammt und audgenommen, audy von Dem Nragen
and: Dew Fhgen befeeit, danw die Oefinwug, o, fie ausgenonumen
witben, ‘wieber ugendbiy  bievauf werden: fo viel Trhfjeln ;. ald
aum iillen der, brei Hahnen nothig find, fein abgejdyalt: und in
Hafcuf qrofe Theile vunbdrabgedreht, der Abgang daven witd
fein gehact, dann gebe i ein Gejbive ein Pund fein acjchabenen
pder fein gebacdten ©ped, ein Frinfglad voll quted Proovencerol,
einen (Gpldfiel voll fein geBbadte Peterfilie, swei GHloffel voll jein
gehadte Sdyalottengivicbeln, ein fein gehacted Lorberblatt und bie
gehacten unt - abgedrebten: Triiffeln; Dagu, und  lafje alled: etlidye
Diinuten unter Hjterem Wmrihren auf den Feuer dampjen, dann
gebe ehwas Saly, eine Mefferipibe voll groben Pfeffer; - eben: fo
viel geftofenes Allerhandgemwiiry und etwad Musfatnuf dagw, vubre
alled: woll unter einander und laffe 8 verkiblen,, aldvann gers
fihabe eine halbe Gandleber und gebe fie fanuat einem haiben
Frinfglas woll Arac darunter; bag Ganie fitlle nun, bei dem
$Hals in die Hahnen ein und ndhe dbann die Haut dber einander,
Damit  nidyt8 Dhevauslaufen fann, die Sdildgel abey ftesfe nad
Sunen und fpanne die Hahuen mit einem Bindfaden cin, vamit
fie ein fdhones Anjeben erbalien; hicvauf gebe: in ein Dagu pajjens
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bed G ¢fhive diinne Sypedbatten ), lege die Hahnen neben einander
varauf unbd pede fie wieber mit Sypedbatten 'ju, dann gebe in
biinne Edeiben qefdnittelien Yoben Sdinfen |, o’ wie ‘audyirohes
Kalbfleifdy, audy einiqe” tn’ cdyeiben qefebnittene Jwicbeln , efivasd
Thymian, ein Lovberblatf und choadganséd Gewiiry varnm, audy Saly,
bent' Saft einer Gitrone, ein 'Glad Provencersl und ein Glad” gute
Sletfchbrithe dartiber, lege audy ein mit Buttor ‘beftridenes Papier
bavauwk 1 @ine halbe Stunte por dem Anviditen: feke dad Gefdhite
auf ftarfed Koblenfeter, juqededt mit einent: mit qlithenden Koblen
belegton Dedel  und laffe die Halmen bid qum nvidten dampfen,
Bievauf: veinige fie vom' Anbhingender ', nehme die Bindbfabon vaz
won , richte (fte auf tie Platte und qele: folgende Sauece dariiber:
2 gefdhalte’ Treaffeln werden fein igeladt wund mit einem " halben
Frinfglas 'voll weifem Wein ' gqut eingefodt, difem werben e
Frinkglafer voll qute Coulid ' ([ 'Coulig), “ein' ®las Confomnd;
i halbes Glag Mabdeivawsin ' ehoad  grober  Pfeffer und Sals
Betgegeben, Wworauf man'ed bid uy Halfte einfoden [t
021.. QJunge Habuen a la Marengo.

Bivei ! {dhone ‘gemdjtete junge-Halmen werben gereiniat, qe-
flammt und audgenommren und dann jeber in fedhs Theile ‘gefdhnit=
ter, ndmflich pwei Bruijttheile, el Sealdacel, welidbe  ausqebeint
foerden, und ber Miden i ywel Theiles dann qebe in eiit Dagu
paffendes, etvad fladhed Gefchive sloet .‘"51‘i:tf_q!."11_'cr- voll quies BPro=
wencerdl, leae! bie junaen Habnenfriddon ' nebew efnmider davein
und ' ywel Hanve voll fleine gefchalte Bwiebeln , eben' o' viel qe=
fdbalte und vor der Haut qut befreite: Kafranicn, cben fo viel in

gleicher 'Grige rund abgedrebte Triiffeln, chvad feined Ealy un

awel Mefjerfpiten voll geftofenen Pieffer dagu; cine halbe Et

vor vem Anvichten ‘laffe fie uqededt’” auf  ftarfem

Dampien, bid 'die Kaftanien und Jwicbeln qut find, fie

aber feine ‘Favbe exlaltens dann qebe den Eaft von 2 Eitronen
und ein Tritfglad voll gqute jus ober ¢in Gi grof Glare dagu
und rvittle allcd auf bem Fener unter dinander; bievanf ridite die
Habuenftickden Frangavtig auf die Platte und gebe die Tritffeln,
Aivicbeln und Kajtanien in dic Mitte, von dem Del giehe etivas
ab, bad fibrige aber gebe wber die Habnen.

522. Jauben en chipolata.

Rier bid fanf junge qemdftete Tauben werben geveinigh, qe=
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flammt, ausgenommen wund  denjelben  Kragen und Fifie abges
jdynitten , bie Scdldgel  aber nad Innen eingeftedt und mit der
Drefirnadel -und Bindfaden cingefpannt, damit die Bruft jdin
echaben wird, Daun gebe in et paffended, Geichive cinige Speds
batten, auf diefe die Tauben, und dede fie aud) mit, Spedbatten
ju, darum aber gebe etliche: Schnitten xobes Salbfleifdy, 3 Bwies
beln , mit 2 Gewiirgndaelein gefpicdt; 2 Lorberblitter; etwad Thy=
mian und  Saly und fitlle s niit 4 Trinfgldfern voll guter Fleijd=
brithe aunf, lafje ¢8: cine Stunde  dimpfen und ift ¢ Jeit jum
Yurichten, dann gebe die Tawbenw auf die Platte, madye die Binds
fFiven Daven und qebe Folgendes Daviibers 24 fleine gefdyilte
Bwiebeln von gleidher Grofe, eben fo viel qefdalte Saftanien und
2 $Hande voll gereinigte Ghamyignons gebe in ein pafjended Ses
fehive und. Y, Piund erlafiene Butter daju, dariber etwad Saly
und den Saft etner Citrone, laffe dieh 6 Minuten auf jdwadyem
Feuer mit einanber dampfen; wun unterbinde 4 fingecdide Brat-
wiiefte jebe dreimal, lege fie ywei Minuten in Fodyendes Waifjer
und faffe fic dann wieder verfihlen, fodbann fdneide fie da auds
einanber, wo fie unterbunben find und gebe fie aud)y Ju dem Ge-
pampften und folgende Sauce dariiber:  Gebe in ein Gejdyire
1, Piund voles Kalbfleifc) und eben fo viel robhen Schinfen, beis
ped in IViirfel gefdynitten, cinige in Sdyeiben gejdunittene Jwies
Belr, awei Geowiiegndgelein, ein Lovberblatt, ein Fleined: Bouguet
pon Petecfilie und Y, Pfund Butter und laffe 8 mit einander
einige: Minuten, auf ftarfer Sluth, unter dfterem Umribhren Dim=
pien, dann, vihre yvei: Eplofel voll Mehl darunter uud, fitlle ed
mit 6 Trinfglafern voll guter Fleifhbribhe aufs jest vihre dasd
Gane bid es anfingt au fodjen und laffe 3. Daun eine halbe
Stunde auf fhwadyem Feuer fortwdabrend Fodyen; bievauf winde
bie Sauce durd) ein Haavtud) oder Eich iber Das Jubereitele,
[affe Dann alled mit einander eine BVievteljtunde gut fodyen, jedoch
miiffen dbie Kaftanion und Jwiebeln fdyon gany bleiben, fhdume
nun aud)y bad Fett davon herunter und vihre danun. dad Gelbe
won vier Giern, Den Saft einer Gitrone und. etwad Ealy und
Musfatnuf bei dDem Anvidhten darunter, vittle ed audy leicht unter
einanber, obue daj e8 foht, und vidyte ¢8 dann dber die Taus
ben an.

523. Jauben a la Portugaise.
4—6 fette Nefttauben werben geveinigt, geflammt und aus-
qenommien, daun die Fife eingeftedt wad mit einer Drefivnabdel
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und Bindfaben {don eingefpannty Hievawf gebe fie in ein paj-
fenbed Gefhive nebjt einem Vievtelpfund Butter, etwad Saly, gro-
bem Pfeffee und derit Saft vou einer Citvone,’ lafje fie sugededt
eine halbe Stunde auf fdwadyem Kobhlenfeuer lanafam’ braten,
pann nehme die Tauben wiecder aus demr Gefdire, 1 qebe’ in” daf-
felbe 3u ber Butter einige dimne Sypedbatten, lege bdie Tauben
davauf und dede fie mit Spedbatten 3u, Dann gebe nod) dbarum
einige Schetbchen rohed Kalbfleifch, auch ‘einige’ Sdyeiben rohen
Sdyinten, elnige Jwicteln, ¢in Lovberblatt, etiwad Thymian, einige
Prefferforner, 12 Gewiirgndgelein und etwad Ealy, bann fille ed
mit einem Tvinfglad voll weifem " Wein und wei’ Trinfglajern
voll Fleifchbrihe auf; eine halbe Stunde vor bem Unviditen fese
¢8 auf bad Feuer und laffe ed eine ftarfe Viertelftunde Foden,
danw ziehe die Tauben, vom Anhangenden und den BVinbfaben
befreit; auf bie Platte, garnire fic mit fdydonen Krebfen und Klbfen
pon Gefliigel oder Kalbfleijch (f. Klofe von Kalbfleifh) und. gebe
nadftebende Savce dbaritber: Y, Prund qute frifcher Butter, dad
®elbe von 3 Giern, ein GplSffel voll Gitronenfaft, etwasd, Saly
und eine Mefferipise voll groben Preffer laffe auf {divader Gluth
wnter’ beftandigem Waeibren warm, aber nidt beif werden, Habe
aber Acdt, daf fte nidt gevinnt, dann jiebe fie mit dem Anrichi=
(6ffel febnell nach einander auf, bid die Butter fich mit' dem Giers
gelb veveinigt hat und gebe fie tber die Tauben (die Sance darf
nicht eljer gemadyt werden, a8 bid fie Jum Unvidhten: gebraudt
wird).

D24, Goteletten von Fauben - Sautées.

Von fedd geveinigten und geflammten Tauben werben die
Brafte Jorgfaltiq Heeunter gefdnitten und foldhe mit dem flachen
Sheil ded grofen Meffers etiwvad qeflopft, damit fie wie Coteletten
ausfehen, aud werden die Fajern ringd herum etwas abge-
gefchnitten’, Bievauf in jede Bruft ein Beindyen, welde man vou
bent Fliigeln der Tauben nimmt, cingeftedt, nun werden die Vriijte
mit feinem Saly, Bfeffer und Allerhambgewiiry beftrent, dann auf
ein fladyed Gefdive 1/, Pfund flar gemadite Butter gegeben und
die Tauben - Goteletten neben einander davaui gelegt; im Augen=
blid Ded AUnvidtens wird dad Gejdyive auf ftarfes Kollenfeuer
gebradt und die BVrifte erft von einer Seite gebraten, dann wer-
ben fie auf bie anbdere Eeite gewenbdet und nur wody eine halbe
Minute gebraten, dann franavtia auf die Blatte gerichiet; 3wis
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fben jebed Gotelette wwivd: . eiw i der Glace. umgewendeted
und i Sdmaly qelbs gebadenes Srouton, in der Kormt der Taus
ben=Goteletten; gelegt und cine fare Coulid mit etvas ®lace, Gi-
b grobem Refer: darunter gegeben ; aud) fann

tronenjaft, ©alg 1
dine ©auce: mit Sxiffeln oder Dliven oder. aud) eine Tomatés oder
Parabiesdpfeljauce darunter gegeben werdei.

525. Sunge Jauben a laurore.

Sedhd junge Nefttauben werden: ge reiniat, geflammt und and-
qexontien; i) bie Fie nadh Snnen cvingefiedt und die Tauben
der Linge nad in dev Mitte duvchgefdinitten und etwad breit ges
Flopfts bann gebe i ein pafiended Gefdive, eini Stid Buttey;
feines: Saly; ehwad aroben Pfeffer, .geriebene Musfatuuf, den, Eajt
vort ‘einer’ Gitrone: und, ein Xoi perblatt, auf biejes lege bie Tauben
neben einander und ftelle fie auf das Feuer, bid fie qut won: alla
Seiten s gebraten finds dann gebe cinen Balben Gploffel, voll Wiehl
pavauf und’ rittile e8 wobl unter einander, aud) vier Frinfglajer
ol qute Fleijd) brithe oder Confommé, cine Hanbvoll fein, gehadie
(S.l‘ﬂn ipignond: unbd. eine, Jwiebel, mit einem Gewiiryndgelein ge-
fpidt, und lafje e8 auf ftavfem Fever fochen s mash einer Bieviels
ftunde nebhme die Tauben aué der Sauce heraud; die Sauce abey
{ajie’ big “auf 1Y, Trinfglijer voll einfocben, dann riihre dad Gelbe
wou 4 Gigyny davunter, mehme bie Jwiebel und dad Lorberblait
hevaus und qebe fie 1ber ble Saubens laffe fie nun erfalten und
befiveiche die Tauben Damit gan pid.  Seht wende fie in jem
geriebenem Beijbrod wm, aud) drude dad Brov qui an, fodbann
verflopfe einige gange Gier mit etivas Saly und M Ji‘f.uuu!., wenbe
bic in MNeibbrod umgewendeten Tauben in Diefem, Dann wivder in

Reibbrod wm;, bade fie im Augenblic Ded Anriditensd in bHeipem
Sdmaly fiyin hechgeld und gebe fie frangavtiq auf bdie Platte;
pann upfe awel Hiande voll Neterfilienbldtier von den Stielen
and werfe e in heiped ©dmaly, vittle fie Drei= Di8 vievmal unters
cinander, nebme fie dann fdnell mit dem @dvanumlofel aué dem
Sdmaly wieder hevaus, lege fie auf cin Tudy und menge chivas
feines @aly gang leicht darunter; diefed gebe Dann in bie Mitte
ber Tauben.
526. Tauben aui dem NMojt gebraten,
NRier big piinf qmmmt Nefttauben werden gereinigt, geflanunt;

audgencmnien und die Fufie nady innen eingeftectt, fodann wer-

Baden-Wiirttemberg

| MU CNEERE: llll.llfl-'lﬁll




289

pen fie der Linge nadh in el Theile gefdinitten, dann mit dem

breiten Theil bed Hadmefferd breit geflopft, und wvon beiden

@eiten mit feinem Saly und Pfeffer bejtrenet; bdann gebe ein

G&tnd jevlafiene Butter in ein Gefchivr, wende die Tauben darin

und dbann in fein geviebenem WBeipbrod um, dride ed aud) an; \
lege fie nun auf die Brujifeite auf ben Noft und laffe fie e¢ine

halbe Stunde vor dem Anrichten auf {dwachem Koblenfeuer lang-

famt von beiben Geiten fibone hellbraune Farbe nehmen, traufle

audh ofterd chwad gerlajjene Butter davauf, find fie gut, dann

lege fie Frangartiy auf bie Platte und gebe folgende Sauce in die

Mitte: Swei Ehloffel voll fein gehadte Sdalottenymwicbeln, dbrei G- i
[bffel volf- guten Gffig, ein halbed FTrinfglad qute Confommé, etwas il
Ealy, eine WMefjerfpite feinen BPfeffer und einen GHloffel voll fein
qeriebene MWeipbrobfrarjte [ajje 3wei bid brei Mal auffoden und
gebe ¢8 unter die Takben; aud) Fann man eine Farve jus dav-
unter geben.

927. Tauben & la Chasseur mit riiffeln.
4 — 5 gemdftete  Mefttauben  werben gereinigt, geflammt
und audgenommen, und die Fife nad) Fnnen eingeftedt; dann
gebe in ein paffended Gefchive Y, Pfund Butter, laffe fie jovs
geben, gebe die Tauben fammt einem Lorberblatt, ctwad qros
bem Prefer und etwad Saly, audy jwei Jwiebeln, mit ywei Gex
rofivgudgelein gefpidt, und eine Hand voll in Scheiben gejchnittene
Treiffeln Dagu, und lafje alled Y, Stunde unter dfterm Umrhiteln |
pimpfen, fodann vojte jwel HAnde voll fein geriebenes Sdyvarys i
brod mit cinem Gi grop Butter redit hodybraun, dann gebe einen d
CRloffel voll fein gebadte Sdyalottenywieheln und einen Kaffeloffel voll !
Mehl darvunter, und rofte audy diefed eine' halbe Minute bamit, ?
hierauf gebe e8 ju ben gedbdmpften Tauben, dann giefe cine Bou- .
teille guten vothen Wein dariber, rittle e8 redht qut untereinan-
per bié ed ju fodjen anfingt, dann {dneide in dinne Scheiben
l eine halde Gitrone ohne Kernen darauf, laffe e8 auf ftarfem Kohy- [
‘ lenfeuer '/, Gtunbde Fodyen und gebe nody 2 Hanbe voll Fleine '
Jwiebeln, welche vorher in Butter Hodhgeld gedbampit wourben, dazu
[affe aud) Diefe einige Minuten damit langfam dampfen, nebhme i
bann dbad Fett bavon, vidte die Tauben framiaviiq auf die Blatte
und aebe dad Mebrige in bie Mitte. :
1 19 ¥
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598. Fauben mit SKrebjen und Ehampignons.

4—5 junge gemditete Nefttauben werden geveinigt, geflammt

und * ausgenommen , dann jede in 4 Theile aefchnitten, audy bie
ebern und Migen, nadydem fte qereinigt find, dazu gegeben, dasd
®ange wird nun gut ausgewajden, eine Minute in Waffer auf=
aefocht, Danm wieder in frifdem MWafjer abaefiihlt und qut abges
trodnet , jet gebe in ein dagu pafiendes Gefdhivr Yy Piund Buts
ter, laffe fie gergehen und gede: die Tauben fammt sel Handen
poll geveinigten Ghampignend, einem Lorberblatt, awei Swiebeln,
mit awei Gewivgnagelein gefpicdt, 6 —8 MrtifhocFenboben ,: einem
Bouquet von Peierfilie und etwas Saly hinein und lafje ¢8 gugededt
auf fdwadem Feuer Y, Stunde unter Hfterm Untereinandervitteln
pamypfen, dann frreue 2 Gplofiel voll Mehl davunter, rittle ¢d
nodbmald -und fille ¢& mit 5 Trinfglafern voll Fleifhbrithe ober
rem Wein auf, vittle 8 nun auf dem
8 auf ftarfem Koblenfeucr '/, Stunbde

9Baffer und 2 Gldfern weif
Keuer bis e8 focht, bann lafje A
fodven, 4iehe Bicvauf ' die Taubew, Ehampignond und ‘die Arti-
jchoctenboden mit einent Fleien @dyaumldfrel aud bder Sauce in
ein andered Gefdhiry. und banw gebe 20— 30 qeveiniqte Krebd=
fhwange und 20-—30 gefdalte Fleine Swiebeln, weldhe vorber

in Salywafjer einige Minutew gefodt wurden, dagu; jodann gebe
pic Gance in welder alled gefodbt und welde vom Fett befreit
wurbe, durih) ein Haarfied tiber dad Ragout, lafje ¢8 nody cine
Bievtelftunde damit langfam fodhen, und ift ed: Jeit: jum Anridy=
ten, Dann vevvilhre dad Gelbe von 4 Giern, ehvad Salz ;o Musd=
Fatruf, ben Eaft einer halben Gitvone und ¥4 Gi grof Krebs-
butter barunter,  riuttle alles aibev dem Feuer untereinander, bid
Dic Srebsbutter fidd qut damit vermengt hat; ¢o paxj aber midt
fochen , dann. tidyte +¢8 - {hon nad) der Ordnung auf die Platte
und. garnive 8 mit ausgebrodhenen & rebjen.
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Dubereitung von verfdyiedenen Fifdarten.

029, Blaugejottener Salnten.

Reinige 3—4 @ frifden Salmen forgfiltig und umbinde ihn
dann mit. ¢cinem ‘Bi!:r'l'.'-.r»;:l, bamit er nicht aud feiner Form Fommt
und ket dem Hevausgichen nicht gerviffen werben fann;  bievauf
aebe ihn in ein h it paffendesd Gefdhive mit 3 in Sdjeiben gefchnittenen
gelben Nitben, 2 in Scheiben gefhnittenen Jwicheln, einem Birjdhel
grinter  Peterfilie, 3 Lovberblatter, 3 Gewiirgndaelein, etwasd
Shymian, einom Bouquet Fendel, einer Hand voll Ealy und wei
Bouteillen weipem Wein, "\1"11 dede ibn mit einem Papier zu
und laffe ihn 1. Stunde auf ftavfer Gluth dampfen; it ed Seit
aum Anvidyten, dann iebe ihn vedht Dheig, von allem Anbangen=

ben gereinigt, auf eine Platte, auf welder cine feine Serviette
liegt, und qebe qrine Peterfilie darum; witd aber der Salnien
: ald Abwecbslung fir das Rindfleijcy gegeben, dann qebe Feine
Gervictte  davuater, fondern ridyte ihn beip auf die Platte und

; folgende Eauce davitber: qebe Y4, Biund Butier in ein Gefchive
.'. und menge einen ftarfen GRloFel voll Mehl dbarunter, dicfem fese
t 6 Trinfgldjer. voll (von ber Brihe, in' welder der Salmen ge-
, DAmpit wurde, m, und ribhre ¢S auf. dem Feuer bid ed fodt,
: Daun gebe. eine Niefierfpite voll groben Py um Dazu, lajje ¢8 bis zur
g Halfte einfodyen und winde bann die Sauce lmh ein Haartudy
2 in ein befondeved Gejdvre, feist gebe 4—6 Fleine Gffigqurfen oder
3 Gornidyons, in diimne Blatidyen gefhnitien, 4 Stid gereinigte Sar=
t oellen  in -51'.'u’r'<lu'1| gefhnitten, audy einen ftarfen GpISfel voll
¢ & jeine SKapern und in Gjfig eingemadite Sapucinerfernen in die

Cauge, ftelle |1'ld-r recht Deifp, obne fie fodyen ju lajfen, und
gebe, fie, wenn fie gebraud)t wicd, fber den Salmen.

530. @almen a la genoise.

e

Dicfer Salmen wird eben fo wie der vorbhergehende beveitet,
ftatt Ded iweiffen Weined rwivd jedod) dunfeleother qenommen, aud
wird er nidht fo ftarf gefalyen und ¥, Stunden langfam qefodit;
1

ift diefp gefdichen, dann gebe in ein Gefbive Y Piuud Buter

und menge 2 Gploffel voll Mebl darunter, daun fille ed miut

6 Jrinfglafern voll vou der Vuithe, in welder der Salmen ge-
{ll_
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Focht unb weldse vorher durdy ein"Haarfied gegoffen wurdbe, auf,
viifre e8 auf bem Feuer Hid e8 fodyt und laffe fie unter wnw.’i[‘;-
renbem 1lmviibren bi8 au der Halfte einfochen, dann winde fie
purch ein Haartucdy in ein  Befondered Gefhive und ftelle fie
heifs, fie t\u'[' aber nicht mebr fochen; ift ed Beit jum AUnricdhten,
dann gebe den Salmen vecht el auf die Blatte, in Die Sauce
aber gebe ein Hald Gi grop Savdellenbutter und siehe fie mit ei-
nem Loffel diber Dem Feuer auf, bid die Butter fich qut mit ber
Gance vermengt hat, fie darf aber nidyt Fochen, dann gebe fie
vedht Beffi fiber Den Salmen,

531. @almen mit Kapern.

Gin Stid Salmen von 3 —4 Pfunt wird gereinigt, ausd:
gewajden und wieder abgetrodnet I'tm.nf wir ¢8 in elnem yaj-
fenbent Gefcicr mit 1%, Trinfgldfern voll guiem Ocl, einer
Hand voll Sdyalottengwiebeln, 6 — 8 Peterfilienjtranfden, fei-
nem Saly und grobgeftofenem Pfeffer cine Stunbde vom allen
Seiten langfam gedampft, wobel man Adt geben mufi, dap ed
nidht gerviffen wivd, dann wird ¢8 auf die Platte wnd eine gute
Butterfauce mit dem Saft einer Gitrone dardber gegeben, aud
mif feinen Kapern Deflveut,

532.  @almen & la Provengale.

Gebe in ein pafjendes Gefchive anderthald Frinfglifer voll
Provencerdl, 2 GHlEFel voll fein gebacdte Schalottenywicbeln, Balb fo
ofel fein gd}ﬂ(’fh, audqewajdhene und in einer Serviette ausgedriidte
Peterfilie und el Eploffel voll fein qdmrfi' Friiffeln, dbann lege
cin Stitef geretnigten, audgewafthenen und wicder abgetrodneten Sal=
men voit 3—4 Pib. Ddarauf und fiber diefen eine in ditnne Sdyeiben
gefdhnitiene Citrone ofjne Kern, and) femned Saly und piel groben
geftofenten  Pfeffer und lafje thn ugededt auf fdwader Gluth
3, ©tunden langfam dampfen, gebe audy dfterd einige EHIOfFel
poll tweifien Wein daju, damit die Krauter feine Farbe erbalten ;
ift ¢ Beit jum Anrichten, bann belege die Platte mit dinn ge-
fdmittenen und in Butter gelb audgebacderen Wedjdnitten ober
Groutond, fege den Salmen ofne ihn nur jerveifen parauf, und
giee ‘etwad yon Ddem Oel, welches bei bew Krintern ift, dber
pen’ Galmmenn und lege Die dabei Befimdlicdhen Gitronenfdeiben
paratif.
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533. @almen a la Majonnaise.

2 —3 Pjund Salmen, gereinigt und audgewajden;, wird
in {done Portionen qefhnitten ; danm gebe ihn in cin paffendesd
®efchive, cine Bouteille rweifen Wein, wei in Sdeiben ge=
fdhnittene: qelbe Riben; wei in Scdyeiben gefdnittene Jwiebelt,
awei Qovberblatter, ein Bifdheldhen Peterfilie, audy ein Bifdyelden
Fenchel, 3 Gewiirgndgelein und Saly, laffe diep eine halbe Stunbe
qut miteinander langfam verdampfen und wicder verfiblen, alsz
pann aiche die Salmenitiide auf eine veine Serviefte und lafje fie
barauf abtrocnen, bievauf ridyte fie jdhon Erangartig auf die Platie;
und qebe Folgended dariber: Bringe in eine paffende irdene
Sdyiijfel awei Trinfglafer voll Provencerdl , brei  Glajer voll gufe
Afpic (. Ajpic ober faure Sulze), welihe vorher etiwasd jergangen
ift, ben ©ajft einer Gitvone, aud) efwasd femed Saly und greb ge-
ftofenen Pfefier, diefes ftelle auf geftofienes Gid und vihre darin
bid e8 vedht weiff und did qeworden ift, dann fireide o8 recht
bid 0ber ben Salmen amd ftelle hievauf die Platte wieder auf
&is ober an cinen falten Ort und garnive ibn nun in der Mitte
mit falter und etwad jerbacter Afpic, einer Hand voll Kapern,
einer Hand voll in dinne Blattchen gefdhnittenen, Gornichonsd
und einer Hand voll grimen in Blathden von den ESteinen abges
iduiftenen Oliven,

534. ®almen en Russie,

2 —3 Bfund frifdher Salmen wird geveinigt, in fdone Por=
tionen oder Siheiben gefchnitten, dann in Salywafjer abgefodt,
bamit ev fdyon voth bleibt, aldbann [Aft man ibhu wieder verfith=
len, sieht ibn jorgfaltig auf ein Tud) heraus und [igt ihn abs
trocfuen, fodann wird ev Franjartig auf eine Platte gelegt und
barum gehadte Afpic (f. Afpic) gegeben, in die Mitte aber witd
Folgended nach [honer Jeidymung gelegt:

Bwei HAande voll Fleine und gany gleidhe Jwiebelw werben
in Galywaffer abgefodt, bis fie beinabe weidh find, eben fo wey=
ben gwei Stode Blumenfohl in mebrere Theile gefdnitten,  aud)
in Saljwaffer fajt weidy abgefochts fobann werden nod el
$Hinde voll olivenartiy abgedvehte gelbe Riben, -eine mittelgrofe
frifch gefchalte, von den SKernen befreite und: in 2 Fingergleid
lange ovale Ctidden gefdhnittene GSurfe, und wei Hinde voll
gritne, in Fingergleich lange Etidden gefdnittene Bohnen eben=
faltd in Salywaffer ecingeln abgefodit, alle diefe Gemije werden
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in faltem 2Waffer wieder abgefablt und auf einem Tud abge-
trodfnet; Dann qebe fie in eine {rbene Sdaffel und vei Trints
alafer voll quted Oel, ein Trinfylad vell quten Wein oder E8-
tragoneffia, audd fein qeftopened Saly uud groben Pjeffer dariber,
ritttle alled  qut’ untereinander und (afje 8 ', Stunde in der
Gance lieqeny  bel dem Anvichten nebme alled aud der Eauce
Beraud und qebe e8 in die Mitte ded Salmwn, dann garnive nod
8—10 &tid {done fefte Salatheryden, weldye audy in der Sauce
unmgevendet werden miffen, davim, unb gebe die tbrige Sauce
daritber, daju aber gebe cine Ravigotefauce in einem Saucengefdicr.
(j. Sauce ravigote),

535,  Fricandod vonr Salmen mit faurem Nahn.

Dagn nehme 3—4 Piund frijchen Salmen vom Mitteljtid,
fduype  ibm  ab” und fdineide ibhn dem Madarath nad i e
Theile, fodann’” fdineide von den et Theilen die obere Haut
gang ditin Herunter und fpide fie redt fdyon auf oie gewobns
liche Art, nur nebme baju ftatt ded Speded Sardellen  Sind
bie Salmenfticde moénlichit vollqeipidt, dbann leqe fie auf ein dbaju
pafjended fladied ®epchive nebeneinanders . fovann {dneide einige
Peterfilienwurgeliv, einige qelbe Miben und 3 — 4 Jwicbel in
dlinne Scheiben, qebe diek qufammen in cin Gefchive, nebit einem
Rievtelpiund Butter und lafje ed auf dem Feuer '/, Stunde dam:
pfen, bi8 alled cine qelbe Farbe erbalten hat, dann qebe eine
balbe Vouteille weikenn Wein, 2 Lorberblatier, etwasd Thymian,
einige (‘\‘11‘1’11"=-{i.;r1-'iil, groben Breffer, Ealy und eine halbe GCi=
trone in Sdyeiben gefchnitten ohne Kernen dasu, laffe ed !
langfam vecfodyen, ‘dann qiefe ¢ durd) ein Eieb 1ber den qges
fpictten Salmeny ftelle ihn brevauf in einen betfen Open und be-
qiefie ‘ibn mit feinem eigenen Saft 6§ derfelbe etngefodht ift, fos
pam begicfe die Salmenftiicke mit %, Scdoppen fanrem Rabm,
und von 3eit ju Seit mit dem umtern Saft bis die Fricandosd
eine gelbe Farbe erhalten Haben, dann ridte fie vorfichtia, pamit
fie: nidht serveipen, auf die Platte, 3w dem Uebrigen, in voeldem
fle'qebraten wurben aber gebe noch ein Trinfglasd voll weien Wein,
eberi o 'wiel fauven Rahm und etwad qroben Pfeffer, audy cin
halb' Gi quofi Sardellenbutier; ' bich alled vithre auf bem Feuer
eite Minute lang unteveindev, treibe €8 bievauf burch ein Haar:
fleb und qebe ¢8 unter dbie Fricandos.

/; Etunbe
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536, Salmen en’ Salade.

2 Pfund Salmen toerben' gereinigt, in Saljwaffer abgefodt
und wieder verfihlt; dann in Fleine fdydne. Portionew getheilt,
fobann qebe: i cine nene irbene Sditiffel 4 Ciloffel voll ' guten
NMeineffia, 4 Giloffel voll 'uqnumu‘ Aipic, 10 Gilofrel voll feined
D¢, etnen GRlBfel woll fein qehadte Peterfilie, 2 Chloffel voll
feimaehadte ©dialottenywicheln, einen Glofel voll fein qehadied Ker=
pelfraut, ‘eben o ~viel fein qehadte Estragonblitter, aud) einen
2ofel ‘voll fein qebacdte Kapern und efwad feined Saly und gro-
ben Peffer, dann aebe den Salmen daju und menge alled leidit
unter eittanbder, Dierauf leqe e8 fhon auf die Mitte Platte,
qebebie 1ibvige Sauce bdarfiber mnd garnive ¢8 mit
einige in Biertel gefhnittene Salatherychen, cine Hand vl aange
Kapevir, awei Hande voll Dliven, weldhe in diiune Bldttchen von
ben Steinen  abgejchnitten find, dann audy eine Hand
Blattcdhen qefdmittene Cornichend und 10— 12 Stid
welde qut qereinigt und in 2 Theile jerviffert wurben’, ‘twerden
wad Willkahe fhon um den Salmen herum garnivt und: nody fecd
GRlofiel voll Oel, 3 Ctoffel voll Gijig und etwas Saly und Pief=

1ehen

fer: untereinander geflappert und aber die Garnitur gegeben.
537. Forellen blaw, au court-hbouillon.

Goviel Forellen, ald zu einer Platte bejtimmt find ¢ werben
beim Konf ausdqenommen, damit fie gang bleiben und dann die
Kbpfe mit Bindfaden umbunden; hicvauf werden fie andgewafden,
pann auf ein flached Gefchive neben einander gelegt und mit fals
tem Gifiq {iberaoffens jest aebe in ein daju paffended Gejcdire
avei Maaf Waffer, cing Bouteille weifien Wein, 3 in Sceiben
gefdnittene Swiebeln) 2 Lovberbldtter, etwad Thymian, eine halbe
in &deiben gefchnittene Gitrone oline Kernen, :5 Gewiirynagelein
und cein Bovquet von Peterfilie und laffe ed mit einander’ ein
[albe Stunde fodien, dann lafje die Forellen {1111 i rutiden, das
mit fie nidyt mit der Hand berithrt werben und. dbag Blaue nidt

vvifdht wird; o laffes fie nun eine Stunde langfam an der Seit
|

Ped Feuers Fochen, und lege fie bei dem Anvidyten vedht Heif auf
cine Blatte, anf weldyer eine Servictte lieqt, und: garnive fie mit
griter Peterfilie;  in- el befondere Saucengefdhivee gebe aber,
in;eined qute BVutterfauce mit cm'-nﬁ grobem Preffer, und in dad
andere eine Navigotefauce. (f. Sauge ravigote.)
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538, Fovellen a la Cardinal.

3—4 Phund Forellen vou mittlerer Srofic werben dér Lange
nad) burdbgefdinitten, dann folche mit einem ditmnen {charfen Mef=
fer von Griten und Haut befreit, fo dbaf jede Fovelle jwei fdoine
Siletd: giebt, aud) wird von beiden Seitenn dasd Ungleiche, Faferige
Davon gefdmitten 5 nun gebe in ein daju paffended flached Gz
{chive 12 Loth flave Butter, mit etwad Krebsbutter vermifcht, dann
fdneide ein jeded ber Forellenfiletd quer in der Mitte durdy wnd
ftedfe in Dad vordere Gude eines jeden Stiddiensd eine Krebd-
fdyere; die jo bereiteten Forellenjtikdien leqe bann neben cimanber
auf di¢ flare Butter und beftreue fie gut mit Saly und Musfate
nuf, bedecfe fie bievauf mit einem mit Buiter Leftrichenen Papier
und laffe fie fury vor tem Anvidhten eine Minute auf dem Fener
Dampfen; find fie bievauf qut, bann ridhte fie franartiq auf bie
Platte, dody fo, dag die Kvebdjtheren nady obeén feben; nun made
folgende Butterfauce: Gin Gi qrof Butter und ein Eiidfel voll
Mebl wicd gut vermenat, damt mit viee Trinfaldfern voll von
der durd) ein Sieh gelafjenen Forellenbrile aufqefiillt, diefed wird
auf dem Feuer geriihrt, bid ¢ fodt, daun fo lanqe fortqeriilyrt,
big e8 jur Halfte eingefocht ift; bicvauf aht man 8 durdy ein
Sieb laufen und giebt etivad groben Pfeffer und ein Gi grof
gute Kvebsbutter dagw, zichet fie dann mit einem L6ffel auf dem
Feuer gut auf, bid bie KrebSbutter fidy qut mit der Sauce vers
bunben hat, fie darf aber babei nidyt Fodhen, und gicbt nun bie
Krebéjdhwange und eine Hand voll gereinigte und qut verdamypfte
Ghampignond dagu; dieje Sauce wird nun in die Mitte der Fo-
vellen gegeben,

539,  Forellen a la genoise.

23 Pfund Forellen vou mittlerer Grife werden audgenoms
men und aqudgewafden, dann jede mit dem Kopf und Sdimwany
gufammen gebeftet ober gendht, damit fie ein runded Anfebhen ers
balten; jind e8 aber gropere Fovellen, fo werben fie der Quere
nad) fn 2—3 Stide gefchnitten, dann in ein daju paffendes Se=
{hive gethan unb 2 Lovberblatier, 3 Jwicbeln, etwad Thymian,
eit Bouquet von Peterfilie, 3 fein geftofene Gewdrmdigelein, ein
Gi grop frijhe Butter, etwad Saly und 3 Scdyoppen dunfelrother
Wein dagu gegeben; nun werdben fie gugededt und auf ftarfem
Fener eine jtarfe Bievtelftunde gefodht; find fie hierauf gut, dann
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yiehe fie gany troden in ein anbered Gefdyire und gebe ju dem
Suriidgeblicbenen et Gi ‘Grof Butter, mir einem GHloffel voll
Mebl qut vermengt, in fleinen Stidden davunter und vervihre
¢8 auf dvem Feuer bid dbas Gange yur Halfte eingefocht ift, dann
winde die Sauce durdy ein Haartud) fber vie Fovellen, gebe audy
eine Nufp grof Sardellenbutter tw FHeinen FTheilen bayn und frelle
e Deifp bid Jur Zeit ded Anvichfend ,  e8 ‘barf aber nidht melr
fodyen.

040, Forellen mit frangdfijdhem Salaf,

Fwei grofe Ladydforellen werden ausgenommen, ausdgewafden
und bdie Kopfe derfelben mif Bindfaben umbunden, dann ywerdent
fie mit Faltenmt Gffig fbergoffent, damit fie vedht blau ywerdben; fo-
Danit gebe in ein daju pajfended langes Gefdhive jwei Maas
Wafjer, eine Bouteille reifen Wein, 2 Lorberbldtter, 3 in Siei=
ben gefdhnitene Jwiebeln, “eine halbe in: Scheiben gefdnittene €i=
trone obne Kernen, ein Bouquet Peterfilie, einige Gerviirynagelein,
etwad Thymian und eine halbe Hand voll Saly, dieh [affe eine
balbe Stiunde-fodyen, bann lafje die Forellett darein rutfden, da=
mit fie nidht mit der Hand berdhrt werden, laffe fie nun eine
Stunde langfam an ber Seite Ded Feuers' fochen und oieder vers
fiblens find fie erfaltet, dann gebe fie abgetrodnet neben ein=
ander auf ecine lauge Platte und Folaended {dion dbarum: Gine
Hand voll gut gereinigte, in wei Theile erfchliste uud wicder
aufgerollte arbellen, jwei Hande voll grime und von den Steiz
nen it Blattchen abgefchnittene Oliven, fwel ober drel Briden,
Fingergleich lang gefdmitten, 6 —8 in diiute Bldttchen gefdinit=
tene und in vothenr Wein abgefodhte Tritffeln, aud) eine Hand
ol feine Kapern, fo viel eingemadhte grime Effigbohnen, eine Hand
v I in Blattden gefdhnittene Cornichonsd, jwei in Viertel ge-
fo nittene harvte Gier, cinige Stiade in Salywaffer abgefodter
£ umenfobl, jehn fchne fefte Salathersdhen und eine Hand volf
Siehdfdwainge werbeén in fdonen Bouquetd fymmetrifh darum
geleyt,  fobann folgende Sauce daviiber geqebeni:” 8 GRlbel
voll Gdtragoneffig, 12 0ffel voll feined Oel, ein halber Kaffe-
[Gifel voll grob geftofrerer Preffer und fo viel feines Saly ald nithig
ift, werben recht qut unter einander verflappert und alled fiber die
Garnitur qegeffen.
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041, Ual & la poulette.

Der Aal ywicd abaeoqen, danni it dreidbauntenbreite Stide
qefdhnitten umd  fein Jnnered: heraudgemadyt, ‘obne baf er aufqe=
febnitten wird, Bicvauf wird ' er andaerwafden, abgetrodnet ‘und
dann i ein paffeuded Gefdyive nebft. Saly, qrob geftofienem Pfef=
fer,awel Lorbertlattern, anci Salbeiblattetn, cinem Bouquet Pe-
terfilie, einigen Swiebeln unbd einer BVouteille weifem Wein. qeqe=
bert; mit dicfem laffe ibn suqedect cine halbe Stunbde fodyen, dann
iiche ihn qaitg froddn dng ooy Satrel’ hevaud ‘in ein anbered Ge-
{hive, die Sauce abev Laffer durdy ein Haarfieb laufen; jest -qebe
i eins Gefchive M4 Biund  Bufter und qpwaniiq Fleine Bwicbeln,
laffe fie einigeMinuten damit dDadmpfen, fie mifjen aber nwify blci=
Den i dann  ftrewe eitiens CHLoffel voll Mebl Daritber und ritttle ed
woll-auf bem Fewer unter einander ;. nun giefie die durdgelafjene
Aalbrithe dayir, rvittle ¢8 nochmald auf dent Feuer unter cinanber
big e8 3w fodbent anjdngt, dann gebe: pwei Hande voll gereinigte
Ghampignond dagu und laffe alled foden, . bidirdie Jwiebeln gqut
find, fie: dirfen aber nidyt, jerfabren 3 nebme hievauf bic Rwies
beln, fammt den Champiguonsd, wobl abgereinigf, mit einem Edyaums=
[Efiel aud ber Sauce heraud und gebe fie 1w dem Aal; dann lafie
die; Sance, nadhbem dad Bouquet gut avdgedriidt und herandqes
nommen ift, unter beftandigem Umrihren nody etwad cinfodyens
et vervithre nody dbad Gelbe von 3 Giern darunter, obue daf 8
mweiter fodit, gebe fie Dam durd) ein &ieh diber den Aal und lajje
pag Ganae beif fteben bid yum Anridten, dann belege dic Platte
mit . gelb ausgebactenen dimnen Wedjdnitten und richte den  Aal
frangartiq Davauf, dasd andere aber gebe i dbie Mitte und garnive

ed mit Krebfen.
NB., (G werden andy 12—20 Stid Fifhdge (fiehe: Fifdy=
tlofe) dasu gegeben.

042. Ual aun beur noir.

Menw bev, Aal abgeyogqen ift, fdneide ibu in Finger lange
Gtiide, banw made dag Junere, obne ihn aufjujdneiden, heraus,
bievauf wied ev raudgewajdyen und ieder abgetrodnet, fedann
umwinde die, Stiide qut mit Salbeibldttern; und, Bindfaben , gebe
fie bann in ein Gefdive fammt cinem Trinfglad woll qutem Oel,
ciner Gitrone, in dinne Sdyeiben gefdhnitten, obhne Kernen, aud
einer Hand voll in Scyeiben gefdnittencn Schalottengiwieheln, ciner
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Balben Hand voll Peterfilienbldtter,. feinem Saly und 3wei Meffer=
fpien voll qrobem Pfeffer, - dieft alled wvitttle unfereinanber ;und
[affe ¢8 eine Stunde ruben; eine halbe Stunde vor dem Anridy-
ten [eqe Die Aalftide auf den Moft “und brate fie von allen Sei-
ten fdhon hodygelb,; unter: oftevem Nadhgiehen vonder: - Briihe ;
dann nehme den Bindfaden davon und lege die Ehide framyartig
auf bdie Platte; laffe jest 14 Bfuud: Butter  redyt beif werden,
aiefic dann ein halbed Trinfgladwoll Gstragon= oderiquien Wein-
effig ‘dajw und lafie ¢8 mit etwad feinem Saly undy etwer Meffers
fpitse Yol qrobem Preffer auffodyen, diep gebe unter dbew Yal und
garnire ibn mit Gitronenjdhnigen.

043. Aal an vin rouge.

Der Yal wird abgezogen, in Joll lenge Stide  acfdnitien,
bann dad Funere, obue ibhnoanfinfdneiden; beransqemadst,/Dann
gut ausgewafdien: und abgetrodnet; fo jubeveitet: qebe ihn iniein
paffended  Gefchive nebjt einer Hand voll Nuf qrof und rundiabz
gefdinittenen Triffeln; audy einer' Hand vell gereimgten Champig-
nond, wei Yorberbliftern, 3wei Jwicbeln mit swei Geviivyndgelein
aefpidt, einem Ffleinen Bouquet WVeterfilie unbdoetwad Ihymian
davein gebunden, audy /4, Pfund Butter und Salz. Dieh laffe
ciatae Minuten unter ofterem Umfdbiitteln auf ftavfean Feuer dim=
pien, dann gebe eine Vouteille bdicrothen Wein und eine Hand
voll etwad in Butter qeddampfter Jwicheln daju; dede jest dasd
Gejchive qu und lajje bad Ganie nochmals auf ftarfem Feuer eine
hatbe Stunde fochen; dann ziche alled trocen in ein anderes Ge-
thire audé der Sauce beraud und gebe audh eine Hanbvoll Krebd=
dhwdnie daju, dann werden Hedtflohe in der Guce einer Nufb
gemadyt, in Salywafier abgefocht, tanw auf ein Tud oder Sieh
gelegt und abgetrodnet , audy diefe twerden ju dem  Aal gegoben;
qebe nun in ein efchive cin Gi qrop Butter und einige in Sdyeiz
ben: gefchnittene Jwiebeln und laffe fte dampfen, bis jie Hodgelb
aerworden find, dann ribre einen GHloffel voll Wiehl Darunter
und qebe ed ju dem, in weldhem ter Aal gefodit -bat, vihre darin
big ¢ focht und laffe e8 dann an bder Seite ded Feuers fodyen,
fichme audy dad Fett daven ab und lajje das Gange ein Drittel
einfochen, dann qebe ¢ durd) ein &ied nber dad Aalvagout und
ein balb Gi grof Sardellenbutter in fleinen Theilen daguy. biers
auf ftelle e8 bi8 ium Anvichten vedht beif, obne daf e8 jedoch
Focht, Geim Anvichten vitttle ed leicht dfber dem Feuer unterein-
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anber, ridhte e8' auf eine tiefe Platte fhdn an und garnire ¢
fehom mit Krebfen und: geld in Shmaly andgebadenen Groutons.

544. Aal a la Majonnaise.

Dagu wird eingrofier bider Aal genommen, ift-er abgejogen
und ausdgenommen, bann wird erin Finger lange Stide ,mdum—
ten umd audgewajchen’,  dann aud jedem Stid (die Grdten] Hees
audgefdnitteny fobann madye eine Hedhtfarce vber Filet (f. Hedhts
favce bei ben KIdfen), lege die audgegrdteten Aaljtide auf ‘einem
Sudy auseinander; vamit {ie abtvodnen, dbevtveidie Dad Junere
der audqebreiteten Aaljticde halb Finger did mit ber Farce und
jtreue flein gewiirfelte Trhffeln und feingehacfte, gut au@qcnm]ﬂwnc
und wieber ausdqebvindte Peterfilie dariber; jest volle 8 Der
gefitliten Aalftice wicder u feiner vorigen ®eftalt auf, n\uﬂl. 8
in ein BVapier ein und umbinde e8 mit BVindfaden; lege nun die
Stiwfe 1 in ein pafjended Gefdyivr, in ein andered aber gebe Y4
Biund Butter, drei in Schyeiben gefdhnittene Jwiebeln, wei gelbe
Ritben, gtoei Lorberbldtter, 3 Guwitrynagelein, etwad groben Pief=
fer, Thymian und- cin Bouquet von Peterfilie und lafje e cinige
Minuten auf dem Feuer dampfen, danu fitlle ed mit einer Bous
teille weiem IBein anf und l(affe e8 awcdh mit diefem eine balbe
&tunde langfam fodyen, dann githe e bheif tber ben Aal, gebe
©aly dagu und [laffe ¢8 nodymald langfam eine &Stunbde fodhen,
ba.m in ber BVrabe verfiihlen; fodamn nehme bie Aaljticde ausd
per Briitbe Heraud , madye dad Papier davon und trodne jevesd
@tid forgfaltiy ab; fobann gebe in eine irdene Sciffel jwei
Frinfgldfer voll Provencerdl, drei Gldjer voll gute und leicht ger=
laufene Afpic (f. Afpic oder faure Sulze), den Saft einer Gitrone,
ehwad feined Saly und eine Mefferipipe voll groben Pfeffer, ftelle
¢8 auf Gis und rithre beftindig davin, bid e8 vecht weif und did
geworden ift, bann umitreiche die Aaljtice vedht bid damit und
ftelle alle fo Geftrichenen Stirfe auf die Mitte der Platte neben-
einander, fireiche den Meft der gerfihrien Sauce gut daviber und
garnire bavum vedt {dhon einige grofie Rrebfe, aud) ungefdalte,
aber gqut gewafdiene und in rothem Wein abgefodjte Lriffeln,
einige qut angemadyte & Salatherschen unb etwad falte und in rune
ber ober drefeciger Form ausgeftochene Afpic darum, bicrauy jtelle
¢8 vect falt, bi6 ¢8 aufgetragen wird.
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545. Ual mit feinen Krautern.

Naddem der Aal abgegogen ift, witd er in Finger lange
Stide qefchnitten, dann dad Innere Heraudgemadt, ofne ihn aufs
jufchneiben, bievauf gut andqemwafchen und abgetrodnet, bann gebe
bie Stide in ein paffended Ocfdhive neben einander und 4 Bfd.
flar gemadyte Butter, wei CHBfel voll fein gehadte Sdalotten=
awiebeln, einen Gfloffel voll fein gehaddte Peterfilie, einen Kaffes
[6ffel voll fein gehacten Edtragon, drei gebadte oder fein gefdynit-
tene Sardellen, eine Mefferfpite voll groben Pfeffer und feined
©aly baju; bdieh laffe jugededt anf {dwader Gluth eine bhalbe
Stunbe, unter ofterem Wmritteln, dampfen, dann gebe grei Srinf-
glafer voll' yeiffen Wein dagu und laffe e8 Damit einige Mal
auffochen, Dann verrithre dag Gelbe von vier Giern mit dem
@aft einer Gitrone davunter und ritttle ¢d nodmald unter eins
anber, o8 darf aber nicht Todhen; -hievauf belege bdie Platte mit
pinn gefchnittenen und in Butter geld ausgebadenen Wedjdnit=
ten, gebe ben Aal fammt der Sauce bariiber und garnive Crou-
tond von gebadenem Butterteig davum.

D46. Ual a la tartare.

Sdmeide den won bder Haut befreiten Aal in ftarf Finger
tange Stiide, nehme dasd JFuneve, obne thn aufjufchneiden, bers
aud, wafde ihn qut aus, laffe ihn wieder abivodnen und lege
ihn in ein Gefdires in ein andered Gefbirr gebe 1/, Bfo. Butter;
bref in Scheiben gefdynittene Jwicbeln, einige Peterfilienwirzeln,
in Sdyeiben gefdhnitten, jroei Lorberblatter, etwad Thymian, gros
ben Pfeffer und gwei in Scheiben gefdnittene gelbe Ritben, Diep
laffe einige Minuten dimpfen, dann rvithre cinen Ggloffel wvoll
Mebl darunter, fiille 8 mit 4 Tvinfgldfern voll rweifem PWein
auf und laffe e8 unter fortiwabhrendbem mrithren jum Koden fom=
men, dann auf fdhwadyer Gluth ecine halbe Stunde fodsen, fobann
treibe 8 durdh ein Sied fiber den Aal und gebe ctwas Saly und
qroben Pfeffer dagu; laffe 8 nun nod ecine halbe Stunde foden,
rithre Dann dag Gelbe von 3 Giern davunter und rittle es wohl
fiber bem Femer, dann laffe o8 crfalten, Ueftreiche aldbanu jedes
Stiid mit Saitce und wende ¢ in fein gericbenem Weifbrod um,
andh) dricde foldhes qut anj jept werden einige gause @ier mit
ctvad Saly und Musttnuf verflopft und bdie Aalftice darin,
pann wieder in dem Neibbrod umgewendet; eine Bievtelftunde
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vor bent 2nridyten legt man fie auf einen NRoft, gibt fhwadye
Gluth davunter und [iFt fie unter ftetem Umwenden von allen
@eiten: Farbe nehmew, bievauf werden fie auf dic Platte gelegt
und cine Ravigotefauce darunter gegeben (f. Sauce ravigote), aud)
Fann man  eine Pavadieddpfelfauce oder FHave Butter mit Senf
pavunter geben,

D47, Hedht a larlequin.

Dau nehme einerr 3—4 Pund {dpweren Hedht, reinige ihn
mit einent fhacfen Veeffer von  ten Echuppen und giche von ber
Seite, wo er qefpidt wird, die Haut leidht herunter, bann nehne
ibn aus, wafche ihn, fodann fpice ifn, am Kopf anfangend, drei
Finger breit mit Eped fein pevlenartig, eben fo breit mit Triiffeln,
eben o mit Sardellen, auf gleiche Avt mit gefalyener und abge=
Fodyter: Nindéyunge, weldie vedht voth ift, enbiidy wicder mit Eped,
welcher den @dhluf madt; nun umbinde Hen Kopf mit Bind=
faden, Damitier in feimer Form bleibt, und cben fo den ganen
Hecht, damir e nidt erviffen werden: Fann, und lege ibn dann
in ein dbagu vaffendesd langed Gefdyive;  jest gebe in ein bejonbes
red Gefhive 7, Biund Butter, fechsd in Scyeiben gefdhnittene Jwies
beln, fo viel auf gleiche vt ‘gefhnittene gelbe Riaben, Y/, Piund
voben in Wirfel gefdnittenen Schinfen, drei in Etide gefehnittene
Peterfilicnmurgeln, einen Kaffeeldffel voll groben PByeffer, drei Lors
berbldtter, ein Bouquet Fenchelbraut, laffe dief unter oftevem Ums
vithren cine: Vierteljtunde verdampfen, €8 darf aber Feine Farbe
nebmen, bann: gicfe pwei BVouteillen weifen Wein nebit einem
Gplofiel voll €aly teju und laffe eé eine halbe Stunde gut vers
Fodyen, giefe nun alled duvdy ein Sieb fber denw Hecbt, Dbeogde
pad Gefcive mit einem mit glahenden Kohlen belegten Decdel und
[affe bas Gange’ mun eine Stunde langfam fodhen, begicpe ben
Hecht audy dfter mit dem untern Saft; ift e8 Jeit jum Anvidyten,
pam gebe thu febr behutfam, damit ev nidyt jevviffen wird, gang
trocken rauf die Platte, made die Bindfidden davon und bejtreidhe
ibn auf der gefpidten Seite mit Krebsbutter, darum abev gebe
Folgended: Vermenge in cinem Gefdhive el CRLoFel voll Vehl
mit cinem Gt grof Butler auf bdem Feuer enhvas warm, dann
vithre 5 Trinfaldfer voll von der Hedtbrithe und einen halben
Edyoppen guten diden fauren Rahm daruuter und ribre ed auf
dem Feuer ab, hig die Sauce ein Dyittel eingefodit ijt, fobann
vevviihre dag Gelbe vou 3 Ciern nebjt ciner Rup grop Sardellens
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butter gut davunter, e darf aber nidht mehr Foden, dann garnive
peit Hecht mit guten Hedifndteln von ber Grige einer Nufi, aud)
mit Srebsfdrodnion und gangen Krebfen; und gebe 'die Sauce vedht
heip dure) vin ' Sieb dariiber (). Hedtfavce ober Knbtel).
048, - Heeht mit Sauce a la portugaise.
Gin gereinigter, audgenommener und ausgewajthener Hedt
1 2—3 Prund, aud) mehr oder weniger, je naddem man nithig
Bat, wird in ein-daju ‘pafiended Gefdiry mit drei in Sdieiben ge=
fdhnittenen Bwicbel, sdrel auf diefelbe At gefchuittencn gelben
Ritben, audy jo viel gefihnittenen Peterfilienvurseln, 2 Lorberblits
tern!, Senchelfvant, etivads Thymian, jwei Cxldfeln voll €alz und
cinigen - Gitronen|deiben robne fKern, aud)  grobem  Pfeffer und
einigen Gewiirgnageleicn,-dann mit einer Vouteille weigem Wein
aufgefiillt, sugededt mit cinenm: Papier, eine halbe Stunde auf dem
Seuer geddmpits ijt 8 Jeit yum Anridhten,  daun gebe ihn vedyt

beify, vom Anbangenden befreit;, auf die Platte und folgende Sauce
Daviiber 1. Yy Bd. Butter, dag: Gelbe von 3° Giern, ein GRloffel
voil Gitvonenjaft, ~cnvad, gvober Pieffer, ctwas: Vuskatnuf: und
feined Galy wird: in einen Gefdive” aufi gang {dwader Gluth
aerithrt DIS ed, ehwad warm qoworden ift, aldbann wird bie Salce
ftavk mut, etneny Anvidtloffel -veeht fonell bhintev einanber anfqes
ogen, biS fich die Butter mit dent Ciergeld gqut werbunden hat;
follte fie aber su bid werden, Dann qebe cinen GOl voll Wafjer
Dagu; dicfe Cauce gebe wber: den heif augeridhteten Hedyt.

049, Hedht a Iallemande.

Dagu werde Eleine  halbpfindige Hedyte geveinigt, ausge=
nonumen, dann jeder dn 3 oder 4 I heile gefchnitten und qur qusds
gewajiben ;. dicje werden in. ein Gefdyivr gegeben miit drei in Sdei=
ben gefhnitienen Jiwicheln, eintgen du Stide gefdhnittenen Peters
filierwurgeln, vder einem Bouquet Beterfilienbldtter, einigen: gange
Edalottengiviebeln, dret Gewiirgndgelein, pwei Lorberblditern, ehwas
Thymian , 'cinem' Bouguet vou' Fendbelfraut, cinem Eptofel vall
Sal3 und einer Boutville weifem Wein und, jugededt, 2o Stunbe gut
gedampft, daun juridgesogen und die Hedtjtiicke, vom Anhingen=
ben befreit, in cin andereg Gefdhivy gelegt, die Brithe aber duredy
ein. Gich, gelafjen, awieder Gber den Hedyt gegeben und bis jum
Anvidyren Deif geftellt, beim Anvidtert werden fie veht troden auf
Oi¢ Platte gelegt und folgende Sauce daritber gegeben : 2/, Bib-
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Butter wird in einem Gefchirr mit einemt Fleinen EHI6el voll Mebl,
gtwas geviebener Musfatnuf und efwas grobem Pleffer qut vers
menat, banw 1'% Frinfaldfer voll von ber Hechtbrithe dagu ges
geben und auf dem Feuer qerithrt, big ed einige Minuten gefodt
Bat; bdann wird nod) dad Gelbe von Ddrei Giern gut davunter
qeriifet, e8 darf aber nidt mitfodhen unbd bie Sauce durdy ¢in
Sieb fiber ben Hedht gegeben.

550. @auté von Hedifilets.

3—4 Stiid ordindre Hedyte werden in der Mitte der Linge
nady durdygefchnitten and vou Haut und Graten befreit, dann
ieber Theil in awet ober drei gleid) groffe Stude Der Quere nad
qefchnitten ; Diefe &tiicfe werben auf ein dayu pafjended fladyed
®efire neben e¢inander gelegt, dann gebe cinen Giloffelvoll fein
gehadte Sdalottengwieheln und eben fo piel fein gehadie Peters
filie in eine Servictte, dritfe Diefe gut ausd und ftreue fie Giber
die Hechtfiletd , fodann aud) efwasd aroben Pieffer, geviebene Mus=
Fatnuf und feined Saly, iiber diefed giefie Yy Pfund flare Butter;
in bem Augenblid bed Anrichend werden fite auf dad Feuer ge-
geben' und eine Minute parauf qebdmpft, danm umgewenvet
atid nodh cine Halbe Minute geddmpft, find fie bievauf gut,
parin ftelle dad Gefdhire etwad fdhrdg, damit dic Rutter davon
ablaufen Fann und ridhte die Filetd mit den Krautern {don Frany-
artig auf die Platte, in bie Mitte aber gebe folgende Samce:
Gebe in ein Gefchive cinen GHISFel voll fein gehadte Petefilie,
hald fo viel fein gehadte Sdalottenywicdeln, eben fo viel fein
gehactte Ghampiguons, cin Gi groff Butter, 2 Trinfglafer voll weis
fen MWein und laffe dief bid yur Hilfte einfodyen, alddann gebe
4 rinkglafer voll weifje Sauce, cin Glad voll Conjommé und
etwad groben Pfeffer dagu, laffe alled wieder yur Halfte einfodhen,
jddume ¢8 ab und nehme das Fett davorn, fiche audy ju baf fie
aut gefalen find,

551. Gefpicte Hechtfiletd mit Tomatejauce,

Daju nehme 2—3 Piund mittelgrofe Hedyte, fhmeide fie
auf und nehme fie aué, dann werden fie dDev Range nas durdys
gefchnitten und von Guiten und Haut befreit; fie werden nun ber
Quere nady in dreifingerbreite Stide gefdnitten und oben am
dicten Theil mit feinem Syect {dyin perlenartig gefpidt, dann auf
dit fladies @efehivr neben einanber gelegt, gut mit Mustatnuf
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und feinem ©al3 beftreut und 12 Loth Fare Butter darfiber ge-
goffen; Dievauf twerben'fte mit cinem mit Krebsbutter eftrichenen
Papier jugededt; Y4 Stunde vor vem Anrichten bringe fic in
einen mittellieiffen Ofen ‘ober auf {dwadye Gluth und bebede fie
mit einem mit glibenden Kobhlen belegten Decel, ‘ih einer Viertels
ftunde find fie gut; rvidte fie nun {hon Erangartiq auf die Platte,
beftreidie ' fie mit Sreb8butter und gebe ' folgende Sauce /in bdie
Meitte : Y/, Pfund Butter, 3 Jwiebelnn, 2 gelbe Ritben, etwas roher
Sdyinfen, alled in dinne Edyeiben gefdynitten; 2 Lorberblatter,
ein Knoblaudizinfen, qrob qeftofener Pfeffer, 5 Stinet ausqedritdte
Paradied= ‘ober Tomatéapfel werben in cinem Gefbive eine Biex-
telftunde auf vem Feuer gedampft und  ofterd darin umgeriibrt,
dann vibre einer GHoFel voll Mehl darunter, fille 8 mit fechs
vinfgldfern voll guter Fleifchbrihe auf und ribre ed auf dem
euer untercinander bid ed Fodyt, Dann lane ¢8 eine halbe Stunbe
auf jdwader Gluth unter Sftecem Umribren verfoden, nady die-
femt burdy ein Haarfteb laufen und gebe ben Eaft einer Gitrome,
etivad Saly und groben Lieffer dagu, hierauf [affe “e8 an der
Geite dbed Feuwers nodh ein Drittel einfochen und nehme das Fett bavon.

3
]

552. Hedt a la bon eau mit Senjbutter,

Dazut nehme einen Hedyt von 2 —3 Prund; ober audy halb-
pfiindige, weldie rund gemadyt werden; -ift der Hecht ausgenoms
nen und ausgewajden, jo lege ibn in ein pajjendes Gejdhirr, in
ein andered aber gebe Y/, Bid. Builter, 8 — 10 Peterfilienourzeln,
in dinne Sdyeiben gefdnitten, eine Haud voll Schalotiensvies
beln und ein Lorberblatt, dief [affe einige Minuten mit einander
langjam dampfen, dann gicge 1'%, Map Walfer tammt einer fleis
nen Hand voll Saly daju, [afje e8 cine halbe Stunde gut vers
fochen, giefie alled dber Den Hebt und Ifaffe ihn mit diefem aud)
eine halbe Stunbde focdhen, dann nehme ibn surttd von dem Feuer
und laffe dad Gange 6i8 jum Gebraucd) beif ftelen,. fobann gebe
ibn auf die Platte und beftreue ihn it etwasd feitn gehadter Per
terfilie, bann verribre 12 Loth Flare Butter mit vier GHlofeln voll
guiem Senf und gebe bief bariiber, barum ‘aber lege eine ftarfe
Portion rund abgefdnittene, " in Salywaijjer abgefodite Kartoffeln,
in Der Grofe ciner Fleinen Nuf, and) Fann fber diefen Hedt von
der Vrithe, in weldjer er gefocht wurbe, mit etivad abgcfoditen
Petevfilienblattern, und in einem Saucengefchive flare Butter daju
geaeben werbei,

20
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553. Blauer Karpfen auf franzdiijche Art.

Gin qrofier und fdoner Karpfen wird nicht abgefchuppt, aber
bei ciner Feinen Deffnung audgenommen, wobei man Adt aeben
muf, daf die Galle nidyt gerriffen wird, dann wirb ber Kopf mit
Bindfaden umbunbden und derfelbe in ein bam paffenbed Gefdire
gelegt; qebe nun fo oiel rothen Wein, dafp er Gber den Karpfen
gebt; tn ein Gefehire, laffe ibn auffochen und fibaitte thn vedit heif
fiber benfelben, audy fecdhd in Scyeiben gefdhnitiene Jwiebeln, eben
fo ier gelbe Ritben, cin Bouquet griine Petevjilie, fechd Lorber-
Bblatter, etwad Thymian, ein Fleines Bouquet Fendyelfraut, drei
®ewiivzndgelein, Saly und groben Peffer dagu, laffe dief langfam
auf ftarfer ®luth eine Stunbe fodjen und toieder verfiihlen, fo-
pann ridhte eine Serviette auf eine Platte, gebe Den SKarpfen Ddar-
auf und garnive ihn mit grimer Peterfilie. Statt ded vothen
MWeing fann audy Letfer Gfjig und Waffer aenommen werden.

554, Karpfent, crillict mit Kapernfautce.

Gin Rarpfen vor 3—4 Pfund wird abgefduppt unb audge-
nommen, dann werben auf beiben Seiten ded Karpfen feine Sin-
fdhnitte gemadyt und perfelbe auf ein flaches Gefchire gelegt, aud
eine Hand voll abgegupfte Peterfilie, cinige in Sdyjeiben gefdnit-
tene Jwiebeln, eine in Seeiben gefhnittene halbe Gitrone, einige
Qorberblatter und Thymian, feined Saly, grober Pfeffer und ein
Frinfglad feined Oel Ddagu gegeben 5 in Diefem , . vwohl unfer ein=
ander gerfittelt, [dfjt man oen. Karpfen eine Stunde fegen, ¥
Stunben por dem Anvichten wird er bann auf den Noft qelegt
und auf fhwader Sluth, nnter ofterem Nadygiefen von Oel, ge-
braten; ift ex nad) ¥, Stunden gut von allen Seiten gebraten,
bann twird er auf bie Platte gelegt und folgende &auce daritber
aegeben s Dret Gplofel voll guten Gjfig, einen Gfloffel voll fein
gehadte Schalottengwoicbeln, '/ Gi grof Butter und etwad groben
Preffer Lajt man in einem ®efdhitr o lange fodhen bid der Gjiig
gany eingefocbt ijt, bann giebt marn nod) groei Frinfalifer voll gut
verfochte Coulis (. Goulig), drei Gploffel poll feine Kapern und
etivad Saly dbagu und [t ed qut auffodyen.

555. Karpfen a la Chambord.
Dagu nehme einen 3 -4 Pjund fhweren. Mildynerfarpfen,
reinige ihn von ben Schuppen und nehme ihn aus, pie Mild
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and die Leber nebit Saly und feinem Pfeffer bringe iwicderFin
ben Karpfen und ndbe ibn bietauf ju; jodann {dueide jorgfaltig
von einer ©eite bed Karpfend die Haut herunter und fpide Ddie
gange Seite fhpon mit Sped perlenartig, bdanu gebe ihn auf ein
pazu pafjended Gefchivr und vier Schoppen rocifen PWein daviber,
audy Saly, groben Bieffer, drei Gewirandgelein, etwad Thymian,
prei. Petecfilienwouvieln, drei Jwiebeln, drei gelbe Riben, alled in
pitnne Scheiben gefdnitten, und ein Bouquet von Fenchelfraut
baiu, den Kovf bebede mit einer Spedbatte; jelit gebe ein nafjed
Papier fiber den Karpfen und ftelle ihn auf ftarfe Gluth bis er
fodit; dann gebe eiten Dedel mit ftarfem Koblenfeuer parauf und
laffe ihn eine Stunde dampfen, ift er nun qut, fo gebe ihn fdhon
auf bie Platte, befreie ihn von den Bindfdden umnd aberftreidye
pas Gefpicte mit Krebsbutter, garnirve ihn audy fhén mit Hedts
Elofien. (. Hecdtfloie), grofen Qrebfen und glafivten Kalbdbriedlen,
pann qebe. in ein Gefcbirr vier Trinfglafer voll gut verfodte Sou-
lis (1. Goulid), vier Srinfaldfer voll von ber Brifie, in teldper
et Fifdh qeddmypft wurde und weldhe man durd) ein Sich laufen
lieh, . bann lafje alled bid jur Haijte einfodyen, gebe eine Hand
voll Krebdfdhwange, eine Hand voll in Scheiben gefchnittene Trirf=
feln, gut gereinigte Hahnenfamme und Leber; welde brei lepten
Sheile vorber in Butter weidy geddmpft wurden, in die Sauce
und bdiefe vecht heifp um den Kavpfen Hherum.

556. &arpfen en Matelote vierge.

Dagut nehyme fo viel, ald ju einer Platte nothig findb, Karpfem;
Hedte und Aale in gleidhen I Deilen, jdneide audy jeben der Fifibe,
nadibem fie qut gereinigt und ausdgewajden find, in gleid grope
Gtade, gebe diefe i ein paffended Geichive und einige Jrviebeln;
ein Bouquet von Peterfilie und Fenchelfvaut, wei Lorberblatier,
aroben Bfeffer, Sals, drei gejtofene Gewirgndgelein und ThHymian
baju, dann fille dag Gange mit fo viel weifent Wein, auf, baf
er tiber die Fijhe geht, Dierauf laffe alles auf jtarfem Feuer cin
Drittel einfodhen und dann wicder etivad verfiblen; sivhe nun
alle ifbftie troden und gut abparivt in ecin. andered Gefdivr,
dic Sauce aber laffe durd) cin Sieb laufen;  dann. gebe in cin
®efchive Y4 Biund fave Butter und 20 gefchalte Eleine Swiebeln;
[affe fie eine Minute mit der Butter dimpfen, fie dirfen aber Feine
Farbe nebmen, dann ftvewe groei Gploffel voll Miehl Davunter,
tiittle ¢8 wobl unter einander und- giefe die durdygelaufene Fijds
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brithe baju, vittle e8 nun untercinander big ¢d fodht, dann gebe
eine ftarfe Hand voll gereinigte Chanipignond dazu ‘und lafje ¢d
wieber ein Drittel damit einfodien, nehue aud) dasd Feit bavon’ abj;
Bievauf werden mit einem fleinen Sdhaumlofiel die Swicbels und
Ghampiationd bHerausgenomment und ju ben Fifchen gegeben; “ijt
bie Sauce nun u dlinn, dann laffe fie nody etrwasd! einfodien uind
verriibre  dad ®elbe von 5 Giern fammt einer Ruf qrof Sar-
bellenbutter heif davunter, ¢8 darf aber, wenn dic Gier dbavumter
geviifet find, nicht mebr fochen; e8 wird nun durd) ein Sieb Nbex
pad Fifdraqout gegeben, Ddiefed [eidyt umgeriittelt und bid um
uridyten in heifjed Wafjer geftellt, aldbann fdon auf 'eine Platte
gegeben und mit Krebfen garnirt.

e =4

557. Karpfen en Matelote a la Mariniére.

Die in voriger Nummer angegebenen | Fijdarten werben eben
jo wie jene bereitet und dawn mit einer! ftavfen Hand voll Fleiner,
eine Minute in Butter gedampfter Fwicheln , gwel Lorberdlattern,
einem Bouquet Peterfilie und Fencdelfraut, etwad Thymian, fein
gebadt, aud) fein geftofenem  Piefier, drei Gewingnagelein. und
eiter Hand voll gereinigten Champignons in cin paiiendes Se-
fchirr gegeben, Dann mit fo wiel vothem Wein cufgefillt, daf er
fingerbody iiber. die Fifche geht, audy nady Gutdinfen Saly daju;
bieh lafie auf ftarfem Feuer focdhen, 6id e ein Drittel etngyefocht
ift, dbann nehme drei (i qrofi Bufter, menge ywei Gfiloffel voll
Mehl darunter und gebe e8 in Heinen Stickden Ju den Fijchen,
eittle e8 [Gicht fiber Detn Feuwer unter einander, bid die Butter fich
gut' mit bex Sauce vermengt Hat, Dann ‘nehime dad Vouquet, wel
dhed vovher qut audgedriift wird, und die Lorberblatter evaus,
ridite ‘Den Matelot fdhon vegelmdfia auf vie Platte, gebe Croutons
ober Diinue, tund ober oval audgeftodhene und in Butter gelb
ausgebadene  Wedjdnitten darun,  und die nod) etwad einges
fodite. Sauce bariiber.

558. - Bobhmifdher Karpfen.

Gin grofer und fetter Karpfen, ein Mildyner, wird geveinigt
ausgenommen,” darn in Sticte gefdhnitten und fammt der Milch
in ein pafjenbes Gefehive gelegt, Dann gebe in ein anbdered Gefdyire
6—8 i Edyeibens gejchmittene Peterfilienwurgeln, eben fo viel
£ Bwoicbeln, 'in Sdjeibew gefdnitten, 2 Lorberblatter und !/, Pfund
Bufter, laffe dief auf jdwhder Gluth dimpfen, Hi8 alled Hodhgelb
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geworden ift, dbann fiille e8 mit ywei Vouteillen gutem Bier auf,
gebe Y/, Biund" braune orbindre Lebfudien und etwas Saly, gro-
ben: Pfeffer, die dufere «Sdyale einer Lalben Citvone und ginige
geftofene: Gemiigndgelein dasu, lafje alled eine halbe Stunde gut
verfochen b treibe ed dann durch ein Sieb, bdiefed gebe 1iber den
Rarpfer amd laffe ihn langfam  eine Halbe Stuude damit auf
fhwader Gluth dampfen, dann gebe nody cine ftarfe Hand voll
in Butter qeld qedbdmpfte FHeine Jwicbeln bagu und laffe aud
biefe nodh -einiqe Minuten  damit dampfen; -bierauf ridhte Die
Rarofenfiide fhon auf eine Platte und gebe dic Jwiebeln darum
und die Sauce dartber.

559. Gemijdhted Fijch-Ragout mit Mabdeiramein,

Lafie in einem Gejhire, Y/, Bfund Butter zergehen, dann
gebe gwei Hande voll rund abgefdhnittene Friffeln, in der Grofe
einer- Fleinen MNufp, pvoei Hande voll gereinigte Champignons, ein
Qorberblatt, den Saft einer. Gitrone und etwasd Saly daju, unbd
lafje: ¢8 auf fdwader Gluth langjam eine Viertelftunde, unter
dfterem Unteveinanderfditteln, dampfen, dann gebe einen grofen
Karpfenmildiner uud einige Hedhtlebern, alles in Daumengleid)
lange Stade gefhnitten, su den Trdffeln und laffe fie aud) damit
eine. Minute dimpfen, danm gebe auh die HAlfte von einem
pfindigen : Hecht, welcher von Haut und Griten  bejreit ift, in
rund qudgeftodhenen Stitden. in ber Grofe cined, fleinen Thalers
bagu, e8 darf aber nidyt mit dAmpfen, dann auch 3wei Briden, in
Fingergleid) lange Stide gefchnitten, aud) eine halbe Hand voll
RKrebsidnvane, eine Hanbd voll von den Steinen abgedrehte Oli=
ven, eine Mefferfpine voll iveifen Pieffer, 4 Trinfglajer voll qut
verfodite und vom Fett befreite Coulid (. Coulig) und ein Trink-
glag voll Madeivawein und: etwad Saly, laffe die Jujamuien auf
ftarfem Feuer cine BViertelftunde Fodjen; von Dder andern Haljte
bed Hedted Dbeveite nun Kdfe in der Grofe ecined Taubeneis,
fodye fie in Galpwafier ab, siche fie Hevaud und lafie fie auf
einem &ieb abtvodnen, bdiefe menge danu gang leidyt unter dasd
Fifhragout, vittle alles ehwas unter einander nnd ftelle ¢8 bis
qum Auvichten in Heifes Waffer; - beim Anvichien gede vas Ra-
gout dann fdyon auf eine tiefe Platte und von Buttevteig im
Ofen audgebacdene Groutond darumt.
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560. Befding a la bonne eau.

Die gereinigten und ausdgenonumencn Berfchinge werbew mit
Sopf und Sdywany sufammengebeftet, dann einige Ginfdbnitte auf
per Guferen Seite gemad)i, damit fie nicht bei dem Kochen ger=
veifen und dami in ein pafjendes ®efdyive qelegt; fodann gebe
i ein andered @efdire 4 Pfund Butter, 6—8 in Scheiben ges
{dinittene Peterfilienvourgeln, eine Hand voll grime Peterfilie, eine
Hand voll ganje Sdalottenymwicbeln und ein Lorberblatt, laffe diep
mit ber Butter einige Minuten dimpfen und giefe dbaun 2 Mafp
9MWaffer jammt einer Hand voll Salx baju, laffe e8 eine Dalbe
Gtunde qut Fochen, dann giefe 8 Deif Gber die Berjdyinge und
{affe bicfe cime Halbe Stunde barin langfam Ffochen ( NB. bdie
Brithe muf eine halbe Hand Hod) {iber den Fifdhy aehen); ift ed
Beit gum Anvicdyten, dann giche fie auf dbie Platte, gebe von ber
Brithe awei Trinfgldfer voll in ein Gefdhivy und cine halbe Hand
voll von den Stielen abgesupfte Peterfilienbldtter daju, lajje dicfe g
pamit einfgemal auffochen und gebe fie Dann fiber die Berjdyinge. '

umerfung: Gben fo bereitete Berfchinge fomnen aud), wenn
fie auf der Platte find, mit fein gehadter Peterfilie bejtreut und
eine flare Butter darfider gegeben werden, oder audy fein gehadte
Sardellen, welihe in flaver Butter etwad gedimpft wurden; audy
fann man eine qeibe Fifdhfauce oder flave Butter, mit einigen
Qoffeln woll &enf vermengt, dariiber geben.

561. @dleien auf dem NRoit.

So viel &dien, ald man auf eine Platte nothig Hat, wers
pen qebiin: und von ben Scdjuppen gereinigt, aud) fann man
ihnen, wenn man unten an ven Kopfen einen Ginfdnitt madyt, die
Haut abyiehen; {hneide nun aud beiven Seiten die’ Graten hers
aud, bann uchme fo viel Butter, ald man daju nothig bat, fammdt
fein gehacier Peterfilic, laffe ibhn bamit gergehen und verritbre
dief wobl mit feinem Saly und Pfeffer; wende nun bie Sdileien
et Darin und dann in fein geviebenem Weifbrod wm, diiide 8
audy an, fodann lege fie auf einen Noft und giefe den Reft der
Butter bariiber; cine BVievtelftunde vor dem Anvidyten gebe {hwadye
®futh darunter und laffe fie {done braungelbe Farbe nebhmen,
bann wende fie forgfaltig um, laffe fie aud) auf der anbern Seite
braten und gebe fie dann anf die Platte und folgende Sauce var
unter: '/, Bfund Butter, ein Kaffeldffel voll Mehl, eben fo viel
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fein gebadte Peterfilie, eben fo viel &ddalottenytoiebeln , etwasd
Salz, qrober Pieffer und der Saft einer Citrone wird in einem
®efchier unier cinander gemengt, dann mit chiem Zrinfglad voll
Waffer aufgeilit und fw dem Augenblid ves nriditensd - auf dem
Feuer geviibrt, bid ¢8 awei Minuten gefodyt Bat.

562. ©dleien a la Pouleite.

So viel Schleien, alé man auf eine Platte nothig Hat, wer-
et cine Minute in heifem Whafjer qebritht, dant mit dem Mefjer
von ben Sduppen befreit, in beliebige Stirde gefdinitten, ausdges
wajdyen und wieder abgetrodnet; bdann qebe ein Stud gute But-
ter in 2in Gefdhire und in diefe die Fijdhftiice, wenn fie erganaen
iit, und lafje fie eine Minute auf vem Feuer dampfen ; dann
ftrene efnen Gploffel voll Mebl baritber, rittle fie unter einander
und qebe nun eine Bouteille weifen Wein, ©alz, aroben Pfeffer,
¢in Qorberblatt, ein Bouquet von Peterfilie, eine Hand voll Fleine
micbeln nnd eben o viel geveinigte Champignons bajus basd
®ange lafie nun auf ftacfem Feuer fdnell Fodyen, Bid der Fijdy
und bie Jwicbeln gut {ind, dann verrihre das ®elbe von 4 Giern
barunter und vitile 8 fber dem Feuer;, ohne daf 8 foct, hHievauf
nehme dag Bouquet und Lorberblatt wieder Herausd, ridhte Den
Fifdh auf dbie Platte und qebe dad Uebrige dariber.

563.  Barbe, crilivt mit Kapernjauce.

So viel Barben, ald auf eine Platte nothig find, werben
gefdhuppt, audgenommen , audgevoajdhen und ivieder abgetvodnet,
bann made auf beiden Seiten ber Fijde vom Kopf bid auf den
Sdywany feine Ginfdhnitte, gebe ihn anf eine Platte mit fein ge-
hadter Peterfilie, Schalottengiwicbeln, von jedem einen GRloffel voll,
aud feined Saly und Pfeffer und ein Tvinfglad voll gutes Del
pariiber, dief menge wobhl unter einander und [affe ¢8 eine Stunbe
vuben; %, Stunden vor bem Anridien gebe fie auf den Mojt
und glihende Koblen darunter, find fie von allen Seiten gut ges
braten, dann gebe folgende’ Sauce darfiber: 3 Gploffel voll Gifig,
ein Giloffel voll fein gehadte Schalottensivicbeln, fo viel fein ge=
hacte Peterfilie, aud) groben Pfeffer und @i grof Butter laffe
cinfodyen, bié Fein Gffig mehr su feben ift, dann qebe 2 Frint-
aldjer voll gut vecfochte Coulid (f. Coulis), 3 Gploffel voll feine
Sapern md etwad Saly dagu und laffe eé eine Minute mit eine
anber verfodyen.
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12— 16 fdone grofie Havinge werden audgenormen unb
ibnen bic Haut abgeyogen;  bierauf werden fie 2—3 Tage in
Mild) gelegt, fo, Daf die Mild) darfiber qebt, alddann werden
fie aud det Mild) Heraudgenommen, und vermiitelft eined Binds
fabend an ben Sdnwinien aufgelhangt, fo (Gt man fie nun 48
Stunbden, abtrodnen; fie dirfen fidy aber bei dem Jufammenbhan:
gen, nicht beviibrens, - nadh diefem werben fie’ auf ein flacdes Ge-
fdhirr, geleat und feingd Oel dariiber gegoffen, aud) qut untereins
anber gerdittelts jodamm nebme eine ftarfe. Hanb voll reine fchone
©trohhalme, lege fie neben einanber auf cinen ftavken Roft, bodh
etwad ausdeinander, und auf diefe die i el gut umgewenbdeten
Hiringe neben einanber, gebe fdwadye Gluth barunter und lafie
fie. vou allen Seiten braungelbe Farbe nebmen; find alle auf
foldye, At gebraten, dann- lege fie nebeneinander anf eine fladye
Platte; nun vermenge eine Hanb voll fein gehadte Peterfilie, wei
Hinbe poll fein gebadte Schalottengwicheln, audy fo viel fein qehadte
Sapern, einen, ftacfen Kafjeldffel voll geftofenen Bfcffer, und ftreue
e8, iiber Die Hivinge, dann gebe fie in ¢ine ticfe irdene Schiiffel
fammt allen den Kvdiutern, audy einen  Ghlsffel wol fein gehadten
Gstragon davunter aund jwei in Sceiben gejdnittene Gitronen
ofne Kernen lagenweid dajwifden und davauf, aud) nody ywei
Hiinbe voll feine gange’ Kapern, 8 —10 Lorberblatter, cine Bou-
teille guies, Ocl und . ein Fvinfglas voll Estragonefiiq;  fo laffe
fie nun 2 Sage jtehen ; Dam find fie gut; wenn man davon ges
braudyt, wird jededmal von der Sauce daju gegeben.

Piringe gut 3u mariniven.

265. faberbau a la Maitre d’hotel.

Der Laberdan) wird 48 Stunbden i frijdes Wajjer gelegt
und vom Saly, befreit;  dann wieder vou den Scdhuppen gerveinigt
und in Deliebige Stiicke gefdnitten 5 hievauf bringe ibn in ein
Gefdyive mit frijdem, Wafjer, aud ecinige Peterfilienwiurseln und
einige. Jwicbeln dagu und [laffe. it an  der Seite Dded Feuerd
langfam Fodiens ijt ev gut, bann- giehe ibn auf ein Tudy und
trodtne ibu ab, jodann gebe in cin dazu pafjendes Gefdhive ein guted
Gtiid - Butter i fleine Stide getbeilt, cinen Eploffel voll fein
aebadte Peterjilie, eben: fo viel fein gebacdte Edalottenywicbeln,
etwad groben Pfeffer und geriebene Muskatnuf, aud) einen RKaffe=
[offel woll SRl und ribre alle8 gut untereinanbder, auf diefes
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gebe bann bie Laberbanftiide und ein halbes Trinfglad voll von
bem Fifdmwaffer dagu; it ed Jeit jum Anridten, dann ftelle ¢3
iiber Dad Feuer und ritttle ed fo lange bid e8 heif geworben und
die. Butter ficdy, gut mit den Krdutern vermengt bat, ift. €6 qu did
o gebe nodh einen Anvichtloffel- voll von dem Fijdbwaffer dazu,
bann vichte ¢8 auf die Rlatte und menge den Saft einer Citrone
parunter.

566. Laberdan a la Provencale.

Der Laberdban wird wie der vorhergehende jubereitet unb auf
ofefelbe Art in Waffer abgefodit; dann gebe in ein paffended
®efdyire ein Stitd Butter, in mehreve Feihe Stidden getheilt,
aud) etwasé groben Bfeffer, qgericbene Musfatnuf, einen EHlofel
voll fein gebacdte Weterfilie, eben o viel fein gebadte Sdalottens
yviebeln, einen  gerdriidften Knoblaudzinfen, 1die, fein  gehacte
Sdyale vor einer balben Gitrone und einen ftarfen nridtloffel
voll gutes el dbagu, vittle alled gut untereinander; dann. gebe
oen abgefochten Laberban abgetrodnet: darauf; im Augendlid
Ded Anvidhtend wird er fber ftevfer Gluth beftindig umgerittelt
bié alied recht Deif geworden und bie Krauter {idy gut mit der
Butter vermengt haben, dann ridfe ibn {don auf die Platte, und
privfe den Sajft einer Gitrone darfiber.

567. Laberdan a la Bechamelle.

Audy bdiefer wird eben fo ivie der obige 3jubereitet und auf
diefelbe Art in Waffer abgefocht 3 dann gebe in: ein Haffendes
Gefchive ein Stid Butter, einen Gploffel voll Mebl, etwad feis
ned @aly, groben Pfeffer, geriebene Musfainuf, einen Eploffer
voll fein gebadte Petevfilie und eben jo viel fein gehadte Sda-
lottengiviebeln, weldye beide Theile in einer Serviette audgewajden
unb gut audgebrict werben miffen, menge alles gqut untereinan=
per und gebe dann ein ftarfes Glad voll fiifen Nabm dagu, und
viire €8 auf dem Feuer bid ¢8 einige Mal aufgefodyt Hat, ift die
Sauce ju did, bann gebe nod) etwas Rabm daju, daf ed wie
blinner Vrei wwird, dann giefe e8 1iber den gefochten, abgetrods-
neten und von Griten Oefreiten Laberdan uud ftelle ed rvechi
heifp, ohne dag:e8 jedody fodyt; beim Anvichten gebe ibn Dheif
auf die Platte, und Fein gewirfelted MWeifbrod, gelb in Butter
auégebaden , Darum,
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568.  Qaberdan i Butterjauce.

Der Laberdan yird ie der obige aubeveitet, in Rafjer qe=
fodyt, dann aur Jeit ded Anridhtend redt Beify und abgetrodnet
auf die Platte gelegt und folgende Sance pariiber gegeben: Nebhme
YEoPiD, frifche Buiter, cinen Kool voll Mrehl, einen Eplofiel
voll fein gebacte Peterfilic, etwad groben Preffer, den Saft einer
Gitrone und ecin wenig Saly, vermenge alles gut untereinanber,
gebe 2 Jrinfglafer voll Waffer Ddajur, tiifre ¢8 auf bem Feuer
und laffe ed eine Minute gut verfoden.

569. Qaberdban a la Flamande.

Der Laberban ywird wie oben gubereitet und in Wafjer abges
fodt, fobann fdmneide 15— 20 abgefochte und tieder erfaltcte
Rartoffeln ini gleid) runde Bldttchen oder in runde und nupgrofe
Kugelt und gebe fic mit Y, Piund Butter, einem Eplofel voll
feins gehacter Peterfilie, Saly und  chvad qrobem Pfeffer in eint
®efchive und laffe e8 jujammen Y/, Stunde unter ofterm Umeditteln
dampfens ift e8 Jeit yum Anridhten, damnn aebe redht heif und
gut abgetrodnet den Laberban auf Ddie Platte, ' dbie Karioffeln
fammt der Butter dayum und folgende Sauce dariiber: Y, BfO.
frifhe Butier, dad Gclbe von 4 Giern, ber Saft einer  Eitrone
etwad Saly und feiner Pfeffer witd in einem Fleinen Gefchivr mit
einander verrithrt, dann ein Trinfglad voll Waiffer dazu gegeben,
pie wird auf dem Feuer ftarf vervihrt, bid e anfdngt Did 3u
werben, ¢8 barf aber nidyt fochen.

570. Gtodfifh en Bechamelle.

Nebme fo viel Stodfifdy, ald gu ciner Platte nithig und
fiebe ibm wie geroohnlicy in Salywajfer big er gut ift, dann giefe
ibn auf ein ©ieb und nehme die Grdten davon, Bievauf lege
ifm i ein ®efdhive;  dann gebe in ein Gefdhiry ein Viertelpfund
Butter, einige in Scheiben gefdhnittene Jroiebeln, audy einige
Peterfilienwurgeln in Scheiben gefdnitten, ein Qorberblatt und
groben Pfeffer; diefed alled Diimpfe cinige Minuten mit einander
auf fdwadyer Glutly, 8 darf aber feine Farbe mnehmen, dbanu
vithre 2 Gploffel voll Mehl gut barunter, fobann audy 5 Trint-
gldfer volll aufgefochten firfen Rabhm unbd verrfihre ed gut 63 ed
fodyt auf dem Feuer, laffe ed aud eine halbe Stunbe auf {dhwa-
der ®luth fortfodyen, bierauf vervihre das Gelbe von 3 Giern
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parunter, ‘ed barf aber Dabei nidit fodhen, und tvinde €8 nun
burdy ein reined Haartud) ber den Stodfifdy, gebe audy etwas
geriebene Musfatnufr, aquoben Pfeffer und cinen Kaffeeloffel voll
fein gehadte gut audgedridte Peterfilie, feines Saly und ein Gi
grofi frifche Butter in Heine Stirde getheilt, daju, - febe nun das
®efaf bis yum Anvidyten in Deifes Waffer, und diefed auf glit-
hende Afche, dann gebe den Stodififd) auf die Platie und Crou=
tond ‘vou gebadenem Butterteig Darum.

571.  Kabeljaun mit Keduterbutter und Kartoffeln.

Dagu nehme fo viel guten frifhen Kabeljou, ald ju einer Platte
erforberfich ift und reinige ihn und wajde ibn aud, fodann lege
ibn in cin Gejchive und gebe viel Wafjer und &aly bazu (er fann
nicht au fract gefalzen werben, weil er nidyt mehr annimmt, al8
er vertragen fann),. jtelle. nuww dag Gefdive an die Seite bes Feuerd
und lafie ibu langfam fodyen, ift 8 Jeit yum Anvidien, fo 3iehe
ibn troden auf die Platte; dann gebe in ein Gejbirr Y, Pd.
Butter, 2 Gploffel voll fein gebadte und wieder audgedriicte Pe-
terfilic, ehwad feined Saly, groben Pieffer, 2 Eploffel voll frifdes
MWajjer und den €ajt von swei Gitronen, vitbhre dich auf dem
Feuer, bis fidh alled gut vermengt hat und vedht warnt geworden
ijt, bief qebe tiber den Fifdh und garnire ihn mit rund abgejdnit=
tenen und in Salywafier abgefoditen Kartoffeln; aud) fann man
eine gut verfote Butterfauce mit Auftern, cinigen Giergeld und
Gifronenfaft dariiber geben.

572, ©oled auf der Platte.

So viel Soles ald man ju einer Platte nothig hat, werden
gereinigt, ihnen die Haut auf beiden Seiten abgezogen und ber
Kopf abgefhnitten , ausd) abgetrodnet; fodann gebe auf die Platte
1, Bio. Har gemadyte Butter, einen CHldfel voll fein gehacte Pes
terfilie, eben fo viel foin gehadte Scdhalottengiwicbeln, etwas feines
Salz, groben Pfeffer und geviebene Mudfatnugf, in diefem werden
bie Soles wumgewendet und dann ein Trinfglas voll guter weifer
Wein davitber gegeben, vben darauf beftrene fie mit fein geriebe=
ner MWeisbrodFrufte, und traufle nody ehwad flave Vutter Darhber;
eine Viertelftunbe vor dem Anrichten gebe fie in einen Ofen ober
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auf jdwade Gluth und. bedede fie mit einem, mit glihenden Kolh-
len belegten Decfel; in einer guten Viertelftunde find {ie gut.

073, G¢bactene Soled,

@o viel Soled ald ju einer Platte nodthig find, werben auf
obige Avi Dbeveitet und. in ordentlidge Stide ober Portionen ges
fdynitten; Dann mit ; feinem  Saly und - Pfeffer  eingefalzen;, eine
Wiertelftunbe vor dem Anvichfen, werben fie in, Dehl umperoendet
und diefed angebdritdt, dann in frifdied Wajfer {hnell eingetaudt
und gleid) wicder in, fein. gericbenem Weijbrob umgewendet; bier-
auf werben fie in helpom Sdymaly {don braungelb audqebaden:
bann auf eine mit einer Serviette belegte Platte gelegt und gebacfene
Peterfilic dariber gegeben, aud) cinige Gitronenjdnige darum
garnirt.

074. ©nled en Majonnaise.

©o, bicl Soled, al8 qu einer Platte nuothig finb, werden ge-
veinigt, von beiden Geiten von der Haut befreit, audy ihnen die
Kopfe abgefchnitten, audqewajdien und abgetrodnet; hievauf wer-
ben fie auf ein fladed ®efdhirr mit Flarer Buiter gelegt und auf
beiben Geiten gebraten, dann verfihlt; fodann fdhueide von den
©oled bie Filetd herunter und den Ridgrat heraud; dann gebe
in eine irdene Scdyiifjel 4 Jvinfglifer voll etwad gergangene gute
Afpic (f. Ajpic), 3 Glafer voll Provencerdl, etwad groben Pheffer,
feined Saly und den Saft einer Gitrone, ftelle 8 auf Gid und
rithre mit einem Kodyloffel fo fange darin, 018 ¢8 {dhor weif und
vid geworben ift, dann wende bdie Fijdfiletd davin um, damit
fidy die Sauce vedyt dicf dbaran Hangt, fodann lege fie Franjartig
auf bie Platte, bdie fbrige, etivad sergangene ©auce  baviiber
nody beffer aber ift e8, wenn die Filetd ftatt auf die Platte in
eine dagu pafjende Form gelegt werden  und diefe dann auf Gis
geftellt wird, audy hier witd die fibrige etwasd jerqangene Sauce
paviiber “gegoffen; bie Form [Aft man bi8 jum Anvichten auf dem
Gig ftehen, tandht fie dann fdymell in etwad waymes Wafjer und
ftiegt fie auf die Platte Hevaus; dief mWird mun fdhon mit fein
gehadter Afpic, Kapern, Sardellen, in Blattden’ gefdnittene und in
rothem LWein gefochte’ Trtiffeln, audy in Blattden gefdnittene Cor
nidyons und Kvebs{dywingen {don garnict.
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575. . Lombrin a la Provencale.

3t biefer Fijd ausgenommen und gut gefalzen, dann laffe
ihn einige Shunden liegen; hierauf gebe in ein pafiendesd Gefdire
2 Zrinfgldafer voll guted Provencersl, einige wicbeln, einige Sdya=
[ottenywiebeln, 2 Qorberblatter, etwad Vafilicum, S hymian, qroben
Pieffer und swei Trinfgldfer voll weifen Wein, jur diefem gebe den
&ifh und faffe ibn jugebedt ', Stunde auf {dwader Gluth unter
ofterm Umwenben bamyfen, hievauf fdneide cine Hand voll Triifieln in
biinne Scheiben, webe fie in ein Gefdyivy und laffe fie mit einem Gf-
[6ffel volf fein gehactem MNodenbol, einem GHlofel voll fein gefact-
ter Peterfilie und '/, Glad gutem Oel auf fhmwadiem Feuer damyfen,
jobann giefe ben Saft von dem Fifeh herunter und laffe ikm durdy
ein Sieb laufen , nehme aud) dad Oel vou dem Sajt und gebe 8
wieder gu Dem Fifch und’ Tlafje e vedht Beiff bid jum Anridhten
ftehens Der Saft aber wird ju'den gedampften Irifeln fammt
el Trinfgldfern voll gut verfodyter Coulid gegeben und einige
Minuten damit an der Seite ded Feuerds qefodyt, audh das Fett
bavon genommen und der Saft einer Citrone daju gegeben; ift
¢8 Jeit gum Anvichten, dann gebe den Fifdy gqang troden und
poi allem Anldangenden befreit beif auf bdie Blatte und bic
Sauce ebenfalld heifp bariiber.

076. Haufen auf Wiener Art.

Dagit nehnte ein Stid Haufen von 4—5 Pfund, wenn er
gereinigt und abgetrodnet ift, fhneide ibn in der Mitte durd) und
durdyfpide die gwei Theile recht gut mit Sarbellen, dann gebe in
ein bau paffendes Gejhive ein Trinfglad voll quted Oel, cinige
Jwiebeln, Peterfilienwurzeln, eine Selleviewurzel, einige gelbe
Riiben, alled in Sdyeiben gefdynitten, etwas Thymian, Bafilicum,
2 Yorberbldtter, eine in Sdyeiben gefdnittene Gitrone obne Kern,
Sals, weifen Pfeffer, ein Trinfglas voll veifen Wein und et
@plofiel voll Gstragoneffig, laffe alled dieh einige Minuten mits
einander dampfen und lege dann den Haufen nebeneinanbder day-
auf; lajje ibn nun jugedectt cine Stunde auf {dhwacher Sluth
dampfen, und giepe Ofterd von dem untern Saft oben bdars
aufs; (ift o8 Jeit jum Anvichten, danu gebe den Fifdh auf die
Platte, reinige ihn vom Anhiangenden und gebe folgende Sauce
davitber: 2 Trinfgldfer voll gut verfodyte Coulis (. Goulid) eine
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halbe Hand voll in Sdeiben gefdhnittene Schalottenziviebeln, 2
GHlofel voll Gdtragoneffig und etwad: grober PBeffer wird jammt
pem Saft, in weldem bder Fijd geddmpft wurde, und welden
man vorber durd) ein Sieb laufen lief und vom Hett befreite, ei-
nige Minuten gut gefocdht, dann ehwasd Sarbellen Butter und fein
gehacte Kapern darunter gerithrt,

577. Haufen  cxillivt,

Daju nehme 3—4 @ Haufen und fdneide ihn ywenn er gereis |
nigt und. abgetrodnet ift, in fdhone daumendide Sdyeiben, gebe [
diefe in ein Gefdyire und bariber eine halbe Hand voll in Scheiben |
gefdhnittene Sdalotiengwicbeln, cinen Ghlofel voll fein gebactte
Peterfilic, 2 Lorberbldtter, eciwasd T hymian, und Bafilicuwn, eirne

in Sdeiben  gefdynittene Gitrone, groben  Pleffer, feined Saly
und ein Srinfglad voll feined Del, fdyittle audy alled gut unterein-
anber;  Ddann cine halbe Stunbe vor dem Anvidjten lege ihn auf
einen Noft und das dabei Befindliche darauj und laffe ibn auf
ftarfer ®luth fo lange braten, big er jdone braungelbe Farbe er-
halten hat, daun wende ihn um und laffe ihu and auf Dber
anbern: Seite Farbe nchmen, bid ev gut durdgebraten ift, hierbei
mud diterd Oel nadygetrdufelt, werden; nun . werden 6 Gicrgelb

ein Srinfglas voll feined Oel, vier Gplofjel voll guter &enfy der |
Saft ciner Gitvone, feined Saly und grober Preffer gut pervithrt |
big fich alled vermengt Hat und Ddid geyworden ift, diefe Sauce
wird auf die Rlatte gegeben unbd der gebratene Haujen barauf
gelegt.

578. Kifdotter 4 la Provengale.
Die abgejogene, audgenommene und gut audgemajcdhene Fifd-
otter wird in Stiide gefdhnitten und in ein dagu pafjended irde-
ned Gejcire gegeben, fammt cinigen Peterfilien = und Selleric-
spuryeln, in Sdyeiben gefdnitten, einer Hand voll &chalottenyies
feln und einem Bijchel Nocdenbol, fechd Lorberblattern, Thymian
und Bafilicum, gefofenem Allerhandgewiiry, groben Peffer, einiz
gen Gewivgnagelein, Saly und einem Gchoppen Efjig, aud einer
in &dyeiben gefcnittenen Gitrone; hat man nun biep alles vedt
woll unter cinander vermengt, fo (At man ed 24 Stunden juges
bect fteben, damit die Otter bden wiberlichen Fifchgejhmad ver=
liert; fodana gebe im ein baga pajjendes Gefdyive 3 Trinfgldfer
voll qutes Oel, eine Hand voll fein gehadte Sdyaloitenywicbeln
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ein Biifhelden Rodenbol, eine Hand voll fein gebadte Peterfilie,
gben fo niel fein gebadte Rapern, 6-—8 geveinigte und fein ge-
idnittene Sardellen, fein gehadten Thymian und Baftlicum und
Saly, lafje alfed einige Minuten in dem Oel langjam dampfen,
bavauf lege bie Fijhotterftiicke fammt efwad grobem Pfefier darein,
ftelle fie augededt auf jdwade Gluth und lafje fie unter fortwaib-
renbem Umivenden cine Halbe Stunde langfam bdampfen, dann
giefie eine Bouteille guten alten weifen Wein daju, lafje fie ftar-
fer damyfen , bi die Sauce halb ecingefocht ijt, dann gebe fedd
Frinfalafer voll qut verfodte Coulid (f. Coulid) dagu; lajje e
nodmalé mit einanber dampfen, big die Fijdyotter weid) gemorden
ift; ift e Jeit jum Anridyten, danu gebe fie fdhon auf die Platte,
verr Der ©auce aber nehme alled Fett ab, ift e8 nod) u
viel Sauce, dann laffe fie unter fortwdhrendem Umrihren nod)
ein Drittel cinfodien, gebe nody jwei Gflofel voll Estragoneijig
und ben Sajt einer Gitrone daju und giehe fie fber Dem Feuer
auf, laffe fie audh wobl einmal auffodjen, dann gebe fie dber die
Fifhotter.

579. Swbot au court bouillon.

Der Turbot, welder recdt frijdy. und auf einer Seite weif
und obne Flecen feyn mup, wird gereinigt, abgefduppt, aus-
genontmen , ausgewajden und abgetrodnet, dann auf der weifen
Seite mit Citronenfaft eingericben, auch auf der fhwarzen Seite
in der Gegend ded Kopfes ein Cinfdnitt gemadyt, damit er beim
Kochen nicht gerveifien fann, dev Kopf aber wird mit Bindjaden
jufammen gebeftet; fo aubereitet wird Ddec Fijd) auf einem daju
beftimmten Bledh ir ein daju pafjended Gefchive gelegt, und fol-
gende Gourtboutllon darfiber gegeben: fo viel Waffer; al8 nothig
ift, baf ¢8 ftarf Hand hody fiber den Fijch geht, 12 in Scheiben
gejchnittene Swiebeln, eine Hand voll grime Peterjilie, aud) eine
Fleine Hand voll Thymian und cin Phund Saly wird cine halbe
Stunbe mit einander gefodhyt und daun durdy ein Sieh gelafjen,
worauf man ¢é ruben 1At bid ¢d {id) gefest bat, und danw uber
den Turbot giefit; man bringt dasd ®efas nun an dbad Feuer
und [aft den Fifeh eine Stunbe langfam fieden, aber nidt foden;
10 Minuten vor dem Anvichten wicd er vom Feuer uricdgeftellt
und das rundbe Blech fammt dem Fifh hevausgesogen, hievauf
laft wan ihn abiropfen, reinigt ihn vom Anbhingenden und bringt
ibn forgfaltig auf eine Platte, dann wird er mit 2 EHldffeln voll
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fein gebadter Peterfilic, dem fein gebadien Gelben von vier hart
gefottenen Giern, beided mit einander vermengt, befteent und ein
halbed Prumd Flar gemadite Butter bariber gegeben; tn einem
Gaucengefire wird nun nody eine qut verfochte Butterfauce und
auf ‘einer’ befonbern Platte rund abgedrehte und in Salywajjer
abgefochte Sartoffelit in der Grofe einer Nuf dagu gegeben.

580.  Matrelen,

3 Matrelen, fo viel find fiir eine Platte binlanglich, werben

an Der Oeffnung in ber Mitte ded Leibed aufqefchnitten und ausd-
genommen , Dann mit einer naffen Serviette audgerieben und ge-
veinigt, fobanu ‘werden fie auf der Micfeite von bem Kopf bis

auf den &dwany durdhgefpalten und nun auf eine irdene Platte
gelegt," ‘firge ihnen nun bei:' etwad feined Saly, groben Peffer,

eine Hand voll Fleine Jwicbeln, eine Hand voll grine Peterfilie .
mit den Gtengeln und cin Trinfqlad voll feined Oel und rittle !
alles wobl untereinanber; eine halbe Stunbde vor dem Unridhten

gebe fie auf cinem Rojt auf {dwadie Guth, find fie von einer I
Seite gebraten, bann lege fie forgfaltia auf die andbere Seite, find

fie aud)y auf biefer gut, danu gebe fie forgfaltig, damit fie nidt
gerveifen, auf bie Platte; nun bringe in ein Gefdyire ein Stid

gute Butter, einen GRIGfFel voll Mebl, aud) einen Eiloffel voll

fein gebactte Petevfilie, eben fo viel fein gehadte Sdyalottenywies

beln, etwad Galy und groben Pfeffer, den Saft ¢iner Citvrone und

ein halbed Frinfglad voll Wajjer, gebe dief auf dad Feuer und
vithre Darin bié e8 anfangt ju fodyen, dann laffe ¢é einmal auf-
fochenn und gebe e tber dte Fifche.

081, Sauté de filets vyon Mafrelen.
©dyneibe bdie Filetd oder die Fleifchfeiten von denm Fifjchen,
obne Graten Herunter, e8 miffenn aber die Filetd fdyon gany bleis
ben und diirfen nidyt zerviffen werben, und e audy mit cinem
pinnen unbd fdarfen Meffer bdie Haut davon ab, damn lege fie
per Yinge nady neben einander auf ein flades Gefchive, bejtreue
fie mit etwad feinem Saly und grobem Pleffer und einem Eplofel
poll fein gebacfter Peterfilic und Schalottengwiebeln, dann gebe
aitd) ein Stud flar gemadyte Butter daviber; inm Augenblick ded
Anvicdhtens gede dag Gefihive auf ftarfe Gluth und [afje fie unter
oftevem Umuittteln, bdamit fie nidt anbhangen funen, auf einer
Geite Deip werben, bdann wenbe fie vorfidhti ‘auf die anbere
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Seite; find fic bann qut, dann lege fie fdon auf bdie Platte.
Nun qebe in ein Gefbive Y, Bhmd frijde Butter, dad Gelbe
vont 3 Giern, einen ftarfeén Ancichildffel voll qut verfodite weifie

Butterfaice, den Saft vou el Gitronen, thvad Saly wnd Pief=

fer, fein qefchnittenen Knoblaudy, cinen Kaffelofiel voll fein gehads

ten Gstraqon, Pimpinel und Kerbelfraut, bdiep vihre alles gut

untereinandber und (affe ¢8 dann auf fdwader Glutl, unter fort=

wahrendem Umriiheen, redt bei werden, 8 darf abev nidyt fodjen,

bann qebe e8 vedt el dber die Filetd; man fann aud) eine
g

Fomatéfauce oder Auftern, audy eine Sauce mit Butter und Senf
daju geben.

582. Merlen a la bonne au.

©o viel Merlen, ald man 3u einer Platte néthiq hat, werben
audgenommen , abgefdaben und mit einem feudpten Tudy gevei=
nigt, aud) bie Kopfe und Echwangenden abgefhnitten; dann gebe
fie in cin dagu paffended Gefhive fammt einer halben Hand wvoll
grimer Peterfilie mit den Stengeln, 3—4 Heinen ganzen Jroics
Beln, cinem Lovberblatt, Saly und Waffer, welded ehvad darvitber
aebert muf, laffe fie cine Vievtelftunde anf Koblenfeuer dampfen,
bann qebe fie auf die Vlatte; in cin anbered Gefchive gebe nun
etiwad von dem Fifcdrvaffer und ehwasd qrime von den Siengeln
abgesupite Peterfilienblatter dbagu, laffe fie einige Minuten darin
fodjen unbd qebe diep dann tber die Fifdhe.

383. Filetd von Merfen.

Dagu nehme fo viel WMerlen a8 ndthig find, fdneidbe bie
Seiten fchon gany von den Grdten herunier und befreie fie mit
einem diunen und foharfen Mefjer von der Haut, dann lege fie
ber Qange nady neben einander auf ein fladied efdyive, bejtreue
fte mit feinem Saly, grobem Preffer, etnem Ejléfel voll fein ges
Bacter Veterfilic und eben fo vicl fein qehadten Sdyalottenivies
befn und qicge audy ein halbed Piund Far qemadyie Butter dars
fibery im Uuaenbli ded Anrichtensd fielle fie nun auf ftavke
Gluth und laffe fie eine Minute dampfen, dann wende fie vors
fichtrg,  Damit fie nicht gereeipen, um, bhaben fie auch bier eine
Minute qeddmpft, dann qebe fic auf dic Platte und folgende
@ance daciiber:  Sin Gloffelwoll fein gebacte Peterjtlic, eben
fo wiel fein gebadte Sdyalottenwicbeln, audy fo viel fein gebadte
Champignons, ein @i grof Dutrer und el Tvinfglajer voll
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weifier Wein laffe jdmell bid ju einem halben Glad voll eimfoden,
banit) qebe 4 -Frinfqlifer voll quffverfodite Butterfauce dazu, laffe
alled big au vev Haljte einfochen, fchiume e8 ab und gebe etwas
Saly und Peffer:dau.

o84, Aujtern en coquilles.

Daw nehmer 3—4 Dusend frifdhe Yuftern ausd den Schalen,

|

reiniqe fie, gebe fie in ein Gefdhive und den ujternfaft durdy ein

&ieb Ddariiber, und lafie fie auf dem Feuer ftark heify werden, ohne
Yo Biund
gefhabenen ober fein qebadten Sped, 6 Gploffel voll feined Oel,

1y BFb. Buiter und 4 Ghloffel vol fein qebadte Ghampiqnons,

dafi fieifocherts alddanu gebe in ein andexed Gefdyivy

dampfe dief einige Minuten mit cinanber und gebe dann 2 Ef-
(6fFel. woll. feinv aehadte Schalottenymicben. dagw, lajie fie aud
bamit cine’ Minute dampfen, gebe dann 2 Gploffel voll fein ges
hadite Weterfilie dagw, und lajfe alied nody eine Minute mit ein=
anber Dantpfen,  dann gebe ehvad Saly uud groben Preffer daju
und vitbre die Uuftern davunter; nun nehme die. Aujternfdyalen,
trodine fie ab und falle jepe mit den jo zubereiteten ujtern Halb
voll, Dann beftrewe: fte mit fein qevicbenem Weifibrod; ', Stunde
vor dem nviditen qebe fie in einen Deifen Ofen. oder auf einem
Roft auf ftarfe Sluth wund lajje jie oben vermitteljt einter glithens
pen Schaufel etivad Farbe nebmen; fie werden nady der Suppe
aufgetragen.

585. Meerfrebd oder Hummer auf Wiener Avt,

Ron einem qrofen  und frijdhert Hummer werden die Fiife
und die qrofien Seyeeren abgefbnitten, dann die Rolren der Firfe
aufgefdnittery und bag Fleijd) hevausgenommen, die grofien Sdee=
ven aber werben der Lanae nad o anfaefiat und audy dad Fleijd
in qrofien: Gtivden hevand gemadht; dann wird der gane Krebd
ber ‘Qange mady im pwet Theile zevlegt, fodanw nehme aud) bas
qange Fleifdy aud  den - getheilten Schwangen fchonen Stiden
Beraus, bie barin befinblichen Gier werden befonders Heraudgenoms
men-und fo feinwie Butter gejtofen ; danw gebe das Gelbe von
3 hart gefottenen Giern, 3—4 fein achadte Sardellen uud einen
Ghidfiel voll fein: qeladte Sehalottengwicbeln: dasu und ftofe au
diefe einige Minutere damits dief: gebe nun in pinr fleined irdencd
Gefdive und rithre 4 Gofel volf Senf, 6 Cploffel voll gutes
Del, 4 Ghloffel voll Gstragonefiig, etwasd feined Saly und groben
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Bfeffer barunter; ift alled qut vermengt, dann gebe alfes frebs-
fleifch bagu unbd fchitttle alled ehovig unter einander, dief fitlle
nun in dic leeren Krebgidhwange und Krebsfdecren ein, ridte
alled redit fohén auf eine Platte, worauf eine fdon gefaltete Sers

piette lieqt und bagwifdyen grice Peteritlie.

4

Bubereitung von verfdyicdenen Compotes.

586. Miroton von Aepfeln.

8 10 fchone qleid) groe Aepfel twerden mit einem  fraxk
| Finger diden Ausdftecher vom Bufen bid jum Stiel audgeftodien,
fobani fhén rund und gleidy abgefchalt, bann in {dwad) Diefjer=
viiden dicfe Sdyeiben gefbuitten und Ddiefe Scyeiben fdidtenwweife
in etne Sdifiel geleat, awifhen jede Schichte fein geftofener Juder,
Jimmt, Gitronenfajt und etwad Kirjdyvaijjer gegeben; die fo us
Berciteten 9levfel [aft man nun jugededt eine Stunde fteben und
vidhtet fie dann auf folgende Axt in cin Compotgefdhire: Man
legt eine Portion Yo den Yepfelblatidhen fo gufammen, ald wolle
man wieder Aepfel davaud formiven und fireicht dann die runde
Oeffnuma qang voll mit Aprifofen - Marmelade; find die Aepfel-
blattchen alle wollaeftrichen, dann lege fie |drdag neben einander,
bamit e elne tunde dice Nolle bilbet, auf dicfelbe Art gebe audh
einte aweite Nolle in die Miitte und giefe daun den juriicgeblies
benen ©aft daritber; eine Wierteljtunde vor dem Anvidhten ftelle
pas Oefchive in einen gelind heifjen Dfem uno gebe fiedann auf
vie Tafel,

587, Weiked Compot von Birnen,

20—24 fdhone fogenannte Beftebirnen werden fdon wie ab-
gebrelt gejcbdlt und jede eingeln nady dbem Sdyilen in cin Gefdhive
mit reinem Waffer gelegt, damit fie weifi bleiben ; fodann wird
in ein ®efdivr Y, Bfund Juder, die Sdale von einer Dhalben
Gitrone, etwad ganzer Jimmt und fo viel weifer Wein, bdafp er
gevabe fiber die Birnen geht, Fu biefem gegeben, und folde auf
Y [
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fhwadier Gluth qefocht, bi8 fie toeidh, jebodh nodh qany find; biers
auf ateht man fie auf ein Sieb heraud, [apt fie abivopfen und
ftellt fie fhon neben und dibereinander in dad Comyotgejdyiry, daf
bic Stiele nady oben fehen, dann wirtd der Saft durch ein Siebh
gelaffet, Bievanf ju einem Trinfg@s voll eingefodyt und wber die
Birnen gegeben.

588. Weifed Pavijer Compot von Aepreln.

10— 12 Stitd qute fawre Aepfel, welde nidyt fo leicht Heim
Sochen zerfabren, werden fhon qefchalt, in der Miitte durdge] fdhnit=
ten und von ben Kernbaufern befreit; audy wird jeder “bhalbe
9pfel mit dem Saft einer halben Gitrone abgerieben und dann in
reined Waffer qeleqt, find alle auf foldye Avt beveitet, daun gebe
in ein paffended Gefchive eine Maad Waffer, eine Halbe Bouieille
Sein, bie biinne abgefdnittene Sdyale einer Halben Gitvone, auc
etinad ‘qangen Jimmt und bdie Aepfeljdhalen, laffe e8 cine halbe
Stunbe mit einander fochen und dann bdurd) ecin Sieb Tlaufen;
mun giefe bad Waffer von den Aepfeln ab, qebe fie in ein ®ez
fdhire und bie durdhgelaffene Wepfelbriife dariber, laffe fie barin
fangfam an ber Seite ded Feuers Fochen, bid fie weid) gevvorden
find, fie maffen aber gang bleiben; 3iche fie nun nad) und nad,
wie fie weidy werben, mit einem feinen Scyaumlsfel auf ein Sicd
Berausd, damit fie abtrodnen fonnen, find fie dann erfaltet und
abacetroctnet, dann l'f"[‘[‘ fie fdhon piramidenfsvmiq oder franiartig
in eine Gomyotidre ober Comyotfchale und gebe Folgended dar-
tibers ¥, ‘Brund '-_,un‘u' und cin rinfylad voll vou dem Aepfels
faft wird b8 qur Halfte su einem weifen Syrup cingefodt, alss
pann der Saft einer Gitrone und 3 Ejioffel voll altes Kirjchen-
waffer Davuuter gegeben und mit dem Lofel qut aufgesogem.

589. Gemifchted Wepfel-Compot mit Selee.

12 fchone Reincttendpfel ohne Flecfen werden fdhon rund ab-
gefdalt und jeber in awei Theile gefdhnirten, audy die Kernbiinfer
Heraus qemadyt, bann jeber Sheil mit Gitronenfaft gut abgevicben
und in frifes Waffer qelegt, find alle auf diefe Art beveitet,
pann gebe die Aepfelidelen in cin Sefhive und cine Bouteille
Baffer, die fein abgefdnittene Schale ciner Gitrone und chwas gangen
Bimmet dagu, [affe dicf cine Halbe Stunde langfam miteinander
fodhen und winde e dann durdy cine Servictte in ein daju pafs
feudes Gefdyirr; in bicfes gebe nun die abgetrocneten Aepfel und
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¢ine Bouteille weifen Wein und ein halbed Pfund Juder day,
laffe fie darin langfam fodjen bi8 man fie greifen fann, man
muf dabei behutfam feyn, damit fie nidt 3w eid) voerden und
gang bleiben; bHievauf werden fie mit einem Heinen &dhaumloffel
heraudqesoaen und jum Abtropfen auf cin Sich n-'bm einanoer
gelegt, ber Sajt aber, worin pic Aepfel qefodit wurden, wird
burd ein Such qelafien, dann auf ftarfem Feuer bis jur Syrups
bidfe eingefodt, fobanm wird der Saft einer Gitvone darunter gedritckt
und bas Geanie einfaemal mit einem Loffel aufgezogen, man giept
6 nun auf eine Porjellainplatte, weldye vorher mit etwas Citro-
nenfaft abaerieben wurde und Lift ed erfalten, hierauf werden
bie Halfte der Aepfel in cinem bid cingefochien rothen Saft, wels
der: von fpanijdem Flor ober Tourngjol mit ctwas Wajjer und
Buder bereitet wird, umgeroendet, damit fie fchon vofenroth ywers
e, die fo bereitcten Aepfel werden nun jdon franzartig ein r
ther, bann cin weifier in cin Compotaefhirr gegeben; jeB

nody Aprifofen = ober Hagenbuttenmark, cia Lofrel voll gefdhdlte
und fein gefdmnigelte Mandeln, eben fo wiel Wijtazien, foviel in
Witefel qefhnittene eingemadite Quitten, fo viel in Wiirfel ges
inittene eingemadste Orangenfdhale, audy fo -viel in Wirfel ges
fdynittene eingemachte Nijje und 2 Splofiel voll 2Arac unfereinans
Der gemengt und in die Mitte der Aepjet ;\cqufwu alddanu wers
den von Dem Aevielaelee ber ganier Linge, nady {dhmale Rienten
gefchnitten und cin fdhoned Gitter aber bie Milte dex s Hlepfel geflodhten,
audy ein Rand von Gelee yvifdyen die epfel und das Gitter gelegt.

590. Gompot von fitfen Ovangen auj Wiener Art.

Bon 8—10 fdhonen fitfeir Orangen von mittlerer Srofe wird
bie: gelbe Schale und daun die weife Haut gany dinn abges
fdhnitten, die gefhilten Ovangen iwerden pann in ftarf mefjer=
rifendicde Sceiben gefbnitten und frangartig in eine Compot«
fihifjel gelegt, danm werden 3wei bid drei Hiandbe voll fein qefto=
fener Suder Daviiber geftreut; die fein abgefdinittene getbe Sdale
aber witd fein nudelartiq, gejhnitten und in fochendem Whaffer
vier Minuten lang abgefocht, dann wieder abgegefjen und abges
trocfnet in ein ®efchirr, fammt gwei Handen voll geftofienem Jufs
For, einem Glad voll altem weifen Wein und nwei Gplofreln voll
rac b8 aur Halfte einfodyt und fber und in Die Mitte Der
Orangen gegeben , nad) dem Crfalien witd ed aufgetvagen,
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091. Gilajirvted Apfelcompot.

12—16 Aepfel werden gefchalt, dann in Halften gefdhnitten,
von Den Kernbdujern Defreit und in reinem 2Wafjer abgewajdhen ;
fobann witd in einem baju paffenden, etwad vertieften l*'uu':i:‘r ein
Sdyoppen teifer Wein, ein Vievtelpfund Jude
Gitrone, etwas ganger Jimmt und fein .11.‘.1uu“-=-‘uunr Gitronen=
{hale’ aufgefocht, in diefed werden die qefehdlten Yeprel nebenein-
anber gelegt und auf {dywader Gluth qedampft, bis ber Wein
eingeddmpft ift und fie unten ehovad gelb glajivt find, dann wev-
den die Aepfel jorgialtig auf die' andere Seite gerendet, und
nun, wenn fie aud) hiev hochaeld find, auf cinen Teller ober in
efne Gc-il'.rri'.}'i‘.llc gevidytet. Auf diefelbe Art werden audy nidyt ju
veife Phiufige ald Compot jubereitet.

r, Der Eaft einer

092. Parijer Aepfelicharlot.

12 {dyone fauve Aepfel werben aefibalt, dann ein jeder in
sgejchnitien, bhievauf
werden fie in gang dimne Blattdyen gefdhnitten und in ein Gefchive

nit 4 Handen voll fein geftofenem Juder, etwas fein qeftofencm imumt
1mt> Der auj dent Jteibeifen abgericbenen €dyate einer Gitrone Y, Stunde
auf fdwadier Ghuth ehwasd jufammengedampit, obne daf davin
gertihet wird, dody mibjjen fie ecinigemal unteveimander qefchiittelt
werden; gebe mun alles auf ein Sieb und lafje ¢3 darauf erfal:

" pier Sdnibe qetheilt und div Kernbaufer a

ten sy Deftreiche fest eine dagu pajfende runde Hohe Form mit But=
ter, fodann jdhueibe von LWeifbrod bHalb Feverfiel dicfe und 2 Fin-
ger Dreite &dymitten in dev Hobe wie die Form ift, dann erlafie
frifhe Vuiter in bBiefe und wende die Wesfdnitten darin um;
banu belege Damit den Boden der Form Framyartig, fo breit ev ift,
audy die ganye EBand auf diefelbe Avt, fo daf die gange Form
mit den Samitten gut ausdgelegt ijt, dann gebe eine jwei ginger
picfe Lage von Den epfeln darvein, daun eine dinne Lage vou
eingemadytem Aprifofen= vber Hagebuttenmarf dazu, fobaun eine
Hauo poll qul gereinigte Gultanini ober Sdyachtel3ibeben, dann
twieder eine Lage Wepfel und fabre auf diefe Art fort, bis die
Form woll ift, dede folde aud) mit Wed{dnitten ju; man jtellt
nun dic Form jugededt ¥, Stunden lang in einen heifen Ofen
und ftivgt daun vad Gange mit der Form im Augenblid ded An=
iihtend auf eine Platte unb [Gft bie Form eine Minute darvauf
ftehen, Dhievauf wird foldye forgféltia abgenommen.
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593. Compot d'Orange ani Barifer Art.

Sedid fdydue fitfe Orangen werdert mit einer reinen Serviette
abaerieben , dann fede in vier Theile gefdnitten. und die Kernen
beraudqemadit; dann qebe bdrei Maad frifched Waffer Dartiber,
(affe fie barin fochen Hid die Schale weidh geworden ift, 3iehe fie
bann wieder Berausd in frifdyes Waffer und laffe fie verfiblen;
nun Sringe die gefodpten Orangen troden in '/, Pfund mit el
®ldfern voll Waffer aeldutertem und abgefdaumient Juder und lafje
fie 2 Minuten darin Focdhen, dann ftelle fie wicder vom Feuer
und laffe fie verfithlen, hicrauf Bringe fie nodymald auf dbas Feuer
und laffe fie weitere ywei Minuten foden und wicder verkithlen,
fobann nebre fie beraud und bringe fie in die Comypotjchale; der
Syruy wird nun nod) ein wenig eingefodit und dann falt tiber
die Orangen gegeben.

Subereitung von Gelee.

594. Gelee von Erbbeeven.

68 Hiande voll Walderdbbeeren fammt einem balben Kaffes
[6ffel volf ‘qrob aeftoffenem’ Simmt wnd einet Dalben Vouteille
qutem “altem weifiem Wein werden in - ein pafiended Gefibice ges
gebent unbd gugedectt einige Stunden ftehen gelafjen; unterdeffen
yoerden bdrei Qotlh Haufenblafe mit jwei Trinkgldfern voll MWafjer
gwei Stunden auf fdywader Gluth gefodht bid fie gang Dell und
gamy aufgeldst ift, nun wixd audy Y, Pfund Juder mit einem
Srinfglad voll Waffer und der Hilfte von cinem Giweif flar
gefocht,  alsdann beide Theile, ndmlich der Juder und die lar
verfodjte Haufenblafe sufammen gegoffen und nody einige Vinuten
mit einander lanafam gefocht; hievauf wivd ed vom Feuer juvid-
qeftellt und balb vefihlt; jept giepe aud) die Crdbeeren fammt
pem Wein durd) cin Sieh, laffe e8 gut durdptropfen, olie darin
' vithren, bann gicfe alfed gufammen und gebe den Saft einer
Gitréne 1nd ein Trinfglad voll Wein dagu, giehe e8 gut mit einem
Gl auf, daun fele 8 durd) eine veine Serviette in die dagu
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beftimmte Form und gebe eine Hand voll fdbne gereinigte Grd-
Beeren darunter, audy einen Decel mit Gi8 davauf; im Augen=
Blict Ded Anrichtensd wird die Form mit dem Gelee in fald beijed
Wafjer eimen Wngenblid eingetaucht, vann auf cine vedyt falte
Platte gejttirat und die Form herunter genomimel.

595, Gelee von fithen Orangen.

Daiu werden adyt fage Ovangen genommen, vHon breien Die

Sdale qany ditnn abgefchuitten, aber der Saft vou allen ausdges
viicft und borch cin reined &ied ober IJuch in ein bejonderes
®cfdire qefeiet; daun gebe '/, Brund Juder in ein anbersd Ges
{dyive fammt den dimn abgefchnittenen Sibalen, aud) 2 Frinfalafer
poll Waffer und dad Halbe von cinem Giweifi, lajfe 8 eine
Halbe Stunde auf fdwader GSlut langjam fodhen bis der Juder
vecht Elar geworden und von den Schalen einen quten Gefbmad
erbalten Gat, dann laffe ¢8 aud durd) eine veine Servieite laufen;
au gleicher Jeit wird 3 Loth Flein gejdnittene Haufenblaje mit
3 Frinfaldfern voll Wajjer wei Stunden auf fdwadyer Gluth
[angfam gefodht, biS fie fhon Flar und eany aufgelost ift, aud)
biefes Lapt man durd) cine reine Servictte [aufen, ¢ bdarf aber
nicht gevounden werdens bann giefe den Eajt und den Juder
fammt der Haufendlafe Jujammen, gebe ned) den Saft von el
Gitronen durdy cine Serviette und 6 Trinfaldfer voll alten yeifen

Wein bagu, ziche fie qut mit einem Eplofel mebreve Male auf,
bann fitlle fie in Gelee- oder Kafjebecher ein, -aud) fanw man fie
i eime dagu paffende Fovm geben, dann in Gi8 fteflen und einen
Decdel mit Gid bavauf gebens ift fie in einer Form, fo wird
folche, wenn bad Gelee gebraudit wird, in hald heijes Waffer
fbmell eingetaucht, dann auf die Platte wmgeftiicgt und Die Foum
davon abgehobeit.

596. Gefee mit Rbeinwein.

3 Qotly Mein gefdnittene Hanfenblafe wird mit 3 Tvinfgldfern
voll Waffer swet Stunden , guf fhwader Gluth langfam gefodyt,
bi$ fie vecht flav unb gany aufgelost ift, fodann wird ein halbes
Prund uder mit, 2 Trinfglajern voll Majjer fammt Der dlinn
abgefdnittenen, Scdale einer Gitvone und choad gangem Jimmt
aebft Dem Halben ven einem Giweif auf fdwader Gluth langfam
eine halbe Stunde gefodit bid, der Jucer vedyt flar geworben ift,
bann giefe ben Fuder unbd Dbic gefocdite Daujenblaje Fujcmuen
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durch cine Gerviette, giefe audy 6 Trinfgldfer voll guten Rbein-
yweint' Davunter und  den’ Saft einer Gitrone, welder durdy ein
Sieh gelaffen wird, 3iehe alled gui mit eient Roffel auf, Dam:
gebe e8 in Beher ober eine baiu pajfende Form, ftelle ¢d in Gid
und qebe einen Deckel mit €id darauf; ' ift 8 Jeit jum Auf-
traqen; dan wird dbie Fornw in halb beiped Wafjer fdhnell einges
taucht, auf eine falte Blatte geftiivst und vou der ®elee herunter
genonimen.’ Gine Gelee von Ghampagnermein wird auf dicfelbe
9t subereitet, nur ftatt ded Rbeimweind wird fo viel guter ddyter
Ghampagner dagu genomrien , aud) darf feine Gifronenfdhale wnd
fein Simmt Dagu genommen twerdem.

597.  ®¢lee von Vanille.

Dazu qede in ein Gefbivy Vs Pfo. Juder, ywei Trinfglafer
woll MWafer, cine Stange in Heine Stide geidnittene BVanille und
pag Halbe vou einem Giermeifi, laffe ¢8 mit einander eine halbe
Stunde auf fbwader Gluth focen bid der Fuder jdon flar ges
worden ift, - dann ftelfle ¢8 von Ddem Fauer ugededr juritd; ju
perfelben Jeit gebe in cin andered Gefchive 3 Loth Flein gefdynits
tene Haufenblafe und drei Trinfglafer voll Waffer, laffe and Diep
auf fowadyer Gluth eine halbe Stunde langjam fodyen bid die
Haufenblafe gany ~aufgelddt und o bell wic Wafjer gevorden ijt,
pann gicfe ben Suder fammt der Vanille dayu und 5 Trinfgldjer
voll quten alten weigen 2Wein und. den Saft vou el Gitronen
bavunier; gieche e8 mit dein Loffel auf und lafje e3 dann durd
cine  reine Servictte laufen, fobank fiille ed in Ddasu Dbeftininte
®eleebecher ein und ftelle e8 in'das Gis.

598. Punjdy=Gelee.

Dag gebe in ein Gefchive 3 Loth) Flein gefdinittene Haufen=
blafe und 3 Trinfqldfer voll Waifer, laffe fie auf jdpwader Bluth
1Y/, Stunbden langjam fochen, bi8 fie gany aufgelcst und fie
MWafjer fo Flar geworden ift; au gleidher Jeit gebe in cin, anderes
Gejhive Y, Bjund Juder, Ddie dinn abgefchnittene ©dyale  einer
Gitrone und jwei Irinfgldfer voll Wafjer, aud) die DHaljte von
einem Gierweif, laffe ¢8 eine halbe Stunde auf fdwader Gluth
langfam Enchen bid der Juder fdyon Flar geworden ijt, daunn giepe
ibn fammt der Gitronenfdhale u Dder flav gefochten Haufendlafe,
aud) vier Trinfgldfer voll weien alten Wein, cin Trinfglag voll
gutert Arvac und den Sajt von awei Giteonen dagu, siehe ed gut
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mit einem Loffel auf, laffe ed burdy eine gany reine Serviette
Taufen, fiille e8 in bic Daguw beftimmien Gelecbecher ein und ftelle
e8 in Gis.

699. Gelee von Iohannisdbeeren.

Gin Pfund Johannidbeeven werden von bden Stielen abge-
gupft; fobanu i ‘einem Wiorfer geftofien, dann in eine Servictte ge-
geben und gut audgeprift, fo dafman 2 Trinfglafer voll Saft exhilt,
pann qebe in ein Gefdviry 3 Lot FHein gejchnitiene Haufenblafe,
3 Trinflglafer voll' Waffer und faffe ¢8 auf fdwadem ‘Feucr 17,
Stunben langfam fodyen, bid fie {don bhell und aunfelost ift;
unterbeffen gebe in ein andered Gefdyive '/ PBid. Suder, 2 Trink-
glafer voll 2Waifer und bie Haljte von einem Gievweif und lafje
auds dief eine Halbe Stunde langfam auf {dwader Sluth u
einemt fHaven Syruyp fodyenr, bann gebe den Jucker, bie gefodhte
Haufenblafe und die 2 Trinfglajer voll Saft der Johannidbeeren,
fammt 3 Trinfglafern voll altem qutem tweiffem Wein und Dem
Saft einer Gitrone jujammen, ziehe alled vedht qut mit einem
Loffel auf und Iaffe alled durd) eine reine Serviette laufern, fitlle
8 in Die dagu beftimmten Gelecbecher ein und febie ed in Gis.

600. Gelee yon Maradfino.

Dazu gebe 'inein Gefciry 3 Loth fein gefdnittene Haufen=
blajfe und '3 Trinfglafer voll Waffer , lajje fie 17, Stunden auf
ihwadyer Gluth langfam fodhen, bid fie fo bell wic Waffer ge-
worben ift und fich qut aufgelost hat; unterdeffen gebe in ein
anbered Gefcbive 1/, Byo. Juder, etwad ganen Jimmt, die Halfte
bon einem Gievweiff. und 2 Trinfglafer voll Waffer, laffe ed eine
halbe Stunde auf fdwacher Gluth langjam fodyen, bid der Juder
fich gang “Flar gefodht Hat; dann giehe den Jucer ju der flav
gefochten  Haufenblafe und 5 Trinfgldfer voll alten weifen Wein
nebft einem Balben Irinfglad woll gutem Maradfino und bem
Saft ‘einer Gitvone daju, rithre e8 unter einander, laffe ed burdy
eine veine Serviette (aufen, fitlle e8 in die daju beftimmten Gelees
becher ein unbd fese ¢ in Gis.

601. Friachte=Gelee mit Malaga.
Gine Quantitit eingemadite Quittenfdmise werden in der
Grope eined Kreugers audgeftodpen und in Freuzerdide Seljeibent
gefchnitten, dDaan audy eingemadyte grine, fo wie aud gelbe Orans
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aen werden auf bdiefelbe Art audgeftodien, audy eine Bortion einge-
madite Nitfie werbent in diinne Blattdhen ober in Sdinisie gefdynit=
e und dann mody eingemadite Pirfifdhe und eingemadite griime
Reincclauden werben cbenfalld in Scinipe gefbnitten. Nun nehme
3 Qoth flein qefchnittene Haufenblafe, gebe fie in ein Gejdvivr fammt
3 Frinfaldfern voll Waffer und laffe fie 1%, Stunden langjam
auf fdwadier Glutl foden, bid fie fo fell wie Wafjer genmors
pen und fich gany aufgeldst bat; unterdeffen gebe in cin andered
Gefchive Y Piund Juder, 2 Jvinfgldfer “L‘l[ MWaffer und ehvasd
gangen Simmt, lafie ¢8 aud) cine halbe Stunde auj jhwadem
Feuer langfam fu-.‘tn'n, alddann qiefje den f[m‘ qufv.*mu::r \IT'LI
und die gefodhte Haufenblafe’ ufommen und gebe 5 Trinkgld

poll Malaga unbd den Saft einet Gitrone daju, rithre e8 mit
einem Giloffel unter einander und gice ¢d durdy eine reine Ser-
viettes fest ftefle efne bazi 'paffende runde Fovm in Gig, giehe
eine fingerdide Rage Gelee in folde und lafje e fejt gefteben,
bann lege Framyartig in die Form von den audgeftochenen Duit=
tenfchnien und in bie Mitte einen Stexrn von den Nupfdnisen,
fobann .qebe gang langfam von ber Gelee, welde vorber auf
Gis etwad verfiihlt und did geworden ift, eine fingerbide Lage
bariiber, fobann wicber nady {dydner Jeichnung von ben Fridyien
parauf, anf diefe wieder Gelee, und fabve fo fort, bis Frichte und
Gelee gany eingefitllt find, Gelee aber den Sdluf madt; nun
aebe wm die Form Gig und aud) einen Decel mit Gi8 dbarauf,
im Augenblid’ ded Gebraudyed wird die Fovm in hald heifesd

5

Waffer cinige Mal fynell eingetaudyt, danuw auf emne vedt falte
Platte geftiryt und die Form Dhevunter gejogen.

Bubereitung von Creme.

602. Nuffijdhe Creme.
®ebe in eine irdene Schitfjel 2 Trinfgldjer voll cingemadhte
Apricofen oder Hagebuttenmarf, den aft einer Citrone, 2 Hanbe
voll feint geftofenen Suder, ein halbed Glagd voll gquten Avac und
vithre ¢8 auf Gis ¢ine halbe Stunde lang; unterdefjen wird ein
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Loth. Hanfenblafe in Eleine Stiide  gefdnitten und 1% Stunben
mit 2 Trinfgldfern voll Wafler auf jhwader Gluth langfam ge=
fodit big fie Elav und gut aufgelodt ift, dann durdy ein reined
Fud) gewunden und wieder auf dem Feuer bid auf ein Dhalbes
Srinfglas voll eingefoht; Ddieje witd. nun efwad warm unter
Das geriihrte Mark gevabret, audy o' n halber Schoppen guter fhifer
Dopvelrabm, weldyer vorfher in einem Fleinen Kefjel auf Gid qe-
ftellt und ju einem fteifen biden Sdynee gefdhlagen wurbe, gamy
leicht darunter gemengt; dann wird eine fdone gerippte ober aud)
cine gany runde und: glatte Geleeform mit fdymaler Confectbisenit,
fo boch al8 bie Form ift, audgelegt, ber Bobden aber mit chwasd
fein gehadter Bidcuit beftveut und die Creme hineingeqoffen; man
fte(lt nun die Fovm auf Gi8 und gibt einen Dectel mit Gid dar-
auf und [dpt fie fteben bid alled vedht fejt qewoerben ift; ift ¢8
Reit gum Auftragen, dann wixd die Form einige Augenblice in
heifed Waffer getaudht, auf ecine Faite Platte geftivgt und Ddie
Sorm bavon abgeloben,

603. Geftitrzte Chocolade-Creme auf hefjijche Axt.

2 Qoih Haufenblafe wird gany Flein qefchnitten ; mit 3/ Irni=
glafern voll ZBafjer 1Y, Stunden auj  jdrvader Gluth langfum
gefocht big fte Flax und qut aufgeldst ift, dann  durdy ein Lud
getunden und wieder bid auf ein halbed Glas eingefoiht, dann
gebe in ein Dbefonbdered Gejhive 12 Loth gute Ehocolade,, einen
halben Stengel in fleine Stide gefchuittene Vanille, 4 Hiande
voll fein geftofenen Jucker, eine Vouteille quten vothen AWein und
die gefochte Haufenblaje dagu, lajje ed eine Vierteljtunde gut mit-
einander verfodyen, dann durdy eint Haarfieb in eine daju paffende
form laufen, diefe ftelle in Gig und qebe audy cien Decel mit
Gi8 barauf big die Creme feft gowmden ijt; ift e8 Jeit jum Ge-
braudy, dann wird die Form einige Augenblide in balb bheijesd
Wafer getaucht, tann_ auf eine Falte Platte gejtirsyt und die Form
Davon abgeboben, bie Creme aber wird mit fleinem Gonfect
garnirt,

604. Oeftitvzte Grdbeeven=Creme.

Gin Lotly quie Haujenblaje wird in Fleine Stiide gefdinitten
und mit 2 Trinfglafern voll Waffer auf fhwader Sluth langfam
gefocht, bis fie gut aufgelddt und gany flar gefodt ift, dann durd
ein Tudy gewunden und wicder bis auf ein halbed Trinfglas
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voll eingefocht; fobann driide von einem Sdoppen Walberdbeeren
pad Mark durdy ein Haarfied und verrithre ¢d gt mit 4 Hianden
voll fein qeftofenem Suder, dem Saft einer @ifrone und einem
falben RKaffeloffel voll fein aeftoffenem Simmt:” nun qebe einen

T

halben Schoppen quten fifren Doppelvabin in einen fleinen Keffel,
itelle bicfen auf Gid und fhlage den Rahm 3u cinem diden Sdynee,
dicfen menge qany leicht unter dad gerfifirte Grobeevenmarf und
qebe folches fommt der! verfiplten, aber bennod) fliffigen Haufen=
blafe, qut und-leidht unter einander gemengt; in eine dagu beftinime
Formy, ftelle folche auf Gid und gebeaudy’ einen Dedel mit Gis
darauf bid bie Creme feit geworden ift; beim Gebraudy wird dann
biec Form einiae Yugenblide.in warmes Waffer getaudht, dann auf
eine’ Falte Platte qeftiest und die Fovm davon abgenommen, die
Greme andy mit' fdyonen Grdbeeren’ garnirt,

605,  Gejtiivzte Creme mit Marasdfino.

Gin Loth Flein qefdnitiene” Haufenblafe wird mit 3 Trinke
gldfern woll Waffer auf fhwadyer Gluth gefocht i fie qany aufs
aelost und: flav qefodit ift, hievauf wird fie dutdh ein Tud) ges
ounden und wieder bid auf cin halbed Glad cingelodit; aldbann
wird ein halber Sdoppen quter fitfer Doppelvabm in einen Eei-
nen Keffel aeqeben,  folched “auf Gis geftellt und der Nabhm ju
einem fteifen quten ditfen’ Sihinee qefthlagen; unter dicfen menge
mun gany leicht vier Hande voll frin' geftofenen Juder, /; Trint=
qlad voll quten Marastino und die eingefodyte Haufendblafe, welde
qut verfiihle, aber dennody flifitg feyn muf, dann giehe alled in
eine baw pajfende Form, frelle folche auf Ei8 und gebe einen
Deckel mit Gid darauf; ift vie Creme feft qeworben und ift 8
Beit qum Aufteagen, dann taude die Form einige Augenblide in
warmes  Waffer, ftirge fie jodann’ quf eine falte Platte und
nelyme die Form davon ab, garnire & audy {dydn mit gutem Confject.

606, Geftiirzted Blanc-manger a la Vanille.

Gin Pjunbd qefdydlte und mit etwad Mild) fein wie Teig qe=
ftofene Mandeln, worunter adt Stiwd bittere, werden mit el
Sdyopypen fifem fochendem RNabm, in weldem ein Stengel Va-
nille cinige Minuten gefodyt Lat, und 12 Loth fein geftopenem
Sueer unter einander geviihrt und durd eine Servictte gewunden,
daf die Mandeln qany froden quridbleiben; unterdeffen werden
3 Qoth flein gefchnittene Haufenblafe mit 4 Trinfgldfern voll

i b
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Waffer auf fdader Gluth pei Stunben gefodyt, ift jolde gut
aufaelost und i,  fo wird jie dund) cine Serviette gemwunden
und unter den Wegndelvabm qegeben, baun qut unfer einanber
gextifet und in efffe dajuw pajjende Form gegeben, hievauf in Gis
aeftellt unb ein Dedel mit Gid darvauf gegeben; ift fie fejt ges
ftanden , - fo. wirh dic Form vor dem Unvichten einige Augenblide
in warmed Wafler qetaudt, dann auf eine falte Platte wmgeftieit
und bie Form Ddavon. abaehoben. Damit die Blancmange ein
fdhoned Anfeben befommt, fo wicd, ehe man fie in die Form ein<
fitllt, ein Viertel baveon genommen und diefed in yvei Theile ab-
gefonbert; bievanf vecfodye 3 Leth gute Ghocolade mit einem hals
ben Zrinfglas voll Waffer redyt did bid fdhwaribrann qe=
worben, bann rvithre ben einen abgefonderten Fheil unter die Gho-
colabe; Bierauf nebhme aud cin Stid rothen fpanifdhen Flor oder
Fournefol und laffe ibn mit cinem Dalben ®lad Wafjer einige
Minuten Fodyen, dann driicfe ‘aud’ dbem FTournefol die rothe Farbe
aug und vithre darunter den . andern abgefonberten Theil; nun
ftelle tie leere Form in Gid, damit fie yorher vedyt Falt wird, dann
gicfe von Der vothen Greme eine Febeckicl dide Lage davein und

du
g
2

laffe eé feft werden, Dann giefe eine Fingergleid) dide Lage dar:
\f

agn

~

tiber, laffe ed feft wwerden und fiber dicfed eine Feberfiel Dide
von  Ghocolabe - Greme s ift aud) diefed fejt geworden, tann qebe
eine Federtiel dide Lage von der vothen Creme daviber, und fahre
fo fort 6i8 alled in die Form cingefirllt ift; nun gebe audy einen
Dedel mit Gig davauf, itfivie e8 vor dem Gebraich auf cine Falte
Blatte und qarnire ed mit voth und yweif gevdjteten Manbeln.
607, GCremebecher mit Orangenbliithen.

3 einer Platte Creme nebhme 10 Kafie = ober Gremebedyer
voll: fitgen RNabm, 8 Loth Suder und 2 Giléffel Woll - verguckerte
Oranaenbliithen  und laffe e mit einander ein odev ywei Mal

|
auffochen, bicvauf bdede e8 ju und laffe e8 verfiiblen, alédaun
werriihte Das Gelbe wou 10 Giernt (find bie Bedyer flein, daun
find 8 Gier qenug) und gebe den verfiihlten Mahm  darvunter;
[offe: nun alled 3 0id 4 Mal durd) ein Sieh laufen und fille ¢8
in die BVecher ein, Ddiefe ftelle in ein baju pajiended Gefdhivy, wels

hes Balb mit fodbendem Waffer angefitllt ijt, doch fv, ba bdasd
MWaffer nidhyt in die Bedyer cindringen Fann, dad Gefap ftelle nun
auf fchwade Gluth und gebe cinen Decel mit glithenden Koblen
paraufy damit e8 gang langfam dampft ; in 10 Minuten find fie
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aut und feft, alébann nehme die BVedier aud dem Maffer, trodne

fie ab, laffe fie abEiblen und ftelle fie auf eine Mmit einer Serviette
belegte Blatte.

608. Kaffe=Creme i Becern.

®ebe in ein paffended Gejchirr 10, Kaffebecher. voll fifien
Rabm und lafie ihn auffoden, dann gebe 7/, Wid.. Juder dazu
und ftelle ibn zugedect und vedpt heifp in dic Ribe ded S euers,
jobann vofte 4 Loth guten Kaffe auf qewdhnliche Art fdyon gelbs

[

Braunt und qebe ibn gang beif in den gefodien Rabm, dede ihn
au und laffe ibm verfihlen; ift er dann gany fali, bann giepe ibn
durdy ein Sieh, bamit die Bohuen iusidbleiben, hierauf vervithre
bag ®elbe vor 8 big 10 Eiern, je nach dev ®goge  der Greme

becher, und rithre den Kaffevabhm darunter; treibe nun I‘.tﬂ OF mgc
9 bis 3 Mal durdh ein Haartud) und fille o8 jobann in: di
Qaffe- oper Gremebecher cin; diefe fese in ein, pafjented flaches
Glefbire mit fodendem Wafjer, dodh fo, dafi dad Waifjer, nidht
in bie l« fer dringen fann; dad Gcfdyirr wird nun mit cinem
mit alihendent Koblen  belegten Decel bebedt und auf f{dwader
Gluth 10 ‘.\Jaulul n langfam qeddmypfts ift bie Greme bievauf feft
aeworden, fo werben dic Becher heraudqenonmen, abgetrodnet unb
verfithlt, dann auf eine mit einer Serviette belegte Platte gegeben.

609. Greme von Piftazien in Bedern.

Gebe i cin Gefchite 10 Gremes oder Kaffebedher voll guten
fifen Nabut und lafje ibn auffodien, dann gebe /y Pd. Juder
basu und lafie ibn beif beim Feuer frehen; nun: ftofe Yy Pund
gut gefebalte Piftagien vedyt fein wie Teig und vervibre fie gut
mit pem Fobend beien RNabmy, laffe jie audy ein Mal damit anfs
fochen und Danu wieder evfalten; fobann vervifhre in einem aibes
ven - Gefthire ein ganged Gi mit dem Gelben, von vier weiteves
wnd rihre die Pijtaziennildh und cinen Kaffeldffel voll Spinats
qritn. davunter; e8 wird wun alled nodmald verrihrt, dann 5—6
Mal durdy ein Haavtudy qetricben und nun in die Beder cinges
fitllt, die Becher werden hievauf in ein' pafjendes fladed Gefchire
in fodhenbes Waffer geftelit, vody fo, dap bas Wajjer nidht in die
Bedyer eindringen faun; dad Gefdf wird nun auf {dwadye Gluth

geftellt unb cin Decel mit Fihlenden Kohlen Ddavauf geaeben und

die Greme 10 Minuten lang gedampft bis fie fejt geworden  ift,
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worauf man fie erfalten [aft, fobann die Beder abtvrodnet und
die Platte giedt.

NB. Daé Gpinatqrin wird auf folgenbe AWeife beveitet:
Man  gebe cine ffarfe Hand voll audgefuditen und aundgemajdyes
nen Epinat in eine Maad fodyendes Waffer, lajfe ibn aufgededt,
unter  offevemt’ ACTdhGumen, Fochen bid er weidy ift, aldbanu wird
ev abgeqoffen und cin faltem 2Wajfer abgefirblt, fobann wicber ab=
gegdfjen, in-einer [Eervictre audqgedriidt und dued) ein Haarfieh
mit einem Kochloffel durchgeftrichens vou dicfem Durdygeftrichenen
wird ein Kaffeloffel woll ju der Greme gemommen.

610. Stalienijche Creme.

(ebe in eiti Dagu pafjended Sefdyive cinen Sdyoypen frifden
fiipen. Doppelrabm, 2 frifide Gier, 3 Ghloffel voll feingeftofenen
Suicfer und ein wenig Ovangenblithenwaffer, diep fblage mit
einem Sdynecbefen vedt qut unfer einandber bid ber Rabm did
gemorden i, dann fiille ihn auj eine tiefe Platte und boftreue
i mit feiiwem’ Buder, die Platie ftelle auf beipe Ajde unbd qebe
eitren tiefen Dedel mit Feuner darvauf, weldyed unterbalten werben
mug bié die Greme gut ift, bicvauf laffe ihn ecfalten und trage
ihn auf,

611, Oeftitgte englifche Creme.

Daun nebme 1 Loth flein gefchnittene Haujenblafe und lajfe
fie 'mit 2 Fvindglafern voll weipem Wein auf fihwader Gluth
langfant dampfen ober Focdhen bid fie fidh gany aufgelodt hat, dann
winde jie dburd) el Tuch und  gebe fie in einen daju paffenden
glaficten Topf, fammt dem Gelben von 8 Giern, Y/, Prund fein
geftopenént Jucer, einer Mcfjerfpie voll fein abgericbener Gitroz
nenfibale, einem Kaffeloffel voll in fleine Wirfel gefdynittenem Jis
tronat, dem Gaft einer Gitrone vnd einem halben Trinfglad voll
gutent weipem Rabm, den Topf ftelle auf jdwade Gluth und
fdhlage Dag darin Vefindlidye mit einem Schyneebefen  bid alles
gany fdyaumiq dick und beif goworden ijt, 8 darf aber ja nidt
fochen, fondern nur vedht beif werden; ift e8 nun vedt fteif und
fdbammniq, dann wird e8 in eine daju pafjende Form eingefhllt
und auf Gisd qeftellt; ift ed fejt geworden, dann wird dbie Form
in bald beifes Wafjer cinige Augenblicde eingetaudt, dann auf
eine falte Platte umgeftiivst, die Fovrm davon gehober und die
Greme mit {dhonem Confect garnict.
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612. Gejdlagene Creme.

®¢be in cin dagu pafiended Gefchive eine halben Scoppen
guten frifden fifen Doypelrahm, 4 Ghldfel vOll fein geftofienen
Ruder; 'einen halben Raffeldffel voll fein geftofenen Gummi-Tras
ganth und 3. GHloffel voll Orangenblithenwaffer, fielle das @efdyiry
auf Gis und jdhlage alled mit einander mig einem Scnecbefen big
¢8' recht’ Dick und fteif geworden: ift, alddann vidte ¢8 auf eine
Platte pyramidenartig und garnire e8 fdon mit cingemadyten gris
nen unbd gelben nudelartig gefdnittenen Orangenfdalen.

643. Greme von Himbeeren.

Dagu nebhnte einen Schoppen guten frifden ungefochten fiifen
Dopyeleahm, felle ihn auf Eid und fhlage ihn mit einem Sdynees
befer: bid/ er gang did und fteif geworden ift; fodann dride einen
Halben: Schoppen Himbeeven durd) ein Haarfich und rihre 4 Hanbde .
poll fein: geftofienen Juder darunter, Diefed menge leidht unter dben
gefblagenen Rabhm und fille bas ®Gange pyramibenartig in. eine
Gomypotjdale; garnire eé audy mit fhonen rothen und gelben Him-
beeren.

614. Jiutijdhe Creme,

Dazu wirtd Y, Pfund geveinigter und gewafdener Reid
10 Minuten in Wajfer abgefodyt, dann wieder in faltem Waffer
gut abgefiblt und auf einem Sieb abgegofien und adgetrodnet ;
Diefer Meid wird nun mit einemn Sdoppen guter Mildy,  etwasd
gangem Simmt und etwad fein gefdnittener Citronenfdiale vecht
weidy gefocdt; dann rihre nody cinen Scdjoppen abgefochien fitfzen
Rahm fommt dem Gelben von 8 Giern gut daruntev und freibe
alled: durd) ein Sieb ober Haartud), dann gebe 3 Hanbe voll fein
geftofrenent Jucer und eine Hand voll fein in Witrfel gefdhnittenen
@itronat unter ben durdygetviebenen Neid, vibhre e8 wohl unter
cinanbder und fitlle ¢8 in Kaffe= ober Gremebecher ein, diefe ftelle
in ein dagu pafjended Gefdirr mit Fodyendem Wafjer, dod) fo, Daf
dag Waffer nicht in die Vedher dringen fann; dad Gefdhirr ftelle
min auf fdwadye Gluh, gebe einen Decel mit glithenden Koblen
parauf und laffe 8 10—12 Minuten langjam Ffodhen; ift die
Greme feft, bann laffe fie crfalten unbd gebe die Becher gut abge-
trodinet auf dig Platte,

22
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645,  Kaijer:Creme.

Qaffe 14 Kaffes ober Eremcbecher voll- fltfien Rabhm anffoden
unb; @ebe dann 4 Lotly fithe und bittere Manbelmacronen, eben
fo wiel Bideuit, 2 Loth geftofenen Juder, efwad gangen Jimmt
und  Giteonenfhale davein, lafie audy diefed einige Minuten, mit
eimauber fochenr unbd wigder verfitblen, jodbann vihre bag Selbe von
10 Giern davunter , tretbe hicrauf alles vedit gut durdy ein Haars
fieb oder Haartudy; rithre e8 unter einander und fiille ¢d in. bie
Bedjer einy wie oben ywerden nun die Bedher tn Fodyendes Waffer
gefet, wieber verfuhlt und auf die Platte geftellt.

Sriidte wnd Gemiife fiic den Winter cinzu-
madyen und anfzubewahren.

616. Mivabellen, WeichielFivjehen und Neineclauden ald
Gonipot.

@& ywerden: Ginmadyglafer, welthe gevwdbulich ein Pfund dex
angegebenen Fuiichte halten und-eine Oefinung in der Grofe eines
RKaffebecherd Haben, dagu genommen; diefe Glifer werden mit fris
fdhen fehonen Amorellen ober: mit rothen ober braunen Weid)fels
firfdien, von weldien bie Stiele etwad abgefdhnitten find,  vollges
filit, fobanw in jeved der Glifer 20 Loth fein: geftofener Suder
gegeben; bann rwerben: die Gldfer mit vorher in Waffer cingeweidhe
ter Nindsblafen feft yugebunden, doch fo, bdap die Blaje in ber
Mitte nicht ju feft angeogen wird, aud) wird die Blafe oben bar-
auf mit etwad Del beftrichen, damit. fie: nidht beinr Kodyew  gers
plasts ftelle nun die Glifer in ein dagu paffended Gefchirr, dod)
fo, dafi fte einander/nicht: berlihren unbd ftopfe die Jwijchenraunte
mit Har auds fille nundad Gefdyivy mit Faltern Wafjer etwad
iifer die Hilfte aw,: fo  daf die: Glifer aber die Halfte im Waffer
ftefyon /fetse ‘ed “auf dbab Fewer und Iafje ed damn [anqgfant eine
halbe Stunbe Fochen, nehme aud) dfter ein' Glad herausd, unw ju
fefen, ob e8'fdyor Saft hat; ift in einem Glad 3wei Finger breit
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€aft, banan giche bas Gefdhive vom Feuer und lafje die Slafer
parin exfalten, jobann nehme fie heraud und Gerwllre fie an einem
trodenent Ok auf, ober aud) im Keller auf uin’@dmfl; werben
pie Rirfden su Compot gebraudt, dann wird*eined aufgemadt
und die Kirfden in eine Gompotichale fammt dem Saft gegeben.
uf brefe Art ywerben audy die Mivabellen uud die gramen Reines
clauben: gubereitet.

617, Weidyjelfirichen in Cijjig zuntRindleijd).

Dagu werden qgleidy weite und grofie Einmadiglifer genoms
pren und jdyone frifde Weidfelfivdhen ober Amorellen, an weldyen
bie Gtiele 1%t der Sceere etwasd abgekiirst worben, leidit hineins
qefittits der RNand ded Glajed muf Finger breit leer bleiben, dibex
vie Qirfien wird ein Gitter von dinnen Holyftibden gelegt, da=
mit bie: Rivfhen nidit in die Hobhe fteigen fonnen; alsdann wird
for biel Tquter Weinefiig, al8 man fie die Glafer nothig hat, ges
aomimen und ju ctwa 3 Pfund Kividen, 1 Prund Juder, Y foth
Gewirsndgelein und Y, Loth Jimmt in den Cfjig gegeben, Dieh
wird mit ‘einander ein oder gwei Mal aufgefodt und, ift ed wie-
per erfaltet, ftber die Kirfdien gegoffen , damit dad Glad) bid an
ven Rand voll wird, dad Glag wird nun mit einer eingeneidyen
Rinvsblafe und iiber diefer mit einem Papier gugebunden , und
nadibem 8 einiae Tage in dev Helle geftanden hat, in dem Keller
auf cinem' Sdyaft oder fonji an’ cinent Fablen Ort aufbewabrt;
wirh fpliter Davon:gebraud)t, o wird mif ehwem veinen bledhernen
goffel fo piel ald man nithig hat herausgenommen und dann dbad
®las wieder gut yugebunden. wetfchgen werden auf diejelbe Art
beveitef, nur mitfjer foldhe frifed gebrochew unb 8 barf bag Blaue
datauf nidt verwijit feyn.

618, Wpvifofen, Mivabellen und grimme Reineclauden Fum
Rindfleild.

Flecten fepn, ducy muf man fig, ¢he fie in- die Glajey eingefillt

werdetr, abwdgen, damit man den Juder davnad) bemejjen fann

nun werdely die Anrifofen mit, einem veinen Tud) abgevieben und

in bas bagie beftimmte Ginmadyglas: fhon eingelegt; hHrerauy gebe

in ein-gut verginnfes Sefthivy fo viel guten IBeincifia, -al8 nothig

ift, - die: @lajer damit - Holl 3u Firllen , danu: gebe audy s fe
l‘,l)

Die Aprifofen ditwfem midht au, veif , doch  mifien fie: obhue
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3 Pjund Aprifofen 1 Pfund Juder, ), Lot ®ewiivgndgelein und
1, Qoth gangendBimmt in den Gffig, laffe ihn ein bis ywei Mal
bamit auffodyen/Mann wieber qut erfalten; fodbaun giefre ihn fber
bie Aprifofen, t‘rnrbic ®idfer bidam ben: Ranb voll werben; tvie
Bei den Rirfdhen, miffen audy hiee diinne Holzftabdyen oben dare
auf gelegt werben ,  damit fie nicht fewimmen fommen s ift biefed
gefdiehen, dann werdengfie mit cinem Blatt: Papier strgebedt und
b8 mm andern Saqge fteben gelaffen,  dann ird forgfiltiq: ber
Gifig davon abgfoffert und wicder aufgefodyt; foldher audh wieber
gut verfiihlt und falt {ber die Aprifofen deqoffen s’ benanbdern
Fag wird diefed wicderholt und daun ju dem Efjig ein Trinfglas
poll quter Frangdfifdyer Weirgeift gegofjen, Diefed wird mun fber
die Ayprifofen in die Glafer gegeben ;- folltew die Giifer midht’ mehr
woll Davon werden; danu gebe nodh etwad Gffig mit: ehwad fein
geftefenem Jucfer baju und umbinde bie Gldfer mit einerd einges
weichten Rindsblafe und fber diefer mit cinem tweifen Papiers
fo werden die Gldfer an einem Fihlen DOrt aujbeonhre, und: beint
G¢braud) mit einem veinen blechernen Loffel for viel Herandgenoms
wen, ald man nothig bat, audh immer etwad Saft: dagw: gegebenmt

NB. Diec Mirabellen und bdie Reineclauden werden auf bdie
namtiche Art beveitet, nur werden die Sticle daran gelaffen, aud
ditrfen fie nicht qu veif feyn.

619, Melonen in Gffig. sum NRindfletid).

4— 6 qute veife mittelgrofe Melonen twerden in orbentlidye
@dnise gefhnitten, der fnnere Fernige Theil heraudgemadyt unbd
bie dupere Sdale davon abgefdnittens find: alle Schnige: auf
folde vt gubereitet, damn lege fie in eine veine irdene’ Shiffel
witd beftveue fte gut mit vier HAnden volf fein geftofenem Juder,
#ittle fie wnter einander amd laffe fie yugededt itber Nacht ftebem;
pann gebe in ein reined Gefthive 17, Maad guten PWeinefitg;
17, Piund Juder, Yy Loth Gewdirgnagelein und % Lothy ganyen
Simmt, lafie ¢8 mit bem Gfjig gut auffocden und giefe ed fochend
her die Melonenfdnige, lege diber diefe ein Papier und lafje fie
fiber Macht' feeher'; - den andetn Tag (dft man die Schnige anf
eitiem blechernen ober Fupfernen Seier' ablaufen, der Buderefiia
aber twird wwieder ‘aufgefodyt, dann- fodhend in  bie Schifjel ge
gebert i ‘bie Schnifie wieder davein gelegt und wicder mit dem
Papier jugedectt fiber Nacyt fiehen gelaffen’s ‘alddann therDen  bie
Sdnipe nodymald auf ein Seier gegoffent,  audy der Saft nod=
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mald qufgefocit und wieder heifi dariiber gegeben, audy bedt man
fie wicber mit Papier gu und [&ht fie ber Nadyt ftehen; man
giefit jent die Scnige nodymald auf den Seier, [aft fie abtropfen
und deat fie in ciw daju pafjended Cinmadyglasd; ijt ¢8 nody ju
viel- Saft, fo wird diefer nody eingefodyt und qut abgejdhaumt;
ift dieh gefcheben , dann- giepe ein- Frinfglad voll guten adyten
Framgofifchen Weingeit darunter. und laffe e8 gany falt werden,
. Dicfes gebe nun fiber die Schnige, fo daf das Glad bid an ben
i Rand voll wird, dann gebe ein in Kirjdenmwafjer getaudyiesd runs
i pes Vapier dbarauf; audy bier miiffen, wie bei den Kirfchen, dlinne
Hilychen darvitber gelegt verden ; damit die Sdynipe nidyt {hwim- il
men fonnen: dbag ®lad binbe mun erjt mit eingeweidter Rinds-= {ti
blnfe amd fiber Diefer mit Papier ju und bewoabre ¢8 auf an |
' einem trodfenen und Fithlen Ot

620, Preifelbeeren in Gffig zum Rindfleijd).

4—6 Maasd Preifelbeeren werden geveinigt und die fleinen
Blattdyen und nnreiner Beeven heraus gelefen; dann werden wei
Maad guter Weineffig, 2% Pfo. Juder, 1 Loth Gewirgnagelein
und 1 Qoth ganger Dimmt mit einander aufgefodt und in Ddie
SPreifelbeeren gegeberr; Diefe [dfit man nun audy damit auffodhen,
twobei: fie #fter mit dem Schaumlsffel untergetaudyt werden miijjen;
Bierauf wicd alle i eine irdene Schitfjel gegofjen und ein. Pa-
piee darauf gelegt. So ldjt man e iber Nacht fteben und fdiit=
tet das: Gange den andern Tag durd) einems Seier auf ein Bes
febive . der dburchgelaufene Sajt wird dann aufgefodht und die im :
Sieh: yuriidgedlicbenen Beeren wicder bavein gegeben 5 foldre wers i
ben nun auf dem Feuer mit dem Sdyaumloffel sftevd untergetaudyt
und mur gany wenig aufgefodt, dann wieder in die Sdyiiffel ein= E
qefdyfittet und, mit Papier gugededt, dber RNadit ftehen gelaffen;
ben andern Tag werden die BVeeren nodymald abgegofjen, Ddex
Gait wieder aufgefodit und gut “abgefhaumt, die Beeven wieder
Binein gefegt und cin wenig mit dem Saft aufgefocht; man gibt
aun Aled in cine Sdnfiel, (it e8 erfalten und fillt e8 vecht Falt
in ¢in gropes Ginmadyglas, g¢ibt ein runded in Kirfhenwafjer
eingetaudyted Papier darauf und Dbindet ed mit eingeweidyter
Rindbsblafe gu; die Glifer werden nun au einen trodnen und
falten Ort geftellt und big jum Gebraud) gut aufberabrt.
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621. - Gingemadyte Gelee von Himbeeren, Sobannuidbeeren,
Srvauben und Kivjhen,

Die Fritchte werben vou den Stielen abgesupft unbd: ausdge:
wafdien, dann in cinen daju paffenben neuen FTopf gethan, diefer
wird forgfaltig jugededtt und rvingdum jugefledt, bann in cin Ge:
fdhire: mit Fochendem Waffer geftellt wunbd cinige Stunden lang qe-
Fochts Daben die Frihte nady einigen Stutiden Saft getug; dann
[aft man alles dwrd) ein Haarfied laufen und gut austropfen;
au einem Pand: von diefemn ‘Saft werben nun 3, Phund: Jueker
gemommen: tnd divfes in einem newen Stolthafen qefocht, cudy qut
abgefdyaumt s bat ¢8 eine Jeit lang gefodit, damr qebe einen bals
Ben | GRLAffel wollw al8 Probe auf cinen Feller, fulzt €8 fich, barin
ift die Gelee gut, giefe fie dann (aber nidt 3w heif) in die daiu
Deftimmten fleinen Geleegiafer ein; ift fic darin erfaltet, dann
werden die Glafer mit Papier uqebunden und aufberwabret,

622. Kirjdenjaft u gutent Weidyjelwein.

Dagu’ nehme gute veife faure Kivfchen unb ftofe fie mit ben
Sernen recht fein, dann preffe den Saft durch ein dichted Tudy in
eine neue ivdene Scliffel oder fteinernen Topf und lafie ihn bis
jum andernt Fag davin ftehen, bamit er fdhon Dbell wird; tnum
binbe'auf eine anbere ticfe Schifjel et micht ju dichted Tudy und
lafje ben Saft ungesrvungen gang hell durdlaufen und gut ause
teopfen, bann nehme auf eine Maad Saft 3, Pfund fein qe=
ftofenen und durdygeficbten Juder, viihre folden mit bem Saft
eine’ Stunde lang, aber fmmer von einer Seite,' mit einem neuen
Kodyloffel, 68 der Budker gany jevjdhmolyen ijt, dann- fitlle bent
@aft in ftarfe Bouteillew,  dbodhy fo, daf die Bowuteille 2 Finger
breit feer Bleibt, und gebe in jede dev BVouteillen 3 Geminyniges
lein und etwasd aqangen Fimmt; die Flajdjen werben mun juges
pfropft und verpidt, bamn in dew Keller in Sand gelegt, damit
der Saft an ben Pfropfen anftofit; auf diefe Art fann er lange
aufbewabrt werbew. Gr wird mit Wein ald Weidyfelwein ge=
trunten,

623, Himbeerjajt auf Wiener Axt.
®cbe in einen Jopf o viel Himbeeren, daf folder nody viet
Finger Dbreit leer ift, fiber diefe fo viel guten Weinefjtg, bis ber
Tovf voll ift; bann laffe ihn jugededt an einem gelind warmen
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Dtt dret Tage, * ‘ohne dacin ju cihren obers g briden, ftehen;
alébamn’ wird eine nidht qu dichte Servietterftbereinen Stubl ges
fpannf, unter diefe eine itbene Sdhiiffel gefteflt atnd bie Himbeeren
auf bie Serviette aufqefthiittet, e8 bHarf aber nidtdarin gerithrt nod
gedeiieft werben s iftraller Saft durdgetropft, ban- gebe 3u einem
Bfund Saft ¥/, PFand fein geftopenen und burdyqejiebten: Juder
b eiibre fo’ lange davin, bid der Juder fidy:in bem 'Saft aufs
geldst ‘haty dana fitlle ihn in ftarfe Bouteillew, piropfe ibngu
und bewabre ibn auf; diefer Safti bleibt. imbter gut, o ait er
aucy wirb.

624, Gornichond ober fleine Cifiganefen auf den Winter.

So viel Cornichond ober Feine Gffigquefen:(die jdiwabijden
find die Geften),  ald! nian’ einmiachen Abill, * werben redi rein nbz
gewafden und abgetrocknet), fobann mit ' Saly bejtrent and. anter
einander qefchiittelts dann (Gt mansfic Ober Nadht i ¢inep irdes
fiere Seyirffel ftehen and feqt fie den alitiern 'Tag, 'von: bem: Saly
waffer qitt | abgetrofngl, it eitén Dagn pafjeadenifiinerner Topf
farmit 2 Saoblaudinfen , winet frarfer Haud Yol Fenchelblwmen
mit beiv Kraut wunb seiney Gitvone, in Wievteln gefdynitternr; dann
aebe i einéd’ Fupfernen  Refjel; im- Verhdltuifp s Sen Gurfen;
quten Weitieffig, 10 Rotly gangen Pfeffer, 114 Loth Gemimnigelein,
Balb o viel Mustatbliithen: und 6 Lovberbldtter anvi lafje alles in
pe | Gifia auffodyen 3 diok ‘giepe fodhend wber! dic Gurken,  damit
ber Gifta Hand Hody itber diefelbérvqelt) Hedede fiel mm mit
¢ivemn «Payicr rund laffe fie fber RNadt ftelen; denvandern Tag
wird ber Gifiq wieder vou Uetr Gurlev ‘abyeqofferr, wicber’ in: bem
fupfernen Seffel aufgefocht und nodhmals fochend fiber Die Gurfen
geqofierr; ‘mdn’ (@Ft fie nun thicbet " big'jnm andetn LTag fiehen,
atet ben Gffig nodhmald ab und gibt ilw ebenfalis fodyend dar-
fiber; mun [&ft man bad Ganje wicber evfalteit ' und.gibt dbann
eine “Hand voll- qrime  Eseraqonbldtter daguy det fteinerne Topf
With Dann mit ciwer eingervéichtdneNinddblafe - gugebunbden und
an: efnem dvodnen und Fahlen Ortanfbewdlrt.

625. . Salzguefen einzumadien.

Dagu webme halbgewadfene Suvfer; wajde fie jauber ‘ab
und gebe fie lagenweife, abwedielnd mit Traubenblattern ; Lor=
bevlaub; Fill, Feuchel, gangem: Pieffer; Allerhandgerviey, Estra=
gonbldtterw, einee- Gitrone, in Sdhnige. gefdnitten, und Saly, in
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einen dagu’ paffendent fteinernen Topf und Tafie fie yugedettt cinen
Fag fehen; dann made fo viel Salywafer; ald u dicfer Pove
tion nothiq ift, auf folgende Art:  Ju einer Halben Mawd Wafjer
wird eine ftarfe Hand voll Saly und Y, Trinfglas voll Gifig ‘ge=
nommen, diefed wird aufgefodit und gut abgefhiumt;, hievauf
[aft man c8 erfalten und gieft fo viel dber die Gurfen; vaj 8
Hand hody daritber qeht; o8 wird dann ein rundes Bretthen
bavauf gelegt und diefed mit einem Stein befehwert.  Sie verdent
an efnem Ffiblen Ort aufbewalrt.

626. Ghampignond in Gffig aufzubemalhren.

Dajut nelyme dyone Fleine und- feft gefdhloffene Champignons,
fdineibe bie Stiele und die Hait dbavon, damit fie fdyon rweif
werben, und wafdye fie redt rein; dann laffe fie in-einem: grofen
®efdyirr in gut gefalenem Waffer auffodien, fie mifen aber bes
ftanbig, bis fie auffodyen, mit einem Sdyaumloffel untergetaudt
yoerden, Damit fie weif bleiben; haben fie einmal anfgefocht, dann
jiche fie mit dem Sdaumlsffel auf ein vghued Tud)y heraud und
breite fie audeinanber, dbamif fie erfalten fonnen; find fie exfaltet
und mit dem Tudy qut abgetrodnet, dann werden fie in ein bagu
paffendes Ginmadiglas gegeben, mit gutem Faltem Weineffig auf=
gefitllt, damit ev gwei Finger breit dariiber geht, und oben darauf
3 Qorberblatter, eine halbe Hand voll grime E3tragenblitter, etivad
Rimpinel, ein Raffeldffel voll ganger Bfeffer, etwad Musdfatblithe
und ein halbed Trintglad voll guted el gegeben. Dad Gefif
witd mit einer eingeweidten Rindsblafe jugebunden unbd an einen
Fihlen Ort ober in ben Keller geftellt,

627, Bwiebeln in Gfjig sunt Rindfleijch auf den Winter.

Gin ober jwet Meflein Fleine Jiwviebeln in der Grofe cined
Bact gefottenen Giergelb werben fdhon abgefdbdlt und oben und
unten etwad abgefhnitten, alddbann gut audgewafdhen und in
fodyendem Salymafier 15 Minuten langfam gefotten, dabei: mitffen
fie beftandig mit bem Sdyaumibffel untergetaudyt werden, damit
fie nidit auffpringen ober audeinander fahren Fonnen; hierauf
erden fie vom Feuer guridgeftelt, mit bem Sdaumisffel auf ein
reined Tudy hevausd gejogen und audeinanber gelegt; man [aft
fte nun einige Stunben liegen, bis fie gany erfaltet und abgetrodnct
find, fobaun legt man fie forgfaltig in ein bagu paffended Cinmady=
alag und fillt fic mit gutem Faltem MWeineffig auf, damit er jwei

Baden-Wiirttemberg



Finger breit barfiber gebt, darauf, aber werben 4 Qovberblatter, ein
GRldfel voll ganyer Pfeffer, etwas Mustatbliithe, ‘eine halbe Hattd
woll grime Gatragontidtter; Pimpinell und ¢in Halbes Trinfyiad voll
quted’ Del ‘gegeben. 'Das’ Glad wird damn mit: einer eingerveids
te Rindsblafe gut augebundent und an einem troderien und Fllon
Ort ‘anfbewalirt.

628,  Grime Bohnen in. Gjjig  zum RNindfleijd) auf den
IBinter.

Dazw mehme von den fogenannten fhnralen amd nidht ju
grofen Sohannidbolnen, sielie die Fdden ' bavon und wwajde fte
vecdht vein, fobamu laffe fie 10 Minuten in Saljwafjer fochen, biers
autf i frifdem Waffer abfithlen, ‘Dann’ giche fie anf ein Sieb
b trodne fic mit einem FTudy abj lege fie nun qhon in - bad
bagu beftimmte Ginmadyglas, gebe davauf eine Hand voll gefddlte
Edyalottenywicbeln , einen Epldffel voll gangen weifen  Preffer,
ctivad Mustatblithe, 6 Lorberblitier, etwad. Thymiam, eine halbe
Hand voll grime Edtragoudldtter und Pimpinell; nun giepe aud
vorber in efnem fupfernen’ Keffel aunfgefodyten und ‘in einer ivdes
detten Schirffel erfalteten Weineffig davitber, daf foldyer 2 Finger
breit bavitber gebt, Danu audy nody ein Trinfglad voll guted Ol
Dad Glas umbinde mit eingeweidter Rindsblafe und bewahre '3
at ‘einet Fiblen und trodenen Ort auf.

629. Pot-pourri auf ven Winter gum Rindfleijeh.

6 Hande voll junge Gavotten ober Furge ehwad Ddide gelbe
Riben in der Grofie eined Fingergleicdhd werben geramigt und dasd
Migleidye mit einem fharfen Diefjer davon abgetreht, folde aud
pben und wnten fdon abgefdnitten, damit fie eine  gleidye Form
erhalten; find fie aber etwad ju die, bann werhen fic dev Linge
nady durdygefdnitten; o gubereitet werder die gelben Riben jehn
Minuten lang in fochendem Salywaffer abgefocht, daun in Faltem
Wafjer’ abgekihlt, - gut abgetrodnet und in eine irdene Schiiffel
gefegt. ~ Mun werden audy 3 Hinde voll vou dew Faden befreite
und gereintigte griine Johanuesbohnen in Saljwafjer 10 Minuten
abgefodht, in Faltem Waffer abgeFibhlt, abgegofjen und abgetvodnet
und su ben gelben RNiben gelegt; audy werden 3 Hande voll
Feine Swicbeln, in der Grope einer ftarfen Mustatnufs, gefdalt,
10 Minuten in Salywaffer abgefodt, in faltem Waffer abgekihlt,
abgetrodnet und dagu gegeben; aud) aoei Stode fefier Blumens=
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fobyl, in Eleine Sivhugdien gefdnitten unbd gereinigt, werben einige
Minuten Halb weich in’ Salywafjer -abgefodit, daun ' auf einem
Fudy qut abaetiblt unb audy au bem Uebrigen gegeben; eben fo
werderw 4 Hanbe voll junge WelfchFornfolben , in der Grofe und
Dide eited Fleinenw Fingerd, abgerieben und oben’ etrwad abgefdhnits
fen, bann in Salzwafier eine WViertelftunde gefodt, in frijdyein
Waffer abgefublt, damit fie jhon weif bleiben, dann gut abges
frodnet, audy day aeleat; ‘auth 2 Hande voll grine Kernen von
der Kapucinerblume werben efne Biertelftunve in Salzwaffer ab-
gefoiht’) yoieber werfihl und abgetrodnet und daju gegeben; fers
ner 2, Himbe vollogeveinigte; und’ einige Minuten in Saljwafjer
abgefodyte: Clhamypigitons ;1 2 Hinbde voll :gereinigte und abges
wafdyene Fleine Monatrettige, 12—16 Stid roile und griine fpa=
nifthe Bfeffexlolben und 2 Hanbevoll von ben Steinen abgefchdlte
uid iwieder ‘aufgerolite getme Oliven; bief alled wird gany leidt
unter ‘einander gemengt, dl8dann in cin daju pafjendes weifed
Ginmadyglad feicht eingefegt uud  ein CHlfel voll ganger voeifer
Preffer, fo wviel Muskatbfiithen, weinige Gerviirgnagelein und eine
Hand woll geiiwer Gstragot und Pintpinell darauf gegeben 5 nim
wird in ‘einem fupfetnen Sefdire aufgefodter und 'in einer firbes
nen. Sdyirfiel roieder “erfalteter Weinteffig und ein Trinfglad voll
guted Del daviber gegofien, damit ed ywei Finger: breit dariber
gebt; bag Glas wird danm mif etwer eingerweidhten RindSblafe

o

sugebunden und an einem trodnen und fihlen Ort qufbervahit.

630. - Gingemadyte Gnbdivie.

Ron 100 St fdhsmer gelber Gnbdivie werden Gnde Septerns
Berd bie duferen rauben ober havten Bldtter und oben die Storgen
elivas abgefdnitten, dody fo, baf dle Stode nidyt yerfallen, jolibe
audy gut ‘audgervafden; dann fille einen grofen Keffel mit Waf
fer atnd gebe gwel ftatfe Hande voll Saly Hinein, in diefes Wajs
fer' gebe bie Gubivte und laffe 'fie' 10 Minuten Fodyert, fie mup
aber fmner unterqetaudit werdent, damit fie oben nidyt geaw ober
oty wivd, alddan yiehe fle fibn in frifdes Waffer und laffe fie
perfiflen 3 welme nin o feven Stod efugelw qué dem Wafjer und
pritde folihed hevausy die qusgedriicfton Gibdivienftode werden jeit
i eittent ftetrernen Sopf ober iw eitv Dagu pafjended Fafdern odve
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Stanber lageniveife eingelegt‘und gwifden jede Lage Saly ge=
ftreut; ift bad Gefdive auf biefe Art vollgefiillt, dann twivd ein
getian pafjended reined Brettchen davauf gelegt und folded mit
ginem Stein befdhwert, audy ein Tud), barfiber gededt. - Sie wird
im Keller aufbewabrt und vor dem Gebrand 2 Stunben in fri
fdied Waffer aelegt.  Auf dicfelbe Aot fann bdie Enbivie in dasd
bagu Geftimmte Gefdf fbon eingelegt voerden, ftatt Saly aber wird
eine Salilafe gemadht: amd  daviber ‘Gegoffen, damit es 2 Fiager
breit daviiber qebt, fobann twivd dad Gefaf mit flaver Butter ober
Butterfdhmaly jugeqofiens ift das Sdyinaly feft davauf geftandem,
bann wird der Topi mit cinem Pergament ober Papier gugebiinz

¢  Den unb ‘an cinem Eiblen Ort aufbewabrt.

631. Grime Bobhnen auf den Winter.

Die Bolhnen werden vingsherum abgefdhnitten und fein ge=
fhnigelt, dann wirh ein Keffel mit Waffer gejiilit und eine Hand
voll Bobuenfraut, fo viel Traubenblitter, fo viel Nupblaiter, fo
giel Fenchel ober Till, audy fo viel Thymian wnd etlide Knob=
[audyyinfert davin aufgefocdt; dief wird Fodjend in den Stinder
pber bas Faf, iwwelden dic Bobhnen: gelegt werben, gegoffen und
folches mit einem Fud) jugedect, worauf man ed fber Nadyi
Bavin ftefen [aft, alddann wied ed toieder ‘audgefdittet und dad
Faf mit einem veinen Tud) audgerichen; mun belege den Bodent
bed Stanbers ober Fapdensd mit Traubenblatterm . Bolnenkraut
und Fenchel, audy etwas grod geftofenem Bfeffer, auf diefed gebe
' eine Lage ‘gefdnigte Bobnen und einige: Hiinde voll Saly dare
auf, dritfe ‘e8 andy mit: der flachen Hand feft ufammen; fo wicd
fortgefabyren, bid bie Hilfte der Bobnen darin find, danu werden

'i_ fle mit eineim Stempfel gany leicht eingeftofen, bid fie alle lagen=
| weid mit Saly eingefiillt find s hievauf werdén fie mit Rebeblit=
i tern jugededt, danu’ein paffender Deckel davauf gelegt und anit
Steinen befhivert; - Haben die Bohuen naih 24 Stunden: Fein
: I Wajfer - oben darauf, fo rgebe etwasd frijdes Wafjer dazu. . Sie
‘ ferden nun mit cinem Sudy bevedt, in den Kelfer geftellt und
: beim  Gebraudy jebesmal 2 Stunben: vorber in frifhed: Waffer
f eleat, al8dbann mit viel Wafjer gefocht bis fie weich find. Eie
: | {hmecfen wie frifdye Bolnen.
i i 632. Gritne Grbjen auf den Winter.

Die Grbfen werden aud den Sdyoten gemadit, qut geveinigthund

j
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die groferen davon abgefonbert, yweil muv die Heinen: und feinen
gebraud)t werben Fonnen, biefe fiille in ftarfe Bouleillen: eiit, pfropfe
foldhe mit guten meuen Piropfen feftiqu, and umbinde . bie  Bous
teillen: audy mit Bindfaden, alddbanu ftelle fie in einen dayw paje
fenben Seffel und. ftopfe: die: Jwijchenvdnme mit, Hew; aus, bamit
fie beim Kochen nidyt ancinanderftofen und jerbrechen ; den Seffel
fitlfe mun mit faltem Waffer auf, damit ¢8 bid an den Hald ber
Bouteillen gehet; 'dann ftelle ibn  auf das Fewer und laffe die
Grbien eine halbe Stunde Fodew, ‘aldébann ficlle fie wicder jurid
und lafje fie, in tem: Kefjel wicder erfalten, nehme uun, die Bou=
teillen aud dem Waffer beraus , befeftige die Piropfen mii feinem
Drath und taudye die Hilfe dev Bouteillen in beifed Bedy,. Sie
werden im Keller aufbewabet und deim Gebraud) in Faltem Waijex
aefocdyé, big: fie weid) find, 'alddann auf die gewohnlicdhe, Wrt wie
oie frifhen gubereiter.

633. Artifchocfest auf den Winter,

Wafde: die Artifdhocter und lafje fie wieber abtrodnen, dann
breche dic Stiele heraus und fjdmeide mit einent . fharfens Vieffex
gon dem BVoden . bie rvauhe Scale vecht fein hevunters, hievauf
fiilfe im cinen Keffel falted Waijer,  gebe jwei- Haude voll, Saly
paveint und lafie ¢8 fodyen, dann gebe die Artijdoden dazu; haben
fie eine Bierteljtunde gefodyt, Dan yiche jie twieber von bem Feuer
und gebe fie forgféltig in frifhes Waffer, worin fie 4—5 Stunden
fiegen mitffen, alsbann ftivt man fie verfehrt auf ein Fud) und
faft fie abtrodnen; Dierauf lege fie ‘in efnen qrofien  fteinernen
Fopf - und gebe fo viel, Saljlate baritber, daf Diefe weir Finger
breit fiber die Artijdoden geht ;- giehe and fo piel guted Oel Dars
auf, daf ¢8 Finger did: dber dem Saljwafjer jteht; dev Topf wird
nun mit Papier jugebunden und an einens fihlen Ot anfbewabxt,
Peint Gebraudy werden - dies Avtijchoden in Faltens Waffer, gefodyt
big fic weidy find, - bann:werden fie .in - Falten Wafjer abgetibit
und dad inneve Wollige Herausgenonunen ; fie werdew iun wieder
heip gemadyt und daun cine Sauce nad) Gefdmad davein gejillt,
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634, Tvitffelu auf den Winter,

4 —6 'Pfund fdone grope Triiffeln werben gemwafden, alds
dann ‘mit einer redht-fteifen BVijte  in ‘feifhemn Waffer rein abge-
biieftet' und ‘nodymald ausdgewafen, worauf fie auf folgende Art
subercitet yocrden:  Gebe auf ben Boden’ ¢ined dagu pafjenden
G efchired o viel Syedbatten, bap folder gany bededt ift, und die
Fraffelt davauf, fammt einem Bifdel Thymian, 6 Lorberblatiern,
einer 'Hand voll gefhdalten Sdyalottenywiecben, etivad gangem Pief-
fer, 4 Gewlirgnagelein, Y, Pfund fettem rohem Schinfen, in Schei-

bew gefdnitten, vinem Halben Gploffel voll Saly und fo viel rothem '|"'
MWein'; dafp ev 3 Finger breit daritber qgebt, dief dede yoieder mit Il

Sypedbatterr g und frelle ed auf’'d Feuwer; fingt ¢6 an ju foden,
bann fdyaume ed ab, gebe cinen paffenden Dedel darauf und vers
flebe ‘bicfen vinsgherum ‘mit Papiers nun laffe ‘dad Gange auf
fwadier Gluth langfant 31Stunden dampfen, dann jiehe ed vom
Feuer quvid und [affe 8 dtber Nadht qugededt ftehen; den andern
Fag qiepe alled auf cin Sieh, reinige die Trdffeln vom Anhine
genden; gebe fie ‘im ein Dagu yajjended Ginmadglad und die
buvdgelaufene Brithe dariiber; jolite folde niht gany dariber
gebeny dann gebe nody etwad rothen Wein davauf.  Su bem ue
vitdgeblichenen Fett und Syed: hade nod) ein weiteres Pund Sped,
laffe ihn auf dem Feuer aergehen und heifi werben, dann durdy
ein Sieh laufen, und gebe audy bdieferr fiber die Triffeln, damit ex
Finger: breit barhkber geht; it dad Fett gut und feft davauf ge- _
worben;,” danu wird bad Glad mit cingerveichter Rindsblafe juge- |
bunbern: und an- einem fihlen Ort aufbesvabrt, '

635. " Tomaté- ober Lebedapfel i Cjjig, auf den Winter
zum: Rindfleijdy,

@dydne nidt  aufgefprungene Liebedapfel  werben  vorfidiig
vou  Bupen und Stiel befreit, damn mit einer: veinen Serviette
trocfert abgeriebens  Gievauf soerdén fie in Ginmadglafer gelegt
und baju gegeben fiir de efn Glad jrvei gefhilte Knoblaudyinten,
awel Qorberblatter, ein Strdufden grimer Edtragon, aud) Pimpi-
nell, 4 big 6 Mustatbliithen, ein halber GRldffel voll weifer ganjer
Preffer und 10 Stid Gapiivynagelein; wie wird o viel guter
Weinefftg davitber gegoffen, daf ev fber: die Aepfel gebt und dann
nody ‘ein Trinkglad voll guted Provencersl dagu gegeben.  eber
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bie ®ldfer binde eine vorher in Waffer eingeweidhte Rindsblafe
i und ftelle fie an einen frodnen Ort.
! 636, Puré von Jomaté- ober Licbeddpfeln auf den
Winter au Saueen.
I Dat nebme fechs qereinigte Selleriewurieln, 12 Stind dide
Reterfilienyourieln, 10 Stid gereinigte: Louchftengel, 12 Stad gelbe
:’.' : Ritben, 12 Stid gefdilte grofe Bwiebeln, 4 Hiande voll gereis
,. A i, nigte Schalottenywicbeln, eine  Hand voll gereinigte Knoblaud)-
3} gl sinfen und ein Pfund rohen Schinfen, diefed alled wird in dinne
Sebeiben  gufnmmen®gefchnitten  und mit 30— 40 fdyonerw, von
Bupen unt - Stiel befreiten Paradied = oder  Liebes apfeln in ein
dasu - paffendes Gefdyivr, nebit einem Loth grob geftofenem weifem
Preffer;  dret geviebenen Musdlatniffen und: et Bouteillen altem
weifon Wein gudedt auf ein gelinded Feuer aeftellt, bid ¢8 ju
fodsen  anféngt,” bann laffe 8 2 bié 3 EStunden fortwahrend
Fodyen, big alles weidy ift, man muf aber ofters bacin umrnbren,
bamit ¢8 nidt anhingen famw; 'ift dann alles wie ein BVrei gut
verfocht, Damn ftelle ¢8 von dem Feuer, laffe 8 etwasd verfiihlen,
algbann brife alled durdy ein grofed Haarfieb, damit nur die
Rernent der Aepfel suric Bleiben und bad Durdbgetricbene dad
nfehen eines diden rothen Breid erhalten Hat; bad Durdygetrie=

bene gebe in ein' anbered daju vaffended Gejchive, ftelle ed auf
{ gelinded Feuer und laffe e8 wunter Beftandigem Wmriihren, danit
¢d nidht anbingen Fann, nody eine halbe Stunbe eindamyfen; ift
¢8 bann ju einem Dicen’ Brei ober Puré eingebdmypft, dDann faffe
¢8 qut verfithlen, fitlle: e Dievauf in die Ginmachgldjer und gebe
¢in mit Oel qetrdnftes Papier davauf, audy guted Provencerd!
Fingerdid dariber. - Die Gldfer werden dann mit in Waifer ein=
qeweidhter Rindsblafe jugebunden und an einem trodnen Ort auf=
bewalrt. Beim Gebraudh wird ein ftavter @plofel voll, ju allen
| Fleifdy- und Gefliagelgatiungen, mit etvad guter Goulidfauce vers
mengt, angewendet und ald vorjiiglidie Sauce gegeben.

' 637, Sdalottengmwicbeln in Gijig eingemadyt um !
- indfleifdy.
Dazu nehme von veu fhnften und groften: Sdyalottenywies

Beln, biefe werben gefehdlt und in piel mit einer ftarfen Hand
poll Saly gefalzened Waffer “eingelegt; arin (@t man fie’ 3 Mal
auffodyen, body muf man fiermit Dem Schaumldffel immer witier=
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taudyen, damit fie nidt auffpringen; nady dem Auffoden werben
fie mit bem Sdyaumibfiel auf ein weifes Tud) Herausdgejogen und
audeinander gelegt, damit fie erfalten; find fie erfaltet, o werden
fie in bie Dagn befiimmien Ginmadygldfer eingefillt und drei Lor-
berblatter, ein: ober Froei Stengel Edtragon; etwasd Pimpinell, ein
halber  Gploffel voll weifer ganjer Pfeffer und einige Stidden
Musdlatblithe Dazu gegeben; ed wird nun jedes Glad mit gutem
Faltem 2Weinefiig aufgefillt, dbod fo, daf fie el Fingerbreit leer
bleibent, bann wird aud) nody ein Trinfglad voll quted Proven=
cerdl Daritber gegoffen.. Die Glafer werben mit vorber eingeweid)=
ter Rinddblafe gugebunben und an einem troduen Ort aufbewalrt, i

638. Blumenfoh( in Gijig.

Edyoner fefter weifier Blumenfohl wivd geveinigt, aud) die
&tiele bid an: ben feften Kad abgefdhdlt, fobann in Salywaifer
gefocht  bi8 ev- fajt weidy ift, bdann wird er auf ein weifed Tud)
berausgegogen, wo man thn Legen [ajt bis er erfaltet ift; o ju=
beveitet - fege Den Blumentohl jdyon troden in dbas Ginmadhglas,
fo, bafi bad ®lad nody drei Finger breit leer bleibt; dann fille o8
mit gutem Faltem Weineffig aufiy bidrer daviiber geht, und gebe
aud) 3 Lorberblatier; etwad grimen EStragon, einen bhalben Ep=
[offel voll ‘gangen weifen Pieffer, etwas Musfatblithe und ein
Jrinfglad voll Provencero! daju. Dad Glad wird mit einer
vorfer eingeweidten’ Rindsblafe jugebunden und an einem frods
nen Ort aufbewalrt.

639. Quittenjdmite. i

PVon 24 fdhonen Quittendpfeln werben 16 Stined in fhone
gleide Schnie gefdnitten, bann gefhialt und bie Kernen herausds
;i,cn;mi_\[; biefe ©dynibe werben mit der Sdyale, aber ‘whue’ Kern,
mit faltem Waffer in einem dau paffenben Kupfergefdhive auf dasd
Feuer geftellt und langfam gefodt bid Sdnihe und Sdyalen weid
find; wm bad Jerplagen ber Sdinipe 3 verbiten, muf man die=
felben Gfterd, wenn fie fodyen, mit dem Sdyaumlsffel untertaudien,

H find nun die Sdnite jum Greifen weid), dann nimmé man Has
Gefhive vom Feuer und [Gft fie erfalten. Die dbrigen 8 Wepfel
werben auf einemt NReibeifen ungefdhalt bid auf den Bupen’ gevies
bew e Dieh fiillt man in cine ixdene Schiifjel unbd (Ajt e8 jugededt
iber Nadyt: ftehen; bie Schnite werben nad) dem Grfalien alfe
auf ein Sieh ober Seiev! fdhon vein herausgeiogen ;. die Sdalen
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aber fammt bem Saft dburd) eine ftarfe Serviette in eine Sehirfel
geprefit und die Scbnie daveingelegt, wovauf man fie mit einem
Papier 3udbedt und bid jum aunbern Tay fehen Gt alddbann wird
ber  ither Nacht geftandene  geviebene Quittenfaft audy vedt frark
burdh < einer ftarfe - graue Serviette -geprefit: und gu bem iibrigen
Saft der Quittenfdynite gegojjen; die Sihnige aber werden auf
¢in Sieh  wieder herausgesogen mnd: gewogen ; - auf dad- Pfund
Sibnie werden nun: ¥, Piund Juder genommen, Ddiefer voivd ges
[antert und dain dev Saft dagu gegoffens Saft und Juder lajt
man nun big gur Hilfte . einfodyen, gibt aldbann . bie Sdynige
Darein, und lafit audy diefe 6—8) Mal wnter Hfteren Abjdaumen
auffodien; Dievauf gieht man fie von devr Feuer Jurad . und 1aft
fie fiber MNacht in  efner irdenen Schitffel mit Papier sugededt
fighen. . Den folgenben Tag werden die Sdnige aud denmt Syrup
auf cin Sieb heraud gegogen, viefer aber wieder langfam: gefodt,
big v anfdngt Perlen ju werfen; dann werben die Sthnige wies
der alle hineingelegt.  Pan [aft nun' nod) 68 Wallunger: bav
{iber qchen, aieht dag Gefdyive vom Feuer und firllt die Quittern,
wenn fie evfaliet find; . in einen fteinermen Topf; in biefems 1t
man fic vollendes erfaltent und dedt ein-mit Kivichwaffer. befendy=
teé Papier davauf.  Der Topf wird alddbanm mit doppelten Pas
pier gut jugebunden und an eimen: troduen Ort gejtellt.

640, Quitten=Diavmelade.

Dagu nehme fdyone gelbe und mirbe Quitten, fhdle fie. und
fchneide die Kernen herausd, dbann gebe fie in ein dayu paffended
Gefdive mit frifdem Waffer  auf dad, Feuer und laffe: fier barin
weid) fochen, find fie weidy, dann ftelle fie vom Feuer guriid, 3iche
fie auf ein Sieb und laffe fie abiropfen, dbann dride fie alle
vecht fauber durd) bad Sieb, damit nidtd auf demfelben urids
bleibt unbd die Marmelade dad Anfehen cined Breid erhdlt. Un
Gewicht fo viel Juder ald durdgetvicbene Quitten werden nun
in einem daju paffenden: Kupfergefchive gefodht und abgejdaumt,
big er aufingt Pevien 3u jeigen; und wenn man alé Probe mit
bem Finger in: dad Falte Waffer taudyt und danw fdmell in den
Suder und fo fdhnell wieber in dad Whaffer, fo muj ex an dem
Finger fo. bart wie Glad, werben; hat der Juder dicfe Gigens
fehajt, danu ift ev gut, ftreidye alle die Durdygetvicbene Marmes
[ade Davuuter unbd ribre e8 mit einem holyernen Spatel quf bem
Fener, big ed von, demjelben fchnell abfallt; hievauf fille die Mar=
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nielabé in eimen irbenen Topf, ober audy in fleine Topfdyen, gebe
anf fedent ein mit’ Kirfhenwaffer angefeudhteted Papier, bindbe jedew
Fopf mit Papier 1t und: bersabre fie an einem trodnen Ot auf

641. Marmelade von Uprifojen.

Su 20 Phioud' Aprifofen werben 15 Pfund Juder auf fol
genbe Art gefldrts ‘Das Weife von drei Giern wird nacy und
e it mit einem Glad frijdem Waffer verfldppert und daih
it ‘tweiteren 6 Glafern voll wohl unter einander geriihet, dann
witd der Suder in Stitde gebanen und in ein dagu pafjended
Kupfergefchive getharn) aundy das Waffer mit Bem Giertveid darfiber
gegoffert;  bad Gefdhire Wwird nun auf gelindes Feuer geftelit, bis
ber Juder: jerfdhmolgen ift, fangt er an ju fhdumen, dann wird
¢ ‘abgefhdmit wnd noch ein Glad faltes Waffer dagu gegoffen,
dantit der Schaum fic wieder in bdie Hoke madyt; diefed wird
wodymale wiederlolt, bid der Juder feinen weifen Sdhaum mehr
sefgt unbd el wie Wein ift; fdyneide min die Aprifofen in fleine
Stide, gebe fle in den gelduterten Juder und laffe fie davin
focden, 6i8 fie gany weih und einem Brei dhnlid) find, bann
debe’ fie auf ein Haarfieb und dride fie durd, daf die Haut ju-
vitet bleibt; ift alled durdhgeftrichen, danu gebe e8 wicder aquf bie
®litl und riifre beftdndig darin, damit ¢8 nidt anhingen Fann,
fo lange b8 die Marmeladbe gany vif vot bem Loffel abfillt;
pann fille fie in einen ober mebrere fteinerne Topfe und lege auf
fobent el runded in Kirfdhemvafier getaudites Papier. Die' Topfe
werben mit boppeltemt Papier jugebuanbden und an efnem frodnen
Ort aufbevalt.

NB. Die RNeineclauben werben auf diejelbe Ave behandelt.

642. Marmelade von Kirvjden.

Dagu nefime {dhyone veife Weinfirfhen ober jogenarnnte Anmo-
rellen, befreie fie von Stielen und Steinen ind gebe fie dann in
einen Fupfernen ober meffingenen Reffel auf fdhwadyed Feuwer, daf
per Saft fidy Tangfam herausyicht, banu vithre forgfaltig mit einem
holyernen Loffel’ ober Syatel davin, bis  alles jur Halfte eimges
fodt ift. Fire je ein Pjund Kivfdhen werden nun  yoei Piund
Sucker gut geldutert big ju dem Grad, daf er fidy perlenartig seigh,
pann twerden die eingefodyten Kirfchen forgfaltiq darunter gemengt
und mit dem Syatel beb imnenwahrendem langfamem Dampfen
etumgerithrt, bi8 man unter dem Rifren den Boden Ded feffeld
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erblicfen Fanns bievauf nehme dad Gefdiivr vom Feuer und fitlle
bie Marmelade in die: Topfe, qebe audy auf jeben ein: inetivad
Rivihemwaiier feudyt gemachtes  Papier;  binde . fie Hievauf it
Papier 3u und bewalre fie an einem troduen Ort auf.

643, Marmelade von Himbeeren.

Dagut - nehme; an Sewicdht doppelt fo -viel  Himbeeren -ald
Buder, (fteeiche Dad- Mark; der Himbeeren duxdy ein Haarfieh, gebe
ed.in einem. Kefjel: -auf . dag  Fewer und; vibre darin mit einem
Bolgernen Syatel bid ¢8 sur Hilfte eingedampft ift, alddann mijde
ed unter . ben voler ‘gelanterter und: bid ¢ yu Perlen eingefoddyten
Suder; vedht forgfaltig mit, dem, Spatel, bamit alled gut vermengt
wird, bann gebe 6 wicber auf das Feuer und lafje e8 nody cinige
Weal durchfocdbens bieranf fille fie in Fleine Topfe und gede)auf
pber in febes Topfchen ein yund qefchnitiened, mit, etwasd Kivfdens
waffer angefeudhteted. Papier, binde die Topfden wie gewpbhulid
wmit Papier 3w, und bewahre fie an einem trodenen Ovt auf.

644, Aprifojen in Weingeift.

®agu nehme fhone Aprifofer, welde nody etwad. Ternhaft

und aody nidht mibe find, qgebe fie inm einem Ddagu pafjenden

1 Eupfeenen ober meffingenen Gefdive mit Faltem Wafjer auf dad
Feuer 6is das Waffev. damit heif geworden it und bdie Aprifofen
in. die Hohe fhwimmen, dann jiche fie behutfam mit dem Sthaums
[6ffel wicder in Falted Waffer, gebe fie fogleich wieder auf bas
Feuer und laffe nody einmal eine Wallung Ddariber gehen, dann
laffe fie abfibien wnd davauf auf einem Haarfieb abtvopfen. EB
wirh mun auf 12 Pfund Frirdhte 3 Pfund Juder gefldrt und ge-
focht, Bid er' Perlen wirft; in diefen geflarten Suder gibt man
mum die Aprifofen wund [Gft 5 — 6 Wallungen davitber gebhen;
Dievauf 3icht man fic wieder aud dbem Syrup auf einen Seier
und [t fte qut abtropfen, find fie erfaltet, Dann werben fie
forgfaltig, damit fie nicht gerveifen, in einen dagu pafjenden Topf
ober grofe ®lafer qelegt; ift der Suder nicht genug eingefocdt,
for lafle nody einige Wallungen dariber gehen, bid er Perlen wirft,
1o bann siehe b wieder vom Feuer und nehme den dbavauf befinds
1 lidien Sdyaum davon ; bievauf giefie 9 Bouteillen guten 22qridi=

gen franyofifhen Weingeift ober guien Cognac unter den Syrup
und giehe (G mit ciwem Lofjel auf, damit fidy beided gut vevmengt;

giefie Dicfed, wenn ¢ erfaltet ift, 0ber die Frithte, macdhe gut
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fhliepenbe Stipfel von Korfholy auf bie’ Gefife und umbinde
foldie ‘mit feudptem Pergement, Sie werben an einem trodenen
Ort aufberalrt.

NB. uf dicfelbe Art werben audy die Pfivfiche bebanbelt,
fte mjjen aber vorher forgfaltiq mit einem gany reinen Tudy abs
gerieben werben, damit bad Wollige davon abgeht; aud) werben
fie mit einer ftarfen Sabel vingd berum bid auf den Stein dburdys
ftochen,

645. « Kirjhen in Weingeijt.

Dagu nehme {done, ausderlefene, gefimbe, frifd gebrodyene
Kirfden, welde nidt ju micbe find, {DHncide von den Stielen die
$Hiljte herunter und gebe fie in ein daju pajfjended Gefdhive, in
weldem fie aufberwabrt werden, aud einige Gewiryndigelein und
gangen Jimmt daju.  Klare nun auf je 1 Po. Kivfden Yy Pfo.
Suder und lafie diefen fo lange fodyen, bid er bart wird, twenn
man' den in Falted Waffer getaudyten Finger in den Juder und
pann wicder in falted Waffer taudht; in diefen Juder gebe nun
eine Bouteille 22gvadigen franiofifhen Weingeift ober eben fo
ftavfert. Cognac und menge beibed wohl unter einanber, laffe ed
gang “erfalten und giefe ed8 dann fiber die Rirjchens pfropfe und
binde fie auch auf bie beFannte vt u.

646. NReineclauden in Weingetjt.

BVon' 12 Pfunbd fhonen gropen,  frifdy gebrochenen und nidt
su mitcben NReineclauben obne Fleden {hncide die Stiele halb ab !
und ftupfe fie mit einer Gabel etwad, daun ftelle fie mit fo viel |
frifdhem 2Waffer in einen dagu paffenden fupfernen Keffel auf dasd
Geuer, daf fte lefht Ddarin {dhwimmen fonnen, taude fie aud
ofterd mit einem Bolzernen Loffel leicht unter; ift das Waifer fo
Beifi, Daf man den Finger nidyt mebhr davin fefden fann, dann
aiehe Dad Gefdive vom Feuer und gebe eine Hand voll Saly ober
itoch Geffer ein Gladvoll Gifig in dad Waffer, nady Belieben aud)
cite' Hand ool Syinaf, jeht decke Dad Gefaf ju und laffe €8 24
Stunden erfalten; “oen folqenden Tag felle e8 2—3 Stunden
auf efie gang “{divade ©luth und menge 8 von Jeit qu Jeit
it Dem holgermen Loffel gang lefdht wnfer. einander, aber jorg-
faltig, “bamit die Feidyte nidyt gedrhikt ober 'befdfidigt werden 3
vag Wajfer  darf  Dhieebet fo Deif toerden, Vaf man den’ Finger
nidjt el davin feiben fann.  Sind nun bdie Reineclauden jdyon
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geiin geworden, bann madhe basd Feuer ehwad ftarfer, und wenn
fie in bie Hobe fteigen, dann giehe den Keffel jurid; findet man
jest beim Greifen die Reineclauden weid), fo wird das heific Wafe
fer abgegofien und folded Dduvd) Falted erfept; 3u berfelben Seit
werden 4 Pfd. Suder geflart und eingefodyt, bid er BPerlen wirft;
in biefen werben nun die auf ein Seier gegoffenen und abgetropfs
ten Reineclaudben gegeben. Man [3ft nun alled 24 Stunden
rufen, bamit bie Fridyie von dbem Juder wobl burcdhbrungen
werden, nady biefer Seit werden bie Fridite wieber auf ein Sieb
ober Geier gegoffen, Damit fie abtvopfen; man laft nun ben
Suder wicder fochenp bis er Perlen wirft, gibt die Fridte barein
und [dft nod) eine MWallung dariber gehen, Den dritten Tag
werben fie nodymald auf ben Seier gegoffen ober forgfaltig hHees
audgesogen, ber Juder wieder gefodt bid er Perlen wirft und Die
Friichte wieder hineingelegt; man [dft fie Ddarin etwad angichen,
gibt fie bann in eine irdene Sciifjel und  dedt foldye mit ¢inem
Papier-gu.  Den vierten Tag werden bie Fridte wieder. gbges
goffen  und vorfichtig in die Dagu beftimmten Ginmadyglafer eins
gelegt, bann der Syrup wicder, big er Perlen wirft, gefodht, und
wenn er gang erfaltet ift, auf je einen Scdhoppen Syrup ¥, Sdyops
pen Weingeit von 22 Grad ober guter franyofifder Cognac dave
unter gemengt; Diefed wird Dann {ber bie Fridhte gegoffen.  Die
®lafer werden dann auf die beFannte Art jugemadyt und an einem
trodnen Ort gut aufbervalrt.

NB. ©olite ber Syrup mit dem Weingeift nicht hinveidyend
feyn aum Auffiillen , danw giefie o viel Weingeift dazu, bap er
fiber Die Frishte gebt.

647. @elee von Duitten.

Dagu nehme fdone gelbe, nod) nicht gang rveife Quitten,
veibe mit einem Tuch dad Wollige bavon ab, jdmeide fie in Biers
tel und made die Kernen hevaud, bannm fepe fie mit fo viel fale
tem Waffer; daf fie davin weid) fochen founen, in einem dagu
pafjenden fupfernen Gefdhive auf dasd Feuer wean fie weidy find,
pann gebe Ddie gefoditen Scnige fanunt dem  dabei befinblidyen
Saft gang e lauf ein Haartudy oder Sich, weldes quf eine
Sdyiifiels geftellt wird, und bdride nad) und nady ben Saft gut
dyrd) 5. nad) diefem faffe ¢8 durd) einen Filtvicbeutel laufen. Jept
wird in. gleichem Gewidyt Jueer gefldrt und eingefodyt, bid er,
yoenn man den Finger in falted Waffer, danm in den Fodenben
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Suder, unb. gleid) sieder in falted Wafjer taudyt, hart wird ;. er
foird Dann vom. Feuner genommen und Dder Quittenfaft davumier
gegeben; e6 wird nun alfed  mit dem Schaumloffel. auf bem
Feuer wobhl unter einander geviihrt und fo lange gefodht und mit
ben . Schaumlofel aufgeiogen; big dev Juder did von. dem. Lofjel
abfallt ;. hierauf nimmt man ibn vom Feuer, (Aft hn verfihlen
uubd  gieft ibn in Fleine Topfdhen oder ®lajer. Den folgenben
Fag werden biefe jugebunden und an einen trodenen Ort gefellt.

648. Gelee von Sobanned- und Himbeeren.

Gine. qute Portion |done rothe Johannesbeeren, audy jum !
pierten: Theil weific und jum acdhten Theil Himbeeren werben in
einem . dagu. pafjenden Kupfecfeffel mit eivem ftarfen Zrinfglad
voll Waffer auf dad Feuer geftellt und unter fortwdahrendem Ums=
rihren, bamit fie nidht anhingen, gefodht, bid fie gut jujammen
gefallen find, dann laffe fie nod) einige Mal auffodyen und siehe
fic wicber von dem Fewer gurid; nun fielle ein Haarfieb auf
eine irdene Sdyiiffel, giefe dad Gefochte darauf, und lafje ed 3
big 4 Stunden darin bid alled durdgelaufen ijt; Dben durdyge-
laufenen Saft laffe jept durdh cinen Filterirbeutel Ilaufen und
menge ihu unter eine an Gewidht gleiche TQuantitdt Juder , yel=
dher auf Dbie beim Quittengelee angegebene vt gefldirt und ein=
gefodt wurde, beided gufammen witd nun nodmald fo lange ges
fodht, und immer mit dem Schaumldffel untergetaudyt weil der
aft fonft Gberlaufen wirde, b8 ed von dem Scdawmlbfiel did
abfilit, wenn ¢8 mit foldyem in die Hihe gesogen wird;  iche
nui dad Gefdive von dem Femer jurie, giefe ben Saft in Bes
dher ober Gldfer unrd laffe ihn exfalten, dann fdyneide runde Pas
piere, weldye in den Rand der Topfe ober Glajer pafjen, feudte
fie gut mit Sirfdenwafer an, dann lege auf einen jeden dexr Bes
der eined auf dic Gelee, umbiude die BVecher dann mii einem
Doppelten. Papier und bewabre fie an ¢inem trodnen Ot auf.

649, Gglee vom Aepfelu,

Hieryu werden Reinettendpfel gefbalt und die Kernbiufer
audgefdnitien, daun folde mit fo. viel frijdem Wajfer, daf fi¢
darin fdwimmen Eounen, in einem fupferncn Keffel gefodt; find
fie, recht veich gefocht, Dann werden fie .auf ein reines DHaarfieh
unter weldhem eine Sehitfjel ftehet, gegeben, in Diefe, Sehifjel lapt
man ben Saft juerft und dann durdy einen Filtrirbeutel [aufen;
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ber burdigelanfere’ Saft toird mun mit' gleidyem Gewvidit gelliuters
temt und nad) oben angegebener Avt gefodhtem Juder vevmengt
und mit diefemt eingefocht, wobei man ihn mit dbem Sdyanmloffel
immer aufyiehen muf, dbamit er nicht (ber den Nand Herausd lduft,
big ber Saft did von bem Scaumldfel abfallt; hievauf iiehe dasd
Gefhivr vom Feuer; und fille den Saft in ' Topfden ober Glifer,
Diefe binde crjt ben anbern Tag u und bemalbre fie alddbann an
einent trodnen Ort auf,

Marinicte Lifde sum Aufbewahren.

650.  MAal.

Fweipfindige find bhieau die Deften; fie werben nidit abgeyor
gen, fondern nur audgenommen, dann in wei fingergleidy lange
@tide gefdynitten,  audgewafhen und rvedyt gqut abgetrodnet, fo-
dann jeded Stid mit Salbeiblatter umbunbden, find alle’ auf diefe
Art beveitet, fo werden fie in eine irdene Schitffel gelegt und dbazu |
gegeben:  Ginige Gitvonen in dimne Scyeiben gefchnitten, ohne
Sern, cin EHloffel voll qrob geftofener weifer Pheffer, feined Salz,
eine halbe Bouteille Provencersl, cin Gploffel voll- fein gebacte
Peterfilie, eben fo viel fein gehadte Gdtragonblatter, fo viel fein
gebactes Fillfvant ober Fendyel, swei Trinfgliafer voll feine Kapern;
gwei Hianbe voll in diinne Seheiben gefdinittene Schalottenywicbeln
und 10 Lotberblitier; Ddiefed’ alled [ajt man dann jugededt viers
undywanig Stunden ruben, nady diejer Jeft werben bdie umbun=
penent Aalftfice nady und nady auf bem RNoft gebraten, damit fie
voiallen Seitene fchone braungelbe Farbe erhalten; bievauf wers
ven: fie won Den BVinbfaden, womit der Salbei umbunden ift, bes
freit und vieder jut dem Uebrigen in bie Schiffel mit ciner weis
tern halben Bouteille Del gegeben s fo lafit man fie exfalten, legt
fie fn einen daju paffenden fteinernen Topf fdyon lagenweid cin,
und giebt vas Lebrige darfiber. Dad Gefdf wivd mit einem Pers
gament ober einer worher eingeweidhten Rindsblafe gut ugebuns
oen und an’ einem troduen’ Ort aufbewabhut.
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651. Salmen.

S0 viel Salmen, ald ntan aufoewalren will, werben gereis
nigt, in fdyone fingerdide Sceiben gefdynitten, unb in einer Dagu
paffenden ivdenen Schiiffel mit denfelben’ Jutbhaten, wie der Aal
94 Stunbdent ftehen gelaffen. Man nimmt nun {Hone ganze Strol-
balme, fdmneidet ‘fie gevade fo  lang al8 der Roft, bejtretdht {te
alddbann mit Oel wiid ! belegt den NRoft der Avt dbamit, daf je ein
Strohhalm neben den anbern ju liegen fommt, auf Dicfed wer=
pent aldbann die Salmenjdnitten neben cinander und bie Gitro=
nenfdeiben darauf qeleqt, und auf einer Seite gut gebraten, die
Gluth davunter darfiaber nidt ju ftarf feyn, damit dasd Stroh
nidht in Flammen gerdth.  Hat nun der Salmen {dhone braun=
gelbe Farbe erbalten, fo wird der Roft einige Minuten von Den
Roblen Binweggeftellt, wnd wenn bdie Salmenjdheiben’’ etivad ers
faltet find folche auf die anbere Seite gewenbdet, die Gitronens
fcheiben nodimal8 darauf gelegt, find fie aud) auf biefer Seite
fdyon gebraten, fo vwerben fie vom Stroly befreit, und fdhon gams
wicber in bie Sditffel gelegt, find fie darin erfaltet, fo iverben
fie lagenvweife fie einen fteinernen Topf und immer von Dder babet
Befindlichert Juthat Ddapwifdyen gelegt; find alle eingefilit, fo
wird o oiel Provencerd! dagu gegoffen, dafp ed ywei fingerhoch
baritber gehet; der Topf wirh alddann mit einer porfer einges
yoelchten Rindablaje gut jugebunben und an einem frodnen DOt
gut aufbewalret.

652. Staltentiher Salat auf Neapolitaner vt

Fir eine Tafel von 12 Gouvertd werden 10—12 Stid
fhone Sardellen gewafhen und in ber Mitte  durdygejedlipt,
bann  Ddie ®riten Davon gemadit und jede Halfte aufge-
vollt; find fie auf diefe Art alle ubereitet, Ddanm werden fte
nebeneinanber auf einen Teller geftellt und etwasd feined Oel bar=
ftber gegeben, dann werden aud) swei Briden gereinigt und in
fingergleicy lange Stikdyen gefdhnitten, ferner werden et Hi-
ringe gereinigt und von den Griten befreit, aud in fingergleid
lange und in feberfieldicke Riemen gefdhnitten, fobann audy vier
Qoth in Oel marinirter Tonfifdy, eben fo wie die Hivinge gefchnits
ten, eben fo wird die Brujt von einem gebrateren Habhn auf bie=
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felbe Art abgefchnitten, atich der vievte Theil von einer abgefody-
ten. und gefalzenen vedht; rothen Rindsjunge, fobanm werben roe
Hiande voll grine Oliven in Scheiben , von den Steinen: abges
fdmitten, audy 4—6 in vothem Wein abgefochte Trdfeln in dimne
&eiben. gefdunitten , ferner 6—8 fleine Gffigeornichond in- diinne
Biattden ‘gefdnitten, wie audy cine Hand voll  Krebd{dhwange;
4:GHl6fiel voll, feine Kapern; '3 bhart gefottene; unb fein gebadte
Giov: und eine Hand: voll, in Efiig ecingemadite  Ehampignons,
diefed alled wird abwedfetud unbd, nady jboner Jeidnung in eine
Galatjchiiffel gelegt umd die aufgeroliten Sardellen  und Kapern
al8 Garnitur davum: gegeben , dann werden, 8- Giloffel voll feiz
ned Oel, dad Gelbe von 3 wohen Giern, 4 -Cploffel voll guter
@enf, , etwas feiner Pfeffer, Saly und. 3 GHlpffel voll Edtragons
Gjjig qut unteveinander, geriihrt und dariber; gegofjen.

653, ' Guted Potelfleifdy und gefalzene RindbSzunge.

Bon gutem Ocfenfleifd) nehme Furze Rippen,; Brujtfern ober
ESdywanyfeder, tiberhaupt gute Stide, ju 10— 12 Bfb. werben
nun drei Handbe voll Saly, eine ftarfe Hand voll geftopener Sals
peter, eben fo. viel geftofene Wadyholderbeeren , etwad grob geftos
fiener Pieffer, Gewdivgndagelein und  Allerhandgewiiny, audy viev
Rinfen Knoblaud), etwad Rodmarin, Geraniumblitter, andy einige
Qorberblatter: und ein Gploffel voll Koviander genommten, diefed
alled yird gut untereinander gemijdht, und bad Fleifdy bamit
tichtig eingerieben, bievauf wird ed in ein daju paffended Holy-
gefdhive - gethan und gut jugededt, bdamw it ¢inem Stein bes
fwert und 18 Tage liegen gelaffen, auch ofterd von der untern
DBrithe oben: aufgegofien, oder dad Fleijh oHfter wmgewendet, hat
¢d nidt Brithe genug, danu wird Y, Viah Wafjer mit: 2 Hane
ben voll Saly einige Minuten aufgefodt und Falt (ber dad Fleifch
gegeben, nady 18 Tagen wird ed aud der Vrihe heraus gethan,
und. in die Rauchfammer ober in bie Kide anfgehingt, aud) Ofs
ters ein Wadyholdervaud) Davunter gemadt, auf diejelbe Avt werden
Rindszungen und Schweinefleifd) behanbdelr.
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654, Sdwarzmild, unt Aufberoabren.

Hieyw: werden vornehmlich Ridenfiiicde ober: der fogenannte
Biemer; and) Bug und Sehlegel genommens - DVag Fleifd) . wird
in: warmem Wafler gqut gewafchen und - mit Bimsjtein' Die! ge=
branute Haut vein abgerieben, bann werden jorgfam bie barin
befindlidyery Knochen hevaudgelodt (ed darf feined grifer ald 5 bis
6 Bfund feyn) uubd jeded Fleifhfid eingeln , die Sdyroarte nady
anfen., aufgerollt; die, aufgevollten Stitcte werden mui mit ftaxz
fern Bindfaben umwundew, und fammt den heraudgefdinitienen
®noden, aud) 3 Stiad gebrihten und etwad jerbauenen Odfenfifen
und 4 Kalbsfien in einen dagu paffenden Fupfernen Keffel oder
beffer in einen folden irdenen Hajen. gelegt, ift der Hafen halb-
voll. mit Fleifeh, fo wicd er faft voll mit. Wafjer. angefilit; Dhievs
auf bringt man ihn jum Fewer, und: [3pt hn ind Kodjen fomumen,
wo. dann bas Flefidh qut abgeichaums wird, ift: diefed: gefhehen,
pann. qebe eine Map guten Gifig, awei: Map. rothen. Wein, vier
Hinde voll Saly, cine farfe Hand voll, Wadhholderbeeren, e
G ioffel  woll gangen Pieffer, einen  GHIofFel  voll Sooiirg=
néglein, 46 in Sdeiben gefdnittene Jwiebeln; 3 Stid ftarte
Gelberitben; 12 Lorberblatter, ein Bouquet Thymian und vei
i Sdcibe gefdnittene Gitronen obne Kernen Ddaju, und laffe
alfed juqebedt 6 '/Stunden fangfam fodyen, bod) muf man et
fert nadhfeben , ob Die: Wildftircfe nicht 3u weidy werden, und man
wrobirt; befivegen Bfterd mit ciner Gabels wenn dann die Stitde
weich findound  oben auf fehwinumen, dann. muf nanfie bes
buffain' herausziehen und auf  eine Platte: legen, auf welder
awant o das (Fleifeh - exfalten [afits  follten < die, Fape! nody nidt
gang weih | feyn;, fo  miffen folde nogh vollends:  joeid) qe=
focht wderbens lafje winn die Buiibe pureh einen’ Seier laufon wnd
weniv-Diefed qefchelen ift, Dann:lege. cine Serviette iberi ein' daju
pafjenbed Gejshire und gicge alle die Binbe qub und e durd),
laffe: fie exEalten, und {dlage cin, oder avetgange Gler janumnt der
Sdyale- in ein dagu paffended Gejdyiv, giefie dieretfaltete  Brithe
bagu, uud, gebe ein BVievtel - Frinfglad, voll. fehin: braun gebranme
ten. mit eiem balben Irinfolas: Waffer, aufgefoditen Juder dajw,
uny bev:&ulge cine fchine Farbe ju geben; alsdann gebe as! Ge=
five auf bas Feuer, und vibre darin mit einem Holieraen Q5 ffel
big o8 anfangt s Eodhen, dann iche ed  etrwad von demi Feuer
suviid, und lafje ¢8 an dev Seite begi Fruerd gany langfam eine
Biertelfunde foden, algbann giche ed gany von dem Feuer und
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e bede €8 it einem mit glithenden Koblen Delegten Deddel ju, Taffe

fE edtauf diefe’ Avt eine Bievtelftunde frehens hievauf giepe alle diefe
‘-I Brithe ‘nad und nady duvrd) eine veine Wber vinen umgqefehrien
1

Stubl aufgefpanute Serviette in Sdiiffeln’; jie wird ‘wie vother
, MWein' quéfehen; wonr dem ‘gefochten Wil wenn 8 erfaltet” ift,
L werden nun die Vinbfdaden beruntergemadyt, die Fleijhftide in
P einert Dasu pafjenden Hafen gegeben, und die durdygeiaufene vnd
i helle' Brithe alle. dariiber gegoffen; jebt legt man ein Papier dar-
!_--,'f fibor, und [djt e8 bid Den anbern Tag f{tehen, wo dann dasd
l' SO _ Gange feft gefulzt feyn wird.

i NB. Die¢ Brithe wird, wenn fie yon den Odfenfitpen abge-
aoffen ift, Yon dem Darvanf befiublichén Fett fovafiltig befreit, da-
mit fein Auge meby davauj ju fehen ift; naddem fie aber gefulst
ift) witd ein ober el Pfund Teidht zergangened Sdyweinefdimaly
etoad verfithlt, ther die Sulye gegoffen, damit fie bawmendid da-
it Debectt ift;  Diefed Tapt man dann erfalten und  feft” werden’;
alsbann binbét man den Hafen gut mit einem Doppelpapier ju,
unb bewalrt ihn an einen falten Ort quf.

655, Gefitllte Sdneden.

RNadpem 50 Schneden gur ausdgewajden find, ftelle fie mit
fodhendem” Waffer auf das Fewer und [affe fie 4— 6 Mal auf-
fodhen; bann nehme fie' woieder vom Feuer unbd giehe dic Schnecent
mit einer  Gabel aud ben Hausden Heraud; {duneide jet von
allen ©cdneden: die obere Haut und den unfeven Futtlichen Theil
davon, und find fie auf diefe Art alle gepupt, dann riihre cin
halbes Pfund Butter mit einem GROFel voll fein gehadter Peter
filie, eben o viel fein geftofeiem und durdhgefiebtem Majovan,
aud fo viel fein gehadten Sdyalotiengtvicbeln, diefem fege nody gu
4—6 fein gehadte Sardellen, etwas fein gehadte Citronenfdale,
etwas feined Saly, Peffer und Musfatnuf, und rihre nun alles
mit* einander - vedt fhaumig; - dbann ‘gebe nody el Hande voll
fein/gericbened Mildbrod darunter.. Sind bie Sdmedenhinddyen
qut-audgewajden und getrodnet, bann wird cin jebed ber Hiusds
dien it digfer geriibrten Maffe Halb voll angefillt,  damn eine
gemte Scimede Daveingeftectt: und witder vou der Majfe darauf
qeftrichen - bis basd Haudden: voll - ift;  hievauf wird jeded oben
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bacauf  mit etwas  gericbenem  Mildbrod befrrent; - find- fie auf
biefe Art alle: jubereifet, dann lege fie aufretht in em” dagu pafjen=
bed flades. Gefehirr neben einander und auf jede  Sehnede ¢ine
Bolne qrofi Butter; dann bede fie gif 3u und gebe oben unb
uaten: Gfutlh davauf; nady BVerlauf ciner Halben Siunde find fte
Tl.‘l"[]'ﬂ.

Peveitung von Liquenten.
656, Liqueny vou, viglerlet, Fritdten,

20 -Bhmd Kiciden, 10 Phind Fehanuisbecrew, 5 Pfund Hims=
Beereny und 3 Prand jdnwvarye Johaunidbeeren werden miteinander
in. einer, Prefie ausgepreft und in dem Saft ju je einer Bouteille
12-Qotly fein geftofener Jucker” aufgelodt, dicjem wird fo viel' Saft,
jo-viel quter Branntwein, cin Quentder Geroiivndgelein wund em
Halbes: Quentshen Musfatblitthe jugejest ; dann alled in ein bag
paffenbed Gefchive geflillt nud diefed quf augebunden an eiven
ficdhern Ort qejtellt, 08 ¢8 fidy gut gefest hat und fhon Hav ge-

geworbden ift, danu wird ¢ forgfdltig in Bouteillen  abgelafjen
gut juaepfropft und aufgehoben.

657.  Natavia von Himbeeven.

Doz nehnte 8 Bouieillen guten Brannhvein, 4 Sdoppen
audgeprepten Himbeerfajt, 1 Schovpen Kivjdenfaft und 4 Pfb.
Fuders: nadydem der Buder in dem Saft der Fridite gut aufges
1680 vder gefedmolzen ift, giehe Den Branntwein Vagw, und wenn
erineinem: Dagu pafienden Gefchive ober einer grofen Flajhe qui
sugebunden gerubl und {dhou hell geworden ijt, danu binde ihn
wieder auf unbd giefe iHn in Bouteillen, dicfe Jverden jugepfropft
und aufbewalrt.

658,  Natavig von Piivfiden.

Dagw nelme 9 Bouteillen guten Branntweitr,” 4° Sdjoppen
Piivfichiaft und 4 Pfund flein gehadten Suder 5 die vedht veifen
unb mdcben Phivfiche werben von: den Steinen’ befret und i einer
ftatfen ungebleidhten  Serviette “qudgeprefit; der audgeprefte Saft
wird: nuwd niit) dem  Branntwein in einer’ daju paffenden grofen
Flaidye ugebundeny 5 bis 6 Wodjen rubig geftellt, nad) diefer Jeit
with Der: vorber qut aufgeldste oder’ gefdhmolzene Juder ' dagu” ge=
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geben, bann alled filterict unb in Bouteillen gefiillty welde uge-

S Piropft und aufbewabrt mwerden.

| 1€ |

i .

i {l 659. Ratavia von Dluitten.

gl Doy nehme 6 Bouteillen  guten Branntwein, 3. ShHoppen
i AL .E.‘.-uu::.nm;t 3 Prund flein gebacdten Jucker und flein gebrodelten
it Simmt und (‘-Snv111,n.x,plmr, von jedem ein Quentdhen. Die

i Quitten werten auf einem. Reibeifen gerieben, unterdefjen aber

' . » I ¢ 3 » + -

i 3l Gewtiry und Jimmt in den Vraantwein gebradit, bie geriebenen

el Quitten [afit man dann gugedbedt 24 Stunben ftehen und preft

li fte nady diefer/ Jeit duvdy eine ftavfe ungebleidhte Serviette, Eid

allev: Saft berausd ift, biefen giept man nun unter dben Branut-
wein, und Lapt ikn einen Monat jugebunbden in Ler Flafde ftehen s
naddiefer, 3eit with die: Flajihe wieder aufgemadyt und dey voye
ber, aufgeldste Juder hinein gegofien; dad Ganze wird bann qut
filtrit, in pie Bouteillen cingefallt und gut jugepfropft aujbervalrt.

660. NRatavia von Wadyolderbepren.

Dazw nehme 8 Bouteillen quten Branntwein, 2 BfO: Juder,
1, &choppen  Flupwafier, 24 Loth [done frijde, Wadjolderbeeren;
Mnig, Jimmt, Korviander und Gewiiryndgelein, vou, jebem ein
Quentdhen, zerftofe die Wadyolberbeeren und dad {brige Gewiirg
etwad unbd gebe e8 mif dem Branntivein in eine’ grofe Flafde;
i diefer- [affe ¢8 3 Weden Jugebunbden ftehen. Nach dicfer Jeit
laffe ed burdy ein Haavfied laufen und gebe den Juder, weldee
vorber, in §lufwafier, aufgelodt ywurbe, dagu; filteire nun dbad
®ange und fitlle ¢8 in Bouteillen, weldye sugepropft aufbewalrrwerden

661. Natavia von fdwarzen Sohannisbeevern,

Dau nehme 6 Bouteillen: 22gradigen. Branntwein, 1 Bou-
teille Flupwafier, 2 ‘Ehmb fdwarie Sobannidbeeren, 3 Bfund
fiein gebacdten Juffer, 1 Pfund fchone Heidelbeeven, 12 Loth
Blatter von fdywarien; Sobannistrauben, 1 Duentchen Jimmt und
ebent-for vicl Gemiandaelein ; biefed  alles wivd fein jerdriddt und

' aerbrochen. und fammt dem Brannhwein in ein dagu pajjendesd
Gefthive gefiillt; in weldhem man 8, gut gugebunden einen NMonat
fiehen LaGt; nady, Oiefev  Jeit, bifaec basd Gefdyire und gebe. bem
vorber, in Wafjer aufgelosten, oder gefchmolsenen Juder daju, daun

laffe alfed durdy einen Filtrivbeutel Lanfen; }'H”L/.L inn, die Bouteillen
ein und bewalre ¢8 jugepfropit auf, A _.\
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ajle etmas

1 ein,

Papier 3u

) 1oenger,

fie it

= .‘.'D'.‘

leqe fie auf eine B
foche sune Breitlauf, giehe d
ftehen. Den andern Tag fod

uleit vol & weidh parim.

37. Quittenmarmed
i Waffer weid, | ]
pad Marl.
Mart binein und q
1 liebt, fanu auf das«Bjund-Miarl
Dene Edhale eined Gitvone dagyt thu

38. Trvauben.

3 1ye tnbenm
man auf qer 1 Bhumd Veeven lig 3 ocht i fleiigen
9bichiunien fodein, daf der Saft bie fleine Lerle zeiat.
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39, Marf von HDiagen (Dagebutten).
Nimm gereinigte veife Hagebutien, giefe auf je 1 Maas 1 Schoppen alten,
weifen Wein und lap dief 8 Tage fteben, inbem man e3 3uweilen umriibrt,
Um vierten Tage driide fie mitteljt eines Loffels dUED cin enggeldchertes Blechiich
in eine Sdiifjel. Rode auf je 1 nd Darf %4 Phund Juder jur grofen Perle,
viihre bas Mark in der Schitjfel damit an und zwar jo lange, bis BVeibes erfaliet
ift. @3 bdari nidt gefoht werden. Man fann aud) die feingednittene Schale
einer Gitrone baju nehmen,

40. Birnen.
Die Bucerbivnen find bi
Buben gereinigt, bdie Stiele aber bleiben davan. Laf die Virmen in fiebendem
Wajjer einen Wall auffocben, lege fie sum Ubtvodnen auf ein Tud, jtede an bdie
Stelle be3 Bupens in die eine Birne eine gange Nelfe, in die anbeve ein Stiidchen
Himmt.  Auf 2 Pjund Birnen fode 1 Pjund Buder zum Breitlauf, lege bie

1

Birnen binein nebjt dev fleingejdnittenen Schale ciner Eitvone. TWenn fie Halb

s am beften.  Sie werden gejdbdlt und von den

I

weid) gefodht find, o nimm fie in eine Porsellanjdiijfel, Iafi fie fiber Nadt ftehen,
todbe den folgenden Fag den Sajt jur gropen Perle, dann bdie Bienen nod 8
bid 10 Minuten damit und bewabre fie nady Vorfdrift auf.

41, Dber:

Nimm Bergamottbivnen, weldhe veif und weidy find, aber nod feine Fleden
haben, jddle fie, jdneide fie halb duvd) und nimm das Kernhaus himweg. TWige
Yo Phund Juer L Pfund Virnen.  Feuchte den Juder mit gqutem Weineffig
an, thue ibn in pas RKafjexol oder in dben Topf und wenn er jergangen ijt, gib
pie Birnen nebjt etwas Fimmt und Melfen hinein. Lap ed ungefihr 1 Stunde
fochent und thue es itn bas Gefap jum Wnfbewabren. Fejt sugebunbden nadhy dem i
Grialten, balten fie fidd jebr qut.

{yhH 42. Aepftel.

LA | Diegu find die Vordborfer am bejten. Sie werden gejdhalt, vom Buben '
i | bejreit und bdas Sernbaus mitteljt eines [leinen etfernen Loffelchens imwendigajo

L jorgfdltiq berausgenommen, dap ber Upfel gany bleibt. Jm Mebrigen verjabre

[. wie bei ben Birnen.

(A 11 43. MNiifje,
Die innere Holzidhale ber Niijfe darf nod) nicht gebildet fein; die gerdhnliche
et jum Ginmaden bdevfelben ift wimt Johannidtag. Sie werben oben und unten
ein wenig abgejdhnitten, jede Nup mit einem Jpiben JInftrument 3—4 Mal durch
ftodhen und 8 Tage lang in frijhem Waffer evhalten, das tiglidh) gewedfelt wirbd,
Jlach diefem werden fie ecine Bievtelftunde lang in fiebendem Waffer aufgefocht,
oann nimmi man fie in einen Seiber und lift fie nodhmald einen Tag in frijdem
Wafjer liegen. Um anbern Tag werben fie vein abaetvochuet, jede Nup mit 2
i Jtelfen und 8 Fimmtjpinchen qefpidt, auf je 1 Thmb Niifje ¥s DBiund Buder
jum Breitlauf gefocdht, diefer am die Mitffe gegoffenr, den anbern

o
"y

Sag wieder ab
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wird im ©angen 3 Tage lang wicderholt; am vierten

gegojjen und gefodht; bief
Tage wird der Buder sur gropen Perle und julebt die Nifje 10 Minuten lang

mitgefocht.

44, Dreierlei Gejdlz.
1Y Piund Buder foche jum Breitlauf, nimm 4 Phund jdwarze Siriden,
e diep mit bem
dten fein Saft

115 Bhund Johannisbeeren und 3 Schoppen Himbeeren baju; |

Buder langjam auf Koblen, bid fid auf der Oberfl

mebr jujammengieht.

{5, Melonen in Efjig.

Gang veife Dlelonen werben gejchalt und m gejchnitten. Xege

tejfig daritber und laf fie
nimm bamn Y2 Phund Buder

"

dieje neben einamber in eine Platte, giehe ddbten
2 Fage bavan fiehen. Wuf je 1 Phud
und focbe diefen mit bem Gijig, Dbis ev ger
mit etwad Bimmt und Nelfen darein und lodbe jie allmdblig weid.

nimm die Diclonen

46, Melonenjdnise.
Wenn dad Geniehbarite der Vielonen gegeffen ift, werden bdie fibriggebliebenen
trobhalmbic qejdbalt, in Daumen breite, linglide Stiidchen gejchniiten,
iidhem Wajjer abgejpillt
ft. uf je 1 Phund
und Bucer,

Stiide

ein paar Minuten in ficdendem Wajjer aufgefodit, in f
4 ] ]

und mit Nelfen, Bimmt und gejcdnittenen Gifronenjchalen be

Melonen fodt man 1 Schoppen Gifig, 1 Scoppen Wajfer wnd /s
jbdwmt ibn qut ab, fodt bdie Dielonen dbarin auf, nimmt jie in eine Sdyiifjel,

[afit fie 24 Stunden fteben, Toht fie nodhmald, bid fie weidh find, hebt fie

s
per Briihe und focdht diefe nodh fuvy ein. Wan gibt fie ju Braten oder Rindileijch.
47. Birnenhontig.
Rimm figen, frijdgefeltevten Bivnenmoft, der jedod) nicht mit Wajfer ver-
miicht fein daxf, umd Iaf ibn fieden, Bbid ev ju einem Syrup eingefocht ijt. ,
Gefehilte. Quittenichnite mitqefocht, geben ibm einen angenchmen Gejchmad.

-

it Sal cingemadyte Jriidte.

48, WVerlzwiebeln einjumaden.

Man befteent die Bwicbeln mit Saly und mijcht fie pamit tiichtig. Nacdbem

fie jo lange mit dem Salje geftanden haben, daf die feine Sdale jich davon
[B5t, fo wird jede etmselne Swiebel abgewijcht und dbamit bie Schale jortgenommen.
i einem’ Topfe fodhe o viel “guten Gifig, dafi er die Fiwiebeln bebect, thue
5 bicfe nebjt einigen’ gangen Nelfen, Nelfenfovnevn, etiwas Dustatbliithe i den
fochenden Gijig und lap fie ein fHein Weildhen jugededt bampfen. Gib die Jwie-
beln bann mit dem Gijig, in welhent fie getocht find, in einen Steintopf oder in

ein Gimmadeatas jum WAnjberoahren wund ftelle fie bl
0

ey prorT AT
latalg
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(9. Eifigaurien.

ifjel gelet

jeben Tag

e Gurfenr mit euten

Tude abgerieben,

und ftact eingejalzen. Man ftellt fie
L | guten

Gitran

unter einanber, aicft
Rieffer, ein we
jtehen.  Dievanf wird

parvein qeleat, aud flei

qelajfen,

davon ablg
jte big ben ndcdjten Tag.

hte fie

Inche ab o

Steintbpfe.  ®iche fodhe

halten fidh jebr qut und bder Gjfig bet

Anitochens.

hl. Salzgurien
i bartes Lajjer,
1o viel Lajjer,
Hand voll

baewachjene Gurfen

Jiinun

elem  veinen

pann froctne je
iiber
'3

und 1 Sdhoppen dchten Weinejjig 1

bie Ghurken geben

ung in etnent o

cinem fleinen Wejen 1'e Stunden lang. Nege danun i

fbeiten Glejdbice

Ghurlen §

in ein Jteinernes Gefdh, bdazwijden bin Fendel, Norbeer-
i

iiber, binbe bad Gefdh 3u I

hichtemw

blatter und grob gejtokenen “piefjet, gicge ote Mafe 0

und vermabre & an einem fiiblen Orte.

24 Stunben in bacten LWajjer gelegen,

achbem die balbgewadenen Gur

bais das Yaffer veit ablauft. So viel Wajjer,

werden fie auf e Brett get

ot dafs fie qany bededt werben, fode mit Ealj, {

ald du ju den Gurfen gebrar

giepe ¢3, nachdem bie

ar je 1 Maas Wafjer eine Hand voll  gerechnet
Gurfen in ein dagn hergevidhtetes Fahden, nut Blattern von Sauerfivjchbawmen,

serfchnittenent, halb teocenem Dill, uud einigen Weinlqubbldtiern eingejchichtet

\ finb - vermit cined Tridters in dad sugefpitndete Fipchen. Stelle ¢ w ven
A Weller.  Giehe dbas Salywafjer nodh 2 Mal ab und fodjeno wieder auj.  Diefe

Ghurfer halten fich febr gut, jind im Sommer fehr gejuud wnd erquictend. Jum Gin !
fegen Dev Gurfen ift ein LWeinjdfchen gut ju gebrauchen. Das Loy, durd) welched

man bas Salswwafjer davaufi qibt, witd mit einem Korf fejt sugeftopielt.  2Bill i
man Sis Ghuen §dirfer baben, fo fann man fpater Gifig nacdfillen. Sie jind .
fobe bald efibar. Sn Steintipfen find fie audy qut aujjubewabren. f
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