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wnd anbern jum Kodhen nithigen Sachen, x

nuy toenigen ¢inen Gefdymack gibe, alfo muf man eg
Dabey laffen, und wiffen , Daf es ju den ubrigen gang
undienlicy und fehavlich ift. Fiw allem aber mufman
fich buten, daf man gu warmem €hig oder Vriihen,
darinnen etrwas davon befindlidy, Fein WBiev yuafefie!
| Denn aller warmer Sfig von demfelben gleich bittep
{ oied , und Fan man nur ¢in wenig FBaffer benfesern,
Die ibrige Sanve gu benehmen, weldyes denen KRihins
nen in Dcn%ierlﬁnbemﬁ&br néthig su wiffen ift, weil
ver ‘Biereffig Dafelbft haufig gebraucht wird,

11. 34 was fir Speifen bedient man fidy
Oer Nilch ?

| Die Mildy gibt wohl meiftens ifre cigene Ges
| vichte; doch braucitman fie auch su Bruben Hiber Gis
| fcbe und Keebfe; audy an WeifFraut, Fafolen, Stocke
fifthe, Krebfe, und dergleichen Dinge mebr.  An eis
nigen Orten Focht man audh die Schnecken in fhffer
Mileh;  welches aber, mweilen eg vhine allen Nusen
und Bortheil gefchieht, ein uberflifiger Firvmwis i,

; V L Abfchnite,
Bon Juridtung der Speifen inggemein,

| 1, Yasift eigfntlid)bcr Lnd3weck des Kocyens
| und Juricheung der Speifen ? |
: vftlich, Daf folche der Untethaltung des Mens
% fhen und deffen Sefundpeit Dienfam, und
oDl gu verdauen, und denn groeptens, audy

Den
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16 VI Abfchnite, Bon Jurideung
Den GefchmacE su vergnirgen, und der lecerndenJuns | Wi,
g¢ cin Gentige gu leiften fehickldh feyn mogen. foo e

; : / ot
2. YDas bat man eigentlidh) bey Jurichrung Oex Eirdﬁ u:w
' Speifen in OGbadt 3u nebmen ? 11'1

Daf die farkern , unverdautichen und mit bos  § il
fen Feuchtigheiten angefalite Speifen wobl gefocht, | dmin
und dued) Effia, Seroies, Senf, w. . g, verbefject und | ok
aemildert oerden, woie denn beFannt, dag durd) das | fubw,
Yanae oder fonft vortheilhafte Kochen auch die hactes | uddn
ften Speifen miithe und leicht perdaulich gemacht ez | iy,
den Eonnen.  Denn daf 8 nicht alleseit im langen | tidit,
Qochen beftehe, cxbellet aus der Jubereitung des | wiymy
StocEfifches und der geeflen Hechte, welche, da fie an ek
fich felbft hart und unverdaulich, nue dud) einen gus  § 3.1k
tenn Wortheil felir mivbe und Foftlid) sugubereirenfind,
tvie Denn viel andere groffe Fifche, voenn fie unter uns i

erfabrne Hande fallen, hart und ungefdhmackt fo wohl |, .
alsg unverdaulich toerden, da fie nad ibrer erforderns F?d‘-“‘fiﬁ
den rt beveitet, dem Gfenden faft aufder Junge gers | VM
geben, und den Magen nicht mehr befdhroeren. An | ROKI

andeen aber , die an fid) felbft ungefund und nicht fo Bife
roohl oegen ihrer Hacte als bofen FeuchtioPeit {chade gk,
fich find, als: uftern, Schnecken, u, d.g. ifider &fp | M4
fig; Citeonen, und das Servurs nicht 3u fpabren, aud i,
einigerr die uberfififiae Feuchtiafeit u benebmen, arg | ¥l
denen Cucummern und ifyres aleichen, tvie denn auch § Wk
die Sebmarmme {ebr ungefund find 3 wannibnenabey § X
ifre Feuchrighelt vecht benommen toitd , und fie vecht gefehon
suaerichtet werden,, find fie nicht boje, nur muf man R
fich in Ache nehmen, Daf man nicht die unvechten bes | L
fomnmt, et Aal ift fonft audh eine von den unges § Sty
fundeften Speifen, mantan ihn aber durch einbeitien in bibuti_e.m_
ABein,
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der Speifen indgemein. 17

ABein, uber der Mablgeit aber mit qutem Effig, e
fen gefotten oder gebraten, wohifo viel verbeffern, daf

er niche fo viel fhadet.  Dag Gebackene ift audly -

nicht wenig ungefund, wenn 8 nicht vechit gar twitd,
oelches Die Hochteutfhen Teig au nentien pfleaen, mwels
hes fich sum oftecn an tm*cn‘l afteten, Torten und ane
Derminwendig mit naffen aaven anmfn"*em SBacks
toeck findet, Da Denn meiftent )uff' DieBecker Schuld
baben Daher man L*:[Iict plthe Dinge felbft verftehn
und einen eigenen Ofen Hiergu Haben foll. Endlichife
ndthig, daf die Ordnung der Speifen o)l einges
eichtet, und Barte und weiche nidht unter cinandes
aufgetragen werden,

3. YOie foll man einer jeden Speife {hren gebds
vigen Gefchmadt geben?

Diefes Fan man toeder eigentlich befchreiben,
noch einfgen Untervicht Davon mittheilen, indem der
Sout der Leute {ehr untcr,tf;icbcn fo daf mandse cf#
ne Speife loben, andere [}mqeqen peeachten, Die
Sathe an fich felbft befreht userhaupt in folden Kleir
nigkeiten , die mehy duech fretige Uebung und Srfale
tng, als vorgeidyrichene Grundidse erlernét toers
Den, Kevody 4t insaemein wohl vichtla, Daf vor dad
etfte Das Sals, alsdann der Cifig, hernad) das Ses
tours derR ucfez: Eitronen, Limonien, Piftazien, ot
dheln und ein gueer Lauch wobl angebradyt, ie fond
ungefchmactte Sadien ngenef)m macf\cn Fonmen }
und find e rohlriechenden Krauter [)wr audy nicht
qussufchliefien , wieroh! bie;emqen 1o efnen ftarken
Gefchmact [)abcn, alg: Majoran, Lhimian, u. d. §.
behutfams Saucrampfer aber; %%eete und be;,giw

o
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18 V L 2Abfdynitc,  Bon Juridung

den Bauniger cingefdynitten toerden Fonnen. e
denn ein gleiches pon dem Gerourss g verfiehn ,  {ns
dem folches vecht ecelhaft und ungefund ift, wenn ¢s
nicht mafig gebraucht wird. Feener ift nothia, wenn
man cinem jeden Dinge feinen gehorigen Gefchmack
aeben will Ddie rechte Maag und Leife im Gavbochen
und Braten gu Baiten, fo daf die Speifen svav nide
3u Bart und gu reh, aber audh nicht gu weich und roie
sum Mufe werden , oder am Souer {0 ausdorren,
baf man lieber ein Stuck Hole Fauen, als einen fols
chen Braten effen mogte. Denn wenn das Gefochte
su Bart, Fan es feinen viligen Gefhmack nidyt Haben,
und ift folches auch, oegen feiner Sahigkeit, nicdht rwobl
su beifjen, toobey Denn 3u erinnern, daf von arofferts
Gefifigel nichts, fo nicht einen Tag vorher abgethan
und im Waffer gerveichet , Ddiefes sahe ABefen lache
werlieret, es ey Denn, Dafies wobl gefhlagen, und mit
Bolzernen Keulen gang murbe geflopfet mwerde , els
ches infonderBeit den alten welfchen Hithnern twobl
thut, toic auch allen andern, als: Rinds Kalbers Hams
mel 2 und ABildpretabraten. Sinigemn Seflugel hilft
auch uber diemaffen wobl, twenn man (Hnen den Hals
mit Gffig oder fpanifdyern Wein fullet, und fie alfo els
ne Nadyt bangen [afe, indem fie Derfelbe nicht allein
miiche macht, fondern auch einen befiern Sefchmack
gibt. Bie nuw bierinnen leicht im Kochen 3u wenig
gefchiehet, alfo thut man auch bistoeilen im SBraten
© au biel, und mepnen manche, wwenn die Braten nue
fein braun, ob fdon aller Saft und Kraft heraus,
fo feven fie treflich sugerichtet. Dabin aehiret das Bras
ten in den Backoferr, bey weldem die Braten ifren
Gefhmack und Saft vollig verlieven, 3n Engelland
erfennt man bingegen niches vov gut, wenn nidt gclxs

ut
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Dot Speifert-inggemein, 19
g-

| Blut Heaus lauft, fo man ein enig tief Das Meffer

einfeset. Ob nun 3war folches Dabey 4 foben ift, Daf
man gleichroohl das Sleifch aae und murbe machet,
auch roenn man die ABabi Haben fnite, manche lieber
auf Enalifch sugericheete, a's o fehr au-aedorrte Bras
ten cffen mogten, fo ift doch Die Frangofifthe Manier,
Die bierinnen Den Mitteivea aehet, am beften, wierwohl
ibre SBeuben , und e fie fie nennen , Sofen, von
Laud) und Kuoblaudy, mandyen deutfchen Junaen nicht
recht ychmecten tollen. & beftehet aber diefes alles
nicht tenig i der ABiffenfchaft, wie viel Deit ein jer
Des Ding jum Sieden und Braten haben muf, wie
folches alle exfabrne Rochinnen wiffen s und wirde ges
Wik ounderlich Hevaus Fommen, wenn man twolte

RinDfleifeh und Kalbfleifch sugleidy ing fieden bringen,
Da Das eine vier bis funf = tunden, das andere aber
Faum eine ober 3o Stunden vornothen hat. Dies
felbe Betvandnis bat es auch mit Ven RBraten ¢ Cin
groffer AWidbraten, welfher Haln, u.d.g. muffen
biele Stunden haben, Da das Fleine und mttleve ez
flugel aufs langjte eine Stunde, bismweilen, darnach
e8 ifE, Faum eine balbe ja Wiertelftunde sounothen hat,
1nd wenn tman folche Fleine Sechen u fruh ju dem
Seuer bringt, mufien fie ohnfehibar verderben ) denn
fennman fchon denfet, man foll eg, toenn ¢8 gar, jus
pucke legen, fo deeweicht Doch indeffen das Gefochte,
und die Braten werden trocfen,

4. YDie bratet man ?

Golches aefchiehet nicht auf einerlen Art und
WBeife. Denn bald wixd dag Fieifeh an einen Spiek
geftecke, denmannapeam Feuer entrveder durch Mens

B a fthen
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30 VI 2Abfdnite. BLon Suridhtung

{chen umteeiben, oder durch den ‘Bratentvender ums
Drehen 1a6e; bald roitd es in den Backs oder Brats
ofen gefest s bald wicd es in gewiffen irdenen Kadyeln,
Die mit einem guten darauf paffenden Deckel verfehen
find, fibev einer guten Glut gebraten; bald auf einem
NRoft suredyte gemadht, daman Fleine Vogel, Kalbss
vipplein, LammsEdpfe, dimn gejchnittene und gefpicks
te Sticfe Fleifch uber denfelben auf ein gutes Kopls
feuer leget und davauf abbratet.

5. Yelche Draten {ind die fhmadhafreften?

Unter allen Braten find die Spief s und Topfs
sBraten Die {hmacthafteften , Fumalen wann Das
Sleifch jung und fest ift.

6. YVie tan man einen Draten fein murbe
madhen?

Man muf ihm durd farfes Elopfen oder durd)
beiien in Cffig su Hilfe Fommen, wogu aud) nicht ein
geringes beytvagt, rwenn man Spect angindet, und
ihn auf den am Spic frecfenden Braten abtriefen
1aBt, immaffen diefer fo durdhdringend, 2af er fich bis
auf das innecfre siebet, und dafelbft aud) das hates
fte Sleifch mucbe machet.

7. Yie foll man es machen, daf ein Wraten
fein gelb und faftig bleibe?

Damit der Braten fein gelb nnd faftig bleibe,
and nicht allsu febr ausgesogen werde , pfleget man,
fondettich das Glugelvert, mit Fingers dicken Blats
tern aus Spect gefchnitten 3u winlegen, oder autt’i) ﬂgn

¢ifen

®
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der Speifen infgemein. 21

Deffen Stelle nur cinen Bogen reines Pappier darum
gu ticfeln, und uber foldhen den Braten gehorig su

Wil | "begleffen.

afehen |
dines
folbés
gefice

8. Y0ie ESnnen die verfalsene Speifen wieder
sureche gebradye werden?
Man breitet ein gavt leinen Tuch uber den Has
fen, und fivenet heenach Salk auf das Tudh, fo giee
bet ¢ das Sals twieder an fich,

| 9. Yas witd eigentlich durdy die abgetodten

Speifen verftanden ?

Darunter werden alle Speifen begriffen, die bor
einter aroffens Mablseit oder fonften in der Hiaushaltung
por Dem GSebrauch gubereitet roerden, theild Jeit ju
getvinnen, das Tractament gu beveiten, theils diefelbe
bey cinfallender Hitse ju erBalten, dabey hernad) mans
cherley Brithen oder Sofen nady dem Sefchmact
Fonnen gubereitet wetden, denenfelben den altlichenCSes
rich u benehmen.

1o, YOas nennet man abgefotten?
SBenn man Fifche gubereitet, Ddie entroeder mit
Brihe, oder trocfen, oder Falt, oder twarm, mit odee
ofne €ffig aufgefest werden.

11. YOas verftebe man durd) das YOort:
Abfdhdumen 7
Benn man ben Schaum und das Lincelne, fovon
Dem Fleifch fich lodreiffet und auffteiget , vermittcli
eines Schaumioffels abfchopfet, Damit die Bruhe von
allem zaben Sehaum gereiniget werde.

DB 3 12. Y48
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12, Y0as wird eigentlich durd) das YOort:
Abeedpflen, verfianden?

Diefe TBorte werden von denen Kochen und 5@6{
chinnen acbraudht, 1enn dDas Sette von einemn Braten
abteieft, vnd in einem Diersu untergefetten Sefchive
oder ‘Bratpfanne gefammelt wird, um mit folchem ents
teder Den ‘Braten immer 3u begicijen und faftig 3u
machen, oder,. 1o folches ubrig bleibt, bey andern

Gpeifen jum Shmelzen mit Nusen ju gebraudhen,

13. Yas witd abwlirsen genennet?

PBenn an die Speifen das Gewurs, nady Ave
und Srforderung der Soeifen und Umfiande, gethan
toird, und man folche mit auffochen lafit, oder bey eis
nigen bep Dem Anvichten folches Gerorrs auffiveuct.

14. YDas beific bey den Sransofen Alabraife?

ABenn fie cine Speife dampfen wollen; fie ges
Ben aber alfo ju Aerfe: Nach dem die ESpeifen, al8
Capaunen, Hiuner cder Tauben vein gemadht und
wohl gemwafchen und gefpict toorden, o toerden foldye
in einen Fupfernen Hafen geleget , Der cinen guten
mwoblpaffenden Deckel hat, dabey unten auf deffen
Boden ein wenig Speck nebft etrwas Thimian , etliz
then Sorbeetblattern, oder audh Jmwicbeln cinaetragen
tird, Darauf Fommt eine fage ¥on obbenannten
@peifen, uber diefelbe tieder eine Lage von vorigem,
bis der Hafen voll twird, Der alddenn toobl woll vers
Deckt und verflebt witd, Darauf denn der Hafen in
Beife JUfche oefest, und auf den Deckel glufiende @Ll)l')ﬂ
en
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der Speifen insgemein, 23
fer; gefchirttet e den, daf er unten und oben genugs

| fame Dike habe.  Senn Dicfer Hafen efne geitlang
| itn Jeuer geftanden, fo offnet man denfelben, und

nimm die hingu gethaneneEpeciesdavon, und braucht

| die davaus gefochte Feuchtigheit fatt einer Bribe,

die Hernach mic Wein, Citronenfdhaalen, Mufcatens
bifith und Nagelein, nady dem Sefchmack, gut Fan
subereitet woerden.  Die Speifen, o alfo sugerichtet
werden, follen mirber und weicher werden, ald diejes
nige, melche nach gemeinem Gebraud) in Hafen gue
bereitet toerden.

15. YOas nennen die Sransofen, ein Lfjen ¢ la
daube suricheen ?

off3enn fie eine Speife, als melfdhe Hinhner, Cas
pounen, Ganfie, oder anderes Fleifeh, als Kalbsbeus
fen, auch wobl & panferfeln, mit Wein, wenig Wafs
fer, Gffig und gangem Sewurs abfochenr, da fie Die
peifen, welde fie in fiedendem Taffer twob abges
foafchen, woblmit Speck, Nagelen und imimet durch-
fpicten , folche in ein Serviet tickeln, und in einen
Reffel, der cinen woblfchlic; cuden Deckel hat, frecfen,
paving WWein, ABaffer und Effig vermifehe ift, und
durhtochen, bis es genug ift. Findet man diefes, {o
fest man Getwiiege ju, nemlich Lorbeerblatter, Roes
marin, Shimian und gange Jviebeln, und (afe fols
des daran gemachlich Fochen, bis es genugiift, daman
dann die & peife abnimme, und an einem Eublen Ort
exfalten 166, Diefes Sfjen, roenn 8 gleich tveich ges
fotten toorden, Fan doch, wegen dem erviet, nicdt
serfallen, fondern wird im Stehen gang vefte, und
Fan bey Dem Yuftragen aus dem Serbict genommen
B 4 und
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A A e SHECSR a A el

und auf ciner Schuffel obne Brithe auf den Tifch ges
fett, und, voegen der ierlichEeit, mit Citronen gegies
vet verden fan,

16, YDas wird vor einZfjen von den Sransofen
& la Tfacobine genennet?

&ie nelymen biergu ein Brod, das Peine Rinde
Bat, das pain a la mode Beifit. aus diefem twerden als
Ie ‘Brofamen Beraus gethan, und die Rinde in einem
Ofen oder bey dem Fener toohl abaedorret, oder, 1o
man devgleithen Brod nidyt aben Fan, witd cin ges
mein :Brod genommen, und Das Braune an der Rins
De abgerafpett, bis es helbraunlich fdheint, alsdenn
breitet man folches ftuckreife in eine Schiffel alfo
aus, daf; die Seite, wo die Brofamen getwefen, uns
ten lieae, feat es auf ein Robifeuer, und wann es heiff
genug, befeuthtet man folches mit guter Hubner- oder
Sleifchbenibe und ermwcichet es aligemach. ~ Hicvauf
wird von dem befren geriebenen hollandifchen K3
geftreuet, und eine aute Lage Elein gehacktes DHibners
oder Kalbffeifth dartiber gefiveuet, nnd alles wopl ans
gefeudhtet , damit der Kb fbmelze und alles weich
werde. Bey dem Anvichten werden Citronenfchaalen
Darauf geleget, und als eine niedliche Speife auf dent
Tifch gefent.

17. Yas beifit Blandyipen ?

Ales FleithroerE witd, es fey wild oder jabm,
in Fleine oder groffe Stircfe gehauen, wie man es bas
ben will, und nadydem e gebraudht werden foll, algs
bann foldhes eine oder 3o Stunden ein paarmal in
eeinem Waffee wohl auegewvaiert, bernacy mis Eale
tem
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ber Speifen insgemein, 25
tem Waffer sum Feuer gefest, daf es erftavret.

Groffe Sticfe Fan man wobl einmal auffodien laffen

Fleine Sticke aber, als ju Sricaffeen oder fonfien 3u

| etwas, muf man nidht auffocyen laffen, e8 gebet fons

ften gu oiel Kraft mit heraus, daber 14t man es nue
gerne fo teit Fommen, Daf es eben erftacret, denn in
faltes Waffer gethan, und die groffe Stircke mit cis
nem faubern Tudy abgewiftht, und, mwas u Heinen
Stiicken eingehaten ift, audh fauber auggeputt, {o ift
e8 3u fernerm Gebrauch recht, und foldhes Heifit blans
chiren.  Ber{dhiedene Sartengervadhife und andere
Sachen mebr, miffen audy gurveilen, vorFommenden
Umftanden nach , blanchivet ober voefiers im ABaffes
einmal aufgeFocht werden,

18. X¥as ift und beifit Legiren ?

Legiven Heift und bedeutet eigentlid) eine Speife
ober Tunke gulest bey dem Anridyten famig madyen,
19, XVie gefchidht das?

Soldyes gefchieht mit Blut, mit Syerdotter und
auch mit einem Stirck ausgemafchener Butter.
20, DDie witd es mit Dlut vorgenommen?

Wenn man etras fdwars Fochet, afs: Sanfe,
Gndten, Tauben, auch Fiche , welche blutreidy find,
als: Karpfen, Schleven, ale, u.d.g. fo Bebet tman
Das Blut auf, und risfret daffelbe mit ein wenig Nahm
odee Ehig Flein, nadydem die Speifen find, und 3ie

fest, wwenn man anvichten twill, 1ird folches davan ges

rupret und alfo famig gemadht.
B g 21, YDfe
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26 V1. 2ibfdynice.  Bon Suriditung
a1, YDie gefdichet es mit LyevOotter?

©o berfaf)rr man quch, wenn man einige Sners
| dotter ausfhlagt, folche entweder mit fiffem Rapm,
' oder mit LWeineffig, Iein oder Fleifhbiube, nady
Befchaffenfeit dev Speifen, Flein viifret, und gulest
eine Speife damit famig mad’ct

22, Yie mit Hutter?

ABas man mit RButter legiven will, ¢3 fey eine
@'pelﬁ. oder Tunfe, o mamfi.m} ¢5 gurccht toie fichs
geforet s aber ein wenig dunner, als esmmn i fepn
muf, mb, wenn man ancidytet, unDbaf’ S t"?d) {chon
Peraus genommen hat , fo nimmt man ein Fleines
Stict frmt) mzc%qemaﬁlnnu Rutter, drucket foldhes
ein voenig plate, Fe[)rct eg in ein mcmg“ﬁ)‘chl um, und
vitbret ¢s nur auf aelindem Feuer ein wenig ab; alg
toenn than fonften eine Buttertunte ﬂbw{)rer. (95
aibt folches einen guten Gefchmack. Und alfo legivet
man, wenn man ulest etwas famig madyen will, 25 1

23, D0as beifit ab{dwigen?

Ab{dhroieen Heift eigentlich o viel , wenn man n“,%:
etwas, ¢s fey §leifch ober Gartengerwachs, oder rwas St
¢8 toolle, mit efrem GStucklein Butter jum Feuer {est, B
und folches in feine eigene Tunke verdectt, auf geling
Dem Feuer entiveder gang und gar, oder, nach Befdyafs o
fenbeit der Sachen, nur etroas abjchroisen Iaft.

st

lin

’ efl'njfll

24, YDas bedeutet Jitonniven? n

& olches Bomt bey allen Guppen vor, und bes | W
fiebt aus folgendem. FBenn man eine Suppe vers ittet}fﬂ-

fertigt |
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der Speifen insgemein, _ 27

fectigt hat, und bafd antichten will, {olegt man Brod
in me Sdyufiel, wo die Suppe bmem foll, enttoeder
geroftete Semmelicheiben oder Keufien von aevafpels
tem Brode, oder, nady Befchaffenbeit, ¢in gang ges
rafpeltes Brod.  ABenn man e¢in ganges Brod eins
Teat, fo muf man exfilich unten ¢in Eleines Loch mae
chen, und etrwas von den Lrofamen Hevans nehmen,

alsdann gieffec man gute, fraftiae, flave §Eee chbrm}e
gang Pochend Heiff Davauf, und fest ¢ mit einem nies
Drigen Drepfug auf Kohlen oder eine Glutpfanne, mi
einer andern Scirfiel ;,uaeuecft , und [afit ein wenig
Tangfam cinfocken, und gieht hernach die Suppe davs
fiber, und foldhes Beifit, Das Brod vorher mitonniven.
SfBenn man aber die Suppe in einer Porcelanfchuffel
ancichten will, welche man nicht auf das Feuer fesen

| Fan, fo legt man Das Brod davein, und gieft die Flas

ve Sleifchbritfe Eocyend heif; Davauf, denn gleich guges
Deckt und gegen das Seuer gefest, und lakt ¢s alfo
mitonniven oder eingichen.

25. ¥Das witd eigentlich unter dem mort’
Drube, verflanden?

Rriibe beift, Der aus unterfchiedlichen Praftigen
Sadhen, vornemlidh aus §Fleifeh, mitcelt Iaiffer,
Bein, u.0.0 gefochte und aufaeldfte Saft, Der nicht
allein su vielerley guten Suppen, fondern aud) jue
Subereitnng anderer Speifen braudhbar ift,

26, IDiefollman es madyen, wenn man eine gute
und Eréftige Sleifchbribe baben vwill?

ilt man folce gut haben,, fo muf man das Sleifch
iuﬂ?ﬁ vecht qusmafiern , mit ficdendem Qsaﬁc; cgluﬁﬂ
(V1]
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28 VI Abfhnits.  Bon Surichtung
Fochen und wobl abjchaumen.  Wenn foldyes aefdhes
Ben, muf man es ftark falen.  So e8 nicht geinlich
gefdhaumet und gerafchen ift, toitd Dic Brithe dick
nd fchwars 3 falzet man aber nicht gleich -nady dem
Gdaumen, bleibt das Sals in der Brube, und bes
fome alfo Diefe suviel, das Fleifh hingegen nidts.
©oll fie Fraftig werden, muf man derfelben nicht gae
3u viel madhen, und, fo bald es gefdhaumet, etroas
gangen Fngber und Pfeffer daran werfen.  Jft nun
vas Sleifd) meifientbeils ausgejotten, muf man Die
Rreiie abaiefjen und nicht mebr daran laffen, als nos
thigifts Die abgegoffene aber ju viclfaltigem Sebrauch
beftens verwabren,
27. YDas beifit Honillon?

Bouillon ift eine aus Fraftigen Sadben gefocdte
Beiifie oder Suppe, weldhe an das Effen gegoffen
toird, ¢8 Defto Fraftiger und woohlfchmecfender 3u
madyen.

28. YDie pflegt man fie susubereiten ?

IMNan nimmt gutes Nindfeifch, ein Paar Marks
Prohen, odec audy alte Hihner, Kalbfieifch, und
D.g. wafdhet diefes alles vein aus, fest ¢8, toenn es
genug gefalzen ,  niit Waffer sum Feuer, und kahe
¢s thit gangem Gerones, als ¢ Mufeatenbluth), Jngber,
Citronenichaalen sufammen fodhen, dabey es dann
fauber abgefthaumet, und die Brithe endlich davon
Flar ju sbaedachtem Sebraudy genommen und abges
goffen yoicd.

29. YDus beifit eigentlid) Carbonade?

Cin auf dem Noft faftig gebratenes Fileifdh,
30.Y0as
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der Epeifen insgemein.

. YDas nimmt man darzu?

Snsgemtm werden Die Nipplein von allerand
| Sleifch, als : Scheinens Hammels Lamms und Kalbs

| fleifch Darzu genommien,

31. ¥Die wird es sugerichtet?

Diefe Ripplein werden jedes Defonders abges
{Ehnitten und brap geFlopft, daf fie sweich werden, algs

| Dann fegt man fie auf den E)‘oﬁ, beftreuet fie mit ges
viebener Semmel, begieft fie mit brauner Butter und

etroas @stwnen{arr und lat fie alfo abroffen. Diefe
geroftete {‘btutficm Ean man entweder trocken laffen,
und um eine S dyuffel braunen Kobl vder Saunerkraut
fegen, oder efnie faure Qirui)e mit gd)qlntten and
Bmtcbdn oDet eine Pheffer brubye, oder eine von Sage
Dellen und Auftern dDaruber machen. :

32, XDas nennet man ein Compoft, und wie
wird es subeveitet?

Cin Compoft ift ein Effen von getviffen Grichs
ten, die man im Sucker Fochen 1agt ; abernicht folang,
alg Diejenige , Die man emsumatbm pflegt.  enn
fie gefodyt find, werden fie mit Jimmet und Flein ges
fdnittenen @:trnnenrcbanlen Beftveuet, unbin der nente

| Tichen Brube aufgetragen.

33. YDas beifit man eine Sricaffee ?
Cine Fricaffee eife ein geriffes niedliches Cis

| fen, daman 3. €. Sleifch , Hihner, Tauben, Dirfdhs
!’olben, Hitfcobren, srorcbe, . D.g. in Eleine Stiichs

keig
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30 VI Abfchnitt. Bon Suricheung

lein gerfchneidet, und mit Geiirs und andern wobls
tiechenden Dingen dampfet und gleichfam braten Laft,

34. QBie wird es sugerichrer ?

Man nimmt 3. € Kalbfleifd) oder Tauben,
{hneidet die Tauben in vier Theile , und pon dem
KalbTeifch werben Bleine Stictlein gefchnitten. Heps
nadh.[66t man beydes aufioallen, legtes alsbann ey
cfen aus, nimmt ein gut Theil Butter, und [a¢ fols
¢he in einer Cafferole gelb werden, feat das Fleifch,
nebft efnem Puichelgen ganger Veterfilien uad fo viel
Shimian, und eine gange Jwiebel Darein , bindet Dies
{es mit elnem Sroirnsfaben sufammen, und d:cfet ¢8
mit einer Stirge au, laft es bepfammen, bis das
Sleifch gut ift, auf Kohlen Fochen, alsdann gieff: t man
ein mwenis Fleifchbrube dagu, nimmt etliche Snerdois
ter, {dlage fie in ein’ Hafelein, und quicle ¢s {dharf,
gieffet einen Soffel voll Cffig und etvas Brithe von
Dem gugerithtesen Fleifch dargu, nimmt eine Eitvone,
reibet die Schaalen davon auf dem Neibeifen, dricet
Den aft davan, und thut auch ettvas Mufcatenbluth
Darg. it alles benfammen, fo thut man ein tocnig
teiffen Sucker und cine Mefferfpite Meb!l davsu, 1ake
¢s ettvas ausfodien, fehlage , wenn e8 nosh nicht dicke
genug iff, ein Paar Eyerdotter Davan 3 dod) muf es
fich niche bocfen, und endlich thut man ein twenia Flein
gefdhnittene Deterfilie dagu, alsdenn rvidhtet man 8
an, giefiet die Bruihe daruber. belegt ¢ mit Citronens
fcheiblein, beftreut es mit Nufcarenblineh und Fleinee
SNeterfilie, und gleffet aus der Cafferole etwas gelbe
Butter davuber, o ift es fertig,

35. Aas
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ber Speifen insgemein,

35. Bas wird eine Grifette genenner?

Cine Srifette ift cinePafiete, welthe von gebras
tenem Kalbfleifch, Mievenfiollen, Gewurs, 4. D. g, jus
bereitet, gebacken und verFebrt aufgefest wird, und
| titd baf)er eine verEehrie Pafiete genennet,

36. YWie voivd e subereiret?

Sie wird folgendergeftalt gemacht: Man bratet
erftlich, nach gemeiner Act, eine Kalbsfeule ab, und
laft fie exFalten, Bernach [ofet man mit ci?;emiﬁteﬂer
das Braune gang ditnne Herunter; ms% Sleifeh abeg
fdhneidet man mic einem feharfen Meffes gang Flein,
nimmt auch Dreyvicrtel ;ﬁm*)f J:Ienﬁolzen bricht
folche aus, damit alle Haut davon Foimme / fcbneibﬂt
¢s alefchfals Elein, und thuts sufaminenin elnen Mogs
fer. Seener mérﬁ' man {nSNiich einaerveichte und mwies
| Der ausgedruckte == emmel , nebft Mufcatendlith und
Sngber davgy, wie mzm@” 4!"‘"’“*, 3ioey gange Eper,
Dty bis vier Loffel voll dicken Rabm, Sals und Eis
tronenfcthaalen, weldes ma alles gaufammen a{){)!un;
ter cinandet froffen muf. “E"S’e:m nun Diefes sum eis
ge worden, o nimme man e Cafferale, die efne faus
bere Form hat, beftreichet { felbige mit Butter, treibet
qus einetn andern m, then Telg ;,u_q!c iy einSRlatt ¢is
nes ftavfen Mefferriicens dick auf, thut es indie Cafe
ferole, und beleget ¢s mmenb:g, ganz.und gar, beftvels
dyet es fiber und tiber mit einem 591 Elopften €y, Nun
Yanget man Das abaeftoffence aus dem SMorfer Heefir,
lmb fhlaat Davon eineg Fleinen iyingers DIck auf Den
| Seig, big daf Derfelbe Damit sanglich ubergogen fey.
( Hievauf {oll man einen guten Ragout in Bereitfthafe

4 Dalten, das angefchiagene damit,in eine Eafjerole ball[;

|~ b0
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32 VL Abfchnict.  BVon Surichtung

voll fiullen, alsdann nimme man einen Bogen Paps
pier, befchmievet Diefen mit Butter, und groar einen
o aroffen §lecE, als die Eafferele, Davinnen Die Srifets
te ftebet, breit ift, tragt auf Denfelben von der geftofs
fenen iille cines Fleinen Fingers dicke , gleichfam in
der AbKt, alg wolle man einen Decel auf eine Pas
ftete machen, Bernady nimme man den Bogen Paps
pier, und legt ihn vecbefet in die Saffecole, daf die
Eiille den gangen Ragout bedecke, und es auf allen i
' ten Fan gugefleibet werden.  Der Bogen Pappier
yoied fidh durd eine driber gefaltene glihende Echaufs
fel gleidh abisfen, alg welcher auffer Diefem fich fehroers
fich voiiede absiehen laffen. Dierauf nimme wan twies
Dev ein Blatt von dem micben Telg, und 3iehet ¢8
fiber Das vorige Blatt, welches man abev evfilich mit
Gyeen befieeichen muf, Heenad) vermadt man ¢s, o
gut als man fan, feset die Safferole in einen Backs
pfen, und [a6t es fein gelb bacfen. Das Antidten
betreffend, muf foldyes verfehet gefchehen, und das
Gaeniven frehet in eines jedweden Belicben.

37, WBas beift eigentlich eine Potage?

Gine DVotage ift eigentlich ein Stict Fleifch in
felnerBrithe mit untecgefdinittenen Semmelfcheiben,
toelches Die Jrangofen, an fratt, Daf wiv die Britheals
fein geben und exft effen, in eine Schirffel gugleich ans
ridhten, und, nadydem fie gut feyn foll, allechand roohls
fhmeEende Krauter und Delicatefien mit davinnen
Fochen laffen.

38. PWas wird vor Sleifdy und GefligelvoecE
darsu genommen?

Die Feangofen nehmen allemal dag Fieifd) in

"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

einem

tinem €
fit 8 g0t
Die iy

g Lo o

9 ¢6§
som &
fndn, ¢
palln, 0
¢ 1
binud.
(Y
B foirh

A

&
Rt
8 e
Bt
tin her\"a
I e

It
i bl
Dy &
g
iy
jur 4
i f_}{gf\]
(A
[
2l
0, |
Ane
‘&um K

Baden Wiirttemberg



) oy
[ tinen
Grifes
geftofe
fom fn
e
1 Paps
dap die
Gl
\apolee
donfs
{(T\n\a[ﬂ
AL fes
Jief 8
(s

| i‘fufﬁ ]

 Rads
T
D

o

[Llﬁ\ in
1[{\1 l[.sﬂ,
ol l[‘lf ol

fiiu i
]\ ol 'IL

i

it

i

gine

bet Speifen insgemeinr, 23

¢inem Stucke, St e8 ein Ctutf‘i)‘llmﬂetfc[) nebmen
fie e8 gerne von der Bruft, oder aus der Keule, Denn
Die Rippen haben Fein Anfeben, aud) legen fie hlﬁmefi
len #u Dem SRindfleifch ein Stuct Schrveinenfieifch.
St es KRalbfleifch, fo ift Die Bruft am befien, wie audy
vom Lamm. BVom Sefugel ift wohl ein elfds
Bubn, eine nidst gar i alte Henne, oderein fetter Cas
paun, das befte , toeifen ¢s Die fwftufte Bruhe gibe,
wie wobl man aud fonft allerley Geflugel davgu ges
braudit. FKup allet:s aber muf auch das Fleifh und
arofie Gefliigel voohl geklopfet feyn, daf es fein miws
be oicd.
30. ABas bedeuret ein Sricandeans?

©s ift ein gutes &ffen, tocldyes aus dunne ge
{dnitteriem Kalbfleifch beveitet wird ; edmuf aber dies
fes fein gavt geflopfet, mit Speck faubcr gefplcfet in
%ufter geroftet, mit allerhand guten SetinesFraus
tevn detfest, und gute Brubhe davauf gegoffen twerden,
in weldyet man ¢s dampfen und focdhen: lafts

40, YBte pflege man es siztvichten?
Man nimmt eine RalbsEeuls 1und fcneidet gang
dinne @fwflem tooran aber Eeitie Slechfen und Haut
hangen Ducfen , Flnpfef Diefes Fleifch it einem Mefz
fervircEen fein sact, hecnad) febneidet mati Speck, 1oié
um Rebbithuer fpickert, und (picket es fo faubet, als

ein Rebhubn, und legts auf eine Scufjel oder Spicts

brett, CiBenn ¢s nun alles sufammen gefpicet tooye
Den, fo fest man éine Cafjerole mit Butter auf dad
Seuee, leat das gefpictee Fleifd) darein , und laft ¢8
efne demliche C!Bcne Damuf ftehen; fo id fich viel
Brube geigen,  Diefe feibet man Herunter auf eine

¢ Sehirfs
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34 VI Abfchnitt. Bon Juridiung

Sduffel, thut su dem Fleifd) ein Paar gange Iwicz
bein, \‘fnqbcr, Mufcatenbliseh. ein roenig Shimian,

Lorbeerblatter, Citronenfhaalen und etwas @‘alis,
faBt ¢s alfo fener D ampfen, Beenady gieft man LWein
und qute%'u.;c daran, und [aft ¢s alfo Fochen, ftreut
auch ein wenig gwubme ‘Epcmmel Darzu , oder gieft
fertige Driihe davauf, und laft ¢s nodh ein tenig Fos
dhen.  SBenn man nun bald anvidyten will, {o .ui}t
man die exftlich abgefeifiete Brithe davein laufen, drirs
cfer Eitronenfaft Dawbu ber, fo-ifts fevtig und gut.

41, Yas nennet man Sricandelle?

{Smanbcllc ift ein o.nqmcf}m 8 Serichte, weldyes
aus cinet -fondeclichen Farce oder Gehack 5umrutet
toith, die man Bernach auf ein Ralbsnes, fo vorber in
beliebige Stircte gefchnitten morden, traat, ie Eleine
Q}Bun’re sufammen vollt, in erm backen, und mit
einer guten Brube verfehen laft.

42, Bie gefchiehec deffen Jubereitung?

Man bratet eine Ralbsfeule ab, thut Hernach dig
Haut alle herunter, und fcbnetbetmw Das derbe Slczfd)
mit einem Schneidemefjer gang Elein , ftoft s in efs
nem fl}torncl thut suvoy in Milch gevocichte Semmel
daein, ein Sticklein Butter, Mujcatenblith, vie
(ivabntter, ¢in aanges €, ein toenig Elein gef Hnitter
ne Stoiebeln und Sals, reibt diefes alles wohl durch
einander, hernach thut man es wieder Hevaus, fhneis
Det frifchen Speck gang Elein voueflich, uubru{)u dens
felben aud) darvunter.  Hierauf nimme man Kalbers
neie, fhneidet fie ftuckmeife, fo gros als die ABufre
toerden follen,, legt auf die qefc!vurmun Stick Nese
etva ey Finger ftavk von Der gemacdhten Favce QSDEt
@es
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ber Speifen insgemein. 35

Sehack und rollt es jufammen, madyt deren f piel,
als man braudht. Befiveicht auch eine Tortenpfanie
mit ‘Butter, legt die WWhrfte bavein, und feset fie in
Backofen.  Wenn folche nun fein gelbbraun geba-
cfen, fo Ean man fie auf eine Schufiel anvichten, Soll
eine Sardellenfauce oder Tunfe dargn Fommen, {0
nimmt man drey bis vier Cperdotter, thut diefelbe in
ein Dafelein, giefit ein wenig gute Brihe daviiber,
ingleichen ein toenig ein und Citronenfaft, quicllt
Diefes jufammen an einem Koblfeuer, big es beginnet
Dicfe su werden.  Endlich gieht man von dem Fett,
toorinnen die Wiirfte geleaen und gebraten, auch hins
ein, fyirttet Diefe Briibe in eine Schirffel, fprengt vom
vovigen Fett ettvas Daruber, vidytet die Iirfre auf den
Schuffelvand perum an, und garnivet fie mit Sitros
nen oder Blumivert.  Diefe ABrirfte Eonnen unters
fehiedlicy, als Beplagen su Sebfen, Bobnen, braunen
Kobl, 2. gebraudht, fonft aber auf vielexley YArt von
Kalbsleber, Lunge, rolien Schiveinenfleifdh, Hammels
fieifth, 2c. gemadyt werden; nur find dabey die Syer
3M fparen, aud) dacf man nicht viel geriebene Semmel
Dargu gebrauchen 3 Nievenfette aber und eingemeichs
te Semmel find am dienlichften. Den Sefdhmack su
perandern, Fonnen es die Sewiirbtoaaten thun, als:
Citronen, Sardellen, Stviebeln’, u.d.a. von vielen
1ird audy ein glemlicher THell Cardamomen darzu
genommen, .

43. QBas verftebec man unter dem Wort:
Grenade ?

Grenade ift ein Gevicht, weldyes man auf gue
Deut(ch eine gefpictte Paftete nennen mbgte, und, res
€a gen
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36 VI Abfchnitt.  PBon Jurichtung
aen feiner befondern Delicatefje, bey groffen Tractas
menten gebraucht toerden Ean, -

44, %Bfe wird aber foldyes Geriche gemadhe?

Man nimme finf Plundt derb Kalbfieifth von
denen Keulen, fchneidet folces fcheibenroeify gang dine
ne, und Elopfet 8. Heenad) nimme man Spect, fhneidt
ibn fo Flein, al8 wolte man Rebhuhuer fpicken, fpicke
damit die Scheiben des Kalbfieifches fein fauber, o
viel man Deren braucht. Mad) diefem fchneidt man
Speck fticroeife, je groffer, je beffer. Ferner madhe
man eine Farce oder Sehack, nimmt toieder derb
Ralbfleifch, {chneidt felbiges, nebft einemPfundt Nles
renftolen, gans Flein , und menget dicfes unter einans
der.  Hernach roeichet man Semmel in Mildy, wenn
fotche gemeicht, fodruct man fie wwieder aus, und thut
jelbige auch unter das Sehactte. Man falzet und
volieget ¢8 mit Mufcatenbluth, thuts in einen Morfel,
fioft foldyes ungefebr mit groen gangen Ehern und viee
®ottern Elar ab.  Ferner macht man einen Ragoue
pon Kalbfleifd oder Ochfengaumen, oder eitien ane
dern, toeldyen man nue will. Hicrauf nimmt man ¢is
nie Cafferole, beftreidht fie mit Butter, und uberleat
mit gubercitetem ©peck die gange Cafferole, thut aud)
nadymals das aefpicEte Fleifch darsu Hinein, dod alfe,
dat ¢8 auf den Speck ju ficen fomt. Hernad) nimme
“than von dem gemachren Gehack oder Favce, undiibers
legt Dag gefpicEte Kalbfleifch tiber und uber, nichr gar
cines Gingers dick, {diagt ein Sy auf einen Teller,
nimmt einen Pinfel, und beftreicht mit einem &y die
Taree gang alatt, Ferner thut man das Ragout davs
ein, beftreicht Hicvauf ein Papier mit Butter , fors
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| whivt einen Stecf von der Favce darauf, fo oros, als
man das Ragout Datnit bedecfen fan. Lenn s nun
| aufgeftrichen, o nimmt man das Papier: mit dem
Gehiacke, und decfet ¢8 dariiber; ¢ wisd aber nicht

1 von fich felbft abfallen, fondern man muf eine eiferne

chauffel gluend madhen, und folde iber dag Pas
| pier Dalten, alsbann thut man bas Papier hintweg,
und macht die Favee sufammen, aleichtvie man eine
Paftete jumadyet, darnady legt-man oben wieder von
| Dem gefpicten Fleifch, bis et gang u witd, Kerner
legt man toieder gefdinittene SpecEplaalein oben dare
iibet, feset ¢ in einen Backofen, und 13t ¢s alfo bas
cfen. TBann e$ genug gebacken, fo richtet man ¢s auf
die &chuffel an, alfo, daf das untere Theil heraus
Fomt. Den Speck thut man alle Hinweg, o fhmwiset
es aus , tveldhe ins und quswwendia gegefien werden
Fan.  Endlich beleget man diefes Sseridhte bey Dem
Auftragen mit Citronen, fo ift eg fertig.

45. Was beifie cigentlidy cin Ragout?

Alfo nennet man dasjenige Gffen, elches von
Capaunen, Cnten, Ganfen, Hihnern und andeem
Sletfche vevmittelft guter abgerourster und gubereites
ter Brithen von Yuftern, Sardellen, Citronen , Olts
ben, Morcheln, Capern, geiien Sebfen, Krebfen,
Stoctidhwammen, Champignons, Sellerie, Peterfis
lientotegel, .. ¢. derfertiget wird:

46. Wie gefdyiebt deffen Subereitung ?

Man nehme rein gemachte Hithner oder Tauben;

brenne Mebl in Butter eln , und laffe folches braun

werdets, thue Saft von Eievonen, Peffer, Nagelein,

WMufcatenblith uny sleird)brﬁbeéa&u, lege dDie Hups
e 3

' nee
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23 1L Allfchniet. Won Juridheung

yier und <auben hinein, und laffe alles ool Fochen,
Sm Anrichten Fan folches mit ausgemachten Kvebfen
gacnivet tverden, und alfo werden ingaemein alle Ras
gonts gugetocht, befonders Diejentgen vom uberbliehes
nen Braten und Federvieh. Sollen gefurlite Karpfen
in einem Ragout gubereitet wevden, fo mup man Dies
felbe {chuppen, dag §leifeh von den Sraten nehmen, fols
ches Flein Hacken, Butter nebft geviebenem Brod und
Gemiirhe darsu thun, diefes in einen grofien Karpfen
bringen, foldyen gunaben, braune Butter dariber brens
nen. und fo fort in efner Brithe von halb Fein und
ezaffer, mit Citronen Lorbeerblattern, HRodmarin,
@alt, Dfeffer, Cardamomen, Mufcatenbiuith vers
mifdht, fieden laffen.  Jngwdifchen rird guicleich ein
Ragout son Capern, Champignons vder Movcheln,
Siteonen und gehacttem Karpfenfleifd) befonders ges
Pocht, und bey dem Anridyten uber den Tifch, roenn
der Faden , Damit er gugenale getvefen, ausgezogen
toorden, aeaeffen,
47, FWas beift eigentlich Coullige?
Coullige ift cine {amige. durchaefeihete Reaftbeim
Be, welche yu Suppen, Brithen, und dielen andern
Sadyen gebraudyt wird,

48, Wie pflegt man eine ordinaive Coullige 3u
machen und 3u gebraudyen ?

&5 werden cinige Scheiben von geraudyertem
Sdyincten , toie audy einige Scheiben Ralbfleifch,
oder, in Crmanglung deffen, einige Gdeiben NRinde
fleifchy, odet aus einer KalbsFeule, ein enig geklopft,
felbige, und goar ein Stitck ums andere, in eine €afs
fevole gelegt, sugedeckt, und auf gelindem Fener , als
roenny
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1menn man ¢ine Bruhe madyen tolte, toohl durchges
| {chiviget und Duufug braten, auch %Lbeezb!arter,@mte»
gbeln und Krauter mit Da5u gethan, wobl eingefthivis
! ety Damit e8 ein wenig gelblich roeedes dody darf s
eben nicht fo hoch braun fepn, SHierauf Ean man nach
Proportion etroas Neh! daruber ffreuen, nachdem
man némlich viel machen will , ¢8 alsdann noch ein
wenig durdhfchoisen und durchbraten laffen, ferner
¢eine gute Fraftiae Guppe, und, fo man es haben Fan,
oud) ein toentg gute Brihe mit davan gicfien, und jus
fammen durchFodyen, daf es famig witd, hernad es
burch ein Haartud) fiveichen , oder aucb das §leifch
und die Krauter mit einem ibcf)mim offel Bevaus nelys

men, folches Elcin acfen und floffen, damit es vedyt

Flein ‘und savt werden moge.  Nach diefem wird s
in die Coullige gethan, nody einmal durchaePocht, disecyz
aefteichen, o ift fie vecht, und fehr gut an Ragouts,
sSvicaffeen und %unfen, felbigen einen Hohen Ges
{chmack Damit bepgubringen, twenn man einen &\ﬁcl
voll Davan thut. Vo allen Dingen muf man aber
wobl Acht haben, dap ja Fein Sals vorher an die
Sleifchbrnbe getban mwerde, und jwar infonderfeit,
wenn man ¢ine Coullige damit guzubeveiten gedenfet,

indem fonft wegen der SehincEenfheiben, o davan
Fommen, diefelbe allzu falzia ausfalien wmbe mithin
ift es alleseit beffer und behutfamer gef)anbelt wenn
vas Sals bis auf Die leate vevfparet ritd,

49. YWBas beific etnen Drafier einvichten?
Diefes heifit, etvas in einemFupfernen Sefchive
einvidhten,

€ 50. Was

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



' LANDESBIBLIOTHEK

40 VI Abfchnice.  Bon Juridhtung

g0, YBie gefchiebtdas?

2Wenn man einen ’mei:‘r[\en uﬁmbn, Capatn oder
andere Hupner, eie aud Enten, aubcn, Hammelss
und RalbsFeulen und Brifte, oder was ¢s fonftenfepn
may, in einer Braife gc v machen will, fo pflegt man
¢inen efroas platten Evmc»rcn Reffel Lﬁct € afferole,
and 3roer rad der Syofie, als die Sachen find, das
mi fie ordentlich davinnen liegen fonnen, gunehmen
ware man aber mit dergleichen Eupfernem \jefu)nrt
nicht verfehen , fo Fan man fich aud) allenfalis mit eis
nem daiu c;efumftea breiten eifernen Keffel bebelfen,
.f;nereuf roird Spect feheibentveif gefthnitten, deg
$B0den Des Reffefs oder der Planne damit bclcqt, andh
¢ine guie Portion frifche ﬂ?aewnrettc ¢ftr toenig arobe
Yich durchgebackt, und tber den Speck geftceut, for
Daun etivas von gangen Jricbeln , Lorbeerblattetn,
¢in wenig himian, ein voenig gaugen Peffer, nebft
¢in Paar Stucten Ingber und einigen gangen See
vourhnagelein, ufammen dagu Hinein gethan, und
denn dasjenige, vas darinnen gar qemacbt toerden
follt, oben daraufgelegt, sugedecEt, auf einen niedrigen
Drevfus gefest, und beftandig nue sclindes Koblfeucr
dactnter gebalten, Damit ¢s fo gang gemachlich mit
Dem et in feine efaene Brithe gebt.  ETndlich Fan
tan die Sadhen umeilerr umEebren, fo ift e8 gefches
Pen. Solte die Benbe allzu Furg ba-muf werden, fo
darf man nup ein wenig affes, entroeder ¢in wenig
Sleifhbrubhe, nder in Gymangelung derfelben, nue ein
wenig Waffer daju fdhuitten, und alfo gar werden fafs
fen s gulest aber cine Sauce, nad) cigenem i}iclicbm,
baruber madyn,
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der Speifen insgemein,

s1. ABie macht man eine 1lie?

Dazu muf man eeftlich allerhand feine Sartens
geroachfe, algs aelbe Wurseln, Riben, Blumens und
SavoverFoblnebmen, ein jedes nach feiner Azt fauber
abpugen, und befonders gar Fochen, die Wurseln und

| $Ruben ein wenig 1anglich und gicelich fchneiden, den

Sobl vorhee blanfthiven, ein jedes Stiuck mit einem
Faden umwinden, und den Blumentob! ja nidht su
miiebe Fechen , alsdann ein Paar Sck weinsriffel und
Obhren vorher abFocen , wieder Palt terden laffen,
fauber abputen und Elein fdyneiden, etwas braunes
Mehlin einer Caffevole guvichten, daf alle Sadyen bine
ein Fonnen, alles abgePochte GBartengewadhe su dem
beaunen Mehl Hinein thuny aber alles vorker wobl
abtriefen laffen, den Kob! fauber ausdrucken, auch
bie Elein gefchnittenen Sdyrveingohren und Riffel bins
ein Tegen, eine vedt gute Brihe davauf gieffen, mobl
durdhfochen, auch guweilen ein wenig behende ums
fchutteln, damit e8 nicht anbrennen und nicht su febe
permufen moge, ferner einige Seheiben Fricandeany
verfertigen, eine gute frifthe Brarwurft, tie audy el
nige Stircfe Carbonaden von Hammel s ober Ralbs
fleifth guridyten. enn nun alles fertiq ift und ane
gerichtet oerden foll, audh die Llfie redht gefalsen wots
Den, fo pflegt man fie anguridhten mit der Bratrourft,

| toelche man in Stice gerfchneidet, auch die Fricans

Deauy und Carbonade rund herum und vben fberhes
fauber ju garniven und zu beleaen, fo ift ¢s vecht.
Nimme man aber eine qute Soullige, und 146t das
Gavtengervadis. an fratt desbraunen Meblsund Bris
be, bamit duvchFodben, {0 ift eg nod) beffer, und gibt ein
vecht Delicates Gierichee, (o 52
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42 VI. Abfchnite.  Lon Suriditung

§2. YDas ift cine Disque ?
Die Bisque ift eine FraftigePotage als ein Ragout,
53. ABie wird fie bereiter?

Sie icd von YBachteln, Capaunen, am ges
wohnlichften aber pon Tauben verfertiat und roae
auf folgende WWeife: Man nehme frifch gefchlachtete
Sauben, briihe folche in Heiffem IBafjer ab, planfchis
ve und puse fie fein, nehme fie ous, bicge fie ein, und
Eochye fie in guter Beller Buube, nachdem fie guooe mit
vielen SpecEftreifen beleaet vorden, thue unter wals
cendert Rochen eine groffe mit Gemiivenagelein bes
fteckte Srofebel nebft 3o Citronenideiben Dagu, fchaus
me es fein aby feae aber die Tauben nidyt ehender,
als eine Stunde vor dem Sfjen sum Feuer, und sroar,
nachdem fie gros find, und wenn fie gar worden, o
nebme man fie herunter. Das Nagout anbelangend,
fo Fan man ¢s auf nachftehende Leife machen, venn
man nemlidy wobl blanfdhivte Kalbsbriefe von einans
der fchneidet, Champignons in Fleine Stiicken, audh
Sriiffeln fcheibentoeife, und AvtifchocEenboden in Bieve
tel serfchneidet , aber einen Boben gang lafjet,
um ifn in die Mitte gu legen, hernach diefes Ragout
veinlich in eine Cafferole mit ein wenig Mehl, Speck
und einer mit Gsemnrkndagelein gefpicEten Broiebel thut,
¢8 sufammen braun werden [aft, alsdann ein toenig
Brnbe dagu afeft, und ¢8 mit einer Citronenicheibe
gar Focht.  Soll die Bisque nodh weitlauftiger und
Foftbarer gemacht twerden, fo Fan man befonders twohl
abgebriite und abgepnste Hahnenfamme mit Specs
fteeifen, KRalbsfett, Elarer Brife, einer Citronenfcheis
be, ciner mit Seroursnagelein gefpictten Jwiebel, m;)[-
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der Speifen insgemein. 43
che aber guvor voobl blanjchivet msrben, nebft ¢in tves

I nig @emmelf-‘rumen in einem ditnnen nd)l, mit ein
| Paar Kochioffel voll gutee Brube, in einem Hafen
| Fochen.  ABenn denn die Tauben, Habunenfamme und
| Das MRagout fertig find, t'n neI)me man Rinde pon ges

rafpeltem Brode, voelhe entiweder am Seuer vder im
,chn gut ausgetrocnet murbcn, und laffe fie in der
| Brithe, worinnen ein Stiick Rindfeifch ausder Obers
| und Unterflufe, ein Stick Hammelfleifch und Keders
viel Fochen, gelinde auffchroelien, und witrke fie mit
Sale und Gewiichnagelein.  Wenn denn die Bris
| Be gemacbltd) gefocht, und die NRinde auf dDem Boden
ber@d}uﬂlt angebacfen ift, fo pfieat man die Tauben
davauf, in der SNitte aber den grofien thufcf)nffenbw
Den ju legen atoifchen die Tauben das E)\aqnut suthun,
auf die $Bruft der Tauben die Hahnenkamme zu les
gen, audy das ubrige von dem Ragout, naddem gus
por alles wobl abgefettet tworden, Binein ju fchiatten.
Benn die Bisque alsdann mit e i-ﬁagmzr fein bes

| leget worden, {o gieffe man ein gutes Sus von Kalbs
- fleifch, meld)eé eine gute Sarbe hat,  daruber. €8

toerden aud) diefe Fraftige WBisquen 1eiff gugerichtet,
toenn man nemlich an ftatt des Sus von Kalbfieifdh
ein helles weiffes Coulis daruber fchutcet. Diefes
weiffe Soulis nun oird folgendermafien gemadhet:
Man nimmt ein gefchnittenes fettes H1hn, bratet

| Dafjelbe am Spiefe gar, siehet davauf die J;':)aut Das
L -pon, [ofet die Knocken bevaus, fchneidet das Brufts

f{ezftb Drenz big dievmal mit einem Meffer durdh, fdhae
Tet heenad) 18 fuffe Mandeln ab, froffet fie mit einis
gen Tropfen IBaffer im Mérfel, damit fie Fein Oel
geben, thut Das Fleifch vom J'gu!m nebft Dem Delben
ven

g
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44 V1. Abfdinitt. Von Quridhrung
von vier hart gefottenen Syern dargu, unbd fioft es jus
famuen wobl.  Nach Diefem muf man anderthalb
Prundt Kalbfleifch nehnien, felbiaes {deibentveif; fthnei-
Den, fie mit einer &cdbinfenfdheibe, cinigen Stviebeln,
gelben Nuben nebft Paftinatjcheiben in eine Cafferole
Iegen, Diefelbe gudecten, tnd ¢8 auf dem Cafferolnd
fchwisen laffen, aber 2Acht baber, Dag, wenn ¢8 anbas
Een will, folches nicht braun mwerde, fo dann gwey bis
Dren RochIoffel guter Briihe dagu gieffet, nachdem man
netnlich viel oder twenig haben will, wie aud) Sems-
melFentten in der Sroffe swvever Syer, nebft drey grite
nen Trifeln, drey big vier frifchen Champignons, cis
ner Eleinen aanigen 2eviebel, und twenfg Petesfilic das
u thun,  SBenn nun das Kalbfieifth aar ifF, fofan
man die Fleifchicheiben aus der Cafferole nebmen, und
in bem Fus dagjenige, was Juvor in Demm Morfel ges
ftoffen roorden, zeriafien, foldhes gufammen einmal
auffochen faffen , und eg durch ein Haartuch fchlas
gen. - §s darf aber dag Durdhgefchlagene nicht mehe
Fochen, Damit e nicht vinne, fondern muff auf Beiffe
fche gefest werden, big man fich Deffen bedienen will,
Diefes Coulis nun wied ju allen weiffen Gerichten
pon Fleifhftucten, wie auch su allen Fleifchpotagen,
alg: gu den Potagen von LammsFopfen, junaen Hhs
nesn, Capaunen, gefchnittenen Hihnern, Nebhiibnern,
L auben, ingleichen 3u den Potagen von aefullten Cus
cummern, tomit man die Potagen befest, in weldhe
man audy ein Flein gefilites Brod in die Mitte leget,
gebraucht.

54. ABie pflege man Carbonade vorber suvedhe
31 f{chnetden ut}b 3u prapaviren?

Diergt wird dds RivcFenftuct vom Bordertheile
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Wi gensmmen, e3 fey nun von einem Kalbe, Hammel ,
thib ] Lamme oder Sihiveine, was man nemlidy befommen
Bre 4 fan.  Bon diefern RucFenfticke muf man die icken
il Knodhen fauber Beraus nebmen, vippenteiie faubee
fele 3 wou cimander fehneiden, und, mwenn ben Lammern und
e 8 Hammeln das Fleifeh ctroas diinne fevn folte, wie es
A 8 fich susvcilen sutraat, eine SRivpe v Doy andere Bers
whis A aug aebmen, den Rnoden beraus {chneiden, und svag
1A Y ¢fng um 0ag andere, bis fie alle fiad; toave aber das
ot 4 Sleifeh an fich felbft gut, fo bat man diefes nicht nds
o f thig, SBenn foldhes geftheber, Ean man folGe abaes
# | fchnittene Rippe nur ein wenia plate fhlogen 4ud mit
e A einem Mefferviicfen tberkiopfen, denn die Carbenade
phn 4 in gefchrmolsener Durter umbehren, mit geriecbenemn
Ui und mic Galf, ein venig geftoffenem DrefFer, und fein
oy o gepackter WVeterfifie angernengtem Brode beftreuen,
mndl  auf dem Roft fein gemachlich gav braten.  E3 dacf
i detnnadh mir Diefer Carbanade aarniret, twas beliebia,
el audh felbige als ein befonderes Gevichte mit einer veifz
el 4 fen €halottenfauce ober einer andern dDabey aufgefes
wil, ¥ get toerden, Ju den Fleinen Lammertivplein mwird ein
g | Kaftgen von Papicr gemacht, aefchmolene Butter
aur, 4 Darein gethan, alsdann Ednnen felbige darinnen auf
hifs | Tangfamem Feuer und auf dem Noft gar gebraten,
iy 4 und, twie man will, gegeben werden.

Y
i‘\'lf

{7
dit 155, IRie muf man die Sricandeauy vom Ralts
(o) fleifdy febneiben und prépaviven ?

€3 1oitd einé Kalbsbeule genvmmiiert , die Haut
ofit Jeund berum fauber abgerdynitten, Has Sleifh bety grofe
fett Sticten, roie die Falten gehen, von den Knochen
e 4 abgeloft, o befonit man drey bis vier gute Stacke.
ot £evs

g
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46 VI Abfchnite,  Bon Suricheung

Heenadh mub man alle Haut und Sehuen, Die fich
intoendig bey der Ablofung finden, fauber abpusen,
dag Fleiteh mit einem platten Hackmeffer nur cin wez
nig plact fdyfagen, die unebene Kanten ein roenig abs
fchneiden, anf ciner Seite fein uberfpicken , Hierauf in
eine Cafjerole thun, guvor aber ein Stucklein Butter,

‘ eitt Paar mit Seroursnagelein beftecfee Jtviebeln und

1 Lorbeerbiatrer Davunter legen, die gefpicite Seite von

: dem Jricandeau unten Fehren, sudecfen, auf einem

niedriaen Drepfus auf Kolen immerforr fadyte in feis

ner eigenen Brube {hivisen laffen, bid diefelbe gang
eingebraifet ober eingefchrist ift, und das Fleifdh auf
der gefpicEren @eite ein toenig aelbbraun ju toerden
beginnet, fo dann umfehren, e nody ein Flein wenig
braten laffen, ein wenig Fochend affer, oder, toeldjes
nody beffer, - ein yenig Fleifchbriuhe, mwelche ehnedem
von Dem Abfalle und Knochen voreathig ift, daran
gieffen, ein roenig Butter im Dehl umbehren, und dave
an fbiicten, Denn ein voenig durchEochen, und, tvo ¢$
nothig ift, aud) ¢in wenig Sals davan thun, fo ift ed
recht und qut, und alfo gibt ein folches Fricandean
¢in tibevaus fchones Gericht ab. 3t es aber aefallia,

&ebfen, u.D. g. geleat twerden, 3u machen, fo muf das
Sleifch in Fleine Scheiben Finaers Dick gefthnitten, ein
wenfa uberElopft, fauber aefvickt, in ein wenig A affer,
mit febr wenig Sals, ein Paar mit Getwirenagelein
beftecEte Rroiebeln und Lorbeerblattern Halb gar ges
Focht werden, alsdann Fan man einwenig Butterin efs
ner Cafferole vecht gelbbraun roerden laffen, die Fricans
Deany aang diinne mit SDtehl beftreuen, und hinein thun,
auf beiffev Afche, ein wenig {chvisen laffen, ein;Paar
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Sricandean , die um Spinat, BlumenFohl, junge |

Loffel
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e fd | Loffel voll von der Briihe darauf fchutten, felbiges
wn, | it Denen Sricandeauy wobl gufammen durchritteln,
iy | Damit dieBrithe famig werde, wieder auf heiffe Afche
igabe § fegen und gudecfen, Ddaf es ﬁd).gar}& Eurs einbraifet,
uf iy | und die Brube Furs und 3ah, 1oie ein Syrup, wird ,
i, |- auch utoeilen ristteln, damit die Butter nicht davauf
b | Fodeve, fo toird es vedht fthon ausfallen.  Ynbey ife
o 1 auch noth angumerfen daf alle Sett fo wohlvon dem
i | Sricandeau als auch von der Brithe abaenommen rweps
infis | Den, twenn man was MNaffes davan gieffet, da man
e qui | ledann fie, woju man will, gebraudyen Ean.

e ouf | : ' '
ch:\rl | 56, Wie pflegt man serfchiedene SPEl['en ala
toenig 4 Ounbe 3u Fodhen?

velded | DBorhero muf man alles dagjeniae, was a la

nede | Daube geFocht twerden foll, algnemlich eine Kalbsteule,
Wl 4 SHammelsteule und Briifte, wob! {chlagen, recht el
Do austoaffern, in ficdendem FBaffer feif rwerden lafjen,
e 64 ynd, tenn es aus dem Beiffen Waffer gethan wird,
VIS mit ein wenig Speck oder B ter befchmieven, mit ¢is
ety nem faubern Tudy wohl abivifchen, damit es Hubfdh
efalls 4 voeif wwerde, und mit grobem Speck durchsichen. Cin
(g aleiches wird auch mit allem Sefingel, als: Sanfen,
Wit | Capaunen , welfdyen Habnen, Enren, u.0.9. vorges
) O niomimen, toelches man alles fauber und gierlich juvichs
o tee, damit es weif und fchon ausfiebet, alsdann mit
g Spect durchsichet, mit einem Bindfaden ummwindet,
gt WADAG es eine gute Form bebalt  Wenn nun diefes aes
il fceben , fo thut man Dasjenige, was man auf foiche
Tt vt Eochen 1will, in ein Gefchive, afeft fo piel fiedend
intfun 3§ Daffer, Daf ¢s eben bedeckt iff, Daruber, fdhittet eine
5“,"-]3,@2 Bouteille PWein und eine Halbe Bouteille AWeinefiia
fape gy,

{
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! Dasu, audhein gut Theil Saigdarcin  Udenn 8 nul
anfangt su fochen, wird es wobl abgefchaume, hernach
ganger Peffer, Ingber , nebft gangen Jiebeln, Citros
nen, LorbeerblGttern und feinen Krautern, algs Per
terfilien, T himian, u.D.g. gufammen gebunden, alles
davan gethan, und damit gar gefocht.  Solte die a

‘ la Daube acfocdhte Speife entrveder von Dem Sefchive,

i ober von dem Gerourze und Krautern fdhmwarg und

- unanfehnlidy voerden, o darfman nurcine dinne Sers
piette mit ¢in toenig Butter befchmicren , und folches,
ehie man ¢8 sum Seuer bringt, Davinn berinden, fo
s0itd ¢8 tveiff und fchon bleiben, telches die grofte
Rierde einer folchen Speifeift. Bey vornehmen Herys
fhaften pflegt man es auf einer Serviette anguvichs
ten, fie Falt oder auch warm, wie man will, auf die
Safel 3u geben, und fo roird ouch die nachgehende
Gauce gegeben, und aroar befonders in tinem Sefaf.
ORird aber dicfes Efien auf eine Sehirffel odber Seus
wiette angerihtet, fo muf es frark mit Peterfilien gars
nicet weeden. Die Sauce, weldhe zu einer Falten a la
Daube abaeFodyten Speife gegeben woird , befteht dars

tis pder Sardellen, Capern, Jtvicbeln und Peterfilietr
vecht fein und gart hackr, folches mir cin woenig Fleins
aeftofienem tociffem Pfeffer tund rourflich gefdhnittenen
Citvonenfcheiben , ein tenig Baumohl und fo viel
Weinefiia, als nothig ift, sufammen ool Durchmenis
get, und in ein Keimpchen befonders beygefenet. Ticd
fie aber warm geaeben , {o toitd groar eben Diefelbe
- Sade bereitet, aber foldhe in ¢ine Eleine Cafferdleodes
Pfarine gethan, fo viel Butter, ald éine toelfthe Nup
gtos, in Mebl unigebehret, Damit auf dem Feuee ein

™\ BADISCHE
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ber Speifen insgemein,

toentfg abgerithret, und denn ebenmagia in ein Kumps
| then befonders beygegeben,

§7. YOIe witd eine Grillade von allen Ealten
Byvaten gemadpt?

ABenn an eine Srillade von etwas Faltem Braten,
1 ¢8{eyen nun Capaunen, welfhe HDahnen, Sanfe, Ens
! ten, 1. f. madyen woill, fotoied es in gierlide Sticken
| secleat, uberber ceeuswweif eingefchnitten oder eingefete
bet, beftreuet und gebraten, alsdann eine Schaloteens
pder Nobevesbrihe dagu gemacht, oder aud mit durdys
geftrichenen oder geftopfeen Aepfeln, toie ¢8 gefallia,
gemacht.

=

58X as wird eigentlich eine Savce genennet?
&arce bedeutet {o viel als Fille,

§9. YOie wird eine Savce bereitet, weldye man
3u Suppen gebraudben Ean?

Hiersti wird redht guites Kalbfieifch ausder Ketis
le geniommen , inbem das gehe und hautige nicht dagu
taugt, alsdann felbiges von der Haut und den Selys
et fauber abs und wueflicht aefehniteen, bievauf, nady
Nroportion, etiwvas uber halb fo viel wirflicht aefchnits
teries feifches Nierenfett nebft ettwas Nindsmark das
du aethan, folches vecht twoohl sufammen untey eindtis
Oer gebackt.  Nady diefem Fan man ohngefabr auf 2
Pundt 5Fleifd) und Fett 4 RundfticEe nehmen, jroey
Davon fein reiben, und gwen in Milch oder Rabin eins

T toelclien, und dann bepde Thefle dagu thiun, dag tvelfs
“1[ UK

fe.und gelbe von fechs Cyern, sart gebacte, geriebene
% Ci
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Citeonenfchaalen, geftoffene Mufeatenblnthe und Sars
Damotmen, nebit Sals, und jtvar alies nady Propors
tion und Gutdunten, jum Kalbfleifdhe nebmen, und
e8 gu einem feinen Teige Hacken, Denn je feiner e8 ges
Bactt witd, je beffer e ift. Ruleat muf fleifia juaqes
fehen werden, ob eg audh noch u freif feyn mogte, in
welhem Fall e8 noch mit ein Daar Epyern und eintoes

nig fiffen Rabm temperivt werden muf, bis es vedht |4

und gut ift. ©olte es das exfremal in ctwag fehl fdhiaz
gen, fo fan man es nadygehends verbeffern. s muf
aber fo lange gebactt werden, bis eg reche jehe wird,
fonft Hale e8 nicht vecht sufammen. Bon diefer Favce
nun Ban viel oder tvenig, nachdem man es nothig hat,
gemacht, und obiger Sufas darnady eingerichtet wers
den, Da man alsdann Fleine runde und langlichte
SleifhBrumpfgen, die man Fricadellen heiffet, hievon
au machen, oder geoffe langlichte Stiicle, als eine dicFe
Bratwourft, ausiurollen, in dec Suppe su Fochen, und,
tenn man anrichtet, felbige entroeder gang, oder in
Syeiben gefchnitten in die Suppe ju legen pfleaf,
Man muf aber diefes fo roobl, als die Fleinen Rlimyp-
then oder Fricadellen mit feinem , durdy einen Seiber
gefividyenem, geviebenem SBrodte fauber und veft su-
fammen vollen, Damit fie nicht im Fochen qus einander
aehen. Dlefe Savce darf auch in einem groffen Kiums
pen gemacht, als ein langlichtes Brod formivet, oben
uberher mit einem warmen Meffer fein glatt gemadht
und eingefraufet, auf ein Paar Speckicheiben in eine
Tortenpfanne gelegt, unten und oben mit Koblen ges
backen, und bey dem Anrichten in cine Suppe gethan
erden, twelches dann ein vecht niedlidhes Gerichte ab-
gicbet. €3 1oitd aud)) diefe Favee su allerhand Paftes
fen
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Der Speifen ingdgentein, §x

| ten gebraudht; doch muf fie mit etwas fiuffem Rapm
aledann e¢in roenig gefchmeidiger gemadht terden.

6o, YDie eine §arce sum Sullen?

Diefe Farce pflegt man in allen Sticfen und
1 mit den nemlichen Jugredientien, toie den vorigen,
| einguvichten, nur, Daf nicht viel tvocEen gerieben Brod

| Dasu genommen, fondecn , voo nicht alles, dod) das:
metfte in SNilh oder Malm eingerveichet und daran
gethan toetden muf. &8 Eonnen audh u diefer Farce,
nach voriger Proportion, ein oder anderthald Runds
ftucke oder Semmel mebr genommen, und an ftatt der
itoben Eyer faft nod) einmal o viel Sner mit einem:
Stucklein Butter 3u einem weichen Rithrey gemadht,
Dagu gethan, auch, wenn man will, einige rofe Eyer
mit daju genomimen toerden. Aenn es nun bald fers
tig ift, mag man auch Sals, aeftofiene Mufcatenblis
te und Cardamomen, fein gehacte Citronenfchaalen,
Riebein oder Schalotten, Peterfilie, und nody andece
feine Keauter dazu thun, alsdann foldyes alles jufams
men {0 fein Hacfen, bis es einem vedhten gelben Teige
abnlich fiehet, und, foer etywan dem Vediinfen nadh ein
twenig u freif fenn folte, mit ein wenig NIl oder Rahm
erbeffern 5 Denn die Farce, mweldhe nicht im Nafien
gar gemadht toird, Fan man fo fein und delicat mas
ihen, als man will. Mt diefer Farce nun ift man
im Stande, allerlen su fullen, auch davon in olers
len Vafteten 3u gebrauchen, ingleichen, ie die vorige,
ein StircE davon, als ein langlidytes BVrod u forméz
jren, in einer Tortenpfanne ju backen, und in eine
uppe su legen,

: @ 2 61, POfe
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. YDie madht man eine §avce su Ealeen Pajters
ten, und womit infonderbeit gebrarenes Slugels
wert oder Sedervteb gefuller wird?

Hiersu pflegt man ein Stuck RKalbsbraten aus
der Keule oder gebratene Hihuerbrifte, es mogen nun
junge Hibuer, Capauncn oder welfthe Habhnen feys,
toelches gleich mcl ailt, oder in Ermanglung defjen,
e Stuck roves Kalbfleifdh aus bw!éfcu[eg,u nehmen,
folches in iBu.ncI 3u ouifl)nuba.n, in Stuckaen Buts
ter, nebft ein Paar Fwiebeln, unbfunensmutcuﬁaﬂ
311 3u thun , alles Elein fu gerhacken, in eine Eafjernle
pber “Pfanne zu thun, auf ein wenig flatfem Feuee
1wob! durchichwisen oder durchbraten su lafjen; abee
niche susudecten, immerfort ju eithren, bis es blll‘(f)ﬂ
aebends feif und das Blut nuy davinnen erftarvet ift,
I)mmcb auf einen fat zf‘crn ifch oder Hackbret ju thun,
und erftlich ctwas Eiein ju hacten, denn nach Propors
tion, als Fleifch aenominen worden, Halb fo viel abs
geriebene ,\*:ntm, wie aud etwas gemeicbtee; Aeifie

brod, etrwas tweiches NRulyrey, und ein Paar vohe Ener, |

ingleichem &alg, ein wenig fein gevieben Brod, geries
bene Mufeatnuf, gang fein gebactte Citronenfchaalen
Dazn 3 nehmen, und ¢¢ qud\tuiqn einem feinen Teig
31 machen , fo witd diefe Farce gum fullen vecht gut
feon.

62, YDie ferner eine Sarce 3u Sifchen?

Die Fithe, twomon eine Favce bereitet rverden
foll, e mdqen nun Hedyte, Aalen, ;"(arnfm, sHarfiche
pler andere Tifdhe ferm, muffen vorbero gefchuppet,
ausaenomiten nnd rat 1hee gewafthen weeden, alsdant
Ean man Dag Fieifch Erep dem Nuicken, wo s Beine Sz
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ber Speifen inggemein, <3

ten innen find, und auch fonfien, wo man nody etwas
berab befommen £an, das ohne Graten ift, behende
abnefimen, diefes Sleifth fauber von der Haut und in
€ tucfen fd)neiben, Das andere Gerippe in ein Paar
tucken gerlegen , tein abwafhen, blanfchiven 3 aber
Fein Sals davsu thun, alsdann hemur nehmen, das
Sleifch fauber von den Graten abfuden, fl‘lbigLﬁ u
ven roben s§ifchen legen, unter einander I)acf‘cn,inqlei!
hen fo viel fein gerfebenes Rrod,alsFifche find, wie audh
etivag in Wilch eingervcichres ‘Beiﬁbrm ferner fo
wicl abgeriebene Butter, als nach Sutdunfen ju den
Sifthen, fo man bat, genug fepn Fan, und daf es fett
genug wird, macben auch einige mbe aber nicht abs
ger*unte@ven ebenfaiﬁnadﬂ\wpnrtwn Der Kifthe, mie
bevfigen . infonderheit o Fleine Klumpdyen oder Fris
candellen davon gemadht twerden follen 5 hinaegen was
man gum fullen . weldes in einem Backofen cder
LTortenpfanne gatr gemacht wird, acbrauchen will,

Darein muh man wobl eint fvenig ‘;)mf;nel) machen, ins
Dem es fchon davon witd, audy Salk, redt fun a¢s
Bactte VPeterfilie, gertebene Mufcatennuff, und geries
bene Sitvonenfthaalen hingu thun, alles vollends su
einem feinen Teige Backen, fo fallt die Farce vedht gue
aus.  Hat man Yal, qebaLFﬂne@ecarmqen, oder ans
Deve Fifthe, fo Fan fo{d)ev mit u J’mlfe genommen,
pder auch, nach bervandten Umftanden, uberBaupt von
Derareicf\en Dingen eine Farce gemacht voerden. Dies
fec Sarce wied man fich auch bey allerhand Fifthpas
fteten bedienen Eonnen.

63. YDie madt magn eine Drodfarce, welche 3u
Rlumpdyens, audy fonft allerley damit su fiillen,

31 gebrauchen ift'?

€5 1ird erflich ein gures N u[ﬂeu Bon’'G b@:eﬁ 8
pern
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Epern mit einem Stick Butter beveitet, alsdann
vecht Elein gerubre, mit ein Paar rohen Enern, ein wes
nig fifen Rabm, Sale, Mufcatenbliithe, ein wenig
fein gebacfter Peterfilie, und 2 bis 3 gerrebene Nunds
ftucken, sufammen roohl durchaeriibret, dafi e nadhy
Dem Augenmaas niche 3u freif auch nicht 2u dinne fey,
fo Fonnen vedhte gute Kiumpchen daraus gernadht were
den.  Hat man aber Luft, etwas damit gu fillen, 3.
C. cine Kalbs s oder Lammebruft, ingleichen junge
Huhnerbrirfte, sifchen Hautund Feiseh, fodarfman
¢ nur mit fuffem Rahm ein wenig gefchmeidiger und
buinner madyen, anch, menn es beliebia, ein wenig Flein
gebacfte Champignons, Troffeln, Movcheln und
Sdyalotten dagu thun, und damit fillen, was man
will, fo ift e8 auch redt gut,

64. YDie pflegt man Ralbs:s dammelss und
Lammsbriifie 3u follen?

Wenn man  felbige fullen will , o toird
Das Wordertheil genommen, der Ricken mit dem
Hals in die Lange abgehauen , daf die Bruft ctwas
bueit bleibet, aud) der Beintnodyen eben tiber das Gies
lenfe Furs vor das Blatt abgemadht, ein Sdhnitt in
die fange niber bas Wlatt gethan, der Knochen fein
bebande und giertich Heraus geldfet, das Fleifdh wieder
gufammen gebeftet, und denn am Snde, o das Wiers
tel abgefchnitten ift, mit einem langen fpisiaen Meffer
gtoifchen Dem Fleifch und den Rippen wohli geldfet
dod) hat man fich dDabey wob!l vorsufehen, dak ja Fein
Lodh, roeder oben durd) das Fleifeh, noch an der Sels
te, oder unten durd) die NMippen geffochen werde.
ABenn diefes gefchehen, pflegt man die Bruft ein wes
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 der Speifen insgemein, §s

nig aussumaffecn und wieder auszutracEnen. So ift
eine gute Sarce, tvie oben aemeldet tworden, ju ma-
dyen, die Bruft damit 3u fisllen, und das Loch niedee
gugubeften.

65. YDie werden die welfche Habnen, Capaunen,
stibner, Tauben, u. O. g. vob gefiiller?

GBenn don obigen Sadhen etwas voly gefitlle
fwerden foll, 10 mub man e vorhero vecht fauber, aber
tenn ¢ ausgenommen
iff, einen geraden Schnitt Ianqrt dem Rucfen fehneis
Den, die Haut mit allem Fieifche , fo davan fisen blets
ben fan, rund herum ablofen, doch dab die Keulen
und ,flugel nebft allem %ru[‘tﬁetfd)e an der Haut blejr
ben, heenach die Keulen und &lugel an den Gelenfen
befende auslofen, vaf man aud) das bloffe Sevippe
heraus befomt, eine feine Farce, und srac o biel, alg
man ddrju benotf)tget iff, und einem dimFet, daf ¢
genug ift, binein mache, ¢s dann Pinten wieder sufams
men fchlagen, Die Haut sundfen , umEehren, Die Reus
fen, §ligel und f&ul't fein 3ured)t driicken, damit es
feine retf)te Soem, toie es suvor gewefen fﬁ beFoms
men moge, f)iemufin einer Eleinen ‘Brafe gar mad)en ’
fo fan es auf alleclen Art gebraucht und auf foldye
%eife alles Fingelwerk geful!et terden, €8 Fanaudh
mit jungem Seflugel, als Kudhlein, 1. D, g. eine Vers
and erung Bierinnen getroffentverden, rwenn man nems
fich ein wenig toeiches Mibrey mad)t etwas fein ges
rieben Brod, ein wenig Sals, ‘J}mfcarenb uthe, fein
gehackte Peterfilie, und, fo es gefallia, @d}a[attenba;
au thut, {oldhes 5ufammen mobl durchribret, und noch

1ein Paar Eyer nebft zroen Loffel voll Rabm daran

D 4 {dhies
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(chuttet, Damit eg recht qe&l}mel‘ng titd, YBenn folz
des qefcf)r'f)cn Fan man Deren @ucf)lein Die Haut auf
Denen Braften mit einem mnqet [ofen, Das Angerubrs
te mit einem Fleinen Cpnmqen 5m{fd)en b:e-@autunb
SBruft efn wenig Hinein fpru[;en alsdann vorne bey
dem Halfe subinden, die Kichlein ordentlic gurechte
deiacfen, feIbige intwendig mit ein wenig Kavce fisllen,
oder, toenn man eben nicht befvnberﬂ eine Farce das
au macI)cn will, Ddie¢ Lebern und Magen mit eewas
Gpect, qertebencm Brod, ein Vaar Epern, Salg
und wiebeln recht Bein fmcFen folchesin die Ruichlein
fullen, und g in einer Fleinen Qﬁmfe gar machen, fo
ift e8 auch recht aut,’ und mag mit allerleny Sofen sup
%emnbcrung aufgefest werden,

66, YDie witd alles aebratene Sligelwert
gefiilles ?

n alletn acbratenen Fiiigelnwer?, ¢8 fenen mcIftf)e
JHahnen, Capanen, Hitbner, Kuchlein, Enten, Saus
ben, und was fonften noch feyn maq, welches gefnllet
mt’rb, muf die Bruft mit dem %ruﬂfnod‘en pollig
Beraus gefchnitten werden, und gwar dereftalt dap
Die Keulen und Flidel in ihrer beborigen Form fiken
bleiben s alsdann pfleat man von der Breuft eine feiz
e Sarce i madhen , jelbiae auf -das Hubn svifchen
Den Keulen und Fluaen , o hodh e8 vorbin acrvefen
ift, su !egen und. damit eg cine sicvliche Form befoms
me, mit einem SMeffer Hudeh glatt su machen , mit
dem Meffer ein wenig Fraus und bunt u fberPede
fen . und es in ciner Tortenpfanne 3u backen.  ®Dodh
muf ein wenig PBaffer und VButter in die Sortens

pfanne gethan, damit ¢ nidyt frocFerig wird, unbnben
nue
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der Speifen " insgemein, 57

| nuv das meifte Feuer gehalten werden, fo ift ¢s vecht,

und fan mans geben, womit man 1ill,

67, YOie pflegt man die Rarpfen und andere
Xifche su flillen?

an nebime einen oder mehreve Rarpfen, nade
Dem man nothig Bat, fhuppe und wafthe fie fanber
ab, fofe die Haut lanaft dem NitcFen von dem Kopf
bis an den Schroans an bepden Seitern , mache die
Saut, Dody daf fie gang bleibt, rund Herab ab, {Hneis
De Das Mittelftict heraus daf der Ropfund Sehrans
an der Daut fisen bleibe, alsdann {dneide man das
Sleifch von den Sraten, o viel man nemlich davon
erunter nehimen Fan ab, und weilen man nidht genug
daran Haben twitd, nehme man nods etivas von ans
derm FifthroerE dagu, made Bierauf efne gute Farce
Davon, fulle die Rarpfen damit, laffe ein SticEaen
Dutter in einer Tortenpfanne Heif und aelbbraun
terden , Jege die Rarpfen Hinein, backe fie unten und
pben mit Feuer, und beftreiche fie ofters mit Butter,
fo find fie vedst.  Auf folche At Fonnen audh andere
Sifthe, infonderBeit Hedhyte und Baefiche,  gemacht
IvaDPnr

68, tDie muf man von allen' vorfommenden
roben Sadyen eine Sricaffee suridyten?

ABenn man cine Fricaffee su machen willens ift,
¢8 {en nun von Kalbfieifdy, Lammfeifdh, junaen Hiilys
neen, Tauben, w.{ . fo pflegt man ¢8 in Fleine sieclis
the Stuctlein su fhneiden, einigemal mit fauberm

| Baffer tvobl augiumafiern, fodann in heiffem MRaffer

nne ein wenig Frellen oder esftarren 3u laffens allein’,
D5 v
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daf es nicht u havt werde, indem fonft die mebrefte
Kraft heraus gebet.  Nach diefem muf man ein gut
Gtucfgen Butter in eine Cafferole werfen, eine big
gnoen Specticheiben, forbeerblatter, und mlf@jemu“gf
nagelein beftecFte Jviebeln daran thun , das Fleifch
fauber a:8pugen, ausdry Lfentwb\w.tgcn aucb mif
Sals, und, fo ¢s bchcbm, mit ein yeniq aroblich ges
froffence “Jmfcaten.»l'lt()c roticgen, gudecken, auf gelinz
Dem Feuer in feiner ergcnenbufe gat fchisen Iaffen,
und juneilen umfchuttein. Hatte es aber an ctras
naffem einigen Mangel, {o darf nue ¢in roenig fiedend
ABaffer Daran gegofien mewen, aber vor einer lans
gen Sefe muf man fic) woh! Biiten.  Endlich, wenn
¢s gar ift, Ean man einige Cperdotter, nacdhdem man
nemlich viel Sricaifee hat, aus{chiagen, fie mit fein Ges
bacEer “Peterfilie und AWeineffig vechr Flein cubren,
folches alimaf)lig an das Fricafjee fehutten, und damis
fleifia {chutteln, bis die €yer gar und die So'e famig
ift, fo bat man alleg recht gemacht,  Wdre abet ein
twenig it lange Sofe davauf, darf man fie nue, efe die
Gyer davan gerubret werden, auf ftarfem Feuer fo
toeit, alg manes perlanget, einfochen laffen, audy muf
ma ja sufehen, bai; twenn man die Eyer davauf thut,

¢s ja nidht Fafen moge, damit e8 nicht unanfehnlic
witd, ferner es fieifio umidhuttelen, und nidt rieder
sum fod)en Fommen lafjen, {o 1oitd ¢s vecht und gut
roerden.

69. YDie wird von gllen Ealten Braten eine
Sricafjee gemacht?

Alle Ealte Braten , ¢s mogen nun feyn Kalbse
obee Sammsbraten, junge Hibner, Capaunen, welfche
Habnen,

Sabnen,
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Habnen, Enten, Tauben, Aildpret, Hafen, undd. g,
| fwerden auf folgende vt bereitet: LWenn der Braten
| gro8 ift, und ftarfe Knodhen hat, fo witd das Fleifdh
{bey groffen Stucken herunter und (dheibentveif ge-
| fchnittens ift es aber von Flirgelwert, Ean man ¢8 mit
IDen Knodyen in feine ordentlichye SticEgen hauen, fo
i Dann ein gut Stuck Butter in eine Cafferole oder brei-
| te “Dfanne wetfen, folhe redht gelbbraun werden laf-
Hen, ferner etroag toeniges von Mebl, nebft fein aehacks
| ten Rviebeln, Lorbeerblattern und dem Braten, alles
Laufammen Binein thun , uber dem Feuer fleifig ums
Hchitteln und duvchpafiven, Bievauf nue ein gang wes
Inig Sleifchbrithe, oder in deren Crmanglung, ein toes
inig fiedend FBaffer daran gieffen, ¢in toenig durdyfor
1chen laffen, mit geftoffenen Serousnagelein, Mufeas
| tenbluthe, @ alt, Citron, wie audy Champignonspus
1Der, endlidy, toenn alles gufammen ein wenig durchges
1Eoche, audh gumveilen umgefchirttelt roorden if, es mit
ABeineffia, Sperbottern und fein gehackter Peterfilie,
tie Dag vorige abmadyen, fo wird s recht fepn,

170, YDie tan manvon Ealten Draten tiberhaupt
und ordinair einen Ragout madhen?

&3 wird das Giebratene, was vorhanden ift, ¢8
fey ild oder jahm, Fliigeliverk oder andere Avt, in
feine ordentliche und proportionicliche Stircfe gefchnits
ten oder gehauen, und gwar ein wenig groffer, als gu
einem Sricaffee, alsdann ein gutes braunes Mebl, nadh
Proportion, als nothig ift, aemadst, das Bebratene
nebft gehacteen Jroiebeln und Lorbeerblattern, alles
gufammen davein gethan, fber dem Feuer einigemal
umge{dhittelt, eiu renig Bratenbribe, weldhe jederseit

vagu
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Dasu aufbebalten werden muff, toie auch ein toenig
fiebend PBaffer oder Nindfleifchbrube daran gefehirts
tet, Damit Furss eingefocht, aud), fo es nothig ift, gehyos
vig aefalzen , sulest ein toenig Citronenfaft Daran ges
dructt, audh ift Champignonspuder gut daran. LWee
aber eine Wevanderung machen will, der nehme einis
a¢ Elein achackte Anichovis oder Sardellen, oder, wenn
man mit felbinen nicht verfehen ware, ¢in Stuckaen
mit efner Frwiehel und ein wenig Butter Eleiu gehacke
ten Herina daran, fo gibt ¢s gleich eine BVevanderung,
ABenn man will, mag man auch mit gangen oder Elein
aehackten Capern eine felbft beliebige Beranderung
machen. Renn ein Nagout von gebratenem Hafen,
Reraz oder Rebhuhnern gemacht whd, o dDarf man
auth 2 Weranderung bigreilen eingemadhten Fos
Bannesbeers ober Qivichenfaft, audy mitvothem YWein,
Gserviictnagelein, und mit ein toenig Jucker gebrochen,
Binein thun, yoie es nemlich einerm jeden gefalli und
belicbig iff.

=1, YOie madt man alle Ealte Dragten, als:
Rebblibner, Berabubner, Sdhnepfen, wilde und
3abme Enten, Tauben, Capaunen, safen, und
0. . mit einer Coullige?

®s 1ird das Gebratene in vecht feine gierliche
Stucte, nebft allen KleinigPeiten, fo abgepuset roers
den , mie audy dem RicEEnochen , und was fonft an
Knodhenroerf abjufallen pfieat, im Morfel Elein geftofs
fens batte man aber allsu wenig Abfall, fo muf; man

fonft ein wenfg Fleifh, roh oder qar, mas man nems §
lichvoreathig Hat, befonders andy ein oder ey Fleine |

Schintenitheiben nehmen, dicfes alles gufammen Elein

fiofien,
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1‘?“‘3‘9 ﬁnﬂ'en btcraufcm gutes braunes Meh, fo viel als nos
o 1 epig if, ma'ben das Geftoffene nebft gebackten Srwies
) v belnund € roebeerblattern darein thun, felbiges auf dem
19 4 Seuer oobl unter einande rui)ten, eine rechte gute
- B | braune Beiihe oder NRindflcifchbrube, oder in Srmangs
it S yung dever, ein twenig fiedend ABaffer darauf giefs
LM fen g Dodhift eine gute Brupe am beften. Fenn man
WS ¥ yoill ,  Daxf man aud) cin Vaar Crfmben NRindftucke
090 4 pechyt caﬁamenbwun wﬁcn und folcye auch dagu thun s
ity § gqisbann aber muf weniger SMehl genommen werden.
it § Sach diefent wird foldyes woohl durchaeFocht, durdy efn
Derlng 4 SHaarruch oder ueb gefivichen, fo befomt nan eine feis
fafen § ne Coullige oder faumioe bratne {Rmfrb*ui)e Qamit
1000 4 Diefelbe aber nicht au dicke auch nicht allgu dinne twers
IR rbe, fan ¢s nach dert Yugenmaas von felbffen tempes
Wi, | vigt werden.  Endlic) thut man das Sebratene dars
ot f ein, und, fo e8 nothig ift, auch ein wenig Salss, decke
g U 4 8 411, fetst ¢s auf das Kobiferer, Dag s nur gleichfam
| Diftillivet, abes nicht vecht Focht, o wird ¢g gut und des
0 | ficat feyn,
- Algt :

peund | 72, YO1i¢ witd die abgevicbene Dutter bevefrer ?

|
o | Man pfiegt die Butter , welde entreder nadh
! Gutdlnten oder nadh dem Gemichte angewiefen twird,
e gu nehmen, das &als vecht vein heraus getvafchen, in
ff e/ o gine @aﬂ'ernle ober Pfaune u thun, geaen dag Seuer,
putat § oder nur auf beiffe 2Afche u balten, im mtfmrmtu{)f
o} ren, Gig dieButter wie ein Brey wird ; doch darfman
fmi g die ‘Butm nicht {chmelgen oder bunnct als ¢inen mits
anmd telmafiaen Brey ; avcly nidse dicker oder freifer w eren
p fline R faffen, und Fan folches mit einer qchnbtn%‘mme fid
afin g tig gemafiget und beftandig aechhret werden, bis fie
fof rechi

]
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vecht gehe wird und Fleine Bidsgen beFomt, fo ift fie
aisdann sum Gebraud recdht,  Auch) mag man die
Butter, fo feene fic fehe falzig und unrein feyn folte,
fchmelzen, das Lnveine fich feten laffen, alsdann abElas
ven, und an einem Eublen Orte immer 3u nach einer
Geite viihren, bis fie wie ein Brey wird, foift fie aud)
et gemadht,

73. YDie pflegt man Dutter 3u allerthand Gebas
Fenem absutlbren?

&g roird fo viel Butter, als man jum Backen
nothia Dat, in einem Hafen gum Feuer gefest, Damit
fie allmablig fhmelzet, und fo dann eine gute eit
immerfort gans langfam Focet, Bierauf beftandia nue
ein gang gelindes Feuer darunter gehalten, daf die
sButter ja nicht braun wird, indem fie fnnﬁlbreﬁraft
mtlmet' auch darf die %urter unter wahrendem
langfamen Fodyen nidht abgefdhaumet toerden, weil fie
fich von felbften einfochet, der Schaum ﬁd) oben ju
einer Haut fest, hingegen das Sals und unreine A3es
fen bepfammen unten auf dem Boden fiehen bleibt.
Wenn man nun fiehet , daf die Butter Flarund fchon
toird, o muf man fie berab nehmen, eine Fleine Weis
le fteben lafjen, Damit fie veht finfet , hicrauf mit eis
nem Fleinen @tbaumloﬁel Dag oberfie Unreine gang
qcmachhd)abfcbupfen, Die reine Flave Butter durc ein
Eleines Sieb in eine Cafferole, die aber nicht naf feyn
darf, abFlaven, und von dem dicken E’}GIS abaieffen,
fo witd Die Butter reht feyn, und Fan damit alles,
was man 1ill, ausgebacfen werden. €3 phegt fid)
aber dftes susuteagen, daf die Butter in wahrendem

backen 3u fchaumen beginnet, und man daber mit dem
Ses
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| Gebactenen auf tleinerlen AReife fortbormmen fan, i
ift niches anders fhuld Lavan, alsdab in einigen Stis
| Fen nicht vecht umgegangen witd, indem man evftlich
Die Butter, nadh der oben angefitheten Antveifing,
| nicht recht abFlavet, oder die Butter entroeder niche
| beif genug, auch wobl gar alliun Beif toerden 16t s
| denn ift Die Butter nicht beif geintg, fo Fan das Gies
| bacfene ohnmoglich recht bestoungen merden, und muff
| nothiendig destvegen in Schaum gerathen ; tird die
Butter gar u heif, fo verlievet fie dadivch ibre Rraft,

| und beginnet braun su werden, daf fie gleichfals sum

fchautmen geneigt ift. Sndlich ifk die Urfache audy dies
f¢, Daf gemeinlglich melr Gebackenes in die Buttes
| Binein gethan roird, als fie ovdentlicher DWeife begnine
gen Fan, daler fie denn nothiwendia fchanmen muf.
Derchalben hat man fich alfo nue voy Diefen Drepen
Stiucken gu huten, und Flave die Butter recht ab,
und denn, wenn man bacfen will, muf man ja mas
then Daf Diefelbe (hre vechte Sise habe, toelcheg gae
leicht aus der Bewegung der Butter ju fehen ift, oder
fman Fan auch nur ein wenig Teig von demjenigen,
| 1vas ausgebacen werden foll, in die Butter hinein falz
len lafjen, bleibt nun foldyes auf dem Girunde liegén,
{0 ift folcbe noch nicht Heif genug; witd e8.aber gleich
bon Der Butter in die Hobe geroorfen, fo ift fie vecht,
und darf der Anfang damit gemadht twerden, und
denn {0 thue man gur Seit nicht mehr binein, ol was
Die Butter juswingen vermag, weldhes man auch leicht
mecfen Fans Denn wenn die Butter 3u fhiumen ans
(fangen will, fo ift eines von diefen drey Stiicken Lrs
Had) davan s 1ivd foldhes aber veriitet, und alles toob
in Acht genommen, fo hat man dieferhalb nic!{)ts'rﬁu
' ¢fors
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beforgen, und fan Hernach von Dex Butter gebraudt
toerden, bis nicdhts mehv Bbeiy ift,

44, YOI thuf Oas 2rod eingeweidyt werden ?

®ie Fuberritung Deffelben beftehet einig und al
fein Daririnen, daf die vechte bratne Krufte Der MNinde
gany diinne abgefthnitten, Das Brod in gerichicdene
& tiicke gefhnitte, in Rabm, Mild oder Laffer aes
Yeat, und roohi getveichet, Heeriach thit fauber getvas
fchenen Handent Devaus aetiomimien , vecht veitt ausges
driick, 1und mit Den Hander gart von einander geries
ben werde, alsdann Fan mans gebrauden, twoju ¢8
nothig feprt wird.
#5. YOie madht man braun gebrenntes 7ebl?

MRenn efn Ragout oder fonft eine brautie Sofe
demacht roerden foll, Ean man etwwas ‘Butter in eine
Cafferole thun, folche cecht heif und gelbbraun toerdent
faffen, tiady Propoztion eroas Mebl hinein fdyiiteer,

elbiaes mit cinem Rodyloffel immergu uber demn Feuer |
&

gibren, und groar {0 lange, bis ¢s fo braun ift, als
man ¢g verlanget. Nadh diefent muffen die Sadent,
als: Flein gehackte Swiebeln, Lotbeerblatter, u. d.g. i
Bereitichaft gebalten, in das heiffe braune SHehl g¢s
than, und gufamtmen unter einander wobl aetulyret
werden, hernady thut man auch das andere, oot
ein Diagout oder Sofe gemacht teerden foll, dagu, um#
fehtittelt e noch ein voenia ber dem Feuer , und thut
¢s Dacauf.  BIll man braun Meb! ju Sofen oder
andern Speifen; weldye mit Jucker aebrochen werden
follenn, machen, fo darf man nur, twenn das brauné
Mebl abgevubret oitd, ¢in wenig Sucker Darein t}acw
¢y
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der Gpeifen insgermein, 65

fen, fo befomt ¢8 eine fchone hobe Farbedavony aber
1 Denen Sadyent, wo Fein Sucker dagu Fome , muf
?%‘cin Sucker ing braune Mebl gethan werden.  Man
Ean {id) auch, wenn man taglich mit Dem Kochen uine
gebet , braunes Mebl in BVotrath beveiten, und
foldhes gefchiehet auf folgende Axt: Man nimme nethe
lich ein gutes Theil Butter, und aft fie veaht gelbs
braun toerden, vubret fo viel Mebl Hinein, daf ¢s wie
efnt ‘Brey toird, jedoch dah es ordentlicher IBeife ges
ubret weeden Fan, Bierauf tithet man es uber demn
Jeuer, bis ¢8 vecht hochbraun ift, thut ¢s in ¢in freis
neenes Sefthive, und verroahret ¢s davinnen, {o fan
man alleeit Davon o viel, als man jum Sebraudy
nothig hat, Beraus nebrmen, und swar, wenn man Falte
gebratenes oder fonften etivas Bat, und man gedenfet
in dec GefhroindigEeit ein Nagout davon su machen,
fb witd ¢s niix in Stircten gefchnitten, in eine Caffes
gole gethan, ein wenig von dem im Vorrath Habenden
braunen Mehle, nebft Elein gehacEren Srviebeln, Lots
berblattern , audy , fis ¢8 belicbig, Flein gebackten Ans
fthovis oder Sardellen. Capern, Champignons, Cie
tronenfhaalen und &chnitren, ein twenig Sleifdhbrie
be, oder {n Grmangelung defien, Halb Wein und halb
DBaffer, alles gufammen auf einmal Davan gefdhirtret
und durchgeFocht, Daf nue eine Furge famiae Sofe dare
auf bleibt, endlich nach Dem Salze verfucht, o echals
man in der Gefchrvindigheit ein recht autes Ragout
[2uch, wenn man eine braune Sofe su madien belies
bet, es fey von Champignons, Mordheln, Tenffeln,
Capern, Oliven, Anfchovis oder vor deren Snarediens
tien einigen sufammen, o Fan eg in einem Hafen oder
Pranne, nebft etroas von dem braunen Meple, Seifchs
(5 brube,
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briie, Flein gebackeen Sroicbeln, Sorbeerblattern, iz
tronenfchaalen, aud), fo ¢8 nothig ift, mit Salk, ges
than, und felbiges sufammen durchgefocht werden, fo
befomt man ¢ine gute Sofe.

6. XVie ferner weiff aebranntes Nebl?

>

QBenn etiwas daven in Borrath gemad werden |
foll, fo Fan man ein gut Stuck Butter in eine Pfans
ne thun, es vecht heif, aber nicht braun, tweeden lafs

en, Beenach o viel Nehl, daf ¢s wie ein Brey wird, § KW
/ :

Binein fehirtten, ein toenig uber dem Feuer virliren, Doz
mit ¢s voobl durdhbratet, aber nicht braun witd , alss

Dann es gleichfalls in ein fieinernes Gefchive thun, und §

sum Gebraud auflheben. DHiervon pflegt man nun gud

Guppen und andeen Speifen nue {o viel, als man noz §
P P

thig bat, su madyen.

27. YOie madht man einen braunen Leberguf su
Rindssungen, Ralbskdpfen, Enten? 1.0.4.

&8 woird ein gutes braunes Meh! gemadht, und,
tweil Diefer Ueberauf mit Sucer gebrochen toerden muf,
das braune Meh! wmit ein wenig Sucker abaerubret,
damit ¢s eine hochbraune Farbe befome.. Wenn fol
hes ggfcbe[)cn. thut man Flein gehactee Stwiebeln, Love
beetblatter, Ribeben , Eleine Nofinen, gefioffene Sesp
wirknagelein, in Sticken gefhnittene, vorher aberg
ausaetvafiecte und einmal aufgefochre Citronenfdhaas
Ten, twie auch in feine langlichie Striemen gefchnittes
ne Mandeln, gufammen ing braune Mehl, rubret ¢8
sufammen unter einander, ingleichen giefjet man et

was Fleifthbrube, oder , inderfelben Crmanglung, halbd

Waffer und LBein davan, und Iaffet es damit ju einer
{ami

g
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B, der ©peifen ingqemein, 67
| famigen Tunfe Fodyen, tithref ¢ aber fleifig, Daf es
W nicht anbrennet.  Endlich thue man audh Weinefjig,
" Bucker, Citronen, auch, fo man will, wirfliche gefdhnits
| fene Sucade, und, fo e niehigift, audhein menig Salg
| Davein, [aft:es nody efn tveniq durchEochen, Danit s
| vecht famig und qut wird, (o ift der Ueberauf recht,
a1 LBenn diefer Ueberauf iiber einen Kalbstopf Fommen
i 01, o Davf man voliefiche gefchnittenen Cpeck ulest
au ] mit Davan thun, auch, wenn dev KalbsFopf angeridys
i, | tetwoorden wireflicht gefchnittenes und gerdfietes ABeifs
s § Orod Daritber ftreuen.

. 1 8. YDie Ean man fich alleseit ein wenig gute
RUTR LS | < e b

‘ ‘l‘l'j"" ul Brafebriibe, obne grofje Unkoften, 3uTunten
mlm it madyen?

Wenn man gerne uber einen Braten, ep fen nun
aufsd von welder Sattung er wolle, efne gure #pofe haben
”»i S A Will, fo muf man, wenn dep Rraten etwas Hher halb
08 gar ift, die Butter aus der Bratpfanne purchoiefien,
iit, bl Bernach den Braten mit fiedendem, aber nicht au vies
ynud @ dem, LGaijer befchutten, mit dey Brarkelle Den Rraten
qrifitd eine Eleine IBeile imtmersu damit beaieffen, und fols
Bun (/4 ches aus der Bratpfanne durch ein Fleines Sieh [aufz
i, g fen laffen, fo bePome man ein wenig Lunke 3u einer Sos
e S fe, 1nd gebet Dem Braten destyegen nichts ab. Hievs
e auf fehittet man die Butter wieder in die Panne,
enffor wenn Dev Braten damit begoffen und felbiger dollends
((iniied gav gebraten ift.  Braucht man die “Briile ju ettvas
il €4 anders nothiaer, fo datf der Braten nue tit gelbbraus
¢ o 4 mee SButter und Citennenfafe anaerichtet und ayfgeg_e’
!unﬂﬂ“ﬂ ben merden. IR man etivag in .ginere‘;)ira{el oa¥
e machen, und man bat fonft Feine Fleijchbribe ju einet

i € 2 Zuns
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63 VI. Abfdynite. Bon Suridytung s

Sunte, fo Fan man, wenn die Sadyen In dev LBrafe f o,

gac find, felbige Beraus nehmen, dic Brafe auf fave §
| Fem Feuer, bis nemlich das Flave [Fett Davauf frehet, '
it gang Fuck einbraten lafjen, foldes Fert oben abgiefen,
einy oenig Mehl uberher auf Den Boden fiveuen, felbis § ¥
i ges nody ein menig einbraten lafjen, ferner fu viel fies Hine
bend ABaffer, als aur Tunfe nothig ift, davauf fehits ) &
ten, Damit ein renig durchEochen laffen, e3 Durck eir § 90, i
feines Sieb fheeifen, aud), yoenn man will, Moecheln, § o
Shampignons, u. d. ¢. davan thun, und Citrenenfafe Di, b
daran drucken, o hat man gleidy eine fchone Brulye |
oder Efeine Coullige, Aty

b et o

=9, YOie wird ein Teig verfertiger, womic mats
allethband ausbadten Ean? 81, Wi

Man nebime gutes und feines Vebl , fchutte es f
in eine tiefe Schufel, {o viel man nemlich nothig hat,
giibre es mit ein wenig Bier nad) Proportion,, oder B3
ofngefahr mit drey big viee Spevn ju elnem balben | fuit,
Pfundt Meb!, und groar mit einem um den anberrs | 10k
an; wenn ein wenig Rofenroaffer und geftoffene €ats fale, 5o
Damotmen nodh mit dacan Fotutien, 1oird eg Defto befsl Miay
fer. Alsann muf man ufehen, ob ed von den Eyern fitemfy
auch diinne genug wordern ifts wenn foldhes fid) aber befhric
nicht befinden folte, noch ein wenig Bier dagu glefen, darauf g
doch darf es niche u disnne feyn, indem es allsu fehephitny
ablauft, wenn etrwas damit audgebacfen rird. Hev |
nach Fan ¢s an einen wavmen Ort gefest oerben, DaBEIMi
¢8 ¢in toenig aufgebet, und alles, oas man will , Dasplilly
mit ausgebacken terdens dody darf man es niche 3l
Beif-binfesen, foeilen ¢s fic) gerne angufesen pflegt &
weldes nidt gut ift.
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der Speifen insgemein,

 Bnf |80, Y01 macht man ferner einen Teig 3 allere
Ui band Gebackenem, und swar, wo Jucker
'bi[§%{i'lr ' dariiber gerieben wird?

oaen A :
:Wlleﬂlm, | Man pfiegt auf ro gute Hiande voll WMehl eine
i v TBleine Dand voll fein geriebenen Sucker, nebft sney bis
if it dDrey Enerrweif gu nehmen, felbige wopl Flein 3u fchlas
iy 19¢n, damit alfo angurithren, daf es ettvas dick blejbe,
o, d€in wenig Wein davan gu gleffen, Daf e niche gar su
anafif {DICE, aber aud) niche gu dinne heraus Fomme.  Yuf
 Bife A folche vt toird denn (o viel, als man bendthiget ift,
" Jangerubret, und gleich Damit gebacfen, und datf alfo
nicht evft aufgchen, fo falt es vedht fchon und gut aus,
I

181, YOie muf bey vorfommenden Umtdnden ein
& Roand von Teig um eine Schirffel gefene
fucsg werden ? -

o
gﬂag E;E &3 witd ¢in wenig gebrannter Waffevtely veps
nﬁaibfnffrf‘QEf, aber Feine *Butter darein gethan, alsdann
e oobl durchaearbeitet, damit ev vedit freif undveft ause
e falle, Dernach wie ein langer Kringel ausgervalgert,
e b Dt}ﬁ er um den ‘Q‘ianb einer Schuffel geleat twerden tan,
o G ievauf diefer Rand mit toohl geElompftem Eherrveip
i beftvichen , * Der Teig an die Kante rund Herurn
(ingRarauf gelegt, an beyden Enden mit Evern glerlich gus
2[@ i fammen gemadt, fein glatt mit den Fingern in Die
5 fufR80e und an die Scyiffel veft gedructt, mit einem
’,{.n wilKneineifen, oder womit man fonften Fan, vedht Eraus
t }u’a gund bunt, o viel eg moglich, gemadyt, der aufgefente
coifrafDand mit woblaefiopftem Eyergeld befridien, in eis
; g ner Sortenpfanne cdel in elnem perfdhlagenen Backs
19 Sofen, ober an Der Geuer ausgertoctnet, fo iff s vecht.

. wid ¢ 3 Braucht

118 11a0
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~e VI Abfchnice, Bom Anridyten

Braudt man einen etiwas hohen Rand, fo muf dee
Teig darnady im Auswalgern auch dicke aclaffen, mit
einem QABalgerhols einigemal ubecfabren werden, daf
et ¢in voenia platt und breit, aber nicht su dimne weps
D¢, Indem ¢s fonfren nicht wolf ausfiehet. Wenn
foldhes gefchehen, Fan man an beyden Seiten die Rans
ten eben fdhneiden, und um die Schuffel fesen, wie
vorher angeseigt tworden, auc) alfo trocknen laffen’,
mithin e8 um groffe und Fleine Schirffeln, audy fo
Podh und fo niedrig, al8 fie nothig find, machen.
82, POie wird eine Peckel oder Lacke eins
gerichtet ?

Dievsu Ean gutes Brunnenwaffer genommen, fo
viel Salg darein gethan, mithin fo fharf, als man fie Fh
berlanget, gemadyt, alsbann mit einer KRuthe fo lans B, it
8¢, bis fie gans Elar ausfiehet, und das Sals niche Fhun, Y
mepr Davinnen 3u feben ift, vooBl gefchlagen mwerden, § W
fo ift fic reht und brauchbar, voogu man will. enn fui
man gu einer Sulge, undd. g. eine Lafe suridhtet, fo £
1ird audh wobl etwas Efiig mit darunter gethan, &8 §
Darf auch die Lacke aufgeboche, tieder Ealt gemadyt, £

und fodann gebraudyt voerden, § i

§ Otbog

VIL Abfchnitt. gen;....

Bom Anviditen und Aufevagen der o3

e EHI TN

@UCIfeu. '11-;;!;!- 0

i

+ YOas bat man eigentlidy bey dem Anvidyeen Wy,

Ocr Speifen in Ache 3y nebmen? R0l

| an Bat bey diefer Arbel die JerlichFeit im fes § gy

% ocn und Sarnitur der Speifen, twie augi) Die }”‘Er oy
eing

g
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