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; 64 X IV . Abschnitt Bon Zurichtung

XIV . Abschnitt .

Von Zurichtung der Gartengewächse
und Früchte.

sz . N ) ie pflegt man die Artischocken zu kochen ?

Die Artischocken müssen unten beym Stengel
kurz abgeschnitten , und die kurzen harten Blätter sau¬
ber abgeputzt , denn oben das Spitzige und rund um

k die niedrigen Blätter das scharfe wohl abgemacht und
ins Wasser gelegt , hernach in kochendem Wasser mit
ein wenig Salz zum Feuer gebracht, und recht gekocht
werden ; wenn sie nun gut gekocht , so kühlt man sie
in kaltem Wasser ab , druckt sie aus, chut sie tn einen
Hafen mit guter Fleischbrühe , und läßt sie vollends
gar kochen , hierauf mit Pfeffer , Jngber , Muscaten -
blüth und Butter gewürzt , und ein wenig Mehl dazu
gebrannt . Beym anrichten kan man sie abblättern ,
oder ganz auf den Tisch geben .

s . Wie werden solche in einer Butterbrühe

zugerichtet ?Wenn das Spitzige nebst den Stielen davott
abgeschnitten worden , laßt man sie eine Weile im
kalten Wasser liegen , hernach siedet man sie in ge¬
salzenem Wasser , bis sich die Blätter ein wenig ab¬
lösen lassen ; alsdann seihet man das Wasser ab , thut
die Artischocken in einen Stollhafen , gießt siedende
Fleischbrühe daran , würzt es mit Pfeffer undMus -
catenbjüth , wie auch ely wenig Butter , zuletzt wir »
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auch noch ein gm TM Butter
die Brühe dicklich werde . Man muß sie etliche mal
übergiessen , damit sie recht wohlschmeckend sind . Man
kan auch ein wenig Semmelmehl mit sieden lassen , odee
auch etwas schon Mehl in Butter rösten , mit der sie¬
denden gewürzten Brühe anrühren , denn daran
giessen , und Zuletzt ein gut Stück Butter mit aufsie¬
den lassen .

z . Und wie in einer Wein - Sauft ?
Die Artischocken werden zubereitet , wie

gedacht , und wenn sie gargekocht , werden sie heraus
genommen und auf eine Schüssel gestülpt , daß sie ab¬
triefen , aber wohl zugedeckt , damit sie heiß bleiben
denn kan man sie so auf eine Schüssel setzen , auch kan
das Rauhe , so inwendig an dem Stiel sitzt , behende
heraus genommen , und nachstehende Weinsause
zu gemacht werden : Man nimmt gerieben
Wein , ein wenig Wasser , Butter , Zucker, V
tenblumen , dieses zusammen durchgekocht , und
mit ein paar Eyerdotter abgerührt , und über die
tischocken angerichtet.

4 . Mie werden gefüllte Artischocken gekocht ?
Sie werden rein abgewaschen , und die Stacheln

oben abgeschnitten , hernach in Wasser und Salz ab¬
gekocht , aber nicht zu weich ; alsdann thut man se
bige heraus , daß sie abtriefen , unterdessen mach
das Gefüllte von Semmelkrumen , von etlichen
sen die Scheeren und Schwänze mit Butter im Mör¬
se ! geflossen . Das Geflossene wird alsdann in
Schüssel gethan , klein geschnittene Petersilie , Ma¬
joran, Mufcatenblüch und ein wenig Pfeffer darunter
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ein paarEyer daraufgeschlagen , eineil
und damit die Artischocken gefüllt , wenn

vte inneren Blatter heraus gezogen , auch legt man
zwischen jedes Blatt einen Löffel voll . Zuletzt werden
diese gefüllte Artischocken in eineCasserole gelegt , eine
gute Fleischbrühe nebst Gewürz darüber gegeben , und

) gar gekocht .
5 . Mie aber auf eine andere Art ?

Man siedet die Artischocken ab , und laßt sie ein
wenig erkühlen , denn schneidet man am Boden ein
Platzlein herab , höhlet sie subtil aus , und nimmt das
inwendige hinweg , doch also , daA die Artischocken ganz
bleiben ; denn nimmt man von kleinen Artischocken
die Kern , wie auch abgesottene Krebse und Briese , in¬
gleichen eine in Milch geweichte Semmel , hackt alles
klein , schlägt ein paar Gyer daran , würzt selbiges mit

fester und Muscatenblüth , rührt es unter einander ,
llt solches in die Artischocken , und thut das herab

geschnittene Platzlein wieder darauf , setzt die also ges
füllten Artischocken in einer zinnernen Schüsse ! auf
ein Kohlfeuer , gießt siedende Fleischbrühe daran , thut
auch v -' ? l Butter , oder anstatt desselben Oel daran ,

die Brühe mit Pfeffer und Muscatenblüth , dekt
est Schüssel mit einer andern zu , und laßt es mit

einander siedln . Die Fülle Fan auch nur von Arti -
schockenkernen und gestoffenen Mandeln gemacht
werden .

6 . Wie ferner tn frischen iLrbfen ?
Die Artischocken werden bereitet , wie schon ge¬

meldet worden , in Fleischbrühe gesotten , in eine Schüs¬
sel sethan , oben die Blätter Don einander getheilt ,
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und die nach ihrerBorschrift zugerichtete jungeErbsen
darüber zugerichtet . Das eingebrannte Mehl muß
aber davon bleiben , undkanman nur lauter Butter
darzu nehmen »

7 . Wie werden sie aber Oel oder Butter
gebacken zugerichtet ?

Man thettt die gepuzten und gewasserten Arts¬
schocken inViertel , nimmt das Haarigte heraus , was¬
sert , salzt und pfeffert sie , denn wird ein Oel in ei¬
ner Pfanne heiß gemacht , und bakt sie allgemach her¬
aus , doch muß man die Pfanne mit den Artischo¬
cken nicht immerzu über das Feuer halten , damit sie
nur gemachlich backen , und schön weich werden « Auf
diese Weise können sie auch in Butter gebacken wer¬
den « Wenn man sie zu Tische tragen will , muß man
Citronensaft daraufdrucken , und mit würflich geschnit¬
tenen Citrotnnschelfen überstreuen . Wenn die Arti¬
schocken zuvor ein wenig gesotten , und hernach geba¬
cken werden , so ist man versichert , daß sie weich wer¬
den . Man kan auch die abgepuzten Kerne oder Bös
den allein backen , und mit gerösteter Petersilie auf
den Tisch geben .

8 . Und wie pflegt man sie in Oel zu braten ?
Man siedet sie weich , laßt sie auf einem Brett

etwas abtrocknen , thut die Blatter voneinander , und
streutPfeffer darein , gießt auch ein gutes Theil frisch
Baumöl darzu , sezt sie alsdenn auf einen Rost , oder
thut sie in ein Bratpfannlein , und laßt selbige auf
Kohlen ein wenig pratzeln .

9 . wle
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9 . Wie werden durchgeschlagene Amschocken -Böden wie durchgeschlagene Erbsen ^
zugerichtet ?

Wenn die Artischockenböden wohl abgepuztund
gewaschen sind , werden sie mit Wasser , einem gros-senStükButter in Mehl gedrukt, und ein wenigSalj
gar gekocht . Mdenn ziehet man sie heraus , schlagt
sie durch ein Haartuch , wie es bey den Erbsen zu
geschehen pflegt . Hernach läßt man die durch¬
geschlagenen Artischocken in einer Casserole bey gelin¬
dem Feuer , mit guter frischer Butter , Salz , Pfef¬
fer , Muscatennuß und gestossenen Gewürznagelein ko¬
chen , thut ein Bundgen Petersilie , Thimiav , ein Lore
beerblatt und eine kleine Zwiebel darzu , und , wennman anrichten will , so werden abgeschälte süsse Man¬
deln , Citronade , einige Biscuugen von bittern Man¬
deln , das Gelbe von hart gekochten Eyern , und so viel
geriebener Zucker , als darzu nöthig ist , im Mörsel ge¬
flossen , solches alles mit Pomeranzenblüthwasser vers
menget , und hierauf zusammen mit den durchgeschla¬
genen Artischocken vermischt , welche man zu dem En¬
de wiederum einen Augenbli ? aufs Feuer setzen muß ,und richtet sie denn also an .

10 . Wie werden ferner die Artischockenstiele
zubereitet ?

Den Artischocken werden erstlich unten und
rund herum alle harte Schalen und Blatter , und denn
soweit als der Stiel geht, oben glatt abgeschnitten , eineWeile ins Wasser gelegt , hernach gargekocht , aber
nicht Zu mürbe , denn heraus genommen und in kaltes

Was-
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i i . Wie wird der Spargel gm zurechte
gemacht ?

Der Spargel wird abgewaschen , in Bündgen
gebu nden , und gleich geschnitten , alsdenn in Wasser
und gehörigem Salze weich gekocht , und , so dieses ge¬
schehen , in einen Tiegel auseinander gelegt , Fleisch -
brühe darüber gegossen , und mit Butter , Pfeffer ,
Jngber und Muscatenblüthe gewürzt , alsdenn laßtman es miteinader auf einem Kohlfeuer aufwallen .
Endlich nimmt man 2 Eyerdotter , schlägt sie klein , gießt
etwas von der Brühe zu den Eyern , klopft es unters
einander , und richtet es über den Spargel an .

12 . wie aber mit einer sauren Brühe ?
Man koche den Spargel mit Wasser halb gar ,

nehme hernach selbigen aus dem Wasser heraus , las¬
se ihn abtriefen , alsdenn thue man solchen in einen
Tiegel , giesse halb Wein und halb Eßig darüber , hier¬
auf würze man es mit ein wenig Pfeffer , Muscaten -
nuß und Zucker , thue Butter und etwas Mutschelmehl
darzu , und lasse es vollends gar kochen , so ist es g

IZ . Und wie wird er warm mit Dutter
zugerichtet ?

Es wird schöner groser Spargel gleich geschnit¬
ten , solcher in Wasser gesotten , als wenn man ih
kalt auf den Tisch geben wollte , denn er muß etwas
Hartlich bleiben ; indessen laßt man ein gutTheilBut¬
ter zergehen , druckt von ein ^r Citrone den Saft dar -

Nn 5 ^



ein , und rührt sie Untereinander . Wenn nun der
Spargel gesotten hat , wie odengemeldt worden , so
wird er abgeseiht , solche in eine warme Schüssel ges
schlichtet , diese abgerührte Butter mit demCitronen -
sast darüber geschüttet , und Pfeffer wie auch Musca -
teablüths darauf gestreuet . Oder , man siedet und
schlichtet den Spargel , wie den vorigen , in eine Schüs¬
sel , indessen wird eine Bmhe in einem Hafelein von
Fleischbrühe , ziemlich vieler Butter , Pfeffer und Mus--
catenblüthe zusammen gemacht , gesotten , und über
den Spargel angerichtet .

14 . Mie ferner rvarm mit Ayem ?
Wenn der Spargel allerdings im Wasser abge¬

brüht , und denn in einer Fleischbrühe gesotten wor¬
den , jedoch also , daß er etwas härtlich bleibt , so wird
Pfeffer und Muscatenblüthe daran gechan ; indessen
klopfet man ein paar Eyerdotter wohl in einem Haft -
lein , druckt ein gut Theil Citronensaft darein , rührt
sie mit obbemeldter Brühe , - darinnen der Spargel ge¬
sotten worden , an , und schüttet es über den Spargel
her ; hierauf sezt man die Schüssel auf eine Kohlpfan¬
ne , laßt sie eine Weile darauf stehen , damit die Brü¬
he ein wenig dicklich und stockich werde , alsdenn wird
solcher Hu Tische getragen . Wenn es beliebt , können
auch würflich geschnittene Citronenschelftn darauf ge -
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^ das Wasser davon ab , thut ihn in einen Stollhafen ,

gießt siedende Fleischbrühe daran , streut Pfeffer im
V Muscatenblüthe darein , wirst zulezt ein Gtük Butter
^ darzu , und richtet ihn , wenn er eine Weile gesok

entweder also - bloß in eine Schüsse ! , oder über gesotts
ne Hühner und Tauben , auch über Kalbs - Ziegen -- oder

? ? Lammfleisch an . Wenn man die Brühe an diesem
kleinen Spargel etwas dicklich verlangt , kan ein

^ 7 nig Mehl in Butter geröstet ,̂ oder EyerÄotter genom -
^ men , mit der siedenden Brühe angerührt , und dar -

> über geZossen werden .
i? l6 . ZVie wird der Spargel mit kleinen Erbftn
sltz zugerichtet ? ^
U « ' Der Spargel wird wie kleinen Erbsen zugerkch -
M tet , nachdem selbiger in kleine Stücken zerbrochen wor -
W den . Er kan auch , so man will , mit Jus zugericht
iD werden ; zu dem Ende bricht man ihn in Stücken , pas-

siret selbigen mit Salz , Pfeffer , klein gehakter Peter-
Mlß silie , kleinen Zwiebeln , und zerlassenem Spek in einer
Ayl Casserole , und , wenn solches geschehen , so läßt man
M/ ihn in einem kleinen Hafen kochen , und zwar mit eis
M ner guten fetten Brühe , nach diesem fettet man sel -

bigen ab , und tragt ihn mit einem Jus von Hammel -
Ks fleisch und Citwnensaft , als eine Ueberleyschüsse ! zu et -

nemBeygericht an Fieischtögen , auf.
17 . Und wie mir Rahm ?

A DerSpargel wird in siedendemWasser gesotten ,
wenn er gekocht ist , paßirt man solchen mit Butter

ßD in der Casserole , hernach thut man Rahm , ein Bund -
Mißt gen kleine Zwiebeln und Petersilie , wie auch ein Eyer -
WN dotter , die Sauft dicklich zu machen , und das gewöhn -

. liche
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ziche Gewürz daran . Dieses wäre nun der Spargel
mit Rahm , welcher in Beygerichten aufgesezt wird «

- 8 . tVie kocht man den kleinen Spargel
mir ge !benRüben ?

Man breche das Eßbare vom kleinen Spargel in
2 . oder z Stücke , brühe solchen , und seihe das Was¬
ser ab ; hernach schneide man kleine gelde Rüben in
Plahlein , brühe sie ein wenig ab , und lege sie zu dem
Spargel in einen Stol ! Hafen , röste klein gehaktes Pe -
tersüienkraut in Butter , thue es auch darzu , würze
es mit Muscatenblüthe , Pfeffer und Butter , giesse
Fleischbrühe darüber , lasse es recht miteinander auf¬
kochen , thue alsdenn noch ein Stüklein Butter daran,
und richte ihn warm an .

19. lVie rvlrd er aber gebacken ?
Man nimmt schönen grosen Spargel , schneidet

das Weise davon ab , wascht und siedet ihn fein kör -
nich , hernach macht man einen Teig von Mehl, Eyern
und Milch an , und tunket den Spargel , so weit als
das Mürbe gehet , in den Teig , backt ihn sodenn in
Heiffer abgeklärter Butter , richtet ihn an , und streut
Zucker darüber.

20 . Wie pflegt man ihn aber in Gel zu braten ?
Es wird , vom dicken Spargel das Weise ein we¬

nig abgeschnitten , eine Stunde in frisches Wasser ge¬
legt , solcher gewaschen , das Wasser wohl davon ge¬
schwungen , hernachOel in ein Bratpfannlein gethan ,
selbiges warm gemacht , der Spargel hinein gelegt ,
und denn gebraten , daß er fein hartlich bleibe ; hier -
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auf seihet man das Oel herab , und besprenget den
Spargel mit Salz und Pfeffer , schwinget ihn ein we¬
nig darinnen herum , und schlichtet selbigen in eine
Schüssel , gießt von dem Oel , darinnen er gebraten ,
etwas darüber , setzt ihn auf Kohlen , damit er noch
ein wenig aufprazle , und gibt ihn auf den Tisch «

s i . Und wie auf dem Rost ?
Man nehme schonen dicken Spargel , schneide

ihn gleich , lege solchen in frisch Wasser , schwinge ihn
alsdenn in einem Mülterlein in kaltem Oel , ziemlich
vielem Salz und Pfeffer, fein oft herum , es darf aber
selbiger nicht lange darinnen gelassen werden , sondern
man schürt indessen eine gute Glut unter einen Rost ,
legt den Spargel darauf , laßt ihn braten , und wen¬
det ihn fein oft um , bis es sich ein wenig gebräunet .
Oder : Nachdem der Spargel in einem kalten Wasser
gelegen , wird er wohl ausgeschwungen , auf den Rost
gelegt , eine kleine Glut darunter geschüret , Oel , Pfef¬
fer und Salz in einem Pfännlein zusammen heiß ge¬
macht ; hieraufbindet man etliche Federlein zusam¬
men , tunkt sie in das Oel , doch also , daß das Ge¬
würz zuvor wohl darinnen aufgerührt sey ; mit die¬
sem bestreicht man den Spargel auf beiden Seiten ,
wendet ihn oft um , laßt aber das Oel nicht gar zu
heiß werden , sondern den Spargel gemachlich abbra -
ten , bis er sich ein wenig bräunet ; hernach wird das
übrige Oel mit dem Gewürz , wenn es zuvor wohl un¬
tereinander gerührt ist , darüber aber angerichtet ;
es müssen aber ja nicht zu viel Kohlen unter deu Rost
geschürt werden »

ss . Wie



SZ . Mie pflegt man den Blumenkohl ordinalezu kochen ?
Von dem Blumenkohl muß man rund herum

alte harte Schalen und Blätter , so viel als immer
möglich , sauber abziehen , und solche ein wenig ins
Wasser legen , in kochendem Wasser mit ein wenig
Salz ans Feuer setzen und gar kochen lassen , es muß
aber zugesehen werden , daß er nicht zu mürbe wird ;
sodann kegt man ihn mit einer Schaumkelle behende
aus einen Durchschlag , damit er nicht zerbricht , thut
hierauf ein gutes Stück Butter in eine breite Pfan¬
ne , durchknetet selbige mit ein wenig Mehl undMus -
catenblüth , und rührt es mit guter klarer und kräftiger
Fleischbrühe , oder süssem Rahm , welches man am
liebsten haben will , zu einer dicklichen Brühe ab , denn
thut man den Blumenkohl auch Achte dazu hinein ,
deckt ihn zu , und läßt ihn auf heisser Asche durch¬
schwitzen , und beym Anrichten probirt man ihn nach
dem Salze , so wird er recht gut seyn , besonders wenn
man wohl darnach sieht , daß der Blumenkohl nicht
zu sehr vermüset , sondern in Stücken zierlich in der
Schlüsse ! lieget . Er kan auch garnirt werden , wo¬
mit man will .

2 ) . N ? te macht man ein Beygericht von
Blumenkohl ?

Es wird der wohlgeputzte Blumenkohl mit Was¬
ser , Salz , Butter , und Gewürznagelein bey starkem
^ ' skocht , hernach laßt man Venselben austro -
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und damit die Brühe dicklich werde , so wird die Buk
ter , ehe man sie schmelzt , im Mehl umgewendet.

Wie wird er aber als ein Bepgericht in
Jus zubereitet ?

Der Blumenkohl wird sauber geputzt und ge -
waschen , hierauf in Wasser aufgewellet , solches muß
aber auf folgende Weise geschehen : Man setzt einen
Kessel halb voll Wasser mit ein wenig Mehl , Salz ,
einem Stück Butter und 2 bis ? Speckstreifen zum
Feuer , wenn es kocht , thut man den Blumenkohl
hinein , und laßt ihn darinnen etwas über die Hälfte
gar kochen , zieht hierauf denselben heraus , laßt ihn
austropfen , undMt ihn ordentlich in einer Casserole
bey einander , thut so viel von Kalbfleisch - und Schln -
kencoulis dazu , als zu einer Brühe zu dem Kohl nv-
thig ist , laßt selbigen auf dem Casserolloch gelinde ko -
chen , und wenn man anrichten will , wird ein Stück
Butter , in der Grösse zweyer Nüsse , in Mehl umge¬
wendet , solche in etliche Slücke gedruckt , in der Cas¬
serole herum gelegt , hernach umgerührt , und sieht zu ,
daß der Blumenkohl einen guten Geschmack habe ,
macht die Brühe mit ein wenig Weineßig etwas säuer¬
lich und richtet den Kohl warm an .
25 . Und rvte richtet man ihn mit jungen Erbsen ,

Arebsen und Artischectenstielen zu ?
An dem Blumenkohl müssen , so viel möglich ist ,

die Köpfe ganz gelassen und mit einem spitzigen Messer
alle kleine Blatter und harte Schalen zwischen den
Stengeln heraus geputzt , wohl abgewaschen , denn
in Wasser mit ein wenig Salz und Butter in einem
Geschirr , damit er recht weiß werde , langsam und

mürbe
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mürbe gekocht , hierauf auch ausgemachte junge Erb¬
sen mit einem Stücklein Butter und einem Bund
Petersilie in ihrer eigenen Gause gar geschwitzt , die
Artischockenstiele zurecht gemacht , in Würfeln ge¬
schnitten und zu den Erbsen gethan , denn die Schwan -
ze von Krebsen ausgebrochen , und von dem Abfall ein
wenig Coullige gemacht werden , und solche mit ' den
Krebsschwänzen auch zu den Erbsen gethan , und so
es nicht sämig genug seyn sollte , schlägt man solches
zusammen mit ein paar Eyerdottern und einigen Löf¬
feln süssen Rahm klein , legirt es damit ab, oder macht
es sämig , setzt den Blumenkohl Kopfweise in die Schüs¬
sel und gibt den Uberguß darüber , so wird man ein
recht schönes Gericht daran haben . Die Krebsköpfe
können ausgefüllt werden , und so man nichts anders
dazu hat , so nimmt man von dem kleinen Abfall des
gekochten Blumenkohls , ein wenig Krebsfleisch aus den
grosen Scheeren zusammen gesucht , ferner Salz , ge¬
rieben Brod , ein paar Eyer , geriebene Muscatnuß ,
ein wenig abgeriebene Butter ; solches alles wird als
ein Teig zusammen gehakt und dieKöpfe damit gefüllt,
ein wenig gekocht , und denn damit garnirt . Wenn
man aber keine Krebse hat , so kan man es mit Erbsen
undArtkschockenstielen alleine auch also machen , und
solches ist auch recht gut . Es können auch nach be¬
lieben einige Artischokenstiele farcirt , alsdann in einer
Tortenpfanne gebacken , hernach durchgeschnitten und
damit garnirt werden .
H6 . TVie macht man Poupewns von Alumens

kohl ?

Der Blumenkohl muß sauber geputzt und im
affex mit ein wenig Salz erstlich gar und mürb ge¬

kocht ,



kocht , alsdann ein Rand um eine
oder niedrig a ! s man will , gesetzt
muß man den Rand gegen dem Feuer oder in einer
Tortenpfanne wohl trocknen lassen / denn legt man
den Blumenkohl zierlich in die Schüssel , und macht
eineSause mit süssemRahm oder mit Rindfleischbrühe.
Es muß aber so viel Sauft gemacht werden , daß
man den Kohl ganz damit begossen kan , und daß er
völlig bedeckt ist , hierauf laßt man ihn ein wenig at^
kühlen , bestreut ihn etwas dick mit fein gegebenem
Brod , belegt ihn mit dünnen Butterscheiben , und
backt ihn in einer Tortenpfarme . daß er oben eine
schöne gelbbraune Farbe bekommt , so ist es recht und
gut ; zulezt kan man es mit der Schüssel in eine an,
dere setzen , und herum garniren , was man will «
27 . Und wie werden Aoupetons von Blumen¬

kohl mit Aredsen und mit einem Rande
von A .eis verfertigt ?

Man muß erstlich Ms , so viel man nothig hat,
ln süsser Milch recht dick , aber nicht Zu weich kochen ,
denn wird er zugedeckt, daß er sich ganz steif nachzieht ;
hierauf macht man etwas abgeriebene Butter jn einer
Casserole , und wenn solche wie ein Teig oder dicker
Brey wohl abgerieben ist , so schlägt mandreybis vier
Eyerdotter dazu , und rührt es wohl durcheinander,
denn von dem steifen Reise auch so viel als nöthig ist,
wie auch ein wenig Salz , geriebene Muscatennuß uud
Zucker darein , alsdann wieder zusammen durchge¬
rührt , und setzt davon einen Rand um eine Schüssel,
so hock und zierlich , als es möglich ist ; hierauf muß
der Rand mit einem warmen Messer fem glatt und
zierlich rund herum angestrichen werden . Den Blu -

O 0 men -
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menkohl muß man aber vorher abkochen , wie schs »
angezeigt worden , wohl abtrocknen lassen , und denn
zierlich in den Reißrand legen , hernach nimmt man
einige abgekochte Krebse , bricht die Schwänze aus ,
die Köpfe aber verwahrt man , und von der andern
Schale macht man ein wenig Krebsbuttee . Ferner
wi'rd eine gute Rahmsause zubereitet , und zwar so viel ,
daß der Blumenkohl ganz damit bedeckt werden kan ,
die Krebsschwänze in die Sause gethan , und also den
Kohl völlig damit begossen . Zuletzt laßt man es ein
wewg abkühlen , bestreut es dick mit fein geriebenem
Brod , legt die rothe Krebsbutter darauf , und backt
es in einer Tortenpfanne , so wird es recht schön aus¬
sehen . Wenn es auf die Tafel gegeben wird , steckt
man die Krebsköpfe rund herum an den Reisrand ,
so ist es ein herrliches Gericht , und sieht schön aus .
Man muß unken in die Tvrtenpfanne eine Hand voll
Salz thun , und die Schüssel aufsetzen , damit selbige
im Backen nicht ausschmelzet. Anstatt der Sause
kan auch eine Krebsevullige mit Rahm dazu gemacht
werden .

» 8 . Wie pstegt man den Blumenkohl noch

auf eine andere Art zu kochen ?

Man zopst die Blätter von den Stielen , wastht
und hackt ihn , laßt hernach Backschmalz in einer
Pfanne heiß werden , Hut den Blumenkohl darein,
und schweisset ihn so lange , bis er ziemlich zusammen
geht ; hernach gießt man ein wenig warme Fleisch¬
brühe daran und läßt ihn noch ferner schwitzen , dars
bey muß aber immer ein wenig warme Fleischbrühe
nachgegossen werden . Wenn er geschwitzt hat, wird
er in einen StoShafen gethan , gewürzt und noch fer¬ner



der Gartengewächse und
« er gekocht , zuletzt beym Anrichten noch
Butter darein gelegt. ^ Wenn es beliebigMehl im Schmalz geröstet , darunter gerührt und mit
aufgekocht werden .

29 . Nnd wie wird er gebacken ?
Der Blumenkohl wird gekocht , und zwar imWasser und Salz , jedoch nicht Zu weich , hernach ab¬

geseiht ; alsdann ein Teig , wie zu den Spargel , ge¬macht , und solcher aus Heissem Dckmalz gebacken .Man kan auch eine Krebssause darübermachen , oder
selbigen zu Ollapotriden nehmen .

zo . Mte wird der Röhl mit Knoblauch und
Speck zugerichtet ?

Der Kohl wird gehackt , und wenn er bis zurHälfte abgesotten hat , thut man den Knoblauch undSpeck dazu , würzt ihn mit Pfeffer und Muscaten -
nuß , und laßt ihn ferner mit einander sieden , alsdann
ist er recht und gut.
z i . wie wird ein gutes Gericht von gefülltemRöhl zubereitet ?

Man nehme einen runden Kohlkopf , schneide
den Stiel oder Fuß desselben ab , und hole ihn einwenig aus , welle ihn im Wasser auf , ziehe ihn her¬aus und lasse ihn abrinnen , öffne ihn alsdann und
breite dieBlatter aus einander , doch also , daß sie an
einander sitzen bleiben . Wenn sie geöffnet worden,
so fülle man denselben in derMitte mit nachfolgender
Fülle : Man nimmt Fleisch von allerhand Federvieh,
einige Stücke Kalbfleisch aus der Keule, aufgewellten
Speck , und das Fett von gar gekochtem Schinken ,
thut gehackte Trüffeln , Champignons , etwas von el-Oo »
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ner kleinen Zwiebel , Petersilie nebst ein wenig Knob¬
lauch dazu , wülHt solches alles mit feinen Krautern
und gmen Gewürzen , thut auch Semmelkrumen ,
s ganze Ever und das gelbe von 2 oder z Eyern dazu ,
hackt solches zusammen wohl , und stoßt es imMorstl ;
hierauf wird der Kohl mit dieser Fülle gefüllt , wieder
zugemacht , mit Bindfaden verbunden , und in eine
Casserole mit Kalbfleischscheiben aus der Keule , oder
mürb geklopften Rindfleischscheiben gethan , hernach
legt man dieselben ordentlich also in die Casserole . als
wenn ein Jus zubereitet werden sollte , alsdann laßt
man es sich färben , streut hernach so viel Mehl , als
man zwischen 2 oder z Finger fassen kan , daran , und
wenn es sich zusammen wohl gefärbt , so wird gute
Brühe dazu gegossen , mit feinen Kräutern und eini¬
gen Scheiben von grossen Zwiebeln gewürzt , und so
es halb gar gekocht ist , Salz , Pfeffer und Gewürz¬
vagelein daran gethan , jedoch von dem erstem nicht
zu viel . Wenn der Kohl gär ist , wird er gehörig in
eine Schüssel gelegt , aber ohne Brühe , ein Ragout
von Champignons , oder von Schinken , oder sonst ein
Ragout darüber geschüttet , und warm angerichtet .

zs . .Wie wird er aber gefüllt und am Spieß
gebraten ?

Man nimmt guten Savoyev Kohl , wellet ihn
auf und füllt ihn wie andern Kohl , hernach wird er
mit Speck und Schinkenscheiben belegt , mit Bind¬
faden gebunden , und anderthalb Stunden am Spieß
gebraten ; alsdann ein wenig mit guter Butter und
Schmalz benetzt , und damit der Kohl nicht trocken
werde , zuvor mit Papier umwickelt , hernach mit
Schinken - Coulis angerichtet .

K , ZZ .
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Zz . N) ie rvjxh ferner rother Zxohl auf Flandrisch
mit Lleischwürsten zugerichtet ?

Es werden runde rothe Kohlkopfe genommen ,
selbige klein geschnitten , und zwar also , daß man die
Stenge ! der Blatter nicht mehr sehen könne , zu dem
Ende muß man auch die grossem Stengel hinweg
thun . Hierauf nimmt man ein halb Pfund Butter,
und thut selbige nebst dem klein geschnittenem Kohl in
eineCasstrole , würzt ihnmitPfeffer , Salz , gespickten
Zwiebeln und einem Bündgen guter Krauter , und
kocht ihn , ohne sonst etwas daran zu giessen , zuc » dekt ;
wenn er also bsy gelindem Feuer 2 Stunden gekocht
hat , so wird kurz vor dem Anrichten etwas weniges
von Kalbfleisch - und Schinkeneoulis dazu gegossen ,
und derKohl hernach mit Fleischwürsten , welche ent¬
weder auf dem Rost oder in derPfanne gebraten wor¬
den , belegt . Man kan auch hierzu weissen Kohl , wie
auchKöpfgen von grünem Kohl , nebst Bauchspeck le¬
gen , welcher aber besonders gekocht werden muß .

Man richtet auch krausen braunen Kohl gehackt
mit gerösteten Maronen , Fleischwürsten und einer ge¬
bratenen Ente an . Wegen des braunen Kohls ist zu
merken , daß derjenige , welcher einen Frost ausgestan¬
den , der beste ist , denn der andere ist weit harter zu
kochen . Es muß aber , wenn er angerichtet wird ,
wenig Brühe daran seyn .

34 . NAe kan man farcireen Röhl zurichten ?
Die Kohlköpfe müssen entweder nur einmal

geschnitten , oder ganz gelassen
Wasser und ein wenig SalZ

Oo
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ausgenommen und abgekühlet werden ; hierauf drückt
man das übrige Wasser behende heraus , und macht
den Kohl in Stücken eine Hand breit und ohngcfahr
einen Fmger dick , welches sich von dem gekochten Kohl
wohl formiren läßt , alsdann schmiert man eine Torten¬
pfanne mit Bmter , und legt den Kohl Steckweise
darein , nimmt hernach nach Proportion ein gutes
Theil von dem gekochten Kohl , drückt das Wasser
sauber heraus , hackt es klein , ferner nach Gutdünken
fein geriebenes Brod , einige rohe Cyer, auch , so man
will , etwas weiches Rübrey , abgeriebene Butter , so
viel , daß es gut davon werden kan , wie auch Salz
und Muscatenblüth , und macht eine Farce davon ;
will man Corinten darein haben , so können solche zu¬
letzt darunter gemengt werden . Eydlich legt man sol^
ches 2 oder anderhalb Finger breit hoch aufdenKohl,
macht es mit einem warmen Messer fein rund und
glatt , karbt es auch mit dem Messer ein wenig kraus ,
und backt es in der Tortenpfanne unten und oben
m ! ? Feuer , daß es schön gelbbraun wird . Wenn
man anrichtet , muß es mit einer Schaumkelle behende
heraus genommen werden , damit es nicht zerbricht,
und denn kan man eine Butter - oder Rahmsause dar¬
über machen , auch womit man will garniren , so ist
es recht gut .
Z5 . Wie wird der Gavoyer - oder weisse Röhl

ordinair mit Rahm gestofc ?
Der Kohl kan gleichfalls ganz im Wasser mit

ein wenig Salz mürb gekocht , denn heraus genom¬
men , abgekühlt , das Wasser davon ausgedruckt und
in 4 Stücken geschnitten werden . Hernach nimmt
man die großen Stengel auch heraus , und legt sie

Stück -
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Stückweise in eine breite Pfanne , nebst einem guten
Stück Butter, etwas süssen Rahm , gestoßenem Zwie¬
back , Muscatenblüth und ein wenig Salz , oder kehrt
die Butter ein wenig im Mehl um , thut solches alles
daran , läßt es auf gelindem Feuer langsam und ver¬
deckt durchstofen , und schüttelt es zuweilen ein wenig
loß , damit es sich nicht ansetzet , so wird er recht gut
und schön ; man kan auch herum legen , was man will.
Der Kohl kan auch nur mit blosser Butter abgestost,
und bey Rindfleisch , Hammelfleisch , Gänsen , Enten ,
u . d . g . gegeben werden .

z6 . N ) ie pflegt man aber diesen Röhl auf eine

andere Art , als ein Gemüse zuzurichten ?

Den Kohl pflegt man nur in 4 Stücke zu schnei
den , in Wasser und ein wenig Salz ganz mürbe zu
kochen , denn drückt man das Wasser recht rein aus,
macht die dicken Stengel heraus , hackt den Kohl klein ,
läßt etwas Butter in einer Pfanne recht beiß werden,
thut einen Löffel voll Mehl darein , und rührt es um ,
denn auch den gehackten Kohl , ein wenig Pfeffer !und
Salz ,̂ Muscatenblüth und süssen Nahm . Dieses
alles läßt man wohl durchstofen , und kan hernach ge¬
geben werden , wobey man will , auch kan man es
mit allerhand Würsten oder Cottelettgens garniren.
Will man es aber verandern oder verbessern , so thue
man den Kohl ein wenig vorher , ehe er aufgetragen
werden soll , auf die Schüssel , streue fein geriebenes
Brod etwas dick darüber , belege es mit dünnen Buts
terscheiben , denn wird es auf einen niedrigen Drey -
fuß gesetzt , ein wenig Heisse Asche darunter gethan , eine
Feuerschaufel ganz glüend gemacht, einigemal darüber
gehalten , damit es recht gelbbraun wird , mit Wurst

Öo 4 > oder
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oder Carbonade gakkilrt und auf die Tafel gegeben ,
so ist es ein recht schönes Gerichte . Es kan auch mit
der Schüssel in eine Tortenpfanne gesetzt , darin ge¬
backen und ihm die Farbe gegeben werden .

. Z7 . y ? te pflegt man ferner sauren Röhl zu

kochen 7
An dem Kohl muß man vorher die dicken Sten¬

gel ausmachen , alsdann fein schneiden , und wenn
man ihn geschwind fertig haben muß , wird der ge¬
schnittene Kohl in Wasser und ein wenig Salz erstlich
mürb gek.ocht . er muß aber in kochendem Wasser zum
Feuer gebracht werden . Wenn er nun gar ist , druckt

das Masser recht aus , durchstoft ihn mit einem
Stück Butter , ein wenig Mehl , Weineßig und Küm¬
mel , und so es rwthig ist , mit ein wenig Salz , damit
er fett wird , so ist er recht und gut. Am besten aber
Wird ex wenn man , nachdem der Kohl fein geschnit¬
ten ist , sogleich ein wenig Salz und Kümmel darunter
mengt , solchen nebst einem Stück Butter in ein Ge¬
schirr thut , fest zudeckt und auf gelindem Kohlfeuer
in seiner eigenen Brühe gar schwitzen läßt , zuweilen
umrührt , wenn er gar ist , vollends so vielButter , als
nöthig ist , wie auch ein wenig Mehl und Weineßig
daran thut , und damit durchstofen laßt , so wird er
recht und gut seyn .

Wenn man von eingemachtem sauren Kohl Ge¬
brauch machen w -' !l , muß selbiger mit kochendem Was¬
ser zum Feuer gesetzt , und weilen er sich hart halt , et¬
was lange gekocht werden ; wenn er denn recht mürbe
ist , so gießt man das Wasser ab , und stoft den Kohl,
wie vorher , daß er recht gut wird .

z8 . N >le
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Z8 . Wie wird aber der braune lange Röhl mit

Castanien zugerichtet ?
Dem braunen Kohl müssen die Blätter von den

Stengeln abgestreift , der Herzpoll mit dhm mürben
Stengel abgeschnitten und kreuzweise eingekerbt , aber
zugesehen werden , daß man keine welke Blätter mit
darunter bekommt , denn solche werden nicht mürbe
und verderben das andere , alsdenn in kochendWasser,
nachdem er wohl gewaschen , nebst einer Hand voll
Salz ans Feuer gekzt , zugedekt , recht murde gekocht ,
Hernach auf einenDurchschlag gethan und das Was¬
ser rein ausgedrükt , hierauf mit einem guten Theile
Butter und rein gemachten Castanien in einen Hafen
gethan , zugedekt und auf einem Kohlfeuer langsam
durchgeschwizt und zuweilen umgeschüttelt , bis die
Castanien recht mürbe sind , und der Kohl mit den
Blättern wohl durchgestofet ist , so wird er recht gut .
Wer Rosinen darinnen verlangt , der kan auch solche
darein thun , sie müssen aber vorher besonders ein we¬
nig kochen , und denn zu dem Kohle gethan werdend
Und auf diese Art kocht man den Kohl vor und nach
demFrost ; wenn aber der Kohl rechtZ gefroren ist , so
kan solcher , wie vorher , recht sauber abgepuzt , wohl
abgewaschen , das Wasser rein abgeschwankt , und
denn mit einem guten Stük Butter zum Feuer gesezt ,
fest zugedekt werden , hernach läßt man ihn auf ge¬
lindem Kohlfeuer in seiner eigenen Brühe gar schwi¬
tzen , und zulezt , wenn er gar und recht mürbe ist ,
macht man ihn mit Castanien vollends zurechte , wie
vorher , so wird er auch recht gut . Es dient dabey
eine Bratwurst , Carbonade , eine gebratene Gans
oder Ente , welches man hat oder gerne haben will .

Oos z9 . And
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W . Und rvie wird der gemeine Garten s oder
Gtrupfkohl gekocht ?

Selbiger wird sauber gepuzt , gewaschen undgu
brüht , wohl ausgedrukt , klein geschnitten , und ein
wenig im Schmalz geröstet , hernach in einen Ktoll -
Hafen gelegt , Muscatenblüthe daraufgestreut , und
zulezt ein gut Stük Butter darzu gethan . Einige
rösten den Kohl gar nicht im Schmalz , sondern wenn
er gebrühet , und klein geschnitten , thun sie ihn in
einen Hafen , schütten Gewürz , Back - oder Brat¬
schmalz mit siedender Fleischbrühe daran , und lassen
es miteinander sieden , zulezt thun sie noch ein gut
Stük Butter dazu , und geben Hn entweder allein ,
oder richten ihn über Lamm - Kalb , oder Schweine»
fleisch an . Einige legen auch wohl das Fleisch etwa
eine halbe Stunde zuvor unter den Kohl , und lassen
es ein wenig mit sieden . Es kan selbiger auch trocken
geschweisset , ausgedrukt , gehakt , im Schmalz gerö¬
stet , und denn in Fleischbrühe gesotten , auch ein we¬
nig Mehl daran gebrannt werden .

40 « N ) ie pflegt man den ' rvesschen Röhl
zuzurichten ?

Man nimmt nur die Dorschen oderHerzlein von
dem welschen Kohs) wäscht und brüht sie , streut
hernach in einen Stollhafen gutes Gewürz , macht ei¬
ne Lage Kohle , denn wieder Gewürz , ein Stücklein
Backschmalz , hierauf wird wieder eine frische Lage
Kohl gemacht , und also wechselsweise , bis der Ha¬
fen voll ist , alsdenn gießt man siedende Fleischbrühe
daran , und laßt ihn sieden . Eine halbe Stunde vor
dem Anrichten kan man ein Stäublein Mehl daran

dm -
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brennen , und kurz vorher , ehe er ganz fertig ist ,
ein wenig Butter darein thun , und alles miteinan¬
der sieden lassen . Oder , es werden die Dorfchen
und Herzlein mitSalz undBackschmalz in einePfan -
ne mit siedendem Wasser gethan , und man laßt sol¬
ches schweissen , bis der Kohl weich ist ; alsdenn wird
dasWasser herab geseiht , ein wenig Fleischbrühe dar¬
an gegossen , etwas Butter darzu gethan , mit Pfef¬
fer und Muscatenblüthe gewürzt , noch ein wenig ge¬
sotten , alsdenn angerichtet , und nochmals Pfeffer
darauf gestreut .

4 » . Und wie wird derselbe mit Knoblauch
zubereitet ?

Wenn der Kohl zum Anrichten in Fleischbrühe
gesotten , so wird derselbe in der Schüssel neben einan¬
der in dieRunde herum gestzt , Schmalz heiß gemacht,
2 . oder z zerschnittene Knoblauchzehen darein gewor¬
fen , und über den Kohl gebrennt .

4 » . lVte wird er ferner gefüllt gekocht ?
Die Herzlein werden heraus geschnitten , und

man laßt alles zusammen in Fleischbrühe sieden , her¬
nach hakt man die Herzlein , nebst ein paar Brtesm
und einigen abgesottenen ausgeschälten Krebsen , und ,
so es beliebt , auch ein wenig Petersilienkraut darun¬
ter klein , würzt es , schlagt ein Ey daran , und füllt
es in den Kohl , alsdenn wird eine Schüssel mit But¬
ter bestrichen , Gewürz auf den Boden gestreut , und
der Kohl darein geftzt , hernach wieder Gewürz und
Butter darauf gethan , mit Krebsschwänzen ^ und
Scheeren besteckt , siedende Brühe darangeschüttet ,
mit angebrühten Kohlblattlein zugedekt , gesotten , auch

ein -



MM

588 XIV . Abschnitt . Von Zurichtung
ein , oderzweymal mit dieser Brühe übergössen , und
zulezt noch etwasButter daran gegeben . Oder : Man
nimmt schöne grvse Blätter von dem welschen Kohl ,
so nicht gar zu grün sind , wascht seidige , alsdenn brü¬
het man sie in Fleischbrühe ab , indessen wird übriger
Kalbsbraten , nebft den Nieren und Fett genommen ,
solches gehakt , ein Theil in Schmalz geröstetes und
ein 'Theil ungeröstetes Semmelmehl und Gewürz dar -
zu genommen , hernach schlagt man ein paar Eyer
daran , rührt es , wenn es zu dick , mit ein wenig
Fleischbrühe untereinander , und wickelt alsdenn , so
viel beliebig , in ein ausgebreitetes Kohlblat . Wenn
sie alle fertig , so legt man sie in eine mit Butter be¬
strichene Schüssel ; hierauf wird siedende Mischbcühe
darzu gegossen , Gewürz darauf gestreut , Butter dar¬
an gethan , und man laßt es also auf Kohlen sieden ,
stehet aber bisweilen dazu , und wendet selbige um ,
damit sie überall recht aussieden . Wenn man aber
dieses Kohls viel macht , kan er auch wohl in einem
Stollhafen abgesotten , und denn erst in eine Schüs¬
sel angericht werden ; ehe er aber angerichtet wird ,
muß man allezeit noch ein wenig Butter mit aussie¬
den lassen . Mit eben dieser Nierenfülle wird auch
der vorher beschriebene Herzleinkohl gefüllt , und kan
man daß , was von den Herzlein oderDörschlein her¬
ausgeschnitten wird , ebenfalls , wie bey den vorigen,
gebrauchen .

4Z . Und wie wird er mit Rase zubereitet ?
Wenn der Kohl völlig in der Fleischbrühe gesot¬

ten ist , so wird ein gutes Theil geriebenerParmesan -
käse in eine Schüssel gestreut, derKohl daraufgelegt,
und die Brühe , darinnen er gesotten hat , darüber
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gegossen , denn wieder dergleichenKäse darauf gestreut,
und denn der übrige Kohl . Hernach thut man , nach
Belieben , Butter oder Oel darüber , und laßt ihn
noch einmal aussieden , so ist er fertig .

44 . Wie kocht man Kohlrüben oderRohlrabi ?

Die grüne Blätter werden von den Kohlrüben
abgeschnitten , hierauf wie weise Rüben geschält , als ?
denn in Plätzlein geschnitten , auch von dem Grünen
die Herzlein darzu genommen , gewaschen , hernach
gießt man siedendes Wasser darüber , und läßt sie
halb weich sieden , denn wird das Wasser davon ge -
gössen , Fleischbrühe daran geschüttet , ein wenig Mehl
geröstet , Fleischbrühe darzu gethan , solches abgerührt,
und tnan laßt es in dem Pfannlein einen Sud thun .
Wenn dieses geschehen , so gießt man es über dieKohl -
rabi , würzt solche mit Ingber und Mustatenblüthe ,
laßt es also miteinander sieden , und wenn nian bald
anrichten will . s> thut man einen guten Theil Butter
daran , und laßt selbiges noch einen Sud mit aufthun ;
indessen übergießt man es mit der Brühe einigemal ,
daß es ein dickes Brühlein werde . Zulezt kan man
so es beliebig , ein wenig Milchrahm an die Brühe
rühren , und nur einen einigen Wal ! mit thun lassen ,
alsdenn in eine Schüssel anrichten , undMuscatennaß
darauf streuen .

45 . N ) ie werden sie gefüllt zugerichtet ?
Sie werden geschalt , ausgehöhlt , hernach hakt

man das Ausgehöhlte klein , röstet es in Rindsfett ;
man kan auch ein wenig gehaktes Kalbfleisch mit
Rindsmark oder Spek darzu thun , wie auch Gewürz,
ein wenig Salz , Semmel , und 1 . oder sEyer»; hier¬

auf
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auflaßt man die ausgehöhlten Kohlrüben im Wasser
aufkochen , wenn sie fast welch und vertriefet , so füllt
man dasGchakte darein , legt sie in helsse Rindfleisch,
brühe , und laßt sie kochen . Wenn sie fertig , schnei¬
det man sie scheidigt in eine Schüssel , nimmt von der
Brühe , darinnen sie gekocht , in einen Hafen , thut
Semmel , Gewürz und Butter darzu , wennesdik -
lich , so gießt man es darüber . Oder : die Kohlrüben
werden abgebrüht , daß sie nicht gar zu weich werden ,
alsdenn schnei det man oben einen Platz ab , höhlet sie
in der Mitten aus , nimmt abgesotteneBriefe , Krebse ,
Kalbfleisch , hakt alles untereinander , röstet Kyerbrod
in Butter oder Schmalz , rührt es unter das Gehakte,
schlagt ein yaarEyer daran , salzt und würzt es , füllt
es in die Kohlrüben , deckt sie mit dem Deckel wieder
zu , thut sie in einen Stollhafen , gießt Krebsdriche
darüber , würzt und laßt sie sieden , wenn sie gesotten,
thut man Butter daran , richtet sie an , und gießt die
Brühe darüber.

46 . Wie pflegt man weis (süß ) Rram auf
gemeine Art zu kochen ?

Man nimmt das Kraut , schneidet solches , thut
die grosen Dorschen davon , wascht es sauber , ieat
sel biges in einen Hafen , gießt siedendes Wasser darü¬
ber , streut ein wenig Kümmel daran , und läßt es sie¬
den . Wenn es weich gesotten , wird das Wasser ab¬
geseiht , gute Fleischbrühe daran geschüttet , Brat¬
oder Backschmalz darzu gethan , mit Pfeffer gewürzt,
selbiges in eine starke Glut gesezt , und laßt es immer¬
fort sieden , wie einen Kohl . Will man Flelsch dar¬
unter haben , so kan solches , wenn es in einem beson¬
dern Hafey schier weich gesvtten ist, aus der Brüh ge-

nom-



twmmen , und unter das Kraut gelegt werden , damit
es nebst demselben noch ein wenig koche .
47 . U > ie macht man ein gefülltes weises Aram ?

Man nimmt ein Krauthäuptlein , blanschirt es,
vfnet svdenn die Blätter nach einander auf eine feine
gesckikteArt , ohne sie lvß zu machen . Wenn dieses
geschehen , so wird ein Blatt nach dem andern mit ei¬
ner Fülle von wohlgewürztem Geflügelfleisch , oder von
Fischfleisch , nachdem die Jahrszeit ist , mit gutem
wohlschmeckendem Gewürz gefüllt . Wenn nun das
Krauthäuptlein gefüllt ist , sv schließt man die Blät¬
ter wieder zu , und NM es in eine Casserole mit ge¬
braunten Schnitten von Rindfleisch , ein wenig Mehl,
seinem eigenen Jus , < in wenig fetter Brühe , auch
Fisch , vder klarer Erbsenbrühe , nach Beschaffenheit
der Fülle. Hierauf laßt man alles zusammen kochen

-W mit Salz , Pfeffer und Nagelein . Wenn nun das
" Kraut gekocht ist , sv wird es in einer Schüssel ohne

Sause anyericht , nnd zum Voressen mit einem Ra -
gout von Champignons , damn man ^ inen guten Jus
von Rindfleisch tbut , vder auch ohne Jus , auf den

^ z Tisch gegeben und dieSchüssel mit gebackenenCham -
i pignons , vder Semmelrinden , oder Petersilie belegt.

48 . Wie pflegt man Nabuskraut zu kochen ?
Erstlich werden die Krauthauptlein halb vonein-

^ ander geschnitten , gewaschen , und läßt sie in sieden -
^ ? dem Wasser etwas weich werden , alsdenn seiht man

sie ab , legt solche in einen Stsllhafen , zuvor aber in
denselben ein wenig Backschmalz , thut eine Handvoll

o? !, geriebenes Brod , Pfeffer und Kümmel zwischen eine
IE' jede Läse, bis das Krauts alles in demHafen ist. Hier-

dsr Gartengewächse «ad Früchte.
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auf wird eine gute Fleischbrühe und Eßig daran ge -

gössen , und man läßt es wacker sieden . damit es ein

dikliches Brühlein werde . Anstatt des geriebenen

Brvds kan auch geröstetes Mehl daran gethan werden .

4y » N > ie aber ein Nieder , Sächsisches

roches Rraue ?

Das Kraut wird klein zerschnitten , hernach in

einen Stollhafen , nebst einemStükleinButter , Fleisch¬

brühe , Salz , Pfeffer und Jngber , gethan , und

man läßt solches miteinander eine Stunde kochen ;

alsdenn gießt manWeineßig daran , und läßt es noch

eine halbe Stunde sieden .

50 . Und wie kocht man ein frisches saures

Kraut ?

Man nimmt weises Kraut , hobelt es wie Salat ,

und das Gehobelte thut man in einen Hafen , hernach

gießt man Fleischbrühe und Wein , jedes halb , und

ein wenig Eßig daran . Dieses alles laßt man zusam¬

men wohl kochen , würzt es mit Pfeffer , Jngber , Küm¬

mel und ein wenig Salz ; zulezt wird ein gut Stük

Butter daran gethan , der Hafen umgeschwenkt , denn

laßt man es so lange kochen , bis es weich ist , und ei ,

ne kurze Brühe bekommt , hierauf wird es angerichtet .

51 . Wie ferner auf eine andere Art ?

Wenn das Kraut alt und sauer ist , wird es ein

wenig gewaschen , alsdenn halb Wein und Fleischbrü¬

he daran gegossen , und laßt es sieden Wwn es min

halb abgesotten ist , so wird es ein wenig von derBms

he abgeseihet , wie man es bey dem Andern Kraut zu

machen pflegt , denn mitButter geschmelzt , mitMus -
eaten - '
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eatenblüth und Pfeffer gewürzt , und läßt es noch ei>
ne Weile miteinander sieden .
52 . Wie wird es mit Schweinefleisch gekocht ? ,

Wenn das Schweinefleisch gewässert ist , wird
es im Wasser zugesezt , gesalzen , und laßt es sieden , '
bis es verschäumt hat ; dem : wird selbiges aus dieser '
Brühe genommen , solches in einen andernHafen samt
dem Kraut zugesezt , von dieser Brühe , darinnen das
Ketsch gesotten , wird es in eine Schüsse ! gelegt , zu -»
gedekt , damit es warm bleibt , alsdenn hakt oder
schneidet man ein wenig Zwiebeln , röstet sie nebst ei¬
nem Stäublein Mehl im Schmalz , rührt es unter das
Kraut , und richtet es über das Fleisch an . Da5
Fleisch wird auch so gleich mit dem Kraut zugesezt ,
hernach , wenn es weich , heraus gethan , und warm
gehalten , bis das Kraut auch weich ist .

> 5z . N > ie wird das saure Rram mit Gel
zugerichtet ?

Das Kraut legt man in einenHafen , gleßtFleifchB
brühe und frisches Baumöl daran , pfeffert jund salzt
es , läßt selbiges sieden , rührt es bisweilen -herum ,
und streut im Anrichten noch ein wenig Pfeffer darauf«.

54. N ? ie pflegt man den Spinae oder das
grüne Rram zu kochen ?

Man nimmt die zärtesten und grünesten Blatter
vom Spinat , thut die Stiele davon , und wäscht sie
wohl , blanschirt solche hernach , läßt sie austropfen ,
und hakt sie wohl . Wenn dieses geschehen , so thut
man ein gut Gtük frischer Butter kn ekne Casserole ,
läßt sie zergehm , AZt den Spinat mltGalz undPftft

P P ^ ftr



594 XVI . Abschnitt . Von Zurichtung
fer hinein , daß alles miteinander koche » Wenn man
anrichten will , so wirdMuscatennuß darein gerieben ,
oder man thut frischen Milchrahm daran , und gibt
es zum Vorgerichts mit gebackenen GenMelrinden ,
oder mit Spinat gefüllten oder gebackenen Champi¬
gnons auf den Asch .

55 . Wie aber mit Zwiebeln ?
Der Spinat wird sauber ausgeklaubt , gewai

sehen und gebrüht , kaltes Wasser darüber gegossech
wohl ausgedruckt , alsdenn nebst ein wenig Zwiebeln
klein gehakt , hernach Schmalz in einer Pfanne heiß
gemacht , und das Kraut mit ein wenig Mehl darin¬
nen gerostet , hierauf Fleischbrühe daran geschüttet ,
gesotten , und zulezt mit Salz , Pfeffer und Musca -
tenblüche gewürzt .

56. Und wie mit Krebsen ?
Das Kraut des Spinats wird von den Stielen

abgezoj) st , gewaschen , gebrüht und klein gehakt ; als ,
denn laßt man ein wenig Butter oder Schmalz in eî
mm Stollhafen heiß werden , thut den Spinat dar¬
ein , und röstet ihn darinnen ; zuvor aber werden
Krebse abgesotten , ausgeschalt und klein gehakt , wenn
diese aber Eyer haben , thut man dieselben besonders ,
und hakt sie nicht mit , die Schalen aber werden mit
einemStükleinButter zerflossen , und mit süssem Rahm
durchgezwungen ; hierauf mischt man das Gehakte
von den Ktebsen , mit den Eyern unter das geröste-
teKraut , gießt den mit denen Schalen durchgezwun¬
genen Rahm daran , würzt es mitMuscatenblüth und
Cardemomen , laßt es sieden , und wirst zulezt ein
Wükiem Butter darein »

lnen .
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57 . Dl> ie wird der Mängdlt gekocht ?
Der Mangolt wird sauber verlesen , vo-n den

Stielen abgestreift , gewaschen und wie ein Kohl ges
brüht ', alsdenn klein gehakt , Schmalz in einer Pfan¬
ne heiß gemacht , den Mangolt darein gelegt , und
wohl geröstet . Hierauf thm man solchen in einen
Stollhafen , gießt Fleischbrühe daran , und ? hut ein
Aut TM Milchrahm darein , würzt ihn auch mit
Salz , Pfeffer und Muscatennuß , gießt ein wenig
Eßig darzu , und läßt ihn auf den Kohlen praheln ;
zulezt wird auch Butter daran gegeben , u«nd selbiger
! n eine Schüssel angerichtet . Wer will , kan den
Mangolt auch mit lauter Butter kochen , und den
Milchrahm davon lassen , zulezt aber , dessen unge -
acht , ein wenig Eßig daran schütten .

58 » N) te wird ein gefüllter Aopf- Galat a ls
hame Simone zugerichtet ?Ä? an nehme Kopf - Salat , welle denselben nur

einen AugenbUk in heissem Wasser auf , ziehe ihn also
fort wieder heraus , und lasse ihn ablaufen . Hierauf
ttimtttt man gar gekochtes HühnerfleiH , oder das
Brustfleisch von Capauneu , hakt dasselbe mit einigen
einem Kalbseuter , ein wenig aufgewelllemSpek , ei -
Mr kleinen Zwiebel , ein wenig Petersilie , dem Gelben
von 4 . oder 5 rohen Eyern , und etwas Semmelkru -
wen , welche in Rahm geweicht worden , würzt es
denn mit Salz , Pfeffer , guten Kräutern und feinen
Gewürzen , so es zusammen wohl gehakt ist , so stoßt
man es im Mörsel . Hernach nimmt man dieKöpse ,
druckt einen nachdem andern aus , faßt den KoMSa-

Pp s
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lat von der Seite des Fusses in die Hand , ziehet ein
Blatt nach dem andern auseinander , jedoch ohne sel «
bige zu zerreissen , und so man damit bis an das Mit-
telste oder Herz gekommen ist , nimmt man dasselbe
heraus , und macht an dessen Stelle ein Stük von
der ! Fülle , richtet denn die Blatter wieder zu¬
sammen ordentlich in dis Höhe , so wie sie zuvor ge¬
wesen , bindet Bindfaden um den Kopf , und füllt
auf solche Weise allen Kopf- Sa ! at . Hernach nimmt
man 2 Pfund Kalbfleischscheiben aus der Keulen , be¬
legt damit den Boden einer Cassewle , thut einige
Spekstreifen und Zwiebelscheiben dazu , bedekt dieCas-
serole , und läßt es auf dem Casserolloche schwitzen ;
wenn es hernach angebacken ist , so wird ein wenig
Mehl darzu gestreut , solches zusammen mit einem
Löffel beständig umgewendet , damit es ein wenig
braun werde , alsdenn halb Jus und halb Brühe dar¬
an gegossen , mit Salz , Pfeffer , Gewürznagelein ,
Petersilie , einer kleinen ganzen Zwiebel und Lorbeer¬
blattern gewürzt . Hernach legt man den gefüll¬
ten Salat ordentlich in einen Kessel beieinander , gießt
die angezeigte bereitete kräftige Brühe daran , und
laßt selbige daxinnen gar kochen . Wenn alsdenn der
Kopf- Salat gar ist , und ihn weis anrichten will , so
wird er heraus gezogen , loß gebunden , damit er wohl
austropft , und nebst einem weisen Coulis in eineCas-
serole gethan . Es muß aber dasselbe ein wenig dicker
als sonst zu Potagen seyn « In solchem Coulis laßt
man den Kopf- Salat gelinde aufkochen , legt ihnWr -
auf gehörig in eine Schüssel , und richtet ihn alsein
Beygericht warm an . Es wird auch solcher Kopf<
Salat braun angericht , und anstatt des CoulisSchin -
kenejseyz genommen . Man kan auch diesenKopf - Sa -
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lat mit einem Ragout von Champignons oderMusse -
ronen , oderTrüffeln / und steht solches in eines jeden
Belieben . Mit diesem Kopfsalat werden alle Arten
von Gesundhelts - Potagen belegt , und kan solches ,
anstatt daß man es in einer Brase kochen laßt , nur
in einer krästigenMrühe gekocht werden .

59 . »llnd wie richtet man gefüllten und gebacken
nen Kopfsalat a la Dame Simone zu i
Wenn man den Kopfsalat nach vorbeschriebe¬

ner Art gefüllt und in einer Brüse gekocht hat , wird
er heraus gezogen und laßt ihn austropfen , hernach
werden z oder4Eyer , wie zu einem Eyerkuchen , ein¬
geschlagen , in selbige die Salatköpft eingetunkt , mit
zarten weissen Semmelkmmen bestreut , lm Schmalz
gebacken , daß sie sich wohl färben , und zuletzt auf
einer Zusammen geschlagenen Serviette mit gebackenee
Petersilie zu einem Bengericht angerichtet . Mankan
auch Hauptgerichte damit belegen .

60 . tVie tan man Endivien , Laktuk und
Salachaupter warm zurichten ?

Der Laktuk , die Endivien und Salachäuptev
müssen reinlich ausgeklaubt , alsdann gewaschen und
gebrüht werden ; hierauf thm man solches in einen
StoNhafen , gießt siedende Fleischbrühe daran , Hut
auch Pfeffer , Muscatennuß , Muscatenblüth , und Zu¬
letzt Butter , oder ein wenig eingebrenntesMehl dazu ,
denn siedet man es ferner , und tragts also auf , oder
richtets über gesottenes Kalbss oder Lammfleisch , auch )
über .Hühner und Tauben an .

Wie
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6r , NAe werden die Lakwksten ^ el warmzubereitet ?
Wenn der Laktuk in den Samen gehen will ,

Meßt er zuvor lange Stengel auf , diese werden ge¬
schält und gesotten , denn gießt maü Fleischbrühe dar¬
an , würzt mit Pfeffer und Muftatenblüth , läßt es zu¬
sammen sieden , chut ein Stück Butter darein , schlägt
eiu Vaat5Eyee aus , zerklopft sie , und wenn man sie
anrichten will , so gießt man von der Brühe an die
zerklopften Eyer , zerrührt selbige darinnen , damit sie
nicht zusammen lauffen , und richtet sie über die Men¬
ge ! an .

62 . Wie wird der Hopfen warm zugerichtet ?
Derselbe wird abgeschnitten , geputzt und im

' Wasser abgesotten , hernach gießt man in einem SM -
hafekin Fleischbrühe darckn , würzt es mit Pfeffer und
Mu '-catenntl -si , läßt es ein wenig aufsieden , und kurz
vor dem Anrichten wird noch ein gut Stück Butter
darein geworfen . /

6z . Wie pstegt man den Fellerie warm zu

verspeisen ?
Dieser wird in Scheiben geschnitten , man kan

auch etwas Grünes daran lassen , alsdann brüht man
ihn bis er weich wird , hernach wird Fleischbrühe , ge¬
riebene Semmel , ein wenig Pfeffer und Museaten -
nuß daran gethan und gesotten . Ehe man anrichte ^
legt man ein Stücß Butter hinein .

64 . XVie werden die Wegwartens oderCtcho ^

rien 5 Wttrzetn zugerichtet ?Wenn man von denen Wegwartenwurzeln die
schwars
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schwarzen Schelfen reinlich abgeschält und den Kern
Hexaus gethan hat , können sie z oder 4 Stunden lang
in Röhrwasser gelegt werden ; alsdann legt man sie
in siedend Wasser , und laßt sie eine guteWeile sieden »
Wenn sie abgesotten sind , wich das Wasser davvw
abgeseiht ; sind sie denn noch etwas bitter , und es
leidet solches die Zeit , können sie wieder in kaltes
Wasser gelegt , hernach wohl abgeseiht werden , und
kan man in einem StMHafen siedende Fleischbrühe-
daran schütten , mit Salz , Pfeffer und Muscaten -
blüch würzen , auch zugleich , oder zulezt ein Stück -
lein Butter daran thun und ferner sieden lassen , oder
aber es kan gleich anfanglich anstatt der Butter Mehl
darein gebrennt werden » -Man kan auch , wenn sie
abgesotten , eine Sause von Wein oder Weineßigj,
Zucker , Weinheeren , Eyexdoltern .und Butter dM
Aber machend
H5 . Mie kycht man Aber

yder AeimleLn ?
Von den Wegwaxtensprößlingen oder Keim ?

lein muß unten das Harte und Weisse hinweg , das
andere Linde und Gelblichte aber noch zweymal vm
einander geschnitten , und dieses eine gute Stunde K
kaltem Wasser liegen lassen , damit ? kes die Buttey
xecht heraus ziehe , denn wird es reinlich herausgB
waschen , gebrüht , und wieder in kalt Wasser gelegt,'
Hernach in einen Stosihafm gethan , Fleischbrühe da ? -
an gegossen , mit Salz , Pfeffer , Muftatenblüth und
Muscatennuß gewürzt , und zugleich ein Stückleitt
Butter hinein gelegt , oder ein wenig Mehl daran M
brennt ; zulezt kan man noch ein Stücklein BttttßS
dazu thun , und noch einen Sud aufthun lassen »
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66. Wie pflegt man Pastinaken oder welsche
Petersilie zu kochen ?Es werden die Pastinaken geschabet , Viertel -

weiß und sodann langlichte Stücklein daraus geschnitt
ten , gewaschen und in Wasser und Salz gesotten ,
bis , siez weich werden , denn seihet man das Wasser
davon , tbm die Pastinaken in einen StolZhafen ,
Kießt F ' c nbrühe dazu , würzt es mit Jngber , Pfef¬
fer und ^ uftatennuß , legt ein aut Theil Butter darein ,
setzt es auf Kohlen , damit es stark siedet, und schwingt
es zuweilen im Hafen herum , damit sich solches nicht
anlese . Will man die Pastinaken nicht mit lauter
Butter machen , kan ein wenig Mehls daran gebrannt ,
sodann ein Halbe Stunde vor dem Essen gesotten
Fleisch unter die Pastinaken gelegt , und also ein we¬
nig mit aufgekocht werden .

67 . Wie werden die Gcorzoneren zugerichtet ?
Sie werden in Röhrwasser gelegt , Hernachim

Wasser ein wenig weich gesotten , daß sich die äussere
schwarze Schelfe abziehen laßt , alsdann in Fingers
lange Stücklein zerschnitten , ins Wasser gelegt , her¬
nach in einer Fleischbrühe gut gewürzt abgesotten , und
zulezt noch ein Stück Butter darein gethan .
68 . 1 ! nd rvie werden die Gcorzoneren oderAas

verwurzeln fricaßirt zudereltec ?

Wenn die Scorzoneren abgezogen worden , wer¬
den sie in Scheiben geschnitten , und in Butter / mit
klein geschnittenen Cbalotten gebraten . Wenn sie
br aun gebraten sind , thut man ein wenig Pfeffer und
Eßig dazu , undMt sie kochen .

69 . Wie
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69 . Wie pflegt man die Zu (Verwurzeln zu
backen ?

Die Zuckerwmzeln werden sauber geputzt , und
in siedet -dem Waffer nur einmal aufgekocht ; hierauf
ein Teig gemacht ^ solche darein getunkt , und denn
in heiffer abgeklärter Bulter ausgebacken , und ^ an¬
gerichtet .

70 . Wie richtet man die Carbons zu ?
Sie werden geputzt , in Stucken geschnitten und

mit einem Semmel im Waffer gewellet , hernach laßt
man solche austropfen , thut sie in eine Casserole mit
Jus von Rindfleisch , gehackten Rindsmark , Salz ,
Pfeffer und einem Bündgen guter Kräuter . Dieses
alles wird zusammen gemächlich gekocht, abgefettet ,
und zum Beyaericht an Fleischtagen mit Citronensast
oder einem Löffel voll unreifen Traubensast ange¬
richtet .
71 . Wie werden dieCardons alaDame Claude

zubereitet ?
Man richtet die Cardons zu , wie erst angezeigt

worden , alsdann kocht man sie in der fetten Brühe
und Jus von Rindfleisch , Salz , Pfeffer , und einem
Bündgen feiner Krauter . Wenn solches geschehen,
so richtet man sie zum Bevgericht warm an ; sie wer¬
den auch in der weissen Sause ^mit guter frischer But¬
ter , Salz , Pfeffer , und . einem Löffel voll unreifen
Traubensaft zubereitet .
72 . Und wie wird ein Beygericht von Spani¬

schen Cardons verfertiget ?
Die Spanischen Cardons werden in Stücken

: PP5
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geschnitten , gewaschen , und im Waffer mit einem
Stück Gemme ! mGeweltt , hernach laßt man sie aus ,
tropfen , thut selbige in eine Casserole mit Jus von
Rindfleisch und Rindsmark , mit Salz , Pfeffer und
einem Bündgen guter Krauler gewürzt. Dieses
qües zusammen kocht man gelinde , fettet es hernach
ab , und richtets mit .Citronensaft oder einem Löffel
voll unreifen Traubensaft zu einem Beygerichl an .
An Fasttagen richtet man sie mit einer weissen Brühe
an , die aus Mehl, Salz , Pfeffer, ein wenig Wem -
eßig und dem Gelben von s Eyern besteht .

7z . Mie werden die Böhne » gekscht ?
Die Bohnen werden in ein Wasser gelegt , ss

geht die Haut herab , hernach ! n Butter geröstet und
, in einen Stollhafen geschüttet , alsdann gießt man

Fleischbrühe daran , pfeffert sie , läßt es sieden , bis die
Bohnen weich werden « Wenn es beliebt , kan man
zuletzt ein gehacktes Petersilienkraut daran thun , und
einen Sud mit thun lassen . Oder : Man brüht die
Bohnen , thut sie in einen Stoühafen , gießt Fleisch,
brühe daran , röstet ein wenig Mehl darein , würzt
sie mit Pfeffer und Mufcatennuß , laßt selbige übe ?
einer Kohle nochmals aufsieden , und thut, wenn man
sie bald anrichten wly , einen guten Theil Butter
daxein .

74 ' We werden die Bohnen mit Rahm zu ,
gerichtet ?

Sie werden gebrüht, ein wenig ! in Butter B
rostet, alsdann gießt man süssen Rahm daran , würzt
sie mit Pfeffer und Mustatenblüth , läßt es mit ein ,,
gnder , und zulezt mit ein wenig Butter aufsieden .

G ' 75 . Mß
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75 , Wie kocht man frische oder Aieferbsen ?

Man Hut junge ausgekörnte Erbsen in eln Ha¬
ftlein , gießt Fleischbrühe daran , würzt sie mit Pfeffer
und Muscatenblüth , Hut ein gut Theil Butter dazu ,
röstet ein wenig Mehl darin , und zuletzt legt man noch
ein Stücklein Butter daran .
76« Wie werden grüne Elbsen in hex Cafsexyle

Mgericheer ?
Man nimmt recht weiche grüne Erbsen , yaßlrt

sie mit Butter in der Casserole , oder mit Speck , und
laßt sie ein wenig kochen ; alsdann werden sie mit
Salz , einem Bündgen kleiner Zwiebeln und Peter¬
silie gewürzt. Wenn sie fast gar sind , wird frischer
Rahm hinein gethan , oder Milch mit Eyern ange¬
rührt , und hernach zu einem Beygericht angerichtet ,
Wer will , kan auch Zucker darein thun ,
77 , Und wie pflegt man frische Erbsen mit den

Schalen zu kochen ?
Es werden von den Echsen die starke Aaset-

lein an der Schalen herab gezogen , wie bey den Büh¬
nen , hernach gewaschen und gebrüht . Wenn das
Wasser abgegossen , thut man Fleisc! brüße und Ge¬
würz daran , brennt ein wenig Mehl darein ; zulszt
wirst man noch eknStückleinButtex daran, und läßt
is noch einmal mit aufsieden ,

78 , PAe kocht man die gelbe Rüben ?
Dieselbe werden abgeschabt und geschnitten ^ in

halb Wasser und halb Fleischbrühe zum Feuer gesetzt,
weich gesotten , wohl abgebrüht , hernach brennt msy

M
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ein wenig MehL darein , thut etwas Pfeffer dazu , und
richtet es über Lamm - oder Kalbfleisch , oder auch Füsse
am Wem es beliebt, der kan auch würflich geschnit¬
tene Zwiebeln mit dem Zusetzen hinein thun , zulezt
wieder mit dem Mehl rösten und hinein legen .

79 . Wie werden solche mit Mandeln zu¬
gerichtet ?

Nachdem die gelbe Rüben geschabt und geschnit¬
ten worden , brüht man solche , seiht das Waffer da¬
von ab , und hackt sie klein ; indessen werden dieMan -
deln abgezogen und ebenfalls gehackt, denn thut man
die gehackte Rüben undMandeln zusammen in einen
Stollhafen , gießt süssen Rahm daran , und laßt es
wohl mit einander sieden , daß sie dicklich werden ;
wenn man es recht gut machen will , kan ein wenig
Zucker und Zimmet darunter gerührt werden , und
zulezt laßt man ein Stück Butter mit aufsieden ;
wenn sie angerichtet sind , ? an man geriebenes im
Schmalz geröstetes Brod , oder aber , wenn sie auf
die bessere Art zubereitet worden , Zucker und Zims
met darauf streuen .
80 . Wie pflegt man ein Gemüse von ordinairen

Rüben , wie auch von gelben Wurzeln '
zuzurichten ?

Die Rüben oder Wurzeln muß man erstlich so
'ganz kochen , so behalten sie ' ihre Süßigkeit , alsdann
abkühlen lassen , und auf einen Reibeisen klein reiben ,
solches hernach in eine Casserole nebst etwas Butter
im Mehl umgekehrt , Salz , Pfeffer , Muscatenblüch
und süssen Rahm daran gethan , solches auf dem Feuer
.abgerührt , so ist es recht . Es ist solches bey einer

Car <
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Carbonade , einer Bratwurst , Rindfleisch u . d . g . zu
geben recht gut .
81 . Wie werden die Wärkischen oder

schen Rüden gekocht ?
Diese Rüblein werden geschabt und ins Wa

gelegt , damit sie schön weiß bleiben , hierauf macht
man Schmalz heiß und laßt die Rüblein wohl darin
schweissen ; denn schüttet man selbige in einen Hafen ,
gießt siedend Wasser oder Fleischbrühe daran , ttzut
geriebenes Rockenbrod dazu , pfeffert es wohl, und läßt
es also mit einander sieden , daß es ein dickliches Brüh¬
lein dekommt ; auch kan nach Belieben , anstatt des
Brods Mehl daran gebrennt werden , aber von dem
Brod werden sie besser . Oder , wenn die Rüben ge¬
schabt und gewaschen sind , werden sie in einen Hafen
gelegt , halb Fleischbrühe und halb Wasser daran ge¬
gossen , ^ daß der Hafen voll wird , hernach thut man
gerieben und im Schmalz geröstetes Rockenbrod dar¬
ein , pfeffert und setzt es auf Kohlen , läßt solche stark
sieden , denn kan etwa eine Stunde vor dem Essen ein
Fleisch , das vorher gesotten hat , darunter gelegt und
noch ein wenig mit gesotten werden . Absonderlich ist
das Schweinefleisch hierzu am besten »

ZA . Wie werden selbige braun zugerichtet ?
Wenn die Rüben sauber geputzt und wohl ges

waschen sind , so so muß man sie auf einem Durch¬
schlag abtrocknen lassen , denn in einer Casserole et¬
was braune Butter oder ein wenig braun Mehl ma¬
chen , die Rüben hinein legen , eine gute Zeit darin
braten und schwitzen fassen , auch zuweilen selbige um¬
schütteln und unirichren , zulezt ein . wenig gute brauneBrühe



6o6 XIV. Abfchnltt. Von Zurichtun g
Brühe daran geben , und damit vollends gar kochen /
daß nur eine Kurze sämige Sause darauf bleibt , so
werden sie recht gut über Gänse , Endten Ochsenzmi -
Zen , Hammelfleisch und alles dergleichen zu gemessen
ftyn . Will man sie über Fische geben , und eine Ver¬
änderung ngch einem hohen Gouk machen , so kan matt
ein paar Anschovis mit einer Zwiebel und einem
Stücklein Butter fein hacken und zulezt daran thun ,
solches gibt einen hohen Gout und schönen Geschmack.

8Z . kocht matt Hie weisse Rüben ?
Diese werden geschalt / geschnitten , und auf ob -

gemeldte Arten zugerichtet . Oder , man schneidet sie
zu Plätzlein , und übersiedet sie im Wasser , hernach
gießt man dasselbe herab und schüttet Fleischbrühe
daray , zuckert es, thut Butter dazu , und läßt sie fer¬
ner sieden . Wenn man will , können sie über dett
Kohlen abgebraunt , zuvor über abgerührt und zu ei¬
nem Brey gemacht werden . Sind sie noch jung und
bitter , kan man in den Hafen eine Schnitte BrB
oben auflegen , so zieht solche die Bitterkeit an sich .

-84 . Wie werden die röche Rüben zugerichtet ?

Man ißt sie gebacken ; nachdem man sie im
Backofen gebraten , und in einen Küchleinsteig ge -
tunket , backt man sie in der Butter , und macht dar¬
aus ein Beygericht an Fasttagen . Es kan auch der
Rand der Schüsseln , da Fische sind , damit besetzt
werden » Man frieasirt sie auch in der Butter mit
Petersilien , Zwiebeln , und gewöhnlichem Gewürze ,

85 . lVie pflegt man das Mblemkram zu
kochen ?

Man nimmt das Nüblelnkraut , oder , weB es
be -



beliebig , gehacktes sam
in Waffer oder in der FleiMmhe zum Feuer , thut
zugleich ein wenig Back - oder Bratschmalz daranund läßt es also mit einander sieden . Eine halbeStunde vn dem Anrichten kau , wenn so viel Brühedaran seyn sollte , etwas davon abgeftihet , und andas Kraut ein wenig Mehl gebrannt , auch , so es be¬
klebt , etwas von Zwiebeln daran geröstet ,
mit Pfeffer gewürzt werden ; dieses alles
also zusammen noch ein wenig sieden »

86. Wls koAt die
Solche werden im Wasser zugeftzt ; und wem

sie eine kleine Weile gesotten haben , so wird dasWasser herab , und kaltes darüber gegossen , Aern
schneidet man sie zu Pläzlein , und richtet stlbiae , wiedie Kohlrüben zu . Öder , man siedet , schalt und
schneidet die Erdapfel PlZzleinsweiß , legt solche in ei¬
nen Stollhafen , schüttet gute Fleischbrühe 'daran ,
würzt sie mit Pfeffer und MuscateMüthe , und läßt
selbige ei « wenig in der Fleischbrühe sieden ; alsdann ,
wenn sie schier sollen angerichtet werden , thut manButter darzu , brennt ein wenig Mehl darüber , unläßt es noch ein wenig sieden »
87« Wie richtet MM aber die Tärtuffeln

Sie werden erstlich im Wasser etwas mürbe ge¬
sotten , und wenn sie herausgenommen und erkaltet
find , zieht mün ihnen die äussere Haut ab , gießtWein darüber , legt sie in einen Hafen ? thut ein gut
^ heil Butter daran , salzt und bestreut sie mit Mu -
scatenblüthe , schüttet Wem Hasan , mW laßt sie
ein wenig sieden

95 .
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88 . Wie rverden selbige gebraten ?
Wenn dieTartuffeln gesotten , und ihnen die

Haut abgezogen worden , schneidet man sie zu Schü¬
ben oder Plätzen , legt sie in eine Bratpfanne oder Hä -
felein , brennt braune Butter darüber , laßt sie also
braten , bestreut siezulezt mitJngber. Wenn man
sie aber gerne sauer haben möchte , kan ein wenig
Eßig daran geschüttet , oder der Saft von einer Citren
darauf gedruckt werden .

89 . Wie werden die Gurken fricaßirt zu -
/ gerichtet ?

Sie werden geschält und scheibenweise geschnit¬
ten , in der Casserole mit frischer Butter weiß paßi -
ret , ^ hernach thut man eine Scheiben weiß geschnittene
Zwiebel , Salz und Pfeffer daran , lasset alles wohl
mit einander kochen , richtet sie mit Rahm , oder mit
einem in unzeitigem Traubensast abgerührten Eyer?
dotter an .

90 . Wie macht man sie gefüllt ?
Wenn man die Gurken geschält , und die Kov-

ner samt dem Putz heraus geschnitten hat , werden
sie mit einer Fülle von Karpfen - und Aalfleisch , Cham¬
pignons , Salz , Pfeffer und feinen Kräutern , alles
wohl aehackt , gefüllt , wenn solches geschehen , in ei¬
ne Casserole mit Fischbrühe , oder durchgeschlagenen
grünen Erbsenbrühe und gutem Gewürze gethan . Die¬
ses alles laßt man zusammen langsam kochen , und ,
wenn sie gekocht sind , richtet man sie in einer Schus¬
sel an , schneidet sie nach der Lange , und tragt sie mit
einem Coullö von Champignons darunter zu Tische .

" MM



Anstatt der Fülle von Fischfletsch kan eine Fülle von
Kalbfleisch , oder vom Geflügel , wohl gewürzt ^ ge¬
macht werden , und die Gurken laßt man in dee
Fleischbrühe kochen . Wenn sie gekocht sind , trägt
man sie auf , mit einem Jus von Rindfleisch darun¬
ter , alles zum Vorgericht . Oder > und zwar noch
besser , wenn die Gurken gelullt sind , kan man sie
mit einem guten Couliö kochen , entweder von Fleisch
oder von Fastenspeisen , es gilt gleich ; Die Brühe kan
mit geröstetem Mehl dicklich gemacht werden

yi . Wie werden die Gurken aufSiciltanisch
zurechre gemacht ?

Man nimmt 6 bis 8 nicht allzugrosse Gurken ,
welche einerley Grösse haben , schal ? solche , nimmt sie
aus , wellet sie in siedendem Wasser auf , laßt sie aber
darinnen nicht kochen . Hernach füllt man sie mit
einer Fülle von Rebhühner oder dergleichen , und kocht
sie in einer Brase . Wenn sie gar sind , nimmt man
solche heraus , laßt sie erkalten , tunkt sie in ein ges
klopstes Ey , bestreut sie mit Semmelkmmen , und
backt sie im Sck) malz , wie Tauben , richtet sie hier¬
auf mitgebackener Petersilie , oder mit Nostscheiben ,
Sardellen , oder mit Bauchspeck an .

92 . Wte pflegrman die Kürbisse zuzurichten ?
Man schneidet die Schelfen herab , thut die Ker¬

ne davon , schneidet das Mark wie die Aepfel , thut
es in einen Stvllhafen , stießt Waffer daran , und
laßt sie weich sieden ; alsdann seiht man das Was?
ser herab und zerrührt sie wie Aepfel , ferner gießt
man Rahm darein , und laßt solches noch eine Wei¬
le sieden . Wenn man sie nun anrichten will , so wird

Qq
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Butter und Pftffer darzu gechan , und ein wenig ge¬
salzen . Einige pflegen die Kürbisse , wenn das Was¬
ser davon geseiht worden , auch zu rösten , geriebene
Semmeln darzu zu thun , alsdann aber keine Butter
daranIt geben » Es können auch die Kürbisse in lan¬
ge Stücken geschnitten , solche erst in Wasser hernach
in Fleischbrühe gesotten , und Mehl daran gebrannt,
oder auch aus Schmalz gebacken werden .

9 ) . Wte kocht män die gelben Pfifferlinge ?

Sie werden gepuzt , gewaschen , gesotten , das
Wasser davon abgeseiht , hernach wohl ausgedrus
cket , klein gehackt , und nebst einer Hand voll Mehl
lm Schmalz geröstet ; hierauf lhUt man sie in einen
Stoühasen , schüttet Fleischbrühe daran , würzt sie
mit Ingber und Muscatenblüthe , saizt sie nachBe »
jjeben , läßt es clso mit einander , und zulezt ein gut
Stück Butter mit aufsieden » Wer sie aber sauet
haben will , kan ein wenig Eßig daran gießen ; oder,
wenn man Zwiebeln , Schnittlauch oder Petersilien
Gran verlangt , so hackt man solche gleich mit un -
M die Pfifferlinge . Auch können diese Dinge
davon gelassen werden , und nachdem sie gesotten ,
darf man süssen Milchrahm darunter rühren .
H4 . Wie aber die weissen oder Rheinpfifferlinge ?

Wenn solche sauber gepnzr worden , werden sie
in frisch Wasser gelegt , gewaschen und gesalzen , her?
nach ehut man ein wenig Kimme ! daran , schwingt
solche in der Schüssel herum , legt sie alsdann in heis-
ses S <5tna ! z oder Butter , und röstet selbige darin¬
nen , bierüufseihet man die Butter oder das Schmalz
bis auf ein wenig davon herab , richtet sie in eine
Schüssel an , und streut etwas Pfeffer darauf.

9s . Witz
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der Gartengewächse und Früchte .
95 . lVie werden die Schwämme oder Cham?

pignons gefüllt zugerichtet ?
Man nimmt ganze Champignons , puht sie

fein ad , und macht die Stiele davon , bereitet hierauf- eine Fülle von dem Bmstsieisch einer Huhn , oder von
»> Kalbfleisch mit Rindsmark , Semmelkrumen in Rahm

geweicht , und dem Gelben von 2 Eyern , würzt sol-
e? cheS mitSalz , Pfeffer und Muftatennuß , füüt da -mit die Champignons ; alsdann thut man sie in eine^ Tortenpfanne , und laßtsie im Ofen gar werden , legt^ sie hernach gehörig in eine Schüsse ! , und richtet sie^ Mit gutem wohlgewürztem Jus von Rindfleisch an ,welches darunter zu thun . An Fasttagen füllt man
^ sie mit einer wohlgewürzten Fischfülle , kocht sie auf. eben die Art , und richtet sie mit darunter gethanem^ Jus von Champignons zu einem Gericht an .
^ y6 . Wie werden sie gebacken ?
^ Sie werden in eine Casserole gethan , mit ein^ wenig Brühe , die man an Fleischtagen gebrauch ^^ oder mit Dischbruhe , oder mit Heller durchgeschlage5ner Erbsendruhe , so es die Zeit zulaßt , damit sie da-, durch verbessert werden , Hernachmals werden sie mitV e ! n wenig Pfeffer , Salz und Mehl bestreut , alsdann

in Schmalz oder Butter gebacken , und mit gebacken
der Petersilie zumBeygericht angerichtet , oder mitandern Sachen belegt.

97 » Wie werden sie mit Rahm zugerichtet ?
Die Champignons werden in Stucken zerschnit¬

ten , und bey starkem Feuer mit Butter gar gekocht ,'
mtt . Sals , Muftatennuß , und einem bündgen feines

Qq a Krauter
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MM

Kräuter gewürzt . Wenn sie gar sind , und fast keine
Brühe mehr darauf ist , so Gut man frischen Rahm
darzu , und richt sie an .

98 . Wie ferner auf eine andere Art ?
Man ? an sie auch mit Speck oder Butter , und

klein gehackter Petersilie , kleinen ganzen Zwiebeln in
eine Tortenpfanne thun , mit Salz , Pftfferund Mu -
fcatennuß würzen , und sie im Ofen wie eine Torte
braun backen lassen , hernach mit Semmelkrumen de¬
streuen , und warm anrichten .

99 . N? ie richtet man sie mit Ragout zu ?
Man schneide die Champignons gewürfelt , Yas¬

sire sie in der Butter oder in Speck in der Cassero -
le , thue hernach Salz , Pfeffer und klein geschnittene
Petersilie daran , lasse dieses Ragout kochen , bis es
genug eingekocht ist , thue hernach frischen Rahm dar¬
an , und richte es zum Beygericht an .

N?ie bratet man sie auf dem Rost ?
Man schabt das Krause an dem Untertheil der

Champignons heraus , zieht ihnen die obere Haut ab,
gibt aber Achtung , daß sie nicht zerbrechen , alsdann
werden selbige gewaschen und zulezt gebraten .

101 . U ) le rverden sie auf eine andere Art
gebraten ?

Wenn man die Champignons auf zuvor besag¬
te Art geputzt und gewaschen hat , werden sie nebst
Lorbeerblattern dazwischen , in eine Bratpfanne ge¬
legt , gesalzen und gepfeffert , hernach gießt man heiße
zergangene Butter darüber , läßt sie also ein wenig

braten .



braten . Nach diesem legt man sie in
schüttet Wein und Fleischbrühe , nebst etwas wen
ges von dem zergangenen Butter in die Schüssel ,
laßt alles mit einander noch ein wenig sieden , streut
Muscatenblüthe oder klein zerhackte Chalotten darauf»

i vL . 5Vie richtet man die Morcheln mit

Ragout zu ?

Wenn die Morcheln in der Länge zerschnitten
und vielmal im Wasser gewaschen worden , so laßt
man sie wohl austropfen , thut sie in eine Cajserole ,
mit ein wenig gehackter Petersilie , einem Bündgen
guter Krauter , ein wenig ausgeschmolzenem Speck ,
gießt Jus von Kalbfleisch und Schinken ? Essenz von
Mm gleich viel daran , laßt sie bey kleinem Feuer
kochen . Wenn man anrichten will , macht man sie
mit einem Coulis dicklich , sieht Zu , daß das Ragout
einen guten Geschmack habe , alsdann wird es säuer¬
lich gemacht , mit Salz und Pfeffer gewürzt , undals
ein Beygericht angericht .

ioz . Wie aber mit Rahm ?

Nachdem die Morcheln länglich zerschnitten ,
etlichemal gewaschen , und in einer Casserole mit ge¬
hackter Petersilie , einem Bündgen feiner Kräuter ,
und mit Speck paßirt worden , bestreut man sie - mit
ein wenig Mehl, gießt ein wenig Brühe daran , würzt
sie mit Salz und Pfeffer , und laßt sie gelinde kochen ;
alsdann thut man zwey Eßlöffel voll von weissem
Coulis daran , macht sie mit dem Gelben von 2 Eyern
und süssem Rahm dicklich , sieht zu / daß das Ragout
einen guten Geschmack habe , und richtet es warm zum

Qq z
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Beygecicht an . Ein andermal kan man trockene
Gemmeltinden auf den Boden der Schüssel legen ,Md das Morcheln - Ragout darüber thun.

104 . Wie werden sie gebacken ?
Die Morcheln werden in der Lange von einan¬

der geschnitten , und mit guter Brühe bey gelindem
Feuer gekocht . Wenn die Brühe eingekocht ist , be¬
streut man sie mit Mehl , und backt sie im Schmalz .Von dem übrigen der Brühe wird eine Sause mit
Salz und Muscatennuß gewürzt , gemacht , solche nebst
Alts von Hammelfleisch unter die Morcheln Zechau,und angerichtet.

105 . l-tnb wie werden stlbige gefüllt ?
Man nehme die besten wohl gewachsenen Mor¬

cheln , die nicht zu groß sind , schneide den Stiel da¬
von , weiche sie einigemal in Wasser , damit der Sand
heraus gehe . Hieraus eine kleine Fülle zubereitet von
der Brust von Federvieh , ein wenig gekochten Schim
ken , aufgewellten Speck , Rindsfett , dem Gelben von
» Eyern , ein wenig in Rahm geweichten Semmel¬
krumen , einigen Champignons , gehackter Petersilie
und kleinen Zwiebeln , alsdann mit Salz und Pftffeh
gewürzt , zusammen gehackt und im Morsek geflossen «

Mitwisser Fülle werden die Morcheln von der Seitedes Stiels gefüllt , hernach beleat man eine Torten¬
pfanne oder Schüssel mit Speckstreifen und dünnen
Kalbfieischscheiben , würzt sie mit Salz , Pfeffer , feii
nen Krautern , guten Gewürzen undAwiebelscheiben ,
legt die gefüllten Morcheln ordentlich daraus , würzt
sie oben wie unten , bedeckt sie mit Speck - und Kalb¬
fieischscheiben , und läßt sie im Ofen , oder unter seinem

Deckel



der
Deckel mit Feuer oben und unten gar we
nach nimmt man sie heraus , laßt sie auf einer
sel wohl austropfen , thut Schmkemssenz in eine an¬
dere Schüssel , legt die Morcheln ordentlich darüber,
und richtet sie warm zum Beygericht an ,

106, NAe aber die Musserons mit Ragom ?
Mann nimmt recht frische Musserons . thm den

Kießsand heraus , und wascht sie wohl , laßt sie mit
frischer Butter in einer Casserole ein wenig korben ,
würzt sie mit Salz , Pfeffer , einem Bündqen feiner
Krauter , und ein wenig Brühe nach der Jahrszeit ,
und in dieser Sause müssen sie ein wenig kochen ;
wenn sie gekocht sind / so wird die Sause mit einem
Eyerdotter und gchackenem Mehl , vder mit geriebener
Semmel dicklich gemacht , und als ein Beygericht
aufgetragen »

5074 Wie werden die Trüffeln in einer Vrase
zugerichtet ?

Solche werden im Wasser geweicht und rein
gewaschen , dazu bedient man sich einer Bürste , damit
die Erde davon komme ; wenn solches geschehen , trock¬
net man sie ab , legt auf einen Boqen Papier Sveck -
streifen , würzt sie mit Salz , Pfeffer und einer in
Scheiben geschnittenen Zwiebel , legt die Trüffeln
ordentlich darauf , würzt sie oben wie unten , und be¬
deckt sie mit Schinken und Speckscheiben , wickelt sis
alsdann in 2 oder z Bogen Papier , und laßt ile in
heisser Asche gelinde bräten ; wenn sie gar sind , wer¬
den sie abgetrocknet, und auf einer zusammen geschla¬
genen Serviette warm anaerichte
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ic ? 8 » Und wie mit einer kurzen Brühe ?
Wenn die Trüffeln gereinigt worden , thut ma»

sie in einen kleinen Hafen , würzt solche mit Salz ,
Pfeffer , einer mitGewürznayelein gespicktenZwiebel ,
einigen kleinen Zwiebeln und einem Lorbeerblatt, gießt
Wein daran , und läßt sie gar kochen, trocknet sie hier¬
auf ab , legt sie ordentlich auf eine zusammen geschla¬
gene Serviette , und richtet sie warm an .

ioy . Mie ferner mit Schinken ?
Man schält ein oder zwey Dutzend Trüffeln ,

nachdem sie groß sind , wascht solche , thut sie mit Aus
von Kalbfleisch in eine kleine Casserole , und laßt sie
kochen ; wenn sie gar sind , laßt man Schinkenfchciden
in einer Casserole schwitzen , und wenn sie angebacken ,
wird ein wenig geschmolzener Speck und ein wenig
Mehl dazu gethan , hernach laßt man es braun wer¬
den und gießt ein wenig Jus daran . Ferner , wenn
sie gar sind , wird eine dickliche Brühe mit Aalbfleisch -
und Schinkencoulis daran gemacht , und man legt die
Trüffeln ordentlich in eine SekuM , sieht zu , daß das
Schinken - Ragout einen guten Geschmack habe, schüt¬
tet es darüber und richtets warm an .

i io . Wie pflegt man die Aepfel zu kochen ?
Man nimmt gute mürbe Aepfel , wozu die Bor¬

storfe ? am besten silid , schalt und schneidet sie zu dün¬
nen Platzlein , schüttet si ? in einen Stoühasen , gießt
ein wenig Wein daran . Zuckert solche nach Belieben ,
und laßt sie also dünsten , bis sie weich werden und sich
zerrühren lassen ; alsdann werden sie wohl abgerührt
und noch eine Wetle auf dem Feuer gelassen ; wenn

man



man sie angerichtet
aufgestreut , vdexim
über gethan werden .

» l i . Mie werden sis gedämpft ?
Erstlich stiä) t man aus den Aepftln die

wascht .sie und tbut sie in einen Stotthafen ,
nen Schoppen Wasser und ein wenig Schmalz dazu ,
bedeckt seidige mit einer Stürze , laßt sie in einer Glut
dampfen , bis sie weich werden , dreht den Hasen oft
UM / schwingt ihn bisweilen ^ damit sich die Aepfel nicht
anlegen , und streut , wenn sie angerichtet werden ,
Zucker darauf. Man kan auch ein wenig Wein dar¬
an schütten , und mit sieden lassen . Auck können di
Aepfel geschalt , gebacken und mit einer süssen
angerichtet werden .
11 s » Und wie werden sie in einer rochen gesulz -

ten Brühe gedämpft ?
Man gießt an zeitige Weinbeer ein gut

süssen rochen Wein , läßt sie darinen sieden ,
selbige hernach durch ein Tüchlein , schält Aepfel ,
die Butzen heraus , gießt den abgesottenen Wein da
über und laßt sie sieden ; wenn sie ein wenig überso
ten sind , so werden sie heraus genommen , und an¬
statt des Butzens mit eingemachten Cttronenschelfen
angefüllt , denn laßt man sie also ferner dämpfen ,
Hut aber viel Zucker daran , sonst gestehet die Brühe
nicht .

uz . Wie pflegt man sie gefüllt zuzurichten ?

Hierzu nimmt man mehrentheils grosse und har¬
te Aepfes. Diese werden geschält , alsdann a

Qq s
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holt , der Kern heraus genommen , und mit kleinen
Rosinlein ausgefüllt , in einen Tiegel gesezt , Zuckerund
ein wenig Rosenwasser , auch Wein darüber gegeben .
Hieraufdeckt man den Tiegel zu , und laßt sie solan¬
ge / bis sie weich sind , darunter dämpfen .

114 . Md wie gebacken ?
Die Aepfel werden geschalt und in Scheiben

geschnitten , hernach macht man einen Teig von ein
wenig Mehl , Zucker und Mlch , alsdann wird ein
Tiegel mit Schmalz cder ausgewaschener Butter auf-
gesezt , endlich werden die Aepfelstücke in den Teiage -
Nnkt . in die Pfanne oder Tiegel gelegt und darinnen
gebacken , ferner thutman siein eine Schussel , streut
Zucker darüber «

115 . Wie werden fle ferner gebraten ?
Wenn man sie ganz braten will , so verfahrt

man damit folgender massen : Man laßt sich nemlich
einen sogenannten Putzenstecher von Stahl machen ,
mit diesem nimmt man oben vondenAepfeln den Bu¬
ßen samt dem Kern und ihrem Gehäuse heraus . Hiev
auf wird in dieses Loch frische Butter mit Zucker ,
worunter ein wenig Zimmet gemengt ist , gethan ;
denn werden die Aepfel in eine Casserole gesezt , ein
Kohsfener darunter gemacht , unter die Aepfel ein we¬
nig Wein gegeben Ueber den Wein macht man
etliche Hölzergen , worauf man die Aepfel legt , und sie
also sanfte braten laßt Wenn sie gebraten sind , sezt
man sie zierlich in eine Schüssel , begoßt selbige mit
brauner Butter , bestreut sie mit Zucker und Zimmet .
Wollte man aber den Putzen mit dem Kern nicht her¬
aus nehmen , so müssendie Aepfel mit einem spitzigen

Messer



der Gartengewächs ? und Früchte . 6x9 ^-
Messer rund herum bestochen werden ; denn sonst twr-^
sten sie in dem Braten auf und verlieren ihren besten
Saft . Oder , sie können auch also gebraten werdend
Man nimmt den Butzen samt dem Kern heraus , hier¬
auf wird das Loch mit rein gewaschenen Rosinen , die
mit Zucker und Zimmet gemengt sind , gefüllt , deckt
sie in einem Tiegel zu , und laßt sie gemachlich über
einem Kohlfeuer braten .

, » 6 . AAe werden gebgckene Aepfelschnitten
verfertigt ?

Man nimmt schone grosse Aepfel , schalt solche,
und schneidet sie in etwas dicke Scheiben , sticht die
Kernhauser aus , alsdann rührt man einige Löffel voll
Mehl mit ein wenig Wein , ein paar Eyer und ein
wenig Zucker an , dieses darf nicht aufgehen , weil
kein Gest darein kommt , denn macht man Butter
heiß , kehrt die Aepfelscheiben in dem Teig um , thut
sie in die heiffe Butter , und läßt selbige also backen -
Die Aepfel können auch vorher mit fein geriebenem'
Zucker bestreut , und darinnen ein wenig liegen gelas¬
sen werden , solches ist sehr gut .

117 . Wie pflegt man Aepfel , oder Pommes
a la Vsurdaloue zuzurichten ?

Man schalt ein viertelhundert kleine Herrena¬
pfel , die man Pommes o ' Apis nennt / laßt an selbi¬
gen den Stiel sitzen , legt sie in eine Casserole , gießt
ein Maaß Burgunderwein und einen halben Schop¬
pen Aquavit dazu , wirst auch ein gut Stück Zucker
und ein wenig Butter hinein , laßt sie bev gelindeni
^ euer kochen Wenn sie fast gar sind , so korbt man
sie etwas starker , bis der Sirup oder Zucker den

Grad
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Gras des Kochens erhält , den man Caramel nennt,
alsdann nimmt man sie ab , und läßt sie erkalten .
Hierauf werden dünne Pastetenboden von feinem
Teige zubereitet , die Aepfel in Gestalt einer Taschen
hinein gewickelt , daß der Stiel oben heraus stehe ,
ferner mit geklopftem Eye bestrichen , Hexnachmals
vom Kopf bis zum Stiel mit schmalen Streifen von
blätterichtem Teige umwickelt , wiederum mit .geklopf¬
tem Eye bestrichen , in eine Tortenpfann gelegt - man
läßt sie alsdann im Ofen gar werden , denn werden
sie glacirt , wie die gefüllten Acpfel , ordentlich in ei¬
ne Schüssel gesezt , und zum Bepgericht angerichtet .

i i8 « NAe werden dürre Aepfel gedämpft ?
Man nimmt schone gedörrte Aepfel , wäM und

stzt sie in Wein und ein wenig Wasser zu , läßt sie
so lang sieden , bis sie weich werden , denn werden

' selbige in eine Schüssel gelegt , mit Zucker und Zinu
met bestreut . Oder , sie werden statt des Weins ,
mit eingebrenntem Mehl und Wasser gesotten . Man
kan auch Rockenbrod rösten , und die in Wasser gei
sottenen Aepfel damit überbrennen .

119 « lVie pflegt manVlrnen zu dämpfen ?
Selbige werden geschalt , die Stiel davon ge -

than , entweder ganz gelassen oder zerschnitten , als¬
dann im Schmalz geröstet , Wein daran gegossen ,
Zucker darein gestreut und gesotten ; hieraufrichtet
man sie an , streut Zimmet darauf. Es kan auch ein
wenig Birnsaft unter den Wein geschüttet werden ,
auch kan man die Birnen ungeschält kochen und Mehl
daran brennen , wornach sie allein aufgetragen oder
Zber Fleisch angerichtet werden können.

120 , Wie
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, 20 . Wie werden fle gebacken ?
Die Birnen werden gleichfalls abgeschält , in

längliche Stücken geschnitten , und die Kernhäuser
heraus gethan , alsdann mit ein wenig Wein und
Zucker eingebest , und ein paar Stunden darin liegen
lassen ; hierauf auf einen Durchschlag geschüttet , da¬
mit sie abtriefen , ferner ein Teig mit ein wenig Wein ,
ein paar Eyern , Zucker und etwas Mehl gemacht,
und also in abgeklärter Butter eine Pfanne voll nach
der andern gebacken , so sind sie recht .

- 2x . U) le werden fle auf eine andere Art ge¬
kocht und gebacken ?

Man schält selbige und läßt sie in Wein , aber
nicht zu weich , kochen , alsdann nimmt man sie wie¬
der heraus und läßt sie kalt werden . Unter der Zeit
wird ein ganz weicher Teig von Mehl , Zucker , Eyee
und ein wenig Wein gemacht ; hierauf tunkt man die
abgekochten Birnen darein , und läßt sie in einem Tie¬
gel oder Pfanne mit geschmolzener Butter dämpfen .
Oder , die Birnen werden geschält , inViertel geschnit¬
ten und das Kernhaus heraus genommen , die Butter
ln einem Tiegel geschmolzen , die Birnen darein gelegt
und braun gebraten , hernach gießt man die Butter
davon , und thut dagegen Wein , Zucker, Zimmet und
kleine Rosinen daran , und dieses wird so lang gw
schmort , bis die Brühe dick ist , alsdann richtet man
selbige an und streut Zucker und Zimmet darüber .

i » 2 . wie werden fle gefüllt zugerichtet ?
Die Birnen werden geschält , und so vi6 nothiK

ist , ausgehöhlt ; hernach hackt man das Allsgehöhlte ,wvrzu
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worzu auch noch a ldere Birnen genommen werden kön -
nen , thut klein geschnittene Mandeln , Cvrinten ,
Zucker , Zimmet und Muscatennuß dazu , füllt solches
in die Birnen , macht diePlätzlekn wieder 'Maus und
besteckt siejmit Zimmet , damit die Fülle nicht heraus
laufe . Hierauf wird ein dünnes Teiglein von Eyern ,
Mehl und Wein gemacht , denn zieht man die Birnen
dadurch und backt sie fein gemächlich , bestreut sie mit
Zucker und Zimmet, oder wacht eine Weinbrühe mit
Sucker und Zimmet darüber .
H Mte braret man sie in der Asche ?

Man n immt gute Birnen , die nicht zu groß sind ,
netzt sie ein , schlägt sie in nasses Werk und läßt
sie in der Asche weich braten ; alsdann wird das obere
Häutlein abgezogen , daß die Birnen schön ganz und
die Stiele daran bleiben ; hernachsetzt man sie zusam¬
men in eine Schüssel , daß die Stiele über sich stehen ,
besteckt sie mit Zimmet und mit länglich geschnittenen
Mandeln oder Pistazien , daß sie wie ein Igel aus¬
sehen . gießt spanischen Wein daran , streut Zucker
darauf , deckt sie zu , und laßt sie auf Kohlen sieden «
Wenn man sie zu Tische tragen will , werden sie . mit
Jucker , Cardemomen und Cubeben bestreut .

124. Wie werden sie aber geschmort oder
geschweißt ?

Die Birnen werden geschält , ganz und die Stiele
daran gelassen , in einen platten Hasen gethan , ein
paar Löffel voll Wasser oder Wein daran gegossen ,
Zucker und ein gut Stück Butter hinein gelegt ; als¬
dann deckt man den Hafen fest zu , daß sie schmoren
Ddev schweissen , so werden sie braun und bekommen

^ eine
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Wich eine dickliche Brühe . Im kochen müssen sie oft um -
W , gerührt werden , daß sie nicht anbrennen , und wSG

, W man sie angerichtet hat , werden sie mit Zucker und
OM Zimmet bestreut .
!W
Mb , 125 . Wie pflegt man Birn und Guitten zm
tldjfW , sammen zu kochen ?

Man nimmt ohngefahr den dritten Theil Quitt
Mßl Drittel Birn , schält und kocht sie mit

einander in kurzer Brühe , thut Butter , Corinten und
M ) ein wenig geriebene Semmel dazu , läßt es mit eins

6Ä ander durchstofen , richtet sie an , und bestreut sie mit
? Aicker " nd Zimmet . Es kan auch im Kochen ein

Stück Butter dazu gethan , und so viel Brühe gs -
I ^ macht werden , daß man Scheiben von Rockenbrod
M-W Darunter schneiden kan .
^ ' 126 . Und wie Vs>cht man dürre Dirnen ?

WM »
MW Diese werden gewaschen , hernach thut man in

M P einen Hafen ein wenig Backschmalz , und die Halste
WM von den Birnen , samt einer Hand voll geriebenem
Mi -Rockenbrod / nach diesem die andere Hälfte der Birnen
^ und wieder geriebenes Rockenbrod nebst ein wenig

Backschmalz oben darauf ; alsdann wird Wasser
M daran geschüttet . laßt es mit ein ander fledin , und

schwingt es oft im Hafen herum . Wenn sie einge -
Mz sotten sind , wird noch mehr Wasser dazu gegossen ,
M iü und läßt sie ferner wohl einsieden damit es ein dickes
« N Brühlein werde . Statt des Brods kan man auch

M ß! ein wenig Mehl daran brennen , und sie denn übet
Kalb 5 oder Lammfleisch anrichten .
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127 . N? ie kan man grüne oder frische Zwetsch¬
gen oder Pflaumen dämpfen ?

Die Zwetschgen werden gewaschen und wieder
abgeseiht , alsdann läßt man ein wenig Schmalz in
einem Stollhafen herum laufen , schüttet dieZwetschs
gen darein , deckt sie zu , setzt sie über Kohle , dämpft sie ,
und schwingt sie oft herum , sie geben selbst eine Brühe
und dämpfen gar bald .

128 . Wie werden sie gebacken ?
Man schält und schneidet die Zwelsckgen auf ,

nimmt die Kerne heraus , und steckt geschalte Wan¬
deln dagegen hinein . Hierauf wird ein Teig von
Mehl , einem Ey , Zucker , Wein und Rosenwasser
gemacht , denn zusammen geknetet , jeden Zwetschgen
in ein Stücklein Teig gewickelt und wie Zwetlckqen
formirt ; alsdann schmelzt man Butter in einem Tie¬
gel und läßt die Zwetschgen , die vorher in Teig ge¬
wickelt worden , darin backen .

129 . Und wie rverden sie gefüllt ?
Es wird den frischen Zwetschgen die Haut ab¬

gezogen , und die Kernen also heraus gedruckt , daß sie
kein grosses Loch bekommen , steckt abgezogene Man¬
deln oder Pistatken darein , hernach werden sie in ei¬
nen Stollhafen gelegt , Wein darein gesebüttet , ge¬
zuckert , läßt selbige siedep , daß sie eine dicke Brühe
bekommen , richtet sie alsdann an , und streut Trisa -
net darauf. '

izo . tVie werden sie gekocht ?
Die Zwetschgen werden sauber gewaschen , lneinen



der
einen Hafen gethan . Wein dar ^
Stück Butter , auch Nagelein und etwas
zugelegt , nachdem sie sauer sind , denn gar gekocht ,
hernach wird weisses Brod Mostet und in eine Schüs¬
sel gelegt , die Zwetschgen darüber angerichtet und mit
Zucker und Zimmet bestreut . Es muß aber so viel
Brühe daran seyn , daß die Semmel weich wird .

izi . Und wie kocht man dürre Zwetschgen ?
Die Zwetschgen werden , wenn sie gewaschen

sind , im Wasser zugesetzt und wohl eingesotten . Un¬
terdessen röstet man weisses Brod schön gelb im
Schmalz , legt solches in die Schüsse ! und die Zwetsch¬
gen darauf , hernach gießt man von der Zwetschgen¬
brühe etwas darüber , und laßt selbige auf Kohlen
noch einen Wal! thun . Wer will , kan ein wenig
Wein darauf spritzen , und zulezt Zucker oder Trisanet
darauf streuen . Es kan auch ein wenig Mehl daran
gebrannt werden .

iz2 . Wie pflegt man die (Quitten zu kochen ?
Die Quitten werden geschalt und in der Mitte

voneinander geschnitten , die Kerne heraus gethan ,
im Wasser halb abgekocht , alsdann tn eine Schüssel
gesetzt , mit Mandeln besteckt , ein wenig Wein und
Zucker , auch Kirschen - Mr Maulbeersaft daran ge¬
than , hierauf laßt man sie auf Kohlen gar sieden ,
und bestreut sie mit Zucker und Zimmet .

l z z . Wie kocht man sie wie gelbe Rüden ?

Sie werden wie gelbe Rüben geschalt und ge¬
schnitten , ein wenig im Schmalz geröstet
dampft / zuvor aber abgezogene Mandeln län

R v
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schnitten , Rosinen auögekörnet , und wenn die Quit¬
ten ein wenig geröstet , so thut man diese Mandeln
und Rosinen , wie auch Zucker, Zimmet undWein -
beerleln dazu , gießt Wein darein , und läßt sie noch
eine Weile mit einander sieden . Wenn man will,
kan auch ein wenig Safran daran gethon werden .
Wenn sie angerichtet sind , streut man Zuckerund
Zimmet darauf.

iz4 . U> ie Werden ste gedampft zugerichtet ?
Die Quitten werden geschalt , die Butzen und

Kerne heraus genommen , in 2oder4Theile geschnils
ten , in einen Slollhafen gelegt , auch nach Belieben ,
rother oder weisser Wein daran geschüttet , aber doch
nicht zuviel , denn wohl gezuckert , in eine Glut gesetzt
und stark gesotten , bis sie weich sind ; hierauf legt man
Kohlen auf die Sturze , daß sie schon braun und die
Brühe dicklich werde , und wendet sie um . Zulezt,
wenn sie angericht sind , werden sie mit abgezogenen
Mandeln und Pistazien , so zuvor in Rosenwasser ge¬
legt worden , besteckt , und mit ein wenig Trisa ,
net bestreut . Oder , matt schalt die Quitten , gießt
Wein und ein wenig Wasser daran , zuckert sie wohl,
bindet ein wenig Quittenkern in ein Tüchlein , läßt
sie sieden , bis sich die Brühe sulzet und die Quitten
weich werden , hernach richtet man sie in eine Schüs¬
sel an , streut EitronenOalett darauf , oder besteckt sie
mit klein überzogenen Zucker , Zimmet oder längliche
geschnittenen Mandeln , vder Pistazien . Will man
Äber , daß die Quitten Mh sehen sollen , so wird an¬
statt des Wassers Quittensaft dazu genommen , , und
Wt sie sodann dämpfen »
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, Z5 . Und wie werden sie gefüllt gemacht ?
Man nimmt schone grosse Quitten , » schält sie ,

schneidet oben einen grossen Decke ! herab , nimmt die
Kerne davon und höhlet sie ein wenig aus ; indessenwird eine Fülle mit gehackten oder geflossenen Man¬
deln , Weinbeeren oder Corinthen , auch Zucker und
Zimmet angemacht , und mit guten Wein angefeuch¬
tet . Oder , man kan auch die Fülle mit gehackten
Mandeln machen , aber ein wenig weiß geriebemsBrod im Zucker schön gelblich rösten , und mit einge¬
machten würsiich geschnittenen Citronat und Cilrsnen -
schalen darunter rühren , mit guten süssen Wein an ,
feuchten , ein Trisanet , oder Zucker , Zimmet und an ,der gutes Gewürz darunter mischen , und sodann eine
von diesen beyden Füllen in die ausgehöhlte Quitten
thM , und daß abgeschnittene Platzlein wieder dar¬über machen . Hierauf werden diese Quitten in einen
Stollhafen gesetzt , und so viel Wein daran gegossen ,
dgß sie darin sieden können ; wenn sie halb gesottenZ
sind , streut man Zucker und Zimmet darein , laßt siegar einsieden und richtet sie an , setzt aber die Dickel
in die Höhe und streut Zucker und Zimmet darauf.DK Quitten können auch geschalt , von einander ge¬
schnitten , und wie die Apricosen undPfersiche gefüllt,und denn in Wein gedampft werden .
iz6 . Mte werden die Pfirsiche gedämpft zui

gerichtet ?
Man gießt an die Pfersiche Malvasier , streut

Zucker darein , und laßt sie sieden , aber nicht zu lang.Wenn sie angerichtet werden , kan man sie mitZucker
und Aimmet, oder mil einem Trisanet bestreuen , odee

>" ^ k . sie
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sie können auch halb von einander geschnitten , ge¬
schält , in einer Schüssel gedampft , und wie die Äpri -
cosen gefüllt werden . Es sind aber die rochen Pfer -
siche absonderlich schön Zu dämpfen , weilen sie eine
rothe Brühe geben .

1 ) 7 . Und wie die prunellen oder Zibeben ?
. ' Die Prunellen werden gewaschen , im Wein zu¬
gesetzt und eine Weile gesotten , hernach streut man
Zucker , und wenn sie angerichtet , und man will , klein
geschnittene Citronenschakn darauf. Oder , nachdem
die Prunellen odcrZlbeben reinlich gewaschen und aus ,
gekörnet sind , können selbe erstlich in Zucker und Wein
abgedampft werden . Indessen hackt man abgezogene
Mandeln , reibt ein wenig weisses Brod , khut es mit
geriebenem Zucker in ein Pfannlein , und röstet es ,
tnMet Zucker , Zimmet und Cardamomen , wie auch
wmsiicht geschnittenen Citronat und eingemachte Cl ,
krönen - und Pomeranzenschalen darein , rührt alles
wohl durch einander , und feuchtet sie mit Wein , dars
innen die Prunellen oder Zibeben gedampft worden ,
an ; alsdann legt man diese Fülle zu unterst in die
Schüssel , und die Prunellen oder Zibeben ordentlich
darauf , damit das Gehack ganz bedeckt werde , streut
Zucker und Zimmet darauf , und bedeckt es oben mit
Citronen - und Pomeranzenschalen ; schön Bögen -
weiß geschnitten , darzwischen aber können sie mit lang ,
lich geschnittenen Mandeln oder aber mit Pistazien be¬
steckt werden .
iZ8 . NAe richtet man geröstete pirschen oder
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t!iy in Schnitten , wie zu einer Suppe , thut sie zu det
Vi- Kirschen in die Butter , läßt es mit einander braten
H denn wird ein wenig Wein daran geschüttet , und laßt
H es durchkochen . Wenn sie angerichtet werden sollen ,

wird Zimmet darüber gestreut . Sind sie aber frisch ,
^ so darf man sie nicht in Wein legen . Auf diese

^ Weise können auch die Amarellen oder saure Kirschen
W Zugerichtet werden .

i gg . Wie 'werden sie mir geröstetem Brob
zugerichtet ?

Die Stiele werden von frischen Weichsel » ab -
Zezopft , hernach gießt man Wein daran , zuckert sie
wohl , und läßt sie einen Sud thun ; alsdann wird
weisses Brod würflich geschnitten , im Schmalz
stet , hernach aus dem Smalz genommen , wem
Schüssel gelegt , die Weichseln darüber angerichtet , und
zulezt mit Zucker und Trisanet bestreut.
140 . Wie kan man aufgefegte Weichseln în

ner Schüssel wie eine Torte machen ?
Man zopst die Weichseln von den Stielen , Hut

ein gutTheil Zucker in ein Pfännlein , gießt ein klein
wenig Wein daran , laßt den Zucker zergehen ,
die abgezopsten Weichseln darinnen dampfen , d
daß sie nicht zu weich werden ; zuvor aber
Mandelfütte , wie bey den Prunellen gemeld
den , zubereitet , solches druckt man fest mit ein
fel in eine Schüssel, und setzt die obgedachte gedampfte
Weichseln artig in der Runde herum , und gießt die
Brühe , darin die Weichseln gedampft worden , ge¬
machlich hinein ; alsdann bestecke man sie mit Man¬
deln oder Pistazien , wie auch mit zierlich geschnittenen

R r z
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Bogen von eingemachten Citronc-n - und Pomerans
zenschalsn , und streue , so es beliebig , Trisanet darauf.

141 . Wie werden sie gedampft ?Man nimmt Wcichseln , sie seoen frisch oder dürr,
doch müssen die dürren Weichsel » zuvor gewaschen
werden , alsdenn setzt man sie im Wein und Zucker
zu , laßt sie sieden , daß sie eine dicke Brühe bekom¬
men , und streut Zucker und Zimmet darauf.

14a . Wie richtet man Airsch - Semmel zu ?Man reibt die Rinde davon und läßt die Sem -
mel im Rahm weichen , denn wird sie im Schmalz
geröstet , in eine Schüssel gelegt , mit geschnittenen
Mandeln besteckt , und mit Zucker und Zimmet be¬
streut . Unterdessen stoßt man Kirschen , druckt sie
durch , tb -tt Zucker und Zimmet dazu , läßt sie aufkos
chm , und gießt solche auf die Semmel , so ist es recht .

14z . Wie kan man Airschen - oder Weichsel -
Trauben machen ?

Man nimmt vor einen Kreutzer gegebenes weiß
Brod , einen Schoppen Wein , Zucker , Zimmet , 5
Eyer und - Eyerweiß , quirlt es unter einander , zupft
l oo Kirschen fein trocken ab , thut sie dazu , mengt es
wohl dmch einander , läßt hernach Schmalz in einer
eisernen Pfanne , die keine Stollen und eine gleiche
Weite hat , recht heiß werden , schüttet das obige dar¬
ein , und gibt ihm rund herum Feuer , wie einen Eyer -
kuchen ; wenn es eine Weile gebacken , und man es
oben mit Hyerdotter bestrichen hat , so wird eine flache
Stürze mit Kohlen darauf sielegt , man muß aber zu¬
sehen , daß es sich nicht anhange, oder schwarz werde.Wenn
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wenn er nun ohugefebr anderthalb Stunden geba¬
cken , so wird er fein sachte , wie ein Eyerkuchen um¬
gewendet . Ist nicht Schmalz geling , so kcrn noch
mehr in die Pfanne gethan , solcher wieder darein ge¬
legt , noch eine halbe Stunde gebacken , und ihm oben
und neben herum wieder Feuer gegeben werden . Her¬
nach läßt man ihne eine Viertelstunde lang in halb
Wein und halb Wasser sieden , streut Zucker und
Ztmmet darauf.

144 . Mie pflegt man die Johannisbeer M
kochen ?

Sie können auf eben die Art , wie die Kirschen
zugerichtet werden , es kosten aber selbige viel Zucker.
, 4s . rpie werden die Hagebutten oder Hiefen

gedampft zngericht ?
Die Hagebutten oder Hiefen werden ausgekörs

net , alsdann gießt man Wein und ein wensg Was¬
ser daran , zuckert und setzet sie auf Kohlen , laßt selbi¬
ge dampfen . Die dürren Hagebutten können auch
auf diese Art gedampfet werden .

146 . Wie xocht man die Stachelbeere ?
Von den Stachelbeere muß man die Stengel

und Blüte abmachen , alsdann in kochendem Wasser
ein wenig abbrühen , daß sie nur eben die Farbe ver¬
lieren , aber ja nicht mit dem Wasser kochen lassen ,
sonst zerfallen und vermüsen sie zu sehr , denn auf ei,
nen durchschlag geschüttet , .daß sie abtropfen , hernach
in eine breite eiserne Pfanne oder verzinnte Casseroi
le gethan , nebst einem guten Thell Zucker , ein paar
Löffel voll Wein , ein Stücklein Butter , und , so esRr 4 belle -
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beliebig , auch geflossenen Mmmet und ganz fein ge¬
hackte Citrvnenschalen ; solches sehet man zusammen
auf gelindes Kohjfeuer , laßtes ein wenig durchschwi¬
tzen , und zulezt schlagt man ein paar Eyerdotter mit
ganz wenig Wasser , oder so auf den Stachelbeeren
etwas Nasses übrig ist , allein , legiret dieselben da¬
mit ab , oder macht sie sämig . Man muß aber ein
wenig behende damit umgehen , daß sie nicht zerbre¬
chen , so sind sie recht und gut bey allerhand Braten,
oder wobey man sonst will , zu geben . Auch kan ein we¬
nig braun Mehl gemacht , ein wenig Wein und Was¬
ser , nebst Zucker , so viel als nöchig ist , ingleichim
Fimmet und Wwnenschelfen daran gethan , solches
zusammen durchgekocht , hernach die abgedrüheten
Stachelbeere darein gelegt , auf gelindem Feuer ein
wenig durchgekocht werden , so sind sie auch recht.
Auch kan man eine gelbe Brühe machen , nehmlich
etwas ausgewaschene Butter , ein wenig Mehl und
ein paar Eyerdotter zusammen durchkneten , auch Fim¬
met und Citronen. schalen , etwas viel Zucker darein
thun , solches mit halb Wein und Wasser abrüh¬
ren . Hernach können die abgebrüheten Stachelbee¬
re auch darzu hinein gethan , denn zugedeckt werden ,
und zulezt laßt man sie aufKohlfeuer ein wenigMrch -
ziehen , so sind sie auch recht schön und gut.

147 . N > ie werden sie gedampft ?

Die Stachelbeere werden gewaschen , die Bli¬
tzen und Stiel davon geschnitten , in ein Hafelein ge¬
schüttet , ein wenig Wein darüber gegossen , wohl
gezuckert , und denn laßt man die Beerlein also dar¬
innen dampfen , hernach richtet man sie in eine Schüs¬

sel
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sel an und streut geflossene und mit
Zimmet darauf.

148 . NAe werden die Aprtcosen gedämpft
zugerichtet ?

Die Aprieosen werden geschalt , Halb vßn ein¬
ander geschnitten , und denn die Kernen herausge¬
nommen , hernach gießt man Wein daran , laßt sie
in einer Schüssel dämpfen , streut Zucker und Triso -
net darein , schneidet Mandeln oder Pistazien darun¬
ter , zulezt aber besteckt man sie mit kleinen Stengeln
Bisamzucker .

149 . Und wie gefüllt ?
Man zieht die Haut ab , schneidet sie voneinan -

ander , nimmt die Kern heraus , stoßt Mandeln ,
schneidet Rosinen klein darunter , röstet hierauf einen
Löffel voll Semmelmehl in Butter oder Zucker , gießt
ein wenig süssen Wein oder Rofenwasser daran , streut
Zucker und Zimmet darein . Alsdann füllt man dies
se Fülle in die Apricoseu . sezt sie in eine Schüssel ,
schüttet Wein darzu , laßt sie so lange als welche
Eyer sieden , tragt felsige zu Tische . Es können auch
Citronenschelfey klein geschnitten und daran gethan ,
hernach die gecheilten und gestellten Apricosen wieder
über einander gelegt , und in Wein aufgesotten wer¬
den .

150 . Wie kocht man die Citronen ?
Die Citronen werden in der Mitte von einan¬

der geschnitten , das Mark heraus genommen , gestos-
seye Mandeln , Zucker , Zimmet und Gewürz darun¬
ter gethan , in die Citronen gefüllt , mit dem weissen

Rr 5 vom
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vom Ey bestrichen , langsam abgebackcn , alsdann
nimmt man Zucker , Zimmet , auch sü ^cn Wetn ,
macht hiervon eine Brühe , richtet sie darüber an «

151 « Und wie die Pomeranzen ?

Man nehme süsse Pomeranzen , siede sieelnegm
te Weile ganz in Wein ; wenn üe nun gesotten , so
thue man sie heraus , und schäle selbige , doch also ,
daß die Schale davon bleibe , setze sie hierauf in eine
Schüssel , schütte Malvasier oder Zucker dazu , setze
sie aus Kohlen , lasse sie kochen , und streu Zuckerund
Zimmet darauf , so sind sie recht und gut .

152 « Mie werden die Castanien gebraten ?

Man nimmt die Castanien , macht aufder Sei¬
te ein Schnittlein darein , damit sie im Braten nicht
aufspringen , legt sie in einen Brat - oder Backofen ,
oder , welches noch besser ist , in einen löcherichtenHas
fen oder Pfanne , sezt diese über eine starke Glut ,
wendet die Castanien öfters um , sieht auch zu , ob sie
weich nnd etwas hellbraun sind . Wenn sie nun ge¬
braten worden , werden sie heraus genommen , die
äusserliche braune Schelfen davon abgeschält und auf
den Tisch gegeben . Will man eine Brühe darüber
haben , so werden sie in eine Schüssel gelegt , Zucker ,
Rosen ? und Pomeranzenwaffev darüber gethan und
aufgesotten , sodann mit Zimmet bestreut ; oder , sie
werden gesotten undgepuzt , hernach thut man Wein ,
Pomeranzenmark , Zucker und Zimmet dazu , und
laßt sie aufsieden .

15 ; . N > ie pflegt man die Datteln zu dämpfen ?

Die Datteln werden aufgeschnitten , die Kerne
heraus genommen , . das inwendige weisse Häutleik
^ s davon



der Gartengewächse und Früchte . 6 ^
davon gezogen , Wein daran geschult , ein wenig Zu¬
cker und Zimmer darein gestreut , ausKohlen gedampft .
Oder , man röft sie erst im Schmalz , richtet sie bann
mit der bey den Citronen beschriebenen Brühe zu , so
sind sie auch recht und gut.

XV . Abschnitt ,

Von allerhand Eyer » Speiset ? .
I . Wie werden eingerührte Eper im Schmal ;

zubereitet ?

Man nimmt so viel Eyer , als man will , schlagt
selbige in ein Hafelein , salzt und zerklopft sie wohl ,
alsdann wird ein Kochlöffelgen voll Mehl darunter
gerührt ; wiewohl es auch ohne Mehlgemacht werden
kan ; hernach thut man ohngefehr so viel als eines
Eyes groß frisches Schmalz in ein Pfännlein , laßt es
zergehen , schütt sodann die Eyer darein , halt es über
das Feuer , klopft sie wohl , rührt solche fleißig mitei -
nem Kochlöffel , damit sie nicht bart oder knockm 'cht
werden , beym Anrichten wird Jngber und Mufta -
tenblüthe darauf gestreut . So es gefallig , kan auch
ynter die zerklopften Eyer , ehe man sie in das s chmolz
Hut , gehacktes Petersilienkraut oder Schnittlauch
gerührt werden . ^

2 . Und wie mit Bratwürsten und Schinken .
Es werden frische oder geräucherte Bratwurst

oder Schinken in Scheiben geschnitten , und in eime
Pfanne
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