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BVorr Jurichtung der Sarfengemwadie fnrlduuﬂ;em%e
" audh et )

und Frude, Dendey g

giefen, und

7, YOfe pflegt man die Avtifhocten su Eocdhen? SJJ &ﬁ:{]{:”
Die Artifchocken muffen unten beym Stengel 1
Furey abgefchnitten, und die Burgen Bacten Blatter faus iy
Ber abaepust, denn cben das Spikige und cund um At

Die niedeigen Blatter das feharfe rwobl abgemacht und gf}‘ﬂfﬁh i
ing IBaffer gelegt, Bernach in Fochendem Wafjer mie KN wd
ein wenig Saly sum Feuer aebracht, und recht geFocht ?ff"“[ bt
werden s toenn fie nun gut gefodyt, fo Fublt man fie ﬁj‘“f""‘ man
in Faltem QBaffer ab, deuckt fie aus, thut fie in einen "f'i‘&ﬁﬂfé‘h f
Hafen mit guter Fleifchbrube, und laft fie vollends F‘mffﬁ Senomy
gar foden, Bievauf mitPfeffer, Snaber, Mufcatens ;‘l‘ﬂg?mﬂf@f e
briuth und Butter geronrt, und ein wenig Mebl dogu }'flmf tin ey
gebrannt,  Beym anviditen Fan man fie abblattern, Ufumen, Y

over gang auf den ifdy geben, [éfg ok &
5 T

2. YDie werden foldye in einer Butterbrube e

sugericheet ? b K00 oy

. ABenn das Gpigige nebft den Sticlen davek g
abgefdhnitien worden, 1aft man fie eine Weile im Eht“@bﬂffdmifr
Faiten Waffer liegen, bernadh fieder man fiein 06 gy .
falzenem IBaffer, bis ficy die WBiateer ein twenig abs by foue s E
Yofen Iaffen; alsdbann feiler man das ABaffer.ab, thut ag@ﬁﬁmé;ﬂ'
Die Avtifchocfen in einen Stollhafen, giefit fiedende iy N &, 0
‘,Eicf,‘ci)tzrﬁf)e Davan, it es mit Peffer und Muss "“l-“fﬁﬂf[mmi
catenbluth, sole aud) ¢in soenig Butter, Julest wird i Q?}ﬂﬁ;

B9 g

BLB BADISCHE g
' LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



41 bac!

il Eh
‘Qﬁl..'nrl

mﬂ" "I'L
it gl
fimar
i dlitn
) ol
ey
bl
il

bl

tr"m
Elﬁ (]

mkmw
»ﬂ;@{ﬁ]l“l'."q

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

der Garfengervachfe und Feidyte, s6¢g

audy noch ein gut Theil Butter daran gethan, damit
die Brube dicklich werde.  DMan muf fie etliche mal
ubergieffen, dDamit fie vecht wolifchmecEend find, Man
fanauchein 1oenig ﬁspemmelmebi mit fieden laffen, oder
audy etwas fdmn Mehl in Butter toften, mit dec fies
Denden gemwiriten %Lube antibren , benn daran
giefien, und julest ein gut Stick Butter mit aufjice
Oen Jaffen.

3. 1nd wie in einer PWein-Saufe ?

Die Avtifchocen roerden subereitet, toie fdhon
aedacht, und tvenn fie gar gefncbt, twerden fie heraus
genommen und auf eine Schuffel geftulpt, dafi fie abs
teiefen, aber voohl gugedectt, :.atmtr ¢ Deif bleiben,
denn Fan man fie {o auf eine Schuffel fesen, aud) Fan
Das Raube, fo inwendig an dem Stiel fist, behende
Beeaus genommen, und nachitehende Yeinfaufe dDas
su gemacht oerden ¢ Man nimmt gerieben Brod,
9Bein, ein wenia ABaffer, Butter, Sucker, Mufcas
tenb[umen, Diefes gufammen DurchgeFoche, und guleze
mit ein paae Syerdotter abgerihee, und uber die Are
tifdocken angeridhtet.

4. YOie werden gefillte Artifchoken getodt?

Sie werden rein abgetvafchen, und die Stadyeln
oben abgefchnitten, Bernach in Aaffer und Saly abs
gefoct, abee nidit ju teid)y ; alsdann thut man fels

.\bnge Beraus, daf fie abtriefen, unrcrbeﬁen madht man

das Sefullte von GSemmelFrumen, von etli then ﬁreba
fen Die Scheeren und Schiwange mit Butter itm Nogs
fel geftoffen. Das Seftofjene 1wird alsdann in eine

: @cbuﬂ'e[ gethian, Elein gefhnittene Peterfilie, Mas
- jovan, Mufeatenbluth m;.)b ein toenig Pfeffer dartmter
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gerupet, auch ein paar Eper Darvauf gefchlagen, einen
Feig gemadst, und damit die ArtifchocEen gefillt, wenn
Die inneren Blatter heraus gezogen , auch legt man
gooifchen jedes Blatt einen Loffel voll.  Juleat erden
diefe aefulite Artifchocken in eine Cafferole gelegt, ¢ine
gute Fleifchbripe nebft Servtieg daviber gegeben, und
fo gar gefocht.

5. YDie aber auf eine andeve 2Avt?

Man fiedet die Aveifhocken-ab, und Gt fie eln
wenig ectihlen, denn fdyneidet man am Boben dln
Mlaglein Herab, Hoblet fie fubtil aus, und nimme das
intoendige Hintwes, dody alfo, Dap die ArtifchocFen gang
bleiben 5 Denn nimmt man von Elefnen Artifdhocken
die Qevn, wie auch abgefottene Krebfe und Briefe, ins
gleichen eine in Mildhy gerveidhte Semmel, Hackt alles
Flein, fhlagt ein paar Sper daran, wiirzt felbiges mit
Pfeffer und Mufcacenblue), tubet eg unter einander,
fullt foldhes in die Artifchocfen, und thut das heeab
gefchnittene Plaslein tieder darauf, fest die alfo ges
fullten Actifdocten in einer ginnernen Sdyuffel atf
¢in Koblfeuer, gleft fiedende Fleifchbrube dDaran, thut
aud) viel Butter, oder anftatt effelben Oel darar,
tourst Die Brube mitPleffer und Mufcatenblth, Dekt
diefe Sehiiffel mit einer andern zu, und lafit es mit
¢inander fieden. e Fulle Fan audh nue von Avtis
fducEenfernen und geftoffenen Mandeln  gemadht
wetden.

6. WWHe ferner in frifdhen Lubfen ?
Die ArtifdhocEen werden bereitet, tie fdhon ges
meldet worden, in Fleiidhbritbe gefotten, in eine Schufe

fel getfian, oben Die Blatter von ¢inandes getbeilts.
un
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der Glartengewdchfe und Frachte.

und die nady (HreeBorfhrift sugerichtete jungeSrbien
Daciiber gugerichtet, Das eingebrannte MNehl muf
aber davon bleiben, und Ean man nue lauter Butter
Darsu nehmen.

7. WBie werden fie aber ff el oder Duter
gebacten sugericheec?

Man theilt die aepujten und getvaffecten Aetis
{chocEen in Bierte!, nimme das Haavigte heraus, wafs
fert, falzt und pfeffert fie, denn witd ein Oel in eis
ner Pfanne Heif gemadyt, und bakt fie aligemach hees
aus, doh muf man die Pfanne mit den Avtifdhos
cfen nicht immergu tber das Feuer halkien, damit fie
nur gemadlich backen, und fchon roeid) werden, Auf
diefe ABeife Fonnen fie audy in Butter gebacken twers
ben, WBenn man fie yuTifche tragen will, muf man
Citronenfaft darauf deucken, und mit wieflich gefchnite
tenen Citronenfdhelfen iberftrenen. Aenn die Artl
fthocken suvot ein wenig gefotten, und Hernach gebas
¢Fen voerden, o ift man verfichert , daf fie wweid) wers
ben. SMan Fan auch die abgepusten Kerne oder Bos
ben allein backen, und mit gerofteter Peterfitie auf
Den Tifch geben.

8. 1Ind wie pflegt man fie in Oel su braten?
Man fiedet fie weidy, 106t fie auf einem Brett

etwas abtrocknen, thut die Wiatter voneinander, und

feveut PhefFer davein , giefit aud) ein gutes Theil frifdy
SBaumdl datgu, fest fie afsdenn auf einen Roft, oder
thut fie in ein Vratpfannlein, und laft feibige auf
Koblen ¢in wenig praseln,

Nn 4 9. YDle
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9. YOle werden durdhgefchlagene Artifchockens Lofy on dem €

Déden wie durdygefchlagene Libfen b, fofon
sugerichret?

ARG 1, e
ARenn die YrtifdocEenbsden wohl abgepust und

gesvafdhen find, werden fie it Wafjer, einem grofy N @
fen@taEButter in Mehl aedruft, und ein wenig&aly ﬂ:\‘.,ﬂ' :
gav gefod)t,  AlsDenn giclet man ffe beraus, fdlagt ‘“’j‘-ﬁ"‘ﬁ?‘,}'f- s
fie durch ein DHaartudy , oie 8 bey den Seblen gu }‘};iﬁ-:‘*“f,‘ﬂ*m
gefthehen pfleat.  Hernadh 10ft man die durdye l"'-'.“;'-,'f‘t’ﬂt[,tff;
_ gefhlagenen Avtifehocen in einer Caffernle bey geline E,I‘.'_?’Eﬂ}"r.{’m
! Dem &euer, mit guter frifher Butrer Salz, Lhefe I i g
¢ fer, Muicatennuf und geftoffenen Gervliegnagelein Foe 106 i
chen, thut ein Bunbdaen Veterfitie, Thimian, ein Lovs Q,”M‘d} R
beerblait und eine Pleine Suviebel dargu, und, wenn BNy
man antidyten will, fo werden abgefehalte fiife Mane 00,
Deln, €itronade, einige ‘Bifeuitgen von bittern Mats 1, )
Deln, Das Gselbe von havt gefodyten Epern, und fo viel ,‘ !
aciebener Rucker, als Dargu nothig ift, im Mefel 0es ‘ Thn o
fioffen, foldes atles mit Domerangenbifithmaier vers rF" et
menget, und bierauf sufammen mit den durchgefehlas 41 Wit
genen Avtifhocken vermische, weldse man 3 dem G i e
be tofederum einen Auaenbli? aufs Feuer fegen muf, g g
und vichtet fie denn aifo an. % MU0
M, b

10, Wi werden ferner die Artifchocten(tiele
subereitet? 1 U

Den Atifdhocten werden erfilich unten und | i
rund fernm alle harte Schalen und Blateer, und dene |, (\[;wb
fo teit als der Stiel geht, oben glagt abgefchnitten, eine ‘an’ﬂ;f !:cr EQ
Leile ins Waffer geleat, Hernadh gar gefocbe, abee g b‘[‘tl
nic)t gu mitebe, denn Beraus genommen und in Paltes | 0 ey

-
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der Gartengeivadfe und Fuidice, 569
Waffer gethan, hievouf pust man das Unveine, fo
noch an dem Gticle fist, fauber aus, wadt ¢s e
der ab, fo fan man fie gebraudien, toogu man toif,

11, QBie wird der Spargel gut suredyte
gemacht?

Dev Spavael witd abgemafchen, in Bindaen
gebunden, und gleidh gefhnitten, alsdenn in Waffer
und geforigem Salie weich gefohe, und, o diefes 405
ftheben , in einen Tiegel auseinander gelegt, Fleifdss
Leilye Davisber gegoffen, und mit VButter, Peffee,
Jngber und Mufeatenbliithe gevwiivst, alsdenn 156t
man es miteinaber auf einem RKobifeuer aufmallen.
Endlich nimmt man 2 Eperdotter, fhlagt fie Elein,giehe
ettoas von Dee Brahe 3u den Epern, Flopft es unters
einander, und ridytet ¢s iber den Spargel an. :

12. YOie aber mit eines fauren Brfihe?

tan Fodye den Spargel mit Waffer Halb gar,
nehme heenady felbigen aus dem ABaffer Beraus, Yafs
fe ihn abtrfefen, alsdenn thie man foldyen in einen
Tlegel, gieffe batb Wein und Halb Ghig dariber, Hiers
auf toiicse man ¢8 mit ein wenig Pfeffer, Mufeatens
nuf und Sucker, thue Butter und etrvasg SRutichelmehl
darg, und laffe e vollends gar fochen, {o ift e gut.

13, Und wie wird er warm mit Butrer
. : sugerichtec?
€8 witd fchoner grofer Spargel gleich gefchnies
ten, folder in AWaffer gefotten, a8 wenn man ifn
Talt auf den Tijch geben mwollte, denn er muf etwas
bartlidy bleiben; indeffen Iaft man ein aut SHeil Buts

 ter gergelien, druckt von eings Citrone Den Soft dare

Nns ¢in,
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ein, und eapet fie unteceinander. - Wenn nun dee FiFifind
~pargel gefotten hat, roie oben gemeldt tworden, fo it it
1oitD ev abgefeilt, foldye in eine woarme Schuffel ges  yipertl
fihlichtet, Diefe abaevubree ‘Butter mit dem itronens oy
faft Daruber gefchiteet, und Pleffer wie audy Mufcar et gl
tenbluthe dacauf gefivenet, Ober, nian fiedet upb e Difnee
fehlichtet Den Spargel, tvie Den vorigen, in ¢ine Sdufe Qo
fel, indeffen tofrd eine Brube in einesn Hafelein von Helnen S
Sleifchbvirhe, giemiich vieler Butter, Pheffec und Mufe i iy
catenblisthe guiammen gemachs, gefotten, und ubee i, i)
ven Sparael angerichiet, !

o egoffen
14, YVie ferner warm mit Fyern? 16, Wit v

ABenn der Spargel allerdings im LBaffer abaee
bnft, und denn in einer Ticifchbunbe gefotten woes D 6

den, jedoch alfo, Daf er etwas Hactlich bleibt, fo wird AR
Pfeffer und Mufcatenblithe davan gethans indeffen vy Gopy
Elopfet man ein paar CyevDotter ool fn emem Hafer iy )
lein, druckt ein gut Theil Siteonenfaft davein, vuhLE < fy i
fie mit obbemeldter Brithe, davinnen der Sparael g0, v
fotten worden, an, und fdyittet o8 uber den Spargel G,
Per; bievauf fegt man die Schufjel auf eine Koblpfane gt e
ne, (At fie eine Weile darauf felien, damit die Briis

2 Quten £
De ein wenig dictlich und frockid) werde , alsdenn witd %iie%l :i:ll:
folcher gu Tifthe getragen. Yenn eg belieht, Fonnen Rih uui\?ﬂ:
audy vourflich gefchnittene Citronenfdyelfen darauf ges nemQjep&g}{
fescut woerden.
16. YWie voird der Eleine Spargel warm . r\1.
sugericheet? S

R
Man fchneidet oder bricht Dag Hacte von dem m?;gfﬁ
Spagel ab, leat felbigen in Ealtes Waffer, und lakt ten

: : 0 Heine Ry
#n auf ootbefhricbene Yne ficden, alsdenn feibctt%i'; . | Wb

]
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per Gartengewadife und Friichee, 571

* Das Waffer davon ab, thut ikn in cinen Stolibafen,

alefit fiedende Fleijchbruhe davan, frreut Preffer und
SMufcatenbliithe darein, wicfe gulest ein Gtk Vutter
Dargu, und richtet ibn, wenn er eine Aeile geforten,
entsoeder alfo blos in eine &Schiffel, vder Tiber gefottes
ne Hihner und Tauben, aud) iber Kaibs<Iiegen 2 odex
ammilei(dh an,  LWenn man die Brube an diefem
Elefnen Sparael etroas Dicklich verlangt, Fan ein wes
nig Bl in Butter gevoftet, oder Sperdotter genoms
men , mit e fiedenden Brihe angerihet, und dacs
{iber’gegoffen werden.

16. YDie wird der Spargel mic Eleinen Lrbfen
sugerichret ? 6

Der Spargel toitd wie Feinen Erbien sugerids
tet, nacdhdem felbiger in Fleine Stucfen 3ecbrochen wos
der. G Fan audy, fo man will, mit Jus judericht
toerden 3 31 dem Ende bricht man ibn in Stircen, pafs
fivet felbigen mit &als, Pleffer, Flein gehalter Peters
filie, Eleinen Swiebeln, und gerlaffercm Spek in einer
Safferole, und, wenn foldies gefdheben, fo laft man
ibn {n einem Fleinen DHafen Fochen, und goar mit els

" nee guten fetten Brife, nach diefem fetter man felo

bigen ab, und tragt ihn mit einem Jus von Hammel
fleffch und Citeonenfaft, ats eine Ueberlenfchufiel su eis
nem Bepgeritht an Sleijdtagen, aufe

17, 1Ind wie mit Rabm?

DerSpatael 1oird in fiedendemAafjer gefotten,
toenn er gefocht ift, pafirt man foldhen mit Butter
in det Cafjecole, Bernady thut man Rahm, ein Bund:
gen Fleine Sviebeln und Peterfilie, wie aud) ein et
dotter, dic Soufe dicklich su machen, und das gemi%w-

_ ithe
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1id}e Serouteg davan.  Diefes wave nun der Spargel
mit Rabm, welder in Bepgericdhten aufgefest wivd,

18, YDie Eodht man Oen Eleinen Spargel
mic gelberr Ritben ?

Man breche das Efbare vom Eleinen Spargel in
2. odet 3®tucfe, bribe foldyen, und feilie dag Wafs
fer abs Hernady fti)ne:‘\e man Fleine gelbe Nuben m
‘l‘uamein brube fie ein voenig ab, und lege fie ju Dem
Spargel in etnenCtoufjateu, vofte Flein geaftes
tevfilenfraut in Butter, thue es auch daru, murse
¢s mit M ufcatenblutbe Pfeffer und Butter, giefie
q;lezfcbbruf)e Dacuber, laffe 8 vecht miteinander aufs
Fochen , thue alsdenn nmb ¢in Stutlein Butter Daron,
und rid)te ifin oarm an,

10. YOfe wird er aber gebacken?

Man nimme fd)onen qrofen Spargel, fcbneibet
das MWeife davon.ab, roafche und fiedet ihn fein Fore
nich, Hhernady macht man einen Seig von Mehl, Snern
und Mildy an, und tunket den @paruei, fo roeit al8
vas Mirbe qe[)et, in den eig, backe ihn fodenn in
Beiffer abgePlacter QButter, vichtet ihn an, und freeut
;bucfer: Dacuber.

g0, YWie pfleae man ibn aber in Oel 3u braten?

&3 tied.vom dicfen Sparael das TBeife ¢in yoes
nig abgefchnitten , eine &tunde in frifdyes Iaffer g¢7
Tegt, foldyer qemafd)en bag Waffer twohl Davon ges
fchroungen, Beenady Oel in ein Bratpfannlein gethar,
felbiges warm gemacht , der Spargel hinein geleat,
and denn gebraten, dof e fein Havthich bleibe; gtewf

au
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ber Gavtengemachfe und Friidyee. 573

auf feibet man das Oel Herab, und befprenget den
Cpargel mit Saly und Pfeffer, {dhrvinget ihn ein 1ves
nig Davinnen Hevums , und fehlichtet felbigen in eine
Sdhuffel, giebt von dem Oel, darinnen ev gebraten,
etroas Daviiber, fest ihn auf Koblen, damit e nody
ein toenig aufpragle, und gibt ibn auf den Tifeh,

21, 1Ind wie auf dem Roft?

Man nehme fhonen dicfen Sparael, fdhneide
ihn gleidy, Tege foldyen in frifth Waffer, {dywinge ihn
alsbenn in einem SRilterlein in Laltem Oel, siemlich
vielem Sals und Pfeffer, fein oft erum, es dbarf abep
felbiger nidyt Yange davinnen gelaffen weeden, fondern
man {dyiiet indeffen eine gute Glut unter einen Noff,
legt den &pargel davauf, 1aft ibn braten, und wens
Det ifn fein oft um, big ¢g fidy ein wenig gebraunet.
Oder: Nadydem der Spargel fu einem Falten FWaffer
gelegen, wird er ol ausgefdoungen, auf den RofF
gelegt, eine Eleine Slut dDavunter gefchuret, Oel, Phefe
fer und Saly in einem Pfannlein jufammen heiff ges
mad)t; Bievauf bindet man etliche Federlein ufams
men, tunkt fie in Dag Oel, dodhy alfo, daff bds Cies
toiieg guvor ol Darinnen aufgerihet fey ; it dies
fem beftreicht man den Spargel auf beiden Seiten,
toendet ihn oft um, 16t aber das Oel nidyt gar 3u
Beif werden, fondern den Spargel gemachlich abbras
ten, big ev fid) ein renig braunet; Hernad) roird bas
ubrige Oel mit dem Gemwnirg, tenn es suvor wobl une
teveinander geritfet ift, Daritber aber angerichtet 3
e8 miffen aber ja nicht 3u viel Koblen unter den NRofE
gefchurt mwerden,

22, ABie
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3. YOie pflegt man den Dlumentobl ordinaiv
su Fochen ?

Ron dem BlumenFohl muf man tund herum
alte Garte Sehalen und Blatter, fo viel als immer
moglich, fauber abjichen, und folche ein wenig N8
Wafjee Tegen, in Enchendem LBaffer mit ein wenig
Saly ans Feuer feben und gar Fochen laffen, e8 muf
aber sugefehen toerden, daf er nicht 3u mircbe witd
fobann legt man ihn mit einer Schaumeelle befjende
auf einen Durdyfchlag, damit er nicht secbricht, thut
Dietauf cin gutes Stuck Butter in eine breite Plans
ne , durchEnetet felbige mit ein voenig Webl und Musz
catenbitith, und cihrt e mit guter Faver und Eraftiger
Gleifdbrube, oder fuffern Rabm, weldyes man am
Yiebften Baben toill, ju einee dicElicdhen Brube ab, denn
thut man den BlumenFobl andy fadite dagu Hinein,
decEe ibn ju, und 10§t iHn auf Beiffer Afde. duvds
fchivigen, und benm Anvichten probive man ihn nad)
vem Salse, fo oird evredt gut feyn, befonders roenn
mian twobl darnadh fieht, daf der BlumenLohl niche
su febe vermifet, fondern in Stucken gieglich in der
Sdhlirffel lieget, S Fan auch garnirt werden, 1oe
mit man will,

23, YOle madt man ein Beygeridyt von
Dlumentobl ?

&5 1oied der tooblgeputite BlumenEohl mit Lafs
fer, Saly, Butter, und Gewirgnagelein bey fiovkem
Seuer gefocht, hernady lake man denfelben austros
pfen, legt ihn (n eine Schuffel, und madht eine dicke
liche Brube von Butter, Gals, Weineklg, wefffen
Pleffer, Mufeatennuf und Citronenfcheiben Daranﬁ.
un
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und dawmit die Brirhe dicklid) werde, fo wird die Buts
tee, ehe man fie fhmelzt, im ANell umgaetvendet,

24, AWie wird ev aber als ein Depgerichs in
TJus subereitet ?

Der Blumentoh! witd fauber gepust und ges
twafden, hierauf in Waffer aufgervellet, foldses muf
aber auf folgende Weife gefthehen = Dan fett einen
Keffel hatb voll Laffer mit ein wenig Mebl, Saly )
einem StircE Butter und 2 bis 3 Speckiireifen jum
Seuer, twenn es Fodit, thut man den Blumenfokl
Dineln, und [aft ibn darinnen etwas fiber die Hlfre
gar Eocen, giehe Hicvauf denfelben Heraus, 1af¢ ibn
austropfen, und feat ifn ordentlich in einer Cafferole

bey ¢inander, thut fo viel von Ralbfleifch- und Schins

Fencoulis Dagis, als 3u einer Brule 2u dem Kokl ni»
thig ift, 1aft felbigen auf dem Eafferollod) gelinde o
dhen, und wenn man anvidyten will, wird ein Sfiek
QButter, in der Groffe stweyer Miffe, in Wehl umees
toendet, foldhe in etlidye GticFe gedenckt, in der Safs
ferole berum geleat, hernady umgeriibee, und fieht zu,
Daf Der Bilumenbobl einen guten Gefhmack Babe,
madht die Brithe mit ein roenis Wefnefifg ettwas faters
lich und cichtet den Kobl mavm an,

25, Und wie vichter man ibhn mit fungen sEibfen,
Rrebfen und Actifdhodenfiielen 3u ?

v dem BlumenFoBl miffen, fo viel mdglich ift,
Die Kopfe gang gelafien und mit einem fpiigen Meffer
alle Fleine Blacter und harte Schalen 3ivifchen den
®tengeln Heraus gepust, twohl abgemafden, denn
in WWaffer mit ein wenig Saly und Butter in einem

 Gefchive, damit ev vecht welf werde, Tangfam und

miiche
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mucbe gebodht, biecauf audy ausgemachte junge &rbs |4, olidom
fen mit einem Stuctlein Butter und einem BVund e niediigol
MPeterfilie in hree eigenen Saufe gar gefchivite, die b min o
ArtifchocEengticle suvecht gemacht, in Wurfeln aer  Jortensfonne
fchnitten und su den Erbfen gethan, denn die Schiwans v Blumet!
3¢ von Keebfen ausgebrodyen, und von dem Abfall e dneSaufem
wenfg Coullige gemacht weeden, und folde mit den T8 mif obe
Keebsfchoansen auch gu den Sebfen gethan, und o oS
es nicht famig genug feyn follte, fechlagt man foldyes  oolly bdes
sufammen mit ein paae Cperdottern und einiger Lofe  fifln, behy
feln fufien Rabm Elein, legivt e8 Damit ab, vder madit ~ Br), b
edfamig, fest Den BlumenFobl Ropfreife indie Schufa bt if
fel und gibt Den Uberguf davuber, fo 1oied man ein i olibng
recht fhones Gericht davan Haben, Die Kuebstopfe it yyy
Fonnen ausgefullt toerden, und fo man nichts andets b fekan, 4
Dazu bat, {0 nimmt man von dem Fleinen Abfall Des )

aetochten Blumentobls, ein roenig Keebsfeifd ausden 7 hd w
grofen Scheeven sufammen gefudyt, feener Saly, ger  Blimi,
tieben Brod, ¢in paar Syer, aericbene Mujcatnu, |
ein wenig abgeriebene Butters foldes alles witd als Py
ein Teig ufammen gehabt und die@opfe damit gefulley s fiffe i
ein wenfg gefocht, und denn damit garnict, Ienn e ey ;E
man aber Feine Keebfe Hat , fo Fan man e3 mit Cobfer e yggy
und Aetifchockenfticlen alleine audy alfo madyen, und  Gufiy
folches iff aud) vecht gut. &8s Fonnen aud) nach ber By m:.il i
Tieben einige Artifchobentiele favciet, alsdann in einer @zrrhnm; ens
Tovtenpfanne gebacken, hernach duechgefehnitten und by, hcmé
Damit gacnivt werden, iy

86, YOie macht man Dotipetons von Dlumens J?E'flél..f[ Eﬁg‘}”ﬁ

Eobl ? .-..,F" i

] 0 on i

Ve l%fumen?ub[ muf fauber geputt tnd im ].‘rrfﬁmnﬁlsnﬁh

@Boffec mit ¢in toenig Saly erftlich gar und mﬁ%b :%e' Wl m’
l)' t; i
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ber Gartengewadhfe und Frichee, 577

Focht, alsbann ein Rand um eine Schirfiel, o Hoch
oder mﬂbug alg man toill, gefest werden 3 Hernady
muf man den Nand gegen dem Feuer ﬂber in einep
Loctenpfanne wohl trocEnen laffen, denn lfeat man
den Blumenfoll slerlich in die Schuffel, und madht
eineSaufe mit fiffemNRabm oder mit Rindffetichbrnfe,
&8 muf aber fo viel Saufe gemadyt verden, daf
man den Kobhl gang damit bcnivﬂcu Fan, und ?Ju!: (44
bol!fg bedectt ift, Bievauf 166t man (hn ein tenfa abw
fithlen , beftveut ifn ettvas dick mit fein aeriebenem
Brod, beleat ihn mit dinnen Wutteridseiben, 1nd
bacft t‘)n in einer q‘mtengfat'ne mf er oben eine
fchone gelbbraune Favbe befommt, o ift es !:ecfjt und
gut: sulest Fan man es mit der @ri,uﬂ'e [ in elne ane
Dere fesen, und herum gavniven, was man will,

27. lnd vofe werden Poupetons von Blumens
Eobl mit Ruebfen und mit einem Rande
von Heis verfectige ?

Dan muf ecfitc) Reis, fo viel man noehig Hat,
In fiffer SRilch vedst dicE, aber nicht 3u weidh fochen,
denn 1oirder sugedectt, ba[; et fich gang fteif nachafelt 3
Bievauf mact man etroas abgeriebene Butter in eitiep
Cafferole, und toenn folche toie ein Tefg oder dickep
SBren wobl abgetieben tﬁ, fo fchiagt mandrey big viep
Gnecdotter dDagy, und eibet ¢8 1wobl burdyeinander,
Denn von Dem fieifen Reife auch fo viel als nbthig ift,
oie auds ein wenig Salg, geviebene Mufeatennuf uud
,r_»,.ucfer: darein, alsdann tieder gufamimen Ddugchaes
gupre, und jest Davon efnen Rand um eine Schiffel,
fo boch und sieclich, alg es moalich ift; [):erauf muf
der Rand mit einem mwarmen SMeifer feln glatt und

mehe
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menfobl muf man -abet vorher ablocben, wie fdor
angegeigt voorden , wobl abtrocEnen lafjen , und Denn
gteclich in Den Reifrand legen, beenady nimmt man
einige abgefocyte Kuebfe, bricht die Schroange aus,
die Qopfe aber verwahrt man, und von Ddev andern
Schale madyt man ein enig Keebsbutter. Ferner
toitd cine aute Rabhmiaufe aubeveitet, und gwoar o viel,
vaf der BlumenPohl gan damit bedeckt rwerden fan,
die Rrebsichmange in die Saufe gethan, und alfo den
Qobl vdllig damit begoffen,  Juleat 1aft man ¢ ein
weria abBuhlen, beftveut ¢ Dick mit fein geriebenem
Reod, legt die tothe Keebsbutter Darauf, und backe
¢3 in einer Tortenpfanne, foroird es vetht fchon auge
fepen. Benn es auf die Tafel gegeben toitd , ftecEt
man die Reebstopfe rund berum an den Neisvand,
fo ift s ein Berelidhes Sericht, und fieht fchon aus.
San muf unten in die Tortenpfanne eine Hand voll
Sals thun, und die Schuffel auffesen , damit felbige
im Vacken nicht ansfhmelzer.  Anfrate dex Saufe
Fan aud) eine Reebscoullige mit Rahm dagn gemadt
twerden.

28, Bie pflegt man den Blumentobl noch
auf eine andere Are 3u tochen?

sMan jopft die Bldtter son den Stielen,, wafthe
und Bactt (hn, 16t Gernad) Backfchmals in cinee
Pfanne beifi werden, thut den BlumenFohl darein,
und dreiffet ihn fo lange, big ev glemlic) jufammen
gebts Dernady gieft man ein wenig warme Slefidy
bruhe daran und Iaft iHn nodh fecner fehwisen, Dars
bep muf aber immer ¢in toenig varme Tleifchbrube
nadygegoffen mwerden.  ABenn er gefchrint hat, witd
¢t in einen Stolhafen gethan,, geroiiryt und nod)fevs
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der Gartengervidhfe und Sridhte, 579

ner gefodyt, sulest beym Anrichten nody ein Ctired
fButtee darein gelegt, . Wenn ¢ beliebig, Fan aud
Mehl im Schmalz geroftet, darunter geeubre und mit

, gufgefocht merden.

29. Und wie wird er gebacPen ?

Der Blumenbobl 1oird gefodit, und 3ar im
Waffer und Saly, jedodh nicht 31 1oeich, Bernach abe
gefeibts alsdann ein Tefg, wle 3u den Spargel, ger
madyt, und folder aus beiffem Sxhmaly gebacen.
Man fan audy eine Rrebsfaufe darfiber madyen, obeg
felbigen gu Ollapotriden nebmen,

30. YOie wird der Robl mit Rnoblaudy und
Spect sugeridyees ?

.. Der Kobl wird aehackt, und twenn er big jup
Halfte abge[utteg bat, thut man den Knoblauch und
Speck dagu, ikt (Hn mit Preffer und Mufcatens

nuf, und 166t ihnferner mit einander fieden, alsdann
ift ex recht und qut.

31 QOle wird ein gutes Geriche von geftilltem
Robl subereiter ?

MNan nebme einen tunden Koblfopf, fdineide
den Stiel oder Fuf deffelben ab, und bole {En ein
foenig aus, welle ifn im Waffer auf, siehe ihn Heps
aus und laffe in abrinnen, Sffne iHn aledann und
breite die Blatter aus einander, dod) alfo, daf fie an
einanbder fisen bleiben. Benn fie geoffet morden,
fo fiile man denfelben in der Mitte mit nadfolaendeg
Sulle : Man nimmt Fleiich von allerhand Sedervieh,
tinige Sticke Kaibfleifch aus der Keule, aufoereliten
pect, und das Fert von gar gefothtem Schinten,

Wyt gehactte Truffeln, ,% bamplgnons, etwoas von el

D3 nee
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ner Pleinen Swoiebel, Peterfilie nebft ein vwenig Knobs
fauch dazu, mfwatt foldyes alies mit feinen Qedutern |13, Wil
und guten Gevourgen, thut aud) Semmelfrumen, mit,
2 gange Ener und das gelbe von 2 vder 3 Eyern dagw,

Hackt foldhes gufammen tooBl, und frofit e8 im SMorfels . ?ii}!es
Bicvauf wird der Kobl mit Diefer Sulle gefullt, toiedee ff?b‘ﬂ'fif';ﬂ!
gugemacht, mit Bindfaden perbunden, und in eine Q‘Eﬂgﬂ b
Cafferole mit Ralbfleifehicheiben aus der Keule, odee @}zu mi |
mieb geBlopften Rindfleifchicheiben getban, Hernad) t!;un.{ Qi
feat man diefelben ordentlich alfo in die Eafferole. alg 11,”“@‘1‘-1'\“'{'

soenn efn SSug subeveitet verden follte, aledann Iaft
man eg fidhy farben, fireut Heenach fo viel WMeb!, als
man gwifchen 2 oder 3 Singerfaffen fan, davan, und
wenn ¢6 fich ufammen wohl gefarbt, o witd gure ¢
Brifhe dagu gegoffen, mit feinen Qréutern und einis 0, o)
gen Seheiben von groffen Jricheln gewirrst, und o bun Rulbfef
¢s Balb gav geFocht ift, Salg, Pfeffer und etoniege | 10 e
nagelein daran gethan, jedoch von dem erffern niché F*“““Fﬂu} n
suviel.  IBenn der Kobl gar iff, witd er gehorig fn bl

eine SdHifel geleat, aber ofhne Britbe, ¢in Ragout i Sy
vun Champignons, odee von Schinken, oder fonfk el 01, Helde

foent e affo

Ragout dartber gefchiittet, und arm angevichret, Tan g
.

38, SBie wird er aber gefhille und am Spieh m":“-“"‘l!ffﬂﬂ'
gebraten ? e Gy

mitken, bof)

Man nimme guten Savoyer KoY, ellet B
auf und fiillt ihn twic andern Kobl, Hernacy witd ey telef
mit Speck und Schinfenfdyeiben belegt, mit Binde n{f.":-n', @IH
faden gebunden , und anderthalb Stunden am Spick Wiy
gebraten 5 alsdann ¢in wenig mit guter Butter uid | 34, Wiet;
Schmaly benest, und damit der Kobl nict feocfen | gy |
werde, guvor mit Papiee umwickelt, Hernad) mit ifr'-'rfmr'rmfmE
SchinFens Coulis angervichtet, | Qofi u’-ﬂF

33,-} 1 ¢
(
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der Gartengewachfe und Freiichte, 581

83, YOie wird ferner rother Roblauf §lanodrifch
mit Slkeifchwinfien sugertdytes ?

€3 werden runde rothe Koblfopfe genommen,
felbige Flein gefchnitten, und 5mar alfo, Lat, man die
tengel Dev RBlatter nidye mebr fehen Eoune, ju dem
Cnde muf man auch die groffern (’“ttngvl Bintweg
thun. . Hievauf nimmt man ein Halb Pfund QSutrer:,
und thut {clo!m nebft Dem Eleln gefhnitrenem Kohl in
eine Caffercle, wirst ibn mit Pheffer, Sals, gefpictten
Sviebeln unid einem Bundgen guter Keauter, und
Focht ihu, obne fonfk ettvas daran gu gieffen, ucs:deft 3
tenn e alfp bey gefindem Feuer 2 Stunden gefucbt
hat, fo wird Furg vor dem YAnriditen ettvas toeniged
von Kalbfleifdy 2 und Schinfencoulis dazu geacfien,
und Dee Kobl bernady mit Fleifchiotiften, telthe ente
teder auf dem Hoft oder in Der Planne qebratcn y0ore
den, belegt.  Man,Fan audy hievgu weiffen Kobl, wie
mntbfﬁopfgm pon grinemn Kobl, nebft Pauchfpect fes
gen, toeldyer aber befonbders gefnd)t twerden muf,

Man tichtet aucd Fraufen braunen Kobl gehackt
mit gerofteten SMaronen, Fleifchurften und ¢iner ges
bratenen Ente an.  LWeaen des braunen Kopls it su
merken, Daff derjeniae, welcher einen Sroft ausqefrane
den, et befte fft, denn Der andere ift tveit Harter su
Pod)m S5 muf aber, wenn ee angeridytet: witd,
wenig Brihe daran fepn.

34. YDie Ean man farcitcen Robl suridyten?

Die KohIEopfe mirffen entroeder nue einmal durdse
aefchnitten, ober gany aelajffen roerden, felbige in

. TBoffer und ein voenig Saly murb geFodyt, denn Here

Do 3 auss
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bt

ausgenommen und abgePublet werden s Bierauf deuckt
man das ubrige affer behende @emus, und made
den Kebl in Stiscken eine Hand breit und ohngefabe
elnen Finger dict, noelches fics von dem gefodhten Kofl
100! formiren [afc, algdann fdymiert man eine Tortens
pfanne mit Burter, und legt Den Kohl Stocfeife
davein, nimmt hernady nad) Proportion ein gutes
2 feil pon Dem gefochten Kobl, deiickt das Waffee
fauber beraus, backt es Plein, fen:ner nach Gutdunken
fein geriebenes ‘Brod, ein{gc tobe Cper, audy, fo man
will, etroas weithes Ritbrey, abgeriebene Butter, o
viel, Daf e8 gut daven twerden fan, tofe aud) Salj
und Nufcatenbluth, und madyt eine Farce davon
will man Corinten davein Haben , fo Fonnen foldhe guz
Yest Dacunter gemengt roerden. @'ublid) legt man {ols
dyes 2 ober anderhalb Finger breit hoch aufden Kobl,
macht e8 mit einem warmen Meffer fein rund und
glatt, Bardt e audy mit Dem Meffer ein wenig Fraus,
und bacft e8 in der Tovtenpfanne unten und obert
mit Jeuer, Daf es {hon gelbbraun wird.  Aenn
man anricbtet, muf e mit einer Scdhaumbelle behende
Peraus genommen werden, damit 8 nidht gerbricht,
und denn Fan man cine Butters oder Rabhmiaufe dars
uber madyen, audy womit man 1ill garnicen, fo ift
8 recdt gut.

35. Yie wird der Savoyers oder weiffe Robl
ordinair mit Rabm geftofi?

Der Robl Fan gleichfalls gang im affer mit
¢in wenig @Ba!5 mutb gefodt, Denn Heraus genoms
men, abaefuhit, dag Waffer davon ausgedeuckt und
in 4 Sticen gefchnitten roerden.  Hernady nimme
man die groyen Stengel audy Hevaus, und é&}t fie
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der Gartengewachfe und Frichee, 583

%tﬁcfmcife in eine breite Pfanne, nebft einem guten
Stuck Butter, etroas firffen Rahm, geftoffenem Jroies
back, Mufeatenblnrh und ein wenig Salz, oder Lehre
die Butter ein wenig im Mehl um, thut foldses alles
daran, 146t ¢s auf gelindem Feuer lanafam und vers
dect Durchffofen, und fchiiteelt e surocilen ¢in voenig
Iof, Damit ez fich nicht anfeset, fo witd er vecd)t gue
und fhon : man Fan aud) Herum legen, voag man toill.
Der Kobl Pan auch nur mit blofjer Vutter abgeftoft,
und bey Rindfieifeh, Hammelfleifd), Sanfen, Enten,
u. 0. 9. gegeben werden.

36. YOle pflegt man aber diefen Robl anf eine
andete Avt, als ein Gemiife susurichren?

Den Kobl pflegt man nur in 4 Sticke gu [dnels
den, in Waffer und ein roenig Saly gang mirbe gu
Fochen , denn drucft man das Waffer redst rein aus,
madyt die dicken Stengel heraus, hactt den Kobl Elein,
1afit etroas Butter in einer Planne vecdht beif twerden,
thut einen Loffel voll DBl Davein , und it ¢8 um,
denn auch den gehacten Kobl, ein wenig Pleffer lund
Sals, Nufcatenblith und fuffen Rahm. - Diefes
alles [aft man woBl durdyftofen, und Fan hernady ges
geben toerden, wobey man will, audy fan man e8
mit allechand iirfien oder Cottelettgens garnicen.
Bl man es aber verandern oder verbeffern, {o thue
man den Kob! ein wenig vorher, ehe er aufgetragen
werden foll, auf die Schiffel, fireue fein geriebenes
Brod etwas dic davitber, belege e3 mit dinnen Buts
terfcheiben, denn toird es auf efnen niedrigen Dreys
fufs gefest, ein oenig Heiffe Afdye darunter gethan, eine
Feuerfchaufel gang gliend gemadt, einigemal Davubee

 9ebalten, damit e redyt gelbbraun wird, mit Lurft

Do 4 ober
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ober arbonade aathivt und auf die Tafel gegeben,
{0 ift 8 ein vecht \chones Gevidite. &8 Fan aud) mit
Der Schirflel in eine Toctenpfanne gefest, darin ges
bacfen und ihm die Farbe geaeben werden.

37. YOfe pflege man feener fauven Robl 3u
tochen ?

An dem Kobl muf man vorber die dicFen Stene
gel ausmadyen, algdann fein fhneiden, und wenn
man {Hn gefdmind fertla haben muf, roitd der ges
fchnittene Kobl in Waffer und ein wenig Saly exfilid
mieh geFocht, er muf aber in Lochendem YBaffer sum
Feuer gebracht werden. YBenn er nun gae iff, deucke
man dag FBaffer recht aus, durchitoft ihn mit einem
Gricf Butter, eln roenig MeBl, Aeinehig und Kime
mel, und {0 8 nothig ift, mit ein wenig Salg, damit
et fett wird, {o ift er vecht und gut.  Am beften abet
wird er . yoenn man, naddem der Kobl fein gefdnite
ten ift, fogleid) ein wenig Saly und KRummel darunter
mengt, {olden nebft einem Stuck Butter in ein Sies
fchive ehue, feft sudecEt und auf gelindem RKohifeuee
in feiner eigenen Bribe gar {dwisen laft, sumweilen
umrifre, wenn ev gar ift, vollends fo viel Butter, als
nothig ift, tie aud) ein twenig MeBl und Weinefig
Daran thut, und damit ducchftofen 1agt, fo witd ee
vecht und gut fepn,

WBenn man von eingemachtem fauten Kobl Ses
brauch madhen will, muf felbiaer mit Fochendem TBafe
fer gum Feuer gefeat, und weilen e fich Haet halt, ets
twas lange gefoct werden s wenn er denn recht mibe
ift, fo gieft man das Waffer ab, und fioft den Kobl,
wie borher, dDaf er vedit gut wird,

38, Tie
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38, ABie wird aber der braune lange Robl mie
Caftanten sugerichtet?

Rem braunen Kobl muffen die Blatter von den
Stengeln abaefteeift, dev Hergpoll mit dem micben
Gtengel abgejchnitten und Ereugmeife eingeferbe, aber
jugefeben werden, daf man Feine welfe Biatter mit
Dotunter beFommt, denn folche werden nidht miirhe
und verderben Das andeve,alsdenn in FochendIWaffer,
nad)dem er roohl gervafden, nebft einer Hand voll
Salz ans Feuer gefest, ugedelt, redt miche aefocht,
Deenach auf einenDurdyfchlag gethan und das{Bafs
fer rein ausaedeuft, bierauf mit einemn guten T Heile
Butter und rein gemachten Saffanien in einen Hafen
gethan, guaedeft und auf efnem Kofifence langfam
durchgefchimizt und suweilen umaefdhiiteelt , big die
Caftanien vecht murbe find, und der Kobl mit den
Blattern oohl ducchaeftofet if, fo mird er vecht qut,
Wer Rofinen Darinnen verlangt, der Fan audy foldhe
Davein thun, fie muffen aber vorher befonders ein wes
nlg Fochen, und denn gu dem Koble gethan werden.
Und auf diefe At Focht man den Kobl vor und nach
Dem Froft 5 twenn aber der KoBI et gefroven ifE, fo
Fan foldher, wie vorher, vecit fauber abaepust, wobl
abgemwafchen , das Waffer rein abgefhmante, und
Denn mit einem guten Stuf Butter jun Feuer gefest,
feft sugedebt terden, Heenach 1aft man {hn quf ges
findem Koblfeuer in feiner eigenen Brithe gar {hivis
gen, und gulest, twenn er gar und recht muebe ifE,
macht man thn mit Caffanien dollends juredhte, toie
vorher, fo wird er aud) vecit gut. 8 dient Dabey
eine Bratwurft, Carbonade, eine gebratene Sans

ober €nte, toelhes man Hat oder gerne haben will.

Do s 39. 1Ind
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39. 1Ind wie wird der gemeine Barten s odex
Strupftobl gefodyc ?

Selbiger roird fauber gepust, gemafchen und ges
brubt, robl ausaedeuft, Elein gefhnitten, und cin
toenig im Sdymaly geroftet, heenady in einen Stolls
Bafen gelegt, Mufcatenblitthe darauf geftreut, und
gulegt ein qut Stuk Butter darsu gethan.  Ehnige
toften Den KoBl gar nidyt im Schmalz, fondern wenn
er gebritfiet, und Flein aefehnitten, thun fie ihn in
einen Dafen, fehutten Geiry, Backs oder Brate
fhmaly mit fiedender Fleifchbrube davan, und laffen
¢ miteinander fieden, sulest thun fie nody ein gut
Stuf Butter dagu, und geben ihn entroeder aliein,
oder richten ihn uber Lamm. Kalbs oder Scditweines
fleifch an.  Cinfge legen auch robl das Feifch etrva
eine halbe Stunde guvor unter den Kobl, und laffen
¢ ¢in toenig mit fieden. €s Fan felbiger audh teocken
oefdhoeiffet, ausgedruft, gebalt, im Sthmals gerds
fret, und denn in Fleifchbrube aefotten, aud cin we
nig Meh! davan aebeannt roerden,

40, XYDfe pflege man den welfchen Robl
susurichten?

Man nitwme nur die Dorfdien oderHerglein bun
dem weliden Kobl, « wafdhyt und beube fie, ftreut
beenad) in einen Stollhafen gutes Serviirg, madt els
ne Sage Koble, denn twieder Gevoniry, ein Stucklein

DBackfchmals, hievauf 1oied toieder eine frifdhe Lage *

Kopl gemadyt, und alfo toedhfelsmeife, bis der Hos
fen voll ift, alsdenn giefit man fiedende Fleifchbeube
daran, und lafit ibn ficden. Eine Halbe Stunde vor
Dem Anvidycen Fan man ein Staublein ekl ‘t;’aran
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Beennen, und Furg vorber, ehe er gany fertig ift, auch -

¢in wenig Buttee dDarein thun, und alles miteinans
dee fieden laffen.  Obder, e8 werden die Dorfchen
und Hecglein mit&Saly undBack(chmals in einePfans
ne it fiedendem Waffer gethan, und man Iaft fols
dhes {dhroeiffen, bis dex Kobl weich i3 algdenn wird
vasBaffer Herab gefeiht, ein wenig Fleifchbrihe dare
an gegofien, etwas Butter darsu gethan, mit fefs
fee und Mufeatenblithe gerotirst, nody ein wenig ges
fotten, alsdenn angeridhtet, und nochmals Peffer
Davauf gefiveut.

<1, Und wie wird derfelbe mit Rnoblaudd
subeveitet?

Benn der Kobl gum Aneichten in Fleifchbribe
gefotten, {0, witd derfelbe in Der Sehiffel neben ¢inans
Det in dieRunde herum gefest, Schmaly beif gemade,
2. oder 3 gerichnittene Kuoblaudyzehen davein gervore
fen, und uber den Kobl gebrennt.

4. YOie wird e ferner gefiille getodht?

e Herglein werden beraus gefhnitten, und

man lafit alles gufammen in Sleifdhbrube fieden, Herw
nach BaFt man die Herslein, nebft ein paar Briefert
und einigen abgefottenen ausaeidalten Keebfen, unt,
fo e8 belicbt, audh ein wenig Peterfilienfraut darure
ter Elein, wuryt ¢8, {hidgt ein € davan, und fillt
¢8 inden Kobl, alsdenn wird eine Schiffel mit Buts
ter beftridhen, Gewiry auf den Boden geffrent, und
Der Kobl daveln gefest, Hermach mwieder Serviiy und
PButter davauf gethan , mit Keebsidhwangen und
Sdyeeren beftecht, fiedende Brihe davan gefchittet,
it angebrabten Kohlblactlein sugedeft, gefotten, mird;
el

2
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cins oDer gwepmal mit Diefer Brube ubemvn"cn und
gulest noch ettvasiButter Daran gegeben. OdersMan
nimmt fcbonc gme Blatter von dem elfchen 5’(‘0{){,
fo nicht gar 3u gein find, wd{che felbige, alsbenn brits
bet man fie in Sleifhbeubhe ab, indeffen voird ubtiger
Kalbsbraten, nebft den Fieren und:Fete genomimen,
fnf'swa aehabe, ein Theil in Sdymaly geroftetes und
einTheil ungerdfietes Semmelmeh! und Serviies dare
au genommen, hernach fehlagt man ein paar Cer
Daran, ru[,nt eg, voenn ¢8 ju Dick, mit ein wenig
Sleijchbrihe untereinander, und \m&elr alsdenn, fo
viel beltebig, in ¢cin auﬁgcbmrcr g Kophlblat. Wenn
fie alte fertlg, fo legt man fie in eine mit Butter bes
firichene Schuffel ; {)ierauf toird fiedende Fleifchbrube
Dargu gegoffen, Uemurg, davauf geftreut, Butter das
an gethan, und man afit ¢g aljo auf Koblen ficden,
fichet aber bisweilen dagu, und mwendet felbige um,

Damit fie uberall redt aus[zeben. Benn man aber
Diefes Kobls viel madht, Pan er aud) mof)l in einem
Gtollhafen abgefotten, und denn exft in eine Schufe
fel angeridht werden s e[)e ev abet_angerichret itd,

muf man allegelt nod) ein wenig Butter mit ausfies
den laffen. « SINit eben’ diefer G’Qferenfulle wirtd audy
Der vorher befdheiebene Heraleinbobl gefitllt, und fan
man daB, mas von den Hevslein oder Dorfchlein Hers

ﬁudgefd)nftfen witd, ebenfalls, wie bey Den votige,

gebrauchen.

43. Und wie wird er mit Rife subereitec?
Wenn der Kopl ncﬂia in Ber Fleifchbrube gefots
ten ift, fo wird ein gutes Theil geriebener Parmefans
Fafe in eine Schuffel geftrent, der KoBl darauf geleat,

und die Brihe, davinnen er gefotten Hat, davibee
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lhrrher gegofjen, denn tieder DergleichenRafe davauf geftrent,
n Ok und Denn et ubrige Ropl. Jbernaﬁ) thut man, nachy
mehde.. Belicben, Butter oder Oel daviiber, und laﬁt ibn
_@E,ﬂ[ﬁ-’.‘t'} nody einmal auffieden, fo ift ex feltiq

i

Emgm;_ 44. Wte Eodht man Roblruben ¢der Roblrabi?
g Die grune Bldtter werden von den Kehlruben
Biinh abgefchnitten , Bierauf wie weife Ruben gefchalt, alss
il Denn in ‘Dlaglem gefthnitten, auch von dem Srunen
e Die Derglein darsu genomtmen , gerwafchen , heenady
ki gleft man fiedendes Aaffer daviber, nd lat fie
Bt Balb roeidy fieden, Denn wird das C,lBaﬂ’e*c Davon ges
goffen, 5Ieifc{1bru{3e davan gefdyttet, ein menig Mebl
gevoftet, Sleif !}btuf)e dargu gethan, foldyes abaerubrt,
und man 1Bt ¢s in Dem SPfannlein einen Sud thun,
IBenn diefes gefchehen fo gicht man ¢s uber dieRohle
pabi, vourst folche it Sngber und Mufcatenblinthe,

Tﬂ’ﬂl‘ e Jaft ¢s alfo miteinander fieden, und wenn man bald { ;
findi  aneichten will, o thut man einen guten q‘lﬁ)eﬂﬁiurtet il
el Dacan, und (afit felbiaes nodh einen Sud mit aufthun; ) ifii'_
et inDeffen ubergiefit man ¢s mit dex Brithe einigrmal, I’_']:!i}. :
il | DaB es efn dicfes Brihlein werde. Sulest Fan man i
1 m? )| foes beliebly, cin wenfg Mildhrabm an die Brube it
,mh vithren, und nur cinen einigen YBall mit thun laffen,
il | aIsbenn in eine Schiiffel anvidten, und Mufcatennaf fh
an, - Dacauf ftreuen, it
45. YDie werden fie gefiille sugevichter? g
jobl Sie werden aefdhalt, ausgelshlt, Hernach Hake i
“m man das Ausgehohite Elein, roffet ¢s in Rindsfett 3 g
B man Ban auds ein tvenin. gehaktes Kalbfleifch mie (1l 1S

ot

e
W ein twenig Salg, Semmel, und 1, oder 2 Eper; Hieos

RindsmarF oder Spek dDargu thun, wie auch Serviry,
Py

ouf

T
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auf [agt man die ausgehopiten Kohlriiben im Waffer
auffochen, roenn fie faft weid) und vertriefet, fo fulle
man Dag &-halte darein, legt fie in Heiffe Rindfeifchs
brihe, und lafit fie Fochen. Ienn fie fertig, fdmeis
det man fie fheibigt in eineSchufel, nimmt von dec
sBrife, davinnen fie gefocht, in einen Hafen, thut
Semmel, Serours und Butter Dargu, wenn ¢s difs
Tidy, fo oieBt man ¢8 dariber.  Oder: die Kobiriben
voerden abgebruht, daf fie nidht gar su tweich toerden,
alsdenn fehneidet man oben einen<Plas ab, Hoblet fie
in Der Mitten aus, nimme abgefottene Briefe, Keebfe,

Kabfleifch, Hatt alles untereinander, roftet Eyerbrod -

inButter oder Schmalz, ribre es unter Das Gefhakte,
fhlagt eln paar Eper daran, falzt und toiist ¢8, fult
¢ in Die Koflruben, deckt fie mit dem Deckel toieder
gu, thut fie in einen Stolifafen, gieht Krebsbriife
Dariber, vourst und Iaf¢ fie fieden, twenn fie gefotten,
thut man Butter davan, richtet fic an, und gicft die
Brube dacuber.

46, Yie pflege man wels ((F) Braut auf
gemetne rt su Eochen?

Man nimme das Keaut, {dneidet foldes, thut
die grofen Dorfdyen davon, roafdt es fauber, legt
felbiges in einen Dafen, gieft fiedendes IBaffer darie
ber, ftreut ein twenig Rummel davan , und lafit e fies
den. TBenn ¢8 weidh gefotten, 1witd dasIBaffer abe
gefeibt, gute Fleifhbrufe davan gefhittet, Brats
oder Bac|d)mals dargu gethan, mit Pheffer gerviest,
felbiges in cine ftarfeSiut gefest, und (36t ¢8 immess
foct fieden, toie einen Kopl.  Bill man Flelfdh dass
unter baben, {o Fan foldyes, toenn es in einem befone
Reen Dafen {dier oeidh gefotten ift, aus dey Brith oes
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nommen , und unter das Keaut aelegt toerden, Damit
¢s nebft Demfelben noch ein twenig Foche.

47.X0ie madht man ein gefiilites woeifes Rraut?

Man nimmt ein Keauthauptlein, blanfdict es,
ofnet {odenn die Blatter nad) einander auf efne feine
gefchifee 2Ace, obne fie 1of yu machen.  AWenn Ddiefes
a¢ 1d)eben {0 toitd ¢in E&!art nadh Dem andern mit ele
ne Su{le von woblgemurstem Sefligelfleifdh, oder vor
Fifchfleifd , nadydem die 3ahlﬁgett i, mit gutem
tohlichnectendem @}emum gefullt, C.IBenn nun das
S‘r:amijqupilcm mfmit ift, fo fdblieft man die Biate
ter voieder gu, und thut e in eine Qaﬂ'ew!e mit g¢s
braunten &chnitten von Rindfieifeh, ein wenig Meh,
feinem cigenen Sus, ein wenig fetter Brube, aud
Siidys vdev Flarer @rhﬁnhu{)e, nad) ‘Befdhaffenheir
Der Fulle.  DHierauf lakt man alles gujammen Eocers
mit Salz, Pfeffer und Nagelein.  NBenn nun dag
Keaut gebocht ift, fo mird es in einer Schuffel ovhne
Gauje anaericdht, und sum Boreffen mit einem Ras
gout von Ehampignons, Davan man cinen guten Fus

von Rindfieifdh tut, vder audy ofne Jue, auf den
Litth aegeben,und bie© chuffel mit gvbacfenenfé:quc
pignons, oder Semmelvinden, ober Peterfilie belegt,

8. SIBfe pflege man Rabustraut 3u Eodyen?
Crftlich oerden die Rranthauptiein Halb voneins

ander gefdnitten, gevafchen, und 1aft fie in fiedens

dem ABaffer etrwas weid) werden, alsdenn feift man
fie ab, Tegt foldye in einen Stellhafen, uvor aber in
Denfelben efnt twenigBackfchmalz, thut eine Handool
geriehenes Brod, Pfeffer und Kummel grvifchen eine
jede Sage, bis das R‘taut alles in demBafen iff. J;'Jier;
ou
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auf titd eine gute Sleifchbrulie und Efig daran ges
goffen, und man laft es twacfer fieden, Damit ¢s ein
diflicdes Brublein roerde.  Anftatt des gerichenen
Brods Ean audy geroftetes SMehl daran gethan merders

49, Yie aber ein LTieder Sidyfifhes

rothes Rraue?

Das Keaut voird Flein gerfhnitten, Hernach in
einen Stollhafen, nebft einemStublein'Butter, Fleifdye
bribe , Saly, Deffer und Jngber , gethan , uid
man 166t foldyes miteinander ¢ine Stunde Fochen
alsdenn giefit man Weinefig davan, und laft ¢s nodh
¢ine halbe Stunde fieden.

s0. 1nd wie Eodht man ein frifches faures
Rraut?

Man nimmt 1eifes Reaut, Gobelt es toie Salat,
unb dag Behobelte thut man in efnen Hafer, hernach
gieft man Flelfchbribhe und YWefn, jedes halb, und
ein wenia GFig daran. Diefes alles lafit man jufams
men tobl Fochen, woiiest e8 mit Pleffer, Jngber, Rinmme
mel und ein wenig Salz: gulest wird ein gut Stk
Butter daran gethan, derHafen umgefchtventt, denn
166t man ¢s fo Janae Fochen, bis e8 weich ift, und eis
ne Purge Brithe befomme, Hierauf wicd es angerichtets

51. GBie ferner auf eine andere Art?

WBenndas Kraut alt und fauer iff, wird ¢s ein
toenig gervaidhen, alsdenn Halb Wein und Fletichbeiie
Be davan gegoffen, und [aft es fieden. Benn ¢g nun
Balb abaefotten iff, fo witd ¢8 ein menig pon det Btus
be abgefeihet , wie man ¢s bey dem andern Kraut i
madyen pflegt, denn mit Butter gefchmelze, mit Tute
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catenblisth und Peffer gerolirst, und 135t ¢s nodh et
ne Ieile miteinander fieden.

52, Bie wird es mit Schrweinefleffdh gekodye2

Wenn dag Schiveinefleifcy gewafert ifF, wird
¢8 im Barjer gugefest, gefalien, und Iaft es fieden,
bis ¢8 verfchaume hats Denn wird felbiges aus diefer *
sBrube genommen, foldyes in einen andechHafen fame
Dem Kraut gugefest, von diefer Brube, darinnen dag
Fleifch geforten, roivd es in eine Schiffel aelegt, s
gedefe , Damit e roavm bleibt , alsdenn Haft odee
fchneidet man ein wenig Srviebeln, roftet fic nebft eis
nem Staublein Webl im Scdmaly, wubre ¢8 unter dag
RKeaut, und vidhtet es uber das Fleffh an.  Dag
Sleifd) wird auch fo gleidy mit dem Keaut sugefest,
bernach, toenn es yoeidy, Heraus gethan, und warnt
gehalten, bis das Kraut audh weidh iff,

153, YDie wird Oas faure Rraue mic Oel
sugesichrer ? :
as Kraut legt man in einenHafen, aieeFlel(dha
beuhe und feifdes Baumo!l davan, pfeffectiund falze
eg, laft felbiges fieden, vubet ¢s bisweilen Herum,
und fiveut im Anvichten nod) ein venig Prefier darauf,

54. YOfe pflegt man den Spinat oder das
grine Rraue 3u Eochen?

Man nimmt die aveeften und grineften Blatter
pom Spinat, thut die Stiele davon, und wafdye fie
twohl, blanfchice foldhe Hernach, YaBe fie austropfen,
und hale fie wobl. Wenn diefes gefdyehen, fo thut
man ein gut Stk frifcher Butter in eine Cafferole,
10t fie gergeben, Jeat Den @‘pg;at mit Sals und Spffefa ._

p o
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. W
fer Binein, Dag alles miteinanver forhes IBein man | m——-
ativichten woill, fo vivd Mufeatennuf dDavein gerleben,
oder man thut frifhen Mildhrabm davan, und gibe i1 0
¢3 gum Vorgericht, mit gebacfenen Senfinelpinden, A
oder it Spinat gefiliten oder gebackenen Champls  Stickn oy
gnons auf den THfch. Deuft, Al

55, Niie aber mic Swicbeln? &é}“@r‘nﬁeﬁ:

Dt Spinat wied fauber ausaefloubt, gedds @falﬂmfm,
fen und gebeubt, Paites Waffer dariber gegoffert,  qut i
1wohl ausgedeult, dlsdenn nebft ein wenig Smiebelt Gy, Wy
Plein gefaft, hecnach Sdymals in einer Pfanne heib &y
gemadyt, 1und das Keaut mit ein roenig Mebl darine i
fien geroftet, Dievauf Slelfhbrihe davan gefditeet, | tite &
gefotten, und sulest mic Saly, Peffer tmd Mufear  Yongal gy

tenbluthe gemurst, Tideaf

56, 1ind wie mit Reebfen? A8 el
(A Das Keaut des Spinate wirh von den Stlelen 58 Wiy
abgegopfe, gerafchen , gebeuhe und flein gebakt ; algs b
Denn laft man efn wenig Butter ober Schmaly in eis Dot

tiem Stollhafen Feiff werben, thut Den Spinat data.  negyyy)
¢in, und coftet ihn darinnen 3 guvor aber vwerded fot Ei
RKrebfe abgefotten, auggefdalt und Elein geliakt, nenst  ningy nay
Diefe aber Eper Haben, thut man diefelben befonders, Beufifiis
und Bakt fie nicht mit, die Schalen aber wevden mit Grﬁﬁfenﬁ\gv\
einem@Stublein‘Butter jevfofien, und mitfifem Rabnt. gy gﬂrbﬁ'@
durchgesoungen 5 Bievauf mifht man das Seholte. iy Heive;:i?n
von den Keebfer, it den Epern unrer Dag gerofies 'wnw'ber“h
teKraut, gieBt den it denen Schalen durchaesronns” gy i

genen Rahm darvdan, wiiest ¢8 mit Mufeatenblutl und '?mn!rnir’;E
Cardermornen , 16 ¢8 ficden , und wirfe sulest e’ {Bughus,
Situblein Butter davein. | !

L
| Uty I
i ¢ :'ms]jg
57, YOI | Vit i i
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ber Gattengemdcfe und Frivdhee,

§7. YOie wird der Mangole getodyt?

- Dcr Mangolt wied fauber velefen, von bden
Stielen abgefirelft, cemafthen und mwie ein Kobl 0¢s
brupt’, alsdenn Efein gebalt, Schmals in einer Plane
tie Deif gemadyt, den TMaugolt dasein gefeat, und
tobl geroftet.  Hievauf hut man foldien in einen
Stollhafen, giept Fleffchbrube daran, und thut ein
gut Theil Mildyrabm davein, toliese iy audy mie
Sals, Pleffer und Mufeatenuuf, gieht ein roenig
Efia dary, und 1aBt (b auf den Koblen prageln:
gulest witd aud) Butter daran gegeben, wnd felbiger
in eine &difiel angevichtet, Qe will, Fan den
Dangolt auch mit lautey Butter Fodhen , und den
Milchrahm davon laffen, julese aber, deffen unges
adit, ein roenig €hig Daran fehutten,

58, XOfe wird efn gefiillter Ropf-Salat alg

pame Simone 3ugeridyes? -

Man nehme Kopfs Salat, twelle denfelben nut
einen YAugenbIi in Heiffern Taffer auf, 3iehe iHn alfo
fore wieder Beraus, und lafje ihn ablaufen. Hierauf

himime man gav gefothtes Dibnerfleifth, oder das

Bruftfletfc) von Capaunen, Haft daffelbe mit einigen
Stucfen vongebodhtemSchinfen einigen€hampigrons
einem Kalbseuter, ein wenig aufgetvelliem Spek, ¢is

tiev Bleinen Brofebel, ein twenig Veterfilie, Dem Gelben”

voit 4. oder 5 rohen Cyern, und etrwas Semmelfrus

fen, toeldhe in Rabm geweicht worden, mwiwgt e8”
Denn mitSaly, Pfeffer, guten Kedutern und feinen

Gemiiesen, o es gufammen rohl gehaee ift, fo ftofit
than es im Morfel. Heenadh nimme man dieRévfe,

. deutt einien.nadh dern andern aus, fafit den Kopfi Sas

Pp 2 lat
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Yat von der Seite des Fuffes in die Hand, gielet ein
Rlatt nach dem andern anseinander, jedoch ohne fels
bige ju gerreiffen, und fo man damit big an das Mits
telfte ober Hevy gefommen iff, nimme man Daffelbe
Beraus, und madt an deffen Stelle ein Stuf von
Der] Sille, vichtet Denn Die Dlatter twieder juo
fammen ovdentlich in die Hobe, o tvie fie juvor ges
yoefen, bindet Bindfaden um den Kopf, und fullt
auf folche LBeife allen Ropf-Salat. Dernady nimme
man 2 Phund Kalbfleifdidheiben aus der Keulen, bes
Yegt Damit Den Boden einer Cafferole, thut einige
Spelftueifen und Ricbelfcheiben dagu, bedeft dieCafs
fevole, und 166t es auf dem Eafferolioche fhiviten;
yoenn ¢8 Beenadh angebacken ifE, o tofed ¢in toenig
Meh! dargu geftreut, folhes ufammen mit einem
Loffel beftandig umgemendet , damit ¢s ein twenig
braun werde, alsdenn Balb Sus und Halb Brule dave
an gegofien, mit Saly, Dfeffer, Sewingnagelein,
Peterfilic, einer Fleinen gangen Jroiebel und Lorbeers
blattern gevolicgt.  Hiéenady leat man den gefulls
ten Salat ordentlich in einen Kefiel bevelnander, gieht
Dje angeseigte beveitete Fraftige Beuhe davan , und
Yafit felbige Darinnen gar Eochen. enn alsdenn der
KopfSalat dat ift, und iHin weis ancicheen will, {0
it ev Beraus gesogen, (of gebunden, damit e woht
austropft, und nebft einem weifen Soulis in eine Eafr
fevole gethan. . €3 muf aber daffelbe ein wenig dicker
als fonft 3u Potagen feyn.. - In foldsem Soulis laht
man den Kopf-Salat gelinde auffochen, legt ibn; hieve
ouf gebotia in eine Schuffel, und vichrer ihn alg el
Benacricht warm an. €5 toied aud) folder Kopfs
Salat beaun angericht, und anftatt des CoulisSdyine

Eenefieng aenommen. Man fan aud) Diefcnﬁnpﬁ@ia; _
0}
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ber Gartengemwadyfe und Fridee, 507

fat mit einem NRagout vonEHampignons oder Mufjes
gonent, odee Truffeln, und freht foldes in eines jeden
Befleben, it diefem Kopffalat oerden alle Arten
von Gefundheitss Votagen beleat,” und Fan foldhes,
anftate daf man ¢8 in einer Brafe Tochen Iagt, nue
in einer FraftigeniiBrube gebod)t soerden,

§9.tInd wie vichtet man gefullten und gebades
nen Bopffalat o la Dame Simone 3u?

AWBenn man den Kopffalat nady vorbefdriches
nee et gefullt und in einer Brafe aefocdht hat, witd
er heraus gesogen und 1aft (hn austeopfen, Bernady
terden 3 0Der 4 Ever, tole gu einem EperFuchen , eins
gefchlagen, in felbige die Salatfopfe eingetunkt, mi¢
sarten weiffen SemmelFrumen beftreut, im Sdhmalg
gebacfen, Daf fie fich roobl favben, und julest auf
einer sufammen gefthlagenen Serviette mit gebacfener
Peterfille su einem Benaeridht angerichtet, Man fan
oudh Hauptgerichte damit belegen,

6o, YDie tan mdn Lnbdivien, Lattut und
Salathdupter warm suridyten?

Der Laktul, bdie Endivien und Salathaupter
miffen veinlidy ausaeFlanbe, alsdann aewafchen und
gebrubt werden 5 hievauf thut man foidhes in einen
Stollbafen, gieht ficdende Fleifchbruhe davan , thut
auch Pfeffer, Mufeatennnf, Mufcatenbiueh, und gue
Test ‘Butter, oder ¢in wenig einaebrenntes Mehl dagu,
denn fiedet man g ferner, und tragts alfo auf, obee
ridytets iiber gefottenes Ralbss oder Sammfleifch, aud),
ubee Hubner und Tauben an.

Prs3 61, YOle
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61. YOie werden die Latiutftengel warm s g
3ubereicec ? in Roonof

Wenn der Labtul in den Samen gehen will,  |in fidndd
fbieBt ev guvor lange &tengel auf, diefe ioeren gee  Mamfir
fhale und gefotten, denn giekt man Sleifchbrube 0ave | avgefiits
an, toirgt mit Pfeffer und Mufeatenblined, GGt esgus pide folde
fammen fieben, thut ein Stirck Butter darein , {hlage Bl g
el paar*Eyer aus, gecllopfe fie, und twenn man fie fn min |
antihten will, fo gieft man von der Bribe an die Yo 1
erElopften @ner p gereibut fetbige davinnen, damit fie b yiy
nicht gufasmmen louffen, und vidytet fie ibe dle @tene  Jin By
gel an. !?f‘:‘ffﬁfﬂﬂﬁ
2. ABie voird dev Sopfen voarm sugerichtet? ity
Detfelbe wird abgefthnitten, gepust und im gfﬁ}m'fn’.
Baffer abgefotten, Hernady glefit man in einem Stoll Fo il 313\'
safelein Feifchbribe davan, toiese e6 mit Dleffecund | 1 ady
Muicaternuf, [aft eg ein wenfg auffieden, und Burg 6 Wity
bor dermt Anvichren wied nod) efn gut Stick Butteg
Dacein gemoyfen.

B}
63. Wie pflegt man den Jellevie warm 3u He e
vecfpeifen ? e i

Diefer witd in Scyelben aefdinitten, man Fan Eiande
duch ¢twas Griines daran laffen, alsdann bribe man' K pL
ihn bis et voeich wird, Heenach witd Slelfhbeibe, ger 1 Beraug
vichene Semmel, ein tvenig Preffer und Mufeatens mawom,gg[,
nug daran gethan und gefotten, Ehe man ancidhtet, | Iomd iy,

legt man ein Stuck Butter Hinein, i“m,”-“‘-“-f‘ﬂm;
: x : il

64.. XOie werden die Yeqwartens oder Cidyos 231,,?;{“1"“.1

viens Wurseln sugerichre ? e fing

Wt
Wenn man von denen Peanartentourseln die A hyoe s

fhwars DUJ.T, [
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ber Gavtengervddife und Fridhte, 599

{thwaryen Scelfen veinlich abgefchalt_und den Keen
Beraus getban hat, Fonnen fie 3 oder 4 Stunden lang
in Mobrmaffer gelegt werden; afsbann legt man fie
in fiedend AWaffer, und 166t fie eine gute FBeile fieden.
DBenn fie abgefotten find, 1witd das YWaffer davor
abgefeibt 5 find fie Denn nod) eftwas bitter, 1nd 8
Teidet folches die Reit, Ponnen fie soieder in Faltes
ABaffer gelegt, Hernady wobl abgefeiBet werden, und
Pan man in einem Stollfafen fiedende Fleijhbrube
Bavan fehistten, mit Saly, Pfeffer und Mufcatens
Blath twiwgen, auch sugleich, ober gulest ¢in Sticke
Jein Butter Davan thun und feener fieden Yaffen, odep
aber ¢s Fan gleich anfanglich anftatt dDer Putter Mepl
Dareln gebrennt voerden,  SDtan ¥an audh, wenn fie
abgefotten, eine Saufe von LWein oder Ieinefig),
Bucfer, AWelnbeeren, Cperdortern und Butter dage
nber maden,!

65. YOte Eodht man aber Wegwartenfproflinge
ioder Refmlein?

~ Bon den DBegmartenipedflingen oder Kelmd
fein wmuf unten das Harte und IReiffe hinrweg, das
andere £inde und Selblidite aber nody swepmal vor
einandeér gefdinitten, und diefes eine gute Stunde i
Faltem DBaffer liegen laffen, damilfes die Buttes
recht Beraus siehe, Denn wird ¢é veinlich. hevausae@
ajchen, gebrubt, und wieder in Falt ABaffer geleat,
Heenadh in einen Stofihafen aethan, Fleifhbribe dare
an gegoffen, mit Saly, Pfeffer, Mufcatenblirth und
Mufcatennuf gerwlicgt, und sugleich ein Sticklein
Butter hinein gelegt, oder efn toenio Mebl Daran ges
brennt 5 sulest fan man nodh ein Stirclein Buttee

. Dagu thun, und noth einen Sud qufthun laffens

Py 4 66,
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86, Wie pflegt man Paftinaten oder welfde
Peterfitie 3u fodben?

&3 terden die Paftinaten gefchabet, Vievtels
weif und fodann langlidite SthcElein Daraus aefdynits
fen, gewafdhen und in Waffer und Sals gefotten,
bis fie; roeich mwerden, denn feibet man das Wafjer
davon, thut- die Vaftinaten in einen Stollhafen;
gleft Flelfobrape Dag, wirst es mit Sngber, Phefs
fer und Lufeatennuf, legt ein gut S heil Putter datein,
feit 8 auf Koblen, damit ¢ ftark ficdet, und fhiwingt
3 gumeilen imHafen berum, damit fich folehes nicht
anleae.  IBIl man die Paftinaten niche mit lauter
Butter machen, Fan ¢in woenig Mehli daran gebrannt,
fodann ¢in Palbe Stunde vor dem Sffen gefotten
Sleijeh unter die Wafkinaten geleat, und alfo ein wer
nig mit aufgeFodt mwetben,

67. Wie werden dfe Scorsoneren sugerichtet?

Sie werden in Rohrivaffer geleat, Hernady im
DBaffer ein wenig teich gefotten , Daf fic die duffere
fhwarse Schelfe abslehen 1aft, alsdann in Fingers
Tanae SticFlein gerfdhnitten , ins IBaffer geleat, here
nadyin einer Fleifchbrihe gut aerviiest abgefotten, und
gulest noch ein Stirck Butter davein getban,

68, 1Und wie werden die Scorsoneren oder'dha?
berwurseln fricafive subereitet ?

Wenn die Seorjoneren abgesogen tworden, e

Den fie in Sdheiben gefchnitten, und in Butter, 'mit

Flein gefcbnittenen Chalotfen gebraten.  Qenn fie

braun gebraten find, thut man ein wenig Pfeffer und
€Hlg dagu, undIagt fie Fochen.

69, Be
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69, SBte pflege man die Fuckerrourseln 3u
: backen?

- Die QueFermourgeln erden fanber gepust, und
it fiedendem Laffer nur cinmal anfaefocht s bievauf
ein Teig gemacht, foldhe Davein getunke, und Denn
in Deiffer- abgeFlarter Butter ausgebacken, und)ane
aeeichtet.

70, ABie richter man die Cardons 3u?

Sie voerden aepust, in Sticfen gefchnitten und
mit einem Semmel im YWaffer gervellet, Bernady (afe
man folche austropfen, thut fie in eine Cafferole mit
Jus von Rindfieifd), gehactten Nindsmark, Sals,
Dfeffer und einem Bundaen guter Keauter. Diefed
alles wird ufammen gemachlich gefocht, abaefettet,
und zum Benaericht an Sleifthtagen mit Sitronenfaft
o%e)r einem Soffel voll yneifen Sraubenjoft anges
ridhtet,

v1. ABie werden die Cardons alaDame Clande

subereftet ?

Man ridytet die Eardons i1, foie er anaegeiot
wotden, alsdann Focht man fie in der fetten Briihe
und 5us von Rindflelfdy, Salg, Pefier, und einem
sBimdgen feiner Keauter.  Wenn folches gefchehen,
{o vidytet man fie gum Bengericht roavm an; fie weve
Den audy in der weiffen Saufe jmit guter frifcher Buts
fec, Saly, Dfeffer, und, einem Loffel voll unceifen
Lraubenfaft gubereitet,

72, Und wie wicd efn Bepgericht von Spanis:
fdben Cardons vevfevtiget ?

Die Spanifchen Sardons werden in Sticken

Py s 9¢s
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gefchnitten, gevoafden, und im Laflec mit einem
Stk Semmel aufgerelt, Gernach Ikt man fieauge
tropfen, thut fefbiae in eine Caffernle mic Sus von
Mindfieifch und Rindsmark, mit Saly, Peffer und
einem Pundaen onfer Keauter gewurgf,  Diefes
alles gufammen Fodyt man gelinde, fettet ¢8 Hernady
ab, und ridhters mit Eitvonenfaft odee einem L6ef
poll unveifen Traubenfaft su clnem Bevgeridht an,
An Fafttagen vidvtet man fie tit einer weiffenBriihe
an, bie aus e, Ealy, Pheffer, ¢in wenig Ieine
ebig und Demn Selben von 2 Epern beftebt,

73. YOl werden die Dobnen geFodyt ?

Die Bobuen weedent in ein ABaffer aelegt, o
gebt die SHaut hevab, Hernach in Butter gerdftet und
in einen Stollfiafen gefchirteet, alsdann gieft man
Kleifhbrithe daran, pfefFert fie, 1aft ¢s fieden , bis die
Bobnen welh werden,  Wenn ¢8 beliebet, fan man
aulest ein gehacfees Peserfilienraut davan thun, und
einen ©ud mit thun Jaffen.” Oder: Man befile die

DBofinen, thut fie in einen Stoliiafen, afefit Fleifde -

brithe daran, vdftet ein twenig SReB! Davein, tourit
fie mit Pfeffer und Nufeatennuf, 166t felbige iber

einee Koble nodhmals auffieden, und thut, wenn man

ge bia(.b guridhien will, einen guten Theil Butter
arein,

74 FBie werden die Bobnen mic Rabm sue
gevicheet ?

Si¢ werden gebeiibt, eln wenlg in Putter ot
¥oftet, alsdann gieft man fiffen Rahm daran, it
fie mit Pfeffer und Mufeatenbinth, 1aFt es mit eine
onder, und sulest mit ¢in enig Butter quffieden.

75. Wie

o b e U ot ey ol N TR

Ll

75, BBl
an ¢
feletn, oftfe
i Thofea
eofe
¢ln Gtuctl

76, Bip

Man
i it B
Ioft i gin
€Al dinen
fle ety
o ing
filt
Wee i,

77, And

€6
It an
nen, Bema
Lafir oy
e Dy,
Mot o
# nﬂﬂ) it

78 K

_-:.-

Baden Wiirttemberg



i e
[ﬁr T’f‘nﬁ'

m
Wy

i gl i
T, 00
i, i i
i,
oo b O
i il
Nl 11
ol
i, 188
i

i

(s
Jie
e
il
" Sl‘m'\'a

il
i .

ber Gartengewachfe und Jridhes 6oy

75, Wie tocht man frifche oder Rieferbfen?

Tan thut junge ausgelornte Ebien in eln Hi»
felein, giefit Sleifthbribe daran, wiivst fie mit Pfeffes
und Mufcatenblutl , thut ein gut THeil Butter dagu,
eOftet eint oenig MeBl Dain, und sulest legt man nody
ein Stuctlein Butter daran. '

76, ABie verden griine Libfen in der Cafferole
; sugevicheer ? '

Man nimmt eecht roeicdhe griime Seblen, pafice
fie mit Butter in Der Safferole, oder mit Speck, und
106t fie ¢in wenig Fodben 3 alsdann werden fie mit
Sals, einem Bitndgen Feiner Jrvicbeln und Peteys
filie getonrgt, IWenn fie faft gar find, wird frifchep
Rabm hinein gethan, oder Milh mit Epern anges
gubre, und Peenady gu einem WBengerldht angerichtet,
QBer will, Fan auch Jncfer davein thun,

77. Yind wie pflegt man frifthe Lebfen mit den
' Sdhalen su Eochen?

€3 werden von den Erbfen die flarfe Safete
Iein an Der Schalen Berab gevgen, toie bey den Bofe
nen, beenady gewafdhen und gebefibt,  IBenn das
Waffer abgegoffen, thut man Fleifd brabe und Ses
foitey daran, brennt ein wenig Mebl davein 3 guiest
tieft man nodh ein Stirclein Butter daran, und Iafe
¢8 nody einmal mit auffieden,

78 YO1e Eoche man die gelbe Riben?
Diefelbe werden abaefehabt und gefchnitten, fn
hatb Aaffer und Halb Feifdhbenfe sum Fener gefest,
teidh gefotten, ol abgebrnbe, Heenad brennt meim-
' ¢
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ein voenig Wiepl Davein, thut etwas Pleffer Dagu, und
vichtet es uber Samms oder Ralbfieifch, oder audy Fiffe
an,  ABem es beliebt, der Fan audy rwurflich gefdynits
tene Sroiebeln mit dem Jufesen Hincin thun, sulest
toieder mit dem eI vdften und hinein legen.

79, ABfe werden foldhe mit NTandeln sus
geridyter ?

Nachdem die gelbe Nuben gefhabet und gefchnits
ten worden, brufit man folche, feilit dasg Waffer das
pon ab, und hackt fie Eleins indeffen werden die Mane
Deln abgesogen und ebenfalls gehackt, denn thut man
die gebactte Ruben und Mandeln jufammen in cinen
Gtollpafen, oleft fuffen Rahm davan, und laft e8
toohl it einander fieden, daf fie dicflidy werdens
wenn man es recht gut machen will, Fan ein wenig
Rucfer und Iimmet darunter gerubrt werden, und
ulest 1Bt man ein SticE Butter mit aufficden &
yenn fie angecicheet find, Fan man geriebenes im
Schmaly aerdftetes Brod, -odee aber, wenn fie auf
Die beffere At gubereitet worden, Jucker und Sims
met Davauf fiveuen.

go. SBie pflent man efn Gemibife von ordinafcen
Riben, wie aud) von gelben YWurseln
susuricheen ?

Die Ritben oder Wurgeln muf man exfitich fo
gang Fochen, {o behalfen fie' ihre Subigkeit, alsbann
abPublen laffen, und auf einen Reibeifen Flein veiben,
foldyes Bernach in eine Cafferole nebfF etrwas Butter:
im SMebl umgebebre, Sals, Dfeffer, Mufcatenblith
und ffiﬁen Rabhm dacan gethan, foldyes auf dem Feuer
abgevubue, fo ift es vecht.  Es ift foldhes bey g:ner

ave
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der Gartengewacdfe unt Feic)re, €os

Carbonade, einer Braswurft, Rindfieifd) u, 0, g, ju
geben vedht gut,

81, QWie werden die Uidctifhen oder Dayris
fchen Riben gebodhe ?

Diefe Nublein werden gefhabe und ing Waffer
gelegt, damit fie {hon weif bleiben, Hicvauf mad
man Schmalg Heif und Jaft dle Rablein wobl darin
fthroeiffens denn fehuttet man felbiae in cinen Hafen,
gieft fiedend Waffer oder Fleifchbripe daran, thut
geriebenes Nocfenbrod dagu, pfeffect e wobl, und lafe
¢8 alfo mit einander fieden, daf es ein dicFliches Bruhs
Tein beFommt 5 aud) Fan nach Belieben, anfiatt des
Brods Mehl davan gebrennt werden, aber von dem
sBeod iverden fie beffer.  Odér, twenn die Ruben ges
fchabt und gemafden find, werden fie in einen Hafen
gelegt, balb Sleifhbrube und Halb LBaffer daran ger
goffen ; Dag der Hafen voll wird, Hernady thut man
gevieben und im Sdymals geroftetes SRocEenbrod dage
ein, pfeffert und fest e8 auf Koblen, 146t folche frark
fieden, Denn Fan ettwa eine Stunde vor dem Sffen ein
Sleifdy, vas vorfer aefotten hat, darunter gelegt und
nodh ein entg mit gefotten twerden.  YAbfonderlich iff
das Schweinefiei(ch biersu am beften.

82. ROie werden felbige braun sugerichet?

Aenn die Ruben fauber gepusit und wobl ges
wafden find, o fo muf man fie auf cinem Durds
fthlag abecocEnen faffen, Denn in efner Safferole ets
wag braune Butter oder ein tenig braun Meh! mas
chen, Die Ruben hinein fegen, eine gute Jeit Davin
braten und fhywiten laffen, audh sutveilen felbige ume
febugeeln und umenbren, sulest ¢in, wenig gute braune

Drube
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SBribe daran geben, und damit vollends gar focyen; e
Daﬁ nuy efne Kurse famtgr' Saufe davauf bleibt, fo |t

voerden fie recht aut uber Ganfe, Endten bwien tiile geﬁfig;
gen, Hammelfleifch und alles decgleithen gu guueﬂen %tun%: i
feoni. Bl man fie uber Fifche geben, und eineBews o
anderung nach efnem hohen SHout machen, foFar man Eaﬁ @.Q;;t gl
ein paar Anfchovis mit einee Buofebel und einem |t
Stuctlein Butter feln hacken und gulest davan thn, e ,’Wﬂ:‘lla
folches gibe eitien Hohen Sout und {honen Sefhmact il 5u|1:¥re1ltr

83. Wie Eodht man dfe weiffe Ruben ? i

Diefe wecden gefchalt, gefchniten, und auf obe ,
gemeldte Avten qugerichtet,  Ober, man fdneidet fie. - . il
a1 Plaslein, und nberfiedet fie im QBa{ﬁr, heerady f e Shi
aleft man ha{;c!be berab und fhuttet 3qu~¥>wa}¢ Bifet o
Daran, guckect es, thut Butrer Dagu, und [at fie fets Ld“’“'aefma
ne fiedent,  Benn wan toill, Esutien fie tiber dert | O Suflif
RKoblen abgebraunt, juvor aber abgerifrt und su eis et i
nem Brey gemacht werden,  Sind fie riodh jung und - M kf.'tuﬁﬁf
bitter, Fan man i den Hafen elne Schnitte Hrod F’”W-Tl@mit
oben auflegen, fo zicht folcise die Bitteckelt an fidy ml:'liifm i
84, Lievcerden die rothe Rhaben sugeridyrec? ermli{r;::

Wan it fie gebacken 5 nachdem man fie i | Gt 5,
LBaclofen gebraten, und in einen Kudleinsteig 9es
tunlet, backt man fie in der Buster, und made dats & By
aus ein Beygeridt an Fafttagen. ‘G fanaudhdet . - Gy
NRand der Schuffeln, da Fifche ftnb Damit befest | O, yy
meeden, Man fri mf‘ vt fie audy in de Buster mit | %”D, felt
Peterfilien, Sviébeln, und gervshnlichem Sewvirrsés ‘8"“‘*'uia|

85. Y01e pflegt man das Ribleinktraut 38 Hell B
Bochen ? : Tﬂll‘“ﬂ |
Man nimme das Nidleinfeaue, oder, Hent bfﬁ i

; ‘
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ber @artengewachfe und Fuichee, 6oy

beliebig , gchacttes faures Kvaut davunter, feset o8
in MBafjer oder in der Fleifchbrige jum Fener thut
dugleih ein wenig Backs oder Bratfhymaly davan,
und 185 e8 alfo mit einander fieden.  Gine balbe
©tunde vor dem Anrichten Fan, wenn o viel Beube
vacan feyn follte , etwas daven abgefeibet , unb an
Das Keaut eitt toenfg TMebl gebranne, audy, fo eg bes
Hebt, ettwas von Swiebel Daran gerdfet, ingleiches
mit Preffer oeniiest roesden 5 diefes alles 186t man
alfo gufammen nod) ein wenig fieben,

86, AWie todse man die IEedanfel ?

- @oldhe roerden (m Waffer Augefest & 1nd mweny
fié ¢ine Eleine QWeile geforten Baben , o wivd Dag
Waffer herab, und Faltes daviiber geaoffen, Bernach
{dneidet man fie gu Plaslein, und vichees jelbige, ol
Die Koblruben gt - Oder, man fiedet, fbdlt tnd
{hneidet die Sedapfel Plagleinswoeif, léat folche in ef»
nett Stollhafen , {duster guse Sleifthbrihe ‘daran,
fourst fie mit Pheffer und Mufeatenblisthe, und lae
felbige ein thenig in dee Sleifhbeabe fieden algdann, -
toenn fie fdhier ollen angerichtet werden thut man
Butter dargu, brennt ein wenig Weepl davuber, unbd
I3t ¢ nodh ein toenig fieden,

87, ABie richtet mwn aber dfe Tartufieln 30?2

Sie 1oerden erfilich im Waffer etwasmirbe e
fotten, und wenn fie Perausgenommen und ecfalret
fiud, slebt man ibnen die Auffere Haut ab , gieft
Wein davuber , legt fie in elnen Hafen 5 thut ein gut
Theil %!n;tev daran, falst und befireut fie mit Muw
featenblische, feyiretet Iein davan, und I3gt fie nody
¢in wenig freden, :

95 Wiﬁ
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88, SMie werden felbige gebraten? ey,
WRenn die Tavtufieln gefotten, und ihnendie  ndt wud
$Haut abgesogen worden, fdhneidet man fie gu Seiele  flelfirife
ben oderPlasen; legt fie in eine BratpfanneoderHas  man fieaf
felein, ‘brennt braune Butter dariiber, lafit fiealfo v, allsy
braten, beftreut fie gulest mit Ingber, Wenn man:  foeffe, e
fie aber gerne fauer Haben mochte , Fan efn woenig it dnm g
GBig davan gefdyittet , oder Dev Saft von efner Citoon < oder

Davauf gedruckt roerden. it ouofe
89. ABie werden dfe Gurken fricapive sus o1, Qi
gevichtet?

Sie werden gefhalt und fcheibentoeife gefhits P 1

ten , in der Safferole mit frifher WVutter voei pabie il ing
vet, Bernach thut man cine Scheiben weiff gefdnittene  aus, el
-. Rviebel, Salyund Pheffer davan, Liffee alles vobl i pj
Al i mit einander Fochen, vichtet fie mit Rabm , oder mit  dhefiley
i einem in ungeitigem Troubenfoft abgernifrten Eyewr firin ey

' Untter an, ‘E'"_-'lff@ fieeous
go. Bie macht wan fie gefulle? ; biigiuﬁ:’;

Menn maa die Gurten gefchalt, und die Kovr g rm‘rgébm

net fame dem Pus Beraus gefchnitten hat , roeeded  Gopg, |
fie mit einey Falle von Karpfens und Aalfleifd), Ehams "
pianons, Sal, Deffer und feinen Keautern, alles 9% Biyy
teolil aehackt, gefillt, twenn foldyes gefdhehen, i ele i gy
ne Safferole mit Fishbrihe , vder dDurchgefchlagenen ey -
griinen GrbienbriiBe und gutem Servirege gethan. Dt Bin gy o
fes alles 1afit man gufammen Yangfam foden, und, 5Bt fong

foenn fie gefodyt find, richtet man fie in einer Shu e g
fel an , fcneidet fie nach der Eange, und tragtrﬁfmlf 01 Ko
¢inem Coulis von Champignons dazunter gu TifDe iy g

nftatt -
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Oer Gartengemwachfe und Sriidyre, 6o9

Anfratt Der Fulle von Fifchilelich Fan eine Sulle von

" Ralbflefith, oder vom Sefliigel, ool getoirst , ges
e macht toerden , und die Gurken 1aft man in deg
iy . Fleifchbriabe bochen,  ABenn fie gebocht find, trdge
e man fie auf , mit cinem Jus von NRindfleifh daruns
b, 1801 tex, alles gum Borgeridht.  Obder, und jtwar riodh
n We beffer, toenn die Surken gefilt find , fan man fie
fnein mit einem guten €oulis fochen, entroeder von Gielfdh
il oder von Saftenfpeifen, es gilt gleich 3 Die Brnlye fan
mit gerdftetem el Dicklich gemacht roerden

g 91. XABfe werden die Gurten auf Sictltanifdy
' surechte gemadche?

Man nimme 6 bis & nicht allugeoffe Surken,
toeldhe einerley Sroffe Haben, fthalt folche, nimme fie
aug, woellet fie in fiedendem FBaffer auf, KBt fie aber

rihhng

ehratel

darvinnen nicht fochen.  Heenach fille man fie mit /i

einer [Fulle bon Nebhiibner oder dergleichen, und Foche m-“

fiein einer Brafe. ABenn fie gar find , nimmt man i

foldye hevaus , [afit fie exfalten, tunft fie in ein ges 7}"' i
1

Elopftes €y, beftreut fie mit SemmelPrumen ) und
bacEt fie im Schmalg , wie Tavben, richtet fie bieps
auf mit gebacFener Peterfilie, oder mit Roftfdseiben,
@ardellen, vder mit Baudhfpect an,

92. Wiepflegtman die Riubiffe susuricheen?
$Ran fchneidet die chelfen Hevab , thut bie Kere

ne davon , fhneidet das Mark twie die Aepfel, thut
e8 in einen Stollhafen , gieft YBaffer davan , und
1ot fie weich fiedens alsdann feifit man das Waf?
fex Herab und gerenbre fie vole Aepfel , ferner aicht
‘man Rabm darein, und 13kt foldhes nodh eine YWeis
k fieden, Wenn man fie nun aneidyten will, {o rwid
Qq BDutter

1) BADISCHE =
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RButter und Pfeffer dargu gethan, und ¢in tenig ges
falgen. Ginige piiegen die Kunbiffe, wenn das dABaf»
fer Davon gefeiht worden, auch gu voften, gericbene
@ emmeln Daru gu thun, alsdann aber Feine Butter
daran gu acben. &5 Fdnnen aud tle Kuebiffe inlans
g¢ Siucten 9efd}nitten, foldhe exft in EBaffer heenad
in Gleffchbrube gefoteen, und Mehl daran gebrannty
ober auch aus Schmaly gebacken werden.
93, WBiekocht man die gelben Pfifferlinge?

 Cie foexben gepust, aemafchen , gefotten, das
Af3nffer Davon abgefeibt , Pernach wohl auggedrus
cEet . Flein aehacke, und nebjt einer Hand voll sebl
fm Shmal gerditet 5 Hievauf thue man fie in einen
Stolihafen, fchittet Fleifchbeibe daran , tolirt fie
it Jngber und Nufcatenbluthe, falzt fie nad) Bea
fieben, 1aF¢ ¢ clfo mit einander, und gulest ein gue
@it Vutter mit anfjieden.  Wer fie aber faver
Paben will, fan ein venig Ehig davan gieffen 3 vder,
wenn man Jtoiedeln, Shnittlauch oder Deterfilien
‘Davan veclangt , ' fo hackt man fofche gleich mit une
dte bie Diiffertinge.  Yucy Fonnen Diefe Dinge

“davon gelaffen twerden, und nadydem fie gefotten,

darf man fiffen Mitchrahtm darunrer ruren.
94. IBte aber die voeifjen oder Rbeinpfifferlinge?
ofRenin foldye fauber gepuse worden, toerden fie
in frifdy MWaffer gelegt, gewafchen und gefaljen  heee
nach thut man ein enig Ritmmel davan , fhroings
folche in der S cbiiffel berum, legt fie alsdann in Beife
fes Schmaly pder ‘Butter, und roftet felbige darins
tien, hievauffeihet man die Butter oderdas Sdhmal}
bis auf ein twenig Davon hevab , richtet fie in eine
Schiffes an, und fiveut ettvas Pfeffes davau

o5 Bfe |
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der Gartengewadhfe wid Sridyre, Gn :

© 95. XDie werden die Schwdmme oder Chamy
pignons gefuille sugerichrer 7

Man nimmt gange Champlgnons ,  pukt fie
fein ab, und madyt die Stieledavon, bereltet bierauf
eine Julle von dem Bruftfleijdy einer Hubhn, oder von
RKalbfieifch mit Rindsmart, SemmelErumen in Rahm
getoeidht, und dem Selben von = Spern, iyt fols
dhes mit Saly, Peffer und Mufeatennuf | fulle dar
mit Die 0:{)ampignnn§; atsdann thut man fie in eine
Loctenpfanne, und 1af+ fie im fen gar werden, feat
[ie Dernady geborig in efine Schiifel, und richret fie
mit gutem vohlgeroiiestem Jus von Rindfeifeh an,
elcyes darunter gu thun,  An Fafttdgen fullt man
fie mit einer wobloewiraten Sifchfalle, Poct fie auf
eben Die vt , und vichtet fie mit darunter gethanens
Sus von Champignons 3u einem Sericht an, :

96. SBfe werden fie gebacken?

_ Sie werden in vine Cafferole gethan , mit ein
wenig Bribe, Die man an Sleifhtagen gebraudhe,
oder mit Sif@bru[)e y oder mit heller duvchyefchiages
nee Cebfenbribie, fo €8 bie Reit gulafe, damit fig Das
Durd) verbeffert werden, Hernadimals werden fie mit
eitt yoenig Pleffer, Salz und Mieh beftrent, alsdarn
in Sdymals oder Butter gebacken , und mit gebacFes
ner Peterfilie yum Bengericht angerichrer, oder mit
andern Sadhen belegt, -

97, Wie verden fie mit Rabm sugerichtes?

Die Ehampignonswerden in Stiicken gerfchnits
ten, und bey faveem Seuer mit Butter gar gefoddt,
mis, ©als, Mufeasennuf, und einem bindgen feinep
e Qg a Keautes
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Reauter gevourst.  XWenn fie garfind, und faft felne
Beiife mebr davauf it , o thut man frifhen Rahr
dacsu, und richt fie an.
98. ¥¥ie ferner auf efne andere Art?

Man fan fie aud) mit Spect oder Butter, und
Plein’ gehactter Peterfilie, Fleinen ganzen Jtviebeln in
eine Soctenpfanne thun, mit Saly, PlefFeraund My
featennuf witgen, und fie im Ofen wie eine Torte
braun backen laffen, hernadh mit Semmelfrumen bes
ftceuen, und roarm anvichten,

99. ¥Vie richtet man fie mit Ragout su?

Man {dneide die Champignons gervurfelt, paf
fire fie in der Butter vder in Speck in der Safferos
le, thue bernad) Saly, Pfeffer und flein gefhnittene
Peterfitie daran , Iaffe Diefes Nagout Fochen, bis es
genug eingeFodt ift, thue Bernach frifdyen Rahm dace
an, und cidte ¢s gum Beygericdht an.

100, YDfe brates man fie auf dem Rofi?

Man {dabt das Kraufe an dem Unterthell der
€hampignons Beraus, ziebt ihnen die obere Haut ab,
oibt aber Achtung, dap fie nidht secbrechen, alsdann
werden felbige gervafchen und gulest gebraten.

ror, YOfe werden fie auf efne andere Are
gebraten?

9WBenn man die Champignons auf suvorbefage

te Avt gepust und gerwafden Bar, toerden fie nebft
Lorbeerblattern darymwifdyen , in eine Bratofanne ger
Tegt, gefalzen und gepfeffert, Bernadh giefit man eife
secgangene Butter Daviber , 136t fie alfo elnbmetnfg
raret.
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i, !{“bfﬂy braten.  Nach diefem legt man fie in eine Schuffel,
il fbinetet IBein und Flelidhbribe , nebt erwas wenie

ges von dem gergangenen Butter in die Schirffel,
dake  1aft alles mit einander nodh efn twenig ficden , fiveut

vt il Mufeatenbluthe odex Elein gerhackte Ehalotten darauf.
)t 14 .
%F?r%;T 102, YDie u’cbg: man die Wiordpeln mit

('l out 1u? \ i
1 e e o u. 2 >
! Qenn die Mordyeln in der Lange sefchnitten i
| und vielmal im Waffer gewvafchen roorden’, o lage it

man fie twobl austropfen , thut fie in eine Cafferole,
fagas)  mit ein oenig geBactter Peterfilie, einem BVundgen
quiflf | guter Keduter, ein wenig ausgefdymolzenem Speck,
iyl gieBt Jus von Kalbfleifdy und Schinkens Effeng von
et jedem gleich viel Davan , 6Bt fie bey Eleinem Feuer i
g 0 Fochen. . Wenn man anvichten will, madyt man fie i

gy it einem Coulis dictlich, fieht su, daf das Ragout | i
einen guten Sefchmack habe, algbann rofed es fauers i
lich gemadye, mit Salgund Pfeffer getviiegt, undals k'ﬂ
ndofl  ein Bevgeridyt angeridt, i
s i
megizh 103. YPBie aber mit Rabhm ? e
i, A Nacdhdem die Morcheln (anglich gerfhnitten, ks
i etlichemal gewafdien, und in einer Caffecole mit ges i
- bactter Peterfilie, einem Bunbdaen feiner Keauter, Pe:-
ded®  und mit Spect pafire worden, beftreut man fiesmit i
ein voenig SMehl, aiefit ein twenig BVeihe daran, touese ilh
ull ~ fie mit Saly und Peffer, und aft fie gelinde Fodyen ; ik
aaid  atsdann hut man gwey GHLOfFel voll von welffem
gt Coulis davan, madht fie mit dem Gelben von 2 Epern

}ﬂmﬁiﬁ: und firffem Ralm dicElich, fiebe su. daf das Nagout
'Ifﬂ[ﬂm;{g elnen guten Sefchmack Habe, und richet ¢8 toarm qum
fin 043 By

_-:.-
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LBepgericit an. &n andermal Fan man trockene
Semmeltinden auf den Boden der Sehufel legen,
und das Moecheln-Ragout daritber thun,

xo4, Wie werden fie gebacken?

Die Mordyeln 1erdent {n der Lange von efnand
der gefbnitten, und mit guter Briibe bey gelindem
Geuer gefocit. Aenn die Britbye eingeFocht ift, bes
fireut man fie mi¢ Mebl, und backe fie im &Edhmalss

Bon dem ubrigen der Brabe wird eine Saufe. mit,
Sals und Mufeatennuf gerviiese, gemadye, foldye nebft.

Jus von Hammelfieifch unter die Maorcheln getban,
und angericdhtet,

105, 1nd wie werden Rlbige gefille ?

Man nebme die befien wobl aetwachfenett Mot
dieln, die nicht su grof find, fhueide den Stiel das
von, toeide fie einigemal in Waffer, damit der Sand
beraus. gehe. Dievauf eine Fleine Fulle subereitet von
Dew Brufk bon Federviel, cin nenig gefochten Sehing
Ben , aufgervellten Speck, Nindsfett, dem Slelben von
2 Eyern, ¢int wenig in NRahm gemweldten Semmels
frumen, einfaen Champignons, gebackrer Peterfilie
und Hleinen Suviebeln, alsdann mit Saly und Peffes
gewount, gulammen gebacet und im Moefet gefloffens
it Diefer Fille merden die Morcheln von der GSeite
Ded Stiels gefillt, Bernach befeat man efne Sorteris
pfanne oder SAhiffel mit @pectlteeifen und dunnen
Kalbfieifthideiben, tofege fre nit Sals, Veffer, feis
nen Keautern, guten Serourzen und Sroicbetjcheiben,
leat ble gefiiliten SMovcheln ordentlich darauf, rourst
fie oben wie unten, bedeckt fie mit @pects und Kalbs

fleiicicheiden , und 146t fie im Ofen, oder unterfuinem

Deckel
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ber Gartengerwachie und Fruchte, 6:5 ;

Dectel mit Feuer oben und unten gar werden, E)ew_ 3
nach nimmt man fie heraus, Jafe fie auf einer t‘gd}uf
thut Sdinfencifens in cine ans.
~Dere Schjfel, leot ‘bie Mordheln ortientlich daguber,

fel ool austwnfen

und cichtet fie warm gum Beygeridht an.

106, YVi¢ aber die Miufjerons mit liagéut"

Wann nimme cecht frijche MNufferons, that den
Rieffand Heraus, und voafeht fie wobl, Iakt fie mit

frifcher “Butter in einer Caffercle ein wenig Fochen,:
elriem ‘Bundgen feinee”
Krauter, und ein wenig %rube nady der Fabregeit,

mt_r;t fie mit Salg, Preffer,

und in bfefet Saufe muffen fie ein voenig Pochen 5

toenn fie gePodyt find, fo toitd die Saufe: mit einem
Eperdotter und gebackenem Mehl , oder mit aeriebener
&emmel Vicklich gemadht, und ald ¢in *Bevaeridht
aufgetragen, &

107, LWie werden die Tehiffeln in efner bxa[é
sugeridhter ? e

Soldye twerden fin Waffer getoeidht und ret‘n-
gemafdyen, dagu bedient man fidy einer Biicfte, Damit
Die Erde davon Fomme twenn foldes gefheben, trocks
fiet man fie ab, legt auf einen Bogen Papier Specks
fEceifen, mucat fie mit Saly, Pfeffer und einer in
Siheiben gefchnittenen Srviebel, leat die Triffeln
ordentlich Davauf, rouest fie oben mwie unten, und bes
Deckt fie mit Schinfen und Speckicheiben, mrct’eH fie
alsdann in 2 oder 3 Boaen Papler, und [afit fie in
Beiffer Afche gelinde braten; wenn fie gar find, wers
Den fie abaeteocEnet, und auf einer sufammen gefchlae

genet Servlette roarm angerichtet.

Qa4
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Y08, Und wie mit einer Eursen Brfibe?

Wenn dle Triffeln gereinigt tworden, thutman
fie in einen Blefnen Dafen, st foldye mit al,
Dreffer, einer mit Gemiirgndgelein aefpicFeen Stofebel,
einigen Flelnen Srofebeln und einem Lorbeerblatt, ieft
QBein daran, undIagt fie gar Fochen, trocEnet fie Hiew
auf ab, teat fie oxdentlidy auf eine gafammen gefchlas
gene Serviette, und viditet fie warm an,

109. XVie ferner mit Scyinken ?

Man fdalt ein oder giwey Dusend Teiffeln,
nadydern fie geof; find, rodfchefolche, thut fie mit Jus
bon Kalbfleifd) fn eine Fleine Eafferole, und fafic fie
Fodyen s wenn fte gar find, 136t man ©chinkenicheiben
in einer Eafferole fehmwisen, und twenn fie angebacken,
witd ein twenig gefdmolsener Epect und ein wenig
SNep! dagu gethan, Bernads 136t man es braun were
Den und gleft ein wenig Jus daran. Serner, wenn
fie gar find, roird eine dickliche Brihe mit Kuibfiekicy
und Sdyinfencoulis daran gemarht, und man {eat Die
Lruffeln ordentlich in elne Schyisfel, fieht su, daf bag
Sdyinten-Ragout einen guten Sejhmack Habe, febiits
tet ¢8 Dariber und vichters warm an.

110, KOie pfleat man ofe Aepfel 3u Fodyen?

Man ninimt gute mirbe enfel, wogut bici’?{br-
focfer am beflen fihd, fehalt und fdsneidet fie gu Dime
nen Plaglein , febiittet fie in cinen Stollbafen, giebt
ein wenig Wein daran, uckert foldve nady RBelieben,
und (aft fie alfo dinflen, bis fie weidy wetden und fich
seceifiren laffen 3 otsdann roerden fie wohl abgerubre
und nod) eine Weile auf dem Feuer gelaffens wenn
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man fie argeridytet bat, fan Jucler und JAmmet dags
auf geftreut, ober tm Shymaly gerdfietes Brod dags
uber gethan reerden, :

111, TDie voerden fie geddmpf?

Crfttich ficht man aug den Aepfeln die Busen,
wafdht fie und thut fie in cinen Stolilhefen, thut ele
nen Sdyoppen Aaffer und ein wenic Sdymals dagy,
bedeclt felbige mit einer Stiirse, 1afit fie in elner Giut
dampfen, bis fie weidh werden, drebt den Hafen ofe
um, fdwingt (on bisweilen, damit fichdie Aepfei nicht
anfegen , und flrent, wenn fie angerichret werden,
Sucker davauf.  Man Fan audy ein wenfg Aein das
an fdyatten, und mit fieden faffen.  Yuch Fonnen dde
epfel aefdalt, aebacken und mit einer fiffen Bribe
angeridhtet werden,

112. LInd woie werben fie in einer vothen gefuls
ten Drithe geddmpft ?

Man gieht an geitige Leinbeer ein gut Theil
fuffen vothen AWein, Iaft fie dDarinen fieden, drucke
felbige Hernadh durd ein Suchiein, fhalt Hepfel, fiche
Die ‘Busen bevaus, oickt Den abgefottenen Aein dare
nber und laft fie fieden wenn fie ein wenig uberfots
ten find , fo werden fie Beraug genommen , und ane
frace 0es Bukens mit eingemachten €itconenfdyelfen
angefullt , denn 1Bt man fie alfo ferner ddmpfen,
fbg_)t aber viel Sucker daran, fonft geftehet die Beike
nice.

113, Wie pflegt man fie gefulle susuridhten?

Hiergu nimmt man meprentheils groffe und has
te Aepfel.  Diefe werden aefehalt, alsdann ausaes
Dq5 Foplt,
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Bolt, dex Rern hevaus genommen , und mit Eleinen
NRofinlein ausgefullt, in einen Theael acfest, Suckerund
ein wenig Rofenwaffer, audh ABein dariber aegeden.
Pievauf deckt man den Thegel 31, und 1aft fie folane
ge, bis fie weid) find, darunier dampfen.

114, Und wie gebacken?

Die Aepfel werden gefhalt und in Schelben
gefcbuitten , Pernach macht man elnen Teig von ein
wenig Debl, Sucfer und Mildy , alsdann wird ein
Tlegel mit Schmalgtder ausgewafchener Rutter aufs
gefest; endlich tverden die Yepfelftucte in den Tela ges
tunkt, (n die Planne oder Tiegel gelegt unddarinnen
gebacken. Serner thutman ficin eine Sciffel, freeut
Sucker daruber,

115. AWie voerden fie ferner gebraten?

. WBenn man fie gang braten will , fo verfabet
man damit folgender maffen : Man 1ot fich nemlidy
¢inen fogenannten Pusenfrecher von Stabl madyen,
mit Diefemn nimmt man oben von den Hepfeln den Bue
gen famt dem Kern und ihrem Sebaufe hevaus, Hiers
auf toird in diefes Lody frifdye Butter mit Sueker,
worunter ein woenlg Jimmet gemengt ift , gethan;
dent toerden die Aepfel in eine Caffercle gefest , ein
Koblfener darunter gemacht, unter die epfel ein toes
nig Wein geaebent.  Ueber den ABein macht man
etlife holzergen, worauf man die Aepfel fegt, und fie
alfo fanfte beaten Iaft FBenn fie gebraten find, fest
man fie iferlich in eine Schiuffel, beqieft felbige mit
brawuner Buteen, befireut fie mit Sucker und Jimmet,
QBolite man aber den Puben mit Dem Kern nicht hers
aus nehmen, fo. muffen die Shepfel mit einem fpiigen
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der Gartengenddfe und Feidyte, ' 6rg>

SMeffer cund herum beflodyen twerden s denn fonfi bugst
fien fie in Dem Braten auf und bet!ieren ibren befien’
©aft. Obder, fie Eonnen audh alfo gebraten toerdens
Man nimmt ben Qiu(g.cn famt dem Rern hevaus, Hiers
auf wird das Lodh mit vein gewafdhenen FRofinen, ie
mit Sucker und Jimmet gemengt find., gefiallt, deckt
fie in einem Thegel gu, und 1ot fie gomad)!icf) uber
einem Kohlfeuer bmten.

116, ¥Die werden gebackene Aepfelfchnitten
verfertigt?

Man nimmte fehone groffe Aepfel, fehalt fclcf)e,‘
und {hneidet fie in etwag dicke Scbeiben , fHicht die
Qernbaufer aus, alsdann vihre man einige Loffel voll
SMebt mit ein wenig ein, ein paar Ener und. ein
wenig Sucfer an, diefes daef nidyt aufyelen , tveil
Fein. Geft dDarein fommt , denn madit man Buttee
beif, febrt die %(epfelfd)eiben in Dem Tefg um, thut
fie in ie heiffe Butter , und 1at felbige alfo backen:
©le Aepfel Eonnen aud) porher mit fein geriebeneny
Ructer beftreut, und darinnen ein 1wenig liegen gelaf
fen werden, foldbes iff febe gut.

117, Wie pflegt man Aepfel, oder Pommes
a la Dourdaloue susurichten ?

Man fhale ein viertelGundert Fleine Herrenas
pfel, die man Pommes 0°Apis nennt , faft an felbie
gen den Stiek fien , legt fie in eine Gaﬂ'erole alefit
¢fn Maaf %nrgunbermein und einen halben Schope
pent Aquasit dagw , wicft audy ein out Stick Fucker
wnd ein tvenig Butter binein ,. 1aft fie bey gelindemt
Kener Fochen.  ARenn fie foft gae find, o Focht man
fie etwas fiacler , bis der Sivup oder 8&1{;&;&} beg

[a

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

2

Baden Wiirttemberg



' LANDESBIBLIOTHEK

620 XIV. Abfdhynite. Ben Suridug

Srad des Kodyens erhalt, den man Caramel nennt, |

alsdann nimmt man fie ab, und [aft fie erFalten.
Hierauf werden dunne Paftetenboden von felnem
Leige gubereitet, die Aepfel in Seffalt einer Tafthen
binein gewickelt, daf der Stiel oben Heraus frehe,
fernee mit gefiopftem Cpe beftrichen , Bernachmals
vom Kopf bis sum Stiel mit {hmalen Streifen von
blacteridytem Tefge umiwickelt, woiedepum mit seflopfs
tem &ye Defivichen , In eine Sortenpfann gelegt, man
16t fie alsdann im Ofen gar werden , denn toerden
fie glacirt, mie die gefullten Acpfel , ordentlich in eis
ne Sdyiiffel gefest , und gum Bepgeridht angexichtet,

118. YOie werden durve Aepfel geddmpfi?

Man nimmt fhone gedorrte Wepfel, wafdit und
fegt fie in LWein und ein venig Laffer su , laft fie
fo lang fieden , bis fie weich werden, denn werden
feibige in eine Schuffel gelegt , mft Sucfer und Jims
met beftrent.  Obder, fie werden flatt des PWeins,
mit eingebrenntem SNebI und Waffer sefotten. Nan
Fan auch RocFenbrod roften, und die in Waffer ges
fottenen Aepfel damit uberbrennen.

119, YDie pflegt man Dicnen 3u dimpfen?

Selbige werden gefdhalt , die Stiel davon ges
than, entieder gang gelaffen ober jerfchnitten, al8s
dann im ©dymaly geroftet , Wein daran gegofien,
Sucker Darein geftreut und gefotten ; Bievauf richet
man fie an, fireut Simmet davauf. &8 fan aud)eln
toenig Bienfafe unter den Yein gefehiittet werden ,
audy Fan man die Birnen ungefcdhalt Fochen und MNehl
Daran brennen , wornad) fie allefn aufoeteagen oder

uber Fleifd) angeviditet werden Fonnen,
120, PWie
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ber Bartengevdidfe und Jridte, 621

120, XVie voerden fie gebacken?

Die Bitnen wecden gleichfals abgefhalt, in
langlidye Stiicfen gefhnitten, und die Keenbaufer
beraus gethan, alsdann mit ein wenig FWein und
ucer eingebeint, und ¢in paar Stunden durin liegen
Iaffen 5 bierauf auf einen Durdyichlag gefchiteet, das
mit fie abtriefen, ferner ein Teig mit ein wenig Fein,
ein page Epern, Sucfer und etwas Mepl gemadyt,
und alfo in abgeklavter Butter eine Pfanne voll nad
der andern gebacfen, fo find fie vedt.

121, Yie werden fie auf eine andere Art ger
todht und gebaden ?

Man {dHalt felbige und 1aBt fie in Wein, aber
nicht gu weich, Fochen, alsdann nimme man fie 1ies
der Beraus und Jabt fie Falt weeden.  Unter Der Seit
witd ein gang veidher Telg von Mehl, Jucker, Cyee
und ein wenig WWein gemadyt 3 Hierauf tunkt man die
abgePodyten Birnen davein, und 1okt fie in einem Ties
aei oder Pfanne mit gelchmolsener Butter dampfen,
Oder, die Birnen roerden gefcyale, in<Blextel gefchnite
ten und das Keenbaus Heraus genommen, de Butter
in einem Tiegel gefchmolzen, die ‘Birnen darein gelegt
und braun gebraten, hernady giefit man die Butter
davon, und thut dagegen FBein, Jucker, Jimmet und
Pleine Nofinen daran, und Ddiefes wicd fo lang ges
fdmort , bis die Brube dIcE ift, alsdann richtet man
felbige an und fireut Sucker und Rimmet dariber.

122. YDie werden fie geflillt sugerichret?
- Die Bivnen werden gefchdlt, und {o vic nothig
ift, ausgehoples bernad hacke man das Ausgehobite,
YORLAH
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worju audh nod aideve ‘Birnen genommen weeden £on
nens, thut Eein gejdhnittene Mandeln, Sovinten ,
Sucker, Jimmet und Nufeatennuf dagu, fullt foldes
in dieBirnen, madt die Plaslem twieder:daranf und
beftect fiemit Sivmet, damit die Fulle nicht Heraus
faufe. - Hievauf wied ein dimnes Teiglein von Epern,
Predl und ABein gemacht, denn sieht man die Bitnen
Daduech 1md backe fie fein gemadylich, beftreut fie mit
Sucfer und Jimmet, oder madht ¢ine Weinbrithe mit
Rucfer und Jimmet dariber.

123, YVie bratet man fie in der Afde ?

Dean nimme gute Bienen, die nidht 3u grof find,
neat fie ein , fhiagt fie i naffes Aerf und Ikt
fie in Dev Afehe weidh brafens alsdann wicd das obere
Hautlein abgezogen, daf die Bitnen fhon gang und
Die Sticle davan breiben; hernadh ekt man fie jufams
men.in eine €Schuffel, Da die Stiele uber fich frefen,
beftectt fie mic Simmet und mit langlich gejdnittenen
Mandeln oder Piftagien, Daf fie vofe ein Fgel ause
Jeben, gieBe fpanifhen SBein Davan, freut Sucker
avauf, dect fie su, und laft fie auf Koblen fieden.
LBenn man fie ju Tifdye tragen will, weeden fie-mit
RBucker, Cavdemomen und Cubeben beftreut.

124, ABfe voerden fie aber gefchmort oder -
aefchweifit 2
Die Bienen werden gefchalt, gans unddie Sticle
daran gelafjen, in einen platten Hafen gethan, el
paae Loffel ool Waffer oder Wein davan gegoffert,
Sucer und ein gut Stk Butter Hinein gelegt? alss
Dann dectt man den Dafen feft yu, daf fie fhmoren
oder fehroeifien, fo werden fie braun und befommen
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nmenmnﬁn. eine ch ihe Bruhe, Im Foden muffen fie oft ume
o, Ga,  gertibre werden, Daff fie nicht anbrennen, und 1001
W, il - man fie angerichtet hat, werden fie mit gucf‘er D

:rebemub Sitnmet beftrvent.
uﬂemchr' §

Wik, x25, Wie pflege man Dirn und Cuitten 3us
mandiey ¢ : fammen 3u todyen?
(Mot S Nan nimmt ohngefabr den dritten THeil Ouits

Wittt gors, und groey Drittel Bivn, {ehile und Focht fie mit

einandet in Furger Bribe, t{mt%utter Corinten und
el ein voenig gericbene Semmel dagu, 1aFE e mit eins
i rﬂﬁfr ander durchftofen, ticheet fie an, und befirent fie mit
) - Rucfer und Btmmet. €8 Fan audy im Kodien ein

’m;g:f [:ve _etucf Butter dagu gethan, und fo viel Brufe gee
g‘.‘ wy cmacht weeden, daf man Sdheiben von RocFenbrod
m;;’% j‘;fm'i Davunter {hneiden Ean.

fg{éﬁngﬁx 186, 1nd wie Eocht man divre Dirnen 7

i gl Diefe werden gewafthen, Hernach thut man in i
ot Mt seinen Hafen ein wenig %acﬂcbma!;, und die Halfte {1
@ﬂblﬁnﬂb- pon den Rirnen, famt einee Hand voll gericbenem ~ 1HL%
anafed - “Rockenbrod, nach dieferm die andeve HAlfte der Birnen
o und toieder geviebenes Rotfenbrod nebft ein. wenig
- Badfhmals oben darauf 5 alsdann witd ABaffer

gmi¥  Ddaran gefchistet , 1Bt e8 mit ein ander fiedén, und il |
fhroingt ¢8 oft im Hafen Herum. LBenn fie einges s
At ofotten find , wird noch mebr Iaffer dagu gegoffen, il
“3” yunb lafit fie ferner wobl einfieden Damit ¢8 ein dickes 11 (15

fewﬂlﬂw Brubiein werde. Statt Des Brods Ean man auch (i
bmmi 'y ein toenig Mehl daran brennen, und fie denn ubée
nr{n%i %&«n &alb s oder Lammileifch anrichten, |

137,
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127. YOie tan man grime oder frifche Jwetfdy | Frit By
gen oder Pflaumen ddmpfen? ' i el

D¢ Joetichaen weden gervafchen und wiedep  jand e
abaefeidt, alsdann 105t man ein renig Schmalg in 108
cinem Stolihafen Hevum laufen, fchiictet die Sroetfdhs (ke u
gen dacein , Deckt fie ju, feat fie iber Roble, dampft fie,  Bred
und fhroinat fie oft berum, fie geben felbft eineBrufe

und dampfen gar bald. ”I;.},h
IE
128, YDie werben fie gebacdien 2 i, fn ¢

Man {chalt und fchneidet die Jetihgen auf, b
nimmt die Kerne Beraus, und freckt gefthalte Mans  Efmi,
Delnn Dageaen Hinein.  Hierauf wird ein Teia vom  on dawa
Mebl, einem €y, Jucfer, Lein und NRofentvaffee brit ety
gemadyt, denn gufammen geFnetet, jeden Sroeeithgen: | 1o einen
in ¢in Stucklein Teig gervickelt und wie Jwetichaen.  Weih da
formirt 5 alsdann fhmelst man Butter in einemTiee  Wnf g
gel und 1ot die Joetfchpen, die vorher in Teig ger Yot o
wickelt oorden, darin backen, 2,

129. Und wie werden fie gefulle? Dl

&3 toicd Den frifchen Rtwetfchgen die Haut abe 0
gesogen, und die Kernen alfo Beraus gedrucke, daff fie Wiy
Bein grofjes Lo beFommen, ftectt abaesngene Mans 800kt
deln oder Piftatien darein, Bernady rerden fie inele By, g
nen Stollafen gelegt, Wein darein aefebiret, ges |, iy
suckert, 1aft felbige fieden, Daf fie eine Dicke *Brife Uiy
befommen, vichtet fie alsdann an, und fiveut Trijos

net dacauf. ' ‘ e
130, YOl werden fie gebodht? & 'in:‘rr%u

Di¢ Fwetidhgen werden fauber gewafden, 8 Yy
- enen o
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einen Hafen gethan, FBein dacan gefchuttet, ein
Stk Butter, auch Naaelein und etiwas Sucker dae
gut gelegt, nachydem fie fauer find, dern gav g\anf)

Beenady 1oied toeiffes Brod gewﬂct und ineine & d)ufa
fer acleat, die Swetfchgen davuber nnger{ci}ret unb mit
Sucker und Jimmet befireut. €8 muf aber o viel
Beibhe daron feyn, daf die Semmel melc:) £0irD,

131, Und wie Eodht man, dlicre Swetfchgen?

Dfe Jmwetfchaen terden, toenn fie gewafthen
find, im IWaffer sugefest und mnf)l emqsﬁ)ttm Ung

terdeffen voftet mon tweiffes Brod {hon geld im -
€dymaly, !eqtfutcﬁscs in die Schufel und die Yroet{cha

aen datauf, f)emch gfefit man von Der Stvetfchgens
brithe etwas dariiber, und laft felbige auf Kohlen
noch einen IWall thun.  AWer will, Fan ein renig
Wein davauf fpriten, und gulest e;)illfet oder Srifanet
Davauf firenen. s Ean audy ein roenig Meb! daran

* aebrannt werden,

132. IBie pflegt man die uitten suTodyen?

Die Ouitten terden gefdalt und in dex Mitce
von einauder gefchnitten, die Kerne Heraus gethan,
im IWafier Balb abgefocht, alsdann in eine Schuffel
gefest, mit Mandeln befteckt, ein wenig MWein und
Sucfer, audh Kirfthen - odse SMaulbeerfaft daran ges
t[)an D;emuf 166t man fie auf Kohlen gar ficden,
und beftreut {ie mit Suefer und 3 thmet.

133. IWie Focht man fie wie gelbe Riiben ?

Gte werden twie gelbe Riben geftﬁalr und e
fhnitten, ein wenia im Sdimals aemﬁct und ges
bampft, juvoe aber abgesnaene Mandeln fanglich ges

N e {hnits
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626 XIV. Abfchnitt. Bon Iuricdhiung - h
fhnitten, Rofinen ausgetdenet, und wenn die Oujts |
tén ¢in wenig geeoftet, fo thut man dicfe Manbdeln 15,
and ofinen, mwie audy Fucker, Simmet und LWeine ‘E}’

beerlein dagu, afeft Aeln davein, und Iaft fienocp |, N
cine Sieife mit einander fieden.  Ienn man wi, (ALY
fan audy ein wenig &Safran daran gethion mwerden, I.ﬁgmeltun(
SfBenn fie angeridhtet find, fireut man Suckep ynd LI

immet darauf, b{mﬁiﬁe
B i iminet o

134. YDie werden fie qedampfe sugerichtet?  tf O
Die Owuitten werden gefehale, die Busen ynd Ny
Kerne heraus genommen, in 2 oder 4 Thelle gefchnite %ffl‘-fm,q
ten, in einen Stollhofen gelegt, audy nad) Belieben, moten
gotBer odet wetffer AWein daran gefchistet, aber docy  [Mlen by
nicht guniel, denn toobl geguckert, in eine Slut gefeat ik, ¢
und ftark gefotten, bis fie weidh finds bierauf legt man M o
Kuoblen auf die Stuvge, dap fie fhon braun und die [0y |
Brihe dicklich weede, und wendet fie um. Sulegt, [, md
toenn fie angeridyt find, twerden fie mit abaejoaenen - M mde
Mandeln. und Piftasien, {o suvor in Rofenmafjer ger @El‘ﬂbnfen
fegt toorden, beftecft, und mit ein toenig Treifas Yl doy
vet befteeut.  Obdee, man fdhate die Ouitten, oiefe My
ein und ein twenig LBafjer davan, guckert fie voobl, 10 ey
bindet ¢in toenig Ouittenfern in ein Thichlein, Iae’ 1 ddyy
fie fieden, bis fich die Brube fulget und die Omitten  DieQuity
woeich toeeden, Dernad) vichtet man fie in eine@chitfs ' ity
fel an, ftreut Citronenfchalen darauf, obee befteckt fie * 4 by ¢
mit Fiein iibecsogenen Sucker, Jimmet oder langlicdht .
gefchnittenen Mandeln;, oder Piftazien. Vil man | 3 W
aber, Daff die Quitten voth feben follen, fo wird ane

flate des PWaffers Quittenfaft dagu genommen,, usd . | T
¥t fie fodann dampfen. ke g
ﬁennﬁm
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ber Gartengenidife und Frichee, 62y

135. Und wie werden fie gefille gemadyt ?
Man nimmt fdydne geoffe Quitten  *fehalt fie,
fdhneidet oben einen groffen Deckel berab, nimmt die
Kerne Davon und Hoblet fie ein toenig aus indeffers
toivd eine Fille mit gebacEeen oder geftoffenen Dians
Deln, Weinbeeren vder Covinthen , aud) Sueker und
Simmet angemacht, und mit guten PWein angefetdhs
tet.  Ober, man Pan avdy die Fiille mit sebackten
Manbeln madhen, aber ein weniy toeif aerfebencs
*Brod im Jucker {chon gelblid) véfren, und mit eltigee
madyten woueflich gefdhnittenen Citronatund Citronens
fhalen darunter vubren, mit guten fiffen Wein ans
feudhren, ein Trifanet, oder Jueker, Yimmet und ans
Der gutes Setviig Darunter mifhen, und fodann efne:
bon diefen benden Fullen in die ausgeBobite Duitten
thun, und daf abgefdhnittene Plaglein voieder days
uber machen. . Hievauf werden dlefe Ouitten in efmen
&itollbafen gefent, und i viel AGein daran gegoifen;
dap fie Darin fiedben Fonnen 5 wenn fie Bald gefotten!
find, firent man Bucker und Sfmmet darein, 166t fie
gav efnfieden und richtet fie an, feat abey die Deckel
in Die Dobe und frreut Sucker und Rimmet darauf.
Dle Duitten Fonnen audh geiehdle, son efnander e
fthnitten, und woie die Apricofen und Prerfiche gefrille,
und Denn in ein geddmpft rerden. :

136. YDfe werden div Pferficdhe geb&mpf‘t' 31
: gerichrec? :
Man gieft an die Pferfiche Malvafier, firent
Sucter Davein , und 136t fie fieden, aber nitht 3u lang.
Wenn fie angeriditet werden, Fan man fie mit Suckep

unb Jimmer, ober rit einem Trifanet befireuen , odey

R a fie
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fie Tonnen audy haib von cinander gefchnitten, ges
{alt , in einer Schuffel gedampft, und twie die Aptis
cofen aefile werden, €8 find aber die wothen Pfees
fidhe abfonderlich fehon su dampfen , teilen fie cine
gothe Brube geben,

137. 1nd wie die Prunellen oder Jibeben?
' e Prunellen werden aewafthen , im Lein jue
gefest und eine Weile gefotten, Bernach fireut man
Suefer, und wenn fie angerichtet, und man will, Flein
gefchnittene Citronenfchalen davaufs  Ode, nachdern
DiePeunelen oder Bibeben veinlich gervafdien und auss
geBbenet find, Ednnen felbe exftlich in Sucker und Wein
abgedampfe toerden.” Judeffen hackt man abgegogene
SMandeln, eifit ein wenig weiffed Brod, fhut ¢8 mit
gerichenem Sucker in’ efn Pfannlein, und roftet ¢s,
mifchet QucFer, Yimmet und Sardamomen . pwie aud
voiicflicht gefchnittenen Citronat und cingemadhte Eie
teonen s und Pomerangenfchalen darein, tubhre alles
twob durch einander, und feuchtet fie mit Wein, Davs
innen Die Prunellen oder Jibeben gedampft worden
an: alsdann fegt man Diefe Fulle su unterff in die
Sdiiffel, und die Prunellen oder Jibeben ordentlic)
darauf, Damit Das Gehack gang bedecEt toerde, fireut
Queker und Simmet darauf, und bedeckt ¢8 oben mit
Citronen» und Pomerangenfhalen & fchon Bogens
yoelf gefchnitten, Dargtwifden aber Eonnen fie mit [qug#
lich gefchuittenen Mandeln ober aber mit Piftazien bes
fteckt toerden.

138. YDie vichtet man gevdftete Rivfchen oder
YOeidein 3u 7
Man Tegt geddrete KRivfchen in Wein, lafe fie

oufquelien, buatet fie in Butter, fhneidet @emmel{n
il
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der Gartengtwddhfe und Fridee,

in Sdynitten, wie gu einer Suppe, thut fie ju den
Rirfchen in die Butter, lafi e8 mit einander braten,
denn wird ein wenig Pein davan gefchiretet, und lafe
¢s durchPochen.  ABenn fie angerichtet roerden follen,
ird Simmet dDarnber geftreut.  Sind fie aber frifdh,
fo Darf man fie nidt in LWein legen.  Yuf dicfe
ABeife Ponnen aud) die "?,Immellen odex faure Kirfden
ugerichtet roerden.

139. YDie werden fie mit gerdfterem Drod
sugerichret 1
Die Stiele werden von frifhen LBeid)feln abs
aesopft, Dernadh giehit man FWein daran, guckert fie
1oofil, und 1aBt fie einen Sud thun sbann 1oitd
weiffes Brod wurflidy gefhnitten, im @cf)mala aerds
Ih bernach aus dem Emaly genommen, in eine
)u[fe gels leat, Die LBeic hieln dariiber angerichtet, unb
sulegt mit Sucker und Trifanet befteut,

140. YDie Ean man asufgeferste Ieichfeln’in els
ner Schnifjel wie eine Torte machen? -

Dan jopft die Paeichfen:von den Sticlen, thut
efn gut Theil JucPer in ein Phanniein, gicht ein Flein
wenig ABein Davan, 146t den Qucker jergehen, und
die abgesopfren IWeichfeln davinnen dampfen, doch,
Dak fie niche 3u roeidh) werden 3 guvor aber roird eine
Mandelfiitle, twie bey den i\runeﬁsn gemeldet 1oore
Den, 5ubaettet foldyes druckt man feft metemem%f‘n
fel in eine t.:acf)uffef,unb ferst Die obgebadyte gedanpfe
C,IBeid}i‘eIn artig in Der Runde herum, und giept die

Q‘ru@e, Datin die Weichfeln gedampft toorden, ger

machlich binein ; alédann befrecfe man fie mit Mans
Deln cder Piftagien, wwie audy mit giertich gefchnitterten
' RT3 Bogen
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Bibaen von eingernarditen Citronen s und Pomeeans
senfchalen, und siveue, fo es belicbig, Trifanet bavauf,

141, YDie werden fie gedbampfe?

Man nimmt LBeidvieln, fie feven frifd odeg buee,
doch miffen die duwren Weidhfeln suvor gewaithen
verden, alsbenn et man fie im WWein und Sucker
u, IaBt fie fieden, daff fie eine dicEe Bribe beFon
men, und fiveut Jucfer und Jimmet dacauf.

142, WWie rvichret man Rivfdy Semmel 313 ?

Pran reibt die Rinde davon und (36t die Seme
mel i Rahm roeichen, denn witd fie im Sthmaly
oerdfiet, in eine Sehiffel aeleat, mit aefdnittenen
SMandein beftectt, und mit Jucfer und Rimmet ber
freeut.” Untecdeffen ftoft man Rirfdhen, deucke fie
durdy, thut Suctee und Jimmet dagu, 166t fie auffos
hen, und gieht {oidhe auf die Semmel, o ift es recht.

143, QOfe Fan man Rivfdhen s oder Yeidfels
Trauben madyen ?

Man nimme voe einen Kreuter geriecbenes welf
Bred, einen Schiovpen ein, ucker, Rimmet, §
Cyer und 2 Enerweif;, quiclt es untee einander, gupft
100 Rividyen fein trocken ab, thut fie dasy jmengt ¢8
YooDl duurdh einander, 136t Hernady Schmaly in einer
eliernien Pfanne, die Feine Stollen und eine gleiche
WWeite har, recht Geiff werden , {hirttet das obige date
efn, und gibt ifim vund berum Feuer, wie einen Cyers
Buchen s toenn o8 eine Weile gebacken, und man 8
oben mit Sperdotter beftriden Bat, fo wird eine fladhe
Stirege mit Roblen darauf aelegt, man muf aber jus
feben, Dap ¢s fid) nidyt anfange, oder febroaryweede,
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b Loffel voll FBeln, efn SticElein Butter, und, Jﬂ ¢8

nieeny L.

ber Gattengewachfe und Jrichee,
wenn er nun ophngefehy anderthalb Stunden’ gebas
cfen , fo toird ec fein fadyte , rofe ein EyerPuchen, unts
geroendet. St nicht Schmaly genung, fo fan nodh
mebr in die Veanne gethan , folcher wieder darein ges
feat, nod) eine halbe Stunde gebacken, und ihm vben
und neben Herum woieder Feuer gegeben werden. Hewe
nady 1aGt man ihne eine Wiertelftunde lang fn halb
WBein und Hald YBaffer fieden , ftreut IJucfer und
Simmet davauf,

144, YOie pflegt man dfe TJobannisbeer su
fochen?

&ic Fonnen auf eben die Yrt, wie die Kirfdhen
ugeridytet werden , ¢8 foffen aber felbige viel Sucker.

145. YDie werden die Aagebutten oder Hiefen
geddmpft sugeridye ?

Bie Hagebutten oder Hiefen werden ausaelors
net, aledann giefit man Aein und cin wenig Lafe
fer Davan, guckert und feset fie auf Koblen, laft felbis
ge dDampfen.
auf Diefe et gedampfet oerden.

146. YOfe Eodyt man die Stadhelbeere?

BVon den Stadyelbeere muf man die Stenael
und Blute abmadyen, alsdann in Fodhendem Iaffer
ein eniag abbrithen, daf fie nue eben die Farbe vers
Tieren , aber ja nidht mit dem YWaffer Eochen lafjen,
fonft secfallen und vermufen fie gu febr, denn auf eis
nen ducchichlag aefdhinttet, dag fie abtropfen, hernady
in eine breite eiferne Pfanne ober verzinnte Cafferor
fe gethan, nebf einem guten Thell Sucfer, ein paae

Rt 4 elies
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beliebia , audy geftoffenen Simmet und gang feln ges
hackte Citronenfhalen s foldyes fefet man ufammen
auf gelindes Kofifener, lafteg ein wenig durchithiois
gen, und gulest {ehiagt man eln paar Everdotter mif
gang toenig Waffer , oderfo auf den Stachelbeeren
etroas Nafjes ubvig ift , allein , fegivet diefelben das
mit ab, ober madyt fie famig.  Nan muf aber ¢in
twenig ehende Damit umgehen , daf fie nicht serbres
dhen, o find fie vecht und gut bey allerhand Beaten,
oDer wobey man fonft toill, su aeben, Aud) Fan ein wes
nig braun ANehl gemadt, ein wenig FBein und YBaf
fer, nebft Zucfer , fo viel als nothig iff, ingleichem
Kimmet und Titconenfchelfen davan gethan , foldhes
aufammen Durchacfodyt , Hernach die abaebrubeten
Stathelbeere davein gelegt, auf aelindem Feuer ein
wenig durchoefocht werden , o find fie auch redhe.
Audy Fan man eine gelbe Bruhe madhen , nebmlich
efvas ausgeivafchene Butter , ein toenig Deh! und
ein paar Snerdotter sifammendurchEneten, auch Sims
met und Eitronenfchalen , etwas viel Sucfer darein
thun , foldjes mit Hotb PWein und ABaffer abrifs
ren.  Heenach Fonnen die abgebriheten Stadhelbees
e audhy dargu hinein gethan’, Denn gunedecEt werden,
und sulest Gt man fie auf Kobifeuer ein wenigdurds
diehen; fo find fie audy cecht fchon und gut.

147. YOfe werden fie gedompfc?

Die Stadyelbeere toerden gemwalden, die Bus
gen und Stiel davon aefchnitten, in ein Hifelein ges
fchuttet, ein wenig FBein dariber geqoffen , wohl
geucert, und denn [aft man die Beezlein alfo davs
inmen dDampfen, Heenach richtet man fiein eine @d)x;f;
¢
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g : der Gartengewadife und Jridhte, 633 it
iy fel an und feent gefiofiene und mit ucket vermifhten il

ton s Simmet Dacauf.
el il 148. YDie werden die Apricofen gedampfe

:;%E;EE:; 31}52“@(“? ¢

ot il Die Aprleofen werden gefhalt, Balb v eing
o e ander gefhnitten , und denn die Kernen E}ct'qlzﬁgg;
T e nommen, heenady gieft man Wein ‘-:»qran, 1Bt fie
ot B in einer _@d)uﬁ'e{ Dampfen, fireut glncfgr und Trifos
ey net darein, fhneidet ‘))?tmbem obgr fl)g;ra‘-.gfm1_ﬁar:zm
i ter, gulest aber beftectt man fie mit Eleinen Siengeln
|, ingleh Bifamgucter.

NTQEHTJ; 149. 1Ind wie gefillt?

_t\cﬁ",%mé'nin ' Man 3icht die Haut ab, fhneidet fie von einans

it oo anDﬂ_: , nimmt die Kern Heraus ), fobt Mandeln,
o, uinid ~ fdneide Rofinen Elein davunter, woftet hlerauf einen
i Loffel voll Sermelmehl in Butter oder Jucfer , gieft A
ﬁgﬁfwgqgi_m. ein memg!uﬂgn AWein ob_er Refentwapfer pammﬂrent |j‘ iié‘
Ao 81_“5}1: und Rimmet darein. Alsdann fuﬂt'gmjbica b
ety Je Fitlle in Die Apvicofen , fest fie in eine Schiffel, '|f¢
i

ol fcbineeee SBein dargu, 10ft fie fo lange als weiche R
e e Cper fieden, teagt felvige au Tifde. &3 Fonnenaud) g
e @Itronen‘fg{)clfen Elein gefchnitten und bqtap gethan, k¥
\ i gevn_ad) Die getheilten und gefteliten Aptricofen tofedee _

WS _gber einander geleat, und in Wein aufgefotten weee |
}'m[ﬂ? én.

g 150. XOie Eocht man dfe Citronen?

| p_' |
Al ]li tlh-" y
inéﬁqj.ﬁ,l-m,:i:-} Di¢ Citronen twerden in der Mitte von einans

Der gefchnitten, Dag Mark Heraus genommen, aeftofs

f fin, & | ) ! ¢
lqt-‘}'pilgﬂ'i‘i:-] fene Mandeln, Sucer, Simmet und SGeriirg dartuns
Wit tew geeban , in Die Citvonen gefilit, mit dem oeffen
ﬂf S b o £ R ¢ s el
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vom.Ey befteichen, langfam abgebacken , alsdann
nimmt man Sucfer , Simmet , aud) fuffon Wein,
macht Bievpon eine Brube, vidytet fie Davuber avy

151, 1nd wie die Domeranzen?

$an nehme fiffe Pomerangen , fiede fie einegus
te Cf3etie gang tn Wein 3 wenn fie nun gefotten, fo
thie man fie beraus', und fchale felbige , doch alfp,
baf die Bchale Davon bleibe, fese fie bievauf in eine
Gehufel , fdhutte Nalvafier oder Zucker daju, febe
fie auf Koblen, laffe fie Fodyen , und freu Sucterund
Rimmet darauf, o find fie vecht und gut,

152, XOie werden die Caftanien gebraten?

Mannimm die Saftanien, madht aufder Seie
te el Shnittlein darein, damit fie im Wraten nice
anfipringen, legt fie in einen Brats vder Badofen
pder, toelthes noch beffer ift, in einen locherichten Has
fen ober Pfanne , feat diefe uber eine ftarte Slut ,
toendet die Caftanien ofters um, fieht aud gu, ob fie
weidh und ettvas Hellbraun find,  Benn fie nun ges
braten oorden , tvecden fie heraus genommen , Die
Suffectiche braune Schelfen davon abgefchalt und auf
ben ifch geqeben. BN man eine Brufe darubee
Raben , o twerden fie in eine Sduffel aeleat, Suckery
Rofens und Pomerangenwaffer Daruber gethan und
aufaefotten, fodann mit Simmet beftreut 5 odee, fie
fverden gefotten unb aepust, heenady thut man Bein,
Poimeranzenmark , Sucfer und Simmet dagu , und
1afit fie auffieden.

153. WOfe pflegt man die Dareeln 3u d&mpfen?

Die Datteln werden aufgefchnitten, die Kerne
Beraus genowmmen , Das inroendige toeiffe .ba;lat;e‘::
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Her Gartengemadife und Frichte,

Davun gesogen, Aein Dacan gefchutt, ein toenig e
cEec und Jimmet davein geftrent auf&?nblfn gedampfts
Ober, man téft fie erft im \.,mma!&, vicheet fie Danm
mit dev bep den @i’{tmnen befchricbenen Brithe su, fo
find fie audh vech und gut.
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[mr,lm XV. Abfdnitt.
'Tlr i il & | ——

t[:]lllhﬁn

il Bon allerhand Ener - Speifen.

e 1, ABie werden eingeriibree Fyer im Sdhymals
aftuu @ subereicet

f:j’""}',r? Nan nimme {o viel Ener, als man will, (Hidgt
/ “rl “‘m: felbige in ein -f_)afefefn falst und gerPlopft am wobl,

o ““1 alsdann 1itd ein KochlsfFeigen voll Mebl darunter
Eﬁu“‘b;‘; gerubre 5 wiewobl ¢8 audy ohne Mebl aemacht roerden
) 8 | fan; bernad) thut man obngefelie o viel als eines (W8
it Gpes grop frffd;es Sdymalg in ¢in Pfannlein, 16ft s Nk
gt ’ aevgeben, fhiutt fodann die Sver darein, hal { o8 iber I
nff‘ﬁll“‘"]"L Dag Feuer, Flopft fie wobl, m[}rt folche ﬁuhfg it efs |
f%tuﬁ M yem QohIdffel, damit fie nicht Bart oder FnocEericht ke
lndﬁh” d terden, bel}m Aneichten 1ird Jngbet und Mufcar i
;uhttﬂﬁ“ l tenblut[)e Darauf gefireut. o e8 gefallig, Fan audy i g
i o unter die gerElopften Sver, elie man fie indag S chinary il
)mﬂmaﬂ'ﬂ“ thut , gehacftes Peterfilienfraut oder Schnittlauch {1t
.mm{;wu* gecubet voerden. Il

2, 1nd wie mit bmrwﬁtftm und Sdyinten,

eln&ﬂ“ml &8 werden frifche ober geraudherte Bratroiinf
it W o obev Schinken in Sdyeiben gefdnitten,, und in einer
mrtﬂlb ; Panne
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