Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Anhang

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1809

Zulagen auf Gemuse.

urn:nbn:de:bsz:31-55082

Visual \\Library



\ BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Saucen.

Ralte Sauce von Jitronen,

‘ SMan deickt dagu 3 Hubfche Jitronen aus,
prefe den Saft durd) ein leinenes Tachlein, nimmt
amal fo viel DWein als es Jitronenfaft iff, und
eben foviel WBaffer dagu, vereithrt hierauf das
Gelbe von § Eyern wobl, den gemifthten Saft
darunter nebft dev fein gefhnittenen Schale eiz
ner Halben Jitvone, fhidgt dag Weife vou 2
Cyern ju Schaum, thut ihn aud) unter das
Gielbe, riilee alles jufammen i einem Kdchelein
fo Tange auf Soblen, big es anfangt beif ju
werden, Eg darf ja nicht jum Kodyen Fommen.
Nan nimme nun foviel geftofienen Jucker daju,
bis es feine geporige Sufie bat, rvidyet die Sauce
auf eine Salatiere oder Sauciere (Sofidr) an,
und giebt fie, wenn fie evfaltet ift, aouf die
Xafel.

Qulagen anf Gemuge

-~

Sugemiif von gebacEenem RalbsFopf.
QBcuu ser Kalbsbonf qewafthen ift, fefit mau
ibn in einem Gefchive mit Aafjet, @alz und
einem Lorbeerblatt aufs Feuer, [Afe ibn teid)
fieden, fegt ibn in faltes <Bafjer, nimme ibn,
swenn er erfaltet ift, auf ein Dvett, [05t dag
Gleifch von ben Kuochen ab, fchneidet es tie
Dudeln , feht Hievauf tn ciner Kaftrol ein enig
Burter auf Koblen, thue das gefchnittene Fleifeh
nebit

g\
b
9
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Bulagen auf Semuffe 369

nebft gehackrer Peterfilie davein, firent etrwag Mepl
bariiber, dampftes ein wenig, gieft einen Halben

8, | Odovflofel voll Fleifchbrihe daran, [dft es
me fucj einfochen, nimme e dann vom Feuer weg,
nd eipee 5 Eyergeld darunter, vichter es auf ein
as flaches Gefdyice an, breitet es fhon gleich aus:
ft einander, und I4ft es erfalten. Nun werden
elz 3 Eyer mit einem CEISfel voll Semmelmed],
2 etwas Saly und Pfeffer vervithre, von der er-
as Ealteren Miafie Eleine Stiicfe gefchnitten, dars
in inn umgefehre, und in peifem Schmaly gelb
ju gebacken.  Sie Fonnen ju jedem Gemiife gege:
e ben, audh Kalbsfiige Eonnen auf die nehmliche
it vt jubereitet werden,

':‘ct RalbsFopf im dfen su braten,

Die TWenn diefer von einauder gebatten und eine

Stunde im Waffer ansgemwdfjert worden ift, wicd
dagHirn imSalzwaffer in einemKddelein aefotten,
die Junge heraus gqefchnitten und sum Rindfleifdh
gelegt um mitzufieden, ober audy befonder juges
fegt, der Kopf mit Pfeffer, Snawere, Saly
. wobl cingerieben , auf eine breite Plarte gelegt,
damit bepde Stiicfe nebeneinander ltegen, oben
mit geriebenem Brod oder Semmel (Mildhbrod)
flacf uberfireur, mit Seicfchen Butter beleqt ,
ein fo eben mic Butter beftrichener Boqen Pa-
an pier davitber gebreitet, und in den DBackofen
nd geftellt, — Wenn indeffen die Junge weich ges
1) fotten ift, wird fie in 4 ldnglidhte Sriicfe ge-
i, fdniteen, mic Saly und Sngwer beftreur, und
dag auf dem Roft ein wenig abgebraren. Sobald
vie nun der Kopf fertig ift, legt man ibn auf eine
119 Platte, die Hirnfdalen in abgebrodhenen Sti:
{ch cfen nebenbin, und das yuvor abgebdutelte Hirn
byt : 24
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bevein, tbevfiveur es mit Jngwer und Saly, ‘

leat die Junge tber ben Kopf, macht in einem ‘

‘ Guictchen Butter eine feingefdynittene Jrvicbel :
1 e gelb, und tbergieft damit dag Hirn und den

I Kopf.

i Gebactene Ralbseuter, S’

b :

‘ Diefe fiedet man im Salzwajjer oder bey’m |

i Sleifh) weich, [afe fie ein wenig evfalten, thut :

| die Haut davon , fdyueidet den Cuter ju 4 lan: ‘

il gen Srickdhen, madyt einen Eldfel voll ge- s

RMIEL) wobnliches weifges Debl mit eben o viel Mut: g

e fchel : (Semmel ) Mehl, Saly und ein wenig ;

‘ Preffer untereinander, Eehre die Euterftiicfchen |

darinn um, und backt fie im Sdhmaly gelb. (

it Sie Fonnen ju allen feinen Gemiifen gegeben q

s ferdens ;

Ralbsobren 3u bacten., :

Die jupor fauber gepubten und gewafchenen ,

Kalbsohren werden mit Waffer, Salz, ein paar |

gaujen Jtwiebeln, etnem Lorbeerblatt und ein paar 3

gaijen Ndgelein jugefeht, Sobald fie vecht \

weich, und e weniq ecfalter find, fangt man :

an, an dem {piBen Zpetle ju {dneiden, (am ;

dicken Theil hingegen muf das Ohr beifammen (

bleiben) tberftrent fic nun mit Mebl und Salj ;

1t und backt fie in fheifem Schmaly gelb, Sind fie ‘

; 13 ‘ recht big an Dden dicken Theil b}u'chgq’chnittcn; :

i fo frificen fie fich fchon, — Auf eben diefe Avt
fann man aud)y Sdweinsohren maden,
wnr mifen foldye juerft in dev Mitte durchges

fchnitten werden, foetl fie ju qrof find, Ders |

gleidhen Schweingohren Fonnen ju allen Winter: (

gemiifen gebraucht werden, Giebt man fie bee | |
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jp . fonder, fo tird gebackene Peterfilie dariiber
m 0 geftrent.

el

" Gefirlite Ralbsmagen,

Man veibt die Mdgen, welde frifdh vom
MeBger genommen toevden miifen, mit einer
Hand voll Saly ab, fo daf dag fhleimigre vedht

i dbavon Fommt, wafdt es nadhfer 2 bis Smal
1t aus frifchem TWaffer, und {dhabe fie, einen nach dem
n: andern, mit dem Meflereiicfen ab,  Auf einen
ez Magen wird cin Kreuberwed gerechner, Die
i Wecken nun, foviel man deven nimme , weidyt
19 man tn Waffer ein, Hackt eine Jwiebel, etwas
e Pererfilieund ein Stiicfihen Speck fein, nimmt ein
b. Gruckdhen Burter in cin Pfannchen , ddmpft das
en Gebactte davinn, {dhlagt auf 2 Wecfen 4 Eyer an

das Geddmpfte, daf es wie gernhrte Syer wird,
thur es n eine Sdyiffel, die feft ausqedriictren
WBecfen daju, Saly und von jeder Sorte ecin

en wenig Geroiry davan, vibee eg mit 4 bis 5

ac . Cpern an, fille die 2 Mdagen damit, ndbe fie

\ar oben ju, und fodt fie in fiedendem Saljwafjer

e weid), lege fie nachher auf ein Breee, falzt fie

an ein entg ein, und bratet fie in einem Srickein

an seclaffence Butter auf bepden Seiten gelb, —

en Gie fonnen gang ju emem Salat gegeben , aud

(e u Rddlein gefdhnicten, und fo als Beilage ju

lie einem Gemuf gegeben werden,

s :

Ei}" - Ralbsfiifie auf Gemife 3u legen,

A1

ges Benn die Fufe fauber gepust, und in dev

ers Mitte von einander gebauen find, werden fie in

tevs Galywaffer mic ein paar 3wiebeln und einemLors

bes | beerblart wweichgeforeen, Sind fie nun in dev Briifie
A

24
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ein wenig evfaltet, fo mwadyt man aug einem |

A Sufe 5 Theile, thur die Beine davon, verflep:

1, e pert ju jwen Fufen 3 Eper vedhts vermifdhe eine
Pleine Hand voll Semmels oder Mutfchelmehl
mit cinem EHIofel voll gewdbnlichem toeifem
Mebl, wender die Fife puerft in den Cyern

: nm , ftecft jedes der umgewendeten Suickchen

l an eine Gabel, damit es auf benden Seiten mit
dem angemacheen Mehl berjiveur werden fann,
backe fie in heifem Schmaly gelb, und ubevfivent
fie mit gebacfener Peterfilie,

Gebactene Rippen (Cotelettes).

WWenh die RNippen mitebe geflopft, die Koz
dhen abgehauen, und das Fleifch juriicFaeftreift
ift, werden fie auf eine Platte auf bepden Seiz
ten eingefalyen , nach einer halben Srunde in 2
oder 3 verFlopften Eyern umgefehre, mit Sems
melmedl iberftrent, und in einer Omelettenpfanne
oder in einer breiten Kachel in Peifigemachtens
Schmaly nicht ju fchnell und faftig gebacfen, €8
faun jedes Gemnif damic garnict werdea.

AN B 0 svid A ammb. A e A B

ey

Rippen (Cotelettes) im Ofen 3u backen.

Kalbs : Hammels: oder Schweingrippen Flopft
man wobl, dod) fo, daf fie gany bleiben, {chabt
fie daun ab, haut die groflen Rippenbeine ein
wenig ab, vermifdht eine Hand voll geviebenes
fbwarzes Brod mit fein gehackter Peterfilie
und Swicbeln , Saly und Pfeffer, beftreiche eine
breite Schuffel oder ein anderes Gefchire mit
Butter, fehrt die NRippen darinn um, legt fie
dicht neben einander auf die Platte, beftreiche
ein VBlatt weifes Papier mit Butter , legt e8
auf die NRippen, und fehe foldhe in den Dfen.
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n €Wenn fie qelb find, Eonnen fie ju jedem Gemiife
p? gegeben, oder mic einer Sauce aufgefiellt werdei,
e
b Ripplein mit Parmefantds,
m Wenn diefe, wie die vorhergehenden, qeflopft,
W0 gefalyen, und die Knochen etwas weiter abgez
n hauen find, beftreicht man fie mit Butter, legt
it fie in ein breites Giefchire, und (dpe fie auf bey:
1, den Geiten, auf Koblen, nur freif (balb fereig)
it werden.  Wdhrend diefer Jeit madyt man Kap=
feln von Papier, wo gerade eine Rippe darein
geht, thut et wenig zerlaffenc Butter darein,
feqt dieRipperr darauf, wieder jerlaffene Buster
)2

2 . davuber, fireut gericbenen Parmefantis datauf,
1€ 1 und backe fie in einem midyt ju heifen Ofen gelb,
SDivfc werden als Bmirdmwlatrc_ﬁm:t dem Pas
piec, aber nidht ju Gemifen anfgeftells.

1e Sdopfens oder Gammelss Carbonade

i tan nimme fchone Nippen, fehneider die dis
8 e, fette Haut und alles febnige und Enor eliche

davon weq, fdhabt dann alles Fleifdy von den

untern Theilen der Rippen ab, damit fie nicht

ju_lang bleiben, Elopfr nun das Fletfh vermirrelft
ft eines Holies recht mirbe, und leat es oben um
bt den Knodhen fo Herum, daf die Carbonade ein
n Biaumdyen mit einem Stamme formire, bejtreiche
¢S bievauf diefelbe mit einem aufgeflopften En,
e vermengt Semmelmebl mit- fein gebactrer Perers
ne filie, etwas Salz und Pfeffer, deftreur dag Sleifch
113 damit, legt die Rippen auf einen fchon juvot
fie auf Kofilen heipgemadhten und mit Burrer bes
he fivichenen Roft, begiefe fie fleifiq mit jerlaffener
8 Butter, und bratet fie fchon gelb.  Ste fons
e

nen gu jedem grinen Gemif gegeben werden,

BADISCHE
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lan fann fie audh in einer Kachel oder Kaftrol
in Vuree braten, und cine braune Kappern:

fauce daju aufftellen,
.:‘f.‘;‘ g Gebadener Rarviol anf Suppen und Gemiifie, |

Cine Staude (cin Kopf) Karviol wird plinft:
fich geput, (man Eana auch Eleine Siickchen
daju nehmen,) denn tm Salywaffer niht qany
wetch gefocht, fodann aug dem dBafjer auf ein
Brett gelegt, nun rvihre man einen Kochoffel
woll Mehl mit ein wenig Mild) glatt an, 2 gange
Gper davein, etwas Saly daju, febrt danm - |
den Rarviol in dem Taig um, uud backe ihu fm
Sdymaly gelb,

Riidlein von Ealtem Draten.

Einen balben ober gangen Kreubermwect weicht
man i Milch cin, driickt ihn wieder feft aus,
dawmpft denfelben nebft etwas fein gefchnittenen
Charlottenwicbein oder Schnittlatch nebii einem
Gy in cinem Stiick Butter, [dft es in der Schuf=
fel falt werden , Hackt pievauf ein &Stick ubrigs
gelafienen Braten, ¢8 mag fepn von teldyer
vt Fleifch es will, Flein, thut es ju dem ges
dampften ek, vibre es mit 2 Enern unter:
einander, Saly und Mufatenbluthe dazu, backt
es tie die folgenden Semmelfidylein, und fiellt
fie jum Gemiifie auf. Es fann aud) als etn
ganjer Kuchen gebacfen und ju Studchen ge-
{chnitren werden,

i St das Fleifd febr mager, fo wird ein
Stk fein gefchnitrener Speck davunter gemengt.

\ BADISCHE
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i Gebactene Ridlein von 97ildybrod oder Sem:
V: mels (Wiutfdhelz, NTehl.

Citte Hand voll Semmel: (Mutfchel:) Mehl
oder das von einem Milchbrod gertebene nunmt

& man in cine Schfiel, macht einen Halben Sdyop:
t: pen gute Mildh fiedend , und gieft fie 11ber. das
N Mebl, dap es wie ein dicfer Spakentaig tied ,
13 thut Galy und Mufeaten daju, Sobald es ein
11 wenig erfaltet ift, thut man dag Gelbe von 3
ol €petn daran, {chldge das Weife ju Schaum,
ie ribret eg auch an die Maffe, madht Schmaly i
m o einer Omeletpfanne bheiff , [legt von dem Taig
m goffel voll weig, wie runde Kidhlein, ein. backe

fie auf bepden Seitew gelb, und fielle fie yum

Gemiife auf,

Gebriihte Omelettes.

Bt Man nimme 2 Hande voll feines Mebl in
P eine Sdhufel, madht anderthalb Schoppen Mild)
en | ficdend, giefit es uber dag Mehl, daf es ein fefter
m Taig wird, doch (o, daf er Fann gefchafft werden,
if: und daf man Fein Mehl mebe fieht; dannu {chaffe
igr | man einer welfchen Nuf groff Butter davein,
er fcblagt nach und nadh 6 Eyer darvein, und thut
jes Saly dagu, der Taig mufi dider werden, als
o1 = ein falt angeriifreer ju den Omeletten, Die
ot ciferne Kachel oder .S“aﬂro[ wird anfangs auf
ot Sohlen oder fdywaches Feuer gefehr, und ein
ein Guidden Schmaly darein getban ; wenn diefes
ge: beif ift, thut man von dem Taig 1 bis 2 Loffel

voll , nach Berhaltnif der Groge des Gefdyires,
sin | daveinn, Sollte der Taig ju dicf fexn, fo fang
gt. nody ein wemg Ea[re ‘JJa[u’) daju  genvmmen

werder,

Fim

BLB BADISCHE
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Stifigefullte Omelettes.

Fir 6 ‘}\erfomn werden 2 Kod [Gﬁl[ voll
feittes TMehl, und o EHIOFel qcﬂu[,um Jucer
mit fuem Jm‘ml qtm am}cutbtr, 6 Eper dar:
ein gefdhlagen , dann nod) mit etwas Mild) vers
dlinnet,  Hievauf wird in der Omeletpfanne
ein Stickdhen Schmaly heif gemadyt, foviel von
dew Taig Hineingethan, daf der Kudyen eines
Mefferrucken dick wird, und auf benden Seiten

elb gebacfen, SBenn die Kudhen alle beyfamnien
gnb, wird einr jeder mit einem EHIOffel voll eins
gemachter Himbeeren tiberfivichen , 3 -”finqu breit
gufatnmengelegt; wenn alle bepfommen {ind, auf
die Platre gethan , tworauf fie aufgetragen twers
den, dann wird die Feuerfchetb (Sdhaufelem)
oder ein anderes Eifen ghibend gemacht, auf
jeden der gefullten Omelerre Sucfer qeftreut,
gleich mit dem Eifen gebraunt und warm aufz
getragen. — Diefe Speife giebt man Mittaqs
alg Swifchenpldtechen, oder als Abendgemiif,
Gind die Omelertes Elein, fo werden 2 big 3
guf eine Perfon gerechnet.

Omelettes (EyerFuden) mit Spinat.

Sur 4 Perfonen rvithrt man einen fiarfen
Kodioffel voll Mebl nebft ctn wenig Sal; mit
fufier Mildhy glatt an, [dldgt 4 Eper davein,
verdiinne es mit nod) ein wenig fiifer Mildy,
madhe tn emer Pfanne, worinn man von dem
Zaig &0 Kudjen madien fann, ein Sticfdyen
Sdymaly beiff, thue den dritten Theil TLaig hin=
ein, und [dfe ihn gleich herumlaufen ; tenn er
nun auf bepden Seiren gelb gebacfen ift , leqt
man thn auf eine dazu gehovige zuvor mit fris

BadenWiirttemberg
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fcher Butter beftrichene Platte , Hat man 1ibrige
gelaffenen gefechten Spinat, fo wird er in ciner
Edyifiel mit 2 Cyern angeriiher; muf man aber
frifchen fodhen, fo wird er eben o gefodyt, als
wenn man ihn ju Tifde geben mwollte; den
Gpinat vichtet man tiber die Omeletres an,
ftreut - geviebene Wecken oder Semmelimehl darz
nber, und belegt e8 mit gany dunnen Stickchen
Lucter, thut etnen Decfel mit Kobilen dariiber,
damit e8 eine Farbe befomme, Nadydem backt
man dic bepden andern Dmelettes auf beyden
&eiten gelb, fdmeider fie yju Stretfen , volle fie
Teiche auf, und garnive den Spinat neben damit.
— Die fann alg ein Abendgemiif aufgeftellt
fwerden,

Eine Omelette auf Ravtbeufer 2Avt,

Fir 4 Perfonen verriibhrt man 8 Eper mit
4 Cploffeln voll fifem NRahm recht ftarf, treibe
es durdy ein Haarfieb, thut ein wenig Salj,
Preffer, fein gefchnittene Peterfilie oder Schnite:
Tauch dazu, gerldpe ein Sruckchen Burtter in
einer Kafirol, gieft die Cper darein. feht e
auf {thwache Koblen, deckt cinen Decfel mit
Koblen dariber, jieht die Omefette langfam auf,
fitieyt fie , wenn fie gelb ift, auf eine Dlarte
und giebt fie warm auf den Tifeh.

Geraudherte Sdaveinssungen.

tan fammelt die Sungen entweder im Spdtz
jabr oder Wincer , (08t die Haut und alles Gurz
gelwerf ab, mengt dann Thymian, Majoran,
Bafilicum, Saly, Pfeffer, 2 Loth Salpeter
untereinander, veibt die Jungen damit ein, Idft
fie 3 Tag liegen, thut dann jede in ginen fets
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ten Schweingdarm, und hHangt fie in den Raud,
aber nut i einen Ealten, denn der warme Raudh
ift fehr fchadlich fiie das Fleifd). Wenn man
nun weldhe braucht, fiedet man fie langfam,
fchueidet fie, wenn fie yuvor erfalter fiud, ju
puntden Scheiben , und garnirt fie mic Petevfiz
fien. — Sie Eonpen ju jedem Gemife aufge:
ftellt werden.

Gebactene Tauben.

ABetin die jungen Tauben gerupft, ausge:
wommen und ju 4 Theilen gefdhniccen |ind,
wafdht man fie fauber, lberftvenr fie anf etnem
Brett mit Saly, At fie cine Srunde davan
fteben, vermifcht dann eine Hard voll Semmels
oder Mutfchelmehl, etwas Pleffer und Saly,
trocknet  die Tauben mit etmem rveinen Tuche
ab , Eebre fie tn Dem Mehl 2. um, uud backt e
in feifem Schmaly gelb,

Aud) Eonnen die Tauben in 2 verflepperten
Eyern umgefepre, hievauf erft mit Semmeke
mebl niberftreut und dann gebacfen werden.

Gebactene Tauben andere 2Avt,

im die Tauben fdhnell umjubringen, ift
das befte, ibnen den Kopf abjubauen, damit fie
gefchwind tod find, uud qudy das Blut davon
fommt. enn fie nun trocfen, gerupft, faus
ber gepufst tud in 4 Theile gefchnitten find,
dampft man fie ein wenig in Butter und Salj
ab, lafit fie wieder erfalten, febrt fie Hevauf
in cinem verflepperten €y um, vermengt etn
weaig getwdbnliches Mebl mit Mutfchelmehl und
Saly, tberfireut die Tauben damit und backt
fiec im Sdymaly gelb.

BadenWiirttemberg
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i Sic Eounen auch in einem gebriihten ZTatg ume
v gefehre und gebacken terden,

1111 Augsburger YOurfte,

o Man nimme 5 Piund Sdrweinens und eben
iz fo viel Rindfleifdy, fchneider die Knochen und
ez &ehuen vein davon, backe es fein, und falzt 8

wabrend dem Hacken, fellt es bicrauf an einenrt,
wo es nidht gefriert, damit dag Fleifch roth wird,
fchneidet den andern Laq ein Pfund Speck fein

ez qewitrfelt, thut ibn hebfi einem Quintlein Muf:
) catbfiithe und 1 QDuintlein Ndgelein,  bepdes
m fein geftofien » ju dem Fleifc) nnd Endret es drey
an Vicrrelftunden vecht durch, fillt es alsdanu,
el wenn e8 beym Werfuchen Saly und Gemiiry
be genug bat, durdy einen blechernen Trichter in
flf Rindsddvme, worein man fonft Lebermiivfie fille,
te dritcfe fie fo feft al$ moglich jufommen , und

fticht, wo fidhy eine Liicfe geigt, mit der Gabel
en | hinein, Daf feine Cuft in der WWurf bleibr,
f= SBenn nun die Lurft auf dte Art vedyt feft ge=

dritckt ift, [dGt man fic duvcy eine andere Pers
fon fo feft als mbdglich jubinden, bangt fie 4
bis 5 Tage in den Rauch und etliche LSochen

ift in die Luft, dann {ind fie jum Cfjen fevtrg , nue
fie darf Fein TBaffer Daju genommen werden.

on :

\ig Bratwiirfte von Sdweinenfleifd.

0/ Man  nimme  etliche Pfund fettes faftiges
aly Sdweinenfleifh vom Halsfiick oder vom Lap=
lUf pet, fdneidet die Sdhwarte und Beine weq ,
m hackt das ubrige fein, gieft wabrend des Ha-
nd cfeng etwas LWaffer daju, damit es nidhe fo
oft flarf toeqforie, nimmt es, wenn es fein ift,

in eine Sdyiffel, thut Salz, Pleffer, DNages—d
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fein, Mufcamuf, Kociander oder Majoran
nach Belieben dazu, -Endrer es mir der Hand
veche durcheinander, thur noch foviel Wafjer
daju, als nothiq tff, damit es Jich bequem filz
len (afe und nille eg in beliebige Darme. Diefe
SBurite Eonnen frifdy gebraten odevauch gerduchert
gefocht werden,  Jum frifdh) braren fann and),
wenn man es liebt, etwas Jitconenjchale und
Sajt genommen werden,

Gebackene Bratwiivfie,

Man bratet dte Bracwlivfte wie getwdhnlidy
auf einem NRoft oder in einer Omelertpfanne,
nur daf fie faftiq bleiben, fchneidet fie, toenn
fie ein wenig erfalter find, der Ydnge nach in
der Mitte von etnander und ju Finger langen
Sricchen, febre fie in eivem nidyt qany dicken
gebritfiten Taig um und backt fie in heifernSdymaly
(Sdymdlzbutter) gelb, s Ednnen alle geine
Gemnife damir belegt werden,

Anmerk Den gebrihten Taig 3u madhen,
iff im Erffen Theil des Kochbuchsd angezeigt,

Bratywirfie von SpanfecFeln.

Bon den 2 hintern Schlegeln {hdlt man
dag Fleifch ab, nimme cin Pfund Kalbfleifch
daju, fdneidet es, thut ein wenig Jwiebeln,
etliche DBlatter Rosmarin, eben fo viel Perers
filie, ein paar Suicfdyen Rocfenboll, 6 Kori=
anderferne Odajut, backt dief alles jufammen
fein , nimme e in ein Gefdyire, 6 Loth fri
fchen und fehr fein gefchnittenen Speck, Salj,
Pfeffer und Mufeatnuf dazu, madt es mit ets
tlihen EHloffeln voll YLaffer oder Fleifchbrube
unteteinander, fillt es in rein gemadyte Bratz
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==
H wirfiddrme, unterbindet fie eines Fingers lang,
1 und bratet fie gleich andern Bratwiirfien in
o Butter gelb, Sie find auf jedes Gemuf febr
{5 gut.
'ri Weifie SpanferFelwinfte in Papier 3u braten,
H, Das abgeloste Fleish von einem Spanfer:
b fel:Sdhlegel oder aud) von 2 Pfund Kalofletjch
vom Nachbraten oder vom Bruftfern blans
fhirt man im Salywaffer , fchneidet es ju Bro-
cfelein, ~ thut 4 Loth frifchen Specf und 4 Loth
) Rindsmart nebft ein wenig Charlottenzwichbeln
1 parunter , hacft alles jufammen Elein, vermengt
m e dann in einer Sdchiffel mit Saly, PDfeffer,
in Mufeatnuf und ein wenig Koviander, vibrt es
n mit dem (elben von 3 Epern an, fiillt e in
n fleine Darme, und madht Fingers lange LWiirft:
(3 dhen davon. Wenn alle bepfammen find, wickelt
e man jedes Wircftchen in ein Suicfchen juvor
mit Butter beftrichenes weifes Papier, und
% bratet fie entweder auf dem HKoft oder in einer
¢

Bratpfatne, Sie Edunen fir fich mit Jitvonen:
foft gegefien, - ober aber zu jedem Gemufe ge:
geben werden, Man febt fie mic dem Papier
n auf,

Id? BDraunfdw eiger Wurft,

rr; : Man nimmt von dem murbften NRindfleifch
e aus den Seiten oder Lenden die Halfee, und
on vou einem jungen Schweinsfchinfen die Halfre,
iz fhneidet die Adern vein beraus, hactt das Fleifdh
5, gany fein, und wirfe die am Meffer hangenden
s Faferchen weg, thur das nothige Saly mir Sal:
he peter vermifcht nebft errwas ganjem und etwas
tz geftofenem Prleffer daju, und Endter es vecht
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ftacf unteveinander, fiillt es bievauf in Rinds: ¢

i1 ddrme , welche juvor in [aues FWaffer gelegt t
Foh feyn mufjen, vecht feft ein, bindet fie ju, hangt f
e fic 24 Stunden auf, und dann evft in den Rauch, ¢
' fo lang bis fie efbar find, g
Sransdfifhe Schweinsyotivfte. b

fIoy | Man nimme Hicgu 2 Pfund niche ju fettes £
Sdhweinenfleifch, {chueidet, wenn Schwarte und 1

| Sebuen uvor abgemacht find » daffelbe, backe R
it es dann Flein mit eintgen Salbenbldtrern, dem b
geborigen Saly, Mujcatmuf und etwas Pref f
fer, ftoft es nach dem Hacfen fein in einem f

SRoefer , nimmt es heraus in ein Gefchive, riihre b

3 bis 4 CRIofel voll frifches Wafjer daran, und f

fiille die Mafie nad einer Srunde in. Bratwuefts [

darme, eines Fingevs lang, Nun eiibrt manvon 2 , 4

Kocdhloffel voll feinem Viehl, Saly nad Mufz f

catblithe ein Taiglein mit (iger Mildh an, fchldge
a Eyer daran, (der Taig muf etras dicker als
ein Fladleinstaig feyn,) jiehe die Wuvfie dadurdy,

und backt fie in warmgemadhter Butter obder ‘in b
heifem Schmaly langfam gelb.  Wian fann fie I
g jedem. Gemiifie geben, t

Grine YOnefte. g
' Eitte abgericbene Semmel oder Weck {dhnet: Q
: det man su Eleinen runden Brockelein, feucheet J

diefe mit etwas fufem Nabm an, {dhnetdet: & f

foth feifchen Spect gemuirfelt, und jieder Den: D
i felben ein tvenig in fufer MWilch. Hat man nun f
P i etwas Uebriggelafjenes von einem Kapaun- oder f
anderm Gefliigel, . fo {chueidet man e fo wie 2
etwas Peterfilte, Bafilicum und CSharlotteniiies .
bel gang fein, ddmpft diefe leBte 3 Suncke in
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auf Gemiffe. 383
einem Seiicdyeri Butter, mifdht den eingeweidhs
ten Weck nebft dem Specf und dem Kapaunenz
fleifch unter das Geddmpfte, thutr Saly, Muf
catnuf und Preffer dazu, rwihre es mit dem
Gelben von 4 bis 5 Coern an, und etwas von
den angefibrten Spinattopfen (f, das Regifter)
barunter, bdap fic cine {chone griine Farbe be=
fommen , fallt fie in diiune Bratwrirfiddrme, und
unterbinder fie alle Fingerslang mit einem Faden.
Wenn fie beyfammen find, fiedet man fie in
halb Waffer und Halb Mild) langfam, oder [dft
fie nur fiedend heiff werden, trocEnet fie, wenn
fie davinn abgeFiblt find, auf einem Tudye ab,
verfertigt ein rundes odev ovales RKdftdhen von
wetffem Pavier, beftreicht es ftarf mit Butter,
legt die IWurfte davein, frellt fie auf einen beif:
gemadhren Roft, und brater fie gelb ab, Sie
werden im Papier ju Tifdye gegeben.

i

Hammels  YO1irfte,
Man [dfit das Hammelsgblut suedh einen Sei:

ber laufen, nimme dann 3 Theil Blut und ei:
nen Theil gure Milch, thut eine fein gefchnits
tene und in Burter geddmpfte Swiebel, und
nach Guediinfen , geftofene Ndgelein, Pfefier,
Jngwer, Saly und Majoran dagu, vihre dief
alles unteretnander, fiillt es in fauber gepufite
Hammelsddrme, und verwellt es in heifem Laf:
fec; es darf aber nicht fodhen, fonft fpringen
die IWirfte auf, Um ju feben, ob fie fertig
find, fticht man in eine von den Wiirften, wenn
Peii Blut mehr Heraus lauft, fo find fie fertig.
Auch fann man weiches Brod verjopfen, in
Mildy einweichen und unter das Blut vithren.
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Wiitfie von Ralbsarog.

!
1
OBenn das Kalbsgrdf vecht gefchleimt, ge: g
walhen und die Denjen {auber Herausgelefen (
find, fiedet man es nebft etnem Pfund fettem )
e Sdyweinenfleifd) in Saljwaffer weid)y, backt daf= ',
s felbe , wenn es weich iff, vecht fein, rubrt hievs f
‘ auf einen ftavfen Kochisffel voll Mehl mit guter [
Milch glate an, Eocht es ju einem dicken Breys i
| glihee ibn, wenn er cin wenig evfaltet iff, mit i
(IR 7 Gyergeld an, nimmt das Gebackte daju, thut (
KRt Saly und Majoran daju, rithet es redhe durch, :
et fiillt es in juvor reingeweichte Schrweinsddrme,
: madht Fingers lange Witrfichen davon, bindet fie
mit Bindfaden ju, fiedet fie langfam in Salz=
waffer, und bratet fie nachher in jerlafjence
Dutter gelb ab, Diefe Wirftdien Fonuen ju
jedem Gemiife, aud) jum Salar aufgeftellt
fwerden.

{

b

¢

f

f

| : ;

¥ Leberwotivfte sum ARduchern und um wavm :

effen. (

Man fiedet 2 Kalbsjungen, 2 Herjen und £

o big 3 Pfund Keffe(fleifch, weldhes vom Bauch: B

Tappen oder Hals des Schweing genommen wird, ¢

auch Schwarten, wenn man Hat, recht weid), u

1aft, wenn dief weich ift, 2 Sdyweinslebern b

nue einige SWBalle fochen, damit fie nicht Hart I

werden, Pacft fle mit den Lungen uud Hergen fi

gany fein, und fdhneider das Fleifch und die [

Scharten recdht fein ju Wiirfeln , nimme alles D,

sufammen in eine Sdiffel, thut = bis 5 Schopf: n

g0 [offel voll von der Brube, worinn es gefotren a

il wordent ift, nebft einem Glasdyen Wein, etliche i

Flein gefchnirtene und in Butter gebdmpfrcszuie: i
veln
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belw und nach Gutdiinfen Saly, Peffer, Sug:
wer, Ndgelein und Majoram daju, rihre alles

{2 wobhl unteveinander, fillr es in fauber gepubte
m Sdhweing : oder Rindsddvme, verwellt fic wie
i gewobnlidy in Waffer oder beffer in der Brithe,
f= worinn das Fleifch gefocht worden ifi, und Hdnge
5 fie einige Tage in den Raudy, fo fann man fie
et bernach Falt effen.  Auf die nehmliche Art wer=
Ve den auch Leberwirfte jum warm effen ges
it madyt, uur daf etwas mehr Fleifdhbruhe dazu
ut genommen und dev Wein weggelafjen wicd,

2: Eine Genwurii,

ie Man nimme 1 obder aud anderthalb Pfund
l§= + gutes Schweinenz oder Kalbfleifd, fhneidet dief
er pu Eleinen Brocfelein , macht Haut und Beine
3u vein davon, Hacft es mit einer Swichel und ein
(Lt wenig Deterfilie jufommen Elein, nimmt 4 foth

fetn gefchnittenen frifdhen Specf dagu, und rihre
alles in einer Schiiffel mit Saly, Dieffer, Nd-

m gelein und dem Gelben von 4 Epern nebft 4

Chloffeln voll fiifem Nafim recht untereinauder,
nd RNun wird ein frifdhes Kalbsues genommen,
chs daffelbe auf einem WBrett ausgebreitet, dann an
Dy einem Cnde deffelben vou der Gille eingefiillt,
dy, nad immer in das Neh in der Dicfe einer Los
tn berourft eingewicfelt, Das Enbde aber ndaht
et man ju, bindet es unten und oben mit einem
en flavfen Bindfaden wie eine andeve Wurft, und
die [afe es in Hald Waffer und Halb Milch eine
(e6 Wievrelffunde langfan fieden, Dief Fann auch
pf nur im fauterm TWaffer gefhehen , worinn-man
ten alsdann ein paar Swiebeln und ein Lorbeerblatt
che mitfochen muf, Sf die Wueft nun fertig fo
.u{w witd fie in einem verflepperten €y umgeebre,
eln :

28
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mit qeviebenent Miildyz oder auch gewobhnlichem
Qrod ftarf nberjiveut und Schmaly gelb ge=
packen, o man alsdann die Fdden beraus:
wimmt, — Diefe Ave Wurft Fanu ju Gemupen
oder auch jum Salat gegeben werder,

Sdwartenmaagen.

Man Eocht eintge PrundSdweinenfleifch vom
Rinnbacken und Halsftiicf toeidy, fdueidet es
fetn gewiivfelt, nimmt etliche. Loffel voll geback:
tes Brarwurftfleifd, ein Glag Sdweinsg - oder
RQalbsblut, Saly, Pfeffer, Jugwer, Rdgeletn
aud Majoran nach Guediinten dagu, ribre es
woll unteveinander, fillt es in einen Sdhyveings
magen ober in einen weiten Rindsdarm , [aft
¢s langfom tie andere Wurfte vertvellen, thut
ibn Beraus, und ftupft (i) ibn mit einer
Sypicknadel, algdann legt man ibn jwifchen 2
holierne Teller, befdywert ibu, [aBt ihn fo tiber
Nacht fteben, hangt ibn 3 oder 4 Tage in Raudy
auf, nimmt ibn dann wieder ab und fo it ev
sum Cffen fevtig.

Cervelatwiirfie. -

Man fdneidet vou einem frifthen Schweis
nenfchinfen dag magere Fleifeh fauber von allen
Flechfen ab, thut Prefier , Saly, Ndgelein und
ein wenig Vafilicum dazl, hacke e8 redht fein.
ftofit es, twenn es gebackr ift, in einem Morfer,
fchneidet dann ein gutes Stick frifthen Specf
gany flein gewirfelt, thut ifn nebft ettvas Kum: -
mel an dag Fleifdy, Endtet es mit benden Hanz
den vecht durcheinander, flopft ed recht feft in
weite Nindsddrme , und raunchere fies
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l:; \ Wiirfilein obne Darme auf Gemiif 3u geben,
z Eta Prund qutes junges Sdyweinenfleifch
m (am beften ifts von den Vauchlappen oder vom
L Hals) wird, nachdem die Scywarte juvor das
' von qefchnitten worden ift » Elein qebackt, dann
in etne Schuiffel genommen, ein halbes Wiertels
m pfund (4 Coth) frijcher Specf ju Eleinen Wiirfeln
8 gefdnitten , Saly, Preffer, Ndgelein, Sug:
s wer , nebjt einer feingefchnittenen Swiebel dagu
er genommen , dicf alles jufammen nebft dem qe:
i pacften  Fleifch mir einem Eleinen TLrinfglafe
8 frifchem Waffer angeribre, auf ein Bretr Mepl
18z | gejtreut und fo viel von der Wiaffe berausienonms
e | men , daf es einen ftavfen Finger dicFe und
Hut ‘eben fo lange Whiirvfichen giebt. Wenn alle bey-
e | fammen fiud, wird in einer Omelettofanne odet
2 3 o etnem andern breiten Gefchive Dutter gelh
bee | gemache, nun wecden die Wirftchen darein ge=
uch legt, und wenn fie auf bepden Seiten gelb ges
e backen find, ju dem Gemuf gegeben.
veiz
(fen ¢ B rwfen.
und
in, |
fer, : Enalifher Braten,
peck
ms @s muf vom Scoofijind o inwendig
yan: det Schlacht - oder Lindenbraten liegt, und von
in [ einem wenigftens 4 bis 5 Zage aefdhlachteten

guten fetten Ochfen fepn,  Diefes Stiick
wid in  einem ZTuche ftarf geflopfr, danm
2§*
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