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Pasteten . 67

Reio - Paftetlein .

Zu , 2 Pastetlein verfertigt man einen Na «
gout von einem Kalbsbrieslein und Euter , oder
eine Farce von übriggebliebenemBraten oder
Fischen , belegt kleine Pastetenformen mitButter -
taig , und theilt den Ragout oder die Farce kalt
darum aus . Hieraufbrüht man ein Viertelpfund
verlesenen Reis mit kochendem Wasser an , nimmt
ihn nach einer Viertelstunde mit dem Schaum¬
löffel in eine halbe Maaß siedende Milch , laßt
ihn ganz dick einkochen , stoßt ihn , wenn er er¬
kaltet ist , in einem Mörser mit 6 Loch frischer
Butter , rührt eö in einerSchüssel mit dem Gel¬
ben von 5Eyern an , und thuc etwas Salz und
Muscatblürhe daran . Nun wird anf ein jedes
Pastetlein ein Eßlöffel voll davon über den Ra¬
gout gethan , ein wenig geriebene Semmel oder
Milchbrod darüber gestreut , im Ofen gelb geba¬
cken , und warm aufgetragen .

G e m ü s s e .

Grüne Bohnen auf gewöhnliche Art .

Ä5enn sie Kerne haben , werden sie abgezogen ,
entweder von einander gebrochen oder geschnitten ,
und gewaschen , in das dazu bestimmte Geschirr ge¬
than . Wird Hammclö - oder Schweinefleisch
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dazu genommen , so legt man solches gleich zwi¬
schen die Bohnen , thut das gehörige Salz , et¬
was geschnittene Petersilie und ganzes Bohnen¬
kraut ( auchJsop genannt ) dazu , und zwar dicß
alles über die Bohnen , gießt siedendes Wasser
darüber , und laßt es kochen , bis das Fleisch
weich ist . Indessen wird eineZwiebel nebst ein
paar Glaichen ( Stückchen ) Knoblauch geschnitten ,
ein Stücklein Schmalz oder Butter zerlassen oder
heiß gemacht , Mehl ( etwa 2 Kochlöffel voll ) braun
darum geröstet , und die geschnittene Zwiebel ncbst
Knoblauch darinn gedampft . Alsdann nimmt
man das Fleisch aus den Bohnen , und das ge¬
röstete Mehl darein , schüttelt mehr , als man
rührt , gießt , im Fall die Sauce zu dick ist , einen
Schöpflöffel Wasser oder Fleischbrühe daran , laßt
sie damit durchkochen , bis sie eine kurze Sauce
Haben , und thut zuletzt noch etwas Pfeffer und
Ingwer daran , — Bey iedemGemüsse darf nicht
viel Brühe gelassen werden .

Junge Bohnen mit Rahm .

Wenn die Bohnen , welche noch ganz jung
seyn müßen , geputzt und ganz klein geschnitten
sind , zerlaßt man ein Stück Butter in einem
Fußhafen oder in einer Kastrol , wascht die Boh¬
nen darinn , läßt sie eine Viertelstunde dämpfen ,
gießt einen starken Schoppen siedenden Rahm
daran , thut etwas Muscatenblüthe und Salz
dazu , und läßt sie weich kochen . Vor dem An¬
richten zieht man 3 Eyergelb ab , und gießt e6
an die Bohnen , ohne es kochen zu lassen .
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Fricassivte Vohnen .
Die Bohnen werden wie die vorhergehenden

klein geschnitten , gewaschen , und in einer Schüs¬
sel mit kochendem Salzwasser übergössen . Hier¬
auf legt man in einen Fußhafen ein Stück But¬
ter , und die Bohnen mit dem Schaumlöffel dar¬
ein , thut etwas geschnittene Petersilie , Salz ,
Muscatenblüthe , und soviel Mehl , als zwischen
4 Fingern gefaßt werden kann , darüber , laßt
sie eine Viertelstunde dämpfen , gießt hierauf
cinenSchöpflöffelvollguteFleischbrühe daran , laßt
sie weich und kurz einkochen , verrührt dann I
Eyergelb mit 5 Eßlöffeln voll Essig recht stark ,
gießt von der Bohnenbruhe langsam daran , dann
dieff über die Bohnen , rüttelt dieselben recht durch ,
und läßt sie aber nicht mehr kochen . Diese Bohnen
können als Fricassee und auch als Gemüß mit
jeder Fleischzulage gegeben werden .

Gedämpfte Rartoffeln (Erdbimen ) .
Die Kartoffeln werden im Salzwasser gesot¬

ten , geschält und in dicke Scheiben geschnitten »
Hierauf macht mau in einer Kachel ein gntes
( ziemlich großes ) Stück Schmalz heiß , thut eine
kleingeschnittene Zwiebel darein , und gleich die
Kartoffeln dazu , Salz und ein wenig Pfeffer
darüber . Wenn sie gelblicht gedämpft sind , streut
man ein wenig Mehl darüber , gießt einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe nebst einem Trink¬
glase voll süßem Rahm daran . Sobald es knr ;
eingekocht ist , wird angerichtet . Statt des Rahms
kann ein geschnittener Häring dazu genommen
werden . Wer das Saure liebt , laßt sie mit
ein wenig Essig kochen .
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Glacirte Rartoffeln .
Die sauber gewaschenen , gesottenen und ge¬

schalten Kartoffeln schneidet man zu runden halb
FingerSdicken Stücklein , macht in einem Geschirr
i anch 2 Hände voll gestoßenen Zucker auf den
Kohlen braun , gießt einige Schöpflöffel voll Jus
dazu , nimmt die Kartoffeln darein , und läßt sie
über gelindem Feuer einige Zeit rösten , wobey
die Kartoffeln öfter umgewendet werden müssen .
— Man bedient sich dieser Art Kartoffeln zu
Englischen Braten , auch zu Schlacht - oder Lin -
denbraten . In Ermanglung der Kastanien kann
man sie auch statt derselben zum Braun - ( Winter . )
Kohl geben .

Gedörrte Rartoffeln .
Diese müßen von einer guten Art seyn , gel¬

be oder auch rothe , nur innen nicht röthlicht »
Wenn sie gewaschen sind , werden sie roh geschalt ,
mit kochendem Wasser zugesetzt , und nicht ganz
so weich , wie zum Essen , gesotten . Man nimmt
sie mm ans dem Wasser , läßt sie auf einer Platte
erkalten , reibt sie anf dem Reibeisen , trocknet
sie auf weichem Papier in der Ofenröhre oder auf
dem Ofen , und bewahrt sie recht dürr in Schach¬
teln auf. Auf diese Art hat man den ganzen
Sommer zu kochen . Sollen sie zu einer Suppe
gebraucht werden , so setzt man soviel Fleischbrühe
über das Feuer , als man zur Suppe brauch : ,
rührt von den gedörrten Kartoffeln hinein , bis
sie ihre gehörige Dicke hat , laßt sie ein wenig
kochen , und giebt sie dann als eine Reissuppe .
Man ka .in auch 2Eyergelb darein abziehen , statt
der Fleischbrühe auch Wasser , feingeschnittene
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Petersilie , ein Stückchen Butter und das ge¬
hörige Salz nehmen , und die Kartoffeln , wenn
sie auf diese Art gekocht haben und angerichtet
sind , mit einer Handvoll geröstetem Brod oder
geschnittenen Zwiebeln schmälzen . Man kann
sie auch in der Milch als Brey kochen ; zu Tor¬
ten wird nach der Angabe im ersten Theile von
frischen Kartoffeln — von den dürren nur die
Hälfte genommen . Die Kartoffeln können auch
ungeschält gesotten und gedörrt werden , sie sind
aber weder so weiß noch so fein im Geschmack
als die geschälten .

Kartoffeln auf Llamändische Art .

Die gewaschenen Kartoffeln seht man mit
Salzwasser zu , und siedet sie nur so lang , bis
sie sich schälen lassen , schneidet sie dann rund dick -
lecht , zerläßt ein ziemliches Stück Butter , läßt
ein wenig feingeschnittene Zwiebel darinn anzie¬
hen , nimmt die Kartoffeln darein , Salz und
Pscffer dazu , streut ein klein wenig Mehl dar¬
über , rüttelt das Geschirr , läßt, sie eine Zeitlang
dämpfen , gießt einen Schoppen guten sauren
Rahm daran , läßt sie langsam kochen , streut
vor dem Anrichten fein geschnittene Petersilie
darüber , und giebt sie so auf die Tafel .

Noch eine Art Rartoffeln mit süßem Rahm .

Sie werden wie die vorigen nur ohne Salz
gesotten , geschält , blattweise geschnitten , in
einem Stück Butter mir Salz und Pfeffer auch
etwas Ingwer gedämpft , und mit ein klein wenig
Mehl überstreut . Nun füllt man das Geschirr
' ? it süßem Rahm auf , läßt sie kochen , verrührt

5 Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig süßem
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Rahm , setzt die Kartoffeln vom Feuer ab , rührt
die Eyergelb darunter , und laßt sie dann zum
Erkalten stehen . Sie müssen aber ziemlich dick
seyn . Hierauf zerläßt man in einem andern
Geschirr ein Stück Butter , nimmt die erkalte¬
ten Kartoffeln darein , stellt sie ans starke Koh¬
len , öiö sie unten eine gelbe Kruste haben , und
wendet sie um , daß sie auch auf der andern Seite
gelb werden .

Rartoffelschniye in Sardellen - oder Härings -
Sauce .

Auf eine Person rechnet man 3 große Kar¬
toffeln ( Grundbirnen ) , welche roh geschalt , zu
4 bis 6 Schnitzen geschnitten , sauber gewaschen
und in einen Seiher gethan werden , damit sie
ablaufen . Alsdann legt man 4 Loth Sardellen
oder einen Häring ins Wasser , wascht sie nach
einer Viertelstunde ab , zieht dem Haring die
Haut ab , thur die Grate davon , und hackt oder
schneidet ihn ( sie ) mit einer Handvoll Pcreli . lie
zusammen feiiu Zu 6 Personen zerlaßt man
nun ein Viertelpfund Butter , röstet einen Koch¬
löffel voll Mehl gelb , dampft das Gehackte dar¬
in » , und thut 2 bis Z Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe nebst Pfeffer , Ingwer und Mnscaruuß
daran . Sobald die Sauce zu kochen anfängt ,
werden dieKartoffelschniße darein gethan , zuge¬
deckt und gekocht , bis sie weich sind . Man darf
nicht viel darum rühren , daß sie schön ganz
bleiben . Man kann alles Fleischwerk , so wie
auch Würste , dazu geben .
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Gemüß von Champ passauer , oder Rochsalat .

Welche Sorte es ist , so wird der Salat sau¬

ber geputzt ; sind es Haupter ( Hauptleu ) , so

werden sie zu 4 Theilen geschnitten , die andern

Sorten werden Blattweise abgenommen die har¬

ten Rippen hinten ein wenig weggeschnitten und

im Salzwasser weich gekocht , hernach in einen

Seiher gethan . mit kaltem Wasser abgeflößt ,

mit der flachen Hand leicht ausgedrückt , und ein

wenig verschnitten . Nun wird in einer Kachel

( Fußtippen ) ein Stückchen Butter zerlassen , ein

starker Kochlöffel voll Mehl leicht gelb gemacht ,

so viel Fleischbrühe daran gegossen , daß es eine

dickiechte Sauce wird , ein wenig Muscamuß

dazu genommen , der Salat hinein gerhan , und

auf Kohlen langsam gekocht . Nur muß man

das Gemüß nicht zudecken , sonst kocht es sich

sehr wasserig . Wenn man den Geschmack der

Zwiebeln liebt , so kann in dem Mehl eine sein

geschnittene Zwiebel mitgedämpft werden ; thut

man eine Viertelstuude vor dem Anrichten ein

Halbes Trinkglas voll stlßen Rahm darein , so

macht dieser das Gemüß sehr gut .

iversing oder Sommcrkohl mit Nahm .

Drey bis ^ Wersingstöcke oder Köpfe werden

verschnitten ( wenn sie nicht groß sind , in 4 Theile

gemacht ) , die Dorsche und große Rippen her¬

ausgeschnitten , in siedendem Salzwasser weich

gekocht , dann in einen Seiher gethan , und mit

kaltem Wasser Übergossen . Hierauf zerlaßt man

nicht gcurz ein Viertelpfund Butter in einer Ka¬

chel ( Fußhafen ) , röstet 2 kleine Kochlöffel voll

Mehl hellgelb darinn , thut 2 Schöpflöffel voll
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Fleischbrühe daran , das gehörige Salz und etwas
Muscatnuß dazu , druckt den Kohl leicht mit der

flachen Hand , und legt ihn in die Sauce . Hat
er eine halbe Stunde gekocht , so wird ein Trink¬

glas voll guten süßen Rahms daran gegossn , ,

dann , wenn er noch ungefähr in einer Viertel¬

stunde kurz eingekocht ist , auf eine Platte ange¬

richtet / ans eine Kohlpfanne gesetzt , mit Sem¬
mel .- oder Murschelmehl überstreut , mit dünnen

Stucklein Butter belegt , ein Deckel mit Kohlen

darüber gesetzt , oder eine Schaufel glühend ge¬

macht und etlichemal darüber gehalten , daß der
Kohl eine gelbbraune Farbe bekommt .

Gefüllter Röhl ( iversmg ) .

Es werden Kohl - oder Wersing - Köpfe von
»uittlcrer Größe genommen , in der Mitte von

einander geschnitten , im Salzwasser halb weich

gekocht , herausgenommen , mir kaltem Wasser
abgeflößt , und die Dorschen nebst den innern

Blattern sowohl als aust ! oder 7 der äussern her¬

ausgeschnitten . Hierauf hackt man ein Pfund ge¬

bratenes Fleisch mit einer Zwiebel , ein wenig Pe¬

tersilie und 4 Loch grünem ( frischem ) Speck zusam¬

men klein , druckte zuvor im Wasser eingeweich¬
te Weißbrode oderKreutzecwecken fest ans , thut

diese Und das gehackte Fleisch in eine Schüssel ,

Salz , Muscatnuß und ein wenig Pfeffer daran ,

rührt dieß mit 5 Eyern an , füllt die halbircen

( in der Mitte entzweygeschnittenen ) Kohlköpfe
damit , legt einen auf den andern , umbindet sie

wohl mit einem Faden , legt in eine Kachel oder

Kastrol dünne Speckscheiben oder auch kleine

Stückchen Holz unten in das Geschirr , die ge¬

füllten und gebundenen Kohlköpfe darauf , gießt
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ein paar Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,
deckt es zu , und laßt e6 auf Koblen langsam
kochen . Sobald der Kohl recht weich ist , wird
ungefähr eine Viertelstunde vor dem Anrichten
ein kleiner Kochlöffel Mehl im Butter gelb ge¬
röstet , und nebst Muscarnuß und Ingwer an
den Kohl gethan . Man kann Carminade oder
Wurste dazu geben . Drey Köpfe von mittlerer
Größe sind für 4 bis 6 Personen genug .

Gefüllter Sommerkohl ( Iversing ) auf andere
Art .

Man . putzt , wascht ihn , schneidet die Dor¬
schen aus , siedet die ganzen Köpfe im Salzwas¬
ser weich , verfertigt alsdann eine ebensolche
Fülle wie die vorbeschriebene , nimmt hierauf die
Kohlköpfe aus dem Wasser , löst jedes Blatt da¬
von ab , schneidet die hohen Rippen dvvon , fängt
am inner » Blatt an zu füllen , schlägt es zusam¬
men , und fahrt auf diese Art mit jedem Blatte
fort , bis derKopffeine ganze Form hat , umbin¬
det ihn dann fest mit einem Faden , stellt die
Köpfe , wenn sie beysammen sind , aufrecht in
eine Kachel auf Stecklein von Holz oder dünne
Speckschnitten , und gießt so viel Fleischbrühe
daran , bis sie halb an ten Kopf geht . Vor dem
Anrichten röstet man einen Kochlöffel Mehl in
einem Scücklein Butter gelb , und thut ihn nebst
Muscatnuß und Ingwer an die Sauce . Bey ' m
Anrichten stellt man die Kohlköpfe aufrecht , legt
Carminade oder Zunge dazwischen , oder giebt
sie auch ohne Fleischwerk .
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Blau - oder Vvinterkohl auf gewöhnliche Art .
Für 3 bis 4 Personen nimmt man 4 Stau¬

den Kohl , streift die Blatter ab , wascht sie sau¬
ber , läßt daö Wasser rein davon ablaufen , und
seht sie mit siedendem Wasser zu . Sobald der
Kohl weich ist , schüttet man ihn in einen Seiher ,und setzt ihn , wenn das Wasser abgelaufen ist ,in kaltesWasser . Nach einerViertelstundedruckt
tnan ihn aus , hackt oder wiegt ihn , aber nichtsehr fein . Nun macht man ein Stück Rinds -
oder Schweinenschmalz in einer Kachel heiß , röstet
2 Kochlössel voll Mehl hellbraun darum , rührtetwas fein geschnittene Zwiebel nur zweymal mit
dem Mehl herum , und nimmt gleich das Gemüß
dazu . Wenn dieses ein wenig miteinander ge¬
dampft hat , so thut man halb Wasser , halb
Fleischbrühe , etwas Pfeffer und Salz daran .
Nur darf man nicht zu viel Brühe daran thun .
Will man ein Stückchen Ganse - Fett dazu thun ,
so ist es sehr gut . Das Gemüß muß man fleißig
umrühren , weil es gerne anbrennt . Wenn es
eine halbe Stunde durchgekocht hat , ist es fertig .Man kann dürres Fleisch , Würste oder Schinken ,
auch cotelettss ( Rippen ) dazu geben .

Gedämpfter Blau - oder lvinterkohl .
Dieser wird , wie der vorige , geputzt , in

eine große Schüssel gelegt , mit kochendem Was¬
ser abgebrüht , und eine halbe Stunde zugedeckt
stehen gelassen . Hieraus druckt man ihn fest aus ,und hackt oder wiegt ihn ein wenig , macht auchin einem Fußhafen oder in einer Kastrol ( <üas -
Lkrvle ) ein Stück Rindsschmalz ( Schmälzbutter )
heiß , thut einen halben Kochlöffel voll Mehl ,
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eine halbe fein geschnittene Zwiebel dazu , und
gleich das Gemüß darein . Wenn dieses recht
weich gedämpft ist , lhnt man einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe nebst etwas Salz und Mnscat -
nuß daran , bis es recht durchgekocht hat und
nicht zu dick ist , wo man anrichten kann . Es
darf keine Brühe daran gesehen werden . Auch
kann man vor dem Anrichten gesottene und ge¬
schalte Kastanien darein thun . -Man kann dürre
Zunge , Carminade oder einen Schweinebraten
dazu aufstellen .

Sproßen ( procels ) von Blaukohl .

Im Frühjahr , wenn die Stauden wieder
ausschlagen , werden die Sproßen abgebrochen
und ganz gelassen , wenn bey ' m Abbrechen unten
nichts hartes daran bleibt , in kochendem Wasser
schnell gebrüht , durch einen Seiher gegossen ,
hierauf eine Viertelstunde in kaltes Wasser ge¬
legt , dann wieder in den Seiher gerhan und
stehen gelassen , bis das Wasser vollkommen ab¬
gelaufen ist . — Für 6 Perjonen zerlaßt man
nun ein Viertelpfund Butter in einer Kachel ,
röstet einen Kochlöffel voll Mehl gelb darinn ,
thut ein klein wenig fein geschnittene Zwiebel
darein , einen starken Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe nebst etwas Salz und Mnscatblüthe dazu ,
nimmt die wohl abgelaufenen Blaukohlsproßen
darein , und laßt sie langsam kochen . Sie dür¬
fen nicht zugedeckt werden , sonst werden sie wäs¬
serig , auch darf man nicht viel darinn rühren ,
daß sie ganz bleiben . Kurz , vor dem Anrichten
wird das Gelbe von 2 Eyern mit 3 Eßlöffeln voll
süßem Rahm verrührt , alsdann das Gemüß vom
Feuer gethan , das Angerührte schnell daran ge -
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gössen und stark gerüttelt . Es darf nicht mehr
zum Kochen kommen , sonder » nur heiß erhalten
werden . Wenn esangerichtet ist , wird die Platte
mit Carminade oder gebacken «.' » grünen Zungen
belegt .

lveiskraut auf die gewöhnliche Art .

Wenn das Kraut gehörig geputzt und die
stärksten Rippen und Dorsche weg sind / setzt '
man es mit siedendem Wasser / Salz und ein we¬
nig Kümmel zu / lößt es kochen , und röstet in¬
dessen «n einem Stücke Schmalz oder Butter einen
Kochlöffel Mehl recht hellgelb . Hat man Fleisch
dazu am Feuer / so thut man von der Fleisch ?
brühe an das Mehl , und nimmt das Gemüß mit
dem Schaumlöffel heraus , oder druckt es auch
aus kaltem Wasser , und läßt es in der Brühe
kochen . Man kann auch gleich Hammel - oder
Schweinefleisch mit dem Kraut zusetzen , Salz ,
Pfeffer und Ingwer daran thun ; wird das Fleisch
gleich mit dem Kraut zugesetzt , so wird dasselbe ,
sobald es weich ist , herausgethan und ein star¬
ker Eßlöffel voll Wehl in Burrer oder Schmalz
gelb geröstet und an das Kraut gerührt / ohne
die Brühe abzugießen . Ist nun das Kraut kurz
eingekocht , so ist es zum Anrichten fertig .

Gebackenes Weiskraut .

Zwey Kreutzermecken oder Semmeln weiche
man in Wasser ein , verließt einen nicht sehr
großen Kraurkopf , schneidet die Rippen rein da¬
von , hackt dann das zuvor gewaschene Kraut klein ,
dämpft es in einem Stück heißem Schmalz oder in
einem Viertelpfund zerlassener Bntter nebst einer
klein geschnittenen Zwiebel , bis das Kraut weich ist .
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nimmr den eingeweichten und zuvor fest ausge¬
druckten Weck auch dazu , und läßt ihn eine Weile
mirdampfen , schlägt aledann 4 bis 6 Eyer daran ,
und thut Salz nebst ein wenig Muscarnuß dazu .
Wenn alles wohl untereinander gerührt ist , wird in
einer eisernen Pfanne oder Kachel Schmalz
( Schmälzbutter ) heiß gemacht , das Angerührte
darein getrau , ein Deckel mit Kohlen darauf
geseht , und auf Kohlen langsam gebacken . —
Es kann auch in einem mit Butter bestrichenen
Blech in den Backofen geseht werden . Man
kann auch geröstete Kastanien und klein gewür¬
felt Zeschnig «' ' ' ? » Speck daran thun . — Dieses ge -
backeneWeiskrautkann nachBelieben entweder tro¬
cken oder mn einer Butter - Saucegegeben werden .

weiskraut mit Rahm .
Wenn von dein Kraut alle Nippen oder Dor¬

sche weg sind , wird es im Salzwasser weich ge¬
sotten , dann aus einem kaltem Wasser gedruckt ,
und mit dem Messer ein wenig durchgeschnitten »
Hierauf dämpft man eine fein geschnittene
Zwiebel in einem Stück frischer Butter , nimmt
nach diesem das Kraut dazu , etwas Pfeffer und
Salz nebst ein wenig Basilicnm daran , läßt es
eine Zeitlang fortdämpfen , gießt einen Schöpf¬
löffel gute Fleischbrühe daran , streut , wenn die
Brühe zuvor recht eingekocht ist , ein wenig
weißes Mehl darüber , und schüttet anderthalb
Schoppen sauren Rahm daran . Sobald dieß
wieder kurz eingekocht ist , kann angerichtet wer¬
den . Man kann alle Arten Fleisch darauf ge¬
ben , nur kein geräuchertes .
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Gedämpfte Rohlraben mit Hammelsbrust .
Für 6 Personen werden 4 Kohlraben voll

mittlerer Größe geschalt lind zu einer Haselnuß
großen Bröckelein geschnitten , dann zerläßt man
ein völliges halbes Viertelpfund ( 4 Loch ) Butter
in einer Kochel oder Kasirol , nimmt eine kleine
fein geschnittene Zwiebel darein , thuc gleich
nachher die Kohlraben , wenn sieznvor gewaschen
sind , daranf , Salz nnd Muscarblüthe dazu ,
und läßt sie auf Kohlen langsam dämpfen . Sie
müssen fleißig gerüttelt werden , mau darf aber
nicht darum rühren . Wenn sie bald weich ge¬
dämpft sind , wird ein halber Kochlöffel Mehl
darüber gestreut , alles recht zusammen geschüttelt
und ein Schöpflöffel voll Jus oder Fleischbrühe
daran gegossen . Das Hammelfleisch , 1 bis 2
Pfund von der Brust , siedet man besonder , schnei¬
det es , wenn es weich ist , zu länglichren zarten
Scüeklein , und thut sie unter die Kohlraben .
Sobald diese nuu recht durchgekocht haben , wer¬
den sie angerichtet . Nur darf nicht auf einmal
zuviel Fleischbrühe daran gegossen werden , daß
es immer eine kurze Sauce bleibt . Auf diese
Art gekocht können diese Kohlraben als Nacht ?
gemüß gegeben werden .

Rukummern oder Gurken mit Rahm .
Die halbgewachsenen Knkummern , ( so viel

Personen , so vielKnknmmern gerechnet ) welche
zuvor geschält , in 4 Viertel geschnitten , und
vom Innern gesäubert werden müßen , werden
in kleine Stücke geschnitten . Hierauf hackt man
eine Zwiebel ganz fein , dämpft solche in einem
Scücklein Butter , nimmt , die geschnittenen

Kukummern
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Knknmmern ncbst etwas Salz und Pfeffer dazu ,
staubt etliche Messerspitzen voll Mehl darüber ,
laßt sie anfKohleu langsam dampfen , gießt einen
Schoppen süßen Rahm daran , chnt , wenn sie
weich sind , ein wenig feingeschnittene Petersilie
und etwas Mnscanniß dazu , und zieht sie vor
dem Anrichten mir dem Gelben von 2 Eyern ab .
Der Rand der Schiissel wird mit gebackenen Fi¬
schen oder Rippen ( Cotclettes ) garnirt »

Gebackene Rukummern .
Man schalt diese ebenfalls , schneidet sie in 4

Theile , das Innere heraus , nnd dann solche in be¬
liebige Stücklein , und blanschirt sie nn Salz¬
wasser , vermengt hierauf von allen Sorten feine
Kränker , insgesamt kleingeschnitten , mit etwas
Pfeffer , gießt ein Trinkglas voll Essig darüber ,
thut die blanschirten Knkummern darein , laßt
sie eine Stunde in dieser Marinade , legi hier¬
auf die Stücklein auf enie Serviette , rührt, dann
von einer Hand voll Mehl und etwas Salz einen
Taig mit kaltem Wein an , macht 4 Loth Butter
mit etwas Wein warm , rührt es nebst einem
Ey auch an den Taig , bis er die Dicke wie ein
Omelettaig hat , kehrt die abgetrockneten Ku -
kummernstücklein darum um , backt sie in heißem
Schmalz gelb , richtet sie nun warm auf eine
Platte an , und garnirt sie mit gebackenem Pe -
silienkraut .

Rürbis mit Milch gekocht .
Den reifen Kürbis oder ein Stück davon schalt

man , schneidet ihn zu länglichtcn Streifen eines
Fingers lang , oieKerne und das Faßerige ( Zaase -
rigc ) des innern Theils heraus , und die Streifen

e
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zu Würfeln , kocht sie in Wasser und Salz

weich , und schüttet sie dann in einen Durchschlag ,
daß das Wasser davon lauft , treibt den Kürbis
durch , kocht — ein Viertelpfund verlesenen und

zuvor in kochendem Wasser eine halbe Stunde — >

gestandenen Reis in der Milch weich , rührt das

durchgetriebene Mark darein , kocht es mit guter

Milch vollends aus , verrührt vor dem Anrichten
das Gelbe von 5 Eyern mic süßem Rahm , thut
cS an den Brey , richtet denselben , wenn er seine
gehörige Dickc hat , an , und überstreut ihn mit

Zucker und Zimmet . Der Neis kann auch weg ?
gelassen , und der verrührte Kürbis allein in der
Milch ausgekocht werden .

An merk . Wenn man diesen Brey erkalten
läßt , etliche Eyer darein rührt , eine Schüssel mitButter bestreicht , die Masse einfüllt , Zucker und
Zlminet darüber streut , sie in einen Backofen setzt ,so hat man einen schönen aufgelaufenen Koch . —
Auch kann man die geschälten Kürbisse in Scheiben
oder fingerslange Schnitze schneiden , im Wasser weich
sieden , wann sie erkaltet sind , mit Zucker und Zim ,met bestreuen , in aufgeklopften Eyern umwenden ,
und in Butter oder Schmal ; gelb backen . Es gibtein angenehmes Backwerk. Wenn man junge Kür -

biße von der grünen Schaale losschält , zu Streifenschneidet , von den Kernen reiniget , und in gewürfel «
ten Stücken im Salzwasser einen Augenblick sieden
läsit , wo sie geschwind weich werden , so kann man
sie zu Fricasseen oder anderen eingemachten Fleischge¬richten geben , sie machen solche Speisen überaus am
genehm und schmackhaft .

Morchen in süßem Rahm .

Die zuvor geputzten Morchen wascht man

etlichemal ans warmem Wasser , seht sie dann mit
kochendem Wasser zu , laßt sie ein wenig kochen ,
gießt das Wasser ab und wieder anderes sieden -
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dcS daran , gießt dasselbe , wenn sie eine Zeitlang
gekocht haben wieder ab , legt sie in eineScküssel mit
kaltem ÄZasser . druckt sie fest ans , schneidet etliche
Charlortenzwiebel und etwas Petersilie ganz fein ,
zerlaßt ein Stück frische Butter , dämpft das
Geschnittene darum , nimmt die Morchen dazu ,
sianbc ein wenig Vicht darüber , schwingt sie ein
paarmal , rhut süßen Rahm nebst ein wenigPfef-
fer und Mnscatnuß daran , laßt sie kurz einkochen ,
und richtet sie , nachdem sie zuvor ein wenig
gesalzen worden sind , an »

Morchen grillirt .

Diese müßen etwas groß seyn . Wenn sie
gepuhr und etlichemal gewaschen sind , blanschirt
man sie ebenfalls im Wasser , drückt sie wieder
aus kaltem Wasser , schneidet ein wenig Peter¬
silie , Charlortenzwiebel , Basilicum oder was
man sonst für Kräuter hat , fein , zerlaßt ein
Stücklein Burter , thut das Geschnittene nebst
Salz , Pfeffer und Mnscatnuß darein , die Mor¬
chen dazu , laßt es zusammen dampfen , rüttelt
es steißig , richtet es auf eine Platte an , zerlaßt
ein Stücklein frische Butter , rührt das Gelbe
von ? Eyern darunter , überstreicht vermittelst
eines Pinsels die Morchen damit , bestreut sie
! nit geriebenem Semmel - oder Mtttschelmehl ,
legt sie dann auf einen heißgemachten Nost , und
»nacht sie gelb .

Oder man bestreicht eine Schüssel mit Butter
legt die Morchen einzeln darein , und grillirt sie
im Backofen . — Sie können entweder besonder
als Zwischenplatte aufgesetzt , oder zum Garniren
der Gemüsser gebraucht werden »
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Große Stocka oder Wasser - Morchen zu dämpfen .
Von den beyden Sorten Morchen werden

die Stiele mit einem Messer ausgestochen , und
solche ans mehreren Wassern gewaschen / damit
das Sandige davon kommt . Wenn nun da »
Wasser davon in einem Seiher sauber abgelaufen
ist , werden ungefähr 4 Loch Butter zerlassen ,
die Morchen nebst fein geschnittener Petersilie ,
ein wenig Mnscatnuß und Salz darein gethan ,
ein halber Kochlöffel voll Mehl darüber gestreut
und zugedeckt . Hat nun dieses eine Viertelstunde
lang mit einander gedampft , so thut man einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , daß es eine
kurze Sauce giebt . Solche Morchen können über
gesottenes Kalbfleisch angerichtet werden . Vor
dem Anrichten zieht man noch das Gelbe von
s Eyern mit Zitronensaft ab , und gießt es an
die Morchen .

Gelbe Rüben mit süßem Rahm .

Die Rüben werden geschabt , zu halb Fingers
langen und halb Fingers dicken Stückchen ge¬
schnitten und gewaschen . Hierauf nimmt man
die Nübeu mit einem Stücklein Butter in eine
Kachel / etwas kleingeschnittenePetersilie und
eine fein geschnittene Zwiebel nebst ein klein
wenig Kümmel und Salz dazu . Sobald die Rü¬
ben halb weich gedampft sind , streut / maneinen
Kochlöffel Mehl darüber / rüttelt sie etlichemal ,
gießc dann nur Einen Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe daran / damit die Rüben eine kurze Sauce
bekommen , tbut eine Viertelstunde vor dem An¬
richten ein Trinkglas voll guten süßen Nahm
nebst ein wenig Mnscatblüche daran . Wenn sie
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eine Zeitlang durchgekocht haben , werden sie an¬
gerichtet, und mit welcher Sorte Fleisch man will,
gegeben .

Spargeln auf gewöhnliche Art in Butten Sauce .

Weil die meisten Arten der Spargeln - Be¬
reitung schon im ersten Theile angezeigt sind ,
sollen hier nur noch einige Arten angegeben wer¬
den . — Man schneidet die Spargeln , so weit sie gut
sind , ab , bindet . sie in Büschelein , macht in einer
Pfanne ( nur in keiner eisernen ) Wasser mitSalj
siedend , thut die Spargeln darein , legt sie ,
wenn sie weich sind , aus dein Wasser auf eine
Platte , und erhalt sie warm . Hierauf zerläßt
man 4 Loch Butter in einem Kachelein , läßt
einen Kochlöffel vollMehl darinn anziehen , gießt
einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder in deren
Ermanglung von derSpargelnbrühe daran , daß
es eine dicklechte Sauce giebt , und thut ein we¬
nig Muscarnuß dazu . Sobald die Sauce durch¬
gekocht hat , richtet man sie über die Spargeln
an , laßt solche ein wenig damit aufkochen , und
tragt sodann auf. Es können Kalbflcischstücklein
oder Tauben in der Sauce gekocht , und zwischen
die Spargeln gelegt werden . Sollen sie säuer¬
lich seyn , so wird ein wenig Essig mit der Sauce
gekocht .

Spargeln auf Flamändifche ( Niederländische )
Art .

Wenn sie im Salzwasser gesotten sind , legt
Inan sie auf eine Serviette , ordnet sie alsdann
<mf eine Platte , streut ein wenig Salz nebst
Pfeffer , Muscamnß , kleingeschnittener Petersilie
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Und eil » wenig geriebener Semmel oder Mi lchbrod
darüber , macht ein gutes ( ziemliches ) Stück
Butter gelb , gießt dieselbe über die Spargel » ,
und tragt sie recht heiß auf.

Geschnittene Spargeln .
Man kauuhiezu mittlere oder kleine Spargeln

Nehmen , und sie völlig eines Glaichs lang , so
weit sie grün sind , schneiden . Wenn sie ge¬
waschen sind , laßt man sie in einem Seiher ab¬
laufen , thut sie dann in eine Kachel ( Fußtippen ) ,
und läßt sie in 4 Loth zerlassener Bntter mit ein
wenig fein geschnittener Petersilie dampfen , streut
so viel Mehl , als zwischen 4 Fingern gefaßt wer¬
den kann , darüber , thut ein wenig Muscat -
blüthe und Salz dazu , und , bis 2 Schöpflöffel
« oll Fleischbrühe daran . Wenn sie bald weich
sind , gießt man 4 Eßlöffel voll süßen Rahm daran ,
verrührt vor dem Anrichten das Gelbe von 2
Eyern , rührt von der Spargeln - Sauce nach
uud nach daran , gießt sie dann schn -. ll über die
Spargeln , und richtet sie an , ohne sie weiter
kochen zu lassen . — Junge Hühner oder Tauben
sind zu diesem Gemüsse sehr gut , entweder im
Schmalz gebacken oder in Butter gebraten .

Spargeln mit Holländer - Sauce .
Die Spargeln werden , wie gewöhnlich , im

Salzwasser gesotten , dann auf die Seite gestellt »
Zur Sauce macht man ein ziemlich großes Stück
Butter in einer Kastrol oder irdenen Kachel weich ,
rührt das Gelbe von 4 Eyern darein , einen Eß¬
löffel voll Essig , ein wenig Zitronensaft , Mus-
ratnuß , Pfeffer und Salz daran . Nun legt man
hie spargeln aus dem Wasser auf eine Servierte,
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und erhält sie warm . Man rührt hierauf die
angerührte Sauce über Kohlfeuer so lange , bis
die Butter vergangen , und die Sauce dick und
heiß ist , laßt solche aber ja nicht kochen , und rich¬
tet sie über die Spargeln , welche zuerst von der
Serviette auf eine Platte geordnet werden müßcn ,
an . Unsere Art der Spargeln - Zubereitung fin¬
det man im ersten Theile . Nur müßcn alle Spar¬
geln in viel Wasser mit Salz , aber nicht zu weich ,
gesotten werden , daß sie die Kraft nicht verlieren »

Spinat mit Nahm und kleinen Rosinen .
Wenn der Spinat verlesen , sauber gewaschen ,

mit kochendem Wasser zugesetzt , weich gekocht
und das Wasser rein davon ist , wird er in kal¬
tes Wasser gelegt , fest ausgedruckt , mit dem
Schneidmesser fein geschnitten , dann in einer
Kastrol oder in einem Fußhafen ein Stück frische
Butter zerlassen , der Spinat darum gedampft ,
so viel feines Mehl , als man mit ? Fingern
fassen kann , darüber gestreut , ' ein Schoppen
guter süßer Nahm und zuletzt ein wenig Salz
nebst etwas Muscatblüthe daran gethan . Dieß
laßt man nun auf Kohlen langsam kochen , thut
eine große Handvoll kleine zuvor verlesene und
aus warmem Wasser gewaschene Rosinen darein ,
rührt es wohl untereinander ^ und richtet , wenn
es eine Viertelstunde zusammen gekocht hat, auf
ein Plattchen an . Es kann als Nachtgemüß , oder
bey großen Tafeln als eine Scitenspeise gege¬
ben werden .

Gefüllte Selleri - wurzeln .
Große Sellen - Wurzeln oder Köpfe putzt

man sauber , schneidet sie soviel wie möglich in
die Nnnde , und oben ein Deckelchcn mit dem
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Herzblättchen davon ab , holt die Wurzel » pünkt¬
lich ans , ( dazu hat man ein rundes Messer wie
einen Bohrer ) siedet sie in Salzwasser weich ,
und stürzt sie auf eine Platte . Gewöhnlich ver ,
fertigt man eine Fleischfülle dazu , von Kalbs ,
oder anderem Braten , von frischem Kalbs - oder
Schweinefleisch ; von einem halben Pfund kann
man 8 bis 10 Köpfe füllen , auch von Brieslein ,
Euterlein und Krebsen können sie gefüllt werden ,
jede Sorte ist bey den Farcen ( Füllen ) zu sinden .
Wenn sie gefüllt sind , wird der Deckel mit einem
Hölzlein befestiget . Nun seht man die Köpfe in
ein mit Butter bestrichenes Blech , und gießt
Fleisch - oder Krebsbrühe daran . Sobald sie
weich gekocht sind , wird in einem Stückchen But¬
ter ein klcinerKochlösscl Meölgelb darangemacht ,
und , wenn die Sauce eine Viertelstunde gekocht
hat , angerichtet -

Zu einem Rartoffelknopf .
werden k bis 8 große Kartoffeln gesotten , und
wenn sie zuvor geschalt und erkaltet sind , auf
dem Reibeisen gerieben . Alsdann weicht man
das Weiße von 2 Semmeln oder Wecken in
Milch ein , rührt ein Viertelpfund Bntter leicht,
das Gelbe von 8 Eyern daran , ein halbes Pfund
von den geriebenen Kartoffeln dazu , druckt den
eingeweichten Weck fest ans , nimmt ihn nebst
Salz , und Muscatnuß dareiu , schlägt das Weiße
von Z Eyern zu Schaum , rührrihn an die Masse ,
bestreicht eine Serviette oder eine blecherne Form
mir Bntter , bestreut sie mit Semmel - oderMut -
schelmehl , füllt die gerührte Masse darein , bin¬
det , im Fall es eine Serviette ist , dieselbe so
zusammen , daß sie einen starken Daumen breit von
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dem eingefüllten weg ist , und hangt sie in kochen¬
des Salzwasser . Wenn es eine Stunde forrge -
kocht hat , ist der Knopf fertig . Alsdann wird
die Serviette herausgenommen , auf eine Platte
gestürzt , oben ei » Kreutz darein geschnitten , eine
fein geschnittene Zwiebel mit einer Hand voll
Brosamen , im Butter gelb geröstet , und der
Kartoffelknopf damit gefchmalzr .

Gebackener Rartssselknopf.
Wenn die Kartoffeln gesotten , geschält , und

auf dem Reibeisen gerieben sind , schalt man 8
Z^och süße und s Loth bittere Mandeln , stoßt sie
zart , rührt ein Viertelpfund Butter leicht , von
8 Eyern das Gelbe daran , nimmt die gestoße¬
nen Mandeln , ein halbes Pfund geriebene Kar¬
toffeln , ein Kaffeelöffelein voll gestoßenen Zim -
»net , die abgeriebene Schale von einer halben
Zitrone dazu , und rührt dieß alles zusammen mit
der Butter . Nun rührt man einen Kochlöffel voll
feines Mehl mit süßem oder saurem Rahm glatt
an , und thnt ihn auch an die Masse . Hierauf
wird das Weiße von obigen 8 Eyern zu Schaum
geschlagen und nebst t? Loch gestoßenem Zucker
zur Masse gerhan . Wenn es recht durchgerührt
ist , wird ein rundes Blech oder eiue Kastrol
mit Butter bestrichen , die Masse darein gefüllt ,
und im Ofen oder der Tortenpfanne gelb ge¬
backen .

Ruopf von Braun - oder winterkohl .
Für 6 Personen verwellt man 2 Hände voll

zarte Braunkohl - Blatter in siedendem Salzwas¬
ser , legt solche in kaltes Wasser , druckt sie fest
« US , backt sie klein , dämpft feiu geschnittene
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Charlottenzwiebel in 4 Loch frischer Butter oder
Gansschmalz , nimmt nach diesem das gehackte
Kraut dazn , tönt ein halbes Pfund geröstete ,
gepichte , auch ein wenig gehackte Kastanien unter
das Gedampfte , nimmt es in eineSchüssel , ein
zuvor abgeriebenes und mit süßem Rahm ange¬
feuchtetes Milchbrod anch darunter , rührt das
Gelbe von 8 Eyern nebst Salz und Mnscatnuß
daran , schlagt das Weiße von 6 Eyern zu
Schaum , rührt es auch unter die Masse , be¬
streicht eine Serviette mit Butter , belegt sie mit
einigen verweilten Braunkohlblättern , füllt das
Angerührte darein , bindet die Serviette Daumen¬
breit von der Fülle fest zu , und laßt sie in ko¬
chendem Salzwasser eineSmnde sieden . Wenn
es fertig ist , wird eö mit der Serviette anfeine
Platte gestellt , bis es sich ein wenig zusammen¬
gezogen hat , dann aufgebunden , der Knopfanf
eine Platte gestürzt , eine Butter - Sauce dar¬
über gemacht , worinn geschalte und verschnittene
Kastanien gekocht werden , und die Sauce über
den Knopf angerichtet . Wenn man kleine
Geschoße von Brannkohl ' in der Fleischbrühe auf «
kochen laßt , und den Knopf damit besteckt /
sieht es gut aus .

Grüne Maultaschen .
Für 6 bis 7 Personen verfertigt man von

HEyern , 4 Eyerschalen voll Milch ein wenig Salz
und feinem Mehl einen Nndelntaig , wallt 6
bis 6 Kuchen davon aus , brühet zur Fülle dar¬
ein einige Hände voll Spinat mit siedendem Was¬
ser an , gießt dieses nach einer halben Stunde
ab ,, und kaltes Wasser daran , druckt dann den
Spinat fest ans , hackt ihn klein , schneidet s
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Weißbrode oder Wecken von einander / weicht

sie in kaltes Wasser ein , schneidet 1 Pfnnd ge¬

bratenes Schweine ? oder Kalbfleisch nebst einer

Zwiebel und etwas Petersilie , hackt diese ? Stü¬

cke auch fein , nimmt das Gehackte zusammen in

eine Schüssel , druckt den eingeweichten Weck

fest dazu aus , ( wenn der Spinat zuvor in einer

Kachel ( Fußhafen ) mit einem Smcklein Butter

gedämpft ist , ist es besser ) thut Salz , Mnscat -

nuß und ein wenig Pfeffer dazu , und rührt es

mit 4 bis S Eyern au . Wenn die Kuchen nun

ein wenig abgetrocknet sind , streicht man von der

Fülle 2 bis Z Eßlöffel voll ausjeden Kuchen gleich

herum , legt sie 5 Fingerbreit zusammen , schnei ?

det aus jedem Knchen 4 bis 5 Stuckchen , legt

sie in siedendes Wasser , welches zuvor gesalzen

seyn muß , laßt sie eine Viertelstunde darinn sie¬

den , richtet sie auf einePlatte au , und schmalzt

sie mit in Butter oder Schmalz geröstetem Brod .

A nmer k . In Ermanglung des gehackten Flei¬
sches kann man von einer oder 2 Bratwürsten das
Fleisch heraus nehmen , und unter das Grüne rühren -

Böhmische Maultaschen mit Zwetschgen .

Von ? Eyern wird ein ähnlicher Taig gemacht ,

wie bey den grünen Maultaschen , nur bleibt die

Milch weg . Hierauf wascht mau ein Pfund

dürre Zwetschgen sauber in heißem Wasser , seht

sie mit einem Stückchen ganzem Zimmet , 2 gan¬

zen Gewürznelken , -etwas Zitronenschalen uebst

einem Stückchen frischer Butter zu , und laßt

sie so lang kochen , bis sie recht weich und ganz

kurz eingekocht sind , dauu werden die Steine

herausgenommen , und die Zwetschgen klein ge -

httckt » Hierauf röstet man in einem Slückl 'cin
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Butter einen Kochlöffel voll Semmel- oderMut -
schel - Mehl gelb , kehrt die gehackten Zwetschge »
darum um , nimmt sie in eine Schüssel , uud
rührt 2 Eyergelb daran . Ist etwas Saft von
den gekochten Zwetschgen übrig , so wird er dazu
getban , jedoch dürfen eö nicht über 2 Eßlöffel
voll seyn . Nun seht man von der Zwetschgen¬
masse Häuflein auf den Kuchen eines Daumen
breit ueben einander , bestreicht jedes rings¬
herum mit einem aufgeklopften ( verklepperten )
El) , legt einen andern Kuchen darauf , druckt
sie so neben der Fülle zusammen , und schneidet
sie mit dem Backradlein aus , daß sie wie ruude
Krapfen ( Krapflein ) sind . Wenn alle zusam¬
men ansgeschnitten sind , macht man in einer
meßingenen Pfanne Wasser siedend , thut etwas
Salz darein , legt die Krapfen hinein , richtet
sie , wenn sie eine Viertelstunde gesotten haben ,
auf eine Platte an , laßt sehr wenig Brühe dar¬
an , röstet in frischer Bntter eine Handvoll Brvd /
brvsamen , und schmalzt sie damit .

klacks ( Haschi oder Haschee ) von Morchen .
Die frischen , großen , geputzten und sauber

gewaschenen Morchen blanchirc man im Wasser
ein wenig , nimmt sie dann ans diesem , gießt
kaltes Wasser darüber , druckt sie eiu wenig ans ,
Hackt sie mit einem Viertelpfund magerem gesotte¬
nem Schinken fein , dampft sie in einem Stück¬
chen frischer zerlassener Butter , thut auch etwas
fein geschnittene Petersilie und ein paar Messer¬
spitzen voll Mehl , einen ganze mit ^ Nagelein
besteckte Zwiebel nebst einem Schöpflöffel guter
Fleischbrühe dazu . Wenn es eine ganz kurze
Zeit gekocht hat , wird mit Zurücklassung der
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Zwiebel ang-erichcer , nnd die Speise um Schin¬
ken , Rippen ( CoteletteS ) oder sonst gebackenem
Fleischwerk garnirt .

Gefüllte Msrchen .
Hiezu nimmt man lange spitze Morchen ,

blanchirt sie , daß sie recht aufquellen , schneidet
die Stiele ab , verfertigt eine Farce von einem
Stückchen Kalbs ? oder gebratenem Schweine¬
fleisch , ein wenig Petersilie , Charlottenzwiebeln
und einem Stückchen eingeweichtem Weck , rührt ,
wenn dieses fein gehackt ist , es mit dem Gelben
von einigen Eyern an , tbut ein wenig Salz ,
Mnfcatblüthe und einige Eßlöffel voll süßen Rahm
dazu , und füllt die Morchen damit . Hierauf
laßt man in einem Stück frischer Butter auf
Kohlen einen kleinen Kochlöffel Mehl anziehen ,
thut ein wenig klein geschnittene Petersilie
nebst ein wenig Mnscatblüthe darein , rührt es
mit Fleischbrühe an , daß es eine dicklechte Sauce
giebt , legt die Morchen darein , laßt sie eine
halbe Viertelstunde kochen , und zieht sie vor den».
Anrichten mit 2 Eyergelb ab .

Grüne Naviolen .
Eine Hand voll gewaschenen Spinat brühd ,

man mit kochendem Wasser ab , druckt ihn , nach¬
dem er zuvor erkaltet ist , fest aus , hackt ihn fem
mit etwas Petersilie , Zwiebeln oder Schnittlauch ,
dampft dieß in einem Stücke Bntter , thut einen
zuvor in Wasser eingeweichten und wieder fest
ausgedruckten Weck zu dem Gehackte » in eine
Schüssel , rührt es mit Salz und etwas Muf-
eatnnß untereinander , s ganze Eyer und von 2
andern das Gelbe daran . Wenn es recht unters
« inander gerührt ist , zerläßt man zum Taiz s
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koch Butler mit ein wenig warmem Wasser ,

nimmt das Gelbe von 5Eyern in eine Schüssel ,
rührt das Wasser mit der Butler daran , ( es

dürfen nur 2 Eßlöffel voll von dem Wasser seyn )

ein wenig Salz dazu , macht voi ^ feinem Mehl
einen Taig — nicht so fest wie einen Nudelntaig ,
wällt ihn zn runden Kuchen aus , schneidet ,

sobald die Kuchen abgetrocknet sind , viereckigte
Stückchen daraus , daß ein jedes , wenn die Fülle
darein get5an ist , ein zusammengelegtes Würstlem

giebt . Sobald nnn alle zusammengelegt sind ,
l ' esireicht man cin Potagcblech mit Butter , streut

cs mit Mlilschel - oder Semmelmehl , legt die
Naviolen nebe » einander darein , thut ein paar
Eßlöffel voll süßen Rahm dazwischen , bestreicht
einen Bogen Papier mit Butter , legt denselben

daraus , « ud backc sie in einem nicht mehr heißen
Oscn gelb .

Sic können trocken aufgetragen , oder mit

guter Fleischbrühe uud Eyergelb abgezogen und
ausgestellt werden »

Gesottene Raviolen .

Ist übergelassener Niern - oder anderer Bra¬
ten vorrachig , so hackt man denselben mit einer

Zwiebel und etwas Petersilie fein , nimmt ihn
hierauf in eine Schüssel , dämpft einen zuvor in

Wasser eingeweichten und wieder fest ausge¬
druckten Kreußerweck in einem ziemlichen Stücke

Butter , thut ihn dann nebst Salz und Muscat -
miß zu dein gehackten Fleisch , und rührt es
mit 5 ganzen Eyern an . Sollte es noch zu

dick scyn , so werden 2 Eßlöffel voll süßer
Rahm dazn gethan . Hieraus macht man von

s ganzen Eyern und einem gelben , 2 Eyer -
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schalen voll Milch , feinem Mehl und ein we¬

nig Salz einen Nudelntaig , wallt solchen zn .

runden Kuchen , schneidet sie , wenn sie getrock¬

net sind , zu runden Stücklein in der Größe

wie zn einer V ^ anltasche , streicht von der ange¬

rührten Fülle halbFingerödick darauf , bestreicht

sie oben mit einem verklepperten Ey , legt ein

anderes Stück - oder Blättlein darauf , und

druckt sie neben mit dem Finger ein wenig

hin . Wenn alle zusammen gefüllt sind , wer¬

den sie in siedende Fleischbrühe oder in deren

Ermanglung im Salzwasser gelegt , nachdem

sie eine Viertelstunde gesotten haben , angerich¬
tet , und mit Butter und Semmel - oder Mut -

schelmehl geschmälzt .

Grüne Nullen mit Zitronat .

Ans einen tiefen Teller für 2 bis ? Per¬

sonen wascht man eine starke Hand voll Spi¬

nat , stoßt ihn in einem Mörser fein , preßt

den Saft dnrch ein Tuch in eine Schüssel ,

schlagt 6 Eycr darein , thnt etwas gestoßenen

Aimmet , ein klein wenig Salz nebst einem

Schoppen süßem Rahm darunter , rührt es stark

miteinander , bestreicht hierauf den tiefen Por -

cellanteller mit Butter , füllt die Masse darein ,

und backt sie in einem nicht zn heißen Ofen .

Wenn es fertig ist , wird es stark mit Zucker

überstreut , mit Zitronat garnirr , und warm

auf den Tisch gegeben .

Lin Rrebsncst .

Ein Pfund feines Mehl nimmt man in

eine Schüssel , rührt das innere Mehl mit 3

Eßlöffeln voll guter Bierhefen und etwas lau -
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ter Milch an , und laßt es gehen , siedet inni
ein Vicrrel ( 2S ) anch etwas mehr Krebse , löset
die Schlanze ab , nimmt die Galle davon ,
stoßt die Schalen mir einem Stückchen Butter
recht fein , dampft sie in 12 Loth auch einem
halben Pfund Butter , gießt nach diesem einen
halben Schoppen gute Milch daran , preßt es ,
wenn es ein wenig gekocht hat , durch eiu feines
Haarsieb oder Tuch , laßt es zum Abkühlen sie ?
hen , hackt die Schwänze klein , rührt sie in einem
Geschirr mit einem Theil der Krebsbutter an ,
Muskatnuß und Salz dazu ; die Krebsbutter
darf nicht gestehen , sondern muß fließend erhal¬
ten werden . Nun rührt man mir dem andern
übrigen Theil der Butter und der Milch nebst dem
Gelben von s Eyern und etwas Salz den Hefen »
taig an , schafft ihn recht durch , läßt ihn wieder
reif werden , bestreicht dann ein Blech mit einem
Rande mir der Krebsbutter , wallt den reifen
Taig auf dem Backtisch so dünn^, als sichs thun
laßt , aus , streicht die gehackten Schwänze nebst
der Butter darüber , rollt ihn wie eine Wurst
zusammen , schneidet 2 Fingerbreite Stücke ab ,
setzt sie in das bestrichene Blech , läßt sie noch
einmal reif werden , und backt sie nun im Ofen
gelb . Man kann sie nach dem Backen , mit Krebs¬
scheeren besteckt , trocken geben , oder eine Krebs -
Sauce mit Rahm besonder dazu aufstellen .

Ein Reis - Strudel .

Ein Viertelpfund verlesenen und rein gewa?
scheuen Reis , der eine Viertelstunde in sieden¬
dem Wasser gewesen ist , kocht man in andert¬
halb Schoppen kochender Milch ganz dick , läßt
ihn erkalten , rührt nicht ganj .ein Viertelpfund

Butter
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Bulter leicht , ein ganzes Ey nebst dem Gelben

von 4 andern darein , dann den Reis dazu ,

ein wenig Salz und einen starken Eßlöffel voll

Zucker darunter » Hierauf wird ein Taig von

Z Eltern , 4 Eßlöffeln voll laugcmachtem süßem

Rahm , etwas Salz und so viel feinem Mehl

geschafft , deß eü einen leichten Taig zum Aus¬

wallen giebt , welcher mehr gezogen als gewallt

werden muß . Ist dieser nun ganz fein auöein -

der gezogen , so wird der Reis ziemlich dick dar¬

über gestrichen , locker wie ein Strudel zusam¬

mengerollt , und ein tiefes Blech oder eine Ka¬

strat mir Butter bestrichen . In dieses legt man

nun die Rolle rund hinein , gießt anderthalb

Schoppen siedende Milch daran , giebt unten und

oben Kohlen , laßt sie schön gelb aufziehen , und

überstreut ste vor dem Auftragen mit Zucker und

Zimmet .

Boudin von Ralbsbrieslein sder Rälbermilchen
und Eutern .

Für8 bis 10 Personen blanschirtman ? VrieS -

lein und 5 Euter in Salzwasser , legt ste in ?

kalte Wasser , reinigt die BrieSlein von ihren

Hautchen , schneidet ste zu Radlein und die Euter

langlicht fein , nimmt kleingeschnittene Petersilie

und ein wenig Zitronenschalen dazu , zerlaßt ein

ziemlich großes Stück frische Butter , dampft das

Geschnittene nebst Muscatnuß , Pfeffer , Salz

und einem Messerspißvoll Mehl ein wenig darinn ,

thnt den Saft einer Zitrone dazu , und stellt es

auf die Seite und zum Erkalten , nun reibt man

von 4 Wecken oder Semmeln die Rinde ab , macht

das Innere zu zarten Schnitten , und brüht sol¬

che mit einem Schoppen siedender Milch ab , daß

7
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nur jedes Schnittchen Feuchtigkeit bekommt ,
rührt hierauf ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlagt 8 ganze Eyer und von 8 andern das Gelbe
darein , und nimmt den eingeweichten Weck nebst
Salz und Mnscatnnß dazu . Wenn es recht leicht
gerührt ist, die Brieslein und Enter darunter sind ,
bestreicht man eine Serviette mit Butter , be¬
streut sie mit geriebenein Milchbrod , füllt die
Masse ein , bindet die Serviette wie bey einem
andern Boudin schön rund zu , und hangt sie in
siedendekSalzwasser . In 2 Stunden ist er fer ?
tig , worauf er zum Ablaufen in einen Seiher
gestellt , - und dann erst auf die Platte gestürzt
wird . Zur Sauce laßt man einen Kochlöffel
voll feines Mehl in einem zuvor zerlassenen Stück
Butter anziehen , gießt gute Fleischbrühe daran ,
daß eö eine dicklechte Sauce giebt , thut fein
geschnittene Petersilie , eine Hand voll verwellte
und ebenfalls klein geschnittene Morchen nebst
Muscatnuß in die Sauce . Wenn nun der Bon .-
din auf der Platte ist , wird das Gelbe vou 4
Eyern mit Zitronenjaft recht verrührt / die Sauce
kanz ^ !'.-. daran gegossen , und dann über den
Boudin angerichtet .

Boudin ( puding ) von Ralbfleifch .
Man nimmt anderthalb Pfund Kalbstcisch

Vom Schlegel , macht das Adrige und Hautige
davon ab , schneidet das Fleisch zu kleinen Stück ?
chen , nimmt es auf ein Brett , wiegt es mit dem
Schneidmesser , nimmt es in einen Mörser , und
stoßt es fein , reibt hieraufvon Z Kreußerwecken
oder Milchbroden das Aeussere ab , schneidet das
Innere zu dünnen runden Scheiben , thut es in
eine Kastrol oder in einen Fußhafen , gießt einen
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Schoppen süßen Nahm darüber , und läßt es
ansKohlfeuer recht dick einkochen . Hierauf nimmt
manS , wenn es ein wenig abgekühlt ist , samt
dem Fleisch wieder in den Mörser , und stoßt
es zusammen durch , rührt alsdann ein halbes
Pfund Butter leicht , schlagt 6 gelbe und 2 ganze
Eyer darein , lhut das gestoßene Fleisch und die
Wecken nebst Salz , Muscatblüthe und etwas
fein geschnittenen Zitronenschalen dazu , und rührt
cs recht durch , bestreicht nun ein Serviette mit
Butter , bestreut sie mit Semmelmehl , ( oder
mit verweilten und gehackten Brieslein , Eutern
Morchen , auch gehackten Krebsschwanzen ) füllt
die Masse darein , bindet es zu , und laßt es in
kochendem Wasser anderthalb Stunden sieden ,
stürzt es nachdem auf eine Platte , und richtet
eine Butter -- Sauce mit Zitronensaft und 4 ab -'
gezogenen Eyergelb darüber an .

A n me r k. Diese Masse kann auch in einem mit
Butter bestrichenen runden Becken gebacken , eine
braune Zitronen - Sauce darüber gemacht nmden .

Englischer Voudin von Nalbsfüßen .
Vier KalbSfüße siedet man im Wasser so

lange , bis sie weich sind , macht dieKnochen sau¬
ber davon , hackt die Füße klein , und 4 Loth
Niernfett ebenfalls klein , nimmt dann beydes in
eine Schüssel , thut von 4 oder 6 Semmeln oder
Wecken die Brosamen ( Krummen ) in ein Ge¬
schirr, einen Schoppen süßen Rahm , ein Stückchen
ganzenZimmet und etwas Zucker dazu , kocht «S
auf schwachen Kohlen zu einer dicken Creme , treibt
eö dann durch einen Durchschlag , thut es auch zu
den Kalbsfüßt 'n und zum Niernfett , eine Hand voll
gewaschene kleine Rosinen dazu , rührt es mildem
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Gelben von i s Eyern an , schlägt von 4 Eyerweiß

euienSÄanm , rührt denselben anch darunter ,

bestreicht die bestimmte Serviette in derMitte mit

Butter , füllt die Masse darein , bindet die Serviette

eines starken Daumen breit von der Masse zu , und

hängt sie in kochendes Wasser ; in anderthalb

Slnuden ist der Btzudin fertig . Er wird nun
auf eine Platte gesturu eine Hand voll Brod¬

krummen oder Brosanieu iu einem Stück Butter

gelb geröstet , über de ; . Boudin gegossen , und

derselbe warm zu Tische gegeben .

Boudin von dem Fett einer gekochten Rinds¬
oder Ochsendrust .

Wenn , wie es öfter geschieht , von einer

Brust übrig bleibt , wird dieß ( nehmlich nur das

Feite ) zu kleinen Würfeln geschnitten . Hat man

ungefähr ein halbes Pfuud solcher Bröckelein , so

nimmt man das weiche von 4 Kreuherwecken ,

weicht es in süßen Rahm ein , verrührt es , so¬

bald aller Rahm eiugeschluckt ist , recht mit etwas

Muscatenklüthe und Salz , rührt es mit dem

Gelben von z o Eyern an , das geschnittene Fett

und etwas geriebene Zitronenschalen dazu , schlagt

nun das Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt

es auch dareiu , bestreicht eine Serviette in der

Mitte mit Butter , bestreut sie mit Semmelmehl ,

bindet sie auf die öfter angezeigte Art zu , und

sieder den Boudin anderthalb Stunden in kochen¬

dem Wasser . Wenn er herausgenommen wor¬

den ist , laßt man ihn ein wenig zugebunden ste¬

he » , daß er sich zusammen zieht , stürzt ihn dann

erst um , schneidet ihn zu Scheiben , rhut in die

Platte , welche auf den Tisch kommt , ein wenig

MuscateMülhe , Pfeffer und etwas frische Wut -
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ter , gießt gute Fleischbrühe darüber , leat die

geschnittene » Scheiben darauf / läßt sie ausKoh -
len ganz gelind kochen , und trägt dann die Speise
warm auf .

Boudin von Rürdis ( Rürdsen )

Für 6 bis Personen wird ein halber Kür¬
bis mittlerer Große gcschält , sauber ausgeholt ,
zu Stücklein geschnitten , im Wasser weich gekocht ,
in einen Seiher gegossen , wann er abgelaufen
ist , durch einen Durchschlag getrieben , dann ein
halbes Pfund Hirse sehr rein ans warmem Wasser
s bis 4uial gewaschen , mit einer Maaß sieden -

derMilch zugeseht , bis sie ganz dick eingekocht ist ,
und zum Erkalten auf eine Platte getban . Als¬
dann rührt man ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von 8 Eyern daran , nimmt
deH ' durchgetriebenen Kürbis , die Hirse , eine
Hand voll gestoßenen Zucker , ein Caffeelöffelchen
voll Zimmet , die abgeriebene Schale von einer

Zit ^ ne dazu , schlägt das Weiße von den 8 Eyern
zu Schaum , rührt ibn auch darunter , bestreicht
ein Blech oder eine Platte mir Butter , füllt die

Masse darein , und backt sie im Ofen gelb . —

Er kann trocken gegeben , oder auch eineNahm -
Sauce dazu aufgestellt werde , ».

Ganz ordinaircr ^ gewöhnlicher ) Voudin
( püding ) .

Man reibt von I Wecken oder Semmeln

die Riude aussei , ab , schneidet das Innere in
zwey Theile , weicht es in süße Milch ein , drückt
den Weck fest aus , dämpft ihn in einem Viec -

telpfund frischer Butter , nimmt ihu iu eine
Schüssel , rührt z Eyer daran , und läßt ilm er¬

kalten . Hierauf rührt man 6 Eyer daran , thut
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eine Hand voll gestoßenen Zucker , etwas fein ge¬
schnittene Zitronenschale und 4 koch große Ro¬
sinen ( Zibeben ) dazu , rührt alles recht unter
einander , bestreicht hierauf eine Serviette , in
der Mitte so groß wie einen Teller , mit Butter ,
streut eine Hand voll kleine Rosinen ( Korinthen )
daranf , füllt die Masse darein , bindet sie fest zu ,
doch so , daß sie eines Daumenbreit Raum hat ,
hangt sie in siedendesWasser , laßt sie eine Stun¬
de sieden , nimmt dann die Serviette heraus ,
laßc sie noch ein wenig zugebunden , daß sich der
Boudin zusammenzieht , richtet ihn auf eine Platte
an , und verfertigt eine Wein ? oder Zitronen -
Sauce darüber .

Englischen Boudin von Reis in » Ofen zubacken .

Für 7 bis 8 Personen brüht man ein hali^ ;
Pfund zuvor verlesenen und sauber gewaschenen
Reis mit siedendem Wasser ab , nimmt densel¬
ben nach einer Stunde mit dem Schaumlöffel
heraus , seht ihn mit ciner Hülben Maaß sic'̂ n -
der Milch auf Kohlen , kocht ihn ganz dick em ,
schneidet iz Loch Butter darein , laßt ihn kalt
werden , stoßt hierauf 6 bittere Und eben so viel
süße Makronen , auch ein paar kleine Biskuits
streut es über den Reis , nimmt 2 am Zucker ab¬
geriebene Zitronen , 2 Loch klein geschnittenen
Zitronat und ein wenig ' gestoßene Pomeranzcn -
blüche dazu , schafft dieß alles recht durcheinan¬
der , schlägt 8 ganze Eyer und das Gelbe von 8
andern hinein , rührt eS eine halbe Stunde damit ,

' und dann so viel gestoßenen Zucker darein , bis
eö seine gehörige Süße hat , bestreicht ein run¬
des Becken oder eine Kastrol mit Butter legt
ein weißes rund geschnittenes und auch mit Butter
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bestrichenes Papier darein , gießt den gerührten
Reis darein , und backt solchen im Ofen « US . Ist
es Zeit zum Austragen , so wird der Böudin auf
eine Platte gestürzt , das Papier abgenommen ,
derselbe warm aufgetragen Und eine Sauce von
süßen Pomeranzen , wie man solche unter den
Saucen findet , besonder dazu aufgestellt

Boudin von gesottenem Reis .

Die Masse wird wie die vorhergehende ( von
Z Loch Reis ) verfertigt , eine Serviette mit
Butter bestrichen , mit Zitronat bestreut , und
in ein rundes Geschirr gelegt , bis die Masse
eingefüllt ist , daß sich solche nicht zu sehr aus¬
breitet , dieselbe wird alsdann mit einem Bind ?
faden zugebunden , daß es schön rund und eines
Daumenbreit von dem eingefüllten weg ist , in
einen Topf oder Hafen mit kochendem Wasser
gehängt , eine Stunde gekocht , und die Ser¬
viette , sobald der Boudin fertig ist , in einen
Seiher gestellt , daß das Wasser davon lauft .
Hierauf macht mau in einer Kastrol ein Stück¬
chen Butter weich , rührt das Gelbe von 6 Eyern
darunter , nimmt einen Schoppen weißen Wein
nebst etwas ganzem Zimmet und einem Stück¬
chen Zucker dazu , und kocht dieß auf dem Kohl¬
feuer unter beständigem Rühren zu einer dicklech «
ten Sauce . Nun wird der Boudin auf die
Platte gestürzt , die Sauce darüber angerichtet ,
und recht warm aufgetragen . Diese Sauce ist
nur zur Halste der vorgeschriebenen Masse be¬
stimmt , nehmlich für 4 bis 5 Personen ; man
kann auch etliche Messerspitzen voll Mehl an
die Butter rühren , ehe die Eyergelb darein
kommen . .
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Voudin von Zwetschge » .
Für 6 Personen setzt man i Pfund Zwetsch¬

gen in einem Geschirr mit etwas Zucker / geschnit¬
tenen Zitronenschalen , einigen Stückchen ganzem
Zimmet und 6 Nägelein , ein Glas Wein lind
das übrige Wasser , auf Kohlen , deckt sie zu ,
laßt sie kochen , bis sie weich sind und dieSauce
ganz kurz eingekocht ist , nimmt , wenn sie erkal¬
tet sind , . die Steine und das ganze Gewürz her¬
aus , und schneidet sie mit einem Schneidinesser
groblecht . Hierauf rührt man anderthalb Vier¬
telpfund Butter leicht , schlägt 6 Eyer darein ,
thut 2 Kreuhcrwccken , welche zuvor außen ab¬
gerieben , in süße Milch eingeweicht und wieder
ausgedruckt sind , ein Viertelpfund geschalte und
gestoßene Mandeln , eine Hand voll Zucker , et¬
was gestoßenen Zimmet und von einer halben
Zitrone die klein geschnittene Schale dazu , rührt
es zusammen eine starke Viertelstunde , nimmt
dann die geschnittenen Zwetschgen dazu , rührt
es nur ein wenig untereinander , bestreicht eine
Serviette mit Butter , bestreut sie mit Semmel¬
mehl , oder noch besser eine dazu passende Form ,
füllt die Masse darein , seht oder hän ^ t es in
kochendes Wasser , läßt es immerfort eine starke
Stunde kochen , nimmt es dann heraus , läßt
es einige Minuten zugebunden oder zugedeckt
stehen , daß es sich zusammenziekt , stürzt es auf
eine Platte , und giebt eine Rosinen - Sauce
darüber .

Anmerk . Diese Form wird von starkem Weiß «
blech auf die Art wie eine Gugelhopfenfonn , aber
ganz glatt gemacht , dasNöhrgen in dcrMitte muß
oben mit Blech verwahrt seyn und keine Oessnnng
haben ; der Deckel muß oben in dcrMitte eine Hand -
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hebe haben , und einen Fingerbreit in die Form recht
gut einschliessen , damit kein Wasser eindringen kann ;
die Größe der Form zu anderrhilb Viertelpfund
Butter ist die Größe einer Viercelpsundigen Gugel »

Hopfen - ( Radankuchen - ) Form , nur muß sie cl oas
tiefer seyn .

Gebackener Boudin ( Vndin ) von Zwetschgen .

Wenn die Zwetschgen eben so behandelt , nur

nicht so stark eingekocht sind , wie im vorher ?

gehenden , reibt man 2 Kreutzerwecken oder Sem¬

meln aussen ab , schneidet das Innere gewürfelt

klein , thut es in eine Schuss - s , macht einen

halben Schoppen gute Milch oder Rahm mir einem

Viertelpfund Butter siedend , gießt es über den

Weck , rührt dann 6 Eyer mit einer großen Hand

voll Zucker , einem Kaffeelöffelchen voll gestoße¬

nem Zimmet , und einer klein geschnittenen hal¬

ben Zitronenschale noch eine Viertelstunde , schnei¬

det 4 üoth geschalte Mandeln / eben so viel Zi¬

tronat lan ^ lcchr fein , und rührt dieß nebst den

Eyern und geschnittenen Zwetschgen unter den

Weck . Nun wl . rd ein Randblech stark mit But¬

ter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , die

Masse darein gefüllt / im Ofen oder anfKohleu

schön gelb gebacken , aufeine Platte gestürzt , und

eine Hagen - oder Kirschen - Sauce darüber ge¬

geben .
An merk . Man kann auch von einem Pfund

Zwetschq ^ n ein ? Sauce darüber machen , hiezu kocht
man d »e Zwctfchgen weich , steint sie aus , hackt oder

schneidet sie fein , fetzt sie mit einem Eckoppen Wein ,
hau > so viel Wassers etwas Zucker undZitronenscka ,
len in einer Kachel auf Kohlen , läßt sie zugedeckt

ew ' Viertelstunde kochen , und richtet sie über den
Boudin an .
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Minen englischen gebackenen Voudin ( Budin ) .
Von Z oder 4 Semmeln oder Wecken schnei¬

det man die Ninde ab , schneidet das Innere ganz
fein , gießt einen Schoppen auch etwas mehr Milch
darüber , läßt es ein wenig weich werden , setzt es
dann auf Kohlen , bis das Brod durchein weich
und recht dick ist , rührt es mit einem hölzernen
Löffel öfters um , und läßt es nach diesem ein we ,
nig abkühlen . Hierauf schneidet man 6 Loch
Ochsenmark und 4 Loch frische Butter fein dar¬
unter , ruhrr 8 ganze und 8 gelbe Eyer eines um
dgs andere langsam darein , lhvt nun 8 Loch
große und kleine Rosinen , s Loch fein geschnit¬
tenen Zitronat , von einer großen Zitrone die
am Zucker abgeriebene Schale , etwas Zimmet
und so viel Zucker , bis es süß genug ist , dazu ,
bestreicht ein rundes Blech mit Butter , bestreut
< s mit Semmelmehl , füllt die Masse darein ,
backt sie langsam in einem Ofen , und stürzt den
Boudin auf eine Platte . Dieser Boudin kann
trocken oder mit einer besonder dazu aufgestellten
Zitronen - oder Kirfchen - Sauce gegeben werden .'

Grüngebackener Voudin ( Boudin ) .
Für 6 Personen wird eine große Hand voll

Spinatblarter in einer Schüssel mit siedendem
Wasser abgebrüht , nach einer halben Stunde
wieder fest ausgedruckt , mit einer halben Hand
voll Petersilie nnd eben so viel Schnittlauch recht
fein gehackt oder gewiegt , und hierauf in 4 Loch
frischer Butter gedampft .

Von zwey Weck oder Weißbrod reibt man
hierauf das Obere ab , weicht das Innere in süße
Milch ein , druckt es wieder fest aus , thut den
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anSgedrucktenWeck nebst 4 Loch klein gewürfelt ge ,

schnirtenem Speck auch an das Grüne , Salz

und Mnscamuß dazu , und rührt es mit ZEyern

an . In einem besonder » Geschirr werden nun

8 Eyer mit einem halben Schoppen süßem Nahm

verrührt und an das Grüne gethan . Wenn

alles zusammen untereinander ist , wird eine

Kastrol oder ein rundes Becken ( Blech ) mit

Butter bestrichen , mitMmschel - oder Semmel¬

mehl bestreut , das Angerührte darein gefüllt , im

Backofen gelb gebacken , und hierauf auf eine

Platte gestürzt .

Eö kann eine Butter oder Krebs ? Sauce

dazu ausaestellc , auch ohne Sauce als Nachtge -

müß gegel >en werden . An einem Fasttage bleibt

der Speck weg .

Gebackener Boudin ( Bndin ) von Hasen .

Man hackt das Fleisch von einem abgehau -

telten Hasen , ein Pfnnd mageres Hammel ? oder

Kalbfleisch aus der Keule , einige Cbarlotten - oder

eine andere Zwiebel , ein wenig Knoblauch und

ein Stückchen Zitronenschale zusammen recht fein ,

nimmt eS in eine Schüssel , schneidet 3 Viertel¬

pfund Speck zu feinen Würfeln , thut ihn nebst

Salz , Pfeffer und Nagelein dazu , rührt es

mit 2 Glasern voll rochem Wein untereinander ,

bestreicht ein rundes Geschirr , welches die Größe

dazn hat mit Butter , belegt es mit dünnen

Speckscheiben , füllt die Masse darein , belegtste

oben wieder mit Speckscheiben , und stellt sie 2

Stunden in einen nicht zu heißen Backofen , gießt ,

wenn der Voudin fertig ist , die Fette davon ab ,

nimmt die Speckscheiben oben weg , gießt ein

kleines Trinkglas französischen Branntwein dar -
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über , deckt ihn zu , stürzt ihn , wenn er ein we¬

nig erkaltet ist , auf eine Platte , und giebt ihn
auf den Tisch .

Gebackener Bondin von Pomeranzen .

Für Personen schält man von 5 Pomeran¬

zen dieSchalen ab , siedet dieselben ( die Schalen )

im Wasser weich , stoßt solche , sobald sie ein we¬

nig erkaltet sind , fein im Mörser ," macht an¬

derthalb Schoppen süßen Rahm siedend , ver¬

rührt das Gelbe von i s Eyern nebst den gestoße¬

nen Pvmeranzenschulen recht in einer Kastrol ,

nimmt eine starke Hand voll gestoßenen Zucker

nebst einer halben geriebenen Mnscarnuß auch

darunter , rührt dieß alles recht untereinander ,

nimmt den gesottenen Rahm nebst 4 Loch recht

frischer Butter dazu , und kocht dieß alles zusam¬

men auf Kohlen unter beständigem Rühren zu

einer Creme , und richtet cö anf ein Geschirr

zum Erkalten an . Sobald dieß geschehen ist ,

wird der Saft von den Pomeranzen darunter

gerührt , eine Platte von Blech oder ein Pota »

geblech mit einem — eines Messerrücken dick ge¬

wällten Buttertaig belegt , die kalt gewordene

Creme darein gefüllt , oben mir Bändern von

Buttertaig belegt , oder mit ausgestochenem kaub¬

werk geziert , ein wenig mit Eyergelb bestrichen ,

im Ofen gelb gebacken , und dann warm auf¬

getragen .

Gebackener Reis - Boudin .

Für 8 Personen kocht man 5 Viertelpfund

sauber gewaschenen Reis , der znvor eine halbe

Stunde mit kochendem Wasser abgebrüht wor¬

den ist , in einer Maaß Milch ganz dick , stellt
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es zum Erkalten auf die Seite , rührt ein halt
bes Pfund frische Butter leicht , hierauf das
Gelbe von 8 Eyern darein , schlägt das Weiße
derselben zu Schaum , rührt dann die fein ge¬
schnittene Schale einer halben Zitrone , etwas
Zimmet , Zucker , 4 Loch frisches gehacktes Rinds¬
mark , 6 Loch große Rosinen ( Zubeben ) nebst
dem gekochten Reis an die Butter , nach diesem
den geschlagenen Schaum darunter , füllt die
Masse in ein mir Butler bestrichenes Porage ?
blech , backt sie im Ofen gelb , überstreut sie vor
dem Anrichten mit Zucker , und giebt sie warm
ju Tische .

Gebackener Voudin von rothen Rüben und
Rastanien .

Man nimmt 2 röche Rüben mittlerer Größe ,
backt sie im Backofen oder auf Kohlen , schalt
sie , wenn sie ein wenig erkaltet sind , und reibt
sie am Reibeisen , ein Viertelpfund Kastanien
( geröstete oder gesottene ) schalt man ebenfalls ,
und hackt sie klein , weicht dann das Innere von
2 Semmeln oder Wecken in Milch ein , rührt
hierauf ein Viertelpfund Butler leicht , schlägt
das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt den aus¬
gedruckten Weck nebst den gehackten Kastanien
und rothen Rüben , etwas Salz , Muscatnnß
und Pfeffer dazu , schlägt das Weiße von den
Eyern zn Schaum , und rührt ibn darein . Als¬
dann bestreicht man ein rundes Blech mit But¬
ter , bestreut es mit Semmel - oder Mntschel -
mehl , füllt das Angerührte hinein , und backt
es im Ofen gelb . — Die Sauce dazu wird
auf folgende Art verfertigt : Man stoßt 6 gebra
tene Kastanien in seinem Mörser fein , zerläßt in «
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einem kleinen Geschirr ein Stückchen Butter ,
dämpft die gestoßenen Kastanien mit ein wenig
fein geschnittener Petersilie darinn , und rührt
einen starken Schöpflöffel voll Fleischbrühe nebst
ein wenig Salz und Mnscatnuß darau . So¬
bald der Boudin gebacken ist , stürzt man ihn
auf eine Platte , oder laßt ihn auch in dem Ge¬
schirr , worinn er gebacken worden ist . Ehe die
Sauce angerichtet wird / verrührt man 2 Eyer -
gelb mit 3 Eßlöffeln voll süßem Rahm , und gießt
die Sauce langsam daran , oder stellt sie beson¬
der dazu auf.

Rlöße mitVechcmelle .
Die Bechemelle wird mit süßem Rahm

auf folgende Art verfertigt . Man nimmt nehm -
lich von jeder Art Wurzeln 2 Stücke , puht sol¬
che sauber , wascht sie , schneidet sie lang oder
rund , nebst einer Zwiebel und etlichen Blättern
Basilicum oderZitronenkraut , dämpft dieß alles
in einem Stücke Butter , streut hierauf 3 kleine
Kochlöffel feines Mehl darüber , rührt es sogleich
mit einer halben Maas süßem Nahm an , laßt
es noch eine Viertelstunde kochen , treibt es dann
durch ein Haarsieb , und erhält es auf Kohlen
heiß , bis die Klöße fertig sind . — Zu Kiesen
schneidet man für s Kreutzer Weck oder Sem¬
meln gewürfelt , weicht die Hälfte davon in süßen
Nahmein , röstet die andere Hälfte im Butter
gelb , thut unter diese , wenn sie gleichvoll fertig
ist , ein wenig fein geschnittene Zwiebel und P «
tcrsilie , und behält es dann in einem Geschirr
auf , bis das Gelbe von 4 Eycrn au den einge¬
weichten Weck mit 2 Kochlöffeln voll feinem Mehl
gerührt ist . Hiezu thul man noch das gehörige
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Salz und Muskatnuß , und wenn dicß recht un¬
tereinander ist , die geröstete Brodhälfte dazu ,
legt Klöße yon mittlerer Größe in helle fiedende
Erbsen .̂ oder Fleischbrühe ein , deckt sie zu , bis
sie fertig sind , richtet sie auf das bestimmte Ge¬
schirr mit dem Schaumlöffel an , gießt die Be -
chemelle , welche nun erst gesalzen wird , dar ?
über , und giebt die Klöße , sobald sie aufgekocht
haben , zu Tische .

Butter » Rlößc in Rirschenfauce .
6 Loth frisch ausgesottenes ( RindS - ) Schmalz

rührt man ganz leicht und schaumig , schlägt 2
ganze Eyer und von 3 andern das Gelbe darein ,
nimmt ein Loth gesiebten Zucker und das Mehl
von .? getriebenen Milchbroden , nebst ein klein
wenig Salz dazu , rührt dieß zusammen leicht ,
legt schöne runde Klöße in kochendes Wasser ein ,
richtet sie , wenn sie so lange , wie harte Eyer ,
darum gekocht haben , mit dem Schaumlöffel auf
eine Platte an , und die Kirschensauce , sobald
sie gemacht ist , darüber an . — Sind es frische
schwarze Kirschen , so zopft man ein Pfund da¬
von ab und stoßt sie , röstet in einem Stückchen
Butter einen starken Kochlöffel voll Mehl . hell¬
braun , dampft die Kirschen ein wenig damit ,
gießt einen Schoppen ( die Halste einer Bouteille )
Wein und halb soviel Wasser daran , treibt sie ,
wenn sie eine starke Viertelstunde gekocht haben ,
zuerst durch einen Seiher , nach diesem erst durch
ein Sieb , sehr es wieder ans Koblen , thur ge¬
stoßenen Zimmet , Nägelein , Zucker nebst etwas
fein geschnittenen Zitronenschalen darein . Hat
dieß zusammen noch einmal gekocht , so ist die
Sauce fertig . Von dürren Kirschen wascht und
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stoßt man einen halben Schoppen , scßt ihn mit

einem Schoppen Wasser zu , laßt sie beynahe
einkochen , treibt sie dann mit einem Schoppen

Wein durch , thut das uehmliche Gewürz und

Zucker daran , und rührt nun einen zuvor un
Butter gebräunten Kochlöffel Mehl , n die Sauce ;

dergleichen Saucen müssen immer dicklecht und
ja nicht dünn seyn .

Französische Rlöße .

Einige Charlottcnzwiebel schneidet mau nebst

ein wenig Petersilie , Thymian und Vasilicnm

ganz fein , streift einen pfündigen Hecht ( in

Ermanglung eines solchen werden ein paar Stücke

von einem größern Hecht genommen ) die Haut
ab , schabt das Fischfleisch sauber von denGracen

ab , nimmt es dann mit dem Geschuittenen in

einen Mörser , stoßt es recht fein , thut eine ab¬

geriebene , znvvr in Milch eingeweichte und wie .-

der ausgedrückte Semmel oderWeck nebst 4 '̂ oth

Butter auch unter das Gestoßene , nimmt es ,

wenn alles zusammen fein ist , in eine Schüssel ,

Salz und Mnscacblüthe dazu , schlagt das Weiße

von 3 Eyern zu einem steifem Schaum , und

rührt denselben unter die Masse . Man kann

von diesem Schaum ein wenig für den Fall zu -

rückbehalten , wenn der Taig zu gering ( dünn )

würde . Nun nimmt man halb Semmel - und

halb weißesMehl auf den Backlisch , die vorher ?

gehende Masse darauf , formirt hierauf runde oder
lange Klöße , setzt in einem Geschirr helle Erb¬

sen - oder Fleischbrühe anfKohien , legt , sobald

es siedet , die Klöße ein , kocht sie langsam , streut

feingeschnittene Petersilie darüber , und richtet

dann hübsch an . Rlöße
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'Rlößc von dürren Rirschen .

Für 4 Personen nimmt man einen Schoppen
oder ein Pfund dürre Kirschen , wascht sie sanber ,
seht sie mit halb Wein und halb Wasser nebst
einem Stückchen Zucker zu , und läßt sie kochen ,
nimmt sie , wenn sie weich sind , mit einem
Schaumlöffel heraus , steint sie aus , und schnei¬
det sie auf einem Brett mit einem Schneidmesser
oder Wiege klein , röstet hierauf ein geriebenes
Milchbrod in einemStückchenButter gelb , nimmt
solches , nebst den geschnittenen Kirschen , in eine
Schiissel , thut ein wenig Nägelein , Zimmet ,
von einer halben Zitrone die Schale fein geschnit¬
ten , nebst 4 Loth gestoßenen Zucker dazu , rührt
es mit 2 Eyergelb und einem ganzen Ey an ,
macht runde Klöße davon , überstreut sie , wenn
sie alle beysammen sind mit Mehl , und backt
sie in heißgeniachtem Schmalz rösch , thut hierauf
an die zurückgebliebene Kirschen .' Sauce einen
halben Schoppen Wasser , etwas mehr Wein , ein
wenig Zimmer , Nagelein , etwas klein geschnit¬
tene Zitronenschale , und wenn es nöthig ist ,
noch ein Stückchen Zucker , röstet dann einen
Kochlöffel voll Mehl in ein wenig Butter braun ,
und rührt es auch daran , läßt es noch ein wenig
durchkochen , richtet es über die gebackenen Klöße
an , und giebt sie warm zu Tisch .

Rlöße von frischen Rirschen .

Man nimmt 2 Pfund Kirschen , nur keine
tothe , zopfc die Stiele ab , und sehr sie mit einem
Schoppen Wein , eben so viel Wasser , und einem
Stückchen Zucker zu , nimmt sie , wenn sie weich
sind , mit einem Schaumlöffel heraus , und treibt
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sie durch einen Seiher oder Durchschlag , reibt
hierauf 8 Milchbrod oder Semmel » , thntsie uebst
ein wenig Zimmet , Zucker und Zitronenschalen
zu dem Kirschenfleisch , rührt es mit 2 Eyergelb
und einem ganzen El ) an , macht runde Klöße
davon , uud backt sie in heißgemachtem Schmal ;
rösch . Zu der Sauce stößt man die zurückgeblie¬
bene K - ' schensteine , kocht sie in der nehmlichen
Brühe noch eiye Viertelstunde , nebst etliche ,,
Stück 5en Biscnit oder einem halben Milchbrod ,
treibt es nachdem durch eiuen Seiher oder durch
ein Sieb , thut etwas klein geschnittene Zitronen¬
schale , Zimmet undZucker dazu , und richtet es
über die gebacken «.' » Klöße an .

Ann ? er k. Die Klöße können auch trocken mit
Zucker und Zimmet überstreut gegeben werden .

Rlöße von Rrebsen .
Für Z Personen siedet man 26 Krebse , pußt

sie , nimmt die Galle davon , bricht die Schwän¬
ze aus uud schalt sie , thut sie uebst einem m
Salzwasser verwallten Kalbsbrieslein , ein wenig
Petersilie und einem Kreuherweck oder Weißbrod ,
welches zuvor aussen abgerieben , in süße Milch
eingeweicht , und fest ausgedruckt seynmuß , auf
ein Brett , kackt alles zusammen klein , thur es
in eine Schüssel , ein wenig Salz und Musca -
teublüthe dazu , und rührt es mit 2 Eyergelb
2 ganzen Eyern zusammen an , macht alsdann ein
halbes Pfund Schmalz heiß , legt von der Masse
runde Klöße , eines halben Hühnereyes groß hin¬
ein , läßt sie gelb backen , uudrhntsie , wenn sie
alle beysammen sind , auf eiuePlarce . Hierauf
stößt man die zurückgebliebenen Kreböschalen mit
ein wenig Butter fein , dampft sie in einem
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Stückchen Butter nebst einem halben Kochlöffel
Mehl , gießt i bis 2 Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe daran , laßt sie noch ein wenig aufkochen ,
treibt sie durch ein Haarsieb oder einen engen
Seiher , richtet sie über die gebackenen Klöße an,
und läßt sie ein wenig anfkochen , verrührr dann
das Gelbe von 3 Eyern mit 2 Eßlöffeln voll
süßem Nahm nnd etwas Mnscatnnß , r ' chrt et¬
was von der Sauce langsam daran , gießt es
über die Kloße , und giebt sie gleich zu Tisch .
Sie dürfen aber mit den Eyem nicht mehr
kochen .

Leichte Rläße von Pistazien .

Für 4 bis 6 Personen nimmt man 2 Loch
Pistazien , wie auch , um zn sparen , 4 Loch
Mandeln , schält beyde , wenn sie zuvor gesotten
worden sind , und stoßt sie zusammen fein , rührt
ein Viertelpfund frische Butter leicht , ein gan¬
zes Ey und von 4 andern das Gelbe darein , die
gestoßenen Pistazien und Mandeln , ein fein ge¬
riebenes Milchbrod oder 3 Eßlöffel voll feines
Semmelmehl nebst einem halben Kochlöffel fei¬
nem Mehl danmter , nimmt , um es hübscher
grün zu machen , auch ein wenig Spinartopfen
darunter , etwas gestoßenen Zncker und etliche
Körner Salz dazu . Wenn dieß alles recht un¬
tereinander gerührt ist , macht man 3 Schoppen
auch etwas mehr Milch siedend , nimmt den Taig
auf ein Brett , und legt mit dem Messer runde
oder lange Klöße ein . Wenn dieselben ein paar¬
mal aufgekocht haben , setzt man sie bey Seite
zum Erkalten , bestreicht ein Porageblech mit
Butter , nimmt mir dem Schaumlöffel die Klöße
heraus , legt sie in Ordnung in das Blech , ver -

L *
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rührt das Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig
Zucker und dem Rahm einer süßen ( halben
Maaß ) Milch , gießt es über die Klöße , seht
die Klöße in den Backofen , oder macht sie mit
einem Deckel mit Kohlen oben und unten gelb »

Rlöße von O .uitrcn .
Auf ein kleines Plättchen kocht man Z Quit¬

ten in Wasser weich , laßt sie erkalten , schneidet
die Hanr rein davon ab , ' und reibt das Mark bis
an das Steinigte am Reibeisen ab , nimmt es
in eine Schüssel , rührt 5 Kochlöffel voll Mehl
darunter , tbut 4 Loch gewaschene kleine Rosinen ,
ein wenig Zimmet , 2 Eßlöffel voll Zucker , etwas
abgeriebene Zitronenschalen dazu , und rührt es
mit 5 Eyergelb und einem ganzen Ey stark durch ,
macht alsdann runde Klöße davon , backt sie in
heißgemachtem Schmalz gelb , und legt sie auf
die dazu bestimmte Platte .

Zur Sauce verliest man ein Viertelpfund
kleine und eben so viel große Rosinen , wascht
üe , kocht sie mit einem Schoppen Wein , eben
so viel Wasser nebst einem Stückchen Zucker eine
Viertelstunde , röstet hierauf einen halben Koch¬
löffel Mehl in ein wenig Butter braun , thut es
nebst ein wenig klein ' geschnittenen Zitronen¬
schalen und Zimmet all die Sauce , laßt es noch
ein wenig durchkochen , und richtet es über die
Klöße an .

Schweitzer - RIöße .
Flir 4Personen schneidet man für .̂ Kreutzer

Weck oder Semmeln klein gewürfelt , nimmt sie
in ein Geschirr , schneidet eine Zwiebel und
etwas Petersilie recht fein , dämpft es in einem
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Stückchen Butter / gießt einen halben Schöpft

löffel voll helle Erbsenbrühe daran , und eben

dieses » wenn es ein wenig gekocht bat , über

die Brodwürfeln , thnt Salz und Muscamuß dar ?

an , rührt es mit 5 bis 4 Eyern untereinander ,

wacht Klöße daraus von der Größe eines Hüh -

nereyes , backt solche in heißem Schmalz gelb ,

legt sie auf die zum Auftragen bestimmte Schüssel ,

gießt klare Erbsenbrühe darüber , streut fein ge¬

schnittene Petersilie darauf , laßt es auf Kohlen

noch eine Viertelstunde kochen , und schmalzt es

vor dem Auftragen mir gelb gerösteten Zwiebeln .

Lin Servietten - Rloß .

Für 6 bis 8 Personen nimmt man 4 Milch¬

brode , schneidet 2 derselben gewürfelt , und rö¬

stet sie in einem Viertelpfund Butter gelb , wen -'

det eine fein gehackte Zwiebel , che dasBrod weg¬

genommen wird , damit um , thut sie dann in

eine Schüssel , die andern 2 zuvor geriebenen

Milchbrode besonder in eine andere Schüssel ,

verrührt 6 Eyer mit einem halben Schoppen

süßem oder saurem Rahm , nimmt etwas Salz ^

Muscarnnß und ein wenig Pfeffer dazu , rührt

damit die geriebenen Milchbrode an , zuleßt die

gerösteten Würfeln darunter , bestreicht eine Ser¬

viette in der Mitte stark mir Butter , bestreut sie

mit Semmelmehl , füllt die Masse darein , bindet

sie mit Bindfaden fest zu , bangt sie in siedendes

Salzwasser , und laßt sie eine starke Stunde dar -

inn sieden . Sobald der Kloß fertig ist , wird

cr behutsam auf eine Platte angerichtet , mit

klein geschnittenen und im Butter braun ge¬

machten Zwiebeln geschmelzt , oder eine Peter¬

silien - Sauce dazu gegeben .
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Gries .- Rlöße .
Eine halbe Maaß Milch macht man mit 4 Loch

frischer Butter und ein wenig Salz siedend ,
schafft alsdann so viel Kernen - oder Weißengries
darein , daß eö wie ein gebrühter Taig ist , ver -
kleppert 2 Eyer recht , rührt sie an den Taig ,
schaffe denselben wieder Über dem Kohlfeuer ,
bis er recht glatt ist , laßt ihn dann ein wenig
zum Erkalten stehen , , bis in einem breiten eiser¬
nen oder andern Geschirr ein Stück Schmalz heiß
gemacht ist , legt dann von dem Taig kleine run -
de Klöße ei » / dicht nebeneinander , streut , wenn
sie alle beysammen sind , eine starke Hand voll
Zucker darüber , und setzt nun einen Deckel mit
Kohlen daraus. Sobald sie oben und unten
gelo sind , werden sie auf eine Platte angerichtet .

Gebackene Nlürste .
Von einer Semmel oder einem Weck reibt

man das Aeussere ein wenig ab , weicht sie , wenn
sie zuvor' mitten cntzwey geschnitten worden , in
süße Milch ein , schneidet eine Zwiebel nebst et¬
was Petersilien und Schnittlauch fein , dampft
dieses in ^ Loch Butter , verrührt 2 Eyer recht
mit dem Rahm einer halben Maaß Milch , thut
es zu dem Gedämpften , daß es zusammen , aber
nur ganz leicht gerinnt , nimmt es in eine
Schüssel , drückt den eingeweichten Weck fest
dazu aus , thut Salz und Muscatnuß darein ,
rührt eö mit 2 Eyernan , macht auf einem höl¬
zernen Teller Würstleiu , kchrt sie im Semmel¬
mehl um , und backt sie danp langsam im Schmalz .
Man kau » mit diesen Würsteu jedes grüne Ge -
muß garniren , auch eine Buttersauce »nicZitro ,
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nenfaft oder Petersilie darüber anrichten , und
wenn diese aufgekocht hat , sie alsGemüß geben .

Würste auf Rartheuser Art .

Einen 2 pfundigen Karpfen - sticht man , daß
daö Blut davon kommt , zieht die Haut ab ,
nimmt das zuvor von den Graten abgelößre Fleisch
auf ein Schneidbrett , etliche Charlottenzwiebel ,
Petersilie , ein wenigThymian , Basilicum , ein
Stück frische Butter dazu , schneidet dieß alles
zusammen mit dem Schneidmesser , reibt von
rinem Weck oder einer Semmel die Ninde ab ,
weicht das Innere in süße Milch ein , drückt
dieses wieder fest aus , rührt es unter das Ge¬
hackte , Salz , Pfeffer , Muscamuß und das
Gelbe von 4 Eyern darunter , formirt nun Fin¬
gerslange Würste , schlägt , wenn alle beysam -
men sind , das Weiße von 3 Eyern zu Schaum ,
kehrt die Würste darum um , bestreut sie mit
geriebenem Milchbrod oder Semmelmehl , zer¬
läßt in einem breiten Geschirr Butter , ĥut die
Würste darein , backt sie langsam auf Kohlen ,
druckt , wenn sie auf beyden Seiten gelb sind ,
etwas Zitronensaft daran , und trägt sie gleich
auf.

Weiße Würste von Fischen .

Man reibt einen Weck aussen ab , schneidet
das Innere zu kleinen Bröckelein , feuchtet diese
mit süßem Nahm an , daß sie durchaus weich
werden , schabt hierauf das Braune von einigen
Stückchen gebackcnen Hechten oder Karpfen ab ,
löst- das Fleisch vo ?' °>en Gräten ab , schneidet
cs nebst -einem Karpfen - Milcher , wenn man
einen hat , klein , nimmt es zu dem eingeweich -
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ten Weck , schnejdet eine Zwiebel , ein wenig
Pecersiiie , Basilicnm , Majoran und Thymianrecht fein , dampft es in einem Stückchen But¬
ter , chut ein wenig Salz , Pfeffer und Museal «miß dazu , rührt es nebst dem Gelben von 5 bis6 ^ yern an , füllt es in reingemachte dünne
Därme , macht Fingerölange Würste davon , und
bindet sie zu . Alsdann macht man halb Milch
und halb Wasser siedend , legt die Würste nebst2 Lorbeerblättern darein , laßt sie einigemal
langsam aufkochen , und in der Milch erkalten »
Hierauf macht mau ein Kästchen von weißemPapier , bestreicht es mit Buiter , trocknet die
Würste mir einer Serviette ab , legt sie darein ,
bratet sie auf dem Rost nur langsam auf Hei¬
ßer Asche gelb , und tragt sie samt dem Kastchenauf den Tisch .

Rrebs - Würste .
Hiezu kann man nicht weniger als s5 Krebse

sieden . Sobald sie gesotten sind , bricht man
die Schwänze aus , schneidet sie klein gewürfelt ,
stoßt das übrige mit Butter fein , dämpft es in
einem Viertelpfund Butter , und preßt es durch
ein Tuch . Hierauf weicht mau eine abgeriebeneund zu feinen Bröckelein geschnittene Semmel
( Weck ) in süßen Rahm ein , dämpft eine Zwie¬
bel und etwas feiu geschnittene Petersilie in der
Hälfte von derKrebSbutter , nimmt es nebst den
geschnittenen Krebsschwänzen zu dem eingeweich¬
ten Weck , welcher nicht ausgedruckt werden darf,
thur etwas Salz , Muscalnuß und Ingwer dazn ,rührt es nur dem Gelben vonöEyern an , füllt
es in kleine Därme zu Fingerslangen Würstchen ,
bindet sie zu , kocht sie einigemal in Milch oder
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halb Wasser und Milch auf , bestreicht das pa ?
pierne Kästlein mit der übrigen Kreböbulter ,
und bratet sie gelb .

Saure Nahmrvürftlcin .
Von einer Maaß sanrer Milch nimmt man

den Rahm ab , thntihnin einPfännchen , macht
ihn siedend , rührt dann so viel feines weißes
Mehl darein , bis es ein fester Taig wird , und
thuc ihn in eine Schüssel zum Erkalten . Hier¬
auf rührt man L Eycr immer eines um das an¬
dere hinein nebst ein wenig Salz , läßt ulsdann
? Schoppen oder eine Maaß süße Milch siedend
werden , nimmt den Taig auf ein Brett , macht
mit einem Messer lange Würstlein davon , legt
sie in die siedende Milch , und laßt sie kochen ,
bestreicht dann ein Becken oder rundes Blech mit
Butter , thut die Würstlein mit einem Schaum¬
löffel darein , laßt sie anf Kohlen oder im Ofen
anziehen , verrührt nun 2 Eyergelb mit ein we¬
nig Zucker , gießt von der znrückgebliebenen
Milch langsam daran , und stellt dieß zu den
aufgezogenen Würstlein auf .

Spinatwürste .
Zwey frische Semmeln oder Mutscheln reibt

man , röstet die Halste davon in einem Stückchen
Butter gelb , nimmt beydeS , das Geröstete und
Ungeröstete , in eine Schüssel , brüht 2 Hände
voll verlesenen und gewaschenen Spinat mit ko¬
chendem Wasser ab , gießt dieß nach einer halben
Stunde ab und kaltes Wasser daran , druckt ihn
dann fest aus , hackt oder wiegt ihn , thut ihn
zu dein Semmelmehl in die Schüssel , Salz ,
Muscatnnß und ein wenig Pfeffer dazu , rührt
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es dann mit 6 bis k Eyeru an , macht n > einer
Kastrol oder Kachel gute Fleichbrühe siedend ,
macht ein hölzernes Vrerc mit Fleischbrühe naß ,
thut ' von der Fülle darauf , macht davon mit dein
Messer FiugerSlange Stücklein , und legt sie in
die Fleischbrühe ein . In einer halben Stunde
sind sie fertig . Vor dem Anrichten müssen sie
ein wenig vom Feuer weggestellt werden - daß sie
sich zusammenziehen .

X Faftenfpeife » la ? ici -re au R .I5 ( ci ltt Peter au
Ris ) .

Man stößt auf ein mittelgroßes Plättchcn iz
Pfund saure Kirschen , nimmt sie in ein hohes
Geschirr , welches einen passenden Deckel hat ,
thut eineu halben Schoppen Wein , ein Viertel¬
pfund Zucker , ein Fingerlanges Stückchen Zim -
wet , und die abgeriebene Schale von einer Zi¬
trone dazu , klebt ein Papier mit Taig darüber ,
damit kein Dampf heraus kanu , deckt den De¬

ckeldarauf , laßt es aufgelinden Kohlen 2 Stun¬
den kochen , und treibt es durch ein Haarsieb .
Hierauf schueidet man von kleinem rundem Zwie¬
back den Boden ab , nimmt das Weiche heraus ,
deckt den Boden wieder darauf , bestreicht sie
mit guter Milch , verrührt hierauf zu 6 bis 8
Zwieback dasselbe von K Eyern , schlagt das
Weiße davon zu einem Schaum , rührt ihn un¬
ter die Eyer gelb , kehrt die Zwieback darum um ,
backt sie in heißem Schmalz gelb , bestreut sie
noch warm mit Zucker und Zimmet , legt sie
auf eine Platte , gießt die durchgetriebene » Kir¬
schen dazwischen , und giebt sie kalt auf den
Tisch .
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Gebackene Schnitten von Ralbsmilchen oder
Vrieelein .

Zu einem Krenszerweck nimmt man ein
Brieslein , wascht es , verwällt es im Salzwas¬
ser , ziebt das Hantchen d >, von ab , hackt es nebst
einer Charlotten - oder andern Zwiebel und ein
wenig Petersilie ganz fein , nimmt e6 in eine
Schüssel , reibt ein halbes Milchbrod dazu ,
lhut ein wenig Salz und Mnscatblüthe daran ,
und rührt es mit einem großen oder zwey kleinen
Eyern an , reibt hierauf von einem Weck das
Braune ab , schneidet ihn zu runden Schnitten ,
sireicht von der angerührten Masse halb Fingers¬
dick daranf , b ^ ckt sie in heißgemachtem Schmalz
gelb , und legt sie auf B '- odschnitten , damit das
Schmalz anzieht . Sie können trocken zum Ge -
müß aufgestellt , oder auch als Gemüß in einer
Butter ? Sauce gegeben werden .

An merk - Hier ist zu merken , wie bey allen
Schnitten dieser Art , das; die bestrichene Seite im¬
mer zuerst ins Schmalz gelegt werden muß , und die
Schnitten dann erst umgekehrt werden , wenn sie
auf der ersten Seite gelb sind .

Goldene Schnitten »

Von 2 Kreuherwecken schneidet man runde
Schnitten wie zu einer Suppe , verrührt 4 bis
S Eyer mit einem Trinkglase voll Wein und eini¬
gen Eßlöffeln voll Rosenwasser , oder mit eben
so viel guter Milch , legt die Schnitten neben¬
einander auf eine Platte , gießt die verrührten
Eyer darüber , backt sie nach einer halben Stun¬
de in heißem Schmalz , legt sie aufVrodschnitten ,
daß das Schmalz ablauft , und bestreut sie warm
mttZucker und Zimmet . Wer will , kann auch
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4 Lorh geschalte und zart gestoßene Mandeln
unter die Eycr rühren . Es kann eine Kirschen¬
oder Rosinen - Sauce darüber gemacht , oder
auch besonder dazu gegeben werden .
Gebackene Mandelfchnitten in Burgunder oderrc>them U? ein .

Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoße¬
ne Mandeln und 6 Loch gesiebten Zucker rührt
man in einer Schüssel mit 2 Eyerweißund einem
ganzen Ey , eine Viertelstunde / thnt die abge¬
riebene Schale von einer halben Zitrone dazu ,
schneider von Weck oder Semmel viereckigte
Stückchen , bestreicht sie eines halben Fingers
dick von der Masse , legt sie ( die bestrichene
Seite zuerst ) in heißes Schmalz , backt sie schön
gelb , legt sie auf Brodschnirteu und dann auf
die bestimmte Platte . Hierauf macht man an¬
derthalb Schopven Burgunder oder andern ro -
lhen Wein mit einem halben Quint Zimmet , 4
ganzen Nägelein , eine halbe abgeriebene Zitro¬
nenschale und so viel Zucker , bis es seine gehöri¬
ge Süße hat , siedend , gießt es über die Schnit¬
ten , laßt es auf Kohlen ein wenig anziehen ,
und giebt es auf den Tisch .

Immen / Rörbchen .
Hierzu sind Honig - oder Borsdorfer Acpfel

die besten . Die Honigäpfel werden nur mit
einem Tuche abgerieben , die Borsdorfer aber ge¬
schalt , von beyden aber oben Deckel abgeschnit¬
ten und die Aepfel ausgehölt . Hierauf schneidet
man 4 Loth gewaschene große Rosinen ( Zibeben )
länglich , vermengt sie mit 4 Loth gewaschenen
kleinen Rosinen ( Korinthen ) , einer Hand voll
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gestoßenem Zucker ncbst ein wenig Zimmet , und

füllt die ausaehölten Aepfel damit . Alsdann

wellt man guten Vuttertaig eines Messerrücken

dick aus , sticht kleine Planchen aus , deren jedes

eines starken Fingers breit größer als der Apfel

ist , uud wieder eben so viel andere , wovon jedes

einen Apfel ganz einschließt , bestreicht dann ein

breites Blech mit Bntter , bestreut es mir Sem /

melmehl , legt die kleine Blanche » neben ein¬

ander darauf , bestreicht sie in der Mitte mit

Eyerweiß , stellt auf jedes der andern einen

Apfel , schlägt sie nebenherauf , daß sich der

Taig oben zuspitzt , uud der Apfel ganz einge¬

schlossen ist , stellt nun auf jedes der kleinen

Blättchen einen solchen Apfel , bestreicht sie mit

Eyerweiß , stupst sie rundum , der Höhe nach ,

mit einem Hölzchen , daß sie dadurch die Ähn¬

lichkeit eines Immen - Körbchens bekommen ,

überstreut sie mit grob gestoßenem Zucker , backt

sie in frischer Hihe , und bestreut sie nach dem

Backen mit Zucker uud Zimmer . Sie könne »

als Zwischen - Platte des Mittags , oder als

Nachrgemüß gegeben werden .

Wecktörtlein in Rirschen - oder Hägen - Sauce .

Von einem Kreuherweck oder einer Sem¬

mel reibt man dag Aeussere ein wenig ab ,

schneidet ihn zn runden Schnitten , röstet diese

im Backofen gelb , stößt sie hierauf gauz fein ,

thut sie in eine Schüssel , ein Viertelpfund ge¬

siebte » Zucker dazu , rükrt solches mit 6 Eyern

eine halbe Stunde , nimmt von eijier halben

Zitrone die Schale , 2 Loch Zitronat , schneidet

beydes klein , thur ein Kaffeelöffelchen voll Zun -

met und 4 gestoßene Nagelein dazu ; tvenu dicß
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alles in der Masse ist , bestreicht man kleine For¬
men stark mit Bnlter , bestreut solche mit Sem¬
mel - oder Murschelmehl , füllt sie mit der ge¬
rührten Masse , und backt sie im Ofen gelb . Sie
können entweder mir einer der beyden obigen
( in der Ueberschrifr angezeigten ) Sancen oder
auch trocken mit Zucker überstreut gegeben wer¬
den .

IVecktörtlein andere Art mit Zitronen - oder
Rosinen .' Sauce .

Ein Viertelpfund Butter rührt man leicht,
schlägt das Gelbe von 4 bis 6 Eyeru darein ,
nimmt eine am Zncker abgeriebene Zitrone , nebst
noch einem starken Eßlöffel voll Zucker dazu ,
schlägt dann das Weiße von den Eycrn zuSchaum ,
rührt damit 3 kleine Kochlöffel voll Mehl beson¬
der an , thut es nachher auch an die Bntter ,
rührt alles zusammen recht durch , füllt es in
Formen ( diese können bestrichen oder anch unbe -
strichen seyn ) , und backt sie im Ofen langsam
gelb , wv alsdann eine der beyden angezeigten
Saucen darüber verfertigt wird .

Zuckerbrod in Schmalz gebacken .
Man schalt und stößt eine Hand voll Man¬

deln fein , weicht ein wenig Weckbrosamen in
Milch ein , druckt sie fest aus , thut sie , nebst
etwas Zucker , zu den Mandeln , und rührt es
Mt 2 Eyern an , kehrt alsdann die Znckerbrode
darin » um , und backt sie im Schmalz gelb . Es
kann eine süße Mandel - oder andere süße Sauce
daran gemacht werden . Kirschen - Hägen - oder
Nosinen - Saucen sind am besten dazu .
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Zlnfgezogenes von Nudeln .

Für 6 bis X Personen nimmt mau ein hal¬
bes Pfund geschälte Mandeln , stößt die Hälfte
mit Zitronensaft fein , und schneidet die andere
Hälfte fein , länglich . Hierauf rührt man die
gestoßenen Mandeln nebst anderthalb Viertelpfund
( 12 Loch ) gesiebtem Zucker mit 4 ganzen und 4
gelben Eyern eine halbe Stunde , macht damr.
einen Taig von einem ganzen und einem gelben
Ey / einem halben Eßlöffel voll gesiebtem Zucker --
einer halben abgeriebenen Zitronenschale und
feinem Mehl , wellt ihn zu zwey ganz dünnen
Kuchen , schneidet sie zu mittelfeinen Nudeln ,
backt sie aus heißem Schmalz ganz blaß , über¬
streut sie , so lang sie noch warm sind , mit Zun -
met , mengt , sobald sie erkaltet sind , die ge¬
schnittenen Mandeln darunter , und rührt sie
nebst etwas Zitronensaft unter die gerührte Masse .
Nun wird ein Potageblech mit Butter bestrichen ,
die Masse darein gefüllt , aufKohlen gefetzt und
langsam aufgezogen . Diese Speise kann auch
als Torte gegeben werden ; auch wenn , man das
Blech nach dem Bestreichen mit Oblaten belegt ,
kann sie als Nachrifch aufgefetzt werden .

Butler / Nudeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlagt 2 ganze und 2 gelbe Eyer darein , ver -
rübrt 2 Eßlöffel voll Bierhefen mit 4 Eßlöffelit
voll süßem Rahm , thut es zu der Butter , rührt
ein wenig Salz und so viel feines Mehl darein ,
daß es einen leichten Taig zum Würgen giebt ,
nimmt ihn auf ein Brett , würgt ihn noch ein
wenig , macht ihn zn einer langen Wargel , ,
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schneidet Fingerslange und Fiiitiersbreite Stück¬
chen davon , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes

Brett , und laßt sie Hey gelinder Warme gehen .
Sobald sie reif sind , macht man in einer breiten

Schüssel oder einem Potageblech nicht ganz ein

Viertelpfund Butter mit einem halben Schoppen

Milch warm , legt die Nudeln darein , backt sie
im Ofen in frischer Hitze , und giebt , wenn sie

zu Tische kommen , noch besonder Milch dazu .
An merk . Statt des Salzes kann auch Zucker

dazu genommen werden .

Creme - Nudeln .

Man nimmt ein ganzes E >) lind von 3 an -
dern das Gelbe in eine Schüssel , 4 Lvth zerlas¬

sene frische Butter , die Hälfte von einem halben

Schoppen Milch , 2 Eßlöffel dicke Bierhefe und
Salz dazu , rührt dieß untereinander uud soviel

feines Mehl darein , daß es einen Taig zum
Wellen giebt , der aber doch lind seyn muß .

Wenn nuu derselbe recht zah geschlagen ist , wellt

man ihn eines halben Fingers dick aus , sticht ihn
mit einem runden Ausstecher aus , legt die Stück¬

chen auf eine mitMehl bestreute Serviette , bis

sie reif sind , mach : in einem Geschirr , zu wel¬
chem ein Deckel mit Kohlen bereit ist , etwas

Milch siedend , legt die Nudeln darein , laßt sie

schön backen , macht , wenn sie anfangen gelb

zu werden , ein Stück Schmalz ( Schmalzbnrrer )
heiß , gießt es darüber , läßt sie vollends aus¬

hacken , und giebt sie warm zu Tische . — Wer

will , kann besonder Milch , mit Eyergelb abge¬
zogen , dazu aufstellen , und sie entweder mit

Zucker oder eiu wenig Salz geben .

Besondere



Gemüsse .

Besondere Art Dampfnudeln .

Für 4 bis 6 Personen nimmt man 3 Vier¬

telpfund feines Mehl in eine SchnssU , rührt

in der Milte ein Taiglein mit 2 Eßlöffeln vull

weißer Bierhefe und etwas warmgemachcem ; üs

ßemRahman , verrührt , wenn es gegangen ist ,

das Gelbe von 4 Eyern recht mit warmem Rahm ,

thut ein wenig Salz daran , gießt es an den

reifgewordenen Taig , schafft ihn ) lang , bis

er sich von dem Löffel losschalt , laßt ihn noch

einmal gehen , nimmt ihn dann auf einen Back¬

tisch , schneidet ihn zu kleinen Stückchen in der

Größe wie Dukatettnudeln , macht hierauf in

einem breiten Geschirr , welches einen passenden

Deckel hat , eineil Schoppen gute Milch mit

einem Stück frischer Butter und einem Stück¬

chen Zucker siedend , seht die Nudeln neben ein¬

ander darein , deckt einen Deckel mit Kohlen

darüber , und richtet sie , wenn sie ganz kurz

eingekocht sind , auf eine Platte an . Alsdann

bestreicht man eine runde Kastrol stark mir Butt

ter , schlagt von 6 Eyern das Weiße zu Schaum ,

streicht von diesem Schaum zwey Finger dick in

die bestrichene Kastrol , legt von den Dampfnu¬

deln darauf , wieder von dem Schaum darüber ,

abermals Nudeln , und macht so fort , bis alles

zu Ende und der Schaum das letzte ist . Nun '

wird das Geschirr auf schwache Kohlen gesetzt ,

ein Deckel mit heißer Asche darüber gedeckt , und

so lang ans den Kohlen gelassen , bis das Ge¬

schirr in der Mitte warin ist , dann auf eine

Platte gestürzt , und mit Zucker und Zin met

odn mit Zucker und Zitronenschalen überstre ^ ,

9
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Wenn es recht schön scyn soll , wild das Ge¬

schirr mit Krebsbutter bestrichen .
Eingelegte Nudeln .

Zu einem Becken oder einer Kastrol , eines
Tellers groß , nimmt man 4 bis 6 Eyergelb , ein
wenig Salz und feines Mehl , macht einen Nu -
delntaig davon , wällt ihn zu ganz dünnen Ku¬
chen , trocknet sie , . und schneidet ganz seine Nu¬
deln daraus , hackt oder wiegt 4 Loch geschalte
Mandeln klein , mengt 2 Theile davon unter die
Nudeln , bestreicht das Becken Fingerödick mit
frischer Butter , streut die vermengten Nudeln
darein , macht einen halben Schoppen süßen
Rahm mit einem Stücklein Zucker und 2 Eßlöf¬
feln voll Rosenwasser siedend , gießt es über die
Nudeln , vermengt die noch übrigen Mandeln
mit ein wenig Zucker , streut eS auch darüber ,
belegt es mit dünnen Stücklein Butter , seht es
auf Kohleu , deckt einen Deckel mit Kohlen dar¬
auf , und laßt es gelb backen .

Gebackene Nudeln .
Für 4 Personen macht man von ? Eyern

und ein wenig Salz eiueu Nudelntaig , wällt
ihn nicht ganz so düun wie zu Fleischbrühe - Nu¬
deln , schneidet die Kuchen , wenn sie trocken
sind , eines kleineu Fingers breit , und kocht sie
in einer Maaß Milch mit einem Stuckchen Zu ?
cker . Man muß wohl Acht geben , daß sie
nicht knollig werden , läßt sie ganz dick einkochen ,
und thut sie zum Erkalte « auf eine Schüssel .
Hierauf macht mau ein Stück Schmalz oder ein

rtelpfund Butter heiß , thut die Nudeln hin -
, und kehrt sie mit einer Gabel öfters um ,
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daß sie durchaus gelb werden . Sie werden als
Abendgemüß auf einer Platte aufgestellt .

Gesalzener Nudelkuchen .
Zu diesem werden von 2 Eyern Nudeln ge¬

macht / wenn sie trocken sind , eines halben Fingers
bkeit geschnitten , und im Salzwasser gesotten . —
Hat man übriggelassene Nudeln , so ist es eben so
gnt . Alsdann verrührt man 4 bis 6 Eyer mit
einem halben Trinkglas süßem Nahm , und thut
Salz , Muscatenblüthe , fein geschnittene Peter¬
silie oder Schnittlauch dazu . Wenn dieß alles
recht uutereinander ist , rührt man die abgelau¬
fenen Nudeln darein , macht in einer eisernen
Pfanne oder Kachel etwas Schmalz heiß , tbut
das Angerührte darein , e «nen Deckel mitKoh -
len darüber , und backt es langsam . Obenmüßen
mehr Kohlen als unten seyn »

Rlumpen - od - r Räs - Nudeln .
Man rührt L Eßlöffel voll zarte Klumpen

( Kaö ) mit 3 Eyern und 4 Loch frischer zerlasse¬
ner Butter recht stark , hierauf 2 Eßlöffel voll
gute Bierhefe , eine Kaffeetasse voll sauren oder
süßen Rahm und das gehörige Salz dazu , dann
so viel schönes Mehl darein , bis es ein Taig m
der Dicke wie zu einem mürben Kuchen ist ,
klopft ihn so lang , bis er sich von dem Löffel
schalt , läßt ihn Hey gelinder Wärme gehen ,
macht nun Fingerslange und eben so dicke Nu¬
deln oder Würste , legt sie auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech , macht , wenn sie alle beysammen
sind , Schmalz heiß , nnd backt sie schön gelb .
Man kann sie auch etwas kleiner machen , und zu
Kohl oder Salatgemüssen ausstellen .

9 *
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Noch eine andere Art Räsnndeln .

Für 6 Personen verfertigt man von 5 Eyern

etwas Salz nnd feinem Mehl einen Nudelmaig ,

wällt ihn zu 3 Knchen ans , brüht hieranf Z bis

4 Hände voll Spinat in kochendem Wasser ab ,

druckt denselben aus kaltem Wasser aus , hackt

ihn klein , dampft ihn mit einer Zwiebel in einem

Viertelpfund Butter , wie zumGemüsse , nimmt

ihn in eine Schüssel , rührt 6 Eßlöffel voll

Fleischbrühe oder süßen Rahm nebst dem Gelben

von 4 Eyern , etwas Salz und Muscatnuß dar¬

unter , breitet es auf den Kuchen aus , rollt sie

zusammen , legt sie in siedendes Wasser ein ,

läßt sie eine gute Viertelstunde sieden , gießt das

Wasser davon ab , legt die Rollen behutsam auf

ein Brett , und schneidet sie zu 2 Fingerbreiten

Stückchen . Alsdann bestreicht man eine Zinn¬

oder Porcellan - Platte stark mit Butter , legt

von den geschnittenen Stückchen nebeneinander

darauf , überstreut sie stark mit geriebenem Par -

mdsankäs , schneidet wieder Bntter darauf , dann

wieder Nudeln und Käse , und macht so fort ,

bis alles zu Ende ist . Dann wird die Speise

auf schwache Kohlen gesetzt , wenn sie ein wenig

durchgekocht hat , ein wenig Fleischbrühe daran

gegossen , und gleich auf den Tisch gegeben .

Schupf / Nudeln .

Eine halbe Maaß gestandene ( dicke ) Milch

rahmt man ab , läßt sie an der Wärme zusam¬

menklumpen , gießt sie in einen engen Seiher

oder in ein Haarsieb , ninnnl die Klumpen , wenn

alles Wasser davon gelaufen ist , in eine Schüs¬

sel , schlagt 2 Eyer daran , rührt so viel Mehl
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und etwas Salz darein , daß man Fingersdicke
und eben so lange Nudeln davon machen kann ,
legt diese in siedendes Wasser , laßt sie schnell
kochen , gießt sie in einen Seiher , und laßt sie
recht ablaufen , macht hierauf in einer Pfanne
oder Kachel ein Stück Schmalz heiß , thut die
abgelaufenen Nudeln darein , laßt sie auf einer
Seite gelb werden , kehrt sie um , streut eine
ganze Hand voll geriebenes Weißbrod darüber ,
laßt sie vollends gelb werden , und giebt sie warm
auf den Tisch »

Süßer Nudelkuchen .

Für 6 Personen wird von 3 Eyern , ein
wenig Salz und feinem Mehl ein fester Taig
gemacht , und dünn wie ein Kartenblatt ausge¬
wallt . Sobald die Kuchen trocken sind , wer¬
den sie zusammengerollt und fein geschnitten , in
kochendes Wasser eingelegt , und wenn sie ein
wenig gekocht haben , in einen Seiher oder
Durchschlag gegossen , und gleich darauf ins kalte
Wasser gehalten , weil sich die ' Nudeln sonst zu¬
sammenklumpen , dann läßt man sie erst aus dem
kalten Wasser ablaufen . Hierauf rührt man ein
halbes Pfnnd Butter leicht in einer Schussel ,
8 Eyergelb daran , schlagt das Weiße von k
Eyern zu Schaum , nimmt 4 5oth gestoßenen
Zucker , ein Kaffeelöffelchen voll Zimmet , die ab ?
geriebene Schale von einer Zitrone , eine Mes¬
serspitze voll Salz dazu , und rührt dieß alles
zusammen an die Butter , thut hierauf die abge¬
laufenen Nudeln dazu , bestreicht ein rundes
Blech oder eine Kastrol mit Butter , bestreut sie
mit Semmel - oder Mutfchelmehl , gießt das An¬
gerührte darein , und backr sie im Ofen gelb .
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Dieser Kuchen kann, entweder trocken oder mit
einer Rabm - Sance gegeben werden / welche
bey den Saucen ( im ersten Theile ) angezeigt ist .

Ulasserftrauben oder Trichtcrmidcln .
Auf S Personen wird ein Meßlein Cder i6te

Theil eines Würcembergischen Simri , ungefähr
anderthalb Pfund ) Mehl gerechnet , dasselbe mit
Milch , Salz und ^ Eyern zu einem Taig in der
Dicke eines Straubentaigö angerührt , und in
einer Pfanne , welche eben nicht zu groß seyn
darf , Wasser mir Salz siedend gemacht . Hier¬
auf gießt man von dem Taig in den Strauben¬
trichter , und laßt ihn in das siedende Wusser
laufen , daß es eine runde Stranbe giebt. Kön¬
nen zwey nebeneinander eingelegt werden , so ist
es auch recht . Wenn sie einen starken Sud ge -
than haben , hebt man sie mit dem Schaum¬
löffel heraus , legt sie auf eine Plaue , wo un¬
ten Stückchen frische Butter geschnitten sind ,
und macht so fort , bis die Srranben zu Ende
sind , seht die Platte auf Kohlen , daß sie nuten
eine Scharre bekommen , verkleppert 2 bis
Eyer mit ein paar Eßlöffeln voll süßem Nahm
und ein wenig Salz , gießt dieß über die Strau¬
ben , macht ein Stückchen Butter mit geriebe¬
nem Vrod gelb , und schmalzt sie oben darüber .
Man muß sie gleich auf den Tisch geben , ehe
die Eyer hart werden . Es können auch von
dem nehmlichen Taig ganz kleine Spahlcin , die
unter dem Namen der Trichtevuud e ln be¬
kannt sind , auf diese Art gemacht wenden .
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Grenade von 2^ eis .

Für k Personen setzt m « n ein halbes Pfund
verlesenen und rein gewaschenen Reis mit guter
Fleischbrühe auf Kohlen , leg ? eine ganze Zwie¬
bel , eine große entzweygeschnitteneSellen -
wurzel und ein Stück rohen magern Schinken
darein , läßt ihn langsam weich und recht dick ko¬
chen , nimmt das Hineingelegte wieder heraus ,
thut den Rcis in eine Schüssel , rührt ein Vier¬
telpfund frische Butter nebst Muscatblüthe und
dem gehörigen Salz darein , laßt es ein wenig
abkühlen , uud rührt das Gelbe von k Eyern
darein . Hierauf bestreicht man ein rundes Be¬
cken stark mit Butter , macht einen Ring von
gehackter Petersilie , und noch einen von gehack¬
tem Eyerweiß , füllt dann die Hälfte von der
Reismasse darein , legt einen dazu verfertigten
weißen Ragout von Brieölein , Eutern oder
geklopftem Kalbfleisch , auch vou Geflügel dar¬
auf , füllt den übrigen Rcis voll darüber , be¬
streicht ein rundes Blatt Papier mit Butter , legt
es auf den Reis , backt es langsam im Ofen ,
stürzt es auf eine Platte , und giebt die zurück¬
gebliebene Sauce von dem Ragout besonder
dazu .

Gefüllter Scheiterhaufen .

Man reibt 2 Kreußerwecken oder Semmeln
am Reibeisen ein wenig ab , schneidet sie zu run¬
den ei lies kleinen Fingers dicken Schnitten , und
diese wieder quer von einander , verrührt hierauf
6 Eyer mit 6 Eßlöffeln voll süßem Rahm ,
einer Hand voll Zucker , und 4 Eßlöffeln voll
Rosen - oder Pomeranzenwasser recht stark , legt



G e m ü s se .

den verschnittenen Weck darein , läßt ihn auf
Heyden Seiten weich werden , stoßt 6 Loch Man .-
deln nicht ganz fein , nnd vermengt sie miteiner
Hand voll ebenfalls gestoßenein Zucker , und 4
koch gewaschenen kleinen Rosinen . Nun wird
ein rundes Geschirr , welches auf den Tisch ge¬
geben werden kann , stark mit Butter bestrichen ,
ein Geleg von dem eingeweichten Weck darein
gechan , von dem Vermengten darüber gestreut ,
und so fort gemacht , bis beydes zu Ende ist ;
es muß aber immer in die Höhe gelegt werden ,
daß es einem Scheiterhaufen ähnlich steht . Als¬
dann gießt man die übrigen Eyer darüber , schnei¬
det ein wenig Butter daran , backt es im Ofen
gelb , und giebt eine süße Sauce besonder dazu .
Es kann jede süße Milch oder Mandel - Sauce dazu
gegeben werdeu .

Gerste in der Milch .

Es kaun feine , mittlere oder auch grobe
Gerste genommen werden (auf jede Person eine
starke Hand voll gerechnet ) . Wenn sie verlesen
und einmal mit kaltem Wasser abgewaschen ist ,
rührt man einen Kochlöffel voll Mehl darein , seht
sie mit einem starken Schöpflöffel voll oder auch
etwas mehr Wasser auf Kohlen , laßt sie ganz dick
einkochen , verrührt sie recht mit einem Stückchen
frischer Butter , gießt Z Schoppen siedendeMilch
daran , nnd füllt sie , wenn sie wieder dick eingekocht
ist , jedesmal mit siedender Milch auf, bis die Gerste
fertig ist . — Diese Gerste kaun als Gemüß oder
Suppe gegeben werden , nur darfsie im letzten Falle
( als Suppe ) nicht so dick seyn . Vor dem Anrichten
wird das gehörige Salz darein gerührt ; auch
kannZucker undZimmet darüber gestreut werden .
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Ausgestochene Mehlspeise .

Für 4 Personen macht man von Z Eyern

und seinem Mehl einen Nndelntaig , wälle ihn

dünn aus , schneidet ihn zu viereckigten Stück¬

chen , und siedet sie in 3 Schoppen süßer guter

Milch , einem Stückchen frischer Butter und

ein wenig Salz . Hierauf bestreicht man ein Po -

tageblech mir Butter , füllt die gekochte Masse

darein , schneidet oben ein wenig Butter darauf ,

und stellt es in den Ofen , bis es Farbe hat .

Dann wird es auf eine Platte herausgestochen ,

und warm aufgetragen . Wer will , kann Zucker

dazu aufstellen .

Berliner Mehlspeise .

Für 4 bis 5 Personen setzt man einen Schop¬

pen süße Milch nebst 2 Loch Zucker und einer

weijcheii Nuß groß frischer Butter über das

Feuer . Sobald dieß sieder , wird so viel feines

Mehl darein gerührt , bis es ein fester Taig ist .

Hierauf wird er recht glatt geschafft , und in

eineSchiissel gethan , daß er ein wenig erkaltet .

Alsdann rührt man ihn mit 6 bis 7 Eyern an ,

nimmt aber nur immer zwey auf einmal , thut

ein wenig Salz dazu , macht in einer Kastrol oder

Pfanne Wasser siedend , drückt von dem Taig

durch die Spritze , worinn ein Stern befindlich

feyn muß , daß j? ö einen ganz runden Kuchen

giebt . Wenn er gesotten ist , wird er mit dem

Schaumlöffel herausgehoben , auf ein Sieb ge¬

legt , daß er ablauft , eine Platte oder ein Blech

mit einem Rand mit Butter bestrichen und der

Kuchen darauf gelegt . Alsdann rührt man ein

Viertelpfund Butter leicht , schlagt 4 bis 5 Eyer
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daran , nimmt 4 Loch gestoßenen Zucker , ein
wenig Zimmet , die abgeriebene Schale von
einer halben Zitrone dazu , rührt dicß zusammen
durch , gießt es über den gespritzten Kuchen und
backt ihn im Ofen gelb .

Mehlspeise von Rirschen .
Zu der Portion von einem Viertelpfund

Butter , mit allem Zugehörigen wie die nachfol -
geude , ( Mehlspeise von Stachelbeeren
werden anderthalb Pfund sanre Kirschen von den
Stielen gesäubert uud ausgesteiut , in einer Ka ?
strol oder Pfanne mit etwas Zucker kurz einge¬
kocht , weuu sie erkaltet sind , au die gerührte
Masse gethan , und wie die Speise von Stachel¬
beeren aufgezogen .

Mehlspeise mit Mandeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlägt das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt
eine in Milch eingeweichte Semmel oder einen
Weck , 8 Loth fuße und i koth bittere , geschalt
tejund fein gestoßene Mandeln , ein Viertelpfuud
gelten Zucker , ein wenig gestoßenen Zimmet ,
die abgeriebene Schale von einer halben Zitrone ,
und 5 Eßlöffel voll süßen Rahm dazu , schlägt
das Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt ihn
auch darunter , bestreicht eine Porzellanplatte mit
Butter , füllt die Masse darein , und läßt sie
in der Tortenpfanne oder im Ofen aufziehen .

Mehlspeise von cvchsenniark .

Acht Lsth frisches und wohl verlesenes Och¬
senmark nimmt man auf eiu Brett , verrührt 6
ganze Eyer recht mit einem Stückchen Butter ,
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macht sie in einem Pfannlein oder irdenem Ge¬
schirr über dem Kohlfcuer zuRühreyern , richtet
sie zum Erkalten auf einen Teller an , weicht
einen abgeriebenen Weck oder Semmel in snße
Milch ein , hackt sodann , wenn znvor der Weck
wieder ausgedrückt worden ist , diese dreyerlcy
Sachen ( nehmlich das Ochsenmark , die gerühr¬
ten Eyer und den Weck ) klein zusammen , thut
sie in eine Schüssel , 4 koth gestoßenen Zucker und
ein wenig abgeriebene Zitronenschale oder Zim -
met dazu , rührt dieß mit dem Gelben von 6
Eyern an , LLoch verlcseneund rein gewaschene
Rosinen , nebst einer kleinen Messerspitze Salz
darunter , schlagt das Weiße der 6 Eyer
Schaum , bestreicht ein Blech oder eine Porcel -
lanplatte mit Butter , rührt den Schaum un¬
mittelbar , ehe die Masse eingefüllt wird , dar¬
unter , und backt sie in einer Tortenpfanne oder
im Backofen gelb . Vor dem Auftragen wird
die Speise mitZucker überstreut , und noch ganz
heiß auf den Tisch gegeben .

Line Mehlspeise mit Schinken .

Man verfertigt von 2 Eyern , ein wenig
Salz und einer welschen Nuß groß Butter einen /
Nudclntaig , wällt ihn ganz dünn aus , schnei¬
det ihn zu viereckigten Stückchen , und sieder sie
in Wasser , läßt sie durch ein Sieb laufen , flößt
sie mit kaltem Wasser ab , daß sie sich nicht
klumpen , rührt inzwischen ein Viertelpfund fri¬
sche Butter leicht , schlagt 4 gelbe und Z ganze
Eyer darein , hackt oder wiegt ein halbes Pfund
magern gesottenen Schinken mit etwas Petersilie
fein , lhuc ihn nebst einem zuvor abgeriebenen ,
in Milch eingeweichten , und wieder auögedrück -
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teu Weck zu der gerührten Butter , rührt es
noch eine Viertelstunde , und gießt einen halben
Schoppen ( Leipziger Viertel ) sauren oder recht
guren süßen Rahm dazu . Hierauf bestreicht man
ein Potageblech mit Butter , breitet von der
Schinkenmasse darein ans , legt von den ge -
.gesottenen Stückchen darüber , wieder von der
Masse darauf , und zieht es im Ofen oder auf
Kohle » auf.

Eine Speise von Schinken .

Zu einem Plattchen für 4 bis 5 Personen
werden 6 Loch Maccaroni ( italienische oder auch
sogenannte Salzburger Nudeln ) genommen , ein -
weder in gesalzener Fleischbrühe oder micWass - r ,
einem Stück Butter und dem gehörigen Salz
langsam gekocht , sobald sie weich sind , durch
einen Seiher gegossen , und nachdem sie zuvor
abgelaufen sind , auf eine Platte gelegt . Hier¬
auf bestreicht man ein knpfernes oder anderes
Vlech oder Becken stark mir Butter , bestreut es
mit Mutscbel - oder Semmelmehl , macht eine
Lage von den abgegossen -m Nudeln FingerSdick
darein , streut darauf von einem halben Pfund
abgesoltenenemmagermSchinken , derzuvor fein
gehackt worden ist , ( wer will , kann anch etwas
Parmesankas dazu nehmen ) , macht dann wieder
eine LageNndeln und so fort , bis Schinken und
Nndeln zu Ende sind , nur müßen die Nudeln
zuletzt oder oben darauf kommen . Alsdann be¬
legt man es oben mit Stückchen frischer Butter ,
bestreut es mit ein wenig Semmelmehl , und
backt es enttveder im Backofen , oder mit oben
und unten gelegten Kohlen langsam gelb . Im
letzten Fall muß jedoch immer darauf gesehen
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» werden , daß mehr Kohlen oben als unten sich
befinden .

Schweitzer Mehlspeise .

Für 6 Personen rostet man 3 starke Hände
voll Semmelmehl in Butter hellbrann , gießt
eine halbe Maas süße Milch darauf , laßt eö zu
einem dicken Brey kochen , mengt ei » starkes
Kaffeelöffelein voll Zunmet nebst 2 Loth bittern
geschalten und fein gestoßenen Mandeln und
dem gehörigen Zncker darunter , laßt es abküh¬
len , rührt es hierauf in einer Schüssel mit dem
Gelben von i » Eyern stark ab , schlagt zuletzt
das Weiße von 7 Eyern zn Schanm , rührt
denselben untec die Masse , bestreicht das be¬
stimmte Blech oder die Platte mir Butter , füllt
die Masse ein , und läßt sie gleich einer andern
Speise langsam aufziehen .

Eine Schweiyerspeise .

Man verrührt 6 ganze Eyer mit dem Saft
von einer halben Zitrone , macht 2 Schoppen
süße Milch siedend , gießt die Eyer langsam da¬
ran , laßt sie unter beständigem Rühren zusam¬
men gerinnen , thut sie in ein Tuch , bindet es
zu , und hangt es so lange auf , bis es recht ab¬
gelaufen ist . Alsdann stoßt man 4 Loch ge¬
schälte Mandeln fein , rührt ein Viertelpfund
Butter leicht , schlägt das Gelbe von 6 Eyern
darein , thut die gestoßenen Mandeln , den ab ?
gelaufenen Käs , eine halbe am Zucker abgerie¬
bene Zitronenschale nebst einem Eßlöffel voll
gestoßenem Zucker dazu , schlägt das Weiße von
den 6 Eyern zu Schaum , rührt denselben auch
darunter , bestreicht hierauf ein weißes Papier
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mit Butter , legt es in eine wohlverwahrte runde
blecherne Form , die einen Deckel hat , der so
passend ist , daß nirgends Wasser darein kom¬
men kann , füllt die Masse dareil » , legt noch
ein bestrichenes Blatt Papier darüber , deckt den
Deckel darauf , stellt sie in siedendes Wasser ,
welches immerfort sieden mnß , laßt es eine
Stunde darum , stürzt es , -wenn es fest ist , auf
eine Platte , und giebc eine Zitronen - Sauce
darüber , welche ans folgende Art gemacht wird .

Es wird eine Zitrone am Zucker abgerieben ,
ein halbes Viertelpfund ( 4 koch ) frische Butter in
einer Kastrol oder sonst einen , Geschirr weich
gemacht , die abgeriebene Zitrone nebst dem Saft
davon und einem Eßlöffel voll Mehl darinn ver -
knatet , bis es recht beysammen ist . Alsdann
rührt man anderthalb Schoppen Wein , nicht
ganz einen Schoppen Wasser und so viel Zucker ,
als nöthig ist , darein , und dicß zusammen so
lange über dem Kohlfetter , bis es ein wenig qe -
kocht hat und dicklecht geworden ist , alsdann wird
das Gelbe von 5 Eyern mir der Sauce abgezo¬
gen , und über den Pudding oder die Sveise
augerichtet , oder man nimmt einen Schoppen
ganz dicken süßen Rahm , 4 Üorh gesiebten Zncker
und einen starken Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zimmet , spriegelt dies ; zusammen mit einem
Chocoladespriegel zu einem Schaum , und richtet
es aber nicht bälder als unmittelbar vor dem
Auftragen darüber an . Diese Speis ? kann als

Abendgemüß oder Mittags als Zwischenplatce
gegeben werden .
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Eine Speise von Stachelbeeren .

Für 8 Personen nimmt man Z big 4 Hände

voll Stachelbeere , macht Vuhen und Stiel da¬

von , blanschirt * ) sie ein wenig im Wasser , laßt

sie durch ein Sieb ablaufen , und vermengt sie

nachher in einem andern Geschirr mit 6 Loch ge¬

stoßenem Zucker , der abgeriebenen Schale von

einer Zitrone und 2 Loth fein geschnittenem Zi¬

tronat , reibt dann von ? oder 4 Kreuherweckcn

die Rinde ein wenig ab / schneidet das Innere

zu runden Schnitten , taucht sie alle in süße

Milch , und backt sie nachher in Butter gelb .

Hieraus nimmt man in einen Fnßlmfen oderKa -

strol ein Stück frische Butter , laßt 4 bis Z Koch¬

lössel voll Mehl darinn aufKohlen anziehen , ver¬

rührt oas Gelbe von 8 Eyern mit einem starken

Schoppen süßer Milch , gießt es an das Mehl ,

thut ein Stückchen Zucker , etwas gestoßenen

Zimmet nebst ein wenig abgeriebener Zitronen¬

schale dazu , und laßt es unter beständigem Rüh¬

ren auf dem Kohlfeuer zu einer dicken Creme

kochen . Sollte diese zu dick werden , so hilft

man mit ein wenig Milch nach , und thuc es

zum Erkalten in ein anderes Geschirr , schlagt

unter der Zeit das Weiße von 6 Eyeru zu stei¬

fem Schaum , und rührt ihn unter die Creme ,

bestreicht hierauf ein Becken oder eine Schüssel ,

welche auf den Tisch gegeben werden kann , mit

Butter , legt ein Geleg von den gebackenen

Schnitten darein , streicht über diese von der Creme ,

thut dann von den vermengten Stachelbeeren dar -

Mo » sehe hinten die Erklärung der Wörrer .



, 44 Ge müsse .

aus , wieder em Gcleg Schnitten darüber , und
fahrt sofort , bis alles zu Ende ist . Die Schnit¬
ten müßen das setzte feyn . Nun wird von 3
Eyerweiß ein Schaum geschlagen , derselbe über
den Kuchen ausgebreitet , und dieser in einem
nicht zu heißen Ofen langsam gebacken . Es
braucht eine Stunde , bis er fertig ist . Vor
dem Auftragen wird er stark mit Zucker über ?
streut .

Mehlspeise von Stachelbeeren oder
Rlostcräpfeln .

Man nimmt ein halbes Pfund unreife Sta¬
chelbeere , bricht die Stiele undBlüthen davon ,
setzt sie in einer Kastrol oder Pfanne mit sieden¬
dem Wasser über das Feuer , laßt sie ein paar¬
mal aufkochen , und gießt sie in einen Sciher .
Hieraus rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht , schlagt das Gelbe von 6 Eyern darein ,
nimmt 6 L̂ oth gesiebten Zucker , reibt von 2 Sem¬
meln oder Milchbroden das Braune ab , schnei¬
det das Innere fein , weicht es in einen halben
Schoppen sauren Rahm ein , chnt dann alles
zusammen in die Butter , die abgeriebene Schale
von einer halben Zitrone , und ein Kaffeeloffel -
chcn voll Zimmet dazu . Wenn dieß alles bey -
sammen und untereinander gerührt ist , schlägt
man das Weiße van 6 Eyern zu Schaum , rührt
ihn anch an die Masse , dann die abgelansenen
Stachelbeere schnell dazu , füllt nun die Masse
in ein mir Butter bestrichenes Blech , und backt
sie im Ofen gelb ; sie kann auch in der Torten -
Pfanne aufgezogen werden . Vor dem Auftragen« ird sie mit Butter überstreut .

Blinder



G e m ü s s e .
146

Blinder Stockfisch »

Zu einer halben Maaß Milch schneidet ma »

einen Krenherweck zu runden Schnitten , macht
sie auf dein Rost ein wenig gelb , schneidet eine
Zwiebel ganz fein , röstet in einem Stückchen

Butter einen kleinen Kochlöffel Mehl hellgelh ,
dampft die geschnittene Zwiebel darinn , gießt
eine halbe Maaß Milch daran , lußc es unter
beständigem Rühren ein paarmal ausl ochen , tlmt
etwas Salz und Ingwer daran , und richtet es

über die gerösteten Schnitten an . Wenn sie
ein wenig gestanden haben , werden sie gleich auf
den Tisch gegeben ; kochen darf die Milch nicht
mehr an dem Brod . — Man kann auch das

Gelbe von 2 Eyern mit etwas Milch abziehen ,
und in den blinden Stockfisch rühren .

Mehlspeise Wiee .

Zuvörderst dampft man 6 saure geschalte und
zu dünnen Schnitzen gemachte Aepsel in Butter
oder Schmalz , nimmt eine Hand voll kleine Ro¬

sinen , Zucker , etwas gestoßenen Zimmer und
ein Glas Wein dazu , und richtet sie , sobald sie
recht weich sind , zum Erkalten an . 'Hierauf
reibt manvon 3 Wecken oder Semmeln dieNinde

ab , schneidet das Innert zu feinen Würfeln ,
gießt einen starken Schoppen Rahm darüber ,
laßt es eine Zeitlang stehen , rührr es sodann
über dem Kohlfeuer zu einem dicken Brey ab ,

nimmt es in eine Schüssel , schneidet ein Vier «

telpfnndBntter darein , verrührt es mit - 2 Loch
geschalten und mit einem El ) fein gestoßenen
Mandeln , schlägt das Gelbe von ^ 0Eyern dar¬

unter , nimmt , wenn es recht leicht verrührt ist ,
10
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die gekochten Aepsel dazu , schlagt das Weiße von
k Eyern zu steifem Schaum , rührt es vor dem
Einfüllen auch unter die Masse , und wenn es
uicht süß genug ist , noch Zucker darunter , be¬
streicht ein Blech oder eine tiefe Platte mit Bnt -
ter , füllt die Masse ein , laßt sie langsam auf¬
ziehen , oder seht sie in einen Backofen .

Das angegebene Verhaltniß ist für 7 bis 8
Personen .

wiener Mehlspeise .
Man schalt 4 bis 5 gute saure Apfel , schnei¬

det sie zu kleinen Scheiben , reibt das Aeussere
von 2 Semmeln oder Wecken ab , schneidet das
Innere zu Würfeln , hackt ein Viertelpfund Och -
senmark klein , verrührt alsdann das Gelbe voll
9 Eyern mit einem Schoppen snßem Rahm ,
nimmt 6 Loth gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöf-
felcheu vollZimmet , die abgeriebeneSchalevon
einer Zitrone , ein Viertelpfund kleine Rosinen ,
welche zuvor in Wasser ali-fgekocht und wieder ab¬
gegossen seyu müssen , dazu , rührt die Semmeln ,
Aepfel und Mark damit an , schlagt das Weiße
von den Eyern zu Schaum , rührt es auch dar¬
unter , bestreicht ein Potageblech oder Platte
mit Butter , füllt die Masse darein , und backt
solche im Ofen gelb . Die Speise wird alsdann
mit Zucker bestreut , und warm auf den Tisch
gegeben .

Zitronen - Mehlspeise .
Zwölf Loth ganz frische Butter rührt man

leicht , und das Gelbe von 14 Eyern darein ,
reibt 2 große oder Z kleine Zitronen am Zucker
ab , nimmt noch so viel gestoßenen Zucker dazu .
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daß es zusammen 10 Loch ausmacht , rührt die¬
sen nebst einem Eßlöffel vollBiseuttmehl darun¬
ter , schläft das Weiße von 6 Eyern zu Schaum ,
rührt denselben und den Saft einer abgeriebe¬
nen Zitrone unmittelbar vor dem Einfüllen in die
Butter , bestreicht das dazu bestimmte Geschirr
ein wenig mit Butter , füllt die Masse ein , und
laßt sie in ganz gelinder Hitze aufziehen . Die
Speise kann auch in den Backofen gesetzt wer -
den . Statt der Zitronen kann man auch Po¬
meranzen nehmen .

Noch eine Zitronen - Mehlspeise .

Ein Viertelpfund frische Butter zerlaßt man
in einer Kastrol oder sonst in einem Geschirr ,
dampft eine starke Hand voll feines Mehl oarum ,
gießt nach diesem anderthalb Schoppen süßen
Rahm daran , kocht dieses auf Kohlen zu einem
nicht sehr dicken Brey , nimmt es vom Feuer in
eine Schüssel , reibt das Gelbe von 2 Zitronen
am Zucker ab , versüßt es noch mit etwas Zucker ,
rührt alles zusammen , mit dem Gelben von 42

Eyern recht schaumig , macht von einem Ey feine
Nudeln , backt sie im Schmalz schön gelb , legt
sie auf einen Teller , schlägt von 6 Eyerweiß ,
einen steifen Schanm , bestreicht ein Blech oder
eine Platte mit Butter , rührt den Schaum un¬
ter die Masse , breitet davon auf der Platte aus ,
sireut die gebackenen Nudeln darauf , breitet die
übrige Breymasse darüber , und backt sie in ge¬

linder Hitze langsam . Anch hiezu können statt
der Zitronen Pomeranzen abgerieben werden , es
schmeckt sehr angenehm .

A n in e r k. Es ist hier zu bemerken , daß alle Mehl <
speisen und Aufläufe immer in einem nur mäßig
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gehcitzten Ofen kommen dürfen , sonst werden sie
nie so gut und vollkommen , — ungeachtet man
weder Mühe noch Kosten gespart hat . Auch must

jede Mehlspeise , welche nach der Vorschrift zn rüh¬
ren ist , wenigstens eine starke Viertel - oder eine

kleine halbe Stunde mit den Eyern gerührt werden ,
damit sie ganz weiß und schaumig wird . Der Schauin

darf nie eher darunter gerührt werden , als kurz vor
dem Einfüllen , worauf die Speise sogleich in den
Ofen gefetzt wird . — Wer sich genau nach dieser

Vorschrift richtet , wird immer seine Speisen gut
bekomme » .

Brennstruckeln auf österreichische Art .

Eine halbe Hand voll feines Mehl nimmt

man in eine Kastrol oder messingene Pfanne , rührt

sie mit süßem Rahm glatt an , mid das Gelbe

von K Eyern darein , verdünnt es mit noch soviel

Rahm , daß es eine dicke Creme giebr , thut

Zucker , Zimmet und geriebene Zitronenschalen

darunter , rührt es über demKohlfeuer so lange ,

bis es ein wenig gekocht hat , richtet es dann

zum Erkalten an , verfertigt von 4 Eyergelb , 5

Loch Butter , ein wenig Sasz und feinem Mehl

einen Taig , wallt ihn zu einem ganz dünnen

Kuchen , streicht die Creme darüber , rollt den

Taig wie eine Wnrst auf , bestreicht eine ble¬

cherne Schüssel mit Butler , legt die Wurst

darauf , gießt süßen . Nahm daran , backt sie iin

Ofen gelb , überstreut sie mit Zucker und Zimmet ,

und giebt sie warm auf den Tisch . Die Wurst

darf auch zu 2 oder 3 Theilen gemacht werden .

Line Roulade von Räs .

Für ' 4 bis 6 Perjonen macht man von einem

halben Pfund feinem Meh ^ , ein wenig Salz

und frischem Wasser einen Taig , wällt diesen
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auf einem wcißen .Tuch laubdünn aus , schneidet
ein wenig Petersilie , Majoran und Schnittlauch
fein , reibt ein Viertelpfund Parmesan - odcrHol -
lander Kaö auf dem Reibeisen , und mengt ihn
unter die geschnittenen Krauter , verrührt dann
s Eycr mit einem Viertelpfund frisch zerlassener
Butter stark , überstreicht , wenn es nicht mehr
warm ist , den ausgewallten Taig damit , streut
das vermengte Grüne mit dem Kas darauf , rollt
es zusammen , wällt ein wenig darauf , legt eS
in die Runde wie einen Ring oder eine Schnecke
zusammen , laßt es in einer großen Pfanne mit
siedendem Wasser und etwas Salz eine kleine
halbe Stunde sieden , gießt dann alles Wasser
davon , stürzt den Ring auf eine Platte , macht
rund herum Schnittchen darein , thut entweder
von der Brühe ein wenig daran , und schmalzt
es mit Butter oder gießt gute Fleischbrühe daran ,
und schmalzt es njcht .

Eine Speise wie Speck und Erbse »
Ein Halles Pfund Mandeln schalt und stößt

man groblecht , thut sie nebst 6 Loch gestoßenem
Zucker in eine Schüssel , and rührt es mit dem
Gelben von 4 bis Z Eyxn , an , nimmt die Masse
auf ein Brett , welches mit halb Mehl und halb
Zucker bestreut seyü muß , schneidet kleine Stück -
lein davon , druckt sie mit einem Messer breit
und eckig , und backt sie in heißem Sckmalz gelb ,
legt sie nach dem Backen auf Brodschnilten , da¬
mit das Schmelz herauszieht , un ^ dann auf die be¬
stimmte Platte . Anstatt de -. Lrbsen reibt man eine
Zitrone am Zucker ab , thut das Abgeriebene nebst
dem Saft davon , ein Stück Zucker und eine
Hai - Maas ( Bouteille ) Wein in einen Fußhafen
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oder in eine Kastrol , und läßt es zusammen ko¬
chen , verrührt hierauf- das Gelbe von tt Eyern
mit ein wenig Wasser , gießt den gekochten Wein
langsam daran , laßt es über dem Feuer noch ein
wenig anziehen , richtet es über die gebackenen
Speckschwarten an , und bestreut es mit klein
geschnittenen Zitronenschalen .

Speise von Sags .

Für 8 Personen wird ein halbes Pfund Sago
aus 5 bis 4 recht warmen Wassern gerieben und
abgeflößt , ein wenig im Wasser blanschirt , das
Wasser dnrch das Sieb abgegossen und mit fri¬
schem Wasser abgeflößt , dann wird eine halbe
Maas , auch etwas mehr siedende Milch daran
gegossen , eine abgeriebene Zitronenschale , ein
Stückchen ganzer Zimmet ( welcher nachher vor
dem Einfüllen wieder herausgenommen werden
muß ) und soviel Zucker , daß es seine gehörige
Süße hat , dazu genommen . Dieß alles laßt
man recht dick einkochen , macht nach diesem eine
blecherne glatte Form oder auch einen Porzellan¬
gumpen inwendig mit kaltem Wasser naß , gießt
den Sago darein , laßt denselben kalt werden ,
und stürzt ihn auf eine Platte .

Zur Sauce seht man anderthalb Schoppen
gute Milch nebst einem Stückchen Zitronenschalen ,
ein Stückchen ganzen Zimmet und etwas Zucker
über das Feuer , laßt es ein wenig kochen , dann
die Milch dnrch das Sieb laufen , zieht sie
nun mit dem Gelben von 5 Eyern ab , laßt
sie kalt werden , gießt ein wenig Rosenwasser
darunter , und giebt beydes kalt , und zwar jedes
besonder auf die Tafel . Das Rosenwasser kann
auch wegbleiben .
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Speise Galan ( Gato ) genannt .
Für ' 7 bis 3 Personen seht man einen Schop¬

pen süße Milch oder weißen Wein über das
Feuer / nimmt ein Stück dünne abgeschälte Zi¬
tronenschale , 4 Loch Zucker und ein wenig Salj
dazu , luihrt , sobald es siedet , feines Mehl dar ?
ein , uimmt die Zitronenschale wieder heraus ,
und mache sodann einen recht dicken Brand -
oder gebrühten Taig , thut ihn in eine Schüssel ,
schneidet ein Viertelpfund frische Butter darein ,
schafft den Taig , bis er kalt ist , schlägt 8 Eyer
und das Gelbe von 8 andern , eines um das an¬
dere hinein , bestreicht ein rundes Becken
oder eineKastrol mit Butter , streut feines Sem¬
mel - oder Mutschelmehl darein , füllt die Masse
ein , und backt sie in einem Ofen , der nicht mehr
zu heiß ist . Es muß eine ganze Stunde backen ;
sobald es fertig ist , stürzt man es auf eine Platte ,
schneidet den Boden rings herum ab , nimmt das
Innere von dem Kuchen heraus , streicht ihn ,
wenn ei? erkaltet ist , mit Marmelade aus , legt
den Deckel wieder darauf , richtet den Boden
unten hin , überstreut die Speise mitZucker , und
giebt sie zur Tafel . Auch kann eine Schaum -
Creme von süßem oder saurem Nahm darein ge¬
füllt werden , welche unter den Cremen zu fin¬
den ist .
Lüne Polinte von Türkischem ( Melsch . ) Rorn .

Einen Schoppen , anch etwas mehr , Was¬
ser seht man über das Feuer , zettelt , wenn
cs siedet , mit der Hand von dem Türkischen
( Welschkorn ) Mehl langsam hinein , und rührt
cs mit dem Kochlöffel , bis . cö recht glatt ist .
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thut Salz und Pfeffer dazu , und macht , wenn

dieMasse recht abgetrocknet ist , cineKastrol mit

frischem Wasser recht naß . Es kann auch ein

anderes Geschirr von Porcellan oder Erde genom¬

men werden , nur muß eö inwendig glatt seyn .

In dieses Geschirr thnt man sodann die Po -

linte ganz warm , läßt sie kalt werden , stürzt sie

auf eiue Platte , überstreut ein Potageblech mit

geriebenem Parmesankäö , überlegt sie mit dün¬

nen Stücklein Butter , schneidet mit einem Fa¬

den die Polince dünn durch , legt sie in dem be¬

reiteren 'Blech hemm , nimmt wieder Kas und

Butter darauf , und macht so fort , bis die Po -

linte all ' darauf ist , backt sie hernach auf Koh¬

len oder im Backofen schön gelb , und giebt sie
recht warm zu Tische .

A n m e r k. Wäre die Polinte in einem Geschirr ,
das nicht ans den Tisch laugte , gebacken worden ,
so wird sie sorgfältig auf eine andere Platte angerich¬
tet . Besser aber ists , sie bleibt im nehmlichen Ge¬
schirr . Die Italiener lieben diese Speise sehr .

polinte von Reis .

Der Reis dazu kann nach Belieben in der

Milch oder im Wasser gekocht werden . Ein hal¬

bes Pfund ist für 7 bis 8 Personen genug .

Sobald er nun weich und dick gekocht ist , wird

er zurecht gerichtet und die Polince ganz auf

dieselbe Art wie die vorhergehende verfertigt .

Line polinte anderer Art .

Man kocht von fein ' gesiebrem Welschkortn

Mehl in einer halben Maas Milch einen recht

dicken Brey , richtet ihn auf ein Nudelnbrett oder

eine recht lauge Platte au , macht ihn , wahrend

er noch warm ist , mit der Hand zu einem lang -



Ge müsse . iZ5

lichten Stücke eines halben Fingers dick , läßt

ihn erkalten , und schneidet ibn dann zu langen

Stückchen . Hieranf schneidet man auf eine

Zinn - oder Porcellanplatte ein Viertelpfund fri¬

sche Butter , legt von den geschnittenen Stück¬

chen darauf , überstreut solche dick mit geriebe -

benem Parmesankaö , schneidet wieder frische

Butter darauf , legt wieder Schnitten darauf ,

streut Kaße darüber , und belegt es mit Butler »

Dann wird ? ö auf schwache Kohlen geseht , so¬

bald es ein wenig angezogen har , aufgetragen und

eine Sardellensauce besonder dazu gegeben .

iLine gemischte gefüllte Speise .

Für 6 Personen nimim man 2 junge Hühner ,

schneidet , wenn sie klein sind , die Köpfe und

Füsse weg , sind sie aber größer , so schneidetman

sie zu 4Theilen , und bereitet sie wie zum bra -

ren oder dampfen zu ; ferner 2 Pfund Kalbs ?

oder ^ ammssteisch , ( es gilt gleich , von welchem

Slück ^ nur darf ? s keine starke Knochen haben , )

siedet beydes ab , daß es schön weiß bleibt , und

legt es in kaltes Wasser , röstet hierauf einen

starken Kochlöffel voll Mehl in 4 Loch frischer

Butter gelblicht , löscht es mit guter Fleischbrühe

ab , thnc etwas fein geschnittene Petersilie , Mus ?

carnliß , eine Hand voll grüne Erbsen , Spar -

nelnköpfe , Champignons oder verweilte Mär¬

chen , . auch kleine Karviol - ( Blumenkohl - )

Slückchen ' neöst den Hühnern und dem Fleische ,

welches zuvor iu etliche Stücke geschnitten wer¬

den mnß , darein , deckt es zu , laßt es sö lange ko¬

chen bis alles weich und kurz eingekocht ist , und

stellt es zum Erkalten auf die Scue , reibt alsdann

von 2 Semmeln ( sind die Semmeln groß , s »



z 5 L G e m ü sse .

wird etwas weniger genommen ) die Rinde ab ,

weicht das Innere in Milch ein , rührt ein Vier¬

telpfund frische Butter leicht , schlagt 6 Eyer -

gelb darein , druckt die eingeweichten Semmeln

fest ans , thut sie nebst ' Salz und Muscatuusi zu

der Butter , und rührt es leicht durch . Nun

wird die gemischte Speise auf eine Porcellan -

platte angerichtet , die gerührte Masse darüber

gestrichen , und in einem Ofen oder Tortenpfamie

eine Viertelstunde gebacken .

Der Englische Rambut .

Für 4 bis 5 Personen nimmt man 2 Pfund

fleischiges Kalbfleisch vom Schlegel , klopft es

wohl durch , schabt es mit einem Messer ab ,

streut etwas Salz darüber , macht in einem irde¬

nen Geschirr ein gutes ( ziemlich großes ) Stück

Butter heiß , legt das Fleisch darein , thut von

allen Sorten ganzes Gewürz , nebst einigen zer¬

schnittenen Zwiebeln dazu , deckt es zu , und

laßt es so lange dampfen , bis es mürbe ist ,

weicht hierauf eine Semmel oder ein Milchbrod

in gute Fleischbrühe oder braune Jus ein , löst

die Beine von dem gedämpften Fleisch rein ab ,

druckt die eingeweichte Semmel aus , stößt bey -

deö ( Fleisch und Semmel ) in einem Mörser fein ,

gießt in das Geschirr , worum das Fleisch ge¬

dampft worden ist , 2 Schoppen gute Fleisch¬

brühe , thut das Gestoßene dazu , laßt es . eine

Viertelstunde zusammen kochen , treib ' t es durch

einen Seiher oder Suppen ^ Sieb , und laßt es

abkühlen . Nun wird das Gelbe von 8 Eyeru

in einem andern Geschirr mit ein wenig Mnsca -

tenblüthe verrührt , das Durchgetriebene darun¬

ter gethan , ein rundes Becken oder Blech mit
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Butter bestrichen , das Kambut darein gefüllt ,
bis an den Rand in kochendes Wasser geseht ,
ein Deckel mit schwachen Kohlen darauf gedeckt ,
wenn es fest ist , auf eine Platte gestürzt , das
Gelbe von 4 Eyern mit brauner Jus oder guter
Fleischbrühe abgezogen und über die Speise an¬
gerichtet .
lLinGcmüß von Brieslein mit und ohneRrebse .

Man schneidet die Rinde von einigen Milch -
broden oder Wecken ab , weicht das Innere in
Milch ein , rührt zu 2 Wecken ungefähr ein
Viertelpfund Butter mit 6 bis 6 Eyergelb wohl
ab , druckt den eingeweichten Weck fest aus , und
rührt ihn darein , schneidet alsdann ein Kalbs -

» brieslein , welches zuvor weich gesotten seyn muß ,
in kleine Stückchen , rührt es nebst Salz und
Muscatenblüthe darein , schlagt das Weiße von
den Eyern zu Schaum , rührt denselben auch dar¬
ein , bestreicht hierauf NahmtörtleinS - Miel¬
chen mit Butter , füllt den Taiz darein , und
backt sie im Backofen oder in der Tortenpsanne
nicht gar zu braun . Nun macht man eine gute
Butter - Sauce mit Morchen , und laßt die
Küchlein ein wenig darinn anziehen .

Von Krebsen sind sie noch besser , zu diesen
nimmt man , statt der gewöhnlichen ^ButterKrebS -
Butler — und die Hälfte derKrebSschwcinzezu den
Brieslein , die andere Halste legt man auf das
Gemüß , auch zur Sauce wird Kreböbutter ge¬
nommen . Die Krebsbrühe wird auf folgende
Art gemacht :

Von der Krebsbutter nimmt man in ein
Kachelchen , rührt einen Lössel voll Mehl dar - ,
ein , bis es schaumig wird , rührt es mit guter
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Fleischbrühe langsajn an , und thut ein wenig

Ingwer und Muscatenblüthe dazu . Diese

Brühe muß während des Kochens fleißig gerührt

werden , damit sich die Fette nicht so oben hin¬
seht .

Die sogenannten prinzenbrode oder wecken zu
füllen .

Diese wollen wir hier auf die ganz gewöhn ?

liche Art angeben , wie sie zu gekochten Schni¬

tzen , Zwetschgen oder anderem dürrem Obel ge¬
geben werden . Von einem solchen Prinzenbrode

oder Weck nehmlich schneidet man vben eineSchnit -

te ab , macht die Krummen oder Brosamen sauber

Heraus , und legt sie in süße Milch , hackt dann
eine Zwiebel von mittlerer Große nebst etwas

Petersilie fein , dampft dieß in einem Stückchen

Butter , nimmt die eingeweichten und wieder

ausgedruckten Brosamen nebst einem gewürfelt

geschnittenen Stückchen Speck , Salz , Nage -

lein und ein wenig Ingwer dazu , rührt dieß

zusammen mit 3 Eyern an , füllt es iu dieLaib -

len oder Brode , legt die abgeschnittene Schnit¬

ten darauf , biudet sie fest mit einem Faden kreuz¬

weise , nimmt sie nun zu dem indeß schon halb

ausgekochten ObSt , und macht sie darin » fertig .

Zu Schlichen oder Zwetschgen schmecken sie am
besten .

Aufgezogener Brey .

Zu einer halben Maaß Milch rührt man

einen starken Kochlöffel voll Mehl nebst ein
wenig Salz mit kalter Milch glatt an , schlagt

6 Eyer darein , macht nun die halbe Maaß Milch

heiß , gießt sie nach und nach an die Eyer , be -
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streicht ein Potageblech mit Butter , füllt das

Angerührte darein , deckt einen Deckel mitKoh -

len darauf , laßt e6 langsam aufziehen , und be¬
streut es erst , nachdem es zuvor aufgezogen ist ,
mit Zucker . — Wenn keiw Zucker in den Taig
kommt , wird der Brey nicht wasserig .

Tin Brey von Bier .

Zu einem Schoppen ( halben Bouteille ) Vier
röstet man eine Hand voll Schwarzbrodbrosamen
in Butler gelb , gießt das Bier kalt daran , thut
etwas gestoßenen Zucker , Zimmet und ein wenig
Ingwer daran , und laßt es zu einem Brey
kochen .

lLnglischerBrey .

Man nimmt ein Viertelpfund Butter in

eine Kastrol oder meßingene Pfanne , laßt sie
vergehen , thut soviel feines Mehl daran , als
die Butter annimmt , röstet es , bis es gelb wird ,
gießt dann einen Schoppen kalte uud 2 Schoppen
heiße Milch daran , nimmt ein Stückchen Zucker ,

das Abgeriebene von einer halben Zitrone , ein
wenig Zimmet , ein klein wenig Salz dazu , laßt
es zu einem Brey kochen , verrührt dann das
Gelbe von 6 Eyern mit ein wenig süßer Milch ,
gießt sie langsam an den Brey , setzt ihn auf
schwache Kohlen , und laßt ihn so lauge kochen ,
bis er eine Scharre hat , alsdann wird der Brey

angerichtet , die Scharre mit einem Eßlöffel loß -

Lemacht , und der Brey damit geziert ( garuirt ) .

Rartoffelbrey .

Die Kartoffeln werden gesotten , geschalt und

gerieben , soviel man ncchig hat . Alsdann setzt
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man » acl > Verhaltniß derselben i , 2 auch 5

Maas Milch über das Feuer , rührt , wenn sie

kocht , die geriebenen Kartoffeln daran , bis der

Brey seine gehörige Dicke hat , und thut , wenn

er eine Zeitlang gekocht hat , ein ziemliches Stück

Bnlter und etwas Salz darein , und läßt ihn noch

ein wenig damit aufkochen . Ein kleiner Kochlöffel

Mehl mit kalter Milch angerührt und darein ge¬

rührt , macht de » Brey etwas zarter »

Reiobrey auf besondere Art .

Für 3 bis 4 Personen verliest man ein Vier¬

telpfund Reis , reibt ihn mit einem Tuche recht

ab , trocknet ihn ein wenig auf einer heißen

Platte oder im Ofen , stoßt ihn in einem Mörser

klein , thut 4 Loch geschalte , ebenfalls fein ge¬

stoßene Mandeln dazu , rührt beydes mit kalter

Milch glatt an , bestreicht einen Fußhafen mit

frischer kalter Bntter , thut den angerührten

Reis darein , gießt eine halbe Maas siedende

Milch daran , laßt ihn langsam auf Kohlen ko¬

chen , füllt ihn , wenn er dick wird , immer mit

sieden . dcr Milch auf , verrührt kurz vor dem An¬

richten oEyergelb mit ein wemgZimmet , einer

Handvoll Zucker , und einigen Eßlöffeln voll

Rahm oder Milch , rührt es in den Brey , und

richtet . ihn gleich darauf au »

Gerührte iLvcr mit Sardellen »

Für ti Personen legt >m , n 4 koth Sardellen

eine Viertelstunde lang in kaltes Wasser , wascht

sie hernach sauber ab , reinigt sie von den Gra¬

ten , und schneidet sie ganz klein . Nun verrührt

man in einem Hafen 10 bis 12 Eyer mit einem

halben Schoppen süßem Rahm , thut ein weniz



G e in ü s s e .

Muscatnnß und Salz dazu , zerläßt 4 Loch fri¬
sche Butter i » einer Kachel / und dampft die

geschnittenen Sardellen darin » ; erst iht nimmt
man die verrührten Eyer dazu , und rührt es
ausKohlen langsam untereinander , bis die Eyer
gestehen , welche nun schnell angerichtet werden ,

damit sie nicht zu fest werden . Statt der Sar¬

dellen kann man auch fein geschnittene Häringe
oder Bücklinge , oder magern abgesottenen Schin¬
ken dazu nehmen .

Gerührte Eyer mit grünen Erbsen .

Man nimmt 2 bis 5Hände voll kleine grüne
Erbsen , wascht sie , zerlaßt in einem Fnßtippen
oder in einer Kachel 4 Loch frische Butter , und
thut die Erbsen nebst ein wenig so fein wie mög -
lig geschnittener Petersilie darein . Wenn sie
weich gedampft sind , so werden 4 bis 6 Eyer

mit einem halben Glas süßem Rahm verrührt ,
dann an die Erbsen gegossen , und so lange auf >
Kohleu gerührt , bis sich die Eyer an den Erb¬

sen anhangen , und nun gleich zu Tische ge¬
bracht .

Zu dieser Speise kann auch Flcischwerk gege¬
ben werden »

Gefeyte Eyer .

Zu einem halben Duhend frischen Eyer »

nimmt man 4 Loch gewasserte und rein gemachte
ausgegrätete Sardellen nebst einem Stückchen
frischer Butter anf ein Brett , ein wenig Peter¬
silie dazu , macht beydeS mit dem Schueidmesser

fein , vermengt es mit Muscatenblüthe , Pfeffer
und Salz , bestreut das für die Eyer bestimmte

Plattchen mit dem Geschnittenen , setzt hie auf -
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geschlagenen Eyer darauf -/ laßt sie auf Kohlen

anheben , thut 3 bis / Eßlöffel voll süßen Nabln

dazwischen , macht ein reuies Schäufelchcn oder

ein Brenneisen glühend , und giebt oben den

Eyern eineFarbe , oder macht ein wenig Schmalz

( Schmalzbutter ) heiß , und gießt es darüber .

Kyerhader von Milchbrod .

Es werden I bis 4 Milchbrode zu runden

Schnitten geschnitten wie zu einer Suppe , sol¬

che auf eine Platte gelegt , 6 bis Li ganze Eyer

recht verrührt , und anderthalb Schoppen gute

Milch oder Nahm nebst ein wenig Salz auch

etwas Zucker darunter gethau . Nun bestreicht

man ein rundes Becken oder irdenes Geschirr ,

welches die gehörige Form hat , stark mit Butter ,

legt die Schnitten darein , gießt die übrigen

Eyer darüber , schneidet noch etwas Butter dar¬

aus , backt es im Ofen gelb , und überstreut e6

mit Zucker . Dieses Gemüß ist sehr geschwind

gemacht .

tLyerhaber von saurer Milch .

Drey Viertelpfund weißes Mebl rührt man

in einer Schüssel mit saurer Milch glatt an ,

Salz und klein geschnittene grüne Zwiebel oder

Schnittlauch darein , 6 Eyer darunter , verdün¬

net es dann vollends mit saurer Milch , bis es

etwas dicker als ein Fladleins / aigist , macht ein

Viertelpfund Schmalz ( Schmalzbutter ) in einer

eisernen Kachel oder Pfanne heiß , füllt das An¬

gerührte darein , backt es langsam auf Kohleu ,

macht , wenn es unceu gelb wird , einen Kreuz -

schnitt darein , wendet jedes Stückchen besonder

um , und giebt , wenn die Stückchen recht rösch
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die Speise gleich warm auf den Tisch . Sie
kann auch zu noch kleinern Stückchen verschnit¬
ten werden . Ein solcher Eyerhaber schmeckt auch
sehr gut zu Salat .

l^ ine lLyer - Rose .
Vier Kochlöffel voll seines Mehl , einen Eß¬

löffel voll Zucker , ein wenig Salz rührt man
mit süßer Milch glatt an , schlägt SEyer darein ,
verdünnt es vollends mit Milch , und backt in
einer nicht zu großen Omelett -' Pfanne Fladlein
davon . Hierauf weicht man einen zuvor aussen
abgeriebenen Weck ( Semmel ) in süßen Rahm eiu ,
nimmt 4 Loch gewaschene kleine Rosinen , die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitrone
in eine Schüssel , thur den ausgedruckten Weck
nebst ein wenig Zucker und Zimmet dazu , und
rührt eö mit Z ganzen und 2 gelben Eyern au .
Nun wird ein runder Boden mit Butter bestri¬
chen , mit Semmelmehl bestreut , ein Flädlein
daraufgelegt , mit der Fülle überstrichen , wie¬
der eines darauf gelegt , und so fortgemacht ,
bis alles zu Ende ist ; oben hin müßen 2 leere
Fladlein kommen . Alsdann bindet man es ömal
mit einem Bindfaden kreuzweise , daß es wie
eine Rose aussieht , stellt es eine Viertelstunde
in den Ofen , legt es auf eine dazu bestimmte
Platte , schneidet den Bindfaden ab , nimmt das
obere Flädlein weg , macht eine Rosinen - Sauce
darüber , und läßt es eine Zeitlang aufkochen .

weichgesottene Eyer .

Hiezu gehören ganz frische , oder längstens Z
Tage alte Eyer . Diese werden mit Salz und
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Wasser sauber gewaschen / und mit kalrcinWas¬
ser über das Feuer gesetzt . Sobald das Wasser
zu sieden anfängt , sind sie fertig . Oder man
legt sie in kochendes Wasser , und fangt langsam
zu zählen an i bis 100 , nimmt sie dann her ?
aus , thut auf einen tiefen Teller Salz , stellt
die Eyer aufrecht darein , und trägt sie warm
auf. <— Es giebt auch eigene Gefäße von Por -
« ellan und Steingut , worinn man ein oder meh¬
rere weiche Eyer aufstellt .

Gebackenes Eyerbrod .
Für 4 bis 6 Personen reibt man von 2

Wecken oder Semmeln das Aeussere ab , schnei¬
det das Innere zu ganz dünnen runden Schei¬
ben , schüttet einen starken halben Schoppen sie¬
denden süßen Nahm darüber , und laßt es weich
werden , gießt hierauf , wenn der Weck nicht
allen Rahm eingesogen hat , den übrigen da¬
von ab , rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
thut den eingeweichten Weck , dann das Gelbe
von L Eyeru , etwas abgeriebene Zitronenschale ,
Zimmet und Zucker anch dazu , rührt es recht
durch , schlägt das Weiße von den Eyern zu
Schaum , rührt denselben auch darunter , be¬
streicht alsdann eineKastrol oder ein rundes Be¬
cken mit Butter , legt ein weißes Blatt Papier
darein , füllt die Masse darauf , backt das Brod
im Ofen gelb , stürzt es langsam auf einePlatte,
hackt s Loch Zitronat klein , mengt etwas Zucker
und Zimmet darunter , und bestreut das Eyer -
brod damit , so lange es noch warm ist . Es
kann als Zwischenplatte gegeben werden -
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Line gewöhnliche Rirschenspeise ,

welche warm als Gemüß und kalt als Kuchen gege ,
Ken werden kann .

Für kPersonen macht mail eine halbe Maaß

Milch siedend , rührt 6 Kochlöffel voll feines

Mehl mit etwas zurückbehaltener Milch glatt

an , kocht dicß zu einem ganz dicken Brey , nimmt

denselben hierauf in eine Schüssel , schneidet

ein wenig Butter darauf , damit er keine dicke

Haut bekommt , laßt ihn kalt werden , rührt

hierauf 6 , auch mehr Eyer daran , etwas Zim -

»net und 4 Loch Zucker darunter , nach diesem

s Pfund abgezapfte Kirschen darein , macht ein

Viertelpfund Schmalz ( Schmälzbutter ) in einer

eisernen Kachel oder Pfanne heiß , streut eine

Hand voll geriebenes schwc . rzes Brod darein ,

füllt die Masse ein , setzt einen Deckel mit Koh¬

len darüber , und backt sie langsam . Wer diese

Speise delikater haben will , kann eine Hand

voll geschalte und gestoßene Mandeln , auch mehr

Zuckerund geschnittene Zitronenschalen darunter

rhun es giebt sehr aus .

Aufgezogene Slädlein .

Man nimmt zu einem Ey einen kleinen Koch¬

löffel Mehl , und ein wenig gestoßenen Zucker ,

rührt dieß mit süßer Milch glatt an , backt dünne

Fladlein daraus , schneidet sie zu 2 Finger brei¬

ten Streifen , wickelt ' sie zu kleinen Röllchen auf ,

seht sie in ein mit Butter bestrichenes Blech oder

Kastrol , verrührt dann 4 Eyer mit etwas ge¬

stoßenem Zucker , mit ein ^ m halben Schoppen

süßem Rahm oder gnter Milch , gießt es an

die eingesetzten Fladlein , setzt solche auf schwa -
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che Kohlen , einen Deckel mit Kohlen darüber ,

und laßt sie langsam aufziehen ; es kann auch

eine Hand voll gewaschene kleine Rosinen unter

die verrührten Eyer genommen werden »

Gefüllte Llädlein mit Aepfeln .

Wenn die Flädlein wie die vorhergehenden

gebacken sind ( auf eine Person s gerechnet ) ,

nimmt man 6 bis 6 Aepfel , schält nud schneidet

sie klein , und ein Viertelpfund gewaschene Ro¬

sinen , dampft beydes mit einem Stückchen But¬

ler oder Schmalz , verrührt solche , weNn sie

weich sind , mit einem halben Glas Wein , thttt

eine Hand voll Zucker , ein wenig geschnittene

Zitronenschalen , ein Kaffeelöffelchen voll Zim¬

mer daran , läßt es dick einkochen , und richtet

es zum Erkalten auf einck Teller an , überstreicht

alsdann jedes Flädlein von der Fülle , legt sie

s Fingerbreit zusammen , bestreicht ein breites

Blech mit Butter , legt die gefüllten Flädlein

dicht nebeneinander , reibt dann 2 Loch unge¬

schälte Mandeln mit einem Tuche ab , stoßt sie

klein , nimmt eine Hand voll geriebenes Brod ,

3 Loch gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöffelchen

voll Zimmet , mengt dieß alles nnter die Man¬

deln , überstreut damit die eingelegten Flädlein ,

schneidet 4 Loch frische Butter zu dünnen Schnitt «

chen darauf , und backt sie in einem nicht zu

heißen Ofen .

Lyer .' Llädlein von Vrod .

Für 4 Personen rührt man von einem star¬

ken Kochlöffel voll Mehl , ein wenig Salz , ?

Eyern und Milch einen FladleinStaig an , und

backt kleine Flädlein daraus , schneidet hierauf
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eine Semmel oder ein Milchbrod zu ganz feinen
Bröckelein , streut etwas Zucker darüber , rührt
sie mit 4 Eyern an , füllt die gebackenen Fläd -
lein damit , rollt sie leicht zusammen , legt sie in
ein stark mit Butter bestrichenes Potageblech ,
verrührt 2 ganze und 5 gelbe Eyer mit einem
stärken halben Schoppen süßem Rahm , thut
ein wenig Zucker darein , gießt es über die ein¬
gelegten Fladlein , und läßt es aufKohlen oder
im Backofen langsam aufziehen . Es kann auch
statt des Zuckers Salz genommen werden »

Gefüllte Flädlcin mit Fleisch .

Man nimmt auf ein Ey einen Kochlöffel voll
Mehl , etwas klein geschnittene Petersilie oder
Schnittlauch und Salz , rührt es mit Milch glatt
an , backt das erste Fladlein in Schmatz ( Schmälz¬
butter ) eines Messerrücken dick auf beyden Sei¬
ten , nachher kann man die Pfanne jedesmal mit
einer Speckschwarte ausreiben » Die Fülle dazu
wird auf folgende Art verfertigt :

Ein Pfund Kalbfleisch oder übriggebliebenen
Braten , ein paar Charlottenzwiebel , ein wenig
Petersilie hackt mau zusammen fein , druckt einen
zuvor in Wasser eingeweichten Weck fest aus ,
und thut ihn nebst Salz und Muscauniß zu dem
gehackten Fleisch . Wenn das Fleisch mager ist ,
nimmt man ein Stückchen Ochsenmark dazu ,
rührt eS mit 4 Eyern und 3 Eßlöffeln voll süßem
Rahm an , überstreicht die Fladlein damit , legt
sie 2 Fingerbreit zusammen , bestreicht ein breites
Geschirr mit Butter , legt die Flädlein dicht ne¬
beneinander darauf, gießt gute Fleischbrühe dar¬
an , und läßt sie auf Kohlen langsam aufkochen .
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Flädlein mit Mandelfülle .

Die Fladlein werden , wie ( bey den aufgezo¬

genen Fladleu , ) angezeigt ist , gebacken . Hierauf
nimmt man ein Viertelpfund geschalte und zart -

gcsioßene Mandeln , 6 Lotö gesiebten Zucker ,
rührt beydes niit s ganzen Eyern und dem Gel¬
ben von einem andern eine Viertelstunde , thut
dann ein wenig geschnittene Zitronenschalen , ein
wenig Zimmet , 2 Eßlöffel voll Rosenwasser oder
süßen Rahm dazu , streicht auf jedes Fladlein
einen Eßlöffel voll davon , legt sie 2 Fingerbreit
zusammen , bestreicht ein Blech mit Butter , und

legt die Fladlein darein . Die erste Lage legt
man gleich , die zweyte übers Kreuz , uud ver¬
rührt dann 2 Eyergelb und ein wenig Zucker mit
einem halben Schoppen süßem Nahm , gießt ,
wenu . die Flädlein halb gebacken und aufgezogen
sind , die Eyergelb darüber , und laßt sie ganz
fertig werden . Es ist am besteu , wenn sie im

nehmlichen Geschirr aufgetragen werden .

Flädlein mit Weinbeeren .

Die Flädlein werden auf die uehmliche Art

gebacken , wie es bey den aufgezogenen Fladlein
angezeigt ist . Zu der Portion von 4 Eyern
nimmt man ein Viertelpfund Weinbeere oder

Zibeben ( großeRosinen ) , theilt sie , wenn die
Flädlein alle beysammen sind , gleich darauf aus ,
rollr sie zusammen , und schneidet sie , wenn stc
in einer großen Pfanne gebacken worden
sind , in der Mitte von einander , bestreicht
hierauf ein Geschirr , worauf ein Deckel mit

Kohlen gesetzt werden kann , mit Butter , legt

die Fladlein darein , verrührt dann 4 bis S Eyer
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mit ein wenig Zucker , etwas abgeriebener Zitro¬
nenschale und einem Schoppen süßem Nahm ,
gießt es über die Fladlem , laßt es langsam auf
schwachen Kohlen aufziehen , und giebt es warm
zu Tische . Sind die Zibeben groß , so werden
sie von einander geschnitten .

Mus von Aepfeln .

Für K Personen schält man 6 große gute saure
Aepsel ( kleine werden 10 bis 12 genommen ) ,
schneidet sie zu ganz feinen vtereckigten Stück¬
chen , streut etwas gestoßenen Zucker darüber ,
und laßt sie dann stehen . Nun reibt man ?
Milchbrode oder Semmeln auf dem Reibeisen
« b , mengt einen Kochlöffel voll feines Mehl dar¬
unter , rührt eine Hand voll gestoßenen Zucker
mit 10 Eyern in einem andern Geschirr an ,
gießt einen halben Schoppen warm gemachten
süßen Rahm darunter , rührt nach diesem noch
einen ganzen Schoppen gute warme Milch dar¬
ein , rührt das geriebene Milchbrod wohl damit
an , thnt dann die geschnittenen Aepfel dazu ,
bestreicht nach diesem ein breites irdenes Ge¬
schirr oder ein Blech dick mit kalter Butter , füllt
die Masse darein , macht sie hübsch gleich , be¬
legt sie mit Stückchen frischer Butter , und stellt
sie in den Backofen , oder laßt sie langsam auf
Kohlen aufziehen . Es kann als Mittags - oder
Nachtgemüß gegeben werden . Vor dem Aufse¬
hen wird es mit Zucker und Zimmet übccstreut »

Durchgetriebenes Apfelmus .

Man schalt 6 bis 8 saure Aepsel , schneidet
sie entzwey und das Kernhaus ( den Bußen )
heraus , lhut dann in eine Kastrol oder meßin -
gene Pfanne einen Schoppen Wasser , eine »



i6z Ge müsse .

halben Schoppen Wein , 4 Loch Zucker , ein
Stückchen ganzen Zimmet , Z ganze Nägelein ,
ein wenig Zitronenschale , legt die Aepfel dar ?
ein , setzt einen passenden Deckel darauf, und laßt
sie schnell über dem Feuer kochen , bis sie ganz
weich sind : im Fall sie nicht ganz weich werden ,
gießt man etwas Wasser nach , treibt sie hierauf
durch einui Seiher oder Durchschlag , daß nichts
zurückbleibt als das Häutige und das Gewürz ,
thut sie auf eine dazu bestimmte Platte oder tiefe
Salatiere , stößt eine Hand voll geröstete Man¬
deln , und überstreut das durchgetriebene Mus
damit . Es kann kalt oder warm auf den Tisch
gegeben werden .

L - in Butter , Mus .
Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,

das Gelbe von 8 Eyern daran , siedet das In¬
nere , das zuvor geschnitten werden muß , von
einem Krcutzerwcck in guter Milch weich, schüt¬
tet es in einen Seiher oder in ein Sieb , läßt
es ablaufen , rührt es dann nebst 4 Loch geschal¬
ten und fein gestoßenen Mandeln in die Butter ,schneidet ein wenig Zitronenschalen oder 2 Loch
Zitronat darein , und laßt es in in einem klei¬
nen Blech oder Porcellanplättchen aufziehen . Voc
dem Einfüllen wird noch eine Hand voll gestoße¬
ner Zucker darein gerührt . — Es ist nicht gut ,
Fvenn der Zucker in von Butter gerührte Massen
bälder kommt , als kurz vor dem Einfüllen »

Gebackenes Mus von Raffee .Eine halbe Maaß gute Milch seht man aufs
Feuer , stößt 6 Loch gebrannten Kaffee nicht ganz
fein , bindet ihn in ein reines Tuch , hängt ihn ,
wann die . Milch kocht , hinein , und läßt ihnein
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wenig kochen . Hierauf rührt man einen Koch ,

löffel voll Mehl mit süßem Rahm glatt an ,

schlägt 8 Eyer darein , nimmt 2 . Eßlöffel voll

gestoßenen Zucker dazu , und gießt die Kaffee -

Milch langsam daran , bestreicht alsdann ein

Aufzugblech mit Butter , füllt das Angerührte

darein , deckt einen Deckel mit Kohlen darauf ,

setzt es auf schwache Kohlen , und giebt es , wenn

es gelb gebacken ist , auf dm Tisch .

Rartoffeln , Mus .

Man nimmt und schält hiezu weiße Kartof¬

feln - Ein Meßlen ( die Hälfte von einem Würt .

Halben Wierling , oder der i6te Theil eines Würt .

Simri ) ist für 4 bis 6 Personen genug . Man

wascht sie hierauf , setzt sie in einem Hafen nebst

dem gehörigen Salz mit siedendem Wasser über

das Feuer , deckt sie zu , und kocht sie , bis die

Kartoffeln recht weich sind , gießt dann das Was ,

ser davon ab , und verrührt die Kartoffeln mit

6 Loch frischer Butter so lange , bis es ein fei ,

neö Mus ist . Sollte es zu dick seyn , so wirh

von der abgegossenen Vrühe dazu gethan , und das »

selbe , w - nn es im Salz recht ist , in einiger Entfer »

liung vom Feuer — bis zum Anrichten heiß erhalt

tcn , dann eine Zwiebel zu Bröckelein geschnitten ,

und in einem Stückchen Butter gelb geröstet .

Nun richtet man das Mus an , die Zwiebel nebst

HnMer darüber , dann ist es fertig .

Mus ' von Nudeln .

Für 4 Personen verfertigt man von einem

ganzen Ey , dem Gelben von L andern und ein

wenig Salz einen Nudelntaig , laßt die daraus

gewällten Kuchen ein wenig abtrocknen , schnei -
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det ganz kleine Nudeln daraus , macht in einem
eisernen oder irdenen Geschirr Sckmalz oder Vitt -
ter heiß , röstec die Nudeln darinn gelb , macht
in einem andern Geschirr gnte süße Milch oder
Rahm mit einem Stückchen Zucker siedend , hebt
die Nudeln mit dem Schaumlöffel heraus , und
legt sie in die siedende Milch . Wenn sie einge¬
kocht und nicht zu dick sind , ( in welchem Falle
mir ecwaS süßer Milch nachgeholfen werden muß , )
werden sie angerichtet , und mitZucker undZiim
»net stark überstreut .

Ein Mus von «Quitten .

Hiezu nimmt man Aepselguitren , schält sie /
schneidet das Kernhaus nebst dem Steinigen aus ,
macht sie dann zu Schnitzen , siedet sie in einer
meßingeneu Pfanne im Wasser so lauge wie ein
hartes Ey , nimmt sie mit einem Schaumlöffel
heraus in eineKachel ( Fußtippen ) , gießt ? Schop¬
pen ( anderthalb Bouteillen ) süßen Most darüber ,
thut ein Stückchen ganzen Zimmet und 4 ganze
Nägele » , daran , deckreszu , und kocht es so lange
auf einem Kohlfeuer, bis die O. uitteu recht weich
sind , daß man sie zu einem Mus verrühren
kann , nimmt alsdann das Gewürz wieder her¬
aus , kocht sie auf schwachen Kohlen bis zum
Anrichten fort , röstet , wenn sie bereits auf der
zum Auftragen bestimmten Platte sind , eine Hand
voll geriebenes Brod , in einem Stückchen zer¬
lassener Butter recht gelb , und schmälzt dam ?t
das Mus . Es ist eine gute Nachtspeise .

Anmerk . Ohne süßen Most ein solches MuS
zu kochen , ist wegen des Zuckers etwas kostspielig .
Besser ist c6 , man nimmt Most dazu , es mag nun
Trauben < oder Obstmost seyn .
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Reis / Mus .

Für 5 bis 6 Personen brüht man ein halbes
Pfund verlesenen und reingewaschenen Reis mit
kochendem Wasser ab , läßt ihn in einer Maas
Milch ganz dick einkochen , rührt ein Viertel ?
pfnnd Butter leicht , schlägt 2 Eyer darein ,
nimmt den abgekochten Reis dazu , Muscalblüthe
und Salz daran , legt von dem Reis auf dem
Rand einer Porcellan oder Zinnplatte einen Kranz
herum , und in die Mitte der Platte einen von
Kalbs - oder Lammfleisch oder Brieölein verfer¬
tigten Ragout ein . Jede Art dieses Ragout
wird als eine Frikaßee verfertigt . Sobald es
kalt ist , rührt man in den zurückgelassenen Reis
noch Z Eyer , gießt ( füllt ) es über den Ragout ,
und backt es im Ofen oder in einer Tortenpfanne
gelb .

Mus von gelben Rüben .
Die zuvor sauber geputzten Rüben werden

ganz im Wasser oder in der Fleischbrühe weich
gesotten , und wenn sie abgekühlt sind , auf dem
Reibeisen gerieben . Für 4 Personen sind 4 große
Rüben genug . Alsdann wendet man ein Stück
frische Butter im Mehl um , thut sie in eine Ka-
strol oder einen Fußhafen ( Kachel ) , einen Schop¬
pen süßen Rahm , ein wenig Muscatnuß , Pfef¬
fer und Salz daran , eine Hand voll geriebene
Milch - oder Eyerbrode dazu , die geriebenen
gelben Rüben darunter , und rührt sie zu einem
Mus . Ist dasselbe zu dick , so wird mit süßem
Rahm geholfen . Wenn das Gemüß angerichtet
ist , wird die Platte mit Bratwürsten oder auf
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dem Rost gebratenen Nippen ( Carbonade ) gar -
»nrt .

Mus von Semmeln »md Zlepfeln .

Für 6 Personen schneidet man 6 große zuvor
geschälte saure Aepsel zu dünnen Schnitzen , und
sodann 5 Wecken oder Semmeln ( welche zuvor
ein wenig abgerieben werden müssen ) zu feinen
Schnitten , bestreicht ein Potageblech stark mit
kalter Butter , macht von den Aepfelschnitzen eiu
Geleg darauf , dann ein Geleg Schnittlein dar ,
über , vermengt eine starke Hand voll Zucker mit
Zimmer und Nägelein , streut davon die Schnit¬
ten , macht wieder ein Geleg Aepfel , und so
fort , bis alles zn Ende ist ; das Vrod muß das
letzte seyn . Hierauf wird ein Schoppen ( eine
halbe Bouteille ) alter Wein darüber gegossen ,
das obere Brod stark mit Stücklein Vntter über¬
legt , in den Backofen gesetzt oder ans Kohlen
mit einem Aufzug - Deckel gebacken , und nach
dem Backen mit Zucker und Zimmet überstreut »

Schncemuo .

Von einer Semmel oder einem Kreutzerweek
röstet man runde Schnitten in Bntter oder
Schmalz gelb , legt sie , wenn sie zuvor auf
Brodschnitten gehörig abgelaufen sind , auf eiue
Porcellanplatte , streut Zucker und Zimmet dar¬
über , und 4 Loch gewaschene kleine Rosinen auf
den Schnitten Kerum , nimmt einen Schoppen
gnten süßen Rahm , eine Hand voll gesiebteir
Zucker und etwas gestoßenen Zimmet zusammen
in eine Schüssel oder Hafen , schlägt dieß mit
dem Chocoladespriegel zu Schaum , nimmt den »
selben immer mit einem Eßlöffel ab , und legt
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ihn auf die Schnitten , big diese eine rechte Er¬
höhung haben . Diese Arbeit darf nicht früher
als eine halbe Stunde vor dem Auftragen ange¬
fangen werden . Sollte der Nahm nicht genug
schäumen , so wird noch etwas saurer darunter
gethan ; den zurückgebliebenenRahm aber gießt
man neben auf die Platte an den Schnitten
herum , und giebt sie gleich zu Tische .

Speckmus .

Für ',6 Personen nimmt man ' s Hände voll
feines Mehl in eine Schüssel , schneidet 2 große
Zwiebel so fein wie möglich , macht ein Viertel¬
pfund dürren Speck auch zu kleinen Würfeln ,
dampft beydeS ein wenig zusammen ab , thut dieß
nebst dem gehörigen Salz auf das Mehl , brüht
dann alles zusammen mit siedender Milch , wie
einen andern gebrühten Taig , schafft denselben
recht glatt , schlägt nach und nach K bis 7 Eyer
daran , rührt nun einen halben Schoppen guten
sauren Rahm darunter , bestreicht einPotageblech
mit Butter , läßt sie auf Kohlen langsam auf¬
ziehen , oder stellt sie in einen Ofen , und giebt
sie warm auf den Tisch .

Mus von lveißbrod »

Von 2 Weißbroden oder Kreußerwecken
schneidet man ( für 3 bis 4 Personen ) die Rinde
ab , schneidet das Innere zu ganz feinen Schnitt -
lein ; thut sie in eine kleine Kachel ( Topf) , einen
Schoppen siedende Milch daran , kocht sie auf
Kohlen so lang , bis es ein dickes Mus ist , und
nimmt sie auf einen Teller zum Erkalten . In¬
zwischen rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht ', das Gelbe von tz Eyern darein , nimmt
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4 Loth geschalte und zartgesioßene Mandeln nebst
ein wenig abgeriebener Zitronenschale und eiwaS

fein gestoßenem Zucker dazu . Wenn dieß alles

zusammen eine Viertelstunde gerührt isk schlägt
man das Weiße von t > Eyern zu Schaum , rührt

denselben langsam an die Masse , 4 Loch gewa -
waschene kleine Rosinen darunter / bestreicht ein

Blech oder Becken mit Butter , füllt das Ange¬

rührte darein , und backt eö im Ofen oder auf
Kohlen gelb .

Mus von lveißbrod auf andere Art ohne Zucker .

Ein bis sKreutzerweck werden wie vorgesagt
ganz fein geschnitten . Auf ei n en Weck nimmt

man einen halben Schoppen siedende Milch ,

gießt solche darüber , und laßt sie eine halbe
Stunde stehen , verrührt alsdann 4 Eyer mit et¬

was Salz , mengt den angebrühten Weck damit
untereinander , macht in einem runden Geschirr

etwas Schmalz heiß , füllt das Angerührte dar¬
ein , gießt ein wenig zerlassenes Schmalz dar¬
über , und backt es im Ofen gelb . Dieses Mnß

kann auch zu Gcmüßen gegeben werden .

Zitronemmis .

Eike halbe Zitrone reibt man am Zucker ab ,
nimmt das Abgeschobene in ein reines irdenes

Geschirr oder ein meßingenes Pfannchen , noch

2 Messerspitzen voll Mehl dazu , und rührt den
Saft von der Zitrone mit dem Gelben von 6

Eyern an , gießt , wenn dieß recht zusammen
gerührt ist , ein Trinkglas Wein nebst einen »

halben Trinkglas Wasser daran , läßt es auf

Kohlen oder einem schwachen Feuer unter be -
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ständigem Rühren anziehen , und richtet es als¬
dann auf ein Porcellauplattchen an .

Fleischkuchen in ein Ralbsney gefüllt .

Ein Stück übriggelassener Braten oder
Fleisch , von welcher Gattung eö ' ist , wird mit
etwas Zwiebeln , Petersilie , ein wenig Zitronen¬
schalen ( wer will , kann auchKappern dazu neh¬
men ) zusammen klein gehackt . Ist es ein Pfund
Fleisch , so werden 2 Hände voll Semmel - oder
Mntschelmehl im Schmalz oder Butter gelb ge¬
röstet , an das gehackte Fleisch gethan , in einer
Schüssel mit 3 ganzen Eyern und dem Gelben
von 3 andern untereinander gerührt , 3 Eßlöffel
süßer Rahm , Salz und Muscaten dazu gethan .
Wenn dieß recht untereinander gerührt ist , wird
ein frisches Kalbsnetz fest aus dem Wasser , wo¬
rin man es znvor gelegt hat , gedrückt , ein rundes
Blech mir Butter bestrichen , micSemmel - oder
Mutschel - Mehl bestreut , das Netz dariun ausge¬
breitet , die angerührte Masse darein gethan , das
Netz darüber gelegt , daß es ringsnm wohl ver¬
wahrt ist , mit Srücklein Butter belegt , und im
Ofen gelb gebacken . — Es kann zu Stücklein
geschnitten , und zum Gemüß aufgestellt , oder
auch ganz mit einer Zitronensauce gegeben wer¬
den . 5

Gnesknchen in Hägen - ( Hangbutten - ) Sauce .

Für 6 Personen setzt man einen ^ chovpen
süße Milch mit einem Viertelpfund frischer But¬
ter über das Feuer , streut , wenn die Milch sie¬
det , soviel guten KernengrieS darein , bis der
Taig in der Dicke wie zu Kaffeebrod ist . Er
muß etwas langer kochen , als von weißem Mehl ,
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auch muß der Gries langsamer eingerührt wer¬
den , weil er sehr aufquillt . Man nimmt ihn hierauf
iu eine Schüssel , eine Hand voll Zucker , die
Schale von einer halben abgeriebenen Zitrone
und ein Kaffeelöffelein voll Zimmet dazu , rührt
7 Eyer eines um das andere hinein , bestreicht
einen halbpfündigenMandeltortenmodel oder ein
anderes rundes Becken mit Butter , bestreut es
mit Semnielmehl , füllt die Masse halb voll ein ,
backc sie langsam und gelb im Ofen . Wenn der
Kuchen auf eine Platte gestürzt ist , wird eine
Hagensauce darüber angerichtet , jedoch nicht
eher , als bis er gleich zu Tische kommt , indem er
sehr viel Sauce einschluckt . Man kann auch et¬
was geschalte und gestoßene Mandeln unter die
Masie nehmen , und sie oben mit länglicht ge ?
schnittenen Mandeln spicken oder bestecken . Es
ist eine sehr gute und nicht theure Speise . Es
kann auch jede Weinsauce darüber gemacht wer ?
den .

Leber - Rüchen .
Eine Kalbsleber wascht man rein , schneidet

die Hant und das Adrige davon , legt sie 2
Stunden in süße Milch , und hackt sie nachher
nebst" einer Zwiebel klein , thut nun das Gehackte
in eine Schüssel , 2 Hände voll Semmelmehl
nebst ein wenig Muscatnuß , Nagelein und Salz
dazu , verrührt dann 3 ganze Eyer und von 3
andern das Gelbe mit 4 Eßlöffeln voll süßem
Rahm , nimmt es nebst 4 Loch zerlassener But¬
ter auch dazu , und rührt es wohl untereinander ,
bestreicht hierauf eine Kastrol oder ein rundes
Becken mit kalter Burrer , breitet 2 frische KalbS -
neHe darein aus , füllt die angerührte Masse darein ,

schlagt
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schlägt die übugen Netze darüber , und backt es

in einem nicht zu heißen Ofen , auch können 4

L̂ oth kleine Rosinen darein gerührt werden . Der

Kuchen kann trocken oder mit einer Nahm -

Sauce aufgestellt werden , welche letzte bey den

Saucen ( f . den ersten Thcil ) angezeigt ist .

Rüchlein von Rälber » Milchen oder Drieslein .

Man weicht 2Milchbrode oder Semmeln in

gute Milch ein , rührt ein Viertelpfund Bulter

leicht , schlagt 6 Eyergelb darein , drückt die

Milchbrode fest aus , und rührt sie auch darun¬

ter , blanchirt ( im Salzwasser verwellt oder eiwaS

schnell gedampft ) hierauf ein Brieslein ein we¬

nig im Wasser , löst es von dem Schlund ab ,

Hautelt es , schneidet das übrige ganz klein , be¬

streut es mit Salz und Muscatenblüthe , rührt

es unrcr die Masse , schlagt das Weiße von den

Eyern zu Schaum , und rührt eö auch darunter ,

bestreicht hierauf kleine Rahmtörtleins - Formen

mit Butter , bestreut sie mit Semmelmehl , füllt

sie von der Masse halb voll , und backt sie im

Ofen gelb . Sie können als Beylage zu Ge -

müßeu , und auch in einer Burcer - Zitronen -

oder Morchen - Sauce gegeben werden .

Nievn Rüchen in Vutter - Sauce ^

Man hackt einen gebratenen Kalber .- Niern

mit ein wenig Charlottenzwiebeln , Petersilie und

Zitronenschalen ganz fein , weicht dann - We¬

cken oder Semmeln in Wasser ein , druckt sie

fest aus , und nimmt sie mit dem gehackten Niern

in eine Schüssel , thut 5 ganze Eyer und das

Gelbe von 2 andern nebst 4 Eßlöffeln voll süßem

Rahm , etwas Salz und Muscatnnß dazu , rührt
z 2



es wohl untereinander , bestreicht ein rundes Be -

cken ( Blech ) oder Kastrol mit Butter , bestreut

es mit Semmel ? oder Murschelmehl , füllt die

Masse darein , backt eö im Ofen gelb , stürzt es

auf eine Platte , und gießt eine Butter » Sauce

oder eine Sauce von Morcheu darüber , wie sie

Hey den Saucen ( im ersten Theile ) angezeigt ist .

Spinatkuchcn mit Häringen .

Den verlesenen und gewaschenen Spinat

brüht man wie gewöhnlich in siedendem Wasser

ab , laßt ihn eine Zeitlang in kaltem Wasser

liegen , druckt ihn fest aus , und hackt oder wiegt

ihn nicht ganz so fein , als zu einem Gemüße ,

dämpft dann denselben in einem zuvor zerlasse¬

nen großen Stück Butter , thutSalz und Mus¬

katnuß daran , nimmt ihn in eine Schüssel , vcr -

kleppert ( verrührt .) zu einem großen Kuchen ?

bis 4 Eyer recht , rührt etliche Eßlöffel voll

süßen oder sauren Rahm darunter , und den Spi¬

nat damit an , schneidet ein Viertelpfund dürren

Speck zur Halste gewöhnlich gewürfelt , zur an¬

dern Hälfte eben so , nur viel feiner , rührt

den letztern ebenfalls in den Spinat , und behalt

die größer «, Speckwürfel auf , bis i oder 2 zu¬

vor eine Stunde im Wasser oder Milch gelegene

HariiHf geputzt , die Gräte rein davon gemacht ,

liud die Häringe zu eines Glaichs großen Brö¬

ckelein geschnitten sind . Hierauf formirt man

auf einem zuvor mit Butter bestrichenen und

mit Semmelmehl bestreuten Blech von gutem

Buttertaig einen Kuchen , breitet den Spinat

halb Fingersdick darauf aus , theilt die geschnit¬

tenen Häringe uebst den aufbehalteuen Speck -

würftm darüber häufchenweise aus , eins mit

Gemüss e .
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Häringen , und eines mit Speck ( doch nicht zu nah

^ zusammen ) , und macht so fort , bis der Kuchen
ganz herum belegt ist . Nun wird der Kuchen in

einem nicht zu heißen Ofen gebacken . Wegender

Haringe darfderSpinat nicht zu stark gesalzen seyn .

Aeiskuchcn mit Aepfeln .

Wenn ein Viertelpfund Reis ( wie bey dem

Reisknchen mit Rosinen naher angezeigt ist ) ge¬

waschen , mit siedendem Wasser abgebrüht und
in einer halben Maaß Milch ganz ^ dick einge -
kochr ist , rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht , das Gelbe von 5 Eyeru daran , und nimmt

4 koth geschälte fein gestoßene Mandeln , 2 Eß¬

löffel voll gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöffelem

voll Zimmet , und die abgeriebene Schale von einer

halben Zitrone dazu . Wenn der zuvor dick ein¬

gekochte Neis wieder erkaltet ist , rührt man

alles zusammen in die Butter , schlagt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , schalt 6

mittelmäßig große saure Aepfel , schneidet sie

von einander und das Kernhaus heraus , thut

4 Loch Zucker in ein meßingenes Pfannchen , 5

ganze Nagelein , ein Stückchen ganzen Zimmet

und einen Schoppen Wasser dazu , legt die Aep¬

fel darein , die ausgehölte Seite uu ^ K hin ,
deckt sie fest mit einem Deckel zu , lMolapt sie

schnell über dem F ^ . ier kochen . Sobald sie weich

sind , werden sie auf die Seite geseßt , zugedeckt

gelassen , damit sich die Aepfel zusammenziehen ,

und dann znm Erkalten auf einen Teller gelegt .
Nun bestreicht man eine Porcellanplatte mit

Butter , breitet von der angerührten Masse dar¬

auf , die gekochten Aepfel darüber , und die üb¬

rige Masse darauf , und backt den Klrch - ' , im
IS *
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oder in der Tortenpfanne gelb . — Hiezu
keine Sauce gegeben .

Reiokuchen mit kleinen Rosinen .

Wenn ein halbes Pfund Reis verlesen und
mit warmem Wasser 2 bis 3mal gewaschen
ist / wird es in einer Schüssel mit siedendem
Wasser abgebrüht , und nach einer halben Stunde
in eine Kastrol oder Kachel , worinn 5 Schop¬
pen siedend Milch sind , mit dem Schaumlöffel
gethan , so lang gekocht , bis es ganz dick ist ,
und nnn auf eine Platte angerichtet . Hieranf
rührt man ein Viertelpfund ( 8 Loch ) Butter
leicht , das Gelbe von 7 Eyern nach und nach
darein , nimmt einige Loch gestoßenen Zucker ,
ein paar Kaffeelöffelein voll Zimmer , die fein
geschnittene Schale von einer halben Zitrone
nebst dem Reis dazu , rührt es eine Viertelstunde
lang , schlagt das Weiße von .5 Eyern zn Schaum ,
kocht 8 Lolh zuvor sauber gewaschene kleine Ro¬
sinen ein wenig in einem kleinen Geschirr mit
Wasser aufKohlen , schüttet sie in einen Seiher ,
und rührt sie , wenn das Wasser davon gut ab¬
gelaufen ist , an die Masse , den geschlagenen
Schaum dazu , bestreicht ein Potageblech mit
ButM , stillt das Angerührte ' darein , und backt
es im Ofen gelb . — Eine Wein - Sauce wird
besonder dazu gegeben .

Sago - Rüchen .

Ein Viertelpfund weißen Sago schleimt man
aus .6 bis 8 heißen Wassern , daß das am mei¬
sten Schleimige davon kommt , legt die hellen
Kerne mit dem Schäumlöffel in eine halbe Maaß
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siedende Milch , läßt den Sago ganz dick einko¬

chen , und richtet ihn alsdann auf eine Platte

an , damit er kalt wird . Hierauf rührt man ein

Viertelpfund Butter leicht , das Gelbe von 8

bis 9 Eyern daran , soviel Zucker , Zimmet und

Zitronenschalen dazu , wie bey den Neiskucben ,

den erkalteten Sago darein , schlagt das Weiße

von 4 Eyern zu Schaum , rührt es unter die

Masse , füllt ihn nun in eine Porcellanplatte ,

und backt ihn gelb . — Dieser Kuchen kann mit

einer Mandel - oder Rahm - Sauce auch ohne

Sauce gegeben werden .

Rüchen von Salmen .

Ein Stück von übriggebliebenem , gesotte¬

nem oder gebratenem Salmen zopft man zu

kleinen Bredelem , rührt von 2 kleinen Koch¬

löffeln voll Mehl , 2 Eyern und Milch einxn

Taig an , und backt Fladlein davon , macht

dann von einem halben Schoppen Milch einen

gebrühten Taig , rührt ihn , wenn er in einer

Schüsscl cin wenig abgekühlt ist , mit Eycrn

glatt an , daß er in der Dicke wie ein Srrau -

bentaig ist , und thut ein wenig Salz undMus -

catnuß darein . Nun wird ein Kastrol oder cin

Becken mit Butter bestrichen , cin Fladlein dar¬

ein gelegt , mit einigen Eßlöffeln voll von dem

gezopften Salinen darauf gestreut , wieder ein

Fladlein darüber gedeckt , und so fortgemacht , bis

alles zu Ende und cin Flädlcin oben ist , ein

wenig frische Butter darauf geschnitten , im

Ofen oder auf Kohlen gebacken , anfeine Platte

gestürzt , und als eine Zwischenfalle ausgestellt .
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lvembeerkuchen .

ZweyWeißbrode oderKreußerwecken werden ,

wem , nichrs Schwarzes daran ist , zn ganz fei .-

nen Schnitten gemacht / und eine Hand voll ge¬

stoßener Zucker nebst ein wenig Zinuuet darüber

gestreut . Hierauf nimmt man 4 Loch geschalte

und ganz feil » geschnittene Mandeln , 8 Loch

Weinbeere vder große Rosinen , ( welche letztere

zuvor gelesen und gewaschen werden müssen , )

rhnr sie und die geschnittenen Mandeln auch an

den Weck , verrührt 3 ganze Euer und von ?

andern das Gelbe wohl mit einem Trinkglas

voll gutem Wein , gießt es dann über das Brod ,

rüttelt es nach einer Viertelstunde ein wenig ,

daß es durchaus weich wird , macht in einem

runden Becken ( Blech ) oder eisernen Pfanne ,

welche nicht zu groß seyn darf , ein ziemlich gro¬

ßes Stück Schmalz heiß , füllt dieMasse darein ,

macht sie hübsch gleich ( eben mit dem Messer ) ,

seht einen Deckel mit Kohlen darüber , und

backt den Kuchen langsam . Unten müsse '» die

Kohlen schwächer seyn als oben . — Dieser Ku¬

chen kann wie ein Kirschenkuchen entweder tro¬

cken gegeben , oder anch eine süße Sance dar¬

über gemacht werden . Jede Wein - Sance ist

gut dazu .

Aepsel mit Crem ( Lrömo ) .

Dieß müssen Borsdorfer - oder Lederapfel

seyn , anch die sogenannten Fleiner können dazu

genommen werden . Auf jede Person rechnet

man 2 Aepfel , schalt sie , schneidet den Deckel

oben ab , und das Kernhaus heraus , nimmt diese

ausgeholten Aepfel in eine Kastrol , halb Was -
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ser und halb weißen Wein daran , eiuStückchen
Zucker / ganzen Zimmet und ein Stückchen ganze
Zitronenschalen dazu , setzt es aufKohlen , koche
es so lange , bis die Aepfel gelind ( ziemlich weich )
sind , und läßt sie dann erkalten . — Zur Creme
dazu rührt man einen Kochlöffel voll feines Mehl
in einer Kastrol mit süßem Rahm glatt an ,
schlagt das Gelbe von 8 Eyern darein , gießt
einen Schoppen süßen Rahm daran , nimmt ein
wenig am Zucker abgeriebene Zitronenschale nebst
noch einem Stückchen Zucker dazu , und kochl
es über dem Kohlfeuer unter beständigem Rüh¬
ren zu einer dicken Creme . Wenn sie fertig ist,
richtet man die Hälfte davon auf die zur Tafel
bestimmte Platte an , stoßt 6 bittere und eben
soviel süße Macronen mit etlichen kleinen Bis¬
kuits , streut die Hälfte über die Creme , setzt
die gekochten Aepfel darein , füllt eingemachte
Johannis .' oder Himbeere in die^ Aepfel , legt
länglicht geschnittenen Zitronat darüber , streicht
die übrige Creme an den Aepfeln hinauf, daß eS
eine Erhöhung giebt , streut das Gestoßene mit
etwas Zucker vermengt voll darüber , und stellt
die Speise eine halbe Stunde vor dem Auftragen
in einen Backofen , daß sie schön gelb wird .

Aepfel mit Schniarzbrod .

Für 5 Personen schält man gute saure
Aepfel , schneidet Fe zu ganz dünnen Schnißlein ,
nimmt hierauf Hände voll zuvor geriebenes
Schwarzbrod , 2 koth gestoßenen Zucker und ein
halb L̂ oth gestoßenen Zimmet , mengt es wohl
untereinander , legt dann auf ein Porcellanplatt ,
chen dünne Schnitten von Butter , streut von
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dem geriebeueu Brod darüber , thur ein Geleg
Aepfel daranf , wieder Schnitten von Bnirer ,
dniin . wieder Brod , und so macht man fort , bis
beydeTheile zu Ende sind , lind das obere davon
Brod ist , schneidet dann etwas mehr Butler dar¬
auf als vorher , druckt es mit der Hand fest zu¬
sammen , und backt es im Ofen gelb ; zu dieser
Portion gehört ein Viertelpfund Butter .

Aepfcl mit Taig .

Man nimmt dazu Borsdorftr - oder auch Flei -
uer Aepfel mittlerer Große , schalt sie , fchnei -
det oben einen Deckel ab , holt sie ans , kocht sie
mit halb Wasser und Wein , einem Stückchen
Zucker , ganzem Zimmer uud ganzen Zitronen !
D) alen auf einem Kohlfeuer , bis sie lind ( etwas
weick ) sind , stellt sie dann zum Erkalten auf
eine Platte , sticht vou Butter - oder Weinbackeü -
Tai /; rundePlättlci » ans , so groß wie dieAeps
fel sind , jedoch muß der Taig eines kleinen Fin -
gers breit voraussehen , wenn man die Aepfel
daranf stellt . Nun bestreicht man diese Blatt -
lein zuvörderst mit eiuem Ey , legt sie anf ein
mit Mehl bestrenteS Blech , die Aepfcl darauf ,
füllt in diese etwas von eingemachten Früchten
oder von einer Mandelfülk , überfahrt sie mit
einem . verklepperten ( verrührten ) Ey , schneidet
von dem Bnttercaig Fingeröbreite Bander mit
dem Backrädchen , und legt sie über die Aepfel ,
so daß jedesmal ein solches Band auf dem Taig -
Blacclein aufliegt . Ehe sie in den Ofen kom¬
men , werden die Bander auch mit verrührtem
Ey bestrichen , mit grobgestoßeuemZucker über¬
streut , die AepsVl , sobald sie gelb gebacken sind ,
auf eine Platte geordnet , und kalt aufgetrageu .
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Acpfel auf eine andere Art .

Dies ; muffen auch gute saure Aepfel seyn .

Sobald sie geschält sind , macht man dnrch den

Lanzen Acpfel etwas dünne . Scheiben , sticht sie

mir einem kleinen runden Stecher ans , legt dann

alle auf eine Platte , seht einen Schoppen Wein

mit einem Kasseelöffelcheu voll Zimmet , einer

am Zucker abgeriebenen Zitronenschale und noch

einem Stückchen Zucker über das Feuer , gieß :

dieß , sobald es siedet , über die Aepfelscheiben ,

läßt , sie eine Stunde stehen , röstet , soviel große

Aepfel es sii ' d , so viel Hände voll geriebenes

schwarzes Vrod in Butler braunlicht , laßt

das Vrod auf eiuer Platte ein wenig abkühlen ,

bestreicht ein rundes Becken oder eine Kastrol ,

je nachdem man sie in der Größe haben will ,

stark mit Butter , streut von dem gerösteten

Brod unten hin , macht eine Lage von den ge¬

dachten Aepfeln , wieder Brod darüber , ' wieder

Aepfel , und fährt so fort , bis alles zu Ende ist .

Nnn wird der Wein daran gegossen , ein rundes

Blatt weißes Papier mit Butter bestrichen und

leicht über die Speife gelegt , dieselbe im Ofen

eine Scnnde gebacken , so lange - sie 4ioch warm

ist , auf eine Platte gestürzt , mit Zucker über¬

streut und zur Tafel gegeben . — Wenn die

Speise in ein rundes Becken von Blech oder in

eine tiefe Porcellanplatte gemacht wird , so darf

sie nicht umgestürzt werden .

Acpfel im Ofen .

Man schält gute saure Aepfel , schneidet sie

in der Mitte von einander , nimmt das Kernhaus

heraus , bestreicht ein Potageblech mit Butter ,
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legt die Aepfel verkehrt darein , überstreut sie

stark mit Zucker und Zimniet , stößt oder reibt
einige BiöcuitS und einige bittere Mandelbrode ,

streut sie auch darüber , legt auf jede »: Apfel ein
wenig Butter , und laßt sie im Ofen gelb wer¬
de » . Alsdann macht man ein Glas weißen Wein

mit noch etwas Zucker fertig , gießt es zwischen
die Aepfel , läßt es im Ofen beiß werden , daß

sie oben eine schöne Farbe bekommen , richtet sie
an , und stellt sie warm auf den Tisch .

Aepfel auf Pohlnische Art .

Vier bis K von den besten sauren Aepfeln
schalt man , schneidet sie von einander , nimmt

das Kernhaus heraus , schneidet oder hackt die
Aepfel auf einem säubern Brett klein , nimmt

sie in eine Schüssel , strcnt fein gestoßenen Zim -
mec darüber , thnt 2 Loth fem geschnittenen Zi¬
tronat , die am Zucker abgeriebene Schale von

einer Zitrone , einen starken Eßlöffel voll Zucker
und eine Hand voll fein geriebenes Semmelmehl

dazu , mengt dieß alles untereinander , schlägt
das Weiße von 5 Eyern zu steifem Schaum ,

rührt die Aepfel damit an , macht in einem eiser¬

nen Geschirr Schmalz heiß , giebt der angerühr¬
ten Masse eine Form , entweder langlicht wie

ein El ? oder rund , backt sie dann in dem heißen
Schmalz schön hellbraun und langsam , legt sie
hieranf mit dem Schaumlöffel auf die zum Auf¬

tragen bestimmte Platte , gießt einen Schoppen
rochen Wein daran , thut ein Stückchen Zucker

auch ganzen Zimmer dazn , und laß ! es langsam

auf Kohlen k .. chcn , bis die Sauce kurz einge¬
kocht ist . Vey ' m Anrichten nimmt man den

ganzen Zimmer wieder herans , und bestreut die
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Speise mit Zucker und klein geschnittenem Zi¬

tronat oder Zitronenschalen .

Noch eine Art pohlnifcherAepftl .

Man schält 4 bi6 5 gute Aepftl , nimmt von

jedem das Kernhaus heraus , hackt oder wiegt

sie ganz fein , nimmt sie in eine Schüssel , thut

eine Hand voll gestoßenen Zucker , ein wenig

Zimmet , die abgeriebene Schale von eincr hal¬

ben Zitrone und eine Hand voll geriebenes Sem¬

melmehl dazu , mengt es recht untereinander ,

schlägt das Weiße von ? Eyeru zu einem nickt

steifen Schaum , rührt die Aepftl damit an ,

macht in einem Pfannchen , wocinn die Masse

Plaß hat , und mehr in die Höbe als Breite

kommt , Schmalz heiß , füllt die Majse darein ,

backt sie gelb , legt sie auf Vrodschnitten zum

Ablaufen , dann auf einePlattte , thut ein Glas

rochen Wein mit Zucker und Zinimet daran ,

laßt es kurz eiukochen , und giebt es warm zu

Tifch . Sie können auch ohne Wein gegeben
werden .

Aepftl auf Sächsische Art .

Man nimmt dazu saure Aepfel in der Größe

eines Borödorfers . Können es BorSdorfer selbst

seyn , so ist es noch besser . Wenn sie geschält

und von einander geschnitten sind , hölt man bey -

de Theile aus , macht sie in Wein und Zucker

ein wenig weich , legt sie dann zum Erkalten auf

eine Platte , schneidet 2 Loth Zitronat und ein

Stückchen Zitronenschale ganz fein , nimmt von

5 hartgesottenen Eyern das Gelbe in einen Mör¬

ser , stoßt es mir 4 littern und eben soviel süßen

Mandelbrödchen zusammen fem , nimmt das Ge --
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schnitte » ? liebst dem Gestoßenen und noch etwas

Zucker in ein Geschirr , etwas fein gestoßenen

Zimmet darunter , sticht von gutem Buttertaig
runde Böden aus , daß sie in etwas tiefe Pastet -

leiiiformen können gelegt werden , thur in jede
der Formen , wenn diese zuvor bestrichen , und

mit Semmelmehl bestreut sind , auf den Taig ,
einen halb .ei '. Aepfel , füllt von der gestoßenen
Masse darein , legt den andern halben Aepfel

darauf , reibt oder stoßt , wenn alle beysammen
sind , ein wenig Biscnit , vermengt es mit etwas

Zucker , bestreut die Aepfel damit , backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen , und spritzt eiu we¬

nig zerlassene Butter mit einem Pinsel darüber . —

Der Buttertaig da ; u darf nur erncS Messer¬
rücken dick gewallt seyn . Sie können entweder

als Zwifchenplatte aufgestellt odev zum Nachtisch
gegeben werden .

Aprikosen auf Sächsische Art .

Die Aprikosen werden geschalt , und wenn

die Steine herausgenommen sind , wie die vor¬
hergehenden Aepfel behandelt . Jedoch werden

diese Früchte nur in dem Falle in Wein gekocht ,
wenn sie noch hart sind , im übrigen bleibt es

ganz bei ) der vorangezeigten Behandlung .

Acpfclspayen .

Man verfertigt einen ganz gewöhnlichen

Spahentaig , legt die Spaßen ( Spatzlein ) ganz
klein in Salzwasser ein , und gießt sie , wenn sie

gekocht sind , zum Ablaufen in einen Seiher .
Hierauf schält man saure Aepfel , schneidet sie

zu ganz dünnen Schmhlein , daß es ein starker
Teller voll ist , macht in einem eisernen etwas
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tiefen Geschirr ein starkes Viertelpfund Schmalz

heiß , dampft die geschnittenen Aepfel ein wenig

gelblicht darin , thut die abgelaufenen Spatzen

dazu , macht es mit einer Gabel langsam unter¬

einander , richtet sie , sobald die Aepfel gelb und

weich sind , auf eine Platte an , und giebt sie

warm auf den Tisch . Diese Speise kann Mit¬

tags oder Abends aufgestellt werden .

Gefüllte Süsäpfel .

Für jede Person rechnet man deren drey ,

schneidet , wenn man sie zuvor geschalt hat , oben

einen Deckel ab , und holt die Buhen aus , weicht

nun ein Stückchen Weck - oder Semmelbrofamen

in Wein ein , nimmt 4 Loch geschalte und und

feingestoßene Mandeln nebst dem ausgedrückten

Weck , einen Eßlöffel voll gesiebten Zucker , klein

geschnittene Zitronenschalen , ein wenig Zimmet ,

ein wenig kleine Weinbeere , rührt dieß alles zu¬

sammen mir einem Ey an , füllt die ausgehölten

Aepfel damit , thnt den Deckel darauf , fetzt die

Aepfel in ein breites Geschirr oder Kachel , macht

ein Stückchen Schmalz heiß , und gießt es über

die Aepfel , deckt das Geschirr zu , läßt es mit

dem Schmalz ein wenig dampfen , gießt ein

Glas Wein und eben soviel Wasser daran ( es

darf soviel Sauce daran , bis sie an den Deckel

der Aepfel geht ) , nimmt ein Stückchen Zucker ,

ein wenig Zitronenschale und ein Viertelpfund

gewaschene kleine Rosinen dazu . Sobald die

Aepfel weich sind , wird in einem Stückchen

Burker ein halber Kochlöffel Mehl gelb geröstet

und an die Sauce gethan . — Dieß ist eine gute

Nachtspeise .
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Geschmoorte ? lepfel .
. Man nimmt Borsdorfer , Fleiner , Karvil -

oder Lederapfel , schalt sie , sticht die Buhen
und Stiele heraus , stellt sie aufrecht in eine
Kastrol oder sonst ein breites Geswirr gießt
einen halben Schoppen Wein nnd eben so viel
Wasser daran , überstreut die Aepfel stark mit
Zucker und ein wenig Anis , schneidet einige
Stückchen frische Butter darauf , deckt sie zu ,
setzt sie auf Kohlen , läßt sie langsam und kurz ein¬
kochen , und richtet sie warm an . Sie können
auch zugedeckt in einen Backofen gesetzt werden .

Noch eine Art Aepfel als Zwischenplatte .
Man schalt dazu recht gute saure Aepfel ( je

s aus eine Person ) , schneidet sie zu dünnen
Schnitzen , nimmt sie in ein Geschirr , eine
Hand voll gestoßenen Zucker und die abgeriebene
Schaale von einer Zitrone nebst ein wenig gesto¬
ßenem Zimmet daran , gießt ei » Glas rochen
Wein darüber , laßt es eine Stunde stehen ,
röstet ein Stück sein geriebenes HauSbrod in
frischer Butter gelb , tlmt es ans ein Geschirr
zum Erkalten , 2 Loch klein geschnittenen Zitro¬
nat nnd « ine starke Hand voll Zucker darunter .
Hat man Biskuits oder bittere Brödlein , so
stößt man sie darunter , bestreicht ein Blech vdex
eine Platte , welche aus den Tisch gegeben wer¬
den kann , stark mit frischer Butter , breitet einen
Theil von dem gemischten Brod darauf ausein¬
ander , von den Aepfeln ein Geleg darüber , wie¬
der von dem Brod , und macht so fort , bis alles
zu Ende ist , das letzte oben muß Brod seyu ,
und auf dieses ein mit Butter bestrichener Bogen
weißes Papier gelegt werden . Nun wird der
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Wein von den Aepfeln darüber gegossen , und

das Blech in den Backofen gesetzt . Sie brau¬

chen eine Stunde , wenn die Platte groß ist .

N -uittengemüß mit einer Rruste .

Mali schalt die Quitten , schneidet sie etwas

dicker als » ieAepfel , und das Steinige heraus ,

sehr sie mit siedendem Wasser in einer meßinge -

neu Pfanne über das Feuer , gießt , wenn sie

weich sind , das Wasser davon ab , thut hierauf

einen halben Schoppen Wein uud ebeu soviel

Wasser , 4 Loch Zucker , ein Stückchen Zimmet ,

5 ganze Nagelein , und von einer Zitrone die

klein geschnittene Schale dazu , deckt sie zu , uud

laßt sie ganz kurz einkochen , nimmt das ganze

Gewürz davon , richtet sie auf eine Platte ,

welche man zu Tisch geben will , gleich in der

Ordnung an , nimmt dann 4 Loch geschälte und

grob gestoßene Mandeln , eine Hand voll gerie¬

benes Brod , ein Kaffeelöffelein voll Zimmet

und einen Eßlöffel voll Zucker , mengt alles un¬

tereinander , feuchtet es mit einem Stückchen

zerlassener frischer Butter an , überstreut die an¬

gerichteten Quitten damit , seht die Platte auf

einen heißen Hafen oder auf heiße Asche , und

einen Deckel mitKohlen darauf , daß die ' Kruste

gelb wird . — Diese Speiße kaun als Abend -

gemüß oder auch als Zwischenplatte gegeben wer¬

den .

Holderbeers als Abendspeife .

Man pflückc 2 Schoppen sehr reife Holder¬

beere ab , wascht sie sauber , laßt sie in einem

Seiher ablaufen , dämpft sie in nicht ganz einem

Viertelpfund heißgemachteM Schmalz ( Schmälz¬

butter ) mit einem Stückchen Zucker und etwas
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ganzem Zimmet , gießt , wenn sie eine Zeitlang

in ihrer eigenen Brühe gekocht haben , ein

Glas Wein daran , laßt sie so lang forlkochen ,

bis die Beere weich und die Sauce kurz einge¬

kocht ist . Dann werden von Semmeln oder

Milchbroden runde Schnitten gemacht , in hei¬

ßem Schmalz gelb geröstet , auf eine Platte ge -

legt , die Holderbeere darüber angerichtet , und ,

ohne sie weiter zu kochen , aufgetragen . — Man

kann die Holderbeere erst in der Mitte des Sep -

temberö oder etwas später gebrauchen .

Zwetschgenröscher .

Für 4 Personen wird ein Pfund dürre Zwetsch -

gen ( Pflanmen ) mitWasser , einem Glas Wein ,

einem Stückchen Zitronenschale , etwas Zimmet

und 5 ganzen Nagelein auf starke Kohlen ge¬

setzt , bis die Zwetschgen weich und kurz einge¬

kocht sind . Alsdann nimmt man die Steine her¬

aus , schneidet sie alle in der Milte durch , rö¬

stet eine starke Hand voll geschnittene Brod¬

schnitten wie zu einer Wassersnppe in heißem

Schmalz gelb , ( es darf aber nicht zu fett und

nichl zu trocken seyn ) , thut dann die ausgestein¬

ten Zwetschgen darunter , kehrt sie etlichemal um ,

richtet sie auf eine Platte an , überstreut sie mit

Zucker und Zimmet , und giebt sie warm anf

den Tisch . Dieß ist ein Hutes Nachtgemüß .

Em Rubbert von Rrebsen .

Fünfzig Krebse werden lebendig über einem

Teller ans den Schalen gemacht , damit der Saft

uicht davon verlohren gehl . Hierauf stößc man

alles Krebsfleisch mtt dem Saft fein , gießt eine

Tasse voll guten füßen Rahm daran , treibt es
durch
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durch ein Haarsieb , verrührt 6 ganze und 5
gelbe Eyer in einem Geschirr recht stark , chut
das durchgetriebene Krebsfleisch nebst noch ei¬
nem Schoppen süßen Rahm , etwa Muscaten -
blüthe und Salz darein , bestreicht eine Schuf,
sel mit kalcerBiltter , seht sie inSaiz oder Sand
in eine Tortenpfanne , daß sie gerad steht , füllt
das Angerührte darein , und backt eö langsam .
Die Schüssel kann auch auf ein Blech mit Salz
gestellt , und im Ofen gelb gebacken werden . —
Die zurückgebliebenen KrebSschalen können ent¬
weder zu einer Snppe gesotten oder zu Krebs ?
butter gemacht werden .

Bubbert von Lyern .

Man schlagt das Gelbe von 8 Eyern in ein
Geschirr , nimmt ein wenig Mnscatenblüche und
Salz , oder statt desseu Zucker dazu , gießt einen
halben Schoppen süßen Nahm daran , schlagt
es mit einer steifen Ruthe recht durch , füllt es
in eine mit kaltem Butter bestrichene Schussel ,
und hackt es wie den vorhergehenden .

Auflauf von übriggebliebenem Braten .

Es mag Braten seyn welcher es will , so
schneidet man das Fleisch rein von den Knochen
ab , stößt es dann im Mörser fein , nimmt es
mit 4 Loch frischem Rindsmark in eine Schüssel ,
reibt : Milch - oder Eyerbrode am Reibeisen ab ,
Mkcht ein Trinkglas gme Milch oder Rahm mit
4 ^ oth Butter siedend , gießt dieses über das ge¬
riebene Brod , deekt es zu , chur , sobald es ab¬
gekühlt ist , das gestoßene Fleisch dazu , sein ge¬
schnittene Petersilie oder Schnittlauch , etwas Zi¬
tronenschale , ebenfalls fein geschnitten , Salz ,

13
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Muscatblüche daran , rührt es dann mit dem
Gelben von 6 Eyern eine Viertelstunde , schlägt
die 6 Eyerweiß zu Schaum , rührt denselben
kurz vor dem Einfüllen der Masse in ein mit
Butter bestrichenes Blech , lapt es langsam auf
Kohlen aufziehen , oder stellt es in den Backofen ,
und giebt es ganz heiß zu Tische .

Auflauf von Erdbeeren .

Für 4 Personen treibt man eine halbe Maaß
wohlzeitiger Erdbeere durch ein Haarsieb oder in
einem engen Seiher , mengt dann 4koth geschalte
und fein gestoßene Mandeln unter das Durchge¬
triebene , rührt 4 Loch frische Butter leicht , schlägt
das Gelbe von o Eyern darein , reibreine Zitrone
am Zucker ab , und schabt von diesem soviel weg ,
daß es Süße genug bekommt . Dieß alles wird
nebst dem Durchgetriebenen in die Butter ge «
than , ein kleiner Kochlöffel Mehl dazu genommen ,
das Weiße von 4 Eyern zu einem steifen Schaum
geschlagen , und langsam an die Masse gerührt ,
der Saft der abgeriebenen Zitrone daran gegos¬
sen , wenn es nicht süß genug ist , noch etwas
gestoßener Zucker darein gethan , in ein rundes
Blech ( Becken ) , welches auf den Tisch gege¬
ben werden kann , oder in ein Porcellangeschirr
eingefüllt , und langsam aufgezogen , oder in ei¬
nen nicht mehr zu heißen Ofen gesetzt , dann
mit schönen Erdbeeren garnirr , ( an dem Rande
ringsherum belegt ) mit Zucker überstreut , und
warm aufgetragen .

Aufgelaufenes von Erdbeeren .

Eine halbe Maaß wohlverlesene Erdbeere
treibt man durch ein Haarsieb , nimmt ein Vier ?
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telpfund gestoßenen Zucker in eine Kastrol oder
meßingene Pfanne , gießt 4 Eßlöffel voll Was¬
ser darüber , laßt den Zucker sieden , bis er sich
spinnt , rührt nun die durchgetriebenen Erdbeere
darein , laßt es unter beständigem Rühren so
lange über dein Feuer kochen , bis es ganz dick
ist , richtet es sodann auf einen Teller zum Er¬
kalten an , druckt von einer Zitrone den Saft
darein , schlagt das Weiße von 6 Eyern zu stei¬
fem Schaum , rührt die abgekühlten Erdbeere
in einer Schüssel mit dem Schaum nach und
nach an , die am Zucker abgeriebene Schale einer
Zitrone darunter , bestreicht ein Porcellanplatt -
chen mit Butter , treibt die Masse darauf in die
Höhe , und macht sie bey mittelmaßiger Hitze ein
wenig gelb , oder streut sie mit Zucker , und
brennt sie mit einem heißen Eisen . Es muß
schnell aufgetragen werden , ehe es sich setzt ,
besonders wenn es im Ofen gelb gemacht worden
ist .

Auflauf von hartem Eyergelb .
Für S Personen nimmt man ein Viertel¬

pfund geschälte Mandeln und das Gelbe von 6
hartgesottenen Eyern , stoßt die Mandeln , nimmt,
wenn sie halb gestoßen sind , die Eyergelb dar¬
unter , daß beydes recht fein wird , rührt ein
Viertelpfund Butter leicht , 4 ganze Eyer und
von 4 andern das Gelbe darein , dann das Ge¬
stoßene darunter , und nach einer Viertelstunde
6 Lvth gesiebten Zucker dazu , bestreicht , wenn
die Masse recht schanmig aerührt ist , ein Auf¬
zugblech mit Butter , füllt " die Masse ein « und
laßt sie langsam aufziehen .
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Kyer , Auflauf.
Für Z bis 6 Personen zerläßt man ein Vier ,

telpfnnd frische Butter , röstet soviel seines
Mehl hellgelb darin » , und gießt so viel gute süße
Milch daran , daß es unter beständigem Rubren
ein dicker Brey wird , laßt denselben in einer
Schussel erkalten , schlagt S bis 6 Eyer darein ,
rührt es eine starke Viertelstunde , bestreicht ein
Becke » oder Randblech mit Butter , gießt die
Masse darein , und backt sie gelb im Ofen oder
laßt sie auf Kohlen aufziehen . Dieser Auflanf
kann ein wenig gesalzen uud nach dein Backen
mit Zucker bestreut werden .

Holländischer Auflauf.
Mit einem halben Schoppen Wass»r feßt man

ein Viertelpfund frische Butter über das Feuer ,
rührt , sobald es siedet , L Loch feiues Mehl
darein , schafft den Taig über dem Feuer , bis
er ganz glatt ist , nimmt ihn in eine Schüssel ,
läßt ihn ein wenig erkalten , schlägt dann k Eyer
eins nm das andere hinein , thut das benörhigte
Salz dazu , bestreicht kleine hohe Formen mit
Butter , nimmt in jedes einen Löffel voll von der
Ma >se , backt sie in einem Backofen gelb , stürzt
sie auf eine Platte , überstreut sie stark mit Zu¬
cker und Zimmet , und stellt sie warin auf.

Auflauf von Johannisbeeren .
Eii >en Schoppen zeitige abgezopfte Johan¬

nisbeere seht man mit 4 Loch Zucker über das .
Feuer , läßt sie nur so lange als weiche Eyer ko¬
chen , nimmt siedann mit einem Schaumlöffel auf
? iu Plattchen , damit sie erkalten , kocht den zu¬
rückgebliebenen Saft noch ga .ti kurz ein , stößt ein
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Viertelpfund geschalte Bändeln nur dem kurz ein¬

gekochtes Saft fein , schlagt das Wcißc von zEyern

zu Schaum , rührt dann die gestoßenen Mandeln

mit einer starken Hand voll gestoßenem Zucker in

einer Schüssel von dem Schaum nach und nach

an , bis der Schaum all ' darinn ist . Ehe es

eingefüllt wird , thut man die gekochten Johan¬

nisbeere schnell davcin , bestreicht ein Blech ( Be¬

cken ) oder ein Porcellanplartchen mit ein wenig

Butler , bestreut es mit feinem Semmel - oder

Mutschelmehl , füllt die ' gerührte Masse ' darein ,

laßt es langem anfziehen , und giebt es warm zu

Tische .

Auflauf von Ralbsniern .

Hat man etwa einen übriggelassenen Kalbs -

niern , so hackt man denselben nebst dem Fett ,

weicht das Innere von 2 Kreuherwecken oder

Semmeln in süße Milch ein , rührt 4 Loch fri¬

sche Butter leicht , 5 ganze Eyer und das Gelbe

von 5 andern darunter , nimmt den gekackten

Niern , das eingeweichte und wieder fest ausge¬

drückte Weißbrod nebst Salz und Muscacnuß -

dazu , nwrr es ncbst 2 Eßlöffeln vcll dickem sü¬

ßem Rahm neck eine Viertelstunde zusammen ,

füllt etz auf ein mit Butter bestrichenes Plattchen ,

und zieht es gelb auf . Das Verhaltniß ist für

4 Personen .

Auflauf von Kartoffeln mit Aepfeln .

Vier bis 5 saure und zu Schnitzen geschnil -

tene Aepfel dämpft man im Schmalz oder But¬

ler , kcchr sie zn einem Mus , und thut Zucker

Zimmet und klein geschnittene Zitronenschalen

darein . Sollten sie im Dampsen nicht weich

werden , fo gie -ßt mau ein Glas Wein daran .
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seht sie dann zum Erkalten auf die Seite , schalt
Hierauf zu einem Plattchen für 4 Personen K
bis 8 Kartoffeln roh , siedet sie nicht zu weich ,
legt sie aus dem Wasser ' zum Kaltwerden auf
einen Teller , rührt ein Viertelpfund frische But¬
ter leicht , schlagt das Gelbe von 4 Eyern dar¬
ein , rührt einen Kochlöffel voll feines Mehl nnt
süßem oder saurem Rahm glatt an , und auch
an die Butter , dann 6 Loth geriebene Kartof¬
feln , ein wenig abgeriebene Zitronenschalen , 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker darunter , schlagt
zuletzt das Weiße von den 4 Eyern zu Schaum ,
und rührt denselben darunter . Wer will , kann
auch Ziiumet unter die Masse nehmen . Nun
bestreicht man eine Platte mit Butter , streut eine
Hand voll zuvor schwarzgeriebeueSund in But¬
ter braun geröstetes Brod aus das bestrichene
Plättchen , füllt die gekochten Aepfel darauf ,
über diese die angerührte Kartoffelmasse , und
hackt sie in einem nicht zu heißen Ofen .

Restanten - Auflauf .
Zuerst siedet man ein halbes Pfnnd auch et¬

was mehr große Kastanien so lange , daß sie sich
schalen lassen , reibt sie dann auf einem Reibei¬
sen , nimmt ein Viertelpfund geschalte und fein ge¬
stoßene Mandeln , rührt darauf ein halbes Pfund
frische Butter leicht , 4 ganze Eyer und von 6
das Gelbe darein , nach diesem das Gestoßene und
Geriebene darunter , und wenn es zusammen
noch eine Viertelstunde gerührt ist , eine halbe
am Zucker abgeriebene Zitronenschale und eine
Hand voll Zucker dazu , füllt es in ein mit But¬
ter bestrichenes Nandblech oder Becken , läßt es
langsam aufziehen , und überstreut den Auflauf,
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wenn er aufgetragen wird , mit Zucker und
Zimmet .

Aufgezogenes von Mandeln »
Für 4 bis 6 Personen nimmt man 12 Loch

geschalte und fein gestoßene Mandeln in eine
Schüssel , thut ein Viertelpfund gestoßenen Zu¬
cker in eineKastrol oder meßingene Pfanne , und
soviel Rosenwasser daran , bis der Zucker durch¬
aus naß ist , kocht ihn so lange auf dem Kohl-
feuer , bis er einen Faden zieht , laßt ihn dann
ein wenig abkühlen , und gießt ihn unter die
Mandeln . Wenn nun beydeö recht unterein¬
ander gerührt ist , schlagt man 2 ganze Eyer
und von 3 andern das Gelbe nach und nach
darein , rührt es eine halbe Stunde durch , nimmt
das abgeriebene Gelbe von einer Zitrone nebst
dem Saft einer halben Zitrone dazu , bestreicht das
bestimmte Plattchen mit frischer Butter , füllt das
Angerührte darein , und laßt es langsam auf
Kohlen aufziehen . Es kann auch in den Backo¬
fen gesetzt werden .

Aufgezogenes von Lveck und Mandeln .
Man reibt von einem Kreutzerweck oder einer

Semmel die Rinde oder das Aeußere ein wenig
ab , schneidet ihn zu dünnen Schnitten , kocht
ihn mit einem halben Schoppen guter Milch dick
ein , und läßt ihn erkalten , rührt sodann ein
Viertelpfund Butter leicht , nimmt das Gelbe
von K Eyern , eins , um das andere darein , dann
6 Loch geschälte und zart gestoßene Mandeln ,
einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker nebst dem
abgekochten Weck dazu , und rührt cs noch eine
Viertelstunde , schlägt Hiera !, das Weiße von



So « G e müsse .
den Eyern zu Schaum , rührt ihn unter die Masse
und läßt es in einem Blech oder Poreellanplatte
aufziehen , und streut es , so lange es noch warm
ist , stark mit Zucker .

A nmer k . Alle aufgezogenen Speisen können auf
guttm Porcellan oder Steingut aufgezogen werden ,
nur in keinen Fayence , auch keine starken Kohlen
dürfen darunter genommen werden .

Aufgelaufenes Mus .
Eine Semmel oder ein Weck wird am Reib ?

eisen abgerieben , das Innere zu kleinen Brö ?
ckelein geschnitten , und ein Trinkglas voll süßer
Nai m darüber gegossen . Nun rührt man einen
starken Kochlöffel voll feines Mehl in einer Ka ,
sirol mit Milch glatt an , macht es über dem
Feuer zu einem dicken Mus , nimmt das einge -
weichteBrod dazu , verrührt es wohl , und kocht
es >o lange auf Kohlfeuer mit einem halben Ey
groß frischer Butler , bis es uuten eine schöne
Scharre hat , und das Mus ziemlich dick' gekocht
ist . Nnn nimmt man es vom Feuer , laßt es
ein wenig in dem Geschirr abkühlen , richtet dann
das Mus an , sticht die Scharre mit einem Löffel
besonder auf ein Geschirr heraus , rührt hierauf
in einem besondern Geschirr ein Viertelpfund
frische Butter leicht , das Gelbe von ti Eyern
darein , nach diesem das gekochte Mus nebst der
am Zucker abgeriebenen Schale von einer Zitrone
nebst ermaö Zimmet dazu . Wenn dieß zusam -
men noch eine Viertelstunde recht schaumig ge¬
rührt ist , schlagt man das Weiße von 4 Eyern
mit etwas gestoßenem Zncker zu steifem Schnee ,
rührt dieß an die Masse , bestreicht das zum Auf¬
tragen bestimmte Geschirr mit Butter , legt die
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herausgenommene Scharre darauf, füllt dieMas-
se -Vatüber , und laßt es langsam im Ofen backenodn auf Kohlen aufziehen . Auf diese Art kann
man dem Mus auch einen andern Geschmack ge -
bcn von Pomeranzen , Zitronat u . s. w .
der mirqekochrcn Semmeln kann man süße und
bmereMakronen oder auch geriebenesMilchbroddarunter kochen .

Aufgelaufener Reis in Papier .
Ein Viertelpfund verlesenen , sauber gewa¬

schenen und eine Viertelstunde in kechendem Was¬ser gelegene » Reis thur mau mir dem Schaum¬
löffel in eine halbe Maaß kochende Milch , wor¬
um ein Stückchen ganzer Zimme ; seyn muß ,
läßt ihn so lange kochen , bis er ganz dick ist ,
richtet ihn dann zum Erkalten an , mengt 2 LochButter und 4 Loch süße , geschalte und fein
gestoßene Mandeln darunter , rührt ein Viertel¬pfund frische Butter leicht , das Gelbe von l>Eyeru darein , dann den NeiS und die Mandeln
nebst einem Stückchen fein geschnittenem Zitronat ,
ein wenig Pomeranzenblüthe uebst gestoßenem
Zucker dazu , rührt es zusammen recht schaumig ,
schlägt das Weiße von 3 Eyern zu Schaum ,rührt denselben auch darunter , legt 2 bis 3 Bo¬gen weißes Papier aufeinander in ein rundes
Becken oder in eine Kastrol , bestreicht sie mit
zerlassener Butter , bestreut sie mit feinem Sem¬
melmehl , füllt die Masse hinein , backt sie imOfen langsam gelb , stellt sie samt dem Papier
auf eine Platte , schneidet das leergelassene Pa¬
pier obeu herum ab , und zieht die Speise warm
zn Tisch .
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Auflauf von frischen Träublein ( Iohanniobeeren ) .

Man macht einen starken halben Schoppen
Milch siedend , und rührt s bis 3 Hände voll
Semmelmehl darein , läßt es ein wenig kochen ,
dann auf einer Platte kalt werden , rührt dann
ein Viertelpfund Butter leicht , den abgekühlten
Brey darein , das Gelbe von 5 Eyern , eine
starke Hand voll Zncker und etwas Zimmet dar¬
unter , schlägt das Weiße von Z Eyern zu Schaum ,
rührt diese und einen Schoppen abgezopste Jo¬
hannisbeere , welche eine Stunde vorher mit
einer Hand voll gestoßenem Zucker eingebaut ge¬
wesen sind , langsam unter die Masse , füllt die¬
selbe in ein znvor mitButter bestrichenes Blech ,
und läßt sie im Ofen oder auf Kohlen langsam
aufziehen . Man kann die Johannisbeere auch
auf den halben Theil der Masse legen , und die
andere Hälfte darüber streichen . Der Auflauf
ivird im nehmlichen Geschirr auf den Tisch ge¬
geben .

Auflauf vsn frischen Iohannisdeeren .
Andere Art .

Zu einem Viertelpfund wohl gerührter But¬
ter nimmt man eben so viel geschälte und zart -
gestoßene Mandeln und das Gelbe von 6 Eyern ,
schneidet ein zuvor abgeriebenes Milchbrod zu
feinen Schnittlein , gießt ein Trinkglas voll
warmen Rahm darüber , und thut eö , wenn al¬
ler Rahm eingeschluckt ist , auch zu der gerühr¬
te « Masse , ( sollte es zu feucht seyn , so wird es
mit einem Löffel ausgedrückt ) , nebst Zucker und
der Schale von einer halben abgeriebenen Zi -
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trone . Wenn dieß alles zusammen recht leicht
gerührt ist , wird das Weiße von 4 Eyern zu
Schaum geschlagen , nebst eittem Schoppen ab -
gezopfter und im Zucker gebaitzter Johannisbeere
langsam darunter gerührt , die Masse eingefüllt ,
und ( gleich dem vorhergehenden Auflauf) auf¬
gezogen .

Auflauf von Vanille .
Für 12 Kreutzer ( ? Groschen sächs. ) gesto¬

ßene oder auch klein geschnittene Vanille siedet
man in anderthalb Schoppen guter Milch eine
Viertelstunde , reibt von 5 Wecken die Rinde
außen ab , schneidet das Innere zu ganz feinen
Schnitten , gießt die gesottene Milch durch ein
Sieb darüber , daß sie durchaus weich werden ,
nimmt hierauf ein Viertelpfund Burrer in ein
Geschirr , welches auf ein starkes Kohlfeuer gesetzt
wird , rührt den eingeweichten Weck darinn so
lang , bis er so dick und glatt wie ein gebrühter
Taig ist , und thm ihn znm Erkalten in eine Schüs¬
sel . Hierauf rührt man die Masse mir dem Gelben
von 9 Eyern leicht , thut eine am Zucker abgeriebe¬
ne Zitronenschale nebst noch etwas gestoßenem Zu¬
cker dazu , schlägt das Weiße von 6 Eyern zu
Schaum , und rührt ihn auch darein . Dann
wird eine Porcellanplatte oder Potägeblech mit
Butter bestrichen , die Masse darein gefüllt , auf
Kohlen oder im Ofen langsam aufgezogenen und
schnell aufgetragen .

Auflauf von lveichfeln .
Zw5y Pfund Weichsel ? Kirschen steint man

aus , dampft sie in einem Geschirr mit etwas Zucker
ein wenig auf Kohlen , ( sie ziehen gleich selbst
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Saft , ohne daß sonst etwas daran kommt ) , legt

die Kirschen mit einem Schaumlöffel auf einen

Teller , stößt ein halbes Pfund dieser Kirschen

samt den Steinen , setzt sie mit dem zurückge ?

bliebeneu Saft ans Kohlen , läßt es kurz zusam -

men einkochen , treibt es durch ein Sieb , und

laßt es dann stehen , bis ein völliges Viertel¬

pfund Butter leicht gerührt ist , und > o Eyer

uach und nach darein geschlagen sind . Nun

reibt man 3 Milchbrode oder Semmeln fein ,

bestreicht ein Becken oder Potageblech stark mit

kalter Butter , streut von dem geriebenen Mehl

darein , nimmt das übrige nebst Zucker , Zimmet ,

4 gestoßenen Nägelein und einer abgeriebenen

Zitronenschale an die gerührte Butler , schafft

dieß alles rechtuntereinander , dann den gekochten

Saft nebst den Kirschen darein , füllt die Masse

in das bestreute Becken , und backt sie im Ofen

langsam . Will man wissen , ob der Auflauf

fertig ist , so wird mit dem Messer hineiugesio -

chen . Ist derselbe trocken , so ist er fertig , bleibt

aber etwas daran kleben , so muß er noch eine

Zeitlang im Ofen gelassen werden . Der Auflauf

Wird warm aufgetragen .

siumet - Auflauf .

Für 6 Personen reibt man 4 große Hände

voll Noggenbrod , nimmt es in eine Schüssel ,

tbut ein Viertelpfund gesiebten Zucker und .?

L^oth fein gestoßenen Zimmet dazu , rührt es zu «

sammen mit 6 ganzen Eyern eine starke halbe

Stunde , löst für 2 Kreutzer ( 6 Pfennige ) Tra -

g -int in Zimmer ? oder Rosenwasser auf , preßt

es durch ein Tuch zu der Masse , und rührt es

? ine Zeitlang damit . Hierauf schlagt man von i»
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Lyern das Weiße zu Schaum , rühre es auch
iu die Masse , füllt sie in eine stark mit Butter
bestrichene Porcellan platte oder Potageblech , setzt
sie auf schwache Kohlen , deckt einen Deckel mir
Kohlen darüber , zieht sie langsam auf , überstreut
den Auflauf mit Zucker und Zimmet , und giebt
ihn warm auf den Tisch .

Zitronen - Auflauf.

Für 6 Personen schneidet man von Z ange¬
backenen Wecken oder Semmeln die Ninde ab ,

und das Innere in vier Theile , thut dasselbe
in eine Kastrol oder Kachel , gießt so viel süße
Milch daran , daß sie demBrod gleich ist , läßt
sie eine Stunde daran stehen , sehr es nach die¬
sem auf ein Kohlfeuer , rührt es , bis es recht
wann ist , thlu hernach ein klein wenig Butter
dazu und 2 kleine Kochlöffel feines Mehl dar¬
unter , setzt es wieder aufKohlen , rührt es im¬
mer , big es recht fest wird , schlagt in einem
andern Geschirr ö Eyer auf , verrührt sie stark ,
gießt sie langsam an den gekochten Taig , setzt
denselben wieder auf das Kohlfeuer , schafft ihn
abermals fest , stellt ihn zum Erkalten auf die
Seite , rührt indessen ein halbes Pfund Butter
leicht , die Schale von s am Zucker abgeriebe¬
nen Zitronen und etwas gestoßenen Zimmet dar¬
an , schlägt <> ganze Eyer und von L andern das
Gelbe hinein , rührt den gekochten Taig darun¬
ter , nach diesem erst erst Zucker dazu , bis es
seine gehörige Süße hat , bestreicht ein Rand¬
blech mit Butter , füllt die Masse darein , über¬
streut sie mit feinem Zucker , und backt sie in ei ?
nem nicht mehr heißen Ofen langsam . Es be¬
darf dazu eine Stunde .
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Anderer ? luflauf von Zitronen .

Für 4 Personen rührt man ein Viertelpfund
frische Bnller leicht , schlagt das Gelbe von 6
Eyern darein , nnd thut die fein geschnittene
Schale von einer halben Zitrone dazu . Hierauf
verfertigt man von einem halben Schoppen Milch
einen gnten gebrühten Taig , trocknet ihn mit ein
wenig Butter auf , laßt ihn in einer Schüssel
erkalten , rührt ihn dann mit ? Eyern nach und
nach an , nimmt 2 Eßlöffel voll Zucker dazu ,
schlägt das Weiße von s Eyeru zu Schaum ,
thut ihn nebst dem angerührten Taig zu der
gerührtenBntter , und macht es recht untereinan¬
der . Alsdann wird eine Porcellanplatte oder ein
Potageblech mit Butter bestrichen , die Masse
darein gefüllt, und langsam aufgezogen .

Ponpeton von Birnen .

Es werden gute Birnen geschalt - Sind es
kleine , so bleiben sie ganz , nur daß oben die
Blume ausgestochen wird , und die Stiele da¬
von müssen . Sind es große , so schneidet man
sie von einander , und das Kernhans heraus ,
fetzt sie dann mit Wein , Zucker , Zimmer , Nä -
gelein und Zitronenschalen , alles ganz , über
ein Kohlfeuer , kocht sie so lange , bis die Bir¬
nen weich sind , und richtet sie nun auf eine
Platte zum Erkalten an . Nun bestreicht man
eine Kastrol oder sonst ein rundes Becken mit
Butter , bestreut nur den Boden mir Mutschel -
oder Semmelmehl , legt einen feinen Buttertaig
darein , und stellt oder legt die Birnen dicht ne¬
beneinander . Nu » rührt man 2 Kochlöffel voll
Mehl in einem Geschirr mit Wein glatt an ,
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schlägt das Gelbe von '8 bis zo Eyern darein ,
rührt einen Schoppen ( x Bonteille ) Wein , ge¬
stoßenen Zimmet , geriebene Zitronenschalen und
soviel Zncker daran , bis es seine gehörige Süße
hat , macht es über dem Kohlfeuer unter bestan -
digemRühren zu einer Creme , gießt diese , wenn
sie zuvor in einem Geschirr erkaltet ist , über
die Birnen , legt ein dünn gewalltes Blatt von
Bnttertaig darüber , schneidet es nach Belieben
aus , bestreicht es mit El) , backt es im Ofen gelb ,
und stürzt es , wenn es fertig ist , auf eine
Platte , nur nicht gleich in der ersten Hiße . Wenn
es ein wenig stehen bleibt , ist es besser .

Poupeton von Schinken mit Nudeln und
parmcsankäs .

Man hackt ein ziemlich großes mageres Stück
vom einem gekochten ( abgesottenen ) Schinken
ganz fein ; reibt ein Viertelpfund ParmesankaS ,
macht dann von 2 Eyern einen Nudelntaig ,
schneidet die ausgewallten Kuchen , wenn sie
trocken sind , fein , laßt sie in kochendem Wasser
nur einen Sud thun , nimmt sie gleich in einen
Durchschlag , und flögt sie mit kaltem Wasser
ab , belegt hierauf deu Boden in eiuem Potage -
oder anderem Blech , welches einen Rand bat ,
mit dünn geschnittener Butter , vermengt die
Nudeln und Schinken miteinander , und legt sie
darauf. Alsdann zerläßt man 4 Loth Butter
in einem Geschirr , röstet einen Kochlöffel voll
Mehl lichrgelb darinn , rührt es mit anderthalb
Scboppen süßer Milch über dem Feuer zu einer
Sauce , und läßt es erkalten , verrührt dann
das Gelbe von 4 Eyern , thut die abgekochte
Milch langsam daran , gießt sie über den Schin -
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ken und die Nudeln , streut eines Fingers dick
Parmesankäs darüber , belegt es oben darausmit
dünnen Schnirtchen Butler , und backt e6 ^ m
Ofen gelb . — Srait des Schinkens kann auch
geräuchertes Rindfleisch , und statt der gewöhn ?
lichen Nudeln können Italienische genommen
werden .

Ponpcton von Rirschen und Rcismehl .

In einer halben MacH. Milch wird ein Vier¬
telpfund Rcismehl zu einem steiseu oder dicken
Brey gekocht . Im Fall kein Rcismehl zu ha -
ben ist , stößt man ein Viertelpfund Reis , und
verfertigt den Brei ) auf die ne ' mliche Art / lhut
ihn , wenn er ganz dick gekocht ist , anf einen
Teller zum Erkalten , rührt ein Viertelpfund
Butler leicht , schlagt 3 bis 4 Eyer daran , und
thur das gekochte Rcismehl nebst einem Viertel¬
pfund gesiebten Zucker dazu . Nun steint man
ein Pfund saure Kirschen ( Wechseln sind am
besten ) aus , überstreut sie mit Zucker , laßt sie
ein wenig stehen , überstreicht in einem Potage -
blech den Boden ( wenn er zuvor mit Burrer be¬
strichen und mit feinem Semmelmehl bestreut
ist ) mit der angerührten Masse , nimmt die Kir¬
schen mit einem Eßlöffel aus ihrem Saft , und
legt sie darauf , lhut die übrige Masse darüber ,
und backt es im Ofen gelb . — Vor dem Auf¬
tragen wird die Speise mit Zucker bestreut -

Poupeton von Hammelsfüßen und Reis .

Sechs Hammelsfüße kocht man in Salzwas¬
ser weich , bricht die Knochen heraus , schneidet
das Fleisch langlecht sein , kocht hierauf ein
Viertelpfund verlesenen und rein gewaschenen

Reis
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Reis in Milch ganz dick , und läßt ihn erkalten ,
rührt alsdann ein Viertelpfund Butter leicht ,schlägt 3 ganze Eyer und das Gelbe von 2 an¬dern darein , nimmt den abgekühlten Reis nebstein wenig Salz und Muscaten dazu . Nun be¬
streicht man ein Blech mit Butler , legt die ge¬
schnittenen Hammelsfüße darein , gießt dieHalftevon der , bey dem „ Poupeton vvn Scbinken " be¬
schriebenen Sauce , ( worunter ein wenig Salzund Muscaten seyn muß , ) darüber , thut die
gerührte Reismasse darauf , uud backt cö imOfen gelb .

Ein Apfclkoch .
Für 4 Personen nimmt man 4 bis 5 großesaure Aepfel , bratet sie in heißer Asche , laßtsie ein wenig erkalten , schalt sie rein , und treibtdas Mark durch einen Seiher , rührt ein Vier¬telpfund Butter leicht , schlägt das Gelbe von

K Eyern nach und nach darein , thut 4 Loch ge¬
schälte und zartgestoßene Mandeln nebst den durch¬
getriebenen Aepfeln anch dazu , rührt es zusam¬men noch eine Viertelstunde , nimmt alsdann die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitronenebst dem Safc und etwas gestoßenem Zucker
dazu , schlägt das Weiße von 3 Eyern zu Schaumund rührt ihn auch an die Masse , bestreichtdann ein Blech oder eine Porcellanfchüssel mitButter , füllt den abgerührten Koch darein , undläßt ihn auf Kohlen langsam aufziehen . Erkann auch in einem Oefelchen oder in einer Tor¬
tenpfanne langsam gebacken werden .

Apfelkoch andere Art .
Ein Viertelpfund geschälte und mit einem

Ey fein gestoßene Mandeln stößt man nachher14
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noch einmal mit eben/ soviel ( tj Loch ) frischer
Butter , nimmt beydeS in eine Schüssel , reibt
eine Zitrone dazn ab , rührt dieß dann mit dem
Gelben von 6 Eyern an , schlagt das Weiße
derselben zn Schaum , chnt mit dem Einrühren
des Schaums 2 starke Eßlöffel voll Zucker und
etwas Zimmet darein , schalt hierauf 5 bis 4
gute saure Aepfel , schneidet sie zu ganz feinen
Schnitzen , reibt 2 Milchbrode ab , schneidet das
Uebrige ( Weiche ) zn langen halb Fingers dicken
Stücklein , backt solche im Bntter oder Schmalz
gelb , legt sie , wenn das Brod erkaltet ist , ans
eine Platte , gießt einen halben Schoppen süßen
Rahm darüber , bestreicht , wenn es eine Zeit¬
lang in dem Rahm gestanden ist , eine Porcel -
lanplatre oder ein Potageblech mit Butter , legt
das eingeweichte Brod darauf , rührt die ge¬
schnittenen Aepfel uuter die Masse , gießt diese
über das zuvor mit ein wenig Zucker überstreute
Brod , backt ihn dann im Ofen oder auf Kohlen
langsam , und stellt den Koch warm als Gemüß
oder Zwischenplatteauf.

Roch von Viscnit .
Für 4 Personen werden 6 Loth — dicke

BiscuitS oder Biökoten gebröckelt , mit - gutem
Wein aufKohlen zu einem Brey gekocht , und
durch einen Seiher getrieben . Hierauf rührt
man ein Viertelpfuud Butter leicht , schlagt das
Gelbe von 6 Eyern darein , thut einen Eßlöffel voll
gesiebten Zucker nebst dem erkalteteteu Biscnit -
Brey dazu , schlagt das Weiße von 3 Eyern zu stei¬
fem Schaum , rührt ihn unter die Masse , bestreicht
ein Zinn ,- oder Porcellau plattchen mit Butter , füllt
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die Masse darein , und backt es in einem kühlenOfemoder zieht es auf schwachen Kohlen auf. -

Biocuit - ( Äiskoten , ) Roch andere Art .
Ein Viertelpfund dicke Biskoten ( BiöcuitS )und eben soviel Zitronat hackt man jedes beson¬der recht fein , bestreicht ein Potageblech mit fri¬scher Butter , streut von den gehackten Biskuitsdarauf , über diese von dem Zitronat, wieder eineLage Biscuikö , bis alles darum ist . Nun thutman einen Eßlöffel voll Zucker in einen. Hafen( Topf) , 2 ganze Eyer und von 2 andern dasGelbe dazu , ve ^ ührt dieß stark mit einem höl¬zernen Löffel , nimmt hierauf einen Schoppendicken süßen Rahm dazu , querlt ihn mit demChocoladespriegel zu Schaum , gießt es dannlangsam über die BiScnitS , läßt den Koch aufschwachen Kohlen aufziehen , oder bringt ihn ineinen nicht mehr heißen Ofen , daß er schön gelbgebacken wird . *-

-Hecht - Roch .
Von einem gebackenen oder gebratenen Hechtnimmt man ein Stück , macht die braune Hanl

ab , lößt das weiße Fleisch von den Gräten , schnei¬det es mir dem Schncidmesser fein , thut einStückchen fein geschnittene Zitronenschalen dazu ,kocht zwey abgeriebene und fein eingeschnitteneWecken oder Semmeln mit einem halben Schop¬pen guter Milch aufKohlen zu einer dicken Pa -nade , stellt sie zum Abkühlen auf die Seite ,rührt nun ein Viertelpfund frische Butter leicht ,schlagt 3 ganze Eyer und von 4 andern dasGelbe hinein , nimmt dann die gekochten Sem¬meln nebst dem Fisch dazu , etwas Salz und
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Muscateublülhc daran , bestreicht , wenn es recht

leicht gerührt ist , eine Blechschüssel mit Butter ,

drückt vor dem Einfüllen noch den Saft von ei ?

ner halben Zitrone in den Koch , und backt ihn

auf Kohlen oder im Ofen gelb .

Anmerk . Wer sn ß liebt , kann statt des Sab

zes Zucker nehmen , alles übrige bleibt .

iLin Roch von Himbeeren . .

Für 5 bis 4 Personen treibt man eine halbe

Maas zuvor verlesene Himbeeren durch ein Haar¬

sieb , nimmt das Durchgetriebene nebst einer hal¬

ben am Zucker abgeriebenen Zitronenschale in

ein kleines Geschirr , thuc s Hände voll Zucker

dazu , laßt es auf Kohlen ganz dick kochen ,

und schüttet es auf einen Teller zum Erkalten .

Hierauf rührt man ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von 6 Eyern darein , thut s

dicke am Reibeisen geriebene BiöcuitS nebst den

Himbeeren darein , schlägt das Weiße von 3

Eyern zu steifem Schaum , rührt ihn unter die

Masse , und laßt sie langsam aufziehen . — Von

Erdbeeren wird er auf die nehmliche Art

gemacht . Auch von Quitten kann man einen

solchen Koch machen ; diese werden in heißer

Asche gebraten , geschalt , am Reibeisen abge¬

rieben und mit 4 Loch geschälten und zart gesto¬

ßenen Mandeln und dem Saft von einer halben

Zitrone an die gerührte Butter gethan .

Roch von Rarpfenrogen .

Den Rogen von Karpfen siedet man im Salz¬

wasser , legt ihn zum Abkühlen auf einen Teller ,

rührt ein Viertelpfund frische Butter leicht , das

Gelbe von L Eyern darei » , hierauf 2 Kochlöf -
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fel voll feines Weißmehl nebst Salz und Mus-
calnuß dazu , schlagt das Weiße von SEyern zusteifem Schaum , rührt diesen nebst 6 Eßlöffelnvoll gutem süßem Rahm darunter , Häutelt nun
den Rogen ab , schneidet ihn zu Scheiben , nimmtein wenig Petersilie , etliche Charlottenzwiebel ,ein Stückchen Zitronenschale , Basilikum , ein
wenig Kappern , schneidet oder hackt dieß alles
fein , dampft es in einem Stückchen Butter ,legt den bereit gehalteneil Rogen darauf , streutein wenig Mehl nebst Salz undMnscatnuß dar¬
über , rüttelt cS ein paarmal , nimmt den Safteiner ganzen Zitrone dazu , ( eS muß ein kurzes
Göschen haben , ) gießrein wenig Jus oder Fleisch¬
brühe daran , bestreicht nun ein etwas tiefesPlättchen oder Blech mit Butter , streut es mit
Semmel - oder Mutschelmehl , breitet von der
Taigmasse ein wenig darin « aus , legt den kalt-
gemachten Rogen darauf , füllt die übrige Masse
darüber , backt den Koch im Ofen gelb , undtragt ihn warm auf.

Äastaniem Roch .
Es werden rohe Kastanien geschalt , dannerst wie Mandeln gesotten , daß man die bittereHaut davon schalen kann . Nun reibt man die

Kastanien auf dem Reibeisen , rührt ein Vier¬telpfund Bntter leicht , das Gelbe von 6 Eyeri !nebst einem Viertelpfund geschalten und fein
gestoßenen Mandeln und 12 Loch von den ge¬riebenen Kastanien darein , und nach einer Vier¬
telstunde 6 Loth gesiebten Zucker , etwas fein
gestoßenen Zinunet und ein Stückchen fein ge ,schnittene Zitronenschalen unter die Masse ,
schlagt das Weiße von 2 Eyern zu Schaum ,
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rührt diesen znleßt darunter , bestreicht eine
Schüssel mit Butter , füllt den Koch hinein ,
backt ihn langsam im Ofen oder in einer Tor .'
tenpfanne , und überstrent ihn vor dem Aufstel¬
len mit Zucker .

Mirabellen / Roch .
Zu einem Plattchen von mittlerer Größe seht

man ein paar Hände voll recht reife Mirabellen
mit einem Viertelpfund Zucker und ein wenig
Masser — zugedeckt über das Feuer, kocht sie weich
uud dick ein , treibt sie durch einen Seiher ,
daß es eine dicke Marmelade wird , rhut fein ge¬
schnittene Zitronenschalen darunter , richtet 8 Loch
geschälte und zart gestoßene Mandeln anf ein
Geschirr an , rührt nun ein Viertelpfnnd frische
Butter leicht , .das Gelbe von iv Eyern lang¬
sam darein , nach diesem die gestoßenen Man¬
deln und dann die Marmelade daran , schlagt
das Weiße von ^. Eyern zu Schaum , rührt den¬
selben znleßt ebenfalls nebst dem Saft von einer
Zitrone an die Masse , füllt dieselbe sogleich in
ein mit Butter bestrichenes Planchen oder
cken , und läßt es langsam aufziehen »

Andere Art .
. Die Mirabellen werden ebenfalls , nur mit

etwas mehr Zucker , zu einer dicken Marmelade
gekocht , und mit fein geschnittenen Zitronen¬
schalen vermengt . Sobald nun die Marmelade
recht kalt ist , schlagt man das Weiße von 8
Eyen/ zn einem steifen Schaum , rührt denselben
nach und nach an die Marmelade , nach diesem
auch den Saft von einer Zitrone darunter , setzt
die Masse auf eine mit Burcer bestrichene Por -
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cellanplatte in die Höhe auf , bestreut sie mit
Zucker , brennt sie mit einem glühenden Eisen ,
oder seht sie auf einige Minuten in den Backo¬
fen , daß es gelb wird . Es muß schnell damit
gehen , weil sichs gerne niedersetzt , es ist daher
besser , wenn es nur gebrennt wird .

Nierm Roch .

Frischen und zuvor in Scheiben geschnitte¬
nen Kalböniern backt man mit ein wenig Peter¬
silie und einem Stückchen Zitronenschalen zu¬
sammen fein , weicht einen abgeriebenen Weck
oder eineSemmel in süße Milch cin , rührt dann
ein Viertelpfund frische Butter leicht , das Gelbe
von 6 Eyern darein , den gehackten Niern nebst
dem ausgedruckten Weck , Muscatblüthe und
Salz darunter , schlägt das Weiße von 4 Eyern
zu einem steifen Schaum , rührt es auch darun¬
ter , bestreicht cin Planchen mit Butter , füllt
den Koch ein , und backt ihn im Backofen oder
auf Kohlen gelb . Es wird als Zwischenplatte
oder Abendgemüß gegeben . Diese Portion ist
für 4 Personen .

Falscher Pistazien , Roch .
Zwey abgeriebene Wecken oder Semmeln

schneidet man zu zarten runden Schnitten , kocht
sie in einem starken halben Schoppen süßem
Nahm oder guter Milch zu einem dicken Brey ,
läßt es abkühlen , rührt dann ein Viertelpfund
frische Butter schaumig , das Gelbe von S Eyern
nebst dem kaltgemachten Weck und 8 Loth ge¬
schälten und fein gestoßenen Mandeln , etwas
fein geschnittene Zitronenschalen nebst einerHand
voll Zucker darein » Ist dieß zusammen eine
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Viertelstunde gerührt / so wird das Weiße der
6 Eyer zu Schaum geschlagen , derselbe , nebst
soviel Spinattopfen , als erforderlich ist , dem
Koch, eine hübsche Farbe zu geben , darein ge -
than , die Schüssel oder ein Potageblech mit
Butter bestrichen , der gerührte Koch eingefüllt ,
und im Ofen oder auf Kohlen gelb gebacken .
Er sieht aus , wie wenn er von Pistazien wäre .

Spinattopfen ( oder grüne Räsklumpcn ) zu

machen ,
welcher zu vielen Speisen gebraucht wird .

Ein paar Häude voll Spinat , wenn er ge¬
waschen und das Wasser abgelaufen ist , stoßt
man in einem Mörser fein , preßt den Saft durch
cin Tuch oder eine Serviette , nimmt ihn in eine
Kastrol oder meßingenes Psännchen , und laßt
ihn über dem Feuer zusammen gerinnen . Er
darf nicht ganz zum Kochen kommen , und geht
gleich zusammen . Dieß wird nun durch ein fei¬
nes Tüchlein oder Sieb langsam gegossen , auf
diese Art bleiben die Topfen oder Klümp -
chen zurück . Diese min werden zum Farben der
Speisen genommen , und taugen hiezu besser ,
als jede andere grüne Farbe .

Auittenkoch .

Für 2 Kreutzer abgeriebenen Weck oder Sem¬
mel schneidet man zu dünnen runden Scheiben ,
kocht solche in einem Geschirr auf Kohlen mit
einem Schoppen süßem Rahm dick , rührt ein
Viertelpfund frische Butter leicht , dann den .zu¬
vor abgekühlten Weck nebst 8 Loth geschalten
und zart gestoßenen Mandeln uuter die Butter ,
schlägt das Gelbe von 5 Eyern darein , schalt
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3 zuvor in Wasser weichgesoitene und wieder er¬
kaltete Quitten , reibt sie am Reibeisen , und
« iniinl ein halbes Pfund von dem Quittenmark
auch unter die Butler , ein Kaffeelöffelchen voll
Zimmet und soviel gestoßenen Zucker dazu , bis
es seine gehörige Süße hat , schlagt dann da6
Weiße von 6 Eyern zu einem steifen Schaum ,
rührt denselben unter die zuvor leicht gerührte
Masse , bestreicht eine blecherne Schüssel mit
Butter , füllt den Koch ein , backt ihn schön , be¬
streut ihn mit Zucker , und trägt ihn warm
auf .

Ein Nahm Roch .

Zuvörderst werden 2 altgebackene Kreutzer -
wecken oder Semmeln abgerieben und in süße
Milch eingeweicht . Hierauf rührt man ein Vier¬
telpfund Butter leicht , 6 ganze Eyer und von
ö andern das Gelbe hinein , bröckelt den einge ?
weichten und wieder fest ausgedrückten Weck in
die Butter , nimmt klein geschnittene Zitronen¬
schalen und Zucker dazu , rührt nun anderthalb
Schoppen guten süßen Rahm , der zuvor stark
gespriegelt seyn muß , darunter , füllt die Masse
in ein etwas tiefes mit Bntter bestrichenes Be¬
cken oder Blech , laßt es auf Kohlen aufziehen ,
oder fetzt es in einen Backofen , und giebt es
warm zu Tische .

Zitronen .' Roch .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt
man mit Rosenwasser fein , verrührt 6 Eyer mit
dem Saft einer halben Zitrone , rührt denselben
langsam in eine halbe Maaß siedende süßeMilch ,
gießt den hieraus entstandenen feinen Kas in
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eine Serviette / und hangt ihn ans , damit das
Wasser rein davon lauft . Hierauf weicht mau
einen abgeriebenen Weck oder Semmel in süßen
Rahm ein , rührt ein Viercelpfned frische Butter
leicht , schlagt das Gelbe ? von 6 Eyern darein ,
rührt nun di - Mandeln , den Käs , den einge¬
weichten und wieder ausgedrückten Weck , die
feiu geschnittene Schale einer halben Zitrone
nebst dem Saft derselben darein , schlägt das
Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt densel¬
ben , wenn die Masse zuvor recht leicht gerührt
ist , nebst 2 Loch fein geschnittenem Zitronat
darunter , bestreicht das Blech oder die Schüssel
mit Butter , füllt den Koch darein , und backt
ihn schön im Ofen oder in einer Tortenpfanne .

An merk . Jede der — bei ) den verschiedenen Ar ,
tenKocy — hier angegebenen Portionen ist für S bis
e Personen hinlänglich , wenn er als Zwischenplätt -
chen gegeben wird . Soll ein solcher Koch aber ein «
jeln ausgesetzt werden , so wird die Masse vermehrt -

Glacirte Rartosseln .

Man siedet und schält die Kartoffeln wie ge¬
wöhnlich , schneidet jede der Lange nach zu 4 Thei -
len , und jeden dieser Theile abermals zu Kasta¬
nien großen Bröckelein , macht dann eine Hand¬
voll gestoßenen Zucker mit einem Schöpflöffel
voll Jus oder Fleischbrühe in einer Kastrol braun ,
nimmt die geschnittenen Kartoffeln darein , rö¬
stet sie auf schwachen Kohlen , und wendet sie
öfter um , daß sie schön gleich und gelb werden .
Mau bedient sich dieser Kartoffeln zu Englischen
Brateu , Linden - Schlacht - Braten , kann sie auch
in Ermanglung der Kastanien statt derselben zum
Braun - oder Winter - Kohl geben »
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Reis - Törtlein . < ,

Man kocht ein Viertelpfund NeiS in einer
halben MaaßMilch ganz dick ein , und laßt ihn
erkalten . Hierauf rührt man ein Viertelpfund
Vvrter leicht / schlagt das Gelbe von 6 Eyer
daran , rührt den abgekühlten Reis nebst einer
<uU Zucker abgeriebenen Zitronenschaale , 4 Loch
gestoßenem Zucker und einem Kaffeelöffelchcn voll
Zimmet darunter , schlägt das Weiße von den
Eyern zu Schaum , und rührt ihn auch darunter .
Nun werden kleine Formen mit Butter bestri¬
chen , mit Semmel oder Mutschelmehl bestreut ,
mit der gerührten Neismasse eingefüllt , und im
Backofen gebacken . Diese Törtlein können mit
einer Kirschen .- oder Hagen - Sauce gegeben wer¬
den . — Wer will , kann auch Mandeln dar¬
ein thun .

Gries / Törtlein .

Für 6 bis 7 Personen macht man einen star¬
ken Schoppen süße Milch siedend , rührt über
dem Feuer Griesmehl darein , bis der Taig so
dick ist , daß er sich von der Pfanne losschält ,
daher muß das Mehl lang gerührt werden , weiles sehr aufquillt und sonst zu fest wird . Wäh¬
rend dem nun der Taig sich abkühlt , rührt man
ein Viertelpfund Bücter leicht , den Taig dar¬
unter , schlagt nach und nach 8 Eyer darein ,
nimmt 4 Loch geschalte und zart gestoßene Man¬
deln , eine Hand voll gesiebten Zucker , die ab¬
geriebene Schale von einer halben Zitrone , oder
statt dessen Zimmet dazu , rührt alles recht
untereinander , bestreicht kleine Pastetenformen
mit Butter , füllt sie von der Masse uur halb



Gemusse .
voll ein , backt sie im Ofen gelb , setzt sie auf
eine Platte neben einander , und macht eine braune
Mandelsauce darüber . Zu dieser nimmt man
eine Hand voll recht fein gestoßene Mandeln nebst
einer Handvoll gestoßenem Zucker in ein meßin -
genes Plännchen , rührt eS auf dem Kohlfeuer
so lange , bis es eine gelbe Farbe hat , gießt s
Schoppen gute süße Milch daran , verrührt ,
wenn sie gesotten hat , das Gelbe von 5 Eyern ,
gießt die gekochte Sauce langsam daran , und
richtet sie über die Törtchen an , welche mm
sogleich aufgetragen werden müßen .

An merk . Es kann auch eine Hägen « Kirschen /
oder Rosinen - Sauce daran gemacht werden .

Hirn - Rüchlein .
Wenn das Hirn von einem Kalb gewaschen ,

das Hautchen davon abgemacht nnd im Salz¬
wasser gesotten ist , so hackt man es klein , rührt
cs in einem Geschirr mit dem Gelben von 4
Eyern an , thut ein wenig ' Salz , Muscaten -
blüthe und ch- Lbth kleine gewaschene Rosinen
dazu , schneidet von einem Weck oder Semmel
ruude Schnitten , streicht das Angerührte dar¬
auf , überstreicht sie vermittelst eines Pinsels mit
verrührtem Eyerweiß , überstreut sie mit gerie¬
benem Semmelmehl , backt sie in heißem
Schmalz gelb , und giebtsie trocken oder auch
mit einer Zitronensäure , so ävie solche bey den
Saucen Angezeigt ist , auf den Tisch .
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