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Sulsen

Einen wilden Sdweins:Ropf 3u fieden.

@oﬂ ein SdyweingPopf gut gefotten werden,
und fich lange balten, fo muf der fogenannte
Sud*) mit cinem ftarfen Mefjer (esgemadyt »
auch der untere Kiefer von vem Fleifd) losges
fdalt, und aus dem Gewerbe bHerausgeyogen
werden, Auf diefe Art iff der Kopf niblicher
gum fieden, und fann aud) (dnger aufbehalten
weiden. Wenn er nun geafden ift, legt man
ifn in einen Hafen, worin er Plag genug Hat,
giefit balb Efjig: und Halb Wein daviber, thut
Galy, Lorbeerlaub Wadsholderbeere, von allen
I Qrten Krduter, in deven Cemanglung aber gan:
gen Pfeffer und Ndgelein davan, cin paar ganje
Stwiebeln und eine ju Rddlein gefdhnittene Jitrone
daju, und fiedet dann den Kopf langfam; je
langfamer ev fiedet, defto befjer wird er. Sobald
¢r weich ift, wivd das Herausgefottene Fett abs
ge[d;Spft, und der Kopf in dem Gefhice gelafs
fen, big er gebraudht wird. MBeun er auf den
Tifd fomme, macht man Effig und Oebl, ge:
Pacfte Peterfilic , Kappern, Pfeffer und Salj

O Subd ift ein vierecigter Knoden , welcher mie
einem ftarfen SMeffer and dem Gewerbe [oSges
fchnitten twerden Eanu; ev flofit an den Hirntas
ftem, und ¢8 it febr nothwendig, ihn Hevau&zubring
gen, weil ev fm Svandiven (Serlegen) Hindevt,
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574 Suljen,

untereinauder, ftellt dief dagu auf, oder giebt
eine Eulre Herings-Sauce dayu.

AnmevFung.  Soll der Schweindfopf aebaifs
terden , {o nimme man, wenn juvor dber Sud bers
ausgenommen (ff, dad Hirn mit einem Eleinen $ofs
feletn bevaus, und micft ¢ fveq, vermifcht alddann
eine Hand voll gefiofiene LWacdhholberbeere nebft ets
lichen gefchnittenen Sorbeevs und BafilifumsBldts
tern , mit einer Hand voll Saly und grob gcuohe-
nem Preffer und veibt den Kopf fiark damit ein. Hat
man eine tieine Gtande, wo noch mehr Wilbpret I
dazu fommme, o wird der Kopf aufrecht in die Stande 1
gefielit, und dad andere "’lbltoplrt fo feit al8 moglidy
darum gelegt, Dad fbrige Wildpret wird gleich
dem Kopf eingerieben , balb gutey Effig, und bald
fcblechter 2Bein darvdber gegofien, ein Brett dars
auf gethan, und ftavf befchwert, Yuf diefe Ut
halt fich das Wildbpret febr fang.

Yoy eine Art, das {dhwarse Wildpret
aufsubebalten,

&8 mag von einem Frifchling oder etwas
dlter fepn, fo werden bdie beften Sticke genoms:
men, und die fidrften *Beine herausgefchnitten.
Die Sticle virfen auch nicht grofer als ju 5
bis 6 Pfund feyn. So viel man nun in die
Baife haben will, legr man bey Seite, feht mit
o Theil Eflig: 1 Theil [hlechtem WWein, 1 Theil
WWafjer, 6 bis 8 jerhauene Kalbsfiife ju, thut
Galy, eine Hand voll jerfnirfchte WBad)holders
beere und von allen Avten Krduter davetn , fies
Def dief jufammen, big die Fufe weich fiud,
nimmt fle dann mit den Krdutern Hervans, legt
das jum Suljen beftimmte Wildpret darein,
fiedet es wie ein paar barte Cyper, nimmt es
wieder feraus, damit es falt wird, giefr bie
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Sulsen. 575

bt Drtihe durdy einen Sether ab, und [4ft fle abs
fiiflen, Alsdann oicd das TWildpret in etnen
Hafen oder Stande fo feft als moglich gelegt,

:{‘ der Boden mit Saly, Wachholderbeeren nund
3fs etwas Krdutern geftreut, von dem Wildpret ein
nm Gyeleg darauf gethan, dann icder tberfireut,
et und fo fortgemacht, bis alles darin ift. Diun
,let: wird die abgefiiplte Suly dartiber gegoflen, bas
at MBildpret, teun ¢s cine Jeitlang gefianden bat,
et mit cinem Brett belegt, und flarf befdhwert,
Iibfg Auf diefe Urt hAlt ¢ {fich ein ganges Jabr,

C

‘fg Gefulstes Schwars: Wildpret,

.lu-- Die NRippen oder ein Stiek von der Bruft
Irt find am beften daju. Das Fleifdh wird ju fleis

nen Stidlein gemacht, mit halb Waffer vnd
balb Effig, Lorbeerfaub und etras Jitronentild:
fein jugefett, fobald es weidyift, aunf eine Platt
gelegt, und von den fidrfften Beinen gereiniget,

D‘Ef Qur Suly fest man 4 bis 6 jerfauene Kalbs:
i fifie mit 1 Theil Wein , 1 Theil Cffig und
“6. Theil Taffer ju, giefit die Brilfe, worin das

SWildpret gefotten worden ift, auch daran, und

e nimme etwas ganzes Geniiry oder Krduter , eis
1‘“ nige Sitronenfcyeiben und ein paar gamge Swies
il beln daju, SBenn die Fiife weich find, wicd
f‘f vie Suly durdh einen Seiber in eine Kachel oder
13 Kaftrol gegofien , dag Fete fauber davon abge:
L fehopft » die Suly auf Koblen beif erbalten, das
b7 das Weife von 6 Eyern ju cinem Schaum
gt gefdhlagen , und an die Sul geriipre, bis fie
54 wic eine Cnergerfte gevinnt, danu eine Sers
45 viette an 4 Stuplfitfe gebunden, und die Suly
7 fangfam davein gegofjen. Wenn fie niche gleidh
: E::.I)II:EC;;EB LIOTHEK @
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376 Suljen.

bell Tauft, fo wird fie wieder aufgeqoffen, bis

fie gang bell ift.  Komumt fie auf Porzellan oder
Steingut , fo legt man dag Bildpret fo, daff

die Sdhywarte in die Hobe fieht,  Sobald die |
Guly abgefifblt ift, wicd fie Gber das Wildpret |
gegoffen,  3ft e8 geftanden, o garnivt man es
mit Sitronenvadlein, ausgejchuittenem Lorbeers
faub uud Piftajien. Soll es in eine Form ges
fult werden, fo muf man die Schiwarte unten
binlegen, daf fle im Umfivgen dber fich fiehe.

Cs fanu eine woblverjinnte Kafteol oder eine
vunde Pocjellanfehiiffel fepn, Bey’m Sulzen
muf immer juerft 2 Finger Hoch Suly in das B
Gefchire gethan, und wenn die Suly feft ge=
ftanden ift, bdas befimmee Fleifdh diche jufams
men darauf gelegt werden,

o N ==

Suls von einer gerducherten Odfensunae
mit BRrebfen.

Die Junge wird gany weich gefotten, und
gefchdle , damit fie erfaltet, Jur Suly nimme
man 6 gerhauene Kalbsfife, 2 Pfund Kalb:
fleifdh, bindet ein Halbes Pfund Hirfdhhorn in
ein Tuch, fiedet dief alles mit 5 Schoppen Efs
fig, 2 Sdhoppen Wein, 1 Maah Waffer, von
allen Sorten grob geftofenem Giemiiry oder Krdus
tertt, ein paar Jwiebeln, einem Lorbeerblatt, eis
ner halben ju Radlein gefdhnittenen Jitrone und
Gl bis die Fiifie weich find, nimme fic dann
beraus, dracfe das Tud) mit dem Hirfchhorn ’l
feft aus, prefe die Suly in einer Kaftvol oder
Kadvel durch ein. Sieb, und fhdpfe das Fett
rein davon ab. FWennu es ben’m Berfudyen der
Suly nidgt mehr an Sdure, Saly und Ges
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fchmack feble, wied fie nur {o lang auf Koblen
erBalten, big dag Weifie von 6 Enern gu elnem
Sdyaum gefdylagen ift 3 follte aber der Sulj nod
etwas feblen, fo muf fie mit dem Zufah nod
einmal aufgefodht terden, Dtun witd der
GSdaum darvan geriifre, eine Servictte aw 4
Stublfife gebunden, und die Suly langfam
darauf geqoffen, big fie bell ablanft, Alsdann
gieft man von der hellen Suly o Finger tief in
eine blecherne oder Pupferne Form, lafit fie fres
Hen, {dhneidet von bder Junge NRadlein oder aud)
[duglidhte Sticklein, 35 ansgemachte Krebss
fhwdange und das Gelbe von 4 bartgefortenen
Eyern ebenfalls von einander, fege von diejen
5 Guicken nady der Schattirung berum, ausae:
fchnittene Lorbeerbldtter dajwifdien, und giefit
dann wieder von der Suly, wenn fie gang Lalt ift,
dariiber,  Wenn fie gefianden ift, legt man
wicder vom ndmlichen darvauf, und fdhree fo fort,
bis die Form voll ift. Sobald fie feft gefulzt
ift, wird die Form cinen Augenblid in’s heife
GBaffer gefiofen, bebutfam auf eine Platte ge-
fiirgt, und die Suly nad) dem Umfkdezen mie
Laubwert oder ‘Blumen garuive,

Gefulste Sovellen,

Die Guly wird gleidh der vorflefenden ges
madyt, Die dort angegebene Portion iff immer
in eine Sorm von der Grdfe cines Halbpfiindiz
gen Gogelhopfen:Models genug, Die Fovellen
werden gepubt, ausgenonmen, gefrdmme, mit
einem BHalben Schoppen Efjig abgeblaut, bdann
in einem ftacfen Salywaffer mit Peterfilie gefors
ten , und auf eine Placte gelegt, bis fie Falt
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3,8 Guljen.

find, SWenn die-aefochte Suly bell abgelaufen
ift, giefit man 3 Finger hHodh von der Sulj in
die Form, [4ft die Suly gefteben, legt die Fos
velfen verfehre davauf, und jwifhen die Forellen
Krebefhwdnye, Petecfilie, Jitvonencddlein,
und gicfit wieder Suly darauf, bis die Form voll
ift, Sobafd fic feft geftanden ift, wird fieauch
umgeftirye, °

Werden fie aber auf die Platte, worin man
fie giebt, gefulzt, fo legt man die Fovellen u
det Ldnge nad) aufrecht darein, und giefie die
@uly daritber. Sie Fonnen ebenfalls mit Blus 1
mmen oder Yaubmwert geyiert terden,

P eude- I |
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Gefulster Rapaun,

Man darf ibn yum Suljen briben , nimme
ibn aus, fdneidet die Fife uud den Hals ab,
{didgt das Brufibein ein, jweckt ibn gue auf,
fegt ihn mit Salywaffer, einem FLorbeerblact,
Bitronenrddlein und Krdutern ju, und vers
fhaume ibn wobl, Sobald er recht weidy ift,
legt man ifn in eine Schifjel, decfe ifn ju, daf
er toeif Dleibt, nimmt jerharene Kalbsfiife und
ein Halbes Pfund in cin leinenes Tuch gebuns
venes Hicfdborn in ein Gefdyire, giefit die Ka:
paunen=Brithe nebft eines Halben Maaf Effig
und eben fo viel Wein davan, thut ein Lorbeerblat,
Ritronentddlein und grob geftofienes Gemwiirg oder
Kvduter dazu, Wenn e vedhr gefocht Hat, und
die Fiife weich find, preft man’s durd), {hopft
2as Fert davon ab, fdldge 6 Enerweif ju
Sdaum, ribee ihn an die Suly, [Eft fie gleid)
allen andeen durch eine Secviette laufen , bis
fie vecht hell ift, 3u einem Kapaun ift eine lange
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Sulen.

Form ndthig, im Gegentheil ift eine ovale (lang:
lichteunde) Pou von 3inn oder Porcellan recht.
Bon der bell herabgelaufenen Suly gleft man
nun einer ftarfen halben Hand hoch dacein, 1dft
fie geftehen, jiect fle mit ansgef{dnittenem Lanbz
werf und Jitcronenrdbdlein, legt den Kapaun auf
die Bruft darauf, und giefr die "brige Suls
voll dariiber. TWenn fie recht feft geftanden ift,
wird die Form in fledendes Waffer getaudyt und
umgeftiityt.  Diefe Suly muf fdefer als alle
andere gemacht weeden, damit fie nidyt vom Kar
paun abfdallt.

379

Gefulste junge Hubhner,

Diefe werden cben fo wie der Kapaun bes
Bandelt, nur daf man nicht ndthig bat, foldhe
in cine Form u fuljen, fondern gleich aufeine
Dlatte » weldhe etwas tief feyn muf.

Suls von Odfens oder Ralbsfifen.

a Ocdfens oder 4 Kalbsfife werden jers
fanen , gewafden und mit Waffer und einem
Sdhoppen Cifig yugefest. Das Gefchicr ju Sul:
jen darf aber niemals ju grof fepn, fondern nut,
daf die Fitfe immer Plag Haben, Ein Bier:
telpfund Hirfchborn bindet men in ein Fidlein
und fefe es mit den Fifen ju. TWenn fic recht
teich find, giefe man die Suly durch ein Tudy
(ag: fie exfalten, {dhdpft dann dag Fett vein das
von ab, fcbiitter die flare Suly nebft etnem
Schoppen vedht gutem Wein in ein reines Ges
fchive, thut ein Stidlein i onenfchale , ein
Biertelpfund Sucer, ein Seicklein gangen Jims
met, etliche Kubebenferne und eben fo viel Cars
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demumen , von ganjem Safran aber nur fo viel
darar, daf bie Suly cine gelbe Farbe beFommt,
Gobald dief unter etnander gefodht Hat, (chidge
man das Weifle vou 4 Enern ju Sdhaum, und
vithee es an die Suly, bis fie gevinne, [aft fie
dann durdh cine Serviette laufen, damit fie Heil
wird, Jn den Saladier, worein die Suly
Fommen foll, Ednunen gace gefchnittene und gefchdlte
Mandeln, Piftajien und gefchnictencr Sitronat
gefiveut werden.  Hievauf gieft man die Suly
davein , und (Eft fie fiefen, — Diefe Portion
giebt einen {chonen Salabier voll.

Eine Suly mit Ralbsfufien mit Rofinen.

N1 6 big 8 Kalbsfiiffe werden nur Hin und
ber Elcine Schnitte gemacht, die Kalbsfife in
der Miitte gerhanen, in einem neden jwenmdpi:
gen Gefchive mic LWafjer jugefelt , und fo loug
gefotten, bis die Fiffe gany weid), und nue noch
5 Sdjoppen Suly 1ubrig find. Man gicfie fie
dann durch ein veines Tudh, [4ft fie 1ber Nadye
ftefen, ntmmt das Fett mit cinem CHIOFel vein
ab, die Suly aber ineine Kaftvol oder jinunerne
Shiifiel ; der Saf vom Boden muf gany jus
viicEbleiben. St die Suly feft, fo giefit man
cine Balbe Maaf Wein davan, Cin Biertels
pfund Juder, von 2 Jitronen den Saft und
die Flein gefchnictene oder am Fuder abgevicbene
Shalen, fur 3 Er. in ein Tidhlein gebundenen
Gaofran, cin Sticflein gangen Jimmer und 5
gange Ndgelein fiedet man jufammen ejue BVier=
tefftunde auf Koblen, thut es audy yur Suly,
fchlagt 3 Cyerreif ju Sdhaum, vabhre ibn langs
fam an die Suly, und (4t fie durch eine Sexs
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Gulset. 381

iel piette laufen. Auf cine Platte, worein die
ne, Suly Eommen foll, werden 4 Loth rein gewafdhene
gt Pleine NRofinen gethan, Sobald die Suly ein
o wenig abgePublt ift, wicd fic Wber die Mofinen
ie gegofien.  Diefe Suly ift fehr gut fiir Kranke.
eil SBer den Wein nidht liebt, fann mebr Jitros
1 [y nenfaft dagu nebmen,
ffft Suls von Ralbsfifen auf andere Att,
10y Es werden 4 feifthe Kalbsfiife jerhauen,
on mit einer Macf Waffer sugefelt, und gefodyt,
bis nur ein Sdhoppen Suly ubeig ift, Man
prefit fie nun durch, und (afit fie feft geftehen,
fchopfe dann das Feet rein davon ab, thue das
1d OBeifie von 4 Eneen in ein Gefchive, ein Kaf:
in feeldffelein geftofienen Jimmet, eine Hand voll ges
312 ftofenen uder, und die abgeriebene Schale vor
g einer Jitrone dazu, und rvihee dief flark mit cis
v nem Halben Schoppen fufem Rabm, Man thut
fie picrauf bdie geftandene Suly, abev obue ctivas
ht vom Salj ju nebmen, in cine Kafteol ober mefjins
in gene Pfanne, das Angeviibree dagu, ribhre es
ne immer aquf Koblen, bis es ju Pochen anfangt,
U giefit nun die Suly in ein Porjellangefhive oder
an in einen blechernen Model, ftellt fie in den Keller,
el und [dfie fie fteben, bis fie feft ift, ftoBe dann das
fnd Gefdhive in Heifies Taffer, und frivyt fle behutfam
ne auf eine Platte.  Die Milch dariiber wird auf
en folgende Art gemacht: BVou a Jitronen rveibe
5 man die Schalen am Iucker ab, nilnmt vas Ges
Y= rvicbene tn einen Hafen, nody mebr gefiofenen
30 Sucker daju, cinen Scdyoppen fiffen Rabm darvs
14 an, {dhldat es o lang, bis die Mild) dickliche
ers Wird » und gieft fic nber die umaefiiryte Suljs
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Blanc manger (Blan {1an{de) von Balbsfien.

Bicr Kalbsfiiffe und ein Wiertelpfund in
ein Tudhlein gebundenes Hivfhhorn werden
mit 2 Maaf Waffer jugefesr, und fo lang ges
fotten, bis die Fufe gang weid), und nur nodh
5 Sdoppen Suly brig find, Die Suly feibe
man durch, und [4ft fie fteben, {chdlt indefjen
1 foth fife und 2 Loth bitreve Mandeln, ftoft
fie mit etwas von einem Schoppen Mildy Elein,
nimmt fie in eine mefjingene Pfanne oder Kas
fivol, ribre fie mit dem nbrigen von dbem Schops
pen Milch glast an, fhdpft die Suly vein ab,
riifee fie langfam an die Manbdeln, (dft fie uns
ter beftdndigem Mitbren auf Koblen aungieben,
aber ja nicht Fochen, und thue fo viel Jucker
darein, bis es (0f genug ift, Der Gefchmack
fann der Suly mit Pomeranjen , gangem Jim:
et oder mit einer abgeviebenen Jitrone geges
ben werden, Dann prefic man die Suly durd
eine Serviette, fillt fie auf Teller, und [dft
fie gefteben.

Gefulster RalbsFopf.

Diefer wird gebriht, Hievauf eine Seitlang
in’s falte Waffer gelegt, damit er weiff bleids,
in das Maul, um daffelbe offen ju erbalten,
vor dem Sufeken cin Stecfelein gefieckt, dann
mit 4 terhanenen Kalbvsfiifen, 1 Theil Effige
1 Thetl Wein, 2 Theilen Wafjer, einer Jirvos
ne, einer ganzen Jmwiekel, einem Lorbeerblatt,
von allen Sorten Krdutern oder mit grobge:
ftofenem ewiiry jugefet. Soll die Suly
voth werden, fo wird fogleich rother Mitbens
Cfiig oder rother Wein daju genommen, Soz
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Sulzen. 383

bald der Kopf gang weid) gefotren ift, [egt man

“ {bn fubtil auf eine Plarte, ntmme, fo lang ec
" noch warw ift, das Greckeletnn aus dem Maul
ol feraus, und frecft ihm dagegen cinen Apfel
o ober Jitcone tavein, Hat die Suly nod) eine

Jeitlang gefocht, fo wird fie durchgefeibet, das

the Fetr davon abgefchopft, das TWeife von b Eyern
£ ju Schaum gefdhlagen, bderfelbe auf den Kohz
bt fen an die Suly geriibre, bis fie gertnt, die
4173

Suly langfam durch eine Serviette gegoffen,

s bis fie fell ablauft, dann der gefottene Kopf
Op# aufrecht auf eine tiefe Platce gefiellt, daf die
b, @uly wo moglidy bis Haldb an den Kovf geht.
i Wenn vun die Suly hell Herabgeloufen und
11y abgefuble ift, wicd fie an den Kopf gegofien,
E"“_ und derfelbe vor dem Yuftragen mic Loubwert
“:I‘]f_ garnitt (gejiect),

ges Ralbfleifch su maviniven.

reh Hievgu nimme man einen Kalbs{dlegel, Hidus
it telt ibn vein, fdneidet das Fleifch ju 5 Finger

breiten und eines Fingers langen Sriicklein eiz

nes ftarfen Mefferciicken dick, Elopft die Siuds

fein, doch fo, daf fie.gany bleiben, dAmypft fie
.n.g in einem breiten Gefchirr ein wenig in Duts
bt, tee , fie diirfen aber ja nicht bart werden, lrgt
EH fie dann auf eine DViatte, fpickt fie, wenn fie
il Palt find, mit fein qefdhnittenem Sypecf toie eis
'fg’ nen Fricandeau (Fricando), [egt nach diefem
A alles in etne Kafivol, giefic cinen Halben Scdops
“’r' pen Provencer- oder fonft quted Vaumdhl davs
ges wber, Bocht das Fleifdh ein wenig daran, aber
"‘[3 ja nidt lang, damit es nicht hare wird, nimmt
L daffelbe aus dem Debl, und I[dfe es exbalten,

5
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384 Guljen.
E¢ find fleine '(?;‘.;‘:'!uin in Der Grofe wie die
Sulvmmern :3[1'{ in dayu erfovderlich, Wan
nimme folgende gefdhuitrene Krduter: WBafiliz
fum, Nogmarin, Dragon, i*olf)cctb[t’iftcr; elz
ne ju Nidiein gefchnitrene Jitvone » etwas jers
fchnittene MuePatblithe , etliche ju Rddlein ge:
fpnittene Jwiebeln, welde juvor in Provens
ceroBbl gefocht werden mufjen, etliche jerfiofene
Didgelein und cmm (nur wenig) geftofenen
Pleffer , menqgt dief alles nebdbft einem EHISffel
voll Galy twobl untereinander, ftreut in dem
Boden des Fdagleing ein Geleg davon, thut
voun tem Fleifcdh ein doppelteg Geleg dariiber,
ticder vour dem unteveinander Gemengten darz
auf, driicft es fo feft als moglich aufeinander,
und fadbre damie fo fort, big das Fafchen voll
ift, ni"rl“ dann quten Efjig dariiber, fchldge
Das ’§Jf en feft su, daf Eeine Lufc binetn Eann,
und ftellt eg in denw Keller. Es bdlt fidh im
Beifiejien Sommer 35 bis 4 Wodhen, Sobald
aber einmal ein Fafden aufgemache ift, muf
es jtemlich {chuell nacheinander gebraudyt wers
den, daber miiffen e¢ Fleine Fdafhen feyn.
Man gicht es 3u totbem Kraut, Bobuen und
ju allen Winter-Cemiiffen.  Auch wird es auf
groffen Tafeln alé ecine JIwifchenplatte oder als
Saladier aufgefeht,

Kalbsfdlegel su fulsen.

Man Flovfe den Scbiegel ein wenig, fchdle
fideifie Robr wie auch das Schlofbein Hers
aus , fautelt bes fE;c'an‘mv‘ durchaug, umbiudet

ibn mit einem fracfen Faden, thut ibn in cinen
Hafen oder eine Kajh o[, bie hmmugcnwmmc,

£
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Sulgen. 385

die uru Knodien, 4 aclf‘aucnc -!nlt-sfl‘if:c, gin hals
an bes Pfund in ein Tuds gebundenee Hirjdhborn
iz daju, gieBt 1 Theil Wein, 1 Theil Cffig und
eiz 1 Tpeil ' Wafjer davan, nimmt von allen Sorz

ez ' gen grob ‘geftofenes Gewiiry, oder flatt deffen
ge: | von allen’ Arten Krdutern , Corbeerfaudb, 3Jis

11 tronenradlein und Jwiebeln darein, und Fode
e diefi alles jufammen fo lang, bis der Sdhlegel
en durchaus weidy ift. Alsdann witd er in ein ez
fel fehire qe[cqt, und gugedectt, die Suly durdy eis
el nen Eeiber gegoffen, das Fetr rein abgef dyopft,
jut toieder auf Keblen gefest, von 6 Eyerpeif ein
ety Sdaum gefchlagen , und an die beife Suly
ar= gcrl‘lhlt, bis fie' fich {d)cibct Nun (46t man
e, die Suly entweder durd) ein Filtvivtud) laufen,
oll obet binbdet ¢ine Servtetre an 4 thnufe feft,
agt und giefit die Suly darauf, bis fie fell ablanft,
11, 3In ein vundes oder ovales Gefdhive einer Hand
im boch thut man ‘nun von der Suly, und Iqﬁr fie
ald fieben, big: fic .gany feft ift. Dann twird fie mit
g Jitronenrddlein, ‘ausgefdhnittencm Lorbeerlaub
etz und halben qcld‘n ten Mandeln bcIegr, der Seple-
Hits gel tavauf-getban ,* und die 1ibtige Helle Suly
md yollendg dattiber gegofjen, Wenn 8 redht feft
auf jufammen geftanden ift, witd das ®efchirr in
alg beifes Waffer qeflofien, auf eine Plate ges

ftiirge, und mit Laubiverf garnict,

Aucdh) fann mon diefen Schlegel auf eine

dle Tifchplacte. legen, und die Suly darfiber gief:
ers fen. Wenn die juviidgeblicbene Sul; feft iff,
det garnivt man von derfelben den Schlegel oben,
101 und lege Mandeln und Jitronenz Radlein daz
nes wifdyen,
Bb
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586 Sulsen.

Orandel s Suls,

Gin Biectelpfund gefchdlte und mit Pomes
rangenblith: oder Rofen - Waffer fein gefiofene
Mandeln nimmt man nebft einem Eleinen Kodhs
[5ffel Stdrfmebl in eine Kaftvol oder meffingene
Planne , verridhre 6 Eperweif fart in ecineus
Hafen, gieft 2 Schoppen fifen Rapm daran,
von dem Wafjer, womit die Mandeln abgeftos
fien worden find , noch mehr an die Mild), das
mit fie mehr Geruch befomme, vihee die Mans
deln und dag Stdrfmehl mit der angeruhrien
Milch glate, thue ein Fleineg S Jucker das
ju, [4Ft fie unter beftdndigem NRifren ecinen
Augenblicf auf Koblen auffodhen , und fhiteee
fie auf eine Platte, daf fie evbaltet,

Niandel: Suls obne Eyer,

Es werden 4 Loth feine Hausblafen geflopft,
mit der Scheeve Plein gefdhnitten, und mic eis
nem ®lafe frifdem Waffer tiber Nacht einge=
weidjr, Zu ciner falben Maaf Milch foft man
ein Dalbes Pfund gefchdlre Mandeln fo fein,
al$ mdglich, gieft immer ein wenig von der
Milch davan, damit fie nidht ohlidyt werden,
prefit fie dann mit der Halben Maaf Mild
durd) ein Tud), thut das Durchgeprefre in eine
meffingene Planne ober Kaftrol, 6 Loth Jucker,
die durd) ein Tlidlein geprefite eingeweidyte
Hausgblafe, und cinen EFloffel Pomerangenbliths
oder Rofenwaffer daju, [afe es unter beftdndiz
gem Riibren auf Kohlen angiehen, und giehe
dann die Suly nach) Belicben auf Teller,

Baden Wiirttemberg
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ﬂ?mtbcl:%ulj auf anderve Art.
tog Auf eine Halbe Maaf fifen Nabm rechnet
n; man ein Biertelpfund gefchdlte Mandeln, ftofie
b 1 diefe mit Rofenwaffer gany fein, nimme von
dem Rabm, prefic die erftgeficfenen Mandeln

:‘: : damit durd cin. Tudy, ‘_ftovﬁt fie dbann toieder,
- und prefit fle mit dem ubrigen NRahm vollends
to: buedy, reibt vou einer Jitrone die C‘-‘E‘-ctﬂ[e am
= Juder ab, thut 6 Eyergeld in cine mefjiugene
i Pranne, das an der Jirrone t;l5_€’,'crteber'fc dbagu,
i und r}lbrt die t‘urchgcprrﬁze E‘)u{q) langfa -}lfb‘ﬂr:
s an, (4Bt fie unter befidndigem Rubren auf Kops
i fen ﬂﬂé“‘bmi fille fie in Sdjalen oter Sala:
23 diers, und [t fie davin ecfalten,
DNiandelFaE.
2 foth feine Hausblafen werden geElopft und
gefchnitten, in ein Glas Waffer 11ber Nadyt ein:
fits geweidht, oder, tvenn es die Jeit widye [eidet,
eis gefotten, durd) ein Tiichlein geprefie, 16 foth
gz (3 Pf.) gefchalte Mandeln mit Pomeranyenblitep.
1A waffer fein gefiofen, und mit einem Schoppen
in, ober ettwas mehr fiifem Rabhm durdy ein Sich
ber getrieben, Diefes und die dburdhgepreften Haus:
en, blafen thut man nebft 4 Loth Suder in eine Ka-=
([ fteol oder meffingene Pfanne, [dfites unier bes
ine ftandigem Rihren auf Koblen anjiehen, giebtaber
fer, wobl Achtung, daf ed nidht anbrennt, giefit es
e dann in ein Deliebiges Gefchive, und (46t es im
iths Keller fulyen. Soll der KAEF rothlicht werden,
1diz fo focht man fite 2 Fr. fpanifchen Flor mit einem
efit Gtitcklein Sucfer und ein wenig Wafer, und
gieft es wdbrend des Kodjens an den Mandel:
faf. Vor dem Ynuftragen wird devfelbe mit weis
Dba
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fen und rothen Mandeln oder mit DPiftaciens
jedes [duglisht gefchnitten, garnirt oder belege,
Rabm s Suls,

3u ciner Halben Wiaah Mildy wicd das Weife
von 6 Eyecn mir 2 CHSfeln voll ZHojens oder  F
Pomerangenblithoajjer vecrufre, juvor aber
ein Kod:[offel feincs ober Stdcfmehl vouw der
Mild) glate angersihre, Alsdany Lomime das vers
riifree Cpevweift dagu, und nady diefem die
Milch vollends Hineiw, - Dief wird nun jufans
men unree beftdndigem Ribren auf einem nicht
jebr flavfen Feuer gefocht, tweil s gern als
brenut, Aus eben diefem GSrund darf man’s
aud) nicht fange Eochen laffen. Wenn die Sul
fertig ift, wicd fie auf Porjelan angeridhtet,
und falt aufgeftellt, Sie fFann aud) gany ohne
Mehl gemacht werden.

Eyertaf.
3u einer Maaf fiifer Wilch tibet matr 16

Eyer mit einem Schoppen faurer Mildy frarf in
einem Hafen, madye die Mildy mit einem Stic=
fein Sucfer fiedend, wibre die verflopfren Cyer
fangfam darein, und [dft es uuter beftandigen
Ribren auf dem Feuer jufammen gefen, aber
ja nicht havt werdens Hieyu gehoue -eine Form
mit vielen gany Fleinen Lochern, wie ein Hery
eine Nofe oder Lilie geftalret. WVon Bled) Fant
fie jeder Flafdhner madyen, fie muf aber 3 ober
4 Bleine Sufe haben, damit das Kdfwajjer defto
beffer ablaufen ann, und der RNand mup etner
Hand Hodh fepn, Daun wivd dev Kdf in die Form
gegoffen, (in 2 Stunden ift er abgelaufen)
nach deven Verfluf auf ecine Placte gefturst,
eine gefbe oder weifie Milch daruber gemadyts
und dev KA mic Bluwen gejiert,
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;“r Gelbe Nildy.

, Sn eine Kaftrol oder meffingene Pfanne
fe ird ein Fleiner Kodhlofel Stdrf- oder anberes
er ;o Oehl genommen, mit 2 CHldffeln vell ifem
ep 8 .)mhm glatt angeriifre, das Gelbe von & Enern
er parvetn gefchlagen, dief ftarf jufanmmen qcruf,rr,
1z eine halbe Maaf fledend qemadyte 5wi[d} nran
e gegoffen , eine gange %'runn atn Jucfer abges
s vieben, dag Gericbene auch taju gethan , und
hHt die Maffe auf Koblen unter wf’ bigem Dibs
12 ven einen TBall aufgefoche., i die Suly nidht
'8 filf genug, fo thut man nod ein Sedcklein Jur
1(j cfer darein, ﬁi‘»iﬁ:tc: fie in einen Hafen, It
ete fie noch eine Wiertelftunde ftar?, qiche fie dann
ne in Gdialen obder L_,u{ﬂm('lﬁf und ldfe {ie tm

Seller Falt werden,
16 Yiod cine Art fiife NTild.
in Cine Jitrone twird am Jucfer abgericben,
£ dief in einen Hafen genommen, dag Gelbe vou
yer 10 bis 12 Gpern darein Mn}r‘rt; eine bolbe
et Maaf fiedend qm.lad)tcr Rabm daran geaofjen,
her dag Angeriibree in eine Smﬁro[ oder nieflingene
' Planne gefchiietet, und auf demr Feuer farf
) geriibre, bis es dicFlidht ift. Jum Kocben darf
nm es ja nicht Fommen, Dann u‘ir\ 8 toieder in
her den Hafen gethan, nody eine Beitlang geriibre,
{to und in Sdalen oder Saladiers gegefien.
ter Man fann fie auch anf einem Hafen mit
v Koblen unter beftdndigem NRiifren diclicht mae
) den,  Sie ift fo Deffer ;i verfertigen und ges
19 tinnt nnntqn
e Dicfe Are Mildy ift jum Sperfdf die befie.
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g0 Sulien.

Weige 7Tildy,

Gine Halbe Maaf Mild) 1ird nebft etlichen
Sticflein gebrdcteltem Jimmet, und einem Eleis
nen Snick Jucfer fiedend gemadht , und wenn
fie eine Jeitlang gefotten bat, in eitten Hafen
gegoffen. ndefjen veredbrt man 7 bis 8 Epers
weif ftacf , fdutcer die gefottene Mildh langs
fam davan, tibee etliche Mefferfpien Stdvk=
mebl tu einer Kaftrol mit einem CHISfel Lalter
Milh glate, das weredthrte Cperweif davan,
14t e unter beftandigem. Rihren auf den Koha
fen nur einen Ball thun, gicht 8 durd) ein
Haarfieb, tihet es nodh eine Wiertelftunde in
vem Hafen oder der Schuffel, und fille es in
Sdjalen oder-Salabdiers.

Diefe 3 Milchen fonuen ju dem vorbefchries
benen Enevfdp gebraudt werden, ¢ Fann
auch eine Haud voll gefchdlre und fein geftos
fene Mandelw in der Milch gefocht werden,

Andere 2Avt EyerFdS mit UTandeln
durchaetricben,

Eine Hand voll gefchdlee und jart gefiofene
Mandeln rihrt man in einem Gefchive mit ein
wenig Mildh glatt, {hidge 6 Sher davan, thut
eine Halbe Maaf Mild) oder Rahm, ein wenig
Rofen- oder Pomerangenbhithwaffer und 4 Lot
Sucker daju, [dft dieh jufammen in einer Kas
firol unter befidndigem NRibren auffochen.,
dritcft, wenn es fiedet, den Saft von einer
Qitrone darein, erhdlt e8 nod) ein wenig uber
pem Feuer, bis e8 gevinnt, gicfit es in ein
Fuch, [t es rvein ablaufen, nimmt e$ dann
in einen Seiber, {dneider 3 bis 4 Loth ganj
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Gielees, Cremes und Compotesd. Sgr

frifche Butter davein, tiihre e wohl unter ein:
anbder, treibt e hernad) mit einem neuen Kodhs
[offel auf einen Teller oder quf cine fleine Platte
durch, e8 twird wie fleine Wilemer, fiveut 3us
¢fer und Jimmet darriber, und giebt es Falte

Rothe Gélee (Schelee) oder Suls,

Anderthaldb Schoppen gquten Wein, 6 Loth
Sudfer, 4 CHIOFel voll Effig, 6 Pfeffecferne,
2 foth gebrodelten Jimmet, den Saft von &
Jitronen und die Elein .gefchnittenen Schalen
derfelben tiibre man jufammen eine falbe Stunde
in cinem Hafen, bindet ibn ju, und [dht es
iber Nadht ftehen. Den andern Tag fpanne
man eine Serviette 1iber 4 Srublfiife, legt ein
Kliepapier davauf, auf diefes ein vein wollenes
Thchlein, fditcet das WVerrihree darauf, und
146t es langfam durchloufen. JFnjwifhen wers
den 2 foth feine Hausblafen gefchnitten , in eis
nem Glafe Waffer gefocht , und durch ein zars
te3 Tiidglein geprefit. Das Durdygeprefre giefit
man nebft 4 Tropfen Jimmet: Oehl an das
Durdhgelaufene, fodt fiir 3 fr. fpanifden Flov
in ein wenig Bucferwaffer, und thut es aud)
in die Guly, [afit dbann alles gufammen nur
ein wenig auf Koblen Eodhen, und fitle es in
Sdhalen oder Saladiers.

Soll die Portion fidefer werden, fo wird
mebr genommen.

Jitronen s Gelee mit Sausblafen.,

Drei Loth guvor geflopfre Hausblafen {dhneis
det man flein, febt fie in einer veinen Kaftrol
oder Jinnfhiiffel mit 3 Schoppen Wein auf Kobz
fern, nimme die am Fucfer abgericbene Sehale
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pon 2 Jitronen tebft dem Saft daju, bindet &
Loth Stmmet und 1 Duint gange Ndgelein in
ein jartes Tidhlein, Fodyt es mit dem Wein,
bis die Hausblafen jiemlich verforten find, thut
ein Vicrtelpfund auch etivad mepr Jucfer dars
ein, fchldat 4 Coerweiff ju Schawm, rithrt die:
fen langfam an die Gelee, fpannt eine Ser-
viette an 4 Siublfifie, giefie die Gelee fo [ang
darauf, bis fie Hell ablauft, und fillt fic daun
in Saladiers. Wil man’s ftdrfer vou JFitro:
nen haben, fo fonnen mebr genonuuen werden.
Auch von Pomerangen fann man eine folde
Gelee verfertigens
Gelee (Gallert) von Aiv{chborn.

Cin Dfund Hivfhhorn febt man mit einer
Maaf Wafler in eimem neuen Hafen ju, Fodjt
es fo lang, bis ungefdhr noch cin Schoppen
datan bleibt, prefit es nun durd) ein Tud), und
[dft es Mber Nacht fiefen, damit man fieht,
tvie feft das Geftandene iff,  Hievauf veibt
man die Sdale von 4 big § Jitronen am Jus
fer ab, nimmt den Saft aud) daju, fodt 2
foth gebrocfelten Jimmer und ein Palbes Yotb
Ndqgelein mit einem Halben Sdhoppen Tein
wobl in ecinem Eleinen Gefdire, prefit e8 durd)
ein Tdchlein an die Jitronen, thut es in eine
Kafteol oder ginnerne Sdhufjel, das Geftandene
nebft 3 Schoppen Fein und nod ein Viertel:
telpfund Sucder dagu, (A6t es eine Jeitlang fo:
dhen , fdldge das Weiffe von 6 Cnern ju
Sdaum, ribrt eg an die Gelee, gieft fre fang:
fam auf ecine an 4 Stuhlfiife gefrannte Ser:
viette, big fic Hell ablaufy, und fule fie dann
in Tafjen odber Salabicrs,

Ty SRR < Y PR R R e T el T PV PR S
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b1 Bon %unlemn«en fann aud) cine Gelee

in auf eben diefe Avt gemacht werden,

411 )

but Geprefter Heis,

arz | Ein halbes ‘pfunb Kavoliner:NReis wird {auber

drez | perlefen und mit cinem Tud) abgerieben, dann

erz geftofen » und durd) ein feines Hoarfied wie der

ng Sucker gefiebt, ~Hievauf foft man ein WVierrelz

nn pfund abgejogene Mandeln mit 6 EHldFeln voll

£o: fiflem Rabm gany fein, nimme das Reismedl,

e, die geftofenen ‘Man‘\" nound etne am Rucker abz

che geviebene Jitrotte in cine Kajtrol, vifet bicﬁ
alles juecft mit einem Schoppen Lalter Mild glace

an, fillt es nachher noch) mit 3 Sdoppen u
dender Mildh auf, laft es auf Koblen unter be:

e ftduadigem Diibren eine Vicrrelfuude reche durdhs
ht gochen, unbd thut nod) fo fo viel Jucker darein, bis
e er {if genug ift. Dln wicd die Maffe in obere
:m'b ober auch in breite affen gefiille, und fo lang
D” fteben gelaffen, bis fle gany Palt ift, dann auf
eibt eine Platte geftirye, mit gefofenem Jucker tiber-
ol fireut, und mit cinem glithenden Eifen gebrennt,
12 — Diefer geprefite Reis wird Falt gegeben, ¢3
oth fann and) eine Kivfchen - ober Jitronen + Sauce
ein warm dazu mlf;eftc{[t werden, Wit der Sauce
m“) giebt man’s a8 eine Jwifchenplatte, ofne Sauce
“t‘ aber jum Defert wie eine falte Creme.

tel: Anmerfung. Die Taffen merden, ehe der
MNeid angefirllt wird, mit Nofen « loder Drange:
affer, in alfen Fallen aber mit frifchems TWafjer
ml angefencheet,

-m
",

g .
:‘13, Créme (Crem) von AWeis.
anm Cin Biereelpfund verlefenen und fauber ges
wafdhenen Reis briht man eine BViectelftunde mie
BADISCHE g‘.l

Wy LANDESBIBLIOTHEK Hadan\j;'ttcmb:!g



394 Gielees , Cremes

und anderthalb Schoppen fiedende Mildy davan,
GBenn o8 wie ju einem NReisbren gefodht ift,
treibt man’s mit einem Schoppen fifem Rabm
onec) ein Haavfieb, ribee 6 Cnergelb mit dem
Durchgeteicbenen qun, prefit 8 wieder durc) das
Gieh, nimmt die am Sucker abgericbene Schale
von einer Jicrone, 2 Loth Flein gefchnittenen
Sitronat nebft ein wenig geftofenem Judker daju,
ribrt dief alles ftarf unter die durdygeprefite
Mildy , gieft fie auf eine Platte , ftellt diefe in
ein Gefchirr, worin fiedendes Waffer ift, obder
feit fie auf fchrwache Koblen, uud einen Decfel
mit {hwadhen Koblen dariiber, Es darf feine
Forbe befommen, fondern nuy feft werden, Wird
es aber in’s fiedbende Wafler gefelst, fo mup ed
immerfort fieden , weldyes ben allen gefottenen
Cremes ju bemerfen ift. Wenn ed Cfalt ift,
wird es mit Juder gefireut, und mit einem ghis
benden Sdhdufelein gebrennt,

- Jon

A s e s B M R g Ay

proay e

P

ReissSlomerie mit YDein,

Fiir 4 bis 5 Perfonen Locht man ein Biertels
pfund NReig in einer halben Maaf Mildh gany dick
ein, nimmt eine falbe am Fucfer abgeriebene :
Bitronenfhale, 1 Quint geftofenen Jimmet , ,
eine Halbe Haud voll Juder und 2 Foth gefhdlte
mit ecin wenig Mildh) fein abgeftofene bittere 1
SMandeln daju, vibrt alles wobl untereinander, :
fillt es in obere mit frifhem Wafler nof gez = |
madhte Taffen oder Chocoladebecher, [dft es redhe ;

1
|

e mhge

falt werderr, und fitiest es auf cine dayu beftimmte
PDlatte.  Alsdann macht man eine falte Schale
von votfhem Wein, etwas geftofenem Juder und

ADISCHE =
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—

ab, ﬂmnmel; am Jucfer abgeriebener Bltroncnfd;aler
.“({1’ und gieft fie ber die Reis:Flomerie,

4] 9"

Hm JungfernCreme.

e 4 Man febt eine Halbe Maaf Milch dber das
%8 | Seuer, fioft 6 bis 8 birtere MNandelbrode jart,
jale thut fie in die Mild), ein Sticklein gangen Jim=
nen met nebft einem Fleinen Stind Jucker dajy, (gt

3, es cine Jeitlang fieden, treibt e dann durd) ein
CE‘FC Haarfied, {dhlagt 4 Enermwei ju einem Scdhaum,
I riifre denfelben, fobald die durchgetriebene Nildh
dee abgefiflt ift, langfam Ddarein, treibt es jum
cfel swentenmal durch das Sieb, fchiittet es auf eine
eine Platte oder einen Saladier , feht es insd fledens
?‘fb de Waffer, und cinen Decfel mit fhwadjen
3 ¢6 Koblen daviiber, Ueberhaupt ift es bey allen
i Cremes (Crem) gu bemerfen, daf Feine frarfen
it , Koblen oben Hinfommen. Wenn fie feft ift,
glus wird fie Balt aufgetragen.

Creme von Aubnermdgen.

Man fest eine Maaf gute Mild) 1iber das
‘tels Feuer , fodht fie fo lang, bis es nod) eine Halbe

dick Maaf ift, thut ein wenig Banillen darein, wel:
bene che aber wieder Herausgenommen werden nuiffen,
et »

: nimmt von 6 alten geddrrten Hiihuermdgen die
dlte Haut ab, fofit fic fein, thut fie in die Halbe
tere SNaaf gefotrene Mildy ncbft einem Sricklein
dery Sudfer, treibt es durd) ein Haarfieb, fiillt es in

g€z obere Taffen oder Saladiers, fiellt e8 in ficden:
ed des Waffer, und cinen Deckel mit ein paar flar:
imee Ben Koblen dariber, Menn die Creme ein we:
hate nig angejogen Hat, nimme man den Dedel
und

, BADISCHE
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3gb - Gelees , «Cretmes
wicder weg , [dfit fie in denmy TWaffer fiehen, big gt
fie voll geftanden iff, und giebt {ie dann. falt, D
Die Hdute der Hibnermagen werden gefams: ba
melt, rein gewafdhen und auf weifiers Papier bu
geborrt oder getrocfuet, und in etnem Sddcitels | b}‘
den aufgehoben, daf man fie das ganje Jahe | CO
durch Benufen Fann. L
S
Créme & la Coquine, m
Pon nimmt einen Scdoppen fufen Rahm ba
und eben fo viel fitfe Mildy in ein Gefdhive, th
t thut eine Halbe abgeriebene Jitronenfdhale , flir ne
y fro Pomerangenbliithwaffer und 6 jerfiofiene i
Macroren darein, [4ft o5 fo (ang auf Koblen, ~ he
bis der Ste Theil eingefocht ift, ribre e aber -3?'
ofters, daf e8 nicht anbrennt, Hierauf wird cin ot
palbes Wiertelpfund geftofiener Jucker mit 6 0d
Eyergeld wofil verriibre, die gefochte Milch fang: (&
fam daran gegoffen, noch cinen uqgenblic dber fdh
den Koblen gerifre, dann auf eine Porgellanz | €
oder andere Platte geqofiens auf fhmwadye Kob-= ge
fen gefelt, und ein Decfel mit dergleichen dars = W

iibet gethan. SBenn die Creme ein wenig gelb:
licht ift , wivd fie mit Sucker geftreut, mit einer
ghifenden Sdyippe (Schdufelein) gebrennt, und

warm ju Tifdy gegeben, ge
e

Creme & la Sultan (@ [a Sultan). 3i

Man nimme 6 Loth Jucfer nebft einem Hal ]
Ben Glafe frifchem Toaffer in eine Kaftrol oder | W
meffingene Pfanne, (Eft es auf Koblen, bis der ‘ﬁ
Qucfer Kaftanienbraun ift, thut eine balbe Maaf ;"
a

ficbende Milch daran, etlidhe Sricflein gangen
Simmet daju, fiedet es wie ein paar harte Tyer, gt
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bhig giefit es bmd) ein Sieb, w 1 la[f es ecfalten,

s Hievauf wird eine Jicvone am Juder abgericben,
Mz bag Gelbe von 8 Eyern dagn qummmen; die
ior durchetrievene Mild) daran gefdhiirtet - wieder

els | durd) das Sieb: gegofjen, auf eine j.){atre odet
ll}r . einen @Saladier qu' jaft, Die 4 Diatte in ficbendes
GCaffev geftellt,~und ein ’-i).m{ mit. {dhwachen
Soplen davauf gefest. Sobald es. feft ifi, mimmt
man’s aug dem Eafjer, [aft es abfublen, -;;)[&-.;t

him das W3eiffe vou 8 Eyern ju einem fteifen Schaum,
't , thut das Abgeriebene von einer 91l£ n Sircone
fiir nebft einer Hand voll geflebtem Jucer darunter,
ne imachteinen Dim\; pon dewt Schaum um die Creme
oty perum, und in die Mitte derfelben c?:ne runde
ber Kugel vouw dem Schuee, .“',-m" den Edyaum mit
eitt Sucfer, brenntibn mit einer glibenden Shipye,
6 oder fiellt fie in einen Badofew, damit der
na Sdynee Farbe befommt, [m.ts ning fmell ge:
ber fdyeen, daf der Schuee Fein Wafjer jichr, Die
auz - Creme wird warm aufgefiellt; fie fanu aud) Ealt
ob= gegeben werden, wenn der Schaum quL‘w.LzE\r,
av: | weiler gern Aaffer befomme,
1B

Creme von Vanillen.

nd 3u ciner palben Maaff Mild) wird ein Fin-
getlanges Staidlein Banillen ju Brockelein ge:
{hnitten, dief nebft einem Sticflein ganjem
Simmet und einem fleinen Stack Jucfer in die
al- Mildh gethan, eine Weile gufommen gefocht,
der | Und durch ein Haarfieb gegoffen. Wenn es tal
ser | ift, verriibrt man das Gelbe von 8 Epern in
1af einem ®efhive, fhuittet die .wgcfuf te IMilch

et baran, [dft es wicder durch ein Sieb laufen,
yer, | $ieBt es in einen Salabdier odev eine Platte, fefir
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fie in fiedendes Waffer, thue einen Dedel mit al

fhoadhen Kohlen davauf. Wenn die Creme fe
feftift, wicd fie gleich aus dem Wafjer genommen, al
Sie Fann falt oder arm gegeben werden, ebers g

haupt ift ey allen gefottenen Cremes die Anmera
Fung ju machen, dag, fobald foldhe feft find, man
fie gleidh aus dem Wafler nehmen muf, weil

fic fonft wdfferig werden. i
s YAEL: [

Creme mit Eis, ft

tan fiedet eine Balbe Maaf Mildd ober el
fifen Nabm mit einem Sridlein gangem Jims at
met, reibe eine Jitrone am Jucfer ab, ridhre das be

Gielbe von 7 Cnern daju, gieft die geforrene at
Mildy langfam daran, (Afe fie unter beftdndis i
gemi Nithren auf den Kobhlen dicklicht werbens in
und rvichtet es auf eine Porjellan : Platte au, 3
At die Creme falt, fo wird das €is auf fol: ft:
gende vt verfertigt: Man dhldgt das Weife Py,
pon einem Gy ju Schaum, thut 6 Tropfen Pos €
meranenblithwafier dagu, und fo viel gefiebten o
Qucer darcin , bis es piemlich dicf ift. Danw  go
wird das Eis ber die gefochte Creme ausgebreis | fi
tet, ein Deifer Deckel dartiber gethan, bis dasd i
Gifi getvonet ift , und fo falt gegeben. B

Treme von Tragant,

Ginen Schoppen fiiflen Rabhm nimme man in gl
eine tiefe Sehiffel, eine Handvoll gefiebten Jus da
der, fiie a fr. fein pulverificcen Tvagant, und 4 | fo
Tropfen Orangebliithwaffer daju, foriegelt die | in
jnfammen ftact mit dem Chocolade - Spriegel |
(Querl), bis der Schaum in die Hohe fteigt,
Dann witd ex mit einem CHIOFel abgenommen,
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it auf ein Porzellangefdhive immer in die Hoje ges
ne feBt, und wenn s feinen Schaum melr /iebt,
1, auf der Platte mic gebackter Pomerangenfhale
1 gegiert,

(L2 i

an T Creme in einem Juckertaia,

il !

DBon 8 Loth Mehl; 4 Loth gefiebtem Sucker
einem Enerweiff, einer Nuf grof Butter, und
ein wenig geriebener Jitvonenfhale witd cin fes
fter Zaig gemacht, und gany ditnn audgerdllr,
J43 eine tiefe vunde Suppenfdhiiffel oder Eleine Platte
s aufferhalb big an den Halben Nand mit Butrer

as befirichen, der ausqgewdllee Taig dartiber gelege,
ne auf der Seite in Schuppen ausgefchnitten, das
\Dis ibrige mit einem Federficl wobl geftupft, und
ety in-eimem niche allubeifen Ofen gebacken.  Die

alr, Sinnfchiffel oder Platte muf auf ein Bleh qez
folz ftelit werden, Sobald.es gebacken ift, wird
ifie e$ quf eine Porjellanplatre umgefhivyt, « Jue
Pos Creme nimmt man eine balbe Naaf rechten bdi
ten cfen flifen Rabm in cine tiefe Schifel, (pries
nmn gelt ibn ftact mit dem Chocoladefpriegel (D.uerl),
reis ftellt ein Sucferfied anf eine Plarte, und fchopfe
bas immer den Schaum davon ab, bis das Sich reche
voll ifi, mengt dann 6 bis 8 Flein qebackre Na=
Pronen, und eine Hand voll gefiebten Sucker fchnelf
unter den abgefchopfren Sdaum, und gieft ibn
1 in gleich in den verfertigren Sucferraiq, Die Creme
Jus darf nidyt lang frefen, daf fie fich nicht fekt ,
1D 4 fondern wird gleich aufgerragen. Sie fann audh
dieB | in Chocoladebecher eingefiillt, auf Teller geftellt,
egel | und mit dem Confeft eingefefe toerden.,
Ti:.;t'
en,
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Creme von Schaum.

Gine halbe Maaf Mildy giebt eine grofe
Plaree voll. 16 Eherveift fchlagt man ju einem
fteifen Schaum, madyt die Mild) in einer breiren
Kaftrol oder meffingenen Pfanne fiedend, thut
ein Pleines &tk Jucker, cin Suicklein. gangen
Jimmet, und etwas Jitronenfdhale davein. Tienn
ber Schnee vecht feif ift, und die WMild) fiedet,
nimmt man den Simmer und die Jitronen{dale
mit dem Schaumidffel wieder heraus, und legt
vor dem Schuee grofie Kugeln ein,  Sobald
die Mild) 3u fteigen anfangt, werden die Kugeln
umaefehre, und gleich auf eine Pldtte Herauss
qenommen.  Sft woch mehr Schnee 1ibrig, fo
ficdet man ibn vollends, verviihre das Gelbe vou
den 16 Eyern frark, [dfie die gefottene Mileh durch
ein. Hoarfied laufen , gieft fie langfam: an die
Cnergeld, und [dfic es unter befidndigem Nihs
ren einen Yugenblict anf Kohlen angiehen, gicht
¢s dann an den Schnee, madht cine Sdhippe
oder Schdufelein ghifend, firent Jucer auf
den Echnee, und brenne ihn mic dem vorges
meldren, €3 muf aber fdynell mit¢ dem brennen
gefen, ebe der Jucker fchmilzt. Dann wird die
Creme falt aufgetragen , fie fann auch warm
enttweder auf einer Swifchenplatte, oder in einer
Terraine ftate einer andern Suppe gegeben
werden,

Creme von Rividen.

X der Kirfhengeit werden fauce und fife
Kicfden gufammen etwa 2 Plund ausgefieint, und
mit einem Seicklein Jucfer auf {Hracden Koblen

4
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wie eine Compote (Eompor) gefodht, daf we:
nig Saft mehr davan ift. Auffer der Kirfchen=
offie | geit muiffen 8 eiugemachte Kirfchen feyn.  Bu
ent | einer Platte vou mittlerer Grofe riipre man
rem 2 einen Eleinen Kodyloffel Starfmehl mit etwas
put [ fifer Milch in einer Kaftrol glate, und das

e Gelbe von 8 bid g Epern davein, nimmt die
e am Jucfer abgericbene Sdyale von einer Jitrone,
bet, fo viel Jtmmet, al8 jroifdhen 3 Fingern gefafe
ale | werden fann, und einen Sdoppen fafen Rabm
[eqt daju, focht dann auf Koblen unter befidndigem
ald Rubren eine dicke Creme, {dhuttet fie auf ein
jeln Gefchive, und (4Bt fie Calt werden. Den Bos
uss den der Platte, welde auf den Lifdh Pommt,
fo uberfireiht man von der Creme, thut die gefod:
VoL ten Kicfden davauf, die nibrige Creme dariiber,
treh fireut Fingers dick mit einer Hand voll gehackren
bie Mafronen ober geviebenen Biscuits, 1iber das
L11Ds nod) etwas geftofenen Sucker, und brennt fie
iefit mit einem bHeifen Cifen.
i}‘DL‘_ Die Creme fann aud) ofne dariiber gefirenten
auf Sucker und alfo auch ungebrennt gegeben werden,
men ' Creme von Himbeeren,
die | Man verlieft 3 bis 4 Schoppen Himbeere,
arim jerdricfe fle mit einem Kodhloffel, veibe fie mit
iner - einem ftarfen Lalben Sdhoppen vom beften fifen
ben Rabuw bis auf die Kerne, weldhe uridtleiben

mufen , durd) ein Sieb, reibt eine Jirrone am
Sucker ab, und ribre es unter das Durchaetrie:
bene. Jn der Suife fann man wach Belieben

fife ab: und jugeben, Wenn es ftarf geribet ift,
und giefit mans auf Porjellan , und fiellt es in den
blen Keller, Diefe Crene fhmecke Ealt wie Gefrocs
Ce
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nes. - &be man fie auf den ”1 ) bringt, wicd
der Nand mit auserlefenen fd Hénen Humbeeren
garnict, — Jm IWinter  fann wan aud) von
eingemachten SHimbeeren eine folde Creme vevs
fertigen, nur bleibt dann der Jucker weg.

Creme von Erdbeeven,

Diefe wird anf die nnnhd)c %re wie die von
.i;)imlwuvn gemacht. Seil aber die Erdbeeve
mebr Marf  Haben, ]'n nimmt oan. wenigee
Grdbeere, Hingegen bdefto mebr Siapm, Auc
fonnen bdie Erdbeete auf Ffein Jinn durd)yges
teieben, nodh meniger aber davin gevithre wers
den, weil fie fenji ihre Favbe vevl [feren, und
blau werdsh

dtente von Chocolade.

Man fann eine Tafel von 4 auch8 Loth
nehmen, je nadhdem wan die Creme favt Habew
will, S will aber bier nue 4 Loth einer
Hatben DMNaaf Mildh vechnen. Die Milch witd
mit etnem Studlein ganzem Jimmer, einem
Stitcklein Sitvonenfhale und etwas Suder ein
wendty geforten, die €phocolade in ein Gefdhire
Qx!dﬂltﬂtlh pon der \hmm-:‘n MNilch etons dars
tiber qeqonen, big fie weich 1t , die Ehocolade
qtatt pereihrt, in die Milh gefchurtet, und nue
einen Augenblid inte dev Milch gefotten , danw
jum Cefalten vom Feuer abgejebt, Hievauf vers
pitbre man 8 Energeld wobl, thut bie :cF‘-*c[}tc
falte Chocolabe davan, giefit fie durch ein Haars
a5 und danu auf eine Platte odet in efnen
Sumpen, 10[ dag Gefdhive tn_fledendes TBaffer,
thut einen D Decfel mit [hwadhen Koblen darauf,
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[ Creme von Raffees .-
) 3u einet Halben Maah’ M dimine ‘man

und Co mpsfeﬁ. 4o3

nnb Fodjt es i(w"ﬂ Eﬁ.mm bre Creme feft iy,
witd fie falt aufgetragen.

J

ein li'mlpfunb quten: Kaffee';’ welcher aber
nw“i;z tie jufi ceinfen’ gebrennt ‘weedeir darfi Tons
Bern Dell feyn muf’,” fofit ihn aue im: DO e
grob » thut ihn ‘in die fievendeMildy, ein Stiicks
lein ganjen Jimmet, cin. Suicflein Iiteonen:
fchale und fo viel Jucfer daju, wie man es in
. ber Siiffe habew ' will, Diefe Cremé Wingldnger
alg die'pon Ehocolade Fochen,  Dann wird fie
durcdh et Haatfieh. Jeqof 1 nounb Gb\]tf“flf, tag
Gelbe von 8 Ehern’ mit ‘efmae  Ealtem fuffem
NHabm verrihre, die.a [H;cfftf;[:c Mildy darein’ ges
than ,und fwieder doveh: eitt Hidatfied gegvfjen
dann auf etné Platie oder in' einety Gumpeniges
than, ‘und wie die vovfergehente Creme qefors
ten. Sie Ean Falt-oder warnrgegeben weddes
Creme won Theew
Mar nimic (2 Coth Thee: vom ey quters
| Gotte, der THWINE et Beftey ficbet 5 Scjon=
pen Milch nite einend Seadleid” Rinnmer, Jus
cfer'und St dnenfih dfen etne Vierteltunde. ' Der
Efee darf nur'étiie paltbe Stunde in der Milch
angiehen, obte su-fothen. Datin wird ¢s 5 durch
eitt Haarfieb geqoifen, tas Gelbe vorr's o Eyern
ftatF verrtibre ;- bie abgefiblte Thee-Creme daes
an‘gethan, auf eine ‘D atre oder in efnen Gum:
pen gegoffen; wie gerwdhulich in fiedeiitesd PILLTES
fer' geftellt , ein Teckel mir Kohlen darauf ges
feBt, und wenn eo'feft ift, falt oder warin gegeben,

Cea
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Creme von 3immet.

Diefe wird gang wie die Thee:Creme gemacht,
nur daf man den Gefhmack dex Mild) von [aus
ter Jimmet: giebt , und daber ju einer balben |
Maaf Mildh ein Lorh Jimmet nimmé. R
Auf diefe Yrt Lonnen aud) Crémes (Cremes)
gon Pomerangen . Anis und Holverbliithe oder
Bitterns Mandeln verfertigt werden,

Englifde Creme,

|

Man Llopft 2 Loth feine Hausblafen, fchneis i
det fie Plein, Podht fie in einem Glafe MWaffer , !
bis fie gany jergangen find, prefit fie danu !
burdh ein Tichlein, felt einen ftacfen Schopyen 1
guten SMWein Nber das Feuer, veibe eine Jitrone |
am Suder ab, thut diefen nebft noch einem Bierz
Telpfund Juder, dem ©aft von bder Jitrone und
den ausdgeprefiten Hauvsblafen an den WWein, ldfie
g6 ftacf jufammen fochen, perriibre 8 Energeld
voobl. giefit den gefodyten TWein fangfam daran,
und das Gange wicder in-das Gefdiivr, (dfit e8
unter bejtdundigem Nihren angiehen, fehldgt dann
das Weite von 6 Eyern ju cinem feifen Schaym,
fieder diefen in ciner Halben Maak Milch, thut
den gefettenen Schnee in ein ucker-Sieb, daf
er ablauft, ripre thu nadh diefem [angfam an
die acfortene Creme. giefit fic auf eine Platte
und laft fie im Kellerogeftehen. Die Ereme g
Pann auch in ein glattes vandes Gefdyire oderin i
cine Kaftrol gefillt werden. Tenu fie darin e
geftanden ift , wird {ie exft auf etne Platte ges b
filtrye, und mit Blumenwerf geyiect, n

PV ey
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Geléce (Sdhelee) von TJobannisbeeren
( Traublein ),

€5 werben Fobannisbeere; fo viel man will,
abgeropft, frark jerdride und dber Tady fteben
gelajjen » dann durd) ein Tuch gqeprefr. . 3u
einem Sdyoppen burdhacprefrem Sofe witd ein
Plund Juefer geredynet, defelbe it eivem fac:
Fen balben Sdhoppen Waffer nads langer Fdden
Ave geldutert, dann der Saft darein, gegoffen,
Sobald er ju Pochen avfangt, {chépft man den
Sdaum tmmer ab, und a6t bierauf einen Tros
pfen von  der Gelee auf einen Teller fallen,
Wenn er gefieht, Fann die Gelee vom Feuer
weggefeBt, und ein mwenig abgefubit werben,
Kommt fie gleich 3u Lifdy, fo wird fie in Sa-
ladters oder Gelee:Gldfer gegoffen , wwm Yufe
bebalten aber tn Porviellan: oder Jucergldfer
gefullt.

AnmerFung. Den Anddrud, den Jucker nach
Ianger Saden Art su ficden, muf fo verffanden
werden, daf wenn man ibn nad dbem Nbfchanmen
mit einem EGliffel in die Hohe nimme, und er
fich lang herabfpinnt, fo iff ¢& nad langer Sds
den Avt, wirft er fich aber Fury vom Loffel , fo
beifit dief nach Furser Sdden 2Avt.

Gelde von frifchen Rirfchen,

€8 werden balb fitfe, halb Weinkirfchen abs
gejopft, famt den Kernen jerflofen, 1iber Nache
in eine Schiffel gethan, den andern Tag durd)
ein qrobes Tud) geprefet, und ftehen aelaffen,
bis fich der Saft gefelt bar, Hievauf {dhneidet
man 2 Loth yuvor geflopfte Haugblafen flein,
fet fie mit einem Olafe Waffer ju, und [dft

;Eﬁ BADISCHE

ol

' LANDESBIBLIOTHEK

5

Badanu-rttcmbng



#ob Getees, Cremes

fie Lochen , Dig fie weich find , preft fie dann
durch ein Tachlein, thut fie in etne Kaftvol oder |
jinecne Scyifjeletnen Schoppen von dem duvd)z
geprefiten Kivfhenfaft daran, andevthalb Bier:
telpfund Sucker, cin Stidlein gebrodelten Jims |
met, 4 ganye MNdgelein daju, Focht dief jufams

men, und fhdumt es fleiffig ab, wenn fich fein |
Sdaum-medr aufoicft, (Eft man’s durch einent |
Filteiva( Duvchfeih:) Tud) oder wollenes Tadylein i

faufen, fifle die Gelee in Sehalen ode auf etuen
Keller, und felle fie in den Keller, bis fte ge
fufye tft,

Andere Art Rivfdhen s Gelee von aufbes
baltenem Rivhenfaft,
Suaufiubedendem Kivfhenfaft find die ABeinz
ficihen am beften, Hat man nicht laurer folche,
fo fann man:aud) andere taju tefymen , nue
feine weifie. So viel man wua Kicjhen nebs
men will, ftoft man, felt fle cinige Tage tn
)

RS B L B

0
einem Gefhive in den Keller, bis fie
fen, prefit fie daan feftdurdh, So

pen Saft fiad, foviel Pfund Juder th
in cine Kaftrol oder mefiingene Pia:
ibu hadh fanger Fdden Ave, gieht

el Kivfdyen:

faft daran, brécfelt ein & ucklein  gan-
ten Jimmét darein, nimmt fo viel ganze MNdge:
fein dagu, wie man’s in der Stdvfe des Gecudhs
baben will, Lot ihu fo lang, bis fid) Lein Schaum
mefr aufwicie, (aGe ibn in einer S BHuffel falt
werden, fiillt ihn dann in VBouteillen, und be;
bdle fie im Keller auf, bis man davon braudyt
Bl man fm Winter eine Gelce davon mas
chen , fo Elopft man 1 auch 2 Lo Hausblajen,

-
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i f{;t eidet fie Eiem, fodu fc mit F*ﬂib QCancr unb
or halb Wein, bis fie weich i"u\b, prefit fie dburd
hz | ein Tiidhlein, but fie in eine [’lci.,c_ymlfdt.-nﬂel,
'y von dem Kivfdenfaft daran, fo grof ‘man ein
e [ Leller baben will, [dft den @,r'r fo lang als
e | ein-paar barte Coer an den Hausblafen auffos
in den, und fillt es aufs Te [I'r. Soll die Gelee
en nod) filfer werden, fo wicd cin Sricklein Jucer
in tavein getban,

en ! e s

e Gelee von  ofirren Rivfden.

: Dhan nimme einen Sdopren getdrrie eidys
feln /- im ;’-—".‘H'm‘ fungsfoll audy einen ©dyoppen
fdhmwarge Kirfchen , ftoft fle ein wenig, und feke
fie mit bald Waffer und halo Wein ju,  Sind

inz | 8 aber me oder fchwatye Kirfchen, fo nimme

fe, man eine halbe Wiaaf lauter Wiein, Focht das
nie cine forwobl al8 das andere bis auf die Hdlfte

o cin, prefe fie durch, und (dfe fie- feben. 3u

i1 cinem Salabdier von nittlerer ®rofie wird ein

balbes *“w-m aevafpeltes Hirfchborn mit einer
balben Maak Q’B-‘,fs'er tn einem reinen Gejchire
gugefetst, fo lang gefochit, bis nody ein Harber
Sdyoppen 1brig 11”:, feft durch ein Tuch qe p eBt,

und aud) fiepen gelaffen, Hievauf thur man
dte am Jucker abgericbene Sdialen von 2 s
tronen, den Gaft derfelben, nodh cin fiarfes
Wiertelpfund Juder, 1 uint ganjen Jimmet,
und 4 gange Ndgelein jufammen in eine Jinn:
fchiffel oder Kafirol, den m'mxmﬂ ten Kivfchens
faft und dag¢ geftandene Hirfzhhiorn dazu, Fodhe

1t ed eine Wiertelftunde auf Koblen, fcbldgt 4
ma: Cherweif ju Schaum, viht ihn audy daran,
fen, glept ¢s dann lugfam durdy <ine Serviette
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oder Durdhfeibtuch, und Gfe es fteben, bis
e8 gefulye tit.
Gelee von  Himbeeren,

Sn eiven pwenmdBigen Topf ober Hafen
nimme man 2 Maaf ausetlefene Himbeere, €8
muf aber ein fteinernes oder gany glafictes Ges
dhiee feyn.  TBenn die Himbeere darin find,
wird der Hafen mit einem jarten weifen Tud
sugebunden, in cinen Keffel oder in eing ticfe
Pfanne mit fiedendem Waffer gefest. Das
WBafjer muf Halb daviiber gefen, und tmmerfort
fieden, nur daf nichts oben Hineinfaufen fonn,
Wenn s eine Biertelftunde gefotten hat, lafit
man den Saft durd) das jugebundene LTud) tn
ein teines Gefdhive laufen, ohne den Hafea aufz
sumadyen, fe6t ihn wieder in dog fiedende Wafs
fer, [dft e8 nach einiger Jeit twieder durdlaus
few, und fo 5 bis 4 mal, bis fein Saft mehr
purd) das Tuch laufr. Die Jeit darf man {id)
aber daben nicht lang werden laffen, roeil es
etrwas langfam geht. Ju einem Schoppen durdys
gelaufenem Saft nimme man 3 Biertelpfund fets
nen Naffinade (Fucfer), fieder bepdes in cinem
reinenn Gefchive jufammen , {chopft das Unteine
fleifig mit einem filbernen EBloffel ab, und pro=
birt es auf cinem Feller. Sobald es fidh) fuls
set (geftebet), ift die Gelee fertig. Danu [dfe |
man fie falt werden, und fult fie in Gelees
Gldslein oder in ein Porjellangefchive. Diefe
®elee halt fich das ganze Jahr durdh. Hat man
fie tn Beinem G3Idslein, worin fie aufgeftellt werden
fann, fo tird fie mit einem filbernen CHISffel
auf das beflimmee Gefdire Herausgefiodyen.
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$ Gelee von Ouuitten,

Man reibt 10, 12 audy mebhr Duitten mit
einem Tud)y ab, und dann die Duirten felbfi
. auf dem NReibeifen bis auf das Steinige, prefit
8 fie feft durd) ein Tuch, nimmt aber niemals ju
o5 pie! darvetn, IWenn der Safr bepfammen iff,
5 fdhiiceet man thn in einen Hafen obder in eine
H Sdpifiel, (8t fie uber TNadht ftehen, und g_ieﬁt
e den andern Lag das Helle davon ab.  Auf ei:
P nen Schoppen fellen Duittenfaft wivd ein Piund
ct | Bucfer gecedinet, bdicfer in eine mefjingene
1. Planne gethan, cin flacfer halber Sdoppen
it Wafjer dariiber gegoffen , und der Juder nadh
in Burger Fdden Art geldutert, dann der abgegof
> fene belle Saft davein gethan, Die Kerne von
s den Duitten bindet man in cin jartes Tadylemn,
- und Focht fie mir dem Saft, Die Gelee wird
TR | fleifig verfchdume, und eine falbe &:tunde ges
& fotten, gefteht fie dann igleich bet der Probe,
e fo witd fie in etn Porjellangefihirr gegoflen,
fys und davin gelaffen, bis fie geftanden ift. Sie
i fann aud) ein ganged Jabhe anfbehalten werden,

:; Compbte (Compot) von Aepfeln.
Ba Hierzu find die Borsdorfer die beften, nadh
1P dbiefen die Fleiner, nach den Fleinern die
it | Pommes d’Apis (Pomm 2’Apt) auch die Car-
iz vils rouges (Carwii rufh), aufjer diefen fann
efe jede andere Art genommen werden. BVon twels
an dher Sorte nun aud) die Aepfel find, fo fchdle
en man fie, und fdneidet fle mitten encywei, Ju
fel eine meffingene ‘Dfanne oder Kaftrol nimmt

man einen Sdyoppen Wein, einen Halben Sdhop:
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dlo ("vL[uw Q : m';x"»
pen ﬁ:&, ffer, etn B :uui ind ?“Lifl, ¢in \‘:}EII I
fein Sitvonenfchale, ein Sticklein qnn‘,tn Jims:
et und 2 Ndgeletn,  Tenn dief lfﬂlh*‘:iil
fiedet, legt man die gefchdlten :1-:;\%,-.( verfehre
pavein; fi¢’ dirfen bart nebencinander, aber
nicht “aufeimander Itegen, und werden mit etz
¢ nem Deckel , der nidt wber das Gefchirr gebt,
jugededts, und fchnell (ber dem Feuer gefodht,
Dautt felt man fie weg, deckt den Deckel aber
ja nidt auf, bis fie cine Jeitfang geftanden find
weil die Aepfel durch bdas Kodhen jerfallen,
durdh der ﬁl'\*p’ des Deckeld aber fich wieder
ammmsn;trl en, bievatif mwecden die Aepfel auf
cine beftimmte Q‘fam' ober einen Salabier qe:
[egr. it der ©oft gang eingefodit, fo twicd
ein Gf-{qw Wein nebft einem Seicclein Fucker
in der Kafivol a?{vmm bis es eitie furze Gielee
bat, dann daffelbe iiber die Compote gegofjen.
.fmt tman  erwag von ﬁninm obder SHimbeer:
faft, fo Pann ben Aepfeln amit Farbe gegeben,
z...t\ diefelbe mit gefhnittenen Jirvonat befteckt
foerdetis

Compot von ganzen Divnen,

Eg miuijen quee Birnen in der Gh ." fie mie die
Cper: (befte) Birnen oder aud) etwas Fleiner feyn,
aber fammelich thre Gtiele Haben. *.f“ﬂ" fchare
fic, fdnetdet den B ,fjlﬂ obeti Heraus und ein
weriig von dem Stiel weq, frell :: w alle auf
redht-tn eine '\Tl‘.’.wl ober .5‘.{4':'?\‘[: ‘.Lﬁr etnen
Edyoppen umn o Schoppen WMein dardber, je
nachdem ea viel oder wenig Birunen find, thut
ein qu ~53 Urn;w qrofieg) Suidf Iuder, ein
Seicflein ganjen Simmier, 4 ganje Ndgelein,
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ein paar Sticklein Jite omi:q\’;a;cn etliche per:
ftofene Cochenillen , oder fur 2 bis 2 Fr, fpa=
nifchen Flor dayu, feht dief alles jufammen
auf Koblen , deckt es 311, und odhr es fo lang,
big die Bicnen weidy find, und die &mme Pury
eingefochye ift.  Alsdgun flellt man fie aufredhe
auf etne Platte , und (46t die Sauce durdy ei:
nen engen Seifier an die Birnen laufen.

Groge Birnens Lonnen audy in o Lheile ges
fchnitten, auf diefe Avt gefodht , und als Soni=
pote gegeben werben.

Compote von Ouuitten.

Die Birnen: O.uittent find beffer ju einet
Compote, weil fle fich {choner Fochen als die
Aepfel - Quitten, diefe Hingegen m‘tqcn Befjer
gut Marmelade, Man {Hdlt alfo Birnen . uits
teit, fi)ucib*t fle in 2, unbd wenn fie grof find,
auch in 4 Theile, das Steinige fauber Heraus,
macht i‘l einer meffingenen f}.‘)‘r}nwc 9Baffer fie:
dend, fieder die Ouitten weid) davin, nimmt
fie wieder aquf cine PDlatte Heraus, feht dann
etft 1 aud) 2 Sdhopoen IBzin, nadhdem es viel
obder wenig Ouitten {ind, ‘mit etnem Stk
Bucker ju, thut ein Sticflein Jimmet, ctwas
BEtronl"lf\";a[m und 3 gange ﬁ}a;"cm darein.

Gobald der Wein fiedet , leqt man die Quitten
nebft denm tn ein Taidhletn qebundenen Kecnen
berfelben davein, bdeckt fie ju, und Bocht fte i
die Bicnen langfam auf S‘im[m. dBenn fi
ju einer furjen Gelee cingefodyt find, [egt man
die Quitten auf cigen E\i.:‘;.nr, gieft t die Ghes
fee dartber, und ftreut fie mit flein gefdynistes
uen Sitrouen: odet fpmh.u.qcnfd}mﬂ.
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AnmerFung. Die ll\farl)e marum die Duits
ten ;uvor im 2Waffer gefotten ferden, iff, Ddaf
ihnen daburch die Ranbe benommen Wird,

Compote von Sufidpfeln.,

Die Sipdpfel werden gejchdlr, wenn fie
nicht grog find, nur in o Theile, im Gie gene
theil aber in 4 Gitice gefdynitten, und mit eiz
e Schoppen TWein und einem &Schoppen
MBaffer juqeiehr. WVon einer palben Jitrone
thut man dic Fleingefchnittene Schale nebft dem
Saft andy an die Aepfel . etn paar Sticklein
ganjen Jimmet, 4 Loth Jucfer, und ein BVier;
telpfund fauber gemwafdyene Eleine Rofinen,
und Focht dief alles jufammen fo flaug auf
Kodlen, bis die epfel weid) find, und die
Sauce gany Fury (wenig) if,

Sie Fonuen Falr oder warm qeqeben werden,

Borsdorferdpfel mit JucderFandis.

Die Ueprel weeden gefdhale, die Fleinen aus:
geholt, die grofen aber entjwen: und ausge:
fchnitten , und die ausgebolten Wepfel mit ge=
ftofenem Sucferfandis gefille, Jn eine Porels
lanplatie oder Snﬂm[ qlcﬁt man nun ein Glag
guten Wein, ftellt die mit Jucerfandis gefiill:
ten Aepfel davein, ftreut etwas geftofenen Ju:
cfer daviber, und fekt fie in einen nicht anju: ‘
beifen Backofen. Wenn fie gelblicht und yu-
fammen gefufst find, werden fie falt gegeben,
Sie find f)aupr}dd)hd) gut fiir die Bruft und
bei Hufien,

dompote von Rir(den.

Man nimme aus einem Pfund fauren und
einem Plund fhwargen Kivfchen die Steine,
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Goll ¢8 aber eine grofe Platce voll geben, fo
miigen audy mebr Kivfden ausgefteint werden.
Bu 2 Pfund Kivfden thur man ein Wiertel:
pfund Zuder in ein veines Gefchire, die auss
gefteinten Kirfden nebft dem Saft dasu, [dft
fie langfam auf Koblen Fochen, und f{hooft das
Sdaumige mit einem EHoffel fleifig ab,
WWenn fie fury eingefodyt find, rvichter man fie
auf einen Teller an, ' firent ein wenig geftofic
nen Jimmet daviiber, und giebt fie Pfalt,

Compote von ApriFofen.

Die Aprifofen muffen gany frei fepn, So:
viel man ju einem Teller oder Fletnen Platte
nothig Bat, bricdht man entywei, nimgme 4,
auch 6 Loth oder noch mebr Sucker in eine Kas
fteol, “gicfit ein Glas TWaffer daruber, fdhaumt
den Jucker ab, thbut nach diefem Elein gefchnit:
tene irronenfhalen darein, legt die Aprifofen
verfebrt in den Jucker, dect fie ju, und focht
fie fchnell auf Koblen.  Sie find gleidy fertig,
Wenn die Aprifofen tweidh {ind, werden fie
auf einen Feller geleqr, die Steine derfelben
aufgeflopft, die Kerne gefdhdlt und Plein ge-
backt, i den Juder, wo die Aprifofen Her-
ausgenommen toorden find, gerban, und einen
AugenblicE mit aufqcfodt, Hierauf wird es
uber ‘dic Compote gegoffen, und diefelbe Eale
aufgeftelle.

Compote von Phrfifchen (Pfivfden).

Man {dale fie, fduneider fic in 2 Theile,
[Gutert ein Biertelpfund Sucfer mit einem
Glafe Waffer, und den Saft von einer Halben
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Jitrone, thut nnu?) dem ’“‘ib;d)mlmm flein gez
fehuittene Jircouenjhalen davein , \un bie
Poicfiche nebft thren gefchalten und gehacfien
Kewnenadaju,  Sobald jie weid) find, werden
fie.auf einen Saladier gelege. Sollte die Sul
noch nidht genug ecingefocyt feyn,  wgil tie
Pfirfiche wdafferig find, {0 wied fie nod) ein
weniq gefocht, und dann crft wber die Compote
gegofpen,

Schaum vom Ainmbedven.

3u einer fleinen Platcec ninmue maon ein
WViertelpfund eingentacdhte  Himbeere in-cine
Sdyufjel, eine Jjau voll gefiebten Juckec dajuy
fehldge dag Weife vou 4 bis & Cyern ju cinent
ftetfen ©chaum, thut fogleid). einen CHIOfEl voll
davon aqu bdie Himbeere, und rubre ¢3 -eiye
Seitlang , nunme dgup wieder einen SRiofiek
voll \_,.,I}am daran, und vibrt fo fort,, bis ber
Sdoum auf ift. Jﬁicn.uf ¢t man ifm auf
eine Ffleine ’},Iurrc wmie u.w Pyramide in- die
Hobe, nimme 4 Lot ccp alpe und um;q{if‘.}t
arob gefchnitrens Mandeln in cm :ca‘ﬁngcm-&
Piduntein, 5 Loth m,ut': uen Iucker und eiger
ftarfen Hafelnup groff Dutter daju ., vofet die
nu. den. Koblen ungee b;ﬁ.zwu.‘. 1, Jubren
gelb, und beffreue den aufgefehren. Schaum
warn damit, . Obne ibn weiter jur TWdrme
ju bringen, wird er nuw mit gany eingemadh=
ten Himbeeren jwifchen den Mandeln garnire,

wl

|
und auch tlz,p,-:-fw.,u:u um die Poramidegeftellt, 5
Sdaum von Kivfden. 1

Bon 6 Eerweif fhlage man cinen fteifen
Sdaum, nimme 4 CHofel voll eingemadye
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ez Kirfdhen, weldhe feinen Saft baben  dirfen,
ie gecfiofit fie ein wenig oder jerithueider fie mit
en dem “J‘r’nn: fdbldge auf einer Porjellanplaree
en immer mit der Schneegabel von Mm Sdyaum
y 7 an die Kirfdyen, big_er yany auf ift, fet ibn
e dann wie den Himbeerfthaum auf cin Plirtlein
i in die Hobe , llblrﬁli’lif ihn wobl “mirigeftofe:
te new Jucfer, brennt ihn: mit cinem gliiffendert

Cifeny und giebt ihn auch falt,

Schaum von Adaen: Niark,

i Man thut 3 CHISFel voll Higen - ii)‘.nF in
. eine Ld‘unr{ das am Sucker ﬂl‘\wr: ‘bene. von
i etner Jireone nebft dem Caft aure) dazu pm igt
‘} vou 6 Enerweif einen Schaum , rhibre fimmer
of

einen £offel voll davon an das Marf,  big ber
Schawmgu Ende iff,  Sobald e vodhe Triche
gerubre ift , wird er auf eivie Porjellanplaste in
vie Hibe gefebr, 'die Platte mit tm Sdhaum
auf ecinen Dreifuf, worunter beife Afche ift,
oder quf einen fiedendén Hafen gefielle, der
Sdaum._mit Jucker uberfireut, und fin und
ber mit einem glipenden Gifen gebrennt; Gr
darf niche !mqu auf der Ajdhe oder ot dem
ep fledenden Hafen freben, afs bis er gebrenvt ift,
Er fann falt oder warm gegeben werden,

)

ne Schaum von ApriFofen,

:[}_: Diefer wird wie bcr mufdscrg I)a\: n verfers

s tigt. M can rechiet-ein Wiertelpfund cingemachte

it Aprifofen ju efner fleinen ‘uluru {dynetdet
ober facft die Uprifofen, '*\’n;: von 6 @Enern

ont einen fleifen S d)n..n, vifre die Aprifofen und

te bag von dev Jitvone Abgericbene davein, febt
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fic dann ouf eine Platte, aber nicht fo hoch, i
wic die anvere, ftellt dfe Placte auf heife Afche, (s
cinen Deckel mit einigen Koblen dariiber, und £
(it fie langfam aufjiehen, d

Zitvonen » Schaum,

Das von a Jitronen am Jucfer Abgerichene
thut man in einen mégigen (1 Maaf) Hafen, den
Saft vou den a Bitvonen und ein BViertelpfund ges
ftofenen Juefer dagu, fdldgr 5 gange uud 5
gelbe Gyer darein, -rithre 8 mit eimem neuen
Kochloffel flarf, gieft einen Schoppen alten
Wein und ein Trinfglas Waffer daran, f{ebt
den Hafen auf Koblen, und rvihee es flark,
bis es anféngt Heif yu werden, nimmt dann
den Kodhloffel Heraus und den Chocolade:Spries
gel (Q.uerl) davein, und fpriegelt immer, €8
wird gleich ein Schaum aufiteigen, Den man
imer auf eine Eleine Porellan: Platte abfchdnft,
bis nidyts mebr im Hafen ift. &s fann falt
oder warm gegeben werder,

dy) ™ = =

AAMAD &= ¢ ™

o 1

Sk

-

Ralte Schale mit Durgunder: Wein,

Man veibe 2 itconen am Jucfer ab, drickt
dett Saft dagn aus, reibt cine Handvall Bros
famen von fehwavjem Brod auf dem NReibeifen,
thut ju dem an den Jitronen Abgericbenen noch
gine ftarfe Handooll geviebenen Jucker, vihee
es mit einem Schoppen Burgunder-Tein uns
tereinander, die geriebenen ‘Brodbrofamen und
cin udferloffelein Jimmet daju, nimmt 2 ftarfe
Hdnde voll gewafdyene Brofehlinge (Preftlinge)
in cine Porsellanfchirfjel, dag angemachte Brod
daviiber, flellt ¢s eine Jeitlang tn den Kellers s

B O Ay A s A ayY T P

™ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK =

Baden Wiirttemberg



und Compoted. 417

h, und feft dann die Sdhale auf. Sollte fie von
e, (auter ‘Burgunder: Wein ju Foftbar fepn, fo
nd fann aud) ein Glag gewdhnlicher guter TLWein
daju genommen werden,

Anderve Avt Falte Sdale,

e tan nimmt 2 Hinde voll geriebene Brofa:
en men von fdwarjem Brod, dag an einer Jis
ges trone Abgeriebene nebft dem Saft derfelben,
2 eine ftarfe Hand voll geriebenen Jucfer, ein
en Sucferlofielein geftofenen Jinumer und ein Bier:
en telpfund gewafchene Fleine Refinen, macht dieh
efit alles mit einem flarfen Sdyoppen gutem Wein
4 o und einem Glafe Waffer untereinander, [t die fo
nn angemachte Schale vecht Ealt rerden, und giebt fie.
ies Es fann aud flir 1 oder 2 Fr. LWeck ju runbden
Cs Gdnitten gefchnitten, auf dem NRoft gelb ges
an roftet, und auf obige Art angemacht werden.

)J{f; Ralte Sdyale von durdgetriebenen Erdbeeren,

Man nimme 5 big 4 Schoppen Erdbeere
in _ein Sieb, jerdeiicfe fle mit einem reinen
Loffel, bis Fein Beer mehr gany ift, treibe fie

icfe dann mit einem Scdhoppen aud) etwas mebr qus
T02 tem alten Wein duvrd), reibt eine Jitrone am
elt, Jucker ab, und ftoft ein Quint Jimmert,
och Wenn die durdygetricbenen Crdbeere in dem
ibee Saladier find, ribre man dag an der Jitrone
uns Abgeriebene, den Jimmet und noch fo viel

und Sucfer darein, big es feine gefidrige Siife bat,
arfe und ftellt es in den Keller, damit es vecht falt
19¢) wird.

rod BVon frifden Himbeeren fann man,
Tec, audy eine foldhe Sefale madens. — Diefe
Db
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falten Schalen Ednnen mit Biscuits obder mit

P

gerdftetem Milchbrod belege werden. g
5

Gewdbnliche Falte Sdale von Erdbeeren, g:

Die juvor verlefenen und gewafchenen Eeds = ev
Beere thut man in eine Porgelanplatte, 2
Hande voll geftofenen Bucker nebft einem Ju:
cFerldffelein. Simmet dariiber, gieft einen Sdyops

pen guten Wein davan, (4P fie eine Jeitlang 3¢
fteben, und ftellt fie auf. te
Man fann auch) ftatt des Weins fiifen B
Rabm bariiber giefien, und in diejem Fall ets ai
was weniger Jucker und Jimmet daju nepmen. i
€

® li

Saa et

B¢
Rrduters Salat. %
811 diefem geforen Pimpernell, Korbel, Santer: a
ampfer, Weegmwarten , junge Brenneffeln, Ji- d
dhorien, Leber:Pleffer-Kraut, die javten Bldreer v
vont den jungen Gdnsblumen, NRabungelfraue t
und Cedragon. Dief alles wird untereinander D
gefdhnitten , und mit Saly, Pfeffer, Sehnitt: [
laudh, €ffig nud Oehl gut angemadhts f
Salat von Yeeawartens YOurseln, !

Die Wuggeln werden gewafhen, gefchabts

im Saljwafier weid) gefotten, dann wieder abs
gegoffen, mit Paltem SWBaffer abgefloft, in eis Q
ner Serviette vedht ausgefchlenbert, auf ein 8
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