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Erläuterungen
und Verbesserungen einiger eingeschlichener

Drukfehler .

' >

Ceite z . Oben Anmerkung . Mit tLiergelb
abgezogen heißt : Zum Eiergelb wird , wenn
es zu einer Fleisch - oder überhaupt zu einer ge¬
salzenen Sauce kommt , ein wenig von der Sau¬
ce genommen , stark damit gerührt , und die
übrige bestimmte Sauce langsam daran gegos¬
sen . — Kommen die Eiergelb aber an eine Milch¬
oder Wein - Sauce , so wird davon ein wenig
zu dem Gelben gethan , und ohne die Sauce
mehr kochen zu lassen , dieselbe unter beständi¬
gem Rühren so lang auf Kohlen gelassen , bis
die Sauce diklecht ist , und über die Speise an¬
gerichtet werden kan .

Ceite 5 . Durchschlag - Suppe lese man : rühre es
in einer Schüssel mit Milch glatt an . Der Taig
mus in der Dike eines Fladleinötaig seyn .

12 . 'Rartoffeln - Suppe . Linie 7 kocht sie weiter
statt wieder

ls . Krebssuppe mie Rahm . Da diese
nicht deutlich genug beschrieben ist , und einige
wesentliche Mangel hat / so will ich hier ein paar
andere Krebssuppen anführen , und ist also die
auf der angezeigten Seite vorkommendeKrebs¬
suppe ganz bei ' m Gebrauch wegzulassen .

Krebs ,



Verbessern ngen .

Krebs - Suppe .
Für 8 Personen wird ein Viertel ( - z )

Cdelkrebse genommen , von Steinkrcbstn kön¬
nend Zo Stüke scyn . Wann si .' gesotten und
gebuzt sind , werden die Schwänze aufbehal¬
ten , die Schalen , nachdem zuvor die Galle
herausgenommen ist , mit einem Stürlein But¬
ter klein geflossen , und m einem halben Wier¬
ling Butter gedämpft . Ein Milch - oder das
Innere von einem Weisbrod wird dazu ge¬
schnitten , und gute Fleischbrühe daran gegossen .
Hat es eine Zü - lang gekocht , so treibt man ' s
durch ein Haarsieb , nimmt den Butter oben
ab , ftzt die Brühe wieder auf Kohlen , thut
Muscaten und klein gehakten Petersilien dazu ,
auch die Mü ? behaltene Schwänze darein . An
den abgeschöpften Kreb'Mltter werden 6 Eier¬
gelb gerührt . Sobald nun die Suppe über
geröstes Weisbrod angerichtet ist , zieht man
die Eiergelb mit dcr übrigen Brühe ab , gießt
diß an die Suppe und legt die Schwänze oben
darauf. Es können von allen Arten Klose da¬
zu gemacht werden .

Krebssuppe mit Raum .
Diese wird wie die vorstehende gemacht ,

nur daß Man zum halben Theil der Suppe
gute süsse Milch nimmt , und die Schalen da¬
mit durchpreßt . Die Suppe wird nach dem
Durchtreiben mit Milch nicht mehr gekocht ,
sondern nur heiß erhalten , das Gelbe von den

Eiern



Verbesserungen .

Eiern hingegen mit einem halben Schoppen
süssem Raum abgezogen , und unter bestandi¬
gem Rühren an die Suppe gethan , daß sie
nicht gerinnt .

Seite - s . Ist zu lesen : Zu einer Tebersuppe

hal ' t man eine Kalbsleber mit einem Stük uiM -

räuchertem Spek und etlich grssse »̂ ? wlebeltt ,

dämpfe diß alles in einem Gtnb Butter ,

nitmne einer >̂ and gros Brodrmde d <̂ -

Zlk , gießt gute Fleischbrühe darüber ! e . : c .

Seite A2 . Ocksenfleisch mit einer Truste Linie 7 eine
Handvoll Semmel - oder Mutschelmehl statt eine

Handvoll geriebenes schwarzes Vrod

Linie y Mebl statt Vrod
ZZ . geh .- ktes Gcbsenfieist -H Linie 22 Pasteten - De¬

ckel statt passenden Deckel

42 . Gerührte pastctlein Linie Z nnd rührt sie an
die Butter nnd Eier statt rührt sie mit der Mas¬
se noch eine dalbe Stunde

4z . Pappier - Pasteten von Ralbsfüssen Linie 6
eine statt die verferrigre

48 . '̂ rebs > pastctlein Der Ragont zu diesem Pa¬

stctlein ist auf folgende Art verändert zu lesen :

Man siedet 2 Kalbsbrieslein und eben so
viel Cuter im Salzwasser , in deren Ermang¬
lung kan auch von einem Kalbsniern genom¬
men werden , vorher wird eine Handvoll Mor -
chcn im <Wajser verwellt und ein halbes Loch
Triffeln im Mein gesotten . Me ^diese Stüke
schneidet man neb -r den Krebsschwänzen zusam¬
men ganz klein , läßt ein Stnklein Butter in
einer Kasirol oder Kachel vergehen , rostet 2
Messerspize voll Mehl lichtgelb ' darirm , dämpft



Verbesserungen .

darinn das geschnittene nebst ein wenig Peter¬
silien , thut von der Krebsbrühe etliche Eßlöffel
voll daran , den Wein von den Triffeln dazu ,
Muscatenblüte und Salz darein .

Das übrige Seite 48 ist richtig .

Seite 66 . Xothkuaut Linie 14 Stein statt Stem

^ von diesen Z! iern
' Znsaz . Wann kein Raum zu haben ist , wird

em halber Schoppen Wein genommen .

76 . N ) eegwarten oder Detel genannt , welcher

im Frühjahr abgeschnitten wird , wann ^ er gelb ist .

78 > 7Y . gefüllte Rohlvaden Linie z und 4 ist zu

lesen , oben wo das Herz ist , wird ein Deckel

« bgeschnitten . Das Herz muß an dem Deckel bleiben .

Ausaz . Wann - die Kohlraben wieder zugc «
dekt werden , heftet man die Dekel mit ei »
nem Stekelein darauf an , daß keiner abfällt .

85 . weisse 2 ^ üdcn Linie 15 Nachtgenuß statt Nacht «
' gcmüß
90 . Selleri Lin . 1 . gehakt statt geduzt

92 . ,Linie 5 . 5 Krebse statt 25 Krebse

95 . Grüne Bohnen mit Rernen Lin . 1 angemach «

re statt eingemachte

96 . Lin . 2 geschält statt abgezogen

iZo . 'Mandeln ? ürste L . iz . ein wenig heisses Eier¬

weis statt ein wenig Werweis

?45 > Nudeln L . 12 . Zucker oder Zimmet statt

'Zuckrr und Zimmet

^ 46 . Gedakener Brei L . 12 ist zu lese « : kehrt sol¬

che in weissem Mehl um , dakt sie gelb im Schmalz

und macht : c . : c .

172 . Mandelmus L . 2 ein halbesPfund statt Wierling

L95 . ZZuttertaig . Slnmerkung . Weil der
Butter umSommer mehr Fettchat , nimmt
man in dieser Iahrszeit zum halben Schöp¬

fet»
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