Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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

Anhang

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1840

Fur 8 Personen.

urn:nbn:de:bsz:31-55098
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Kunftworter und RNedensarten. 555

v Didd cingefodyte SMaffe, welde
purdhgerrieben wird, und fo ik wie ein SindSbre
fepn mufi.

Paffiven heifit eine Sauce oder Briihe durchrreiben,
fey durch ein Sieb oder einen Seiber.

Ouerl oder Spriegel ift ein langes, jiemlich dilnn von
Holy gefchnintes, unten mit launglichen 3apfen verfe=
bened SWerfzeng, womit man Saucen, RKabhnr u. {. w.
querlt ober f{priegelt, und fliefende Sadhen unter:
einander mijdt.

Tiegel, Sufitippen, StollFadel ift ein irdbened Ge:
fchivy mit 5 Fafen, worin man Gemiife, Raqonuts,
Gotelerres (Rippen), gedampftes Fleifch, Fifche u. {. w.
subeveiten, und daé man ftatt der faftrol gebrau:
den Fann.

Qein oder Waije
I
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Sipetirrctitel

St 4 Perfonen
1) @riine Nubvelnfupye.
2) Ddfenfleifch mit 2 Beilagen.
3) Sommerfobl mit Hammels = RNippen oder Cotelerres.
4) Geribhree Paftere von Brieslein (Kalbsmilden).
5) Cine Ente ‘\wiw.mn, L‘\ 1 2 mnqe Hiihner nebft Salat.
6) Eine aufgezogene Mehlpeife.
Jum Defert (Nadtifd).
Etwadé Gebactened in die Mitte. ’
Fleine Teller, welche in Butter, Kafe und Dbt
befteben fonnen.
Ghr 8 Perfonen.
Crite Tradt.
1) Suppe von Kalbshirn,
2) Debfenfleijch mic 3 Falten Sulagen, jur sten eine Sauce
5) €in Spinar-Boudin (Pudding) mit Eleinen DI &
chen gavuirt.
Hier wird die Suppe ausgeheben , und

4) Eine Pajtere von Buttertarg, mit Hibhnevn gefullt,
Llln ; |'F
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556 Sypeifegettel.

Sweite Tradt.

5) fKleine Dampfnudeln mit Eier{haum,

Rouletd von Kalbfleifch in Sardellen = Sauce.
7) Giebratene Gans,
8) Cin Wildbraten.
i fleine Zellev:
2 Salate,
1 Gompote.
Sauciere (Sofiiar) mit Kappern= Sauce,
Qum Nachtifch,
Gine grofie Backerei fn die Mitte.
6 Teller mit Obft, Sonfeft, fafe, Butter, Hafta:
nien, wie e die Fahrézeit gibL.

Fv 12 Perfonen.
CGrfte Tradt.

o Tervainen (Voryellan:-Suppenichiifieln) mit Supye,
bie eine a la Jacobine (a [a Schafobin), die anbere
o Reid mit Wein oder Bouillon (gurer Fleifch:
briibe) gefocht.

2) Gin Stk Ocbfenfleifch mit 6 Fleinen Tellern ober
Beilagen zum Ddfenfleifc).

Gefillte Dcbfenyunge mit falter Sauce.

Guglifcher Sambut,

Girifjette mit Sauce.

Die Terrainen werden audgehoben,
und die 2 leten Platten dagegen eingejeRt.

1

=

Sweite Tradt.

6) Bairifch- oder Sauerfraut mit Schweinsrippen (Co-

teletted).

7) Gefiillre Selleri mit gebacfenen Vrieslein oder

RKalbsmilchen.
8) Giefiillte Kalbgleber mit Jitronen.
q) Kartoffel- Paftete mit Haringen.
10) Welfdher Hahn oder wel{de Henne gebraten,
11) Gefpictrer Rehid)legel.
6 Fleine Teller:
2 Salate.
2 @remcs.
2 Eomypotes.
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