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A n h a n g .

Suppen .

Tart ^ rische Suppe ( Suppe » la ? artarie )
für 6 bis 3 Personcii .

Man nimmt die rohe Brust von einem alten
Huhn ( Henne ) , rupirt ( schabt ) sie gut , daß keine
Haut und keine Sehne mehr darin ist , wiegt ( oder
hackt ) es recht fein , weicht - - z Kreutzerwecken
oder Weißbrode in Milch ein , drückt sie gut aus ,
nimmt ein Viertelpfund frische Butter , 6 Eyer
( die Hälfte ganz , von der andern das Gelbe ) , Salz
und ein wenig Muskatnuß dazu , stoßt dieses Alles
recht fejn in einem Mörser , das Fleisch aber zuerst ,
dann treibt man diese Fars ( Fülle ) durch ein Haar¬
sieb , thut sie in ein Geschirr , und rührt ein Viertel¬
pfund geriebenen Parmesan - Käse darunter , macht
nun einen gewöhnlichen Nudeltaig , wällt ihn recht
dünn zu Kuchen aus , setzt runde Häufchen , einer
kleinen Nuß groß von der FarS auf die zuvor mit
Eyweiß bestrichenen Kuchen , überschlägt sie und sticht
Krapfchen , in der Große eines kleinen Thalers aus ,
kocht diese eine Viertelstunde im Salzwasser , thut
sie mit einem Schaumlöffel in eine Suppenschüssel
und richtet gute Jus ( braune Fleischbrühe ) darüber an .

Frühlings - Suppe ( a la ? re !litaniere — K la
Preintaniär ) .

Für 8 bis Personen nimmt man Ho — öc>
kleine und in zwey Theile geschnittene gelbe Rüben ,
Zo — Ho Monatrettige , 2 — Z ausgestochene weiße
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Rüben und 2 >— 4 in kleine Schnitzchen geschnittene
Sclleri - Wurzcln , Z — 4 Büschelein Schnittspar -
geln , 1 — s Hände voll grüne Bohnen , 3 in kleine
Stückchen geschnittene Stücke ( Käse ) Blumenkohl
und 6 — L Stücke Kopfsalat . Die Rüden , Net¬
tige und Sellen - Wurzeln werden , jedes in einem
besondern Geschirr in Salzwasser h <ilb weich gekocht ,
dann abgegossen und in kaltes Wasser gethan ; nun
läßt man sie auf einem Sieb ablaufen , und kocht sie
in einem Geschirr mit leichter Fleischbrühe weich .
Die Schnittspargeln werden , so weit sie weich sind ,
in eines halben Zolls lange Stückchen geschnitten ,
die Bohnen aber in viereckigte ; beides wird , so wie
der Blumenkohl , in Salzwasser weich gekocht , der
Blumenkohl aber nicht zu weich , weil er sonst in der
Suppe nicht gesehen würde ; der Kopfsalat wird
ebenfalls in Salzwasser halb weich gemacht , dann
in kaltes Wasser gethan , ausgedrückt , und in Fleisch¬
brühe mit ein wenig Salz weich gekocht . Die Erb¬
sen , Bohnen und der Salat dürfen nicht früher in
das Wasser gethan werden als bis es kocht , damit sie
grün bleiben . Der Salat wird der Länge nach in
zwey Theile geschnitten und zu dem Andern ge¬
than ; Alles wird hierauf in einer klaren Jus ( brau¬
nen Fleischbrühe ) kochend gemacht , und mit gebacke -
nem Brod oder Hühner - Klößen gegeben . Soll Brod
dazu gegeben werden,̂ so schält man von drey Wecken
oder Weißbroden die Kruste ( Rinde ) ab , schneidet
das 1-lebrige ( Weiche ) in Stückchen , backt sie rund , in
der Große eines Zäkr . - Stücks ( Zwanzigers ) in einem
halben Pfund geklärter Butter , und läßt sie gut ablau¬
fen . Will man Hühner - FarS dazu geben , so nsacht man
sie wie die in die Tartarische Suppe ( ->, 1a iarwi -io ) ,
nur mit dem Unterschied , daß statt Parmesan -Käse
ein wenig fein gehackte Petersilie dazu kommt .
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Suppe ä la lortue ( a la Tortü ) .

Für 8 — lo Personen nimmt man ( in Er¬

manglung der Schildkröten ) dazu einen gebrühten

Kalbskopf , lost die Haut mit dem Fleisch , von unten

gegen oben , von den Knochen gut ab , läßt dann die

abgelöste Haut einen Tag im Wasser liegen , damit

sich das Blut herauszieht , setzt ihn dann mit kaltem

Wasser über das Feuer , läßt ihn eine Viertelstunde

kochen , legt ihn in kaltes Wasser ; wenn er kalt ist ,

trocknet man ihn mit einem leinenen Tuche rein ab ,

und brennt über dem Feuer die Haare weg ; dann

wird er in i Zoll lange und i Zoll breite Stück¬

chen geschnitten , in lauem Wasser rein gewaschen ,

auf ein Tuch gelegt , hierauf in ein Geschirr gethan ,

mit einer Lraise ( Bräs ) übergössen , und ohngefähr

2 Stunden langsam gekocht . Die Braise wird

auf folgende Art gemacht : ein Viertelpfund Butter

läßt man auf dem Feuer vergehen , nimmt dazu

Z « — Ho Charlotten - Zwiebeln , » Sellen - Wurzel ,

i kleine gelbe Rübe ( beides von der Hand geschnit¬

ten ) , 20 — 24 weiße Pfesserkerne , eine ziemlich

große , zuvor reingeschälte — das Mark in Scheiben

geschnitten — und von den Kernen gesäuberte Zi¬

trone , i Lorbeerblatt , ein wenig ganze Petersilie ,

ein Viertespfund Ochsenmark , 5 — 4 Gewürznelken

und einige Stückchen ganze Muskatblüthe . Dieses

Alles wird auf dem Feuer abgedämpft / bis die Zwie¬

beln und Wurzeln ein wenig weich sind , dann füllt

man es mit einer halben Maaß gutem Wein und

anderthalb Maaß fetter Fleischbrühe auf , läßt es

eine Stunde kochen , und durch ein feines Haarsieb

auf den Kalbskopf laufen .

Zu der Suppe schneidet man ein halbes Pfund

rohen , zuvor in Scheiben geschnittenen Schinken ,

legt eine Kastrol ( cassei -ole ) von 2 ^ — Z Maaß da -

nnt aus , und auf dieses 5 Pfund Kalbsschale , 16 bis
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ig Charlotten - Zwiebeln , ?. c> ( zerknirschte ) weiße
Pfefferkerne , Z — 4 Gewürznelken , eine kleine gelbe
Rübe , eine Sellen - Wurzel , ein wenig Muskatblüthe ',
ein Lorbeerblatt , eine in Stücke zerlegte alte Henne ,
füllt dieß mit H Maaß Fleischbrühe auf , und läßt
diese langsam ganz einkochen , dann wird es mit
2 Maaß Fleischbrühe aufgefüllt , abgeschäumt , zwey
Stunden langsam kochen gelassen , ,bis das Fleisch
weich ist , und nun wird diese Bouillon , nachdem das
Fett abgenommen worden , durch ein feines Sieb ge¬
gossen ; alsdann läßt man 12 Loth ( ^ Viertelpfund )
Butter auf dem Feuer zergehen , rührt 8 — 10
starke Kochlöffel feines Mehl hinein , röstet dieses
auf einem schwachen Feuer braun , füllt es mit der
durchgegosscnen Bouillon nach und nach auf , rührt
es über dem Feuer , bis es kocht , und läßt es nun
von der Seite Stunden langsam kochen , nimmt
das Fett rein ab , und gießt es durch ein Haarsieb ,
macht es wieder kochend heiß , thut eine Messerspitze
voll pulverisirten spanischen Pfeffer dazu , salzt es ge¬
hörig , und gießt dann eine Bouteille Madera - Wein
hinein . Den geschnittenen Kalbskopf nimmt man hier¬
auf mit einem Schaumlöffel aus der Braise , läßt
ihn gut ablaufen , und thut ihn nebst 3 — 10 hart¬
gesottenen Eygelb , Klößen von Hühnern oder in
Täfelchen geschnittenem und in Butter gebackenem
Brod in eine Terraine oder Suppenschüssel , und gießt
das Obige kochend heiß darüber . Wenn der Wein
in der Suppe ist , darf sie nicht mehr kochen .

Spanische Suppe ( a i ' Lspa - noie a l ' Lspanjol ) .
Für 10 — 12 Personen nimmt man i Pfund rohen

Schinken , 4 Pfund Kalbsschale , schneidet den Schin¬
ken in Scheiben , legt den Boden einer Kastrol ( eusse-
i 'vlc ) damit aus , die Kalbsschale darauf , 20 — Zu Char -
lotten -Zwiebeln , 2 /, — Zc» Pfefferkerne , etwas Knob -



S6o Anhang ( Suppen ) .
lauch , i kleine weiße und i kleine gelbe Nübe , eine
halbe Sellen - Wurzel, ein halbes Kohlhaupt , i — 2
Petersilien - Wurzeln , eine mit 6 — » Gewürznelken ge¬
spickte Zwiebel , und 10 — 12 Koriander - Kerne dazu ,
füllt dieß mit einer Maaß Fleischbrühe auf , und läßt

/ diese ganz einkochen . Nnn schneidet man von 2 zuvor
gebratenen Feldhühnern oder einem Fasan die Brüste
heraus , hackt das Uebrige in kleine Stückchen , thut
dicß zu dem Obigen , füllt es mit Z Maaß guter
Jus ( brauner Fleischbrühe ) auf , und laßt es 2 Stun¬
den langsam kochen , nimmt das Fett rein ab , und
gießt es durch ein Haarsieb . Alsdann läßt man
12 Loth Butter über dem Feuer zergehen , rührt
8 Kochlöffel voll feines Mehl darein , rostet dieses
über dem Feuer langsam braun , rührt es mit
der durchgegossenen Bouillon an , und so lange auf
dem Feuer , bis es kocht , läßt es dann anderthalb
Stunden von der Seite langsam kochen , gießt es ,
nach zuvor abgenommenem Fett , durch ein Haar¬
sieb , salzt es und thut eine Messerspitze voll feinen
spanischen Pfeffer hinein . Die Geflügel - Brüste wer¬
den in dünne Scheiben geschnitten , mit rund aus¬
gestochenen und im Ofen gelb gebackenen Weck - oder
Weißbrod -Scheiben in die Suppenschüssel gethan ,
und die Suppe kochend heiß darüber gegossen .

Suppe it la lulienne ( spr . a la Schülienn ) .
Für 3 — 10 Personen schneidet man eine Hand

voll abgezupften Korbel und eben so viel Sauer¬
ampfer grob , Z — 4 gelbe und eben so viel weiße
Rüben aber klein , kocht die Rüben in Salzwasser
halb weich , und dann in einer halben Maaß Fleisch¬
brühe vollends weich , dampft den Korbel und Sauer -
cmpfer mit Maaß guter Fleischbrühe weich , kocht
6 — 3 Stücke Kopfsalat im Salzwasser halb weich ,
legt ihn in kaltes Wasser , drückt ihn aus , kocht ihn

mit
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mit einem Schoppen guter Fleischbrühe , Salz und

ein wenig Muskatnuß weich , schneidet ein kleines

Kohl - Haupt von der Hand wie Kraut , läßt es

halbweich in Salzwasser kochen , thut es in kaltes

Wasser , drückt es aus , und kocht es mit einem Schop¬

pen Fleischbrühe weich . Dieß Alles zusammen nimmt

man , wenn es weich ist , in ein Geschirr , und so viel

gute Jus dazu , als man glaubt zu der Suppe ndthig

zu haben , salzt es , und thut ein wenig Muskatnuß

daran . In diese Suppe kommt gebackenes Brod ;

man schneidet nämlich von 2 Wecken oder Weißbro -

den das Weiche in Scheiben , dann in zwey Fingers

lange und eines Fingers breite Stückchen , legt diese

auf ein breites Geschirr , feuchtet sie mit einigen Eßlöf¬

feln voll süßer Milch an , bestreut sie ein wenig mit

Salz , verklopft 3 — 4 Eyer , wendet das Brod

darin um , und backt es in einem halben Pfund

heißen Schmalz ( Schmelzbutter ) gelb , läßt es auf

einem Tuch oder Papier gut ablaufen , thut es iir

die Suppenschüssel , und gießt die Gemüse mit der

Bouillon ( Fleischbrühe ) kochend darüber .

Suppe mit ( pürcc ) von Linsen oder Schweins »

ohren , oder Bratwürsten , oder Feldhühnern .

Für 6 — g Personen schneidet man 1 — 2

Zwiebeln nicht fein ( von der Hand ) , dämpft sie in ei¬

nem Viertelpfund Butter gelb , schneidet eine Sel -

leri - Wurzel , eine kleine gelbe Rübe und etwas Peter¬

silie zusammen , nimmt ein Viertelpfund zuvor würf¬

licht geschnittenen rohen Schinken und ' 2 — 14 grob

gestoßene Pfefferkerne , 1 Lorbeerblatt und ein Stück¬

chen ( einen Boll ) Knoblauch dazu , und läßt es da¬

mit noch ein wenig auf dem Feuer dämpfen , füllt

es dann mit guter Fleischbrühe auf , backt einen zu¬

vor in eines halben Fingers dicke Scheiben geschnit¬

tenen Kreutzerweck ( Semmel - oder Weiß - Brod ) in

Lbfsleriii Kochbuch I . ( 26 )
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Butter gelb , schneidet die Scheiben in Stückchen

und thut sie in das Gedämpfte . Die L inse n wer¬

den wie gewöhnlich gekocht , durch ein Sieb getrieben ,

und wenn das gebackene Brod mit den Wurzeln

weich gekocht ist , rührt Man so viel von der Purree hin¬

ein , als erforderlich ist , daß die Suppe wie eine dünne scha

Sauce wird . Dieses Alles wird dann durch ein Beu - ^
teltuch oder ein feines Haarsieb getrieben Und gesalzen -

Werden Schweinsohren dazu genommen ,

so setzt man anderthalb Pfund derselben mit Zwie -

beln , etwas Wurzelwerk , , einigen ganzen Pfeffer - sein

kernen und 4 Loth ( einem halben Wierling ) Butter xinc

über das Feuer , füllt es , wenn die Zwiebeln gelb gell

sind , mit guter Fleischbrühe auf , salzt und dampft es

weich , legt es aus dem Topf heraus j läßt es kalt

werden , schneidet eines starken Zolls lange feine

Stückchen dünn wie Nudeln , und legt sie in die heiße

Suppe . ( Im Uebrigen wird so wie bey den beiden wir

folgenden Gattungen dieser Suppe wie oben ver - gen

fahren . ) ^ da .

Von Bratwürsten sind dünne , halbgsräucherte pen

Würste die besten , und 5 — 4 Stücke hinlänglich ; xicl

diese werden nicht stark gekocht , kalt gelassen , in

dünne Stückchen geschnitten , und in die Suppe ge -

than . Zu dieser Suppe werden die Wecken in kleine

runde Scheiben geschnitten . Ka

Von Feldhühnern dämpft man 2 Stücke gu

weich , läßt sie kalt werden , lost die Brüste ab , schnei - S <

det sie in dünne Scheiben und dann gewürfelt ( wie nel

die Schweinsohren ) , stoßt das Uebrige von den Reb - Za

Hühnern mit den Beinen fein , und thut es in die Suppe , es '

ehe man dieselbe durchtreibt . Hierauf wird das Innere M

von 2 zuvor abgeschälten Wecken oder Weißbrodett ein

gewürfelt geschnitten , in einem Viertelpfund geklär - St

ter Butter gelb gebacken , und in die flippe gethan . Fa
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Hen Uppen - Knöpflein oder Klöße .
wer -

: ben ,

rzeln Dlöße von alten Hühnern ,

hin - Von 2 Hühnern schneidet man die Brüste heraus ,

ünne schabt ( rupirt ) sie , wiegt oder hackt sie fein , nimmt

Veu - ^ » jel Butter , als ohngefahr die Brüste wägen ,

lzen - ^ nd z Kreutzerwecken ( Weißbrode oder Semmeln ) ,

wen , welche zuvor gut abgeschält , in Milch eingeweicht

Zwie - u „ d gut ausgedrückt worden sind , Salz , etwas

effer - seinen weißen Pfeffer , ein wenig Muskatblüthe ,

utter xj „ en Eßlöffel voll sauren Rahm und 6 — 8 Ey «

gelb Geschirr , stoßt das Hühnerfleisch fein

? ft es das Uebrige dazu . Wenn es recht fein ist ,

kalt wird es durch ein Sieb getrieben , und die Fars

feine ( Masse ) in kochender Fleischbrühe oder kochendem

heiße Wasser probirt , ob sie hält ; wäre sie zu fest , so

eiden wird noch ein Eßlöffel voll saurer Rahm , im entge -

ver - gengesetzten Fall noch das Gelbe von 2 — 5 Eyern

dazu gethan ; diese Kloße kann man in die Sup «

cherte pen und zum Garniren der Lntrees ( d . i . der Ges

Zlich ; richte des ersten Ganges ) nehmen ,
n , in

i Rlösze von Zühner - FarS mit Raws - Mark .

kleine ^ Zu diesen kann man nur das Rückenmark vom

Kalb brauchen ; davon wässert man ein Viertelpfund

? tücke gut aus , nimmt die Haut rein ab , setzt ein wenig

chnei - Salzwasser mit einigen Eßlöffeln voll Essig , 2 Gewürz -

( wie nelken , 6 ganzen Pfefferkornen , einigen Charlotten -

Reb - Zwiebeln und einem Lorbeerblatt über das Feuer ; wann

>uppe , es kocht , thut man das Mark hinein , läßt es einige

Innere Mal aufkochen , legt dasselbe , wenn es kalt ist , auf

?rodei ! ein leinenes Tuch , , schneidet es zu eines Zolls langen

>eklär - Stückchen , bestreicht es Messerrücken dick mit obiger

tthan . Fars ( Fülle ) , wendet die Klöße in Mutschelmeh

( 26 " )
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um , dann in z — 4 verklopften Eyern und dann
wieder im Mutschelmehl , backt sie dann in heißem
Schmalz gelb , und gibt sie zu einer Kräuter - oder
Wurzel - Suppe , auch mit guter Jus .

ReiS ' Älöße mit Hühnern .
Man nimmt i » — 12 Charlotten - Zwiebeln , hackt

diese recht fein , dämpft sie in 12 Loth Butter weich
und thut ein wenig fein gehackte Petersilie dazu ;
wann dieß nicht mehr heiß ist , schlägt man 3 Eyer
hinein , thut Salz , etwas weißen Pfeffer und
etwas Muskatblüthe dazu , verrührt dieß gut und
stellt es über das Feuer , rührt es so lange bis es dick
wird , nimmt 2 abgeschälte , sodann aber in Milch ein¬
geweichte und wieder ausgedrückte Kreutzerwecken
( oder Weißbrode ) , das gewiegte ( oder fein gehackte )
Fleisch von 2 Hühnerbrüsten dazu , stoßt dieß Alles
recht fein und treibt es durch ein Haarsieb . Hierauf
verliest und wascht man ein Viertelpfund Karoliner
Reis rein , setzt denstlben mit anderthalb Schoppen
Fleischbrühe , einer mit Z Gewürznelken gespickten
Zwiebel , einem Stückchen Sellen - Wurzel und dem
gehörigen Salz über das Feuer , läßt ihn langsam ,
jedoch nicht zu weich kochen , damit er ganz bleibt ,
rührt ihn dann unter die FarS ( Masse ) , und macht
runde oder länglichte Kloße davon . Sie können zu
allen Suppen , worin man Klöße haben will , gegeben
werden .

Gan0leber »RIöße .
Hiezu werden 6 — 8 Eyer , Z -— ä Loth But¬

ter , ein wenig sein gehackte Petersilie , Salz und
Muskatnuß über dem Feuer zu Rühreyern abgerührt ,
dann nimmt man 2 zuvor in Milch eingeweichte
Wecken , drückt sie fest aus , und thut sie zu den Rühr -
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eyern , schabt ( rupirt ) eine mittelgroße Gansleber ,

thut sie , nebst ein klein wenig feingehacktem Knob¬

lauch zu Obigem , stoßt es gut durcheinander und

treibt es durch ein Sieb ; wenn die Masse zu dünn

ist , thut man eine Hand voll Mutschelmehl und

einige Eygelb dazu , und behandelt sie sonst wie an¬

dere Kloße ,

Rlöße von Hecht , Rarpfen oder Forelten .

Man nimmt » 4 — 16 Charlotten - Zwiebeln ,

schneidet diese fein , dämpft sie in 12 Loch Butter

mit fein gehackter Petersilie , schlägt 6 — 8 ganze

Eyer dazu , und rührt dieß über dem Feuer , bis es dick

wird ; zu hart darf es jedoch nicht werden . Hierauf

weicht man 2 abgeschälte Wecken ( oder Weißbrode )

in Milch ein , drückt sie aus , thut sie nebst Salz ,

Muskatnuß und dem seingewiegten Fleisch von an¬

derthalb Pfund Hecht , Forellen oder Karpfen zu

den Rühreyern ,. stoßt Alles recht fein , treibt es

durch ein . Sieb , und macht sie gleich andern Klößen . .

Rtöße von Raibfleisch .

Zwey Pfund Kalbsschale werden rein gehantelt ,

in Stückchen geschnitten und fein gewiegt , dann

werden Z Kreutzerwecken ( oder Weißbrode ) abge¬

schält , in Stückchen geschnitten , mit 10 12 zer¬

drückten Pfefferkernen , ein wenig ganzer Petersilie ,

, 2 — » 4 Charlotten - Zwiebeln und einem Viertel¬

pfund fetten , rohen Schinken in kleine Stückchen

geschnitten . Hierauf nimmt man etwas ganze

Muskatblüthe , ein klein wenig Knoblauch , 1 Lor¬

beerblatt , 2 5 Gewürz - Nelken und anderthalb

Schoppen recht fette Fleischbrühe , rührt dieß so lange

über dem Feuer , bis keine Flüssigkeit mehr daran ist ,

und es sich von dem Geschirr loöschält , rührt dann
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6 — 8 Eygelb heiß hinein , salzt ^ s , stoßt das Fleisch

fein , nimmt das Abgerührte dazu , stoßt es gut un¬

tereinander , und treibt es durch ein Sieb . Diese

Fars kann man nicht allein zu Suppenkloßen , son -

dern auch zu Rouladen u . s . w . nehmen .

pfanzel oder Rlöße von Ralbolebcrn .

Hiezu werden 12 Loth Butter mit /j . ganzen und

/ , gelben Eyern schaumig gerührt , dann weicht man

2 Wecken ( oder Weißbrode ) in Milch ein , drückt sie

aus , und nimmt sie nebst 1 Pfuud gehäutelter und

fein gehackter Kalbsleber , einer kleinen Zwiebel , et ?

was Petersilie , ein klein wenig Majoran uudKnob -

lauch — diese 4 Stücke klein gehackt und in 2 Loth

Butter gedämpft — dazu , salzt und pfeffert es , thut

einen halben Schoppen guten sauren Nahm dazu ,

rührt es durcheinander , schlägt von den ä Eyweiß

einen Schnee , und rührt ihn langsam in die Masse ,

bestreicht ein Torten - Blech mit kalter Butter , be¬

streut es mitMutschelmehl , thut die Pfanzel darauf

und backt sie in einem mittelheißen Ofen ; wenn sie

gebacken ist , wird sie in Stückchen geschnitten oder

ausgestochen .

Rartossel . Rlöße mit Hühnern .

Diese werden wie die Hühner - Kloße gemacht ,

nur mit dem Unterschied , daß man 8 — ic > große

Kartoffeln in der Asche bratet , und wenn sie kalt

sind , auf einem Reibeisen reibt , und sie , statt des

eingeweichten Weißbrods , zu der Fars nimmt .

Sollt ? diese , wenn sie probirt wird , noch zu fest seyn ,

so werden 2 — 5 Eßlöffel voll saurer Rahm dazu

gethan .

Zwiebcl - RIöszc .

Man schneidet 6 — 8 Zwiebeln würflicht , dämpft

sie in einem Viertelpfund frischer Butter langjam
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tvoich , thut 5 — 6 Kochlöffel voll Mehl dazu , rührt
es mit einer halben Maaß süßem Rahm glatt , thut

2 Gewürznelken , L — zerdrückte Pfefferkerne ,

i Lorbeerlaub und einige Blättchen Muskatblüthe
dazu , rührt dieses über dem Feuer so lang , bis es
zn einem ganz dicken Brey wird , nimmt dann ein
Viertelpfund gut gewassertes Ochsenmark , hackt dieß
fein , und rührt es mit dem Abgerührten , bis es sich
mit einander verbunden hat , laßt es dann unter
fortdauerndem Rühren kalt werden , treibt es durch
ein Sieb , nimmt es in eine Schüssel , rührt es mit
4 ganzen und 5 gelben Eyern schaumig , salzt es ge¬
hörig , hackt ein Stückchen abgebratenes Kalbfleisch
von ungefähr einem Pfunde fein und thut es zu
Obigem , schlägt von den 5 Eyweiß einen steifen
Schnee , und rührt ihn langsam darunter , bestreicht
ein Torten - Blech mit Butter ^ bestreut es mit Mut -
schelmehl und thut die Masse darein , backt sie im
Ofen und sticht sie mit einem Eßlöffel in den Sup¬
pentopf heraus , und gießt die kochend heiße Suppe
sangsam darüber .

W

«7

O ch s e n f l e i s ch .

Brust ' Rern s la Lra !se mit einer Rruste .

Für — 12 Personen nimmt man von einem
fetten Ochsen 8 — , o Pfund Brustspitz oder Brust¬
kern ( der zuvor Z — 4 Tage gelegen und dann
gut geklopft worden ist ) , in ein Geschirr mit — 4
Zwiebeln , einer gelben Rübe , einer Sellen - Wur¬
zel , einem Stückchen Knoblauch , 2 Lorbeerblättern ,
24 — Zo Pfefferkernen , 6 — L Gewürznelken , der
fein abgeschälten Schale von einer halben Zitrone und

il
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dem gehörigen Salz dazu , füllt es mit Wasser und
einer halben Maaß ( iBouteille ) gutem Wein auf ,
läßt es darin weich kochen , und , nachdem es zu¬
vor heraus auf ein leinenes Tuch oder reines Brett
gelegt worden , erkalten , dampft hierauf > 4 — 16
gehackte Charlotten -Zwiebeln und etwas fein gehackte
Petersilie in 4 Loch Butter , rührt alsdann Z — 4
Kochlöffel voll Mehl hinein , dämpft dieses auch ein
wenig , füllt es mit einem Schoppen saurem Rahm
auf , und läßt es eine starke Viertelsrunde kochen , ver¬
rührt hierauf 4 — 5 Eygelb , ohne etwas dazu zu thun ,
und gießt diese an die OSmc , läßt sie kalt werden ,
salzt und pfeffert sie , bestreicht nun den Brustkern
mit i — 2 verklopften Eyern , streicht die Cröme
darauf , bestreicht ihn auch oben , und streut gelbes
Mutschelmehl darauf , legt ihn auf ein flaches Ge¬
schirr ( Schüssel ) , gießt von der Bouillon , worin er
gekocht worden , darunter , stellt ihn in einen nicht zu
heißen Backofen , begießt ihn , wenn er anfängt gelb
zu werden , mit ein wenig zerlassener Butter , und
läßt ihn vollends allmählig fertig werden .
Schlacht « oder Lenden - Braten mir Sardellen in

Schiveino - Ney .
Der für ic>— 12 Personen 7 — 8 Pfund schwere

Schlachtbraten muß einige Tage alt seyn ; man Häutelt
ihn gut , reinigt ein halb Pfund Sardellen ( halbirt
sie ) , zieht die Gräten rein heraus , schneidet jeden
Theil in 2 Theile , spickt mit einer etwas großen
Spicknadel den Braten damit ( mit den Sardellen ) ,
dämpft 20 — 24 zuvor fein gehackte Charlotten -
Zwiebeln in einem Viertelpfund Butter mit ein wenig
gehackter Petersilie , hackt Pfund Kalbsleber ,
wenn sie zuvor gehäutelt worden und die Adern her¬
aus sind , fein , thut dieß nebst ein wenig fein ge¬
hacktem Majoran , Z - - 4 fein gestoßenen Nelken ,
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etwas Muskatblüthe , 3 — 10 Pfefferkernen . Salz ,

einer Hand voll Mutschel - oder Semmel - Mehl nnd

ö — 4 Eygelb zu den Zwiebeln , rührt dieß , bis es

anfängt dick zu werden , über dem Feuer ab , läßt es

kalt werden , legt den gespickten Schlacht - Braten

auf ein rein gewaschenes Schweins - Netz , bestreicht

ihn mit der Fars , überschlägt das Netz , legt

den Braten in ein langes flaches Geschirr , begießt

ihn mit einem halben Pfund zerlassener Butter , be -

streut ihn mit braunein Semmelmehl , gießt einen

Schoppen Fleischbrühe daran , stellt ihn dann an¬

derthalb Stunden in einen mittelheißen Backofen

und begießt ihn während dieser Zeit einige Mal mit

zerlassener Butter .

Schlacht ' Vraten auf dem Noft oder Veek - Lteaks

( Äihfstcko ) .

Man nimmt 5 — 6 Pfuud Schlacht - Braten ,

welcher einige Tage gelegen und dann rein gehäutelt

worden ist , schneidet denselben überzwerch zu eines

starken Fingers breiten Stückchen , klopft diese mit

dem breiten Theil eines Hackmessers tüchtig , reibt sie

mit Salz und feinem Pfeffer ein , wendet sie in ge¬

klärter Butter um , legt sie auf einen Rost , und gril -

lirt sie auf starkem Kohlenfeuer ; man darf sie aber

nicht zu lange darauf lassen , sonst würden sie trocken

werden . Man kann sie auch in einer Flädleins -

Pfanne fertig machen . Es muß Alles schnell ge¬

schehen , damit sie saftig bleiben , und sie müssen un¬

mittelbar nachdem sie fertig sind , zu Tische gegeben

werden . Gewöhnlich werden dazu kleine runde , in

Butter gelb gebackene Kartoffeln gegeben .
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G e n : ü s e .

Vlumcnkohl ( Rc? rviol ) aus dem <L>fen mit
Paxmes« n - Däse .

Dieser wird rein geputzt , gewaschen , mit einem
Viertelpfund frischer Butter , dem nothigen Salz ,
einer Selleri - Wurzel , einer gelben Rübe , 2 mit
6 Gewürznelken gespickten Zwiebeln , » Lorbeerblatt
und so viel Fleischbrühe , bis sie darüber geht , über
das Feuer gesetzt , und nicht z ^s weich gekocht . Ist dieß
geschehen , so laßt man ihn kalt werden , legt ihn
mit einem Schaumlöffel auf ein leinenes Tuch und
ordnet ihn , wenn er abgelaufeu ist , auf eine tiefe
Platte . Hieraufnimmt man einige Charlotten -Zwie¬
beln , 4 Loth Butter , ein wenig rohen , würfiicht ge -
^chnisteneij Schinken , ein Stückchen Zitronenschale ,
1 kleines Lorbeerblatt und > 0 — 12 Pfefferkerne ,
dämpft dieß , bis die Zwiebeln weich sind , sh " t 2 bis
A Kochlöffel voll feines Mehl dazu , dämpft dieß noch
ein wenig mit . füllt es dann ni >t einem halben Schop¬
pen guter Fleischbrühe auf , läßt xs zu einer dicken
Sauce ( Sooö ) einkochen , drückt den Saft von einer
Zitrone daran , verrührt 5 bitz 6 Eygelb mit einigen
Eßlöffeln voll süßem Rahm , zieht die Sauce kochend
heiß damit ab , treibt sie durch ein Sieb oder Haar¬
tuch , und salzt sie ; wenn sie kalt ist , wixd sie über den
Blumenkohl gestrichen , mit 6 Lyth geriebenem Par -
mesan -Kase und ein wenig braunem Semmelmehl
bestreut , und in einen nickt zu heißen Ofen gesetzt .
Sobald es oben Farbe hat und durch und durch
warm ist , wird es zu Tische gegeben . Dieses Ge¬
müse kann man ohne Beilage aufstellen , im andern
Aall aber auf dem Rost gebratene Brüste von klei -



Anhang ( Gemüse ) . ö ? »

nem wildem und zahmem Geflügel , Niernschnitten
u . s. w . dazu geben .

Noth - Rraut mit Burgunder - Wein

Das Roth - Kraut wird ganz fein Eingeschnitten ,

mit ein wenig Essig und Salz blau gemacht , dann

schneidet mqn lzine Zwiebxl fein , thut sie nebst einem

Viertelpfund Ganseschmalz ( Gänsefett ) in eine frisch

verzinnte Kastrol ( weil in dieser das Kraut am schön¬

sten blau wird ) , dampft es hellgelb , nii ^ mt das Kraut

ohne den Essig — jedoch mit einem halben Pfund

rohen fetten Schinken — dazu , laßt es langsam

dämpfen , und gießt nach und nach einen Schoppen

( ^ Bouteille ) BurgunderWein z ; i . Sobald das

Kraut weich und kurz eingekocht ist , stoßt man 5 bis 6

Gewürz - Nelken mit einem Stücke Zucker ( von un¬

gefähr 2 Loth ) ganz fein , siebt und rübrt es vor dem

Anrichten gut unter das Kraut . Zu diesem ßonnen

Fasanen , Feldhühner , Schweins - Rippen oder gesal ?

zene Ochsenzungen gegeben werden .

Sapxxkraut aus dem Ofey mif Hecht .

Das Kraut wird , wenn es stark sauer sß , ge¬

waschen , mit Wasser und ein wenig rohem Schinken

auf das Feuer gefetzt , und sobald es weich ist , gut

abgegossen , Hierauf schneidet man 2 — A Zwiebeln

groblicht , dämpft sie in einem Viertelpfund Gänse¬

fett braun , thut das Kraut , nebst einigen Schöpf¬

löffeln voll guter Fleischbrühe , dem nothigen Salz

und ein wenig feinem weißen Pfeffer dazu , und läßt

es ganz kurz kochen . Nun nimmt man einen 2 ^ bis

Apfhndigen Hecht , schneidet ihn der Länge nach in

der Mitte entzwey , thut die Gräten und die Haut

rein davon , schneidet ihn in Stückchen , wie kleine

Rippen ( Cotelettes ) , salzt sie ein , trocknet sie rein
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ab , wendet sie in Mehl , dann in s — Z verklopften

Eyern und nachher in Semmel - oder Mutschel - Mehl

um , backt sie kurz , che das Kraut zu Tische gegeben

wird , aus einem Pfund heißen Schmalz ( Schmelz -
Butter ) , und garnirt das Kraut damit . Die Ab¬

schnitzel und die Stuckchen , welche sich nicht zum

Garniren eignen , verzupft man , und thut dieß lagen¬
weise mit dein Kraut auf eine tiefe Platte . Hierauf

nimmt man ein Viertelpfund Butter , läßt sie

zergehen , dampft 2 — 5 Kochlöffel voll Mehl da¬

mit ab , gießt einen Schoppen sauren Rahm dazu ,
laßt es kochen , bis es wie eine dicke Sauce ist ,

zieht es alsdann mit 4 - ^- 5 Eygelb ab , falzt und

streicht es über das Kraut , begießt dasselbe ein wenig

mit zerlassenem Gänsefett , streut es mit braunem

Semmelmehl , und stellt es in einen nicht zu heißen
Ofen ; wann es oben angezogen hat und mit dein

Hechte garnirt ist , kann man es zu Tische geben .

Thut man das Kraut in eine tiefe PorzellamPlatte ,

so muß man , ehe sie in den Ofen kommt , Salz auf

cinj Blech streuen , und auf dieses die Platte stellen ,

weil sie sonst zerspringen würde ; man kann auch ein

Tortenblech nehmen , und dasselbe , ehe man es zu

Tische gibt , mit weißem Papier umwinden .

Pudding von Vricslein ( Valbomilchen ) .

Zu einem Pudding für 6 Personen schneidet man

ein schönes großes Brieslein , wenn es zuvor blanschirt
und gehantelt ist , gewürfelt klein , nimmt in ein Käche -

lein ein ziemliches Stück ( etwa 4 Loth ) frische But¬
ter , das geschnittene Brieslein nebst Salz , Pfeffer

und Muskatnuß , etwas Petersilie , Zitronenschale

und einige Charlotten - Zwiebeln dazu , stellt es zuge¬

deckt auf Kohlen , und läßt es eine Viertelstunde

dampfen , streut dann eine starke Messerspitze voll

Mehl darüber , drückt den Saft von einer halben

Zitrone , daran , und stellt eö zum Erkalten bei Seite .
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Von ä Kreutzer -Milchwecken oderMilchbroden schnei -
det man die Rinde ab und das Innere zu feinen
Schnitten , brüht diese mit einem starken halben
Schoppen siedender Milch an , und laßt sie erkalten ,
nun rührt man ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlagt von 12 Eyern das Gelbe darein , thut den
angebrühten Weck , Salz und Muskatnuß nebst dem
Gedampften dazu , schlagt das Eyweiß zu Schaum ,
rührt denselben zuletzt daran , füllt ihn in eine vor¬
her mit Butter bestrichene und mit Semmel - oder
Mutschel - Mehl bestreute Pudding - Lolm , läßt ihn an¬
derthalb bis 2 Stunden kochen , und gibt ihn in einer
Butter - Sauce mit einem ( außer dem zum Pudding
genommenen ) darin gekochten BrieSlein .

Pudding von Darpsen mit Sardellen .
Man kocht einen 2pfündigen zuvor geschuppten

Karpfen in Salzwasser mit ein wenig Gewürz und
Wurzel - Werk ab , laßt ihn kalt werden , und verzupft
ihn rein , daß keine Gräten darin bleiben . Hierauf
läßt man i2Loth ( anderthalb Wierling ) frische But¬
ter in einem Geschirr zergehen , nimmt 12 Loth feines
Mehl dazu , dämpft dieß ein wenig ab , füllt es mit
einer halben Maaß süßem Rahm auf , rührt es auf
dem Feuer zu einem recht dicken Brey ab , laßt es
kalt werden , rührt in gelbe Eyer hinein , salzt es ein
wenig und thut ein wenig Mußkatnuß hinein . So¬
dann halbirt man ( theilt jedes Stück in 2 Hälften )
ein Viertelpfund zuvor rein gewaschene Sardellen ,
grätet sie gut aus , bestreicht den Model , worin der
Pudding gekocht werden soll , mit Butter , legt ihn
mit den Sardellenstreifen aus , schlägt von der Hälfte
des Eyweißes einen Schnee , rührt denselben nebst
dem ausgezupften Karpfenfleisch ganz leicht in das
Abgerührte , füllt es in den ausgelegten Model , und
kocht ihn im Wasscr anderthalb Stunden lang . Das
Wasser in dem Geschirr , in welchem der Pudding
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gekocht wird ; darf nicht ganz die Mitte der Form er¬
reichen , und muß , wenn is eingekocht ist , wieder auf¬
gefüllt , auch ein passender Deckel mit Kohlen darauf
gethan werdein Das Uebrige von den Sardellen hackt
man fejN , knätet 2 Loth Butter darunter , treibt es
durch ein Haarsieb , macht eine weiße Sauce kochend
heiß , rührt die Sardellen -Butter darunter , und gibt
dieselbe besonders zum Pudding .

Mandel - Rlöße mit RirscheN - Sauce .
Zu Z — 4 zuvor abgeschalten und in einer hal¬

ben Maaß lauer Milch eingeweichten Milchbroden
läßt man , wenn sie weich sind , ein Viertelpfund
ftische Butter warm werden , dämpft die Milchbrode
gut damit ab , rührt , so lange diese Masse noch warm
ist , 2 ganze und /j gelbe Eyer darein , stoßt oder reibt
12 Loth abgezogene Mandeln ganz sein und rührt
sie Nebst ein wenig Salz , 2 Loth ganz fein gehackter
Zitronade , dem Abgeriebenen von einer Zitrone und
einem Eßlöffel voll feinen Zucker hinein , macht sie
auf einem Nudelbrett mit ein wenig Mehl rund ,
oder legt sie mit einem Eßlöffel in ein Pfund heiße
Schmelzbutter ( Schmalz ) ein , backt sie langsam gelb ,
legt sie auf ein leinenes Tuch , thut sie in ein tiefes
Geschirr , welches man auf den Tisch geben kann ,
lind richtet die Sauce kochendheiß darüber an . Man
kann auch Hägen - Sauce , und LIiaQä ' euu ( Schodo )
dazu geben .

RM - NIösze .
Ein halbes Pfund zuvor rein verlesenen und ge¬

waschenen Reis seht man mit Wasser über ' s Feuer ,
gießt ihn , wenn er eine halbe Viertelstunde gekocht
hat , in ein Haarsieb , thut ihn in kaltes Wasser , gießt
ihn wieder auf das Sieb , und läßt ihn gut ablaufen .
Hierauf macht man 5 Schoppen Milch siedend , thut
den Reis darein , stellt ihn auf ein langsames Heuer ,
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läßt ihn , ohne darin zu rühren , ganz einkochen , rührt

dann 6 — L Eygelb hinein , reibt eine Zitrone ans

Zucker ab , nimmt dieß nebst ein wenig Salz und

einem Eßlöffel voll fein gestoßenem Zncker dazu ? und

backt sie wie die Mandelklöße ; auch die nämlichen

Saucen können dazu gegeben werdtn .

Mehlspeise mit Drcdsen und Vrieslein ( Ralbö »

milchen .

Man kocht Z6 — 4 " Krebse , löSt die Schwänzö

üb , stoßt die Schalen recht fein , nimmt nun 12 Loth

frische Butter dazu , und stoßt dieß gut durcheinander ,

thut es mit einem Schoppen Wasser in ein Geschirk ,

und läßt es langsam einkochen ; wenn di ^ ß geschehen

ist , nimmt man ein doppelt zusammengelegtes leine¬

nes Tuch , preßt die Krebsbutler durch , und läßt sie

kalt werden . Hierauf läßt man ein Viertelpfund But¬

ter vergehen , rühtt 5 — K Kochlöffel voll Mehl

darein , dämpft es ein wenig auf dem Föuer üb , füllt

es mit einer halben Maaß süßem Rahm auf , rührt

es dann über dem Feuer so längs , bis es zu einem

recht dicken Brey wird , nimmt nun die Kröbsbutter

dazu , und rührt es , bis es lau wird . Alsdann schlägt

man 6 ganze und 4 gelbe Eyer nach und Nach hin¬

ein , und thut ein Viertelpfund fein gestoßenen Zucker

und ein wenig Muskatblüthe dazu - Die Brieslein

( Kalbsmilchen ) werden gewässert und blanchirt , von

den Gurgeln gesäubett , in ein klein wenig Butter

gedämpft , und nachdem man sie hat kalt werden

lassett , mit den Krebsschwänzen würflicht geschnitten .

Hierauf thut man ein wenig von obiger Masse dazu ,

füllt 5 ^ - 6 feine Flädlein damit , bestreicht ein Auf¬

zug - oder Torten - Blech mit Butter , thut die Hälfte

von der Masse darein , schneidet die gefüllten Klädleiii

in eines starken Zolls lange Stückchen , stellt sie auf »
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recht hin , thut die übrige Masse darüber, und backt
sie in einem mittelheißen Ofen .

Gebackene Nudeln .

Man macht von 6 Eyern einen gewöhnlichen
Nudelntaig , wällt ihn in dünne Kuchen , schneidet ,
wenn diese trocken sind , sie nicht sehr fein , macht
anderthalb Maaß Milch kochend , rührt die Nudcln
hinein , läßt sie langsam dick kochen , rührt alsdann
ein wenig Salz , /» Loth frische Butter und einen
Eßlöffel voll seingestoßenen Zucker hinein , und streicht
sie dann eines Fingers dick auf ein Backblech . Wenn
sie kalt sind , werden sie mit einem Aussteche ? , etwas
großer als ein Brabanter Thaler , ausgestochen , in
H 4 zerklopften Eyern umgewendet , und in heißem
Schmalz stark gelb gebacken Das Federartige ,
welches sich von den Eyern an den Nudeln durch
das Backen ansetzt , wird abgezupft ; die Nudeln
werden in dreyachtel Pfund ( 12 Loth ) fein gestoße¬
nem Zucker , in welchen man Vanille , Zimmet , ab¬
geriebene Pomeranzen oder Zitronen thun kann , um¬
gewendet, und dann zu Tische gegeben .

Nudeln aus dem Ofen .

Diese werden ebenso , wie die obigen , verfertigt ,
nur kommt anstatt /» Loth Butter ein halbes Pfund
Butter und 12 Loth Zucker dazu , dann bestreicht
man ein Torten - Blech gut mit Butter , thut die
Nudeln hinein , und backt sie in einem mittelheißen
Ofen gelb , sticht sie dann Stückweise auf eine Platte
heraus , streut sie mit feinem Zucker ein , und gibt sie
zu Tische .

Fische
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Fische .

Gerollter Aal ( en kouiaäe ) .

Der Aal ( von weni

gezogen und nicht die

federn miteinG ^ AH ? ere abgeschnitten , auf dem Rü¬

cken der nach auf - und der ganze Rückgrat

! herausgejc ^ Mten , rein gewaschen , abgetrocknet , ein¬

gesalzen , und aufgerollt einige Stunden liegengelas¬

sen . Man nimmt alsdann 24 — Cbarlotten -

Zwiebeln / hackt diese fein , ein wenig Majoran , Ba¬

silikum , Thymian und Petersilie , jedes besonder auch

j recht fein gehackt , dämpft die Zwiebeln in 4 Loth

Butter weich , und thut die Kräuter , Salz und Mus -

katblüthe dazu , läßt es kalt werden , trocknet den Aal

mit einem leinenen Tuche ab und sireicht die Kräuter

auf den inneren Theil des ausgelosten Aals , rollt

ihn von dem Schwanz gegen den Kopf auf , bindet

ihn so recht fest in eine Serviette , kocht ihn mit halb

Wein , halb Fleischbrühe , Salz , Wurzel - Werk , Ge¬

würz , Zitronenschale , einigen Blättern Salbey , ein

wenig Knoblauch und 2 Lorbeerblättern eine Stunde

langsam , stellt ihn dann von dem Feuer ab , und

läßt ihn einige Tage an einem kalten Ort stehen .

Wenn man ihn auftischen will , wird er aus der

Serviette genommen , in Halbfingersdicke Scheiben

geschnitten , und mit Remoulade - Sauce oder bloß mit

Essig und Oel gegeben . Zu der Remoulade -

Sauce werden 4 hartgesottene Eygelb , etwas Pe¬

tersilie und 10 — 12 Charlotten - Zwiebeln ( beides

zuvor fein gehackt ) , Salz , ein wenig fein gestoßener

weißer Pfeffer mit 4 — 5 Eßlöffeln voll feinem Oel ,

I ' -..' t verrührt , 2 — 3 Eßlöffel voll französischer Senf

LWerin Kochbuch I . ( 27 )
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dazu genommen : dieß rührt man mit Esdragon - Essig Sieb
an , bis es wie eine Sauce ist , und gibt diese besoudels h ^ go
zu dem Aal ; diese Sauce kann zu allen kalten Fi - x ^ ndc

. gegeben werden .

Ralbs - Frikando auf provensaler Art ^ ^ eanäc -iu
-V in ? roven9il >e ) .

Man nimmt die obere Schale von einem schon
einige Tage alten Kalböschlegel zu 4 — 5 . Pfund ,
Häutelt diese rein ab , klopft sie mit dem flachen Hack¬
messer , spickt sie fein , thut sie in ein dazu passendes
Geschirr , iL — so Charlotten - Zwiebeln , ik — iL
Pfefferkerne , ein halbes Pfund rohen , würflicht ge¬
schnittenen Schinken , ein Lorbeerblatt , ein Stückchen
Sellen -Wurzel , ein paar gelbe Rüben , das erfor¬
derliche Salz , einige Gewürz - Nelken , ein wenig
Knoblauch und 2> bis 3 Schöpflöffel voll Fleischbrühe
dazu , und laßt die Schale langsam weich kochen .
Wann die Brühe kurz gekocht ( eingekocht ) ist , über¬
gießt man den Frikando damit , legt ihn auf ein Ge¬
schirr , läßt ihn kalt werden und schneidet ihn zu
Fingers dicken Scheiben , begießt diese ein wenig mit
Essig und Oel , thut ein wenig Salz und feinen Pfef¬
fer dazu , legt sie dann wieder , wie wenn der Fri¬
kando ganz wäre , zusammen , und gießt die Pro -
vensale darüber ; neben kann man es , wenn man
vorräthige Sulz hat , damit garniren . Zu der Pro -
vensale werden 6 hartgesottene Eygelb , i Viertel¬
pfund frische Butter , ein wenig feiner weißer Pfef¬
fer und etwas Salz in einem Mörser gestoßen , mit
Z — Eßlöffeln voll feinem Oel und Esdrago.H
oder sonst scharfem Essig verrührt , durch ein fein ^
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Elsig Sieb getrieben , ein wenig fein gehackter grüner Es «

ndeis dragon oder Petersilie dazu gethan , und über den Fri -

" Fi - kando angerichtet . Man kann ihn mit Spinat - Topf

grün färben , es muß so dick wie eine Sauce seyn .

Braten .

Ralbsschlegel mit Sardellen .

s -f , ^ 1 Kalbsschlegel wird ungehäutelt geklopft , das

^ ^ Bein ( der Stotzen ) abgehauen , daß der Schlegel

rund ist ; hierauf grätet man 2 — 5 Sardellen

" aus , zerlegt sie , schneidet ein Viertelpfund Speck

— ^> 8 Iiugerö dicken und Glaich langen Stückchen , kehrt

diese in Salz und Gewürznelken um , und schneidet

kckeii Zitrone das Mark auch zu Brvckelein .

^ ? Nun macht man in den Schlegel überall tiefe Loch --

' lein , steckt in jedes derselben ein Stückchen Sardellen ,

brl ' be Zitronen - Mark , legt ihn 6 — 3 Tage in

. en Essig , und kehrt ihn täglich einige Mal um . Zum

e , ^ Braten nimmt man ein halbes Pfund Butter in

eine Kachel ( Fußtopf ) , läßt diese nur zergehen , legt

' den Schlegel , wenn er zuvor noch ein wenig mit

" iit Salz eingerieben ist , darein , und läßt sie auf schwa -

^ chen Kohlen 5 Stunden dämpfen . Der Topf wird

- ^ ri ' Zugedeckt ; der Schlegel nur ein Mal umgekehrt , aber

^ ' gar oft gelüpft , daß immer wieder Butter hinunter -

läuft . Weun der Schlegel bald fertig ist , thm man

^ noch 2 bis 5 fein ausgegrätete und fein gehäckelte

i ' rtcl ' Sardellen dazu ; zuletzt weicht man das Innere von

/ einem Kreutzerweck in süßer Milch ein , drückt ihn ,

^ ' wenn er weich ist , aus , thut einen halben Schoppen

' ^ sauren Rahm daran , rührt es mit der Brühe , die

Schlegel gezogen hat , vollends an , und läßt es

2 ? *
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eine Viertelstunde , ehe man ihn aufträgt , nebst ei¬

nigen Zitronen - Radchen damit kochen , daß sich der

Weck mit der Sauce ganz verkocht . Der Schlegel

kann , je nachdem man es wünscht , gelb gemacht

werden , oder blaß bleiben .

Saucen ( Soosen ) .

Creme - Sauce ( Suuee ä Ii» Lröme ) .

Ein bis zwey geschnittene Zwiebeln dämpft man

mit einem Viertelpfund rohem Schinken , i Lorbeer¬

blatt , 10 — 12 Pfefferkernen , ein wenig Muskat -

blüthe , einem Stückchen Knoblauch zusammen in

4 Loth Butter weich , rührt 2 starke Kochlöffel voll

feines Mehl mit 1 Schoppen süßem Rahm dazu ,läßt es auf dem Feuer unter beständigem Rühren
kochen , gießt , sobald es dick zu werden anfängt , ei¬

nen halben Schoppen gute Bouillon ( Fleischbrühe )

dazu , läßt es bis zu einer dünnlichten ( nicht dicken )

Sauce kochen , gießt es durch ein Haarsieb , salzt , sie ,

und gibt sie zu kleinen jungen Hühnern ä 1a brai5e ,Kalbs - Frikando und gespickten Kalbs -Rippen .
Holländische Sauce zu Fischen .

Vierzehn bis sechzehn Charlotten -Zwiebeln , eine

Petersilien - Wurzel , ein Stück von einer gelben

Rübe , desgleichen von einer Sellen - Wurzel , 1 Lor «

beerblatt , ein Stückchen Zitronen - Schale , ein wenig

Knoblauch , 16 — Pfefferkerne und /» — K Gewürz -

Nelken kocht man zusammen in einem halben Schop¬

pen weißem Wein weich , laßt es dann kalt werden ,

rührt ein Viertelpfund frische Butter mit Z — 4

Kochlöffeln voll Mehl und dem Gelben von 4 — 6

, Eyern tüchtig durch einander , und gießt dann ein
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Trinkglas voll Esdragon - oder andern guten Essig
nebst einer halben Maaß guter Fleischbrühe dazu ,
läßt es unter beständigem Rühren eine starke Vier¬
telstunde kochen , salzt die Sauce gehörig und gießt
sie durch ein feines Haarsieb . Sie wird zu allen
Arten von Fischen gegeben .

St . Jakobs - Sance ^ auoe s la Lt . 5 -xzues ) .
Man reibt und hackt eine Stange Meerrettig

recht fein , nimmt das auf dem Zucker abgeriebene
von 2 süßen Pomeranzen und 3 — zuvor geschälte
und geriebene Aepfel dazu , drückt den Saft der bei¬
den Pomeranzen hinein , verdünnt es mit ein wenig
Esdragon - Essig , thut noch ein Viertelpfund gestoße¬
nen Zucker dazu , mengt Alles gut durcheinander, und
gibt die Sauce zu gebratenem zahmem Geflügel .

Leine Rräuter «Sauce ( Sauce aux Loes tierdez ) .

Ein Viertelpfund rohen Schinken , 14 — » 6
Charlotten -Zwiebeln , ein kleines Stückchen von einem
Lorbeerblatt , einige ganze Pfefferkerne , ein Stück
von einer gelben Rübe und von einer Sellen -Wur¬
zel dämpft man zusammen in 4 Loth Butter weich ,
nimmt 2 Kochlöffel voll Mehl dazu , dämpft dieß
auch noch ein wenig mit , und füllt es mit guter
Fleischbrühe auf , läßt es dann 3 Viertelstunden
langsam von der Seite kochen , nimmt das Fett gut
ab , läßt es durch ein Haartuch laufen , nimmt dann
K 'orbelkraut , Sauerampfer , Petersilie und Esdragon
( von jedem dieser 4 Kräuter etwas ) , hackt dieses
zusammen recht fein , salzt die Sauce und rührt
die Kräuter , ehe man sie anrichtet , kochend heiß
darein . Dieselbe wird zu jungem zahmem Geflügel
gegeben .
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Pfeffer - Sauce ( Lsuee po ! vra6e ) .

Mit einem bis zwey gröbliche geschnittenen und

zuvörderst " in Loch Butter gelb gerösteten Zwiebeln

röstet man 2 Kocklöffel voll Mehl , gießt einen Schop¬

pen Bouteille ) guten rothen Wein daran , thut ein

wenig Thymian , Majoran und Basilikum , ein klei¬

nes Lorbeerblatt , 20 grobgestoßene Pfefferkerne , ein

Viertelpfund klein würflicht geschnittenen rohen Schin¬

ken , ein wenig Zitronen - Schale , etwas Petersilien¬

wurzel und 2 — 5 Gewürznelken dazu , füllt es mit

einer halben Maaß guter Jus auf , läßt es ausko¬

chen , nimmt das Fett ab , drückt den Saft einer bit¬

teren Pomeranze oder einer nicht sehr großen Zitrone

dazu , salzt es gehörig und gießt es durch ein Haar¬

tuch . Diese Sauce kann zu allem Wildgeflügel und

auch zu Seefischen gegeben werden .

Trüffel - Zauce .

Ein halbes Pfund Trüffeln wird rein gewaschen ,

geschält und in Scheiben geschnitten , mit einem hal¬

ben Schoppen rothem Wein und ein wenig Jus ein¬

gekocht . Hierauf dampft man ein Viertelpfund ro¬

hen Schinken , ici — 12 Charlotten - Zwiebeln , einige

Pfefferkerne , etwas Wurzelwerk , und 1 Lorbeerblatt

mit der nöthigen Butter gelb , rührt 2 Kochlöffel voll

Mehl dazu , röstet dieß auch noch ein wenig mit , füllt
es mit einer halben Maaß guter Jus und einem

halben Schoppen Wein auf , laßt ' es eine halbe

Stunde von der Seite kochen , nimmt das Fett ab ,

läßt es durch ein Haarsieb auf die Trüffeln laufen ,

salzt sie und drückt den Saft von einer halben Zi¬

trone dazu . Diese Sauce kann zu jedem Geflügel ,

so wie zu Kalbfleisch gegeben werden .
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Torten .

Mirinken -Torte mit Scklag - Nahm .
Das Weiße von ic> Eyern stellt man , ehe es zu

einem Schnee geschlagen wird , einige Zeit an einen
kalten Ort oder in kaltes Wasser , stoßt ein Pfund
Zucker und siebt ihn , schlägt aus dem Eyweiß einen
recht festen Schnee und mengt den gestoßenen Zucker
ganz langsam darunter ; dann werden 2 große Obla¬
ten , von welchen eine an dem Rand mit Wasser be¬
strichen ist , zusammengesetzt , und in der Größe eines
Tellers rund geschnitten , und die geschnittenen Ob¬
laten mit der Mirinken - Masse eines halben Fingers
dick bestrichen , neben den Rand . Hierauffüllt man
mit der nämlichen Masse eine Backspritze , spritzt das
Vorhergehende 2 Fingerbreit damit , setzt noch 2 Ob »
laten zusammen , schneidet einen stark zwey Finger
breiten Rand , eben so groß wie den Boden aus , spritzt
denselben mit der Mirinken -Masse , verfertigt auf
gleich : Art noch einen solchen Rand , macht ein Back¬
blech heiß , bestreicht es leicht mit weißem Wachs ,
thut die Torte darauf und backt sie langsam . Der
Schlag -Rahm wird aus 5 Schoppen Maaß ) ganz
dickem süßem Rahm an einem kalten Ort geschlagen ,
einige Zeit stehen gelassen , der steife Schaum abge¬
nommen und in ein Sieb gethan ; wenn man so
viel hat , als man braucht , um die Torte zu füllen ,
wird Pfund ( 12 Loth ) Zucker , woran man Pome¬
ranzen oder Zitronen abreiben kann , oder mit Vanille
oder Zimmet gestoßen , und unter den Schlag -Rahm
gerührt , die Torte damit gefüllt , aber nicht früher ,
als man sie braucht , weil sie zu weich werden würde .

Zitronew <Lorte .
Ungefähr ein Pfund feines Mehl , drey Achtel¬

pfund ( 12 Loch ) Butter , 10 Eygelb , ein halbes
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Trinkglas voll Milch und ein klein wenig Salz schafft
man tüchtig durcheinander , wällt den Taig 2 Mes¬

serrücken dick aus und verfertigt einen Kuchen ,
zwickt ihn auf der Seite , oder bestreicht ein Torten¬

blech , und legt es mit dem Taig aus , schält ic > Zitro¬

nen ganz rein ab , schneidet sie in Rädchen , nimmt

die Kerne heraus , legt die Rädchen in eine Schüssel ,

bestreut sie mit 12 Loth fein gestoßenem Zucker , und
begießt sie ( wenn man will ) mit ein wenig Maras -

kin ( ein bekannter feiner Liqueur ) ; dann nimmt

man 3 Loth Biscuit oder Zuckerbrod , legt den Bo¬
den damit aus , die Zitronen - Rädchen darauf , ver¬

rührt 6 gelbe und 4 ganze Eyer gut , nimmt 1 Schop¬

pen dicken süßen Nahm dazu , gießt dieß durch ein

Haarsieb , rührt ein Viertelpfund gestoßenen Zucker

dazu , gießt es in die Torte , backt sie langsam , und

bestreut sie stark mit feinem Zucker ,

Küche n .

Airfchen - Ruchen .

Man rührt ein halbes Pfund Butter mit ö gel «

ben und 4 ganzen Eyern schaumig , schneidet 5 — 6

Kreutzerwecken oder Weißbrode würflicht , feuchtet sie

mit einem kleinen Trinkglas voll gutem Kirschengeist

an , thut sie nebst Z Pfund abgezupften schwarzen

Kirschen zu der gerührten Butter , schneidet ein Vier¬

telpfund Zitronat ganz fein würflicht , ein halbes

Loth feinen Zimmet , L — 10 Gewürznelken und ein

halbes Pfund gestoßenen Mucker , rührt dieses Alles
gut durcheinander , bestreicht einen Schnecken - oder

Gugelhopfen - Model stark mit Butter , streut ihn mit

Mutfchel - oder Semmel - Mehl aus , und backt ihn
in einem mittelwarmen Ofen . Kann man den Kuchen

6 — L Stuyden , ehe man ihn braucht , backen , da¬

mit er kalt wird , so ist es besser , als wenn er noch
warm zu Tische kommt ,
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Warme Getränke .

Lk -iu6e -lu ( Schodo ) .

In einen etwas großen Hafen nimmt man einen

Schoppen weißen ( am besten Champagner ) Wein ,

il > — 12 Eygelb , das mit Zucker Abgeriebene von

einer Zitrone , von einer halben Zitrone den Saft , und

so viel Zucker , als zur gehörigen Süße nöthig ist .

Nun setzt man den Hafen auf Kohlen , läßt ihn un¬

ter beständigem Bearbeiten mit dem Chocolade - Sprie -

gel ( O . uerl ) so lange auf denselben , bis der Schodo

steigt , zu kochen anfängt und dick ist , und gießt ihn

alsdann sogleich in ein anderes Geschirr . Damit der

Schodo sich nicht an den Hafen ( Topf ) anlegt , dreht

man denselben manchmal , auch muß aus gleichem

Grunde der Boden des Hafens öfters mit dem Querl

berührt werden ,

Lavsrois ( spr . Barvaroa ) .

Man macht eine halbe Maaß starken grünen

Thee , vermischt denselben mit eben so viel guter

Milch , verrührt 12 — » 4 Eygelb mit ein wenig

Milch , gießt dieselbe durch ein Haarsieb zu dem

Thee , rührt diesen nun kochend heiß , und thut als¬

dann Syrup - Capillär dazu , bis er süß genug ist .

Auch kann man in dem Thee ein Stückchen Vanille

auskochen ,

Zgzisjeau ( Sttpajo ) .
Hiez » werden 2 Bouteillen guter Rheinwein , drey

Viertelpfund Zucker , auf welchem eine Pomeranze und
eine Zitrone abgerieben worden , genommen , L ganze tzyer
gut verklopft , mit dem Wein aufgefüllt , der Zucker und
der Saft von 3 Zitronen dazu gerhan . Sobald der
Zucker vergangen ist , laßt man eß durch ei » Haarsieb
laufe » , klopft eö mit einem Schlagbefen anf cineiu star¬
ken Feuer ab , uud fervirt ( gibt ) eö , wenn eö kochend heiß
und schaumig ist , m Tasseu .
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