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Tarvtarifhe Suppe (Suppe 4 la Tartarie)
fiir 6 big 8 Perfonen.

Man nimmt die vohe  Bruft vonr einem alten
Hubn (Henne) , rupivt (fdhabt) fie gut, daf Eeine
Haut und feine Sehne mehr darin ift, wiegt (oder
{md:')_ué% rechE fein, weidht 1L — 2 Kreupermweden
oder Weifbrode in Mildy einm, Ddriickt fie gut qus,
nimmt ein Biertelpfund frifche VDutter, 6 Eyer
(dic Halfte gang, von der andern das Gelbe), Salz
und cin wenig Musfatnuf dagu, fiofit diefes Alles
recht fein in einem Mbrfer, das Fleifch aber juerft,
dann freibt man diefe Fard (Fille) durdy ein Haar:
fieb, thut fie in ein Gefchive, und vihrt ein Biertel:
pfund geviebenen Parmefan-Kafe darunter, madt
nun cinen gewbbnlichen Nubdeltaig, wallt ibn redyt
dinnm ju Kuden ausd, fest runde Hiufden , einer
Eleinen Diuf gref von der Fard auf die juvor mit
Epweif beftridhenen Kudhen, Wberfd)[dgt fie und fHicyt
Krapfcdhen, tn der Grdfie eines Eleinen Thalers aus,
Focht diefe eine BViertelfiunde im Saljwaffer, thut
fic mit cinem Sdyaumldifel in ecine Suppenfdiifiel
und richtet gute Jus (braune Fleifchbribe) daribet an.

Srublings-Suppe (a la Preintaniére — a g

Preintanidr),

Sir 8 bis 10 Perfonen nimmt man 4o — 5o
Fleine und in jwey Theile gefchnittene gelbe Riiben,
Jo — 4o Monatrettige, 2 — 3 ausgeftodhene weifie
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Anbhang (Suppet). 5579

Gtiben und 3 — 4 in Fleine Shniscdhen gefdnittene
Selleti=Burzeln, 3 — 4 DBifdelein Shnitt{pars
geln, 1 — 2 HiAnde voll grine Bebnen, 5 in Eeine
Stidden gefdnittene Stiice (Kdfe) Blumenkohl
and 6 — & Sticfe Kopffalat. Die Riben, Net:
tige und Selleri-Wurgeln werdew, jebes in einem
befondern Gefthive in Salzwafjer halb weidh gebocht,
pann abgegoffen und in Ealtes Waffer gethan; nun
(a6t man fie auf einem Sied ablaufen, und Eocht fie
in einem Gefhive mit leichter Fleifchbriibe weid).

[ten Dic Sdnittfpargeln werden, fo weit fie weidy find,
eine in eined balbent Jolls lange Stiddhen gefchnitten,
ober bic Bobnen aber in vievedigte; beides wird, fo wie
fen ber Blumenfobl, in Salzwaffer weidh getocht, dee
s, Blumenkobl aber nicht ju weich, weil er fonft in der
Spey Suppe nicht gefeben wirde; Dbev Kopffalat wird
Salg ebenfalls in Salgwaffer halb weidy gemacht, dann
{les in Ealtes Waffer gethan, ausgedrictt, und in Fleifdy=
erft, briihe mit ein wenig Salj weidy gefocht. Die Eths
aqars fem, Bobnen und der Salat diirfen nicht fritber in
rtelz bag Taffer gethan werden afg big es Eocht, damit fie
acht giin. bleiben, Dev Salat wird der Lange nady in
echt swen - Theile gefchnitten und zu dem Undern ges
ineg than; Alled wird hierauf in einer Elaven Sus (brau=
mit nen Fleifdhbrihe) Eochend gemadyt, und mit gebadfes
Hcht nem Brod oder Hithner=Kldfen gegeben. Soll Brod
18, daju gegeben werden, fo fehalt man von drey Loecken
hut oder  Beifibroden die Krufte (Rinde) ab, fchneibdet
el bas ebrige (Weidhe) in Stikcen, badt fie rund, in
an. ver Girdfic cines 24fr.-Stids (Jwangigers) in einem

Balben Dfund gebldvter Butter, und [AfE fie gut ablausz
fen. IBill man Hiibner-Fars dagu geben, {o madyt mait
fie wie die in die Tartarifche Suppe (a la tartarie),

50 nur mit dem Unterfchied, daf fiatt Parmefan-Kafe
[‘_Cé'; ¢in wenig fein gehackte Peterjilie dazu Commt,
eifie

e ——— —
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558 Anhang (Supyen).

Suppe a la Tortue (@ Ia Torth). 18

Sl 8 — 10 Perfonen nimmt man (in Ce: | PF
manglung der SchildErdten) daju einen gebriihten | R
Kalbsopf, [batdie Hautmit dem Fleifd), von unten ein
gegett obert, von den Knodhen gut ab, [3Ft dann die | ful

abgeldbste Haut einen Tag im Waffer liegen, damit bie!

fuI) das Q:Iut herauszieht, fest ibn \mm mit Ealtem 2

Saffer fiber dag Feuer, (46t ibn cine Viertelftunde | &I
Bochen, legt ibn in Ealtes Waffer; wenn er Ealt iff, me!

trocknet man ibn mit einem leinenen Tudhe rein ab, el

und brennt fber dem Feuer die Haare weg; dann gof

wird ev in 1 Joll lange und 1 Joll breite Stitez PsJ

dhen gefdhnitten, in lauem m“m.u' reinn gewafdyen, fta

auf ein Tudy gelegt, bierauf in ein Gefdyiry gethan, au

mit einer Braise (Brds) fibergoffen, und ohngefabs bu

2 Stunden langfam gefocht. Die Broife wird e8

auf folgende Art gemacht: ein Wiertelpfund Dutter po!

[t man auf bdem Feuer vergeben, nimmt daju da

3o—4o Chatlotten - Jmicbeln, 1 Selleri - Wurgel, mi

1 Eleine gelbe Mitbe (beides von der Hand gefchnits ool

ten), 20 — 24 weife Pfeffecberne, eine ziemlidh b

grofie, guvor reinge{chalte — bdas Mark in Cd)u[\en bii

gefdhnitten — und von den Kernen gefauberte. Jiz atl

trone, 1 Lotbeerblatt, ein wenig gange Deterfilie ib1

ein Wiertefpfund Odhfenmarf, 3 — 4 Gewlirgnelfen ge

und cinige Stiddhen gange Musbatblithe. Diefes s

Alles wicd auf dem Feuer abgeddmpft, bis die Jmwie: 5

i beln und Wurjeln ein wenig weidy find, dann fulle da
: man 3 mit einer balben Maaf gutem Wein und in

anberthalb Maaf fetter Fleifhbribe auf, [3ft 8
eine Stunbe Eocdhen, und durch ein feines Haarfieh
auf den Kalbsbopf laufen.

Suder Suppe fdyneidet man ein halbes Pfund S
voben, zuvor in Sdheiben gefhnittenen Sehinten, er

legt eine Kaftrol (casserole) pon 2L — 3 Maaf da: 20
mit aus, und euf diefes 3 Pfund Kalbsfdhale, 16 bis lot
BADISCHE -
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Anhang (Suppen). 659

18 Charlotten - 3wicbeln, 20 (erfnirfhte) weife
Plefferberne, 3 — 4 Gemiirnelben, eine Eleine gelbe
Ribe, cine Selleri-Wurgel, cinwenig Mustatblithe,
cin Qovbeerblatt, eine in Stide gerlegte alte Henne,
fillt dief mit 3 Maaf Fleifhbritbe auf, und [GFE
diefe langfam gan; einfochen, dann wird es mit
o Maaf Fleifchbriibe aufgefillt, abgefchdumt, zroey
Stunden langfam Fochen gelaffen, bis das Fleifd)
weich ift, und nun wird diefe Bouillon, nad)dem bdad
Gett abgenommen worden, durd) ein feined Sicb ge-
goffen 5 alsdann [Gft man 12 Qoth (1L Viertelpfund)
Butter auf dem Feuer jergeben, tihrt 8— 10
ftavfe Kochlbffel feines Miehl Dinein, rbftet diefes
auf einem fdywachen Feuer braun, fullt es mit ber
dutdhgegoffenen Bouillon nady und nady auf, tiihrt
¢8 tiber dem Feuer, bis ea Focht, und [aft es num
pon der Seite 11 Stunbden langfam Fohen, nimmt
das Fett vein ab, und gieft ed durd) ein Haarfieh,
madht e8 wicder Eochend Deif, thut eine Meflerfpise
poll pulverifivien fpanifdyen Pfeffer dagu, falztes ge
Porig, und gieft dann eine Bouteille Madera-Aein
binein, Den gefchnittenen Kalbsopf nimmt man hier:
auf mit cinem Schaumlbfel aus der Braife, [aft
ibn gut ablaufen, und thut ibn nebft 8 —10 barts
gefottenen Cpgelb, KidFen von Hibnern® ober i
T&felchen gefdhnittenem und in Butter gebacdenem
Brod in eine Terraine oder Suppenfchitffel, und gieft
bas Obige Fochend beiff dariiber. EWBenn der Wein
in der Suppe ift, darf fie nidht mehr Eochen.

Spanifdhe Suppe (a I'Espagnole @ I'Efpanjol).

Giie 10—12 Perfonen nimmt man 1 Pfund vohen
Gdyinfenr, 4 Pfund Kalbsfchale, fchneidet den Sehine
fon in Schyeiben, legt den Boben einer Kaftrol (casse-
role) damit aus, die Kalbs{dyale davauf, 20—350 Chars
lotten-3wicbeln, 24—30 Pfefferferne, ctwas Suob:

"'\ BADISCHE
2 LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



560 Anbang (Suppen).
laudy, 1 Eleine weife und 1 Eleine gelbe DN ibe, eine mit
balbe Selleri:TWurzel, cin balbes Koblhaupt, 1 — 2 et
Petefilien-Aburzeln, eine mit 6—8 Gewiirznelfen ge- Rol
fpictte Jwicbel, und 10—12 Koriander- Kerne dazu, Bl
fullt dief mit einer Maaf Fleifhbribe auf, und (3t 96,
, diefe gang einfochen. Dun {dneidet man von 2 juvor pen
gebratenen Feldbibnern oder cinem Fafan die Briifte AT
hevaus, hadt das Uebrige in Eleine Stiddyen , thut gut
Dief ju dem Dbigen, fiillt e8 mit 3 Maaf guter ot
Sug (braumer Fleifdhbrihe) auf, und 46t e8 2 Stuns %aru
den langfam Bodhen, nimmt das Fett rein ab, und Fe
giegt e8 durd) ein Haarfieb. Alsbann [§ft man bent
12 Roth Butter dber dem Feuer jzergeben, ribet fart
. 8 Kodhlbffel voll feines Mebl darein, rbdftet diefes auf
tber dem Feuer langfam braun, ribet es mit el
der burdygegoffenen Bouillon an, und fo lange auf Sa
dem Feuer, bis ed Focht, I3t es dbann anbderthalb bat
Stunden pon der Seite langfam Eochen, giefit es, beil
nath jubor abgenommenem Fett, durdy ein Haar it
fieb, falzt e8 und thut eine Mefferfvipe voll feinen bie

fp.mi’{cfgcnr ‘}_\fcﬁEr [\i_ncin. .’D_ic jSﬁﬁgd?%u’u’:c fer: B
den i duune Sdyeiben gefchnitten, mit rund aus:

geftochenen und im Ofen gelb gebadenen ez oder Su
Aeifibrod-Scheiben in die Suppenfdhiiffel getham, (

und die Suppe Fochend Deif dariiber gegoffern.
Suppe & la Julienne (fpr, & Ia Sdiilienn). f’f:g]
4 St 8 — 10 Perfonen {dhneidet man eine Hand Tevi
& poll abgegupften Kbrbel und eben fo viel Sauer: filie
- ampfer grob, 3 — 4 gelbe und eben o viel weife fich
Riben aber Flein, Fodpt die Riben in Salywafjer gefl

oy i 2 gl
balb weid), und dann in ciner halben Maaf Fleifdh: e
bribe vollends weid), dampft den Kdrbel und Sauet: il
ampfer mit 3 Maaf guter Fleifchbrithe weich, Pocht 4| o5 1
6 — 8 Gtiide Stopffalat im Salzwaffer halb weid), ot
legt ibn in Ealtes QWaffer, delcdt ibn aus, Fodht ihn ten
mit o
BADISCHE =
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Anbhang (Suppen). ' 561

mit cinem Sdyoppent guter Fleifdhbribe, Salz und
ein wenig Musfatnuf weich , {dhneidet ein Eleines
Kohl-Haupt von der Hand wie Kraut, [4Ft €8
halbweicdhy in Salzwaffer Bocdhen, thut es i Faltes
WBaffer, dehcttes aus, und fodht ¢8 mit einem Schop-
pen Fleifdhbeibe weidy. Dief Ulles jufammen nimmt
man, renn e8 weich ift, in ein Gefdhire, und fo viel
gute Jus dagu, als man glaubt ju der Suppe nbthig
su Daben, falit 8, und thut ein wenig TMuskatnuf
davar.  n diefe Suppe Fommt gebacdened Brod;
man fchneidet ndmlich von 2 Ilecfen oder Weifbro-
ben dag Weiche in Sdheiben, dann in jwep Fingers
lange und eines Fingees breite Stiickdhen, [legt diefe
auf cin breites Gefchire, feuchtet fie mit einigen CHlbf=
feln voll {ifer Milch an, beftreut fie efn wenig mit
Gal;, verblopit 3 — 4 Cyer, wendet dad Brod
barin um, und bacft e8 in einem balben Pfund
beifen Sdymaly (Sdhmelzbutter) gelb, [aft es auf
einem Tuch oder Papier gut ablaufen, thut es in
bie Suppenfchiiffel, und gieft die Gemife mit der
Bouillon (Fleifdhbribe) Fodhend baviiber.

Suppe mit Purée (Prirvee) von Linfen oder Sdhweinse
obren, oder Vratwiirften, oder Seldbiibnern.
Flir 6 — 8 Perfonen fdhneidet man 1 — 2
Swiebeln nicht fein (von der Hand), bimpft fie in eis
siem Biertelpfund BDutter gelb, fdyneidet eine Sele
Teri:¥Wurgel, eine Eleine gelbe Riibe und etwas Pefer-
filie gufammen, nimmt ein Viertelpfund guvor witfs
lidht gefchnittenen voben Schinfen und 12 — 14 grob
geftofene Prefferberne, 1 Lorbeerblatt und ein Stid-
den Ceinen Doll) Knoblaudy dagu, und [aft es daz
mit nody ein wenig auf dbem Feuer dimpfen, firllk
¢8 dbann mit guter Fleifchbritbe auf, backt einen jus
ot in eines balben Fingers dide Scheiben gefchnitz
tenen Sreuperwed (Semmel: ober Teif-Drod) in
Loflerin Kodybud) L 1, (56)

Baden-Wiirttemberg



562 Anhang (Suppen).

DButter gelb, {dneidet die Scheiben in Sticfchen
und thut fie in das Gedampfte, Die Linfen er:
den wie gewdbnlich getocht, durdy eint Sieb getrieben,
und wenn das aebadene Btod mit den Wurjeln
weldy gefocht iff, rithtt ian {o viel von der Puiree hins

einr, al8 exforder(ich ift, daf dic Suppe wi¢ eine ditnne fibya
Gauce wird, Diefes Alled witd dann duedy cin Beu: fo
! teltudh oder ¢in feines Haarfieb getrieben ind gefalzen. b
WWerdent Sdyweingohren bdaju genommen, wel
fo fept man aenderthalb Pfund derfelben mit Jwies Hit
beln, etwas TWurzelwerE; , einigen. gangen Pleffers fein
fernen und 4 Loth (einem halben WVierling) SHutter eine
iber bas Feuer; fullt ed, wenn die Jwicbeln gelb gell
find, mit guter Fleifchbeabe auf, falst und dampft es unt
weidy, (egt ¢8 aus dem Topf Dheraus; [afit es Falt foir
werden, {chneidet cines flarfen Jolls latige feine )
Stiddyen diinn wie Nubeln, und legt fie in die heife 1Yy
Suppe.  (Sm Uebrigen wird fo mwie bey ben beiden it
folgenden Gattungen diefer Suppe wie obert bers | gey
fabren.) ba
Vo Bratwdtfen find dinne; balbgévduderte | per
SBuvfie die beftem; und 3 — 4 Stuce binlanglid) 3 vid
viefe werdent nidht ftarf gefocht, Ealt gelafjen, in '

piinne Stihicddyen gefdyiiitten, und in die Siippe ge:

than. Su biefer Suppe wérden dic Weécken in Eleine
tunbe Siheiben gefchnitten: fa
Vo Feldhahnérn dampft man 2 Sticfe qu
' weidj, [GE fie Balt werben, b3t di¢ Brirfte ab, fdhnei: S
J det fie 4 Hlinne Scheiben und dann géwiefelt (wie nel
die Sdhweisohren), fiofit das Liebrige von den Jqeb: 3
bithnern mit dew Beinen fein, und thutes indie Suppe, es |
ehe man diefelbe burdyrreibt: Hievauf wivd das Jnuere M
von 2. guvor abgefchalten Teden ober ASeifbrodert ein
gewtrfelt gefdnitten, in einem Wievtelpfund geflar: &t
tey Duitter gelb gebadenr, und in die Suppe gethan. &a
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Anbhang 663
uppen-Knopflein oder Klofie.

RIéfe von alten Subnetn,

BVon 2 Hithnern {chneidet man die Briifte heraus,
fchabt (rupict) fie, wiegt ober hadt fie fein, nimmt
fo oiel Butter, al8 obngefdhr die Dritfte wagern,
und 2 Kreuperweden (TWeifbrode oder Semmeln),
weldye guvor gut abgefhdlt, in IMild) eingeroeicht
und gut ausgedriickt worden find, Saly, etwad
feinen weifen Preffer, ein wenig - Musbatblitthe,
einenn  GFlbffel voll fauren Nabm und 6 — 8 €
gelb in ein Gefchire, froft bas Hihnerfleifh fein
und das Uebrige dagu, ' TWemi ¢§ redyt fein ifty
nitd es durd) cin Sieh getriebenr, und bdie Fard
(Maffe) in Eodjender Fleifchbtiihe ober Fochendem
Maffer probivt, ob {ie balts ware fie s feft, fo
wird nody ein CHIbFel voll faurer Rahm, im entge:
gengefesten Fall nodh das Gefbe von 2 — 3 Ehern
bagu gethanj bdiefe KIdfe Eann man in die Sups
pen und jum Garniren der Entrées (b i der Ses
tidhte des erflen Ganges) nehmen.

RISfe von Aubner-Savs mit Ralbs:N7at¥,

Su diefen Eanr man nur das Nuidenmatt vorm
Kalb braudyeny davow waffert man et Biertelpfund
qut aus, nimmt die Haut rein ab, fept cin wenig
Salzwaffer mit einigen EHlbffeln voll Effig, 3 Genlivy:
ne(fen, 6 gangen Pfefferbernen, einigen Chavlotten:
Bwiebeln und einem Lorbeerblatt fiber bas Feuet 5 oann
ed Bocht, thut man das Marf hinein, aft ed cinige
Mal aufbochen, legt daffelbe , enn e Ealt ift, auf
ein feinenes Tuch, . {chneidet es ju- eined Jolls langen
Stitddyen, befireidht es Mefferricfen dict mit obiger
Fars (Fille), wendet die  Kldfe in Mutfchelmed

(367)
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564  Anhang (Suppen-Kioge).

um, dank in 3 — 4 verBlopften ESyetn und dann enet
wieder im Mutfdhelmebl, badt fie dann in heifem thu
Gdymaly gelb, und gibt fie ju einer Krduter: odey | [au

Wurgel-Suppe, audy mit guter Jus. !;;0”
ift
ReiosBlofie mit Sibnern. ﬂil:ie

R Man nimmt 10 — 12 Charlotten:Jroicbeln, hadt | bere
it diefe recht fein, dAmpft fie in 12 Loth Dutter weidy

(it und thut ein wenig fein gebacdte Peterjilie daju s

wann dief nicht mebr beif ift, {hidgt man 8 Cyer

binein, thut Salz, etwasd weifen Preffer und febn
etwas Mustatbliithe dagu, verribrt dief gut und | Mt
flellt 8 fiber das Feuer, vithrt es fo langebis es did | V¢
wird, nimmt 2 abgefd)dlte, {odann aber in Milch ein. | LIV
geweidhte und wicder ausgedriidte Kreuperweden | PN
(odber Weifibrode), das gewiegte (oder fein gebadte) = W
Sleifh von 2 Hibnerbriften dagu, flofit dief Wlles SN
vecht fein und treibt e8 durdy ein Haarfieb. Hierauf dert
perfiedt und wafdht man ein Biertelpfund Karvoliner ben
Reis rein, fest denfllben mit anderthalb Schoppen | MU
Sleifchbeibe, einer mit & Gemiiegnelfen gefpidten
Bwiebel, cinem Stidden Selleri-TWurzel und dem
gebbrigen &aly dber bag Feuer, [3ft ibn langfam,

jebod) nicht Fu weid) Tochen, damit er gang bleibt, he (
¢ibet ibn dann unter die Fars (Maffe), und macht | Do
runde oder [anglidyte Kdfe davon. Sie Ednnen ju fd)fa
allen Suppen, worin man Klofe haben will, gegeben i
b wetden. dodg
: pfu
' GanslebersRldfie. gefd

Hieju erden 6 — 8 Cper, 3 —4 Loth But- Mu
ter, ein wenig fein gebadte Peterfilic, Salz und I;icr
SMuskatnuf ber dem Feuer ju Rithrepern abgeribrt, Qﬂ)
dann nimmt maen 2 guvor in Mild) eingeweidyte tber
SWBecten, dridt fie feft aus, und thut fie ju den Riths | WD
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Anbang (Suppentldfe). 565

dan eperit, fdhabt Crupirt) cine mittelgrofe Ganalebet,
ifem thut fie, nebft cin Elein wenig feingebacftem Knob:
oder fauch ju Obigem, fiofit es8 gut durdyeinanbder nub
treibt 8 durd) ein GSieb; wenn die Maffe ju dinn
iff, thut man eine. Hand voll S)Jmtfcl)cfmeb[ und
einige Cogelb daju, und bebandelt fie fonft wie an:
backt bere Klvfie.

l:::ld) RIofe von Aedt, Ravpfen o0der Sovellen.
@\)C:‘ tan nimmt 14 — 16 Charlotten: Jwicbeln,

s fhneidet diefe feim, dampft fie in 12 Loth VButter
und | mit fein gebacfter Petexfilie, {chligt 6 — 8 gange
bid | Cver dagu, undvibet dieh fiber dem Feuer, bis es did
yeine | witds gu bart darf es jedoch nicht werden. Hievauf
ecten weicht man 2 abgefdhalte TWecen (oder ABeifbrode)
fte) in Mild) ein, dridt fie ausd, thut fie nebft Sal,
)([ed %Iuél‘ahmﬁ_ und dem feingemiegten Fleifch vont an:
srauf derthalb Pund Hecht, Forellen oder Karpfen zu
Tlirer den Ribrepern, flofit Alles recht fein, treibt es
puech ein Sieb, und madht fie gleid) anbern Klofen.

ppen
o RISFe von Ralbfleifd.

f;:] Swep Pfund Kalbsfchale werden rein gehiutelt,
llci[wr’ in Studden gefdhnitten und fein gewiegt, bdann
nadtr: werden 3 Kreuperwecfen (oder %aﬁbrobe) abges
e )u {dhalt, in Stidden gc[cf;m;tcn, mit 10 — 12 etz
:;cbf':u dritcften Pieffeckernen, ein wenig ganger Peterfilie,

12 — 14 Charlotten:Jroiebeln und einem Wiertels
pfund fetten, voben Gdyinfen in Eleine Stiddyen
gefchnitten.  SHievauf nimmt man etwad gange
But: Mustatbliithe , ecin Elein wenig Knoblaudy, 1 Lor:
beerblatt, 2 — 3 Gewiirg-Nelben und anderthalb

unb Rt . oy
ihet Gdyoppen redyt fette Fleifhbrithe, wiibrt dief fo [ange
cid)t; fiber dem Feuer; bis Eeine Fhiffigleit mebr daran ift,

Ribe: | und 3 fid) von dem Gefdyivy los{chalt, wibet dann

=
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566 Anhang (Suppentldfe).
6 — 8 Cngelb Beif bineln, falit g8, fofit Das Fleifd o

fein, nimmt das Abgerithete dagu, fiofit e8 gut uns ¢3
tereinander, und treibt ¢3 durdy cin Sieb.  Diefe 2 (
Fars Eann man nidt allein s Suppentlbfien, fons 1 |
dern aud) ju Roulaben u, {, w. nehmen, 20}
| Pfansel oder Blofe von Ralbslebern. ‘%[
| Hiegu werden 13 Loth BDutter mit 4 gangen und feil
4 gelben Cyern {chaumig geriibet, dann weidyt man mi
o DBecfen (oder Ieifbrove) in Milch ey, drickt fie for
atig, und nimmt fie nebft 1 Pfund gehdutelter und ein
fein gebadter Kalbsleber, einer Eleinen Swicbel, ef: b
was Peterfilie, ein Elein wenig Majoran und Knob: hb
lfaudy — blefe 4 Sticfe Elein gebadt und in 2 Yoth o1
Butter geddmpft — dagur, falyt und pfeffert es, thut Ol
ginen halben Schoppen guten fauren MNabm dazu, S
wiibrt e8 durdyeinander, fchlage pon den 4 Cyweif eir
einen Sthnee, und rihrt ibn langfam in die Maffe, fdb
beftreicht ein Torten-Bledh mit Falter Dutter, bes O\
fireut s mit Mutfchelmebl, thut die Pfangel darauf pel
und backt fie in einem mittelheifen Ofens wenn [ie Lai
gebacden ift, wird fic in Stiddyen gefdhnitten oder
ausgeftodhen.
Rartoffel: RIdfe mit Aubnewn, |
Diefe- werden wie die Hihner-Klofe gemadt, '
nur mit dem Anterfdhicd, daf man 8 — 10 grofe
b Kactoffeln in der Afche bratet, und wenn fie Ealt |
i find, auf ejnem Meibeifen reibt, und fie, flatt de
eingemeichten Icifbrods, ju Dev Fayd wimmt | fef
Gpllte diefe, wenn fie probirt wird, nod) zu feft feyr, Fe
fo werden 2 — 3 CFlbffel voll fauper Nabm dagu at
gethan. 3
Fwiebel-RIoEe, | ¢
Man {ducidet 6 — 8 Jwiebeln mirfidt, dampft | 2
fic in einem Wiertelpfund frifcher Duttev langfom fe
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Anhang (Suppen-Klifed. 867y

ifdy weich, thut 5 — 6 Kodylbffel voll Mehl dazu, rithet
s ¢s mit einer balben Maaf fifem Rabm glatt, thut
Yiefe 2 Gewiirgnelfen, 8 — 10" zerdriickte Prefferferne,
fon: 1 Qorbeerfaub und einige Blattchen TMuskatblithe
dagu, wiibrt diefes fber dem Feuer fo lang, bis ed
ju einem gany Ddiden Brey wigd , nimmt dann ein
Biertelpfund gut gewdffertes Ochfenmark, badt dief

und fein, und vibrt e8 mit dem Abgerlihrten, bis es fich
man mit einander verbunbden bat, (A6t es dann unter
bt fie fortdaueendem Rubren Ealt wevden,  treibt es durdy
und ein Sieh, nimmt ¢8 in eine Shifjel, vibrt cs mit
R 4 gangenrund 5 gelben Eyern {haumig, falzt e8 ge-
nob: horig, badt cin Sticfhen abgebratenes Kalbfieifdy
Loth oon ungefdby einem Pfunde fein und thut es ju
thut Obigem, gt von den 5 Eyweif einen fieifen
Yajl, Shiee, und rithet ipn langfam davunter, befireidyt
el ein Torten-Plech mit Butter, befireut eg mit Mut=
taffe, fbelmebl und thut die Maffe davein, badt fie im
, be: Ofen und fticht fie mit cinem Efloffel in den Sup:
wauf pentopi beraus, und gieft die Fochend heife Suppe
i fie langfom dariber. '

odet

| AT e

'; Ddfenfleifd

1adht,

grofie |

> Falt | BruftsRern a la Braise mit ciner Rrufte.

it bed Fiir 10 — 12 Perfonen nimmt man von einem

mmt, | fetten Ochfen 8 — 10 Pund Bruftfpis oder Brufts

-jent fern (ber juvor 3 — 4 Tage gelegen und Ddann

Dagu gut geflopft worden ift), in ein Gefdyire mit 5 —4
Swiebeln, einer gelben NRitbe, einer Selleri:Wur-
sel, einem Stiddyen Kuoblaud), 2 Rorbeerblattern,

mpft 24 — 3o Diefferfernen, 6 —8 (zicwﬁré:!clfcn, ber

gfom fein abaefdhdlten Schale von ciner halben Jitrone und
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568 Anbang (Odienfeifd).

dem gebbrigen Saly dazu, fallt e mit Waffer und ett
einer halben Maaf (1 Bouteille) gutem Wein auf, e
I86¢ e8 darin weidh Eodhen, und, naddem es ue 3
vor Deraud auf ein leinenes Tudy obder rveines BHrett an
gelegt worden, erfalten , Dampft bievauf 14 — 16 fal
gebacfte Charlotten-Jwicbeln und etwas fein gehackte aul
Deterfilic in 4 Loth Vutter, vibrt alsdann 5—4 | ib
Kody[dffel voll Mebl binein, ddmpft diefes audy ein del
wenig, fillt e mit cinem Shoppen faurem NRNabm ib
auf, und [Gft e8 eine ftarfe Biertelfiunde Eodhen, vers fie
vibet bievauf 4 — 5 Epgelb, obne etwas daju ju thun, @
und gieft diefe an die Créme, [3Ft fie Ealt werden, e
falzt und pfeffert fie, beftreicht nun den Brufifern un
mit 1 — 2 perflopften Cpern, fireicht die Créme o
darvauf, befiveicht ibn aud) oben, und {ftreut gelbes ‘
Mutfdyelmebl davauf, legt ibn auf ein flacdyes Ges

fthier (Shiifiel), gieft von ber Bouillon, worin ey
gefocht worden, darunter, ftellt ihn in einen nidyt ju

heifen Backofen, begicht ibn, wenn er anfangt gelb n\c‘-
i werben, mit ein wenig zerfaffener Butter, und !
I3t ihn vollends allmablig fertig werbden. fc‘:
Shladhts oder Lenden = Braten mit Savdellen in mi
Sdynveing: Yies. Fl
Der fir 10—12 Perfonen 7—8 Piund {dyweve | ”_f
Sdladhtbraten muf einige Tage alt fepn; man hautelt i
ibn gut, reinigt ein balb Pfund Sardellen (halbirt 1
) fie), ziebt die Grdten rein beraus, fdyneidet jeden P
4 Theil in 2 Theile, fpidt mit einer etwas grofen fd
Gpidnadel den Bratew damit (mit den Sardellen), | M
dampft 20 — 24 zuvor fein gebadte Charlotten: 1
Bwiebeln i einem Biertelpfund Butter mit ein wenig ps
gebackter Peterfilie, badt 1: Dfund Kalbsleber,
wenn fie juvor gebautelt worden und die Adern ber-

aus find, fein, thut dief nebft cin wenig fein ge-
badtem Majoran, 3 — 4 fein geftofencn Nelfen,
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Anhang (Odhienfleifch). 569
unb etwas Muskatblithe, 8 — 10 Plefferbernen, Saly,

auf, einer Hand voll Mutfdhels oder SemmelMeh! und
jue 5 — 4 Gpgelb ju den Jwicheln, vihrt dief, bis es
yrett anfdngt dict ju werden, iber dem Feuer ab, [§6t e8
. 16 Falt werden, legt den gefpicften Sdladyt- Braten
acfte auf ein rein gewafdhenes Schweins:ep, Defrreicht
—4 | ibm mit ber Fars, iberfch(igt bdasd Dten,. legt
- ein hen Braten i ein langes fladyes Gefdhirr, begieft
abm ibin mit einem balben Pund jerlaffencr Butter, bes
pers fireut ibn mit braunem Gemmelmehl, aiefit einen
bun, Sdhoppen Fleifchbriihe davan, frellt ihn bann aus
den, berthalb Stunden in einen mittelheifen Vadofen
fern und begieft ibn wibrend dicfer eit cinige Mal mit
éme serlaflence Butter.
'g‘jcg Sdlacdht:Braten auf dem Roft odber Beel-Steaks
i+ Bibffters).
n ey (

Man nimmt 5 — 6 Piund Shladt-Braten,

t 3

g;Ig weldher einige Tage gelegen und dann rein gehautelt

Anb woorden ift, fcpneidet denfelben dberjwerch ju cined
fiarfen Fingers breiten Stitcdhen, Elopft biefe mit
dem breiten Theil eines Hacdmefferd tidtig, teibt fie

1 in mit Salz und feinem Pheffer ein, wendet fie in ges
Elarter Butter um, legt fie auf einen Noft, und grils

vere | lirt fic auf ftarfem Koblenfeucr; man darf fie aber

itelt nidht qu lange darauf laffem, fonft wieden fie troden

[biet werden,  Man Pann fie audh in einer Fladleinss

ohent Pianne fertig machen. €3 muf Alles fchnell ges

fen {cheben, damit fie {oftig bleiben, und fie miiffen un=

en), mittelbar nadydem fie fertig find, su Tifdye gegeben

tenz werden.  Gewdbnlich werben daju Eleine runde, in

enig Butter gelb gebacene Kavtoffeln gegeben.

ber,

bl‘«l‘:
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Anhang.

S e iman e

Blumentobl (Rarviol) aus dem Ofen mit
Rarmejan:-BRjfe.

Diefer wird rein gepupt, gewafhen, mit einem
Bigrtplpfund frifder Butter, dem ndthigen Sal;,
einer Gelleri-ABurgel, ‘einer gelben Dibe, 2 mit
6 Geniirgnelfen gefpigften Jwiebeln, 1 Lorbeerblatt
und fo viel Fleifchbribe, bis fie dariber geht, fiber
pag Feuer gefent, und nidbt qu weich gefocht. . Jft ik
gefcheben, fo [3ft man iby Ealt werden, legt ibn
mit cinem Sdyaum(bdffel auf ein leinenes Tudy und
orduet ibn, wenn er abgelaufen ift, auf eine tiefe
Platte. Hievauf nimmt man einige Sharlotten:Swies

beln, 4 Loth Butter, ein wenig roben, wirflidyt ge:

Whniftenery Schinken, ein Stifden Jitronenfdyale,
1 EBleines Lorbeerblatt und 1o — 12 Pfefferferne,
ddmpft dief, bis bdie Jwiebeln weidy find, thut 2 bis
3 Sohlbifel voll feines Mebl dagu, dDAmpFE dief nod)
ein wenig mit, fitllt es dann mit einem halben Sdyop:
pen guter Fleifdhbriibe auf, [aft e8 ju einey diden
Sauce (So08) cinfochen, driicft den Saft von einep
Bitrone daran, perribet 5 big 6 Spgelb mit cinigen
Eglbffeln voll fifem Rabm, jicht die Sauce Fochend
beiff damit ab, treibt fie dburch ein Sieb ober Haay:
tuch, und falzt fies wenn fie Ealf iff, wird fie tber den
Blumentob[ gefirichen, mit 8 Loth geriebenem Pay:
mefon-Kafe und ein wenig braunem Semmelmebl
beftyeut, und in einen nicht ju beifen Ofen gefest.
©obald e3 oben Farbe bat und burdy und durc
warm ift, wird e ju Tifche gegeben. Diefes Ges
mife Eann man obne Beilage auffiellen, im andern
Foll aber auf dem Nofi gebratene Drifie von Eleis

.

fne
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Anhang (Gemufed. 571
nem mildem und zahmem Geflligel, Rieenfdynitten
u. f. w. dagu geben.

Roth=Rrant niit Vurgunder:Wein.

Das Noth-Kraut wird gang fein gingefchnitten,
mit ein wenig Effig und Sal; blau gemacht, dan

e {chneidet man eine Jwiebel fein, thut fic nebit c_in_c.m
ks Biertglpfund Ganfefhmalz (Ganfefett) in eine frifdh
juit perginnte Kaftrol (weil in diefer dag Sraut am fdhbn=
gtk ften blau wird), damypft ¢s bellgelD, nimt das Kraut
:L\cr obne den Effig — jeboch mit e¢inem halben Pfund
ieh voben fetten Schinfen — daju, [3ft e [angfam
ibn ddmpfen, und gieft nady unb nad einen Sihoppen
L) (& Bouteille) Burgunder - Wein 1. Sobald das
gg1¢ Sraut weicy und Eury eingefocht iff, floftman 5bis 6
2188 Gygwiivg - DNelfen mit einem Sticfe Suder (von un:
aee gefdbr o Loth) gang fein, {febtund viibrt es vor dem
4k nrichten qut unter das Kraut. ~Ju diefem fonnen
i Gafanen, Seldhiihuer, Sdyreing: Rippen pder gefals
155; zene Dchfengungen gegeben werden,
JULE : SaperEraut aus deni ©fen mit Hedt,
den | Dag Kraut wird, wenn es fiark fauer i&’, ges
ner | yafdhen, mit Waffer und ¢in wenig rohem Schinten
gen, 4 auf das Feuer gefent, und fobald es mCltbﬁlﬂ:, gut
ERD abgegoffen.  Dierauf {dyneidet man 2 — 3 ;)m_i.e‘lbc[u
0% groblicyt , dampft fie in einem Biertelpjund @Jﬂfllcf
bere 2 fett braun, thut bad Kraut, nebft einigen Sdydpf-
v [offeln voll guter Fleifchbribe, dem ndthigen @:‘t{g
ebi und ein wenig feinem weifen Preffer dagu, und (aft
Fot. ¢s gang Eury Fochen, Jun nimmt man emen 2y big
e Bpfgndigen Hecht, fchneidet ihn Dder ginge nady in
e der Mitte entyen, thut bie Geaten und b'lc ngut
SpiE rein bavon, fdhneidet ihn in Stitddyen, wie Eleine
leiz | Rippen (Cotelettes), falzt fie cin, trodnet fie ven

e
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g2 Aubang (Genife).
ab, wenbet fie in Mebl, dann in 2 — 3 verBlopften B
Epern und nachher in Semmel- oder Mutfehel-IMeh| de
um, badt fie Fury, ebe das Kraut ju Tifhe gegeben S
wird, aus einem Pfund beifen Schmaly (Scdymel;: S
Dutter), und garnirt dod Kraut damit. Die Ab- i
fcbnigel und die Gtiddhen, welche fich nicht jum fdl
Garniven eignen, vevupft man, und thut dief lagen: at
| welfe 'mit dem Kraut auf eine tiefe Platte, Hievauf G5
' nimmt man cin - Wiertelpfund Butter, [4ft fie £l
gerachenr, bampft a —3 Kod)Idffel voll Meh! da- be
mit ab, gieft einen Schoppen fauren Nabm dazu, )
[aft es Eochen, bis es wie eine dide Sauce ift, be
siebt e3 alsdann mit 4 — 5 Cygelb ab, fal3t und %
fireicht es Gber das Kraut, begieft daffelbe ein wenig a¢
mit jerlaflenem Gidnfefett, fiveut ed8 mit braunem i
Semmelmebl, und ftellt e8 in cien nidht ju beifen
Ofeny wann es oben angejogen hat und mit dem
Hedhte garnivt ift, Eann man es8 ju Tifche geben. K
Zhut man das Kvaut in eine tiefe Dorzellan:Platte, b1
fo muf man, ehe fie in ben Ofen Fommt, Salzouf ih
einy Bledh ftrewen, und auf diefes die Platte frellen, 1§
weil fTe fonft zevfpringen witrde; man Fann audy ein te
Tortenblech nebmen, und daffelbe, ebe man ¢ ju D)}
Qifthe gibt, mit weifem Papicr umwinden, eir
Pudding von Drieslein (Ralbsmilden), gz
Su cinem Pudding fir S Perfonen fchneidet man 5
: ein fchdnes grofies Brieslein, wenn e juvor blanfdivt 8
7 und gebdutelt ift, gewiiefelt Elein, nimmt in ein Kaches i
' Iein ein jiemliches Stiuk (etwa 4 Loth) frifche But: at
ter, dad gefchnittene $Brieslein nebft Salz, Preffer by
und Musbatnuf, etwas Peterfilic, Iitvonenfdyale m
und einige Charlotten - Jwiebeln dagu, ftellt e8 juges be
| decft auf Koblen, und [3ft ea eine Viertelftunde be
"' dampfen, fireut dann eine flarfe Mefferfpine voll 9
Mebl Ddariber, bdridt den Saft von einer halben Fo
Bitrone davan, und ftellt ¢s jum Citalten bei Seite. &
BADISCHE #®
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Anbatg (Gemuje). 543

Bon 4 Kreuer-Mildyweden ober Mildibroden fdyneie
det man die Rinde ab und dag Jnnere zu feinen
©dynitten , britht diefe mit einem ftarfen halben
Sdyoppen fiedender Milch an, und [afit fie erbalten,
mi tibet  man ein Wiertelpfund Dutter leidt,
{ihlagt von 12 Cyern bdag Eelbe davein, thut den
angebriibten Wed, Salzund Musbatnuf nebit dem
Gieddmpften dagu, fhlagt das Coweif ju Sdaum,
ribet denfelben gulept davan, fillt ibn in eine vors
ber mit Dutter beftrichene und mit Semmel: oder
Mutfchel-Mebl befiveute Pudding:Fotm, [dfitihn ans
derthalb big 2 Stunden fodyen, und gibt ihn in einer
Dutter:Sauce mit einem (aufier bem jum Pudbing
genommenen) daxin gefodjten Drieslein.

Pudding von Rarpfen mit Sardellen,

Man Focht cinen 2pfindigen juvor gefhippten
Karpfen in Saljwaffer mit ein wenig Gewiry und
AWBurzel-AWerk ab, [46E ibn Lalt werden, und veryupft
ibn rein, daf Eeine Grdten darin bleiben. Hierauf
[§6t man 12 Loth (anderthalb Biesling) frifche Buts
ter in cinem Gefdhire jergehen, nimmt 12 Loth feines
Mebl dagu, dampft dief ein wenig ab, fullt es mit
einer balben Maaf {ifem Rabm auf, ribrt e8 auf
dem Feuer ju ecinem recht Ddicen Brey ab, [afit es
falt werden, riibrt 10 gelbe Eper binein, {al3t 8 ein
wenig und thut ein wenig Mupfatnuf hinein. So-
dann halbirt man (theilt jedes Stied in 2 Halften)
ein Wiertelpfund guoor reint gewafdyene Sardellen,
grdtet fie gut aus, beftreicht den Model, worin der
Pubbing gebocht werden foll, mit Butter, legt thn
mit den Savdellenftreifen aus, fhligt von der SHalfte
bed Coweifes einen Schnee, viihet denfelben nebfk
dem ausgesupften Karpfenfleifch gang leiht in das
Abgeriibrte, fiillt ¢s in den ausgelegten Miodel, und
Focht ibn im WBaffer anderthalb Stunden lang. Dasd
ABaffer in dem Gefchivr, in weldem der Pudding

o
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514 Anhang (Genife).

gefocht wird; darf nicht ganj die Mitte der Form er: (af

veichen; und muf, wenn ¢8 eingefodht ift; wieder auf: Dai

gefiillt, audy ein paffender Dectel mit Koblen darauf 3u

gethban werdem Das Lebrige vori den Sardellen hadkt ein

man feit, Endatet 2 Loth Butter darunter, treibt ¢s ba

durch ein Haatfieh, madt ¢iné weife Sauce Lochend | &

| Deif; vibrt die Sardellen:Dutter darunter, und gibt 3

diefelbe befonbderd jum Pudding. :
i OTandelsRISHe mit RicfdhensSauce.

31t 3 — 4 juvor abgefchalten und in einer Hal ab

beit Maaf [duer Mildy eingeweidhten Milchbroden fril

[t mdn, wern fie weidy find, ein BViertelpfund th

frifdbe Duttet warm weérden, bdmpft die Milchbrode i

gut bamit ab; vibrt, fo lange bicfa Maffe noch warm ift

ift, 2 gange und 4 gelbe Cyer darvein, ftoft oder veibt 11-:'-

12 Yoth anc'oqenc Mandeln gang fein und tihet ta

fie tiebft ein wenig Saly, 2 Yoth gang fein gebadter te

Sittonabe; dem Ubgeriebenen von einer Jitrone und ba

cineim CHldffel voll feinen Bucker hinein, madt fie ¢

auf einent Diudelbrett mit ein wenig Mebl rund, o3

ober [egt fie mit einem C_f[nncl it ein Pfund heifre ve

Sdymelzbutter (Sdhmaly) ein, bact fie langfam gelb, b

Icgt_ ﬁ_e alif ein [éinenes :":IEE'I), tbut“ﬁc in ein tiefes m

Gefchiry, weldyes man auf den Tifd) geben Eannm, 4

und richtet die Sauce Eochend heif dariber an. Man %,

tann auch Higen:Sauce, und Chatd’ean (Sdyodo) (s

) Dazu geben. N

Cin halbes Pfund guvor vein verlefenen und ges [

pafchenen Reis fent man mit Waffer dber’s Feuer, 5

pieft ibn, wenn er eine halbe ,Siurc{]"tun\u gefodht v

bat, i ein Jmmplcb, thut ibn in Ealtes Waffer, gieft i1

bhi wieder auf das Sieb, und [GFt ihu gut ablaufens D!

Sievauf marbtnmn 5 Sdyoppen Milcy fiedend, thut 1

Den Dieis davein, ftellt ibn auf ein langfames Seuer,
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Anhang (Gemife). 545

1 ex: (36t ibn, obhne daringu vibren; gangeinfodhen, vibtt
aiifs danit 6 — 8 Epgelb binein, reibt eine Jitrorie auf
rauf Sucfer ab, nimmt Ddief nebft cin wenig Saly und
yackt eitemt ERIeffel voll fein deftofenem Jucter daju; und
ted bacft fie wie die Mandelf(dfe; aud) dic namlidyen
jend | Saucen Edunen daju gegeben wwerdin.

gibt

Nieblfpeife mit Brebfen 1ind Beleslein (Rdlbds
milchen.

tan Eodbt 36 —= 4o Rreebfe; [bat die Schivdnze

hal: ab, ftoft die Schalen techt fein, nimmt nut v3 Loth
bt frifche Duitter dagu, und floft dief gut durdjeinarider,
und thut ¢8 mit tinem Schoppen Waffer in ein Gefdhivey
vode und [§§E 8 langfam cinfochen; wenn dich gefdhelen
g ift, nimmt ran ¢in doppelt jufammengelegtes [eine:
rf‘bt tes Tudy; preft die Krvebsbutter durdhy und [aBt fie
(it Ealt werden. SHietauf [aht man ein Bievtelpfund Butz
i[;:]e; ter vergebeit; tibtt 5 — 6 Kodylbffel voll Miehl

; bareint, dAmpft e8 ein wenig auf dem Feuer ab; fllt
£ fie ed mit eirter Balben Maaf {(feni Rabnt duf; vibie

unb, ¢8 dant {1bet dent Feuer fo lange; Hid ¢d ju ciner
eifie vecht dicferi Vrey wird, nimnit nun die Krebsbuteer
_gc!b, bagu, und tibrt ¢8; bis es [au wWird. Alsdant fchlagt
tejep man 6 gangé iihd 4 gelbe Goer nady und nadh bin:
L) ein, und thut ein Viertelpfund feirt gefiofenen Jucker
Nan und ein wenig Muskatbliithe dagu.  Die Drieslemn
ode) (Kalbgmildyen) weérden gewaffect und blandyict, von

den Gjuegeln gefdubert, in ein Elein wenig DButter

geddmpft, und nachbem man fie Dat Ealt weeden
(2 [affert, mit deri Krebsfdhibdngen wieflidt gefdhnitten.
elier, Hierauf thut man et wenig von obiger Mafle dazu,
Focht fallt 5 — 6 feine Fladlein damit, beftrelcht ein Aufz
gicfit jug: oder Torten-Bled) mit Butter, thut E\lcﬁéjﬁlftc
1fen, pon dee Maffe datein, fchneidet die gefillten }jléblcilx
thut it cines fravfen Jolls lange Sticdhen, fiellt fie aufs
euee,
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676 Anhang (Gemife).

recht hin, thut die dbrlge Maffe dariber, und badt
fie in einem mittelheifen Ofen.
Gebackene Yiudeln,

tan macht von 6 Cpern einen gewdbnlichen
Rudelntaig, wdllt ibn in dinne Kudien, fchneidet, D
wetn diefe trocen find, fie nidht febr fein, madt | de104
anderthalb Maaf Mildy Eochend, riibrt die Nudelt | Feveyy
Dinein, 4Gt fie langfom did Eodyen, vihet al3danm | fop ¢
ein wenig Galy, 4 Loth frifhe Dutter und cinen | foyqy
@gloffel voll femgeftofienen Juder hinein, und fireicht | - gefal;
fie dann eines Fingers vick auf ein Badbledy. Wenn | o,
fie Ealt find, werden fie mit einem Ausfiecher, etwad | Jyiel
grdfier als ein Brabanter Thaler, ausgefiodhen, i | filify
3 — 4 gerFlopften Epern umgewendet, undin heifem | eyt
Sdmalz ftarf gelb gebacfen.  Das Federartige, | Byt
welches fih von den Epern an den Nudeln durdh | gafbly
bas Vaden anfest, wird abgejupft; die Nudelw | mitei
werden in drepachtel Dfund (12 Loth) fein gefiofes | quf

nem Juder, in weldyen man Vanille, Jimmet, abz | jpy ¢
geriebene Pomerangen ober Jitronen thun Fann, um= | jhn f
gewendet, und dann ju Lifche gegeben. IBeir

Yudeln aus dem Ofen. it

Diefe werden ebenfo, mie die obigen, verfertigh, | Wenl

nut Bommt anftatt 4 Loth Butter ein halbes Pfund Igng)

Bufter und 12 Loth Juder daju, dann befireid)t lapt
man ein TortensBledh gut mit Butter, thut die | Len

§ Nudeln hinein, und badt fie in einem mittelbeifenr | Sery
Ofen gelb, fticht fie dann Stidweife auf eine Platte gefchr
bevaus, ftreut fie mit feinem Juder eim, und gibt fie Cfiig
ju Tifdve. S a1
terfili

juvor
] o weife
LAY

2hffl

Sifdhe
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Anbang. 577
o 7 o L e

Gevollter Aal (e

n Roulade).

L

gezogen und nidyt ﬂl%ﬁ ICIT, 1OCNI JULOT Die 107
federn mit el Secre abgefdhnitten, auf dem Nii:
ifen bet Y nady auf: und der gange Rudgrat
berausge [Oerttten, rein gemafhen, abgetrodnet, ein:
gefalzen, 1nd aufgerollt einige Stunden liegen gelafz
fen. - OMan nimmt alédann 24 — 30 Chatlotten:
Swiebeln; Dact diefe fein, ein wenig Majoran, Daz
filifum, Thymian und Peterfilie, jedes befonder audy
techt fein gebackt, dampft die Fwiebeln in 4 Loth
Dutter weidy, und thut die Keduter, Salz und Mus:
Fatbllithe daglr, [GBE es Ealt wetden, trocfnet den Aal
mit einem leinenen Ludye ab und fireidht die Krduter
quf den inneren Theil des ausgelosten Uals,; rollt

L ibn von dem Sdywang gegen den Kopf auf, bindet

ibn fo tedht feft in eine Serviette, Eocht ihit mit halb
ein, balb Fleifhbriibe, Salz, Turzel-Toerk, Ce-
witvg; Jitronenfchale, einigen Blittern Salbey, ein
wenig Knoblaud) und 2 Lorbeerbldttern eine Stunde
fangfam , frellt ibn dann vom dem Feuer ab, und
[06t ibn. cinige Tage an einem Ealten Orf fiehen:
Wenn man ibn auftifhen will, wigd er qus Der

| Gerviette genommen, in bhalbfingersdicte Sdheiben
| gefchnitten, und mit Remoulade:Satice odet blof mit

Effig und Oel gegeben.. Ju der Remoulade:

S auce werden 4 bavtgefottene Cngelb, etwas Pez

terfilie und 10 — 12 Charlotten= Jwiebeln (beides

suvot fein gebadt), Salg, ein wenig fein gefiofenet

neiffer Pheffer mit 4 — 5 EFlbffeln voll feinem Del;

wit vertithrt, 2 — 3 Eflbffel voll frangdfifcher Senf
ebffierin Kodbudy I s €37)

™ " =
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5728 Anbang (Fifdes Nagouts).

bagu genommen: dief viibrt man mit Cadragon-Cffig  ick
an, bis es wie eine Sauce ift, und gibt diefe befondels

x 21 brago
gu dem Aal; diefe Sauce Fann ju allen Falten Fiz | gande
{heng aegeben werben. .- aeiin

S RN e g t 8
Ralbs:SriFando auf Provenfaler 2t “-cmldcau
a la Provencale). (
Man nimmt die obere Schale von einem l’d)nn Beir
cinige Tage alten Kalbsfthlegel zu 4 — 5. Pfund, fthdn
bautelt biefe vein ab, Elopft fie mit dem flachen Had ha
mefler, {pickt fie fein, thut fic in ein daju pajjended " Sfi
Gefthire, 18 — 20 Charlotten-Jwiebelnn, 16 —18 biefe
Pfeffecterne, ein halbes Pfund roben, wirfliht ge= | o
fdhnittenen Schinken, ein Lorbeerblatt, cin Stadden | o o
Selleri:MWurzel, ein paar gelbe NRitben, basd erforz [ein,

berlide Salg, cinige Gewiirg:DNelten, ecin wcllig Shec
Knoblaudy und 2 bis 3 Sdbpfldfiel voll Fleifhbrihe G
dagu, und Iaft die Schale langfam weid) EFoden.

28 i : : Yo ra

SBann die Brithe Eury gebocht (eingebocht) iff, ubers fine
: Sdrp : : e

gieft man den Frifando damit, legt ibn auf ein $je: N

{dhier, (3Ft ibn Falt werden und fdhmeidet ibn gu | .0
Fingers dicfen Sdyeiben, begiefit diefe ein wenig mik d)an
i Cffig und Del, thutein wenig Salz und feinen Prefz
1 fer dagu, legt fic dann wieder, wie wenn Dder Friz gat
ks Fando ganmy ware, jufemmen, und gieft die Pro: duf
venfale daviiber; neben Eann man es, wenn man

voredthige Sul; bat, damit garniren. Ju der Pro: gg’;
venfale werden 6 hartgefottene Cpgelb, 1 Biertels R
pfund frifche Butter, ein wenig feiner weifer Diefz | o
fer und efwas Saly in einem Morfer gefiofen, mit aue
3 — 4 Cflbffeln voll feinem Oel und Codragagy wop
oder fonft {darfem Cffig vervihet , durcy cin feints
»
¥ BADISCHE E
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Anbang (Ragouts s Braten). 579

Cffig Sieb getrieben, cin wenig fein gebacfter griiner €8:

ndAS | pragon oder Peterfilie dagu gethan, und fber den Fri-

n 3§t fando angerichtet.  Man Fann ibn mit Spinat-Topf
gtin farben, e8 muf fo bid wie cine Sauce fepn.

AL BRRAY VRN

L IRt e N

ey Ralbsdlegel mit Sardellen.

i Cin Kalbs{chlegel wird ungehdutelt geElopft, dad
_l)L\ Bein (der Stopen) abgehauen, daf der Schlegel
Pl fthon vund ift; bierauf gritet man 2’ — 3 Sardellent

.‘@E‘F’ aud, jerlegt fie, fdhneidet cin Biertelpfund Sped
c“""§ su Fingers dicfen und Glaich langen Sticchen, Eebrt
'O diefe in Saly und Gewiirgnelben um, und fhneidet
?r-.slc; pon einer Ritrone das Mark audh ju Brdefelein.
Lm}cfl Nun macht man in den Schlegel tiberall tiefe Lodhe
CETOF* L [oim, frecht in jedes derfelben cin Stidden Sardellen,
.ncp[lg Spect und Jitvonen : Markf, fegt ibn 6 — 8 Fage i
\bé"‘l)f Cfig, und Eehrt ibn h‘i.g[a'cf) einige ‘%)_Jtaf um. 81:!11
'e;; ‘| Draten nimmt man ein balbes Pjund Butter in
% :r: tine Kachel (Fuftopf), [aft diefe nur jergeben, legh
‘Uf' den Schlegel, wenn er uvor nodh ein wenig mit
:ﬂ:n?il; Saly eingerichen iff, dareinr, und [aft fie auf fhroas

Pfef: den Koblen 5 Stunbden dampfen.  Der _‘i‘npf ird
_ l | gugedectt; der Schlegel nur ein Mal umgebehrt, abet
| ‘?n gar oft gelipft, daf immer wieder Butter hinunter:
Dres [uft. Wenn der Schlegel bald fertig iff, thut man
nu.m nody 2 bis 3 fein ausgegratete und fein gebacelte
Procl Sarvellen doju julest weicht man das Jnnere von
ertels | em Kreuperwed in fiifer Mildy ein, driucle b,

‘?)}cp wenn er weich ift, aus, thut einen halben Schoppen
! m:_t fauren RNabm bdaran, tibet es mit ber Bribe, die
T0UH | der Schlegel gejogen bat, vollends an, unbd IAEE €3
feints By % :

-

|
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580 Anhanwg CBratens Saucen).

eine Wiertelftunde, ebe man ibn auftedgt, nebft ei- Trin!
nigen Iitronen-Nadcdhen damit Fodhen, daf fich ber nebft

Wef mit der Sauce gang verfocht. Der Sdylegel [t
fann, je nadydem man e8 winfdyt, gelb gemadt telft
weeden, ober blafl bleiben. fie i
‘ R Avte
Saucen (Soofen) .;.

recht

CremesSauce (Sauce i la Créme). Vol

Ein bis jwen gefdhnittene Jwicheln ddmpft man | und
mit einem Bieetelpfund rohem Schinfen, 1 Lorbecrs | ben
blatt, 10 — 13 Piefferfernen, cin wenig Muskat: | Qi‘t‘j
blithe, cinem Gthidden Knoblaud) jufammen in | TN,
4 Loth Butter weidy, ribet 2 flarfe Kodhldffel voll | gibt

feines Mebl mit 1 Sdhoppen fifem Rabm daju, | g
[aft e8 auf dem Feuer unter befidndigem Ribren |
Fochen, - gicht, fobald 8 dicE ju werben anfdngt, eis | |

nen balben Sdyoppen gute Bouillon (Fleifchbrithe) Cha
dagu, [afit es bis ju einer bunnlld)tcn (nicht dicfen) Lorb
Sauce Fodhen, gieft es durd ein huc:r["cb fal3t. fie, | ven
und gibt fie ju Eleinen jungen Hithnern a la braise, | el
Kalbs:Fritando und gefpicften Kalbs-Rippen. "11‘3
aud
Holldndifde Sauce 3u Sifden. | %;c{
Bierzehn bis fechzebn Charlotten:Jwiebeln, eine lang
Peterfilien: Wurgel, ein Stid von einer gelben ab,
Riibe, besglc:cben pon einer Selleri- iGuracf, 1 Pors Koy
beerblatt, ein Stiddyen Jitronen-Sdyale, ein wenig | (vo
Kuoblaud), 16 — 18 Pfefferferne und 4 — 6 Gewiirgs | ufc
PNelfen Focht man jufammen in einem halben Schops die
pent toeifern Wein weidy , [GFt ed dann Falt werden, dat
viibret ein Biertelpfund frifhe VDutter mit 3 — 4 |  geg
Kochldffeln voll Mebl und dem Eelben von 4 —5 |
» Cpern tidytig dburdy einander, und giefit dann ein |
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Anhang (Saucen). 581
i: | Qrinkglas voll Esdragon: ober andern guten Efjig
er nebft einer halben Maaf guter Fleifchbribe dagu,
el [86t es unter beftdndigem Ribren eine flarfe Bier:

hE telftunde Fochen , falgt die Sauce gehdrig und gieft
fie durch ein feines SHaarjich. Sie wird zu allen
Arten von Fifchen gegeben.

St. JaPobs:Sauce (Sauce a la St. Jaques).

Man reibt und Dhadt ecine Stange Meerrettig
et fein, nimmt bas auf dem Sucfer abgericbene
| oot 2 fiiffen Pomerangen undd — 4 guvor gefchalte

| umd gericbene epfel dagu, drict den Saft der beis
v | Den Pomerangen binein, verdinnt ed mit ein wenig
¢ | Cadragon:Cffig, thut nod) ein Biertelpfund geftofie-
in \ nen Sudfer dazu, mengt Alled gut durdheinander, und
i | gibt die Sauce ju gebratenem gahmem Gefiiigel,
iil; ! Seine RrdutersSauce (Sauce aux fines herbes).
iP ' Gin  Biertelpfund toben Schinfen, 14 —16
g) il Chatlotten-Jraicbelnn, ein Eleines Stiddyen von einem
)) Qorbeetblatt, ecinige ganze Pfeferferne, cin Stid
e, von einer gelben Nitbe und von einer Selleri-Wu:
e, sel d&mpft man gufommen in 4 Loth Butter weidy,
| nimmt 2 Kodlbifel voll Mehl dagu’, dampft dief
| audy noch cin wenig mit, und fullt e8 mit gutes
| Sleifhbrithe auf, [3ft es8 dann 3 MWiertelflunden
1¢ | langfam von der Seite Eochen, nimmt dad Fett gut
et | ab, [3ft e8 durdy cin Haavtud) laufen, nimmt dann
133 Korbelfraut, Sauerampfer, Deterfilic und Cadragon
ig (oon jedem biefer 4 ‘Srduter etwad), hact diefes
42 | jufemmen vecht fein, falzt die Sauce und bt
ps | die Krduter, ebe man fie anrvidytet, Eochend beif
ip datein.  Diefelbe wird ju jungem jahmem Ciefligel
b gegeben.
;)
in ‘

-

|
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i 582 Anbhang (Saucen).
Pfeffer=Sauce (Sauce poivrade).

Mit einem bis zwey gedblicht gefdhnittenen und
guobederfidin 4 Loth Butter gelb gerdfteten Jwicbeln
tbftet man 2 Kobldffel voll Mebl, gieft einen Sehop- ‘
pen (4 Douteille) guten vothen Wein daran, thut cin ciner
wenig Thymian, Majoran und Bafilifum, cin Elei: Falte
ned Lorbeetblatt, 20 grobgefiofene Piefferferne, ein | 2
Bicrtelpfund Elein witeflicht gefhnittenen rohen Schin: ‘?cd)t
e, ein wenig Jifronen-Schale, etwasd Peterfilien: gan;
pourgel und 3 — 3 Gewiirgnelfen dagu, fillt ed mit e,
einer halben Maaf guter Jus auf, [3ft €8 ausbor | frri&
den, nimmt das Fett ab, drleft den Saft einer bit= | o[y

a 3 » nh 1 " 1 { by Difp
teren ‘Pomerange oder einer nicht febr grofen Jitrone |  [ater

dagu, falst e8 gebbdrig und gieft e8 dburdy ein Haars §  pigf
tudy. Diefe Sauce Eann ju allem Wildgefliigel und mit
audy ju Seefifdhen gegeben werden. Bol
Teiffel=Sauce. | [“tc,'
Cin halbes Pfund Ledifeln wied rein gewofchen, | Emf
gefthalt und in Sdyeiben gefchnitten, mit ecinem hal | Lfnv.
ben Schoppen rothem LWein und ein wenig us ein: | g[c,i_;
gebocht.  Dievauf dampft man ein VWiertelpfund ros ﬂu,
ben Schinten, 10 — 12 Eharlotten-Jwicbeln, einige él.l{:
Prefferferne, efwad WurgelwerE, und 1 Lorbeerblatt Y Lf[
mit der nbthigen Butter gelb, ribet 2 Kodbfel voll | 10
Mebl Dazu, toftet dief audy nodh ein wenig mit, filt cu‘u?
e3 mit einer halben Maof guter Jus und ecinem 1::;;
. balben Sdyoppenn Wein- auf, [4Ft %8 eine Dalbe 1~3
Stunde von der Seite Eohenr, nimmt das Fett ab, 1?”,:
I3t e8 durd) ein Haarfieh auf die Trdfeln laufen, | l:lc.
falzt fie und dridt den Saft von einer halben i Lt‘ﬂ
teone dazu. Diefe Sauce Eann zu jedem Gefitige!, | 2[5
fo wie ju Kalbfleifch gegeben werdenm. ‘
| pfu
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Anhang. 583
D - v Te vl
inb
el fIicinEensTorte mit SdlagRahm.
Ok Das MWeife von 10 Cpern fiellt man, che 8 u
b cinem Sdynee gefchlagen wird, einige eit an einen .
'[e,“ Falten Ort ober in Falted FWaffer, ftoft cin Piund J
g Sucfer und fiebt ibn, {chidgt aus dem Coweif einen |
e vecht feften Schnee und mengt den gefiofencn Sucfes A
el gani langfam Ddarunter 3 daun werden 2 grofe Obla: o
mit | ten, von weldhen cine an dem Rand mit Waffer bes N
Lo firichen ift, sufammengefest, und in der Grdfe eined I
itz Tellers tund gefdhnitten, und die gefchuittenen b: /
one | Yaten mit der Mirinfen-Mafje eines halben Fingerd
arz £ dict befiridyen, neben den Rand. Hievauf fallt man
b mit der ndmlichen Maffe cine Badfpripe, fpribt das
Borhergehende o Finger breit damit, febt toch 2 Obs
laten jufammen , fdyneidet einen {farE gwen Finger
o breiten Rand, eben fo grof wie benﬂQBobcn_au@_, fprint
ua[: denfelben mit ber Mirinten-Maffe, verjertigt auf
P gleichs Art nody einen foldyen NRand, madht ein Dack=
Wy blech Deiff, beftreicht es [eicht mit weifem Wads,
g thut die Torte darauf und bact fie [angfam. Dex
1ge Sdhlag-NRabm wirdaus d Sdoppen (G Maaf) gang
;it[E b_icfcm l'fl[jum Rahm an einem Eg[?gné)rtgefd)[agcn,
e einige Jeit ﬁcb_cn gelaffen, ber ftetfe Sdyaum abge:
‘ qommen und in ein Siehb gethan; wenn man fo
{[:IEH | viel bat, al8 man braudht, um die Torte ju fillem,
Ef wird 2 Pfund (12 Loth) Suder, woran man Pome:
fl $ vangen oder Jitronen abreiben Famn, oder mit Vanille
4] | ober Jimmet geffofen, unbd unter den Sdlag-Rabm
ol geritbrt , die Torte bamit geftillt, aber nicht friber,

<y | alg man fie braudit, weil fie qu weid) werden witde.
RitronensTorte.

Ungefdbe ein Pfund feined Mebl , drey Adtel:

pfund (r2 Loth) Dutter, 10 Epgelb, ein halbes
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684  Anbang (Torteny Kudhen). i

Zrinfqlad voll Mildh und cin Elein wenig Salz {chafft
man tidtig durdeinander , wallt den Taig 2 Mef:
fervicfen DicE aud und verfertigt einen Kudyen,

jwidft ibn auf der Seite, oder beftreicht ein Torten: R
bledh, und legt s mit dem Zaig qus, {chdlt 10 Jitro: S
nen gang vein ab, fdyneidet fic in Ravchen, nimmt | ;o -
bic Kerne heraus, fegt die Madcdhen incine Schiiffel, | eine
beftveut fie mit 12 Loth fein geftofenem Juder, und ‘ fov
begieft fic' (wenn man will) mit ein wenig Mavas: MNuy
Bin (cin befannter feiner Liqueur); dann nimmt |  ger |
man 8 Loth Biscuit oder Jucerbrod, legt den Vo: | qel
ben damit aus, die Jitronen:Radchen darauf, vers | fEeig
viibrt 6 gelbeund 4 gange Eyer gut, nimmt 1 Sdyop: ‘ alad
pen diden fifen NRobm dagu, giehit dief durdy ein | S
Haarfieb, vibet ein Bieetelpfund geflofenen Jucker man
daju, giegt es in Die Torvte, bacft fie langfom, und Gty
befiveut fic ftarf mit feinem Sucker, I
Sl i) Tex s
Rirfdhen:Rudyen, ¥ 3he
an vibrt ein balbes Pfund Butter mit 8 gels GJJE‘_E
ben und 4 gangen Cpern {haumig, fdneidet 5 —6 RJ"”
Sreupermvecfen oder Weifbrode witrflicht, feudhtet fie The
mit einem Eleinen Trinfglas voll gutem Kivfchengeift ban
an, thut fie nebft 3 Prund abgejupften fchwarzen Aue
Kiefthen qu der geviibrten Butter, {hneidet ein Vier- aus
telprund Jitronat gang fein- wirflicht, ein halbes
Loth feinen Jimmet, 8 — 10 Gewiirgnelfen und ein i
balbes Diund gefiofenen - Jucker, rithrt diefes Alles e‘fl;:]
gut durdheinander, beftreicht einen. Schneden: ober | gut
Gugelbopfen-IMovel frark mit Butter, fireut ihn mit | Dev
TMutfdel: oder Semmel-Mehl aus, und backt ibn Jud
in einem mittelwarmen Ofen. Kann man den Kudhen %‘f::r
— 8 Stunden, che man ibn braudyt, baden, da- llLllD
mit er Falt wird, {o iff ¢s beffer, als wenn cr nody
warim ju Lifdye Eommt,

BADISCHE 12
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| Aunbhang. 585
1fft Warme Getranke.
ez
en, Chaud’ean (Schodo).
en: St einenn. etwas groffen Hafen nimmt man cinen
voz Sdhoppen weifen (am beften Champagner) Wein,
mt | 10— 12 Epgelb, das mit Jucer Abgeriebene von
el einer Jitrone, von einer halben Jitrone den Saft, und
1d fo viel Suder, als jur gebbrigen Sife ndthig ift.
18z Nun fept man den Hafen auf Koblen, [3Ft ibn une
mt ter beftdndigem Bearbeiten mit dem Ehocolade:Sprie:

\
\
[
)0 ‘ gel (Querl) fo lange auf denfelben, bis der Schodo
|
|

2% fteigt, su Eochen anfdngt und dick ift, und giefit ibn
Pz algdann fogleidy in ein anderes Gefchive. Damit der
in Sdyodo fich nicht an den Hafen (Topf) anlegt, drebt
er man denfelben manchmal, audy muf aus gleichem
1D Girunde ber Boden bes Hafens diters mit dem Duerl

bertibrt werben,

' Bavarois (fpr. Dawaroa).
Man madt eine balbe Maaf ftarfen grinen

hee, vermifcht denfelben mit eben fo viel gutet
o5 Mildy, verriibet 12 — 14 Epgelb mit ecin wenig
6 Mildy, aieft diefelbe durch ein Haarfieh zu dem
e Zhee, ribet dicfen nun Eochend beif, und thut glss
it pann Sorup - Capillde dagu, bis er {1f genug ift,
' Auch Eannt man in dem Thee cin Stidden Banille
¥z ausbochen,
03 Sapajeau (Sapajo).
T SHiezu werden 2 Bouteillen guter Rbetnwein, bdrey
3 5,1}(:1'r51_pr'nnb Suder, auf weldem gine 51\onm'a_n;e’}|nb

gine itrone abgerieben wworden, genpmmen, 8 ganie Cyer
‘t ‘ gut verflopft, mic dem 2Wein aufgefill, der Juder und
it der Saft von 3 itronen dazu gethan. Sobald Ddey
1 ‘ Qucer vergangen (it , (At man eg durd) ein Haarfieh
1t laufen, tlopft es mit c_incmIEd)Iqﬁbe{m auf einem ffars
© | Ten Seuer ab, unbd fervirt (gibe) ¢6, wenn ed fodhpend Deify
£ | und {hawmig i, in Taffeu.
D

—— R ———
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