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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
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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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