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dic Sauce nidht] genug Farbe baben, fo Fann man
vtiwas gebrennten Juder daran thun, und bey dem
¢ fnrichten den Saft von ciner halben Jitrone darauf
tricfen.

Bemerfung, BVon feinen Rrdutern madt man die
Sauce eben fo, Fodt foldhe nach demv Hacken auch im
Wein, und verfahre damit wie oben gemeldt,

Eine feine Sauce Turnée (Turnee).

Sn cin Gefdive thut man cin Stid Butter,
einen Kochlbffel voll Mebl, einen Chloffel Effig,
eine ganje Jwichel und ein Eleines Stiad Sdyinken,
viibrt dief mit Falter Jleifchbribe glatt, fillt es
dann mit fiedender Fleifchbrithe auf, fo viel man
ndthig bat, fest es tiber das Feuer, ribrt es beftan:

dig, big die Sauce dicf genugiifi, preft fie durdy *

ein Sieb, und thut vor dem Anrichten etwas Elein
gefdnittenen Sdynittlaud)y oder Peterfilie davein.
So ift fie redyt, und Fann ju weifen Ragouts ge:
braudyt werden.

Qulagen auf Semufe.

Gebacenes Ralbfleifd.

BVom Sehlegel oder Bug ift dief am beften. €3
werben JFingers lange und 3 Finger breite Shirde
gefdnitten, mit dem Meffeveiicfenn wobl getlopft,
in untereinanbder gemengtemn IBeifmebl, Pfeffer
und Saly umgebebrt, und in beifem Scdmal; faf
tig gebaden.  Sobald fie ein wenig gelb feben, find
fie fdhon fertig, fouft werden fie hart. Aud dem
Gdymaly legt man jie auf cingefchnittenes Brod.
Sie find ju jevem Gemife tauglid).
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Gebaene Balbsfbwdinse.

o viel Perfonen, fo viel Kalbsfhwanze werden
gebritht, in einer Kaftrol mit halb WWein, halb Fleifths
berithe, 2 ganzen Jwiebeln, etlichen Jitronen-Radlein,
einem Qorbeerblatt, MNosmarin, etwas Pfeffer, Mus:
Fatnuf, Mdgelein, Salz und einer Rinde Schwarys
Brod jugefent und gebocht. Sobald die Schwanze
weich find, legt man fie auf eine Platte, vermengt
Balb Mutfchel und halb LBeif-Mehl mit cin wenig
Gal;, tehrt die Schivdnge darin um, und badt fie
im Sdymal; gelb.

Gebactene Ralbs-Obren,

Die juvor gebritbten und fauber gepupten Kalbss
Obren werden im Salyoaffer mit Dafilitum, Dras
gon, einem Lorbeerblatt und ein paar Jifronen:
Rédlein gefotten, fobald fie weidy {ind, auf eine
Platte gelegt, 2 Kodhlbffel Mehl und etras Salj
mit Mildh) glatt angeribrt, und 5 Eper Ddarvein
gefthlagen. Wenn ber Taig etwad dider als cin
SlEbleinstaig ift, thut man Elein gehacte Peterfilie
ober Schnittlaudy bavein, Eehrt die gefochten Obren
batin um, und bact fie gelb im Sdhmal;

Gebactencs Ralbs:GeFrdfe.

Genn vas Gefrbfe (Grda) gefdyleimt und rein ges
pust ift, {3t man die Drdfen heraus, fiedet ¢d 1m
Galjwaffer weid), dridt es feft aus einem Ealten Wafs
fer aus, {hneidet e8 ju ordentlidyen Stuiclein, Eehrt
folhe wic die Kalbsohren in dem nehmlichen Taig
um, und badt fie im Sdymal; gelb.

Auf diefe vt Ednnen Kalbsbrieslein (Kalbss
Milchen) und weidy gefottene Kalbaflife, oud
in 4 Theile zerfdynittene junge Hibner oder
Tauben gebaden werden,

ebflerin Kodbud L. 1. (19)

¢ LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

290 Fulagen

Ralbsfiifie auf andeve Avt,

Bon einem halben Schoppen oder etwas mebhe
figer Mildh Eocht man einen gebriibten Taig, trod:
net ibn mit einem Stidlein Butter auf, [3ft ibn
ein wenig in einer Schi|jel evfalten, und ribrt 5 bi3 6
Eper, cines nadhy dem andern, darein. Der Taig
muf in der Dide wie cin Strauben-Taig fepn, und
ein wenig gefalzen werden. S¥enn die Kalbsfiife
im Galywaifer redyt weich gefocht, und die ftarkiten
Beine davon {ind; werden fic in dem Taig umgekebrt,
und im Sdymal; langfam gebaden. Man muf fie
fleifig im Schmal; vittteln, daf fie auflaufen, und
fidy nicht an det Pfanne anbdngen. Sobald fie auf
bepden Seiten gelb find, werden fie auf gefdynittenes
Brod gelegt, und warm aufgeftellt,

Tunge Hubner su backen auf andere Art.

Die gepunten jungen Hibner werden in 4 Theile
gefdynitten, die Sticklein gefdyrdntt, eine Hand
voll Mutfhel-Mebl, Salz und ein wenig Preffer
untercinander gemifdhyt, die erfdhnittenen Hitbner
darin umgefebrt, und im Sdymaly {dhnell gebacfen,
bamit fie faftig und nicht braun werden. Man
darf jie im Sdhymaly nidyt vitteln, fondern nuv ein:
mal davin uméEehren.

Auf diefe et werden aud) BDrieslein (Kalbs:
Milden) und alle Arten Fifdye gebaden, nur daf
Sifche mebr Saly ndthig baben. Auf dergleidhen
gebatfenes Sleifh wird {dypne Peterfilie fammt den
Stielen in's heife Schmalz {dhnell eingelegt, und
gleidh wieder mit dem Schaumlbffel herausg enommen,
Dag er rdfch und griin bleibt. €8 gibt nicht nur fes
dem Gebacfenen ein Anfeben, fondern ift aud) jum
Cifen gut.
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Gebackene Ralbsleber.

Mian hautelt die eber, fhneidet der Lange nady
eines balben Fingers dicfe Schnitten daraus, Eebrt
die Stitcklein in Mebl, Dyeffer und Nagelein um,
und badt fie {dnell im Sdymal;, €& muf wobl
At darvauf gegeben werden, daf die Leber nicdht ju
bart witd, fondern gamy gelind und faftig bleibt.
©ie batf nur etliche Minuten im Schmaly bleiben,
dann wied fie auf eingefdynitienes Brod gelegt, gleid)
auf eine Eleine Platte gethan, mit Salz Gberfirent,
und warm ju Tifthe gegeben.  Die Peterfilie darauf
su baden darf man nicht vergeffen. Sie Fann ju
jedern Gemtife gegeben werden.

Gebactene Ganslebet.

Diefe wird ju etwas didern Stidlein gefdynitten
als die Kalbsleber, ebenfalls im Mebl mit etras
Saly und Gewliry vermifdht umgetebrt, audh efwas
[nger al8 dic Kalbsleber im Sthmaly gebacken.
Sie ift febr gut jum fauren Krout. €8 fann aud)
eine Sauce nach dem BDaden daritber gegofjen wer:
ben, wie fie bey ben Saucen ju finden ift,

Ralbsleber auf andere Avt.

MMan fdyneidet bie Leber ebenfalld ju dinnen
GSdnitten, legt alle austinander auf ein Dreit,

viberftrent fie mitPfeffer, Ndgelein und ein wenig Mebl, -

und legt ein gutes (iemlicdyes) Stid Butter in eine
breite Kadhel. Wenn die Butter ju {hiumen an:
féngt, fiberfegt man die Kachel mit Salbepbldttern,
thut die Reber davanf, und beftveut fie wieder mit
Pieffer und Ndgelein,. Sie wied {dynell gebratem
nue einmal umgefebrt, und erft bey'm Anrichten ge:
falzen, weil fonft die Leber durch das Saly hart wird.

19 ¥
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Gefullte Ralbs:{Butey.

Die Euter werden forgfaltig ausgehdhlt, bdie
WBrofamen von cinem SYBeck oder ABeifbrod in Mildh
eingeweicht, eine fein gefdynittene Jmwiebel und ein
wenig Peterfilic in einem Stidlein Dutter abge:
dpdmpft. Hat man ein wenig Nievn, efrwas von
einem Briedlein oder etlihe Krebsfchwange, fo
f{dyneidet man ¢3 Elein, nimmt e8 ju dem Gedampf-
ten, ben ausgedriictten Wed daju, vibet die Fulle
mit 3 Epgelb, Salz und Mustaten daran, fullt bdie
Guter damit, ndbt {ie oben wicder wobl zu, fiedet
fie in der Fleifchbrithe, legt {ie dann auf eine Platte,
[&f¢ fie ein wenig abEiihlen, Febrt fic in Mutfchels
ober Semmel:Mebl und Sal um, badt fie im
Sdymal; gelb, fchneidet fie nach bem Dacken bder
£ange nady von einander, und legt fie auf dag Ge-
mitfe. Dief fann auf Karviol, Endivien (Antioe)
und Sommer:Kobl gefdyehen.

@efiillte Ralbs:7il3e.

@ie mwerden am Ddicfen Theile aufgefchnitten,
und mit einem fpinigen Mefler bebutfom durdybobrt,
daf mo mbglich auf bepden Seiten Fein Schnitt davs
sin fommt. 3u 3 Milzen madht man einen halben
Kreuperwed ju gang feinen Bricelein, {chneidet
ein frifched Dtes oder auch 2, wenn fie nicht groff
find, ebenfallg Elein, thut ein wenig Peterfilic, Sdnitts
laudy, Salz und Mustatbliithe dagu, ribet es mit
3 Cpern an, it es in die Milze, nabt fie wohl
gu, fiedet fie eine Biertelftunde in ber Sleifchbriibe,
gerldft in einer Eleinen Kachel Dutter, falzt die
Milze aus der Fleifchbrithe ein wenig ein, und bras
tet fic in Butter gelb. Sie Eonnen zu dem s
mitfe aufgefchnitten werden.
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Ralbs:Rippen.

o viel Perfonen, fo viel Rippen nimmt man,
baut die untern Knodyen ab, Elopft fie wobl, fdabt
fie mit dem Mefler ab, fireift das Fleifh von bden
Rippen suricd, daf es beffer anzuribren ift, vers
mengt eine Hand voll Semmel:Mebl mit Preffer
und Salz, jecldft in einem breiten Glefdhivr Duts
ter, Eehrt die geElopften Nippen in dem Semmels
Diehl um, legt eined an das andbere in die Butter,
und bratet {ie auf bepden Seiten gelb.

BRalbs:Rippen auf andere 2Art in Papier

aufiuftellen.

BVon cinem Bogen mweifen Papier witd nadh
Befdhaffenbeit des Rofts eine ovale oder runbde Form
gemadyt, diefelbe an den 4 Ecfen des Papicrs, wo
e jufommen gelegt ift, mit 4 ftarfen Stednabeln
befeftigt, oder durch ein paar Stidhe mit Faden
verndht, und dad Papier ftarf mit Butter beftri-
dhen. Die Kalbs-Rippen Elopft man wobl, reibt
eine Hand voll roeiches Brod zart auf dem Reibei:
fen, vermengt giemlidy gebacdte Peterfilic, etwas
Pieffer und Sal; darunter, beftreicht die gelopfs
ten Nippen auf bepden Seiten mit zerlaffency But:
ter, Eebrt foldhe in Dem unter einander Gemengten
um, legt fie in dad beftridhene Papier, und bratet
fie Tangfam auf dem DMoft. Dasd Papier darf man
nicht verbrennen laffen. Sobald fie fertig find,
nimmt men die Stectnadeln beraus, unbd legt die Rip:-
ven {ammt dem Papicr auf cine Platte. Sie {ind faf:
tiger als die vorbergehenden, und ju jedem Ges
mife gut.

Ralbs:RHippen auf nody eine Avt.

Die Rippen werden ebenfalls wobl geElopft, in
Mutfchel-Mebl, Salz und Pfeffer umgebebrt, und
in geclaffener Butter, weldye fberbaupt bey den
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MRippen nicht gefpart werden darf, gelblicht, aber ja
nicdyt bavt gebraten. Ju o Pfund Rippen verflep:
pert man 4 bis & Cper mit giemlidy viel gefdynittes
nem Sdnittlaudy, Febrt die NRippen darin um,
und [&ft fie nody einen ugenblid auf bepden Sei:
ten anjiehben. Dann Eonnen fie ju jedem Gemiife
ﬂcggbcn erden.

SdhweinsRippen Edmen auf die 3 vorftehens
den rten verfertigt werden, nur Eommt etwas geriebes
ner Thomian unter dag Brod: ober Semmel-Miehl.

Ralbs:Rippen mit Papier umbunden auf

franszofifche 2dvt.

Die Kalbs:Rippen werden wobl gellopft, mit
einem Meffer fauber abgefdhaben, und cin paar
Eharlotten:Jviebelnn, ein Stidlein Sped nebft ein
yoenig Peterfilie jufammen Elein gebadt. Ju 2 Pfund
NRippen weicht man cinen halben Kreuperwed in
Mildy ein, nimmt das Gebackte und den ausgedrid:
ten AWed in cine Sebitflel, geriebenen obder fein ges
{dhnittenen Thymian, etwas Bafilifum, Salz und
ein wenig Pfeffer dagu, rihrt folches mit 3 big 4
Epgelb unter cinander, {dhyneidet zu jedem Ripplein
weifes PVapier, fireift dasd Fleifch von den NRippen
juri, Daf das WBein [eer bleibt, befireicht jedes
Papier mit Butter, legt ein Stiflein frifdyen Sped
darauf, tberfircicht die Rippen auf bepden Seiten
mit der angeriibrten Favee, widelt fie in das Papier,
umbindet fie mit einem Faden, und bratet fie [ang:
fam auf dem Noft. Hievauf werden die Fdden ab:
gefdnitten, die Rippen fammt dem Papier auf die
Platte gelegt, und mit Veterfilic garnivt. Sie taus
gen u jedem Gemiife,

sammelg: Hippen,

Diefe {ind viel bdrvter und idber als anbere

Rippen, Auf dem NRojr [ind fie nod) am beften
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su braten, in der Kachel bingegen mufi man immer
ein wenig Waffer davan giefen, und bie Kadhel ju-
gedect [affen, bis fie mieb, dody obhne Sauce gelb
werden und faftig bleiben. &Sie Ebnuen dann auf
jedes GJemiife gelegt, und fonft wie alle NRippen ju-
bereitet werden.

Grillivter (gerdfteter) Braten sum Gemtife 3u
aeben,

Bon Hammelds oder Kalbs:Vraten werden
Gtihddlein gefchnitten, fo wie e8 der Braten erlaubt,
diefelben mit zerlaffenner Butter beftrichen, mit Mut=
fhel-IMebl, Pleffer und Saly gefiveut, und aquf
dem Roft gelb gebraten. Sie Eonuen ju jedem Ce-
miife gegeben werden. — BWon (briggelaffenem
NReb- oder Sdhneins-Braten {hneidet man ebenfalls
Gtiicklein, und rdffet fie auf die nebmlidye Art.
Sie {ind bauptfadhlidy gut ju Sauer: und Bape:
tifch:Kraut.

AnmerFung. Weil von cinem MNehycdylegel oder Jies
mer Oftevs nur fo wiel Fleiych tbrig bleibt, daj es webder
jum Grilliven (auf dem NRoft braten), nodh ju einem NRa:=
gout tauglich ift, fo vevfertigt man es als etnen Hadyis
(Hafchi), Jchneidec ed vein von den Knodyen ab, und ju
gany Eleinen DrdcFelein, backt etwas Jitronenfdyalen, cine
Bwiebel, ein wenig Spect, und einen EREFel vol Kap=
pern jufammen, vdjtet einen Eleinen Koch(dfel Mehl in
einem € oicklein Dutter gelb, dampft das GSehackte davin,
nimmt das gefdhnittene Wildbrer daju, ein wenig Peeffer
und Nagelein davein, und verdinnet bden Hadhis mit
Sleifchbrihe.  Hat man Dratenbrihe, fo wird fie daju
genommen. Der Hadyis Fann immer alg cine Fwifdens
platte gegeben, und mit gebadfenem Drode belegt wevz
den, beffen LVerfertigung unter den Julagen bejonders be:
fehrieben ift,

Gebackener Stodfifd.

Gleicy bey'm Ierbauen des Stodfifches madt
man Eleine Portionen, nimme die gangen Grdten
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dbavorr beraus, und verbindet fie [eiht mit einem
faubern Faden, weil derfelbe daran bleibt. Wenn
der Stodfifth vollEommen gewaffert ift, trodnet man
die Sticlein mait einem Tudh) wobl ab, vermengt
eine Hand voll Mutfchel: oder Haber:Dehl und e
nen Cflbfel Weif-Mebl ftarf mit Salg, ctwas
Pieffer und Jugber, Eebrt die Staclein darin
um, badt fie {dhnell in beifem Schmalz, legt fie
nach vem_ Bacden auf gefchnittenes Brod, und gibt
ie jum Sauer: oder Baperifthen-Kraut, Sie Edns
nen audy juvor in einem verribrten €y umgekebrt,
und dann erft mit dem Meh[ geftreut werden.

Gebactene Ravpfen auf Gemiife 3u geben,

Aufer dem Hauptvortheil, daf er rbjd) gebas
cfen wird, [ABt fich bier nicht viel anflibhren. (Man
fann jededh die Stucklein Fifthe juvor einfalien,
ebe fie beftveut und gebacdfen werden, damit fie defto
Frdftiger werdem.) Der Karpfe min namlidy zu
Stitdlein gefdnitten, in Mutfchel-Mebl, Pleffer
und Salz umgetebrt, dann {dhnell ga,[uufcn, damit
et recht vdfch wird, und nidt verbrennt. Weil die
Karpfen aud) dfterds nady dem Sdleim-IBaffer ries
chen, fo werben die Obren fauber weggethan, weil
fich der ©hleim gern davan hangt.

Gebackene Rrebfe auf aefiilltes Rraut 3u ageben.
PVon den zuvor im Salzwaffer qcfottcnen Krebz
fen pust man die @d)mfmgc, fchneidet die 5115(: und
Geitenbaare weg, vibrt einen fravfen Kodyldffel voll
Mebl mit Milch glatt an, Saly, cin mcnig MNuss
Eatnu§ und Sdnittlauch davein, und 3 bis 4 Eper
Datran. bcr Taig muf efwasd dider n[r} ein Fads
feinstaig fepn.  Die _gepusten Krebfe werden darin
umgefehet, und im Sdymaly gelb gebacen.
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Gebackene Svofdfdhentel.

Bu diefen wird ein gebribter Taig mwie u den
Kalbafiifen von cinem Schoppen fifer Mild) und
etwag Saly gemadht. Die guvor fauber gewafdyes
nen Grofdyfchentel weeden cine Biertelftunde einge-
falzen, dann wieder abgewafdhen, und auf einem Handz
tudye abgetrocfnet. Der gebrithte Taig muf in der Dice
wie ein Straubentaig feyn, bdie Frofchfchentel tver:
den darin umgetehrt, der Lange nach angefaft, nnd
im Deifien Sdymal; gelb gebaden. Sie Eonnen bes
fonders und ju Gemiifen gegeben werden,

Gebactenes Drod.

Boun 1 auch 2 Kreuperwed, wie grof eben die
Platte mit dem Gemiife iff, werden Fingersdide
runbe Sehnitten gefchnitten, und aus einer Schnitte
3 tberywerdye Stitcflein gemadht. Ju 2 Weden
pereithrt man 6 Gyer mit einem balben Schoppen
Mildy, thut etwas Salz, Shnittlaud) oder einm
wenig Peterfilic daran, nimmt das BVerribrte in
eine breite ©dyiiffel, und das gefchnittene Brod audy
barein, fo daf eined neben dem andern liegt, Eehrt
bag Brod einmal um, und bact es, wenn es juvor
burdhous weidy ift, in beifemn Sdymalz gelb. Dies
fes Brod ift vorgiglich ju gefochten Sndivien (Ans
tipe) und Lungenmuf ju geben.

Gebadene iern-Schnitten,

Ein dbriggefaffencr Kalbs- Niern fommt dem
Fett wird mit etwad Peterfilic und ein paar Chars
lotten: Quiebeln fein gebadt, in cine Sdyifjel genom:
men, cin geviebenes Milchbrod, Saly und TMuskas
ten dagu gethan, mit 4 bis 5 Cpgelb angetiibrt,
das FBeifie von 3 Epern ju einem Sehaum gefhlas
gen, diefer audy an dic Maffe gerithet, ein ABeifis
brod ober e zu dlinnen runden Schnitten ges
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madt, und von dem Ungeniihrten, fo did al3 die
Mafle erfaubt, davauf gefiridhen. Wenn fie alle
aufgeftridhen find, werdben fie im Sdhmal; gelb ge-
baden. — Bep allen dergleichen Schnitten ift ju
bemerfenr, daf Ddie beftrichene Seite juerft in das
Gdymal; cingelegt wird. Sie Eonnen nidht nue ju
jedem Gemiife, fondern auch als Gemife in einet
Butter-Sauce gegeben werden.

Sdnitten von, Iialbsbirn,

Das guvor gebdutelte und fauber gewafdyene
Kalbshirn fiedet man ein wenig mit Fleifdhbriibe,
bact etwas Peterfilic, cin paar Eharlotten-wics
belu, cin Stidlein Mark oder Sped groblidht,
thut das Gebadte in eine Sdiiffel, das gefottene
Kalbsbitn, 2 bis 3 in Butter verrihrte Coer,
Sal;, Muskaten, und cin gericbenesd halbes Mildy:
brod dagu, ribet dief jufammen mit 3 bis 4 Cos
gelb an, {dhlagt das Weife von 2 Eoern ju einem
Sdaum, nimmt ibn aud) an die Maije, fireidht
fie auf Ddinne Sdnitten, und badt diefe im
Shmaly gelb. Sie Ebunen zu jedem Gemiife ges
geben werden.

Wilefte von ubriggelaffenen Aiibnern,

LVon einem fbriggelaffenen Hubn oder Kapaun
fhneidet man Eleine Brddelein, Fodt ein Wiertel:
pfund Elein gefdnittenen geliinen Sped in einem
Glafe {Gfem Rabm, badt eine Eharlotten<Iwiebel,
Peterfilie, ein paar Blatter Bafilitum, und ein
wenig Thymian fein, weidt das Jnneve von einem
balben Kreuperwed in Mildh, nimmt bag gefdnit:
tene Hitbnerfleifdy, den gefochten Spedf, das Gebadfte
und den ausdgedriickten ek in eine Shiiffel, Saly
und Mustaten dagu, ribet es mit 6 Epgelb am,
falt e8 in faubere BDratwurft-Ddrme, madht Eleine,
nur Fingers lange WWirfte daraus, und bindet je:
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be3 hrfilein mit einem Faden zu. Sobald fie alle
pepfammen find, fept man fie in einen Hafen mit
balb SWBaffer und balb Milch an das Feuer, (Gt
fie nur langfam angichen, aber ja nicht Eochen, woeil
fie gern auffpringen, gerldft eine Biertelffunde vor
pem Anridhten in einem breiten Gefdyiry Butter,
und macht fie davin gelb. Sie {ind ju jedem Ge-
mife tauglih. Statt des Hiibnerfleifches fonmen
audh Kalbs - Brieslein und Cuter, Gbriggelaffency
Braten, audy frifches Kalbfieifd) dagu genommen
werdelt,

Yeifie YOOftlein.

Man fdhneidet einen Kreuperwed zu Eleinen
Brdcfelein, feuchtet den Wed mit einem Glafe {iiz
fem Nabm an, Focht fechs Loth Elein gefdhnictenen
geinen Sped in cinem Glafe Mild), badt cine
Swiebel Elein, f{chneidet ein wenig Peterfilic fein,
nimmt den gefochten Sped aus der Mild) , und
nebft allem UUebrigen in eine Schiffel, thut etwas
Salz, Mustatnuf und Pieffer dagu, tibrt e3 mit
4 bis 5 Cpgelb an, flllt es in die Dratrourfiz
Dirme, madyt Eleine Wirfie davaus, [aft fie wie
die vorbefdyriebenen in halb Waffer und halb Mild
angichen, und bratet fic gelb.

{Ten-YOu{te,

Gin Pfund fleifchiges Kalbfleifch, ein wenig
Peterfilic, eine Jwiebel, ein wenig Fitronenfhale,
etvas Thomian oder Majoran, und 2 Loth Rinds:
Marf, dief Alles bacft man Elein unter einander,
weicht einen Kreuperwed in Waffer ein, rabrt dad
Gebactte und den ausgedricten ek mit 2 bis §
Eyern ah, Mustaten und Sal; daju, nimmt frijde
Salbanese, fillt von der Maffe darein, madyt Eleine
AGiirjte davaus, jer[dft in einer Kaftvol oder Kadyel
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QButter, und bratet die Wirfilein gelb davin, Sie
find zu allen Gemiifen gut.

EyerFuchen (Omelettes).

Man  {dneidet eine Hand voll Schnittlaudy
Blein, ribtt einen Kodhlbffel Weif-Mebl in einer
Gdiffel mit etwas {Gfer Mildy glatt, den Sdnitts
lauch und ein wenig Saly davan. Wer will, Fann
auc[) feingefdynittenen Gpecf daju nehmen.  Hier-
Clltf {dhldgt man 6 bis 7 Cper daran, vervingert die

(IHL. mit einem balben Glafe fifer Mildy, und
badt im Sdymaly ober Dutter gany diinne Kudden.
Gibt man fie ju einem Gemiife, fo merden 2 Fin-
ger breite g_,,md)c gefdnitten, .utmcwﬂt, und um
den Gpinat, Endivien ober fonft ein grines Gemiife
berum geftellt.

Doppelt gebackener EyerFuden.

Man  eibet einen Feinen KochlbFel Meh! mit
Mildh glatt, etwas Sdnittlaud) oder ecine fein ges
fdhnittene Jwicbel nebft etwas Spect dazu, 3 bis
4 Eyer daran, verdiinnet ed noch mit ctwas Mildy,
und badt 2 Kudhen daraus. Sobald foldhe Ealt
find, hadt man fie auf cinem Brett Elein, ribtt es
in einer Sdiiffel twieder mit 4 Cpern an, thut
nody einen Kochlbffel Mebl und etwas Saly daju,
serldft in der Cperfuchen - Pranne Butter oder
Sdymal;, fullt die Maffe darein, fest die Pfanne
auf Koblen, ecinen Dedfel mit Kobhlen dardber, und
bacft es langfam. Der Kudhen ift in einer WViertel:
fiunde fertig, er wird entweder gang gelaffen, oder
zu_ Gtidlein gefdhnitten, und auf ein griines Ges
miife gelegt.

Griner EyerFuden (Omelette).

Cine ftarfe Hand voll gewafhenen Spinat fioft

man Elein, preft ibn wobl aus, verriibtt 6 Cyer
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ftatE mit dem ausgepreften Saft, thut etwas Salg
und Musbaten davan, nimmt auf eine Jinnplatte
ein Otiicflein Butter, gicft das Ungerabrie darz
auf, ftellt e3 auf einen ficdenden Wafferbafen, und
(&6t es fo lange Ddarauf, bis e3 feft beyfammen iff.
SBenn ed geftanben ift, thut man’s in cine Shif:
fel, verviibrt es ftarE mit einem SKodhlbffel feinem
Mebl, {hldgt nody 5 Cyer daju, und badt nun
erft einen Kudhen daraus. Jft die Maffe zu bid,
fo Bann ein wenig Milch dazu genommen werden.

Griner EyerFudien auf andere 2Avt.

Cine Eleine Hand voll jarten Spinat, cin wez
nig Deterfilic, eben fo viel Korbel, etliche Dldtter
Sauerampfer, eine Hand voll Jwicbelrobr, und
ein Elein wenig Majoran, dief Alled hadt man
sufammen Elein, driicft es jwifdhen 2 hdlzernen Tel-
lern feft aus, Eehrt einen Kochdffel voll Beif-Diehl
in einem Stiidlein zerlaffener Dutter ein paar Mal
um, nimmt die auggedriicften Krquter dazu, und
dampft es gufommen, thut esdannin eine Sehifjel,
bis es Ealt ift, Sal; und Musbaten dagu, ribre
e8 mit 6 Gpeen eine Weile, macht in der Eperfus
den-Pranne Schmalz heif, fillt die Maffe darein,
ftellt fie auf Koblen, fent einen Dedel mit ein we=
nig Koblen dariber, und bact den Kudhen langfam.

EverFuden (Omelettes) mit Aepfeln.

Man verfertigt einen Taig wie ju andern Cpers
Budhen , nimmt fiatt des Salzes geftofienen Juder
und ein wenig Jimmet bdavein. Ju 6 Cpern wers
den 3 bis 4 Aepfel gefdhdlt, ju gang Ddinnen
Gdyeiben gefdhnitten, undin den Taig gethan, danmn
im &dymal; oder Butter diinne EpevEuchen gebas
den. Sobald einer fertig ift, witd er gleidh warm
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mit Suder und Jimmet dberfireut, der andere ge- d
badene davauf gefegt, und fo fort bis alle bepfam: te
men |ind. D]
Loy ein Eyerfuden. fii
Su einem Kudyen von mittlerer Grofe fdhneidet I
man 2 SKreuberweden gang fein ein, gieft einen b_(
©doppen  fiife Mildh dariber, fchneidet giemlidh ti,
Sdnittlaudh und etwad Peterfilie Elein, thut das be
Gjriine nebft dem bendthigten Saly und etwasd Mus: G
Fatnuf an den Wed, vibet es mit 6 Cyern an, p
macht in einer eifernen Pfanne Scdhymaly beif, fullt g¢
bie Maffe darein, fireut ein wenig Mutfchel- oder
Semmel-Mebl unten bin, und backt {ie unten und
obent mit Koblen [angfam. Der Kuden Eann jum fd
Galat oder auch ju cinem Gemife aufgeftellt werden, in
Clody eine Art EyerFudhen. fo
Man fdhyneidet fir 3 Kreuper Weden oder Sem: 3¢
meln 3u gany Eleinen Witefeln, thut fie in eine bl
Sdyiffel, ftreut cine Hand voll fein gefdynittenen 1]
Sdnittlaud) oder Deterfilie dariiber, bact, wenn e
man ¢8 liebt, cine SJwiebel gang fein, dbampft fie in fo
gin woenig Dutter, und thut fie audy dagu. Hier: R
auf nimmt man 6 bis 7 Cyer, vereithet foldhe mit a
einem Trinfglafe voll fifer Mildy, thut etwas Sal} ke

daju, vibet den gefdhnittenen ABed damit an, madt
in einer ecifernen Kadhel oder Pfanne ein Biertel:
pfund Sdymal beif, fillt die Maffe darein, decdt ¢
einen Decfel mit Koblen darauf, und [aft es lang: C
fom aufiieben. Die untern Koblen Ddirfen nut 4
neben herum fenn, weil der Eperfudhen in der Mitte i

gern fdhwarg witd, Jn einey Wiertelfunde ift e de
fertig. v
Picklinge mit Eyern. 3

ne

Man fhalt fie, {dhneidet den Kopf weg, und
bic Pictlinge von eimander, madyt in ver Cyerfu
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den-Pfanne Shmaly beif, ober zerld5t die Buts
ter nur, und legt die jerfdhnittenen Pidlinge darein.
Aenn fie auf diefer Seite fertig und umgebebhrt
find, {dlagt man ju jedem Studlein ein Cy, daf
fih’s wie ein Eperfuchen ancinander bangt. So-
bald die Cper fertig find, iff audy der Pidling fers
tig, und man ridtet nun bdie Pidlinge entweder
befonderd auf eine Platte an, oder legt fie auf den
Spinat, wo fie am beften fdhmeden. Auf eine
Perfon witd cin halber Pidling nebft dem Ep
gerechnet.
BDratwiivfte mit Eyern,

2 oder 3 Bratwiirfte bratet man auf dem NRoft,
{chneidet fie, wenn fie fertig {ind, ju” Rddlein, madyt
in der Cperfudhen: Pfanne Sdhymal; beif, {dlagt
fo viel Cper bdarein, ald e8 Perfonen find, legt die
jer{hnittenen Wirfte zwifchen die Eper, und falzt
dad UBeife bder Ll)cr Ueberbaupt ift bey allen
gebacfenen Epern die WBemerfung ju madyen, daf
Bein Sal; auf das Gelbe Eommen datf, weil es
fonft gleich bart wird, Dann werden die Eper und
GBiirfte entroeder befonderd auf cine Eleine Platte
angerichtet, ober auf Spinat, Sdnittfobl, Blatt:
Eobl oder auf ein Hrenneffel-Gemiife gelegt.

Gevnbrte Eyer,

3u einem Eleinen Teller verrithtt man 6 bis 8
Eper mit einem Trinkalaje voll fiifem Rabm, nimmt
Snittlaudy, Mustaten und Saly dagu, gecldft
4 Loth DButter, thut bdie vervibrien Eper darein,
und [aft fie unter beftandigem Nibren o lange (iber
dem Feuer, bid fie anfangen bartledht ju werden.
Alsdann rvichtet man fie gleidh an, und bringt fie
ju Tifdhe. Man Eann aud) etwas Elein gefdhnitte:
nen magern Schinfen ober von einem Niernbraten,
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in der Faften aber 4 Qth gewafhene und Elein
geihnittene Sardellen dagu nehmen,
Gebactene Eyer{dnitten,

Wenn gu den vorgedadyten geridtbrten Eyern nue
balb fo oiel RNabm genommen wird, und nidyts von
Rleifch daben feyn darf, fo thut man die geribhrien
Gper, wenn fie bis jum Unridhten fertig find, in
eine Shiiffel, vermenat fie mit einem gericbenen
Milchbrode oder einer Hand voll Nutfchel-DNebl,
viibrt e8 mit einem gangen €y an, nimmt die Maffe
auf ein mit Mut{hel-INehl beftveuted Brett, drickt
fie in die Breite, bis die Maffe Fingers did iff,
fchneidet dann JFingers [lange und Fingers Dreite
Stidlein darous, und badt fic im Sdmalz. Ha-
ben fie nodhy mehr Salz ndthig, fo wird es davan
getban, ebe fic gebacfen werden. Man Fann fie zu
jedem Gemiife geben.

AWTAAR RN

Braten und gedampftes Fleifd,.

Gedampfte Ralbsfchale.

Diefe wird wobl geflopft, rein abgefthabt obet
gewafchen, und mit einem leinenen Tuche wieder abges
trodnet, mit Preffer, Nagelein und Salj eingerieben,
in einem breiten Gefchive Dutter jerlaffen, und
die Sdhale auf bepden Seiten gelb darin gedampft.
Nady diefem fireut man erft einen Halben EHIbffel
Mebl dariiber, [Gft ea cin wenig braun Ddaran e
den, thut ein Glas Wein, einen Shbdpfdffel Fleifdys
brithe ober Waffer, ein Lorbeerblatt und etlihe Jis
tronentadlein daran, decft e s, unbd dadmpft ¢8
langfam auf Koblen, ft das Fleifch toeich und
die Saure Furg eingefocht, fo wird angeridtet.

Ralbsidalen
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