Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1833

Anhang von Krautern.

urn:nbn:de:bsz:31-55078

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Anbhang von KLerdufern.

S habe fchon in diefem Vuche angezeigt, ju wels
then Speifen man fich baupt{dcdlich der Krauter bedie:
nen Eann. Nun will idy nur nod) etwas Weniges iibex
ibren Gebraudy anfiihren, und einige  allgemeine
Bemerfungen bariiber madyen,

Die beften Krduter ju feinen Saucen find: 1)
Bafilifum, 2) grof und Eleinblattiges Jitvos
nenfraut, und3) Eedragon Diefe Krdauter Lann
man 3u allen Fleifd):Saucen gebraudyen, Der Ssdra:
gonift am fidrfften, und ed dirfen daber nutr einige
Blattlein daju genommen werden.  Ju jeder feinen
Sleifd:-Sauce, jum Bevfpiel: ju einer Frifaffee, ju
Gefliigel , e fep von weldyer Urt es wolle, ju ge:
Elopftem Kalbfleifh oder ju einem weifi-foofigen Na-
gout wird von jeder Yrt der bier oben angefiibrten
Krduter gethan, wdre o8 audh nur von eciner Sorte,
nebft etwas Petexfilic, einer balben zerfdynittenen
Swiebel, 1 Lorbeerblatt und a Jitronen-Nddlein in
ein [einenes zartes Tilchlein gebunden, gleich mit dem
beftimmten. Fleifche oder Gefitigel in die Sauce ges
legt, und das Tadylein erft bey'm Unrichten mit dem
Kody[dffel ausgedeiicft, Ddamit bie Krajt beraus:
Fommt.  Ju braunen Saucen, ald: ju IGildbret,
Ddbfenfieifd) , mwildem Gefldgel und zu braunen
Magouts wird eln Finger langes Stiidlein Esdra-
gon mit einem, Lorbeerblatt und einem ZJitronen-MNad-
lein gany in die Sauce gelegt, und wenn die Kraft
audgegogen ift, wieder heraudgenommen. — Hat man
einen angefepten Effig von Esdragon, fo werben
fiatt andern Effigs etliche GBIOffel Davon an die
Gauce gethan, und das Kraut {elbft bleibt dagegen
weg.  3u cinem folden Effig mifjen die Kvauter,
wie in der folgenden Wor{dhrift ausfibelicher gefagt
wird, mit gutem LWeineffig angefelt werden. €8 darf
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— Auhang von Keautern. 541

audy nut allein Esdragon feyn , weil {idy das Bafle
lifum und RitronenEraut nicht {o {tarf ausbreiten.

vels Ju gefottenen. Fifdyen binbet man von ben vorz
dies befdhriebenen Krdutern einen Strauf oder ein
bey RBifdhelein, und [3ft es in dem Salywaffer ein
ine wenig fieden, ebe ber Fifdh Dincinfommt. Su
Sdyinten, Sungen, Pdlelfleifdh wird ebenfalls ein
1) Strauff Krduter gelegt und mitgefotten. Nur darf
¥ 0 man Feinen Sdinfen jum Sieden Eommen [affen,
i genn er belifat fepn foll.
az | Das Eleine Kraut Thymian ift aud gut. €8
ige pitd ober immer nur ein wenig bapen ju den
et Qeéutern  in'8  Tldlein gebunden, fonft ift Ddee
3u Gerudy unangenebm. Zu einem Sdyweindbraten,
ges einer gebratenen ®ans ober zabmen. Ente ift bee
Ra- Q) fopen (bas fogenannte Dobnenkra ut) ootz
ten siiglidy brauchbar, wenn er unter bag Saly gethan,
te, und der Bratenm von aufen und innen ftart damit
e cingerieben wird. Ben, teiner Speife aber ift beg
in Piopen beffer als bey den Bobhnen.
erm Das Kraut Majoran ift ju gehadtem Fleifche
ges werf am beften, al8: gu Leber: und Fleifdy-Kldfen,
e audy ju Sehlegeln, mwenn fie in einer Mabmfiauce
182 gefocht werden. Man fann aud) immer etwad
ret, davon in die Fleifthbriibe oder das ABaffer legem,
1en worin die Klbfe gefocht werden. Ju Hithners, aud
Yaz anbern Btirften Eannes cbenfall8 genommen werdem.
- S Anfebung der Lorbeerbldtter muf idy biex
aft bepfiigen, daf an Eeine Speife meby als-ein efnyiz
R ges ‘Blatt  gethan werden bdarf, Ddie Sauce wird
Ner fonft davon bitter; ju einer Suls ober gefottenem
oie gBilbbret aber Eann man etlidye ‘Dlatter nehmen.
e Sede Sauce, welde mit Krdutern getodht wird,
Fer, bat nidyt bas geringfte (Jewiiry ndthig, und ift aud
agt ber Gjefundbeit weit niglicher als alles Gewilrs,

doch weil Krduter nickt dberall und immer ju paben
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finb, Dabe ich auch bas gehbrige Gewirs bep den
Speifen angegeigt.
RedutersEffia.

Man nimmt einen EFIH{Fel voll Lavendel, eben
fo viel Rodmarin-Blithe, Bafilifum und Esdragon,
ein wenig Meliffert und Thymian, jupft Alles von
ven Stielen, {dhneidet 8 ein wenig durdy, feuchtet ed
mit Jitronenfaft am, und thut es nebft cinem Stiic:
chen gangen Jimmet, einem halben CHIbfFel voll jer:
Enirfhten weifem Pfeffer, fo viel 3 Finger faffen —
Mustatblitthe und 8 ganjen Ndgelein in eie Maaf-
flafche, gieBt recht guten Weineffig darliber, und [ft
e8 in der Sonne deftilliven. Wenn alle Shfte aus
denr Krautern gegogen {ind, gieft man den Effig
dburch ein Haarfieb, fillt ibn in Bouteillen, pfropft
ibn gu, und bebt ihn in trodenem Sande im Keller
auf.  Diefer Cffig Fann ju allen Saucen, als:
Ragouts, Ealten Pafieten, wilbem Gefiiigel, tothem
und {dywargem Wildbret gebraudyt werben.

Rréuterpulver.

Man nimmt eine flarke Hand voll Bafilibum,
balb fo viel Jitronenfraut, nod) etwas weniger
Thymian, eine Hand voll Peterfilie, wafcht Alles
sufammen aus frijdem Waffer, [4Ft die Krduter ab:
trocEnen, pfilicft fie von den Sticlen ab, legt fie auf ein
weifed Papier an einen fhattigen Ort, bis fie gang
dlve find, alsdanr jerveibt man fie ju Puloer, und
bewabrt dief in einem Sdddhteldhen auf. IWill man
e3 ftarfer Daben, fo Eann es verhdltnifmdgig mit
weifem Pfeffer, Muskatbliithe und Ndgelein ver:
mifcht werden.  Diefed Puloer verfchafft den Spei:
fen einen febr feinen Gefchmadt, und madyt alles fibrige
Gewiiry entbebelidh. — €3 ift im IWinter, wenn man
Eeine grinen Krauter mebr hat, ju gebraudyen.
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