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Rosen rein ab ; lasse dann erst die Milch mit Zucker ,
und 2 Eßlöffel aufs Ouart Kartoffelmehl gut verko ,
chen , legire cs mit 4 Eyern , wie tn Nr . iLL , ab ,
thue dann die Nosenblätter dazu und lasse sie vor
dem Anrichten durch ein Haarsieb laufen . Hierzu gibt
man Diequit , ausgestochene Kliße , wie in Nr . 45 , oder
verlorene Eper -

VIII . Abschnitt .

Von den Gemüsen und Gartengewächsen -

i

IM

dec

176 . Sauerkohl mit Nagout von Austern
und Fischen .

Man koche den Sauerkohl !n Wasser weich und so ,
daß er nicht zu vi ^ l Saft behält ; dann nehme man Zwle ,
belu , schneide sie vor der Hmd in der Mitte durch ,
schwitze sie in Butter oder Sckmalz recht weich , aber
nicht braun , thue den gut verlesenen Sauerkohl auf die
Zwiebeln und koche ihn so kurz ein , daß kein Saft mehr
zu sehen ist und er wohlschmeckendwird . Viele ihun
auch M - Hl hinzu , es ist aber zu widerrathen , weil der
Kohl Nahrung aus dem Ragout an sich ziehen muß .
M ,m nehme nun ein paar Schalotten , schwitz ? sie in
Butter ab , nehme von dem weißen Loulis , Nr . Z ,
und koche es auf . Hetzt nehme man Hecht , Karpfen
oder Zander , gleich viel von weicher Fjschgatcung ,
gräte und schäle den Fisch aus , schneide die Hälfte
tn der Form einer Auster und koche es in Salzwasser
ab . Von dem Rest mache man eine Farce , wie in Nr .

rolle von dieser einige Stücke vor der Hand wie
Würste rund , und koche diese in Wasser ab . Sobald sie
gar sind , ziehe man sie aus ein Haarsieb und lasse sie



kalt werben . Hierauf schlitze man diese Würste in

der Länge auf und schneid - Stückchen davon , w >e vom

Fisch Man rime mm die Fisch - und Farce Srncke
mir Krebs >chwi » ^en und Champignons in das CouliS ,

lasse es aufkochen ; dann mt einem Le ' on von ö E » ,

er » , Nr > 24 , und Sad - ll nbutr ^r , Nr . iZ , worin
schon die ai ' i lanchtrre » Auster » fey » inüssen , «jut ab ,

leqirt , damir es a »düviq dick wird , und beim Anrich ,
tcn in ote Mlrre des Smerko ls a ?rhan . Man q >br hier «

zu Fi >ch Eotelette , Stinte , Sch » ckcn , Hassen , Rehe : c .

177 . Sauerkohl auf eine andre Art .

Man koch - den Sauerkohl , wie in Nr . 176 : lasse

dann H- Metze Bollen , en Filets qefchnilten , in Butter

oder Schmalz mich , aber nicht braun schwitz ?» , rhue

den früher aufein Haarsieb zuin Ablaufen aeschüiteren
Smerkrhl auf die Zwiebeln , und l ss - ihn gut verko ,
che » , dam t er keine Brühe behält . Wenn er auf die

anqe ., ebc , ie Zpxjsx woküchmeckend jubereitet woroen

ist , so gieße ina » ? in braunes Couli » über denielben .

Zu diesem Sauerkohl gibk man Fzsane , Nebhühner ,

Haalen , oder Würste und Carbonnade , Diese Sachen

werden vorher gejpickt und gebraten .

178 . Grenade von Würsekohl .

D - r Würsekohl wird verl - ftn , gewaschen und lm

Wasser , wie in Nr . >2 , abblanchirt . Wenn er Blatt

für Blatt , wegen den Wü . nier , » achqeiehen und das

Wasser herausg ' drückt worden , so lasse man ihn in

guter Bomllon mit passirren oder ge ' chwihte » Zwie¬

beln und gestoßenen Gewürzen , als : Pfeffer Nelke »

und engliichem Gnvürz , recht kurz einlachen , damir er

ganz trocken wird . Auf l « oder 12 Perionen n . hme

man nun 2 Pfund derbes Kalbst isch und 5 Pfund

magern Schinken , mit ein wenig Butter halb gar ge ,



schwitzt und hiermit den Kohl gekocht . Sobald er gor ist ,

hack ' man das Ganze mit eMem Krummesser auf et «

nem Küchcnbretts ganz fei » , thue 4 Stück ganze Eyer

und sn »- i Groschen geriebene Semmel dazu , ieqe ei ,

ne Casserolle od -̂ r Form mit breit geschnittenem Speck ,

weiches man eine Barde nennt , ganz aus , drücke die

Kohlmasse ganz »>st darein , decke es mit Papier zu

und lasse ->e im Ol ?» oder in einer Tortenpsanne eine

Srundc etwas scharf back ' N . Wenn diese Grenade aus

demOien kommt , nehme man das Fett ab , stürze sie

auf eine Schüssel , und gleße ein kräftige « Couiis nach Nr .

Z darüber . Hierzu gibt man Nebhühner gesiodte

Enren , Hammel » Coreletts ; auch Bauchspeck und

Wurst .

17g . Nollets von Weißkohl »

Man lasse gut verlesenen und nach Nr . 12 blan «

chirten Weißkohl mit fetter Bouillon , jedoch nicht ganz

welch , gar kochen . Dann lege man ihn Blattweise

auf eine Serviette , so daßZ Blätter auf einander kom «

men , farcire eine Kalbfleilchsarce , wie in Nr - 36 , auf die

Blätter , rolle sie auf , so daß es wie eine starke Cer <

velatwurst dick wird , schneide es in runde Stücke ei ,

ne6 Fingers lang , rangire es in einer Cosserel ! - oder

einem Tiegel fest aneinander , fülle ein wenig Bouillon

auf , lasse es langsam kochen und thue beim Anrichten

von dem braunen Coulis , Nr . Z , darüber . Hierzu gibt

man Rebhühner , Enten , Hammel - Coteletts , Würste ,

Hammelkeule ^ ^ 6 , auch Gänse .

iLo . vornbe oder farcirten Kohlkopf .

Man bch -mdle de » Kohl , wie in Nr . 17g , lege

dann eine Casserolle oder Timbale mit Sp ? ckschei ,

ben oder Bai -den aus , Blattweise Kohl darauf ,

dann Kalbfleilchsarce , und so fahre man fort , bis die



Form voll ist ; man drücke es » uii se sizusammen und
lasse es in einem Ofen oder einer Tortenpsanne scharf ,
wenn es anch braun werden sollre , backen . Hierüber
gieße man von dem braunen CouliS , Nr - Z , und stürze
es beim Zl » richte » . Man gibt hierzu Bratwürste ,
Hammel - Coreiettö oder Nebhühner .

iZi . Nother Kohl oder Krautsalat .

Man schneide den rochen Kohl in Blatter , wa ,
sche ihn gehörig und schneide Ihn vor der Hand mit
einem Messer oder einem Kohihobel , welches geschwin¬
der geht , fein . Man thue nun den geschuittsnen Kohl
in den vorher in feine Würfel aeschnittenen mid mit
Dutter gelb gebratenen magern Speck , decke ihn gut zu
und lasse ihn langsam Ichwchen . Wenn er gar ist,
thue man Zucker und Weinessig , so viel als nöthig
ist , hinzu . Dieser Kohl darf keine Brühe haben , muß
aber sehr fett und !üß seyn . Man kann ihn mit ge ,

» schmorten Aepfeln garniren , auch Aepfelmuß dazu » eh ,
inen ; Hierzu werden CotelettS und SauciSchen gegeben ,
auch kann man lhn zu Karpfen mit Bier serviren .

132 . Grünen oder braunen Kohl mit
Castanien .

Der braune , recht krause Kohl ist der beste . Man
blä '. tre ihn von de » Stielen kurz ab . und koche ihn in
Wasser mit ein gutes Slück Butter , weil viele Per¬
sonen ihn nicht mit Fett essen können , recht kurz ein .
Man thue gehörig Zucker daran , auch wenn er gar ist
etwas Mehl , damit die Sauce so wenig als möglich
hervortritt , und salze ihn . Man richte die , » ach Nr .
gi bereiteten , Castanien darüber an und gebe Spick »
gans , Schlicken und Würste aller Art hinzu .

iLZ . Gehackten grünen Kohl .

Dieser Kohl wird nach Nr . igt behandelt , nur



wird er roh bearbeitet und gehackt . Man gibt Brat ,

wurst , Eisbeine zc . hinzu .

ig ^ . Blumenkohl sn oder mit
einem Guß .

Man koche den Blumenkohl , wenn er gepicht

und gewaschen worden , in Wasser und etwa « Salz weich ,

wenn er kalt ist , richte man ihn auf einer Schüssel , womit

er auf die Tafel gegeben werden kann , wie ein Berg

an . Mali mache nun von Butter , Mehl und Eyern

mit darauf gefüllter Bouillon eine Sauce , so dick wie

eine Creme - Diese , mit etwas Muekatennuß versetzte

und gehörig abgefallene , Creme gieße man über den

Blumenkohl , so daß auch der in der Mitte aufgethürmte

Kohl etwas davon erhält , streiche es dann mit gerie «

benem Parmcsankäse über und lasse es im Ofen oder

In einer Tor ^ enpfanne eine gelbbraune Couleur anneh¬

men . Man kann auch geriebene Semmel statt des

Käses nehmen , wenn einer kein Freund des letzteren

seyn sollte . Man überspritze das Ganze mit etwas

Krebsbutter . Hierzu gibt man CoteiettS , SauciSchcn ,

Ochsenzunge oder Schinken .

iL5 . Kleine märkische Rüben mit

Fi su ) >

Der Fisch , Hecht , Zander oder Lache , wird In Salz¬

wasser mit eim r Zwiebel und mit Gewürzen abgelocht .

DieNüben , wenn sie geputzt worden , schneide man vor

der Hand länglich rund , wasche sie mit lauwarmen

Wasser und koche sie sogleich in siedendem Wasser mit

etwas Butter weich . Max lasse nnn , nach dem Ver ,

häitniß der Nüven , ein Stück Butter in einer Casserolls

anslauftn , schütte 2 oder 3 Löffel voll Mehl dazu , schwitze
es , damit e6 weiß bleibt , und thue das auf den Rüben noch

tefindliche Wasser und ein paar LösseiZisch » Wasser darauf
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und rühre es auf dem Feuer zu einer dicken Sauee
ab . Sobald es verkocht ist , lhue man die Rüben

darein und etwas Zucker , Mu ^ katennuß und Pseffsr
dazu . Sollten die Rüben nickt weiß genug s>pn , so

ziehe man sie mit ein paar Eydott - rn ab . Di ' Fische
werden gut ausgegrätet und zwacken die Rüben ge «

than . Hier gibt man zum Garniren Cotelerrs von

Fischfarce , Nr . 34 , auch tn Butter gebacken ? Zische .

ig6 . Blumenkohl en Älarelote .

Der B !» menkol >l muß gut ausgeputzt und tn
Wass r mit Salz abqekochr werden . Man kocke Krebse

ab , putze sie aus , das hrißt : die kleinen Scheeren ab ,
mache das Fleisch des Schwanzes aus seiner Schale ,
nehme den schwarzen Darm Heraue , icbneide die Schee ,
ren auf , sie müssen aber an dem Krebse bleibe » , und

stelle sie mit Bouillon , Salz und ein wenig Butter
warin . Man mache nun eine dicke Butter , starr der

gewöhnlichen Butter , nehme Kredsbuttec , 2 Löffel Mehl
das Gelbe von 4 Cyern , die Butter von 2 Sardellen
und Muskatcnnuß , fülle Bomllon auf und lasse eS
kl « r kochen . Man ziehe den Blumenkohl auf einer

Serviette aus , kocbe junge Hühner a 1a Lraiss oder
brate sie auch tn Butterpapier weiß ä 1a Lrncks .

Man lege nun eine Staude Blumenkohl , ein Huhn
und zwei Kiebse , von jeder Seite einen , auf eine Por « ,

celan - Schüssel , und io fahre man fort , bis alles so
geordnet darauf ist . Man richte nun die Sauce , je /
doch nicht zu dick , darüber an .

137 . Braune Rüben .

Die Rüben müssen geputzt , wegen der Maden
nachgesehen und dann in lauwarmen SLasser qewaschen

werden . Man thue ein wenig Butter und 2 Lot !) ge ,

stoßeiicn Zucker in eine Casserolle und lasse es hoch ,
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vraun werden , schütte dann die Rüben hin ; » , lasse sie

ein w ?nlg schwitzen , streu ? Mehl darüber , doch so , daß

die Sauce nicht zu dick werde , fülle dann Jus oder

Bouillon au .f und schäume eö gut aus , damit dle Nü «

den weiß und die Sauce klar wird . Man versetze sie

mit ein wenig Zucker , Pfess r und S >lz ; auch kann

man Castanlen dam nehm ?» . Man gibt zu diesem

Ger ' cltt gesiebte Hamm ^Ik ule , Enten , Cvleletts , Wür ,

sie , Bauchjptck oder Schinken .

ilZL . Weiße Nüben mit Schnepeln .

Die weißen Rüden werden g putzt , in Scheiben

geschnitten , in lauwarm ? » Wasser t>nva ' chen und dann

wieder in warmen Wass r >n !t ein w - nlg frischer But ,

ter gar gekochr . Wenn sie welch sind , lasse man eln

gutes Siück Butter ln einer Cassrolle aufl , uien , thue

3 bls g Lössel Mehl dazu , und wenn das Meh ! mit

der Butter im Steigen ist , so füll ? man , dssonderS

wenn es Fastenspeisi » seyn sollen , das Wasser von den

gekochten Nüben auf und rühre e6 auf dem F u ?r ab ,

damit eS gehörig dick ist J -i diese Sauce thue man

dl ' Rüden mit einem Stückchen Zuck r und Pfeffer .

Der Schnep l — man kann auch geräucherten H - chc

nehmen — wird in dreiss ' gerbr ^ite Stücke geschi >ic ,

teu und in Müsser bis zum Kochen gethan , so daß die

Haut auilziehr , welches aber langsam geschehen muß .

Sobald er gezogen hat , wird die Haut vorsichtig

mit de » Schuppen abgemacht , die Mittel » und klei¬

nen Gräten ausgeiiset u » d der F >sch , diS man mir

allen « fertig ist , in reines warmes Wasser gelezt . Man

lasse nun ein Stückchen Butler auflausen und lege den

Fisch , wohl ausqewaichen , doch ohne daß er Wasser be »

hälr , in die Butter und halte Ihn warm . Beim

r !chren thue man erst w . lße Rüben auf die Schüssel ,

dann den Schnepel und wieder Nüben darauf . Man

kann auch den Saft von dem Fisch unter die Nüben

lhun . Wenn dle Rüben nicht weiß genug seyn soll¬

ten , so legire man sie mit drel Eyern ad .



Rüben mit

bau » e .

Man schneide die Rüben in länglich feine Stück ,

chen , wasch ? sie gehörig und koche sie mit ein wenig

Butler in Wasser weich Die Rindtrkaldaune muß

mehrere Male gewaschen , dann nachgesehen , damir kei ,

ne Uneinigkeiten dazwischen bleiben , und in einem

Topf , worin sie am weist , sten l-lei ! >n , mir etwas Salz

Gnvürzen und Lorbeerblättern rca >i weich gekocht wer¬

den . Dann n hme man sie aus den , Wasser , sehe sie

nochmal « nach , schneide sl ' in Stücke und thne diese

in die N >-, e !>. Zu den Rüde » nehme man nun in

Dutter geschwätztes Mchl , wie tn Nr . lW , l .isse die

K ^ i ^ aunenbrühe durch ein Sieb oder eine Bouillonser «

victte darauf und mische die Rüöen und Kaidaune un ,

terein ^ nder . Zur Verzierung nimmt man die besten

Stücke , kehrt sie ln Ly und Semm - l um , backt sie

au « und rhut etwas Pfeffer und Muskatennujj da ,
rüber .

190 . Gartengewächse ä I ' ^ nZIaiss .

Man uehme nur wenig von den Gartengemü¬

sen , als : von weißen Rüben , Mohrrüben , Pastinaken ,

Kohlrüben , Spargel , Blumenkohl , grünen Bohnen ,

« rünen Erbsen : c . und putze und wasche jedes nach seiner

Act . Die Rüben und Bohnen bleiben ganz , auch werden

letztere mir Zwirn gebunden ; die Kohlrüben werden

wie Rüben geschnitten , und der Biumenlohl wird be ,

sonders gekocht , w . il er sonst verkochen würde . Diese

Gartengewächse werden in guter Rindsieischbrühe , jede

Gattung aber so in die Casssrolle gelegt , daß sie auf

der Schüssel in derselben Arr angerichtet werden können .

Mai , nehme nun noch fareirten Kopfsalat sber Würfe -

kohl hinzu und lasse alle » ganz kurz einkochen . Hier¬

über macht man eine englische Sauce , die aus 4 Pfund
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Butter , 3 Eßlöffel M hl und dem Gelben von 6 Ey »

crn , welches gur durchgerührt und mir Bouillon , auch

etwas von der de ? Wurzeln , verfehl und auf dem Feuer

abgerührt worden , best . hr , ur >d streue ein wenig gehackte

Petersilie und Muvüatennuß darüber . Hierzu gibt

man Puren , junge Hühner oder gefüllte Kalbeebrüste .

Igi . Kartoffeln , ü la lieine .

Die Kartoffeln werden mit Wasser abglicht , g «

schält und , wenn sie kalt sind , in Scheiben geschnitten .

Man nehme mehrere Zwiebeln , ichneide sie vor der

Hand in feine Filerö , schwitze sie mir ? Pfund But ,

ler , damll sie ganz wnf . bleiben , thu ? I Lcffrl Mehl

hinzu , füiie abgekochte Sahne oder Mich darauf und

rühre sie , nach dem Hinzuthun von etwas S , !z und

Pfeffer , zu einer stylen Sauce at >. Z » dieses Lvcizs .

invll thue man die Kartoff in , und nachdem man vaö

Ganze gehörig durcheinander gerührt hat , auf eine Rand ,

schüssel gelhan - Wenn mau keine Nandschüssel besitzt ,

so setze man einen Rand von abaeoranntem Wasser¬

teig auf und schütte , wenn er trock . n geworden , das

Ganze hinein . Zn die Masse und darüber streue man

.geriebenen Parmesankäse und gebe G richt im

Ofen oder in einer Torienpfannc Couleur , jedoch neh ,

nie man darauf Rücksicht , daß das Ganze gut durch -

bäckr . Man gibt zu diesr Speise Bratwürste , Core ,

letts oder Nollade . Man nimmt zur Veränderung

auch gehackte Ochsenzunge und Sardellen zu dieser Speise .

ig2 . Spinat zu bereiten .

Der Spinat wird erst verlesen , gewaschen und

nach Nr . 12 blanchirt ; dann in kaltem Wasser nachge ,

waschen , gut ausgedrückt und auf einem Küche ,»breite fnn

gehackt . Man nehme , nach der Quantität des Spinats ,

ein gutes Stück Butter und Schinken , lasse es auflaufen ,
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ein oder mehrere Löss - l Mehl gelbbraun darin werben ,
thue den g >hackten Spinat dazu , lasse ihn ein wenig
schwitzen , füll ? dann gute Bouillon auf , abgerührt , mit
ein wenig Muskalennnß und Salz versetzt und nicht
zu lange kochen lassen , well der Spinat sonst gelb wird .
Man kann zur Veränderung auch Sahne , statt der
Bouillon , und ein wenig Zucker dazu nehmen , wo er
dann ä is Llöms heisjt . Wan gibt hierzu Cot ; lettS ,
Omeletts , gebacken ? Saucischiii , G , lllade von Hühnern ,
Ochsenzunge und Wurst , auch Frtcanbeaue .

lgz . Kartoffeln ü I ' LspZZools .

Die Kartossein müssen geputzt , gewasch - n , wenn
es möglich ist , kl in rund tressirr uno mir Salz und
Wasser , so daß sie nicht zerfallen , abgekocht werten .
Man schneide einen guten Theil Zw >. deln wüifig ,
schwitz ? sie mit Butter h >ll , eld , rhue ^ LüffU M yl
hinein , passire sie gar , süile Zuo a » f und lass sie klar
koch " !, . Man !chü ! t > nun » cch qehackte P l rsiiie und
Pl ' ss r dazu , lasse bann die Karroff in . ul eineni Durch »

lag ablausen und erhalte sie ni 0er Sauce " ,g j ., ,,,
Anrichten warm . Man gibt hierzu Ninüedrust ßisce
oder Hammelkeule .

Sauerampfer »
Der Sauerampfer wird verlesen , so kurz als

Möglich von seinen Stielen befreit , dann gewalch n .
Mir sehr wenig Wasser ausgesetzt , geschwitzt uns au ' ein
Durchschlag oder Haarsieb geqoss ' N . Man passire Mehl
Mit Butter geld , hacke den Sauer .-.nipier ein paar Mal ,tdue ihn in die Dulter und fülle gute Bouillon , je¬
doch nicht zu viel , auf . Man legiee es » >!t Z Ey >rn
nach Nr . 24 ab , ihue ein wenig Sardellennuitir nach
Nr . >5 , auch ein p >>ar Lössel saure Sahne und ein wenig
Muökalendiumen dazu , >o ist das Gericht fertig . Man
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gibt hierzu verlorne Eyer , wie No , 22 , glacirte Hüh¬
nerbrüste , Grillade , Coteltttö ic .

196 . Endivl ' en a la Lreme .

Die Endivien müßen geputzt , gewaschen und nach
Nr . i2 bla , chirt w - rden . Man wasch ? sie dann in
kaltem Wasser nach , drücke sie aus und hacke sie ein
paar Mal durch . Man mache nun mit Butter uns

einem Stück Schinken geives Mehl , thue die Endl «
vien darein , auch ei » wenig Zucker und Muskatennuß ,
und fülle abgekocht ? Sahne darauf . Hierzu , gibt man
sarcilte Lammsbrüste , Grillave und CotelettS .

136 . Junge Hopfenkeimchen und Sau¬

erampfer .

Die Hopfenspruten werden wie Spargel geputzt .
In W sser gar gekocht und wenn sie recht weich ge ,
worden , in kaltes Wasser gezogen . Man verlese nun
den Sau - rampfer , wüsche ihn recht rein , blanchire ihn
ohne Wasser in seinem eignen Sud und schneide ihn
mir einem Messer einigemal durch . Man lasse » un
et » S nck Butter mit etwas magerm Schinken und
2 Liftel Mehl auflaufen , thue den Sauerampfer und
Hopfen darein , fülle Bouill » » auf und rühre es ab .
Man legire e « nun mit einem Leson von 4 Eyern ,
mir ^ Quart saurer Sahne und der Butter von 2
Sardellen ab , thue ein wenig Salz und Muskaten «

riuß hinein und gcbe junge Hühner a la 2roctiö , Co /
teletts und verlorne Eyer dazu .

ig ? » von Sauerampfer .

Der Sauerampfer muß gut verlesen , gewaschen
und in einer Casserolle ohne Wasser in seinem eignen
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Safte schwitzen . Man lassz ? Pfund geschnittenen

Schinken , i Zwiebel , und ? MohrrSbe und S ' llerle

mit etwas Butter elnschwitzcn , thue 2 Lössel Mehl

dazu und den Sauerampfer darauf , fülle Bouillon

auf , lasse e6 gut verkochen und streiche es dnrch ein

Haarsieb . Beim Anrichten legire man es mit ei îem

Lejon von 4 Eyern , dcr Butter von 2 Sardellen ,

^ Quart saurer Sahne und etwas MuSkatennuß ab .

Man gibt hierzu Lamms , CotelettS , glacirte und ge¬

spickte Hühnerbrüste , gespickte und glacirte Lamms ,

Keulen , verlorne Eyer und Grillade .

igv . Schluinkbohnen .

Die Bohnen werden abgezogen , gewaschen und

vor dcr Hand geschnitten ; daun lass ^ man ein Stück

Buttcr mit einem Stückchen magern Schinken gelb «

braun auflaufen , thue die geschnittenen Bohnen dazu

und lasse sie ein Weilchen schwitzen . Man fülle nun

gute Bouillon auf , lasse sie nanz kurz einkochen , thue

zuletzt noch etwas Zucker , Pfesserkrant nnv gehackte

Petersilie dazu und lasse eS mit eln wenig Mehl klar

kochen . Man gibt hierzu Grillade von Eilten , Gänse ,

Sauclöchsn , CotelettS und Herlnze .

igg . Gefüllte Endivicn »

Man putze die Endivien gut au « , besonders das

Grüne ab , well solches stets hart bleibt ; dann wasche

man sie gehörig , blanchire sie , wasche sie hierauf noch

einmal l» kaltem Wasser und lasse sie auf einer Ser¬

viette ablaufen . Wenn sie trocken sind , so thuc man

einen Kloß in der Größe eines Eyes , von Kalbfleisch¬

farce , Nr . 36 , ln die Mitte der Blatter und drücke

diese so viel als möglich um den Kloß fest an , koche
es in elner Brüse gar und thue elne welße Sauce

von CeuliS , iegirt , darüber . Man gibt hierzu junge

Hühner , auch sarclrts LammSbrüsts oder Grillade .
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200 . Schweizer Bohnen ^ I ' Lspggnols .

Die kleinen Stauden , oder Brechbohnen werden ab «

geputzt , gewasche » , in kleine Stückchen geschnitten , mit

Bouillon aufgefüllt und ganz kurz eingekocht . Man

nehme Zwickeln , schneide sie vor der Hand , thue et »

was magern Schlnken dazu , schwitze sie gelbbraun mlt

Butter , nehme elnige Lössel Mehl da ; u , fülle von der

Zus , Nr . z , aus , lasse es mit etwas Pfefferkraut und

Petersilie gut verkochen , streiche eö durch ein Haar¬

sieb und thue die abgekochten Bohnm dazu , welche sehr

warm erhallen werden müssen . Man gibt geschmorte

Hammelkeule und Bratwürste dazu .

201 . Weiße Bohnen ä I ' LgpgZv als »

Die weißen Bohnen werden verlesen , gewaschen

und mlt Wasser gar gelocht . Man schneide bann ^

M tze vorh - r geputzte und gewaschene Zwiebeln vor

der Hand fein , nehme ^ Pfund niagrrn Schmk . n ,

schneide ihn fein würflig , uiw p .issire beides niit But «

ter hellgelb , versetze es mir Mchl , ichwitze es ab , fülle

Bouillon und Jus auf und lasse es gut verkochen .

Wenn diese Sauce die Stärke eines Coulis hat , stret ,

che man sie vuich ein Haarsieb . Kurz vor dem An ,

richten lasse man sie recht heiß werden , und thue die

vorher auf einem Durchjchlag rein abgelaufene Boh »

nen in diese Sauce und richte sie an . Hierzu gibt

man eine Hammelkeule am Spieß gebraten , oder auch

gestobt .

202 . Weiße Bohnen ä la Hollalldoiss ^

Die weißen Bohnen werden bis zum Kochen , wie

Nr . 202 behandelt . Man nehme dann ? Pfund fri ,

sche Buller , 3 bis 4 Lössel feines M ?hl , rühre es mit

Weinessig klar ; thue das Gelbe von 8 Eyern und

Muekalennuß bazu < fülle Bouillon auf und rühr » es
F



L »

ab . Man lasse nun die Äohnen auf einem Durch »
schlag ablaufen , und thue sie vor dem Anrichte » in
die Sauce , auch ein wenig Pfeffer darüber . Man
gibt hierzu Hammel < CotelettS oder Hammelkeule ,
auch gebräste Enten .

20z . Gefüllter Kopfsalat .

Hierzu nimmt man nur losen Salat , welcher ge <
waschen und nach Nr . 12 abiauchirt wird . Hierauf
wird er wieder in kaltes Wasser gethan , leicht auSge ,
drückt , damit die Blätter nicht vom Strünke abgehen ,
auf einer Serviette auseinander geblättert , etwa ? Farce ,
wie Nr . Z6 . ungefähr tn der Griße eines EyeS , darein
gelegt , Blatt für Blatt um die Farce gedrückt , so
daß durch die letzteren Blätter ein Oval entsteht .
Ma » fülle nun auf diesen Salat gute ferte Bvnillon ,
nur nicht zu viel , und lasse aites gut einkochen . Man
nehme vo » d " Ni weipe » Coulis , Nr . 3 , legire eS mit
ein paar Evern nach Nr . 25 ab , und gieße eS auf
den angerichteten Salat . Man gibt hierzu junge
Hühner , Tauben , farcirte Lammebrüste zc .

2o /s. Gestobter Kopfsalat .

Der Salat muß gut geputzt , alle Strünke au « ,
geschnitte » , bianchirt und tn Wasser gar gekocht wer¬
den , man wasche ihn dann tn Wasser aus , damit er nicht
sandig bleibt und kacke ihn hi rauf wie Spmat . Man
lasse nun ein Stück Butter tn einer Casserolle mit
einem Stückchen Schinkenausiaufen , thue 2 Loff l Mehl
dazu , wenn eS Hellgel » geworden , den Salat darein ,
ein wenig abgeschwitzt , Bouillon aufgefüllt , Muskaten ,
nuß daran geth -, » und gcsalz »n . Beim Anrichc n legire man
ihn mit einem L ? svn von Z Eye , n und der Butter von2 Saci ^ ilen ab . Man gibt bi - rzu Coreleile , glacirte
Hühnerbrüste , farcirte Lammöbrüste und Grillode .
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205 . Junge grüne Erbsen .

Die Scholen werde » auiigepahlt , gewaschen undMit frlicher Butter und Wass -r ausgestzi ; dann ein
wenig Zucker und gehackte Peteriil !e da >' an gethan , und zu »
letzt ein wenig MehMar . Man gibt hierzu Lamm > Co -
teiells , Grillabe von Hühnern , gebratene Hühner ,

junge Tauben und Omelett » , auch Krebse .

206 . von grünen Erbsen .

Ost sind die grünen Erbsen schon dick , ohne hart

zu feyn , aus weichen Gründen man sie da »' » nicht ,
wie in Nr . 204 geben kann , sondern sie zum be ,

nutzt . Hierzu wasche man nun die Ersten und lasse

sie mit einem S ^ück Butter , magerem Schinken und
einer Zwiebel langsam ichwitzen . Dann rhue man ein

wenig Mehl dazu , rühre es durch einen Durchschlag ,
fülle es wieder mit Bouillon aus , lasse cS verkochen und

streichedle Erbsen dann mitbianchirter Peteisiiie , N >. 12 ,

durch ein Haarsieb , damit sie wieder Krün werden . Man

versehe nun das Pere mit ein wenig Zuck°r und Salz
und gebe Bratwürste , Bauchspeck und FncandeauSxlacä bajll .

207 . ? ere von grünen Erbsen .

Man nehme hierzu die großen grünen Erbsen ,

wasche sie erst rein ab und schwitze sie mit Butter ,
etwa « magern , Schinken und einer Zwiebel ganz weich ,

thue einen Löffel Mehl dazu , fülle Bouillon auf und

lasse es gut verkochen . Wenn die Erbsen gar sind ,
streiche man sie durch ein Haarsieb , nehme blanchirte

P - tersilie hinzu , und schmecke sie mit etwas Zucker und

Salz ab , so besitzt man ein Gemüse zur Mittag ,
oder Abendtafel . Man gibt dazu Fiican ^ eaus glace

von Kalbfleisch , Satirischen , Cottletts , Ballone von

Lammfleisch , Hühner oder ausgebackene 1 ' vnciron , .F 2
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20Z . Schwarzwurzeln ä la Ilollsllcloise .

Diese Wurzel » werden gut geputzt und gleich in

kaltes Wass » r gelegt . Man schneide sie ln Stücke

wie zwei Glieder des Fingere lang , wasche sie gut aus

und koche sie gleich mit einem Löffel voll Weines ,

sig , Salz und eln Stückchen Butter ln Wasser ab ,

damit sie recht weiß bleuen . Man » el » m > Z

Plund frische Butler , drei Lössel voll Mehl mtt

Wasser klar gerührt , das Gilbe von 6 Eyern , MuS ,

kaiennuß , ^ Quart weißen Wein und ein klel »

Stückchen Zuck r und rühre es mir Wasser ab . Man

lass die Wurzeln ans einem Durchschlag ablausen nnd

thue sie In die Sauce . M .' n gi t dazu CotelettS

Saiicischen , gebackne Hühner , oder Mignets von Schin¬

ken , w - lche auf folgende Welse gemacht w iden : Man

nehme von einem Schinken >>ie Nuß , schneide sie ganz

fein ; ist der Schinken salzia , >o muß er erst mit einein

Messer qeklov ' t und l » Milch legt werden . Wenn

er in der Milch zwei Stunden auegezogen hat , so

trockne man Ilm auf einer Serviette ab und kehre ihn

in M l) > um ; dierauf gebe man lhin in brauner B » t «

ter v !> beiden Seitcn raich Louieur und richte ihn

über das Gemüse an . Man farcirr auch diese Mig <

ner ? mir Huchsai ' ce und ünuurt sie um grüne Bohnen ,

Spinat oder grüne Erbsen .

20g . Haberwurzeln .

Diese Wnrzeln werten wie die Schwa - zwurzeln

behandelt , nur könimr eine dicke Butter darüber . Man

i -e !?m -' z Piniib Butter , 3 Löss I Mehl , das Gelbe

vo >! 6 «̂ yern , und ein w nig Muek >ren » uß , fülle es

nur W ss^r au ?, dann aogerührc , und über die Wur¬

zeln angerichtet .

2io . Spargel mit dicker Butter .

D c starke Svargel wird l lcht abgeputzt , damit

nichts vo >/ seiner Stärke verloren geht , sauder gewa «
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schen , mit Bindfaden in mäßige Bunde , alle mit den

Köpfen beisammen , gebunden und mir kaltem Wasser

und ein wenig Salz abaekocht , jedoch nicht zu w ?ich ,

weil er sonst nicht anaenehm z -m Essen ist . Man gibt

ihn mit der Sauce Nr . nZ ooer nH zur Tafel .

211 . Spargel zum Gemüse .

Hierzu nehme man mittelmäßigen Sparqel , pm

he ihn , damit nichts Hartes daran bleibt , jchnetoe ihn
in Slücke von der Länge eines Fingergliebes , bn 'che

ihn ad , und lusse ihn nachher inir ein wenig Butter

schwitzen . Man thue dann ein -m Löfs l Mchl binzu ,

Bouillon auf , und lasse ihn gar kochm . Wenn man

nun noch etwas Zucker , m >o gehackt ? Petersilie Hinzuge «

than und das Ganz ? mit ein paar Eyern , wie Nr . 2 ^ ,

ablegirt hat , so kann man dcn Sparqel nw grillirt m

Aal , Lachs , Grillade und farclrten Kalbsbrüsten , Ham ,

niclkeulen ?c . geben ,

212 . Junge Mohrrüben .

Man puhe und wasche die Mohrrüben , schwihe sie ,

ganz wie sie sind , mit einem Stückchen Butter , iirene

etwas Mchl darauf , fülle Bouillon auf und lasse sie ,

ohne zu verkoch n , weich werden . Wnin nun noch Pe ,

tersilie und ein w ' nig Zucker lnnzugecdan worden , so

kann man sie Mit Rtndezunge , Cvlelms , Wurst : c . auf

die Tafel geben .

21I . Kohlrabi ) ä

Man schäle und wasche dt ? Kvhlraby , dres «

sire kleme mit ein ?m Axsst ' ch ^r gut au - gehöhlte Becher

daraus , und gebe ihnen ein bunr . S Anlehen . A » t je ,

den Becher muß ein Dcckel , von derselben Rübe ge ,

schnitzt , darauf gelhan werden . Man kvche diese
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Becker in Bouillon gar und servire ein feines Ragout
von Käid - rmilch mit Champignons darein . Das Ra ,
gour macht man wie foi ' N Man wasche die Käli >er «
milch aut aus , blanch ^re sie w ! iß , schneide sie in seine
Würfel , so auck 5ie Champignons , und passire sie in
Butter aar . Man tlnie nun ein wenig Cou ! l>5 darauf
h ^ t man keinS , eine » Löffel Dcehl über die Kaidsrmiich ge ,
schürt r , Bou ' iion ausgernilt und gargekocht . Man lhue
vun P ? sser und ein w . nta WuS ^ atennuß daran und le »
gi e nur einem Leson von Z Sardellenbulter ,
dem Sasr von ^ Cirrone und ? Glase Nheinweitt
ad ; fülle dann das Nagout in die Becher und gebe
es statt Pastelen .

21 /j . Artischocken mit Weinsauce .

Man breche den Stiel von den Artischocken , so
auch die untern Blätter ad und schäle mit einem schar ,
fen Messer die grüne Schale bis auf das zarte Fleisch
seitwärts herunter ; dann schneide man von den Spitze »
einen O. uerfinger breit ab , schneid ? die Artischocke » in
der Milte durch und h - be den rauhen oder ha » rigen
Theil heraus . Man reibe sie nun bis auf da « weiße
Fleisch mit ein wenig Essig ein und koche sie mit
Wasser , Salz und (Wg ab . Man gibt sie mit der
Sauce Nr . ilZ warm zur Tafel .

2l5 . Artischocken SN Lalbicori .

Man breche den Stiel der Artischocken seitwärts
» US , wodurch das Faserige aus dem Boden gezogen
wird : eben so mache man es auch mit den Blättern ,
d .nnir keine Licher in den Boden kommen . Man
schneide mit einem scharfen Messer den ober » Theil
d ^ r Blätter ab , >o daß eine doppelte Reihe Blätter
an dkm Boden bleibt . Ueberhaupt muß die Artischocke
glatt am Bode » geputzt werden , doch so , daß man
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ihr nicht zu viel von ihrem Fl - ische nimmt . Man

koche sie hierauf in Wasser mir ein wenig Essig und

Salz gar , hebe dann das Faserige der Artischocken von

oben heraus und mache es mit einem TheelSssel recht

rein , daß solche klar und nur durch ein paar Blätter gar ,

nirt bleibt . Ma » sehe sie in eine Bräse , damit sie

Kraft anziehen . Man legire ein Salbicon von FlletS

von Hühnern oder mit Kälbermilch und Champignon « ,

schärfe es ab und ziehe die Artischocken auf ein «

Serviette , daß sie ablaufen können -, dann mit dem

Salbicon gefüllt und mit der Sauce Nr . 7 «» oder gri

zur Tafel gegeben .

216 . Gelbe Erbsen »

Die Erbsen werden gut verlesen und gewaschen ,

dann mit weichem Wasser aufgesetzt und gar gekochr .

Hierauf rühre man sie erst durch elnen Durchschlag

und bann mit Butter und ein wenig Salz ab ; brate

Bollen und sein geschnittenen mogern Speck , jedoch

nicht braun , richte die Erbsen an , gebe dann die

gebratenen Vollen und Sp ?ck , mit ekwa « in Butter

gebackener lang oder in Würfel geschnittener Semmel

darüber ; auch gibt man dieses in einer Sauciere

Man gibt hierzu Bökel , Nindsbrust , Schweine « Bö ,

kel , Eisbein , gebratene Heringe und Speck .

217 . Linsen ä I ' Ls ^ gKnczIs .

Die Linsen werden verlesen , gewaschen und mit

Wasser recht weich gekochr . Dan » nel >me man meh ,

rere Zwiebeln , schneide sie vor der Hand mir etwas

magern Schinken , lasse sie in Buttrr gelbbraun br » ,

ten , thue zwei bis drei Lössel voll Mehl dazu und

fülle ven der Jus , Nr . 2 , auf und lasse sie verkochen .

Man streiche diese Sauce durch ein Haarsieb und wenn

das Wasser von den Linsen abgegossen und rein ab ,

gelaufen ist , so thue man die Linsen in die Sauce ,
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Ma » kann auch Zwiebeln und gebratenen Speck geben .

Man reiche zu 5 ? » Lins - n Fasane , Rebhühner , Ensen ,
Schinken , Würste und Eisbein ,

2 ig . Weißkohl ä la Li - Kms .

Der Weißkohl muß in den DUrrern gut gewa¬
schen , i » Wasser weich gekocht u » d wen » er ausge¬
drückt worden , mit einem Krun1m >sser reclr fein ge <
hackt werden . Dann hacke man eine we >ße Zwiebel
sein , schwitz «' sie mit ? Piund Buirer : lasse ^ Est «
löffei voll Mehl weiß auslaufen , rühre es m r Sahne
oder Milch ab und lasse den Kohl mir etwa « Zucker
und Muekatennuß gut verkochen . Man nehme sich
belm Kochen in Acht , weil der Kohl leicht anbrennt .

- ig . Kartoffeln mit Zwiebelsauce .

Die Kartoffeln werden in Wasser mit der Haut
abgekocht und wenn sie kalt sind abgeputzt . M ' N schnei «
de Zwiebeln fein würflig , brate sie In Putter gelbbraun ,
thue ein paar LSffel voll Mehl dazu und lasse sie mit
aufgefüllter Jus , Nr . 2 , gut verkochen . Nachdem
in diese Sauce noch etwas fem gehackte Petersilie und
Pf ffer gethan worden , so kann man die Kartoffeln
hinzurhun . Geschmorte Hammelkeule oder Rmdedrust
ist hierzu sehr gut .

S20 . ? er6 von Kartoffeln 2 la Lrems .

Die Kartoffeln müssen geschält , ln Scheiben ge ,
schnitten , gut abg waschen und mir Wasser und ein
w ?niq Salz abgekocht werden . Hierauf gieße man
das Wasser ab und reibe sie mit Miich und e «n gu¬
tes Stück Butter vurch ein Haarsieb oder seinen Durch «
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schlag . Hierüber gebe man branne Butter mit Zwie ,
bei » . Man gibt hlezu Carbonnade oder Wurst .

221 . Backobst »

Man nehme fein geschältes Backobst , als : Aepfel ,
Pflaumen , Kirsch » und Birnen , wasche es rein und
lasse eS mit Wasser , Zimmt und Citronenschale kochen .
Von diesem Backobst müssen jedoch die Aepfel nicht

gleich mit kochen , weil sie sonst verkochen . Ist das
Obst gar , so nehme man in Butter gelbbraun aeriste »
teS Mrhl , fülle die auf dem Obste sich noch befinden¬
de Brühe darauf und lasse es klar kochen ; versetze es
dann mit rothem Wein , am besten Pontac , und um
ihm eine gute Farbe zu geben auch noch mit erwaS
Kirschsaft . Man mache nun die Klöße , wie in Nr .

/ jU , koche sie gut aus und richte das Obst darüber

an . Hierzu gibt man Spickgans , Wurst , Schinken
oder Carbonnade ,

222 . Grüne Birnen en Lomxots mit
B o u d i n .

Dle Birnen müssen erst geschält , dann abgewa¬

schen und mit Zucker , Zimmt und Citronenschale ganz
gekocht werden . Man nehme ^ Quart Milch und

? Pfund Butter , lasse beides verkochen ; rühre so viel
Mehl im Kochen dazu , daß es ein fester Teig wird ;

wenn sich verleibe vpn der Casserolle löst , so ist er
gut . Man schlage nun H ganze Eyer dazu und rühre
es recht klar , dann noch Zucker , Zmimt und abgerie »
benen C tron - nzucker ; wenn es kalt geworden , noch

das G lbe von 8 Eyern und das Weiße zu Schnee

geschlagen . Man streiche eine Form mit Butter fert
aus , rbue die Masse darein und backe sie su bsin kl -, -
ris im Ofen . Wnin er gar ist , stürze man ihn auf
eine Schiiss . l und garnire die Birnen gut um den

Boudin . Jetzt mache man eine Creme , wie folgt :



22 ^ » Farcirte große , weiße Zwiebel » .

Di ? Zwiebeln müssen geputzt und mit einem Aus ,
siecher der größte Thell ausgehöhlt werden ; man Klan «
chire sie hierauf und stelle die offene Seite auf eine
Serviette , damit das Wasser gut abläuft . Man mache

eine Kalkfletschfarce , Nr . ^ 6 , schwlhe einen guten Thsil

von den Zwiebeln weiß , hacke sie fein , thue sie unter
die Farce , verbinde es mlt elncm Ey und sarcire da ,
mlt die ausgehöhlten Zwiebeln . Man koche es in einer

nicht hoch aufgefüllten Brüse langsam gar . Wenn sie

gar und weich sind glaclrt , oder auf eine Tortenpfan ,
ne , mlt erwaZ von dem Vräsefond , gesetzt ^ eine Lt .
nienü von ^ Pfund Butter , zwei ganze und von zwei

Eyern das Gelbe zur Sahne gerührt , ein wenig ge «
rlebenes Mundbrod , Muskatennuß und geriebenen

Parmesankäse über die Zwiebein , und mit Käse bestreut
von oben rasch anbacken lassen , damit die Lt . ni <zn >»
nicht abläuft . Man servire eö mit einem weißen ? ers

von Zwiebeln , wozu man das Ausgehöhlte neh »

Man rühre etwas Bntttr mit 2 Löffel Mehl gut un «
tereinandsr , rhu ? den Saft vom Compot dazu und
rühre ihn mir rorhen , Wein ab . Wer >n man etwas
Himoecr < GUee dazu nimmt , lo ist es noch besser .
Man gibt diese Sauce über die Birnen .

22Z . Hammelfleisch mit Bollen und
K u m m e l .

Die geschälten Bollen werden in Achtel oder
Viertel geschnitten , gute Hammel > Bouillon anlMÜllr

und Kochkümmel ( Carve ) , der gut veil - ftn und ge¬
waschen worden , dazu . Wenn die Vollen weich und
kurz eingekocht sind , so lhue man ein wenig Weiß ,

mchl , wie Nr . 18 , hinzu . Das Hammelfleiich wird
ausgeputzt und ml ! den Zwiedeiu verkocht -
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nie » kann . Man gebe sie statt kleiner Pasteten

oder >ur Garnitur bei einem gekochten und glactrten

Schluken .

225 . Farcirte Gurken .

Man schneide die Spitzen von den großen grä <

nen Gnrkni auf beiden Seiten ab , höhle sie aus , da «

mit alle Kerne herauskommen ; schneide die grüne

Schale mit einem scharfen Messer gut ab , wasche die

Gurken in Wasser aus , dann ablanchirt , auf einer

Serviette gut ablaufen lassen , mit Kaibfleischsare ?, Nr .

Z7 , gefüllt und in einem fetten Fond oder Brise gar

gekocht . Man kann sie auch glaciren . Man gibt

hierzu Gänse n Is Brocke , farcirte Enten , oder Ham »

melkcuien glace , oder zu elner Lmwcv von Hammel »

hratiN » I » kowxsäur « ,

IX . Abschnitt .

Von der Zubereitung der Fleische .

22k , kost - Lee 5 »

Bei einem guten Bozt - ösek hat man besonders

auf das Fleisch zu sehen , nicht nur ob es von einem

jungen Ochsen , sondern ob e « auch das rechte Stück

zu diesem Behuf ist . Das beste Stück Ist da « Nieren ,

stück vom Ochsen , wo der ganze Mehrbraten noch da¬

ran ist ; auch ist eS nithiq , daß der Ochse , besonders

bei kalter Witterung , 6 bis Z Tage vor dem Gebrauch

seines Fleisches geschlachtet worden und daß viel Fett

auf dem Fleische ist ; denn je fetter es ist , je mürber

wird der Braten . Sebald der Braten ausgeputzt
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