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ann erft ble Milch mit Jucker,
und 2 Gldffel aufs Ouart Kavtoffi [mebl gut verfos
chen, ) ¢ mic 4 Gpern, wie in Nr. 168, ab,
thue dann dle Dofendlitcer bdazu und laffe fie vor
dem Ancichten durdh eln Haatfie Hicvgu glbe
man Bisquit, ausgeffochene Kl i]'., twie in Ne. 45, obee
verfovene €pev.

Nofen teln abs Tuﬁ'

. 1/

In SWaffer weich und fo,

anin nehme man Jivies

b in ber itte burd,

1 Dutter dhmaly recht weld), aber

Lwr.u it tf;l"’ ben gut verlefernen € umw‘ auf die

ft mehe
ele thun
ihen, well der

efn unb toche ihn
n {fi er oobl
u, ¢8 {{t aber gu tuiber
o yrung' aug dem '“’qumt an fich zleben mug.
. nebme nun ein paar &dyalotten, fhwipe fie in
nehme von dem teil L sulis ,- Ne. 3,
S5elst nebine n"ii .m, ﬁ.rpfeu
ober Sanber, glefd) viel von welder 4\ ifchgatinng,
grate und fchale den iy -aus, 1 dle Halfte
etner A und Eodie e8 In Salzwafier
ab. Bon dbem Reft madye man cine Farce, wie tn ANv,
34, volle von dlefer einlge &tilcke vor der nd mwie
tfte rund, und Eode dlefe {n Waffer ab. Sobald fie
gar find, slebe man fie auf e Haarfich wmd (affe fie

Dutter, . ab,
und todye ed auf.

{n der Form

i
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falt werden. Hlevanf fdlice man dlefe MWilefte in
per Qhrge auf und [dineibe Stictden bavon, wie vom
Sifh  Man chue nun die Fifch + und Favce - Sriicke
mit Krebeltchmwdnen und Champignons (n das Coulis,
lafie e8 aunffochen; danu mit etnem Lefon von 6 Eys
ern, Ne, 24, und Sardellenbutter, e, 1h, mwerin
fchon die abblandyvren Anftern fepn maffen, aqut abs
Tegict, bamit es gehbriq bicE wird, und betm AUnrtd)s
ten tn ofe MRicte des Sauerko’i(s asthan. Dan atbr hiers
3u i) Cotelerts, Sunte, Schtnten, Haalen, Rebe 2,

77, Sauerfolhl auf eine andbre Ark,

Man Eoche den Sauerfohl, wle in Nr. 176; laffe
dann L Mese Bollen, en Fllets gefdhnitten, v BDutter
ober Scdhmalz weid), aber nidht braun [diviken, thue
den friber anf efn Haarfieh jum Ablaufen gefdirteren
©auerfohl auf die Rwieheln, und laffe thn gut verkos
chen, damit er Feine Drihe behale, Wenn er auf die
angeqebene IWelle mwobljdymeckend jubereitet woroen
ifi, fo giefie man ein brannes Eoulis fber denfelben.
Su tlefern Sauerbehl gibe man Fafane, NRebbibner,
Haalen, ober Warfte und Carbonnade, Dieje Sachen
werden vorber gejptckc und gebraten,

178, Grenabde von Wirfefohl,

Der Wirfefohl wied verlefen, gewafldien unbd (m
Mafjer, wie tn Ne. 12, abblandhict. Wenn er BDlate
fiir Blate, wegen den Wirmer, nadygeleben und bdas
SBaffer berausgedrickr wocden, fo laffe man {hn in
guter Douillon mit pafiirten oder geichmibten Jwies
Beln und geftofienen Sewiirgen, als: Phejfer Nelten
und englifchem Gerwiira, rvedht furg efutechen, damirc ev
gang trocken wied, Auf ro cder 12 Perfonen nehme
man nun 2 Piund oderbes Kalbfletfdy und T Plund
magetn Sdyinfen, mic efn wenlg BDutter halb gar ges
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fdwint und hlermit ben Robl getocdst. Sobalder gar iff,
hacke man bas Gange mit elnem Kenmmeffer auf ele
nem K cdicnbrette gang fetn, thue 4 &tk gange Eper
und fir 1 Greofdhen geriebene @emmel daju, leae efs
ne Cefferofle odver Form mit breit gefchulttenem Spedt,
weldhes mon eine Barbe nennt, gany aus, bricte tie
Sohlmafie ganz fefe daretn, pecke es mit Papler pu
und laffe es im Oren ober {n elner Sortenpianne eine
@ canbe ctivas [darf backn. Slenn olefe Grenade aus
dem Ofen fommt, nehme man das Fett ab, fticse fie
auf eine @ditffel, und giefe eln Eraftiges Coults nach Ntr.
3 bartiber, Hierpu glbt man NRebhiihner qefiobte
@nren, Hammel s Coteletts; aud) Daud){pect und
aBurft.

179. Jolletd von Weiffohl

Man laffe gut veclefenen und nady Ne. 12 Blans
dhivten 9Belffolhl mit fecter Doullion, jedod) nidit gang
wetch, gar fochen. Dann lege man ibn  Dlattivelfe
auf elne Sevviette, fo bah 3 Dlatter auf einander foms
men, farcive eine Salbflelidfacce, tole in Fe. 36, auf dle
Blatter, rolle fie auf , fo daf e8 iwle efne fiarfe Cers
velatrourft dtcE wird, {dnelde ¢ in vunbe Stice els
nes Fingers lang, ranglve es in einer Cofferelie ober
einem Tlegel feff anelnander, fillle efn twenig Bouillen
auf, laffe ¢8 langfam Eochen und thue belm Ancichten
pon dem braunen Soulis, DNe. 5, dartber. Hierzu aibe
man Sebhihner, Enten, Hammel s Cotelerts, I8iiv(ie,
SHammelfeule glace, audy Ganfe.

1go. Bombe ober favcivten Kobhlfopf,

Man behandle den Kobl, wle in Ne. 178, lege
dann eine Gafferolle ober Timbele mit Speckidyels
ben ober Darden aus, Blatrweife Kobl daranf,
dann Kalbfleifdhfarce, und fo fahre man fore, bis die




orm voll {fE; man duticde e nun fe
laffz e8 itn efnem Ofen oder

1 3 auch Braun
pon bem

o P » A w OOn alpep N »as £
181, Nother Kohl odber Krautfalaf,

Mian
fehe bt geborig und
ein ffer ober
der aeht, fein.
fnn den vor H-.-
Dutter gelb ge
und faffe {bhn lﬂiiu.
thue man Sucfer
ift, bingqu. Oiefer

fo. viel als ndthia

Drihe haben, mug
aber febr Nan Eann thn mit ges

« fehmorren Aepfeln , audh ‘up felmuf dazu nelys
men; Hierau werden Coteletts und Sau uuh 1 gegeben,
auch fann man (hn ju Sarpien mit : ferviven.

182, Griinen oder braunen Kohl mit
Ca |L\'£u1L1.-

utte, vecht 1‘:».5[' Kobl {fe t*

n ben &tlelen Eurg ab. un

mit eln gutes Stid J_m.ul, toell

{hu nidht mit Fett effen Ednnen, vedht Eury ein.
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foird e rof Gearbeitet und gehackt. Man glbt Drats
wutft, Eisbeine . Hingu,

184, Dlumentohl au I
einem Gug.

shan fode den Dlumentohl, enn et
und getvaichen worden , {n Waffer unb et
wenn et Calt ifE, tidite man thn auf rnhrurftr.. [
er auf ble Zafel gegeben mwerden fann, mwie eln Dev
an.  Sah mache nun von Dutter, Mehl und Eyert
mit bavauf gefitliter Boulllon eine Sauce, fo bick wie
eine €reme. Diefe, mit etwas Tuctatennuf ve "'!;t:
und g i-h.:q abgefalze Creme glefie man tibet den
BHlumentolhl, fo bah au t In ber IMitte aufgethiirmte
Kohl etwad davon erhale, ll!-‘uh es bann mit geries
benem Parmejan ey Ul [affe e8 im Ofen ober
in efner Torfen SSeaune Soulenr annel:
men.  Mian fann aud) gerlebene Semmel fatt des
Kafes nehmen, wenn elner Sreund bed [elsteren
fepnn folite, Ddan aibecfprige bas Gange m"t crmns
..L‘.ﬁﬁbu' . Hierin gibt man Lox letts
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und ribre eé auf dem Fewer ju elnetr bdicfen Sauce
ab. Sobald es verfodit {ft, thue man bie Riben
dareln und etwas J[ucter, JMustatennuf und !}jr.ﬁdt
baju. Sollten dle DNiiben niche welf genug feyn, Jo
glebe man fie mit eln paar Epbdottern ab. Die Fiiche
werben gut ausgegrater und ywiiden dle Miben ges
than, SHier gibt man jum Garniren Eotelects von
Siihfarce, N, 34, anch fn Dutter gebackene Fi|dye.

186, Dlumenfolhl en Matelote.

Der Bl ufie nEobl muf gut ausgepufit und in
Maffer mit Saly ebaetodht werden, TMan foche Krebfe
ab, pufse fiz aus, bas Heifit: dle Fletnen Sdyeeven abh,
niache bdas %lfﬂ'ri) bes &dylvanges aus fetner Q,d\nie,
nehme den fchwarzen Davm Heraus, (dneide die Schees
renn auf, fie miffen aber an dem Krebfe bl‘incn, unbd
!'t?[!-' fie mit Douillon, Saly und ein wenig Dutter
warm, SRarn mache nun eine ticke Butter, f(tarr der
ge.w!‘t ichen :“.r“c, nehme Kreebsbutter, 2 Loffel IMebl

“L
bag Glelbe vou 4 Epern, dle BDutter von 2 Sardellen
und s‘\\uvmtcvi'tlp fille BHouton auf und laffe
flar foden. }\an plehe ten Blumentoh! auf einep
@ervlette oug, Focbe junge Hilhner a la Braise oder
brate fiz aud in Dutterpapier weif a la Broche,
S'ﬁ;an | nun eine Staude Dlumentohl, ein Hubn

nd groet Krebje, von jeder Seite einen, auf eine Pore .
u.nn: @dyifiel, und fo fabre tman fort, bis alles fo
geordnet darauf iff. Man rvidste nun dle Sauce, jes
dboch nidpt u bick, dartber an.

187. Draune Rubeun,

Die Miben miffen gepukt, wegen ber Maben
nachaelchen und dann in lautvarmen 9Qaffer gewafden
werben,  Man thue ein wenig Butter und 2 Loth ges
fiofenen Sucker in elne Cafferolle und laffe es bhody
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Graun twerben, fhdtte dbann dle Hiben Hingu, laffe fie
eln wentg fchwigen, [Ereue TNehl variiber, tod fo, bap
die Savee niche ju bdick weede, fille dann Tyus ober
Souillon auf und fddaume es gut aus, damit ble Dids
ben welf und dle @auce flar wird, Man verfepe fie
mit ein wentg Jucker, Pleffir und Saly; oud) fann
man Gaftanten daww nehmen.  9Man gibt ju dlefem
Gericht geftobite Hommeltoule, Enten, Coteletes, Wirs
fie, Doudhiped oder Sdyinten,

188, DWeiffe Niben mit Sdhnepeln,

Die welfen Ridben terden gepuit, in Scelben
gefchniceen, (n lauoarmen TWaffer geva‘dien unt dann
wieder (n warmen Waffr mit ein wenig frifcher Duis
ter gat gefocht. TBenn fie weldh find, laffe man eln
gutes Suick Dutter {n etner Cafferolle anfloufen, thue
3 bis 4 £0ffel ebl dagu, und wenn das Miehi mit
per Buteer tm Stelgen i, fo fillz man, Dbejonders
wenn ¢s Faftenfpeifeii Jeyn follen, das 2safjer von den
gebochten Milben auf und vdbre es auf dem F.usw ab,
damit es gehdeig dick (f  Sn biefe Sauce thue man
dle Niiben mit einem Seickdien Jucker und Dieffer.
Der Sdpnep:l — man fann aud) gerduderten Hicht
nehmen — wird in dreffingerbreice Sticke gefdynits
ten und In TWaffer bis jum Kochen gethan, fo baf dle
Haut auizieht, weldes aber langfam gejcheben mug.
&obald er acjogen bat, wicd bdie $Haur vorfichtis
mit ven ©dyuppen abgemacht, dle Miteel » und Eleis
tien Grdten ausgeldfet und bder Fifch, bis man mit
allem fertlg iff, in velnes warmes FWaffer gelegt. Man
laffe pun eln ©ticddyen Dutter auflanfen unb lege den
Siidy, wobl ancgewaidyen, doch obne daf er TWaffer bes
bale, (n die Dutter und halte Gn warm, Deim A
vichren thue man erft weife NRiiben anj bdle Sdyifel,
dann den Schnepel und wieder NRiiben darauf. Mian
fann. auch den Saft von dem Fifd) unter dle Diiben
thun. 2Benn ble Miben nicdht relf genug feyn foils
ten, fo legive man fie mit dyel Eyern ab,

Baden Wiirttemberg
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eln oder mebrere COffel TMebl gelbbraun davin werben,
thue den gehackten @pinat dazu, laffe thn ein renig
{dhwiten, fiille dbann gute Lmh [on auf, abgeriibre, m !t
¢in wentg Niusfatennuf und Saly verfesr und nide
su lange tochen laffen, well der Spinat IL\liﬁ qelb wicd,
sitan fann jur Veranbderung auch Sabne, (tate der
Souillon, und ein wenlg Fucker daju nehmen, wo ep
pann a la CGréme heift. Wan gibt hievyu Eoceletes,
Omieletes, gebacfene Saucisdhen, Srillade von Hihnern,
Odhfengunge und Wurfi, aud) Fricandeaus.

193, Karvtoffeln a I’Espagnole,

Die Kartoffeln milffen gepufit, aqetwaldien, tvenin
¢s moglich tft, Eletn vund teeffirt und mic Saly und
SRaffer, fo baf fie nidt 5;.1..'::, abgefocht 1werden,
SRan |dnelde elnen guten Thetl Jwwebeln witrflig,
fchoite fie mit BDutter hellgeld, thue 2 Lofel Mol
binein, pafitre fie gar, fille Sus avf uad lafy ric Elap
fochen. Man tdhidcte nun nody gebackte Poeorf und
Pt fiev dogu, laffe bann dle Kaveoff tn aup elnem S‘::;‘:_*.):
\chiag ablaufen und erbalte fie tn der Saunce nig gum
Anrichten warm, Man gibe hlersu Rinosbruft glace
pber SHammeltenle.

194, Gaunerampfet,

Der Sauerampfer wird verlefen, fo Fury alg
mialtdy von feinen Stielen befreit, bdann gewaldien,
mic febr mwenlg Taffer aufgeleist, gefchoiie und auf efn
Durdhidylag oder Haarfied gegoffen. Nian pafiive Mehl
mit Dutter gelb, hacke den Sauerampier eln paar Mal,
thue ibn i die Dutter und fille gqure Doutllon, jes
boch nicht ju viel, anf. an legire es mit 3 Eyern
wach Nr. 24 ab, thue ein wentg Sardellenvuceer nady
MNr. 15, aud) ein paar Léffel foure Sabne und ein renty
S)iustatenblumen oagn, |0 (ff das Gepiche fertig. Man
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S . B vk . b AN

Baden Wiirttemberg



ety
tig
nit
cht
rd,
Det

(8,
1,

it
nd

a,

1'v[

no
:_'f):
m

1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

R
82

o6t Bieru verlorne Eyer, wie Nu, 22, glaclte $Hils
necbritfte, Srillade, Coteletts i,

195, €nbdivien a la Créme.

Die Endlvlen mifen gepunt, gewalhen und nach
e, 12 blandhlet weeden. TMan wafdye fie dann in
Ealtem SBafler nach, driicfe fie aus unbd hacke fie ein
paac Mal duech. Man made nun mic Butter und
elnem ©oidd Sdyinten gelbes Mehl, thue die Eudie
vien daretn, audy ein wenig ucker unbd Mustatennuf,
und filie abgetochte Sabne darauf. Hierzu. gibt man
faveicee Sammebeijie, Svillave und Coteletrs,

196, Junge Hopfenfeimechen und Saus
erampfer.

Die Hopfenfpruten werden wle Spargel gepusst,
in Waffer gar gefacht und toenn fle recht weldy ges
worden, (n faltes Wafler gejogen. Man verlefe nun
ten Saucrampfer, wafde ibn redht retn, blandvive {hn
ohne Waffer (n feinem elatien Sud und fehneide ihn
mit etnem SReffer eintgemal durdy, IMan laffe vun
eln SuieE Dutter mit etwas magerm Sdinfen nnd
2 Loffel Mehl auflaufen, thue den Sauerampfer und
Hopfen davein, fiille Douillon auf und rihre es abs
SRan leqive ¢6 nun mit einem Lefon wvon 4 €yern,
mit & Quart faurer Sabne und der Vurter von =
Sardellen ab, thue ein wenfg Saly und Muskatens
nuf bineln und gebe junge Hibhner a la Broche, Gos
teletts und verlorne Eper daju.

197. Péré von Sanerampfet.

DOcr  Sauerampfer muf gut verlefen, gervalden
und tn elnce Cofferolle chne Waffer in felnem cighen
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coo. Gdyweiger Bohnen a 'Espagnole,

Die Elefnen Stauden ¢ ober Brechbohnen werden abz
gepubst, gemafehen, in tleine Stadden gefdnitten, mie
®youillon anfgefillt und gany tury eingefodit, Uran
nehme Bwlebeln, fdhueide fie vor der Hand, thue ete
was magern Sdhinfen dazu, fdywike fie gelbbraun mie
Dutter, nehme einige Loffel Wiebl dazu, fiille von der
Sus, Nr. 2, auf, lafie es mit etiwas *Pfefferbraur und
Pecerfille gut verfochen, ftreiche e durdy éin Haars
fich und thue dle abgefodyten Lohnen bayu, welde febre
warm erholten werden mifjen. TMan glbt gejdymorte
Hammelbeule und Dratwiirfie dagu.

aor, Weiffe Dohnen a 'Espagnole,

Dle twelf

en Dobren mwerben verlefen, gemwafdyen
und mit MWaffer gar getodht. DMan [dyneide dann =
Mese verher gepulste und gewaldhene J[uwicbeln wvop
ber Hand fein, uehme £ Pfund magern Sdyinken,
fhnetde thn fein miicflig, uno pafjive beibes mic Duts
ter Dellgelt, verfete es mit Mehl, [dywike es ab, fille
Soutllon und Sue auf und laffe es qut vertodens
9Benn bdleje Sauce dle Sravfe eines Coulls hat, firels
che man fie durch ein Haarfied. Kury vor dem Ans
tidyten laffe man fie redyt helf werben, und thue dle
vorher anf etnem Durdhichlag - refn abgelanfene Dobe
nen in diefe @Sauce uud ridhte fiz an.  Hiergu albe
man eine Hammelfenle am Splep gebraten, oder aud)
qgeftebe.

202, Weifie Bohnen a la Hollandoises

Die toelfen Bohren toerden bis jum Koden, wie
MNr. zo2 behandelt. TMan nebme dann & Diund frie
fhe Butter, 3 bis 4 Loffel felnes Mehl, rithre es mit
Seinefflg Elar; thue bas Gelbe von § Epern und
Musfatennup doju, fille Bontllon auf und tiihre ¢8
S




o3

ab. Man laffe nun dle WVobnen auf elnem Durcdy
fdblag ablaufenn, und thue fle vor dem Ancichten in
ble Sauce, aud) ein wenig Pfeffer darviber. Man

glbt  bleryn Hammel » Coteletts oder  Hammelteule, t
aud) gebrifte Eneen, 1
le
= te
203, @efdllter Kopffalat. ji
Hierzu nimme man nue lofen Salae, welder ge:
' wafden und nach MNr. 12 ablanchive wied. Hierauf

wird ev wieder in Ealtes SWaffer gethan, leid)t ausges
britckr, bamit ble Blatter nicht vom Srcrunfe abgeben,

auf einer Serviette auseinanber geblattert, etiwas Fatce, .
wie Nr. 36, ungefdhe in der Grdfe elties Eped, darein i
gelegt, Dlate fiir Blacc um dle Farce gedriice, fo n
baf ourch dle [lefiteren Dldtter ein Oval entffeht. fi
Man fiile bun auf dlefen Salat qute fette Bonillon, el
nur nidt au vlel, und lafie alles qut einfochen. Man 1
nehme von dem. weifien Gounlis, Nr. 3, leaire e8 mit fi

el paar: Evern nady Nv. 25 ab, nnd qlefe es auf ft
pen  angeriditeten © Man  gibe hlergu  junge b
Hiihner, Tauben, farcivee Lammsbrifte 1, v
u
8
y 204, Geftobter Kopffalat,

Der Salat muf gut gepuit, alle Strdnfe auss
gefdnicten, blauchire und In Waffer gar gefocht wers
den, man wafde ihu bann tn Waifer aus, damit er nidt

fandig bleibt unt bade ihn. Dicvauf wie &pinat. DMan “I
laffe nun ein @i Dutter (o einer Cafferolle mit :E
etnew Sriddyen Schintenanflaufen, thue 2 Lofjl Mehl i
bazu, wenn ed [eligeld gerworben, ben &Salat bdarein, ft
eln wenlg abgefdymwist, Boulllon aufaefilic, TNustatens q
nufi davan gethaw und gelalzen, Detm Ancidyten legire man €
{bn mit etnem Lefon von 3 Epern und der Dutter von »
2 Sachillen ab, Man gibt bierzu Coteletts, glaclite %

Ribnerbriifte, favcicte Lammsbifie und Srillade.

BLB BADISCHE ‘
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?1; 205. Tunge grine Cubfen.

ran Dle Sdhoten twerben aucgepahlt, gewafden und

ile, it feifcher Dutcer und Waffer aujgel<Bt; dann el
wenig Jucker und'gehackte Peterfilie baran gethan, unbd us
lent eln wenig Mepltlar. Man gibe biergu Lamm  Co:
teletts, ®rillabe von Hibnetn, gebratene Hibner,
junge Touben und Omeletts, aud) Krebfe,

ges
auf 206, Péré von grinen Cebfem
qes
.egn’ Oft find dle grinen Erbfen [don bdidk, ohne Hare
ce, su fepn, aus welden Grinden man fie tann nidht,
el wle in v, 204 geben fann, fondern fie jum Péré pes
fo nufst. Hieryu wajde man nun bdie Srblen und laffe
H. fie mit einem &:id Butter, magerem Schinfen und
on, einer Swiebel langlam |dywien. Dann thue man ein
2an wenig Mebl dagu, ribre es durd) einen Durd)fdhlaa,
mit fillle es wieder mit Doutllen auf, laffe es verfodien und
auf fivelche e Erbfen bannmic blandyivter Peterfille, . 12,
nge dburdh eln-Haarfied, bamit fie mieder griin werden. Man

verjefie nun das Peré mit eln wenig Jucker und Saly

und gebe Dracwirfe, Dauchfped und Fricandeaus

glace baju. |
P 207. Péré pon grinen €rbfen,
zg; Man uehme Hierzu ble grofen griinen Crbfen,
3ot wafde fie erfi rein ab und fehwike F mit  Durter, |
it etivag magerm Sdyinen und einer IJwlebel gang weidy, |
\m[ thue efnen £8ffel ehl dazu, fille Bouilion auf und
fg laffe e8 gqut vctfod}fn‘. enn. tlfle Erbfen gar find, j
mt: ftretche man fie dburch efn Haarfied, n:{)men!\[:nd-:rrc |
(e ‘}__\_»terﬂ[:e bingu, und ichmetfe_ﬁcn?lt etiwas Jucker unbd !
e ©aly ab, fo befist man ein Gemife jur Mittags _
Ite pder Abendtafel. Man gibt dazu Fricandeans glacé ,

von Ralbflelich, Saucisdyen, Cotelette, Ballons von
Lammflef{ch, Hibner oder ausgebacfene Tendrons,
§ 2
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208. Gchwargourgeln & la Hollandoise,

Diefe Wurgeln mwerden gut gepubt und gleldy in
falres SWaffor geleat, Man fdyneide flie in Snide
wie swel Glieder des Finaers lang, mwafde fie qut aug
und Eocbe fiz gleleh mit einem 28{fel voll Aeinefs
fig, @aly und ein Stickdyen Dutter In TWaffer ab,
pamit fie tvecht el blelben. Man  nebme =+
Piund feildhe BDucter, dret Lofel woll Miehl mit
SRaffer Elae gertiver, das Gelbe von 6 Eyern, Muss
fatenoufi, + Quart weifen Weln und ein  Elein
©riickchen Sucker und rithre eé mit Wafler ab.  Man
laff- die MWurzeln auf einem Durdyidhlag ablanfen und
thue fie in bie Sauce. Maon gi“t dazu Coteletts
Saucisdyen, gebackrie Hihnet, oder Wignets von Sdins
fen, welche auf folgende Wetle gemacdt werdens: Ian
nehme von elnem Schinten he Nuf, fdyneide flo gang
feiny tit oer ©dbinted jalzta, fo mup er erft mit einem
Seefler qeElopte und fn Mildh aeleat werden. LWenn
er in oer Mildy jwel Stunden ausgejogen bat, fo
trockne man (bn anf efner Serviette ab und Eehre hn
in Mebl um; bierauf gebe man {hm in brauner Duts
ter von belven Setren rald) Couleur und tichte thn
fber bag Gemije an. Man farcirt audy dlefe Migs
ners mit Kilchiaree und sautirt iz um grine Bobnen,
Spinat ober grune Qrojen.

209, Habertwurgeln.

Diefe Murzelnt rwerhen bie Sdimwarivnrieln
Pebanpelt, nur Edmmt efne Bucter dariber. an
nehme 3 Prund Dutrer, 3 fol vehl, 0das. Gielbe
vor 6 Epern, uud efn wenlg Mustarennuf, fiille es
mit IR+fjer auf, dann adgerifre, und dber die Wurs

geln angecicheer

o210, Spargel mit dbicker Dutter.
Dee ffarte Svargel mied (bt abgepubt, damit
nidhts won’ feiner Srtacke verloten geht, fauber gewas

.  amn e e ey DS SUDS Lok
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fdhen, mit Bindfaden in mafige Bunbe, alle mit den
Kopfen belfammen, gebunden und mit Ealtem FWaffer
und ein mentg Saly abgefocht, jedod) nidyt su weldh,
well er fonft nidyt angenebm jum Effen ifi. Man gibe
ibn mit der Sauce Nv. 113 ober 114 gur Lafel,

211, Gpargel gum Gemiife.

Hierzu nehme man mictelmafigen Spargel, pue
fe thn, bamit nidytd Harieg daran bleibr, jhneive thn
in &tilcke von bder Lange eines Fingeraliedes, bribe
ihn abt, und laffe (hn nachher mit efn wentg Dutter
jdyvigen, Man tf'ue bann elnen L8[ DNebl bingu,
fialle Bouillon auf, und laffe thn gar Eodhen. Wenn man
nun nod) etwag ! ,u\t r, unod ;-.‘i)l-lJ.'I‘ Peterfilie hlujuges
than unbd das Gange mit ein paar Epern, wie Nr. 24,
ablegive bat, o Eann man den Spavgel mic grillivtom
Aal, Ladys, Grillabe und farcleten Kalbsbrifien, Homs
melfeulen ic. geben,

=

212, Jutige Mobrrdben,

Ran puBe und mafche die Mebrriiben, (divike fie,
gany mwie fie find, mit einem Sticdyen Dutter, fiveue
etwas MeBL darauf, fille Boulllon auf und laffe fie,
phne ju verfochsn, weidh werten. FWenu oun nody Pes
terfilie und ein wenlg Sucer yugethan worben, fo
fann man fie mic Rindszunge, Cotetetts, Wurf . auf
bie Tafel geben,

213, Kohlraby a I’Anglaise,

Mon  [dale vnd mwafde bdie Koblvaby, bdrefs
fire Eleine mic elnem Ausitecher gut auzgehihite Dedyer
paraus, und gebe {bnen etn buntes Anieben. Anr jes
ben Dedier muf efn Deckel, von bderfeiben NRidbe ges
fhnist, davauj gethan werden.  Man Eodhe Bdlefe

LANDESBIBLIOTHEK
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Becher tn Douillon gar und fervive eln felned Ragout
von Sa&lbermildy mit €hampignong darein, Das NRar
gout madyt man wie folgt: Mian mwalche die SLalbers
milch aut ang, blanchive fie welf, fdhnelde fie in feine
afiiriel, fo audy nfe Champlgnons, und pafiive fie in
DButter qar. Dtan thue nun ein wenig Conlis darvanf
hat man Fetng, einen L8ffel Nebl Aber dle Katbermild ges
jbiict-r, Poulllon aufgeniilc uud gar gefoht, Man thue
aun D ffee und ein wenlp s anuf dacan und les
alve ¢s it elniem Lefon von 3 Tyern, Gavdellenbucter,
petn ©aft von & Eitrone und + Glale NRheinwein
ab; file dann das NRagout (n dle Decher und gebe
es ftatt Pafietet

o4y Urtifchocfen mit Weinfauce,

Nart breche den Stiel won den Artifdhecten, fo
auch dle untern Blatter ab und fdale mir elnem fdars
fen SNeffer die grine Sdjale ble auf das parte Fleifd
felttvdarts herunter; dann {chneidbe man vou den Spiken
elnen Querfinger breit ab, (dhnelde dle Artijcdhocken in
per Micte dburch und hebe bden rauben ober haarigen
Fheil heraus. Man velbe fie nun bis auf das weife
Fleifch . mit eln wenta Effig ein und EFoche fie mit
Waffer, Saly und Effig ab. Man glbt fie mit dev
@auce Nr. 113 warm jur Tafel,

215, Urtifchocfen en Salbicon,

Man breche den Stlel der Avtifdhocfen feltwares
oug, twoturd) das Fajerige aus bdem Dobden gegogen
wird; eben fo mache man es aud) mit den Dlactern,
dbomit Eeine f8cher in bden Boden Efommen. Man
fdneide mit einem fdharfen Dieffer den obern Thell
ber DBlatter ab, |o baf eine doppelte Neihe Dlacter
an bem Doden bleibt. Ueberhaupt muf die Arttidhode
glatt am DBoden gepuht werben, bod) fo, daf man

B P A S S ——
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ir nidht gu vlel von ihrem Flelfdhe nimme. Nan
goche fie Dleranf {n 2Waffer wie etn wentg Effig- und
©aly qar, hebe dann tas Faferige dev Artifdocten von
pben Deraus und madye 8 mit elnem Theeldffel recht
rein, baf foldhe Elar und nur durdy ein paar Dlatter gars
pict Bletbt. Dtan fese fie in elne Brdafe, bdamit fie
Keaft anglehen, Man legire ein Salblcon von Fllets
vort Hidhuern obder mit Kalbermild) und Eharmpignons,
fdhdrfe es ab und jlehe bie Artifchocfen auf eine
@eroiette, daf fie ablaufen $dnuen; bann mit dbem
Galsicon gefiilit und mic der Sauce Ne. ga ober §x
sue Tafel gegeben,

216, @Gelbe Erbfet,

Die Grbfen erben gut verlefen und getvafden,
bann mit weidpem Waffer aufgefest und gar gefodhr.
Hievauf vihre man fie erfe durdy elnen Durdhidhlag
und bann mit Butter und ein wenig &Saly ab; brate
Dollen und feln gefdhnittenen magern Speck, jedodh
nidht braun, cidte dle Grbien an, gebe bdann bie
gebratenen Dollen und Speck, mit etwas in Butter
gebackener lang obder in Wirfel geldhnittener Semmel
dariiber; andh gibt man bdiefes in einer Sauclere
Man aibt blergu Bodfel + Viindsbruft, &dwelne s DBs
fel » Eisbeln, gebratene Seringe und Spedt,

217. Rinfen a I’Espagnole.

Die Linfen werden verlefen, gemwaldhen und mie
SRaffer recht weidy gefodht. Dann nebme man mefs
reve [uwiebeln, fdneide fie vor der Hand mic etivas
magern Sdyinken, faffe fie in Dutter gelbbrann bras
ten, thue el blg brel €8ffel vell Diebl daju und
fille von der Sus, Nv. 2, aui und laffe fie verfodyen.
San frelde diefe Sauce burd eln Haarfied und wenn
das Fofier von Dden finfen abgegofien unbd reinn abs
aelaufen ift, fo thue man ble Linfen in die Sauce,
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TMan Eann and) Jwiebeln unb gebratenen Speck geben,
Man refche ju den Cinfen Fafane, Rebhihner, Enten,
Sdhtuten, Wiirfte und Eisbein,

218, Weifffohl 4 la Créme,

Der TWelfifohl muf in den Blattern aut qetvas
fihen, (o 9Waffer weldy qefoht une wenn er ausqes
bridt worbden, mit einem Keunlmieffer rvedht fein qes
bacft mwerden. Dann backe man elne weife Jmlebel
fetn, Vdhwige fie mit T Diund Dutter; laffe 3 Efis
16ffel vofl IMebl welp auflaufen, ribre e mt Sabue
ober Milch ab unbd laffe den Kobl mit etwas Sucer
und Mustatennuf gut verfodyen. Man nehme (ich
Beim Kodyen in Ache, well der Kobl letdht anbrennt,

219, Savtoffeln mit Swiebelfance.

Die Kartoffeln werden in Waffer mit der Haut
abgefodit und wenn fie Ealt jind abgepukt. Nan [dhnels
be Fiebeln fein witrfitg, brate {ie tn BPutter gelbbroun,
thue etn paar £8{fel voll Mebl daju und laffe fie mit
aufgefillter Sus, Mr. 2, qut verfochen. Nachdem
in tiefe Sauce nody etwas fein gehacfee Peterfilie und
Dffiee gethan worden, Jo fann man die Kactoffeln
binguthun. Gefdhmorie Hammelbenle oder Rindsbruft
tft Dlevgu fehr gut.

220, Péré pon Kartoffeln ala Créme,

Dle Kartoffeln miffen gefdhale, in Sdieifen ges
fdhnitten, gut abgewalthen und mit FWaffer und ein
weilg Saly abgefodt werben. Hievauf glefe man
bag Waffer ab und rvelbe fle mit Mildy und ein gus
tes ©tick Dutter ourd) eln Haarfied oder felnen Durdy:s

Baden Wiirttemberg
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fchlag, Hierdber gebe man Grawne Butter mit Sroles
beln. Man gibt biegu Carbonnade oder Wuc(k,

221, Backobfi.

OMan nehme fein gelchdltes Dactobft, ald: Aepfel,
Dilanmen, Kirfden nnd Birnen, wafde e rein und
laffe e8 mit MWaffer, Jtmme und Citronenjchale Eachen.
BVon diefern Backobft milflen jedody dle Aepfel nidhe
gleldy mit €ochen, toeil fie fonff vevfochen. S das
Obft gar, fo nehme man in Butter gelbbraun gerdfles
tes Mebl, Pille die auf dem Obfte fidh nody befindens
ve Briihe darauf und laffe es Elar Eodien; verjelse es
dann mit vothem <Wein, am beften Pontac, und um
ibm eine gute Farbe 3u geben aucdh nody mit ermwag
Kivfchfaft. tan moche nun ble Kidfe, wie in N,
46, todie fie gut aus und vidite dag Obff darlber
an.  Hiergu gibe mon Spldgans, Burf, Sdinfen
oder Carbonpade,

222, Griane Birnen en Compote mit
Doubim

Die Birnen miffen erft gefdhdlt, bann abgeivas
fd@en und mic Jucfer, Jimme und Citronenidhale gang
gefocdht werden. Man nehme § QDuart Mild) und
= Piund Dutter; laffe beidbes verfochen; riibhre fo viel
Mehl in Kodien daju, daf es ein fefter Telg mird;
wenn fich ovevielbe von ber Eafferofle [6ft, o Iff ec
gut. Man fdlage nun 4 gavnge Eyer daju und ribhre
es recdht Elar, dann nody Juder, Jimmet und abgeries
benen Citronenzucker; menn ¢ Ealt geworden, nod
dbas Gelbe won 8 Cyern und das Welfie 30 Schree
gefdhlagen,  ian fiveidhe eine Form mic Dutter fert
aus, thue dle Maffe darein und backe fie au bain Ma-
rie {m Ofen. MWenn er gar Ift, (Bicge man ibhn auf
eine Sdyufizl und garnire dle Dirnen gut um ten
Doudin. ekt made man eine Creme, wie folge:
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SNan mibre etivas Butter mit 2 L8F( Mehl gut une
terelnander, thue ben Saft vom Compot bazu und
ribre ibn mic rothem Wetn ab. TWenn man etwas
Himbeer s Gelee dazu nimme, fo {f es nody beffers
ARan gibt diefe Sance tber ole Divuen,

223, DHammelfleifch mit BDollen und
Simmel

Die gefchalten Dolen werden in Achtel obee
Bierrel gefchnitten, qute Hammel r Bouillon aufpeinle
und RKocdhFrimmel (Carve), der gque wverlefen und ges
wafdyen worbden, dagu, 2B
Eurzy etngefocht find, fo i i 1
mebl, wie Mr. 18, bingn. Das Hammelfleljcd) wicd
ausgepube und mi¢ den Jiviebeln verfodyt.

o

Saccivie grofie, weifie Iwiebeln,

Liaklp

Dle Jmwlebeln mijfen gepust und mit einem Auss
ftecher der grofice Thell ausgehdhle werden; man Glans
chire fie Dlerauf umd fielle ble offene Seite auf eine
Serviette, damit das Waffer gut ablaufr. MNan madpe
eine Kalbfetydfarce, Ne. 36, [dwife einen gutea Theil
von den Jwlebeln twelf, hacke fie fein, thue fie unter
dle Farce, verbinde e3 mit elnem €y und farciee das
mit dle anggehdblten Jwiebelii. an fodhe ed (n elner
nicht boch aufgefiiliten Drdfe langlam gar. Cenn fie
gac und weidy find glaciet, ober auf eine Torvtenpfans
ne, mit etwas von bem BHrdjefond , gefelt, elne St,
mentt von % Plund Dutter, yoci gange und von groet
Epern .0as Gelbe jur Sabne gerdibre, ein wenig ges
riebenes SRundbrod, DMustatennuf und gerviebenen
Parmefantafe tber dle Jwiebein, uud mit Kafe beftreut
von phen tvald) anbacten [affen, tamit dle St. mentt
nidht ablaufe. San jervive ed mit elnem weifen Peré
von Swiedeln, oy man  das Ausgehdhlte mehs
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men fann.  Man gebe fie ftatt Eleiner Pafieten
pber ur Goatnitur Dbef einem geEodbten und glacivten

&dyinten,
225, Farcivte Gurfen.

sMan fdnelbe dle Spigen von den grofen gris
fien Gurfen auf beiben Seltenr ab, hoble fie aus, bdas
mit alle Rerne beraugbommen; fdnelde bie grine
©dhale mit einem fcharfen Meffer qut ab, wafde dle
Gurken n Waffer aus, dann ablandhirt, aouf einer
©erviette gut ablanfen laffen, mit Kalbfleifchfares, Ne.
%7, qeflifit und in elnem fetten Kond odber Brafe gar
getocht. Man fann fie audy glaciren. SRan  gibe
blersu Génfe a la Broche, farciete Enten, oder Hams
melfeulen glacé, ober ju einer Emincé von SHammels
braten a la Pompadure,

X, Abfdnitt,
Mon der Rubereitung der Jleifche.

226, Rost - Beef,

et einem guten Rost - Beef hat man befonbers
auf das Flelfd au feben, nicht nur ob es von efnem
jungen Odfen, fondern ob es audy bas redte Srtitck
ju diefem Debuf iff. Das befte Stitck Iff bas Dlerens
ftiicE vom Odyfen, 1o ber ganje Mehrbraten noch bas
ran ift; audy it es ndthig, baf der Odfe, Befonbers
et falter Witterung, 6 bis S Tage vor dem GSebraudy
feines Fleifches gefdhlachter worden und baf viel Fett
auf bem Flelfche (ft; denn je fetter es ift, je micbee
wied der Draten, Seobald bder Draten ausgepuie
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