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ter, wie vorber angeyelgt worden, damlit und laffe ihn
langjam braten.

XVIIL Abfdhnitt,

Bon der Jubereitung der Compote und
&alate.

726, Compot von Yepfeln au Gelée,

Su elner Affiette nehme man 15 St Dor(forfers
Aepfel, fddle fiz glatt und fauber ab, laffe fie gang
pber |chnetde fie bald durd. Die vorber qut qemas
{dene Sdyalen fodie man mit F Quart Maffer aar,

glefe bas FWafler auf bie ab qe'ﬁ alten Asofel, daju £
Duart toelpzn Wein, = Plund Fucfer, - von f.urr (XF

trone dle &Sdyale und eln \{:1':61- 3 mmt, unb [affe dle
Aepfel langfam Eochen. Tian gebe tebr vorfidhtia um,
bamit fle nidit verfodien, Tondern rund und [aubep
bletben. Man jlebe fie gar anf ein Haarfieb, daf fie
falt werden. Den Subd laffe man burdy eine Serviette
laufen, bdamit er Elar und fchdn jum @elee foden
fann, und thue den Saft von der Citrone daju. Dag
Gielée muf langlam Eodyen, bis tle Halfte voh dem
©ud eingefodit nwr?m' vann  verfude man es auf
efnem Porgellans Teller, ob es fidh) |dyneiden ober it eis
nem L&ffel abftechen (Aft. WViele lieben def das Giélée
bes Compots nidht feft fel, fontern gleid) dem Sy«
rob 1ber die Aepfel gegoflen mwerden Eann. Sol dag
Gelée feft fepn, lo werden bdie Aenfel cu' der Salaties
re fervict und dlefe mit bdbem Gelée ban bctr obée
man fann auch die Aepfel fn das Q)Lm jefen, Dann
tirgen und gur Tafel geben.

T R R, el




77, Uepfels Marmelade. [
[

Die Aepfel miffen gefchdlt und in Elefne Stide t
gefchnitten merben, dann laffe man fle mit ’%mfct,[(s b
tronenf{chale und Jimme mic efnem Glafe weifen Wein
Eodhen , bamit tte mufiartig werben; man (treldye fle
blerauf durd) eln Haarfieb; dann wieder in eine Cafe
fecelle gethan und nody einmal fodhen laffen, damit fie
nicht wafirlg wird. Mebrere Peclonen leben Corinthen
barin, welde man gut gereinigt urd gerajden dayuthun
fann., SOian  qarnict blefe DMNavmelade mic Eons b
fecten, afs RKir{dhen, Heine claude, ober Abricofen b
und Habhnbutten, oder aud) mic Séele, wie (n Nr. b
726 angegeben tworden.

728, Compot von Birnen,

ﬁ_.- Hirnen miiffen fauber gefdhalt und mit TWafs b
fer, Suder, Jimme, der Sdhale von einer Cicrone und 1
F Quart weifem Weln langiam gefodhe werden. Wenn al
dag Compot von Divnen fachte Eochr, wird es rweit ul
fdhdner, mwell eg tadurdy cine fhdne rothe Karbe ane Ev
nimme; auch miffen ofe Dirnen lebr Euwry Eodbent, meil 1
fie vou ihrem Safre viel nadygeben und Eelnen Glang te
beCommen. &

tu
729, Compot von Pfivfichem.

Die Pfirfiden miffen gefddale und In gwet Theile
gefchnicten werben. Wan laffe fiz belmn Wajden nidyt (2
ju lange tm 2Wafjer, dle Kerne bder Stelne blandyire ni
man wie NMandeln und thue fie mit den Pficfihen (n 1
elnen ©yrob, ber aus £ Pfund SJuder, mit jwet Sld- la
fern wetpen IWetn und Funme gang Elar gefocbr mors ge
ben; und laffe fie davin langfam, daf aber die Frichte ol

-} BADISCHE g
LANDESBIBLIOTHEK Baden- Wiitmmbevg



o
elty
[ie

fie
et
jutl
D15
fen
.

af;
nbd
nn
eft
s
vell
g

ile
dt
e

11
(4=
ors

hie

1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

nidit verfodien, gar twerden. Nan ridite dle Phicfis
dietn auf elner Salatiere an, laffe den Stand 1wles
ber ju elnem Elaven &yrob fodpen und thue ihn H6er
bas Compot, Der Syrob muf welf und Elar bleiben,

730, Compof von Abricofen.

Die Abricofen twerden mie dle Phicfichen Bebans
delt, nur nehme man fie beim Kodjen mehr in Adst,
baf fie nidit mufartis werdben. R Marmelade wers
ben fie wie in Nr. 727 bebanbdelt,

731, Compot von Glaskirfdhen,

Man fchnelde von + Meke SGlasticfden dle Stlele
halb ab; fode + Pfund Sucfer, Blmmt und Citros
nen{dale mit 2 Glifern Wein 3u elnem Syrob, der
aber jlemlich dick fepn muf, thue dle Kirfdoen darein,
unbd laffe fie auf langjamen Feuer €odien, fo dag fie nidye
Eraus werden, audy nidyt auffpringen, ober die Stels
ne Deransgeben. - @fe miffen in bem Syrob erfals
ten, IWenn fle angerichrer mworden, laffe man bden
@ubd, wenn er febr nadigelaffen baben jollte, ioieber
fury Eochen und giefe ihn dariiber.

732, Compof von farven Rivfhen.

TMan nehme + Meke faure Kivfden, bHebe ble
©teine mit einem Speiler Herans, daf die RKirfdhen
nidt gevriffen und unanfebnlich werben: leBe file mit
= Plund Jucfer, Iimmt und Citronenfchale auf und
laffe fie in {hrem elaenen &afte einfochen; fo bdag
genug barvauf bleibt und man Eeine anbdre Sdjte guzus
feGen nbeblg bat,
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733. Compot von gebacknen Rivfden

Dle Riviechen mifen gemalihen, mit Juder, Qimmt,
@itronenichale und gebdrig FRaffze gum . Kochen anfs
ggq'c[§.| werben, Dicfes Cempot mug langfam fodyen,
pamit dle Rirfchen fidy wieder aehdeia aufldlens dann
thue wan ein Glag Wein dazu und rigmte fie ai.

734, Compot don frifdhen Pflaumen,

onan  fann Blergw  nidhe - gany reife  Pflaw
men nebwmen; lege fie In flebendes Saffer, bamic tie
Haut abgeht, fdneide fie von elner Seite auf, madpe
den Stetn heraus; dann £ Plund Sucker, Jlmme, Cis
tronenfchale und + Quart Weln ju einem lelchien s
rob getochc und bie Pllanmen barin fachte jchroiBen
faff:n.  9Benn bie Pfaumen teleh find, ber Sud
aber nodhy 3u lang iff, fo rvidte man fie an, tohe den
©ud nech firger ein uad giefe (hn darber.

735, Gompot von Prinellen

Die Prinellen werden gemwaichen und mit § Ped.
Qucfer au’s Pfund, Jimmt, Cleronenjdhale und £
Duart 9Bein langlam mie Waff:e gefodye; man thue
dann noch den Saft von einer Citrone dagu und ridyte

fie an.

736, CGompof Hon Catharvinenpflanmer.

Dle Planmen miffen, mwie porher Geldyrieben
torden, gt gewafdhen und mit Juder, Zimmt und
Citvonen[dhale febr langfam | gefocdht weeden, AWenn

Baden Wiirttemberg
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fie aufgequollen find, thue man el paar Glafer Mein
dazu ued Eoche fie gany Fury ein. Nadidem fie ans
gerichtet worden mit den Citronenjdhalen, in Filets ges
fchnicten, garnice.

737. Compot von Stacdhelbeeren,

Dle Sradyelbeeren milffen Hieryu nodh nidhe gang
velf fepn; aber gut nadigefehen werben, damit Eelne
Stlele obder Unreinigteiten von bden Blitlen daran
bletben. TRan nebme gn & Meke Stadyelbeeren, % Pfd.
Sucker und Eodhe (Hn mit Itmme und Q-nomt[cf\m
ju elnem slemlidy carmelartigen Syrob mn, ber aber
vecht welf feyn mug; thue dle Sta ecrenn- baju,
fchoente fie rl'.ul.lq dbarin um und Alrl\‘ fie mie
elnem Scdhaumléffel aus dem Sud auf eine Salatiere,
Man glefe den Syrob twieder durd)y und toc?}° ibn
noch elnmal fury eln; dann dber bdie Stadielbecren
gethan.

738 Compot von Sobannidbeeren.

Die Sohannigbeeren milffen von den Stlelen qes
pfitft und gut gewaiden werden, SNan fodie einen
Syrob von - Plund RFucer, Blmme und Citronens
[dhale mit = 0‘ lern Wein, thue dle Sobanniebees
ren Davetn und laffe fie fachte mitfhwiten; dann giefe
man bdie Jus ab, fode fie wieder zu einem Syrob
und thue dle Sohannisbeeren davein. Sollte der Sys
rob nody nidit Dindefrafe genug Befiben, o muf et
abgegoffen und nody einmal Eury eingefocht twerden.

739. Compof von Himbeeren,

Dle Himbeeren miffen gut nachgefehen werdest,

B — = T S > R WS e U




pamit feine SWirmer, welcdhe dlefe Frudht HAnftg Hetms
fudyen, daran bleiben, Su F Mike Himbeeren nehme
man & Pjund Juder, gebdrlg Stmme und Eitronens
{chale und laffe e8 mit 2 Glajern A0ein 3u einem wels
fien ©yrob verfochen, thue die Himbeeren varein, lafje
e¢ langlam fodyen, bamit dle Feudyt niche entywel gebt.
tan jiehe dle SHimbeersn mit cinem Sdyaumlbffel
heraug anf elne ©alatieve, fodie ben @ud nodv etnmal
gany Eury eln und giege 1hn ber die Himbeeren,

oo

240, Gompot von Erbdbeeren,

Die Erdbeeren miiffen gqut verlefen und gewafdhen
ferden.  SNan febe bdiefe Frucht befonders aufmerfs
fam nach, well fie fich lelche aufidfet und ibre Horbe
verliert. an Eocdhe von X Pfund Jueker, 1 Citrone,
Simme und F Quart welfien Weln einen Elaven ©ys
tob, thue die Erobeeren barvetn und laffe fle elnigemal
auffoben. SRenn fich ber Syrob werdtinne, fo (i dled
ein Reichen bdaf bdle Erdbeeren gut find; man Debe fie
pann mic einem Sdaumidffel aus bem Subd, laffe
biejen mieder fury cinfochen und giefe thn Nber Ddie
Grbbeeren.

=41, Compot von Apfelfinen.

e Apfelfinen miffen Bl anf bdie feinfte Haut
abaefchdlt, und in der Lange nadh ihren Rellen gefchnlts
ten werden. San ridbte fie ouf elner alattere mie
eln ©dyneFenbera an und befireue fle mit fein geftos
fenem unbd gefiehrem Sucker recht ftark; dae belft: man
reibe etniqe Apfelfinen erit auf Jucker ab und ftreue
auf jeve ©edidyt der Apfelfinen von dem abgeriebenen
Suder,

1 BADISCHE
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m42, Compot von Preifelbeeren,

Die relfen Preffelbecren miffen gut verlefen unbd
gewafden werden. Auf £ Wiche dlefer Deeren, wenn
fie alg Gompot gegeffen mwerden follin, nehme man
F Pfund Jucker, gehdelg RAmmt und Clrronenfdyale
und fodse ble Veeren damic Eury ein, bdamlit fie nidit
ju vicl Saft behalten, Hleryu darf man weber Weln
noch Clteonenfaft thun, weil bdle Beeren eine febhr - jus
fammenglebende Sauce befiben, Sucer (ff bdie elngige
Micgabe.

743, Compot von Melonett,

Man fdneide bdie Melonen erft fn der TMitte
burdh, und wenn alle Kerne herous gemadyt worbden,
fchuelde man fie in (hre maticlidgen Streifen, dann, wenn
die ©dale ab iff, in Stiicte wie pwet GSlied elnes Fins
gers lang. Dan foche einen Syrob von =z Plund
Bucfer, etwas Jimme und Cltronenfhale mit 2 Sldr
fern welfien SReln, und dem Safteivon einer Eitrone,
thue bdiz Melonen darein uud fodhe fie langfam auf ges
lindbem Feuer bis fie welcd find,

=44, Compot von Dratget.

Man madhe auf Beiden Enden der  reifen Pom:
meranyen elne Elelne Oeffnuna, blandhire fie in vollem
QRaffer und Edble fie {n faltem TWafjer ab. Man tode
einen Syrob carmelartig, bdaf er gany tveif Bbleide,
thue dle Orangen bdarein und [affe es bel fteter WUms
{dhrodntung langfam fodien. SBenn fle 10 TMNinuten
fo bebanbelt merben und bder Syrod anfingt bivn
au werden, plehe man ble Orangen auf eln Haarfied,
lafle ben ©ud wicder um Syrob wecden, thue de
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pie Friidhte daveln und [affe fie fo lange in dem S+
rob (fegen, bi¢ man cinen flefnen peller leidyt durd)
deine Orange fiecden fann: btann iff das Compot gut,

n45. Salat von Hihnern a ’Italienne.

Man nebme dle Hergen vom RKopffalat, relche
gut aeroaldhen und ouf etner Serviette abgetvoFnet
werben witffen. Dann [hnelde man aus etnem Hubn,
weldyes abgebraten feyn mufi, bie Filets, mache bdle
Haut ab, jacke dle Fligelfilets en Pyramide aus und
fchneibe bdas dbrige Flefdh in Eletne Fllets. Man
wafde ¥ Piund Savdellen, pute fie aus allen Grds
ten und mifde fie tn einer ©dyiflel mit feinen Krdus
tern, alé: Eetragon, @dintttland) und Pimpinele, Pros
vemperdl und frangdfifjchem Effig untereinander. OMan
feuchre etne Timbaleforme mit Oel ein wenig an, lege
von ben ausgeiackten Hibuern efnen Stern obder Krany
aus, qebroudye dle Sardellen gum Auslegen und thue
Den Kopfalar barauf, bef, twenn der Salar gefiiieze
wird, bdie verzlerte Selte oben (ff, Man fabre nun
mit den Hibuern, Sardellen und dem Salare forr,
blg dle Form voll .  Wenn der Salat beim Anrichs
ten gefiirgt worden, thue man den Sud von Oel und
Eilig, und ein wenig Pleffer daviber; aud) muf der
©alat etvas gefalzen werden. .

746. Salat 2 l1a Belle- Vile.

Man nehme ]‘ungn abgebratene Hithner, fdhnelde
fie talt in Flilers und lege fie in eine Magonaife nach
N, 3505 t‘mm blandylre man Peterfilie rechr weldh,
Eible fie in Faltem FWaffer ab, aus ke, feln ges
bactt und t-urd; eln Haarfied geftrid Diefe griine
Peterfitle vithre man mir etroas von der Miagonaife tlar,
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dafi fich dle Peterfilte anfidfet, thue elnen ‘I()_r-ﬂ ber in Fis
Li-,» gefdhnittenen Hihner dar {n, fo baf jebes t"tm{’

o Debeckung erhale.  Hievauf nehme man
Gournefol, [8f¢ .8 mit eln renig

Soulilon auf, verizhe es mit der Magonatfe unbd thue
et bazu, fo b ".-.w.a-n. n fie eine
3 w!t per Hibrer thue
bletbeny Ian
ide thn in Wiers
in Achreliincte,
cbent {nn el

an felnem &trunt
nel, urho
fran xf‘

man
nelyme et
tel, undb wenn
waldhe thn

ner Set

er

@&alat
'1, Beftreue thn
{hn ank
tin. o
und fabre damit
artlg voll L.
Beinn ab und o
jere RAmichel th)
Rrebe|dhmoang.

ine welpz Fmwles
at perlarttg damit, S
Blatt Peterfille oder elnen

Y_

niv. SalatsonHunmera laProvencale.
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daju einen B8{fel welfes \_\ulis,
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eidye fie durdy ein faarfied, thue
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ben Humtner dareln, eln wenlg Pfeffer baju, vidte eg
it elner Salatfere oder Sdyifiel en, und garnive es
mit dbem rothem Fleifche vom Hutmmer. Man gibe das
pu Canapés von Sarbellen: aud fegt man von bden
Elelien Delnen jum Bewels, daf bdlefe Spelfe von
Hummer {ifi, darum, Sn Crmanglung des Hummers
nimme man gqud) Krebfe,

748, Catrbellen s Salaf,

Man wafhe dle Sardelen, BHalte fie aber nide
ju lange im Waffer; ldfe fie dann vorfidhtig aus bden
Grdten, damit fie nidye jecriilen werden und lege fie,
nadydem fie rvein abgepllsr worten, auf eine Salatiere
ober @chuffel didhe ancinander; dagwifdyen Gapern, vom
Stelne befeelte Oltven, in Stilcte gefdnittene Neunaus
gen and Mufcheln, audy etngemachte faure Kirfchen,
und wenn es ble Jabresyelt It gerduderten Ladis. Dies
fe Sugredienjen werben auf den Sardellen qut  ge:
orbnet. Jur Garnitur rolle man Sardellen um elne
Olive, fdhnelde BDraunfdyreiger s Wur(t in halbe DMons
be, fiede bdlefe Sdyeiben dajwifdhen und qgebe dag
Gange, wobl georduer, mit Oel und Efig, auch einigen
Q‘Itg%neufc{)ctbm pur Tafel, und ein wenig Pleffer
daribey,

749, Herings Salat,

Dle Hevinge miffen qut cusgewiffert, Haut und
Graten abgemadht und das Sleijdy fetn wirflig ges
fdhnitten werden; bann thue man etwas Kalberbraten,
Aepfel und Capertt dogu, audy elnige Kartoffeln, enn
man ¢ein Freund vavon {fF, eine febr fein geldynittene,
pber auf cinem SReibeellen gevfebene [wiebel, und
elnige fein gefdynittene Aepfe!, etwas Dieffer, gebirig

1 BADISCHE =
BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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Oel, aber nidt gu viel Effig. Dan fene dag Gange
gut jufamumen, ridte es auf elner alatfere an, gars
nive ed mit Filets von Hevingen und beglefe dlefe nodh
mit etiwvas Oel, bdaf fie elnen Glany beEommen,

250, Galat von Wurselg a I’Arlequin,

Dtan velnige obredben, ellerle » Rapuntita
und Peterfillenrourgeln, foche fie mit Saly und Wafs
fer zlemllch gar; aud) Kartoffeln und eine Staude
Dlumenfohl. Tan dreffive fie, fo dafi fie zlemlich alle
von einer Dicke fiud, fdhnelde fie In &Scbhelben und mas
vinfre fie mit Del, €ffjtg, Saly und Pleffer. Nan
nehme Savdellen oder Hevinge, erftere werden rie tm
©alat, MNr, 748 praparvice, dle Hevtnge dle Haut abs
gegogen und vou jeber Selte Filets rofe el Slled
des Fingers lang aefdynitten und in O:l und Effig ges
legt. $at man etne Eleine Cafferolle ober Timbale,
fo beftreiche man fie mit ein wenig Oel, lege dle Staus
be Blumenkohl, fo baf dle Dlume aufden Bobden fommt;
lege biefen mit den Wurjeln Sdheibe an Scheile voll,
dant efne &chicht Heringe, oder Satrdellen, o daf dle
Glanzfeite an dle Caffercle ju liegen fommt und fo
fortgefabren, bis bdie Cafferolle woll iff &8 muf als
les fo feft llegein, bdaf ber Salat beitn Stilrzen nidit
auseinander falle. TWenn er geftirzt worden, Oel,
€Mig and Dieffer daviiber,

=51, Dohnenfalat,

tan nimmt Hlersu junge Hohnen, ble nodh ohne
RKerne find, Eocht fie, nadhdem fie vorher geveinigt und
die Faden abgemadyt ivorben, in Saly und Wafjer
ab; oann etwas Sdnittlandy, Peterfille, Oel, fran-
3ofifhen €fitg und Pleffer dagu gethan,

—_— e — 3 % e W T M RS
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Bu efnem quten Salat werden nur die Hergen
genommen,  Man Jdineive thn gur Halfte, wenn er
ftavt it in Blevcel duvch, febe thn gur nady, pamit
fon JRurm ober fonfitae Unrelntgfeiten vtavan bleiben,
wafde th und {dywante {hn burd eine Servietts wobl
aus. TRan fervive ihn auf etuer Salatteres thue fetn
Krauter, als: Getragon, Sdyulttiandy, Pimpinelle und
retht junges LOfjeltiaut capwifden, jedbod) o, baB
derfelbe damit nicht Bbedeckt iwird; aud) nimme mat
@ardellen und dle BDlumen von ipantfcher Kreffe dajus
bocke vou 2 oder 3 Dartgefoditen Epern das Gelbe
uns ribre es mit Oel, gutem TWelneffig, ¢in roenig
Pieffer und Saly ju ener cremeartigen Sauce ab.
i dlelem @alat darf man bdas O:l nidht |paren,
SRan nebhme gu 3 ERIBFA Oel einen Lofel Efftg.
Dy Salat darf nidye eher mic dem Oele gemijdht
wetden, alg betm Gebraud,

753, Eabdivienfalaf,

Son dert Enbdlvien wicd nue die gelbe Blume jum
Salat genomwmen. Man nimme  daju  halbgetode
@cllerie tn ver Form eines Hahnenfammes gefdhnitten,
SRenn der ©alat aewajdien und angeriditet worbden,
mit ber Sellerfe und ten vochen Nitben, in dhnlicver Ges
fralt gefehnitten, garnirf. Sitan Eann ju dlefemn Sas
{1t @ardellen nebmen und ihn wic Oel, Effig, Pieffer
und aly gur Zafel geden,

Dle rothen Dilben werden gefo

dt, toenn fie falt
find von ihrer Haut geldff, In S

eiben gejdyniteen,
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Y

mit Ocl, Gfflg, etwad RFucfer und Saly mariniet, das
mic die Niben einen guten Geldmad annehmen,

‘_ ian richte fie anf einer &alatlere bergartia an und
Lt thue von dem @ud fo viel als ndthig bariiber,
r
(
¢ 755, ©alat a la Jardiniére,
Al
B Man nehme Spargelfpleen, Arvtifchodenboben, .
i1 Blumentobl, Napuntifawurzeln, junge Mobrriben und
H Dobhnen, pube allze fauber und fodye es mit Waffer
¢ und Saly ab, aber jedes nadh feiner Avt. Nan Eos
g die arofie welfe Swiebeln in Bouillon wetd, ridite dle
B Sugrediengen wie eln Damenbrett an, dle fein gehacte
e Srefebeln dagu, mit Oel, fraunidiifdem Eiig, Pfeffer und
b &aly fibergoffen , aud) das gehadre Gelbe von jwet
13 bartgeEochren Epern gugethan und das Gange mit cin

wenlg Peterfille beffveut,

=56, Rfrautfalat,

n Man nehme bierju elnen feluen Kopf TBeiffobl,
e fdhneide ihn vor ber Hand fo felw als Dtudeln, wafde hn
1 in Eochendem DVaffer und lafje ibn mieder verfiiblen, 1
1, pamit er dag Darfde vecllere. DWenn man (hn bunt !
T, baben will, fo nehme man rothen Kobl dazwifdien,
as Nian giefe 1bn Ealt auf einen Durdyidylag, dbann gelals
15 ain, auf einer &alatlere angeridhtet, mit blandiictem

Gellerie gavnive, Del, Efig und Preffer darhbergethan

und gur Zafel gegeben,

757, Gebriifhter Kopffalate

(t

Der Salat muf qut verlefen, gewafdien unbd
in elner Servlette ausgefdhmwante werdin, Din Sped
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fchneide man in felue I0icfel und (afe ihn langfam,

pamit er nidhe geld mwird, nnsbmu’n ABenn man den O
©pect nidht dacin Bebalten wlll, fo (affe man es durch LA
eln Haarfieh und Eodye es mit fo vielem Effia als nde be

thin 1f auf. Man madhe efn Lefon von 3 Epern mie
Efig verdiinnt, und legive damit ben Sped und Efjig.

Man thue dieje Sauce niche zu bHelp iber den Salar,
und niche eher, als bis biefer agegeffen werden [oll, wetl
er fouft gu Jebr pujammen [alt.
&
@
758, Warmer Krautfalat, 0
€
Mran [dinelbe welfien ober vothen Kobl fein vor ber ¢
Hand und walde hn gehdrig; dann nehme man £ Pibd. el
magern, twirflitg aefdhnittenen Spect, brate ihn In el
ner Qnﬂ":tnllc_ﬂaloprauu, thue oen Kobhl Ddarein und
lafie ihn langfam fdwigen; dann, wenn er weld) I, .
Gifig, uckter und Soly dagu und rvedt Fury eingefodbt. £
Man fann elnige Dorftorfer Aepfel zur WMarmelade
barunter nehmen,
in
P 2 bt
nho, Gelleriefalat, "
Z <o e
Der Sellerie muf gut abgefdhale, vor ber Hand m
fdheibig gelchnirren und abblanchire werden. Tan gebe w
ibn mic Oel, Cffig, Pfeffer und Saly jur Tafel. B
fo
al
w60, Gurfenfalat,
Dle Gurfen miiffen gut gefdhalt und vor der Hand
in felne &dhelben gefchnitzen werten. SBenn fie anv
getichtet worden, thue man Estragon und Sdnittliaudy
nidgt au feln darnber. €rft bel Tafel wikd er mit p
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twn' Oel und Efftg, Dfeffer und Saly pufammengefessts denn
b wenn man das Oel und Saly ju 3éiela qibe, lo verliert
il der Salat ju viel von [einem Safte und wird abe.
mit

Jig.

:;-e‘& 761, Rartoffelfalat.

Die RKartoffeln miffen abgefocht, abgepuit und in

&dhelben geldhnttten werben. Nian (dywdnfe eine Eleine

@afferofle erfi mit Oel aus, thue dartn ein: Sebidhte Kaype

toffeln, tn Filets aeichuittene Heringe, Phleffer unbd

@aly, bis ote Cafferolle voll tft; tann ribre wman Oel,

ber Ciitg, Mbftcich, feine Kranter und Capernt gut durdys
einander und glepe ¢8 uoer den Salat,

¥o.

efr

b

(}\ﬁ;r 702, Dapunjienfalat mit Sellerie, vos

te then Riben und Epern,

Die NRapunzien mifen qut wverlefen, aqemafdien,

In elner Serviette ausgefchwdntt, daf fie nidc pees
priuft wevben. Wenn fle angeridytet worben, abblans
chicten Sellerie in halde Thonde gelchnitten, fo andy
rothe Nnaben, und den Salat damit parnires dann thue

and man nody bag Gielbe won bhargetoditen  Evern, eln

jebe wenlg Pleffer, Saly, Effla und gutes Oel dayil,
an mildie (bn nfdt ju frib julammen, weil e
fenft unanfebnitd) auf der Tafel {f. Man gibt daju
ausgepuite Sacbdellen,

i‘:ﬁ 763, Cpatgelfalat.

uch Dyor MDietelf

mie Der Mittelipargel, den man blerst nlmme,; muf

gut gepuft, gewafhen und nur bdle Spigen in Saly

— T —— 3 T T A PR Tl
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und MWaffer abgefocht werderr. MWenn bdlefe Ealt find,
angerichtet, mic dem Gelben von Darvtaefochten Eyern,
Peterfilte, Preffer, Ol und Efig gemifche gur Tafel
gegeben.

n64., Neunaungens Salat,

Die Neunaugen milffen erft (n Efig getwaldhen,
in nidt ju grofic Stitcfe gefdhnitten und mit Schuitts
landy, Peterfiilie, Capern, O, Cfig und Pheffer jur
Fafel gegeben tverden.

»65. Salat don RKrvebfen a I'Italienne.

Die Krebfe miflen abgefocht und aus iHrer
&dale geboben werden. Mian marinire bie Lebern
mit etnem Theil der ocusgepubten Krebsfchwange in
Ocl und Citronen, und backe das ibrige Flelfd) feln. TMan
fhmwipe Krduter, alg: Estragon, Sdnittlaud) und Pes
terfilie mit Oel etwas ab, verfehe es mit 2 Liffel wels
fies Coults und avbeite es in einem NReibenapf mit dem
Gielben von 8 abgefodyten Cyern, 4 St Sardellen,
framdfifhem Nfrld) und €fitg gut durd) und {freice
¢ odurch ein Haarfieb.  Tn diefe cremeartige Sance
thue man die gehackten Kreble und vidyte fie auj einer
©alatiere an; bann mit ben Kredsfchwdnzen und Lebern
garnict unb elnwenig Pfeffer dariiber gethan. Man fann
diefe Speife mit Canapes von Sardellen geben.

766, Galat 4 I'Italienne von Kdlbers
gebirne,

pan lafie tle Ralbergebirne in Calten Waffer
gut und welf ausyiehen, nehme die obere grobe Haut
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ab und [a {1 fie fn ciner SNarinabe vea Jwlebeln, Wurs
sela, Eetragon, Thymian, Majoran, Gendcgen und
L,1u; aat Eodyeo; bann gehdria gefalzen und Ealt bas
vin werben laffen. Nan  \chiwige feine Krduter in
Del, thue 2 Loffel weifes Coulls, frangdiiidhen Eijig
und Moftrid) darauf und lafje s verfochens dann mie

einem Lelon von 6 Epern, bder Dutter von 4 Sars
el ablegirt und oturdh ein i

yurchgefiridiene verjefe man mit s
vou gefodhten Kalberflifen und ciibre es (b einem NRels
Benapt fo lange bls ¢ Eiff. Die Kdlsers
gebirne fchnelde man, 1we ner &erviette ges
birig abgelaufen, in Sdyetben, Eelre fie In ver Sauce
um, vicdhte fie auf etner Affterte an und ble Sauce dar
riiber. Ian garnive fie mit abgetodten Eletnen wels
fen Bolebeln, woranf man clnen Straus von Perers
fille jtecte.

r67. Heringe a la Russe,

Die Heringe milffen que agewalden mwerbens folls
ten {ie 1 bhr 1alyia tenn, o laffeman fie in Nild) und Iafjee
¢inine Stunben zleben. Dann, wenn dle Haut abgemachet
torden, in Stiick mfrimm_‘n, mit Krauterrs, alz: Eg:
tragon und Petecfilie, andy qebackte Jwiebeln, Pi-fer,
€apern, Ocl unb Effla, over andy die gehackte Hrringss
miicdy, mit el und Efjig, auch Mifviy Elar
und dariiber gethan,

268, Gebratene Heringe en Marinade

Die SHeringe milflen gut aunsp
fere lDe augaeboben, ein &peiler "..n\ die Auqen qer
lrnhml fo abgetrodinet toeeden 3 den Kopf und Ecdhmwang
abge{dinitten , abgewiidht, mit Dutter deftrichen 11D
auftem NRofte von beiden Seiten rald) gebraten. SNan
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matinire fle mit Eflg, Krdautern, Capern, Oel, Phefs
fer und Cltvonenfchelben und gebe bdlefe Sauce Nber
,bie Heringe.

n6g. Heringe en Papillote,

Die Heringe miffen gut ausgerwdffert, von ber
SHaut und bden Grdten befreit, aus einer Halfte jroek
Gtidde gefdnitcen, gut abgetrocdtnet und in Dutter
mit felnen Krautern und Champignons efn meniy abs
gefhoikt  werden; dann  verfege man  Fildfarce
mic den SKrdutern und Butter. Nan [cdhneide aud
eiuem jufammengelegten § Bogen Papler elren Hals
Ben ond, fo daf, wenn man bas Papler vonelns
anber (2gt, es eln Oval bildet, befireld)e es wit Favee
und den Krdutern, lege eln Filer von Hering davauf,
mit Krantern Gebectt, das Dapier zufammengetlappt,
gleich einer Papillote eingetniffen und auf bem Nofte
gebrater.  Sian gibt fie nady der Suppe [tart Pafs
feten.

mmo. Lriuffeln en Papillote.

Dle Tredffeln miffen in faltem Waffer mie els
ner Ditrfte fo lange gewafden werden, bis dle Haut
fdhwary und nidhe mehr fandig iff. Man lege fie dann
in eine Cafferolle mit Gewiirzen, Knoblaud), Jwiecdeln
und einer Douteile rothen Wein und laffz fie gang furgelns
fochen, dbamlit dle Triffeln gany trocten twerdens; bann
wicle man fie in felnes Papler, wie eine Caffanie en
Papillote, und gebe fie mit frijdher Ducter ftatt Pajs
teten aur Tafels

=mt, Gerdudyerter Lachs,
Man  (8fe dle Sriten bdes Lachs gany biinn
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ab und fdnelde von der Baudhfelte dle Schelben aug.
Soll er auf elner Porzelanfdiiffel angerichtet teps
ben, fo lege man eine Untertaffe verfehre barauf und
bariber den fLacdhe anqgerichtet. Nan rollive Eleine
©tice auf, garnive fie mit Peterfilie und thue Gfs
tronen {n der Lange in Adytel ge[dnitten dagwifdher.

772, Gpidgansd,

Die SplcEgans muf in ber Lange bder Bruft von
ber TNitte bés Knodyers an, abgefdnitten, die fette
und gevdudierte Haut abgeldff, niche zu viel Fett an
ber @ans gelaffen, fn Sdyeiben gefdynitten, fauber an
gecidptet pnd mic Pererfilie garnice werden,

773. Ddyfensungen.

Die beften Odyfengungen find dle nur geblfelten,
nidit dble gerducherten, well bdie lekeren nidit nur Hart
und teocken find, fondern audy réudirig fdymecken.
Dle bdide Haut muf gut abgepupe, dann die Sunge
in nidyt ju feine &dheiben, ober Sticke gefdhnitten, ans
gerldytet und mic Pecerfille garnive werden,

774+ Nobhen Schinfen,

Hievfu ift dle Nu des Schinfens am Beften,
Man fdyneide fie aus der Sehwarte und dem Rauchrigen,
laffe nidht ju viel Fetr darauf, tn nidt zu grofien
©Sdyelben  gefdhnicten, mit einpm Meffer glatt geffels
chen, angevidhtet und mic Deterfille garnive.

-
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775, Ubgefoc)ten Scdhinfenn in Scheibemn,

Man nehme von der Nuf, twell dber Sdhinken
pa am Efrzeffen und blumenartig iff. Man puie das
Gete und alles Unanfehnlicdhe gut ab, {dhuetbe thn nidt
an feln, angevidhret und mit Pececfille garnice.

776, Nollade von NRind.

Dle Nollade von Rind wicd nach Ne. 257 ges
macht, und wenn fie falt gerworden und gepreft ([, o
feln wie Odhlensunge anfge|dhnitten.

777, Draunfdweiger Wurf.

an madie erft dle Haut von ber Wurf ab,
pann gejchnitten, angeridhtet und mit Petecfille gats

geiw / ) f g
nict,

778, Gaviar mit gerdfietem Brobde,

Renn der Gaviar auf einer Affietce angeridytet
fyorden, fo wird er mit in Adyel geidhnictencr Eitvos
e und gerdfteren Semmel{dhelben garnivt.

779, Geprefier Gdhmweindfopf.

Menn man den Schwelnzfopf tn einer Marinabe
gut qetodt, aile ®nochen berausgemacht und geprefe
bat, fo fann man {hn, aufgefdhnicten, s Semijen
geben; er ([t noch felner als gefodrer Sdyinken.




6
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780, Nollade von Gand.

Dle Rollade mnf nad Nr. 354 gemadit, ober
audy mit Streifen Odyfenyunge, Sped, Plefferquren
und bartgebochten Epern gut vollive, tn elne Serviette
gebunden und in einer Brafe gefodht werden. Man
prefle fie tiditlg, wenn fie hald Ealt geworben, Diefe
NRollabe wiro in Sdchelden gelchnicten und bef den felns
fien Gemifen ftate Fleifch gegeben. Auf dlefe IWeife
mad)t man {ie and) von Enien.

781. Nolladbe von Kalbdbrufi

Dle Kalbsbruff muf aus allen Knoden gefdinite
ten twerden; man laffe fie in  faltem 9Caffer welf
auspieben, trackne fie gut ab und lege fie auf dle Seite,
o ble Knodyen gefeffen s dann Gewiirye, Sali und
ter, fein gefchnireen, audy Spect und Sehinken dazu,
tolle es feff auf, biubde e¢s (n eine Servieite und foche
es recht Erdftig.  Man prefe fie, wenn fie Hald Ealt
getoorden, und [dneide fie Ealt auf,

782, Sitlje,

Ran foche 2 Plund derbes Kalbfleifd), 4 Stk
Kalbesiige, 4 Kilderohren, 2 Plund Baudy ¢+ Schvelns
fletfch, mic Wurjeln, Iwlebeln, Krdutern, Saly und
Gewilrgen vedht weld). Man puie allzs gut aus, [duelde
es in Eleine Filets, lafiz ben @ud mit 2 Glafern weifen
QCein einfodien und burdy clue Servlette auf das fein
gefdnittene Fletjdh und dritcfe es feft jufammen. Wenn

es falc {ff, mup es geftdrst und aufgejdniccen werden.
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