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L. Gemife,

1, Yetifchocten., Man fdhneidet den Artifchocken
unten am Bobden das Griine, aunch die oberfien Spisen
ber Blatter weg s Hevnach werden fie o Tange in gefalses
nem TWaffer gefotten, bis fich die Blatter Hevaussichen
[affens fodann sicht man fie auf einmal beraus, nimme
den Saamen auf dem Bobden fauber davon, und Focht fie
bann in einer Butterfauce, wie Spargeln, Die Yttis
fchocten Tonnen auch mit Fleifchfiille gefiillt werden.

2. Blumentohl, Dev Blumenfobl mwird abges
fchnitten , die Blumen nicht gqang fFlein voneinander
getbeilt, und dic Stiike o fouber als moglich abge.
fchilts man legt ibn Y% Stunde in Faltes Waffer, thut
ibn mit fochendem Waffer iiber’s Feuer, falst ibn und
laft ibn niche gu weich fochen, und macht dann eine
Gauce bagn, wie foldye Nro, 48 bei den Spargeln geseigt
witd,

3. Blumenfobl anf andere Art. Wenn bder
Blumentohl fauber gepupt und im Salswaffer balbweich
abgefotten ift, weicht man fiir 4 Kreuger Brod in Milch
ein, riibrt cin Stid Butter mit 4 bis 5 Giern rvecht
fchaumig ab, thut dad eingeweichte Brod, nebft fein
gefchnittenem Schnittlanch, Saly und Musfatnuf das
a4, {chiittet den Blumenfobl ab, beftreicht cine Form
mit Butter, beftvent fie mit gevicbenem BVeod, flilt
Fingerddict von der Maffe darein, legt Dann wicher Bl
menfobl darauf, Ddann wicder von der Mafle, und fo
fabrt man fort bis alles ju Cnde iff; dann YAt man 8

im Ofen oder swifdhen Kohlen {hon gelb ﬂacfcn
Gonits, Kodb. 3te Anf.
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34 Dritter Abfchuitt,

4, Blumentobhl mit Srebfen, 3u ciner Platte |
fiie 6 bis 8 Verfonen nimmt man 15 bid 18 Krebfe mitts
Tever ®rife, fiedet fie ab, bricht die Schwdnse bevaus,
und wenn die Krebfe Cicr baben, bemwabrt man diejelben
auf, fiofc die Krvebfe in cinem Movfer fein, rofict fic in
giem quten Stiic Butter fo Lange, bis die Butter recht
fchon voth iff, und preft dann alles durch ein Tuch anf
falted SWaffer fauber aud i wenn die Krvebdbutter gefiane
ven iff, nimmt man fie ab, thut {ie in eine Kachef, und
[dfit fic warm, aber nicht beif werden, dlinfiet einen
Loffel voll Mebl davein, gicht gute Fleifchfuppe daran,
baf dic Sauce nicht su dick und nicht ju diiny Wird
viibrt in die Sauce 2 Loffel voll guten fauern Rabm,
und [aft fie cine gute Weile fochen, Rein gepunten Blu.
mentobl , welcher in Fleifchfuppe gefocht feyn muf,
Tegt man auf die Platte, rfibre dad Gelbe von 1 Ei an
Die Sauce, giehit fie an den BDlumentohl, und legt die
Sreebsfchivange und die Krebseict sierlich davauf herum,

5 Blumenfoblmit Rabmund Kafe. Der Blu.
menfobl witd ebenfalls fauber gepuist, im frifchen Waffer
gewafchen und im Salwaffer abgefocht; man laft das
SBaffer fauber davos ablaufen, und legt den Blumenfohl
in eine Platte, worin cr aufgetragen wird s verviibet
fauern Rabm mit 1 BVievl, Parmefantds, welcher fein
gevieben fewn muf, aieft died um den BDlumenfobl bers
um, Tegt diinne Stiicchen Butrer davauf hevum , frellt
bie Blatte in den Ofen obet sivifchen Koblen, Lifit ibn
iedoch nicht 3u latge fochen.

6. Bobnen auf gewobnliche Avt. Die Bobuen.
faden toeyden abgeiogen und unten und oben abgefchnit-
ten , Die Bobnen in dey Mitte, wenn man will, jers
fchnitten und im Salsivaffer abgeforten, big fie vecht
weich find; dann [aft man fie in cinem Seicr ablaufen,

e . T
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fegt fie in cine Kachel, frent siemlich Pfeffer und das
noch benbthigte Saly daviiber , thut ein siemliches Stii
Sdhmals in ein Pfinnlein, LAt cine Handvoll vermicgte
Siebeln , Peterfil und cinige Stiicfe Knoblaudh in dem
beif gemachten Schmals fchon gelb mwerden , thut ¢ an
die Bobhnen , fehiictelt fie redht um, Taft fie noch cine
SWeile fortdifnfien, und ridhtet fie an.

7. Bobnen anf eine andere gemwdhnliche Yet,
Die Bobnen werden chenfalld geputit und fauber gewas
fchens ein StiicE Butter oder guies Ab{hopf- Fett Tegt
man in eine Kachel, diinftet cine grofie Dandovoll fein ver.
wicgrer miebeln, Peterfilfraunt, cin Stiid Knoblaucdh wnd
¢itn wenig Bobnenfraut davin, thut die Vobnen, weldhe
in bie Lange febr diing gefchnitten fewn miiffen, Saly
und nodh ein wenig Fleifchbrithe davan, dedt das Ges
fchive gu und IGft fie fortdinften bis fie recht meich
find, audh muf man fie ofters umviitteln, Wenn fie
weich find , fireut man cine Handvold Mebl daviiber ,
gicht etliche Loffel voll guten Cffig davan, und [Aft die
PBobuen mit diefem noch eine Ieitlang Fochen.

8. PBobuen mit faunrem Rabm. Gang funge
fleine Bohnen werden fauber gepupst, gewafchen und
ber Ldnge nach jerfchnitten, in cinem StiicE Butter,
it etiad Peterfil und fein verwicgter Jmichel weich
gediinfrets dann fireut man c¢in wenig Mebl daviiber,
fchiiteelt fie um, giefit ein wenig Fleifchbriibe daran
und ldft fie bamit fochen. BVor dem Unvichten verriiprt
mat einige Loffel voll fauern Rabm mit dem Gelben vop
1 €i, und Laft e an den Bobnen anzichen.

9. Cavdon. BVom Cardon, der evff im Wintep
geniefbar iff, nimmt man die Bldtter fo fveit fie gut
find, {chdlt fie, fchneidet fie in Fingerlange und Fingeyr.
breite Gtiice, fiedet fie im Salswaffer weich, 46t das
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36 Dritter Ubfchnitt,

Waffer gang rein davon ablaufen, richtet den Cardon
fchon ausgebeugt auf die Platte, und giefit einen, in
etwad Fleifchbriibe gerlaffenen CHIofel voll Fus, odey
eine gute mweifie Butter- Sauce darayn.

10. Erbfen, Man fiede gute Erbfen nach Beliehen
in gefalzenemr Waffers alsdann werden Selleri, Peterfil
und gelbe Riiben fauber gepupt und gewafchen . und
fammt einem Stiict gerduchertes mageres Schweinefleifch
3u den Crbfen gelegt, Diefe [Aft man weich fochen, und
treibt fie durch cinen Durchichlag. Dann leat man ¢in
Stiid Schmaly in die Kachel , diinftet vecht fein vers
fviegte Jwiebeln davin, thut die durchgetriebenen Erbfen
parein, giefit gute Fleifchbriibe davan und laft fie auf-
fochens vor dew Anrichten verviibrt man 2 Lbffel voll
faterss Rabm, und viibre ibn an die Srifen.

11, 3ucdererbien mit faverm Rabhm. Die Jn.
cererbfen werden, nachdem fie qewafchen, mwenn fie
nicht su alt find, mit einem StiicE Vutter und etwas
fein verwicgtem Peterfilfrant in eine Kachel gethan
dann thut man Saly und 1 Schopflofel voll Fleifchbriihe
davan, LGft fie weich diinflen, fchiiteelt fic aber bfters
um, damit fie nicht anfigeny ¥, Stunde vor dem Ynvich.
ten verriibre man fanern Rabm, rviibrt ibn an die Jucfers
erbien , und Laft fie mit diefem cine Seitlang fochen.

12. Zuderetrbfen mit fungen gelben Riiben,
Die Judetrerbfen werden gemwafchen, mit einem Stiict
Butter ) etwas Peterfilfrant, Saly und ciner grofen
Handyoll gefchuittence, junger, gelber Riiben sum Fever
gefest.  Man 1At e8 unter dfterem Umfchiitieln weidh
dampfen, ftrewt ein wenig Mebl daviiber, giefit qute
Fleifchbriibe ober Fus davan, und I[ift fic wdbrend
i, Gtunde langfam fortfochen.

13, Gdhecfen. Cin Stiid Butter Tegt man in cine

e ———— T
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37. Gelbe Ritben auf andere Art. Die gelben
Ritben werden , wenn fie gepubt und gewafcden find, su
feinen langen StiicEchen gefdhnitten, mit einem Stiick
Butter und enwas verwiegtem Peterfilfraut und Saly
fiber das Fewer gefepts man LGt fie Tangfam fortdime
pfen bid fie weich find, fireut dann cin flein wenig Meby
dartiber, gicht cinen Schopflofel voll Fleifchfuppe daran,
und lafit fie nod) ¥, Srunde fortdiinien,

38, Weiffe Ritben. Cin Stiid Schmals oder gutes
Abfehopfrete thut man in cine Kachel , LGt ed beif werden,
fehdre die Riiben, {chneidet fie in fleine langlichte
Stiictchen , wafche fie und legt fie in das heife Schmaly,
gicfit ein wenig Fleifchfuppe und Saly daran, Lift fie
weich dampfen, viietelt fie aber Sfters um, damit fie nicht
anfipen , fireut nur febr wenig Mebl dariiber , giefit noch
ein wenig Fleifchbriibe dagu , brennt ein Stitdchen
Rueker, thut ed auch davan, und lifit es mit den Riiben
eine Seitlang fochen.

39, Weiffe Ritben auf andere Art, Die Riiben
werden gefchalt und gewafchen und su wiivfeligen Prictel.
chen gefchnitten und im Salywaffer weich abgefottens
man thut ein Stid Schmaly oder gutes Abfchipf- Fett
in eine Kachel, vifiet einen Loffel voll Mebl {chon dunkfel.
geld darvin, gieft Fleifchfupve davan, thut die Riben
binein und [4ft fie auffochen.

40, Ganerirant auf gewobnliche Yrt. Wenn
0as Sraut vecht faver iff, fchiittet man beifes Waffer
baran, [afit es wicder davon ablaufen, fekt ¢8 mit Heifem
Waffer jum Fever, und lifit ¢8 3 Stunden lang forta
fochen 5 wenn ¢d weidy iff, a6t man das Waffer fauber
davon ablaufen , thut es in cine Kachel, freut nuy wenig
Mebl dariiber , viihet ed vecht um, 1ft ein Stitd Schwei-
uefchmaly beif und davin cine siemliche Dandvoll ver.
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48 Dritter Ubfchnits.

wiegte oder gefchnittene Swicheln und etwas Knoblanch
fchon gelb werden , {chiittet ed fiber das Kraut, und [Gft
ed noch cine Stunde fo fortdiinfien , viibrt ¢s aber bfters
unt, damit e nicht anfise,

41, Sauerfraut auf eine andere Art, Cin Stiick
ALFhopf-Fett oder Schweinefchmals legt man in eine
Kachel, TaGt es beiff und cine Handvoll verwiegte Jmic.
beln und nur etwad Knoblauch davin gelb werden , nimmt
Gauerfraut, wenn ed fchon flarf fauer iff, wafcht ¢s
aud frifchem Waffer beraus, driidt es aug, und thut
¢d in dad beife Schmaly, giefit ein wenig Fleifchbriibe
parvan, und [dft das Krout 3 bid 4 Stunden lang dim.
pfen , wendet es aber dfters um , damit ¢ nicht anfies
wenn ¢8 weich und {chin duntelgeld iff, freut man gay
nicht viel Mebl daviiber, und Laft es noch % Stunde
fortfochen.

42. Gauerfraut noch auf cine andere Avt, Saner.
fraut wird aus frifchem Waffer gewafchen , in cine Kadyel
getban, und fo viel Fleifchbriibe jugegoffen, daf fie dar.
iiber geht; man Laft ed fangfam fortfochen ; wenn ¢s hHalb
weich qefocht iff, Tegt man ein grofes Stiid Gansfett
Daju, giefit wieder Fleifchbriibe davan, und 14t es gang
einfochen, Man befireicht eine Cafferole ober Platte dick
mit Gandfett, leat dad Kraut davanf, thut qelbe Riiben,
welche in grofie langlichte Stiicte gefchnitten find, ehen-
falls auch weife Ritben, die aber beide juvor abgefocht
feyn miiffen , aufrecht, mit cinander abwechfelnd,; davein,
flellt ¢s noch eine Beitlang auf Koblen, und [4ft es noch
cine Weile fochen. Dad Kraut muf aber fo weich gefocht
fenn , Daf man ed mit einem Loffel serfchueiden Fann.

43. Savcrfrant mit Hecht. Man dampit Sauers
fraut, nachdem ed gewafchen i, mit einem Stiid Schmaly
und ctivad fein gefchnittenen Swicbeln weich, gieht aber

.
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Acht, daf dad Sraut die gewdduliche Farbe nicht vere
licre., Senn ¢d cingefocht und weich ift, legt man ¢s auf
cine Vlatte beraus, Dbeffreicht cine Form oder Platte,
welche auf den Tifd) gegeben werden fann, didd mit
Butter oder Gansfett, legt eine Lage voa dem Kraut
parauf, nimmt cinen Heche, weldher mit einem Stiped
Butter, Jwicheln und Peterfil abgeddmpft fenn muf,
thut dic Grdiben davon, bidtrert den Fifch auseinander,
legt cine Lage davon auf dem SKraut herum, vevriibyt
¥, Schoppen fauern Rabm, {chldgt 1 €i darein, und
gicft davon fiber den Hecht, dann wicder Krour, und
abermal Seche, und o fabet man fort, bis die Form
oder Blatte voll i, fellt fic dann in cinen Ofen, oder
thut unten und oben Koblen dazu, und l4fe ¢s fchoin
gelb werden, Der Kopf von dem Hecht fann in die Mitte
auf die Blatte geleqr werden s man giebt ibm die Lebey
i das DMaul, und legt neben bevum Veterfilfraut,
44, ©Sauevivaut mit Schinfen, Cin rehter
Teller voll Krant wird gewafchen, und mic Abfchof-
ober Schweinefett und gefchnittenen Jwiebeln weich ges
pampfrs man [afit es vecht einfochen, daf ed gar feing
Beiibe mehr hat, aber feine Farbe nicht verliert. Weny
ed weich ift, legt man ed auf eine Platte heraus , nimme
perwicgten oder ju Eleinen Blartchen gefchnittenen Sdhine
fet nach Delieben , thut diefes in cine Sdiifel, thut
von 4 PMaead fourver Milch den Nabm dagu, {dhldge
1 €i davan, tiibre ¢d vecht durcheinander, Dbeftreicht
dic Platte, welche auf die Tafel geaeben witd, mit
Butter oder Schmals o legt cine Lage von dem Kraut
darauf, dann eine Lage von dem verwviegten Schinfen,
bann wicder Kraut und Schinfen, und fo fort, bis das
Gefchive voll i s bernach fiellr man ¢d in einen Ofen,
oder unten und oben Gluth, und [aft ¢d gelb werden,

Gonfis. Kodb, 3te Auf, 4
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50 Dritter Abfchnitt.

45, Shwarswurieln. Sdmarswurseln werden
fauber gepust, gewafchen und in fleine Idnglichte
Stiidchen gerfchnitten, und im Salywaffer weich gefot-
ten s find fie weich, fo legt man cin Stiic Butter in
cine Kachel, IAfE einen Loffel voll NMebl davin anzichen,
gicht .cin wenig Fleifchfuppe daran, und [ift dic
Sdyargwurseln davin eine IJeitlang fochen. Damit fie
weif Dleiben, Tegt man fie, fo wie fic gepubt find, in
Milch und Waffer,

46, Gchmwavimwureln mit Croddapfel, Wenn
die Sdmwargwurseln in einer gang furen Butterfance abs
gefocht find, fo bereitet man abgefottene und gefchilte
Crodapfel, weldhe ju vier Theilen gefchnitten find, Nun
befireicht man eine Platte, welche auf den Tifch gegeben
werden fann, mit Butter, legt eine Lage Schwargwuy-
seln, dann eine Lage Crddpfel darauf; fo fibrt man
fort, Dbis alles su Cnde iff, oben aber miifen Srddpfel
feyn s dann Befreut man fie mit gevicbenem Brode,
belegt fie mit diinnen Schnittchen Buttery bernach 16kt
man ed in einem Ofen gelb angichen, nimmt alsdann
dic Gauce, worin die Schwarywurseln abgefocht mwors
ven s - lagt fie aufficden, riibrt 2 GHIBFr voll famern
Rabm und vag Gelbe von 1 Ci daran, giefic ¢ fiber
die Erddpfel, und trdgt fie fo fehnel wie moglich auf,

47, Gebadene Sdhwarswurieln. Man Pkt
bic Schmwargwurieln, fdhneidet fie in Finqerlange Stiict-
chen, obne fie 3u fpalten, fiedet fie in gefalienem Waf-
fer weich, und [Gft fie ablanfeny dann leqt man die
ilfte davon auf cine Platte , verrfibre ein Twinfalds-
chen voll fiifen Rabm mit dem Gelben von 3 — 4 Ciern, -
thut Saly und Muskatnug bingu, gicft die Palfte fider
vie Sdywargwurseln, legt noch die fibrigen Schwary
wurgeln davauf, begicht diefe mit dem Reft des Vers

At
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riibrten , Beftreut fic mit gevicbenem Brod, belegt fie
mit diinnen Stidden Butter und (Gt fie wifchen
Koblen gut werden.

48, Sypargeln. Dic Spargelnt werden fanber ges
putst, unten dag Weifie weggefchnitten , in Biifchel locfer
sufammengebunden, und im Salswafer abaefocht bis fie
weich {ind. Jur Sance leqt man ¢in Stiict Butter in eine
Kachel , 1afit einen Lofiel voll Nebl darin angichen ,
gieft gute Fleifchfuppe, fo viel man zur Sauce nothig
bat , datan, bindet Peter(il, etwad Jwicheln und Sela
fevifraut in ein Biifchel , legt ed binein , thut Sals und
Musfatnuf dajw, gicit ein wenig von dem Wafjer,
worin die Spargeln gefotten tourden, davan, laft ed
cine Jeitlang auffochen, richtet bann die Spargeln {dhin
auf bie Platte, verviibrt das Gelbe von 1 Gt mit einem
Loffel voll faverm Rabm, riihrt die Sauce daran, und
tichree fie durch einen Seier auf die Spargeln an.

49, Gpargeln anf cine andere Avt, Die Spargeln
werden gepuist, gewafchen und abgefotten. Cin Stiicf
DButter [afit man in einer Kachel serqehen, diinftet einen
Lofiel voll Mebl davin, gieht gqute Fleifchfuppe daran,
ldfit die Sauce mit ein wenig Peterfil wnd Jwicheln fangs
fam auffochen, Yegt die Spargeln auf die Platte, und
vichtet die Sauce dariiber an,

50. GSpargeln febr gut 3u foden. Die Syars
geln werden ebenfalls gepusit, gemwafchen und abgefottens
man (0§t fie abfalten, verrfibrt den Rabm von 1 Maas
faurer Milch mit 3 bis 4 gangen Giern, thut fein ge-
fdhnittenen Schnittlanch, Saly und Musfatnuf darun,
ter , Dbefireicht eine Platte mit Butter, worin man fie
su Tifche qiebt, fchiittet die Dalfte des Angerfibrten
vavauf, lfegt die Spargeln fchon daranf berum, giefit
vic andere Ddlfte von dem Angeriibrten daviiber, frellt

LANDESBIBLIOTHEK
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52 Dritter Abfchnitre,

vic Platte ywifchen Koblen , Taft fie aufziehen , gicht fie ,
gleich fehon warm sur Tafel, uad fellt cine von den {chon
geseigten Saucen dagi,

51, Gpargeln mit Brod. Wenn die gefortenen s
Gpargeln noch vedht heif find , legt man fie auf cine |
Platte, wie man fie su Tifch geben will, dect fie su, i
und erbdlt fie warm. Cine grofe Handvoll geviebenes |
Haudbrod roftet man mir etwas fein verwiegten Jwicheln
in einem Sriicf frifcher Buster, thut 1 oder 2 gepuste
und verwicgte Sardellen dazu, Febre es mit diefem pur
toch einmal um, gicfit cin wenig Fleifchfuppe an bdie
Gpargeln, fchiiceer das gerdfere Brod dariiber , 1Hft fie
nuv ein cingiges Mal fiber Koblen auffiofen, und gicht
fic Dann gleich sur Tafel,

52, Gpargel-Fud, Man macht Spargelnn mit
Gauce, wie fie fchon geseigt find, und wenn diefelben
acnioffen find, nimme man den Nef von der Sauce vom
Lifch, frelle fie auf Koblen, verelibre 3 bis 4 Cier, fe
nachoem die Portion grof iff, ribre fie in die Sauce,
laft fie nur wicder darin angicben, und giebt fie jur
Tafel. Man muf recht Obadyt geben , dafi die Cier nicht
fcheiden,

53, Gpinat, Der Spinat wird fauber erlefen, die
Gticle abgebrochen und aus mehrern Waffern beraudge.
wafchen s man fept fochended Waffer 1iber das Feuer,
thut eine Handooll Saly dasu, 1At den Spinat weich
fieden, nimmt by mit dem Schawmibfel beraus, legt
ibn in frifches Waffer, driidt das Waffer fauber beraus,
nimmt ibn auf ein Bret und verwiegt ibn feiny nun ver-
piinfret man fein verfchnittencn Schnittlanch und Peterfif-
fraut mit einem OStild Butter in ciner Kachel , IAft
cinen Sofieloffel voll Mebl darin angichen, thut den

E——
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pertoieqten Spinat bincin, giefit ein mweniq Fleifchbriibe
daran , und Ldfit ibn mit diefem eine IWeile auffodyen.

54, &yinat mit Rabm, Dev Epinar wird gepubt,
gewafchen, im Salzwaffer abgefotten , mit faltem Waffer
abgefchmente und bernach fein verwiegts alsdann legt
man ihn in cine Kachel, gieht fo viel guten fifien Rahm
daran , daf cv nicht su diinn wird, Fnetet dasu cined
Siibuereies qrof Butter ein wenig im Mebl aud, thue
Saly und Mustatnuf dagu, nnd Iift ibn noh wahrend
einetr Vicrtelftunde langfam Fochen,

55, §rifdhe Tefiffeln su fieden, Die Triifeln
werden suvor c¢in wenig eingemweicht , damit man fic in
etlichen wavmen Waffern mit einer Bifvfte veinigen fann,
dann in ciner Cafferole oder andern Kachel mit einem
Schoppen Burgunder oder andevm rothen Tein juge.
fetst, von allen Sovten Gewdirs, ein Stiid Butter, Saly
und cinige Sitronenfcheiben davan gethan, vad die Triif-
feln fo lange davin qefocht, Bis fie weich find; alddann
Bricht man cine Serviette auf einen Teller, fegt die Triifs
feln darein, und gicbt fie fo auf die Tafel. Man fann
fie auch obne Serviette geben, die Saunce durch ¢in Sich
Laufen laffen und diefelbe davitber gieflen.

56. Tritffeln auf andere Art. Pan tveicht die
Teiifeln in Waffer ein, und pupt fic fauber, wafche
fie, thut Wein, etliche Chalotten und Jwiebeln, ein
Gtiicf Schinfen, ¢in wenig Mustatbliithe nud ein Lors
beerblatt dazu: fo mweeden fie qefotten und mit Mehl
beftrent, dann gicfit man qute Fleifchbriihe davan; twenn
¢s eine Jeitlang gefocht bat, nimmt man den Schinfen
und die RJwicbeln beraus, und dricct den Saft von
1 RQiteone davan: wenn ed nicht braun genug iff, fo
Fann fioch ein weniq Sucer daran gebrannt ferden.

57, Weiffraut, Dad Weiffraut witd, nachdem
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Die Stovsen beraudgenommen ., fo fein wie moglich zer-
fchnitten s nun diinfiet man ein wenig vermiegte Jwics
Beln mit Schmaly oder gutem Ab{chopf.Fett in einer
Rachel, legt das Kraut, nachdem es fauber gewafchen
iff, dagu, thut Sals und cin wenig Fleifchbriibe davan,
und [afit ed weich dlinfeny wenn ed vecht weich ift,
fireut man etwas Mebl darauf, giefit cin wenig Eifig
paran, und Lift ¢d mit diefem noch ¥, Stunde lang
fochen.

58, Geddampfred Weiffraut. Dag Kraut wird,
wie das vovige, gepubt, flein gerfchnitten und fauber
gewafchen s ein Stiid Schmaly oder gutes Ab{hHOf-Fett
thut man mit einer fein vevwiegten Swiebel in eine
Kachel und I4ft es angichen, Tlegt das Kraut binein,
serfchneidet eine Gelleri, eine Peter(il- Wurzel und eine
Eleine gelbe Niibe recht flein, thut ed nebit einer Handyoll
Galy an dad Kraut, giefir etwas Fus oder Fleifchfuppe
daran, laft es weich fochen, und fchiictelt es fleifig
um, damit ¢d fich nicht anbinge 3 frent dann nuy fehy
wentg Mebl davauf, nnd [aft es ein wenig dampfen,

59, Winter. oder Schnittfobl, Man nimmt
4 1i5 5 Stauden Kobl, fchneidet die BlGtter Herunuter,
fiveift {ie vom Stengel ab, mwafcht fie aud mebrern
SBafern, thut fie mit ficdendem Waffer und Saly jum
Feuer, [aft fie weich fochen, fchiittet fie bann in cinen
DQuichfchlag , laft den Kobl ablaufen , und verwiegt
ibn etwagd grob: thut cin Sticd Vucter in eine Kachel,
biinftet etivas verwicgte Smwichel darin, IAft einen Lofel
boll Mehl darin gelb werden, thut den Kobl nebf Saly
und etwas Fleifdhfuppe daju, und [Aft ibn mit diefem
1 Stunde lang fortfochen,
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Sachel, blinfet ein wenig Schnittlauch und fein overs
wicgtes Veterfilfrant darin, legt die Scheefen, nachdem
fie gepuist und gewafchen ind, in die Kachel, thut Sals
und ein wenig Fleifchbriihe davan, [ife fie weich diin.
flens wenn fic vecht weidh find, firent man einen Lofel
poll Mebl dariiber, fchiietelt fie Hfrerd wm, und Akt fic noch
cine RJeitlang fortdiinftens wenn die Sauce gany cinge-
focht ift, terden fie angevichtet. 3u bemerfen iff) vaf
auf alle Gemiife das Mebl exft dann gefreut werden
muf, wenn fie gang weich find, fonft bleiben fie bavt,
G darf anch fein Gemiife ju vick Sauce haben,

14, Erddapfel, Man nimme gefottene und gefchalte
Grdipfel, fchneidet dicfe in runde, Fingersdicde Stiick.
chen, Tegt cined an das andeve in ein Dreited, mit BDut.
ter auggefirichenes Gefdhivy, Cine Handvoll Sauerarns
pfer, eben fo viel Spinat, etwad Perer{il und ¢ine
Fleine wiebel werden sufammen fein veriviegt, und mit
cinem St Butter in cinem Topfe sugedectt verdampft,
wentt diefe Krauter bald fevrtig {ind, firent man cinen
Kochloffel voll Mehl davauf, {chiittelt fie Ofters um,
und giefit fo viel Fleifchbrithe daran, alé man ju eine
dicen Sauce fiir gut findbet, Stliche Loffel voll favern
Rabm thut man, nebft einem Loffel voll Gus, darcin;
wenn die Sauce noch einigemal mit diefem aufgefocht bat,
gicfit man fie durch ein Daarfic fiber die Grdapfel,
Laft fie auf Koblen noch einigemal auffochen ; vor dem
Anrichten Fann man cinige Tropfen Effig dazu gichen.

15, Frifaffivee Erdavfel. DMan ficdet Srddapfel
it gefalzenem Waffer, fchalt fie, und {chneidet fie fein,
diinftet veriviegte Jwicbeln und Peterfil mit einen Stiick

Dutter oder Schmalz in einey Kachel und lafe darin
die Erddpfel fchon gell weyden, vervitbre fauern Nabm
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mit einem Loffel voll Cffig, giefit dies an die Erdapfel,
und lafit fic nodh einigemal auffochen.

16. Geddampfte Crddpfel. Man fchalt vohe Crd-
apfel, wafcht fie fauber, thut cin Stiid Schmaly in
cine Sadhel, [aft ed beif werden, diinfiet fein vermieqte
Bwicbeln, Peterfil und Schnittlanch darin, [Aft die
Crdanfel, nachdem fie wiivfelweis in Drocdhen jerfchnits
ten, darin fchon gelh angichen, gieft gute Fleifchbriipe
daran, thut Saly und Pfeffer dagu, riitrelt fie Hfters
i, und [t {ie weich auffochen.

17. Geflillte Crdipfel. Mittlere Seddpfel wers
den gewafchen, roh gefchalt und wicder gewafchen; man
fchneidet oben Decfelein ab, boblt dic Srddnfel {hHin
ausg, legt ein Stilcf Butter in cine Kachel, nud felt die
€rdapfel dareins dann wird ein wenig gebratenes Kalb-
fleifch, ctwads mageres Schweinefeifch und fein vermiegte
Peterfil und Iwiebeln, mit einem Stiicklein vermiegten
Gypeck gedlinfiet s man thut Saly und nue ¢in enig
Preffer dagu, fiillt die Crdipfel damit, thut die Decelein
wieder darauf, ftreut ein wenig Saly fiber die Crddpfel,
und [dgt fie dampfen, daf fie weich werden, aber nicht
gerfallens doch muf man auch noch ein wenig Fleifch-
briibe daran thun. Weun fic weich find, verriibrt man
etwag fauern Rabm mit etlichen LWffeln voll Fud, gichit
¢d an die Crdapfel, und I4fit fic noch damit auffochen.

18, Erdapfel mit Kafe. Gefortene Sedapfel wee»
den gefchdlt und 3u difnnen BVidttchen gefchnitteny cine
Cafferole oder einen Topf Lefiveicht man flavf mit But-
ter , Tegt von den aefchnittenen Cedapfeln barauf, fireut
guten gevichbenenn oder in diinne Scheiben gefchnittencn
Kas  Fingeradict dartibery dann verrfibrt man von
1 Maad faurer Milch den Nobm, {dhldgt 1 Si darein,
gicfit davon iiber den Kds, [legt wicder Erddpfel, fireut
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wieder i davauf, gicht wicder von dem Rabm dariiber.
und fo fabrt man fort, bid die Fovm voll ift, legt obien
¢in wenig Butter darauf, fivent geriebenen Kas und
¢in wenig Brod dariiber, frellt fie in e¢inen Ofen oder
auf Koblen, und [ift fie fchon gelb werden, Man fann
auch einen Hiring vermiegett, und unter den Rabm thun.

19, Geodpfel mit Milch, Gefottene Crddpfel
werden ju ditnnen Bldttchen gefchnitten, cin Stiid
Butter [Aft man in ciner Kachel sevgehen, diinftet fein
permiegte Jmicoeln und Peterfilfraut darin, 1A die
Grodpfel darin fdyon gelb wevden, endet fie mit dem
Schiufelchen bfrers um, damit fie auf allen Seiten eine
{chiine Garbe befommen, gicft Dann gute flife Milch,
oder noch beffer Sabm, davan, und [t fie Tangfam
fochen, big die Milch gany cingefocht iff.

20. Erddpfel im Nep. Die Erdapfel werden ab-
gefotten , gefchdle, in der Mitte voneinander gefchuit-
ten, und mit 4 ober 2 fein verwiegten Sarbellen , Pleffer
und Saly befirent. — ¥ Pf. Kalbsleber wird mit etwas
Peterfil und Swicbeln fein verwicgt, nicht feby frark
gefalzen, und fein verwiegtes Rindermart darunicy ge-
riibet. — Dann {hneidet man Schweins. oder guted
Kalbsnck in vievedige Stiidchen, legt von der Leber-
fiite einen Fleinen Loffel voll auf fedes Stiikchen Neks,
legt einen Balben Erddpfel davauf, wicder Fiille dav.
{iber, mwickelt das ek sufammen, thut alled mit cinem
Ctiictchen fetten gerducherten Sped fammt einem Lor-
beerblatt und einer mit Ndgelein beftectten Jwichel in
cine Kachel, qieft ein wenig Sleifchbriibe davein, jedoch
diiefen fie nicht focfer werden, [4ft fie fchin gelb braten
und giebt fie ald Gemiife auf den Tifd,

21, Grodpfel mit Savvellen, Erdapfel werden
voly gefchalt, su fleinen Schnittchen gefchnitten, und
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mit AL{HOPf-Fett oder Gansfchmaly in einer Kachel
balb weich gedampfts 3 Sardellen werden gereinigt, aus.
gegrdthet, mit einey Suvichel und ctivas Veterfiliraut
fein verwiegt, und aflles mit cinem CHISFel voll Gffig
pertiibrts dany giefit man cin wenig Fleifchbriibe davan,
fehiittet 8 fiber die Crdipfel, und It fic noch ecine
Beitlang auffochen.

22. Hopfen, Die Hopfen werden abgefchnitten
fouber gepust, aus etlichen Waffern berausgewafchen,
und in gefalzenem Fochendem Waffer iiber das Fewer
gefeist. Wenn fie weich find, werden fie in cinen Seier
getban gum Ablaufen s dann thut man cin Stiic Vutier
in eine Kachel, Laft einen Eleinen LofFel voll Mebl darin
angichen gicft gute Fleifchfuppe daran, fo daf die Sauce
ieder su dick nod ju diinn wird, und (GFt dann die Hopfen
fangfam darin fortfochen,

23, Hopfen auf andere Arvt. Die Hopfen werden,
wie fchon gefagt, gepust und gewafcheny wenn fie ein
wenig grofi find, weeden fie in Biifchelchen , wic Spar-
geln, gebunden und im Salswaffer weich gefotten s ein
Gtiif Butter legt man in cine Kachel , 146t nue febe
wenig Mebl davin ansziehen, giehit einen SchHvpflvfer voll
Sleifchbrithe daran und [4ft fie wabrend ciner guten
Biertelftunde Fochen, 1Gft alsdann die Sopfen ablavfen ,
bindet die Bifchelchen auf, Yegt fic in die Sauce, und
lagt fie nur cin Elein wenig auffochen: unterdeffen vers
viibrt man etliche Gier, je nachdem man Hopfen hat,
in einer Schiiffel s thut Saly, Mustatnuf und Rabm (3u
etiva 4 Cier ¥4 Schoppen) davan , nimmt einer Baumnus
grof Butter in cin meffingenes Pfannchen , [GFt fie ser-
geben, und die verviihrten Cier, unter befdndigem 1m-
riibren, davin dicE, aber nicht bart werden, legt bie
Dopfen auf cine Platte, viibet cinen LofFel volf fauern
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Rabm an die Sauce, richtet fie dber die Hopfen any
und Tegt dic Cier im Ring {dhin herum,

o4 Sobl auf gewdbnliche Avt. GCin Stiic
Butter legt-man in eine Kachel , ditnfter fein veriwiegte
Stwiebeln und etwas Peterfilfraut davin, thut flein vets
fchnittencn Kobl, nachdem er fauber gewaichen ift, darci,
falst ibn und dedt ibn gut ju, [aft ibn fo Yange diti-
Jfen, big er gang weich ift und cine fchone gelbe Farbe
bat, fireut cin wenig Mebl davauf, fchiittelt ed m, und
146t eb noch eine Jeitlang diinfien , gichit ein wenig Fleifdy
briibe davan, ldifit es noch ein wenig auffochen, ridtet
ibn an, und belegt ibn mit Karminaten oder Bratwutft,

95, Kobl auf andere Art. Die Koblfvpfe werden
fauber gepuist, in dev Mitre gerichnitten , die Storyen
Berausgenommen, aug etlichen Waffern fauber gewafdyen
und im Salywaffer weich gefottens dann legt man den
Kobl in faltes Waffer, driidt ibn recdht aud, vermwiegt
ibn, jevoch nicht yu lein, thut ein StiicE Butter in cine
Kachel , diinfret fein verivicgte Jwicbeln, etwad fnob-
Tauch und Veterfil davin, lafe ein Fleines LofFelchen Mebl
damit ansichen , gicft cinen Schopfloffel Fleifchbriibe
daran, thut den Kobl binein, laft ibn 1 Stunde lang
fortfochen , vichtet ibn dann auf eine Platte und lege
Karminaten davauf,

26. Kobl mit Gansleber, Der Kobl wird fauber
gepust, gewafchen und flein gefdhnitten s cin Stiid Gans.
fett Yegt man in cine Kachel, lafe ed warm aber nicht
Beif foerden, diinflet etwasd veriwicate Swiebeln und Pes
terfilgritn davin, legt den Kobl binein, und IGFt ibn
Tangfam fortddmpfen, bis er fchon weich ifi 5 Dann fireut
mat ¢in wenig Nebl daraunf, falst ihn gehorig , und lafe
ibn sugedectt noch ¥, Stunde fochen, Man befireicht cine
Platte mit Butter , Tegt den Kobl darauf, Dbreitet ihn
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augeinander, macht eine grofe Hohlung in die Mitte,
und fiellr ihn auf fhwache Koblen. Eine grofe Ganglebey
gertbeilt man in gwei Theile, verwiegt dic eine Hilfte
davon fein, thut cin wenig Gansfett in ein Piaunchen ,
Lifit ein wenig geriebenes Brod darin atigichen, wendet
bie vermiegte Leber cin paar Mal darin um, falst fie
fchwadh, Lafie fie aber nur nicht bart werden , riihre sioci
Loffel voll verriibrten fawern Nabm davan, und gicfit
alles in die HObMung. Die andere Hiilfre der Leber fchneidet
man in beliebige StiicEdyen, tunft diefe in lou gemachtes
Schmals, febrt fic in geviehenem BVrod um, it fie auf
einem Soft langfam augbraten , und garnirt damit den
Kobl,

27, Gefiillter Sobl. Schine, nicht gar grofe
Koblfopfe gerfchneidet man in der Mitte, nimmt bdic
Otovgen berausd, uad fiedet den Kobl in gefalzenem
Wafer bald weich, At ibn mit Faltem Wafer ab, und
lifit ibn fauber ablaufen, verwiegt indeffen cin Stiict
Salbfieifch mit Bicvonenfchale vecht fein, nimmt ¢ in
cine Schiifiel, thut eines Hithnereies qrof Butter daran
fdhlagt 3 Gier dagu, uud thut Saly, Musfatuuf und
gine Handvoll geriebenes Brod darein. Dann beftveicht
man fleine Tiichlein mit Buteer, Tegt darauf das duffere
Soblblatt , auf diefes cinen LOFel von der Fiille, Tegt
wieder Bldtter davauf, dann wicder Fiille, und fo fibre
man fort, bis man die Kipfe gefiitt bat: nun Gindet
man die Tiidlein gufammen, Idfr fie cine qute Halbe
Stunde in Fochendem Waffer fieden, nimme fie dany hets
aus , [ofet fic auf, legt die KoblEsvfe auf die PBlatte,
und macht eine Butter- oder Fus-Sauce daviiber. Die
Sopltopfe diivfen geflillt und ausgefocht nicht arofer
als cin Sreugerbrodchen feyn.

28, Kobl mit Rindermart gefiilit. Den Kobl
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putit man recht fauber, fchneidet ibn fehr flein, dampftihn
in einem Stit Butrer und einer serbacten Jwiebel ab,
falst ibn, gicfit ein weniq Sleifchbriihe davan, lafit ibn
weich dimpfen , big Feine Briibe mehr davan i, und thut
ibnin cine Platte sum Crialten s man veriegt ¥, Vi Rin-
dermart, Teat von dem Kobl cine Lage auf eine taic Butter
beftrichene Form, firent eine Sandvoll von dem verwiegten
Rindermarf daviiber ; verriihre 2 bis 3 gonge Eier mit
cin weniq fiifem Rabm, gicht Davon auf vag Mark, Tegt
dann wicder Kobl, dann wicder Marf, uud fo fabre man
fort big alles 3u Gnde ift, fiellt instifchen unten und oben
SKoblen, VGGt ibn geld bacfen, fiivst thn auf cine Blatte,
und gicft cine gute Butterfauce neben hevu.

29, fobhl mit Fud, Schonen gelben Kobl gers
fchneidet man in der Mitte , nimme die innern Hewsen
beraus , fiedet fic im gefalzenen Waffer weich , thut fie
in cinen Seier, und [Gft dad Waffer davon ablaufien 3
Teat daun cin StiiE Butter in eine Kachel, Tebrt chnen
Liel voll Mebl darin um, gieht gutes Fus davan, wnd
Yift den Sob! eine gute halbe Stunde darin fochen : pann
ift er fertig., 3u bemerfen ift, daf die Koblbersen {chon
gang bleiben miflen, und die Souce nicht 3u viel Mebl
baben barf. '

30, Koblvaben auf gewdbnlide Avt. Die
Koblraben werden gefchilt und in moglichf diinne BIatts
chen gefchnitten, die griinen Heviblactchen werden aud)
seefchnitten s man wafdht fie sufammen foubet , fiedet fie
im gefalzenen Waffer weich ab, thut fie in einen Seier,
giefit faltes Waffer daviiber und [aft fie abloufen 3
thut dann cin Stiic Butter in cine Kachel, dinfet fein
gewiegte Rwicheln und Peterfilfrant davin, [egt Die
Koblraben binein, frent cin wenig Mebl darauf, thut
vas bendthigte Saly dagu, (chifetelt fic um, vnd ldft
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fie cine 3eitlang fortdiinfien, giefit dann gute Fleifch-
briibe daran und 1dft fie noch cin wenig auffochen, vich.
tet fie auf cine Platte an und giebt fie mit einer Beilage
sur Tafel,

31 Gedampfte Koblraben, Die Koblraben wees
den gepubt, gefchalt und ju mirfeliqen Brocelchen ge-
fchnitten, Man tout 1, Vicel, gerfchnittenes Rinder.
mare in eine Kachel, (At e8 niche ju beiff werden, diin-
fict verwiegten Schnittlauch und Peterfil davin, legt
bie Soblraben, wenn fie gewafchen find, binein, [Agt fie
eine Jeitlang dimpfen, fdhneidet die Persblittchen ebens
falls flein, legt fie dann auch ju den Kobleaben und Gt
fie gufammen weich dimpfen, fiveut nun eincn Loffel
boll MMebl dardiber, {chiittelt fie Hfters um, giefit cin
wenig Fleifchbriibe davan und GGt fie augfochen.

32, Gefiillte Koblvaben. Gang junge Koblraben
pubt man, fdneidet die Hersbldtechen heraus, bag fie
ancinander halten; die Soblraben werden abgefchirt und
im Galiwaffer weich gefotten, ebenfalls die Hevyblates
hens aber man gebe Acht, daf fic nicht s weich wers
den. Dann legt man die Koblraben in faltes MWaffer ,
Lt fie wicder ablaufen, fdyneidet Decteldhen oben da-
bon, frellt fie, wenn fie fchin ausgebbolt find, auf cine
mit Butter befirichene Platte, die man auf die Tafel
giebt, und macht die Fiille dasn, wie folgt: Man nimmt
¥ Gdoppen fauern Rabm, verriibrt davip 2 gange
Cier und ctwas fein gefchnittenen Schnittlauch, thut cin
wenig Sals dasu, thut ed in cin meffingenes Pfannchen,
und 1afit e unter befdndigem Umriibren auféochen, aber
nicht fheiden, rveibt Musfatnuf davan und filt die
Koblraben damit, thut die Decel und Hevsblattchen
fchin davauf, gieft eine Butrerfance, welche fchon Deteit
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fevn muf, auf die Platte, und [4ft fie mit den Kobl-
vaben nur noch cin wenig aufiofen,

33, Lattich-Salat. Schonen Lattich-Salat pubt
und wafcht man, sevfchneidet ibn in dev Mitte, legt ibn
per Qdnge nach in eine meffingene Pfanne, gicft heifed
SBaffer daran, thut ¢ine Handvoll Salz dazu, [t ibn
teich fochen, und fchiitter thn in cinen Seier, daf ey
ablduft 5 thut dann ein Stiid Botter in eine Kachel,
146t ein enig Pebl davin angichen, giehit gure Fleifch»
fuppe daran, und (it davin den Salat noch 1, Stunbde
langfam fochen.

34, Morcheln, Grofe, fchone Morcheln tverden
fouber gewafchen ., in gefalzenem Waffer gefotren und
foch aud einem frifchen Waffer beravsgewaichens alédann
wird folgende Fiille gemacht ¢ Gin bart gefottenes Ei,
nebit Veterfil und Schnittlavch, veriviegt man fein und
diinftet es in Butters dann verviibet man einen farfen Gf.
[offel voll favern Nabm, thut Obiges darunter, {chldge
1 ganged Ei bavein, thut Saly und Muskatnuf dasu, und
[afit es unter befidndigem Umrlibren auf dem Feuer dick
werden, aber nicht fcheiden; dann fillt man die abges
fchnittenen Morcheln damit aus, ftect die Stiele wieder
binein, und legt fie auf eine mit Dutter Dbeffvichene
Platte: sur Sauce verriibrt man das Gelbe von einem
batct gefottencn & mit faverm NRabm, macht ¢s mit ein
wenig Mildh diinn, fchiittet es auf cinen Teller, der auf
Soblen gefrellt wivd, und [aft ¢d eine Fleine Weile aufs
fochen. Die Morcheln miiffen freusweife und jierlich auf
den Teller geleat twerdeny fie find fchidlich an Fafttagen
mit Fifchwiieften al8 Gemiife. Die Morcheln fonnen
auch mit ¢iney Dutter-Sauce gemacht roerden s dazu
nimme man weichgefochre Peterfil- und Selleri-Wurgeln
und gelbe Riiben, fchneivet dicfe vecht Flein wilvfelweid,
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ligt fie in frifcher Butter cin wenig damyfen , thut das
gebirige Saly und etivas vermicaten Peterfil dazuy dann
legt man abwechfelnd eine NReibe Movcheln und cine
NReibe von den gefochten Wurseln auf die Viatte, und
aieft die Butter-Sance dariiber.

35. Reid als Gemiife. JRecht fauber eviefency
Reis, % Pf., wird mit ficdendem Waffer angebriiht ;
man [Gft dad SBaffer wieder davon ablanfen, tbut den
NReid in ein fouberes Tiichelchen, fo bdaf  es balb
Leer Dleibt, Dangt ed in fochende Fleifchiuppe ober gefal-
yened Waffer, und Iaft ed cine Stunde lang fochen;
vann wird 15 Hiibnereies grof Butter in cine Kachel
gethan, nebft etwad fein verwiegter Jmiebel und Peter(il,
der Reid dagur, und gerade fo viel Fleifchbriibe davan,
baf er meder su dicf noch su ditnne wirdy der Neid
vatf aber nicht qeetibrt mwerden, Ddamit e ecine Krufte
anfest. 9fach Belichen fann man ¢ine Handvol geries
Benen Kas mit einem Lofel voll fauern Rabm damit auf-
fochen laffen; wenn ¢d ¥, Stunde lang gefocht bat vnd
nichts mebr an Saly feblt, vichtet man den Reis auf
eine Platte an, und legt die {chine gelbe Krufte gieelich
auf ber Platte herum,

36, Gelbe Riiben, Junge gelbe Niiben twerden
abgefchabt und 3u fleinen langen Stidden jerfdhnits
ten s diefe werden gewafchen und mit einem St But-
ter in eine Sachel qetbans man thut ein wenig flein
veriiegtes Peterfilfrant und Saly dazu, gichit cin
wenig Fleifchfuppe davan, Yaft fie weich diinften, und
viittelt fie oftevs um, damit fie nicht anfisen, Cine
fleine Wiertelffunde voyr dem Untichten verviibrt man
das Gelbe vou 2 Cievn mit Y% Schoppen guten fiifen
Rabm, f{dhittet ¢5 an die gelben NRiben, und lift ¢d
nuy noch angiehen.

i
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Beifagen su Gemiifen, 55
Beilagen su Gemufen.

1, Badwiirflein, Cin balb Pfund guees Kalb.
fleifch wird geflopfr, und fo fein ald moalich serhacke
gber verwiegt; cin wenig mit PVeterfil und [oicheln
(aber nicht gar viel) verwiegten Gdyinfen thut man davs
unter s viibrt dann 5 Vierl, Rinvermart vedht fchaumiy
ab, fchldgt 2 Gier darein, feuchtet cin wenig geriebenes
MWeifbrod mit fo viel Milc, daf Dad Brod darin auftrod,
sen fann, viibre alles unter dag Fleifdh, und thut Salj
und etiwvas Musfatnuf daguy fireut ein wenig Mebl auf
ein Nudelbret , legt Lofelweis von dem Teig beraus,
macht Fingerslange und Fingerodicke SBefilein davous,
perriibrt 1 @i, fiberftreicht damit die Wikeftlein mit cinem
Rinfel, fiberfrent fie mit gevicbenem Byrod, und bacte fie
in beifi gemachtem Schmaly fchon gelb,

2. Bratwhicfie von Kalbfleifch, Cin Pfund
Kalbficifch vom Schlegel verflopft man mit einem Sdle-
gel vecht lind wie Teig, und verbact ¢o vecht fein. Eine
Siebel , etwag Peterfil und ein Stiick fetter Spect wird
e¢benfalld rvecht fein verwiegt und dag Fleifd) darunter
gemifcht 3 man thut Salz und Mustatuuf dagu riibrt
¢d mit cinem Glag voll fiifen Rabm veche favk, firlle es
in fauber gepupte Dirme, [Aft diefe langfam einen Sud
thun, Yegt fie in cine Bfanne mit einem Stid Butter,
Y4t fie auf beiden Seitenn gelb werden, und gicht fie su
Gpinat oder Hopfen,

3, Garpfiichlein. Eine farfe Handvoll fein ver
wicgtes Kalbficifch thut man in eine Schiifel, Saly/
Musfatnuf, und 1 ganges Ci dagu, legt ciner Baum-
nuf grof Butter in cine meffingenc Pianne, laft fie warm
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werden, riihrt dad Fleifch darin an, vud I8t ed unter
Beftdndigem Umrlibren angiehen, thut ¢ anf cin mit
Mepl befirentes Blech, und dufickt das Fars Fingersdict
augetnander 5 dann legt man ¢in Stliidden Sdmaly in
eine Pfanne, lafit ed heiff werden, ficht das Fars mit
einert Modeldhen aus, leat ¢d mit bem Vacfchdufelchen
it dad beife Schmaly, und [4ft ¢5 auf Deiden Seiten
fchon geld bacten.

4. Fifdywiiefe. Man nimme Secht oder Weiffifch ,
thut dic Haut berunter, macht vie Grdthen fanber Hers
ausg , verviegt die Fifche, ncbit enwvas Jwicbel, Veterfil
und Jitronenfchale, fo fein als moalich , fioft es noch
im Morfer , daf ¢s wic ein Teig wird, uvud nimmt ¢s
fogleid) wieder aus dem Movfer heraus , damit die Fifche
nid)t angiehen 5 st 2 Pf. ausgeqritheten Fifchen fchneidet
man 2 Milchbrode in Schnitcen , und weicht fie in Milch
ein s vibre 4, Pf. Buteer mit 3 Ciern recht {chaumiq ab,
thut die gevichteten §ifche datran, riibet ales wobl durchs
einanver, thut Saly und Mustatnuf dazu, driickt das
Brod recht aus, und viibre ed auch darunter 5 der Teig
witd ¥, Stunde lang gerdihrt, damit er weif wird,
algdann 10fit man ibn % Stunde rubiq feben, fillt dann
Rinderddrme jur Halfte damit an, thut fie mit faltem
Waffer diber das Feuer, und I§ft fie langfam fiecdeny
SWiivite langfam davein, und 4§t fie auf beiden Seiten
fchon gelb merden,

5. Doppelt gebadene Fleifchmiteffe. Bon
2 Cietn, 2 frarfen CHIOFeln voll Mebl, etwas Saly und
Mildy macht man einen Fladelteig , und backt o diinn
als moglich Fladlein darauss man vermwiege ein Stiick
gebratencs Kalbfleifch mit der Schale von cinet baiben
Jitvone , ciner fleinen mwiebel und etiwas Peterfilgriin
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Beifagen su Gemiifen. 5T
fo fein al$ mbglich, nimmt ¢in Stiictchen BVutter , Lt
ed in einem Pfdnnchen vergehen, diinfter dag BVeriviegte
darin, thut cinen EELHTel voll gericbenes Brod dasu,
nimmt ¢g in cine Schitfiel/ fchlint 2 gange Sier davat,
tout einen Loffel voll fancrn Fabm, nebft Saly und
Musfarnuf dagu, fult in jeves Gladchen einen fravfen
Stifel voll vou diefer Maffe, wickelt fie sufammen, fdhneis
det iedes it 2 oder 3 Theile, wendet fie nun forgfam in
ginen mtftppcrtcn Gi und dann in getiebenem Brod
am, und backt fie aud. beifi gemadytem Schmaly recht
fchon geld heraus. — Fu Spinat, Schwatjvurseln oder
dergleichen ift diefe Beilage febr paffend.

6. Gebadene Gansleber. Cine Gansfeber fid)t
man mit ciner StecEnadel und legt fie mit Papier auf
eine heifie Platte, damic ed dad Blut berausyicht. Cinen
favten Loffel voll Mebl thut mau in eine Schiifiel
viibet es mit Milch su einem Teig glatt 4 {chldgt
1 ganses €t daran, tl)ut eine fein vermiegte Sardelle

und Saly dagy, tunfe dic Leber, welde ju pierectigtet

(,,[litftl)\.ﬂ gefchnitten feyn muf, binein, legt fic in
beifi gemachtes Schmaly, und bade fie vedt fechnell
daf fie nicht hart wird.

“ Gangleber auf ¢ine andere Art, Cin fanber
qewafchenes Schweinsness breiret  man  angeinander
fpictt dic Qeber gans fein mit Spect, freut Saly nnd
etivas jerfofiene Ndgelein davauf, thut cin Stictchen
Putter dagu, ficelt fie i das ek, legt fie anf den
Roft, Dbratet fie {chon geth, und giebt fie dann mit
dem Nep su Kobl auf die Tafel.

8. Hammelsd» Karminaten, Diefe werden ge-
birig gefchnitten, geflopit, und mit Saly und Pfefer
vecht eingeriebens wenn fie % Stunde gelegen haben,
vermwiegt man eine Iwichel,  etliche Gtiidden Knob-
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Tauch und Peterfil veht fein, vermifcht fie mit qeries
Benem Brod, diberfirent die Kavminaten dick damir und
bratet fie auf dem Roft fchon gelb; man mufi fie abey
fleifig ummwenden, damit fie faftig bleiben,

9. Junge Hiibner su baden. Gany junge
Hiibtier werden recht fauber gepust, gewafdien , und
in 4 Theile jerfchnittens man false fie gehdrig, wendet
fie in gefchwungenen Giern und dann in verriebenem
Brod um, und backt fie in beif gemadhtem Schmaly

. Tangfom und {chon getb. Man fann fic auch in einem

Sladelteig umfebren und backen,

10, Kalbdbrifen oder Mildhling in Vapier,
Recht fchone Karbermilchling wafcht man und bHAurelt
fic fauber ab, obue daf fie gefotten werden s flopft
fie mit cinem Meffer vecht flarf, Geftreicht cinen PBogen
Bavier frarf mit Butter, und sevfchneidet ibu in 4 Theiles
fimmt vecht fein verwiegre Suwicbeln und Jitronens
fdhale . Saly und ein wenig geftofiene Nigelein, reibt
viec Milchling mit diefem ein, legt den Halben Theil von
einem Brifelein, je nachdem ¢d grof i, in einen Theil
ved Papiers , fiveut ein wenig geriebenen Parmefan.
fis daraur, legt die Papicre mwie Briefe sufammen,
und bratet fie langfam auf dem Roft oder in cinem niche
gar beifen Ofen,

1. Gebadene Kalbsfiife. Man fiedet frifche,
weifie Kalbsfiife im Salswaffer weich, befreit fie von
e meiften Knochen , macht {chine gleiche StiicEchen
daraus , wafcht fie in fauem Waffer wieder ab, trock.
net fie mit einem Tuche, legt fie auf cine Blatte, gichit
siemlich Sivfchmwaffer dariiber, 1aft fie juacdectt 1 Stunbe
fiechen und vifbre fie wabrend diefer Reit Hters um
dann macht man von 2 Gfloffel voll Semmelmebl ,
2 gangen Ciern, dem nothigen Saly und guter Mileh,
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cinen gang ditnnen Teig, wendet die Glifie davin uth
gud backt fie in beifer Burter fhbn geld und o),
und beleat Gemiife damit.

12, Kalbggetrds, gebacten, JNachdem das Ges
febfe recht fouber gepuist und gewafchen ift, fiecdet man
¢6 in quter Gleifdhbriibe gang weich, wafche e aus fris
fchem Waffer wicder fanber ausd, {chneidet belicbige Stiicka
chen daraus , und wendet dicfe in gefchmwungenen Ciern ,
dann in gericbenem Brod , auch wenn man will in geries
benem Parmefantdfe, ums alsdann badt man fie in heif
gemachtem Schmaly fchin geld.

13. Kalbohirn mit Parmefantife, Cin Kalbs-
hirn wird in warmes Wafjer gelegt pic Haut fauber
davon genommen, und wieder aud frifchem TWaffer ge-
wafchen, auf ein fanberes Tuch gelegt, damit ¢d fehin
abrrocEnet, und in 4 Theile serfchnitten. Dann febrt man
bas Hirn in gefchoungenen Giern und dann in vervies
Benem Parmefantife mit etrwad Brofamen permifche, backe
¢d in beifem Schmaly, 1dft ¢s auf Brod fchon abtrocts
nen, nhd belegt griine Bobnen damit,

14, Satbsbivafdhnitren, Gin Kalbshirn wird in
warmes Waffer qelegt, die Haut fo fauber als miglich
pavon genommen , aug frifchem Waffer berausgetwafchen,
und in cinct Schiiffel gang fein abgeriiprt. Dann thut man
¢in wenig fein verwicgtes Schnittlanch und Peterfilfraut
dagu, gieft ciner fleinen Nuf arof serloffene Butter
binein, fdhldgt L qrofes odev 2 fleine Cier daran, riihre
¢d vecht farf untercinander, thut Salj und Nusfatnuf
dagu, riihrt fo viel geriebened Semmelbrod darunter bis
¢8 nicht mebr voncinander ldufr, fcyueidet von cinem
Milchbrod Schnitten, leat auf jede Schnitte einen fiarfen
Qifel voll von dem abgerfibrten Hivn, Tegt fie in beif
gemachted Schmaly , daf fie fchwimmen, und lafit fie
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fdyon gelb bactens die Seite von der Schnitte, auf wel-
dher das Hirn ift, muf aber sucr in das Schmals fom-
men ; dann werden fie qewendet.

15. Kalbshivnfchuitten auf andere Art. Das
Hirn wird wie das vorige subereitet: man fchneidet
Schniten von Milchbrod , fberfreicht cine Shnitte von
dem angeriibrten Hirn ywei Meferriicken dick, leqt cine
Odnitte Brod darauf, und [dft fie ebenfalld auf beiden
Geiten {chon qelb bacten.

16. Kalbsbivnfchuitten nod auf andeve
Art, Schnitten von Milchbrod werden gebdbt oder im
Gdmals gebacten; cin Kalbshivn wird gewafchen und
fauber gereinigets man viibre es in cincr Schiiffel fo
fein wie Teig ab, {hldat 2 qange Cier dazu, qichit
4 Efloffel voll fiifen Nabm daran ., thut Saly und
Mustatnuf dazu, legt cincr Vaumnuf qrof Buteer in
eine meffingene Bfanune, LWiFt fie jerfiiefen, riidvee das
abgeriibree Hivn davein, und I4fit es unter befdndigem
Umeiibren dic twerdens man muf aber Obache gqeben,
baf es nicht fcheidet. Hernach legt man es auf dad
gebacteste oder gebabte Brod.

17. Kalbsobren, Die Kalbgohren werden, nach.
dem fie fauber gepufit und ausqewdfert find, obeu, fo
weit dic Lappen febr diiune {ind, abgefchnitten 3 man
fiedet fie in der Fleifchiuppe recht weich, nimme fie
dantt Deraus, febrt fic in cinem gerflopfren Gi und crff
vann in Brofamen um, und backe i dann in Heif
gemachtem Schmaly fchon gelb.

18, Salbofchnitten. Vom Schlegel {chneidet
man Handbreite und Fingersdide Stiickchen, Flovft dies
felben ftarf, Deftrent fie mit Saly, Pfefer und verwieqrer
Jitronenfchale » und wendet fie in verflepperten Ciern,
danm in geviebenem Brod um; belegt eine Vlatte mit

At
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Butter oder Backfett, legt darin die Schnise eind an
dag andeve, laft fie auf beiven Geiten fchon gelb wers
ven, und driicEt den GSaft von ciner balben Iirrone date
auf, Man giede fic jum Kohl oder Weiffraut.

19, Karminaten, Man {duneidet die Karminaten
vom gehirigen Stiide, baut dad didite Bein unten
weg » fchabt das Sleifch von dem Oberbein binunters
wdres, flopft das Fleifch ffarf, macdht fie mit einem
Meffer wicder sur Fovm , und fiberfivent fie farf mit
gevicbenen Brod: nachdem fie farf gefalzen find, dibers
ftreut man diefelben mit fein verwicgter Iitvonenfchale
und Peeerfilfrant, Iear dann cin Stickchen Butter in
ein Bidrechen , lege die Kavminaten darein, und IAft fie
fehon gelb terden, Sie fonunen auch ouf dem Roff
gebraten werden.

20. Kavminaten febr cinfach, Die Karminaten
wetden wie die vorigen gugericheet, gefalzt und bleiben
1 Srunde aufeinanver liegens dann nimmt man ein Stiick
frifche Butter in cin Plattchen , lear die Karminatess
datauf, tberfirent fie mir verwiegrer Jitvonenichale, gieft
in wenig Sleifchbriibe davan, und lafc fie weich Fochen 3
pann serldft man cinen EHIDfel voll Sud, oder nimmt
in deffen Crmanglung Bratenbriibe, welche mir Fleifch-
briibe vermifcht i, und gieft fie an die Karminaten.

20, Karminaten im Neps. Die Karminaten wers
pen wie die Yorigen jugerichtet; man falzt fie, lafit fie
eine Jeitlang freben , und fchneidet Kalbsnese, vie fauber
gewafchen und gereinigt {ind, in vierectigte Stiide , fo
grofi man fie braucht, 3u 1 Pf. Korminaten wafdht und
grithet man 3 Savdellen aus, und verwiear fie Flein mit
crwas Brod; legt auf fedes Neb ein wenig vermieaten
Gypedk, beftveut ¢d mit den Savdellen, leqt die Karmis
naten davauf, und widelt fie nach der Form ver Karmi-

LANDESBIBLIOTHEK




62 Dritter Abfchuitt.

naten jufommen. Dann thut man fie mit cinem Stijcks
chen gevducherten fetten Spect, einer mit Ndaelein ge-
foicfren Jmwiebel und einem Lovbeerblatt in cin Plittchen,
unten und oben Gluth, giefit ein wenig Fleifchbriibe
darvan, [afit fie fchon gelb bacfen, und gicbt fic fammt
pen Nepen auf die Tafel.

22. Gebadene Karminaten, Die Karminaten
werden ebenfalls twie die vorigen sugerichtet, und nach-
dem fie 41 Stunde mit Saly gelegen baben , wendet man
fie in gerflopften Ciern und dann in geriebenem Brod
um, bacte fie langfam in beifi qemachtem Schmaly {chin
gelb , druct dbann den Jitronenfafe daviiber, belear Kobl
oder Weififrant damit, oder gieht fie mit Senf oder
Ganerampfer-Sauce jur Tafel,

23, Karvminaten von Fifdh. Weififitche , unge-
fabr £ PF, werden gebautelt, ausgegtitbet und gerein
nigts dann veriwieat man fie fein, und fofit {ie mit dem
Gelben von 2 Cietn und cinet Banmnuf arof Butter in
eitem Movier su Teig y (AL nun ein Stiiddyen BDutter
serflieflen, dunfiet etivad Jmwiebeln und fein verwiegten
Peterfil davin, thut die geftofenen Fifche in cine Schiif-
fel ; fchiittet die gediinfteten Iwiebeln daran ., fchldgt
1 ganges €i dasu, thut cine fleine Handbvoll geriebened
Milchbrod davunter, gicft 3 bis 4 Loffel voll fiifen
Rabm, Sals und ein wenig NMusfatnuf vavan, legt das
Fars auf efn mit Mebl beftreuted Blech, formirt Karmi-
fiaten davaud, [afic ein Stiictchen Schmaly beif werden,
thut die Karminaten davein, und [4fit fic auf beiden
Seiten fchon gelb werden, Man giebt fie su Blumentohl
pder 3u Spargeln.

24, Falfche Karminaten., Cin StiicEchen gebra-
teried ober abgedampftes Kalbfleifch nimme man auf ein
Bret, und verwiear ed mit ¢in wenig Perer (il und Jmwickeln
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febr fein s viibrt cin StiicEchen Butter einer Banmnuf grof
mit 2 gangen Giern und bem Fleifd) recht durcheinander,
thut fiir 1, SKreuger in Mildh) eingeweichtes und wieder
feft auggqedriicttes Brod dazu, auch Saly und NMustate
nuf. thut ed auf ein mic Lebl beftreuted Bret, und
formivt Sarminaten davaus: fate der Beine fedt man
pot einer weifen Niibe oder Peterfilwursel binein, fiber-
ftreicht die Korminaten mit Ciweif, dbevftvent fic mit
Brofamen , thut ¢in Stiidden Butter in ein Vlateden,
[dft fie fchon gelb werden, und legt fie auf gefochten
Spinat,

25, Gebacfene Kitchlein, an Fafitagen su
Gemiifen, “Bwei RibriofFel voll Mebl werden in eine
Schiiffel genommen , ciner Nuf qrof beif aqemachtesd
Gehmaly darvan qefchiittet, und mit fiifer Milch vnd
dem ju cinem dicken Schnee gefchlagencn Weifien von
9 Giern gqlatt angeriibrt, daf der Teig in der Dide
wie ein Knodelteia iffs denn thut man ¢8 Loffelweis in
beifi gemachtes Schmaly, und badt die Kiichlein fchon
gelb.

26, Porcheln-Wiiefdlein, Die Morcheln werden
vecht fauber aus mebrern Waffern gewafchen, in gefals
senem Taffer weich abgefotten, und wieder in frifdes
SBaffer gethan ; man giefit fie in ¢inen Seier, damit fie
vecht ablaufen , und fchneidet fie dann wie grobe Rudeln.
Cin Hdving , welcher 2 Stunden lang gewdffert feyn
mufi, witd audgeqrathet und mit e¢in wenig 3wiebeln
fo fein ald moglich vermwiegts dad Gelbe von 3 hartges
fottenen Giern riibrt man mit ¢inem Stitcchen Butter
veche fein ab, thut die qefchnittenen Movcheln und den
veriviegten Having davein, {dlagt 1 ganged Ei daran,
viibre fiir 4 Ke. tn Mildh cingeweichtes und wieder fefe
auggedriictted Brod dagu, fillt damit Rinderddrme Halh
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poll, wnd [dfit fie, mwenn fie mit Faltem TWaffer fiber
pas Feuer gethan, lanafam durchficden. Dann werden
dic Faden Ddavon gefchnitten, und die Wiivite geld
gebraten, 3um Sancrfraue {ind fic {ebr gut.

27, Neb-Wiivflein, Man flopit 14 Bf. Kalb-
fleifch vom Schlegel flarf, und verwicat ¢8 o fein als
miglichs viibre eined balben Hitbnereies grof Butter
mit dbem Gelben von 2 Cicrn und 2 gangen Ciern wobl
ab, thut das Fleifch binein, fein verwicgte Stviebeln,
Sitronen{chale, Saly und Musfatnuf davan, ribre cin
wenig gericbened Brod und 4 Loffel voll fauern Rabm
bincin, big der Teig nicht mehr ausdeinander ldufey legt
fauber gewafchene frifde Kalbsnese, welche in vierecfigte
Gtiicfe von der Grife ciner Hand gefchnitten fevn mifen,
auf einen Teler obder ein Bret, legt einen ftovfen €.
T0ffel voll vou- dert qemachten Teig darvanf, fiberfhldnt
fie unten und oben cin wenig, widelt fie dann [ocfer
sufommen, und bindet fie mit einem Faden sufammen
daf niches bevausiaufen fanns thut cin SticEchen But-
ey in cine Kachel, cine Swichel mit Ndgelein gefpice
und ein Sorbeerbiattchen dagu, giehit febr wenig Fleifch-
brithe datan, legt die Wiivflein binein, und I0ft fie
vecht fchon geld braten.

98, Schinfen-Wur, Cin Stiicf Schinfen nach
Gutbefinden wird mit einey Swiecbel , etiwad Verevfil
und Scnittlauch fo fein als moglich vermicgt s man
thut ¢o in eine Schiiffel, thut geviebenes Brod, unges
fabr cine Sandvoll, von 1 DMaas Milch den fauern
Rabm und 3 qanze Gier bagu, gieft ein wenig {hife
Milch daton, fullt den Teig durch einen Wuriidofer in
Rinderdarme, aber nuy balb voll , thut fie mit lauem
Waffer iiber dad Fener, und [Gfe fic langfam durchfics
den, nimme fie daun berous und die Ddrme davon,
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Man fann fie su Fingerdlangen StiicEchen fhneiden, in
Gier und Brofamen umiebren, dann im Schmals {chon
aelb bacfens oder man [dft die Wiirfie gang, und {dhmalst
fic nue mit gevichenem Brod ab,
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V. Bea el e

1, Butterteiq su Tovten und Pafeten, Nan
pitmt 1 PF. feines Mebl anf das Ruovelbret, macht eine
Hiblung in der Mitte, fchlagt 1 Ci davan, thut 2 farfe
Meflerfpits voll Saly dasu, macht den Teig twie ¢inen
Yocfern Studelteiq, mit Wein, wivft ibn farf durchs
tann wird 1 Bf, Butter qenommen, in drei Theile jevs
fchnitten und Bldatter davansd gewallt: dbann wird der Teig
wicder MeffevviicenddiE auseinander gemwallt, der eine
Theil von der audgewallten Butter davauf gelegt, Det
Tetg wird nun wie eine Serviette jufammengeleat, wicbe
auseinander gewallt, die andern 2 Buttevblatter , wie
dad erfte, darein gewallts dann fwied der Teig noch ein-
mal fiberfchlagen und aqudgewalt, und ju Torten oder
Pafteten gebraucht,

9. Butterteiqg auf anbere Art, Sin Vfund NMebf
Tegt man auf das Bret, macht eine Hohlung in dad Mebl,
{chueidet eines - Hiibnereics qroff Butter, davein, thut
1 ganged Gi fammt 2 Mefeefvis voll Saly dasn, macdht
mit gutem fiifem Rabm den Tweig o an, daf ev nicht
$1 Dick und nicht su diinne wird: der Teig darf nie am
Brete bangen bleiben , fondern muf fich fchon glatt aus-
wallen laffen. Cin Piund Butter, wosn aber obige su dem

Sonfts. Kod)0. 3te Uufl. 53
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