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Sulgen und Cremen, 299
bacfen, fie miiffen aber nur Dlafaelb feyn; man fann
auch cin wenig lang aber vecht fein gefchnittenc nnd ge-
(chilte Mandeln in den Teig thun.
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XVIL Sulgen und Cremen,

Bei allen Sulzen it su bemerfen : 1) Daf man Deim
Bufessen der Suly cin Stii Rindsleber und Mily damit
focken mufi » weil die Mily febr hell und die Lebey friftig
machty 2) fonnen auch die €ier, nachdem fie abgewa-
fchen fiud, gang aufgefchlagen, die Schale gerdriickt und
mit der Suly gefdheiven werden. s fann mit jeder Sulg
¢in Ninglein Haufeblafe gefocht werden s weil aber die
Haufenblafe im Magen unverdaulich und der Gefundheit
wirflich fchivlich ift, fo fann fie wegaelaffen, und obne
biefelbe Die Sulgen auf angegebene Art doch febr hell
getacht werbden,

1, UApfel-Creme., Gute Kochapfel fchdalt und
fchneidet man, und Focht fie mit Jucfer und nur wenig
Waffer weich; dann veibt man Jucfer an einer Jitrone
ab, f{chléat das Gelbe von 7 Eiern in eine Schiiffel, viibrt
den Qucfer und die Cier mit 1 Schoppen guten fiifen
Rabm an, LEft ed auf dem Feuer unter Dbefdndigem
Riibren dicE werden , aber nicht fochen, damit e8 fich
nicht fcheidet s dann fchldgt man dad Weife der Cier ju
einem Schnee, viibrt ibn darunter , Tegt die Aepfel auf
die Platte, fiillt Cingemachted davanf, gieft die Creme
dariiber, und fiellt {ic in cinen nicht febr heifen Ofen,
9. Creme mit Champagner oder Malaga, 3u
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Y5 Maasd fiifen Rabm reibt man 3 Jitronen am Jucfer
ab, thut noch ziemlich andern Sucfer dagu, thut ibn in
eine Schiiffel, driidt den Saft von den Jitronen daran;
wenn diefed ¥4 Srunde miteinander geffanden ift, nimmt
man dad Gelbe pon 6 Ciern und 4 gange Sicr, [4ft die
Milch und die Gier mitcinander auf dem Fewer dick
evden 5 dann riibrt man ¢3 an den 3itronen. Sucker,
it abcr beftandig darin, bio die Creme cin wenig ers
Faltet it dann gieft man 11 %cmqlu:« voll Ehampa-
gner oder Malaga davein, fillt ¢8 in cine Creme.Schiiffel
und lafe es falt werden,

3. Chocolade-Creme. Man ldfit ¥4 Maad fiifien
Sabm fiebend werden s daun thut man 4 big 6 Leb.
gericbene Chocolade, ein gutes Stild Juder, und ein
GtiiEchen Baunille davan, [Afit diefes cine Jeitlang mit.
etnander fochens verviibrt dann das Gefbe von 6 Giern,
riibre dic fochende Chocolade-Milch Langfam daran, thut
ef tieder in dic Pfanne, und lafit ¢ unter beftdndigem
Umriibren dicf werden, Unterdefien fest man 1 Shoppen
Milch auf das Fener, legt cin Stiicfdyen Jucter dar-
ein, {dhldgt von 2 Eiern cinen fieifen Schnee, und wenn
dic Mildh ficvet, Iegt man Eleine runde Hinflein in die
fochende Milch, [Gft eo cine Weile ficden, und dann die
Milch davon ablaufens bernach legt man dicfe Schnees
Bilchen auf der Chocolade-Creme berum. Man fann
auch den Schuee, obne ibn ju fiedens in die Creme
eiibren, dann [afit man es nuy noch angiehen,

4, Chocolade-Creme mit cinem Berg, Nan
fchlagt das Weifie von 6 Ciern 3u cinem vecht dicen
Sdnee, thut 3 bid 4 Ltb. fein gefiebten Jucker, und
2 £th. gevicbene Chocolade darvunter, fchldat ed fchnell
nntereinander, und feist s wie eine Pyramide auf ein
mit Butter beftrichenes weifes Papier, thut dies auf
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Gulsgen und Cremen.

cin Blech und backt ¢8 im Bacfofen vedht fdhin gelbs
indeffen Laft man 1 farfen Schoppen Milch oder Rabm
fiebend werden, legt cin Stid Sucer und 1 CHIOFel
poll geviebene Chocolade Davein, Gt ed mit diefem cine
Reitlang fochen s dann vevriibet man das Gelbe von
4 bis 5 Ciern, viibrt die fochende Chocolade. Milch
langfam daran, [dft ¢8 anf dem Feuer unter beffindis
gem Riibren noch ein wenig angiehen, gicft die Creme
auf cine Placte, und [dfc fie Falt werden. Wenn der
Berg fchon auggebacten iff, nimmt man ibn beraud,
macht ihn mir dem Meffer unten lod, fedt ibn auf die
Creme und giebt {ie fogleich jur Tafel, Die Creme fangy
auch warm gelaffen werden,

5. Chocolade-Kaslein. Man froft ¥, Pf. Man.
veln o fein ol8 moglich , mifcht damit ¥/, Pf. gerichene
Ehocolade und Y Bf. gefiofenca Jucter wobl untereins
aunder, fdylagt 6 Eier dasn, riihrt 3 GRloFel voll fanern
HRabm nebi Y, Maas Milch davan, IGft ¢ unter bes
fandigem Ritbren auf dem Feuer fcheiden, aber niche
bart werden, gieht ¢b in it breites Siebchen sum Abs
laufen, ftiivst es anf cine Platte, flicht mit einem Forn.
chen Rofen oder Stevnen bavaud, Tegt fie auf cin Bled
und lift fie einwenig abteoctnen. Wnterdeffen verfchidae
man 1 Schoppen fiifen Rabm, dad Weife von 2 Ciern
und ein Sriickchen Vanille oder Jimmt fFarf miteinander,
baf ¢f wie Schaum iff, Lafit ¢es danu unter beftdndigem
Riibren, auf {chwachem Feuer, 31 ciner diden Creme
werden, aber nicht fochen, und vichtet diefe auf eine
Platte . damit fie falt wird und eine Haut befommt s
bann [aft man cin Stiidchen Jucfer in 1 big 2 Lofel
voll Waffer sergeben, riibrt cin wenig geriebene Chocos
Tade darunter , Defirent die Chocolade.Kidlein damit, und
Teat fie gievlich auf bew Creme herum,
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6. Cuglifche Creme, Man fchligt 4 aange Cier
und 4 Dotter in ciner Schiifel vecht ftart , gieft 1o Schop-
pen Champagner- oder Malaga-Wein dagu, thurdic Schale
pon 1 Sitvone nebft einem Stid Jucer Dazu, fefst ¢d
fury vor dem Nuftragen auf das Feuer, und rihre ed
wit cinem Befen oder mit Schindeln, bid ed anfdngt ik
s werden s dany nimme man bie Ritvonenfchale twiedey
Beraus, giefit ¢ auf cine Platte oder Creme-Schiiffel
und aiebt ¢d warm U Tafel.

v Grdbeer-Creme, Man treibt 5 Maad vedy
veife Grobeeren durch cin feines Haarfich; lift1's Schop-
pen dicen filfen Rabm mit cinem Stild Jucer, weldyer
an einee Sitrone abgerieben feyn nmuf, fiedend werden,
perriibet dag ®elbe von 4 Giern, vihre den fochenden
Rabm nach und nach daran, [aft ed in der Bfanne noch
cinmal cin toenig anzicben, {chiittet die Creme in cine
Gehiiffel, [t fie vecht Falt werdens bernach viibrt man
vas durchgetvicbene Grobeer-Mart davan, piibee ed vecht
tlichtiq untereinander , und gicft ed in eine Crome.
Schiiffers fodann wendet man grofe fchone Crdbecren
in geffofenem Sucer um, und giert die Creme damit.

8. Gaffe-Creme. Man macht Hon 4 2th. Raffe,
welcher nicht febr flarf gebrannt fenn muf, mit L Scdhoyp-
pen Wafer tinen gewdbnlichen Kaffe; wenn cr bell ift,
fird et abgeaofien, und L Schoppen recht gquter fiifer
Rahm , 1 Stiid ucker nach Gutfinden, und L Stiick
Banille dagu gethans dann viibrt man dag Gelbe von
8 Gictn davan, thut ed in eine meffingene Pfanne,
{dft o8 unter befiindigem tmeiibren did werden , giefit
¢s fodant auf eine Platte und gicbt ¢d falt sur Zafel,
Man fann ancdh die Kaffe-Creme in bobe obere Kafies
taffen fillen, in fiedendes affev frellens, ©ud et ¢f
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Sulsen und Cremen. 303

feft it » auf eine Platee filesen, und eine KafFefatce neben
berum giefen.

9. Mandel-Creme. Man {3t 1 Pf. gefchdrte
Dandeln fo fein ol8 moglich mit etwasd Jucfer , damit
fie nicht fchwars und sliche werdeny nimmt dann 15 Maas
vedht guten fiifen Rabm , thut dic Mandeln und cin
Gtiict 3ncer, welcher an ciner Iitrone abgerichen ift,
vagu, LGft es miteinander auffieden, nimmt das Gelbe
von 8 bis 9 Ciern in cine Schiiffel, viibrt den Fochens
ben Rabm langfam Ddaran, thut ibn wiecder in bie
Pfanne und [Gfit s unter befdndigem Umrlibren dick
werden, Nun  gieft man e auf eine Blatte, und
IGft e8 Falt werden s dann fchneidet man von Sitronat
fleine Stevnchen, macht von rothem Jucfer-Eis Ringlein
auf die Sterne, trocEnet diefelben ¢in wenig, und belegt
oi¢ Creme bamit,

10. Mandel-Schuee. Man fehalt 4 Bf. Man.
bl und foft fie mit 2 Gieriweif und 1 Loffel voll
Judey fo fein, daf ed wie Teig iff. Nun {dhldgt man
5 Maas diden flifen Rabm, mit ciner Meferfpipe vol
Tragane, wnd cin wenig Jimme, mit dem BVefen vecht
fieirs bicrauf fchldgt man das Weife von 2 Eicrn u
Sdynee, viihrt die Mandeln damit an, fchldgt es nebf
bem nithigen Sucker unter den Nabm, fest diefen wie
etne Pyramide auf eine Platte und vergicrr fie mit gans
gen cingemachten oder frifchen Crdbeeren.

11, Creme von Pomerangen, NMan nimme
3 Pomeransen, veibt von bder HAlfte die Shalen am
Jucker ab, driict aus allen den Saft dagn, vithrt dann
bag Gelbe von 8 Cicrnn nebft 4 gangen i und 4 Schop.
ven weifen Wein davan, thut nach Belieben Jucter
bagu; Dann IAft man ef in einer meffingencn Bfanne
untey beftandigem Riibren dick rexdes, und gieht ¢s in
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eine Creme.Schiiffels mwenn ef Falt getworden iff 4 giert
man ¢8 mit Jitronat,

12, Vunf{dh-Creme. Man nimmt Theebout, {o
viel man it 3 Finger fafen fann, bribt ibn mit cincm
Trintglas voll ficbenden Wafferd ab, und lafit ihn wobl
sugedecft ftebens 2 itronen werden am Jucer abgeries
Ben, ber Saft von einer Jitrone Ddaju gedriicdt, und
noch 4 2th. Jucler dagt gethan 3 nun verviibrt man das
®elbe pon 10 bis 12 Siern mit ¥4 Mansd flifen Rabm s
nimmt es in cine meffingene Bfanne, und {hiittet den
anaebeiibten Thee durch einn Tiichelchen oder einen Schatitis
[Bffel dagu, Laft ¢s unter Befidudigem Umriibren dick
werder , nimme ¢8 vom Feuer, tbut den IJitronenzucer
nedit cinem fleinen Trinfalaschen voll Wein dagu, viibrt
diefes vecht nntereinander, und wenn ¢f ¢in wenig crfaltet
it , gicfit man noch 1 Glad Avaf davan, {dDiittet ¢d in
eine Creme-Schitffel , und wenn e erfaltet iff, jicrt man
di¢ Creme nach Belieben.

13. Neis - Creme, Man feht 4 Maad {iifen Rabm
nebit cinem StiicE Jtmme vud Sucler gum Feuer » nimmt,
wenn ed gefocht bat, den Jimmt beraus, riibre dann
5 £th, Reid, weldher im Morfer geftofen und duvch ¢in
Daarficd geficbt iff, darvein; wenn ¢§ anfingt did su
werben , fchneidet man etwas Jitronat recht fein, thut
dies nebft der om Jucker abaeviebenen Schale ciner Ji-
tyotie, und Jueber His ed (i qenug ift» dagu, und Iaft
¢d Tangfam fochens dann giefit man ¢8 in cine naf ge-
machte Form, IAft ¢ gefteben, und fiirst es auf eine
Plattes nimmt nun 5 Maoad recht diden fiifen Rabm,
thut 4 2th. gefiebten Sucfer, nebft einem Stiicchen BVa-
fille dasu, fchldat diefes mit einem weifen Schlaghefen
i Schaunr, nimmt den Schavm immer mit dem Loffel
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Sulgen und Cremen.

wed, und legt ibn um die Creme berum, bis alles 3u
Enbde ift.
14, Schneeballen-Creme, Man {Hidgt von

- 3 Cicrn cinen fefien Schnee, fiedet Milch mit binldnglich

Bucfer, legt den Schnee LofFelweis, in der Grife nach
Belicben , binein, [aft die Schneeballen aui beiden
Geiten cinen Sud thun, und Iegt fie auf eine Plattes
perriihrt nun 3 Cievgelb wobhl mit 3ucder, der an cinge
Qitrone abgericben ift, rihre ed an die Milch, [Aft ed
¢int wenig Tochen, giefit die Creme an die Sdnechallen,
Deftreut diefe dicf mit Sucter und brennt fie mit einem
gliihend gemachten Cifen ftarf gelb,

15. Banille-Creme. Man nimmt % MNaad recht
autent flifen Rabm, das Gelbe vou 6 Ciern und 6 gange
Gier, cin Stiictchen Jitvonenfchale, Juder nadh Gute
finden, 4 Duintlein BVanile, viihre alles vecdht durch.
ginandet » nimmt ed in cine meffingene Pfanne, und
Tafit ed unter Beftandigem Umriibren dick werden: dann
gicit man es durch cinen Seier in eine Creme- Schiiffel,
und Laft ed Talt und did werden,

16, Kalte Wein-Creme, Man Ffocht %4 Maas
$Bein mit giemlich viel Suder, Jimmt und IJitvonens
fchale vecht flifi, und I4ft ibn dann falt werden; in.
deflen Focht man cin Ringlein Haunfenblafe in cin wenig
SBaffer, nimmt das Gelbe von & Eievn, viibrt den gefoch.
ten SWein famme det abgefochten Haufenblafe daran,
und Lifit e8 unter Defdndigem Umplibren auf dem Fener
s einer Dicen Creme werden, aber fa nicht gevin.
nens bernach nimmt man ed in citen Hafen, und feu.
velt e8, big ¢8 redht anfingt su fchaumen; danp giefe
man die Creme in cinen Model und 10ft fie gefiehen,

17, €icer-3icger, Man verriibrt 1 Schoppen fanern
Rabm, welcher aber noch fung und nidt bitter feyn
Gontfts, Kodd. 3te YUnfl. 20
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muf, mit 2 Ghloffeln voll guter fauver Milch, verriibrt
viefes mit 6 bis 8 gangen Cierns dic Sdale einet am
Reibeifen abgeriebenen Jitvone und ¢in wenig gericbener
Bitronat werden nebft cinem Stiid Jucker dazu qelegts
und mit Y Maas fifer Milch wobl untercinander ges
tiihrts dantt nimme man ed in cine meffingene Pfanne
und ldfe ¢ unter befidndigem Umriibren anf dem Fener
fcheiden, aber nur nicht Hart mwerden, gieft ¢6 in die
bast gemachten Modelchen sum ablaufen, und fifvse s
vantt auf eine Plattes nun Lift man 1 Schopven oder
auch % Maas fifen Rabm auffochen, verriibrt das
Gelbe yon 3 bis 4 Cievn, thut Jucter, welcher an einep
Qitrone abgerieben feyn muf, dazu, riibrt den fochens
den Sabm davan, [afit dies unter befidndigem Ribren
didf werden, und gichit ef forgfaltis um den ieger heto
um, Man giebt idbn falt jur Tafel.

18, Gefulste Aepfel. Man fchalt Vordborice
ober Meinetten, {o viel man notbig hat, ficht dag Keva
nienbaus bevaus, fest fie mit Wein, dem ndtbigen Ju.
cer und einem Stiidd Jimme ju, [aft fie jugqedect weich
dampfen, und dann Falt werden., Nun nimmt man den
Gud von 6 Kalbsfiifen, welcher aber vecht feft feyn
muf, % Maad guten alten Wein, die Schale von
1 Riteone, cin Ringlein serflopfte und im Waffer auf.
aeloste Haufenvlofe, Sucfer bid ed {iff genug iff, fchlant
1 ganses €i fammt der jerdriicften Schale davan, lift
ed unter beffandigem Riihren auf dem Fewer fcheiden,
aicht noch einige Tropfen Alfermedfaft davan, damit e
vofeneoth witd, gieft ed durch ein Haatfich anf eine
Gervictte, welche auf Stublfiife gefpannt if, und Life
¢d bell ablaufen, Aldbann gicfit man Fingersdicds von
ver abgelanfencn Suly auf die jum Anfreagen beftimmtee
Pratte , fredt -oben in die Uepfel cin Nagelein fratt dem
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ort Pussen, felt fie fhon gierlich anf die mit Suly bedectte
am | qfatte, leat Sitronenfcheiben berum, giet die dfibrige
nee Suly dariiber und laft fie gefreben,

gt 19, Blanc-Manger, Man feist 4 fauber gemwaichene
e Kalbsfiife mit 2 Maasd Waffer jum Feuner, focht fie vecht
hne weich, gieft die Brithe durch cin reined Tuch und ldft
HE fic falt mwerdens ftofe ¥, Bf. abgesogene Mandeln recht :
bie fein, daf fie wic Mebl find, und preft fie mit 4 Glas -;
o Milch durch ein Tuchy dann thut man den Kalbsfud, ;
Doy nachdem dag Fett tein abgenommen, in eine meffingene
bas Bfanne » reibt 4 Jitvone am Juder ab, thut diefen,
ey nebit cinem Stiict Jimmt, der durchaeprefiten NMandels
L L milch, und 1 Schoppen vecht guten, diden, fiifen Rabm
ted dasit, Tdft e8 miteinander unter Befidndigem Umriibren
s | cinen Sud thun, gict s dann durdh ¢in Daarfieh in
: Delicbige OModel, und [Aft ed gefteben,

Fer 20, BVrlane-Manger mit Chocolade, Man foche
RE4 4, Bf. gericbene Chocolade mit 15 Maad gutem fiifen
alg Rabm , {6t ¥ BF. abgesogene Mandeln fo fein ald
& mbglich, und prefit fie mit 1 Schoppen guter Milch durchs
dett pimme fobann von 2 abgefottenen Kalbsfiifen die dide
i Suly, thut alles jufammen in cine meffingene Pranne,
ot thut fach Gutfinden Jucer und cin Stildden Vanille
e bag, und [t ¢f unter Befidndigem Riibren auf dem
agt Seuer angicheny dann fcbiitter man es in cinen Wiobel
afit und Iaft ¢s an cinem fiblen Ort gefiehen.

1) 91, Gute Suls, Man fiedet 6 fauber gepunte
o Qarbsfiife und 4 Bf. Nindfeifch Tangfam nebft fleifigem
tne Abfchaumens fwenn ein guter Theil davon eingefocht ift,
ift fiillt man mit gutem altem Wein auf; befedt eine Jmwie.
0 el mit Ndgelein, nimmt etwas Toimian, Bafilifum,
nte Esoragon und Majoran, bindet alles sufommen in cin

e eiichlein, [AGt ¢d cine Seitlang mit der Suly fochen
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thut atrch die Schale von einer Sitrone daju; toenn
3t i alles audgefocht ift, wird die Sance in cine Schiiffel b}
gegofien, und dad Fett tein davon weggethan i dann | 1
fchlagt man das Weife von 2 Ciern ju Schnee, giefit i
{ die Suly in eine meffingene Bfanne , viihrt den Schnee 1
datein, [afit fie ein paar Mal avnflicden, gieft fie auf eine ¢
Serviette, in welche man Fliefpapiet legt, Lagt fic langfam )
ablanfen, giefit fiein einen Model , und [aft fie geffehen. 1§
i 22, Grangdfifche Suls. Man (it 4 bis 6 Kalbs. | [
! fiife, etwas NRindsleber, cin Stiiddhen geraucherten | D
il magern Schinfen, mit 3 bis 4 Maas Waffer nicht gar
' sur Halfre einfochens befiect ¢ine Swiebel mit Nagelein,
nimmt etwas Thimian, Bafilifum, Codragon, c¢in paar
geftofene Wachbolderbeeren , bindet alles in ein Tlichel.
chen, thut 14 Jiteone dagy, 4t ¢d fo ausfochen, und
jtelit e 1iber Nacht auf die Seitey ded Morgens wird
cin St Nindfleifch nach belicbiger Grofe, von der
Gehwang.Feder oder Backen - Stiict , welcdhes juvor gut
cingebeist ift) mit ctwas Spek, 1 Stiiddhen Butter,
1 Glas Cffig, 1 Glas Wein, 1 Glad gure Fleifchbriive,
siemlich viel Peterfilivnrzelnn, ein paar Seleriwurgeln,
cine gelbe Miibe, cine Paftinatwurgel, und ein paay
Lorbeerblatter in eine Kachel gelegt, wobl sugedects und
auf Koblen geftellty man laft ¢8 langfom fochen , und
wenn ¢d weich und fchon ift,) wird die jubereitete Suly
Doz aethbans follte noch ettvad an Sdaure oder Saly
feblen, fo wird folched vevbeffers, dann nodh) ¥, Stunbde
sufommen gefochts nun wivd das Fett vein abgehoben,
bie Suly von dem Fleifch abgegoffen , und wie cine ane
dere Suly geldutert s alddann witd das gubeteitete Rind-
i g H fleifch in ¢ine Deliebige Form gethan, dic Suly, wenn
it fie fchon bell iff, davan gegoffen, an cinen Fiblen Ort
1t gefielit, dof fie gefiebt, und dann umgeftiivst.
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Sulgen und Cremen.

23. Gefarbte Suls. Man nimme 1 NMaas von
vem Dbeften, alten . weifen Wein, 1, Maas Nilch,
1 Sdyoppen Ritvonenfaft, gickt alles in einen neuen
itdenen Hafen, legt Jucker dagu , bis ¢ i genug iff,
und [aft ¢d erliche Stunden freben 3 dann riibrt man ¢d
recht mit einem {ilbernen Loffel durcheinander, Flopft
bag Weifie von 2 Ciern ju Schnee, thut ibn su Obigem,
(4Bt ¢d einen Sud thun, und durch ein Tuch bell ab.
faufen, verfocht 4 Lih. Haufenblafe mit ein wenig Waffer ,
driicEt 8 durch cin Tihichlcin an die Suly und farbt fie
nach Belicben: toth mit Soyrup, blaw mit Arolen,
gelb mit Saffrans alddann flilt man fie in einen Mo.
vel, welcher 3 Ecfen bat, in jede Sde von einer andern
Farbe.

24, Gefulster Kalbsfchlegel. Man fpictt einen
Kalbsfchlegel tvecht fchon mit SpecE , mendet ibn in
@aly und Pfeffer um, thut ibn mit 1 Stiid Sped,
einet mit Nelfen beftectten Jwiebel, 4 Lovbeerblatt, cini-
aen ger{chnittenen Sellerimurseln , ¢in Stidden frifcher
PButter und 1 Schoppen rothen Wein in cine Kadyel,
und [afc ibn unter ofterm Begiefen {chon gelb und
weich braten., Dann witd ¢v auf eine Platte sum Ab-
fliblen gelegt.

Sut Suls feist man 6 gerbauene Kalbsfife, 2 Pf.
mageres Rindfleifdh und ecin Stiid Leber mit 4 Maad
Waffer su, [Aft ed sur Halfte cinfochen, fhiumt eb
fleifiig , fiillt es mit Wein auf und legt eine mit Nelfen
beftecfre Bmwiebel, 1 Lorbeerblatt, Selleri, Peterfilie,
PBafinat- und Schivargwurgeln, in ein Biifchel gebunden,
bineins Idft alles fo Tange ficden, bis die Fiife weich
find, daf man fie jerdedicken fann, nimmt dann das
Fleifch beraus, gicft den Sud durch cin Haarfiech, nimme
bag Fett davon, {dbidgt 1 €i fammt der Schale bincin,
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und Tdft ¢8 auf dem Feuer unter Deftandigem Umrilbren
fcheiven; nun brennt man cin Stiidden Jucer, Tofet
ed in einigen Tropfen Waffer auf, fchiictet es jur Sulz,
Taft fie durch ecine Serviette, weldhe an Stublfiifen
befeftigr iff, Dbell ablanfen, legt den Gcilegel in eine
tiefe Platte, und giehit die Suly diber den Schlegel,
baf fie FingevsdicE dartiber ficht.

25, Guly von Kvebfen und Forvellen, Kieine
Kotrellen werden blan abgefotten, und 25 Krebsfchalen,
mit ciner Krebsfiille, wie folcdhe im fechsten Abfchnire
o, 39 gescigt iff» geflilts dann macht man eine vecht
qute Suly von Kalbsfiifen, {cheidet dicfe , nachdem
nichtd an Gefchmact , Saly und Saure feble, mit Eiern
in ciner meffingenen Pfante, lafe fie durch cine Sees
viette recht bell ablaufen, giefit davon eines Dhalben
Singers boch in eine Form, [afit fie aefteben, legt Darauf
gine 2age von ben gefiillten Krebfen mit dem Rifcken,
pichit wicder Suly fber die Krvebfe, Gt fie wieder ge-
fieben , Tegt bierauf die Forellen cbenfalld mit dem NRiicken,
ficft dann wieder Suly dardiber , Tegt dann wicder Krebfe,
und fabee fo fort, big die Form voll ift 5 dann [dfit man
ed gefieben, und flivst die Suly auf ecine Platte.

26. ©uly mit Malaga, Ed werden 6 bid 7 Ring.
Tein Haufenblafe mit 1 Schoppen Waffer, der Schale
pon 1 Bitrone, dem Saft derfelben und Jucter, big e
fiif genug ift, fo lange gefocht, bid fie fich gang auf-
gelogt Dabenm, dann durch cin Tuch in cine Schiifiel
gegoffen, 1 §lafche guten alten Malaga datan gefchiittet,
alled wobl durcheinander geriibrt, in ecine Platte ge-
goffen, und dann an einen Fiblen Ovt getellt, daf ef
geftebt.  Diefe Suly fann auch it Kalbififen , wie
Pun{dr - Suly, Nro. 28, gemacht werden.

27, Pomerangen . Suly, Man lafe 4 Kalbsfiifie
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mit 2 Maas Waffer bid uin 1 flarfen Schoppen einfo-
cheny dann wird immer mit gutem altem Wein aufge-
fitllt, bis man damit 1 Maas Wein verbraucht bats hers
pach legt man Y% Lth, gangen Jimmt, 8 Hig 10 Stiid
ganse Ndgelein, und % Jitrone dazu, lafr ¢8 mit dies
fem noch eine Jeitlang fieben, gieft den Sud in ¢ine
Schiiffel, und Lafit ibn fieben, bis man dad Fett davon
abnebmen fanng dann reibt man 3 grofe Pomerangen
am Suder ab, {chabt diefen in cine Schiiffel, nud driidt
ben Saft von den Pomeransen dazuy (Gt die-abgenom.
mene Suly mit dom Weifen von 2 Ciern auf dem Feuer
abEochen, thut den Pomerangensucter darein , gicht noch
eit Gligchen recht guten alten Wein dazu, und ldft die
Sulj durch ¢ine Serviette, welche an den 4 Fiifen cines
umgefeheten Stubls anfgebunden feyn muf, vecht bel
ablaufen, gicft fic in belicbige Movel und [4ft fie ge-
ftehen,

28, Punfch. Sulz, Man wifert und fiedet 3 Kalbs.
fiife, und wenn das Waffer auf die Halfte eingefocht
ift, wird es mit gutem altem weifem Wein anfgefilt;
vann nimmt man siemlich viel gangen Jimme, ¢in paot
gange Ndgelein, und IAft ed noch eine Jecitlang miteitt-
ander fochen s nun wird dic Suls abgegoffen, und nach.
vem dag Fett fchon davon abgeblafen, in eine meffingene
Pfanne gefchiittet, 3 Jitvonen am Jucker abgerieben,
mit dem Saft derfelben darein gedriictt, und noch Juder
dasu geiban, bit ¢f {iif genug ifi; dann {didgt man
das Weifie von 2 Ciern su Schnee, und lifit alles ju-
fammen auf dem Feucr einmal auffochens hHernad) witd
noch ¥4 Schoppen Avaf oder Rum daran gegoffen, Ddie
Suly auf cine Serviette gefehiittet, {o oft, bid fie vedht
flay -durchldunft ,  dann in DBeliebige Formen gegoffen,
und fo [Afit man fic gefieben.
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29, Sdhiine Suls., Man nimmt ¥ Schoppen Jis
tronenfaft, 41 Schoppen Milch, 1 Schoppen Wafer,
Buder bid ¢ fiif genug ift, giefit die Milch anf den
Buder, dann ¢ben o den Jittonenfaft, und julest dasd
Waffer, vitbrt ed vecht durcheinander mit einem filbernen
Loffel, fchiittet e8 auf ein gefpanntes Tuch, laft ¢s fo
oft duvchlaufen , big ed flav ift, und dann cinmal auf.
Fochens nimmt 11 Lth, Saufenblafe, zerfivft fie flein,
fiedet fie in ein wenig Waffer , riibrt damit die Suly
noch recht purcheinander, und gicfit eine gute Pome-
rangen . Effeny datan,

XV Eife und Vergierungen dev Tovten
und Bacfrerfe,

1tm folche su verfevtigen , braucht man ein holzer.
ned Saf, welches oben mit Griffen verfeben , unten aber
etvad fpisig ift. Cinen 3ol Hoch vom Bodgh muf cin
Sapfen feyn, damit man das fich vom Cife erjeugende
Wafler ablaffen fant,

Ferner cine runde ginnerne Gefrierbiichfe , woranf
fich ein {ebr gut paffender Deckel mit einem favien Oriff
Befinbet,

Dad Faff witd cine Hand boch mit Tlein geffofenem
Cis gefiillt, cinige Hande voll Saly darauf gefireut und
wicder abiechielnd €is und Saly daravf gethan., —
Dant fest maon die Gefriebiichfe hincin, und fFampft
rund Derum fo viel Cid und Saly , bid fie bHid an den
Rand i Cife feft frebt , FIUL fie mit deyr Maffe , fest
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