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Sterilifieren oder Einloden. 611

14, ﬂluirufnh[
iht. Dody
eften, nur

Al IDeld)

ird aufaefocht und mit dem Waffer 1—11% Stunbder
fann man I.'llI".‘lE‘\"“ inie aum jofortigen Gebraud 3
| alio in Butter dampfen, derjelbe wird aber dbann meiftensd
| und unanjebnlich.
} 15, Blumentohl.

Man teilt denjelben in Fleine Rofen und fodit ithn mit Salj
1d Bitrone im Wajjer beinabe gar; legt thn alddann vorfidtig in
pie ®lajer und erbigt tbn 1 Shmoe.

16. Sauerampfer
Blattgemiife wie Kopf-
ufi.

pird wie ©pinat behandelt. Ebenjo alled
jalat, Enbdivienjalat, Wirjing, Winterf
Xm itbrigen mup man darauf adten, daf beim Sterilijieren
gine den Inbalt geniigend durdhdringende Kodydauer, der Groge
ded jeweiligen @lajed entjpredhend, angemandt wird. Audy ift ed
n"mtil darnadh 3t jehen, dafy die Gldajer oder Flajden immer die-
jelbe Sodhhike d. . den Giedepunit innebalten.

Bintueig auf Speifen, twelde nad) der Suppe
gegebien tucrben,
boch groptenteild aud) ald Mittelfchitffeln dienen Idnnen.

Nus D. Fleifdjjpeifen.

. Roajtbeef. Nr. 2.
: 2. Beef a la Wode. Nr. 9.
3. Bungen=Ragout. Nr. 31.
{. Bungen=Frifaffee. Nr. 34
). Heine Klopps. Nr. 24.
6. Rrofettd3 a la Pode mit einer beliebigen braunen Kraft-
' jauce. MNr. 48,
7. Gebimpite Kalbabrujt. Nr. 80.
8. Gedbampiter Winfelbraten. Nr. 83.
9. Feined Kalbjleijd-Frifaffee. Nr. 86.
10, Gtettiner Kalbfleifch= (\nh.]]w mit Srebjen. MNr. 87.
11. SRalbfleijch=Frifajfee mit ( cf_mnn,\mm,“l. Nr, BB,
Salbflet{ch=Fritaffec mit Blumentohl. Nr. 89.
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30.
i ol.
J . Gnte auf fl‘ml,ﬁ[iirﬁf: Art. Nr. 196.
H.
34.

ad.

. Aal in Sauce mit einem Rand von Blatterteig. Ne. 11.

. Barjdh auf holldndijche Ant. Nr. 23,

4. Gefpicdter Hecht auf jachiifche Wet. Nr. 29.
?:r).

Spetfen nad) ber Subppe.

Magout von gefitlltem Kalbfleifch. Nr. 94,

Gnglijdhed SKalbzlopf- ober Wod-Turtle-Ragout. Jir. 96.
Gefochter Salbsfopf mit Sauce. Jr. 98.

®&ebadener Salbsfopf. Nr. 99.

Srofettd pon SalbBniere mu einer Sraftjauce. JNr. 76.

Strofett3 von Salbdbriedchen. MNr. 77.
Hithner-Frifaffee mit Krebfen in Reid. Nr. 188.
Ragout von Hicjd) odber Reh. Nr. 167.

. &ine Puterhenne in Frifaffeejauce. Nr. 180.

Sapaune a la Braife mit Wuftern. Nr. 182.
eined Frifajjee bon Habhnchen, Kapaunen ober Tauben.
Nr. 186.

Sdyinfen in Neid. Ne. 143.

&dyinfen in Wadeivajauce. Jr. 144,
fc:ilitCll]rf}]l:l‘h}w Mr. 146.

ayeined brauned Ragout von Hdabhndhen oder Tauben.
JNr. 189.

Sunge Hithner mit Sauce. Nr. 191,

Hitbner in Reis. Nr. 192.

Ente mit Bmwiebeln gedampft. Jir. 194,

Gnte in Rotwein. Nr. 195.

Ente mit Kldken. Nr. 197.

Gedampite Cnte in brauner Sauce. Nr. 198.

@almid von Sdnepfen, Feldhithnern, Krammetdvdgeln und
wilben Gnten. Nr. 215.

Nus E. Vaijteten.

. Beliebige qrofe und fletne mwarme Pajteten von Fijch,

r‘.[LI}k‘f} und Geflitgel, bu‘wnbetw itd aufmerfjam gemacht
auf Buttert euum{tm mit weifem Salbdragout. Kleine
Pafteten Nr, 7.

Nus F. Fijde,
Lahd mit Kartoffeln. Nr. 2.
Yachg mit gelber Sauce. Nr. 3.

Forellen blau mit Kartoffeln. Nr. 15.
Sarpfen in Rotwetnfauce. Nr. 17.

Hecht gedampit ober mit gelber Sauce. Nr. 31.

Hedht mit Parmefantdfe und Bwiebeln. Nr. 36.
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46.
47,
48.
49,

62.

03,

00.

b4,

0h.

4.
75.
76.

©peijen nad) ber Subpe.

Hedt mit Parmejantdaje und Kapern. Nr. 37.
SHedt in Cierfauce. Nr. 38.

Gebadener Hecht mit jaurer Sahne. Nr. 39.
Hedht und Wal. Cin fadhjijded Gericht. Nr. 41.
Hedt=Frifajjee. Nr. 40.

@dyleien mit Kartoffeln. Nr. 43.
Gediampfte Schleien. Nr. 45.
Sabeljau mit Savtoffeln. Nr. 61.

wiletd pon Sabeljau mit Wuftern und SKrebdjchwinzen.
Nr. 64.

Sdellfifch mit KRartoffeln. Nr. 66.

Sdyellfifch mit Spargel gedbampft. Nr. 67.

Stein= ober Tarbutt mit oder ohne Kartoffeln. Nr. 69 u. 71.
Seegungen. Nr. 76.

Britafjee bon Seezungen mit Krebd= oder Sardellenbutier

und Fijdhilogen. Nr. 79.

Hummer-Frifaffee mit Fleijchtlopchen und Spargel. Nr. 98.
Saviarfdnitten. Nr. 86.

Sardellenjdhnitten. MNr. 87.

@tettiner @arbellenchnitten. Nr. 88.
drijher Hering nach der Suppe. Nr. 90.
sardellenbutter 3u Butterbrotchen. Nr. 89,

Ausd G. Pubbdinge.
Warmer Pubding von faltem Kalbdbraten mit einer Kraft
jauce. Mr. 43.

Nus H., Auflaufe.
Yuflauf bon HReid und Krebdbutter (Gu Fijhragout 3u
geben). MNr. 38.
stalienijdyer Reid-Auflauf zu Gefliigel und Fijdhragout.
PNr. 39.
WMaffaroni, Schinfen und Parmejantdfe su gleichen Teilen.
Nr. 40.
NAuflauf bon Mattaroni, Sdhinfen und Parmejantife.
JNr. 41. _
Bafteten von Maffaroni mit Sdhinten und Kdje. Nr. 42.
©dhiiffel mit Braten, Matfaroni und gebratenen Kartoffeln.
Jixr. 44,
Niirbebraten, Waffaroni, Riihrei und Scdhinfen. Nr. 45.

Aus 1. Plinjen, Omelettes oder Eierfudjen.

Plinfen. Nr. 2.
Plinfen von faurer Sahne. Nr. 3.
Plinfen mit verfhiedenen MNejten gefiillt. Nr. 4.
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b (0.
79.

834.
! 0.
5. Apfel-Kuchen Nr. 4. MNrx, 25.
37. Sleine Apfel=Kuchen. Nr. 27.
| 88.
i 89.
90.
91.
92.
93.
94,

o,

96.

9.0

Suppe.

©peifen nad) ber

- Obrfeige. Nr. 6.

v

Auf anbere Art, ftatt einer Torte.
Omelette (Cierfudjen). Nr. 8.
Sdaum=Omelette. Nr. 9.
Omelette von Weifbrotidnitten. JNr. 11.
Feiner Schaumpfannfuchen. Nr. 15.
Sobannidbeerfuchen. Mr. 20.

Suchen bon fauren RKirfhen. Nr. 21.
Apfel-Ruchen. Nr. 22. (Uuch bdie folgenden.)

Sudhen von ©dmwarzbrot und Hpfeln. Fr. 28.
Suchen von Weifbrot und pfeln. Nr. 29.
Bwetidhgen=Pianntuchen, Jir. 30. (UAuch anbdere.)
Amwiebdde mit Sauce, MNr. 55.
Preifelbeer-Schnitten. Nr. 56.

Wrme Ritter. Nr. HT.

Nrme Ritter jhnell zu braten. Nr. 58.
Sartiufer=-KIoge. Jr. 59.

Aus K. Gier-, Milc)=, Mehl- und NReidjpeijen.
Gpiegel= oder verlorene Eier mit Sardellen- ober Herings
fauce. Nr. 5.

Reid zu Ragoutd. Nr. 17. J
Sm {ibrigen dienen alle Pudbdinge und Nufldufe zu Diittel

jchiiffeln und Schlupipeifen. iir [etere Jei jugleid hingerviefen
auf folgenben Abjchnitt.

Bintueid auf Speifen, welde on Heften ber-

jdjietener vt subereitet werden.

Aus B. Suppen.

1. Guppe von Bratenjauce. Nr. 10.
)
3. Braune Suppe bon einem Hajengerippe ober anberen

Guppe von iibriggeblicbenem SHajenbraten. Nr. 28.

brauchbaren Snochen. Nr. 29. :
@Guppe von Brithe, worin Gemitjenudeln gefocht Jind. Jir. 89.

. Gupype von Brithe, worin Rartoffelflofe gefocht jind. Jttr. 90.
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