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11.
Regepte
i Bypeilen fiiv Branke und Genelende.
BVon Frau Cavoline Mayne in Traunjtein.

(Preidgefriint.)

a. befranhe.

1. €i3 aujubewalhren,

Um fleinere Gtitde €id im Kranfengimmer jdnell zur Hand
au baben unb bod) jo fange ald moglich frifd) au exhalten, wickle
nan dasfelbe in wollene Decten oder in mehriac) zujammengelegten
Slanell, je mehr, je Deffer. Die Wolle ift ein jdhlechter Warme-
leiter, fie [afit die warme LQuft nicht ju und verhindert jo dad u
vafdje Berflieen. — Sdyreiberin diefed hat ein StiicE von nux
20 Piund auj bdiefe Weije drei Tage lang im Schlafzimmer er=
halten.

2. 2pfelwaijer.

Ju einent Xiter Waffer jdueidet man fechs Did adht Stid
feine Apfel in Gtiicfe, fdyiilt diefe vein ab umd [dfit fie mit dem
TWaffer awanzig Minuten foden. Dann ftellt man ed uviik, [Gfjt
ed eine Dalbe Stunde f{tehen, feiht e3 durch ein veined Tuc) und
focdht ¢& nodymald mit 125 Gramm DOraunem Kandidzucer auf,
weldyed wavm getvunfen, gegen Huijten ein guted Mittel ift. A3
faltes OGetvant vermijdht man e3 mit gewdhnligem Suder und
Weifsivein.

3. Brofwaijer fiir Krvante,
®robes Haudbrot (Schivarzbrot), nad) Belicben auch Weifibrot,
wird in Sdjetben gefchnitien und auf dem Nojte auf beiden Seiten
braun gerdjtet; basjelbe wird in einen veinen, irdenen Topj gelegt,
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fiebended IWafjer bariiber gegojfen und bid zum villigen Auskihlen
ftehen faffen, Dann durd) ein Tud) gefeifht und falt getrunfen. Mit
Erlaubnid ded Arzted fann dodjelbe aud) mit Jucker, Bitronen= ober {11
Srudytfaft verfeht, getrunfen ierden.

4, Gegen Ficberdurit.

Man fege cine Scheibe Brot auf glithende Kohlen und joivie
bagfelbe oufffammt, wexfe man e8 in eine Sdale mit faltem
Wajfer. Diejem fann vorber etwad Sucter und Bitvomenfaft zu=
gefet werben. Mad) ein paar Minuten wird pad Wafjer durd)=
gefeibt und dem Sranfen gereicht. |

D. MReid: over Gerjtentvaijer.

125 Gramm gut gefefener Jeid oder Gerjte wird mit einem
Citer Wajfer und einem Stiicfhen ditnmer Jitvonenrinde, iworan
nihtd Weifzed ficdhtbar fein darf, eine Stunde longfam gefodht,
bfterds wmgexiibrt, dann durchgejeiht und ftehen Iafjen.  Erfaltet
wird e3 nodhmald abgefeiht und mit Buder vermijdht, getrunten.

6. Bavaroije oder Fraunen-HHaarthee.

Diefed Oetrint jdhmedt fehr gut und DHat bdie medizinijcdhe
Gigenjdhaft wohlthatig zu wirfen. Man giebt fjobiel davon, als
man feicht awifdhen zwei Finger faffen fann, in eine feine Thee-
Fanne und dibergieft thn mit zwei Tajjen fiedendem Wajjer. MNad)
ecinigen IMinuten werden FTajfen oder Duart=Gldfer mit etlichen
Stitcfchen Sucter Lelegt, die FTaffen oder Gldjer dreiviertel voll mit
Thee gefiillt und fowie fich) der Jucter aufgeldft hat, wird gute,
heige Mildy aujgegojjen.

7. Ghinefijher Thee.

Diefed in Deutjchland nodh toumer nidht gentigend geiviirdigte
Getvint, erfrijht Gejunde undb Kvanfe, twenn 3 mafig genofjen
und vecht jubeveitet wird. Bor allem nehme man nur jdwarzen
Thee, 3. B. Soudong, Pecco, Congo. ESoldje Sorten unter ein=
ander gemijcht, erhofen den Wohlgejhmact. Der djinefijhe Thee
pertreibt Grmattung, belebt ben Kovper, erheitert bad Geniit.
SQranfe follen aber bejondexd feimen grimen Thee trinfen, teil e
jehr aufregt und ben Sdhlaj verjchencht. Bur Jubereitung rechnet
man einen Theeldjjel voll auf eine FTafje. Die Kanne foll borber
evioirmt fein; dann wird der Thee mit einer FTajje frifchem, dann
sum  Sieden gebradhten Wafjer aufgegojjen und fiinf Minuten
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jteben gelajjen.  Soll mehr afs eine Tafje Lexeitet werden, jo giet
man al8dann a3 nitige Duwantum fangjom und itmmer Fodjend
nad) und Bt ihn nod) zehn Minuten vor dem Servieren ftehen.
Nachdem der Thee angegojien ift, darf er nicht auf der Herdplatte
ftefen ‘bleiben und etiva noch fodhen. Er wiirde alle feine guten
Cigenfdjaften, DLefonderd aber fein feined Avoma einbitfen und un-

angenefm wirfenr. — Jn Cngland und Wmerifa wird in Heifen
Sonunern, aud) falter Thee, Eid8=Thee, von Kranfenr und (hcnmﬁur,
ald duferft erfrifhend und durjtlojchend, getvunfen, — Ju diefem

Siecke Dbereitet man den Thee wie gewohnlich, feitht dad ganie
Cuanfum durd) und [apt e8 erfalten. ©3 fteht einem dann jeder-
geit, Dei Tag und Nacht jur Berfiigung, Wimjdht man den Thee
jebr falt, fo ftelle man ihn auf Gid in den Keller. Natitxlih joll
oas Oefif zugedect fein.

8. J8LaAndijd) Moos,

15 Gramm i8landifch Wiood briiht man mit einem vicrtel
Yiter jiebendem Wafjer an, gieft nad) acht Minuten nod) ein viextel
Liter Wafjer dozu und fodht e8 jur Hilfte ein, prefit ed durd
et Tud) und giebt Juder dazu. €8 ift qut gegen Huften wnd
Heiferfeit.

9. Gacao.

Diejer ijt den Rranfen utriglicher ald8 Ghocolade, weil er
meiftend entolt ift und feine Gemwiirze enthilt; man bereitet Cacao
auf bdiefelbe Weije wie Chocolade; man berfesst ihm nac) BVelieben
mit Mildh) odber Wajjer, mit oder phne Bucter.

10, Gidyel-Cacap.

Gin bid zwei Raffeldffel voll auf eine Yaffe Waijfer, nicht
Seildh, Imm unter Umuriihren fiinf Minuten lang gefocht mm ber=
jitht. Diefer Gidhel=Cacan leijtet vortrefiliche D Dienfte bet Durchfall
und ‘\’u1Tﬁ.nnnmvumunm‘n bon Qindbern und Erwadyfenen. (Bejte
Veyugsquelle: Gebriider Stollweret in {om a. nh.)

11, Mild):Chocolade.

Das Verhialtnid ijt: 1 Tafelchen Chocolade, 1 Dbertafie gute
Niilh.  Man legt die- Chocolade mit Bufabs von etwad ‘“u[[) in
ein Pfannchen, LGft jie unter Rithren am Teuer 1umh\n aiet bie
iibrige Milch) mit Bucer langfam 1 nach, [aft fie einige IMinuten
focjen, giefst fie in die Ranne, worvauf fie jhmunig gequivlt und
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gleich) in die Tajjen gegofjen wird; zur Berdrchung  fon nran
Sraftmehl oder Eidbotter dDozuw nelmen.

12, Malzfaijee.

Ausd gerbiteten Rbrnern BHergejtellt und dem Bohuentajfee in
Gefchmad und Bubereitung ahnlich), ofne dejlen aufregende Cigen=
ihaften zu Defiten, ijt er feiner nabhrhajten, angenefmen Bejtand=
feife wegen, allen Qranfen und Genefenden dringend zu empiehlen.
3u reinem Malslaffee nimmt man ebenfoviel, afd jonjt Fu Vohnen-
faffec nebjt Bufas. Den gemafhlenen NMalzlafiee fdhiittet man in dad
fiecdende Waffer, (Rt ihn mindeftend fimj Minuten Fodjen wnd
filtviert ihn. Wil man Bohuen= oder Nealztaffee  mijchen, fo
nimmt man ungefafr je 30 Gramm Bohnen= und Malzfajiee, veibt
jebes einzeln auj oer Miihle burch, fdittet uerft ben Malzlaffee
it pad jiedende YWafjer, laft ihn qut fiinf Wiinuten Fochen, jchiittet
pann den Bobnentaffee dagw, (aRt dad Ganze nod)y 2— 3 Minuten
aufwallen und filtviert ihn wie allgemein 1iblid).

13, Gewohnlidye Limonade.
Suein falbed Liter frijdhed Wafjer giebt man den Saft von
2 Bitvonen, Bucder nad) Gejdymad. Wan fonn jtatt des falten
Wafferd aud) hHeifed Wafjer dazu nefhmen, wenn die Limonade den
Swect Haben foll eime Crfiltung zuw hHeben und jum Sdyiviben 3u
veranlafje.
14. syimbecr-Limonade.
S 1 Qiter frifhed  Brunnemwafjer gieft man ungefibr
[, Liter Himbeerjajt, jowie den @aft vbon wei Sitvonen und figt
nad) Gejchmact den efiva nod) fehlenden, gejtofenen Jucer bdaju,
Auf Ddiefelbe FWeife twerden die Lintonaben von Johannisbeeren,
Weichjelfaft, Unanad und Berbevipen beveitet, nur da Dei diejen
weniger Bitvonenjaft genonmren toerden darf.

1

15, Limonade vou Orvangen,

Man  prefle den Sajt von 4 Drangen in 1 Liter frijdhes
Wajjer, fiige etwad fein abgefdhalte Dvangenjchale, 180 Grramm
geftoenen Bucter doguw und laffe €& 1 Stunde gugedect falt ftehen.
Dann wird ed gefeiht und frebenjt.

16. Mandelmild.

250 Gramm abgejchalte fitge und 10 Gramm abgejchilte
bittere Mandeln terden mit Wafjer fehr fein gerieben, mif

' BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

358 22. AUbjdinitt.

11/, Liter faltem Wafjer berriihut und gepreft. Dann verrviihrt man
pamit 250 Gramm gejtoffenen Bucer, feiht ed durd) und ftellt es
in Ci3, oder frijches Wafjer. Auch fann man ein wenig Orangen=
bliitentvajjer baju geben.

17, simbecrjajt.

MWan preft den Saft veifer, frifher Himbeeren aud wund nimmt
auj '/, Qilo Saft 3/, Qilo Jucker, fodht ed zujammen gany Har
fo daf Deim Cintaudyen Peclen am Lojfel hangen, nimmt den Schaun
ab, fitllt den Saft auf Flafden wund Lewahet ihn an Hihlent
Orte auf.

]

18. Johannisdbeeriajt.
Ntan fodje den Sajt von ?/, Kilo voten Fohaunidbeeren mit
[, Rilo Buder, jdhiume ihn abd, bid er gany flar ijt, fo daf beim
Cintauchen ded Loffeld eine Perle daran hangen bleibt. Dann fillt
man den Saft auj Flajden und bewahrt ihn an FHiflem Orte auf.
it Wafjer vermijdht, gieot e8 jederseit ein angemehmed Ghetrint.

b, Fleilthbriifien und Buppen.
19. ¥Fleifdbriihe fiir Kranfe.

Nean {dneive Rindjleij in gany fleine Stiikdjen und be-
dbede e mit frijchem, Taltem Wafjer; Ilaffe e8 '/, Stunde ftehen
und dann langfam auffodhen. Dad falte Wajjer jaugt alle Krajt
aug dem Fleijche. Wem e nicht darauf anfommt, die Briihe voll-
fommen ffav zu evhalten, der unterfaffe dbad Abjchawmen gdnzlich,
verrithre bielmehr den Schaum mit der Suppe, da bdiefer Scharm
feinedweqd, wie trrbiimlich gegloubt wird, Unrveinigteitern, fondeun
bielmefhr den Hocdhjten Nihrvert der Suppe, ndmlich dad Ciweif
enthalt. Fiiv Kvanfe follte der Suppe fein Wunzelzeug, fomdern
nur Saly Deigefiigt werden. 1Wm eine gute Suppe zu exvhalten,
mup man aljo dad Fletjd) falt zujeben und langjam fodhen lafjen;
joll Hingegen a3 Fleifd) bejjer fein af® bdie Suppe, (beren Wohl=
gefdhymac anderweitiq verbefjert werden fann), dann lege man dad Fleijch
fofort in fodjendes Waijjer, fafje e8 aber nuv langjam fortfochen,
bis zum Ooavwerden. [n diefem Falle fdhiumt die Suppe fehr
wenig und bleibt dad Abjchaunten ber ferfommlichen Sitte, oder
per wedentjprechenden Newering ded Nichtabjchaumensd, iiberlafjen.
Dad focdjende Wajjer jchlieRt die WVoven ded Fleijched an der Aufen=
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jeite und exhilt ed im Snneren jaftig.  Auch Geim Wajchen bed
Sleijches foll man Adt geben, dasjelbe jo jchnell mwie. moglich und
nur unmittelbar bor dem Sochen borzumehmen. Weif man, baB
208 HFleifd) durdhaud reinlid) befandelt wurde, fo lajje man bad
Wajchen iiberhaupt fein. €& fommt bor, pafp Qichinnen dag Fleifd)

i falbe, ja ganze Stunden lang im falten Waijer liegen (afjen, obne
ju Gebenfen, daf dem Fleijdhe dabei Rraft und Nahrung entzogen
witd und nur gehaltlofe Fajern auf den FTijdh) fommen.

20. Fleijbriihe fiir Genejende.

L, Qilo RNindjleijd), einige Kalbsinodjen, ein Bhalbed Hubn,
oder eine Taube werden mit frijhem Wajjer ftbergofien, zum Feuer
geftellt und yum Sieden gebrachf. Mir wenn 3 dvtlich erlaubt
ift, wird nach einer halben Stunde etiwasd MWurpelzeug, eine Jwiebel
und ein paar gelbe Nitben dazu gegeben, jowie Saly und Preffer.
Wenn dad Fleijh) mitvbe ift, wird ed herausgenommen, die Suppe
entfettet, gefeift und damn je nad) Belieben odex Wahl mit Brot=

jdnitten, Ciern, Cinlaujteig u. j. 10. nodymalé aufgefocht und jerviest.

21. Kalbjleijdbriihe.

Diefelbe ird dhnlich) zubereitet, wie Ddie leifchbrithe, dod)
pevivendet man ur erjteren gemwdfnfid) die Hadfen, Javetd, pen
Bug oder auc) dad Ende der Rippen gegen den Hald u.

22, Ssithuerbrithe.

Diefelbe wird in dhnlicher Weife ubereitet, wie die Fleijdhbriibe.

23, Durdgeftridene Frojdijuppe.

Gin b3 zwei Wiedel Frojdhjchentel twerden rein gemajdjen,
fHein zerhackt, mit einem Stitdchen Butter, fletner Bwiebel, Peter=
jifie mebjt Saly und Mudlatnuf geditnjtet, dann it ein Kod)-
(bife! voll Mehl Dazu qethan, nod) ein wenig gerdftet, Ddanm mit
feifchbriife angevithrt und */, Stunde langjam gefodt, obei man
vic Suppe abjhiumt. Sie wird durd) ein Sieb getvieben, ivieder
ind Rocgen gebracht, und ivenn s erlaubt wurbe, mit 4 Eibottern
und etwnd Weifwein legiert. Brotjdhnitte dazu.

24, Gudivienjuppe mit Wild).
Von 3wei jdonen Endivienfdpfen werden die duperen Blatter

entfernt, die itbrigen fein, nubdelartig gejdynitten, vein gemajchen, I
auggedritdt, mit einem Ctitcthen Butter bGehutjam gediinjtet. Dann
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360 22, Abjchnitt.

wird gute Mildh) mit etwad Musfatnuf berfesit, Dazi gegojjen, ein
wenig gefalzen und mit ein paar Dottern legiert. Sehr gut ift e3

|
I

i aud), wenn man die Endivien nad) dem Whajden fdhnell einmal
|

ourd) basd fo.rljca:‘\e Waffer zieht, damit der raube Sefdymack ent=
weicht, bejonderd fiiv den Krantentijd).

25, Gerjten: und Reisjdleim-Suppe.

250 Gramm feine Perlgerfte, oder 250 Gramm Reid wird
berfefen, vein gewajdhen, in den Topf gegeben, 3mei L}Iuml Itebl
pazu getfiam, diejed mit frijchem afier gut geviihrt. Dann Fwet
Liter Fleijchbrithe, in welher womoglich eine falbe alle Henne mit-
gejotten 1wurde, mach und nad) dayu gegoffen. Dann giebt man
Calz, cin Stitddhen frifche Butter bdavein nnd - vithrt fleifig wm.
Die Suppe mup nun eine Stunde Tangjam fochen, wird damn ae-
jeift, wieder zum Sieden gebracht wund fury vor bem nridhten mit
bier Cigelb und einer Obertajje voll fitFen, gutem JRahm Tlegiert.

26. Geriten: oder Reisfdleint,

250 ©Oramm Oerjte ober Reid wird belejen, getafchen und

i mit guter Fleifdh= (Deffer Oithner=) briihe, nebjt etiwad Saly und
MR - etnem Stitctchen Buttter eine Stunbe Innqlmn gefocht. Hievauf wird
i ver &) [mu bon den Kovnern gefeiht, mit Musfatnufy leicht ge-
1 wiivit, Der Scdleim foll Dditnnfliefend und von angenehmem

i ®efchmad fein.
i 27, Sajergriife.
Diejelbe wirtd in Wajfer tveich gefod)t und mit geftoenem
R Jucer und feifier Salbne odber il ferviext.
it 28. Sajergrithenidicim.

Derjelbe wird ivie die Hafergriihe Dbereitet. Serjte, Neis,
! Oriifie, bringe man immer mit fochendem Wajfer auiz Jeuer; nie
thet 1| bmumL man q[aﬁu‘h eiferne Topfe, um diejelben davin 3u fochen.
f Die Glajur ift dem Weidhwerden der Graupen, Gritpe 2c. hinderlid.

LEi | 29. Safermehlijnpye.

' Diefelbe ift Kindern und jehachlichen Berfonen jehr autvaglich.
Gin  Kod)lbifel  Hafermehl  (pro Perfon) oird mit etiwad faltem
Waffer glatt geriihrt, der fochenden Fleifchbriihe beigegeDen, fiinf=
gebn Miinuten fang gefocht und je 11.u{ Oefdhmact gewiivyt. Fiir
finder wird je nad) dem Alter 1—2 Gilbifel Hafermehl auf einen
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Qitex IMilch Deigegeben. Hafermehl wirkt Hhoubtjadlid) auj Knoden-
und Mustelbildung.

30. SHivnunoderin in der Suppe,

Berviifre 60 Gramm Buiter {houmig, gied nad) und nad
4 @Gier dazu, 4 Loffel voll Mehl, etwnd Semmeldrofel, Saly und
pad fein gebactte, vorber abgefodhte Gehivn dazu, lege ein Joderl
sur Probe in die langjam fochende Suppe. Wenn die Mafje 3u
feft ijt, fo fraujle etwas Miilch in den Teig, wemn fie zu weid ijt,
bann fiige Senumelbrofel dazu, 0I5 die Mafie dad ridhtige BVer=
haltnis hat.

31. SKalb3hirnjuppe.,

Man fegt 4 Halbe Ralb3hirne ind [mnwarme Wajjer, jieht da3d
feine Hiutden ab und focht dad Hirn 2 Minuten lang in gejalzenent
Waffer. AlBdann *f‘nmlu und vervithre man dad Hirn in einfacher
Fletfchbriihe fiix .\hanle, oder fodyt €3 fiix Genefende auj folgende
Weife: Man lafie ein Stitchchen Butter Heif twerden, gebe jivei
Kochloffel Mehl dazw, vithre diefes, 015 e8 fellgeld anlduft und
giefe dann unter Rithren nach und nad) Fleijchjuppe dazu, bis e3
Dictfliegend wird. Dann fegt man dad Hirn hinein und fodht alled
sujanumen noc) '/, Stunde lang.

32. Stalbdmildicr, Bried: und Kalberiitji-Suppe

werden ebenjo zubereitet, wie die Kalb3hirnfuppe.

93, Gebrannte Mehljuppe.

Diefe wird mandymal drztlidy angeorbnet. Miaw rojte 4 Rod)-
{ifel voll Mehl in 125 Gramm Butter bid zu einer lichibraunen
Zavbe, wad langjam unter lmirﬁn“&im‘nl Rithren qci\'lwhcn muf3.
Dann giefit man fiedended Wajjer oder Fleijhbrithe dazu, bis bie
Suppe bdie gehorige Flitjfigleit aufweift. Endlic) giebt man Saly
und etwad Fenchel dazu, 1Bt die Suppe nod) 1/, Stunde fochen
und richtet fie iiber diinme BVrotjdjeiben an.

34, Bieviuppe.

3n 1—11/, Liter weifjed Vier giebt man 125 Gramnt Juder,
cin GStiiddhen Jimt, abgejhilted Sitvonengelb, ein fleined Stiid
ganzen Snger wund [ift dadfelbe auffochen. Unterdejjen berviihr
man Dad Gelbe bon 6 Giern mit einer Obertaffe voll faltem, jitfem
Rafm und (Gt dicjed in dad heifie, aber nidyt fiedende Bier ein-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



362 22. Ubjdhnitt.

o

laufen. Bugleich mufy man ed mit einex holzernen Schneerute gut
abjdhlagenr. LWor dem Unvichten vithrt man ein nufgroped Stintden
Butter barunter und feiht die Suppe itber wiirflig gefdnittened,
im Dfen getrocneted MMilhbrot in die Suppenjdhitffel ein.

35, MWeinjuppe.

1 Cplofrel voll feined Mehl wird mit etivad Wajfer fein ab=
geriifrt; dbann giebt man jinf Cidotter, ein Stiidden Vutter, ein
Stitckhen Simt und feine Jitvonenjdhale, nebit einem Kirnden Salz
pazu, vithrt alled mit 1 Liter weifen Tijdhwein gut durcdjeinanber,
giebt 125 Oramm geftofenen Buder bdazu und viihrt bie Suppe
auf Soblenfewer, bid fie zu foden anfangen will, jorgfiltig ab.
©ollte jie zu dict fein, gieft man Wein nach, aud) den nitigen
Jucer, giebt dann die Suppe durc) ein reined, gerudylojes Sieb
itber mwiixflig gejdnittenes, gerdjtered Weifbrot oder Bidquit.

r

e. Fleilty-, Gefliigel- und Fildpeilen.

36, Fijdbriihe sum blanw Abficden.

Gin viertel Liter guten CEffig, 1'/, Liter Wafjer, jtvei gelbe
NRiiben, 3ivei ;}mithlu einen Saffeeldffel voll Piejfertorner, ein
Lorbeerblatt. Diefed alled laffe man mit dem nitigiten Galy eine
Lierteljtunde [nn_q sujammen fochen.

-

37, Blan gejottene Forellen.

Die nod) lebenden Fovellen werden abgejdhlagen, audgenommen,
it faltem Waffer gewajden, dann in der vorgehenden Nummer 36
u Fijchbrithe eine BVievteljtunde langfam gefodyt. (€3 empfiehlt fich,
oed Deffern Hevaudnehmend wegen, die Fifde, mit dem NRitcken ab=
arts in einem veinen Tiihlein in bdie BVrithe zu fegen.) Wenn
oie Forellen gar find, wexden fie auf bdie warme Platte n,c[m, t unb
Efftg und Of extra bGeigegeben.  Auj gleiche TWeife werden Saib-
linge, Rarpien, Hehte, Huchen, BVarben, Schleten 1. j. w. blaw ab-
gefotten und ferviert. Gebadene Fijdy= und Fleijchjpeifen find in
ver Ruanfenfitde fajt nie zuldfjig, wedhalb derjelben hier nidyt er=
wihnt 1oird.

38, Gingemadite Frojdjdentel.

Diefe twerden rein gewajdjen, abgetvodnet, die Sehen abgehouen,
die FHithe eingebogen, gejalzen, in frifder Butter einige Minuten
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gedlinftet.  Sie werden dann wie die Kalbdbriedden fertig getoddt,
mit dem Sajt einer halben Sitvone angefduert und mit 1—2 Gelb=
ciern legiert.

39, Gingemadte Hiihner,

Nunge Hither werden gcwmmr audgenouumen, chnfciun Die
Fitfe am Gefent abgehauen, mit faltem Wajjer zum Feuer qgejtellt,
pann einmal aufgefocht. Wil man bad Fleijh fehr weip Haben,
jo wird e fuxge Jeit in falted Wafjer gelegt. Nun wird jeded
Oufn zerfegt, nimlid) in gwei Schlegel, jwei Briifte und den
Ritcen.  Nun (Gpt man ein Stitcddjen Vutter sergefen, giebt die
Diifner daju, falzt biefelben, riirgt fie mit einer Biiebel, einer
gelben WNiibe, einem Stvinfchen Peterjilie und einem Gtiutdyen
Jitronengeld und bdiinjtet jie zehn Minuten lang. Dann  ninmil
nan die Hithner mit der Gabel heraus, giebt ein Dis zwet Lifjel
Dehl in die Kafjerolle, verviifhrt e3 mit dem llmu]cn Lu_« e3 eine
I;L[lqe[hv Sarbe annimmt. Dann wird nac) und nm) die Pithnerbritbhe
bagit gegofjen und mit den wieder hineingelegten Sleifchteilen fertig
thmI]! NMan fann Bitvonenjaft oder ein ivenig: feinen Cijig bei=
fitgen und die Sauce nad) Velieben bor denmt Gerbieven mit ein
oder 3iwet Dottern fegieven.

40. Gebratenesd jungesd Huhn.

Dad Hubn oder die Taube inird gereinigf, audgenommien, der
aufere Flaum iiber einer Spirvitudflanme abgefengt, rein gemajchen,
pen Qopf wmter den einen Fliigel, der Magen unter den andern
eingeffemmt, die Beine in die Vaudhohle geftectt.  Borher reibt
man bad Huhn inmen und anpen mit Saly ein und (it 3 1/, —'/,
Stunde liegen. Wiinjcht man dad Fleijd) fehr weif, Jo iiberbinde
man die Bruft mit weifem, gebuttertem Papier; auperdem geniigt
e3, bad Hubn anfinglich mit Butter zu bejtreichen und mwihrend
bes Bratend in gleidmafig feifem Rohre, bfterd damit und dent
jenigent, dazu gegojfenen Waffer zu iibergiepern. Cin Gtraufden
Peterfilie im Jnnern erhiht den Wohlgejdhmad.

41, Gebratene junge Tauben.
Werben ebenfo zubeveitet wie dad junge Hubn.

42, Gejliigelbruit,

Die leiht gefalzene BVrujt wird in '”‘pu'fit[]n[m gebiillt, in

eine Rafjeolle mit etiwad ,,uhmum Butter gelegt, eine fleine, ge-
pute Qarotte daziw gegeben und fowie dad Fleijch von allen Seiten
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angebraten ijt, mefhreve Loffel friftige Bouillon h|11auqunqt Die

Brujt wird in 16 Minuten gar gedimpft; ingwifhen verviihut
man 5 Oramm Butter, 2 Cidotter, einen Theeldffel Bitronenjaft
und 3 Cplofrel Fleijchbriihe in Fochendem Wajjer ju einer Ddicen
Sauce, [6ft die Spectjdheiben von der ®efliigelbrujt ab und iiber-
giefit leptere mit der Sauce.

43. Gingemadyte Kalbsbricdden.

Jledht weiBe, fhome Kalb3briedchen werden fiinf Minuten im
gefalzenen Wafjer itberfoht, dann ing frijde Wajjer gelegt und
abgefithlt.  Jtun {dhneidet nmn jeded Briedhen in drei bid biex
Teile und (ARt ed mit einem Gtiictchen Butter, ~etwasd Petexfilie,
Eleiner Zwiebel, Saly, Bitvonenjdale dinjten. Damn nimmt man
Dic Feile heraud, verviihrt einen Loffel Miehl mit ber Butter, (apt

5 Dellgelb anlaufen, giefit Fletjhjuppe dazu und focht die Brie eSchen
i Diejer Briihe nnrh acht 0i3 - zehn NMinuten, Sie werden danm
entfettet mit Jitvonenjaft betriufelt und angerichtet.

44, Gingemadied Lammiteijd.

Diejes unterliegt Dderfelben Bubereiting ivie eingemadhie
Diithner, Nr. 39.

45, Gingemadyte Kaninden,

Diefed unterlient berjelben Bubereitung mwie bdie eingemadyten
SDithner.

46. Gnglijde Filetidnitten oder Beefjtears fily Ge-
nejende,

Dos Fleij) fann mit einem Mefjer gejchabt, oder fein ge-
iviegt werben, worauf man runbde Gtiidjen davaud formt, diejelben
leiht falzt und 1iber SKoflenfener auj beiben Seiten rajc) Dratet;
¢ Dditvfen nur ein paar Minuten dazu verivendet werden, damit
ver Fleifdjajt nicht audvinnt und Hasd Sleijh nidht Hart wird. —
Dber man nimmt fingevdice Stitcke bon einem jchonen, miixben
silet, jdligt diefe Stiie etwad breit und bratet fie i einer Panne
anj Kohlenfewer auf beiden Seiten, dodh o, daf fie in der Wiitte
nod) etiwad voflid) find und beim Durd)jdyneiden der volle Sajt
bexborvinnt.  Sie werden mit etwad guter Jud angeridtet.

46a. Rumpiteat (Jauticrt, gebraten.)

Bon etnem altjehlachtenen, qut abgelegenen Noaftbeef ( ‘,mm‘)m
vippenftiict) jdhneidet man ein fingerftarte Scheiben ab, entfernt dad

&
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bide JFett etwad an der Sbpipe, fonjt Dbleibt bad anbdere daral,
fopjt mit dem flachen Hademefjer die fo ubeveiteten Numpiteats,
jal3t und pfefiext diefelben und Oratet in einem flacjen, eifjernen
Tiegel mit etwad Schmaly, weldyed exft braun fein muf, auj jlottem
Seuer in 5 Minuten, exft auf der ecinen Seite und umgeendet
auf der andern Seite; bdie brmme Butter und den in dem Tiegel
gefammelten Fond gicfit man davitber aumd giebt gejchabien Wieer=
rettig Daju.
46b, Wiener NRoajtbraten.

Diefe Fleijehititd® Dehandelt man gevade jo wie Rumpitea,
nur dampft man tihrend ded Bratend in cinem fleinen Gejdir
mit etwad Butter, in Scheiben jein gejcdhnittene Jwiebeln; wenn
diefelben weich jind, jpript man etwad Nadeira davan wnd jhitttelt
08 unfercinander, giept ed itber den fertigen Ronftbraten und jerviert
fofort.

46¢, Pidpelfteiner Fleijdh nad Bismard:-2Avt,
(Baperifdhes Geridyt.)
(Original=Rezept aus fifjingen, eingejandt von €. 0. Hleijhhauer.)

Dazu ijt ein Kochgejdhive nitig, wovon der Dedel feft und
{uftdidht jdhlicht, damit dad feine Aroma beim Kochen nidyt ber-
foven geft. Man nimmt mum cin mageved Stiid NRindfleijh aus
per Qeule vom jogenannten Blumenitiick, jdhneidet dasjelbe in egale,
ein martqrofe Stiide, jalzt und pfeffert €8 ein und bratet bad Fletjch
auf ftarfer Hige in einer fladyen Beefiteafpfanne mit etwad Butter
fury und jehnell Jhon broun an, Sodann werden cbenfolls Kar-
toffeln und Mobrriben in gleihgrofe Stiicke gejdhnitten.  Den
Boden ded Kochgefdhivees Delegt man mit Ylindexmart wnd etwas
Butter, giebt ein wenig feingefchnittene Bwiebeln, einige gesihlic
Quimmelforner und etwad gejdnittenen Sellerie dagu, (ifst e8 an=
dampien und qgiedbt nun eine Sdicht Fleijch, jodann Kartoffeln und
Jtiiben, tieder Fleijdh) und fjo abwedhjelnd, bid alled aufgebraudt
ift, bazu; jebt wird der Sejjel ober FTopj luftdicht mit dem Deckel
verjchloffen umd eine Stunde [angfam dampjen lajfen. Diefesd Oe
vidht mufy fih durd) einen hjtigen Gejdymact und wohlriedjendes
Irvoma audjeichuen und mwurde Sr. Durdhlaud)t vem Fuirjten Bi
marE wihrend feiner jehmweren Krantheit in Kijjingen, Saijon 189
al8 fraftigended, jowic Lieblingdgevidht bon feinem Heven Yetbarjt
empjoblen.

“

Y
9,

46d. Pidyeljteiner Fleijah (nach anderer bayerijder Urt).
Bu gleidhen Teilen wird ind, Schiveine= und Kalbjleijd) in

ein marfgrofie Stiicke  gefchnitten, dad Gejdhive mit Butter odex
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Schmaly am Boden Dbelegt, davauf in Scheiben gefdnittene Bwicbeln
und geddmpit, dbazu dad Nindjleijd) mit etwad Salz, 10 Minuten
qut zugevectt gedampif, dann dad Sdyweinefleifd) wieder 10 Minuten
gebimpft, aulebt bad Kalbfleijdh, etwad fiimmel und Pieffer jowic
baperijches Bier, foviel ald notig, und alled ujanumen iweid) ge=
pampft, mit etiwad aufgeloftem Savtoffelmehl die Snuce jeimig
gemacd)t und forfory ferviert.

7. Marvitnodien.

Wtan verjhafie fidh bom MWiepger ein paar frifche, quigefiillte
Warttnoden vom Rind, brafe diefelben aufmerfam in der Brafrdhre,
uniicele jeden SKnodjen mit einer tleinen Serbiette und ferviere
jie heig mit Salz und Brotjdnitten.

48, Sdyinfen mit Odijenangen (Spiegeleier).

Bon einem gquten, weidhgefochten Schinfen revden mefjerviicten-
dide Scheiben abgefdhnitten, Jn einer Pianne laffe man ein
fleined &titd Butter heif werben, lege den Sdjinfen Hinein und
laffe ihn auf Deiden Seiten BGeify ierden. Ilber jedem Stitct
Sdhinfen ird ein Ocjenauge jerviert. Ihnlic) ferviert man Beej-
fteafs, Jungenjd)nitte, Koteletten von gewiegtem Fleijd.

49. Sardellen=Brotdjen.

Bwet PDhundbrote werden leidyt abgerieben, in dinmne Scheiben
gejchnitten, auj der Deifien Platte leid)t gerdftet, ober aud) frifd)
gelaffent, bitnn mit Butter Dejtrichen wund mit Streifen 3erlegter
Sarvellenbutter queriiber belegt. Die Sardellen-Britchen Haben den
Swed, den Appetit anguregen.

20, Sdyinfen-Brotden.

Gyefochter, magerer Sdjinfen wird fein gemwiegt, ebenjo werben
bom Wundbrote Schetben fein gefchnitten, leicht gebuttert, mit dem
Sthinfen belegt.  Diefer wird mit dem Mejjer ettwad angedriickt
und jerviext.

al. Jungen-Srotdyen.

Diefelben werben ebenfo wie Sdhinfen=Brotdjen zubereitet.
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d. Gemiife,

H2. SHopienjprofien.

Die erften Triebe, weldhe im Friihjahr den Spargeln dhnlich
aud den Wurzeln herborjprofien, werden nad) jorgfiltigem NReinigen
in fochendem Salzwajjer weid) gefotten, gefeifht und 1m tibrigen
wie bie Spargelerbien behanvelt.

53. Sdwariivurieln,

Diefe Wurzel ift Kranfen und Genejenden eine sutvigliche
Speife. Sie joll innen redht iweify fein und beim btochen cin
miflchahnlicher Safjt hervorquellen. Wm fie 3u reinigen, berfafre
man folgenbermafen: Mian viihet einen Kodloffel voll WMehl mit
faltem Wafjer ab, giefit 1 Liter Wajjer und ein Glasden CEfjig
bozu.  Die Wurzeln werden dann rein abgejdhabt, die picferen ge=
fpalten, alle in Batbjingerlange Stiidchen gejdhnitten und fogleich
in dad Wiehlwajjer gelegt, damit jie nidyt jhwarz anlauferr,  Wenn
allc Derart verarbeifet find, twerben jie in fiedendem Salzwafier
weichgefocht.  Bugleid) [Gft man ein StitE Butter in einer Kaffe
rolle 3ergefien, gibt einen Rochloffel boll Meehl dagu, rdjtet es bell=
qelb, gieft qute, entfettete Fleijdhbrithe dazu, etwad Saly und Focht
cine Didlid) fliefende Sauce. weichgefodyten, abgegoffenen
Wrzeln werden dann in die Sauce eingelegt, nod) '/, Stunde
darin qefocht und mit etivad geviebener Mudfatnuf gewiivyt.

bi. Spargelevbien.

Mian nimmt griine, nicht dicte Spargeln; diefe werden gereinizt
und, foweit fie zart find, in Heine Sticfden gefdmitten, bdann in
focgendem Salzwafjer weid) gefodht, abgejeiht. SKury vor dem Un=
richten werden fie mit ciwad heifem Spargelbeigufy untermengt,
ganz wenig mit Bucder beftrent, auf dem Feuer leicht gejchmungen
und gehauft angericytet.

e. Eipr- und Mehlfprilen.

55, Blane-manger mit KNalberjitfien gefodt.

Bier Qilberfite werben mit 2 Liter Wafjer jo lange getodyt
bis 3 fih fulzt. (Man {dyitte etwad auf einen Feller und ftelle
¢d zur Probe falt) Wenn ber Sud falt und feit ijt, nehme man
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pad Jett ab. Dann ninumt man 250 Gramm abgejogene, feine
Mandeln und [apt jie mit 1 Liter guter Mild) aufjfochen, gibt ein
Stitcfchen Vanille dozuund Juder nad) Gejdymad.  Nun gibt man
pen Qédlberfufiitand dazu und (Gt e zujommen auffodjen. (Bur
Abwedydlung  fann man 1—2 Tidfelden Cbhocolade mittoden.)
Dann preft man dad Gange durh) ein diinmed Tuc) in bad Miobel.
1lm bdie Majje ju jtirvzen, ift ed gut, dad NModel 1—2 Miinuten
in BHeifged Wafjer 3w fauchen. Will man oder fhot man Feinen
Qilberftand, o nimmt man 45 Gromm Gelatine, welde tn */,
Liter Wajjer gany aujgeldft, abgejchiumt und gefeiht wird. Hievzu
fann man ein wenig Ovangenblitenivajjer mengen und dad Miodel
mit Mianbeldl ausditreichen.

56. Moudamin.

Dadfelbe 1jt ein aud Maidmehl Hergejtellted Praparat, aud-
gezeichmet fiiv Rranfe, Genefende und Kinder. Man Defommt ed
in allen befferen Solonial= und Spezereitvaaren=Handlungen.  Man
fonn Guppen, Wiud, Aujlauf, Torvten davaus beveiten, aud) Saucen,
Beigup u. 1. w, damit verdicen. (Cmpjohlen wird dad Nondbamin
aug der Fabrit von Brown & Poljon, Hoflieferanten in Vexlin.)

57, Brei aud Mondantin,

100 Gramm Nondamin werdén mit 1/, Liter falter Wiild)
glatt bervithet; unterdeffen [aht man 1 Qiter Wil mit 80 Gramm
Buder, Vanille und etwad Saly verjebt, heify werden, giefit dad
flitfjige YMondamin unter Dbejtindigent: Nithren dazu und [ift e3
10 Minuten foden.

58, Suly aud Mondantin.

Man fodht dad Monbamin wie oben, aber fteifer, fitllt €8
in eine mit faltem Waijer audgejplilie Fovm und ftellt e falt.
(Bur  Ubwedh@lung fann aud) Ehocolade davin mitgefodt werden.)
Wenn ed falt und fejt ijt, ftiivat man den .Blancmanger auj eine
Platte und verziert thn mit eingemachten Friichten, wad jehr gut
mundet und fein ausfieht.

29, Ginjaded Kindsmus,

Man vihet 3 Loffel Mehl in einem Pfanudjen mit etwad
falter Miifd) glatt, giept nad) und nach 1 Liter Milch 3 und bringt
e unfer jortivdhrendem Nubren um Rochen, jtellt dann die Pjanne
etiond Deifeite und [aft dad Mud mit ywei Cploffel Jucer und
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ein biddjen @aly langfam fortfodjen, ‘bid e den Niehlgejdymact ber=
loven und unten eine Kyufte befommen Bat.

60. Gine jehr jeine Gieripeije.

250 Gyramm geriebener und bdurchgefiebfer Jucter wird mit
8 Eigefl6 und ber auf einem Neibeijen abgeriebenen Sdyale einex
frifchen Bitvone tiichtig durcheinander gevithrt, DIS ed fajt weify aus=
fiebt. Daun rithrt man einen ERIOffel gany feines Pudernehl und
ben ©aft von den Jifronen Dinein, aber Diitet jic) bor den Sernen,
jobann einen Cploffel voll Axac, zuleht fommt dad uw jteifem
Sdynee gejchlagene Eiweify daju, weldhed man rajd) unter die Majje
mengt, aber niemal8 vithrt. Man fitllt die Wiafje dann in eine
hitbjhe Formt von  Porzellan, bie NRaum genug jum  Auj-
gefen der Gpeife gewdhrt uno Dbicdt fie bei temlidh ftarfer Hibe
genaw nacd) der Uhr 20 Minuten, aber ja nidt linger. Man
Dringt bie Speife in der Form zu FTijde, naddem man eine
Sexviette darum Defeftigt hat. Jm Ofen ftreue man Saly unter
bie Fovm, bamit Ddiefelbe nidht foringt; ober man fege ein Bledh
darunter und obenauf ein ivenig dicked Papier, falld der Ofen fehr
beify ift. Die Speife rveicht fiiv fiinf Perfonen und verbivbt nie=
mal8, wenn fie nac) Vovjchrift Deveifet wird. Wan fann natiivlid
bie Mafje doppelt jo grof machen, oder and) nur fHalb o grof.
Die Probe, of der Dfen zu heify ift, macht man mit etwasd Brief=
papier, welded man einige Wugenblicke Hineinlegt. Breunt 8, o
ift er zu feify, toird ed aber nmur Lraum, fo Dat er den vichtigen
®rad der Hibe.

61. Weidygejotiene Gier.

Xrijche Eier werdben rein gemwajden und in faflted Wajjer geleat.
Drei Dinuten vor dem Gebraucd legt man fie mit dem Loffel
fangjam in dad fodjende Wajjer und (Gt fie drei Minuten barin.
@ie werden mit dem Schaumlbijel hevaudgenonmen, in eine ges
faltete Gerviette geleat und nebjt langlich gejdhnittenem Brote 3u
Tijd) gegeben.

62. SHalbweide Eier.

Srijche, veine Sier tverden Lehutjam in fodhended Waffer gelegt,
5—6 Minuten darin gelaffen, dann in falted Wafjer gelegt und
behutfam abgefchilf, Wenn e avytlich) exlaubt wurde, giebt man
gewiegted, faltes Fleifdy, Schinfen, Fleijdhhachid, ober gritnen
Salat daji.

Denutihes Preid:Fodbud. 24
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63. Gingevithrte Gier.

4—5 frifde Cier werden mit 4 Eplojfel voll fiiffem Rahm,
(nach Belieben auch obhne leteven) mit etwad Salz, LVfeffer gqut
abgejchlagen; dann giebt man ein Stiickchen Butter in die Panne,
vithrt bie Eier davin auf dem Feuer fo lange, bid jie eine leidhte,
cremeartige Wiajje gebildet [aben, weldhe man jogleic) in einer
evwdrmten Sdhale anftrdgt. Aud) fann man 125 Gramm mageren,

jebr fein gejdnittenen Sdyinfen mit obiger Majje vermengen.

64, Ddyjenangen (Spiegeleier).

Wean ftellt eine Pfanne mit einem StiicE Butter darin aujs
Stohlenfeuer, und twenn Ddiefelbe feify ijt, [GHt man die borfer den
Sdyalen entnommenen, frijden Eier etnzeln aud einer FTafje in die
Butter hineingleiten. Nun iibergiept man die Eier oben wiederholt mit
einem in Die Butter getaucdhten Lofrel; dag Gelbe darf aber nur
ein Hautchen befommen, jonit tveich bleiben, wihrend dad TWeifie
fejt werben muf. Pan beftreut fie mit Saly und Pieffer und
jerviert fie auj beifjer Platte.

65, Omelette souffiée (Cicraujlaujfuden).

Wian gebe 3 Eplofjel voll auf eimer Jitrone abgeviebenen,
geftofenen Bucter in vine Sdyiffel und rihre 3 Eigeld {dhaumig
damit ab; dann menge man dad ju Scdhuee gejdhlagene Weify der
3 Eier vorjidhtig dbavunter, laffe ein Stinkdjen fjehr frifche Butter
in der Pranne heif werben, giefe bdie MWiajje hinein und laffe fie
(auf SKoblenfeuer) auj einer Seite angiehen und Dbraunlic) erden.
Dann fitllt man die obere Seite leiht mit Cingefottenem, jhlagt
die ecine Hilfte 1iber bdie anbdeve umd (Gt fie mit Hilfe ded
Sdyiufeldgend auj die fHeipe Platte Heraudgleiten. Man darf bie
Omelette nur mwenige Minuten vor Bedarf madhen, jonit fallt fie
sufammen und wird fdhwer.

66. Meidcreme.

Ungejifr 100 Gramm jdoner Neid, wird, nadhdem er ge=
wafjdjen und 2 Wiinuten Dblandyjiert ift, tiler ein &Sieb gejditiet,
mit frijdem Wajjer abgelithit und in 1 Liter Mild) mit einex
Stange Vanille zu einer weicdhen, dicdjliijjigen Wajje gefodyt, weldye
in eine irdene Schiifjel umgeleext und bdarin falt gerithrt ivivo.
Hievauj werben 80 Gramm  aufgelbjte Gelatine darunter-
gerithrt und Ddann mit 1/, Liter zu einem dicen Scynee gejchlagenen
PRalhm leidht untermengt. Diefe Mafje wird in eine mit Mandeldl
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ausgeftrichene Form gefitllt, in €i3 gegraben und davin jtecen lajjen:
linterdeffen Dereitet man folgenden Veigui: Man rithet 90 Gramm
geftoffenen Sucfer mit 5 Dottern und 1 Liter fiifen Rabhm und
dann auj dem Feuer zu einem Creme ab, welder durd) ein Haar=
jieb in eine Qajjerole gefeift wird. Jjt diefer Creme falt, jo gieft
man ein wenig Marvaddhino daju und mengt etwad gejdjlagenen
SRahm davunter. Der Reidereme wird jept vorfidtig gejtirzt und
per Beigufp bejonberd dozu gegeben.

67." Sdneeballen.

Man xvithrt 150 Gramm Sucer mit 5 Dottern gut ab, laft
1 Qiter Mild) mit einer gejpaltenen Stange BVanifle einige Minuten
fochen, giept diefe nach einigem ustiihlen nac) und nad) au dem
Sucder und vithrt e8 zujommen auj Kohlenfener zu einem Creme,
welcher jedoch) nicht mehr fodjen darf. Dad Weike von den 5 Eiern
wird ju einem fehr jteifen Sdmee gejdhlagen, zulept mit 4—5
Qoffeln geftofienem Juder untermengt. Dann legt man mit dem
Ghlofiel tleine Haufchen bon diejem Schnee in den bheifen Creme,
(st fie auf einer Seite anziehenr, dann auf der anverenw und
jerviext ihn in einer Glasdidale.

f. Bdulien und Eingemarhies.

68, Spfel=Puii.

Man focht pfel, wie zu einem gewdhnlicden Mud, fdhligt
fie, wifhrend jie noc) Heif find, mit ein wenig Butter, etwas Jucder
und Bitronenjaft durd); dann beveitet man einen Schnee von 2 Ci-
weif, mijht 2 Chloffel Wein, 1 Eploffel Rahm, 1 Eliffel Puder-
auder und, ivenn mnotig, noch) Jitronenjaft mit demfjelben und
aiefit Diefe iiber bie aubeveiteten pfel.

9. Angenchue Apjelmild).

Nimm bdie beften, von ifren Sernhiufern befreiten Apfel, lege
fie in einen Topf, laffe fie fochen iie ein Gemiife, 3erreibe bie-
jelben mit dem Loffel, fiige Brotbrojel, Jucer und Mild) daju
und lajje ed bdiclich fochen,

70. Gingemadyite Borddorfer S(piel.

Boradorfer Apfel haben fiiv Rrante etwas jehr Crfrifdendes. Van
nehme nac)y Belichen, <je nachdem fie grop find, (3. B. 15 Stic),

24
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22. Abjchnitt.

jehile fie, jchneide fie, nehme dad Revnhaud heraud. Hierauf lajje
man 1 Liter Wajjer mit ein wenig gangem Jimi fochen; nad
einigen Minuten legt man die Apfel hinein wnd fGft fie einiges
mal Ddarin auffieden. Dann nimmt man Ddiefelben feraud, giebt
pafiic 250 Gramm Sucer in den Sud, nnd (Gt ihn jo lange
tochen, bi% der Bucer did genug ift. Nac) diefem legt nian Ddie
Apfel wieber hinein, [Gft alled miteinander fieden, bi3 die Ipfel
auseinander fallen wollen; danm nimmt man fie heraud und fiillt
jie in Gldfer. Wenn der Safjt nod) ju diinn fein jollte, (it nman
in nod) mehr einfochen, giefpt ihn dann, wenn er faft falt ift,
iiber die Apfel und verbindet die Gléfer.

71. Noete Champagner-Sulj.

870 Gramm Juder mwird geflict, mit etad Codjenille=Farbe,
Altermefy oder Karmin roja gefirdt, (ift gany unjdhabdlicy), und duveh
einr reined Tud) gefeiht. Wenn diefer Shrup beinale falt ift, werden
= [_¢iner Slajche Ehampagner, 60 Gramm geflivte Gelatine dagu ge-
qunul und nodymald gefeift. JInzmwijdhen Hat man die Form in Eig,
nl)nf‘ ©al3, eingegraben, ‘\mm twird dnd Gelee langjam hineingegofjen,
die Form recht gerade gejtellt, ein Dectel dariiber gelegt und auf diefen
i3 gethan. Jnt Ubrigen verfihet man wie bei den anbderen Sulzen.

2. Jitvonenjuls.

10 faftige Bitromen erden rvundum eingejchuitten, abgedrebht,
ber €ajt leicht audgedriickt und bdurdhfiltriert, bi3 ex gany flar
burdhliuft. Unterdeffen wird '/, Rilo weifer Juder mit dem Saft
einer Bifrone Dell geflért, und twenn bdexjelbe beinabe falt ift,
werden 60 Gramm geflarte Gelatine und bder felle Bitronenjajt
pagit gethan und diefe gang weife, helle, angenehm jdymecende Sulj
i eine jdjpne Form, die man vorfer in geftofened €i3 gegraben
hat, gegoffen, jugebectt und an einen fiihlen vt geftellt.

3. Gefulzted Grobecrmus,

Man [Gft eine runde Cylinderform mit weifient, hellem Gelee
mefjerriidendid anlaufen, dazu jtellt man die Form in Eis; hier-
iiber werben jdjone, rote Erdbeeren garniert und die Form im Gife
gelajjen.  Dann wird 1 Liter qute Walbderdbeeven durd) ein feined
Gieh in cine Sdjafe pajfiert, welde man mit dem Saft einer
Sitrone, 60 Gramm aujgelvjter Gelating, dem von 250 Gramm
ju einem didjliijjigen Syrup gefodpten Jucker untermengt und iiber
vem €2, bis ¢5 anfingt didlid) su werden, falt geritfet. Num gieft
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man Ddiejed fogleich in bdie Form ecin, giefit daritber mefjervitctendic
Gelee, dectt 8 ju, giebt etwad Ei3 auf den Dectel und [apt bie
Fiillhung frieven. Beim Unvichten fchnell in warmes Wafjer tauden,
bie Jorm abwijden, auf eine flache Platte ftivzen und bie Form
langjam abheben. 1
4, Grdbecr-Sdnee. il
Pan treibt Erdbeeren durch ein Sieb, vermengt die Majje
mit JNahmjchnee und Jucder und ferbievt ifn in Tajjen over
®lajern.

9. Gefodited Hollundermug,

Ein Qiter Hollundexbeeven twerden vein getwajden und i eine i
Qafferolle gejhiittet; Ddazu giebt man 20 Stick falbievte, frijche '
;‘,111‘:!}][]&11, 125 Gramm Fuder, ein Stitkdjen ganzen Jimt und
einen  Liter fjrijched Wafjer, [ijt ed langfjam fodjen, D& €8 emn
biced Musd ijt, unter welhged man nod) einige CRloffel voll ge-
riebened Weipbvot riihrt und (Rt ¢8 nodmald aujfoden. Dann i
wird dad Hollundermusd in eine Shitfjel gegoffen, worin inan e3
erfalten [aft.

76. SHimbeerjuls,

Diefelbe wird elenfo zubereitet, iie daé Erbbeermus, nuy
bleibt Dann der Jitvonenjaft 1weg.

7. Kividen=-Gelee,

Nimm  faure, jhwarze RKivichen, Ibje fie bon den Steinen,
prefle den Sajt heraud. Jeded halbe Kilo Saft wird mit 375
Gramm Bucter vermijdyt, sujammengefocht, abgejhamumt. Wenn ed
falt ijt, fiille 8 in Gldjer ein.

' 8. Gavmelierie Orangenbliiten.

Qode ein Kilo Bucder ftarf und vermijde ihn mit 250 Gramm
Drangenbliiten; laffe ed zujommen vedht gqut durchfochern und tvenn
per Suder bict wird, nimm ihn bom Feuer und vihre ihn qut, bid
er anfingt 3u tvocnen; fepe ihn wieder auf$ Feuer und viihre Dbe-
jtinbig, bald fiber, bald neben bem Feuer, DiS ber Jucker an den
Orvangenblitten eingetroctnet ift. Wenn er troden und weif ijt,
pann ijt e3 fertig.

79. Gingemadyte Rojen.

Pititcte von einem Halben Rilo voter Bucervofen die Bldtter

von bem &tiele, fohe ein halbed Kilo Bwcker zum jtarfen Fluge,
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374 22. Abjdnitt.

jchittte bie Mofen dogu und fodje jie jo lange dburd), big dex Fucker
anfangt, dick zu iwerden; danm thue fie in eine @dhiijjel, lajje fjie
falt mwerden, fitlle fie in Gdjer und Dbinde fie mit Ddoppeltem
Lapier, oder fonjt geeiguetem BVex|chlufje, u.

50, Quitten-Rompott.

Man jdneide ettva jechd Stitd veife Duitten, je nad) threr
Grofe in vier bid adt Teile; fdhilt dieje dann rein ab,. fdmeidet
alled Steinige dabon ab und fodpt fie im Waijjer ieich. AlBdann
legt man bie Quiftenferne {u eine Kajjerolle; bazu giebt man einen
halben Qiter Wein, 125 Gramm JBuder, ein Stiidden Jimt,
Sitronenjdjale, und fodht dabon einen dictlichen Syrup. Hiervauj
werben die Quitten gany vein abgefeilt, der Saft bdarviiber und ju=
jammen nodymald aufgefocht; wenn fie falt jind, werden fie an-
gerichtet und mit Bucter und Fimt Deftaubt.

81, Beildheninls.

NAuj 830 Gramm Beilchenblitter (buftender) 45 Gramm Gela-
tine und 875 Gramm iweifen Sucer. Die Blatter iverdenm mit
einemt  Citer fiebendem Wajjer angebriiht und bleiben itber MNacht
augedectt ftefen. Dann iwird der Juder mit drei b3 bier Yojfel
boll bon dem Rofenmafjer geltutert und fligt die aufgelvjte Gela-

tine Doz, Nun feiht man dad Waffer bon den Blattern, giebt

on ©aft bon 3wei Bitronen bdazu, vermijht alled und gieft s
in die Fornt.
82. Weinjuls.

Lije 45 Gramm Oelatine in Waffer. Jn einem fHalben Liter
Weifivein fiebe Gelatine, ferner in ein weiped Fleckchen eingebunden:
Bitronenjchale, ein paar Nelfen ettwad Bimt und joll e gelb fein,
etmad Cafran.. Gieb 250 Gramm gejdhlagenen Jucker in eine
Sdyiifjel, dazu ben Saft einer Jitrone, giefie den fodjenden Wein
famt Der Darin aufgefochten ®elatine daviiber, riifre, bi3 alled
wofl vermengt ijt. Sdylielich feihe die Majje durd) ein FTuch in
eine ofbejfridiene ‘Porzellan- oder Glagjdiifjel und lajje e& an
faltem Orvte fulzen.
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