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28 DEvetitfe pt AChEfodhinaitt, -
treibt 3 Eroaprel durch ein Haarfied oder engen Seiher: etl
nun thut man einige Lofiel voll Proveneer-Oel fiber das i
Feuer und diinfiet eine fein verwiegte Smwiehel davin, 0!
thut nun die Crddpfel und Kreffe auch bingu, gieft ein no
wenig Fleifchbriipe, etwas Effig und Saly bingu. 1l
: 0 : oii
0. Gance sum Rindfleifh von Lebfuchen. 11
Man serbricht Draune Lebfuchen, legt fie in eine 43
gr i e ‘ e R D
fleine Cafferolle und giefit guten veinen Weineffig darvan, NI
LAt ¢6 30 einer dien Sauce fochen und vicher fie jum 24
Rindcifch an. (it
un
7. Gance von Champignons. ©
5 : 3 i m
Wenn die Champiguons vein gewiegt und abgefocht at
fiud , werden fie flein gefdhnitten und mit etivas Peterfil 1
gut abgeddmpit: dann frreut man etwas Mebl darauf
und [aft ¢5 Damit angichen , giefit dann Fleifchbriibe
und cin Trvinfaldadchen voll Wein davan, thut Saly und
Mustatnuf bingy und (it alles ¥, Stunde fochen,
Bl i
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1. Gefullte weifie Ruben, o
Man fchdlt die Riiben und fchneidet oben einen Dectel e
ab, bobit fie aus und [Aft fic in fochendem Waffer plL
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14 etliche mal iiberficden, Leat fie nun gum AbtrocEnen herans
basg und fertigt eine Farce auf folgende Art ¢ Vian verbackt
i, o {ibriggeblicbenem gebratenem Gefiligel, fo viel man
ein nothia bat, mit etiwas Peterfil, Flein, thut Jitronen

und Jwicheln dagu, LAkt ein Stiidden Butter jerflieffen,
diinftet dag Werbackre davin, riibrt noch ein Ei und
1 0i82 GRIOFer voll {iifen Rabm bingu und Laft ¢6 damit
anichens dann fillt man die NRiben damit, macht die

n'::f Decfel mit einem b'ﬁ(acrncn_ Gpicﬁci}cn “micbtr b‘amuf;

m thut fie in cine Cafferolle mit einem qucfchcq %urgcr;
ein wenig Sucer und cinen Schopflofel voll Fleifchbriihe,
und Gt fie sugedect weich dampfen und Farbe beFommen,
Sind fie gehirig weich, fo fireut man nur febr wenig
Mebl dagu, riitrelt fic um und wenn diefed cin wenig

ht angesogen bat, fo giefit man etwas Fleifchbriipe Hingu

vft nud Lt fie dbamit auftochen,

atr

‘l‘t?; 2, Blumentohl mit Parmefon-Kais.

Wenn der Blumenfohl wie gewsbnlich fchon gepuist
und im Salgwaffer weich gefotten iff, ridtet man ihn
geborig auf die jum uftragen befimmtee Blatte und giefit
gewibnlich eine gute BPutter-Sance daviiber: auf diefe
fireut man ¥, Bfund aevicbenen Parmefan-Kad, mengt
ed mit einem ERIoffel wobl nntereinander und frellt es
eine fleine Bievtelfunde in cinen nicht febr heifen Ofen.

3. Wirfing mit Reis.

Man nimmt gang Eleine Wirfingfopfe, die aber {chin

aelh find, {chneidet fie in 2 Theile und befreit fie von
fel dert grofen Rippens bdann legt man fie in fochendes
fer Waffer und [afe fie haldb weich fieden, legt fie in eine
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Cafferolle , thut cin StiicEchen Butter und etliche Lofel
Sus dagu, fammt etwas Preffer und Salg, und vers
baltnifmafgig exlefenen und im Waffer abgebriihten Reid;

Dann gicht man noch etwad Fleifchbriibe davan und Laft fi¢
alles {o fange fochen, big der Neis und der Kobl veche ge
weich ift, Vordem Anrichren diinfiet man erwas vermwiegten (&
Peterfil mit ctlichen Stiicchen Butter , und qiche ed i
auf den Reids dann vichret man es fchon auf die Platte i
wud gicht ¢ su gedampfiem Schaaffieifch, leg
ga

4 Syinat mit Oel. 2?‘

{

Wenn der Spinat vecht fauber audgelefen und im foi
Galgwaffer dberfotten iff, wird er etwas qrob verbackt; au

dann diinftet man etliche vermiegte Jwicbeln in einem
balben Glddcdhen voll Provencer-Oel, bis fie anfangen, [ u\\
gelb 3u werden , thur den Spinat bingu , gieht ein wenig &)
gute Fleifchbrtibe davan und laft ibn cine Weile fochen,

gicht Saly und Mustatnuf bingu, und richeer ibn an. g
i
5. Blanes Krvaut mit Kaffanien. g;
Wenn das Kraut vein gepupt iff, {hneidet man e u
fein und lege ef nebft cinem StiicE Butter in eine Cafs
ferolle, thut Saly und nur wenig Pfeffer dasw, TAfo e
weich ddampfen, giefit, wenn ed bald teich E, cin
Gligchen Wein und cin Stiickchen Jucfer hingu, und [aft
ed mit diefem wieder einfochen. Nun vofet man Kaffanien, gel
befreit fic von den Schalen, daf fie, fo viel moglich, au
gaug bleiben, Yegt fie dann in cine Cafferolle, gicft 2
etliche Qoffel voll Jus (braune Fleifchbriibe) davan, g¢l
und [t fie Farbe nehmen. Beim Anvichten werden AR
fie um dag SKraut berum gelegt. thi

o e ee————— T
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i 6. Gelleri mit Kavtoffeln.
vers
Leid; Man pust {chone grofe Seleri- Wurgeln, {dhneidet
Lafit fie in 4 Theile der Ldnge nach, diefe ficdet man mit
recht gefalgenem Waffer diber halb weich, gicht fie in einen
qten Geiber sum Ablaufen, und diinjfer verwicgte Jwicbeln
t ¢d und Pererfil in Butter; hicvauf fchneidet man Kartoffeln,
fatte die balb weich gefotcen und gefchalt find » wie die Selleri,
Leat ein SticE Butter in eine Cafferolle und Lafic eine
gatge mit Nelfen begectee Jmickel davin angieben , lege
dic Selleri und Kartoffeln nebft dem Geditnfteten dazu,
giefit Fleifchbriibe davan und [aft fie wieder damit cin-
D i fodheny dann giebt man fie su gedampftem HDammelfeifch
acts auf ven Tifch.
et &
gent; (1) 7. Grune Cvbfen zu dampfen.
entg s
fen, Cine vermwicgte Jwichel, ctwas Peterfilfraut und
an. Timian dampft man in etlichen Lofeln voll Provencer-
Ocl leicht gelh, thut die Crbfen bingu, gicfr gute
Fleifchbriibe davan, mifche Saly, Preffer und ein wenig
Musfatauf bei, vect fie ju und (Afe fie weid) dampfen
n s und reche eintochen,
@\]fa
it ¢% 8. Gefullte Gaurien.
ein
laft Wenw fie gefchdlt und in Fochendem Waffer meich
tien, gefocht find, fchneidet man Deckel davon ab, boblt fie
ficl, aus und fillt fie mit folgender Giille : Man nimmt
gichit 2 @floffel voll fauern Rahm und 2 Cier, thut Saly und
von, getviegten Peterfil hingu, [dfit diefes unter wdbrendem
vden Riibren dick werden s dann filt man diec Gurfen damit,

thut dic Deckel wicder davauf, madt fic mit cinem

A
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32 Dt Etatiet bR T,
bolsernen Spicfe an und focht fie in einer Butter-
Sauce auf.

9. Gedampfter Wirfing oder Weiffohl
mit Provencer - Oel.

Dicfer muf rvecht fauber gepufit und in gefalsenem
Waffer vecht weich abgefocht fewn s dann dampft man
etliche Bwieleln im Vrovencer-Ocel {hon gell, thut
ben Wivfing fammt Pfeffer und Saly hingu, und laft
¢f eine halbe Stunde fochen, {chiittelt ibn aber ofter
um, gicfit ctliche mal etwas Susd C(braune Fleifchbriihe)
bingt, und wenn ¢d recht gut eingefocht iF, Fann er
angerichret werden,

10, Selleri mit Kafe

Man {chart und wafcht diefe vecht fauber, fiedet fie
in gefalsenem Waffer weich und fehneidet fie su BIattchen ;
bann Dbefiveicht man cine Cafferolle mit Butter, fivent
fie mit Brod aus, legt eine Lage von der gefchnittenen
Gelleri, dann eine Lage gevicbenen Kas darauf und
fabre auf diefe Avt fort, bis alles su Ende iff. Oben
Tegt man an verfchicdenen Orten fleine StiicEcdhen Butter,
Deftrent e mit gevichbenem Gemmel und frellt ed ¥, Stunbe
it den Backofen, damit ¢s eine gelbe Farbe befommt.

11, Gelbe Ruben und Paftinat-Wurseln mit Favee.

Man nimme gelbe Riiben und Paftinatourseln, jedes
s gleichen Theilen, {chalt und wafcht fie fauber,
fchneidet fic flein und {iedet fie in gefalyenem Wafer
weidh , Taft aber fede Sovte Defonders, Dann Leffreicht
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teL- man cine Cafferole mit Butter, frent fie mit Brod aug,
[eat eing Lage von den Wurzeln binein, dann eine Lage
guter Fleifchfarce, danu wieder cine Lage von den
[ gelben mmm, und fo wird wechfeloeife fortgefabren,
bis alles su Gnde iff; dann Dbelegt man fie oben mit
Butter, beftrent fie mit Semmel, und fiellt fie eine

fem Stunde in einen nicht febr bHeifen Ofen,

man

thut 12, Ganerfraunt mit Sapaunen.

laft

et Man dampft (o viel Sauerfrant, als man fiv nothig
1he) findet, in cinem siemlichen Stiict Butter oder Gdnfe-
e fett, thut woch cine Hand voll Swiebeln dagu, it

8 eine Stunde dampfen, gicft wabrend dem Dampfen
immer ctwas Wein dagu, und [AGc ibn jedesmal fvieder
cinfochen. Ginen Kapaun, der suvor fchin jugevichret
ift, ddmpft man mit cinem Stiick Gdnfefett, eincr mit

tfie telfen beftecften Jwiebel und etlichen gelben Riben,
e ; fegt auch cin Stidchen Sitrone bingw, und [Eft ibn
il weich ddmpfen s dann rvichtet man ibn anf cine Plasee,
s fegt Das Sraut neben berum, und gicft den Saft, wo-
:\T:E vin der Sapaun gedimpft bat, daviiber,
ey R
e 13. Weififrant ouf befondere Avt.
Man serfchneidet fo viel Weifrauntfipfe, ald man
ree. braucht, in der Mitte, fiedet fie in gefalzenem LWaffer
weich, LAft fic dann wicder gut ablanfen, und febs e
edes in cine Caflerole neben einander, Nun macht man cin
et , Gtiick Butter beif , rbfet cine gefdnittene Jmwichel
afiet gans aeld davin, thut etwas Timian binguw, 1af die-
idht fen auch ctiwas damit angichen, aieft ed diber Ddas
Gonftz. Kohb. II. B, 3
LANDESBIBLIOTHEK 8
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Weifraut, {chiittet einen Fleinen SchopflofFel voll Fleifdh-
briibe davan, decke ¢8 41, und Ldft es gang cinfochen, bis
gar feine Briibe mebr davan su feben . Dann 146t
man ed abfiblen, und fest es auf cine mit Butrer
befirichene Platte, dic auf den Tifch gegeben werden
fanni, Degieft ¢ mit faverm Rabm, belege ¢8 mic
Cpectblattchen , und et es in cinen niche febr heifen
Ofen, bis ¢d cine {chone Farbe genommen bat,

145509 Fe 't

Wenn die Hopfen gepust und mic Waffer abge-
tocht find, diinfiet man cine Hand voll flein gehackre
Swiebeln, Chalotren und Peterfil, auch cin wenig NMa-
foran in cinigen Loffeln voll Provencer-Oel etwas gelb,

. thut die Hopfen, nachdem fic abgegoffen und abgelanfen
find, dazu, und ldfc fie eine BViertelffunde dampfen.
Bor dem Anrichten fann man cinen Lofel voll fauern
Rabm mit dem Gelben von cinem Gi verviibren, uud
Die Hopfen damit angieben laffen.

15, Gebratene Morcheln.

Die Morcheln werdetr, tachdem fie ausd vielen Waf-
feen gewafchen find, im Salswaffer abgefotten s man
thut fie dann. in eine Cafferole mit cinem Stiict
Butter und Jwicbeln, Peterfil und Saly, [dFt fic
geborig abddampfen, und bringt fie auf eine Platte sum
Austiblens dann fredt man fic an Holychen, wendet fie
in verflepperten Ciern und dann in geriebener Semmel
um , bratet fie anf dem Roft, und begiefit fie wabhrend
vem Braten ofters mit Vutter.

BLB BADISCHE =
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th- 16. Gine andeve vt
bid
[aft enn die Morcheln wie die vovigen in gefalsenecm
ttey Wafer abaetocht find, {chitter man fie in cinen Seicr
Den sum Ablaufeny dann thut man ein StiicEchen Butter in
mit ¢ine Gaffevole, At etwas 3wicbeln , Peterfil und einen
fen Qofel voll Ml davin angiehen, thut die Morcheln bingu,

unid giefit etiwad qute Fleifchbriibe oder noch beffer fiifen
Stabm darvan, [dft es eine BViertelffunde fochen, thut
das ubthige Saly und etwas Mustatnuf davan, und
vichtet fie am. Man fann auch, wenn wman wil, das

Gelbe vou cinem St dazu nehmen,

ge

cEre 17 Gaterty : Fani

R 17, Sauerivant mit Kaftanien.

1b Man dimpft das Kraut mit Swicbeln und Ganfe-
ren oder Schmweinefete vecht weichs fiebe befonders darvaur,
. vaf die Briibe vecht einfoche, ¢he das Krvaut die Farbe
ern perlicrts dann nimmt mon ¢8 sum Erfalten vom Feuer,
nd permiegt gebratene oder abgefottene Kaftanien, und

wenbdet fie tn ecinem Stilckchen Burter mit verwiegten
wieheln um, und LAfe fie ctwad gelb angichen, befreicht
dann ecine Cafferole mit Bucter, legt eine Lage Kraut
darein, dann cine Lage Kaftanien; fodann verviihre man
NP faucyn Rabm mit 36is 4 Cicrn, gicfit etwas von dem
Angeriibrten davauf, und fabrt wedhfelweife fo fort,

an 4GSR p : f i
fick big das Gefchive voll iff, Danp frelit man es 0 einen
fie Ofen oder ywifdhen Koblen, und (4§t ¢d gelb aufichen,
ait und gieht es febr fchnell nmgeftiivst sur Tafel, weil ef
fie bald falt,
_,’:I‘g 18. Sunge gelbe Raben mit Tau-NRefeln.
QuerftEockt man gans junge gelbe Rifben mit Butier

BADISC| ol
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und Weterfil weich, thut das ndthige Saly und fehr
wenig Pfefrer dasu, felt fie, wenn fie weich find, auf
beiffe Afche, vaf fie warm bleiben. Dann piictt man
von fungen Tau-Neffeln die grinen Bldttchen ab, und
wafche fie aus mebreven Waffern, (4t fie in gefalzenem
Waffer dberficden, fbfit fie mit faltem Waffer wiecder
ab, und laft fie vechr ablaufen, verbacit fie alsdann
und thut fie in cine Cafferole mit cinem Stiickchen But-
ter, einer verfchnittenen Smiebel und Beterfil , nebit
Preffer und Saly, etlichen Lofeln voll flifem Rabm,
und Lafit ed eine Viertelftunde Fochen, Wenn man ¢
auf die Platte anvichtet, fo frecte man die gelben Niiben
in den Tau-Neffeln berum,

aeh avl A\ pup B At bt b

P anbe eebe

BDeilagen ju Gemifen

P, i

1. Gefullte Kalbsohren.

Wenn die Ohven vecht fchon gepuit und in der Fleifch-
briihe abgefotten find , Iift man cin Stiicfhen Butter
serflicfen und voftet eine verwieqte Jmviehel davin , ver-
viibre etliche Cier mit etwas Peterfil und ein wenig
Pfeffer und Saly, ikt fie unter beftindigem Rithren
dicf, aber nicht Hart werden, nimmt fie vom Seuer,
felit die Obren fchin aufreche, fillt fie mit dem Ange-
riibeten, wendet fie in Giern und geviebener Semmel um
und bacft fic aus beifer Butter,

[ PP e, G b P R . R et g
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2. Fifdhmwirfe.

Man reinigt die Fifche, wafdht fie mebreremal und
trocknet fie mit einem reinen Tuche wieder fanber ab,
befreit das Gleifch von den Grdten und der Haut, und
backt ¢6 fo fein als mbglich, reibt eine Jitrone am Reib-
gifen ab, und fofic das Fleifch in einem Morfer ju Teig:
dann viibre man cin StiiE Butter mit dem Gelben von
9 Giern und 2 gangen Ciern, mifcht einen Loffel voll
Mebl, cinige CHlOFeL voll fiifen Rabm , dasd nothige Salg
und ein wenig verbacted Griines daju,

Diefes alles, mit dem Fleifch vermifcht , fitllt man
in RNindsddrme, aber nur halb voll , fiedet die Wiirite
im Waffer, und bratet fie dann mit frifcher Butter {chon
gelb,

3. Hivnf{dnitten,

Gin Kalbsgebirn wafcdht und bhauvtelt man fauber ab,
trocEnet ed in cinem veinen Tuche, hacke ¢d mit Jwic.
beln fo fein als miglich, thut ein wenig gefchuittenen
Schnittlauch bingu, vibrt 3 Sier und etliche EHloffel
voll {lifen Rabm bdagus dann thut man ein Stiickchen
Butter in cine Cafferole, und lafit Dad Gemifchte davin
an Dem Feuer unter beftandigem Umeiibren dic werden,
bringt es in cine Schiifiel, riibrt noch ein fleines Trinfe
glaschen voll fiifen Rabm, nebit etlichen €iern, dem
ndthigen Saly und Musfat davan, fiillt ed in eine mit
Butter befrichene Form, und lafe ed infochendem Waf-
fer gut merden, Dann legt man s auf eine Platte, {chnei-
vet Schnitten daraus, die man alsdann in Siern und
gevichenem Brod umwendet, und in heifer Butter Hackt.

BLB ISCHE
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4. Gebadene Hammelfchwange.

Dicfe werden juerft mit Wafer, Smwiebeln, Veterfil,
Saly und Majoran weid) abgefotten, dann in Ciern und
geviebenem Brod umgewender, und in beifem Schmal
fchon gelb gebacken,

5, Gebadene Movcheln.

Nachvem diefe in gefalienem Waffer abgefocht motden
find  fchiiteet man fie in cinen Seier sum Ablaufen
pant macht man von Mebl, Milch und Siern cinen Teig,
wic gu Flddlein, wendet die Morcheln davin um, und
bactt fie in beifier Butter {chin gelb.

0. Gebadene Sarvdellen.

Matr veinigt und wafcht fie fauber, trocfnet fie mit
cinem Tuche wieher ab, (chneidet fie ber Lange nach |
entzivei, 3ieht alle ®rate bHeraus, wendet fie in ver- |
Flopften Giern und dann in geriebener Semmel um, und
bact fie vecht fchon gelb ansd beifiem Schmals.

7. Gebhivn in BDutterteig.

Matr veinigt dad Gebivn wnd Aft ¢d in gefalsenem
Waffer fieden s dann bacft man ¢d mit Jwiebeln und Re-
terfil flein, thut Salz, Mustatnuf und Preffer bingu,
lagt das sufammen ficden s dann macht men vievecEigte
Vlegchen von Butterteiq, fult einen Lofel voll von dem
Giehivn binein, {dhlagt den Teig fiber, tvender fie in
Giern und dann in gevicbener Semmel um, und backe
fic aud beifier Butter nuy leicht gelb.

8. Cotelettes in Papier.

Man fchneidet fhone Kalbsrippen, wic ju gewobnli-
chent Cotelettes, giehbt fie von den Beinen ab, Flopft

JRERERT R e | i SR PRy L SRS R S K
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und falst fie, legt fic aufeinander, und IGht fie ¢inre halbe
Stunde licgen. Sudefien verwieat man die Schale von
ciner balben 3itrone und etwas Pererfil; hernach men-
st man die Cotelettes in Provencer-Ocl, dann in den
perbackten itronen und geviebenem Brod um, MNan
fchneidet reines Papier in vievedigte Blattchen, und
Tegt die Gotelettes daranf, gicbt ibnen die m{m Koty
und macht fie feft suy fo legt man fie eine 2 Viertelffunde
auf einen Roft, und [aft fie langfam und genug braten s
vann gicbt man fie fammt dem Papier auf die Fafel.

0. Kasfdynitten.

Man {chueidet Schnitten von Semmel oder Milch-
brod, uud Dbackt fie in beifem Schmaly fchin gelb.
\am nimmt man 4 Loth gericbenen Kag, riibrt ibn
it 4 Giern und cinem Eleinen Kochlifel voll Milch su
eiiem diinnen Seig on, wendet vann die gebacdenen

Schnitten davin um und backr fie wicder in beifier Butter.
10, Kalbggefros.

Senn bas Gefrds mie gewodhnlich geveinigt iff, wiLd
¢s tm Salwaffer abgefottens dann wird ¢ duvd) vicle
Wafer gewafchen und febr flein gefchnitten, Dann thut
man cin St Butter in cine Caffevole, und diinfet
davin cine Hand voll verwiegten Peter(il und Jwicbeln
Teicht gelb, thut dad gefochte Gefros binein, nnd [dft
¢$ auch etwag geld damit braten, indem maon ¢d pfters
viittelt, thut das nothige Saly und Mustatnuf hingu.
Bor dem Anvichten verviibyt man dag Gelbe vou 3
Gietn mit cinem balben Schoppen fiifen Rabm und
ctivad Saly, viibrt es an das Gefrdd, wendet ¢d noch
etliche mal wm, und vichter es an, Gefrdd auf diefe

LANDESBIBLIOTHEK
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Art gefocht, ift qut su Hopfen, Spargeln oder Saners
ampfer,

Cotelettes von Frofdfhenteln.

Man fdyneider die Frofdhfchenfel gebivig ab, und
thut dic oben davan befindlichen fpisigen Beinchen davon
158t dad eine Veinchen bevaus und freife das Fleifch an das
anderes nun flopft man das Fleifch mit cinem Meffer-
viicken, und formive die Frofchfchentel gerade wie Kalhs-
Cotelettes, doch o, daf dag Beinchen fich nicht davon
losIost, falst fie, und Lift fie cin wenig legen. Dann
wendet man fie in gerlaffency Buter und dann in ge.
viebenem Brod um, und bratet fie auf dem Roff. Wih- |
rend dem Braten begiefit man fie immer mit Butter und ‘
Sitvonenfaft,

Man muf aber febr bebutfam damit wmageben, damit :
man die Cotelettes nicht verbratet, Unter das gevichene ‘
Brod fann man auch verwiegte Semmel und Srics thun. i

—. s G e, g, W) Pam . ea TN
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Pafire t e

1, Levrdhen: Bafete,
3wlf Levchen reinigt man fauber und ddmpfr fie
mit folgenden Gegenftanden, die aber flein gehactt feyn
miiffen @ Sped, Jitvonen, Sffig,  Lorbeerbldtter
Pfeffer, Eodragon, Timian, anch einige Wachholder-
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