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Creier Abfchnitt, Supven.
Einlagen in Suppen.

Sweiter B Rindfleifch auf verfchiedene Art.
Bulagen jum Rindfcifch.
Dritter * Gemiife.
DBeilogen ju Gemiifen.
Wiertevi e Pafteten,
Fhanfter - Fifche.
Sehoter - Ragouts.
Sicbenter - Faften» und Meblfpeifen.
Heter x Beraten.
Reunter -« Lorten und Kuchen,
Bebnrer . Sdymals- BVacwer,
Eilfrer . Suder - Badnwerk.
Swolfter - Sulzen und Cremen.

Hnbang. Einige Regeln das Kochen betrefend.
Tom Kochen auf dem Dampfe.
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Suppen,

1. Sraft-Suppe,

9))2(111 fesit ein alted Hubn mit Wafler sum Fener,
und legt folgende Wurzeln bei : Sellevi, Peterfil,
Gchmarswureln , Vaftinatwurieln, auch Lauch: alles
flein gefchnitten, dampft man in cinem Stiid Butier,
big es etwad weich itk, dann fullt man es mit Fleifd-
briihe, in welchem das Hubn gefotten iff, auf, nimme
noch gefchnittene Semmel dazu, und Lafit ed auch eine
balbe Stunde mitfochen, nimme dann vad Brufifieifd
von Dem Hubn und fofit ed mit dem Gelben von 3 hart-
gefottenen Clern im Movfer fein, nimme e§, nebfi Salz
und Musfatnuf, in die Suppenfchiifel, vibrt alles ant
untereinander, und treibt ¢f durch ein Haarfieh, bringt
¢d wicder in die Schiiffel, und erbdlt ¢d warm, Fift ef
Qeit sum Anvichten, fo muf etwad gerdferer und gefochter
Reiv darunter gemifcht werden,
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{ Crfier ALThnitt.
2. Ruben-Supype.

DMan {dhneidbet 4 weiffe und etiwa 10 bis 12 junge
gelbe Riiben , nebit 4y PVfund in fleine Stiidchen
aefchnittenem Sdyinfen , felt fie mit einem Stiidden
Butter jum Feuer, und Iafe fie fchon helgelb dampfen;
went alles vecht weich i, fiillt man ¢s mit guter §leifchs
britbe auf, und lifit s cine volle Stunde fochen. Dann
treibt man ¢s durdh cin Haarfied, thut das nithige Saly
pagt, Laft e mit einer Handvoll gebactenen Brod-
broclein auffochen.

3. Gefiofiene Wursel-Sippe,

Cin Pfund Kalbfleifch wvud ¥, Pfund Schinfen
fchneidet man in Eleine Blattchen, mifcht eine gehactte
Jmwichel darunter, dampft ed in cinem grofen Stiict
Butter gang weich und hellgelb, nimme dann cine Hand-
voll funge gelbe Niiben, eben o viel gepusten Blumen.
fobl, 2 Dhig 3 Handevoll ausgemachter griiner Crhfen
und ctiwas Antifi dagu, ffoft dann das Gelbe von 4 Hart
gefottenien Ciern und das Geddmpfte in einem Morfer
su Teig, nimmt das nothige Saly, Musfatnuf, Taft
alles mit Semmelfchnitten aunffochen, dann richtet man
fie durch ein Saarfieh an,

4, Reis-Suppe mit grinen Crbfen.

Ein Bieveelpfund gut audgelefenen Reis thut mon,
nachdoem ev mit fochendem Waffer abgebriibt iff, in
fiedende Fleifchbriibe in eine Cafferolle und legt 2 grofie
Gellerimurseln und ¢in Stid Butter dagu, LAt ¢d o
Tange fochen, big der Reid gans weich und recht dick iff.
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— un wird er mit einey frarfen quten Fleifchbriihe
aunfaefiillt, und eine farfe Sandvoll griine Erbien, bdie
aber suvor im Butter vecht weich gedampfe find, dagu
gethan s dann teeibt man e¢s durd) cin Hoarfieb-und
veibe Mustatnuf darauf.

5, Briune Crhfen-Suppe.

Einen frarfen Schopven andgemachter griner Erbien,
eine Handvoll Peterfil und eben fo viel Sellevi-Blatter,
cifte Handvoll funge gelbe Riben wafcht man etlichemal
im Waffer, fochr ed recht weich ab, gicfit ¢ dann in
cinen Seier, ftoft ¢ dann mit einem Stild Butter in
¢inem Movfer 30 cinem Teig. Nun verwiegt man ¢in
Gtiidchen Schinfen und etliche Iwicheln recht fein,
voftet ef auf dem Feuct mit cinem Stiicchen Butter
etliche Minuten, thut das Geffofene dazu, giefit fo vicl
gute Fleifchbriibe daran, als man jur Suppe nothig bat,
um diefe nicht u dick und nidht su diinn ju machen,
lafit es noch eine Vievtelffunde fochen, und vichtet fie
fiber gebabte Brodfchnitten an,

6. Guppe von Blumenfohl

Man rveinigt den Blumenfobl vecht fauber , und fiedet
ibn in gefalsenem Baffer nicht gar ju weich, macht dann
Sdynitten von Sago, wie ich fie im yweiten Abfchnitte
angeben werde, nimmt dagu abgefochte Kalbsbriefele,
Krebsfchmanse und etliche bartgefottene Eier, bdie in
Bldttchen gefchnitten find, ddmpfe alles in ¢inem grofien
GtiicE Butter, gieht gute Fleifchbriibe und audh etwas
Sus dagu, und [afit ¢6 gut miteinander auffochen, Bor
vem Anrichten (egt man cin Stifcd Krebsbutter und etiwad
Mudfatbltithe dagu und vichtet ed an.
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7. Gelleri-Sunpe.

Daswe nimmt man etliche gute gefchalte und rein
aewaichene Sellevi, fchneidet fie in BVlattchen und thut |
fic mit cinem Sticdyen leicht gerducherten Schweines f;
fieifch, das aber in Eleine TWiivfel gefchnitten feyn muf, ‘F
itt cine Gafferolle und ddmpft ¢5 mit einem Seiict Vutter .
big alled weidh genug ity dann freut man ¢inen GHIHFel f
voll Mehl dariiber und dampft ed noch cine IJeitlang, |
filllt ¢ Dann mit der nothigen Fleifchbriibe auf und [
treibt ¢s burch cin Haarfied, tibrt das Gelbe von ‘
ctlichen Giern Tangfam davan, und richret die Suppe ‘
iibet gebabte Brodfchnitten an. Cine abgefottene Selleri-
wutgel fchneidet man su Fleinen Brocflein und legt fie
auf der Suppe berum,

8. Gebrannte Habermehl-Suppe.

Pan brennt das Habermebl in jerlaffency Butter
bellgelb , gicht gute Fleifchbriibe davanf, Iift ¢ in -
einrer Cafferolle eine Stunde langfam fochen, legt ein |
Ctiidden Schinfen, cine gelbe Rifbe, nebft Selleri, {
Peterfil und cine Jwickel dagu. Wabrend dem Kochen
muf aber ein wenig Fleifchbriibe nachgegofien werden.

9. Guppe von verfdhicdenenm Geflugel.

Wenn die Vigel, von wasg immer fifr einer v,
mit Butter , Schweinefleifch , Jwiebeln und mehrern
Areen Wurgeln geddmpft find, {o werden fie berans. \
gelegt und Mebl in die Sauce geviibres dann [Gfit man ¢
¢d etliche Minuten angichen, fiilt ¢d mit fo viel guter !
Sleifchbriihe, al3 sur Suppe nbthig ift, auf, legt etliche
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GtiicEchen Semmel dagu und Iaft e fochen, Sndefien
fiofit man die Vogel im Movfer fo fein ald moglich und
[dft fie ebenfalld auffochen, treibt ed dann durch ¢in
Haarfieh, und richtet fie iiber in Schmaly gebacene
Brodfchnitten an,

10, Tauben-Suppe mit Nudeln.

Pan {ent die Tauben in fochendem Waffer mit Saly
s, und [aft fie, nebft sinigen Wurseln und cinem Stitck-
chen Butter, vampfen, dann fchueidet man die gedampfren
SWurgeln in Fleine StiicEchen, diinftet fic, nebff cinem
Loffel voll verbacfrer Peterfil, in cinem Stiic Buttey,
qicft qute Fleifchbriibe, nebft der Briibe, worin die
Tauben gefotten wurden, dasu, und [Afit ed anfiochen;
dann zeebricht man, fo viel man nothig Hhat, englifche
NRudeln und l4ft fic damit auffochen; dann legt man
vie Tauben in die Suppenfchiiffel, und richtet die
Rudeln daviiber,

11. Saftanien- Supne.

Man fhalt und veinigt 4 Pfund Kaftanien, feist fie
mit Fleifchbritbe und cinem Stiid Butter iiber das
Seuwer und Taft fie sugededt weich dampfeny dann
nimme man ¢in gefdhnitrenes Mildhbrod , und wentr alled
weich geddmpfe und im Movfer gefofen ift, viibrt man
pag Gelbe von 2 bavt gefottenen Ciern mit etlichen
Soffelun voll fauerm Rabm, treibt alled sufammen dutch
it Haarfied, nimmt Fleifchbriibe , nebft Saly uvnd
Musfatnuf, dagu, und wenn es toch ein wenig aufe
gefocht hat, trichtet man die Suppe an und belegt fie
mit acbratenen Kaftanien, welcdhe man aber juerf in

5 LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



10 G riftier Ab{dntt.

Eier und geviebenem Semmel ummendet und fie im
©dymalz bacte,

12, Gefullte Nudeln-Supype.

Bon iibrigaeblicbenem Fleifch von Geftigel vermieqt
man dag Fleifch mit Peterfil, Imwiebeln und Jitronen
febr fein und 06t e8 noch im Morfer su cinem Teig,
dany fiimmt tan ¢8 bevaus und riibrt dag Gelbe von
2 bart gefottenen Ciern und 2 gange Eier, nebft einem
CHloffel voll fiifen Rabm dagu, wnd mifcht etwas Saly
und Mustatnuf bei, Nun macht man von 2 Ciern,
Mebl und ein wenig Sals einen gewdbnlichen Rudelteiq,
foalst ibn fo diinn al8 moglich aus, beftreicht ibn suerft
mit Ciweiff, dann mit der vorbefchricbenen Fiille,
vollt ibn sufammen und bindet ibn in eine Serviette,
ummidelt folche mit Binvfaden , und Y4ft alles cine
Gtunde in gefalsenem Waffer fochen. Dann {chneidet
man fehy diinne Scheibchen davaus und [Afit fie in
fodhender FleifchOriibe auffochen, verviibet das Gelbe
von 2 Ciern mit einigen Loffeln voll Sus, und vichtet dic
Suppe daran am,

13. Schwantm= oder Mordieln - Suppe.

Sn cinem giemlichen Stiicf Butter diinfet man cine
Handvoll Peterfil; dann {chneidet man eine grofic Portion
Movcheln und Schwimme, die aber fehr faubey gewafchen
feyn miiflen, damit fich Fein Sand mehr daran befindet,
Nachvem fie mit' Salzwaffer gefotten find, fchneidet man
fic gu Eleinen Briclein, thut fie yu der Peterfil, gieht
gute Fleifchbriibe daviiber, focht fie noch ¢in wenig,
verriibrt Das Gelbe von 3 bis 4 Ciern, und tichtet fie
iiber gebabte Brodfchnitten an,

. -
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14, Kraunter-Suppe.

Eitten Wirfing- oder WeiTrant- Kopf {chueidet man
wic Nudeln, ebenfalld gelbe Riiben, Vetevfil, Selleri,
Sebmwarg - und Paftinatourieln. S alles flein ge-
fchnitten, fo fiedet man ed im LWafer weidh, thut dann
¢in grofies Stiid Butter in eine Cafferolle, dampft eine
Handvoll perwicate Swieheln darin, thut die abgefochten
Rrduter hingu, befraubt fie mit Mebl und [afe fie wicdee
auffochen , fiillt fie mit cinem guten Sus auf, wud
Tdft fie wicder ein wenig auffochen, Juleht vidhter man
fie iber qebabte ober im Schmaly gebadene Brod-
fchnitten an.

15, Reig-Supype, falt ju geben.

Mate feist ¥, Pfund fauber erlefencn Reid, nachbem
et it fFochendem Waffer abgebriibt ift, fiber dad Feuet,
gicht guten flifen Nabm daran und Lift ibn damit Fochen,
big er toeich iff, et ¢in Stiidchen BVanile und ¢in
Stitdd Butter bingy und [aft ed ufammen rvecht weich
fochen, Wabrend dem Kochen muf immer Rabm oder
qute Mileh nachgeqoffen mwevden, Nimmt dann Juder
fach Gutbefinden dagu, LAt alles gufammen vecht fochen
und vichtet fie fodann duech cin Haarfied an, fellt fie
hierauf in den Keller big fie aufgetragen fwird, Bor dem
Aufteagen badt man gieelich gefchnittened Brod in
Butter, wendet ¢d in geffofenem Sucer wm und garnive
oben die Suppe damit,

16. Reis-Suppe mit Wein.

Wenn der Reid, wie suvor, geveinigt und gebriibht
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ift ) fest man ibn suerft mit Wafer sum Fener, 1Eft
ibn eine Stunde fochen und fiillt die Suppe mit gutem
aftem Wein immer wieder auf, thut Jucker, an welhem
eine Jitrone abgericben ift, davan, bis ed die gebbrige
Giifie bat; datn richtet mon fic an und Belegt fie oben
mit gebactenen Crbieln, deven Jubereitung im erfien
DBande {hon angegeben iff

17, Crdbeer-Sunpe.

Die Crdbeere treibt man mit cinem newen Hilyernen
Loffel durdh cin enges DHaarfied , riibre fie juerft mit
fiifern Mabm glatt und dann nach und nadh beifen Wein
datan, in welchem Jucker, Jimmet und Sitronen abge-
focht wurden, dodh darf dic Suppe nicht i dlinne
werden, Man belegt fie auch mit gebackenem Brode,

18, Suppe von Apritofen.

Man nimmt cine verbaltnifmdgige Ansabl Aprifofen,
fehdlt die Hdlfte davon tein ab und fchneivet fie entiei s
nimmt die Steine hevaus, und focht fie in weifem Wein,
Daf fie weich werden, fedoch gang Bleiben. Nimme
dann von allen die Kerne aus den Steinen, {chile fie
und fchneider fie flein, und mifcht vie Hilfte hingi.
Die andere HAlfte gerdriickt man und treibt fie mit Wein
ourdh ein Daarfied, thut Jucfer, welcher an einer Sitrone
abgevieben ift, bis es feine gebovige Sitfe bat, bingu,
gicft ¢f an Ddie abgefochten Aprifofen und Yaft alles
miteinanver auffochen s dann richtet man fie in die
Schiiffel und fellt fie in den Keller, bis fie auf die
Tafel gegeben weeden fonnen.
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19, Guppe von jungen Hopfenm

Wenn die Hopfen noch vedht jung find, mwerden fie
fauber gereinigt und in gefalzenem Waffer abgefotten ,
bann {chiittet man fie in ecinen Seier und laft fie abs
Taufen, un wird die Halfte Hopfen fehr flein gefchnits
ten, und mit einem StiicEchen Butter, 2 gangen Eiern,
3 Cfloffel voll fiifem Rabm, etwas Saly und Mustatnnf
angerfibrt und auf dem Fewer , unter fortwdbrendem
Riibren, dick gefocht, Doch darf ¢s nicht fieden, damit
e nicht gerinnes die surficgelafenen Hopfen werden fo
fein als moglich verwieat und in guter Fleifchbriihe
aufgeEocht, dann vervibrt man das Gelbe von 2 Eiern,
viibrt die Todhende Fleifchbriibe davan und rvichtet fie
fiber gebdbte Brodfchnitten an. Alsdann {hneidet man
die mit Cier angeriibreen Hopfen ju belicbigen Stitcchen
und legt fie in die Suppe. Man muf fie febr warm
verwiegen, fonft nehbmen fie cinen fremden Gernch an.

20, Guppe von Tauneffeln.

Bon diefen supft man die jungen Blattchen ab,
wafdht und ficdet fie in gefalzenem Waffer nicht su weich,
dann verwiegt man fie fo fein als moglich, diinfet fie
in cinem Stild Butter und freut nur febr wenig Mebl
davauf; wenn ¢8 mit diefem nod) ein wenig angesogen
bat, fo gieht man fo viel gute Fleifchbriibe davan, alp
sur Suppe evforderlich ift, Tegt gebabte Brodfchnitten
darein, verriibrt dag Gelbe von 2 Ciern mit ¢tlichen
Liffeln voll {iifem Rabm und gicfit ¢d an die Suppe,

21, Krebs-Suppe mit Rahm und Mandeln.

Man fiebet 25 Suppen-Krebfe mit etwas eifem
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Bier over Waffer und einem Lofel voll Effiq, DHricht die
Gdymwange aus, ficft das Uebrige im Movfer , thut fie
dann mit einem giemlich groficn Stiicf Dutter in eine
meffingene Pranne und voftet fie dber dem Feuer, bid
pie Butter vedht voth su werden anfangt, Dann gicht
mat die gersfiete Butter auf cine ffarfe Leinmwand und
windet fie auf faltes Waffer recht fanber aus; die augs
geprefiten Schalen fest man mit o viel Milch ald sur
Guppe nothig ift, fiber das Fewer, [afit ed fieden und
prefit ed abermal durch ein Tuch: nun fioft man cin
Bicrtelpfund Mandeln, fammt den Hdautchen, fo fein als
moglich, und prefit fic wie cine Mandelmich aud 3 dany
verritbrt man dad Gelbe von etlichen Siern, riibrt die
Mandelmilch daran , thut das nothige Saly und Musfate
nug dazn, 10ft ¢ auf dem Feuer, unter Geflandigem
Riibren , faft sum Sieden Fommen s dantt vichtet man
die Suppe fiber gebabhte Brodfdhnitten an.

22, Srebs-Guppe mit Mordheln.

Sauber gewafchene Morcheln ficdet man im Waffer
gang weich , gieft fie jum Ablauten in e¢inen Seiet
fchneidet fie gang flein und dampft fie in Butter, ver-
wiegter Peterfil und geviebener Semmel, und laft fie
mit guter Fleifchbriibe vecht auffochen, Uncerdef viihrt
matt ¢ined Hiibnereied grof Krebsbutter mit 2 Siern ab,
thut etwvad Muofatnuf und dad nothige Saly hingu,
mifcht fo viel in Milch getweichte Semmel darunter, daf
¢ nicht su feft und nicdht su locker wied, nebff noch
etwa 20 aundgeldsten und flein verfdhnittencn Krebfen
macht daraus fleine Knodel und Idft fie in Fochender
Fleifchbriibe auffochen,
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¢ 23, Frofden-Suppe.
¢ )
¢ Man reinigt die Frofdenbeine von den obevn Ges
3 fenfen und fpitsigen Knochen , wafche fie aud etlichen
it Waffern und trodnet fie mit cinem fanbern Tuche wieder
D ab, dampfe fie in cinem Stiickchen Butter, Saly und
s Biwiebeln, aber nicht gang weich: dann legt man fie auf
v einen Teller sum Ausfiihlen, macht fie von den Knochlein
D frei, doch obne das Fleifch su befchavigen, Dann macht
1l man vour einem €i, etwad Mebl, Saly und NMilch einen
3 Teig, wie su Fladlein, wendet die Frofche davin um
n uud Dackt fic aus beiffem Schmaly, und Focht fie dann
¢ it guter Sleifchbriibe auf, Die Knodhlein werden im
te Movfer geffofen und mit etwas Fleifchbriihe durch ein
i Daarfieh getricben, damit dic Kraft vecht heraus fomme;
fl tatt thut fodaun dad Durchgetrichene ju dem Uebrigen

und wenn alled noch cinmal aufgefocht ift, fonn man 9

anvichten.,

24, Aenfel-Sunpe.

1 Ctliche BVorddorfer-Aepfel fchalt man und dampft
’ fie in ecinem Gtiictchen Butrer weid) , treibt fie durdh
e ein Haarfich und vibrt das duvchgetriebene Mark mit
[ TWein an, bdaf e8 aber weder ju dic noch su diinne
't wird, nimmt Jucker und Simmet dazu, [AFt ¢d noch
W einige Minuten fochen und richtet ¢6 fiber im Schmalz
] gebadene Brodfchnitten an,
]
i 25, Gdyneden: Suppe.
!
3 * Man macht cinen Teig vom Gelben von Ciern,

Mehl und Saly und einem Stiidchen Butter, wie einen
TN NS,
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Tocfern Nudelteig. Wenn er vecht gut ausgearbeitet ift,
wallt man ihn etwas aus, fchueidet lanter Fleine Bidtt.
chen daraus und driict fie diber ein dagn gemachres
Schnectholz. Dann bace man fie aus beifern Schmals
nur bellgelb, und focht fic Dann in der Fleifchbriihe.
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Cinlagen in die Suppen,

1, Reid-Tafeln,

Man reibt 2 Loth wobl ausqelefencn Reid in cinem
Tuche fanber ab, foft ibn im Morfer und fiebt ¢s durch
cin Haarfied, Dann focht man ef in der Milch 3u einem
biden Brei, thut denfelben in cine Schiiffel und das
Gelbe von 2 havtgefottenen Siern und cinem frifchen Ei,
nebft einem CFIoffel voll fauerm Rabm, bingu, falst
ed geborig, legt ed auf cin mit Mebl Beffreutes Bret,
formivt Tauter febr fleine vievedidite Blittchen darans
und badt fie aud beifier Butter,

2. Wurfichen von Kalbflelfd.

Man nimmt 5 Pfund Kalbfleifch , befreit ¢f von
allen Fafern, Elopft ed ju einem Teige, o fein ald
moglich , thut die fein verwicgte Schale von einer Jitrone
bingu, macht ¢d mit fiifem Rabm und dem Gelben von
2 Ciern su cinem fliiffigen Teig, thut ¥, Bfund vers
wiegten frifchen Spe, Saly und Musfatnuf bingu,
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Ginlagen in die Suppen, 17

fiilt bie Maffe in gang diinne Schweinsdarme, fekt fie
mit frifchem Wafer sum Feuer, nimmt fig, bevor {ie
gany jum Gieden fommen, beraus, thut die Dirme
davon und [afE fie in frifcher Butter leicht geld bracen:
nachdem fie 3u balb Fingerlangen Stiicchen gefchnitten
find, Leat man fic auf der Suppe herum,

3. Gefillte Erdapfel

SBenn fleine Grdapfel gefottenn und gefchalt find, o
werden ibuen oben Decel abgefchnitten und fie diinn
ausaehsblt.  Nun vermiegt man etwas Peteril und
Jivicbeln, diinfet ¢d in ctwas Butter, Lft es verfiihlen
und riihet etliche Loffel voll fiifen Rabm und ctlidhe
Gier binguw, thut dann fehr ivenig geviebene Semmel
darunter , [dft e auf dem Fever cin wenig anichen,
fiilly die ausgehoblten Crdapfel damit, thut die Deckel
wicder davauf, wendet fie in einem Fladleing-Teig um,
und backt fie in beifem Schmalys dann legt man fic in
ber Suppe herum,

4, Whurfhen von Huhnevblut.

Wenn Hithner oder fonfiges Geflilgel abgefochen
wird, fo muf das Blut rvecht fleifiig gevtbrt und duvch
cinen engen Geiber gelaffen werden. Man mifd)t chen
fo viel oder noch einige Loffel voll mebr fiifen Rabm
Dei, thut cine {ebr fein vermwiegte Jitvone, Petevfil,
auch Saly und Mudfatnuf dagus dann fchneidet oder
vermiegt man eined Hihneveies grof fetten Sped,
mifcht diefen auch daruntcy, fillt ed in diinne Darme,
und fiedet folche, wenn fie sugebunden find, fehr bebut-
fams; dann befreit man dic Wiirfichen von den Dirmen

Gonfrs. Sochb. I1. Bbd, 2
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und fegt fie in die Suppe. Sie taugen am beften auf
Gerfre, Reid und dergleichen.

5 Knodel von Sago. @

[

Dian focht den Sago, nachdem er gewafchen ift, in r
per FleifchOriihe weich und gang dicks dann thut man 1
ibn gum Crfalten auf einen Keller, verfibfit dag Gelbe D

von 3 barr gefottenen Eiern und cinem StiicE Butter v
in cinem Mbrfer, thut ¢ in cine Ghiifiel und mache @
8 recht unter civander; dann macht man, wenn ¢s b
nicht mebr an Saly feble, fleine SKnidel, legt fie in §
fodhende Flcifchbriibe und IGft fie gut durchiochen s

damit die Knddel nicht serfabren, fann audy ein Lofer

boll gutes Mebl unter die Maffe geriibre werden,

6. Crbfen-Knodel.

—

Recht fauber erlefene Crbfen fest man mit Waffer
st Feuer, und Laft fie vedht weich fieden: dany treibf
man fie durd) cin Haarfieb, thut cin StilcEchen rvecht
fein vermiegten Spe in eine Cafferolle und diinftet
etias Peterfil davin, und mifcht cinen ftarfen GHlofel
woll Mehl davein, thut die durchgetrichenen Crbien bingn,
Lafit ed su einem febr dicfen Brei Fochen, [dft fie exfalten
und riibre das Gelbe von 3 Ciern dagu, fhligt das
Weife von den Ciern yum Schnee und viibrt es, nebf
Gal und Musfatnuf, auch davuntery alidann probiere
man, 06 dic Knodel nicht verfabren, man legt ndmlich
cines davon in fochendes Waffer oder Fleifchbriibe;
wenn fie audeinander fabren, fo muf mit ein wenig ¢
Mebl nachgeholfen werden, doch fo, daf fie nicht 3u i
feff werdens dann [Gft man fic durchfochen. |
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Ginlagen in die Suppen, 19
7. Gefillte Sdnitten.

Man backt gebratenes Kalbfleifch oder Fleifch von
Gefiiigel mit Peterfil nnd etwas Jwicbeln veche flein,
lafe cin Sriic€ Butter in einer Cafjerolle jerflicfen und
voftet ein wenig gericbene Semmel leicht geld davin,
und [dft das vermiegte Fleifch aucd) damit angiehen:
dann thut man Saly, Mustatnuf und etliche Ehloffel
poll verwiegten Parmefan.Kas darunter, macht ¢8 mit
Giern etwas fliiffig, fireicht ¢ auf Brodfchnitten und
backt fic aus beiffer Bucter, oder man thut fie ywifchen
Koblen und Gt fic langfam aufgichen,

8. Gypinat:- Kudlein.

Eine flarfe Hand voll jungen Spinat wafcht man
fauber, bribe ibn in gefalzenem Waffer und verwiege
ibn mit 3wicbeln und Schnittfauch febhy Flein; nun
tifter man eine Hand voll geviehener Semmel in cinem
GtiicE Butter Teichtaeld, giefit etwas fiife Milch darvan,
[4ft e8 cine Stunde jugededt fehen, damit das Brod
die Milch aufrroctners dann dDAmpft wan den Spinat in
cinem fleinen Stiidfcdhen Butter, daf er ctiwad auf-
trocEnet, thut das Vrod dagw wnd falzt ibn gehovig,
viibrt auch cinen fleinen Loffel voll Mehl davunter; dann
bactt man es Lofelvollveis in beifer Dutter,

0, Griuner Cicr-Kas.

Man verwicat Peterfil, Kovbelfraut, Saunerampfer,
Gdnittlonch und etliche Jwicbelrohricin recht fein,
dampft ¢8 in cinem Stiicf Butter, verviibrt 3 — 4 Eier
mit einem Trinfglas voll {ifer Mildh oder auch Fleifch-

5] *
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fuppe, thut das Griine geddmpfte bingu, {chiittet ¢s in
cin (chidliches Gefchive, frellt es in fochendes Waffer
und gt ¢6 feft werdens dann bricht man es mit cinem

Loffel Stiichenweis aus und legt ¢s auf der Suppe B
berum, g
Y
10. Rothe Krehs- Knbdel. =
NMan fiedet 15 Suppenfrebfe, nimme das Fleifch von 25
den Schwdngen und Scheeven , verftofit das Uebrige im ut
Morfer und toftet ed in einem Stiict Vutter, bis s H
vecht voth ifts dann prefit man es durch cin DHaarfied,
thut bie ausgebrochenen Scheeren und Schwinge, welche
flein verfchnitten feyn miiflen, bingu, mengt eine Hand.
voll gevicbener Semmel und 2 gange Cier darunter,
thut Saly und Mustatnuf bingu, riivre cinen SHlHFel
voll ungesucterten Alfermesfaft Ddavunter, damit fic
recht fchon toth toevden; dann legt man fie in fochende
Fleifchbriibe und focht fie gut durch,
AL Knodel von Morvdeln.
Man wafcht die Morcheln febr fauber und thut fic
wit faltem Waffer jum Fener, und Lt fie weich ficden,
wafd)t fie wicder ans mebrevn Waffern und verwiege fie
mit etwas Peterfil febr flein, viibrt cin Stiidcdhen Butter
tie ein balbes Hilbnevei grof mit 2 ganzen Sicrn und
mit den gewieaten Morcheln , nebft Saly und Mustatnuf, il
wobl untereinander) viibre einen EFLofFel voll Mebl dagu, fi
und fieht, ob fie, wenn man cines davon in fochendes ¢
Waffer thut, nicht mehr auseinander fabren, in weldyem 3
Fall noch ein EFIHFL voll Mebl darunter geriibrt werden €
muf. Dan fegt fie dann nech beliebiger Grife in it
fochende Fleifchbrtibe. i
m-gr,_.,_......,i.__ e A T S E— A TR RN Y e
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Rindileifch auf verfchicdene Art, 21
12, Kag-Knodel

Bon 14, Schoppen flifem Rabm und einem Kochlofel
woll Mebl Focht man cinen febr dicken Brei, thut 4 Loth
gevichenen guten S4s und ein wenig Butter hingu, LAt
¢ eine Qeitlang fochen, thut ¢s alsdann in cine Schiiffel
wud tiibrt, nachdem eb cin wenig erfalter i, 2 gange
Gier Hingu, mengt fo viel gutes Milchbrod darunter,
daf ¢b eine fefte Mafie bildets aus diefem macht man
vunde SKnbdel und focht fie in der Fleifchbriihe vecht did.

ool DDt ploo -

SImweiter ADb(hnitt,

e — S —

Rindfleifdh auf vevrfdyiedene Yrt.

{. Qendenbraten als Frifando,

Man bantelt cin StiicE Lendenbraten und fchneidet
ibn 3u Fingerlangen und Fingersdicen Stiickchen, flopft
fie und reibt fie mit Saly cing dann fchueidet mon von
etlichen Semmeln die Ninde ab, {hneidet fie ebenfalls
su breiten diinnen Stiicchen, o wie auch fo viel fetten
Spet, als das Brod und Fleifch iff. Dies legt man
wechfelsweife, aber recht feft, auf einander dann fec:
man 2 Spiefie durch , daf es die Form von cinem Lenden-
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braten befommte, Yeqt ibn nun in cine Cafferolle nnd It
ibn fangfam braten, beteduft ibn wabrend des Bratens
ofters mit serlaffener Butter und Jitronenfaft, und wenn

et cinmal anfingt Farbe ju nebmen, mit faverm Rabms 3
mit dicfem ldfit man ibn vecht fchon Hellgelh werden. M
BVor vem Anricheen beftreut man ibn noch ftarf mit i
Parmefan-Kas und (At ¢d noch {chnell ein paarmal auf. 00
fieden s dann richter man den Braten auf die Platte 1
und die Sauce durdh ¢cin Haarfich dariiber. b0
2. Gedampftes RNindfleifd. 231

Pan nimmt ein RippenfiiicE von 2 bis 3 Pfund, ol
fdhneider alle Knochen davon und fpicdt das Fleifch mit ]
gerduchertem Spect, doch fo, daf von dem Spect nichts fii
aus dem Fleifch beraus fiebts der Sy muf aber supor el
in gewicgtem ‘Peterfil , Timian, Jitronen und Saly al
utgenendet werdeny dann bindet man das Fleifch mit ®
Bindfaden » damit ¢ feine Form bebdlt. Man belegt be
nun cine Cafferolle mit Syecidynitten, bringt dad mit ®
Galy cingevicbene Fleifch bdavauf, thut etliche gelbe {d
Ritben, Peterfil, Selleri, Jitvonen, Timian und Lors be
beerblitter bingu, Yegt noch eine mit Nelfen Defteckte Q¢
Jmiebel, nebft 3 big 4 Wachbolderbecren bei, gicht ein fo
Glas weifen Wein und-cben fo viel Fleifchbriibe bingu, 31
und ldfit ¢6 swifchen Koblen dampfeny wdabrend dem ([
Sochen muf ¢ aber fleiffig beqoffen werden. Sndeffen i
fodht man 12 Big 15 fleine Jwicbeln in gefalyencm 3
Waffer; dann legt man, wenn das Fleifdh weich ift und 1t
Farbe bat, die Jwicheln noch in die Sauce, worin dag Pl
Fleifch gefocht wurde, und 1dFt fic auch cine fechbne 31
Farbe annehmen s dann richtct man das Fleifch auf die 1§
Platte, Tegt die 3wicbeln darum und drict noch den )
Caft von einer Jitrone dariiber, m
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Sindfleifch auf verfhiedene Art, 23
ifit 3, Gefiliter Boeuf a la mode.
no
nn Man nehme dagu cin Vaceniticd , wenigitens von
s 3 bis 4 Pfund fchwers den obern Decel {chneidet man
. Mefferriickendict ab und sevfchneidet fo das gange Stiid
nit in lanter folche Bidtrer, die man fo viel als miglich
1f- gans su erbalten fudht, Darauf flopit man jedes Stiick
tee nut leicht, damit man fie nicht zerfchlage und macht

dann folgende Fiille : Man bact cin GtiicE miivbes
Rindfeifch , etliche qange Jwiebeln, 15 bis 20 Champi-
gtong, 3 big 4 gefdhdlte Tviifieln, etwas Knoblaud ,

D, Ghalotten , Smwicbeln und Jitronen, diinftet ef anf dem
1it Fener leicht gell mit Butter , nimmt ¢8 in etne Sdiiffel s
8 fiigt cin Stic verwicgte Leber bingu, thut ¢, mit
oL cinem CStiikchen Spet , in einen MIefer , und foft
1 alles gang feins wabrend dem Stofen mifcht man nod
it Gewiivy s ald: Nelfen, Pfeffer, Mustatnuf und Timian
gt Bei, timmt ¢§ wieder in ¢in Gefchivy und riibrt das
it Gelbe von 4 Giern darunter, Hicrauf werden die ge-
be fchnittenen Bldtter Rindfieifch mit der Maffe Fingerdid
U= Defirichen, und micder alle der Otdnung nach auf einander
e gelegt, daf das fette Blate wieder oben bin ju licgen
i fomme: dann bindet man fie mit farfem Bindfaden
1y sufammen;, fegt fie in cine Cafferolle, worein etwad Sped
m gelegt iff, und verfdhneidet ¥4 Pfund rohen Schinfen
91| und etliche Chalottengwicbeln, thut das Marf von einer
m Sitrone nebft noch etwas Timian, Csdragon, Pfefrer
1d und cin Lorbeerblatt hingu; dann gieft man fo viel
1§ Wein daran, daf er daviiber gebt, deckt ed recht qut
1¢ s1, und frelit ¢8 in cinen Badofen oder ywifdhen Koblen,
i¢ lift ¢6 3 bid 4 Stunden langfam ddmpfen, wabrend
i welcher et man ¢6 aber fleifig begicfen muf, da-

mit ¢ cine fchine Farbe befomme, und vedy miirhe
J
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witd, it ed su fchnel cingefocht, fo wird mit Wein Hil
wieder nachgeholfen, Sk das Fleifd) qut gefocht und i
bat ¢d cine fhone Farbe, {o nimmt man ¢35 ang der fch

Cafferollc, und mifcht einen EFIofel voll Mebl in bdie
Cauce, fchueivet 4 bis 5 Sviiffeln bingu, giefit noch fo
viel Wein davan, als eine gute, niche $u diitine Sautee
erfordert, Lagt fic fochen, und nachdem man das Fleifch

abgenomien bat, vichter man dic Sauce {iber das Fleifch S0
any und legt die Tviiffeln auf dem Fleifch berum, afb
lot

Brufibern mit Meevvettid. S

&

Wenn cin Stid Fleifch von ungefibr 4 bis 5 Pund eir
aehorig weich gefotten iff, macht man von geviehenem 4
Meervvettich , fifem Rabm und 2 Loth gefchilten, fein et
geffofienen Mandeln einen etwas dicen Brei, [Gfit cin o
Gtiicchen Butter mit auffochen, riibrt das Gelbe von &i
3 bis 4 Ciern davan, legt das Ficifch auf eine Platte, b
mud)r FingersdicE von dem Meervettich daviiber, fiber- v
ftreut ¢ mic gevicbenem Semmel, und gicft ctivas au

sevlafiene Butter davauf, fellt ed in cinen nicht {ehr
heigen Ofen, und it ¢ geld werden.

Rindfleifdh mit Himbeer-Glace.

ge

Man fiedet cin StiiE Rindfleifch von der Schwans- A
fever geborig weid), macht cin StiicEchen Jueer in einer 10
Caffevolle bellbraun, daf cr aber nur nicht bittey wird, ut
thut ein Stiidchen Butter und cine Handvoll gehackte B
Jwiebeln dagn, und [t fie gang weich werden, Tlegt Gl
vas Rindfleifch davanf und [aft es auf beiden Seiten bi:
fchon braun werden , gieft cinige Loffel voll Fus dagu, fe
lifit es vecht einfochen , und thut julent cinige Loffel voll ¢l

7
e e L e
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Rindfleifch auf verichicdene Avt, 25

bein Himbeer- over Weichfel-Gelee dagn, Taft ¢s mit dicfen
und wicdet etwas einfochen s wenn s auf beiden Seiten cine
Der fchbne Glace hat, vichter man ed an,

Die

) fo 6. Roft-Braten mit Provencer:Oel,

uee

ifch Man nimmt ein Rippenitiic , {dneidet ef wie die
Heh Ralbs-Cotelettes , 3icht fie wie diefelben vom Kuochen

ab, flopft fie vecht farf, wendet fie in gewiegten Chao
lotten, Beterfit und Saly vm, tandyt fie auf beiden
Geiten in gutes Provencer-Oel, legt fie in ein
Gefchivy und (Aft fie sugedect eine halbe Stunde frehens

iih) cine Wiertelftunde vor dem Anrvicheen legt man fie auf
{dis den Moft und bratet fie fchnell, Degiefit fie aber unter
ein vem Braten noch einmal mit Provencer-Ocels dann leat
ein man fic in cine Cafferolle, Befireut fie mit gewiegten
on Gardellen, gicfit etliche Loffel vol Fud (braune Fletfch-
te, briipe) und serfaffene Buster dariiber, driickr den Saft
(4 pou ciner Sitrone daraw, und felt ¢d bis jum Anvichten
s auf beige Ufche.

ehr

7. Rindévippen mit Paradiesanfel.

SWenn die Rippen nach obiger Art sugevichtet und
gebraten find, fo macht man eine Sauce auf folgende

13- Art : Man nimmt 4 bis 5 Varvadiesapfel, driidt den
ey wifievigen Theil davon, fchneidet fie in fleine Stiicte
Dy und legt fie in cine Cafferolle mit einem Sridden
fte Butter, einem StiicEchen gefchnittenen Schinfen, etlichen
gt Chalottetr, Swicheln, Knoblauch, Veterfilwurieln, 2
ot bis 3 PlefFeribrnern: dies dampft man auf dem Feuer
n, febr weich, viibre 2 HIDFel voll Mehl dasu, Tift ¢ auch
oll cinige Minuten damit dampfen, gieft gute Fleifchbriihe
Nl
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daran und [Aft ¢f mit einander su ciner diden Sance qan
fochen , treibt fic durch cin Haarfieh und driicte den hing
Saft von ciner Jitvone daran , thut eine Meferfpite voll Effi
Pfeffer daju und [ifit ¢ noch cin wenig auffochen ;

vann richtet man fie fiber die Rippen an.

find
bet
Sulagen gum Rindfleifd. fie
Sal
wie!
Nac
1o Bl ymenl ohl mar
hay
Pan pusit Blumenfobl, fchneidet die Bliimchen Tury
ab und fiedet ibn in gefalzenem Waffer mweidh, und
fdhiittet ibn in ein Sieb jum Ablanfens die Hilfte vers
wicgt man fein, rvibrt das Gelbe von 2 Eiern daran,
thut Galy und Mudfatnuf und giemlich Pfeffer dazu., ban
gicfit gutes Ocl und Cffig davan, mifcht den juriict. il
gelaffenen BlumenFohl darunter und richtet ibn {dhon iibe
auf fleine Teller an. flo:
mit
22 @y atgela ift
bal
PWenn dic Spargeln gepust und in  gefalenem
Waffer weich gefotten find, fchneidet man fie ju lauter
3ol langen StiicEchen und ordnet fie geborig auf cinem
Teller. Run ftoft man cin Stiicchen gebratenes Hiibner.
oder Sapaunenfleifch und treibt e durch ein Haarfieh , fiel
fchlagt das Gelbe von 1 bis 2 Giern dagu, ribrt es ey
mit cinem balben Gldschen Broveneer-Oel, bis ¢ bat
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Qulagen sum Rindfleifd. ol

aans dick ift » thut Preffer und Saly und gebackte Beterfil
bingu ; gieft celiche €FLoFel voll von dem beften Eddragons
Effig daran und fchiitter e diber die Spargeln,

3. Geptipte Rohnen oder Rothriben.

Man nimmt innge Robuen, die nur Kleinenfingerdic
find, vust und fiedet fie im Waffer weich nimmt fie
beraus und befreit fie von der unreinen Haut, bringt
fie in cinen. Gteintopf oder Glag, fiveut Pfefer und
Sal: wnd Kimmel dagwifchen , giefir abgefochten und
wicder erfalteten Weineffig davauf, und (aft fie diber
Nacht frehen. Wil man fie jur Tafel geben, fo fellt
man fic aufrecht auf die Teller und legt wedhfelmweife
bartaefottene Cicr davanf herum.

4, Hart gefoftene Cier.

Man fiedet dic Cier hart und thut fie in Faltes Wafer,
damit fie fich qut fchdlen Taffen, Dann {chneidet man fic
su RNivchen , Tegt folche sierlich auf cinen Teller und
fiberitrent fie mit fein gebackrem Peterfils bicranf vers
tlopft man cin balbes Trinfgldschen voll Provencer-Oel
mit etlichen Loffeln voll Senfs wenn dasg Oel gang did
ift » viibrt man da8 ndthige Saly und Pfeffer und ein
palbes Trinfglischen voll guten Esdragon-Cffig daviiber.

5. Gdwarpourseln mit Brunnenfrefe.

Querit pupit man die Wurseln {o fouber als moglich,
fieoet fie in gefalzenen TWaffer weich, fdhucidet fie nach
dem Sieden fo fein als moglich, aber der Lange nad;
dann veriviegt man fauber evlefene Brunnenfrefie,
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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
— 00 Gm-@t@mmﬂﬂw :
fe— SE
g¢
Ot tex D fdynEistts ity
(4
—REISEe eif
& emn e
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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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
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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.
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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
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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
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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
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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
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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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becven , cine mit Stelfen Deftectte Jwicbel, RBeterfil
i Loth von den Grdten befreire Sardellen 1Y, Loth
Kapern, MNusfatnuf und Sals: dann formivt man cine
Paftere von Butterteig mit einem Hand Hohen Rand,
{ege die Levdyen fammt detn Saft, wovin fie gebraten
find, auf den mit Brodfchnitten Dbelegten Butterteig,
macht einen Decel darauf, peggicrt ihn mit dem
ndmlichen Teig, befreiche diePafete mit Eicvn und badt
fie fchon getb.

2. Aal-Pafiete.

Man sieht dem Aal die Haut ab und {chneivet ibn
in Giickchen, Dann nimmt man Beterfil ) Ehalottens
Swicbeln, Eddragon und Majoran, vermwiegt alles fein s
oder gerveibe lebteves ju Pulver: rveibt den Aal mit
Galy cin, dimpft ibn fammt den Krdutern in einem
GtiicEchen Butter , bid er hald weid) ifi 5 dann Lifit man
ibn abfiiblen. Sodann madyt man eine Favce von ¢tivad
Fleifch , vermifcht mit Bfeffer, Saly und geriebenem
Brod, tihre das Gelbe von 2 Ciern und 2 gange Cier
bing, und gieht ein wenig ausgelaffene Butter davein,
Dang macht man cinen Boden von Butterteig, fiille
Fingerddict von der Faree darouf, legt den Aal, fammt
vem Safte, wovin er gebraten worden darauf, macht
pon Teig einen Deckel davauf und backt die Paftete fehin
el alsdann fiiest man fic aug der Fovm und fchneidet
v Deckel in der Mitte etwad aunf, Unterdeffen thut
man etfiche Loffel voll Faftenbriihe oder Fus mit eben-
fovicl weifiem Wein und dem Saft von einer Jitrone auf
bad Geuer, und wenn ef cin wentg aufgefocht bat, gicht
man e$ in die Paftete, legt den Deckel wicder davauf
und gieht fie veche warm gur Tafel,
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3. Gtrafburger Ganfeleber-Paffete.

3wei fchone grofe Gdnfelebern werden jede in
el Hilften gefdinitten dann fiedet man 1, Vfund
Triffeln, fdueidet fie in 2 Theile und fFect fie in die
Halften der Ginfelebern. Nun legt man diefe auf ein Blech,
welches cinen Rand bat, gieht cin wenig gerlafiene
Butter dariiber, [Aft 8 anf Koblen ein wenig ddmpfen,
thut cin wenig Pfefer und Saly bingn und macht eine
Favee auf folgende Weife : Die suriickqelaffenc Leber
fchdlt und bactt man fo fein als mbalich, thut cine Hand
voll Flein gefdhnittency Triifeln hingus; dann wicgt man
ein StiiE Kalbfleifch und Fofe ¢ im Mbrfer ju cinem
feinen Teig, thut ein Loth gewicgte Sardellen dagu,
ftofit alles , was sur Favce gebort, vecht fein sufammen
und mengt Preffer und Saly auch ein wenig Mustatnuf
bingu, Dann witd cin gevicbener Teiq wie s falten
Bageten gemacht und in 2 Theile gefchnittens dann
ausgeivallt und um den einen, der den BVoden DHildet,
cin pober Neif geftellt. Diefen beleat man dick mit
viinnen Spedidyeibehens dann mit der Hélfte der Favee,
fodann mit der Leber und endlich mit dey ibrigen Favee:
wenn diefed gefcheben iff, legt man nodh diinne Syect-
fcheibehen berum, Tegt den Deckel recht forgfiltia daranf
und bad't fie nach dem Brod im Ofen. Rach 1 1, Stunden
witd fie fevtig fenn,

4, Cine gewundene Paffete,

Man nimme ein Pfund Mebl, %% Vfund Vutter,
YV, Bfund Schmaly und wirft ¢s su cinem Teig: dann
fhlagt man dag Gelbe von jwei Ciern und ein ganges
Ci davans dann giet man fo viel Wafer dagt, bid der
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@eig fich freten [ARE und thit auch dag nothige Saly
pinsu. Dany tollt man ibn 3 pig 4 mal aud und legt

¢ in ibn jedesmal wie eine Serviette wicder sufammen, Nun
Sfund macht man Tauter 3 bis 4 Cllen lange halb inger dicke
1 die Studeln , bdriict fie in cine Caffevole wie gemunden feby
lech, nabe an einander, bis diefe gany umunden ift. Die
iffene Siille macht man wie folgt : man nimmt % Prund ge-
hfen fottenen Schinfen, verwicgt ihn mit %, Vfund fertem
eine Gpect , thut Peterfil, Jwiebeln, Ehalotten und ctwas
ehet Timian dagti, LAft alles in ciner Cafferole cine fuvge
Dand SWeile dampfen, nimmt ¢d vom Feuer und [ifit e aud-
man fiibleny dann thut man Y5 Loth Kopern, ¢benfoviel
inem gereinigte Sardellen, Saly und Muskatnug dazu, vers
agl, vitbrt 6 Gier mit 6 €FIOFeln voll fawerm Rahm und mifcht
unen e auch darunter. Diefe Maffe filllt man in die mit
tnuf dem Teig ausgelegte Cafferole, macht einen Dectel von
1lten demfelben Teig davauf und backe die Paftete fchin gelb.
Dann Beim Herausfiivsen muf man bebutfam damit umgehen,
et weil fie Teicht gerveifit.

mit

e, 5. GpargelzPafietchen,

rees

beck- Man fchneidet dic Spargeln, foweit fie gut find, in
rauf gang fleine Stiicchen, fiedet fie in gefalzenem Waffer
1en nicht febr weich, [t fie dann wicder ablaufen, thut

fic in cin Gefchire und vermifcht fie mit einer Hand
poll gefchnittenen und abgefochten Movcheln, fo wie audh
mit ausgqelfsten Krebsfchwdngen und (wenn man ¢ haben
fann) mit Sovpfenmileh, thut Pfeffer und Saly daju,

tet nebit ey Sehale von ciner Jitrone, Diefed alles diinfret
ant man in einem Stiic BVutter, thut etliche EFIoffel voll
1486 Fleifchbriipe (Fud) dasu und riibrt, wenn e iedet
det erfaltet ift, 5 Cier davan, Dann legt man fleine
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Jormehen mit qutem Butterteig aud und flille in jcdes
einen Loffel voll von der Maffe, legt einen Deckel vom
ndmlichen Teig davauf und (Gt fie in fdhneller Hige
{chon geld werden,

L]

0. Aufern-Pafretchen,

PN T e e g e, LT

Man macht die Auffern auf, thut den Saft in eine
Schiifiel, pust die Anftern fauber und driickt den Saft
von einer Jirtvone dariiber, Nun verfertigt man cine
Favce auf folgende vt : Man flopft cin Stiict von Fas
fern und SKnochen gereinigtes Kalbfeifch, verwicgt ed
mit einem Stiick fetten Sped, Chalotten , andern Swies
beln und der Schale von einer Jitrone , thut ¢s, wenn
ed recht fein ift, in ein Gefchive , nebfi etwag Bfeffer,
gefiofenen elfen und Saly, und mifcht den Saft von
oen Aufrern darunter, Die Uuftern fehneidet an in fleine
GtiicEchens von der Fiille thut man etwad in mit qutem
Butterteig avdgelegte Formchen, legt die gefchnittenen
Auitern vavauf, thut wieder §iille daviiber und deckt fie
mit Butterteig su. Dany backt man die Pafterchen in
etwas fdhneller Dike, und gicht fie vecht beif anf bdie
Tafel,

S et mas Gub

B W e

7. Gefullte Reispaffethen.

Man Tafie in ciney Caferole 15 Vrund Butter serfliefs
fen, thut 15 Bfund ausgelefenen Reis gang teoden hingu,
falst ibn gebovig und dampft ibn Tangfam, TWabrend des
Kochens muf ev ofter gefchiittelt werden: nach und nach
giefit man gute Sleifchbriibe davan, Lafit ibn dic und
weich fochen , doch darf man ibn niche viibren, damit .
er vecht gang Dleibt, Daun thut man die HAlfte auf ¢in

e e T R R T, I, e AL
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Bretchen sum Sefalten, ficht mit einem Audfiecher Bt
chen Beraus, legt fie anf ¢in mit Provencer-Oel befiris
chenes Papier, riibrt das, was beim Ausfechen abfillt,
mit einem StitcE Butter , dem Gelben von 4 Ciern, Saly
und Musfatnuf wobl ab, legt auf die Reisbldtechen ¢in
sufammengerolltes Papier, welches 1 Joll boch und
DaumensdicE feyn muf s um bdiefed legt man von der
abgerdibrten Neismaffe, befiveicht fie oben mit Butter
und backt bie Pafterchen fchon gelb. NRach dem BVaden
sieht man das Papier heraus, fiillt fie mit cinem Ragout
von Kalbsbrieschen oder jungen Hlibnern, und gicbt fie
vecht beif auf die Tafel,

8. Eine andere AYrt.

Man Focht 1/, Rfund mobl erlefenen Reis mit Milch
gang dick , thut ibn jum Erfalten vom Feucr weg, veibt
cin Stiid Butter mit etlichen Eiern ab, und mifche den
Reis nebft Jitvonenfchalen und Saly darunter. Dann
nimmt man abgetochtes Schaffleifch, ¢in Stiid Schinfen
und ein wenig fetten SpecE » {chneidetr das alles in viers
eckigte Stiickchen, thut e in eine Cafferole, jfreut ¢in
wenig Mebl daviiber, thut Saly, Pfeffer, MNuskatnuf
und ein wenig gefchnittenen Veter il dazu, LGt es gelb
angiehen, driict den Saft vou einet Jitrone daran, vers
viibre etliche Loffel voll fauern Raobm mit etwad Fleifch-
briibe, gicfit ¢ auch dagu und [AFt ed sufammen ecine
Viertelftunde fochen. Dann Leftvent man cine Cafferole
mit Butter, legt die Oalfte vou dem abgerviibrien NReis
bavein, viibrt noch 2 Eier an das Ragout, und gieft ¢o
auf den Reid, bededt ¢d wieder mit Reis, und badt e
in fhneller Hise. Fft e gebacken, fo fritvse man ¢d anf
cine Schiiffel und bringt ¢s gleich anf den Tifch.
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46 Bievrer ADd{fchnitt.
0. Kalte Paffete von Schinfen.

Man legt den Schinfen die Nackt iber in Faltes Waf-
fer s dann reinigt man ibn von allen {chwavzen Theilen,
focht thn mweich und (98¢ den Kunochen forgfaltig hevaus.
Godann bringt man ihn in cine Cafferole unud legt eine
mit Nelfen Doeckte Jwiebel, Lorbeerblatter , Timian,
Eidrvagon , Majoran und Veterfil dagu; ferner Ehalotten;
Bitvonen und ecliche Wadhholvetbeeren, Nun gicht man
it ®las voll Effig und Waffer davanf, daf ¢d darviiber
aeht. Fachoem er 2 Tage fo geffanden bat, decdt man
den Topt su und Lafit ben Schinfen auf Koblen volends
audfochen , Tegt ibn dann auf ein Bret nud befreir ihn
von der Haut und den Fafern, dNun macht man eine
Satee von gebratenem Fleifch, Nievenfett , Petevfil
Satdellen, Pfefer, Relfen und Jitvonenfchalen , thut
etliche EROFel voll gevicbenes Brod mit Effig vermifcht
I;inau; macht cine Pajtete vou gevicbenem Buttertety,
legt Die Halfte der Favee darvauf, und dann den Schin-
fens auf diefen legt man die andeve Halfre der Favee:
dany wacht man einen Deckel vou Teig dariiber, fo grof,
Daf er nicht fpaunt, macht ¢inen Krang von oem Teig
am Rande berum, und versicet die PVajtete it aundge-
{chnittenem Teig, Dbeftreicht fie mit dem Gelben von
Eiern, und badt fie nach dem Drod. Fn 2 Stunden
fann fie beransgenommen werden s danti macht man ¢ine
Gelee auf folgende eife : man fiedet 3 Hig 4 Kalbsfiife
mit Waffer , Wein und Cffig, feded su gleichen Theilen,
daf alles sufommen 2 Maas ausmacht , lafc ¢d Langfam
fieden und verfchaume es fleifig , thut Peterfil, cine mit
Nelfen befrecEte Jwichel, ein Lorbeerblatt und einige
Selweibldtter dagu, Wenn die Fiife geborig weich {ind,
gict man den Sud ab und LAt ibn cin wenig fieben:

BLB BADISCHE E
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datn nimmt man dag Fett ab, thut den Sud in cite
meffingene Pfanne, {hidgt cin Ei famme der gerdriicten
Sdyale dagu, uud [4Ft es unter DLeftindigem NRihren
fieben , Bis e fich fcheidet s dann [aFt man ed durd) eine
Servictte Taufen, Hierauf fchneidet man einen Deckel
aus der Paftete, fiille nach und nach die bell abgelaufene
und falt gewordene Gelee davein, macht den Deckel wics
der darauf und flelt fic an einen fiplen Ove,

10, Pafiete von Blumeniohl

NMan verwviegt von gebratenem Gefiigel das Fleifch
mit etlichen StiicEchen Spe, Chalotten, Peterfil und
et wenig Majoran vecht flein, thut diefes in cine
Schiiffel, und thuteine Hand voll geriebene Semmel und
Y, Trinfaldschen voll fiifen Rabm darunter , viibre e mit
dem Gelben von 5 Eiern wobl ab, und file dic Halfte
porr der Favce in ecine mit Dutrerteig ausgeleate Cafice
tofes doch muf der Butterreighoden juecrit mit Sped-
bractchen belegt werden, Anf die Fovee legt man wieder
Syedbldttchen, und auf diefe den abgefochten Blumens
fobl, fo daf bie Dlimchen ouf den Spect ju liegen
fommen s auf diefes gieft man Ddic andeve Halfte der
Savee, flelle die Paftete dann in den Ofen, und backs
fie tangfam, Wenn fie qebacten iF, flirsc man fie auf
cine Schiiffel und giebt fie gleich warm sur Tafel.

11, Pafiete von Fafanen mit Crdapfel.

Wenn die Fafanen fauber audgeuommen, gepuiit
und audgewafchen find, werden fie in 4 Theile gefchnit-
ten, mit Galy cingevichen und in Provencer-O¢l cinge-
taucht, dann auf cine Platte gelegt und jugedectt, So
lafic man fie eine balbe Stunde liegen: alsdann bringt

man fie in eine Caffevole mit etlichen Loffeln voll Pro-
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48 Finfrer Abfchnitt,

peneer-Oel , einer mit elfen Dbeftedten Jwiebel , cinem
Lovbecrblatt uud cincy balben Jitrone, ldft dad sufams
men jugedectt dampfen, bis die Fafanen mweich find,

thut fie bernach sum Crfalten beraus, und Heveitet die

Grodapfel alfo: man veibt 40i8 5 Crdapfel von mittlerey
®rifie, dampft fic dann mit eincr Hand voll Peterfil
in dem Fett, worin die Gafanen gebraten wurden, und
thut noch cin Stiicchen ausdgelaffene Butter hingu,

Hat diefes nun einige Minuten angegogen, fo nimmt
man ¢ vom Feuer und vithrt dad Gelbe von 5 Eiern
und cin Srinfgldschen voll {iifen Rabm bhingu ; dann
belegt man cine Cafferole mit gutem Butteveeig, thut
die HAlfte von der angeriibrten Erdipfel-Mafie davauf,
gicfit cinige Loffel voll Gusd darauf, und Yaft fie fehen.
Unterdefien befreit man di¢ Fafanen von den Knochen,
fchneider fie in gang fleine Stiickchen, legt fie auf die
Grddpfel, thut dann die andeve Hdlfte der Erdapfels
Maffe dariiber, macht ecinen Decfel von Teig darauf,
und backt die Vaftete im Ofen fchon gelb, Endlich fiivst
man fic auf cine Sciiffel , und ficht an verfchicdenen
Orten mit cinem Spicfchen binein, gichit etliche Loffel
voll Fleifchbriibe (Jus) in die Lodyer, und gicbr fie
gleich beif sur Tafel,

—u:@nﬂﬂlﬁ»‘ﬁ}ﬂ)‘}@b@@@%m—
Funfter ALfHhnitt.
B
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1. Schleien mit Blut gedamyft.
Man reinigt und wafdt dic Schleien rvecht faubet
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wimmt fie aus, forgt dag Blut beisubehaltcn s dann giekt

¢t
i man ctliche GHLofFer voll Cifig in dic Fifche, nm das
D, Rlut, was etwa nody suriickbleibe, gang hevaussufpilen.
die Dann fchneidet man fie in Stiicchen, falst fie, thut fie
cot in einen Topf mit cinem Stit Butter, etlichen Jitronen.
fil fchalen, einer Gelleritoursel, ciner mit Nelfen beftecten
1D ielel, cinem Lorbeerblatt und etlichen Wachholver-
beeven, gieft cin Glischen Wein und ctliche Efiloffel
mt poll Gffig daran, bedeckt fic und Ildft fie eine Weile
il pampfens Defireut fie alsdann mit ein wenig Mebl,
ni {chiittelt fie nun, gieft Fleifchbriibe und Effig davan,
hut and [dge fie mit diefom ausfochen. Bor dem Anrichren
17 perriibrt man das Blut mit ein wenig Eifig, und giefit
el et unter immerwabrendem Ribren an die Fifde, laft
N, fie aber nicht mebr fochen,
Die
el 2, Hecht mit Savdellen.
uf
ir':;: Fenn der Hecht feby fauber gepupt und audgenommen
Ten ift, macht man auf beiven Seiten fleme Einfdhnittes
Fel vann thut man den Fifdy in cine flache Cafferole fammt
fie einem Loffel voll gebactter Peterfil, eben fo viel Chalot-
ten, Richeln und ¢in wenig geffofenen Prefer und
Galy, auch den Saft von ciner Jitrone und ¢in halbes
Trinfaldgchen voll Provencer - Oel thut man daran,
fchiittelt e$ wobl uttereinander und IGFt ed eine halbe
Stunde fieben, Nun bringt man den fo sugerichteten
Secht auf einen Rof wud gt ibn auf fdwathen Kob-
Ten auf beiden Seiten gelb braten, legt ihn dann {chin
auf cine Sehiiffel nnd macht cine Sauce auf folgende
Art: Ginen LWFel voll fein verwicgte Pererfil, eben fo
piel Chalotten nnd Esdragon, % Loth Sardellen und
o ¢ben fo viel Kapern hacke man vedt fein, und gt ¢3
Gonfis. Kocho. IT. Bb. A
BLB m::sgsgfnu OTHEK
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50 Funfter Ab{chnitt.

sufammen in cinem Movfer mit dem Gelben von 3 hart-
gefottenen Ciern, treibt ed alsdann durch ein Haaviied,
thut etliche €Hloffel voll Proveneer-O¢l dagu, ferner 2
S6ffel voll frangdfifchen Senf, ein wenig Esdragon-Eifig,
Preffer und Saly, tiibre alled qut untereinander, wnd
giefit die Gauce su dem Hecht, oder gieht {ie befonders
vasu.

3. Salmen in Papier.

Man formivt von Papier Fleine vietectigte Kavfeln
und taucht fie in beif gemachted Sdymaly; nun fdneides
man die Salmen in Stiicchen, befivent fie mic Saly,
und bringt fie nebit ciner Hand voll gewicgter Veterfil,
Chalotten und andern Iuwicbeln, Citvonen, 45 Loth
Gatdellen, und eben o viel Kapern vud cincm balben
Trinfaldaschen voll Provencer-Ocl auf das Feuer, und
lafit fie Tangfam Ddampfen. Run thut man in jede der
Kapfeln ¢in Stiicchen Salm und einen Loffel voll
port den Krdautern, worin fie geddmpft mwurden, und
lafit fie wieder abfliblen, Eine BVicrtelfunde vor dem
Anvichten ftelt man {i¢ in einen Ofen, damit fie wie-
vev gu fochen anfanaen, und vidhtet fie dann auf ¢ine mit
Peterfil garnirte Schiiffel an. §n cine jede Kapfel gieft
main ein wenig Kraftbriibe (Gus) und etliche Tropfen
Ritvonenfaft , vnd gicht fie {chnel jur Tafel,

4, Forvellen mit Grdapfel,

Die Forellen tverden, wenn fie ausgenommen und
mit einem Tuche abgetrocEnet find, ecingefalzen und 2
Tage in den Keller geftelt, Nach diefer Jeit thut man
fie fammt dem Sals in eine Cafferole oder in ¢ine mefs
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Fifce

bt’ fingene Pfanne, und gichit fo viel Waffer darauf, dag ¢
; pecht Daviiber gebt, lafit fic Tangfam fieden . abey nicht

fravk Fochen, dann [aft man fie eine Stunde feben und
% vichtet fie auf eine Schiiffel an, welche man ringd hernm

i mit ciner Steibe abgefochter und gefchilter Grddpfel

o garnire bat. Dann [Gft man ein grofes Stiid Butter
beiff weeden, wirfr eine Hand voll gebacter Peterfil
binein, tiibrt ¢8 cin wenig um und giefr es ifber die
Fifche. Die Hechte thnnen anf die ndmlice Avt Heban-

(f Delt wetdet,

’;f 5. Savvfen mit Krauter.

L

th Nachdem die Karpfen fauber gepuit, audgenomimen
und mit einem Tuche wieder abgetroctnet find, {dhneidet

;g man fie der Ldnge nach entswet, thut den Kopf und die
o Haut davon, nimmt ?ic_(éjrﬁtc_fuubcr I)cll'imﬁf fehnei-
I vet die Karpfen iu belicbige Stiicchen, fioft eine Hand
DD poll Peterfil und Champignons oder Morcheln im Mir-
i:n fer, teeibe die durch ¢in DHaarfich, thut das @elbe von
u= 2 Eiern baau,. und mifcht fodann .baﬁ .x_mnngu#(ials um\
it Mustatnuf _1u'1. Mun {_cgt man die ‘Su’d)e auf etne mit
= Butter beftrichene Schiiffel, welche auf den Tifch geges
if’t Ben twerden Fann, thut das Cingeriibree daviiber, legt
t it mit Butter Defrichenes Papicr davauf, und frellt
¢8 in einen warmen Ofen. Wenn ed fevtig ift» hebt
man das Vapicr wicder davon ab, und giefit einen Loffel
poll Fleifchbriibe und eine fchon beveitete weific Butters
25 Sauce dariiber,
2 8 B ;
o 0. Andere Ark
¢f Wenn ein Karpfen von mittlever Grife andgenom.
4 *
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metr, gepupt und mit einem reinen Tuche wiedet {aubet
abgetvoctnet ift, sicht man die Haut herunter und fpickt
ibn wic cin Frifando, veibt ibn mit Pfeffer und Salj
ftarf ein, thut ibn auf ¢in faches Gefdhive mit einem
Stiict Butter fammt etlichen fein gefchnittenen Jwiebeln,
etivas roben Schinfen, Veterfil, Jitvonen, Lorbeerbidtter,
ctlichen SBachholderbeeren und einigen gangen Gewiirgs
nelfen, und 146t ibn auf Koblen cin wenig dimpfen.
Dann gicft man ein wenig Fleifchbriihe und cin Glad
vothen SBein daran und fiellt ibn in cinen Ofens dev
Fifch muf fo liegen, daf der Spec oben iff. Wabhrend
bt muf der Fifch Bfter Degoffen werdeny daun [egt
man ibn auf eine Schiiffel und erbdlt ibn warm, bis
man folgende Cauce verfertigt bat: Man laft die Sauce,
worin der Karpfen geddmpft wourde, gang dic cinfochens
vann fchneidet man 8 fleine Jwicheln in diinne Sdyeis
Ben, thut cinen GHIOFel voll Mebl dagu, diinftet fie in
cinem Gtiid Butter bid fie ein wenig geld find, gicht
cin Glas rothen Wein nnd cin wenig Fleifchbriibe daran,
thut ein Lorbeerblatt, die Schale von einer Jitrone und
etliche Gewiivgnelfen dasn, und [AFL ed cine halbe Stunbde
{angfam fochen. Nun treibt man diefe Sauce dutch ¢in
Haarfich , thut eine Hand voll abgefochte und fouber
gepupte Champignons und eben fo viel abgefochte Kalbd-
brieschen dagw, mifdht die eingefochte Sauce, noch eine
Hand voll Porcheln und den Saft von einer Jitrone
daju . und wenn s cine Stunde gefocht hat, treibt mat
¢s durch ¢in Haarfieh dber die Karpfen,

7. Fifde im Dampf su Fodhen.

1
f
s
$enn die Fifche, von welcher Art fie audy feyn ]
mogen, techt fauber gepupt und ausgenommen, mit i
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ex it reinen Tudhe wicder forgfaltiq abgetrocfnet find,
£t werden fie mit Pfeffer, Saly und verwicgtem Peterfil-
1 eingevichen s dann legt man fie in eine Cafferole und
m thut eine mit elfen beftectte Swiebel, ein Lovbeerblart
17 und ctliche Wachbolderbeeren bingu, giefit ¥ Glaschen
L gutes Provencer-O¢l bingu, deckt fie su und [dfit fie
3 eine Stunde fteben, fchiittelt fie auch ofters um. un
1. macht man eine Bapierfapfel und legt die Fifcdhe darein,
g taucht ein fanbeves Tiichlein in Effig, legt e darvauf,
v und frelle die Kapfel fommt den Fifchen in dic Cafferole,
nd flellt nun die Cafferole in fochendes Waffer, und ldft
gt vas Wafer fo lange fieven, bis die Fifche weich {ind,
g wabrend dem man ofter die Reinmand wicder in den
{7 Effig taucht, und fle wicder auf die Fifche legt. Dann
103 vichtet man fie, wenn fie fevtig {ind, auf die Schiiffel
¢is am, und dricde den Saft von ¢iner Jitrone daviiber,
in
efit 8, Aal mit falter Sauce.

11,
nd Dagu nimmt man einen guten Aal, sicht ibm die Haut
e ab, und legt ibn, nachdem ¢ in SriicEchen gefchnitten
¢itt und mit Pfeffer, Salz, gebackten Chalotten , Pererfil
e und Majoran eingericben iff, auf cine Schiiffel, driickt
b3~ den Gaft von einer Jitrone davauf, gieft ¥4 Trinfe
ine gldschen voll Provencer-Oel dariiber, dect ibn 311, und
one [dfit ibn cine balbe Stunde fehen; dann wicelt man
1an die Stiidfe in Papicr, und Dbacdt fie auf dem Rojt,
NRun ribre man in eincy ivdencn Schliffel das Gelbe
von etlichen Eiern, thut ein Glas Provencer-Oel und
cinige Loffel voll braune Fleifchbriihe (Sud) nebft etivas
gefiofenem Prefer und Sals bingu, vibre e8 fo lange,
¢yn big 8 recht dic ift: dann nimmt man den falt gemwor-
mit venien Yal, Befreit dic StiicEchen vom Papier und von
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54 Flinfter Ab{chnitt,

ben pieiften Kredutern , wendet feded in der Souce um,
bag fie recht davan bdngen bleibt, legt fie fchon auf
die Platte und garnivt fie mit Peterfil,

0, Gebratner Aal mit Salwel.

Nachdem der al abgesogenn und ausgenommen i,
fchneidet man ibn in belicbige StitcEchen, veibe fie mit
Saly ein und umbindet fie mit Salweiblitechens dann
permifcht man ein Glas vol Oel mit Jitvonenfaft, legt
dent Aal auf den NRoft und bratet ihu, indem man ihn
immer mit dem gemifcheen Ocle Degieft: hernach thut
man die Faden davon, Yegt ihn auf die Schiiffel , und
fervicet ihn mit €ffig und O¢l,

10, Fifdyotter.

Man pupst fie vein, veibt fie mit Saly und Pfeffer
¢in, Tegt fie in eine Cafferole uno thut Jitvone, Pererfil,
Knoblauch, 4 Loth Kapern, eben o viel Sarvdellen
und ein  wenig  Csdragon und Bafilifum, alled
vecht frein gebactt, dagu, giefe etwas Provencer - O¢l
bei, und [aft alles wobl zugedecr eine Weile fiehen
dann [dft man s fangfam ein wenig dampfen. 3u-
et thut man die Fifchlebern Ddasus wdahrend dem
Dampfen miiffen fie dfter nmgewendet werden s dann giefit
man einen Schoppen Waffer bingu, und (At fie mit diefem
fo lange fochen, bis die Souce gans cingefocht und der
Otter teich iff. Vor dem WUnvichten fehopfe man das
Fett vein ab, thut noch etliche EELofel voll Esdragon,
Cifig und den Saft von eciner Jitrone dazu, [ift ¢3
einmal damit auffochen und vichter ed an.

) Bapische
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11. Krvebfe su dampfen,

Man fiedet die Krebfe, wie gewobnlich , mit Waffer,
Veterfil und Saly, Tafe fie ablaufen, befreic fie von
den Schalen auf dven Schmdangen, (chneidet die untern
Fiifie weg, ie auch die Spisen von den Scheeren, und
bricht den Rart ab. Dann bringt man {ie in eine Caffe-
vole und thut etliche Loffel voll Provencer-Oel, Peterfil,
einige Ehalotten, Knoblaud) und eine mit Nelfen beftecte
Qiehel daran, und [dft ed auf Koblen langfam dim-
pfens dann richtet man die Krebfe auf eine Schiiffel,
und gieht die Sauce durch cin Haarfich daviiber.

12, Auftern su braten.

$Wenn die Nuffern aufgemdcht werden, muf man gueri
barauf feben, daf bder Saft davin bleibe, Man [odt
fie dann unten von der Schale gut ab, und frelle fie
alle nebeneginander auf den Roff. Dann [aft man ein
Gtlickchen Butter gerflicfien, und thut davoen in fede
Aufterfchale fo viel als nothig i, Dbeffrent fie auch
mit Bfeffer und Saly und mit ein wenig geviebeney
Gemmel mit Peterfil vermifcht. St ed Jeit jum An-
vichten, fo ftelt man Ddie Auftern auf Koblen, balt
pdbrend dem Braten cine glibende Schanfel dariiber
und lafit fie fchnell, aber nicht su viel braten.
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Ragouts.

1, ®efullte Cnten.

Wenn die Sntenr gepusit und ausgemwafchen find,
Wwerden fie auf dem NRiicken der Lange nach aufgefchnits
tent und das Fleifch und vie Knochen bevausgelodt, obne
vie Haut su verfchneiden. Run verwieat man das Fleifch
nehft cinem St Kalbsleber, cinem Stiickchen Spect,
citter Hand voll Chalotten, Jwiebeln, Petev il und ein
wenig Esdragon fo fein als moglich , diinftet ¢d hernach ,
auf dem Feuer und thut eine Hand voll geriebenes Brod .
vasu, Wenn ¢d cin wenig angesogen bat, thut man ¢d |
in cine Schifiel, thut das Gelbe von 3 Eiern, cin wenig
Galy und Mustatnuf bingu s diefes alles wivd in eintem
Morfer su Teig geftofen, und die Haut der Enten damit
gefiillt , {o Daf fie wieder ibve Form DbeFommens und !
wennt fie auf dem Riicten wieder gut sugendbet find, fo
werdenr fie wie andere Enten aufgefpicht, mit Spect
cingebunden und in cine Caffevole gelegt, wotein man |
gine mit Sfelfen beftectte Jmwicbel, cin Lovbeerblatt, Sels
Tevi, Veterfil, Sitronenfcheiben und cin wenig Fleifchs
briibe thut. So Ilaft man fie {chon gqeld braten.
Tun timme man fic beraud, und erbdlt fie warm, bis
die Gauce fertig ift. Dagu nimmt man den Saft, worin
die Enten gedampft wurden , frrent etwad Mebl binein
und [afit daffelbe geld darin angichen, gicht dann ein

BLB BADISCHE E
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Glaschen Wein und den Saft von einer 3itrote, etliche

Lofel voll braunet Sleifchbriipe (Fus), cinige gepubte -

Tpdiffeln wud ein geveinigred Kalbsbricschen dasu, bt
diefes noch eine Jeitlang fochen vichtet dany die Ente
anf eine Platte an, und giche bie Sauce dardiber.

9. Qevdhen mit Krauter.

SWenn die Lerchen gereinigt find, Tegt man fie mit
cinem GtiicEchen Butter in eine Cafferole, Defireut fie
mit Pfeffer, Saly und Nelfen, thut Peterfil, Majoran,
ciien ©flbfel voll Champiguons und Sitronenfchalen
bazus mit diefen Lift man ¢d cine Weile focheny dann
fireut man ctwas Mebl bavauf, ldafit ¢d anch wieder
damit angiehen, und gict dann ein Glad quten IBein
vavan. Wenn fie mit diefem noch eine Weile gefocht
haben , fonnen fie angerichtet werden.

3, Tauben in der Sauce.

Wenn die Tauben mit Sped und Jitronen gut abge-
dimpft find , wird eine Sauce auf folgende At verfertigt:
Das Gelbe von 6 Siern verviihrt man mit einem Gtiid-
chen Butter und einem Loffel voll Fleifchbriihe , lafit es
unter befidndigem Riihren dic werden; dann thut man
cinen Chfel voll Esdragon.Effig und einen Loffel voll
Senf dagu, und gicfit eg diber die geddmpfren Tauben.

4o Huhner mit Reid

1, PBf. evlefenen Reid fest man mit einem Gtiicchen
Butter, cinem StiicEchen Schinfen und einer mit Nelfen
beftectten Jichel diber das Feuer, gicht gute Fleifch.

LANDESBIBLIOTHEK
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briibe davan, und Laft ibn vecht dict und weich Fochen,
Hicrauf legt man ihn Fingersdick auf eive mit Butter
beftrichene Schiiffer, welche anf den Tifeh gegeben wet
ven fann, fellt einen Olechenen Neif davum , und bildet
cinen etwas bobern Rand aus dem Reid, Ddamit die
Gauce von den Hiibnern nicht andlaufen fann, Dann
legt man qute frifaffierte Hibner davauf, nebi etlichen
Loffeln voll von der Sance, worin diefe gefocht wurden,
bedectr fie wieder Fingersdict mit Reis, anf diefen legt
man wicder Hiibner, und fabre {o fort, big die Form
Voll ifts oben belegt man e8 mit diinnen Stiidchen But.
ter, beftreut es mit gevicbenem Milchbrod , und (4Gt es
im Ofen eine fdhone Farbe befommen, il man dag
Gevicht auf den Tifch frellen, fo jiecht man den Reif
weg, die iibrige Sauce aber sieht man mit dem Gelben
von 2 Cicrn ab, und giebt fie befonders dagu.

6., Junge Hubner mit Champignons.

Die Hiibner werden forafiltia gepukt und audge-
nommen, und dann aus etlichen Wafern recht fauber
gewafchen. Nun legt man ein SritcEchen Butter in cine
Cafferole, legt die Hilbner mit Saly und Mustfatnuf
davein, thut eine mit Nelfen befteckte [wiebel dagi,
[afit e eine Vievtelfunde damit angieben, fireut dann
ein wenig Mebl davauf, fchiittelt es Bfter um, aichit
pann ein Glas Wein und gute Fleifdhbriipe dalt, und
[dft fo die Diibner gqut durchfochen. Dann vermiegt
man eine Hand voll Champignons , dimpft fie in einem
Stiiddhen Butter mit siemlich viel Peterfil, legt fie 3u
et weich gefochten Hithnern auf eine Sdhiiffel und er-
bart fie warm, Nun wird wicder eine Hand voll abge-
fochte und fauber gepuste Champignons gefchnirten,

"\ BADISCHE
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diefe [Aft man eine BViertelffunde in dev Gance fochens
sann richtet man die Sauce durch cin Haarfied fiber
die Hiipner, und legt dic Champignons gierlich darin
ferum,

6. Hiuhner mit Hopfen.

SGenn die Hiibner wie gewdbhulich gepust find, wers
ven fie gut aufgefpicfit, mit Waffer , Wein, Efjfig und
Saly, audh einer mit Relfen Deftectten Swichel und einey
palben Jitvone jugefet und weich gefocht. Nun focht
man junge Hopfen in Salswafier, unterdeffen thue man
cinige Loffel voll Provencer-Oc¢l in eine Cafferole, diin-
ftet cinen Efloffel voll Mehl wud ¢in wenig Peterfil da-
vin, gichit cin wenig Fleifchbriibe dasu, legt vie Hopfen,
nachdem das Waffer wieder fauber abgelaufen ift, bavauf,
und [dFt fie unter ofterm Umfchiitteln cin wenig dampfen,

tun thut man Saly und Mustatnuf bingu, gieft ein
wenig von der Sance, worin die Hipner gefocht wurden,
varan, und Ldft fie noch cin wenig Fochen, Wenn fie
mit diefem noch einmal aufgefocht baben, Tegt man die
Siibner auf die Schiiffel, viibre die Hopfen mit dem Gel=
fen von 2 Giern und cinigen Lofeln vol fauerm
Rabm an, und wenn fie cin wenig angezogen, rich-
tet man fie um die Hiihuer herun,

7. Sunge Enten mit Spavgeln und Krebfen.

Halb ansgewachfene Enten werden wie getdhnlich
gepust und gereinigt, gut abgetrocEnet und mit Pfeffer
und Saly eingericben. Nachdem fie eine Stunde fo ge-
feqen baben, merden fie mit Spec cingebunden und in
cine Gafferole gefegt. Sun giefit man cin Glag Wein,
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ebetr fo viel Fleifchbriihe und ein balbes Trinfgldschen 1
voll Effig daran, ynd thut die Schale von ciner balben |
Bitvone und cine mit Nelfen beftectre Jmwicbel Ddagu,

Lift fie weich ddmpfen, doch miiffen fie weif bleiben,

Dann fieder man Spavgeln, nachdem fie fauber gepusit

und in fleine Stiidchen gefchnitten find, in Salzwafer

weich , doch nicht gar su weich, LAt cin StiicE Butrer |
serflieffen, aber nicht Deif werden, L[Aft cinen Loffel '
voll DMebl und ein wenig gehaceen Peterfil darin ans

gieben, und giehe fo viel {life Milch oder Rabm bingu,

alg su ciner Sauce nothig iff, Hievanf mifcht man Salg

und ein wenig Musfatuuf davan, legt die Spargeln,
nad)dem das Waffer wicder fauber abgelaufen ift, bingu,

und lafit fie eine Viertelfunde dampfen. Dann 108t

man 5 abgefottenen Krebfen die Schivdnge und Scheeven

aus, thut fie in ein befonderves Gefchive mit cinem Stiict.

chen Butter, firent Saly und Pererfil daranf, und (Gt

fie ein wenig angichen. Dann richtet man die Enten auf

eine Schiifiel an, Tegt die Spargeln im Ninge darum

berum, belegt fie gicelich mit den gedampften Krebfen ,

und giebt fie vecht beif auf den Tifch.

8, Tauben im Dampf.

Wenn die Tauben wie gewdbnlich audgenommen
sugerichtet und mit Saly eingerichben find, legt man fie
in ¢ine Blecherne Form, giefit einige CHloffel voll Pros
veneer-O¢l davan, legt gelbe Ritben, Seileri, Veterfif
und Lorbeerbldtter dasu, deckt ein Papier, welches in
Oel eingetaucht wurbe, daviiber, fellt die Form in
fochendes Wafier, und [ift s fo lange darin gleich
fortfieden, big die Tauben weich find, Alsdann gerlaft
man etliche Loffel voll Kraftbriihe (Jus) mit Jitronen-
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faft, Teat die Tauben auf dic Schiifel und gichit die
Gauee dariiber,

9. Feldhihner mit Kohl gedampft.

Seun die Feldbithner geveiniat, anfgefpiefit, und mit
Gpeck, welcher in ldnglidhe Stiide gefchnitten und
im Galy und Pfefer umgewendet i, gefpide fnd,
fegt man etliche diinngefchnittene Spedicheiben in cine
Gaflerole, thut eine mit Nelfen befiectre Jwiebel, cin
Qorbeerblatt, ¥, Pfund Kalbfeifch, eben fo viel leicht ge-
viuchertes Scheinefleifct, Peterfil und Sellerinurzeln
bingu, und gicfic ein Glas voll Wein und Waffer daran,
legt ein mit Butter beftrichenes Papicr daviiber, dect
¢s 30 unbd [Gft ¢8 auf Koblen langfam dimpfen, bis
die Feldbiibner weich find. St dies gefchehen, fo fegt
man mit Wafer abgefochte Koblfopfe, die in 2 Theile
gefchnitten find, dagu, Laft ¢d noch cine Biertelfunde
fochen, und Dbegiefit fie ofter mit dem unten befindlichen
Saft. Alsdann vichtet man die Hiihner auf die Platte
und den Kob! davum berum, und gieft dic Sauce durch
einen Schaumlbfiel daviiber,

10, Grillivie Feldhuhner mit Sauce.

Man fchneidet 3 recht fauber gepupte Feldhiibner,
jebes in 5 Theile, flopft fie mit cinem Hadmeffer breit,
reibt fie mit Saly cin und LGft fie 14 Stunde liegen,
bringt fic dann in eine Cafferole und gicft ¥, Schoppen
vecht gutes Provencer-Oel daviiber, fiberfivent fic mit
verbacten Chalotten, Peteril und Jitronen , legt eine
mit Nelfen beffectte Jmiebel und einige PfeFerforner bei,
und Lifit fie 4 Stunde lang ddmpfen, wendet fie dfter
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um und begicft fie flieifias auch Tegt man einen Dectel
mit glitbenden Koblen davauf., Wenin fie fertig {ind,
wendet man fie suerft in der Sance, worin die Hibner
geddmpft wurden, wm, Dbefireut fie alsdann flarf mit
gerichener Semmel und Dbratet fie auf dem Nof vedht
gelbs dann macht man eine Sauce auf folgende Ave :
Das Gelbe von 4 Eiern verviihrt man mit einem halben
Glagchen voll Provencer-Ocl, 2 Lofel voll gutem Senf,
bem ubthigen Saly und ein wenig Pfeffer, driicr den
Gaft von einer Jitrone daran und rviihre ef fo lange,
big ed vecht dick ift; dann gieht man dic Sauce befonders
su Dden Feldbubnern,
11, Salmi von Feldhuhnern.

Die wie gewdbnlich sugerichteten Feldbiibner werden
it Spect, Jwiebeln, Jitvonen und Lovbecrblattern nicht
gang weich gedampfts waprend dem Dampfen muff immer
cin twenig rother Wein nacdhgegoffen werden. Ulsdann
106t man das Fleifch von den Knochen ab, und fiofit
die Kuochen nebft vem Kopf und Fligel im Morvfer su
Teig, vofiet dad Geftofiene in cinem St Butter, thut
citien CHloffel voll gebactte Triifeln oder fiatt Deffen
Ehampignons dazu, fireut einen Loffel voll Mebl dariiber,
und wenn diefed auch ¢in wenig damit angesogen hat,
gicfit man ein Glas weifen Wein und ein Glas Fleifch-
briipe daviiber, uud laft ed eine Viertelfunde fochen,
Wenn nun auch geborig Saly und Gewiivy davan ift,
fo treibt man ¢8 durch cin Haarfieh und giefir ¢s iiber
die Felobiibuer auf die Platte, welche auf den Tifd
geaeben werden fann, und flelle diefe auf fodjenves
Wafrer bis qum Auftragen: dann {dneidet man Semmel-
fchnitten , bacdt fie in Heifer Dutter und legt fie um
das Salmi berum,

"11") BADISCHE =
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12, Sdhweinsleber fehr qut su Fochen.

[ 2 Pfund Schweinsleder nehme man 1% Pfuud
SoecE und cin BVieveelpfund Schweinsfetr, Nan hadt
alles gufammen febr fein, thut einen ftarfen EHIoffel voll
feingebactten Peterfil und eben fo viel Jwicbeln hingu,
falst ¢8 geborig vud mifcht ein wenig gefiofenen Pfefrer
darunter, Nun befireicht man eine Cafferole mit Schweing-
fett und belegt fie mit diinn gefchnictenen Spectfcheiben,
legt danu cine Fingersdide Lage von der Leber darein,
dann wicder Specticheiben, und fo fort, bis die Form
voll ift; oben davauf leat man cin mit Sdweinsfett
angefenchtetes Papier und frellt ¢8 2 Stunden in
cinen nicht febr beifen Ofen. Alédann fHivyt man e
auf eine Schiiffel, nimme dad meifie Fett davon und
giefit ein wenig serlaffenen Sud, mit Jitronenfaft ver-
mifcht, Daviiber,

13, Kalbsohren mit Champignons.

Die fchon weifi gepusten Obren fiedet man mit Waf-
fer, Wein, Cffig, Imicheln, Wachholderbeeren und
ber Sdhale von einer Jitrone vedht weich, rvicheet fie
fchon auf cine Schiiffel an und thut 2 Hande voll Mor-
cheln, welche abgefocht worden und in Butter gedampft
find, Doz, Man legt diefe serfireut auf der Schiiffel
berury dann gieht man eine gute eife Dutterfauee
mit dem Gelben von 2 Ciern ab, und gieft fie fiber
die Obren.

14 Kalbsgehivn mit Pavadiesipfel-Sance.

Das Kalbsgehivn muf mit Heifem Waffer gewafdyen
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und die Haut fauber davon abgesogen twerdem. Dann
fest man ¢8 mit Waffer , Wein, nebit einer mit Relfen
Beffecften Quoiebel, einem Lovbeerblatt uud der Schale
pott einner Iitrone, Saly und Musfatnuf jum Feuer,
[aft Das Gebivn gut darvin fochen, und macht indeffen
¢ine Sauee auf folgende Ure: Man fchneidet etliche
Pavadiesapfel in fleine Stifcfchen, legt fie in einen
Geicr und driict das Waffer fauber davon: dann feist
wan fie mit einem Stii Dutter fiber dad Feucr, legt
it StlicEden robhen Schinfen, eine mit Jtelfen beftectre
Quiebel, ein Lorbeerblatt dagu, falst fie gebovig, frreut
etmad Mebl davauf und lafit fie eine balbe Stunde dims
pien, riibre fie aber dfter nm ., damit fie nicht anfigens
vann gicft man fo viel Fleifchbriibe daran, daf bie
Sance nicht su dicf und nicht su diinn wird, Run driidt
man den Saft von ciner Jitvone hingn, [Aft ¢8 nod
etlichemal auffochen, richtet das Gehivn auf cine Sdhiifs
fel an, uwnbd treibt die Sauce duvch ein enged Haarfich
daviiber.

15, Kalbsgehivn auf eine andeve vt

Wenn das Gebirn-wie das vorige jubeveitet it
otinfiet man c¢ine Hand voll [auter gleiche gany fleine
Qwicbeln in einem grofien Stii€ BVutter {chon gelb,
fo daf fic aber gany Bleiben, thut auch eine Hand vol
abgefochte Movcheln oder Champignond dazu, [aft fie
wit den Qiebeln noch ein wenig angiehens dann gieft
wan ein Glad Fleifchbriibe und ¢in Glad Wein Hingu,
thut Saly und Mustarnuf daran, und IAft ¢s gut auf-
fochetr. Beim Anrichten legt man dic Champignonsd und
Swicheln gierlich in der Schiiffel berum.
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v 16. Rindsgehivn,

=y Wenn das Gebirn aus etlichen warmen Wafern ge-

e wafchen und recht fauber abgebdntelt ift, verfertigt man

ik cine Sauce auf folgende Art: Man macht eine gute

T.‘{"‘l_ weiffe Butterfauce, gicht ein Glas rothen Wein Hingu,

e thut die Schale von einer Jitrone und eine mit Nelfen

i beftecte Jwicbel, Pleffer, Saly und Mustatnuf bingu,

1L 146t das Gehirn in dicfer Sauce eine halbe Stunde

eat fochen; dann diinftet man cine ftarfe Dand voll junge
tee abgefottene Hopfen in cinem Stid Butter, legt das
cut Gehirn auf cine Vlatte, den Hopfen im Kreife herum

s und gicfit die Sauce durch ein Haarfich dariiber. Man

At fann den Rand der Platte noch mit hartgefottenen und

5;; gefdhnittencn Eiern garnieren.

ochy 17, Odfensunge.

&1:5 Man fiedet eine Junge in Fleifchbriibe oder Waffer
weich , und thut wabrend dem Sieden Swicbeln, Perer-
fil, Selleri, gelbe Ritben und Saly bingu. Wenn die
beigelegten Warseln weich {ind, fo werden fie heraus,
genonimen und wavm crhalten, Die Junge fchdlt man
und {chuneidet fie in Fingerddide vunde Stiicfe, {chalt

it bann _ciuc gr@}-_c Hand voll fleiner B_miubcrzu [Aft fie

i in etlichen Loffeln uuou Sus, oder bc't' hc‘n‘cu Crimang-

o, lung in cinem Stiict g’ulltter Rcwb ddampfen ’ z[gut Di¢

soll abgcfud)tcn’ StBur_acIn btmu; lifit alles vedht {chon gelb

fic wetdett ;_ucﬁt ein wenig von be”r* 6mace,_ wotin Di-c

efit unge gefotten wordet, I)u_:au; I.mg (43 ct(td;mm[ auf-

", fieden und driict _beu Ciia_rt votr e¢iter Sarrnug bqau;

ufs bann legt man Ddie Stugf» von der Junge wie einen

nd Krang auf die Platte, die Jwicbeln und Wurseln und
Krdauter auf die Mitte, wud gust Die Sauce dariiber,

Gonjty. Kodhb. II. Bb. 5
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18. Andere Avt.

Man feist cine Ochfenzunge mit Waffer, Wein und
¢in wenig Effiq, Lovbecrblacter , Jitronen, Chalotten,
PVeter(il und Salwei jum Feuer, und [GFt fie weich
fochen. Dann thut man fie aus dev Briibe uud (aft diefe
durch ein Sieh laufen: dann dampft man 12 bis 18
Stiicke fleiner ganzer SJwieheln in cinem Stiid Butter
gang gelb, fireut ein wenig Mebl davauf, thut von dev
DBrihe, worin dic Junge gefosten worden iff, einen
Schopfloffel voll dazu, Ldft ed ju einer Sauce fochen,
big die Jiebeln weich {ind und mifcht noch vas nothige
Saly Geiy nun legt man eine flarfe Hand voll abgefots
tenen Blumenfobl davein und ldft fie mit diefem noch
cinmal auffochensy dann vidhtet man die Junge, dic in
Stiicte gefchnitten fepn muf, wic einen Kvang auf die
Schiiffel an, legt den Blumenfobl neben Herum,
die Swiebeln in die Mitte und gicht die Sauce daviiber,

19, Sdaafsunge mit grimer Sauce.

Man fiedet fo viele Schaafsungen, als aunf eine
Rlatte evforderlich find und bringt fic, nachdem fie ge-
fehdle find, tund jufammen auf eine Platte, und gichit
auf biefelbe eine Sauce, weldye auf folgende vt vers
fevtigt witd ¢+ Man fest 2 Hande vol junge griine
Erhfen mit einem giemlich grofien StiicE Butter iber das
Feuer, thut Saly und eine Hand voll gehacten Peterfil !
binsu, nebft cinem Schopflofel voll Fleifchbriihe und
Iific fie sugedecEt weich dampfen s dann treibt man fie
durch ecin Haarfied und riibet cinen Schopfloffel voll
Sug, dag Gelbe von einem i und cinen Schoppen fiifien
Rabm bingu, und [4ft es unter immerdbrendem
Riibren fochen.
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20, Kalbsbrieschen und Halhnentamme mit Sus.

Die Kalbsbriedchen werden in gefalsenem Waffer
abgefocht und vie Hahnenfamme, nachdem fic abgebantelt
find, an cinen Faden aufgefaft und in Fleifchbriibe mit
Bwiebeln bis sum weich werden abgefotten s dann nimmt
man {ie bevans, legt die Brieschen und die Kimme
wechfeldiveife auf cine Schitffel 5 dann gicht man cinen
GSchopflofiel voll Gud und den Saft von einer Jitrone
davan, uvud [Aft ¢d jufommen -ein wenig auffochen:
dann Defiveut man e¢d mit verwiegten Sitronenfchalen
und giehit die Sauce darviiber,

21, Gefullte Hubhnermagen.

MWenn die Magen von den weifen Hautchen befreit
find, werden fic alle neben einander gelegt und Saly
dariiber gejiveut, fie durfen aber nicht gang durchge-
fchnitten fewn, Dann jerldft man cin Stid Butter,
diinftet cinen Loffel voll verwieaten Weter{il darin, eben
fo viel flein gebactte und abgefochte Morcheln und Kalbs-
brieschens dann thut man diefed sum Erfalten in eine
Sdiiffel, thut dad nothige Saly, Mustatnuf und ein
wenig Jtvonenfchalen davan, fchlagt ein Ei dajy und
viibrt alles wobl unteveinander; filt dann jeden Ddev
PMagen damit und naht diefe wieder su, Alddann fent
tan fie in ciner Cafferole mit einem Stiid Butter, cincy
mit Nelfen befreclren Jmiebel und der Schale von einey
balben itvone auf’s Feuer, gieft ein wenig Fleifch-
briibe dazut und (aft fie weich daAmpfen. Sind fie gehdrig
weich , fo nimmt man fie bevaus und erhdalt fie auf
beifem Waffer warm: dann ribhre man cinen Loffel voll
Mehl in dic Sauce, worin die Magen gedampft wurden,

%
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gieft noch etwad Fleifchbriibe und den Saft von einer
Sitrone davan wnd richeet fic dber die Magen an,
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Siebenter AbIchnitt,

Faffenz und Mehlfpeifen.

1, Aufgefeste Sicr mit Parmefan-Kafe.

Man beftreicht eine Vlatte dick mit Butter und iber.
frent fie Mefferriickendicd mic gevicbenem BVarmefan.
Kafes nun verflopft man etliche Loffel voll farern Rabm,
thut Saly, Musfatnuf und Pfeffer hingu, {hlagt frifche
Eier iiber den Kas auf, fo, daff fic aber fchon gang
bleiben , giefit Dett Mabm Ddavan, ffreut wieder Kis
pariiber , legt fleine StiicEchen Butter davanf, felt die
Platte eine fleine BViertelfunde in einen nidht febr deifen
Ofen und [aft die ESiev cine {dhone gelbe Farbe befom.
men , aber nicht bavt werden. Man muf fie et dann
in den Ofen frellen, wenn man fie bald auftragen will, - 1

e el el e el TEm. w0 PuP  pmp

2, Havtgefottene Cier mit Krebsbutter. 1

Man {chneidet die Cicr, wenn fie hart gefotten find, 1
in Sdyciben und nimmte das Gelbe davon, Nun macht :
man von 15 Krebfen Kvebgbutter , Iafit diefe in einer |
Cafferole gerflicfen, Dbdiinfiet einen Loffel voll Mebl |

BLB BADISCHE E
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(44 darin, fchiittet qute Fleifchbriibe davan, Tlegt eine mit
Stelfen beftectte Smwichel und ein Lorbeerblatt famme der
Gchale von ciner balben Jitvone dagu, und Iafe diefe
Gauee eine halbe Stunde lang fochen. Alsdann verriihre
man das Gelbe von den hartgefottenen Sicvn vecht fein,
vlibrt ef an die Sauce, legt die gefchnittenen Cicrs
vindchen darein und Ldfit fie noch cinmal auffochen,

3. Eine andere Art.

Man nimmt hartgefottene Cier, fchneidet fie fo anf,
daf man das Gelbe gans berausnehmen Fann und {dneis
det das Weifie in Ringe. Dann dAmpft man verwiegten
Peterfil in cinem StiicE Butter, thut die gefchnittenen
Gicr fammt dem Gelben binein und gieft cin Glaschen

Yo qute Fleifchbriibe bingu. Run fchneidet man etliche
1 fleine cingemachte Gurfen der Ldnge nach entjwei, thut
1 fie fammt crwas Cstragon und Timian auch Lingu und
e Hifit alles sufammen noch cine Jeitlang dimpfen. Dann
13 richtet man ¢ reibenmeife auf die Platte und gicht die
i3 Gauce daviiber,

ie

1 4, Gefullte Cier mit Gebhivn.

e

n NMan reibt vou einem Milchbrod die Rinde ab, tweidst
1, , das Brod in Milehein , drifcdt ef wieder gut aud, reinigt

2 Kalbsgebirn und 136t fie cinmal im Salywaffer auf-
fochen s dann viiprt man ein Stiidden Butter mit
2 Giern, thut dic Gehivn und das geweichte Brod hingn,

/ und mifcht das ndthige Saly und etwad Jitronen bei,
)t Sierauf fdhneidet man havtgefottene Sier in der Mitte
27 entynrei , nimmt dag Gelbe beraus und filt von der
1 Gebirnmafie binein o Tegt fie auf eine mit Butter be-
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70 Siebenter ADdfchnitt.

ftrichene Platte, o baf die Fulle aufwdrts Fommt, |
Dad Gelbe vou den bartgefottenen Eicrn vervitbrt man |
mit einem Glas voll fiifem NRabm, thut etwas Saly und
Mustatnuf dagu, f{chiittet ¢o iiber die Sicr und IAft fie

im Ofen angiehen. Auf gleiche Weife tonnen fie aud) mit

Spinat geflilic werden, nur daf fatt Gehitn qut ges

fodhter Spinat genommen witd,

5. Omelettes mit Parmefan- Kafe.

Pan verfchlagt 8 gange Cier in cine Sdhiiffel, thut
4 Loth gericbenen Pavmefan-Kas hingu , Lafe ein Stiick
Burrer in einer Cafferole serfliefen, {chiittet die Eier
binein und backt e auf beiden Seiten fchon gelb, toie
gésbuliche Omelettes.

6. Cier in Effig und Ol

Man fiedet 6 bis 8 Eier bHavt, legt {ie in falted
Waffer, vamit fie fich qut abfchdlen laffen, fchneidet
icoes in 4 Theile, legt fie auf cine Schiiffel; dann vers
elibrt man vad Gelbe von 2 frifchen Ciern mit einem
balben Glad voll gutem Provencer-Oel fo lange, bis das
Ol gang did wird, thut etwad guten Cffig, 2 Efloffel
voll Senf und Estragon hinsu, und gieft dasd iiber die
Eier.

o B LR D B L 1

Wan focht von einem Schoppen Mildh, Mebl und
cinem StiicE Butter einen gany diden Brei, ldft ibn
abfiiblen , viibrt nach und nach dad Gelbe von 6 Ciern
und ein balbed Glaschen {ufen Rabm dasu, mengt ¥, Bf.
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geriebenen Parmefan-Kag, oder in Grmanglung deffen,
guten anbdern KA8 bingu und thut noch das nothige Sals
und Pfeffer dasu. Nun formirvt man Eleine Papierfapieln,
tancht fie in Butter , fillt von der Mafie hinein, dodh
diivfen fie nicht gang voll feyn, frells fie auf cin Bled)
nicht 3u nabe ancinander, bacft fie bei gelinder Hipe
Teicht geld und giebt fie famme dem Papicr gur Tafel.

8, Eier:-Speife mit Salmi,

Man nimmt ein StiiEchen Braten von cinem NRehe,
anch eine Kalbsmilze und ein Stiidchen Leber, fchabt
died alles und nimmt alle Fafern davon, vermifcht es
mit Jwicbeln, Chalotten, Jitronen, Timian und Edtra-
gon, backt alles febr fein, thut ed in ecine Schiffel,
piibrt ¢ mit dem Gelben von 4 barten Ciern und
1/, Prund Flein gehacttem Sped wobl untercinander, und
thut cine Semmel, welcdhe in Wein cingewcicht ift
ginen Coffel voll gqeftofienen Jucer, das nbthige Salj
uud etwas qefofene Selfen bingu, Nun Dbelegt man
¢ine Gafferole mit diinnen Specdfcheiben fiillt das An-
gerfiprte binein, bace e im Ofen eine Stunde langfam,
St e binlanglich gebacten, fo fiuirst man es auf eine
Sdhiiffel berans und fertigt cine Sance auf folgende
ot : Man macht cine qute braune Sauce, focht fie gut
aus, thut wabhrend dem Kochen etwas Jitronenfchalen
wnd etwas Gotragon-Eifig bingu, (At fic damit ein wenig
anffochen s dann verriibre man etliche Loffel voll Tauben-
oder Hitbnerbiut mit Jitvonenfaft, ldft ed in der Sauce
ein wenig angichen und tichtet diefe diber die Salmi-
Syeife an, Man fann aunch einen EFIofel voll Proven-
cer.0¢l Darvin fochen,

5 LANDESBIBLIOTHEK
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72 Sichenter AbThnitt.

9. Gefullte Speife yon Hecht und Krebfen.

$
Man nimmt einen Secht vou mittlerer ®rafie, veinigt v
ibn geborig, {dhneidet ibn in der Mitte der Lange nach 2
entswet und madht aus demfelben gleiche 2 Fingerbreite f
GtiiEdyen, thut fie in eine Cafferole, Deftreut fie mit ¢
Caly und Pfeffer, Chalotten und andern Bwiebeln, v
Peterfil und Jitronenfchalen. Run gieht man ein halbes !
Glaschen voll Ocl dagu, [ift ibn auf dem Feuer dime :
pfen und fertigr eine Farce auf folgende Avt: Ctwas ¢
von demt Sechte, was man guricqebalien, thut man in
einett Movfer, Roft e8 recht fein, treibt op durch cin
Haarfied, damit alle Grdte juriictoleiben, Hievanf viibrt
man ¥, Prund Kreebsbutter mit dem Gelben von 6 Ciern,
4 Lofiel voll fawerm Rabm, ein in Mild) geweichtes
Milchbrod mit dem gefofencn Hechte recht untercinander,
thut Saly und Mustatnuf bingu, hldat das Weifie
bon den 6 Ciern u Schnee, viibrt ibn auch davan, fo
ivie die Schale von einer Jitrone. Dann befireicht man
eine Platte, weldhe auf den Tifch gegeben werden fann,
dict mit Butter und frellt einen Reif von Blech darum
in die Mitte legt man ein Kreuserbrod, weldhes man
mit Butter beftrichen hat, damit eine Hiblung bleibe,
und thut die Form davauf. Oben darauf legt man die |
abgefochten Fifchftdicte, die man forgfiltis von allen |
Grdten befreity neben diefe, ausgefochte frebsfchmanze,
vaf dic Maffe gans damit Dedeckt ift, Tegt ein mit But.
ter Defivichened, wieder in Oel getauchtes Papier darfider,
und laft es bacden. Nach diefem nebme man das Bapier
weg und dad Brod beraus, und gicfe cine gute Krebs. i
fanee, wie fchon ofter geseigt mwurde, in die Hihlung. :

i
10, Kaffe-Auflauf, [
Man bindet 4 Loth leicht gebrannten und gemablencn 1
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Kaffe in ein fleines wollenes Tuch, und giefit 115 Schoy-
pen recht quten fiifen Rabm Fochend daviiber, welches
9 bis 3 mal wiederbolt wird. Fft diefer fchon bell abgelaus
fen, fo vibet man das Gelbe von 160 Eiern damit ab,
thut 4 Loth Bisenit oder Iwieba darunter, {dlige
von 4 Gierweifi cinen feifen Schnee und thut diefen
nebft cinem Stiidcdhen Vanille auch dazw, Nun belegt
man eine Dblecherne Form mit gutem Buttevteig , und
gieft die Mafle binein, madht einen Deckel vou Teig
datiiber und backt fie Tangfam.

10. Wein-Auflauf.

Man viftet in beifer Butter 1, Pfund geriebener
Gemmel, giefit cinen balben Schoppen bheifen Wein
paviiber, und [dft ed unter Defidndigem Riibren ju
cinem bdicken Brei fochen. Wabrend ef evfalter, viibrt
man cin Stiichen Butter su Schaum und viibre nach
und nach das Gelbe von 8 Eiern bdarunter, thut die
Gdhale von einer Jitrone, ¢in wenig Sitvonat und die
mit Wein angerlibrte Semmel dazu, {hldgt das Weifie
vont 6 Giern sum Schnee, riibrt diefen Ddaran und
Quefer, big ed {if genug ift, und bacft ed in cinem
nicht su bheifien Ofen.

12. Auflauf von cingemachten Baumnifen.

Man {chneidet 15 eingemachte Banmniiffe in gang
fleine Stiicchen, thut fie in cine Schiiffel nnd gieht
3 Loffel voll von dem Saft, worin fie eingemacht find,
pag. Nun verviibrt man das Gelbe von 8 Cicrn mit 3
Lhffel voll Kartofelmepl, thut die Nife binein und
fest diefes sum Femcr, e¢s davf aber nicht fochen,

BLB BADISCHE
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fonft qevinnt ¢8 gleich s gicft ¢s alsdann in eine Shiif.
fel, fchlagt das Weifie von den Ciern ju Schnee, viibrt
vicfen nebit Suckey, welcher an ciner Jitrone abgerieben
feyn muf, davan, fillt die Maffe in cine mit Butter
befivichene wad mit Brod ausgefireute Form und backt
¢s langfan.

13, Auflauf von Kivfden.

Man viibrt 1, Pfund Butter , eine in Mildh s
weidhte Semmel oder ein Milchbrod auf dem Feuer gang |
glatt mit einander ab, thutes sum Grfalten vom Feuer |
und viibrt e mit dem Gelben von 4 Giern und 4 Loth |
Sucker und der fein verwiegten Schale von einer Bitrone |
reche ftark; fchldge das Weife von den Eiern ju Schnee
und riibre ihn bebutfam unter die Maffe. Nun beftreicht
man ein Blech) mit Butrer, belegt ¢ mit cinem mit
Butter befivichenen Papier, frellt 3 Reife von Blech
daraufs dantt vertheilt man die Mafe swifchen diefe
Reife und badt fie veht fchon gelv. Sudefen riftet
man eine Hand voll geriebenes Milchbrod, vermifche ed
alsdann mit Jucker, Jimmet, Bitronenfchalen und etlis
den Efldffeln voll Wein, thut 1 Pfund abaesopfre Kivs
fchen Dasus dann legt man ein mit Bureer befrrichenes
PBapier in eine runde auch mit Dutter befirichene Sorm ,
legt einen vou den gebacenen Kuchen darein, auf diefen
FingerdicE von den angeriihrien Kivfchen, bedeckt fie mit
vem gioeiten Kudhen, belege diefen ebenfalls mit Kirfchen
und bedeckr diefe mit dem dritren Kuchens dann wieder
Sirfchen, bedectt diefe mit cinem mit BVutrer befrriches
nen Papier und frelle es in den Ofen,

t4. Gefullte Aepfel im Reis.
MWan fefst 5 Prund gebriibten Reis mit quter Mildh fiber
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Saften . und Meblipeifenm, 75

¢inn Koblenfeuer , dann viibrt man 1, Pfund Suder mit
bem Gelben von 6 Ciern rvecht fhaumig, und riibrt
iach und nach den erfalteten Reis darvein, thut Juder,
bis ¢ fi§ qenug ift, dagu , mifcht 4 Lotb fein geftofiene
und geficbte Mandeln und die flein verwicgte Gdhale
pon einer Iitrone dazu, und vihrt das ju Schnee
gefchlagene Ciermeif davan, un beftreicht man eine
belichige Form mit Buteer, und legt die Hilfre von der
Reidmaffe binein 3 dann felt man abgefchilte Borsdorfers
&dpfel, welche gefchale, ausgebohlt und mit frifden Fohans
nisbeeren aefiillt find, darauf berum, giefit dic andeve Halfte
pont der Maffe darauf, fchaeidet ditnne Stiickchen Duts
ter darauf, und bacft ¢ {chon gelb. €5 muf gleich,
wie e aud dem Ofen fommt, oufaetragen twerden,
weil ¢d fich fonft gleich fest.

15. Eine andeve AYrt.

Man {hneidet gefchdlte Wepfel 3u runden Scheib.
chen, und tbevitreut fie ftarf mit Jucker und Jimmet,
lafit fie eine 3eitlong fieben s dann wendet man fie in
Gier und geviebenem Brod um , und badr fic aus recht
beifiem Schmals,

Stun thut man ¢in Stiiddhen Butter aunf Koblen
und tiftet etwad gericbeney Semmel davin, legt diefe
alsbann in eine Schiiffel , gieft, da fie noch warm if,
ein Srinfalddchen voll Wein daran, thut 2 Loth gefiof-
fenen Sueker und etwas verwiegte Jitronenfchalen nebit
4 Giern nnd cinigen Loffeln voll fiifem NRabm davan,
und vermifcht es rvecht untercinander. Nun belegt man
cine vunde Form mit diinnem Butrerteig, legt in die
Mitte cin Krengerbrod, leat um diefes herum Fingers.
dicE von der angeviibrien Maffe, auf diefe cine Lage von
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ven gebactenen Aepfeln, und fabre fo wechfelweife fort,
big die Form voll iff. Oben bedeckt man ed mit cinem
in Butter getanchten Papier und backt ¢f in einem nicht
febr beifien Ofen, it dies gefcheben, fo fiiivst man ¢8
auf eine Platte, doch fo, daf der Butterteig unten 3u
liegen fommet, und fiile in die Mitte cine furg einge-
fochte Compote von Aprifofen.

e e Y e, e P

16. Gefottene Speife mit Kivfhenwafer oder Rhum.

Man {hdlt und Fofe ¥, Prund Mandeln gang flein,
theilt fie in 2 Toeile, I4ft den einen ToHeil in cinem
migigen Pfannchen mit 1, Pfund gefofiencm Suckey
fo lange roften, bid fie fich von der Pfanne Toslifen
bant mifcht man einen CHIBFel voll geriebener Semmel
dazu, thut dasd in cine Schiiffel und gicht cin Glis-
dhen beifen Wein daviiber, [Gft e8 auf beifer Afche
fieben, aber nicht fodhen, Dann fchneidet man runde
Ctiidchen von Milchbrod, backt fie, nachdem fie in
Wein gefocht und in Cier umgewendet worden, in
Sdymaly, und belegt bhobe obere Kaffetaffen damit s
bie suriictbebaltenen Mandeln verriibre man mit 4 gangen
Ciern, ciner Hand voll geviebener Semmel, cinem C-
Toffel voll Sucker und ciner Nuf grof Butter , mifcht die
gerbfieren Mandeln auch davunter, fillt ¢s in die belegs
ten Taffen, flellt fie in fochendes Waffer, dectt cinen
Decel mit {chwachem Koblenfeuer davauf, und 146t das
Waffer fo lange fieden, bis die Maffe feft iff. Arsdann
ftiiest man fie auf eine Platte, fibergicht fic mit 2 big
4 Liffel voll Kivfchwafier oder Rbum, frreut jiemlich
viel Jucker daviiber, gicfit ein Glaschen voll von dem
LSiquenr in die Mitte der Platte, siindet ¢8 mit cinem
brennenden Papier an und giebt ¢8 brennend sur Tafel.

et ool =2 et o Ll oy
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Faften - und Mehifpeifen, ¢

17. Gefillte Brodden mit ChHoFolade.

Man thut einen Schopflofel voll feines Mehl in
cine Sechiiffel und fellt ¢d an einen warmen Orty dany
viihrt man es mit cinem €i und {iifer Milch-su einem
Tocfevenn Teige an, thut einen flarfen Lofel voll gute
Bicrhefen bingu, falzt ibn nur fchwach und flopft ihu
recht fange, Dann nimmt man ibn auf cin mit Mehl
Peftreutes Brett, und flicht einer Baumnuf grofe runde
WBrddchen daraus, feist fie auf ein mit Butter befviche.
nes Blech und lafe fic an einem warmen Orte aufs
acben. Nun wendet man fie in serlaffency Butter, fehit
fie wicder auf dag Blech, und backt fie in einem nicht
febt beifen Ofen: dann Iifit man fie recht erfalten,
fehneidet oben Deckel ab und boblt fie vecht aud, Nun
reibt man 2 Tafeln Chofolade, riibrt fie mit einem
balben Slischen fiifen Rabm an, thut ein Stiicfchen
gefiofienen Suder auf dad Feuer, lafe ibn zerfiiefien,
und tiibet die Chofolabe und eine fleing Hand volf
geftofiene Mandeln darunter, Nun taucht man die auss
gebohlten Brodehen in fiifer Mildy, wendet fic dann
it Gicr um, backe fie in beifer BDutter fchnell, (Gfit fie
austiblen und fiillt die gefochte Ehofolade davein, lege
die abgefchnittenen Dectel wieder darauf, mache fie mit
cinem Spiefichen feft, legt fie veibenmcife auf eine Plarte
und macht cine Sauce auf folgende et daviiber: Man
fiedet cinen Schoppen fiifen Rabm mit Sucfer, riibre
dad Gelbe von 2 Eiern davan, firudelt ibn ju Schaum
und gicft ibn tiber die gefiillten Brodchen s man [t fie
auf beiier Afche nur einmal auffochen, nimmt Ddie
©ypicfchen wieder heraus und trdge fie auf.

18, Reis mit Aepfel.
Man foht ecinen febr dicken Reigbrei und [t ibn
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78 Siebenter Abfchnitt,

wieder rvedht erfalten, Nun {chdlt man gute Borsdorfers
fapfel, fchneidet Deckel ab, bobIE fie aus, und fiile fie
mit folgender Fulle: Man vdfet ¥, Pfund gefoficne
Wandeln mit einem StiiE Butter, cin wenig Jucker
und einem Loffel voll aeriebenes Milchbrod, thut Ddie
fleingewicgte Schale von einer Jitrone dayu, fidt die
epfel damit, uud fredr die Deckel mit cinem Spiefs
chen davauf. Nach diefem wendet man fie in Eiern uud
dann in gerichenem Brod um, und bact fic in heifer
Butter. Dann vibre man ¥, Pfund Butter mit 6 Ciern
ab, thut Jucder und IJimmet dazu, vibre den NReis
nach und nach bingu, beffreiche eine Platte, welche anf
pen Tifch gegeben werden Fann, dic mit Butter, frellt
einen Dlechernen Reif darum und filt die Neismaffe
Dinein, thut die gefochten Aepfel darvauf, leat ein mit
Butter Dbefirichenes Papier dariiber, und felt fie in
einen ficht ju beifen Ofen, Man Fann anch diefe Aepfel f
swifchen den NReid legen und dann Dacken, 1

R e R R B 2 A e et S = g o i 1 LSS

10. Snopf von Rebhubnern, Shnepfen |
oder anderm Geflugel.

Gepubte Rebhiibner Coder anderes Gefliiger) fest man, |
mit Syed cingebunden, in ciner Cafferole jum Feucr , -
thut Jwicbeln, ein Lorbeerblatt und die Schale von |
ciner Jitrone dazu, gicft einen Lofel voll Fleifch. |
briibe darvan und Lafit dic BViogel ouf beiden Seiten
gelb damypfen, Wenn fie weich find , 168t man dag Bruft-
fleifch davon ab, ftéfit dad iibrige in einem Morfer vecht
flein, Iafit diefes in einer Cafferole mit 2 GHloffeln voll
Fleifchbriibe auffochen, damit die Kraft beraussicht,
und treibt ¢d dann durch cin Haarfieh in cine Schiifiel ;
bernach verbadt man dad Bruffieifch mit Jicronen und
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Faften und Meblipeifen. 79

Eotragon fo fein wie moglich, und thut e jut dem, was
dpurchaetriehen iff. Nun weidht man ¢ine Semmel in
Fleifchbriibe ein, in etwas verwviegtem Spec diinftet
man cinen Loffel voll veviviegten Perevfil, thut diefesd,
fo wie die Semmel, an das Vorbergehende, und riibrt
¢d mit 4 bis 5 Ciern und cinem Loffel vol {lifen Rabm
untereinander , thut auch Musfatnuf und gehirvig Saly
daran, Hievauf fillt man diefe Maffe in cine mir Buts
ter Deftrichene Fovm, frellt ¢ in fochenbes Waffer und
[ifit b sugedectt cine Stunde fieden. Dann fiirst
man den Kuopf auf cine Schiffel und madht eine gute
GSardellen-Sauce dariiber,

20, Snopvf von Fudererdien.

Man 168t die Eebfen nicht cher aud ihren Schalen,
alg wenn man fie gleich braucht, dann wafcht man {ie
und et fie mit cinem StiicEchen Butter, Saly und
Pererfil diber Koblen und thut ein wenig funge gelbe
NRiiben daveins man [aft fie vecht weich dampfen, {chiits
telt fie fieifig, und nimmt die gelben Riiben, wenn fie
weich {ind, beraus, Wenn die Erbfen gefocht {ind und
aar feine Briibe mebr haben, treibt man fie duvch ¢in
Saarfieb. Nun rvibre man ¥, Bfund Rindermarf mit
cinigen Lofeln voll frifchem Waffer bis ¢d gang weif
und fchavmig it und das Waffer fich wicder davon
trennt, ribrt dad Gelbe von 5 Eievn und einen gebauf-
ten EHloffel voll geviebenes Milchbrod daran, thut Saly,
NMusfatnuf und den Schnee vou 5 Eievn hingu , mifche
3 GHlofiel voll von den durchgetriebenen Erbfen mit
bem Ungeriibrien unteveinander, fiille ed in cine mit
DButter Deftrichene Form, frellt ¢ in fochenved Waffer
und verfertigt eine Sauce auf folgende Weife: Man

1.} BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



80 Siebhenter UD{chnitt,

perriibyt 4 Loffel voll von den durchaetriebencn Erbien
mit dem Gelben von 2 Ciern, einem Loffel voll Jus
und cinem Loffel voll fawermt Rabm und (4t ¢ auf
dem Feuer dicE werden, aber niche fochen, Dany fiivst
wan den Knopf auf eine Schiiffel und richter die Sauce
dariiber an, Die gelben Riiben legt man um den Knopf.

21, Gefottene Speife von Sago.

Man focht ¥, Pfund vecht fauber erlefenen und ge-
wafchenen Sago in frifch gemolfeney Milch 2 Srunden
Tang; dann [afit man ibn crfalten und viibrt indeffen
6 Loth Butter mit 6 gansen Cievn fchaumig, thut Jucker,
welcher an einer Jitrone abgeviebew ift, bid ed {iif
genug ift, Dingu, {chucidet auch 2 Loth Pomerangens
fchalen und cben fo viel itvonat davan, fiillt ¢ in
eine mit Butter beffrichene und mit Brod und Mandeln
audgefirente Sovm oder in eine Serviette, fiebet ¢d eine
Stunde in Fochendem Waffer und macht eine Weinfauce
auf folgende Weife : Man vervibrt dag Gelbe von viey
Ciern mit cinem Tvinfglaschen voll fiifem Nabm und
cinem SticEchen Jucker , etwas Jitvonenfchalen und
ginem Schoppen guten alten weifen Wein, rihrt es
auf dem Feuer su einer dicken Sauce, legt den Kuopf
auf cine Schiiffel und vichtet dic Sauce dariiber an,

22, Grune Cievfpeife.

Drei Loth Butter [Aft man serfieffen , diinftet eine
Dand voll abgefochten flein verbacten Spinat mit Sals
und Musfatnuf davin , thut griine Jwiebeln und chen o
Flein gebacten Veterfil hingu, Hat ed cine BViertelffunde
geddampft, fo Hebt man ¢f vom Feuer und rihrt cin in
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Milcdh gemweichtes Milchbrodehen und-2 gange Eier hingu,
[dfit es unter beftandigem Riibren auf dem Feuer gans
auftrocEnen, thut es sum Austihlen in cine Schiiffel und
viibrt 2 gange Gier und cinen balben Schoppen fiifien
Rabm davuntey, fiillt ¢d daun in eine mit Butter be-
fivichene Fovm, und bactt es gwifchen Kohlen oder im Ofen.

23, Cier-Mus.

Einen Kaffeloffel voll Mebl, ein wenig geftofenen
Rueker , Jimmet, 3 Eier, 3 Loth Mandeln {chalt und
fiofit man vecht flein, viibre 8 mit cinem Schoppen fiifen
Rabm oder Milch glatt an, thut ed mit einem CStiid
Rutter und dem nothigen Juder in eine meffingene
Pfanne und [Gft ¢d unter immermwdbrendem Riibren
gut werden, vichtet ed auf cinen Teller, dibevifreut s
mit Jucter, und brennt den Jucker mit einem gliithenden
Cifen an verfchicdenen Orten,

24, Erdapfel-Mus,

Man reibt 5 mittlere Sedapfel , nachdem fie abgefots
tent und wicder erfaltet find, auf dem Reibeifen, und
riibet fic mit dem Gelben von 6 Ciern redt glate;
nun gieft man cinen Schoppen fifien Rabhm und einen
Liffer voll Yuefer, fo wie auch etwasd verwiegte Jitronen-
{chalen Dingu, gicfit ¢d in cine tiefe Platte, Ddie die
$ite aushilt, und [ft s in cinem Ofen oder swifchen
Soblen baden,

25, Ghofolade-Mus.

Man reibt 2 Shofoladetdfelchen, vermifcht fie mit
Gonfts. Kodd. I Bd. )
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cinem Glaschen fifen NRabm und (Gt fie eine halbe
Stunde fichen, Dann Ldft man ein Stiiddhen Juder
in ciney Pfanne Hellgelb werden, bringt die angeriibree
Ehofolade mit noch einem Glaschen Nahm binein , 1Aft
fie fochen bio fie DicE genug iffy dann riibrt man das
Gelbe von 2 Eiern davan und [4ft das Mud noch fo-
chen, aber niche dicer werden,

26, Eine andere Art.

Man thut einen Schoppen guten alten Wein mit 6
Loth Juder und einem Stiickchen Vanille iiber das Feuer
und Lifit ibneftarf fiedens dann thut man 4 Thfelchen
getiebene €hofolade davein, [aft ed cine Weile fochen
und vichtet es iber in Schmaly gebacene BDrodfchnitten an,

27, Saffe-NMus.

Man brenut 4 Loth Kaffe nur Faffaniengelb, focht
i, fchiiteet ibn gang beif in anderthaldb Schoppen
fiifen Rabm, dectr ibn su und ldft ibn eine Viertel-
fiunde fiehen, Hernach feibt man ibn durch cin Such,
perriibre das Gelbe von 5 Siern damit, thit ¥/, BPfund
gefiofienen Jucer und cin SticEhen Vanille daran,
giege ibn auf eine mit Butter befirichene Schiifel und
Laft das Mus in einem gelind geheizten Ofen aufsichen,

28, Aepfel-Mus mit Kivf{henwaffer.

Man fchalt und fchneidet gute Borsdorfer-Apfel in
fleine Stiicfe, iberfirent fie mit Sucer und fein veys
wiegten Jitvonenfchalen, gieft ein balbes Srinfalischen
voll Kirfchenwaffer dariiber, mifcht dad vecht untereinan-
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ber und laft e eine balbe Stunde frehen. Dann {eist
man die Aepfel mic einem Glag rothen Wein aunf Koh-
len und Lafit fie vecht weich und tvocten cinfochen s dann
Delegt man cine Platte mit gefchnittenem und in Schmalj
gebacenemn Mildhbrod, gieft das Aepfelmus daviiber,
iiberitreut ef oben mit geviebenem Brod und Juckey
und ftellt ed etliche Minuten lang in cinen Ofenr, Man
fann ¢ wovm odey falt sur Tafel geben,

20, Mus von Knollenmild.

Man bebt von gut geftocter Milch den Rabin ab,
fchitttet die Milch in eine Servierte, hangt diefe auf
und fells cine Schiffel darunter, um dad IWaffer davou
aunfsufangen. Dann viibre man 6 EFloffel voll von dem
abgelaufenen Sare mit cinen Schoppen fufen Rahm oder
Milch und dem Gelben von 8 Eievn, thut ein Stiid
Butter in cine meffingene Pfanne, [Aft ¢f warm werden,
{chiittet die angeriipree Mafe hingu , thut Saly, Mud-
fatnuf und ein wenig fein gefchnittenen Schnittlaud
dag wnd viibrt ed auf dem Feuer ju einem dicdken Brei:
lafit e aber nicht bavt werden.

30, Gebranntes Mandel-Mus.

Vier Loth gefcharte und feby fein geffofene Manveln
vifiet man mit 4 Loth Jucfer bis die Mandeln anfangen
bart su werden und fie fich von der Pfanne [ofens dann
gicfit man cinen Schoppen fiedenden Rabm dagu, Tlegt
¢in Gtiicdhen Vantle darein und Lifit dag eine Teile
fochen. Aigdann verviibrt mon dad Gelbe von 4 Eiern,
viibre diefe Mandelmilch langfom davan, giefit e in
cine ticfe Sehiiffer, belegt diefe mit gebactenen Milch-

Ed

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



84 Gichentey Ub{chnitt.

brodfchnitten und fellt fie in einen wobl audgefibleen
Ofen, Man muf ed warm sur Tafel geben,

31, Reis-Mus.

Man Tocht 4 Loth fauber erlefenen und gewafchenen
Reid in guter Fleifchbriibe recht dicE und weich, Nun
macht man von 12 gurgereinigten Krebfen Krebibutter,
vrefit diefe durch ein Tuch und Idft fie eefaltens dann
viihre man das Gelbe von 4 big 5 Ciern ab, mifcht nach
und nach den gefochten Reis und die Krebsfchmwinge
bingu, thut noch 2 Lofel voll Fud, ein wenig Muskat-
nuf dasu, und flelt s in einer mit Butter beftrichenen
Sorm in cinen Ofen oder auf Koblen,

32, Gewobhnliche Dampfrudeln.

Man frelt Mebl in die Whirme und macht cine Hoh-
Tung in die Mitte deffelben; in diefer macht man mit
lauer Mild) einen fleinen BVorteig, thut 2 Lofel voll
gute dicte Bierhefe bingw, viibrt ¢8 wobl untercinander,
beftreut ¢d oben mit MeHL und ldfit es fo lange freben,
bis diefer Teig vecht ftarf aufgegangen und fich wieder
gefest bat. Alsdann gerlifit mon 4 Qoth BVutter und
gicht cinen Schoppen {iifen Rabm davan, [Hft ibn
lantvarm wevden, und macht einen Teig damit an, daf
ev fo dicf wie ein fefter Kndpfliteig wivd, fhldgt auch ein i
€i dagu, und Flopft ibn febr farf und fo lange, bis
ev vecht glatt iff und fich von dem Lofel und der Schiif.
fel 106t. un Dricdht man mit cinem Lofel gany Eleine
Dampfoudeln davausd, legt fie auf ein mit Mebl beftreu-
tes Brett, Tdft fie vecht {chon aufgeben. Sodann fepst
man cin StilcE Butter mit etlichen Lofeln voll fifer
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Milch iiber Koblen, Tlegt die Dampfuudeln , wenn die
Milch fiedet, Debutfam binein, {chiittelt fie ofterd und
Tafit die Milch ein wenig cinfochen; dann deckt man
cinent Deckel mit Koblen davauf und Ikt fie fchon gelb
ausbacten, IWabhrend des Vacens miiffen etliche Loffel
voll watme Milch nachgegofien werden,

_-m».wmm@ﬁ@%wwc-—

ADhter Abfhnitt.

BWrwtoen

1. Gefullter Wildfdhweinstopf.

Wenn das Wildfchwein gebrannt und gereinigt it
witd der Kopf an dem Genic abgefchnitten , unten die
Saut bis an den Riffel abgelost, der Kopf gut ausge-
macht, doch fo, Daf dad Fieifch alles an dev Haut bleibe,
auch foll der NMiiffel in feiney Form bleibens dann (98t
man die Sunge bevand , ficht die Augen aud und wafcht
ven Kopf mit Effig und warmem Waffer vecht qut ab,
bamit er den Geruch vom Brennenr verlicye, Dann ver»
fertigt man eine Fiille auf folgende Art ¢ Gebratenes
Kalbficifch , abgefottenes Schweinefleifch , gebratenes
Gefiligel, cin Stiict fetten Spect, cin Stiict abgefochten
Schinfen und eine abgefottene Kalbs- oder Rindszunge
bact man sufommen mit Peterfil , Swicbeln , Timian,
Esdtragon, Maforan, Lovbeerblattern und Jitronenfchalen
fo fein wie moglich, bringt ¢d dann in cine Schiiffel.
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S Achter Abfchnitt,

Sievauf vlinfiet man eine verbackte Jiviebel in einer
Hand voll verwiegtem Speck, [dfit dann dad vevbactte
Sleifch u. . w, auch damit angichen, viibvt eg, big ¢
falt iff, thut einen Kaffeloffel voll geffofienen Pfeffer,
elfen, eine gevicbene Mustathuf und das nothige Saly
vaztt, naht den Kopf sufammen, filt ihn mit der
bereiteten Maffe recht feft und qicht ibm iwicder feine
vechte Form. Ym Senick, wo e abgefchnitten ift, fiber,
legt than die §iille suerfi mit Syecfcheiben und dant
mit cinem Doppelt jufammengelegten SKalbsnes, und
nibt ibn su. Sn die Obren freckt man Holychen, damit
fie aufrecht Bleibenn, die Augenlocher miiffen sugendbt
wetden, Dann bindet man den Kopf in ein Tuch feit
cin und thue ibn in ¢ine Caferole, giefit 1o viel gevingen
Wein davan, daf er daviiber gebt, [aft den Kovf ficden,
und wenn ¢ verfchaumt iff, Tegt man eiliche mit Nelfen
Deftectte Smwiebeln , Sellevi und Pafinat-Wurzeln daju,
thut dic Junge auch bingu, falit e gebdvig und I4ft
ef fo lange ficben, bis Ales weich i, Alodann nimmt
man den Kopf bevaus und (68t dad Tuch und alle Faden,
wie aunch die Holzchen forgfaltig davon ab, legt den
Konf aut ¢ine Platte, nimmt die Kalbdnese auch davon,
fiberftreicht den gangen Kopf mit Proveneer-Oel, damit
er fchon audfiehts in die Augen ffedt mon eine fleine
Kaftanie. Die Sunge {chalt man ab, pust den NRachen
und bdie 3dbne fouber und legt die 3unge, nachdem
matr fie mit etivad Himbeerfaft befrichen, darein, fredt
cine fleine Jitrone oder Orvange in den NRiiffel, und
Tegt cinen Lovbeerfrany um das Genick,

2. Gefulltes Spanferfel,

Wenn das Spanferfel fauber gepust und andge-
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Bratet. 87

wommen i, nimmt man alle Knochen heraus, ohne ¢d
dufiertich su verlesen, un backt man 1 Pfund mageres
Gchweinefleifch vom Schlegel febr fein, fchneidet ¥, Pf.
fetten GSyedE und ein StilcEchen von einer geraucherten
Gehweindsunge in fleine Stiicke, thut Prefer, Saly,
Nelfen, Jitronen, etwad Cotragon und Majoran hingu
und mifcht alled wobl untereinander: damit flillt man
vag Schweinchen, fucht ed aber {o viel mdglich wieder
in feine vovige ®eftalt su bringeny man frellt die Fiife
und macht, daf es den Kopf {chon in die Hobe balt
und fellt ein Holychen in das Maunl, damit es offen
Dleibt. Nun ummwictelt man ef juerft mit Kalbd- odet
Gchweindnepen , dang mit Papier und bindet ¢ mit
Bindfaden , fert ¢d dann in cine Tange Bratpfanne, die
mit Syectichetben belegt ift, thut eine mit Nelfen be-
flecfte wiebel, e¢in Lovbeerblatt und etliche Jitronen-
fcheiben nebft einem Loffel voll Fleifchbriibe dagu und
[afit es in cinem Ofen unter fleifigern Beaiefien langfam
braten, SWenn ¢d weich iff, nimmt man Bindfaden und
Bapier toieder davon und driickt den Saft von einer
Qitrone dardiber , ftedt dem Schweinchen eine Jitrone in
dag Maul und tragt ef ouf,

3, Kalbg-Scdhlegel,

Man {chueidet ven Knochen aud dem Sdilegel , obne
dag Fleifch su febr su verfchneiden , vevwicgt dann ¢ine
grofie Hand voll Peterfil, Chalotten , Imwiebeln, 3Ii-
tronen und ein Lorbeerblatts diefes vermifcht man mit
Pfeffer und Saly, reibt dad Funere ded Schlegels damit
¢ing nun fchneidet man cin Stid Sped in langlichte
Stiicchen, wendet diefe in Pfeffer und Saly um nnd
fiilllt den Schlegel damit, Dann binder man ibn wieder
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sufammett, legt ihn in cine Cafferole mit Sped, Sels

Tevie, Pererfil und Jitronenfcheiben, legt ein Stiickchen

SButter darvauf, beftvent ibn mit Saly, thut einen
Schopflofel voll Sleifchbriibe davan, frellt die Cafferole

auf Koblen, deckt einen Dectel mit Koblen darvauf und |
Lifit den Schlegel braten, Degiefit ibn auch wabhrend ded |
Bratens fleifig, damit e eine redht {chone Farbe bes |
Fommt. Beim Anvichten wivd die Sauce durch cin

Haatfied iiber den Braten gegoffer.

4, Auf eine andere Yrt.

Sy muf wie der vorhergehende ausqelddt fewn, dann
fertigt man eine Fille auf folgenve Ave : Man nimmt
ein St von eintem Kalbdfchlegel und etiwas magern
Spect, verbactt ¢8 mit allen Sorten Kichen-Krdurern
fo fein alg moglich, ftofit es mit cinem Stiicchen Butter
und dem Gelbewm von 2 bartgefottenen Siern in ¢inem
Movfer, fchneidet cin StlicEchen von einet gerdaucherten
abgefottenen Nindszunge in ldnglichte Stiicke, rithre
¢6 mit 2 Giern, Pfeffer, Saly, Musfatnuf und dem
Votbergehenden vecht wobl durcheinander. Nacdhdem
man den Schlegel mit Preffer und Saly cingericben und
mit der obigen Fiille gefiillt bat, bindet man ibn in
SKalbgnene und leat ibn in eine Cafferole mit cinem Stiid
Butter, thut cinen Loffel voll Fleifchbriibe, den Saft
pon ciner Jitvone, einige Bldtrchen Eotragon und ¢in
Qovbeerblate dagu, befivent thn mit Saly, ftelt ibn auf
Koblen, dect einen Dectel mit Koblen davauf und bratet
ibn unter dfterm Begiefen rechr gelb.

5, Rinds-Braten mit Wurgeln.
Cin StiicE Rindfeifch von 4 bis 5 Pfund vom Lendens

BLB BADISCHE .
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



iy

il
e
tn
'
{44
41
311
tf
Jill
Jii]
no
in
icf
1ft
il
uf
{4

1=

Bopans 1 et 89

praten oder Backen Elopft man tiichtig und nimmt die
Snochen alle hevaus, befrent es mit Saly, Pfefier und
perwiegten itvonenfchalen, widelt ¢d sufammen und
umbindet es mit Vindfadben, Dann thut man ¢ mit
gefchnittenem Spect in cine Cafferole, legt Sorbeerblit-
ter, S big 10 gefchalte Swiebeln, 4 bis 6 weife und
chenn fo vier gelbe Niiben, bdie gefchdlt und rund ges
fdhnitten find, 2 Selleviewurseln und etliche Schwatys
wurgeln dagu, und LAft es auf Kohlen o lange Fochen,
big alles weich iff, Nun nimme man die Wurseln hevaud
und beckt die Cafferole vecht su, und Iaft die Sauce
cinfochen, damit fic dicE wird und cine fdine Farbe
erbdlt. Dann leat man das Fleifch auf die Platte,
nimmt den Vindfadben weg und legt die Wurseln alle
wechfelsweife um den Vraten berum, gieft die Sauce
daviiber und giebt ibn vecht beif auf den Tifch.

6. Ganrer Rinds-Braten.

Gin StiicE Rindfieifch, von dem Lendenbraten, von
3 big 4 Vfund Elopft man, reibt ¢d mit Pfefer und
Saly ftarf ein, thut ¢d in cine meffingene Panne und
giefit guten Weineffig daviiber, thut cin Lovbeerblatt,
ctliche Catragonbldtter, Timian, Bafilitum und Majo-
van nebft einer balben Sitrone und ciner mit Nelfen
Geffectten Swichel bingu. Mit diefem Yafit man den Braten
snerft nicht gang weich fochen, nimmt ibn dann heraus,
gicfit ein Glas Provencer-Ocl darauf, fegt ibn auf den
Roft und bratet ibn auf beiden Seiten redht gelb;
wibrend des Bratens begicht man ihn sfter mit Jitronen.
faft nnd el

7. Sdnepfen mit Truffeln.
Wenn die Schnepfen gereinigt und fauber audges
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90 Neunter Abfhnitt,

noniren find , veibt man fie mit Saly ein wnd bindet fie
it Sped ecitt, Dann flellt man fie gum Fewer, gicft
etliche Loffel voll Proveneer-O¢l dasu und 14t fie mit
Swicheln, Selleri, gelben Riiben und Pafinat.-Wurseln
aclh dampfen. Das Cingeweide wird mit Peterfil gany
fein vevwiegt, mit Pfefer, Saly, Mustatnuf und
Bitronenfchalen vermifchts dann fehneider man cine Hand
voll gefotteney Triiffeln in nicht feby fleine Scheibchen
und glefit ein balbes Trinfalaschen voll tothen TWein
daran, Lafit diefe fammt dem Eingeweide auf Koblen
unter befidndigem Ribren auffochen und gichs noch einen
CHldffel voll Provencer-Oel daran., Hicrauf legt man
die Schnepfen auf die Platte, in Sdhmaly gebackene
Brodfdhnitten im Kreife herum, und gieft dasAngeriihrte
fiber dag Brod.

Reunter Ab(fDHnitt

IS

Forten und Kuchen,

L, Baum:-Kudhen

Man vihrt 2 Pfund Butter mit dem Gelben von
30 Cicrn su Schaum, vithre nicht gang 2 Pfund geftof-
fenen 3uder, welcher an einer Ritrone und an ciner
Orange abgerieben wurde, davan, it dies jufammen
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Torten vud Kuchen, 91

su einet dicken Schaum geriibrt, fo vifhrt man wach wud
nach 2 Bfund feines Mebl darunter, fchldgt das Weifie
pori den 30 Giern ju Schnee und ribre ibn Tangfam
untet die Maffe und [AfE den Teig freben, Nun nimint
man ¢in rundes Holz, dad die Form eined grofien
Queerhuts hat und in der Lange wenigfens 11, Sdub
ang feyn mufis durch diefes Holy muf ein Loch der
Lanae nach feyn , ditvch welched man einen Bratfpied
ttecft, an dem ¢8 befeftigt wivd, Der Bratfpieh iwird
fo in swei eiferne Fiife geftectr, daf er gedrehr werden
fann, Man wicelt das Holy, nachdem es mit Butter
beftrichen ift, in e¢in mit Butter Dbefirichenem Papier
und ummickelt diefes mit Bindfaven. Dies Papier fibet-
gicfit man Ofter mit Dutter, wabrend man den Spich
neben einem frarfen Seuer dreht, big crfteres gang beiff
ifts bann fangt man an aufyutragen. Man giefit nemlich
Qoffelweis von dem Teig auf dad Vapicr, bis ey gwel
MeflerrtickendicE davauf liegt, bdrebt aber den Spief
fchuell, obne ettwad weg su fchleuderns unter den Syich
fellt man eine lange Unterffel-Pfanne , damit dad,
was abfdlt, wicder su der andern Maffe genommen
werden fann, Wenn die erfie Portion recht fchon hel-
gelb ausgebacten i, fo trdgt man die gweite auf, und
[dft fie unter beftandigem Umtreiben wicder gelb werden,
und fabet fo fort, big die gange Maffe verbrauche iff.
Gchon bei dem erffen und sweiten Nuftragen miifen fich
fleine Racten bilden und fich bei fededmaligem Auftragen
vergrofiern, Sollte die Maffe su dick werden, fo hilfe
man mic {lifem Rabm nach, beim leisten Aufgicfen [dft
man den Kuchen unter langfamem Drehen redht aus-
bacten. Dann nimmt man ibn von dem Feuer , wicdelt
dic Vindfaden, wobei man die Form dreht, von innen
beraus ab, Elopft vorn an dic Spihe ded Holzed, worauf
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92 Neunter Abfchnitt,

der Kuchen fich Yeicht Devauszichen [Gft., Diefen frellt
man aufredht auf cine Platte und frellt einen f{chonen
Blumenfirauf oben in die Oefnung,

Statt Jitvonen oder Orangen Fann mon aunch
Banile in den Teig nehmen,

P SR A RS oy

2. Glfie Butterteig-Torte.

Cin Pfund Mebl, 1 Pfund BVutter, % Bfund ge-
fiofienen Sucer, an mwelchem eine Jitrone abgeriehen,
fnetet man wobl unteveinander , macht den Teig mit
2 Ciern an, vollt ibn aug, formivt cine Tovte daraus,
filllt fie mit eingemachten Friichten, und macht eine
LBersierung von Teig daviiber, Dbeftreicht fie mit einem
verflopften €i, und [Gft fie fchon geld backen.

Sl by AW AR B LW

3, Crdapfel-Torte.

Man veibt gefottene Cedapfel, wenn fie vecht falt
find, auf dem Reibeifen , nimmt Y, Pfund geftofenen
Suder in cine Schiiffel, {chlagt das Gelbe von 4 Ciern
dagu, vibet 8 su Schaum, thut ¥ Pfund von den
geriebenen Kavtoffeln nebft dey Schale von ciner halben
itrone dasy , fchldat dann das Weifie von den 4 Eicrn
iu cinem fleifen Sdhnee, thut ibn auch darunter , fillt
dann die Maffe in eine mit Butter befirichene Form,
und Dbackt fie bei mafigem Feuer.

4, Gand-ZTorte.

Man viibrt in ciner Schiiffel %% Pfund Butter ju
Schaum , thut dad Gelle von 8 Eiern dagu, tnd wenn
¢d recht fchaumig iff, o viibrt man nach und nach % Pf.

I S e 7 i T e G S S—
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Tovten und Kuchen. 93

feines Mehl bingw , {chlagt das Weife von den Eicrn
st Schnee und viibre ibn auch bebutfam davuntey, fiillt
e in cine mit Dutter befirichene Form, und backt die
Torte gelb, Lafit fie aber vecht ausbacten , fonft fale fie
gerne und wird f{chmwer,

6. Cnglifche Torvte.

Man ftofit Y% Pfund Mandeln, vermifcht fie mit
15 Pfund Jucfer s dann viffet man fie in ciner meffingenen
Pfanne und [dft fie wicder etwas abfiiblen 5 dann viihre
man cine Hand voll Mebl darunter, rollt die Maffe
balb Fingersdicd aus, und fiilt fie mit eingemachten
Uprifofen, macht cinen Rand um die Tovte und verziert
fie mit dem ndmlichen Teige. Man Fann fie auch erf
bacden und dann mit Cingemachtem fiillen,

6, ©prip-Torte.

Man fiedet ¥ Pfund geftofiencn Jucker mit einem
balben Trinfgladchen voll ABaffer oder IJittonenfaft fo
fange, big ev Fdden sicht, dann rifet man 3 Pfund
febr fein geftofiene Mandeln davin, thut ferner eine
Mefferfpise gefofene NRelfen, Mudfatnuf, cinen Kaffeo
toffel voll Rimmet, die Schale von einer Jitrone und
eitt wenig Jitvonat davan, Dann legt man Obladen anf
citt nafgemachtes Schiiffelchen und lafit fie angiehen,
Sievauf belegt man eine sinnerne Schiiffel , weldhe man
eitt wenig mit Provencer-Oel befeuchter bat, anf der
verfebrten Seite damit , driicEt fie mit den Hinden feft
an, bdamit fie nicht Toslaffen, Nunm rvibrt man den
Schnee von 3 bis 4 Ciern an die Mandelmaffe, und
fireicht die Halfte davon auf die Obladen, fiillt die
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94 Neuntey AbTchnitt.

iibrige Maffe in eine Syvitenfuchenform und driict fie
gievlich auf die Tovte herum, [aft fie fammt der Schiif~
fel im Ofen langfam ein fwenig geld werden, nimmt

fie bann bevaud und vevgiert fie nach Velieben, 1
i

7. Saffanien-Torte, ;@

Man fchalt 18 fchone gebratene Kafanien, reibt fie, ¢
wenn fie vecht Falt find, auf dem Neibeifen und fiebt y
fie durdh ein Haaryied, ribrt dann 3% Pfund Butter !
fchaumig ab und {chlagt 6 gange Cier und 4 Dotter D
baran, thut noch ¥, Bfund feingeffofene Mandeln und _f'
eben fo biel Jucer, aud) die fein verwiegte Schale 1

von einer Jitvone davan, vibrt ¢s tichtig untereinans I
ber und fiveicht die Halfte davon auf ein Blech , welches 3
cinenn Rand bat, legt eingemachte Kivfchen oder Duitten 9
darvauf, fiveicht die fibrige Mafle daviiber wud backt die 0
Torte bei mafiger Hine,

8, Murbe Torte.

Man {halt und foft 4 Pfund Mandeln fo fein ald g
miglich und febiittet fie auf ein Rudelbrett, thut ¥, Bfund 1
gefichten Juder, einen fleinen EFlofel voll Jimmet, bj
cine balbe Mustatnuf und die fein verwiegte Schale von 4
ciper Bitrone dagh, vermifcht es mit Y Bfund feinem D
Wehl und dem Schnee von 6 Eievn, avbeitet hievon 1
cinen Teig sufammen und volt ihn 2 Fingerddid aus, n
Dann formiert man cinen Tovtenboden darvaus, legt u
ibn auf ein mit Butter befivichenes Blech , belegt diefen P!
Boden mit eingemachren Himbeeven, legt von dem Teig n
cinen Stevn dardiber, Defireicht die Torte mit Sier und D
backt fie bei mafiger Hive. U
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Totten und KSuchen, 95
9. Rofinen=Torvte.

Man Focht 4 Pfuud erlefene grofe und fleine Rofi
nen mit Jucer und Wein fo lange, bis fie aufquellen
alsvann viibrt man 15 Bfund Butter mit 3 gangen
€iern und noch von 3 andern das Gelbes thut 2 Ef-
Ioffel voll Bierhefe, eine obere Taffe voll fiifen Rabm,
cinen Loffel voll Jucfer, etwas geftofenen Jimmet,
¥, Pfund feines Mebl und eine Mefferfpite Saly binju
und macht davon einen Teig. Diefen [dFr man aufgehen
pann vollt nan cinen BVoden eines Mefferriictensdid aus,
fegt ibn auf ein mit Butter befrichenes Blech, belegt
ibn mit den gefochten Nofinen, beftreut diefe mit vere
wiegten itronenfchalen, formivt von dem fibrigen Teige
Jiervatben auf die Torte berum, ftellt einen blechernen
Peif darum und felt fie an cinen tempervivten Ort,
damic {ic aufaehts hernad) badt man fie {chon gelb.

10, Gpinat-Kuden.

Man fiberfiedet jungen, andaelefencn und febr fauber
gewafchenen Syinat, verhackt ibn Elein, und dampft ibn
in cinem StiicE Butter mit Veterfil und Jwicbeln , thut
dbas nothige Sals, Musfatnuf und Prefer dagu, freut
ein wenig Mebl dariiber und gicht quten fiifen Rabm
daran, damit lafc man ibu vecht qut und trocken ein-
fochen, Alsdann verviibre man ¥, Piund frifches Rinders
marE und chen fo viel Butter ju Schaum , riibrt noch
und nady dag Gelbe von 8 Ciern darunter, {chldgt das
Weifie u Schnee und viibre alles yufommen, Nun belegt
man eine Cafferole mit gutem Butrerteig, gieft die HAlfte
von der Maffe davein, legt auf diefe Krebsfchminge
und abgefottene Kalbsbricschen , giefit dic andere HAlfre
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96 Neunter Abfchuitt,

pon der Maffe davauf, macht einen Decel von Butter.
teig darfiber, beftreicht ibn mit Cier und Dadt den
Kuchen -gut aus,

el St e S5

12, Sped-Kuden.

Man macht cinen Voben nebfi Rand von gutem
Butterteiq, thut ibn auf cin Blecdh und fiellt cinen Reif
darum. Dann verrviibrt mon 6 gange Eier mit 6 Cf.
18l voll fauerm Rabm und ctwvas feinverwicgtem Schins
fen, thut Saly und Musfatnuf devan, filt Diefes tu -
denn Teig und backt den Kuchen langfam,

12, Punfh-Kucdhen.

Man viibet 15 Pfund Butter und % Pfund Sucer
mit 4 gangen Giern vecht fchaumig ab, viibre 22 PFund
Mehl, einen Loffel voll um den andern, davein, thut
die Schale von ciner Jitrone und einen Lofel voll Avat
bingu. Dann belegt man cin Blech mit einem mit But.
ter Befirichenen Papier, fellt cinen Reif darvum, fillt
bie Mafie bincin und bact fie langfam und wobl aud.
Dann nimmt man den Kuchen hevaus, hebt den NReif
davon ab und Degiefit ibn mit 3 bis 4 Loffel voll HArak,
Stun verriihrt man das Gelbe von 6 Ciern, gicft nach
und nach cinen farfen Halben Schoppen fiifen Rabm
bingu, frellt den Reif wicder um den Kuchen, vihre
noch den Schnee von den 6 Ciern nebft Juder untey das
Borhergehende, belegt den Kuchen mit eingemachten
Sobannisbeeren und giefit die Creme daviiber, dann fellt
man ibn mwicder in den Ofen und Lt ihn nodh einmal
bacten, Wenn nun die Creme feft i, witd er herauss
genommen, det NReif abgeboben und der Kuchen fora-

el e e el By T e, e

——

#™ BADISCHE
i/ LANDESBIBLIOTHEK ki (o
en-Wiirttem|



a0l

fels
e

1tem
Reif

(G
Hins

3

3 i

1cker
fund
thut
Araf
But.
fiine
ang,
Reif
[val.
tach
abm
iibrt
das
Hten
fellt
imal
atids
I.Dl'ﬂy

Schmals-Badwerf, 97

faltig auf eine Schitffel gelegty dann taucht man ein
St Sucter in guten Avaf, legt ibn auf eine Gabel,
giinbet ibn mit einem Papier an, und laft diefes auf
dem Kuchen hevum tropfens wenn ev vecht evfaltet iff,
fann et mit cingemachten Friichten versicrt werden,

—=o IS oo

Sehuter ADTDuitt

I T e e—

Sdmals-Badmwerf

1, Gefullte Schnitten.

MPan {dhneidet Schnitten von Semmel oder Milch.
brod und backt fie im Schmaly recht fchon gelb, legt
fie auf eine Platte und thut auf fede diefer Schnitten
cinen fleinen Eflofrel voll eingemachte Fobannisheeren,
Stun riibre man 4 GHlofel voll Mebl mit fiifer Milch
und 4 bis 5 Giern 3u cinem gang diinnen fliiffigen Teig,
Tegt swei von den Schuitten auf einander, fo, daf das
Gingemachte dagwifchen Fomme, wendet fie in dem Teig
um, und backe fie in heifer Dutter,

2, Gebadene Fladlein.

Man viibre von Mebhl, Mildh, Eiern und Saly einen
gang ditnnen Teig an, thut Butter in eine Pfanne , (dft
fie beif werden, giefit fie wieder herous und thut cinen

Gonfty, Kodb, IT, B, 7
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98 Sebhnter UbfHnitt,

Lofiel voll von dem Teig in die Pfanne, [afit ihu gang diinn bs
parin bevumlaufen, und badt ibn nuy leidht gelb, Dann fic
reibt man ein Milchbrodehen, thut es in cin meffingenes b
Bfannchen, und gicft etwasd fiifen RNabm bingu, thut a
cinen EHlofel voll Bucker, einige vermicate Jitronen- )
fchalen und cin StiicEchen Butter davan, vilibre ¢d auf "
bem Fewer glatt, und [Aft ¢s auftrodnen und wicder i

abfiiplen. Nun viibrt man 3 Sier daran , thut ¢ine Hand
poll gefiofence Mandeln dagu. BVon bdiefer Fiille leqt
man auf feded Fladlein einen Loffel voll, rollt fie gufams
men und fchneidet fie in e Mitte entyioei , wendet fie

in verflopften Eietn und dann in geviebenem Brode nmy b
Dactt fie in Deifier Butter, und befivent fie mit Jucer 1
und Jimmet. fi
3. Gebadene Mild)-Broddyen. “2

Man veibt die Milchorsdchen ein fenig ab, fchnei. ;ﬂ
oet mit cinem Mefer etlichemal rings berum, obne fie o
fedodh gang durdhsufchneiden, fiillt dann die Einfchnitee )
mit cingemachten Himbeeven, und deidt fie sufammen, I
Hievauf madht man einen gang diinnen Teig von Milch, 1
Cievn, Mebl und cinem Loffel voll Jucker, nebft einer fc

Mefferfpise Saly, wendet die Semmel davin um und
bact fie in Deifer Butter ; dann {hneider man fie der
Lange nach auf, aber fo, bdaf fie nicht auseinandey
fallen fonuen, Tegt fie sierlich auf eine Platte, und be-

ftreut fie fiarf mit Jucker und Jimmet, m
: : il

4, Mandel-Ghnitten. "

G ¢

~Man {hdlt uud fife ¥, Prund Mandeln fo fein als f:
moglich, thut fie in eine Schiiffel, mifcht die vermicgte ¢
Sdyale von einer Jitrone und 2 Hinde voll geriebenes @
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Shmaly-DacEwert. 99

Brod darunters dann vithrt man ein Sticdden Bitttey,
fo grof wie ein i, mit 2 Eiern und 2 Dottern ab, thut
diefes, nebff 6 Loth Bucker, su den Mandeln und riibre
alles unteveinander, Hievauf {chneivet man Semmel oder
Milchbrod in Scheiben, Deftreicht diefe mit dem Ange-
viibrten, Yegt die Schnitten verfebrer in vas Schmals,
und backt fie {chon gelb,

5, Ka8-Nudeln.

Man {chneidet ein Mildbrod in fleine Stiicke, weicht
dicfelben eine Reitlang in Rabm, legt fie dann in cine
meffingene Pfanne mit cinem Stlickcdhen Vutter , [dfe
fic ein enig warm werdben und wicder auftrocnen,
Wenn fie abgefiible {ind , thut man 4 Loth Mandeln,
ctivas itvonenfchalen , 4 Eflofel voll vecht gut abges
laufenen Snolenmilc)-Fas, 4 Loth fauber gewafchene
Rofinen, und Jucter nach Belieben dazn. Aus diefer
Mafie macht man auf einem mit Niebl befireuten Brett
[anglichte und etiwad dicke ubeln, wendet fie in Ciep
und dann in geviebener Semmel wm, und Dbackt fie
fchion geld,

6. Reis-Schnitten.

L, Pfund Reid fodht man in quter Milch recht dick
und weich, fchiittet ibn aladann auf eine Schiiffel, viibrt,
wenn ev erfaltet, 4 Loth Butter mit 3 gangen Eiern ab,
viibrt den eid darin, thut fo viel ucfer daran, His
¢d (itf genug ift, auch viibrt man ein wenig Jitronen-
fchalen und einen Kochloffel voll Mebl dasu , {chneidet
Sdnitten von Milchbrod, und Ilegt aunf fede cinen
2offel voll von der Maffe, und baclt fie in Butter gelb,

7
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s' 100 Qebuter AL chaitt.
| 7. Gebadene Syped-Snodel. 1

Man verwiegt cin Stiiddien abgefochten Schinfen
und ¢in Stlic geraucherten, ebenfalld gefochten Specd
mit Smwicheln nud Peterfil vecht feins dann weicht man
it StiicEchen Brod in Milch ein, T4t ¢d wicder aufs
trocknen , thut ¢d dann in cine Schiiffel und vibre ed
mit etlichen Giern glatt. Hernach fhneidet man ¥ von
einem Svengerbrode in WWiivfel , backt diefe in Schmaly,
mifcht fie unter das eingemachte Brod uud den Schinfen
nebft noch einem Lofel voll gefchnittencm Spec, thut
bas npthige Saly, Musfatnuf und fo viel Mebl hingl,
daf dic Knddel, welche man davaus macht, nicht and-
cinander fallen, wenn man fie in beifem Schmaly badt.
&ie paffen befonders gut su Ragouts,

ikl TR R

8. Schnee-Kuchlein.

Maw viibet 15 Pfund Mebl mit {iifem Rabm und
dem nothigen Saly gang feft an, tibrt von 6 Ciern
ven Schnee darunter, macht Schmaly in einer Ome-
lettenpfanne beifi, fchtittet ibn micder Heraud und [aft
einen Fleinen Scdopflofel voll von dem Feig in der
Veanne herumlaufen und gelb angiehen, LWenn alle fo
gebacten find, fo Lifit man Scmals in einer Pfanne
beif werderi, Backt die Fladlein darin, Delegt fie mit
ginet guten Marmelade und dect wicder ein Fladlein
dariiber, legt fie auf eine Platte nwud befreut fie ffark
mit Sucker und Simmet,

B e R N e v s TS Iy

0, Kartoffel-Kuchlein.

Man viibre 14 Pfund Butter mit 4 gangen Ciern,
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Shmals-Dadmwert. 101

iebit ¥, Bfund Kartoffeln vecht fchaumiag, thut ein in
Milch gereichtes Kreugerfemmel, vas nithige Saly und
cinen CHlofel voll gutes Mebl daju, nimmt die Maffe
auf ein mit Dedl Deffreutes Brett und formire vier-
eckigte fleine Suchen davaud, badt fie in heifern Schmaly
und giebt fic worm auf die Tafel. Man fann fie anch
mit Sucfer befirenen,

10, Uebersogene Aepfel.

Man {dhalt qute Borsdorfer oder Renctten , {chneidet
oben Deckel dovon ab und bHoblt fie aus, Dann vermiegt
man eine Hand voll Mandeln, vofet diefe in Jucer
und cinem Stuctchen Butter mit einem EHIOFel voll
geviebenem Brod leicht gelb, fiullt die Aepfel bamit,
thut dic Deckel wieder davauf und fiellt fie in eine ticfe
&chiiffef, giefit cinige CHlofel voll guten Wein bingn,
beftrent fie mit Sucter und flelt fie in einen Ofen
odet stvifchen Koblens fo [afc man fie langfam aber
uicht gang tweich dampfen, Nun verfertigt man einen
Feig auf folgende Ave: Man nimmt 25 Bfund Meb!
auf ein Brerr und vermifcht 4 Loth. Butter und das
nothige Saly damit, macht den Teig mic dem Gelben
port 2 Giern vud flifem Rabm an, fo, Daf er nicht ju
feft und nicht 3u Tocfer wird; Ddann volt man ibn v
cinem SKuchen, fchneider 2 Fingevdbreite Streife daraus
und legt fie freugweis dibeveinander, fiellt die Aepfel
darauf, fchneidet die Streifen ab und deiicdt fie oben
sufammen, Hernach backt man fie in Sdmals und beftrent
fie mit Sucer und Jimmet,

11, Reig-Aepfel.

Man fest ¥ Bfund vecht fauber ansgelefenen NReis
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mit Milch sum Feuner und [aft ibn dick und weich fo-
chen ; dann viibrt man 3 Loth abgesogene und gang fein
geffofene Mandeln davunter, thut binlanglich Bucer
dagu, bebt ihn vom Feuer ab, [aft ibu ausfihlen und
fchlagt das ®elbe von 2 Siern und 2 gange Eier daran.
Solite der Teig noch zu feft fewn, fo muf mit einem
Ei noch nachgebolfen werden, bid cv die Dicke eined
abgeriibrten Knodelteiged hat: dann formievt man runde
apfelavtige Dallen darausd , feckt oben eine Gewiivinelfe
binein, Dacft fie aud nicht gay su Deifier Butter und
beftvent fie ftarf mit Suder und Iimmet. Man fann fie
auch falt geben s dann mwerden {ie aber in eine Schiif-

fel gefrellt eine Ouitten-Gelee darauf gegoffen und in cinen ;

Seller geftellt bis diefe feft iff. ‘

: : i

12, Gebadene Aenfel mit Feigen. ;

; : ; . D

Pan focht die Feigen mit Sucker und Jimmet Halb -

weich, thut fie sum Crfalten in ¢in Gefdive, fage fie g

dann att einen Faden, indem man soifdhen jede Frige b
cine gefchdalte balb Fingersdicfe Aepfelfcheibe thue:
vann riibre man vor Mebl, Milch und Eier einen Teig
an, wie cin Flavleinsteia, den man nicht fFarf falsen
darf, sicht dic Feigen und Aepfel durch dben Teig und

Dacft fic in beifem Schmals.
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Juder-Dadwerf. 103

Cilfter AD(DHnitt,

Suder-Badwert,

1, Mafronen von Orangei.

Pan teibt Y5 Viund gefchalte Mandeln mit dent
Weifen von einem Ei {o fein als moglich, thut fic in
eine Schiiffel nebft ¥4 Pfund gefofenem und gefiebtem
Sucer, an elchem 2 fleine fiife Orangen abgerieben
iporden find. Dann fchlaat man das Weife von 2 Ciern
u Schnee, rviibre es mit den Mandeln und Jucker gany
vict, feist mit cinem Loffel fleine Nafronen auf ein mit
Jueker beftrentes Blech und bacdt fie bei mafiger Hine,
Mian fann auch in jeoe Malrone, ehe fie gebacken wer-
ven, ein Griicchen Ovange driicken,

2, Faconnivrte Mafronen.

Man ftoft % Prund Mandeln mit dem Weifien von
2 Ciern, thut fie nebft 2 Pfund Juder in cine Schiifs
fel, thut fo viel Cierweif, su Schnee gefchlaaen, dasu,
bis die Maffe ancinander haltet, mengt die Schale von
eitter Jitvone dDarunter und fiillt ¢s in cine Spribenform
belegt dann cin Blech mit Papicr und dedickt von dem
Teig Ninge , Sterne und dergleichen davauf aus: dann
Defirent man fie mit Strengucter und bact fic bei mafi-
ger Hibe,
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104 Cilfter ADbGfcHhnitt.

3, Mafronen von ChHofolade.

NMan veibt Lo Pfund Mandeln mit cinem Tuche vein
ab, frofit fie fo fein als moglich, und thut 4 Loth gevies
bene Chofolade bdasu, viibrt ales sufammen in einey
Saiifiel mit etwas s Schnee gefchlagenem Cicrmweif
und % Vfund gefiebtem Jucer su ciner aqang dicen [
Maffe, fest davon runde Mafronen auf ein Papicr und
backt fie Dei fchmacher Hitse.

4. Gewlivg-Tafelchen.
- Cin Pfund weifes Mebl, 15 Pfund frifche Butrer,
bag Gielbe von 8 Eiern, 4 Loth gefiebten Jucfer, einen
Kaffeldffel voll Iimmet und eine Mefferfpise Salj '
viibte man mit ¥4 Glag frifchem Waffer vecht unterein-
ander's dann tollt man den Teiq eined Meffevviictens vick
aug, und fricht mit cinem Ausitecher belichige Vlepschen
daraus , legt fie anf ein mit Pavier belegtes Vlech und
fest fie in cinen gang ausgefiiblren Ofen.,

5. Butter-Kuchlein.

Cin balb Pfund Butter [GFt man serdicfen, thut
Y, Bfund geftofencs Sucter dazy und viibre e recht
fchaumig aby dann viibrt man 6 Cicr ¢ing nach dem
andernn davan, thut 4 Pfund weifes Mebl Loffels
weis dagu, Dbringt ¢ in eine mit Butter befirichene
Sorm, backt ¢ {chon gelb, fHiivst ¢s beraus, fchneidet
lauter vievedigte StiicEchen daraus, befreut fie farf [
mit Jucfer und giebt fie warm zur Tafel,

6, Breseln von Brandteig. |
Man fekt einen Schoppen Waffer mit ¥, Pfund But-
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ter, ctiwad Sucker und einem Stiiddien Jitronenichale
auf das Feuer; wenn ¢ focht, rviibrt man % Pfund
feittes Mebl darein und viihrt ed fo lange auf dem Feuer,
pis der Teig fich von der Pfanne ablist und glatt iff s
pant [4fE man ibn abfiblen und riihrt nach und nach
8 qange Eicr darunter, legt ibn dann auf cin mit Mebl
Beftreutes Nudelbrett und formicrt Breseln darand,
pefreicht fie mit Gi und freut Jucder davauf, Sie miifs
fen gang langfam gebacken werden,

7. Butter-Brodden.

Ein balb Pfund erloffenc Butter viihyt man mit
Y Pfund fein geftofenem Jucer su Schaum, riihrt nach
und nach das Gelbe von 6 Ciern darunter und nicht
gans % Bfund weifies Mehl. Aus diefem Teig formiert
man ciner Vaumnuf grofe Kugeln und legt fie auf ¢in
mit Butter befrichenes Blech mit einem Rande, fo daf
feines dag anbdere Deviihre, beftrent fie oben mit langges
fchnittenen Mandeln, und Dadt fie in gelinder Hipe,

8, Braune Lederlein.

Gine halbe Maf Honig fest man in ciner meffingenen
Pranne fiber das Feuers wenn ev anfingt yu fieden, fo
thut man ¥, Pfund Jucter datein, lift ibn fo lange
fochen, Bis cin Tropfen davon, den man auf einen
Teller gegoffen, nicht mebr jerfliefit, AlSdann thut
ma ¥ Pfund Manbdeln, die mit cinem Tuch fauber ab-
gerichen und flein gefchnitten find, nebfe der gefchnit
tenen Schale von einer Jitrone daju, und Idft fie cin
wenig damit fochen: nup mifcht man 2 Meffetfpiben
Potafche und ein Trinfalas voll Kirfdhwafier darun-
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tet, Hebt dann die' Bfanne ab und [ift den Honig cin
weniy abfiihlen. Hievauf nimmt man 1% Prund Mebl
und viibre e¢d Loffelweis davuntey, riibve ed wiedey
auf dem Feuer fo lange, 0i8 e8 anfangt su fochen, und
thut von 2 Jitronen dic Schalen, 1 Loth Jimmet,
1 Loth Nelfen und eine balbe Mustatnuf dagu , fchlitret
pie Mafie auf ein mit Vel beftreutes Blech, rollt ¢
balb Fingevddick ausd, frellt einen NReif darum und hackt
ven Teig, wenn dad Brod aud dem Ofen iff,

0. BVanille-Biscuit.

Man foft 14 Pfund IJucter mit cinem Stiicdchen
Banile, fiebt ibn durch ein feines Haavrfich und ribre !
ibn dann mit dem Gelben von 5 Ciern ju Schaum,
Aud dem Weifen {dhldgt man einen fieifen Schnee und
vitbrt ibhn, uebft 6 Loth Kartoffel » oder anderm feinen
Mebl in vad Sefte; dann fest man fleine Biscuit davon
attf ¢in mit Papier belegres Blech , befireut fie mit Juder
und backt fic {chon gelb,

10, Andeve Yvt Biscuitchen.

Man nimmt 10 gange Sier in cine meffingene Pfanne,
fchlagt fie mit dem Schlaghefen sn Schaum , thut
Y, Pfund JFuder dagu und {chldgt dad sufammen anf
Soblen, bis es Taumwavm iff, hebt ¢g dann vom Feuer
ab und {chlagt ed, bis es wieder falt iff. Diefes Warm.
und Kaltfchlagen wiederholt man 2 bis 3 mal; dann
viibre man % Pfund feines Mebl darunter und fest
Tange oder runde Biseuitchen auf Vapier, befireut fie
mit Suder und At fie leicht gelh DHacken,

BLB BADISCHE .
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11, Biscnit von Hafelnffen.

Man {chElt 14 Bfund Hafernufterne, foft fie fo fein
als moglich , thut fie nebft ¥4 Pfund gefiebten Sucker
an welchem cine Sitvone abgericben worden ift, in eine
Schiifel und viibrt ed mit dem Gelben vou 12 Eiern
fo Tange, bid ¢8 qang weiff und fchaumig ift Hernach
ichldat man das TWeifie von den Ciern ju Schnee und
thut diefen nebf 4 Loth vom feinfren Biscuitmebl dajw,
Fit dann die Mafie in Vapier oder in blecherne Kap-
feln und Backe die Bigeuit febr langfam.

12, Glafirtes Inderbrod.

Man verfertigt eine gute Biseuit-Maffe , fiillt fie in
¢ine Tange bBlecherne oder papieene Kapfel und bactt
¢d {chon fanafam, Sndeflen foft man cin Stidden
Banille, 115 Joll lang, und gicht einen halben Schop-
peti Waffer davan, laft e8 anffochen und duvch ¢in
Haatfieh laufen, Dann thut man 4 Pfund Jucer dagy
focht diefen, bis ev faft bricht, nimmt ibn dann vom
Seuer , fchneidet die Bisenit su beliebigen Stiicchen,
ftectt fie an die Spipe cines Holed, wendet cined nach
vem andern in dem Deifien Sucter um und dreht das
Soly bin und ber fo fange, Dis fie falt find. Dann
bewabrt man fie an einem trocenen Orte auf.

13, BVanille:Jeltleim

Man @hFt 3, Pfund Sucder mit cinem Stidden
BVanille und fiebt ibn durch ein enged Haarfich; dann
fdhldgt man dag TWeifie von 4 Ciern su Schnee, riihrt
ben Sucker nach und nach davunter, {chldgt die Maffe
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auf gelindem Soblenfener Tanwarm, nimmt fie dann 1
vom Fener und fchldgt fie immer, bis fie Falt ift; diefes
wiederholt man sweimal und fesr alédann Fingerslange
und Fingerodicte Jeltlein davon auf ein mit Butter beo
firichencs Blech oder Vapisw , legt ¢s auf Brettchen und
teocnet fie auf dem Ofen. Die Maffe darf bei dem Auf-
fesen nicht meby auseinanderlanfen.

14, Gebadene Sternchen,

Einr hatb Pfund gefchalte und feingeftofene Mandeln
perriibrt man mit eivem gangen und dem Gelben von
2 Giern, mifcht ¥, Bfund Jucfer darunter, thut die
fein veriwicgte Schale von einer Jitrone daju, bringt
vie Maffe auf ein mit Sucer beffreutes BVrettchen, vollt ¥
fic Fingerodict aus und ficht fie mit cinem Sternfirmchen
aus, befenchter fie mit Ciweif, befireut fie mit Seren.
sucter und backt fie nach dem Brod im Ofen,

15, Mandeln- Boglein.

Man nimmt % Pfund gefchalte Mandeln, o6t fe
mit 3, Pfund Juder fo fein als mbglich, fchldgt dag
Weifie von 3 Ciern su Schnee und viibre alles wobl
unter ¢ipanders man mifcht auch die fein vermwiegte
GSehale vou einer Jitvone dazt, freicht dann die Maffe
eined Mefferviicend dick auf cin mit Butter befirichenes
Bled) und backe fie fchon gelb. Wenn fie aus dem Ofen
fommt, {chneidet man lauter vievecfigte Stiicchen darang,
thut fic wicder in den Ofen, damit fie wicder weich
werden und driickt fie dann diber ein Wallholz, -

16, Beildhen-Butterlein,
Man fchldgt das Weife von 3 Ciern su Schnee und
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viibrt 3, Pfund Jucder und ein Loth fein pulberifivee
Reilchen-LWurgeln daju, vollt dben Teig nun aunf einem
mit Jucker Dbefiveuten Brete Fingevodic audeinander,
fticht gang Eleine, runde Pleschen aud, legt fie dang
auf e¢in mit weifem Wachs beftrichenes Blech und backt
fie nach vem Brod.

17. Bigenit=Hupen.

Man thut ¥, Bfund gefiebten Jucker mit 4 Ciern
in eine meffingene Pfanne und [aft dad auf Koblen unter
beftdndigem Schlagen laumwarm werden, nimmt e$ wicder
ab und {chldgt e8 immer, bis ¢d falt wird, wicderholt
bas Warm» und Kaltfchlagen 2 bis 3 mal, fiebt Y5 Pf.
feines Mebl dazu, wo man aber nicht mebr ju fchlagen
fondern ¢s nur untereinander zu vitbren braucht. Alsvann
fest man die Maffe in ein mit ¢inem Rande verfehenes
Blech , beftrent fie mit Ldnglicht gefchnittenen Mandeln
und bactt fie fchon gelb, {chneidet fie dann in Diinne
vierectigte StiicEchen und dride fie dber cin Wallhols.

18. Reis - Waffeln.

“Ein Viertelpfund wobl exTefenen und gewafchenen Reid
focht man in Milcdh rvecht weich und ju ¢inem dicen
Byei, bringt ibn dann in cine Schiiffel yum Crialten,
viibet ibn ftarE mit 1% Bfund Mebl, rviihrt bievauf
Y Pfund Butter mit 6 gangen Ciern ab » riibrt den
Neig Loffelweis darunter , thut cinen Cfloffel voll
guter BVierbefe und cin Glas fiifen Rabm fammt der
Ghale von ciner 3itrone und Sucker daju, und Lift
diefe Maffe bei einem warmen Ofen avfgehen. Alsdann
Tegt man ein Waffeln-Cifen auf Koblenfeuer und 1ift ¢d
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beifi werden, beftreicht 8 mit einer Spedichmarte, fiitl q¢
cinen Eleinen Schipflofel voll von der Maffe binein €
und backt fie auf beiden Seiten {chin gelb, und befiveut Dl
fic bernach ftarf mit Sucter und immet. f¢
D¢

19, $Harte Waffeln. ?-:

Man fepst einen Schoppen quten weifen Wein fiber 1
dag Fewer, thut ¥, Prund Sucfer, an welchem eine b
Bitrone, oder noch beffer, ecine Orange abgerichen ¢l
worden ift, bingu, [4Ft ibn bis jum fochen Fommen, AL
vlihrt dann fo viel Mebl fchnell binein, daf es febr 1M

feft wird und fich von der Pfanne [H3t, NRun thut man
diefes incine Schiifel nnd viihre ¢s fale, fehldgt nach und
fach fo viele Eier dagu, big cd cin gang fAiiffiger Teiq it

pann bact man die Waffeln wie die vorigen und beffreut D
fie, wenn fie noch gany warm find, ffarf mit Sueter 1
und Jimmet, (]
D

20. Fitvonen-Lederiein, 1t

[

3u Y% Pfund Butter mifcht man 1% Pfuund gqeficbten g
Jueker, auf welchem 2 Jitvonen abgerieben wurden und 1

1 Pfund Mebl, macht ¢v mic Eicr ju einem ctwas feften
Teige, tollt ihn Halbfingersdick aus und fHicht ibn mit
Sormchen oder cinem ZTrvinfglaschen in FHeine Stilce,
befiveut fie mit Jucer, legt fic auf ein mit Papier
belegted Blech und backt fie, nachdem fie mit cinem i
befivichen find, lLeicht gelb,

Ty T M =t

24, Luft-Zafeldhen.

€in balb Pfund Butter viibrt man mit 145 Pfund

"11") BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



illt
¢in
uifs

43
ne
en
ny
b
an
)

1t
{44

en
i
en
1it
fan
er
Ei

Sucdet-Badwerf, 111

geffofienem Sucfer und dem Gelben von 6 Ciern ju
Schaum, thut Y% Bfund gefdhdlte und fein gefofene
Mandeln, ein Loth verwiegte Orangenfchalen und 45 Pf.
feined Mebl dazus diefes fchldgt man yufammen, viipre
den gefchlagencn Schnee von 3 Eiern hingu, belegt ein
Blech mit Papier und fest mit cinem Lofel fleine Pors
tionen darauf, drickt fie mit dem Loffel ermwasd breit
und glatt, beftreicht fie mit Cier, beftreut fie mit gerie.
benem Ritvonat und backe fie langfom. Cinige Minuten,
ehe fie aus dem Ofen fommen, beftreicht man fie vers
mittelft cines Pinfels mit dickem Juckermaffer und Lafit
fic im Ofen vecht trodnen. So werden fic)gans glangend,

22, Andere Art

Man riibrt ¥, Pfund BVutter su Sdaum, {hlagt
pon 4 Giern das Getbe und ¥, Pfund Juder, an
welchem cine itrone abgericben worden , tach und nad)
dagu; dann tiibrt man 6 Loth Mehl und von 4 Eicrn
den Schnee bebutfam darunter, fiillt dann die Maffe in
mit Butter beftrichene Formchen und backt fie bei mite-
ferer ige. Sie gehen febr hoch aunf. Man giebt fie
gewdhnlich nicht gany falt sur Tafel, denn fic {hmeden
frifchacbacten am befien.

23, Noch eine andeve Art.

Ein Vicrtelpfund Jucker , das Gelbe von 5 Eiern
nebft 5 gangen Eievn, 10 Loth geriebened Brod und
ein wenig itronenfchalen riibre man ju Schanm, formirt
Tange obet tunde Brodchen darvaus, legt fie auf ein mit
Quder befiveutes Popicr und backt fie febr langfam,

o
B —
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Cremen und Sulsen,
1. Reig:-Creme.

Man reiniat guten feinen Neis, bricht ibn und Taft
ibn in fochendem Waffer, wie weidy gefottene Eier,
fiberficden, focht ibn dann in einem Schoppen {iifen
Rabm mit etwas Jimmet weich, Wenn cr {ehy weich
ift, viibre man noch cinen Schoppen {iifen Rabm, der ‘
suvor abgefocht wurde, dazu, L4t ihn ein wenig aus. 5
Fiiblen und viibrt dann das Gelbe von 8 Ciern darunter, 1
treibt dann alles sufommen durch ein Saarfieh, thut |
ein wenig geriebenen Jitronat und Jucker davan, und |
riibrt alles vecht gut untercinander. achher fiillt man
bie Maffe in obere Koffe-Taffen, fiellt fie in Fochendem
Waffer auf flarfe Glut, bdect das Gefchivy ju, thut
Koblen davauf und [aft die Creme fo lange fochen , bis
fie feft ifts dann gicht moan fie famme der Taffe gleich
warm auf die Tafel.

2. Kaffe-Creme.

Man brennt 6 Loth Kaffe nuy helbraun, fchiittet ibn
in ecinen Schoppen abgefochten fiifen Rabm, und it
ibn angedecEt fieben, doch fo, daf er warm bleibt. Hat
cer nun % Stunde geftanden, {o Lt man ibn durch ein

) BADISCHE
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Sich lanfen, riibrt das Gelbe vonw 6 bis 7 Cietn darun.
ter, aiefit dicfes wicoer durch ein Haarfich, thut nach
Beliechen Jueker und nur febr wenig Vanille dazu, vibre
¢d wobl unteveinander, fiillt ed in obere bohe Koffetal-
fen , flefit fie in fochendes Waffer, und [ifit das Waffer
fo Tange fieden, bis die Creme fei iff. Nun nimme man
vie Taffen bevaus und giehbt fie mit dev Creme warm auf
vie Tafel,

SBentr der Kaffe, den man in bie Milch gethan hat,
wieder getrocknet i, fann er wieder gebrauche werden,
Gr yerlicrt nicht viel an Gefchmact,

ifit

Ly 3. Beildhen-Creme.

et

ich Man tiibrt das Gelbe von 8 big 10 Cievn in ciner

ber Gehiiffel ; und viihrt nach und nach 1% Schoppen recht

i~ guten fiifen Rabm davan, nimmt nad) Belieben Jucder

cty und 1 foth Veilchen-Vltithe dagu, [afit ¢d auf dem Feuer

ut unter beftdndigem Rithren dick werden, gieht ¢f auf eine

nd Schiiffel , 1dft die Creme falt werden, und veryiers fie

an mit Laubiett vou aunsgefdhnittenem Jitronat,

em

U 4, Rofen-Creme.

bid

ich Man gieft 14 Schoppen doppeltes Rofenmwaffer iber
1, Bfund Jucker, fiedet dann 1 Schoppen recdht guten
fiifen Rabm, und gieft ibn su dem Rofenwaffer, ver-
viibrt dag Gelbe von 10 Eiern, thut ¢8 nebif einem bhal-

| Den Kafeldfel voll Alfermes-Saft an das BVorbergehende,

b thut Alles in eine meffingene Pfanne und ldft ed untey

16t beftandigem Riibren dict werden, gieft dann die Creme

at in ¢ine Sechiiffel, und frelit fic sum Crialten bei Seite,

ein Sierauf {chldat man dag Weike von 2 Siern ju einem

Sonity. Kocho. I1. Bb. S
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ficifen Sdnee , vermifcht diefen mit Jucker, macht einey
Dafelnuf grof Haufchen dataus, und fieder diefe in
cinem Schoppen Rofenwaffer.

Man fann auch in dad Weike von den Siern cine
Hand voll Kaffebobnen Tegen, dann wird ¢d gang griin
ibrigens verfabrt man wie fchon gefagt, und versicrt die
Rofen-Creme damit,

5, Creme von, Kivfcdhwaffer.

Pran gichit unter einen Schoppen Waffer 145 Schopyen
Kirfchwaffer, thut ¥, Bfund Juder nebit der Schale
vowr einer Jitrone und ein Trinfglag voll vecht guten
fiifen Rabm bingu, vervihee das Gelbe yon 8 bi 10
Ciern, gicht das vermifchte Kirfchwaffer davan, [ift
8 auf dem Feuer unter beffandigem Riihren dict werden,
gicit die Creme in eine Cremefchale und ferviert fie falt,

0. €hofolave-Creme mit gefhlagenem Rahm.

3 ciner Platte fiir 8 big 10 Perfonen {dhligt man
¥ Maad oder 3 Schoppen vecht dicken fiifen Rabm ju
Schaum nimmt diefen mit einem Lofel oben ab und
legt ihn auf cin Sich jum Abtvopfen. Unterdeffen vero
fertigt man cine Chofolade-Creme auf folgende Art
MNan veibt 4 Tafeln Chofolade und focht ficin 1% Schop-
pen guten {ifien Rabm mit 1 oder 2 Ringlein Danfenblafe,
die wobl geflopft und im Waffer gans aufgeldst find,
und thut dann die Chofolade sum Crialten vom Feuer
weg, Dievauf befireicht man eine Melonenform Fingers-
ofc it dev gefochten Greme, [Afit fie erfalten und
wicderholt das Ueberftveichen mebrevemal, vermifcht
pann den gefchlagenen Rabm mit Jucker und Vanille und

BLB BADISCHE =
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filit ibn in die mit Chofolade befrichene Form, {tellt fie
gefchwind cinen Augenblicd in beifes Waffer und fiiivst
fie beenach auf eine Schiiffef. Man fann die Chofolades
Greme auch am Abend suvor machen uud die Form damis
befiveichen,

7. Gefdhlagency Rabhm mit Kaffanien.

WBenn der Nabm in einem neuen Topfe mit dem
Schlaghefen su Schaum gefchlagen, Loffelveis abge-
nommen und auf ein Sieb gelegt worden iff, wird e
mit Sucfer und Vanille vermifcht und fchou hoch auf
cine Schiiffel gehauft, Alddann vofet man 20 bis 24
fchone grofie Saffanicn, {cbdalt fie und veibt fie am Reib-
cifen, thut dann cin Stiic Jucder in eine meffingene
Rfanne, und rofet die gericbenen Haftanien o lange
oatin , DBis fie fich von der Bfanne lifen, Dann thut
man fie auf eine mit Provencer-O¢l befivichene Schiiffel,
formivt 4 bi3 5 Krange davaus, swickt diefe mit einey
BVafetengzange und leat fie gierlich wm den Rabm Herum,

8, Geprefite Shweins- Suly.

Man fiedet Flife, Obren, Riiffel nnd Schwans vom
Schweine mit Waffer und Wein gany weidh: wenn fie
verfchaumt find, thut man eine mit Nelfen Dbeffecte
Awichel, ein Lovbeerblatt, einige gelbe Riiben, Peterfil,
Gellevie und einige Schiwvarsivurgeln dasu, Wenn alles
vecht weich iff, (68t man Dad Fleifch von den Knochen,
fchneidet e8 in gang fleine dinne Stiicke, thut ¢d in
¢ine Schiiffel, mifcht siemlich viel gefochten, geraucher-
ten Schinfen und etwad fetten Sped bhingu, Diefes
viibre man mit etlichen Lifeln voll von der Briibe,

g#

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



| BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

(116 [wilfter Abfhnitt,

worin dag Fleifch gefocht tutde, durcheinander, thut
geffofene Nelfen, Preffer, Jitronenfchalen, Majoran
und cin wenig Mustatnuf davan, falzt ¢8 geborig und
mifcht ed vecht untercinanders dann thut man ¢d in eine
Gerviette, bindet ed feff sufammen und befchwert ed cin
wenig awifchen svei BDrettern, So lafit man e¢d et
Nacht fteben, {hneidet ¢d Hernach in Stiicke und lege
¢8 sietlich auf die Sdiiffel.

NRun thut man die Briibe, worin dad Fleifch qefocht
worden , in cine meffingene Pfanne und nimmt das Fett
fauber davon, viibrt 4 oder 2 €ier davan, thut die
Sdhale von eciner Jittone Hinein, und wenn dic Briihe
nicht faner genug i, auch etwas Effig. Nunw {eBt man
fie auf das Seuer und [aft fie unter beffandigem NRiibren
fo Tange fieden, Bis fie fich {cheidets dann bindet man
gine GServiette an die Fiife eines nmgefebrten Stubhls,
ftelle eine Schiiffel darunter und gicfit die Suly darauf,
und Taft fie fo oft duvchlaufen, bis die Suls vecht {chon
bell ablauft, welched bald dev Fall iff. Dann giefit man
bie helle Suly auf die gefchnittene und geprefite Suly
und Lage {ie im Kelley gefiehen,

0, Gelee von Sobannisbeeren,

PMan nimmt gleich fchwer Sucer und recht veife
abgesupfte Sobannisbeeren, fiofit den Jueker fein, thut
dann die Beeven und den Juder Schichtenmweife in cine
meffingene Vfanne, fehit fie auf cin farfes Fener und
Tt fie fchnell Fochen, Bis der Sucer vergangen und
der Saft von den Beeren Dhevausgezoqen iff. Hievauf
wird ¢8 durch cin Hoarfich gegoffen, der Saft wicder
in die Pfanne getban und mit cin wenig Iitronenfaft
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noch fo Yange gefocht, big er zabe ift; dann Dewabet
man die Gelee in Glafern auf,

10, Yepfel-Gelee.

Man fehdalt und pust vecht faftige, gute Aepfel und
fchneidet fie in fleine StiicEchen, gicft dann fo viel
Waffer darauf, daf ed iiber die Aepfel gebt, und focht
fie weich, Hieranf fchiirtet man fie auf cin Tuch in ciner
Schitffer, befchwert fie, damit der Saft redht gut aud-
laufes dann ficit man den Saft diber Racht in den
Keller, damit er fich fere, Alsdann thut man in 2 Pfund
Gaft 1 Bfund quten Jucfer, woran ¢ine oder 2 Jitro-
nen abgericben worden, focht ibn auf fchnellem Feuer
i einer dicfen Gelee. Wabrend dem Kochen muf man
immer ctwas itvonenfaft dagu dritcfen, damit die Gelee
vecht bell wivd. Dann fillt man ficin Glifer und dect
fie mit in Branntwein getaudhtem Papier,

11, Himbeer-Gelee mit Quitten.

Recht fchone reife Himbeeven thut man in cinen
peten Topf mit cincr fravfen Hand voll Jucfer und [Aft
fie tiber Nacht fiebens bernach thut man fie in ein Tuch
und driicEt den Saft fauber aus; dann nimmt man auf
ieven Schovpen Saft ¥, Bfund Juder, thut den Saft
pon einer Jitrone daran und [aft ¢d su einer diden
®elec cinfochen, Nun fillt man von diefer Gelee beliebige
®ldschen balb voll, [dft fie fiehen, Tegt Fleine Stiicks
dhen eingemachte Ouitten davanf; dann fillt man die
Glafer mit der Gelee, [aft fie wicder gefieben und vers
wabrt fic alddann an cinem fiiblen, fedoch) trodnen
Orte anf.




118 Iwolfter AbDfchnitt,
12, Gelbe Gelee vonr Aprifofen.

Man fest die Aprifofen, nachdem man fie abgefchalt
und die Steine davon genommen bat, mit einer farfen
Hand voll Jucker fiber dad Feuer und [Gft den Saft
herausyichen , fchuttet fic algdann auf cin Such, prefit
bent Gaft fauber aus und frelt ibn jugedet an einen
Biiblen Ovt, damit ev {ich fepe. Sndeffen feist man
3 big 4 gevfchnittene Kalbsfliife mit ciner Maad guten
SBein gum Fever und Iaft fie vecht weidh ficden, fchaumt
fiec ab, thut die Schale von ciner Iitvone, cin Stiid
Simmet, etliche Gewiivsnelfen und ctwasd Mudtatbliithe
bingir, TWabrend ded Kochensd muf fleifiig Wein aufaes

fiillt werdetr, Sind fie vecht weich, fo wird der Sud i
abaegoffen und sum Auskiiblen in cine Schiiffel gethans |
dann nimme man dad Fett oben ab und gieft den Sud |
in cine meffingene Pfanne, thut den durchgepreften |

Saft von den Aprifofen nebif ver Schale von 2 Jitros
nen, die an Jucer abgericben worden, auch bingu,
oriicft den Saft von 2 IJitvonen davan, f{chldat ein
ganses Ei mit der Schale dbaju, thut {o viel Jucer
datan , als man fir nothig findet, und LAt ¢d auf dem
Feuer {cheideny gicfit ed dann auf eine Servictre und
[afit e ablaufen. &3 wird (o oft wicder aufgeqofien,
bis ¢8 vecht bell ablauft. Dann gieft man dic Suly in
eitte Form und (At fie gefteben, Bevor fie anf die Tafel
gegeben wivd , halt man die Fovm in fochended Waffer,
siebt fie aber fchnell wieder bevaus, legt eine Schiiffel
davauf, und fivst fie fchnell um,
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Einige Jeaeln, dag Kodhen betveffend.

Niele Koche und Kochinnen glauben, den Speifen
‘\mth Fremde Gemiirse die meifte Kraft und &Schmacthafs
tigfeit qeben su fonnen, weldhes nicht ridhtig ift, und
fiberdics ind fie defbalb nicht angurathen, weil fie
crbisen und alfo der Gefundbeit nachtbeilig find.

Die vummm!nnn Gewiirge find Gavrengemwiirse,
3 :.5. gelbe Niiben, Sellevie, franter 1.

Dad "nu\rtnuh muf Ianqmm und bet gleicher
Hifse qumhr werden, anf was fiie eine Ave ¢8 auch gubes
yeitet werben moges denn nur dadurch wird ed fraftia
unbd fchmacthaft.

Dag Salbfleifch muf, wenn ¢d geddmpft wird,
Inngfam, nnb nuy big ed sur Halfte gar iff, gans suge-
secft werbenr, Auch muf das Kalbficifdh fo gefodyt feyn,
taf fich oie S\HL\L[)HI leicht davon [ofen, aber im Trans
diven darf ¢ nicht eefalien , Defonders gebratene
Sdhlegel und Biigge.

Ragoutsd vot ‘im[[\r[md) biiefen nicht su flaxk
gefocht, doch gehirig roeich feyn und miiffen fchon weif
augfehen. Wenn man das Kalbfleifch sum Ragout eif
baben will, fo barf man nuy, ¢he man ¢d jum Feuer

LANDESBIBLIOTHEK
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feist) Fochende fiife Milch davauf giefen und das Fleifdh
sugededt etliche Minnten frehen laffen, dann durch etliche
Waffer wafchen, mit einem veinen Tuche wicder abryodfs
nen und ed alsdbann gleich sum Feuer {eisen,

Das Shaf- und Schweinfleifd darf nicht ju
febr audgefocht fewn, ¢d muf beim Schneiden cine roths
liche Driibe Hevausfieen laffen.,

Rothes Wildpret muf mivbe und wobl ausge-
Eocht feyn, obne su serfallen. €ben fo auch Gdnfe, Cn.
ten, NRebbiibner , Schuepfen und deérgleichen,

Sunge Hibner miffen nicht su weich gebraten
feyn, damit fie den Saft nicht verlieven.

Fifche follen befonders wobl ausgefocht feyn, fongt
find {ie febt ungefund und feben ectelbaft aus,

Alle Sancen, welde mit Mebl gemache find, fol-
Len, ehe dad Fleifdh, Fifche und dergleichen bineinges
bracht wird, in einem teinen Gefchive wobl ausgefocht
werden s denn nur durch lfanges Kochen werden fie qut
und milve. Befonders Wildprecfancen miiffen wenigfiend
2 bid 3 Stunden Fochen,

Auflaufe mifen gang langfam und bei gelinder
Hitse febr gut ausgebacken werdeny denn durch fcdhnele
ipe befommen fie dufferlich gleich Farbe, wdabrend fie
i der Mitte {chwer bleiben,

Bei Kunopfe, und fberhaupt Speifen, weldhe auf
Dampf und fochendem Waffer gqut werden follen, muf
pas Waffer flarf Fochen, und fie diivfen nicht eher avf
bad fochende Waffer gebracht toerden, ald qerade fo
[ange vor dem Unvichten, wie fie 3eit sum Kochen
brauchen, Wenn fie su frithe fertig werden, befommen
fie Deim Steben cinen unangenehbmen Gefchmacd und
werben fchwer,

Tortenfuden, und iberboupt folche Sachen, bdie
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ch aud einet gerfibrten Maffe befehen , miiffen langfam und
il gut ausgebacten werden, Dbefonders braundyen Bidenits
(f» and Mandel- Torten leichte Dise, Butterteig muf eine
ftarfe Hise baben, damit e fchon aufaeht, Sollte dag,
il was gebacen wird, ju frihe Farbe befommen, fo muf,
hs wabrend ed im Ofen ift, Papier darauf gelegt werden,
Gerlibrte Guaelbopfe miiffen bet leichter Hive langfom
(Z ausgebacten werden, fonft befommen fie gu fribe Forbe
1 und fepen fich.
Klcines Confeft wird am fchdnfien, wenn man ef
en nach dem Brod backt.
Griine Gemiife, und dberbaupt Gartengemadhfe,
1t miiffen alle fchnell in Wafer abgefocht werden, wenn fie

. teinen unangenehmen Gefchmact annehmen follen, Griine
)= Bohnen ; Syinat, Koblraben, Blumenfohl, Spargeln
(£ und Galat werden febr gqut, wenn man fie auf dem
Ot . Dampf qut werden [dft. Wm die Gemiife tedht fchin
ut ariin ju fochen, nimmt man ein wenig recht reine Afdye
14 in cine Sciifiel und gieft Heiffes Waffer davauf, [4ft

fic fo fange fteben, big das Waffer wieder hell ifs dann
ey nimmt man dic bhelle Lauge untey das Waffer , worin
l¢ man die Gemiife fiedet, wovon fie nicht nur {dhon griin,
¢ | fondern auch viel friiber weich werden, als fonii,

E- Die weifien oder Winter-Crbien follte man jeded-
uf f wmal in ciner fleinen Sehlauge, wie bartgefottene ESier
1fi fiberficden, dann abgicfen und fie mit den Hinden vecht
uf ' untereinander ritbren; dann geben die Hiute gerne
fo davon. Nach diefern fert man fie mit lauem Wafler jum
1) Feuer , und LAt fie weidh fochen,

1 Der Reis muf fo gefodht fevn, daf er, obwobl
1D vecht mweich, doch fchon gang bleibe, Der Sago und
die Gerfte miiffen 3 bis 4 Stunden fochen.
ie Beim Einfaufen aller Gemiife muf man befonders

E::Egsgfaumuex &
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darvauf feben, dof fie nodh jung find und frifch aus den

Bi¢
Gdreen Fommen, et
Beim Kochen muf fo viel ald miglich aller NRauch iht
vermieden werden, ¢
Auch bat man Defondersd darauf zu feben, das mweber ma
Reio, OGerfte, Grbfen noch Sago und dergleichen, ja i
uidhe in cifernen Topfen gefocht werde, eit
Die Giite der Mustatniife erfennt man an ber il
GSdhwere, Die runden find beffer ald die Idnglichten. D
Mustatbliithe muf recht gldngend und roth augfehen, 0d
Wenn fie mebr gelb als voth it und den Glang verloren m
bat, niist fie in ben Speifen nichts mepy, fa!
Jimmetrinde it qut, wenn fie recht diinn it und ife
eitte etwad dunfelbraune Farbe bat. Yuch darf dey D¢
immet, wenn man cin Stiickchen davon verfant , nicht 3
{chavf feyn, fondern cinen gelinden Gewiivigefchmact be
baben, f0
Der weife Pfefer ift befer, ald der fchwarse , nur fie
varf man nicht su viel davon in Ddie Gyeifen  thun,
ventt er ift febr fark. fa
Die Gewiivsnelfen follen niemals allein i oden i
Soeifen geleat, fondern jedesmal in einer Bwicbel oder fe
Brodrinde geffectt werdens eben fo die Prefferforner, i
Gobald die Spcifen cinen angenchuen Gefchmacd vom il
Gewiivy angenommen baben , miiffen diefe, wenn man [t
fie gang bineingeleat, wicder bevausgenommen werden, v
fonit werden die Speifen widrig. ' fii

BJom Koden auf dem Dampf,

Keine Methode unter allen bei der KodhEunfr ift
empfehlenswerther als diefe, ndmlich auf dem Dampf
su Fochen, Denn dadurch werden nicht nur die Gprifen
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Regeln, dag Kochen betrefend, 123

wiel fchneler fertig, fondern fie werden viel fchmacdhafter,
perfieren weniger das Anfeben und bebalten viel befier
ibre Kraft als Speifen, welche anf dem Feuer gefocht
werden.,  Hiesu gebdren aber die fogenannten Dampf-
mafchinen , welche von Blech verfertiget fenn miiffen
und welche innwendig , nach BWeehdlmif ihrer Grofe,
cinen durchlbcherten BVoden haben miiffen; auswendig
mitffen fie mit cinem 2 Fingerbreiten Rand und einem
Deckel verfeben fenn. Diefe Mafchinen miiffen auf Eapferne
ober fotiftige Sochtinpfe paffend gemacht werden, fo, baf
man fie aber nach jedesmaligem Kochen ticder abrehmen
fann., SBI0 man nun in diefen Mafchinen fochen, fo
itellt man die Formen, in welchen Aufliufe, Knopfe und
dergleichen gegofien find, in diefe Mafchine, dect fie
st gfellt die Mafchine anf den daju paffenden Topf,
den man 3uvor balb voll mit beiffem Waffer fiilt, und

~

wenn diefes auf gleichem Feuer Y, Stunde fortwdbrend
fiedet, fo ift ¢s gewobhnlich genug.

Bet griinen Gemdifen i ¢d febr guf, wenn man
flatt Waffer eine veine helle Seplauge in deén Topf gieft,
bic Dampfmafchine darauf frellt, diefe auf dad Feuer
fest und es o anfatt auf dem Waffer fochen [aft, meil
{ie auf diefe Weife fchoner griin und gefchwinder fertig
werden ; nuy muf man frithseitiq darnach sufeben, damit
das Gemiife nicht vevfoche. SKavtofeln mit der Schale
werden auch feby gut in diefen Mafchinen und zerfallen
nicht,
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