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in einet eifernen Pfanne und gibt Aepfel-Marmes-
lade bdagu.

7. fevchen a I'Espagnole.

Man nimmt die Lerdhen aus, paffirt efivasd
fein gehadte Ghalotten mit dbem Safte einer Gitro-
ne, eciner Sdyieibe rohen Sdyinfen, cinem Loifel
poll Consommé in ettwad Provencer: Del, gibt ein
Glad weifen TWein und etwasd Saly dagu, legt die
Qerdhen binein, fodyt fie in 10 Minuten auf fdhnel:
fem Feuer Eury cin, gieft einen Anridyteldffel - voll
Coulis darauf, I86t {ie einmal bamit durchfodyen

unb richtet e an.

Rodh einige Guglifthe Schiffeln.

Da feit mehreren Jabren bdie Englifdye Na:
tion fich fo su fagen einheimifdh in Deutfhland ge-
madyt hat, und fidy ununterbrodyen Englinder in
ben grofern Stddten des Continentd aufhalten; audh
viele Samilien in Deutfdhland winfden, ihun Eng-




lifhen Giffen nach bem Gebraudy ihred Landes dann |
und wann ¢ine Tafel Ll\,o,mc[)n; gut geben, fo
witd ed, wie id) glaube, bier nidt am untechtin
Drte fepn, eine Eleine Anleitung zur Fertigung At
CGnglifder Gerichte, zu geben. Der Englinder iff, ‘
im Allgemeinen, -fein grofer Freund der Suppen;
eing Gravy, oder Rraftbriihe, eine Mock Turtle
und eine Gebfen : Suppe find bdie gerwdhnlidhffen, die ‘ i\
genoffen terden. Shre ubereitung iff unter der
Rubrit Potagen gejeigt tworden. Selfen wird man
in Deutfchland aufer im Holfteinifdhen und in den
babei angrdngenden Orten, foldes  vortreffliches
Kleifch, wie in England, finden , tvo man fid) vor=
guglich auf die Maftung aller Arten von Sdiladyt- [
vieh legt; allein man finbet doch guweilen aud) in ‘!
Deut{hland febr gutes Fleifd), weldhes man als: |
bann ju Cnglifchen Braten u. . w. nehmen muf.

Die Fuberveitung cinesd folden Bratens it fdhon un- il
ter Rostheel INO 1, geseigt tworden.  Hier nue |

noch einige Lieblingd: Geridhte bdex Engldnder. [
11

i

1. Sdopsftop mit Cappern-Sauce. \

Gin fetter Shopsftof wicd in Salzroafler 5/ toei
)0poItog 3 3
gefocht , fo baf, wenn man ihn an{dneidet, nod
bie vothe Jus heraudliufet; man fervict eine gewdhn:
liche weiffie Cappern = Sauce und aud) eine Niben:

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Marmelade dagu, bie unten ndber befdhrichen tver-
ben foll.

2.  Gepofelte Rindszunge auf GCnglifche At

Man Fodyt eine fchone gepofelte Ninbszunge
toeich, blandhirt einige Kopfe TWeif- und Wel{chEohl,
fdmeidet fie durdh und focht fie in Salywaffer oder
Bouillon gabr. Ginige Nofen Biumenbohl Fodyt
man in Salywafjer ab, fo wie audy einige gange
Mobretben, eben fo viel gange mweife Riben und
einige gange gefddite Kartoffem; bann fdalt man
bie Sunge ab, legt fie gany ber Lange nady auf
eine lange Sdhuffel, fo daf bas unteve dicfe Cnbde
oben quf au liegen Eommt; Ddas untere nabe am
Halfe fipende Fleifch ober Fett muf man aber dbaran
figen [affen, bamit {ie diefe Fagon erhdlt, garnirt
bie unge rund berum mit dem gefochten Gemiife
und gibt oft, dod) nidht immer, eine Butter-Sauce
bazu,

3.  Kalbémilche oder Brosdhen am Spiefe
gebraten.

Hiersu miffen fie febr grof feyn. Man blan=
chivt fie fehr leicht, bdaf fie nur gerade fleif mwerden,
modt aber bie Sehnen nidt gang davon, tamit
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man fie beffer am &Epiche befeftigen fann, I\e'"n-cn:t B
fie mit efiad Saly und [aft fie damit eine Stunde 4
; i

l"'c.m; bann fteckt man fie an ein biinnes Spief

e beffreicht fie Wber und iiber mit Gibotter, bes
I !

ﬁ euet fie dann mit nr!‘: fein geviebener Semmel

gang did, binbet fie an bem Bratfpicfe feft, legt ‘
aber cin mit Butter beftridhenes Blatt Papier an :
ben grofen Bratfpief, daf derfelbe nidjt bie Mildye fi

beelihee, legt fie and Feuer, braget fie in 1/, Stunde
gabr, betedpfelt fie, mwdabrend fie braten, mit jers
[affeney Butter und gibt fie dann ju Gemife ober
mit Sauce.

4, Gnglifhe Canapds. I

Man [dneidbet eines balben Fingerd bdice

Sdyeiben: von Teifbrot unbd roffet fie fdmell auf i
beiben Seiten.  Dann fdnecidet man eben fo dide h

Sdeiben guten Englifchen Kdfe, fteckt thn auf cine il
Gabel, Hare ihn tber audgebrannte Koblen auf eis i

nem Koblenbecken, big er auf einer Seite {dhymilst, il
Elebt ibn fogleish auf pine Semmelidyeibe, Halt diefe i\;
bamit wieder {ber bdad Kohlenbeken, bis der Kafe
gefchmolyen iff, beftreicht e fogleidy mit angemath:
tem Cnglifden Senfiund ftreuet Pfeffer dbaviiber,
womit fie dann fealeidh mwarm  gegeffen toerbenm.
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Statt bder Kohlen fann man fih jum Sdhmelzen
be8 Kafed einer glihenden Sdhaufel bedienen.

5. Potted Lobster.

Man fhneidbet dad Fleifdh von = big 3 Hum:
nern in dlinne Sdyeiben, reibt die Gier bavon im
NReibefteine mit ctivas Butter vedht fein, thut das
seefchnittene Fleifd) dazu, rveibt Ales rvedt fein,
thut ndthiges Saly, etvas Macigbliithe, Capenne:
oder toeifen Pfeffer dagu, gibt 2 gute Anricyteldffel
voll Consommeé darauf, arbeitet e8 gut durd) ein-
ander, bdricft e8 in eine Form feft jufammen, [afit
e8 barin fteif werben, halt die Form in heifes Waffer,
ftitezt ben Potted auf die Schuffel und garnirt ihn
mit faltem Consommé. :

I
b ! ‘ 6. ‘Round of beef ju prapaviven,

Diefes Stk wird von der Keule ded Dbhfen
fidl | getommen.  Orei Finger breit fber dem Knie, bis
feli an ben Wirbeltnodyen, it bdaffelbe rund um Ddie
i | gange Keule {o abgefdhnitten, Dbaff die gange untere
e | Rlappe mit inbegriffen iff. Die Keule darf alfo
gl _ nicht juvor-gefpalten twerben; die in ber Mitte be-
Mg g finbliche M arfedbhre [ofet man aug, bann reibt man
| bag gange Sthd mit Saly und etwas Salpeter
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ein, worunter man 1, Pfd. groben Farinjuder
mifdt, I8ft es.fo 14 Tage liegen, rendet ¢8 von
Beit ju 3eit um nnd beretbt ¢ mit bem nod) un-
geldhmolzenen Salze; bann fdndrt man e mit
Bindfadben rund jufammen und fodht ed gehdrig im
MWaffer gahr, aber ja nidht gu toeich, gibt ¢8 fo ben
erfien Tag mit ver[dhicdenen Gartengewdd)fen, als:
weifem Kobhl, Blumenbohl, Mobreuben und Erd-
dpfeln, Ales bei der Bouillon bes NRindfleifdes
gabr gefodht, twarm jur Tafel, und ift an den fbri:
gen Tagen Ealt dbavon. Aud) witd diefes Stuc
noch auf folgenbe Art beveitet: SMan reibt ed it
etvas Salpeter, mworunter 5 PFd. Favingucker,
3 Hiande voll Saly, etwad geffofene Nelfen und
Pfeffer gemifcht werden, geborig ein, IGFt 8 14
Zage liegen, reibt e8 abet alle Tage frifdh ein;
bann wafdht man ed ab, thut e in ein grofed ir-
dened Gefchive, mworein e8 gemau pafit und teldhes
mit einem paffenden Deckel verfehen iff, legt einen
guten Kalbéfnodjen dabei, bedeckt e8 gang mit Nie=
venflollen, gieft ungefabe 2 Bierglafer voll Wein
barauf, verflebt ben Decfel mit Wafferteig und Pas
pier, febt ¢8 6 Stunbden in cinen heifen Badofen,
I3fit e8 dann in bemfelben Gefchire Falt werden unbd
fhneibet dbaven Sdjeiben nach) BVelieben, big ed alle
iff.  Died nennt man in England ein Sagdfiid,
ober Irunters Beef, und hat eigends bazu verfer:
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tinte flarle Keffel mit Dedel. Fie grofe Hauss
haltungen, wo tdglidy Fleifdh vorrathig fepn muf,
iff bdies anivendbar und audy jugleidy vortheilbaft,
benn  folde ¢ Tleifch baben Eine Knodyem,
unbd beibe ;
nicht leicht verderben, fonbern fo [ange gut bleiben,
big {ie aufgezebrt {ind.

ereitungen eignen fich baju, tweil fie

7. Grdapfel - Paftete,

Man nimmt Eeine Sdyops:Cotelettes, madht
bie Haut und Sebhnen davon, pubt die Knoden ges
Borig ab, [Off fie aber nuvr gani fury dbavon; dann
fehlGgt man fie mit dem Hademeffer platt und Elopft
fie etwas. Dann pafliet man  etivag Cbhalotten,
Sdnittlaudy und Peterfilie auf einer Tortenpfanne
in Wutter, legt die Citelettes darauf, [aft fie blof
auf beiden Seiten in ber Butter und den frdutern
fteif merden, thut etvad Saly und Pfeffer dagu und
186t fie in bder Butter falt werben. et grofie
mebleeiche Kavtoffeln Eodht man abgefdhdlt in LWaffer
gabr, thut fie gany beif und troden in den NReibe-
ftein, thut cin gutes Stid Butter, etwas Pfeffer,
Saly und TMusdcatnuf babei, veibt fie vedht flar und
thut einen Ancichteldffel voll guter Jus oder Bouil-
lon bdagu. Dann bdreffirt man eine Pafiete von
bartem eige, thut vonm ber vepfertigten Cedapfels
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Marmelade

eines Fingerd dick hHinein, rvangivt bie
Shops:Cotelettes mit den Krdutern barauf, bann !
wieber Geddpfel:Marmelade, nody cine Schicht Co-
telettes unbd fireidht fie oben gany voll mit dber Mar-
melade, befleeidht bann biefe mit Butter, ftreuet
fein gericbene Gemmel bdavauf, fest bdie Paftete

dben beien -z".‘f.*n

[}
1/ et h hafa o 1Y A : "
Lo &tunde baden, fo ‘1{' ie 3,-.-.;;::& gine gute |

Keufie beformmen, beforbert fie rcd;: E:-.'i{: jur Tafel
b

unb gibt eine gute friftige Jus in der Sauciére dazu.

8. Gnglife Kalbs-Fricandeaux mit Spinat ‘

der Ritben. I
] “‘
, Aug einer grofen Kalbsfeule terden breite
' Sdyeilen gefhnitten uud breit gefchlagen.  Alss ‘
: bann [egt man fie um grofie gefchalte teifie Riiben, h
, umimvicelt fie mit Bindfadben ober ffarfem Jwirn, i
! bamit fie nidht abfallen, und fodht ffe in guter
: Bouillon tweidy, nimmt fie fodbann herausd, madyt ~
: fie bon den Miben [o8, glacivt fie und garnirt fie i
' um bick gefocdhten Spinat ober Nitben-Marmelade, i\
)
: 9. Grine Grbfen.
:

Diefe roerden unsugedbect in blofemy Salz und

21
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IWaffer gefdHivind aabr gefocht; in dasd Waffer toird
guglkich ein Siengel Sreaufemiinge gethan, unbd fie
miffen cben fo wie die Bohnen durdhaus g in bleis
ben. Sobald fie gahr {ind, werden fie auf Die
Shifel wie ein Berg angeridhtet und fogleidh heip
cin GStiicdden frifhe Butter in die Mitte ber Erbd:
fen geftect, welhe dann gefhmolzen ift, twenn fie
sur Tafel fommen.

10. Stliben=Marmelade.

.Si)'cgu find bie runben weifien Riben die be:
ften.  Man fddie fie, fodt fie gany in vollem
9Raffer weidy, nimmt fie, fobald fie vedht weidy find,
heraus in eine Serviette, fhwengt fie, baf fie gut
ablaufen und deidt fie nod) ettwas in ber Serviette,
baf alled LWaffer perausfomme; dann rwiegt man
fie gleith [_w["; recht fein, thut fie mit ‘l)f\r“f‘r, Sals,
etiwag Musdcatnuf und einem Stidden DButter in
ein Gaffevo!, gibt einige Loffel quten Fodhenden Rabhm
bazu, &t fie dbamit aufftofen, ridytet fie an und
gibt fie gu ben oben befdricbenen Speifen; aud
fannt man fie ju Beef-steakes und Sdops - Cote-
lettes geben,

11.  Kavtoffelbrei.

Man {ddlt grofe mehlreiche Kartoffeln und
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Kann Ddies durd) den Dampf gefdeben, fo ift o8
hicr befonders mothwendig; iff died nidht moglich,
fo focht man fie im TWafjer gabr, giefit bas Fochenbde
Wafler rein ab, ftopft dad Cafferol oder den Sefjel
feft u und [3ft die Kartoffein cinige Minuten in
ihrem cigenen Dampfe fiehen. Dann thut man
fie vedht heif in den Meibeftein, reidt fie mit einem
guten Stic Butter, etwasd weifem Pfeffer, Saly
und Muscatnuf vedt fein, thut einige Roffel voll
Jabm dagu, madyt fie dbamit heif und ridytet diefen
Brei an.

- V.8 . ¥ . e .
bodht fie gang gebovig gabr, bis fie auffpringen.
8 D

12,  CGnglifher Kafe-Kudhen. Cheese - eakes.

Man macht 2 Kannen Mildh laumwarm, thut
etivad in Waffer aufgeloffes Kalbslab, wovon bder
Landmann feine Kife madht, dazu, fest bie IMildy
einige Stunden an einen warmen Drt, baf fie ges
tinnt, giefit fie dbann auf ein Haarfied, worauf man
ein [einened Tuch gelegt hat, und I[8Ft die Volfen
gut bavon ablaufer.  Das JuvitEgedblichens thut
man gang troden in einen Meibeffein, reibt o8 darin
mit 6 Loth jerlaffenct Butter und 6 gelben e
vecht fein, thut abgeriebene Gitronenfdhaale, etwas
Sucker dagu und vibhrt ben Schyuee von 4 Gietn dar:
unter.  Dann legt man einen gang dinnen Boden
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tenformden, fOHE [ie

pon Butterteig in flacdye Paft
mit diefer Maffe, LAt fie in einer Biertelffunbde
1\~Y‘-1 unod L‘c}'or-.c..t fie warm, wo fie bann fehr gut
find, sur Tafel. Man Eann audy einige gewafdene
unbd am Feuer wieder getrocknete Korinthen mit un=

ter Die Maffe thun,

13. ;\I 'mt:C - pi(‘s.

Diefe in England fir '[c“\cn Peihnadytstag
! | eingeflihree Lieblingsfpeife (wie ¢i ung in Deutfdy=
8 fand bie Ghriftffollen) toitd auf tc[;.‘-,\'lm* Art in bet
beften Giite  gemadt. Gin Pid. trocden ausge:=

Eernte, fein gebackte Jofinew, 1 PFd. gehaditer Nies

t renfiollen, 115 PFd. feih gehacte defd yalte Aepfel,
&, Pfo. fein getoiegte, frifch ;kmtr Rindgzunage

i obet Kalbsbraten, 1 Pfd. gewafchene und am Feuet

getrocEnete ungehadte Kovinthen, Yy }f' fein ge=

padtes Cirronat, audy etwas fanbirte Drangens

fdhaale, etivasd fein geftofencr 3immt, Nelfen und

Macigbllithe, und Yy Pfo. Sucker wird gut buvdh

“ ¢inandber gemifdht und mit einem Bierglafe voll
*‘ Trangbranntivein angefeudtet.  Dann brivckt man

e8 feft in einen Topf, legt ein in Branntwein ge=

& 1 taudtes Blatr Papier daritber und bindet o8 feft au.
e Sn diefem  Buftande Hleibt e ben gangen Winfer
gut. Man madt eine over meheere Tourten das
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vort, tie unter Badereien NO 10. geseigt foorden,
und befotgt fie gleith heif zur Tafel. Veim Herum:
geben am Rifde brennt man Frangbranntwein mit
Papier in ber Sauciere an und nimmt ginen Loffel
voll brennend auf den FTeler. Aud) madt man
Eleine Tourtelettes in blechernen Formen davon,
Sberfledhtet fie mit Bandern von Bldtterteig, belegt
fie mit einem Eleinen Mande und bact fie gehorig.
Man madt audy eine Lerdnderung bamit, tenn
man ftatt bes gehadten Fleifdes, 10 Stid bart
gefochte Eidotter fer gehadt unter Das Gemifdy
thut, und jedesmal, wenn man Mince-pies bavon
macht, nodh den Saft einer bittern Drange hinju:
buitct, todurdy ein verdnderter Gefdimack bewirft
wird.

14.

Wenn man ufallig mehe Wlatterteig gemadyt
hat, alsé man getade nothig Hatte, rollt man oen
fibrigen gang ditnn aus, Deftreicht ihn mit gefchlaz
genem Gi, [egt ecine lange Sftreife ivgend einer
Frudht, ober aud) Aepfel-Marmelade, von det Dike
eines Eleinen Fingers barauf, fdidgt fiein den Teig,
baf fie gang bamit bedeckt iff, und formivt~cinen
Sreany davon, fertigt deven fo viel ol man Feig
bat, fo baf einer immer Eleiner alg bev anbere itd,
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Beftreicht fie mit @i, BAckt und glaciet fie {hén mit
Suder, fest fie nachher immer ecinen auf ven an:
bern in Form einer Pyramive und fervirt fie.

15, Gin Gnglifcher Suckerteig.

Unter 15 Pfo. Mehl und eine Hanbdvoll ge-
fiebten Sudfer melitt man 34 Pfd. Butter, [dldgt
ein gelbed Gi baju und madyt mit etwas Ealtem
Waffer einen furgen Reig davon.

16. @Ginige Cnglifdhe Frudyt: Geldes.

Man deickt eine gute Partei Erdbeeren ent:
et , fireidht fie durd) ein Haartudy, [&Ft Y, Pfd.
Sucker mit ctwas Waffer ju cinem Syrup Fochen,
thut bie burdhgeffrichenen Grdbeeren, nebff bdem
Safte von 2 Gitronen, bagw, thut bdiefe nidht Elar
gemadite Gelde in eine Form, vangivt grofe Grd-
beeren doghoifchen und 135t fie fteif werden. Sie
fieht nidht fo gut mie eine Elare Geléde aus, aber
ber Gefdymad ift vortrefflih, audy ift ein Glas
Wein dagu febr antwendbar, nur muf der Gefdhmadt
ber Fridpte hervorfhmedend feoyn.  So madht man
iie von Kirfden, Johannig- und Himbeeren jufams
mengemifdht auf folgende Aet. Man ftofit ein PFO.
faure Kirfchen mit den Kermen entjoei, thut halb
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fo viel reife Sobhannisbeeren und bent bierten Theil
Himbeeren dazu, [&fit diefes sufammen eimmal mit
1/, Kanne Wafjer auffodyen, fireicht o8 burdh ein
Haartudy, madyt e8 gehorig mit Suder fif, thut
o Roth aufgeldfie Haufentlafe dagy, gibt bie Geléa
in eine Gorm und rangivt in Ddiefe vedt fteif ge=
wordene weifis Himbeeren , und thut gulest nod) ein
Giag Ean de Noyaux dagy, weldhes ben Gefdhmadt
febr verbefjert.

Jubereitung einiger Cnglifther Ge-
tfrante.

1. Negus.

Obfdhon diefed Getrank feit mebr ald pangig
Sabren in Deutfdhland befannt und Deliebt ift, fo
tweiff man bodh am vielen Orten immer nod) niht
gany bag ridtige Maaf, um demfelben feinen mwals
ten Gefchmad und bdi¢ gehorige ©tirke ju geben.
Gewdbnlich thut man zu viel Gewiry und Citros
nen bazu, obet 46t bie [eBtern gang toeg, weldhes
audy nidht feyn darf.  Die ridpige Subereitung,
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