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Saly, 1 Glas Gijig, 1 Lorbeerblatt, stemlich wiel Jwicbeln, aud
ein Stiten mageren Schinfen dagu, gieht giemlich MWaffer da=
van, dectt bas @efdive ju und (GGt das Fleifd) auf bden Kohlen
perbiinften bis o8 vecht weich {ft und eine fchone Farbe bat; gine
Hand voll Sauerampfer, ebenfoviel Kerbelfraut, aiemlich HPetev=
filie, etnen Stoct Kopfialat, 1 Kopflein abgefottenen Kobl, perviegt
man fo fein ald miglich, nimmt dad Lorbeerblatt und bie Bvie=
beln vom Fletf hevaus, legt bie gehactten Kvauter dagu und lagt
fie mit diejem nody eine Jettlang diinjten. Das Gelbe von el
Bartgefottenen Giern vervithrt man mit 2 jtavien Ghtoffeln voll Y
jaurem Nahm, vihrt es davan, legt das Kleifch anf dic Platte,
zerfchneidet bad TWeife von Den bartgefottenen Giern, legt 8 mit
Peterfiliengriin ierlicy oben auf bad Fleijdh wnbd giefit bre ©auce
neben Herum,
108. Boeuf-steak,

Non dem Qummel werben Knocdien und etwaiged Fett abge=
nommen, dann werden 1 Finger bide Stiicke bavon abgefdnitten;
breit qeflopft, dann mit Bfeffer und @aly eingevieben; il man
folche in bev Pfanne jubereiten, legt man vin Stitddjen Butter
baveint und menn jolches verfchmolzen ift, die zerfdinittenen Theile
in die Pfanne, dehrt folhe nach Umflup von 3 DS 1 Minuten
am (aber nic meby alg einmal) und dviidt ehwas Gitvonenfaft da=
viiber. Sft Danm bag Fletfch etwad feft, fo ift ¢8 ferttq.  uf die
namliche vt Fann man folched auch auj dem Noft qubereiten, wenn
dad Fleifdh vorher mit Butter ftart Peftrichen iff, dbabel muf man
aber etvas J8imd madien, daf fein RNaudy dagu fommt, und ed !
nicht davon angeftect wird.

109. Sardellen-Butter.
Beim Anrichten fann man nody joldie Sarbellenbutter davanf
fegen. Bon 3 bis 4 Sardellen werben bie Grathen herausgenoms

men, geveiniget und in einem Morfer aeftofien, mit emem Gi grof
Butter und etwad Gitronenfaft durdy ein Haarie geftrichen, it
pann su Saucen gu gebrauchen. ;

Gemife. 'L

110, Artijhocen.
Sind die Axtifdocten gereinigt, fo werden fie in Wajfer mit
Saly abgefodyt bis ficy bie Bldttex leicht abnehmen [affen und bex !
Boven weidy ift, bievauf wivd dasd Mittlere davon heraudgenommen, |
bie Stacheln an den Bldttern wevben abgefdmitten, @pargelfauce i
nebft den Blattern dazu genommen und alles nody ein-wenig gefodyt.
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111, Grime Bohner.

Werben gut geveinigt, bdie Fdaden gut abgezogen, der Linge
nady gejdmitten und mit fu{wuh m @alz iuann jdmell abgefodt,
pamit fie fdhbn griin Bletben. Nach tuqcm gteft man fie durdy
einen Seiber; '/y Stunbe vor bem Anridhten legt man ein Stiid-
chen Butter in eine Cafferole, (aft fie vergehen, thut etwad fein
gewiegte Siwviebeln davein, gibt Peterfilie, Bolhnentraut, Saly, PMus=
fatnuf und Pfeffer dagu., Dann fdyittet man die Bobnen bazu,
[afit fie aber nicht fo lange foden, fondern wenbet fie nur einfge=
mal um und vidtet fie an.

112. Bohnen auf deut{cher Avt.

AWerben twie die vorhergehenden jubereitet, nur twivd eine halbe
Biertelftunbe "m bem nvichten etwas TMehl daviiber geftveut,
wovauf man defelben nody ein wenig untev einander vithrt und
fie anvidytet.

3 ) C S
113, Bohnen auf andere Art.

Werben jubeveitet wie die griinen Bofren, nur werden fie gleid)
Beif auf die Platte gebradit, wenn fie .Lqullt H.IL Sine Bie
feljtunbe por dem Anvichten thut man 1 Stiicfchen Butter in eine
(\nnnu ¢, nebft ctwad fein gejdinittenen Jwicheln, roftet diefelben
gelb davin und fdpittet fie, nadydem man vorher feine Peterfilie
auf die Vohnen geftveut hat, fiber diefelben.

d -
[14. Bohnen auf andeve Art.

Die Faden toerden von den Bohnen abgefdnitten, dann wer=
ben fie vein gewajdjen, nady bdiefem legt man in eine Gafferole
| Stitctdyen Butter, (aft fie vergehen, thut die Vohnen, fammt
@alz, Peterfilie, Mustatnuf, BVobnenfraut und einem Loffel voll
Bouillon Hinein, 4 BVievtelftunde vor dem Anvichten wird etwas

Mehl baviber geftrent; dbad Gange wird hHernad) nody ein wenig
umgetwendet und nun angevichtet,

115. Bohnen auf andeve Art.
Die Bolmen werben jubeveifet twie bie griinen Bobnen, nur
[afit man fie, nachoem fie in Fochendbem Salzwaffer abgefodit worden
find, tn einem Seiber ablaufen, wabrend bdiejemn madit man eine
Butterfarice, thut die Bobuen jammt Salz und Mustatnuf Hinein
und [afit alled nody ein wenig focjen.

116. Andere Bohnen,

®ie wexben, nadhdem fie geveinigt find, abgeviihrt und el an=
gevichtet, Dann mit Deifer Butter, tn weldher fid) gerdjtete, fein
verfvtegte Jiviebeln befinben, aefchmalzt.
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117, Cingemachte Bohnen,

Die Bohuen weeden mit Eodjendem Salzwaffer abgebuiiht unb
awar fo, baf fie Dalb weidy find, dann vexddmpft man fein ge=
{dnittene Swicbeln in einer Gafferole in weldhe man voverft ein
Stiicichen Butter aelegt Hat, leat Ltwnﬁ Peterfilie und bdie Bohnen
bagu und fchuttet ungefahr 2 Logel ooll Bouillon Hinein. 1/, Stunbde
vor bem Anvidgten ftreut man unter beftanbdigem Wmviihren ctivad
Mehl daviiber, jdhlittet etwad Sauce dbavan und vidtet fie an.

118. Diirre Bohuen.

Diirve Bobnen werden gewajchen und_ mit Ealtem Wafjer auf
Dad Feuer geftellt; wenn fie Halb weid) find, vidytet man m an
unbd fchiittet Bouillon davan, bis jie iiber die Bobhnen gebt. !/, Stunbde
vor dem nvichten legt man cin Shidden "\u'm in cine Gafje
vole, thut 1—2 "L‘ml pofll Mehl davein, nebft etivasd fein veriviey
ten Stofebeln, vojtet fie, {chittet bann etwad Gfjig davan unb Iaft
¢3 noch ein twenig fochen; dann twivd die Sauce durd) ein Haar=
ficb getricben, ©aly und Peterfilie davan gethban und diber bie
DBohnen gefdyiittet.

119. Sinfen.

Die Lnfen werben geveiniget, mit Faltem Waffer jum Feuer
qeftellt und fo lange bei demfelben gelajfen, big fie aufjpringen
tollen, bann {chiittet man bad Wafjer ab und thut Vouillon bda
ran, bid fie fiber bic Linfen gebt, und [apt fie nun wieder fochen.
Unterdeffen madit man eine Sance wie an die Vobhnen, nur fdyitict
man etiwvad Gijig davanm, treibt die gange Sauce durd) ein Haav
fieh, fchiiftet fic an die Linfen und lafit fic nod) ein wenig fochen.

120. Brodelerbien.

Die Brockelerbfen werben fo viel man ndthig bat, audgebroct
wnd gewafden, dampfe fie mit einem Stiddhen Butter, etwasd fein
gefdinittener Peteriilie, etwad Juder und Saly, gieht dann ein
mentq Falted Wafjer daju; wemn ed eingefodt ift, {dhiittet man
Bouillon darvan und 3war fo viel, bid fie iiber bie Grbien gebt; ‘(
ftreue audy einen Kodylifel voll Mehl bavan, vittle fie vedht unter
einander und Yaffe fie noch ein wenig focdhen; che fie angevicytet
erden, vevflappere 2 Giergeld und ein wenig fauern Nahm und
viihre e8 bavam. !

121. Brocelerbfen auf andeve Art.

Renn bie Brodelexbien geretniget und getwajden find, legh
man in eine Gafferole ein Stiidden Butter, laft fie vergehen und
fdiittet die Broctelerbien fammt etwad faltem Waffer hinein; legt
audh me,c Gtide Juder dagu. Haben \ic Brocielexbfen unge= "
fabr 1/, Stunbe gedbamypft, fo {diittet man 2—3 Loffel voll Bouillon
pavan. Y, Stunbe vor dem nvichten vithvt man Fwei bid drei
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Rodylofiel voll Mehl mit fauvem Rafm vecht glatt, thut Salz,
Peterfilte und Jus bagu unbd {chiittet e8 bann unter die Grbfen,

122. Grbfen anit gelben Ritben.

Die Grbfen werben zubeveitet wie bie BVorberachenden, nur
werben fie vermifcht mit gelben Riiben, beibe Theile miiffen aber
befonbers gefodyt tverben.

123. Gelbe NRiiben.

Die gelben Riiben werden qefdalt, unten und oben abgefchnit=
ten, qutmtmr und mit \_at, abgerieben; wenn fie flein find, fo
fann man fie gang auf bie Tafel geben, find fie aber quw, o
{chneibet man fie in Iingliche Stidden. Nun werden fie rein
gewafdens nady diefem legt man in eine gereintgte Gafferole ein
Stitdden BDutter, aft fie vergehen, vojtet danm eine Hand voll
fein gefdinittene Swicbeln bavin, {dhiittet dle qelbe Nitben mit
Boutillon und Juder dagu, LGt fie eine Stunbe Foden, frrent nun
cin wentg WMebl daviiber und thue bann gleich Reterfilie und ein
wentg Saly bavan, bann vithre fie nody ein tenig und richte fie an.

124. Weifie Niiben,

Weife Miiben werben gefchalt, der Linge nady qefchnitten und
gang rein gewafchen.  Hernady legt man entioeber Schiveine= obex
Ganfejchmaly tn ecine Gafferole, verbimpft etivad feine Swicbeln
und bie weiffen Muben felbjt darin. Macdh bdiefem thut man nadh
Belicben Jucder und Saly bavein und viibrt fie fleifig um. Swm
grithjabr find fie immer ettvad troden, baber muf man Bouillon
bavan fdyitten, im ©patherbit it e8, weil fie in diefer Seit fafti=
ger find, nidt nothoendig.

125. 2Weifie Nuben auf andeve Art.

Bermittelit Ganfe= oder Schreinefdhmaly verdampft man fo viel
Juder, alé man fiiv qut findet, thut bernad) die tweiffen Riiben
baretn, laft audy diefe verbampfen, thut nod) melhr Suder und
ein wenig Saly, Wehl und Fleifdbriihe davan, viihrt fic nod
tidytig und vidtet fie am

126, Endivien-Gemiife.

Jit der Gnbivien gepuBit unbd gewafchen, fo wird er in fochen-
bem AWaffer teich gefodt, man muf aber davauf feben, daf ex
mdit 2 weid) wivd; nad i\flm jdbiittet man thn durch ecinen
Sether, £ahlt ihn mit faltem Wafjer ab, driicft ihn qut aud und
urru‘fcqt ihn gut; dbamn dampfe man mit einem Sticdhen Butter
etne Handbooll Jiwiebeln, ein wenig Veterfilie 1nd einen Kochloffel
voll hl, thue Hernach den Gnbivien aud bHinein und laffe ihn
ungefihr cine Vievtelftuude mitddmpfen, viihre alddann dad Gange
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mit gquter Fletjdhbriibe an, thue etwad Saly und Musdtatnuf da=
vein und laffe e8 nody eine Halbe Stunde fodjen.
127. Suderfdoten.

Sie werben geveiniget und gewafdhen, die Faden abgegogen
und mit ', B unb“‘*unu, nebft etwas fein gefdmittenen Jivte=
beln, Ll‘mhlw und Saly in etner veinen Gafferole gedbampft, giefic
bmm Boutllon davan und nady Gutbiinten fiveue vov dem Anvidy
ten Suder und Mehl daviiber, rithre dbad Gange nod) einmal redt
um und ridte e8 an.

128, Sohlvaben.

Die Kopfe werden vedit fauber \ILM‘\III gereinigt und tm \_\11\
waffer abgefodyts Hernach nimmt man fie beraug unbd legt fie in
faltes ““ann, dann twerden fh in biinne Blattcden gefcdhnitten s
nun wicd eine ‘“umunuu auf folgende vt ,umum man legt
cin. Stitcfchen Butter in eine (‘nnuoh, IaI, fie vergeben, thut
stoet Rochloffel voll Mehl davein, vithrt e8 gut, {chitttet J:L‘ml[un
ba\u, “mulut ong (\‘.uu vecht gut, dbap 8 glatt wird und Mu.mt
¢d an die Koblvaben., Fenn bdie Koblvaben ungleid) qm find,
muiffen bie (\*m en in 3—4 gleiche Theile, die Kletmeren in 2 Thetle
gejchmitten erden. Wil man dad Kraut dazu nehmen, fo beveite
man ¢8 auf bicfelbe Avt, wie bie .‘uwhh..hn, Drithe 8 ab, er=
fdhneide e8 und thue die ndmlide Sauce davan, fie an bie
Kobhlvaben.

129. Gefiillte Kobhlvaben.

Man jdalt die Kopfe von mittleren Koblvaben vedyt fauber,
Ho0IE fie aus, bdodh fo, bafy fie feinen ©prung befommen; bann
focht man jie im Salawaffer ab, und nimmt jie nun jorgjaltig
fevaud, baf fie nidt gerbrecjen. Unterdeffen verd wiegt man gebra=
tened Kalbfletich, Yegt ein Stiickchen Butter in eine Cafjerole, thut
eine Hand voll Swicheln davein, thut Petevfilie, Musdfatnuf, Salz,
bag verwiegte Kalbfleijeh, 2 Cier und 2 "untl voll guten ]..muu
Rabhm dazu, rithret bas [“\'lllal ved)t untereinander, fiillt bamit die
Koblvaben und lm,l bie Deckel mmur RNun legt man cin Stid=
chen Butter in eine (‘.mnuh, [aft fie vergehen unbd febt dbann bdie
Kohlvaben binein, gieft BVouillon bavanf, bdedt bdie (\nnnul-. mit
einem Decel mit Koblen 3u, lagt fie L\';mrrm big fie mweid) find,
vichtet fie forgfltig auf einev Platte an und gicft eine Butter
fauce baviiber.

130, Weififraut,

Dag Kraut wird geveiniget, gewajdien und mit focdendem
Salywaffer abgebriiht, banm mit faltem Waffer auf cin Seibier
gebracht, gut aué \ummft mlt\ eintgemal durchgefchnitten.  Fix
8 Perfonen legt man Hievauf /4 Phund Butter m eine Gafjerole,

O e
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bampft eine feingejchnittene Siviebel unb einen Kodloffel voll
Mehl barin, thut Fletjchbriihe, Saly und Pfeffer davan, legt das
Sraut in diefe ©Sauce und laft e nody '/ Stunde fodjen; audy

‘ fann man Kimmel davan thun.
| 131. Gevampftes Weififrant.

Das Kraut wird gereiniget und feber Kopf in "3 bid 4 Stiic=
chen gefdimitten; bann focht man ¢ Dalb wetd), Jo bafg man ¢f
nod) briicen fann; nun legt man e8 in’d Waffer und brudt es

) pernach aud. Man legt nun ein Stidden Butter in cine Caffe=
\ vole, etiwad fein gejdhnittene Jiwiebeln bagu, fetst bad Kraut DHinein,
thut Saly und Musfatnuf dbavan und giept Bouillon dariiber und

awar fo viel, big fie baviiber qebt, dectt 8 3u und [aft e8 bampfen.
Nun legt man ein Stiiddien Butter und 2 LWifel voll Wehl in
eine Gafjerole, vithrt ¢8 gut an und giept e an das Kraut.

(3 11 ) P o L2 A

132, Gefullted Weififraut.

Die Kopfe werben geveinigt, in Salzwafjer balbeidy abgetodyt,
bann nebme moan fie jorgfaltig Heraud, und lajje fie abtropfen.
Nun flille man fie mit dbev angezeigten h.rl)lml‘nuullc, fvobet man
oben am Hery anfangt und jedes Blatt mit einem Diefjer beftveidht,
¢8 aber banm fwieder ujammendriictt.

133. Morcheln-Gemiife,

Man nimmt qrofe Deovcheln, befreit fie vou den Stielen und
fdmeidet fie in der Mitte durch, tann fept man fie mit Faltem
Baffer aum Feuer; wenn fie anfangen zu foden, fduittet man
| bag Wafler vein ab und wajdt fie, bid dad Waffer gang vein ift;
mm legt man ein Stiicdhen Butter in eine Cafferole, [aft fie ver=
aeben, veriviegt efivad Sdarlottengtviebeln gang fein, wirft fie in
pie Gafjerole, n}: fte ein wenig voften, legt dann bie Wordyeln
gut audgedriicft dagu. IWenn die BVriihe eingefocdht ift, dann ftreut
man eine Hanbvoll Mehl daviiber und viihrt 8 qut durdy einanbder.
Nun bringt man ein wenig Peterfilic, Citvonenfaft, Saly, Mus
fatnuf, ein wenig Sud und Bouillon jo viel ald ndthig ift davan.
| Dann 1ift man dad Gange nod) eine halbe Stunde foden, und

richtet e8 amn.
134, Morcheln auf andere Art,

Man Geveite fie wie die vorigen, nur made man eine Mahm=
fawce darvan und nefme feine Swicheln dazu, fondern nur Peteriilie.
[35. Saucrampfer-Semiife.

Der Saunevampier wird gelefen und mit frijdem Waffer ab- i
gewajdien, bernady Iaft man in Focdenbenr Saljwaffer einen Aall ‘
baritber geben; bann fdyittet man dbag LWaffer davon, legt ihu in ;
frijches IRaffer, nimmt {hn aus demfelben, bvictt ibn jtarf and !
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und verwiegt ihn gqut. MNun legt man cin Stitcden Butter in
eine Gaffevole, viftet davin einen Loffel voll Mehl fdyon gelb,
bringt den Sauerampfer daju und pervithet o8 qut. Dann thut
man etwas Bouillon, Saly, Musfatnuf und Jus dagu, Bein
Anridhten gibt man nody eimen Loffel voll fauven Rabhm dazi, und
perviifrt dad Gange abermald gut.

136. Kartoffelbrei.

Die Kavtoffeln werden gereinigt, gewajchen, gefdalt und 3u
bitnnen Blattchen aefdhnitten, nody einmal vecht vein qewafjchen, mit
frifhem TWaffer jum Feuer gejielt und auf demfelben halb weidy
gefochts dann fdyfittet man dad 9Baffer davon und gieft BVouillon
daran, fedoch nicht ju viel, damit ber Rref nicdht ju diinn wird;
mun (36t man fie wieder Eochen, big fie wetdh find, alddbann treibt
man fte durd e Haarfieh, leat in eine Gafjerole ein Stiidden
Butter, fdiittet die Kavtoffeln fammt ctivas Bouillon ober Wil
bagu, vihrt ed gut unter cinander, vidhtet fic an und fhmalzt fie
ab mit Bucder und NReibbrod.

(37, Kartoffel-Pudding.

Die Kartoffeln fochit man einen Tag juvor, ehe man fie braudit;
por dem Gebrauch werben fie gefcbdlt und gevicben, bamn riithrt
man 6 Qoth Butter tn ciner Schiiffel weif, ebenjo verflappert man
6 Giermeif u Scnee.  Audy vervithet man jededmal ein Giexgelb
su cinem Roffel voll qerichener Kavtoffeln.  Diefed alled vubut
man jammt 4 Coffel voll faueven Jahm gut unter emander, thut
Sehnittlauch, Muskatnufp und Salz dagw.  Jun legt man ein
Stiicthen Butter in cine Cajjerole, Laft fic vergehen und roftet
eine Handvoll fein verwiegte Jwiebeln baving bicf {dhittet man an
ben Pudding, vihrt e8 aud einanbder, fcfstittet noch den fteif ge=
jchlagenen ©dimee dagu und vithrt ¢8 vedt untex einanber,  Jeit
ftreicit man eine Fovm mit Butter ausd, thut die Maffe hinein,
fetit die Form. in fodjendes MWaffer und Laft fie ¥, Stunden
fochen. Beim Anvichten fommt PButterjouce, die aber ehvad braun=
fich feyn muf, und Susd dagu. Wan Fann o8 aud) abjdhmalzen
mit eifigemadhter Butter und gerdftetem Brobd.

(38. Kartoffel-Jiuveln.

Die Kavtoffeln werben gefocht ehe man fic braudyt, und auf
einem Reibeifen qericben, bann mengt man 2 Theile Kartoffeln
amd 1 Thetl Mebl zufammen; legt in eine Gaffevole ein Stiid=
dent Butter und 3—4 Gier, mijdht alles gut unter einander und
macht Nudeln davon. Nun fodt man fie n Focdendem affer
ab und fabiittet fle, wenn fic abpefocht find, burdy etnent Seiber.
Sind fie falt geworden, dann badt man fie in einer Pianne; find
fie unten und oben gebacen, fo perflappert man einige Gier, thut
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ettvad Saly bagu und giefit e8 fiber die Nubeln, (Aft fie nod) ein
wenig baden und vidytet fie dbann an.
139. Kartoffelflofe.

Man veibt bret Mildybrod ab, fdyneidet fie u fleinen Stiid-
chen unb wetcht fie in WViild) ein, eben fo veibt man 8 falte Kar=
toffeln,  Nun vithrt man 8 Loth Butter weif, 6 Clergelb und die
falten geriebenen Kavtoffeln nad einander qut barvunter. Nady
biejem legt man ein Stiifdjen Butter in die Cafferole, Iapt fic
vergehen und dampit eme Hanbooll fein gemviegte Jiwiebeln darin,
febiittet e8 an bdie Maffe mit Petexfilie, Majoran, Saly und “Tuw-
fatnuf. Mun nimmt man die IWede aus der Mildy, bdriidt fie
aug, {dlagt bad Weife obiger 8 Gier ju Schaum, fdyittet thn an
bie Mildybrode und bdiefes alled an bre Maffe, vibet alled gut
unter einander, madt Kugeln davaus, fodt fie in fodjendem Salz=
waffer ab, bi§ fie oben {dhwimmen, thut fic beraus und jdmalst
fie mit Butter und NReibbrod,

140. Gefiillte Karvtoffelmn.

Bon bden geveinigten Kartoffeln, weldhe moglidhjt gleidy grof
feyn miiffen, {dneidet man unten und oben etiwad weg, baf fie
fenfrecht ftehen, Boblt fie aud und fiillt fie mit folgender mr[h
man legt tn eine Gafferole cin Stidden Butter, verdampit eine
fein qefdinittene Siiebel darvin, und thut etwas gebratencs, fein
periviegtes Kalbfleifcy dagu, ebenfo 2 gange Gler, Peterfilie; Mus-=
fatnuf und @aly und verviibrt alled gut; bicvauf fest man bden
ﬂl\md\tmmml Dectel wieder barauf, h.u ein Studdien Butter in
cine Gafferole, fesit die Kavtoffeln davein, fduittet etivas PBouillon
bavan, bectt e8 mit einem Decfel voll Koblen ju, bedt fie von
Seit 3u Seit auf, damit fie nicdht anbangen, febiirtet Jus dagu und
betm Anvichten ctivad von der Sauce.

141. Cnglifde Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben gejdalt und gewajden; dann legt man
ein \,rut‘r Butter in etne (*.mnuh und {o viel "\ﬂ”L‘ﬂ'lI]lI, alé
man nmlnq Bat dagu, [aft fie dampfen und dedt fie 3u; rpam
werben fie wieber aufgebectt und forgfdltig umgewendet, damit fie
gang bletben.

142. Englifhe Kartoffeln andever Art.

Die Suutum[u erden gefdhalt und getwafdhen, dann im Dampf
qefocht, daf fie {cbon tweifp bleiben; nady biefem fdymdljt man jie
ab mit Butter, vber macht eine Butterfauce davan; fie fonnen ju
Gilchen ober 3u Rindfleifch gegeben werbden.

143. Gedampite Kavtoffeln.

Die Kavtoffeln werden gefdhalt, zu Blattden oder Sdnitien

gefcnitten, bann vedt vein gewafdyen. Nach diejem legt man ein
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Stiidhen Butter in eine Gaffevole, verdimpft etivad fein periviegte
Jwicbeln bavin, thut die Kavtoffeln binein, Saly dagu, fo viel ald
ubthig, und wendet fie fleifitg um, daf fie nicht anbangen. Gine

o ¥ C fed 04
Halbe Stunde vor bem nvidhten thut man etivad Petevfilie und
Sitronenfaft davam.
kK K » " 3 & ....‘
144, Geblattelte Kavtoffeln.

Ungefodyte Kartoffeln werden qefcbalt, bann geblattelt und end= _
i gewafchen; hierauf madt man etnte Buttevfauce, thut dbann die j
Kartoffeln davein unb (apt fie focdhen, big fie wetd) findj dann {i
thut man 3 Loffel voll fauven Rahm, Peterftlie und Saly bavan.

145, Sauere Kavtoffeln.

Die Kavtoffeln werden vol) gefehdlt, in Blattden gefdynitten
und m Saljwaffer weidy gefocht; damn legt man e Stiicdjen
Butter in eme Gafferole, perbimpft eine fein veriviegte Jmwiebel
febbn qelb und vbjtet einen Kodoffel voll Meehl {hon braun da=
rvin, thut etwad Gitrone, Lorbeerblitidien, Pfeffer, Sal und einige
Kod(dffel voll Gijig daran und 1aft ed nod) ein tenty fodyen.
Nun gicht man die Sauce burdy ein Haarfied fiber die Karvtoffeln
und 1&ft fie nody etne Vievtelftunde Fodjen.

146, Geroftete Karvtoffelr.

Die Kavtoffeln werden qetvafdyen, abgefodt, gefdhdlt und bann
in Blattdhen gefchnitten. Nun Tegt man Scymaly und etiwad fein
pertviegte Jwicbeln in cine Piaune und lagt fie barin verdbampien;
in biefem voftet man die Kartoffeln jehon gelb und thut ©aly davam.

| Lari o ' Q o
147, Kartoffeln auf andeve Art.

Die Kavtoffeln twerden warm in feine Bldttchen 'gefdmitten,
perdimpft, bamn cin Sticden Butter fn cine Gajferole gelegt
wnb fein vermviegte Stwicbeln bavein, in biefes thue bie Kartoffeln
fammt etwad Saly und twende fie einigfmal um. Dievauy ver=
flappere drei Glevgelb und 4 Loffel voll jaucven Rabm, giche dies
fiber dbie Kavtoffeln, becfe fie ju und bace fic gelb.  Betm Anrid)=
ten geht man etwad vorfichtig 3u Werf, baf man fic nicht ver=
ftupft, damit fie dad Anfehen cines uflaufes Haben.

e A
148. Sdyintenfartofreln.

Fiir 5—6 Perfonen perivfegt man 1 Pfund Schinken; bann
fegt man 1 Stict Butter in eine Cafjerole, perbampft etwad feme
Stviebeln bavin, thut den fein veviviegten Schinfen dagu, nebjt
Peterfilie, Sal3, bdret Glergelb, 1. Schoppen faueren Rahm, Dus-
Fatnuf und vevvifet alled gut.  Hievauf fodjt man einige Kav= :
toffeln, {ddlt und fehneidet fie su dinnen Blittchens nun vichtet L
man eine Fovm, ftreicdht fie mit Butter aus und legt eine Qage
RKartoffeln davein, dbanm cine Lage von dev Fiille, dbann wieder eine
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Lage Karvtoffeln und jo fort big die Form gang voll ift. Sit ble
Form gefillt, fo bringt man fie in einen Badofen und (aft fie
wenigftend eine ftaxfe Vievtelfhunde in demfelben. WMan fann
diefes ald Gemiife auf die Tafel geben.

149. Haringsfartoffeln.

Man legt ein Stiiddien Butter in eine Cafferole, verbampft
etipad fein verwiegte Jiviebeln bavin; veiniget einen Harving und
einen balbpfundigen Hedht von Grathen und fchneidet beide in
fleine Stiickden, thut Peterfilie und nod) ein Stidden Butter in
die Gafferole, worin fich bie verbampften Jwiecbeln befinden, vers
vithet ¢8 gut unb {hut Salz, 3 Giergeld, einen Halben Schoppen
faueren Rabhm und ettwvad Musfatnuf dagu und vervithet e gut.
Hievauf twerben die Kavtoffeln, wie bie obigen, t eine mit Butter
audgeftridene Form gefillt.

150. Neidgemiife.

Gin Halbed Pjund Reid wird gereinigt und mit faltem LWaffer
auf dad Feuer geftellf, auf dem er gelajfen wird, bid er zu fochen
anfangt; danm {chiitiet man dad Waffer ab, legt cin Stidden
Butter in cine Cajjerole, den NReid bdaju, gickt BVouillon bdaran,
big fie baviiber gebt, thut Swiebelu, Nelfen, einen Loffel voll Jus,
Saly und Mustatuuf davan unbd (GGt thn einfodien; vihrt aber
nidht 3u oiel barin, daf bder Neid gani bleibt, Man beftveicht
nun efne Form mit Butter und thut eine Lage Reid binein, dann
eine Lage Parmefantaje und fo fort bid die Form glemlid) voll
tit; legt bann nody cinige Sticfden Butter und etwvad Retbbrod
oben bavauj und bringt ed eine Halbe Biertelftunde it den Badofen.

151. Sanerfraut.

Fiir 8—10 Perfonen gibt man ivei Lffel voll Sdyweinefdimalz
und einen Loffel voll Ganfefdmalz in eine Cafferole ober in einen
ivbenen Topf unb bad Sauerfraut dagu; follte dasd Sauerfraut
au fauer feyn, fo {dyittet man LWaffer darviiber und driict e8 aus,
ift ed aber nicht febr fauer, fo duitcft man ed, ohne Waffer davii=
ber gejchiittet 3 Baben, aud. SJft dad Sauerfraut jum Feuer ge-
ftellt, fo thut man 4 Sdoppen Waifjer, 2 Qoth Suder, einen
Loffel voll Saly unbd einen gefdialten, in Fleine Sticdyen gefdinit=
tenen Apfel darvan, dann dect man e8 ju und [t ¢6 eine Stunde
fang fodhen; man muf ed aber ofterd ummwenden, damit ¢8 nicht
anbrennt; jest gibt man ein Glad Wein oder Champaguer davan;
Lt 8 nody einige Jeit Fodhen, und 1/, Stunde vor dem Anriditen
jtvent man nody etne Handooll Mebl daviiber. Sollte bad Sauer=
Fraut nody 3u trocfen fehn, fo fann man mit eiwvad Schiveinefhmals
ober Bouillon nadibelfen.
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152. Bayerifdhes Kraut.

I\]t\,‘ Rraut wird nmf gefdynitten und bmm eine Biertelftunde
aum Feuer gefest, untevbefjen thut man (fiiv 8 Perjonen) 8 Loth
NRutter und eine fein vermwiegte Jtviebel in eine Cafferole und lafit
fle gelb dampfen, in diefem [Afit man bad Kraut '/, Stunde mit
pfterem Umtenden fochen; follte ed 3u tvoden terben, fo qieft
man Boutllon bavan; nady biefem gibt man 1 ©Glad LWein und
einige Stiickhen Sucker daran, dann nod) Weineffig bid dad Kraut
feine geborige Saure hat.  Jft ed nidht gehorig gefalzen, fo fann
man nod) tmmer nadhbelfen. 1/ Stunbe vor dem Anvidbten gettelt
man nody cine Hanbvoll Wehl dariiber,

153. Sanerfraut mit Hecht.

Die Hechte werben gereinigt und gewafden.  Hievauf legt
man ein Stiiddien Butter in eine Cafferole, verdampft cine Hand
poll fein verwiegte Jwicbeln bdavim, legt bden DHecht bagu, nebit
etivad ©alz, Peterfilie und efnigen Tropfen Citvonenjaft; nadydem
ber Hecht eine Vicctelftunde gebrvaten hat und fdyon giemlid) ange
Braten ur, gieft man fleigig Bouillon davan, daff er vedt frajtig
wird, Der Hedit wivd mm fevaudgenomnien, auf ein Brett qLIL\.T
und in qum Stiddien gefdnitten. e verflappert man 4 Gier
gelb mit 4 Loffel voll fauren Ralm, [dmmt e8 an die Sauce,
foorin der pld\t gebraten wuvbe und verviibret 8 gut. Nun beftreicht
man eine Form mit Butter, legt cine Lage Sauerfraut in diefelbe,
bann eine Lage von den i\.ufmlmtdun und von ber Sauce, bann
tvieber eine Lage von Sauerfraut, dann wicder eine Lage von Hedjt
und von der Sauce wund fahrt fo fort, bid bic Form voll {jt.
Hernad) bringt man fie in cinen Backofen und [aft fie ungefabe
gine balbe Stunde in demjelben., Man fann ed emtweder in der
Form ober in ciner Platte auj ole Tafel geben.

154. Sauerfraut mit Gefligel.

Gebratene Poularben, Fajanen, Feldhibner, Sdnepfen, Lev-

den 2, twerben in fleine Stiickdien gejdnitten unbd eine Sauce be=

veitet twie beim Borhergehenben, I\mmm auf diejelbe Avt in eine
Fovm gefiillt und gebraten.

155. Joth- oder Burgunder-Kraut.

Dad rothe Krvaut wicd wie dad bayerifche Kraut ubereitet,
nur wivd, wenn e8 gefdinitten und eingejalzen ift, 1 Glad Gjjig
baviiber gefchitttet, bamit e8 gleidy cine {done vothe Farbe Hefommt,
Dann thut man {‘utc beim baperifchen Kraut) 4 Loth Butter, etwasd
Gdnfefdymaly und fein verwiegte Jivicbeln in cine Gafferole und
[aft e8 unter Ofterem Ummenbden davin dampfen; thut bann einen
gefdhalten Apfel, fein gejdnitten, vier Loth Jucker und 4 Kafjee-
16ffel woll geftofene elfen davan, bet ef agut u und Iifpt ed
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/, Stunbe Tang bampien, 1/ Stunde vor dem Anvidten thut -
man ein Glad vothen LWein und eine Handooll PMebl daran, bann
fann man e$ auf die Tafel geben.

156. Gpinat-Kraut.

Dag Spinatfraut wird fauber gelefen, gewafchen und in foden=
oem Salzwaijjer abgefodit; bievauf wivd e in frifded Waifer,
bann auf einen Seiber, dbann nodh einmal in frifdes Rafjer ge-
legt, nun brict man 8 gut aud und verwiegt e8 qang fein. et
legt man cin Stiictden Butter in eine Cafferole, riitet 2—3 Qe
poll Mehl darin und [aft bann fein verwiegte  Swicbeln darin

bampfen; in Diefed legt man ben fein verviegten Spinat, und
laft e8, wdabhrendbbem man rithrt, nodh ein lUt‘lIfg'l, bampfen, ba
verdlinnt man ¢8 mit Vouilion, thut Saly, Pustatnuf und ctivas
fiifen Rabm bdaran.

157, Gefitllte Laubfrifdye.

Die Stengel von grofen Spinatblattern werden abgefdinitten,
leftere audetnanber gelegt auf gtne Platte, aud) werben fie abge=
bribt, man lafit fie bann 1/, Stundbe ftehen, giefit dag Tlaffer
tieder ab, nimmt cin Stid Butter und leat ¢ tn cine Cafferole,
laft fie vergeben, verdampft etiwvad fein zeriviegte Siwicbeln darin,
verwiegt ein Stitddyen gebratenes Kalbfleifch, thut ed in bie Cafjerole
worin fid)y bic verdampfien Siicbeln befinden, nebjit Saly und
3—4 Gier; bievauf weidht man fiir 2 fr. Weifbrod ein, nimmt
dbad Harte dbavon, driict ¢8 qut aué und thut ed b dbagu; nun legt it
man auf jebed Blatt einen {‘lluml ober harmivml voll, (dlagt
L\UIL“‘ lber einander, legt ein Sthicdien Butter in eine {\nnm‘h, !
lagt fic vevgeben, legt die gefiillten Laubfréfdie bavein, aber fo, baf
bie glatte ©eite oben 3u fteben fommt, gieft Fleijdbribe davan, .
oaf folde nicht gang daviiber gebt; nun decdt man bdie L\nmnh !
mit einem Dectel, worauf fich Koblen befinden ju und [afit fie eine :
balbe &tunde dimpfen, madt nad LiLq'nn eine Butterfaure und
gicfit fie iiber die Laubfrdjdhe. Nun nimmt man die gefiillten Laub-
frofde jorgfaltiy aud der Gafferole und giefit die Sauce daviiber.

158. Maultafdyen.

Man madyt einen genwdhnlicdhen ‘1‘1ltuhm, man fann audy ein
fyentg Butter dagu nehmen, wallt ibn aud) fo diinn aug, wie 3u
Rudeln und wenn v Iml[‘ trocfen m pann fohnetdet man ihn 3u
vicredfigen Stitckdhen unbd thut auf ein jedes eimen Loffel voll fol-
genber Fiille: Fiir fechd Pevfonen weidht man fir 2 fr. Weifbrod
in Wafjer ein, wnvitqt 1/ Lrun‘\ a,menmﬁ leifd redht Tun
Iaft feine Swiebeln in But m nmpnn, thut Peterfilie bmu dasd
Sléifdh und 3 Loffel voll Spinatfraut, dann dad audqedriicte Brobd,

©aly und Musfatnuf, [@ht 8 aldbann erfalten und thut 2 Gier '

bagu. Wenn bied nun aufgefest ift, dann frreidt man am ‘Jian‘m-
]
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Perum cinen Finger breit mit Gi, bdect den leeven Theil itber ben
gefiillten und driict mit einem Mefferviiken neben Herum eing nun
1dft man fie in fochendem Salzwafjer '/, Stunde lang fodjen,
unbd tvenn fie angevidytet find, werben fie mit Reibbrod und Butter
gefchmalat.

159. Sdywarziwurzeln.

Dad Sdyarge von den Schwarzourzeln wivd alles fauber |
weggefdhabt und folgendes TWaffer dagu gemadht: 2 Loffel voll
Meb! werden mit /. Glag Gifig glatt angerifre, und tann Saffer
bagu gefchiittet, big eine Schifjel Halb davon voll ift. Nady diefem
Bringt man bdie Scywargivuvieln in eine fletneve Sdyiffel unbd gieft
feifdhed TWaffer davan, Unterdeffen jtellt man dasd jubeveitete Wafjer,
mit geborigem Saly vermifdht yum Feuer, macht e8 fodyend, wajdt
bic Sdwargourgeln hinein und lapt fie Toden bid fic weidy find.
Die Sdhywargourzeln divfen wihrend dbem Kocyen nicht geviibut,
fonbern mit einem Koch(Bffel nur umgewendet werben, bamit fie
gang Bleiben. Un biefe wird eine Vutter=-Sauce gegeben.

160. Parifer Scywarzwurzeln.

Mit dem Wafchen und Puben verfahrt man wie bet ben ge- ‘

wihnliden Sdwargourieln, nur fdneidet man fie, bevor fie mn |

Salgwaffer gefodt werben, in langlide fingergbice Stiictchen.
uch ditrfen fie nicht fo weidh gefodt werben, wie die in der Sauce,
bamit fte nidyt zerfallen,

9Renn fle weid) find, werben fic durch einen Seiher abgefdiittet
und auf eine Platte gebracht. Sind fie etwad exfaltet, fo werden
2—3 Qoffel voll Salatdl, fo nadydem bie Portionen find, bariiber |
gegoffen.  Jun wird folgender et gubereitet: '/, Pfund Wiehl
ird mit einem Glag voll Bier ober LWein verriihet; follte ed
nidst vecht glatt werden, fo fommt etwad mebr Bier ober mehr
TWein daran. Bon 3—4 Giertveify und 2 Lfjel voll fauvem Rahm
wird ein fleifer ©dmee gefdylagen und gleidh darunter gemengt,
nebjt bem gebirigen ©alz. Jad) diefem fett man Scmaly gum
Feuer und [aft e8 heifp werben; toenn 8 beip ift, nimmt man
eine Schwarawirzel nady ber andern, tunft fie in den Teig, legt
fie in bad heifjgemachte Schmalz und laft fie vedht fchon baden.
Sfe miiffen nady dem Backen {dynell aufgetragen werbden.

161, Blumentohl.

Der Blumentobl wird gepust und fauber gewajchen; man febt
{hn fobann in fodiended Salzwaffer auj dad Feuer und laft fhn
eine Viertelftunde, ober vielmehr bid er weid) {jt, Fochen; man
muf aber dabet Acht geben, daf ev nidt verfodt; hernad) madht
man folgende Butter-Sauce daran: Man wirft cin Stidden
Butter und 2 Loffel voll Mehl in cine Gafferole, gleft 1 Loffel
yoll Bouillon, eftwvad von dem Sutf, worin bder Blumenfopl ge= .
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fodyt wurbe, bagu. Dann viihrt man 2 big 3 Giergelb, mit cben
fo viel £offel voll faurem Rahm, 2 big 3 Loffel voll Bouillon,
mit gehovigem Sals, Mustatnufp und Citvonenfaft an, gieft e8 an
bic @auce, und uihrt fo lange in biefer bi8 fie fodst, alsbann
fann man fie anvidyten.

162. Franffurter Blumentoll,

Der Blumentohl wivd gereinigt, gewafden und in Salzmwafjer
abgefodht, aber nicht 3u weid), dbaf er nidt jerfallt; nady bicfem
wird ev auf ein Tud) gelegt und in gleide Theile gefdimitten.
Fun nimmt man 3 Kodloffel voll Mehl, vithrt fie mit Mildh
glatt am, [\1‘[11qt 3 gange Gier, eben fo viel Loffel voll fauren
Rabhm, etwad WMusfatnuf und Saly davan, unbd {dyiittet, wenn ed
nothig ijt, nod) etwad Wild) dagu, baf ef einen didfen Fladles-
Telg gibt. Jun ftellt man Shmaly auf bas Fewer, taudit bdie
Blumentohl-Stiide eined nach dem andern in den Teig und badt
fie fbon gelb in dem Heifgemadyten Schmalz. Man muf aber
febr behutjam dabei 3u Werfe gefen, bdbamit fie nidit jerbrechen.
Man fann ihn jum Ragout geben ober audy ald Gemiife.

163. Rofen-Kohl.

Der RNofentohl wivd unten abgefdnitten und gewajchen, dann
im Salzwaffer abgefodyt, fommt jedody exft Binein, wenn 8 Focht;
bann fdyittet man ihn in cinen Seiber und giet faltes TWaffer
bavitber; bann dridt man ihn forgfaltig aus, daf die Rofen gang
bletben. Wenn died gefcheben ift, nimmt man ein Stitddien Butter
in eine Gaffevole und fo viel MeHl daju, daf ed bdie Butter an-
ateht; Iofdhe e8 Hernad)y mit Fleifdhbriibe ab, thue Sus, Mustat-
nufp und Saly bazu, dann den audgedriidten Rofenfolhl hinein,
viifre {bn forgidltiy berum, und laffe ihn ein wenig auffodyen.
TWenn died gefdehen, fo ift ex fertig.

Beilagen 3u— Gemiifen.

164. Kalbgcoteletted.
Bon ben Kalbscotelettd wird die Haut an den Rippen abge=
fhabt und ber RNiiden reggefdinitten, dafi fie eine {dyone Form
befommen; bHievauf werden fie geflopft und mit einem grofien
Meffer gehackelt und mit Saly und Pfeffer beftveut. Nun fdlagt
man etoad Glertveifs, toirft ein wenig Saly hinein und wenbet
bie Goteletted einigemal darin und dann in Reibbrod um, Run
gibt man Scdmaly in eine Pfanne, {jt 8 Heifi, dann legt man bdie
Gotelette8 barein und dedt fic ju; wenn fie fdbn gelb {inb, twen=
bet man fie um und dedt fie nodh einmal gu, big fie eine fhdne
gelbe Farbe Haben,
: g
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