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etivad Butter (deren Gewicht man nach ber Jabl ber Levdien rich=
fen muft) in eine Gaffevole und [Gft die Lerdhen etva 5 DMinuten
parin bampfen; Dbernady fdmmt eine Handbvoll fein veriviegte Pe-
terfilie und Jwicbel, nebft etwas Saly und Gewoiiry und ein Rody-

Ioffelooll Mebl bavan; bdiefes (afit man ticber cine Furze Seit

dampfen und fdyittet bann einen Sckjoppen Wein, ein Glad Fleifdh- ]

briihe ober audh Jus baran, [aft diejed auffochen und richtet es '

auf eine Platte an.

340. Gedampfter Fafan.
Der Fajan wird gevupft, der Kopf abaefdynitten und auf bie

Seite gelegt; bernadh 3dumt man ibn auf und fpidt idn mit in der

Lange nady gefhnittenem Sped. Wenn er fertiq aefpickt ift, bin-

bet man ihn mit Bindfaben ju, legt bann in cine Cafferole un=

gefabe 1/, Prund Butter, den Fafan nebft etwad fein gefdnittenem

Sdyinfen, Jwiebelfdeiben, gelben RNiben, Thymian, Nelfen, Preffer,
‘ Saly, eciner Flajde Wein und ein tvenig Fleijdibriibe, fo, baf
i die Vrithe uber den Fafan qeht, bdect ihn fobann ju und [aft

ihn weidy dbampfen. Wenn die Sauce eingefodt ift, ftreut man

etoad Mehl daviiber, gieft ein Glag Jus bagu, lapt e8 auffodien il
‘ und vichtet ¢8 an.

od1. Hafelbiihner,

Werben gepust, audgenommen, aufgezdumt und die Bruft fein
qgefpict.  Hernady ftellt man fie mit Butter nebit Jmwicdel, Peter=
jilienwurgel, gelben Riiben, ctlichen Gitronenfdyeiben, Preffer, Mel=
fen, Saly und einem Glad Wein auf dasg Feuer, 1ift o8 jufam-
men dampfen, bid e8 weid) ift; dann brinat man gereinigte fein
gefchnittene Triffel und etwad Susd ober apch Fleifdhbriihe daran,
und [afit e8 mit einander fochen und vidstet e8 an.

Jaften- und Aehl-Speifen.

342. Siifie abgeriihrte Dampfnudeln,

Man bringt [ Pfund Mehl in cine Scyiffel, ftellt 8 an bdie

Wirme, vihet indeffen 6 Loth Butter mit 2 Ciern vecht fhawmig

| abj danun werben 2 bid 3 GElHffelvoll geftofener, an einer @i
| trone abgericbener Jucker, mit Fwei LWofelooll rvecht gutem Gfjig
ober Bierheje unter dag Mehl geviihrt, fowie dic Gier und die
Butter, mit lauer WMild) wie ein vecht dicfer Kndtelteig angemadt
und fo lange geflopft, 06i8 ber Tein vedit glatt ift, grofie Blajen
toieft und nicht mebhr an dev Schiifjel hingen bleibt, Dann frellt
. man ihn an emen wavmen Ort und (@t ihn ein wenig geben;
‘ bricht Dernac) mit einem GRIBFel ein Halbes Diibmeret grofes
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Laiblein fHevaus, legt o8 auf ein mit Mebl befrvented Brett, [afit 1
¢d noch einmal recht gqeben, beftreicht alédann eine Cafjerole ober i
Tovtenpfanne did mit Butter, gicht ein Glagooll fiifen Nabhm s

i bavan, jet bie Dampfnubeln, wenn fie vecht gegangen pmt‘ barein,
i aber fo, baf bie Milch nidht bariiber gebt, ftellt fie auf ein gelin=
il g bed Koblenfeuer, thut einen Tectel mit ._\whhu pavauf, unb lagt
; jte {.mp,inm qut toerben, ftreut dann nod) ein nenig Jucker davii
| ber und (11"& fie vedht {dhin gelb baden; wabrend bed Dadend
& muf man tmmer ein wentg Mildy ober hnl\m herumgicfen, bamit 1
bte ‘muprnnuln h.[tm bletbens bievauf nimmt man {ie mit einem
Sdyaufeldhen bevaus, legt fie vexfehrt auf cine Platte und gibt
fic gleich warm jur Tafel. 8 fann aud) '/o Maaf Mild) ober
NRabm mit einem Stidden Vanille unb ein wenig Jucer gefodt,
und wenn fie fodt, dad Gelbe von einem oder et Eiern davan ;
gectihrt und mit den Dampfnudeln auj den Tifdy) gegeben werden.

= -

=

343. Dampfnudeln auf andeve Yrt,

Man nimmt ein Meflein DVebl und 6 Loth Butier, lafit fie ol

in lauer Mild) vergehen, dad Mehl wird i“.11:1 mit 2 gangen ’
Giern, dem Gelben von 2 weitern Giern und der Mildy mit etwasd
Suder, @aly unb fiiv 3 bid 4 fr. Gifighefe unteveinanber gejdiafft,
big e8 von bem Kodloffel lodgedt. Wixd ber Teig zu bick, fo
tft Milch davan ju gicfen, wird ex u ditnn, fo muf folder mit
etivad Mebl fefter gemadht mwerben. Sobann wivd der Telg in
eine Ed\uﬁul gebvadht, an die Warme geftellt und wenn ex cine
Stunde geftanden und L]llL'l.\; aufgegangen ift, fo wird cv auf ein
Brett gebradht und mit ciner Form qa m.mu‘dm*' ift bied gejcheben,
fo werben Die aud .Mmlumn Theile in eine To Lupm- ne u,ll“.h'l
wo man fie nodh eine yettlang }hl‘-.n 1.1|I bid fie wiederholt auf
gegangen find.  Sodann wird in diefe Tortenpfanne nuv jo viel
Mitld) gegofenn, baf diefelbe nidht tiber bdie Dampinudeln hinaus
qebt, ein Stiikdien Butter unbd etwad Juder wird Fugleidh in die
PBfanne gelegts dann fommt ein Decel auf die Panne und gl
I'Nm‘ RKoblen davauf, mweldye fo lange dbavauf gelaffen werden, big die
Dampfnubeln {din gelb gebacen find. Wil man foldhe tn einem
‘“hn ml\mmn, 1u 111.1m1 pie audgeftochenen *Imh ftatt in eine ;
Tortenpfanne, auf cin Brett gelegt werben; find folde gehirig
ﬂufqm,qanu und i ben Ofen lubmdi und Balb gebacfen, fo [
mitffen fie mit Juder Deftreut werden. it]‘m Dampinudeln fonnen -
entiveder frocten, mit Milch-Creme ober mit gefodhtem ObfE auf F
gefragen werden.

e

. Sdynecen=Ntuveln.

4 Pian fann i\cnirlbcn Teig, wie den oben angeyeigten Bierju
i qlham[\m ftatt daf er twie die \_.\unpnnlulu augqeftochen  mwird,
wird der Telg zwei Mefferviicfen dicE gewallt wnd Hernadhy in 3 bid
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Soll Tange und 2 Finger DLreite Theile qefchnitten, gewajchene
Rofinen mit etrvad Jucfer wexden auf diefe ‘Eheile gelegt und dann
sufammen mtullt, in bex Form ciner Schnecte. Diefelben werben
bann gang fo wie bie Dampinubeln Fuberettet,

345. Nahm-Nudeln.

Man nimmt gefertigten Butterteig, wallt denfelben qlndw b inn
ie bet einer Nubelfuppe, ausd dann werden Teller arofie Theile
gefdmittens bdie Mafle, welde 3u biefen Rabmnubeln .‘c‘cmm‘or
wird, ift folgende: man nimmt 6 Loth Juder, 4 Giergelb unbd
viihrt jolches eine Biertelftunde diivch einander. Hierau Ffommen 2
Yoth gerwajdene Nofinen und 2 Loth Sibeben s dann wird dad Ieife
ber 4 Gier ju cinem fteifen ©dinee aefhlagen und bdiefer fommt
einem balben Ed r‘“r en faueren Rabhm unter obige Maffe geriihrt;
die audgejcdhnittencn 2 ummt..ll“ ile werden fobann mit biefem aqué=
gefallt, in bex B‘u‘.m einer Sdinecte sufammen tgevollt, fobann in
eine Tortenpfanne, in welde ctwas Mildy geqoffen wicd, eingefest
und oben gliibendbe Koblen aufgelegt.

-‘S-il.i. Jahm-Strudel,

Man nimmt 4 Loth Butter, V4 Maglein

Giergelb, *3 Lffelvoll faue 3 ripite Sal3
und verfertigt Hierausd einen Ef:\‘.. er g q und j3art,
fo wird er audgetvallt wie Nudclfudien und fodann '/, Stunbde
abgetrodnet. Die Rabhm-Strudeln werben verfertigt, wie die Rabhm=
Nudeln, eben fo audy bei dem Bacten. Werben fie in einer Tor=
tenpfoaune Fubereitet, fo muf in bdiejelbe etwvad Milh, nachy Belic=
ben mit cin wenig Butter, gegoffen und auf ven Decel glithende
Soblen gelegt werben. Werden fie auf einem Bledy ubereitet, fo
miiffen fie, wenn fie aud bem Ofen fommen, mit Sucer beftreut
terden, und beim Auftragen fommt Mild=Chaubean in cine Platte
unb die Strudeln werben bavauf gefetst.

Juder,

47, Mandeln-Strudel.

¢ Bfund Manbeln werben, nadhdem fie L1 chalt n-i-b, 1erfto-
pens 14 Pfund el und 2 Loth ac I_I\'[xL!lLl Sucer werden mit
2 gangen Gievn gu einem Telg ver{dhafft und wie ein Nubelieig
ausgewallt, nur nidt fo diinn.  J3jt der Teig ehwad trocen, fo

wird er jufammen gerollt, wie Get einer Nutelfuppe, cben fo ling
lid), aber dicer gefdnitten und im Sdymaly halbaelb gebaden.
Man madyt jobann 1!4 Schoppen Mildy Fochend, in bicfe fann
man entweber efivad BVanille ober Jimmt hun und 2 Loth Suder.
Sit bie Milch fochend und die Mandeln-Nudeln vom Fett abge=
trodnet, fo werden fie fn bie Mild) Hineingelegt; find fie geborig
qlfmﬁr fo werden fie auf eine Platte agelegt und mit geflofenem
Suder und Jimmt beftreut.
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348. Macearoni-Nudeln,
G8 ivd Waffer mit Saly und einem Stiicdden Butter in
ciner Gaffevole auf’d Feuer gejtelt. Jit bag Waffer fjicdend, fo
werben die Maccavont eingelegt und !/, Stunde fodyen gelaffen.
Dad LWaffer witd bernady durch ein Sieb bdavon abgegofjen.
Hernady wicd eine Tajelplatte oder audy cine Form, welde man
aur Tafel geben fann, mit Butter ausdgefividien, aunf bdieje eine
Rage Maccaroni=Nubdeln, fobann Parmefantife mit etwad geviebes
nem Schroeizertafe vermifdht; bievauf dvei Loffelooll faueren Rahm
gelegt, und o fortacfabren, bid alled eingelegt ijt. E8 wird fobann
etad gevicbenes Brobd davtiber geftreut und diinn gefdhnittene But=
tevblartcdhen davauf geleat. Jft diefed alled gejdyeben, fo werden
foldhe in ben Ofen gebracht und 1/, Stunde davin gelaffen.
349. Maccaroni auf andere Art.

Man vithrt 4 Phund Butter weif, dbann thut man 4 LWffel=
voll faueren Nahm, cine Handooll gevicbenen Parmefan- und Sdyei=
aerfds, ©aly und 4 Giergelb dazu; ven 4 Glertveif wivd Sdhnee
bazu gefhlagen, bie wie oben angejeigten Maccaroni werben leidht
barunter qemengt und in einer Form, welche mit BVutter ausdge-
fteichen ift, tn den Ofen gebradt.

350. Apfel-Sheife.

PMan reibt 2 trodene Mildhbrode gany fein ab, bringt bdiejes
in einen Topf und gicht ' Scdoppen flifen RNabhm dazu. 68
werdben 6 Loth Butter weify geviihrt, 6 Loth Juder, 6 Giergelb
eine Viertelftunde gevihrt, 4 Loth abgefdalte Vianbeln fein zev=
ftofien, eine Halbe Gitvonenfdale und ein wenig Pomeranenfdale
fein verwieat, 4 gefodite Bordborfer=epfel, weldye etoasd falt feyn
miiffen, werden in Eletne Stiichen gefdhnitren.  Diefed alled wivd
unter cinander gemengt und nady diefem nody 6 Gierrveifi dagu
gefdhlagen.  MNun wird eine Form mit diinnem Butterteig ansges
legt, in diefe bie ganze Maffe cingefiillt, und 3war fo, bdaf bder
Buttertetg etrwad 1uber bdie Form Hevvorfteht, und fodbann eine halbe
Stunde in ben Backofen geftellt.

301. Omelette-Souflé.

G8 wird '/, Pund fein geftofencr Juder und 5 Giergelb cine
Bievtelftunde lang geviihrt und bann von 7 Gieviveif Sdynee ges
{hlagen und unter den Jucdfer gemengt. Die gange Maffe wird
banm in eine ticfe, mit BVutter Leftrichene Platte gebracht und 10
Minuten vor dem Auftvagen in den Ofen gegeben.

352. Omelette-Souflé andever v,

Hievzu wicd die namlide Maffe gefertigt wic bei ber obigen

Art; unten auf die Platte wird ungefahr fingerdic Apfelmavmelade

e — g —cTa— ) e
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ober ambeved Gonfect gelegt, bann fdalt man einige Aepfel,
fchneibet folche in Schnigchen ober Blattchen, ftellt diefelben mit
etivad TWein an dad Feuer und thut Suder und Jimmt dazu,
Sind bdie Aepfel gefodht, fo werben fie durdh ein Haarfich geftri=
den, worauf man fie exfalten [agt.

303. Omelette aux Confitures.

G8 werben 4 gange Gier in eine Sdiiffel eingefdhlagen,
ein Loffelooll fein verftofener Juder und eine Mefferipite voll
Saly mit 2 LWffel voll Mild) dbagu gethan und gut unter einanber
geidhlagen. . Man legt ein StiicEchen Butter in eine Pfanne und
aleft obige Maffe dazu; it diefe Halb gebaden, fo tixd in bie
Mitte ein Streifen Confituve oder Aepfelmarmelabe eingelegt. E3
tird fobann jujammen gelegt, daf das Gonfituve ober Wepfelmar=
melabe in ber Mitte bletbt. Jft diefe Omelette gebacfen, wad in
L bi8 5 Minuten gefhehen ift, fo wird bei dem Aujtragen nody
vein geftofencr Juder daviber gefiveut; audy fonnen folde nodh
mit einem Kohleneifen gebrannt werben,

304, Omelette mit Nofinen gefiillt.

G3 wird in eine Siiffel 3 ober 4 GlofFelooll WVehl, mit
einem Gplofelooll Juder und ciner Mefferipite voll Saly ge=
bracht und mit Ealter Mildy eingervibet. Jit dicfed glatt abgeribrt,
fo werben 3 gange Gier mit nody etwad Wildy weiter dazu geviifhrt,
bafi e8 einen gany diimmen Teig gibt., Gine Omelette=Pranne wied
mit Spedfdhivacte ober in Grmanglung devfelben mit Butter aus-
gefteidien und in biefe bie Omelette cined nady dem anbern einge-
legt und gelblich gebacden und auf dieje Weije fovtgefahren, bis
ber Teig all ijt. Sind diefelben gebacken, {o werden 4 Loth 3i-
beben und cben jo viel gewajdyene RNofinen, mit etwad feinem Suder
gufammen gebradst, auf die Omelette geftvent, diefe jujammen ge=
vollt und in langlicher oder auch vunbder Form, entweder auf ein
Vlech oder in eine mit Butter ausdgeftvichene Tortenpfanne gelegt,
bann twird etwad Wl davan gegoffen und eine Biertelftunde in
bent Ofen gebradht, Bei dem Auftragen gibt man Mildy-Chaubean
bagu, wie bet den Rahmftvudeln,

303. DOmelette auf eine andere Avt.

Dicfelbe wird auf obige Art ubereitet, fatt aber jufam-
mengerollt, wird fie n Finger breite Thetle qefdnitten. E3
oerden fodan 4 gange Gier mit einem Halben Scoppen Mild
und einem Loffelvoll fein geftofenen Suder jujammen gebradht
und die gefchnittenen Theile unter diefe Majje gegeben, fodann in
eine mit Butter audgeftvichene Form gefrillt und eine Bievtelfunbde
in den BVadofen geftellt. Sind folde gebaden, fo fann man fie
umjtiieen, ober mit der Form auftragen.
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356, Apfel-Eharlotte,

Man {dhatt Aepfel und fdjneidet fic ju dimnen Sdhetben, un=
gefabr cinen Teller voll; man bringt auf cinen anbern Sellex
/s Pfund gerajchene Refinen, 4 Loth Jibeben, Piund gefto-
fene, ungefchalte Mandeln, /4 Pfund fein verftofenen Sucker und
einen. Kocy(bffelooll Jimmt und mengt e8 unter cinander. Nudy
tird eine runde, glatte Form mit Butter audgejtrichen; nun fchneibet
man einige Milchbrodeben nady der Linge 4 big 6 Mal von einan:
ber, bie Krufte wird bavon abgefchnitten. Wian (aft dann Butter
perlaufen, aber nur lau, tn welchen die Mild)brodidnitten fcymell ein
getaucht werden, damit fie nicht ju fett finb.  Sn ber Form wird
won biefen Mildybrodichnitten auf dem Boben cin S&texn formirt
die tibrigen Schmitten wevden in dic Fovm aufredit gang aneinander
geftellt; bann fommt cine age Acpfel und eine Yage von der an
dbern angegebenen Maffe, aber immer feft gufammengedritct, bis
dbie Form voll ift. Hierzu werben damm 2 bis 3 Lofrelooll Lein
davauf gegeflen und enteder mit Milchbrod, breit gefchnitten, ober
mit Reibbrod bedeekt und dbann in dem Vadofen cine Stunde aebaden.

357. Aepfel-Charlotte auf andeve Art.

Man fhalt und fcneivet ungefahe etnen Teller voll Aepfel u
biinnen Sdieiten. Wenn e el geben joll, verddmpft man
dic Aepfel mit Wein und Juder, man muf aber At geben, baf
fie micdhit verfallen. ©obann legt man auf einen anbern Teller
4 Qoth gewafdyene Nofinen, cben fo viel Jibeben und ungejchalte
geftofiene Mandeln, 14 Phund Juder und cinen Kaffeeloffelvoll
Fimmt und mijdyt dicjes alled gut unter einandev. Hievauf frreidyt
man eine Form mit Butter ‘aus, fdneidet einige Wildbrode 4
big 6 Theile, jeboch ofne bie Krujte, taudt fie in heifgemadyte Butter
und verfabrt fermer damit wie bet dem Dbigen.

398, Grdbeeren-Charlotte.

Ju diefem nimmt man ein Gefip voll Crdbeeren, madit einen
Halben Schoppen Wafjer, cben fo viel LWein und 'y *Bfund Suder
focyend, bringt die Grbbeeren daju unbd laft alled nod) ein wenig
fodhen.  Madyher fangt man fie mit dem Schawmloffel Heraus.

359, Butternoderin.

/, Piund Butter wird weif gertihrt, damm ein Gt unbd ein
Coffelvoll Mehl dbarunter gethan und fo fort gefahrem, big 6 Giex
ind 6 Lbffelooll Mebl unteveinander glatt gearbeitet jind; dagu
fommt bann etne Meferipite voll Saly und 1 Loffel voll feiner
Juder. Gine balbe Maaf WViild) wird mit 2 Xoth Suder und
tinem Stiidden Simmt fodhend gemacht, Sodann wird mit einem
5ffel von der Maffe ungefdhr 6 Loffclvoll von Dderfelben in bie
fochenbe INAlh fehmell cingelegt, gugedectt, einem LWall bavitber

g/
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qcinnm und bann in ein mit Butter mlm,cftud\muﬁ Nufzuabled),

pber in eine runde Fovm qeleat. Auf diefe Weife wird fortgefal-

ven, bi8 man feinen Teig mehr Gat. Sollte die Miildy 3u ftart :
i einfocdyen, fo mufi anbere nadgegoffen twerden. Sinbd bdie Rutter=
noderin gefocht, fo werben 3 Giergelb mit 2 ?L‘ﬁclvu[l falter
Mildy qlatt geriibrt und ungefibe '/ Sdhoppen Mild), von jener,
in welcher bie Noderin gefocht rourben, dagu gege flen. und wakhrend
einer Biertelftunde im Ofen aufgezoqen; fie werben in bderfelben
Form, wenn juvor Suder daviiber geftreut ift, aufgetvagen.

360, Gries-Kuopfe.

f Gin Schopyen Mild rixb mit etnem Stiidden Jimmt fodend
| ¥ 3

! gemadst, davein twerben 6 Qoth Gried geriibrt, welder redit .1111
@ dbampfen mufp; bat er gedbanipit, o werden 2 Loth Butter ‘.mqt—

! viihet, worauf man {bn nod) mehr dampfen 1aft. Diefed wird in
gine :L[‘ﬁﬁll aethan; ift eé etwaé exfaltet, fo wivd 1 ganged Gi
und 5 big 6 Giergeld nach und nady bazu ger vithet, ©alz unbd ein
“ﬁrnl"“[[ Suder toerden ,uqlnda betgethan. Bon bem TReifien ber
) big 6 Gler wirh ein fteifer Sdynee qmblnmn jobann barunter
gmhnn und vedit burcheimander verfdbafft: Dad Kodien gefchieht
aang auf bdiejelbe TWeife, wie bei den Butternocerin.
361, Giries-Plutten.
evden aubereitet mit 1 Scoppen Mildy, mit etwas Jimmt
wnd twenn bie Mild fodit 6 Loth Gried undb 2 Loth Butter davein
gethan, geviibrt und gut aufgedampft. ©oldied Ffommt in eine
Schuffel und wenn ed etivad c1fulnt ift, wich ein ganzed Gi dbavan
gefcblagen und fo fortaefaliven mit & y Gtexn, eined nady bem anbdern.
GWird ber Teig zu fliffig, fo m'mmr man nur 4 Gier; etiwad
Auder, Saly und Sdimaly wixd nun in etner Omelette=Pianne
Beiff qemacht, mit cinem Lo6ffel eined nad) dem andern eingelegt
und llltl\‘kfl[‘tl’, big fie etad gelb und aufgefprungen find. Beim
Nuftragen wivd Suder daviber geftreut.
362, Ofenfichletn.
Gin bHalber Sdjoppen Waffer n\m mit !/, Phund Butter und :
i cinem StiicEhen Jimmt gefocht. It diefes fodhend, fo wird {dhnell
Pfund Mebl bavein geviilirt. (\"é wird fo lange geviihrt, bid
fich dex Teig von ber Gafferole abloft. Sobann wird er in cine
Sdhifjel gebradt und bavin evfalten m[nﬂ'ut 8 twerdben dann
] big 9 Gier, cined nad bem andern mit einem LWffelooll Juder,
einem Kaffeeldffelvoll feinem Saly und einer Halben abgeriebenen
‘ Gitrone dbarein geviihrt. Sollte der Teig 3u biinn feyn, fo muf
4 mit den Giern eingehalten werben, und follte ev gu feft twerden,
fo nimmt man cinige Gier mehr. Gin Ofenbled witd nun mit
Butter beftricdhen, von dem Telg werben mit einem LWifel fleine
- Haufden, ungefabr 1/, Loffelvoll auf dad Blec) gefetst und fobann
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in einen nidht 3 frmf gebeizten Ofen gebracht, big folde {dion
qelh gebacen find.  Dagu fann man Ehaudeau ober gefodyted
bjt gtbru

363. Sdyeiterhaufen.

Man veibt von 4 Milcdybroden auf dem ‘lmbmrn bie Krufte
ab, bdie abgeviebenen MMildhbrobe twerben bann in Sdmnitten ge=
theilt und in Talte DNild getaudht; fodann wird cine Gaffevole
mit Butter nuﬁqcﬁridwrn, eine Lage von bden gefdhnittenen Brob-
{dmitten und eine Lage gerafdhene Rofinen und Jiteten cingelegt
und fo fortgefabren, bid bie Mildybrode alle find; nun werden 4
gange Gier mit 7/, Sdwppen Mild, einem Loffelvooll Jucder und
ciner Mefferfpite voll Saly unter cinander gm]lrt 1mt‘ pernady
liber bie Brodjdynitten gegofien. Ein Dectel mit gliihenden Koblen
wird Bernach auf bic Gafjerole gethan, unbd bic Edynitten {dion
gelb gebacten, bi¢ fie cine Krufte haben.

364, Jeidhrei.

Ya Pund Reid wird mit faltem Waffer an dad Feuer gefiellt,
unbd bleibt jo lange dabei, big die Kbvner auffpringen. WMan fann
i audy mit fudunum Waffer abbriiben und cine Stunde guge-
bectt ftehen laffen. Dann wivd dad Waffer abgefdhittet und jo
piel Mild) davan gegoffen, bis rlruI[\f iber dem Neid fiebt 5 audy
ein Stiiddien Simmt davan gethan.  Diefed [afit man !/, Stunde
fodjen; bann thut man 4 Qoth "\utrn ¢ben fo viel Fucer und
etivad Saly baran und lafit o8 dbann nod ! /¢ ©tunbe fochen. Wenn
ber Brei angeridhtet {ft, fann man entiweder etwad Simmt und
Buder darauf ftreueri, ober man madyt ein Gifen glibend, ftveut
auf den Jeid etiwad Juder und fabrt mit diefom Gifen bdaviber.

06d. Giriegbrei.
Gine Balbe ‘.Uumf, Mildy wird mit einem Stidden Jimmt
fodiend gemadyt, bann 6 Loth Gried davein gevithrt und cine BVier-

telftunde auf einem Kohlenfeuer, bdamit ber Brei nidht anbrennt,
gefocht umd uder und Salj lmd'. Gutbiinfen baran getham.

366. Mehlbrei. ‘

Gine halbe Maaf Mild wirth mit einem Stidden Jimmt
fodiend gemadht; dbann 4 GHIGFel voll Mehl mit Falter Mild) und
3 Giergelb glatt angeriibrt; bann fo viel falte Mildy daran gegof-
fen, bafp ber Telg gang binn wivd. Diefer Teig twird fobann an
die Deife Mildy gevubt, bid berfelbe fodht, audhy fommt etwad
Suder und €aly davan. Diefer Brei fann auch ohne Giergeld
aubereifet werben.

e
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367, Wein-Moden.

Bon bdrei gangen Milchbroben twird die Krufte abgericben, das .
Weidye berfelben in BVievede gejdhmitten und unter fortwalrenbem
Ripren im Sdmalz gebaden. Gin halber Sdioppen rother Wein
wird gefocht; wabrend ded Kodjend werden 4 Loth Rofinen, eben
fo viel Jibeben, /4 Pfund Jucder und cin Stidden Jimmt da=
ran getban. Drei bid vier Winuten vor dem nvidien werden
biefe Milchbrodbmocfen in ben Ffochenden LWein geleqt, bdamit fie
etivad weich werben.

368, Karthaufer-Kisfe.

@8 wird von 4 miivben Butteriveden bdie Krufte abgerieben
und fo viel falte Pild) an dad Ucbrige gegoffen, bis jolde darii=
ber gebt; bagu mwerden 4 Loth Rofinen, eben o viel Jibeben unbd
Bucer gethan, Tenn dad Brod weidy ijt, wivd e8 in Cigrofie
Ballhen feft audgedriict. Gin ganged Gi wird er{dhlagen, bdie
Billcdhen dbavin, und alddann in Retbbrod umgekehrt. Sobann wer=
pen fie in ©dymalz gebacken. Bei bem AUnrichten wird Wein-Chau-
beau bagu gegeben. i1

369. Cine Sdweizer Speife.

Man vervithrt 6 gange Giexr mit dbem Saft einer halben Gi-
trone, macht ', Maaf fifie Mildy fiedend, giefit die Gier langfam
daran und [dft ed unter beftandigem Riibren Fufammengerinnen.
Sollte ¢ nicht vedht gujammengevinnen, fo muf ein Tropfen guter
MWeineffig darvan gegofien werden. Jft e8 gevonnen, {o thut man
¢d in ein leinened Tudy, binbet died ju umd bangt e$ fo lange {
auf, bid dbad Wafjer redt abaelaufen tjf. Nun wivd '/ Prund 1
Butter Teidht geviibrt, dann 4 Loth fein geftofene und gefchalte 1
Mandeln, 6 Stergeld, 4 Loth fein geftofiener Juder 3u der ange= |
iifhrien Butter gethan. Der Kad und die Wanbdeln, Gicrgeld i
und Juder werden jujammen unter einander gemengt. Von 6 Gier= '
weifp wird dbann Sdynee gejdilagen und ebenfalld leicht dagugeribrt.
Dicfed fann nun gefodt oder gebacden werden. ABird e gefod,
fo wird cin Papier wie beim Kavtoffelpudbing mit Vutter beftridien
und beim Kodjen eben fo verfabren; twird 8 gebaden, fo werden
mehrere fleine, ober aud) nur eine Form mit dlinnem Butterteig
h audgelegt, ebenfo, baf bevielbe 1fiber die Form berausfteht.” Die
Mafje wird fodann in die Form gebradyt, worauf man fic in einem
Ofen, bei einer nidht ju fravfen Hite baden [agt. Wian fann Fu
diefer gefodhten Speife folgende Sauce geben: ein Stiidden Butter
wird mit cinem ©doppen flifer Mildy glatt gerrihrt, dann Juder
und Jimmt nad) Belicben dagu gethan. R man die Sauce nod)
beffer machen, o vihre man, wenn die Sauce fertig ift, 2 Gier=
gelb mit cinem Loffelvoll falter Mildh an, und Iaffe e8 unter
beftandigem Rihren mit der Sauce fodpen. o

=
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370. Sdweizer Mehlfpeife.

Dret GRloFelooll Mebhl werden mit 3 Loth Buttev hellbraun
gerdftet; dann giet man einen ftacfen Sdoppen flige Mildy da=
vauf und lapt e8 au cinem bicenn Bret fodyen, mengt einen Kody=
Gffelvoll Jimmt mit 2 Loth abgeiddlten Gitronen wnb 2 Loth
abgefdhalten fiifen fein verftofenen Manbdeln mit 4 Loth Juder
barunter [aft joldies abfihlen, vibet ef bievauf in einer Sdyiifjel
mit dem Gelben vonr 8 Gievn an, mit ciner Wefferfpite voll Saly
und efner Halben am Fucer nt\mwlmu‘ll Gitvone und fchlagt ju=
Lefit dad Weife von 6 Giern ju Sdynee und vihrt biefed leicht
unter die Maffe. Diefed wivd fobann in eine Platte ober Fovm,
toeldie mit Buiter Dbeftvidhen it und qur Tafel gegeben iwerden
fann, eine Wiervtelftunde vor dem Auftragen in den Ofen gethan
und mit Jucker beftreut.

371. Speife von havtgefottenen Eiern,

v 8 Enlfmnn fiedet man S Gier Dhavt, legt fie in falted
TWafjer, fdhalt fie, gerfdhneidet fie ber Linge nady, nimmt dasd Selbe
[mam, verclibrt e8 fo fein al8 mbglich und vermifdit ed8 mit 2
in fifem Nabm eingeweidten Milhbroden, !4 Bfund Vutter,
verhaltnifmapig an einer Gitvone 1bqu‘itlumn Sucker, 'y Bjund
gefehalten und jo fein ald8 miglich aeftofenen Mandeln um 4 big
5 gangen Gievn.  Hievauf wird ein Bled) mit hohem Jtande mit
Butter beftvichen und die Maffe bHinein gefiillt; dad AWeifie von
pent Giern aerichueidet man in fchone Stidden, belegt bamit bie
Maffe tim Ring Herum, bebectt fie mit einem mit BVutter beftriche:
nen Papier und badt fie beim fdyvachen Feuer. Man gibt eine
Vanille=Sance dagu,

372, Weidygefottene Eier. |

Man (&ft frifdy gelegte Gier in fodjendem Waffer fo lange
fiebent, bi8 man 100 3aflt. Dann legt man fie auf eine Platte,
worauf eine Serviette jferlich jufjammengelegt ift und gibt fie
gleich gur Tafel.

Eingericbene Eter.

Man viihet 4 gange Gler mit 4 CHldffelooll fiifem Ralm,
thut ein wenig Saly und fein gefdhnittenen Seinittland) bazu,
viibrt e8 twobl unter cinander unb aibt vecht Acht, vaf bie Ciex
nicht “nm{,m wubm, bann fegt man Butter in bex (‘nrvm eined halben
Hiibnereies in ein 1m|||nqnnf\ Pranndien ober m eine Gafjerole,

" [afit fte vergeben, lrhumt bie anqwuhtrfu Gier barein, rvithrt De-
ftandlg auf jdhwadiem muu me, big fic anfangen dict ju wer=
den; dann rvightet man fie gefdiwind auf eine Platte an, bid auf
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auf einen Loffelooll , welden man fn bder Pfanne [dft; biejen

Qoffelooll [aft man vecht gelb werben, ritt e8 mit einem Loffel

auf, legt ed sterlich auf bie Gier und veibt Musdtainuf davauj.
374. Gefiilite Cier mit Sanevampfer.

Man fiedet Gier bart, legt fie in frijdes Wafier, fdalt fie
fdhén ab, erfchneidet fie in ber Mitte ber Lange nad), nimmt das
®elbe Deraud, verviihrt e8 in cinem Sdpiffelchen, und — wenn
8 6 Gier findb — nimmt man 2 vedht ftarfe CHldFelool fauern
Rabm und nody ein ganged G, jwei Gplofelvoll gewiegten und
in Butter geddmpften Sauerampier, Saly und Mudtatnup, ribhrt
Aled wobl untereinander und fiille die Gier wicder damit ausd;
bann beftveidht man ein Plattchen dicf mit Butter, legt die Cier
bavani, aber fo, baf die gefiillte Seite auf bie Platte ju liegen
fommt; verriibrt das Uebriggeblicbene von der Fille mit fiper
Mildy, fehiittet e8 auf die Gier, flellt ed auf die Kohlen und laft
8 ein wenig auffochen.

375. Siifie gefiillte Cier.

Man nimmt Hartgefottene Gier, fchneidet fie wie bie vorigen
pon einander, vervibrt dag Gelbe tn einem Sdhiifjelchen, mit dem
Gelben von 2 roben Giern und efnem Loffeclooll Jucker, einem
Bwichack und einem Loffelvoll fiifen Rahm, filt bdie Eier ba-=
mit und legt fie verfebrt auf eine mit Butter beftridyene Rlatte,
perbiinnt den Neft ded Angeriihreen mit {ifem Rabm, gieft diefes,
baf ¢8 Balb an bic Gier Hevaufgeht, davam, beftectt fie mit ge=
jbalten und Yang gefdnittenen Vandeln und Idft fie nur ein
flein wenig auftodien.

376. Gerithrte Cier mit Erbien.

Man nimmt grine Judeverbjen , [apt fie in einem Stid
Butter vecht teich dampfen, fdmeidet etivad Schnittlaudy jein, thut
ibn, nebjt dem gehorigen Schmaly dagu und 1apt ed nody ein
wenig angichen, dann {dlagt man 6 gange Gier in cine Sdifjel,
thut 4 GHloffelvoll von ben gebampjten Grbfen, cin Trinfglasd
poll fiifien Rabm, nebft geviebener Musfatnuf daju, thut ein
it Butter in etne meffingene Pfanne und viihrt die Crbjencicr
finetn, bi8 fic anfangen bidf yu wwerden, dann gibt man fie jchnell
aunf die Tafel. '

377, Gier mit Parmefontas.

Man &Ft ctwas Waffer, Yo Schoppen Gifig und cin wenig
Sal3 fn einem meffingenen Pitnndyen Foden, bdann {hlagt man
6 frijthe Gier in dag Waffer und wenn ficdh die Ciex jufummens=
gesogen Haben, nimmt man fie forgfdltig mit cinem Sdhaumldffel
beraus auf cine Platte, weldhe auf die Tafel gegeben werden fann.

6
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Dann veibt man Parmefantds, mijdt cine Handooll geviebened
Brobd davunter, viibrt ein ganged Gi mit einem Lffelvoll faueven
Rahm, mifeht den geviebenen Parmefjantds bdarunter, glefit ein
wentg veclaufene Butter um die Cier auf dev Platte Hhevum, fchiittet
ben angerdifrten K8 fiber die Gier, frellt fie auf Koblen und [aft
fie nuy ein weniy angiehen.

378, Berlorene Eier,

Man fdiittet etwad Waffer, 2 Glag Gijig und cin wenig
Saly in efn meffingened Pfanncen, it od fochen, {chlagt dann
6 frifde Gier behutfam in dad Waffer; twenn fidy die Gier u-
fjammengesogen Haben, nimmt man fie mit einem Sdyaumloifel
forgfaltiy Bevaud, legt fie auf eine Platte, welde auf den FA|ch
gegeben werden Fann.  Man tann eine Gveme-Sauce davan maden,
ober fann Sud baviber giefen.

379. Spargel.

Sie werben unten abgefdinitten und gefdaben, gewajdhen, 3u
fammengebunden und in Salzwafjer abgefocht; wenuw die Kopfe
weidh find, dann find die Spavgeln fertig. Vian fann fie nadh
Belieben geben, mit Butter oder einer Sauce. Man nimmt 3
Kocdliffelooll Mebl, 4 Pund Butter, 3 Giergeld und 3 Lofjel- I
voll {auren Nahm; diefed wivd alled zujammen in eine Gafferole
gethan und Falt gefdafft; bdamm nimmt man cinen Sdhoppen
warme Jleifhbriihe, vibet e8 glatt, nimmt 8 auf'd Feuer und
14§t o8 fochen, muf abev vithren, daf ed nidht gevinnt. |

380. Spargel-Cier.

Diinnte Spavgel werden ubereitet wie die obigen, nur baf fie |
suerft in Wiivfel gefdhmitten twerben, che man fie focht. ©8 rird
eine Sauce gemadyt twie oben, nur dbaf bie Spargeln in die Sauce ;
hineingelegt wevben.

381. Spargel-Cier andever Art.

Man puht und waijdt diinne Spargeln vedt fauber, fdneidet
fie in belicbige Stitde, focht fie in gefalzenem Waffer vecht weidy
und [aft fie in einem Geifer ablaufen. Ju 30 gejdmittencn
Spargeln verelifrt man 6 gamge Gier mit einem Trinfglasddyen
voll recht quten fiifen Nahm, thut die abgefochten Spavgeln nebjt
Saly und Mustatnuf davein, At ein Stitcdden Butter in der
Grdfie cines Hithnereid in einer meffingenen Pfanne vergehen,
{dhiittet dag Angeriihrte Ginetn und vithrt beftindig davin. AWenn
pie Gier anfangen didf 3u werben, fo vidtet man fie fogleich auf
einer Platte an.

382. Aufgesvgene Eiergieger.

Man vervithrt 4 bi8 5 gange Gier mit dem Saft einer Halben

Gitvone, giefit . Maad fiipe Mildy, einen ftarfen CHlofelooll
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fareren Mabm bagu, viihet bdiefed langfam in einer meffingenen
Planne beftanbig fiber. Feuer, bid ed fich {cheibet; dbann legt man
ein Tudy in ein Haarfieb oder Seiher und laft den Jieger Ddarin
ablaufen; unterbefjen ftoft man 4 Loth Manbdeln redt fein, viihrt
1, Biund Butter mit bem Gelben von 6 Giern vedit |{dhaumig
ab, thut die geftofenen Diandeln, nebft den abgelaufenen Jieger
und Sucfer, weldher an ciner Gitrone abgerieben feym muf, bis
er {iiff genug ift, dbazu, fdlagt bad TWeife von bdben Glern 3u
Sdmee, viibet thn audy bavunter, beftveicht eine Form, bdie einen
paflendben Dedel Hat, mit Provencerdl, legt auf den Boben der=
{elben ein gebadened Fladlein, fesit ben Dedel darauf, ftellf es
tn fochenbed Waffer und [Aft e8 cine Stunde fortfodhen.
383. Faftenipeife von Fifchen.

PMan nimmt Fijde, von welder Gattung man will, pubt und
wajdt fie fauber, thut die Haut und die Grathen davon und ver=
wiegt bag Fleifd), fammt einer Jwiebel, etwas Peterfilie und Gi-
trone vedht fein; vihrt Dann 3 Loth Butter vecht jdaumig ab,
fdligt nach und nady 4 gange Gier und von 2 Giern dad Gelbe
bavein, viihrt die vevwiegten Fifche und fitr einen J{ml;u in Mildh
getveidyted und vieber .nt'quﬁdtﬁ Semmelbrod bavunter, thut
\..11,, ‘“Luﬂnmuq. unb et Loth mvnqn Sarbellen dagu f':"[II'r
¢d in etne mit Butter bejtrichene Form und [aft ¢8 tm Ofen
fdyon gelb bacen.

384. Jaftenfpeife von Fifdhen auf andeve Avt.

Wenn bie Fifdie, wie oben gefagt, verwiegt und jubereitet {ind,
nimmt man bagd Gelbe von 2 big 3 bHart gefottenen Giern, ftoft
¢8 fammt ben Fifchen nebjt Vutter in der Grofe eined halben Hithnereied
in einem Movfer, thut ¢d dann in cine Sdifjel, viibrt ed mit dem
Gelben von 3 Giern und 3 gangen Giern leidht ab, thut fitr 1
Kreuger geriebened Brod und ein Trinfgladchen voll fiifen Rahm
bagu, viibrt ¢8 mit biefem unter. einander, thut Saly und Mustat-
nufp dagu, beftreicht eine Fovm DbicE mit Butter, ftreut fie mit
Brod ausd, leat die Maffe darvein unbd laft e8 in fodendem Waffer
gut tverben; bann madit man eine Butter= oder Rahm=Sauce
oaTAN.

385, Abgefchmelzte Iudeln,

Pean madyt von 6 Giern und 3 Handooll Mehl einen glat=
ten Teiq, wallt ibn in dlinne Kudien aud, legt bdiefe auf ein
vefned Tud) und [t fie alddann trocfnen. Wenn fic gut abge-
froctnet find, fchneibet man fie in fingerdbreite Mudeln, dad Ab=
gefallene apt man juvid; die Yudeln werben im Saliwafjer
cinige Minuten lang gefocht und Hernad) angeridhiet, aldbann
vbftet man die gurcgelaffenen Nudeln in Butter fdion gelb und
fehiittet fie Daviiber. _
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386, Sdyinfen-Nudeln.

Diefe werden wie die gewdhnlichen Nudeln gemacht, nur mit
pem Unterjdhicde , daf eine Lage Nubdeln auf eine Lage gebhadten
Sdyinfen gelegt wird, bi8 dfe Platte voll ift, Lernach terden fie
abgefdmel3t wie bie Obigen.

387. Lrichter-Nudeln,

Gin Mefilein Meb! wivd mit 6 Gier, Saly unbd Mild) 3u
einem glatten Teig geviibrt, feboch nicht ju dinn, Hernady laft
man {hn durdy ein Straubleind - Tridhter in langjam fodendes
MWaffer laufen, bleibt aber tmmer mit dem Trichter nabe auf dem
MWafjer; man it die Nudeln nody einige Jeit Foden, ridhtet fie
algdann auf eine Platte an und fdmelzt fic mit {divad) gevdjtetem
Beipbrod.

388. Sdyupfuudeln,

Man nimmt 1/, Bfund Mebl, nady Verhaltnif der Grife,
mehreve abgefochte und geviebene Kavtoffeln, 5 bi8 6 Gier und i
ein wenig Saly; bdiejed alles wird ju einem glatten Teig vevfchafft ;
Bievon werben Fingers dide und Fingerd lange Nuveln gemadyt,
in fodhenbem Salztwaffer gefocht, in cinen Suppenfeiber gelegt,
bamit fie abtropfen und exfalten Eounen, und nady dicjem in beis
fiem ©dymaly gebaden.

089, Spatletit, -

Dic Spablein werben wie bdie MNubeln Fubeveitet, nur baf {
fialb Waffer und Hald Mildy genommen toird; ebenfo muf bder
Telg dider feyn; biefer wivd mit einem Loffel in bad fodjende
MWaffer gebradt.

390. Aepfel anf {acyfifche At

Man nimmt 8 fauere Aepfel in ber Grofe eined Borddborferd,
finnen o8 Borvsdorfer felbft feym, fo ift e8 Deffer. TWenn fie ge=
fdhalt und von cinander gefhmitten find, HoHIt man beide Theile
aud, madyt fie in TWein und Juder cin weniy weid), legt fie Jum
Grefalten auf eine Platte, {dneidet 2 Loth Gitronat und cin
Stiidden Citronenfdyale gany fein, nimmt von 3 Dactgefottenen
Gieyrn dad Gelbe in einen Morvjer, ftoft 8 mit 4 bittern und
ehent fo viel fitgen Mandelbrddchen fein jufammen, nimmt das
Gefdynittene nebft dem Geftofenen und nody ctwad Suder in ein
Gefdive und mifdyt fein geftofenen Jimmt bdarunter. WMan be-
fteeicht vunbe Fovmejen mit Butter und feeut diefelben mit IWeck-
mehl aus, legt die Formchen mit Butterteig ausd, den Halben Apfel
Binein und fillt von ber geftofenen Majfe hinein, dect den anbern
Theil vom Apfel davauf, veibt ober ftdft, wenn alles beifamnen H
ijt, ein wentg Bisquit, vevmengt ef mit Juder und befrrent bie i
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Aepfel damit, bact fie in einem nicht ju Heifien Ofen und befprift
fie ein twenig mit einem Pinfel mit verlaufener Butter. Der But-
tevteig bagu barf nur Mefferriiden bdid jeyn. Sie fonnen ent-
foeber al8 3wifdenplatten aufgeftellt werben ober zum Nachtijd).

391. Aepfel anf bohmifdhe Avt.

Man nimmt S von den beften fauren Aepfeln, fdhalt und
fchnetdet fie von einanber, nimmt dag Kernhaud heraus, fcneidet
oder Badt dic epfel auf efnem faubern Brett flein, nimmt fie in
cine ©dyiifjel, ftreut fein geffofenen Stmmt bavitber, thut 2 Yoth
fein qefdmittenen Gitvonat, bie am Suder abgeriebene Sdbale von
einer Gitvone, einen ftavfen CHlEFelooll Suder und eine Hand-
voll fein geviebened Semmelmehl dagu, mengt alled unter cinander,
ichldat bad WWeife von 3 Gicrn 3u cinem fteifen Sdynee, vihet
die epfel bamit an, madyt in einem eifernen Gejdivy Schmalz
Beifs, qibt ber angeviihrten Maffe eine Fovm, entweder langlich
ober tunb, badt fic in Heipem Sdymaly langlam {dion gelb und
legt fie mit dem Sdoumlbffel auf bie zum Auftragen bejtimmte

| Platte, giefit einen Schoppen vothen Wein bdaran, thut cin Stiid-
dien Buder, audy gangen Jimmt davan und lagt ed langfam auf
Koblen fochen, bid die Saueve fury eingefoditift.  Beim Anvichten
nimmt man den gangen Jimmi wicder hHevaud und beftreut Ddie
Sypetfe mit Juder und Eleingejdhnittenem Eitvonat oder Eitvonen=

| fi[".‘LIL‘.

F 392, Yaubjrojdye.

, Hiersn werden bie guoften Blatter vom Spinat genommen,
| vein gewafden und mit fochendem Aafjer abgebribt und 3uge

beckt, jedod nicht auf dem Feuer fieben gelafien. it der Spinat
gelinber, fo bringt man ihn in falted Wafjer, man nimmi gleid)
wadiber die Blatter wieder Berausd, legt jie uchen cinander auf
pas Mudelbrett und Fillt fie mit nadfichender Fille:

Man nimmt verhaltnipmapiq 3 018 4 Wede, bdie tm Wafjer
eingeweldt waren und wicder ausgedriidt rourden, thut !4 Biertel
Rjund Butter auf dag Feuer, dampft davin eine Jwickel und
Petevfilie, legt die Wede dagu, lapt fie mitdampien, vihrt als
bann cfiad getoiegten Vraten davunter ; vibrt diefe Wajfe mit
mefveren Giern an, nebjt etwad Saly und Wusfatnuf, fullt die
Bldtter mit biefer Fille, fedbodh fo, baf dag Blatt die Fiille be-
decft; nady diefem fetit man die Laubfréfche in verlaffene Butter,
fihiittet ettvas Fleijhbriihe dagu, fest auf die Cajferole cinen
Decfel oben mit gliihenben Kohlen verjehen und lajt fic eme halbe
Stunbde fodhen; bernach giebt man eine Butter-Sauce davitber.
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