Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter
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erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke
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2, Ullerhand Knopflein su Suppen und Ragouts,

1, DButter-Anopflein.

Berviibre ein balbes BVicrtelvfund frifche Butter , daf
fie gang weif wird, IWenn diefes gefcdhehen, o {chlage
soen. fleine Guer, cined nach dem andern, binein, ribre
ed noch eine Weile , daf ¢o gany fchaumigt wird 5 dann
thue Saly und Pleffer , cin wenig Musfatnug , fein qe-
vichenes 2Beisbrod und balld LWeigmebl daran, doch fo,
1f baf der Teig nicht su feet wevde s laf ibn cine Bicreel.
i ftuntde fichen, mache fleine Sudpfcin dataus, lege fie in
i f | pie ficdende FleifchOriibe, und lafi fic ein pany NMinnten
' fochen, fo find fie qut.
if 4 9. Auf eine andere Art.

! f MWevsunfe von einem Vicrtelpfund Weisheod dad weiche
pavon teche flein, qchiitte sy Loth frifche gefchmolsene

ﬂ::" Butter daran, vibre ey fleine Eyer davein , nebi
-”.’h Galy, ein wenig geftofene Nelfen und cin wenig fein
it aefchuittene Peterfilie ; mache dann Fleifchbriihe ficdend,

Iege dic SKuopfein binein, und Iaf fic cinigemale auf-
fochenr, {o find fic qut,
3. TWeisbrod. Anopflein.

Weidhe von ecinem Vicveelpfund LWeidbrod dad innere
.-',; tn §leifchbriibe oder Waffer, laf cin halles Biertelpfund
frifche Butrer sergeben , riihre 3wey Eper davein, cin
it wenig abgeriebene Sitronenfchaale und cin wenig Saly
i uttd Prefer , rviibre alles wobl durch einander , mache
'8 Sudpfiein davans, und lof fie cinigemale auffochen, fo
find fie qut.

: | 4, Braune Rndpflein.

il Schneive cinen Grofdhen-Weeken in diinne runde Schei |
i ben und laf folche in cinem Bactofen oder Oefelein {chon

; aelb baben. &o bald fie Ealt geworden find, fo zerfiofie

il fie recht fein, fof fic burch cin Sich geben und feuche
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fie mit ein weniy flifem Rabm an, Sugwifchen vibre cin
Halbes Bicvtelpfund Butter gans weif, fchlage iwey Eyer
darein, und atmtbu Beyded bis ed {chdumt, - Dann thue
die angefenchteten Brofamen hinein, thue Saly und Prefier
daran und ein wenig Musfatnuf, vibre alled wohl durd)
einauder, mache SKnopflein davaus, lege fie in die fiebende
Fleifchbrihe und laffe fic eine Weile fochen, fo find fie gut.

Auf die gleiche Avt macht man Knopfiein von hattem
Milchbrod, welches man fein reibt oder fofit: nur braucht
man folches nicht mit Nabm anzufenchten, Man Fann
auch folche Kndpficin an Fafftagen gebrauchen, nur mifien
fic im Waffer uud nicht in Fleifchbriibe gefocht werden,

5. YDeimebl - Bnopflein,

Serflopfe soey Eyer vecht ftavt, daf fie fchawmicht werden,
it bicfes gefcheben, {o laf swey Loth frifche Butter e
achen, aber jo nicht heiff werden, und viibre fie nebi
feinem Weifmehl und ein wenig Saly darciny, doch fo,
dafi det Teig nicht su feft wedes laf ihn cine TWeile
fieben, mache dann fleine Kndpflein daraus und lege fie
in fiedendes Waffer mit Sals. Sollten fie zerfabren, {o
thut watt noch mehr Weifmedl dasu, Fit bu Teig su dicky
fo darf man ibn nuy mit ¢in wenig Milch verdinnern,

6. WiarE-Rnopflein.

gtimm ein VWicreelpfund Rindermark, fchucide €8 fein,
thue ¢8 in eine Schiiffel mit einer Kaffee- Schaale voll
SWaffer, frelle fie auf Koblen, daf dag Marf vergehe, dann
hebe das Fett oben ab. Weiche von cinem halben Pinnd
9B eifibrod das Yunere in Fleifchbriipe cin, enn das Brod
weich ift, o driicke die Vriibe wiecder aug, nimm dag
abgebobene Fett, viibre ¢3 in dag Brod, cin wenig Saly,
Pfefer, Mustatuuf und 2 Eyer, viibre alles wobl durdh
cinander, mache Knopfcin davaus, wnd Tafie fic in pev
Fleifchbriipe Fochen, follten fic jerfabren, fo thue ¢in
wenig Mebl dagu, und viihre das Marf ing Brod weil
¢6 noch wavm it
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7. Eine andere Art Niark. Andpfein.

Nimm cinen Schoppen Milch, {hneide ein BViertelpfund
Mart feins fo fie ficdet oder focht thue das Marf in Die
Mildh, rviibre davin bis das Marf jergangen i, dann
thue Milchbrod dasu bis ¢s 0 dick ift, daf ¢3 {ich von
per Pfanne 1§8t, [af ¢5 falt werden, thue das Gelbe von
vicr Coern daju, Saly und Musfatuug, lege fie flein
acformt in fochende Fleifchbriibe, twann fie tn dic Hube
fommen follten, fo bebe fie beraug,

8, @ries= Kndpflein,

Berrfibre cin Halbes Bicrtelpfund frifdye Vuiter, fehlage
3 Cyer darein, cinceg nach dem andern, thue Galy daran
und viibre den Grics hinein, fo daf der Teig noch faft
[uft, und faf ibn cine qute BVicvtelfunde foben. Stis
swifchen mache Fleifchbrithe odey gefalencs SRaffer fic-
pend, tnd lege ein Knidpfein binein, um 1 feben, ob ed
nicht gevfabres gefchiehe vick, o verdicke den Teig noch
¢in tenig, und lege fodana afle biuein, aber flein gea
formt, faffe fie cine gqute Bicrrelitunde augedect fochen ,
fo find fie gut.

* a“f 1 .
9. @®rine Rnopflein,

Man backt eine Hand voll Peterfilien wnd cine Hand
voll Gpinat oder BVinetfch recht fein, thut ¢in weniq
fletn  gefhnittencn  Schnittfanch und cine aefehnittene
Bwicbel dagw, und dimpft alies mit cinander in cinem
Gtiictdhen frifcher Datter gang weich, vermifcht das Griine
nyE cinet quten Hand voll Weifimebl, riiprt cines odet
stoey Eyer davein, fo daf der Teiq nicht  dlinn ferde,
thit Saly und ecin wenig gefofiene Ndgelein patin, riibre
alles wobl durdh cinander, macht fleine Kndpfiein parates,
laft fie in ficdender Fleifchbriibe fochen, aber nicht ju
fange, fo find fie gut,
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10. Rrebs . Rnopflein.,

Man ficdet 12 flcine Krebfe in Saliwafiey, thut dad
Fleifh aus den Gdpodinsen, bact fie gang flein, dann
witd dic Schaale fein geftofen, in cinem Stiicdhen Butter
gevofret, daf fie voth nird, preft fic durch ein Tudh,
viibre eine Sand voll feines Weifmebl binein, thut die
aehactren Krebfe bagu, nebf ein wenig Saly und geffofiene
Mudbatenbliithe, viibrt ed famtlich mit einem oder ey
fleinen Cyern an, fo daf der Teig nicht ju diing werde,
macht Fleine Kudpfiein daraus und legt fie in die {icdende
Fleifchbudihe,

11. Sifdh - 'ﬁarépﬂeiﬁ.

Man thut die Grdte aud civem Fifche, Hiesu Fann
nian Jafen oder Weikfifche brauchen, mwie auch dag Fleifch
bon andern qefochten oder dibrig qgebliebenen Fifchen,
parnach Dacft man dad Fleifeh von dem Fifch mit cin
twenig Jitronenfchale recht fein, vitbrt c¢in paar Loffel
voll flifen Rabm davein, {dldgt jwey Cuoer davein, jere
viibrt fie fravf, thut cine gute Hand voll Weifmehl dajl,
[aft cin Studden frifche Butter gevgeben, vithre ¢s davs
ciny thut Saly und Pfefer daran und LAt ¢d eine Weile
fichett.  Hevnad) Teat wan guevit cin Kunoflein in die
Briihe, um zu feben ob e nicht sevfabres ift der Teig
tu fefte, fo davf man nuy ¢in wenig Mildh) davan thun,
it ¢t aber vedit, fo fann man alle Knopficin in die fies
pende Briibe Tegen, und fie cine Bicvtelftunde fochen laffen,
fo find fie gut.

12, Hirn = Anopflein.

Ein halbes Kalbshivn witd abaewafdhen und abgehautet,
parnach laft man gocy Loth frifche Buttey jergeben, doch
fa, daf fic 1a nicht Deif verde, und riibrt fie o lange
big {ie anfangt su freben.  OMit diefer Vutter viibrt man
nun das Kalbshivn {o fange, big alles toobl durdh ¢inan-
dev ifts daun {chlagt man ¢in €y davein, {diittet nach und
fiach cine Theefchaale voll Mildh dazu, nnd thut Weifimehy
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it Saly, ein wenig gefsfiene Musfatenbliithe und flein
gefchnittene Pererfilie vavan., Wenn der Teig gut ift, o
legt man bdie Knopflein in {iedende E5lfcudjl‘mbc b Iuﬁt
fic ¢ine fleine Viertelftunde Fochen.

13. Rarteffel-Bndpflein.

Oimm 4 grofie odber 6 fleine Srddpfel, laffe fie in
S8affer weich fochen, {chale fie, und wenn {ie falt {ind,
veibe fie auf einem NReibeifen fo fein als moglich, laf 6
£oth frifche Buteer vergeben, vithre fie in die EGrdapfel,
Rimm 2 gange Gyer, und von 2 das Selbe, weiche ein
Vicrtelpfund Milchbrod in Mildh ein, dricke €5 qut aug,
thue 2 Gfioffel voll fiifien Rabm , ein weniq Saly und
Bfeffer und Musfatnuf dagu, viibre alles ftarf unter ¢ins
anber, mache fleine Kudpdein, [ege {ie in fochende Ficifch-
Briibe und laffe fie anfficden.

14, Seber: Knopflein,

Man backt cin balbes Pfund Kalbs - oder Lammoleber
it ein wenig Sped und ein wenig Rindermarf, Wer
gern wifl, fann and) eine fleine 3wiebel damit hacken,
varnach roffce man cinen SKeochlifel voll Mebl in heiffer
Buttey {don geld, und fo bald das Mebhl falt i, thut
man noch einen Loffel voll Weifimebl dasu, vibve die Leber
it ein wenig Wildy any thut fie unter vas Mehl, fdhlaat
soen Goer davcin, thut Saly und Bfeffer davan, macht
benr Teig vecht durch cinander, aler nicht gu feff, nud
[ifit ibn fo cine Vicrtelfunde fteben, ingife I\‘" tracht
man Fleifchbrithe oder Waffer ficdend, Tegt oie Suopficin
bincin und IAGc fic cinige Minvten fochen.  Ehen fo
fann man auch Snépflein vou einer Gandlelber oder von
anderm Gefliigel maden,

15.  Ralbfleifch - Rndpflein.

Man nimme ein batbes Pfund Salbficifch von eiiem
Unterfiie, 3icht die Saut und alles Faferige daven, und
hacft es mit einem Seiid Rinvermart und zey fein ge-
fchnittenen Schalorten- iviebeln vecht fleins flofit es in
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einem Morfer , damit es noch feincr werdes sweidht cin
Sl Milchbrod in Milch ein, und driickt die Milch
wicder aus, fo Dald dad Brod weich iff: thut ¢s unter
das Fleifd) mit cinem Gy, ecin wenig Saly und Preffer
flein gefchnitcency Peterfilien und abgeviebener Jitronen~
fchaale; vither alled wobl durch einander, fPrengt ¢t wenig
WBeismedl iiber den Teig, viibrt es noch cinmal duvch,
macht Anopfiein davaus und [age fic in der Fleifehbriibe Fochen,

G TR S K TR 1
1. @elber Robl.
Stachdem der Kob! fauber verlefen und gewafchen, wird
¢r in cinem grofien Topf in ficbendes Aafjer gelegt, Dev
Topf muf aber nur balb ugedectt feyn, und der Kobl oft
unter das Waffer gefiofien werden , damit ev nicht roth
werde,  TSenn er vedht weich gefocht 4, fo thue ibn in
cinen Juber voll frifches Waffer, NRachvem cv wenigfiens
cine balbe Stunde lang davin gelegen, fo driicte ihn fau-
ber aus: thue in cinen Hafen fiiv eine Portion fliv un.
gefabe 6 Perfonen cin BVievtelpfund frifche” Butter odey
aud) Suppen- oder Gdnfefect , fdneide wier Sdyalotten
vecht fein, witf fie in die Butter uyud laf diefe gerachen,
thue den fobl dazu . forenge BPfeffer, Saly und ein e
nig Ml dariiber, und piche einen Wnrichtlifel voll Fleifch-
briibe dagu, decte ibu wobl su, Taf ibn cine Bicvtelffunde
fochen , vithre ibn afgdann wm, und l[of ibn trocfen ¢in-
fochen.. B man ibn recht {hmadbaft baben , fo thut
an ein wenig Musfatenbliithe in zwey Eyerdotrer, die
nian mit efwas Waffer anviibre, woivft ¢s iiber den Kobl und
fehrt ibn darin wmy che man ibn anvichtet. Sollte ev nicht
fete qenug fewn, fo thue noch mehr frifche Butter daju.
9. Briner ober BlatterPobl mit Sdweine.
cder sammelfleifd.

Mit diefemt verfabrt man bewm briiben gevade wie mit
bem gelben. SRafche vad Fleifch fanber, febe ed mit ey
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