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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,
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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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Becfen Waffer-in einem Hafen (Topf) 41t Taf ed cite B
Stunve lang fodhen, und thue cin paar vein gefchnitrene 1
Gdhalotten oder Iwieheln dasu,  Nacdidem dad Fleifch
heraugaenominen , thie den Kobl binein und dasd §leifch
oben anf, oder auch an den Nand des Hafens ; frrene
Pfeffer und Saly nach Belicben dariiber , doch winiger
Bey qgefalzenem ald ungefalzenem Schiveinefleifch ;  thue
Schmaly dagu, fo viel nothig i, dece den Dafes wobl
i, und faf ibn trocken cinfochen,

Socht man aber Hammelficifch Gey den Kobl, o nimmt
man et Nicrenfifick, fhusidet das Fett vou der Nicve
binweq, sevbact diefes vein, fegt ¢d mit dpem Ficifch in
WBafiee mit Saly, und fodhs ¢ wie dasd Schweineficifch,
Matt brancht alsdapn fein anderes Fett su dem Kobl,

3. Brufler-Robl,

Dicfer muf forafaltiq geveiniget werden, Sehe thn in '
cinemr Topf in fiedendes Waffer su , Taf ibn fochen Dis
die Sopfe weid) , aber nicht allzuweich find , damir fie
qafig bleibeny tvichte ihbn tn cin Salatbecten an, daf et
vevtropit, und befchwere ihn ein wenig mit ¢iner jinner-
flih B nent Platte.  Fiir ungefibr 6 Verfonenw nimm ein BViets .
it telpfund fiife Vutter , thue {ie in cinen Hafen , laf fie ,
seraebhen , thue einenw balben Kochloffel votl Mebl dasu, .
viibre €3 in dev BVutter Hernwm , nimmr cinen halben A |
{4 vichtioffel voll ficoende. Fleifchbriibe und tiibre s damit |
il sart an, alodany thue den Kobl dasu mit Prefer und Saly,
a1 attch mit ¢tivad Mudtatnuf, Sollte ev nicht fecr gemg fenn, [
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5' ]5 fo fanb man noch etivas Butter odcy Suppenfett dagu |
) 8 thun, [ift ibn teocken cinfocdhen und vichtet ihn an. g
il :,;J_ 4, YOeisbraut mit Jwiebeln.

i L{ “uu' geveinigzt, gewafchen und gebriht wie dev Kobl.

i 8 Rimm Schiveinefett oder gefottene Butter , Iaf fie redt

| i heif werden, thue yoey fein gefchnittene Swicbeln daju,

i [af fie difchen, aliey nicht geld werden, riibre cin Loffel
itk poll SBaffer oder Fleifchbriibe dazu, wirf dag Krvaut da-
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vein, fivsue Pfeffer, Saly und ein wenig Mebl daviiber
und Iaf ed trocfen einfochen,
5, @ebacties YeisFraut,

Nachdem das Kvaut gebriibt worden , nimmt man fijy
6 Perfoien 3 Ballen ausgedriicfres Kraut, serhactt o8
fetn , 13t in cinee Cafferolle e¢in Bicvielpfund frifche
Buteer sergehen , wivfr eine fein gefchnitrene oder jers
bactte Jwicbel darein, [Gft foldhe weich werden, thut cis
nen Loffel voll Mebl bdazu, mivft dag Krout darein,
frreut Saly und ein wenig Brefer daviiber, gicfit Milch
bavan, big ¢ fo Dione wird ald Kindevbren, [Eft o8 cine
Bicreelftunde lang Fodhen, bat aber daben Sorqe, durch
ficigiges WmEehren gu verbinvern, daf o8 aidht anfese.
Wil man, fo fann man cin wenig Musfatnuf darein thun,

Auf gleiche Avt verfibet man, wenn wan das gebackee
fraut, anfatt mit Milch, mit Fleifchbriipe ausfochen will,

6. @efiilltes Lraut.

NRimm cinen fchinen grofen Kvoutsfopf mit unbefdhis
vigten Bldattern , fehneide cin jedes Blart befonderd ab,
und die Rippen davotr dem Blatt chen binweg, doch trage
Sorge, daf dad Blatt feine Locher befomme, Wafche ie-
pes Vlate recht fauber, thue e in cinen Suber oder
Schiifiel , giefe ficdendes Raffer daviiber und Ledecke of
wobl, Nachdem es cine Stunde lang in dem Waffer ge-
legen, toird das Waffer abgefchiitter und jum swentenmal
ficdendes Waffer daviiber gegoffen. Snswifchen wird folgende
Fuille verfertigt ¢ Ju cinem Kopf nimm 6 qrofie 3ics
betn, fdyncive und bade fie fein, lof fiife oder gefottene
Buteer in einer Pfanne sergehen , mit dem Unterfchicds
baf die gefortene Butter febr beif werden, die flife aber
nue gergeben muf 5 werfe die Swicbeln darcin und [af
fie vecht teich werden, alsdann thut man swey Loth fein
gefchnittenen Spect dazu und cine Hand voll fein jerhackte
Peterfiliecn; auch fann man cine qebratene Kalbsniere
mit Fett oder fonft gebratenes Kalbficifch mit Nicrenfete
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veit serbactt dasn thun,  Hievauf macht matr mit Weids
obet Milchbrod und nicht qar cinenr Schovpen Mileh cine
Cuppe, die aber fose dicd fevn muf.  Wles diefes wird
mit dén Swicheln vermifcht auf dem Fewer unter befiin-
digem Umriibren vic cingefocht. Nachvem esd von dem Fetey
getorimert ,  werden 3 Lis 4 Coer davein qeéfchlagen und
serritbrt, endfich Bfefer, Saly, serflofene Ndgelein und
Musfatenbliithe davitber qeftrent. Sept nimme man cine
Sahiiffel, legt 8 Bindfaden in die Dueere diler cinahder,
fo Daf alle den Voden beriibren und noch weit fiber den
Rand der Schiiffel binaudgeben, Auf diefe Schniive wers
pen jueeft die grofiten Krautblatter {o gelegt, daf fie den
gaugen Umfang dey Schiifiel bedecfenr.  Auf den Boden
wird fiberdics ein grofes Krautblatt geleqt, und dicfes
mit der Fille etwa in der Dide eines Meffereiicfens be.
firichen. SHievauf nimmt man ¢in swentes Blatt, oder in
Ermanglung eines qrofen, fleinere Blattey, die Fiile 4u
bebecten, Deftveicht Diefen vetnen Boden mit Fille wic den
erften, und fébrt fo fore mit einer Lage nach der andern
big die Fille verlrancht iff.  Julent mwerden die crffen
DBldtter qber die Fiille sufammen gefegt und mit den
Bindfaven gebunden, Dann wird dev Kopf in einen qros
et Topf mit Waffer und Saly swey Stunden lang ge-
focht, mit cinem Schaumisfel bevausgenommen und auf |
dic Platte gelegt, aunf meleher ev foll anfgetragen werden,
voch fo, daf die STnopfe von den Bindfaden auf den Vo
ot oot Sebifiel su freben fommen, Die Bindfaden wers
ven bietauf mit ciner fleinen Scheeve durchichnitten und
berausgesogen., S den Hopf werden oben gween Gin-
fchnitte etioa cinen Finger ticf gemacht und cine Spava
gels pder Srebg- eder Jus-Vrithe dariiber gqegoffen.
Bedampftes rothbes Rraut,

Acvichincide oder hobele das rothe Kravt fein. 31 3 oder
4 yothen Krautsfivfen nimme mon ein BVicetelpfund Butt-
fer, und thut diefe in ciner irdenen oder wobl versinn.
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ten Cafferolle auf die Koblen. Wenn die Butter jerqan-
gen i, fo legt man das gebobelte Kraut davein, thut
Saly und Prefer davan, forengt ein wenig Mebl dats
iiber, dect ¢5 wobl ju, und LGt es ungefibe drey Bier-
elffunden ddmpfen, bis es weich if. Waibrend dem Dim«
pfen Fehrt man es einigemal um, fo ift cs gut,

Wil man das Kraut gern faucy haben, {o thue ein
uenig rothen IWein dazw, wenn das Kraut ein wenig
aeddmpfit bat,

S. Sauer. Rraut,

St vag Kraut noch nicht Tange cingemacht, fo bat ¢d
nicht nithig, gewafchen su werden. Wenn ¢35 aber fchon
stemlich fauer ift, fo muf es in faltem Waffer gewafchen,
und wenn es alt ift, als 5 B. im Fribling oder Som-

mer, fo mug es mebreremale gemafchen und fauber aus--

gedriict werden, Sodann fest man es in Wafer mit
gerduchertem Sehrocinefleifch 3. RNachdem s cine Stunde
flarf gefocht hat, fo giefie einct Schoppen Wein dasu,
auch Sals, nach Belicben Schweine- oder ®anferett, und
[af e teocken cinfochen,

9. Saure Ruben.

Werden auf gleiche Weife gefodht, mwic das Saters
fraut,

10. Dirre Erblen,

Nachdem diefe gereiniget und gewafchen find, mwerden
fie mit fanem Waffer in cinem Topfe jugefest.  Man
(At fie farf fochen und deckt fie wobl ju, bis die Hiils
fen oben auf Fommen, die dann mit einem Schaumloffel
fauber wegaenommen werden, Dann thut man Beinwers
oder Spect oder audh Rauchwiiefte daveitt, und [0t fie
mitfochen s auch wird gefchnictence Lanch und Sellery
pavein gethap,  Iwen Jmiebeln werden rein aefchnitten
i cinem Loffel voll Bucter oder Schmaly gelb gevifret
und davein gethan, Man [4fit alles mit einander fochen
bis bie Erbfen genug, das beifit, qollericht find.
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11, Zinfen,
Diefe werden gevade wie die Sebfen bebandelt, uur
daf fie nicht notbig baben, toie diefe, gebiildc su mwerden,

gl 12. YDecifie Bobnen,

N Pt 7 St b W

i Mir dicfen verfabrt man genauw wie mit den Crbfen.
f Alle dicfe drey Gemsre Funen auch obne Fleifch als 1
' Foftenfpeifen gefocht werden; nur muf alsdann meby
Butter dagu genommen werden.

¢ +
13, @edorrte Bobnen,

|
“ Diefe miifen des Abends vorber in warmes Waffer
it eingeweicht und mwobl sugedectt werden, Dann mwerden fie
| fauber gewafchen, in Faltes oder warmes Waffer sugefest
f und gefocht Bis (i weich find.  Hicvauf werden fie hers
| ausgesogen , Lafe fie in cinem Sicbbecten austropfen,
thut darnach Butter oder Schmaly in einen Topf, ldfe
I_,I r'.?‘bci_ﬂ mn-bc::,‘ fchireidet cine oder swey Imieheln vein,
i lagt fie darin difdhen, aler niche gelb wevden, tibye ¢i.
i nen Lofiel voll Mebl dasu, gicfe einen LHFCL volf Fleifch-
1 briihe oder auch Olofes Waffer daviiber, thut die Bobnen
| parein mit Pfeffer und Saly und ciney Hand voll rein
gefchnittener Peterfilie, vibrt alles durdh cinander und
ldft. fie einfochen,

14, Sdnige.
Dicfe werden die Macht vorher in warmes Waffey
it eingeweiche, fauber gewafchen, und in faltes Waffer mit
ciiem Stii€ SpedE oder gerduchertem Kinnbacken in ei-
nent Tovf gethban, Man fann auch Bruftfernen von Rind.

M’ fleifch nebmen.  Werden fie vou dem Fleifch nicht fert
) genug , fo laft man Butter over Schmaly beif mwerden,
| ‘» und gicfr ¢5 daviiber, und Idfr fic dann gav mwerden:
*’ man fann in der Botter cin wenig Meb! aeld riften,

Diefes macht fie febr qut,

R e N A N R T —— ——r——
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i5, ®efhlammter Spinat.

Nachoem ev gewafchen, gereiniget, und in viclam Waffer
in cinem qrofen Topf, aber unbedecEt, damit er die grine
Farbe bebdlt, weich gefocht worden, wird e ausgeoqeny
in frifhes Waffer gereat, und fouber ausgedriide, Man
nimmt. frivche oder gefottene Butter, oder Suppepfett,
dic crite Idft man nur jergehen, die beydew andern aber
(Gft man beif mwerden.  Man thut cinen Sochloffel voll
Mehl dagy, und giefe cinen Anvichtlifel voll Fleifchbriibe
vaviiber.  Dann witd der Spinat darein gethan, alles
durch cinander geviibrt, mit Preffer, Sals, auch wenn man
wifll, mit ¢in wenig seefiofencr Musfatenbliithe, Wenw
er feine Briibe mebr bat, o iff cr gar.

Anfatt Fleifchbriive fann man auch Mildh nehmen,
alédann braudht man weniger Fett.

16, @echaditer Spinat,

Diefer wird vollfommen twie dev vorige behandelt, nue
mufi e, nachdem ¢r gebriiht und ansgedriicft worden, rein
aehacke merdens bat man einen grofen Movfer, in wels
dHem er geftofen werden fann, fo i c¢ viel beffer.

17, @efullter Spinat,

Man wablt grofe Bldtter und bricht die Stiele davon.
Nachdrem fie gewafchen find, mwerden fie in eine Schiiffel
gethan, und ficdend Waffer Ddariiber gegofien, und Die
Eehiifiel wobl sugedectt, Weun fie eine halbe Stunde in
bem SBaffer gelegen, werden fie wieder herausgenommen,
und nebent cinander anf ein Brest gelegr.  Dann macht
maw eine Fiille, wie su einem Krautsfopf, thut in jedes
Blatt, fo viel ¢8 faffen mag, widelt das Blatt sufammen,
legt die Sugeln auf ein mit fifer Butter dick befrichenes
Brett oder Platte, und (FFt fie in einem Oefelein ober
auf Sobien langfam bacen, Wenn fic unten fhon gelh
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! find, fo macht man cine Briibe von fifer Sutter ober
Rabm darviiber, Man fann fie auch obne Briibe effen.
il Auf gleiche Weife Fann man auch Salar oner Mangold
o fullen, nur miifien die Bldreer mebr gebriihe werben,

.:..1 15. Salat,

| - ABird auf gleiche Weife gefocht, wie der Spinat, nur
o' dag er muf gebacke werden, wnd je linger ev im falten
Waffer liegen fann, je beffer,

i 19, Niangosls,

iif e Nachdem man diefen gerciniger, von den Rippen gefant
|‘ji'; bert nnd rein 5cr1'dm_irt;':u witd ¢, fo wie der Spinat,
il gebriibt, in frifhes Wafer gelege und fanber audgedriictt,
i Dann Lifit man Schmaly oer gefortene Butter in einent
' Topf beifi werden, serfchneidet cine Swiehel vein, weldhe

it mit eincr Hand voll Sped wiirficht gefehuitten, in dem
il Schmaly geld gedifcht wird, mifehe cinen  Liffer ol
'ﬂi” Mebl bagu, wnd ciner Anvicheroffel voll Fleifchbriipe ,
il thut dann Mangold dagu mit VfeFer und Saly, und [t
alh| ¢8 cinfochen,

f Wil man Spe davin Fochen, fo muf er vorher {chon
i aefocht ey, und mit dem Gemitf nuy vollends ausgefocht
i werden. Wenn man den Mangold hackt, {0 it er befier,

i . 20. Edneid=Nangold,

i Diefer wird aur gleiche Weife wie obiger gefocht, oder
' man Eann ibn audh wie der Spinat gubereiten,

il 21, WMangold mit grofien Bobnen.

Wit dem Mangold verfibet man wie oben. Die Bobhnen
i werden aus der Hilfe genommen: fenn fie nicht mebr
e fung und gart find, muf ibnen die Hant abgesogen werden,
f Dann werden fie befonders weich gefchoeldt, und wenn

| i ber Mangold Dbald ausgefocht ift, davein gemorfen umd
mit demfelben unter cinander geriibyt,

B s el Bl ekl o o B R h E s e ety i
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22, Mangoldfticle oder Rippen fribafiirs,

Riche den Rippen die Fiden ab, erichneide fie in fcymals,
halh Fingers Tange Stiickchen, wafche fie und faffe fi¢ in
iefem Waffer weidy fochen. Dann ziche fie hevaud und
faffe fie in einem Sicbbecten abtroduen, und bereite fol-
gende Sance dagu: Rimm cin Stiid fiiffe Vutter, faf fie
in cinc Topf ober in ciner Caffernlle jevgeben, {chneide
cine flcine 3mwiebel fein, laf fie in der Butter pampfen,
nimm soey LWfel vell VeHl und rvipre folches in Der
Butter um. Dann gicfe Fieifchbriibe dazu, ein ®fas voll
G8ein mit Plefer und Sals, cine Hand voll rein gefchnit.
tene oder aehackre Veeerfitie und Schnittlauch, thue oie
Rippen dagy, und laf afies mit cinander Fochen, bis dig
Reiibe ibre Saure verloren bat,

gier ¢f Tiebt, fann auch beym Mnrichten cinen Epeve
potter mit cin wenig Musfatnuf darein viihren,

93. Braune oder faure Yangoldftiele,

Senn dic Sticle, wie vorbin angeseigt, qeveinigt und
anbriibt {ind, wird dic Sauce aunf folgende Art jubereitet:
Nimm cingefottene Butter und laf fie vedyt heif merden,
Nimm 2 Sochloffel voll MWebl, rofte s gelh, giche Fleifd
briibe oder Waffer dagw, Pefer, Saly und Effig fo viel
oder fo wenig man witll, Thue die Stiele dovein und laf
fic cine batbe Stunde davin fochen. Wer 8 [ieht,
ihueivet Brodfchuitten, bide fie auf dem Roft, legt fie
auf den Boden der Platte und richer die Sticle daviiber
all.

94, Stiele mit Miild),

Nachdem dic Sticle, iwie vorhin angeseigt, gebribet
worden, nimmt man fife Butter, und verfabrt damit ge-
vade toie mii den fricafficten, nur daf man feinen Wein,
und anftatt dex Fleifchbriibe, Mild Dagy nimme,
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25- Sdiefen oder Schoten.

Dtachoem ibnen dieFdaden abgesoaen, werden fie gemwafchen.,
Man (Gt fie audh im Waffer Ticgen. Ulsdann wird e¢in-
gefotterne Butter in cinem cifernen Topf recht beifi ge-
macht, die Schicfen aus dem Waffer davein geworfen,

T e L e
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.ia; und Saly, BPfefer, cinwenig Mebl und vein gerfchnittene
A Petevfilie dagu gethan, DMan deckt fie wobl i, und Lifit
(i . fic oampfen bis fie toeich {inds fie miiffen aber wabhrend
oo Kochen etlichemal umgewandt werden,  ulent wird
Li.l", noch ein Loffer voll Fleifchbrithe davan gefchiittet und
Pl ot vamit gefocht. Uebrigens Fann man fie auch obne §leifch=
f‘llj[; ' brithe gav werden lafien,

ik 20, 3uder: Erbien,

:“ Nachdem fie aug den HDiifen genommen und gewafchen
"|k fit morden , thut man fific Vueter in ¢ine Cafferolle pder

i Topf, Laft fie jevpehen, mivfe die Sebfen davein, unebi

il vein serfchnittener Peteriilie, ciniqen Ndgelein, Musfatens
‘.ﬂbi Wt Driithe, Pfeffer _I]Eb Saly nach Beliehen, decke den Hafen
wobl ju, und Iafit fic dimpfen big man fic mit dem Kodh-
e [offel gerdriicten fann. 2Wenn fie gang jerdriict find, aicht
it man Fleifchbedibe davan, und (A8t fie damit fochen, doch
' nicht ju dick werden,  Wer gern will, fann ftatt dem
@aly Bucter darein thun, Fiiv eine Vlatte von 4 Perjo-
nen nimmt man 2 Eyerdotter, reibt etwas MuEfatnuf
darein, und [Aft fie unter befdndigem Umriibren damit
fochen, big man fie anvidter,

i i 27. ®rune Erbfen mit Sleifdy,

il Nimm Hammelfleifch von einem Nievenftiicf, oder auch
- eite gefiillte Sammeldbruit, vod foche ¢8 mit Waffer und
Saly bio ¢d weich iff. Dantt nimmn das Fleifch mit fame

l per Brithe ous dem Topf, Laf gefottene Butter vecht beif
a1 werden, tirf die vorbin gereinigten und gewafchenen Crbfen
l.:;' binein, fiveme ¢ine Sand voll Mebl doviiber, und (af fie
i N pavinnen dimpfen big fiec weich {ind, daf man fie mit cinem
SOffel gerdriicten Fann, Der Topf muf aber wobl jugededt
il i1

1'-'
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feon:  SBenn fie weich find, fo gicfe die Bribe vom dem
gefochten Hommelfeifch dagu, wivf eine mit einigen Na
gelein befrectte Jwichel davein , thue Hovey gufommen.
gebundene Lanchtengel und veingefchuniteene Peterfilie vao
sy auch vein gerfchnittenen Mangold oder Salar, und
[af e8 mit den Gebfen wud dem Fleifch fochen bLis fie
galericht find. Wenn man will, fo fann man dag Fleifch,
che man ¢g aufreagt, noch auf den NRojt Gher Glut Tegen,

B man, anftatt qefulitem Sanunclficifych, die Etbfen
mit gefiillten jungen Sabuen auftragen , o miiffen dic
Eybfen wie die Juder-Erdjen qofocht werben.

98, @elbe Ruben mit Sleifdh.

Rachvem fie gefchabt, gewafchen und in Stiicden zev-
fhuitten find , werden fie in einem Topf mit Waffer ju-
gefest, eine WVierrelffunde fang gefocht und in cin Sich-
becken abgefchiittet.  Radhber thut man Hammel- odey
Sclriveinefieifh mic Waffer tn den Topf, uebf vein ges
fchuittemen Rmwiebeln , dic gefben NRiibeu oben daviiber ,
eine Hand voll Miehl, Pfefer und Saly, und im Falf
bag Fleifch nicht Fett genug bat , thut man woch cincn
Qoffel voll Butter oder noch michr Sdhmaly dagt, Hud
Lifit fie teocken cinfoctien,

29, Sunge Pafiinaden.

MWenw diefe gemwafchen und fanber abgcefchabt worden ,
o werden fie iu einer Cafferolle mit vielem Waffer weich
aefocht und abgefchiittet,  Man thut in eine Caffernlle
frifche Butter nach BVelichen, nimmt cinen Kechiofel voll
Mehl und serriibre ¢d in dev Butter big fie gang jcrgan.
gen iff, thut Fleifchbriibe dagu fo viel aly nothig i, um
bie Sanee su verdiinnern , dann weeden die Baginacfen
barein gethan, mit etwas Pfeffer und Saly, It fie noch
cin wenig fochen, reibt dann noch cin wenig Musfatnuf
darfiber und richtet fie an.
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¢ 30, Junge Paftinaden und gelbe Ruben mit

I Sammelfleifh su Eodhen.

";4!: Das Fleifdh wird guceit in Waffer mit Saly gefocht.
"-i L' ¥an timmt aber fein anderes Fleifch daju als vom NRier-
ﬁ’ ik, IWibrend dem fochen wird ecine rein jevfchnittenc
g ¥ Omichel dagu gethan.  Tenn nun dad Fleifdh balb gut
ol ift, werden die Paftinacken und gelbe Riiben gerfchnitten,
i vob bdatrein acworfen, eine fleine Hand voll VWehl darviibey
geforengt, Preffer nud Saly und cin wenig fein gefdnit-
‘j tene Peterfilic daran géthair, wobl jugedectt und ein-
'i"i[i!; gefocht. Das Gleifeh thuf aber nod), che ¢s aufgetragen
til mird, auf den Mof itber gliibende Koblen gelegt werbden,

|i' |l ' 31, Sribe welfthe Bobnen.
""f‘ I Nachden ihnen div Faden abgesogen worden und fie ge-

il wafchen find, terden fie in viclem Wafer weich gefochr
ki nur muf der Topf wendg bededtt werden, damit {ie die

}hi ; griine Farbe nicht verlicven: dann werden fie mit dem
'!.11' ! Edhaumliffel berausgezegen, auf cine Platte qgelegt,
fi Bfeffer und Saly dariiber gefprengt, cine gute Hand voll
|" ! vein gefchnittene Petevfilie davauf gefdrent, und ein paar
IR £offel voll beife BDutrer daviiber geégoffcn,  Um fie vecht

KA gut ju machen, werden fie wodhmals in die Pfanne ge-
() movfen, einigemal {bey dem Feuer gemannt und angevicheer,

b A

i 89,
{i achdem die Bohnen, wie vorbin, weich gefocht worden,
J_,_g.-- wimme man ¢in Stite frifche Dutter , thut ¢i in cinen
t 1 Topf oder Cafferolle, thut ¢ine rein gefchnittene Swiebel
iy pajle , wnd jeveiibre ¢5 bis vie Swiebel nur weich, abey
i i nicht gelb wird; viibre dann einen fleinen Kochloffel voll
| Tehl darunter, gieht Fleiydhbriihe dazu, und wirft cine
f | Hand voll ‘I\ctc_rﬁ!iu darein,  Darnach febiittet man die
i A Bobuen daraur, und lifit fic mit Pfefer nud Saly fo»
i & chen B9 nur roch weniq Briihe fibrig bleibt,

2Auf eine andere rt,

T i Bonalilll R e i sl R cap
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33. Yied) auf einz andere Urt,

Simm Schmaly und Butter. Wena fie heif gemworden,
fo wirf sgmwen feingefchuitcene Smwiebeln darcin und cinen
Kochloffel voll Mebl; viibre alles durdh einander, Lis dic
Swicbeln weich geworden find, wirf dann die juvor weich
gefochten Bobuen davein, thue Saly und PreFer davan
cin Glas voll Waffer, und [af dic Bohuen trocken einfochen,

Wenn man will, fo tomm pie auf die bewden leqten
Avten gefocheen BDobnen mit gebratenen  Rippen  ven
Sehweine- oder Hammelficifch aufgetragen werden,

34, Junge grofie oder fogenannte Saubobnen,

genn vie Bobuen nue halb gewachfen {ind, iverden fie
mit ciucm paar Hond voll rein gefchnirtenem Mangold
weich gefodht, mitdem SchaumlsFel aus dem Wafier gesogen
und folgende Briibe gemacht: Man thut ein StiicE frifche
Bureer in eine Caffevolle, und ungefibe vier fein jerfehuit-
tene Schalotten dasu, vlibre fie in der Burter berum bis
fie tocich geworden find, nimmt cinen Lofel voll Meb!l, viibrt
ed gleichfalls durch einander, thut Fleifchbribe dagy, etwas
Scheittlauch und rein qefchnittene Peterfilie, Dann wer-
ben die Bobuen darein geworfen, st Prefer und Saly
Lefprengt, und nadidem fic ungefibr cine WVicvtelfunde
getocht baben, angevichrer, Sollten fie alber gu dicE wer-
den, fo giefit man Waffer oder Fleifchbriibe nach, o viel
nothig ift, daf fie mit dem Loffel fonnen gegeffen rcrden.

Auf gleiche Are Fann man fic fochen, wenn man an-
ffare Fleifchbriipe ober Waffer, Milch daran thut,

35, ‘Roblraben braun 3u Foden.

Hiegu fverden junge Koblvaben gensmmen ;- fehabt uud
fchneidet fie in fingersdide SBavfel , wafcht uud LAt fie
ineiem Durchichlag wobl alvittnen. Stin danun ¢y Loth
feinen Buder , rofe ihn mit ein tenig Waffer bis ev
vaucht und gelh ift, thue die Koblraben darein mit cine
balben Viertelpfund Butter, fehwenfe fic hevum und laf
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fie braungeld werden, Stinbe cine Hand voll Mebl dax

i riiber, thue ein Anvichtloffel voll Fleifchbriibe, cin wenig 1
Gals und Mustatnuf dazu, und laf fie langfam Fochen bis
fie weidh ind, fo daf dic Sauce gang fury iff. Wenn man h

will, fo fatin man audh geddmpftes Hammelficifch, Snten,
fttnge Sabnen, pder melche et Gefiigelman will, dagu thun.

o 36. TWeife und griine Endivie mit breiten oder

1t gebackten Blatteri. |
il Diefe wird gevade fo gelecht wic der Salat; nuy muf |
!:,H tan e6 nic pergeffen , wenn fie gefehmellt worden if, fie
8 wenigfiens gwey Stunden lang in frifches Waffer su les
aen, damit fie ihre Bittevfeit verliert. ‘

b DD i By e o

|' 37. RubPobl oder Roblraben. {
I Nachdem vic Soblvaben gefdhalt, in diinne Scheiben |

i serfchnitten und toeich gefodht worden find, thut man cin ]
il Gtind fiife Butrer in eine Cafferolle, vitbrt einen fleinen i
'il]‘ i Rofiel voll Mebl daveis, fhiteet Ficifehbrithe dagu, nebf t
‘:'iii Peterfilicn , ctivas Gfbnirthmr;; und cinigen jevfiofencn [
il Nagelein, Dann werden die Koblraben mit cowas Saly || ]
fi] in die Bribe geworfen und noch eine balbe Viertelftunde ‘ i
i bavinnen gefodit. Auf gleiche Are wird verfabren, wenn | |
| tat anflatt Fleifdbriibe, Milch dazu nimme.

i 38, XBlumentobl,
Dic Blumen werden nach dew Acfen von cinander ge.
! trennt, dic Haut von den Stielen gesogen, gemwafchen und
i ﬁ:j mit Safy im Waffer 1Ut‘id}rﬁffﬂd}r; poch nicht gar 3u
L) [N lange, damit der Blumenfohl nicht jerfitlt. Dan leqt ibn
forgfaltig i cine Platre , die Sticle cinmdrts gefebrt,
i r damit cr die Geffalt einey Blume wicder evhdlt: dat
L toitd folgende Sauce dazu bereitet: Nimm cin Stiick fiifie
i DButter, riibre cinen Lofel voll Mehy davein, nimm ctwas
k| by Sleifchbriibe , oder auch von dem Waffer , in weldjem der
f DBlurenfobl gefocht mworden, wnd nachdem ¢ eine Weile

E
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sticet befiandigem Wmriibren gefocht, veibe cintwenig PMustate
nufi davein und dief es indgefamt fiedend tiber denBlumentohl.

Wil man, fo fann man auch cine Jus- pder Krebsbriihe
daritber giefen,

39. Storseneren oder Arrifivi, i
NRimtn freifches Wafjer in einem qrofen Gefdhivy, thue | i
cine Hanvvoll Mebl und ein halbes Glas voll Cffig davs

an, bamit die Wuvseln tweif bleiben: fchabe bie Gufeue il
Rinde forafiltis ab, laf fie dann nngefabr eine qute
Stunde in vielem IWafier mit Saly fochen. Hievauf wer-
pen fie in der gleichen Brlibe, wic benm Blumentodhl bes ,
fchricben ift, nochmals qefocht. A

40. ®cFodhte Sellery. R |

Sobele oder gerfchneide die Sellern-Wurgeln febr fein,
fafi fie im Waffer fieden i e weich find, thue n cine i
Gafferolle frifde Butter, ecineé fein gefchnittene Jwicbel,
cinen Sochloffel voll Weifmehl wnd ein wenig Petevfilic,
pimpfe e eine Weile mit einander, darnach fciiete Fleifd). :
briihe oder Waffer daviiber, thue Saly und cin wenig Pfef- ' 1
fer oder geftofiene Ndgelein davan, lege die Sellevy-Wurgeln Al
bincin, und laf fic cine halbe Stunde fochen, fo find fie gut. '

41, @eflillte Sellery, oL
Nimin fo vicl Sellevyfopfe als Pevfonen an der Tafel i

fneifen, fchdle fie fo rund als moglich, und hishle fie aus,
wie dic Crddpfel, Juerft fhneide oben cine Scheibe da- AL
von, nimm ein hatbes Pfund Kalbfieifd)y, mache die Haut it
und Fafern davon, bace ed fein mit einem Vicrtelpfund {1
Nindermart, etlichen Schalotten, Peterfilien und cinigen i
Qmeigen Bafilifutm, backe alled sufammen fo fein ald mocs

lich, thue in cine Cafferolle ein Vievtelpfund frifche Dut- f
ter, enn fie gergangen iff, fo thue dag Gebadte darein, il

pifche ¢85 ein tuenig, thue swey Cyer, Saly und Musfats i
g dasr, tiibre ¢8 toch ein wenig auf dem Feuer, da. {

»
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mit ¢8 fliefend bleibt, fiille die Sellery¥opfe, dece fic mit
der Sellernfcheibe 3u, wmbinde fie mit Saden, nimm eine
breice Cafferolle, fielle den Sellery dicht neben ginandet,
thue balb Fleifhbriibe uud Waffer dagu, d0ch nicht daf
es fiber die Kopfe gebt, laf fie weich fochen, dann lege
fie ein wenig auf cine Servictte, damit fic trocen wers
ben, glacive fie mit §ricaffee, nimm ein Stijck frifde But.
ter, thue ¢in wenig Mebl dagu, ¢in Anticheloffel voll qute
Jleifchbriibe und den Saft von ciner Halben Jitrone, laf
6 ¢in wenig fodhen, dann riibre 2 Eyergelb dagu, thue
die Gauce anf ¢ine Platee wnd felle die Gellery davein,

42, Urtifdhocken.

Gdncide von den Artifchocen unten am VBoden alles
Grijne binweg, auch oben an den Vidttern das Gpikige.
Toue in cinen Topf oder Caffevolle Waffer mit Saly, [af
es fiedend werden, lege die Avtifchocken Hinein, laf fie fo-
den Dis man die Blireer beranssichen Fann. Nimm die
Aetifchocen aud dem Wafer und iiivse fic wm, damit
vas Waffer ailes ausldufe. Dann fafe die mictlorn Blitter
mit einander, ziche fie bevaus, lege fie abfeits, wud nimm
mit etnem fleinen GRlofel das Haavige oder den Saamen,
ber auf dem Boden liegt, fauber himveq. Daben mif man
Acht geben, def dev Kds fhin gany bleibt. Man legt
barnac) die ausqeiogenen Bldtter wieder binein, macht
etne Satce dazu wie zum Blumenfobl, fchiteet in fcde
Artifchocke etwa vicr Loffel voll daven @nd trdat fie su
Tifche, Man fann avch Hrebs. oder Jus-Biiihe darein thun,

43. @efullte 2rtifdhocen,

Man focht die Artifchocden auf gleiche Art wie oben
gemeldet 1, und macht eine Fiille dasu auf folgende
Art: Rimm etwa gu 4 Aveifchocken eine Fleine Hand voll
fein gepchnittene Schalotten, difche oder rdfe fie in vis
nem balben Bicerelpfund frifcher Butter, bis fic weidy find,
Mimm cin BVievtelpfund Kalbsleber, bade fie mit 2 Loth

i

Baden-Wiirttemberg




Co 48 )

GpecE qang feln.  Stimm von cinent Laiblein TWeifibrod
vie Brofamen, weidhe fie in quter Freifchbriihe- cin, hacke
alles fein, thue die Leber uud dasg Brod in die gevdmpf-
ten Schalotten, und viihre ¢ anf dem Feuer etliche mal
puveh einander.  Stimm noch 2 Gyer, Saly, cin enig
Vreffer und géfiofene Nagelein oder Musfatblithe, thue
alles sufammen iw die Fille, riibre ¢ nodh cinmal anf
oem Feuer um, big es fochr, dann iff die Fiille gut.

Wenn mun Has Stachlichte oder der Saame aud den
etifchocken qenomnten iff, fo freiche die Fitle inmwendig
auf den BVodeu der Artifchocken, lege die Bidtter wieder
auf, beftreiche eine Sortcupfonue ober cin Blech mit fris
fecher Butter und laf die Actifhocten in der Tortenpfanne
oy tm Bactofen cine Viertelffunde backen, 1o find fic gut.
ieber die NAvtifchocfen gichie man fetne Sauee, fondern
tan giebt diefe Defonders auf den Tifch.

Mit gleicher Fhae madht man Artifchocen, wo man die
Bidtter alle bevgusiieht, Das Fleifd) von den Blatrern
with mit cinem feinen SMeffer abgefchabr, unter die Fiille
gethaw , dic Fhle auf den Mis dcr Aviifchocten gelent,
Daf e6 in der Mitte bbber wird, geftofencs Brod dariis
Ber gefprengt, oic Totvtenpfanne wobl mit fifier Butter
Deftvichen, uud bre Artifdyocten cine Vierteljfunde geba-
e, fo find fic aut.  3u folchen AvtifehocEen fann man
nun Krebd. oder Jus-Bruhe thun,

A4, @cbadene Arrifdhoken.

Nimen 6 bis S Avtifdhocten von mittlerey Grofie, rei-
nige fic tie die vovigen, focdhe fie mit ciner Hand voll
GSaljwaffer, nicht balb weich, damit man dic Bldtter nicht
ausyichen fann., Ninom fic berous, laf fic auf ciner Sevs
viette abtvocEnen s fdpneide fie in wvier Theile, thue das
Haarigre oder Saatme davon, lege fie i ¢in ivdenesd Ges
fehire, thue cin Glad voll Effigr ganzen PfefFer, Nagelein
und 2 Gfloffel voll feined Baumohl davitber , fchiittle ¢
wph! durch cinander und lag €8 eine Stunde mariniven,
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Rimm 4 Kochloffel voll Mebl, riihre o8 mit Wein ag,
thue 4 Eyereifi, e¢in L0fel voll Proveneer-Ocel und cin
enig ©aly und Pfeffey vazu, riibre alles wobl unter ein-
ander ninmm die Avtifchoden aus der Mavinie, laf fie
abtropfen, tauche fie in die Maffe, weldhe fo dict feyn
muf, daf fie auf den Artifchocken bangen breibt und nicht
fo {chuell abliuft. Thue fie fchnell in gliihende Butter,
bacte fie gelOlich braun, jerlefe cine Hand voll Peterfilicn.
Blatter, toief fie, wobl ausgedeiicft, in die beife BVutter,
Taffe fie eine Minute davin, hebe fie mit dem Sechaumibiel
dann hevaus, fireue fie diber die fchon drefivee Artifdyo-
den, und gich fie glcich gu Tifche.
45, ®efallter Salat,

Man nimmt {chonen grofien Kopffalat, fehneidet die Wt
$eln mit den unreinen Blattcrn davon ab, [t ihn, wenn
er gewafchen ift, in ficdeudem Waffer ein oder ey Wall
auffochen, nimmt jeden Kopf befonders mit einem Schaum-
Ibfiel aus dem Waffer und (Aft ihn eine Viertelfunde liegen.
Darnach dridt man jeden Kopf mit Depden Handen as,
muf aber wobl Acht geben, daf man die Bideter nicht ers
feiffe. Dann leat man die Salatidode auf ciu Brett, breitet
alle Bldtter aus cinander, fchneidet das imwendige Gelbe
beraus, driickt ¢8 noch einmal vecht aus, und backt oder wiegt
e5 mit Jmicheln gang Elein. Nan nimmt ju fedem Salat-
fiod cinte mittelmagige Smwichel. Die Jwieheln miifen abey
vorber fein gefchnitten fewn, ebe man {ic mit dem Salat
bacft, Darnach [Gft man ein Stiid Butter sevgehen, nnd
dampft Das Gehacee davin His ¢6 gang 1weich it , nimmt ein
fleines Milchbrod, {dhiittet ficdenve Milch dariiber, daf ed
gany dicE wird, thut es in das Gedampite nebit Saly und
Pfefrev, fchlagt drey Cyer davein und viibrt fie nodh cin
wenig atf dem Feuer, thut in jeden ausd eitander gelegten
Kopf von der Fiille, {hligt die DIty ordentlich daviiber
sufammett, bDindet jeden Kopf mit cinem Faden ctlichemal
jufammen, legt vie Salatfopfe insaefamt in ¢ine Cafjevolle,
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dafi fie feft an einander livgen, qieft Hatb Sleifchbriibe
und balb Waffer davan, [Gft {ie 3 Vicveelf lli.?tll fochen s
fimme dany jeden Kopr befonders qus dev Briibe, legt
fie sufommen auf cine Placte, fchneidet die Faden davon,
macht ¢ine weife Briihe und {chiietet fie daviiber,

45 )

46, Ropffalar frifaffirt.

Nimn fehinen Kopffalat und {hneide alled Griine davon.
$Wafche ibu fauber, binde daun jeden SKopf mit einer
fleinen Sebnur gufammen, faf ibn in cinem mic Waffer
gefiilleen Topf fochen bis er weid) iF, Dann jiche ihn
mit cinem Sdaumlbfel beraus, und lege ibn insd frifche
Waffer. Thue in eine breire Safferolle oder Tortenvfonie
LlIl Stiicf frifdye Butter, nimm feden Kopf befonders aus

m Waffers dritcke das Waffer fanber ans, lege fie in die
\,.ulmoﬂc picht neben cinander, thue Prefer und Salj
daran, und decke fie wobl yu, Wenn fie auf einer Seite
gelb find, fo febre man fie um, und (Gt fie auf der ans
peen auch fo merden, Dann giefe jwey Tafen voll Fleifch-
brabe dagu, und laffe fie noch eine halbe Vicvtelfunde
fochen.  Darnach nimm jeden Kopf befonders, lege fie
fdhon in eine Platte und {chneide die Faden davon., Sollte
die Briihe ju diinn feyn, fo Fanu man das Gelbe von 2
Cyern mit e wenig Mustatnuf davein ribren, over auch
cin Stiicdhen frifche Buteer im Mehl umbehren und dave
an thun , fchiitret dann die Sauce fiber den Salat, und
trage ibn gu Tifche,

Manr Fann die GSalatfopfe in vier Theile {hueiden, und
fie fochen mwie die ganzen Kopfe, oder wenn fie ausges
oviicEt {ind, legt man fie in die Sauce,

47. @eftillte Erdapfel,
Man nimmt gang runde Eedipfel von mittlercr Grofe,

boblt fie mit ¢inem fleinen fcharfen Lofel aus, nimme auf

30 Crdapfel 8 mittelmifige Jwicbeln, {dneidet und hacdt
fle fein, nnd Ddifcht fie in beifier Butter. Dann [aft man
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cinen Schopven Milch fiedend mwerden, und gicft fie nber
ein Milchbrod, das fein gefcnitten ifs Cman fann duch
¢itt Balb Bfund Kardfieifch mit einem Steiick Mievenfeet rein
hacken und in die §ille thun) nimm 3 Eyer, Saly und
Pfeffer, ein wenig gefofene Ndgelein, cine fleine Hand
voll fein gefchnittene Peterfilie, rithre alles mwobhl unter
eimander, fo iff dic Fulle qut. Hicrauf nimm eine Tors
tenvfantie, beftreiche fie dicE mit frifcher Butter, fiille je. i
pen Eeddapfel, Iege fie dicht neben cingnder in Dic Fov-
teupfanne, lafie fic cine balbe Stunde baden, (man muf f
aber oben und unten Feuer machen) fo find fic gut. Darnach !
mache folgende Sauce dasus Nimm eine Eleive Hand voll
fein gefchnittene Schalotten, difche fie in cinem Stijd.
dhen frifcher Butter, nimm einen Kochlofel voll Miehl
LI mit ciner Eleinen Hand voll fein gefchnittener Petevfilic,
i vifche ¢6 noch cin wenig mit den Schalotten, riihre nu.
gefibr einen Schoppen Fleirehbriipe davein und cben 10 3
It picl MWaffer, thue 3 big 4 Kochlofiel voll €fig dazu, ¢in
il enig Pfefer nud Saly, swey Lorbeerbidtter, cin wenig
"1;1..:' Nagelein, und [afdicye Briihe cine gute halbe Stunde foden.
il Sft fie darnach su diE oder nichr famer genug, fo Fann
R man mebr Fleifhbriibe oder Cffia nachichitren, TWenn nun
' die Grddpfel fchonm aebacten find, fo lege fie auf cine Platre,
uud vichte die Sauee dariber an, Man fann fie auch
mit ciner weifien Buteer- oder Xrebsbritbe auf den Tifch
gebent,  uch Fann man fie in cinem Ocfelein bacen.
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48, Erdapfel it Nild,

3u folchen Crdapfeln find englifche ober vielettene am
Befter, oder roenigiiens Srdapfel, dic nicht mehlicht find.
Schwelle ungefibr 10 Srddpfel im Waffer, jiche vic Haut
baven ab, und {dneide fie gang fein, Timm cin BVicrtels
piind gute frifche Dutter, thue fie in cing Cafferolle, difche
swey fein gefchnictene Schaloticn mit cinem Sochiofrel voll
Mebl davein, viibre cine Maas Mild) dasn, lege die Erdo
dpfel binein uud laffe fie mit ein wenig Sals davin fochen, 1

e e W
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Gollten e5 aber gu viel Crddpfel fen, daf fie 30 did
wiitden, o mu§ man fie nicht alte darein thun, Darnach
fiede 6 Eyer bart, fege fie in frifthes TWaffer, fchile fie
ab, fchneide fie mitten von cinandet, thue dag Gelbe in citie
Sahiiffel, nimm cinen Schopyen Milch, serviibre vas Gelbe
darmit, reibe ein wenig Muskatnug pagn, fchiitte e8 ju den
gefochten Ceddpfeln, o ¢35 damit auffochen, und ride
bie Evdéiniel fogleich an.

Wenn die gefochren Crdipfel anf der Watte find, fo
fdyneide jedes hatbe Weife von den Eyern in drey Theile

unp lege fie um die Platee,

49.  Erxdapfel mit Sleifdbribe.

i cin Stiidchen frifehe Butter , difche eine fein
gefehnittene Swiehel davin, thue cinen Loffel voll Weifs
mebl und eine fleine Hand voll Peterfilie daran, difche
5 noch ein wenig damit, aber nicht 00f es gelb i,
Wobann giefe Fleifchbritbe dariiber, thue fauber gefdhnite
tene Sartoffeln dasu, und laffe fie cine Biertelftufide fos
cheny fo find fie gut.

Sy
¥

50. @edampfte Erdapfel.

Timm ein gutes Stiick frifche Butter, thue fie in cinen
cifernen Topf oder in cine Cafferolle, und lafie fie serqe.
ben, aber nicht beifi werden. Nimm rothe Crddpfel, fchabe
dic Haut davon ab und fhneide fie rund, Wafche fie
¢in oder glwewmal in frifhem Wafer, lege fie fo Dald fie
g dem TBaffer gesogen find, in die Butter, fprenge Saly
nud ein wenig Prefer, wie auch fein gefchnittene Petera
filic daviiber, decfe fie vecht su, und laffe fic eine Viets
telftunde ddmpfen, Darnach gicfe 1 oder 2 Liffel voll
fetre  Fleifchbriibe obder WMilchrabm daran, und laf fie
nod cin wenig damit fochen, o find fie gut.

51,  @cbadene Erddpfel mit Eyern.

A Schivelle Gedivfel, aber Feine meblidhte, fehdle und {chneide
fie vund,  Dann nimm cingefottene BVutter, Iafi fie beif
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foeeden, wirf die gefchnittene Ceddvfel Dbinein, forenge
Preffer und Saly daviiber, und vecke fie vedht sus nimm 4
Eyer, 3evflopfe fie flavk, Cwenn man Eyer gevflopft, 1o
miiffen fie mit ciner Gabel gerflopfe werden) fchiitte ciney
Schoppen Milch, oder welches vnch beffer ik, Milchrabm
pasu, giche es fiber die Cvdaprel, laf dicte bey gelindem
Feuer backen, daf fie am BVoden geld werden. AlSdann
fehre fie auf eince Blatte um, thue noch ein wenig Buis
ter in die Vfonne, vud lege die Srdapfel wicder darein,
Wenn fie unten mwicder gelh ind, fo find fie gur,

52, Uuf eine andere Art gebaden.

Schwelle 12 mehlichte Sedapfel, und wibrend fie warm
find, {chneide fie fein auf cinem Sl‘wc:t, seedriicfe fie 4n
Mebl, thue fie in cine Shiifel, viibre 4 Eyer eunes nach
Dottt andern darein.  TWenn dicfe wobl seredibre fud, fo
{chittre eine halbe Maag Mifch dasu, thue cin wenig BVieffer
und Saly davan, mache cingefortene Butter in einey ei-
fernett Branne recht beifi, decte ¢o und laf es bey gelindem
Fcuer geld werden, Alsdann febre b um, madhe noch ein
ivenig Butter beig,  und Jof €8 anf der andern Seite
auch getd werden, fo i ¢3 gut. Will man fie befer hHa-
beny, fo riipre 4 Loth frifche Dutter dagy,

53, £rodpfel - YDurfie.

Man nimmt cn Kalbshivn, {chiittet warmed Wager
daviber uud hauter ¢35, Danw thut man 2 Loth frifche
Butrer tu cine Cafferolle, riibrt ¢inen fleinen Sochloffel
voll Weigmedl davein; thut 2 0ig 3 fein gefchnittene und
qehacdte Schalotcen dazu, gicht cinen Schoppen fichende
Fleifdhbriihe davan, legt das Kalbshivn Dinein mif cin
wenig Bfeder und Saly, und fein gefchnitteney Peterfilic,
[afit ¢6 pavin fochen, Dis man ¢9 gany jereudhren fann,
Darnach nimmt wan das Gelbe von drey Syern, jerklopft
¢o it cinem Yoffel voll 2Wafier v eitier Schuffel, vithre
pad gefochre Kalbobivn Hineinw, gicht aber wopl Uchr,

i
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daf e6 nicht {cheider. Sugleich {chwellt man 5 bis 6 {done
meblichte Grddpfel, und wenn fie Falt find fo teibt man
fie fein auf einem Reibeifen ,  uud ribet fie darnach in
da8 Oirn dafi ¢s cin Teig davon giecht, Daf man ihn
fchneiden fanu, Dieen Teig thut man auf cin Brett,
fprengt ein wenig feines Weifmedbl dariiber , twiirgt thn
¢in bigchen ,  und roUt daun fleine Wiirjilein davon o
arof als ein Finger, Sicrauf thur man in eine giferne
Bfanne ¢in wenig eingefottene Butter und laft fie heif
werden, Man muf aber fa nicht ju piel Butter nehmen,
penn fonft aerfabren die Wiiypilein, Wenn nun die Dutter
1o beif ift, daf tie Dampft, fo thut man dic Pfanne vom
Geuer, und legt von den Wiiritlein binein, doch nicht 3u
nabe an cinander, daf man fie wmichren fann, und badt
fie alfo bey gelindem Feuer. Wenn fie auf einer Seite
{chon geld {ind, fo febrt man {ie auf die andere Seite,
und fabre fo fore, Dbis fie alle gqebacden find, Diefes if
anfratt cinem Gemif sum Nacheeffen anguivenden, #nd iff
aeting fir 5 bis 6 Perjonen,

54, ®rine Erdipfel,

Rimm eine Hand voll Peterfilien , Sdnittlanch jtoen
Hiande voll Spinat oder fungen Mangold , wafche alled,
fhneide ¢d und bhade s fein, Thue in cinen ¢ifernen
Topf ober in eine Cafferolle frifche oder eingefottene
Byteer, wie man will; {hneide swey Smwicbeln fein, thye
fie in dic Butter famt dem grunen , und difche ed alles
jufammen, bis es weich iff. Nimm ¢inen Kochroffel volf
Mebl und difche es audh) mit dem griinen: giehe Fleifch.
briibe oder Waffer dazn , nebft Pfefer und Saly, thue
die gefchmwelite und gefchnittenc Erdipfel darein und laffe
fie eine Wiertelftunde fochen , fo find fie gut.

Anftatt Spinat oder Mangold fann mang audy Saners
ampfer nehmen , wenn man ihn Liebt,

®
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53,  Rartoffelmebl su madyen.
Wayche eine gute Quantitdt Sedapfel, fehdle nund reilie
fic auf ¢inem NReibeifen fein, giefe ctiiche Maas Wafer
davaur, reibe fie wobl mit dor Hand, (dhiicre fie in ein
Daarfieh, treibe die Maffe binduveh, und thue noch mehy
Waffer vasu, damit alles fehleimige davon fommt. Dicfesd
fchleimige Waffer [Gft man figen , {chiitter das lautere
oben ab,  gicft wieder frifches davauf, viibrt alies wobt
durch cinander und [Aft ¢ 12 Stunden fieben, Dan
gicht man afles Waffee vein-ab, thur die jurficgedlicbene
dide Mafie auf ein Bretr, theilet s auscinamder, trdgt
fie an eitten [uftigen Ort, damit fie fchnell austrocEuen
fann und gang bave wwd, {1t fic in cinem Morfer fein,
teeibt fie duvch ein Haarfich, und verwabrer fie ais Mebf,
Mam fonn Weblfpeifen ,  Badwert und Suppen davoy
machen, :

56, Spargeln.

Rimm Spargeln , binde 12 oder 16 ufninmen , thue
Waffer in cine Cafferolle mit Saly , nnd laf fie darinn
fochen, SBann fie weich find, fo felle fie von dem Fener,
und faf fic ftchen, bid dic Briihe gemacht if. Dagu nimm
fir 4 Perjouen 3 Loth frifche Butter, und cinen balben
Sochloffel voll Weifimehl, erriibre das Mebl mit der

f Butter auf dem Feuer ,  bis die Butter jevgangen if .
“1-5 dann giefe ungefibr ¢in Glag voll Fleifchbriibe davatn ,
K A wnd ein wenig €flig, wean man s Liebt, nebft cin wenig

' Piefier oder geviebener Mustatnuf. Nibre die Briibe ,

! bis fie fodht, Tlege die Spargeln auf cine Platte und

i fchiitte die Brihe daviiber, fo find fie gut.

{ Wenn die Briibe su diinn feyn follte , o Fann man
5 bas :gelbe von einem €y darein viibren, oder man- fann

i ouch eine Briihe dagu machen auf folgende Ave: Man
_ nimm ein BVicvrelpfund gute frifche Butter ,  thut fie in
cine Cafferolle, und etwann cinen balbew Kafeelsfel volf
f i feined Weifmebl, eben fo viel Efiig und cin wenig Saly

BADISCHE (L=
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Y BADISCHE
5 LANDESBIBLIOTHEK

Dastr, fest die Cafferolie auf gelinde Koblen und dekrubet
vic Butter nue bis fie serqangen iff. Dann fehittet man
es in cine fleine poviellanene Schiiffel, deckt ¢6 3, und
gicht i su den Spavgeln auf den Tifch. Diefe Briibe
muf aber crft gemacht ferdedt, wenn man ben Tifdhe ist.
Auch fann man cine Briipe von Efiig und Baumohl
machen, wie su faltem Draten.
57, Spargeln\Hug.
erfchncide die Spargeli flcin Bis an das mweife, laffe
fie im Salawaffer weid) fodyen, giche fic durch ¢in Sich
mache cine Briibe dagu , ioic ju den Spargeln obent bes
{chricben ift, thue die serfchnittene Gypargeln darein, laf
fic ¢in wenig fochen, Dann jerflopfe dag qetbe von 2
pis 3 Gpern mit cin weniq Waffer ,  viibre ¢8 in 2ad
Spargelnmuf, und ridee cg fogleid) an,

4, Mehl- Milchs und Eyevfpeifen,
1. Yluodeln,

Stir 6 Perfonen nimmt man 4 Cuet, serflopft dicfe
Gyer in einct Sehiiffel mit ciney Gabel bis fie fchaumen,
und thut Sals dagw, Dant riihre man fic mit einem Koch-
[§fel Weifmel darein, fo lange big der Teig fo dick iffs
vaf man ibu nicht mehr viihren Fann, thut ibn auf ein
SBiivtbrett , serfchneide ibn in drey KTheile, wiirft febes
Theil, g cinem Laiblcin , und wahlt jedes Laiblein fo
diing als miglich, Wenn nun cin Laiblein fo breit als
ey Sinde finde gewablt ift, fo fann man fie sivenfach
Teqen, muf aber SNehl darswifchen fovengen, daf fie nidht
an ciander Eieben Bleiben. Man wablt fie fo diinne ols
mbqlich, beveitet ein Tifchtuch iiber cinen Xifdy, Tlegt bie
acwabiten Teigitiicke davauf, (@t fie troden werdes, doch
nicht g viel, Ddamit mon jedes Stiid sufammen legen
fann, obne daf e¢¢ bricht, Darnach legt man jedes acht
bis swbifach sufommen, fdhneidet fie fo fein als moglich,
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