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Eyer, fheidet icdbed Gy in acht Theile, leat fie fchow
auf die Kartoffeln bevum , freuee Preffer und Saly dav-
iibet , nebft Efig und Baumsl, und macht den Salat an
wie feden andern, Man muf aber dag BDaumosl an Ddies
fem ©alat nicht fparen, wenn er gut feon {oll,

8, Sdneden .Salat,

Man pupt die Schueden wie fie bey deyr Suppen be.
fdhricben find, und legt {ie dann fchon neben einandey
auf eine Pratte, Man badt Iwiebeln oder Schalotten
qany fein, webft viey oder fechs Unchois dasu, tacht aus
picfem um die Sdneden eimen Kvang, frenet ein wenig
Citromenfchaale und ein wenig Kapern dardiber, gerflopfe
in cinem fleinen Gefdhive Effig und Baumol nebft Prer-
fer und Saly, gicht ¢ diber die Schnecken und tragt fie
i Tifche.

Die Kraut. und Kovfialate, wie auch andere Salate,
bie man taglich braucht, find uknothia, ansufiibren,

12, Gefodhtes O

1. Compoten su Eodhen,

3u Compoten find im Spatjahy die Borftorfer » Aepfel
o beften, bernach Renetten ober NRbeindpfel. Die Como
poten von den Nbeinapfeln werden weif, und dic von
dert Renetten gelb,  DMan muf immer Ucht geben, daf
man {chione Aepfel bat, die nicht wurmicht find, Sie miif-
fen audh fein gefchalt mwerden, damit fie fehon glatt bleis
ben,  Man {chneidet fie mitten von einander und nimme
den Kern oder den Puben bevaus, giebt aber wobl Acht,
daf man nicht 34 tief bincinfchneidet , damit die Aepfel
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nicht serfallen, Dan Yegt fie in frifhed Wafer und thut
in einer meffingenen Pfanne Waffer zum Feuer, famt cinem
Gtiifchen ucer, Wenn dag Waffer focht, Yeqt man die
epfel binein, Man muf nicht mebhr Aepfel Hineinlegen,
als fo viel neben einander Plas baben, [ife fie Fochen
bis man fiebt, daf fie flar werden oder bis fie weich find,
nimme jeven balben Apfel Defonders aud der Vfanne uud
legt fie anf eine Platte, bdamit das Waffer alles davon
tropft.  Auf diefe Art verfabrt man, bis alle Aepfel ge-
focht find. Sernach nimme man eine Citrone, gerfchneidet
fie in diinne Scheiben und legt fie in dic Briibe, famt einem
Stiictchen Sucer, und IAfc diefe Fochen bis fie o dick ift als
eute Gallerre, Man nimmt die Compoten von der Platte und
leat fic fchon anf cinen Seller. Die Citvonenfcheiben leat
man oben darauf, wud wenn die Gallerte dick ift, fo gicht
man fie daviiber, Wil man dic Gelee voth Haben, fo
nimmt man cinen oder ey Lofel voll Himbeeren-Gielee
oder von St Sobannistvauben, und thut fie daveim,

2. Lin Aepfel.Ring,

DMan nimmt gute Aepfel, die fich fchon verfochen laffen
und weif bleiben. Wenn fie aber im Kochen {hin weif
Bleiben follen, fo mifien fie in frifhes Waffer gelegt werden,
fobald fic gefchdlt fitsd und ¢he man fie in die Cafferolle
thut. Thue fie dann in eine wobl vevyinnte odey irdene
Cafferolle, nebit ein wenig Wafer. Jevreibe diber einem
Stilcichen Jucter eine balbe Citvone, thue fie yu den Aepfeln
und [af diefe fochen bis fie gang vermuse find, Man muf
Govge tragen, daf fie unten niche anfisen. Die Wepfel
miiffien auch nicht eher gerviibre wevden , als bis man fieht,
daf die obern gang weich find.  Man gevviibrt fie dann 3
¢inem Wius, legt ficauf eine porselanenc Plarte, und mact
cinen Ring davaus , fo daf in der Mitte eine Oefuung
bleibt, und daf der Ring inwendig bover ift als auswens

dig am Raude, Man nimmt ferner cin halbes Pfund
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NRofinen oder Fleine Weintrauben, wafcht und veiniget fie
fanber, und thut fie in cine Caffevolle, famt einem Schopa
pen vothen Wein und ein Glas voll Wafier, wie auch Ju-
cer und Jimmet, Tagt dies einfochen bis etva auf cin Glas
voll Sattee, und giehit ed mitten in den Ring: nimme vier
Loth Mandeln, {chiwellt fie ab, legt fie in frifches Waffer,
sefchneidet fie in feine Tange Stiicke, und {picke den Ning
pamit in {dhonfter Odnung, daf ev gut ing Nuge fallts

3. Lin gebranntes Wepfel. Yius,

Man Focht dic Aepfel wie 3u cinem Aepfelmus, Wenn
man die Citronen nicht liebt, fo nimmt man geffofenci
Simmet, fobald das Aepfelmus gefocht iff, und viibrer ibn
parein, Man thut fic auf die Platte, auf welcher man ¢
i Tifche tragen will, nimme 4 Loth Mandeln, dic man
fhwelle und abichalt, thut fie in frifches Waffer, fchiittet
Dag Waffer davon ab, thut die Mandeln in cine Serviette
und trocknet fie fauber ab, fchueidet fede Mandel in det
Dreite vou einander, und leat fie fchon auf die Aeprel.
BWenn nutt das Mud ein wenig Ealt iff, fo nimm cine fleine
Seucefchaufel, wafde fie wobl ab, und Tege fie ing Feuer,
bis fie gang gliihend ift. Strene Suder auf das Aepfelmus,
und hebe vie feurige Schaufel darvauf, daf der Jucker gang
braum wird, S es cine grofie Blatte, fo muf man die
Schanfel wicder ing Feuer legen, wenn dag Mus halb ges
brannt ift, und fie noch cinmal gliibend machen, Man
hat fich aber wobl in Acht 3u nebmen, daf man die Schaa
fel nicht davein driike fondern nue darauf biit.

4, Zin Uepfel=-11Tus mit Rofinen,

: Mimim ein Vieetelpfund Rofines, wafche und tﬁiuigc fie
fauber, Thue fie unten. in die Cafferolle, in weldher man
die Aepfel Fochen will, Leae die Aevfel oben darauf, thue
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eine Theefchale voll Waffer dagtr, und faffe fie dampfen,
bis fie weich find., ZThue Jucter bingu, ie nachdem man
Das Uepfelmus gevn {iif baben will, wie auch Jimmet oder
Citronen, welches man am lichiten bat. Benn man gern
Mandeln dabey bat, fo fdhneidet man fie [ingliche und
fein, und viibree fie darein, {obald das Mus gefocht und
vom Feuer genommett iff. Wenn ¢d auf das Friibiabr qeht,
nnd die Aepfel nicht meby viel Saft baben, o thut wan it
die Cafferolle cin Stiickchen Butter, IGfL ¢d serachen, legt
bi¢ Aepfel binein, und laft fie cin weniq dampfen. Man
fchiittet alsbant anflatt cinet Taffenfchale voll Waffer 2
bavan, Die Uepfel mitfen auch toch einmal fo Lang Fochen,
ald im ©yatiabe,

5, £in Aepfel-Nius obne Suder,

Maw Taft in cimer Vfanne cingefottene Butter BHeif
ferdent, tvivft die Aepfel binein, und [dft fie dampfen,
bis fie e¢in wenig mweidh find, Giefe ein wenig Wafer
oavan, und laf fie mitfochen. Ierviibre die Aepfel wobl,
thue fie auf eine Platte, voffe in Butter eine qute Hand
voll Brofamen und ftrene fie daviiber, IBIU man di¢ glei-
chen Aepfel mit Dilch Fochen, twelches man eine Aepfel-
pappe nentit, fo nimmt man cinen Eleinen Sochloffel voll
Mehl, und ribrt o mit cinem Schoppen Mildh savt an.
GBenn die Aepfel gang weich geddmpft find, tiihrt man
Milch davein, LAt {ie noch cine fleine Vievtelftunde for
chen, und trdat fie su Tifche,

6. Aepfelfchnitse.

Mant nimmt fiife Aepfel, und {dHncidet feden i viey
Theile. Die Kern- Haufer macht miy aber wobl daver,
OB man fie vecht fchon und qut baben, fo fchalet man
bie Aepfel, Man aFt dann in cinem ZTopf oder DHafen
ginett balben SKochloffer voll eingefottene Butter bheif
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werdett,  Teqt die Aepfel binein und [3Ft fic cin wenia
dimpien. Man {chiittet Waffer dariber, daf ¢d oben fibey
die Mepfel sufammengeht, und Lift fie cinfochen bis gav
Feine Briibe mebr davan iff, Wenn fie follen gut wev-
vemn, miiffen fie immer swen Stunden fochen.

Auf die gleiche vt focht man fleine Api-Aepfel. Man
[ift fie gans nimmt aber feine wurmichten. Il man
fie auf einen Qifch fervieren, fo thut man, fobald dag g
gWaffer daran iff, noch cin Glag voll Wein hingw, ¢in ki |
Stitddhen Jucer und cin wenig gangen Qimmet.  Naw - |
Yt fie cinprdgeln, daf fie {chon geld werden, legt fie anf
cine Platte und gicht fie warm auf den ifeh. At

7. @efullte Aepfel,

u folchen NAepfern nimm Borfiorfer oder Renettetr, !
Man {chneidet oben, wo der Stiel iff, einen Deckel ans, e _;‘1
Die Aevfel werden nicht gefchart, Man nimmt Aewfel AL 1
bon mittlerer Grofie, und gicht vas Kernbaus mit einem R
foisiqen Meffer oder mit cinem Fleinen Loffel , mit wel- S
chem man die Grdiapfel aushoblt, bevaus, nimmt ein Vicr- '
telpfund Mandeln , {chidat fie und fofe fie fein , thut 6 - 'H
Coth qeficbten Quefer dagtt und den Saft von ciner bal iy
ben Gitrone, Die Hiilfe serreibt man auf dem Reibeifen i }
und thut fie auch dagw, riibre ein ganges €y darein febft ij ,
3 Qofer voll Milchrabm , fiillt die Aepfel damit, fiveicht i il !
ein Blech oder cine Tortenpfanne mit frifcher Butter any Vi RmRE e el
frelit die Mepfel davauf, aber nicht su dicht neben cinan- [} iy
der, freeut fiber jeden ein wenig Jucker, und Lt fie bey
cinem gang gelinden Femer bacfen. Sind fie in ciner
Tortenpfanne , fo darf man oben und unten nuy eitt ve-
fnig Olut machen, Das Jwifchendfelein darf aud) nicht
wirmer feyn als ¢in qutes Ofenvobr. Sie miffen immer
drey Wiertelfunden backen, Man frele fic dann auf eine
Dlatte, und gicft die Sauce oder den Jus, fo i deg
Bfanne Yieat, mit cinem Lofer fber jeden befonders,
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8, Compoten von uitten,

Sie merden anf die gleiche vt gefoche, wie die epfel,
fur muf man nod) cinmal fo viel Sucfer daran thun als
gt andern Compoten, Man fann nue im Spitiaby flach
pem Herbft Compoten von Duitten machens {pdater bHins
ans werden fie pidht mehr weich und anch aang aelb,

9. ®eFodhte Birnen,

Man nimme Bivnen, die nicht 31 faftig find, und {chirt
fic. Wenn ¢8 grofe Virnen find, fo werden fie in jey
Theile gefchnitten, find fie aber flein, {o 1GFt man fie qang,
Man thut fie in einen irdenen Topf oder in cine wobl.
veeginnee Cofferolle, und {chiiteet Waffer daran bisd es da
viiber jufammengeht, und cin Glas voll tothen Wity 6
over 8 Ndgelein, gangen Jimmer und cin Stiidkchen .
der. Man Lift fie bey 4 Stunden fochen, bis fie {chon
voth find. DBollen fie nicht voth werden, fo nimme man
Marnift-Kevnen (Keemes- oder Scharlachbecren), die in
ein Tuch gebunden werden, und dic man in den Apotheken
findet, thut fic daju und IGfr fie mitfochen,

10. Quitten-11Tug,

Man nimme fhone grofe Quitten, veibt fie mit einem
Tuch fauber ab, thut in eine Pfanne Waffer und leqt
die Duitten hincin. Sie diivien nicht suqedectt werden.
Man 1ift fie fochen bis die Hiilfe auffpringt, nimme fie
bann aus dem Waffer, legt fie auf eine Platte und gieht
ihuen dic Hiilfe ab, nimmt mit einem Lofel alles Mart
von dem PuB fouber binweg und thut ed in cine irdene
Cafferolle, famt Jucker und Waffer.  Auf dem NReibeifen
reibt man eine batbe Citrone daju, [t ¢s fochen bis ¢
DI ift, und thut ed anf cine BVlatte. Wenn man Aeyfel-
muf su fochen Bat und eine o gefchwellte Ouitte daruis
ter thuty fo ift es febr gut und friftig,

BadenWii;‘ttcmbt‘l‘g




BADISCHE
w LANDESBIBLIOTHEK

( 224 )
11, £in Aepfelmup mit gefdwungenem £y,

Man Focht ciw Acpfelmuf wie u einem Nepfelring
und thut e auf vbasienige Gefechivy, auf welchem man e
fervieren will,  Eine Vicrtelffunde suvor, ehe man ¢d 3
Qifche giebt, nimm a5 weifie von drey oder vier Cpern,
fthivinge ¢s gans fatt und fiveiche ¢§ auf die Aepfel, fe-
doch in Der Mitte cin wenig bobher als nebengu, Strcue
gefichten Sucker daviiber, und ftelle ¢s in cin Awifchenta
ofelein , das twarm iff.  Hat man fein warmes Ocfelein,
fo macht man Feuer aunf cinem Tortendectel uud frellt
bag Aepfelmuf darunter bis e3 oben auf geld if, donn
trigt man ¢ gleich su Zifche,

12, @GeFodite Rirfdhen.

Dan pinmmt fanve Kivfchen, fhucidet die Stiele halb
davon, thut fie nebf Sucker und Jimmct udd cin weiig
Wafjer aufs Feuer und 16fe fic fochen bis fic weich find,
Man nimmt fie dann mit eiem Schanmlsfel beraus und
thut fic auf dasjenige Gefchiry , auf welchem man fic 3
Tifde geben wilt,  Die Briibe 16Ft man fochen big fie
e wenig dick i, und giekt fie fber dic Kivjden. s
darf aber nicht su vicl Briihe feyn,

13, Rirfden mit Brod, oder Rirfidhiuppen.
Man nimme fhine fhwarse Kiefchen, jupit die Stiele
davor und fegt die Kivfhen ing Waffer, nimmt sl stoen
Prund Kivfchen 14 Loth Weifbrod, fchneidet es wivfiche
und vofiet es fdyon geld in ausgelaffoner Butter , thut
dag Brod in cinen SchaumisfFel oder Sicbbecten , damit
die Butter davaus vertropfen fann, und leat die Kivfchen in
die Cafferolle, in twelcher das Brod gernftet worden ijt.
Will man fie gut baben, f{o thut man cin balbes Gifas
voll vothen Beinm dazu wnd ein Ctiicchen ucker , 1ift
die Kirfchen fochen bis fie weich {ind, legt das Brod in
tine Sehiiffer odex Salatiere, richret die Stirichen daviiber
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aft nd deckt fie gleich am, damit Dag Brod angicht. Wil
man dag. Brod weich haben, fo lift man 5 cine Minys
te mit den Kirfchen fochen, Fm Algemeinen focht man
vic Kivfchiuppen ohne Jucker und obne Wein. TBIL man
SMirabelMen und wetfchgen obne Jucer fochen o focht
man fie auf gleiche Ave wie die Sivichen,

14, Swetfdgen su Fodhen.

Man focht die Smetfchgen anf jweperfen Ave, Wenn
man fie a's Compoten haben will , fo miiffen fie qefehalt
foon.  Man gichit fiebendes Waffer daviiber, [Aft fie cine
NReile freben , und jieht ibnen die Hiilfen ab.  Hernady
fchugidet man fie von cinander und macht die Steine va
vaus, thut in cine meffingene oder ivdens Caffevolle T
fer, cin Stiicchen ucter und gangen Jimmet, Sobald
vag Wafes focht, legt man die Jmwetfehgen hinein umd
Lifit fie weich fochen. Man nimme fie mit cinem filber
nen Lofel bevand und leat fie auf cine Platie, auf wels
her man fie i Tifche geben will , o daf fie wie Come
poten 3 Ticgen fommen, Dic Steine serdrifcft man und
nimme dic Kcrnen davaus, giefir fisdendes Waffer datiber
und macht pie Hitffen himvea, leat danu auf jede Qwet{die
cinen Sern, thut nech cin Stiicchen Jucer tn die Briihe
and Lific fie dicE werden, Hernach gichi man fic durd
cinen Schaumisfel tibey die Swerfhgen,

Auf gleiche vt focht man auch Aprifofen, nur it
dem Unterichicd; daf mon Eeinen Jimmer davai thut.

15, ®ine andere Art Iwetfdhgen,

Man nimmt Setfchaen mit fleinen Sticlen,  thut i
cinte Cafierolie Waffer, cin Stiicdyen Queer, ecinige Stid-
chen gangen Jimmnet, 6 00Cr 8 Gewiirandgelein, 2 bis 3
vofrel voll Griig, und Lift die Hvetfchgen foden big Die
Siiffen auffpringen, Alsdann pimmt man jede Iwetfehae
befonders aug der Cafierolie, el fic auf cing Platee,
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leat noch ein qutes StiicEchen Sucfer in die Veiihe und
gt fie dic cinfochen,  Sernach gicht man fie iiber dig
wetfchgen und giebe fie falt auf den Tifeh,
16, YMivabellen su Bodhen, :
Man Fann die Steine herausnehmen oder fie qang laffen, T
wie man will, Sie find aber {chomer, wenn mai fie gang
e, und man Mivabellen mit Sticlen baben fant, bdie |
nide gang weich find, Man thut fie mit Wafer und Ju- |
der aufs Feuer; s muf nicht yu viel Waffer davan fean. |
Man Tife fie fochew bis fie weich find, legt fie fhin auf l
eine Platte , Focht die Briibe dick ein, giefr fie Daviber, A a1
und giebt fie ju Tifche, L1 | |
17. BHimbeeren 3u Fedhen. ,
Man thut die Himbeeven in cine Caferolle und thut eine Uk
fleine Theefchale voll Waffer Dagu und Jucter. Van [Afe fie ELL
einige Minuten fehuell fochen, {ehiittet fie dany in eine Sdhlif- ' '
fel, gieft dic Briihe davon ab, legt noch cin StiicEchen
Bucer davein und [ft fie dick einfochen, Man thut die -
Driihe iiber die Himbeeren und giehe fic Falt auf den Tifdh. Sl

=

18, Citronen mit gebratenem Sleifdh aufsuftellen, " 11

Sehile von cinigen Citvonen die gelle Schale ab, jeta b ;
fhneive dag Suwendige in dinne Scheiben, thue mit B
cinem fpigigen Meffer die Kernen daraus, lege die Ci- e
tronen quf eine povsellainene Platte, beffvene fie dick mit '
Bucker, und {chneide vie Schalen in fingerslange Streifen, ! I
fo fchmal als moglich. Thue in eine Cafferolle ¢int Stiick-
den Sucer und Waffer, fege die Citronenfchalen binein
und laffe fie eine Viertelfunde fochen.  Seqe dann die
Schalen {iber die gefchnittenen Citvonen, thue den Saft
bon den Citronen, fo auf ber Platee [ieat, in die Cafjes
rolle, und laf ¢3 einfochen bis ctwa anf 6 Eglofel voll,
-f:rtrnm'r) giefie ¢5 fiber die Gitronen, und mwenn es falt iff,
10 gieh ¢5 34 Sifdhe,
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