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frvaftbhribhen (Couls.)

1, Fine Sleifdbriibe oder Coulis fur Ragout oder -
su andern Speifen,

Gat man cin Gafmabl, fo iff eine foldye Briihe febr
qut, bdamit man die Briihe sur Suppe nidt brauden
varf. @8 gicbt eine febr unfchmacthafte Suppe, went
dag Fleifch cine Stunde gefocht bat, und immer abge-
fchopft und mit Waffer nachgefidt wird,

Man nimme 2 Piund mageres Rindfeifech, ¢ben fo viel
farbstnochen , von Gefiigel, Fligel, Fife, Kvdgen,
Magen und alle abgingigen Kuechen, die man bat, Hat
tan died nicht, fo nehme mon ein altes Hubn, {ese alled
in einem Topf mit 6 NMaas faltem Waffer su, fein Saly,
perfchdnme es wobl, und wenn ¢ focht, fo thue Peters
filiewurgeln, qelbe Riiben, 3 Lorbeerbldtter nnd 2 Jwicheln
mit 4 Stagetein beffeckr Dagu, laffe ¢ bey gelindem Feuer
fochen, giche immer warmes Wafler nach, damit man 3
Maas Briibe behalte s Taffe o5 fochen, bis alled Fleifch neich
ift, nimm alles bevaus, aiefe dic Briibe durdy ¢in Sieb
und fchbpfe afles Fett vein ab, Dicfe ift ju allen Sancen und
andern Speifen, su denen man Fleifchbriihe braudhe, gut,

o, ®ine Flare oder glanzende Briihe auf Sleifdhs

Rimm cin mageres Stiick Nindfcifch, 2 bis 3 Pfund,
gin balbes Pfund magern Sped, anch Speckfdhmarten,
bas Fleifch fchneide in fingersdicke Scheiben, fireiche eine
Cafferolle dick mit frivcher Butter an, immer fechs Loth,
leqge dag Gleifch und den Spect. fatt neben einander, und
laffe ¢8 auf Koblen langfam braun werden, aber ja nid)t
fchwary, dann thue etliche Ynvichelofrel voll Fleifchbriihe,
oder in Crmanglung diefor, Wafler dasy, Teae ein Kalbge
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fub, in etliche Ctiicke gehactt, dasy, aller Sorten Wit
seln, ctliche Pfeferforner, Mustatbliithe, o Smwiebeltn
mit Robrlein, wahrend dem Kochen nimm alles Fett ab,
Wenn das Fleifch weich ift, fo nimm alles daraus, giefie
dic Briihe durch ein Haatfich, und fihipfe wieder alled
Jett vein ab,  Cine balbe Stunde suvor, ¢be man das
Steifch alafieven will, thue die Briibe, erwa 3 Schoppen,
in die Caffevolle und [af fie ftarf fochen. Wabrend dem
Kochen riibre bfters darint: wenn fie anfingt dic 3u
werden, fo muf fie in einem fort geriibre werden. Laf
fie fochen, bis fie fo dict ift, daf man fie mit cinem
Pinfel auf das Fleifch fireichen Fann.

3. ®cbundener Sdir (Jus),

it 2 Pund Kalbfeifch oder foqencnntes Abfallfeifch,
weldhes man von Braten oder Coteletten abichneidet, cin
balbes Pfund magern Spedt, alles in Wiirfel aefchnitten,
4 3wiebeln, gelbe Riiben und Retevfiliconrgeln: serfchneide
vied allss Frein, nimm cin BViertelpfund Butter, laf fie
gevgeben, thue dad Fleifdh und die Swicheln in die Butter,
tifte dies, Dig ed gelbbraun ift, und fiille ¢s mit einer
Maas guter Fleifhbriihe und einer Mans Waffer auf.
Die gefchnittencn Wurgeln thue dasue und etliche NRdgelein,
Musfatendbliithe und eine Snawermursel, Taf ¢3 Tangfam
eine balbe Stunde fochen, vbfie 3 Kochlbffel voll Mebr
in Butter gelb.braun, fiille es mit der Briibe auf, thue
¢5 toieder gufommen auf das Fleifh, und (af ed noch
eine Stunde gufammen von ciner Seite fochen, damit das
obnebin fich fepende Fett fich vein abfchopfen Vift. Laf
¢d nun durdy ein Tuch TLaufen, winde es wobl aus, doch fo,
daf fein Fleifch noch Gewiivy dagn fommt. Diefe braune
Coulis ijt 1t allen brannen Saucen gut, befonders su Wild-
pret, Sie bilt fich nicht linger alg einen bis swey Tage.

4, Trodene Sleifdhbrithe auf Reifen.

Man nimmt su 2 Prund von diefer Briibe 3 alte Hiih-

ey, 40 Pfund mogeres Rindficifch, 10 Pfund Karbeifcd

'\ BADISCHE
B‘-‘ LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



und 4 Kalbsfiiffe; alle Beiner werden gu fleinen Stiicken
verhactt, thut alles Fieifch und die Hiibiier in einen grofen
Topf, gieft fo viel TWaffer dazu, daf alles Fletfch wohl
beveckt ift, verfhaumt ¢8 wobl, und [afit es von ciney
Geite langfam fochens dann nimmt man 4 Iwicbeln,
ctliche qelbe Riiben , Pererfilien und Sellevicwurseliy,
4 Lovbeerblacter, 4 Loth Musfatenbliithe und ein Fleiner
Theeloffel voH qangen Pfeffer, nicht viel Saly, und ¢in
balbed Pfund gevafpeltes Hivfchborn, diefes witd in ecin
fleined Tuch gebunden: wenn dad Fleifch wobl verfchavmt
ift, fo Tegt man dies alles dagu, wibrend dem Kochen
fchipft man alles Fette vein davon aby follte ed su viel
cinfochen, fo muf man noch fochenbesd Waffer nachaiefen,
doch nicht st viel, ¢ miiffen noch 4 bis 5 Maad Briibe
fepus fo wie eine Sovte Fleifdh weich i, daf man ¢d
mit pen Fingern verdriicken fann, fo wird ¢s bheraus ge-
nomment und bdie Briihe duvd) vine Sevvictte in ¢ine Schiifs
fel gefchiittet, [afit fie eine gute batbe Stunde fiehen, Hebt
pann alled Fett wobl ab, gicfit fie wieder durd) cine Sex-
viette in eine enge woblverzinnte Cafferolle; bas Unteing,
fo {ich unten in die Schiiffel aefest bat, thut man nicht
dagus laffe fie auf einem flavfen Seuer unter Defidudigem
Ribren fochen, bis fie wie ein Brey iff; wenn fie ans
fingt dicE su werden, fo muf nue ein wenig Feuer feyn g
bat fie ibre geborige Dicde, fo muf fie fingerhoch auf cine
Blatte geqofien werden s wenn fie falt if, fo witd fie in
fleine Tdafelchen gefchnitten, dann legt man fie auf Siebe
wnd lifit fie an der durchsichenden Luft 3 big 4 Tage trocen
merdest, mickelt fedes Tafelchen in {chones Papier ein,
Gic it mebr ald ein Sabr gut, wenn fie an einem trodenen
Dt aufbewabrt wirds 2 Loth geben in einer balben Maad
fochendem Waffer aufaelose ¢ine frdftige Buiibe,

5, ®in Sdi (Jus) von Sifden (Sifd.-Coulis),

Nimm etliche Pfund Fifche, weldhe man am beften haben
fanu s Weikfifche find anch qut, nuy miflen {ic in cinem
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peittens #affer gelebt Haben, damit fie feinen ibeln Gerud)
baben, mwafche fie wobl aus, fchneide fie in bandbreite
Gtiicfe, thue in eine Dbreite Cafftrolle ein Vievtelvfund
frifche Butter, laf fie gevaehen, trodne dic Fifche wobhl ab,
Tege fie fatt neben cinander in die Butter, ftreune fo viel
Mebl daviiber, ald du in die Finger nehmen fauni, [of
bie Fifche auf bevden Seiten fchin gelb werden, dann vei-
fige Peerfilienwnrzeln, Sellervie, gelbe Riben, Jwicheln,
pon fedem eine fleine Handvoll, {dhneide dics alles in feing
Geheiben, dann vifte ed sufammen in cinem Stiict frifcher
Butter gelblich, und wenn die Fifche gelbbraun {ind, fo
thiie die Wurseln dasu mit 3 Maas Wafjer, von allen
Sorten Gevdivy, ein wenig Saly, faof divs eine gute
Stunbe Fochen, alsdbann laf den Sebii durch cine Sers
viette in eiu andeves Gefchive Yaufen, dviice ¢s twohl aug,
‘Dann yerbranche fie 34 Fafienfuppen oder Saucen,

(*) Sleifdbbrube gut su erbalten,

$tan iff wabrend dem Sommcr oft febr in BVerlegen.
Beit, die Fleifchbriibe von cinem Tag sum andern qut
s erbalten. Sie wird in den Dbeflen Speifefammern
fager. Gn dew Keller nimmt fie faft fibevall einen
iibeln Gefdymad an. G5 qieht ein einfaches und ficheres
Mittel, fie wabrend bder gqeoften Hike qut 3w evhalten
biefes ift, daf man fie Morgens und Abends aunffochen
Iaft. Da fie aber dbuvch deife oftern Unfiochungen immer
weniger wird, fo muf man fic in dem Hafen febr wenia
fatzen,
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Supypen,

1, Saften.Suppen,

Stimm su 1 Maad Suppe folgende Krauter s Syinat, e
Sauerampfer , Lattich, Endivien, Loauchimwicbeln, griine
Grbfen, Peterfilienfraut und alles, was die Fabroseit von
feinen Gemiifen liefert, von fedem ¢ine gute Hand voll,
nut halb fo viel Peterfilic; wenn alled gevaichen und
gereinigt ift, fo bade es Eleins Dbat man Gemiife, als, |
Sfumenfohl oder Wurseln, fo {dneide fie in Streifen, |
vofte dann alles diefes in frifcher Butter, fiille s mit
Grbfenbriibe oder mit dem Schii von Fifchen auf, Tafe fie
citte balbe Stunde Fochen, dann thue gebihtes Weifbrod
vareit, fo viel, daf dic Suppe nicht ju dic vom Brod
wird, lafle fie nur einmal auffochen, nimm 2 oder 3
Eyerael6 , nachdem man viel oder wenig Suppe hat , A
veibe Mustatnuf dagu, richte die Suppe an umd gich @ ol
fie gleich auf den Tifd. '

Hat man Feine gefochte Grbfen, fo made folgende
Befipe: Otimm ectliche Sand voll diivre Srbfen, wenn
fie gereiniget und gewafchen find, {o thue fie in einen
Topf mit viglem Waffer, nimm cine Hand voll Selfery,
die Blatter und Wurgeln, und Lauch, etliche Jiviebeln,
fdhneide alles flein, thue e ju den Eibien, und Salg,
{afi ¢ fochen, Bis die Gbfen aufplapen, laffe fic dann
durch cine Serviette laufen, mit dicfer WBriibe fiille die
Suppe aufy fie witd su vielen Saftenfpeifen gebrancht;
anch fann man fatt Brod gebactene Erben in diefe Briibe
oder in dic vou Fifchen Thun,

9, ®ebadene Lrbfen fir Suppen,

Thue n cine Schiiffer 3 Kochloffel voll Mebl und ein
wenig Sily, viihre ¢ mit warmer Milch dick ati, dann
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fdlage 3 Cyer dasu, fchaffe den Teig wobl, Taf dans
Butter beif werben, nimm cinen weiten SchaumibFel, thue
von bem Teig darcin und laf ibo in der Butter {hon
gelb werden, nimm ibn mit citem andern Schaumldfel
Yevaus, auf diefe Weife fabre man fore, big der Teig
3 €nde ift, thue die gebadfenen Srbien in dic Suppen-
fchirfiel 5 riibre in dic Fochende Briibe das Gelbe von ey
Eyern, und vidhte fie diber die Crbfen an. Man muf
diefe Guppe gleich auf den Tifdh geben, fonft werden
die Srbfen ju weidh.

Diefe gebactencn Srbien find auch gut in Fleifchbriibe
it Coergeld,

3. Suppe mit Rartoffelblofen (Lroapfelbndpflein,)

Nimm 4 oder 6 Kartoffeln, fe nachdem fie grog find,
fie werden in wenig Waffer gefocht, qefchdlt, und wean
fie Talt find, auf dem Reibeifen gerieben, Rimm 4 Loth
frifche Butter, laffe fie sergeben, aber nicht beif werden,
tiibre darin, big fic wicder falt iff, dann fhlage 2 gange
Eper und von 2 andern das Gelbe davein, nimm ¢in
balbes Prund Milchbrod, weiche es in warmer Mildh ¢in,
briicCe e Bobl aus, viibte ¢s mit denen gevichenen Kavs
toffeln in die Vutter und 3 EHlofel voll fiifen Rabm,
eitt wenig Musfatnuf, fein gefchnittene Petevpilie und
Galy, ribre alles ftarf untereinander, laf Fleifchbriipe
fodhen, madhe fleine Kofe oder Kubpfiein und Jege fie
darein, thue in ¢ine Suppenichiiffel das Gelbe von 2Eyern ;
wenn die Kibfe mit der Briibe gefocht baben, daf fie
alle in die Hobe fommen, fo tiibre die Supy! in die
Ener und gieh fie gleich auf den Tifdh,

4, £Line serfabrene Suppe,

Fhir 6 Perfonen nimm 2 KochIBfer voll Mb1, reibe
ein wenig Muskatnnf und thue Sals dagy, viipre ¢s mit
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citn wenig Milch an, dann thue 2 Cyer dasu und fehafre
den Teig wobl, thue Fleifchbriibe in gine  Caffevolle,
wenn fie focht, fo nimm den Teig in einen Scdyanmioffel
und Taffe ibn fangfom in die Briibe loufen nnd famtli-
es cin poar mal auffochen. Nimm dad gelbe von ¢is
nem Gy, thue ¢in wenig Schnittlauch 203U nnd riibye
bie Suppe langfam darein,

Man fann diefe Suppen andy mit Wafer machen ;
nimm fo viel Waffer, als man Suppe braucht, thue
ein qutes Stiiddhen frifde Butter dazu und Saly, madhe
die Guppe wie die mit Fleifchbriipe, nur nimm dad
Gelbe von 2 Cyern,

5. YDeifie Eyergerfte,

Ju ciner Mand Suppe reibe 2 Hand voll Weisbrod
fo fein als miglich, e muf baveed Brod feyn, fouit
fann man ¢8 nicht veiben, thue ef in e Gehiiffel
fchiage 2 ganse und das ®elbe von 2 Euern dazn, ein

wenig Saly und Mustatnuf, nimm Gleifchbriipe, 1af fie
warm werden, nicht fieden, riibre fie in dag Brod, dantt
thue fie auf cin frorfes Feuer, viipre dartn, bis fie focht,
nimm fie gleich vom Feuer, giche och ¢in wenig falee
Gleifchbriibe dagy, damit die Suppe nicht gevinut, vichte
fie qleih an und gich fie auf den Tifth.

Dicfe Suppe fann auch mit Waffer gefocht mevdes,
pur muf man ein €y mehe nebmen und ing Waffer ¢in
gutes Stiief frifche Butrer thun,

6, 3Swicbeln - Suppe,

Nimm i einer NMaas Suppe 3 bis 4 &tiek grofie
Smwiebeln, fchile uud fehneide fic bald in feine Scheiben,
vofte fie in beifer Butter gelbbramn, fchiitte fie in einen
Sdhaumlofiel , damit alled Fett davon Fomme, vifte in
Siivfel gefchnittenes Weifibrod in Heifier Butrer gelbbraw,
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thue alles Fett davon, mwie von den Bwicbeln s nimm
Waffer oder Fleifchbriibe in cine Cafferolle, mwenn e
foht, fo thue die Jmicheln darein und Galy mit ein
wenig Peterfilientrant, o ¢3 eine balbe Stunde fochen,
thue dad Brod vagu, 1af ¢5 noch ¢in wenig Fochen und
vidhte fie an.

7. Eine weifie 1Tehl. Suppe,

34 einer Suppe fiir 6 Verfonen nimm ein Stiick Butter
in cine Cafferolle, 1 Kochlofel voll Mebl, vifte es, big
¢d anfangt gelb 3u werden, dann thue Sleifchbriibe oder
Waffer dagtr, fo viel, i3 man Suppe braucht, vimm in
bic Suppenichiifiel 2 Eyergelb, cin weiig Musfatnuf,
wann fie 4 oder2 Minuten gefocht bat, fo viibre fie ins
En und gied fie gleich 3u Tifch.

8, Suppe von Nordheln,

Reinige und wafche cine gute Hand voll Morcheln, fie
miifien v warmem Wafier gewafchen werden bis das
Wafier nicht mehr {chiwary wird, Schncide fie in fleine
Wiivfel, foche fic mit viclem Waffer bald weich, dann
fehiitte fie [n ein Sicbbecten, rifte in Butter cine Hand
boll geriehenes Brod gelb, dann thue fein qefchnittene
Peterfilte und die Morcheln wobl ausgedructt dasu, viibre
ed noch ¢in wenig mit dem Brod in die Butter, dann fiille
ed mit der Briihe von Fifchen oder Sebfen auf, und laf
¢3 eine halbe Stunde fochen. Nimm 3 Syergeld in dic
Suppenfchifiel, thue Muskatnns dau, und viibre die
Suppe darein, Lieht man dic Suppe dick, o bibe ctliche
Sdnitten Weifbrod, lof ¢ ein wenig mitfochen, gich
fic alcich su Zifdh,

9, Reis.Suppe mit Rrsutern,

Reinige cin balbes Puwnd HReis, wofde ihn etliche
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wal in faltean SBaffer , fhiitie e jededmal wicder rein
ab, und fese ibn mit frifchem Wafler oufs Feurs laf
ibn einmal anffochen und gicfie ibn dann in cin Sicba
becer, und {o viel frifdes TWafer dariiber, daf ater
Schleim davon Fommt. Danu thue ibn in cin Topf mit
9 Maas Fleifchbriibe, die nicht viel Galy bat. Dann L
gimm ¢inen Selleviefopf, die befien Hergblatter von gelbem i
Sobl, eine Handvoll, Ddrey junge Pererfilientouraeln vud
fraut, eine Cudivienftaude oder Qattich ,  cin Laud,
{chneide alles feim, wafehe alles. Thue in cine Cafferolle ity
cin Stiict frifche Buteey, lege die Krdnter pavein, Tafic s |
fie cine Bicrtelffunde ddmpfens dann giefe Fleifchbriibe L
basu und laf ¢8 fochen, big fie weich find. TWean Det i "’|,'
Reip eine Stunde gefodht bat, {0 thue die Krauter tazu,
perfuche ihn im Saly und vidte ibn an,  Diefe Suppe
ift vorsiiglich aut, wenn dic Gemdifer noch niche gefchofen IS
ad fbereeii find; auch miifen fie nicht durch sut langes i “
l I|l' [
|
|

Qivqen welf geworden feyn, nod im Sielfer ourch dew
Poderaeruch noch duvch den Groft gefitten baben,

Dicfe Suppe Fann man mit Sage fiir frante fodhens
fic ift febr gut, s

|
10, Line Saften.Suppe mit Reis. iy
Man nimme ein Halbes Prund Reig, Lebandelt ihn twie il
pent porbhergehendens an vie Stelle von Fleifchbriibe nimm | i il
Grbien- oder Fifchbriibe, thue dank ein wenig Gewiiry !
Daslt,

11, Srofden-Suppen.

Nimm 50 Frofchenfchentel; twaun fie gqewafchen find,
fo foche fie wobl ab, thue fie in ecinen Morfer und fiofie {1
fie, bis Die Beine gany serftofien find, FWeiche ein Biets
telpfund Milchbrod in Mildh einr, driide e3 1wobl aug,
uud fiofie ¢ noch mit dem Frdfchen,
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Thue in cine Cafferolle ein Stijct frifche Butter, lege
bas Gefiofiene dagu, tife ¢3, big die Butter {dhaumt;
banti thue Fleifchbriihe oder Waffer dazu, Saly und
Peterfilic, und laffe dies ecine gutc BViertelffunde Fochen,
Dann fchiitte die Briihe durch eine Serviette, driicke fie
fo feft al8 miatich aus, thite fie wicder in vie Cafferolle,
und lafie fie fochen: dann fcbiitte fie fiber gebibte Brod-
fhnitten und lafie fie c¢in wenig angichen, fo it fie
fertig,

12. Suppe von Gries mit Eyern,

3u cinem Wiertelpfund Griesmed! nimm o Eyergeld,
thue den Gries in cine Schiifiel, die Eyer dagu, verreibe
¢8 wobl, dag ¢s feine Kliimpchen giebt und laffe €5 tros
den werden, Sese eine Maas Sleifchbriibe mit 2 Loth
frifcher Butter aufs Fewer, wenn fic focht, fo fireue das
Griesmebl unter beftindigem Rilbren in die Briihe, laffe
fie eine Biertelfunde fochen , thue nod) junges Peterfi
Lienfraut dasu, fo iff fie qut,

BWenn man Fleifhbriibe su Suppen fitimt, die wohl
gefalzen ift, fo nimmt man Wafer dagu, fo viel al8 man
glaubt, daf fie einfochen witd, Da in Haushaltungen
vom mittlern Stand die Fleifchbrihe niche fo farf ift,
alg in grofien Kiichen, fo ift ju diefen Suppen ein Stiid.
Iein frifche Burter und das Gellbe vom Gy fehe aqut,

13, Simouille,

Lafie Fleifhbriibe fochend werden, wie die vorbergehende,
und foche fie wie den Gries, Gries obne Cyer focht
man auf gleiche Avt,

14, Rartoffel- oder Erdipfel-Suppe,

Nimm g1 ciner MWaas Suppe 6 oder 8 Kavtoffeln, nach.
pemt fie grof odev flein find, fbneide fie in feine Wiiys
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fel, ein Lauch, eine Jwichel.” Dicfes {hneide audh Flein,
R nimm Bucter, [af fie eif wevden, rofte die Kartoffeln,
Big fie aelb find, auf cinem etiwas ftorfen Feuer mit dew
Swiebeln, dann {dhiitte dies in cinen Schavmiifel, das
mit alles Fett wicder abrinne, thue Fleifchbriibe, oder i i &
an einem Fafitag Crbienbriibe oder Waffer, in ecinen i il

Topf, etiwa anderthald Maas, thue das Gerdficte dagu s |
den Laud) {chneide fein mit etwad Saly, lafie ¢$ cine
gute balbe Gtunde lanafom Fochen, vofie mittlermweilen f
cine gute Handvoll wilrfliche  gefchnittenes Weifbrod i Al
gelbbrauny wenn die Suppe qenug gefocht iff, o thue g
das Brod dazu, Iaffe fie nur noch cin wenig Fochen und i I _
gieh fie su Tifch, L -

15, YMandeln.Suppe mit NTild,

Nimm cin BViertelpfund {fife Mandeln, lafie fie i
Wafier einmal anffochen, {chdle und fofe fie im Morfer
mit ¢in wenig Waffer fein, thue fie in cin Gefchire und
verriibre fie mit einer halben Maas Milch, nimm 4 Loth
Jucer, 2 Loth frifche Butter, ein Stiidlein Jimmet,
thie alled in eine Cafferolle und laf es einmal auffochen,
[affe ¢5 toobl jugedecEt auf twarmer Ufche eine Biertel-
flunde fiehen , dricke 8 jwenmal durch eine Serviette, {if I
b0 afles Schleimige aus den Mandeln fommt, lafe es filkl
noch einmal auffochen, nimm etliche Schnitten gebibtes |4k
Weif- oder Milchbrod, thue ed dasu, verriibre 3 Epergeld ‘
mit ein wenig Falter Milch, riibre die Suppe in die Cyer,
und follte fie nicht fiif aenug fenn, fo thue nod mepr
Sucker nach,

16, Reie-Suppe mit M,

- Nimm ein Viertelpfund Reis, reinige ibn twie in 99
Befdhrieben ift, foche ibn mit 1 Maas Wilch, einem Stiidk
# Simmet, 2 Loth frifcher Butter, und nach Belichen Juder,
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big e wweich ift, Danm verviibre mit ¢in fwenig Falter
Mildh das Gelbe von 4 Goern und viibre fic dagy, ride
die Suppe fiber gebihres Weifbrod an: man fann, weny
der Neis su did ift, das Brod weglaffen, nnd an dev
Stelle flein gefchnittene Bisenits oder Mafronen daranf
Tegett,

Noch Beffer ift ¢5, wenn der NReid geddree iff; nimm
ein Blech, lege weifies Vapier davauf und thue den Reis
gany diinne auscinanber darauf, fee das Bledh in einen
warmen Backofen und Tafie ibn gang bart werden, dann
muf man ihn in einem Morfer gang fein fofen und durch
ein feines Sieb pafivens thue in cinen Topf 2 Loth
PButter, lafle fie vergehen und thue das NReidmehl daju,
dann riibre die Milch davein,

uf bdiefe Art twitd das NReidnehl gemadht, eldyes
man su dem Brep oder Pappe fir Kinber gebraundht,

17. Suppe von Niild,

Simm cine Maas flife Mild), foche fic auf, binde cin
Gtiic€ Jimmet und die halbe Scdhale vou eciner Citvone
anfommen, und ein Bievtelpfund Juder, laffe fie dann
¢ine Vievtelftunde Tangfam fochen, dann yifie Weifi- odew
Milchbrod in diinne Scheiben gefchnitten, lege fie in die
Suppe, nimm das Gelbe von 4 Cyern, verviibre fie mit
Falter Mileh in die Suppe, siche fie mit einem Lifiel
anf und vichte fie an.

18. YOeinfuppe von Sduvarsbrod,

Reibe cin balbes Rfund Schivarsbrod, rofie ed in
Butter gelbbrann, fitlle es mic einer Bouteille oder hal-
Ben Maas Wein auf, thue nach Gefchmact Juder, cin
Stiick immet und Citvonenfchale dagir, laf ed ctwad
Fochen, nimm dann den Simmet und die Citronenfchale
bevans und tidhte dic Supre anm, :
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19, £ine Uepfelfuppe,

Rimm 10 Aepfel, die wobl verfochen, fdhale und fhneide
fie fein, thue fie in eine Cafferolle mit ¢iner balben Maas
WBaffer, cin Stk Jimmet, die balbe Schale von einer
Citvone, und lafie fie fochen Bid fie weich find daf man
fie serdviicken fann, oriide fie durch ein Tuch, Nimm
cine balbe Maas Wein, thue ibn dasu und Jucker nach
Belieben, lafie fie nody etlichemal auffochen. Nofie im
Butter wihrflicht gefchnitiened Weifbrod , thue es dagw,
Stimm das Gelbe vos 4 Eyern, verviibre ¢4 mit cin we-
nig LWein, rvibre die Suppe dazu und gieh fie gleich su
Tifdye,

20, Suppe von Rirfden,

3u einer Suppe fiir 6 Perfonen nimmt man 1 Pfund
aedorrte ober 2 Pfund frifdhe Kivfchen, mwafcht fie und
pfilict bie Stiele davon ab, jerftoft fie gang Elein, {est
fie mit eincr Maas Waffer anfs Feuer, mit Citvonenichale,
ein Stiid Jimmet und etliche Tleine Stiickchen Milchs
brod, [fafit fie twobl verfochen, und driidt fie durcy ein
reines Tuch, Dann nimm eine halbe Maas oder Bouteille
Wein und Jucker dasu, laffe ¢8 noch cin wenig fochen.
Schneide Weifibrod wiivflicht, trochne e¢d bart in einem
nut warmen BVadofen, thue ¢3 in die Suppe und richte
fie am,

21, Suppe von Hagebutten,

Nimm 1 ciner Maas Suppe ein halber Schoppen auss

gefernte und wobl getroctnete Hagenbutten, Sie wird
auf gleiche TWeife wie die von Kivicden gefocht,

22, Zine Suppe von Citronen,

2 einer Maas Suppe nimm 2 Citronen, reibe die g_erbe
Sdhale gang fein anf ¢in Halbes Bund Suder ab, diefes
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fese mit cinem gquten Sid Jimmet und ciney Maas
Waffer anfs Feuer und laffe es wobhl sugedectt cinigemal
anffochen. Dviicke den Saft von 3 Citronén wobl aud,
fimm 1 ober 2 Gldfer voll Avack, nachdem man fie farf
oder fchiwach Tiebt, fchfage 8 Eyergelb daju, lafie ed wobl
perriibet duvdh ein Haarfieh laufen, und vor dem Unvich-
ten viibre den Nvact, die Ener und Citronenfaft in dasd
Suctermaffer, Yaf ¢d dann unter beffdndigem Ribren eis
nige Minuten angiehben und richte die Suppe iiber in
fleine Wiirfel gefchnittencs Videnit an, Diefe Suppe iff
im Sommer gut, weil fie febr fiiblend iff; man fann fie
i Anfebung der Saure mit Citvonenfaft vermehren oder
permindern,

23, Wielonen-Suppe.

Stimm eine Melone, fchdle fie etwvad did ab, nimm
vas sarte davon nachdem die Kerne Herausgemadht find,
{chneide diefe in fingevsdicte Biivfel, thue fie in cin

Gefdyive, driide von ciner Citrone den Saft dagu und
firene cine Hand voll geftofenen Jucker daviiber, laffe fie
agedectt aunf einem langfomen Koblenfener mweich Fochens
fiimm das bolbe davon, thue ed in eine Suppenichiiffer
und teibe dad Uebrige mit etivas abgeviebener Citvonens
{chale und einer Bouteille Wein duvch ein Haarfied, driicte
¢5 fo viel alg miglich aus. Sollte fie nicht fif aenug
fenn, fo thue Sucer nady; [af die Suppe einmal auffo-
chen, viibre Das Gelbe von 2 Eyern darein und vidhte fic
#ber gebabtes Weifbrod an.

24, Yarmer Yein,

Man nimmt auf cine Bouteille rotben Wein cin Halb
Loth Jimmet, fechs Nagelein und cine Vrife Musfatnufy
den Jimmet bricht man in fleine Sticcdhen und dad
iibrige  Gewiivy serfioft man, thut in eine Cafferolle 2
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Qoth aeftofienens Qucer mit ein wenig Waffer, tbftet ibn
big cv anfanat su vawchen und geld ift, dann thut man
den SWein, Gewiivy und cin Bievtelpfund Iucder dagu,
decEr e su und fielit ¢3 gegen das Feuer, Ddaf es nur
beiff wird, nidht focht, [aft ¢s cine Viereeltunde fiehen s
frelle ¢in Haarfieh auf ecinen fchsnen Topf, gicfe dew 1|
Wein dadurch und gied ibn gleich su Tifch, mit auf dem Wi
RNoft gebihtem Weifi - oder Milchbrod, in Linglidht ge-

{chnittenen Stiictchen, Man gicht diefen Wein im Win iy
J ter sitm Morgeneffen, Ity
it

95, £ine andere Art warmer TOein,

Reibe cine balbe Muskatnuf in eine Caffevolle, cin
pald Ouintlein Simmet und nach Gefchmac Juder und
cine Vouteille Wein, laffe ¢8 wohl Fochen, nimm4 Eyer- [il
qeth, verviibre fie mit cin wenig Ealtem Wein, gqiefie I
guter befdndigem NRithren dew fochenden Wein in die “ i

|

Ener, Taffe ibn dann durch cin Haarfich laufen und thue
ibn in eincn fchonen Topf, und gieh ibn gleich mit ge-
bahtem Brod auf den T,

96, Shodé (Chaudé.)

Man nimme gleiche Theile fiifen Rabhm und Wein in bty
¢inen boben Topf, reibt eine Citronenfchale auf Jucker L e
ab, cin quies Stiic Jimmer und geffofenen Sucter nach ;! J
Gefchmact, thut ¢s auf ein fchwaches Koblenfewer und
fchldat ¢s mit cinem Schueebefen, big es durchaus beif gl
ift wnd wobl fchdumet, nimme den Bimmet heraus, filllet 1
¢ in Saffen und gicbt ¢ {chnell ju Tifeh, it

97. Scdodé von Champagners¥ein,

Reibe cine Citvone aunf cinem Halben Pund Juder
ab. Schabe das Gelbe ab dem andern Jucker, ffofie ibn,
thue ihn in cinen boben Topf, {dlage vas Gelbe von

~

]
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10 Eyern tagly driicte den Saft von 2 Citronen darein,
riibre die Gyer mit dem Juder cine Viertelffunde, dann
fchiitte eine Bouteille guten Champagner - Wein daju,
thue ibn anf {dhiwaches Koblenfeuer und fchlage ¢8 mit
cinem Gchneebefen, bid ed fochen will und dicE wird,
fdhopfe es Dann in Zaffen und gich ¢3 gleich auf den
Tifd,

Dan Fann dicfes anch als eine Creme fevvieren,

Die Cuppe mit Wein und Schodé {erviert man itim
Movgenelfen,

28, Ralte Sdhale von Lrdbeeren,

Nimin einen Teller voll Waldevdbeeren , thue fie in
cine Schiiffel, fireue ein balbes Pfuud geftofienen Juckcr
paviiber und laffe {ie eine Stunve fiehen vaun nimm eine
Bouteille guten Weiny cin balbes Quintlein geffofenen Jima
met, Taffe den TBein Fochen, vithre die Erdbecren davein,

thue die falte Schale in eine Galatierre, und frelle fie
in faltes SBaffer, laffe fic vecht falt werden und gieh
BivicbacE oder Milchbrod dazu,

29. Ralte Schale ven Rirfhen,

Simm 2 Vfund faure Kivichen, pfliice die Stiele da-
vor, ferne fie ausd und fege fie mit einem balben Pfund
Qucker, einem balben Loth geffofienen Jimmet tnd einer
Citvonenfthale auf dem Jucker abgerieben, nud ciner Bou-
teille Wein auf dad Feuer, lafie fie langfom fochen, Dis
die Kivjchen teich find, Wenn matt fie noch beffer ba-
ben will, {o ftofie die Kivfchenfernen mit einem wenig
Wafier fein, winde die Briihe durch ecine Serviette und
vereinige fie mit den Kivfchen, follte fie nicht i aenig
fenn, fo thue poch Iucker nach, laffe fie Falt werden und
vichte fie dibey ctliche Swichacke ober aebabtes Brod am,
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30. Ralte Shale von Pfirfichen.

Nimm 10 Vfivfiche, bdie reif, aber nodh nicht iirbe
find, fhile fie, nimm den Kern beraus und thue fie mit
eiiert Schoppen Wein, 12 Loth Jucker und cinem Stiid
Qimmet, nebft einer fein abgefchilten Citronenfdjale aufs
Geuer, Tafle fie fangfam Fochen, Bis fie weid) finds in
inigen Minuten find fie gut. Mimm Die Bfivfiche bevaud,
Tege fie fhon in ecine Schiifiel, thue den Jimmet und
Citronenfchale davon, gicfe noch einen Schoppen Weit
und cin Glas voll Waffer 3u dem Saft, laffe ¢d nodh
cinmal auffochen, Iafle dann diejen Saft durch cin Haata
fich fiber die Pfirfichen laufen, thue Jwiebad ober Brod,
fie su den Kivfchen dagu, lafie fie falt werden und aich
fic su Tifch.

31. Ralte Sdasle von TOein,

“ONan rveibet auf cinem StiiE Sucer eine Citrone ab,
thut cin ®las voll Waffer und eine Bouteille tothen
oWein daviiber, nebft cinem balben Duintlein Jimmet,
fein geftofen, ldft es etlichemal auffochen, bibet TBeife
brod auf dem Roft fchin geld; laft den Wein Talt ers
oen, dann gieft man ibn iber das Brod, und atebt ibn
su Zifeh,
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1, Linfen mit Rebhibnern,

Nimin {o viel Linfen, ald man braucht: wenn fie vets
fefen ufd rein guwvafchen {ind, fo thue fie in lanes Waffer,
Taffe fie eine balbe Stunbve fochen, daun thue Saly, ot-
e liche Peterfilieurseln, Lauch, Sellevie, cin Stiicklein

i | Gpek und Schivarten dazn, voffe cinen guten Sochlofel
voll Mebl in Dbeifer BDutter fchon gelb, mit 2 fein ge-
fchnittenen Siviebeln, thue ¢d in die Linfen und laffe fie
weich fochen,

Rimm etliche Feldbibuer: venn fie gereinigt {ing, o
fyicte fie fein, lege fie in eine Caffevolle auf Sped, mit
Galy und Geiviivy, laffe fie auf einem Koblenfeuer auf
bevden Eciten fchon Dbraten: menn dig sFeldbitbner alt
und aelb find, fo muf man Fleifchbriibe dazy thun und
fic fochen Dbig fie fweich find; danp nimm die Hibner,
Tege fie ouf cine Platte, thue alled, was in der Cafferolle
i, i bie Linfen, verviibre vie weich qefochten Linfen
ol dann nimm die Blatee, anf welcdher man die Lin-
fen auf den Tifch giebt, driicte die Linfen duvch ein flei-
ned Siebbeden in die Platte, Tege die Rebbiibner davein
und gieh fie gleich 3u Tifche.

Auf gleiche Weife Fann man dic Linfen mit jungem
Schweinefleifch Fochen.

2. YOeife Ruben,

Gehiile die Ritben, febneive fie in fchmale, balb fingers.
Tange Gtiictes find ¢8 Riiben, bdie bitter find, fo gicfe
fochendes Waffer daviiber, und laffe fie eine BVicveelflunde
davin licgen, Kocht man {ie mit Fleifch, fo thue das
Schweine. oder Hammelfieifch eine Stunde oder halle
Stunde suvor aufs Feuer, nachdem ¢f cin grofed obet
fleines &tiict tff, St eo Hammelfleifch, o nimme man
pom Nievfilid; das et nimm davon, bade ed fein,
thue ¢3 wuten in den Topf, dasg Fleifch lege davauf,
thue Waffer dasgu, vaf es daviiber gebt, und Salg, laf
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¢6 balb feich fochen, dann thue die Ruben dasu und
cin wenig Pfeffer , laffe fie fochen, bis fie weich find,
¢d muf feine Brihe mehr daran feyn, Kodt wan fie

mit Schweinefieifch, fo thut man noch einen Lofel voll ik
Schmeinefdmaly dagu. Die friihen Ruben find Hivter it

und Dittever afs die im Spdtiabe,

3. Eyerblumen . Braut,

Dicfes it cines von den erfen Friibjabr - Gemiifen, i
Wenn ¢s wobl gereiniger und gewafchen iff, fo thue €3
in cinen Topf mit fochendem Waffer, aber unbevedt, f |
damit es griin bleibt, wenn s gefchwellt 4, fo thue 3 ' II
in frifches IWaffer, mwenigens 1 Stunde muf et darii i‘
(iegen, damit ¢6 vou feiner Bittevfeit verliert, ¢o Oleibit
imner ein wenig bitter, fedoch ift ed ein febr gefundes gt
und  gutes gemis. Dann nimm s aus dbem AWaffer il 1

it
|
|

wobl ausacdriicke, backe ¢d rein, nimm ein Stik frifde
Rutter und faffe fie jergeben, thue einen Kochloffel voll _
Mebl dagw, laf ed cin wenig angichen, dann thue dad ]l
Sraut und Fleifchbribe, Salz, ein wenig geviebene Mug- i
fatnuf dasu, viibve alled wobl duvch cinander , laf <8 i
etiva eiine Bicrtelftunde fochen, danu iff ed gui. , |

4, @artengreflen oder Retterlein,

Diefes witd auf die aleiche Weife gefocht, twie das i
Gperblumenfraut und muf auch fo lange im frifchen |!

9Baffer liegen; wenn ¢8 2 Stunden darin gelegen iff, fo '
yiehe ¢b aud und thue tieder frifches Wafler darvan,
dann verlievt eo viel von feiner Bittere uud ®efchmat,
9Man Fann su diefern Gemiife Eyer bacen oder ¢f imit
gebacEenem foanifchem Brodieig garniven, wie den Spinat,

5, Stabwurseln.

Diefes ift anch ein Friibjahr Gemiid; wenn man (37
teiniget, fo fchueidet man soifchen den ariinen Bldttern
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in die Wurgeln, damit der Grund berans qebt, thue fie
in fochendes Waffer, laffe fie fochen, -bis man die By
3¢In deiiden Fann, dann lege fie ing frifche Waffer, thue
in cine Cafferolle ¢in Stiicf frifche Butter, laffe fic ver-
geben, viibre cinen Roffel voll Mebl daguw und Fleifchbriibe,
Daf ¢s eine ¢in wenig dicte Britbe qicht, driicte die Stabs
wurgeln wobl aug, thue {ic in dic Briibe, Saly, Pleffer,
¢int wenia gerftofene Musfatenbliithe, riibre alles duvdh
ginander, fafie fie cine Biertelfunde Fochen, bis fie feine
PBrithe mebr hat, Hat man wenig, fo laffe etwas Brijhe
baran und thue das Gelbe von 2 Eyern daju,

6. BHopfen,

Bevfchneive die Hopfen in 4 oder 5 Stiiefe, fe nad.
bem fie lang find, die barten find nidht qut, wafche fie,
Taffe fie in Waffer mit Saly weich fochen, giefe fie in
¢in Giebbecten , nimm 4 Loth frifche Butter und ein
Kochloffel voll Meb, zeveiibre das Mebl und Butter auf
pewm Feuer, big bie Butter jergangen ift, dann thue
Sleifchbriibe dasu, ein wenig Pfeffer, Musfatnuf, und
tiibre die Bribe, bis {ic fodt, dann [ege die Hopfen
datein, laffe fie noch cin weniy fochen, thue noch 2 Eyers
gelh dagit und gieh fie gleich su Tifch.

uech Tann man fie auf cine andere vt fochen. Nimm
ein Gtiid frifche Butter, vifie davin cinen KochliFel voll
Mebl qeldb, fiille es mit Fleifchbriibe auf, thue einen
Loffel voll fein geffofienes Brod dasu, den Saft von ¢iner
hatben Citvone und cin Stiid von der Schale oder ein
wenig Weineffig, cine gange Swichel und Saly, riihre
¢8 unter einander, Iege die Dopfen davein und [affe fic
¢ine Bievtelfunde fodhen und gich fie yu Tifche.

7. @cfdnittene Spargeln.

. Man {chueider die Spargeln in fingerslange Stiicte,
fo lang fie guiin find, Tode fic im Salzwafier halb reidy
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pimmt dann ¢in Stiic frifche Butter, rifet einen halben
Kochioffel voll Mebl gelb, fiillet e3 mit cinem uvichtlofiel
poll Gleifchbriibe auf, thut cine Fleine Handvoll fein ge- f
vicbened Milchbrod dagu, fchiitter Ddie Gyargeln in e "j_'; i
Gieh und dann in dic Sauce, lafit fie darin weidh fochen,
thut ein wenig Pfeffer, Saly und gefofene Musdtatett- I
biiithe daju, nimmt 3 Eyergell, vevviihret fie mit ecin I

wenig Waffer, thut fie an die Spavgeln und vichtet fie
any auch faun man Citvonenfaft dagu thun, wenn man f :
s liebt. ®arnieve fie dann mit gebacdenem Mrilchbrod 3 AN
man Schneidet das Brod in Linglichte Stilke, Dbadt ¢b i
in beifer Butrer fchon gelh. i

5, @ebadene Spargeln, i l.iﬁ' R
Man fdhneidet die Spargeln ab, fo lang fie satt find ]
und Dindet fie mit Fiden in Bunbde gufammen, fodt fie 1] B
in Galzwafier barb weich und lege fie auf cine Servictie, i
bafi fie troden wevden. Mache dann folgendent Teid, -";l\-
Nimm 6 SKocioffel voll Mehl, viibre ¢d ik mit SBein Al
oder mit Waffer an, thue 4 Cyergeld, ein Loffel voll feis R
nes Baumbpl und ¢in wenig Saly dagw, riibre alled wohl :
purcheinauder, das Syevmweifi {chlage su Schaunm riibre
¢8 in den Teig, wenn die Spavgeln trocen find, fo himit
immer 3 sufammen, tunfe {ie in dev Mafie, {ie mu fo
dicE fepn, baf fie an den Spargeln hiangen bleibt, bace Wi
fie in beifer Butter {chvn geld, nimm fie it eincin -'i."'
Schaumioffel aus devr Butter, lege fie boch auf cine Blarte, || il
Ierlefe ecine Handvoll Petevfilienbldteer, werfe fie wobl il 1
ausgedriictt in die beife Butter, [affe fie eine Minute b
darwn, bebe fie hevaus, fiveue fie fiber die {chin dreffivten |
Spargeln und gich fie marm gu Tifche.
Auf gleiche MWeife fann man Storgoneven bacfen,

9, ®cbadenen Blumentobl,

Reinige fo viel Blumentohl of3 man braudyt, fehneide
i in fdhbne gieiche Stiife, foche fic tim Salimnfier
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balb weich damit die Blumen fchon gany bleiben, lafe
fic auf ciner Serveetten troden wevden,  Mache den gleis
dhen Teig wie ju den Spavgeln, bade fie in beifier
Duteer , wenn fie braun werden fo find fie qut. Leqe
Papier auf den NRoft, thue die gebackerne Vlumen darauf,
Taffe fie cin wenig fiegen damit die Butter davon Fommt,
vangiere fie auf die Platte, garnieve fie mit gebackency
Peterfilic und gieh fie warm u Iifeh,

10, BlumenFobl mit brauner Sauce.

Man reiniget o viel Blumentobl als man Oraucht, fos
e ibn im Salzwaffer weich, doch nitht su lange, damit
die Blumen nicht zerfallen,

Mache folgende Saunce: Nimm cine fleine Hand ol
Schnittlauch und fo viel Peterfilic, dies alles fein qe-
bact thue in eine Cafferolle, 2 GHlofel voll feites Baumohl,
die frduter dazun, rifie fie cin wenig, thue Sdii und
Sleifchbriibe daran, jufammen cin qutes Trinfglas voll,
oriicke den Saft von einer Citrone dazt, hebft Saly und
Pfeffer, mache dies wobl unter cinander, lege den Blu-
menfobl, der nicht su weich darf aefocht fewn, darcin,
Lafi ibn in der Sauce noch fochen, doch daf die Blumen
nidht gerfallen, vangicre ibn fchin auf eine Platte und
giefe die Sauce daviiber. Sollre man feinen Schii ha-
betr, fo thut man ginen halben Saffeeldfel voll geftofencn
3uder in eine fleine Caferolle, riftet ibn bis cv braun
iff, dann thut man Sleifchbriibe davan, (ift fie fochen
und thut fie su den Krdutern,

11, Rleine diirre weife Bobnen,

Wafche und foche o viel Bohuen als man braucht bis
man fie driicken fanu, dann fchiittet man fie in cin
Durd)fchlag- oder Siebbecten damit fic wobl ablaufen.
Dade 4 Bwiebeln fein, rofie fie in einem Bieetelpfund
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frifcher Dutter gefbliht, fiille fie mit Fleifchbuiibe auf,
fchneide cine Haud vol Peterfitie und etliche Sivetge
Rafitifum fein, thue ¢d in die Sauce, Saly, BVfeffer und
etliche gefiofiene Getivgnagelein, vubre dic Saufe durch
cinander , thue dic wobl abgelaufenen Bohnen dazu uud
laffe fie noch eine Bicrrelfunde fochen, dann find fie gut,
Auch fann man fic auf folgende Weife fochen: Koche Die
Bobuett wie die vorbergehenden, rofie 4 fetngefchnittene
Sroicheln in frifcher Butter vecht gelb, nuy bis {ie weid
find, dann thue eitien Qaffel poll gebackte Rererfitie und
Gehnirtlaudy, su den teid) geroieten Qicheln, voile €8
woch ecin wenig, dann thue einen Schoppen Fleifehbriibe
dagu, Galy, Pfefer und den Saft von einer Giteone
oder Weineffig, thue die Bobnen varein, [affe fie noch
cine Bievtelfunde. Nimm 2 Cnergelb, perriibee fie mit
ein wenig Wafier, vibre div BVobnen in die Eyer uud
richte fie gleich an,

19. Gebafenen Dorrat{d) oder Od)fenzungen.

Die noch qang jarten und fungen Phansen vom Bots
vatfch find im Frabiabr gut, wenn wak noch Mangel
an Nachaemiifen bat.

Man fchneidet alles Unreine davon nebft dev SRurgel,
sie Stiele [ifit man daraw, wenn fie vein gewafchen find
dtticker man dic Bldtrer wobl aud, dann thur man ctliche
Qiffel voll Weinefig vud Saly daviber, IAFe fie eine
Bicrtelfiunde ftehen, macht dann cinen Teig wie s den
qebackenen Spavgeln, tunfer bie Blatter big an den Etiel
darein, thut fic in dic gliibende Butter, Dacet fic gelb,
Teat fie auf Papter, vichter fie {hon auf cine Platte an
und gicht fie warm u Tifh.

13, Carvdone.

Diefes Gewichs iff am Dbeften wenn ¢f dicke und fleis
{chicht, fchon geld, wicht pefsig oder-[ichevicht fmwendig
iff, Man ziechet dic faferichte Haut fibevall davow, {dHneis
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oet die Cardon in fingerslange Stiicke wnd wafdt v
veir, thut in einen Topf Wafer mit Gals, legt bie
Catdons darein und Yafit fie weid) fochen s fie miiffen in
bietem Waffer Fochen,

Sur Catee nimm ein Stiict frifche Butter, ein Lofel
voll Mebl, rithve e8 auf dem Svuer big die Butter gev
gangen #l, dany thue Freifhbriihe dazu, fein qefchnittene
Peterfilic und PreFer, Taffe fic fodhen. Wenn die Car.
dong fueich {ind fo thue fie in cin Sicbbecken, pag fie
teocken werden, dann lege fie in pi¢ Sauce, laffe fie nod
¢in wenig fochen,  Stimm 2 Gyergeld, vereiibre fie mit
ein wenig Gffig, veibe NMustatnuf dagw, vibre fie in die
Sauce und gich fie gleich 3u Tifh.

14, ®ebadiene Cardons,

Man fchneidet und fodht dic Cardons in pielem Waffer
mit Sal3, feat fie auf cin Sicd oder eine Servictte daw
mit fie trocken wevden.  Nimm in eine Cafferolle, vier Loth
frifche Butter, thue 2 Kochlofel ol Mebl und Fleifch-
Driibe dasu, laffe fic Fochen: dann nimm viey Eyergeld,
reibe Musfatnuf cn wenig Prefer und Gals, riibre ¢
tn die Sauce, daf fie dicke wird, dann Tege die Cardons
darein und thue fie auf cine Platte, damit fic gang folt
werdet, nehme dann die Cardons Stiickweife bevaus, mit
fo viel Sauce als nur davan bingen Dleib, tauche fie in
Wobl verviibree Cher und dann in geviebenes Weifi- oder
Schwarsbrod, lege fic auf cinen Bogen Papier und bace
fie fury vor dem Anrichten in beifier Butter a¢lbbraun ,
105 das Fete wobl abrinnen, vangiere fie fchon auf eine
Platie und gieh fie warm . Tifche,

Auf gleiche Art Fann man Scotyoneren oder Artivificn
backen,

15, Champignons in Sauce,

Man fchilet cinen guten Theil Champignons fchin
weif und vund ab, thut fie in frifhes Wafer und cin
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©fas voll Wein-Cfig, bdamit fie nidt bragn werben,
Nimm in cine Cafferoile ein Biertelfund frifcdie Butter,
[ege die Champignons dagu, rvdfe fie bis die Butter wies
ser flar wird, fulle fie dann mit einem Glas voll guten
Siein und fo viel Fleifchbriipe oder Waffer auf, dride
ben Saft von eciner Citrone dagu und Saly [af fie cine
Biertelunde fochen, vervihre 4 Gyergeld mit cin wenig
Waffer, thue fie in die Sance und (afi fie wicder fochen,
inbem man dic Cafierolle, wenn die Eyer parin find, tiits
telt, damit die Ener nide fcheiden, richre fie an und
garniere fie mit gebactenenm Milchbrod , welches alfo ge-
backenr ird: Man fchneidet von einem Siilchbrod fleine
[inglichte Stiicte, legt fie in ein wenig Milch, doch dag
fie nicht i weich werden, perriibrt 1 @y, bis ¢ {chauwmt,
Febrt das Milchbrod Dariw tm, und backt e3 in Heifer
Butter fchon gelb,

16, Champignens mit Bravtern,

Pupe diefelbe, wic bie vorhergehende, fimm banu vou
fedem folgender Srduter eine fleme Handuoll; ald: Pes
terfitie, Sdimittlanch, Kirbelfraut, ctliche Rmeige Bafis
{ifum und Eiragon, ein Jeben-Rofambole odey Sunoblauch,
{chneive dies alivg fein, dann ntnm 4 big 5 Citfiel voll
Brovencerdhl in eine Cafferolle, lege di¢ Champignons
und die Krduter dasu, roffe dies sufammen etiiche Mi-
nuten, vann thue Fleifchbriibe davan, driicke dben Saft
pon eincr Gitrome dagu, Prefier und Musiatuuf, falze fic
nach Gefchmact und faffe fie etne palbe Stunve fochen,
vichte fic an und garniere fic mit gebagenem Mildhbrod.

17. Miordyeln mit Sauce,

Nimm im Fribiabr einen guten THI frifche Movcheln,
fchneive die Sticle fury ab und wafche fie it viclem
Waffer 4 big 5 mal, daf alfer Saud vavon fommt, faff¢
fie dann in cincm Siebbecken mohl ablanfen,

-]

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

¢ 8.9

fode fie wie die Champignons, nur muf nan mehy
Sleifchbriipe und Waffer dazu thun und fie cine Stunde
tochen laffen.

18, BuPumniern in einer Sauce,

Rimm fhone ausgewachfene aber nicht su veife Ku-
Fummern , fchdle und fpalte fie in 4 Theite, {hneide fic

Amochmald quer durch, nimm alle Kerne Heeaus  wnd

runde fie ein fwenig neben bHerum ab, fchneide etfiche
Gdhalotten, eine Handvoll Peterfilie, ¢in weniq Scnite-
lauch fein, vofie dies in vice Soth frifher Burter, daun
thue die Kufuenmern dasu, ein wenig Fleifchbriive, Saly,
Preffer und Musfatnuf, lafe fie cine Vicrtelfunde oo
chen, lege die Kufummern fchon auf cine Platee, nimm 2
Cyergelb, gevviibre fie mit cinem Kaffeeloffel voll Gfiig,
pann thue fic in dic Sauce, laffe fic unrerm Riibren
Tochens danu gicfe die Sauce diber die Kufumern und
gieh fie gleich su Tifche,

19. £Enbdivie,

deinige und fhueide die Endivie in Blatter, wafche fic und
thue fie in fochendes Wafer, laffe fie fochen, bis man fie
mit den Fingevrn gevoviicen Fann, {hiitte fie in einen
Durchichlag, Fege fie in Faltes Waffer, laffe fie eine Stunde
parin [iegens dann oriice fie Ballenweis feft aug, nimm in
eine Cafferolle ein Biertelpfund frifche Butter, viibre ¢inen
Stochloffel voll Mebl dagu, fille ed mit einem Anrichtlofel
voll Fleifchbriibe auf, [ege die Endivie bdatein, reibe
Musfatnuf und Saly dasu, viibre alles wobl durch ¢in-
ander, laffe es eine halbe Stunde fochen, Wabrend dem
Kochen verfertige folgende Amelette dajn: Schlage 4 Eyer
in eine Schiiffer, vibre fie mit einer Gabel, bis fie
fchaumen , vanp thue 3 CHloffel voll fette Fleifchbriibe,
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Saly und fein gefchnittene Petevfilie dagy, laffe dann Buttee
in einer Qmelettenpfanne beif werden, thue die Cyer in
die Butter, bace fie auf ciner Scite {chon gelb, daf fie
oben noch ein weniq weich bleibt, volle fie danu gefehwind
sufammen und fege vie Pfanne vom Feuer; vichte Ddie
Endivie auf eine Platte an, dann fchucide die Amelette
in fingersbreite Stiickchen quer durch, lege fic um Die
Endivie uud gied fie su Tifch,

20, ®rune Pfld: oder Ader.Lrbfen auf englifche
Art 3u Fochen.,

oMan nimmt dicfe Gubfen fo frifch nls moglich, weil
fie gern wertvocEnen, thre griine Farbe nud den Defien
Gefchmad verlieren. Wenn die Erbfen ausgefornt und
getafchen find, fo thut man fic ¢ine Stunde vor dem
Anvickten in ¢ Maas Fochendes Waffer mit einer Hande
poll Saly, und LGt fie wohl sugedectt auf frarfem Feuer
fochen, big fic weich find. Wenn dann angerichtet witd,
fo nimmt man die Platte, auf welcher die Erbfen auf den
Tifch Fommen follen; frellt fie auf ein {dhwadyes Koblen-
feuer, thut ein Vicvtelvfund gute frifche Butter auf die
Platte, und [Gft fie sergeben . aber nidht heif weeden,
Die Grbfen fhiittet man in cin Sicdbedten, [ifit fie wobl
ablaufen, legt fie darn auf die Butter, reibt Musfarnuf
davan, fireuet Saly und fein gehactee BVererfilie daviber,
piibrt pic Grbfen in der Butrer um, und gieht fie ju
Tiyche,

91, @Gauerampfer mit Eyern,

Stimm eiten Korbvoll frifchen Gauerampfer ,  erlefe
ibn, bridh dic Sticle von den Blittern weil diefe am
meiften Saure baben, wafche ibn dann, thue ibn in ¢is
nen Sopf in fochendes Waffer, loffe ibn etwa 10 Miny-
ten Eochen, febiitte ibn in cin Siebbecten, dann lege ibn
in frifhes Wafer, bis ev Falt ift, dviicfe ibn fefi aus,

backe ibu Frein, thue in ¢ine Caferolie ¢in Stiid frifdye

]
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Butter und ein Kochlofel voll Mebl, viibre bis die Butter
sergangen iff, dann thue den Saucrampfer bingu , cinen
Anvichtlvffel voll Fleifchbriibe, Saly und geftofene Mus-
Fatenbliithe, tiibre e mwobl durch cinander, laffe ibn eine
Biertelftunde fochen, dann nimm das Gelbe von 4 Syern,
serriibre ¢6 mit cin wenig Waffer, riibre ¢ in den
Gaucramprer, tiibre davin, big er wicder Focht, und
tichte ibn an, backe Cycr darauf, wic anf den Spinat,
oder gebadencs Milchbrod.  Man focht ibn auch auf
gleiche Art, wie den Spinat,

22, GpinatPuden,

NReinige und {chvelle Spinat wie sum Gemiife, bhacke
thn fein und vife drey fein gebactte Smicbeln in cinem
Biertelpfund frifcher Bucter weic), thue den Spinat da-
iy vofte ibn etliche Minuten, weiche ein balbes Phund
Mitchbrod in Milch ein: wenn es durchgeweicht iff, o
thue es jum Spinat, {hlage drey gange und 5 Eyerqgeld
dasu, ctivad Saly und gericbene Musfatnuf, ribre es
auf dem Feuner bis es dik iff, dann ftelle es vom Feuer,
vafi ¢6 falt wird. Das Weifie von den 5 Cyern {hlage
31 cinem dicen Gchnee, beftreiche ein Blech mit Buttcr,
firene gericbenes Brod davauf, rviibre das gefchwungene
€y in den crfalteten Spinat, dann thue ibn in bdas
Dlech und lafie ibn in einem nicht ju Heifien Ofen drey
Bievtelfiunden baden und gieh ihbn mit ciner guten weis
fien Sauee auf den Tifdh.

23, Spinatwurfte mic Ralbsmildlein,

Reinige und fehwelle den Spinat und backe ihn, wie
Den vorigen, rifie 4 Swiebeln in cinem Vievtelpfund fri-
fcher Dutter weich, viihre den Syinat darein, und fchlage
fechs Eyer dagu, aber nicht auf dem Feuer, dann thue
citen Schoppen fiifen Rabm oder qute Milch dazu, Salj
und Mustatnuf, nimm 2 Kalbsmilchlein , ein BViertels
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pfund frifhen Syect, foche dies gufammen im Taffer
mit Saly weich, fchneide die Katbsmildhlein in Linglichte
Ctiicke, den Sped in fleine Wiirfel , viihre dies iw den
Gyinat, und fiille bdiefe Maffe durch ecinen Trichter in
Bratwurfiddvme, dann binde fie mit Faden in Bieveels-
Gllen Tange Stiicke und foche fie im Waffer cinmal auf,
{affe fie dann noch cine Vicrtelffunde gegen dem Feuer
fteben, aber nicht fochen, nimm fie dann aus dem Waffer,
lege fie auf ein Such und laffe fic in heifer Butter auf
beyden Seiten langfam fchon qeld braten, und fervicee
fie fiie cinen Mebenteller sum Braten,

24, Pudding von Gpinat,

Diefe Maffe wird gefocht, wie die sum Spinatfuchen,
Anftatt S Cyer nimm 10, nimm 5 gange Ener dagu und
{chlage das Weife von cinem devfelben ju Sdhinee, uud
12 Loth Butrer. BVefiveiche cine Scervictte mit Buiter,
thue den Spinat Darein und biude ibn 2 Finger hober
als die Mafie ift, su, bange ibn in einen Topf mit vie-
lem fochendem SRaffer und [affe ihn cine Stunde fochen,
pann nimm ibn aus dem Waffer, fege ibn auf ein Sieh-
becten, fchneide die Servictte auf, fiirse hu anf eine
Blatte, und gich eine gute Sauce daju,

25, E&in Spinatinopf,

Hat man ibrig geblichbenen Spinat, er gehadt vnd
mit Gleifchoribe gefocht ift, fo fann man ibn ju diefem
Suopf brauchen,  Der Spinat witd bebandelt ivie jum
Pudding; dann thue 4 Loth fein gefhnittenen diirren
Gpet dagu, ¢in Vicrtelpfund Mildhbrod in Mild) einges
weicht, 4 Guer, Saly und Pleffers riibre dies alled wobl
durch cinander, backe eine Umelette von 2 Eyern, ein
wenig Mehl und cin balber Schoppen Mildy, bade fic
auf einey Seite fchon gelb, lege eine Servietie in cine
Schiiffer; nachdem man Spinat hat, fveiche fie mit frifcher
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LButter an, Die Ameletten fchneide in Fleine fingersbreite
Ctreifen, Tege fie in Ccbjieine auf die Butter in die Sers
piette, pann thue den Spinat dagu, binde ihn jufammen,
poch fo, daf es 2 Finger breit Leev iff, Tege ibn in fochendes
BWaffer, lafie ibn cine Stunde fochen, dann fiiirge ibn
auj eine Platte und gicd cine frifche Butterfance daju,

Wacht man den Knopf von dibrigem Spinat, fo thut
man noch cin Sticchen frifche Butcer daju.

Alle Puddings und Kubvfe miffen nie iug Waffer ge-
fegt wevoen, ehe folches ftarf focht, und an ¢inem forts
Fochens Denn wenn fic aufboren su fochen, fo wird dex
Budding flosig. Sobalo ¢r genug acfocht bar, o muf
er ang dem Waffer geboben werden; aud) muf der Topf
ficht sugedectt werden uud der Pudding in vielem Waffey
fevn.  Gollte das Waifer su viel einfodhen, o gicht man
fochendes nach.

26, ®efullte 3Swiebeln mit Sauce,

Man wimmt dazw von den grofiten Imwicbelsr, thit fie
ungefehbdlt in fochenved TWafler, vaf fie nuy fchleif wer-
e, febiitier fie in ein Siebbecten, {chalt fie wnd lafit
fie falt twerden, nimmt dann aud der Mitte der Itviehel
1o biel bevaus, daf nuy 3 odey 4 Scheiben von der quf-
ferfichen 3mwiebel Bleiten und fie dadurch eine grofe Hoib-
Tung Geformmen,  Mimm nun dad Ocerausqenommene mit
noch 6 0is 8 Stiid frifthen Iwieheln gefchalt und von
ver Hand fein gefchnitten, thue in eine Cafferolle eines
Schoppen Milch und ein Seifef frifhe Vuttery wenn
vic WMilch Todht, fo thue die Jwicbeln dazn, viihre davin
Bis o mwie cin dicker Drey ift, weiche Milchbrod in Milch
ein, wenn eg durchgeweidt iff, fo drfice es wicder aus
und lege ed ju den gqefochten Bwicbeln mit ctwa einem
bhatben Pfund gebackrem Kalbficifch.  Wenn man  die
Qicren nnd das Fett von cinem Braten bat) odev frifches
Sivifch, vann bade 6 Loth Mavt oder Ricrenfere dagu,

311
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{chrage toch drey Coer darein, Saly, Pieffer, Muslat
nuf und fein gefchnittene Peterfilie, #nd ribre dics alles
auf dem Feuer gufammen (doch muf man die Eyer juerit
verEfopfent, ehe fie in die Fiille fommen), daf fie fo did
wird, alé ein dider Bren, Leqe Syekfchivarten in ¢ine
Gafferole, oder an ¢inem Fafttage fiveiche fie thir Butter
an, dann fiille die Jwicbeln und felle fie fate neben cins
ander, ftrene e¢twad ganjes Gewiivy daviiber, frhneide
cine bafbe Citrone in Scheiben, lege fie davauf und eis
nen Schoppen gute Fleifchbriibe, laffe fie fochen, bis fie
weich find, und fury vor dem Anrichten bebe fie beraus,
ftelte fic auf cine Platte, daf fie ablanfen, bdie Souce
thue in ecine Schiiffel, nimm in die Cafferolle ein Eleined
Stiick frifhe Butter und einen  Kochliffel voll Mebl,
tbite ¢8, Dis die Butter {chiumt, dann giefe die Sauce
aurch ein Sieb in die Butter, driide noch Citronenfaft
daran, laf fie fochen, die Jmicbeln vangicre auf eine
Platte, die Citronenicheiben lege fchin auf die Jwicbeln,
wenn die Sauce gefocht bat, {o fehiitte fie [ifelweife
fiber die Ruiebeln und gieh fie gleid) auf den Tifd).
Hat man die Jwiebeln Ticher obne Sauce, o fiele fie
in einem BVlech, mit frifcher Butter dick angefivichen, in
¢in Oefelein und Taffe fie {chon gelb backen, und gich fie
trocfen auf den Tifch,

97. ®ine anbere Art gefullte Jwiebeln,

Stimm etroa swolf grofie Iwiebeln, fdhile und fdneide
fie in swey Theile und ag fie im Waffer mit etrad Salz
palb weich fochen, mache danm eine File vonm vier
Loth Sardellen, cimer Hand voll Pererfilic, Eftragon
und DBafilifum,  Nimm ven vicr bartgefottenen Eyern
8 Gelbe, ein BVicetelpfund frifche Butter, mit den
pon den Oviten abgesogenen Savdellen, Dief thue
alles sufammen auf cin Hactbrett, bace ¢4 gang fein,
vann thue Sals, Bfefer und Mudfatnuf dasu, befireidhe
€
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bamit dic Halben Jwicbeln auf der flachen Seite hod,
nimm ein Blech, befiveiche es mit Butter, fielle die Jwic
beln davein, Dedecte ed mit cinem mit Butter befivichenen
Bogen Papier, laffe fie in cinem Jwifchendfelein langfam
backen, Da§ fie cin wenig Farbe befommen, lege fie auf
eie Plaree, Iaf alles Feet rein davon ablanfen , und mache
folgende Sange dagu: Thue das Feer von den IJwicbeln
tn eine Cafferolle mit einem balben Kochibfiel voll Mebl,
fein gefchnitcene Peterfilic und Schnittlanch, viihre dies
etliche Minuten in dem Fett, dann thue Gleifchbriive oder
Waffer dazu und laffe fic fochen, dann verviibre das Gelbe
voy cinemn €y mit cin wenig Effig, {dhitte die Sauce
auf eine Platte und frelle die Swicbeln darauf.

28, Jwiebeln als Ragout,

Stimm grofie Swiebeln, nachdem man viel oder wenig
brandyt, fchale und fchneide jic in 4 Toeile, foche fie in
Baffer ab, damit fic den flavfen Iwicbelgerud) verlicren,
fohiitte fic in ein Sicbbecten und laffe fie wobl ablaoufen,
toffe fie in einem Bievtelpfund Burrer, bis fie beitergelh
find, daun thue Freifchbriibe dazu und fein gefchnittene
Peterfilic und Saly, lafie fie wobl fochen, dann nimm 4
Eyergert, veibe Mustarnuf dazu und geredibre fie mit 2
Saffeelofiel voll €ffig, thue fie su den Jwiebeln vichte fie an,
und gich auf cinem Teller geviehenen Pavmefantife Dazll,

29. Gauerbraut mit Lads,

Mimm eine Portion Sauerfrant, wafdhe ¢s Fwenmal
und driicke ¢5 flavf aus; thue das Kraut in einen Topf
voll Waffer, laffe ¢s eine gute BViertelftunde fochen, und
fchiitte ed durch) cin Siebbecken, daf alles Waffer davon
faufts dann thue in eicn Topf ausgefochte Butter,
nachvem man viel oder wenig Kraut bat; nur muf man
wobl Dutter nchmen, Ddamit des Krvaut fetr iwied,

31
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Wenn die Butter o beif ift, daf fie dampft, fo lege
das Kraut darcin und laf ¢ ein wenig dampfen, dann

{chiicte Waffer und eine Bouteille weifen Wein daras, i
{af 3 auf einem frarfen Feuer andertbalb Stunden fo-

; hen.  Mittlerweile nimm ein Pfund Lachs, fodhe ibn in it
Galzwaffer weich, lege ibn auf eine Rlatte und lof b ;!'_'!'[1 I

falt werden, pfiiicke ibn in fleine Stiide aus cinander i
und mache alle Grdten davon, Wenn das Krant Bald f
eingefocht ift, Daf es nicht mebr viel Briihe bat, fo i
mifche den Lachs darunter und faf es fochen, bis ed Mt
feine Briibe mebr hat, Rimm ein fhines Stid Ladys, ftii &
thue auf cine Blatre 4 Soffel voll feines Baumdpl, cine it
Fleine Handvoll Saly und Pfeffer, vihre e wohl durche
cinander, nimm den Lachs, febre ihn einigemal i dem
Oebl um, dann lege ihu eine halbe Stunde vor dem An-
vichten anf cinen Mot und felle thn auf ein mwenig flav-
feg Soblenfener, laf ibn cine halbe Stunde braten, und
wabrend dem Braten wende ibn brenmal in dem Oebl
um, vichte vas Sraut fchin an und Lege das Stiick Lache
pbon davauf.

30, @®elbe Ruben mit Sdu.

Bom Monat Fuly bis Anfangs Oftober fann man die
gelben Riiben ungeichwellt gleich in die Sauce thun, )
pachher miifien fie im Waffer weid) gefocht und in fria £ YR
fches gelegt werden.  Thue in cine Cafferolle ein Stiid 3“ f
frifche Butter und cinen Kochlbffer voll Mebl, rife e
beitergell, dann thue Harb Sleifchbriibe und Schii dasu,
Saly und Musfarnuf, lege die gelben Riiben darein und
{afi fie fury cinfochen, Diefes gicht man u cinem Abend-
qemiife,

31, Sdwarse Yurseln oder Storseneren,

Man {dabt {o viel SBurseln, als man nbthig bat su ei-
snem Abendgemiis 3 wenn fie sein gefhaben find, fehneides
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man fie quer ing Kreeus duedh, in o Tlange Stiicte,
wirft fie in frifdhes Wafer mit cinem balben Glag voll
€ffta, damit fic weif bleiben, thut in cine Gafierolle
frivche Bureer, fegr die Wurieln darvauf, flreuct ein
wentg Mebl dariiber und Saly, rvitbre fie cimmal um,
dann aiehr man viel fochendes Waer darauf, daf fie
bevece werden, Ldfr fie anf cnem frarfen Gener fury ein-
fochen, bis fie weich find. dann tbut man cin 1wenig ge-
riebene Musfatnuf und fein gefehniccene Peterjitic dard.
Ber, Laft fie noch ein wenig fochen, dag fic feine Sauce
mehr baben, und rvicheer fie an.  Wer gern will, fann
fie mit gebactencn Milchbrod garnicven.

32, Rartoffeln mit englifher Sauce,

Man nimmt cine gute Sorte getbe aber Fleine Kartofs
feln, febdlt fie fehin rund und fest fie in fochendes Wafo
fer mit emer Handvoll Saly nedft cinem Stiikchen But.
fer aufs Fewer, IQft fie weid) fochen, doch daf fie gan;
bleiben, fchiitter daun diefe Brithe davon und IAft fic
gugededt, damit fie warm Dbleiben: mache die Sance von
einem  Koch(§fel voll Mebl, riibre es mit cin wenig
Wafler und mit 4 Eyergetb glatt an, riibre dics wob!
burdjcinander, dana thue ein Viertelpfund frifche Butter
und einen Anvichtloffel voll Fleifehbriibe, Saly und ges
vicbene Musfatnuf dagu, und ribre fit auf dem Fewer,
bis fic fochen will, vichte nun die Kartoffeln trocken auf
eine Platte an, giche die Sauce dariiber und gied fie
fliv cin Abendgemiife.

Man fann die Kavtoffeln, wenn fie aefchdlt find, in
it Blech mit Butter angeftrichen und mit Saly befirent,
i ein 3wifchendfelein ftellen, fie fhon braten obder in
eier Tortenpfanne backen, nud die Samee dazu geben,
soer nur eine weifie Buteerfance,

&
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33, Rarteffeln mir Jwiebelt,

Sebite und fdhueide die Kavtoffelu in 4 Theile, wafche
and wirf fie in fochended Waffer mit ciner Hanb voll
Galys wenn fie weich find, fehuitter man das Wafer ta-
pon 1nd bebalt fie beif, fdneider daun ctliche Swickeln
fein, voftet fie in cingefottency Butter gelbbraun, ridiet
die Kavtoffeln troden auf cine Platte an, freuet Pfef-
fer, Peteefilie und fecte Fleifchbriipe daviiber, und fehiit-
tet Die Qwicdeln und dic Bucter oben darauf.

34, Rartoffelbrey oder Pappe.

Man {chalt cine Portion Karvtoffeln voh, {hneidbet fie
in &cheiben, wafcht fie veim und focht fie im Waffer mit
cin wenig Saly weich, dann {chitter man vas Wafjer
davon. Die Kartoffeln sevelibee man. mic fochenver Milch
big fie die Dicde cined Breys oder ciner Pappe haben,
thut cin Stid frifche BDutter dazu, und focht den Brew
einmal auf uud richtet ibn an.

35. Ravtoffelfhnige in Sarbdeilen. oder Haringsfauce,

Die Kartoffeln werden voh aqefchilt, su 4 bis 6 Schni-
pen gefchuitten, fanber gewafchen und in cin Sicbbecken
gethan, dad fie ablaufen. Leqe 4 Loth Savdellen oder 2
Haringe ing Waffer, lafie fie eine Vierteliunde darin
[icgen und wafche fie vein ab, siche die Griten davon,
und bace obder {chucide fie mit einer Hand voll Peterfifie
feiny tofe in Vutter cinen KochlofFel voll Mebl gelb,
dann dimpfe daf Gebacfte cin wenig damit, thue Fleifeh.
brifbe oder Waffer dazw, nebfi Pfeffer, Snagwer und Sals,
Gobald die Sauce focht, werden die Kartoffeln dasu ge-
than, und gefodht Bis fie weid) find.  Man davf niche
viel darvin riibren, damit die Sdhnise gang bleiben , und
mwenn fie weich find, {o richte fie an,
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- 36. Zin RartoffelEnopf,

u cinem Knopf fiede 6 bid 8 grode Kavtoffeln, {chale
fie und laffe fie qany Falt werden. TWeiche ein halb Vfund
Milchbrod +in warmer Milch ein, dann veibe die Hartof-
feln auf einem NReibeifen, vibre ein BVicvtelpfund Butter
Teicht mit dem Gelben von 6 Eyern und cinem balben
Pfund von den geriebenen Kartofeln. Das Milchbrod
oriide feft aus, nimm Saly dagu, ribre e durch einan-
ver, dad IBeife von den Enern fchlage ju cinem fattet
@Gdnee, viibre ¢ Ieicht davein, beffreiche eine Servictte
mit frifcher Butter , fiille dic Maffe darein, binde fie fo
sufammen , dag fie gwey Finger breit Ieer iff und hange
fie in fochendes Wafler mit Saly, Yaf den SKnopf eine
Stunde fochen, dann nimm ibn aud dem Waffer, {dneide
die Serviette auf wnd firze ibn auf eine Platt, rvofte
RBrofamen in beifer Butter aelb, ftreue fie daviiber, oder
perfertige cine gute Butterfance dasu.

Diefe aleiche Mafjle fann man in cinem Jiwifchenofelein
oder in einer Tortenpfanne baden. Streiche cin Blech
mit frifher Butter an, frewe geviebenes Brod darfiber,
thue die Maffe darauf und lafie fie c¢ine Stunde backen,
fiiivge fie auf eine Plarte und gich fiec warm 3u Tifch
fiir ¢in Abendgemiis,

37. Rarcoffel-Dflutten.

Gdhile vohe Kartoffeln und fdneide fie fein, laf Mild
obey MWaffer Fochen und thue die Kavtoffeln dasuw, laffe
fic fochen Bis fie cin dicker Brey oder Pappe find, dann
fielle {ie vom Sener, lo§ fie exfalten und viibre eine Hand
voll Mebl, 3 bis 4 Gyer und Saly davein, nachdem man
viel oder mwenig PAutten braucht s laf Butter in einer
Umelettenpfanne beif werden , mache feine ju  grofen
Puttenr, lege fie in die BVutter und [af fie anf benden
Geiten {chon gelb baden. 2l man fie Defier baben, fo
reibe gefdhwellte Kavtoffeln, faf Milch, ¢in Stiick frifche
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Butter nnd Saly mit einander fochen, viihre die Kavtofs
feln dazu und cine fleine Hand voll Mebl, verfertige
tann den Teig wie den evfibemeldeten und bade fie wie
die vorhergehenden,

38, ®rune Lludeln,

Man nimmt 2 Hinde voll gereinigter und gewafdhence
Spinat, ftoft ibn in cinem Movfer fein, preft den Saft
durch cin Such in eine Schiiffef, Ju 3 Eyern nimmt man
9 Soffel voll Gpinatfafe. Berfertige den Nudelteig wie
s andern NRudelny fie find fehon anf einem Lifch, Nu-
oeln, wo man Waffer oder Milch zu den Cyern nimmnt,
merden flogig und geben nicht auf, man glanbe ju fpa-
ven und i das Gegentheil.

Auch werden fic gefocht tie andeve, nur badt man
nichts in Butter dariiber,

39, Dampfrudeln.

Gtelle ein Pfund Mebl in einer Schiifiel an ecinen
Ort wo ¢8 it wenig warm wird, aber niche heif, nimm
2 gute GRIofel voll frifche Bierbefe fiber welche aber ef-
lihe Stunden guvor frifches Waffer gefchiittet worden
itt, damit fie ibre BWitrerfeit verlierts dag Waffer muf
dant iicder rein abgefdhiiteer werden, NMimm cinen bal-
ben Schoppen Taulicht mwarme Mileh, nebi der Defe
mache in die Mitee der Schiifel eine Fleine ®rube, rlibre
die Milch nud Hefe in die Mitte vom Mebl, daf ¢d cin
fleiner fchlichter Seig gicht, frelle ibn daun an einen
farmen Ort, daf er in die Hohe gebr, wenn ev eine
Gtunde qeftanden und fchon aufgegangen iff, fo thue in
cine Cafferolle ein und cin BVierteldfhoppen Milch, laffe
fie warm werden, frelle fie vom Feuer, {dhueide danu 12
Soth frifhe Butter dagy und viibre daviu bis die Butter
sergangen ift, dann fchlage 2 gange und 2 Eyergeld da-
stt, verriibre ef wobl, und folite ed falt feyn fo thue die
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Cafiecrolle noch ein wenig aufs Feuer, damit es wicder
nur [aulicht warm mwird, ‘thue s dem Mebl 2 Loth ge-
ftofenen 3ucter und cine Prife Saly, riibre dann mit
diefem den qegangencn Teig an, daf ed cin quter fchlich-
ter Teig giebt, arbeite ibn wobl dutrcheinander, daun lege
ibn auf ein Wiirfbretr ein Fittger didk, fchneide dant
Fleine Bldttchen, etwva o grof als ein Fleiner Thaler, Ieae auf
¢in Brett cine Serviette, befrene fic mit Mebl, lege die
Dldttchen, die rund miiffen gemacit weeden auf die Sers
viette immer cinen guten Finger breit von cinander, frelle
fie an cinen warmen Ort und lafi {ie noch ecine qute
Gtunde aufgeben. Thue in eine arofie Tovtenpfanne cin
Schoppen Mildh, 4 Loth frifche Butter, laf fic fochen ,
und wann die Mudeln fhon in die hibe gegangen find,
dann fesie Ddiefelben vorfichtiq in bdie Tovtenpfanne ohne
fic 31 driicfen, thue den Deckel varauf mit gliibenben
Koblen, [af fie alfo fochen Bis alfe Milch verzebrt ift,
Beftreiche fie mwabrend dem fochen pwen mal mit einem
Pinfel mit gergangener Putter : die Koblen diirfen unten
nut f{chivach feyn, daf fie nicht fchwary werden, fondern
nur pon unten eine gelObraune Kvufe Defommen wnd
dann fofie fie mit cinem ficinen Schiufelchen o8, be-
firene fie mit Sucer, lege fie troden auf eine Platte und
wd gich cine Sauce von Mifch und Gyergeld vas,

40. Jtalienifdie Tudeln oder Wiacaroni mit Rafe.
Fiir acht Perfonen nimme man cin Vfund Macatonis,
wafdht fic, thut fic in einen Topf mit Fletfchbriibe daf
fie damit gedecft find und cfliche Peterfilicnmurzeln, lafie
fie Fochen bi8 fie weich find, thue fie vom Feuer, daf fie
falt werden. Dann nimm cine balbe Maas Mileh oder
fiifen Rabm, viibre 6 Cuergeld dagy, Saly, Mustatnuf
und cin Stiid frifche Butter, tiihre e8 auf dem Feucr
big ¢s fochen will, dann fielle es jurficE.  Hat man ma-
gern ©dyinfen, fo bacte ein hallbes Pfuad dagu und vei-
Be cin balb Pfund Rarmefancrfife, von weldhem man

31
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cine Hand voll jutii - behaltet, piibre alled gufammen
die Peterfilientourseln thue davon, die Macaronid lege
dasu, tiibre alles dwvdheinander, fireibe cin Vlech mit
frifcher Butter an ., fiille ev mit der Maffe, freue den
suviicEhehaltenen Kafe daviiber und [af ¢8 in cinem Ofen
oder Ocfetein fchon gelb werdeny ¢6 darf nicht meht alé
cine balbe Stunde im Ofen fevn, damit e nicht ju troe
den wird. 3 ift ohpe Schinfen qgut, anch fanu man
qefalzene Jungen dagu nehmen, wud bat man fein Rahm
fo muf man mehr Butter nehmen,

41. ®ebadene YOhrfte.

Reibe pont cinem balben Pfund AWeifbiod v foenig
die auffere Rinde ab, daf nuy dad BVeaune davon formmt,
fchneide o5 flein und weide ed in fochenber Milch en,
Sehneide jey Jwicheln nebf ¢iner Hand voll Peterfilie
wnd Schnittlanch fein, dampfe dieh i picr Loth Butter
foeich. Stimm 2 Gyer, verklopfe fie nit cin twenig Mildy,
thite fie au dert gedampfeen anfs Fener und Taf ¢f un-
ter Deftandigem Niihren fochen bis o pic iff. Mimm ¢
in cine Sehiiffer, driicte das cingeweichte Brod feft dasy
aus, thue Saly nnd Musfatnuf davein, piibre ed noch
mit 2 Gyern an und vevarbeite den Teig wobl: mache
anf cinem bolsernen Teller OWiivfilein davon und fehre
fie in gevichenern Brod wm und bade fie inn beifcr Buts
ter fangfam, Man fann mit diefen Wiivflein jedes qriine
Gemiis gornieren, oder fie mit efner weifen Sauce als
cin Abendgemiis geben,

42. Rleine Yarfte von Sifden,

Ginen Katpfen fidht mran, daf alles Blut dayon fommt,
ober fonft Fifche, siche die Haut davon ab, dank Tofe
alle Grite vom Fleifch, thue 8 anf cin Dadbret,
etiva 10 Schalottengiwiebeln ,  Peterfilie, ein  wenig
Gchnittlonch und cin Stic frifde BDutter vogtt, Dade
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dief gufammen fein, dann weiche Milchbrod in (iifer
Milch ¢in, driicke eo- feft wicher ang, thue ¢ mit dem
Gcehactten in cine Schiiffel, viibre das Gelbe bot 2 Eyern
bagt, Saly und Peffer, riibre diefes wobl durcheinander
formive nun fingerslange Wiirfte, dad Weife von 2 Cyern
fdhlage su Schaum, fehre die Wiiefe davin um und be-
firene fie mit gevichbenem Brod, Taf im einer Dreiten
Bfanne Butter heiff werden, feqe die Wiirfte darein,
Bacte fie Yanafam anf Kohlzn, driicke, wenn fie auf beys
ven Seiten fehin g6 find, ctwas Citronenfaft darfibey
und gieb fie gleich auf den Zifeh.

43, Niebl. Rndpflein oder Riofe mit gerdftetem
Brod,

Man nimmt in cine ticfe Shiifel 1 Bfuud Weikiehl
mit Saly, fein gefdnittenen Schnittlauch, riibre pieh
mit Mildh gare an und {hlage 3 Eyer dazi, arbeite den
Teig wobl durch, dann fdncide ein BVievtelpfund Weif.
oder Milchbrod in Fleine Wiirfel, rbfte fie in beificr Butter
gefblichtbraun und fehiitte fie in den Teiq, riibre ibn
wobl durcheinander, laf 2 Maas Waffer mit &aly fochen,
mache cin wenig grofie SKnopAvin aus dem Teig, lege fie
in das fochende Waffer und foche fie wie andere Knopfa
Tein, vichte fie auf eine Viacce an und rofte fein acfchnittene
Jmiebeln oder gevicbenes Brod dariiber,

DMan fann das Brod auch ungerdftet dasu thun,

44. Sdwabifde Rndpflein oder Rldfe,

Riibre 4 Pfund Mebl mit Fochender Mileh dick an,
pann f{dhlage 4 Cyer dagu, avbeite den Teig ctwa cine
Wierteltunde, laf Waffer fochen, wie su andern Kibfen,
lege fie davein, Yaffe fie etliche Minuten fochenr, dann nimm
fie mit cinem Schaumlifel aus bem Waffer, laffe fie trocken
werden, dann faf in cinet Ammelettenpfanne Butter beif
wereden,  lege die Klofe davein und bace fie auf beyden
Seiten fehon gelb und gieh fie warm 1 Tifdhe.
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45, \YiebIEndpflein ober Rlidfe mit Schinkew,

Weiche cin BVicerelpfund Mild)brod in fochender Milch
¢in und fhueide cin BVicveelpfund Brod in fleing iira
feldyen, vijte dicfe in Butter gelh, dann niim 1 Piund
MWeifimebl, riibre ¢8 mit Mild) did an, pricfe das citis
gemeichte Brod fatt aus, rviihre es ju dewt Mebl, dafi man
fein Brod mebr ficht, dann riibre noch 3 Ener dasu, backe
ein balbes Bfuud gefochren magern Gehinten, viibre ibn
mit dem acbackenen Brod, einer Hand poll fein acfdynit-
tenem Schnittlauch und Saly in den Feiq, Foche fie wie
bdie andern Klofe und gicd fie mic gevdfeten Swicheln
auf den Tifch.

46, Spedllofe oder Rnopflein.

Nimm cin Vicrtelpfund frifdhen Sped, {hneive ibn
fein wiiefiicht, [af thn in einer Pfanne big sur Hilfte
ausbraten, dann nimm vie Wiivfel ans dem Fett, thue
su dem Fete noch ein Stiict ausgetochte Buter, fchneide
ein batbes Pfund Weifbrod in fleine Wirfelein, vofte
fic in der Dutter qelb, nimm fic dann aus der Butter
wid fblage in die gurficEgeblicbene Buttet 4 @per, vers
flopfe fic wobl, weidje cin balbes BViund Milchbriv i
warmer Mifch ein, driicke ed wicder aug, viibre eo it
bie Gper mit Saly, Musfatuuf und fein gefdhnittenem
Sdnittlauch, der Sped und das gerbfiete Brod dasu und
SWeifmehl i3 es ein Teig ift, fo did, ald ¢in Lochers
Sndpflein-Teig, mache Knopficin balb fo grof ald ein
Ehlbffer und foche fie im Waffer, wie die andern und
rifte Swicbeln daviiber.

47, Ralbsleber. Ridfe oder Knopflein,

Q- cinemn Pfund Leber nimmt man ein Biertelpfund
S_)‘tinbﬁnicrmfc:r und weicht ein halbes Pfund Milchbrod
in fochender Milch ein, Flopfe die Sebev mit dem Rijcen
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cines Hackmeffers gans Fein und fchabet das aute leifch
bon Dew Adern und der Haut ab, fo wic von dem Fett,
dann Dacfet man die Lcber und das Jett fein, fchneidet
4 Bwicbeln fein, rofiet fie in Bucter, bis fie weich find,
thut fie gmir gebackten mit dem eingeweichten Brod , 3
Cyer und cine qute Hand voll Mebl nebit Saly, Phefer,
geftofiene Ndgelein, ein wenig Majoran, wdibre alfes fwopl
durcheinender, thue fie ins fochende Wafler mit Sals,
1 laffe ¢5 10 Minuten Fochen: Bleiben fie Genfammen, Daf
fie loder find, fo find fie qut, follren fie serfabren, fo
muf man noch mebr Mebl dajur thun: daun fchmélze fie
mit gerdfecen Smwicheln oder Brod.

48, ®@eriihrte Fyer mit gefalsenem Sleifch und
mebrerey Deranderung,

Man nimme vou {ibrig gelblichenen 3ungen oder Edyin.
Fen, welches man bact. Fiiv 6 Berfonen nimmt mat
8 Cyer, fhldat fic in ecine ctwas breite Cafferolle mit
cinem Schoppen Rabm oder Mileh, verflopft fie ftarf
mit Saly, Musfatnuf und cin Biertelpruud frifcher But.
fevs wenn angevichtet iff, fo thue bdic Cafferolle aufs
Seuer, vibre davin, big ¢g anfingt durchaus beif und
, dick ju werden, fchiitee of acfchind auf die Platte, auf
T weldher man ¢8 auf den Tifeh giebrs Ddasietige von den

- Enern, fo am Boden der Caficrolle anbingt, bleibt, lafi
8 gelb werden, Yege es fchon anf die Cuer mit den ge-
bacften Jungen, mache einen Ring um die Cyer und
giek fie gleich ju Tifeh.

Gtatt 3ungen oder Schinfen Fann fiial Spargeln nehs
men, man {dueidet von den grofien das Weife ab und
bindet fie sufammen, dic flcinen fchneide in fleine Stiice,
foche fie im Saljwaffer weich , nimm fie beraus, die
geofen bebt man jur Garnivung auf, die fleinen Stiide
weeden in die Eyer geriibrt, vidhte fic alfo an, und
garnive fie mit den langen Gpargeln.

g

BADISCHE i .
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Stuch junae Crbfen im Butter toeich gedimplt, oder
frem gefchuwittenen Blumenfobl fanu man fochen und fie
damit garnieren; auch mit Sardetlen oder Diringe, welche
man, wenn fie gewdafert und gewafchen find, von den
Grithen veift, fie fein {hneider und um die Cyer legt,

Auch mit Krebs-Butter, fate andever Burtey, dann
fchueidet man die Krebsfchwdnge in goey Theile und legt
fie um die geriyreen Gyer,

49, Derloreng £yer mit Sauce,

gran nimmt nach der Angabl Perfonen frifche Cuer,
qiebt man fie fiatt einem Gemiis, fo nimm 2 auf die
Perfon, oder fijr eine Nebenplarte nur eims.  Thue in
¢ine Bfanne cine balbe MWaas Wafier, Saly und cin
balbes Glas voll Efig, fafie ¢3 wobl auffodhen, dann
fihlage 6 Ener qefchwind nach cinander ng Waffer, doch
fo, bafi man die Schale erft dicht ans IWafier baltet,
und dann dag Gy bincin follen Idfc, damic fich das
speife davon nicht su viel auscinauder breirer, wenn fie
im Waffer gelegen find, nud fich das Weife fber das
®elbe gegoqen bat.  Der Dotter muf noch gans weid
Dleiben; bebe fie Dann mit einem Schaumldffel berans,
und lege fie auf cine Platte ins falte Waffer.  Berfers
tige eine Gauce, welche man gue findet, mit Efig oder
Wein, auch Krehs-Sauce, Die Sauce wird fochend auf
bie Vlatte gefchiitters hebe die Eyer mit etnem Schaums
{bffel aus dem Falten Waffer, puse fic nebenhernm ab,
und lege fie in die fochende Sance, Har man Satce
von Fifchen oder vom Wildpret, {0 thut tman fie aufs
Geuer, tiibret davin, bis fie focht, fchiittet fie durch cits
Gich auf dic Platte und legt die Eyer darein,

50, @ertibrie Eyer mit Sardellen,

3u 8 Eyern legt man 4 Loth Sarbellen eine Biertel-
fiunde ing frifhe Waffer, wafcht fie fauber, veinigt fie
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yon den Gedten und fchneidet fie mit Pereviilic fo fein
als moglich, vereibrt die 8 Guer mit einemn Schoppen
Milch, Salz und Nuofatnuf, lafit 6 Loth frifche Butter
in einer Caffevolle vergeben, dampft die Savdellen etlidye
Minuten, dann thut man die Eyer daju, vibret fic auf
Kobleu, bis fie dick fiud, vichtet fie gleich an und giebt
fie qu Tifd.

An der Stelle von Sardellep fann men Harvinge oder
Biictlinge nebmen.

51, Zingefhlagene Eyer mit Sardellen,

3u 6 frifthen Cuern ninmt man 2 Loth Sardellen
odber Havinge, lafit fie eine balbe Stunde im Waffer
liegen, wafcht und treiniger fic von deén Graten, Ieqgt
fic mit Peterfilie und einem St frifcher Butter, Sals
und Peeffer auf ein Hacbrett und backet alles fein, bes
fiveset dag fiir die Gyer betimmte Plattchen mit dem
Gebactten , {chldat die Gyer davauf, thut auf iedes Cy
¢in wenig Saly und veibt Mustatnuf daviiber, frelle die
Blatte auf Koblen, nad thut 3 Lofel voll Rabm dajivis
fchen, Tafit ¢8 auf den Koblen, big das Weife dict iff,
und giede fie aleich ouf den Tifed.

52, Eyer mit einer weifien Sauce,

Nimm 10 Eyer, ficde fic havt, thue {ic in faltes Waffer,
dann {chile fic, {chneide fie in 4 Theile, van Gelbe thue
davon, das LBeife lege wicoer ing Waffer, fdneide ets
Tiche Swieheln fein, difehe fie mit gebackter Perevfilie
und einem wenig Mebl in 6 Loth frifcher Butter, fehiitte
ein Glag voll Wein dazu und fo viel Waffer oder Fleifch.
briihe, Saly, Pfeffer und Mustatenbliithe , loffe ¢8 ecine
Piertelfiunde fochen, das balbe von dem Energeld vers
druce mit cin wenig Cffig und Waffer wie ein dider
Brey, viibre ¢8 su der Sance und laffe fie dick fodhen;
pas Weifiy von den Svern Tege dagwy ehe man fie anvich-
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ety dag andere Geibe bacfe fein, dann thue vie gefochs
i ten Gyer auf die Platte und lege das gebacdte Epevgeld
‘ fchin wm die Placte und gied fie gleid 3u Tifdh.

|
53. ®@efullte Umeletten mit Brod, [l

Nimm 2 KochlofRl voll Mebl und cin wenig Saly, |
riibre es mit Mildh sore an, fblage 4 Eper dasu, Vet {1t
flovfe {ie flarf, danp nod eiten Sdhoppen Milch, viihre
ailes wobl durch ecinander, dann bade b ciner Ames i
Tettenpfanne nuy Meferviicen dicfe Amelecten, lege fie i -
auf cin Brett, weiche ein balbes Pfund Milchbrod in T
fochender Milch cin, daf ¢8 dick wird, thue Saly, Mus- ) il
fatnuf, fein aefchuittene Peterfilie uud cin €y dasuy |
tiibre alles wobl durch cinander, ftreiche dies auf die ges
Dackere Simelette, trolle fie leicht sufammen, lege fie in
i mit frifcher Butter befrichened Blech, verviibre mit
¢inem balben Schovpen Milch 1 Ey, giche ¢d dfiber die
Mmelettenn, ftelle fie in ein warmes Ocfelein. und lafe f
fie ¢ine balbe Stunde backen: mann fann fie aud) auf |
Koblen frellen wnd eincn Decfel mit Glitben Ddaviber, $ ¥l
Sat man fie licher mit einer Sauce, fo thue, um fie ju L
Backen, cin twenig Mild) dasu, thue in cine Caflerole
cinen Halbeun Schovpen Mild), lafie fie aurfochen, und
piibre fie in das Gelbe vou swey Cyern, lafie fie unterm ul i
Niibren noch auffochen, dann thue fie auf die Placee |
und lege die gebactenen fmelctten davein, {i

54, @eftllre Ameletten mit Sleifch,

Wepfertige Amelerten wie die vorbevgehenden, nuy thue
fein aefchnittene Peterfitic und Schnittlauch tn den Ame-
Iettenteig und backe Wmeletten,

Nimm iibriggeblichenen Kalbsbraten, ¢in paar Schalot.
ten, cin Stiic Ochfenmarf, Peterfilie, und weiche 4 Loth
Weifibrod in Fleifchbrihe ein, driide ¢b feft aus, hade
dies sufammen fein, danw thue ¢d in cine Sdiiffer,
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Saly, Tustatnuf, Pleffer und 2 Ener, tiibre alles wobt
durch einander, fiberfiveiche die Ameletten damit, lege fic
2 §inger breie jufammen, begireiche cine Platte mit fris
fcher Butter, Tege die Ameletten davauf, giche gute §leifd).
briibe darvam und lafie fie auf Koblen lanafam aufiochen.
Ehe fie auf den Zifh Ffommen, gicfie die Sance davon
in ciune Fleine Gafferole; wenn fie fodit, fo rviibre das
Gelbe von einem €y dazu und {chiitce {ie wieder fiber
die Ameletten.

55, Eine Amelerte von Ralbsfnffen,

3 cinem Kolbsfuf mache cinen Ameletrenteiq von 4
Cyern, cinem fleinen Kochliffel voll Mebl, ciner halben
Schoppen Mild), fein aqehactte Peterfilic, Schnittlaud)
und Saly, den Kalbsfuf {hneide in Idnglichte feine
Stiicfe , thue 1bn tn den Teig und backe die Wmeletten
auf bevden Sciren {chon gelb. Der Fuf muf weich ge-
focht feyn, Hat man Scheing- ober Lammelsiufe, fo
find fie anch qut,

56, Vermicelli-Pilutren,

Nimm 2 Schoppen Milch und thue 2 Loth frifche But-
ter daju, dann nimm 6 Loth Vevmicelli, vevveibe fie fo
fein als moglich: wenn die Milch wallt oder Focht, o
viibre bie BVevmiceldli davein und Iaffe fie unterm Riibren
fochen, Dio fie wie e¢in dider Brey ober Pappe werden,
fielle fie vom Feucr, thue cin wenig Saly dagu und vibre
fie noch Gis fie falt {ind, Ddaun {chlage swen Eper daju,
verriibee fie wobl im Teig, nimm ein Breee, fprenge DViehl
darvauf, nimm mit cinem Loffel von dem Teig, mache
rufive PAutten davon, laf in cinee Amelettenpfanne Butter
beif werden, lege die Putren eine neben die andere bin-
¢in vud backe fie auf benyben Seiten {don gelb und gich
fie warm ju Zifch.

Sicfind fogut, wicdiedic Griespfineren, und nicht theurer.
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Berfchicdene gebadene Fleifch-Speifen und
Adnvfte.

1. @ebadene Radien oder Rindagaumen,

Nimm & Seiick Rachen, welche gebriiht find, dann reibe ‘
fie wobl mit Salz, damit aller Schleim davon fomme und ‘
Foche fie vecht weich, fege fie in falees Wafier und fchale : i!
alles Unreine davon, {chucide fie in feine [inglichte Stiis ' !.f d

fii
¥
|

LT

e

e, thue in cine Gafferolle cin Stileklein Butter, etliche it |
fein gehactte Schalotten und Peterfille, Vifdhe dief, Dbid dic
Gehalotten weich find, lege die Rachen dagy mit einem 11 .
®Glag weifien Wein, fo viel Fleifdhbriibe, cin wenig Saly R

und geffobeac Muskatenbliithe, laffe ¢s einfodyen, big nur il j
noch cin wenig Sauce i, dann vervihre das ®elbe von (i
4 Gyevn mip cinem Saffectifel 0oll Effig, riibre die Cyer ( !
dasu, laffe ¢ unter Defdndigem Riitteln der Cafferolle it
wieder fodhen, thue fie auf eine Blatte, dafi fie fingerds {
ik licqen, Taffe fie Fait werden, dann fchueide fie in Ling» _
lichte Sifeke, fehre fie in verflopften Cyern und danu in il
geriebenem Brod um und bacde fie in beifer Butrer, in '
cefichen Minuten find fie gelbs trage fie warm anf,

iy

9. ®ebadene Ralbs. oder Odfenbirne, ,.ff-il
|

feqe etliche Hivne iu frifches SWaffer, bis alled Blut
hevausgazogen iff, reinige die Haut davon , feche fie 10
iinuten i Waffer mit Cfig und Saly, lege fie auf eine
Gevvicttes daf fie teocfen werden, verfertige sinen Ieig, b
wic u den gebackenen Spargeln over Kalbsfiffens auch
mit gevicbenenm Brod find fie guts gevElopfe ein paar Eyer :
mit Saly und geffofieney Mustatenbliithe , dann {dhneive
vag halbe Hirn der Lange nach vou cinanver, febre fie
iin Gy wobl wm, vanw im geviebenen Brod mit einer
tleinen Hand voll fein gefchnittener Beterfilie vermifcht,
bacte fie in Deifier Hutter wnd gich fie warm su Tifche,

&
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3. @ebackene Balbsmildylein,

Koche ctliche Milchlein in Waffer mit Saly eine Viev-
telftunde obne die Gurgeln, nimm cine Hand voll geric-
tigte Morcheln, fhneide fie Fnqlicht fein, laffe fie eine
balbe Stunde fochen, die Milchlein {chneide in 2 Meffer.
viicfen dicke Scheiben und foche fie mit den aboefochten
Movcheln, wie die Rindsgaumen oder Rachen, nur niche
fo lang, damit die Milchlein nicht it weich werten, am
beften ifig, man focht die Morcheln mit allem, was dazu
gebirt, und ehe die Ener dagu fommen, lege das Milch-
Leinfleifck dagn und Dacke fic dann, wie die Ninbvyaumen,

4. ®ebadene Ralbs-Ripplein,

Wan nimme {houe Ripplein und fhneidet vou iedem
das unterfie Bein ab, an den langen Beinen {chalbt man
pas Fleifch bevuntevwdres fo weit hinweg, daf man das
Bein wobl faffen fanu, dann Flopfe fic cin wenig und
befireue fie mit ein wenig Medl, “Iaf in cinem breiten

Gefdhire cin Biertelpfund frifche Butter vergehen, Tege
die Coteletten davein, [faffe fie auf bepden Seiten ¢in
wenig. gelb werden, dann fabiitte die Buttcr wicder ab,
thue ein Anvichtisfel voll Fivifchbriive dagu, Saly; ge
fofene Mustatenbliitpe mic fein gefchnittene Veterfitic,
Taffe fie.weich focheir, doch nicht, das fie von cinander
fallens vevviipre 4 Goergeld mit dem Saft von ciner
Citrone, oder cinem Lofiel voll Cffig, fege die Ripplein
ouf eine Platte, nicht geofer, ald dag cines neben das
andere su licgen fommt; viibre dic Gyer in die Sance,
Taffe fie wicder unterm Riibren fochen , dann fchiitte fie
fiber die Coteletten, Febye jede Gotelette wobl in der
Sauce um, (affe fic falt werden, befiveiche fie wicder mit
ber Gauce, dann tunfe fie in jerfchlagene Eyer, wende fie
in geriebenem Brod um, driicke folches etwas feft an und
cine Bievtelftunde vor dem Anvichten backe fie in beifier
Butter, bis fie fchin gelb find und fervive fic warm.

A
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5. Bebadene Rrebs:=TOurite.

Timin 30 bis 40 Gtiict fleine Krebie, wafdhe und fodye
fie im Waffer ab, breche dre Schalen aus wud nimm die
Schminse davony dann ftofie die Krebifchalen fein, thue
in eite Gafferolle cin Viertelpfund frifche Butter mit ber
qeitofenen Schalen, vifte fie, bis fie bochroth find; dany
fehiitte einen Anrichtlofel voll Fleifchbrihe dasu und laffe
fie Fochen, fchiitte fie duech eine Servietre und winde fie
wobl aus. Dic Schalen thue wieder in die Cafferolle mit
einem Stiicklein frifher Buttey, rifte fie noch eimmals
pon der duprchgewundenen Krebsfauce hebe mit einem file
Dernen QGfFel die rvorhe Buteer oben ab, Ddie Sauce thue
fieder su den qevbteren Schalen mit noch mebe Kleifch-
briibe, daun Iaffe fie noch etfiche Mlinuten fochen, fohiitte
fie wieder durch div Sepviette, winde fie wobl aus und
bebe die Vutrer wieder oben ab.

Nimm cia balbes Viumd Kalldeifch, aon dem feine
Haut und Flechfen ind, bade ed fein und fofie ¢d noch
in einem Movfers vdfe in der Hilfte von der Krebsbutter
ctliche fein qefchuittene Schalotten mit etlichen Sweigesn
Etvagon und Peterfitic fein gefchnitten, fhlage 3 Eyete
qelb dagu und dad gebacee Fleifch, Musfatnuh und Salsy
paf ¢d cine qute Fiille gieht; dann verfertige ein Nagout
vou 2 Milchiein, fchwele fie im Waffer ab, und cine
Sand voll Movcheln, fdhrcide die Milchlein und Motrdhelw
wic den SKrebsfchwdngen in feine MWiivfel, nimm die anta
oere Hilfte Krebsbutter in eine Cafferolle, thue dag
witrflicht qefchnittene dagu, fireue cin fleiner Siochiofrel
poll mebl Daviiber, viibre b webl durcdheinander, fchiitte
die Sance, von welcher die Kreboburter abaeboben ift
dasu mit Mustatenblithe, Saly und ein wenig Pfeffer ,
faffe es dicE cinfochen und fchiitte ¢d auf cine Platte,
befi fie falt witd,

Weiche etliche Kalbiuepe i warmen Waffer ein,
fchneide fic in bandbrgite und limlidte Stiide, trodneg

g
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fie mit einem Such ab, fege fie auseinander , befireue
jedes Stiick mit dev Fiille, lege in dic Mitte cinen Lofrel
poll Ragout, fege fie sufammen uud binde fie an bevden
Enden mit Fadew su, Dann lege fie in eine Cafferolle
dicht neben einander, fchiitee Sieifchbriibe dariiber und
lafie fie cine DWicrrelflunde langfam fochen, nimem fie
dann bevaud, fege fie auf cin Tuch, trockne fie wobl al,
fdneide den Faden an bepdea Euden ab, tunfe fie in
gevfchlagente Gyey, dann wende fie {1 gevicbencm Brod
ctliche mal um; Bacfe fw in beifer Buteer gelbbraun ,
lege fie auf Papier, drefive fie auf cine Rlatte nnd gied
fie beif auf die Tafel
6, ®ebacenes Geflligel,

Rimm ouf 12 Perfonen 4 funge Hibne, wenn fie ge-
briibt und ausgenommen find, fo fchueide fie in 2 oder
4 Theile, nachdem fie grof find, Yege fie in eine Eaffe-
volle mit Balb Cffig und Freifthoriipe, paf fie damit be-
pecdt find, Salg, Pfefier, etliche Ndqelein, eine Hand
voll Pererfilie, 2 Jwiebeln in Scheiben qefchnirten wud
Taf ¢§ eine quee Vieveelfunde fochen, dann fepe fie ab
und laffe fie falt werden, nimm fie aus der Gaucey, lege
fie auf cin Tuch, trocne fie wobl ab, vany tunfe fie in
verviibree Cyer und wende fie in geviedenem Brod um,
Bacte fie in beifier Butter, gied fie warm au Tifche,  Auf
glerche Weife Gacfet man Tauben oder Feldbiibners auch
fann man fic mit Teig backen, wie die Gpargeln,

7. Umeletten = Daftetdhen.

Madhe cinen gcmiifmritf,mrmr'auufucf)currig an, von ei-
gert Viertelpfuud Mebl, cinem Schoppen Milch, fechs
Cyern und Saly, vihre ibn wobl, bace bicvon in beis
per Buttet 6 bis 7 StiicE Ameletten auf einer Seite,
lege fie auf ein reines Brett, freche mit einem Fleinen
Pafretchen-Ausfrecher runde Bldttchen davon aus, beftreis
&e fie auf der ungebactenen Seite mit verriibriem Gy,

e
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tege auf jedes fo viel gebackened Salbfcifch, welthes auf
gleiche Art gemacht wird, mwie gu Fleinen Vaftetchen ,
cine Nuf avof Fiille, dann lege cin Blactchen darauf,
daf die gwey ungebackenen Seiten inwendig su liegen
fommen, drficke fic neben berum fefi sufammen, Bejireiche
fie mit ©v, febre fie in geviebenem Brod um, dann ba-
e fie in Deifer Butter fchon gelbbraun, in etfichen Mis
nuten find fie dann gu,

8, BHirn-Shnitten,

Stimm cin oder ey Ochfenbivne, Yege fie in frifches
Waffer, daf alles Blut darwus Fommt, dann jiche die
Haut davon, foche fie cine Vievieliunde in Waffer mit
Saly, laffe fie falt werden und bacte fie fein, thue in
cine Gafferolle 2 Loth frifhe Butter, 4 fein gebacdte
Schalotten, viihre diefe in dev Butter big fie weidh find, fehiit-
te cinenr balben Schoppen Milch dazus wenn fie Fodt,
fo fchneide vier Loth Milchbrod daju, [affe ed noch cin
wenig fochen Big es gang dick iff, dann nimme ¢ vom
Sencr, thue das gehadee Hirn daju mit feingefchniteeney
Peterfilic, Saly, MNustatnuf und das Gelbe vom Cy
oder 2 ganze Gner, mwelche uvor wobl miffen verviihre
feon, und riibre dief alles wobl durcheinander; fchneide
Milch- oder Brodwecken in runhe Schuiteen, freide das
ngeriihrte davauf twie Nicrenfihnitten, dberireiche fic
mit einem Pinfel mit verflopftem Cyertveif und fiveue
gericbenes Brod daviiber, bacte fie in eifer Buteer fchin
gefh und gich fie warm ju Tifche.

Dic Schnitten find von Kalbhirn noch Dbeffer, . nur
muf man 3 Hirne fatt 2 nehmen,

9, Rleine Yaftetchen in Dutter gebaden.
Stimm ¢in balbes Pfund Mebl anf ein WivEbrett,
mache i der Mitte cine Grube, perflopfe ein €y mit
MWaffer, thue es mit Safy ing Viebl, und mache ecinen
Teig wie ein fpanifdher Brodeeig, Nimm cin Bieveelpfund
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frifdye Butter, nud verfertine ven Teig auf qleiche At wie
einen fpanifchen Brodtcig. Nimm 1ibrig geblicbenen Kalhs-
Braten, bade ihn fein, thue in eine Cafferolle 2 Loth
frifye Butter mit 3 feingebackten Gebalotten, difdhe fie
weich und thue dag gebacte Ficifeh Dasl, ein wenig
Sleifhbriibe, fein gebacte Peterfitie, Citronenfchale , F
Saly, Mustatnuf und das Gelbe von cinem Sy, riibre
dief wobl turcheinander und laf es Falt werden, dann
wable den Teig Mefferriicendick ous, freche runde Bidit-
chen davon, driice fic in Fleine Baftetenfovmehen , fiille
fie mit dem gebadten Fleifch, decte ein Bldttchen darauf,
driice ¢s feft an und fchueidve den Teig an den Firm.
dhen ab, dann fHiiese fie aus den Sormchen, backe fie in
beifer Butter fhon qelb und gieh {ic warm su Zifche.

Man fann die Fiille auch von Fifchen macheir, wie
su ben Fleinen Fifehpaftetiein, fo im crfren Theil befchrichen
find.  Diefe Paftetlein find fehr Gut, befonders wenn man
einent warmen Ofen bHat, um fie gu backen.

10. ®ebacEres Sleifdh) in Butter 3u baden,

Man fann gu diefem alles tibrig geblicbene Fleifch
Brauchen. Sat man ju magerds Flcifch, fo bade mic
dem Fleifdh cin StiieE Nievenfett, bdie Haut muf wohl
davon abgesogen werden. Dann fchneide ein paar Scha-
Iotten fein, fhneide das Fleifeh und dag Fett dasn und
hadte alles fo rein als miglich. Weiche cin Biertelpiund
Milchbrod in Milch einy wenn ef weich ift, fo driicte die
Milch wicder ausg, und thue Bas Fleifdh) und das Byod
in eine Schiiffel, Iu cinem Pund Sleifdd und einem
Biertelpfuud Brod nimm 2 Ener, vitbre alleg nobl durdy-
einander, mit Saly, Bfefer, Mustatnuf, acfchnitteney
Peterfilic; frene auf cin Vrett cin wenig Mebl, thue
Loffetvoll weis auf' das Breet und rolle fedes [Onglicht,
bade fie in beifer Butter und gich fie mit Salat anf
ven Tifey, oder verfertige eine fapricfaunce , fehiitte {ie
ant dic Platte und lege das gebackene Slevich davaur,

3idd
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11. Ralbfleifdh . WOhiefte,

N 2 Pfund Kalbfeifd, fchneide alles Hautige b
die Flechfen weg, foche ein batbes [iund Nindonieren-
fett mit einem balben Prund frifchem Sped in Waffer
weich, deiicte mit cinem Mefier dad veine Mierenfott auf
cinem dactbrett von der Haut ab, dag Kalbfleifch Hopfe
ftack, fchneide ¢d flein, and backe s mit dem Fett 0
fein ald moglich, den Spect fdmeide in Fleine gBiivfel )
weiche ein barbes Bfund Milchbrod ohne Krufie in fochen-
per Milch ein, fchneide 2 Jicheln und eine Hand voll
Peterfilic fein, vofte ¢8 sufammen in cinem Stiicchen
frifher Batter, bis vie Swiebeln weich {ind, dann thue
alles sufammen fn eine Saiifiet und fhlage 1 Ey und
4 Gyeraeld dagu mit Saly und Mmusfatnuf, avbeite alles
wobl burch cinander und fiitle es durch cinent Frichter
ober Bratwurifprige in wohl geveinigte Braturfiddvme
etivad locker aug cinandet geoviickt, weil fie fonft im
Rochen serfpringen; pinde fie in 4 3ol lange Wiivfte
an Geyden Guden mit Faden jufammen , thue in eine
Pfanne Hafb Milch und Wafjer, wenn ¢8 focht, fo fege
vic Wiivfte eine neben die abere davein und fafie fic nuy
pon ciner Seite langfam cine Vicrtelfunde fochen, dantt
nimm fie pevaus , lege fic auf cine Servierte und faffe
fie teocen toerdeil thue in ciue melettenpfanne Butter,
[affe fic bei werdeny fege tic Wiirite darein, laffe fie
anf beyden Seiten qelh werden, daun fchneive die Faden
davon und fervire fic an dev Stelle von Brauwiivfen oder
Nepwiivfien. Dicfe Wiirfte find befonderd quts fie miifien
auf cinem fchwachen Feucr praten und fonnen cinen Tog
suvor, ehe man fic brancht, verfertiger und gefocht mers
den: dant brate fie eine pathe Stunde vor dem Effen,

12, 6ammeleﬂeifd)emixrfte.

Diefe werden ¢ben {0 perfertiqet, wie dig Kolbfieifch-
fiivte, indem mon an der Stelle ded Kalbfleifches Ham-
melfleifch nimmit, gong ghne Fett und ¢in enig Thnmian

-«
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Daju; fibrigens werden fie wic die Salbficifhwiirfte vee.

fertiget und eine balbe Stunde acfocht. Man fann auch
Lammeeifh dagu nehmen.

13, Wourfte ven Ralbsmildlein,

Koche. 1 Pfund Salbsmilchlein in vielem MWaffer ab,
00f fie fhon weif mwerden, bdann fege fie in frifches
Wafier nnd {dhneide fie in gang fleine IWivfel, fchueide
auch ein balbes Bfund frifden Spect irfiicht , welcher
weid) gefodht wird, ioie bey den Salbficifchwiivfien ¢4
{dhricben iff, auch ein bHalbes Prund abgefchdrltes Milch-
Brod in Mild) cingemeicht, 2 Swicbelnn und Pererfilie in
Dutrer gedifeht, 1 €y, 4 Cyergeld, fein Nievenfett,
verfertige fie wie die Salbfleifhwiivfte und laffe fie eine
Bicrtelftunde foden, brate fie auf bdie gleiche Art und
fervive fic warm jur Safel.

14, Wurfien von Ralbsgebrofe,

Mimur cin fettes Ralbsgefrofe, weldies vecht rein ([
wafchen und gebrdbt wird, dann foche ¢ in Waffer mit
citler Hand voll Saly revht weich und hebe alles Fett
obent vom Waffer ab, in weldhem cg fodht, fchiitte ¢s in
ein Sicbbecten und laffe es trocten ablavfen, drude es
wobl aus und hade 3 fein, nimm ein Balbes PBfund
Schweinefhmaly fdhneide es in gans fleine Wirefel, [af
€5 in Fochendem Waffer etliche mal ouffochen und fchifeee
es itk cin Haarfich, dann weiche ein balbes Bfund Milch-
brod obme Srufte in fochender Milch ein, driicte 5 mwic-
det feft aus, verriibre s wobl mit dem Gefrofe, fthlage
6 Cner dagu, difche 4 fein qefchnittene Swickeln in ei
fem Stiic frifcher Butter, einey Hand voll fein gefchnit-
tener Peterfilie und etmas Tbomian, Saly, Pfeffer und
cine balbe Musfatuuf, welches alles wobl mit dent
Sdmalzwiivfelchen unter einander geviibre wird, fille
ed i mweite Bratwurfddrme  etwas locer, Binde fie in
balb Cllen lange Stiice, Fockje fie in cinee Maas Waffer

bt
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und einer Balben Tiaas Mild cine Halbe Stunde gang
lanafam, fo daf fie fich famm DBewegen, Tege fie auf eine
Geebictre, baf fic troden und falt weroen, brate fie,

ic dic verbergehenden, Langfam in Duttcr und gieh fie
mwatin auf den Tifeh, LB

15. ®ebadene Ralbsabren,

Man nimmt 6 oder 8 Obren, briber {fie redt rein,
partet {ie fider Feuerflammen und fchnerdet inendig das
baatige Bodenchen beraus, focht fie in bald Waffer nud
Wein oder einem Gfas voll CGffig, drey Jwicheln mit
Stdgelein Dejtectt,  etlichen Peterfilionwurseln mit oen
Riittern, 3 Lovbecrblitter, Saly, Pfeffer uud lafit fie
Fochen Dis fie weich find. Dann nimmt may fie qug der i
Briihe, leqt fie anf cin reines Tud), troduct fie wabl i
ab und laft fic falt serden, fpalter fie in der Mitte NS -
durc), bdaf fic breit zu Yiegen fommen, Ddaun fcneidet .\M

man fic von oben am Ende bis an das Didde o fein wie f
Suveln, doch fo, dafi alles am dicken Ende hangen bleibt, :
tunfet fie wobl in verviibrien Cyern nnd wendet fie in !
gevichenem Brod ctfiche mal um, oder perfertigt ¢in Teig i Wil
mwic 1 Kalbsfiifen, wenbdet fie im Teig wobl um, daun backt |
ian fie in beifier Butrer und giebt fie wavm 3u Tifche.

16. @ebadene Ralbsfdhwanse.

timm 6 bis 8 Kalbsichwinse, nochdem Perfonen fiud. Pt

Gie ferden mit der Hant abgefchnitten und rein gebriiht :

1 dafi feine Havchen mehr daran ju fehen find. Dann foche
‘ fie wic dic Obren; wenn fie weich find fo lege fie in
cine itbene Sdiifiel, fireue etwad Saly dariber, ganses
Geiviity und der Saft von eincr Citrone, [laffe fie cine
Stunde fieben, beenach lege fie auf cine Serviette, trod.
ne fie wohl ab, freue cin wenig Mebl Baviiber, tunfe
fie in verviibree Guer, wende fic in gevicbenem Brod wm
und Backe fie in beifer BVutter fhin gelb und gich fie
warm s Tifhe, Obder TYege fie auf cinen Rofi, fielle
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b auf cin etwas ftavfed Koblfener und brate fic gelb-
Broun,

Man fann eine warme oder falte Sance dazlt geben
oder obne Saee.

17, pammelscotelerten (Ripplein) im Llets gebacten,

dimm gute mortifisivte (miivbe gemachee ) Hammelgs
vipplein , bace den NRiickgrat beraus und fthneide die
Hipplein ab, flopfe fie mit dem flachen Hackmeffer. Dann
thue in cinne Amelectenpfanne ein Bieveelvfond frifche
Butter, [af fie gergeden und lege die Mipplein eined
fieben Dad andeve, darein. Dann nimm folgende Kvdnter,
die aber fchon miiffen gebadt feyn ehe die Sipplein in
vic Butter gelegt werden. Eine fleine Hand voll EScha-
Totten, fo viel Vetevfilic, Kovdelfraut, Gdhnittland , ets
lidhe 3weige Ejiragon , Bafilifum vud ecin wenig  gelbe
Citronenfchale, bade dicf sufammen fein ; dann fiige
noch etwad geftofiene Ndgelein, Pfeffer und wobl Saly
bingu, fireve die diber die Goteletten , decte fie 1 und
[af fie auf einem fchwacher Soblenfeicr miirhe braten,
Dann nimm fie bevans , fehiitte dag Fett rein ab: in dic
Kvauneer o in der Pfanne biciben viibre das qelbe von
4 Gyern, mit dem Saft von ciner Gitrone oder ¢inem
Loffel voll €ffig, viibre dick wobl durcheinander und [ege
dic Coteletten wieder darein, wende fie fleifig um, laf
fie falt werden.  Nimm etliche Kalbsncse , weiche fie in
warnem Bafier ¢in vnd fdneide fie in bandegrofe und
fo lange Gtiicke, befteeiche fie mit Gy, lege auf iedes
Ctiict eine Cotelette mit fo viel Sauce als darauf bleibt,
wicdelte das Nes darum , drife ¢s fefl an, wailge fie in
verflopfren Goern und gevickenem Brod, Dbacke fie in
beifier Butter fehon gelb und gied fie warm it ifche, Man
fann , flatt fie in Butter su baden cine Viatte oder ein
Blech mit feivem Baumdhl befireichen , vic Coteletten
bavauf legen und bas Fett fo davon genommen ift wicer
daviiber fehiitten und fie in einem Defelein oder aneh in
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etner Tovtenpfanne geld Backen, Sie miiffen im Sy und tihy
Brod umgavendet werden wie die andern, i

18. Sdnitten von 0brig gebliebenem Geflirgel,

Rimm a8 Fieifd) von fibriggeblicbenem Gefiigel,
fchneide ¢o in feine Wiirfelchen s zertofe die Knocdhen ded
®efliiqers in cinem Morfer gaung fiein, thue ev in gine
Caffevolle mit cincm Anvicheiofes voll Fleifchbriibe, cincm
Glas Wein, cin wenig Mostatnuf und Salg, lafie ¢3
cine haibe Stuude fochen, Dann dritce 5 feft uvd) ein
Tudy, fepncide vou Milchbrod die Sfrenfie, das andere
fechucide fein in dic durchgevundene Briihe, faf s wieder
ein wenig fochen, thue das feingefchniteenc Fleifch dazu,
mit ywey Cyeen und riibre es noch cin wenig auf vom
Seucr daf cd dice wird, [af ed falt wiarden. Streiche
dick fingersdicE auf in Scheiben gefchnittenes Milchbrod,
nimm cin Blech, freiche o8 mit frifcher Buteer an, ege
vic Schuitten daranf, frelle fie cine harbe Stunde in ein
warmes Ocfelein, oder bacfe fie in beifer Buteer gelb
wnd qich fie wavm auf den Lifdh.

il man fie an dic Stelle cined Nagontd geben fo lege
fic in cine weifie {duerlichte Sauce mit Beterfilic, it

19, Umeletten von tbriggeblichenem Beflagel mit
Parntefanbafe, :'

otimm das Fleifch vom Gefliigel, fdhneide es fein
wiirflicht , thue ein Anvichtlofel voll Fleifchbriive dazu,
Saly , Musfatendiiiche und fein gefchuittene Pecerfilic,
[af ¢ cine BVicvtelfunde fochen. Dann viibre das @ielbe
pon 2 Eyern dazu , {chiitte den Ragout in eine Schiifjel
und laf ibn falt werven, Daun bacfe ctliche Amelesten
nach dem Ragout, fireiche von dem Ragout auf jede Ame.
fette und volle fic sufammen daf die gebactene Seite ande
wendig fommt. Nimm cine tiefe Platte, freiche fie mit
frifdher Duttcy an, lege die Ameletten fdhon rund und
etwad Boch darauf, fiveue geviehenen Permefanerfafe da-
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vuber , lege etlidhe Stiide frifche Butter darauf, fielle fie
eine Bierrelftunde in ein nicht ju beifes Oefelein , nebme
fie berans, fchiitte das Fett ab, gich fie gleich auf den
Tifdh mit eincr etwas diinnen Sauce in ciner Saucicere,

20, Coteletren mit Parinefanksafe,

Nimm gute Kalbs » oder Hammeldcoteleiten , {hueide
und flopfe fie wie Mo, 16 gefchricben ift , thue in eine
breite Pronne Bucter , Tege die Rivplein eines neben dad
andere und laf fic auf beiden Seiten nur balb braten,
ABibrend viefer Jeit nimim geviebenes Brod mit fein qe-
fchuittency Peterfilic und wobl Sals. Nimm dann cin
Bievtelgbogen Papier und beftreiche ibu mit frifcher Vut.
ter, nimm die Nipplein aud dev Vfanne, febre fie in ge-
vicbenem Brod um, leqe fie auf Papier, firene Pavme-
fanfafe daviiber, und e¢in Stiiclein frifhe Butcer darvanf,
fhlage dad Papicr daviiber , wickele fie jufammen wic man
cinen Aepfelwecken sufamnren wickelt , laffe fie cine Vier-
telftunde 0 einem Ocfelein backen , ober fu ciner Torten.
pfanne dic utiten und oben Feucr hat. Dicfe Coteletten
gicht man nicht sum Gemiife, fondern sum Braten als cine
Nebenplatte,

21, Bratwlrite mit Teig gebaden,

iimm cin Pfund nicht su fettes Schweinefieifch , {hneide
Schwarten uud Sebnen davon und Hacfe ¢s fein mit drei
Salbepblattern 3 dann ftofie ¢o noch in einem Morfer mit
Sals, Prefrer und gefchnittency Citevonenfchale , thue ¢s in
eine Schiifiel und viibre ein bolbes Glag Waffer daju.
Dann fiille die Mafle in diinne Bratwuriddrme und
perfertige nicht gu fatte fingerslange SWiivfte , riibre von
brei Kochloffel voll Mebl, Saly, geftofener Musfatenbliithe
¢in Dicfer Teig, mit weifem Wein an und fchlage zwvey
Eyer dag, vevarbeite den Teig mobl, thue Butter in cine
Pfanwe, wenn fie beif it fo fehre die Wiivfte im Teig
mobl um und backe fic mdht ju gefchiwind fhon gelb,

-
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Der Teig muf nicht 4w diinne feyn, damit ¢r an n
Wieften bangen bleibt,

22, Sardellen - Sdnitten,

Schile vier Citronen gany ab, {chnetde das Fmwendige
in fleine Stiice und nimm alle Keyne davon 3 bace ef
fein und thue ¢s in eine flcine Schiiffel mit cinem Lofel
poll feinem Vanmohi und ein wenig qeviclenem Milehbrod ,
riibre -dich wobl durcheinander , fchueite Mildhbrod in
linglichte diinne Scheiben, lege fie anf cinen Rof, frelle
ibn auf {chwache Koblen und laf fie auf Denden Seiterd
{chonm gelb werden, Nimm Sardellen nacidem du wenig
pder viel Schnitten willft, wenn {ie gewafdhed und voy
den Grdten gercinigt {ind fo fchheide fie in fehmale Sereis
few , fiveiche die Citvonenmaffe gang diinne auf die warme
Brodfchnitten und lege die Savdellenfiveifen etliche mal
iibey Strevy davaunf,

Man fann auch ftact dev Citronenmafe die wavmen
Brodfchuitten mit guter frifcher Butter befireichen und
mit Gavdellen belegen,  Vian ferviert fie sum Morgen»
effen eder Friibfiiict,

Da tch i evflen Theil die mebrifen Teige aufgefchriehen
babe, fo wdre die Wiederbolung derfelben bier unnithig ¢
ich twerde nur dicienigen binfesen, die 3u den Paftcten
dienlich find.

1, ®aneleber . Paftete,

Bu diefer Paftete verfertigd folgenden Teig ¢+ Nimm
s cinem Prund Weifmebl 3 Viertelpfund frifche Butter,
fege das Dehl auf cin Wiivtbrett, mache in der Mitte
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ded Mehl eine Grube , thue Saly darcin wad wan mit
drei Fingern balten fann, nimm swei Eyer, verflopfe fie
wobl mit ein wenig Waffer, fehiitte fie ing Mebl, bdie
PBugter jerdricfe mit den Hinden, daf fie weich wivd ,
Tege fie um dag Liebl und veravbeite alles ol durd-
ciftander , dann fiivie ibn, daf ¢ ein fatrer Teig wird 3
man wablt ihu nicht cher als bis man ibn in dic Form
thtit & follte es nicht genug Waffer mit den Suern fenu,
fo fchiitte noch cin wenig nach. Diefer Teig it su feder
falten Paftete gue; er ypringe nicht {o von cinander wic
ber obne Gyer.

A -dicfer Vaftete braudht man drey grofe fchine weifie
®dncolebern, ein balbes Vfund Kalbsmilchlcinfleifch , ein
balbed Pfund Triiffeln, die, nachdem fie gereiniger find,
i einer frarfen Schiibriibe weich gefocht werden,

Jur Fiille nimm 10 bis 12 Schalotten , 4 Loth Satrs
pellen, cin Wiertelpfund vappiveen Speck, ein balles
Prund Kalbsmildhleinfleifch, 4 Lebern von Gepiigel. Die
Milchlein merden abaefocht wnd die Haut abgesonen,
Shue ein Viertelpfund frifche Butter in eine Caferolle,
fchneide die Schalotten fo fein afd moglich, thue fie in
dbie Lutter aufd Feucr nnd vijhre darin bis die Schalot-
ten weich {ind, daun backe alles jufanuen , Sardellen,
Gpecf, Milchlein und Lebern, fo fein ald moglich, vibre
dief in i¢ Sdhalotten mit Saly, Mustatnuf ynd Vel
fer, cin ganged €y und 4 qelbe mit einer Tafenfchale
poll flarfen Counlis, wud thibre dief jufammen auf dem
Fener s ciner ervas diinnen Fille, Die Sdnslebern
ferden mit den Mildhlein in ciner Conlis - Bribe mit
wobl Galy ein wenig abgefocht, Doch miiffen die Milch-
fein enwas [dnger fochen.

MNimm eine ciferne Pfannenfchale, die oben und nnten
aleich weit it und etiva vier Schoppen baltet, befreiche
fic disE mit feinem BVaunmdi , nimm geffofencs Brod. vnd
fpreiine of in der Schale fiber das Dbl herum , dann nimi
pren SCetle von bem Teig, wable ibn o avof, daf cv

-
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einen Finger breit dber die Pranuenfchale hinausgeht 3
et Darf nicht qezogen werden und muf eiwa 3 Meffers
viicken dicE gewablt feyn. Nimm von der Fille und
frreiche fie wobl Mefferviicken dick in der Pafiete berum,
vann fchale die Rinde fo fein als miglich vou den Triif-
feln, fchneive fie tn runde Scheiben , und fo die Mildy.
fein s lege Quiiffeln und Milchlein, dann cine SGdnsleber
und wicder Fille , WMilchlein und Triifeln, und fo loge
vie gwen andern Lebern mit Fiille, Mitchicin und Sriif-
feln in die Pafiete, leqe diinn gefchuictenen Spoct oben
davauf, daf vte Lebernh mit Spe gedeckt find, Hernach
nimm den Ref Teig, wable ibn envad qrifier als die
Pfanne ifF, lege ibn auf dic Vafere, driicke b wohl
atf dew andern Teig an, freeidie den Paffetenteiq mit
€y an the der Deckel davauf gelegt Wird , und unwictele
ibn mit dem Teig, fo dber bie Vfannenfcdhale binauf-
gebt, dank fielle fic in civen wavmen Backofen und laf
fie eine fleine Stunde Dbacken, und fobald man bovt,
baf fie imwendig fodht, fo felle e voran (n den Ofen,
nnt daf ver Teig 1wobl ausaebacken wivd, dewn weun
man fic g viel backe, fo werden die Lebern 3u have.
Wentr fie cine fleine Stunde im Ofen gawefen ift, o
nimm fic beraus, lege cine flache Platte darauf, Fehre
fie um und Iaffe tie cine Weile fichen,  Man darf niche
daran vitteln . damit {ie nicht bricht ; follte fie eine
Ocffnung  bhaben, fo fiveiche Teig dariiber, damit der
Schii nicht davaus formmet, denn fonft veviiert die Vattere
ihre Sraft. Laffe fie falt werden, fchncide oben einc
Eleine Ocffuung wud {chiitte einen balben Schoppen Gal-
fevey darein, Sie fann audh obne Gallerey auf den
Tifch gegeben werden,

Diefe Pafiete foll fo gut fenn ald die Strafburger-
Pafteten 3 fie baben nur eine andere Form. Wenn man
ficht in jener Avt Vafetenform geiibe i, o Fang man
fie nicht wobl ju Stande bringen; nur miflen jwen
Dauptfachen beobachtet werden, evitens Do die Sebern
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{fhon weif nnd fett find und eine anfebnliche -Grofe
e Balben , :wéntens daf qutes Gewdivy und frdfriger Sl
pagu fommt, Mile Filen ju Vafteren miffen wohl fett
' fevn, weil ef die Nabrung von den Vafteten i 5 nicht
DicE und fo fein als mdglich alled, was ovagu fommt,
gebacke . aefchirircen und vevviipre. Wenun ¢s feyn fann,
alles Gleifch , fo in die Fiille tommt, nachdem ¢f gehauks
it , noch cine Bievtelffunde in cigem Morfer geffofen.

2. Yaftete von Sdinken,

Nimm jum Teig 2 Bfund Mebl, 1 Pfuud BVutter und
2 Gyer, vevavbeite thu, Wwic den vorbergehenoven.

imm cinen nicht su qrofen geviucherten Schinfen,
wafche ibn qut, lege ibn in lauwermes Waffer ,, daf et
weich wird, fchneide inwendig, wo der Kaechen o, in
per Sunge aunf den Knochen , ziche den Knochen bebutjam
hevaus , fchueide die Schwarte nud alled Schwatrse tein
pavon ab, Tege ibn 1 oder 2 Tage in frifches Waffer, fe
siachdem cr falzig iff , dann trocne ibn wopl ab, lege
ibtr 0 ein ticfes Gefchive, das fo breit if, daf er ge-
rabe liegen fann, wnd worvaur cin pafienver Declel ift ;
fiimm 2 SKolbsfiifie, fohneide feden in 4 Stiicke, Tege fie
um ben Sdyinfen mit 3 Jwicheln v Scheiben gefehnit.
ten, cinige Lovbeerbldtter, PVererfilienvurgeln , 2 qelbe
SRuben , ctwads gangen Pfeffer, und eine bhalbe Moaay
Cffig und 2 Maas Waffer , decde ihn fefd ju und lafle
ibnt Dall weich fochen s dann bebe ihn aud der Brihe,
Yege ibu in eine tiefe Platre, thue auf den Schinfen i
fleines Brett , in dev Grife vom Schinten, lege etliche
Steine datauf, daf er ein wenig geprefr wird , und Iafie
bt fiber Macht fichen ; in die Brihe, in welcher dev
Sdinlen qefodit hat, febiitte noch ein Schoppen weifer
g8¢in, faffe fie noch ein twenig fochenw, dann laffie fie
durch cin Saarficd in cine ivdene Sohiiffef Taufen und
flelle fic an cimen fiblen Orvt,

Denr folgenden Tag verfertige de Fiille, Jur Fiille

i
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nimm -1 Pfund Kalbfieifch ohne Bein, fdhneide ¢d in
Streifen und {habe ¢ mit ecinem Meffer vou den Seh-
acn, ein Bicrtelpfund Rindernicrenfest , ein Bievtelpfund
Cpet, 4 Loth Sardellen, rein gewafchen und von dent
Griten abgegogen, 12 Scalotten, weldhe jupor miiffen
fein gefchnitten fenn mit der balben Schale von ¢inet
Gitrone, vom ierenfert jiehe die Haut ab, dann bade
bick alles sufammen fo fein als moglich und thue ¢d in
cinen Morfer mit Saly, geftofene Rdgelein , Mustarens»
Bliithe, 1 Gy und von 4 Cyern das Gelbe mit einer
Taffenfchale voll von der BVriihe, in welcher ver Sditte
fen gefochr bat sy flofie dicf gufammen cine Bierreliunde,
vaf e8 wic cine Pappe oder Brey wird. Sum Pajtetens
teig nimm anderthald Prund Nebk, 3 BViertelpfund frifde
Butter over 2 Piund Mebl und 1 Piund Butter, nadh
der Grife des Schinfens, verarbeite den Teig fo fatt
als mbalich 5 nimm den oritten Theil Teig, mwable ibn
3 Mefferviicken dick Idnglicht in Ddev Sorm des Schinte
fons, ctwa 3 Finger breit grbfer, nimm ein eifernes
Blech obue Rand, lege weifes Papier davauf, fireide
od it Butter an , lege den Bobden der Paftete daraufs
s Rande nimm den andern halben Teig , tolle ibn it
den Hinden ju cinem langen Strich , wable ihn 3 bis 4
Ginger breit aus und fo lang ald die Riinde vom Boben
ift, fcyneide ibn gerade, benreiche dew Boden mit €y,
ftetle den Dand auf den Boden und laffe den Boden 2 Finger
Preit vorfieben , den Rand driicfe cintpdrtd, etwa einen
fleinen Ginger-breit, fatt mit dem Daumen an, ftreiche
mit cinem Meffer den vorfiehenden Boden an den aufge.
fepten Rand und mache den Rand mit einem Sniepdeifen
fchon o feeiche die Hilfte von der Fiille unten in die
Paftere und cin Finger boch an den Rand, nimm den
Shinfen, Tege ibn in die Pajiete , die andere Fiille
firciche diber den Schinfen s von dem deitten Theil vom
Teig fdhueive cin Stiidchen ab, den andeérn wable etwasd
grofier ald die Pajtete, lege den DecEel darauf, den Rand
®
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fireihe infendig mit Gy an und driicke den Deckel in.
wendig fatt an g in den e Teig wable einen balben
Wierling Butter, wable ibn 4 mal, big die BDutter ver-
avbeitet iff, dann wable cinen Deckel, fo grof alg die
Paftete ift und fhneide ibn fo fchon als miqlich ang,
fireiche fic mit €y an, lege den gwenten Deckel daranf,
fireiche fie wicder mit Gy an und bade fic in einem
warment Backofen 2 Stunvenr. Dann nimm tie Briibe,
in weldber der Schinfen gefocht i, fie muf ju ciner
fatten Gallerte geftenden fevn, hebe alles Fett vein davon,
und follte es v wenig Galferte wnd fie febr fate feyn
fo {chiitte ungefalzene Freifchbriibe, oder wenn fie nicht
aenug Sdaure bat, noch cin Glas voll Wein nach und
laffe fie wieder Fochen, daf man den Wein nicht mebr
viedht s Dann verflopfe 2 Goer fammt den Schalen in
eiier Schiiffel und riibre von der Gallcrte in die Tyer,
fchiitte e5 wicder in die Cafferolle und viibre fic, bis
fie anfingt 3u fochen ; juvor muf man cine Sevvictre
an einen vievbeinigtén Stubl binden , cine Schiiffel vars
unter fiellen, und wenn die Gallerte anfingt su fochen
und fidh fdheidet fo fchiitte fie in die Servietee und laffe
fie durchlaufen ; folite fie nicht fchon belle feni, o fhiitte
fie aud der Schiifiel wicder in die Sevvictee bis fie {hin
bell ift. Weun die Pafiete gebacten ik, fo nimm fie ays
bem Ofen, follte fie eine Oefnung bHefommen baben, fo
perfireiche fie mit Teig ) wenn fie falt iff, fo fchiitte oben
durch cine Ocffnung die Gallevte davein , docdh muf die
Paftere gang falt feun, fonff fomme alles Fett, o in dey
Fiille ift, oben auf und mache die Gallerie triibe und
ungut, Wenn die Gallerte in der Paficre dick gefanden
ift, fo nimm fie ab vom Blech , das Vapicr unten davon
und thue fie auf cine flache Platte oder guf cin Brest
in der Grofie der Paftere,

So viel Mihe idh miv gegeben habe, diefe Vafteten.
Form su befcbreiben , fo fiihle ich doch, daf fie fich beffer
seigen alg Defdhreiben Yoffe,
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Wran fann fie von dbrig geblichenem Schinfen aitf
¢ine leichtere dlre verfertigen 5 eine Paftete, die im erften
Toeil R.e 25, bei den Pafieten befehrichen ift 3 nii de
Giflle , wie 3u diefer, fdneide den Shinken in feing
Gtiicte, auf den Boden der Pagtere fireiche die balbe
Sille , nimm Kalbfieijch oder Sdweinefici{dy) , {dneide
¢d in finaerslange Stide, alle Haut #nd Beir davon
itud fo breit als 2 GFingers Tege ¢s auf die Fiille, dew
Sdinfenn in Scheiben gefdynitten davauf, bann die an-
deve Giille, dece fie gu und perfertige ecine lange falte
Pajtete mit Gallerte , in einer ticfen Fovm e jur fal-
tent Timbal- Vafiete,

3. Ralte Dajtete von einem welfdhen Habn,

Nimm cinen alten welfdhen Habn oder Henne, fene in
Rupfen forafdltig, daf die Haut nicht jevviffen wird,
Balte ibn diber die Flammen, bdaf alles Daartite davon
fommt , nehme ibn tein aus, wafdhe ihn fauber und
fchneive ihm den Kopf mit dem Kragen ab, bvodhy mug
die Haut vom Kropf gang bieiben, damit man fie wohl
fiverTeqen Eann, fcbneide in der Lauge vom Riicken ie
Saut auf und mache mit einem Fleinen fdharfen Meffer
alled §leifch wobl von. den Beinen 3 vonr den Sdenfeln
[6fe untew die Newven, fiveiche dad Fleifch aufrwdrts und
drebe dad Bein beraus. Wenn das Gervippe aus bent
Habne ift, fo lege ihn von cinander auf ein Brett und
fibevftreiche thn mit folqender Fille : Hacte 2 Piund guted
RKatbfcifch opne Haut und Sehnen, cine Hand voll Schas
fottert, Peterfilien, ein wenig Cfiragen und etliche Sate
dellen » toenn dief vein aebacket ift, fo thue in eine Cafles
volle ¢in balbes Bfund frifche Butter 5 wenn die Butter
seeqangen ift, fo thue das gebacte Gleifh dagu mit 3
Goern , Saly, gefofiency  Mudfatenbliithe , Pfeffer, 6
GRlbfel voll gute fette Fieifchbriibe , viihre dieh flark
durcheinander , tann freide den driteen Theil {iber ben
Habn 3 braudt man feine grofe Bafetre, fo rolle ibn fatt
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sufamten whd nabe ibn su s will man ecine qriiere Pa-
fiete, fo Tege auf den Habn, wenn er mit Fiide iiber.
firichen it , Kalbfeifh von cinem Oberfid, {hueide ¢f
in lange fingeradicfe Miemen, lege es auf den Haba mit
einer gefalzenen, weichgefochten Schveinsyunge , siche
die Haut davon uud gerreiffe fie in Riemen, lege fie
fiber vas Fleifch , firewe Saly, gedofene Ndeelein. wnd
Pfeffer daviiber , dann rvolle ben Habn jufammen , feqe
die Hant vom Kropf daviiber und ndbe ibu fatt su, nimm
i Stiid Tuch und nabe den Hubn darein, fo fatt alg
moglich 5 thue s in einen Topf oder Caffevolle, in welcher
er gerade liegr, mit 4 Maas Waffer, 2 Moes AWein,
2 Salbsfifen, dag Gerippe vom Habn, welches in etliche
Gtiicte gebackt wird, mit Saly, 2 Jwicbeln , cine Sel.
Levicoursel, 2 Peterfilienwurseln, 2 gange Lauch, 2
gelbe Ruben, binde die sufammen , dann gangen Prefer,
Ragelein, cine Jngwerwuryel , faffe dicf jufammen 3
Ctunden fochen, dann nimm den Habn aus der Gallerte
Tege ibn jwifden 2 Bretrer, befchwere ibn und fafe iHn
bis den folgenden Tag licgen. Werfertige cine Pajteten-
form, wie su Schinfen, oder bat man cine lange Pa.
ftetenform , wie jur falten Timbalpajtete, fo it es noch
viel befler 5 dann verfertige die Pastete, wie die vou
Sdyinfen oder falte Timbal, Die Gallerte ldntere auf
gleiche Weife,

Auf gleiche Art verfertiget man Pafieten von Kapau.
fiett, Gdnfen, oder Enten, nur muf das Gefliigel nicht
au fett feyn.  Sn langen Formen find diefe Pajteten beffer
alg die von der Hand verfertigten,

4, Ralte Pajtete von einem Hammelsichligel,

RNimm cin guter mortifisiveer Hammels{chlagel , fchneive
dag Fett davon , die Fledhfen und die SKnochen {chneide
baraus wie bey den Schinfen, durchiiche ibn mit fein.
gefchnittenem langen Sped , lege ibn 2 Tage in Effig
it Lorbeerblactern, Wachbolderbeeren, 2 Jwicheln vud

i
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gangem Prefer, bacde 2 Pfuud falbfeifh, ein Piund
@pect , cine Handooll Schalotten, etliche Jinfen Nnob«
lauch mit WVeeerfilie , Siivagon , Kapern, 4 Loth Sardels
[en, Backe dicf fo fein alg moglich, dann flofe ¢8 noch
sufammen ia cinom Morfer mit Saly, Pfeffer , Musfa.
tenbliithe, 4 Guern und cinem Anvidheloffel voll gutey
Fleifchbriibe , verfertige cine Paftere wie jum Schinfen,
fiveiche die balbe §Fiille unten in die Pafiete , nimm dew
GSdlegel aus dem Efjig, teodue hn wobl ab, Tlege ibw
in bic Vagete, die andere Fiille fireiche oben daraur,
decfe fie qu und laffe fie 2 Stunden i cinem warmen
Ofen bacen: foche cine Gallerte , wie su ciner falten
Paftere im erfien Theil befchricben ift , und wenn fie falt
ift, fo fchiitte die Gallevte Ddavein , iwie su den vorbet-
gehenden,

5, Eine Yajtete von Yildpret: Sarce,

RNimm quted Fleifch von cinem Neb oder Hivfdh, baute
et wobl ab und Schabe alle Sehuen davaus, rappicre
balb fo viel Sped als Fleifch, ein Vievtelpfund Rinder-
marf, ein WVicrtelpfund von den Griten gereinigte Sate
dellen, cine gqute Handvoll Schalotten, bade dieh alled
fein, thue ¢ in cinen Morfer, frofe ¢d noch ufammen,
nimm ein BViertelpfund frifche Butter , gevviibre fie 3
Schoum mit 3 gangen und dem Gelben von 3 Epernt,
roeiche cin TWeifbrod in ferrer Fleifchbriibe ein, driicde
¢d toiecdber aug, viibre ed ju ben Gyern , dann nimm das
Gleifch dasu mit einem Anvichtldfel voll guter Fleifchs
briibe, Saly, Bfeffer und geftofenen Ndgelein, und vers
mifche alles wobl durcheinander,

Berfertige cinen Teig von einem Pfund Mebl und
dren Wiertelpfund Butter, nimm ein cifernes Paftetens
Blech mit einem bHoben Rand, nimm efivad mebr ald den
Balben Theil von dem Teig, table ibn fo grof als das
Blech i, freiche das Blech mit Butter an, und lege
den Teig bincin, thue die Favce davauf, freide fie glatt
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pom andern Teig tvabhle den Dedel, lege ihn anf die
Vaftete, driicke ibn an den Nand ved Blechs wobl an
und fchneide ibn vingsd bevrum wnt cinem fchavfen Medjer
ab, beftreiche die Vaftete mit Sy, thue {ie in einen wars
men Ofen, und laffe fie efue gute Stunve baden. Man
faun {ie waem obder falt auf den Tijch geben, nachdem
gan fie nothig bat.

6. Eine Pajtete von Ralbfleifd:-Sarce,

Rimm 2 Pfund gutes Kalbfeifh obne Bein, fdhneide
olle Haut und Sebhnen daraus, bade ev mit cinem Bier-
telpfund Rindermarf nnd etlichen Schafotten , die guvor
tein gefdhnitten werden, Taf ¢in balbes Pfund frifche
Butter warm werden, riibre fic ju Sdaum, {dhlage dad
®elbe von 4 Cyern dagu, cin balbes Vfund Milchbrod ,
von telchbem die Rinde abgefchale ik, in warmer NMilch
eingeweicht, thue das gebacfte Fleifch dasu mit Saly,
Bfeffer und Mustatnuf , viibre ¢s wobl durch einander,
baf ¢o cine Tocfere Sarce giehbt, Berfertige einen FTeig
fie stir vorbergebenden Paftete, lege ibn in das Blech,
mache vbon der Fille ovale BVallen vou der Grofe eines
Siibnerens, trangiere fie auf dem BVoden, nimm einen
Bogen mweifed Vapier , fchneide ibn rund, doch etwas
qrofer alg die Pafiete, dag ev in die Hobe fiebt, freice
ibn mit frifcher Butter wobl an, dann lege den Deckel
vom Seig tiber das Vapier und driie ibn an den Rand
des Paftetenblechs wobl an g Dbeftveiche die Paftete mit
Ey und fchneide den Teig tingd berum ab , bade fie 3
Riertelftunden in einem warmen Ofen , dann nimm fie
aud dem Ofen , thue fie aus dem Blech auf cine flache
Platte, fchneide einen Deckel dabon , nimm das Vapicr
beraug , dann thue cinen Ragout von Milchlein mit
Movcheln oder fonft davein, aud) obne Ragout if fic qut
mit cincr guten Sauce von Krebfen oder Schii, dece fic
it und gich fie warm su Tifcbe,

=
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7. #ine Salmen.Paftete,

Nimm 3u eincy mittelmigigen Pajiere 2 Wrund frifcher
Calmen ; fyalte ibn am Grat in ver Mitte durch {chneis
be den Grat neoft den Griten beraus, alsdan jeded
Theil in 4 gleiche Stiice, nimm etliche Sivicbeln , fchneis
2¢ fie in Sdyeiben und rife fie in cinem Wiertelpfund
frifcher Butter gelblicht, lege den Galmen darauf, Iafie
ibn fteif werden , indem e etlichemal wmgeendet wird,
dang thue 3 Scaoppen Wein Saly, Pfeffer, Nigelein
nnd 2 Lorbeerbldtter dagu ., faf ibn cine Biertelfiunde
auf cinem flarfen Feuer fochen , dann felle ibn ab, fege
ibn in cine irdene Schiffel, {chiitte die Briibe dariiber
und laf ibn falt werden, BVerfertige alsbann die Fulle:
Nimm Fifche von weldhen man paben fann: bat mal
Fifche, dic {chon auf dem Tifch waren, fo find fie gut.
Muf man fic befonders fochen » fo Fodhe fie in SWaffer
mit Giiig und Sals, bis man die ®raten davaud gichen
fann, Schneide eine fleine Hand poll Schalotten fein,
eben fo viel Pererfilic urd Schnittlanch, cin Vievtel-
pfund Mildhbred in warier Milch ecingeneicht , und 4
von Den Oriten gereinigte Sardellen , bace oder fiofie
dief sufammen fo fein alg miglich , nimm ein Bievtel
pfund frifche Butter, [af fie warm werden, vibre fic mit
4 Gpern su Schaum, thue bevnach das Mebacre odet
Gefiofene daruncer mit Sals Pfefer und Mustatenblii-
the,  Berfertige ginen fpoanifcdhen Brodeeig von cinens
Pfund Mebl und einem Phind Butter, ninum ein Blech
foie 34 der vorhergehenden WPaftete , wable etivad miehr
als den balben Teig fo grof als das Blech, Iege ibn da-
ein und fiveiche die balbe Fiille in Dder Paftete hernm,
aimm den Salmen aug dev Briibe, und wag daran bins
gen bleibt laffe daran, nur wimm bdas gange Gewiiry
davon , lege die Stiide cines neben das andere in die
Baftete , die andere Hilfte fireiche fchon glatt fiber den
Salmen, uad decke ihn gu wie die vorberaehende Paftets
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von RKalbfieifch - Farce. Stelle fie in cinen warmen Ofen
und lafie fie dren Bicrtelftunden backen.

ur Sance nimm ein Stiicf frifde Butter in cine
€afferolle , etfiche feingefchnittene Sehalotten und ein we.
nig Mehl, difche dick in der Burter, biv die Schalotten
eidh find, und gefchnittene Peterfifie, Aimm die Briihe
in welcher der Salmen gefocht hat, wnd fchiirte fie durch
ein Haarfich zn dem Gedimpfren mit cinem Glas voll
BWein ; follte ed nicht genug Saly und Gewiivy baben ,
fo thue nodh mebr nach mit etlichen Scheiben von einer
Citrone, und [laffe fie cine gute Bicrtelffunde fochen,
Wenn die Paftete fehon geld gebacken ift, o nimm fie
ang dem Ofen und aus dem Bledh auf cine fache Platte,
fchneide ofen cinen runden Deckel und giche das Papicr
beraus,  Sn die Sauce riibre nod) das Gelbe pou ey
Eyerit mit gevicbener Mustatnug , laffc fie unterm Niih-
ren wieder Fodhen , fehiitte fie gleich in die Paftere und
gieb fie warm anf den Tifch,

Diefe Pafteten Faun man in der Form einer Timbal.
Paftete verfertigen 3 fie find fhén und qut,

8. Line warme Terchenpaftete,

Nimm u einer Paftete von einem Bfund Mebl und
cittem Piund Butter 24 fchin gepupte Lerchen, balte fie
fiber Fenerflammen bdamit alle Haare davon fommen,
fhneide ibnen die Kopfe wnd Fiife ab, nimm fie aug
und thue die Magen von dem Cingeweide, Lege die Ler-
hen in eine Schiifiel, cine fatt neben die andere, thue
einige £offel voll Provencerdbl mit dem Saft von jroey
Citronen und Saly dagu, laffe fie etliche Stunden in
diefer Marvinabe fleben, indem fie cinigemal miifen ume
gewendet werden 5 man Fanu fie den Tag suvor pugen
uad in die Marinade legen, Dann lege fie in eine Caf-
ferolle, {chiitte dag Oebl dardiber, frele fie auf ein fchwa.
des Feuer, (af fie nur feif werden, lege fie wieder i
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bie @chiifiel, daf fie falt werden, die Briibe thue in ¢in
anderes Gefdhire, hernach verfertige die Kiille.

Nimm anderthalb Prund Kalbsleber, flopfe fie mit dem
Riicen eines Packmefiers und fchabe die Haut vom Fleifch,
daf feine in der Leber bleibt. MNimm ju der SLeber vicy
Sardellen , 1 Viertelpfund Spedk, eine Hand voll Scha-
fotten, siwen Loffel voll Kapern, das Eingeweide von den
Qepchen, fchneide eine halbe Citronenfchale fein und ba.
e dick alled sufammen fo fein ald miglich thue ¢d in
cine Schiifiel mit Saly, Bfefer, gefiofenen Ragelein ,
mit der Briibe in weldher die Lerchen gelegen waven und
dem Gelben vou 4 Euern, viibre pief sufommen wobf
purcheinander su ciner parten Fiflle, Dann perfertige
¢inen qeriebenen Teig voen einem Prund Mebl , einem
Pruud Butter, nimm Die Forim vou ciner Timbalpaftere
ober eine breire wie ju der von Salmen; wenn der Teig
in der Govm it fo feeiche von dev Fille mefferviictendict
in der Pajtete herum, lege die Lerdhen parauf, fireiche
Fiille daviiber , lege wieder Lerdhen und mieder Fille bid
die Qerchen alle davin {ind, dede fie au 1vie bey ber Tinma
bale im eriten Sheil gefchricben iff » ober hat man eine
Breite Gorm, fo dece fie wie bey der BVaftete von Kalbe
fieifchfiille gefchrichen ift und laf fie Dreyvievtelffunde
in cinem warmen Ofen bacfen. Rimm fie aus dem Ofen,
fchneide einen Deckel oben aud und wibrend dem Backen
foche die Sauce, Nimm in cine Cafferolle cin Stid fris
fdhe Butter mit etlichen Schalotten und ein wenig Nebl,
viibre davin big dic Schalotren weidh find, fchiitte Fleifch»
briibe mit ein wenig Cffig dagu, ein wenig Gewiivs,
laffe fie eine Vicvrelftunde fochen und ehe fic in die Pao
ftete fommte fo tiibre das Gelbe vou von 2 Eyern varein,
gich fie warm ju Tifche.

Auf gleiche Weife werden die Pafteten von frammeetd.
vhaeln oder Mebbiibnern gemadyr, nur miiffen die Reb-
Biibner jeefchnitten werden, der Kopf, die Fifie und
Settig wie auch dag Eingeweide wird weggeworfen.
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9. Sdmepfenpaitete,

Nimm 3 Schnepfen , rupfe fie, der Kopf muf fauder
gereinigt fenn, fleche ibnen die Wngen aud und nimm
alles Gingemeide bherand, fchlage die Beinchen im Gelenfe
viickwdrts berum anf den Riigken, dricke die Schiegel
Damit suricE und flecte den Sdnabel pureh die Schnepfe
fiatt eines Gpicfies. Dann lege fie in cine irdene Sdyiifs
fel, fchiitte 4 b5 5 SRlofel ol feines Baumobl davii-
ber, mit dem Saft von swey Gitvonen , etner Hand voll
Schalotten mit cinem: Jinfen Snoblauch fein gefchnitten
und gebacte, kaf die Schuepien alfo 24 Stunden fehen.

Rimm ein balb Pund Kalbfieifch an welchem Feine
Hant und Sebue mehr ift; mit dem Gingemweide der
Sdinepfen, von weldhen die firopfe und Migen weqqe-
worfen wesden, vier Sardellen, einige Sweige Efragon,
bade dief jufommen fein, serriibre ein Riceeclpfund fri-
fche Butter mit 3 ESyern 1w Schaum, thue 0a8 Gebactie
dagu, nimm die Schnepfen aug der Mavinade uud fchiitee
diefe dazu mit ciner Tafenfchaale wou gurer §ieifchoriibe,
nimm ¢ine Pagerenform, in weldher. die Schnepfen neben
elnander Liegen, verfertige cin geriebenicy Teig von drey
Dicetelpfund Mebl und cinem balben Prund Butter,
nimm etwas mebr als das Halbe, wable ibn 2 Meffers
viicben dict auf, fege ibn in das Blech, fireiche die Hilfre
pon deér Fille davin um, lege die Sdnepfen daranf mit
10 ober 18 StiicE fdhon gefochten und gefchileen Triif
feln oder Movchein, welche ancy miiffen gewafchen und
gefodht feyn, iege bief nm bdie Gchnepfen, fteeiche die
andere Halfte vou der Fillle dariiber, wifele cin Bogen
Sdhyreibpapier jufammen tie ein Fleiner Teller, lege ibn
oben auf die Fitlle, den andern Teig wable mwicder ey
MeflerviicEen didk aus, lege ibn diber das Papicr und
oriicte ibn an den Rand feft an, {dneide ipn fchin ab,
fielle fie in cinen marmen Ofen und laffe fie cine gute
oder 5 Bicrtelfunden backen,

BWiabrend dem Bacden foche folgende Sauce, nimm ¢in
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Gtiid frifdhe Butter in eine Gaffevoffe mit cinem et
wen Sochlofiel volr Mebt , riibre ¢o bid pie Dutter
fcbaume , vann fchiitte cin Schoppen rother Wein mit i
cinem AnvicheioFel voll Fleifehoriibe dasu, pict Zwicheln i
in Scheiben gefchnitten, Vtustarenblithe, Nagelein, Pef-
fer, Saly und cin fleincr Jinfen SKnoblaudh , Taff Diefe il
Gauce nnter dfterm Wmriibren ctue balbe Siunde fos '
e, bann Taf fic durch ein Haarjied laufen , driicde
pie Swicbein und Gewiry wobl aus , twenn dic Pajete
gebaden ift, fo nimm fic aud dem Blech, gicd wobhl Acht
daf fie nicht serbriche, fehpneive ein Deckel aus o qrof
Yaf man efue Gdnepfe Devaus nehmen tann fdyiiee ({4 :
Rriibe davein und qicd fie warm auf den Tifdh. H I
it

Die Pajiere i befer su baden wean maun dic Sdhireps
fen aug der Marinade, jede in 6 Siiicke fchneidet nud fie
i die Paftete fegt. Weun der Teig nicht hart uud dicke I
ift, fo bricht der Boden, weil die Schuepfen ju fchver M
e
{
|

fid,  Wenn die Schuepfen gerichniccen fiud, fo fann
man den Seig miirber machen und darf ibn nicht {o Did ¥l
wablen , oder man fann dann die serfchnittene Schnepfen

in bi¢ Gorm von ciner Timbafe legen und die Paftete i
auf qleiche vt verfertigen, wie im erften Theil ey oen ik
: Timbale befchricben ik, |
| |
! A 505 (3R
’ 10. Line Reif.Paijtete, |

Nimm ein Pfund Cavoliner-Reif, reinige und wafde
ibn mit fochendem AWaffer, dann foche ibn mif guter
Fleifchbrihe, ein GtiicE frifder Bucrer , eincr Jwichel
mit Ndaelein Defectt, cin wenig Musfatenbliithe » 2 Pe-
terfilienwurgeln , Lafic ihn anderthatbe Stunde auf einem
fehwachen Feuer dik fochen, nimm gine Form mit einem
poben Nand, befiveiche fie wobl mit frifcher Butter,
ftrewe did gefiofenes Brod variiber , [of den Reif ein
tenig Falt focrden, dann thue ibn in die Form, drfide
ion fet on den Rand an und oben fteeiche ibn eben,
frelle ibn in cinen warmen Ofen und Taffe ibn 3 Rigrtels
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flunven backen, daf er eine fchone gefbbraune Srufte Ges
fommt, wimm ibn aug dem Ofew, febre ibn auf cine
Platte um und fhneive mit cinem fcharfen Diefer ein
rinder Dedel aus, lege ibn auf ein Blech, das innere
oben auf, fielle ibhn in den Ofen, btaf cr troden wird,
Den dnwendigen weichen Reif voble wit einem LHfel
aus, dag nichts bleibr, als die Rruje, aber feine Oeff-
nung darein gedriide wird 5 dann verfevtige ein Pafteten.
NRagout, von weldher Sorte man will, thue ibu daveia,
tege den Decel davauf und gied fie warm i Lifdh,

i1, Rleine Paftetlein von Rrebfen, Sulle.
oder Sarce,

B4 20 bis 24 Fleinen Vafetlein nimmet man 40 Stiick
fleine Kvebfe, wafcht fie fauber in Ealrem Waffer und
Focht fie imt Waffer ab, big fic roth find, ODricht die
Sdwdnge aus den Schalen, fofie die Schalen fo fein
alg moglich in cinem Morfer, thue in eine Cafferolle
8 Loth frifhe Burter, nimm die gefofene Schalen
dagu, rifie fie auf dem Feuer, bis die Bureer {Hiuet
und bochroth ift, dann fdhiitee fie in cin fanbéres Tich,
weldhed auf eine Schiifel gelegt wird , winde die Burter
fo fatt aus, als moglich, thue die audgevriiften Sdyaien
wieder in die Cafferolle, fdiitte cinen Gdhoppen Milch
darauf und laffe fie etfiche Minuten fochen, lege das Such
auf eine andeve Schiiffel und fhutte bdie Milch mit den
Ochalen davauf, mwinde fie wobl aus, nimm cin Lrund
Milchbrod , fdhneide die Kvufte rund berum davon ab,
reibe die Brofamen in die Krebfemild) wnd laffe fie auf
einem fchwachen Feuer wobl verfochen, viibre fie fo sart
als moglich, fdyneide 2 Swicbeln o fein als miglich mit
einer Eleinen Hand voll Peterfilie, rifie die IJmwicbeln
und Peterfilie in gue 3 Theilen von der Srebsbutter ,
bis fie weidh find; dann rithre das cingefochte Brod dagu
mit Sal, Bfeffer, Mustatnuf, 3 gangen und deém Gels
Ben von 3 Cnern, viipre fie auf dem Fewer, bis ¢ dick
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ift, frelie es ol , reinige die Krebsfchwanse vou dem fehivar.
gen Darm und {hneide fie flein, oder wenn ¢ an feis
nem Fafitag iff, fo bade fie mit 2 Kalbsmilchlein, thue
fie unter oie Fiille und riibre ¢3 wobl durch cinander,
Su 20 Paftetiein mache einen fpanifchen Brodieig von
einen balben Vfuund Mebf und ¢inem balben Prund Buts
ter, mwenn der Teig ausgemable i, fo ffeche ibn mit
cinein blechevnen vunden Moedel, der in der Grife von den
Pagetlein-Modeln iff, aus, lege den Teig binein und drivcfe
ibn wobl an, thue in feded einen Lofel voll Fiille
fchneide mit cinem Backvadlein von dem Meferricendid
augdeabiten Teig fohmale Niemicing, fedye damic bdie
Raftetlein {chon swp fkelle fie in cinen beifen Ofen s i
ciner fleinen batben Seunde find fie qut; nimm fic aup
ten Gormchen, ficlle fie auf eine Platte, serlaffe die
fibrige Srebsbutter, fiveiche fic damic an und fervire fie
heif aur Kafel,

195 Teine Paftetlein von Uuftern,

SBreche 50 Stiick uftern aud den Schalen, thue fie mit
ibrem Saft in eine Cafferolle, driicke den Saft vou ciuey
Citrone 2azu und lafe e einmal anffochen, dann thue
fie in ¢ing Sdiiffel, nimm in cine Cafjerolle ¢in Viertel-
pfund frifche Butter, ¢in Loffel voll Mebl, riihpre darin
auf dem Feuer bis dic Butter jevgangen uf, nigny ¢
bernach vom Feuer , viihre dag Gelbe von 6 Cpern dast
wafche 4 StiicE Sardellen, reinige fie ven dei Grdten,
bacte fie fein, thue fic nebft dem Safr ven noch eincr
Gitrone und etwas Musfatnup su der angevibreen Sauce
und ein Schoppen guter Scbili oder frafrige Fleifdhbriibe
das, viibre ¢35 auf dem Feuer bis ed focht, und dann
thue dicfe Sauce ju den Anjtern,

Su 24 Pafretlein vevfertige. einent fpanifchen Brodteig
pon einem Brund Mebl und einem Bfund frifcher Butter,
nimm Formen su Ragoutpaftetlein, wable i fealiches ein
runded Stiek Teig fo grof ald der Mobel i, und o
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Biel gt Dectel, weldhe nicht avofer fevn nuiffen ald bie
Niinde von den Fotmen, dann ickele in jedes cin Stitd
Papier o grofi als eine Nuf, fege ed in die Vaftetlein,
ftreiche den Teig ncbeng mit cin wenig Waffer an, lege
oic Deckel davauf, und driice den Teiq rwobl au, fdhneis
ve ibn bder Form nach ab, frciche fie mit €y gu, und
Taffe fie eiue Halbe Stunde tn ernem bheifen Ofen backen,
pann nimm fie bevaud, ffelle fie aur eine BVlaete , hebe
den Dectel auf, nimm dag Papier hevaud, und vor dem
Antichten thue den Raqout von AUwitern darein, fege die
Decfel wicder darauf und ferviere fie beif jur Tafel,

Man verferttgt den Mogout exft wenn die Pajetlein
backen.

13. Rleine Yaftetlein von Salmen oder Ladys,

3u smwanzig Vaftetlein nimm: cin Prund Salmen, freue
wobl Saly daviber und laf ibn dann eine Stunde lics
gen, trockne ibn wobl ab, danu wende ihn in feinem
Bammobhl etlichemal um, fege ihn anf einen Noft, frelle
bt anf ein {chwaches Koblfenfener und laffe ibu eine
NVicrtelftunde auf beyden Seiten braten, dann nimm ihn
vorm Mot und laf ibn Falt werden, nimm alsdann alie
Sriten und die Haut davon bhinmeq, bace ibn fein,
{chucide 6 Scebalotten, cetliche Fweige Eiragon wnd Pe-
tevfilie fein, nimm dad Baumdhl, in weldem der Sal-
men wmgowendet worden i, ¢8 muf immer noch cin
Loffel voll feyn, thue bdick Oebl in eine Cafferolle mit
pem Gefchnittencn , vifte ¢, bis die Schalotten nweich
ind, viibre den Salmen bagu mit nod) Saly, Pfeffer,
Mudfatnue, dem Saft von einer Citrone oder einem
ERIofer voll Effig ; verfertige ein fpanifder Brodreig von
einemn Dalben Bfund Mebl und ¢inem balben Pfund fri-
fcher Butter , wable ibn Meferviidendicd aus und fhneide
noch fo vief tunbe Bldttchen ang, ald Paffetleinformen
find, Teqe in fedes ein Bldattchen Teig uvd cin EHlOfFel
woll won der Fiille, dede fie mit einem Deckel zu, driide

i
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fie wobl an, fdhneide den Teig mit einem {charfen Meffee
dem Movel gleicdh ab, befireiche es mit €y, felle fie emne
palbe Stunde in einen beifen Ofen und laffe fie fchon
gelb bacted, dann nimin fie aud den Fovmchen, frelle fie
auf eine Viacte und thue durch eine fleine Oeffnung mit
einent Eleinen Svichter in feded cin wenig Fifchfauce odee
¢in wenig Schif und gieh fie warm ju Tifch.

14. Rleine Paftetlein von Ralbsgebrofe,

Nimm von einem fehonen weifen und wobhl qereinigten
SKalbsaefrofe, wenn man fibriges bat, fo it ¢ que, nne
muf ¢g weich gefocht feypn: fehneive ed fein, dann vofte
in cinem Stiice frifcher Butrer 4 fein gefdhnitiene Schaa
Totten , cim wenig Peterfilie mit cinem halben Kodlofrel
voll Mebl, B die-Schaloreen weich find, dann thue ein
fleiner Anvicheisfel voll qure Sleifchbrube dazu mit dem
fein qefchnittenen Gefvofe , Jusfatnug, ein wenig Prefer
und wenn unoch Saly nethig 1y laf 8 einfochen, nimm
¢s vom Feucr und laf e9 falt mwerden : verfevtige cin
foanifcher Brodeein, u 20 Pajtetlein von emem halbew
Vrund DViehl wud ¢inem halben Piund frifcher Butter ,
mad;e Paftetlein, wie die votr Salmen @ mwenn {ie aus
e Ofen fommen, fo nimm das Gelbe von 2 Eyern,
perriibre fie mit eincm Kafeeloffel voll Effig oder dem
Eaft vou ciner Citvone, laffe Fleifchbriihe Fochen, ritbre
fie {1 dad Gelbe von den Evern, mit Hoch cin wenig

Musfatnnf, fchiitte mit einem fleinen Zrichter in die
BVaftericin unb gieh fie gleich su Tifdh,

15, Rleine Paftetlein von Rindefleifd,

Rinm ein balbes Pfund gutes vohes Rindsfcifch obue
Haut und Fafern mit einem Wievtelpfund Nicvenfeee ,
backe dich fein, fchneide 6 bis 8 Schalotten, cinen Ef-
loffel woll Capern, die balbe Schale von ciner Citrone ;
thue tn ¢ine Cafferolle cin Stiidlein frifche Buteer, vifie
die Schalotten, bid fie weidh find, thue dad Fleifd) mit
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alfem fein qefchnittenen dagu wmit Saly, qeftofiene NRdge
feinn und cin baibes Glag voll Wein und cben fo vicl
Sleifchbrithe , lafie dief uuter beftandigem Riihren etliche
Minuten fochen und fvieder Talt 1werden , verfertige cinen
fpanifchen Vrodteig von e¢incm balben Pruud Mehl und
¢inem balben Pfund Butter, wablie thu Defiereiictendic
aug, fteche mic cinem runden Auspecher , der fo grof
ift, als ein Saffentopfhen , nodh o viel Blarechen aus,
als man Pafetlein machen will, lege die halben auf cin
Bacfilech , mache von der Fiille KIdfFchen oder Kndpfein,
fo arof als cine Ruf, lege fie anf dic Bldttchen , fireide
fie neben dem KIbfchen mit Gy an, lege el Blattchen
Reig barauf, drucke fie neben berum fubtil an, befreiche
fie mit &y und bace fic in cinem beifen Ofen fchon
gelb, nimm fie bevaug, und qied fie warm su Tifd.

uf gleiche Weife werden fie von Hammelfictfd) ges
madht,

16, Tleine iralienifdre Yaftetlein,

timm cin balbes Bfund feines Debl, 4 Loth frifche
Butter , 1 Gy, Saly und Waffer s mic diefem bercire
einen Xeig auf cinem Bret, bis er vidht mehr hanaen
Bleibt, dann wable ibn aug, big er fih mit der Hand
fo diinn als Papwr sicben [(Aft; nun zerlaffe 6 Lotb
frifche Butter , thue 3 Loth fenes BVawmohl dazu, nimm
¢6 pom Feucr oder von der Warme und viibre ¢d, bis
dag Ochl und Butter ik 1ff, ffrewche dieh auf den diinn
anggewaditen oder aunsgcseqencn Teig, DA nicdhs leee
Bleibt, rolle ibn wie cine dicke Wurft sufammen und lege
ibn fiber acht in Keller, Den folgenden Tag fdhneide
mit einem fcharfen Mefer blateleinweife ab, in der Rimn.
de und Dicke eines grofien Thalevd ;5 befirciche cin Bilech
mit Butter , lege die Halfre von den Bldttlein davauf
und auf jedes cin Kiofdhen oder Kndpfein von Rinvo.
fleifch » wie die vorhergehenden oder von Salbfletfch 3 anch
an ¢inem Fafitag von Fifdea oder Krebfen, lege cin

Baden-Wiirttemberg




" BADISCHE
“’ LANDESBIBLIOTHEK

Blattlein oben davauf, bdriide e nebenbersm an und
bade fic, obne fie mit €y angufireidhen, in einem warmen
Ofen {chon gelb und gieh fie warm auf den Lifeh,

17. Rleine Ralbsleber - Paftetlein,

31 20 Paftetlein nimm 1 Pfund gute Leber und jiehe
alle Haut beraus, {hueide 6 Schalotten fein mit Peters
filie, Citvonenfchale, ein wenig Majoran , die Schalotten
eofte in einem Vicetelpfund frifcdher Butter, bis fie weid
find , meiche ein Viertelpfund Milchbrod in warmer Mildh
¢it, thue ¢ su den Schalotten mit der Leber, Sals,
Beterfilie, Majoran, Citrone, Mustatnuf und das Gelbe
von 2 Gyern; viibre dies wobl sufammen und verfertige
die fleinen Paftetlein, wie die von Salmen.

gifd e

1. £in gefpidter Karpfen,

Man muf alle Fifdhe , wenn fie gefchuppt werben, oben
amt Kopf balten, damit die Galle nicht verdrircte witd.
Nimm ein Milder-Karpfen von 3 bid 4 Bfuud, {duppe
ibn ab, fdneide ibn vorfidhtig auf, nebme das Cinges
mweide beraus, fhwenfe ibn inwendig mit ein wenig Effig
aud, damit alled Blut gefammelt wird, weldhes man durdy
citt Sieh in eine fleine Scbiifiel gieft, {hneide bem Fifdh
die Glofifedern und die Spigen vom Schwans ab, [dfe
ibm auf ciner Seite die Haut und siche fie ab, fpie
biefe Geite mit fein gefhnittenem Sped fo {don, als
moalich, Tege den Karpfen in einen Fifchfeffel mit einem
Roffeeloffel voll Pfeffer, balb {o viel Ndgelein, 3 Lor.
beerbldtter, 3 Juicheln, 3 Peterfilienmwurgeln, einee hals
ben Gitrone in Scheiben aefdnitten, einer Hand yolf

)
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Saly und einer Maas quten rothen Wein ; decte ibn feft
au mit einem Decel, anf welchen man gliibende Koblen
thun fann, damit cv oben eine {chone gelbe Favbe bes
Fommt und lafi ibu eine balbe etun‘hc ftarf focheny nimm
dann den Fifch fo vorfichtig, als miglich, beraus, daf
er gang bleibt und lege ibn auf eine lange Platte: nimm
tn eine Gafferolle ein Bicrtelpfund frifche Butter, riijte
einen Sochloffel voll Mebl gelbbraun, fiille es mit der
Briibe von dem Fifeh auf und laf es Fochen , riibre dann
vag Blut vom Karpfen dagu und fo bald ald fie wicder
fodit, fo giefe die Sauce durch cin Sicd-in ecine Sau-
ciere, etliche Loffel voll thue auf die Platte jum Fifch.
An cinem Fafitag fann man den Fifch ungefpict aunf
gleiche 2Weife fochen: will man den Fifch garnieren, fo
mache weife Butterfnipfiein wnd lege fie um den Fifdh.

2. &in Rarvpfen auf dem Roft gebraten,

Man nimme feine grifere als swey Pund fhwere Kar-
pien, fduppt fie, nimme fic aus, wafcht fie und thut
dic Galle und Ddrme von dem Cingewerde. Reibe ibn
mit Galy und Peffer ven innen und auffen ein, lege
ibn in cine breite Schiificl, fdneide etliche Schalotten
fein, nimm in eine Caferolle vier SEI6Fel voll feines
Baumobl, difche die Schalotten darin big fie weich find,
dann driicte ben Saft von einer Citrone ober Efiig dasu,
fchiitte €8 Taumwarm diber den SKarpfen und la§ ibn 2
Stunden davin Tiegen. Cine halbe Stunde vor dem Eifen
lege b auf cinen Roft und fielle ibn auf qlfibende Kob-
Ten und laf ibn fechs Minuten Draten, wende ihn um
und brate thu auf dev andern Seite eben fo lange, Wbh-
rend dem Braten befiveiche ibn 2 bis 3 mal mit der
Mavinade, wende ibn um, daf e auf bewden Seiten
fthon gell wird und nicht verbrenne, Nimm noch einen
Eflbffel voll fein gebactre Schalotten und fo viel Peters
filie, difche dies in cinem Lofel voll Baumshl mit cin
wenig Mepl, fehiicee ie Mavinade und noch 2 Gldfer
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goll MWein dasw, Pfeffer und Saly, laf es Fochen bis die
Gance nicht mebr nacdh Wein riedht, dann nimm das
Gelbe von 2 Eyern, veibe Musfatuuf daju, verriibre fie
mit ein wenig Gffig, tibre fie in die fodende Sauee,
laf fie unter wibrendem Riibren wicder fochen., fdhiitte
fie auf eine Lange Platte, lege den gebratenen Fifch ware
darein, und gich ibn gleich yu Tifdhe,

3. Zin Rarpfen mit Gallerte,

Man nimmt einen qrofen Kavpfen, weldyer nicht gefchuppe
ird, nimmt ibn oud und wafcht ihn vein aud, daf fein
Riut vavin bleibt., Laf ein Schovpen Weineffig fochen,
f{chiitte ibn diberall auf den Fifdh damit er gleidh ftivbt
und blaw wird, dece thn mit Vapier u. Dann lege ibn
in cinen FifchEeflel, daf er gerade liegt, mit Saly, gan-
jem Pieffer, einer Fngwermurgel, Nagelein, Sorbeerblite
ter , e¢in wenig Mustatenbliithe, 3 Jwicbeln , Pererfiliens
wurseln wnd Sellery, beyde mit den Bldttern, eine MWaas

weifien Wein mit dem Cffig, {o diber dem Karpfen iff 5

bat man Gallerte oder Coulis fo thue ein Anvichtlifer
ol dasu, dodh gicht s cine Gallerte obne beydes fife
an cinem Fafttag: decEe ibn wobl u und laf ibn fark
Fochen big man {iebt, daf fich das Fleifch von den Gtae-
ten Lofen will, Dann lege den Fifch fehon auf eine lange
Platte, bdie BVribe fdhiitte in cine Sehiiffel , bebe alles
Gett wobl ab, thue die Briihe in eine Cafferolle und laf
fie fochen big fie ein wenig auf cinem Teller febt. Danw
perflopfe 2 Gyermweif mit cin wenig Waffer, ribre die Gal-
levte Darcin, thue fie wieder in die Cafierolle, [af fie
wicder fochen uad durch cine aufgefpannene Sevviette
Yaufen bis fie fchon flar ift. Wenn fie Flar it fo fchiitte
fie fiber den Karpfem und faf ibn fiehen, gavniere ibn
mit Veterfilie und Citronenfheiben.

Auf gleiche vt focht tman Hechte und Forellen wmit
Gallerte,
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4, Hedte auf dem Roft gebraten,

Sievsy ‘nimme man Sechte von einem balben BPfund ,
foenh fie qefchuppt und ausgenommen find fo {dhneidet
man alle: gwey Finger breit in die uerre auf bevden
Geiten cinen Schnitt, reibt fie mit Saly und Plefer
i ued auswendig ein, (Bt fie ¢ine Stunde liegen. Laf
frifche Dutter auf ciner Pla:re vergeben, trodne die Fi-
fche mit cinem Suche ab, Febhre fie in der Butter etliche
mal um, befivene fie mit gerichenem Brod und brate fie
auf einem Noft,  Wdbrvend dem Braten Febre fie 2 big
3 mal in der Butter wm, in ciner BVicrtelftunde find fie
qut. Die Hechte lege troden auf die Platte , driice den
Saft vou ciner Citrone daviber ,» aich cine Kapernfouce
ober cine Falte Eftragonbriibe dazu und gich {ie warm W
auf den Tifch,

5. @esupfte Hedhte mit Sardellen,

Wenn ber Hecdht gefchuppt, ausgenommen uud von cin-
ander gefchnitten ift fo feqae ibn in cine Cafferolle mit
Waffer und cinem Glag voll Effig, ciner Hand voll Saly,
Pfeffer, Lorbeerbldtter und cincy grofen Siviebel , laf ibn
fochen Bis fich bad Fleifch von den Grdten Iofit, nimm
thn aus der Bribe und lege ibn auf cin Sieb damit das
Waffer davon ablauft, Dann rimm 6 Loth Sardellen
wafche und iche fie von den Graten ab, {chueive fie mit
gitter Hand voll Peterfilie fein und thue Salz, Bfefier
uud gericbene Mustatnuf darunter, fireiche auf die Platte
auf deren man den Fifch su Tufdh giebt 4 Loth frifche
Butter und das. balbe von dem Gebackten bdavauf, den
Fifch serjupfe in fleine Stide, Tege fie auf die Platte
1nd dag andere holbe Gebadte daviiber und nodh 4 Loth
frifche Butter in feine Scheiben gefchnitten dariiber ge.
Teat, ftefle bdie Pratte aunf Koblen und driice den Saft
poun einer Citvone darauf, mit cinem balben Glas voll
PWein., Dann firene ein mwenig Viehl fiber die Butter s
Taf ¢B cine Viertelunde auf der Gluth fteben, rittele

o
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¢ etliche male, und ehe ed auf oen Zifdh fommt fo
fdyiitre dic Sauce jwey mal ab und wicder fber dew
Fifch und gich ibn gleich s Tifche,

Diefes Gebackte it fiir 2 Pfund Fifche, doch mug der
Kopf und alle Grdare davon feyn, man nimmi nur das
Sleifch vom Fifch, . Har man feine Citrone fo thne ¢in
wenig Efig dagu, oder nuy dev Wein wenn man {fie nicht
fo fauer [iebt,

6. ELin Hedt mit englifher Sauce,

Wenn der Hedht gefchuppt und audgenommen if, fo
wird er gefrdmmt oder in den Riden gefchnitten , dann
mit Waffer und Effig, Saly, allcr Sorveen Gewiirs,
3wiebeln und Veterfilicnmwurseln in cine Cafferole. qeleqt,
und laf tbn fochen bio fich bas Fleifch von den Griten
[oste Rur Sauce nimm cin StiicE frifche Burter , aere
viibre fie ¢in wenig auf dem Seuet, dag fie weid wird,
aber tticht geraehbt, dann viibre das Gelbe von 4 Eyern,
¢in wenig feines Saly, ein BViertel von einer Mudfat-
nufi, cin Kaffeeldffel voll Effig und 2 Eplofel voll Waf-
fer dazu. St es 3eit jum Anricheewr, fo [ege dem Fifch
warm auf eine Platte, die Sauce thue auf ein {hwades
Feuer, gerviibre fie 018 fie beig i, aber nicht focht,
pann nimm eine fleine Schiiffel mit einem Decel , tunfe
fie in warmed Waffer, thue dic Sauce davein, deke fie
ju und gich fie gleich ju Tifche.

7. Einen Aal blau 3u fieden mit ciner hollan.
difchen Sauce,

SHiesn nimmt man einen Aal von ctiwa ey Piund,
fdhragt den Fifch mit einem StiiE Holy auf den Kopf,
paf ¢r gleich flirbe, fdneidet ibn vorfichtiq vom Kopf
bis tn die Mitte auf, und fibrt nidht tiefer mit dem
Meffer in den Fifch ald diewHaut dick i, weil fonft die
Galle durchgefchnitten wird, nimm alles Cingeweibe rein
beraus und fhabs das {bmwarse Warf dicht an den Griis
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tent ab, wafdt ibn aus, den Kopf {chneidet man ab und
wirft ibn weg. Den Aal fchneide in swenfingersbreite
Stiicte , Iege fie cine balbe Stunde in frifches Waffer ,
thue fie bernach in cine Schiiffel neben cinander, und
{chiitte ein Glag voll Fochenden Efig dariiber, decke ibn
aleich mit Papicr su, damit ev fchon blav wird, laffe in
einer Cafferolle eine Maas Waffer mit einem Slag voll
Eflig, einer Hand voll Salg, etliche Jwiebeln, Lorbeers
blirter, aller Sorten Bewiivy, jufammen arffochen fo.
Bald dies focht, fo [ege die Aaliicte binein und fafie fic
¢ine balbe Stunde fochen, und decke fie mit cinem Bo-
gen. Papice 3u,

Jut Sance nimm 6 Loth frifche BVutter, serribre fie
attf dem Femer mit einem Lofel voll Debl, giche eiv
balbes Glas voll von der Fifchbriibe und Waffer dagu,
Taf fic wobl fochen und riibre das Gelbe von 4 ESyern
dasu; formiete fchon cine Servictte auf eine Platte, [eo
ge die alfticte davauf und bdecke fie wieder mit ¢iner
Servictte su. Die Sauce: thue in cine Saucicre und
aieh beydes warm s Tifde.

8., £in Ual mit rother Teinfauce,

Man {chlagt dem Aal cinen Jiagel durch den Kopf, bes
feftiger ibn an eine Wand und losc mic einem fleinen
fcharfen Meffer die Haut vings um ven Kopf ab, nimmt
Saly in die Hand und fiveift damit die Haut vom Aal
ab, nimmt ibn wicder von deér Wand, {hneidet ibn auf
ufid nimme dad Eingeweide bHeraud , baltet ibn fiber ein
flarfes SKoblenfencr auf beiden Sceiten und fchalbe dic
swente Haut rein ab; fchneidet ibn in fingersdicte lang.
lichte Scheiben , den Kovf wivft man weg, wafcht dic
Gtiicke vein, beftreuct fie mit Saly und (Gft fie eine
Stunde fiehen, dann trockne fie ab und feqe fie in eine
Cafferolle mit eincr Prife geffofienen Ndgeiein, o viel
Bfeffer, ciner halben Citrone in feine Scheiben gefchnit-
ten, ctliche gange 3wicheln, und fo vicl rothen Wein,

o
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bafi fie bedect find, decke fie feft ju, [affe fie anf einem
ftavfen Geuer einfochen , und fege fie fchoun auf eine Platte,
G dre Sauce riibre 2 Cyergelb mit einem Stiicd frifcher
Burter uud laffe fie nodh einmal auffochen, {chiitee fic
fiber den Aal und gich fic warm zu Tifdhe: |

9, Aal in einer weifien Sauce,

Hicgn nimmt man von den Fleinen Analen und verfabue
damit wie mit den vorhergebenden , fchneidet fie in diinne
Seiben und Idft fie in fochendem Wafler mit eincr
Handvoll Sals cinmal auffochen, {dhiittet fie in cin Sichs
pecten, daf alles TWaffer davon Fommt, danw lege fie fu
eine Gafferolle mit ciner Hondvoll sufammengebundencn
Krdutern, etlichen Rwicbeln , Muitatenblithe , Saly und
fo viel weifen Wein daf fie Dededt find, Taffe fie alfo
fury cinfocdhen , thue die Kvduter und Swicheln daven,
viibre in die Sauce 2 Gyergeld mit einem Stid frifcher
Butter und ridhte {ie jchin an,

10, uftern in der Sdale.

MWenn man dic Nuftern frifch befomme, fo werden fic
gleich nur aufgebrochen , in der Schale blod fodgefchuit.
tert mid umaemendet , die Bivte oder die graunlichte Haut
davon abacmacht, wud alfo in der Schale auf Teller
rangicrt , gewobnlich 12 bis 15 Gticke  auf einen
Feller. Hiezu nimme man die fchonfren 5 an den minder
anfebnlichen macht man auch dic Schalen (03, daf fie
nicht mebr anbangen , fireuet ein menig gevichenes Milchs
brod darauf, fest fie auf cinen Roft und gicht ein we.
nig sergangene frifche Butter dariiber. BVor dem Ativich-
ten ftellt man den Roit auf ein fchwaches Soblenfener
und baltet eine gliibende Schaufel daviiber, daf fie nut
fteif werden und cin wenig Farbe befommen, uud legt
fic wic dic andern mit den Schalen auf Teler. Sie
foerden -gleich nach der Suppe ferviert, mit Citronen,
roelche mau der Lange nach in 4 Theile gerfchnerdet,
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44, Bart{dhe gefisllt und auf dem Roft gebraten,

Simm nur eine, ein balb Vfund fhmwere Birtfdhe, {huppe
fie rein und fhneide fie unten wo die Oefnung ift, cin
wenig auf, reife die Obten aud und nimm das Ginge.
weide oben bevaus, obne fie weiter aufufchneiden ; es
mufi aber mit Vorficht gefcheben, damit die Galle ticht
erdriictt wird.  Wafche fie inn. und andwendig mit fal.
tem Waffer vein ab, veibe fie mit Salz und laffe fie 2
Gtunden feeber, Sur Fiille nimm cine fleine Hand volf
Shalotten fein gefhnitten, difhe fic in cinem Stiick
frifcher. DButter bis fie weicdh find, nimm  Peterfilie,
. Sdnittland), 3 Sardellen, ein wenig Kapéen und backe
il Dich gufammen fein, viibre es noch cin wenig mit den
Ghalotten und 2 Eyern, Prefer, Saly und Mustatnuf,
it riibre dies jufammen auf dem Femer bis die Fiille dicf
‘ ift, trodue die Fifcre wobl ab und thue die Fiille durch
die Obren-Oeffnung in die Fifde, CEine balbe Stunde
vor dem Cfien wende fie in feinem VaumsHl und dann
in gericbenem Brod um, lege fie auf cinen Rof und
Infie fie auf Bewden Seiten cine balbe Stunde braten ;
verfertige eine Kapernfauce oder welche man will, thue
die Sance auf cine Platte, lege die Fifche darauf und
gich fie warm ju Tifche.

12, Yidlinge (Pidelbaringe) gebraten mit Eyern,

Mimm 6 StiicE Picklinge, [ofe die Haut oben am Riis
den auf, fdhneide am Baudh ein Meferviicken breiter
Streifen ab, [Bfe die Daut gleich unten am Kopf und
siehe fie nach bem Schwang auf beyden Seiten ab, dann
fiimm dad Cingeweide und die weife Blafe hevaus, lafe
frifche Butter in einer Platte serachen , mende die Pidk-
Yinge wobl davin um. Fiinf Minuten vor dem Anvichten
Iege fie auf ¢inen Roft und brate fie aur beyden Seiten,
Hinterdeffen gerriibre 8 Eper in einer Vfanne mit einem
balben Schoppen Mildy , Saly, cin Bicetelpfund frifhe
Butter, Wenn angeridhtet ift, fo felle die Pfanne anf

o
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cin flarfes Feuer nnd riibre bid die Cyer anfangen did
su werden, vidite fie gefchwind auf eine Platee an, baf
fie nicht bart werden, die gebratenen PicElinge leqe davs
auf und gicb fie gieich su Tifche.

13, ®efulite Sorellen,

SWenn die Forellen ausgenommen und gewafchen find
fo fchneide fleine Schnittchen in bie Hant, falje fie ins
wnd auffen ein wenig ein, laffe fie cine halbe Stunde
ficaen, Die Fiille fann von Fleifch oder von Firchen
odet nut pon Weifbrod gemacht werden, wie Die Fiille
s Karpfen,  Die Fifche werden mit einem Tuche abae-
trodnet , bernach gefilt und jugendbt. Berlafie ein
Stiice Butter auf ciner Eleinen Platte, wende die Forels
fen etliche male darin um , dann Dbrate fie auf einem
Roft oder in cinem Oefelein wie die Karpfen und be-
fieeiche fie ctliche male mit der Bueer. Man fann eine
Gauce dazu geben von Kapern oder eiue enalifche But-
terfance mit Sardellen, thue die Sauce auf die Platte
und lege die fchon gebratenen Forelien darauf und gicd
fic warm 3u Tiche,

14. Sorellen mit einer weifien Butterfauce,

qBenn die Forvellen qusgenommen gefchuppt und ge-
wafchen find legt man fie auf eine Platte, nimme auf 1
Piund Fifch ein Glag voll Giig » lafr ibn fochen und
fchiitter ibn diber die Fovelen und dectt fie mit Papier
s, Thue in cine Cafferolle Waffer, Saly, Pfeffer cinige
Bwicbeln mit Nagelein Peterfilienmurseln mit den Blat.
tern, eine Sngioerivnrgel , wenn das Waffer fiedet fo lege
d1e Fifche darein, den Effig fehiitte dazw, Iaf fie eing
gute Biertelftunde fochen wabrend dem fie fochen verfer-
tige die Sauce. 3u einem BViund Forellen ninun adt
Qoth frifdre Butter, ¢in Fleiney Kochloffel voll Mebl und
3 Gardellen, welche suvor gewafdhen vow bden Griiten
acveiniget und fein gefchnitten werden, Riipre die But-
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ter Bid fie sergangen ift, thue von der Fifchbribe dagu,
laffe fie fochen. imm 2 Gyergeld mit Musfatnuf , ver-
viibre fie mit Waffer , dann thue fie in die Gatee,. lege
die Forellen auf cine Platte und fchiitte die Sauce dar
viiber,

15, Salmen auf dem Roft gebraten,

Schucide den Salmen obngefibe sey Viund fiiv acht
PBerfonen in Fingevedicke Scheiben und tro€ne fie mit
cinem Tuch ab, [af in e¢iner Gafferolle cin LViertelpfund
frifhe Butter vergeben , mit drey CHGFel voll feitem
Baumobl, nimm etliche Schalotten, éin Lofel voll Koo
peen, 3 Sardellen von den Griten gereiniget, ‘und Pea
terfilic, jufommen fein gefchnitten, in der LButter und
Q¢hl ein wenig gerdfier, und dann gwei Lofel vou
Cifig, cine Eleine Hand voll feines Saly mit etlichey
Prifen PBfeffer, lege die Salmenfcheiben in eine Dreire
Platte daf cin Stiict nebien das andere s Tiegen fommt,
fchiitte dies sufammen noch wavin fiber den Galmen ,
wende iht wobl davin um und [af ibu fo 2 Stunden
teben.  Cine BViertelftunde vor dem Unvichten lege die
Sdyeibien auf einen Roft und brate fie auf benden Seiv
ten fchon geld.  Wabrend dem Vraten beftveiche fie mit
pem Fett in weldhem die Sdnitten qefegen find; dasg
was auf der Platte bleibt thue fauber in eine Cafferolle,
fchiitte warme Fleifchbriibe oder an cinem Safitag Eochen-
bes Wafier auf die Platte damit alles aus bdey Platte
in die Caffevolle fomme, mit cinem Glas voll gutem
BWein, [afi diefes gufammen fochen big eg nicht mehy
nach Wein viecht nud ribre 3 Coergeld dazi, die Sal.
mienfchnitten lege warm auf cine Platte, die Sauce thue
in c¢ine Gauciere und gich e aleich qu ZTifch,

Ju dem erfien Theil iff Seite 97, bei den gebratenen
Galmen, ‘in der Sanee ein Lofel ol Mebl vergeffen
morven, ;
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16, Stodfifde mir Sauce.

Da matt in Stadten den Fifch immet geifiert Oefomms
men fann und im erften Thel Defchricben it wie er ge-
wiffert wird, fo fibergehe ich diefes pier. Itimm ibn aus
vem frifchen Waffer, wafde ibn vein ab und ¢ine hatbe :
Gtutive vor dem Anrichten lege den Fifch in cinen Topf j‘
mit viefem Fochendem Baffer und ciner Hand voll Sals, it
laf ibn etfiche mal auffochen, fchdaume ibn wohl ab, ents
ferne algdann alles Feuer vom Topf daf der Fifch ticht i
mebr focht aber Heif bleibt und faf ibn wobl sugedect. !
Merfevtige dann die Sauce: Ntimm cin  Stick frifche i
Butter mit fein gefchnreenen Jwiebeln, vifche fie in der J'
Butter big fie weich find, nicht geld, wud e wweitig i
Mebl, fehiitte ¢inen Schoppen quie Mitch vagu, Salzs |
Musfatnuf, und laf fic unter dem Wintiihren fochen. i
Die GtocEfifche lege auf cine Platte, nimmm die Haut |
und alle Griten davon, und fege fie {chin auf cine an- i |}
dere Platte, daf fein Wafjer dabey Oleibt, und fchiitte '
die Sauce iiber den Fifch. Hat man gern Brod darun=
ter , fo bibe Weifbrod in diinnen Schuitten, Tege ef auf
dic Platte, den Fifch davauf uud die Sauce dariibey, e
Nodh Beffer find fie, wenn mau eine englifche Butterfouce Hi
dazu thut, "‘l

|
. - . 4}
17, Salmen im Ofen gebraten, Ul

Nimm cin Stiid Salmen , falje e ein und thue eihige

Glbfel voll feines Baumphl daviber und faffe €8 etliche
Stunden frehen, indeffen difche in einem Griicte frifcher g
Rurter etliche gefchnittene Qwicbeln, 4 big 5 gemafchene {if§
gnd von den Grdten gereinigee nud fein gehacfte Sat- b
dellen mit cinem Sochioffet voll Mebl, laffe diefes noch M
mit den Qoicbeln dimpfen, dank gicfie gute Fleifchbriihe } I

oder an cinem Fafitage Hatb Sein und Waffer mit Sals, (J
Preffer und Mustatenbliithe davan 5 focht man die Sance
mit Gleifhbriibe, fo nimm 3 Efbffel vol Effig dasu
fafie diefe Sanee ol durchfochen dann nimm  cine i
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itbene Platte, die etwas tief ift , befteeiche fie mit frifhes
Dutter, nimm den Salmen aug dem Saly, trodue ihn
mit einer Servictte wobl ab, lege ibn in die Pratte,
bie gefochte Sauce giefe dariiber ouf den Salmen lege
fein gefchnittene vinde Citronenfdheiben , dag per Fifch
damit bedect wird, fielle iba in ein warmes Oefelein
und lafie ibn cine balbe oper 3 Biertelffunden braten ,
nachdem das Stiid grof opey fletn iff 3 wenn er aenug
aebraten iit, fo thue ibn auf cine {hone Pratte , nimm
Das Kett, fo oben auf der Sauce ift, mit einem flefnen
Loffel ab in eine Cafferolle mit ¢inem 2bfel voll Mebl,
die Sauce, fo nodh in der Platee ift, fchiitte mit Fleifch.
briibe oder Waffer dazy, bafi ed cine didlichte Sanece
gicbt, laffe fie unter wabrendem Ribren wicder fochen ;
follte fie nicht resent genug feyn, fo thue noch ein wenig
€ffig oder Saly nach, fchiitte die Gauce durch ein Sich.
Becten diber den Fifh und gich ibn gleich s Tifche,

18, &in Btodfifch - Rudyen,

fodhe ein halbed Prund Srodfifch wie der vorberige,
Tege ibn in ein Sicbbecken, Daf et trocfen wird, nimm
alle Griten und die braune Daut vein davon, freiche ein
ticfed Blech dic mit frifcher Buteer an, toeiche ¢in pal.
bes Pruud WMilchbrod in fochendber Milch ein, fchile 4
grofie Swiebein, fchneide fie mit einer Handvoll Peterfilie
fein, vbfie dieg in cinem Biertelpfund frifcher BVutter big
bie 3wicbeln weich find, nicht gelb; das eingemweichie
il Brod driicfe wobl qus umd riibre ¢8 3u dem Smwicheln.
3u einem balben Vfund Stodfifh nimm 8 Gyer, Saly,
Tieffer und Musfatnuf , riipre Dieh gufammen eine gute
detle , damit die Cyer Wobl verfchafit werden uud fchiit-
! e noc) cinen Sdoppen Milch dazu.  Tbue von diefer
: Waffe cinige Loffel voll in das Bledh, dann die Dalfte
l vom Stodfifh und wieber von der ille, dann den Ref
I

vou dem Fifch und. bernach Fiille,  Lege noch ¢tliche
€tide frifhe Butter darauf, bace es 3 Bicrtelftundes
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in einem Ofen fcdhon gelb und fehre ¢8 auf einer Platte
. Man fann dicfe Kuchen troden ober mit ciner
weifen Butterfance mit dem Gelben von Eyern auf dem
Tifch geben,

19, Laberdan mit Rartoffeln,

Lege den Laberdan 24 Stunden in frifches Waffer ,
dany giehe ibn Dberaud, wafhe ibn rein und foche ihn
mie dic Stodfifhe, Schale o viel Kartofieln fchdn
ruad a8 man braucht, um die Platte zu ffelden , auf wels
cher der Fifch auf den Tifch geqeben wird, Thue die
aefchilten Kartoffeln mit Saly und cinem Stiid Buster
it cinem Topf mit fochendem Waifer , und faffe fie weich
fochen, Den Laberdan Iege auf cine Platte, [efe die
fchwarge Haut und alles unreine davon, lege ibn auf ¢i-
ne andere Pratse, fielle die Kartoffeln {hon darum , rvofte
¢ine gute Portion feingefchnittene Jiviebeln in  vieler
Butter f{chon gelblicht , fchiitte fie iber den Fifh und
gich ibn warm auf den Tifch. Over madhe eine Butters
fanee: Nimm in cine Caffevolle cin BVievtelpiunt frifche
Butter , [af folche auf dem Feuer weich werden , viibre
bas Gclbe von 6 Eyern, cined nach dem andern , darute
ter , mit Saly, Mustatnuf, cin wenig Piefer und cinem
balben Schoppen frifches Waffer, laffe ¢d auf Koblen ju
einer dilichien Sauce fochen , und vichte fie fiber den
Gifch und dic Kartoffeln an. Beffer ijt ¢ wenn die Kava
toffeln in Butrer gebacken werden,

20, Laberdan mit Dutter,

Soche den Laberdan mie ben vorbergebenden, Nimm
¢in St frifhe Butter mit den Saft einer Citrone
ober einem Loffel voll Cffig in etne fleine Cafferolle, nun
trocEne den Deifen Laberdan mit ciner Serviette ab, lege
ibn auf die Platte, die Butter [af mit ein wenig feinem
Saly anf SKoblen unterm Rijbrew jergeben und nide
beif werden, dann gicfe die serfaffene DBriibe dber den

e agpw -w%.,,- e,

oot I Al e e
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Fifch, und gieh ibn nicht eher anf den Tifch als big er
ferviert wird ;5 serlaffc audh die Butter nicht eber ol bis
er aufgetragen 1wird.

9 )

21. Laberdan mit weifer Sauce,

Wenn der Fifch gemdfert und die fhuppigte Haut
davon iff , fo wird ev ie der andeve gefotten, alsdann
anf die Geite gefest, bis die Sauce fertig ift, ju diefor
nimm ecin St frifche Butter, laffe fie weich werden ,
bant thue cinen Kochloffel voll feines Mebl mit eincr
Juicbel uud Peterfilie, bendes fo fein ald moglich ge-
fchnitten , und das Gelbe von 2 Ewern, verrnbre Ddies
wobhl mit cin wenia Saly, thue auch einen Lofel voll
Cffig und cinen Anvichtlifel voll frares Sebfen - Wafer
oder Fleifchbriibe dagu und laffe ¢ unter befidndigem Niib-
ren su ociner dicklichten Sauce fodyen 3 den Fifch nimm
aus ber beifien Briibe auf ecine Serpictte , damit Fein
Waffer davin bleibt , fege ibn auf cine Platte und vichte
die Sauce daviber an.

Die gleiche Sauce fann man iibey Stockfifche thun.

22, Jungenfifd) oder Linquadale,

Dicfer Fifch iff ctwad lang und gansy flach, et fommt
aug Stalien, in Fafchen eingemacht uad marinire, Man
wenbet piefe Fifche wobl tn feinem Baumsbhl oder in jer-
Yaffence Bueter etliche mal wn und bratet fie auf cinem
beifi gemacheen Roft.  Hade 6 Savdellen mit einem Lofel
poll Sapern fein, dimpfe ¢6 in cinem Stid frifcher
Butter , thue dann ein wenig Effig dag, giefe ed fiber
den Fifch und garnive ihn mit gebackener Peterfilie,

23. Ylatteife (Vlattfifdhe , Sdollen) auf dem
Roft 3u braten,
Wenn die Fifche etliche Stunden  gewdfiert find, fo
wende fie in feinem Baumobl wm, nimm gevicbenes BProd
mit Salg, Preffer und fein gefchnittencr Peterfilic , menge
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es wobl durcheinander und brate fie auf einem beif ge
machten Roft, nimm ausgefochte Buttcy, laffe fie beif | 8
werden, dampfe eine fein gefchnittene Juiebel davin qeib, ' . '
giciie die beife Butter fiber die Fifche und gieb fie givich it
warm auf ven Tifeh. it

24, Sdmeden gefullt mit Ralbsmildylein, (f

Man nimmt Feine andere Schnecten, als dic, fo nodkh il
gur gedectelt find.  Koche fie mit den Hiufern, reinige il &
und wafche fie, wie fie im ceften Theil befchrieben find; i

went fie gereiniget find, {o thue fie in cinen Topf mit
bath Fleifchbriipe und Waffer und cinem Glas voll Wein,
Saly, gangem Gewiiry und 4 Loth Spect 5 lafie fie 6 bis
8 CGuunden Tlangfam Fochen s verfertige dann folgende hli
Fiifte : NMimm cine Hand voll Schalotten, 2 Eflbfel '

voll Kapern, 4 Loth Sardellen, cin balbes Vfund Falds-
mild)lein , eine Fleine Hand voll Percvfitie ; diefes sufam.
meh fein gebacft, [affe ein balbes Pfund frifche Butter
ein wenig wavm werden, daf fie fich wobl verribrem
Lift, doch muf fic nicht gang vergehen, vibre dag ge-
bactte daju und den Saft von einer Citroue, etwas ge.
fiofencsd Gewiivy mic Saly 3 man muf fidh) aber im Salzen
i acht nepmen, weil die Sardellen fehon gefalzen find.

Nimm dann die wobl gereinigten und ausgetrodneten II )
GchnecCenbinfer , thue cincr balben Nuf grof Fiille unten 1 .
i die Haufer vad davauf eine oder 2 Schnecken und decke .f.5'! B
fie mit der Fiille wicder 11, frelle fie fatt neben cinander - [
in ein Bledh vud ftreve ein wenig geriebenes Brod fiber il
jede Schnecke; cine balbe Srunde vor dem Anvichten
fielle fie in cinen beifen Ofen ober Oefelein , daf fie cin it
wenig Farbe befommen, dann flelle fie auf eine Platte A
und garnierc fie mit gebackencr Peterfilie. Diefe Fiille ):‘Fi
it genug fiir 50 bis 60 Schnecten, i“al
25, Seelrebfe 3u Fodhen, l’fJ
Wafche fie etliche mal in frifhem Waffer, thue fie in 5}]‘_
¢ine Cafferolle mit ciner bolben Maas Effig, 4 Loth
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Botter und fo vielem Waffer , daf fie gang bededt find,
und cine Hand voll sufammengebuindene Percrfilie, etliché
Bwiebeln in Scheiben gefchnitten, cine qute Hand voll
Saly, Pfeffer, und laffe fie wobl fodhen, daun nimm fic
aug der Beibe , (chneide ibnen dic Fiife ab, thue fic in
cine anbere Caffevolle, fehiitte die Biibe durch cin Siech
dariiber und laffe {ie mieder fochen: algdbann lege fie
febin anf cine Platte, lege cine gebrochene Serviette
variiber und giedb fie marm ju Tifche,

26. Srofdie mit Citronenfaft.

Man put die fchon abgesogene bintere Schenfel von
den Frofchen, das untere. an den Schenfeln und dic
obern berausftebende fleine Beine mwerden davon meqges
{chnitten , wafche fic und lafje fie todh cine baibe Stunde
im frifchen Waffer licgen , damic fie weif werden.  Nimm
in cine Cafferolle su 100 Frifchen cin Halbes Viertelpfimd
frifde Dutter, 4 fein gefchnittene Schalotten ; nimm die
Frofche aus dem Waffer , thue fie in die Cafferolie, fprenge
¢in wenig Mebl dariiber , Sals, fein gefchnittene Peter-
filic und den Saft von ciner Citrone; laffe fie fo cine
Bicrtelftunde fochen und cine Briihe jiehen, ¢ qicht
genug Sauce, man brauche Feine Fleifchbriibe mehr dazu
ju thun 3 nimm das Gelbe von 2 Eyern, verviibre fie
it eiww flein weniq AWaffer, viibre die Sauce von den
Srifdien dagu, fchiitte fie wieder iiber die Frofche, rviite
tcle die Cafferolle, big fie wicder anfangen su fochen,
danp gich fie gleich auf den Tifeh,

27. ®ebadene Srofde,

Wenn fie abgefchnitten und fauber gewafchen find , fo
ftecke die Sdenfel fibers Kreuy in ecinander, trocne fie
wob! ab und rfege fie in folgende Marvinade : Schueide
eine fleine Hand voll Schalotten fein, fo viel Saly,
etliche Prifen Vleffer und etliche gefofene Niaelein, den
Saft von 2 Citronen oder ¢in balbes Glag voll Effig,
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fehre die Frofdhe toohl darvin um und Taffe fie fo etlidhe
Srunden fieben 3 doch wdabrend dem melive fie nod 4 bis
5 mal und ¢ine balbe €tande 3u vor man fie bacten
will , 1o lege fie auf cine Serviette » trodfne fie wobl
ab, febre fie in ftarf verflopften Sveérn um und Dann
tn qeticbenem Brod mit Mebl vermifcht ;  ¢ive WViertel-
ftunde vor dem Effen bade fie tn beifer Butter, lege fie
{chon auf cine Blatte , garnire {ie mit gebadency Peters
filic und gieb fie marm 3u Tilde.

28, Salmen 3u Salzen und 3u raudern,

Man nimust im Spdtiabe cin nidht ju fetter Salmen,
fpaltet ibn der Lange nach an dem Graib von cinanbder,
fehmeidet dén Grath vorfichtig heraus und den Kopf ab,
Tege ibn auf cin langes Brete und reibe hn auf beyden
Seiten wobl mit Saly ein, lege ¢ine Hand voll Rosmas-
rin und fo viel Lovbeerblicter dariiber, wende ihn etlidhe
mal Herum und laffe ibn fo 48 Gtunden licgen : danm
banget man ibn am Schwang in Rauch avf und laft
ibn 2 bis 3 Tage bangen , je nachdem der Rauch farf
it, daf ¢r ia nicht u troden wird, dody ifi ¢d qut,
wany der erfte Tag der Rauch frarf ift : bangt ibn hevs
nach an die Lufr ynd vermabre ibn jum Gebroud). E€re
wird jum Gebraud) nur in fleine fingerslange Stiicfe
gefchnitcen und falt mit Cifig und BVaumobl, oder mit
fulter Sauce auf den Lifeh gegeben.

29, BHedte 3u raudern,

Man muf cinen 6 bis 8 Pfund {dhweren Hecht nehmen,
fdhuppe ibu rein ab, {dhuede ibn am Rucfen auf, nimm
pas Eingemweide, bie Obren und den Riidgrath beraus,
fege ibn auscinander, reibe ibn mit Saly und ¢in menig
Salpeter wobf ein, nebit Svdautern, nad) 2 Tagen mwah-
rend welchen er etliche mal im Saly umacwendet wird,
binge thn in den NRaudh und laf ibn 3 Tage bingen.
»ange ibn dann an bdic 2uft wo e ein BVierteliahr qus

(973
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bleibt, SBenn man davon brauchen will fo fhneide this
in Stiicfe und foche ibn in Waffer mit Effig wie andere
Fifhe die folc anf ben Tifch aeqeben werden. Man gibt
ibn an einem dnfrruq fu Saucefrant odcr auderm Se.
miife, Wenn der Fifch fetr und fleifchicht geweien iff fo
Eant man by wic den Salmen in diinne Sdpeilen (hneis
pen wud voh ans dem NRauch fevvicren.

30, Salmen und Aal in Wiatinade aufsubewabren,

Man gicher dem Aale die Haut ab, nimmt ibn aus,
fdhneidet dic Flogfedern und den Kopf weg und den Aal
in fingerslonge Stiicke, wafhe fie und trackne fie ab,
falze fie wobl ein, laffie fie etliche Stunden im Gefalze
licgen.  Dann febre fie in feinem Baumisdl ecliche male
um, fielle cin Rof anf cine irdene Platte, lege die Aal-
ftiicte darauf unb fielle fie in cinen guten wavmen Ofcn
tofie fie cine halbe Stunde braten.  Wenn fie eine BViers
telftunde im Oten geffanden find fo nimm fic wicder hers
ous , febre fic moch cinmal im OcHl um, thue fie wicher
in den wavmen Ofen und laffe fie m-nl) cing Bicetelfunde
Braten und bernach falt werden, Dann fege fie in (ivis
nerne Topfe, fodie fo vicl Weineiig alg du glaubft daf
die Fifche bededkt werden , weun der Effig fochr fo | fchiu-
me ihn ab, thue cine Haad voll feingeichuittene &Eha-
Totten, ¢in CRIDFL voll Pfeffer, etliche Rdgelein, Mus.
Tatenlliithe , Lovbecrbldrter ntd Salg dasu, doch mug man
ficht gu viel Saly nehmen teil dic Fifche {chon gefalze
find.  &af diefes gufammen langfam fochen big Per Qn 3
ven G’Jcnhn.nw vour Gewiivs angenommen bat: dann laf
ibs fale werden.  Sollte der Efiig febr ]d,m.r fenn fo
nimin den vretten Toeil Waffer dazu, weil er fonft den
Sifch au viel vevbeipt. Alsdann giefe ibn fiber dig Fifche
ned fehiitte cin Prund Baumidr davauf, binde cine Blas-
Haut daviiber uud fielle fie an einen Eiblen Ore, fie balten
fich etn halbes Fabr gut.  Mau qiche fie aus der Maris
sade Talt auf den T, nue mifen fie gleidh sugebunden
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mwerben, wenn man davon herausgenommen Dhat, und
immer mit dem Oehl bedecEt feyn,

Wil man Salmen einmachen fo fhneide den Rijda
grath fo vorfichtig heraus wie jum vauchern, Schneibe
feiue grioficve als 3 fingersbreite Stice und laffe fie 3
Ricetelfinnden im Ofey und bepandle ibn wie die Aale,

Man fann fie mit cines Falen Sauce oder mit Effig
nad O¢bl auf den Tifdh geben, oud mit einer warmen
Sauce,

Ragouts

1, Rinodsfleifdh mit feinen Rrautern,

Nimm 3 bis 4 Pfund Rindsfeifch vom Schwansitic)
foche ¢5 im SBaffer und Saly balb weich, danuy wimn
s aus der Briibe, Iege ¢ in einen engen Topf oder
Cafferolle und fchneide folgende Krduter dajgu, von jeders
cine Sand voll , als, Pererfilic, Bafilifum, Ciiragon,
Snittlanch, Schalotten, 2 Lifel voll Kapern, Sals,
Prefer, ctliche Ndgelein, alles fein gefchnitten und ges
backt, nebft einer abgefchalten Citrone in diinnen Sceis
Pen und 2 Anrichtipfel vol von bder Fleifchbribe, it
welcher ¢8 bald weich aefocht bat, laffe ¢$ alfo mobl
sngedecEt auf cinem Tangfamen §euer weich fochen , es
muf ofters umgemwendet werden und follte ed cingefocht
ey, fo muf man Briibe nadyfchitten , daf nodh cin
Anvichtibfel voll bleibe, twenn e weih ift fo lege ¢f
fchin auf eine Piatte, baf e nicht seefallt , tiibre in
vie Briibe cin guter CHlofel voll angemachten gelbern
Senf nnd 2 Gflofel voll €ffig, verviibre diek in dev
Briibe und lafie es noch cinmal auffochen , dann fdhistee
ein wenig davow diber dad Fleifh, die andere Sduee
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thue in eine Sancicre und gich alles warm auf den Tifdh.
Obne Senf iff ¢8 auch gut.

2. Rindsbruft mit Darmefan .- Rafe,

WMan fodt cin Stiid Brufifern oder fonit cin Vrufi.
ftiick von 2 bis 3 Prund, nachdem Verfonen {find, nimme
cin Gefchivy, dag nicht su qrof iF, Iege unten Spedt
in Sdeiben gefchniteen und das Fleifch darauf, mit 3
Bwicheln, 2 gelben Ruben, 2 Peterfilienwurseln, ganjem
Rfeffer, balb fo viel Ndgelein, ¢ine fleine Hand voll
Galy und eme Maas Waffer, decfe ¢ wobl ju und laffe
5 wuich) fochen, ed muf ofters umgewender werden ;
verviibre 4 Loth frifche Butter mit 3 Eyern und frrene
cincw Sochlofel voll Mebl davein, dann ecinen balben
Schoppen von der Briihe, in weldher das Fleifeh gefocht
i, fdiitte fie dutch ein Sieh, damit wichts von dem
Gewiivs dasn fommt , viibre dic auf dem Sewer bis ¢d
ik ift, dann nimm cin Vlech, fo grof als das Fleifc)
ift ) fireidhe ¢d mic frifcher Butter an, lege das Fleifch
davauf, fiveiche den Breny oder Pappe darfiber und fireue
2 Meffevviicten dick gevichenen Parmefan- Kife davauf,
frelle 5 in einen beifen Ofen und faffe es fchon geib
werden, bernach leqe e auf eine Platte, hebe alles Sett
bon der Briibe, lafie fie wicder Fochen, {chiitte fie durch
cin &ieb, thue etliche Lofel voll unten in die Platte und
gieh ¢8 warm auf den Tifeh,

3. Rindfleifch auf dem Roft gebraten,

timt cin Nippenfiick , fo qrof, ald man ¢s broucht,
filr 6 Verfonen 3 Nippe, fchneide diefe in fingersdicte
Scheiben qauy durch , flonfe fie wobl und Ilege fie bie
Jtacht guvor, ehe fie qebraren werden , fatt neben cinan-
per i cine wdene Sdiiffel mit cinem SKaffectoffel voll
ariblicht geftofienem Vhefer , Niigelein , Musfatnuf , eciner
Hand voll fein gefchnittenen Schalotten , ein menig flein
gefchnittencn Kuoblanch, Citvonenfdheiben und folgenden
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Kravternn ; ofs Shnittlauch, Saucrampicr  und eidir
fleinen Hand voll Saly, febre das Fleifch twobl darin
wm wnd [af ¢ diber Nacht fleben s des Morgens wende
¢s uoch Sfters um 3 nimm i 3 Rippen ein Vicrrelpfund
frifhe Burter in ¢ine Cafferole mit ofleni, was auf
demt Fleifch ift, difche ed cin wenig in dev Butter , fehre
die Cotelerten wobl darin um, lege fie eine BVicrtelhunde
vor dem Cffen auf cinen Noft, fiele fie anf ein flavfes
Soblenfener und dbrend dem BVraten Febre fie in dev
PMarinade 2 mal um, dann gieh fie gleich anf den Tifch,
obtie Sauce oder mit einer Citronen » oder Senf-Cance,
auf welche Art man will,

Alle Saucen, die mit feinen Krautern gemacht find,
fonnen obne Citragon und Vafilifum gefocht werden ,
feil man dicfe nicht in allen Garten bat, Defonders im
Winter tout ¢3 Peeerfilie allein,

4. Difteck,

Man nimmt Filet oder Luwmmel fchneidet es rund in
fingersdicke Scheiben, 3 Stuuden vor dew Efen lege fie
in ¢ine ivdene Plaree neben cinander , fivene Saly, Pief-
fer und ein wenig geviebene Mudfatnud daviiber mit
ciner fleinen Hand voll feingefchnittener Schalotten ,
pann fcdhiitte auf jedes ¢in wenig feined Baumihl, [laffe
fie eine balbe Stunde fteben, febre fie um, ftreue wieder
Galy und Prefer darvauf (chiitre wiedet ein wenig Batis
ohL auf jedes Stief daun laffe fic wicder fehen Eebre
fie jcbe balbe Stunde nm und jedes mal fehiitte wicder
eint wenig Baumibl davanf, cine BVievtelffunde vor dem
Eflen leae fie auf einen Roff odey in eine Pfanne, laffe
fie auf cinem ftarfen Sener braten, indem fie ofters um-
aetoendet werben , dann gieh fie gleich auf den Tifch,

5, Rindsgaumen oder Radien mit Parmefankafe,

Nimm 6 oder 8 Rachen, wafdhe und fchleime fie mit
Gl wobl ab, datn tafdhe fie nochmald, Toche fie im
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Waffer , bis man die tocife Daut rein heruhter Fiehén
fann, giehe fie ab und foche fie in Fleifchbriibe weich,
Yeaqe fie auf ecine Platte , prefie fie, bis fie falt find,
vamit fie alatt Liegen blciben, fchueide fie in halb fingevs-
dicfe und fingerdlange Stiicke ; nimit  ¢ine gute Hand
voll Srauter, afs Peterfilic , Citragon, Schuittlaudy,
Gdalotten, difche dief in 2 ERlofFfel voll Provencerdhl
it einem Loffel voll Miehl, bis die Schalottent weich
find, driicfe den &Eaft von einer Citrotie dasu oder 2
Liffel voll Effig und cin Halber Anvichtloffel voll qute
Fleifchbriibe mit Gewiivy , thue die Rachen dagu und laffe
fie dicE einfochen, frreiche eine Platte mit frifcher Butter
ein feniq an, fege die Rachen fchon hoch darauf und
flreuc ervas dicE geviebenen Vavmefan - Kife davauf, fielle
fie it einen warmen Ofen, daf fie cine fchone Favbe
Befommen , nicht 51t Tatige , damit {ie nicht suf troden wevden.

Obne fdfe, ald Ragont auf diefe Weife qefocht, find
fie febr qut, e miiffen fie nicht dick cingefocht und in
pic Sanee 2 Eyer gevtibre merden,

6. ®eftllte Rindsgaumen oder Radyen,

Koche und preffe fie, wie die vorigen, dany fdhneide
fie in der Dide ber Lange nacdh von einander, dberftreiche
fie mit ciner quten Kalbfcifchfitlle, vole fic sufammen
und binde fie mit Bindfaven fefd, freiche ein Blech oder
Tortenpfanne dick mit frifeher Butter an, lege die Rachen
dDavanf, firene qeffofenes Brod dariiber und laffe fie {hin
qelh bacfen 5 in eincy balben Stunde find fie qut, mwib-
rend ber RJeit Fodhe folgende Sauee: Rimm einen Loffel
woll fein gefchnittene Schalotren , Perevfilie, Vafilifum
10 Eitragon, difche dicf in frifcher Bartter mit cin we.
aig Mehl big die Schalotten weich * fiud , fulle ¢ mit
aterer Fleifehbrdibe anf, dann thue Gewiiry, einen Loffel
poll Kaperir, die diiune Schaale vou ciner Citrone fein
aefchnitten nebit dem Saft daju, laffe dicfe Sauce cine
falbe Stunde fodyen, thue fie auf cine Platte, fchneide
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den Gabén von den Rachen, lege fie in die Sance )
ated qic warm ju Tifhe, Man fonn auch Morcheln dazy
Fochen und fic fshon nm die Platte legen oder ¢ine Krels-
Sauce dasu machen wnd fie mit Knipiein oder Kibfen
garnicven.  Sat man feine Citvons, fo i cin Efiofet
voll Eftig aud) gut, T

-

7. Rindsgaumen oder Radyen auf dem Roj
gebraren,

Koche und preffe fie, wie die vorigen, {chneide jeden
Rachen in 2 Stiicke, difche dann folgende Srduter in
einem Bicrtelpfund frifcher BVutter : als Schalocten ,
Pererfilic, Saucrampfer, daf ¢d sufammen, wenn ed
fein qefchnitten off, cine Hand voll iff 5 wenn dich eich
ift, fo febre die Rachen wodl davin um und lafie fie cwne
Bievteltunde davin Iiegen, wende qie aber cetliche mal
um; nimm gevichenes Brod, thue fein gefiofiencs Salg
wud BfcFer dasu, wende die Nadjen wohl darts vmy
Tege fie auf cisten Roft und fefle fie anf ¢in etway favied
Soblenfener und wibrend dem Braten ffreiche von dem
Krdauter - Butter dardiber , laffe fie auf benden Seiten
fchbn gelb werden und gieh fie mit dem Safr von einer
Gitrone oder gutem Sii auf den Tifd),

8. Fine gefullte Rinds., oder Odfenzunge.

Nimm cine frifche Junge , wafche fie faubey - veibe fie
mit ein wenig Salg. bafi alles Schleimige davon fommt,
wafde fie nodh eimmal und fepe {ic in cinen Tonf it
Waffer und Saly sum Feuer, lafe fie Hhaib weich fochen,
nimm fie aug der Veiibe, {chale die Haut rvein davon,
thue in cine enge Cafferolle ctliche Schnitten Spect, lege
die Bunge darauf mit 3 Jmwiebeln, Nagelein, 2 gelben
Ruben , Lorbeerbldtter, Pfefer und Saly, ‘einie Halbe
Maas rothen Wein und eben fo viel Fleifchbriibe, laffe fie
wobl sugedectt meich fochen , dann lege fie i cinie ' Saiiffe
fibiitte die Briihe doviiber und lafie fic {o Fale- wevden
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wettnn fie Falt geworden, fo nimin fic aud der Briibe,
fdneide alles Knorpelichte nnd mas neben an ift davon,
foaite fie 2 mal in gleidher Didung von cimander, daf
fie oben und an der Spise ancinander bieibr , freiche in
diefe Cinfchnicte eine qute Kalbfeifch-Fiille » in welche
man ¢ine Hand voll gereinigte und weich gefochte Morcheln,
oder melches befier iff, Teiffeln und 4 Loth Sardellen,
Bendes fein gefchnitten oder gebade unter die Fiille thut:
umwicele fic mit Bindfaden , daf fic auf einander Lleibt:
feeiche cin Bledh) mit frifcher Butter an, lege dic Junqe
davauf, dede fie mit Speck in diinne Scheiben gefchnits
ten u und [affe fie eiue balbe Sunde in cincm warten
Ocfelein braten 5 begicfe fie unterdefien 2 mal mit dem
Gaft, fo in dem Blech ik, damit fe nicdht su trocten
wird , und tabrend dem Backen nimm cin Stiict frifche
Dutter in cine Cafferolle mit einem balben Lofel woll
Mebl, rabre die Dutter und Mebl auf dem Fewer , bis
die Buteer fchaume, thue die Briibe mit dem rothen
Wein daju, lafie fie fochen, lege die Sunge anf cine
PBlatte , fchueide den Faden davon und nimm den Sped
weg s folite die Sauce ju viel gefalsen fewn, fo fchiitee
ein wenig Waffer dazu, fhiitte fic durdy ein Sich fiber
die Junge und gich fie gleidh su Tifch.

Auf gleiche Weife Eaun man die Sungen wngefil:
fochen. Sddncr ift 5, wenn man dfiber die Runge, ehe
fic in ben Ofen fomme, geffofenes Brod fircuct , die
Gatice auf die Platte thut und die ounge bdarauf legt ;
will man cine weife Sauce, fo nimm weifen Wein,

9. £in gedampiter Ralbsfhliqel.

Gneide den Schlagel fchon rund, durchiiche ibn it
grobgefhnittenen Syed, der in Saly und Gewiiry um-
gemendet pird 5 lege in einen Topf oder Caferolle etlidhe
Sehnitten SyeE und Edhwarten , feqe den Sehldgel ba-
vauf mit eincr quten Sand voll Fleinen gefchilten Bics
Bel, 2 gelben Ruben flein gefdhnitten, 2 Lorbeerblitees
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wnd ein wwenig gangen Bfefer , Nagelein und Saly, lafie
den Sebldgel auf beyden Sciten fchon gelb werden, ols-
dann fchiitte ¢ine balbe Maas Wein dagu , decfe ¢d mit
cinem Deckel ju, auf welchen man Fever thun fann und
wende den Schlagel ctlidhe mal wm, dany witd er oben
wie glafirt und wenn er weich if , fo fege ibn auf eine
Platte, nimm von etlichen Jweigen Eragon die Blatter,
fchneive fie einmal durdy, Lege fie eine Minute in fochen-
des Wafer und garniere den Schidgel damit, und mit
den Rmwicbeln und qelben NRuben von der Sauce, bebe
alles Gerr ab , fafie fie durch ein Sich diber den Braten
Yaufen:  fofite ¢s ju viel cinfochen, che das Fleifdh
weich 1, fo muf man Fleifchbriibe , oder wenn die Sance
st viel gefalsen mwiivde, nur Waffer nachichiteen. Ein
ater - oder Oberfiict fann man anf gleiche Weife fodhen.

* 10, Rleine Sricando von Ralbfleifd.

Man fdhueidet bandgrofe und 2 fingerdide Stiide von
cinem Kalbgfchlegel; bernadh flopft man ¢8 ¢in wenigy
and it ¢s {dhon did mit Syeck , veibt fic mir Saly
eint, fegt diinn gefchnittenen Spect in cine Cafferolle,
fegt vas Fleifch davauf, thut eine mit Rdgelein befrecte
Rvichel , ein Lorbeerblatt, 2 bis 3 Cirronenfcheiblein
etivas Setlevie and Veterfilie in cin Biindelein gebune
ten uund einige gerdriictee Wadhholderbeeren darein, dect
die Gafferolle iu und Lifit ed auf boiden Sciten recht
gefb twerden , gichs wdabrend dem Braten Ofters eincn
Qiffel voll Gifig daran, fireut ein menig Mehl dazu,
fafit ¢8 mit diefem noch fo lang Fochen Dis die Fricando
vedit weich find: dann Iegt man fie in ecine Sdiiffel -
gicht ein Auricheldfel voll Fleifchbriibe davanm, Ddeckt fic
au, flellt fic on einen Ort wo fie nicdht falt werden,
1ift dic Sauce noch fo lang fochen big fie jahe dbet
den Liffel Tauft, deiickt cin wenig Citronenfaft davein .
damit dic Sance cine helle Farbe befomme s daun vichict
man die Fricando auf einme Platte, gieht die Sanee
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durch cine Haarfied daviiber, legt Eleine, ganse, qe.
badene Crdipfel swifhen dem Ficifh berum, und triat
fie auf. Die Erddpfel werden auf fofgende At beyeitet:
Man  fievet gute Crddpfel, die nicht grofier als cine
Baoumnuf {nd, {dalt fle fauber, Febrt fie in einem
Erferioeif um, tann in gericbenem Brov, welces ffarf
mit Saly und verbackter Peterfilic vermifdbt fewn muf,
datn backt tman fic in Beif qemachter Butrer fdhon dunfels
gelb,  Sie fonnen auch fo gu Boeuf a (a Dode ober
Tildpret gelegt erden,

11. Ralbfleifd) mit Rafe oder mit einer Rrufte,

Nimm cin Stick Kalbficifh , das Unter - oder Oberftiice
vom Schlegel, laffe es in Waffer mit Sals, Bwicheln ,
Sellevie- und Peterfilicnmurseln, gefben Rulben , Lorbeers
bidetern und Nigelein weich fochen,  Nimm cin Bicrtel-
piund frifche Butter, vifche etliche feingebadte Sdyalot-
tett mit einem guten Kochlofel voll Mebi, feingefchnitte,
ner Peterfilic, 2 Loth qehactte Sardellen, dann cin bal-
ber Schoppen Fletfchbriihe, Sary, Mustatnuf, wnd laf
ed unterm Riibren fochen big <8 dick ift, viibre foch 2
Energeld dagu,. fiveidhe eine Plarte oder Blech mit fri-
fcher Butter an, und lege das getochte Fleifch davanf;
wenn das Gevithrte Falt i, o fireiche ¢8 diber das
Fleifch , und will man 8 mit Kife, o reibe Varmefan-
tafe, firene ipn Meferviicfen did davauf, frelle o3 in ein
beifies Ocfeleint oder Ofen, daf ¢ in einer Viertelfunde
fhin gzt wird, nimm in eine Cafierolie ein Feines Stiick
Butrer, ein balber Kochivfel voll Mebl, fein qefchnittene
Peterfilie, cin Anrichtlofel voll von der Briibe in wel
cher das Fleifch gefocht bat, und etliche fein qebackte
Garvellen und Taf dicfe Sauce fochen, Wabrend derm
Das Fletich am Ofen i, servfibre das Gelbe von wen
Eyern mit Mustatunf, einem SodblEFel voll Effig, rith-
te dief in die Sauce, laffe fie wieder mnterm Rijbren
fochen, febiitte fie turd) ein Sieb auf die Platte, lege
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dag Gleifch, twenn ¢8 fchdu geld ift tavauf, und gicd e
s Tifche. Auch ohue Kafe ift e febr gut. 1 h

12. Ralbfleifch auf dem BRoft gebraten, e

Nimea cin Ober » oder Untevfiiic, fhneide alles Hantige i |
and das Bein davon , ierichneide ef in fingersdide Stide, '
Flopfe fic wie die Goreletren, firene Saly und Preffee il
daviiber und Taffe fie eine Gtunde fiehen. SFerner hacke '
cine Eleine Handvoll Schalotten, Peterfitic, Schnittlauch, |
ein wenig Citronenfchale, difihe pick in frifcher Dutter |
pig dic Schalotten mweich find , fehre das Sieifch wobt 1|
davin um, feqe ¢8 auf cinen o, ficke ihn anf farfe i
@lut und fagt fie in etlichen Minuten gefh  beaten, |Q
Wibhrend dem daf fie noch ciumal in Dev Butrer umge-
pendet werden , thue cin wenig St von cinem Braten |
auf die Vlatre, lege das Fleifd) pavauf und gieh fie I

|
|

gleich 3u Tifdhe. |
13, Ragouts von Ralbsbruft mit Eleinen i
Jwiebeln,

. g = s - M

Man nimmt vou cimer Karbsbrui fo viel mon braud i
und Olanchire ¢s.  Jum Blanchiven fest man das Fleifd) , f

mit etlichen Maad Faltem Waffer aunfs Feuer , und renn
¢s fchaumt, fo nimmt man 2ad Fleifch aus dem TBaffer fih
wid Tegt 6 in fafred, dann Bleibt e fchon weif. AWeun |'I B
¢s Balt ift, o fhneide den Druffern vom den Rippen I;"
und fhneive ibn in 2 fingevsbreite Stiicke, die Rippen i
fehneive in fingerslange Stiicte thue ein BVierrelpfund it
frifdpe Butter in cine Cafferolie. sBent fie sergangen ift, 1y
fo fege das &leifch davein und fireue einen Ficinen Loffel '
poll Mebl daviiber, mit ctlichen feingebactren Schalotren,
vecte ¢8 wobl ju, und wenn die Butter anfangt flar au
twerden , fo febre das Fleifch wobl parin um , thue einen
Anrichtidfel voll Fleifchoriibe mit einem quicn Glas voll
weifien Wein dag, Saly, Pefer, Mustatenbliithe, eine
Sandooll Peterfiliendldtrey mir cinem Jinfen Knobland

5
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darcin gebunden, Taf 8 sugedectt weich Eochesr,  Mittlers
ede fodie 20 fleine Swicheln im Waffer halb weich ,
lege fie in ein Sicbbecken, daf fic trocen toerden, und
bann bade fie in beifer Butter fhin gelb.  Wenn bdey
Ragout weich iff, fo lege das geifch auf cine Platte,
nimm dag Gelbe von 2 Cyern, riibre ed mit ¢in weaig
Cffig und feingefchnittener Pererfilie in die Sance, und
lafie fie unter dem Riibren wieder Fochen , febiitte fie
durch ¢in Sich §iber dag Fleifch , die gebactene Jwie-
beln Lege warm uw das Figifch, und aich ¢8 fo auf den
Tildh.

14. Ralbsbruft mit einer Rrebsfauce,

Man nimme cine fhine Kalbsbruf, fchneidet fic rund,
Blanfehirt fie und lear fie in Faltes Waffer, {dhneidet alle
Rippen vorfichtiq beraus, lege diin gefchnitteten Spect
in cine Cafferolle, diec Bruft darauf und cin Hnrichtioffet
boll §Fleifchbriibe, Saly, Musfatenbliithe und NRagelein
mit 2 Lovbeerblattern , laffe fie weich ginfocdhen dag feine
Briihe mebr ift; dann lafle fie in dem Fett {chon gelb
werden,  Berfertige eine Krebifauee, fhiitte fic in die
Blatee, Tege die BVruft darein, garniere fie mic den Krehs-
fhwingen und BVutterfnipfein,

15. Ralbacoteletten mit feinen Rrdutern,
Nimm fchone qrofe Rippen und fchneide von jeder

. Rippe die Snochen ab, das lange Bein lafe nicht ju

lang, an diefem fchabe das §Ficifch vorwarts berunter, nure
fo weit hinweg, daf man dag Bein wobl fafen Fany.
ade 6 bis 8 Schalotten, eine fleine Hand voll Peters
filie, fo viel Korbelfraut , Saverampfer, und eine fleine
Hand voll Schnittlauch. Diek alles woh! gereiniget ,
gemwafcdhen und fein gebacft, thue ed in eine breite Cafe
ferolle aufé Feuer mit 2 CRloffel voll Brovencerthl famt
ben Krdutern, difche fie bis fic weich find, [ege die
Coteletten davanf, mit Salz, Prefer und etlichen N
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aetein, Iaf fie fo bid aller Saft eingefodht iff wobl juges
dectt auf dem Feuer, indem fie etlidhe male nmgeroenves
werden und menn das Oebl fich wieder flar jeigt o thue
L Uneichtlofiel voll Fleifchbriibe mit einem Glas voll Wein
vajgu , laf ed fochen Dig die Coreletten weich fiud ; daun
nimm fie aus dev Sauce, lege fie auf cinen Teller , vers
viibre 2 Coergeld mit cin wenig Gffia gnd Vusiammuf
viibre fie ju den Krawtern, [af fie unterm viibren ioies
oer fochen, fobiitte fie auf cine Platte, lege dic Cotes
[etten pavauf und gieh fie warm 3u Zifche,
16, Ralbsmild)lein mit YOeinfauce.

Dlanfdive 1 Bfund Milchlein in vielem WVaffer fhon
weif, Tege fie in frifches Waffer bis fie falt find , fchnei.
o¢ fie in balb fingersdide Sdeiben, Hat man Triffcln
oder Champignons {o foche Dendes juerft, reinige die ges
fochten Triiffeln von der DHiilfe, {chneide fie in Scheiben,
fo wic dic Champignons; anch Morcheln find gue, diefe
wiiflen auch guery gefocht und gereiniget weodea, bis
pas Waffer beld i 5 thue in ecine Gafferolle cin Stk
frifche Butter, cine tleine Hand voll fein gefihaiteene
oder gebadte Schalotten , die Mildlein und ZLrifeln
daranf, Saly, Gewiivy, cin Glas voll teifen Wein umd
Halb fo viel Fleifchbriihbe daju, laffe fie auf einem fgavien
Seucy halb cinfochen , nimm 3 Cyergeld , dructe den Saft
von einer fleinen Citrone odber cin wenig Cffig desu,
fein gqefchnitteng PVetevfilie und Musfatnuf , verrihre dick
mit den Cyern, dann ridre die Sauce von den Wildh-
{cin barein , {chiitte fie wieder {iber die Mildhicin, lafie
fic wicder fochen, viittele die Caffcrolie, bis der Ragont
Eocht, dann rvichte fie {chon an; follte man uicht geang
Mifchlein Daben, fo foun man mweich gefohre Dihicns
vachen tagu thun,

17. ®efpidre Ralbsmildhlein in einer Rapfel.

PBlanchive 4 Pfund Milchlein, lege fie in frifches FWaffer,

. Big fie falt find, Dic arvofien davon biunte und fviife fic

]
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fdhon, die fleinen wngefvidten Toche in Sleifdhbrdibe eine
Wicetelfinnde s nimm  eine Hand voll fein gefchnittene
Gehalotten, Peterfilie und noch andere feine Krduter,
Dic fleinen Milchlein, die niche gefpicte find, nimm daju
mit 4 Loth Spet uud 4 Loth Werfbrod , welched juvor
i Fleifehbriibe cingeweiche it nsd dann wieder ausges
brictt wivd 3 thue cinen EHlofel voll BVaumdhl in cine
Gafieyolle , das gebacte dazn, vifte o ctliche Viinuten
sufanumen o tiibre Salg, Gewiivy und 2 Ener dagu . fors
mive von cinem Bogen Papicr eine runde Sapfel, be.
fheciche fie mit frifcher Butter, freiche vie Tavee dariber,
Teqe Die gefpiciten Mildhlein davauf , thue fie i cin tiinded
Blech oder in eine Tovtenpfanne, wenn man feincn war.
men Ofen oder Ocefelein hat, laffe fie eine BVicreelfrunde
Dacken , nimm fie bevaus, thue die Kapfel auf cine Plat.
te, aimt ctliche GRLiffel voll wavmer Schii mit cin wee
1tig Citvonenfaft, fchiitte ¢8 vaviber und gied fie gleich
auf don Tifch.

* 18,  Ralbsohren mit Sdil,

et obeve Lappen der Kalbdohren wivd megaefdnitten ,
boch fo, daf fie noch in der gebovigen Form Lleiben.
Daftn werden fie aud mebreven Waffern berausacwalhen
und in §leifchbriibe oder gefalzenem Wafer vecht weich
abgefoften,  Snbdeffen thut man cin Stiid  verbactten
Spect i cine Caffevolle, [aft cinen Loffel voll Mebl
Bedgelh davin foerden , gieht gute Fleifchbriibe und Schii
it cinander daran, thut cine gonge Ricbel, o cine
dicke Eitvone und cin Lovbecrdblate dagu, [ift fie eine
gufe batbe Stunde mit einander fochen, nund driickt den
Safr von ciner haflen Citvone dawcin,  Dann felt man
pic Obren aufveche in die-Platee , vud richtet dic Sanee
durch cin Haapfied auf diefeibe an,

Die Kalbsobren fonnen auch in cwcr meifen Butters
fauce gegelben werden. Mian fann dic weifie Sance auch
mit bem gellen von 4 ober 2 Cyern frifafieven, -
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19. Ragout von Ralberiden =z 1ark,

Nimm das Riickenmarf von einem oder swey Falberd,
Tege ed in eine Schiuffel , gicfe fochended Wafier paranuf,
Decte ¢f g und laffe ¢g cin wenig freben, daun I6fe die
Saut ab, fchueive ¢3 in fingerslange Stiicke vnd lege o
in frifhes Waifer. Thue in eine Cafferolle cin Stiicdhen
frifche Butter, ein wenig Mebl, fein gefdnittene Veter-
filie, ribve darin, bis dic Butter {chiwmt, chiitte eien
Untichtlofel voll Fleifchbriibe Ddagu tind Gewiys, lege
pag Marf davein und [of es cine fleine Vicrteliunde
fochen, dann thue ¢3 {chion auf cine Viatie, nimm dag
Gelbe vou 2 Eyern, verrfibre ¢6 mit ein wenig Eifig,
viibre ¢o in die Sauce und fchirte fie ibey dag Mark,

20. Ralbs-Rudenmarf mit Rafe.

Jiche bie Haut davon, wie sum Ragout und fege fie
e frifche Lafier, nimm in eine Cafferole ¢in Stiick
frifche Butter mit fein gefhnittenen Schalotten, Peters
filic, Gdnittlanch, cinen Lofel voll Mebl, ecinen Hu-
tichtisffel woll Freifehbviibe, geofencd Geniiey und ¢in
wenig Effig, af dich dick fodyen, lege das Mark davein
und faf ¢d noch cin wenig fochen, daun vichte ¢8 (hin

boch auf die Platte an, die man auf den Tifeh gieds !

¢ mufi cine Platte feyn, die im Ofen nicht (pringt;
fiveue dicke gevichenen Kdafe davauf, fiele die Blatte in
cinen beifen Ofen, daf ¢o cine fchone Favbe befommt,
¢d darf nicht mebr als einc Halbe Stunde im Ofen- feyn,
fonft wisd €8 ju trockes,

21, ®efullte Ralbsleber,

Rimm cine grofe Leber, fhneide fie auf einer Seite
auf und fdneide das innere Fleifd) fo forgfiltig, als
moglich bevaus, und fo, daf fie weber unten nodh obegy
cine Oefinung befommt s die ausgefchnittene Leber backe
fein und vevfertige folqende Fiille : - Weidse ein BViertel-
Pfund Milehbrod in Milch ¢in, dann nimm ein Stiicf

l
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frivche Butrer; eine Hand vold fein gehackte Schalotren,
rofie fie in der Butter, bis fie weich {ind, uad cine Hanv
poll Petevfilie, Schnittlauth, das eingeweichre Mildhhrod,
€aly, Mustatnuf, die Schale von ciney Citrone am
Reibeifen abgevicben und den Saft davon bazu qedriice
und 2 Ener, rithre dicf, bid die Sver wobhl verribre
find, ftelle die Gafferolle wicder anfs Feuer, viibre, bis
pie Fiille M ift, dann thue fie vom Feuer und crf die
fetn gehackte Reber dazu mit 4 Loth in feine Wiivfel
qefchrictenem ©ped und Vrefer, thue die Fiille in die
Leber, ndbe fie vorfichtia su uud fpicke fie oben {chén
mit fein geychnittenem Spec? ,  thue fie in ein eiferncs
Diipfen oder Cafferolle, die nicht viel qofier iff, als die
Reber , Tege tn die Cafferole in Seheiben gefchnittenen
Speck, die Leber davauf mir Saly, Bfeffer, Ndgelein,
Lorbeerblicter , etliche Swicheln in Scheiben qefchnttien,
vede fie mit cinem Dedel mit Feuer ju und laffy fie
cin wenig braten, dann thue cinen Loffel voll Fleifchs
brithe und Cfig dasu, lafie fie auf Koblen nur langfan
ciiie batbe Gmnde fochen, leqe fie auf die Vlatte, die
Gauce fehiitee durch ¢in Haarfied tiber die Leber und gich
fie gleich auf den Sifd). Die Leber davf niche su voll
aefillt werden , weil fie fonft auffpringt.

22, Ralbsleber mit Rriuter.Sauce,

Hade ecine gqute Hand voll Saucrampfer mit ciner
Ficinen Hand voll Petergilic , Kovbelfraut, Schnittlaudh,
alles fein gehace, thue in cine breite Caferolic 3 EFiof-
fel voll feines Vaumbdhl, rifie dief mit cinem balben
Stochliffel voll Meh! eine Halbe BVicrtelfunde, binte dic
Leber und fchneide fie in Scheiben, lege fie auf die Krdu-
ter mit Sal, Piefrer und getofenen JMigelein, lafe fic
in bew Srautevn langfam braten, indem {ic umgemwender
werden, und wenn die Scheiben widht mebr voth {ind,
fo Icge fic auf eine Platee, in die Krduter {hiitte Fleifch.
Briibe, Daf o8 ¢inc wenig dicde Sauce gickt, dag fiber-

E
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fliifiige Fete thue davon, fehiitte die Sauce auf eine Platte
und lege die Leber darauf.

93. Ralb. eder Odyfenbirn in Rapfeln.

Jtimm etliche Hivne, fepe fie mit Faltem TWafjer aufs
Feuer, wenn das Wafer beif iff, fo nimm fie vom Feuer
uud giche bebutyam alle Haut davon; dann lege fie ind
frifche Waffer, daf es alies Blut beraus gicht; tbue in
cine Caferolle Fleifchbriibe mit Efig, Saly, Pfefier,
etlichen Swicheln in Scheiben gefchnitten, fege die Hirne
dagus laffe we eine VicrtelFunde Fochen, nimm weifesd
Papier, formive davon {hone runde Kapfeln, fo viel als
Pertonen find, fireiche fie mit frifcher Butrer an, bat
man guee Salbficifch - oder Leber - Fiille, fo thue davow
unren in die Rapfeln, bat man Eeine Fule, fo nimm
Schalotten ; bacfe fie fein mit Spect, gerichbenem Brod,
Peteefilic, Saly, qefiofene Miisiarenblisthe, bacte bieh
sitfammen fein, thue davon unicn in die Kapfel, {chavide
vie Hirne in cygrofe Sciicke, Iege fic auf die Fule,
jtrene oben Giber a8 Hivn gejfofencs Brod und lege auf
1e0es ein St frifche Vutter, ftelle die Kapfein auf
¢in Blech oder in cine Tortenpfanne und laffe fie eine
Bicvtelffunde fdhon gelb backen; follten fie su troden
fepu, fo fchiitte , wenn die Kapfelu auf der Platte find,
um auf den Tifch gegeben ju werden, cin wenig Sdhii
oder von ber Sauee, in weldher die Hivue aefocht find,
dariber.

24, Birne mit weifier Sauce,

Rewnige die Hirne, wie die vorbergebende, lege fie in
¢ine Cafferole mit cinem- Gtas Wein und fo viel Fleifchs
brihe, etliche Eleine Jwiebeln, cine fleine Hand voll
Pereviilicbliteer sufammen gebunden , Saly, Pfefer und
Nigelein, laffe diefes etne Viertelftunde Fochen, lege die
Pirne auf cine Platte, thue dic Peterfilie davon, die
Bofebeln lear nm die Hivie, {dhiitre die Sauce: dariiber,
8
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thue @ dle Cafferolle cin Gtifd frifde Butter mit etnem
Datben Loffel voll Mebl, viibre das Mebl ein wenig auf
bemt Feucr in der Vutter, f(hiitte die Sauce von den
Dirnens in die Vuster mit fein gefchnittener Pererfilie,
und faffe fie fochen, Mimm das Gelbe von 1 ober 2
Epern, nachdem viel Hirne find, reibe Muskatnuf dagy,
deretibre fic mit cin wenig Wafier, rithre die Sauce ing
1y, thue fie wicder aufd Fener, laffe fic unterm Riibren
wieder fochen, dann fehiitte fie diber die Hirne nud gich

“fie s Tifde,

Dchfenbirne miiffen linger Fochen, alé Kalbbirne,

25. (Bebadene nirne mit einer Palten Sauce,

Reinige bie Hirnc wie die vorigen , dann Loche fie mit
Bafier, Effig und viclem Saly cine BVicrcelfunde lang,
Tege fie auf cine Serviette, daf fie falt und troden
werden , fducide feded Hivn in 2 oder 3 Theile, mende
fie in veetlonftem Gn wim, dann in geriebenem Brod mit
Galy und teingehacfer Peterfilie vnd bade fie in beifice
Burter fchin geld auf cinem frarfen Fener. BVerfertige
cine falte Sauce, twelde tnan lieht, Sebr gut find fie
mit Saucrampfer, dber gefocht iff wic ju Frifando,

26, Ralbssungen in Sauce,

Rimm ctliche Jungen, foche fie weich, fhdle die Hant
bavon uud fdhncide fie in dtinne Scheiben, dann rofe
etliche feingefchnitiene Schalotten in frifher Butter mit
ein wenig Mebl, fdiitee cin Glas voll Wein dagu und
ein wenig Fleifchbriibe, wafhe und reinige etliche Sar.
Delle von den Giraten, backe fie und thue fie mit cinem
EhLefiel voll Kapern, Saly, Bfeffer und Rdgelein dagu,
und lafie fie fochen bis man den Wein nicht mepr viedht;
auf gteide Weife Focht man audh Kalbsiife,

27. Ralbslunge in Sauce,

Wafdhe die Lunge und {chneide die Gurgel davon, fo.
e fie im Wafer mit Saly palk weich, fdneide Schae
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fotten fein, tfte fie in frifcher BVutter mit cinem Kochs |

[5el voll Mebl nur bis die Schalotten weidh find , daun
thue Freifchoriihe oder von Dder Briibe, in melcher Ddie :
funge gefocht bat, Ddasu, fchneide die Lunge in fleine {18 | §

Stiife, Teae fie in die Sauce mit Effigl, Peffer und Nige. i |
fein, faffe fie fochen bis die funge weich i, und gied fie 1l 18
i Tifdhe. |

28, #in gefiillter Ralbsbopf.

|

SMan nimmt cinen gebriibten Kalbsfopf, ficht ibm die t
ugen aud, fchneidet 1hn vor unten auf und fdhaft alles E‘_
Gleifh bebutfam von den Knodpen, fo daf das Fiewd i
alles an der Saut bleibt; Ddie Junge nimmt man aus |
sem Ko, cbe ¢ gebriibe wird, focht fie bid nian vie
Haut absiehen Famu uud fchuerder fic der Xdnge nah (n
5 big 6 Theile. Den ansqebeinten Fopf lcae vou ernane
der, [ege die Qunge davanf. fiveue diber dew ganzen Siopf H:
feinaeftofencn PiefFer und Saly, das Hirn lege in wars '
mes Waffer, siche die Haut davon und lege ¢8 mitten '_.l
auf den Kopf. Nimm quees Kalbfieifch ohne Haue und |
Fafern, etwa 4 Pjund, und 1 Pfund magered gevauchers :
t0¢ Schweinefieifh oder Schinfens diefes Fleifch hade ;
fein ufammen mit einem Wierte!viund von den Grdtem .
gereinigten Sardeden, fhneide ¢gine qute Handvoll Schae 3
fotten fein , rofte fie in einers balben Pfund frifcher Butter |'i
big fie weich find . nicht getb, feblaqe 4 Eyergell und ¢in
gansss €y dagw mit Salj Mustatnuf und feingefdhnitiea
aer Peterfile, riibre dies auf dem Fenmer bis ¢8 anfangt i
dicf su werden, dann thue b in das aebacfte Fleich , il
wobl dirch civandes geriibre, firciche s diber den Sovf, it
wickele ibn sufammen, daf cr fo viel alg moglich feine !
vorige Form. wicder beFomme, nabe ibn feft sufammen, l
daun binde ibn in cine Serviette, foche bn in vielem |
Wafier mit cinem Schoppen Cffig, Saly und Geiviirg i |
weid). Wenun der Kopf weich i, fo thue ibn auvs ver e
Seroictte, fege ibu anf cine andeve, daf v trocen wisd,
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unb bebutfam auf dic Platte, garnive ihu mit Pereefilic ,
und gied-ibn warm auf den Tifch mit einey Sauce , die ein
wenig fauer ift, die, welde am fchiclichiten s andern
Ragouts iff. Cine warme Crtronenfauce it am befren,

29. Silet vou gammelfleifd) in einer Sauce.

Man fhneider vot Ripp - und Nicritiict oben das Sleifch
rein vou den Veinen ab, fhdlt die Haut daven ab und
foidt es {chon wie ein Filer von Rindsfleifch. Die Beine
vom Filet gerbaue flein, lege fie in eine Cafferolle , bas
aefpidte Filet daranf mit Pererfilienwurgeln, gelben Rue
ben, etlichen Quwicheln, ein wenig Prefer, Saly, Rige-
Teiin und Lorbeerbiatter , {chiitte daun Waffer dagu, daf
es uber das Fleifch aeht, und ctliche Spectichoarten (s
lafie €5 wobl sugedectt Fochen bis das Filet weich ift,
aisoann Iege das Fleifd) auf cine Platte, die Briihe
fhutte durch cin Sieb, thue fie wieder in die Cafferofle
lafie fie cinfochen, lege das Silet darauf, daf ¢s glacire
ird wie Frifando von Kalbfcifch ; {hale swangig Stiick
Eleine 3micbeln, foche fic im Waffer und ein wenig von
bem Sehit weidh, o daf fie ein wenig braun mwerden ,
rofte ctliche Schalotten in frifcher Butter mit cinem bal-
ben Sodh(offer voll Mebl bis die Schalotten weich find,
Daun fhiitte ein Glag voll meifien Wein und ein wenig
gleifchbriibe dasu, Saly und anderes Gewiiry mit fein-
gefchnittener Peterfitie, Iaf diefe Sance fodhen big s
nidht meby it als man auf eine Blatee brauchs, fchiitte
fie auf die Platte, lege die Filets darauf und die Jwic-
beln mm das Fleifh, Diefe Filets find befonders fchos
und gut mit Savcrampier, welche man wie su Frifando
ponn Kalbfieifch Foche.

30. gammelsbruft mit Sauce,

Nimm cine Hammelsbrui , die nicht u fett ift, fepe
fie mit Ealtem Waffer nnd Saly aufs Feuer und fchdatme
fic wobls wenn fie balb weich ift, fo giehe die langen
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Betne berans und fege dic BVeuft in frifches Waffer bis
fie falt i, {chneide fic in Stiide oder laffe (e gang, le-
ge das Fleifdh) in cine Cafferolle, flreue ein wenia Medf
darfiber, Pfefer, Mustatenbliithe und Fleifbriihe, dak
g uber das Flcifh gebt, und o laf ¢85 jmgedect weidh
fochen, Wabrend dem SHochen pfiicke cine fleine Hand
voll Peterfilienbldtter vou den Stielen, fodhe fic im
Wafier mit Saly etliche Minuten ab, fchiitte fie durch
¢in Sieh und dviicke fie wobl aus. Wenn dag Fleifch
Dald weich iff, fo thue die Bldtter dagn . nimm 2 Epere
gelb, jerviibre fie mit ein wenig Gffig, riibre die Sance
pagn, fchiitte wicder in die Caffernile, rviittle die Cafie-
volle big die Sauce wicder focht und vichte ¢8 an.  Ldft
man die Bruft unger{dniteen, o lege fie ang der Vrithe
bis bic Sauce fevtig iff, dann thue dic Samee auf die
Platie und lege die Bruf dranf,

31, £in sammelsbug mit Sduce,

Sdyneive ein Bug in ywenfingerbreite Stiice, obder
laf ibn gang, nur bade bad untere WVein davon, thue
Butter in einen eifernen Topf, wenn die BVuttcr beifi iff
fo Teae das Fleifch darauf, fiveue ein meniq Miehl darii
ber und [af den Bug auf benden Seiten fchin aelb wers
den. Dann thue Wafier mit einem Glag voll Wein daji,
fo viel daf der Bug weich Fochen Fann, Saly, Biefrer
Lovbeerblaster , etliche Ndgelein und cin Jinfen Knob.
Jauch , [af ¢8 weich fochen. Unter bdiefer Beit fchife 20
fleine JIwicbeln, fodhe fic im Waffer mit Saly tweich ,
wann das Fleifdh weich ift, o hebe alles Fete wodl af,
febtitee die Sauce duvch cin fleines Sicb auf eine Platte,
Tege den Bug darauf und die Jwicheln darum, ficht man
die Jwicbeln nicht, fo faun man ibn mit gefhilten Ka-
ftanien garniven, wenn die Kaftanien gefchalt find , fo
thue Buder in cine Cafferolle, ribre ihu bis er braun
it/ fchiitte. Waffer dagu, lege die Saffanien darein und
Yafie fic Tochen bis fie weich find, Dann lege fie um dess
Bug und gich ibn gleich auf den Tifch,
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‘ves Brod iiber fede Junae, [ége cine oder nur eine halbe

o fie, eine Bicreelftunde vor dera AUnrichren auf einen Roft,

¢ )

32. Hammelsfdwanse mit Sauce.

Die Schwdnge werden anf qleidhe Weife gefocht wic
ber Bug, oder in cincy weifen Sauce wie die Hammelss
Bruit.

33. dammelssungen mit Sardellenfauce,

Rodhe 6 Hammelssungen in viclem Waffer, mit Effig
Galy, PVfeffer, Lorbeerblitter nnd 2 Jwickeln , wenn fie
weich {ind, {o fchdle und {chucide fie von einander, dod
fo vaf fie oben und unten an cinander bleiben, Nimm
it cine Cafferolle ¢in Stiidlein frifche Butter , rvithre ¢in
wenig Mebl dagu, viihre ¢6 bis dic Butter anfingt 3u
fhdaumen mit 4 oder 5 gebacten Savdelien, thue Fleifchs
briibe bagu, ecin wenig Gewiivy, feingeichnictene Peterfilie
und 1 Eflofiel voll Effia, lege bic Sungen in die Sauce
Yaffe fie eine BVievtelftunde fochen und riibre das gelbe von
einem €y in die Sance mit Musfatnuf, nimm die Jttngen
aus der Souee, thue die Sauce auf die Llatte und die
Rungen darauf,

34. Sammelssungen in Vapier,
Soche fie im Waffer wie die vorigen , fchale und {chneide
fie von cinander, nimm in cine Cafferole cin Stiid fris
{che Butrer mit feinpebacdten Schalotten und Krdutern,
ald Peterfilic, Schuittlauch, ein wenig Sitragon , Saly,
Preffer, Musfatendliitbe, alles fein geffofen und gebadtt,
fodlse die Riinglein wobl darin wmn, fobald ald dad gew
bacEte vom Feuer fommt und die Schalorten und Hrdiu-
ter weich (ind, fhneide einen Vogen BPapicr in 4 Sticke,
fiveiche icdes Stiict mit frifcher Butter an, wenn dic Jing-
Yein inden Kedutern wobl mingewalst find, fo firene geftofics

atf ein Gtiid Vapice und wickele ¢ {hon sufammen , befireis
das Papier nody answendig mit Butter oder BDaumihl, lege

ftelie fie auf nicdhe iu., farfed ﬁoI}Ifcuer und laffe fic auf
beyden Geiten braten, gib fie warm @ Tifhe.

bt
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35, dammels.Coteletten mit Brdurerfauce,

Man {dneidet fehone Hammeldripplein , Flopft fie breit,
pimme ciu SticE frifde Butter in eine breire Cafferoles
wenn fie jergangen ift , fo lege die Coteletten darauf wad
fivene folgende feingebacfte Krduter dariiber, als Schas
Totten, Peteviilie, Kovbelfraut, Shuutlauch , Saucrains
fer, pon jedem cine fleine Hand voll , Saly, Pfeffer und
geftofene Mustatenbliithe , Laf diefed auf einem fhwadyen
Soblfeuer braten und wende fie etliche male um, wenn
fie weich find fo lege fic anf bdie Platte, thue iu Ddie
SKrauter ein wenig Cfig mit Fleifchbriibe, laffe fie nokh
fochen, Sollte ju viel Fert an der Sauce feon o hebe
¢é mit cinem Loffel ab, thue die Sauce ber die Coten
fetten und gich fie warm zu Tifdh,

36, Lammsileifd,

Al BVruft, Viertel, Coteletten, Fiife, Sungen, diefed
witd wie Hammelfieifch gefocht nur nidhe fo lange,

37. Sdnveinecoteletten mit Sauce,

Schueide fehone Coteletten von eincin Rippfad, tbue
alles diberfliifige Sete davon, fchabe einen Joll fang an
dem Cnde das Fleifch vom Bein und flopre yie breit.
Shue anf cinen Teller gerichenes Brod mit fein gefofcs
fiem Pfeffer und Saly, tunfe die Coteletren in ferre
Fleifchbritbe und mwilse fie in dem gerichbenem Brod um,
Tege fie auf einen Rof und brate fic auf farfem Koble
feuer auf benden Serten {chon gelbbraun, wahrend dem
Braten foche die Sauce,

Sdhneide 4 bis 5 Imwicbeln in feine Scheibes, rifte
fie in Butter mit einem Koch(6fel voll Mehl fchiom gell,
thue Fleifchbriibe mit Efig dagu, geffofene Ndgelein und
Bfeffer . laffe fie cine Viertelfunde fochen, dann thue ein
Loffel voll gefochten Senf dagu, vangicre die Coteletien
auf die Blatte, daf dad Bein and Eude vou dev Plaste
Fommt und richte die Sauce daviher av,

- R ;"aqn.n—u -
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38, Sdweinszungen it Sauce,

Wan focht fo viel Junqen ald man braucht in Waffer,
Cfiig und Salz weidy, {chneive etlidhe Sehalotten , difche
fie in frifcher Butter micr cinem balben Sochlofrel voll
Wein mir Fleifdhbriibe dazu, Saly, qeftofene Mustatens
Bliithe wad Pfefer, 2 CHlHFer voll Kapern , fchucive die
Bungen von cinander, ege fic in die Sance und Iaffe fie
¢ine gute Bievtelfunde fochen danu gich fie ju Tifch,

39, Sdyweinsleber mit Rriutern.

Nimm cine frifhe Leber, life die Haut davon qb,
fdneide fie in dinne Scheiben, fireme PiefFer und Galy
Daviiber, dann fhneide etliche Schalotten, Peeerfilic und
Schnittlandy , Sauerampfer, ctliche weige Eftragon,
vifte fie in Butter bis fic weidh find, nicht qelh, leqe die
Seber dazu, laffe fie eint mwenig mit bem Krdutern fochen,
Bann . thue fie vom Feuer, nimm Kalbs. oder Schiveing.
nege, weiche fie in warmem Waffer ein, trocne fie ab
#ud fdneide fie in Haundbreite Stiicte, lege anf jedes
Krduter, dann cine Scheibe Leber und wicder Krdauter ,
man muf fie wohl cintbeilen damit jede SHeibe gleich
viel Krvduter bar, wicfeie fic wobl sufammen, lege fie
auf cine Platte, begickie fic mit ein wenig Baumshl und
wende fie davin uwm. Sury vor. dem Anrichten Tege fie
ouf einen NRoft, fielle fic auf cin farfes Koblfencr, [affe
fic auf benden Seiten gelbbraun braten wnd qich fic su
Lifch.

Auf gleiche Weife it SKalbsleber fehr qut, nuy mig
feine Teber gu lang gefocht noch aebraten werden, fo-
Bald dic Leber nicht mebr vorh if, fo if fie gut,

40. Ragout von Spanferkel,

- Plan wimme ein nicht 3u grofies aber fettes Gyanfer.
el wenn ed fchdu weif gebeitbt und gepust ift, fo laf
€ im falten Waffer licgen bis alles Blut beraugygesogen
ifi. Dann fpalte ¢4 von cinander, fdngide: jede Diilfte
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in drey fingersbreite Stifcte, thue fie in efner Caferofle
mit vielom Waffer aufs Fener, laf fie auffocherr und Ie-
ge fic in frifdhes Waffer. Rimm ¢ine gure Portion Jwie.
beln , fdhneide fie fein und vofte fie in frifcher Butter
weich, nicht golh , thie Fleifchbriibe dagw, lege das vere
fhnittene Spanferfel davein, mit ufommengebundenee
Pererfilic, Lovbecrblitter, Gewdivy und ciner Hand volf
gereinigten Worcheln oder Champignons, falze ¢5 nach
®efchmact ; [af ¢8 jufommen fangfam fochen. Wenn dad
Kfeifch weich ift, fo lege die Stiicke auf die Platre, nimm
die Lovbeerblatter und Veterfilie auns-der Sauce vervipre
pas Gelbe von 2 Epern mit ein wenig Efia, rithre die
Sauce darein, {chiitte fie wieder in die Cafferolle, und
wenn fie focht, fo thue fie iiber das Fletfch und gich fie
aleidh §u Tifche.

41, Ragout von Reb,

Man nimmt ein Bug oder Bruff und Hald; ik ¢d cin
Bug und will man ibn nidt seridhneiden, fo baucle und
fpicte ibn, fege in eine Cafferolle ctliche Scheiben Sped,
dag Fleifch davauf, fveue cin wenig Mebl daviiber mit
etlichen Rwicbeln in Scheiben qefchuitten, 2 qelbe Ruben,
Saly, Gewiivg, cine batbe Citrone in Scheiben gefdnits
ten, Fleifchbriibe und ¢ine balbe Maas rothen Wein ,; laf
dag Fleifch fochen, bis es weich i, dann tdue gefiofenes
Brod dazu, welches suvor braun gebdbet iff, laf die Sauce
nioch fochen, Tege das Fleifch auf eine Placte , die Sauce
qchiitte duech ein Sied auf die Platte und (eqe das Fleifch
parvauf, Auf gleiche Weife facht man Ragout von Hafen,
serfchncide den Hafen, Pide vie Stiide, und die Hintern
DBeine {hneide davon,

42. Ragout von Hirfdhenfleifdy,

“Wan nimme ein Stitd Feifch vom Schlegel bder Bug)
Tlopft ¢d ftarf und (At ¢8 celicdhe Tage im Effig liegen
datkn witd jeded Stick ebtivterd dnd" gefpict, Thue in

-
1
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eine cifeene Saflerolic Butter, (affe fie beif werden und
lege das Fleifch daveiny 6is s auf bewden Seiten aelb
it fdneide cin Stid Spedt ‘in feine Wiirfel, etliche
Biviebeln. in Scheiben aefdnitten, Lovbeerbldtter Preffes
Gals, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren geftofien ; eitte Hand.
grof Brodrinde , eine balbe Maas rothen Wein und Fleifch.
bribe oder Waffer, und laf e fochen big das Fleifch
weidh) fF. Fuzwifchen werden 6 Sardellen gemafdhen und
fein gehacr, Nimm das. Fleifd) aus der Sauce, lege o8
in cing andere Cafferolle, jertiibre die Sauce indem fie
foch focht, {chiitte fic durch ein Eleines GSiebbecken tibey
bas IWildpter, thue die Sardellen dagn, und laf o8 noch
fochen, bann richte ¢ an. Nuf dicfe At fann man vom
Hald oder von der Bruft Ragout fochen.

43. Junge Babne auf dem Roft gebraten.

Renn fie audgenommen und faubey aepust find, fo
fhueide fie swifchen den Schenfeln und dem Rucen bis
an bie Ftiigel auf, feqe fie anf cin Brett und driicke fie
oben gwifcben den Fliigeln breit, fireue Sal; dariiber
und laffe fie cine Stunde licgen. Schneide pder bacdfe eine
gute Handyoll Keduter fein, als Salotten, Sdnitt.
lauch , BVeterfilie , etliche Sweiqe Bafilifun , difhe dies
i cinem Stick frifdher Burtey bis die frdvter reich
find, nimm. fic vom: Feuer, wende die Habne wobl darin
um und dgnn in gevicbenem Brods cine: balbe Stunde
yor dem Anrvichren, lege fie auf cinen Roft und mibrend
dem fie braten wenbde fie nod) ein. oder jwepmal in den
Stdutern um, lege fie anf cine Platte und gieh in ciner
Saucicre eine gute Kapernfauce daju. WM man fie aune
Braten geben, fo gicht man gur Sdyii dagu.

44, Junge Habne gedimpfr mit Sauce.
. Nimm etliche junge Hibne, reindge und dreffive fie
fdon. Drefiiven iff mwenn dag Gefiiigel vou den Federn
geveiniget ift, fo.bebt man. ¢8 Aefhwind dibey ein Hell
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Aammended Feucr daf aller Flaum davon fomme, Shucive
aben der Ldnge bem Hals nach einen Schnite, [ofe bie
Hant vom Hals wnd nimm den Kropf vorfichtig bevaus,
baf die Haut nidht jerriffen wird, unten fhneide bic pita
terfte Ocffnung ab, vimm mit einem Finger Das Einges
weide beraus, fo daf nichts darin Dleibt, und wafde fie
vein aus, nimm dic Leber vom Eingeweide, bic Oalle
fchneide vorfichtig weg, daf fie nicdht verdviickt wird, thue
pic Qeber wo der Kropf war, und binde den Hald mit
cinem Saden su . dann driike die Schenfel aufwirts, vaf
bie Brud {hon bodh fomme,

Toue in cine Drefirnadel Bindfadew nnd fofie fic oben
durch dic Schealel , binde den Faden auf dem Ricken fare
sufammen, Ddie DBeine binde diber dag DBiirgelbein su-
fammen, die langen Beine hace ab, die Fliigel lege auf
den Stiicken und den Kopf darunter. Lege die Hibue in
cinen Sopr in frifdyes Waffer, laffe fie cinmal auffochen,
nimm fie twicder beraus und wieder in frifches Waffer big
fic falt find, fo find fie {chin weif blandyive.

Lege in cine Cafferolie Scheiben Spedk, thue die Hibe
ne darauf, driicke den Gaft von cince Citrone davber,
decke die Hibne mit diinnen Schieiben Sped Fu, Salg,
Peeffer, Mustatenbliithe , erliche Fleine [wichein, Lorbeer-
Bldtrer, 2 gelbe Ruben, ¢in Glas voll weifen Wein und
fo viel §leifchbriibe , decte vic Cafferoile 1wobl fu und loffe
fie weidy fochen, bebe fie aus der Sauee, lege fie anf
cine Blatte, nimm das Gelbe von drei Enern, gerviibre ¢8
mit geriebener Musfatnus und ein wenig Waffer , viibre
bic Gance dasu, thue fie wicder aufs Feuer und Tafie
fie toieder unterm Nibren fochen s siche die Fiden aud
den Hibnen, nimm ein Fleines Sicbbecten, balte ¢d iibes
die Hibne und fehiitte die Sauce dadurd). Man fann fie
st Morcheln oder fleinen Jmichelnn garniven.

45, Junge '{,&bm in Jwiebelfauce,
MWenn die Hibne gereiniger und qutgenonunen find;

S
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fo fdhucide fie in vier oder mebrere. Theile, nachdem fie
grofi ober Flein find, nimm bdie Lebery, den Dagen unb
ben Sragen dazu, den Kons und die Fuke wivet man tweq,
blandhive: fie und lege fic wieder in Ealres Waffer, nimm
in cine Cafferolle cin Styct frsfche Bucter mic cinewm fleis
nett Kochlofel voll Mebl, cine gute Handvoll it Scheiben
gefchnittene Swiebeln , rife DieE sufammen gelbbraun ,
thue Fleifhbriibe dasu, qenofenen Bfeifer, Saly, Muss
Eatenbliithe , einen QLifelooll Eifig s mena dic Sauce focht,
o Tege dic Habne darein, wenn e weich fiud, fo reibe
o) Musfatnuf vasu, lege fie anf eine Plarte, thue bie
divichelu darum und gich fie gleid) 3m Tifch.

46. Ragout von fibrig gebliebenem Gefligel.

Wenn tman Sefiigel bar, dag fchon auf dem Fifch way,
fo [ofe fo viel als moglich die grofen Beine pom Kleifch
und fehneide fie in {chone Suide, nimm in eine Cafferolle
cin Stid frifche Butter, ein fleiner Kodhliffetvoll Mebl,
4 von den Griten gereinigte und gehadte Sardellen, fo
viel Schalotren, Petersilic und Sdnittlauch , alles fein
gebact, thue alles sufammen in die Burter und vifte eg,
bid die Butter flar ift, thue Fleifchbritbe dasu mit cin
wenig Efiig ; Brefrer, Mustatnuf, laffe die Sauce ein
weaig fochen, dann lege dag Gefliiger dagu; fege s
Sleifd auf die Platre und die Sance datiiber,

Hat man von welfchen Habnen odey Kapaunen , Gdnfen
und Enten die Schliigel, und il man fie als Braten
auf den Tiich geben, fo fdhneide ing Siveus fleine Schnitte
davein und fiberitreue fie mit cin wenig Bfeffer und Saly,
rofte it cinem Stiict friifher Rutter etliche Schalotten ,
Peterfilic , Schnittlandh, alles fein »gefchnitten und 0¢-
hadt, big bic Butter Har ift, dann wende die Schligel
barin um, und dann in gericbenem Bred, Cine Viertelo
fiunde vor dem Anvichten [eqe fie anf cinen Noft und
brate fie auf beyden Seiten fchin getb.  Man fann eiue
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Litrone dagu Tegen ober cine falte Sauce, auch nur mit
Salat anf den Tifch geben.,

47, Junge Habne oder Rapaune ausgebeint und
gefullt.

Wenn das Gefliigel gereiniget und andgenommen iff,
nicht flammirt, denn alles Gefliigel, dad ausgebeint wird ,
muf gerupft werden; im Rupfen muf man forgfiltig
feyn, daf dic Haut nicst jervifien witd, Die Fligel 1ift
man, dew Kopf fchuciver man ab, der Kragen wivd det
Lange nach aufgefchnitten , die Haut davon geldst, daf fie
gang bleibt, wo Der Kropf war. Dian {chneidet der Lange
voir Riicken nach die Hant auf, und {hueidet mic einem
fleinen febarfen Meffer alies Fleifh von den Rippen.
Pou den Schenfeln (98t man nnten die Nerven lod,
fireicht das Fleifh aufivdres und drebet das Bein heraus.
Dann verfertige eine gute Kalbfeifch - Fiile: Nimm eine
Handvoll Schalotten, fchneive und bade fie fein, difche
fie in frifcher Butter big fie weich nd. Ju einem Kapaun
o0cr grofien Habn swuf man 2 BVfund Kalbficifh nebmen ,
cin quies Bicveelpfund Rindsfete oder Mark. Diefes wird
jufammen. fo fein al3 miglich aqebacft. Cin BViertelpfund
Weifbrod wird in beifier Milch cingeweicht und wieder
auggedviicke, thue dich jufammen 31 den gedifchten Scha-
Iotren mit Saly, Viefer, Mustatouf, einer Citrone auf
dem Reibeifen abyeviehen und 2 Coer; diefes wird sufam-
fammen wobl verviibre. Hat man ¢inen grofen Morfer, fo
fiofic ed durch cinander 3 erft dann fhile 20 Piftagien,
fchneide fie der Lange nach von einander und thue fie unter
pic Fiille, den Hadbn lege von cinander, thue die Fiille
‘darauf, in die Schenfel fofie anch Fiille, dann nibe den
Habn ufammen, di¢ Hant vom Kropf lege auf den Riicken,
die Fittig lege daviiber, laffe in cinem Topf Waffer fieden,
bebe den Hafen dbavein, und wenn das Waffer focht, fo jiehe
vert Habn wicder beraus, lafie ibn falt werden, dann fyice
ihn fchin anf der Bruft, wic andere Kapauncn, lege ibn
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iir ¢ine Cafferolle auf etlide Schnitten Syed, Fleifd-
Briithe, Lorbeerblitter, gelbe Muben, 2 Peterfificnmuts
jein, 2 Quiebeln mic Ndgelein befecfe, gqangen Brefer,
decke die Cafferolle wobl 3u und (af ibn weidh fochen,
danit nimm ibn aus der Bribhe und lege ibn in e¢ine
Sehiifiel ; dbaf er warm bleibt; nimm eine fleine Caffe.
volle, rvifie einen Hatben Lofelvoll Jucter braun , {chiftee
die Briibe, in telder der Habn gefocht bat, durdh ein
fleines Siebbecen ju dbem gerdfteten Jucker und laffe fie
dick cinfochen, dberiteeiche dem Habn damit: whbrend
dert das Oefliigel focht, verfertige eine Krebsfauce , fchiicte
fie auf die Platte , lege das Gefliigel darauf, die Krebie
{chiviinge darwm , und gich fie warm su Tifch.

Golite Fett auf der Britbe feyn, fo muf man ¢é, ehe
fie sum Suder gefchiittet wird, abbeben.

Mit allem Fleifch, 1o man glafjiven will, muf man cinen
Kalbsfuf mitfochen, damit die Briibe gallericht wird,

48. Tanben in weiffer Sauce,

SBeun die Tauben gerupft und cudgenommen find, fo
Balie fie dber ein Flammenfener , daf aller Flaum davon
fommt, fchneide fie in 4 Theile , wafche und blanchire
fie und lege fie wicder in Ffalted Waffers thue in eine
Gafferotle cin Stiid frifdhe Butter; wenn fie vergangen
ift, fo Yege die Tauben darcin, firette einen halben Koch.
16ffel voll MebL dariiber , laffe fie dampfen, dann thue
Fleifchbriipe dagu mit eincr Jwiebel , Peterfilienwurieln,
Prefer und Musdfatenbliithe, decke fie mobl ju uud lofe
fic eine balbe Stunde fochens nimm da8 Gelbe von 2
Gyern, verriibre ¢s mit ein wenig Effig und fein gefchnic.
tener Peterfile , Tege dic Tauben auf die Platte, vihre
in de Gance dic Eper und faffe fic unterm Riibren wic.
der fochen, ridpte fie fiber die Tauben an,

il man Morcheln dag, o wafdhe fie faubey und
fchneide das Weific davon, foche und wafche fie wicder
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und Tafie fie mitfochen, SBill man die Tauben fehon rocif
baben , fo miiffen fie geftochen werdenn, damit Das Bl
bavon Fommt, |

49. Junge Tauben ausgebeint und gefalle.?

Wenn die Taubenw gerupft und diber ein Flommenfeuer
acbalten find, obne fie aussunebmen, fchueide ibnen die
Beine und den Kopf ab, {dhneide mit einem fleinen fhare
fen Meffer die Haut anf dem Riicfen auf und (ofe die
Beine vorfichtig vom Fleifdh , daf die Haut nicht duvc-
gefchnitten wird, daun fiille fie wmir ¢iner guten Kalbe
fleifchfiille, wic 91.° 44, tbue in cine Nadel frarfen Faden
oder Jwirn, nibe fie in der Riinde sufammen, vaf ¢s ein
runder Ballen qiebt , bebe fie cin wenig in Fochendes Wafs
fer , damit fie fteif werden, und wenn fie falt fiud, fo fpide
fie fbin fein auf der obern Seite und fohe fie wie die
Hipne N.© 44. mit ciner Krebs . oder Schii-Sauce und
mit Suspflein von Fleifch ober Butter garnirt i eg eine
febe {chone uud qute Platte,

* 50. Tauben:Salat,

Man nimmt vicr Tauben: wenn fie ausgenommen uud
acpust find, fo erden fie in quice Fletfchbibe gefodhe
und jede in swey Theile verfchniteen. Fudeffen nimme man
Kovbelfrant, Ssoragon und Kreffe, briibr dicfes mit foden-
dem SRaer an; und ot mit cingemachten Elcinen fus
fummern und cinem guten Stid frifche Butter in cinem
Moefer qang fein. Die Tauben werden atif dem Rand ¢iner
Platte pernmgelegt , inder Miree der Plotte wird cin
Salat angemacht und mit bavtgefottenen Eyeen beleqt, die
geftofenen Krduter werden cbhenfold mit Saly, Biefer,
Baumshl , Effig:und Senf i Salat gemacht, und Hber
die Tauben gefchiittes, Vi fie in der Sauce liegen.

51, Enten geddmpft mit Bubumern.Sauce,
PMan rupft die CSnten vein und bantt fie ¢tlide Tage
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in bie Luft oder in den Keller, dann werden fie fibet
cin Flammenfeuer gehalten , vaf- aller Flaum daven
tommt, nimm fie aus und wafdhe fic fauber, reibe fic
mit Saly und Preffer imvendiq ansd, drefive fie fhon ,
ben Dals und Fertig fchneide ab, thue in cine Cafferolle
tin Gti frifche Bureer , fege die Enten darauf mit
etlichen Spedfdhwarten, 3 Swiebeln, cine gelbe Nube
und Peterfilicnwurseln, gangen Prefer, Ragelein, Saly
untd ciner balben Citvone in Scheiben gefchnireens lafie
fie guerft auf der Braft {hin qeld werden, wende fie
um, daf fie gang geld wird, dann thue Fleifchbriibe da-
ju wad lafie fie weidh fochen. Rimm 1 oder 2 Kufumern,
nachdem fie grof oder Flein find und nachdem die Platte
grof ift, fdhile und reinige fie, fhneide fie in Strcifen,
thue in cine Cafferolle c¢in Stiid frifhe Butter mit eto
lidyen fein gefchuittenen Schalotten, rifte fie, bid fic
weich find, Iege dic ausgedriicfre Kufumern basu und
Laffe fie ein wenig dampfen, thue die Gnten, wenn fie
weid) find, auf cine Platte, dece fie 3u, daf fie warm
biciben, bDebe das Fett von der Vriibe, in weldyer die
Enten gefocht baben, {chiitte fie durch ein Fleined Sich.
becten ju den gedampften Kufumern, laffe fie weidy tochen,
verfuche fie, ob fie genug gefalsen ift; es mug nidt su
vicl Sauce feon, thue fie auf die Platte, lege die Enten
davauf und gieb fie gleidh auf den Tifeh,

52. Enten ausgebeint und gefhillt.

Die Enten werden auf gleiche Yrt auggebeint mwie dle
Kapaune wnd geinftet. Man Fann  cine Leber. oder
Kalbficifchfiille dasu thun, welde man am beften finbet,
Sie werden auf die gleiche Are gefocht wie die fapaune,
tm §riibjabr wo die Cnten bait find focht man fie big
fic weich find, glafiert fie fchon und Iegt gefchniteene
Cpavaeln darum. Wit einer Kapern. oder Krebsiauce
find fic fehr gut.
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53, YOilbe Enten mit Sauce,

Die wilden Cuten werden gernpft, geveiniger und ges i
dimpft, bis fie {chon gelbbraun find, wie die Enten 9%.° b
51; bdann ftelle fie vom Feuer, boch daf fie warm bleis
bensy fchneide 2 Jwicheln, cine gelbe Riibe, ein fleines |
Stii€ Spect, alles in Fleine Wiivfel, vdfte alles snfammen !

!
!

in cinem Stiick frifdher Butter, bis ed gelbbraun iff,
pant nimm eine Handgrof Brodrinde, brich fie in Stiide,
vofie fie noch mit dem andern und 3 fein gehacdten Sate
dellent, einen Schoppen Fleifchbriibe, cben fopiel rotbem
Wein, Sals, Vfefer, Ndagelein, Musfatenbliithe, thue w
Dag SFett von der Ente, in welchem fie gedampft bat, der i
Sechii und die Ente thue in die Sauce, lafie fie Fochen,

bis die Ente weich iff, leae fie auf die Platte, verviibre ]
die Gatice wobl und driicke fie durch ¢in Haarfied {iber fl
bie Cuten, und gieh fic gleich au Tifch, :’

\

54. Waflerbubner gedampft,

Dicfe find am Gefen, wenn fie ctliche Tage in Cffig !
gelegt werden mic Gemwiity und feinen Krdvtern, damit
fie ibren alzuftavfen Geruch verlieren, Sie tetden dang i
wie die wilden Cuten gefocht und geddmpfe. i

55, Seldbubner mit Trhffelfauce, ‘
§
Rupre fie, balte fie diber ein Flammenfewer, nimm fie {

aus und wafche fiec ausg, reibe fie inwendig mit Salg und I { ¥
Prefer, dreffive fie wic junge Habne, fpicde fie fein und I

dampfe fie wie N.° 50, Wann fie {hon gelb find, fo thue
Sleifchbriibe dasw und lafie fie fochen, bis fie weid) find.

Dann nimm fie and der Briibe, lege fie in eine Schiiflel i %
wnd flelle fie an cinen warmen Ort, daf fie wavm bleibern, .

| Nimm cine fleine Cafferolle, rofie einen Halben EHIofFel -:1" -
voll Suder, big ev braun ift, {chiitte die Briibe, in welcher '

die DHiibner gefocht baben, duvdh ein Sied gum Iucer, !:ii
und Toche die Glafuy wie NR.° 47,
g
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Wajche ttnd - fehife ein BVievtelpfund frifche oder mati-
fiivte Treiiffeln gang diinne, fehueide fie in Scheibens und
fodhe fic in einem Schoppen rothen Wein mit etlichen
Eredidhmarten, Gewiiry, Fleifchbriine cver Schii, cine
Handarof Brodrinde wud Saly lafe fie fodhen, Lis nicht
meby Sauce iff, als man su ven Feldbibucen aufeine Platte
braucht, dann fihiitre die Sauce durch cin Sieh auf die
Platte, glafire dic Hiibucr febon, und lege fic inm die
Sauce; vie Triffeln Tege wm die Hiihner wud gich fie
warm su Tifche.

56, Sdmepfen alg Rageut,

Wenn die Schnevfen gerupft und ausgenommen find,
fo wevden fie dfiber ¢in Slammenfeuer gebaleen, fchon
orefiive und auf gleiche Weife qedampft und aefocht, wie
Die wilden Cnten 9.° 53, Hat man von gebratencn
CSdnepfen Reft, o fann man auf diefe Are cin Ragont
machen. Diefer Ragout wird mit Schuedfenbrod garnive,
welches auf folgende IWeife verfertiat wird :

Nimm vom Eingeweide den Magen und wirf ibn weg,
fege dad Cingeweide auf ein Hadbrett, mit 4 Loth Speck,
etiichen Schalotten, Perevfilie, Citvonenfdhale, geviehened
DBrod, fhneide dies sufammen fein, backe ¢85 noch mit
pem Cingaveide fo fein als mbglich, thue Saly, Bfefs
fer und geftofiene Ndgelein dazu, rviihre dics ufammen
wobl durch eimander, fchneide in diinue Sceiben etliche
Gtficke Dilchbrod, befireiche fie balbfiugeysdicE mit diefer
Siille.  Befiveiche ein Bledh ik mit frfeher Buteer,
Iege dic Sebnitten darauf, frele fie cine BVievtelffunde in
cinen wavmen Ofen oder in cine Tovtenpfanne, lege die
Sdynepfen auf bdie Platte, bie Sauee daviiber, und das
Brod i die Schuepfen: gieh fie dann gleich auf den
Fifch, vaf das Brod nicht ju weidh wird.

Bon dibrig aeblichenen Schuepfen oder Feldbiibnern
aadht man auc) Ragous, - Life o viel ald moalich die
Beine vom Fleifdh, doch fo, daf die Stiide {hon gang
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brciben, nimm Kopf, Kragen; Fiiffe und Brufbein, fofe
dies gufammen in cinem Mirfer o fein alg moglich,
thue fie in cine Cafferolle mit Bratenbriibe und Freifch»
Driibe, Laf ed balb cinfochen, dann bdriicfe e durch cin
Tudy, Iege die Stilcke Schnepfen dagu, [affe fie wieder
fochen, dricke den Saft von einecr Citrone dazu und gieh
fie qgleich 3u Kifche.

57. Ragout von Lerdhen oder Rrametsvogeln,

Puse die Levchen faubey, fdhneide fie auf dem Riicden
auf, nimm das Ciageweide davon, die Migen werfe weg,
bacte das Cinacweide mit etlichen Schalotten, die gelbe
Gehale von ciner Citrone, Streiche eine Caffevolle dick
mit frifcher Butter an, lege die Levchen davauf, inbem
fie suceit Dreit gedriicft werden, ftrewe das Gehacdte davs
iiber, mit Piefer uud ein wenig Saly, laf fie auf bey-
e Eciten fchon geld Brarén, Dann thue das Fett da-
von, fchiitte cin wenig Fleifchbriibe und Schit odetr Bras«
tenbriihe dagu, fafi fie noch ¢in wenig focdhen, dann driice
ben Gaft ven einer Citrone daju, lege die Serchen auf
vie Platte, riibre in die Sauce das Gelbe von 2 ESyern
mit acricbener Mustatnuf, {dhicte fie fiber die Levchen,
und gieh fie gleich 3n Tifche.

Bon Vageln, die fchon auf dem Tifch waren, Fann malr
den aleichen Ragout machen.

58. Rrametsvogel auf dem Roft gebraten.
Wenn die BVogel gepubt und fber Flammenfeuer ge-
balten find, fo fhneide den Hals und die Fiifie ab, fede
vie Schenfel ein, fhneide fic auf dem Ricken auf, nimm
208 Eingeweide davon und driicfe fie breit, hacte etliche
Schalotten, Peterfilie und Schnittlaudh) mit dem Einge.
weive fein, thue in cine Cafferolle ¢in Stiict frifche But-
fer, dag gebactte Fleifch dazu, difche ¢f ufammen, bis
pic Gchalotten twcich find, dann lege die Vigel dagw,
fieene Saly dariiber, dece fie su und Toffe fie ein wenig
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Thue fun in cine dasu Beflimmee Form einen barGenfinger.

i 132w

dimpren , ftelle fie vom Feuer uud lafe fie davin Falt
werden, Febre fie wobl davin um, und dant in gevichenem
Brod. Cine BViertelfunde vor dem Anrichten lege fie auf
einen RNoft und brate fic auf bevden Seiten {chion gelh,
Man gicbt fic mit Schii oder ciner Citrone auf oen Tifeh.

Gelee’s (Gallextenn), Cremen, fuchen, Tovten,
Zovtelettenn und Gebackenes.

1. @elee (Ballerte) mit Aepfeln.

Kodye 1 Pfund gevafpeltes Hiefchhorn in einent neuen
ivvenen Topfi mit 2 Maas Waffer bis auf einen Sdhop-
pen ein, prefle ¢8 dnedh ein Sudh, und [affe es iber
Nadht fiehen. Sdjile 8 bis 10 Borsdirfer- oder Renet.
ten-Aepel, freche die Kernme Hevaus und fege die Acpfel
in frifches Waffer, damit fie weiff Oleiden: thue in eine
Cafferolle 3 Schovpen guten weifen Wein, ¢in Viertel
piund Juder, dic Schale und den Saft von cincr Giv
trone, Wenn dev Wein Fodt, 1o Teqe die epfel darein,
fafie fic weidy Fochen, bebe fie mit einem filbernen Qifer
aud dem Wein und lege fie auf cin Haarfieh, dag fie
trocfen fverdens nimm ju dem suriicEgeblichenen Wein
nody cinen Schovpen, das durchgeprefte Hirfdborn, den
Goft von nod) einer Citrotic, und Jucker, big g fiif ge-
nug iff, fiede e wieder auf das Feuer und [affe ¢8 noch
eine Bievtelftunde fochen. Sndem e Focht, fchlaqe das
Weife von 4 Cyern ju Schnee, viibre fie ju ber Gelee,
und wenn es gefchieden oder gevonnen iff, fo {chirere fie
durch cine Gerviette, die suvor an dic vier Fiiffe ¢ines
Stubls muf gebunden fenn, und laffe die Gelee burchas
laufen, bis fie fo bell mie Waffer iff. Sollte fie nicht
gleich bell genug feyn, fo fchiicte fie nodh einmar burch.,
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boch Gelee, ftelle fie in einen Keller ober afif cine Platte
mit Sals. Wenn fie feft i, fo lege von den Aepfeln
darauf, die audgehiblite Seite oben auf, dann fehiitte wie-
der Gclee davauf, laffe fic wieder fatt werden und fabre
fo fort, big die Gelee und die Yepfel alle find, Das Ge-
fehirr muf voll wevden, auch Feine Sorm baben, die unten
weiter ift als oben, Wenn die Gelee feftgeftanden ift, fo
iird dic Form in beifies Waffer gebalten, und wenn fie fich
19gt, ¢ine Platte davauf gelegt und umgefiiivst, Die Platte
muf flach fewn, daf fie fatt auf der Gelee liegt.

Wenn man Hirfchhorn focht, fo muf ¢s {ebr langfam
fochen, und man muf wobl Acht geben, daf ed nicht
iberliatfts {chiitte fie durch cine flavfe Gerviette und
oriicfe fie wobl aus, bdafi feine Feuchtigfeit mebr darin
bleibe, Yaoffe es diber Sacht fichen und {chiitte ¢8 flay ab.

2. @elee von Arak,

Wan aimmt im Wincer 4 Loth Daufenblafen und im
Gommer jwey Loth, leqe fie auf cin Holz und flopfe fie
breit aus cinandey, pfiiice fie in Eleine, diinne Stiicke,
thue fie in cinen newen irdenen Topf mit einer Maas
Fluf- oder Regenwaffer, und laffe fie jugedect eine Stunde
Langfam fochen, daf fich alles auflost, benn wenn fie
ftarf focht, wird fic triibe und 165t fich nicht genug auf.
Laffe fie bis auf ¢inen balben Schoppen einfochen, fchiitte
eine Maas quten alten weifen Wein dagu, mit einem
balben ober Drittelspfund Juder, teibe die Schale von
4 Gitvonen juerip am Sucker ab und einem balben Loth
Rimmet, decke den Topf wobl su und lafie ¢d einigemal
auffochen, dann Ddriicfe den Saft von den vier Citvonen
dagn und cin fleiner Schoppen Avaf, tiibre ¢d wobl
urch cinander und f{chiitte fie durdh eine aufgefpannte
Gerviette, Bid fie gang rein und bell [duft; fiille fie in
Sormen oder Schalen und Taffe fie feif wetden, Dann
bebe die Form in beifed Waffer, und wenw fie fich Iise
fo friivae g wm,

o et e
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3. DBlaue Gelec von Violen,

Auf drey Schoppen Gelee im Sommer, nnd eine Maad
i Winter, focht man ¢in und ein balbes Pfund geras.
pelted Hir{chborn im Waffer drey gqute Stunden, dak ¢d
nicht {fiberldnft, bis auf eine Halbe Maas, fbiitee ¢s
dutdh ¢ine Serviette und drticke es wobl aus, laf g ey
RNacht figen und fdiitte es in eine Cafferolle ab. Reibe
2 Citronen an einem balben Bfund Jucter ab, fame dem
Gaft von 4 Citvonen, einer balben Maasd guten weifien
Wein, reibe von einer bittern Pommerange dic Schale
ab und thue alles in die Cafferolle jn dem DHivichHoru.
faft, fielle die Cafierolle aufs Feuer, seviofic cine gute
Hand voll Viklenblatter vecht fein, thue fiv jur Geloe,
serflopfe 4 Coerweif ju Schuee, riihre von deér Gelee in
die Cyer wenn fie warm i, (chiitte dann vie Eyer in
vie Gelee und ribre davin big fie focht, Dann fchiitie
fic auf cine aufgefpanute Serviette, bis fic bell it und
vie Gelee fidh fchom fiivbe,

4, ®@elee von Lrdbeeren,

Bon diefen und von andern Soveen Fulichten, alg:
Amarelentivfchen, Himbeeren, Fobannistrauben nimme
man veife Frichte, woven man Gelee machen will {o
viel, daf man einen Schoppen oder  anderthalben Saft
Betothmt , eriofit fie o qut als moglich , [aft fie 24
Stunden  flebn und preft den Saft durch eine  fravfe
Gervictte aus, bvaf nichts dided fich dburchwindet, Nimm
anf citten Sehoppen oder 1 Pfund Saft 1 Loth Houfens
blafe, flopfe und foche fie , mwic ben ° 2. gefchricben
ift, gicfie cinen Schoppen rothen Wein dagu und ein
balbes Pfund FJucker, laffe den Wein und den Juder
mit dev fchon gefochten Haufenblafe langfom Fochen,
damit fich aller Schaum von der Haufenblafe oben Hin-
{eset und  fauber hinweggenommen werden fann'y thue
fioch cin Glag voll weifen Wein und den Saft von ciner
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halben Eitrone mit einem Schoppen Erdbeerenfaft dagu, f
tiibre ¢80 duvch einander, bis fie ‘fodht, dann fohiitee fic i
durch eine aufgefpannte Sevviette, bis {ie flav iff, wie i
die andere Gclee, ollte fie nidhe {1if qenug feyn, fo thue
noch geftofenen Sucker daju, i

Diefe Gelees find beffer in porselanenen Schalen su fer-
viven, ald tn Sovmen sum umitiivsen, weil fie in Sdalen i
nicht fo feft feyn diivfen, und Gelee’s; die nidt fo fef i
find, find beffer, baben cinen viel angenehmern Gefhmad |
und find garters i

5, Blancmanger von Sdiocolabe,

Lofe 1 Loth Haufenblafe nach R.° 2 auf, fhile und ;
fofe ein balbes Pruud fife Mandeln fein, dann fiede eine i
Maas {lifen Rabm mic cinem BViceeelpfund Jucer und il
einemn balben Ouintlein BVanille, viibre damif die gejtofes ‘

nen Mandeln an, vofte einen SEIofFel voll gefofencn Jucker Hf
Braun, {chiitte eine Hatbe Maas Milch dasu und vibre ein
Viertelpfund geriebene Schocalade darein, faffe die Sdho-
folade untevm Niibren. in der Mileh verfodhen, alsdanu
viibre die Daufendlafe mit den Mandeln uind Rabm u dev il
aefochten Schocolnde, laffe ed noch unterm Ribren auffos if
chen, fchiitte alles duvch ein feined DHaartuch, driicke die i
Mandeln wobhl aus und laffe fie beyuahe Falf werden, doch r
muf fie noch fliffia fenn, fille fic in Formen, und went '
fie feft ift, fo ftivge fie um, wie die Gelee, La
Sum Blanemanger iff Hivfchboru unbrauchbay, weil ¢d i
nie weif witd und immer einen dbeln Geruch hat. .
l}

t

r 6, ®elee von bittern Pomeranzen, :
Man focht cin Loth Saufenblafe, wie N.* 2 gefdhrichen il

ity reibe 3 bitrere Pomerangen an -3 Vievtelpfund Jucker i

ab, thue ed nebft dem Saft ju der Haufenblafe mit einer |

balben Maasd qutem weifen Wein - und dem Saft von 4 fii i
Gitvonen, Taffle ¢ auffochen, nimm das Gelbe vou 40 i

= et il S U .
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Coern und viibre fie, bis fic weiff werden, viibre dic Gelee
fodyend dagu, gich wobl acht, daf die Syer nicht fcheiven,
riibre fie noch ein wenig, dann fdyiitte fie durch ein Haar-
fieh, thue fie in die Form und laffe fie falt werden: follte
fie nidht fiif genug feyn, fo thuc noch mehr Jucker baw

7. Line Erdbeeren-Creme mic Rabm,

Rlopfe und pfiicke ein Loth Saufenblafe, foche fie bis
auf einen balben Schoppen ein, daun t[;uc 1 Maas {ifen
Nabm dagu, cin bHalbes Pfund Jucker, 1 £
met, verveibe einen Scdoppen Crdbeeren, thue fie jum
Rabm, und wann ed wicder anfingt ju fochen , fo fehiitee

fie durdh cine Serviette ;

Snintlein Jims

man muf acht geben, dafi feine

Kovnchen von den Crdbeeren dagu fommen; fehopfe fie in
Jottmen, nnd wenn fic falt find ,
me Waffer und Hivzet fic um,

{0 bebt man fie ing wars

8. Erdbeeren-Creme mit Oein,

Perveibe cinen Schoppen CErdbeeren, dructe fie durch
eine Serviette , thue cine balbe Maf quten weifen Wein
in cine Caffevolle mit dem Saft von den Crdbeeren, ein
Darbes Prund Juder, ein balbed Loth guten Jimmet, thue
12 Cyevgelb in cine Schiifiel, verviibre fie, bis fie anfan-
weif dn merden, viipre den Wein daju, {chiitte fie wieder
in die Cafferolle und lafie fie unterm Riibren wieder Fochen;
fobald fie anfangen 3u fochen, fo
Haarfich in ecine Siiffer, thue nody etliche Loffel voll
gange Erdbeeren dasu, vichte fic dann auf eine Platte an
and gieh fie falt ju Tifche.

Ale Sremen von Frichten find beffer mit Wein als von
Rabm, weil dic Sauce vor den Friichten den Rabm oder
die Milch {cheidet 5 anf gleiche Weife macht man Creme yon
Himbeeren und Kivfcheniaft, nue thut man feine verdyiide

as,

fchiitte fie duvch cin
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9, Crene von Stadelbeeren mit gebranntem oder
glafiztem Juder,

Nimm einen Schoppen nur balb auggewachicne Stadyels
Beeren , fdhueide die Vlimchen und dic Sticle ab , Foche
fie cinmal im Waffer auf wad {hitee fie in cin Haars
fiel , dann foche fie mit einem balben Schoppen Waffer ,
cinem bathen Vinnd Jucer oder nogh mehr, nachdem fic
faner find 3 wewn die Veeren weich find , daf man fie
perviibren Eana, fo thue cigen balben Schoppen guten
weifien Weia dasu , verriipre 10 ESyergeld mir ein wenig
oBafier , bis fic weif find, {chiitte dad gefochre langfam
dasie, thue ¢ wieder aufs Feuer, laffe {ie noch vuterm
ftavfen Mitbren Fochen, und treibe vie Creeme durch ¢in
Haarfich auf ciue dazu beflimmete Plagte oder Schale.
Wenn fie fale ift, 1o fireue cine gute Handvol feingefofes
nen Jucter dariiber und balte ¢ine glihende Schaufel dae
rauf, bis der Jucker braun if.

m qefvonnencen SucEer auf bie Creme 1 legen nimme
man eine inmerne Platte von deér gleidhen Grofe, wie
die auf welcher die Creme if, fege fic aur die umgefehree
Seite und frreiche fie mit febr wenig feinem Baumshi
an; thue in cine Caffevolle ein Bicrtelpfuud geftofiencn
Queber mit cin wenig Wafer, voie ibn bis er hellbraun
ift, fchiitte ibn gleich auf die ginnerne Platte und jiche
ihn in diinne Fdden berum, daf ed ein gujammenbangen-
ves Stiick qieht ; Laffe dann die Platte ein wenig warm
mwerder, I6fe den gejponnenen Suder mit ¢inem feinen
Meffer und febre dic Platte fachre auf die Creme, dap
der Sucfer {chon davauf gu liegen fomme,

10, ®elbe Creme,

© Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem Halben Schoy-
pen Rabm in eine Cafferolle mit Juder, gervibre acht
Gyergeld mit ciner balben Taffe voll Rofenmwaffer bis fic
weif find, wenn die Mikch foebt, fo riibre fie in die Eyer

k]
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und thue fic wieder in dic Cafferolle aufs Feuet, vibre bis
fie wicder Fochen, dann fchutee fie auf cine Platre: nimm
4 Roth gefdhdlte Mandeln, fdhneide fie fein wud thue fie
in cine fleine Gafferolle mit einem balben ERIOfFel volr
Sudker, einem Stijctlein fpanifchen Flor, einem balben Glag
voll. Rofenwaffer und ¢in wenig Waffer, Laffe fie einfochen,
dann nimm das Lapchen oder §lor davaus, vichre die
Mandeln auf einen Teler an, und wenn fie falt find, fo
garnive die Creme damit,

11. Creme von Uepfeln,

Auf cine mittelgrofie Salatiere brate 10 Renettendpfer
in emem Ofen, fie miifen nicht fein ftnn, {chile fie ab,
treibe das Mark durdh cin Sieh, vermenae es mit cinem
Biertelpfund feingepofencin Jucker und der abgerichencn
Sdiale von einer Citrone, thue e jufaminen in efne
Cafferode, tiibre ¢d ein wepiq anf dem Feuer und [a§
e5 unterm NRibren falt werden, Sdhlage das weife vou
fechs Coern ju cinem fatten Schnee oder Schaum , tiibre
thn unter die Nepfel, fiille fie in cine Salatiere, ftreue
feingefchnittene Mandeln daviber wud geftofienen Sucker,
ficlle fie gleich in ecinen nicht febr warimen Ofen und laffe
fie eine fleine balbe Stunde backen,

12, Macronen.Creme mit Nandeln,

wen Schopyen Mildh werden it einem Gtiict Juder ,
etiwad Cirronenfchale und ein Stiicklein Simmet gefotten,
vonn 6 Macronen gerieben ynd das alles mit der Milch
gerocht und veveiibre.  Thue in eine Schiiffel das Selbe
oo 6 Eyern, verviibre ¢8 mit cinem balben Schoppen
Rabm und noch ¢in wenig Mildh, perriibre die Gyer bis
fie weif find, gicfe die gefodite Mildh unterm Riibren
vagu, fchiitte fic wieder in die Cafferolle und wenn dic
€reme wicder anfingt iu Fochen, fo {chiitte fie durch ein
Saarfied auf dic Platte, aui welcher fie auf ven Tifdy
Fommt, ermenge 2 Soth gefchilte und: feingebactte Mans
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velu mit 4 Qoth feingeftofenem Suder, mwenn die Creme
Falt ift, fo freue den Sucker und die Mandeln dariiber
und balte eine qlfibenve Schaufel oder Brenneifen pariiber
big fic cine {chone braune Farbe befommt,

13. Pommeranzen:Creme,

Nimm 4 Vommeranzen, veibe von 2 die Schale am
Queker ab, driicke aus allen den Saft, rviibre das ®elbe
von 9 Guern dagu und gefofenen Jucfer, mit dem Suder
auf welchem die Pommerangen abgerieben find , Dany {chiit-
te cine balbe Maas quten weifen Wein Ddazu, fhiitte ¢d
durdy) ein Haarfich in eine Salatiere, fepe fie auf fodens
des Waifer, deke fie wobl ju, lafie fie fo lange auf bem
fochenden Wafer bis fie fatt iff, danw gich fic falt u
L),

14, Sdnee mit Danille,

Thue in cine halbe Maas guten fiifen Rabm , ¢in Sting-
Lein Banille, (af ibn ficden und felle ipn an cinen falren
Ort: wenn det Nabm rvecht falt i, {o nimm die Banille
parans, fdlage den Rabm mit cinem Schneebefen bis e
Sdaum bat. Nimm diefen Schanwm mit einem filbernen
Sofel ab, uad thue ibn gleich auf die Platte, die man avf
ven Tifch geben will, und fehlage fore big der Rabm aller
s Sahnee ik, Man {chwingt ven Rabm immer an cineny
fiiblen Ovte, cine Viertelftunde juvor, ehe mam ibn ju
Tifhe geben will, Mas garnive ibn mit Dakroneu eder
Meving und fielt fein geftofenen Jucder dasu.

15. @Creme von Reifpmebl.
foche anderthalb Maas Milch auf, viihre ein WViertels
piund Neifmebl mie etlichen Lofein voll falter Mildy glate
an, viibre dig fochende Milch in das Reifmedbl, fehiitee
¢$ wicder in den Topf und laffe fie Eochen big fie did
wird Thue Jucter mit Jimmet nnd die abgeriebene Sihale
voir ciner Citrone dagn, laffe fie noch cine balbe Stunde

e
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fochett, Dann berriibre das Gelbe von 6 Cyern mit cin
wenig. falter Mildy, wiihre die Fochende Greme vast, fele
fie wieder anis Fewer, und wenn fie wieder anfingt su
Todben, fo fehiitte fie durd) ¢cin Sieh auf die Platte. NMan
fireut Sucfer und Jimmet patiiber und gicbt fie auf den
Sifch.

Kann man Lein Reifmesl befommen, fo troctne NReif
in einem nicht su warmen Ofen, daf ex nicht geld wird ,
veibe ihn mit cinem Tuch ab ftofe ibn fein und laffe ibn
durch ¢in Haarfieh laufen,

* 16, Omelette souflce.

Man aimmt’ ein und cin balb DBiertelpfund fein geftofie.
nen und gefiebten Jucker nnd dag Gelbe pon 8 Epern,
fchlagt diefes redht wobl untey cinander; alsdanst nimmt
das weifie von den 8 Gyern und fchmingt es vecht ftarf su
Sdnee, mifcht alles pnter einander, thut ¢8 auf eine
Platte und laft e bey gelinder Wairme in einem Ofen,
oder in ciner Tortenpfanne backen,

17, Creme von Biscuit mit ein,

Riibre das Gelbe von 12 Eyerss mit ciner balben Maas
gutem alten weifien Wein an, thue e in einen hohen Topf
und fchlage es nodh mit einem Gchneebefen vecht durch-
einanders nimm 4 Loth Biseuit oder trocencs Suckerbrod,
fiofie e fein, reibe die Schare vou ciner Citrone an eiftem
batben Pfund Juctze ab, thue es mit dem Bidenit in den
Topf sum Wein und Cyern nebft dem Saft von der abge-
vichenen Citvone, flelle den Topf auf gliibende Sfoblen auf
den Heerd und nicht in Jualicher , weil g fonft su fhnelr
fochts fhlage immer mit dem Befen fore, bis es hoch
fchawmt und anfangt gu fochen , ftetle dann gefchivind den
Topf ing Falte Waffer, daf die Creme nicht fheider oder
gevinnts fdhlage fie noch, dann fbiitte fie auf eine Practe
und gieb fie falt auf den Tifh, Garnive fie mit fleines
Biseuits.

g
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18. Creme mit Jimmef,

Nim ein balbes Loth vom Deften Iimmet, jerflofe
ibu mit einer balben Safelnuf grof frifcher BVutter fehe
feitt » thue ibn in cine Halbe Maas Rabm , Taffe ibn
Fochen , fielle ibn vom Feuer und verviibre mit gefofenem
Bucter 8 Eyergeld mit ctlichen Loffeln voll Milcdh; den
Rabm frelle wicder anfs Fewer und wenn e ticder focht,
fo riibre ibn in dic Guer, thue die Creme wicder aufs
Fencer und fo bald fie wicder anfangt su fochen, fo nimm
fic vom Fener, tibre fie noch cin wenig, dann fohiitte
fie durdy ein Haavich auf die Platte, auf welcher mas
fie auf den iy gibt s man giebt fie Falt auf den Tifch
wnd enn man will, fo gavnirt man fic mit fleinen
Mattonen,

19, Uufgesogene Creme von Brod,

Man veibt die Vrofamen vow 2 und cin balb Vfunb
Milchbrod gang fein, thut fic in cine Cafferolle mHt
goey - Schoppen  guter Milch und  Taft  fie Eocherns
dann flelie fie vom Feuer, verviibre fic wobl und lafe fie
falt werden, verviipre cin Biertelpfund frifche  Ducter
mit S Eyergeld und cinem Vievtelpfund gefofencm Sucker,
ein wenig Jimmet und ein wenig versncerrer Orangeti-
bliithe, fein geftofien, tiibre das eingeweichte Brod dazy,
das TWeife von 9 Cuern fhlage ju cinem fatten Schnee,
viibre das gefchoungene € fangfam a3, dann fiveiche
cine Ranbfchiifiel, fo die Hise vom Ofen vertragen fann,
mit frifcher Butter an, thue dag geriibree in die Sdhiifiel
und fiele fie in einen wavrmen Ofen und laffe fie 3 Vievs
telfunden baden, dann frene geftofenen Sucter dardiber
frelle fie now ein wenig in den Ofen umd gieh fie aleich
s Tifche.

Ulle aufgesogenen Cremen muf man gleich aug dem
Ofen auf den Tifh geben, font verlieren fie ibp Anfehen
und beften Gefchmad,
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30. Uufgesogene Creme von Citronen,

Laffe cinen Schoppen guten weifien Wein fochen, viihre
fein gevicbenes Milchbrod darein, daf e wie ein difer
Bren wird, thue e vom Feuer uud fhneide fein 12 Loth
frifdhe Butter dagu, vevarbeite dic Vutter mit dem Vrod
bis fie vergangen iff; veibe 3 Citronen an Rucker ab,
fdhabe tas Gelbe von den Cirvonen vom Iucfer in den
Teig nebft 14 Loth fein qeftofenem Juder, 1 Ouintlein
geffoficnem 3immet und dem Saft von den Citromen mit
pemt Gerben von 12 Evern, riibre dies cine halbe Stitnde,
bag Weifie vonn den Eoern fehlage su cinem fatten Sehnee,
riibre 8 langfan davunter, fveiche cine Schiiffel mit
frifcher Butter an, thue das gertibree davein und fielle fie
aleich in cinen warmen Ofen, laffe fie 3 Viertelfunden
Backen, dann gich fic gleich su Tifche,

21, Aufgesogene Creme von Uepfeln,

Laffe 20 Bovftovfer Aepfel in cincm Ofen braten, timm
alles WarE fanber davaus, vevribre ein hath Pfund frifche
Butter mic dem Gelben von 12 Eyern jum Fabn, dann
viibre die Acpfel dagu mit 2 abaericbenen Citionen, cinem
balben BPiund geftofienem Jucker und dem Saft von den
2 Citvonen s fhlage von 10 Eoern dbas MWeife sum farten
Schnee, fiille ibn in cine Schiiffel und backe ibn wie die
porherqebenden und gieh ibn gleich auf ven Tifch.

Pan thut auch ein Viertelpfund fauber gewafchene und
verlefene Rofinen, die den Tag zuvor miiffen gewafchen
werden , dap fie troden in den Teig fommen obder fein ge-
fehnictene Citvonate und Pomerangenfdhale dagu.

22, Aufgesogene Treme von Reif.

Man Focht cin Vievtelpfund Reif in Mileh su einem
guten Dicfen Brey und verviihre ihn, daf fein ganger Neif
mebr davanter iff, mit cinem Vievtelpfund frifdher Butter.
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Reibe cine Citvone an Juder ab mit 6 Loth Judey, ein
wenig geffofenen Jimmet und dag Gellbe von 8 Eyern, riibre
Dies-jufammen ¢ine gute Bicvtelftunde, das Weifie von det
Eyern fcdhlage ju Schuee,~thue die Mafie in eine Schiifiet | 4
uud backe fic eine holbe Stunde, wie die porhergehenden. !

. i-.v--'__‘.,'_ LN 3‘.‘,“

23.  Uufgesogene Creme von Sago oder Griefmebl, Iy

Hoche 12 Loth Sago in ciner halben Maad Milcdh mit
einem Biertelpfund Juder, cincmbalben Duintlein Jimmet,
| giner balben Citvonenfchale gang dick, dann nimm deu
Gago n cine Schiiffel, rithre ein VWievtelpfund frifche
Butcer dajy und das Gelbe vou 12 Ewnern, den Jimmet
une die Citronenfchale nimm davon, das Eyermeif fhlage {

B PR = "":-""l..'l;.u.-'-"- LA

su ctnem fatten Schnee und bace fie wie die vorbergehenden, i
BVon Gricfmedl wird die Creme wie die vou Sago ges |

macht, man nimmt nur ein BVicrtelpfund Griefmebl und
verfertigt fie wie die vorbergehenden,

24, ufgesogene Creme von Sdyololade, |
Pan focht cine Maas Milch mit einem Biertelpfund
fein geviebener Sdhofolade, 1 Ouintlein Jimmet, vey-
riibrt fie wabrend dem Kochen toobl, dag die Schofolade
fich wobl auflost, dann riihre ein halbes Pfund Gricfmeb]
dasu, rvithre es 3u einem fatten Brey, fielle es vom Feucr
und viibre cin WViertelpfund frifche BDutter dazu, riihre
bis ber Teig erfaltet ifi, dann ribhre das Gelbe von 10
Gyern baju, nimm den Jimmet davon, das Weipe von
pen Gyern {hlage §u ¢inem fatten Scpnee, viibre ibn
Yangfam dazu, Dacte ihn wie die vorhergehenden in einet
Gtunde und fevviere ibn gleich.

*95. TStalienifde Creme. ‘l

Man nimmt das Gelbe von 12 Eyevn vud {hidgt es wobl, |
filllt bie Schale, in welcher man dic Creme machen will, I
it Mildh) Balb voll, Tafit fic mit Jucker anffochen und \
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viibrt fie sach ond nach su den Eyern in citem Diipien
fent diefes aufd Fewer und vithvt davin. Lofet 2 Loth qe-
pfliicEee Oaufenblafe in gentgfanem Waffer auf, feibe fie
dpurch und foche fie i eincr feffen Galicete ein, Alsdann
fimme man cinen Schoppen quten Nabm, fchlagt ibn su
Sdhnee, und foenn alles batd falt it , o mifchet ¢s unter
eitandey , fehifttet o8 in ciie falte §orm, baltet fie nach
pen. Grfalten in fwarmes Waffer nod fivset fie , wenn fie
fich o, auf cine Flatte um,

26, Yiudel.Ruden mit Rabns,

Bevfertioe von 2 Epern enen Nudeltviq, mwable ibn in
2 Gtiicte fo diinn ald moglich audeinanver, lafv fie troden
ferden, fdhneive dic Stiicke i drcwfingerbreitiange Strei-
fen, fege fic avf einander und {chueide fie wie feine SNu-
veln , foche fie in viclesn Waffer, wic andere Nudeln,
fobiitte fic in ein Sichbeten und fchwenge fie ctlichemal
it faltemn SWBaffer ab, lafe fie wobl ablaufen, nimm in
eine Gafferolle cin balbes Vfund frifche Butter, wenn fie
vergangen i, fo viibre 2 Kochloffel voll Mebl daju, e

- ¢ cin wenig, ficht gelb, und {cbiitte cine balbe Maas

fiifen Rahm dagu, lafic e8 vuterm NRibren fochen, frelle
¢8 vom Teuet und laffe e8 evfalten; dan vibre S Cpeps
aelb dagy mit 12 Loth geffoficnem Simmet, viibre dies ¢ine
Bievteliunde und thue cin BViertelpfund e gewafdhene
und icver abgetroctuete Rofinfein daju, und datn die
Sudeln mit cin weniq Saly; das Beife von 8 Gpern
{hivinge su Schnee und viibre ibn Langfam dazu, freiche
¢ift Tovtenblech mit feiicher Butter an, lege cin Papicr
Davein in dev Gvife von dem Boden des BVlechs, frciche
pad Papicr mit Butter an und firewe geviebenes Milch-
Brod davauf, fchiitte den Teig davein und fielle den Kuchen
gleich in cinen warmen Ofen, laffe ibn anderthald Stun-
den Backen, dant nimu ibn and dem Ofen, lege eine Platte
obeér einen Tovtenteller ant vas Blech und febre fie um.
nimny a8 Papier weyg vud Deflrene fie mit Juefer,
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27, €in Sdotolade Ruden.

Betriibre 8 Eyer mit cinem Schoppen Milch in eiter
Cafferolle mic dem Saft von einer Citrone, viibte ficauf
dem Fener big fie feheiden ober gerinnen, fielle die Caffer
rolle vom Feuer und decke fic wobl ju, lafie fie ein mwe.
nig fieben, dann {chfitte fie durch ein Haarfich. Nun
viibre 10 Loth frifhe Butter weich, thue den abgelaufes
nen Kafe, 1 BViertelpfund geftofenen Jcter, 1 Viertel-
pfund fein gefofene Mandeln, 1 Biertelpfund geriebene
und gefiebte Schofolade und 6 Cyergeld dagu und riibre
pies gufammen eine Wiertelfunde; dag Weifie von den
Enern fhlage jum Schnee, dann thue fic gleich wie die
Rudel-Rudyen in cin Blech, backe fiey in einer fleinen
Stunde i es qut,

28, %in Frdbeeren. Ruden.

Dan nimme 1 Bfund frifhe Eedbeeren, ftremet 1 Viereel.
pfund fein gefofenen Jucker und Jimmet dariiber: eine
Stunde juvor, ¢he man ihn braucht, weidhe ein Prund
Milchbrod in Fochender Milch e¢in, decke fie wob! su und
fielle fie auf beife Afche, daf fie wobl AU verriibren ift s
man lafie cin Bievtelpfund frifche Butter vergeben und
tiihre fie, bis fie weifi i, thue acht Eyergeld dagu mit
einem BViertelpfund gefofenem Sucker und die am Suder
abgericbene Schale von einey Citrone ; riibre dies cine
Bicrtelftunde, das Weife von den Cyern fchlage 3u einem
fatten Schnee, viibre ibn langfam dazu, fiveiche eine Form
mit frifcher Butter an, lege ein Papier darein in der Grofie
vom Boden dev Form, frciche das Papier mit BVuceer an,
lege e8 in Die Form, fivene geftofiencs Brod darauf, dann
einen Anvichtloffel voll von dem Teig, dann eine Handvoll
Crdbeeren und Saft, dann wicher Teig und wicder Erda
beeven, Bid der Teig und Sedbeeren alle ifts bder Teig
muf oben auf fommen ohne Crdbeerens dann thue fie
gleich in den Ofen, laffe fie anderthalb Stunden baden ;
dann lege einen Tortentellcr darauf und Febre fie um,
niwm D5 Papier weg und befivene fie mit Sucker,
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Bey allen Kochen muf man die Befimmee Jeit ded
Bactens qenan beobachren, und daf fie fie in éincn ju
beifen Ofen formunen, weil fie gleich verbrennen, fondern
der Ofen nur magig gebeit fepn, Al Suchen {ind au
bejten, wenn fie warm auf den Tifch Fommen; man darf {ie
nuy dm Ofen laffen, bis man {fic auf den Tifd giebt.

SuSuden, die warm aufden Lifdh gegeben werden, fann
man Sauce geben, 3u Kucdhen von Frichten gicht man
Rivichfauees wie 90° 40 gefchricben iffs ju andern Sauce
von Milch, Rabm oder Wein.

Die andern Yrten von Kudhen {ind im crften Theil oder
vlhereheinifchen Sochbuch befchrichen,

29, Sauerfraut.Tortest,

Man waffert 2 Piund Sauerfvant 8 Tage, giehit alle
Tage frifches Waffer davan. Dann thue es in eiten
Todf .mit cin wenig Saly und Waffer sum Feuer, [af
¢8 ¢itte Stunde {chuell fochen, bdaf es fchon weif Oleibt,
datn fd)iir;t das Wafier ab, und {chiicte wiecder anberes
wavmes Waffer dagu, Ldautere drey Vierrelpfund Juder,
bis er cinen Faven gicht, fchale von gwey Citvonen bdie
Gehale ab, und {chneive fie in feine [angliche Streifen,
thie fie in ven Jucker, und den Jucfer sum Kraur, laffe
¢s noch eine balbe Stunde fochen, daf feine Briibe mebr
nd das Kraut weich if, drice den Saft von dem jwey
Citronen dazu, thue das Svaut in ¢ine Schiiffel und
Drauche ef sur Fille cince Tovte,

Sufier Teig su Torten,

3u diefen Torten wverfertige folgenden Teig: NMimm
ein balbes Vfund Mebl, ein Viertelpfund fein geficheen
Queker, ein Viertelpfund fein geftofene Mandelnr, cin
Wiertelpfund frifche Butter, cin Sy und ein Kaffecloffel
poll Rimmer, verfevtige davon einen guten Teigs diefer
gieht den Boden u einer grofen Torte, Will man Gits
ter fiber Die' Torte thun, fo muf man ¢in Vievtelpfund
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Butter mebr nehmen und 3 Viertelpfund Mebl, diefer
Teig Fann man su allen Tovten gebrauchen, wo man den
fpanifchen Brodeig nicht lieht,

1
i
30. Sdebolade.Torte. i

Dran frofie ein balbes Pfund qefchilte Mandeln fein,
Tege ein Halbes Pfund Schofolade anf eine Platte und
ficlle fie in einen nicht qar mwarmen Ofen daf fie weich
wird. Thite fie in eine tiefe Schiifiel, werriibre fie mit
cinem Cp, thue die Brandeln mit 3 Viertelpfund Fucker
und von jwey Citronen die Schale im ucfer abacerichen
dasu, riibre 18 Energeld darcin, ribre dies eine balbe
Stunde nach einander, dann {chlage das tweife von den
Enern ju cinem fatten Schnee und riibre ibn langiam |
darunter, Steeiche eine fleife Form mit frifcher Butter
v oan, lege ein Papicr davein und freiche das Papier auch !
mit Butter an, fireue feingefofene Biseuit davanf, thue
das geriibrte davein, ficlle fie gleich in ecinen nicht su
warmen Ofen, laffe fie eine Stunde bacden, Febre fie auf
cine fladhe Platee um und laf dasg Papier darauf big fie
fait ift; dann nimm ¢3 weg und firene fein gefiebten -
Susker dariiber, |

Hat man feine Form gu diefer Tovte, o fehe im erfren
Theil 9° 41, bey den Torten nach, wic man diefe Torte
obue Form backen Fann,

31, Wlanteltorte mit Erdbeeren,

Schile und ftofie ein Prund Mandeln fein, Foche ein
Bfund griblicht gefiofenen Jucker mit cinem  Balben
Schoppen Wafier , fchaume ibn ab, und laffe ibn bis
sum Flug cinfochen, das beift wann man den LoFel da.
rein tunft und fchnell beraus zieht, frarf darauf blafet,
er wie Fdden fiieat oder Faden gieht, fo iff der Sucker qut.
Toue nun gefchmind die Mandeln, darein, mit 2 SKochlof-
feln von Mebl, arbeite dies wobl burcheinander, fireiche
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ein Sortenblech mit frifcher Butter am; thue den Man.
velteig auf ein Wiivfbrett, firene Mebl auf das Brett
nd wable ibn fo grof ald die Form. Thue ibn darein,
dencke ibn wokl an, fchneide ihn oben ab und backe ibn
in einem nicht qar warmen Ofen, Nimm eine balbe
Maas fchine Wald-Erdbeeren und firewe ¢in halb Bfund
feittgefiebren Queker dariber und [affe fie cine Stuude
fteben : danu nimm eine batbe Maas quten Rabm: {chlage
ibn su cinem bicken Schnee, nimm den Schaum ab und
thue ibn in ecin Haaviieb, bis aller TRabm gefchwnngen
ift, wenun die Sorte gelbbraun qebacten und falt iff, fo
hebe fie vorfichtiq aus der Form, frelle fie anf cinen
Tovtenteler, thue die Erdbeeven mit dewr Jucker unter
den Tabm, fiille die Tovte mit dem Rabm uud gicd fie
aleich s Zifche, Auch obne Erdbecven uk diefe Lorte
fehgn,
32. Fin {panifder Brod. cder Blatterteid.

Nimm 1 BViund fchones SBeifmedl, thue ef auf e
SBtvcEbrett, mache in der Mitte cine Grube, thue jvey
Deferfvisen vell Saly vavein und ein Bievtelpfund frifche
Butter , nimm frifches MWaffer, {chittte ¢s in die Grube
und mache einen STeig, den man qut wirden fann, doch
muf cr nicht su oicE feyn, Sivcke den Tcig, taf wenn
man mit den Fingern Ddarein dracker, e wieder in die
Hohe gebt und lege ibn benfeitd s nimm 3 BViertelpfund
frifche Butrer, wiivde fie mit Waffer aus, vaf frine
Kuolle davin gurviicE Bleibt, lege fie in eitie Servictte,
briicfe fie Dreit, dann wable den Teig rund, [ege die
Butter darauf, fdhlage die 4 Ende ded Teiges fiber die
Butter sufaommen tnd mwable cin StiicE davaus , lege ef
in 3 Tbeile sufammen und wable ed in die Lange, lege
¢8 mieder in 3 Theile , wable ibn nod) einmal auf diefe
oBeife, dann Tlaffe ibn eine Dalbe Stunbe liegen; Ddief
wiederhole noch 2 mal auf die gleiche At uud danw fanb
mon ibn Brauchen u wad man will,
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S eviten Sheil find noch andeve Avten Butter- oder
Blatter-Teige, fo wic dic ju Vafteren befchrichen.

33. Torteletten von Sdiokslade.

Man nimmt 1 Vievtelpfund von der befien Schofolabde,
reibt fie fein und thut fie mit einer balbew Maas Rabm ,
vicr Loth Jucker und ein  wenig feingeftofenen 3im-
met aufs Feucr, laffe es fochen bis auf andertbalben
Gehoppen, lafle den Rabm mit der Schofolade durch ein
Daarfich laufen , vevriibre 8 Syergelb, viibre den Nabm,
wenn ¢v falt iff, in dic Gyer, das Weife fchwinge 3
cinem fatten GSchnee, riihre ihn langfam datunter, lege
in cine Toveclettenform Bldtter von fpanifchem Brodtein ,
fillle fie mit dev Mafie, und Yaffe fie in einem nicht 3n
beifien Ofen fdon backen, Mit Milch werden {fic auch
qut,

: 34, Dimbeeren.Torteletten mit Rabm.

Lege tn cine tiefe Toreclettenform Bldtter von fpanis
fchem Drodteig , thue ein Fingerbreit hoch Himbeeren
bavcin, Bu 30 Zorteletten nimm 12 Loth Juefer wnd
cin SKaffeeloffel voll immet , riibie das Gelbe vou 8 Gyern
pagu, und viibre fie cine Wiertelfunde fang, dann thue
andecthald Schoppen fiifen Nabm dagu, viibre ibu i
de Cyern und fiille dic Formchen damit volf; bace fie
langfam in einem warmen Ofen, fiveue noch ein wenig
Jucer daviiber und gied fie fale anf den Sifch. Unf
gleiche Weife macht mon Tortcletten vou Kivfchen odey
Crdbecren. 3u fauren Kivfhen simmt man glcich viel
Buder, ju f{dwarsen Kivfchen nur hatb o viel. Ju 24
Tovteletten Lraucht man von einem balben Pfund Meh]
und cinen balben, Prand Butter fpanifhen Vrodteig.

35. Terteletten von Rartoffeln (£rdipfeln),

Nimm ein balbed Vfund feingerviebene Kavtoffeln, ein
batbes Bfund gefiebten Jucer, riibre e mit 10 Eyergelt
eine balbe Stunde lang mit ein wenig Simmetddl und
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Orangenbllithengeift oder der abgerichenen Schale von
einer  Citvone, Das Weife fhwinge 31 einem fateen
Schnee , fireiche Tortelettenformen mit frifcher Vutter
an, firewe geftofences Milchbrod bdarviiber und fiille die
Formen, frelle fie in cinen nicht u beifen fen und
Taffe fie brey Diertelitnnden darvin Dbacken. Von diefem
Teig Fann man cinen Sucden machen.

36. Rabm.Torteletten,

Nimm dad Gelbe von S Eoern , ein Vicrtelpfund fein-
gefiebten ucfer und die abaericbene Schale von einey
Citrone, ober [ege in den Nabm cin Stinglein Vanilje,
Lafi den Rabm Fochen und wicder falt werden, bdann
nimm andertbalb Schoppen oder ¢ine balbe Maas Rabm
in dic woblverviibrten Cyer, das Weife febwinge u eis
nem fatten Schnee, lege von fpanifchem Brovteiy Bldt-
ter in die Formen, fiille fie und Iaffle fic cine balbe
Stunde backen,

37, Orangen- (Pomeransen) Torteletren,

Berdride ein balb Pfund Bisenit, thue cin Glas voll
guten weifen Wein daviiber und [af ¢d weichen, verriibre
ein Bictelpfund frifche Butter mit 6 Eoergeld ju einem
dicten Schaum, thue bie geweichten Videnitd ju dem ge-
tlibrten, mit einem Vievtelpfund Suder, einem Kaffees
Yofiel voll Simmet, cin halb Loth geffofiene Candirte Vo=
merangenlithe und ¢ine balbe in Jucer cingemadhte und
trocfene Orangenfchale , dad weife von den Eyern {chlage
i cinem farten Sdynee , [ege Bldtter von {panifchem
Brodteig in Tortelettenformen , riibre den Schnee lang-
fam u dew andevn, fille die Formen und backe fie cine
Halbe Stunde.

38, Uepfel mir Teig belegt,
Man nimmt eine gute Sorte Aepfel , nur Feine fiife,
fchale und fchneidet fie mitten von -¢inander , ficht das
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Rernbaus vorfichtig bevans daf der Dbalbe Apfee gais
Bleibt. Stimm fpanifchen Brodecig, wable ibn cinen guren
Meferriicten dic aus und fieche mit einem vunden Aus-
fecher-Blitter fo viel ald Aepfel find. Nimm das. weife
pom v, verflopfe ¢ mit ein weniy Waffer, freide je-
den DBatGen Apfel an, und frene Sucker daviiber, lege
ein Blttchen Teig davauf, driice ihn wobl an den Ap-
fel an, nimm cin Blech, fireiche 8 did mit frifeher
RPutter an; lege die Aepfel davauf, daf Feiner den andern
beviibre, fireiche fie wicder mit dem weifen vom €y an,
fivene Jucker daviiber , und bode fie in einem Ofen odex
in ciner Tortenpfanne,
39, Rirfchenbrad,

Nimm Milchbrod , fchneide ¢ in runde etiva 2 fingers |
dicke Gtiicke , leqe ¢6 auf eine Platte und febfitte Milch |
daviler, decte fie su und laffe fie eine Gtunde fichen, ‘
Man nimmt 1 oder 2 Vfuud f{chwarze Kivichen, nachdem
man viel oder wenig braucht; thue die Kivfchen, nachdem
fie gemafchen ynd die Stiele davow find , iti cine Qaffes
volle mit 2 Glas voll rothem Wein , cinem Stiick Jucker
und Qimmet in fleine Stiide gebrochen, ein balbed Gilad
yolt Waffer wud ¢iv Stild Brodrinde, [affe dieh sufant. '
men foden bid die Kivfdhen verfodt find; nimm dad :
Reod ang der Milch, Febre ed in verflopfen Evern und
tann in geviebenemn Brod um und backe dic & chnitten ;
in beificr Bueter febon gefb, Tege fie anf Papicr, daf r
dag Gett davon fommt, daun [ege fie fcbon auf cime ;.
Plattes wenn die Sauce gefocht ift, fo febiitte fie durch i
ein Daarfieh Giber vag gebdackene Brod wud orijde die
stirfchen o viel ol moglich aud, Diefe Sanee fann Mm%

s alfen Stuchen vor Frichten qebrauchen.
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Saucen ju Kuchen und gefochtem OObft.

40, Sauce von ein,

Man nimmt cine Vouteille oder mweniger weifen Wein,
taddem man Sauce braudht, thire ibn cine Cafferolle
mit ein wenig Waffer, reibe dic Schale von einer Citrone
an cinem Stiid Jucker ab, den Gaft driicke in den Wein,
Tege den Juder dagu und laffe ihn fochen, bis ev nidt
mebr nach Wein riecht. Snbem der Wein focht, verriibre
4 Eyergelb mit ein wenig Wafer, big fic weif find, ribre
oen Wein dagu, thue ibn wicder aufs Feuer, und rviibye
darin, bié die Sauce focht: dann fchiitte fie durch ein
Daarfich in eine Sauciere und felle fie sum Suchen quf
ven Tifch.

41. Sauce vou Nildy,

Man nimmt cine halbe Maas gute Milch, thut 4 Loth
fein geftofene Mandeln und cin Stiict Suder dazu, und
wenn die Milch anfanaen will su fochen, fo vithre darin,
vaf fie etliche Mal auffodits werriibre dag Gelbe bon 4
Coern mit 3 Loffel voll NRofentvafier, riibre die Milch
dagu, thue fie wicker aufs Feuer, und wenn fie anfingt
s fochen, fo fchiitre fie durch ¢in Haarfied in eine
Sauciere und driicke dic Mandeln fo viel als moglich aus.

41, Sauce vonr Rabm mit Danille,

Cine balbe Maas Rabm wird mit einem Stanglein
Banille aufgefocht, in ciuen Topf gefchiittet, et ey
Gtrunden fiehen gelaffen, daf ¢r den Geruch von der
Banille befommt; dbann thue ibn wicder in eine Cafferolle,
mit Jucter, verriihre drey Eyergeld mit ein wenig Milch,
und wenn der Rabm focht, fo rithre ibn in die Eyer,
Taffe ibn tvicder focheny dann thue ibn in ecine Gauciere,
und wenn man die Sauce auf den Tifch aiebt, fo nimmt
man dic Vanille daraud, Man fann der Sauce einen
Geruch geben, weldben man Tickt,
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43. ®ebodyte Pferfidie,

NMimm Prevfiche, die noch nicht gany weich find, {chale
und fchrieide fie mitten von cimander, nimm denStein da. _
vor, Tfeqe fie in eine breite Cafferolle neben einandet; il 4
firenre geftofenen Jucker daviiber, etliche Suicke Jimmer
und Wein, dede fie wobl ju und (af fie fochen, bis fic
weich find, Dann nimm fie mic cinem Lofel aus dem
Saft, lege fie auf ein Daavfich, daf der Saft ablauft.
Hernach lege fie auf cine Placte, den Safe laffe dick -_
cinfochen: follte uicht genug Juder feyn, {o thue mebhy :
dazu. Die Sferne von den Prfevfichen flopfe forgfaltig auf,
vafi fle gang Dleiben, foche fie ein twenig im Waffer,
fdhale fie, nud lege in feden balben Vievfich ecinen halben
Kern; den did eingefochten Saft fehilitre durd) ein Haav- .
fieh diber die Pferfiche, und gieh fic falt auf den Tifch. |

44, @ePodyte Uprifofen, !
Gie werden wie die Prevfiche gefodht, nur muf man
fie etivag barter nehmen, teil fie leicht verfochen,

45, ®eFodhte NTaulbeeren,

3u einem balben Pfund Jucfer nimme man efnen Halben -
Schoppen rvothen Wein, ¢in St Jimmet und Focht |
ibn su cinem dicen Syrop. Danm thuc 1 Pfund fehwarze
PMaulbeeven Ddarein , laf fie auf einem ftarfen Feuer .
fchnell erliche Mal fiberfochen, und fdiitte fie in cine ‘
Sdyifiel; it der Saft :u diinn, {0 fchiitte ibn wieder in V
dic Cafferolle, und [af ihn fochen, bid er Faden gicht,
E die Maunlbeeren thue auf die Platte, auf welder man fie
] s Tifche gicbts den Syrop fchiitte daviiber und gieh fic
falt auf den Zifch,

46. ®cbodhte Stadielberren.,

. i
MWan bricht fie, wenn fie fo grof wie Crbfen find, piidt |
die Stiele und Blumen ab, wafcht fie, Leat fie iv fochen- '
ved TWaffer, dece fie s und (At fic etliche Minuten
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bavin liegen, damit fie nicht serfallen. Dann laffe fie
im Waffer weich fochen, fhiitee fic in cin Haarfieh, damit
pas Waffer davon fomme: fode mit Waffer ein Stiick
Buder, die balbe Schale von ciner GCitvone fein und
Lanalicht gefchaitten, gu einem dicfen Syrop; die Beeven
fege darvein, und [af fie nur beif werden, nicht fochen,
wodurch der Syrop wicder dinner wird, bebe die Beeren .
porfichtig mit einem Schaumivffel beraus, den Syrop
foche wicder dict, fchiitte ibn fiber bie Beoven, uud wenn
fie falt find, fo garmicve fic mic Anigbrod.

, 47. @efodite JNobannistranben,

Wenn dic Trauben vou den Stielen gepfliickt fiud, fo
werden fie wie die Seadpeibeeven gefodht,  Van feeviert
fie falt und gavniert fie mit Rucerbrod.

48, 3uckerbrod von Sefenteig. :

Thue ein balbes Prund WMeHL in ¢ine irdene Schiiffel,
viibre in der Vijeee des Webls mit 2 Eikiffel voll Bier-
befe und 4 Loffel voll Miteh ein Eletner Teig an,. frelle
die Sdiffiel an cinen warmen Ort, daf der Teig aufs 1
tretbt, verritbre cin balbes Bfund gute frifche Butter
miit dem Gelben yon 8 Cwern uund 2 gangen i eincm
diden Gehami, thune 1 Bievtelpfund gefichten Jucker und
pie abgevicheny Sdiale von ¢iney Citrone daguy ver auf:
qegangene Tetg mit dep Mehl viibre bazuw, und bearbeite
ibn eine MWicetelflundes das Weife vom Gy riibre su ci-
nem fatten Schnee, und vihre thn Yovgfam daranter,
Suvor formiere von gatem Schreibpapicy deenfia feine
Sapfefn, unacfibr 10 eder 12 von ecinem BVogen, feciche
fie mit gefchmolzeney Vutter an, fireue geficbten Suder und
in feine Filet qefchuittene Mandeln dariiber; ftelle die Kapa
fetn auf dad Blech, auf welchem tan fi¢ in den Ofen thut ;
fialle fie ball voll von dewm Teig, ftelle fie an einen warmen
Ovt, und laf fie in dic Oohe geber, Did die Kapfeln voll
find ; fielle fie in einen nicht su beifen Ofen, und laf fie
fchon qelb bagfen. Gu einer balben oder 3 Wiertelffunden
find fie guts danm nimmt man dag Vapier davow,
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49, * Brioches. .
Ein Pfund feines weifes Mebl wivd mir beifem Waf, i
fer ju cinem Seig angebriibts man nimmt alddann ein
balbes Bfund frifche Buteer und 5 Cyer, verarbeitet die
Gyer wobl mit der Butter, nnd mifdht mit dem Teig nebft
¢iner fleinen Handvoll Saly, eben o viel Jucker und
eien Coffel voll guter BVievhefe, Man muf dicfen Teig
den Sag vorber anmachen, und die Nacht iiber an cinem
warmen vt aufachen faffen. Den andern Morgen wird
et stoeymal umgebehrt, in die Formen gethan uud in
einem Ofen gebaden,

50. * Sdobolade.Broddhen in Rapfeln.
SNimm dag Weife von fechs Enern und ein Pfund ge-
fiofienen und fein geficbren Jucer, fdhwinge bended mit
cinanber su Schuce und reibe fo viel Schofolade dasu,
al$ nithiq i, daf ed cine braune Farbe befomme s fiille
alsdann papierne SKapfein damit, doch) nicht gang voll,

und bacte fie in cinem Badofen, nach dem Brod.

51, * Tralienifhe Brédden in Rapfeln.

R cinem Pfund Jucker nimm das Weife von 5 Enern,
fdhwinge diefes wobl unter einander, fchneide abgefchdrte
Mandeln, und thue dasw, big ed genug ift, und fein ge-
fchnittene Citronenfahale, fiille Sapfeln damit, und backe
fic wie vie obigen,
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Smobervbeinifchen Sochbuch befinden jich alle
Braten und alles, was {ich vom Braten fa-
gen Laft, bis auf Gefliigel, mit Svdiffeln
gefiilrt.

Ein welfder Habn mit Traffeln.

Wan nimmt cin fetter junger Habn, {dladitet ibn 4
oder 5 Tage vorber, nachdem die Witterung falt oder
warm ift, bangt ibn in die Luft, daf er miivber wird,
dann wird er forafileig gerupfts mwenn er auggenomimnen
und fauber gewafchen ift, fo werden die Beine bintcrwirts
gegoqen und cin Spicflein von Cifen durchgeiiccr; man
breffive 1bn mit einer SMadel, in weldie man cine farfe
Schnur thut, und bindet die Schnur fatt auf dem Riicen
sufammen,

Bur Fiille fdhile und fhneide cine qute Handvoli Scha-
Totten, Peterfilic nud Schnittlanch, difdhe dies in cinem
Stiid  frifcher DButter, bis die Schalotten weich find ;
hacfe die Leber vom Habn mit etlichen Siibner. oder
Ganslebern fein, thue fie su den Schalotten mit gwen
Cyern, Galy und Gemwiivy, und tiibre alles wobl durch
cinander.  Soche juvor cin BVicrtel- oder Balbes Prund
fanber gewafchene Tviiffeln in einer Hallben Maas rothem
Wein mit cigigen Specichoarten, Saly, Gewiiry und
Awickeln, lafie fie ¢ine batbe Stunde fochen, daun fehiite
fic fein. Sind ¢s grofe Iniiffeln, fo fohneide fie in 2
oder 3 Theile; die fleiven [aft man qattys thue fie jut
Fiitle mit dem Saft vou cincr Citrone, thue die Fille
in den Habn und vabe ibu gu, drefiive ibu ieder , die
Betne binde ibm mit Bindfaden diber dem Buryel sufain.
men, nud fohneide vie Fiife davons dann wird er {chin
gefpickt, mit Papice wobl umwicelt und in 2 Stunden
gebraten.

Hat man viel Triiffeln, fo werdes. fie ecine Balbe
Stunde vorber gefocht, ebe ber Habn gebraten wird, Der
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Habn wird mit Saly und Pfeffer inwendig gerieben )
dreffirt, gefpickt und nur die Beinc jufammen gebundens
dann werden die Triiffeln warm darein getban, die Oef-
nung jugendbt, dic BDeine gebunden wnd aleich gebraten, [ ¢
dies qicht dem Habn den Gefdhmac vou den Fetiffeln.

Atles Gefliigel Fann man auf dicfe Weife mit Triiffeln
fllen,

Triffeln mit Sauce,

SRanu bie Triiffeln gemafchen und gebiivfet find, fo
wird die fdnwarse Schale fein davon gefchnitten, die
Sriiffeln werden dann in Scheiben gefchniteen, Thue in
vine Eafferoflle etiiche GHIOFel voll feined Bauwdhl, etlis
de Schaloteen, Peteefilie feingefhnitten, ein Stid ma-
qeen Syedt, Saly und Gewiivg. Die Tviiffern thue auf
cin nicht ju farfes Feucr, lafie fie ddmpfen bis das Oel
ffar wird, dann thue cin Glas voll vothen TWein uno
r Fleifchbriibe dagu, laffe fie cine balbe Stunde lang Fochen

vichte fie an und garniere fic mit glacicrien fatbsmilchlein,

Triffeln in Papier,

e die Sriffeln gereinigt find, o thue fie in eine
hobe, enge Cafferolle oder i cinen irdenen Topf mit ei-
net halben Maas vothem Wein, Fleifechbriihe, cinige Specta
fchwarten, auf welchen noch ein wenig Sped iff, Saly,
Qorbectblitrer, ®ewiivy und 3 Jwibeln, laffe fie eine
gute balbe Stunde fochen, danu fielle fie vom Feuer
wobl gugedectt, damit Fein Dampf daven fommt, fchneibe
fo viel Papier an beyden Enden fraus, als Triiffeln find,
widkele iede in ein Papier, vichte auf eine Platte eine
gefchictt gebrochene Servviette, lege Ddie Triifiein darein
und gied fic warm anf den Tifh,
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Triffeln eingemadt su erbalten,

Sie terden gereinigt und gefocht, mwie die porberges
benden, Ifaffe fie sugedectt in der Sauce Falt mwerden.
dann lege fie in einen freincrnen Topf, gicfie guted feines
Baumibl daviiber, binde den Topf mit Blafe gu und frelle
thu in cinen fiblen SKeller; in weithilfigen BVouteillen
fiud fic audh febr gut, man Oraucht niche o viel ebl,

WalfdBern einzumaden,

MWan bricht den Kolben wvon der PAange, wenn er
obngefibe einen balben Fingers fang, noch nichts alg
bic fleifchigte Aebre fichtbar iff und man noch nichts von
pen Kovnern fiebt, put fie fauber ab, lege fie 4 Stun.
ben in frifches Waffer und fo lang in Salswaffer, rvangirt
fie in cinem freinernen Topf, dans Foche fo vicl Wein-
effig; daf die Mebren damit Gedeckt werden, mit cinent
ERloffel voll gangem Pfeffer , balb fo viel Ndgelein, eis
tem Stiid Jimmet und eince Handvoll Saly, Ilaffe den
&{fig falt wevden, und fdiitee fie fiber die Uebren, binde
den Topf mit Blafe su, frelle ibn in den Keler, wenn
fie 4 bis 6 Wochen geftanden baben, fo find fie tum
Gcbranch gut, fie twerden wie die Guvfen oder fleine
Rufummern jum Rindfleifch oder Falten Braten fervive ;
fie find féby qut wnd {choun.

Sardellen.-Butter sum Rindfeifd.

Wajche ein Viertelpfund Sardellen u cinem balben
Pfund frivher Butrer, backe fie fein, dann nimm die
Butter und Sardelen oder Ancheis in cine Schiiffel,
gerdeiicEe beydes jufammen bis e¢3 weidh iff, driide ¢s
durch) cin Haarfieb oder feines Tuch, gich ibm eine
fchone Form und fiele es ju Reteigen sum Rindfeifch
auf den Lifch.
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Salmen 3u falzen und 3u rdudern,

Man fpaltet den Salmen der Linge nach von einander
fehneidet den Grat vorfichtig beraus und den Kopf ab,
legt ibn auf ein Byeer und falst ibn auf bevden Seiten
tif, dag Saly witd webl cingerichen und cine Handvol
Rodmarin und fo vicl Lotbeevblitter davauf gelegt, [laffe
ibn 48 Stunden [tegen, wabrend weldhen cr etliche mal
amgewendes witd, daan bange ibs am Sdwang in den
Rauch, loffe ibn 2 oder 3 Tige bangen, nachdem dev
Rauch ftavk i, dag cr ja nicht gu teoden wird, Alsdann
verwabre ibn an cinom trocfeneyw Ort, Rum Gebrauch
fhueidet man nue MeferviicEendicke Stiicte davon und gqiebt
ibn falt auf den Kifdh, nur wmic g und Oel odér mit
¢iner falten Sauce,

Salmen im Baumobl aufzubewabren.

Der Salmen wivd in Stiicke gefchnitten, fo giof ad
man glanbt ihn nothig su baben, thue wobl Salz und [
Pfeffer auf cine Platte und feines BDaumihl, nacdhdem
mait viel ober wenig Salmen bat, verribre dad Salg
mit dem Oehl wohl, Tege den Salmen dazuw und wende
ibn wobl davin wm, Taffe ibn ctliche Stunden fo Tiegen,
inder er ofters umgewendet wivd, dann fege ibn auf
einen Noft und laffe ibn auf Koblen anf benden Seiten
fchon qelb Braten, die Stiidde miiflen wabrendem Braten
ctliche mal im Oebl mmgerwendet werden; bevinad) lege {ie
mieder auf die Platte ins Oehl und [laffe fic davin fals
mwerden: weny fie falt find, o thue fie in cinen feiner-
nen Topf, decke ein rundes Brett davauf, befchioere es
mit cinem Stein, daf der Salmen nicht in die Hohe
fommt, und gicfe etwa 2 Finger bodh Baumdhl daviiber,
Auf diefe Weife fann man ihbn Falt oder warm in einee
Sauce geben, Der Salmen i auf diefe vt Deffer ald
getauchert, : '

BADISCHE (i~
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



7"\ BaDISCHE
5 LANDESBIBLIOTHEK

( 160 )
Braunfdweiger Wirfte.

Stimm ju 6 Pfund Schiwveinefleifch vom BugitiicE 1 Prund
Sdyweinesdhmaly, fhneide alles Hdutige und dic Schwarte
daven, backe alles. fein, ftofie 1 Pfund Saly, Mustaten.
blisthe wnd Ndgelein sufammen ein Ouintlein , cin balbes
Loth Salpeter, ein balbes Loth weifen Pfefer , firene
alles diber das Fleifh, fuetre s wobl purcheinander ,
ftopfe ¢8 in woblgercinigte RNinderdirme fo feft als’ miq-
fich, binde fie fet su, lege fic 48 Stunden in ecine
Salslade, trocne fic ab gnd biange fie 4 Tage in Raud.
Sie lafien fich febr Tange balten, nur muf mam fie eta
licge Qochen in die Luft hingen. Sie werden falt oder
ungefocht i diinne Sdciben gefchnitten und jum Rind-
fleifch fervire,

Gottinger Wirfte,

Nimm cin Stid Rindsfeifch vom Lendenftict, fhueide
alles Hhurige davon, false er mit Saly und Salpeter
frart cin wid laffe 3 4 Zage liegen; nimm dann fo viel
Sehweincfleifc) als Rindsfieifch , backe bendes fein, fchucide
3 10 Pfund Fleifeh 3 Prund frifchen Spe v feine
biivfel, ftofie VrefFer und Ragelein, nachdem man das
Gewiivg Hebt, follten fie nicht genug gefalzen feun, fo
muf man noch gefiofenes Saly dagw thun; i alles wobl
durcheinander gefuettet, o thue das Fleifch fo feft als
moglich in Rinderddvme , lege fie einen Sag in eine
Galglade, dann binge fie in pen Rauch, laffe fie {hon
viuchern und bdnge fie in die Luft; fie laflen fidh febr
Lange balten.

ed)wartemagen.

Rinum cinen Schiveinsmagen , wenn cv Wobl geveinigei
i, fo {habe bag inwendige Fett vein daven .ab, nimm
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Ded Magensd audfiillt, Foche fie weich, nimm o viel
Gehweinefleiid) vom Hald oder Buaitiict, bade ed jufams
men fein, nimm den vierten Theil frifchen Spect . fode
ibn balb weich, fchneide ibn in fleine. Wiirfelchen , thue
ihn sum Sleilh mit gebovig Sals, Breffer, Nagelein,
Majoran , Cardamomen , ein weniq Salpter . alles fein
geftofen, mifche alles wob! durcheinander , fiille es in den
Maqen , binde ibn ju und befeitige ibn noch mit cinem
bolgernen Spieflein, lege ibn in die fochende Briihe, in

WL D N e P Pl T T e
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welcher die Schmavten: und Svedd qefocht worden find 1
laffe ibn eine Stunde langfam unguqedect fochen , freche
it einer fleinen Nabdel darein, und wenn EFeine Bribe I

Hund nur ein mweniq Fert berausliutt, fo it er gut; nimm
ibn aug dem Sopf. lege ibn auf cin Brett, thue nodh

eines darauf und Gcewdcht, [af ibn fo {ibey Nacht fieben, |
banae ibn 6 Tage in den Rauch, dann in die Luft und L
er wird fich febr Tange balten. Dev Magen wird nidhe [
mehr gefocht - man febneidet diinne Sdhetben davon, tan-
givt auf Seler und fervice iie falr. !

PWer das Oewiirgy nicht [1ebt, fann ¢8 weglaffen,

YOurite nber den Sommer aufzubewabren,

Wenn die Wiivite aevdanchert und etiiche Wochen an
ber Luft getoefen find . fo werden fie mit einem Tucdh o
vein alg moglich geveiniget und in cinen fieinernen Fopf
fo fatt alg wie moglich gelegt. Man lafit Schweinefchmalg
peraehen, uud venn e nicht mebr warm iff, o wied
ed 1ber die Wiivite aefchiittet, daf fie gany mit Schmals
bedecEt find, der Topf wobl suwgebunden und an tinen 1
fiiblen Ort gefrellt. {

B S—

B sian, ot vt

Sdinfen aus dem Lad 3u effen,

3u eittemt Schinfen nimme man 2 Loth Salpeter , vers
) menat ibw mit ciner gutesn Handyoll Sals . reibt den
‘ Sehinfen wobl ¢in, TYegr ibn in ein Gefchivy, thur das
P/
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Saly alleg dariiber, legt cin Bret davauf und befchwere
ibn mit Steinen wobl, follte ev in ctlichen Tagen feinen
LacE haben, (o fiedet man eine Handvoll Saly in eincin
Sdoppen Waffer , lafic ed Falt werden, #nd fhiictet e
fiber den Schinfens in 3 Wodhen fantt man by fodyen,
et baltet fich auch 6 Wochen im Saly, Diefe Schinfen
miiffen Tangfamer gefocht werden als die eingendabten und
acvducherten , weil fie viel miivber find, Auch NRinds-
gungen find nur gefalzen viel beffer ol gevdauchert, o
wie Schiveindsungen; Kalbofchlegel find auf diefe Weife
gefalgen febr gut, fie miiffen nuy 14 Tage im Saly lieqen,

Harte Eyer roth su maden,

Wenn die Cyer gefotten fiud, fo werden fie gleich gen
{chalt, und meil fie noch warm find, in vothen Effig ge«
leat, wentt fie eine Stuude davin liegen, fo find fie gut.
man fchneidet fie in 4 Theile und garnitt den Salat
damit,

Objt in Boyteillen mit Jucer und Rivfdhenwaffer
atifsubewabren,

S cefien Theil des oberebeinifchens Kochbudyd findet
man, twie alles OO in Bouteilless gefocht wird, Wenn
bie Sriichte in den Bouteillen find, fo thut man quf eine
Maadbouteille 3 EGHIoffel voll geftofenenn Iucter und {0
piel qutes Kirfchenwaffer dasu, und focht die Friichte,
wie die andertiy Kivfchen, Phavmen, Jwetfchen, Miras
Bellen und YUprifofen {ind auf diefe Avt die befens man
gicbt diefe Friichte auf den Tifch, obne fie weiter ju
fochens fie balten fich febr guts man offinet die Bouteillen
nicht, big man an den Zifch gebet, nuy mufi man Sorge
tragen, daf fie feine Luft befommen,
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Eingejalzene Bobnen,

Man nimint junge Bobnens fe Fleiner fe beffer. Sslls
ten fie fchon breit jewn , fo ziebt man fie ab, doch miiffen
noch feine Bohnen davin feyn, und fdneidet fie der
Lange nach von cinander. Sobald fie gerciniget find, fo
lege fie, aber nidht gewafchen und nicht gefocht, in eis
nen fieinernen Topf. Auf 10 Hande voll Bobnen nimmt
man ¢ine Handvoll Saly, driicke die Bobuen fatt jufams
men, fiveue das Saly daviiber, lege ¢in weifes Tuch da-
rauf, dann fleine Bretter und befhwere fie mit Steinen,
fielle fie in den SKefler, und twie man wicder frifche
Bobnen bat, fo hebe alles ab, lege wicder alles darauf,
und befchwere fie mieder, febe nach ob das Saly fich
aufgeldst, wo nicht, fo thue cin weuig Waffer mit
Galy dagu. Wil man davon Fochen, fo nimm fo viel
afé man braucht augd dem Topfy wafhe fie durch 3 oder
4 Waffer und foche fie weich , nachber lege fie wicder it
frifches Waffer und laffe fie cine Stunde darin lieqen s
doch miiffen fie einmal in anderes Waffer gethan werdetr.
Wenn fie aqusgefocht werden, fo muf man fein Saly
dazu thun, ehe man findet, daf e nothig iff. Unf diefe
Hrt Bobnen cingumachen , if viel beffer, als die o suerfE
gefodit werden, fie geben im Keller feinen fibeln Gerudy
und dic obern find fo qut ald wie dic untern. Hat man
bavon gemommen . {o wafcht man das Tudh fauber aus
und dedkt fie wicder ju. Sollte fein Saljwaffer tebe
darauf feyn, fo thut man wicder dazu, Sie werden ge-
focht wie frifche Bobuen, und wenn fie gut gewifere
find, fo {dhmecten fie wie frifche,

Spanife Rrefjen als Rapern 3u gebraudyen,

Gammle die Knopfe von der Kreffe, wenn fie nur fo
grof als Kapern find, fchneide die BVlumen davonr wnd
tege fie 4 Tage in frifhes Waffer, AMe Tage thut mon
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frithes Wafier dagw, Dann foche fo viel geine(fig, dag
fic damit bedectt werden, mit einem Efloffet voll gangem
Preffer , etlichen Nagelein und ein Handooll Sals, Wenn .
der Gifig focht, fo lege die Knpfe davein und nimm fie ‘
gleich vom Feuer, lafie fie falt werden, dann thue fie in [
Bouteiflen und fopfe fie wobl ju, felle fie in den Seller
und nach celichen Wochen fann man fie wie Kapern
Brauchen, é
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sum gmeiten Theil

bes oberrheinifdyen Kodbuchs,

Kraftbrithen (Coulis).

& Srite,
1. Gine Kraftbriibe oder Coulis fiir Ragout oder i

anbern Speifen 3

2. €ine flare oder glingende Briihe anf Fleifch e

3. Gebundener Schli (Jus) 4

4, Trockene Fletfchoviibe auf Meifen) i

5. €in Schii von Fifchen ( Fifch-Coulis ) 5

6, Fleifchbriibe gqut zu erbalten 6

Suppen.

l 1. Safien-Suppen 7
2. Gebactene Grlbfen fiiv Suppen s
3. Guppe von Kartoffelflofen (Creddpfelfnopfiein) 8

4, Eine gerfabrene Suppe e

5, Weife Eyervaerfie 9

6, Iwichel-Suppe s

7, €ine mweife Meblfuppe 10

8, Suppe von Miovcheln,
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29
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2h
10.
11,
12,
43,
14.
15.
16.
1%
48.
19.
20.

Reififuppe mit Kedutern
Eine Fajrenfuppe mit Neif
Cine Frofchenfuppe

Guppe von Gried mit Epern.
Gimonille

Kavtoffel- (Erddapfel-) Suppe
Mandeln-Suppe mit Milch
Reif-Suppe mit Milch

Suppe von Milch
Wein-Suppe von Schwargbrod
Cine Acpfel- Suppe

Suppe von Kirfchen.

. Guppe von Hagebutten
2. Cine Suppe von Citronen
23.

Melonen-Suppe

4. Warmer Wein

5. €in anbdere Avt warmer SBein
26,
9
28,
29,
30.
34,

Sdodé (Chaudé)

Gchodé von Champagner-Wein
Ralte Schale von Erdbeeren,
- — von Kivfchen.
—_ —  von Pfirfchen

— —  pon Wein

Gemife.

. Linfen mit Rebbiibyern

. Weifie Ruben

. Eperblumen. Kraut

. Gartenfvefien oder Ketterlen
. Stabwurzeln

. Hopfen

Gefdhnittene Spargeln

| 8

)
—

[
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8. G¢bactene Spargeln

2
]' 9. Gebactenen Blumenfobl —
| 10. Blumenfobl mit brauner Sauce 24
'-r 41. Kleine dirve weife BVobnen T
; 12, Gcbactenen Borrdt{ch oder Ochienzungen 25
13, Cardong —
14, Gebacfene Cardons 26
15, Chamypignhons in Satice —_—
16, — mit Kedutern 27
47, Moveheln mit Sauee —
18, Sufummern in ciner Sauee 28
19. Endivie —
20, Griine Pflick- oder Ackererbfen auf englifche Art 29
21, SGauerampfer mit Eyern : —
22, Gyinatfuchen 30
4 23, Gpinatwiivite mit Kalbsmichlein —
24, Pudding vou Spinat 31
25. Gin Spinatfnopf
26. @efiilite Siviebeln mit Satiee 2
27. Cine andere Art gefiillee Jiebeln 33
28, Rwicbeln als Ragout 34
29. Gauerfrant mit Lachs =
30. Gelbe Ruben mit Schii 35
31, Sdwarse Wurgeln oder Slorsoneren =
32, SKartoffeln mit englicher Sance 36
33, —_ mit Sickeln 37
, 34, Kavtoffelbren oder Pappe -
) 35. Kartoffelichnite in Savdellen. pder Hivingsjouee —
' 36. Ein Karvtoffelfnopt 38
37, Savtoffel-Bflutten e
38, ®wviine Nuoveln 39
39, Dampfnudeln —
‘ 40, Stalienifche Rudeln ober Macaroni mit Kife 40
| 41, Gebackene Wiirfte 4

fleine Wiirfte vou Fifchen
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43. DebI-Knopfiein oder SKrofe mit aerdftctem Brod 42
44, Gchwabifche Snopfein oder Sloge -
45. WMeblfnopficin mit Schinfen 43
46, Specilofe over Snopficin =
47, SKalbsleber. Silofe ober Kudpfein o
48. Geritbrte Goer mit qefalyencm Fieifch und mehrever
LBerandernng 44
49. BVerlobrene Gyt mit Saiee 45
50. Gertibrte Ener mit Sardellen -
51, Cingefchlagene Eyer mit Savdellen 46
52, Eyer mit ciner weifien Sance —
53, Gefiillte Ameletten mit Brod 47
54, — — mit Fleifch —
55 Gine Ameletre mit Kalbifiifen 48
560, BVermicelli-Bflutten —

Bevfchiedene aebackene Mehlfpeifen und Wivfe.

13

[ T W ST IC

= A

—_— O
)

L2

‘_...
L

13:
1.
15

16,

Gebacfene Nachen oder Ninvdqaumen
— - Rallbs. oder Dchfendirne
— Halbomilehlein
— Ralbs: Stipviein
— Srebg-2041vte

®ebactencs Sefiigel

Amelelten-Baitetchen

Sivn-Echuirren

Klewe Pagerchen in Butter gebacken

. Gebackres §ietfch tn Bureer su Lacden
. Kalbfieifch-Tiivite
2, Hanmelsfeifch Wiivite

Qivite von Kalbsmilchlein
Wiiriidhen von Katbsgefrofe
Sebncene falbsohren
- Salbo{dhwinse
Hammelscoteletten (Ripplein) in Aep aebaden

|- 8]

tnh
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_ 20,
b/ 22,

i
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48. Sdnitten von 1ibrig qebliebenem Sefliigel
Ameletten von dico mit Vatmeifanfafe

Coteletten mit Parmefankare

DBratwiirfie mit Te
Sardellen. Schnitte

ig aebacden
n

Rafteten

Gdangleber-Paftete
Pafiere von Schin
Salte Vaftete von
— — pon

fen
eineth welfdhen Habn
eitem Hammeld{chlegel

Eine Vafete mit Wildpret-Faree

Eine Pajtete von
Eine Salmen-Paft
Eine warme Lerch
Gine Schnepren-P
Eine NReif-Vaftere

— —

Kalbfleifch-Faree
ete

en-Paftete

aftete

. Kleine Pafterlein von Krebfen, Kiitle ober Favee

pon Auftern

pon Salmen oder Lachs
von SKalbsaefrofe

von Rindsfeifch

— italienifche Vaitetlein
— Salbleber - Paytete

Ein gefpictter Ko

. Ein Satpfen mit
3. Gin Karpien auf dem Roft gebraten,
4, Dedhte auf dem Roff gebraten
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Fifce.

tpfen.
Gallerte

60

61

61
64
67
68
69
70
1
72
74
75
76

81
82
83
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Do ~ronn

Gegupfte Hechte mit Sardellen

. Gin Hedht mit englifher Sauce

. Cinen Aal Blau ju fieden mit bolldndifcher Sauce
Cin Aal mit votber Wein Sauce

» Ual in einer weifien Sauce

. Auftern in der Schale
. Biirtfche gefiillt nud auf dem Roft gebraten
Pidlinge (Picelbdringe) gebraten mit Cyern

Sefiillte Forellen

govellen mit einer weifen Butterfauce
. Galmen auf dem Rofte gebraten

. Grodfifche mit Sance
. Galmen im Ofen gebraten
. Cin Stadfifch - Kuchen
. Laberdan mit Kartoffern

—  mit Butter

— mit eifer Sauce
. Sungenfifch oder Linquadale

Seite

Platteife (Plattfifche, Schollen) auf dem Roft ju

braten,

. Sdneden gerilt mit Kalbsmilchlein
3. Seefvebfe su fochen.

Frofche mit Citronenfaft

. Gebactene Frofche
. Golnen 3u falzen und u rdauchern
. Hechte 3u ranchern
Salmen oder Nal in Marinade aufinbewabren,

Ragouts.

Raogouts mit feinen frdutern’
Rindobruft mit Larmefan-Kafe
. Rindofleifeh anf dem Roft gebraten
. Bifteck
. Rindsgaumen oder Rachen auf Parmefantife
6, Gefiilite Rindsgoumen oder Rachen

101

s
e

P
-
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7. Mindsgaumen auf dem Noft aalraten 103
8, Eine gefiillte RNindd- oder Ochiengunge -
i 9, Gt geddamprrer Kalbsfchlegel 104
| 10, Kleine Frifando von Kalbficifch 105
ﬁ$ 11, Salbfzifch mic Kafe oder ciner Krufe - 106
h; 12. Salbficifch auf dem Noff gebraten 107
13. Yagout von Kalbsbruft mit flcinen Smwicbeln — e
44, Saibsbruft mit ciner Krebsfouce 108 q 4
15. Ralbscoteletten mit feinen Srautern = L&
16. Salbsmilchlein mit Weinfauce 109 s
37, GefpicEte Kalbsmilchlein in ciner Sapfel - a
18, Kalbsohren mit Schii 110
19. Ragout von Kalbs.-Riicenmarf 1ne
20, Sfalbsriictenmart mit Kafe —_
\ 21, Oefiillte Kalbsieber —_
N 22. Stalbsleber mit Krauterfauce 12
?1 23. Ralbs. oder Odbfenbivn in Kapfeln 113
! 24, Hirue mit weifer Sauce e
25, Gebactene Hirne mit ¢iner falten Saee 114
26. Malbszungen in Sauge -—
27, Kalbslunge in Sauce —
28. Ein gefiillter Kalbsfopf 115
29. Filet von Hammelfieifch in cinct Sauce 116
30, Hammelsbruft mit Sauce —
31, Gin Hammelsbug mit Sanee 117
32, Hammeldfchwange mit Sauce 118
33. Hammelszungen mit Sardellen-Sauee ==
'3 34, Hammelsgungen in Papier e
' 35, Hammels-Coteletten mit Kravter-Sauce 119
36. Lammsfleifch =
37. Gchmeine-Coteletten mit Salice —
358. Gdmweinsgungen mit Sance ; 120
39, Sdweinsleber mit Krabitern —_
40, Nagout von Spanfertel —_—
41, — voit Reh

T
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42, Ragout von Hiv{dhenfleifch 121
43, Sunge Habne auf dem NRoft gebraten 122
44, — —  gedampft mit Sauce —_
45, — — in Zwichelfauce 123
46, Ragout von {ibrig geblicbenem Geflisael 124
7. SGunge Hiabne oder Kapaune auggebeint und gefiillt 125
48, Tauben in einer weifen Sanee 126
49, Sunge Tauben aqusgebeint und gefillt 127

50. Tauben-Salat —
51. Guten gedamprt mit Sufummern-Sattee —

52, @Enten ausgebeint pud qefide 128
53, Wilde Cnten mit Sauce 129

54, Wafferbfibner gedampfe —
55. §elobiibner mic Triiffelfanee —
56. Schuevfen als Ragout 130
57. Ragout von Lerchen und Grammetsvigeln 131
58, Srummetdodgel auf dem Roft gebraten —

Gelee's ( Gallevten) Cremen, Kucdhen, Tovten,
Tovteletten und Gebacenes,

1, @elee (Gallerte) von Aepreln 132
2, — — pon Arack 133
3. Blaue Gelee von Violen 134
4, Gelee von Erdbectren S
5. Blanemanger von Schofolade 135
6. Gelee von bitrevn PBomerangen e
7. Gine Crdbecven-Cyeme mit Rabm 136
S, — mit Wein —_
9. Ereme von Stachelbeeren 437
10, Selbe Creme -
11, Sreme vou Aepfeln 138
12, Mafronen-Creme miv Mandeln —
13, Tommeranzen- Creme 130
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14, Schnee von Vaniffe
15, Greme von- Reifmedhl

16, Omelette souflée

17, Creme von Bideuit mit Wein

18, — it Jimmet

19, Yufgesogene Creme voi Biod

20, e — pon Citronen

21, —_ — pon Aepfeln

22, e — von Reif

23, — —  pon ©ago oder Syicsmedhl
24, — —  pon Schofolade

25, Stalienifche Creme

96, Nubelfuchen mit Nabi

27, Gin Schofolade-Kuchen

28. Gin Erdbeer-Kuchen

29, Sanerfrant-Tovten

— Giifier Teig su Torien

30. &dyofolade - Torte

31. Mandeltorte mit Srdbeeven

32, Gin fpanifcher Brod. oder Bldtter-Teig
33. Torteletten von Schofolade

34, Himbeeven-Tovteletten mit Rabim

35, Tortefetten von Kartoffeln (Srddpfel)
36 Rabm-Torteletten

37, Orangen (Pomerangen-) Tovceletten
38, Neprel mit Teig belegt

39, Kiv{chen-Brod

Saucen s Kuchen und gebacenem OO

40. Ganee von Wein
41, — pon Milch
42, — von Rabm mit Vanilie

Baden-Wiirttemberg
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43. @efndjtx Pferfiche

44, Aprifofen

45, —  Maulbeeret

46, —  Stachelbeeren

47, —  Sobannistrauben

48, —  Buderbrod von DHefenteig

49, Brioches

Y X

Sl

50. Gchofolade-Briodchen in Kapfeln
51, Gtalienifche Brodvehen in Kapfeln
Cin welfcher Habn mit Triiffeln

Trifieln mit Sauge
— i Papier

- e e

— eingemacht su erbalten
Wialfchforn gingumadyen
Sardellenbutter sum Rindsfleifh
Galmen 3u falzen und u rdnchern

o in Baumbhl aufsubemwabren
Braunfchweiger » Wik fe

Gottinger - Wiirfe
Schwartemagen

Wiirfte dber den Sommer aufiubewabrey
Schinfen aug dem Lack ju effen

Harte Eyer voth ju machen

Obfi in Bouteillen mit Jucer und Kivfhenwafer

Eingefalsene Bobuen

e — i

Gpanifche Kreffe als Kapern su brauchen.
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