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Kraftbrühen . ( Louiis . )

Eine Lleischbrühe oder Loulis für Ragout oder

zu andern Speisen .

Hat man ein Gastmahl , so ist eine solche Brühe sehe
gut , damit man die Brühe zur Suppe nicht brauchen
darf . ES giebt eine sehr unschmackhafte Suppe , wenn
das Fleisch eine Stunde gekocht hat , und immer abgk -
schöpft und mit Wasser nachgcfüllt wird .

Man nimmt 2 Pfund mageres Rindfleisch , ebensoviel
Kalbsknochen , von Geflügel , Flügel , Füße , Kragen ,
Mägen und alle abgängigen Knochen , die man bat . Hak
man dies nicht , so nehme man ein altes Huhn , setze alles
in einem Topf mit 6 Maas kaltem Wasser zu , kein Salz ,
verschäume es wohl , und wenn eS kocht , so thue Peter -
siliewurzeln , gelbe Rüben , 3 Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln
mit 4 Nägelein besteckt dazu , lasse es Hey gelindem Feuer
kochen , gieße immer warmes Wasser nach , damit man 3
Maas Brühe behalte ; lasse eö kochen , bis alles Fleisch weich
ist , nimm alles heraus , gieße die Brühe durch ein Sieb
und schöpfe alles Fett rein ab . Diese ist zu allen Saucen und
andern Speisen , zu denen mau Fleischbrühe braucht , gut .

Eine klare oder glänzende Brühe auf 8leisch .

Nimm ein mageres Stück Rindfleisch , 2 bis 3 Pfund ,
ein halbes Pfund magern Speck , auch Speckschwarten ,
das Fleisch schneide in fingersdicke Scheiben , streiche eine
Cafferolle dick mit frischer Butter an , immer sechs Loch ,
lege das Fleisch und den Speck satt neben einander , und
lasse eS auf Kohlen langsam braun werden , aber ja nicht
schwarz , dann thue etliche Anrichtlöffel voll Fleischbrühe ,
oder in Ermanglung dieser , Wasser dazu , lege ein Kalbs -
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fuß / in etliche Stücke gehackt / da ; » / aller Sorten Wur -
zcln / etliche Pfefferkörner / MnSkatblüthe / 2 Zwiebeln
mit RöhrleiN / während dem Kochen nimm alles Fett ab .

Wenn das Fleisch weich ist / so nimm alles daraus / gieße
die Brühe durch ein Haarsieb / und schöpfe wieder alles
Fett rein ab . Eine halbe Stunde zuvor / ehe man das

Fleisch glasieren will / thue die Brühe / etwa Z Schoppen /
in die Casserolle und laß sie stark kochen . Während dem

Kochen rühre öfters darin ; wenn sie anfängt dick zu
werden / so muß sie in einem fort gerührt werden . Laß
sie koche » / bis sie so dick ist / daß man sie mit einem
Pinsel auf das Fleisch streichen kann .

3 . Gebundener Schü (^ » 5) .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch oder sogenanntes Abfallfleisch /
welches man von Braten oder Coteletten abschneidet / ein
halbes Pfund magern Speck / alles in Würfel geschnitten /
4 Zwiebeln / gelbe Rüben und Petersiliewurzeln ; zerschneide
dies alles klein / nimm ein Viertelpfund Butter / laß sie
zergehen / thue das Fleisch und die Zwiebeln in die Butter /
röste dieS / bis es gelbbraun ist / und fülle es mit einer

Maas guter Fleischbrühe und einer Maas Wasser auf .
Die geschnittenen Wurzeln thue dazn und etliche Nägelein /

Muökatenblüthc und eine Jnglverwurzel / laß es langsam
eine halbe Stunde kochen / röste 3 Kochlöffel voll Mehl
in Butter gelb - braun / fülle eS mit der Brühe auf / thue
es wieder zusammen auf das Fleisch / und laß es noch
eine Stunde zusammen von einer Seite kochen / damit daS

ohnehin sich setzende Fett sich rein abschöpfen läßt . Laß
es nun durch ein Tuch laufen / winde eö wohl auS / doch so /
daß kein Fleisch noch Gewürz dazu kommt . Diese braune
couiis ist zu allen braunen Saucen gut / besonders zu Wild -
pret . Sie hält sich nicht länger als einen bis zwey Tage .

4 . Trockene Fleischbrühe auf Reisen .

Man nimmt zu 2 Pfund von dieser Brühe 3 alte Hüh¬

ner / io Pfund mageres Rindfleisch / 10 Pfund Kalbfleisch
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und 4 Kalbsfüsse ; alleBeiner werden zu kleinen Stücken

verhackt , thut alles Fleisch und die Hühner in einengroßen

Topf / gießt so viel Wasser dazu / daß alles Fleisch wohl

bedeckt ist / verschäumt es wohl / und läßt es von einer

Seite langsam kochen ; dann nimmt man 4 Zwiebeln /

etliche gelbe Rübe » / Petersilien und SelleriewurzclN /

4 Lorbeerblätter / 1 Loth MuSkarenblüthe und ein kleiner

Theelöffel voll ganze » Pfeffer / nicht viel Salz / und ein

halbes Pfund geraspeltes Hirschhorn / dieses wird in ein

kleines Tuch gebunden ; wenn das Fleisch wohl verschäumt

ist / so legt man dies alles dazu / während dem Kochen

schöpft man alles Fette rein davon ab ; sollte eö zu viel

einkochen / so muß man noch kochendes Wasser nachgießen /

doch nicht zu viel / eS müssen noch 4 bis 5 Maas Brühe

seyn ; so wie eine Sorte Fleisch weich ist / daß man es

mit den Fingern verdrücken kann / so wird es heraus ge¬

nommen und die Brühe durch eine Serviette in eine Schüs¬

sel geschüttet / läßt sie eine gute halbe Stunde stehe » / hebt

dann alles Fett wohl ab / gießt sie wieder durch eine Ser¬

viette in eine enge wohlverzinnte Casserolle ; das Unreine /

so sich unten in die Schüssel gesetzt hat / thut man nicht

dazu ; lasse sie auf einem starken Feuer unter beständigem

Rühren kochen / bis sie wie ein Brey ist ; wenn sie an¬

fängt dick zu werden / so muß nur ein wenig Feuer seyn ;

hat sie ihre gehörige Dicke / so muß sie fingerhoch auf eine

Platte gegossen werden ; wenn sie kalt ist / so wird sie iu

kleine Täfelchen geschnitten / dann legt man sie auf Siebe

und läßt sie an der durchziehenden Luft Z bis 4 Tage trocken

werden / wickelt jedes Täfelchen in schönes Papier ein .

Sie ist mehr als ein Jahr gut / wenn sie an einem trockenen

Ort aufbewahrt wird ; 2 Loth geben in einer halben Maas

kochendem Wasser aufgelöst eine kräftige Brühe .

5 . Ein Schü ( 5us ) von Zischen ( Zisch - LouUs ) .

Nimm etliche Pfund Fische / welche man am besten habe »

kann ; Weißfische find auch gut / nur müssen sie in einem
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reinen Wasser gelebt haben , damit sie keinen übel » Geruch

haben , wasche sie lvohl aus , schneide sie in handbreite

Stücke , thue in eine breite Casicrolle ein Viertelpfund

frische Butter , laß siezergehen , trockne die Fische wohl ab ,

lege sie satt neben einander in die Butter , streue so viel

Mehl darüber , als du in die Finger nehmen kannst , laß

die Fische auf beyden Seiten schön gelb werden , dann rei¬

nige Petersilienwurzel » , Sellerie , gelbe Rüben , Zwiebeln ,

von jedem eine kleine Haudvoll , schneide dies alles in feine

Scheiben , dann röste eS zusammen in einem Stück frischer

Butter gelblich , und wenn die Fische gelbbraun sind , so

Ihne die Wurzeln dazu mit 3 Maas Wasser , von allen

Sorten Gewürz , ein wenig Salz , laß dies eine gute

Stunde kochen , alsdann laß den Schü durch eine Ser¬

viette in eiu anderes Geschirr laufen , drücke eü wohl aus ,
dann verbrauche sie zu Fastensuppen oder Saucen .

( * ) Fleischbrühe gut zu erhalten .

Man ist während dem Sommer oft sehr in Verlegen¬

heit , die Fleischbrühe von einem Tag zum andern gut

zu Erhalten . Sie wird in den besten Speisekammern

sauer . In dem Keller nimmt sie fast überall eine »

Übeln Geschmack an . Es giebt ein einfaches und sicheres

Mittel , sie während der größte » Hihe gut zu erhalten ;

dieses ist , daß man sie Morgens und Abends aufkochen

läßt . Da sie aber durch deise öfter » Aufkochungen immer

weniger wird , so muß man sie in dem Hafen sehr wenig

salzen .
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Suppen ,

1 . Fasten , Suppen .

Nimm zu 1 Maas Suppe folgende Kräuter : Spinat ,

Sauerampfer , Lattich , Endivien , Lauchzwiebeln , grüne

Erbsen , Pctersilienkraut und alles , was die Jahrszeit von

feinen Gemüsen liefert , von jedem eine gute Hand voll ,

nur halb so viel Petersilie ; wenn alles gewaschen und

gereinigt ist , so backe es klein ; hat man Gemüse , als ,

Blumenkohl oder Wurzeln , so schneide sie in Streifen ,

röste dann alles dieses in frischer Butter , fülle es mit

Erbsenbrühe oder mit dem Schü von Fischen auf , laße sie

eine halbe Stunde kochen , dann thue gebähtes Weißbrod

darein , so viel , daß die Suppe nicht zu dick vom Brod

wird , lasse sie nur einmal aufkochen , nimm 2 oder 3

Euergelb , nachdem man viel oder wenig Suppe hat ,

reibe Muskatnuß dazu , richte die Suppe an und gieb

sie gleich auf den Tisch .

Hat man keine gekochte Erbsen , so mache folgende

Brühe : Nimm etliche Hand voll dürre Erbsen , wenn

sie gereiniget und gewaschen sind , so thue sie in einen

Topf mit vielem Wasser , nimm eine Hand voll Sellery ,

die Blätter und Wurzel » , und Lauch , etliche Zwiebeln ,

schneide alles klein , thue es zu den Erbsen , und Salz ,

laß es kochen , bis die Erbsen aufplatzen , lasse sie dann

durch rine Serviette laufen , mit dieser Brühe fülle die

Suppe auf ; sie wird zu vielen Faftenspeisen gebraucht ;

auch kann man statt Brod gebackene Erbsen in diese Brühe

oder in die von Fischen Thun .

2 . Gebackene Erbsen für Suppen .

Thue in eine Schüssel 3 Kochlöffel voll Mehl und ein

wenig Sch , rühre es mit warmer Milch dick an , dann
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schlage 3 Eyer dazu / schaffe den Teig wohl / laß dann

Butter heiß werden / nimm einen weiten Schaumlöffel / thue

von dem Teig darein und laß ihn in der Butter schön

gelb werde » / nimm ihn mit einem andern Schaumlöffel

heraus / auf diese Weise fährt man fort / biö der Teig

zu Ende ist / thue die gebackenen Erbsen in die Suppen¬

schüssel ; rühre in die kochende Brühe das Gelbe von zwey

Euer » / und richte sie über die Erbsen an . Man muß

Liese Suppe gleich auf den Tisch geben / sonst werden

die Erbsen zu weich .

Diese gebackenen Erbsen sind auch gut in Fleischbrühe
mit Evergelb .

3 . Suppe mit Rartvffelklssen ( Erdapfelknspflein . )

Nimm 4 oder 6 Kartoffeln / je nachdem sie groß sind /

sie werden in wenig Wasser gekocht / geschält / und wenn

sie kalt sind / auf dem Reibeisen gerieben . Nimm 4 Loch

frische Butter / lasse sie zergehen / aber nicht heiß werden /

rühre darin / biö sie wieder kalt ist / dann schlage 2 ganze
Eyer und von 2 andern das Gelbe darein / nimm ein

halbes Pfund Milchbrod / weiche es in warmer Milch ein /

drücke es Wohl auS / rübre es mit denen geriebenen Kar¬

toffeln in die Butter und 3 Eßlöffel voll süßen Rahm /

ein wenig Muskatnuß / fein geschnittene Petersilie und

Salz / rühre alles stark untereinander / laß Fleischbrühe

koche » / mache kleine Klöse oder Knöpflein und lege sie

darein / thue in eine Suppenschüssel daö Gelbe von 2Eyern ;

wenn die Klöse mit der Brühe gemocht haben / daß sie

alle in die Höhe kommen / so rühre die Supp : in die

Eyer und gieb sie gleich auf den Tisch .

4 . Eine zerfahrene Suppe .

Für 6 Personen nimm 2 Kochlöffel voll Mchl / reibe

rin wenig MuökMuß und thue Salz dazu / riilre es mit
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ein wenig Milch an , dann thue 2 Eyer dazu und schaffe
den Teig wohl / thue Fleischbrühe in eine Casserolle /
wenn sie kocht / so nimm den Teig in einen Schaumlöffel
und lasse ihn langsam in die Brühe laufen und sämtli¬
ches ein paar mal aufkochen . Nimm das gelbe von ei¬
nem Ev / thue ein wenig Schnittlauch dazu und rühre
die Suppe langsam darein .

Man kann diese Suppen auch mit Wasser machen ;
nimm so viel Wasser / als man Suppe braucht / tbne
ein gutes Stückchen frische Butter dazu und Salz / mache
die Suppe wie die mit Fleischbrühe / nur nimm das
Gelbe von 2 Eyern .

5 . Weiße Lyergerste .

Zu einer Maas Suppe reibe 2 Hand voll Weihbrod
so fein als möglich / es muß hartes Brod sepn , sonst
kann man es nicht reibe » / thue eS in eine Schüssel ,
schlage 2 ganze und das Gelbe von 2 Evern da ; » / ein
wenig Salz und Muskatnuß , nimm Fleischbrühe , laß sie
warm werden , nicht sieden , richte sie in das Brod , dann
thue sie auf ein starkes Feuer , rühre darin , bis sic kocht ,
nimm sie gleich vom Feuer , gieße noch ein wenig kalre
Fleischbrühe dazu , damit die Suppe nicht gerinnt , richte
sie gleich an und gieb sie auf den Tisch .

Diese Suppe kann auch mit Wasser gekocht werden ,
nur muß man ein Ey mehr nehmen und ins Wasser ein
gutes Stück frische Butter thun .

6 . Zwiebeln - Suppe .

Nimm zu einer Maas Suppe Z bis 4 Stück große
Zwiebeln , schäle und schneide sie halb in feine Scheiben ,
röste sie in heißer Butter gelbbraun , schütte sie in einen
Schaumlöffel , damit alles Fett davon kommt , röste in
Würfel geschnittenes Wrißbrod in heißer Butter gelbbraun ,
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thue alles Fett davon / wie von den Zwiebeln ; nimm
Wasser oder Fleischbrühe in eine Casscrolle , wenn es
kocht / so thue die Zwiebeln darein und Salz mit ein
wenig Petersilienkraut / laß es eine halbe Stunde kochen /
thue daS Brod dazu / laß es noch ein wenig kochen und
richte sie an .

7 . Line weiße Mehl - Suppe .

Zu einer Suppe für 6 Personen nimm ein Stück Butter
in eine Casserolle / 1 Kochlöffel voll Mehl / röste es / bis
es anfängt gelb zu werde » / dann thue Fleischbrühe oder
Wasser dazu / so viel / als man Suppe braucht / nimm in
die Suppenschüssel 2 Eyergelb , ein wenig Muskatnuß /
wann sie 1 oder2 Minuten gekocht hat , so rühre sie inS
Ey und gieb sie gleich zu Tisch .

8 . Suppe von Morcheln .

Reinige und wasche eine gute Hand voll Morchel « / sie
müssen in warmem Wasser gewaschen werden bis das
Wasser nicht mehr schwarz wird . Schneide sie in kleine
Würfel , koche sie mit vielem Wasser halb weich , dann
schütte sie ln ein Stebbccken , röste in Butter eine Hand
voll geriebenes Brod gelb , dann thue fein geschnittene
Petersilie und die Morcheln wohl ausgedruckt dazu , rühre
es noch ein wenig mit dem Brod in die Butter , dann fülle
cö mit der Brühe von Fischen oder Erbsen auf , und laß
es eine halbe Stunde kochen . Nimm Z Eyergelb in die
Suppenschüssel , thue MuSkatnuö dazu , und rühre die
Suppe darein . Liebt man die Suppe dick , so bähe etliche
Schnitten Weißbrod , laß cö ein wenig mitkochen , gieb
sie gleich zu Tisch .

9 . Reis - Suppe mit Rrautern .

Reinige ein halbes Pfssnd NeiS , wasche ihn etliche
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Mal in kaltem Wasser , schütte es jedesmal wieder rein
ab , und setze ihn mit frischem Wasser aufs Feur ; laß
ihn einmal anfkochen und gieße ihn dann in ein Sieb¬
becken , und so viel frisches Wasser darüber , daß aller
Schleim davon kommt . Dann thue ihn in ein Topf mit
2 Maas Fleischbrühe , die nicht viel Salz hat . Dann
nimm einen Selleriekopf, die besten Herzblätter von gelbem
Kohl , eine vandvoll , drey junge Peiersilienwurzeln und
Kraut , eine Endivienstaude oder Lattich , ein Lauch ,
schneide alles fein , wasche alles . Thue in eine Casscrolle
ein Stück frische Butter , lege die Krämer darein , lasse
sie eine Viertelstunde dämpfen ; dann gieße Fleischbrühe
dazu und laß es kochen , bis sie weich sind . Wenn der
Reis eine Stunde gekocht hat , so thue die Kräuter dazu ,
versuche ihn im Salz und richte ihn an . Diese Suppe
ist vorzüglich gut , wenn dic Gemüser noch nicht geschossen
und überreif sind ; auch müssen sie nicht durch zu lange -
Liegen welk geworden scun , noch im Keller durch den
Modergeruch noch durch den Frost gelitten haben .

Diese Suppe kann man mit Sage für Kranke kochen ;
sic ist sehr gut .

10 . Line Fasten . Suppe mit Reis .

Man nimmt ein halbes Pfund Reis , behandelt ihn wie
den vorhergehenden ; an die Stelle von Fleischbrühe nimm
Erbsen , oder Fischbrühe , thue dann ein wenig Gewürz
dazu .

1l . Fröschen . Suppen .

Nimm Lo Fröschenschenkel ; wann . sie gewaschen sind ,
so koche sie wohl ab , thne sie in einen Mörser und stoße
sie , bis die Beine ganz zerstoßen sind . Weiche ein Vier¬
telpfund Milchbrod in Milch ein , drücke eS wohl ans,
« nd - oße es noch mit de » Fröschen .



Thue in eine Casscrolle ein Stück frische Butter , lege1>as Gestoßene dazu , röste es , bis die Butter schäumt ;dann thue Fleischbrühe oder Wasser dazu , Salz und
Petersilie , und lasse dies eine gute Viertelstunde kochen .
Dann schütte die Brühe durch eine Servierte , drücke ste
so fest als möglich aus , thue ste wieder in die Casserollc ,
und lasse ste kochen ; dann schütte ste über gebähte Brod .
schnitten und lasse ste ein wenig anziehen , so ist ste
fertig .

12 . Suppe von Gries mit Eyern .
Zu einem Viertelpfund GrieSmehl nimm 2 Encrgelb ,

thue den GrieS in eine Schüssel , die Eyer dazu , verreibe
eö wohl , daß eS keine Klümpchen giebt und lasse eö tro¬
cken werden . Setze eine Maas Fleischbrühe mit 2 Lolh
frischer Butter aufü Feuer , wenn sie kocht , so streue das
Griesmehl unter beständigem Rühren in die Brühe , lasse
ste eine Viertelstunde kochen , thue noch junges Peterfi -
lienkraut dazu , so ist ste gut .

Wenn man Fleischbrühe zu Suppen nimmt , die wohl
gesalzen ist , so nimmt man Wasser dazu , so viel als man
glaubt , daß ste einkochrn wird . Da in Haushaltungen
vom mittler » Stand die Fleischbrühe nicht so stark ist ,als in großen Küchen , so ist zu diesen Suppen ein Stück¬
lein frische Burter und das Gelbe vom Ey sehr gut .

1Z . Simouille .

Lasse Fleischbrühe kochend werden , wie die vorhergehende ,
und koche sie wie den Gries . GrieS ohne Eyer kochtman ans gleiche Art .

14 . Lartoffel - oder Lrdäpfel - Guppe .
Nimm zu einer Maas Suppe 6 oder 8 Kartoffeln , nach¬

dem sie groß oder klein find , schneide ste in feine Wür -
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fel , ein Lauch / eine Zwiebel . ' Dieses schneide auch klein /
nimm Butter / laß sie heiß werden / röste die Kartoffel » /
bis sie gelb sind / auf einem etwas starken Feuer mit den
Zwiebeln / dann schütte dies in einen Schaumlöffel / da¬
mit alles Fett wieder abrinne / thue Fleischbrühe / oder
an einem Fasttag Erbsenbrühe oder Wasser / in einen
Topf/ etwa anderthalb MaaS / thue das Geröstete dazu ;
den Lauch schneide fein mit etwas Salj / lasse es eine
gute halbe Stunde langsam koche » / röste mittlerweilen
eine gute Handvoll würsiicht geschnittenes Weißbrod
gelbbraun ; wenn die Suppe genug gekocht ist / so thue
daS Brod dazu / lasse sie nur noch ein wenig kochen und
gieb sie zu Tisch .

15 . Mandeln . Suppe mit Milch .

Nimm ein Viertelpfund süße Mandeln / lasse sie iM
Wasser einmal aufkochen / schäle und stoße sie im Mörser
mit ein wenig Wasser fein / thue sie in ein Geschirr und
verrühre sie mit einer halben Maas Milch / nimm 4 Loth
Zucker / 2 Loth frische Butter / ein Stücklein Zimmet /
thue alles in eine Casserolle und laß es einmal aufkochen /
lasse cS wohl zugedeckt auf warmer Asche eine Viertel¬
stunde stehen / drücke es zweymal durch eine Serviette /
daß alles Schleimige aus den Mandeln kommt / lasse es
noch einmal aufkochen / nimm etliche Schnitten gebähtes
Weiß - oder Milchbrod / thue eS dazu / verrühre 3 Eyergelb
mit ein wenig kalter Milch / rühre die Suppe in die Eyer /
und sollte sie nicht süß genug seyN / so thue noch mehr
Zucker nach .

16 . ReiS - Tuppe mit Milch . '

Nimm ein Viertelpfund ReiS / reinige ihn wie in N°s
beschrieben ist / koche ihn mit i Maas Milch / einem Stück
Zimmet / 2 Loth frischer Butter / und nach Belieben Zucker/
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bis er weich ist / dann verrühre mit ein wenig kalter

Milch das Gelbe von 4 Eyern nnd rühre sie da ; » / richte

die Suppe über gebähtes Weißbrod an ; mankann / wenn

der Neis zu dick ist / das Brod weglassen / und an der

Stelle klein geschnittene Biöcuitö oder Makronen darauf

legen .

Noch besser ist eS / wenn der Neis gedörrt ist ; nimm

ein Blech / lege weißes Papier darauf und thue den Reis

ganz dünne auseinander darauf / setze das Blech in einen

warmen Backofen und lasse ihn ganz hart werden / daun

muß man ihn in einem Mörser ganz fein stoßen und durch

ein feines Sieb passiven ; thue in einen Topf 2 Loth

Butter / lasse sie vergehen und thue das Reiümehl dazu /

dann rühre die Milch darein .

Auf diese Art wird das Neiömehl gemacht / welches

man zu dem Brey oder Pappe für Kinder gebraucht .

17 . Suppe von Milch .

Nimm eine Maas süße Milch / koche sie auf / binde ein

Stück Zimmet und die halbe Schale vou einer Citrone

zusammen / nnd ein Viertelpfund Zucker / lasse sie dann

eine Viertelstunde langsam kochen / dann röste Weiß , oder ?

Milchbrod in dünne Scheiben geschnitten / lege sie in die

Suppe / nimm das Gelbe von 4 Eyern / verrühre sie mit

kalter Milch in die Suppe / ziehe sie mit einem Löffel

auf und richte sie an .

18 . LVeinsuppe von Schwarzbrod .

Reibe ein halbes Pfund Schwarzbrod / röste rS in

Butler gelbbraun / fülle cö mir einer Bouteille oder hal¬

ben Maas Wein auf / thue nach Geschmack Zucker / ein

Stück Zimmet nnd Citronenschale dazu / laß cS etwas

koche » / nimm dann den Zimmet nnd die Citronenschale

heraus und richte die Suppe an .
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IS . Line Aepfelfttppe ,

Nimm lO Aepfel , die wohl verkochen , schäle und schneide
sie fein , thue sie in eine Casserolle mit einer halben Maas
Wasser , ein Stück Zimmer , die halbe Schale von einer
Citrone , und lasse sie kochen bis sie weich sind daß man
sie zerdrücken kann , drücke sie durch ein Tuch . Nimm
eine halbe Maas Wein , ihue ihn dazu und Zncker nach
Belieben , lasse sie noch etlichemal aufkochcn . Röste im
Butter würflicht geschnittenes Weißbrod , thue es dazu .
Nimm das Gelbe von 4 Eyern , verrühre es mit ein we¬
nig Wein , rühre die Suppe dazu und gicb sie gleich zn
Tische .

20 . Suppe vsn Kirschen .

Zu einer Suppe für 6 Personen nimmt man 1 Pfund
gedörrte oder 2 Pfund frische Kirschen , wascht sie und
pflückt die Stiele davon ab , zerstößt sie ganz klein , setzt
sie mit einer Maas Wasser aufs Feuer , mit Citronenschale ,
ein Stück Zimmer und etliche kleine Stückchen Milch -
brod , laßt sie wohl verkochen , und drückt sie durch ein
reines Tuch . Dann nimm eine halbe Maas oder Bouteille
Wein und Zucker dazu , lasse es noch ein wenig kochen .
Schneide Weißbrod würflicht , trochne es hart in einem
nur warmen Backofen , thue es in die Suppe und richte
sie an .

21 . Suppe von Zagedutten .

Nimm zu einer Maas Suppe ein halber Schoppen aus -
gekernte und wohl getrocknete Hagenburren . Sie wird
auf gleiche Weise wie die von Kirschen gekocht .

22 . Line Suppe von Litronen .

Zu einer Maas Suppe nimm 2 Citronen , reibe die gelbe
Schale ganz fein auf ein halbes Pfund Zucker ab, diese »
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setze mit einem guten Stück Zimmer und einer Maas

Wasser aufs Feuer und lasse eS wohl zugedeckt einigemal

aufkochen . Drücke den Saft von Z Citronen wohl aus ,

nimm 1 oder 2 Gläser voll Arack , nachdem man sie stark

oder schwach liebt , schlage 8 Eyergelb dazu , lasse es wohl

verrührt durch ein Haarsieb laufen , und vor dem Anrich¬

ten rühre den Arack , die Eyer und Citronenfaft in das

Zuckerwasser , laß es dann unter beständigem Rühren ei¬

nige Minuten anziehen und richte die Suppe über in

kleine Würfel geschnittenes BiScuit an . Diese Suppe ist

im Sommer gut , weil sie sehr kühlend ist ; man kann sie

in Ansehung der Säure mit Citronenfaft vermehren oder

vermindern .

2Z . Melonen - Suppe .

Nimm eine Melone , schäle sie etwas dick ab , nimm

das zarte davon nachdem die Kerne herausgemacht sind ,

schneide diese in fingersdicke Würfel , thue sie in ein

Geschirr , drücke von einer Citrone den Saft dazu und

streue eine Hand voll gestoßenen Zucker darüber , lasse sie

zugedeckt auf einem langsamen Kohlenfeuer weich kochen ;

nimm das halbe davon , thue es in eine Suppenschüssel

und reibe das Uebrige mit etwas abgeriebcner Citronen -

schale und einer Bouteille Wein durch ein Haarsieb , drücke

« s so viel als möglich aus . Sollte sie nicht süß genug

scyn , so thue Zucker nach ; laß die Suppe einmal aufko¬

chen , rühre das Gelbe von 2 Eyern darein und richte sie

über gebähtes Weißbrod an .

24 . warmer wem .

Man nimmt auf eine Bouteille rochen Wein ein halb

Loch Zimmct , sechs Nägelein und eine Prise Muskatnuß ,

den Zimmct bricht man in kleine Stückchen und das

übrige Gewürz zerstößt man , thut in eine Casserolle 2
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Loth gestoßenen Zucker mit ein wenig Wasser , röstet ihn
bis er anfangl zn rauchen » nd geld ist , dann thut man
den Wein , Gewürz und ein Viertelpfund Zucker dazu ,
deckt eS zu und stellt es gegen das Feuer , daß es nur
heiß wird , nicht kocht , laßt es eine Viertelstunde stehen ;
stelle ein Haarsieb auf einen schönen Topf , gieße den
Wein dadurch und gieb ihn gleich zu Tisch , mit auf dem
Rost gebähtem Weiß - oder Milchbrod , in länglicht ge¬
schnitzenen Stückchen . Man giebt diesen Wein im Win¬
ter zum Morgenessen .

25 . Eine andere Art warmer wein .

Reibe eine halbe Muskatnuß in eine Casserolle , ein
halb Quintlein Zimmet und nach Geschmack Zucker und
eine Boutcillc Wein , lasse eö wohl kochen , nimm4Eyer -
gelb , verrühre sie mit ein wenig kaltem Wein , gieße
unter beständigem Rühren den kochenden Wein in die
Euer , lasse ihn dann durch ein Haarsieb laufen und thue
ihn in einen schönen Topf , und gieb ihn gleich mit ge¬
bähtem Brod auf den Tisch .

26 . Schod ^ ( ^ liauäe . )

Man nimmt gleiche Theile süßen Rahm und Wein in
einen hohen Topf , reibt eine Citronenschale auf Zucker
ab , ein gutes Stück Zimmet und gestoßenen Zucker nach
Geschmack , thut eS aus ein schwaches Äohlenfcuer und
schlägt es mit einem Schneebesen , bis eö durchaus heiß
ist und wohl schäumet , nimmt den Zimmet heraus , füllet
eö in Tassen und giebt eS schnell zu Tisch .

27 . Schode von Champagner - Wein .

Reibe eine Citrone auf einem halben Pfund Zucker
ab . Schabe das Gelbe ab dem andern Zucker , stoße ihn ,
thue ihn in einen hoben Topf , schlage das Gelbe

D



10 Eyern dazu , drücke den Saft von 2 Citronen darein ,
rühre die Eyer mit dem Zucker eine Viertelstunde , dann
schütte eine Boutcille guten Champagner - Wein dazu ,
thue ihn auf schwaches Kohlenfener und schlage es mit
einem Schneebesen , bis es kochen will und dick wird ,
schöpfe es dann in Tassen und gieb es gleich auf den
Tisch .

Man kann dieses auch als eine Creme servieren .
Die Suppe mit Wein und Schode serviert man zum

Morgenessen .

28 . Aalte Schale von Erdbeeren .

Nimm einen Teller voll Walderdbeeren , thue sie in
eine Schüssel , streue ein halbes Pfund gestoßenen Zucker
darüber und lasse sie eine Stunde stehen dann nimm eine
Bouteille guten Wein , ein halbes Quintlein gestoßenen Zim -
met , lasse den Wein kochen , rühre die Erdbeeren darein ,
thue die kalte Schale in eine Salaticrre , und stelle sie
in kaltes Wasser , lasse sic recht kalt werden und gieb
Zwieback oder Milchbrod dazu .

29 . Aalte Schale von Airschen .

Nimm 2 Pfund saure Kirschen , pflücke die Stiele da -
von , kerne sie aus und setze sie mit einem halben Pfund
Zucker , einem halben Loth gestoßenen Zimmer und einer
Citronenschale auf dem Zucker abgerieben , und einer Bou¬
leille Wein auf das Feuer , lasse sse langsam kochen , bis
die Kirschen weich find . Wenn man sie noch besser ha¬
ben will , so stoße die Kirschenkernen mit einem wenig
Wasser fein , winde die Brühe durch eine Serviette und
vereinige sie mit den Kirschen , sollte sie nicht süß genug
seyn , so thue hoch Zucker nach , lasse sie kalt werden und
richte sie über etliche Zwiebacke oder gebähtes Brod an .
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30 . Aalte Schale von Pfirsichen .

Nimm io Pfirsiche , die reif , aber noch nicht mürbe
find , schäle sie , nimm den Kern heraus und thue sie mit
einem Schoppen Wein , 12 Loth Zucker und einem Stück
Zimmer , nebst einer fein abgeschälten Citronenschale ausS
Feuer , lasse sie langsam kochen , bis sie weich find ; in
einigen Minuten find sie gut . Nimm die Pfirsiche heraus ,
lege sie schön in eine Schüssel , ihue den Zimmet und
Citronenschale davon , gieße noch einen Schoppen Wem
und ein GlaS voll Wasser zu dem Saft , lasse es noch
einmal aufkochcn , lasse dann diesen Saft durch ein Haar¬
sieb über die Pfirsichen laufen , thue Zwieback oderBrod ,
wie zu den Kirschen dazu , lasse sie kalt werden und gieb
sie zu Tisch .

31 . Aalte Schale von Wein .

Man reibet auf einem Stück Zucker eine Citrone ab ,
thut ein GlaS voll Wasser und eine Bouteille rothen
Wein darüber , nebst einem halben Quintlein Zimmet ,
fein gestoßen , läßt es etlichemal aufkochen , bähet Weiß -
brod auf dem Rost schön gelb , läßt den Wein kalt wer¬
den , dann gießt man ihn über das Brod , und giebt ihn
zu Tisch .

>

!

t '
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G e m ü s e .
1 . Linsen mit Rebhühnern .

Nimm so viel Luiscn , als man braucht ; wenn sie ver¬
lesen und rein gewaschen sind / so thue sie in laues Wasser /
lasse sie eine halbe Stunde koche » / dann rhue Salz / et¬
liche Petersiliewurzeln / Lauch , Sellerie / ein Stuckten »
Speck und Schwarten da ; » / röste einen guten Kochlöffel
voll Mehl in heißer Butter schön gelb / mit 2 fein ge¬
schnittenen Zwiebel » / thue es in die Linsen und lasse sie
weich kochen .

Nimm etliche Feldhühner ; wenn sie gereinigt sind / so
spicke sie fei » / lege sie in eine Casserolle auf Speck / mit
Salz und Gewürz / lasse sie auf einem Kohlenfeuer auf
beyden Seiten schön braten ; wenn die Feldhühner alt
und gelb sind / so muß man Fleischbrühe dazu thun und
sie kochen bis sie weich sind ; dann nimm die Hühner ,
lege sie ans eine Platte / thue alleS / waö in der Casserolle
ist / in die Linsen / verrühre die weich gekochten Linsen
wohl ; dann nimm die Platte / auf welcher man die Lin¬
sen auf den Tisch gicbt , drücke die Linsen durch ein klei¬
nes Siebbccken in die Platte / lege die Rebhühner darein
und gieb sie gleich zu Tische .

Auf gleiche Meise kann inan die Linsen mit jungem
Schweinefleisch kochen .

2 . Weiße Ruber ».
Schäle die Rüben / schneide sie in schmäle / halb singers -

langc Stücke ; sind eö Rüben / die bitter sind / so gieße
kochendes Wasser darüber / und lasse sie eine Viertelstunde
darin liegen . Kocht man sie mit Fleisch / so thue daö
Schweine - oder Hammelfleisch eine Stunde oder halbe
Stunde zuvor aufs Feuer / nachdem eö ein großes oder
kleines Stück ist . Ist eö Hammelfleisch / so nimmt man
vom Nicrstück ; daö Fett nimm davon / hacke eö fein /
thue es unten in den Topf / das Fleisch lege darauf /
thue Wasser dazu / daß eö darüber geht / und Salz / laß
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cs halb weich kochen , dann thue die Nnben dazu und
ein wenig Pfeffer , lasse sie kochen , bis sie weich sind ,
es muß keine Brühe mehr daran seyn . Kocht man sie
mit Schweinesieisch , so thnt man noch einen Löffel voll
Schweineschmalz dazu . Die frühen Rnben sind härter
und bitterer alö die im Spätjahr .

3 . Eyerblumen - Kraut .

Dieses ist eines von den ersten Frühjahr - Gemüsen .
Wenn eS wohl gereiniget und gewaschen ist , so thue es
in einen Tops mit kochendem Wasser , aber unbedeckt ,
damit eö grün bleibt , wenn eS geschwellt ist , so thue cS
in frisches Wasser , wenigstens 1 Stunde muß eS darin
liegen , damit es von seiner Bitterkeit verliert , es bleibt
immer ein wenig bitter , jedoch ist eü ein sehr gesundes
und gutes gemüS . Dann nimm es anS dem Wasser ,
wohl auögedrückt , hacke eS rein , nimm ein Stück frische
Butter und lasse sie zergehen , thue einen Kochlöffel voll
Mehl dazu , laß eS ein wenig anziehen , dann thue das
Kraut und Fleischbrühe , Salz , ein wenig geriebene Mus¬
katnuß dazu , rühre alles wohl durch einander , laß es
etwa eine Viertelstunde kochen , dann ist eS gut .

Garrengrefsen oder Ketterlein .

Dieses wird auf die gleiche Weise gekocht , wie das
Euerblumenkraut und muß auch so lange im frischen
Wasser liegen ; wenn es 2 Stunden darin gelegen ist , so
ziehe es aus und thue wieder frisches Wasser daran ,
dann verliert es viel von seiner Bittere und Geschmack .
Man kann zu diesem Gemüse Euer backen oder eS mit
gebackenem spanischem Brodteig garnireu, wie den Spinat .

6 . Gtabwurzeln .

Dieses ist auch ein Frühjahr GemüS ; wenn man es
reiniget , so schneidet man zwischen den grünen Blättern
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in die Wurzeln , damit der Grund heraus geht , thur sie
in kochendes Wasser , lasse sie kochen , bis man die Wur¬
zeln drücken kann , dann lege sie ins frische Wasser , thue
in eine Casserolle ein Stück frische Butter , lasse sie ver¬
gehen , rühre einen Löffel voll Mehl dazu und Fleischbrühe ,
daß es eine ein wenig dicke Brühe giebt , drücke die Stab¬
wurzeln wohl auö , thue sie in die Brühe , Salz , Pfeffer ,
ein wenig zerstoßene MuSkateublüthe , rühre alles durch
einander , lasse sie eine Viertelstunde kochen , bis sie keine
Brühe mehr hat . Hat man wenig , so lasse etwas Brühe
daran und thue das Gelbe von 2 Eycrn dazu .

6 . Hopfen .

Zerschneide die Hopfen in 4 oder ff Stücke , je nach¬
dem sie lang sind , die harten sind nicht gut , wasche sie ,
lasse sie in Wasser mit Salz weich kochen , gieße sie in
ein Siebbecken , nimm 4 Loth frische Butter und ein
Kochlöffel voll Mehl , zerrühre das Mehl und Butter auf
dem Feuer , bis die Butter zergangen ist , dann thue
Fleischbrühe dazu , ein wenig Pfeffer , Muskatnuß , und
rühre die Brühe , bis sie kocht , dann lege die Hopfe »
darein , lasse sie noch ein wenig kochen , thue noch 2 Eycr -
gelb dazu und gieb sie gleich zu Tisch .

Auch kann man sie auf eine andere Art kochen . Nimm
ein Stück frische Butter , röste darin einen Kochlöffel voll
Mehl gelb , fülle es mit Fleischbrühe auf , thue einen
Löffel voll fein gestoßenes Brod dazu , den Saft von einer
halben Citrone und ein Stück von der Schale oder ein
wenig Weinessig , eine ganze Zwiebel und Salz , rühre
es unter einander , lege die Hopfen darein und lasse sie
eine Viertelstunde kochen und gieb sie zu Tische .

7 . Geschnittene Spargeln .

Man schneidet die Spargeln in fingerslange Stücke ,
fo lang sie grün sind , kocht sie im Salzwasser halb weich,
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nimmt dann ein Stück frische Butter , röstet einen halbe »
Kochlöffel voll Mehl gelb / füllet es mit einem Anrichtlössel
voll Fleischbrühe auf , thnt eine kleine Handvoll fein ge ,
riebeneS Milchbrod dazu / schüttet die Spargel » in ein
Sieb und dann in die Sauce / laßt sie darin weich koche » /
thnt ein wenig Pfeffer / Salz und geflossene Muskaten -
blüthe dazu / nimmt 3 Eyergelb / verrühret sie mit ein
wenig Wasser / thnt sie au die Spargel » und richtet sie
an ; auch kann man Citroncnsaft dazu thuii / wenn man
es liebt . Garniere sie dann mit gebackenem Milchbrod ;
man Schneidet daS Brod in länglichte Stücke , backt eS
in heißer Butter schon gelb .

8 . Gebackene Spargeln .
Man schneidet die Spargeln ab / so lang sie zart sind

und bindet sie mit Fäden in Bunde zusammen / kocht sie
in Salzwaffer halb weich und legt sie auf eine Serviette /
daß sie trocken werden . Mache dann folgenden Teig ,
Nimm 6 Kochlöffel voll Mehl / rühre es dick mit Wein
oder mit Wasser an , thue ^ Eyergelb , ein Löffel voll sei¬
nes Baumöhl und ein wenig Salz dazu , rühre alles wohl
durcheinander , daö Eyerweiß schlage zu Schaum , rühre
es in den Teig , wenn die Spargel » trocken sind , so nimm
immer 3 zusammen , tunke sie in der Masse , sie muß so
dick seyn , daß sie an den Spargeln hängen bleibt , backe
sie in heißer Butter schön gelb , nimm sie mit einem
Schaumlöffel aus der Butter , lege sie hoch auf eine Platte .
Zerlese eine Handvoll Petcrsilienblätter , werfe sie wohl
ausgedrückt in die heiße Butter , lasse sie eine Minute
dann , hebe sie heraus , streue sie über die schön dressirten
Spargeln und gieb sie warm zu Tische .

Auf gleiche Weise kann man Storzoneren backen .

9 . Gebackenen Blumenkshl .

Reinige so viel Blumenkohl als man braucht , schneide
ihn in schöne gleiche Stücke , koche sie im Salzwaffer
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halb weich damit die Blumen schön ganz bleiben , lasse
sie auf einer Serveetten trocken werden . Mache den glei¬
chen Teig wie zu den Spargel » , backe sie in heißer
Butter , wenn sie braun werden so sind sie gut . Lege
Papier auf den Noft , thue die gebackene Blumen darauf ,
lasse sie ein wenig liegen damit die Butter davon kommt ,
rangiere sie auf die Platte , garniere sie mit gebackener
Petersilie und gieb sie warm zu Tisch .

10 . Blumenkohl mit brauner Sauce .

Man reiniget so viel Blumenkohl als man braucht , ko¬
che ihn im Salzwasser weich , doch nicht zu lange , damit
die Blumen nicht zerfalle » .

Mache folgende Sauce : Nimm eine kleine Hand voll
Schnittlauch und so viel Petersilie , dies alles fein ge -
hackt thue in eine Casscrolle , 2 Eßlöffel voll feines Baumöhl ,
die Kräuter dazu , röste sie ein wenig , thue Schü und
Fleischbrühe daran , zusammen ein gutes Trinkglas voll ,
drücke den Saft von einer Citrone dazu , nebst Salz und
Pfeffer , mache dies wohl unter einander , lege den Blu¬
menkohl , der nicht zu weich darf gekocht seyn , darein ,laß ihn in der Sauce noch kochen , doch daß die Blumen
nicht zerfallen , rangiere ihn schön auf eine Platte und
gieße die Sauce darüber . Sollte man keinen Schü ha¬
ben , so thut man einen halben Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zucker in eine kleine Casserolle , röstet ihn bis er braun
ist , dann thut man Fleischbrühe daran , läßt sie kochen
und thut sie zu den Krämern .

11 . Nleine dürre weiße Bohnen .

Wasche und koche so viel Bohnen als man braucht bis
man sie drücken kann , dann schüttet man sie iu ein
Durchschlag - oder Siebbecken damit sie wohl ablanfen .
Hacke 4 Zwiebeln fein , röste sie in einem Viertelpfund
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frischer Butter gelblicht , fülle sie mit Fleischbrühe auf ,

schneide eine Hand voll Percrsiiie und etliche Zweige

Basilikum fein , thue eS in die Sauce , Salz , Pfeffer und

etliche gestoßene Gcwürznägelcin , rühre die Sänke durch

einander , thue die wohl abgelaufenen Bohnen dazu und

laffe sie noch eine Viertelstunde kochen , dann sind sie gut .

Auch kann man sie auf folgende Weise kochen : Koche die

Bohnen wie die vorhergehenden , röste 4 feingeschnittene

Zwiebeln in frischer Butter recht gelb , nur bis sie weich

sind , dann thue einen Löffel voll gehackte Petersilie und

Schnittlauch , zu den weich gerösteten Zwiebeln , röste cS

noch ein wenig , dann thue einen Schoppen Fleischbrühe

dazu , Salz , Pfeffer und den Saft von einer Citrone

oder Weinessig , thue die Bohnen darein , lasse sie noch

eine Viertelstunde . Nimm 2 Energelb , verrühre sie mit

ein wenig Wasser , rühre die Bohnen in die Eher und

richte sie gleich an .

12 . Gebackenen Äorrätfch ober Ochsenzungen .

Die noch ganz zarten und jungen Pflanzen vom Bor¬

rätsch sind im Frühjahr gut , wenn man noch Mangel

an Nachgemüsen har .

Man schneidet alles Unreine davon nebst der Wurzel ,

die Stiele läßt man daran , wenn sie rein gewaschen sind

drücket man die Blätter wohl auS , dann thnr man etliche

Löffel voll Weinessig und Salz darüber , läßt sie eine

Viertelstunde stehen , macht dann einen Teig wie zu den

gebackenen Spargel » , tunket die Blätter bis an den Stiel

darein , thut sie in die glühende Butter , backet sie gelb ,

legt sie auf Papier , richtet sie schön auf eine Platte an

und giebt sie warm zu Tisch .

1Z . Lardoii ? .

Dieses Gewächs ist am besten wenn eS dicke und flei -

sschicht , schön gelb , nicht pelzig oder löcherichr inwendig

ist . Man ziehet die faserichte Haut überall davon , schnei -
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dct die Cardon in fingerslange Stücke und wascht iw
rein , thut in einen Topf Wasser mit Salz , legt die
Cardons darein und laßt sie weich kochen ; sie müssen in
vielem Wasser kochen .

Zur Sauce nimm ein Stück frische Butter , ein Löffel
voll Mehl , rühre es auf dem Feuer bis die Butter zer¬
gangen ist , dann thne Fleischbrühe dazu , fein geschnittene
Petersilie und Pfeffer , lasse sie kochen . Wenn die Car¬
donS weich sind so thne sie in ein Siebbecken , daß sie
trocken werden , dann lege sie in die Sauce , lasse sie noch
ein wenig kochen . Nimm 2 Epergelb , verrühre sie mit
ein wenig Essig , reibe Muskatnuß dazu , rühre sie in die
Sauce und gieb sie gleich zu Tisch .

14 . Gebackene Lardons .
Man schneidet und kocht die CardonS in vielem Wasser

mit Salz , legt sie auf ein Sieb oder eine Serviette da -
mit sie trocken werden . Nimm in eine Casserolle , vier Loth
frische Butter , thue 2 Kochlöffel voll Mehl und Fleisch¬
brühe dazu , lasse sie kochen ; dann nimm vier Eyergelb ,
reibe Muskatnuß cm wenig Pfeffer und Salz , rühre es
in die Sauce , Laß sie dicke wird , dann lege die CardonS
darein und rhue sie auf eine Platte , damit sie ganz kalt
werden , nehme daun die Cardons Stückweise heraus , mit
so viel Sauce als nur daran hängen bleibt , tauche sie in
wohl verrührte Euer und dann in geriebenes Weiß , oder
Schwarzbrod , lege sie auf einen Bogen Papier und backe
sie kurz vor dem Anrichten in heißer Butter gelbbraun ,
laß das Fett wohl abrinnen , rangiere sie schön auf eine
Platte und gieb sie warm zu Tische .

Auf gleiche Art kann man Scorzoneren oder Aktivisten
backen .

15 . Champignons in Sauce .
Man schälet einen guten Theil Champignons schön

weiß nnd rund ab , thut sie in frisches Wasser und ein
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GlaS voll Wein - Essig , damit sie nicht braun werde » .

Nimm in eine Casserolle ein Viertelfund frische Bntter ,

lege die Champignons dazu , röste sie bis die Butler wie¬

der klar wird , fülle sie daun mit einem GiaS voll guten

Lein und so viel Fleischbrühe oder Wasser aus , drücke

den Saft von einer Citrone dazu und Salz , laß sie eine

Viertelstunde kochen , verrühre 4 Evergelb mit ein wenig

Wasser , lhuc sic in die Sauce und laß sie wieder kochen ,

indem man die Casserolle , wenn die Eher darin sind , rüt -

telt , damit die Eyer nicht scheiden , richte sie an und

garniere sie mit gebackenem Milchbrod , welches also ge¬

backen wird : Mau schneidet von einem Milchbrod kleine

lünglichte Stücke , legt sie in ein wenig Milch , doch daß

sie nicht zu weich werden , verrührt i Ey , bis cS schäumt ,

kehrt daS Milchbrod darin um , und backt es in heißer

Butter schön gelb .

16 . Champignons mir Lräürern .

Putze dieselbe , wie die vorhergehende , nimm daun von

jedem folgender Kräuter eine kleine Handvoll ; alS : Pe¬

tersilie , Schnittlauch , Körbelkraut , etliche Zweige Basi¬

likum und Estragon , ein Zehen - Rokambole oder Knoblauch ,

schneide dies alles fein , dann nimm 4 bis 5 Eßlöffel voll

Provcnccröhl in eine Casserolle , lege die Champignons

und die Kräuter dazu , röste dies zusammen erliche Mi¬

nuten , dann thne Fleischbrühe daran , brücke den Saft

von einer Citrone dazu , Pfeffer und Muskatnuß , salze sie

nach Geschmack und lasse sie eine halbe Stunde kochen ,

richte sie an und garniere sie mir gebackenem Milchbrod .

17 . Morcheln mir Sauce .

Nimm im Frühjahr einen guten Theil frische Morcheln ,

schneide die Stiele kurz ab und wasche sic in vielem

Wasser 4 bis L mal , daß aller Sand davon kommt , lasse

sie dann in einem Siebbecken wohl ablanfen .
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Koche sie wie die Champignons / nur muß man mehr
Fleischbrühe und Wasser dazu thun und sie eine Stunde
kochen lassen .

18 . Lukumern in einer Sauce .

Nimm schöne ausgewachsene aber nicht zu reife Kn -
kümmern / schäle und spalte sie in 4 Theile / schneide sie

. nochmals quer durch / nimm alle Kerne heraus und
runde sie ein wenig neben herum ab / schneide etliche
Schalotten / eine Handvoll Petersilie / ein wenig Schnitt¬
lauch fein / rösie dies in vier Loth frischer Butter / dann
thue die Kukummcrn da ; » / ein wenig Fleischbrühe / Salz /
Pfeffer und Muskatnuß / lasse sie eine Viertelstunde ko¬
chen / lege die Kukummern schön auf eine Platte / nimm 2
Encrgelb / zerrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig /
dann thue sie in die Sauce / lasse sie unterm Rühren
kochen ; dann gieße die Sauce über die Kukumern und
gieb sie gleich zu Tische .

19 . Endivie .

Reinige und schneide die Endivie in Blätter / wasche sie und
thne sic in kochendes Wasser / lasse sie kochen / bis man sie
mit den Fingern zerdrücken kann / schütte sic in einen
Durchschlag / lege sie in kaltes Wasser / lasse sie eine Stunde
darin liegen ; dann drücke sie ballcnweiS fest auS / nimm in
eine Casscrolle ein Viertelpfund frische Butter / rühre einen
Kochlöffel voll Mehl dazu / fülle es mit einem Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe auf / lege die Endivie darein / reibe
Muskatnuß und Salz dazu / rühre alles wohl durch ein¬
ander , lasse es eine halbe Stunde kochen . Während dem
Kochen verfertige folgende Amelcttc dazu : Schlage 4 Eyer
in eine Schüssel / rühre sie mit einer Gabel / bis sie
schäumen / dann thue 3 Eßlöffel voll fette Fleischbrühe /
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Salz und fein geschnittene Petersilie dazu , lasse dann Butter

in einer Amelettenpfanne h - iß werden , thue die Euer in

die Butter , backe sie auf einer Seite schön gelb , daß sie

oben noch ein wenig weich bleibt , rolle sie dann geschwind

zusammen und setze die Pfanne vom Feuer ; richte die

Endivie auf eine Platte an , dann schneide die Amelette

in flngeröbreite Stückchen quer durch , lege sic um die

Endivie und gieb sie zu Tisch .

20 . Grüne pflück - oder Ackcr - Erbsen auf englische

Arr zu kochen .

Man nimmt , diese Erbsen so frisch als möglich , weil

sie gern vertrocknen , ihre grüne Farbe und den besten

Geschmack verlieren . Wenn die Erbsen auSgekörnt und

gewaschen sind , so thut man sie eine Stunde vor dem

Anrichten in 2 Maas kochendes Wasser mit einer Hand¬

voll Salz , und laßt sie wohl zngedeckt auf starkem Feuer

kochen , bis sic weich sind . Wenn dann angcrichtcc wird ,

so nimmt man die Platte , auf welcher die Erbsen auf den

Tisch kommen sollen ; stellt sie auf ein schwaches Kohlen -

feuer , rhul ein Viertelpfund gute frische Butter auf die

Platte , und läßt sie zergehen , aber nicht heiß werden .

Die Erbsen schüttet man in ein Sicbbcckcn , läßt sie wohl

ablaufen , legt sie dann auf die Butter , reibt Muskatnuß

daran , streuet Salz und fein gehackte Petersilie darüber ,

rührt die Erbsen in der Butter um , und giebt sie zu

Tische .

2l . Sauerampfer mit Eyern .

Nimm einen Korbvoll frischen Sauerampfer , zerlese

ihn , brich die Stiele von den Blättern , weil diese am

meisten Säure haben , wasche ihn daun , thue ihn in ei¬

nen Topf in kochendes Wasser , lasse ihn etwa 10 Minu¬

ten kochen , schütte ihn in ein Siebbcckcn , dann lege ihn

in frisches Wasser , bis er kalt ist , drücke ihn fest aus ,

hacke ihn klein , thue in eine Casserolle ein Stück frische
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Buttel! und ein Kochlöffel voll Mehl , rühre bis die Butter
zergangen iS , dann thue den Sauerampfer hinzu , einen
Anrichtlöffcl voll Fleischbrühe , Salz und gestoßene Mus -
katcnblüthe , rühre es wohl durch einander , lasse ihneine
Viertelstunde kochen , dann nimm das Gelbe von 4 Eyern ,
zerrühre es mit ein wenig Wasser , rühre cs in den
Sauerampfer , rühre darin , bis er wieder kocht , und
richte ihn an , backe Eycr darauf , wie auf den Spinat ,
oder gebackenes Milchbrod . Man kocht ihn auch auf
gleiche Art , wie den Spinat .

32 . Spinatbuchen .

Reinige und schwelle Spinat wie zum Gemüse , hacke
ihn fein und roste dren fein gehackte Zwiebeln in einem
Viertelpfund frischer Butter weich , thue den Spinat da -
zu , röste ihn etliche Minuten , weiche ein halbes Pfund
Milchbrod in Milch ein ; wenn eS durchgeweicht ist , so
'thue es zum Spinat , schlage drey ganze und 5 Eyergelb
dazu , etwas Salz und geriebene Muskatnuß , rühre eö
auf dem Feuer bis es dick ist , dann stelle es vom Feuer ,
daß es kalt wird . Das Weiße von de » 5 Eyern schlage
zu einem dicken Schnee , bestreiche ein Blech mit Butter ,
streue geriebenes Brod darauf , rühre das geschwungene
Ey in den erkalteten Spinat , dann thue ihn in das
Blech und lasse ihn in einem nicht zu heißen Ofen drey
Viertelstunden backen und gieb ihn mit einer guten wei¬
ßen Sauce auf den Tisch .

23 . Spinanvürste inir Lalbsmilchlein .

Reinige und schwelle den Spinat und hacke ihn , wie
Len vorigen , röste 4 Zwiebeln in einem Viertelpfund fri¬
scher Butter weich , rühre deu Spinat darein , und schlage
sechs Ever dazu , aber nicht auf dem Feuer , dann thue
einen Schoppen süßen Rahm oder gute Milch dazu , Salz
und Muskatnuß , nimm 2 Kalbsmilchlein , ein Viertel -
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pfund frische » Speck , koche dies zusammen im Wasser

mit Salz weich , schneide die KalbSmilchleiu in länglichte

Stücke , den Speck in kleine Würfel , rühre dies in de »

Spinat , und fülle diese Masse durch einen Trichter in

Bratwurstdärme , dann binde sie mit Faden in Viertels -

Ellen lange Stücke und koche sie im Wasser einmal auf ,

lasse sie dann noch eine Viertelstunde gegen dem Feuer

stehen , aber uicht kochen , nimm sie dann auö dem Wasser ,

lege sie auf ein Tuch und lasse sie in heißer Butter auf

beyden Seiten langsam schön gelb braten , und serviere

sie für einen Nebenteller zum Braten .

24 . Pudding von Spinat .

Diese Masse wird gekocht , wie die zum Spinatkuchen .

Anstatt 8 Eyer nimm 10 , nimm 5 ganze Euer dazu und

schlage das Weiße von einem derselben zu Schnee , und

12 Loth Butter . Bestreiche eine Serviette mit Butter ,

thue den Spinat darein und binde ihn 2 Finger höher

als die Masse ist , zu , hänge ihn in einen Topf mit vie¬

lem kochendem Wasser und lasse ihn eine Stunde kochen ,

dann nimm ihn auö dem Wasser , lege ihn auf ein Sieb¬

becken , schneide die Serviette auf , stürze ihn ans eine

Platte , und gicb eine gute Sauce dazn .

25 . Ein Spinatknopf .

Hat man übrig gebliebenen Spinat , der gehackt » nd

mit Fleischbrühe gekocht ist , so kann man ihn zu diesem

Knopf brauchen . Der Spinat wird behandelt wie zum

Pudding ; dann thne 4 Loth fein geschnittenen dürren

Speck dazu , ein Viertelpfund Milchbrod in Milch cinge -

weicht , 4 Eyer , Salz und Pfeffer ; rühre dies alles wohl

durch einander , backe eine Amelette von 2 Eyern , ein

wenig Mehl und ein halber Schoppen Milch , backe sie

auf einer Seite schön gelb , lege eine Serviette in eine

Schüssel ; nachdem man Spinat hat , streiche sie mit frischer
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Butter an . Die Amelettcn schneide in kleine fingersbrcite

Streifen / lege sie in Ecksteine auf die Butter in die Ser¬

viette , dann thue den Spinat dazu , binde ihn zusammen ,

doch so , baß cs 2 Finger breit leer ist , lege ihn in kochendes

Wasser , lasse ihn eine Stunde kochen , dann stürze ihn

auj eine Platte und gicb eine frische Butlersauce dazu .

Macht man den Knopf von übrigem Spinat , so thut

man noch ein Stückchen frische Butter dazu .

Alle Puddings und Knopfe müssen nie ins Wasser ge¬

legt werden , ehe solches stark kocht , und an einem sort -

kochen ; denn wenn sie aufhöreu zu kochen , so wird der

Pudding klotzig . Sobald er genug gekocht hat , so muß

er aus dem Wasser gehoben werden ; auch muß der Topf

nicht zngcdeckl werben und der Pudding in vielem Wasser

senn . Sollte das Wasser zu viel einkochen , so gießt man

kochendes nach .

26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce .

Man nimmt dazu von den größten Zwiebeln , thut sie

ungeschält in kochendes Wasser , daß sie nur schleif wer¬

den , schüttet sie in ein Siebbecken , schält sie und läßt

sie kalt werden , nimmt dann aus der Mitte der Zwiebel

so viel heraus , daß nur 3 oder 4 Scheiben von der äus -

serlichcn Zwiebel bleiben und sie dadurch eine große Höh¬

lung bekommen . Nimm nun das Herausgenommene mit

« och 6 bis 8 Stück frischen Zwiebeln geschält und von

der Hand fein geschnitten , thue in eine Casserolle einen

Schoppen Milch und ein Stück frische Butler ; wenn

die Milch kocht , so thue die Zwiebeln dazu , rühre darin

bis es wie ein dicker Brey ist , weiche Milchbrod in Milch

ein , wenn es burchgeweicht ist , so drücke es wieder aus

und lege cs zu den gekochten Zwiebeln mit etwa einem

halben Pfund gehacktem Kalbfleisch . Wenn man die

Nieren und das Fett von einem Braten hat , oder frisches

Fleisch , daun hacke 6 Lolh Mark oder Nicrcafelt dazu ,
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schlage noch drey Euer darein , Salz , Pfeffer , Muskat¬
nuß und fein geschnittene Petersilie , und rühre dies alles
auf dem Feuer zusammen edoch muß man die Euer zuerst
verklopfen , ehe sie in die Fülle kommen ) , daß sie so dick
wird , als ein dicker Brey . Lege Speckschwarten in eine
Casserolle , oder an einem Fasttage streiche sie mit Butter
an , dann fülle die Zwiebeln und stelle sie satt neben ein¬
ander , streue etwas ganzes Gewürz darüber , schneide
eine halbe Citrone in Scheiben , lege sie darauf und ei¬
nen Schoppen gute Fleischbrühe , lasse sie kochen , bis sie
weich sind , und kurz vor dem Anrichten hebe sie heraus ,
stelle sie auf eine Platte , daß sie ablaufen , die Sauce
thue iu eine Schüsseh nimm in die Casserolle ein kleines
Stück frische Butter und einen Kochlöffel voll Mehl,
röste cs , bis die Butter schäumt , dann gieße die Sauce
durch ein Sieb in die Butter , drücke noch Citroncnsaft
daran , laß sie kochen , die Zwiebeln rangiere auf eine
Platte , die Citronenscheiben lege schön auf die Zwiebeln .
Wenn die Sauce gekocht hat , so schütte sie löffelweise
über die Zwiebeln und gieb sie gleich auf den Tisch .

Hat man die Zwiebeln lieber ohne Sauce , so stelle sie
in einem Blech , mit frischer Butter dick angestrichen , in
ein Oefclein und lasse sie schön gelb backen , und gieb sie
trocken auf den Tisch .

27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln .

Nimm etwa zwölf große Zwiebeln , schäle und schneide
sie in zwey Theile und laß sie im Wasser mit etwas Sal ;
halb weich kochen , mache daun eine Fülle von vier
Loth Sardellen , einer Hand voll Petersilie , Estragon
und Basilikum . Nimm von vier hartgesottenen Eyern
das Gelbe , ein Viertelpfund frische Butter , mit den
von den Gräten abgezogenen Sardellen , dieß thue
alles zusammen auf ein Hackbrett , hacke es ganz fein ,
dann thue Salz , Pfeffer und Muskatnuß dazu , bestreiche

E
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damit die halbe » Zwiebeln auf der flachen Seite hoch ,
nimm ein Blech , bestreiche es mit Butter , stelle die Zwie¬
beln darein , bedecke es mit einem mit Butter bestrichenen

Bogen Papier , lasse sie in einem Zwischenöfelein langsam
backen , daß sie ein wenig Farbe bekommen , lege sie auf
eine Platte , laß alles Fett rein davon ablaufcn , und mache
folgende Sauce dazu : Töne daö Fett von den Zwiebeln
in eine Casserolle mit einem halben Kochlöffel voll Mehl ,

fein geschnittene Petersilie und Schnittlauch , rühre dies
etliche Minuten in dem Fett , dann lhne Fleischbrühe oder
Wasser dazu und lasse sie kochen , dann verrühre daS Gelbe
von einem En mit ein wenig Essig , schütte die Sauce
auf eine Platte und stelle die Zwiebel » darauf .

28 . Zwiebeln als Ragout .

Nimm große Zwiebeln , nachdem man viel oder wenig
braucht , schäle und schneide sie in 4 Theile , koche sie in

Wasser ab , damit sic den starken Zwiebelgeruch verlieren ,

schütte sie in ein Siebbecken und lasse sie wohl ablaufcn ,
röste sie in einem Viertelpfund Butler , bis sie heitergelb

sind , daun thuc Fleischbrühe dazu und fein geschnittene
Petersilie und Salz , lasse sie wohl kochen , dann nimm 4

Eycrgelb , rc , be Muskatnuß dazu und zerrühre sie mit 2

Kaffeelöffel voll Essig , thuc sie zu den Zwiebeln richte sie an ,

und gieb auf einem Teller geriebenen Parmesankäse dazu .

29 . Sauerkraut mit Lachs .

Nimm eine Portion Sauerkraut , wasche es zwenmal
und drücke eö stark aus ; thue das Kraut in einen Topf
voll Wasser , lasse eS eine gute Viertelstunde kochen , und

schütte es durch ein Siebbecken , daß alles Wasser davon
läuft ; dann thue in einen Topf ausgekochte Butter ,

nachdem man viel oder wenig Kraut hat ; nur muß man

wohl Butter nehmen , damit das Kraut fett wird .



( LS )

Wenn die Butler so heiß ist , daß ste dämpft , so lege
das Kraut darein und laß es ein wenig dämpfen , dann
schütte Wasser und eine Bouteille weißen Wein daran ,
laß es auf einem starken Feuer anderthalb Stunden ko¬
chen . Mittlerweile nimm ein Pfund Lachö , koche ihn in
Salzwasscr weich , lege ihn auf eine Platte und laß ihn
kalt werden , pflücke ihn in kleine Stücke aus einander
und mache alle Gräten davon . Wenn das Kraut bald
eingekocht ist , daß es nicht mehr viel Brühe hat , so
mische de » Lachs darunter und laß es kochen , bis eS
keine Brühe mehr hat . Nimm ein schönes Stück Lachs ,
thue auf eine Platte 4 Löffel voll feines Baumöhl , eine
kleine Handvoll Salz und Pfeffer , rühre cS wohl durch¬
einander , nimm den Lachv , kehre ihn einigemal in dem
Oehl um , dann lege ihn eine halbe Stunde vor dem An¬
richten auf einen Nost und stelle ihn auf ein wenig star¬
kes Kohlenfener , laß ihn eine halbe Stunde braten , und
während dem Braten wende ihn drcymal in dem Oehl
um , richte das Kraut schön an und lege daS Stück Lachs
oben darauf .

ZO . Gelbe Rüben mir Schü .

Vom Monat Iulp bis Anfangs Oktober kann man die
gelben Rüben ungeschwellt gleich in die Sauce ihun ,
nachher müssen sie im Wasser weich gekocht und in fri¬
sches gelegt werden . Thue in eine Casserolle ein Stück
frische Butter und einen Kochlöffel voll Mehl , röste eS
heitcrgelb , dann thue halb Fleischbrühe und Schü dazu ,
Salz und Muskatnuß , lege die gelben Rüben darein und
laß sie kurz einkoche » . Dieses giebt man zu einem Abend -
gemüse .

31 . Schwarze wurzeln oder Skorzenercn ,

Man schabt so viel Wurzeln , als man nöthig hat zu ei¬
nem AbcndgcmüS ; wenn sie rein geschahen sind , schneidet
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man sie quer ins Kreuz durch , in Zoll lange Stücke ,
wirft sie in frisches Wasser mit einem halben GlaS voll
Essig , damit sie weiß bleiben , thut in eine Casserolle
frische Butter , legt die Wurzeln darauf , streuet ein
wenig Mehl darüber und Salz , rnbrt sic einmal um ,
dann gießt man viel kochendes Wasser darauf , daß sie
bedeckt werden , läßt sie auf einem starken Feuer kurz ein -
kochen , bis sie weich sind > dann tbnt man ein wenig ge¬
riebene Muskatnuß und fein geschnittene Petersilie darü¬
ber , läßt sie noch ein wenig kochen , daß sie keine Sauce
mehr haben , und richtet sie an . Wer gern will , kann
sie mit gebackenem Milchbrod garnieren .

32 . Lartoffeln mit englischer Sauce .

Man nimmt eine gute Sorte gelbe aber kleine Kartof¬
feln , schält sie schön rund und setzt sie in kochendes Was¬
ser mit einer Handvoll Salz nebst einem Stückchen But¬
ter aufü Feuer , läßt sie weich kochen , doch daß sie ganz
bleiben , schüttet dann diese Brühe davon und läßt sie
zugedeckt , damit sie warm bleiben ; mache die Sauce von
einem Kochlöffel voll Mehl , rühre cs mit ein wenig
Wasser und mit 4 Eyergelb glatt an , rühre dies wohl
durcheinander , dann thue ein Viertelpfund frische Butter
und einen Anricht ! öffcl voll Fleischbrühe , Salz und ge¬
riebene Muskatnuß dazu , und rühre sie auf dem Feuer ,
bis sic kochen will , richte nun die Kartoffeln trocken auf
eine Platte an , gieße die Sauce darüber und gieb sie
für ein Abendgemüse .

Man kann die Kartoffeln , wenn sie geschält sind , in
ein Blech mit Butter angestrichen und mit Salz bestreut ,
in ein Zwischenöfelein stellen , sie schön braten oder in
einer Tortcnpfanne backen , und die Sauce dazu geben ,
oder nur eine weiße Bnttersauce .
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33 . Kartoffeln mit Zwiebeln .

Schale und schneide die Kartoffeln in 4 Theile , wasche
und wirf sie in kochendes Wasser mit einer Hand voll
Salz ; wenn sie weich sind , schüttet man das Wasser da¬
von und bchcilt sie heiß , schneidet bann etliche Zwiebel »
sein , rostet sic in ciugesottencr Butter gelbbraun , richtet
die Kartoffeln trocken auf eine Platte an , streuet Pfef¬
fer , Petersilie und fette Fleischbrühe darüber , und schüt¬
tet die Zwiebeln und die Butter oben darauf .

34 . Rartsffelbrey oder Pappe .

Man schält eine Portion Kartoffeln roh , schneidet sie
in Scheiben , wascht sie rein und kocht sie im Wasser mit
ein wenig Salz weich , dann schüttet man das Wasser
davon . Die Kartoffeln zerrührt man - mit kochender Milch
bis sie die Dicke eines BreyS oder einer Pappe haben ,
thnt ein Stück frische Butter dazu , und kocht den Brey
einmal auf und richtet ihn an .

35 . Kartofftilschmtze in Sardellen , oder Zäringssauce .

Die Kartoffeln werden roh geschält , zu 4 biö 6 Schni¬
tzen geschnitten , sauber gewaschen und in ein Siebbecken
gethan , das sie ablaufen . Lege 4 Lorh Sardellen oder 2
Häringe ins Wasser , lasse sie eine Viertelstunde darin
liegen und wasche sie rein ab , ziehe die Gräten davon ,
und hacke oder schneide sie mit einer Hand voll Petersilie
fein ; röste in Butter einen Kochlöffel voll Mehl gelb ,
dann dämpfe daß Gehackte ein wenig damit , thue Fleisch¬
brühe oder Wasser dazu , nebst Pfeffer , Ingwer und Salz .
Sobald die Sauce kocht , werden die Kartoffeln dazu ge -
than , und gekocht bis sie weich sind . , Man darf nicht
viel darin rühren , damit die Schnitze ganz bleiben , und
wenn sie weich sind , so richte sie an .
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36 . Ein Rartoffelknopf .

Zu einem Knopf siede 6 bis 8 groge Kartoffel » , schäle

sie und lasse sie ganz kalt werden . Weiche ein halb Pfund

Milchbrod - in warmer Milch ein , dann reibe die Kartof -

feln auf einem Reibeisen , rühre ein Viertelpfund Bntter

leicht mit dem Gelben von 6 Ehern und einen , halben

Pfund von den geriebenen Kartoffeln . Das Milchbrod

drücke fest aus , nimm Salz dazu , rühre cs durch einan¬

der , das Weiße von den Evern schlage zu einem satten

Schnee , rühre es leicht darein , bestreiche eine Serviette

mit frischer Butter , fülle die Masse darein , binde sie so

zusammen , daß sie zwey Finger breit leer ist und hänge

sie in kochendes Wasser mit Salz , laß den Knopf eine

Stunde kochen , dann nimm ihn aus dem Wasser , schneide

die Serviette auf und stürze ihn auf eine Platt , röste

Brosamen in heißer Butter gelb , streue sie darüber , oder

verfertige eine gute ^ Buttersauce dazu .

Diese gleiche Masse kann man in einem Zwischenöfelein

oder in einer Tortenpfanne backen . Streiche ein Blech

mit frischer Butter an , streue geriebenes Brod darüber ,

ihue die Masse darauf und lasse sie eine Stunde backen ,

stürze sie auf eine Platte und gicb sie warm zu Tisch

für ein AbendgemüS .

37 . Nartoffel - Pflutten .

Schäle rohe Kartoffeln und schneide sie fein , laß Milch

oder Wasser kochen und thue die Kartoffeln dazu , lasse

sie kochen bis sie ein dicker Brey oder Pappe sind , dann

stelle sie vom Feuer , laß sie erkalten und rühre eine Hand

voll Mehl , 3 bis 4 Eyer und Salz darein , nachdem man

viel oder wenig Pflvtten braucht ; laß Butter in einer

Amelettenpfanne heiß werden , mache keine zu großen

Pflutten , lege sie in die Butter und laß sie auf beyden

Seiten schön gelb backen . Will man sie besser haben , so

reibe geschwellte Kartoffeln , laß Milch , ein Stück frische
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Butter und Salz mit einander kochen , rühre die Kartof¬

feln dazu und eine kleine Hand voll Mehl , verfertige

dann den Teig wie den erstbemeldeten und backe sie wie

die vorhergehenden .

38 . Grüne Nudeln .

Man nimmt 2 Hände voll gereinigter und gewaschener

Spinat , stößt ihn in einem Mörser fein , preßt den Saft

durch ein Tuch in eine Schüssel . Zu 3 Eyern nimmt man

2 Löffel voll Spinatsaft . Verfertige den Nudelteig wie

zu andern Nudeln ; sie sind schön auf einem Tisch . Nu¬

deln , wo man Wasser oder Milch zu den Evern nimmt ,

werden klotzig und gehen nicht auf , man glaubt zu spa¬

ren und ist das Gegentheil .

Auch werden sie gekocht wie andere , nur backt man

nichts in Butter darüber .

39 . Dampfnudeln .

Stelle ein Pfund Mehl in einer Schüssel an einen

Ort wo es ein wenig warm wird , aber nicht heiß , nimm

2 gute Eßlöffel voll frische Bierhefe über welche aber et¬

liche Stunden zuvor frisches Wasser geschüttet worden

ist , damit sie ihre Bitterkeit verliert ; das Wasser muß

dann wieder rein abgeschütrel werden . Nimm einen hal¬

ben Schoppen lanlicht warme Milch , nebst der Hefe ,

mache in die Mitte der Schüssel eine kleine Grube , rühre

die Milch nnd Hefe in die Mitte vom Mehl , daß es ein

kleiner schlichter Teig giebt , stelle ihn dann an einen

warmen Ort , daß er in die Höhe gebt , wenn er eine

Stunde gestanden und schön aufgegangen ist , so thue in

eine Casserolle ein und ein Viertelsschoppcn Milch , lasse

sie warm werden , stelle sie vom Feuer , schneide dann 12

Loth frische Butter dazu und rühre darin bis die Butter

zergangen ist , dann schlage 2 ganze und 2 Eyergelb da¬

zu , verrühre eS wohl , und sollte es kalt seyn so thue die
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Casscrolle « och ei « wenig aufs Feuer / damit cs wieder
nur laulicht warm wird / ' thue zu dem Mehl 2 Loth ge¬
stoßenen Zucker und eine Prise Salz / rühre dann mit
diesem den gegangenen Teig an / daß cö ein guter schlich¬
ter Teig giebt / arbeite ihn wohl durcheinander / dann lege
ihn auf ein Würkbrett ein Finger dick / schneide dann
kleine Blättchen / etwa so groß als ein kleiner Thaler / lege auf
ein Brett eine Serviette / bestreue sic mit Mehl / lege die
Blättchen / die rund müssen gemacht werden auf die Ser¬
viette immer einen guten Finger breit von einander / stelle
sie an einen warmen Ort und laß sie noch eine gute
Stunde aufgehen . Thue in eine große Tortenpfanne ei »
Schoppen Milch / 4 Loth frische Butter / laß sie kochen /
und wann die Nudeln schön in die höhe gegangen sind /
dann setze dieselben vorsichtig in die Tortenpfanne ohne
ste zu drücke » / thue den Deckel darauf mit glühenden
Kohlen / laß sie also koche » bis alle Milch verzehrt ist /
bestreiche ste während dem Kochen zwen mal mit einem
Pinsel mit zergangener Butter ; die Kohlen dürfen unten
nur schwach seyN / daß sie nicht schwarz werden / sondern
nur von unten eine gelbbraune Kruste bekommen und
dann stoße sie mit einem kleinen Schäufelchcn los / bc -
streue sie mit Zucker / lege sic trocken auf eine Platte und
» nd gicb eine Sauce von Milch und Eycrgelb dazu .

40 . Italienische Nudeln oder Macaroni mit Nase .

Für acht Personen nimmt man ein Pfund Macaroniö /

wascht sic / ihm sie in einen Topf mit Fleischbrühe daß
ste damit gedeckt stnd uud etliche Pctersilienwurzeln / lasse
sie kochen bis sie weich sind / thue sie vom Feuer -/ daß sie
kalt werden . Dann nimm eine halbe Maas Milch oder

süßen Rahm / rühre 6 Evergelb dazu / Salz / Muskatnuß
und ein Stück frische Butter - / rühre cs auf dem Feuer
biö es kochen will / dann stelle es zurück . Hat man ma¬
gern Schinken / so hacke ein halbes Pfund dazu und rei¬
be ein halb Pfund Parmesanerkäft / von welchem inan
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riuc Hand voll zurück behaltet / rühre alles zusammen ,
die Petersilieuwurzeln thue davon , die MacaroniS lege
dazu , rühre alles durcheinander , streiche ein Blech mit
frischer Butter an , fülle es mit der Masse , streue den
zurückbehaltencn Käse darüber und laß cs in einem Ofen
oder Oefelein schön gelb werden ; cö darf nicht mehr als
eine halbe Stunde im Ofen fern , damit es nicht zn tro -
ckcn wird . ES ist ohpe Schinken gut , auch kann man
gesalzene Zungen dazu nehmen , und hat man kein Rahm
so muß man mehr Butter nehmen .

41 . Gebackene Würste .

Reibe von einem halben Pfund Weißbrod ein wenig
die äussere Rinde ab , daß nur das Braune davon kommt ,
schneide cS klein und weiche cS in kochender Milch ein .
Schneide zwcy Zwiebeln nebst einer Hand voll Petersilie
und Schnittlauch fein , dämpfe dieß in vier Loth Butter
weich . Nimm 2 Euer , verklopfe sie mit ein wenig Milch ,
thue sie zu dem gedämpften aufs Feuer und laß cS un -
tcr beständigem Rühren kochen bis cS dick ist . Nimm eS
in eine Schüssel , drücke das cingcwcichte Brod fest dazu
anö , thue Salz und Muskatnuß darein , rühre cS noch
mit 2 Evern an und verarbeite den Teig wobl ; mache
auf einem hölzernen Teller Würstlein davon und kehre
sie in geriebenem Brod um und backe sie in heißer But¬
ter langsam . Man kann mit diesen Würstlein jedes grüne
Gemüü garnieren , oder sie mit einer weißen Sauce als
ein Abendgemüö geben .

42 . Rleine Würste vsn Zischen .

Einen Karpfen sticht uran , daß alles Blut davon kommt ,
oder sonst Fische , ziehe die Haut davon ab , dann löse
alle Gräte vom Fleisch , thue es auf ein Hackbret ,
etwa in Schalottcnzwiebeln , Petersilie , ein wenig
Schnittlauch und ein Stück frische Butter dazu , hacke
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dieß zusammen fei » / dann weiche Milchbrod in süßer
Milch ein , drücke cs fest wieder aus , thue es mit dem
Gehackten in eine Schüssel , rühre daö Gelbe von 2 Evern

dazu , Salz und Pfeffer , rühre dieses wobl durcheinander
formire nun fingerölange Würste , daü Weiße von 2 Eyern

.schlage zu Schaum , kehre die Würste darin um und be¬

streue sie mit geriebenem Brod , laß in einer breiten
Pfanne Butter heiß werden , lege die Würste darein ,
backe sie langsam auf Koblrn , drücke , wenn sie auf bey .
den Seiten schön gelb sind , etwas Citronensaft darüber
und gieb sic gleich auf den Tisch .

43 . Mehl . Anöpflein Sder Alöse mit geröstetem
Brod .

Man nimmt in eine tiefe Schüssel l Pfund Weißmehl
mit Salz , fein geschnittenen Schnittlauch , rühre dieß
mit Milch zart an und schlage Z Eyer dazu , arbeite den
Teig wohl durch , dann schneide ein Viertelpfund Weiß ,
oder Milchbrod in kleine Würfel , röste sie in heißer Butter
gelblichtbraun und schütte sie in den Teig , rübre ihn
wohl durcheinander , laß 2 Maas Wasser mit Salz kochen ,
mache ein wenig große Knöpficin aus dem Teig , lege sie
in das kochende Wasser und koche sie wie andere Knöpf ,
lein , richte sie auf eine Platte an und röste fein geschnittene
Zwiebeln oder geriebenes Brod darüber .

Man kann daü Brod auch ungeröstet dazu thun .

44 . Schwäbische Rnspflein oder Llöse .

Rühre 1 Pfund Mehl mit kochender Milch dick an ,
dann schlage 4 Eycr dazu , arbeite den Teig etwa eine
Viertelstunde , laß Wasser kochen , wie zu andern Älösen ,
lege sie darein , lasse sie etliche Minuten kochen , dann nimm
sie mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser , lasse sie trocken
werden , dann laß in einer Ammelettenpfanne Butter heiß
werden , lege die Klöse darein und backe sie auf bcyden
Seiten schön gelb und gieb sie warm zu Tische .



( 43 )

45 . Nlehlknöpflein oder Klöse mit Schinken .

Weiche ein Viertelpfund Milchbrod in kochender Milch
ein und schneide ein Viertelpfund Brod in kleine Wür -
selchen , röste diese in Butter gelb , dann nimm i Pfund
Weißmchl , rühre es mit Milch dick an , drücke das ein -
geweichte Brod satt auö , rühre es zu dem Mehl , daß man
kein Brod mehr sieht , dann rübre noch 3 Ener dazu , hacke
ein halbes Pfund gekochten magcru Schinken , rühre ihn
mit dem gebackenen Brod , einer Hand voll fein geschnit¬
tenem Schnittlauch und Salz in den Teig , koche sie wie
die andern Klöse und gicb sie mit gerösteten Zwiebel »
auf den Tisch .

46 . Spcckklöfe oder Knöpflein .

Nimm ein Viertelpfund frischen Speck , schneide ihn
fein würfiichl , laß ihn in einer Pfanne bis zur Hälfte
auSbraten , dann nimm die Würfel auö dem Fett , thue
zu dem Fett noch ein Stück ausgekochte Bnrter , schneide
ein halbes Pfund Weißbrod in kleine Würfclein , röste
sie in der Butter gelb , nimm sic dann aus der Butter
und schlage in die zurückgebliebene Butter 4 Eher , vcr -
klopfe sie wohl , weiche ein halbes Pfund Milchbrid in
warmer Milch ein , brücke es wieder auö , rühre cS in
die Euer mit Salz , Muskatnuß und fein geschnittenem
Schnittlauch , der Speck und bas geröstete Brod dazu und
Weißmehl bis cs ein Teig ist , so dick , als ein Löcher -
Knöpstein - Teig , mache Knöpficin halb so groß alö ein
Eßlöffel und koche sie im Wasser , wie die andern und
röste Zwiebeln darüber .

47 . Kalbsleber - Klose oder Rnöpflein .

Zu einem Pfund Leber nimmt man ein Viertelpfund
NindSnierenfett und weicht ein halbes Pfund Milchbrod
in kochender Milch ein , klopft die Leber mit dem Rücken
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eines Hackmessers ganz klein und schabet das gute Fleisch
von den Adern und der Haut ab / so wie von dem Fett /
dann hacket man die Leber und das Fett fein / schneidet4 Zwiebeln fein / röstet ste in Butter / bis sie weich sind /
thut sie zum gehackten mit dem eiugeweichten Brod / Z
Eyer und eine gute Hand voll Mehl nebst Salz / Pfeffer /
gestoßene Nägelein , ein wenig Majoran , rühre alles wohl
durchcincndcr / tbue sic ins kochende Wasser mit Salz /
lasse es io Minuten kochen ; bleiben sie beysammen , daß
sie locker sind / so sind sie gut , sollten sie zerfahren , so
muß man noch mehr Mehl dazu thun : dann schmälze siemit gerösteten Zwiebeln oder Brod .

48 . Gerührte Eyer mir gesalzenem Lleisch und
mehrerer Veränderung .

Man nimmt von übrig gebliebenen Zungen oder Schi « ,
ken , welches man hackt . Für 6 Personen nimmt man8 Eyer , schlägt sie in eine etwas breite Casserolle miteinem Schoppen Nahm oder Milch , verklopft sie starkmit Salz , Muskatnuß und ein Viertelpfund frischer But -
ter ; wenn ungerichtet ist , so thue die Casserolle aufs
Feuer , rühre darin , bis es anfängt durchaus heiß und
dick zu werden , schütte cs geschwind auf die Platte , auf
welcher man cs auf den Tisch giebr ; dasjenige von den
Eycrn , so am Bode » der Casserolle anhängt , bleibt , laß
es gelb werden , lege es schön auf die Euer mit den ge¬
hackten Zungen , mache einen Ring um die Eyer undgieb sie gleich zu Tisch .

Statt Zungen oder Schinken kann man Spargeln neh¬
men , man schneidet von den großen daS Weiße ab und
bindet sie zusammen , die kleinen schneide in kleine Stücke ,
koche sie im Salzwasser weich , nimm sie heraus , die
großen hebt man zur Garnirung auf, die kleinen Stücke
werden in die Eyer gerührt , richte sie also an , und
garnire sie mit den langen Spargel « .
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Auch junge Erbsen im Butter weich gedämpft / oder

klem geschnittene !, Blumenkohl kann man kochen und sie

damit garnieren ; auch mir Sardellen oder Häringe / welche

man / wenn sie gewässert und gewaschen sind / von den

Grälhen reißt / sie fein schneidet und nm die Euer legt .

Auch mit KrebS - Butler / starr anderer Butter / dann

schneidet man die Äreböschwänze in zwei ) Theile und legt

sie um die gerührten Eyer .

49 . Verloren ^ Eyer mir Sauce .

Man nimmt nach der Anzahl Personen frische Euer /

gicl ' t man sie statt einem GemüS , so nimm 2 auf die

Perso » / oder für eine Nebenplatte nur eins . Thue in

eine Pfanne eine halbe Maas Wasser / Salz und ein

halbes Glas voll Essig / lasse eö wohl aufkochen / dann

schlage 6 Euer geschwind nach einander inS Wasser / doch

so / daß man die Schale erst dicht anS Wasser haltet /

und dann daS Ey hinein falle » läßt / damit sich daS

Weiße davon nicht zu viel auseinander breitet / wenn sie

im Wasser gelegen sind / und sich daS Weiße über daS

Gelbe gezogen hat . Der Dotter muß noch ganz weich

bleiben ; hebe sie dann mir einem Schaumlöffel herauS /

und lege sie auf eine Platte inS kalte Wasser . Verfer -

rige eine Sauce / welche man gnc findet / mit Essig oder

Wein / auch Krcbö - Sauce . Die Sauce wird kochend auf

die Platte geschüttet ; hebe die Euer mit einem Schaum¬

löffel aus dem kalten Wasser / putze sie nebenher !«» , ab /

und lege sie in die kochende Sauce . Har man Sauce

von Fischen oder von Wildpret / so thut man sie aufs

Feuer / rühret darin / bis sic kocht / schüttet sie durch ei »

Sieb auf die Platte und legt die Eyer darein .

50 . Gerührte Eyer mit Sardellen .

Zu 8 Eyern legt man 4 Loch Sardellen eine Viertel¬

stunde ins frische Wasser / ..wascht sie sauber / reinigt sie
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von den Gräten und schneidet sie mit Petersilie so fein

als möglich / verrührt die 8 Euer mit einem Schoppen

Milet , , Salz und Muskatnuß / laßt 6 Loth frische Butter

in einer Casserolle vergehe ,, / dämpft die Sardellen etliche

Minuten , dann thut man die Euer dazu , rühret sie auf

Kohlen , bis sie dick sind / richtet sie gleich an und giebt

sie zu Tisch .

An der Stelle von Sardellen kann man Häringe oder

Bücklinge nehmen .

51 . Lingeschlagene Eyer mit Sardellen .

Zu 6 frischen Evern nimmt man 2 Loth Sardellen

oder Häringe , laßt sie eine halbe Stunde im Wasser

liegen , wascht und reiniget sie von den Gräten , legt

sie mit Petersilie und einem Stück frischer Butter , Salz

und Pfeffer auf ein Hackbrett und hacket alles fein , be -

sireuer das für die Euer bestimmte Plättchen mit dem

Ecbackten , schlägt die Euer darauf , thut auf jedes Eu

ein wenig Salz und reibt Muskatnuß darüber , stellt d , e

Platte auf Kohlen , und thut 3 Lössel voll Rahm dazwi¬

schen , laßt cs auf den Kohlen , bis das Weiße dick ist ,

und giebt sie gleich auf den Tisch .

52 . Eyer mit einer weißen Sauce .

Nimm 10 Euer , siede sic hart , thne sie in kaltes Wasser ,

dann schäle sie , schneide sie in 4 Theile , das Gelbe thue

davon , daS Weiße lege wieder ins Wasser , schneide et¬

liche Zwiebeln fein , difche sic mit gehackter Petersilie

und einem wenig Mehl in 6 Loth frischer Butter , schütte

ein Glas voll Wein dazu und so viel Wasser oder Fleisch¬

brühe , Salz , Pfeffer und MuSkatcnblüthe , lasse es eine

Viertelstunde kochen , das halbe von dem Eycrgclb ver¬

drucke mit ein wenig Essig und Wasser wie ein dicker

Brcv , rühre eS zu der Sauce und lasse sie dick kochen ;
das Weiße von den Ehern lege dazu , ehe man sie anrich -
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M , das andere Gelbe hacke fein , dann thue die gekoch¬
ten Eyer ans die Platte und lege LaS gehackte Eyergelb
schön um die Platte und gieb sie gleich zu Tisch .

53 . Gefüllte Ameletten mit Brod .

Nimm 2 Kochlöffel voll Mehl und ein wenig Salz /
rühre es mit Milch zart an > schlage 4 Eyer daz » / ver -
klopfe sie siark / dann noch einen Schoppen Milch / rühre
alles wohl durch einander / dann backe in einer Ame «
lcttenpfanne nur Messerrücken dicke Ameletten , lege sie
auf ein Brett / weiche ein halbes Pfund Milchbrod in
kochender Milch ein , daß cS dick wird , thue Salz , Mus¬
katnuß , fein geschnittene Petersilie und ein Ey dazu ,
rühre alles wohl durch einander , streiche dies auf die ge¬
backene Amelette , rolle sie leicht zusammen , lege sie in
ein mir frischer Butter bestrichenes Blech , verrühre mit
einem halben Schoppen Milch i Ey , gieße cS über die
Ameletten , stelle sie in ein warmes Oefelcin und lasse
sie eine halbe Stunde backen : mann kann sie auch auf
Kohlen stellen und einen Deckel mit Glüthen darüber .
Lat man sie lieber mit einer Sauce , so thue , um sie zu
backen , ein wenig Milch dazu , thue in eine Casscrolle
einen halben Schoppen Milch , lasse sie aufkochen , und
rühre sie in das Gelbe von zwcy Eycrn , lasse sie unterm
Rühren noch aufkochen , dann thue sie ans die Platte
und lege die gebackenen Ameletten darein .

54 . Gefüllte Ameletten mit Fleisch .

Verfertige Ameletten wie die vorhergehenden , nur thue
sein geschnittene Petersilie und Schnittlauch in den Ame -
lettentcig und backe Ameletten .

Nimm übriggebliebenen Kalbsbraten , ein paar Schalot¬
ten , ein Stück Ochsenmark , Petersilie , und weiche 4 Loch
Weißbrod in Fleischbrühe ein , drücke es fest aus , hacke
dies zusammen fein , dann thue rö in eine Schüssel ,



( 48 )

Salz , Muskatnuß , Pfeffer und 2 Eyer , rühre alles wohl

durch einander , überstreiche die Ameletten damit , lege ste

2 Finger breit zusammen , bestreiche eine Platte mit fri¬

scher Butter , lege die Ameletten darauf , gieße gute Fleisch¬

brühe daran und lasse sie auf Kohlen langsam anfkochen .

Ehe ste auf den Tisch kommen , gieße die Sauce davon

in eine kleine Casserolle ; wenn sie kocht , so rühre das

Gelbe von einem Ey dazu und schütte ste wieder über
die Ameletten .

65 . Eine Amelette von Rülbsfüssen .

Zu einem Kalbsfuß mache einen Ameletrenteig von 4

Eyern , einem kleinen Kochlöffel voll Mehl , einem halben

Schoppen Milch , fein gehackte Petersilie , Schnittlauch

und Salz , den Kalbsfuß schneide in länglichte feine

Stücke , lhue ihn in den Teig und backe die Ameletten

auf beydcn Seilen schön gelb . Der Fuß muß weich ge .

kocht seyn . Hat man Schweins - oder Hammelsfüsse , so

sind sie auch gut .

56 . Verinicelli - Pflutren .

Nimm 2 Schoppen Milch und ihue 2 Loth frische Bnt -

ter dazu , dann nimm 6 Loth Dermicclli , verreibe ste so

sein als möglich ; wenn die Milch wallt oder kocht , so

rühre die Vermicelli darein und lasse sie unterm Rühren

kochen , bis ste wie ein dicker Brey oder Pappe werden ,

stelle ste vom Feuer , thue ein wenig Salz dazu nnd rühre

sie noch bis ste kalt sind , daun schlage zwcy Eyer dazu ,

verrühre ste wohl im Teig , nimm ein Brett , sprenge Mehl

darauf , nimm mit einem Löffel von dem Teig , mache

runde Pflutten davon , laß in einer Ameletteiipfaiine Butter

heiß werden , lege die Pflutten eine neben die andere hin¬

ein und backe ste auf bcyden Seiten schön gelb und gieb

sie warm zu Tisch .

Sie sind so gut , wic die die Griespflutten , und nicht thcurer .
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Verschiedene gebackene Fleisch - Speisen und
Würste .

5 . Gebackene Rachen oder Rindsgaumen .

Nimm 4 S>tück Rachen / welche gebrüht sind / dann reibe
sie wohl mit Salz / damit aller Schleim davon kommt und
koche sie recht weich / lege sie in kaltes Wasser und schäle
alles Unreine davon / schneide sie in feine länglichte Stu¬
cke / thne in eine Casserolle ein Stücklein Butter / etliche
sein gehackte Schalotten und Petersilie / Lischt dieß / bis die
Schalotten weich sind / lege die Rachen dazu mit einem
GlaS weinen Wein / so viel Fleischbrühe / ein wenig Salz
und gestoßener Muökatenblüthe / lasse es einfachen - bis nur
noch ein wenig Sauce ist / dann verrühre das Gelbe von
4 Eyern mit einem Kaffeelöffel voll Essig / rühre die Eyer
dazu / lasse eS unter beständigem Rütteln der Casserolle
wieder kochen , lhue sie auf eine Platte - daß sie fingerS-
dick liegen , lasse sie kalt werden , dann schneide sie in läng -
lichte Stücke , kehre sie in verklopften Eyern und dann in
geriebenem Brod um und backe sie in heißer Butter , in
erlichen Minuten sind sie gelb ; trage sie warm auf.

2 . Gebackene Ralbö , oder Ochse , »Hirne .

Lege etliche Hirne in frisches Wasser , bis alles Blut
herauSgazogcn ist , reinige die Haut davon , koche sie 10
Minuten in Wasser mit Essig und Salz , lege sie auf eine
Serviette-, daß sie trocken werde » , verfertige » inen Teig ,
wie zu den gebackenen Spargel » oder Kalbsfüssen ; auch
mit geriebenem Brod sind sie gut ; zerklopfe ein paar Euer
mit Salz und gestoßener Muskatenblüthe , dann schneide
das halbe Hirn der Länge nach von einander , kehre sie
im Ey wohl um , dann im geriebenen Brod mit einer
kleinen Hand voll fein geschnittener Petersilie vermischt ,
backe sie in heißer Butter und gieb sie warm zu Tische .

F
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3 . Gebackene Lalbsmilchlein .

Koche etliche Milchlein in Wasser mit Salz eine Vier¬
telstunde ohne die Gur .q-eln , nimm eine Hand voll gerie -
nigte Morcheln , schneide sie Knglicht fein , lasse sic eine
halbe Stunde kochen , die Milchlein ichneide in 2 Messer¬
rücken dicke Scheiben und koche sie mit den abgekochten
Morcheln , wie die NindSgaumen oder Nachen , nur nicht
so lang , damit die Milchlein nicht zu weich werten , am
besten istS , man kocht die Morcheln mit allem , waö dazu
gehört , und ehe die Euer dazu kommen , lege das Milch -
leinficisch dazu und backe sie dann , wie die NindSgaumen .

Gebackene Ralbe - Räpplein .
Man nimmt schöne Nipplein und schneidet von jedem

daö unterste Bein ab , an den laugen Beinen schabt man
daö Fleisch hcruiuerwärlö so weit hinweg , daß man das
Bein wohl fassen kanu , dann klopfe sie ein wenig und
bestreue sie mit ein wenig Mehl , laß in einem breiten
Geschirr ein Viertelpfund frische Butter vergehen , lege
die Cotelcttcn darein , lasse sie ans bcydcn Seiten ein
wenig gelb werden , daun schütte die Butter wieder ab ,
thue ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu , Salz , ge¬
stoßene Muükatenblüthe mir fein geschnittene Petersilie ,
lasse sie weich kochen , doch nicht , daö sie von einander
fallen ; verrühre 4 Evergelb mit dem Saft von einer
Citronc , oder einem Löffel voll Essig , lege die Ripplein
auf eine Platte , nicht größer , als daß eines neben daS
andere zu liegen kommt ; rühre die Evcr in die Sauce ,
lasse sie wieder unterm Rühren kochen , dann schütte sie
über die Coteletten , kehre jede Cotelctte wohl in der
Sauce um , lasse sie kalt werden , bestreiche sie wieder mit
der Sauce , dann tunke sie in zerschlagene Ever , wende sie
in geriebenem Brod nm , drücke solches etwas fest an und
eine Viertelstunde vor dem Anrichten backe sie in heißer
Butter , bis sie schön gelb sind und servire sie warm .
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5 . Gebackene Rrebs - Würste .

Nimm 30 bis 40 Stück kleine Krebse , wasche und koche

sie im Wasser ab . breche die Schalen aus und nimm die

Schwänze davon ; dann stoße die Kreböschalen fein , thue

in eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter mit den

gestoßenen Schalen , röste sie , bis sie hochroth sind , dann

schütte einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu und lasse

sie kochen , schütte sie durch eine Serviette und winde sie

wohl ans . Die Schalen thue wieder in die Casserolle mir

einem Stücklein frischer Butter , röste sie noch einmal ;

von der durchgewundenen KrebSsauce hebe mit einem sil¬

bernen Lössel die röche Bittrer oben ab , die Sauce thue

wieder zu den gerösteten Schalen mit noch mehr Fleisch¬

brühe , dann lasse sie noch etliche Minuten kochen , schütte

sic wieder durch die Servierte , winde sie wohl ans und

hebe die Butter wieder oben ab .

Nimm ein halbes Pfund Kalbfleisch , an dem keine

Ham und Flechsen sind , hacke eö fein und stoße es noch

in einem Mörser ; röste in der Hälfte von der Kreböbutter

etliche fein geschnittene Schalotten mit etlichen Zweigen

Estragon und Petersilie fein geschnitten , schlage 3 Eycv --

gelb dazu und das gehackte Fleisch , Muskatnuß und Salz ,

daß eü eine gute Fülle giebt ; dann verfertige ein Ragout

von 2 Milchlei » , schwelle sie im Wasser ab , und eine

Hand voll Morcheln , schneide die Milchlein und Morcheln

mir den Krebsschwänzen in feine Würfel , nimm die an¬

dere Hälfte Krebsbutter in eine Casserolle , thue da§

wnrflicht geschnittene dazu , streue ein kleiner Kochlöffel

voll mehl darüber , rühre es wohl durcheinander , schütte

die Sauce , von welcher die Kreböbutter abgehoben ist

dazu mit Muökatenblüthe , Salz und ein wenig Pfeffer ,

lasse es dick einkochen und schütte es auf eine Platte ,

daß sie kalt wird .

Weiche etliche KalbSuetzc in warmem Wasser ein ,
schneide sie in handbrettr und läuglichte Stücke , trockne
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sie mit einem Tuch ab , lege sic auseinander , bestreue
jedes Stuck mit der Fülle , lege in die Mitte einen Löffel
voll Ragonk , lege sie znsamme « und binde sie an beudcn
Enden mit Faden zu . Dann lege sie in eine Casserolle
dicht neben einander , schütte Fleischbrühe darüber und
lasse sie eine Viertelstunde langsam kochen , nimm sie
dann heraus , lege sic auf ein Tuch , trockne sie wohl ab ,
schneide den Faden an bcyden Enden ab , tunke sie in
zerschlagene Euer , dann wende sie in geriebenem Brod
etliche mal um , backe si» in Heister Butter gelbbraun ,
lege sie auf Papier , dressire sie auf eine Platte und gieb
sie heiß auf die Tafel .

6 . Gebackenes Geflügel .

Nimm auf 12 Personen 4 junge Hahne , wenn sie ge¬
brüht und ausgenommen sind , so schneide sie in 2 oder
4 Theile , nachdem sie groß sind , lege sie in eine Casse¬
rolle mit halb Essig und Fleischbrühe , daß sie damit be¬
deckt sind , Salz , Pfeffer , etliche Nagelein , eine Hand
voll Petersilie , 2 Zwiebeln in Scheiben geschnitten und
laß eS eine gute Viertelstunde kochen , dann sehe sie ab
und lasse sie kalt werden , nimm sie aus der Sauce , lege
sie auf ein Tuch , trockne sie wobl ab , dann tunke sie in
verrührte Eher und wende sie in geriebenem Brod um ,
backe sie in heißer Butter , gieb sie warm zu Tische . Auf
gleiche Weise backet man Tauben oder Feldhühner ; auch
kann man sie mit Teig backen , wie die Spargel » .

7 . Amelctten - Pastetchen .

Mache einen gewöhnlichen Pfannkuchenteig an , von ei¬
nem Viertelpfund Mehl , einem Schoppen Milch , sechs
Eyern und Salz , rühre ihn wohl , backe hievon in hei¬
ßer Butket 6 bis 7 Stück Amelctten auf einer Seite ,
lege sie auf ein reines Brett , steche mit einem kleinen
Pastetchen - AuSstecher runde Blättchen davon ans , bestrei -
che sie auf der ungebackenen Seite mit verrührtem Ey ,
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lege auf jedes so viel gebackenes Kalbfleisch / welches auf
gleiche Art gemacht wird , wie zu kleinen Pastetchcn ,
eine Nuß groß Fülle , dann lege ein Blättchen darauf ,
daß die zwcu ungcbackene » Seiten inwendig zu liegen
komme » , drücke sie neben herum fest zusammen , bestreiche
sic mit En , kehre sie in geriebenem Brod um , dann ba¬
cke sie in heißer Butter schön gelbbraun , in etlichen Mi¬
nuten sind ste dann gut .

5 . Hirn - Schnitten .

Nimm ein oder zwey Ochsenhirnc , lege sie in frisches
Wasser , daß alles Blut dan . uö kommt , dann ziehe die
Haut davon , koche sie eine Viertelstunde in Wasser mit
Salz , lasse sie kalt werden und hacke sie fein , thue in
eine Casserolle 2 Loth frische Butter , 4 fein gehackte
Schalotten , rühre diese in der Butter bis sie weich sind , schüt¬
te einen halben Schoppen Milch dazu ; wenn sie kocht ,
so schneide vier Loth Milchbvod dazu , lasse es » och ein
wenig kochen bis es ganz dick ist , dann nimmt eö vom
Feuer , thue das gehackte Hirn dazu mit feingcschnittener
Petersilie , Salz , Muskatnuß und das Gelbe vom Ev
oder 2 ganze Eycr , welche zuvor wohl müssen verrührt
seyn , und rühre dieß alles wohl durcheinander ; schneide
Milch - oder Brodweckcn in runde Schnitten , streiche das
Angerührte darauf wie Nierenschnitten , überstrciche sie
mit einem Pinsel mit verklopftem Eyerweiß und streue
geriebenes Brod darüber , backe sie in heißer Butter schön
gelb und gieb sie warm zu Tische .

Die Schnitten sind von Kalbhirn noch besser , nur
muß man Z Hirne statt 2 nehme » .

9 . Lleine pastetcken in Lutter gebacken .

Nimm ein halbes Pfund Mehl auf ein Wirkbrett ,
mache in der Mitte eine Grube , vcrklopfe ein Ey mit
Wasser , thue es mit Salz ins Mehl , und mache einen
Teig wie einspanischer Brodteig . Nimm ein Viertelpfund
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frische Butter / und verfertige den Teig auf gleiche Art wie
einen spanischen Brodtcig . Nimm übrig gebliebenen Kalbs¬
braten / hacke ihn fein / thur in eine Casserolle 2 Loch
frische Butter mit Z feingebacktcn Schalotte » / dische sie
weich und thue das gehackte Fleisch dazu / ein wenig
Fleischbrühe / fein gehackte Petersilie / Cüronenschale ,
Salz / Muskatnuß und das Gelbe von einem Ey / rübre
Ließ wohl durcheinander und laß eö kalt werde » / dann
wähle den Teig Messerrückendick auS / steche runde Blätt¬
chen davon / drücke sie in kleine Pastctenförmchen / fülle
sie mit dem gehackten Fleisch / decke ein Blättchen darauf /
drücke es fest an und schneide den Teig an den Form -
chen ab / dann stürze sie aus den Förmchen / backe sie in
heißer Butter schön gelb und gieb sie warm zu Ti ' che .

Man kann die Fülle auch von Fischen mache « / wie
zu den kleinen Fischpastetlein / so im ersten Theil beschrieben
sind . Diese Pastetlein sind sehr gut / besonders wenn man
einen warmen Ofen hat / um sie zu backen .

10 . Gehackres 8leisch in Butter zu backen .

Man kann zu diesem alles übrig gebliebene Fleisch
brauchen . Hat man zu magcrdS Fleisch / so hacke mit
dem Fleisch ein Stück Nicrcnfett / die Ham muß wohl
davon abgezogen werden . Dann schneide ein paar Scha¬
lotten fei « / schneide das Fleisch und LaS Fett dazu und
hacke alles so rein als möglich . Weiche ein Viertelpfund
Milchbrod in Milch ein ; wenn eS weich ist / so drücke die
Milch wieder auS / und thue das Fleisch und das Brod
in eine Schüssel . Zu einem Pfund Fleisch und einem
Viertelpfund Brod nimm 2 Eyer -/ rühre alles wohl durch¬
einander / mit Salz / Pfeffer / Muskatnuß / geschnittener
Petersilie ; streue auf ein Brett ein wenig Mehl , thue
Löffelvoll weis auf daS Brett und rolle jedes länglich ! /
backe sie in heißer Butter und gieb sic mit Salat auf
den Tisch / oder verfertige eine KapnSsauee / schütte sie
auf die Platte und lege das gebackene Ficljch daraus .



11 . Kalbfleisch . Würste .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch / schneide alles Hantige und

die Flechsen weg / koche ein halbes Pfund Nindönieren .

feit mit einem halben Pfund frischem Speck in Wasser

weich / drücke mit einem Messer daS reine Niercnfctl ans

einem .Hackbrett von der Haut ab / das Kalbfleisch klopfe

stark / schneide eö klein / und hacke eS mit dem Fett so

fein als möglich / den Speck schneide in kleine Würfel /

weiche ein halbes Pfund Milchbrod ohne Kruste in kochen¬
der Milch ein / schneide 2 Zwiebeln und eine Hand voll

Petersilie fei » / röste eö zusammen in einem Stückchen

frischer Butter / bis die Zwiebeln weich sind / dann thue

alles zusammen in eine Schüssel und schlage 1 Cy und

Euergekb dazu mit Salz und Muskatnuß / arbeite alles

wohl durch einander und fülle es durch einen Trichter

oder Bratwurstfpriye in wohl gereinigte Bratwurstdärme
etwas locker aus einander gedrückt / weil sie sonst im

Kochen zerspringen ; binde sie in 4 Zoll lange Würste

an bepden Enden mit Faden zusammen / thue in eine

Pfanne halb Milch und Wasser , wenn cs kocht / so lege

die Würste eine neben die andere darein und lasse sie nur

von einer Seite langsam eine Viertelstunde kochen / dann

nimm sie heraus / lege sie auf eine Serviette und lasse

sic trocken werden / thue in eine Amclcttenpfanne Butter ,

lasse sie heiß werden , lege die Würste darein , lasse sie

auf beyden Seiten gelb werden , dann schneide die Fäden

davon und servire sie an der Stelle von Bratwürsten oder

Netzwürsten . Diese Würste sind besonders gut ; sie müssen

auf einem schwachen Feuer braten und können einen Tag

zuvor , ehe man sie braucht , verfertiget und gekocht wer -

den ; dann brate sie eine halbe Stunde vor dem Essen .

12 . Hammelsfleisch e Würste .

Diese werden eben so verfertiget , wie die Kalbfleisch .

Würste , indem man an der Stelle des Kalbfleisches Ham .

melfleisch nimmt , ganz ohne Feu und ein wenig Thymian
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ö ' übrigens werden sie wie die Kalbflcischwürste vcr -fertiget und eine halbe Stunde gekocht . Man kann auch

Lammfleisch dazu nehmen ^

1Z . Würste von Lalbsmilchlein .
Koche 1 Pfund KalbSmilchlein in vielem Wasser ab ,Laß fie schön weiß werden , dann lege sie in frischesWasser und schneide sie in ganz kleine Würfel , schneiteauch ein halbes Pfund frischen Speck würfiichl , welcherweich gekocht wird , wie bey den Kalbflcischwürstcn ge¬schrieben ist , auch ein halbes Pfund abgeschältes Milch -,

Lrod in Milch cingewcicht , 2 Zwiebeln und Petersilie inButter gebischt , 1 En , 4 Eycrgelb , kein Nierenfett ,
verfertige sie wie die Kalbfleischwürste und lasse sie eine
Viertelstunde kochen , brate sie auf die gleiche Art undservire sie warm zur Tafel .

14 . Würstchen von Lalbsgekröse .
Nimm ein fettes Kalbsgekröse , welches recht rein ge¬waschen und gebrüht wird , dann koche cs in Wasser miteiner Hand voll Salz recht weich und hebe alles Fettoben vom Wasser ab , in welchem cs kocht , schütte es inein Siebbecken und lasse es trocken ablaufcn , drucke eswohl aus und hacke cs fein , nimm ein halbes Pfund

Schweineschmalz-, schneide es in ganz kleine Würfel , laßes in kochendem Wasser etliche mal aufkochen und schüttees in ein Haarsieb , dann weiche ein halbes Pfund Milch -Lrod ohme Kruste in kochender Milch ein , drücke es wie¬der fest ans , verrühre es wohl mit dem Gekröse , schlage6 Ever dazu , dische 4 fein geschnittene Zwiebeln in ei¬nem Stück frischer Butter , einer Hand voll fein geschnit¬tener Petersilie und etwas Thumian , Salz , Pfeffer undeine halbe Muskatnuß , welches alles wohl mit den
Schmalzwürfelchen unter einander gerührt wird , füllees in weite Bratwurstdärme etwas locker , binde sie inhalb Ellen lange Stücke , koche sie in einer Maas Wasser
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und einer halben Maas Milch eine halbe Stunde ganz
langsam , so daß sie sich kaum bewegen , lege sie auf eine
Serviette , das; sie trocken und kalt werden , brate sie ,
wie die vorhergehenden , langsam in Lutter und gicb sie
warm ans den Tisch .

15 . Gebackene Aalbsshren .

Man nimmt 6 oder 8 Ohren , brühet sie recht rein ,
haltet sie über Feuersiammcn und schneidet inwendig das
haarige Bödcnchen heraus , kocht sie in halb Wasser und
Wein oder einem GlaS voll Essig , dren Zwiebeln mit
Nägelein besteckt , etlichen Petersilienwurzeln mit den
Blättern , 3 Lorbeerblätter , Salz , P-seffer und laßt sie
kochen bis sie weich sind . Dann nimmt man sie aus der
Brühe , legt sie auf ein reines Tuch , trocknet sie wähl
ab und laßt sie kalt werden , spaltet sie in der Mitte
durch , daß sie breit zu liegen kommen , dann schneidet
man sie von oben am Ende bis an das Dicke so sein wie
Nudeln , doch so , daß alles am dicken Ende hangen bleibt ,
tunket sic wohl in verrührten Eyern und wendet sie in
geriebenem Brod etliche mal um , oder verfertigt ein Teig
wie zu Kalbsfüßen , wendet sic im Teig wohl um , dann backt
man sie in heißer Butter und giebt sie warm zu Tische .

16 . Gebackene Lalbsschwanze .

Nimm 6 bis 8 Kalbsschwänze , nachdem Personen sind .
Sie werden mit der Haut abgeschnittcn und rein gebrüht
daß keine Härchen mehr daran zu sehen sind . Dann koche
sie wie die Ohren ; wenn sie weich sind so lege sie in
eine irdene Schüssel , streue etwas Salz darüber , ganzes
Gewürz und der Saft von einer Citrone , lasse sie eine
Stunde stehen , hernach lege sie auf eine Serviette , trock¬
ne sie wohl ab , streue ein wenig Mehl darüber , tunke
sie in verrührte Eycr , wende sie in geriebenem Brod um
und backe sie in heißer Butter schön gelb und gieb sie
warm zu Tische . Oder lege sie auf einen Rost , stelle
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ihn auf ein etwas starkes Kohlfeuer und brate sie gelb¬
braun .

Man kann eine warme oder kalte Sauce dazu geben ,
oder ohne Sauce .

17 . Zammrlscotelerten ( Ripplein ) im Netz gebacken .

Nimm gute mortifizirte ( mürbe gemachte ) HammclS -
ripplein , hacke den Rückgrat heraus und schneide die
Ripplein ab , klopfe sie mit dem stachen Hackmesser . Dann
thue in eine Ameletteiipfaiiiie ein Viertelpfund frische
Butter , laß sie zergehen und lege die Ripplcin eines
neben das andere , darein . Dann nimm folgende Kräuter ,
die aber schon müssen gehackt seyn ehe die Ripplein in

die Butter gelegt werden . Eine kleine Hand voll Scha¬
lotten , so viel Petersilie , Körbelkraut , Schnittlauch , et -

liche Zweige Estragon , Basilikum und ein wenig gelbe
Citronenschale , hacke dieß zusammen fein , dann füge
noch etwas gestoßene Nägelein , Pfeffer und wohl Salz
hinzu , streue dieß über die Cotelemn , decke sie zu und
laß sie auf einem schwachen Kohlenfeier mürbe braten .

Dann nimm sie heraus , schütte das Fett rein ab ; in die
Kräuter so in der Pfanne bleiben rühre das gelbe von
4 Evern , mit dem Saft von einer Citrone oder einem

Löffel voll Essig , rühre dieß wohl durcheinander und lege
die Cotelettcn wieder darein , wende sie fleißig um , laß
sie kalt werden . Nimm etliche Kalbsnetze , weiche sie in
warnen « Wasser ein und schneide sie in händegroße und
so lange Stücke , bestreiche sie mit Ey , lege auf jedes
Stück eine Cotelette mit so viel Sauce als darauf bleibt ,

wickelte das Netz darum , drücke es fest an , wälze sie in
vcrklopften Evern und geriebenem Brod , backe sie in
heißer Butler schön gelb und gieb sie warm zu Tische . Man
kann , statt sic in Butter zu backen eine Platte oder ein
Blech mit feiuem Baumöhl bestreichen , die Coteletten

darauf legen und das Fett so davon genommen ist wieder
darüber schütten und sie in einem Oefelein oder auch in
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erner Tortenpfanne gelb backen . Sie müssen im En und

Brod umgewendet werden wie die andern .

18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel .

Nimm das Fleisch von übriggebliebenem Geflügel ,

schneide eü in feine Würfelchen .. zerstoße die Knochen des

Geflügels in einem Mörser ganz klein / chue cö in eine

Cafferolle mit einem Anrichtlöffel voll Fleischbrühe / einem

Glaö Wein / ein wenig Muskatnuß und Salz / lasse eS

eine halbe Stunde kochen . Dann drücke eS fest durch ein

Tuch / schneide von Milchbrod die Krnste / daS andere

schneide sein in die durchgewundcne Brühe / laß es wieder

ein wenig kochen / thue daS femgeschnillcnc Fleisch dazu ,

mit Uv Evern und rühre eö » och ein wenig auf dem

Feuer daß cS dicke wird / laß eS kalt wurden . Streiche

dieß fingcrSdick auf in Scheiben geschnittenes Milchbrod /

nimm ein Blech / streiche eS mit frischer Butter an / lege

die Schnitten darauf / stelle sie eine halbe Stunde in ein

warmes Oefclcin / oder backe sie in heißer Butter gelb

und gicb sie warm auf den Tisch .

Will mau sie an die Stelle eines NagoutS geben so lege

sic in eine weiße säuerlichte Sauce mit Petersilie .

19 . Ameletten von übriggebliebenem Geflügel mit
Parmesan käse .

Nimm daS Fleisch vom Geflügel / schneide es fei »

würflicht / thue ei » Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu ,

Salz / Muökatenblüthe und fein geschnittene Petersilie ,

laß cS eine Viertelstunde kochen . Dann rühre das Gelbe

von 2 Eyern dazu / schütte den Nagout in eine Schüssel

und laß ihn kalt werden . Daun backe etliche Ameletten

nach dem Nagout / streiche von dem Nagout auf jede Ame -

lette und rolle sie zusammen daß die gebackene Seite aus¬

wendig kommt . Nimm eine tiefe Platte / streiche sie mit

frischer Butter an , lege die Ameletten schön rund und

etwas hoch darauf , streue geriebenen Permesanerkäse da -
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rüber , lege etliche Stücke frische Butter darauf / stelle sie
eine Viertelstunde in ein nicht zu heißes Oefelein / nehme
sie heraus , schütte das Fett ab , gieb sie gleich auf den
Tisch mit einer etwas dünnen Sauce in einer Sauciere .

20 . Toteletren mit parmesankäfe .
Nimm gute Kalbs - oder Hammclscotcletten , schneide

und klopfe sic wie Nro . 16 geschrieben ist , thne in eine
breite Pfanne Butter , lege die Ripplein eines neben das
andere und laß sie auf beiden Seilen nur halb braten .
Während dieser Zeit nimm geriebenes Brod mit fein ge¬
schnittener Petersilie und wohl Salz . Nimm dann ein
ViertclSbogen Papier und bestreiche ihn mit frischer But¬
ter , nimm die Nipplein aus der Pfanne , kcbre sie in ge¬
riebenem Brod um , lege sie auf Papier , streue Parme¬
sankäse darüber , und ein Stücklein frische Butter darauf ,
schlage das Papier darüber , wickele sie zusammen wie man
einen Aepfelwecken zusammen wickelt , lasse sie eine Vier -
tclstundc in einem Oefelein backen , oder in einer Torten -
pfanne die unten und oben Feuer hat . Diese Cotelctten
giebt man nicht zum Gemüse , sondern zum Braten als eine
Nebenplatte .

21 . Bratwürste mit Teig gebacken .

Nimm ein Pfund nicht zu fettes Schweinefleisch , schneide
Schwarten und Sehnen davon und hacke .es fein mit drei
Salbeyblättern ; dann stoße cs noch in einem Mörser mit
Salz , Pfeffer und geschnittener Citeronenschale , thne eS in
eine Schüssel und rühre ein halbes ElaS Wasser dazu .
Dann fülle die Masse in dünne Bratwurstdärme und
verfertige nicht zu satte singerslange Würste , rühre von
drei Kochlöffel voll Mehl , Salz , gestoßener Muökatenblüthe
ein dicker Teig , mit weißem Wein an und schlage zwey
Euer dazu , verarbeite den Teig wohl , thue Butter in eine
Pfanne , wenn sie heiß ist so kehre die Würste im Teig
wohl um und backe sie nicht zu geschwind schön gelb ,
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Der Teig muß nicht z » dünne seyn , damit er an den

! Würsten hängen bleibt .

22 . Sardellen , Schnitten .

Schäle vier Citrönen ganz ab , schneide das Inwendige
in kleine Stücke und nimm alle Kerne davon ; hacke cs
sein und thue es in eine kleine Schüssel mit einem Löffel

^ voll feinem Banmöhl und ein wenig geriebenem Milchbrod ,
rühre -dieß wohl durcheinander , schneide Milchbrod in
länglichte dünne Scheiben , lege ste aus einen Rost , stelle
ihn auf schwache Kohlen und laß ste aus beydcn Seiten
schön gelb werden . Nimm Sardellen nachdem du wenig
oder viel Schnitten willst , wenn ste gewaschen und von
den Gräten gereinigt stnd so schneide ste in schmale Strei¬
fen , streiche die Citronenmasse ganz dünne auf die warme
Brodschnitten und lege die Sardcllenstrcifcn etliche mal
über Kreuz darauf .

Man kann auch statt der Citronenmasse die warmen
Brodschnitten mit guter frischer Butter bestreichen und
mit Sardellen belegen . Man serviert ste zum Morgen -
cssen oder Frühstück .

Pasteten .

Da rch im ersten Theil die mehrsten Teige ausgeschrieben
habe , so wäre die Wiederholung derselben hier unnöthig ;
ich werde nur diejenigen hinsetzen , die zu den Pasteten
dienlich stnd .

1 . Ganeleber . Pastete .

Zn dieser Pastete verfertige folgenden Teig : Nimm
zu einem Pfund Weißmehl Z Viertelpfund frische Butter ,
lege das Mehl auf ein Würkbrett , mache in der Mitte
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res Mehls eine Grube / thue Salz darein was man mit
drei Fingern halten kan » / nimm zwei Euer / verklopfe sie

wohl mir ein wenig Wasser / schütte sie ins Mebl / die

Butter zerdrücke mit den Händen , daß sie weich wird ,

lege sie nm daö Mehl und verarbeite alles wohl durch¬

einander , dann wnrke ihn , daß es ein satter Teig wird ;

man wählt ihn nicht eher als bis man ihn in die Form

thnt : sollte cS nicht genug Wasser mit den Evern seun ,

so schütte noch ein wenig nach . Dieser Teig ist zu jeder

kalten Pastete gut ; er springt nicht so von einander wie
der ohne Eyer .

Zu dieser Pastete braucht man dren große schöne weiße

Gänölebern , ein halbes Pfund KalbSmilchleinfleisch , ein

halbes Pfund Trüffeln , die , nachdem sie gcretnigec sind ,

in einer starken Schübrühe weich gekocht werden .

Zur Fülle nimm ko bis k2 Schalotten , 4 Loch Sar -

bellen , ein Viertelpfund rappirten Speck , ein halbes

Pfund KalbSmilchleinfleisch , 4 Lebern von Geflügel . Die

Milchlein werden abgekocht und die Haut abgezogen .

Tbne ein Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle ,

schneide die Schalotten so fei » als möglich , thue sie in

die Butter aufs Feuer und rühre darin bis die Schalot¬

ten weich sind , dann hacke alles zusammen , Sardellen ,

Speck , Milcklcin und Leber » , so fein als möglich , rühre

dieß in die Schalotten mit Salz , MnSkatnnß » nd Pfef¬

fer , ein ganzes En und 4 gelbe mit einer Tassenschale

voll starken CouliS , und rühre dieß zusammen auf dem

Feuer zu einer etwas dünnen Fülle . Die GänSlebern
werden mit den Milchlein in einer CouliS - Brühe mit

wohl Salz ein wenig abgekocht , doch müssen die Milch -

lcin etwas länger kochen .

Nimm eine eiserne Pfaunenschalc , die oben und nnten

gleich weit ist und etwa vier Schoppen haltet , bestreiche

sie dick mit feinem Baumöl , nimm gestoßenes Brod und

sprenge cs in der Schale über das Oehl herum , dann nimm

dren Theile von dem Teig , wähle ihn so groß , daß er
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einen Finger breit über die Pfannenschalc hinausgeht ;

er darf nicht gezogen werden und muß etwa 3 Messer¬

rücken dick gewählt sepn . Nimm von der Fülle und

streiche sic wohl Messerrücken dick in der Pastete herum ,

dann schale die Rinde so fein als möglich von den Trüf¬

feln , schneide sie in runde Scheiben , und so die Milch -

lcin ; lege Trüffeln und Milchlcin , dann eine GänSleber

und wieder Fülle , Milchlcin und Trüffeln , und so lege

die zwe » andern Lebern mit Fülle , Milchlcin und Trüf¬

feln in die Pastete , lege dünn geschnittenen Speck oben

darauf , daß die Leber » mir Speck gedeckt sind . Hernach

nimm den Rest Teig , wähle ihn etwas größer als die

Pfanne ist , lege ihn auf die Pastete , drücke ihn wohl

auf den andern Teig an , streiche den Pastetenteig mit

E » an che der Deckel darauf gelegt wird , und umwickele

ihn mit dem Teig , so über die Pfannenschalc hinauf -

gehf , dann stelle sie in einen warmen Backofen und laß

sie eine kleine Stunde backen , und sobald man hört ,

daß sie inwendig kocht , so stelle sie voran ur den Ofen ,

nur daß der Teig wohl auSgebacken wird , denn wenn

man sie zu viel backt , so werden die Lebern zu harr .

Wenn sic eine kleine Stunde im Oien gewesen ist , so

nimm sic heraus , lege eine stäche Platte darauf , kehre

sie um und lasse sie eine Weile stehen . Man darf nicht

daran rütteln , damit sie nicht bricht ; sollte sie eine

Oeffnung haben , so streiche Teig darüber , damit der

Schü nicht daraus kommt , denn sonst verliert die Pastete

ihre Kraft . Lasse sie kalt werden , schneide oben eine

kleine Oeffnung und schütte einen halben Schoppen Gal -

lerey darein . Sie kann auch ohne Gallerey auf den
Tisch gegeben werde » .

Diese Pastete soll so gut seyn als die Straßburger -
Pasteten ; sic haben nur eine andere Form . Wenn man

nicht in jener Art Pastetcnform geübt ist , so kann man

sie nicht wohl zu Stande bringe » ; nur müssen zwey
Hauptsachen beobachtet werden , erstens daß die Lebern
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schön weiß lind fett sind und eine ansehnliche Größe
haben , - wevtenS daß auteö Gewürz und kräftiger Schn
dazu kommt . Alle Füllen zu Pasteten müssen wohl fett
sevn , weil e6 die Nahrung von den Pasteten ist ; nicht
dick und so fein als möglich alles , waö dazu kommt /
gehackt , geschnitten und verrührt . Wenn c6 se » n kann /
alles Fleisch / so in die Fülle kommt / nachdem eS gehackt
ist / noch eine Viertelstunde in einem Mörser gestoßen .

2 . Pastete von Schinken .

Nimm zum Teig 2 Pfund Mehl / 1 Pfund Butter und
2 Eper , verarbeite ihn / wie den vorhergehenden .

Nimm einen nicht zn großen geräucherten Schinken ,
wasche ihn gut , lege ihn in lauwarmes Wasser . , daß er¬
weich wird , schneide inwendig , wo der Knochen ist , in
der Li . nge auf den Knochen , ziehe den Knochen behutsam
heraus , schneide die Schwarte und alles Schwarze rein
davon ab , lege ihn 1 oder 2 Tage in frisches Wasser , je
nachdem er salzig ist , dann trockne ihn wohl ab , lege
ihn in ein tiefes Geschirr , das so breit ist , daß er ge ,
rade liegen kann , und worauf ein passender Deckel ist ;
nimm 2 Kalbsfüße , schneide jeden in 4 Stücke , lege sie
nm den Schinken mit 3 Zwiebeln in Schkiben geschnic .
ren , einige Lorbeerblätter , Pctersilicnwurzcln , 2 gelbe
Rüben , etwas ganzen Pfeffer , und eine halbe Maas
Essig und 2 Maas Wasser , decke ihn fest zu und lasse
ihn halb weich kochen ; dann hebe ihn auö der Brühe ,
lege ihn in eine tiefe Platte , thue auf den Schinken ein
kleines Brett , in der Größe vom Schinken , lege erliche
Steine darauf , daß er ein wenig gepreßt wird , und lasse
ihn über Nacht stehen ; in die Brühö , in welcher der
Schinken gekocht hat , schütte noch ein Schoppen weißer
Wein , lasse sie noch ein wenig kochen , dann lasse sie
durch ein Haarsieb in eine irdene Schüssel laufen und
stelle sie an einen kühlen Ort .

Den folgenden Tag verfertige die Fülle . Zur Fülle
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Nimm 1 Pfund Kalbfleisch ohne Bein , schneide es in

Streifen und schabe eS mit einem Messer von den Seh -

nen , ein Viertelpfund Rindernicrenfctt , ein Viertelpfund

Speck , 4 Loch Sardellen , rein gewaschen und von den

Gräten abgezogen , 12 Schalotten , welche zuvor müssen

fein geschnitten seyn mit der halben Schale von einer

Citrone , vom Nierenfett ziehe die Haut ab , dann hacke

dieß alles zusammen so fein als möglich und thue eS in

einen Mörser mit Salz , gestoßene Nägelein , MuSkaren -

bliitde , 1 En und von 4 Eyern das Gelbe mit einer

Tassenschale voll von der Brühe , in welcher der Schin¬

ken gekocht hat ; stoße dieß zusammen eine Viertelstunde ,

daß eS wie eine Pappe oder Brey wird . Zum Pasteten -

teig nimm anderthalb Pfund Mehl , 5 Viertelpfund frische

Butter oder 2 Pfund Mehl und 1 Pfund Butter , nach

der Größe des Schinkens , verarbeite den Teig so satt

als möglich ; nimm den dritten Tbeil Teig , wähle ihn

3 Messerrücken dick länglicht in der Form des Schin¬

kens , etwa 3 Finger breit größer , nimm ein eisernes

Blech ohne Rand , lege weißes Papier darauf , streiche

es mit Butter an , lege den Boden der Pastete darauf ;

zum Rande nimm den andern halben Teig , rolle ihn mir

den Händen zu einem langen Strich , wähle ihn 3 big 4

Finger breit aus und so lang alS die Ründe vom Boden

ist , schneide ihn gerade , bestreiche den Boden mit Ey ,

stelle den Rand auf den Boden und lasse den Boden 2 Finger

breit verstehen , den Rand drücke einwärts , etwa einen

kleinen Finger breit , satt mit dem Daumen an , streiche

mit einem Messer den vorstehenden Boden an den aufge -

seyten Rand und mache den Rand mit einem Kniepöeisen

schön ; streiche die Hälfte von der Fülle unten in die

Pasteie und ein Finger hoch an den Rand , nimm den

Schinken , lege ihn in die Pastete , die andere Fülle

streiche über den Schinken ; von dem dritten Thcil vom

Teig schneide ein Stückchen ab , den andern wähle etwas

größer als die Pastete , lege den Deckel darauf , den RandM
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streiche inwendig mit En an und drücke den Deckel in .
wendig satt an ; in den Nest Teig mahle einen halben
Vierling Butter , mahle ihn 4 mal , bis die Butter ver .
arbeitet ist , dann mahle einen Deckel , so groß als die
Pastete ist und schneide ihn so schön als möglich aus ,
streiche sie mit Ey an , lege den zwenken Deckel darauf ,
streiche sie wieder mit En an und backe sie in einem
warmen Backofen 2 Stunden . Dann nimm die Brühe ,
in welcher der Schinken gekocht ist , sie muß zu einer
satten Gallerte gestanden seyn , hebe alles Fett rein davon ,
und sollte es zu wenig Gallerte und sie sehr satt seyn ,
so schütte ungesalzene Fleischbrühe , oder wenn sie nicht
genug Säure hat , » och ein Glas voll Wein nach und
lasse sie wieder kochen , daß man den Wein nicht mehr
riecht ; dann verklopfe 2 Euer sammt den Schalen in
einer Schüssel und rühre von der Gallerte in die Euer ,
schütte eö wieder in die Casserolle und rühre sie , bis
sie anfäugt zu kochen ; zuvor muß man eine Serviette
an einen vierbeinigten Stuhl binden , eine Schüssel dar .
unter stellen , und wenn die Gallerte anfängt zu kochen
und sich scheidet so schütte sie in die Serviette und lasse
sie durchlaufen ; sollte sie nicht schön Helle seun , so schütte
sie aus der Schüssel wieder in die Serviette bis sie schön
hell ist . Wenn die Pastete gebacken ist , so nimm sie ans
dem Ofen , sollte sie eine Oeffnung bekommen haben , so
verstreiche sic mit Teig ; wenn sie kalt ist , so schütte oben
durch eine Oeffnung die Gallerte darein , doch muß die
Pastete ganz kalt seyn , sonst kommt alles Fett , so in der
Fülle ist , oben auf und machr die Gallerte trübe und
ungut . Wenn die Gallerte in der Pastete dick gestanden
ist , so nimm sic ab vom Blech , das Papier unten davon
und thue sie auf eine flache Platte oder auf ein Brett
in der Größe der Pastete .

So viel Mühe ich mir gegeben habe , diese Pasteten .
Form zu beschreiben , so fühle ich doch , daß sie sich besser
zeigen als beschreiben lasse .
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Man kann Ile von übrig gebliebenem Schinken auf

eine leichtere Art verfertigen ; eine Pastete , die im ersten

Theil N ." 25 . bei den Pasteten beschriebe » ist ; nimm dir

Fülle , wie zu dieser , schneide den Schinken in feine

Stücke , auf den Boden der Pastete streiche die halbe

Falle , nimm Kalbfleisch oder Schweinefleisch , schneide

es in fingcrslange Stücke , alle Haut und Bein davon

und so breit als 2 Finger ; lege e6 auf die Fülle , den

Schinken in Scheiben geschnitten darauf , dann die an¬

dere Fülle , decke ste zu und verfertige eine lange kalte

Pastete mit Gallerte , in einer tiefen Form wie zur kal¬

ten Timbal - Pastete .

Z . Ralle Pastete vsn einem welschen Zahn .

Nimm einen alten welschen Hahn oder Henne , seye im

Rupfen sorgfältig , daß die Haut nicht zerrissen wird ,

halce ihn über die Flammen , daß alles Haarigte davon

kommt , nehme ihn rein aus , wasche ihn sauber und

schneide ihm den Kopf mit dem Kragen ab , doch muß

die Haut vom Kropf ganz bleibe » , damit man ste wohl

überlegen kann , schneide in der Länge vom Rücken die

Haut auf und mache mit einem kleinen scharfen Messer

alles Fleisch wohl von den Beinen ; von den Schenkeln

löse unten die Nerven , streiche das Fleisch aufwärts und

drehe daü Bein heraus . Wenn das Gerippe ans dem

Hahne ist , so lege ihn von einander auf ein Brett und

iiberstreiche ihn mit folgender Fülle : Hacke 2 Pfund gutes

Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen , eine Hand voll Scha¬

lotten , Peterfilieu , ein wenig Estragon und etliche Sar¬
dellen , wenn dieß rein gehacket ist , so thue in eine Casse -

rolle ein halbes Pfund frische Butter ; wenn die Butter

zergangen ist , so thue das gehackte Fleisch dazu mit Z

Eyern , Salz , gestoßener Muökatenblüthe , Pfeffer , 6

Eßlöffel voll gute fette Fleischbrühe , rühre dieß stark
durcheinander , dann streiche den dritten Theil über den

Hahn ; braucht man keine große Pastete , so rolle ihn satt
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zusammen und nähe ihn zu ; will man eine größere Pa .

stete , so lege auf den Hahn , wen » er mit Fülle über ,
strichen ist , Kalbfleisch von einem Oberstück , schneide es
in lange fingersdicke Niemen , lege es auf den Hahn mit

einer gesalzenen , weichgekochten SchweiuSzungc , ziehe
die Haut davon und zerreiße sie in Riemen , lege sie
über das Fleisch , streue Salz , gestoßene Nägelein , vnd

Pfeffer darüber , dann rolle den Hahn zusammen , lege
die Haut vom Kropf darüber und nähe ihn satt zu , nimm
ein Stück Tuch und nähe den Hahn darein , so satt als

möglich ; thue eS in einen Topf oder Casscrolle , in welcher

er gerade liegt , mit 4 Maas Wasser , 2 Maas Wein ,

2 KalbSfüßen , daö Gerippe vom Hahn , welches in etliche

Stücke gehackt wird , mit Salz , 2 Zwiebeln , eine Sel .

leriewurzel , 2 Peterstlienwurzeln , 2 ganze Lauch , 2

gelbe Rüben , binde dicß zusammen , dann ganzen Pfeffer ,
Nägelein , eine Jngwerwurzel , lasse dicß zusammen 8

Stunden kochen , dann nimm den Hahn aus der Gallerte ,

lege ihn zwischen 2 Bretter , beschwere ihn und lasse ihn

bis den folgenden Tag liegen . Verfertige eine Pastete » ,

form , wie zu Schinken , oder hat man eine lange Pa .
stetenform , wie zur kalten Timbalpastete , so ist eü noch
viel besser ; dann verfertige die Pastete , wie die von

Schinken oder kalte Timbal . Die Gallerte läutere auf
gleiche Weise .

Auf gleiche Art verfertiget man Pasteten von Kapau¬

nen , Gänsen , oder Enten , nur muß das Geflügel nicht
zu fett seyn . In langen Formen sind diese Pasteten besser
als die von der Hand verfertigten .

4 . Lalte Pastete von einem Aammelsschlagel .

Nimm ein guter mortifizirter Hammelsschlägel , schneide

das Fett davon , die Flechsen und die Knochen schneide
daraus wie bey den Schinken , durchziehe ihn mit fein ,

geschnittenem langen Speck , lege ihn 2 Tage in Essig
mit Lorbeerblättern , Wachholderbeeren , 2 Zwiebeln und
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Speck , eine Handvoll Schalotten , etliche Zinken Knob¬
lauch mit Petersilie , Estragon , Kapern , 4 Loth Sardel¬
len , hacke dieß so fein als möglich , dann stoße eö noch
zusammen in einem Mörser mit Salz , Pfeffer , MuSka -
tcnblüthe , 4 Euern und einem Anrichtlöffel voll guter
Fleischbrühe , verfertige eine Pastete wie zum Schinken ,
streiche die halbe Fülle unten in die Pastete , nimm den
Schlegel aus dem Essig , trockne ihn wohl ab , lege ihn
in die Pastete , die andere Fülle streiche oben darauf ,
decke sie zu und lasse sie 2 Stunden in einem warmen
Ofen backen ; koche eine Gallerte , wie zu einer kalten
Pastete im ersten Tbeil beschrieben ist , und wenn sie kalt
ist , so schütte die Gallerte darein , wie zu den vorher¬
gehenden .

L . Eine Pastete von wildpret - Farce .
Nimm gutes Fleisch von einem Reh oder Hirsch , häute

eS wohl ab und Schabe alle Sehnen daraus , rappiere
halb so viel Speck als Fleisch , ein Viertelpfund Rinder¬
mark , ein Viertelpfund von den Gräten gereinigte Sar¬
dellen , eine gute Handvoll Schalotten , hacke dieß alle -
fein , thue eS in einen Mörser , stoße cS noch zusammen ,
nimm ein Viertelpfund frische Butler , zerrühre sie zu
Schaum mit Z ganzen und dem Gelben von Z Evern ,
wejche ein Weißbrod in fetter Fleischbrühe ein , drücke
es wieder a « 6 , rühre eS zu den Evern , dann nimm daü
Fleisch dazu mit einem Anrichtlöffel voll guter Fleisch¬
brühe , Salz , Pfeffer und gestoßenen Nägelein , und ver¬
mische alles wohl durcheinander .

Verfertige einen Teig von einem Pfund Mehl und
drey Viertelpfund Butter , nimm ein eisernes Pasteten¬
blech mit einem hohen Rand , nimm etwas mehr als den
halben Theil von dem Teig , wähle ihn so groß als das
Blech ist , streiche das Blech mit Butter an , und lege
den Teig hinein , thue die Faree darauf , streiche sie glatt
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vom andern Teig wähle den Deckel , lege ihn auf die
Pastete , drücke ihn au den Rand des Blechs wohl an
und schneide ibn ringö herum mtt einem scharfen Messer
ab , bestreiche die Pastete mit En , thnc sie in einen war «
men Ofen , und lasse sie eine gute Stunde backen . Man
kann sie warm oder kalt auf den Tisch geben , nachdem
man sie nothig hat .

6 . Eine Pastete von Kalbfleisch - Farce .

Nimm 2 Pfund gutes Kalbfleisch ohne Bein - schneide
alle Haut und Sehnen daraus , hacke es mit einem Vier¬
telpfund Rindermark und etlichen Schalotten , die zuvor
rein geschnitten werden , laß ein halbes Pfund frische
Butter warm werden , rühre sic zu Schaum , schlage daö
Gelbe von g Eyern dazu , ein halbes Pfund Milchbrod ,
von welchem die Rinde abgcschält ist , in warmer Milch
eingeweicht , thne daö gehackte Fleisch dazu mit Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rühre es wohl durch einander ,
Laß cs eine lockere Farce gicbt . Verfertige einen Teig
wie zur vorhergehenden Pastete , lege ihn in das Blech ,
mache von der Fülle ovale Ballen von der Größe eines
HühnereyS , rangiere sie auf dem Boden , nimm einen
Bogen weißes Papier , schneide ihn rund , doch etwas
größer als die Pastete , daß er in die Höhe steht , streiche
ihn mit frischer Butter wohl an , dann lege den Deckel
vom Teig über das Papier und drücke ihn an den Rand
des Pastetenblechs wohl an ; bestreiche die Pastete mit
Ey und schneide den Teig ringö herum ab , backe sie 3
Viertelstunden in einem warmen Ofen , dann nimm sie
auS dem Ofen , thue sie aus dem Blech auf eine flache
Platte , schneide einen Deckel davon , nimm das Papier
heraus , dann thue einen Ragout von Milchlein mit
Morcheln oder sonst darein , auch ohne Ragout ist sie gut
mir einer guten Sauce von Krebsen oder Schü , decke sie
zu und gieb sie warm zu Tische .
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7 . Eine Salmen - Pastete .

Nimm z » einer mittelmäßigen Pastete 2 Pfund frischer

Salme » , spalte ib » am Grat in der Mitte durch , schnei¬

de den Gral nebst den Gräten heraus , alSdann jedes

Theil in 4 gleiche Stücke , nimm etliche Zwiebeln , schnei -

de sie in Scheiben und röste sie in einem Viertelpfund

frischer Butter gelbltcht , lege den Salmen darauf , lasse

ihn steif werden , indem er etlichemal umgewendet wird ,

dann thue Z Schoppen Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein

und 2 Lorbeerblätter dazu , laß ihn eine Viertelstunde

auf einem starken Feuer kochen , dann stelle ihn ab , lege

ihn in eine irdene Schüssel , schütte die Brühe darüber

und laß ihn kalt werden . Verfertige alsdann die Fülle :

Nimm Fische von welchen man haben kann : hat man

Fische , die schon auf dem Tisch waren , so sind ste gut .

Muß man sie besonders kochen , so koche sie in Wasser

mit Essig und Salz , bis man die Gräten daraus ziehen

kann . Schneide eine kleine Hand voll Schalotten fein ,

eben so viel Petersilie und Schnittlauch , ein Viertel¬

pfund Milchbrod in warmer Milch eingeweicht , und 4

von . den Gräten gereinigte Sardellen , hacke oder stoße

dieß zusammen so fein als möglich , nimm ein Viertel¬

pfund frische Butter , laß sie warm werden , rühre sie mit

4 Evern zu Schaum , thue hernach das Gehackte oder

Gestoßene darunter mit Salz , Pfeffer und MnSkatcnblü -

the . Verfertige einen spanischen Brodteig von einem

Pfund Mehl und einem Pfund Butter , nimm ein Blech

wie zu der vorhergehenden Pastete , wähle etwas mehr

als den halben Teig so groß als daö Blech , lege ihn da¬

rein und streiche die halbe Fülle in der Pastete herum ,

nimm den Salmen aus der Brühe , und was daran hän¬

gen bleibt lasse daran , nur nimm daö ganze Gewürz

davon , lege die Stücke eines neben das andere in die

Pastete , die andere Hälfte streiche schön glatt über der»

Salmen , und decke ihn zu wie die vorhergehende Pasteth
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von Kalbfleisch . Farce . Stelle sie i » einen warmen Ofen
« nd lasse sie drey Viertelstunden backen .

Zur Sauce nimm ein Stück frische Butter in eine
Cafferolle , etliche feingeschnittene Schalotten und ein we .
nig Mehl / bische dieß in der Butler / bis die Schalotten
weich sind / und geschnittene Petersilie / nimm die Brühe
in welcher der Salmen gekocht hat / und schütte sie durch
ein Haarsieb zn dem Gedämpften mit einem GlaS voll
Wein ; sollte es nicht genug Salz und Gewürz haben /
so thue noch mehr nach mit etlichen Scheiben von einer
Citrone / und lasse sie eine gute Viertelstunde kochen .
Wenn die Pastete schön gelb gebacken ist / so nimm sie
ans dem Ofen und aus dem Blech auf eine flache Platte /
schneide oben einen runden Deckel und ziehe das Papier
heraus . In die Sauce rühre noch das Gelbe von zwey
Eyern mit geriebener Muskatnuß / lasse sie unterm Nüh .
ren wieder kochen / schütte sie gleich in die Pastete und
gieb sie warm auf den Tisch .

Diese Pasteten kann man in der Form einer Timbal .
Pastete verfertigen ; sie sind schön und gut .

8 . Line ivarme Lerchenpastete .

Nimm zu einer Pastete von einem Pfund Mehl und
einem Pfund Butter 24 schön geputzte Lerchen / halte sie
über Feuerflammen damit alle Haare davon kommen /
schneide ihnen die Köpfe und Füße ab / nimm sie aus
und thue die Mägen von dem Eingeweide . Lege die Ler¬
chen in eine Schüssel / eine satt neben die andere / thue
einige Löffel voll Provenceröhl mit dem Saft von zwey
Cttronen und Salz dazu / lasse sie etliche Stunden in
dieser Marinade stehe » / indem sie einigemal müssen um -
gewendet werden ; man kann sie den Tag zuvor putzen
und in die Marinade legen . Dann lege sie in eine Cas -
serolle / schütte dasOehl darüber / stelle sie anfein schwa¬ches Fever / laß sie nur steif werde » / lege sie wieder in
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die Schüssel / daß sie kalt werden / die Brühe thue in ein

anderes Geschirr / hernach verfertige die Fülle .
Nimm anderthalb Pfund Kalbsleber / klopfe sie mit dem

Rücken eines Hackmessers und schabe die Haut vom Fleisch /

daß keine in der Leber bleibt . Nimm zu der Leber vier

Sardellen / 1 Viertelpfund Speck / eine Hand voll Scha¬

lotten / zwen Löffel voll Kapern / das Eingeweide von den
Lerchen / schneide eine halbe Zitronenschale sein und ha¬

cke dieß alles zusammen so fein als möglich / thue eS in

eine Schüssel mit Salz / Pfeffer / gestoßenen Nägelein /

mit der Brühe in welcher die Lerchen gelegen waren und

dem Gelben von 4 Euern / rühre dieß zusammen wohl

durcheinander zu einer zarten Fülle . Daun verfertige

einen geriebenen Teig von einem Pfund Mehl / einem

Pfund Butter / nimm die Form von einer Timbalpastete
oder eine breite wie zu der von Salme » / wenn der Teig

in der Form ist so streiche von der Fülle mcsserrückendick
in der Pastete herum / lege die Lerchen darauf , streiche

Fülle darüber , lege wieder Lerchen und wieder Fülle bi -

dieLerchen alle darin sind , decke sie zu Wieben derTim -

bale im ersten Theil geschrieben ist , oder hat man eine

breite Form , so decke sie wie bey der Pastete von Kalb -

sieischfülle geschrieben ist und laß sie Dreuviertelstunde
in einem warmen Ofen backen . Nimm sie aus dem Ofen ,

schneide einen Deckel oben aus und während dem Backen

koche die Sauce . Nimm in eine Casserolle ein Stück fri -

sche Butter mit etlichen Schalotten und ein wenig Mebl ,

rühre darin bis die Schalotten weich sind , schütte Fleisch¬

brühe mit ein wenig Essig dazu , ein wenig Gewürz ,

lasse sie eine Viertelstunde kochen und ehe sie in die Pa¬

stete kommt so rühre das Gelbe von von 2 Eyern darein ,

gieb sie warm zu Tische .
Auf gleiche Weise werden die Pasteten von KrammetS -

vögeln oder Rebhühnern gemacht , nur müssen die Reb¬

hühner zerschnitten werden , der Kopf , die Füße und

Fmig wie auch das Eingeweide wird weggeworfen .
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9 . Schnepfenpastete .
Nimm Z Schnepfen , rupfe sie , der Kopf muß sauber

gereinigt seyn , steche ihnen die Augen aus und nimm
alles Eingeweide heraus , schlage die Beinchen im Gelenke
rückwärts herum auf den Rücken , drücke die Schlegel
damit zurück und stecke den S ^ nabel durch die Schnepfe
statt eines Spießes . Dann lege sic in eine irdene Schüs¬
sel , schütte 4 bis 5 Eßlöffel voll feines Baumöhl darü¬
ber , mit dem Saft von zwey Cttronen , einer Hand voll
Schalotten mit einem Zinken Knoblauch fein geschnitten
« nd gehackt , laß die Schnepfen also 24 Stunden stehen .

Nimm ein halb Pfund Kalbfleisch an welchem keine
Haut und Sehne mehr ist , mit dem Eingeweide der
Schnepfen , von welchen die Kröpfe und Mägen wegge¬
worfen werden , vier Sardellen , einige Zweige Estragon ,
hacke dieß zusammen fein , zerrühre ein Viertelpfund fri¬
sche Butter mit Z Evern zu Schaum , thue daö Gehackte
dazu , nimm die Schnepfen auö der Marinade uud schütte
diese dazu mit einer Tassenschaale voll guter Fleischbrühe ,
nimm eine Pastetenform , in welcher die Schnepfen neben
einander liegen , verfertige ein geriebener Teig von drey
Viertelpfund Mehl und einem halben Pfund Butter ,
nimm etwas mehr als daö Halbe , wähle ihn 2 Messer¬
rücken dick auf , lege ihn in das Blech , streiche die Hälfte
von der Fülle darin um , lege die Schnepfen darauf mit
40 oder 18 Stück schon gekochten und geschälten Trüf -
feln oder Morcheln , welche auch müssen gewaschen und
gekocht seyn , lege dieß um die Schnepfen , streiche die
andere Hälfte von der Fülle darüber , wikele ein Bogen
Schreibpapier zusammen wie rin kleiner Teller , lege ihn
oben auf die Fülle , den andern Teig wähle wieder zwey
Messerrücken dick auS , lege ihn über das Papier und
drücke ihn an den Rand fest an , schneide ihn schön ab ,
stelle sie in einen warmen Ofen und lasse sie eine gute
oder 5 Viertelstunden backen .

Während dem Backen koche folgende Sauce , nimm ein
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Stück frische Butter i » eine Casserolle mit einem klei¬

nen Kochlöffel voll Mehl , rühre cS bis die Butter

schäumt , dann schütte ein Schoppen rocher Wein mit

einem Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu , vier Zwiebeln

in Scheiben geschnitten , Mnökatenblüthe , Nagelein , Pfef¬

fer , Salz und ein kleiner Zinken Knoblauch , laß diese

Sauce unter österm Umrührcn eine halbe Stunde ko¬

chen , dann laß ffe durch ein Haarsieb laufen , drücke

die Zwiebeln und Gewürz wohl ans , wenn die Pastete

gebacken ist , so nimm sie an6 dem Blech , gieb wohl Acht

daß sie nicht zerbricht , schneide ein Deckel aus so groß ,

Laß man eine Schnepfe heraus nehmen kann schütte die

Brühe darein und gieb sie warm aus den Tisch .

Die Paffere ist besser zu backen wenn mau die Schnep¬

fen aus der Marinade , jede in 6 Stücke schneidet und sie

in die Pastete legt . Wenn der Teig nicht hart und dicke

ist , so bricht der Boden , weil die Schnepfen zu schwer

sind . Wenn die Schnepfen zerschnitten sind , so kan »

mau den Teig mürber machen und darf ihn nicht so dick

wählen , oder man kann dann die zerschnittene Schnepfen

in d »e Form von einer Timbale legen und die Pastete

auf gleiche Art verfertigen , wie im ersten Theil bey den

Timbale beschrieben ist .

10 . Eine Reiß . pastete .

Nimm ein Pfund Caroliuer - Reiß , reinige und wasche

ihn mit kochendem Wasser , dann koche ihn mit guter

Fleischbrühe , ein Stück frischer Butter , einer Zwiebel

mit Nägelein besteckt , ein wenig Mnökatenblüthe , 2 Pe -

tersilienwnrzeln , lasse ihn anderthalbe Stunde auf einem

schwachen Feuer dick kochen , nimm eine Form mit einem

hohe » Rand , bestreiche sie wohl mit frischer Butter ,

streue dick gestoßenes Brod darüber , laß den Reiß ein

wenig kalt werden , dann thue ihn in die Form , drücke

ihn fest an den Rand an und oben streiche ihn eben ,

stelle ihn in einen warmen Ofen und lasse ihn 3 Viertel -
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stunden backen , daß er eine schöne gelbbraune Kruste be¬
kommt , nimm ihn aus dem Ofen , kehre ihn auf eine
Platte um und schneide mit einem scharfen Messer ein
runder Deckel aus , lege ihn auf ein Blech , das innere
oben auf , stelle ihn in den Ofen , daß er trocken wird .
Den inwendigen weichen Reiß hoble mit einem Löffel
ans , daß nichts blecht , als die Kruste , aber keine Oeff -
nnng darein gedrückt wird ; dann verfertige ein Pasteten .
Ragout , von welcher Sorte man will , thue ihn darein ,
lege den Deckel darauf und gieb sie warm zu Tisch .

11 . Lleme paftetlein von Rrebsen , Lülle
oder tjarce .

Zu 20 bis 24 kleinen Pastetlein nimmt man 40 Stück
kleine Krebse , wascht sie sauber in kaltem Wasser und
kocht sie im Wasser ab , bis sie roth sind , bricht die
Schwänze aus den Schalen , stoße die Schalen so fein
als möglich in einem Mörser , thue in eine Casserolle
8 Loth frische Butter , nimm die gestoßene Schalen
dazu , röste sie auf dem Feuer , bis die Bnrrer schaueret
und hochroth ist , dann schütte sie in ein sauberes Tuch ,
welches auf eine Schüssel gelegt wird , winde die Butter
so satt aus , alö möglich , thue die auSgedrükteu Schalen
wieder in die Casserolle , schütte einen Schoppen Milch
darauf und lasse sie etliche Minuten kochen , lege das Tuch
auf eine andere Schüssel und schütte die Milch mit den
Schalen darauf , winde sie wohl aus , nimm ein Pfund
Milchbrod , schneide die Kruste rund herum davon ab ,
reibe die Brosamen in die Krebsemilch und lasse sie auf
einem schwachen Feuer wohl verkochen , rühre sie so zart
als möglich , schneide 2 Zwiebeln so fein als möglich mit
einer kleinen Hand voll Petersilie , röste die Zwiebeln
und Petersilie in gut 3 Theilen von der Krcbsbutter ,
bis sie weich sind ; dann rühre daS eingekochte Brod dazu
mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß , 2 ganzen und dem Gel -
ben von 2 Eyern , rühre sie auf dem Feuer , bis es dick
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ist / stelle es ab , reinige die KrebSschwänze von dem schwar¬
zen Darm und schneide sie klein , oder wenn es an kei -
nem Fasttag ist , so hacke ste mit 2 Kalbsmilchlein , thue
ste unter die Fülle und rühre es wohl durch einander .

Zu 20 Pastctlein mache einen spanischen Brodteig von
einen halben Pfund Mehl und einem halben Pfund But¬
ter , wenn der Teig anSgewahlt ist , so steche ihn mit
einem blechernen runden Model , der in der Größe von den
Pastctlein . Modeln ist , auö , lege den Teig hinein und drücke
ihn wohl an , thue in jedes einen Löffel voll Fülle ,
schneide mit einem Backrädlei » von dem Messcrrücceudlck
auöde .vahlten Teig schmale Riemlcin , steche damit die
Pastctlein schon zn , stelle ste in einen heißen Ofen ; in
einer kleinen halben Stunde find sie gut ; nimm sie aus
den Förmchen , stelle sie auf eine Platte , zerlasse die
übrige Krebsbuttcr , streiche ste damit an und servire ste
heiß zur Tafel .

12 . Lleine pastetlein von Clustern .

Breche 50 Stück Austern auö den Schalen , thue ste mit
ihrem Saft in eine Casserolle , drücke den Saft von einer
Cltrone dazu und lasse ste einmal aufkochen , dann thue
ste in eine Schüssel , nimm in eine Casserolle ein Viertel -
xfund frische Butter , ein Löffel voll Mehl , rühre darin
auf dem Feuer bis die Butter zergangen ist , nimm cs
hernach vom Feuer , rühre daö Gelbe von 6 Eyern dazu ,
wasche 4 Stück Sardellen , reinige ste von den Gräten ,
hacke ste fein , thnc ste nebst dem Saft von noch einer
Cirrone und etwas Muskatnuß zu der ungerührten Sauce
und ein Schoppen guter Schü oder kräftige Fleischbrühe
dazu , rühre es auf dem Feuer bis eS kocht , und dann
thue diese Sauce zu den Austern .

Zu 2st Pastetlein verfertige einen spanischen Brodteig
von einem Pfund Mehl und einem Pfund frischer Butter ,
nimm Formen zu Ragoutpastetlrin , wahlein jegliches ein
rundes Stück Teig so groß als der Model ist , und so
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viel zum Deckel , welche nicht größer senn müssen als die
Nünde von den Formen , dann wickele in jedes ein Stück
Papier so groß als eine Rnß , lege es in die Pasteclein ,
streiche de » Teig nebenzu mit ein wenig Wasser an , lege
die Deckel darauf , und drücke den Teig wohl an , schnei¬
de ihn der Form nach ab , streiche sie mit Eu an , und
lasse ste eine Halbe Stunde in euicm heißen Ofen backen ,
dann nimm ste heraus , stelle sie auf eine Platte , Hede
den Deckel auf , nimm das Papier heraus , und vor dem
Anrichten thuc den Ragout von Austern darein , lege die
Deckel wieder darauf und serviere ste heiß zur Tafel .

Man verfertigt den Ragout erst wenn die Pastctlein
backen .

18 . Rlcine pastetlein vsn Salmen oder Lachs .

Zu zwanzig Pastctlein nimm ein Pfund Salmen , streue
wohl Salz darüber und laß ihn dann eine Stunde lie -
gen , trockne ihn wohl ab , dann wende ihn in feinem
Baumöhl etlichemal um , lege ihn auf einen Rost , stelle
ihn auf ein schwaches Kohlenfener und lasse ihn eine
Viertelstunde auf bepden Seiten braten , dann nimm ihn
vom Rost und laß ihn kalt werden , nimm alsdann alle
träten und die Saut davon hinweg , hacke ihn fein ,
schneide 6 Schalotten , etliche Zweige Estragon und Pe¬
tersilie fein , nimm das Baumöhl , in welchem der Sal¬
me » umgewendet worden ist , cs muß immer noch ein
Löffel voll seyn , tbue dieß Oehl in eine Casserolle mit
dem Geschnittenen , röste cs , biö die Schalotten weich
stnd , rübrc den Salmen dazu mit noch Salz , Pfeffer ,
Muskatnuß , dem Saft von einer Citrone oder einem
Eßlöffel voll Essig ; verfertige ein spanischer Brodteig von
einem halben Pfund Mehl und einem halben Pfund fri¬
sche '- Butter , wähle ihn Mcfferrückendick aus und schneide
noch so viel runde Blättchen anö , als Pastetleinformen
stnd , lege in jedes ein Blättchen Teig uud ein Eßlöffel
voll von der Fülle , decke ste mit einem Deckel zu , drücke
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sie wohl an , schneide den Teig mit einem scharfen Messer
dem Model gleich ab , bestreiche eS mitEy , stelle sie eine
halbe Stunde in einen heißen Ofen und lasse sie schon
gelb backen , dann nimm sie aus den Förmchen , stelle sie
auf eine Platte und thne durch eine kleine Oeffnung mit
einem kleinen Trichter in jedes ein wenig Fischsauee oder
ein wenig Schü und gieb sie warm zu Tisch .

14 . kleine pastetlein von Lalbsgekröse .

Nimm von einem schönen weißen und wohl gereinigten
KalbSgckröse , wenn man übriges bat , so ist es gut , nur
muß cs weich gekocht seyn ; schneide cS fein , dann röste
in einem Stücke frischer Butter 4 fein geschnittene Scha¬
lotten , ein wenig Petersilie mit einem halben Kochlöffel
voll Mcbl , biS die Schalotten weich sind , dann thne ein
kleiner Anrichtlöffel voll guie Fleischbrühe dazu mit dem
fein geschnittenen Gekröse , Muskatnuß , ein wenig Pfeffer
und wenn noch Salz nöthig ist ; laß eS einkochen / nimm
es vom Feuer und laß cs kalt werden ; verfertige ein
svanischer Brodteig , zu 20 Pastetlein von einem halbe »
Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer Butter ,
mache Pastetlein , wie die von Salme » ; wenn sie auS
dem Ofen kommen , so nimm das Gelbe von 2 Evern ,
verrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig oder dem
Saft von einer Cilronc , lasse Fleischbrühe kochen , rühre
sie in das Gelbe von den Eyern , mit Noch ein wenig
Muskatnuß , schütte mit einem kleinen Trichter in die
Pastetlein und gieb sie gleich zu Tisch .

15 . LIeine pastetlein von Kindofleisch .

Nimm ei » halbes Pfund gutes rohes Nindöfieisch ohne
Haut und Fasern mit einem Viertelpfund Nierenfett ,
hacke dicß fein , schneide 6 bis 8 Schalotten , einen Eß¬
löffel voll Capern , die halbe Schale von einer Citrone ;
ihue in eine Casserolle ein Stücklein frische Butter , röste
die Schalotte » , bis sie weich sind , thue das Fleisch mit
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allem fein geschnittenen dazu mit Salz , gestoßene Näge .

lein und ei » halbes Glaö voll Wein und eben so viel

Fleischbrühe , lasse dicß unter beständigem Rühren etliche

Minuten kochen und wieder kalt werden , verfertige einen

spanischen Brodteig von einem halbe » Pfund Mehl und

einem halben Pfund Butter , wähle ihn Mcsscrrückcndick
aus , steche mit einem runden Auöstechcr , der so groß
ist , als ein Tasscnköpfchen , noch so viel Blättchen auS ,

als man Pastetlein machen will , lege die halben auf ein

Backblech , mache von der Fülle Klößchen oder Knöpflcin ,

so groß als eine Nuß , lege sie auf die Blättchen , streiche

sie neben dem Klößchen mit En an , lege ei . . Blättchen

Teig darauf , drucke sie neben herum subtil an , bestreiche

sie mit El ) und backe sic in einem heißen Oren schön

gelb , nimm sie heraus , und gicb sic warm zu Tisch .

Auf gleiche Weise werden sie von Hammelfleisch ge¬

macht .

46 . Kleine italienische pastetlein .

Nimm ein halbes Pfund feines Mehl , -4 i ?oth frische

Butter , i En , Salz und Wasser ; mit diesem bereite

einen Teig ans einem Brel , bis er nicht mehr hängen

bleibt , dann wähle ihn aus , bis er sich mit der Hand

so dünn als Papier ziehen läßt ; nun zerlasse 6 Loth

frische Butler , ihue Z 2vth feines Baumöhl dazu , nimm

eS vom Feuer oder von der Wärme und rühre eS , bis

- aS Ochl und Butter dick ist , streiche dieß auf den dünn

auögewahltcn oder anSgezogcucn Teig , daß nichts leer

bleibt , rolle ihn wie eine dicke Wurst zusammen und lege

ihn über Nacht in Keller . Den folgenden Tag schneide

mit einem scharfen Messer blättleinwcise ab , in der Nun .

de und Dicke eines großen ThalerS ; bestreiche ein Blech

mit Butter , lege die Hälfte von de » Blättlern darauf

und auf jedes ein Klößchen oder Knöpften ; von Rinds ,

sieisch , wie die vorhergehenden oder von Kalbfleisch ; auch

an einem Fasttag von Ftschm oder Krebsen , lege ein
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Blättlrin oben darauf , drücke es nebenher » »» an und
backe sie , ohne sie mtt Ey anzustreichen , in einem warmen
Ofen schön gelb uud gieb sie warm auf den Tisch .

17 . kleine Kalbsleber - pastetlein .

Zu 20 Pastetlein nimm i Pfund gute Leber und ziehe
alle Haut heraus , schneide 6 Schalotten fein mit Peter¬
silie , Citronenschale , ein wenig Majoran , die Schalotten
röste in einem Viertelpfund frischer Butter , bis sie weich
sind , weiche ein Viertelpfund Mtlchbrod in warmer Milch
ein , thue es zu den Schalotten mit der Leber , Salz ,
Petersilie , Majoran , Citrone , Muskatnuß und das Gelbe
von 2 Eyern ; rühre dies wohl zusammen und verfertige
die kleinen Pastetlein , wie die von Salmen .

Fische .

1 . Ein gespickter Rarpfen .

Man muß alle Fische , wenn sie geschuppt werden , oben
am Kopf halten , damit die Galle nicht verdrückt wird .
Nimm ein Milcher - Karpfen von 3 bis 4 Pfund , schuppe
ihn ab , schneide ihn vorsichtig auf , nehme das Einge¬
weide heraus , schwenke ihn inwendig mit ein wenig Essig
auS , damit alles Blut gesammelt wird , welches man durch
ein Sieb in eine kleine Schüssel gießt , schneide dem Fisch
die Floßfedern und die Spitzen vom Schwanz ab , löse
ihm auf einer Seite die Haut und ziehe sie ab , spicke
diese Seite mit fein geschnittenem Speck so schön , als
möglich , lege den Karpfen in einen Fischkessel mit einem
Kaffeelöffel voll Pfeffer , halb so viel Nägelein , 3 Lor¬
beerblätter , 3 Zwiebeln , 3 Petersilienwurzeln , einer hal¬
ben Citrone in Scheiben geschnitten , einer Hand voll

H
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Salz und einer Maas guten rochen Wein ; decke ihn fest
zu mit einem Deckel , auf welchen man glühende Kohlen
thnn kann , damit er oben eine schöne gelbe Farbe be .
kommt und laß ihn eine halbe Stunde stark kochen ; -nimm
dann den Fisch so vorsichtig , als möglich , heraus , daß
er ganz bleibt und lege ihn auf eine lange Platte ; nimm
in eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter , röste
einen Kochlöffel voll Mehl gelbbraun , fülle es mit der
Brühe von dem Fisch auf und laß cg kochen , rühre dann
das Blut vom Karpfen dazu und so bald als ste wieder
kocht , so gieße die Sauce durch ein Sieb in eine Sau -
eiere , etliche Löffel voll thue auf die Platte zum Fisch .
An einem Fasttag kann man den Fisch nngespickt auf
gleiche Weise kochen ; will man den Fisch garnieren , so
mache weiße Bmterknöpflein und lege sie um den Fisch .

2 . Ein Karpfen auf dem Rost gebraten .
Man nimmt keine größere als zwey Pfund schwere Kar .

pfen , schuppt sie , nimmt sie aus , wascht sic und thur
die Galle und Därme von dem Eingeweide . Reibe ihn
mit Salz und Pfeffer von innen und aussen ein , lege
ihn in eine breite Schüssel , schneide etliche Schalotten
fein , nimm in eine Casserolle vier Eßlöffel voll feines
Baumöhl , dische die Schalotten darin bis sie weich sind ,
dann drücke den Saft von einer Citrone oder Essig dazu ,
schütte eö lauwarm über den Karpfen und laß ihn 2
Stunden darin liegen . Eine halbe Stunde vor dem Essen
lege ihn auf einen Rost und stelle ihn auf glühende Koh .
len und laß ihn sechs Minuten braten , wende ihn um
und brate ihn auf der andern Seite eben so lange . Wäh¬
rend dem Braten bestreiche ihn 2 bis Z mal mit der
Marinade , wende ihn um , daß er auf beyden Seiten
schön gelb wird und nicht verbrenne . Nimm noch einen
Eßlöffel voll sein gehackte Schalotten und so viel Peter ,
silie , dische dies in einem Löffel voll Baumöhl mit ein
wenig Mehl , schütte die Marinade und noch 2 Gläser
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voll Wein dazu , Pfeffer und Salz / laß es kochen bis die
Sauce nicht mehr nach Wein riecht / dann nimm daS

Gelbe von 2 Eycrn , reibe Muskatnuß dazu / verrühre ffe
mit ein wenig Essig / rühre ffe in die kochende Sauce /
laß ffe unter wahrendem Rühren wieder koche « / schütte
ffe auf eine lange Platte / lege den gebratenen Fisch warm
darein / und gieb ihn gleich zu Tische .

3 . Ein Rarpfen mit Gallerte .

Man nimmt einen großen Karpfen , welcher nicht geschuppt
wird , nimmt ibn aus und wascht ihn rein aus , daß kein

Blut darin bleibt . Laß ein Schoppen Weinessig kochen ,
schütte ihn überall auf den Fisch damit er gleich stirbt
und blau wird , decke ihn mit Papier zu . Dann lege ihn
in einen Fischkessel , daß er gerade liegt , mit Salz , gan¬
zem Pfeffer , einer Ingwerwurzel , Nägelein , Lorbeerblät¬
ter , ein wenig MnSkatenblüthe , 3 Zwiebeln , Pcterfflien -

wurzeln und Scllcry , beyde mit den Blättern , eine Maas
weißen Wein mit dem Essig , so über dem Karpfen ist ; ,
hat man Gallerte oder CouliS so thue ein Anrichtlöffel
voll dazu , doch giebt eS eine Gallerte ohne beydeS für
an einem Fasttag ; decke ihn wohl zu und laß ihn stark
kochen bis man steht , daß sich daS Fleisch von den Grä¬
ten lösen will . Dann lege den Fisch schön auf eine lange
Platte , die Brühe schütte in eine Schüssel , hebe alles
Fett wohl ab , thue die Brühe in eine Casserolle und laß
ffe kochen bis sie ein wenig auf einem Teller steht . Dann
verklopfe 2 Eyerweiß mit ein wenig Wasser , rühre die Gal¬
lerte darein , thue ffe wieder in die Casserolle , laß ffe

wieder kochen und durch eine ausgespannene Serviette
laufen bis ffe schön klar ist . Wenn ffe klar ist so schütte
sie über den Karpfen und laß ihn stehen , garniere ihn
mit Petersilie und Citronenscheiben .

Auf gleiche Art kocht man Hechte und Forellen mit
Gallerte .
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4 . Zechte auf dem Rost gebraten .

Hierzu nimmt man Hechle von einem halben Pfund ,

rveun sie geschuppt und ausgenommen sind so schneidet

man alle zwcy Finger breit in die Querre auf bevden

Seiten einen Schnitt , reibt sic mit Salz und Pfeffer

in u « d auswendig ein , läßt sie eine Stunde liege » . Laß

frische Butter auf einer Platte vergehen , trockne die Fi¬

sche mit einem Tuche ab , kehre sie in der Butter etliche

mal um , bestreue sie mit geriebenem Brod und brate sie

auf einem Rost . Während dem Braten kehre sie 2 bis

3 mal in der Butter um , in einer Viertelstunde sind sie

gut . Die Hechte lege trocken auf die Platte , drücke den

Saft von einer Citrone darüber , gicb eine Kapernsauce

oder eine kalte Estragonbrühe dazu und gicb sie warm

auf den Tisch .

5 . Gezupfte Zechte mit Sardellen .

Wenn der Hecht geschuppt , ausgenommen und von ein¬

ander geschnitten ist so lege ihn in eine Casserolle mit

Wasser und einem Glas voll Essig , einer Hand voll Salz ,

Pfeffer , Lorbeerblätter und einer großen Zwiebel , laß ihn

kochen bis sich das Fleisch von de » Gräten lößt , nimm

ihn aus der Brühe und lege ihn auf ein Sieb damit das

Wasser davon ablauft . Dann nimm 6 Loth Sardellen

wasche und ziehe sie von den Gräten ab , schneide sie mit

einer Hand voll Petersilie fein und thue Salz , Pfeffer

uud geriebene Muskatnuß dgrunter , streiche auf die Platte

auf deren man den Fisch zu Tisch giebt 4 Loth frische

Butter und das halbe von dem Gehackten darauf , den

Fisch zerzupfe in kleine Stücke , lege sie auf die Platte

und das andere halbe Gehackte darüber und noch 4 Loth

frische Butter in ferne Scheiben geschnitten darüber ge¬

legt , stelle die Platte auf Kohlen und drücke den Saft

von einer Citrone darauf , mit einem halben GlaS voll

Wein . Dann streue ein wenig Mehl über die Butter ,

laß es eine Viertelstunde auf der Glukh stehen , rüttele
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es etliche male , und ehe es auf den Tisch kommt so
schütte die Sauce zwey mal ab und wieder über den
Fisch und gieb ihn gleich zu Tische .

Dieses Gehackte ist für 2 Pfund Fische , doch muß der
Kopf und alle Gräte davon seyn , man nimmt nur das
Fleisch vom Fisch . Hat man keine Citrone so thne ein
wenig Essig dazu , oder nur der Wein wenn man sie nicht
so sauer liebt .

6 . Lin Zecht mit englischer Sauce .

Wenn der Hecht geschuppt und ausgenommen ist , so
wird er gekrümmt oder in den Rücken geschnitten , dann
mit Wasser und Essig , Salz , aller Sorten Gewürz ,
Zwiebeln und Peterstlieuwurzeln in eine Casserolle gelegt ,
und laß ihn kochen bis sich daö Fleisch von den Gräten
löste Zur Sauce nimm ein Stuck frische Butter , ze »
rühre sie ein wenig auf dem Feuer , daß sie weich wird ,
aber nicht zergeht , dann rühre das Gelbe von 4 Eyern ,
ein wenig feines Salz , ein Viertel von einer Muskat -
nuß , ein Kaffeelöffel voll Essig und 2 Eßlöffel voll Was¬
ser dazu . Ist es Zeit zum Anrichten , so lege den Fisch
warm auf eine Platte , die Sauce thue auf ein schwaches
Feuer , zerrühre sie bis sie heiß ist , aber nicht kocht ,
dann nimm eine kleine Schüssel mit einem Deckel , tunke
sie in warmes Wasser , thne die Sauce darein , decke sic
zu und gieb sie gleich zu Tische .

7 . Linen Aal blau zu sieden mit einer hollän .
dischen Sauce .

Hiezu nimmt man einen Aal von etwa zwey Pfund ,
schlägt den Fisch mit einem Stück Holz auf den Kopf ,
daß er gleich stirbt , schneidet ihn vorsichtig vom Kopf
bis in die Mitte auf , und . fährt nicht tiefer mit dem
Messer in den Fisch als dieOaut dick ist , weil sonst die
Galle durchgeschnitten wird , nimm alles Eingeweide rein
heraus und schabt da - s chwarze Mark dicht an den Grä »
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len ab , wascht ihn aus , den Kopf schneidet man ab und
wirft ihn weg . Den Aal schneide in zwevfingerübreite
Stücke , lege sie eine halbe Stunde in frisches Wasser ,
thue sie hernach in eine Schüssel neben einander , und
schütte ein GlaS voll kochenden Essig darüber , decke ihn
gleich mit Papier zu , damit er schön blau wird , lasse in
einer Casserolle eine Maas Wasser mit einem Glas voll
Essig , einer Hand voll Salz , etliche Zwiebeln , Lorbeer ,
blätter , aller Sorten Gewürz , zusammen avfkochen ; so¬
bald dies kocht , so lege die Aalstücke hinein und lasse sie
eine halbe Stunde kochen , und decke sie mit einem Bo¬
gen Papier zu .

Zur Sauce nimm 6 Loth frische Butter , zerrühre sie
auf dem Feuer mit einem Lössel voll Mehl , gieße eiu
halbes Glas voll von der Fischbrühe und Wasser dazu ,
laß sie wohl kochen und rühre das Gelbe von 4 Evern
dazu ; formiere schön eine Serviette auf eine Platte , le¬
ge die Aalstücke darauf und decke sie wieder mit einer
Serviette zu . Die Sauce thue in eine Sauciere und
gieb beydeS warm zu Tische .

8 . Ein Aal mit rother wein saure .

Man schlägt dem Aal einen Nagel durch den Kopf , be¬
festiget ihn an eine Wand und löst mit einem kleinen
scharfen Messer die Haut rings um den Kopf ab , nimmt
Salz in die Hand und streift damit die Haut vom Aal
ab , nimmt ihn wieder von der Wand , schneidet ihn auf
und nimmt daü Eingeweide heraus , haltet ihn über ein
starkes Kohlenfeuer auf beiden Seilen und schabt die
zwente Haut rein ab , schneidet ihn in fingersdicke läng¬
lichte Scheiben , den Kopf wirft man weg , wascht die
Stücke rein , bestreuet sie mit Salz und läßt sie eine
Stunde stehen , dann trockne sie ab und lege sie in eine
Casserolle mit einer Prise gestoßenen Nägelein , so viel
Pfeffer , einer halben Citrone in feine Scheibe » geschnit¬
ten , etliche ganze Zwiebeln , und so viel rochen Wein ,
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daß sie bedeckt sind , decke sie fest zu , lasse sie auf einem

starken Feuer einkochen , und lege sie schön auf eine Platte .

In die Sauce rühre 2 Eyergelb mit einem Stück frischer

Buircr und lasse sie noch einmal aufkochen , schütte sie

über den Aal und gieb sie warm zu Tisches

9 . Aal in einer weißen Sauce .

Hiezu nimmt man von den kleinen Aalen und verfährt

damit wie mit den vorhergehenden , schneidet sie in dünne

Scheiben und läßt sie in kochendem Wasser mit einer

Handvoll Salz einmal aufkochen , schüttet sie in ein Sieb -

decken , daß alles Wasser davon kommt , dann lege sie in

eine Casserolle mit einer Handvoll zusammcngebundcncn

Kräutern , etlichen Zwiebeln , MuSkatcnblüthe , Salz und

so viel weiße » Wein daß sie bedeckt sind , lasse sie also

kur ; einkochen , thue die Kräuter und Zwiebeln davon ,

rühre in die Sauce 2 Eyergelb mit einem Stück frischer

Butter und richte sie schön an .

10 . Austern in der Schale .

Wenn man die Anstern frisch bekommt , so werden sie

gleich nur aufgebrochen , in der Schale bloS loSgeschuit -

ten und nmgewendet , die Bärte oder die gräulichte Haut

davon abgemacht , und also in der Schale auf Teller

rangiert > gewöhnlich 12 bis 15 Stücke auf einen

Teller . Hiezu nimmt man die schönsten ; an den minder

ansehnlichen macht man auch die Schalen loS , daß sie

nicht mehr anhängen , streuet ein wenig geriebenes Milch ,

brod darauf , seht sie auf einen Rost und gießt ein we¬

nig zergangene frische Butter darüber . Vor dem Anrich¬

ten stellt man den Rost ans ein schwaches Kohlenfcuer

und haltet eine glühende Schaufel darüber , daß sie nur

steif werden und ein wenig Farbe bekommen , uud legt

sie wie die andern mit den Schalen auf Teller . Sie

werden gleich nach der Suppe serviert , mit Citronen ,

welche man der Länge nach in 4 Theile zerschneidet .



( 88 )
41 . Lärtsche gefüllt und auf dem Rost gebraten .
Nimm nur eine / ein halb Pfund schwere Bärtsche / schuppe

sie rein und schneide sie unten wo die Oeffnung ist / ein
wenig auf / reiße die Ohren aus und nimm das Einge¬
weide oben heraus / ohne sie weiter aufzuschnetden ; es
muß aber mit Vorsicht geschehen / damit die Galle nicht
zerdrückt wird . Wasche sie inn - und auswendig mit kal¬
tem Wasser rein ab / reibe sie mit Salz und lasse sie 2
Stunden stehen . Zur Fülle nimm eine kleine Hand voll
Schalotten fein geschnitten / dische sic in einem Stück
frischer Butter biö sie weich sind / nimm Petersilie /
Schnittlauch / Z Sardelle » / ein wenig Kapern und hacke
dieß zusammen fei « / rühre es noch ein wenig mit den
Schalotten und 2 Eyern / Pfeffer / Salz und Muskatnuß /
rühre dies zusammen auf dem Feuer bis die Fülle dick
ist / trockne die Fische wohl ab und thue die Fülle durch
die Ohren - Oeffnung in die Fische . Eine halbe Stunde
vor dem Essen wende sie in feinem Baumöhl und dann
in geriebenem Brod um / lege sie auf einen Rost und
lasse sie auf beyden Seiten eine halbe Stunde braten ;
verfertige eine Kapernsauce oder welche man will / thue
die Sauce auf eine Platte / lege die Fische darauf und
gieb sie warm zu Tische .

12 . picklinge ( pickelharinge ) gebraten mit Lyern .
Mimm 6 Stück Picklinge / löse die Haut oben am Rü¬

cken auf / schneide am Bauch ein Messerrücken breiter
Streifen ab / löse die Haut gleich unten am Kopf und
ziehe sie nach dem Schwanz auf beyden Seiten ab / dann
nimm das Eingeweide und die weiße Blase heraus / lasse
frische Butter in einer Platte zergehen / wende die Pick¬
linge wohl darin um . Fünf Minuten vor dem Anrichten
lege sie auf einen Rost und brate sie auf beyden Seiten .
Unterdessen zerrühre 8 Eyer in einer Pfanne mit einem
halben Schoppen Milch / Salj / ein Viertelpfund frische
Butter . Wenn angerichtet ist / so stelle die Pfanne auf
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ein starkes Feuer und rühre bis die Eyer anfangen dick
z » werden , richte sie geschwind auf eine Platte an , daß
sie nicht hart werden , die gebratenen Picklinge lege dar¬
auf und gieb sie gleich zu Tische .

1Z . Gefüllte Forellen .

Wenn die Forellen ausgenommen und gewaschen sind
so schneide kleine Schnittchen in die Haut , salze sie in -
und aussen ein wenig ei » , lasse sie eine halbe Stunde
liegen . Die Fülle kann von Fleisch oder von Fischen ,
oder nur von Weißbrod gemacht werden , wie die Fülle
zu Karpfen . Die Fische werden mit einem Tuche abge -
trocknet , heruach gefüllt und zugenäht . Verlasse ein
Stück Butter auf einer kleinen Platte , wende die Forel¬
len etliche male darin um , dann brate sie auf einem
Rost oder in einem Oeselein wie die Karpfen und be¬
streiche sie etliche male mit der Butter . Man kann eine
Sauce dazu geben von Kapern oder eine englische But -
tcrsauce mit Sardellen , thue die Sauce auf die Platte
und lege die schön gebratenen Forellen darauf und gieb
sie warm zu Tiiche .

14 . Forellen mir einer weißen Bnttersauce .

Wenn die Forellen ausgenommen geschuppt und ge¬
waschen sind legt man sie auf eine Platte , nimmt auf i
Pfund Fisch ein GlaS voll Essig , laßt ihn kochen und
schüttet ihn über die Forellen und deckt sie mit Papier
zu . Thue in eine Casserolle Wasser , Salz , Pfeffer einige
Zwiebeln mit Nägelein , Petersilienwurzeln mit den Blät¬
tern , eine Jngwerwurzel , wenn das Wasser siedet so lege
die Fische darein , den Essig schütte dazu , laß sie eine
gute Viertelstunde kochen , während dem sie kochen verfer¬
tige die Sauce . Zu einem Pfund Forellen nimm acht
Loth frische Butter , ein kleiner Kochlöffel voll Mehl und
3 Sardellen , welche zuvor gewaschen von den Gräten
gereiniget und fein geschnitten werde » . Rühr « die Bur -
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ter bis sic zergangen ist / thue von der Fischbrübc dazu ,-
lasse sie kochen . Nimm 2 Eyergelb mit Muskatnuß / ver¬
rühre sie mit Wasser / dann thue sie in die Sauce / lege
die Forellen auf eine Platte und schütte die Sauce da¬
rüber .

15 . Taimen auf dem Rost gebraten .

Schneide den Salinen ohngefähr zweu Pfund für acht
Personen in Fingersdicke Scheiben und trockne sic mit
einem Tuch ab / laß in einer Casserolle ein Viertelpfund
frische Butter vergehen / mit drey Eßlöffel voll feinem
Vaumöbl / nimm erliche Schalotten / ein Löffel voll Ka -
pern / Z Sardellen von den Gräten gcreiniget / und Pe¬
tersilie / zusammen fein geschnitten / in der Butter und
Oehl ein wenig geröstet / und dann zwei Löffel voll
Essig / eine kleine Hand voll feines Salz mit erliche »
Prisen Pfeffer / lege die Salmenscheiben in eine breite
Platte daß ein Stück neben das andere zu liegen kommt /
schütte dies zusammen noch warm über den Salinen /
wende ihn wohl darin um und laß ihn so 2 Stunden
stehen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten lege die
Scheiben auf einen Rost und brate sie auf bevden Sei¬
len schön gelb . Während dem Braten bestreiche sie mit
dem Fett in welchem die Schnitten gelegen sind / daS
waS auf der Platte bleibt thue sauber in eine Cafferolle /
schütte warme Fleischbrühe oder an einem Fasttag kochen¬
des Wasser auf die Platte damit alles aus der Platte
in die Casserolle kommt / mit einem Glas voll gutem
Wein / laß dieses zusammen kochen bis es nicht mehr
nach Wein riecht und rühre Z Energeld dazu / die Sal -
menschnitten lege warm auf eine Platte / die Sauce thue
in eine Sauciere und gieb cs gleich zu Tisch .

In dem ersten Thcil ist Seite 97 / bei den gebratenen
Salmen , in der Sauce ein Löffel voll Mehl vergessen
worben .
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16 . Stockfische mir Sauce .

Da man in Städten den Fisch immer gewässert bekom¬
men kann und im ersten Theil beschrieben ist wie er ge¬
wässert wird / so übergehe ich dieses hier . Nimm ihn aus
dem krischen Wasser / wasche ihn rein ab und eine halbe
Stunde vor dem Anrichten lege den Fisch in einen Topf
mit vielem kochendem Wasser und einer Hand voll Salz /
laß ihn etliche mal aufkochc » / schäume ihn wohl ab / ent¬
ferne alsdann alles Feuer vom Topf daß der Fisch nicht
mehr kocht aber heiß bleibt und laß ihn wohl zugedeckt .
Verfertige dann die Sauce : Nimm ein Stück frische
Butler mit fein geschnttlencn Zwiebeln / dischc sie in der
Butter bis ste weich find / nicht gelb / und ein wenig
Mehl / schütte einen Schoppen gute Milch dazu / Salz /
Muskatnuß / und laß ste unter dem Umrührcu kochen .
Die Stockfische lege auf eine Platte / nimm die Haut
und alle Gräten davon / und lege ste schön auf eine an¬
dere Platte / daß kein Wasser daben bleibt / und schütte
die Sauce über den Fisch . Hat man gern Brod darun¬
ter / so bähe Weißbrod in dünnen Schnitten / lege eS auf
die Platte / den Fisch darauf und die Sauce darüber .
Noch besser find ste / wenn mau eine englische Buttersauce
dazu thut .

17 . Salmen im (Dfen gebraten .

Nimm ein Stück Salmen / salze es ein und thue einige
Eßlöffel voll feines Baumöhl darüber und lasse es etliche
Stunden stehen / indessen dischc in einem Stücke frischer
Butter etliche geschnittene Zwiebeln / 4 bis 5 gewaschene
und von den Gräte » gereinigte nnd fei » gehackte Sar¬
dellen mit einem Kochlöffel voll Mebl / lasse dieses noch
mit den Zwiebeln dampfen / dann gieße gute Fleischbrühe
oder an einem Fasttage halb Wein und Wasser mit Salz /
Pfeffer und MuSkarenblürhe daran ; kocht man die Sauce
mit Fleischbrühe / so nimm Z Eßlöffel voll Esfig dazu /
lasse diese Sauce wohl durchkochen / dann nimm eine
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irdene Platte , die etwas tief ist , bestreiche ste mit frischer
Butter , nimm den Salme » aus dem Salz , trockne ihn
mit einer Servierte wohl ab , lege ihn in die Platte ,
die gekochte Sauce gieße darüber , auf den Salinen lege
fein geschnittene runde Citronenscheibcn , daß der Fisch
damit bedeckt wird , stelle ihn in ein warmes Ocfelein
und lasse ihn eine halbe oder 3 Viertelstunden braten ,
nachdem daö Stück groß oder klein ist ; wenn er genug
gebraten ist , so thue ihn auf eine schöne Platte , nimm
das Fett , so oben auf der Sauce ist , mit einem kleine »
Löffel ab in eine Casserolle mit einem Löffel voll Mehl ,
die Sauce , so noch in der Platte ist , schütte mit Fleisch¬
brühe oder Wasser dazu , daß eS eine dicklichte Sauce
giebt , lasse ste unter wahrendem Rühren wieder kochen ;
sollte ste nicht rezent genug seyn , so thue noch ein wenig
Essig oder Salz nach , schütte die Sauce durch ein Sieb¬
becken über den Fisch und gieb ihn gleich zu Tische .

18 . Lin Stockfisch - Luchen .
Koche ein halbes Pfund Stockfisch wie der vorherig « ,

lege ihn in ein Siebbecken , daß er trocken wird , nimm
alle Gräten und die braune Haut rein davon - streiche ein
tiefes Blech dick mit frischer Butler an , weiche ein hal¬bes Pfund Milchbrod in kochender Milch ein , schäle 4
große Zwiebeln , schneide ste mit einer Handvoll Peterstlie
fein , röste dieß in einem Viertelpfund frischer Butter bis
die Zwiebeln weich sind , nicht gelb ; das eingeweichte
Brod drücke wohl aus und rühre eS zu den Zwiebeln .
Zu einem halben Pfund Stockfisch nimm 8 Eycr , Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rühre dieß zusammen eine gute
Weile , damit die Eycr wohl verschafft werden und schüt¬
te noch einen Schoppen Milch dazu . Thue von dieser
Masse einige Löffel voll in das Blech , dann die Hälfte
vom Stockfisch und wieder von der Fülle , dann den Rest
von dem Fisch und hernach Fülle . Lege noch etliche
Stücke frische Butter harauf , backe es 3 Vimelstundev
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in einem Ofen schön gelb und kehre es auf einer Platte
um . Man kann diese Kuchen trocken oder mit einer
weißen Buttersauce mit dem Gelben von Eyern auf den
Tisch geben .

19 . Laberdan mit Lartoffeln .

Lege den Laberdan 24 Stunden in frisches Wasser ,
dann ziehe ihn heraus , wasche ihn rein und koche ihn
wie die Stockfische . Schäle so viel Kartoffeln schön
rund alö man braucht , um die Platte zu stellen , auf wel¬
cher der Fisch aus den Tisch gegeben wird . Thue die
geschälten Kartoffeln mit Salz und einem Stück Butter
in einem Topf mit kochendem Wasser , und lasse fie weich
kochen . Den Laberdan lege auf eine Platte , lese die
schwarze Haut und alles unreine davon , lege ihn auf ei¬
ne andere Platte , stelle die Kartoffeln schön darum , röste
eine gute Portion fcingeschnitlene Zwiebeln in vieler
Butter schön gelblicht , schütte fie über den Fisch und
gieb ihn warm auf den Tisch . Oder mache eine Butter¬
sauce : Nimm in eine Casserolle er » Viertelpfund frische
Butter , laß solche aus dem Feuer weich werden , rühre
das Gelbe von 6 Eyern , eines nach dem andern , darun¬
ter , mit Salz , Muskatnuß , ein wenig Pfeffer und einem
halben Schoppen frisches Wasser , lasse eö auf Kohlen zu
einer dicklichren Sauce kochen , und richte fie über den
Fisch und die Kartoffeln an . Besser ist eö wenn die Kar¬
toffeln in Butter gebacken werden .

20 . Laberdan mir Butter »

Koche den Laberdan wie den vorhergehenden . Nimm
ein Stück frische Butter mit dem Saft einer Citrone
oder einem Löffel voll Esfig in eine kleine Casserolle , nun
trockne den heißen Laberdan mit einer Serviette ab , lege
ihn auf die Platte , die Butter laß mit ein wenig feinem
Salz auf Kohlen unterm Rühren zergehen und nicht
heiß werden , dann gieße die zerlassene Brühe über den
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Fisch , und gicb ihn nicht eher auf den Tisch als bis er
serviert wird ; Masse auch die Butter nicht eher als bis
er anfgetragen wird .

21 . Laberdan mit weißer Sauce .
Wenn der Fisch gewassert und die schuppigte Haut

davon ist , so wird er wie der andere gesotten , alsdann
ans die Seite gesetzt , bis die Sauce fertig ist , zu dieser
nimm ein Stück frische Butter , lasse sie weich werden ,
dann tbue einen Kochlöffel voll feines Mehl mit einer
Zwiebel und Petersilie , bepdeS so fein als möglich ge¬
schnitten , und das Gelbe von 2 Evern , verrühre dies
wohl mit ein wenig Salz , thue auch einen Löffel voll
Essig und eine » Anrichtlöffel voll klares Erbsen - Wasser
oder Fleischbrühe dazu und lasse es unter beständigem Rüh¬
ren zu einer dicklichten Sauce kochen ; den Fisch nimm
ans der heißen Brühe auf eine Serviette , damit kein
Wasser darin bleibt , lege ihn auf eine Platte und richte
die Sauce darüber an .

Die gleiche Sauce kann man über Stockfische thun .
22 . Zungenfisch oder Linquadale .

Dieser Fisch ist etwas lang und ganz flach , er kommt
aus Italien , in Füßchen eingemacht und marinirt . Man
wendet hicse Fische wohl in feinem Baumöhl oder in zer -
lasscncr Butter etliche mal um und bratet sie auf einem
heiß gemachte » Rost . Hacke 6 Sardellen mit einem Löffel
voll Kapern fein , dämpfe cö in einem Stück frischer
Butter , thue dann ein wenig Essig dazu , gieße es über
de » Fisch und garnire ihn mit gebackener Petersilie .

23 . Platteiße ( Plattfische , Schollen ) auf dem
^ ost zu braten .

Wenn die Fische etliche Stunden gewässert sind , so
wende sie in feinem Baumöhl um , nimm geriebenes Brod
mit Salz , Pfeffer und fein geschnittener Petersilie , menge
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es wohl durcheinander und Ibrate sie auf einem heiß ge¬

machten Rost / nimm ausgekochte Butter / lasse sie heiß

werden / dämpfe eine fein geschnittene Zwiebel darin gelb /

gieße die heiße Butter über die Fische und gieb sie gleich

warm auf den Tisch .

24 . Schnecken gefüllt mit Ralbsmilchlein .

Man nimmt keine andere Schnecken / als die / so noch

gm gedeckelt sind . Koche sie mit den Häusern / reinige
und wasche sie / wie sie im ersten Theil beschrieben sind ;

wenn sie gereiniget sind / so thue sie in einen Topf mit

halb Fleischbrühe und Wasser und einem GlaS voll Wein /

Salz / ganzem Gewürz und 4 Loch Speck ; lasse sie 6 bis
8 Stunden langsam kochen ; verfertige dann folgende

Fülle : .Nimm eine Hand voll Schalotten / 2 Eßlöffel

voll Kapern / 4 Loch Sardellen / ein halbes Pfund Kalbs -

milchleiii / eine kleine Hand voll Petersilie / dieses zusam¬
men fein gehackt / lasse ein halbes Pfund frische Butter

ein wenig warm werden / das ; sie sich wohl verrühren

läßt / doch muß sie nicht ganz vergehen / rühre das ge¬

hackte dazu und den Saft von einer Citronc / etwas ge¬

stoßenes Gewürz mit Salz ; man muß sich aber im Salzen

in acht nehme » / weil die Sardellen schon gesalzen sind .

Nimm dann die wohl gereinigten und ausgetrocknetcn

Schneckenhäuser / thue einer halben Nuß groß Fülle unten
in die Häuser und darauf eine oder 2 Schnecken und decke

sie mit der Fülle wieder zu / stelle sie satt neben einander

in ein Blech und streue ein wenig geriebenes Brod über
jede Schnecke ; eine halbe Stunde vor dem Anrichten

stelle sie in einen heißen Ofen oder Oefelein / daß sie ein

wenig Farbe bekommen / dann stelle sie auf eine Platte

und garniere sie mit gebackener Petersilie . Diese Fülle
ist genug für 50 bis 6o Schnecken .

25 . Seekrebfe zu kochen .

Wasche sie etliche mal in frischem Wasser / thue sie in

eine Casserolle mit einer halben Maas Essig / 4 Loth
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Butter und so vielem Wasser , daß sie ganz bedeckt sind ,
und eine Hand voll zusammengebundenePetersilie , etliche
Zwiebeln in Scheiben geschnitten , eine gute Hand voll
Salz , Pfeffer , und lasse sie wohl kochen , dann nimm sie
ans der Brühe , schneide ihnen die Füße ab , thue sic in
eine andere Casserolle , schütte die Brühe durch ein Sieb
darüber und lasse sie wieder kochen ; alödann lege sie
schön auf eine Platte , lege eine gebrochene Serviette
darüber und gieb sie warm zu Tische .

26 . Frösche mit Litronensaft .

Man putzt die schon abgezogene Hintere Schenkel von
den Fröschen , daö untere an den Schenkeln und die
obern herauSstehende kleine Beine werden davon wegge¬
schnitten , wasche sie und lasse sie noch eine halbe Stunde
im frischen Wasser liegen , damit sie weiß werden . Nimm
in eine Casserolle zu 100 Fröschen ein halbes Viertelpfund
frische Butter , 4 fein geschnittene Schalotten ; nimm die
Frösche aus dem Wasser , thue sie in die Casserolle , sprenge
rin wenig Mehl darüber , Salz , fein geschnittene Peter¬
silie und den Saft von einer Citrone ; lasse sie so eine
Viertelstunde kochen und eine Brühe ziehen , es giebt
genug Sauce , man braucht keine Fleischbrühe mehr dazu
zu thun ; nimm das Gelbe von 2 Euer » , verrühre sic
mit ein klein wenig Wasser , rühre die Sauce von den
Fröschen dazu , schütte sie wieder über die Frösche , rüt¬
tele die Casserolle , bis sie wieder anfangen zu kochen ,
dann gieb sie gleich auf den Tisch .

27 . Gebackene Frösche .

Wenn sic abgeschnitten und sauber gewaschen sind , so
stecke die Schenkel übcrö Kreuz in einander , trockne sie
wohl ab und lege sie in folgende Marinade : Schneide
eine kleine Hand voll Schalotten fein , so viel Salz ,
etliche Prisen Pfeffer und etliche gestoßene Nägelein , den
Saft von 2 Citronen oder ein halbes GlaS voll Essig ,
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kehre die Frösche wohl darin um und lasse sie so etliche

Stunden stehen ; doch während dem mclire sie noch 4 bis

5 mal und eine halbe Stande zu vor man sie backen

will , so lege sie auf eine Serviette , trockne sie wohl

ab , kehre sie in stark verklopfccu Evern um und dann

in geriebenem Brvd mit Mehl vermischt ; eine Viertel¬

stunde vor dem Essen backe ste in heißer Butter , lege sie

schön auf eine Platte , garnire ste mit gebackener Peter¬

silie und gieb ste warm zu Tische .

28 . Salinen zu Salzen und zu räuchern .

Man nimmt im Spätjahr ein nicht zu fetter Salmen ,

spaltet ihn der Länge nach an dem Grach von einander ,

schneidet den Grath vorsichtig heraus und den Kopf ab ,

lege ihn auf ein langes Brett und reibe lhn auf beyden

Seiten wohl mit Salz ein , lege eine Hand voll Rosma¬

rin und so viel Lorbeerblätter darüber , wende ihn etliche

mal herum und lasse ihn so 48 Stunden liegen ; dann

hänget man ihn am Schwanz in Rauch auf und laßt

ihn 2 bis 8 Tage hängen , je nachdem der Rauch stark

ist , daß er ja nicht zu trocken wird , doch ist eS gut ,

wann der erste Tag der Rauch stark ist ; hängt ihn her¬

nach an die Luft und verwahrt ihn zum Gebrauch . Er

wird zum Gebrauch nur in kleine stngcrölange Stücke

geschnitten und kalt mit Essig und Baumöhl , oder mit

kalter Sauce auf den Tisch gegeben .

29 . Rechte zu räuchern .

Man muß einen 6 bis 8 Pfund schweren Hecht nehmen ,

schuppe ihn rein ab , schneide ihn am Rücken auf , nimm

das Eingeweide , die Ohren und den Rückgrats » heraus , ,

lege ihn auseinander , reibe ihn mit Salz und ein wenig

Salpeter wohl ei » , nebst Kräutern , nach 2 Tagen wäh¬

rend welchen er etliche mal im Salz umgewendrt wird ,

hänge ihn in den Rauch und laß ihn Z Tage hängen .

Hänge ihn dann an die Luft wo er ein Vierteljahr gut
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bleibt . Wenn man davon brauchen will so schneide ihn
in Stücke und koche ihn in Wasser mit Essig wie andere
Fische die kalt auf den Tisch gegeben werden . Man gibt
ihn an einem Fasttag zu Sauertrant oder aadcrm Re .
miise . Wenn der Fisch fett und steischicht gewesen ist so
kann mau ihn wie den Salinen in dünne Scheiben schnei¬
den und roh ans dem Rauch servieren .
80 . Salinen und Aal in Marinade aufzubcwahren .

Man ziehet dem Aale die Haut ab , nimmt ihn aus ,
schneidet die Floßfedern und den Kopf weg und den Aal
in fingerslange Stücke , wasche sie und trockne sie ab ,
sülze sie wohl ein , lasse sie etliche Stunden im Gesalze
liegen . Dann kehre sie in feinem Baumöhl etliche male
um , stelle ein Rost auf eine irdene Platte , lege die Aal -
stücke darauf und stelle sie in einen guten warmen Ofen ,
lasse sie eine halbe Stunde braten . Wenn sie eine Vier¬
telstunde im Oten gestanden sind so nimm sie wieder her -
auü , kehre sie noch einmal im Oehl um , thne sie wieder
in den warmen Ofen und lasse sie noch eine Viertelstunde
braten und hernach kalt werden . Dann lege sie in stei¬
nerne Töpfe , koche so viel Weinessig als du glaubst das;
die Fische bedeckt werden , wenn der Essig locht so schäu¬
me ihn ab , thne eine Hand voll feingeschnittcne Scha -
lotten , ein Eßlöffel voll Pfeffer , etliche Nägelein , Mus -
kaienblüthe , Lorbeerblätter und Salz dazu , doch muß man
nicht zu viel Salz nehmen weil die Fische schon gesalzen
sind . Laß dieses zusammen langsam kochen bis der Essig
den Geschmack vom Gewürz angenommen hat ; dann laß
ihr kalt werden . Sollte der Essig sehr scharf sepn so
nimm den vierten Tweil Wasser dazu weil er sonst den
Fisch zu viel verbeißt . Alsdann gieße ihn über die Fische
nrd schütte ein Pfund Baumöhl darauf , binde eine BlaS -
havk darüber und stelle sic an einen kühlen Ort , sie halten
fick ein halbes Jahr gut . Mau aiebt sic aus der Mari ,
uade kalt auf den Tisch / nur müssen sie gleich zngebunden
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werden , wenn man davon heransgenommen hat / und
immer mit dem Oehl bedeckt senil .

Will man Salmen einmachen so schneide den Rück-
grath so vorsichtig heraus wie zum räuchern . Schneide
keine größere als 3 singeröbrcite Stücke und lasse sie 3
Viertelstunden im Ofen und behandle ihn wie die Aale .

Man kann sie mit einer kalten Sauce oder mit Essig
und Oehl auf den Tisch geben / auch mit einer warmen
Sauce .

Ragouts .

1 . Rindsfleisch mit feinen Rrautern .

Nimm 3 bis 4 Pfund NindSflcisch vom Schwanzstück /
koche es im Wasser und Salz halb weich / dann nimm
es aus der Brühe / lege cS in einen engen Topf oder
Casserolle und schneide folgende Kräuter dazu / von jedem
eine Hand voll / alö / Petersilie / Basilikum / Estragon /
Schnittlauch / Schalotten / 2 Löffel voll Kapern / Salz /
Pfeffer / etliche Nägelein / alles fein geschnitten und ge¬
hackt / nebst einer abgeschälrcn Citrone in dünnen Schei¬
ben und 2 Anrichtlöffel voll von der Fleischbrühe / in
welcher eS halb weich gekocht hat / lasse es also wohl
zugedeckt auf einem langsamen Fener weich kochen / es
muß öfters nmgcwendet werden und sollte es eingekocht
seyn / so muß man Brühe nachschütten / daß noch ein
Anrichtlöffel voll bleibt / wenn eö weich ist / so lege eS
schön auf eine Platte , daß eS nicht zerfällt , rühre in
die Brühe ein guter Eßlöffel voll angemachten gelben
Senf nnd 2 Eßlöffel voll Essig , verrühre dieß in der
Brühe und lasse eS noch einmal aufkochen , dann schütte
ein wenig davon über das Fleisch , die andere Sauce
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lhue in eine Sauciere und gieb alles warm auf den Tisch .
Ohne Senf ist es auch gut .

2 . Rindsbrust mir Parmesan , Rase .
Man kocht ein Stück Brusikern oder sonst ein Brust¬

stück von 2 bis Z Pfund , nachdem Personen sind , nimmt
ein Geschirr , das nicht zn groß ist , lege unten Speck
in Scheiben geschnitten und das Fleisch darauf , mit 3
Zwiebeln , 2 gelben Rüben , 2 Petersilienwurzeln , ganzem
Pfeffer , halb so viel Nägelein , eine kleine Hand voll
Salz und eine Maas Wasser , decke cS wohl zu und lasse
cs weich kochen , cS muß öfters umgcwendcc werden ;
verrühre -4 Loth frische Butter mit 3 Eycrn und streue
einen Kochlöffel voll Mehl darein , dann einen halben
Schoppen von der Brühe , in welcher das Fleisch gekocht
ist , schütte sie durch ein Sieb , damit nichts von dem
Gewürz dazu kommt , rühre dies; auf dem Feuer bis eS
dick ist , dann nimm ein Blech , so groß alS daS Fleisch
ist , streiche cö mit frischer Butter an , lege das Fleisch
darauf , streiche den Brey oder Pappe darüber und streue
2 Messerrücken dick geriebenen Parmesan . Käse darauf ,
stelle cö in einen heißen Ofen und lasse es schön gelb
werden , hernach lege es auf eine Platte , hebe alles Fett
von der Brnbe , lasse sie wieder kochen , schütte sie durch
ein Sieb , thue etliche Löffel voll unten in die Platte und
gieb cS warm auf den Tisch .

Z . Rindfleisch auf dem Rost gebraten .
Nimm ein Rippenstück , so groß , als man es braucht ,

für 6 Personen Z Nippe , schneide diese in fingersdicke
Scheiben ganz durch , klopfe sie wohl und lege sie die
Nacht zuvor , che sie gebraten werden , satt neben cinan -
der in eine irdene Schüssel mit einem Kaffeelöffel voll
gröblicht gestoßenem Pfeffer , Nägelein , Muskatnuß , einer
Hand voll sein geschnittenen Schalotten , ein wenig klein
geschnittenem Knoblauch , Citronenscheiben und folgenden
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Kräutern : als Schnittlauch , Sauerampfer und einer

kleinen Hand voll Salz , kehre das Fleisch wohl darin

um und laß es über Nacht stehen ; des Morgens wende

es noch öfters um ; nimm zu 3 Rippen ein Viertelpfund

frische Burrcr in eine Casserolle mit allem , was auf

dem Fleisch ist , dische eS ein wenig in der Butter , kehre

die Coteletten wohl darin um , lege sie eine Viertelstunde

vor dem Essen auf einen Rost , stelle sie auf ein starkes

Kohlenfeuer und während dem Braten kehre ste in der

Marinade 2 mal um , dann gieb ste gleich auf den Tisch ,

ohne Sauce oder mit einer Citroucn - oder Senf - Sauce ,

auf welche Art man will .

Alle Saucen , die mit feinen Kräutern gemacht sind ,

können ohne Estragon und Basilikum gekocht werden ,

weil man diese nicht in alle » Gärten hat , besonders im

Winter thul es Petersilie allein .

4 . Bifteck .

Man nimmt Filet oder Lümmel schneidet es rund in

fingersdicke Scheiben , 3 Stunden vor dem Essen lege sie

in eine irdene Platte neben einander , streue Salz , Pfef¬

fer und ein wenig geriebene MuSkatnnS darüber mit

einer kleinen Hand voll feingeschnittener Schalotten ,

bann schütte auf jedes ein wenig feines Baumöhl , lasse

fie eine halbe Stunde stehen , kehre sie um , streue wieder

Salz und Pfeffer darauf schütte wieder ein wenig Baum¬

öhl auf jedes Stück daun lasse sie wieder stehen kehre

fie jede halbe Stunde um und jedes mal schütte wieder

ein wenig Baumöhl darauf , eine Viertelstunde vor dem

Essen lege sie auf einen Rost oder in eine Pfanne , lasse

fie auf einem starken Feuer braten , indem sie öfters um¬

gewendet werden , dann gieb sie gleich auf den Tisch .

5 . Rindsgaumen oder Rachen mit Parmesankase .

Nimm 6 oder 8 Rachen , wasche und schleime fie mit

Salz wohl ab , dann wasche fie nochmals , koche fie im
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Wasser / biS man die weise Haut rein herunter ziehön
kann , ziehe sie ab und koche sie in Fleischbrühe weich ,
lege sie auf eine Platte , presse sie , bi6 sie kalt sind ,
damit sie glatt liegen bleiben , schneide sie in halb fingerS -
dicke und singerslange Stücke ; nimm eine gute Hand
voll Kräuter , als Petersilie , Estragon , Schnittlauch ,
Schalotten , bische dies; in 2 Eßlöffel voll Provenceröhl
mit einem Löffel voll Mehl , bis die Schalotten weich
sind , drücke den Saft von einer Citrone dazu oder 2
Löffel voll Essig und ein halber Anrichtlöffel voll gute
Fleischbrühe mit Gewürz , thue die Rachen dazu und lasse
sie dick einkochen , streiche eine Platte mit frischer Butter
ein wenig an , lege die Rachen schön hoch darauf und
streue etwas dick geriebenen Parmesan - Käse darauf , stelle
sie in einen warmen Ofen , daß sic eine schöne Farbe
bekommen , nicht zu lange , damit sie nicht zu trocken werden .

Ohne Käse , alö Ragout auf diese Weise gekocht , sind
sie sehr gut , nur müssen sie nicht dick eingekocht und in
die Sauce 2 Eyer gerührt werden .

6 . Gefüllte Rindsgaumen » der Rachen .

Koche und presse sic , wie die vorigen , dann schneide
sie in der Dicke der Länge nach von einander , überstrciche
sie mit einer guten Kalbfleischfülle , rolle sie zusammen
und binde sie mit Bindfaden fest , streiche ein Blech oder
Tortcnpfanne dick mit frischer Butter an , lege die Rachen
darauf , streue gestoßenes Brod darüber und lasse sie schön
gelb backen ; in einer halben Stunde sind sie gut , wäh¬
rend der Zeit koche folgende Sauce : Nimm einen Löffel
voll fein geschnittene Schalotten , Petersilie , Basilikum
und Estragon , dtsche dieß in frischer Butter mit ein we .
mg Mehl biö die Schalotten weich sind , fülle es mit
guter Fleischbrühe auf , dann thue Gewürz , einen Löffel
voll Kapern , die dünne Schaale von einer Citrone fein
geschnitten nebst dem Saft dazu , lasse diese Sauce eine
halbe Stunde kochen , thue sie auf eine Platte , schneide
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den Faden von den Rachen , lege sie in die Sauce und
gieb sic warm zu Tische . Man kann auch Morcheln dazu
kochen und sie schön um die Platte legen oder eine Krebs ,
Sauce dazu machen und sie mit Knöpstein oder Klösen
garnieren . -Hat man keine Citrone , so ist ein Eßlöffel
voll Essig auch gut .

7 . Rindsgaumcn oder Rachen auf dem Rost

gebraten .

Koche und presse sie , wie die vorigen , schneide jeden
Nachen in 2 Stucke , dischc dann folgende Krämer in
einem Viertelpfund frischer Butter : als Schalotten ,
Petersilie , Sauerampfer , daß es zusammen , wenn eS
fein geschnitten ist , eine Hand voll ist ; wenn dieß weich
ist , so kehre die Rachen wohl darin nm und lasse sie eine
Viertelstunde darin liegen , wende sie aber etliche mal
um ; nimm geriebenes Brod , thue fein gestoßenes Salz
uud Pfeffer dazu , wende die Nachen wohl darin um ,
lege sie auf einen Rost und stelle sie auf ein etwas starkes
Kohlenfeucr und während dem Braten streiche - von dem
Kräuter - Butter darüber , lasse sie aus beuden Seiten
schön gelb werden und gieb sie mit dem Saft von einer
Citrone oder gutem Schn auf den Tisch .

8 . Eine gefüllte Rinds , oder Ochsenzunge .

Nimm eine frische Zunge , wasche sie sauber reibe sie
mit ein wenig Salz , daß alles Schleimige davon kommt ,
wasche sie noch einmal und setze sie in einen Topf mit
Wasser und Salz zum Feuer , lasse sie halb weich kochen ,
nimm sie aus der Brühe , schäle die Haut rein davon ,
thue in eine enge Casscrolle etliche Schnitten Speck , lege
die Zunge darauf mit 3 Zwiebeln , Nägelein , 2 gelben
Rüben , Lorbeerblätter , Pfeffer und Salz , eine halbe
Maas rochen Wein und eben so viel Fleischbrühe , lasse sie
wohl zugedeckt weich kochen , daun lege sie iu eine Schüsse
schütte die Brühe darüber und lasse sie so kalt werden ;
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wenn sie kalt geworden , so nimm sie aus der Brühe ,
schneide alles Knorpelichte und was neben an ist davon ,
spalte sie 2 mal in gleicher Dickung von einander , daß
sie oben und au der Spitze aneinander blcibc , streiche in
diese Einschnitte eine gute Kalbfleisch . Fülle , in welche
mau eine Hand voll gereinigte und weich gekochte Morcheln ,
oder welches besser ist , Trüffeln und -L Loch Sardellen ,
kendeö fein geschnitten oder gehackt unter die Fülle thur ;
umwickele sie mit Bindfaden , daß sie auf einander bleibt ;
streiche ein Blech mit frischer Butter an , lege die Zunge
darauf , decke sie mit Speck in dünne Scheiben geschickt ,
tcn zu und lasse sie eine halbe Stunde in einem warmen
Oefclcin braten ; begieße sie unterdessen 2 mal mit dem
Saft , so in dem Blech ist , damit sie nicht zu trocken
wird , und während dem Backen nimm ein Stück frische
Butter in eine Casserolle mit einem halben Löffel voll
Mehl , rühre die Butter und Mehl auf dem Feuer , bis
die Butter schäumt , thue die Brühe mit dem rochen
Wein dazu , lasse sie kochen , lege die Zunge auf eine
Platte , schneide den Faden davon und nimm den Speck
weg ; sollte die Sauce zu viel gesalzen scnn , so schütte
ein wenig Wasser dazu , schütte sic durch ein Sieb über
die Zunge und gicb sie gleich zu Tisch .

Auf gleiche Weise kann man die Zungen ungefüllt
kochen . Schöner ist cs , wenn man über die Zunge , ehe
sie in den Ofen kommt , gestoßenes Brod streuet , die
Sauce auf die Platte thut und die Zunge darauf legt ;
will man eine weiße Sauce , so nimm weißen Wein .

9 . Lin gedämpfter Laibsschlägel .

Schneide den Schlägel schön rund , durchziehe ihn mrc
grobgeschlckttenem Speck , der in Salz und Gewürz um -
gewendet wird ; lege in einen Topf oder Casserolle erliche
Schnitten Speck und Schwarten , lege den Schlägel da .
rauf mit einer guten Hand voll kleinen geschälten Zwie .
Leln , 2 gelbe » Rüben klein geschnitten , 2 Lorbeerblätter
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und ein wenig ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz , lasse
den Schlägel auf beyden Seilen schön gelb werden , als¬
dann schölle eine halbe Maas Wein dazu , decke eS mit
einem Deckel zu , auf welchen man Feuer thun kann und
wende den Schlägel elliche mal um , dann wird er oben
wie glasier und wenn er weich ist , so lege ihn auf eine
Platte , nimm von etlichen Zweigen Estragon die Blätter ,
schneide ste einmal durch , lege sie eine Minute in kochen¬
des Wasser und garniere den Schlägel damit , und mit
den Zwiebeln und gelben Nuben von der Sauce , hebe
alles Fett ab , lasse ste durch em Sieb über den Braten
laufen ; sollte es zu viel cinkochen , che das Fleisch
weich ist , so must man Fleischbrühe , oder wenn die Sauce
zu viel gesalzen würde , nur Wasser nachschüttcn . Ein
Unter » oder Oberstück kann man auf gleiche Weise kochen .

* 10 . Kleine Fricando von Kalbfleisch .

Man schneidet handgroße und 2 fingerdicke Stücke von
einem Kalbsschlegel ; hernach klopft man cö ein wenig ,
und spickt cs schön dick mit Speck , reibt ste mit Salz
ern , legt dünn geschnittenen Speck in eine Casserolle ,
legt daS Fleisch darauf , thut eine mit Nägelein besteckte
Zwiebel , ein Lorbeerblatt , 2 bis 3 Citroncnscheiblein ,
etwas Sellerie und Petersilie in ein Bündclein gebun¬
den und einige zerdrückte Wachholderbeeren darein , deckt
die Casserolle zu und läßt eS auf b . iden Seiten recht
gelb werden , gießt während dem Braten öfters einen
Löffel voll Esstg daran , streut ein wenig Mehl dazu -
laßt es mit diesem noch so lang kochen bis die Fricando
recht weich find ; dann legt man ste in eine Schüssel '
gießt ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe daran , deckt ste
zu , stellt ste an einen Ort wo ste nicht kalt werde » '
läßt die Sauce noch so lang kochen bis ste zähe über
den Löffel lauft , drückt ein wenig Citroncnsaft darein ,
damit die Sauce eine Helle Farbe bekommt ; dann richtet
rnav die Fricando auf eine Platte , gießt die Sauce
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durch eine Haarsieb darüber / legt kleine / ganze / ge .
backene Erdäpfel zwischen dem Fleisch herum / und trägt
sie auf . Die Erdäpfel werden ans folgende Art bereitet :
Man siedet gute Erdäpfel / die nicht größer alö eine
Baumniiß sind / schält sie sauber / kehrt sie in einem
Epcrweiß uni / dann in geriebenem Brod / welches stark
mit Salz und verhackter Petersilie vermischt fcmi muß /
dann backt man sie in heiß gemachter Butter schön dunkel ,
gelb . Sie können auch so zu Boeuf a la Mode oder
Wildpret gelegt werden .

11 . Kalbfleisch mit Käse oder mit einer Kruste .

Nimm ein Stück Kalbfleisch / das Unter - oder Obersiück
vom Schlegel / lasse es in Wasser mit Salz / Zwiebel » /
Sellerie - und PetersilicnwurzclN / gelben Nubcn / Lorbeer¬
blättern und Nägelein weich kochen . Nimm ein Viertel¬
pfund frische Butter / dische etliche fcingchackle Schalot -
ren mit einem gute » Kochlöffel voll Mehl / fcingeschnitte .
ner Petersilie / 2 Loth gehackte Sardelle « / dann ein hat .
der Schoppen Fleischbrühe / Salz / Muskatnuß / und laß
eS unterm Rühren kochen bis es dick ist / rühre noch 2
Energclb dazu / streiche eine Platte oder Blech mit fri¬
scher Butter a » / und lege das gekochte Fleisch darauf ;
wenn daS Gerührte kalt ist / so streiche eS über das
Fleisch / und will man eS mit Käst / so reibe Parmclan -
käse , streue ihn Messerrücken dick darauf / stelle es in ein
heißes Ocfclcin oder Ofen / daß es in einer Viertelstunde
schön gell - wird / nimm in eine Cafferolle ein kleines Stück
Butrer , ein halber Kochlöffel voll Mebl / fein geschnittene
Petersilie / ein Anrichtlöffel voll von der Brühe in wel¬
cher daü Fleisch gekocht hat / und etliche fein gehackte
Sardellen und laß diese Sauce kochen . Während dem
das Fleisch im Ofen ist , zerrühre das Gelbe von zwcy
Eyern mit Muskatnuß / einem Kochlöffel voll Essig / rüh¬
re dieß in die Sauce , lasse sie wieder uinerm Rühren
kochen , schütte sie durch ein Sieb auf die Platte , lege
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das Fleisch , wenn es schön gelb ist , darauf , und greb es
zu Tische . Auch ohne Käse ist cs sehr gut .

12 . Kalbfleisch auf dem Rost gebraten .

Nimm ein Ober , oder Urnerstück , schneide alles Hantige
und das Bein davon , zerschneide eö in fingersdicke Stücke ,
klopfe ste wie die Cotelmen , streue Salz und Pfeffer
darüber und lasse ste eine Stunde stehen . Ferner hacke
eine kleine Handvoll Schalotten , Petersilie , Schnittlauch ,
ein wenig Citronenschalc , dische dieß in frischer Butter
biö die Schalotten weich sind , kehre das Fleisch wohl
darin um , lege es auf einen Nost , stelle ihn auf starke
Glut und la ,ft ste in etlichen Minuten gelb braten .
Während dem daß sie noch einmal in der Butter umge -
wendet werden , thuc ein wenig Sehü von einem Braten
auf die Platte , lege das Fleisch darauf und gieb sie
gleich zu Tische .

1Z . Ragrurs von Ralbsbrust mit kleinen

Zwiebeln .

Man nimmt von einer Kalbsbrust so viel man braucht
und blanchirc cs . Zum Blanchiren seht man das Fleisch
mit etlichen Maas kaltem Wasser aufs Feuer , und wenn
cS schäumt , so nimmt man das Fleisch aus dem Wasser
und legt cs in kaltes , dann bleibt cs schön weiß ^ Wenn
eS kalt ist , so schneide den Brustkern von den Nippen
und schneide ihn in 2 fingerSbreite Stücke , die Rippen
schneide in fingcrslange Stücke , tbue ein Viertelpfund
frische Butter in eine Casserolle . Wen » sie zergangen ist ,
so lege das Fleisch darein und streue eineu kleinen Löffel
voll Mebl darüber , mit etlichen feingehackten Schalotten ,
decke cs wobl zu , und wenn die Butter anfängt klar zu
werden , so kehre das Fleisch wohl darin um , thue einen
Änrichtlöffel voll Fleischbrühe mit einem guten GlaS voll
weißen Wein dazu , Salz , Pfeffer , Muskatenblüthe , eine
Handvoll Peterfiiienblätter mit einem Zinken Knoblauch
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darein gebunden , laß es zugcdeckt weich koche » . Mittler «
weile koche 20 kleine Zwiebeln im Wasser halb weich /
lege sie in ein Siebbecken / daß sie trocken werden , und
dann backe sie in heißer Butter schön gelb . Wenn der
Ragout weich ist / so lege das Fcisch auf eine Platte /
nimm daS Gelbe von 2 Enern / rühre eü mit ein wenig
Essig und fcingcschnittener Petersilie in die Sauce , und
lasse sie unter dem Rühren wieder kochen / schütte sie
durch ein Sieb -über das Fleisch / die gebackene Zwie¬
beln lege warm um das Fatsch / und gieb cS so auf den
Tisch .

,14 . Kalbsbrust mit einer Krebssauce .
Man nimmt eine schöne Kalbsbrust , schneidet sie rund ,

blanschirt sie und legt sie in kaltes Wasser , schneidet alle
Nippen vorsichtig heraus , lege dünn geschnittenen Speckin eine Casserolle , die Brust darauf und ein Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe , Salz , MuSkatcnblüthe und Nägelein
mit 2 Lorbeerblättern , lasse sie weich einkochen daß keine
Brühe mehr ist ; dann lasse sie in dem Fett schön gelb
werden . Verfertige eine Krebösauce , schütte sie in die
Platte , lege die Brust darein , garniere sie mit den KrebS -
schwänzen und Brmcrknöpficili .

15 . Kalbskoteletten mit feinen Krautern .
Nimm schöne große Rippen und schneide von jeder

Rippe die Knochen ab , das lange Bein lasse nicht ; u
lang , an diesem schabe das Fleisch vorwärts herunter , nur
so weit hinweg , daß man das Bein wohl fassen kann .
Hacke 6 bis 8 Schalotten , eine kleine Hand voll Peter «
silie , so viel Körbelkraut , Sauerampfer , und eine kleine
Hand voll Schnittlauch . Dieß alles wohl gcreiniget ,
gewaschen und fein gehackt , thue eü in eine breite Cas-
serollc aufs Feuer mit 2 Eßlöffel voll Provenceröhl samt
den Kräutern , dische sie bis sie weich sind , lege die
Cotelrtten darauf , mit Salz , Pfeffer und etlichen Nä -
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gelein , laß sie so biö aller Saft eingekocht ist wohl zuge .
deckt auf dem Feuer / indem sic etliche male nmgcwender
werben und wenn das Ochl sich wieder klar zeigt so rhue
i Anrichtlöffel voll Fleischbrühe mit einem Glas voll Wein
dazu / laß eS kochen bis die Cotelmen weich sind ; dann
nimm sie aus der Sauce / lege sie auf einen Teller , ver.
rübre 2 Energelb mit ein wenig Essig nnd Muskatnuß
rühre sie zu den Krauter » / laß sie unterm rühren wie .
der koche » / schütte sie auf eine Platte , lege die Cote .
letten darauf nnd gieb sic warm zu Tische .

16 . Ralbsmilchlein mit Weinsauce .
Blanschire 1 Pfund Milchlein in vielem Wasser schön

weiß , lege sie in frisches Wasser bis sie kalt sind , schnei ,
de sie in halb fingersdicke Scheiben , hat man Trüffel »
oder Champignons so koche beydeö zuerst , reinige die ge .
kochten Trüffeln von der Hülse , schneide sie in Scheibe » ,
so wie die Champignons ; auch Morcheln sind gut , diese
müssen auch zuerst gokocht und gereiniget werden , bis
das Wasser hell ist ; thue in eine Kasserolle ein Stück
frische Butter , eine kleine Hand voll fein geschnittene
oder gehackte Schalotten , die Milchlein und Trüffel »
darauf , Salz , Gewürz , ein Glaü voll weiße » Wer » und
halb so viel Fleischbrühe dazu , lasse sie auf einem starke »
Feuer halb einkochen , nimm Z Eyergeib , drucke de » Saft
von einer kleine » Citrone oder ein wenig Essig dazu ,
fein geschnittene Petersilie und Muskatnuß , verrühre Ließ
mit den Eyern , dann rühre die Sauce von den Milch -
lein darein , schütte sie wieder über die Milchleiu , lasse
sie wieder kochen , rüttele die Casserolle , bis der Ragout
kocht , dann richte sie schön an ; sollte man nicht genug
Milchlein haben , so kann man weich gekochte Ochse « -
rachen dazu thua .

17 . Gespickte Lalbsmilchlein in einer Lapfel .
Blanchire 1 Pfund Milchlein , lege sie in frisches Wasser ,

. bis sie kalt sind , die großen davon häute und spicke sie
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schön , die kleinen ungespickten koche in Fleischbrühe eine

Viertelstunde ; , nimm eine Hand voll fein geschnittene

Schalotten , Petersilie und noch andere seine Kräuter ,

die kleinen Milchlein , die nicht gespickt sind , nimi » dazu

mit 4 Loch Speck und 4 Loch Wnßbrod , welche ,) zuvor

in Fleischbrühe eingeweicht ist und dann wieder auSge -

druckt wird ; thue einen Eßlöffel voll Baumöhl in eine

Casserolle , daö gehackte dazu , röste cS etliche Minuten

zusammen , rühre Salz , Gewürz und 2 Euer dazu , for¬

mt re von einem Bogen Papier eine runde Kapsel , be¬

streiche sie mit frischer Butter , streiche die Farce darüber ,

lege die gespickten Milchlein darauf , thue sie in ein rundes

Blech oder in eine Tortenpfannc , wenn man keinen war¬

men Ofen oder Ocfclciii hat , lasse sie eine Viertelstunde

hacken , nimm sie heran » , thue die Kapsel auf eine Plat -

te , nimm etliche Eßlöffel voll warmer Schü mit ein we¬

nig Citroneusaft , schütte es darüber und gieb sie gleich

auf den Tisch .

* 18 . Nalbsshrcn mit Schü .

Der obere Lappen der KalbSohrcn wird weggcschnitten ,

doch so , daß sic noch in der gehörigen Form bleiben .

Dann werden sie aus mehreren Wassern herausgewaschen

und in Fleischbrühe oder gesalzenem Wasser recht weich

abgesotten . Indessen rhnt man ein Stück verhackten

Speck in eine Casserolle , laßt einen Lössel voll Mehl

hellgelb darin werden , gießt gute Fleischbrühe und Schü

mit einander daran , thuc eine ganze Zwiebel , eine

dicke Litrone und ein Lorbeerblatt dazu , läßt sie eine

gute halbe Stunde mit einander kochen , und drückt den

Saft von einer halben Citrone darein . Dann stellt man

die Ohren aufrecht in die Platte , und richtet die Sauce

durch ein Haarsieb aus dieselbe an .

Die KalbSohrcn können auch in einer weißen Butter -

sancc gegeben werden . Man kann die weiße Sauce auch

mit dem gelben von 1 oder 2 Ehern frikasieren , -



19 . Ragout von Ralbsrücken - Vllark .
Nimm daö Rückenmark von einem oder zwey KälberN /

lege eS in eine Schüssel , gieße kochendes Wasser darauf ,
decke es zu und lasse eü ein wenig ftehcn , daun löse die
Haut ab , schneide eö in singerslauge Stücke und lege es
in frisches Wasser . Thue in eine Casserolle ein Stückchen
frische Butter , ein wenig Mehl , fein geschnittene Peter¬
silie , rühre darin , bis die Butter schäumt , schütte einen
Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu und Gewürz , lege
das Mark darein und laß es eine kleine Viertelstunde
kochen , dann thue cs schön ans eine Platte , nimm das
Gelbe von 2 Evern , verrühre cs mit ein wenig Essig ,
rühre cs in die Sauce und schütte sie über das Mark .

20 . Laibs - Rückenmark mit Rase .

Ziehe die Haut davon , wie zum Ragout und lege sie
ins frische Wasser , nimm in eine Casserolle ein Stück
frische Butter mit fein geschnittenen Schalotten , Peter¬
silie , Schnittlauch , einen Löffel voll Mehl , einen An¬
richtlöffel voll Fleischbrühe , gestoßenes Gewürz und ein
wenig Essig , laß dies; dick kochen , lege das Mark darein
und laß es noch ein wenig kochen , dann richte eS schön
hoch ans die Platte an , die mau auf den Tisch giebt /
eS muß eine Platte senu , die im Ofen nicht springt ;
streue dicke geriebenen Käse darauf , stelle die Platte in
einen heißen Ofen , daß es eine schöne Farbe bekommt ,
cs darf nicht mehr als eine halbe Stunde im Ofen seyn ,
sonst wird eö zu trocken .

21 . Gefüllte Ralbslcber .
Nimm eine große Leber , schneide sie auf einer Seite

auf und schneide das innere Fleisch so sorgfältig , als
möglich heraus , und so , daß sie weder unten noch oben
eine Oeffnung bekommt ; die ausgeschnittene Leber hacke
fein und verfertige folgende Fülle : Weiche ein Viertel¬
pfund Milchbrod in Milch ein , dann nimm ein Stück

I

!
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frische Butter , eine Hand voll fein gehackte Schalotten̂
röste sie in der Butter , bis sie weich sind , und eine Hand
voll Petersilie , Schnittlauch , das eingeweichte Milchbrod ,
Salz , Muskatnuß , die Schale von einer Citrone am
Reibeisen abgerieben und den Saft davon dazu gedrückt
und 2 Eyer , rühre dieß , bis die Euer wohl vcrrübrl
sind ' stelle die Casserolle wieder aufs Feuer , rühre ' bis
die Fülle dick ist , dann khue sie vom Feuer und erst die
fein gehackte Leber dazu mit a Loty in feine Würfel
geschnittenem Speck und Pfeffer , tbue die Fülle in die
Leber , nabe sie vorsichtig zu und spicke sic oben schön
ruit lein geschnittenem Speck , tbue sie in ei » eisernes
Düpfen oder Cafferolle , die nicht viel größer ist , als die
Leber , lege in die Casserolle in Scheiben geschnittenen
Speck , die Leber darauf mir Salz , Pfeffer , Nägelein ,
Lorbeerblätter , etliche Zwiebeln i » Scheiben geschnitten ,
decke sie mit einem Deckel mit Feuer zu und lasse sic
ein wenig brate » , dann thue einen Löffel voll Fleisch ,
brühe und Essig dazu , lasse sie auf Kohlen nur langsam
eine halbe Stunde kochen , lege sie ans die Platte , die
Sauce schütte durch ein Haarsieb über die Leber und gieb
sie gleich auf den Tisch . Die Leber darf nicht zu voll
gefüllt werden , weil sie sonst aufspringt .

22 . Kalbsleber mit krauter . Sauce .

Hacke eine gute Hand voll Sauerampfer mir einer
kleinen Hand voll Petersilie , Körbelkraut , Schnittlauch ,
alles fei » gehackt , thue in eine breite Cafferolle Z Eßlöf .
fel voll feines Baumöhl , röste dieß mit einem halben
Kochlöffel voll Mehl eine halbe Viertelstunde , häute die
Leber und schneide sie in Scheiben , lege sie auf die Ärän .
rer mir Salz , Pfeffer und gestoßenen Nägelein , lasse sie
in de » Kräutern langsam braten , indem sie umgewcndec
werden , und wenn die Scheiben nicht mehr roth sind ,
so lege sic auf eine Platte , in die Kräuter schütte Fleisch ,
brühe , daß es eine wenig dicke Sauce giebl , das über -



siüßige Fett rhue davon , schütte die Sauce auf eine Platte

und lege die Leber darauf .

23 . Laib , oder (Dchsenhirn in Kapseln .

Nimm etliche Hirne , setze sic mit kaltem Wasser aufs

Feuer , wenn das Wasser heiß ist , so nimm sie vom Feuer

und ziehe behutsam alle Haut davon ; dann lege sie ins

frische Wasser , daß eö alles Blut heraus zieht ; tbue in

eiue Casserolle Fleischbrühe mit Essig , Salz , Pfeffer ,

etlichen Zwiebel » in Scheiben geschnitten , lege die Hirne

dazu , lasse sie eine Viertelstunde kochen , nimm weißes

Papier , formire davon schone runde Kapseln , so viel alS

Perionen sind , streiche sie mit frischer Butter an , hat

man guce Kalbfleisch , oder Leber - Fülle , so thue davon

nnien in die Kapseln , hat man keine Fülle , so nimm

Schalotten , hacke sie sein mit Speck , geriebenem Brod ,

Petersilie , Salz , gestoßene MüSkatenblüthe , hacke Ließ

zusammen fein , rhue davon unten in die Kapsel , schneide

die Hirne in eygroße Stücke , lege sie auf die Fülle ,

streue oben über das Hirn gestoßenes Brod und lege auf

jedes ein Stück frische Butter , stelle die Kapsecn auf

ein Blech oder in eine Tortenpfanne und lasse sie eine

Viertelstunde schöu gelb backen ; sollten sie zu trocken

seyn , so schütte , wenn die Kapseln auf der Platte sind ,

um auf den Tisch gegeben zu werden , ein wenig Schn

oder von der Sauce , in welcher die Hirne gekocht sind ,
darüber .

24 . üirne mit wrißer Sauce .

Reinige die Hirne , wie die vorhergehende , lege sie in

eine Casserolle mit einem Glas Wein und so viel Fleisch¬

brühe , etliche kleine Zwiebeln , eine kleine Hand voll

Peterstlicblätter zusammen gebunden , Salz , Pfeffer und

Nägelein , lasse dieses eine Viertelstunde kochen , lege die

Hirne auf eine Platte , thue die Petersilie davon , die

Zwiebeln lege nm die Hirne , schütte die Sauce darüber ,
K
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ihue in die Casserolle ein Stück frische Butter mit einem
halben Löffel voll Mehl , rühre das Mehl ein wenig auf
dem Feuer in der Butter , schütte die Sauce von den
Hirnen in die Butter mit fein geschnittener Petersilie ,
und lasse sic kochen . Nimm das Gelbe von 1 oder 2
Evern , nachdem viel Hirne sind , reibe Muskatnuß dazu ,
Verrühre sie mit ein wenig Wasser , rühre die Sauce ins
Ey , rhue sie wieder aur' S Feuer , lasse sie unterm Rübren
wieder kochen , dann schütte sie über die Hirne und gied

'Hs zu Tische .
Ochsenhirne müssen länger kochen , als Kalbhirne .

25 . Gebackene Hirns mir einer kalten Sauce .
Reinige die Hirne wie die vorigen , dann koche sie mit

Wasser , Essig und vielem Salz eine Viertelstunde lang ,
lege sie auf eine Serviette , daß sie kalt und trocken
werden , schneide jedes Hirn in 2 oder Z Tbeilc , wende
sie in verklapstem Ev um , dann in geriebenem Brod mit
Salz und feingchacktcr Petersilie und backe sie in heißer
Butter schön gelb auf einem starken Feuer . Verfertige
eine kalte Sauce , welche man liebt . Sehr gut sind sie
mit Sauerampfer , der gekocht ist wie zu Frikando .

26 . Valbszimgen in Sauce .
Nimm etliche Zungen , koche sie weich , schäle die Haut

davon und schneide sie in dünne Scheiben , dann röste
etliche feingcschnitrene Schalotten in frischer Lutter mit
ei » wenig Mehl , schütte ein GlaS voll Wein dazu und
ein wenig Fleischbrühe , wasche und reinige etliche Sar¬
dellen von den Gräten , hacke sie und thne sie mit einem
Eßlöffel voll Kapern , Salz , Pfeffer und Nägelein dazu ,
und lasse sie kochen bis man den Wein nicht mehr riecht ;
auf gleiche Weise kocht man auch Kalbsfüße .

27 . Lalbslunge in Sauce .
Wasche die Lunge und schneide die Gurgel davon , ko¬

che sie im Wasser mit Salz halb weich , schneide Schg,



lotten fein , röste sie in frischer Butter mit einem Koch ,
löstet voll Mehl nur bis die Schalotten weich sind , dann
ihue Fleischbrühe oder von der Brühe , in welcher die
Lunge gekocht bat , dazu , schneide die Lunge in kleine
Stücke , lege sie in die Sauce mit Essig !, Pfeffer und Näge -
lein , lasse sie kochen bis die Lnnge weich ist , und gieb sie
zu Tische .

28 . Lin gefüllter Ralbökopf.

Man nimmt einen gebrühten Äalbskopf , sticht ihm die
Augen aus , schneidet ihn von unten ans und schalt alles
Fleisch behutsam von den Knochen , so daß das Fleisch
alles an der Saut bleibt ; die Zunge nimmt man aus
dem Kopf , che er gebrüht wird , kocht sie bis man die
Haut abziehen kann und schneidet sie der Länge nach in
L bis 6 Theile . Den auögebeintcn Kopf lege von einan .
der , lege die Zunge darauf , streue über den ganzen Kopf
fcingcstoßencn Pfeffer und Salz , das Hirn lege in war¬
mes Wasser , ziehe die Haut davon und lege es mitten
auf den Kopf . Nimm gutes Kalbfleisch ohne Hauc und
Fasern , etwa 4 Pfund , und 1 Pfund mageres gcräucher -
teS Schweinefleisch oder Schinken ; dieses Fleisch hacke
fein zusammen mit einem Viertelpfund von den Gräten
gereinigten Sardellen ^ schneide eine gute Handvoll Scha¬
lotten fein , röste sie in einem halben Pfund frischer Butter
bis sie weich sind , nicht gelb , schlage 4 Eyergelb und ein
ganzes En dazu mit Salz , Muskatnuß und feingeschnitte¬
ner Petersile , rühre dies auf dem Feuer bis eS anfängt
dick zu werden , dann tbue cS in das gehackte Fleisch ,
wohl durch einander gerührt , streiche eS über den Kopf ,
wickele ihn zusammen , daß er so viel als möglich seine
vorige Form wieder bekommt , nähe ihn fest zusammen ,
dann binde ihn in eine Serviette , koche ihn in vielem
Wasser mit einem Schoppen Essig , Salz und Gewürz
weich . Wenn der Kopf weich ist , so thue ihn au - der
Servierte , lege ihn auf eine andere , daß er trocken wir - ,
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und behutsam auf die Platte , garnire ihn mit Petersilie ,
und gieb ihn warm auf den Tisch mit einer Sauce / die ein
wenig sauer ist / die / welche am schicklichsten z» andern
Ragouts ist . Eine warme Cltronensauce ist am besten .

29 . 8il ? t von Hammelfleisch in einer Sauce .

Man schneidet vom Nipp , und Nierstück oben das Fleischrein vou den Beinen ab / schält die Haut davon ab und
spickt es schön wie ein Filet von Nindsflejsch . Die Beine
vom Filet zerhaue klein / lege sie in eine Casserolle / das
gespickte Filet darauf mit Pctersilienwurzcln , gelben Nu -
den / etlichen Zwiebel » / ein wenig Pfeffer / Salz / Nage ,
lein und Lorbeerblätter , schlitte dann Wasser dazu , daß
es über das Fleisch geht , und etliche Speckschwarten , so
lasse es wohl zugedeckt kochen bis das Filet weich ist ,
alsdann lege das Fleisch auf eine Platte , die Brühe
schulte durch ein Sieb , thue sie wieder in die Casserolle
lasse sic einkochen , lege das Filet darauf , daß es glacirr
wird wie Frikando von Kalbfleisch ; schäle zwanzig Stück
kleine Zwiebeln , koche sie im Wasser und ein wenig von
dem Schn weich , so daß sie ein wenig braun lverden ,
röste etliche Schalotten in frischer Butter mit einem hal .
- cn Kochlöffel voll Mehl bis die Schalotten weich sind ,
dann schütte ein Glas voll weißen Wein und ein wenig
Fleischbrühe dazu , Salz und anderes Gewürz mit fein -
geschnittener Petersilie , laß diese Sauce kochen bis cs
nicht mehr ist als man auf eine Platte braucht , schütte
sie auf die Platte , lege die Filets darauf und die Zwie¬
beln um das Fleisch . Diese Filets sind besonders schön
und gut mit Sauerampfer , welche man wie zu Frikando
von Kalbfleisch kocht .

ZO . üammelsbrust mit Sauce .
Nimm eine Hammelsbrust , die nicht zu fett ist , setze

sie mit kaltem Wasser und Salz aufs Feuer und schäume
sie wohl ; wenn sie halb weich ist , so ziehe die langen
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Leine heraus und lege die Brust in frisches Wasser bis
sie kalt ist , schneide sie in Stücke oder lasse sie ganz , lc -
ge das Fleisch i » eine Casscrolle , streue ein wenig Mehl
darüber , Pfeffer , MuSkalcnblüthe und Fleischbrühe , daß
cS über das Fleisch geht , und so laß cö zugedcckt weich
kochen . Während dem Kochen pflücke eine kleine Hand
voll Pctersilienblälier von den Stielen , koche sie im
Wasser mit Salz etliche Minuten ab , schütte sie durch
« in Sieb und drücke sie wohl aus . Wenn daö Fleisch
bald weich ist , so thue die Blätter dazu nimm 2 Eyer -
gelb , zerrühre sie mit ein wenig Essig , rühre die Sauce
dazu , schütte wieder in die Casscrolle , rüttle die Casse ,
rolle bis die Sauce wieder kocht und richte es an . Läßt
man die Brust » nzerschninen , so lege sie ans der Brühe
bis die Sauce fertig ist , dann thue die Sauce auf die
Platte und lege die Brust drauf .

Zl . Ein äammelsbug „ , it Sauce .

Schneide ein Bug in zwevfingcrbreite Stücke , oder
laß ihn ganz , uur hacke daS untere Bein davon , thue
Butter in einen eisernen Topf , wenn die Butter heiß ist
so lege das Fleisch darauf , streue ein wenig Mehl darü¬
ber und laß de » Bug auf bevde » Seiten schön gelb wer .
den . Dann thue Wasser mit einem GlaS voll Wein dazu ,
so viel daß der Bug weich kochen kann , Salz , Pfeffer ;
Lorbeerblätter , etliche Nägelein und ei » Zinken Knob¬
lauch , laß es weich kochen . Unter dieser Zeit schäle 20
kleine Zwiebeln , koche sie im Wasser mit Salz weich ,
wann daS Fleisch weich ist , so hebe alles Fett wobt ab ,
schütte die Sauce durch ein kleines Sieb auf eine Platte ,
lege den Bug darauf und die Zwiebeln darum , liebt man
bie Zwiebeln nicht , so kann man ibu mit geschälten Ka¬
stanien garniren , wenn die Kastanien geschält sind , so
thue Zucker in eine Casserolle , rühre ihn bis er braun
ist , schütte Wasser dazu , lege die Kastanien darein un -
lasse sie kochen bis sie weich sind . Dann lege sie um - es
Bug und gieb ihn gleich auf den Tisch ,



< iir )
32 . zKammelssck>rvän ; e mit Sauce .

Die Schwänze werden auf gleiche Weise gekocht wie
der Bug , oder in einer weißen Sauce wie die Hammels
Brust .

33 . Zammelszungen mit Sardellensauce .
Koche 6 Hammelözungen in vielem Wasser / mit Essig

Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln , wenn sic
weich sind , so schäle und schneide sie von einander , doch
so daß sie oben und unten an einander bleiben . Nimm
in eine Casserolle ein Stücklein frische Butter , rühre ein
wenig Mehl dazu , rühre es bis die Butter anfängt zu
schäume » mit 4 oder .5 gehackten Sardellen , thue Fleisch ,
brühe dazu , ein wenig Gewürz , feingeichnittene Petersilie
und 1 Eßlöffel voll Essia , lege die Zungen in die Sauce
lasse sie eine Viertelstunde kochen und rühre das gelbe von
einem Ey in die Sauce mit Muskatnuß , nimm die Zungen
aus der Sauce , thue die Sauce auf die Platte und die
Zungen darauf.

34 . Zammelszungen in Papier .
Koche sic im Wasser wie die vorigen , schäle und schneide
sie von einander , nimm in eine Casserolle ein Stück fri¬
sche Butter mit feingehackten Schalotten und Kräutern ,
als Petersilie , Schnittlauch , ein wenig Estragon , Salz ,
Pfeffer , MuSkatenblüthc , alles fein gestoßen und gehackt ,
wälze die Zünglein wohl darin um , sobald als das ge -
hackte vom Feuer kommt und die Schalotten und Kräu -
ter weich sind , schneide einen Vogen Papier in 4 Stücke ,
streiche jedes Stück mit frischer Butter an , wenn die Züng ,
lein in den Kräutern wohl umgewälzt sind , so streue gestoße -
ncs Brod über jede Zunge , lege eine oder nur eine halbe
auf ein Stück Papier und wickele es schön zusammen , bestrei -

, LaS Papier noch auswendig mit Butter oder Baumöhl , lege
sie , eine Mertelstunde vor dem Anrichten auf einen Rost ,
stelle sie auf nicht zu . starkes Hohlfeuer und lasse sie auf
Leyden Setten braten , gib sie warm zu Tische .
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35 . Hammels - Loroletten mit Lraurerfauce .

Man schneidet schöne HammelSripplein , klopft sie breit ,
nimmt ein Stück frische Brüter in eine breite Cafferolle ;
wenn sie zergangen ist , so lege die Coteletten darauf » ad
streue folgende feingebackle Kräuter darüber , als Scha¬
lotten , Petersilie , Kördelkraut , Schnittlauch , Saueramp¬
fer , von jedem eine kleine Hand voll , Salz , Pfeffer und
gestoßene MuSkatenblüthe , laß dieses auf einem schwachen
Kohlfeuer braten und wende sie etliche male um , wenn
sie weich sind so lege sie auf die Platte , thue iu die
Kräuter ein wenig Essig mit Fleischbrühe , lasse sie noch
kochen . Sollte zu viel Fett an der Sauce senn so hebe
eS mit einem Löffel ab , thue die Sauce über die Cote -
letten und gieb sic warm zu Tisch .

36 . Lammsfleisch .

AlS Brust , Viertel , Coteletten , Füße , Zungen , dieses
wird wie Hammelfleisch gekocht nur nicht so lange .

37 . Schweinecoteletten mit Sauce .
Schneide schöne Coteletten von einem Rippsiück , tbue

alles überflüßige Fett davon , schabe einen Zoll lang an
dem Ende daS Fleisch vom Bern und klopfe sie breit .
Thue anf einen Teller geriebenes Brod mit fein gestoße¬
nem Pfeffer und Salz , tunke die Coteletten in feuer
Fleischbrühe und wälze sie in dem geriebenem Brod um ,
lege sie auf einen Rost und brate sic auf starkem Kohl¬
feuer auf beyde » Seiten schön gelbbraun , während dem
Braten koche die Sauce .

Schneide 4 bis L Zwiebeln in feine Scheibe » , röste
sie in Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl schön gelb ,
thue Fleischbrühe mit Essig dazu , gestoßene Nägelein und
Pfeffer lasse sie eine Viertelstunde kochen , dann thue rin
Löffel voll gekochten Senf dazu , rangiere die Coteletten

i ,uf die Platte , daß das Bein ans Ende von der Platte
komm und richte die Sauce darüber an.
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3S . Schweinszungrm mit Sauce .

Man kocht so viel Zunge » als man braucht in Wasser ,
Essig und Salz weich , schneide etliche Schalotten , dische
sie in frischer Butter mit einem halben Kochlöffel voll
Wein mit Fleischbrühe dazu , Salz , gestoßene Muskaten -
bliilhe und Pfeffer - 2 Eßlöffel voll Kapern , schneide die
Zungen von einander , lege sic in die Sauce und lasse sie
eine gute Viertelstunde kochen dann gieb sie zu Tisch .

29 . Schweinslebcr mit Kräutern .
Nimm eine frische Leber , löse die Haut davon ab ,

schneide sie in dünne Scheiben , streue Pfeffer und Salz
darüber , dann schneide etliche Schalotten , Petersilie und
Schnittlauch , Sauerampfer , etliche Zweige Estragon ,
röste sie in Butter bis sic weich sind , nicht gelb , lege die
Leber dazu , lasse sie ein wenig mit dem Kraulern kochen ,
Lann . thue sie vom Feuer , nimm Kalbs , oder SchweinS -
netze , weiche sie in warmem Wasser ein , trockne sie ab
und schneide sie in Handbreite Stücke , lege ans jedes
Krämer , jdann eine Scheibe Leber und wieder Kräuter ,
man muß sie wohl eintheilen damit jede Scheibe gleich
viel Kräuter hat , wickele sic wohl zusammen , lege sic
auf eine Platte , begieße sie mit ein wenig Baumöhl und
wettdc sie darin um . Kurz vor . dem Anrichten lege sie
auf einen Rost , stelle sic auf ein starkes Kohlfeucr , lasse
sie auf beydcn Seiten gelbbraun braten und gieb sie zu
Tisch ..

Auf gleiche Weise ist Kalbsleber sehr gut , nur muß
keine Leber zu lang gekocht noch gebraten werben , so -
- ald die Leber nicht mehr roth ist , so ist sie gut .

-40 . Ragout von Spanferkel .
Man nimmt ein nicht zu großes aber fettes Spanfer¬

kel , wenn es schön weiß gebrübt und geputzt ist , so laß
«s im kalten Wasser liegen bis alles Blut herauSgezogen
ist. Dan » spalte es von einander , schneide jede Hälfte
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in drev fingersbreite Stücke , thue sie in einer Casserolle
mit vielem Wasser aufs Feuer , laß sie « » stochen und le .
ge sie in frisches Wasser . Nimm eine gute Portion Zwie¬
beln , schneide sie fein und röste sie in frischer Butter
weich , nicht gelb , thue Fleischbrühe dazu , lege das ver¬
schnittene Spanferkel darein , mit zusammcngebundener
Petersilie , Lorbeerblätter , Gewürz und einer Hand voll
gereinigten Morcheln oder Champignons , salze cS nach
Geschmack , laß eü zusammen langsam kochen . Wenn daS
Fleisch weich ist , so lege die Stücke auf die Platte , nimm
die Lorbeerblätter und Petersilie auö - der Sauce verrühre
daS Gelbe von 2 Evern mit ein wenig Essig , rühre die
Sauce darein , schütte sie wieder in die Casserolle , und
wenn sie kocht , so thue sie über das Fleisch und gieb sie
gleich zu Tische .

41 . Ragout von Reh .
Man nimmt ein Bug oder Brust und HalS ; ist eS ein

Bug und will man ihn nicht zerschneiden , so häutle und
spicke ihn , lege in eine Casserolle etliche Scheiben Speck ,
daü Fleisch darauf , streue ein wenig Mehl darüber mit
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten , 2 gelbe Rüben ,
Salz , Gewürz , eine halbe Citrone in Scheiben geschnit¬
ten , Fleischbrühe und eine halbe Maas rochen Wein , laß
das Fleisch kochen , bis es weich ist , dann chue gestoßenes
Brod dazu , welches zuvor braun gebähet ist , laß die Sauce
noch kochen , lege das Fleisch auf eine Platte , die Sauce
schütte durch ei » Sieb auf die Platte und lege das Fleisch
darauf. Ans gleiche Weise kocht man Ragout von Hasen ,
zerschneide den Hasen , spicke die Stücke , und die hintern
Beine schneide davon .

42 . Ragout von Airschensleisch .
Man nimmt ein Stück Fleisch vom Schlegel öder Bug ^

klopft es stark und läßt es etliche Tage im Essig likge «̂ ,
Zaun wird jedes Stück geWutelt' sind' gespickt . Thse in
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eine eiserne Casserolle Butter , lasse sie heiß werden und

lege das Fleisch darein ; bis eS auf benden Seiten gelb
ist ; schneide ein Stück Speck in seine Würfel , etliche
Zwiebeln in Scheiben geschnitten , Lorbeerblätter , Pfeffer
Salz , Nägelein , 6 Wachholderbecren gestoßen , eine Hand ,
groß Brodrinde , eine halbe Maas rochen Wein und Fleisch¬
brühe oder Wasser , und laß eS kochen bis das Fleisch
weich ist . Inzwischen werden 6 Sardellen gewaschen und
fein gehackt . Nimm das Fleisch aus der Sauce , lege es
in eine andere Casserolle , zerrühre die Sauce indem sie
noch kocht , schütte sic durch ein kleines Siebbecken über

das Wildpret , thue die Sardellen dazu , und laß eS noch
kochen . dann richte eS au . Auf diese Art kann man vom
Hals oder von der Brust Ragout kochen .

HZ . Junge Zahne auf dem Rost gebraten .

Wenn sie ausgenommen und sauber gepuht sind , so
schneide sie zwischen den Schenkeln und dem Rucken bis
an die Flügel auf , lege sie auf ein Brett und drücke sie
oben zwischen den Flügeln breit , streue Salz darüber
und lasse sie eine Stunde liegen . Schneide oder hacke eine
gute Handvoll Kräuter fein , als Schalotten , Schnitt -
lauch , Petersilie , etliche Zweige Basilikum , dtsche dies

in einem Stück frischer Butter bis die Kräuter weich
sind , nimm sie vom Feuer , wende die Hähne wohl darin
um und dann in geriebenem Brod ; eine halbe Stunde
vor dem Anrichten , lege sie auf einen Rost und während
dem sie braten wende sie noch ein - oder zweymal i » den
Kräutern um , lege sie auf eine Platte und gieb in einer
Sauciere eine gute Kapernsauce dazu . Will man sie zum
Braten geben , so giebt man uur Echü dazu .

HH . Junge Zähne gedampft mit Sauce .

Nimm etliche junge Hähne , reinige und dressire sie
schön . Dressiren ist wenn das Geflügel von den Federn

gereiniger ist , sa ^ hebt man <S geschwind über ein hell -
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stammendes Feuer daß aller Flaum davon kommr . Schneide
oben der Länge dem Hal6 nach einen Schnitt , löße die
Haut vom HalS und nimm den Kropf vorsichtig heraus ,
daß die Haut nicht zerrissen wird , unten schneide die hin -
tcrste Oeffnung ab , nimm mit einem Finger das Einge¬
weide heraus , so daß nicht - darin bleibt , und wasche sie
rein aus , nimm die Leber vom Eingeweide , die Galle
schneide vorsichtig weg , daß sie nicht verdrückt wird , rhue
die Leber wo der Kropf war , und binde den HalS mir
einem Fade » zu , dann drücke die Schenkel aufwärts , daß
die Brust schön hoch kommt .

Tbue in eine Dressirnadel Bindfaden und stoße sie oben
durch die Schenkel , binde den Faden auf dem Rücken satt
zusammen , die Beine binde über das Bürzelbrin zu¬
sammen , die langen Beine hacke ab , die Flügel lege auf
den Rücken und den Kopf darunter . Lege die Hähne in
einen Topf in frisches Wasser , lasse sie einmal aufkochcn ,
nimm sic wieder heraus und wieder in frisches Wasser bis
sie kalt sind , so sind sie schön weiß blanchirt .

Lege in eine Casscrolle Scheiben Speck , thue die Häh,
ne darauf , drücke den Saft von einer Citrone darüber ,
decke die Hähne mit dünnen Scheiben Speck zu , Salz ,
Pfeffer , Muskatenblüthc , etliche kleine Zwiebeln , Lorbeer¬
blätter , 2 gelbe Rüben , ein Glas voll weißen Wein und
so viel Fleischbrühe , decke die Casscrolle wohl zu und lasse
sie weich kochen , hebe sie aus der Sauce , lege sie auf
eine Platte , nimm das Gelbe von drei Evern , zerrühre es
mit geriebener Muskatnus und ein wenig Wasser , rühre
die Sauce dazu , thue sic wieder aufs Feuer und lasse
sic wieder unterm Rühren koche » ; ziehe die Fäden auS
den Hähnen , nimm ein kleines Siebbecken , halte eö über
die Hähne und schütte die Sauce dadurch . Man kann sie
mit Morcheln oder kleinen Zwiebeln garniren .

4L . Junge Aöhn « in Zwiebelsauce .

Wenn dir Hähne sereiniger und gvsgenommen sind ,
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so schneide sie in vier oder mehrere Theile , nachdem siegroß oder klein sind , nimm die Lebern , den Magen undden Kragen dazu , den nvvf und die Fuße wirft man weg ,blanchirc sie und lege sie wieder in lalceo Wasser , nimmin eine Casserolle ein Stuck frische Butter mir einem klei¬nen Kochlöffel voll Mevl , eine gute Handvoll in Scheiben
geschnittene Zwiebeln , röste dieß zusammen gelbbraun ,thue Fleischbrühe dazu , gestoßenen Pfeffer , Salz , Mus -
katenblsithe , einen Löffewoil Essig ; wenn die Sauce kocht ,so lege die Hähne darein , wenn sie weich sind , so reibenoch Muskatnuß dazu , lege sie auf eine Platte , thue die
Zwiebeln darum und gieb sie gleich zu Tisch .

46 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel .
Wenn man Geflügel hat , das schon auf dem Tisch war ,so löse so viel als möglich die großen Beine vom Fleischund schneide sie in schone Stücke , nimm in eine Casserolle

ein Stück frische Butter , ein kleiner Kochlöffelvoll Mehl ,4 von den Gräten gereinigte und gehackte Sardellen , soviel Schalotten , Petersilie und Schnittlauch , alles fei »
gehackt , thue alles zusammen in die Butter und röste eö ,bis die Butter klar ist , thue Fleischbrühe dazu mit einwenig Essig , Pfeffer , Muskatnuß , lasse die Sauce ein
wenig kochen , dann lege das Geflügel dazu ; lege dasFleisch auf die Platte und die Sauce darüber .

Hat man von welschen Hahnen oder Kapaunen , Gänsenund Enten die Schlägel , und will man sie als Bratenauf den Tiich geben , so schneide ins Kreuz kleine Schnittedarein und überstreue sie mit ein wenig Pfeffer und Salz ,röste in einem Stück frisischer Butter etliche Schalotten ,
Petersilie , Schnittlauch , alles fein geschnitten und ge¬
hackt , bis die Butter klar ist , dann wende die Schlägeldarin um , und dann in geriebenem Brcd . Eiue Viertel¬stunde vor dem Anrichten lege sie auf einen Rost undbrate sie auf beyden Seiten schön gelb . Mau kann eiue
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Citrone dazu legen oder eine kalte Sauce , auch nur mit
Salat auf den Tisch geben .

47 . Junge üahne oder Rapaune ausgebeint und
gefüllt .

Wenn das Geflügel gereiniget und ausgenommen ist ,

nicht flammirt , denn alles Geflügel , das auSgedeint wird ,

muß gerupft werden ; im Rupfen muß man sorgfältig

seyn , daß die Haut nicht zerrissen wird . Die Flügel läßt

man , den Kopf schneidet man ab , der Kragen wird der

Länge nach ausgeschnitten , die Haut davon gelöst , daß sie

ganz bleibt , wo der Kropf war . Man schneidet der Länge

vom Rücken » ach die Haut auf , und schneidet mic einem

kleinen scharfen Messer alles Fleisch von den Rippen .

Von den Schenkel » lööt man nuten die Rcrvcn loS ,

streicht das Fleisch aufwärts und drebcl das Bein heraus .

Dann verfertige eine gute Kalbfleisch . Fülle ; Nimm eine

Handvoll Schalotten , schneide und backe sie fein , dische

sie in frischer Butter bis sie weich sind . Zu einem Kapaun

oder großen Hahn muß man 2 Pfund Kalbfleisch nehmen ,

ein gutes Viertelpfund Rindsfett oder Mark . Dieses wird

zusammen so fein als möglich gehackt . Ein Viertelpfund

Weißbrod wird in heißer Milch eingeweicht und wieder

ausgcdrückt , thue dieß zusammen zu den gebischten Scha¬

lotten mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß , einer Citrone auf

dem Reibeisen abgeriebcn und 2 Euer ; dieses wird zusam -

summen wohl verrührt . Hat man einen großen Mörser , so

stoße es durch einander ; erst dann schäle 20 Pistazien ,

schneide sie der Läuge nach von einander und thue sie unter

die Füllenden Hahn lege von einander , thue die Fülle

darauf , in die Schenkel stoße auch Fülle , dann nähe den

Hahn zusammen , die Haut vom Kropf lege auf den Rücken ,

die Fittig lege darüber , lasse in einem Topf Wasser sieden ,

hebe den Hafen darein , und wenn daS Wasser kocht , so ziehe

den Hahn wieder heraus , lasse ihn kalk werden , dann spicke

ihn schön ans der Brust , wie andere Kapaunen , lege ihn
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in eine Tasserolle auf etliche Schnitten Speck , Fleisch¬
brühe , Lorbeerblätter , gelbe Rüben , 2 Petersilienwur .
zeln , 2 Zwiebeln mir Nägelein besteckt , ganzen Pfeffer ,
becke die Casserolle wohl zu und laß ihn weich kochen ,
dann nimm ihn aus der Brühe und lege ihn in eine
Schüssel , daß er warm bleibt ; nimm eine kleine Tasse -
rolle , röste einen halben Löffelvoll Zucker braun , schütte
die Brühe , in welcher der Hahn gekocht hat , durch ein
kleines Sicbbecken zu dem geröstete » Zucker und lasse sie
dick einkochen , überstreiche den Hahn damit ; während
dem das Geflügel kocht , verfertige eine Krebssauce , schütte
sie auf die Platte , lege das Geflügel darauf , die Krebs ,
schwänze darum , und gicb sie warm zu Tisch .

Sollte Fett auf der Brühe seyn , so muß man es , ehe
sie zum Zucker geschüttet wird , abhebcn .

Mit allem Fleisch , so man glassiren will , muß man einen
Kalbsfnß mitkochen , damit die Brühe gallerichl wird .

48 . Tauben in weißer Sauce .
Wenn die Tauben gerupft und ausgenommen sind , so

hatte sie über ein Flammenfeuer , daß aller Flaum davon
kommt , schneide sie in 4 Theile , wasche und blanchire
sie und lege sie wieder in kaltes Wasser ; thue in eine
Casserolle ein Stück frische Butter ; wenn sie vergangen
ist , so lege die Tauben darein , streue einen halben Koch ,
löffel voll Mehl darüber , lasse sie dämpfen , dann thue
Fleischbrühe dazu mit einer Zwiebel , Petersilienwurzeln ,
Pfeffer und MuSkatenblüthe , decke sie wohl zu und lasse
sie eine halbe Stunde kochen ; nimm daS Gelbe von 2
Eyeru , verrühre cs mit ein wenig Essig und fein geschnir .
lener Petersile , lege die Tauben auf die Platte , rühre
in die Sauce die Syer » nd lasse sie unterm Rühren wie .
- er kochen , richte sie über die Tauben an .

Will man Morcheln dazu , so wasche sie sauber und
schneide das Weiße davon , koche und wasche sie wieder ,
» iS das Wasser ^klar ist , dann lege sie zu den Tauben
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nn - lasse sie milkochen . Will man die Tauben schön weiß
haben , so müssen sie gestochen werden , damit das Blut
davon kommt . i

49 . Junge Tauben ausgebeinr und gefüllt .?
Wenn die Tauben gerupft und über ein Flammenfeuer

gehalten sind , ohne sie auszunehmen , schneide ihnen die
Beine und den Kopf ab , schneide mit einem kleinen schar¬
fen Messer die Haut aaf dem Rücken auf und löse die
Beine vorsichtig vom Fleisch , daß die Haut nicht durch -
geschnitten wird , dann fülle sie mir einer guten Kalb¬
fleischfülle , wie N .°44 , thue in eine Nadel starken Faden
oder Zwirn , nähe sie in der Rüudc zusammen , daß es ein
runder Ballen giebt , bebe sie ein wenig in kochend . S Was.
ser , damit sie steif werden , und wenn sie kall sind , so spicke
sie schön fein auf der obcru Seite und kocye sie wie die
Hähne R . " 44 . mit einer KrebS - oder Schü - Sauce und
mit Knöpflein von Fleisch oder Butter garnirt ist es eure
sehr schöne und gute Platte .

* 50 Tauben - Talar .
Man nimmt vier Tauben ; wenn sie ausgenommen und

gepicht sind , so werden sie in guter Fleischbrühe gekocht
und jede in zwey Theile verschnitten . Indessen nimmt mau
Körbclkraut , ESdragon und Kresse , brüht dieses mit kochen¬
dem Wasser an , und stoßt mit eingemachten kleinen Ku -
kummern und einem guten Stück frische Butter in einem
Mörser ganz fein . Die Tauben werden auf dem Rand einer
Platte berumgelegt , in der Mitte der Plärre wird ein
Salat angemacht und mit hartgesottenen Evern belegt , die
gestoßenen Kräuter werden ebenfalls mit Salz , Pfeffer ,
Baumöhl , Essig und Senf zu Salat gemacht , und über
die Tauben geschüttet , daß sie in der Sauce liegen .

LI . Enten gedämpft mir Rukumern - Sauce .
Man rupft die Enten rein und häukt sie erliche Tage
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i » die Luft oder in den Keller , dann werden sie über
ein Flammenfener gehalten , daß aller Flaum davon
kommt , nimm sie aus und wasche sic sauber , reibe sie
mit Salz und Pfeffer inwendig aus , dressier sie schön ,
den HalS und Fettig schneide ab , thue in eine Casserolle
ein Stück frische Butter , lege die Enten darauf mit
etlichen Speckschwarten , 3 Zwiebeln , eine gelbe Nnbe
und Petersilienwurzcln , ganzen Pfeffer , Nägelein , Salz
und einer halben Citrone in Scheiben geschnitten ; lasse
sie zuerst auf der Brust schön gelb werden , wende sic
um , daß sic ganz gelb wird , dann thue Fleischbrühe da¬
zu und lasse sie weich kochen . Nimm i oder 2 Kukumern ,
nachdem sie groß oder klein sind und nachdem die Plärre
groß ist , schäle und reinige sie , schneide sie in Streifen
thue in eine Casserolle ein Stück frische Butter mit et¬
lichen fein geschnittenen Schalotten , röste sie , bis sie
weich sind , lege die ausgedrückte Kukumern dazu und
lasse sie ein wenig dämpfen , thue die Enten , wenn sic
weich sind , auf eine Platte , decke sie zu , daß sic warm
bleiben , hebe das Fett von der Brühe , in welcher die
Euren gekocht haben , schütte sie durch ein kleines Sieb¬
becken zu den gedämpften Kukumern , lasse sie weich kochen ,
versuche sie , ob sie genug gesalzen ist ; es muß nicht zu
viel Sauce sevn , thue sie auf die Platte , lege die Ente »
darauf und gieb sie gleich auf den Tisch .

82 . Enten ausgebeint und gefüllt .

Die Enten werden auf gleiche Art auSgcbeint wie die
Kapaune und gelüftet . Man kann eine Leber - oder
Kalbfleischfüllc dazu thun , welche mau am besten findet .
Sie werden auf die gleiche Art gekocht wie die Kapaune ,
im Frühjahr wo die Enten har: sind kocht man sie bis
sie weich sind , glasiert sic schön nnd legt geschnitteneSpargeln darum . Mit einer Kapern - oder Krebssauce
sind sie sehr gut .



5Z . wilde Emen mit Sauce .

Die wilden Enten werden gerupft , gereiniget und ge¬
dämpft , bis sie schön gelbbraun sind , wie die Enten N . °
5i ; dann stelle sie vom Feuer , doch daß sie warm blei¬
ben ; schneide 2 Zwiebeln , eine gelbe Rübe , ein kleines
Stück Speck , alles in kleine Würfel , röste alles zusammen
in einem Stück frischer Butter , bis es gelbbraun ist ,
dann nimm eine Handgroß Brodrinde , brich sie in Stücke ,
röste stc » och mit dem andern und 3 fein gehackten Sar¬
dellen , einen Schoppen Fleischbrühe , eben soviel rothem
Mein , Salz , Pfeffer , Nägelein , Muskatcnblüthe , thue
das Fett von der Ente , in welchem ste gedämpft hat , der
Schü und die Ente thue in die Sauce , lasse sie kochen,
bis die Elitt weich ist , lege sie auf die Platte , verrühre
die Sancc ^wohl und drücke sie durch ein Haarsieb über
die Enten , und gieb sie gleich zu Tisch .

54 . Wasserhühner gedämpft .

Diese sind am besten , wenn sie etliche Tage in Essig
gelegt werden mit Gewürz und feinen Kräutern , damit
sie ihren allzustarken Geruch verlieren . Sie werden dann
wie die wilden Enten gekocht und gedämpft .

55 . Feldhühner mit Trüffelsauce .

Rupfe sie , batte sic über ein Flammcnfeuer , nimm sie
ans und wasche sic aus , reibe sie inwendig mit Salz und
Pfeffer , dressire sie wie junge Hähne , spicke sie fein und
dämpfe sie wie N . " 51 . Wann sie schön gelb sind , so thue
Fleischbrühe dazu und lasse sie kochen , bis sie weich sind .
Dann nimm sie aus der Brühe , lege sie in eine Schüssel
und stelle sie an einen warmen Ort , daß sie warm bleiben .
Nimm eine kleine Casserolle , röste einen halben Eßlöffel
voll Zucker , bis er braun ist , schütte die Brühe , in welcher
die Hühner gekocht haben , durch ein Sieb znm Zucker ,
und koche die Glasur wie N . " 47.

L
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Wasche und schäle ein Viertelpfund frische oder man -

uine 'Trüffeln ganz dünne / schneide sie in Scheiben und

koche sic in einem Schoppen rochen Wein mit etlichen

Speckschwarten / Gewürz , Fleischbrühe ober Schü / eine

Handgroß Brodrinde und Salz , lasse sie kochen , bis nicht

mehr Sauce ist , als man zu den Feldhühnern unfeine Platte

braucht / dann schütte die Sauce durch ein Sieb ans die

Platte , glasire die Hühner schön , und lege sic in die

Sauce ; die Trüffeln lege ui » die Hühner nud gieb sie
warm zu Tische .

66 . Schnepfen als Ragout .

Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenommen sind ,

so werden sie über ein Flamiiienfeucr gehalten , schön

dressier und auf gleiche Weise gedämpft und gekocht , wie

die wilden Enten N . " 56 . Hat man von gebratenen

Schnepfen Rest , so kann man auf diese Art ein Ragout

machen . Dieser Ragout wird mit Schncpsenbrod garnirt ,

welches auf folgende Weise verfertigt wird :

Nimm vom Eingeweide den Plagen und wirf ihn weg ,

lege das Eingeweide auf ein Hackbrett , mit st Loth Speck ,

etlichen Schalotten , Petersilie , Citronenschalc , geriebenes

Brod , schneide dicö zusammen fein , hacke cö noch mit

dem Eingeweide so fein als möglich , thue Salz , Pfef¬

fer und gestoßene Nägelein dazu , rühre dies zusammen

wohl durch einander , schneide in dünne Scheiben etliche

Stücke Milchbrod , bestreiche sie halbfingcrödick mit dieser

Fülle . Bestreiche ei » Blech dick mit frischer Butter ,

lege die Schnitten daraus , stelle sie eine Viertelstunde in

einen warmen Ofen oder in eine Tortenpfanne , lege die

Schnepfen auf die Platte , die Sauce darüber , und das

Brod um die Schnepfen ; gieb sie dann gleich auf den

Tisch , daß da§ Brod nicht zu weich wird .

Von . übrig gebliebenen Schnepfen oder Feldhühnern

Macht man auch Ragout . Löse so viel als möglich die

Beine vom Fleisch , doch so , daß die Stücke schön ganz
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bleiben , nimm Kopf , Kragen , Fiisse und Brustbein , stoße

dies zusammen in einem Mörser so fein als möglich ,

thue sie in eine Casserolle mit Bratenbrühe und Fleisch¬

brühe , laß cs halb einkochen , dann drücke es durch ein

Tuch , lege die Stücke Schnepfen dazu , lasse sie wieder

kochen , drücke den Saft von einer Citrone dazu und zieh
sie gleich zu Tische .

57 . Ragout von Lerchen oder Rrametsvögeln .

Putze die Lerchen sauber , schneide sie auf dem Rücke «

aus , » '. mm das Eingeweide davon , die Mägen werfe weg ,

hacke das Eingeweide mit etlichen Schalotten , die gelbe

Schale von einer Citrone . Streiche eine Casserolle dick

mit frischer Butter an , lege die Lerchen darauf , indem

sie zuerst breit gedrückt werden , streue daS Gehackte dar¬

über , mit Pfeffer und ein wenig Salz , laß sre auf bey -

den Seiten schön gelb braten . Dann thue daS Fett da¬

von , schütte ein wenig Fleischbrühe und Schü oder Bra¬

tenbrühe dazu , laß sie noch ein wenig kochen , dann drücke

den Saft von einer Citrone dazu , lege die Lerchen auf

die Platte , rühre in die Sauce daö Gelbe von 2 Eyern

mic geriebener Muskatnuß , schütte sie über die Lerchen ,

und gieb sie gleich zu Tische .

Von Vögeln , die schon auf dem Tisch waren , kann man

den gleichen Ragout machen .

58 . Rramersvögel auf - ein Rost gebraten .

Wenn die Vögel geputzt und über Flammenfeuer ge¬

halten sind , so schneide den Hals und die Füsse ab , stecke

die Schenkel ein , schneide sic auf dem Rücken auf , nimm

daS Eingeweide davon und drücke sie breit , hacke etliche

Schalotten , Petersilie und Schnittlauch mit dem Einge¬

weide fein , thue in eine Casserolle ein Stück frische But¬

ler , das gehackte Fleisch dazu , dische es zusammen , bis

die Schalotten weich sind , dann lege die Vögel dazu ,

streue Salz darüber , decke sie zu und lasse sie ein wenig
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dämpfe » / stelle ste vom Feuer nud lasse sie darin kalt
werde » / kehre sie wohl darin um , und dann in geriebenem
Brod . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten lege sie auf
einen Rost und brate ste auf bcvden Seiten schön gelb .
Man gicbt ste mit Schü oder einer Citrone auf den Tisch .

Gelee ' s ( Gallerten ) / Creme « / Küche « / Torte « /
Torteletten und Gebackenes .

1 . Gelee ( Gallerte ) mit Aepfeln .
Koche 1 Pfund geraspeltes Hirschhorn in einem neuen

irdenen Topf mit 2 Maas Wasser biö auf einen Schop¬
pen ein , presse cS durch ein Tuch , und lasse eS über
Nacht stehen . Schäle 8 bis 10 Borödörfer - oder Nenet -
ten - Acpfel , steche die Kerne heraus und lege die Aepfcl
in frisches Wasser , damit ste weist bleiben ; thue in eine
Casserolle 3 Schoppen guten weißen Wein , ein Viertel¬
pfund Zucker , die Schale und den Saft von einer Ci¬
trone . Wenn der Wein kocht , so lege die Aepfel darein ,
lasse sie weich kochen , hebe ste mit einem silbernen Löffel
auS dem Wein und lege ste auf ein Haarsieb , daß ste
trocken werden ; nimm zu dem zurückgebliebenen Wein
noch einen Schoppen , das durchgepreßte Hirschhorn , den
Saft von noch einer Citrone , und Zucker , bis eö süß ge¬
nug ist , stelle eS wieder auf daö Feuer und lasse eS noch
eine Viertelstunde kochen . Indem es kocht , schlage das
Weiße von 4 Evern zu Schnee , rühre ste zu der Gelee ,
und wenn eS geschieden oder geronnen ist , so schütte sie
durch eine Serviette , die zuvor an die vier Füsse eines
Stuhls muß gebunden seyn , nud lasse die Gelee durch ,
laufen , bis ste so hell wie Wasser ist . Sollte sie nicht
gleich hell genug seyn , so schütte sic noch einmal durch .
Thur nun in eine dazu bestimmte Form einen halhenfinger -
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hoch Gelee / stelle sie in einen Keller oder auf eine Platte
mit Salz . Wenn sie fest ist , so lege von den Aepfeln
darauf/ die ausgehöhlte Seite oben auf/ dann schütte wie¬
der Gelee darauf/ lasse sie wieder satt werden und fahre
so fort / bis die Gelee und die Aepfcl alle sind . Das Ge¬
schirr muß voll werden , auch keine Form haben , die unten
weiter ist als oben . Wenn die Gelee fcstgestanden ist , so
wird die Form in heißes Wasser gehalten , und wenn ste stch
löst , eine Platte darauf gelegt und umgestürzt . Die Platte
muß stach seyn , daß ste satt auf der Gelee liegt .

Wenn man Hirschhorn kocht , so muß cs sehr langsam
kochen , und man muß wobl Acht geben , daß es nicht
überläuft ; schütte ste durch eine starke Serviette mH
drücke ste wohl aus , daß keine Feuchtigkeit mehr darin
bleibt , lasse es über Nacht stehen und schütte es klar ab .

2 . Gelee von Arak .
Man nimmt im Winter 1 Loth Hauscnblasen und im

Sommer zwcy Loth , lege ste auf ein Holz und klopfe ste
breit ans einander , pflücke ste in kleine , dünne Stücke ,
thue ste in einen neuen irdenen Topf mit einer Maas
Fluß , oder Regenwasser , und lasse ste zugedeckt eine Stunde
langsam kochen , daß stch alles anflöSt , denn wenn ste
stark kocht , wird sie trübe und löst stch nicht genug auf .
Lasse sie bis auf einen halben Schoppen einkochen , schütte
eine Maas gute » alten weißen Wein dazu , mit einem
halben oder Drittelspfund Zucker , reibe die Schale von
4 Citronen zuerst am Zucker ab und einem halben Loth
Zimmet , decke den Topf wohl zu und lasse es einigemal
auskochen , dann drücke den Saft von den vier Citronen
dazu und ein kleiner Schoppen Arak , rühre es wohl
durch einander und schütte ste durch eine aufgespannte
Serviette , bis ste ganz rein und bell läuft ; fülle sie in
Formen oder Schalen und lasse ste steif werden . Dann
hebe die Form in heißes Wasser, « nd wenn ste stch löst ,
so stürze §e nm .
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Z . Blaue Gelee von Violen .

Auf drcy Schoppen Gelee im Sommer , und eine Maas

im Winter , kocht man ein und ein halbes Pfund geras¬

peltes Hirschhorn im Wasser dren gute Stunden , Last cs

nicht überläuft , bis auf eine halbe Maas , schütte cS

durch eine Serviette und drücke eö wohl aus , laß cs über

Nacht sitzen und schütte eö in eine Casserolle ab . Reibe

2 Citronen an einem halben Pfund Zucker ab , samt dem

Saft von 4 Citronen , einer halben Maas guten weißen

Wein , reibe von einer bittern Pemmeranze die Schale

ab und thue alles in die Casserolle zu dem Hirschhorn ,

fast , stelle die Casserolle aufs Feuer , zerstoße eine gute

Hand voll Vitzlenblätter reckt feiu , thue sie zur Gelee ,

zerklopfe 4 Eyerweiß zu Schnee , rühre von der Gelee in

die Euer wenn sie warm ist , schütte dann die Ener in

die Gelee und rühre darin bis sie kocht . Dann schütte

sic auf eine ausgespannte Serviette , biö sie hell ist und

die Gelee sich schön färbt .

4 . Gelee von Erdbeeren .

Von diesen und von andern Sorten Früchten , als :

Amarellenkirsche » , Himbeeren , JohanniStrauben nimmt

inan reife Früchte , wovon man Gelee machen will so

viel , daß man einen Schoppen oder auderthalben Saft

bekommt , zerstößt sie so gut als möglich , laßt sie 24

Stunden stehn und preßt den Saft durch eine starke

Serviette aus , daß nichts dickes sich durchwindet . Nimm

auf einen Schoppen oder i Pfund Saft 1 Loth Hausen ,

blase , klopfe und koche sie , wie bey N° . 2 . geschrieben

ist , gieße einen Schoppen rochen Wein dazu und ein

halbes Pfund Zucker , lasse den Wein und den Zucker

mit der schon gekochte » Hausenblase langsam kochen ,

damit sich aller Schaum von der Hausenblase oben hin¬

fetzet und sauber hinweggenommen werde » kann ; thue

noch ein Glas voll weißen Wein und den Saft von einer
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halben Citrone mit einem Schoppen Erdbecrensaft dazu ,

rühre eö durch einander , bis sie kocht , dann schütte sie

durch eine aufgcspannte Serviette , bis sie klar ist , wie

die andere Gelee , sollte sie nicht süß genug seyn , so thue

noch gestoßenen Zucker dazu .

Diese Gelee ' S sind besser in porzelanenen Schalen zu ser .

Viren , alö in Formen zum Umstürzen , weil sie in Schalen

nicht so fest seyn dürfen , und Gelee s , die nicht so fest

sind , sind besser , haben einen viel angenehmem Geschmack

und sind zarter .

5 . Blancinangor von Schocolade .

Löse 1 Lorh Hausenbtase nach N . " 2 auf , schäle und

stoße ein halbes Pfund süße Mandeln fein , dann siede eine

Maas süßen Rahm mit einem Viertelpfund Zucker und

einem halben Qnintlcin Vanille , rühre damit die gestoße .

nen Mandeln an , röste einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker -

braun , schütte eine halbe Maas Milch dazu und rühre ein

Viertelpfund geriebene Schocolade darein , lasse die Scho ,

kolade unterm Rühren in der Milch verkochen , alsdann

rühre die Hausenblasc mit den Mandeln und Nahm zu der

gekochten Schocolade , lasse eS noch unrerm Rühren aufko .

chen , schütte alles durch ein feines Haartuch , drücke die

Mandeln wohl aus und lasse sie beynahe kalt werden , doch

muß sie noch flüssig seyn , fülle sie in Formen , und wen »

sie fest ist , so stürze sie um , wie die Gelee .

Zum Blancmanger ist Hirschhorn unbrauchbar , weil es

nie weiß wird und immer einen Übeln Geruch har .

6 . Gelee von bittern Pomeranzen .

Man kocht ein Löth Hausenblase , wie R . " 2 geschrieben

ist ; reibe 3 bittere Pomeranzen an 3 Viertelpfund Zucker

ab , thue es nebst dem Saft zu der Hausenblase mit einer

halben Maas gutem weißen Wein und dem Saft von 4

Cttronen , lasse es aufkochen / nimm das Gelbe von io
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Eyern und rühre sie , bis sie weiß werden / rühre die Gelee
kochend dazu / gieb wohl acht / daß die Euer nicht scheide » /
rühre sie noch ein wenig / dann schütte sie durch ein Haar -
sieb / thue sie in die Form und lasse sie ka >t werden ; sollte
sie nicht süß genug seyii / so thue noch mehr Zucker dazu .

7 . Eine Lrdbeeren - Lreme mir Rahm .

Klopfe und pflücke ein Loth Hauscnblaft / koche sie bis
auf einen halben Schoppen ei » / dann thue 1 Maas süßen
Rahm dazu / ein halbes Pfund Zucker / i QnintleinZim¬
mer / verreibe einen Schoppen Erdbeeren / thue sie zum
Rahm / und wann cS wieder ansängt zu kochen / so schütte
sie durch eine Serviette ; man muß acht geben / daß keine
Körnchen von den Erdbeeren dazu kommen ; schöpfe sie in
Forme » / und wenn sie kalt sind / so hebt man sie ins war¬
me Wasser und stürzet sie um .

8 . Erdbeeren - Ereme mit wein .

Verreibe einen Schoppen Erdbeeren / drucke sie durch
eine Serviette / thue eine halbe Maß guten weißen Wein
in eine Casserolle mit dem Saft von den Erdbeeren / ein
halbes Pfund Zucker / ein halbes Loth guten Zimmet / thue
12 Eyergelb in eine Schüssel / verrühre sie / bis sie anfan¬
weiß zu werden / rühre den Wein dazu / schütte sie wieder
in die Casserolle und lasse sie unterm Rühren wieder kochen ;
sobald sie anfangen zu kochen / so schütte sie durch ein
Haarsieb in eine Schüssel / thue noch etliche Löffel voll
ganze Erdbeeren dazu / richte sie dann auf eine Platte an
nnd gieb sie kalt zu Tische .

Alle Cremen von Früchten sind besser mit Wein als von
Rahm / weil die Sauce von den Früchten den Rahm oder
die Milch scheidet ; auf gleiche Weise macht man Creme von
Himbeeren und Kirschensaft / nur thut man keine verdrückte
dazu .



s . Lreme von Stachelbeeren mit gebranntem oder

glasrrrem Zucker .

Nimm einen Schoppen nur halb ausgewachsene Stachel¬
beeren / schneide die Blümchen und die Stiele ab / koche
sie einmal im Wasser auf und schütte sie in ein Haar¬
sieb , dann kocye sie mit einem halben Schoppen Wasser ,
einem halben Pfund Zucker oder noch mehr / nachdem sie
sauer find ; wenn die Beeren weich sind / daß man sie
verrühren kann , so lhne einen halben Schoppen gute »
weißen Wein dam / verrühre 10 Eyergelb mir ein wenig
Wasser , bis sie weiß sind , schütte das gekochte langsam
dazu , thue es wieder aufs Feuer , lasse sie noch unterm
starken Rühren kochen , und treibe die Creme durch ein
Haarsieb auf eine dazu bestimmte Platte oder Schalk '
Wenn sic kalt ist , so streue >eine gute Handvoll feingestoße -
nen Zucker darüber und halte eine glühende Schaufel da¬
rauf , bis der Zucker braun ist .

Um gesponnenen Zucker auf die Creme zu legen nimmt
man eine zinnerne Platte von der gleichen Größe , wie
die auf welcher die Creme ist , lege sie auf die umgekehrte
Seite und streiche sie mit sehr wenig feinem Baumöhl
an ; thue in eine Casserolle ein Viertelpfund gestoßenen
Zucker mit ein wenig Wasser , röste ihn bis er hellbraun
ist , schütte ihn gleich auf die zinnerne Platte und ziehe
ihn in dünne Fäden herum , daß es ein zusammenhängen¬
des Stück giebt ; Lasse dann die Platte ei » wenig warm
werden , löse den gesponnenen Zucker mit einem feinen
Messer und kehre die Platte sachte auf die Creme , daß
der Zucker schön darauf zu liegen kommt .

10 . Gelbe Lreme .

Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop¬
pen Rahm in .eine Casserolle mit Zucker , zerrühre acht
Eyergelb mit einer halben Tasse voll Rosenwasser bis sie
weiß sind , wenn die Milch kocht , so rühre sie in die Eyer
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und thue sie wieder in die Casserolle aufs Feuer , rühre k>i6
sie wieder kochen , dann schütte sie auf eine Platte ; nimm
4 Loch geschälte Mandeln , schneide sie fein und thne sie
in eine kleine Casserolle mit einem halben Eßlöffel voll
Zucker , einem Stücklcin spanischen Flor , einem halben GlaS
voll Rosenwasser und ein wenig Wasser , lasse sie einkochen ,
dann nimm das Läpchcn oder Flor daraus , richte die
Mandeln auf einen Teller an , und wenn sie kalt sind , so
garnire die Creme damit .

11 . Creme von Aepfeln .

Auf eine mittelgroße Salutiere brate io Nenettenäpfel
in einem Ofen , sie müsse » nicht klein seyn , schäle sie ab ,
treibe daS Mark durch ein Sieb , vermenge cS mit einem
Viertelpfund feingesioßencm Zucker und dcr abgegebene »
Schale von einer Citrone , thne eö zusammen in eine
Casserolle , rühre es ein wenig auf dem Feuer und laß
eS unterm Nähren kalt werben . Schlage daS weiße von
sechs Evern zu emem satten Schnee oder Schaum , rühre
ihn unter die Acpfel , fülle sie in eine Salariere , streue
feingeschnittene Mandeln darüber und gestoßenen Zucker ,
stelle sie gleich in einen nicht sehr warmen Ofen und lasse
sic eine kleine halbe Stunde backen .

12 . Macronen . Lreme mit Mandeln .

Zwen Schoppen Milch werde » mit einem Stück Zucker ,
etwas Cicronenschale und ein Stücklein Zimmet gesotten ,
dann 6 Matronen gerieben und das alles mit der Milch
gekocht und verrührt . Thue in eine Schüssel das Gelbe
von 6 Eyern , verrühre es mit einem halbe » Schoppen
Rahm und noch ein wenig Milch , verrühre die Eycr bis
sse weiß sind , gieße die gekochte Milch unterm Rühren
dazu , schütte sie wieder in die Casserolle und wenn die
Creme wieder anfängt zu kochen , so schütte sie durch ein
Laarsieb auf die Platte , auf welcher sie auf den Tisch
kommt , vermenge 2 Loch geschälte und feingehackte Man -
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Lei » mit 4 Loch fcingestoßenem Zucker / wenn die Creme
kalt ist , so streue den Zucker und die Mandel » darüber
und halte eine glühende Schaufel oder Brenneisen darüber
bis sie eine schöne braune Farbe bekommt .

13 . Pommeranzen Lreme .

Nimm 4 Pommerauze » / reibe von 2 die Schale am
Zncker ab / drücke auö allen den Saft / rühre daS Gelbe
von 9 Euer » dazu und gestoßenen Zucker / mit dem Zucker
auf welchem die Pommeranzen abgerieben sind / dann schür ,
te eine halbe Maas guten weißen Wein dazu / schütte eS
durch ein Haarsieb in eine Salariere / setze sie auf kochen -
des Wastcr / decke sie wohl zu / lasse sie so lauge auf dem
kochenden Wasser bis sie satt ist / dann gieb sic kalt zu
Tisch .

14 . Schnee mir Vanille .

Thue in eine halbe Maas guten süßen Rahm / ei » Stäng .
lein Vanille / laß ihn sieden und stelle ihn an einen kalten
Ort ; wen » der Rahm recht kalt ist / so nimm die Vanille
daraus / schlage den Rahm mit einem Schneebesen bis er
Schaum har . Nimm diesen Schaum mit einem silbernen
Löffel ab / und thue ihn gleich auf die Platte / die man auf
den Tisch geben will / und schlage fort bis der Rahm aller
zu Schnee ist . Man schwingt den Rahm immer an einem
kühlen Orre / eine Viertelstunde zuvor- / ehe man ihn zu
Tische geben will . Man garnirt ihn mit Makroneu oder
MerinS und stellt fein gestoßenen Zucker dazu .

13 . C-reme von Reißmehl .
Koche anderthalb Maas Milch auf / rühre ein Viertel,

Pfund Neißmehl mit ctliüien Löffeln voll kalter Milch glatt
an / rühre die kochende Milch in daö Neißmehl / schütte
eS wieder in den Topf und lasse sie kochen bis sie dick
wird Thue Zucker mit Zimmel und die abgeriebene Schale
son einer Cltrone dazu / lasse sie noch eine halbe Stunde
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kochest . Dan » verrühre das Gelbe von 6 Evern mit ein
wenig kalter Milch , rühre die kochende Creme dazu , stelle
sie wieder aufö Feuer , und wenn ste wieder anfäugt zu
kochen , so schütte sie durch ein Sieb auf die Platte . Man
streut Zucker und Zimmet darüber und giebt ste auf den
Tisch .

Kanu man kein Neißmehl bekommen , so trockne Reiß
in einem nicht zu warmen Ofen , daß er nicht gelb wird ,
reibe ihn mit einem Tuch ab , stoße ihn fein und lasse ibn
durch ein Haarsieb laufen .

* 16 . O / ne / er / e

Man nimmt ein und ein halb Viertelpfund fein gestoße .
neu und gesiebten Zucker und das Gelbe von 8 Evern ,
schlagt dieses recht wohl unter einander ; alsdann nimmt
das weiße von den 8 Evern und schwingt es recht stark zu
Schnee , mischt alles unter einander , thut es auf eine
Platte und laßt es bey gelinder Wärme in einem Ofen ,
oder in einer Tortenpfanne backen .

17 . Lreme von Biscuit mit wein .

Rühre daö Gelbe von 12 Eyen : mit einer halben Maas
gutem alten weißen Wein an , thue eS in eine » hohen Topf
und schlage eS noch mit einem Schneebesen recht durch¬
einander ; nimm 4 Loth Biscuit oder trockenes Zuckerbrod ,
stoße eS fein , reibe die Schale von einer Citrone an einem
halben Pfund Zucker ab , thue es mit dem BiScuit in den
Topf zum Wein und Evern nebst dem Saft von der abge -
riebeneu Citrone , stelle den Topf auf glühende Kohlen auf
den Heerd und nicht in Zuglöcher , weil eS sonst zu schnell
kocht ; schlage immer mit dem Besen fort , bis es hoch
schäumt und anfangt zu kochen , stelle dann geschwind den
Topf inS kalte Wasser , daß die Creme nicht scheidet oder
gerinnt ; schlage sie noch , dann schütte sie auf eine Plane
und gieb sie kalt auf den Tisch . Garnire sie mit kleine »
BiScuits .
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18 . Creme mit Zimmet .

Nimm ein halbes Loth vom besten Zimmet , zerstoße
ihn mit einer halben Haselnuß groß frischer Butter sehr
fein , thue ihn in eine halbe Maas Rahm , lasse ihn
kochen , stelle ihn vom Feuer und verrühre mit gestoßenem
Zucker 8 Eyergelb mit etlichen Löffeln voll Milch ; den
Rahm stelle wieder aufs Feuer und wenn er wieder kocht ,
so rühre ihn in die Euer , thue die Creme wieder aufs
Feuer und so bald ste wieder anfangt zu kochen , so nimm
ste vom Feuer , rühre ste noch ein wenig , dann schütte
ste durch ein Haarsieb auf die Platte , auf welcher man
ste auf den Tisch gibt ; man giebt ste kalt auf den Tisch
und wenn man will , so garnirt man ste mit kleinen
Makronen .

19 . Aufgezogene Lremo von Brod .

Man reibt die Brosamen von 2 und ei » halb Pfund
Milchbrod ganz fein , thut ste in eine Cafferolle nnt

zwcy Schoppen guter Milch und laßt ste kochen ;
dann stelle sie vom Feuer , verrühre ste wohl und lasse ste
kalt werden , verrühre ein Viertelpfund frische Butter
mit 8 Energelb und einem Viertelpfund gestoßenem Zucker ,
ein wenig Zimmet und ein wenig verzuckerter Orangen -
blüthe , fein gestoßen , rühre das eingeweichte Brod dazu ,
das Weiße von 9 Eyern schlage zu einem satten Schnee ,
rühre das geschwungene En langsam dazu , dann streiche
eine Nandschüssel , so die Hitze vom Ofen vertragen kann ,
mit frischer Butter an , thne das gerührte in die Schüssel
und stelle sie in einen warmen Ofen und lasse ste Z Vier¬
telstunden backen , dann streue gestoßenen Zucker darüber ,

stelle sie noch ei » wenig in den Ofen und gieb ste gleich
zu Tische .

Alle aufgezogenen Cremen muß man gleich aus dem
Ofen auf den Tisch geben , sonst verlieren ste ihr Ansehen
und besten Geschmack .
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20 . Aufgezogene Creme von Citronen .

Lasse einen Schoppen gmen weißen Wein kochen , rühre

fei » geriebenes Milchbrod darein , daß cS wie ein dicker

Brcn wird , thue eS vom Feuer und schneide fein 12 Loch

frische Butter dazu , verarbeite die Butter mit dem Brod

- iS sie vergangen ist ; reibe 3 Citronen an Zucker ab ,

schabe das Gelbe von de » Citronen vom Zucker in den

Teig nebst 14 Loch fein gestoßenem Zucker , 1 Quintlein

gestoßenem Zimmet und dem Saft von den Citronen mit

dem Gelben von 12 Enern , rühre dies eine halbe Stunde ,

daö Weiße von den Evern schlage zu einem satten Schnee ,

rühre es langsan darunter , streiche eine Schüssel mit

frischer Butter an , thue das gerührte darein und stelle sie

gleich in einen warmen Ofen , lasse sie 3 Viertelstunden

- acken , dann gieb sic gleich zu Tische .

21 . Aufgezogene Creme von Aepfeln .

Lasse 20 Borstorfer Aepfel in einem Ofen braten , nimm

alles Mark sauber daraus , verrühre ein halb Pfund frische

Butter mit dem Gelben von 12 Evern zum Fahn , dann

rühre die Aepfel dazu mit 2 abgericbenen Citronen , einem

halben Pfund gestoßenem Zucker und dem Saft von den

2 Citronen ; schlage von 10 Enern daö Weiße zum satten

Schnee , fülle ihn in eine Schüssel und backe ihn wie die

vorhergehenden und gieb ihn gleich auf den Tisch .

Man thut auch ein Viertelpfund sauber gewaschene und

verlesene Nosinen , die den Tag zuvor müssen gewaschen

werden , baß sie trocken in den Teig kommen oder fein ge ,

schnittene Citronatc und Pomcranzenschale dazu .

22 . Aufgezogene Creme von Reiß .

Man kocht ein Viertelpfund Reiß in Milch zu einem

guten dicken Brey und verrührt ihn , daß kein ganzer Reiß

mehr darunter ist , mit einem Viertelpfund frischer Butter .



Reibe eine Citrone an Zucker ab mit 6 Lolh Zucker , ein
wenig gestoßenen Zimmet und daS Gelbe von « Evern , rühre
dies zusammen eine gute Viertelstunde , das Weiße von den
Evern schlage zu Schnee , - thue die Masse in eine Schüssel
und backe sie eine halbe Stunde , wie die vorhergehenden .

2Z . Aufgezogene Creme von Sago oder Grießmehl .

Koche 12 Loch Sago in einer halben Maas Milch mit
einem Viertelpfund Zucker , einem halben Quintlern Zimmet ,
einer halben Eitronenschale ganz dick , dann nimm den
Sago in eine Schüssel , rühre ein Viertelpfund frische
Butter dazu und das Gelbe von 12 Evern , den Zimmet
und die Cirroncnschale nimm davon , das Eycrwciß schlage
zu einem satten Schnee und backe sie wie die vorhergehenden .

Von Grießmehl wird die Creme wie die von Sago ge¬
macht , man nimmt nur ein Viertelpfund Grießmehl und
verfertigt sie wie die vorhergehenden .

24 . Aufgezogene Creme von Schokolade .
Man kocht eine Maas Milch mit einem Viertelpfund

fein geriebener Schokolade , 1 Quintlein Zimmet , ver¬
rührt sie wahrend dem Kochen wohl , daß die Schokolade
sich wohl auflöSt , dann rühre ein halbes Pfund Gricßmehl
dazu , rühre es zu einem satten Brey , stelle es vom Feuer
und rühre ein Viertelpfund frische Burrer dazu , rühre
bis der Teig erkaltet ist , dann rühre das Gelbe von 10
Evern dazu , nimm den Zimmet davon , das Weiße von
den Eyern schlage zu einem satten Schnee , rühre ihn
langsam dazu , backe ihn wie die vorhergehenden in einer
Stunde und serviere ihn gleich .

* 25 . Italienische Creme .

Man nimmt das Gelbe von 12 Evern und schlägt es wohl ,
füllt die Schale , in welcher man die Creme machen will ,
mit Milch halb voll , laßt sie mit Zucker anfkochen « nd
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rührt sie nach und nach zu den Eyern in einem Lüpfen ,
setzt dieses aufs Feuer und rührt darin . Löset 2 Loth ge¬
pflückte Hausenblase in genügsamem Wasser auf , seihe sie
durch und koche sic zu einer festen Gallerte ein . Alsdann
nimmt man einen Schoppen guten Nahm , schlagt ihn zu
Schnee , und wenn alles halb kalt ist , so mischet eö unter
einander , schürtet eS in eine kalte Form , haltet sie nach
den Erkalten in warmes Wasser und stürzet sic , wenn sie
sich löst , auf eine Platte um .

26 . Nudel «Glichen mit Rabm .
Verfertige von 2 Evern einen Nudelteig , wähle ihn in

2Stücke so dünn alü möglich auseinander , lasse sie trocken
werden , schneide die Stucke in drcvfiugerbreitlangeStrei -
fen , lege sic auf einander und schneide sie wie feine Nu¬
deln , koche sic in vielem Wasser , wie andere Nudeln ,
schütte sic in ein Siebbeckcn und schwenge sie etlichemal
mit kaltem Wasser ab , lasse sie wohl ablaufen , nimm in
eine Casscrolle ein halbes Pfund frische Butter , wenn sie
vergangen ist , so rühre 2 Kochlöffel voll Mehl dazu , röste
cö ein wenig , nicht gelb , und schütte eine halbe Maas
süßen Nahm dazu , lasse es nuten » Rühren kochen , stelle
eö vom Fencr und lasse eS erkalten ; dann rühre 8 Encr -
gclb dazu mit 12 Loth gestoßenem Zimmet , rühre dies eine
Viertelstunde und thue ein Viertelpfund rem gewaschene
und wieder abgetrockncte Nosinlein dazu , und dann die
Nudeln mit ein wenig Salz ; das Weiße von 8 Evern
schwinge zu Schnee und rühre ihn langsam dazu , streiche
ein Tortcnblech mit frischer Butter an , lege ein Papier
darein in der Größe von dem Boden des Blechs , streiche
daS Papier mit Butter an und streue geriebenes Milch -
brod darauf, schütte den Teig darein und stelle den Kuchen
gleich in einen warmen Ofen , lasse ihn anderthalb Stun¬
den backen , dann nimm ihn ans dem Ofen , lege eine Platte
oder einen Tortenteller ans daS Blech und kehre sie um ,
nimm daS Papier weg und bestreue sie mit Zucker .
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27 . Ein Schokolade Rüchen .

Verrühre 8 Ever mit einem Schoppen Milch irr ' einer
Casserolle mit dem Saft von einer Citrone , rühre sie auf
dem Feuer bis sie scheiden oder gerinnen , stelle die Casse¬
rolle vom Feuer und decke sie wohl zu , lasse ste ein we¬nig stehen , dann schütte sie durch ein Haarsieb . Nun
rühre io Lorh frische Butter weich , thue den abgelaufe -
neu Käse , 1 Viertelpfund gestoßenen Zucker , 1 Viertel¬
pfund fein gestoßene Mandeln , i Viertelpfund geriebene
und gesiebte Schokolade und 6 Eycrgelb dazu und rühre
dies zusammen eine Viertelstunde ; das Weiße von den
Eyern schlage zum Schnee , dann thue sie gleich wie die
Nudel - Kuchen in ein Blech , backe sie ; in einer kleinenStunde ist cs gut .

28 . Ein Erdbeeren - Rüchen .Man nimmt i Pfund frische Erdbeeren , streuet 1 Viertel¬
pfund fein gestoßenen Zucker und Zirnmet darüber ; eineStunde zuvor , che man ihn braucht , weiche ein Pfund
Milchbrod in kochender Milch ein , decke ste wohl zu und
stelle sic auf heiße Asche , daß ste wohl zu verrühren ist ;
man lasse ein Viertelpfund frische Butler vergehen und
rühre sie , bis ste weiß ist , thne acht Eyergelb dazu mit
einem Viertelpfund gestoßenem Zucker und die am Zucker
abgeriebene Schale von einer Citrone ; rühre dies eine
Viertelstunde , das Weiße von den Evern schlage zu einem
satten Schnee , rühre ihn langsam dazu , streiche eine Form
mir frischer Butter an , lege ein Papier darein in der Größe
vom Boden der Form , streiche das Papier mit Butter an ,
lege es in die Form , streue gestoßenes Brod darauf, dann
einen Anrichtlöffel voll von dem Teig , dann eine Handvoll
Erdbeeren und Saft , dann wieder Teig und wieder Erd¬
beeren , bis der Teig und Erdbeeren alle ist ; der Teigmuß oben auf kommen ohne Erdbeeren ; dann thue sie
gleich in den Ofen , lasse ste anderthalb Stunden backen ;dann lege einen Tortenteller darauf und kehre ste um ,
nimm daö Papier weg und bestreue ste mit Zucker .
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Bey allen Kuchen muß man die bestimmte Zeit deS

Backens genau beobachten , und daß sie nie in eine » zn

heißen Ofen kommen , weil sie gleich verbrennen , sondern

der Ofen nur mäßig gcheitzt scyn . Alle Kuchen sind am

besten , wenn sic warm auf den Tisch kommen ; man darf sie

nur im Ofen lassen , biv man sie auf den Tisch gicbt .

Zu Kuchen , die warm aufden Tisch gegeben werden , kann

man Sauce geben . Zu Kuchen von Früchten giebl man

Kirschsauce , wie N° 40 geschrieben ist ; zn andern Sauce

von Milch , Rahm oder Wein .

Die andern Arten von Kuchen sind im ersten Theil oder

oberrheinischen Kochbuch beschrieben .

29 . Sauerkraut - Lorten .

Man wässert 2 Pfund Sauerkraut 8 Tage , gießt alle

Tage frisches Wasser daran . Dann thue eS in einen

Topf mit ein wenig Salz und Wasser zum Feuer , laß

es eine Stunde schnell kochen , daß eS schön weiß bleibt ,

dann schütte das Wasser ab , und schütte wieder anderes

warmes Wasser dazu . Läutere drey Viertelpfund Zucker ,

bis er einen Faden zieht , schäle von zwey Citronen die

Schale ab , und schneide sie in feine längliche Streifen ,

thue sie in den Zucker , und den Zucker zum Kraut , lasse

es noch eine halbe Stunde kochen , daß keine Brühe mehr

und das Kraut weich ist , drücke den Saft von den zwey

Citronen dazu , thue das Kraut in eine Schüssel und

brauche eS zur Fülle einer Torte .

Süßer Leig zu Lorten .

Zu diesen Torten verfertige folgenden Teig : Nimm

ein halbes Pfund Mehl , ein Viertelpfund fei » gesiebten

Zucker , ein Viertelpfund fein gestoßene Mandeln , ein

Viertelpfund frische Butter , ein Ey und ein Kaffeelöffel

voll Zimmer , verfertige davon einen guten Teig ; dieser

giebt den Boden zu einer gffoßen Torte . Will man Git¬
ter über die Torte thun , so muß man ein Viertelpfund
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Butter mehr nehmen und 3 Viertelpfund Mehl / dieser
Teig kann man zu allen Torte » gebrauchen / wo man den
spanischen Brodteig nicht liebt .

30 . Schokolade - Tsrte .

Man stoße ein halbes Pfund geschälte Mandeln fein /
lege ein halbes Pfund Schokolade auf eine Platte und
stelle sie in einen nicht gar warmen Ofen daß sie weich
wird . Thuc sie in eine tiefe Schüssel , verrühre sie mit
einem Ey / thue die Mandeln mit 3 Viertelpfund Zucker
und von zwcy Citroncn die Schale im Zucker abgerieben
dazu , rühre 18 Encrgelb darein , rühre dies eine halbe
Stunde nach einander , dann schlage das weiße von den
Evern zu einem satten Schnee und rühre ihn langsam
darunter . Streiche eine steife Form mit frischer Butter
an , lege ein Papier darein und streiche daS Papier auch
mit Butter an , streue feingcstoßene Biscnit darauf , thue
das gerührte darein , stelle sie gleich in einen nicht zu
warmen Ofen , lasse sie eine Stunde backen , kehre sie auf
eine stäche Platte um und laß das Papier darauf bis sie
kalt ist ; dann nimm eö weg und streue fein gesiebten
Zucker darüber .

Hat man keine Form zu dieser Torte , so sehe im ersten
Theil N " 4i , bcy den Torten nach , wie man diese Torte
ohne Form backen kann .

31 . Mantelrorre mir Erdbeeren .
Schäle und stoße ein Pfund Mandeln fein , koche ein

Pfund gröblicht gestoßenen Zucker mit einem halben
Schoppen Wasser , schäume ihn ab , und lasse ihn bis
zum Flug einkochen , das heißt wann man den Löffel da¬
rein tunkt und schnell heraus zieht , stark darauf blaset ,
er wie Fäden stiegt oder Fäden zieht , so ist der Zucker gut .
Thue nun geschwind die Mandely .darein , mit 2 Kochlöf¬
feln von Mehl , arbeite dies wohl durcheinander , streiche
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ein Tortenblcch mit frischer Butter an , thue de » Man .

delteig auf ein Würkbrctt , streue Mehl auf das Brett

und wähle ihn so groß als die Form . Thue ihn darein ,

drucke ihn wohl au , schneide ihn oben ab und backe ihn

in einen , nicht gar warmen Ofen . Nimm eine halbe

Maas schöne Wald - Erdbeeren und streue ein halb Pfund

feingcsiebten Zucker darüber und lasse sie eine Stunde

stehen ; dann nimm eine halbe Maas guten Rahm ; schlage

ihn zu einem dicken Schnee , nimm den Schaum ab und

thue ihn in ein Haarsieb , bis aller Nahm geschwungen

ist , wenn die Torte gelbbraun gebacken und kalt ist , so

hebe sie vorsichtig aus der Form , stelle sie ans einen

Tortenreller , thue die Erdbeeren mit dem Zucker unter

den Rahm , fülle die Torte mit dem Rahm und gicb sie

gleich zu Tische . Auch ohne Erdbeeren ist diese Torte

schön .

32 . Ein spanischer Lrsd - c - ? r Blätterteig .

Nimm 1 Pfund schönes Weißmehl , thue cS auf ein

Würckbrctt , mache in der Mitte eine Grube , thue zweu

Messerspitzen voll Salz darein und ein Viertelpfund frische

Butter , nimm frisches Wasser , schütte es in die Grnbe

und mache einen Teig , den man gut würcken kann , doch

muß er nicht zu dick seyn . Würcke den Teig , daß wenn

man mit den Fingern darein drücket , er wieder in die

Höhe geht und lege ihn bcyseitS ; nimm 8 Viertelpfund

frische Butter , würcke sie mit Wasser auS , daß keine

Knolle darin zurück bleibt , lege sie in eiue Serviette ,

drücke sie breit , dann wähle den Teig rund , lege die

Butter darauf , schlage die 4 Ende des Teiges über die

Butter zusammen und wähle ein Stück daraus , lege eö

in 3 Thcile znsammen und wähle es in die Länge , lege

es wieder in 3 Theile , wähle ihn noch einmal auf diese

Weise , dann lasse ihn eine halbe Stunde liegen ; dieß

wiederhole noch 2 mal auf die gleiche Art und dann kann

man ihn brauchen zu was man will .
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Im ersten Tbeil sind noch andere Arten Butter - oder

Blättcr - Teige , so wie die zu Pasteten beschrieben .
33 . Torrelctten v? n Schokolade .

Man nimmt i Viertelpfund von der besten Schokolade ,
reibt ste sein und thm sie mit einer halben Maas Rahm /
vier Loth Zucker und ein wenig fcingestoßenen Zim -
met aufs Feuer / lasse cS kochen bis auf anderthalbcn
Schoppen / lasse den Rahm mit der Schokolade durch ein
Haarsieb laufen / verrühre 8 Eyergelb / rühre den Nahm /
wenn er kalt ist / in die Eyer / das Weiße schwinge zu
einem satten Schnee / rühre ihn langsam darunter / lege
in eine Tortclettcnform Blätter von spanischem Brodteig ,
fülle sic mit der Masse / und lasse sie in einem nicht zu
heißen Ofen schön backen . Mit Milch werden sie auch
gut .

34 . Himbeeren . Torteletten mit Rahm .
Lege in eine tiefe Tortclcttenform Blätter von spani¬

schem Brodteig / thue ein Fingerbreit hoch Himbeeren
darciu . Zu 30 Tortelettcn nimm 12 Loth Zucker und
ein Kaffeelöffel voll Zimmer / rühre das Gelbe von 8 Encrn
dazu / und rühre sie eine Viertelstunde lang / dann thue
anderthalb Schoppen süßen Rahm dazu / rühre ihn zu
den Eyern und fülle die Förmchen damit voll ; backe sie
langsam in einem warmen Oft » / streue noch ein wenig
Zucker darüber und gieb sie kalt auf den Tisch . Auf
gleiche Weise macht man Tortelettcn von Kirschen oder
Erdbeeren . Zu saure » Kirschen nimmt man gleich viel
Zucker / zu schwarzen Kirschen nur halb so viel . Zu 24
Tortelettcn braucht man von einem halben Pfund Mehl
und einem halben , Pfund Butter spanische ,, Brodteig .

35 . Tortelettes » von Rartoffeln ( Erdäpfeln ) .
Nimm ein halbes Pfund ftingeriebene Kartoffel » / ein

halbes Pfund gesiebten Zucker , rühre cs mit io Eyergelb
eine halbe Stunde lang mit ein wenig Zimmeröbl und
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Orangenblüthengcistoder der abgeriebenen Schale von
einer Citrone . Da6 Weiße schwinge zu einem satten
Schnee , streiche Tortelctrenformcn mit frischer Butter
an , streue gestoßenes Milchbrod darüber und fülle die
Formen , stelle ste in einen nicht zu beißen Ofen und
lasse sie drey Viertelstunden darin backen . Von diesem
Teig kann man einen Kuchen machen .

36 . Rahm . Torteletten .
Nimm daü Gelbe von 8 Evern , ein Viertelpfund fein -

gesiebten Zucker und die abgeriebene Schale von einer
Citrone , oder lege in den Nahm ein Stänglein Vanilje ,
laß deu Rahm kochen und wieder kalt werden , dann
nimm anderthalb Schoppen oder eine halbe Maas Rahm
in die wohlverrührten Eycr , das Weiße schwinge z » ei¬
nem satten Schnee , lege von spanischem Brodleig Blat¬
ter in die Formen , fülle sie und lasse sic eine halbe
Stunde backen .

37 . (Drangen - ( Pomeranzen ) Torteletren .
Verdrücke ein halb Pfund BiScuit , thue ein Glas voll

guten weißen Wein darüber und laß es weichen , verrühre
ein Victclpfund frische Butter mit 6 Eyergclb zu einem
dicken Schaum , thue die geweichten BiScuits zu dem ge¬
rührten , mit einem Viertelpfund Zucker , einem Kaffee -
lössel voll Zimmet , ein halb Loth gestoßene Candirte Pom -
meranzenlüthe und eine halbe in Zucker eingemachte und
trockene Orangenschale , daü weiße von den Eyern schlage !
zu einem satten Schnee , lege Blätter von spanischem
Brodleig in Tortelettenformen , rühre den Schnee lang¬
sam zu dem andern , fülle die Formen und backe ste eine
halbe Stunde .

38 . Aepfcl mit Teig belegt .
Man nimmt eine gute Sorte Aepfel , nur keine süße ,

schält und schneidet ste mitten von einander , sticht da -
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Kernhaus vorsichtig heraus daß der halbe Apfel ' ganz
bleibt . Nimm spanischen Brodteig , wähle ihn einen guten
Messerrücken dick a » S und steche mit einem runden AnS -
stecher . Blätker so viel als Acpfel sind . Nimm dag weiße
vom En , verklopfe eS mit ein wenig Wasser , streiche je¬
den halben Avfcl an , und streue Zucker darüber , lege
ein Blättchen Teig daraus , drücke ihn wohl au den Pp -
fel an , nimm ein Blech , streiche cs dick mit frischer
Butter an ; lege die Aepfel darauf , daß keiner den andern
berührt , streiche sie wieder mit dem weißen vom Ey an ,
streue Zucker darüber , und backe sie in einem Ofen oder
in einer Tortenpfannc .

59 . Rirschenbrod .

Nimm Milchbrod , schneide eS in runde etwa 2 finger¬
dicke Stücke , lege es auf eine Platte und schütte Milch
darüber , decke sie zu und lasse sie eine Stunde stehen .
Man nimmt 1 oder 2 Pfund schwarze Kirschen , nachdem
man viel oder wenig braucht ; tbne die Kirschen , nachdem
sie gewaschen und die Stiele davon find , ist eine Casse -
rolle mit 2 Glas voll rothem Wein , einem Stück Zucker
und Zimmet in kleine Stücke gebrochen , ein halbes GlaS
voll Wasser nnd eiu Stück Brodrinde , lasse dieß zusam¬
men kochen bis die Kirschen verkocht sind ; nimm dag
Brod aus der Milch , kehre eS in verklapsen Evern und
dann in geriebenem Brod um und backe die Schnitten
in heißer Blirter schön gelb , lege sie ans Papier , daß
das Fett davon kommt , dann lege sie schön auf eine
Platte ; wenn die Sauce gekocht ist , so schütte sie durch
« in Haarsieb über dag gebackene Brod und drücke die
Kirschen so viel als möglich aus . Diese Sauce kann ma «
zu allen Kuchen von Früchten gebrauchen .
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Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst .

40 . Sauce von wein .
Man nimmt eine Bouteille oder weniger weißen Wein ,

nachdem man Sauce braucht , rhue ihn eine Casserolle
mit ei » wenig Wasser , reibe die Schale von einer Citrone
an einem Stück Zucker ab , den Saft drücke in den Wein ,
lege den Zucker dazu und lasse ihn kochen , bis er nicht
mehr nach Wein riecht . Indem der Wein kocht , verrühre
4 Eucrgclb mit ein wenig Wasser , bis sie weiß sind , rühre
den Wein dazu , thue ihn wieder aufs Feuer , und rühre
darin , bis die Sauce kocht ; dann schütte sie durch ein
Haarsieb in eine Sauciere und stelle sie zum Kuchen auf
den T-isch .

41 . Sauce vou Milch .
Man nimmt eine halbe Maaö gute Milch , thnt 4 Loth

fein gestoßene Mandeln und ein Stück Zucker dazu , und
wenn die Milch anfangcn will zu kochen , so rühre darin ,
daß sie etliche Mal aufkocht ; verrühre daö Gelbe von 4
Eycrn mit 3 Löffel voll Rosenwasser , rühre die Milch
dazu , thue sic wieder aufs Feuer , und wenn sie anfängt
zu kochen , so schütte sie durch ein Haarsieb in eine
Sauciere und drücke die Mandeln so viel als möglich aus .

41 . Sauce von Rahm mir Vanille .
Eine halbe Maas Rahm wird mit einem Stänglein

Vanille aufgekocht , in einen Topf geschüttet , etwa zwey
Stunden stehen gelassen , daß er den Geruch von der
Vanille bekommt ; dann thue ihn wieder i » eine Casserolle ,
mit Zucker , verrühre chrcy Eycrgclb mit ein wenig Milch ,
und wenn der Rahm kocht , so rühre ihn in die Eyer ,
lasse ihn wieder kochen ; dann thue ihn in eine Sauciere ,
und wenn man die Sauce auf den Tisch giebt , so nimmt
man die Vanille daraus . Man kann der Sauce einen
Geruch geben , welchen man liebt .
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43 . Gekochte Pfersiche .

Nimm Pfcrsichc , die noch nicht ganz weich sind / schäle
und schneide sie mitten von einander / nimm den^Stcin da -
von / lege sie in eine breite Casserollc neben einander /
streue gestoßenen Zucker darüber / etliche Stücke Zimmer
und Wein / decke sie wohl zu und laß sie kochen / bis sie
weich sind . Dann nimm sie mir einem Löffel aus dem
Saft / lege sie auf ein Haarsieb / daß der Saft ablaufc .
Hernach lege sie auf eine Platte / den Saft lasse dick
ciiikochen : sollte nicht genug Zucker seyn / so thue mehr
dazu . Die Kerne von den Pfersichen klopfe sorgfältig auf/
daß sie ganz bleiben / koche sie ein wenig im Wasser /
schäle sie / und lege in jeden halben Pfersich einen halben
Kern ; den Lick eingekochten Saft schütte durch ein Haar¬
sieb über die Pfcrsiche / und gieb sie kalt auf den Tisch .

44 . Gekochte Aprikosen .
Sie werden wie die Pfersiche gekocht / nur muß inan

sie etwas härter nehmen / weil sie leicht verkochen .

45 . Gekochte Maulbeeren .

Zu einem halben Pfund Zucker nimmt man eknen halben
Schoppen rochen Wein / ein Stück Zimmer und kocht
ihn zu einem dicken Syrop . Dann thue 1 Pfund schwarze
Maulbeere » darein / laß sie auf einem starken Feuer
schnell etliche Mal überkochen / und schütte sie in eine
Schüssel ; ist der Saft zu dünn / so schütte ihn wieder in
die Casserollc / und laß ihn koche » / bis er Faden zieht /
die Maulbeeren thue auf die Platte / auf welcher man sie
zu Tische gicbt ; den Syrop schütte darüber und gieb sie
kalt auf den Tisch .

46 . Gekochte Stachelbeeren .

Man bricht sie / wenn sie so groß wie Erbsen sind / pflückt
die Stiele und Blumen ab / wascht sie / legt sie in kochen¬
des Wasser / deckt sie zu und läßt sie etliche Minuten
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darin liege » / damit sie nicht zerfallen . Dann lasse sie
im Wasser weich kochen , schütte sie in ein Haarsieb , damit
das Wasser davon kommt ; koche mit Wasser ein Stück
Zucker , die halbe Schale von einer Citrone fein und
länglicht geschnitten , zu einem dicken Snrop ; die Beeren
fege darein , und laß sie nur heiß werden , nicht kochen ,
wodurch der Snrop wieder dünner wird , hebe die Beeren
vorsichtig mit einem Schaumlöffel heraus , den Snrop
koche wieder dick , schütte ihn über die Beeren ,, und wenn
sie kalt sind , so garniere sie mit Aniübrod.

47 . Gekochte Iohannisrranben .
Wenn die Trauben von den Stielen gepflückt sind , so-

werden sie wie die Stachelbeeren gekocht . Mau serviert
sie kalt und garniert sie mit Zuckcrbrod .

48 . Zuckerbrot! von Hefenteig .
Thue ein halbes Pfund Mehl in eine irdene Schüssel ,

rühre in der Mitte des MeblS mit 2 Eßlöffel voll Bier --
Hefe und 4 Löffel voll Milch ein kleiner Teig an , stelle
die Schüssel an euien warmen Ort , daß der Teig auf.
trcibt , verrühre ein halbes Pfund gute frische Butter
mit dem Gelben von 8 Eyern und 2 ganzen zu ei nein
dicken Schaum , thue i Viertelpfund gesiebten Zucker und
die abgeriebene Schale von einer Citrone dazu , der auf-
gegangene Teig mit de ;n Mehl rühre dazu , und bearbeite
ihn eine Viertelstunde ; das Weiße vom Ey rühre zu ei¬
nem satten Schnee , und rühre ihn langsam darunter .
Zuvor formiere von gutem Schreibpapier dreyßig kleine
Kapseln , ungefähr 10 oder 12 von einem Bogen ,, streiche
sie mir geschmolzener Butter an , streue gesiebten Zucker und
in feine Filet geschnittene Mandeln darüber , stelle die Kap .
selu auf das Blech , auf welchem man sie in den Ofen thut ;
fülle sie halb voll von dem Teig , stelle sie an einen warmen
Ort , und laß sie in die Höhe gehen , bis die Kapseln voll
sind ; stelle sie in einen nicht zu heißen Ofen , und laß sie
schön gelb backen . In einer halbem oder 3 Viertelstunde »
sind sie gut ; dann nimmt man das Papier davon .
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49 . *

Ein Pfund feines weißes Mehl Wied Mil heißem Was¬

ser zu einem Teig angebrüht ; man nimmt alsdann ein

halbes Pfund frische Butter und 5 Eyer , verarbeitet die

Eyer wohl mit der Butler , und mischt mit dem Teig nebst

einer kleinen Handvoll Salz , eben so viel Zucker und

einen Löffel voll guter Bierhefe . Man muß diesen Teig

den Tag vorher anmachen , und die Nacht über an einem

warmen Ort aufgehen lassen . Den andern Morgen wird

er zweumal umgekehrt , in die Formen getha » und in

einem Ofen gebacken .

60 . * Schokslade - Brsdchen in Rapseln .

Nimm das Weiße von sechs Eucrn und ein Pfund ge¬

stoßenen und fein gesiebten Zucker , schwinge beydeö mit

einander zu Schnee und reibe so viel Schokolade dazu ,

als nöthig ist , daß eS eine braune Farbe bekomme ; fülle

alödaun papierne Kapseln damit , doch nicht ganz voll ,

und backe sie in einem Backofen , nach dem Brod .

Li . * Italienische Vrödchcn in Rapseln .

Zu einem Pfund Zucker nimm daS Weiße von 5 Eyern ,

schwinge dieses wohl unter einander , schneide abgeschälte

Mandeln , und thue dazu , bis eS genug ist , und fein ge -

schnittene Citronenschale , fülle Kapseln damit , und backe

sie wie die obigen .
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Im oberrheinischen Kochbuch befinden sich alle

Braten und alles , was sich vom Braten sa¬
gen läßt / bis auf Geflügel / mit Trüffeln
gefüllt .

Ein welscher Zahn mit Trüffeln .
Man nimmt ein fetter junger Hahn / schlachtet ihn 4

oder 5 Tage vorher / nachdem die Witterung kalt oder
warm ist / hängt ihn in die Luft / daß er mürber wird /
dann wird er sorgfältig gerupft ; wenn er ausgenommen
uud sauber gewaschen ist / so werden die Beine hinterwärts
gezogen und ein Spießlein von Eisen durchgcstcckt ; man
dressirt thn mit einer Nadel / in welche man eine starke
Schnur thut / und bindet die Schnur satt auf dem Rücken
zusammen .

Zur Fülle schäle und schneide eine gute Handvoll Scha¬
lotten / Petersilie uud Schnittlauch / dische dies in einem
Stück frischer Butter / bis die Schalotten weich sind ;
hacke die Leber vom Hahn mit etlichen Hühner , oder
Gänslcbern fei » / thue sie zu den Schalotten mit zwen
Eyern / Salz und Gewürz / und rühre alles wohl durch
einander . Koche zuvor ein Viertel , oder halbes Pfund
sauber gewaschene Trüffeln in einer halben Maas rothcm
Wein mit « Ligen Speckschwarten , Salz / Gewürz und
Zwiebeln / lasse sie eine halbe Stunde kochen , daun schäle
sie fein . Sind eS große Trüffeln / so schneide sie in 2
oder Z Thcile ; die kleinen läßt man ganz ; thue sie zur
Fülle mit dem Saft von einer Citrone , thue die Fülle
in den Hahn und nähe ihn zn , drcssire ihn wieder / die
Beine binde ihm mit Bindfaden über dem Bürzel zusam .
men , und schneide die Füffc davon ; dann wird er schön
gespickt , mit Papier wohl umwickelt und in 2 Stunden
gebraten .

Hat man viel Trüffeln , so werden sie eine halbe
Stunde vorher gekocht, ehe der Hahn gebraten wird . Der



Hahn wird mit Salz und Pfeffer inwendig gerieben ,
dressirt , gespickt und nur die Beine zusammen gebunden ;
dann werden die Trüffeln warm darein gechan , dieOeff -
uung zugenäht , die Beine gebunden und gleich gebraten ,
dies giebt dem Hahn den Geschmack von den Trüffeln .

Alles Geflügel kann man auf diese Weise mit Trüffeln
füllen .

Trüffeln mit Sauee .

Wann die Trüffeln gewaschen und gebürstet sind , so
wird die schwarze Schale fein davon geschnitten , die
Trüffel » werden dann in Scheiben geschnitten . Thue in
rine Casserollc etliche Eßlöffel voll feines Baumöhl , etli -
che Schalorten , Petersilie feingeschnitten , ein Stück ma¬
gern Speck , Salz und Gewürz . Die Trüffeln thue auf
ein nicht zu starkes Feuer , lasse sie dämpfen bis das Oel
klar wird , dann thue ein Glaö voll rochen Wein und
Fleischbrühe dazu , lasse sie eine halbe Stunde lang kochen ,
richte sie an und garniere sie mit glaciertcn Kalbümilchlein .

Trüffeln in Papier .

Wenn die Trüffeln gereinigt sind , so thue sie in eine
hohe , enge Casscrolle oder in einen irdenen Topf mit ei¬
nerhalben MaaS rothem Wein , Fleischbrühe , einige Speck¬
schwarten , auf welchen noch rin wenig Speck ist , Salz ,
Lorbeerblätter , Gewürz und 6 Zwibeln , lasse sie eine
gute halbe Stunde kochen , dann stelle sie vom Feuer
wohl zugedeckt , damit kein Dampf davon kommt , schneide
so viel Papier an beyde » Enden kraus , als Trüffeln sind ,
wickele jede in ein Papier , richte auf eine Platte eine
geschickt gebrochene Serviette , lege die Trüffel » darein
und gieb sie warm auf den Tisch .
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Trüffeln eingemacht zn erhalten .

Sie werden gereinigt und gekocht / wie die vorherge¬
henden , lasse sie zugedcckt in der Sauce kalt werden ,
dann lege sie in einen steinernen Topf , gieße gutes feines
Baumöhl darüber , binde den Topf mit Blase zu und stelle
ihn in einen kühlen Keller ; in weithalsigen Bouteillen
sind sie auch sehr gut , man braucht nicht so viel Oehl .

Walschkorn einzumachen .

Man bricht den Kolben von der Pflanze , wenn er
ohngefähr einen halben Fingers lang , noch nichts als
die fleischigte Sichre sichtbar ist und man noch nichts von
den Körnern sieht , putzt sie sauber ab , legt sie 4 Stun¬
den in frisches Wasser und so lang in Salzwasser , rangirt
sie in einem steinernen Topf , dann koche so viel Wein¬
essig , daß die Sichren damit bedeckt werden , mit einem
Eßlöffel voll ganzem Pfeffer , halb so viel Nägelein , ei¬
nem Stück Zimmet und einer Handvoll Salz , lasse den
Essig kalt werden , und schütte sie über die Sichren , binde
den Topf mit Blase zu , stelle ihn in den Keller , wenn
sie 4 bis 6 Wochen gestanden haben , so sind sie zum
Gebrauch gut , sie werden wie die Gurken oder kleine
Kuknmmern zum Rindfleisch oder kalten Braten servirt ;
sic sind sehr gut und schön .

Sardellen . Butter zun , Rindfleisch .
Wasche ein Viertelpfund Sardellen zu einem halben

Pfund frischer Butter , hacke sie fein , dann nimm die
Butter und Sardellen oder SlnchoiS in eine Schüssel ,
zerdrücke bcpdes zusammen bis eS weich ist , drücke es
durch ein Haarsieb oder feines Tuch , gieb ihm eine
schöne Form und stelle es zu Reuigen zum Rindfleisch
auf den Tisch .
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Salmen zu salzen und zu räuchern .

Man spaltet den Salmen der Länge nach von einander

schneidet den Grat vorsichtig heraus und den Kopf ab ,

legt ihn auf ein Brett und salzt ihn auf bepdcn Seiten

rin , daö Salz wird wohl cingericben nud eine Haudvoll

Nosmarin und so viel Lorbeerblätter darauf gelegt , lasse

ihn 48 Stunden liegen , während welchen er erliche mal

umgewendet wird , dann hänge ihn am Schwanz in den

Rauch , lasse ihn 2 oder 8 Tage hangen , nachdem der

Rauch stark ist , daß er ja nicht zu trocken wird . AlSdann

verwahre ihn an einem trockenen Ort . Zum Gebrauch

schueidet man nur Mcfferrückendicke Stücke davon und giebt

ihn kalt auf den Tisch , nur mit Essig und Oel oder mit

einer kalten Sauce .

Salmen im Baumöhl aufzubewahren .

Der Salmen wird in Stücke geschnitten , so groß als

man glaubt ihn nöthig zu haben , thue wohl Salz und

Pfeffer auf eine Platte und feines Baumöhl , nachdem

man viel oder wenig Salmen hat , verrühre daS Salz

mit dem Ochl wohl , lege den Salmen dazu und wende

ihn wohl darin um , lasse ihn etliche Stunden so liegen ,

indem er öfters umgewendet wird , dann lege ihn auf

einen Rost und lasse ihn auf Kohlen auf beuden Seiten

schön gelb braten , die Stücke müssen währendem Braten

etliche mal im Oehl umgewendet werden ; hernach lege sie

wieder auf die Platte ins Ochl und lasse sie darin kalt

werden ; wen » sie kalt sind , so thue sic in einen steiner¬

nen Topf , decke ein rundes Brett darauf , beschwere es

mit einem Stein , daß der Salmen nicht in die Höhe

kommt , und gieße etwa 2 Finger hoch Baumöhl darüber .

Auf diese Weise kann man ihn kalt oder warm in einer

Sauce geben . Der Salmen ist auf diese Art besser als

geräuchert .
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Braunschweigcr Würste .

Nimm zu 6 Pfund Schweinefleisch vom Bugstück i Pfund
Schweineschmalz , schneide alles Häutige und die Schwarte
davon , hacke alles sein , stoße 1 Pfund Salz , MuSkalcn -
blürde und Nägelein zusammen ein Quintlein , ein halbes ,Loth Salpeter , ein halbes Loth weißen Pfeffer , streue
alles über das Fleisch , knmc es wohl durcheinander ,
stopfe cS in wohlgcreinigte Ninderdärmc so fest als mög¬
lich , binde ste fest zu , lege sie 48 Stunden in eine
Salzlackc , trockne ste ab und hänge ste 4 Tage in Rauch .
Sie lassen sich sehr lange halten , nur muß mam ste et¬
liche Woche » in die Luft hängen . Sie werden kalt oder
ungekocht in dünne Scheiben geschnitten und zum Rind¬
fleisch ftrvirt .

Göttinger Würste .

Nimm ein Stück NindSfieisch vom Lendenstück , schueide
alles Häutige davon , salze er mit Salz und Salpeter
stark ein und lasse eö 4 Tage liegen ; nimm dann so viel
Schweinefleisch als NindSfieisch , hacke beydeö fein , schneidezu 10 Pfund Fleisch 8 Pfund frischen Speck in feine
Würfel , stoße Pfeffer und Nägelein , nachdem man das
Gewürz liebt , sollten ste nicht genug gesalzen sevn , so
muß man noch gestoßenes Salz dazu thun ; ist alles wohl
durcheinander gcknettct , so thue das Fleisch so fest als
möglich in Ninderdärmc , lege ste einen Tag in eine
Salzlackc , dann hänge ste in den Ranch , lasse ste schön
räuchern und hänge ste in die Luft ; ,ste lassen sich sehr
lange halten .

Schrvarremagen .

Nimm einen Schweinsmagen , wenn er wohl gereinigee
ist , so schabe das inwendige Fm rein davon ab , nimm
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des Magens ausfüllt , koche sie weich / nimm so viel

Schweinefleisch vom Hals oder Bugsiück , backe es zusam¬

men fein / nimm den vierten Tbeil frischen Speck . koche

ihn halb weich / schneide ihn in kleine Würfelchen , tbue

ihn zum Fleisch mit gehörig Salj / Messer , Nägelein /

Majoran / Cardamomen , ein wenig Salpter , alles fein

gestoßen / mische alles wohl durcheinander / fülle es in den

Magen , binde ihn zu und befestige ibn noch mit einem

hölzernen Spießlein , lege ihn in die kochende Brühe , in

welcher die Schwarten und Speck gekocht worden sind /

lasse ihn eine Stunde langsam unzugedeckt kochen , steche

mit einer kleinen Nadel darein , und wenn keine Brübe

und nur ein wenig Fett herauöläutt , so ist er gut ; nimm

ibn aus dem Topf , lege ihn auf ein Brett / thue noch

eines darauf und Gewicht , laß ibn so über Nacht sieben /

hänge ihn 6 Tage in den Rauch / dann in die Luft und

er wird sich sehr lange batten . Der Magen wird nicht

mehr gekocht man schneidet dünne Scheiben davon / ran -

girt auf Teller und servirt sie kalt .

Wer das Gewürz nicht liebt / kann es weglassen .

Würste über den Gommer aufzubewahren .

W »nn die Würste geräuchert und etliche Wochen an

der Lust gewesen sind , so werden sie mit einem Tuch so

rein als möglich gereiniget und in einen steinernen Topf

so satt als wie möglich gelegt . Man laßt Schweineschmal ;

vergehen , und wenn es nicht mehr warm ist , so wird

es über die Würste geschüttet , daß sie ganz mit Schmal ;

bedeckt sind , der Topf wohl zugebunden und an einen

kühlen Ort gestellt .

Schinken aus dem Lack zu essen .

Zu einem Schinken nimmt man 2 Loth Salpeter , ver¬

mengt ihn mit einer guten Handvoll Salz reibt den

Schinken wohl ein , legt ihn in ein Geschirr , rhur das

N



Salz alles darüber , legt ein Bret darauf und beschwert
ihn mit Steinen wohl , sollte er in etlichen Tagen keinen
Lack haben , so siedet man eine Handvoll Salz in einem
Schoppen Wasser , laßt es kalt werden , und schüttet eS
über den Schinken ; in Z Wochen kann man ihn kochen ,
er haltet sich anch 6 Wochen im Salz . Diese Schinken
müssen langsamer gekocht werden als die eingenähten und
geräucherten , weil sie viel mürber sind . Auch RindS -
zungen sind nur gesalzen viel besser alS geräuchert , so
wie SchweinSzungen ; Kalbüschlegel sind auf diese Weise
gesalzen sehr gut , sie müssen nur 14 Tage im Salz liegen .

Zarte Lyer rsth zu machen .

Wenn die Eyer gesotten siud , so werden sie gleich ge¬
schält , und weil sie noch warm sind , in rothen Essig ge¬
legt , wenn sie eine Stunde darin liegen , so sind sie gut .
man schneidet sie in 4 Theile und garnirt den Salat
damit .

(vbst in Bouteillen mit Zucker und Kirschen wasser
aufzubewahren .

Im ersten Theil des oberrheinischen Kochbuchs findet
man , wie alles Obst in Bouteillen gekocht wird . Wenn
die Früchte in den Bouteillen sind , so thut man auf eine
MaaSbouteille Z Eßlöffel voll gestoßenen Zucker und so
viel gutes Kirschenwasser dazu , und kocht die Früchte ,
wie die andern ; Kirschen , Pflaumen , Zwetschen , Mira -
bellen und Aprikosen sind auf diese Art die besten ; man
giebt diese Früchte auf den Tisch , ohne sie weiter zu
kochen ; sie halten sich sehr gut ; man öffnet die Bouteillen
nicht , bis man an den Tisch gehet , nur muß man Sorge
tragen , daß sie keine Luft bekommen .



Lingesalzene Bohnen .

Man nimmt junge Bohnen ; je kleiner je besser . Soll¬
ten sie schon breit seyn , so zieht man sie ab , doch müssen
noch keine Bohnen darin seyn , und schneidet sic der
Länge nach von einander . Sobald sie gereiniget sind , so
lege sie , aber nicht gewaschen und nicht gekocht , in ei¬
nen steinernen Topf . Auf io Hände voll Bohnen nimmt
man eine Handvoll Salz , drücke die Bohnen satt zusam¬
men , sireue da6 Salz darüber , lege ein weißes Tuch da¬
rauf , bann kleine Bretter und beschwere sie mit Steinen ,
stelle sie in den Keller , und wie man wieder frische
Bohnen hat , so hebe alles ab , lege wieder alles darauf ,
und beschwere sie wieder , sehe nach ob das Salz sich
anfgelöst , wo nicht , so thue ein wenig Wasser mit
Salz dazu . Will man davon kochen , so nimm so viel
als man braucht aus dem Topf, wasche sie durch Z oder
4 Wasser und koche sie weich , nachher lege sie wieder in
frisches Wasser und lasse sie eine Grunde darin liegen ;
doch müssen sie einmal in anderes Wasser getban werden .
Wenn sie ausgekocht werden , so muß man kein Salz
dazu thun , ehe man sinket , daß es nöthig ist . Auf diese
Art Bohnen einzumachen , ist viel besser , als die ss zuerst
gekocht werden , sie geben im Keller keinen Übeln Geruch
und die obern find so gut als wie die untern . Hat man
davon genommen > so wascht man das Tuch sauber aus
und deckt sie wieder zu . Sollte kein Salzwasser mehr
darauf seyn , so thut man wieder dazu . Sie werden ge¬
kocht wie frische Bohnen , und wenn sie gut gewässert
sind , so schmecken sie wie frische .

Spanische Rressen als Rapern zu gebrauchen .
Sammle die Knöpfe von der Kresse , wenn sie nur s»

groß als Kapern sind , schneide die Blumen davon und
lege sie 4 Tage in frisches Wasser . Alle Tage thut mau
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frisches Wasser dazu . Dann koche so viel Weinessig , daß
sic damit bedeckt werden , mit einem Eßlöffel voll ganzem
Pfeffer , etlichen Nägelein und ein Handvoll Salz . Wenn
der Essig kocht , so lege die Knöpfe darein und nimm sie
gleich vom Feuer , lasse sie kalt werden , dann thue sie in
Bouteillen und stopfe sie wohl zu , stelle sie in den Keller
und nach etlichen Wochen kann man sie wie Kapern
brauchen .



Register
zum zweiten Theil

des oberrheinischen Kochbuchs .

Kraftbrühen ( ^ oui ^ ) .
Skitc .

1 . Eine Kraftbrühe oder Louii « für Ragout oder zu
andern Speisen 3

2 . Eine klare oder glänzende Brühe auf Fleisch —
3 . Gebundener Schü ( ) us ) 4
4 . Trockene Fleischbrühe auf Reisen ! —
5 . Ein Schü von Fischen ( Fisch - CouU » ) 5
6 . Fleischbrühe gut zu erhalten 6

Suppen .
1 . Fasten - Suppen 7
2 . Gebackene Erbsen für Suppen —
3 . Suppe von Kartoffelklöseu ( Erdäpfelknöpflein ) s
4 . Eine zerfahrene Suppe —
6 . Weiße Euergerste 9
6 . Zwiebel - Suppe —
7 . Eine weiße Mehlsuppe 10
s . Suppe von Morcheln . —



9 . Reißsuppe mit Kräutern 10
10 . Eine Fastensnppe mit Neiß 11
11 . Eine Fröschensuppe —
12 . Suppe von Grieö mit Eyern . 12
13 . Simonille —
14 . Kartoffel - ( Erdäpfel - ) Suppe —
15 . Mandeln - Suppe mit Milch 13
16 . Reiß - Suppe mit Milch —

17 . Suppe von Milch 14
18 . Wein - Suppe von Schwarzbrod — >

19 . Eine Acpfel - Suppe 15
20 . Suppe von Kirschen . —

21 . Suppe von Hagebutten —

22 . Eine Suppe von Citronen —
23 . Melonen - Suppe 16
24 . Warmer Wein —
25 . Ein andere Art warmer Wein 17
26 . Schode ( Lksiicje ) —

27 . Schode von Champagner - Wein —
28 . Kalte Schale von Erdbeeren . 18
29 . — — von Kirschen . —
30 . — — von Psirschen 19
31 . — — von Wein —

Gemüse .

1 . Linsen mit Rebhühnern 20
2 . Weiße Rüben — .

3 . Eyerblumcn . Kraut 21
4 . Gartenkressen oder Ketterlen —

5 . Slabwurzeln —

6 . Hopfen 22
7 . Geschnittene Spargel » —
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8 . Gebackene Spargel » 23
.9 . Gebackenen Blumenkohl —

10 . Blumenkohl mit brauner Sauce 24

11 . Kleine dürre weiße Bohnen —
12 . Gebackene » Borrätsch oder Ochsenzungen 25
13 . Cardons —

14 . Gebackene Cardons 26

15 . Champignons in Sauce —
16 . — mit Kräutern 27

17 . Morcheln mit Sauce —
18 . Kukummern in einer Sauce 28
19 . Endivie —
20 . Grüne Pflück - oder Ackererbsen ans englische Art 29
21 . Sauerampfer mit Eyern —
22 . Spinatkuchen 30
23 . Spinalwürste » >it KalbSmichlein —

24 . Pudding von Spinat 31

25 . Ein Spinatknopf —

26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce 32

27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln 33
28 . Zwiebeln als Ragout 34

29 . Sauerkraut mit LachS —

30 . Gelbe Nuben mit Schü 35

31 . Schwarze Wurzeln oder Skorzoneren —

32 . Kartoffeln mit cnglicher Sauce 36

33 . — mit Zwiebeln 37
34 . Kartoffelbre » oder Pappe —

35 . Kartoffelschnitze in Sardellen - oder HäringSsauce —

36 . Ein Kartoffelknopf 38

37 . Kartoffel - Pflutten —
38 . Grüne Nudeln 39

39 . Dampfnudeln —

40 . Italienische Nudeln oder Maearoni mit Käse 40

41 . Gebackene Würste 41

42 . Kleine Würste von Fischen —
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43 . Mebl - Knöpflein oder Klose mit «geröstetem Brod 42
44 . Schwäbische Knöpflein oder Klose —
45 . Mehlknöpflem mit Schinken 43
46 . Speckklöse oder Knöpfleui —
47 . Kalbsleber . Klose oder Knöpflein —
48 . Gerührte Euer ' . Fleisch nnd mehrerer

Berändcrnng 44
49 . Verlohrene Euer mit Sauce 45
50 . Gerührte Ener mit Sardellen —
51 . Eingeschlagene Ener mit Sardellen ' 46
52 . Ener mit einer weißen Sauce —
53 . Gefüllte Aniclctten mit Brod 47
54 . — — mit Fleisch —
55 Eine Amclette mit Kalbssüßen 48
56 . Vermicelli . Pflutten —

Verschiedene gebackene Mehlspeisen und Würste .
1 . Gebackene Nachen oder Rindögavwen 49
-1 — - KalbS - oder Ochftnhirne —

3 . — KalbSmilchlein 50
4 . — KalbS - Ripviein —

5 . — Krebs - Würste 51
6 . Gebackenes Geflügel 52
7 . Amelctten . Pastctchen —
8 . Hirn . Schnitten 53
9 . Kieme Pastclchen in Butter gebacken —

10 . Gehacktes Fleisch in Butter zu backe » 54
11 . Kalbfleisch - Würste 55
12 . Hammelsfleisch Würste —
13 . .Würste von KalbSmilchlein 56
14 . Würstchen von Kalbsgekröse —
15 . Gebackene KalbSodren 57

16 . — KalbSschwänze —
17 .

Hamnielscottletten ( Ripplein ) in Ney gebacken
58



Seite

18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel 59

19 . Ameletten von dico mit Parmesankäse —
20 . Cotclmen mit Parmesankäse 60
21 . Bratwürste mit Teig gebacken —

22 . Sardellerr . Schnitten 61

Pastete » .

1 . Gänöleber . Pastete 61
2 . Pastete von Schinken 64

3 . Kalte Pastete von einem welschen Hahn 67

4 . — — von einem Hammelsschlegel 68

5 . Eine Pastete mit Wildprct Farce 69

6 . Eine Pastete von Kalbfleisch - Farce 70

7 . Eine Salmcn - Pastete 71

8 . Eine warme Lerchen . Pastete 72

9 . Eine Schncpfcn . Pastete 74

10 . Eine Reiß - Pastete 75

11 . Kleine Pasterlein von Krebsen , Fülle oder Farce 76

12 . — — von Austern 77

13 . — - — von Salinen oder LachS 78

14 . — — von Kalbögekröle 79

15 . — — von Rindfleisch . —

16 . — italienische Pastctleitt 80

17 . — Kalbleber - Pastete 81

Fische .

1 . Ein gespickter Karpfen . 81

2 . Ern Karpsen mit Gallerte 82

3 . Ein Karplen auf dem Rost gebraten . 8Z

4 . Hechte auf dem Rost gebraten 84
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5 . Gezupfte Hechte mit Sardellen 84
6 . Ein Hecht mit englischer Sauce 85
7 . Einen Aal blau zu sieden mit holländischer Sauce —
8 . Ein Aal mit rother Wein Sauce 86
9 . Aal in einer weißen Sauce 87

10 . Austern in der Schale —
11 . Bärtsche gefüllt uud auf dem Rost gebraten 88
12 . Picklinge ( Pickelhäringe ) gebraten mit Eyern —
18 . Gefüllte Forellen 89
14 . Forellen mit einer weißen Buttersauce 89
15 . Salmen auf dem Roste gebraten 90
16 . Stockfische mit Sauce 91
17 . Salmen im Ofen gebraten 91
18 . Ein Stockfisch . Kuchen 92
19 . Laberdan mit Kartoffeln 98
äo . — mit Butter —
21 . — mit weißer Sauce 94
22 . Zungenstsch oder Linquadale —
23 ' Plattciße ( Plattfische / Schollen ) auf dem Rost zu

braten . . —
24 . Schnecken gefüllt mit Kalbsmlchlein 95
25 . Seckrebse zu kochen . —
26 . Frösche mit Citronensaft 96
27 . Gebackene Frösche —
28 . Salmen zu salzen und zu räuchern 97
29 . Hechte zu räuchern —
80 . Salmen oder Aal in Marinade aufznbewahren . 98

Ragouts .
1 . NagoutS mit feinen Kräuter » ' 99
2 . Rindöbrust mit Parmesan - Käsc 100
Z . Rindöfieisch auf dem Rost gebraten —

' 4 . Bifteck 101
- 5 . Rindögaumen oder Nachen auf Parmesankäfe —
- 6 . Gefüllte Rindögaumen oder Rachen 102
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7 . Rindsganmen auf dem Rost gabraten 103

8 . Eine gefüllte NindS -- oder Ochsenzunge —

9 . Ein gedämpfter KalbSschlegel 104

t0 . Kleine Frikando von Kalbfieisch 105

11 . Kalbfleisch mir Käse oder einer Kruste 106

12 . Kalbfleisch auf dem Rost gebraten 107

13 . Ragout von Kalbsbrust mit kleinen Zwiebeln —

14 . Kalbsbrust mit einer Krcbssauce 108

15 . KalbScoteletten mit feinen Kräutern —

16 . Kalbsmilchlein mit Weinsauce 10S

t7 . Gespickte Kalbsmilchlein in einer Kapsel —
18 . Kalbsohrcn mit Scdü i » »

19 . Ragout von KalbL . Nückenmark
20 . Kalbsrückenmark mit Käse —
21 . Gefüllte Kalbsleber —

22 . Kalbsleber mit Kräutersauce » >2

25 . Kalbs , oder Ochscnhirn in Kapseln 113

24 . Hirne mit weißer Sauce —

25 . Gebackene Hirne mit einer kalten Sauce 114

26 . KalbSzungcn in Sauce —

27 . KalbSlunge in Sauce —

28 . Ein gefüllter Kalbskopf 115
29 . Filet von Hammelfleisch in einer Sauce 116

30 . Hammelsbrust mit Sauce —

3 >. Ein Hammelsbug mit Sauce 117 >

32 . Hammelsschwänze mit Sauce 118

33 . Hammelsznngen mit Sardellcn - Sauce —

34 . Hammelsznngen in Papier —

35 . Hammels . Coteletten mit Kräuler - Sauce 119

36 . Lammsfleisch —

37 . Schweine - Coteletten mit Sauce —

38 . Schweinszungen mit Sauce ^ 120
39 . Schweinsleber mit Krautern —

40 . Ragout von Spanferkel —

41 . — von Reh 121
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42 . Ragout von Hirschenfleifch 121 .

43 . Junge Hähne auf dein Rost gebraten 122

44 . — — gedämpft mit Sauee —

4L . — — in Zwicbelsauce 12Z

46 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel 124

47 . Junge Hähne oder Kapaune auögebcinl und gefüllt 12 L

48 . Tauben ju einer weißen Sauce 126

49 . Junge Tauben auögebcinl und gefüllt 127

LO . Tauben - Salat —

51 . Enten gedämpft mit Kukummern - Sauce —

52 . Enten ausgebeinr und gefüllt 128

LZ . Wilde Enten mit Sauce 129

54 . Wasserhühner gedämpft —

55 . Feldhühner mit Trüffelsauce —

56 . Schnepfen al6 Ragout 130

57 . Ragout von Lerchen und Graminetsvögeln 1Z1

58 . KrammetSoögel auf dem Rost gebraten —

Gelee s ( Gallerten ) Cremen , Kuchen , Torten ,
Torteletten und Gebackenes .

1 . Gelee ( Gallerte ) von Aepfeln 1Z2

2 . — — von Arack ' 1ZZ

3 . Blaue Gelee von Violen 134

4 . Gelee von Erdbeeren —

5 . Blancmanger von Schokolade 1ZS

6 . Gelee von bmern Pomeranzen —

7 . Eine Erdbeeren - Creme ,mit Rahm 1Z6

8 . — mit Wein —
9 . Creme von Stachelbeeren 1Z7

10 . Gelbe Creme —

Li . Creme von Aepfeln 168
12 . Makronen - Creme mr . Mandeln —

iz . Pommeranzen - Creme 139
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14 . Schnee von Vanilje 139
15 . Creme von Reißmehl —
16 . Omelett ? soutlee 14 »
17 . Creme von BiScuil mit Wein —
18 . — mit Zimmet ^ 41
19 . Aufgezogene Creme von Brod
20 . — — von Citronen
21 . — — von Aepfeln
22 . — — von Reiß
23 . — — von Sago oder GrieSmehl
24 . — — von Schokolade
25 . Italienische Creme 143
26 . Nudclkuchen mit Rahm 144
27 . Ein Schokolade - Kuchen 145
28 . Ein Erdbeer - Kuchen —
29 . Sauerkraut - Torten 146
— Süßer Teig zu Torten —

30 . Schokolade - Torte 147
31 . Maudcltorte mit Erdbeeren —

32 . Ein spanischer Brod - oder Blätter - Teig 14S
33 . Torteletten von Schokolade 149
34 . Himbeeren - Torteletten mit Rahm —

35 . Tortcletten von Kartoffeln ( Erdäpfel ) —
36 Rahm - Torteletten ILO
37 . Orangen ( Pomeranzen - ) Torteletten —
38 . Acpfel mit Teig belegt —
39 . Kirschen - Brod 151

Saucen zu Kuchen und gebackenem Obst .

40 . Sauce von Wein 162
41 . — von Milch ' —
42 . — von Rahm mit Vanilje . - -



45 . Gekochte Pfersiche 15z

44 . — Aprikosen —
45 . — Maulbeeren —

46 . — Stachelbeeren —

47 . — JohanniStrauben 154

48 . — Zuckerbrot » von Hefenteig —
49 . Lrioekes 1 ,̂

50 . Schokolade . Brödchen in Kapseln —

51 . Italienische Brödchen in Kapseln —
Ein welscher Hahn mit Trüffel » 156

Trüffeln mit Sauce 157

— in Papier —

— eingemacht zu erhalten 158

Wälschkorn einzumachen —

Sardellenbutter zum RindSfleisch —

Salmen zu salzen und zu räuchern 159

— in Baumöhl aufzubewahren —

Braunschweigcr . Würste 160

Göttinger . Würste —

Schwartemagen —

Würste über den Sommer aufzubewahren 161

Schinken ans dem Lack zu essen —

Harte Eyer roch zu machen 162 ,

Obst in Bouteillen mit Zucker und Kirschenwasser —

Eingcsalzene Bohnen 16Z

Spanische Kresse als Kapern zu brauchen .
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