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1, Linfen mit Rebhibnern,

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

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

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

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

2. YOeife Ruben,

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

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

und Dittever afs die im Spdtiabe,

3. Eyerblumen . Braut,

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

it
|
|

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

4, @artengreflen oder Retterlein,

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

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

5, Stabwurseln.

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

6. BHopfen,

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

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

7. @cfdnittene Spargeln.

. Man {chueider die Spargeln in fingerslange Stiicte,
fo lang fie guiin find, Tode fic im Salzwafier halb reidy
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pimmt dann ¢in Stiic frifche Butter, rifet einen halben
Kochioffel voll Mebl gelb, fiillet e3 mit cinem Aurichtlofiel
poll Gleifchbriibe auf, thut cine Fleine Handvoll fein ge-
vicbenes Milchbrod dagu, fehiittet die Spargeln in gin
Gieb und dann in die Sauce, Laft fie davin weid) fodyen,
thut ein wenig Pfeffer, Saly und gefofene Mustatett-
biiithe daju, nimmt 3 Eyergell, vevviihret fie mit ecin
wenig Waffer, thut fie an die Spavgeln und vichtet fie
any auch fann man Citvonenfaft dasu thun, wenn nan f _
s liebt. ®arnieve fie dann mit gebacdenem Mrilchbrod 3 AN
man Schneidet das Brod in Linglichte Stiicke, Dbadt €8 i
in heifer Buteer fchon geld. R

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

9, ®cbadenen Blumentobl,

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

10, BlumenFobl mit brauner Sauce.

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

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

11, Rleine diirre weife Bobnen,

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

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

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

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

13, Carvdone.

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

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

14, ®ebadiene Cardons,

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

Auf gleiche Art Fann man Scotyoneren oder Artivificn
backen,

15, Champignons in Sauce,

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

16, Champignens mit Bravtern,

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

17. Miordyeln mit Sauce,

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

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

18, BuPumniern in einer Sauce,

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

Amochmald quer durch, nimm alle Kerne Heeaus  wnd

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

19. £Enbdivie,

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

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

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

91, @Gauerampfer mit Eyern,

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

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

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

22, GpinatPuden,

NReinige und {chvelle Spinat wie sum Gemiife, bhacke
thn fein und vife drey fein gebactte Smicbeln in cinem
Biertelpfund frifcher Bucter weic), thue den Spinat da-
il iy vofte ibn etliche Minuten, weiche ein balbes Phund
orv Mitchbrod in Milch ein: wenn es durchgeweicht iff, o

i thue es jum Spinat, {hlage drey gange und 5 Eyerqgeld
dasu, ctivad Saly und gericbene Musfatnuf, ribre es
auf dem Feuner bis es dik iff, dann ftelle es vom Feuer,
vafi ¢6 falt wird. Das Weifie von den 5 Cyern {hlage
31 cinem dicen Gchnee, beftreiche ein Blech mit Buttcr,
firene gericbenes Brod davauf, rviibre das gefchwungene
€y in den crfalteten Spinat, dann thue ihn in das
Dlech und lafie ibn in einem nicht ju Heifien Ofen drey
Bievtelfiunden baden und gieh ihbn mit ciner guten weis
fien Sauee auf den Tifdh.

23. Gpinanwnrfte mic Ralbsmildlein,

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

24, Pudding von Gpinat,

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

25, E&in Spinatinopf,

Hat man ibrig geblichbenen Spinat, er gehadt vnd
mit Gleifchoribe gefocht ift, fo fann man ibn ju diefem
Suopf brauchen,  Der Spinat witd bebandelt ivie jum
Pudding; dann thue 4 Loth fein gefhnittenen diirren
Gpet dagu, ¢in Vicrtelpfund Mildhbrod in Mild) einges
weicht, 4 Guer, Saly und Pleffers riibre dies alled wobl
durch cinander, backe eine Umelette von 2 Eyern, ein
wenig Mehl und cin balber Schoppen Mildy, bade fic
auf einey Seite fchon gelb, lege eine Servietie in cine
Schiiffer; nachdem man Spinat hat, fveiche fie mit frifcher

i
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LButter an, Die Ameletten fchneide in Fleine fingersbreite
Ctreifen, Tege fie in Ccbjieine auf die Butter in die Sers
piette, pann thue den Spinat dagu, binde ihn jufammen,
poch fo, daf es 2 Finger breit Leev iff, Tege ibn in fochendes
BWaffer, lafie ibn cine Stunde fochen, dann fiiirge ibn
auj eine Platte und gicd cine frifche Butterfance daju,

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

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

26, ®efullte 3Swiebeln mit Sauce,

Man wimmt dazw von den grofiten Imwicbelsr, thit fie
ungefehbdlt in fochenved TWafler, vaf fie nuy fchleif wer-
e, febiitier fie in ein Siebbecten, {chalt fie wnd lafit
fie falt twerden, nimmt dann aud der Mitte der Itviehel
1o biel bevaus, daf nuy 3 odey 4 Scheiben von der quf-
ferfichen 3mwiebel Bleiten und fie dadurch eine grofe Hoib-
Tung Geformmen,  Mimm nun dad Ocerausqenommene mit
noch 6 0is 8 Stiid frifthen Iwieheln gefchalt und von
ver Hand fein gefchnitten, thue in eine Cafferolle eines
Schoppen Milch und ein Seifef frifhe Vuttery wenn
vic WMilch Todht, fo thue die Jwicbeln dazn, viihre davin
Bis o mwie cin dicker Drey ift, weiche Milchbrod in Milch
ein, wenn eg durchgeweidt iff, fo drfice es wicder aus
und lege ed ju den gqefochten Bwicbeln mit ctwa einem
bhatben Pfund gebackrem Kalbficifch.  Wenn man  die
Qicren nnd das Fett von cinem Braten bat) odev frifches
Sivifch, vann bade 6 Loth Mavt oder Ricrenfere dagu,
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{chrage toch drey Coer darein, Saly, Pieffer, Muslat
nuf und fein gefchnittene Peterfilie, #nd ribre dics alles
auf dem Feuer gufammen (doch muf man die Eyer juerit
verEfopfent, ehe fie in die Fiille fommen), daf fie fo did
wird, alé ein dider Bren, Leqe Syekfchivarten in ¢ine
Gafferole, oder an ¢inem Fafttage fiveiche fie thir Butter
an, dann fiille die Jwicbeln und felle fie fate neben cins
ander, ftrene e¢twad ganjes Gewiivy daviiber, frhneide
cine bafbe Citrone in Scheiben, lege fie davauf und eis
nen Schoppen gute Fleifchbriibe, laffe fie fochen, bis fie
weich find, und fury vor dem Anrichten bebe fie beraus,
ftelte fic auf cine Platte, daf fie ablanfen, bdie Souce
thue in ecine Schiiffel, nimm in die Cafferolle ein Eleined
Stiick frifhe Butter und einen  Kochliffel voll Mebl,
tbite ¢8, Dis die Butter {chiumt, dann giefe die Sauce
aurch ein Sieb in die Butter, driide noch Citronenfaft
daran, laf fie fochen, die Jmicbeln vangicre auf eine
Platte, die Citronenicheiben lege fchin auf die Jwicbeln,
wenn die Sauce gefocht bat, {o fehiitte fie [ifelweife
fiber die Ruiebeln und gieh fie gleid) auf den Tifd).
Hat man die Jwiebeln Ticher obne Sauce, o fiele fie
in einem BVlech, mit frifcher Butter dick angefivichen, in
¢in Oefelein und Taffe fie {chon gelb backen, und gich fie
trocfen auf den Tifch,

97. ®ine anbere Art gefullte Jwiebeln,

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

28, Jwiebeln als Ragout,

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

29. Gauerbraut mit Lads,

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

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

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

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

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

30, @®elbe Ruben mit Sdu.

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

31, Sdwarse Yurseln oder Storseneren,

Man {dabt {o viel SBurseln, als man nbthig bat su ei-
snem Abendgemiis 3 wenn fie sein gefhaben find, fehneides

BADISCHE £
LANDESBIBLIOTHEK -

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

S RS

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

32, Rartoffeln mit englifher Sauce,

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

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

&
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33, Rarteffeln mir Jwiebelt,

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

34, Rartoffelbrey oder Pappe.

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

35. Ravtoffelfhnige in Sarbdeilen. oder Haringsfauce,

Die Kartoffeln werden voh aqefchilt, su 4 bis 6 Schni-
pen gefchuitten, fanber gewafchen und in cin Sicbbecken
gethan, dad fie ablaufen. Leqe 4 Loth Savdellen oder 2
Haringe ing Waffer, lafie fie eine Vierteliunde darin
[itgen und wafche fie vein ab, siche dic Gridten davou,
und bace obder {chucide fie mit einer Hand voll Peterfifie
feiny tofe in Vutter cinen KochlofFel voll Mebl gelb,
dann dimpfe daf Gebacfte cin wenig damit, thue Fleifeh.
britbe ober Waffer dazu, nebff Pfeffer, Snawer und Salj.
Gobald die Sauce focht, werden die Kartoffelnn dagu ge-
than, und gefodht Bis fie weid) find.  Man davf niche
viel davin riibren, damit die Schnise gang bleiben , und
mwenn fie weich find, {o richte fie an,
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- 36. Zin RartoffelEnopf,

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

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

37. Rarcoffel-Dflutten.

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

38, ®rune Lludeln,

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

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

39, Dampfrudeln.

Gtelle ein Pfund Mebl in einer Schiifiel an ecinen
Ort wo ¢8 it wenig warm wird, aber niche heif, nimm
2 gute GRIofel voll frifche Bierbefe fiber welche aber ef-
lihe Stunden guvor frifches Waffer gefchiittet worden
itt, damit fie ibre BWitrerfeit verlierts dag Waffer muf
dant iicder rein abgefdhiiteer werden, NMimm cinen bal-
ben Schoppen Taulicht mwarme Mileh, nebi der Defe
mache in die Mitee der Schiifel eine Fleine ®rube, rlibre
die Milch nud Hefe in die Mitte vom Mebl, daf ¢d cin
fleiner fchlichter Seig gicht, frelle ibn daun an einen
farmen Ort, daf er in die Hohe gebr, wenn ev eine
Gtunde qeftanden und fchon aufgegangen iff, fo thue in
cine Cafferolle ein und cin BVierteldfhoppen Milch, laffe
fie warm werden, frelle fie vom Feuer, {dhueide danu 12
Soth frifhe Butter dagy und viibre daviu bis die Butter
sergangen ift, dann fchlage 2 gange und 2 Eyergeld da-
stt, verriibre ef wobl, und folite ed falt feyn fo thue die

g
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Cafiecrolle noch ein wenig aufs Feuer, damit es wicder
nur [aulicht warm mwird, ‘thue s dem Mebl 2 Loth ge-
ftofenen 3ucter und cine Prife Saly, riibre dann mit
diefem den qegangencn Teig an, daf ed cin quter fchlich-
ter Teig giebt, arbeite ibn wobl dutrcheinander, daun lege
ibn auf ein Wiirfbretr ein Fittger didk, fchneide dant
Fleine Bldttchen, etwva o grof als ein Fleiner Thaler, Ieae auf
¢in Brett cine Serviette, befrene fic mit Mebl, lege die
Dldttchen, die rund miiffen gemacit weeden auf die Sers
viette immer cinen guten Finger breit von cinander, frelle
fie an cinen warmen Ort und lafi {ie noch ecine qute
Gtunde aufgeben. Thue in eine arofie Tovtenpfanne cin
Schoppen Mildh, 4 Loth frifche Butter, laf fic fochen ,
und wann die Mudeln fhon in die hibe gegangen find,
dann fesie Ddiefelben vorfichtiq in bdie Tovtenpfanne ohne
fic 31 driicfen, thue den Deckel varauf mit gliibenben
Koblen, [af fie alfo fochen Bis alfe Milch verzebrt ift,
Beftreiche fie mwabrend dem fochen pwen mal mit einem
Pinfel mit gergangener Putter : die Koblen diirfen unten
nut f{chivach feyn, daf fie nicht fchwary werden, fondern
nur pon unten eine gelObraune Kvufe Defommen wnd
dann fofie fie mit cinem ficinen Schiufelchen o8, be-
firene fie mit Sucer, lege fie troden auf eine Platte und
wd gich cine Sauce von Mifch und Gyergeld vas,

40. Jtalienifdie Tudeln oder Wiacaroni mit Rafe.
Fiir acht Perfonen nimme man cin Vfund Macatonis,
wafdht fic, thut fic in einen Topf mit Fletfchbriibe daf
fie damit gedecft find und cfliche Peterfilicnmurzeln, lafie
fie Fochen bi8 fie weich find, thue fie vom Feuer, daf fie
falt werden. Dann nimm cine balbe Maas Mileh oder
fiifen Rabm, viibre 6 Cuergeld dagy, Saly, Mustatnuf
und cin Stiid frifche Butter, tiihre e8 auf dem Feucr
big ¢s fochen will, dann fielle es jurficE.  Hat man ma-
gern ©dyinfen, fo bacte ein hallbes Pfuad dagu und vei-
Be cin balb Pfund Rarmefancrfife, von weldhem man
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cine Hand voll jutii - behaltet, piibre alled gufammen
die Peterfilientourseln thue davon, die Macaronid lege
dasu, tiibre alles dwvdheinander, fireibe cin Vlech mit
frifcher Butter an ., fiille ev mit der Maffe, freue den
suviicEhehaltenen Kafe daviiber und [af ¢8 in cinem Ofen
oder Ocfetein fchon gelb werdeny ¢6 darf nicht meht alé
cine balbe Stunde im Ofen fevn, damit e nicht ju troe
den wird. 3 ift ohpe Schinfen qgut, anch fanu man
qefalzene Jungen dagu nehmen, wud bat man fein Rahm
fo muf man mehr Butter nehmen,

41. ®ebadene YOhrfte.

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

42. Rleine Yarfte von Sifden,

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

43, Niebl. Rndpflein oder Riofe mit gerdftetem
Brod,

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

DMan fann das Brod auch ungerdftet dasu thun,

44. Sdwabifde Rndpflein oder Rldfe,

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

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

i6, Spedtlofe oder Rnopflein.

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

47, Ralbsleber. Ridfe oder Knopflein,

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

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

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

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

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

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

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

49, Derloreng £yer mit Sauce,

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

50, @ertibrie Eyer mit Sardellen,

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

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

51, Zingefhlagene Eyer mit Sardellen,

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

52, Eyer mit einer weifien Sauce,

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

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

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

54, @eftllre Ameletten mit Sleifch,

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

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

55, Eine Amelerte von Ralbsfnffen,

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

56, Vermicelli-Pilutren,

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

Sicfind fogut, wicdiedic Griespfineren, und nicht theurer.
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