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Oberrheinischen Kochbuchs

Zwe y t e r Theil /

enthaltend

die Bereitung mehrerer Speisen / meistens

nur für größere Haushaltungen bestimmt .





Kraftbrühen . ( Louiis . )

1 . Eine Fleischbrühe oder Loulis für Ragour » der

zu andern Speisen .

Hat man ein Gastmahl , so ist eine solche Brühe sehr
gut , damit man die Brühe zur Suppe nicht brauchen
darf . Es giebt eine sehr nnschmackbafte Suppe , wenn
das Fleisch eine Stunde gekocht hat , und immer abgc -
schöpft und mit Wasser nachgefüllt wird .

Man nimmt 2 Pfund mageres Rindfleisch , ebensoviel
Kalbskuochen , von Geflügel , Flügel , Füße , Krügen ,
Mägen und alle abgängigen Knochen , die man hat . Hat
man dieß nicht , so nehme man ein altes Huhn , setze alles
in einem Topf mit 4 Maas kaltem Wasser zu , kein Salz ,
verschäume es wohl , und wenn sie kocht , so thue Peter¬
silie , Sellericwurzeln , gelbe Rüben , 3 Lorbeerblätter und
2 Zwiebeln , mit 4 Nägelein besteckt , dazu , laße es bey
gelindem Feuer kochen ; gießt immer warmes Wasser nach/
damit man 3 Maas Brühe behalte ; man laße es kochen ,
bis alles Fleisch weich ist , nimmt alles heraus , gießt
die Brühe durch ein Sieb und schöpft alles Fett rein ab .
Diese ist zu allen Saucen und andern Speisen , zu denen
man Fleischbrühe braucht , gut .

2 . Eine klare oder glanzende Brühe auf Fleisch .

Nimm ein mageres Stück Rindfleisch , 2 bis 3 Pfund ,
ein halbes Pfund magern Speck , auch Speckschwarten ,
das Fleisch schneide in Fingersdicke Scheibe « / streiche
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eine Casserolle dick mit frischer Butter an , immer 6 Loth /

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 -

fnß , in etliche Stücke gehackt , dazu , aller Sorten Wur¬

zeln , etliche Pfefferkörner , MuSkatblüthe , 2 Zwiebeln

mit Röhrlein , während dem Kochen nehme alles Fett

ab . Wenn das Fleisch weich ist , so nimm alles da¬

raus , gieße die Brühe durch ein Haarsieb , und schöpfe

wieder alles Fett rein ab . Eine halbe Stunde zuvor ,

che man das Fleisch glasieren will , thue die Brühe ,

etwa 3 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 so kochen bis sie so dick ist , daß

man sie mit einem Pinsel auf das Fleisch streichen kann .

2 . Gebundener Schn

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch oder sogenanntes Abfall ,

fleisch , welches man von Braten oder Cotcletten abschnei ,

det , ein halbes Pfund magern Speck , alles in Würfel

geschnitten , 4 Zwiebeln , gelbe Rüben , Petersilie und

Selleriewnrzeln ; zerschneide dieß alles klein , nimm ein

Viertelpfund Butter , laß sie zergehen , thue das Fleisch

und die Zwiebeln in die Butter , röste dieß bis es gelb -

braun ist , und fülle eS mit einer Maas guter Fleisch¬

brühe mid einer Maas Wasser auf . Die geschnittenen

Wurzeln thue dazu und etliche Nägelein , MuSkatcnblüthe

und eine Jngwerwurzel , laß eü 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 obenhin sich

sehende Fett rein abschöpfen läßt . Laß es nun durch ein
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Tuch laufen , winde es wohl aus / doch so , daß kein

Fleisch noch Gewürz dazu kommt . Diese braune

ist zu allen braunen Saucen gut , besonders zu Wildpret .

Sie halt sich nicht länger als einen bis zwey Tage .

-4 . Trockene Fleischbrühe auf Reisen .

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

ner , io Pfund mageres Rindfleisch , io Pfund Kalbfleisch

und 4 Kalbsfüße ; alle Deiner werde » zu kleinen Stücken

verhackt , thut alles Fleisch und Hühner in einen großen

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

bedeckt ist , verschäumt es wohl und laßt es von einer

Seite langsam kochen ; dann nimmt man 4 Zwiebeln ,

etliche gelbe Rüben , Petersilien und Selleriewurzeln ,

4 Lorbeerblätter , 1 Loch Muskatenblüthe und ein kleiner

Theelöffel voll ganzen Pfeffer , nicht viel Salz , und ein

halbes Pfund geraspeltes Hirschhorn , dieß wird in ein

kleines Tuch gebunden ; wenn das Fleisch wohl ver ,

schäumt ist , so legt man dieß alles dazu , während dem

Kochen schöpft man alles Fette rein davon ab , sollte es

zu viel einkochen , so muß man noch kochendes Wasser

nachgießen , doch nicht zu viel , es müßen noch 4 bis L

Maas Brühe senn ; so wie eine Sorte Fleisch weich ist ,

daß man es mit den Fingern verdrucken kann , so wird

es heraus genommen und die Brühe durch eine Serviette

in eine Schüssel geschüttet , laßt sie eine gute halbe

Stunde stehen , hebt dann alles Fett wohl ab , gießt sie

wieder durch eine Serviette 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 anfangl dick zu werden , so muß nur

eia wenig Feuer seyn , hat sie ihre gehörige Dicke , so

muß sie fingerhoch auf eine glatte Platte gcgoßen werden ;

wenn sie kalt ist , so wird sie in kleine Täfelchen geschnitten ,
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Lau » legt man sie auf Siebe und laßt ße an der durch¬
ziehenden Luft Z bis 4 Tage trocken werde « / wickelt jedes
Täfelchen in schönes Papier ein .

Sie ist mehr als ein Jahr gut , wenn ße an einem
trockenen Ort aufbewahrt wird ; 2 Loch geben in einer
halben Maas kochendem Wasser aufgelöst eine kräftige
Brühe .

6 . Ein Schü ( sus ) vsn Zischen ( Zisch - coulis . )

Nimm etliche Pfund Fische / welche man am besten
haben kann / Weißfische find auch gut / nur müßen fie in
einem reinen Wasser gelebt haben / damit fie keinen Übeln
Geruch habe « / wasche fie wohl ans , schneide fie in hund -
breite Stücke / thue in eine breite Casserolle ein Viertel -
Pfund frische Butter / laß fie zergehen / trockne die Fische
wohl ab / lege sie satt neben einander in die Butter /
streue so viel Mehl darüber / als du in die Finger nch .
men kannst / laß die Fische auf beide » Seiten schön gelb
werden / dann reinige Pererfilienwurzcln / Sellerie , gelbe
Nuben , Zwiebeln / von jedem eine kleine Hand voll /
schneide dieß alles in feine Scheibe » / dann röste eS zu -
sammen in einem Stück frischer Butter gelblich / und
wenn die Fische gelbbraun find / so thue die Wurzeln
dazu mit 3 Maas Wasser / von allen Sorten Gewürz /
ein wenig Salz / laß dieß eine gute Stunde koche » / als -
dann laß den Schü durch eine Serviette in ein anderes
Geschirr laufen , drücke es wohl auS , dann verbrauche
ste zu Fastensuppen oder Saucen .
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Suppen .

1 . Fasten - Suppen .

Nimm zu 1 Maas Suppe folgende Kräuter . Spinat ,
Sauerampfer , Lattich , Endivien , Lauchzwiebeln , grüne
Erbsen , Petersilienkraut 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 hacke es klein ; hat man Gemüse , als ,
Blumenkohl oder Wurzeln , so schneide sie in Streifen ,
röste dann alles dieses in frischer Butter , fülle es mit
Erbsenbrnhe 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
Eyergelb , 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 Wurzeln , und Lauch , etliche Zwiebeln ,
schneide alles klein , thue es zu den Erbsen , und Salz ,
laß cö kochen , bis die Erbsen aufplatzen , laße sie dann
durch eine Serviette laufen , mit dieser Brühe fülle die
Suppe auf ; sie wird zu vielen Fastenspeisen 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 Salz , rühre eö mit warmer Milch dick an , dann
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schlage 3 Eyer dazu , schaffe den Teig wohl , laß dann
Butter heiß werden , nimm eine » weiten Schaumlöffel , thue
von dem Teig darein und laß ihn in der Butter schön
gelb werden , nimm ihn Mit einem andern Schaumlöffel
heraus , auf diese weise fährt man fort , bis der Teig
zu Ende ist , thue die gebackenen Erbsen in die Suppen -
schüssel ; rühre in die kochende Brühe das gelbe von zwey
Eyern , und richte sie über die Erbsen ai?. Man must
diese Suppe gleich auf den Tisch geben , sonst werde »
die Erbsen zu weich .

Diese gebackenen Erbsen sind auch gut in Fleischbrühe
mit Eyergelb .

3 . Suppe wir Lartsffelklöscn ( Lrdapfelknspflein . )

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 Loth
frische Butler , lasse sie zergehen , aber nicht heiß werden ,
rühre darin , bis sie wieder kalt ist , dann schlage 2 ganze
Euer und von 2 andern das Gelbe darein , nimm ein
halbes Pfund Milchbrod , weiche es in warmer Milch ein , ,
drucke es wohl aus , rühre cs 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 untereiuauder , laß Fleischbrühe
kochen , mache kleine Klöse oder Knöpftein und lege sie
darein , thue in die Suppenschüssel das Gelbe von 2 Eyern ;
wenn die Klöse mit der Brühe gekocht haben , daß sie
alle in die Höhe kommen , so rühre die Suppe in die
Eyer und gieb sie gleich auf den Tisch .

4 . Litte zerfahrene Suppe .
Kür 6 Personen nimm 2 Kochlöffel voll Mehl , reibe

ein wenig Muskatnuß und thue Salz dazu , rühre cs mit
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ei » wenig Milch au , dann thue 2 Eyer dazu und schaffe

den Teig wohl , rhue Fleischbrühe in eine Eafferolle ,

wenn sic kocht , so nimm den Teig in einen Schaumlöffel

und laße ihn langsam in die Brühe laufen und sämtli -

ches ein paar mal aufkochcn . Nimm das Gelbe von < i ^

nem Ey , 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 , thue

ein gutes Stückchen frische Butter dazu und Salz , mache

die Suppe wie die mit Fleischbrühe , nur nimm daS

Gelbe von 2 Eyern .

5 . Weiße Eyergerste .

Zu einer Maas Suppe reibe 2 Hand voll Weißbrod

so fein als möglich , es muß hartes Brod scyn , sonst

kann man es nicht reiben , thue es in eine Schüssel ,

schlage 2 ganze und das Gelbe von 2 Evern dazu , ein

wenig Salz und Muskatnuß , nimm Fleischbrühe , laß sie

warm werden , nicht sieden , rühre sie in das Brod , dann

rhue sie auf ein starkes Feuer , rühre darin , biSsiekocht -

nimik ! sie gleich vom Feuer , gieße noch ein wenig kalte

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 6 bis 8 Stück große

Zwiebeln , schale 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 Weißbrod in heißer Butter gelbbraun -
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thue alles Fett davon , wie von den Zwiebeln ; nimm
Wasser oder Fleischbrühe in eine Casserolle , wenn r§
kocht , so thue die Zwiebeln darein und Sal ; mit ein
wenig Sellerie , Petersilienkrant und Wurzeln , laß eS
eine halbe Stunde kochen , dann nimm die Kräuter her-
aus , thue das Brod dazu , laß eS noch ein wenig kochen
und richte sie an .

7 . Eine weiße Mehl - Suppe .
Zu einer Snppe für 6 Personen nimm ein Stück Butter

in eine Casserolle , 1 Kochlöffel voll Mehl , röste es , bis
cs anfängt gelb zu werden , dann thue Fleischbrühe oder
Wasser dazu , so viel , als man Suppe braucht , nimm in
die Suppenschüssel 2 Eyergelb , ein wenig Muskatnuß ,
wann sie l oder 2 Minuten gekocht hat , so rühre sie inS
<Ly und gicb sie gleich zu Tisch .

8 . Suppe von Morcheln .

Reinige und wasche eine gute Hand voll Morcheln , 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 in ein Siebbccken , röste in Butter eine Hand
voll geriebenes Brod gelb , dann thue feingcschnittene
Petersilie und die Morcheln wohl ausgcdruckt dazu , rühre
eS noch ein wenig mit dem Brod in der Butter , dann fülle
eS mit der Brühe von Fischen oder Erbsen auf, und laß
es eine halbe Stunde kochen . Nimm 3 Eyergelb in die
Suppenschüssel , thue Muskatnuß dazu und rühre die
Suppe darein . Liebt man die Suppe dick , so bähe etliche
Schnitten Wcißbrod , laß cö ein wenig mitkochcn , gib sie
gleich zu Tisch .

9 . Rciß - Suppe mit Rräutcrn .

Reinige ein halbes Pfund Reiß , wasche ihn etliche
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mal in kaltem Wasser / schütte es jedesmal wieder rein
ab und setze ihn mit frischem Wasser aufö Feuer / laß
ihn einmal aufkochen 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 Handvvll / drey junge Pctersilicnwurzeln und
Kraut / eine Endivienstaude oder Lattich / ein Lauch /
schneide alles fein / wasche alles . Thue in eine Casserolle
ein Stück frische Butter / lege die Kräuter darein / laste
sie eine Viertelstunde dämpfen . Dann gieße Fleischbrühe
dazu und last es kochen bis sie weich sind . Wenn der
Reist eine Stunde gekocht hat so thue die Kräuter dazu ,
versuche ihn im Salz und richte ihn an . Diese Suppe
ist vorzüglich gut wenn die Gemüser noch nicht geschossen
und überreif sind / auch müssen sie nicht durch zu langes
liegen welk geworden seyn / noch im Keller durch den
Modergeruch oder durch den Frost gelitten haben .

Diese Suppe kann man mit Sago für Kranke kochen .-
sie ist sehr gut .

10 . Eine Fastensuppe mit Reiß .

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

11 . Eine Zröschensuppe.

Nimm So Fröschenschenkel , koche sie im Wasser ab , sie
müssen nicht lange kochen , laste sie wohl abtropfen , weiche
ein Viertelpfund Weißbrod in Milch ein , drucke eö wohl
aus , thue die Fröschen mit dem Brod in einen Mörser ,
stoße sie bis die Bciner ganz zerstoßen sind . Thue in eine
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Lasserolle ein Stück frische Butter / lege das gestoßene
darein / röste eS ein wenig , thue Wasser oder Fleischbrühe
dazu , Salz , Muskatenblüthc , Petersilien - und Körbelkraut ,
laste dieses zusammen eine gute Viertelstunde kochen .
Nimm gebähte Brodschnitten , thue sie in eine Schüssel ,
schütte die Brühe durch ein Haarßeb auf Brod , drücke
das gestoßene so fest aus als möglich , decke die Schüssel
zu , stelle sie noch ein wenig auf Kohlen , daß das Brod
anzieht so ist sie fertig .

12 . Suppe vsn Gries mit Eperu .

Zu einem Viertelpfund Grieömehl nimm 2 Eyergelb ,
thue den Gries in eine Schüssel , die Euer dazu , verreibe
es wohl , daß es keine Klümpchen gibt und laße es tro¬
cken werden . Setze eine Maas Fleischbrühe mit 2 Loth
frischer Butter aufs Feuer , wenn sie kocht so streue da »
Grieömehl unter beständigem rühren in die Brühe , laße
sie eine Viertelstunde kochen , thue noch junges Petersili¬
enkraut dazu so ist sie gut .

Wenn man Fleischbrühe zu Suppen nimmt , die wohl
gesalzen ist , so nimmt man Wasser dazu so viel als man
glaubt daß sie einkochen wird . Da in Haushaltungen
vom Mittlern Stand die Fleischbrühe nicht so stark ist
als in großen Küchen , so ist zu diesen Suppen ein
Stücklein frische Butter und das Gelbe vom Eye sehr
gut .

1Z . Simouille .

Lasse Fleischbrühe kochend werden wie die vorhergehende
und koche sie wie den Gries . Gries ohne Eyer kocht
man auf gleiche Art .

14 . Rartoffel - ( Erdapfel ) Suppe .

Nimm zu einer Maas Suppe 6 oder 8 Kartoffeln , nach¬
dem sie groß oder klein sind , schneide sie in feine Wür -
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fcl , ein Selieriekopf , ein Lauch , eine Zwiebel . DiestS
schneide auch klein , nimm Butter , laß sie heiß werden ,
röste die Kartoffeln bis sie gelb sind auf einem etwas
starken Feuer mit den Zwiebeln und Sellerie , daun
schütte dieß in ein Schaumlöffel damit alles Fett wieder
abrinne , thue Fleischbrühe , oder an einem Fasttag Erb¬
senbrühe oder Wasser in einen Topf , etwa anderthalb
Maas , thue daö geröstete dazu ; den Lauch schneide fein
mit etwas Salz , laße es eine gute halbe Stunde lang ,
sam kochen , röste mittlerwcilen eine gute Handvoll würf,
licht 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 mir Milch .

Nimm ein Viertelpfund süße Mandeln , laße sie im
Wasser einmal aufkochen , schale 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 Loch
Zucker , 2 Loth frische Butter , ein Stücklein Zimmer ,
thue alles in eine Casserolle und laß eS einmal aufkochen ,
laße eS wohl zugedeckt auf warmer Asche eine Viertel -
stunde stehen , drücke es 2 mal durch eine Serviette ,
daß alles Schleimige aus den Mandeln kommt , laße cs
noch einmal anfkochen , nimm etliche Schnitten gebähtes
Weiß - oder Milchbrod , thne eS dazu , verrühre 3 Eycrgelb
mit ein wenig kalter Milch , rühre die Suppe in die Euer ,
und sollte sie nicht süße genug seyn , so thue noch mehr
Zucker nach .

16 . Reiß , Suppe mit Milch .

Nimm ein Viertelpfund Reiß , reinige ihn , wie N° . 9 .
geschrieben ist , koche ihn mit 1 Maas Milch , einem Stück
Zimmer , 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 Ev .ern und rühre stc dazu / richte

die Suppe über gebähtes Weißbrodan ; man kann / wen »

der Reiß zu dick ist / das Brod weglassen und an der Stelle

klein geschnittene Biöcnits oder Makronen darauf legen .

Noch besser ist eö / wenn der Reiß gedörrt ist / nimm

ein Blech / lege weißes Papier darauf und thne den Reiß

ganz dünne auseinander darauf / setze das Blech in eine »

warmen Backofen und laße ihn ganz harr werde » / dann

muß man ihn in einem Mörser ganz fein stoßen und durch

ein feines Sieb passieren / thne in einen Topf 2 Loch

Butter / laße sie vergehen und thue das Reißmehl dazu ,

dann rühre die Milch darein .

Auf diese Art wird das Reißmehl gemacht / welches

man zu dem Brey oder Pappe für Kinder gebraucht .

17 . Suppe von Milch .

Nimm eine Maas süße Milch / koche stc auf / binde ei »

Stück Zimmet und die halbe Schale von einer Citrone

zusammen / und ein Mertelpfund Zucker / lasse stc dann

eine Viertelstunde langsam kochen / dann röste Weiß - oder

Milchbrod in dünne Scheiben geschnitten / lege sie in die

Suppe / nimm daö Gelbe von 4 Eycrii / verrühre ste mit

kalter Milch in die Suppe / ziehe ste mit einem Löffel

auf und richte ste an .

18 . Weinsuppe von Schwarzbrot ».

Reibe ein halbes Pfund Schwarzbrot » / röste cS in

Butter gelbbraun / fülle cö mit einer Boureille oder Hai -

den Maas Wein auf / thue nach Geschmack Zucker / ein

Stück Zimmet und Citronenfchale dazu / laß es etwas

kochen . Nlmm dann den Zimmet und die Citronenfchale

heraus und richte die Suppe an .
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19 . Eine Aepfelsuppe .

Nimm 10 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 sse weich sind daß man

sie zerdrücken kann , drücke sie durch ein Tuch . Nimm

eine halbe Maas Wein , thue ihn dazu und Zucker nach

Belieben , laße sie noch etlichemal aufkochen . 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 gieb ste gleich zu

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 Citroneuschalc ,

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 Boureillc

Wein und Zucker dazu , laße es noch ein wenig kochen .

Schneide Weißbrod würflicht , trockne es hart in einem

nur warmen Backofen , thue es in die Suppe und richte

sie an .

21 . Suppe vsn Hagebutten .

Nimm zu einer Maas Suppe ein halber Schoppen aus -

gekernte und wohl getrocknete Hagenbutten . Sie wird

auf gleiche Weise wie die von Kirschen gekocht .

22 . Eine Suppe vsn Litrsnen .

Zu einer Maas Suppe nimm 2 Citronen , reibe die gelbe

Schale ganz fein auf ein halbes Pfund Zucker ab , dieses
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setze mit einem guten Stück Zimmet und einer Maas

Wasser aufs Feuer und laße eö wohl zugcdeckt einigemal

aufkochen . Drucke den Saft von 5 Citronen wohl ans ,

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

oder schwach liebt , schlage 8 Evergelb dazu , laße es wohl

verrührt durch ein Haarsieb laufen , und vor dem Anrich¬

ten rühre den Arack , die Eyer und Citroncnsaft in daS

Zuckerwasser , laß eö 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 Citroncnsaft vermehren oder

vermindern .

23 . Melonen - Suppe .

Nimm eine Melone , schäle sie etwas dick ab , nimm

daS zarte davon nachdem die Kerne herausgemacht sind ,

schneide dieses in stngersdicke Würfel , thuc sie in ein

Geschirr , drücke von einer Citrone den Saft dazu und

streue eine Hand voll gestoßenen Zucker darüber , laße sie

zugcdeckt ans einem langsamen Kohlfeuer weich kochen ;

nimm daS halbe davon , thue eö in eine Suppenschüssel

und treibe daS klebrige mit etwas abgcriebencr Citronen -

schale und einer Bouteille Wein durch ein Haarsieb , drücke

eö so viel alö möglich aus . Sollte sie nicht süß genug

seyn , so thue Zucker nach ; laß die Suppe einmal aufko -

chcn , rühre das Gelbe von 2 Evern darein und richte sie

über gebähtes Weißbrod an .

24 . Warmer wein .

Man nimmt ans eine Bouteille rochen Wein ein halb

Loch Zimmer , sechs Nägelein und eine Prise Muskatnuß , ,

den Zimmer bricht man in kleine Stückchen und das

übrige Gewürz zerstoßt man , thut in eine Casserollc 2
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Loth gestoßenen Zucker mit ei » wenig Wasser / röstet ihn

bis er anfangt zu rauchen und gelb ist / dann tönt man

Len Wein , Gewürz und ein Viertelpfund Zucker dazu ,

deckt es zu und stellt cS gegen das Feuer , daß eS nur

heiß wird , nicht kocht , laßt eö so eine Viertelstunde ste¬

hen ; stelle ein Haarsieb auf einen schönen Topf , gieße

den Wein dadurch und gieb ihn gleich zu Tisch , mit auf

dem Nost gebähtem Weiß - oder Milchbrod in länglich !

geschnittenen Stückchen . Man giebt diesen Wein im

Winter zum Morgcncsscn .

25 . Eine andere Art warmer wein .

Reibe eine halbe Muskatnuß in eine Casserolle , ein

Quintlcin Zimmct und nach Geschmack Zucker und eine

Bontcille Wein , lasse es wohl kochen , nimm 4Energelb ,

verrühre sie mit ein wenig kaltem Wein , gieße unter

beständigem Rühren den kochenden Wein in die Euer ,

lasse ihn dann durch ein .Haarsieb laufe « und rhue ihn

in einen schönen Topf , und gieb ihn gleich mit gebähtem

Brod auf den Tisch .

26 . Schsde ( Lliau -le . )

Man nimmt gleiche Tbeile süßen Nahm und Wein in

einen hohen Topf , reibt eine Citronenschale auf Zucker

ab , ein gutes Stück Zimmct und gestoßenen Zucker nach

Geschmack , thnt es auf ein schwaches Kohlenfcucr und

schlagt cS mit einem Schneebesen , bis cS durchaus heiß

ist und wohl schäumet , nimmt den Zimmct heraus , füllet

eS in Tassen und giebt eö schnell zu Tisch .

27 . Schsde vsn Champagner - Wein .

Reibe eine Citrone auf einem halben Pfund Zucker

ab . Schabe das Gelbe ab dem andern Zucker , stoße ihn ,

rhue ihn in einen hohen Topf , schlage das gelbe von
B
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40 Enern dazu , drücke den Saft von 2Citronen darein ,
rühre die Eher mit dem Zucker eine Viertelstunde , dann
schütte eine Bouteille guten Champagner . Wein dazu ,
thue ihn auf schwaches Kohlenfeuer und schlage eg mit
einem Schneebesen , bis es kochen will und dick wird ,
schöpfe es dann in Tassen und gieb es gleich auf de »
Tisch .

Man kann dieses auch als eine Creme serviren .
Die Suppe mit Wein und Schodö servirt man zum

Morgen - Essen .

28 . Aalte Gchale von Erdbeeren .

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

29 . Aalte Schale von AirscheN .

Nimm 2 Pfund sauere Kirschen , pflücke die Stiele da¬
von , kerne sie aus und setze sie mit einem halben Pfund
Zucker , einem halben Loth gestoßenen Zimmet und einer
Citronenschale aus dem Zucker abgerieben , und einer Bou¬
teille Wein auf das Feuer , lasse sie langsam kochen , bis
die Kirschen weich sind . Wenn man sie noch besser haben
will , so stoße die Kirschenkernen mit einem Glas voll
Wasser sein , winde die Brühe durch eine Serviette und
vereinige sie mit den Kirschen , sollte sie nicht süß genug
scvn , so thue noch Zucker nach , lasse sie kalt werden und
richte sie über etliche Zwiebacke oder gebähtes Brod an .
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30 . Ralte Schale von Pfirsichen .

Nimm io Pfirsiche , die reif , aber noch nicht mürbe
li-nd , schäle sie , nimm den Kern heraus und thue sie mit
einem Schoppen Wein , 12 Loch Zucker und einem Stück
Zimmet , nebst einer fein abgeschälten Cirroncnschale auf ' s
Feuer , läßt sie langsam kochen , bis sie weich sind ; in
einigen Minuten find fie gut , nimm die Pfirfiche heraus ,
lege fie schön in eine Schüssel , thue den Zimmet und
Citronenschale davon , gieße noch einen Schoppen Wein
und ein GlaS voll Wasser zu dem Saft , lasse es noch
einmal aufkochen , lasse dann diesen Saft durch ein Haar ,
fieb über die Pfirfichen laufen , thue Zwieback oder Brod ,
wie zu den Kirschen dazu , lasse fie kalt werde » und zieh
fie zu Tisch .

31 . Nalte Schale von Wein .

Man reibet auf einem Stück Zucker eine Citrone ab ,
thut ei » GlaS voll Wasser und eine Bouteille rochen
Wein darüber nebst einem Quintlein Zimmet , fein ge , '
stoßen , läßt eS etliche mal aufkochen , bähet Weißbrod
auf dem Rost schön gelb , laßt den Wein kalt werden ,
dann gießt man ihn über das Brod und giebt ihn zu
Tisch .
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Gemüse .

1 . Linsen mit Rebhühnern .

Nimm so viel Linsen als man braucht / wenn s»e ver¬

lesen und rein gewaschen sind / so thue sie in laues Wasser /

laße sie eine halbe Stunde koche » / dann thue Salz / et¬

liche Petersiliewurzeln / Lauch / Sellerie , etliche Zweige

Estragon , ein Stücklein Speck und Schwarten dazu , röste

einen guten Kochlöffel voll Mehl in heiser Butter schön

gelb mit 2 fein geschnittenen Zwiebeln , thue es in die

Linsen und lasse sie weich kochen .

Nimm etliche Feldhühner , wenn sie gereiniget sind , so

spicke sie fein , lege sie in eine Cafferolle auf Speck mit

Salz und Gewürz , laße sie auf einem Kohlenfcuer auf

beiden Seiten schön braten ; wenn die Feldhühner alt ,

und sie gelb sind , so muß man Fleischbrühe dazu

rhun und sie kochen , bis sie weich sind , dann nimm die

Hühner , lege sie auf eine Platte , thue alles , was in

der Casserolle ist , in die Linsen , verrühre die weich ge¬

kochte Linse » wohl , dann nimm die Platte , in welcher

man die Linsen auf den Tisch giebt , drücke die Linsen

durch ein kleines Siebbecken in die Platte , lege die Reb¬

hühner darein und gieb sie gleich zu Tische .

Auf gleiche Weise kann man die Linsen mit jungem

Schwcincsteisch kochen .

2 . Weiße Rüben .

Schäle die Rüben , schneide sie in schmale , halb fingerS -

lange Stücke , sind es Rüben , die bitter sind , so gieße

kochendes Wasser darüber und lasse sie eine Viertelstunde

darin liegen . Kocht man sie mit Fleisch , so thue das

Schweine - oder Hammelfleisch eine Stunde oder halbe

Stunde zuvor aufS Feuer , nachdem es ein großes oder

kleines Stück ist . Ist cS Hammelfleisch , so nimmt man

vom Nierstück , das Fett nehme davon , hacke es 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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eö halb Mich koche » / dann thue die Rüben dazu uud
ein wenig Pfeffer / lasse sie kochen / bis sie weich sind .-
es muß keine Brühe mehr daran seyn . Koche man sie
mit Schweinefleisch , so thut man noch einen Löffel voll
Schweineschmalz dazu . Die frühen Nnbrn sind härter
und bitterer als die im Spätjahr ,

3 . Lyerblumsn - Kraut .
Dieses ist eines von den ersten Frühjahr . Gemüse » ,

Wenn es wohl gereiniget und gewaschen ist , so thue cS
in einen Topf mit kochendem Wasser , aber unbedeckt ,
damit cS grün bleibt , wenn eS geschwellt ist , so thue cs
in frisches Wasser , wenigstens i Stunde muß cö darin
liegen , damit cS von seiner Bitterkeit verliert , cS bleibt
immer ei » wenig bitter , jedoch ist eS ein sehr gesundes
und gutes GemüS . Dann nimm eö aus dem Wasser ,
wohl ausgcdrückt , hacke cS rein , nimm ein Stück frische
Butter und laße sie zergehen , thue einen Kochlöffel voll
Mehl dazu , laß eS ein wenig anziehen , bann thue das
Kraut und Fleischbrühe , Salz , ein wenig geriebene Mus¬
katnuß dazu , rühre alles wohl durch einander , laß cs
etwa eine Viertelstunde kochen , dann ist cs gut .

Gartengrcssen oder 'Lotterien .
Dieses wird auf die gleiche Weise gekocht , wie daS

Eyerblumenkraut und muß auch ' so lange im frischen
Wasser liegen ; wenn cs 2 Stunden darin gelegen ist , so
ziehe ihn aus und thue wieder frisches Wasser daran ,
dann verliert er viel von seiner Bittere und Geschmack .
Man kann zu diesem Gemüse Eyer backen oder cS nur
gebackenem spanischen Brodteig garniren , wie den Spinat .

§ . Stabrvurzelu .
Dieses ist auch ein Frühjahr Genius ; wenn man cs

reiniget , so schneidet man zwischen den grünen Blättern
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in die Wurzeln , damit der Grund heraus geht , thue 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 -
wurzcln wohl aus , thue sie in die Brühe , Salz , Pfeffer ,
ein wenig zerflossene MuSkatenblüthe , rühre alles durch
einander , lasse sie eine Vicrkclflunde kochen , bis siekeine
Brühe mehr hat . Hat man wenig , so laße etwas Brühe
daran und thue das Gelbe von 2 Eher » dazu .

6 . Zöpfen .

Zerschneide die Hopfen in 4 oder L Stücke , je nach¬
dem sie lang sind , die barten sind nicht gut , wasche sie ,
lasie sie in Wasser mit Salz weich kochen , gieße sie in
ein Sicbbecken , nimm 4 Loth frische Butter und ein
Kochlöffel voll Mehl , zerrühre daS Mehl und Butter auf
Iwm Feuer , bis die Butter zergangen ifl , dann thue '
Fleischbrühe dazu , ein wenig Pfeffer , Muskatnuß , und
rühre die Brühe , biü sie kocht , dann lege die Hopfen
darein , lasse sie noch ein wenig kochen , thue noch 2 Eyer -
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 cs mit Fleischbrühe auf , thue einen
Löffel voll fein geflossenes 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 Gpargeln . ,

Man schneidet die Spargel » in fingerslange Stücke ,
so lang sie grün sind , kocht sie im Salzwasser halb weich .
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nimmt dann ein Stück frische Butter , röstet einen halben
Kochlöffel voll Mehl gelb , füllet es mit einem Annchtlöffel
voll Fleischbrühe auf , thut eine kleine Handvoll fein ge¬
riebenes Milchbrod dazu , schüttet die Spargel « in ein

' Sieb Und dann in die Sauce , laßt sie darin weich kochen ,
thut ein wenig Pfeffer , Salz und gestoßene MuSkaten -
hlüthe dazu , nimmt Z Eyergelb , verrühret sie mit ein
wenig Wasser , thut sie an die Spargeln und richtet sie
an ; auch kann man Citronensaft dazu thun , wenn man
es liebt . Garnire sie dann mit gebackenem Milchbrod ;
man schneidet daS Brod in länglicher Stücke , backt es
im heissen Butter schön gelb .

8 . Gebackene Spargeln .

Man schneidet die Spargeln ab , so lang ste zart sind
und bindet sie mit Fäden in Bunde zusammen , kocht sie
in Salzwasser halb weich und legt ste ans eiihe Serviette ,

^ Laß ste trocken werden . Mache dann folgenden Teig :
Nimm 4 Kochlöffel voll Mehl , rühre eö dick mit Wein
an , thue 4 Eyergelb , ein Löffel voll feines Banmöhl und
ein wenig Salz dazu , rühre alles wohl durcheinander ,
daS Eyerweiß schlage zu Schaum , rühre eS in den Teig ,
wenn die Spargeln trocken find , so nimm immer 3 zu¬
sammen , tunke sie in der Masse , ste muß so dick seyn ,
Laß ste an den Spargeln hängen bleibt , backe ste in heißer
Butter schön gelb , nimm ste mit einem Schaumlöffel aus
der Butter , lege ste hoch auf eine Platte . Zerlese eine
Hand voll Pctcrstlienblättcr , werfe ste wohl ausgedrückt
in die heiße Butter , lasse ste eine Minute darin , hebe
ste heraus , streue ste über die schön dressieren Spargeln
und gieb ste warm zu Tische .

, 9 . Gebackenen Blumenkohl .
Reinige so viel Blumenkohl als man braucht , schneide

ihn in schöne gleiche Stücke , koche ste im Salzwasser
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halb weich damit die Blumen schön ganz bleiben , lasse
sie auf einer Serviette trocken werden . Mache den glei¬
chen Teig wie zu den Spargeln , backe sie in heißer
Butler / wenn sie braun werden so sind sie gut . Lege
Papier auf ein Rost , thue die gebackene Blumen darauf/
lasse sie ein wenig liegen damit die Butter davon kommt /
rangiere sie auf eine Platte / garniere sie mit gebackener
Petersilie und siebt sie warm zu Tisch .

10 . Blumenkohl mit brauner Sauce .

Man reiniget so viel Blumenkohl als man braucht / km-
che ihn im Salzwasser weich / doch nicht zu lange / damit
die Blumen nicht zerfallen .

Mache folgende Sauce : Nimm ein wenig Basilikum /
Estragon - eine kleine Hand voll Schnittlauch und so viel
Petersilie / dieß alles fein gehackt tbue in eine Casserolle /
2 Eßlöffel voll feines Baumöhl / die Krämer dazu / röste
sie ein wenig , thue Schn und Fleischbrühe daran , zusam¬
men ein guceö Trinkglas voll , drucke den Saft von ei¬
ner Citrone dazu , nebst Salz und Pfeffer , mache dieß
wohl unter einander , lege den Blumenkohl , der nicht zu
weich darf gekocht scyn , 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 haben , so thut man einen hal¬
ben Kaffeelöffel voll gestoßenen Zucker in eine kleine Casse¬
rolle , röstet ihn bis er braun ist , dann thut man Fleisch¬
brühe daran , läßt sie kochen und thut sie zu den Kräu¬
tern .

11 . Kleine dürre weiße Bohnen .

Wasche und koche so viel Bohnen als man braucht bis
man sie drücken kann , dann schüttet man sie in ein
Durchschlag - oder- Siebbecken damit sie wohl ablanfen .
Hacke 1 Zwiebeln fein , röL.e sie in einem Viertelpfund
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frischer Butter gelblicht / fülle fie mit Fleischbrühe auf,
schneide eine Hand voll Petersilie und etliche Zweige
Basilikum sein , thue eö in die Sauce , Salz , Pfeffer und
etliche gcstosiene Gewürznägelcin , rühre die Sauce durch
einander , thue die wohl abgclaufencn Bohnen dazu und
lasse sie noch eine Viertelstunde kochen , dann sind sie gut .
Auch kann man sie auf diese Weise kochen : Koche die
Bohnen wie die vorhergehenden , roste 4 feingeschnittene
Zwiebeln in frischer Butter recht gelb , nur bis sie weich
sind , dann thue einen Löffel voll gehackte Petersilie ,
Schnittlauch , etliche Zweige Basilikum zu den weich ge «
rösteten Zwiebeln , röste es 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 Euer -
gelb , verrühre sie mit ein wenig Wasser , rühre die Boh -
nen in die Eyer und richte sie gleich an .

12 . GebnLeucn Borratsch oder Ochsenzungen .
Die noch ganz zarten und jungen Pflanzen vom Bor¬

ratsch sind im Frühjahr gut , wenn man noch Mangel
an Nachgemüsen hat .

Man schneidet alles Unreine davon nebst der Wurzel ,
die Stiele läßt man daran , wenn sie rein gcwachen sind
drücket man die Blätter wohl aus , dann thut 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 glühende Butter , backet sie gelb , legt
sie auf Papier , richtet sie schön auf eine Platte an und
giebt sic warm zu Tisch .

13 . Lardons .

Dieses Gewächs ist am besten wenn eS dicke und flei -
schicht , schön gelb , nicht pelzig oder löchericht inwendig
ist . Man ziehet die faserichte Haut überall davon , schnei -



bet die Cardon in singcrslange Stücke und wascht sie
rein , thut in einen Topf Wasser mit Salz , legt die
Cardons darein und laßt sie weicht kochen , sie müssen in
vielem Wasser kochen .

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

14 . Gebackene Lardens .
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 eine Casserolle , vier Loch
frische Butter , thue 2 Kochlöffel voll Mehl und Fleisch ,
brühe dazu , lasse sie kochen : dann nimm vier Evcrgelb ,
reibe Muskatnuß ein wenig Pfeffer und Salz , rühre eS
in die Sauce daß sie dicke wird , dann lege die Cardons
darein und thue sie auf eine Platte damit sie ganz kalt
werden , nehme dann die Cardons Stückweise heraus , mit
so viel Sauce als nur daran hängen bleibt , tauche sie in
wohl verrührte Ener und dann in geriebenes Weiß , oder
Schwarzbrod , lege sie auf ein Bogen Papier und backe
sie kurz vor dem Anrichten in heißer Butter gelbbraun ,
laß das Fett wohl abrinneu , rangiere sie schön auf eine
Platte und gieb sie warm zu Tische .

Auf gleiche Art kann man Scorzoncren oder Aktivisten
backen .

1§ . Lhampignsns in Sauce .
Man schälet einen guten Theil Champignons schön ;

weiß uild rund ab , thut sie in frisches Wasser » nd ein .
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GlaS voll Wein Essig damit sse nicht braun werden .
Nimm in eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter ,
lege die Champignons dazu , röste sie bis die Butter wie¬
der klar wird , fülle sie dann mit einem Glas voll gutem
Wem und so viel Fleischbrühe oder Wasser auf , drucke
den Saft von einer Citrone dazu und Salz , laß sie eine
Viertelstunde kochen , verrühre -4 Evergelb mit ein wenig
Wasser , thue sie in die Sauce und laß sie wieder kochen ,
indem man die Casserolle wenn die Eyer darin sind rüt¬
telt , damit die Euer nicht scheiden , richte sie an und
garniere sic mit gebackenem Milchbrod , welches also ge¬
backen wird : Man schneidet von einem Milchbrod kleine
länglichtc Stücke , legt sie in ein wenig Milch , doch daß
sic nicht zu weich werden , verrührt i Ey bis eö schäumt ,
kehrt das Milchbrod darin um und backet eS in heißer
Butter schön gelb .

16 . Champignons mit Lrautern .

Putze dieselbe wie die vorhergehende , nehme dann von
jedem folgender Kräuter eine kleine Hand voll , als Pe¬
tersilie , Schnittlauch , Körbelkraut , etliche Zweige Basi¬
likum und Estragon , ein Zehen - Nokambole oder Knoblauch ,
schneide dicß alles fein , dann nimm 4 bis L Eßlöffel voll
Provenzeröhl in eine Casserolle , lege die Champignons
und die Kräuter dazu , röste dicß zusammen etliche Mi¬
nuten , dann thue Fleischbrühe daran , drücke den Saft
von einer Citrone dazu , Pfeffer und Muskatnuß , salze sie
nach Geschmack und lasse sie eine halbe Stunde kochen ,
richte sic an und garniere sie mit gebackenem Milchbrod .

" 17 . Morcheln mit Sauce .

Nimm im Frühjahr einen guten Theil frische Morcheln ,
l schneide die Stiele kurz ab und wasche sie in vielem

ch Wasser 4 bis 5 mal , daß aller Sand davon kommt , lasse
u . sie dann in einem Siebbcckcn wohl ablaufen .



c 28 )

Koche sie wie die Champignons , nur muß man mehr

Fleischbrühe und Wasser dazu thun und sie eine Grunde

koche » laßen .

18 . Aukumcrn in einer Sauce .

Nimm schöne ausgewachsene aber nicht zu reife Kn -

kumern , schäle und spalte sic in 4 Theilc , schneide sie

nochmals guecr durch , nimm alle Kerne heraus und

runde sie ciu wenig neben herum ab , schneide erliche

Schalotten , eine Hand voll Petersilie , ein wenig Schnitt ,

lauch fein , röste dicß in vier Lotb frischer Butter , dann

tbue die Kukumern dazu , ein wenig Fleischbrühe , Salz ,

Pfeffer und Muskatnuß , lasse sic eine Viertelstunde ko¬

chen , lege die Kukumern schön auf eine Platte , nimm 2

Encrgclb , zerrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig ,

dann thne sie in die Sauce , lasse sie unterm Rühren

kochen ; dann gieße die Sauce über die Kukumern und

gicb sie gleich zu Tische .

19 . Endivie .

Reinige und schneide die Endivie in Stücke , wasche sie

und thne sie in kochendes Wasser , lasse sie kochen , bis

man die Stücke mit den Fingern zerdrücken kann , schütte

sie in einen Durchschlag , lege sie in kaltes Wasser , lasse

sie eine Stunde darinn liegen ; dann drücke sie baücnweis

fest aus und schneide sie etwas klein , nimm in eine

Casscrolle ein Viertelpfund frische Butter , rühre einen

Kochlöffel voll Mehl dazu , fülle cS mit einem Anrichtlöffcl

voll Fleischbrühe auf , lege die Endivie darein , reibe

Muskatnuß und Salz dazu , rühre alles wohl durchein¬

ander , lasse eS eine halbe Stunde kochen ; wahrend dem

Kochen verfertige folgende Amelctte dazu : schlage 4 Eyer z

in eine Schüssel , rühre sie mit einer Gabel , bis sie

schäumen , dann thue ä Eßlöffel voll fette Fleischbrühe ,
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Salz und fein geschnittene Petersilie dazu , lasse dann Butter

in einer Amelcttenpfanne heiß werden , thue die Eyer in

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

oben noch ein wenig weich bleibt , rolle sie dann geschwind

zusammen und sehe die Pfanne vom Feuer ; richte die

Endivie auf eine Platte an , dann schneide die Amelette

in fingerSbreilc Stückchen quer durch , lege sie um die

Endivie und gieb sie zu Tisch .

30 . Grüne pflück'- oder Acker - Erbsen auf englische
Art 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 auSgckörut 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 zugedeckt auf starkem Feuer

kochen bis sie weich sind . Wenn dann angerichtet wird ,

so nimm die Platte » , auf welcher die Erbsen auf den

Tisch kommen sollen , stellt sie auf ein schwaches Kohlen -

fencr , ihm ein Viertelpfund gute frische Butter auf die

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

Die Erbsen schüttet man in ein Siebbecken , läßt sie wohl

ablaufen , legt sie dann auf die Butter , reibt Muskatnuß

daran , streuet Salz und fcingehackte Petersilie darüber ,

rührt die Erbsen in der Butter um und giebt sie zu

Tische .

2l . Sauerampfer mit Eyern .

Nimm einen Korb voll frischen Sauerampfer , zerlese

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

meisten Säure habe » , wasche ihn dann , thue ihn in ei¬

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

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

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

hacke iyn klein , thue in eine Casserslle ein Stück fri -
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sehe Butter und ein Kochlöffel voll Mehl / rühre bis die

Butter zergangen ist / dann thue den Sauerampfer hinzu /

einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe / Salz und gestoßene

Muskaienblürhe / rühre es wohl durch einander / lasse ihn

eine Viertelstunde kochen / dann nimm das Gelbe von 4

Eyern / zerrühre eS mit ein wenig Wasser / rühre es in

den Sauerampfer / rühre darin bis er wieder kocht / und

richte ihn an / backe Euer darauf wie auf den Spinal

oder gebackenes Milchbrod . Man kocht ihn auch auf

gleiche Art wie den Spinat .

22 . Spinatkuchen .

Reinige und schwelle Spinat wie zum Gemüse / hacke

ihn fein und röste drey feingehackte 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 cs durchgeweicht ist / so

thue eS zum Spinat / schlage drey ganze und 5 Eyergelb

dazu / etwas Salz und geriebene Muskatnuß / rühre es

auf dem Feuer bis eS dick ist / dann stelle eS vom Feuer /

daß eS kalt wird . Das Weiße von den 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 . Spinatwürste mit Lalbsmilchlein .

Reinige und schwelle den Spinat und hacke ihn wie

den vorigen / röste 4 Zwiebeln in einem Viertelpfund fri¬

scher Butter weich / rühre den Spinat darein / und schla¬

ge 6 Eyer darein / 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 frischen Speck , koche dieß zusammen im Wisset

mit Salz weich , schneide die Kalbsmilchlein in länglichte

Stücke , den Speck in kleine Würfel , rühre dieß in den

Spinat und fülle diese Masse durch einen Trichter in

Bratwürstdärme , dann binde sie mit Faden in eine Vier¬

tels - Elle lange Stücke und koche sse im Wasser einmal

auf , lasse sse dann noch eine Viertelstunde gegen dem

Feuer stehen , aber nicht kochen , nimm sse dann aus dem

Wasser , lege sse auf ein Tuch und lasse sse in heißer

Butter auf beyden Seiten langsam schön gelb braten ,

und serviere sse für einen Nebenreller zum Braten .

24 . Pudding von Spinat .

Diese Masse wird gekocht wie die zum Spiuatkuchen .

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

schlage das Weiße von einem derselben zu Schnee , und

12 Loch 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 aus dem Wasser , lege ihn auf ein Sieb¬

becken , schneide die Serviette ans , stürze ihn aus eine

Platte und gieb eine gute Sauce dazu .

25 . Ein Spmarknspf .

Hat man übriggebliebencn Spinat , der gehackt und

mit Fleischbrühe gekocht ist , so kann man ihn zu diesem

Knopf brauchen . Der Spinat wird behandelt wie zum

Pudding , dann thue 4 Loch fein geschnittenen dürren

Speck dazu , ein Viertelpfund Milchbrod in Milch einge¬

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

durch einander , backe eine Amelette von 2 Eyern , rin

wenig Mehl und ein halber Schoppen Milch , backe sse

auf einer Seite schön gelb , lege eine Serviette in eine

Schüssel , nachdem man Spinat hat , streiche sie mit fri -
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scher Butter an . Die Amelette schneide in kleine stngerS -

breite Streife » / lege sie in Ecksteine auf die Butter in

die Serviette / dann thue den Spinat dazu / binde ihn

zusammen / doch so / daß eS 2 Finger breit leer ist / lege

ihn in kochendes Wasser / lasse ihn eine Stunde kochen /

daun stürze ihn auf eine Platte und gieb eine frische

Vuttersauce dazu .

Macht man den Knopf von übrigem Spinat / so thul

man noch ein Stückchen frische Butter dazu .

Aste Puddings und Knöpfe müssen nie ins Wasser ge¬

legt werden / che solches stark kocht und an einem fort¬

kochen / denn wenn sie aufhören zu kochen / so wird der

Pudding klotzig . So bald er genug gekocht bat / so muß

er aus dem Wasser gehoben werden / auch muß der Topf

nicht zugcdeckt werden und der Pudding in vielem Was¬

ser seyn . Sollte das Wasser zu viel einkochen / so gießt

man kochendes nach .

26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce .

Man nimmt dazu von den gröstcn Zwiebeln / thut sie

ungeschält in kochendes Wasser / daß sie nur schleif wer¬

den / schüttet sie in ein Sicbbccken / schält sie und läßt

sie kalt werden / nimmt daun ans der Mitte der Zwiebel

so viel heraus / daß nur 3 oder 4 Scheiben von der äns .

serlichen Zwiebel bleiben und sie dadurch eine große Hö -

lnng bekommen . Nimm nun das Herauögenommcne mit

noch 6 bis 8 Stück frischen Zwiebeln geschält und von

der Hand fein geschnitten / rhne in eine Casserollc einen

Schoppen Milch nud ein Stück frische Butter ; wenn

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

bis es wie ein dicker Bren ist / weiche Milchbrod in Milch

ein / wenn cS durchgeweicht ist / so drücke eS wieder aus

und lege eS 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 / dann hacke 6 Loch Mark » der Nierenfett dazu /



schlage noch drey El, er darein , Salz , Pfeffer / Muskat¬
nuß und feingeschniltene Petersilie , und rühre dieß alles
auf dem Feuer zusammen / ( doch muß man die Eyer zu¬
erst vcrklvpfcn 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 ei¬
nander , streue etwas ganzes Gewürz darüber , schneide
eine halbe Citronc in Scheiben , lege sie darauf und ei¬
nen Schoppen gute Fleischbrühe , lasse sic kochen bis sie
weich sind , und kurz vor dem Anrichten hebe sie heraus ,
stelle sie auf eine Platte , daß sie ablaufen , die Sauce
thue in eine Schüssel , nimm in die Casserolle ein kleines
Stück frische Butter und einen Kochlöffel voll Mehl , rö -
sie eS bis die Butter schäumt , dann gieße die Sauce
durch ein Sieb in die Butter , drücke noch Citroneusaft
daran , laß sie kochen , die Zwiebeln rangiere auf eine
Platte , die Cirronenscheiben 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 Oefelein und lasse sie schön gelb backen , und gieb sie
trocken auf den Tisch .

27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln .
l

Nimm etwa 12 große Zwiebeln , schäle und schneide sie
in 2 Theilc und laß sie im Wasser mit etwas Salz halb¬
weich kochen , mache dann eine Fülle von einem Achtels -
Pfund Sardellen , einer Handvoll Petersilie , Estragon
und Basilikum . Nimm von 4 hartgesottenen Eyern
daS Gelbe , ein Viertelpfund frische Butter , mit den
von den Gräten abgezogenen Sardelle » , dieß thue
alles zusammen auf ein Hackbrett , hacke cs ganz fein ,
dann thue Salz , Pfeffer und Muskatnuß dazu , bestreiche

C
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damit die halben Zwiebeln ans der flachen Seite hoch ,
nimm ein Blech , bestreiche es mit Butter , , stelle die
Zwiebeln darein , bedecke ste mit einem mit Butter bestri¬
chenen Bogen Papier , lasse ste in einem Zwischenöfelein
langsam backen , daß ste ein wenig Farbe bekommen , lege
ste auf eine Platte , laß alles Fett rein davon ablaufe » ,
und mache folgende Sauce dazu : Thue das Fett von
den Zwiebeln in eine Cafferolle mit einem halben Koch¬
löffel voll Mehl , feingeschnittener Petersilie und Schnitt¬
lauch , rühre dieß etliche Minuten in dem Fett , dann
thue Fleischbrühe oder Wasser dazu , mit Wasser muß
man noch Butter dazu thun und ein wenig Gewürz , lasse
ste kochen , dann verrühre das Gelbe von einem Ey mit
ein wenig Essig , schütte die Sauce auf eine Platte und
stelle die Zwiebeln darauf .

28 . Zwiebeln als Ragout .

Nimm große Zwiebeln , nachdem man viel oder wenig
braucht , schäle und schneide ste in 4 Theile , koche ste in
Wasser ab , damit ste den starken Zwiebelgeruch verlie¬
ren , schütte ste in ein Siebbccken und lasse sie wohl ab -
lanfcn , röste sie in einem Viertelpfund Butter bis sie
heitergelb sind , dann thue Fleischbrühe dazu und feinge¬
schnittene Petersilie und Salz , lasse ste wohl kochen ,
dann nimm 4 Eycrgclb , reibe Muskatnuß dazu und zer¬
rühre ste mit 2 Kaffeelöffel voll Essig , thue sie zu den
Zwiebeln , , richte sie an und gieb auf einem Teller gerie¬
benen Parmesankäse dazu .

29 . Sauerkraut mit Lachs .

Nimm eine Portion Sauerkraut , wasche es zweymal
und drücke cs stark aus , thue in einen Topf ausgekochte
Butter , nachdem man viel oder wenig Kraut hat ; nur
muß man wohl Butter nehmen , damit das Kraut fett
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wird . Wenn die Butter so heiß ist , daß ße dämpft , so

lege das Kram darein , 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 Lachs , koche ihn in

Salzwasser weich , lege ihn auf eine Platte und laß ihn

kalt werben , psiücke ihn in kleine Stücke auseinander

und mache alle Gräten davon . Wenn das Kraut bald

eingekocht ist , daß eö nicht mehr viel Brühe hat , so mi¬

sche den Lachs darunter und laß es kochen bis das Kraut

keine Brühe mehr hat . Nimm ein schönes Stück Lachs ,

ihue auf eine Platte 4 Löffel voll feines Baumöhl , eine

kleine Handvoll Salz und Pfeffer , rühre eS wohl durch¬

einander , nimm den LachS , kehre ihn einigemal in dein

Oehl um , dann lege ihn eine halbe Stunde vor dem An¬

richten auf einen Rost und stelle ihn auf ein wenig star¬

kes Kohlenfeuer , 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 .

30 . Gelbe R .üben mit Schü .

Vom Monat Iuly bis Anfangs Oktober kann man die

gelben Rüben ungeschwcllt gleich in die Same thun ,

nachher müsse » sic in Wasser weich gekocht und in fri¬

sches gelegt werden . Thue in eine Casserolle ein Stück

frische Butter und einen Kochlöffel voll Mehl , röste es

heitergelb , dann thue halb Fleischbrühe und Schü dazu ,

Salz und Muskatnuß , lege die gelben Rüben darein und

laß ße kur ; einkochen . Dieses giebt man zu einem Abcnd -

gcmüfe .

31 . Schwarze wurzeln oder Storzeneren .

Man schabt so viel Wurzeln als man nöthig hat zu ei¬

nem AbendgemüS ; wenn sie rein geschahen sind , schneidet
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man sie queer 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 Casscrollc

frische Butter , legt die Wurzeln darauf , sirenet ein

wenig Mehl darüber und Salz , rührt sie 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 thut 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 . Rartoffeln 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 aufS 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 Kaffeelöffel roll Mehl , rühre eS mit ein wenig

Wasser und mit 4 Eyergelb glatt an , rühre dieß wohl

durcheinander , dann thne ein Viertelpfund frische Butter

und einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe , Salz und ge¬

riebene Muskatnuß dazu , und rühre sie auf dem Feuer

bis sie kochen will , richte nun die Kartoffeln trocken ans

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 Zwischenöftlein stelle » , sie schön braten oder in

einer Tortenpfanne backen , und die Sauce dazu geben ,

oder nur eine weiße Buttersauee .
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LZ . Rartoffeln mit Zwiebeln .

Schäle ri » d 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 behält sie heiß / schneidet dann etliche Zwiebeln
fein / röstet sie in eingcsottener 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.

Z4 . Rartoffelbrey 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 habe » /
thut ein Stück frische Butter dazu / und kocht den Brey
einmal auf und richtet ihn an .

Z§ . Rartoffelschnitze in Sardellen - oder Zäringssauce .

Die Kartoffeln werden roh geschält / zu 4 bis 6 Schni¬
tzen geschnitten / sauber gewaschen und in ein Sicbbecken
gethan / daß sie ablanfen . Lege 4 Loch 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 Handvoll Petersilie
fein ; röste in Butter einen Kochlöffel voll Mehl gelb ,
dann dämpfe das Gehackte ein wenig damit , thue
Fleischbrühe oder Wasser dazu , nebst Pfeffer , Zngwer
und Salz . Sobald die Sauce kocht , werden die Kartof¬
feln dazu gethan , 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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86 . Ein Lartofelknopf .

Zu einem Knopf siede 6 bis 8 große Kartoffeln / schäle

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

Milchbrod in warmer Milch ein , dann reibe die Kartof¬

feln auf einem Reibeisen , rühre ein Viertelpfund Butter

leicht mit dem Gelben von 6 Evern und einem halben

Pfund von den geriebenen Kartoffeln . Das Milchbrod

drücke fest ans , nimm Salz dazu , rühre es 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 zwev 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 Platte , röste

Brosamen in heißer Butter gelb , streue sie darüber , oder

verfertige eine gute Buttcrsaucc dazu .

Diese gleiche Masse kann man in einem Zwischcnöfelcin

oder in einer Tortenpfanue backen . Streiche ein Blech

mit frischer Butter an , streue geriebenes Brod darüber ,

thue die Masse darauf und laß sic eine Stunde ba¬

cken , stürze sic auf eine Platte und gicb sie warm zu

Tisch für ein AbendgemüS .

87 . Aartsffel - Pflutten .

Schäle rohe Kartoffeln und schneide sic fein , laß Milch

oder Wasser kochen und thue die Kartoffeln da »u , lasse

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

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

voll Mehl , 8 bis 4 Eyer und Salz darein , nachdem man

viel oder wenig Pflutten braucht ; laß Butter in einer

Amelcttenpfanne heiß werden , mache keine zu großen

Pflutten , lege sie in die Butter und laß sic auf bcvden

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 hacke sie wie

die vorhergehenden .

58 . 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 Süssel . Zu 5 Epcrn nimmt man

2 Löffel voll Spinacsaft . Verfertige den Nudelteig

wie zu andern Nudeln ; sie stnd schön auf einem Tische .

Nudeln , wo man Wasser oder Milch zu den Eycrn nimmt ,

werden klotzig und gehen nicht auf , man glaubt zu spa <-

ren und ist das Gegentheil .

Auch werden fie gekocht wie andere , nur backt man

nichts in Butter darüber .

59 . 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 ste ihre Bitterkeit verliert ; bas Wasser muß

dann wieder rein abgeschüttet werden . Nimm einen hal¬

ben Schoppen lanlichc warme Milch , nebst der Hefe ,

mache in die Mitte der Schüssel eine kleine Grube , rühre

die Milch und Hefe in die Mitte vom Mehl daß eS ein

kleiner schlichter Teig giebt , stelle ihn dann an einen

warmen Ort daß er in die Hohe geht , wenn er eine

Stunde gestanden und schön aufgegangen ist , so thuc in

eine Cafferollc ein und ein Vicrtclsschoppen Milch , lasse

sie warm werden , stelle ste vom Feuer , schneide daun 12

Loch 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 senn so thue die
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Casserolle noch ein wenig aufs Feuer , damit es wieder

nur lanlicht warm wird / thuc zu dem Mehl 2 Loth ge .

ftoßenen Zucker und eine Prise Salz , rühre dann mit

diesem den gegangenen Teig an , daß es ein guter schlich¬

ter Teig giebt , arbeite ihn wohl durcheinander , dann lege

ihn auf ein Wiirkbrctt ein Finger dick , schneide dann

kleine Blättchen , etwa so groß als ein kleiner Thaler , lege auf

ein Breit eine Serviette , besircue sie mit Mehl , lege die

Blättchen , die rund müssen gemacht werden auf die Ser -

vielte 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 eiu

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

sie zu drücken , thue den Deckel darauf mit glühenden

Kohlen , laß sie also kochen bis alle Milch verzehrt ist ,

bestreiche sie während dem kochen zwey 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 Schäufelchen los , be¬

streue sie mit Zucker , lege sic trocken auf eine Platte und

gieb eine Sauce von Milch und Eyergelb dazu .

40 . Italienische Nudeln oder Macaroni mit Rase .

Für acht Personen nimmt man ein Pfund Macaroniö ,

wascht sie , thut sie in einen Topf mit Fleischbrühe daß

sie damit bedeckt sind und etliche Petersilienwurzeln , lasse

sie kochen bis sie weich sind , thue sie vom Feuer daß sie

kalt werden . Dann nimm eine halbe Maas Milch oder

süßen Nahm , rühre 6 Eyergelb dazu , Salz , Muskatnuß

und ein Stück frische Butter , rühre es auf dem Feuer

bis es kochen will , dann stelle es zurück . Hat man ma¬

gern Schinken , so hacke ein halbes Pfund dazu und rei¬

be ein halb Pfund Parmesanerkäse , von welchem man
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eine Hand voll zurück behaltet , rühre alles zusammen ,

die Petersilienwurzelu thne davon , die MaearouiS leye

dazu , rühre alles durcheinander , streiche ein Blech mit

frischer Butter an , fülle eS mit der Masse , streue den

znrückbchaltenen Käse darüber und laß eS in einem Ofen

oder Oefelein schön gelb werden ; eS darf nicht mehr als

eine halbe Stunde im Ofen scyn , damit cö nicht zu tro¬

cken wird . Es ist ohne 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 eS klein und weiche eS in süßer Milch ein .

Schneide zwey Zwiebeln nebst einer Hand voll Petersilie

und Schnittlauch fein , dämpfe dieß in vier Loth Butter

weich . Nimm 2 Eyer , verklopfe sie mit ein wenig Milch ,

thue sie zu dem gedämpften aufs Feuer und laß es un¬

ter beständigem Rühren kochen bis eö dick ist . Nimm » S

in eine Schüssel , drücke das eingeweichte Brod fest dazu

aus , thue Salz und Muskatnuß darein , rühre eö noch

mit 2 Eyern an und verarbeite den Teig wohl ; mache

auf einem hölzernen Teller Würstlein davon und keh »̂

sie in geriebenem Brod um und backe sie in heißer But¬

ter langsam . Man kann mit diesen Würstlein jedes grüne

Gemüö garnieren , oder sie mit einer weißen Sance als

ein Abcndgemüs geben .

42 . Kleine Würste von Zischen .

Einen Karpfen sticht man , 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 io Schalottenzwiebeln , Petersilie , ein wenig

Schnittlauch und ein Stück frische Butter dazu , hacke

,
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dieß zusammen fein , dann weiche Milchöbod in süßer

Milch ein , drucke es fest wieder aus , thue eö mit dem

behackten in eine Schüssel / rühre daS Gelbe von 4 Evern

dani / Salz und Pfeffer / rübre dieß wohl durcheinander

formire nun fingcrslange Würste / das Weiße von 2 Evern

schlage zu Schaum / kehre die Würste darin um und be¬

streue sie niit geriebenem Brod / laß in einer breiten

Pfanne Butter heiß werde » / lege die Würste darein /

backe sic langsam auf Kohlen / drücke / wenn sie auf bei¬

den Seiten schön gelb sind / etwas Citroncnsaft darüber

und gieb sie gleich auf den Tisch .

45 . Mehl - Ivnöpslein oder Llöse mit geröstetem
Brod .

Man nimmt in eine tiefe Schüssel 1 Pfund weiß Mehl

mir Salz / fein geschnittenen Schnittlauch / rühre dieß

mit Milch zart an und schlage Z Eycr da ; » / 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 / rühre ihn

wohl durcheinander / laß 2 Maas Wasser mit Salz kochen /

mache ein wenig große Knöpflein aus dem Teig , lege sie

in das kochende Wasser und koche sic wie andere Knöpf -

lein / richte sie auf eine Platte an und röste fein geschnittene

Zwiebeln oder geriebenes Brod darüber .

Man kann daö Brod auch ungerüstet dazu thun .

44 . Schwäbische Anöpflein oder Möse .

Rühre 1 Pfund Mehl mit kochender Milch dick an /

dann schlage 4 Eyer dazu / arbeite den Teig etwa eine

Viertelstunde / laß Wasser kochen / wie zu andern Klößen /

lasse sic etliche Minuten kochen / dann nimm sie mit ei¬

nem Schaumlöffel aus dem Wasser / lasse sie trocken wer¬

de » / dann laß in einer Ammelcttenpfannc Butter heiß

werden , lege die Klöse darein und backe sie auf beiden

Seiten schön gelb und gieb sie warm zu Tische . >
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45 . Mchllnöpflein oder Klose mir Schinken .

Weiche ein Viertelpfund Milchbrod in Milch ein und

schneide ein Viertelpfund Brod in kleine Würftlchen ,

röste diese in Butter gelb , dann nimm 1 Pfund Weiß ,

mehl , rühre cö mit Milch dick an , drücke das eingeweichte

Brod satt anö , rühre eö zu dem Mehl , daß man kein

Brod mehr steht , dann rühre noch 5 Euer dazu , hacke

ein halbes Pfund gekochten magern Schinken , rühre ihn

mit dem gebackenen Brod , einer Hand voll fein geschickt ,

tcncm Schnittlauch und Salz in den Teig , koche ste wie

die andern Klösc und gieb sic mit gerösteten Zwiebeln

auf den Tisch .

46 . Speckclöse oder Knöpflein .

Nimm ein Viertelpfund frischen Speck , schneide ihn

fein würsiicht , laß ihn in einer Pfanne bis zur Hälfte

ausbraten , dann nimm die Würfel anü dem Fett , thuc

zu dem Fett noch ein Stück ausgekochte Butter , schneide

ein halbes Pfund Weißbrod in kleine Würfelein , roste

ste in der Butter gelb , nimm ste dann auS der Butter

und schlage in die zurückgebliebene Butter 4 Euer , ver .

klopfe ste wohl , weiche ein halbes Pfund Milchbrod in

warmer Milch ein , drücke ste wieder aus , rühre es in

die Euer mit Salz , Muskatnuß und fein geschnittenem

Schnittlauch , der Speck und das geröstete Brod dazu und

Weißmehl bis es ein Teig ist , so dick , als ein Löcher .

Knöpficin - Teig , mache Knöpflein halb so groß als ein

Eßlöffel und koche ste im Wasser , wie die anderen und

röste Zwiebeln darüber .

47 . Kalbsleber . Klöse oder Knöpflein .

Zu einem Pfund Leber nimmt man ein Viertelpfund

NindSnierenfctt und weicht ein halbes Pfund Milchbrod

in Milch ein , klopft die Leber mit dem Rücken 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 , schneidet 4

Zwiebeln fein , röstet sie in Butter , bis sie weich sind ,

ihut ste zum gehackten mit dem eingewcichten Brod , 3

Euer und eine gute Hand voll Mehl nebst Salz , Pfeffer ,

gestoßene Nägelein , ein wenig Majoran , rührt alles wohl

durcheinander , thnt ste ins kochende Wasser mit Salz ,

laßt ste 10 Minuten kochen ; bleiben sie beysammen , daß

ste locker sind , so sind ste gut , sollten ste zerfahren , so

muß man noch mehr Mehl dazu thun ; dann schmälze ste

mit gerösteten Zwiebeln oder Brod .

48 . Gerührte Ever mir gesalzenem Fleisch und

mehrerer Veränderung .

Man nimmt von übrig gebliebenen Zungen oder Schin¬

ken , welches man hackt . Für 6 Personen nimmt man

« Eycr , schlagt ste in eine etwas breite Casscrolle mit

einem Schoppen Rahm oder Milch , verklopft ste stark

mit Salz , Muskatnuß und ein Viertelpfund frischer But¬

ler ; wenn angerichtet ist , so thue die Casserolle aufs

Feuer , rühre darin , bis es anfängt durchaus heiß und

dick zu werden , schütte es geschwind auf die Platte , auf

welcher man eS auf den Tisch giebt ; dasjenige von den

Eyern , so am Boden der Casserolle anhängt , bleibt , laß

es gelb werden , lege es schön auf die Eyer mit den ge¬

hackten Zungen , mache einen Ring um die Eyer und

gicb ste gleich zu Tisch .

Statt Zungen oder Schinken kann man Spargel « neh¬

men , man schneidet von den großen daS Weise ab und

bindet ste zusammen , die kleinen schneide in kleine Stücke ,

koche ste im Salzwasser weich , nimm ste heraus , die

großen hebt man zur Garnirnng auf , die kleinen Stücke

werden in die Eyer gerührt , richte ste also an , und

garnire ste mit den langen Spargeln .



Auch junge Erbsen im Butter weich gedämpft , oder

klein geschnittenen Blumenkohl kann man kochen und sie

damit garniren ; auch mit Sardellen oder Häringe , welche

man , wenn sie gewässert und gewaschen sind , von den

Gräthen reißt , sic fein schneidet und um die Euer legt .

Auch mit Krebs . Butter , statt anderer Butter , dann

schneidet man die Krebsschwänze in 2 Theilc und legt

sic um die gerührten Eyer .

49 . Verkohrene Eyer mit Sauce .

Man nimmt nach der Anzahl Personen frische Eyer ,

giebt man sie statt einem GemnS , so nimm 2 aus die

Person , oder für eine Nebenplanc , nur eins . Thue in

eine Pfanne eine halbe Maas Wasser , Salz und ein

halbes GlaS voll Essig , lasse eS wohl anfkochcn , dann

schlage 6 Eyer geschwind nach einander ins Wasser , doch

so , daß die Schale erst dicht ans Wasser gehalten wird

und dann daS Ey hinein fallen läßt , damit sich daS

Weiße davon nicht zu viel auseinander breitet , wenn sie

im Wasser gelegen sind , daß sich daS Weiße über das

Gelbe gezogen hat . Der Dotter muß noch ganz weich

bleiben ; hebe sie dann mit einem Schaumlöffel heraus

und lege sie auf eine Platte ins kalte Wasser . Verfer¬

tige eine Sauce , welche man gut findet , mit Essig oder

Wein , auch Krebö - Sauce . Die Sauce wird kochend auf

die Platte geschüttet , hebe die Euer mit einem Schaum¬

löffel anS dem kalten Wasser , putze sie nebenherum ab

und lege sie in die kochende Sauce . Hat man Sauce

von Fischen oder von Wildpret , so thut man sie aufs

Feuer , rühret darin , bis sie kocht , schüttet sie durch ein

Sieb auf die Platte und legt die Eyer darein .

LO . Gerührte Eyer mit Sardellen .

Zu 8 Eyern legt man 4 Loth Sardellen eine Viertel¬

stunde ins frische Wasser , wascht sie sauber , reinigt sie
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von de » Gräten und schneidet sie mit Petersilie so feilt

alS möglich / verrührt die 8 Eg er mir einem Schoppe »

Milch / Salz und Muskatnuß / laßt 6 Loch frische Butter

in einer Casserolle vergehe » / dampft die Sardellen etliche

Minuten / dann th » t mau die Eycr dazu , rühret sie auf

Kohlen . / bis sie dick sind / richtet sic gleich an und gicbt

sie zu Tisch .

Au der Stelle von Sardellen kann man Häringe oder

Bücklinge nehmen .

51 . Lingeschlagcne Eyer mit Sardellen .

Zu 6 frischen Eycrn nimmt man 2 Loch Sardellen

oder Häringe / laßt sic eine halbe Stunde im Wasser

liege » / wascht und reiniget sic von den Grärheu , legt

sie mit Petersilie und einem Stück frischer Butter / Salz

und Pfeffer auf ein Hackbrett und hacket alles fein / be¬

streuet daö für die Eycr besiimmte Plättchen mit dem

Gehackten / schlägt die Eher darauf / thut auf jedes Ey

ein wenig Salz und reibt Muskatnuß darüber / stellt die

Platte auf Kohlen , und thut 3 Löffel voll Nahm dazwi¬

schen / laßt eS auf den Kohlen / bis daS Weiße dick ist ,

und giebt sie gleich auf den Tisch .

52 . Lyer mit einer weißen Sauce .

Nimm io Eyer / siede sie hart / thue sie in kaltes Wasser ,

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

davon , daS Weiße lege wieder inö Wasser , schneide er¬

liche Zwiebeln fein , dische sie mit gehackter Petersilie

und einem wenig Mehl in 6 Loch frischer Butter , schütte

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

brühe , Salz , Pfeffer und Muökatenblüthc , lasse cS eine

Viertelstunde kochen , daS halbe von dem Eyergelb ver¬

drucke mit ein wenig Essig und Wasser wie ein - dicker

Brey , rühre eS zu der Sauce und lasse sic dick kochen ;

das Weiße von den Eycrn lege dazu , ehe man sie anrich -



tet , das andere Gelbe hacke fein , dann thne die gekoch¬
ten Eyer auf die Platte , und lege das gehackte Eyergelb
schön mn die Platte und gieb sie gleich zu Tisch .

5Z . Gefüllte Amcletten mit Brsd .

Nimm 2 Kochlöffel voll Mehl und ein wenig Salz ,
rühre eö mit Milch zart an , schlage 4 Euer dazu , ver¬
stopfe sie stark , dann noch einen Schoppen Milch , rühre
alles wohl durcheinander , dann backe in einer Amc -
lcttenpfanne mir Messerrücken dicke Amelettcn , lege sie
auf ein Brett , weiche ein halbes Pfund Milchbrod in
kochender Milch ein , daß es dick wird , thne Salz , Mus¬
katnuß , fein geschnittene Petersilien und 1 Ey dazu ,
rühre alles wohl durcheinander , streiche dieß auf die ge¬
backene Amelette , rolle sie leicht zusammen , lege sie in
ein mit frischer Butter bestrichenes Blech , verrühre mit
einem halben Schoppen Milch 1 Ey , gieße eS über die
Amelettcn , stelle sie in ein warmes Oefclein und lasse
sie eine halbe Stunde backen ; man kann sie auch aus
Kohlen stellen und einen Deckel mit Glüthen darüber .
Hat man sie lieber mit einer Sauce , so thue , um sie zu
backen , ein wenig Milch dazu , thne in eine Casscrolle
einen halben Schoppen Milch , lasse sie aufkochcn , und
rühre sie iu das Gelbe von 2 Eyern , lasse sie unterm
Rühren noch aufkochcn , dann thne sie auf die Platte
und lege die gebackenen Ameletten darein .

54 . Gefüllte Ameletteu mit 8leisch .

Verfertige Ameletten , wie die vorhergehenden , nur
ihm fein geschnittene Petersilie und Schnittlauch in dcu
Amelettenteig und backe Amletten .

Nimm übriggebliebenen Kalbsbraten , ein paar Schalot¬
ten , ein Stück Ochsenmark , Petersilie , und weiche 4 Loth
Wcißbrod in Fleischbrühe eAi , drücke es fest aus , hacke
dieß zusammen fein , dann thne es in eine Schüssel ,



( )

Salz / Muskatnuß / Pfeffer und 2 Euer / rühre alles wohl

durcheinander / überstreiche die Ainelctten damit / lege sie

2 Finger breit zusammen / bestreiche eine Platte mit fri¬

scher Butter / lege die Ameletten darauf / gieße gute

Fleischbrühe daran und lasse sie auf Kohlen langsam auf -

kochen . Ehe sie auf den Tisch komme » / gieße die Sauce

davon in eine kleine Casscrolle / wenn sie kocht / so rühre

das Gelbe von einem Ey dazu und schütte sic wieder über

die Ameletten .

LL . Eine Amelette von Ralbsfüfien .

Zu einem Kalbsfuß mache einen Amelettentcig von

i Evern / einem kleinen Kochlöffel voll Mehl / einem hal¬

ben Schoppen Milch / fein gehackte Petersilie / Schnitt¬

lauch und Salz / den KalbSsuß schneide in länglichte feine

Stücke / thuc ihn in den Teig und backe die Ameletten

auf beiden Seiten schön gelb . Der Fuß muß weich ge¬

kocht seyn . Hat man Schweins - oder HammclSfüße / so

sind sie auch gut .

56 . vermicelli - pslutten .

Nimm 2 Schoppen Milch und thne 2 Loth frische But¬

ter da ; » / dann nimm 6 Loth Vermicelli / verreibe sie so

fein / als möglich : wenn die Milch wallt oder kocht / so

rühre die Vermicelli darein und lasse sie nnterm Rühren

koche » / bis sie wie ein dicker Brcv oder Pappe werden /

stelle sie vom Feuer / thne ein wenig Salz dazu und rühre

sie noch / bis sie kalt sind / dann schlage 2 Euer da ; » /

verrühre sic wohl im Teig / nimm ein Brett / sprenge Mehl

darauf / nimm mit einem Löffel von dem Teig / mache

runde Pflnttcii davon / laß in einer Amelettenpfannc Butter

heiß werden / lege die Mitten eine neben die andere hin¬

ein und backe sie auf beiden Seiten schön gelb und gieb

sie warm zu Tisch .

Sie sind so gut / als GrieSpflutten / und nicht thenrer .
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Verschiedene gebackene Fleisch - Speisen und
Würste »

1 . Gebackene Rachen oder Rindsgaumen .

Nimm 4 Stück Rachen , welche gebrüht sind , dann

reibe sie wohl mit Salz , damit aller Schleim davon

kommt nnd koche sie recht weich , lege sie in kaltes

Wasser und schäle alles Unreine davon , schneide sie in

feine länglichte Stücke , thue in eine Casserolle ein Stück -

lcin Butter , etliche fei » gehackte Schalotten und Peter¬

silie , dische dieß , bis die Schalotten weich sind , lege die

Nachen dazu mit einem Glaö weißen Wein , so viel

Fleischbrühe , ein wenig Salz und gestoßener Muskaten -

blüthe , lasse eö einkochcn , bis nur noch ein wenig Sauce

ist , dann verrühre daö Gelbe von 4 Eyern mit einem

Kaffeelöffel voll Essig , rühre die Eyer dazu , lasse es un¬

ter beständigem Rütteln der Casserolle wieder kochen ,

thue sie auf eine Platte , daß sie fingerödick liegen , lasse

sie kalt werden , dann schneide sie in länglichte Stücke ,

kehre sie in verklopften Evern und dann in geriebenem

Brod um und backe sie in heißer Butter , in etlichen

Minuten sind sie gelb ; trage sie warm auf .

2 . Gebackene Laibs - oder Gchsenhirne .

Lege etliche Hirne in frisches Wasser , bis alles Blut

herausgezogen ist , reinige die Haut davon , koche sie io

Minuten in Wasser mit Essig und Salz , lege sie

auf eine Serviette , daß sie trocken werden , verfertige

einen Teig , wie zu gebackenen Spargel « oder KalbSfüßen ;

auch mit geriebenem Brod sind sie gut ; zerklopfe ein paar

Eyer mit Salz und gestoßener MuSkatenblüthe , dann

schneide das halbe Hirn der Länge nach von einander ,

kehre sie wohl im Eye um , dann im geriebenen BrodD
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mit einer kleinen Hand voll fein geschnittener Petersilie

vermischt / backe sie in heisser Bntter und gieb sie warm

zu Tische .

3 . Gebackene Aalbsmilchlem .

Koche etliche Milchlein in Wasser mit Salz eine Vier¬

telstunde ohne die Gurgeln / nimm eine Hand voll gerei¬

nigte Morcheln / schneide sic länglicht sein / lasse sie eine

halbe Stunde kochen / die Milchlein schneide in2Messer¬

rücken dicke Scheiben und koche sie mit den abgekochten

Morcheln / wie die NindSgaumen oder Rachen / nur nicht

so lang / damit die Milchlein nicht zu weich werden / am

besten istö / man kocht die Morcheln mit allem / waö dazu

gehört / und che die Euer dazu kommen / lege das Milch ,

leinfieisch dazu und backe sie dann / wie die RindSgaumen .

Gebackene Ralbs - Häpplein .

Man nimmt schone Nipplcin und schneidet von jedem

das unterste Bein ab / an den langen Beinen schabt man

daö Fleisch hcrnnterwärtö so weit hinweg / daß man das

Bein wohl fassen kann / dann klopfe sie ein wenig und

bestreue sie mit ein wenig Mehl / laß in einem breiten

Geschirr ein Viertelpfund frische Butter vergehen / lege
die Coteletten darei » / lasse sie auf beiden Seiten ein

wenig gelb werde » / dann schütte die Butter wieder ab /

thne ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu / Salz / ge¬

stoßene Muskateublülhe mit sein geschnittener Petersilie ,

lasse sie weich koche » / doch nicht / daß sie von einander

fallen ; verrühre st Evergelb mit dem Saft von einer

Citrone / oder einem Löffel voll Essig / lege die Ripplein

auf eine Platte / nicht größer / als daß eines neben das

andere zu liegen kommt ; rühre die Eyer in die Sauce /

lasse sie wieder unterm Rühren kochen / dann schütte sie

über die Coteletten / kehre jede Cotelctte wohl in der

Sauce uni / lasse sie kalt werden / bestreiche sic wieder
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mit der Sauce , dann tunke sie in zerschlagene Euer ,
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 .

5 . Gebackene LrebS - Würste .
Nimm 30 bis 40 Stück kleine Krebse , wasche und

koche sic im Wasser ab , breche die Schalen aus und nimm
die Schwänze davon ; dann stoße die Krebsschalen fein ,
thne in eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter
mit den gestoßenen Schalen , röste sie , bis sie hochroch
sind , dann schütte einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe
dazu und lasse sie koche » , schütte sie durch eine Serviette
und winde sie wohl aus . Die Schalen thue wieder in
die Casserolle mit einem Srücklein frischer Butter , röste
sie noch einmal ; von der durchgewundenen Krebssauce
hebe mit einem silbernen Löffel die rothe Butter oben ab ,
die Sauce thue wieder zu den gerösteten Schalen mit
noch mehr Fleischbrühe , dann lasse sie noch etliche Mi¬
nuten kochen , schütte sie wieder durch die Serviette ,
winde sie wohl aus und hebe die Butter wieder oben ab .

Nimm ein halbes Pfund Kalbfleisch , an dem keine
Haut und Flechsen sind , hacke es fein » i .d stoße es noch
in einem Mörser ; röste in der Hälfte von der Krebsburter
etliche fein geschnittene Schalotten mit etlichen Zweigen
Estragon und Petersilie fein geschnitten , schlage 3 Euer ,
gelb dazu und das gehackte Fleisch , Muskatnuß und Salz ,
baß cö eine gute Fülle giebl ; dann verfertige ein Ragout
von 2 Milchlein , schwelle sie im Wasser ab , und eine
Hand voll Morcheln , schneide die Milchtein und Morcheln
mit den Krebsschwänzen in feine Würfel , nimm die an¬
dere Hälfte Krebübutler in eine Casserolle , thue das
wiirflicht geschnittene dazu , streue ein kleiner Kochlöffel
voll Mehl darüber , rühre es wohl durcheinander , schütte

s
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die Sauce / von welcher die Krebsbutter abgehoben iss
dazu mit MuSkatenblüthe , Salz und ein wenig Pfeffer ,
lasse es dick einkochen und schütte eö auf eine Platte ,
daß es kalt wird .

Weiche etliche Kalbsnetze in warmem Wasser ein ,
schneide sie in handbreite und länglichte Stücke , trockne
sie mit einem Tuch ab , lege sie auseinander , bestreue
jedes Stück mit der Fülle , lege in die Mitte einen Löffel
voll Ragout , lege sie zusammen und binde sie an beyden
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 sie auf ein Tuch , trockne sie wohl ab ,
schneide den Faden au beyden Enden ab , tunke sie in
zerschlagene Eyer , dann wende sie in geriebenem Brod
etliche mal um , backe sie in heißer Butter gelbbraun ,
lege sie auf Papier , dressire sie auf eine Platte und gieb
sie heiß auf die Tafel .

Schweinsnetz ist für alles , was man itt Netz thut ,
besser , als Kalbsnetz , weil eS im Kochen oder im Backen
nicht so leicht zerspringt .

6 . Gebackenes Geflügel .

Nimm auf 12 Personen 4 junge Hähne , wenn sie ge¬
brüht und ausgenommen sind , so schneide sie in 2 oder
4 Tbeile , nachdem sie groß sind , lege sie in eine Casse¬
rolle mit halb Essig und Fleischbrühe , daß sie damit be¬
deckt sind , Salz , Pfeffer , etliche Nägelein , eine Hand
voll Petersilie , 2 Zwiebeln in Scheiben geschnitten und
laß eS eine gute Viertelstunde kochen , dann setze sie ab
und lasse sie kalt werden , nimm sie aus der Sauce , lege
sie auf ein Tuch , trockne sie wohl ab , bestreue sie mit
Mehl , wende sie wohl darin um , dann tunke sie in ver¬
rührte Eyer und wende sie in geriebenem Brod um , backe
sie in heißer Butter , gieb sie warm zu Tische Nus gleiche
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Weift backet man Tauben oder Feldhühner ; auch kann
man sie mit Teig backen , wie die Spargeln .

7 . Ameletten - Vastetchen .

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 Butter 6 bis 7 Stück Ameletten ans einer Seite ,
lege sie auf ein reines Brett , steche mit einem kleinen
Paftrtchen - Ausstecher runde Blättchen davon aus , bestrei -
che sie auf der ungebackenen Seite mit verrührtem Ey ,
lege auf jedes so viel gehacktes Kalbfleisch , welches auf
gleiche Art angemacht wird , wie zu kleinen Paftetchen ,
eine Nuß groß Fülle , dann lege ein Blättchen darauf ,
daß die zwey ungebackenen Seiten inwendig zu liegen
kommen , drücke sie neben herum fest zusammen , bestreiche
sie mit Ey , kehre sie in geriebenem Brod um , dann ba .
cke sie in heißer Butter schön gelbbraun , in etlichen Mi .
nuten sind sie dann gut .

8 . Hirn - Schnitten .

Nimm ein oder zwey Ochsenhirne , lege sie m frisches
Wasser , daß alles Blut daraus 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 fern 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 Milchbrod dazu , lasse es noch ein
wenig koche » bis es ganz dick ist , dann nimm es vom
Feuer , thue das gehackte Hirn dazu mit feingeschnittener
Petersilie , Salz , Muskatnuß und das Gelbe vom Ey
oder 2 ganze Eyer , welche zuvor wohl müssen verrührt
seyn , und rühre Ließ alles wohl durcheinander ; schneide
Milch , oder Brodwecken in runde Schnitten , streiche das
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Ungerührte darauf wie Nierenschnitten , überstreiche sie

tritt 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 Kalbshirn noch besser , nur

muß man ä Hirne statt 2 nehmen .

9 . Aleine Pastetchen in Butter gebacken .

Nimm ein halbes Pfund Mehl auf ein Wnrkbrctt ,

mache in der Mitte eine Grube , verklopfe ein Ey mit

Wasser , thue es mit Salz ins Mehl , und mache einen

Teig wie ein spanischer Brodteig . Nimm ein Viertelpfund

frische Butter , und verfertige den Teig auf gleiche Art wie

einen spanischen Brodteig . Nimm übrig gebliebenen Kalbs¬

braten , hacke ihn fein , thue in eine Easserolle 2 Loth

frische Butter mit Z fciugehackten Schalotten , dische sie

weich und thue das gehackte Fleisch dazu , ein wenig

Fleischbrühe , fein gehackte Petersilie , Citronenschalc ,

Salz , Muskatnuß und das Gelbe von einem Ey , rühre

Ließ wohl durcheinander und laß es kalt werden , dann

Wahle den Teig Messerrückendick aus , steche runde Blätt¬

chen davon , drücke sie in kleine Pastetenförmchen , fülle

sie mit dem gehackten Fleisch , decke ein Blättchen darauf ,

drücke es fest an und schneide den Teig an den Förm¬

chen ab , dann stürze sie aus den Förmchen , backe sie in

heißer Butter schön gelb und gieb sie warm zu Tische .

Man kann die Fülle auch von Fischen machen , wie

zu den kleinen Fischpastetlein , so im ersten Theil beschrieben

sind . Diese Pastetlein sind sehr gut , besonders wenn man

keinen warmen Ofen hat , um sie zu backen .

kV . Gehacktes Fleisch in Butter gebacken .

Man kann zu diesem alles übrig gebliebene Fleisch

brauchen . Hat - man zu mageres Fleisch , so hacke mit
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dem Fleisch ein Stuck Nierenfett , die Haut muß wohl

davon abgezogen werden . Dann schneide ein paar Scha¬

lotten fein , schneide das Fleisch und das Fett dazu und

hacke alles so rein als möglich . Weiche ein Viertelpfund

Milchbrod in Milch ein ; wenn cs weich ist , so drücke die

Milch wieder ans , und thne das Fleisch und das Brod

in eine Schüssel . Zn einem Pfund Fleisch und einem

Viertelpfund Brod nimm 2 Euer , rühre alles wohl durch ,

einander , mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß , geschnittener

Peterstlie ; streue auf ein Brett ein wenig Mehl , Ihne

Löffelooll weis auf das Brett und rolle jedes länglicht ,

backe sie in heißer Butter und gieb sie mit Salat auf

den Tisch , oder verfertige eine Kaprissauce , schütte sie

ans die Platte und lege das gebackene Fleisch darauf .

11 . Kalbfleisch . Würste .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch , schneide alles Hantige und

die Flechsen weg , koche ein halbes Pfund Rindsnieren .

fett mit einem halben Pfund frischem Speck in Wasser

weich , drücke mit einem Messer das reine Nierenfett auf

einem Hackbrett von der Haut ab , das Kalbfleisch klopfe

stark , schneide es klein , und hacke eS mit dem Fe 'tt 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 fein , röste es zusammen in einem Stückchen

frischer Butter , bis die Zwiebeln weich sind , dann thne

alles zusammen in eine Schüssel und schlage 1 Ey und

4 Eyergelb dazu mit Salz und Muskatnuß , arbeite alles

wohl durch einander und fülle es durch einen Trichter

oder Bratwurstspritze in wohl gereinigte Bratwurstdärme

etwas locker aus einander gedrückt , weil sie sonst im

Kochen zerspringen ; binde sie in 4 Zoll lange Würste

an beyden Enden mit Faden zusammen , thue in eine

Pfanne halb Milch und Wasser , wenn es kocht , so lege
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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

sie trocken werden , thue in eine Amelettenpfanne Butter ,

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

auf benden Seiten gelb werden , dann schneide die Faden

davon und servire sie an der Stelle von Bratwürsten oder

Nctzwürsten . Diese Würste sind besonders gut ; sie mäßen

auf einem schwachen Feuer braten und können einen Tag

zuvor , che man sie braucht , verfertiget und gekocht wer .

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

12 . Zammelsfleisch , Würste .

Diese werden eben so verfertiget , wie die Kalbfleisch¬

würste , indem man an der Stelle des Kalbfleisches Ham -

melfleisch nimmt , ganz ohne Fett und ein wenig Thymian

dazu ; übrigens werden sie wie die Kalbfleischwürste ver¬

fertiget und eine halbe Stunde gekocht . Man kann auch

Lammfleisch dazu nehmen .

13 . Würste von Ralbsmilchlern .

Koche 1 Pfund Kalbsmilchlein in vielem Wasser ab ,

daß sie schön weiß werden , dann lege sie in frisches

Wasser und schneide sie in ganz kleine Würfel , schneide

auch ein halbes Pfund frischen Speck würflicht , welcher

weich gekocht wird , wie ben den Kalbfleischwürsten ge¬

schrieben ist , auch ein halbes Pfund abgeschälres Milch -

brod in Milch eingeweicht , 2 Zwiebeln und Petersilie in

Butten gebischt , 1 Ey , 4 Eyergelb , kein Nicrenfett ,

verfertige sie wie die Kalbfleischwürste und lasse sie eine

Viertelstunde kochen , brate sie auf die gleiche Art und

servire sie warm zur Tafel .

14 . Würstchen von Lalbsgekröse .

Nimm ein fettes KalbSgekröse , welches recht rein gc -



( 57 )

wasche » und gebrüht wird / dann koche es in Wasser mit

einer Hand voll Salz recht weich und hebe alles Fett

oben vom Wasser ab / in welchem es kocht / schütte es in

ein Siebbeeken nud lasse es trocken ablanfen / drucke eS

wohl aus nud hacke es fei » / nimm ein halbes Pfund

Schweineschmalz / schneide cs in ganz kleine Würfel / laß

eS in kochendem Wasser etliche mal aufkochen und schütte

cs in ein Haarsieb / dann weiche ein halbes Pfund Milch -

brod ohne Kruste in kochender Milch ein / drücke es wie¬

der fest ans / verrühre eS wohl mit dem Gekröse / schlage

6 Eyer daz » / dische 4 fein geschnittene Zwiebeln in ei¬

nem Stück frischer Butter / einer Hand voll fein geschnit -

teuer Petersilie und etwas Thymian / Salz / Pfeffer und

eine halbe Muskatnuß / welches alles wohl mit den

Schmalzwürfelchen unter einander gerührt wird / fülle

es in weite Bratwnrstdärme etwas locker / binde sie in

halb Ellen lange Stücke / koche sie in einer Maas Wasser

und einer halben Maas Milch eine halbe Stunde ganz

langsam / so daß sie sich kaum bewegen / lege sie auf eine

Serviette / daß sie trocken und kalt werde » / brate sie /

wie die vorhergehenden / langsam in Butter und gieb sie

warm auf den Tisch .

15 . Gebackene Lalbsohren .

Man nimmt 6 oder 8 Ohren / brühet sie recht rein /

haltet sie über Fencrflammen und schneidet inwendig daü

haarigre Bödenchen heraus / kocht sie in halb Wasser und

Wein oder einem GlaS voll Essig / 3 Zwiebeln mit

Nägelein besteckt / etlichen Petersilienwurzelu mit den

Blätter » / 3 Lorbeerblätter / Salz / Pfeffer und laßt sie

koche » bis sie weich sind . Dann nimmt man sie aus der

Brühe / legt sic auf ein reines Tuch / trocknet sie wohl

ab und laßt sic kalt werden / spaltet sie in der Mitte

durch / daß sie breit zn liegen kommen / dann schneidet

man sic von oben am Ende bis an das Dicke so fein wie
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Nudeln , doch so daß alles am dicken Ende hangen bleibt /
tunket sie wohl in verrührten Eyern und wendet sie in
geriebenem Brod etliche mal uni / oder verfertigt ein Teig
wie zu Kalböfüßen / wendet sie im Teig wohl um / dann
backt man sie in heißer Butter und giebt sie warm zu
Tische .

16 . Gebackene Lalbsschwänzs .
Nimm 6 bis 8 Kalbsschwänze / nachdem Personen sind .

Sie werden mit der Haut abgeschnitten und rein gebrüht
daß keine Härchen mehr daran zu sehen sind . Dann koche
sic 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 Eyer / 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
ihn auf ein etwas starkes Kohlfcuer und brate sie gelb -
braun .

Man kann eine warme oder kalte Sauce dazu gebe « /
oder ohne Sauce .

17 . Hamme ' scoteletten ( Ripplein ) im Netz gebacken .
Nimm gute mortifizirre smürbe gemachte ) HammelS -

ripplein / hacke den Rückgrat heraus und schneide die
Ripplein ab / klopfe sie mit dem flachen Hackmesser . Dann
thue in eine Amelettenpfanne ein Viertelpfund frische
Butter / laß sie zergehen und lege die Nipplein 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 / etli¬
che Zweige Estragon / Basilikum und ein wenig gelbe -



Citronenschale , hacke dies zusammen fein , dann füge
noch etwas gestoßene Nägelein , Pfeffer und wohl Salz
hinzu , streue dieß über die Coteletten , decke sic zu und
laß sie auf einem schwachen Kohlcnfeuer mürbe braten .
Dann nimm sie heraus , schütte das Fett rein ab ; in die
Kräuter so in der Pfanne bleiben rühre das Gelbe von
4 Eyern , mit dem Saft von einer Citrone oder einem
Löffel voll Essig , rühre dieß wohl durcheinander und lege
die Coteletten wieder darein , wende sie fleißig um , laß
sie kalt werden . Nimm etliche KalbSneye , weiche sie in
warmem Wasser ein und schneide sie in händegroße und
so lange Stücke , bestreiche sie mit En , lege ans jedes
Stück eine Cotelekte mit so viel Sauce als darauf bleibt ,
wickele das Ney darum , drücke eö fest an , wälze sie in
verklopften Eyern und geriebenem Brod , backe sie in hei -
ßer Butter schön gelb und gieb sie warm zu Tische . Mau
kann , statt sie in Butter zu backen eine Platte oder ein
Blech mit feinem Baumöhl bestreichen ; die Coteletten
darauf legeu und daö Fett so davon genommen ist wieder
darüber schütten und sie in einem Oefelein oder auch in
einer Tortcnpfanne gelb backen . Sie müssen im Ey und
Brod umgcwendet werden wie die andern .

18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel .

Nimm daö Fleisch von übriggebliebenem Geflügel ,
schneide eö in feine Würfelchen , zerstoße die Knochen des
Geflügels in einem Mörser ganz klein , thue sie in eine
Casserolle mit einem Anrichtlöffel voll Fleischbrühe , einem
GlaS Wein , ein wenig Muskatnuß und Salz , lasse eS
eine halbe Stunde kochen . Dann drücke es fest durch ein
Tuch , schneide von Milchbrod die Kruste , das andere
schneide fein in die dnrchgewundeue Brühe , laß eö wieder
ein wenig kochen , thue das fcingeschnittene Fleisch dazu ,
mit zwey Eyern und rühre es noch ein wenig auf dem
Feuer daß es dicke wird , laß eö kalt werden . Streiche
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Ließ fingersdick auf in Scheiben geschnittenes Milchbrod ,
nimm ein Blech , streiche es mit frischer Butter an , lege
die Schnitten darauf, stelle fie eine halbe Stunde in ein
warmes Ocfelein , oder backe ste in heißer Butter gelb
und gieb sie warm auf den Tisch .

Will man ste an die Stelle eines Ragouts geben so
lege ste in eine weiße säucrlichte Sauce mit Petersilie .

19 . Ameletten von übriggebliebenem Geflügel mit

parmesankäse .

Nimm das Fleisch vom Geflügel , schneide es fein
würflicht , thue ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu ,
Salz , Muskatenblüthe und fein geschnittene Petersilie ,
laß es eine Viertelstunde kochen . Dann rühre das Gelbe
von 2 Eyern dazu , schütte den Ragout in eine Schüssel
und laß ihn kalt werden . Dann backe etliche Ameletten
nach dem Ragout , streiche von dem Ragout auf jede
Amelette und rolle ste zusammen daß die gebackene Seite
auswendig kommt . Nimm eine tiefe Platte , streiche ste
mit frischer Butter an , lege die Ameletten schön rund
und etwas hoch darauf, streue geriebenen Permesanerkäse
darüber , lege etliche Stücke frische Butter darauf , stelle
ste eine Viertelstunde in ein nicht zu heißes Oefelein ,
nehme ste heraus , schütte bas Fett ab , gieb ste gleich
auf den Tisch mit einer etwas dünnen Sauce in einer
Sauciere .

20 . Loteletten mit parmesankäse .

Nimm gute Kalbs - oder Hammelscoteletken , schneide
sind klopfe ste wie Nro . 16 beschrieben ist , thue in eine
breite Pfanne Butter , lege die Ripplein eines neben das
andere und laß sie auf beyden Seiten nur halb braten .
Während dieser Zeit nimm geriebenes Brod mit fein ge¬
schnittener Petersilie und wohl Salz . Nimm dann ein
ViertelSbogen Papier und bestreiche ihn mit frischer But -



« r , nimm die Ripplcin aus der Pfanne , kehre 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
Viertelstunde in einem Oefelein backen , oder in einer
Tortenpfanne die unten und oben Feuer hat . Diese Co .
« letten giebt man nicht zum Gemüse , sondern zum Bra -
len als eine Nebenplutte .

21 . Bratwürste mit Teig gebacken .

Nimm ein Pfund nicht zu fettes Schweinefleisch , schneide
Schwarte » und Sehnen davon und hacke eS fein mit Z
Salbeyblättern ; dann stoße cs noch in einem Mörser mit
Salz , Pfeffer und ein wenig Muskatenblüthe , rhue es in
eine Schüssel und rühre ein halbes GlaS Wasser dazu .
Dann fülle die Masse in dünne Vratwurstdärme und
verfertige nicht zu satte singerslange Würste , rühre von
Z Kochlöffel voll Mehl , Salz , gestoßener Muskatenblüthe
ein dicker Teig , mit weißem Wein an und schlage zwey
Eyer 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 .

Der Teig muß nicht zu dünne seyn , damit er an den
Würsten hängen bleibt .

22 . Sardellen - Schnikten .

Schäle 4 Citronen ganz ab , schneide das Inwendige
in kleine Stücke und nimm alle Kerne davon ; hacke eS
fein und thue eS in eine kleine Schüssel mit einem Löf¬
fel voll feinem Baumöhl und ein wenig geriebenem Milch -
brod , rühre dieß wohl durcheinander , schneide Milchbrod
in länglich « dünne Scheiben , lege sie auf einen Rost ,
stelle ihn auf schwache Kohlen und laß sie auf Heyden
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Seiten schön gelb werden . Stimm Sardellen nachdem du
wenig oder viel Schnitten willst , wenn sie gewaschen und
von den Gräten gereinigt sind so schneide sie in schmale
Streifen , streiche die Citronenmasse ganz dünne auf die
warme Brodschnitten und lege die Sardellenstreifen etli¬
che mal über Kreuz darauf .

Man kann auch statt der Citronenmasse die warme »
Brodschnitten mit guter frischer Butter bestreichen und
mil Sardellen belegen . Man serviert sie zum Morgen --
essen oder Frühstück .
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Pasteten

Da ich im ersten Theil die mehrsten Teige ausgeschrie¬
ben habe , so wäre die Wiederhohlung derselben hier un -
nöthig ; ich werde nur diejenigen hinsetzen , die zu den
Pasteten dienlich sind .

1 . Gänsleber - Pastete .

Zn dieser Pastete verfertige folgenden Teig : Nimm
zi , einem Pfund Weißmehl 3 Viertelpfund frische Butler ,
lege das Mehl auf ein Würkbrett , mache in der Mitte
des Mehls eine Grube , thue Salz darein was man mit
3 Fingern halten kann , nimm 2 Eyer , verklopfe sie
wohl mit ein wenig Wasser , schütte sie ins Mehl , die
Butter zerdrücke mit den Händen , daß sie weich wird ,
lege sie nm daö Mehl und verarbeite alles wohl durch¬
einander , dann würke ihn , daß eS ein satter Teig wird ;
man wählt ihn nicht eher als bis man ihn in die Form
thut ; sollte es nicht genug Wasser mit den Eyern seyn ,
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 drey große schöne wei¬
ße Gänslebern , ein halbes Pfund KalbSmilchleinfleisch ,
eiu halbes Pfund Trüffeln , die , nachdem sie gerciniget
sind , in einer starken Schübrühe weich gekocht werden .

Zur Fülle nimm io bis 12 Schalotten , 4 Loth Sar¬
dellen , ein Viertelpfund rappirten Speck , ein halbes
Pfund KalbSmilchleinfleisch , 4 Lebern von Geflügel . Die
Milchlein werden abgekocht " und die Haut abgezogen .
Thue ein Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle ,
schneide die Schalotten so fein als möglich , thue sie in
die Butter aufs Feuer und rühre darin biö die Schalot¬
ten weich sind , dann hacke alles zusammen , Sardellen ,

§
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Speck , Milchlein und Lebern , so fein als möglich , rühre

dieß in die Schalotten mit Salz , Muskatnuß und Pfcf .

fcr , ein ganzes Ey und 4 gelbe mit einer Tassenschale

voll starken CouliS , und rühre dieß zusammen auf dem

Feuer zu einer etwas dünnen Fülle . Die Gänölcber »

werden mtt den Milchlein in einer CouliS - Brühe mit

wohl Salz ein wenig abgekocht , doch müssen die Milch ,

lein etwas länger kochen .

Die Lebern durchziehe mit fein geschnittenen Trüffeln

und Speck , nimm eine eiserne Psanncnschale , die oben

und unten gleich weit ist und etwa 4 Schoppen haltet ,

bestreiche ste dick mit feinem Banmöhl , nimm gestoßenes

Brod und sprenge eS in der Schale über das Oehl her ,

um , dann nimm drcy Theile von dem Teig , wähle ihn

so groß , daß er einen Finger breit über die Pfanncn -

schale hinauögehr ; er darf nicht gezogen werden und

muß etwa o Messerrücken dick gewählt sepn . Nimm von

der Fülle und streiche ste wohl Messerrücken dick in der

Pastete herum , dann schäle die Niude so fein als mög -

lieh von den Trüffeln , schneide ste in runde Scheiben ,

und so die Milchlein ; lege Trüffeln und Milchlein , dann

eine GänSleber und wieder Fülle , Milchlei » und Trüf¬

feln , und so lege die zwcy andern Lebern mit Fülle ,

Milchlein und Trüffeln in die Pastete , lege dünn ge¬

schnittenen Speck oben darauf , daß die Lebern mit Speck

gedeckt sind . Hernach nimm den Rest Teig , wähle ihn et¬

was größer als die Pfanne ist , lege ihn auf die Pastete ,

drucke ihn wohl auf den andern Teig an , streiche den

Pastetemcig mit Ey an che der Deckel darauf gelegt

wird , und umwickele ihn mit dem Teig , so über die

Pfannenschale hinaufgeht , dann stelle ste in einen war¬

men Backofen und laß ste eine kleine Stunde backen ,

und so bald man hört , daß ste inwendig kocht , so stelle

stelle ste voran in den Ofen , nur daß der Teig wohl aus¬

gebacken wird , denn wenn man ste zu viel backt , so wer -



den die Lebern z « hart . Wenn sic eine kleine Stunde

im Ofen gewesen ist , so nimm sie heraus , lege eine

flache 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 wer¬

den , schneide oben eine kleine Oeffnung und schütte ei -

nen halben Schoppen Gallerey darein . Sic kann auch

ohne Gallerey auf den Tisch gegeben werden .

Diese Pastete soll so gut scyn als die Straßburger -

Pasteten ; sie haben nur eine andere Form . Wenn man

nicht in jener Art Pastctenform geübt ist , so kann man

sic nicht wohl zu Staude bringen ; nur müssen zwey

Hauptsachen beobachtet werden , erstens daß die Lebern

schön weiß und fett sind und eine ansehnliche Größe ha¬

ben , zweptenS daß gutes Gewürz und kräftiger Schü

dazu kommt . Alle Füllen zu Pasteten müssen wohl fett

seyn , weil eS die Nahrung von den Pasteten ist ; nicht

dick und so fein als möglich alles , was dazu kommt , ge¬

hackt , geschnitten und verrührt . Wenn es scyn kann , al¬

les Fleisch , so in die Fülle kommt , nachdem es gehackt

ist , noch eine Viertelstunde in einem Mörser gestoßen .

2 . Pastete vsn Schinken .

Nimm zum Teig 2 Pfund Mehl , i Pfund Butter und
3 Eher , 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 Länge ayf den Knochen , ziehe den Knochen behutsam

heraus , schneide die Schwarte und alles schwarze rein

davon ab , lege ihn i oder 2 Tage in frisches Wasser , je

nachdem er salzig ist , dann trockne ibn wohl ab , lege

ihn in ein tiefes Geschirr , das so breit ist , baß er ge «
E
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rade liegen kan « / und worauf ein passender Deckel ist ;
nimm 2 Kalböfiiße / schneide jeden an 4 Stücke / lege sie
um den Schinken mit 6 Zwiebeln in Scheiben geschnitten /
einige Lorbeerblätter / Petcrsilienwurzel » / 2gelbeRube >i /
etwas ganzen Pfeffer / Mnökatenblüthe und eine halbe
Maas Essig und 2 Maas Wasser / decke ihn fest zu und
lasse ihn halb weich kochen ; dann hebe ihn aus der Brühe /
lege ihn in eine tiefe Platte / thne auf den Schinken ein
kleines Brett , in der Größe vom Schinken / lege etliche
Sreine darauf / daß er ein wenig gepreßt wird / und lasse
ihn über Nacht stehen ; in die Brühe / in welcher der
Schinken gekocht hat / schütte noch i 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 und die Pastete .
Zur Fülle nimm 1 Pfund Kalbfleisch ohne Bein / schneide
es in Streifen und schabe cs mit einem Messer von denen
Sehnen / ein Viertelpfund Rinderniercnfett / ein Viertel¬
pfund Speck / 4 Loth Sardellen / rein gewaschen und von
den Gräten abgezogen / 12 Schalotten / welche zuvor
müßcn fein geschnitten seyn mit der halben Schale von
einer Citrone / vom Nierenfett ziehe die Haut ab / dann
hacke dieß alles zusammen so fein alü möglich und thue
cs in einen Mörser mit Salz / Pfeffer / gestoßene Näge¬
lein / Muskatenblüthe / 1 Ey und von 4 Ehern das Gelbe
mit einer Tassenschale voll von der Brühe / in welcher
der Schinken gekocht hat ; stoße dieß zusammen eine Vier -
telstunde / daß es wie eine Pappe oder Brey wird . Zum
Pastetenteig nimm anderthalb Pfund Mehl / 3 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 Theil Teig / wähle
ihn 3 Messerrücken dick länglicht in der Form des Schin -
kenö / 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 mit
den Händen zu einem langen Strich , wähle ihn Z bis 4
Finger breit aus und so lang als die Runde vom Boden
ist , schneide ihn gerade , bestreiche den Boden mit Ey ,
stelle den Rand auf den Boden und lasse den Boden 2 Finger
breit vorstehen , den Rand drücke einwärts , etwa einen
kleinen Finger breit satt mit dem Daumen an , streiche
mit einem Messer den vorstehenden Boden an den aufge¬
setzten Rand und mache den Rand mit einem Kniepöeisen
schön ; streiche die Hälfte von der Fülle unten in die
Pastete 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 Theil vom
Teig schneide ein Stückchen ab , den andern wähle etwas
größer als die Pastete , lege den Deckel darauf , den Rand
streiche inwendig mit Ey an und drücke den Deckel in .
wendig satt an ; in den Rest Teig wähle einen halben
Vierling Butter , wähle ihn 4 mal , bis die Butter ver¬
arbeitet ist , dann wähle einen Deckel , so groß als die
Pastete ist und schneide ihn so schön als möglich aus ,
streiche sie mit Ey an , lege den zwemen Deckel darauf ,
streiche sie wieder mit Ey 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 Säuere hat , noch ein Glas voll Wein nach
und lasse sie wieder kochen , daß man den Wein nicht
mehr riecht ; dann verklopfe 2 Eyer sammt den Schalen
in einer Schüssel und rühre von der Gallerte in die
Eyer , schütte eö wieder in die Casscrolle und rühre sie ,
bis sie ansängt zu kochen ; zuvor muß man eine-Serviette
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an einen vierbeinigten Stuhl binden / eine Schüssel dar .
unter stellen , und wenn die Gallerte anfängt zu kochen
und sich scheidet so schütte ste in die Serviette und lasse
sie durchlaufen : sollte ste nicht schön Helle seyn , so schütte
sie aus der Schüssel wieder in die Serviette bis sie schön »
hell ist . Wenn die Pastete gebacken ist , so nimm sie aus
dem Ofen , sollte sie eine Oeffnung bekommen haben , so
verstreiche sie 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 ans und macht die Gallerte trübe und
ungut . Wenn die Gallerte in der Pastete dick gestanden
ist , so nimm ste ab dem Blech , das Papier unten davon
und ihue sie aus eine flache Plane oder auf ein Brett
in der Größe der Pastete .

So viel Mühe ich mir gegeben habe , diese Pastetcn -
Form zu beschreiben , so fühle ich doch , daß sie sich besser
zeigen als beschreiben lasse . ^

Man kann sie von übrig gebliebenem Schinken auf
eine leichtere Art verfertigen ; eine Pastete , wie im ersten
Theil N° . 25 . bey den Pastete » beschrieben ist ; nimm die
Fülle , wie zu dieser , schneide den Schinken in feine
Stücke , auf den Boden der Pastete streiche die halbe
Fülle , nimm Kalbfleisch oder Schweinefleisch , schneide
es in fingerölange Stücke , alle Haut und Bein davon
und so breit als 2 Finger ; lege es auf die Fülle , den
Schinken in Scheibe » geschnitten darauf , dann die an¬
dere Fülle , decke sie zu und verfertige eine lange kalte
Pastete init Gallerte .

3 . Lalte Pastete von einem welschen Zahn .

Nimm einen alten welschen Hahn oder Henne , seye im ?
Rupfen sorgfältig , daß die Haut nicht zerrissen wird ,
halte ihn über die Flammen / daß alles Haarig « davon
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kommt / nehme ihn rein ans / wasche ihn sauber und

schneide ihm den Kopf mit dem Kragen ab / doch muß

die Haut vom Kropf ganz bleiben / damit man sie 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 das Bein heraus . Wenn dag Gerippe aus dem

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

überftreiche ihn mit folgender Fülle : Hacke 2 Pfund gutes

Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen , eine Hand voll Scha¬

lotten / Petersilien / ein wenig Estragon und etliche Sar¬

dellen / wenn dicß rein gehacket ist / so thue in eiueCasse -

rolle ein halbes Pfund frische Butter ; wenn die Butter

zergangen ist / so thue daS gehackte Fleisch dazu mit ä

Evern , Salz / gestoßener MnSkatenblüthe / 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 zusammen und

nähe ihn zu ; will man eine größere Pastete / so lege auf

den Hahn , wenn er mit Fülle überstrichen ist / Kalbfleisch

von einem Obcrsiück / schneide es in lange fingersdicke

Riemen / lege es auf den Hahn mit sincr gesalzenen ,

weichgekochten SchweinSzunge / ziehe die Haut davon und

zerreisse sie in Riemen / lege sie über das Fleisch / streue

Salz , gestoßene Nägelein und 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 ihn meinen

Topf oder Casserolle / in welcher er gerade liegt , mit 2

Maas Wasser , i Maas Wein , 2 Kalbsfüße , daS Gerippe

vom Hahn , welches in etliche Stücke gehackt wird , mit

Salz , 2 Zwiebeln , eine Selleriewurzel , 2 Perersilien -

wurzeln , 2 ganze Lauch , 2 gelbe Rüben , binde dieß zu .

stimmen , dann ganzen Pfeffer , MuSkatenblüthe , Näge -
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kein , eine Jngwerwurzel / lasse dieß zusammen anderthalbe
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 Pasteten -
form / wie zu Schinken / oder hat man eine lange Pa -
sietenform / wie zur kalten Timbalpastcte / so ist es noch
viel kesser ; dann verfertige die Pastete / wie die von
Schinken oder kalte Timbal . Die Gallerte lautere auf
gleiche Weise .

Auf gleiche Art verfertiget man Pasteten von Kapau¬
nen / Gänse « / oder Enten / nur muß das Geflügel nicht
zu fett seyn . In langen Formen sind diese Pasteten besser
als die von der Hand verfertigten .

4 . Ralte Pastete von einem Zammelsschlegel .
Nimm ein guter mortifizirter Hammelsschlegel / schneide

Las 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
ganzem Pfeffer / hacke 2 Pfund Kalbfleisch / ein Pfund
Speck / eine Handvoll Schalotten / etlichen Zinken Knob¬
lauch mit Petersilie / Estragon / Kaper « / 4 Loth Sardel¬
len / hacke dicß so fein als möglich / dann stoße eö noch
zusammen in einem Mörser mit Salz / Pfeffer / Muskä -
tcnblüthe / 4 Eyern 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 zn und lasse sie 2 Stunden in einem warmen
Ofen backen ; koche eine Gallerte / wie zu einer kalten
Pastete im ersten Theil beschrieben ist / und wenn sie kalt
ist / so schütte die Gallerte darein / wie zu den vorherge¬
henden »
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5 . Eine Pastete von Wildpret - Farce .

Nimm gutes Fleisch von einem Reh oder Hirsch , häu¬

te 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 , etliche Zinken

Knoblauch , hacke dieß alles fein , thue eö in einen Mör¬

ser , stoße cs noch zusammen , nimm ein Viertelpfund fri¬

sche Butter , zerrühre sie zu Schaum mit 3 ganzen und

dem Gelben von 3 Eyern , weiche ein Weißbrod in fetter

Fleischbrühe ein , drücke es wieder aus , rühre es zu den

Eyern , dann nimm das Fleisch dazu mit einem Anricht¬

löffel voll guter Fleischbrühe , Salz , Pfeffer und gestoße¬

nen Nägelein , und vermische alles wohl durch einander .

Verfertige einen Teig von einem Pfund Mehl und

drcy 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 Farce darauf , streiche sie glatt ,

vom andern Teig wähle den Deckel , lege ihn auf die

Pastete , drücke ihn an den Rand des Blechs wohl an

« nd schneide ihn rings herum mit einem scharfen Messer

ab , bestreiche die Pastete mit Eu , thue sie in einen war¬

men Ofen , und lasse sie eine gute Stunde backen . Mgn

kann sie warm oder kalt auf den Tisch geben , nachdem

man sie nöthig hat .

6 . Eine Pastete von Ralbfleisch - Farce .

Nimm 2 Pfund gutes Kalbfleisch ohne Bein , schneide

alle Haut und Sehnen daraus , hacke es mit einem Vier¬

telpfund Nindcrmark und etlichen Schalotten , die zuvor

rein geschnitten werden , laß ein halbes Pfund frische

Butter warm werden , rühre sie zu Schaum , schlage das
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Gelbe von 4 Eyern dazu , ein halbes Pfund Milchbrod ,
von welchem die Rinde abgeschabt ist , in warmer Milch
einqeweicht , thue das gehackte Fleisch dazu mit Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rühre es wohl durch einander ,
daß es eine lockere Farce giebt . Verfertige einen Teig
wie zur vorhergehenden Pastete , lege ihn in das Blech ,
mache von der Fülle ovale Ballen von der Große eines
Hühnereus , rangiere sie auf dem Boden , nimm einen
Bogen weißes Papier , schneide ihn rund , doch etwas
größer als die Pastete , daß er in die Höbe stebt , streiche
ihn mit frischer Butter wohl au , dann lege den Deckel
vom Teig über das Parier und drücke ihn an den Rand
deö PastetcnblechS wohl an ; bestreiche die Pastete mit
En und schneide den Teig rings herum ab , backe ste 3
Viertelstunden in einem warmen Ofen , dann nimm sie
aus dem Ofen , thue ste aus dem Blech auf eine stäche
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
mit einer guten Sauce von Krebsen oder Schü , decke ste
zu und gieb ste warm zu Tische .

7 . Eine Salmcn - Pastete .

Nimm zu einer mittelmäßigen Pastete 2 Pfund frischer
Salinen , spalte ihn am Grat in der Mitte durch , schnei¬
de den Grat nebst den Gräten heraus , alsdann jedes
Theil in 4 gleiche Stücke , nimm etliche Zwiebeln , schnei¬
de ste in Scheiben und röste ste in einem Viertelpfund
frischer Butter gelblicht , lege den Salinen darauf , lasse
ihn steif werden , indem er etlichemal umqewendet wird ,
dann thue 3 Schoppen Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein
und 2 Lorbeerblätter dazu , laß ihn eine halbe Viertel¬
stunde auf einem starken Feuer kochen , dann stelle ihn
ah , lege ihn in eine irdene Schüssel , schütte die Brühe
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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 und

sie gut . Muß man sie besonders kochen , stoche sic 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 Vier¬

telpfund Milchbrod in warmer Milch eingewcicht , 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 Encrn zu Schaum , thue hernach das Gehackte oder

Gestoßene darunter mit Salz , Pfeffer und MuSkatenblü -

tbe . Verfertige einen spanischen Brodtcig 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 das Blech , lege ihn da¬

rein und streiche die halbe Fülle in der Pastete herum ,

nimm den Salme » aus der Brühe , und was daran hän¬

gen bleibt lasse daran , nur nimm das ganze Gewürz

davon , lege die Stücke eines neben das andere in die

Pastete , die andere Hälfte streiche schön glatt über den

Salinen , und decke ihn zu wie die vorhergehende Pastete

von Kalbflcisch - Farce . Stelle sie in einen warmen Ofen

und lasse sie drey Viertelstunden backen .

Znr Sauce nimm ein Stück frische Butter in eine

Casscrolle , etliche feingeschnittene Schalotten und ein we¬

nig Mehl , dische dieß in der Butter , bis die Schalotten

weich sind , und geschnittene Petersilie , nimm die Brühe

in welcher der Salinen gekocht hat , und schütte sie durch

ein Haarsieb zu dem Gedämpften mit einem Glas voll

Wein ; sollte sie nicht genug Salz und Gewürz haben ,

so thue noch mehr nach mit etlichen Scheiben von einer

Citronc , und lasse sic eine gute Viertelstunde kochen .

Wenn die Pastete schön gelb gebacken ist / so nimm sie
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aus dem Oft » « nd aus dem Blech auf eine flache Platte ,
schneide oben einen runden Deckel und ziehe das Parier
heraus . In die Sauce rühre noch das Gelbe von zwcy
Eyern mit geriebener Muskatnuß , lasse sie unterm Rüh¬
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 . Eine warme Lcrchenpastete .
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 Prodenceröhl mit dem Saft von zwey
Citronen und Salz dazu , lasse sie etliche Stunden in
dieser Marinade stehen , 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 das Oehl darüber , stelle sie auf ein schwa¬
ches Feuer , laß sie nur steif werden , lege sie wieder in
die Schüssel daß sie kalt werden , die Brühe thue in ein
anderes Geschirr , hernach verfertige die Fülle .

Nimm anderthalb Pfund Kalbsleber , klopft sie mit dem
Rücken eines Hackmessers und schabe die Haut von Fleisch
daß keine in der Leber bleibt . Nimm zu der Leber vier
Sardellen , 1 Viertelpfund Speck , eine Hand voll Scha¬
lotten , zwei Löffel voll Kapern , das Eingeweide von den
Lerchen , schneide eine halbe Citronenschale fein und ha¬
cke dieß alles zusammen so fein als möglich , thue eS in
eine Schüssel mit Salz , Pfeffer , gestoßenen Nägelein ,
Muökatenblüthe , mit der Brühe in welcher die Lerchen
gelegen waren und dem Gelben von 4 Eyern , rühre dieß
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Dann verfertige einen geriebenen Teig von einem Pfund
Mehl , einem Pfund Butter , nimm die Form von einer
Timbalpastete oder eine breite wie zu der von Salinen ,
wenn der Teig in der Form ist so streiche von der Fülle
messerrückendick in der Pastete hemm , lege die Lerchen
darauf , streiche Fülle darüber , lege wieder Lerchen und
wieder Fülle bis die Lerchen alle darin sind , decke sic zu
wie bey der Timbale im ersten Theil geschrieben ist , oder
hat man eine breite Form , so decke sic wie bey der Pa¬
stete von Kalbsieischfülle geschrieben ist und laß sie Drey -
Viertelstunde in einem warmen Ofen backen . Nimm sie
ans dem Ofen , schneide einen Deckel oben aus und wäh¬
rend dem backen koche die Sauce . Nimm in eine Casse -
rolle ein Stück frische Butter mit etlichen Schalotten
r.nd ein wenig Mehl , rühre darin bis die Schalotten
weich sind , schütte Fleischbrühe mit ein wenig Essig da -
zu , ein wenig Gewürz , lasse sie eine Viertelstunde kochen
und ehe sie in die Pastete kommt so rühre das Gelbe 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
Fettig wie auch das Eingeweide wird weggeworfen .

9 . Eine Schnepfenpastete .
Nimm 3 Schnepfen , rupfe sie , der Kopf muß sauber

gereiniget seyn , steche ihnen die Angen aus und nimm
alles Eingeweide heraus , schlage die Beinchen im Gelenke
rückwärts herum auf den Rücken , drücke die Schlegel
damit zurück und stecke den Schnabel durch die Schnepfe
statt eines Spießes . Dann lege sie in eine irdene Schüs¬
sel , schütte 4 bis 5 Eßlöffel voll feines Baumöhl darü¬
ber , mit dem Saft von zwey Citroncn , einer Hand voll
Schalotten mit einem Zinken Knoblauch fein geschnitten
und gehackt , laß die Schnepfen also 24 Stunden stehen .
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Nimm ein halb Pfund Kalbfleisch an welchem keine

Haut und Sehne mehr ist , mit dem Eingeweide der

Schnepfen , von welchen die Kröpfe und Mägen wcgge -

worfen werden , vier Sardellen , einige Zweige Estragon ,

hacke dieß zusammen fein , zerrühre ein Viertelpfund fri¬

sche Butter mit 3 Eycrn zu Schaum , thue das gehackte

dazu , nimm die Schnepfen aus der Marinade und schütte

diese dazu mit einer Tassenschaale voll guter Fleischbrühe ,

nimm eine Pastetcnform in welcher die Schnepfen neben

einander liegen , verfertige ein geriebener Teig von drey

Viertelpfund Mehl und einem halben Pfund Butter ,

nimm etwas mehr als das 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

io oder 18 Stück schon gekochten und geschälten Trüf¬

feln oder Morcheln , welche auch müssen gewaschen und

gekocht sepn , lege dieß um die Schnepfen , streiche die

andere Hälfte von der Fülle darüber , wickele ein Bogen

Schreibpapier zusammen wie ein 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

Stück frische Butter in eine Casserolle mit einem klei -

uen Kochlöffel voll Mehl , rühre cs bis die Bücher

schäumt , dann schütte ein Schoppen rother Wein mit

einem Anrichtlö .ffel voll Fleischbrühe dazu , vier Zwiebel »

in Scheiben geschnitten , Muskatcnblüthc , Nägelein , Pfef¬

fer , Salz und ein kleiner Zinken Knoblauch , laß diese

Sauce unter öftcrm Umrühren eine halbe Stunde ko¬

chen , dann laß sie durch ein Haarsieb laufen , drucke

die Zwiebeln uud Gewürz wohl aus , wenn die Pastete

gebacken ist , so nimm sie aus dem Blech , gieb wohl . Acht
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daß sie nicht zerbricht , schneide ein Deckel aus so groß

daß man eine Schnepfe heraus nehmen kann schütte die

Brühe darein und gieb sic warm auf der Tisch .

Die Pastete ist besser zu backen wenn man 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 kann

man der Teig mürber machen und darf ihn nicht so dick

Wahlen , oder man kann dann die zerschnittene Schnepfen

in die Form von einer Timbale legen und die Pastete

auf gleiche Art verfertigen , wie im ersten Theil bey den

Timbale beschrieben ist .

10 . Eine Tvciß - Pastete .

Nimm ein Pfund Carolincr - Neiß , reinige und wasche

ihn mit kochendem Wasser , dann koche ihn mit guter

Fleischbrühe , ein Stück frischer Butter , einer Zwiebel

mit Nägelein besteckt , ein wenig MnSkatenblüthe , 2 Pe -

tersilienwnrzeln , lasse ihn anderthalbe Stunde auf einem

schwachen Feuer dick kochen , nimm eine Form mit einem

hohen 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 Z Viertel¬

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 i » den Ofen , daß er trocken wird .

Den inwendigen weichen Reiß höhle mit einem Löffel

aus , daß nichts bleibt , als die Kruste , aber keine Oeff -

nung darein gedrückt wird ; dann verfertige einPasteten -

Ragout , von welcher Sorte man will , thue ihn darein ?

lege den Deckel darauf und gied sie warm zn Tisch .

. I
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11 . Kleine pastellein von Krebsen , Fülle
oder Farce .

Zu 20 bis 24 kleinen Pastetlein nimmt man 4o Stück

kleine Krebse , wascht sie sauber in kaltem Wasser und

kocht sie im Wasser ab , bis sie roch sind , bricht die

Schwänze aus den Schalen , stoße die Schalen so fein

als möglich in einem Mörser , thne in eine Casserolle

12 Loch frische Butter , nimm die gestoßenen Schalen

dazu , röste sie auf dem Feuer , bis die Butter schäumet

und hochroch ist , dann schütte sie in ein sauberes Tuch ,

welches ans eine Schüssel gelegt wird , winde die Butter

so satt auö , als möglich , thne die auügedrückten 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 8 Theilcn von der KrebLbuttcr ,

bis sie weich sind ; dann rühre das eingekochte Brod dazu

mit Salz , Muskatnuß , 3 ganzen und dem Gelben von

3 Eyern , rühre eö auf dem Feuer , bis es dick ist , stelle

es ab , reinige die Krebsschwänze von dem schwarzen

Darm und schneide sie klein , oder wenn eS an keinem

Fasttag ist , so hacke sie mit 2 KalbSmilchlcin , thue sie

unter die Fülle und rühre es wohl durch einander .

Zu 20 Pastetlein mache einen spanischen Brodteig von

einem halben Pfund Mehl und einem halben Pfund But -

ter , wenn der Teig auSgewahlt ist , so sieche ihn mit

einem blechernen runden Model , in der größe von den
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Pastetlein - Möbeln , aus / lege den Teig hinein und drücke
ihn wohl an / thue in jedes einen Löffel voll Fülle ,
schneide mit einem Backrädlein von dem Messerrückendick
aufgewahltcn Teig schmale Riemlein , flechte damit die
Pastellen , schön zu , stelle ste in einen heißen Ofen ; in
einer kleinen halben Stunde sind ste gut ; nimm ste aus
den Förmchen , stelle ste auf eine Platte , zerlasse die
übrige Krebsbutter , streiche ste damit an und servire ste
heiß zur Tafel .

12 . Kleine Pastellen , von Austern .

Breche 5o Stück Austern aus den Schalen , thue ste mit
ihrem Saft in eine Casserolle , drücke den Saft von einer
Citrone dazu und lasse ste einmal aufkochcn , dann thue
ste in eine Schüssel , nimm in die Casserolle ein Viertel¬
pfund frische Butter , ein Löffel voll Mehl , rühre darin
auf dem Feuer bis die Butter zergangen ist , nimm cs
hernach vom Feuer , rühre das Gelbe von 6 Evern dazu ,
wasche 4 Stück Sardellen , reinige ste von den Gräten ,
hacke ste fein , thue ste nebst dem Saft von noch einer
Citrone und etwas Muskatnuß zu der angerührten Sauce
und ein Schoppen guter Schü oder kräftige Fleischbrühe
dazu , rühre es auf dem Feuer bis eö kocht , und dann
thue diese Sauce zu den Austern .

Zu 24 Pastetlein verfertige einen spanischen Brodteig
von einem Pfund Mehl und einem Pfund frischer Butter ,
nimm Formen z« Ragoutpastetlein , wähle in jegliches ein
rundes Stück Teig so groß als der Model ist , und so
viel zum Deckel , welche nicht größer seun müssen als die
Nünde von den Formen , dann wickele in jedes ein Stück
Papier so groß als eine Nuß , lege es in die Pastetlein ,
streiche den Teig neben ; ,, mit ein wenig Wasser an , lege
die Deckel darauf, und drücke deu Teig wohl an ; schnei¬
de ihn der Form nach ab , streiche ste mit Ey an , und
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lasse sie eine Halle Stunde in einem heißen Ofen dackcn ,

dann nimm sie heraus , stelle sic auf eine Platte , hebe

den Deckel auf / nimm daö Papier daranS / und vor dem

Anrichten thue den Ragout von Austern darein / lege die

Deckel wieder darauf und serviere sic Heist zur Tafel .

Man verfertigt den Ragout erst wenn die Pastcrlrin

backen .

13 . Rleine pastctlcin von Salinen oder Lachs .

Zu zwanzig Pastctlein nimm ein halbes Pfund

Salinen / streue wohl Salz darüber und laß ihn dann

eine Stunde liegen / trockne ihn wohl ab / dann wende

ihn in feinem Baumöhl etlichemal uni / lege ihn auf ei¬

nen Rost / stelle ihn ans ein schwaches Kohlenfencr und

lasse ihn eine Viertelstunde auf bepden Seiten brate « /

dann nimm ihn vom Rost und laß ihn kalt werden /

nimm alsdann alle Graten und die Haut davon hinweg /

hacke ihn fein / schneide 6 Schalotten / etliche Zweige

Estragon und Petersilie fein / nimm das Baumöhl / in

welchem der Salmen umgewendet worden ist / es muß

immer noch ein Löffel voll sepN / thue dieß Oehl in eine

Casserolle mit dem geschnittenen / röste es / bis die Scha¬

lotten weich sind / rühre den Salmen dazu mit noch Salz /

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 -

scher Butter / wähle ihn Messcrrückendick a » Sund schneide

noch so viel rnnde Plättchen auö / als Pastetleinformen

sind / lege in jedes ein Blättchen Teig und ein Eßlöffel

v : ll von der Fülle / decke sie mit einem Deckel zu / drücke

sie wohl an / schneide den Teig mit einem scharfen Messer

dem Model gleich ab / bestreiche sie mit Ey / stelle sic eine

halbe Stunde in einen heißen Ofen und lasse sie schön

gelb backen , dann nimm sie ans den Förmchen / stelle sie

auf eine Platte und thue durch eine kleine Oeffnnng mit
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einem kleinen Trichter in jedes ein wenig Fischsauce oder

ein wenig Schü und gicb sie warm zu Tisch .

14 . Meine paftetlein von Ralbsgekeöse .

Nimm von einem schonen weißen und wohl gereinigten

Kalbsgekröse , wenn man übriges hat , so ist cS gut , nur

muß es weich gekocht sei ) » ; schneide eS fein , dann röste

in einem Stücke frischer Bntter 4 fein geschnittene Scha -

lotten , ein wenig Petersilie mit einem halben Kochlöffel

voll Mehl , bis die Schalotten weich sind , dann thue ein

kleiner Anrichtlöffel voll gute Fleischbrühe dazu mit dem

fein geschnittenen Gekröse , Muskatnuß , ein wenig Pfeffer

und . wenn noch Salz nöthig ist ; lasse eö cinkochcn , nimm

eö vom Feuer und laß es kalt werden ; verfertige ein

spanischer Vrodteig , zu 20 Pastetlcin von einem halben

Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer Butter ,

mache Pastetlcin , wie die von Salmen ; wenn sie ans

dem Ofen kommen , so nimm das Gelbe von 2 Eyern ,

verrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig oder dem

Saft von einer Cilrone , 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 . Meine pastetlein vsn Rindsfleisch .

Nimm ein halbes Pfund gutes rohes Nindsfleisch ohne

Haut und Fasern mit einem Viertelpfund Nierenfett ,

hacke dieß fein , schneide 6 bis 8 Schalotten , einen Eß¬

löffel voll Capern , etliche Blätter Basilikum , die halbe

Schale von einer Citrone ; rhuc in eine Casserolle ein

Stücklein frische Butter , röste die Schalotten , bis sie

weich sind , thue das Fleisch mit allem fein geschnittenen

dazu mit Salz , gestoßene Nägelein und MnskateMüthe ,

ein halbes Glas voll Wein und eben so viel Fleischbrühe ,

lasse dieß unter beständigem Rühren etliche MinutenF
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kochen und wieder kalt werden , verfertige einen spanischen
Brodteig von einem halben Pfund Mehl und einem halben
Pfund Butter , wähle ihn Messerrückendick auö , steche mit
einem runden AuSstecher , der so groß ist , alö ein Tassen¬
köpfchen , noch so viel Blättchen aus , als man Pastetlcin
machen will , lege die halben auf ein Backblech , mache
von der Fülle Klößchen oder Knöpflein , so groß alö eine
Nuß , lege sie auf die Blättchen , streiche sie neben dem
Klößchen mit Ey an , lege ein Blättchen Teig darauf ,
drucke sie neben herum subtil an , bestreiche sie mit Ey
und backe sie in einem heißen Ofen schön gelb , nimm ste
heraus , thue in jedes ein wenig Fleischbrühe oder Schtt
und gicb sie warm zu Tisch .

Auf gleiche Weise werden sie von Hammelfleisch ge¬
macht .

16 . Aleine italienische Haftetlein .

Nimm ein halbes Pfund feines Mehl , 4 Loth frische
Butter , 1 Ey , Salz und Wasser ; mit diesem bereite
einen Teig auf einem Bret , bis er nicht mehr hängen
bleibt , dann wähle ihn auö , bis er sich mit der Hand
so dünn als Papier ziehen läßt ; nun zerlasse 6 Loth
frische Butter , thue 3 Loth feines Baumöhl dazu , nimm
cS vom Feuer oder von der Wärme und rühre cS , bis
das Oehl und Butter dick ist , streiche dieß auf den dünn
auögewahltcn oder ausgezogenen Teig , daß nichts leer
bleibt , rolle ihn wie eine dicke Wurst zusammen und lege
ihn über Nacht in den Keller . Den folgenden Tag schneide
mit einem scharfen Messer blättleinweise ab , in der Rün -
de und Dicke eines großen ThalerS ; bestreiche ein Blech
mit Butter , lege die Hälfte von den Blättlein darauf
und auf jedes ein Klößchen oder Knöpflein von RindS -
fle . sch , wie die vorhergehenden oder von Kalbfleisch ; auch
an einem Fasttag von Fischen oder Krebsen , lege ein
Blättlein oben darauf , drücke es nebenherum an und
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backe sie , ohne sie mit Ey anzustreichen , in einem warmen
Ofen schön gelb und gieb sie warm ans den Tisch .

17 . Meine Kalbsleber - Pastetlein .

Zu 20 Pastetlein nimm 1 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 Butler , bis sie weich
sind , weiche ein Viertelpfund Milchbrod in warmer Milch
ein , thne es zu den Schalotten mit der Leber , Salz ,
Petersilie , Majoran , Citrone , Muskatnuß und das
Gelbe von 2 Eyern ; rühre dieß wohl zusammen und
verfertige die kleinen Pastetlein , wie die von Salmen .
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F i s ch e .

k . Ein gespickter Larpfen .

Man muß alle Fische / wenn sie geschuppt werden / oben
am Kopf halte » / damit die Galle nicht verdrückt wird .
Nimm ein Milcher - Karpfen von 3 biö 4 Pfund / schuppe
ihn ab , schneide ihn vorsichtig auf / nehme das Einge¬
weide herauS / schwenke ihn inwendig mit ei » wenig Essig
aus / damit alles Blut gesammelt wird / welches man durch
cin Sieb in eine kleine Schüssel gießt / schneide dem Fisch
die Floßfcdern und die Spitzen vom Schwanz ab , löse
ihm auf einer Seite die Ham 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 - ^
beerblätrer , 3 Zwiebeln , 3 Petcrsilienwurzcln , einer hal¬
ben Citrone in Scheiben geschnitten , einer Hand voll
Salz und einer Maas guten rochen Wein ; decke ihn fest
zu mit einem Deckel , auf welchen mau 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 ans 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 es kochen , rühre dann
das Blut vom Karpfen dazu und so bald als sie wieder
kocht , so gieße die Same durch ein Sieb in eine Sau¬
ciere , 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 Bmerknöpfiein und lege sie um den Fisch .
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2 . Ein Rarpfen auf dem Rsst gebraten .

Man nimmt keine größere als zwey Pfund schwere
Karpfen / schuppt sie / nimmt sie ans / wascht sie und thut
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 drucke den Saft von einer Citrone und ein Glas
weißen Wein dazu / schütte es 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 Kohlen und laß ihn sechs Minuten braten /
wende ihn um und brate ihn auf der andern Seite eben
so lange . Während 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 fein gehackte Schalotten und so viel
Petersilie / dische dieß tu einem Löffel voll Baumöhl mit
ein wenig Mehl / schütte die Marinade und noch ein Glas
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 sie
mit ein wenig Essig / rühre sie in die kochende Sauce /
laß sie unter währendem Rühren wieder kochen / schütte
sie auf eine lange Platte / lege den gebratenen Fisch warm
darein / und gicb ihu gleich zu Tische .

Z . Lin Rarpfen mit Gallerte .

Man nimmt einen großen Karpfen welcher nicht geschuppt
wird / nimmt ihu aus und wascht ihn rein aus daß kein
Blut darin bleibt . Laß ein Schoppen Weinessig kochen /
schütte ihn überall auf de » Fisch damit er gleich stirbt
und blau wird ,, decke ihn mit Papier zu . Dann lege ihn
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in einen Fischkessel daß er gerade liegt , mit Salz , gan -
zem Pfeffer , einer Jngwerwurzel , Nägelein , Lorbeerblät¬
ter , ein ivenig MuSkatenblüthe , 3 Zwiebeln , Petersilien -
wurzeln und Sellery , bepde 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 beydcs 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
ste kochen bis ste ein wenig auf einem Teller steht . Dann
verklopfe 2 Eyerweiß mit ein wenig Wasser , rühre die Gal¬
lerte darein , thue ste wieder in die Casserolle , laß sie
wieder kochen und durch eine aufgespannte Serviette
laufen bis ste schön klar ist . Wenn sie kalt ist so schütte
ste über den Karpfen und laß ihn stehen , garniere ihn
mit Petersilie und Citroncnscheiben . ^

Auf gleiche Art kocht man Hechte und Forellen mit
Gallerte .

4 . Zechte auf dem Rost gebraten .

Hierzu nimmt man Hechte von einem halben Pfund ,
wenn sie geschuppt und ausgenommen sind so schneidet
man alle zwey Finger breit in die Querre auf beuden
Seiten einen Schnitt , reibt ste mit Salz und Pfeffer
in - und auswendig ein , läßt ste eine Stunde liegen . Laß
frische Butter auf einer Platte vergehen , trockne die Fi¬
sche mit einem Tuche ab , kehre sie in der Butter etliche
mal um , bestreue ste mit geriebenem Brod und brate sie
auf einem Rost . Während dem Braten kehre ste 2 bis
3 mal in der Butter um , in einer Viertelstunde sind sie ck
gut . Die Hechte lege trocken auf die Platte , drucke den
Saft von einer Cilrone darüber , gieb eine Kapcrnfauce
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oder eine kalte Estragonbrühe dazu und Sieb sie warm

auf den Tisch .

5 . Gezupfte Zechte mit Sardellen .

Wenn der Hecht geschuppt / ausgenommen und vonein¬

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 den Gräten lößt , nimm

ihn aus der Brühe und lege ihn aus 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

und geriebene Muskatnuß darunter / streiche auf die Plärre

ans deren man den Fisch zu Tisch giebt 6 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 6 Loth

frische Butter in feine 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 Glutb stehen / rüttele

eS etliche male / und che 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 thue ein

wenig Essig dazu / oder nur der Wein wenn man sie nicht

so sauer liebt .

6 . Ein Zecht mit englischer Sauce .

Wenn der Hecht geschuppt und ausgenommen ist / so

wird er gekrümmt oder in den Rücken geschnitten / dann
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mit Wasser und Essig , Salz , aller Sorten Gewürz ,
Zwiebeln und Petersilienwurzeln in eine Casserolle gelegt ,
und laß ihn kochen bis sich das Fleisch von den Gräten
löüt . Zur Sauce nimm ein Stück frische Butter , zer¬
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 -
uuß , 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 beiß ist , aber nicht kocht ,
dann nimm eine kleine Schüssel mit einem Deckel , tunke
sie in warmes Wasser , thue die Sauce darein , decke sie
zu und gieb sie gleich zu Tische .

7 . Einen Aal blau zu sieden mit einer hollän¬

dischen Sauce .

Hiezu nimmt mau 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 die Haut dick ist , weil sonst die
Galle durchgeschnitten wird , nimmt alles Eingeweide rein
heraus und schabt das schwarze Mark dicht an den Grä -
teil ab , wascht ihn aus , den Kopf schneidet man ab und
wirft ihn weg . Den Aal schneide in zwey fingersbreite
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 , etlichen Zwiebel » , Lorbeer¬
blättern , aller Sorten Gewürz , zusammen aufkochen ; so¬
bald dieß kocht , so lege die Aalstücke hinein und lasse sie
eine halbe Stunde kochen , und decke sie mit einem Bo¬
gen Papier zu .
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Zur Sauer ninim 6 Loth frische Blckter , zerrühre ste

auf dem Feuer mit einem Löffel voll Mehl / gieße ein
halbes Glas voll von der Fischbrühe und Wasser dazu ,
laß sie wohl kochen und rühre daS Gelbe von 4 Eycrn
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 Weinsauce .

Man schlägt dem Aal einen Nagel durch den Kopf, be¬
festiget thn an eine Wand und lööt 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 das Eingeweide heraus , haltet ihn über ein
starkes Kohlenfeucr auf beydcn Seiten und schabt die
zweyte 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 ste eine
Stunde stehen , dann trockne ste ab nnd lege ste in eine
Casserolle mit einer Prise gestoßenen Nägelein , so viel
Pfeffer , einer halben Cirrone in feine Scheiben geschickt ,
tcn , etliche ganze Zwiebeln , und so viel rochen Wein ,
daß ste bedeckt sind , decke ste fest zu , lasse ste auf ei¬
nem starken Feuer einkochen , und lege ste schön auf eine
Platte . In die Sauce rühre 2 Eyergclb mit einem Stück
frischer Butter und Muskatnuß , lasse ste noch einmal auf-
kochen , schütte ste über den Aal und gieb ste warm zu Tische .

9 . Aal in einer weißen Sauce .

Hiezu nimmt man von den kleinen Aalen und verfährt
damit wie mit den vorhergehenden , schneidet ste in dün¬
ne Scheiben nnd läßt ste in kochendem Wasser mit einer



( so )
Handvoll Salz einmal aufkochen / schüttet sie in ein Sieb -
decke » / daß alles Walser davon kommt / dann lege sie in
eine Casscrolle mit einer Handvoll zusammengebundenen
Kräutern / etlichen Zwiebeln / Muskatenblüthe / Salz und
so viel weißen Wein daß sie bedeckt sind , lasse sie also ^
kurz einkochen / thuc die Krauter und Zwiebeln davon /
rühre in die Sauce 4 Evergelb mit einem Stück frischer
Butter und richte sie schön an .

10 . Austern in der Schale .

Wenn man die Austern frisch bekommt / so werden sie
gleich nur aufgebrochen / in der Schale bloö loSgeschnit -
tcn und umgewcndet / die Bärte oder die graulichte 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 loö / daß sie
nicht mehr anhängen / streuet ein wenig geriebenes Milch - §
brod darauf / setzt sie auf einen Nost und gießt ein we¬
nig zergangene frische Butter darüber . Vor dem Anrich¬
ten stellt man den Nost auf ein schwaches Kohlenfeuer
und haltet eine glühende Schaufel darüber / daß sie nur
steif werden und ein wenig Farbe bekommen / und 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 .

11 . Bärtsche gefüllt und auf dem Rost gebraten .

Nimm nur 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 aufzuschnciden ; es §
muß aber mit Vorsicht geschehen / damit die Galle nicht
zerdrückt wird . Wasche sie inu - und auswendig mit kal -
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kein Wasser rein ab , reibe sie mit Salz und lasse sic 2
Stunden stehen . Zur Fülle nimm eine kleine Hand voll
Schalotten fein geschnitten , dische sie in einem Stück
frischer Butter bis sie weich sind , nimm Petersilie ,

1 Schnittlauch , ^ Sardellen , ein wenig Kapern und hacke
dicß zusammen fein , rühre es noch ein wenig mit den
Schalotten und 2 Eyern , Pfeffer , Salz und Muskatnuß ,
rühre dieß zusammen auf dem Feuer bis die Fülle dick
ist , trockne die Fische wohl ab und thue die Fülle durch
die Ohre .n - Ocffnung 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 Kapernsance 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 Eyern .

Nimm 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 benden 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 benden Seiten .
Unterdessen zerrühre 8 Eyer in einer Pfanne mit ccnenr
halben Schoppen Milch , Salz , ein Viertelpfund frische
Butter . Wenn angerichtet ist , so stelle die Pfanne auf
ein starkes Feuer und rühre bis die Ener anfangen dick

t zu 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 .
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13 . Gefüllte Lorelleir .

Wenn die Forellen ausgenommen und gewaschen sind

so schneide kleine Schnittchen in die Haut , salze sic in .

und aussen ein wenig ein , lasse sic 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 --

trocknct , hernach 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 Oefelein wie die Karpfen und be¬

streiche sie etliche male mit der Butter . Man kann eine

Sauce dazu geben von Kapern oder eine englische But¬

tersauce mit Sardellen , thue die Sauce auf die Platte

und lege die schön gebratenen Forellen darauf und zieh

sie warm zu Tische .

14 . Zsrellen mit einer weißen Buttersauce .

Wenn die Forellen ausgenommen geschuppt und ge -

waschen sind legt man sie auf eine Platte , nimmt auf 1

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 werden . Rühre die But¬

ter bis sie zergangen ist , thue von der Fischbrühe dazu ,

lasse sie kochen . Nimm 2 Evergelb mit Muskatnuß , ver - »

rühre sie mit Wasser , dann thue sie in die Sauce , lege

die Forellen auf eine Platte und schütte die Sauce da -

übrer .



1§ . Salinen auf dem Rest gebraten .

Schneide den Salmen ohngcfähr zwei) Pfund für acht
Personen in Fingersdicke Scheiben und trockne sie mir
einem Tuch ab , laß in einer Casserollc ein Viertclpfund
frische Butter vergehen , mit drei) Eßlöffel voll feinem
Banmöhl , nimm etliche Schalotten , ein Löffel voll Ka¬
pern , 3 Sardellen von den Gräten gereiniget , etliche
Zweige Estragon und Petersilie , zusammen sein geschnit¬
ten , in der Butter und Oehl ein wenig geröstet , und
dann zwei Löffel voll Essig , eine kleine Hand voll feines
Salz mit etlichen Prisen Pfeffer , lege die Salmenschei -
ben in eine breite Platte daß ein Stück neben das an¬
dere zu liegen kommt , schütte dieß zusammen noch warm
über den Salmen , 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 beydcn Seiten schön gelb . Während dem Braten
bestreiche sic mit dem Fett in welchem die Schnitten ge¬
legen sind , das waö auf der Platte bleibt rhue sauber in
eine Casserollc , schütte warme Fleischbrühe oder an einem
Fasttag kochendes Wasser ans die Platte damit alles auS
der Platte in die Casserollc kommt , mit einem GlaS voll
gutem Wein , laß dieses zusammen kochen bis es nicht
mehr nach Wein riecht und rühre Z Eycrgelb dazu , die
Salmenschnittcn lege warm auf eine Platte , die Sauce
thne in eine Sauciere und gieb eö gleich zu Tisch .

In dem ersten Theil ist Seite 97 , bey den gebratenen
Salmen , in der Sauce ein Löffel voll Mehl vergessen
worden .

16 . Stockfische mit 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 frischen Wasser , wasche ihu rein ab und eine halbe
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Stunde vor dem Anrichten lege den Fisch in einen Topf
mit vielem kochendem Wasser und einer Hand voll Salz /
laß ihn etliche mal aufkochen / schäume ihn wohl ab / ent¬
ferne alödann alles Feuer vom Topf daß der Fisch nicht
mehr kocht aber heiß bleibt und laß ihn wohl zugedeckr .
Verfertige dann die Sauce : Nimm ein Stück frische
Butter mit fein geschnittenen Zwiebeln / dische sie in der
Butter bis sie weich sind / nicht gelb / und ein wenig
Mehl / schütte einen Schoppen gute Milch dazu / Salz /
Muskatnuß / und laß sie unter dem Umrühren kochen .
Die Stockfische lege auf eine Platte / nimm die Haut
und alle Gräten davon / und lege sie schön auf eine an¬
dere Platte / daß kein Wasser dabey bleibt / und schütte
die Sauce über den Fisch . Hat man gern Brod darun¬
ter / so bähe Weißbrod in dünnen Schnitten / lege cö auf
die Platte / den Fisch darauf und die Sauce darüber .
Noch besser sind sic ., wenn man eine englische Buttersauce
dazu thut .

17 . Galmen im (vfen gebraten .

Nimm ein Stück Salme » / salze eö ein und thue einige
Eßlöffel voll feines Baumöbl darüber und lasse es etliche
Stunden stehen / indessen dische in einem Stücke frischer
Butter etliche geschnittene Zwiebeln / 4 bis L gewaschene
und von den Gräthen gereinigte und fein gehackte Sar¬
dellen mit einem Kochlöffel voll Mehl / lasse dieses noch
mit den Zwiebeln dämpfen / dann gieße gute Fleischbrühe
oder an einem Fasttage halb Wein und Wasser mit Salz /
Pfeffer und Muskatenblüthe daran ; kocht man die Sauce
mit Fleischbrühe / so nimm Z Eßlöffel voll Essig dazu /
lasse diese Sauce wohl durchkoche » / dann nimm eine
irdene Platte / die etwas tief ist / bestreiche sie mit frischer
Butter / nimm den Salinen aus dem Salz / trockne ihn
mit einer Serviette wohl ab / lege ihn in die Platte /
die gekochte Sauce gieße darüber / auf den Salinen lege
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fein geschnittene runde Citronenscheiben , daß der Fisch
damit bedeckt wird , stelle ihn in ein warmes Oefelein
und lasse ihn eine halbe oder 3 Viertelstunden braten ,
nachdem das Stück groß oder klein ist ; wenn er genug
gebraten ist , so rhue ihn auf eine schöne Platte , nimm
das Fett , so oben auf der Sauce ist , mit einem kleinen
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
giebr , lasse ste unter währendem Rühren wieder kochen ;
sollte sie 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 . Ein Stockfisch - Rüchen .

Koche ein halbes Pfund Stockfisch wie der vorherige ,
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 Butter an , weiche ein hal¬
bes Pfund Milchbrod in kochender Milch ein , schäle 4
große Zwiebeln , schimde sie mit einer Handvoll Petersilie
fein , röste dieß in einem Viertelpfund frischer Butter bis
die Zwiebeln weich sind , nicht gelb ; das eingewcichte
Brod drücke wohl aus und rühre eS zu den Zwiebeln .
Zu einem halben Pfund Stockfisch nimm 8 Eyer , Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rühre dieß zusammen eine gute
Weile , damit die Eyer wohl vcrschaft werden und schüt¬
te noch eine » 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 darauf , backe eü 3 Viertelstunden
in einem Ofen schön gelb und kehre es auf einer Platte
um . Man kann diese Kuchen trocken oder mit einer
weißen Vuttersauce mir dein Gelben von Eyern auf den
Tisch geben .
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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 als man braucht , um die Platte zu stellen , auf wel¬
cher der Fisch auf den Tisch gegeben wird . Thue die
geschälten Kartoffeln mit Salz und einem Stück Butter
in einen Topf mit kochendem Wasser , und lasse ste weich
kochen . Den Laberdan lege aus eine Platte , lese die
schwarze Haut und alles Unrrme davon , lege ihn auf ei¬
ne andere Platte , stelle die Kartoffeln schön darum , röste
eine gute Portion feingcschninene Zwiebeln in vieler
Butter schön gelblicht , schütte ste über den Fisch und
gicb ihn warm auf den Tisch . Oder mache eine Butter¬
sauce : Nimm in eine Casserolle ein Viertelpfund frische
Butter , laß solche auf dem Feuer weich werden , rühre
daö Gelbe von 6 Eyern , eines nach dem andern , darun¬
ter , mit Salz , Muskatnuß , ein wenig Pfeffer und einem
halben Schoppen frisches Wasser , lasse eS auf Kohlen zu
einer dicklichteu Sauce kochen , uüd richte sie über dcn
Fisch und die Kartoffeln an .

20 . Laberdan mit Butter .

Koche den Laberdan wie den vorhergehenden . Nimm
ein Stück frische Butter mit dem Saft einer Citrone
oder einem Löffel voll Essig in eine kleine Kasserolle , 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
Fisch , und gieb ihn nicht eher aus dcn Tisch als bis er
serviert wird ; zerlasse auch die Butter nicht eher als bis
er ansgetragen wird .



21 . Laberdan mit weißer Sauce .

Wenn der Fisch gewässert und die schuppigte Haut
davon ist / so wird er wie der andere gesotten / alSdar. n
auf die Seite gesetzt / bis die Sauce fertig ist / zu dieser
nimm ein Stück frische Butter / lasse sie weich werde » /
dann thue einen Kochlöffel voll feines Mehl mit einer
Zwiebel und Petersilie / bendeS so fein als möglich ge¬
schnitten , und daü Gelbe von 4 Evern , verrühre dieß
wohl mit ein wenig Salz , thue auch einen Löffel voll
Essig und einen Anrichtlöffcl voll klare Erbsen - oder
Fleischbrühe dazu und lasse cs unter beständigem Rühren
zu einer dicklichten Sauce kochen ; den Fisch nimm aus
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 marinier . Man
wendet diese Fische wohl in feinem Baumöhl oder in zer¬
lassener Butter etliche mal um und bratet sie auf einem
heiß gemachten Rost . Hacke 6 Sardellen mit einem Löffel
voll Kapern fein , dampfe es in einem Stück frischer
Butter , thue dann ein wenig Essig dazu , gieße es über
den Fisch und garnire ihn mit gebackener Petersilie .

2Z . Platteiße ( Plattfische , Schollen ) auf
dem Rost 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
es wohl durcheinander und brate sie auf einem heiß ge¬
machten Rost , nimm ausgekochte Butter , lasse sie Herst

G
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werden , dämpfe eine fei » geschnittene Zwiebel darin gelb ,
gieße die heiße Butter über die Fische und gieb sie gleich
warm auf den Tisch .

24 . Schnecken gefüllt mit Lalbsmilchlein .

Man nimmt keine andere Schnecken , als die , so noch
gut gedeckelt sind . Koche sie mit den Häusern , reinige
und wasche sie , wie sic 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 Loth Speck ; lasse sie 6 bis
8 Stunden langsam kochen ; verfertige danu folgende
Fülle : Nimm eine Hand voll Schalotten , 2 Eßlöffel
voll Kapern , 4 Loth Sardellen , ein halbes Pfund Kalbs -
milchlein , eine kleine Hand voll Petersilie , dieses zusam¬
men fein gehackt , lasse ein halbes Pfund frische Butter
ein wenig warm werden , daß sie sich wohl verrühren
läßt , doch muß sie nicht ganz vergehen , rühre das ge¬
hackte dazu und den Saft von einer Citrone , etwas ge¬
stoßenes Gewürz mit Salz ; man muß sich aber im Salzen
in acht nehmen , weil die Sardellen gesalzen sind . Nimm
dann die wohl gereinigten und ausgetrockneten Schnecken .
Häuser , 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
garnire sie mit gebackener Petersilie . Diese Fülle ist ge¬
nug für 50 bis 6o Schnecken .

25 . Seekrebse zu kschen .

Wasche sie etliche mal in frischem Wasser , thue sie in
eine Cafferolle mit einer halben Maas Essig , 4 Loth
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Butter und so vielem Wasser , daß ße gan ; bedeckt sind ,
und eine Hand voll zusammengebundene Petersilie , etliche
Zwiebeln in Scheiben geschnitten , eine gute Hand voll
Salz , Pfeffer , etwas Kümmel und lasse sie wohl kochen ,
dann nimm sie ans der Brühe , schneide ihnen die Füße
ab , thne sie in eine andere Casserolle , schütte die Brühe
durch ein Sieb darüber und lasse sie wieder kochen ; als ,
dann lege sie schön auf eine Platte , lege eine gebrochene
Serviette darüber und gieb sie warm zu Tische .

26 . Frösche mir Zitronensaft .

Man putzt die schon abgezogene Hintere Schenkel von
de » Fröschen , das untere an den Se .- enkeln und die
obcrn 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 ans dem Wasser , thne sie in die Casserolle , sprenge
ein 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 gicbt
genug Saure , man braucht keine Fleischbrühe mehr dazu
zu thun ; nimm das Gelbe von 2 Eyern , reibe MuSkar .
miß dazn , verrühre sie mir ein klein wenig Wasser , rühre
die Sauce von den Fröschen dazu , schütte sie wieder
über die Frösche , rüttele die Casserolle , bis sie wieder
anfangen zu kochen , dann gieb sie gleich auf den Tisch .

27 . Gebackene Frösche .
Wenn sie abgcschnitteu und sauber gewaschen sind , so

stecke die Schenkel überS 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 erliche gestoßene Nägelein , den
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Saft von 2 Citronen oder ein halbes GlaS voll Essig ,

kehre die Frösche wohl darin um und lasse sie so etliche

Stunden stehen ; doch während dem melire sie noch 4 bis

5 mal und wenn man sie backen will , so lege sie auf eine

Serviette , trockne sie wohl ab , kehre sie in stark vcr - »

klopften Eyern um und dann in geriebenem Brod mit

Mehl vermischt ; eine Viertelstunde vor dem Essen backe

sie in heißer Butter , lege sie schön auf eine Platte ,

garnire sie mit gebackener Petersilie und gieb sie warm

zu Tische .

28 . Salmen zu salzen und zu räuchern .

' Man nimmt im Spätjahr ein nicht zu fetter Salmen ,

spaltet ihn der Länge nach an dem Grath von einander ,

schneidet den Grath vorsichtig heraus und den Kopf ab ,

lege ihn auf ein langes Brett und reibe ihn auf beyde »

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 Z Tage hängen , je nachdem der Rauch stark

ist , daß er ja nicht zu trocken wird , doch ist eö 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 fingerslange Stücke

geschnitten und kalt mit Essig und Baumöhl , oder mit

kalter Sauce auf den Tisch gegeben .

29 . Zechte 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 Rückgrath heraus ,

lege ihn auseinander , reibe ihn mit Salz und ein wenig ^

Salpeter wohl ein , nebst Kräutern , nach 2 Tagen wäh¬

rend welchen er etliche mal im Salz umgewendet wird ,
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hänge ihn in den Rauch und laß ihn 3 Tage hängen .
Hänge ihn dann an die Luft wo er ein Vierteljahr gut
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 Sauerkraut oder anderm Ge -
müse . Wenn der Fisch fett und fieischicht gewesen ist so
kann man ihn wie den Salinen in dünne Scheiben
schneiden und roh aus dem Ranch servieren .

30 . Salmen und Aal in Marinade aufzubewahren .

Man ziehet dem Aale die Haut ab , nimmt ihn aus ,
schneidet die Floßfedern und den Kopf weg und den Aal
in fiugerSlange Stücke , wasche sie und trockne sie ab ,
salze 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 Ofen gestanden sind so nimm sie wieder her¬
aus , kehre sie noch einmal im Oehl um , thuc sie wieder
in den warmen Ofen und lasse sie noch eine Viertelstunde
braten und hernach kalt werden . Dann lege sie in stein¬
erne Töpfe , koche so viel Weinessig als du glaubst daß
die Fische bedeckt werden , wenn der Essig kocht so schäu¬
me ihn ab , thue eine Hand voll feingeschnittcnc Scha¬
lotten , ein Eßlöffel voll Pfeffer , etliche Nägelein , MuS -
katenblüthe , 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
ihn kalt werden . Sollte der Essig sehr scharf senn so
nimm den vierten Theil Wasser dazu , weil er sonst den
Fisch zu viel verbeißt . AlSdann gieße ihn über die Fi¬
sche und schütte ein Pfund Baumöhl darauf , binde eine
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Blashaut darüber und stelle sie an einen kühlen Ort / ste

halten sich ein halbes Jahr gut . Man giebt ste aus der

Marinade kalt auf den Tisch / nur müssen ste gleich wie *

der zugebunden werden , wenn man davon heranSgenom -

men hat / und immer mit dem Oehl bedeckt seyn .

Will man Salinen cinmachen so schneide den Nück *

grath so vorsichtig heraus wie zum räuchern . Schneide

keine größere als Z fingersbreite Stücke und lasse ste Z

Viertelstunde » im Ofen und behandle ihn wie die Aale .

Man kann ste mit einer kalten Sauce oder mit Essig

und Oehl auf den Tisch geben / auch mit einer warmen

Saure .

.'7
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Ragouts .

1 . Rindsfleisch mit feinen Krautern .

Nimm 3 bis 4 Pfund Nindssieisch vom Schwanzstück ,

koche es im Wasser und Salz halb weich , dann nimm

es aus der Brühe , lege es in einen engen Topf oder

Casserolle lind schneide folgende Krämer dazn , von jedem

eine Hand voll , als , Petersilie , Basilikum , Estragon ,

Schnittlauch , Schalotte » , 2 Löffel voll Kapern , Salz ,

Pfeffer , etliche Nägelein , alles fein geschnitten und ge¬

hackt , nebst einer abgeschälten Citrone in dünnen Schei¬

ben und 2 Anrichtlöffel voll von der Fleischbrühe , in

welcher es halb weich gekocht bat , lasse eS allso wohl

zugedeckt auf einem langsamen Feuer weich kochen , es

muß öfters umgewendct werden und sollte eS eingekocht

seyu , so muß man Brühe nachschütten , daß noch ein

Anrichtlöffel voll bleibt , wenn es weich ist , so lege es

schön auf eine Platte , daß eS nicht zerfällt , rühre in

die Brühe ein guter Eßlöffel voll angcmachten gelben

Senf und 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

thue in eine Sauciere und gieb alles warm auf den Tisch .

Ohne Senf ist eS auch gut .

2 . Rindsbrust mit Parmesan - Rase .

Man kocht ein Stück Brustkern oder sonst ein Brust¬

stück von 2 bis 3 Pfund , nachdem Personen sind , nimmt

ein Geschirr , das nicht zu groß ist , lege unten Speck

in Scheiben geschnitten und das Fleisch darauf , mit 3

Zwiebeln , 2 gelben Rüben - 2 Petersilienwnrzeln , ganzem

-
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Pfeffer , halb so viel Nägelein , eine kleine Hand voll
Salz und eine Maas Wasser , decke es wohl zu und lasse
cS weich kochen , es muß öfters umgewendet werden ;
verrühre 4 Loch frische Butter mit 3 Eyern 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 dieß auf dem Feuer bis es
dick ist , dann nimm ein Blech , so groß als das Fleisch
ist , streiche es mit frischer Butter an , lege das Fleisch
darauf , streiche den Bren oder Pappe darüber' und streue
2 Messerrücken dick geriebenen Parmesan - Käse darauf ,
stelle eS in einen heißen Ofen und lasse es schön gelb
werden , hernach lege cs auf eine Platte , hebe alles Fett
von der Brühe , lasse sie wieder kochen , schütte sie durch
ein Sieb , thue etliche Löffel voll unten in die Platte
und gieb cs warm auf den Tisch .

3 . Rmdsfleisch auf dem Rost gebraten .

Nimm, ein Rippenstück , so groß , als man es braucht ,
für 6 Personen 3 Rippe , schneide diese in fingerödicke
Scheiben ganz durch , klopfe sie wohl und lege ste die
Nacht zuvor , ehe ste gebraten werden , satt neben einan¬
der in eine irdene Schüssel mit einem Kaffeelöffel voll
gröbliche gestoßenem Pfeffer , Nägelein , Muskatnuß , einer
Hand voll fein geschnittenen Schalotten , ein wenig klein
geschnittenem Knoblauch , Citronenscheiben und folgenden
Kräutern : als , Schnittlauch , Estragon , Sauerampfer
und einer kleinen Hand voll Salz , kehre das Fleisch
wohl darin um und laß es über Nacht stehen ; des Mor¬
gens wende es noch öfters um ; nimm zu 3 Nippen ein
Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle mit allem ,
was auf dem Fleisch ist , dische es ein wenig in der Butter ,
kehre die Coteletten wohl darin um , lege ste eine Vier¬
telstunde vor dem Essen auf einen Rost ' stelle ste auf ein
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starkes Kohlenfener und wahrend dem Braten kehre sic
in der Marinade 2 mal um , dann gieb sie gleich auf
den Tisch , ohne Saure oder mit einer Citronen - oder
Senf . Sauce , auf welche Art man will .

Alle Sauce » , die mit feinen Krämern gemacht sind ,
können ohne Estragon und Basilikum gekocht werden ,
weil man diese nicht in allen Garten bat , besonders im
Winter thut es Petersilie allein .

4 . Rindsgaumen oder Rachen mit parmesankase .

Nimm 6 oder 8 Nachen , wasche und schleime sie mit
Salz wohl ab , dann wasche sie nochmals , koche sie im
Wasser , bis man die weise Haut rein herunter ziehen
kann , ziehe sie ab und koche sie in Fleischbrühe weich ,
lege sie auf eine Platte , preße sic , bis sie kalt sind ,
damit sie glatt liegen bleiben , schneide sie in halb fingerS -
dicke und singerölange Stücke ; nimm eine gute Hand
voll Kräuter , als , Petersilie , Estragon , Schnittlauch ,
Schalotten , dische dieß 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 Anrichtlöffcl voll gute
Fleischbrühe mit Gewürz , thue die Nachen dazu und lasse
sie dick einkochen , streiche eine Platte mit frischer Butter
ein wenig an , lege die Nachen schön hoch darauf und
streue etwas dick geriebenen Parmesan - Käse darauf , stelle
sie in einen warmen Ofen , daß sie eine schöne Farbe
bekommen , nicht zuckange , damit sie nicht zu trocken werden .

Ohne Käse , als Nagout auf diese Weise gekocht , sind
sic sehr gut , nur müßen sie nicht dick eingekocht und in
die Sauce 2 Eher gerührt werden .

5 . Gefüllte Rindsgaumen oder Rachen .

Koche und presse sie , wie die vorigen , dann schneide
sie in der Dicke der Länge nach von einander , übcrstreiche
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sc mir einer guten Kalbfleischfülle , rolle sie zusammen
und binde sie mit Bindfaden fest - streiche ein Blech oder
Tortenpfanne dick mit frischer Butter an , lege die Nachen
darauf , streue gestoßenes Vrod 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 , dische dich in frischer Butter mit ein we¬
nig Mehl , bis die Schalotten weich sind , fülle es mit
guter Fleischbrühe auf , dann thue Gewürz , einen Löffel
voll Kapern , die dünne Schale von einer Citronc fein
geschnitten nebst dem Safr dazu , lasse diese Sauce eine
halbe Stunde kochen , thue sie auf eine Platte , schneide
den Faden von den Nachen , lege sie in die Sauce und
gicb sie 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 Knöpfiein oder Älösen
garniren . Hat man keine Citrone , so ist ein Eßlöffel
voll Essig auch gut .

6 . Rindsgaumen oder Rachen auf dem Rost

gebraten .

Koche und presse sie , wie die vorigen , schneide jeden
Nachen in 2 Stücke , dische dann folgende Kräuter in
einem Viertelpfund frischer Butter : als , Schalotten ,
Basilikum , Petersilie , Sauerampfer und Estragon , daß
cs zusammen , wenn eS fein geschnitten ist , eine Hand
voll ist ; wenn dieß weich ist , so kehre die Rachen wohl
darin um und lasse sie eine Viertelstunde darin liegen ,
wende sie aber etliche mal um ; nimm geriebenes Brod ,
rhue fein gestoßenes Salz und Pfeffer dazu , wende die
Rachen wohl darin um , lege sie auf einen Rost und stelle
sie auf ein etwas starkes Kohlenfeuer und während dem
Braten streiche von dem Kräuter - Butter darüber , lasse
sie auf Heyden Seiten schön gelb werden und gieb sie



mit dem Saft von einer Citronc oder gutem Schii auf

den Tisch .

7 . Eine gefüllte Rinds - oder Ochsenzunge .

Nimm eine frische Zunge , wasche sic 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 ,

rhue in eine enge Casserolle etliche Schnitten Speck , lege

die Zunge darauf mit 3 Zwiebeln , Nägelein , 2 gelben

Nnben , Lorbeerblätter , Pfeffer und Salz , eine halbe

Maas rochen Wein und so viel Fleischbrühe , lasse sie

wohl zugedeckt weich kochen , dann lege sie in eine Schüssel ,

schütte die Brühe darüber und lasse sie so kalt werden ;

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 an der Spitze aneinander bleibt , sireiche in

diese Einschnitte eine gute Kalbfleisch - Fülle , in welche

man eine Hand voll gereinigte und weich gekochte Morcheln ,

oder welches besser ist , Trüffeln und 4 Loth Sardellen ,

bevdeS fein geschnitten oder gehackt unter die Fülle thut ;

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 geschnit¬

ten zu und lasse sie eine halbe Stunde in einem warmen

Oefelein braten ; begieße sie unterdessen 2 mal mir dem

Saft , so in dem Blech ist , damit sie nicht zu trocken

wird , und während dem Backen nimm ei » 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
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weg ; sollte die Sauce zu viel gesalzen sepn , so schütte
ein wenig Wasser dazu , schütte sie durch ein Sieb über
die Zunge und gieb sie gleich zu Tisch .

Auf gleiche Weise kann man die Zungen ungefüllt
kochen . Schöner ist es , wenn man üöer die Zunge , che
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 .

8 . Ein gedampfter Kalböschlägel .

Schneide den Schlägel schön rund , durchziehe ihn mit
grobgeschnittenem Speck , der in Salz und Gewürz nm -
gewcndct wird ; lege in einen Topf oder Casserolle etliche
Schnitten Speck und Schwarten , lege den Schlägel da¬
rauf mit einer guten Hand voll kleinen geschälten Zwie¬
beln , 2 gelben Rüben klein geschnitten , 2 Lorbeerblätter
und ein wenig ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz , lasse
den Schlägel auf beydcn Seiten schön gelb werden , als .
dann schütte eine halbe Maas Wein dazu , decke es mit
einem Deckel zu , auf welchen man Feuer thun kann und
wende den Schlägel etliche mal um , dann wird er oben
wie glasirt und wenn er weich ist , so lege ihn auf eine
Platte , nimm von etlichen Zweigen Estragon die Blätter ,
schneide sie einmal durch , lege sic eine Minute in kochen¬
des Wasser und garnire den Schlägel damit , und mit
den Zwiebeln und gelben Rüben von der Sauce , hebe
alles Fett ab , lasse sie durch ein Sieb über den Braten
laufen ; sollte es zu viel einkochen , ehe das Fleisch
weich ist , so muß man Fleischbrühe , oder wenn die Sau¬
ce zu viel gesalzen würde , nur Wasser nachschütten . Ein
Unter - oder Oberftück kann man auf gleiche Weise kochen .

9 . Nalbfleisch mit Käse ober mit einer Kruste .

Nimm ein Stück Kalbfleisch , das Unter - oder Oberstück
vom Schlegel , lasse es in Wasser mit Salz , Zwiebeln ,
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Sellerie - und Peterstlienwurzcln , gelben Rüben , Lorbeer¬
blättern und Nägelein weich kochen . Nimm ein Viertel¬
pfund frische Butter , dische etliche feingchackte Schalot¬
ten mit einem guten Kochlöffel voll Mehl , seingeschnitte -
ner Petersilie , 2 Loch gehackte Sardellen , dann ein hal¬
ber Schoppen Fleischbrühe , Salz , Muskatnuß , und laß
es unterm Rühren kochen bis eS dick ist , rühre noch 2
Eyergelb dazu , streiche eine Platte oder Blech mir fri¬
scher Butter an , und lege daö gekochte Fleisch darauf ;
wenn das Gerührte kalt ist , so streiche eö über das
Fleisch , und will man es mit Käse , so reibe Parmesan ,
käse , streue ihn Messerrücken dick darauf, stelle es in ein
heißes Oefelcin oder Ofen , daß eS in einer Viertelstunde
schön gelb wird , nimm in eine Casserolle ein kleines Stück
Butter , ein halber Kochlöffel voll Mehl , fein geschnittene
Petersilie , ein Anrichtlöffcl voll von der Brühe in wel¬
cher das Fleisch gekocht hat , und etliche fein gehackte
Sardellen und laß diese Sauce kochen . Während dem
daö Fleisch im Ofen ist , zerrühre das Gelbe von zwey
Eyern mit Muskatnuß , einem Kochlöffel voll Essig , rüh¬
re dieß in die Sauce , lasse sie wieder unterm Rühren
kochen , schütte sie durch ein Sieb ans die Platte , lege
das Fleisch , wenn es schön gelb ist , darauf, und gieb cS
zu Tische . Auch ohne Käse ist eS sehr gut .

10 . Kalbfleisch auf dem R .sst gebraten .

Nimm ein Ober - oder Unterstück , schneide alles Häutige
und das Bein davon , zerschneide eS in fingersdicke Stücke ,
klopfe sie wie die Coteletten , streue Salz und Pfeffer
darüber und lasse sie eine Stunde stehen . Ferner hacke
eine kleine Handvott Schalotten , Petersilie , Schnittlauch ,
ein wenig Citronenschale , dische deeß in frischer Butter
bis die Schalotten weich sind , kehre das Fleisch wohl
darin um , lege eö auf einen Rost , stelle ihn auf starke
Glut und lasse sie in etlichen Minuten gelb braten .
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Während dem daß sie noch einmal in der Butter umge .
wendet werden , thue ein wenig Schü von einem Braten
ans die Platte , lege das Fleisch darauf und gieb sie
gleich z » Tische .

11 . Ragouts von Ralbsbrust mit kleinen
Zwiebeln .

Man nimmt von einer Kalbsbrust so viel man braucht
und blanchirt eö . Zum Blanchiren setzt man das Fleisch
mit etlichen Maas kaltem Wasser aufs Feuer , und wenn
eS schäumt , so nimmt man das Fleisch aus dem Wasser
und legt es in kaltes , dann bleibt es schön weiß . Wen »
cs kalt ist , so schneide den Brustkcrn von den Nippen
und schneide ihn in 2 fingersbreite Stücke , die Rippen
schneide in fingerslange Stücke , thue ein Viertelpfund
frische Butter in eine Casserotte . Wenn sie zergangen ist ,
so lege das Fleisch darein und streue einen kleinen Löffel
voll Mehl darüber , mit erlichen fcingchackten Schalotten ,
decke eS wohl zu , und wenn die Butter anfängt klar zu
werden , so kehre das Fleisch wohl darin um , thue einen
Anrichtlöffcl voll Fleischbrühe mit einem guten Glas voll
weißen Wein dazu , Salz , Pfeffer , Muskatenblüthe , eine
Handvoll Petersilicnblätter mit einem Zinken Knoblauch
darein gebunden , laß es zugcdcckt weich kochen . Mittler¬
weile koche 20 kleine Zwiebeln im Wasser halb weich ,
lege sic in ein Siebbccken , daß sie trocken werden , und
dann backe sie in heißer Butter schön gelb . Wenn der
Nagout weich ist , so lege das Fleisch auf eine Platte ,
nimm das Gelbe von 2 Eyern , rühre eS mit ein wenig
Essig und scingeschnitttner Petersilie in die Sauee , und
lasse sie unter dem Rühren wieder kochen , schütte sie
durch ein Sieb über das Fleisch , die gebackenen Zwie¬
beln lege warm um das Fleisch , und gieb es so auf den
Tisch .



12 . Lalbsbrnst mir einer Lrebssauce .

Man nimmt eine schöne Kalbsbrust , schneidet sie rund ,
blanschirt sie und legt sie in kaltes Wasser , schneidet alle
Rippen vorsichtig daraus , lege dünn geschnittenen Speck
in eine Casserolle , die Brust darauf und ein Armchtlöffek
voll Fleischbrühe , Salz , MuSkatenblüthe 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 Krebssauce , schütte sie in die
Platte , lege die Brust darein , garniere sic mit den Krebs -
schwänzen und Butterknöpsiein .

13 . Ralbscstelctten mit feinen Araurern .

Nimm schöne große Rippen und schneide von jeder
Nippe die Knochen ab , das lange Bein lasse nicht zu
lang , an dem 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 , etliche Zweige
Basilikum , Estragon und eine kleine Hand voll Schnitt ,
lauch . Dies ; alles wohl gereiniget , gewaschen und fein
gehackt , thuc es in eine breite Casserolle aufs Feuer mit
2 Eßlöffel voll Provenceröhl samt den Kräutern , dische
sie bis sie weich sind , lege die Corcletten darauf , mit
Salz , Pfeffer und etlichen Nägelein , laß sie so bis aller
Saft eingekocht ist wohl zngedcckt auf dem Feuer , indem
sie erliche male umgewendet werden und wenn dag Oehl
sich wieder klar zeigt so thne 1 Annchtlöffcl voll Fleisch¬
brühe mit einem GlaS voll Wein dazu , laß es kochen
bis die Cotelciten weich sind ; dann nimm sie aus de »
Sauce , lege sie auf einen Teller , verrühre 2 Eyergclb
mit ein wenig Essig und Muskatnuß , rühre sie zu den
Kräutern , laß sie unterm rühren wieder kochen , schütte
sie auf eine Platte , lege die Coteletrcn darauf und gieb
sic warm zu Tische .
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14 . Ralbsmilchlein mit wemsauce .

Blanschire 1 Pfund Milchlein in vielem Wasser schön

weiß , lege sie in frisches Wasser biö sie kalt sind , schnei ,

de sie in halb fingerüdtcke Scheiben , hat man Trüffeln

oder Champignons so koche beydeS zuerst , reinige die ge¬

kochten Trüffeln von der Hülse , schneide sie in Scheiben ,

so wie die Champignons ; auch Morcheln sind gut , diese

mußen auch zuerst gekocht und gereiniget werden , bis

das Wasser hell ist ; thue in eine Casserolle ein Stück

frische Butter , eine kleine Hand voll fein geschnittene

oder gehackte Schalotten , die Milchlein und Trüffeln

darauf , Salz , Gewürz , ein Glas voll weißen Wein und

halb so viel Fleischbrühe dazu , lasse sie auf einem starken

Feuer halb einkochen , nimm Z Eyergelb , drucke den Saft

von einer kleinen Citronc oder ein wenig Essig dazu ,

sein geschlkittene Petersilie und Muskatnuß , verrühre dieß

mit den Epern , dann rühre die Sauce von den Milch -

lein darein , schütte sie wieder über die Milchlein , lasse

sie wieder kochen , rüttele die Casserolle , biö der Ragout

kocht , dann richte sie schön an ; sollte man nicht genug

Milchlein haben , so kann man weich gekochte Ochsen¬

rachen dazu thun .

15 . Gespickte Ralbsmilchlein in einer Rapsei .

Blanchire i Pfund Milchlein , lege sie in frisches Wasser ,

bis sic kalt sind , die großen davon häute und spicke sie

schön , die kleinen uugespickten koche in Fleischbrühe eine

Viertelstunde ; nimm eine Hand voll fein geschnittene

Schalotten , Petersilie und noch andere feine Kräuter ,

die kleinen Milchlcin , die nicht gespickt sind , nimm dazu

mit 4 Loth Speck und 4 Loth Wcißbrod , welches zuvor

in Fleischbrühe eingewcicht ist und dann wieder auSge -

drückt wird ; thue einen Eßlöffel voll Baumöhl in eine

Casserolle , das gehackte dazu ,- röste eö etliche Minuten



zusammen / rühre Salz / Gewürz und 2 Eyer dazu / for -
mire von einem Bogen Papier eine runde Kapsel / be¬
streiche sie mit frischer Butter / streiche die Farce darüber /
lege die gespickten Milchlein darauf / thue ste in ein rundes
Blech oder in eine Tortenpfanne / wenn man keinen war¬
men Ofen oder Oefelein hat / lasse ste eine Viertelstunde
backen / nimm ste heraus / thue die Kapsel auf eine Plat¬
te / nimm etliche Eßlöffel voll warmer Schü mit ein we¬
nig Citroncnsaft / schütte eS darüber und gieb ste gleich
auf den Tisch .

16 . Ragout von Ralbs - Rückenmark .

Nimm das Rückenmark von einem oder zwey Kälber » /
lege es in eine Schüssel / gieße kochendes Wasser darauf /
decke cs zu und lasse es ein wenig stehen / dann löse die
Haut ab / schneide es in fingerslange 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 es schön auf eine Platte / nimm daS
Gelbe von 2 Euerii / verrühre cS mit ein wenig Essig /
rühre es in die Sauce und schütte ste über das Mark .

17 . Raids - Rückenmark mit Rase .

Ziehe die Haut davon / wie zum Ragout und lege ste
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 Ließ dick kochen / lege das Mark darein
und laß eS noch ein wenig kochen / dann richte eS schön
hoch auf die Platte an / die man auf den Tisch giebt /
es muß eine Platte seyn / die im Ofen nicht springt ;

H



( 114 )

tlreue dicke geriebenen Käse darauf , stelle die Platte in
einen heißen Ofen , daß cS eine schöne Farbe bekommt ,
es darf nicht mehr als eine halbe Stunde imOfenseyn ,
sonst wird cö zu trocken .

18 . Gefüllte Kalbsleber .

Nimm eine große Leber , schneide ste auf einer Seite
auf und schneide das innere Fleisch so sorgfältig , als
möglich heraus , und so , daß sie weder unten noch oben
eine Oeffnnng bekommt ; die ausgeschnittene Leber hacke
fein und verfertige folgende Fülle : Weiche ein Viertel¬
pfund Milchbrod in Milch ein , dann nimm ein Stück
frische Butter , eine Hand voll fein gehackte Schalotten ,
röste ste in der Butter , bis sie weich sind , und eine Hand
voll Petersilie , Schnittlauch , daö eingeweichte Milchbrod ,
Salz , Muskatnuß , die Schale von einer Citrone am
Reibeisen abgeneben und den Saft davon dazu gedrückt
und 2 Euer , rühre dieß , bis die Eyer wohl verrührt
sind , stelle die Casserolle wieder aufö Feuer , rühre , biS
die Fülle dick ist , dann thue sie vom Feuer und erst die
fein gehackte Leber dazu mit 4 Loch in feine Würfel
geschnittenem Speck und Pfeffer , thue diese Fülle in die
Leber , nähe sie vorsichtig zu und spicke sie oben schön
mit fein geschnittenem Speck , thue sie in ein eisernes
Düpfen oder Casserolle , die nicht viel größer ist , als die
Leber , lege in die Casserolle in Scheiben geschnittenen
Speck , die Leber darauf mit Salz , Pfeffer , Nägelein ,
Lorbeerblätter , etliche Zwiebeln in Scheiben geschnitten ,
decke sic mir einem Deckel mit Feuer zu und lasse sie
ein wenig braten , dann thue einen Löffel voll Fleisch¬
brühe und Essig dazu , lasse sie auf Kohlen nur langsam
eine halbe Stunde kochen , lege sie auf die Platte , die
Sauce schütte durch ein Haarsieb über die Leber und gicb
sie gleich auf den Tisch . Die Leber darf nicht, zu voll
gefüllt werden , weil sie sonst aufspringt .



19 . 'Kalbsleber mit Krauter - Sauce .

Hacke eine gute Hand voll Sauerampfer » nt einer
kleinen Hand voll Petersilie / Körbelkraut / Schnittlauch /
etliche Zweige Basilikum und Estragon / alles fein gehackt /
thue in eine breite Casserolle 6 Estlöffel voll feines Baum -
öhl / röste dieß mit einem halben Kochlöffel voll Mehl
eine halbe Viertelstunde / haute die Leber und schneide sie
in Scheiben / lege sie auf die Kräuter mit Salz / Pfeffer
und gestoßenen Nägelein / lasse sie in den Kräutern lang¬
sam braten / indem sie umgewcndet werden / und wenn
die Schnitten nicht mehr roth sind / so lege sie ans eine
Platte / in die Kräuter schütte Fleischbrühe / daß eö eine
wenig dicke Sauce giebt / das überfiüßigc Fett thue da¬
von / schütte die Sauce auf eine Platte und lege die
Lebpr darauf.

20 . Kalbs - oder (vchseuhirn in Lapseln .

Nimm etliche Hirne / setze sie 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 es alles Blut heraus zieht ; thue in
eine Casserolle Fleischbrühe mit Essig / Salz / Pfeffer ,
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten / lege die Hirne
dazu / lasse sie eine Viertelstunde koche » / nimm weißes
Papier / formire davon schöne xunde Kapsel » / so viel als
Personen sind / streiche sie mit frischer Butter an , hat
man gute Kalbfleisch - oder Leber - Fülle / so thue davon
timen in die Kapseln , hat man keine Fülle / so nimm
Schalotten / hacke sie fein mir Speck / geriebenem Brvd /
Petersilie / Salz / gestoßene MuSkatenblüthe / hacke diesi
zusammen fein / thue davon unten in .jedeKapsel / schneide
die Hirne in eygroße Stücke / lege sie auf die Fülle /
streue oben über das Hirn gestoßenes Brod und lege ans
jedes ein Stück frische Butter / stelle die Kapseln auf
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ein Blech oder in eine Tortenpfanue und lasse sse eine
Viertelstunde schön gelb backen ; sollten sie zu trocken
seyn , so schlitte / wenn die Kapseln auf der Platte sind /
unl auf den Tisch gegeben zu werden / ein wenig Schn
oder von der Sauce / in welcher die Hirne gekocht sind /
darüber .

21 . Arne mit weißer 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
Petersilieblätter zusammen gebunden / Salz / Pfeffer und
Nägelein / lasse dieses eine Viertelstunde kochen / lege die
Hirne auf eine Platte / thue die Petersilie davon / die
Zwiebeln lege um die Hirne / schütte die Sauce darüber /
thue 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 fei » geschnittener Petersilie /
und lasse sie kochen . Nimm das Gelbe von 1 oder 2
Eyeril / nachdem viel Hirne sind / reibe Muskatnuß da ; » /
verrühre sie mit ein wenig Wasser / rühre die Sauce ins
Ey / thue sie wieder aufs Feuer / lasse sie unterm Rühren
wieder kochen / dann schütte sie über die Hirne und gieb
sie zu Tische .

Ochsenhirne müssen länger kochen / als Kalbshirne .

22 . Gebackene Hirne mit 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
werde » / schneide jedes Hirn in 2 oder Z Theile / wende
sie in verklopftem Ey MN / dann in geriebenem Brod mit
Salz und feingehackter Petersilie und backe sie in heißer
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Butter schön gelb auf einem starken Feuer . Verfertige
eine kalte Sauce , welche man liebt . Sehr gut sind ste
mit Sauerampfer , der gekocht ist wie zu Frikando .

2Z . Lalbszungen in Sauce .

Nimm etliche Zungen , koche sie weich , schäle die Haut
davon und schneide sie in dünne Scheiben , dann röste
etliche feingeschnittene Schalotten in frischer Butter mit
ein wenig Mehl , schütte ein Glas voll Wein dazu und
ein wenig Fleischbrühe , wasche und reinige etliche Sar¬
dellen von den Gräten , hacke sie und thuc 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 .

24 . Lalbslunge in Sauce .

Wasche die Lunge und schneide die Gurgel davon , ko¬
che sie im Wasser mit Salz halb weich , schneide Scha¬
lotten fein , röste sie in frischer Butter mit einem Koch ,
löffel voll Mehl nur bis die Schalotten weich sind , dann
thue Fleischbrühe oder von der Brühe in welcher die
Lunge gekocht hat , dazu , schneide die Lunge in kleine
Stücke , lege sie in die Sauce mit Essig , Pfeffer , Näge¬
lein , lasse sie kochen bis die Lunge weich ist , und gieb
sie zu Tische .

25 . Ein gefüllter Lalbskopf .

Man nimmt einen gebrühten Kalbskopf , sticht ihm die
Augen aus , schneidet ihn von unten auf und schält alles
Fleisch behutsam von den Knochen , so daß das Fleisch
alles an der Haut bleibt ; die Zunge nimmt man aus
dem Kopf , ehe er gebrüht wird , kocht sie bis man die
Haut abziehen kann und schneidet sie der Länge nach in
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§ bis 6 Theile . Den ausgebeinten Kopf lege von einan¬
der / lege die Zunge darauf / streue über den ganzen Kopf
feingestoßenen Pfeffer und Salz / das Hirn lege in war .
uies Wasser / ziehe die Haut davon und lege es mitten
auf den Kopf . Nimm gutes Kalbfleisch ohne Haut und
Faser « / etwa 4 Pfund / und 1 Pfund mageres geräucher¬
tes Schweinefleisch oder Schinken ; dieses Fleisch hacke
fein zusammen mit einem Viertelpfund von den Gräten
gereinigten Sardellen / schneide eine gute Hand voll
Schalotten fein / röste sie in einem halben Pfund frischer
Butter bis ste weich find / nicht gelb / schlage 4 Eyergelb
und ein ganzes Ey dazu mit Salz / Muskatnuß und fein¬
geschnittener Petersilie / rühre dieß auf dem Feuer bis es
anfängt dick zu werden / dann thue es in das gehackte
Fleisch / wohl durcheinander gerührt / streiche es über den
Kopf / wickele ihn zusammen / daß er so viel als möglich
seine vorige Form wieder bekommt / nähe ihn fest zusam¬
men / dann binde ihn in eine Serviette / koche ihn in vie¬
lem Wasser mit einem Schoppen Essig / Salz und Ge -
würz weich . Wenn der Kops weich ist / so thue ihn aus
der Serviette / lege ihn auf eine andere / daß er trocken
wird und behutsam auf die Platte / garniere ihn mit Pe¬
tersilie / und gieb ihn warm auf den Tisch mit einer
Sauce / die ein wenig sauer ist / die / welche am schick¬
lichsten zu andern Ragoutö ist . Eine warme Citroncn -
sauce ist am besten .

26 . 8ilet von Hammelfleisch in einer Sauce .

Man schneidet vom Ripp - und Nierstück oben das Fleisch
rein von den Beinen ab / schält die Haut davon ab und
sprckt es schön wie ein Filet von Nindsfleisch . Die Beine
vom Filet zerhaue klein / lege ste in eine Casserolle / das
gespickte Filet darauf mit Petersilienwurzeln/ gelben Rü¬
ben / etlichen Zwiebeln / ein wenig Pfeffer / Salz / Näge¬
lein und Lorbeerblätter / schütte dann Wasser dazu / daß
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« S über daö Fleisch geht , und etliche Speckschwarte » , so
lasse eö wohl zugedcckt kochen bis daö Filet weich ist ,
alödann lege das Fleisch auf eine Platte , die Brühe
schütte durch ein Sieb , tbue ste wieder in die Casserolle ,
lasse sie cinkochen , lege das Filet darauf , daß es glaciert
wird wie Frikando von Kalbfleisch ; schäle 20 Stück
kleine Zwiebeln , koche sie im Wasser und ein wenig von
dem Schü weich , so daß sie ein wenig braun werden ,
röste etliche Schalotten in frischer Butter mit einem hat -
ben 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 eS
nicht mehr ist als man auf eine Platte braucht , schütte
sie auf die Platte , lege die FilctS 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 .

27 . Zammelsbrust 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
Beine heraus und lege die Brust in frisches Wasser bis
sie kalt ist , schneide sic in Stücke oder lasse sie ganz , le¬
ge das Fleisch in eine Casserolle , streue ein wenig Mehl
darüber , Pfeffer , MuSkatenblüthe und Fleischbrühe , daß
es über das Fleisch geht , und so laß es zugedeckt weich
kochen . Während dem Kochen pflücke eine kleine Hand
voll Pctersilienblärter von den Stielen , koche sie im
Wasser mit Salz etliche Minuten ab , schütte sic durch
ein Sieb und drücke sie wohl aus . Wenn das Fleisch
bald weich ist , so thuc die Blätter dazu , nimm 2 Eyer -
gelb , zerrühre sie mit ein wenig Essig und Muskatnuß ,
rühre die Sauce dazu , schürte sie wieder in die Casserol -
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le , rüttle die Casserolle bis die Sauce wieder kocht und

richte es an . Läßt man die Brust unzerschnitten , so le¬

ge sie aus der Brühe bis die Sauce fertig ist , dann

thue die Sauce auf die Platte und lege die Brust drauf .

28 . Ein Zammelsbug mit Sauce .

Schneide ein Bug in zweyfingerbreite Stücke , oder

laß ihn ganz , nur 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 den Bug auf beyden 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 ein 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 wohl ab ,

schütte die Sauce durch ein kleines Sieb auf eine Platte ,

lege den Bug darauf und die Zwiebeln darum , liebt man

die Zwiebeln nicht so kann man ihn mit geschälten Ka -

sianien garnieren , wenn die Kastanien geschält sind so

thue Zucker in eine Casserolle , rühre ihn bis er braun

ist , schütte Wasser dazu , lege die Kastanien darein und

lasse sie kochen bis sie weich sind . Dann lege sie um den

Bug und gieb ihn gleich auf den Tisch .

29 . Zammelsschwänze mit Sauce .

Die Schwänze werden auf gleiche Weise gekocht wie

der Bug , oder in einer weißen Sauce wie die Hammels -

Brust .

30 . Zammelezungen mit Sardellensauce .

Koche 6 Hammelszungen in vielem Wasser , mit Essig

Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln , wenn sie
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weich sind so schale und schneide sie von einander / doch
so daß sie oben und unten an einander bleiben . Nimm
in eine Casserolle ein Stückleiii frische Butter , rühre ein
wenig Mehl dazu , rühre cs bis die Butter anfängt zu
schäumen mit 4 oder L gehackten Sardellen , thuc Fleisch ,
brühe dazu , ein wenig Gewürz , ftingeschniucne Petersilie
und 1 Eßlöffel voll Essig , lege die Zungen in die Sauce
lasse sie eine Viertelstunde kochen und rühre das gelbe von
einem En in die Sauce mit Muskatnuß , nimm die Zun .
gen aus der Sauce , thuc die Sauce auf die Platte und
die Zunge » darauf.

Zk . Hammelszungen in Papier .

Koche sie im Wasser wie die vorigen , schäle und schneide
sie von einander , nimm in eine Casserolle ein Stück fri¬
sche Butter mit feingehacktcn Schalotten und Kräutern ,
als Petersilie , Schnittlauch , ein wenig Estragon , Salz ,
Pfeffer , Muskatenblüthe , alles fein gestoßen und gehackt ,
wälze die Zünglein wohl darin um , so bald als das ge¬
hackte vom Feuer kommt und die Schalotten und Kräu¬
ter weich sind schneide einen Bogen Papier in 4 Stücke ,
streiche jedes Stück mit frischer Butter an , wenn die
Zünglein in den Kräutern wohl umgcwälzt sind so streue
gestoßenes Brod über jede Zunge , lege eine oder nur eine
halbe auf ein Stück Papier und wickele es schön zusam -
men , bestreiche das Papier noch auswendig mit Butter
oder Banmöhl , lege sie eine Viertelstunde vor dem An¬
richten auf einen Noft , stelle sie ans nicht zu starkes
Kohlfeuer und lasse sie auf beyden Seiten braten , gib sie
warm zu Tische .

Z2 . Hammelscsteletren mir Rrautersauce .

Man schneidet schöne Hammctsripplcin , klopft sie breit ,
nimmt ein Stück frische Bauer in eine breite Casserolle ,
wann sie zergangen ist so lege die Cotteleuen darauf und
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streue folgende feingehackte Kräuter darüber , als Schi ,
lotten , Petersilie / Körbelkraut / Schnittlauch , Saueramp¬
fer , von jedem eine kleine Hand voll , Salz , Pfeffer und
gestoßene Muökatenblüthe , laß dieses auf einem schwachen
Kohlfener braten und wende sie etliche male um , wenn
sie weich sind so lege sie auf die Platte , thue in die
Kräuter ein wenig Essig mit Fleischbrühe , lasse sie noch
kochen . Sollte zu viel Fett an der Sauce seyn so hebe
es mit einem Löffel ab , thue die Sauce über die Este ,
letten und gieb sie warm zu Tisch .

ZZ . Lammsfleisch .

Als Brust , Viertel , Coreletten , Füße , Zungen , dieses
wird wie Hammelfleisch gekocht nur nicht so lange .

24 . Schweinecsteletten Mit Sauce .

Schneide schone Coreletten von einem Rippstück , thue
alles überflüßige Fett davon , schabe einen Zoll lang an
dem Ende das Fleisch vom Bein und klopfe sic breit .
Thue auf einen Teller geriebenes Brod mit fein gestoße -
nein Pfeffer und Salz , tunke die Coteletceu in fetter
Fleischbrühe und wälze sie in dem geriebenem Brod um ,
lege sie auf einen Rost und brate sie auf starkem Kohl¬
feuer auf beyden Seiten schön gelbbraun , während dem
braten koche die Sauce .

Schneide 4 bis 6 Zwiebeln in feine Scheiben , 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 ein
Löffel voll gekochten Senf dazu , rangiere die Coreletten
auf die Platte daß das Bein ans Ende von der Platte
kommt und richte die Sauce darüber an .



35 . Schweinszungen mit Sauce .

Man kocht so viel Zungen als man braucht in Wasser ,
Essig « nd Salz weich / schneide etliche Schalotten / dische
sie in frischer Butter mit einem halben Kochlöffel voll
Mehl und feiugcschnittener Petersilie , thue ein Glas voll
Wein mit Fleischbrühe dazu , Salz , gestoßene Muskaten ,
bliithc und Pfeffer , 2 Eßlöffel voll Kapern , schneide die
Zungen von einander , lege sie in die Sauce und lasse sie
eine gute Viertelstunde kochen dann gicb sie zu Tisch .

36 . Schweinsleber mit Rrautern .

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 sie weich sind , nicht gelb , lege die Le ,
der dazu , lasse sie ein wenig mit den Kräutern kochen ,
dann 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 auf jedes
Kräuter , dann eine Scheibe Leber und wieder Kräuter ,
man muß sie wohl eintheilen damit jede Scheibe gleich
viel Kräuter hat , wickele sic wohl zusammen , lege sie
auf eine Platte , begieße sie mit ein wenig Baumöhl und
wende sie darin um . Kurz vor dem Anrichten lege sie
auf einen Rost , stelle sic auf ein starkes Kohlfeuer ,
lasse sie auf beyden Seiten gelbbraun braten und gieb sie
heiß zu Tisch .

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

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

kel , wenn es schön weiß gebrüht und geputzt ist so laß
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« S in kaltem Wasser liegen bis alles Blut herausgezogen
ist . Dann spalte cö von einander , schneide jede Hälfte
in drey fingersbreite Stücke , thue fie in einer Easserolle
mit vielem Wasser aufs Feuer , laß sie aufkochen und le¬
ge fie in frisches Wasser . Nimm eine gute Portion
Zwiebeln , schneide fie fein und röste fie in frischer But¬
ter weich , nicht gelb , thue Fleischbrühe dazu , lege das
verschnittene Spanferkel darein , mit zusammengebundencr
Petersilie , Lorbeerblätter , Gewürz und einer Hand voll
gereinigten Morcheln oder Champignons , salze es nach
Geschmack , laß eS zusammen langsam kochen . Wenn das
Fleisch weich ist so lege die Stücke auf die Platte , nimm
die Lorbeerblätter und Petersilie aus der Sauce , verrühre
!>aö gelbe von 2 Eyern mit ein wenig Essig , rübre die
Sauce darein , schütte sie wieder in die Easserolle und
wenn fie kocht so thue sie über das Fleisch und gieß fie
gleich zu Tische .,

.38 . Ragout von Reh .

Man nimmt ein Bug oder Brust und HalS ; ist eS ein
Bug und will man ihn nicht zerschneiden , so häntle und
spicke ihn , lege in eine Easserolle etliche Scheiben Speck ,
das 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
daö Fleisch kochen , bis eS weich ist , dann thue gestoßenes
Brod dazu , welches zuvor braun gebähet ist , laß die Sauce
noch kochen , lege daS Fleisch auf eine Platte , die Sauce
schütte durch ein Sieb auf die Platte und lege das Fleisch
darauf. Auf gleiche Weise kocht man Ragout von Hasen ,
zerschneide den Hasen , spicke die Stücke , und die hintern
Beine schneide davon .
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39 . Ragout von Zirschenfleisch .

Man nimmt ei « Stück Fleisch vom Schlegel oder Bug ,

klopft cS stark und läßt es etliche Tage im Essig liegen ,

dann wird jedes Stück gehäutelt und gespickt . Thue in

eine eiserne Casserolle Butter , lasse ste heiß werden nnd

lege das Fleisch darein bis es auf bepden Seiten gelb

ist ; schneide ein Stück Speck in feine Würfel , etliche

Zwiebeln in Scheiben geschnitten , Lorbeerblätter , Pfeffer ,

Salz , Nägelein , 6 Wachholderbeeren 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 ste

noch kocht , schütte ste durch ein kleines Siebbecken über

daS Wildpret , thue die Sardellen dazu , und laß es noch

kochen , dann richte es an . Auf diese Art kann yian vom
HalS oder Brust Ragout kochen .

40 . Junge Zahne auf dem Rost gebraten .

Wenn ste ausgenommen und sauber geputzt sind so

schneide ste zwischen den Schenkeln und dem Rucken bis

an die Flügel auf , lege ste auf ein Brett und drücke ste

oben zwischen den Flügeln breit , streue Salz darüber und

lasse sie eine Stunde liegen . Schneide oder hacke eine

gute Hand voll Kräuter fein , als Schalotten , Schnitt¬

lauch , Petersilie , etliche Zweige Basilikum , dische dies

in einem Stück frischer Butter bis die Kräuter weich

find , nimm ste vom Feuer , wende die Hähne wohl darin

um und dann in geriebenem Brod ; eine halbe Stunde

vor dem Anrichten , lege ste auf einen Rost und während

dem braten wende ste noch ein oder zwey mal in den

Kräutern um , lege ste auf eine Platte und gieb in einer

Sauciere eine gute Kapernsauce dazu . Will man sre zum

Brate » geben so giebt man nur Schü dazu .
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41 . Iunge Hahne gedampft mit Sauce .

Nimm etliche junge Hähne , reinige und dressiere sie
schön . Dressieren ist wenn das Geflügel von den Federn
gerciniget ist / so hebt man eS geschwind über ein hell ,
flammendes Feuer daß aller Flaum davon kommt . Schneide
oben der Länge dem HalS nach einen Schnitt / löße die
Haut vom HalS und nimm den Kropf vorsichtig heraus
daß die Haut nicht zerrissen wird / unten schneide die hin -
terste Ocffnnng ab / nimm mit einem Finger das Ginge ,
weide herauS / so daß nichts darin bleibt und wasche sie
rein aus / nimm die Leber vom Eingeweide / die Galle
schneide vorsichtig weg daß sie nicht verdrückt wird ' thue
die Leber wo der Kropf war und binde den HalS mit
einem Faden z » / dann drücke die Schenkel anfwärtS / daß
die Brust schön hoch kömmt .

Thue in eine Dressiernadel Bindfaden und stoße sie oben
durch die Schenkel / binde den Faden auf dem Rucken
satt zusammen / die Beine binde über das Burzelbein 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 anfkocheii /
nimm sie wieder heraus und wieder in frisches Wasser
bis sie kalt sind / so sind sie schön weiß blanchirt .

Lege in eine Casserotle Scheiben Speck / thue die Häh¬
ne darauf / drücke de » Saft von einer Citrone darüber /
decke die Hähne mit dünne » Scheiben Speck zu / Salz /
Pfeffer / MuSkatenblüthe / etliche kleine Zwiebel » / Lorbeer¬
blätter / 2 gelbe Rüben / ein GlaS voll weißen Wein und
so viel Fleischbrühe / decke die Eafferolle wohl zu und lasse
sie weich kochen / hebe sie aus der Sauce / lege sie auf
eine Platte / nimm das Gelbe von Z Eyern / zerrühre es
mit geriebener Muskatnuß und ei » wenig Wasser / rühre
die Sauce dazu / thue sie wieder aufs Feuer und lasse
sie wieder unterm Rühren kochen ; ziehe die Fäden aus
den Hähnen / nimm ein kleines Siebbecke » / Halle es über
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die Hähne und schütte die Sauce dadurch . Man kann
sre mit Morchel » oder kleinen Zwiebel » garnieren .

42 . Junge Hähne in Zwiebel . Sauce .

Wenn die Hähne gereiniget und ausgenommen sind ,
so schneide sie in 4 oder mehrere Theile , nachdem sie
groß oder klein sind , nimm die Lebern , den Magen und
den Kragen dazu , den Kopf und Füße wirft man weg ,
blanchire sie und lege sie wieder in kaltes Wasser , nimm
in eine Casserolle ein Stück frische Butter mit einem
kleinen Kochlöffel voll Mehl , eine gute Hand voll in
Scheiben geschnittene Zwiebeln , röste dtcß zusammen gelb¬
braun , thue Fleischbrühe dazu , gestoßenen Pfeffer , Salz ,
Muökatenblüthe , einen Löffel voll .Mg ; wenn die Sauce
kocht , so lege die Hähne darein , wenn sie weich sind ,
so reibe noch Muskatnuß dazu , lege sie auf eine Plane ,
thue die Zwiebeln darum und gieb sie gleich zu Tisch .

43 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel .

Wenn man Geflügel hat , das schon ans dem Tisch ,
war , so löse so viel als möglich die großen Beine vom
Fleisch und schneide sie in schöne Stücke , nimm in eine
Casserolle ein Stück frische Butter , ein kleiner Kochlöffel
voll Mehl , 4 von den Gräten gereinigte und gehackte
Sardellen , so viel Schalotten , Petersilie und Schnitt¬
lauch , alles fein gehackt , thue alles zusammen in die
Butter und roste es , bis die Butter klar ist , thue Fleisch ,
brühe dazu mit ein wenig Mg , Pfeffer , Muskatnuß ,
lasse die Sauce ein wenig kochen , dann lege oaS Ge .
flügel dazu ; lege das Fleisch auf dle Platte und die
Sauce darüber .

Hat man von welschen Lahnen oder Kapaunen , Gänse »
und Enten - re Schräget , n » d will man ne alS Brake »



auf den Tisch geben , so schneide ins Kreuz kleine Schnitte
darein und überstreue sie mit ein wenig Pfeffer und Salz ,,
röste in einem Stück frischer Butter etliche Schalotten /
Petersilie , Schnittlauch , alles fein geschnitten und ge¬
hackt , bis die Butter klar ist , bann wende die Schlägel
darin um , und dann in geriebenem Brod . Eine Viertel¬
stunde vor den , Anrichten lege sie auf einen Rost und
brate sie auf beyden Seiten schön gelb . Man kann eine
Citrone dazu legen oder eine kalte Sauce , auch nur
mit Salat auf den Tisch geben .

44 . Junge Zahne oder Rapaune ausgebemt und
gefüllt .

Wenn das Geflügel gereiniget und ausgenommen ist ,
nicht flammirt , denn alles Geflügel , daS ausgebeint wird ,
must gerupft werden ; im Rupfen muß man sorgfältig
senn , daß die Haut nicht zerrissen wird . Die Flügel
laßt 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 nach die Haut auf , und schneidet
mit einem kleinen scharfen Messer alles Fleisch von den
Rippen . Von den Schenkeln lööt man unten die Nerven
loS , streicht das Fleisch aufwärts und drehet das Bein
heraus . Dann verfertige eine gute Kalbflcisch . Fülle :
Nimm eine Hand voll Schalotten , schneide und hacke sie
fein , dische sie in frischer Butter bis sie weich sind . Zu
einem Kapaun oder große » 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
nag .' weicht und wieder ausgedrückt , thue dieß zusammen
zu den geduschten Schalotten mit Salz , Pfeffer , Muskat¬
nuß , einer Citrone auf dem Reibeisen abgericben und 2
Eher ; dieses wird zusammen wohl verrührt . Hat man
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einen großen Mörser / so stoße es durch einander ; erst
dann schäle 20 Pistaticn / schneide ste der Länge nach
von einander und thne sie unter die Fülle / den Hahn
lege von einander / thne die Fülle darauf / in die Schenkel
stoße auch Fülle / dann nähe den Hahn zusammen / die
Haut vom Kropf lege auf den Rücken / die Fettig lege
darüber / lasse in einem Topf Wasser sieden / hebe den
Hafen darein und wenn da6 Wasser kocht / so ziehe den
Hahn wieder heraus / lasse ihn kalt werde !! / dann spicke
ihn schön auf der Brust / wie andere Kapaunen / lege
ihn in eine Casserolle auf etliche Schnitten Speck /
Fleischbrühe / Lorbeerblätter / gelbe Rüben / 2 Peter -
silienwurzelN / 2 Zwiebeln mit Nägelein besteckt / ganzen
Pfeffer / decke die Casserolle wohl zu und laß ihn weich
kochen / dann nimm ihn ans der Brühe und lege ihn in
eine Schussel / daß er warm bleibt ; nimm eine kleine
Casserolle / roste einen halben Löffel voll Zucker brau » /
schütte die Brühe / in welcher der Hahn gekocht hat /
durch ein kleines Siebbecken zu dem gerösteten Zucker
und lasse sic dick einkochen / überstrciche den Hahn damit ;
während dem daS Geflügel kocht verfertige eine Krebs -
Sauce / schütte sie auf die Platte / lege daS Geflügel
darauf / die Krebüschwänze 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 glasiren will / muß man
einen Kalbsfuß mitkochen / damit die Brühe gallericht
wird .

45 . Tauben in weißer Sauce .

Wenn die Tauben gerupft und ausgenommen sind / so
halte 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

2
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Casserolle ein Stück frische Butter , wenn sie vergangen
ist , so lege die Tauben darein , streue einen halben Koch¬
löffel voll Mehl darüber , lasse sse dämpfen , dann thne
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
Evern , verrühre eö mit ein wenig Essig und fein geschnit¬
tener Petersilie , lege die Tauben auf die Platte , rühre
in die Sauce die Eyer und lasse sie unterm Rühren wie¬
der kochen , richte sic über die Tauben an .

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

46 . Junge Lauben ausgebeinr und gefüllt .

Wenn die Tauben gerupft und über ein Flammcnfeuer
gehalten sind , ohne sie auszunehmen , schneide ihnen die
Beine und den Kopf ab , schneide mit ttnem kleinen schar¬
fen Messer die Haut auf dem Rücken auf und löse die
Beine vorsichtig vom Fleisch , daß die Haut nicht dnrch -
geschnitten wird , dann fülle sie mit einer guten Kalb ,
fieischfülle , wie N° . 44 . thne in eine Nadel starken Faden
oder Zwirn , nähe sie in der Ründe zusammen , daß es ein
runder Ballen giebt , hebe sie ein wenig in kochendes Was¬
ser , damit sie steif werden und wenn sie kalt sind , so spicke
sie schön sein auf der obern Seite und koche sie wie die
Hähne N " . 44 . mit einer Krebs - oder Schü - Sauce und
mit Knöpflern von Fleisch oder Butter garntrt ist es eine
sehr schöne und gme Platte .

47 . Enten gedämpft mit Lukumern - Sauce .

Man rupft die Enten rein und hängt sie etliche Tage
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in die Lust oder in den Keller , dann werden sie über
ei » Flammenfeuer gehalten , daß aller Flaum davon
kommt , nimm sie aus und wasche s>e sauber , reibe sie
mit Salz und Pfeffer inwendig aus , dressire sie schön ,
den Hals und Fettig schneide ab , thuc in eine Casserolle
ein Stück frische Butter , lege die Enten daraus mit
etlichen Speckschwarten , Z Zwiebeln , eine gelbe Rübe
und Pctcrsilicnwurzeln , ganzen Pfeffer , Nägelein , Salz
und einer halben Citrone in Scheiben geschnitten ; lasse
sie zuerst aus der Brust schön gelb werden , wende sie
um , daß sie ganz gelb wird , daun thue Fleischbrühe da¬
zu und lasse sie weich kochen . Nimm i oder 2 Kukumern ,
nachdem sie groß oder klein sind und nachdem die Platte
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 auögedruckte Kukumern dazu und
lasse sie ein wenig dämpfen , thue die Enten , wenn sie
weich sind , auf eine Platte , decke sie zu , daß sie warm

. bleiben , hebe daö Fett von der Brühe , in welcher die
Enten gekocht haben , schütte sie durch ein kleines Sieb¬
becken zu den gedämpften Kukumern , lasse sie »veich kochen ,
versuche sie , ob sie genug gesalzen ist ; eü muß nicht zu
viel Sauce seyn , thue sie auf die Platte , lege die Enten
darauf und gieb sie gleich auf den Tisch .

48 . Enten ausgebeint und gefüllt .

Die Êliten werden auf gleiche Art anSgebeint wie die
Kapaunen und gelüftet . Man kann eine Leber - oder
Kalbfleischfülle dazu thun , welche man am besten sinder .
Sie werden auf die gleiche Art gekocht wie die Kapaune ,
im Frühjahr wo die Enten hart sind kocht man sie bis
sie weich sind , glasiert sie schön und legt geschnittene
Spargel » darum . Mit einer Kapern - oder KrebSsauee
sind sic sehr gut .
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4i >. wilde Einen mit Sauce .

Die wilden Enten werden gerupft / gereinigt und ge -
dämpft bis sie schön gelbbraun sind wie die Enten Nro .
47 , dann stelle sie vom Feuer , doch daß sie warm blei¬
ben , schneide 2 Zwiebeln , 1 gelbe Nnbe , ein kleines
Stück Speck alles in kleine Würfel , roste alles zusammen
in einem Stück frischer Butter bis cS gelbbraun ist ,
dann nimm eine Hand groß Brodrinbe , breche sie in
Stücke , röste sie noch mit dem andern und 3 fcingehacktcn
Sardellen , einem Schoppen Fleischbrühe , so viel rothem
Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein , MuSkatenblüthe , thue
das Fett von der Ente in welchem sie gedämpft hat , der
Schü und die Ente thue in die Sauce , lasse sie kochen
bis die Ente weich ist , lege sie auf die Platte , verrühre
die Sauce wohl und drücke sie durch ein Haarsieb über
die Enten und gieb sie gleich zu Tisch .

50 . Wasserhühner gedampft .

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

51 . Feldhühner mit Trüftelsauce .

Rupfe sie , halte sie über ein Flammenfeuer , nimm sie
aus und wasche sie aus , reibe sie inwendig mit Salz und
Pfeffer , dressiere sie wie junge Hähne , spicke sie fein und
dämpfe sie wie N " 47 . Wann sie schön gelb sind so thue
Fleischbrühe dazu und laß sie kochen bis sie wöich sind .
Dann nimm sie ans der Brühe , lege sie in eine Schüs¬
sel , 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 zum Zucker
und koche die Glasur wie N° 44 ,
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Wasche und schäle ein Viertelpfund frische oder mari -
nirte Trüffeln ganz dünne / schneide sie in Scheiben und
koche sie in einem Schoppen rochen Wein mit etlichen
Speckschwarte » / Gewürz / Fleischbrühe oder Schü / eine
Handgroß Brodrinde und Salz / lasse sie kochen bis nicht
mehr Sauce ist als man zu den Feldhühnern auf eine Platte
braucht / dann schütte die Sauce durch ein Sieb auf die
Platte / glastre die Hühner schön und lege sie in die
Sauce / die Trüffeln lege um die Hühner und gieb sie -
warm zu Tische .

52 . Schnepfen als Ragsut .
Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenommen sind

so werden sie über ein Flammenseuer gehalten / schön
dressirt und auf gleiche Weise gedämpft und gekocht wie
die wilden Enten Nro . 49 . Hat man von gebratenen
Schnepfen Rest / so kann man auf diese Art ein Ragout
machen . Dieser Ragout wird mit Schnepfenbrod garnirt
welches auf folgende Weise verfertigt wird :

Nimm vom Eingeweide den Magen und wirf ihn weg /
lege daS Eingeweide auf ein Hackbrett / mit vier Loch
Speck / etlichen Schalotte « / Petersilie / Citronenschaalk /
geriebenes Brod / schneide dies zusammen fein / hacke es
noch mit dem Eingeweide so fein als möglich / thue
Salz / Pfeffer und gestoßene Nägelein dazu / rühre dies
zusammen wohl durcheinander / schneide in dünne Schei¬
ben etliche Stücke Milchbrod / bestreiche sie halbfingerSdick
mit dieser Fülle . Bestreiche ein Blech dick mit frischer
Butter / lege die Schnitten darauf/ stelle sie eine Viertel¬
stunde in einen warmen Oft » / 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 das 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 , Füße und Brustbein / stoße
dies zusammen in einem Mörser so fein als möglich
thue sie in eine Casserolle mit Bratenbrühe und Fleisch¬
brühe / laß eö halb einkochen / dann drücke cs durch ein
Tuch / lege die Stücke Schnepfen dazu / lasse sie wieder
kochen / drücke den Saft von einer Citrone dazu und gib
sie gleich zu Tische .

5Z . Ragout von Lerchen oder Rramrnetsvögeln .

Putze die Lerchen sauber / schneide sie auf dem Rücken
auf/ nimm daü Eingeweide davo » / die Mägen werfe weg /
hacke das Eingeweide mit etlichen Schalotte » / die gelbe
Schale von einer Citrone . Streiche eine Casserolle dick
mit frischer Butter an / lege die Lerchen darauf indem
sie zuerst breit gedrückt werde » / streue das Gehackte da¬
rüber / mit Pfeffer und ein wenig Salz / laß sie auf bcy -
Len 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 drü¬
cke den Saft von einer Citrone dazu , lege die Lerche »
auf die Plane , rühre in die Sauce das gelbe von zwey
Eyern mit 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 .

54 . RrammetSvögel auf dem Rost gebraten .

Wenn die Vögel geputzt und über Flammenfener ge¬
halten sind , so schneide den Hals und die Füße ab , stecke
die Schenkel ein , schneide sie 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



Butter , das gehackte Fleisch dazu , dische es zusammen

LiS die Schalotten weich sind , dann lege die Vögel da¬

zu , streue Salz darüber , decke sie zu und lasse sie ein

wenig dämpfen , stelle ste vom Feuer und lasse sie darin

kalt werden , kehre sie wohl darin um , und dann in ge¬

riebenem Brod . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten

lege ste auf einen Rost und brate ste auf bcyden Seiten

schön gelb . Man giebt ste mit Schü oder einer Eitrone

auf den Tisch .
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Gelee ' s , ( Gallerten / ) Cremen / Küche » / Torten ,
Tortcletten und Gebackenes .

I 1 . Gelee ( Gallerte ) mit Aepfeln .

, Koche 1 Pfund geraspeltes Hirschhorn in einem neuen

! irdenen Topf mit 2 Maas Wasser bis auf einen Schop -

! ven ein , presse eS durch ein Tnch und lasse eö über

^ Nacht stehen . Schäle 8 bis 10 Borsdörfer - oder Renct -

- ten - Aepfel , steche die Kerne heraus und lege die Acpfel

: in frisches Wasser , damit sie weiß bleiben ; thue in eine

Casscrolle 3 Schoppen gute » weißen Wein , ein Viertel¬

pfund Zucker , die Schale und den Saft von einer Ci -

trone . Wenn der Wein kocht , so lege die Acpfel darein ,

lasse ste weich kochen , hebe ste mit einem silbernen Löffel

aus dem Wein und lege sie auf ein Haarsieb , daß ste

trocken werden ; nimm zu dem zurückgebliebenen Wein

noch einen Schoppen , das dnrchgepreßte Hirschhorn , den

Saft von noch einer Citrone , und Zucker bis es süß ge¬

nug ist , stelle cö wieder auf das Feuer und lasse eS noch

eine Viertelstunde kochen . Indem eS kocht , schlage daö

Weiße von 4 Eyern zu Schnee , rühre ste zu der Gelee ,

und wenn cü geschieden oder geronnen ist , so schütte ste

durch eine Serviette , die zuvor an die vier Füße eines

Stuhls muß gebunden sevn , und lasse die Gelee durch¬

laufen bis ste so hell wie Wasser ist . Sollte ste nicht

gleich hell genug seyn , so schütte ste noch einmal durch .

! Thue nun in eine dazu bestimmte Form einen halbenfinger -

^ hoch Gelee , stelle ste in einen Keller oder auf eine Plat¬

te mit Salz . Wenn ste fest ist , so lege von den Aepfeln

darauf , die auSgehölte Seite oben auf , dann schütte wie¬

der Gelee darauf , lasse ste wieder satt werden , und fahre

so fort bis die Gelee und die Aepfel alle sind . DaS Ge¬

schirr muß voll werden , auch keine Form haben , die nn -
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tcn weiter ist als oben . Wenn die Gelee festgestanden ist /

so wird die Form in heißes Wasser gehalten , und wenn

sie sich loSt , eine Platte darauf gelegt und umgestiirzt .

Die Platte muß flach scyn , daß sie satt auf der Gelee

liegt .

Wenn man Hirschhorn kocht , so muß es sehr langsam

kochen , und man muß wohl Acht geben , daß es nicht

überläuft ; schütte sie durch eine starke Serviette und

drücke sie wohl aus , daß keine Feuchtigkeit mehr darin

bleibt , lasse es über Nacht stehen und schütte es klar ab .

2 . Gelee von Arack .

Man nimmt im Winter drey Loth Hausblasen und im

Sommer fünf Loth , lege sie auf ein Holz und klopfe sie

breit auseinander , pflücke sie in kleine und dünne Stücke ,

tbne sie in einen neuen irdenen Topf mit einer Maas

Fluß - oder Rcgcnwasser und laß sie zugcdeckt eine Stunde

langsam kochen daß sich alles auflößt , denn wenn sie

stark kocht wird sie trübe und lößt sich nicht genug auf .

Laß sie bis auf einen halben Schoppen einkochen , schütte

eine Maas guten alten weißen Wein dazu , mit einem

halben - oder Drittelspfund Zucker , reibe dir Schale von

st Citronen zuerst am Zucker ab und einem halben Loth

Zimmet , decke den Topf wohl zu und laß es einige mal

aufkochcn , dann drücke den Saft von den vier Citronen

dazu und ein kleiner Schoppen Arack , rühre es wohl

durch einander und schütte sie durch eine aufgespannte

Serviette bis sie ganz rein und hell läuft , fülle sie in

Formen oder Schalen und lasse sie steif werden . Dann hebe

die Form in heißes Wasser und wenn sie sich löst so

stürze sie um .

Z . Blaue Gelee von Violen .

Auf drei Schoppen Gelee im Sommer und eine Maas

im Winter kocht man ein und ein halbes Pfund geraS -
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pelteS Hirschhorn im Wasser drey gute Stunden daß es
nicht überlänft / bis auf eine halbe Maas , schütte es
Lurch eine Serviette und drücke es wohl aus , laß cs über
Nacht fitzen und schütte es in eine Casscrolle ab . Reibe
2 Citronen an einem halben Pfund Zucker ab , samt dem
Saft von 4 Citronen , einer halben Maas gutem weißen
Wein , reibe von einer bittern Pommeranze die Schale
ab und thue alles in die Casscrolle zu dem Hirschhoru -
saft , stelle die Casscrolle aufs Feuer , zerstoße eine gute
Hand voll Violenblätter recht fein , thue fie zur Gelee ,
zerklopfe 4 Eyerweiß zu Schnee , rühre von der Gelee in
die Eher wenn sie warm ist , schütte dann die Euer in
die Gelee und rühre darin bis fie kocht . Dann schütte
fie auf eine auSgespannte Serviette bis fie hell ist und
die Gelee fich schön färbt .

4 . Gelee vsn Erdbeeren .

Von diesen und von andern Sorten Früchten , als ,
Amarellenkirschen , Himbeeren , Iohannistrauben nimmt
man reife Früchte , wovon mau Gelee machen will , so
viel , daß man einen Schoppen oder anderthalben Saft
bekommt , zerstößt fie so gut als möglich , laßt fie 24
Stunden stehen und preßt den Saft durch eine starke
Serviette aus , daß nichts dickes fich durchwindet . Nimm
auf einen Schoppen oder i Pfund Saft 1 Loch Hauscn -
blase , klopfe und koche fie , wie den N " . 2 . geschrieben
ist , gieße einen Schoppen rochen Wein dazu und ein
halbes Pfund Zucker , lasse den Wein und den Zucker
mit der schon gekochten Hauscnblafe langsam kochen ,
damit fich aller Schaum von der Hausenblase oben hin¬
setzet und sauber hinweggenommen werden kann ; thue
noch ein GlaS voll weißen Wein und den Saft von einer
halben Citrone mit einem Schoppen Erdbeerensaft dazu ,
rühre eS durch einander , bis fie kocht , dann schütte fie
durch eine aufgespannte Serviette , bis fie klar ist , wie
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die andere Gelee , sollte sie nicht süß genug seyn , so thue

noch gestoßenen Zucker dazu .

Diese Gelee ' S sind besser in porzellanenen Schalen z »

serviren , als in Formen znm Umstürzen / weil sie in

Schalen nicht so fest seyn dürfen , und Gelee ' S , die nicht

so fest sind , sind besser , haben einen viel angenehmer «

Geschmack und stnd zarter .

6 . Blancmanger von Schocolade .

Löse 2 Loth Hausenblase nach N° . 2 . auf , schäle und

stoße ein halbes Pfund süße Mandeln fein , dann siede

eine Maas süßen Rahm mit einem Viertelpfund Zucker

nnd einem halben Quintlcin Vanille , rühre damit die

gestoßenen Mandeln an , röste einen Eßlöffel voll gestoße¬

nen Zucker braun , schütte eine halbe Maas Milch dazu

und rühre ein halbes Pfund geriebene Schocolade darein ,

lasse die Schocolade unterm Rühren in der Milch ver -

kochen , alsdann rühre die Hauscnblase mit den Mandeln

und Nahm zu der gekochten Schocolade , lasse es noch

unterm Rühren aufkochen , schütte alles durch ein feines

Haartuch , drücke die Mandeln wohl aus nnd lasse sie

beynahe kalt werden , doch muß sie noch flüssig seyn ,

fülle sic in Formen und wenn sie fest ist , so stürtze sie

um , wie die Gelee .

Zum Blancmanger ist Hirschhorn unbrauchbar , weil eS

nie weiß wird und immer einen Übeln Geruch hat .

6 . Gelee von bitter « Pomeranzen .

Man kocht 1 Loth Hausenblase , wie N " . 2 . geschrieben

ist ; reibe Z bittere Pomeranzen an 3 Viertelpfund Zucker

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

halben Maas gutem weißen Wein und dem Saft von 4

Citronen , lasse eS aufkochcn , nimm das Gelbe von 10

Eyern und rühre sie , bis sie weiß werden , rühre die

Gelee kochend dazu , gieb wohl acht , daß die Eyer nicht

l
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scheide » / rühre sie noch ein wenig / dann schütte sie durch
ein Haarsieb / thue sie in die Form und lasse sie kalt
werden ; sollte sic nicht süß genug seyN / so thue noch
mehr Zucker dazu .

Eine Erdbeeren - Ereme mit Rahm .

Klopfe und pflücke i Loth Hausenblase / koche sie bis
auf einen halben Schoppen ein / dann thue i Maas süßen
Rahm dazu / ein halbes Pfund Zucker / 1 QuintlcinZim¬
mer / verreibe einen Schoppen Erdbeere » / thue sie zum
Rahm und wenn es wieder anfäugt zu kochen / so schütte
sie durch eine Serviette ; man muß acht gebe » / daß keine
Körnchen von den Erdbeeren dazu kommen ; schöpfe sie
in Formen und wenn sie kalt sind / so hebt man sie ins
warme Wasser und ftürtzet sie um .

8 . Erdbeeren - Ereme mir Wem .

Verreibe einen Schoppen Erdbeeren / drucke sie durch
eine Serviette / thue eine halbe Maas .guten weißen Wein
in eine Cafferollc mit dem Saft von den Erdbeeren / ein
halbes Pfund Zucker / ein halbes Loth ganzen Zimmek /
thue l2 Eyergelb in eine Schüssel / verrühre sie / bis sic
anfangen weiß zu werden ; rühre den Wein dazu / schütte
sie wieder in die Casserolle und lasse sie unterm Rühren
wieder koche » / so bald sie anfangen zu kochen / so schütte
sie durch ein Haarsieb in eine Schüssel / thue noch etliche
Löffel voll g ^ nze Erdbeeren dazu / richte sie dann auf
eine Platte an und gieb sie kalt zu Tische .

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

glaslrtcm Zucker .

Nimm einen Schoppen nur halb ausgewachsene Stachel ,
beeren , schneide dre Blümchen und die Stiele ab , koche
sie einmal im Wasser auf und schütte sie in ein Haar¬
sieb , dann koche sie mir einem halben Schoppen Wasser ,
einem halben Pfund Zucker oder noch mehr , nachdem sie
saner sind ; wenn die Beeren weich sind , daß man sie
verrühren kann , so rhue einen halben Schoppen guten
weißen Wein dazu , verrühre 10 Epcrgelb mit ein wenig
Wasser , bis sic weiß sind , schütte daö gekochte langsam
dazu , thue es wieder aufs Feuer , lasse sie noch unterm
starken Rühren kochen und treibe die Creme durch ein
Haarsieb ans eine dazu bestimmte Platte oder Schale ;
Wenn sie kalt ist , so streue eine gute Handvoll fein ge -
stoßenen Zucker darüber und halte eine glühende Schaufel
darauf , bis der Zucker braun ist .

Um gesponnenen Zucker auf die Creme zu legen nimmt
man eine zinnerne Platte von der gleichen Größe , als
die , auf welcher die Creme ist , lege sie auf die umgc -
kehrte Seite und streiche sie mit sehr wenig feinem Baum --
öhl an ; thue in eine Casserolle ein Viertelpfund gestoßenen
Zucker mit ein wenig Wasser , röste ihn , bis erhellbraun
ist , schütte ihn gleich auf die zinnerne Platte und ziehe
ihn in dünne Fäden herum , daß es ein zusammenhängendes
Stück gicbr ; lasse dann die Platte ein wenig warm wer¬
den , löse den gesponnenen Zucker mit einem Hinen Messer
und kehre die Platte sachte auf die Creme , daß der
Zucker schön darauf zu liegen kommt .

10 . Gelbe Creme .

Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop¬
pen Rahm in eine Casserolle mit Zucker , verrühre 8 Eyer -
gelb mit einer halben Tasse voll Nosenwasser , bis sie



( 1 ^ 2 )

weiß sind / wenn die Milch kocht / so ruhte sie in die

Eyer und thne sie wieder in die Casscrolle aufs Feuer /

rühre bis sie wieder kochen / dann schütte sie auf eine

Platte ; nimm 4 Loch geschälte Mandeln / schneide sie fein

und thue sie in eine kleine Casscrolle mit einem halben

Eßlöffel voll Zucker / einem Srücklein spanischem Flor /

einem halben Glas voll Nosenwasser und ein wenig Wasser /

lasse sie einkochen / dann nimm daö Läpchen oder Flor

daraus / richte die Mandeln auf einen Teller an und

wenn sie kalt sind / so garnire die Creme damit .

11 . Lreme von Aepfeln .

Auf eine mittelgroße Salariere brate 10 Nenettenäpfel

in einem Ofen / sie müssen nicht klein seyn , schäle sie ab

treibe das Mark durch ein Sieb / vermenge es mit einem

Viertelpfund feingestoßenem Zucker und der abgeriebenen

Schale von einer Cttrone / thue es zusammen in eine

Casscrolle / rühre es ein wenig ans dem Feuer und laß

es unterm Rühren kalt werden . Schlage das weiße von

6 Eyern zu einem satten Schnee oder Schaum / rühre

ihn unter die Aepfel / fülle sie in eine Salariere , streue

feingeschnittcne Mandeln darüber und gestoßener Zucker ,

stelle ste gleich in einen nicht sehr warmen Ofen und

lasse sie eine kleine halbe Stunde backen .

12 . Macronencreme mit Mandeln .

Zwen Schoppen Milch werden mit einem Stück Zucker ,

etwas Citronenschale und ein Stücklein Zinimet gesotten ,

dann 6 Macronen gerieben und das alles mit der Milch

gekocht und verrührt . Thue in eine Schüssel das Gelbe

von 6 Eyern , verrühre es mit einem halben Schoppen

Nahm und noch ein wenig Milch , verrühre die Eyer bis

sie weiß sind , gieße die gekochte Milch unterm Rühren

dazu , schütte sie wieder in die Casscrolle und wenn die

Ereme wieder anfängt zu kochen so schütte sie durch ein
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Haarsieb auf die Platte auf welcher sie auf den Tisch
kommt , vermenge 2 Loth geschälte und fcingehackte Man¬
deln mit 4 Loth feingestoßenem Zucker , wenn die Creme
kalt ist so streue den Zucker und die Mandeln darüber
und halte eine glühende Schaufel oder Brenneisen darü¬
ber bis sie eine schöne braune Farbe bekommt .

13 . Pommeranzen - Lreme .

Nimm 4 Pommeranzen , reibe von 2 die Schale am
Zucker ab , drücke aus allen de » Saft , rühre das Gelbe
von 9 Eycrn dazu und gestoßenen Zucker , mit dem Zu¬
cker auf welchem die Ponimeranzen abgcrieben sind , dann
schütte eine halbe Maas guten weißen Wein dazu , schütte
es durch ein Haarsieb in eine Salariere , setze sie auf
kochendes Wasser , decke sie wohl zu , lasse sie so lang auf
dem kochenden Wasser bis sie satt ist , dann gieb sie kalt
zu Tisch .

14 . Schnee mir VanNje .

Thue in 1 halbe Maas guten süßen Rahm ein Stä' ng ,
lein Vanilje , laß ihn sieden und stelle ihn an einen kal¬
ten Ort , wenn der Nahm recht kalt ist so nimm die
Vanilje daraus , schlage den Nahm mir einem Schneebe¬
sen bis er Schaum hat . Nimm diesen Schaum mit ei¬
nem silbernen Löffel ab und thue ihn gleich auf die
Platte die man auf den Tisch geben will und schlage fort
bis der Nahm aller zu Schnee ist . Man schwingt den
Rahm immer an einem kühlen Orte , eine Viertelstunde
zuvor ehe man ihn zu Tische geben will . Man garniert
ihn mtt Makronen oder MerinS und stellt fein gestoßener
Zucker dazn .

15 . Lreme von Rrißmehl .

Koche anderthalb Maas Milch auf, rühre ein Viertel¬
pfund Rerßmryl mir erllck- en Löffeln voll kalter Milch
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glatt au , rühre die kochende Milch in das Reißmehl ,
schütte ihn wieder in den Topf und lasse sie kochen bis
sie dick wird . Thuc Zucker mit Zimmet und die abge -
riebene Schale von einer Citrone dazu , lasse sie noch eine
halbe Stunde kochen . Dann verrühre das Gelbe von 6
Cyern mit ein wenig kalter Milch , rühre die kochende
Creme dazu , stelle sie wieder aufs Feuer und wenn sie
wieder anfangt zu kochen so schütte sie durch ein Sieb
auf die Platte . Man streut Zucker und Zimmet darüber
und giebt sie auf den Tisch .

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

16 . Lreme von Biscuit mit Wein .

Rühre das Gelbe von 12 Eyern mit einer halben Maas
giuem alten weisen Wein an , ihue es in einen hohen
Topf und schlage es noch mit einem Schneebesen recht
durcheinander ; nimm 4 Loch Biscuit oder trockenes Zucker¬
brot», stoße es fein , reibe die Schale von einer Citrone
au einem halben Pfund Zucker ab , thue es mit dem
BiScult in den Topf zum Wein und Evern nebst dem
Saft von der abgeriebencn Citrone , stelle den Topf auf
glühende Kohlen auf den Herd und nicht in Zuglöcher ,
weil es sonst zu schnell kocht ; schlage immer mit dein
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 Platte und gieb sie kalt auf
den Tisch . Garnire sie mit kleinen BiseuitS .

17 . Lreme mit Zimmet »

Nimm ein halbes Loth vom besten Zimmet , zerstoße
ihn mit einer halben Haselnuß groß frischer Butter sehr
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fein , thue ihn in eine halbe Maas Nahm , lasse ihn

kochen , stelle ihn vom Feuer und verrühre mit gestoßenem

Zucker 8 Evergelb mit etlichen Löffeln voll Milch ; den

Rahm stelle wieder aufs Feuer und wenn er wieder kocht ,

so rühre ihn in die Eyer , 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 giebt ; man giebt ste kalt auf den Tisch

und wenn man will , so garnirt man ste mit kleinen

Makronen .

18 . Aufgezogene Lreme von Broh .

Man reibt die Brosamen von 2 und ein halb Pfund

Milchbrod ganz fein , thut ste in eine Casscrolle mit

zweu Schoppen guter Milch und laßt ste kochen ;

dann stelle ste vom Feuer , verrühre ste wohl und lasse ste

kalt werden , verrühre ein Viertelpfund frische Butter

mit 8 Evergelb und einem Viertelpfund gestoßenem Zucker ,

ein wenig Zimmet und ein wenig verzuckerter Orangen «

blüthe , fein gestoßen , rühre daö eingewcichtc Brod dazu ,

das Weiße von 8 Eyern schlage zu einem satten Schnee ,

rühre das geschwungene Ev langsam dazu , dann streiche

eine Randschüssel , so die Hitze vom Ofen vertragen kann ,

mit frischer Butter an , thue das gerührte in die Schüssel

und stelle ste m erneu warmen Ofen und lasse ste Z

Viertelstunden backen , dann streue gestoßenen Zucker darü¬

ber , stelle ste noch ein wenig in den Ofen und gieb sie

gleich zu Tische .

Alle aufgezogenen Cremen muß man gleich aus dem

Ofen auf den Tisch geben , sonst verlieren sie ihr Ansehen

und besten Geschmack . K
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19 . Aufgezogene Creme von Citronen .

Lasse einen Schoppen guten weißen Wein kochen , rühre

fein geriebenes Milchbrod barein , baß eö wie ein dicker

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

frische Butter dazu , verarbeite die Butter mit dem Brod

bis sie vergangen ist ; reibe 3 Citronen an Zucker ab ,

schabe das Gelbe von den Citronen vom Zucker in den

Teig nebst 14 Loth sei » gestoßenem Zucker , 1 Quintlein

gestoßenem Zimmer und dem Saft von den Citronen mit

dem Gelben von 12 Eyern , rühre dieß eine halbe Stunde -

das Weiße von den Eyern schlage zu einem satten Schnee ,

rühre es langsam darunter , streiche eine Schüssel mit

frischer Butter an , thue das gerührte darein und stelle

sie gleich in einen warmen Ofen , lasse sie 3 Viertelst » » '

den backen , dann gieb sie gleich zu Tische .

20 . Aufgezogene Creme von Aepfeln .

Lasse 20 Borstorfer Aepfel in einem Ofen braten , nimm

alles Mark sauber daraus , verrühre ein halb Pfund frische

Butter mit tem Gelben von 12 Eyern zum Fahn , dann

rühre die Aepfel dazu mit 2 abgeriebenen Citronen , einem

halben Pfund gestoßenem Zucker und dem Saft von den

2 Citronen ; schlage von 10 Eyern das 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 rin Viertelpfund sauber gewaschene und

verlesene Rosinen , die den Tag zuvor müssen gewaschen

werben , daß sie trocken in den Teig kommen oder fein

geschnittene Citronate und Pomeranzenschale dazu .

21 . Aufgezogene Creme von Reiß .

Man kocht i Viertelpfund Reiß in Milch zu einem

guten dicken Brey und verrührt ihn , daß kein ganzer

Reiß mehr ist , mit sinem Viertelpfund frischer Butter .
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Reibe eine Citrone an Zucker ab mit 6 Loch Zucker / ein

wenig gestoßenem Zimmer und das Gelbe von 8 Evern /

rühre dieß zusammen eine gute Viertelstunde , daS Weiße

von den Evern schlage zu Schnee , chue die Masse in eine

Schüssel und backe sie eine halbe Stunde , wie die vor¬

hergehenden .

22 . Aufgezogene Creme von Sago oder

Grießmehl .

Koche 12 Loch Sago in einer halben Maas Milch mit

einem Viertelpfund Zucker , einem halben Loth Zimmer ,

einet halben Citroncnschale ganz dick , dann nimm den

Sago in eine Schüssel , rühre ein Viertelpfund frische

Butter dazu und daS gelbe von 12 Evern , den Zimmer

und die Citroncnschale nimm davon , das Everweiß schlage

zu einem satten Schnee und backe sie wie die vorher¬

gehenden .

Von Grießmehl wird die Creme wie die von Sago

gemacht , man nimmt nur ein Viertelpfund Grießmehl

und verfertigt sie , wie die vorhergehenden .

23 . Aufgezogene Creme von Schocolade .

Man kocht eine Maas Milch mit einem Viertelpfund

fein geriebener Schocolade , 1 Quintlein Zimmer , ver¬

rührt sie während dem Kochen wohl , daß die Schocolade

sich wohl auflost , dann rühre ein halbes Pfund Grießmehl

dazu , rühre es zu einem satten Brev , stelle es vom Feuer

und rühre ein Viertelpfund frische Butter dazu , rühre

bis der Teig erkaltet ist , dann rühre das Gelbe von 10

Evern dazu , nimm den Zimmet davon , das Weise von

den Evern schlage zu einem satten Schnee , rühre ihn

langsam dazu , backe ihn wie die vorhergehenden in einer

Stunde und servire ihn gleich .
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24 . Nudel - Rüchen mit Rahm .

Verfertige von 2 Evern einen Nudelteig / wähle ihn
in 2 Stücke so dünn als möglich auseinander / lasse sie
trocken werde » / schneide die Stücke in dreyfingerbrcit -
lange Streife » / lege sie aufeinander und schneide sie wie
feine Nudel » / koche sie in vielem Wasser wie andere
Nudeln / schütte sie in ein Sicbdecken und schweuge sie
etliche mal mit kaltem Wasser ab / lasse sie wohl ablaufen /
nimm in eine Casserolle ein halbes Pfund frische Butter /
wenn sic vergangen ist / so rühre 2 Kochlöffel voll Mehl
dazu / röste eö ein wenig / nicht gelb / und schütte eine
halbe Maas süssen Rahm dazu / lasse eS unterm Rühren
kochen / stelle es vom Feuer und lasse es erkalte » / dann
rühre 8 Eycrgelb dazu mit 12 Loth gestoßenem Zimmet /
rühre dieß eine Viertelstunde und thue ein Viertelpfund
rein gewaschene und wieder abgetrocknete Nosiulein dazu
« nd dann die Nudeln mit ein wenig Salz / das Weiße
von 8 Eyern schwinge zum Schnee und rühre ihn lang¬
sam dazu / streiche ein Torrenblech mit frischer Butter
an / lege ein Papier darein in der Größe von dem Boden
dcS Blechs / streiche daö Papier mit Butter an und streue
geriebenes Milchbrod darauf / schütte den Teig darein
und stelle den Kuchen gleich in einen warmen Ofen /
lasse ihn anderthalb Stunden backen / dann nimm ihn
aus dem Ofen / lege eine Platte oder ein Torten - Teller
auf das Blech und kehre sie um / nimm das Papier weg
und bestreue sie mit Zucker .

25 . Ein Schocolade - Luchen .

Verrühre 8 Eyer mit einem Schoppen Milch in 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 z » / lasse sie ein we¬
nig stehe » / dann schütte sie durch ein Haarsieb . Nun



rühre lo Loth frische Butter weich / thue den abgclaufe -
nen Käse , 1 Viertelpfund gestoßenen Zucker , 1 Viertel¬
pfund fein gestoßene Mandeln , 1 Viertelpfund geriebene
und gesiebte Schocolade und 6 Eycrgelb dazu und rühre
dicß 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 kleinen
Stunde ist es gut .

26 . Ein Erdbeeren - Luchen .

Man nimmt 1 Pfund frische Erdbeeren , streuet 1 Viertel¬
pfund fein gestoßenen Zucker und Zimmet darüber ; eine
Stunde zuvor , ehe man ihn braucht , weiche ein Pfund
Milchbrod in kochender Milch ein , decke sie wohl zu und
stelle sie auf heiße Asche , daß sie wohl zu verrühren ist ;
man lasse ei » Viertelpfund frische Butter vergehen und
rühre sie , bis sie weiß ist , thue 8 Eyergelb dazu mit
einem Viertelpfund gestoßenem Zucker und die am Zucker
abgeriebcne Schale von einer Citrone , rühre dicß eine
Viertelstunde , das Weiße von den Eyern schlage zu einem
satten Schnee , rühre ihn langsam dazu , streiche eine
Form mit 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 Hand voll Erdbeeren und Saft , dann wieder
Teig und wieder Erdbeeren , bis der Teig und Erdbeeren
alle ist , der Teig muß obenauf kommen ohne Erdbeeren ,
dann thue sie gleich in den Ofen , lasse sie anderthalb
Stunde backen , dann lege einen Tortenteller darauf und
kehre sie um , nimm das Papier weg und bestreue sie mit
Zucker . ' >

Bey allen Kuchen muß man die bestimmte Zeit des
Backens genau beobachten , und daß sie nie in einen zu
heißen Ofen kommen , weil sie gleich verbrennen ' sondern
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der Ofen nur mäßig geheiyt ist . Alle Kuchen sind am

beste » / wenn sie warm auf den Tisch kommen / man darf

sic nur im Ofen lassen / bi6 man sie auf den Tisch giebt .

Zu Kuchen / die warm auf den Tisch gegeben werden /

kann man Sauce geben . Zu Kuchen von Früchten giebt

man Kirschsauce / wie N " . 58 geschrieben ist ; zu andern

Sauce von Milch / Rahm oder Wein .

Die andern Arten von Kuchen sind im ersten Theil oder

oberrheinischen Kochbuch beschrieben .

27 . Sauerkraut - Torten .

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 Drenviertelpfnnd Zucker

bis er einen Faden zieht / schäle von zwcy Cirronen die

Schale ab lind schneide sie in seine länglichte Streifen /

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

eS noch eine halbe Stunde kochen daß keine Brühe mehr

und das Kraul weich ist / drucke den Saft von den 2

Citronen dazu / thue das Kraut in eine Schüssel und

brauche eS zur Fülle einer Torte .

Süßer Teig zu Torten .

Zu diesen Torten verfertige folgenden Teig : Nimm

ein halbes Pfund Mehl / ein Viertelpfund fein gesiebten

Zucker / ein Viertelpfund fein gestoßene Mandeln / ein

Viertelpfund frische Butter / ein En und ein Kaffeelöffel

voll Zimmet / verfertige davon einen guten Teig / dieser

giebt den Boden zu einer großen Torte . Will man Git¬

ter über die Torte thun so muß man ein Viertelpfund

Butter mehr nehmen und Z Viertelpfund Mehl / dieser

Teig kann man zu allen Torten gebrauchen .' wo man den

panischen Brodteig nicht liebt .
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28 . Schscolade - Lorte .

Man stoße ei » halbes Pfund geschälte Mandel » fei » '
lege ein halbes Pfund Schocolade auf eine Platte und
stelle fie in einen nicht gar warmen Ofen daß sie weich
wird . Thue sie in eine tiefe Schüssel , verrühre sie mit
eiuem El) , thue die Mandeln mit Z Viertelpfund Zucker
und von 2 Citronen die Schale am Zucker abgericben
dazu , rühre 18 Eyergelb darein , rühre dieß eine halbe
Stunde nach einander / dann schlage das weiße von den
Eyern zu einem satten Schnee und rühre ihn langsam
darunter . Streiche eine tiefe Form mit frischer Butter
a » / lege ein Papier darein und streiche das Papier auch
mit Butter an / streue fcingestoßene Biöcuit darauf/ thue
das gerührte darein / stelle sie gleich in einen nicht zu
warmen Oft » / lasse sie eine Stunde backen , kehre sie auf
eine flache Platte um und laß das Papier darauf bis sie
kalt ist ; dann nimm eS weg und streue fein gesiebten
Zucker darüber .

Hat man keine Form zu dieser Torte , so sehe im ersten
Theil N° 41 / bey den Torte » nach / wie man diese Torte
ohne Form backen kann .

29 . Mandeltorte mit Erdbeeren .

Schäle und stoße ein Pfund Mandeln fein / koche ein
Pfund gröbliche gestoßenen Zucker mit eiuem halben
Schoppen Wasser / schäume ihn ab / und lasse ihn bis
zum Flug einkoche » / das heißt wann man den Löffel da¬
rein tunkt und schnell heraus zieht / stark darauf blaset /
er wie Fäden fliegt oder Fäden zieht / so ist der Zucker gut .
Thue nun geschwind die Mandeln darci » / mit 2 Kochlöf¬
feln voll Mehl / arbeite dieß wohl durcheinander / streiche
ein Tortenblcch mit frischer Butter a » / thue den Man¬
delteig auf ein Würkbrett / streue Mehl auf das Brett
und wähle ihn so groß als die Form . Thue ihn darein ,
drucke ihn wohl an , schneide ibn oben ab und backe ihn
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in einem nicht gar warmen Ofen . Nimm eine halbe
Maas schöne Walderdbeeren und streue ein halb Pfund

feingesiebten Zucker darüber und lasse sie eine Stunde

sichen ; dann nimm eine halbe Maas guten Nahm , 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 auf einen

Tortentellcr , thue die Erdbeeren mit dem Zucker unter

Len Rahm , fülle die Torte mit dem Nahm und gieb sie
gleich zu Tische . Auch ohne Erdbeeren ist diese Torte
schön .

36 . Ein spanischer Lrod - oder Blätterteig .

Nimm 1 Pfund schönes Weißmehl , thue cs auf ein

Würckbret , mache in der Mitte eine Grube , thue zwen

Messerspitzen voll Salz darein und ein Viertelpfund frische
Butter , nimm frisches Wasser , schütte es in die Grube

und mache einen Teig , den man gut würcken kann , doch
Muß er nicht zu dick seyn . Würcke den Leig , daß wenn

man mit den Fingern darein drücket , er wieder in die

Höhe geht und lege ihn beyscitS ; nimm 3 Viertelpfund
frische BUtter , würcke sie mit Wasser aus , daß keine

Knolle darin zurück bleibt , lege sie in eine Serviette ,

drücke sie breit , dann Wahle den Teig rund , lege die
Butter darauf , schlage die 4 Ende des Teiges über die

Butter zusammen und wähle ein Stück daraus , lege cs
in 3 Theile zusammen 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 .

Im ersten Theil sind noch andere Arten Butter - oder

Blätter - Teigen , so wie die zu Pasteten beschrieben .



ZI . Torteletten von Schscolade .

Man nimmt l Viertelpfund von der besten Scbocolade ,
reibt sie fein und thnt sie mit einer halben Maas Rahm ,
vier Lvth Zucker und ein wenig feiugestoßencm Zim --
met aufs Feuer , lasse es kochen bis auf anderthalben
Schoppen , lasse den Ruhm mit der Schocolade 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 Tvrtelettenform Blätter von spanischem Brodteig ,
fülle sie mit der Masse und lasse sie in einem nicht zu
heißen Ofen schön backen . Mit Milch werden sie auch
gut .

32 . Zimbeeren - Torteletten mit Rahm .

Lege in eine tiefe Tortelettcnform Blätter von spani¬
schem Brodteig , thue einen Fingerbreit hoch Himbeeren
darein , und streue feingestoßcneu Zucker und Zimmer dar¬
über . Zu 30 Torteletten nimm 12 Loch Zucker und ein
Kaffeelöffel voll Zimmet , rühre das Gelbe von 8 E » eru
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 Ofen , streue noch ein wenig
Zucker darüber und gieb sie kalt auf den Tisch . Auf
gleiche Weise macht man Torteletlen von Kirschen oder
Erdbeeren . Zu sauren Kirschen nimmt man gleich viel
Zucker , zu schwarzen Kirschen nur halb so viel . Zu 24
Torteletlen braucht man von einein halben Pfund Mehl
und einem halben Pfund Butter spanischen Brodteig .

33 . Torteletlen von Lartoffeln ( Erdäpfeln ) .

Nimm ein halbes Pfund ftingeriebeue Kartoffeln , ein
halbes Pfund gesiebten Zucker , rühre eS mit 10 Eyergelh
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eine halbe Stunde lang mit ein wenig Zimmetöhl und
Orangenblüthengeistoder der abgeriebene » Schale von
einer Citrone . Das Weiße schwinge zu einem satten
Schnee , streiche Tortelettenformenmit frischer Butter
an , streue gestoßenes Milchbrod darüber und fülle die
Formen , stelle ste in einen nicht zu heißen Ofen und
lasse ste drey Viertelstunden darin backen . Von diesem
Teig kann man einen Kuchen machen .

34 . Rahm - Torteletten .

Nimm das Gelbe von 8 Euer » , ei » Viertelpfund fein -
gefiebten Zucker und die abgeriebene Schale von einer
Citrone , oder lege in den Rahm ein Stänglem Vanille ,
laß den Rahm kochen und wieder kalt werden , dann
nimm anderthalb Schoppen oder eine halbe Maas Nahm
in die wohlverrührten Eyer , das Weiße schwinge zu ei¬
nem satten Schnee , lege von spanischem Brodteig Blät¬
ter in die Formen , fülle ste und lasse ste eine halbe
Stunde backen .

35 . Orangen - ( Pommeranzen ) Torteletten .

Verdrücke ein halb Pfund BiScuit , thue ein GlaS voll
guten weißen Wein darüber und laß ste weichen , verrühre
ein Viertelpfund frische Butter mit 6 Eyergelb zu einem
dicken Schaum , thue die geweichten BiscuitS zu dem ge¬
rührten , mit einem Viertelpfund Zucker , einem Kaffee¬
löffel voll Zimmet , ein halb Loth gestoßene Candirter - Pom -
meranzcnblüthe und eine halbe in Zucker eingemachte und
trockene Orangenschale , das weiße von den Eyern schlage
zu einem satten Schnee , lege Blätter von spanischem
Brodteig in Tortelettenforme » , rühre den Schnee lang¬
sam zu dem andern , fülle die Formen und backe ste eine
halbe Stunde .
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36 . Aepfel mit Teig belegt .

Man nimmt eine gute Sorte Aepfel / nur keine süße /
schält und schneidet sie mitte » von einander / sticht daö
Kernhaus vorsichtig heraus daß der halbe Aepfel ganz
bleibt . Nimm spanischen Brodteig / wähle ihn einen guten
Messerrücken dick aus und steche mit einem runden Aus -
stechcr Blätter so viel als Aepfel sind . Nimm daö weiße
vom Ep / verklopfe es mit ein wenig Wasser / streiche je¬
den halben Aepfel an / und streue Zucker darüber / lege
ein Blättchen Teig darauf / drücke thn wohl an den Ap¬
fel an / nimm ei » Blech / streiche es dick mit frischer
Butter a « / 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 Tortenpfanne .

37 . Rirscken - Lrod .

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 / thue die Kirschen / nachdem
sie gewaschen und die Stiele davon sind / in eine Casse -
rolle mit 2 GlaS voll rothem Wein / einem Stück Zucker
und Zimmet in kleine Stücke gebrochen / ein halbes Glas
voll Waiftr und ein Stück Brodrinde / lasse Ließ zusam¬
men kochen bis die Kirschen verkocht sind ; nimm daS
Brod aus der Milch / kehre eö in verklopften Eyern und
dann in geriebenem Brod um und backe die Schnitten
in heißer Butter schön gelb / lege sie auf Papier / daß
das Fett davon kommt / dann lege sie schön auf eine
Platte ; wenn die Sauce gekocht ist / so schütte sie durch
ein Haarsieb über das gebackene Brod und drücke die
Kirschen so viel möglich aus . Diese Sauce kann man
zu allen Kuchen von Früchten gebrauchen .



Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst .

68 . Sauce von wein .

Man nimmt eine Bouteillc oder weniger weißen Wein ,
nachdem man Sauce braucht , thue ihn in eine Casserolie
mit ein wenig Wasser , reibe die Schale von einer Citrone
an einem Stück Zucker ab , den Saft drücke in den Wci » ,
lege den Zucker dazu und lasse ihn kochen biö er nicht
mehr nach Wein riecht . Indem der Wein kocht verrühre
ss Eyergelb mit ein wenig Wasser biö sie weiß sind , rühre
den Wein dazu , thue ihn wieder aufö Feuer und rühre
darin , biö die Sauce kocht , dann schütte sie durch ein
Haarsieb in eine Sauciere und stelle sie zum Kuchen auf
den Tisch .

69 . Sauce von Milch .

Man nimmt eine halbe Maas gute Milch , thut ^ Loth
feingesioßcne Mandeln und ein Stück Zucker dazu und
wenn die Milch anfangen will zn kochen , so rühre darin ,
daß sie etliche mal aufkocht ; verrühre daö Gelbe von 4
Eyern mit 6 Löffel voll Nosenwasser , rühre die Milch
dazu , thue sic wieder aufö Feuer , und wenn sie anfangc
zn kochen , so schütte sie durch ein Haarsieb in eine
Sauciere , drücke die Mandeln so viel als möglich ans .

40 . Sauce von Rahm mit Vanilje .

Eine halbe Maaö Nahm wird mit einem Stänglein
Vanilje aufgekocht , in einen Topf geschüttet , etwa zwey
Stunden stehen gelassen , daß er den Geruch von der
Vanilje bekommt ; dann thue ihn wieder in eine Casscrolle
mit Zucker , verrühre 6 Eyergelb mit ein wenig Milch
nnd wenn der Rahm kocht , so rühre ihn in die Eyer ,
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lasse ihn wieder kochen > dann thue ihn in eine Sauciere

und wenn man die Sauce auf den Tisch giebl , so nimmt

man die Vaniije daraus . Man kann der Sauce einen

Geruch geben / welchen man liebt .

41 . Gekochte pfersiche .

Nimm Pfersiche die noch nicht ganz weich sind , schäle

und schneide sie mitten voneinander / nimm den Stein da¬

raus / lege sie in eine breite Casscrolle neben einander /

streue gestoßenen Zucker darüber / etliche Stücke Zimmet

und Wein / decke sie wohl zu und laß stc kochen bis ste

weich sind . Dann nimm sie mit einem Löffel auö dem

Saft / lege ste auf ein Haarsieb daß der Saft ablauft .

Hernach lege sie auf eine Platte / den Saft lasse dick

einkochen , sollte nicht genug Zucker sey » / so thue mehr

dazu . Die Kerne von den Pfirschen klopfe vorsichtig auf

daß sie ganz bleiben / koche sie ein wenig im Wasser /

schäle sie und lege in jeden halben Pfirsich einen halbe »

Kern / den dick eingekochten Saft schütte durch ein Haar¬

sieb über die Pfersiche und greb sic kalt auf den Tisch .

42 . Gekochte Aprikosen .

Sie werden wie die Pfirschen gekocht / nur muß man

sie etwas härter nehme » / weil sie leicht verkochen .

43 . Gekochte Maulbeeren .

Zu einem halben Pfund Zucker nimmt man einen halben

Schoppen rotheu Wein / ein Stück Zimmet und kocht

ihn zu einem dicken Syrop . Dann thue 1 Pfund schwarze

Maulbeeren darein / laß sie auf einem starken Feuer

schnell etliche male überkochen / und schütte sie in eine

Schüssel , ist der Saft zu dünn so schütte ihn wieder in

die Cafferolle und laß ihn kochen bis er Faden zieht ,

die Maulbeeren thue auf die Platte auf welcher man sie
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zu Tische gicbt , den Syrop schütte darüber und gieb sie
kalt auf den Tisch .

44 . Gekochte Stachelbeeren »

Man bricht sie wenn sie so groß wie Erbsen sind , pflückt
die Stiele und Blumen ab , wascht sie , legt sic in kochen ,
des Wasser , deckt sie zu und laßt sie etliche Minuten
darin liegen , damit sic 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 Citronc fein und
langlicht geschnitten , zu einem dicken Syrop , die Beeren
lege darein und laß sie nur heiß werden , nicht kochen ,
wodurch der Syrop wieder dünner wird , hebe die Beeren
vorsichtig mit einem Schaumlöffel heraus , den Syrop
koche wieder dick , schütte ihn über die Beeren , und wenn
sie kalt sind so garniere sie mit Aniöbrod .

45 . Gekochte Iohamiistrauben .

Wenn die Trauben von den Stielen gepflückt sind , so
werden sie wie die Stachelbeeren gekocht . Man serviert
sie kalt und garniert sie mit Zuckerbrod .

46 . Zuckerbrod von Hefenteig .

Lhue ein halbes Pfund Mehl in eine irdene Schüssel ,
rühre in der Mitte des Mehls mit 2 Eßlöffel voll Bier -
Hefe und 4 Löffel voll Milch ein kleiner Teig an , stelle
die Schüssel an einen warmen Ort , daß der Teig auf.
treibt , verrühre ein halbes Pfund gute frische Butter
mit dem gelben von 8 Eyern und 2 ganzen zu einem
dicken Schaum , lhue 1 Viertelpfund gesiebten Zucker und
die abgeriebene Schale von einer Citronc dazu , der auf.
gegangene Teig mit dem Mehl rühre dazu und bearbeite
ihn eine Viertelstunde , daß weiße vom Ey rühre zu ei -
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mm satten Schnee und rühre ihn langsam darunter .
Zuvor formiere von gutem Schreibpapier dreyßig kleine
Kapseln , ohngcfehr 10 oder 12 von einem Bogen , streiche
sie mit geschmolzener Butter an , streue gesiebten Zucker
und in feine Filet geschnittene Mandeln darüber , stelle
die Kapseln 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 balben
oder 3 Viertelstunden sind sie gut , dann nimmt man das
Papier davon .

i 7

>
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Im oberrheinischen Kochbuch befinden sich alle
Braten und alles , waö sich vom Braten sa¬
gen läßt / bis auf Geflügel mit Trüffeln
gefüllt .

Ein rvälfcher Hahn 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
und sauber gewaschen ist , so werde » die Beine hinterwärts
gezogen und ein Spießlein von Eisen durchgesteckt ; man
dressirt ihn mit einer Nadel , in welche man eine starcke
Schnur thul und bindet die Schnur satt ans dem Rucken
zusammen .

Zur Fülle schäle und schneide eine gute Handvoll Scha¬
lotten , Petersilie und Schnittlauch , dische dicß in einem
Stück frischer Butter , bis die Schalotten weich sind :
hacke die Leber vom Hahn mit etlichen Hühner - oder
GänSlebern fein , thue sie zu den Schalotten mit zwey
Evern , Salz und Gewürz , und rühre alles wohl durch¬
einander . Koche zuvor ein Viertel - oder halbes Pfund
sauber gewaschene Trüffeln in einer halben Maas rothem
Wein mir einigen Speckschwarten , Salz , Gewürz und
Zwiebeln , lasse sie eine halbe Stunde koche » , dann schä¬
le sie fein . Sind eü 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 zu , dressiere ihn wieder , die
Beine binde ihm mit Bindfaden über dem Bürzel zusam¬
men und schneide die Füße davon , dann wird er schön
gespickt , mit Papier wohl umwickelt und in 2 Stunden
gebraten .

Har man viel Trüffeln , so werden sie eine halbe
Stunde vorher gekocht ehe der Hahn gebraten wird . Der
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Hahn wir - mit Salz und Pfeffer inwendig gerieben ,,

dreffirt , gespickt und nur die Beine zusammengebunden ,

dann werden die Trüffeln warm darein gethan , die Oeff -

nung zugenäht , die Beine gebunden und gleich gebraten ,

dieß giebt dem Hahn den Geschmack von den Trüffeln .

Alles Geflügel kann man auf diese Weise mit Trüffeln

füllen .

Trüffeln mir Sauce .

Wenn die Trüffeln gewaschen und gebürstet sind , so

wird die schwarze Schale fein davon geschnitten , die

Trüffeln werden dann in Scheiben geschnitten . Thue in

eine Casserolle etliche Eßlöffel voll feines Baumöhl , etli¬

che Schalotten , Petersilie feingcschnitten , ein Stück ma¬

gern Speck , Salz und Gewürz . Die Trüffeln thue ans

ein nicht zu starkes Feuer , lasse sie dämpfen bis das Oel

klar wird , dann thue ein GlaS voll rochen Wein und

Fleischbrühe dazu , lasse sie eine halbe Stunde lang kochen ,

richte sie an und garniere sie mit glacierten KalbSmilchlein .

Trüffeln in Papier .

Wenn die Trüffeln gereiniget sind , so thue sie in eine

hohe , enge Casserolle oder in einen irdenen Topf mit ei¬

ner halben Maas rochem Wein , Fleischbrühe einige Speck¬

schwarten , auf welchen noch ein wenig Speck ist , Salz ,

Lorbeerblätter , Gewürz und Z Zwiebeln , lasse sie eine

gute halbe Stunde kochen , dann stelle sie vom Feuer

wohl zugedeckt , damit kein Dampf davon kommt , schneide

so viel Papier an beyden Enden kraus , als Trüffeln sind ,

wickele jede in ein Papier , richte auf eine Platte eine

geschickt gebrochene Serviette , lege die Trüffeln darein

und gieb sie warm ans den Tisch . L
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Trüffeln eingemacht z » erhalten .

Sic werden gereiniget und gekocht / wie die vorherge -
hendci , / lasse sie zngedeckc in der Sauce kalt werden /
dann lege sse in einen steinernen Topf / gieße gutes feines
Baumöhl darüber / binde den Topf mit Blase zu und stelle
ihn in einen kühlen Keller ; in weithalsigen Bouteille »
stnd fie auch sehr gut / man braucht nicht viel Oehl .

walschkorn einzumachen .

Man bricht den Kolben von der Pflanze / wenn er
ohngcfabr einen halben Fingers lang / noch nichts als
die fleischigte Achre 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 Nehren damit bedeckt werden / mit einem
Eßlöffel voll ganzem Pfeffer / halb so viel Nägelein , ei¬
nem Stück Zimmer und einer Handvoll Salz , lasse den
Essig kalt werden und schütte ihn über die Nehren , 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
Knkummern zum Rindfleisch oder kalten Braten servirt ;
sie sind sehr gut und schön .

Sardellen - Butter zum Rindfleisch .

Wasche ein Viertelpfund Sardellen zu einem halben
Pfund frischer Butter , hacke sie fein , dann nimm die
Butter uud Sardellen oder Nnchois in eine Schüssel ,
zerdrücke bepdeS zusammen bis es weich ist , drücke es
durch ein Haarsieb oder feines Tuch , gieb ihm eine
schöne Form und stelle es zn Reuigen zum Rindfleisch
auf den Tisch .
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Galmen zu salzen und zu räuchern .

Ma » spaltet den Salmen der Länge nach voneinander

schneidet den Grat vorsichtig heraus und den Kopf ab ,

legt ihn auf ein Brct und salzt ihn auf beyden Seiten

ein , das Salz wird wohl eingerieben und eine Handvoll

Rosmarin und so viel Lorbeerblätter darauf gelegt , lasse

ihn 48 Stunden liegen , während welchen er etliche mal

nmgewendet wird , dann hänge ihn am Schwanz in den

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

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

verwahre ihn an einem trockenen Ort . Zum Gebrauch

schneidet man nur Messcrrückendicke Stücke davon und gicbt

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

einer kalten Sauce .

Galmen im Baumshl anfzubcwahren .

Der Salmen wird in Stücke geschnitten , so groß als

man glaubt ihn nörhig zu haben , thuc wohl Salz und

Pfeffer auf eine Platte und feines Baumöhl , nachdem

man viel oder wenig Salmen hat , verrühre das Salz

mit dem Oehl 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 beyden Seiten

schön gelb braten , die Stücke müssen währendem Braten

etliche mal im Oehl umgewen - et werden ; hernach lege sie

wieder auf die Platte ins Oehl und lasse sie darin kalr

werden ; wenn sie kalt sind , so thue sie in einen steiner >

ncn Topf , decke ein rundes Brer darauf , beschwere es

mit einem Stein , daß der Salinen nicht in die Höhe

kommt , und gieße etwa 2 Finger hoch Vanmöhl darüber .

Auf diese Weise kann man ihn kalt oder wann in einer

Sauce geben . Dev Salmen ist auf diese Art besser als

geräuchert .
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Lraun schweizer Würste .

Nimm zu 6 Pfund Schweinefleisch vom Bugstück 1 Pfund

Schweineschmalz , schneide alles Häutige und die Schwarte

davon , hacke alles fein , stoße 1 Pfund Salz , Muskaten -

blüthe und Nägelein zusammen ein Quintlein , ein halbes

Loth Salpeter , ein halbes Loch weißen Pfeffer , streue

alles über das Fleisch , knette es wohl durcheinander ,

stopfe eS in wohlgcreinigrc Rinderdärme so fest als mög¬

lich , binde ste fest zu , lege ste -48 Stunden in eine

Salzlacke , trockne ste ab und hänge ste st Tage in Rauch .

Sie lassen sich sehr lange halten , nur muß man sie er -

liehe Wochen in die Luft hängen . Sic werden kalt oder

ungekocht in dünne Scheiben geschnitten und zum Rind -

sieisch servirr .

Gsttmger Würste .

Nimm ein Stück Rindsfleisch vom Lendenstück , schneide

alles Häutige davon , salze eS mit Salz und Salpeter

stark ei » und lasse eö st Tage liegen ; nimm dann so viel

Schweinefleisch als RindSfleisch , hacke beydeS fein , schneide

zu io Pfund Fleisch 3 Pfund frischen Speck in feine

Würfel , stoße Pfeffer und Nägelein , nachdem man daS

Gewürz liebt , sollten sie nicht genug gesalzen seyn , so

muß man noch gestoßenes Salz dazu thun ; ist alles wohl

durcheinander gcknettet , so thue das Fleisch so fest als

möglich in Rindcrdärme , lege sie einen Tag in eine

Salzlacke , dann hänge sie in den Rauch , lasse sie schön

räuchern und hänge sie in die Luft ; sie lassen sich sehr
lange halten .

Schwartemagen .

Nimm einen SchwetnSmagen , wenn er wohl gereiniger
ist , so schabe daS inwendige Fett rein davon ab , nimm

so viel Schweineschwarte , daß eö ungefähr die Hälfte
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"des Magens ausfüllt , koche sie weich , nimm so viel

Schweinefleisch vom Hals oder Bugftück , hacke es zusanr -
me » fein , nimm den vierten Theil frischen Speck , koche

ihn halb weich , schneide ihn in kleine Würfelchen , rhue

ihn zum Fleisch mit gehörig Salz , Pfeffer , Nägelein ,
Majoran , Cardamomen , ein wenig Salpeter , alles fein
gestoßen , mische alles wohl durcheinander , fülle cs in den

Magen , binde ihn zn und befestige ihn noch mir einem

hölzernen Spießlein , lege ihn in die kochende Brühe , in

welcher die Schwarten und Speck gekocht worden sind ,
lasse ihn eine Stunde langsam unzugcdcckt kochen , steche
mit einer kleinen Nadel darein , und wenn keine Brühe

und nur ein wenig Fett heransläuft , so ist er gut ; nimm
ihn aus dem Topf , lege ihn auf ein Bret , thue noch
eines darauf und Gewicht , laß ihn so über Nacht stehen ,

hänge ihn 6 Tage in den Rauch , dann an die Luft und

er wird sich sehr lange halten . Der Magen wird nicht
mehr gekocht , man schneidet dünne Scheiben davon , ran -

girt sie auf Teller und servirt sie kalt .

Wer das Gewürz nicht liebt kann es weglassen .

Würste über den Sommer auftubewahren .

Wenn die Würste geräuchert und etliche Wochen an
der Luft 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 Schweineschmalz

vergehen , und wenn eü nicht mehr warm ist , so wird
es über die Würste geschüttet , daß sie ganz mit Schmalz

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 gnten Handvoll Salz , reibt den
Schinken wohl ein , legt ihn in ein Geschirr , thut das
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Salz alles darüber , legt ein Brek 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 cS
über den Schinken ; in 3 Wochen kann man ihn kochen ,
cr haltet sich auch 6 Wochen im Salz . Diese Schinken
müssen langsamer gekocht werden als die eingcnähten und
geräucherten , weil sie viel mürber sind . Auch Rinds -
zungcn sind nur gesalzen viel besser als geräuchert , so
wie Schweinszungen ; Kalbsschlegel sind auf diese Weise
gesalzen sehr gut , sie müssen nur 14 Tage im Salz liegen .

Zarte Esier roth zu machen .

Wenn die Eyer gesotten sind , so werden sie gleich ge¬
schält , und weil sie noch warm sind , in rochen Essig ge -
legt , wenn sie eine Stunde darin liegen , so sind sie gut ;
man schneidet sie in 4 Theile und garnirt den Salat
damit .

Obst in Bsuteillen mit Zucker und Airschenwassek
aufzubewahren .

Int 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 3 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 Akt 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 .



Eingesalzene Lehnen .

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 sie der
Länge nach von einander . Sobald sie gereiniget sind , so
lege sie , aber nicht gewaschen und nicht gekocht , in ei¬
nen steinernen Topf . Auf 10 Hände voll Bohnen nimmt
man eine Handvoll Salz , drucke die Bohnen satt zusam¬
men , streue daö Salz darüber , lege ein weißes Tuch da -
rauf, dann kleine Bretter und beschwere sic 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
aufgelöst hat , wo nicht , so thue ein wenig Wasser mit
Salz dazu . Will man davon kochen , so nimm so viel
als man braucht auö dem Topf , wasche sie durch Z oder
4 Wasser und koche sie weich , nachher lege sie wieder in
frisches Wasser und lasse sie eine Stunde darin liegen ;
doch müssen sie einmal in anderes Wasser gethan werden .
Wenn sie anSgekocht werden , so muß man kein Salz
dazu thun , ehe man findet , daß eS nöthig ist . Auf diese
Art Bohne » einzumachcn , ist viel besser , als die so zuerst
gekocht werden ; sie geben im Keller keinen Übeln Geruch
und die ober » sind so gut als wie die untern . Hat man
davon genommen , so wascht man das Tuch sauber aus
und deckt sie wieder zn . Sollte kein Salzwasser mehr
darauf seyn , so thnc man wieder dazu . Sie werden ge¬
kocht wie frische Bohnen , und wenn sie gut gewässert
sind , so schmecken sie wie frische .

Spanische Rrefse als Rapern zu brauchen .

Sammle die Knöpfe von der Kresse , wenn sie nur so
groß als Kapern sind , schneide die Blumen davon und
lege sic 4 Tage in frisches Wasser . Alle Tage thnr man
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frisches Wasser dazu . Dann koche so viel Weinessig , daß
sie damit bedeckt werden , mit einem Eßlöffel voll ganzem
Pfeffer , etlichen Nägelein und eine 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
Boutcillen und siopfe sie wohl zu , stellt sie in den Keller
und nach etlichen Wochen kann man sie wie Kapern
brauchen .
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