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Kvaftbrubhen (Coulis)

1. ®ine Sleifdhbribe oder Coulis fiir Ragout oder
3u andern Speifen.

Hat man ein Gafimabl, fo i cine foldhe Briihe fehy
aut, damit man bdie Briihe jur Suppe nidt braudyen
varf. ©g giebt eine febr unfchmadbafte Suppe, wenn
pas Fleifd eine Stunde gefocht hat, und immer abge-
fchopft und mit Waffer nachgefilt wird.

Man nimmt 2 Bfund mageres Rindfcifch, ebewr o viel
Karbstnodhen, von Gefiiger, Fligel, Fiife, Krdgen,
Miqen und alle abgdugigen Knochen, die man bat. Hat
man diek nicht, fo nebme man cin alies Huhn, fepe alled
in einem Topf mit 4 Maas faltem Waffer an, fein Saly,
verfchaume es wobl, und wenn fie fodht, fo thue Veter-
filie, Sellevicwurseln, getbe Ruben, 3 Lorbeerblaiter und
2 Qmicbeln, mit 4 Ndgelein befrekt, dagu, lafe es bey
gelindem Feuer fochen: giehit immer warmes Waffer nady,
damit man 3 Maas Briibe behalte; man lafe ¢o fochen,
bis alles Fleifch weich iff, nimmt alles bevans, gieft
vie Briihe durch cin Sich und {hopft alles Fett vein ab.
Diefe ift sn allen Saucen und andern Speifen, i denen
man Fleifchbriibe Draticht, gut.

0. (Pine Flare oder glangende Brithe auf Sleifd.

Stimm cin mageves Stiick Rindfeifdh, 2 bis 3 Prutnd,
¢in halbes Pfund magern Sped, auch Spedihwarten,
pag Fleifdy fchneide in Fingevsdicke Scpeiben, fircidhe
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cite Cafferolle dicE mit frifcher Buteer an, immer 6 Loth,
lege das Fleifch und den Spe fatt neben cinander, und
Tafic ¢s auf Koblen langfam braun werden, aber jo nidht
fdhmary, dann thue etliche AnrichtibfFel voll Fletfchbriibe,
oder in Grmanglung diefer, Wafier dasu, lege cin Kalbs-
fuf, in etliche Stiicke gehackt, dagu, aller Sorten SBut.
seln, etliche Pfeferforner, Musfatbliithe, 2 IJwicheln
mit Robelein , wibrend vem Kochen nchme alled Fett
ab,  SBenn das Fleifch weidh i, fo nimm alles da-
and, qicfe die Brithe durch ein Hoarfieh , und fchipfe
wicder alles Fete vein ab,  Eine halbe Stunde guvor,
ehe man das Fleifch glafieren will, thue die Briibe,
ctiva 3 Gchoppen, in die Caffevolle und laf fie farf
Fochen. Wiibrend dem Fochen viihre ofters davin rwenn
fie anfingt , dict au werden, fo muf fic in cinem fort
geriibrt werben, Laf fie fo fochen bis fie fo Dick ift, baf
mat fie mit cinem Pinfel auf dad Fleifch fireichen Fann.

3. @ebundener St (Jus.)

" Otimm 2 Pfund Kalbfleifch oder fogenanntes Abfall.
fleifch, welches man von Braten oder Coteletten abfdhnei-
oet, cin balbes Bfund magern CSped , alles in Wiirfel
géfchnitten , 4 Rmichein, gelbe NRiiben, Peterfilie und
Sellevicurgeln s gerfchucide dief alles flem, nimm cin
Qierrelpfuud Butter, laf fie seraeden, thue dbas Fleifd
und die Jwicheln in die Butter , rofe dief bis ¢s gelb-
braun ift, und fiille ¢$ mit einer Maas guter Fleifdh-
Briihe und ciner Maas Waffer auf,. Die gefdhnitrenen
Wurseln thue dagu und etliche Nagelein, Mustatenbliithe
und cine Sngmermursel , laf es langfom cine Dalbe
Stunde fochen , rvhfte 3 Rochlofiel voll Mehl in BDutter
gefb-braun , fiille es mit der Briihe auf, thue ¢o tvicder
sufammen anf dag Fleifch, und lag ed nodh cine Stunbe
wufammen von ciner Seite fochen, damit dad obenbhin fich
febende Gett vein abfehipfen (GGt Laf ¢s nuw durc) cin
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Tuch laufen , tinde ¢d fobl aug, toch o, daf fein
Fleifch nodhy Gewiits baju Fommt. Diefe braune Coulis
ift 31t alien braunen Saucen gut, Befonders su Wildpret,
Sie bilt fich nidht langer als cinen Bis amwen Tagae.

4. Trodene Sleifdbrihe auf Reifer.

Pan nimmt s 2 Pfund von diefer Briibe 3 alte Hiih-
fier , 10 Piund mageres RindAeifch, 10 Pund Kalbfieifdh
and 4 Kalbsfiife: alle Beiner erden gu fleinen Stiicken
perbacEt, thut alled Sleifch und Hiihuer in cinen grofen
Topf, gicft fo viel Wafier das daf alles Gleifch twobl
Bedeckt ift, verfdhaumt e wobl und [afit es vou einer
Geite langfam fochen: dann pimmt mon 4 Iwicbeln,
etliche getbe Ruben Reterfilien und Selleriewnrsel
4 Qovbeerbldtter, 1 Loth MusEatenbliithe und ein fleince
T heeloffel voll ganen Pfefer, nicht viel Salgs und cin
halbes Pruud gerafpeltes Hirfchhorn, diek wird i ein
fleines STuch gebunden; wenn das Fleifch mwobl ver-
fchaumt ift, fo [legt man bick alles dasu, wibrend deitt
Kochen fchopft man alled Fette ein davon ab, follte ¢6
su viel cinfochen, fo muf man nod) fochended SWaffer
fiachgiefen, dody nicht ju iel, ¢ miifen noch 4 big 5
Maad Briihe fenns fo wie eine Sorte Fleifd) toeich it
p0f man ¢8 mit den Fingern perdrucken fann, fo wird
¢s beraus genommen und sic Briibe durch cine Serviette
in eine Sdhiiffel  qefehiittet, lafit fic cine gute balbe
Stunde fiehen, bebt dann alled Feit wobl ab, gieht fic
wieder durch eine Sevviette in cine enge woblverzinnte
Gafferolic; dag Wurcine; fo fich unten in D¢ & chiiffel
gefept hat, thut man nicht dagus [afie fic auf einem fravfen
Geuer unter befandigem Rihren fochen, bis fie toi¢ cin
Rrey ift; wenn fie anfangt dicE su terden, fo mug nut
e wenig Feuer feyn, bat fie thre gebbrige Dide, fo
muf fie fingerhod) auf eine glatte Platte gegofien werden:
went fie Falt ift, fo wird fie in fleine Tdfelchen gefchuitten,
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dann Tegt man fie auf Siebe und lafit fie an der durdh.
sicbenden Luft 3 6is 4 Tage trodfen werden , wickelt jedes
Lafelchen in fchones Papier cin,

Gie ift mehr als ein Sabt gut, wenn fie an einem
frocfencn Ort aufbemwabrt wird; 2 Loth geben in ciner
Dalben Maas fochendem Waffer aufaelovr cine frifeige
Briihe,

5. Ein Sdh (Jus) von Sifden (Sifd-coulis,)

Rimm ctliche Bfund Fifche, welche man am beften
baben fann, Weiffifche find auch gut, nur miifen fic in
einein reinen Waffer gefebt haben, damit fie feinen {fibeln
Gerud) baben, wafdhe fic wobl aus, {dhneide fie in hand-
breite Stiicke, thue in cine Dreite Cafferolle cin Biertel.
piund frifche Buteer, la fic sergeben, trodne die Fifdye
Wwobl ab, lege fie fatt neben cinander in die Lutter,
fiveue fo viel Mehl daviiber, als du in die Finger neh-
men fannft, laf die Fifche auf beiden Seiten fchion gelb
werden, dann reinige Perevfilienwourseln , Sellerie, gelbe
Qtuben, Bwicbeln, von jcdem cine Fleine Haud voll ,
fchneide dief alles in feine Scheiben, dann tiffe ¢s gu-
fammen in einem StiicE frifcher Butter gelblich, und
wenn die Fifche gelbbrann find, fo thue die Wurseln
Dazgu mit 3 Maas Waffer, von allen Sorten Gewiirs,
cin wenig Salg, laf dich cine gute Stunde fochen, alse
bann lof den Schii durch cine Serviette in ein anderes
Gefchive laufen, bdriice ¢8 wobl aus, dann verbrauche
1ie su Faftenfupven oder Saucen,
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Supyet

1. Saften - Supypen,

ftimm 3u 1 Maas Suppe folgende Krauter, Spinat,
Ganerampfer, Lattich, Enbdivien, Lauchyiwiebeln, griine
Grbfen, Peterfilientraut und alles, wasd die Fabraseit vou
feinen Gemiifen liefert, von jedem ginie qute Hand voll,
nue balb fo viel Peterfilies wenn alles gemafchen und
qereinigt-ift, fo bace es fleins bat man Gemiife, ald,
Brumentohl oder Wurseln, fo fchneide fic in Streifett,
yofte dann alles diefes in frifcher Butter, fiille ¢ mit
Grbienbriibe oder mit dem Schit vou Fifchen anf, lafe fie
¢ine balbe Stunde Eochen, dann thue gebihtes $Beifbrod
darein, fo viel, daf die Suppe nicht ju dict vom Brod
witd, lafe fic nue ¢inmal auffochen, nimm 2 odet 3
Eyergeld, nachdem man viel oder wenig Suppe hat,
veibe Musfatnuf daju, richte dic Suppe an and qich
fie gleich auf den Tifch.

Hat man feine gefodte Gebfen, fo mache folgende
Beiibe: Nimm ctliche Hand voll difrre Erben, wenn
fie gereiniget und gemwafchen find, fo thue fie in einen
Fopf mit vielem Waffer, nimm cine Haud yoll Sellery,
bie Blitter und Wurzeln , und Land), etliche Rvichelt,
fchneide alles Flein, thue ¢d gu den Erbfen, und Sals,
{af ef fochen, Bis die Crbfen aufplaben, [afie fie dantt
purch cine Serviette laufen, mit diefer Briibe fiille die
Suppe auf; fie wird su viclen Faftenfpeifen gebrandit;
andy fann man fate Drod gebacene Crbfen in dicfe Briibe
pder it die von Fifdhen thun.

9. @cbadene Lrbfen fir Suppen.

ahue in cine Sdiifel 3 Kochlvffel voll Mebl uud ein
wenig Saly, viibre ed mit warmer Silch dick an, dann
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fhlage 3 ©uer dagu, fchaffe dbew Teig wobl, [af dann
DButter beip werden, nitm einen weiten Schaumisfel, thue
pon dem Teig datein und faf ihn in der Butter fchon
gelb werden, nimm ibn wit einem andern Schanmisfel
bevaus, auf diefe weife fabre man fovt, bis der Teig
g Gnde ift, thue die gebackenen Srbfen in die Suvpen-
fchiffels viibre in dle Fochende Briibe das qelbe von gy
Eyern, und vichte fie dber die Erblen an. Man mug
diefe Suppe gleidh auf den Tifeh geben, fon werden
bie Cebfen su weich,

y Dicfe gebacencn Sebfen find oud) gut in Fleifchbriihe
piit mit Eyerqeld.

: | 3. Suppe mit Rartoffelbléfen (Erdbdpfeltnopflein.)

Nimm 4 odér 6 Kavtoffeln, fe nacdhdem fie qrof find,
' e jocedén in wenig Waffer qefocht, qefchdlt, und wenn
il fic falt find, auf demn Reibeifen gevichen. Nimm 4 Loth
2 (it frifche Butter, laffe fie gergehen, aber nicht beifi werden,
S| tiibre davin, DBis fie wieder Falt iff , daun fchlane 2 gange
Al ‘ Cyer und von 2 andern bad Gelbe davein, nimm cin
i halbes Pfund Mildhbrod, weiche ¢d in warmer MNilch ein,
it orucfe es mobl aug, riihre ¢ mit denen gevicbenen Kavs
toffieln in bie Butter und 3 CHloffel voll {lifen Rabm,
‘ eitt wenfg Mustatnus, fein gefchnittene Peterfilie und

Saly, vibve alles ftarf untéveinander, faf Sleifchbriibe
4l ‘ fochent , mache Eleine Kiofe oder Kndpfiein und lege fie
Sl barein, thue in dic Suppenfdhiifiel bas Gelbe von 2 Epern:

wenn die Klofe mit der Briibe qefocht Haben, daf fie
alle in di¢ Hobe fommen, {0 tiibre dic Suppe in die
Syer und aieb fie aleich auf den Tifeh,

4. Eine serfabrene Suppe.

Fir 6 Perfonen nimm 2 Kochlifel voll Mebl, reibe t
ein wenig Musfatnuf und thue Saly dass, vibre ¢s mit
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eint fenig Mildh an, dann thue 2 Cyer dagy und {chafre
den Seig wobl, thue Fleifchbriibe in cine Cafferolle,
wenn fie focht, fo nimm den Teig in einen Schaumiofel
and lafe ibn Tangfom in die Briihe laufen und fameli-
des cin paar mal auffocdhen. Nimm das ®elbe vou eis
nem Gy, thue cin wenig Schnittlauch dazw vud tiibee
die Suppe fangfam darein.

Man fann diefe Suppen auch mit Waffer machen s
nimm o viel Waffer, ald man Suppe braucht , thue
ein gutes Stiictchen frifhe Burter daju und Saly, mache
pic Guppe wie die mit Fleifchbriibe, nur uvimm Das
@efbe von 2 Eyern,

5. YOeifie Eyergerite.

Su ciner Maas Suppe reibe 2 Hand voll Weifbrod
fo fein afg mbglich, e3 muf bartes Brod feyn, fonf
fann man ¢s nicht veiben, thue ed in cine- Schiifiel s
{chlage 2 gange und dag Gelbe von 2 Cuern dagy, ¢in
wenig Saly und Musfatuug , nimme Fleifchbriibe, Taf fie
arm werden , nicht ficden , viibre fie in das Brod, dann
thie fie auf cin farfes Fewer, viibre davin, bid fic focht
nimth fie gleich vom Fener, giefe noch cin wenig falte
Kicifchbriihe daju, damit die Suppe nicht gevinnt, vichte
fie gleich an und gied fie auf den Tifeh.

Dicfe Suppe faun anch mit Waffer gefocht werden,
anr muf man cin Gy mebr nehmen und ind Waffer cin
gutes StiieE frifche Butter thun.

6. Jwiebeln - Suppe.

Ntimm u ciner Maas Suppe 6 bis 8 Stild grofie
Swicheln, fhile und fdhyneide fic hatb in feine Scheiben,
yofte fie in beifer Vutter qelbbraun, fdhiitte fie in einen
Gehaumlofiel, damit alles Fett davon fommt, tofie in
Wiivfel gefchnittencs Weifbyod in heifer Buteer gelbbraun .
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thue alled Fett davon, wie von den Iiviebeln: Hitim
Safferr ober Fleifchbriihe in eine Cafferolle, mwenn eb
focht, fo thue bie Jwicheln darcin und Saly mit ein
wenig Sellerie, Peterfilienfrant und Wurieln, laf e
¢ine Dalbe Stunde fochen, dann nimm die Krauter heve
aug, thue das Brod dast, laf ¢8 noch ein wenig Toden
und richte fie an.

by

7. £ine weife Iehl - Suppe,

Qu einer Suppe fiir 6 Perfonen nimm ¢in Stid Butter
it cine Gafferolle, 4 Sochloffel voll Miehl, trofie ¢d, bib
e anfdangt gelb su werden , dann thue Fleifchbriihe oder
SWBaffer dagtr, fo viel, als man Suppe braucht, nimm i
pic Suppenfehiiffiel 2 Coeraelb, e¢in wenig Musiatnug,
twann fie 4 ober 2 Minuten qefocht bat, {o viibre fie ing
Ey und gich e gleich su Tifch.

8. Suppe von Niordeln,

Reinige und wafdie cine gute Hand wvoll NMovcheln, fie
wiiffen in warmem Wafer gewafden werden bis day
SBaffer nicht mehr {dhwary wird. Sdneide fie in fleine
gtiivfel , toche fie mit viclem SBaffer halb weid) , dann
fchiitte fie in ein Siebbecten, roffe in Butter cine Hand
voll gevichbenes Brod gelb, bdaun thue feingefchuittene
Retevfilie und die Morcheln wobl ausacdruct daju, vibhre
g8 noch ein wenig mit dem Brod in der Butrcy, daun fiille
¢ mit der Brithe von Fifchen oder Crbfen auf, und laf
¢d etnne balbe Stunde fochen. Nimm 3 Eyergeld in die
Suppenfehiifiel , thue Musfatnuf dazu und rviibre die
Gupye davein. Liedt man dic Suppe dict, fo bibe etlidhe
Gdnitten Weifbrod, lof ¢ ein wenig mitbochen, gib fie
glvich §u Tifd.

9. Reif-Suppe mit Rrautern.
Reintge ein balbes Pfund Reif, wafche ihn ctliche

™
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mal in Ealtem WWaffer , {chiitte ¢8 fededmal wicder vein
ab und fese ibn mit frifchem Waffer aufs Feuer , laf
ibn cinmal auffochen und gicfe ibn dann in cin Siehs
Becen und fo viel frifches TWaffer daviiber , daf aller
Schleim davon fommt, Dann thue ibu in cin Topf mit
2 Maas Fleifchbrithe die nicht viel Saly bat, Dann
nimm cinen Gelleviefopf, die Dbeften Hersbldtrer von qelbem
Sobl, cine Handvoll, drey junge BVererfilicnwurseln und
fraut , cine Gndivienfiaudbe oder Lattich , ein Lauch ,
fchneide alles fein, wafche alles, Thue in eine Cafferolle
ein Stiick frifche Dutter, lege die Krduter davein, lafe
fic eine BVicrtelffunde ddmpfen. Dann gicfe Fleifchbriihe
dagtt und laf ¢5 Fochen Dis fie weich find. Wenn der
NReifi eine Stunde gefocht bat fo thue die Krduter daju,
verfiche ibn im Saly und ridhte ibn an.  Diefe Suppe
iff vorsliglich gut wenn die Gemiifer noch nicht gefchoffen
und dberveif find, auch miiffen fie nicht duvch ju langes
liegen mwelf geworben fewn, nodh im Keller durch den
Modergernch oder durch den Froft gelitten baben,

Diefe Suppe fann man mit Sago fiir Kranfe Fochen,
fie ift febr gut,

10, £Line Safienfuppe mit Reif.

Man nimmt ein halbes Pfund Reif, bebandelt ibn twic
den vorberagebenden: an die Stelle von Fleifchbriibe nimm
Erbfen- oder Fifchbriibe , thue dann ¢in wenig Getviirs
Dast,

11, Line Srofdenfuppe.

Rimm 50 Frofchenfchentel, foche fie im Waffer ab, fie
miiffen nicht lange fochen, fafie fie wobl abtropfen, weidhe
ein BViertelpfund Weifbrod in Mildh ein, druce ed wobt
aug, thue die Frofchen mit dem Brod in einen Morfer,
ftofie fic bis die Beimer gang serflofen find, Thue in cine

=
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Gafferolle cin Gtid frifhe Dutter , lege das geftofiente
datein, rife es ein wenig, thue Waffer odet Fleifchbriihe
dagu, Saly, Mustatenbliithe, Peterfiliens und Kovbelfraut,
Tage dicfes sufammen cine gute Rievtelftunde Fochen.
Simmm gebabte Brodfchnitten , thue fie in cine Sdiiffel,
{chiitte die Briihe durch cin Haariieh auf Brod, priice
das getofene o feft aus ald miglich, dede dic Sebiifiel
1, frelle fie noch cin wenig auf Koblen, daf das Brod
angichr fo it fie fertig.

12, Suppe von Gries mit Lyern.

Fu cinem BVierrelpfund Griesmebl nimm 2 Cyergeld,
thie den Gries in eine Sdiifiel, die Eyer Dagu, verveibe
¢s wobl, daf ¢§ Feine Kliimpchen gibt und lafe ¢5 fro-
den werden. Sepe eine Maas Fleifchbriibe mit 2 Loth
feifcher Butter aufs Feuer, weun fic focht fo flreue das
Griesmebl unter befdndigem tiibren tn die Briihe, lafe
fic eine Bicrtelftunde fodyen, thue noch junges Peterfili-
enfraut dasw fo i fie gut.

Senn man Fleifhbriihe ju Suppen nimme, pie foohl
gefalsen i, fo nimmt man Waffer dazu o viel alv man
glaubt daf fie cinfodhen wird. Da in Haushaltungin
vom mittlern Stand bie Fleifchbriihe nicht fo fraxk ift
alg in grofien Kiichen , fo it 3u diefen Suppen ¢t
Stiidlein frifdhe BDutter uud bas Gelbe vom Eye febe
qut,

13, Simounille.

Qaffe Gleifchbrifbe Fochend weeden wic dic vorhergehende
ud Foche fie wie den Grics, Ories ohue Eyer focht
man auf gleidhe Arts

14, Rartoffel: (Exdapfel) Suppe.

Stimin su einer Maas Suppe 6 pbet 8 Kartoffeln, nach-
bom fie arof oder Flein find fdyneide fie in feine AWiirs
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fel, cin Seievictopf, cin Lauch , eine Fivichel. Diefes
fchneive auch flein, nimm Butter, lof fie beifi werdeny
rofte die Kartoffeln bid fie gelb {ind auf einem efrwad
ftarfen Sfewer mit Den Qmwicheln und Sellerie , dann
fchiitte dick in cin Schanmlbfiel damit alles Fett mwiedey
abrinne, thue Fleifdhbriibe , ober an cinem Fafitag Eyha
fenbriipe oder Waffer in einen Topf, ctwa anderthald
Maas, thue das gerdftete dagus den Laudy fchneide fein
mit etwas Saly, lafe e cine gute halbe Stunde lang-
fam fochen, vofic mittlerveilen eine gute Handvoll wirf.
licht gefchnittencs Weifbrod gelbbraun , menn die Suppe
genug gefocht ift, fo thue dasg Brod dazu , lafie fie nur
nodh ein wenig fochen und gieh fie 30 Tifch.

15. Mandeln » Suppe mic Niild).

Nimm ein BViertelpfund fiife Mandeln, lafe fic im
Wafier cinmal anftochen, fchile nnd fofe fie im Morfer
mit ein wenig MWaffer fein, thue fie in ¢in Gefdhive und
perriibre fie mit ciner balben Maas Mildy, nimm 4 Soth
Sucker, 2 Loth frifche Butter, ein Stiidlein IJimmet ,
thue alles in cine Cafferole und faf e einmal auffochen,
lafe ¢6 mobl sngedectt auf marmner Afche ewne Biertels
ftunde fiehen, Ddriife e 2 mal durd cine Gerviettc,
paf alles Sehleimiqe aug den Mandeln fommt, [afe 8
noch einmal auffochen, nimm etliche Schnitten gebabtesd
Weifi- oder Milchbrod, thue ¢d dagw, verriihre 3 Energelt
mit cin wenia falter Mildh, viibre die Suppe in die Eyer,
und follte fie nicht Viife genug feyn, fo thue nodh msbr
Suder nach,

16, Reiff -Suppe mit iild).

Stimm cin Bicrtelpfund Neif, reinige ihn, wie N°. 9,
aefchricben ift, Foche ibn mit 1 Maas Milch, einem Stid

Simmes, 2 Loth frifcher Buiter , und nach Belieben Jueer,

LANDESBIBLIOTHEK
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bis er sheich ift, dann verviibre mit eit wenic Falter
Milch dag Gelbe von 4 Cuyern uud viibre {ic daju, tidhte
dic Suppe diber gebibted Weifbrod an: man fann, wenn
der NReif s did ift, das Brod weglaffen und an der Stelle
flein gefchnittene Bisenits oder Makronen davauf legen.

Noch beffer iff es, wenn der Neif gedoret ift, nimm
einn Blech, Tege weifes Vapier darauf und thue den Reif
gang diinne audeinander davauf, fese das Bled) in einen
warmen Badofen und lafe ibn gany have ferden, dany
muf man ibn in cinem Morfer gatr; fein fofen und durch
gin feines Sieb paflieven, thue in cinen Topf 2 Loth
Butter , Tafe fie vergeben und thue das NReifmedl dagtr,
dann riibre die Milch davein,

Auf odiefe Avt wird das NReifmedl gemacht, toelches
man su dem Brey oder Rappe fir Kinber gebrauche,

17, Suppe von Wiild,

Nimm eine Moas fiife Milch, foche fic auf, binde cin
StiicE Jimmet und die balbe Schale von ciner Citrone
sofammen, und cin Vieveelvfund Jucter, lafie fic dann
cine BVicreelftunde langfam fochen, dann vofie Weif- oder
Milchbrod in diinne Scheiben gefchnitten, lege fie in die
Suppe , nimm dag Gelbe von 4 Cyern, verriibre fie mit
folter Milch in die Suppe, Fiehe fic mit einem Loffel
auf und vichte fie an.

18. YOeinfuppe von Sdwarsbrod,

Neibe ein balbes Pfund Schivarsbrod , toffe ed in
DButter geibbraun, fille es mit einer Bouteille oder Hal.
ben Maas Wein auf, thue nach Gefchmad Jucker, cin
StiicE  Jtmmet und Citvonenfchale dagu, laf e5 etwasd
fochen.  tinm dann den Jimmer und die Citrouenichale
Beraus und rvichte die Suppe an,
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19, Line epfelfuppe.

Nimm 10 Aepfel, die wobl verfochen, fchile und f{chucide
fie fein, thue fie in eine Cafferolle mit ciner balben Maad
SBaffer , ein Stiic Jimmet, die halbe Schale von einer
Gitrone, und Iaffe fie fochen bis fie eich {ind daf man
fie gerdriicfen fann, duiicde fie durdh ¢in ZTuch. Nimm
eine Halbe Maas Wein , thue ibn dasu und Jucer nacd
Belicben , lafe fie noch etlichemal auffochen. NRife im
Butter wiirflicht gefchnittenes Weifibrod . thue ¢8 daju.
Nimm das Gelbe von 4 Eyern, verriibre ¢o mit ein 1we-
nig Wein , rviibre die Suppe dagu und gied fic gleich v
Tifche,

20. Suppe ven Kirfhen.

Ju ciner Suppe fiir 6 Perfonen nimme man 1 Pfund
gedorete ober 2 Pfund frifche Kivfchen , wafcht fie und
st die Stiele davon ab, serfioft fic gang flein, {eft
fie mit einer Maas Waffer aufs Fever, mit Citvonenfcdhale,
ein Stiid Jimmet und etliche fleine Stickchen Milch-
brod , [afit fie wobl verfochen, und driickt fie duvch eii
reines Tuch, Dann nimm eine halbe Maas oder Bouteille
SBein und Juder dagu, lage es noch cin wenig Fochen.
Schueive Weifbrod wiirflicht , trocEne e bart in einem
nnr warmen Badofen , thue es in dic Suppe und richte
fie an,

21, Suppe von Hagebutten,

Nimm 48 ciner Maas Suppe ein balber Schoppen aug-
gefernte und wobl getrodnete Hagenbutten. Sie wird
auf gietche Weife wie die von Kirfdhen gefocht,

22, Eine Suppe von Citronen.

3u ciner Maas Suppe nimm 2 Citvonen, reibe die gelbe
Schale gany fei auf ein balbes Pfund Bucker ab, diefed
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fepe mit cinem guten Stiic Jimmet  und eincr Maas
Waffer anfs Feuer und lafe ¢3 wobl sugedectt cinigemat
atnffochen.  Driicfe den Saft von 5 Cirvonen wobl aus,
fiime 1 oder 2 lafer voll Arack, nachdem man fic farf

“ober fchwach liebt, fchlage 8 Eyergelh dasu, lafe ¢ wobl

perriibrt durch ein Haariicd laufen, und vor dem Anvidh-
ten rithre den Avack , die Cyer und Citronenfaft in das
Judermafier, Taf ¢o dann wnter befindigem Ribren cis
nige Minuten anzichen und richte dic Suppe tiber in
fleine Wiirfel gefchnictenes Bisenit an. Dicfe Suppe i
i Sommer gqut, weil fie febr Liblend iff; man Fann fie
in Anfebung der Shure mit Citronenfaft vermehren oder
periminbern,

23, Yelonen-Suppe.

Nimm eine Melone, {hdle fie ctwas dick ab, nimm
das garte davon nachdem die Kerne bherausgemacht find
fchueive dicfes in fingersdicde Wiivfel , thue fie in ein
Gefchire , driicke vou einer Gitvone den Saft dagu und
fivene cine Hand voll geftofenen Jucer paviiber, lafe fie
sugededEt auf einem langfamen SKoblfeuer weich fochen ;
wimm dag barbe davon , thue es in cine Suppenfchiifiel
and treibe das Uebrige mit etwas abgevichener Citronen-
fehale und ciner Bouteille Wein durch cin $Haarfied, driide
ed fo viel als moglich aus,  Sollte fie nicht fitfi genug
fepn, fo thue RucEer nach; laf die Supie cinmal auffo-
den, tiibre das Gelbe von 2 Cyern davein uud vidhte fie
fiber gebdbtes IBeifbrod an,

24, YOarmer YDein.

Man nimmt auf cine Bouteille rothen Wein citt Halb
Qoth Jimumet, fechs Hidqelein und cine Brife MNusfatnufy

pet Rimmet bricht man in Fleine Gtiickchen ynd dad
fibtige Gewiiry sevfioft map, thut in ¢ing Caffevolle 2

BadenWiirttemberg




) 1
i
no
fie
15
el
e

g
0=
fie

(6
.Iﬁr
a%

)

BLB

)
Qoth geftofenen 3uder mit cin oenig Waffer, tofier iho
Bis cr anfangt an raudhen und geld iff, dann thut man
den Wein, Gewiivy und ein Bicrtelpfund Jucder dasu,
decct ¢s 3u und ficllt es gegen das Feuer, daf ed nur
Beiff wird, nicht focht, [aft 6 fo cine PViertelftunde fic-
ben s fielle cin Saarfich auf einen fchonen Topf, gicfe
den TWein dadurdh) und qieh ibn gleich yu Tifdy, mit auf
dem Noft gebibtem Weif- oder Mildhbrod in [dnglicht
geichuittencn StiicEchen.  Dan gieht Ddiefen Wein in
Winter zum Morgencfien,

-

-

55. Fine andere Urt roarmer TOein.

Meibe cine Dalbe Musfatunf in eine Cafevolle, cin
Duintlein Jimmet und nadh Gefdhmad Jucker und eine
Bouteille Wein, laffe e5 wobl Fochen, nimm 4 Cuergel,
pereiibre fie mit ein wenig Faltem Loeimn . gicfe unfer
beftdndiqem Mithren den fochenden Wein in die Cuer,
laffe ibn dann durch c¢in Haarfieh laufen und thie ibn
in einen fchonen Topf, und gich ibu gleich mit gebdbtem
Brod anf den Tifeh.

26, Sdodé (Chaudé.)

OMan nimmt aleiche Theile fiifen Rabm und Wein in
cinen boben Topf, veibt cine Citvonenfchale auf Jucer
ab, ein qutes StiiE Jimmet und geffofenen Juder nach
Gefchmact »  thut ¢6 auf cin fchoadies Koblenfeuer uud
{chlagt ¢8 mit cinon Schueebefen, bis ¢s durchang beif
it nud wobl fehiumet, nimmt den Simimet hevond, fudlet
¢ it Tafen und gicht es fchnell v Tifeh.

o7, Sdodé von Champagner: Weiin.,

Reibe eine Citrone auf cinem Balben Pfund Jucer
ob. Gehabe das Gelbe ab dem audern Sudcr, fofe ibn,
thue ibn in cinen boben Topf, fchlage Daé gelbe bos

a
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10 Guern dagir, driide den Saft von 2 Citroten darein,
viihre die Cuer mit dem Sucter eine Viertelfunde, dann
fcpintte citie Bouteille guten Champagner - Wein  dagn,
thue ihn auf fdwaches Kobienfeuer und fdhlage es mit
cinem Schneebefen, bis ¢s fochen will und. did witd,

L1 fchopfe ¢s Dann in Zaffen und gich e¢s gleich anf den '
! Tifch,
3 Man fann diefes anch als cine Creme ferviven.

, Die Suppe mit Wein vnd Schodé ferviet man jum
' Morgen - Cffen.

A l 28, Ralte Gdale von Prdbeeren,

Rimm cinen Teller voll Walderdbecren, thue fie in
eine GSchfiffel, ftrene ein balbes Bfund geftofenen Sucer
pariiber und laffe fie cine Stunde fichen, dann nimm cine

| Bouteille guten Wein, cin halbes Loth geftofenen Iime
met, [affe den Wein Fodhen, vithre die Erdbeeren darein,
thue die Kalte Schale in eine Salatierve, und felle fie
in faltes Waffer, laffe fie veht Falt mwerden und gich
Swiebact oder Milchdrod dasu.

29, Ralte Sdale von Rirfden,

Nimm 2 Pfund fauere Kivfchen, pffide die Stiele da-
von, ferne fie aus und fese fie mit einem balben Pfund
Sucker, cinem balben Loth gefiofenen Jimmetr und einer
Citeonenfchale auf dem Jucker abgevieben , und einer Boy.
teille SBein auf dap Feuer, laffe fie langfam Fochen, bis
pie Kirfdhen weid) find, Wenn man fie noch beffer baben
will, fo ftofe die Kivfchenfernen mit einem Glad voll
WBaffer fein, winde die Briibe durch eine Servictte und
percinige fie mit den Kivfchen , follte fie nicht fiif genug
fenn, {o thue noch Sucker nach, laffe fie Talt werden und
vichte fie diber ctliche Smwicbacke oder aebabtes Brod am,
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30, Ralte Sdale von Pficfichen.

Nimm 10 Vfirfiche, die veif, aber noch nicht mifrbe
find, fcbate fie, nimm den Kern beraus und thie fic mit
cinem Schoppen Wein,; 12 Loth Juder und cinem Stiick
Bimmet , nebft einer fein abaefchilten Citronenfchale auf’s
Sener, Taft fie langfam fochen , Dbis fie weich find; in
eittigen Minuten {iid {ie gut, nimm die Pfivfiche herans,
fege fie {chon in eine Sdiiffel, thue den IJimmer und
Citronenfchale davon, gicfie nodh cinen Schoppen Wein
und cin Glas voll Waffer 3u dem Saft, laffe ¢8 noch
cinmal auffochen, laffe dann diefen Saft durdh ein Haate
fieb fiber die Phivfichen Tavfen, thue Jwicbad obder Brob,
wie ju den Kivfchen daju, Lafie {ie falc weeden und gich
fie su Kifdh.

31, Ralte Sdale von YWein.

Man teibet auf cinem Stid Jucder cine Citrone ab,
thut ein Olas voll Waffer und cine Vouteille rothen
Wein daviiber nebff cinem Ouintlein Jimmet, fein ges
flofen, IGft es etliche mal auffochen, bibet Weifbrod
auf dem Roft {hon gelb, Iaft den Wein Falt werden,
pann gicht man ibu diber das Brod und gieht ibn
Fifch,
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Gemufe

1, Sinfen mit Rebbubnern.

Nimm {o viel Linfen ol man braucht, weny {ie vers
feien und rein gemafchen find, fo thue fie in laues Waffer,
lafe fie eine halbe Stunde fochen, dann thue Saly, et=
Tidie Peterfilicwursein, Landh, Sellerie, etliche Jweige
Gitragon , cin Stiidlein Spet und Schwarten dazu, tofie
ciien guten Kochibffel voll SMebl in beifer Butter {chon
gelh mit 2 fein gefchuittenen Swicheln, thue ¢d in dic
Linfen und Yaffe fic weich Fochen.

Mimm etliche Feldhiibner, wenn fie geveiniget find, fo
foicte fie fein, Yege fic in cine Cafferolle anf Sped mit
Saly und Gewiivs, lafe fie auf cinem Koblenfeuct anf
Beiden Gciten fchon Dratens tocnn die Feldbibner alt,
und fie qeld find, fo muf man Fleifchbriihe dasu
thun und fie fochen, Gis fie weich find, danw nimm die
Sfibuer , lege fie auf cine Platte, thue alled, was in
der Gaffevolle iff, in die Linfen, verviibre die weich geo
fochte Linfen toobl, dann nimm dig Blatte, in fwelder
man die Linfen auf den Fifch gieht, driide die Linfen
durch ein fleines Siebbecfen in die Platte, lege die Rebe
biibner darein und gich fie gleich su Tifche.

Auf gleiche Weife Fanu man die Linfen mit jungem
Sehweinefleifch fochen.

2. YDeiie Buben.

Schile die Ruben, {chueide fie in {chmale, Halb fingerss
lange Stiicke, find e Ruben, dic bitter find, {0 giche
fochendes TWaffer daviiber und lafie fie cine BWierteliunde
davin licgen. SKoht man fie mit Fleiich, fo thue dav
Sahicines oder Hammelfleifch eine Stunde oder balbe
Grunde suvor aufs Feuer, nachdem es ¢in grofies oder
fleines Stiict ift, it ¢9 Hammelfieifch, o nimme man
porm NicrfiicE, das Fett uchme davon, bade ed fein,
thie ¢8 unten in den Tovf, das Fleifd lege davauf,
thue Wafer dagw, daf ¢ daviiber gebt, und Saly, fof
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¢d balb toeich fochen, bdann thue die Ruben Daju uud
cin twenig Pfefer, lafie fie fochen, bis fie weid) find
¢ muf Feine DBriibe mebr darvan {ewn. Kodyt man fic
mit Sehmweineficifch, fo thut man voch einen Lofet voll
Shiweinefchmaly dagn. Die friihen Nuben {fud birter
und Ditterey als dic im Spatiabr,

3. Eyerblumen - Araut,

Diefed i cines von den crjien  Friihialr - Semiifen,
Benn es wob! gerciniget und gewafchen 1k, fo thue ¢
in einen Topf mit fochendem Waffer, aber uubededt,
damit ¢s griin bleibt, wenn ¢s gefdpwelt ifi, fo thue b
in frifhes Waffer, wenigiens 1 Stnnde muf ¢d taviy
Tiegen , damit es von feiner Bittcefeit verkicer, ¢z bieilt
immer ein wenig bitter , fedoch #F €3 cin fehr gefundes
und gutes Gemiis, Dann nimm 6 aud tom Wafer,
wobl ansgedriict, bacte ¢8 vein, nimim cin Stid frifde
Butter und fafe fie sergehan, thue einen Kochlofel voll
Mebl dasu, lag ¢8 cin wenig angiehen, dann thuc vayg
Kraut und Fleifchbriibe, Salg, cinfvenig gevichene Mg
Fatnuf dagu, viibre alles wobl durch cinauder, laf cd
ctiva eine Wievteltunde focden , dann iff ¢ gnt.

A

4, @artengreffen over Retterlen.

Diefes wird auf dic aleidhe Weife gefocht, wie dad
Eyevblumentraut und muf and) fo lange im frifdien
Waffer liegen: wenn ¢8 2 Stunden davig aeleaen ijf, {0
siche ihn aus und thue wicder frifcdres TWaffer taven,
bann vevlicet cv viel von feiner Bittere und Gefdhmad.
Man fany 3u diefem Gemiife Sper baden oder 8 mut
gebactencm fpanifchen Brodteig gavniven, wie den Spinat,

5. Stabwurzeli.

Diefes it anch ein Friibfabr Gemiis s wehn mon of
weiniget, fo fchneider man awifchen den aviinen Bldttern
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it bi¢e Wrrseln, damit der Grund Hevaus gebt, thue fie
in fodyendes Baffer, laffe fic Fochen, big man die TWur.
geln driicfen fann, dann lege fie ing frifche Waffer, thue
in eine Cafferole cin Stid frifche Butter, laffe {ie ver-
achen , riibre einen Loffel voll Mebl dagu und Fleifchbriibe,
daf ed eine ¢in wenig dicke Brithe gieht, driicte die Stabey
murielt wobl aug, thue fie th dic Briihe, Sals, Pfeffers
¢inn wenig serfioffene Musfatenbliithe , viibye alles durch
cinander, laffe fie eine Viertelftunde Fochen, bis {ie feine
Pribe mebr hat, Hat man wenig, fo lafe chwas Briihe
tavan und thue das Gelle von 2 Cyern Dasy,

6. BHopfen.

Rerfehneibe die Hopfen in 4 oder 5 Stiide, e sad)-
pe fie Tang find, bie bavten find nicht aut, wafche fie,
fafie fie in Waffer mit Saly wetch foden, qiehe fie in
¢in Sicbbecten, nimm 4 Loth frifche Dutter und ein
Rochloffel boll Mehl, serriibre das Pebl und Butter anf
e Feuer, Bis die Dutter ierqangen iff, dann thue
Sleifchiviibe dasw, ein mwenig Pfeffer, Muskatnuf, und
viibre die Briibe, bis fie focht, dann lege die Hopfen
parein , laffe fie noch ein menig fochen, thue nodh 2 Cyer-
gelh dagu und gieh fie gieich u Tifch.

Aueh Fann man fie auf cine andeve Avt fochen,  Stimm
ein OtiidE frifdhe Rutter , vofte darin einen Kochloffel woll
Yiehl aelh, fille e mit Fleifjchbriibe auf, thue cinen
Loffel voll fein geffoffencs Brod dastr, bden Saft von cinee
balben Citrone und cin Stiid von dey Schale oder ein
wenig Weineffig, cine ganse Iwichel und Sals, riibre
¢d untey einander, lege die Hopfen dareinn und laffe fie
cine Bicerelfiunde fodhen und gieh fie ju Lifdhe.

7. ®@efchnittene Spargeln,

Man {chneidet dic Spargeln in fingerdlange Stiicde ,
& latg fie ariin find, focht fic im Salswafer halb weids
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nimme dann ein Stid frifche Butter, vifet einen halben
Kochloffel voll Mebl gelh, fiilet es mit cinem Anvichtivfiel
voll Fleifchbriibe auf, thut cine fleine Handvoll fein ge-
richenes Milchbrod dasu, {chiittet dic Spargeln in ein
Gich und dann in die Sauce, laft fie darin weich fochen,
thut cin wenig Pfeffer, Saly und gefiofene Musiaten-
Bliithe das, nimmt 3 Epergeld, vereiibret fic mit ein
wenig Waffer, thut fie an dic Spargeln und ridhtet fie
an; auch fann man Citronenfoft dazu thun, wenn man
¢d liebt, Garnire fie dann mit gebactenem Milcd)brod;
man {dhneidet dag Brod in linglichte EStiicte, badt ‘¢
im beiffen Butter fchon qelb,

8, @ebadene Spargeln.

Man {chneidet die Spargeln ab, fo lang fie gare find
und binder fie mit Fadeu in Bunde sufammen, foche fic
in Salwaffer halb weich und legt fie anf eing Servictte
daf fie trodfen merden, Mache dann folgenden eig:
Nimm 4 Kochlvffel voll Mebl, ribhre ¢d dick mit Wein
an, thue 4 Gyevgeld, ein Loffel voll feined Voumobhl und
ein menig GSaly dagu, tiibre alfes wobl durcheinander,
pad Enerweif fchlage su Schaum, viibre ¢o n den Teig
ettt dic Spargeln tvoden find, fo nimm tmmer 3 ju-
fammen , tunfe fic in der Maffe, fie muf o dick feyn,
paj fie an dben Spavgeln hingen bleibt, bacfe fie in Heifer
Butter fchon gelb, nimm fic mit cinem Schanmlofel aud
per Butter , lege fie boch auf cine Placre, Jerlefe cine
Sand voll Peterfilienbldceer, mwerfe fic wobl audgedriicte
in bie beife Butter, laffe fie cine Minute darin, bebe
{ie bevaus, ftreue fie qiber die fchon dreffivten Spargeln
und gieh fic warm i Tifche.

9. @ebadenen Blumenktobl,

NReinige fo viel Blumentfobl ald man broudht, fdhndite
ihn in {dhone gleidhe Stide , foehe fie im Salzwaffer
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balb meid damit dic Blumen {dhon gang bleiben , Tafe
fie auf einer Servictre trocken werden,  Mache den gieis
den Teig wie ju den Spargeln , backe fie in heifee
e | Burter , wenn fie braun weeden fo find fie gut. Lege
& Papice auf ein Roit, thue dic gebacene Blumen barauf,

A lafie fie cinr wenig Liegen damit die Butter davon fommt,
=R vangicre fie auf eine Platte, garniere fic mit acbacenee
Al Peterfilic und gicht fie warm 3u Tifd.

-!E 10, Blumentobl mit brauner Sauce.

Mian reiniget fo viel Blumenfobl ald man brauncht, Foo
e tbu im Salzwafier weich, doch nicht ju lange, damit
vie Dlumen nicht sevfallen,
Mache folgende Sance : Nimm ein wenig Bafilituny,
Cfragon. cine fleine Hand voll Schnittlanch und o viel
WPetevfilie, dieh alled fein gebadt thue in cine Caffevolle,
2 ERioffel voll feined BVaumohl, die Krdvter dazu, tofe
fie ein wenig, thue Schit und Fleifchbriibe daran, 3ufass
meit ein qutes Trinfglas voll , bdrucde den Saft von ei.
; ger Gitvone bdaju, uebit Saly und Pieffer, madhe diek
| wobl unter einatder, lege den Blumentobl, der nicht ju
| focich batf gefoddt fewn, Ddavein, laf ihn in der Sauce
| noch fochetr, Doch va§ die Blumen nicht jerfallen, vangicre
' ibn {hon auf eine Platte und gicfe dic Sauce daviibey,
Solite man Leinen Schif haben, fo thut man cinein hal=
ben Saffecloffel voll geftofenen Jucer in eine flvine Cafje-
tolle, voftet ibn bis ¢v braun i, dann thut man Fleifc)e.
briibe bavan, Yafit fic Fochen und thue fic ju den Krdn-
ter,

11, Rlcine dirre weie Bobnen,

SRafdhe und foche fo vicl Bobhuen ald man bravdit His
fan fie pedcden fann, dang {ehiittet man fie iy ein
Durchidhlag. odew Sichbeden damit {ie wobi ablaufen.
Hade 4 Jwivoeln fein , vige fic in cinem Bievtelpfund
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Feifcher DButtee gelblicht, fiille fic mit Fleifchbriibe auf
ihneide cine Sand volt Peterfilic und ctliche eige
Bafilifum fein, thue ed in die Sauce, Saly, Pleffer und
ctliche geftofiene Gewiivgnagelein, tiibre die Sauce duvd
¢inander , thue dic wobhl abgelanfencn Bohuen dasy uind
fafic fie noch cine Vicetelfunde fochen, dann {ind fie gut.
Auch Faun maen fie anf diefe Weife fochen : Koche die
Pobuen wie bie vorbergehenden , tvoie 4 feingefchnittene
Bwicbeln in frifcdser Rutter vecht gelb, nuy Dig {ic weid)
find, vaun thue cinen LofFel voll gebactie PRerevfilic ,
Sechnittlanch, etfiche Jueige Bafilifum ju den weich ae-
vofteten wicheln , thffe e8 noch vin enig , dann thue
cinen Schoppen Fleifchbrithe dagn, Saly Prefer und den
Gaft von einer Citvone oder Weinefjig, thue die Behuen
batcin, fafie fic noch ecine Bicrtelpunde, Nimm 2 Cyers
gell, wertiibre fie mit cin wenig Waffer, viibre die Bob-
nen in die Gyer und vichte fie gleich aw,

19, @ebadenen Borratfd) oder Odhfenzungen.

Die noch gans jarten und jungen Pfansen vom Boy-
vatfch find im Friibjabr gqut, wenn man noch Mangel
at Nachgemiifen Hot.

Man fchreidet alled tnveine davon nebft der Wursel,
die Stiele Lafit manw daran, wenn fic wein gewachen {ind
driicEet man die Blidtter wobl aus, dann thut man ctlide
Quffel voll Feineflig und Saly bdaviiber , IGft fie eine
Bicvtelfunde fehen, macht dann einen Teig wie su ven
gebactenen Spargeln, tunfet dic Bldtter bis an den Stiel
parein, thut fie in glfibeade Vutter, badet fie gelb, Tegt
fic auf Papier, vidter fie {hin auf eine Platee an und
gicht fic warm zu ifh.

13, daxdons,

Diefes Geowads it am Dbeffen wenn ¢s bicke und fleis
{chicht, fchon geib, nicht pelsig oder Idchericht inwendia
ift. Man jichet dic fafevidhte Haut fiberall davon, fchnei-
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Bet bic Cardon in fingerslange Stife und afcht fie
rein, thut in cinen Sopf Waffer mit (,nu,, fegt bdie
Cardong darcin und lagt fie weicht Focheny fie miiffen in
viclem  38affer fochen,

3ur Gauce nimm cin Stiid frifche Dutter, ¢in LofFer
volt iebl, viibre ¢ auf dem Feuer bis die Burter jers
gangen ift, dann thue Fleifchbrithe dagu, fein gefchnittene
Peterfilie und Preffer, laffe fie tochen. Wenn die Cape
bous weidh) find fo thue fie in cin SicbbecFen vaf fic
grocfen werden, dann lege fie in die Sauce, Yoffe fie noch
ein wenig fodyen.  Nimm 2 Cyergelb , verviibre fie mit
ein wenig €ffig, reibe Musfatnuf dazu, tiibre fie in die
Gauce nnd gich fie gleich ju Tifch.

14. ®ebadene Cardons,

Man fcpneidet und focht die Cardond in vielem Waffer
mit Saly, legt fie auf cin Sieh oder eine Serviette das
mit fie trocten werden.  RNimm cine Cafferolle, vier Loth
frifdie Butter , thue 2 Kochloffel voll Mehl und Fleifchs
briibe Dasu, laffe fie fochen: daun nimm vier Guergeld,
reibe Mustatnuf cin wenig Preffer und Saly, riibre es
in dic Sauce daf fie dicde wivd , dann [ege die Cardons
darein und thue fie auf eine Vlatte damit fie gany falt
jeerdent, nchme dann dic Cardons Stuctweife Heraus, mit
fo viel Sauee als nuy davan bingen bleibt, tanche fie in
wobl verefibrte Eoer und dann in gevicbenes Weife oder
Schwarzbrod , fege fie auf ein BVogen Papier und backe
fic futy vor dem Anvichten in beifer Butter gelbbrann,
lafi das Fett wobl abrinnen , rangicre fic fhon auf eine
Platte und gich {ic warm su Fifche.

Auf gleiche Art fann man Scorgoncren oder Attivifien
badien,

15. Champignons in Sauce.

Man  {fchalet einetn quten Theil Champignons frhnn-,
weif uid rund ab , thut fie in frifdhes Waffer und ein.
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Stimm in cine Caffevolle ein Bicrtelpfund frifche Butter,
feqe die Champignons dasu, tofe fie bis die Butter wic.
per flar wird, fiille fie dann mit ¢inem Slas voll gutem
aBein und fo viel Fleifchbriibe oder Waffer ouf, drucke
den Saft von einer Citrone dasu und Saly, laf fie eine
Bicrteliimde Fochen, verviibre 4 Eyevgeld mit ein wenig
Waffer, thue fie in die Sauce und (af fic wieder Fochen,
indemn man die Cafferolle fuenn dic Gyer darin find viit-
telt , damit die Guer nicht fdheiden , vichte fie an und
qarniere jie mit gebactenem Mildhbrod , welches alip ge-
backen wird: Man fchneidet von cinem Mildhbrod fleine
[inglichte Stiicfe, [egt fie in ein wenig Mild), voch daf
fie nicht ju weich werden, verriibrt 4 €y big ed fhaumt,
fehrt das Milchbrod darvin wm und Bacet ¢8 in heifer
Butter fchon gelb,

16. Champignons mit Rrautern,

Puse diefelbe fvie die vorhergehende, uchme dann von
jebem folgender Krdauter eine fleine Hand voll, ald Pe-
terfitic, Sdnittloudy, Kovbelfraut, ctliche Jweige Bafie
Lifum und Ehivagon, cin Jehen-Rofambole oder Knoblatich,
fchneide dief alies fein, dann nimm 4 bis 5 CHlofel voll
Provenserohl in cine Caffevolle , Tege die Champignons
nd die Krduter dasi, vofic dich gufammen etliche M-
nuteni, dann thue Fleifchbriihe davan, dvide den Saft
pott ciner Gitvone dasu, Pfeffer und Mustatnuf, false fie
nach Gefchmac und Taffe fie eine balbe Stunde Foshen,
vichte fie an und garnicre {ic mit gebackenem Milchbrod,

17. WWiordeln mit Sauce.

Nimm tm Friibiahy einen guten Theil frifche Mordheln,
fchneide die Stiele furg ab und fafche fie in vielem
Waffer 4 bis 5 mal, daf oller Sand davon fommt, lafie
fie Dann in einsm Sicbbecken wobl ablaufen,
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Hodhe fie toie bie Champiguons , nur muf men mebe
Sleifbbrithe und Wafer dazu thun uwud fie eine Stunbde
Fochen Tafen.

418, RulPumern in ciner Saunce,

L limm fdone ausgewachfene aber nicht ju reife Ko
il Fumernn , (chale und {palte fic in & Theile , fchneide fie
nochmald quect burch , nimm alle Kevne berans und
tunde fie cinm wenig neben berum ab, fhneide etliche
I Gchalottess, cine Hand voll Peterfilte, ein wenig Sdnitt.
‘ Tauch fein, vbite dich in vier Loth frifiher Butter, dann
{" thie die SKuftnnern daju, cin wenig Fleifchbriibe, Saly,
1 il Peffer nud Pustatnnug , Yafie fic cine Viertelftunde fo-
; dhen, lege die Sufumery {don anf cine Platte, wimm 2
“; Enerqeld , gerviibre {ie mit cinem Kaffceldffel woll Effig »
1 baitn thite fic tn die Gauce , [affe fie unierm Rabren
f ' fochen 5 dann giefe die Sauce fibey die Kufumern und
|

!

i

[

gieh fie aleich su Tifche,
19. £ndivie.

i il Reinige wud (hneide dic Endivie h Stilde, wafde fie
uud thue fic in fochendes Waffer, faffe fie fechen, bid
may die Stiice mit den Fingern serdriicken fann , fchiitte
fic it cinen Durdhfchlng, lege fie in falted Waffer, laffe
fie cine Stunde davinn [iegen ; dann dricke {ie ballenweis
feft aus uud {chneide fie ervas flein, ninm in cine
Safferolle ein Bicrtelpfund frifche Butecr , riibre einen
Kochiofrel voll SNebl dagtr, fiille ¢d mit cinem Anvichtlsfel
ooll Fleifchbriihe auf, lege die Endivie davein, teibe
Mustatnuf und Saly dag, viibre alles wobl durchein.
ander, lafle ed cine balbe Stunde fochens wabrend dem
Sochen verfertige folgendbe Amelette dazu: fchlage 4 Cyer
in cite Schiiffel, riibre fie mit einet Gabel, Bis fie
{ddumen, dann thue 3 GHOFeL voll fette Fleifchbrithe s

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




N

~n O o

.

~

o Ve

T v = ™ S T

-

BLB

29

&als und fein gefchnittene Petersilie dagn, Tafie Dann Buitee
in einer Umelettenpfanne beif werden, thue die Coer in
die Butter, bade fie auf ciner Seite fhon gelb, daf fie
oben noch cin wenig tweich bleibt, volle fie dann gefchiwind
sufommen und fepse die Pfanne vom Feuer: ridhte bdie
Gndivie auf eine Platte an , dann {hucide die Mmelette
in fingersbreite Stidden quer durch, lige fie um dic
Envivie und gieb fie su Tifdh,

30, ®rone Pfud: oder AFer-Lrbien auf englifche
Art 3u Eochen.

Man nimmt diefe Cebfen {o frifch ald miglich, meil
fie gern vertvocnen , ibre qriine Farbe und den befien
Gefdhmad verlicren, TBenn die Erbien aunsgeforut und
gewafchen find, fo thut man fie cine Stunde vor Do
Anrichten in 2 Maas fochendes Waffer mit ciner Hand
voll Galy, und [4fit fic wobl sugededt auf farfem Fener
fochen Dbig fie rocich {ind. Wenn dann angevichter wird,
fo nimm dic Blatten, auf welcher die Erbfen auf den
Tifch fommen follen , ftellt fie auf cin {chivaches Koblen-
feuer , thut cin Vicrtelpfund gute frifdhe Butter auf die
Platte , und Taft fie serachen, aber nicht heif werde.
Die Grbfen {hiittet man in cin Siebbecten, TdFt fie wobl
ablaufew, Iegt fie dann auf dic Butter, veibt Musfatnuf
daran, firenet Sals und feinqehadte Peterfilie dariiber,
viibet die Cbfen in der DButter um und gieht fie 3u
Tifche,

21, Saunerampfer mit Lyern,

Nimm einen Kord voll frifden Sauverampier , serlefc
ibn , breche die Sticle von den Bldstern , weil diefe am
meiften Sdure baben, wafche ihn dann, thue ibn in eix
nen Topf in fochendes Watfer, Laffe ihn etwa 10 Minu.
ten fochen, fchiitee ibn in cin Siebbecten, dantt [ege ibn
in frifches Waffer bis er Falt i, driie hn feft aus,
pade ipn fivin, thue in eine Cofferolle ein Stid fri-
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fihe Dutrer und ein KochIdfer voll Mebl , viibre bis die
Butter sergangen iff, dann thue den Saucvampier hingu,
cinent AUntvichtioffel vol Fleifchbriihe, Salzy und gefofiene
Musfatenbliithe, viibre ¢6 wobl durch cinonder, [afie ibn
¢ine Vierteltunde fochen , dann nimm das Gelle von 4
Eyern, gerviibre eg mit ein wenig Waffer , riibre ¢o
ben Saucrampfer, viibre davin bis e wicher focht, und
vichte ibn an, bace Gyer darauf wic anf den Spinat
ober gebactenes Milchbrod.  Man focht ibn audh auf
gleiche Avt mie den Spinat,

9, Spinatfuden,

)

Reinige und fdhwele Spinat wie yum Gemiife, hade
ibn fein und rofte drey feingehactre Jwicheln in ecinem
Vievteipfund frifcher Butter weich , thue den Spinat do»
w, tofte ibn etliche DMinuten, weiche cin halbes Pfund
Mitchbrod in Mildh cin: mwenn es durchaemeicht i, fo
thue ¢85 smm Spinat, fdlage drey gange und 5 Syevqeld
dasu, etwad Saly und gepichbene Musfatnuf, rihre o3
auf dem Feuer bis es dict ift, dann fielle ¢d vom Feucr,
baf ¢5 falt wird, Das Weife von den 5 ESyern fdjlage
s cinem diden Schnee, befireiche ein Blech mit Butter,
ftrcue gevicbenes Brod davauf, riihre das gefchungene
Gy in bden erfalteten Spinat, dann thue ibn in das
RBlech und lafie ibn in cinem nicht su beifien Ofen drey
Niertelftunden baken und gich ihn mit ciner guten 1wei.
fien Sauce auf dew Tifeh,

23, Spinatwonrite mit RKalbemildlein.

Reinige und fohwelle den Sypinat und bade ibhu iie
pen vorigen, vifie 4 Jwicheln in einem Vievtelpfund frie
fcher Butter weich, rviibre den Spinat darcin, und {dhia-
ge 6 Cuer darein, aber nicht auf dem Feuer, dann thue
cinen Sdoppen fiifen Rabm oder aute Milch dagu, Salz
und Mustatnuf , ninm 2 Kalbgmilchlein, cin BVicvtel-
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pfund frifhen Spect, foche dieh sufamimen im Wafer
mit Saly weidh, {chneide dic Kalbsmilchlein in langlichte
Gtiicfe, den Sped in fleine Wivfel , viibre dich in den
Gpinat und fulle bdiefe Maffe durch cinen Trichter in
Bratwiicfddarme, datn binde fie mit Faben in eine BViers
te[3-Clle lange Stiicfe und foche fie im Wafjer einmal
auf, laffe fie dann nody cine Wievtelftunde gegen dem
Feuer fiehen, abey niche fochen, nimm fie dann aus dem
Waffer, lege fie auf ein Tuch und laffe fie in beifer
Butter auf bewden Seiten langfam fhon geld bBraten,

&

und ferviere fie fur einen Mebenteler sum Braten,

24, Pudding ven Spinat,

Diefe Mafie wird gefocht wie die jum Spinatfuden,
Anftatt 8 Cuer nimm 10, nimm 5 ganze Eyer dazy vud
{chlage das IWeife von einem derfelben u Schnee, und
12 Loth Dutter.  Beftreiche eine Serviette mit Butter , e
thie den Gpinat darein und binde ihn 2 Finger hober “ =
als die Maffe it , su, binge ibn in einen Topf mit vie- ﬁ‘ s
Tem fochendem Waffer und Taffe ibn cine Stunde fochen,
dann timm ibn ous dem Waffer, [ege ibn auf cin Siebs
becten , fchneide dic Servictte auf, fliivge ibn auf eine
Platte uud gich eine gute Sance dazw,

925, Fin SpinatPnopf.

Hat man fbriggeblichencn Spinat, der gebadt uud
mit Fleifchbriibe gefocht it , fo fann man ibn 34 diefem
Snopf Dbrauchen, Der Spinat wird Debandelt wie jum
Pudding, bdann thue 4 Loth fein gefchnittenen diirren
: Spect dazu, ein BVieveelpiund Milchbeod in Milch eingeo
weicht, 4 Cuyer, Saly und Prefers vlibre dicf alled wobl
durch cinander , backe ecine Mmelette von 2 Eyern , ein

: ; wenig Mebl und ¢in balber Schoppen Milch , backe {ie
: auf ciner Seite fechon gelb, lege eing Servictte in eine
z Schiifiel , nachoem mon Spingt bar, fireidhe fie mic fri.
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fdher Butter an. Die Amelette fehneide in Tieine fugers.
breite Streifen, lege fie in Ccliteine auf die Vutter in
die Serviette, dann thue den Spinat dazy, binde ibn
sufammen , doch o, daf e8 2 Finger Dreit Tece ik, lege
ibn in fochendes Waffer, laffe ihn cine Stunde fochen,
danin fifivse ibn auf cine. Platte wad gich eine frifdhe
Butterfauce Doz,

Macht man den Knopf von fibrigem Spinat, fo thut
man noch cin Stiidden frifche Vutter dazu.

Ate Puddings und Knopfe miifen nie ing Waffer g¢-
leat rorden, che folches flavf Todht nud an cincin fort-
fochen , denn wenn fie aufhoren ju focdhen, fo witd ooy
Pudding Flosig, So bald er genug gefocht bat, o mng
et aus dem Waffer gehoben werden , auch muf dev Fonf
nicht jugededt merden und dev Pudding in viclem Waf-
fer feyn. Solite das Wafer s viel cinfodyen , fo Giekt
than fochenides nach.

26. ®efallte Swiebeln mit Sauce.

Man nimmt dagu von den grofien Swicbeln , thut fie
yngefchdlt in fochendes Waffer, daf fie nur {dleif mwey-
dett, {chiittet fie in cin Sicbbeden, fdilt fie und Ldft
fie falt werden , nimmt daun ans ber Mitte der Jwichel
fo vief heraus, daf nur 3 oder 4 &cheiben von der dufs
fevfichen Swichel Dleiben und fie daburch cine grofe Ho-
[ung Gefommen,  Simm nun dad Herausgenommmene mit
noch 6 bis S Stiick frifchen Jwicbeln gefdhalt und von
der Hand fein gefchnitten , thue in eine Cafferolle einen
Schoppen Mifch und cin Stiid frifche Butter 5 wenn
oic Mildh focht, fo thue die Jwicbeln dagu, vihre darin
bis ¢5 tvic cin Dicer Bren i, mweiche Milchbrod in Mild)
¢in, fwenn ¢8 durchgemeicht i, fo driicke ¢f wicder aud
und fege ¢f 3n den gefochten Jwicbeln mit ctiva cinem
nalben Piund gebacktem Kalbficifh,  Wenn man piv
Sticren und das Fett von cinemn Braten hat, oder frifches
Fleifch , dann hade & Loth Marf ober Micvenfett dajw,
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fdlage noch drey Cyer darein , Saly, Riefrer , Tiuskat-
nuf und feingefchnittene Peterfilie, und viibre dief alles
auf dem Seuer sufammen, (doch muf man die Ener -
etft verflopfen ebe fie in die Fiille Fommen ;) daf fie fo dick
witd als gin dicer Brey, Lege Spedichmarten in cine
Cafferolle, oder an einem Fajitage fiveiche fie mit Butter
att , dann fiille die Jroiebeln und frelle fie fatt neben ¢is
gauder, firene etiwas ganies Gewiivy daviiber , {dneide
gine Dalbe Citrone in Sceiben, Iege fie davanf und ci-
nen Schoppen gute Fleifchbriibe; laffie fic Tochen bis fie
weich find, und fury vor dem Anvicheen hebe fie heraus,
flelle fie auf ecine Blacte , daf fie abloufen , die Sauee
thue in cine Schiifiel, nimm in die Cafferolle ein fleines
Stiid frifche Butter und einen Kohlofel voll Mehl, vo-
fte ¢s Dbig die Butrer fdhdumt, dann gicfe die Sauce
purd) cin Sich in dvie Butter, Ddriicke noch Citronenfaft
datan, lafi fie Fochen , Die Jwiebeln vangicre auf ¢ine
BViatte, die Citronenfcheiben fege {chon auf die Jwicbeln.
Benn die Sauce gefocht bat , fo fehiitte fie Ioffelteife
fiber die wicbeln und gieh fie gleich auf den Tifch.

Hat man die Jmwicbeln Ticber ohne Sauce, fo fielle fie
in ecinems Blech mit frifcher Butter dicE angefivichen in
ein Oefelein und laffe fie fchon qelb bacten, und gieh fie
trocken auf den Tifd).

97, Fine anbere Art gefullte Jwicbeln,

Nimm ¢twa 12 grofie Jwicbeln, {chale und {chneide fie
in 2 Theile und laf fie im Waffer mit etwas Sals halbs
weidh) Fochen, mache danu ¢ine Fiille von einem Achtels.
pfund Sardellen, einer Handvoll Peterfilic, Eitragon
und  BVofilifum,  Nimm von 4  bartgefottenen  Cyern
a8 ®elbe , ein Vicrtelpfund frifche Butter, mit den
pon  den Ovdten  abgeogenen  Sardellen, dief thue
alles sufammen auf ¢in Hactbrett, backe ¢d gang fein,
dann thue Salg, Pfeffer und Mustatnuf dasu, befireiche

>
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damit die balben Iwiebeln auf der flachen Seite boch,
nimm ein Blech , befiveiche ¢8 mit Buteey, , fielle Die
Swiebeln darein, bHedecde fie mit einem mit Butter befivis
chenen Bogen Vapier, laffe fie in cinem Ivifchenofelein
fangfam backen, daf fie cin wenig Favbe befommen, lege
fie auf eine Vlatte, lof olled Fett rein davon ablaufen,
und mache folgende Sauce dazu :  THue das Fett von
den Imwicheln in cine Cafferolle mit cinem halben Soch-
Toffel voll Mehl, feingefchnirtency Pereviilie und Schnitts
Tauch , rvithre dief etliche Minuten in dem Fett , dann
thue Fleifchbriibe oder Waffer dasu, mit Waffer muf
man noch Butter dazu thun und ein wenig Gewiivy, laffe
fie Fochen, dann verviibre dos Gelbe vonr cinem €y mit
ein wenig Cffig , {chiitee die Sauce auf eine Platte uno
ftefle die Jwicbeln darauf,

28, 3iviebeln als Ragout,

Simm qrofie Jmwiebeln , nachdem man vicl oder wenig
braucht, {hale und {chueide fie in 4 Theile, Eoche fie in
Waffer ab, damit fic den favien Iwiebelgeruch verlics
ven, fopiitte fie in cin Sichbecten und laffe fic wobl ab-
faufen, vofte fie in einon Bicetelpfund Butter bis fie
peitergeld find , dann thue Fleifchbrihe dasy und feitiges
fchnittene Peterfilie und Saly, laffe fie wobl fochen,
dpann nimm 4 Eyergeld , teibe Musfatnnf dagu uhd jers
viibre fie mit 2 Kaffeeldfel voll €ffig , thue fic su dew
Quicheln, vichte fic an und gieh auf cinem Teller gevie-
benen BVarmefantafe dagir,

29, Sauerfrant mit Ladys,

NRimm cine Portioh Sauerfrant , wafhe ¢ Fweyimal
anbd driicke ¢8 fravk aus , thue in cinen Topf ausgefochte
Butter, nachdem man viel oder wenig Kravt bat 3 nur
mui man wobl Butter nehmen, damit das Svaut feee
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wird, Wenn die Butter o beif if , daf fie dampft, o

“ fege das Kvaut davein, [af ed cin tvenig ddampfen, dann
- {chiitte Waffer und eine Bouteille weifen Wein davatt , j
T lafi ¢o auf cinem frarfen Feuer andeértbalb Stunden fos s
. - chen,  Mittlevweile nimm cin Piond Lachs, fodhe ibn in '
/ Salswafier weich, Tege ibn auf cine Platte und laf ibu
I falt werben, pfiticke ibn in flcine Stiicke auscinander
. und mache alle Graten davon, Wenn das Kraut bald
2 cingefocht ift; Daf ed nicht mebr viel Briibe bat, {o mi-
I fche den Lachs datunter und laf e¢d fochen bis dad Kraut
f feine Briibe mehr bat, Nimm ¢in {hones Stk Lachs,
¢ thue auf cine Platte 4 LofFel voll feines BVaumbbhl, cine
t fleine Handvoll Saly und Preffer , vibre ¢8 wobl duvch-
D einander , nimm den Lachg , febre ibu einigemal it dent
ebl wm, dann Tege ibn cine bathbe Stunde vor dem n»
vichren auf cinen Roff und frelle ibp auf ¢in wenig ftars
fes Soblenfeuer, faff ibn eine balbe Stunve byaten, und
wabrend dem braten wende ibn dreymal in dem Oehl
1 ' i, richte das Kraut {Hon an und lege dbas Stid Lachs
1 oben davauf,
# 30, ®elbe Ruben it S
': Bom Monat Fuly bis Anfangs Oftober Fann man die
; gelben Riiben ungefchivellt gleich in die Sauge thun .
_ nachber miffen fie in Waffer weich gefocht und in fui- pt
; ﬂ‘{;;‘j gelegt wcv‘ocn.l Thue in”ctuc (Eﬂ'.’i"erullc_ cinpg‘ftﬁc; 1%
s frifche Burrer wud cinen Kochlofel voll Mehl , vofie ¢ 'i
/ heitergelb, dann thue bHalb Fleifchbribe und Schit dagu, f
Saly und Mustatnuf, lege die gelben NRuben darein uud f
laf fie furg cinfocien. Diefes gicht man ju cinem Abend- il
qeimiife. '
: 31, Sdwarse Wurseln oder Storseneren,
¢ Man fchabt fo viel Wuvseln ald man nothig Hat ju ei-
nem Ybendgemiis s menn fie rein acfbaben find, fhneidet
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man fie queer ing Kreuy duvch, in 3ol Jange Stiide,
witft fie in frifches Waffer mit cinem halben Glag voll
Effig, bdamit fie weif bleiben, thut in cine Cofjerolle
frifche Butter, legt die Wurseln darauf, fircuet ein
wenig Miehl daviiber und Sals, riibrt fie cinmal wm,
dann gicft man viel fochendes Waffer darauf, daf fie
Bededt werden, it fie auf einem farfen Fener fur cin-
fochen bis fie weid) find , dann thut man ¢in wenig ge=
vicbene Musfatnuf und fein gefhnittene Peterfilie daviie
Ber, Tafit fie noch ein wenig fochen, daf fie feine Sauce
mebr baben, und vichtet fic an. TWer gern will, Fann
fie mit gebactenem Milchbrod garnieren,

32, Rartoffeln mit englifder Sauce,

Man nimmt cine gqute Sorte gelbe aber fleine Kartof-
feln, fhalt fie fchon rund und fept fie in fochendes Waf-
fer mit eincr Handvoll Saly nebft cinem Stiickchen Bul=
ter aufs Seuwer, [aft fie weich fochen, doch dafi fie gang
Bleiben , fchiittet dann diefe Briibe davon und lift fie
sugedectt, damit fie wavm Dleiben s mache die Sanee vou
einem Kaffecliffel oll Mebl, riibre ed mit ein wenig
sBaffer und mit 4 Eyergeld glatt an, riibre dicf wobl
durdheinander, dann thue cin Bicrtelpfund frifde BVutter
und einen Anrichtloffel voll Fleifchbriibe , Saly und gee
viebene Musfatnuf dagw , und vibre fie auf dem Feuer
big fie fochen mill, vichte nun die Kartoffeln troden quf
cine Platte an, ylefe dic Sauce daviiber und gich fie
fiir ein Abendaemiife,

Man Fann die Kartoffeln , wenn fie gefchalt find,
ein Vlech mit Butter angefivichen und mit Saly beftrent
in cin Quifchenofelein fiellen , fie {chon braten oder in
eier Tovtenpfanne backen , und dic. Sauce dasts geben
oder nur eine mweifie Butterfause,
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33, Rartoffeln mit Jwiebeln,

Ghile wnd fchneide die Kartoffeln in 4 Theile, wafche
und witf fie in fochendes Waffer mit einer Hand voll
Galyy wenn fic weidh find, fchiictet man das Waffer da-
vorr und bebdlt fie beif, {dhucidet dann etliche Swicbeln
fein, voftet fie in cingefottenes Butter gelbbraun, richtet
die Kavtoffeln troden auf cine Placee an , freuet Pfef-
fer, Peterfilic und fette Fleifchbriibe dariiber, und {diit-
tee die wicbeln und die Butter oben davauf,

34, Rartoffelbrey oder Pappe.

Marr (chalt eine Portion Kartoffeln voh , (hneidet fie
in Scheiben, wafcht fie tein und focht fic im Waffer mit
cin wenig Saly weich, dann fdhiittet man das Waffer
davon, Die Kartoffeln serviibrt man mit fochender Milch
bis fic die Dide cines Vrens oder ciner Pappe haben,
thut cin Stiid frifche Butter dagu, und focdht den Brey
einmal auf und tichter ibn am,

35. Rartoffelfchnife in Sardellen: oder Saringsfauce.

Die Kartoffeln werden rob gefchdlt, su 4 big 6 Sdni-
pen gefchnitten , fauber gewafchen und in cin Sicbbeden
gethan, daf fie ablanfen. Sege 4 Loth Sardelicn oder 2
Hiringe ing Baffer , laffe fie eine Viertelfiunde davin
[icaen und wafde fie vein ab, ziche die Graten davon,
und backe oder {hneide fie mit einer Handvoll Peterfilie
fein: tofte in Butter cinen Kochlofel voll MebE geld,
dann  dimpfe das Gebhadte ein wenig damit , thue
Fleifchbriibe ober Wafer dasu, nebft Prefer, Ingtoer
und Sals. Sobald dic Sauce focht, werden die Kartof-
feln dasu gethan, und gefocht bis fie weich find,  Man
varf nicht viel davin viibren, damit die Schnise gany
Bleiben, 1wnd menn fie weich figd, fo vidhte fie anm,
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36. Zin RartofelEnopf.

B eiftem Knopf fiede 6 bis 8 qrofie Karfoffelt, fchale
fic und faf fie gany Falt werden. Weidhe ein halb Pfund
Milchbrod in warmer Milcdh citt, dann reibe die Kavtof-
feln auf cittem Reibeifen, rithre ein BVierrelpfund Buttcy
Teicht mit dem Gelben von 6 Eyernn und cinem halben
Pfund von bden geriebéncn Kartoffeln. Das Mild)brod
driice feft aus, nimm Saly dbazu, vihre ¢v durch cinans
ey, Das peific von den Euern {chlage su cinem fatten
@nee , viibre s leidht darein, Beftreiche eine Servictte
mit frifcher Buttcr, fiille die Mafie darein, binde fie fo
stfathimen daf fie jwey Finger DBreit Yeer iff und bange
fic in fodhendes Waffer mit Saly , laf den Knopf eine
Gtunde fochent, dann nimm ihn aus dem Waffer, fchncide
bi¢ Setviette auf und fitrse ibn auf cine Vlatte , tofie
Srofamien in beifier Butter qelb, freve {ie daviiber, odet
yerfevtige cinte gute Butterfauce dagu.

Diefe gleiche Weaffe Fann man in einent Iwifchendfelein
ober in cinet Tortenpfanne Dbacten, Streiche cin Blech
mit frifcher Burtey an , firene qevicbenes Brod dariibey,
thite die Maffe dareuf und laf fic cine Stunde ba-
den , fiivge fie auf cine Platte und gich fie warm u
Fifeh fiir ein Abendgemiis,

37. Rartoffel-Pflutten,

Gdhale vohe Kartoffeln und fchneide fie fein, Taf Mild)y
ober Waffer fochett tnd thue die Karvtoffeln dagu , [faffe
{fie fochen bis fie cin dider Brey oder Pappe {ind, dann
ftelle fie vom SFeucr, laf fie erfalten und riihre eine Hand
voll Miebl, 3 bis 4 Cyer und Saly davcin, nadhdem man
piel oder menig Pfutten braudyt 5 Yaf Butter in eince
Amelettenpfantic Heif werden , mache feine ju grofen
Putten , lege fie in die Butter und laf fie auf benden
Seiten {hon qeld backen, SR man fie beffer haben fo
reibe gefchoelite Kavtoffelny Taf SNilch, cin Stitd frifche

-
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Butter und Saly mit cinander Fochen, tiihre die fartofs
feln dagu und cine fleine Hand poll Miehl , verfertige
dann Den Seig wie den erfibemeldeten und backe fie i¢
Die vorhergehenden,

38. ®rune Yiubdeln.

Man nimme 2 Hande voll geveinigrer und gemwafchener
Gyinat, foft ibn in cinem Morfer fein, preft den Saft
ourch ein Tuch in eine Siiffel. 3u 3 Eyeen nimmt man
9 Qifiel voll Spinacfafe. Vevfeveige den  Tudelteiy
jpie 3u andern Mudeln: fie find fhon auf einem Fifche,
Studeln, wo man Waffer oder Milch su den Coevn nimmt,
werden Flosig und geben nicht auf, man glanbe ju frae
ven und iff bas Gegentheil,

Auch werden fie gefochr mic andere, nut Dactt mat
nichts in Butter daviibet,

39, Dampfnudeln,

Stelle cin Pfund Mebl in ciner Scifiel an cinew
Oyt o ef ein wenig warm wird, aber nidht heif, ninmm
o qute GHLGFer voll frifche Bierhefe diber weldhe aber ¢t
(iche Stunden zuvor frifches Wafjer gefehiitter foorden
ift, damit fic ibve Bitterfeit vevliert; bas Stafrer muf
dann foicder vein abgefchiitter wevden, NRinnn cinen bal-
ben Schoppent Tanlicht warme Dilch , nebfp der Hefe,
mache in dic Mitee der Schiifiel ‘cine Fleine Srube, tiihre
dpic Mildh) und Hefe in die Mitte vom Mebl dag ¢d cin
fleiner fohlichter Teig giebt, fielle ibn dann an cinen
warmen Ot daf e in dic Hihe geht, mwenn e eine
Stunde geffanden und fdhon aufgegangen iff, fo thue in
cine Gafferolle ¢in und ein Vicrtelsfchoppen Milch , lafie
fie warm toctden, frelle fie vom Feuer, fchueide dann 12
Soth frifche BVutter dagn und rviihre dariw bis dic Butter
seraangedt iff, dann fchlage 2 gange und 2 Gyergelb da-
3, vevviibre o8 fobl, und follte e8 falt feyn fo thue die
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Cafferolle noch cin wenig anfs Feuer , damit e5 wieder
nuy laulicht watw wivd , thue ju dem Diebl 2 Loth ge-
fiofenen Suckcr und eine Prife Saly, riibre dann mit
piefem oen gegangenen Teig an, daf ed cin quier {chlich-
ter Teig giebt, arbeite ibn wobl durcheinander, bann lege
i auf ein Wiiefbrete ein Finger dick, {hueide danu
Flettie Blattchen, ettva fo grof als cin fleinee Thaler, lege auf
eifi Brete eine Sevviette, befiveie fie mit Mebl, lege die
Blattchen, die rund miiffen gemacht werden auf die Sers
pietre intmer ¢inien guten Finger breit von einanbder, frelle
fie an einen warmen Ort und laf fie noch cine gute
Stunde aufachen, Thue in eine grofic Tortenpfanne ein
Schoppen Mildy, 4 Loth frifche Butter, laf {ie fodhen,
1whd ann die Nubdeln fchbn in die Hohe gegangen {ind ,
daun fese dicfelben vorfidhtig in bie Tortenpfanne obne
fic su oviicten , thue den Dectel darauf mit glibenden
Koblen , laf fie alfo fodhen bis alle SNilch vergebret iff,
Pefireiche fie todbrend bem fochen ywvey mal it cinem
PBinfel mit sergangener Butter; die Koblen diirfen unten
nur fchivach feyn dag {ie nicht {dhwary werden , fondern
nur von unten eine gelbbraune Keufre Defommeh und
vann flofe fie mit einem fleinen Schaufelchen fod , bes
fiveue fie snit Jucter, lege fie troden auf ¢ime Platte unbd
gich cine Sauce von Mild) und Cyergelh daju,

40. Ttalienifche YTudeln oder Nlacaroni mit Rafe.

Fiiv acht Perfonen nimme man cin Prund Macaronis,
wafcht fie , thut fie in einen Topf mit Fleifchbriibe daf
fle bamit Dedectr find und etliche Vetetrfiliemvurseln, laffe
fic fodhen bis fie weich find, thue {ie vom Feuer daf fie
falt erden. - Dann nimm eine balbe Maad Mildh) oder
flifen Nabm, tibre 6 Eyevgeld dasy, Saly, Mustathnf
uud ¢in Stid feifde Butter, vitbre ¢ auf dem Feuer
big ¢8 fochen will, daun flelle ed jurlid, Hat man ma-
geen Schinten, fo bade ein balbes Pfund dagy und reie
be ein Hath Pfund Varmefancrfife , von weldem man
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gine Hand voll jueiict bebaltet ,  viibre alles gufammen
bie Peterfilienwuryeln thue davon, die Macavonis fege
dagir, riibre alles durcheinander , freiche cin Bledh mit
frifcher Butter an o fiillle ¢5 mit der DMaffe , fiveue dew
jutiicEbebaltenct Kife daviiber und laf ¢8 in cinem Ofen
oder Ocfelein fchin gelb werden; ¢s darf nicht mebr alé
cine halbe Stunde im Ofen feyn, damit ¢6 nicht ju tros
den wivd. G385 it obne Schinfen gut, auch fanw man
qefalsene Sungen dasu nehmen, und hat man fein Rabm
o muf man mehy Butter nehmen,

41, @ebadene Yiirfte.

Reibe vou cinom balben Pfund Weifbrod ein wenig
dic dufiere Ninde ab, daf nur das braune davon fommt,
fchneide ¢f Flein und weiche e in fiifer Milch ein.
Sehneide ey Swichefn nebft ciner Hand voll Peterfilie
und Schnittlanch fein, dampfe dich in vier Loth BDutter
weich. Rimm 2 Cner, verflopfe fie mit ein wenig Milch,
thue fie s dem gedimpften anfd Fener und laf es un-
ter beftandigem Riibren fochen bis ¢ did iff. MNimm 96
in cine Sehiiffer, driicte das eingeneichte Brod feft dasu
ans , thue Galy und Mustatnuf darein, riibre es nod
mit 2 Gyern an und vevarbeite dem Teig wobl ¢ mache
auf cinem bolgermen Teller MWiivfilein davon und Febhig
fie in geviehenem Brod um und backe fic in heifer Buts
ter fangfam, Man fann mit dicfen Wiivfilein jedes griine
Gemiis garnicren , obder fie mit einer nweifen Sauce ald
gin bendgemiis geben,

42, Rleine YOurfte von Sifden.

Ginen Kavpfen ficht man , dag alles Blut davon fommt,
oder fonft Fifche, siche die Haut davon ab, dann lbfe
alle Ovdte vom Fleifh, thue ed auf cin Hadbret,
etiva 10 Schalottengoicheln, Peterfilie , ¢in  wenig
Shnittlandy und cin Stiid frifhe Butter dagu, backe

=
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viefi sttfamnen fein, dantt weiche Mifchoiod i flifer
Milch ein, dructe ¢5 feft mwicder aus, thue ef mit dem
Sepackten in eine Scbiiffel, tiibre das EGelbe von 4 Enern
bastt, Galy wnd Bieffer, vithre dicf wobl durcheinanver
formire fun fingerslange IBiivfie, dod Weife von 2 Encen
{chlage st ©chaum, febre die Wirfe davin um und e
ffrene fie mit geriehencm Brod, laf o efucr breiten
Pranne BDutter beiff werden, lege die Witvite bdavein ,
backe fie Langfam auf Soblén, drdce, wein fic auf bels
o Ceiten fdhon gelb {ind, etwas Citvoncufaft daviiber
nud gieh fie gleich auf den Fifeh,

43. 1Tebl. Bnopilein oder Rlofe mit gerdftetem

Brod,

Man wimmt in cine ticfe Schiiffel 4 Pfund weif Meb!
it Galy, fein gefchnittenen Schnittlanch, viibre bdieh
it Milch are an und {dhlage 3 Eyer dazu, avbeite den
Teig wohl diech , dann {dhneide cin Bievtelpfund Weif.
oder Milchlhrod in Fleine SBiivfel, voffe fie in beifier Buttey
gelblichtbraun und febiitte fie in den Teiz, viibve ibn
wobl dburcheinander, Iaf 2 Maas Waffer mit Sals fochen,
madye cin wenig grofie Konopflein aus dem Teig, lfege fic
in vas fochende SRafer und foche fie wic andeére Knonfs
lein, rvichte fie auf cine Platte att und vifie fein gefehnittene
Swicbeln ober geviehenes Drod dardiber,

Man fanp das Vrod auch underojiet dasu thum.

4h, Sdwabifde Bndpflein oder Rldfe.

Riibre 4 Pfund Mehl mit Lochender Mildhy diek am,
bann fchlage 4 Eper dajn, avbeite den Feig etmwa cine

NVicvtelfunde, laf Waffer fodhen, wie 1 andern Klofen,
1i.|rc fie etliche Minuten focben, dann nimm {ie mit ei-
sem Scdaumlbfiel aus dem Waffer , lafie fie trocen wer-
benn, bann Laf in ciner Ummelettenpranne Butter beif
merben, Yege die KUofe davein und Dbacfe fie auf bHeiden
Geiten {chote aclb und gich fic waym s Tifde,

£y
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45, NTehifnopflein oder Riofe mit Sdinten.

WBeiche cim Bicrtelpfund Milchbrod fiw Mildh ein und
fehneive cin WVicvtelprund Brod in Freine SBirflcdhen,
vofte dicfe in Butter qell, dany nwimm 4 Pfund IBeif-
mebl, vibre ef mit Mild) dick an, driicke dad cingeiveichee
Brod fatt aus, tibre cé s dem Mebl, daf man fein
Brod mehr fieht, dann ribhre nod) 3 Ever dayn, bhace
ein halles Bfund gefochten magern Schinken, viihre ibn
mit dem gebacenen Brod , ciner Hand voll fein gefehnite
tenem Schnittlanch 1nd Saly in den Teig, foche fie wie
dic andern Kiofe und gieh fie mit gerofteten Swicheli
auf den Tifeh.

qnrt - ¢ .
46, Specilofe oder Ruopflein.

Nimur ein Vicetelpfund frifhen Spet, fchneide ibn
fein wiivficht, [af ibn in ciner Bfanne big jur OAlfee
ausbraten, dann nimm die Wiirfel and dem Fett, thue
at demr Feet nody cin Stitdk ausgefochte Butter, {chueide
¢in bafbes Viund Weifbrod in fleine Wiirfelein, vific
fie in der Bugter gelb, nimm {ie dany aud dev Buttcr
und fchlage in dic guviicEqeblicbene Butter 4 Cyer, ver-
flonfe fie wobl, meiche ein halbes Prund Milchbrod in
warmer Mildh ein, driice fie wicder aung, tiibre ¢s in

dic Cyer mit Saly, Muslatanf und fein gefchnittenem
Shnitilanch, der Soeck und das geviftete Brod dasw und
sBeifmehl bis ¢o cin Seig ift, fo dick, als ein Locher-
Knopfein-Zeig, madhe Kndpflcin Hald fo grof als ¢in
GElofel und foche {ic i Waffer , wie die auderen und
vofte Smwichelit dariibey,

AT. Ralbsleber- Rlofe oder KRndpflein.

Qu cinem Pfund Leber nimmt man cin Vievtelpfund
Stindsnierenfett und weidht ein balbes Pfund Milchbrod
in Milch ecin, Tlopft die Leber mit dbom Rijcken cines,

LANDESBIBLIOTHEK
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Sadmefiers gany Elein und fchaber das qute Fleifd von
Ben Adcen und der Haut ab, o wic von dem Fett, dant
badet man die Leber und das Fett fein, {dneidet 4
Smiebeln fein, tvofret fie in Burter, bis {ie weich {ind,
thut fic sum gebacten mit dem cingeweidhten Brob, 3
Cuer und eine gqute Sand voll Mehl nebft Saly, Vrfeffer,
acitofene Jdgelein, cin wenig Majoran , viihrt alles mohl
durcheinander, thut fic ing fochende Wafier mit Saly,
fafit fie 10 Minuten fochen: Bleiben fie Denfammen, daf
fie focfer find, fo find fie gut, folten fie zerfabren, fo
i man noch meby Mebl dagu thun, dann {chmalse fie
mit gerofteten Jwicbeln ober Biod.

48, ®eruthrte Eyer mit gefalsenem Sleifdh und
mebrerer DVeranderung,

Man nimme vou 1ibrig geblicbenen Jungen oder Sdiits
fen, weldhes man bade.  Fiiv 6 Perfonen nimmt man
8 Gyer, {chlagt fic in eine ctwas breite Cafferolle mit
cinem Schoppen Nabm oder Milch, verflopft fie fravf
mit Salz, Muotatnuf und ein BVicvtelpfund frifcher But-
fers wenn angevicheer i, fo thue bdie Cafferolle aufs
Feuer, vihve datin, 0is ¢ anfingt durchaus Heig und
bict sit werden, fchiitte ¢8 gefchwind auf dic Platte, auf
weldyer man ¢d auf den Lifch gichbt s dasjenige von ben
Cpern, fo am Boden der Cafferolle anbdangt , bleibt, laf
e gelh merden , lege ¢8 {dhon auf die Eyer mit den ges
bacdten Jungen, mache cinen Ring um die Cyer und
gich fie gleich 31 Tifch.

Gtatt Sungen oder Schinken fann man Spargeln neh-
men , man fchneidet von den grofen das Weife ab und
Bindet fie sufammen, die fleinen {chueide in Eleinte Stiicke,
foche fie im Salzwafier weidh, nimim fie bevans, bdie
grofien hebt man sur Garnivung auf, die feinen Stiide
soerden in die Eyer gerlibrt, tidhte fie alfo ah, und
darnite fic mit den langen Spargeln,
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Auch funge Grbfen im Butter weich gedampft, odee
flein gefchnittenen Blumenfobl fanu man fodhen und fie
damit garniven; auch mit Sardellen oder Hivinge, weldhe
man, wentt fie gewdffere und gewafchen find, von den
Srdthen reift, fie fein {dneidet und um dic Syer legt.

Auch mit Krebs - Buttey, ftatt andever Butter, dann
{chneidet man die Kvebsfchmdnze in 2 Theile und [eqgt
fic um bdie geriibrien Eyer,

49, Perlobrene Eyer mit Sauce,

Man nimme nach der Angabl Perfonen frifche Suyer,
gieht man fie flatt einem Gemiis, o nimm 2 auf dic
Pevfon , oder fiir cine Nebenplatte, nur ¢ing, IThue in
cine Pfanne cine bHalbe Maad Wafjer, Saly und ein
halbes Glas voll EFig, lafle ¢s wobl auffochen, dann
fchlage 6 Cyer gefchivind nach cinander ing Waffer, dodh
fo, dbaf die Schale erft dicht ans Waffer achalten wird
und dann dag Cy binein fallen 14§, damit fich dad
Weifie davon nidht su viel auseinander breitet, mwenn fic
im Waffer gelegen {ind, daf fich das Weife {iber das
Gelbe gesogen bat, Der Dotter muf noch gany weidh
bleibeny bHebe fie dann mit cinem Schaumloffel bevaus
und fege {ie auf eine Platte ins falte Waffer, Berfeér-
tige cine Sauce, twelche man gut findet, mit Efiq ober
Wein, auch Keehs-Sauce, Die Sauce wird fochend auf
vie Platee geichiittet, hebe die Cyer mit cinem Schaums
(offel aus bdem falten Waffer, pupe fie nebenberum ab
und lege fie in die fochende Gauce. Hat man Souce
bon Fifchen oder von Wildbyret, fo thut man {ie aufd
Feuer , vibret davin, bis {ie focht, fchiittet fie durch ein
©igh auf die Platte und leat die Eyer darein,

50, ®erubrte Eyer wit Sardellen.

Au 8 Eyern legt man 4 Loth Sardellen e¢ine BViertels
fiunde ind frifhe Waffer, wafcht fie fauber, reinige fie
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poft bén Grgren 111% fchneidet m‘ mit Petevfilic fo fein
als moglich, verviibet die 8 Eyer mit cinem Sdeppen
Milch , Sals und l;:iutuum?u lafit 6 Loth frifche Buiter
in ciner Cafferoile vevgehen, dimpft dic Savdellen cilidhe
Minuten, dann thut man die Eyer dozu . viibret fic anf
Soblen, bis fie dicE {ind, vicheet fic gleich an und gicht
fie su Tifeh,

Nn der Stelle yon Sardelden Fann man Hdringe odey
Bitcklinge nehmen,

51, ZLingefhlagene Cyer mit Sardellen,

S 6 frifhen Cyern nimmt man 2 Loth Sardellen
ober Hiringe, laft fic cine halbe Stunde im ABnfee
licgen, mwafcht uud reiniget fie von den Grdachen, legt
fie mit Peterfilic und cinem Stick frifcher Butier, Salj
und Pfeffer auf cin Hacbreet und hacfet alles fein, be
freuct das fiir die Cyer Dbefiimmee Plattchen mit Do
Gehacten , {chligt btc Eyer darauf, thut auf jedes €y
¢in wenig Saly und veibt Muskatnuf daviiber, fielt die
Riatte auf Koblen, und thut 3 Loffel voll Rabm dajwis«
fchen, Laft o8 ouf den Koblen, big dag Weifie ik iff
und gicht fie gleich auf den Tifeh,

52, {Eyer mit einer weifen Sauce,

Stimm 10 Guer, fiede fie bavt, thue fic in faltes Waffer,
dann fchéle fie, fehneide fie in 4 Theile, das Gelbe thue
davon, das TWeife lege wieder ing Wafier, fchneive et-
liche Bmwiebeln fein, difhe fie mit gehacttcr Peterfilie
wd cinem wenig MWehl in 6 Loth frifcher Buster, fchiitie
it Glas voll MWein dagu und o viel Waffer oder Fleifeh-
brihe, Saly, Vfeffer und Musfatenbliithe, lafie ¢5 etue
Sievtelfiunde fodhen, das bhalbe von dem Eyergelh vers
drucke mit cin wenig Sfig und Wafier wie eindicder
Brey, riibre ¢s su der Sauce und lafie fie dick Tochen;
das AWeific vou den Euern lege dagu, che man fic anvichs
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tet, Das andeve Gefbe Hacke fein, dann thue die qefoch
ten Guer anf bie Blacce, und Lege dag gebactre Epepaeld
fchon wm die Blatte und gich fie gleich su Zifch.

53. @efulite Wmeletten mit Brod.

Nimm 2 KochldfFel voll Wedl uud ¢n wenig Saly,
viibre ¢ mit Tilh sart an, fhlage 4 Cuer dagy, ver-
flopfe fic ftarf, Dann noch cinen € .-.ljnppcn Milch , viibre
alles wobl duvcheinander, Ddant Dacfe in einer Ame.
[ettenpianne nue Wefeveucten dicke Ameletren, lege g
auf ein Bretr, weiche ein balbes Pfund Milchbrod i
fochender Vileh ein, daf es dicf wirtd, thue Saly, Mug-
fatung, fein gefchnittene Veterfilien und 4 Cy dag,
eiibre alles wobl durcheinander, fiveiche diek auf dic qe-
backene Umelette, rolle fie Ieicdht gufammen, lege fie iu
ein mit frifcher BVueter -Defrichenes Blech, vervibre mit
einem Dalben Schoppen Mileh 1 Gy, qicfie ed iiber dic
Ameletten, frelle fie in cin avmes Oefelein und Ilafie
fie ¢ine Dalbe Stunde backeny man Fann {ie auch aup
Soblew frellen und cinen Dedel mit Glithen daviiber,
Sat man fie leber mit ciney Sauee, o thue, um fie ju
Backen, ein wenig Milch dagu, thue in cine Cafferolle
ginen halben Schoppen Milch, iaffe fic aufiochen, uud
piibre fie tn dag Gellbe ven 2 Eyern, laffe fie nuterm
Rithven nnr't) auffochen, dann thue fie auf die Plade
und fege die gebackenen Ymeletten davein,

54, ®efullte Ameletten mit Sleifd),

Werfertige Amelettenr, wie die vorbergebenden, nup
thue fein gefchnittene Peterfifie und Schnittlauch in den
Mmelettenteig und backe Amletten,

Stimm iibriggeblichbenen Kalbsbraten, ein pant Schalot-
tenn, cin Stiied Ochfenmarf, Vetevfilie, und weiche 4 Loth
ABeifbrod in Fleifchbriibe ou, driide ¢6 feff aus, bade
dief sufammen fein, dann thue ¢ in ¢ine Schiifiel,

e
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Sats, Mustamnug, Bfefer und 2 Eyey, viibre alles'wobl
durcheinander, fiberfreiche dic Ymeletten damit, lege fie
9 Finger breit sufammen, befiveiche cine Platte mit fri-
fcher Bucter, lege die YUmeletten Ddavauf, giefe gute
Sletfchbriibe daran und lafe fie auf Sohlen langfam aif-
fochen,  Ehe fie auf den Kifch Fommen, gicfe die Sauce
davon in cine fleine Cafferolle, wenn fie focht, fo viibre
a8 Gelbe von cinem Gy dazu und {chiitee fic wicder fiber
vie Ameletten,
55. Line Umelette von Ralbsflifen.

A cinen Kalbgfuf mache cinen Anelettenteiq voir
i Eyern, cinem fleinen Kochlofel voll Mebl, emem hal-
pen Schoppen Milch, fein gebadte Peterfilie, Schnitts
laitch und Saly, den Kalbsfuf (hneide in lAnglichte feine
Stiike, thue ibn in den Teig und Dbacde dic Amcletren
auf Geiden Seiten {chon gelb, Der Fuf muf weich ge-
focht fepn.  Hat man Schmeing- ober Hammelsfiifie, fo
find {ic auch qgut.

56. YVermicelli- Pflutten,

Nimm 2 Schoppen Mitd) und thue 2 Loth frifche But-
ter dag, danu nimm 6 Loth BVermicelli, veveeibe fie fo
fein, afe mogliche twenn die Mild) wallt oder focht, fo
piipre die Bermiceli davcin und lafic fie unterm NRibhren
fochen, Dbio fie wie cin dicer Brey oder Pappe werden
felle fie vom Geuer, thue cin wenig Sals dasy und viihre
fie noch, bis fie falt find, daunn fchlage 2 Cyer dagu,
ertdibre fie wobl im Teig, nimm cin Brett, fprenge Mebl
davauf, nimm mit cinem Lofel von dem Teig, mache
punde Pflutten davon , [af in ciner Amelettenpfanne Buttey
beif werden, lege die Pflutten cine neben die andere bin-
¢in und backe fie auf Deiden Seiten fdhon gelb und gieh
fic warm su Tifch.

Gie find o gut, als Gricsofiutten, und nidt theuver,
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Bevfchiedene gebadene Fieifdh» Sypeifenn und
Wivfie.

1, ®ebadene Radien cder Rindsgaumen,

Nimm 4 StiicE Rachen, welde. gebriibt find, Ddann
reibe fic wobl mit Saly, damit aller Schleim davon
Fommt  und foche fie recht weich, lege fie in faltes
Saffer und fehdle alfes Unveine davon, {dneide fie in
feine Ldnglichte Stiife, thue in eine Cafferolle cint Stiid.
[cin Butter, etliche fein gebacfte Schalotten und Petoys
filic, bifche dich, bis die Schalotten weich find, Tege die
Radyen dazw mit cinem Glad weifen Wein, o viel
Fleifchbriibe, cin wenig Saly und gefiofency Musfaten.
Bliithe , Taffe ¢6 einfochen , Big nur noch ein wenig Sauce
ift, bann wverriibre das Gelbe von 4 Eyers mit einem
RKaffecliffel voll Cffig, viibre die Eyer daju, laffie ed un.
ter beftdndigem Siittcln der Coafferolie mieder Fochen,
thue fie auf eine Platte , daf fie fingersdic liegen, [affe
fie folt werden, dann fchueide fie in linglichte Stiicte,
Fehre fie in verflopften Epern und dann in gevichenem
Brod um und backe fie in beifer Dutter, in etlichen
Minuten find fie gelby trage fic marm auf,

2. (Bebadene Ralbs:= oder Odfenbirne,

Lege ctliche Hivne in frifches Waffer, bis alled Blut
herausgesogen i, reinige die Hant davon, Foche {ie 10
Minuten in Wafler mit Cfiig und Salg, lege fie
auf eine Getviette, daf fie troden twerden, verfertige
einenn Teig, wie ju gebacenen Spargeln oder Kalbsfiifen;
anch mit gerichenem Brod find fie guts serflopfe ein paar
Cyer mit Saly und gefiofener Musfatenbliitbe , dann
fchneibe das balbe Hivn der Lange nadh von einander,
febre fie wobl im Cye um, dony im geriebenen DBrod
D
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mit einer fleinen Hand voll fein gefchnitteney WVeterlie
bermifcht, backe fie in beiffer Butter und gieh fie worm
an Tifche,

3, ®ebadene Ralbsmildlein.

foche etliche Milchiein in Lafier mit Saly eine BViers
telftunde obne die Gurgeln, nimm ¢ine Sand voll gereis
nigte Morcheln , fchueive fie langlicht fein, laffe fie ¢ine
balbe Stunde Foden, die Milchlein fchneide in 2 Meffer-
tiicfen dicke Scheiben und foche fie mit den abgefochten
Morcheln, wie die Rindsqaumen oder Radhen, nur nicht
fo lang, damit die Milchiein nicht au weich werden, am
beften ifts, man Focht die Morcheln mit allem, was dasu
gebove, und che die Eyer dazu fommen , lege dag Mild)«
leinfieifch dazu und bacde fie dann, wie die Rindsgaumen,

4, @cbadene RalbszRipplein,

Man nimmt fchone Ripplein und {hneider von jcdem
bas unterfre Bein ab, an den langen Beinen {chabt man
pag Fleifch Derunteviodrts fo weit hintveg, daf man bdag
Bein wobl fafien Fanin, dann flopfe fie ein wenig nnd
Beftreue fie mit ¢in wenig Viebl, laf in cinem breiten
Gefchive cin Biertelpfund frifche Butter vevgehen, lege
pic Coteletten davein, lafic fie auf beiden Geiten cin
wenig gelb werden, dann {chiitte die Butter icder ab,
thue ¢in Anvichtlofiel voll Fleifchbriibe dasu, Saly, ge-
fiofene Musfatenbliithe mit fein gefchnittener Petevfilie,
laffe fic weich fochen, Ddoch nicht, daf fie von cinander
fallen: verribre 4 Cyergelb mit dem Saft von einey
Citrone, oder einem Loffel voll Effig, lege die Ripplein
auf eine Platte, nicht grofer, als daf eined neben das
andere ju licaen fommt: tiibre dic Eyer in die Sauce,
laffe fie mwicder unterm Ribren fochen, bdann fchiitte fie
iiber die Coteletten, fehre jede Cotelette tobl in der
Gauce wmy faffe fie falt sverden, befiveiche fie wicter
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mit der Sauce, dann tunfe fie in jerfdlagene Gyer,
wende fie in geviebenem Brod um, driicfe {olches etwas
feft an und cine Viertelfunde vor dem Anvichten backe
fie in beifer Buteer, bis fie {hon geb find und fervive
fie warm.

5, @ecbadene Brebs: Durfte,

Rimm 30 bis 40 Stiid fleine Krebfe, wafdhe und
fodhe fic im TWaffer ab, breche die Schalen aus und nimm
dic Sdwange davon: dann fofe die Krebsichalen fein,
thue in cine Cafferolle ein BViertelpfund frifdye Vutter
mit den gefiofenen Schalen, vdfie fie, bis fie bochroth
find, dann {chiitte cinen Anrichelofel voll Fleifchbriive
paju und laffe fie fodhen, fchicee fie durch eine Sevvietre
und winde fic wohl aus., Dic Schalen thue wieder in
die Cafferolle mit einem Stiicklein frifher Butter, thite
fic nod) einmal; von der durchgewundenen Krebfauce
hebe mit cinem filbernen Lofel die vothe Burter pben ab,
vic Sauce thue wiecder u den gerdfeten Schalen mit
noch mehr Fleifchbriibe, dann laffe fie noch etliche i~
nuten fochen, {chiitte fie wieder durch die Servictte,
winde fie wohl aug und hebe dic Butter wieder oben ab,

Nimm ein Dalbes Pfund Kalbfieifch, an dem Feine
Hout und Flechfen find, backe es fein wud fofie ¢s noch
in cinent Mirfer; vifte in dev Hilfre von der Krebsbutter
etliche fein gefchnittene Schalotten mit etlichen Seigen
€ftragon und Pererfilic fein gefchnitten, fdhlage 3 Eper-
gelh dagu und dag gebactte Fieifch, Musfacnuf und Saly,
baf ed eine qute Fiille gicbts dann verfertige ein Ragout
von 2 Milchlein, fchroele fie im Waffer ab, und cine
Hond voll Movrcheln, fchneide die Mikchlein und Morcheln
it dent Krebsfchwangen in feine Witefel, nimm die A=
bere Dilfte Krebsbutter in eine Cafferolle, thue pog
wiieflicht gefhnittene dagu, firewe ein Fleiner Kochrifer
poll 9ehl daviiber, viibre es wobl durcheinander, fehiitte
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Die GSauce, von weldyer die Srebsbuteer abgehoben i

vagu mit Musfatenbliithe, Saly und ein wenig Pfeffer
Lafic e8 dic einfochen und fchiicte ¢8 anf cine Platte,
onf e8 falt wird.

Weiche etliche Kalbsnepe in warmem Waffer ein,
fchneide fie in bandbreite und langlichte Stiide, trodne
fie mit cinem Tuch ab, lege fie anseinander, befirene
jedes Stiid mit der Fiille, lege in die Mitte einen Loffel
ooll Ragout, lege fic sufammen und binde fie an bepden
Cuden mit Faden su. Dann lege fie in eine Cafferolle
dicht neben einander, fchiitte Fleifchbriibe daviiber und
lafle fie citie BVicvtelftunde TYangfam Fochen, nimm fie
dantt beraus, lege fie auf ein Tuch, trockne fie wobl ab,
{chneide den Faden an beyden Enden ab, tunfe fie in
sevfchlagene Cyer, dann mwende fie in geriebenem Brod
etliche mal wm, Dacte fie in Deifer Butter gelbbraun,
[ege fie auf BVapier, dreffire fic auf eine Platte und gich
fie heif auf die Tafel,

Shmweinsne it fiir alles, was man i Nep thut,
Beffer, als Salbsnek, weil ¢8 im Kochen ober im Baden
nicht (o [eicht gerfpringt,

6, @ebadenes Gefliigel.

Mimm anf 12 Perfonen 4 junge Habne, wenn fie ge
Britht und audgenommen {ind, fo fdneide fie in 2 ober
4 Theile, nachdem fie grof find, Iege fie in eine Caffe-
volle mit halb Effig und Fleifchbriibe, dafi fie damit be-
pectt {ind, Saly, Pfeffer, etliche Ndgelein, eine Hand
poll Peterfilic, 2 Swieheln in Sdeiben gefdhnitten und
(afi ¢d eine qute Bievtelfunde foden, bdann febe fie ab
und Laffc fie falt werden, nimm fie aus der Sauce, leae
fic auf ¢in Tudy, trockne fie wobl ab, Dbefirene fie mit
oRebl, wende fie wobl darin um, dany tunfe fie in vera
riibrte Cyer und mwende fie in geviebenem Brod um, bade
fie in beifier Ductey, gieh fie warm gu Tifhe  Suf aleichs
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Weife bactet man Tauben ober Feldbiibuer: aunch fony
man fie mit Teig baden, wic die Sparaeln,

7. Umeletten=Laftetchen.

Mache einen gemwdbnlichen VPfannfucdhenteig an, von ci-
fiem Wiertelpfund Mebl, cinem Sdoppen Mileh, fechs
Epern und Saly, tibre ibn wobl, Dbade Bievon in bei.
fer Butter 6 big 7 Stiid Ameletten auf einer Seite
Teae fie auf cin veines Brett, fleche mit einem fleinen
Paftetchen-Ausfiecher vunde DIattchen davon aus, befiveis
he fie auf der ungebadenen Seite mit verviibrtem Cy,
lege auf jedes fo viel acbacktes Kalbfieifh , welches auf
aleiche Art angemacht tird , wie gu fleinen Pafietchen ,
cine Nuf grof Fiille , dann leae ein Blattchen darauf,
baf die ey ungebadenen Seiten fnwendig 38 ficgen
fommen, dyiicte fie neben berum feft gufammen, befreiche
fic mit €y, febre fie in gevicbenem Brod wm, daty ba.
e fie in beifer Butier fchon gelbbrann, tn ctlichen Mie
nuten find {ie dann gut,

8. Hirn-Sdnitten,

Ninun ein oder ey Ochienbivne , Lege fie 1 fui
Waffer, daf alles Bluc davaus fomme, vann
Haut davon , fFoche fie eine Viewt iwm’n in W
Sals , laffe fie falt ey ! ie fein
eine Cafferolle 2 Loth mm)s ¢it gebacte
Schalotten, eiihredicie in der Buttcr bid | 5 find, {chiit-
te einen balben Sdopper Milch dazgu s wenw fie Focht,
fo fchneide vier Loth Milchbrod dagks, loffe 8 nodh cin
wenig fochen bis ¢8 gang did ift, datin nimm ¢d vom
Feuer, thue das achadte Hirn dagu mit feingefchnitteney
Petevfilie, Saly, Musfatnuf und das Gelbe vom Gy
oder 2 ganse Eyer , weldhe guvor wobl miffen vervdibye
feptr, und viibre dief alles wobl durdheinander ; fchneide
Milch. ober Brodmweden in runde Sdnitten, firciche dag

Ji)izc it
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Angeriibrte daranf mwie Nierenf{hnitten , diberfireiche fie
mit cinem Pinfel mit verflopftem Eyerweif und fivene
gevicbenes Brod daritber, bacte fie in heificy Buttey {chon
aelb und gieh fie marm ju Tifche.

Die Schnitten find von Kalbsbhivn noch beffer, nup
muf man 3 Hirne fate 2 nehmen,

9. Rleinte Paftethen in Butter gebaden,

timm ein Halbes Pfund Mebl auf ein Wiivfbrett,
mache in per Mitte eine Grube, verflopfe cin Cy mit
Wafler , thue es mit Saly ind Mebl , und mache einen
Teig ofe ein fpanifcher Drodvieig. Nimm ein Vievtelpfund
frifche Buteer, und verfertige den Teig anf gleiche Avt wie
eiten fpanifchen Brodtetg, Stimm fibrig gebliebenen Kalbg-
braten, bade ibn fein, thue in ¢ine Cafjevolde 2 Loth
frifche Butter mit 3 feingebadten Schalotten, difche fie
weich und thue das gebacdte Fleifdh dagu, ein wenig
Sleifchbriibe , fein qebadte Pererfilie , Citronenichale
Galy , Mustatnuf und das Gelbe von ecinem Ey o riibre
Dief wobl durcheinanver und laf ¢ falt werden , datin
wabhle den Teig MefferviictendicE ang, freche runde Blate-
chen davon , driicte fie in fleine Vagetenformehen , fiille
fie mit dem gebactten Fleifch, decte ¢in Blatechen darauf,
driicfe ¢8 feft an . und {hneide den Tedg an den Form-
chen ab, dahn fiiivse fie aus den ovimchen, Dacke fie in
heifier Butter {chon geld und gich fie warm ju Tifdhe,

Man fann die Fiille auch von Fifdhen machen, 1wie
au ven fleinen Fifchpaftetlcin, fo im erffen Theil befchrichen
find, Diefe Paftetlein {ind fehr qut, befonderd wenn man
feinen warmen Ofen hat, um fie 41 backen,

10, ®ebadteg Sleifd) in Butter gebaden.

Man Fann s diefem alles iibrig qeblicbene Sleifch
Brauchen, Hat man v mageres Fleifch, fo bade mit
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dem Fleifch -cin StiicE Nicvenfett, die Sant muf woh!
bavon abgejogen terden. Dann {chneide ein paar Scha-
fotten fein, {chneide das Fleifch und dad Feet dasu und
Backe alles fo rein als miglich, TWeiche ein Viertelpfund
Milchbrod in Milch einy wenn ed weich ift, fo priice bie
Milch ticder and , und thue das Fleifch und das Brod
in cine Schiifer. Ru einem Pfund Fleifd) und cinem
Ricetelvfund Brod nimm 2 Eyer, viihre alles wobl durch-
einander, mit Saly , Pfefer , Mustarnuf , gefhnitrener
Peteriilics fireue auf ein Brett cin wenig Mebl , thue
Lofelvoll weis auf das Brett und rvolle jedes langlicht,
backe fie in beifier Butter und gied fie mit Salat auf
den Tifch, oder verfertige eine Kaprisfauce, fchiitte {ie
auf die Platte und lege das gebacene Fieifch davauf,

11, Ralbfleifch - W 0rfee,

Stimm 2 Vfund Kalbfieifch, fchneide alled Hartige und
die Flechfen teq, Ffoche ein halbes Pfund Rindsnicrens
fett mit cinem balben Pfund frifhem Spgl in Waffer
weich , driicke mit einem Mefler das reine MNievenfett anf
cinem Hadbrett von der Haut ab, das Kalbficifh Flopfe
ftart, fdncide ¢o flein, und Hace ¢ mit dem Fett fo
fein als moglich, den Sped fdhneide in fleine IWirfel,
weiche ein balbes Pfund Milchbrod obne Krujte in fochen-
Der Milch cin, fhneide 2 vicheln und eine Hand voll
Peterfilie fein, tofie ¢8 sufammen in cincm Stiddyen
frifcher Dutter, bis die Jmwiebeln weich find, dann thue
alled gufammen in eine Schiiffel und fchlage 1 €y und
4 Gyergeld dazu mit Saly und Musfatnuf, arbeite olled
wobl durch cinander und fiille ed duveh ¢inen Tricher
odet Bratwutitfyrine in wobl geveinigte Bratwurfidarme
¢tivad locfer aus cinander gedriicft, mweil fie fonft im
Rochen erfpringens Dbinde' fie in 2oll Tange Aoiirfie
an Dbeyden Cnden mit Faden zufamuren, thue in ¢ine
Bfanne balb Milch nnd Waffer, wenn ¢s Focht, o lege
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pie SMB{ivfe eine teben dic andeve daveitt und laffe fie nuy
bon ciner Seite lanagfom eine BViertelftunde fochen, dann
: fimim fie bevaud, lege fie anf eine Servictte und lafie
il fie trocken merden, thue in cine WUmelettenpfanne Lutrer,
i Taffe fie beif weedben, [leqe die Wiivfte darein, loffe fie |
anf benden Seiten gelb werben , danyt {chuneide die Faden
bavon und fervive fie an der Stelle von Bratwiivfen oder
TNepwiivfien. Diefe Wiirfte find befonders quts fie mifen
{ auf einem fhmwachen Fewer braten und fonnen einen Tag
] | guvor, che man fie braucht, verfertiget und gefodpt wers
bens dann brate fie ¢ine halbe Stunde vor dem Effen,

12. Hammelsfleifd) » TOurjte.

J Diefe werden eben fo verfertiget, mwie die Ralbfeifch-

fit foiirite, indem man an der Stelle des Kalbfleifches Hamo
o 'l ] melfici(ch nimme, gang obne Fett und ein wenig Thymian
; daju: abrigens werden fie wie die Kalbfeifchwiiviie ver-
fertiger und ecine bhalbe Stunde gefocht, Man fann auch
Lammflcifch dag nebmetr.

13. Tarfte von Ralbsmildlein.

Kocdhe 1 Vfund Kalbsmilchlein in vielem Taffer ab,
daf fie fcdhon iweiff werden, danun lege fie in frifches
dBaffer und fchneide fie i gang fleine Wiirfel, fchneide
auch ein balbed Lrund frifchen Syed wiivflicht , welcher
weich gefocht toird, wie bey bden Kalbfeifchwiivfien ge.
fchrieben i, audy ein Halbes Vfund abgefchaltes Mildh-
Drod in Milch eingemeicht, 2 I[Imiebeln und Peterfilie in
Butter gedifcht, 1 Sv, 4 Eyergelh, fein Nicrenfett,
perfertige fie ie die Halbfleifchmiirite uad Laffe fie eine
Wiertelftunde fochen, brate fie auf bic gleiche vt und
fevvive fie wavin auy Tafel.

14, YOhsftden von Ralbsgebrofe.

Nimut ¢in fettes Kalbsgeteofe , mwelched recht vein ge-
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wafchen und qebriibt wird , dann foche ¢5 in Waffer mit
ciner Sand voll Saly recht weid) und bhebe alles Fett
obent vom Waffer ab, in welchem ¢s focht, fchiitte ed in
cin Cichbecten nud laffe es trocken ablaufen, drucde ef
wobl aud und bacte ¢8 fein, nimm c¢in balbes Bfund
Schivcinefchmaly, fhneide e8 in gang fFleine Wiirfel, laf
6 in Eochendem TWafer etliche mal auffochen und fehittee
¢f in ein Haarfich, dann weiche ein halbes Prund Milch-
brod obne Keufte in Fochender Milch cin, driice 8 ric-
der fet aud, verriibre ¢3 wobl mit dem Gefrofe, fhlage
6 Gpor dagu, difche 4 fein gefchnittene Rtvickeln in cis
nem Stiick frifcher Vutter, ciner Hand voll fein gefchnit-
tener Veterfilie und etwas Thymian, Saly, Pfeffer uud
eine Balbe Musfatnuf, weldhes olles wobl mit den
Schmalswiivfelchen unter cinander geriibrt wird, fitlle
ep i weite Pratouvfiddvme ctivag Yocer, binde fie in
pall Glen fange Stiicte, foche fie in einer Maas Waffer
utid eince Dalben Maas Milch eine bhalbe Stunde gang
fanafam, fo dag fie fich faum Dewegen, lege fie auf eine
Serviette, daf fie tvocfen und Falt werden, brate fie,
wie die vorhergehenden, Tangfom in Butter und gich fic
warm auf den Tifeh.

15, @Gebadene Ralbsobren.

Man nimmt 6 oder 8 Obrew , butibet fie recht vein
haltet fie fiber Sevcrflammen und fehneivet inwendig vad
haatigts Bovenchen bevaus , focht {ie in hHalb Wafier uud
Wein obder cinem Olas voll Effig, 3 Swicheln mit
Stdgelein beftectt ,  etfichen Peterfiliemvurseln mic den
Bldttern , 3 Lorbeerblatter , Saly, PfefFer und faft fic
fochen Big fie weich find. Daun nimme man {ic aud der
Briihe , Tegt fie auf cin reines Tud) , teodnet fic wobl
ab und Tafit fie Talt werden, fpalter fie in der Mirte
durch, daf fie breit su [iegen fommen , dann fchneidet
mait fic vort oben am Ende bis an dad Dide 0 fein wie
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Nudelnn, doch o daf alled am dicen Ende banaen bleibt,
tunfet fie wobl in verriibreen Eyern und wenbet fie in
gerichenem Brod etliche mal um, oder verrertigr ein Teig
wie ju Kaolbsflifen, wendet fic im Teig wobl um, dann
bacdt man fie in Deifier Butter und giedt fie warm 34
Kifche,

16. ®ebactene Ralbsf{dhwanse,

Nimm 6 big 8 Kalbsfchwdnse, nachdem Verfouen find.
Gie merden mit der Daut abgefchnitten und vein gebriht
oafi feine Davden mebr daran su feben find, Dann fode
fic wic bie Obren ; toenn fie tweich find fo lege fie in
citie irdene Sehiiffel, firewe etwas Saly daviiber, ganges
Gewiivy und ver Saft von ciner Citrone , [afie fie eine
Stunde fiehen, beenach lege fie auf eine Serviette, trock-
¢ fie wobl ab, flvewe cin wenig Mehl daviiber , tunfe
fic in vevedibrte CGoer, wende fie in gevicbenem Brod um
und bacde fie in heifer Butter {chon aqelb und gieh fie
swarm ju Tifche,  Obder lege fie auf einen Roft , frele
ibn auf ein etwas ftarfed Koblfewer und brate fie gelb-
braun.

Man fann eine warme ober falte Sauce daju geben,
oder obtie Satuee.

17, Hammeiscoteletten (Ripplein) im Yles gebacden.

timm guee mortifisivee (miivbe gemachte)  Hammelds
vipplein , bacte den Ruclgrat Dbevaus und fchneive die
Ripplein ab, flopfe fie mit dem flachen Hackmefier. Dann
thue in eite AUmelectenpfanne ein Viertelpfund frifche
Dutter , Taf fie sevgehen und feqe die NRipplein cines
ficben das andeve, datein, Dann nimm folgende Krauter,
bic aber {chon miffen gebact feyn ehe die Ripplein in
die Butter qeleat mwevden, Cine fleine Hand voll Scha-
Totten, fo viel Petevfilie, Kovbelfraut, Schuittiauch, etli-
die Iweige Eftragon , Bafilifum und ¢in wenig gelbe
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Gitronenfchale , bacte dies sufemmen fein, dann fiige
noch ctwas qefofiene Nagelein , Prefer und wobhl Saly
binsu, fireue dicg diber die Coteletten, Ddecke fie su und
{af fie aunf cinem fdhwachen Koblenfener mijvbe braten,
Dann nimm {ic heraus, fehlitte das Fete vein aby in die
Krduter fo in der BVfonne bleiben viibre dag Gelbe vou
4 Gyern, mit dem Saft von einer Citrone oder einem
Loffel voll Cffig, tlibre dies wobl durcheinander und lege
die Goteletten wieder davein, wende fie fleifig um, laf
fie falt werden, Nimm etliche Kalbsuege, weiche fie in
warmem Wafer cin und fchneide fie in handegrofe und
fo lange Gtiicte , beftreiche fie mit Gy, lege anf jedes
Stiid cine Cotelette mit fo viel Sauce alg davauf bleibt,
widele dag Mok darum, dride ¢f feft an, nile fic in
verflonften Cnern und gericbenem Brod, bade fie in heis
fier Butter {dhon gelh und gied fie warm su Tifche, Wan
fann, fatt fie in Butter su Lacfen ¢ine Plarte oder ein
Rlech mit feinem Baumohl befreichen s die Cofcletten
varanf legen und das Fert fo davon genommen iff wieder
daviiber fehiitten und fie in einem Ocfelein oder aud) in
einey Tortenpfanne gelb backen, Sie miiffen im €y uad
PRrod umaeivendet werben twie die andern.

18, Sdnitten von ubrig geblicbenem @eflirgel.

Otimm  das Fleifch von fibrigaeblichenem Gefliigel
fchueide ¢ in feine SBiirfelchen, sevfofe die Knochen ded
Gefiigels in einem Miovfer gang flein, thue {ic in einc
Gafferolle mit einém Anrichtlofel voll Fleifchbriibe, cinem
Glag Wein , ein wenig Mustatnuf nud Salg, lafie ¢o
cine hatbe Stunde fochen, Dann driice b fef durd) cin
Fuch, fchuneide von Milchbrod die Kiufie, das andere
fchneive fein in die duvchgewundene Briihe, laf s wicder
ein mwenig fochen, thue dag feingefchnittene §leifch dagu,
mit ywey Goern uud viibre ¢d noch ¢in wenig auf dem
Seuer daf ¢8 Dide witd, [af ¢ falt werden, Sticiche
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viek fingersdic auf in Scheiben gefdinittenes Mildybrod,
un ein Blech, fireiche e mit frifdher Butter an, lege

14}
Schnitten- davauf, ftelle fie eine halbe Stunde it ¢in
fvarmes Ocfelein , ober Dace fie in beifer Butter gelb
tno gieh fie warm auf bén Tifch,

Wil man fie an die Stelle cines Ragouts geben fo
Tege fie in eine weife fduerlichte Sauce mit Peterfilic,

Die

19. Umeletien von ubriggeblicbenem Geflitgel mit
Yarmefanfafe,

Nimim dad Fleifch vom Gefliigel, fchneide ¢s fein
wiirficht, thite ein Anvichtldfel voll Fleifchbriibe dasy ,
@aly ) Mustatenbltithe vnd fein gefchuittene Peterfilie ,
Iaf e8 cine Bievteiftunde Fochen, Dann rithre das Gelbe
vonn 2 Cyernn bagu, {chiitte den Ragout in eine Schiifiel
und laf ibn falt werden. Dann backe etliche Ameletten
flach dem NRagout , fireiche von dem Ragout anf jede
Amelette und volle fie sufammen daf die gebacdene Seite
ausioendig fommt. SNimm eine tiefe Vlatte , fireiche fie
mit frifcher Butter an , lege die Ameletten {hon rund
und etivag boch davauf, flrene gevicbenen Permefanerfafe
Dariiber, lege ciliche Stiide frifde Buiter darauf, fielle
fie cine BViertelftunde in cin niht su bheifed Oefelein,
fichme fie bevaus , {chittie dag Fett ab, qgieh fie gleich
anf den Tifch mit einge etivas Ddiinten Sauce in ciner
Saucicre,

20, Coteletten mit Darmefantafe.

Stimm guic Kalbs. ober Dammeldeoteletten , fdhneide
iind flopfe fie wie Mro. 16 befchricben iff, thue in cine
Breite Bfanne Butter, lege dic Ripplein cined neben das
anbere und laf fie auf beyden Seiten nur balb Hraten,
sBabrend diefer Jeit nimm geriebenes Brod mit fein ges
fchnittence Peterfilic und wobhl Saly. Mimm dann c¢in
Biertelsbogen Papier uud befreiche ihn it frifder But-
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ey, nimim die Ripplein aus der Vfanne, febre fie in gea
viebenem Brod um, Iege fie auf Papier, fireue Parme-
fankafe dariiber und cin Stiiclein frifche Butter davauf,
{hiage das Papicr davtber, widele fie jufammen wie
man cinen Aepfelwecken sufammen widelt, laffe fie cine
Viertelftunde in ecinem Oefelein baden , oder in einer
Tortenpfanne dic unien und oben Feuer hat, Diefe Cos
teletten giebt man nicht jumn Gemiife, {ondern sum Bra-
ten alg eine Nebenplutte.

21, Bratwirfte mit Teig gebaden.,

Simm cin Prund nicht ju feetesd Schweinefleifch , fhucide
Schmavten und Sehuen davon und hace ¢ fein mit 3
Salbenblittern; dann {tofe ed noch in einem Movfer mit
Galy, Pfeffer vud cin wenig Vusfatenbliithe, thue ¢d in
eine Schiiffel und vithre ¢in balbes Glas TWafier dagu.
Dann  fiille die Mafie in dinne Bratwurfddrme und
perfertige nicht su {atte fingevslange Wiiefte, wilibre von
3 SKochliffel voll Mebl, Sals, gefofiency Musfatenbliithe
eit Dicter Teig, mit weifem Wein an und {chlage ey
Eper dagy , wvevarbeite den Tetg wobl, thue Butrer in
¢ing Pfanne , weni fie beif i o febre die Wiirfte im
Teig wobl um und backe fie nicht su gefchiwind {chon qelb.

Dey Teig muf nicht 31 diinne feyn, damit ¢ an Hen
PWirften bangen bleibt,

922, Saroclen-Sdnitten,

Sdyile 4 Citronen gany ab, {dncide dbad Snwendige
in fleine Stiide und nimm alle Kerne davon ; bacde ed
fein und thue ¢d in cine fleine Sciiffel mit ¢inem Life
fel voll feinem Baumohl und ein wenig geviebenem Milch-
Brod, riibre dief wobl durcheinandes , fhueide Wkilchbrod
i Lanalichte diinne Scpeiben , Ieae fie auf cinen RNoft ,
felle ibn auf {dwache Koblew und laf fie auf bepden
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Seiten {chon gelb wevden. Nimm Savdellen nachdem du
wenig oder viel Schuitten willft, wenn fie gewafchen und
vou ven Graten geveinigt find fo f{chneide fie in fchmale
Streifen , fiveiche die Citvonenmaffe gang diinne auf die
warme Brodjchuitten und lege die Sardelenftreifen ctlis
che mal fiber Kveus davauf,

Man fann auch flatt der Citronenmaffe die twavinen
Brodfchnitten mic guter frifher Butter Lefireichen und
mit Sardelfen Dbelegen, Man fervicre fie sum Morgen-
effien oder Fribitiie,
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Da idh im erfien Theil die mebriten Teige aufqefchrics
bew babe, fo wive die Wiederhohlung derfelben bier una
nothig ; ich werde nut bdiefenizen hinfeben, Ddie ju din
BVafteten bienlich find,

1, @ansleber:=Yaftete,

3 diefer Paftete verfertige folgenden Teig ¢ Nimm
s cinem Pund Beifmebl 3 Bicrtelpfund frifche Butter,
Tege dag Mebl auf ein Wirfbrett, mache in der NMitte
pes Miehls cine Grube, thue Saly darein was man mic
3 Gingern balten faun, nimm 2 Cper, verflopfe fie
wobl mit cin weniq Waffer , fchiitte fie ing Mebl, bdie
Butter gevdricte mit den Handen, daf fie weich wird,
[ege fie um dag Mebl und vevarbeite alles wobl dufch-
cinander , dann wiivke ibn, daf e¢d cin fatter Teig wirds
mat wablt by nicht eher ald bis man ibn in die Form
thut 5 follte ¢3 nicht genug TWaffer mit den Cyern fenn,
fo fchlitte noch ein tenig nach. Diefer Teig dft ju jeder
falten Paftete gquey ev foringt nicht fo vou einander wie
oer obne Ener,

3u diefer Paftete braucht man drey qrofe {dhone iveio
fie Ganslebern, ein balbes Pfund Kalbsmilchleinfieifch ,
cin halbes Pfund Tedffeln, bdic, naddbem {ie gereiniget
find, in ciner ftavfen Schiibriibe weich gefocht werden.

ur Fiille nimm 410 bis 12 Sdalotten, 4 Loth Sare
dellen, ein Biertelpfund vappivten Syed, ein balbes
Bfund Katbsmilchleinfleifch, 4 Lebern von Gefliigel. Die
Milchlein werden abgefocht und die Hant abgegogen.,
Thue cin Vievtelpfund frifche Vutter in eine Caffevolle ,
fchueide die Schalotten fo fein als moglich , thue fie in
die Butter aufs Feuer und tibre davin bis dic Schalot-
ten peich find , dann Bacte alles sufammen , Sardellen,
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Soect, Milchlein und Lebern, o fein ald moglich, vibre
dief in die Schalotren mit Saly, Mudfatuuf und Pfef-
fer, cin gamies Gy und 4 gelbe mit ciner Tafienichale
poll frarfen Coulis, und tibye dich sufammen auf dem
Seuer su ciner etwas diinnen Fille, Die Gdnslebern
werden mit den Milchlein in eincy Coulis-Briibe mit
wohl Saly ein tweniq abgefodit , boch miiffen die Vilc).
lein ctivas Langer fochen,

Dic Lebern durchsiche mit fein gefhnittenen Tediffeln
#nd Syek , nimm eine ciferne Pfannenfchale , die oben
und waten gleich weit ift und etwa 4 Schoppen baltet,
beftreiche fie dicE mit feinem Baumshl , nimne gefopencs
Brod und fprenge eo in der Schale iber das Oehl her
um, dann nimm drey Theile von dem Teig, wable ibu
fo grofi, daf ev einen Finger breir diler dic Pronuesn
fchafe binausgebts cr darf nicht gegogen twerden und
muf etwa 3 Mefferviicten dicE gewable fepn. Simm vou
ey Fditie und frreiche fie wobl Meflervficfen did in dex
Vafiere berum , dann fchile die Ninde fo fein als mog.
{ich von den Twiiffeln » fchneide fie in runde Scheiben
und fo dic Milchleins lege Triiffeln uud Mildhlein, dann
cine Ginsleber und wicder Fiitle , Milchlein und Triif-
feln, und fo lege die swey andern Lebern mit Fiille,
Milchlein und Tviffeln in die Pafete, lege diinn ge-
{chuittenen Sye oben darauf, daf die Sebern mit Spect
gebectt find, Heenach nimm den Refp Teig, wable ibyn cf-
wad grbfier alg die Rfanne i, lege ihn auf die Pafrete,
oriicke ibn wobl anf den andern Teig on, fiveide den
Paftetenteig mit Sy an ¢he der Dectel darauf gelegt
jird , und umwidele ihn mit dem Teig, o iiber die
Prannenfchare hinaufgebt , dann fiele fie in ginten tat-
men Bacofen und (of fie cine fleine Stunde baden,
und fo bald man bort,  daf fie inwendig Todt, fo ftelle
fielle fie voran in den Ofct, nur Daf ber Teig wobl auds
gebacten wird, denn wenn man fie s viel badt, fo weve
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den die Qebern gu bart. Wenn fie ¢ine Fleine Stunde
im Ofen gewefen ift, fo unimm fie beraus, lege cine
Aache Platte darduf, febre fie um und lafie fie cine
Weile frehen.  Man darf nidt davan riitteln, domit fie
nicht bricht; follte fie cine Oefinung Haben, fo fieeiche
Teig dariiber, damit der Schii nicht davaus Fommt, deun
fonft verficrt die Pafiete ibre Kraft. Laffe fic Talt wevs
dert, {chueide oben eine fleine Oefinting und fchiitte eis
nen balben Schoppen Gallerey darein. Sie fann auch
ohre Dallerey auf den Tifch gegeben merdeil,

Dicfe Paftete foll fo gut feon als die Strafburger-
Pafetens fie Haben nur cine andere Form, Wenn man
nicht in fency Art Pafietenform gefibt iff , fo Fann man
fic nicht wobl 1 Stande bringen ; nur miiffen ey
Sauptfachen beobachtet mwerden , crfiens daf die Lebern
fchbn weif nad fert find und eine anfebnliche Grofe ha-
bet, stoentens daf gutes Geriivy nud Frdftiger Sdhii
daju fommt,  Stlle Fiillen su Pafieten miifien wobl fett
feyn, weil ¢8 die Rabrung von den Pafreren i nicht
vict und fo fein als moglich alles, was dagu fommt, gee
packt, gefchnitten und verviiber. Wenn ¢d fen fann, als
s Fleifeh, fo in dic Fiille fommt, nadhdem ed aebadt
ift, noch cine Bievtelfunde in einem Morfer geftofien,

9, Yaftete von Sdjinten.

RNimm um Teig 2 Buad Mehl, 1 Pfund Butter und
2 Gyer , vevarbeite ibu, i den pevhergebenden,

Nimm einen nicht su grofen gevdncderten Schinfen,
wafche ibn gut, fege ibu in Lauwarmes Waffer, daf v
weich witd, fdhneide intwendig, wo der Knocken ift, in
der Linge auf den Knochen, siche den Kuochen bebutfom
heraud, {chncide die Schwarte und alles fchwarse rein
davon ab, Tege ibn 1 oder 2 Tage in frifches Wafjer, e
nachoem er folsig ift, dann trodne ibn mwobl ab, lege
ibn in cin tiefed Gefchire, dad fo breit iff, daf er ges
€
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vade fiegen Fatin, und worvauf ein pafiender Deckel it 2
nimin 2 Kalbsfife, fhneide jeden gn 4 Stiide , Lege fie
um den Schinfen mit 3 Swicheln in Scheiben gefchnitten,
einige Lorbeerbldtter, Pererfilienourseln, 2 gelbe Ruben,
etivas ganzen Bfeffer, Musfatenbliithe und eine balbe
Maas Cfiig und 2 Maas Waffer, decke ibn feft su und
Yaffe ibn balb weich Fochen; dann hebe ibn aus der Briibhe,
Yege ihn in cine tiefe Platte, thue auf den GSchinfen ein
fleines Brett, in der Grife vom Schinfen, lege etliche
Sreine davauf, daf cv cin wenig geprefit wivd, uno faffe
ibn fiber tacht ftehens in die Briihe, in weldper der
Gehinfen gefocht bat, fohiitte noch 1 Schoppent eifier
Wein, lafie fie noch ¢in wenig fochen, daun [faffe fie
durch ein Haarfied in cine irdene Schiifel laufen und
fielle fie an einen fiihlen Orts

Dent folgenden Tag verfertige die Fiille und die Pafere,
Qur Fiile nimm 1 Piund Kalbfcifd) ohne Rein, fhneide
ed it Streifen und fchabe ¢8 mit einem Nieffer vott denen
Gevnen, cin Bicrrelpfund Rindevnievenfett, cin Vicrtel
prund Spect, 4 Loth Sardellen, rein gewafchen und von
den Griten abgesogen, 12 Schalotten, welde zuvor
miifien fein gefchnitten feyn mit der bhalben Schale vou
ciner Gitrone, vom Nievenfett siche die Haut ab, dann
backe dief alles sufammen fo fein ald moglich und thue
¢d i cinen Movfer mit Saly, Pfeffer, geffefene Ndge-
Yein, Musfatenbliithe, 1 Ey und von 4 Cyern das Gelbe
mit eincr Tafienfchale voll von der Briihe, in welcher
der Schinfen gefocht bats fiofe dief sufammen eine Bicr-
telftunde, dafi s wie eine Pappe oder Brey wird, Ium
Paftetenteig nimm anderthalb Bfund Mebl, 3 Viertelpfund
frifche Butter oder 2 Pund Mehl und 1 Pfund Butter,
nadh der Orofie des Schinfens, veravbeite den Teig. o
fatt alg moglich, nimm den dritten Theil Teig, wable
ibn 3 Mefferrdicien dick inglichs in der Form ded Schin-
fong, et 3 Finger Dbreit gvdfier, nmimm ¢in eifernes
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PBlech obne RNand, lege mweifes Vapier darauf, freiche
es mit Butter an, lege den Bodew der Paftete davaufs
s Sande nimm den andern halben Teig, volle ibn mit

pen Hianden i cinem langen Strich, wable ibn 3 bis 4

Finger breit aus und o lang ald die Riinde vom Boden
ift, fchneide ihn gevade, bejrveiche den Boben mit Sy,
fielle den Mand anf den Boden 1uud laffe den Boden 2 Finger
breit vorfichen, bden NRand driicke cinivdrts, etwa einen
fleinen Finger Obreit fatt mit dem Daumen an, fiveiche
mit cinem Meffer den vorftehenden Boden am den anfge-
feisten Rand und mache den Rand mit einem Knijepseifen
fchons  flveiche die Hdlfte von der §iille unten in die
Pafrcte und cin Finger boch an den Rand, nimm den
Schinfen, Tlege ibn in die Pafiete, die andeve File
firciche iiber den Schinfen; von dem dritten Theil vom
Feig {chneide ¢in Stitckchen ab, den aundern wable ctivasd
grofier alg die Pafiete, Tege den Dectel darauf, den Nand
fireiche inwendig mit €y an und driide den Deckel ins
wendig fatt any in den Neft Teig wable einen balben
DVierling Butter, twable ibn 4 mal, bis die Butter ver-
arbeitet ift, dann able cinen Decel, o grof ald die
Paftete iff und fdneide ibn fo fhon ald moglich aug,
fiveiche fie mit €y an, lege den swenten Deckel darauf,
fieeiche fie mwicder mit €y an und backe fie in cinem
warmen Badofen 2 Stunden, Dann nimm die Briibhe,
in welcher der Schinfen gefocht iff, fie muf s einep
fatten Gallerte geftanien fenn, bebe alles Fett rein davon ,
und follte es fu. twenig Gallerte und fie fehr fatt
fewn, fo {chiitte ungefalsene Fleifchbriibe, oder wenn fie
nicht genug Sducre hat , noch ¢in Glad voll Weinn ach
und faffe fic wicder fochen, daf man den Wein nicht
mebe vieche s dann verflopfe 2 Cuyer fammt den Schalen
in ciner Schuffel und tdibre von bder Gallerte in die
Eyer,  fehiitte e wicder tn die Caffevolle und rithre e,
bis fie anfangt su Fochen; guvor mug men eine.Servierte
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ant eisten victbeinigten Stubl binben, cine Sehiifiel dars
gnter fiellen, und twenn die Gallepte anfiangt su fodien
und fich fcheidet fo fehiiete fie in die Servictte und lagje
fic durdilanfen: follte fie nicht fchon belle fenn , fo fchiizte
fie aus der Schiiffes wicder in die Serviette bie i {chen
bell ift, - Went dic Pafete gebacken iff, fo nimm fie qug
demn Ofen, folite fie eine Oeffnung befommen baben, {0
eriteciche fie mit Teigs wenn fie falt iff, fo {dhiiere oben
dutch cine Oeffuung dic Gallerte davein, doch muf die
Paftete gang Falt fepn, fonft fommt alles Sert, fo i ey
Siille ift, oben auf und macht dic Gallerte triibe und
ungut. Wenn dic Gallerte in der Paftete dick geffanden
ift, fo wimm fie ab dem Blech, das Papier unten daven
und thue fie auf cine flache Platte oder auf ecin Breot
in der Grofe der Pafiete,

Co viel Miibe ich mir gegeben babe, bdiefe Pafreten-
Sovm ju befchreiben, fo fiihle ich doch, dag fie fich beffer
jeigen als Befcreiben Tafie.

oMan fann fie von {ibrig geblichenem Schinfen auf
cine leichtere At verfertigens cine Paftete, wie i eviten
Theil 91°. 25. bey den Pafteten befchrichen iffs nimm die
Siille, fvie s diefer, fehneide ven Gehinfen in feine
Ctiicke, anf den Voden dev Paftete fireiche die Balbe
Fiille, nimm SKalbfeifch oder Schieinefleifch , fchneide
¢d in fingersfange Stiide, alle Haut und Bein davon
und fo Breit als 2 Fingers leae ¢d auf die Fiille , den
Schinfen in Scheiben gefchnitten datauf, dans die an-
pere iille, dece fie an und verfertige eine fange falte
Waftete mit Gatlerte,

3, Ralte Paftere von einem welfdyen Habn.
Simm cinen alters welfchen Hahn oder Hene, fene im

Stupfen forafdltig, daf die Haut nicht gerviffens wied,
Batte ibn diber die Flammen, Daf olies Haarigte dDavon
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fotitie, fehme ibn rein aus, wafdhe ibn fouber und
fchueide ibm den Kopf it dem Sragen ab, dodh mug
bie Haut vom Kropf gang bl feibett, damit man fie wobl
fiberlegen Fann, fchneide in der Sange vom Riicfen dic
Haut auf und mache mit einem fleinen {charfen Meffer
alles Fleifch wobl von deiw Beinens von den Gdyenteln
Ibfe unten bie Nevven, fireiche das Fleifd aufioarts und
drebe das Bein bevans. Wenn dad Gerippe aung dem
$Habne ift, fo lege ibn von cinander auf cin Brett und
{iveviteeiche ibn mit folgender Fiille: Hacke 2 Pfund qured
Kaivfieifch obne Haut umd Sehnen, eine Hand voll Sda-
Totten, Reterfilien, cin wenig Cjiragon und etlide Sare
dellet, wenn dick rein gebacfet ift, fo thue in cine Cafes
golle cin balbes Pfund frifde Butter; twenn dic Butter
seraangen ift, fo thue das gebacdte Fleifch dagu mit 3
Gpern, Saly, geftofency Mustatenblithe, 6 EHldffel voll
gute ferte Fleifchbribe, viihre dieh- frark durcheinanace,
pann freiche den Ddrittenw Theil dbey den Habnj braudt
man feine grofie Vaftete, fo rolle ihn fatt sufommen und
nabe ibu sus will man cine gebfere Pafere, fo lege auf
den Hahn, wenn cr mit Fille fberfrichen i, Katbfeifdy
von cinem Oberfiid, fducide ¢3 in Tange fingevsdide
Riemen, lege es auf den Habn mir &nce gefalzencs,
weichaefochten Schweinssunge, siche die Haut davon und
sevveifie fie in Riemen, lege fie filer dad Sleifdy , fieeue
Galy» gefiofene Nagelein und PreFer davitber, danu role
pen Habu sufammen, lege die DHaut vom Kropf dariber
und ndbe ibn fatt s, nimm ein Stiid Tuch uad nahe
den Habn davein, fo {att alg mibglich; thue ibu in cinen
Topf oder Cafferolic, in welcher e gerade liegt, mit 2
Maas SBaffer, 1 Maas Wein, 2 Kalbsfiife, das Gerippe
pom Dabn, weldhes in ctliche Stiike gebadt wivd, mit
Saly, 2 Bwicheln, cine Selleviewursel, 2 Peterfilien.
mwurselt, 2 gange faudy, 2 gelbe Ruben, binde dicp su-
fammen , -Dann gangen Bfefer , Muofatenblitthe, Naae.
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Teinr, cine Sngtwernursel, Yaffe dief sufammen anderthalbe
Stunden fochen , dann nimm den Habn aus der Gallerte,
fege ibn swifchen 2 Bretter, befchwere ihn und laffe ibn
: | Big den folgenden Tag liegen. Berfertige cine Pafeten-
| form, wic ju Schinfen, oder hat man eine lange Pa- -
f{; ' fietenform, tie jur falten Timbalpaficte, fo ift ¢s noch
i viel Befiery dann verfertige die Paftete, wie dic von
Il Schinfen ober falte Timbal, Die Gallevte lautere ouf
Al gleiche TWeife.
’ Auf gleiche Avt verfertiget man Pafieten von Kapau-
A fie, Ganfen, odet Enten, nuy muf das Geflligel nicht
i su fett fepn. Sn Tangen Formen find diefe Pafeten befer
= Jl ; als die vor ber Hand verfertigten.

4, Ralte Pafiete von einem Hammelsfdlegel.

Rimm e¢in quter mortifigivter Hammelsichlegel, fchneide
[ bas Fett davon, die Flechien und die Knochen {chneide
(e varaus mwie bey den Schinfenr , durchiiche ibn mit fein-
i gefchuittenem langen Spect , lege ibn 2 Tage in Effig
mit Qorbeerblitiern , Wachholderbeeren , 2 Swicheln und
gangem Preffer, bhade 2 Pfund Kalbfieifch , ein Bfund
Gped , eine Handooll Schalotren, etlichen Jinfen Knob.
{181 lauch mit Petevfilie, Citragon, Kapern, 4 Loth Sardel-
{ Ten , bacte dich fo fein als moglich, dann fiofe ¢35 noch
tifammen o einem Movfer mit Saly, Vfeffer, Musfas
tenbliithe, 4 Gyeent und einem Anvicht(ofFel voll guter
Sleifdhbriibe , verfertige eine Paftete wie sum Schinfen,
fiteiche bie halbe Fiille unten in die Pafiete, nimm den
Schlegel aus vem Efftg , teockne ibn wobl ab , lege ibn
i die Pafiete, die andere Fiille ftreiche oben darauf,
becEe fie s und laffe fle 2 Stunden i cinem warmen
Ofent baden; fode eine Gallerte, wic ju ciney falten
Vaftete im erften Theil befchrieben iff, und wenn {ie falt
i, 1o fehiitte die Gallerte dbavein, wie 3u den vorberacs
Henden,
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5. $ine Yaftete von Yilopret-Sarce.

Nimm qutes Fleifch von cinem Reh oder Hivich hay-
te e6 mobl ab und fchabe alle Sehnen darvaus, rappiere
balb fo viel Spect als Fleifch, ein BViertelpfund Rinder
marf, cin Bicrtelpfund von den Grdten gereinigte Sar-
dellen , cine gute Handvoll Schalotten , etliche Jinfen
Snoblauch, backe dief alles fein, thue €5 in cinen Mot-
fer, fiofie ¢8 noch sufammen, nimm ein NViertelpfund fris
fche Butter , serviibre fie su Schaum mit 3 gangen und
dem Gelben von 3 Syern, weicke ¢in Weifbrod in fetter
Sleifchbriibe cin, driicke es wicher aus, ¢iibre e s den
Gyern, dann nimm das Fleifd) daju mit cinem Anricht-
I6fiel voll quter Gleifchbriibe, Sals, Pfeffer und qefrofic-
aen Ndgelein , und vermifche alles wobl dutch cinander,

Berfertiqe cinen Teig von einem Pfund Mebhl 1nd
brey BVievtelpfund Butter, nimm ¢in. ciferned Pafterens
Blech mit einem boben Nand, nimm etiwas mehe als den
hatben Theil von dem Teig, twable ibn fo grof als bas
Blech ift, freiche das Blech mit Butter an, und lege
den Teig biuein, thue dic Favee davauf, fireidye fie glatt,
yom andern Teig mwable den Decel, lege ihn auf die
Paftete, drficke ihn an den Nand des Blechs wohl an
and {hneide ibn wings herum mit einem fchavfen Mefler
ab, Deftreiche die Pafete mit Cy, thue fie in cinen wars
men Ofen, und lafie fie cine gute Stunde bacen. Man
fann fie warm oder Falt auf den Lifeh) geben , nachdem
mon fie nothig bat,

6. Cine Paiftete von Ralbfleifd)-Sarce,

Rimm 2 Prund gutes Kalbfcifch ohne Bein, fchneide
alle Haur und Sehuen daraus, hade ¢5 mit einem Bicr-
telpfund Nindermarf und ctlichen Schalotten , die juvor
vein gefchniteen wevden, fafi ein Halbes Bfund frifche
Butrer warm werden , viibre fic su Sehamh, fihlage das
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Gelbe vou 4 Cuern dagw , ein halbed Pfund Mildhbrod,
ponn welchem die Rinde abaefchdlt iff , in warmer Milch
eingeweicht, thue dag gebackte Fleifch dasu mic Saly,
Pfeffer und Mustatnuf , riibre ed wobl durch einander,
baf es cine lodere Farce giebt. Werfertige einen Teig
wie sur vorbergebenden Paftete, leqe ibu in das Blech,
fiache von ber Fiille ovale Vallen von der Grife cined
Ditbnerens , tangicre fie auf dem Boden , nimm einen
Bogen tweifes Vapier, fchneive ibn eund, doch ctwas
grofier alg die Pajtete, daf ev in die Hobe fieht, ftreiche
ihi mit frifher Butter wobl an, dann lege den Deckel
bom Teig ifber dag Papier und briicte ihn an den Rand
ded Paftetenblechs wobl an; befirciche die Paftete mit
Gy und f{hneive den Teig rings bevum ab, backe fie 3
Biertelftunden in einem warmen Ofen, bdann nimm fie
aud dem Ofen, thue fie aus dem Blech auf cine flache
Platte , fchneide einen Dectel davor, nimm das Papier
beraud , dann thue einen NRagout vou Milchlein mit
Morcheln oder fonit davein, auch obne Ragout iff fie gue
mit eincy quten Sauce von Krcbfen oder Schily decke fie
s und aieh fie warm gu Tifde.

7. LZine Salmen-Paitete,

e 310 eiier mitteimdfigen PVaftete 2 Prund frifchey
Saltent, fpalte b am Grat in der NMitte dureh, {chuei-
ve ben Girat nebit den Grdten herausd » alsbann fedesd
Thetl in 4 qleiche Stiicke, nimm etliche Dwicbeln, fchnei-
pe fie tn Schefben und rofte fic in einem Wicrtelpfund
frifdier Butter qelblicht , Tege den Salmen darauf, Taffe
bt freif merden , inbem ey etlichemal umgenmendet wird ,
bany thue 3 Schoppen Wein , Saly , Pfeffer , Rdqelein
ind 2 Lorboerblitter dagu , Yaf ibn cing balbe BViertel-
fiende auf eittem favien Feuer fochen, dann flelle ibn
ab , Tege ibn in cine ivdene Schiiffel , fehiitee die Driibe
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daviiber und faf bn falt merden.  Vevfertige aldbaii
pic Fiille ¢ Nimm Fifche von welchen man Haben fann
bat man Fifche, die fchon auf dene Tifch waren, fo nnd
fie qut. Muf man fic befonders focdhen, fo foche fie in
Waffer mit Effig und Sals, bis man vic Griren daraus
sichen Fanu, Sdneide cine fleine Hand voll Schalotten
foin, eben fo viel Peterfilie und Schnittlanch, cin Vieys
tefpfund Milchbrod in warmer Milch cingerociche, und 4
gon den Grdten gereinigte Sardellen , bhade oder ffofe
pieh sufammen o fein alg moglich, nimm ¢in Vievtels
pfund frifche Butter, laf fie wavm werdenr, viibre fie it
4 Euern su Schaum, thue bernach das Gebackte oder
Gieftofene darunter mit Saly, Pfefier und Nustatenbltis
the,  Werfertige cinen {panifchen Brodteig von eincm
Bfund Mebl uud einem Pfund Butrer, nimm cin Bled)
wie ju der vorbergehenden Paftete , twable ctivas mehy
als den balben Teig fo groff als das Blech, lege ihn da-
eein und firciche die balbe Fiitle i dper Pajrere hevu,
nimm den Saltien qus der Briihe, und wad daran hii
geft Dreibt faffe davanm , nuuy nime: dag gange vy
davon , [ege dic Stilcke ¢ined neben dad anbdeve in dic
WVafiete, die andere Hilfte frveiche {chon glatt {iber ven
Galmen, und decte ihu su wie dic vorbergehende Pairete
pou falbfei{d-Sarce, Stelle fie in einen warmen Ofen
und fafie fic drey BVicrtehunden backen,

[ur Sauce nimm ein St frifche Vutter in eine
Gafferolfe, etiiche feingejchnittene Schalotten und eftr ve-
ntg Mebl, difche dieh in der BVutter, bis dvie Schalotten
weich find, und gefchuittene Peterfilie, wimm die Briihe
in welcher ber Salmen qefocht hat, und {chiitte fie durch
eis Saorfich su dem Gedampften mit cinem Glas voll
GBein 5 follte fie nicht aenng Saly und Gewiivy baben ,
fo thue noch mebr nach mit etlichen Scheiben von ¢inet
Citrone, und lafie fie eine gute Wicrtelffunde fochen.
SSonn die Vaftere fchon qelb gebacen i) o nimm fie
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and bem Ofen und aus dem Blech auf cine flache Viatte,
jchieide oben einen vunden Decel und giche vas Papice
Sevaus,  Su die Saiee vibre nocdh das Gelbe vou ey
Guern mit gqeviebener Mustatnuf, loffe fie unterm Riib-
ren wieder fochen , febiitte fie gleich in die Paficte und
gich fie warm auf den Tifch.

Diefe Nafteten fann man in der Form ciner Timbal
Paftete verfertiaens fie find {dhon und gut,

8, Line warme Lerdyenpaftete,

Nimm su einey Vafftete von einern Pfund Dehl und
¢inem Tfund Vutter 24 fchon gepuste Levchen, bhalte fie
{iber Feucrflammen damit alle Haare davon Fommen,
fchneide ibnen die Kopfe und Fiife ab, nimm fie aus
und thue die Mdgen von dem Eingeweide, Lege die Lev-
chen in cine Schiiffel , e¢ine fatt neben die andere, thue
einige Loffel voll Probencerdhl mit dem Saft vou ey
Gitronen und Saly dazu, [laffe fie ctliche Stunden in
diefer Mavinade fiehen , indem fie einigemal miifien wm-
gewendet werden: man fann fie dben Tag juvor puben
und in die Marvinade legen. Dann lege fie in cine Caf-
fevolle, fchiitte Das Oebl daviiber, fielle fic auf ¢in fchwa-
ches Feucr , (af fie nur fleif werden , lege fie wicder in
pie Schiifiel daf fie £alt werden, die Briihe thue in cin
anbderes Gefchiry, bernach verfertige die Fille,

Nimm anderthall Pfund Kalbslebey, Flopfe fie mit dem
Ritcken eines Hactmeffers und fdhabe die Haut von Fleifch
vaf feine in der Leber Bleibt.  Rimm su der Leber vier
Cardellen, 1 Viertelpfund Speck, cine Hand voll Scha-
Totten, swei Qoffel voll Kapern, das Cingeweide von den
Qerchen, fchneide cine halbe Citronenfchale fein und ha-
cfe dick alles sufammen o fein als moglich , thue e in
cine Schiifiel mit Sals, Preffer, geiogenen Rdgelein
Musfatenbliithe , mit der Briibe in weicher die Lerchen
qelegen waren und dem Gelben von 4 Syern, viihre dich
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sfammen  wobl durcheinander su einer garten Sille.
Dani verfectiqe cimen gericbenen Teig votr einem Prund
Mebl, einem Pfund Burter, wimm die Form vou ciner
Timbalvaftete ober cine Dbreite twie 3u der von Salmen,
wenn der Teig in b Fovm i fo flveiche von der Fiille
mefevviickendicE in der Pajtete hevum . lege die Levchen
datauf, fireiche Fille daviiber , lege wicder Xevchen und
wieder Fitlle bis vie Levchen alle davin find, decfe {ic u
wie bey der Timbale im erfien Theil gefchricben i, oder
bat man eine breite Fovm, fo dece fie wic bey der BVa-
frete von Kalbfieifehfiille gefchrichben iff und laf fie Dreys-
piertelfiunde in einem warmen Ofen bacten. Stimm fie
aus dem Oren, fchueide cinen Dectel oben aus und wdbh-
vend dem backen foche die Sauce, Nimm in cine Caffe-
tolle cin Stk frifche Butter mit etlichen Schalotten
uud ein wenig MWebl, vitbre bdavin bis die Schalotten
weich find, {dhiitte Fleifchbriibe mit cin wenig Efiig da-
sy cin wenig Gewdies, faffe fie cine Vievtelfunde Fochen
und ehe fie in die Pafiete fommt o vibre das Gelbe von
2 Gyeen bavein, gieh fie warm ju Tifche,

Auf gleiche AWeife werden die Pajteten von Krammets-
vogeln oder NRebbiibnern gemacht, nur miiffen die NReb
bitbner gevfchnitten werden , der Kopf, die Fiife und
Feteig wie oud) das Eingeweide witd weggemorfen.

9, Line Sdmepfenpaftete,

Nimm 3 Schuepfen , vupfe fie, der Kopf muf fauber
qereiniget fewn , fteche ibnen die Augen aus und pimm
alles Eingeweide beraus, {chlage vie Beinchen im Gelenfe
riicEares bertm auf dew Jtdicken , delicke die Schlegel
damit guriicE und fredke den Schnabel purch die Schnepfe
ftatt cined Gpicfes. Dann lege fie in eine irdene Soiif-
fel, fehiiete 4 bis 5 GRFel voll feines Vaumoshl davite
ber, mit dem Saft vou ey Citronen, ciner Hand voll
Gdalotten mit cinem Iinfen Knoblauch fein gefchnitten
und gebackt, Iaf die Schnepfen alfo 24 Stunden fiehen.
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Simm eit hato Prund Salbfleifch an weldhem Teine
i Haut wnd Sebne mebr ift, mit dem Cingeweide der
LY | Gehnepfen , von welchen die Kripfe und Magen wegges

el worfen twerben, vier Sardellen, cinige Jweige Eitragon,
“-{3 (i backe dief sufammen fein, gerviibre cin BVicrtelpfund fris
)l fche Butter mit 3 Eyern ju Schaum, thue das gehadte

dast, nimm die Schnepfen aug der Marinade und fehiitte
btm dasr mit einer Saffenfchaale voll gueey Fleifchbribe,
nimm cine Paftetenform in welcher dic Schnepfen fehe
cinander Yiegen, verfertige cin geviebener Teig von drey
2 i Bicrtelpfund Mebl und cinem  halben Prund Butter,
sl nimm etwas mebr als das Halbe , wahle ihn 2 Miefers
il viicken dicE auf, lege thn in das Blech, freiche die Halfte
18 ' pon der Fiille davin umy, Tege dic Sne pfen davauf mit
20 10 oder 18 Stii {chon gefochten und gefdhilten Tviifs
Ll feln pder Morcheln , weldhe aud) miiflen gewaichen und
| gefocht feyn , fege Dief um die Gehnepfen , fireiche die
' andere Dalfte vou der Fille daviiber, widele cin Bogen
Schreibpapice sufammen wie ein Fleiney Teler, [ege this
oben anf die Fiille, ven andern Teig wahle wieder ey
Meferriicken dic aus , fege ihu iiber bag Papicy und
briicke ibn an den Nand feft an, {dneide thn fchon ab,
frele fie in cinen warmen Ofen und laffe fie cine gutc
oder 5 Wieveeljunden bHacden.

sBabrend dem Backen Foche folgende Satee, nimm ein
Stiict frifhe Butter in cine Cafferolle mit einem flei-

wn Sochloffel volf Mebl , viibre ¢d bis die Bugter
febaumt , dann fhiitte cin Schoppen rother SBein mit
cineim urichtlifer voll Freifdhbriibe dagu, vier Jwicbeln
in Scheiben qefchnitten, Mustatenbliithe, MNageren, Pfere
fer, Galz und cin fleiney Jinfen Knoblauch, Tlaf diefe
Gauee unter fterm Umedbren cine balbe Stunde fo-
dienn, dann Laf fie durch ein Haarfich lanfen, bdeace
die Bwicbeln und Gewiivy wobl aus, fveun bie Pagete
gebacten ift, fo nimm fie aug dem Bled), gieh wol) Uche
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daf fie nidt serbricht , fehneide cin Dedel aus o grof
daf man cine Schuepfe Hevaus nehmen tann {chiitte die
Briihe davein und gich fie warm auf dver Tifch,

Die¢ Paftete ift beffer ju bacten wenn man dic Sdneps
fen aug der Marinade, jede in 6 Gtiicte fchneidet wud fie
in dic Pafete lege. Wenn der Teig nicht bart und dicke
ift, fo bricht der Boden, weil die Schnepfen su fchwey
finp. Wenn bdie Sdnepfen sevfchnitten find, fo fann
man det Teig miirber machen und varf ibn nicht o dic
wablen, oder man fann ovanu bie serfchnittene Schuepfen
in die Form von ciner Timbale feqen und die Paftere
auf gleiche vt verfertigen, wie im evfien Theil bey den
Timbale befchrichen ift.

10, Line Reif = Paftete,

imm cin Brund Caroliner - Reif, reinige und wofde
ibn mit fochendemn Waffer, Ddann foche ibn mit guicy
Ficifchbriibe, cin Stiid frifcher Butter, ciner Jwiehel
mit Ndaclein beftedt , ein wenig Mustatenbliithe , 2 Pe-
tevfilienrourseln, Tafie b atidertbalbe Stunde auf einem
fchachen Feuer dick Todyen, nimm cine Fovm mit einein
hohen Rand , beftreiche fie wobl mit frifdher Butter,
ftrene dick geftofiencs Brod Ddaviber, laf den OReiff cin
wenig falt werden, dann thue ibn in die Fovm, Ddriicke
ibn feft an Den RNand an und oben fiveiche ibn ¢beny
fielle ibn in cinen warmen Ofen und [affe ihn 3 BVievtel-
flunden Dacken, daf e eine fchone gelbbraune Krufte bes

Fommt, ninun ibn aus dem Ofen, febre ihn auf eine

Platte um und {chneide wit cinem fcharfen Meffer cin
runber Decfel aug, Tfege ibn auf ein WNleh, dag inncre
obent auf, felle ibn in den Ofen, daf ev trocfent fivd,
Den imoendigen weichen Neif boble mit cinem Loffel
ans, daf nichts bleibt, als die Krujie, aber feine Oeff-
nung darein gedriidt wird: dann perfertige cin Pafieten-

Ragout, vou weldher Sorte man will , thue ibt daveiny
Teae et Decher davouf nnd gich fie warm v Fifeh,
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Rleine YDaftetlein von BKrebfen, Siulle
oder Sarce.

A 31 20 bis 24 Eleinen Pafietlein nimme man 40 Stiick
,.,i!'g- Fleing Srvebfe, wafdht fie fauber in faltemn Waffer und

i [ focht fie im SWBaffer ab, bis fie voth find, bricht bdie
At Swinge aug den Schalen, flofic dic Schalen o fein
2 als moglich in ecinem Morfer, thue in eine Cafferolle
___-fj 12 Loth frifche Butter, nimm die qeffofenen Schalen

Dastt, rofte fie auf dem Fewer, bis dic Buiter {chanmet
und bochroth ift, dann fchiicte fie in ein fauberes Tuch,
welches auf eine Schiiffel gelegt wird, tinde dic Butter
fo fatt aus, als moglich, thue die ausgedriictten Schalen
wicder in die Caflerolle, fchiitte einen Schoppen Milch
darauf und Iaffe fie ctliche Minuten fochen, lege das Tuch
auf cine andeve Sebiiffel und {dhiitte die Milch mit den
Gchalen davauf, winde {ie wobl aus, nimm ein Pfund
Milchbrod , fhucide die Senfte vund bevmn davon ab,
reibe die Brofammen tn die Kvebfemilch und laffe fie auf
_ cinem fchivachen Fewer wobl veefochen, viibre fie {o jart
il als mialich, fchneide 2 Jmwicbeln fo fein als moalich mit
ciner fleinen Hand voll Peterfilie, voffe die Jwicheln
und Peeevfilie in gut 3 Theilen von der Krebgbutter,
bis fie toeich find; dann vithre dad ecingefochte Brod dasu
mit Saly, Mustatnuf, 3 gansen und dem Gelben vou
3 Eyern, vibre ¢ auf dem Feuer, bis es dicE iff, frelle
€3 ab, reinige Dic Srebifdhwanze von dem fchwarien
Darm und fchneide fie flein, ober wenn ¢8 an feincm
Safttag 1, fo backe fie it 2 Kalbomilchicin, thue fie
unter die Fille und vithre ¢$ wobl durch cinauder.

2u 20 Paftetlein macdhe ¢inen fpanifhen Brodteig von
siem Dalbenr Bfund Debl und eitem hatlen Prund But. ;
fer, e der Teig ausaewable iF, 1o fiedhe ibn mit
cinem Blechernen vunden Model, in Der arofie von den
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Paftetlein - Miodeln, aus, lege den Teig hinein hb driice
ibtt wohl an, thue in fedes einen Loffel voll Siille,
fchneide mit eincm Dacridlein vou dem MeTerriicEendicE
aufgemablten Teig {chmale Riemlein , flechte damit die
Raftetlein fchon su, felle fie in einen heifen Oieny i
ciner fleinen balben Stunde find {ie guts nimm fie aus
ven Févmchen, fielle fie auf cine Platee; serlaffe Dic
fibrige Krebgbutter, fireiche fie damit an und fervire fie

beif sur Tafel.
19, ‘Rleine Paftetlein von Auftern.

Breche 50 Stiif Auftern aus den Schalen, thue fie mit
ivem Saft in eine Cafferolle, driice den Saft von eincr
Gitrone dazu und lafie fic einmal auffochen , dann thuc
fie in eine Schiifier, nimm in die Cafevolle ein Viertels
pirnd frifche Butter, ein Lofel voll Mebl, riihre davin
auf dem Feuer big die Dutter gergangen iff, nimm o3
hernach vom Feuner, viibre das Gelbe von 6 Enern Hasu,
wafthe 4 Stiid Sardellen, veinige fie von den Graten,
backe fie fein, thue fie nebft dem Saft von noch einey
Citvone und etwas Mustatnuf u der angeriihrien Sauce
und cin Schoppen gquter Scbii oder EFraftige Fleifchbriihe
dasu, viibre ¢8 auf bem Feuer Lis es focht, und dann
thue tiefe Sance u den Aujiern.

I 24 Pafetlein verfertige cinen fpanifhen Brodteig
gon einem Plund Mebl und einem Pfund frifher Buttet,
nimm Formen 3 Ragoutvafietloin, wahle in fegliches ein
runbes Stitdt Teig fo guof ald der Model iff, und {o
picl sum Deddel, welhe nicht grofer fevn miificn als die
Riinve von den Fovimen, dann wicdele in jedes ecin Stild
Papier fo grof als eine Nuf, lege es in die Vajietlein,
fiveiche den Teig nebengtn mit cin wenig Waffer an, lege
die Dectel davauf, und driice den Teig wobl an; fchnei-
de ibn dey Sorm nach ab, fireiche fie mit €y an, und
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faffe fie eitic ballie Stunde in cinem begen Ofen bacten,
7 dann nimm fie bevaus , fielle fie ouf cine Platte, Dhebe
ol ven Deckel auf, ninum das Papicr daraus, Hud vor dem
Anrichten thue den Ragout von Anfiern davein, lege die
Dectel wicder darauf und ferviere fie heif sur Tafel.

Man verfertigt den Nagont evft wenn dic Pofietlein
Bacen,

Al 13, Rleine Yaftetlein von Salmen oder Ladjs,

Su  swangig  Pafietlein  nimm  cin  Halbes  Pfund

‘ Galmen, fivene wobl Saly datriiber und laf ihn dann
"{‘f! - ¢ine Stunde licgen , trockue ibhn wobl ab , danu wenbde
fi! | ibn in feinem Baumibl etlichemal um, lege ihn auf ci=
; 1' f nen Rofi , fielle hn auf ein {chivadbes Koblenfener und

4l Tafie ibn cine Biceecliiunde auf benden Seiten braten,
i pann nimm ibn vom ot und laf ihn falt werden,
5 nimm alsdann alle Gracen und die Haut daven himweg

. | bace. ibn fein, fdncide 6 Schalotren, ctliche Jweige
il Gftragon und RNetevfilie fein, nimm dag Baumdhl, in
welchem der Galmen umgemwendet worben iff, ¢8 muf
il immet toch ein Qoffel voll fewn, thue dief Ochl in eine
| Cafferolle mit dem gefchnittenen, tofie ¢d, bis die Scha-
Yotten weich find, tiibre den Salmen dazu mit noch Sals,
Musfatunf, dem Saft von ciney Citvotie oder eine
Ehloffel voll Gffigs verfertige ein fpanifcher Brodteig vou
cinem bafben Pfund Mebl und cinem balben Pfund frie
fcher Butter, wable ibn Meferviicfendid ans und fchneide
noch fo vicl runde Plattchen ous, als Pajietleinformen
find, fege in jedes cin Blittdhen Teig wnd cin EHloffel
2371 von dev iilie, decke fie mit cinem Deckel ju, driice
fic wobl an, fchueide den Teig mit cinem {charfen Mefer
pem Mobdel gleich ab, befireiche fie mit Gy, fielle fie eine
bolbe Stunbde in eincn beifen Ofen und Tafie fie fchon
qelh backen, dann nimm fie aug den Fovmchen, frelle fie
anf cine Dlarte und thue duvch eine Fleine Oefinung mit
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eintertt fleinett Tvichter in jedes ein wenig Fifchfauce oder
cin wenig Schi und gich fic warm 3 Tifd,

14, Rleine Pafretlein von Ralbsgebrdfe.

Nimm von cinem {chonen weifen und mwobl geveinigtin
: Kalbsgefrife, wenn man fibriaes bat, fo iff ¢ gut, nut
muf 8 weich qefocht feons {chneide ¢d fein, dann rifie
in cinem Stiice frifcher Dutter 4 fein gefchnittene Scha-
Totten, ein mwenig WVeterfitte mit cinem halben fochlbfel
yoll Miebl, bis die Schalotten mweich ind, dann thie ein
fleiner Nnvichtldfel voll gute Sleifdbriibe daju mit deém
fein gefchnittencn Gefrofe, Mustatnuf, cin wenig Pfeffer
uud foenn noch Saly nothig it: Lafle ¢5 cinfochen, nimm
¢ vom Femer und laf cd falt werdens verfertige cin
fpanifcher Brodeeig, su 20 Pafietlein von einem halben
: Brwnd Mebl und einem balben Prund frifcher Buttey,
" mache Paftetlein , mwie die von Salmen: twenn fie ans
dem Ofen fommen, fo nimm das Gelbe von 2 Eyern,
veeriibre fie mit ¢inem Saffecloffiel voll Gfjig oder dem
Saft von ciner Citrone, laffe Fleifhbriipe fochen, viihre
: fie in das Gelbe von den Cyern, mit noch cin wenig
" Mustatnuf , fchiitte mit cinem fleinen Trichter in die
Pafeelein und gich fie gleich su Tifch,

' 15, Rleine Paftetlein von Rindsfleifd, ;'
' :
: Rimm cin Harbes Pund qutes rohes Rindsfvifch obne ¥
, Haut und Fofern mit cinem Breveelpfund Nicrenfett,
) bacte dief fein, fchneide 6 bis 8 Sdalotten, einen Ef.
{ [offel woll Gapern, ctliche Blatter Bafilicum, bie balbe
¢ Schale von einer Gitvone; thue in eine Cafferolle ¢in
g Ctiicklein frifche Buotter, rofe die Schalorten, bis fie
¢ weich find, thue das Fleifdh mit allem fein gefdhnittencn
1 dastt mit Saly, geftofene Ndgelein und Muskatenbliithe,
¢ ¢in balbes Glas voll Wein und eben {o viel Fleifhbriihe,
t laffe dief unter Defidndigem Nihren etliche Minuten
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Fochen wnd toieder falt werden, vevfertige cinen fpanifchen
Brodeeiq von ecinem balben Pfund Mebl und einem halben
Prund Butter, wable ibn Mefferviickendicd aus, fledhe mit
cinem runden Ausitecher, ver fo grof iff, als ein Taffen-
fopfehen, noch fo viel Bldctchen aus, als man BVafetlein
machen will, fege die halben auf cin Badbledh, mache
von der Fiille Kiofchen oder Knopfiein, fo grof als eine
uf, Tege fie auf die Blatechen, ftreiche fie neben dem
Sibfchen mit Gy an, lege cin Bldcechen Teig davauf,
drucke fie neben berum fubtil an, befirciche fie mit €y
und bacte fie in cinem beifen Ofen fchin gelb, nimm fie
bevaus, thue in jedes ein wenig Fleifchbriibe oder Sehii
und gieh fie warm ju ifch.

Auf gleiche Weife werden fie von Hammelficifd) ge-
macht,

16, Rleine italienifdhe DVaftetlein,

Stimm cin halbes Bfund feines Mebl, 4 Loth frifche
Butter, 1 Gy, Saly und Waffers mit diefem beveite
citten Seig auf einem Bret, bis ev nicht mehr Hhungen
Dleibt, danu fable ibn aus, big ev fich mit der Hand
fo diinn alg Papier sicben Iift; nun jevfaffe 6 Loth
frifche Dutrer , thue 3 Loth feines Baumobl daju, wimm
¢s vom Fewer oder von der Warme und tiihre es, vis
bags Oehl und Butter dick iff, fiveiche dich auf den dinn
augaewablten ober ausgesogenen Teig, vaf nichts leer
Bleibt, volle ibn wie eine dice Wurft sufammen und lege
ibn diber Otacht in den Seller, Deni folgenden Tag jchneide
mit cinem fcharfen Meffer blattleinmeife ab, in dev Riins
ve und Dice eines grofen Thalers; Deftreiche ein Blech
mit Bureer, lege die Halfte von den Bldttlein darauf
wnd auf jedes cin Sidfden oder Knopficin von Rinds-
fieifch, wie die vorhergehenoen pber von Salbficifch; auch
an cinem Safitag von Fifhen oder SKvebfen, lege e
Biactiein oben darauf, detige e nebenbevum an yud
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bacte fie, obne fie mit Gy angufreichen, in einem warmen
Ofen {thon gelb und gieh fie worm auf den Iifch,

17. Rleine Ralbsleber - Paftetiein,

3u 20 Paftetlein nimm 1 Pfund gute Leber und giche
alle Haut bevans, fdneide 6 Schalotten fein mit Peters
filic, Citronenfchale, ein wenig Majoran: die Gchalotten
vifte in einem Biervtelpfund frifcher Butter, 6ig fie weidh
find, weiche ein BViertelpfund Milchbrod in marmer Milch
¢in, thue ¢8 e den Schalotten mit der Leber, Sals,
Petevfilic, Majovan , Citrone , Mustatnuf  wnd dag
elbe von 2 Coerns viihre dief wobl sufammen und
verfertige: die fleinen Pafietlein, wic die von Salmen,
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{, £in gefpidter Rarpfen,

Man mu§ alle Fifche, wenn fie gefchuppt woerdea, oben
am Kopf Bbalten, damit die Galle nicht verdriickt wird.
Rimm ein Milcher - Karpfen von 3 bis 4 Pfund, {huppe
ibn ab, fchueive ibn vorfichtig auf, vehme das Einge-
toeide bevaus, fdhwenfe ihn inwendig mit ¢in wenig Cfig
and, damit alles Blut gefammelt wird, weldhes man durch
cin Sich in cine fleine Schiiffel gicht, fhneide dem Fifch
die Flofifedern und die Spiken vom Schwang ab, Iofe
ibm auf ciner Seite die Haut und giche fic ab, fpice
dicfe Seite mit fein gefchnittenem Syed fo fchott, ald
moglich , fege den Karpfen in einen FifchEeffel mit einem
Kafreeldffel voll Pfeffer, halb o viel Nagelein, 3 Lote
beerOldtrer, 3 Swicheln, 3 Petevfilienvurseln, einer hal-
Ben Citvone in Scheilen gefchnitten , ciner Hand voll
Caly und ciner Maas guten rvothen Weins decke ihn feft
s mit cinem Deckel , anf welchen man gliibende Koblen
thun fann, oamit er oben ¢ine fdhome gelbe Farbe be-
fomut und Taf ibn eine halbe Stunde ftorf fochen ; nimm
dann den Fifch fo vorfichrig, als mbglich, Derand, daf
ci gang bleibt und lTege ibn auf eive lange Platte: nimm
in eine Gaffevolle cin Bicrtelpfund frifihe Butter, vofie
ginen KochIofel voll Mebl gelbbraun, fiille ¢35 mit der
Ridihe von dem Fifch auf und laf ed fochen, rihre dann
pas Blut vom Karpfen daju und fo bald ol fie wicder
focht, fo gicfie die Sauce durch cin Sieh in eine Sau-
cieve , etliche Loffer voll thue auf die Platte sum Fifch,
Y cinem Fofttag fann mon den Fifd) ungefpidt auf
gleiche Weife fochen: will man den Fifch garnieren, fo
mache weifie Butterfnbpficin und Leae fie wm den Fifeh,
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2.. Ein Ravpfen auf dem Rojt gebrrten.

Man nimmt Eeine grofere ald jivey Bfund {cdhiwere
Karpfent, {huppt fie, nimmt fie ausd, wafcht fie und thut
die Galle und Darme von dem Cingemweide,  Neibe b
mit Saly und Pfefer von innen und aufien ein, feac
ibn in cine breite Schiifiel ,  {dneide etliche Schalotten
fein , nimm i cine Cofferolle vicy CHbffel voll feined
Vawmohl, dvifche die Schalotten darin bid fie weich find,
dann dbruce den Saft von einer Citrone und cin Glas
weifien LWein dagu, {diitte ¢d lanwarm iiber den Karpfen
und [af ibn 2 Srunden darin licaen, Cine halbe Stunde
vor dem Gffen Tege ibn auf cinen NRofe und felle ibn
auf gliibende Koblen und laf ibn fechs Minuten brateu,
wende ibu um und brate ibn auf der andern Seite ehen I
fo lange, 9Babrend dem Dbraten Beftveiche ibn 2 big 3
mal mit der Mavinade, wende ibn wn daf er anf beyden
Setten fhon gelb wird nnd nicht verbrenne, Nimm noch
einen GHlOffel voll fein gebackte Schalotten und fo viel
7 Bererfilic, difche diek in einem Loffel voll Baumibl mit |

cin twenig Mebl, {dyitte die Mavinade vud noch cin Gfagd
poll SWein dag, Pfeffer und Sals, laf ¢d fochen big dic
Sance nicht mebe nach Wein riedht, dann nimm das
®erbe von 2 Cyern, teibe Musfatnuf dagu, verviibre fie
mit ein wenig Cffig , tibre fic in dic fochende Sauce,
[af fie unter tabrendem NRitbren wicder fochen , {biitee
fic auf eine fanae Vlatte, lege den gebratenen Fifeh marm
barein, wud gick ibu gleich gu Tifde,

3. Ein Rarpfen mit ®allerte,

Man nimmt einen grofen Kavpfen welder nidit gefchupyt

i , nimme by ausd und wafcht ibn rein aus daf fein

Blut darin bleibt. Laf ein Schoppen Weineffig fodhen,
fchiitte ibn Gibevall auf dew Fifdh damit ev gleich flivht
and Blayr mwird, decte th mit Vapier su. Dann lege ibn
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in cinen Fifchfeffel daf er gevade lieat, mit Saly, gat-
sem Prefer, einer Sugmweriourvsel, Mdgelein, Lovbeerbidt.
ter, ein wenig Mustatenlbliithe, 3 Swiebeln, Peterfilien-
wurieln und Sellery, beyde mit den Bldttern, eine Maas
weifen Wein mit dem Cfig fo diber dem Karpfen iff ¢
bat man Gallerte obey Coulis o thue ein Unvichtliffel
voll dagti , doch gieht es cine Gallerte ohnic Depdes fiiv
an cinem Safitagy decte ibn wobl zu und Laf ibn flarf
fochen Bis man fieht vaf fich bad Fleifch von den Brd-
ten [ofen twill, Dann Tege den Fifch fchon auf eing lange
Platte , die Briibe fchiitte in eine Schiiffel , hebe alles
Fett wobl ab, thue die Buiihe in cine Cafferolle nud laf
fie Eochen bis fie ein wenig auf einem Teller fieht. Dann
verflopfe 2 Eyeriveif mit ein menig Wafler, viibre die Gal-
Tevte bavein , thue fie toieder in dic Cafferolle , laf fic
ficder fochen und durch eine aufgefvannte Scrvictte
Taufen bis fie fchon fray iff. Wenn {ic falt iff fo fhiitte
fie diber denr Kavpfen und (af ibn fieben , gavnieve ibhn
mit Peterfilie und Citvronenfcheiben.

Auf aleiche Avt focht man Hechte und Fovellen mit
Gallerte,

4, Bedte auf dem Roft gebraten.

Hicvs nimmt man Hechte von einem balben Pfund ,
wentt fie gefchuppt und avsaehiommen find fo fihneidet
man alle goey Finger Oreit. in die Dwuerve auf bevoen
Seiten einen Schnitt , veibt fic mit Saly und Prefer
in. und austendig ein, laft {ie eine Stunde liegen. Laf
frifche Buteer auf ciner Platre verachen, trodne die Fi-
fche mit cinem Tuche ab, Febre fie in der Butter etliche
tial 1, Defircue fie it geviebencm Brod und brare fie
aunf einem Roft., Wabrend vem Braten fehre fie 2 bis
3 mal in der Butter um, in eiver Vicrtelffunde find fie
ant. Die Hedhte Lege trocdken auf die Platte, drucke den
Saft von ¢iner Citvone daviiber , gich cine Kapernfauce
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oder cine Ealte Gfivagonbriipe daju und gieh fie wavm
auf den Tifch.

5, @ezupfte Hedhte mit Savdellen,

Weny der Hecht gefchuppt, ausgenommen und voneit-
ander aefchnitten ift fo Tege ibn in cine Cafferolie it
Wafer und cinem Glag voll Efig, einer Hand voll Sals,
Bfefer, Lorbeerblitrer und einer arofen Jwicbel, 1af ibn
tochen bis fich das Fleifch von den Ordten [8ft, nimm
ibit aus der Briibe und lege ibn auf cin Sich damit dad
SBaffer pavon ablauft, Dann nimm 6 Loth Sardellen,
wafche und siche fic von den Griten ab, fchnetde fie mit
ciner Hand voll Petevfilic fein vnd thue Saly, Pfeffer
wud gerichene Mustatnuf davunter, freiche auf die Plaree
auf deven man den Fifch ju Tifh gieht 6 Loth frifdye
BVatrer und 0as balbe vou dem gebactten darauf, den
Fifch sersupfe in fleine Stiicke, fege fie auf die Plarte
und das anbere halbe gehactre dariiber und nodh) 6 Loth
frifthe Butter in feine Scheiben gefchnitten dariber ge-
leqt, fielle die Platte auf Koblen und driice den Saft
von eciner Citrone darauf , mit cinem halben Slas voll
Weirt,  Danp frreve cin wenig Mehl dfiber die Butter,
faf eé ¢ine Biertelfunde auf dey Gluth fieben , viittele
¢s etliche mafe, und ¢he ¢ auf den Tifch Fommt fo
fchiitte dic Sance gwey mal' ab und wieder fiber Den
Sifch und gied ibn gleich su Tifche.

Diefes Gebactte ift fiir 2 Viund Fifehe, doch mup vev
fopf und alfe Grate davon feyn , man Himmt nur das
Sleifch vom Fifch,  Hat man feine Citrone fo thue eitt
wenig Gfig dagw, ober nur der Wein wenn man fie nicht
fo fauer Tiebt,

6. Lin Hedt mit englifcher Sauice.

dBenn dey ;bcrf}t qefchuppt und  ausgenommen ijt , fo
witd v gefritmme oder in den dicken gefchnitien, dann
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it Waffer und Cffig ,» Saly, aller Sotien Geiviiry ,
Biviebeln und Veterfiliemourzeln in cine Cafferolle qelegt,
und [af ibn fochen bis {ich das Fleifch von den Grdten
198t,  3ur Sauce nimm cin Stiid frifche Butter , jote
tiibre fie ein mwenig auf dem Feuer, dvaf fie weich wird,
aber nicht sergebt, dann viibre das Gelbe von 4 Enern,
¢in wenig feined Saly, cin Viertel von einer Musat.
nuf, ein Kaffeeloffel voll Effig und 2 Cfloffel voll Wafs
fer basu. it e Ieit gum Anvichten, fo lege den Fifeh
warim auf efne Platee, die Sance thue auf ein fchwades
Feuer, jerriibre fie bis fie beif i, aber nicht focht,
bann nimm cine fleine Sdufel mit einem Deckel, tunfe
fie in warmes Waffer , thue dic Sauee darein , dede fie
su und aieb fie gleich su Fifche,

7. Einen Ual blaw su fieden mit einer hollins
oifdhen Sauce.

Hiegtt nimme man einen ol von etiva vey Pfund ,
fchidat den Fifch mit cinem Stiid Holy auf den Kopf,
baf er gleich fivbe, fhneivet ibn vorfichtig vom Kopf
big in die Mitte auf, und fabet nidt tiefer mit dem
Pieffer in den Fifch als bie Haut dick iff, weil foufi die
Galle durchgefchuitten wird, nimmt alles Eingeweide vein
hevaus und fchabt das fhwarse Marf diche an den Gyde
ten al, mafcht ibn aug, den Kopf fchneidet man ab und
wirft ibn weg.  Den Ual fehueide in wen Angersbreite
Gtiicke , [ege fie eine halbe Stunde in frifches Waffer ,
thue fie bernach in eine Schiffel neben einander , und
fchiitte ein Glag voll fochenden Effig daviiber, becke ibn
gleich mit Vapier su, damit ev {chin blan wird, laffe in
gitiey Cafferole cine Maas Waffer mit ecinem Glad voll
Effig, ciner Hand voll Sals, etlichen Swiebeln, Lorbeers
Dldttern, aller Sorten Geiviivg, sufammen auffochen s {o-
bald dief focht, fo lege die Aalftiicke Dinein und laffe fie
cine halbe Gtunde fochen, und decde fic mit einem Bo-
qen Papier u,
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iy Sauce nimm 6 Loth frifche Butter , sevviibre fie
auf dem Gewer mit cinem Loffel voll Mehl, giee ein
hatbes ®las voll von der Fifchbriihe und Waffer dazu,
Taf fie wobl fochen und viibre das Gelbe von 4 Cyern
dagus formiere fchon eine Sevviette auf cine Platee, e~
ge die Ualiticke davauf und dee fie wieder mit einer
Sepviette ju. Die Sauce thue in eine Saucieve und
gieh Leyoes warm g Tifche,

8. £in AUal mit rother Yeinfauce.

Man {chidge dem Aal einen Naael durch den Kopf, be-
feftiget thn an ecine FWand und 65t mit einem Tieiuen
fcharfen SMefler die Haut rings wm den Kovf ab, nimmt
Saly in die Sand und fireift damit die Haut vom 2Aal
ab, nimmt ibn wicder von der Wand, ydneidet ibn auf
und nimmt das Cingeweide hevaus , baltet ihu fider cin
fravfes Koblenfeucr auf Depden Seiten und {chabe die
swente Haut vein ab, fdhneidet ihn in fingevsdide Ling-
Yidhte Scheiben , den Kopf wirft man tweg , wafdht die
Gtiicke rein, Dbefireuct fie mit Saly und IAfe fie cine
Stunde fichen, danu trocne fie ab und lege fie in eine
Gafferolle mit einer Prife gefiofenen Nagelein , fo viel
Pfeffer, ciner Balben Citvone in feine Scheiben gefchnits
ten, etliche gange Richeln , und fo viel rothen Wein ,
Dag fie bedectt find, decke fie feft ju, lafie fie anf ei-
nem fravfen Fener cinfochen, und lege fie fchin auf eine
Platte. Fn dic Sauce tiibre 2 Eyergeld mit einem Stiicd
frifcher BVutter und NMusfatnuf, laffe fie noch einmal auf-
Fochen, fchiitte fie iibev den Aal und gich fie wavm su Tifche,

9. Aal in einer weifen Sauce,

Hicst nimmt man von den fleinen Aalenw uud verfabre
datnit wie mit den vorhergehenden , fehneiver fie in diins
ne Scheiben und Gft fie in fochendem Waffer mit ¢iner
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Sandyoll Saly einmal auffochen, {chittet fie in cin Sich-
beden , daf alles Wafer davon fommt, dann leqe fie in
cine Cafferolle mit cincy Handvoldl sufammengebundenen
Krautern, ctlichen Swicbeln, Musfatenbliithe, Saly und
fo viel weifen Wein daf fie bebeckt find » laffe fie alfp
Furg einfochen , thue bie Kredauter und Jwicheln davon,
riipre in bie Sauce 4 Cyergeld mit ¢inem St frifcher
Butter und vichte fie fchon an,

10, uftern in der Sdale,

SWBetin man die Muftern frifch beFommt, fo werden fie
qleich nuy aufgebrochen , in der Schale blod losgefchnits
ten und umgetoenpet, dic Barte oder die graulichte Saut
pavon abgemacht , und alfo in dey Schale auf Teller
rangiert ,  gewdhulich 412 bis 15 Stiife auf einen
Teller, Hiesn nimmt man die {chinften: an denm minder
anfebnlichen macht man auch die Schalen o5, daff fie
nicht meby anbangen, flreuct ein menig geviebenes Milch-
brod davauf , fest fie auf cincn Roff und gieht ¢in e
nig gergangene frifche Butter daviiber., Bor dem Unriche
ferr ftellt man den Noft auf ein fchivaches Koblenfener
und baltet eine glithende Schaufel davitber , daf fie nuy
fleif werden und ein wenig Farbe befommen , und [egt
fie wie bie andern mit den Schalen auf Teler. Sie
werden . gleich nach der Suppe ferviert, mit Citronen,
welche man der Lange nach in 4 Theile sevichneivet,

11. Bartfhe gefollt und auf dem Roft gebraren,

Stimm nue cin bhalb Pfund {chwere Bavtfche , fchuppe
fie vein und {chneide fie unten wo die Oeffnung ift, ¢in
wenig auf, teife dic Obven aud und nimm das Einge-
weide oben bevaus , obne {ie weiter aufsuichneiden ; ¢8
mufi aber mit BVorficht gefcheben , damit die Galle picht
sevdriictt wird, Wafche fie inn. und answendig mic fal-
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tem oaffer vein ab, reibe fie mit Saly und-laffe fic 2
Stunden fieben,  Jur Fulle nimm ¢ine fleine Hand voll

Gehalotten fein gefhnitten,

frifcher Dutter bid

fie weich find,

vifche fie in cinem St

fimm  Peterfilic,

Sdhnittlauch, 3 Sarvellen, cin wenig Kapeen und hacke
picf aufammen fein, viibre ¢8 noch cin wenig mit den
Gebalotten und 2 Eyern, Peffer, Saly und Musfatnuf,
riibre dicf sufammen ouf dem Feuer 0bis die Fiilie DIk
ift, trocEne die Sifche wobl ab und thue die Fiille durd
die Obren-Oceffnung in die Fifche.
vor dem Gffen wende fie in feinem Vaumidbl und dann
in geviebenem Brod wm, lege fie auf cinen NRof und
laffe fic auf Geyden Seiten ¢ine bhelbe Stunde braten;
perfertige ¢ine Kapernfauce oder fvelche man will , thue
bic Sauce auf eine Platte , lege die Fifche darvauf und
gieh fie warm su Tifche,

Eine balbe Stunde

12, Pidlinge (Pidelbaringe) gebraten mit Eyern,

Nimim 6 StiicE Picklinge, [ofe die Hant oben am Rii.

cen auf, fchneide am Bauch cin Mefferviicten breiter

Streifen ab, [ofe die Haut gleich unten am Kopf und
siehe fie nach dem Schwang auf Geyden Seiten ab, dann

ninm das Eingeweide und die weife Blafc heraus, laffe

frifche Buteer in einer Platte sergeben , wende vie Pid-

[inge wobl davin um, Feaf Minuten vor dem Anvichten

fege fie auf cinen Roft wud brate {ie auf beyden Seiten.

Watcrdeffen jerviibre 8 Coer in ciner Pfanne mit coiem
balben Schoppen Milch, Salz, ecin Vicvtelpfund frifche
Buteer. Wenn angevichret ift, o {lelle die Pfanne aunf

eint frarfes Sever und viibre 6{s die Cyer anfangen dick
s erden , vichte fie gefchmind auf eine Platte an, daf

fie nicht bart fverden, die gebratenen Picklinge lege bavs
aif und gieh fie gleich su Tifche.
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i _ 13, @efullte Sovellen.

I | e - vie Fovellen ausgenommen und gewwafchen {ind
; fo {chneide fleine Schnittchen in dic Haunt, false fic in-
. und auffen cin wenig ¢in, Taffe fie ecine halbe Stunde

[ fiegen. Die Fiille faun von Fleifdh oder von Fifchen,

It pder nuy von Beifbrod gemacht werden ,  wie die Fiille

1 s Karpfen. Die Fiiche werden wmit cinem Tudye abges

- trodiet »  Bernach geftillt uud sugendhbt.  Berlaffe ein

gt Gtiic Butter anf einer fleinen Platte, wende die Forel

fen etliche male davin um, dann brate fie auf cinem

Roft oder in einem Oefelein wie dic Larpfen und be.

fireiche fie etliche male mit der Buteer, Dan Fann cine

Gauce dbagu geben von Kapern oder eine englifche Buts

terfance mit Sarvellen , thue die Sauce auf die Platte

ind fege dic fchdn gebratenen Fovelien davauf und gich

{ie warm i Tifche.

14, Sorellen mit einer weifen Wutterfauce.

Wenn die Forellcn audgenotmen gefchuppt uud ge-
i wafdhen find legt man fic auf cine Platte, nimmt auf t
i Pund Fifdh ein Glas voll Effig , Inft ibn fochen nnd
fchiittet ihn fiber die Fovelen und deckt fie mit Papice
bl s, Thuc in eine Cafferollc Waffer, Sals, Pfeffer cinige
Avicheln mit Nagelein, Peterfilienonrseln mit den Bldt.
tern, eine Sugiocroursel, wenn das Waffer fiedet fo lege
die Fifche davein , den Effig fdhiitte dasu, laf fie eine
gute Vicerelftunde fochen, wibrend dem fie Fochen verfers
tige die Sauce.  Ju cinem Vfund Forclen nimm acht
Loth frifche Butter, cin Fleiner Kochliffel voll Mehl und
3 Sarbdellen, weldhe suvor aewafchen von dew. Griten
gereisniget und fein gefdhnitten werden, Rihre die But-
tey Bid fie gevqangen ift, thue von dey Fifchbriihe dasu,
Yaffe fie fochen. NMimun 2 Eyergeld mit Musfatnuf, vers i
viihre fie mit Waffer, dann thue fie in die Sauce , lege
die Forellen auf ecine Plarte nnd {dhiitte die Sauce dito
{ibrer,
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15, Salmen auf dem Noft gebratelt.

Schneide den Saolmen obngefibr swey Prund fir acdt
Berfonen in Fingergdide Scheiben und trodne {ic mic
cinem Such ab, laf in eciner Cafferolle cin Viertelpfund
frifche Butter vergeben , mic drey EFlofiel voll feinem
Baumopl, nimm ctiiche Schalotten, ein LofFel voll Ka-
pern, 3 Gardellen von den Grdren gereiniget, ctliche
[eige Eitragon und Peterfilie, sufammen fein gefdhnits
ten, in der Vutter und Ochl ¢in wenig gerdfiet , und
dann jwei Loffel voll Effig, ¢ine fleine Hand voll feines
Galy mit etlichen Prifen Pfefer, lege die Salmenfchei-
Ben in eine Dreite Prlatte daf ein Stild neben dad ane
dere su liegen Fommt, fehiitte dieh jufammen nod) warm
fiber den Galmen , wende ibn wobl davin um und [af
ibn o 2 Stunben fieben, Cine Bicrtelffunde vor dem
Unrichten lege die Scheilen auf cinen Rofi und brate
fie auf bepden Seiten fchon geld, Wibhrend dem Braten
bejtreiche fie mit dan Fett in weldem die Schuitten ge-
Tegen find, dag mas auf der Platte bleibt thue fauber in
cine Cafferolle, fehiitte warime Fleifchbriihe ober an cinem
Fafitag Fochendes Waffer anf die Platte damit alles ans
der Platte in die Cafferolle fommt, mit cincm Glag voll
gutem Bein , laf diefes sufommen Fochen bis ¢s nicht
mebr nach Wein viecht uud viihre 3 Energeld Ddazu, die
Salmenfdhnitten Tege wavm auf eine Platte, die Sanee
thie in ¢ine Saouciere und gich ¢d gleid) su Tifch.

S dem evften Sheil iff Seite 97, bey den gebratenen
Salmen , in der Sauge ein Q0ffel voll Mebl vergefien
worben,

P 2

16. Stodfifde mit Sauce,

Da man in Stadten den Fifch immer gemwafiert befoms
men fanw und im cefien Theil Lefchrichen iff wie ¢ ge-
mwiffert witd, 1o dbergebe ich viefes bicr. Mimm bn aus
dem frifben Waffer, soafche iby rein ab und eine Halbe

=
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Stutioe vor dem Anvichten Tege den Fifeh in einen Topf
mit viclew Focdhendem Waffer und einer Hand voll Sals,
[af ibh ctliche mal aufEochen, fchdume ibn wobl ab, ent-
fertte alddann alles Fener vom Topf daf der Fifeh nicht
mehr Focht aber beif bleibt und [af ibn wobl sugedectt,
WVerfertige dann die Sauce ¢ Nimm cin StiteE  frifche
Butter mit fein gefchnittenen Jwicbeln, difche fie in der
Butter bis fie weich find, nicht gelb , und e¢in wenig
Miehl , fehiitte cinen Schoppen gute Milch dagu , Sals,
Mustathuf , und laf fie unter dem Umriibren Fochett,
Die Stofifche lege auf eine Platte , nimm die Haut
und alle Graten davon, und Lege fie {hon auf eine an-
dere Platte , daf fein Waffer dabey bleibt, und {chiiete
0i¢ Gauce fiber den Fifch, Hat man gern Brod darun-
ter, fo Babe Weifbrod tn diinnen Schnitten, lege s auf
bie Blatte, den Fifch darauf und die Sanee dariiber,
Noch Deffer find {ie, wenn man ¢ine englifche Butterfauce
dasu thut,

17. Salmen im Ofen gebraten,

Rimm ein Stiic€ Salmen, {alze ¢d ein und thue einige
EhLoffel voll feines Baumobl daviiber und laffe ¢d ctliche
Gtunden frehen, indeflen vifche in ¢inem Stiicfe frifchey
Butter etliche gefchnittene Jwiebeln, 4 His 5 gewafchene
und von den Grithen gereinigte und fein gehadte Sav-
dellen mit einem SKochloffel voll Mebl, laffe diefes noch
mit den 3wiebeln dampfen, dann aiefe qute Fleifchbriihe
oder amt cinem Fafttage balb Wein und Waffer mit Sals,
Prefer und Musiatenbliithe davan; focht man die Sauce
mit Fleifchbrithe, fo nimm 3 Efloffel voll Effig dazu ,
faffe dicfe Sauce wobl duvchfochen, dann nimm eine
ivbene Platte, die etivas tief ift, Defreiche fie mit frifcher
Butter, nimm den Salmen aus dem Sals, trocne ihn
mit einer Sevvictte wobl ab, Tege ibn in die Platte,
vie gefochte Sauce giefe daviiber , ouf den Salmen lege
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fein gefchnittene runbe Citvonenfcheiben, daf der Fifd
damit bedecft twivd, ftelle ibn in cin warmes Oefelein
und laffe {bn cine balbe obder 3 Biertelffunden braten,
nachdem das Stiid quofi ober Flein ity wenn v genug
gebraten iff , {o thue ibn auf eine fchone Platte, nimm
das Fett, fo oben auf dev Sauce iff, mit cinem fleinen
Loffel ab in eine Cafferolle mit cinem Loffel voll Mebl,
die Sauee, o noch i der Platee ift, {chicte mit Fleifch=
Briibe oder TWafler dasu, dafi e cine Ddicdlichte Sauce
giebt, laffe fie unter wabrendem Niihren wicder fochen s
follte fie nicht vesent genug fepn, fo thue noc) ¢in wenig
Effig oder Saly nach, {chiitte dbie Sauce durch ein Sich-
DecEen iibey den Sifch und aqied ibn gleich ju Tifche.

18, Zin Stodfifch-Ruden,

Soche cin halbed Brund Stockfifch wie der vorberige,
Tege ibu in ¢in Siebbecfen , dafi ev troden witd , timm
alle Graten und die Draune Haut rein davosr, freiche cin
ticfes Blech dicE mit frifcher Vutter an, weidhe ein Hal-
bes Pfund Milchbrod in fochender Milh ein, fhale 4
grofic Swiebeln, fchneide fie mit einer Sandvoll Peterfilie
fein, rofte bief in einem Bicreelpfund frifcher Butter bis
pie Jmwieheln weid) find , nicht gelb; das eingewcichte
Byod  driicke wobl aud und vibre ¢ su den Jwicheln,
R einem bHolben Pfund Stocdfirdh nimm 8 Cyer, Sals,
Breffer und Musbatnuf, riibre dich jammen eine gute
gieile, damit die Ener wobl verfchaft werden und fchiit-
te noch cinen Schoppen Milch dasu. Thue von diefer
Maffe cinige Loffel voll in das Blech , dann die Halfte
yom Srodfifch und wicder von dev Fiille, dann den Reft
pon dem Gifch und bevnach Fiille,  Lege noch etliche
Gtiicke frifche Butter vavauf , Dbace ed 3 Viertelffunden
in einem Ofen {chon geib und febre ed auf ciner Placte
., Man fann diefe Kuchen troden oder mit einey
weiffen Butterfouce mit dem Sclben von Eyern auf den
Fifch geben,
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19, Saberdan it Rartoffeln.

Lege den Laberdan 24 Stunden in frifched Wafjer ,
pann siche ibn berans , wafche ibn vein und fodhe ihn
wie die Stodfifde. Schile o viel Kavtoffeln fchin
rund ald man braucht, wm die Platte su fellen, auf wel-
dher der Fifh auf ven Tifch gegeben wird,  Thue die
aefchilten Kartoffeln mit Saly und cinem Stiid Butter
in cinen Tovf mit Fochendem Waffer, und laffe fic weid)
fochen. Den Laberdan [eqe auf cine Platte, Tefe bic
{chiwarse Hant und alles Unveie davon, lege ihn auf vie
ne andere Platte, frelle die Savtoffeln fchin darum, riite
eine gute Portion feingefchnittene Jwicheln in vieler
Butter fchon gelblicht, {ebiieee fie dber den Fifch und
aied ibn warm auf den FTifch. Oder mache ecine Butter.
fance s Nimm in eine Cafferalle cin BVievtelpfund frifdye
Butter , lafi folche anf dem Feuer weidh) werden , viihre
das Gerbe vou 6 Cyern, eined nach dem andern, darun-
ter, mit Saly, Mustatnuf, ein wenig Pfeffer und cinem
hatben Schoppen frifches TBaffer, [afie ed auf Koplen ju
einer didlichten Sauce fochen, und vidhte fie iiber den
Fifch und die Kavtofeln an. ;

20, Laberdan mit Butter,

Soche ben Laberdan wic den vorhergebenden, i
cin Stiid frifhe Butter mit dem Sajt ciner Citrone
ober cinem Loffel vell Cffig in eine fleine Cafferolle, nun
trocEne den beifen Laberdan mit ciner Serviette ab, Tege
ibn auf die Platte, die Butter lof mit cin wenig feinem
Galy onf Koblen unterm Ribren gergehen und nidht
beifi werden , dann giefe die zerlafiene Brithe ubey deén
Fifch , und gich ihn nicht eber auf den Tifch ald bis cv
fornicrr wird: jerlaffe andh die Butter nicht cher als Dis
gr anfaetragen wird.
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91, Laberdban mit weifer Sauce,

: SWewn der Fifch gemdffert und die {duppigte Haut
; davon ift, fo wird er wie der andere gefotten, alddatn
i ] auf dic Seite gefenst, bis die Sauce fertig ift, u dicjee
- nimm cin Stiie frifche Butter, laffe fie weidy wevden,
: dann thue cinen Kochlbffel voll feines Mehl mit einer
' Quicbel und Peterfilie, bepdes o fein ald mbglich ge-
) fehnirten, und dag Oelbe von 4 Guern, verviibre dieh
4 wobl mit cin wenig Saly, thue auch einen Loffel voll
: Gffig und einen Anvichtlofel voll flare Erbfen- ober
: Fleifchbriibe dagu und Tafie ¢s unter Defiandigem Rilbren
: s ciner dicElichten Sauce fochen; bden Fifch nimm aus
) ver beifien Briibe auf cine Sevvictte, damit Fein Waffer

pavin Bleibt, lege ibn auf eine PLlatte und vichte Die

2 Sauce dariiber an.
. Die gleiche Sance Fann mon hber Stodfifche thun,
i A 22, Jungenfif oder Linquadale,
i Dicfer Fifh ift etwas lang uud gany fladh, er Tomms

ang Stalien , in Fafchen cingemacht und mavinive,  Man

wendet diefe Fifche wobl in feinem BDaumohl oder in jer-

(affence Butter etliche mal um und bratet fie aunf cinem

beiff gemachten Roff. Hade 6 Sardelien mit einem Lofiel

poll Kapern fein, dampfe ¢ in cinem Stid frifder
1 Butter , thue dann ein wenig Effig daju, atefe 8 dqber
¢ dent Fifch und garnire ibn mic gebacdtener Peterfilie,
l; 23, Platteife (Plattfifhe, Sdollen) auf
i dem Roft 3u braten, o

R

t Wenn die Fifche etliche Stunden gevafiert’ find, o b o
i wende fie in feinem Baumdbhl um, nimm gericbenes Brod ¢
v b mit Salg, Pfeffer und fein gefchnittener Peterfilie, menge

8 wobl durcheinander und brate fic auf cinem heif ae-

machten Roft, nimm ausgefochte Butter, laffe fie huf:

&
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wevdet, dampfe eine fein gefchnittene Swiebel darin gelb,
gicfie die beife Bureer diber dic Fifche und gich fie gleich
warm auf oen Tifch,

24, Sdmeden gefillt mit Ralbsmildlein,

Man nimmt feine andere Schnecen, als die, o nodh
gut gedecelt find. Koche fie mit den Haufern, veinige
und wafche fie, wie fie im erten Theil befchrichen find;
menn fie geveiniget {ind, fo thue fie in einen Topf mit
bhalb Fleifchbriibe und Waffer wnd cinem Glas voll Wein,
Saly . gangem Gewtivy und 4 Loth Sped; laffe fie 6 bis
8 Stunbden [angfam fochen; verfevtige bdanm folgende
Fiille: Nimm ¢ine Hand voll Schalotten , 2 EHliffel
voll Kovern, 4 Loth Savdellen, cin halbes Pfund falbs-
milhlein, eine Eleine Hand voll Peteviilie, dicfes jufamm-
men fein gebackt, Iaffe ein balbes Bfund frifche Butter
gin menig warm mwerden, daf fie fich wobl vervitbren
[ifit, doch muf fie nicht gang vergeben, triihre das ges
backte dazu und den Saft von einer Citrone, ctvads ge-
flofenes Gemiivy mit Saly: man muf fich aber im Salzen
in acht nebhmen, weil die Savvellen gefalzen find, Nimm
dann die wobl geveinigten und ausgetrodneten Schunecens
haufer, thue einer balben NuE guof Fille unten in dic Haufer
uud davauf eine oder 2 Schuedken und decke fie mit ber
§iille micder u, ftelle fie fatt neben einander in ein
Blech und flrewe cin wenig gericbenes Brod iiber jede
Schnectey eine balbe Stunde vor dem Wnvidten fielle fie
i einen heifen Ofen ober Oefelein, daf fie ein iweniyg
Farbe befommen, dann ftelle fie auf cine Plaste und
garnive fie mit gebadener Peterfilie, Diefe Fuille iff qe-
nug fiir 50 bis 60 Sdnecten,

25, Seebrebfe su Eodyen,

Wafde fie etliche mal in frifdem Waffer, thue fie in
eine Gafierolle mit ciner balben Maas Effig, 4 Loth
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Butter und fo viclem Waffer, daf fie gany bebeckt find,
utd cine Hand voll sufammengebundene PVeterfilie, ctliche
Swieleln in Scheiben gefchnitten, eine aqute Hand volf
Saly, Pfefer, etivas Kiimmel und laffe fie wobl fochen,
patn nimm fie aud der Briihe, {hueide thnen die Fiife
ali, thue fie in eine andere Caffevolle, fchiitte die Briihe
purch ein Sieh baviiber und [affe fic micder fochen: alss
dann leae fie fdhon auf ¢ine Placte, lege eine gebrochene
Seyviette daviiber und gich fie warm su Tifdhe,

96. Srofche mit Citronenfaft.

Man pupt dic fchon abgesogene hintere Schenfel von
den Frofchen, bad untere an den CSepenfeln und dig
obern berausitehende fleine Bejne werden davon wegge.
{chnitten, wafche fie und laffe {i¢ nodh eine balbe Stunde
im frifchen Waffer (Hegen, damit fie weif werden,  Nimm
in cine Cafferole u 100 Frofchen ein batbes Bicvielpfund
frifche Butter, 4 fein gefdhniteene Schalottgny nimm dic
Feofche aus dem Taffer , thue fie in dic Cafferolle, fprenage
ettt foenig Mebl daviiber, Saly, fein gefchnittene Peters
filie und den Saft von einer Citvone: laffe fie o eine
WVierrelftunde fochen und cine Briibe zichen, es qicht
genug Sauee, man braucht feine Fleifchbriibe meby dast
g thun s nimm das Gefbe von 2 Epern, rveibe Musiar.
nufi pasn, vevedibre fie mic ein flein weniq Wafer, rihre
bie Gauce von den Frofchen dazu, {chiitte {ie wicder
jiber dte Frofdhe, rviiteele die Caffevolle, His fie wicber
anfangen su fodpen, dann gieh fie aleich auf den Tifch,

27, ®ebadene Sréfde.

SWenn fie abgefchuittens und fauber gewafdien find, fo
ftecte div Schenfel dbers Kreug 0 etnander, trodne fie
wobl ab und leqe fie in felgende Marinade:r Schneide
eine fleine Sand voll Echaloteen fein, fo viel Sals,
etliche Wrifen Bfefioy und ctliche aeffofene Mdgelein, ben
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Saft von 2 Citronen oder cin balbes Glas voll Cffig,
febre die Frofche wobl davin um und laffie fie fo etliche
Stunden fiehen s doch wabrend dem melive fie noch 4 bis
5 mal und wenn man fie bacfen will, fo lege fie auf cine
Sevviette, trodne fic wobl ab, febhre fie in fiarf ver-
flopften Cyern wm und dann in geriebenem Brod mit
Mebl vermifchty eine Bievtelftunde vor dem Efien backe
fie in beifer Butter, lege fie fdhon auf cine Platte,
garnire fie mit gebacreney Peterfilic und gied fic warm
s Sifche.

98, Salmen 3u falsen und su raudern,

Man nimmt i Sydtiaby ein nicht su fetter Salmen,
fpaltet ibn der Lange nach an dem Grath von einander ,
fchneidet den Grath vorfichtia bevaus und den Kopf ab,
fege ibn auf cin langes Brett und veibe ihn auf beydew
Geiten wobl mit Sals ein, lege eine Hand voll Rodma-
vin und fo viel Lovbecrblitter daviiber, toende ihn erliche
mal bevum und loffe ibn o 48 Stunbden licgen: bant
banget man ibn am Schwang in Rauch auf und laft
ibn 2 Big 3 Tage bingen, je nachdem der Rauch frark
it, daf cr fo nicht su trodsn wird, doch iff ed gut,
wann der erfie Tag der Ranch favk if s bangt ihn Hers
pach an die Quft und vewwabre ibn sum Gebrand). Cr
wird sum Gebrauch nur in Fleine fingerslange Stiicte
gefchnitten und falt mit Efig und Baumdhl, oeder mi
falter Sauce aunf den Tifcd gegeben.

-29, Bedte 3u raudern.

Dan muf einen 6 bis 8 Pfund fchweren Hecht nehinen,
fchuppe ibn rein ab, fdhneide ihn am Riicen auf, nimm
das Gingeweide , die Obren und den Ridgrath heraus,
Tege ibn anseinander, reibe ihn mit Saly nad ¢in foenig
Galpeter wohl ein, nebft Krdutern, nacdh 2 Tagen 100
vend mweldhen ev etfiche mal im Sals wmgemendet ird,
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bange ihn in den Raud und faf ibn 3 Zage hangen.
Hinge thn dann an die Luft wo er eint Vierteljabt qut
preive,  Hlenn man davon brauchen will fo {chneide ibn
in Gtiicke und foche ibn in Waffer mit Cfiig wie anbete
Gifche die falt anf den Tifch gegeben werden. Man qibt
b an cinem Fofitag ju Saucrfraut oder anderm Ge-
miife. Wenn der Fifch fett nnd fleifchicht gewefen i o
fann man ibn wie den Salmen in dlinne Sdheiben
fchnciden und toh aus dem Rauch fervicres.

30, Salmen und Aal in Niarinade aufsubewabren.

Man giechet derr Aale die Haut ab, nimmt ibtt aug ,
fchneidet die Floffedern und den Kopf weg und ven Aal
in fingerslange Stiicke , wafche fie und trocEne fic ab,
false fic wobl eiir, Yafie fie etliche Stunden im Gefalse
fiegen. Dann EFehre fie in feinem Baumohl etliche male
i, frelle ein Noft auf cine ivdene Platee, Yege die Aal-
{ticte darauf und fielle fie in cinew guten warmen Ofen,
faffe fie cine haibe Stunde Oraten. Wenn fie eine Vicr-
telftunde im Ofen gefanden find fo nimm fie wieder hev-
attg, febre fie noch cinmal im Oehl um, thuc fie foiedet
in den warmen Ofen und Yaffe fie noch eine Vicvtelftunde
Braten und bevnach falt werden. Dann fege fie in ficin
erne Toofe, foche fo viel Weinefiig ald du glaubii daf
die Gifche bedeckt werden, menn der Effig focht fo fchau-
me ibn ab, thue cine Hand voll feingefchnittcne Scha-
{ottenr, cin GRIBFeL voll Preffer, ctliche Ndgelein, Mus-
Fatenbliithe, Sovbeerbidtter wnd Saly dasu, doc) muf man
nicht 3u viel Saly nehmen weil die Fifhe fhon gefalsen
find, Laf diefes gufammen langfam Fochen big der Efig
den Gefchmad vom Gewiivy angenommen bat 5 dann [af
ibn falt werden.  Sollte der Effig {ebr fharf fevn fo
nimne dew vievten Theil Waffer dasu, el ev fomi den
Fifch su viel verbeifit. Afsvann giefie ihn {ibey dic Fi-
fche und fehiitte cin Viund Vanmsbl davauf, binde cine
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DBlashant daviiber und fielle fic an einen Fiplen Oty fie
balten fich ein balbes Sabr gut. Man giebt fie aug dev
Mavinade falt auf den Tifch, nur miifien fie gleich wiew
oer jugebunben werden , wenn man davon Heraunsgenot-
men bat, und immer mit dem Oehl bedeckt feyn. L
Wil man Salmen cinmaehen fo fdneive den MNiid-
il grath fo vorfidhtiq heraus wie jum vauchern. Schneide
a3t feine arvofeve als 3 fingerdbreite Stiicke und lafie fie 3
Bicrtelffunden im Ofen und behandle ibn wie die Male,
Man fann fie mit einer Falten Sauce oder mit Cffig
und Oehl auf den Tifch qeben , anch mit einer warmen
Sauee,

o . T
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[ Rindafleifd mit feinen Rrautern,

Srimm 3 bis 4 Bfund Nindéfeifdh vom Schwangficd,
foche ¢6 im Waffer und Saly halb weich, dann timm
ed aus der Vriibe, Tege eb in einen engen Topf oder
Gafferolle Wnd fchneide folgende Krduter dagu, von jedem
cine Hand voll, als, Peterfilie, Bafilitum, CEiragon,
Shnittlauc), Schalotten , 2 Loffel voll Sapern, Saly,
Rfeffer, etliche Rdgelein, alles fein gefchnitten. und ge-
bactt, nebft ciner abgefchiften Citvone in diinnen Scyei-
Ben und 2 Anvichtlbfel voll von der Fleifchbriihe,
welcher ¢8 batb weich gefocht bat, laffe eo allfo wobl
sugedectt auf cinem langfamen Feuer weich fochen, ¢
muf Ofters umgewendet werden und follte ¢d ¢ingefocht
fenn, fo muf man Briibe nachichiitten, daf nod) cin
Antichtlofel voll bieibt, wenn ¢ toeich ift {o lege ¢b
fchin auf cine Platte, daf es nicht gerfalt, riibre in
bic Briibe cin quter ERIBFel voll angemachten gerben
Genf und 2 Gfifofer voll Effig, pervitbre dief in dev
Reiihe und lafe ¢d noch einmal auffochen, daun {chiitte
¢in wenig davon {iber das Fleifd), die andere Sauce
thue in eine Sauciere und gich alles warm auf den Tifd).
Ohne Senf ift ¢d auch gut,

9, Rindebruft mit Parmefan - Rafe.

Man focht cin Stid Bragfern oder fonff cin Bruf-
friicE vou 2 big 3 Pfuud, naddem Perfonen find, nimmt
¢in ®efchive, das nicht ju grof iff, lege unten Sped
in Scheiben gefhnitten und das Fleifd darauf, mit 3
Quvicheln , 2 gelben Ruben, 2 Pererfifienivuraeln, gangem
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Pfeffer , balb fo viel Nagelein, eine fleine Hand voll
Saly nnd eine Maas Waffer, dece ¢8 wobl s und laffe
¢d toeich fochen, ¢ muf ofters umgewendet werden s
pereiibre 4 Loth frifche Butter mit 3 Syern und frreue
citten Sochloffel woll Diebl darein, danu einen halben
Gehovpent von der Buiibe, in welcher das Fleifch gefocht
ift, {chiitte fie durch ¢in Sich, damit nichtd von dem
Gemiivy dagu fomme, riihre dief aur dem Feuer Dig e8
pict ift, dann nimm e¢in Blech, fo grof als dag Fleifch
it, ftreiche ¢8 mit frifcher Vutter an, feqe dad Fleifch
darauf, fireiche den Brey over Pappe dariiber und fiveue
2 Mefferviicken dicE gericbenen Pavmefan-fKafe darauf,
flelle ¢f in einen beifen Ofen und laffe ed {chin qelb
werden , bernach lege es anf cine Piatte, hebe alles Fett
vou der Briibe, laffe fie wieder fochen, fchiitte fie duvch
¢in i, thue etiiche Loffel voll unten in die Plagee
und aich ¢s warm aunf den Tifd.

3. Rindsfleifch auf dem Rojft gebraten,

Nimm cin Rippenitid , fo arofi, a8 man es Lraucht,
fiiv 6 Perfouen 3 Rivpe, fchueide diefe in fingersdicte
Scheiben gang duvch, flopfe fie wobl uud Tege fie die
Jacht suvor, ebe fie gebraten merden , fatt neben einane
per i cing ivdcne Schiificl mit einem Kaffeeloffel voll
groblicht gefiofiencin Pfeffew, Ndgelein, Mustatnuf, einer
Hand voll fetn gefchuicrench Schalotten, cin wenig flein
gefchnittenem Kuoblauch , Citvonenfcheilen und folgenbden
Reautern: als, Scnittlaudy, Eirvagon, Sauctampfer
und ciner Eeinen Hand vol Saly, fehre dad Fleifch
wobl darin tm und laf e fiber Nacht ftehens des Mot
gens twende ¢8 noch ofters um: nimm ju 3 Nivpen ein
Biertelpfund frifde Butter in cine Caffevolle mit allem,
was auf dem Fleifch ift, difche ed ein wenig in der Butter,
fehre die Coteletten 100l davin ui, [lege fie eine BVict-
telftunde vor dem Sffen quf einen NRoft, frelle fie auf ein
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flarfes Sobfenfener uud wabrend dem Bratenw Febre fie
i ber Marinade 2 mal wur, bawn gieh fie gleich auf
oen Tifdh, ohne GSauce oder mit einey Cifronen - oder
Senf. Sauce, auf welche vt man will,

Ale Sancen, die mit feinen Krdutern gemacht find,
fonnen obne Gfragon und VDafilifum gefodht werden,
weil man diefe nicht in allen Gavten bat, befonders im
MWintey thut es Veterfilie alledn.

4, Rindsgaumen oder Radjen mit Parmefankafe,

Rimm 6 oder S Rachen , wafche und fchleime fie mit
Galy wobl ab, dann wafche fie nochmals, Foche fie im
SWaffer, 0is man die eife Haut rein herunter jichen
fann, ziche fie ab und foche fie in Fleifchbriihe weidy,
lege fie auf eine Platee, prefe fie, bis fic falt find,
damit fie glatt liegen Bleiben, fchneide fie in Halb fingers-
dicke und fingerslange Stiicke; nimm ¢ine qute Hand
voll Krduter, alg, Peterfilic, Efragon, Schnittlaud,
Schalotten, difche dieh in 2 EHlifel voll Provencershl
mit cinem Loffel voll Mehl, bis dic Schalotten weich
find , bdriicke ben Cmt pon einer Citrone das odev
Loffel voll Cﬁm und cin balber Anvichtlofel voll quite
Sieifchbriibe mit Gewiivg, thue die Nachen dasu und laffe
fie dict cinfochen, fireiche cine Platte mit frifcher Butter
cint wenig an, fege die Jtachen fchonw bHod) daraui snd
firene etivas dicE geviebenen Parmefon- Kafe davauf, fielle
fie i einen warmen Ofen, daf fie eine {chone Farbe
befommen » nicht judange, damit fie nicht ju troden werden.

Ohne Kafe, ald Ragout auf diefe Weife qefocht, {ind
fic febr gut, nur miifen fie nicht dic€ eingefoche und n
Di¢ Sauce 2 Cyer gerdibre mwerdenn,

5. @efullte Rindsgaunen oder Rachen.

Roche und prefe fie, wie die vorigen, dantt fdineide
fie in der Dicke der Lange nach von einander dberftreidye
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fic mic ciner guten Kalbfcifchfiille, volle fie sufammen
und binde fie mit Biudfaden fet, fireiche ¢in Blech oder
Tortenpfantie dicE mit frifcher Buttey an, lege die Radhen
darauf, fireue geitofencs Brod daviiber und laffe fie fchon
qelb Gacken: in cincr batben Stunde find fic gut, waibs
rend der it foche folgende Samce: Nimm einen Lofcl
poll fein gefchnittene Schalotten, Peterfilie, Bafilifum
und CGftragon, difche dieh in frifcher Butter mit ¢in W-
fniig Mebl, bis die Schatotten teich find, fillle e mit
guter Fleifchbriibe auf, dann thue Gewiirs, cinen Loffel
yoll Sapern, die diinue Schale von einer Citvone fein
gefchnicten nebit dem Saft dagu, laffe diefe Sauce cine
halbe Stunde fochen, thue fie auf cine Platte , fehneive
pen Gaden von den Rachen, lege fie in die Sauce und
gich fie warm 3u Tifdhe. Man tann and) Mordyeln dagu
fochen und fie fchon um die Platre fegen oder cine Rrebs.
Cauce dazu machen und fie mit Knopfiein oder Klofen
garniren. Hat man feine Gitvone, fo i cin CHlbffel
voll Effig aud) qut.

6. Rindsgaumen oder Raden auf dem Wof
gebraten.

Rodhe und prefie fie, wic die vorigen, fdhneide icben
Rachen in 2 Stitcke, difche dann folgende SKrduter in
cinerr Vicrtelpfund frifcher Butter: als, Schalotten,
Bafilifum, Veterfilic, Sauncrampfer und Eitvagon, daf
¢s jufammen, wenn ¢3 fein gefhnitten ift, eine Hand
poll ift; wenn dieh weidh iff, fo febre die Rachen 1wobl
datin tm und fafie fie cine Biertelfunde darin liegen
oende fie aber etliche mal wms nimm geviebenes Brod,
thue fein geftofencs Salg und Pfeffer dagn, wende div
Sachen wobl davin um, Tege fie auf cinen RNoft und frelle
fic auf ein ctiwas frarfes SKoblenfeuer und wabrend dem
Braten ftreiche von dem Krduter-Butter daviiber, laffe
e auf DBepden Geiten {chin gelb werdes und gied fie

oy
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wmit dem Saft vou einer Citvone oder gutem Sii auf
dewt Tifeh.

7,  £ine gefillte Rinds= oder Ocbfenzunge.

Nimm cine frifche Junge, wafche fic fauber, reibe fie
mit cin wenig Saly, daf alles Schleimige davon fomme,
wafche fie noch einmal und fese fie in einen Topf mit
Waffer und Saly sum Feuer, laffe fic balb reich Fochen,
nimm fie aus der BVriibe, fchdale die Haut tein davon,
thue in eine enge Gafferolle etliche Schuitten Spect, lege
dic unge davouf mit 3 wicbeln, Ndgelein, 2 qellen
Rubetr, Lovbeerbldtter, Pfeffer und Saly, eine halbe
Maas rvothen FWein und o viel Fleifehbriibe, laffe fie
wobl suqedectEt weich Fochen , dann lege fie in cine Schiiffet
{dhiitte die Vrithe daviiber und lafe fie fo Falt werdens
wenn fie falt geworden, fo nimm fie aug der Briihe,
jchueide alles SKnorpelichte und ag neben an iff davon,
fpalte fie 2 mal in gleicher Dicung von cinander, daf
fic oben und an der Spise aneinander bleibt, frreide in
viefe Cinfchnitte eine gute Karbfieifch - Fiille, in weldhe
man eine Hand volf gereinigee und weich aefochte Worcheln,
oder welches beffer iff, Triiffeln und 4 Loth Sardellen,
Dendes feinm aefchnitten ober gebactt unter die Fiille chue:
ummwicele fie mit Bindfaden, daf fie auf einander bleibt:
fiveiche ein Vlech mit frifcher Butter an, lege die Junge
darvauf, bdecte fie mit Spedt in diinne Scheiben gefchnit-
ten su und faffe fie eine halbe Stunde in cinem wavmen
Defelein braten: Dbegiefe fie unterdeffen 2 mal mic dem
Saft, fo in dem Blech ift, damit fie nicht ju trocken
witd, und wabrend dem Vacken nimm ein Stlicd frifche
Butter in cine Cafferolle mit cinem balben Loffel volf
Mebl, viibre die Butter und Mebl auf dem Feuer, bis
die Butter {chaumt, thue bdie Briihe mit dem  rothen
Wein dagw, laffe fie fochen, lege die Junge anf cing
Platte, fchneive den FTaden davon und nimm den Spet
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teq ;s follte die Sauee su viel gefalzen fevn, fo {ditte
cin tenig Wafier dasyr, fchiitte fie durch ¢in Sieb diber
pie Junge und gich fie aleich gu Tifch.

Auf gleiche Weife fann man die Jungen ungefillt
fochen. CSchbner ift ¢s, wenn man fiver die Junge, che
fie in den Ofen fommt, gefiofenes Brod fivemet, die
Sauce quf die BVlarte thut und die Junge davauf legts
will man ecine weife Souce, fo nimm weifen Wein,

S. Zin gedampfrer Ralbsidhlagel

Schneide den Schlagel {chon rund, durchziehe ihn mit
grobgefchnittenem Spek, der in Saly und Gewtivy ums
gewendet wird; lege in cinen Topf oder Cafferolle etliche
Sdhnitten Sped und Schwarten , lege den Sdligel das
vauf mit einer gquten Hand voll fleinen gefchdilten Jwie:
beln, 2 gelben Ruben Flein gefchnitren, 2 Lorbeerblatter
und ein wenig gangen Viefer , Ndgelein und Saly, lafe
dent Schlidgel auf beyden Seiten {dhon geld werden, alds
danit {chiitte cine halbe Maas Wein dasu, decke es mit
eittemt Decfel 31, auf welchen man Fewer thun fann wud
wende den Schldgel ctliche mal um, dann wird er oben
inie glafirt und wenn e weich i, fo lege ibn auf cine
Tlatte, nimm von ctlichen Jwcigen Ciiragon die Bltter,
fchueide fic einmal durch » lege fie cine Minuge in Fochen-
bes Waffer uud garnive den Schlagel damit, uud mit
ben Swicheln und gelben Ruben von der Sauce, hebe
alles Fett b, Taffe fie durch cin Sieh fiber den Braten
Yaufen s folte ¢8 su viel ceinfochen, ehe das Ficifch
weich i, fo muf man §leifchbriibe, oder wenn die Sau-
¢e- it viel gefalyen wiivde, nur Waffer nachiihiitten. Cin
Wnters ober Oberiind fann man auf gleiche Weife fochen,

9, Ralbfleifd mit KRafe oder mit einer Rrujte,

Nimm cin Stiid Kalbficifch , dag Unter- oder OberfiiE
vom Schleael , lafie ¢ in Wafer mit Saly , Jwicheln,
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Gelleries und Vetevfilienmwurseln, gelben Ruben,
bittern und Sdgelein weich fochen. Nimm ein Bievtel
pfund frifche Butter , difche etliche feingebactte Schalot-
ten mit cinem outen Kochlofel voll Mebl, feingefchnittes

- ! ner Peterfilie, 2 Loth gebadte Sardellen, dann eitt hals
’ ber Schoppen Fleifchbriihe , Saly, Mustatnug , und laf

o8 unterm Ritbren Fochen bis ¢ dick if, rvitbre noch
Gyergeld dagu , fireiche eine Platte oder WBled) mic fri-
fcher: Butter an, und lege das gefochte Fleifch daraufs
wenn das Geriibrte Falt i, fo freeiche ed iiber das
Fleifch, und will man 5 mit Kife, 0 reibe Parmefans

= fife, fivene ibn Meffervficken dick davauf, ficlle e3 i ein
5 beifies Oefelein odber Ofen, daf e in einer Biertelfiunde
] fchon aeld wird, nimm in cine Cafferolle ein fleines Stiick
: Butter, ein balber KodylBfel voll Viehl, fein gefchnittene
.* Peterfilie , ein Anvichtlofel voll von der Brube in wel-
: dher das Fleifch gefocht bat, und ctliche fein qehackte

Sardellen und laf diefe Sauce fochen.

) Eyern mit Mustatnuf, cinem Kochlofel voll Cfitg, rib-
; ¢ dief in die Sance , Iaffe fie wicder unterm Rishren
: fochen , febiitte fie durch ein Sieh auf die Blatte, lege

:

: 10, Ralbfleifdh auf dem Roft gebr

[ Stimm cin Ober- vder Unterfiiict, fdhueide alles Hautige

’ unid das Bein davon, erfchneide ¢8 in fingersdide Stiicte,

; Flopfe fie wic bdie Coteletten, flvene Saly und Prefer
daviiber und lafie fie cine Stande fiehen.

‘ cine fleine Handvoll Schalotten, Teterfilie, Schnittlauch,
cin wenig Citvonenfchale, difche dieg in frifcher Buiter

! bis die Sebalotten weid) find, Febre das Fleifd) wobl
- darin um, fege ¢b auf einen oft , fielle ibn auf flavie
-' Giut nnd lafie fie in etfichen Minuten aelh Dratep

-} BADISCHE
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TWabrend dem
! pas §leifch im Ofen iff, serviibre das Gelbe von jwey

dag Fleifch, wenn ¢s fchdn gelb iif, davanf, und qieh oo
st Tifche, AUuch obne Kdfe uF ¢ fehr gut,
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MWahrend dan daf (ie noch einmal in der Butter fmge.
wenpet werden, thue cin wenig Schii von cinem Braten
auf dic Platte, lege das Fleifch davauf und gich {ie
qleich su Tifche.

11, Rageuts von Ralbsbruft mit Fleinen
Zwiebeln,

Man nimme von einey Kalbsbruft fo viel man braucht
und blanchirt ¢s. Jum Blanchiven yeht man das Fleifdy
mit ctlichen DMaas faltem Waffer aufs Feuer, und fvenn
¢6 fchawme , fo nimmt man das y.hm) aus dem Waffer
und legt ¢s in faltes, dann Oleibt ¢8 {chon weiff, Wenn
ed falt ifi, fo fchneide den Brujifern von den NRippen
uid fchueide ibn in 2 fingersbreite Stiicke, die NRippen
fchneide in fingerslange Stiicke, thue cin Vievtelpfund
fril‘fi)-. Butter in cine Cafferolle. Wenn fie sergangen iff
fo [ege das Fleifch davein und frene einen Fleinen Lofel
yoll Mebl daviiber, mit erlichen feingebackten Schalotten,
Decte ¢f wobl su , und weun die Dutter anfingt flar s
werdeti, fo fehre das Fleifch wobl davin um, thue einet
Anvichtlvfel voll Fleifchbriibe mit cinem gquten Glas voll
weifien Wein dazu, Saly, Pfeffer, Mustatenbliithe, cine
SHandoell Veterfilienblacter mit einenr Jinfen Knoblauch
davein acbunden, lof es sugedectt weidh fochen, Mittlers
weile foche 20 fleine Jwicbeln im Waffer Hall weidh ,
Yege fie in ein Siebbecken, daf fie trocken werden, und
daun Dbacke fie in beifer Bucter {chon gefl, Wenn der
Nagout weich ifF, fo lege das Fleifch auf eine Platte,
nimm das Gelbe von 2 Eyern , viihre ¢8 mit cin weniq
Efiig und feingefchnittener Veterfilie in die Sanee, und
faffe fie unter demr Nqibren wieder fochen, {chiitte fie
durch cin Sieb fiber das Fieifch , die gebackenen Iwics
Belir Yege wavm um dag Fleifch, und gich 6 fo auf den
Kifeh.
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19, Ralbgbruit mir einer Arebsfauce.

Man nimmt cine fchone Kalbsbruft, {chneidet fie rund
Blanfchive fie und leat fie in faltes Wafjer, fchneidet alle
Rippen vorfichtig davaus , Tege diinn gefchnittenen Spedk
in eine Cafferolle, die Bruft darauf und ein Anvichtlvfel
voll Fleifchbriihe , Salz, Mustatenbliithe und Ndgelein
mit 2 Lovbeerblattern, laffe fie weich einfochen daf feine
Briibe mebr ift ; dann lafe fie in dem Fett {chon gelb
werden.  Verfertige cine Krebsfauce , fehiitte fie in die
Platte, lege die Bruft darcin, garnicre fie mit den Krebss
{chwdngen und Bucrerfnopfein,

13. Ralbscoteletten mit feinen Rrautern.

Stimm {chone grofic Sippen und {chucide von feder
Rippe die Knochen ab, dad lange BVein laffe nicht su
fang, an dem fchabe das Fleifch vorwarts herunter, nur
fo meit hinweg, daf man das Bein twobl faffen fann,
Hacke 6 biv 8§ Schalotten, eine fleine Hand voll Peteve
filic, fo viel Kowbelfraut, Sauncrampfer, ctliche Jweige
Bafilifum , Citragon und cine fleine Hand voll Echnitt-
Tauch, Dic alles wobl geveiniget, gewafden und fein
gebact, thue e¢d in cine breite Cafferolle anfs Feuer mit
9 Gfloffel voll Provencerdhl famt den frdutern , difthe
fie bis fie weich find, Tege bdie Coteletten davauf, mit
Galy, Bfefrer und etlichen Ndagelein, Laf fie o bis aller
Gaft eingefocht ift wobl sugedectt auf dem Feuer, indem
fie etliche moale umgemwendet werden und toenn dag Ochl
fich wieder flar geiat fo thue 4 Anvichtloffel voll Fleifch-
briibe mit cinem Glas voll Wein dagu, [off ¢3 Fochen
big die @otelerten meich find 3 dann nimm fie aus dev
Gauce , lege fie auf einen Teler , verrviibre 2 Eyergeld
mit cin wenig Efig und Musfarnuf, vibre fie v den
Svdutern, laf fie voterm vibren mwieder foden, fdhiitte
fie auf cine Platte, Fege die Coteletten darvauf und gich
fie marm 30 Kifche,
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14, Relbsmildlein mit Weinfatice.

Rianfcive 1 Pfund Mildlein in viclem Waffer fchou
weif, fege fie in frifches Wafjer big fiv falt find, fcdhn
be fie in bafh fingersdicke Scheiben , bat man Trdiffein
ober Chamvignons o foche beydes suerit, reinige dic ge-
fochten Tefiffeln von der Dilfe, fdhneide fie in Scheiben
fo mie die Chamvignons; auch Morcheln find gut, dicfe
miigen auch juerit qefocht und geveiniger werden, bis
bas Waffer bell iff; thue in eine Caffevolle ¢in Stiict
frifche Butter, cine fleine Hand voll fein gefchnittene
oder qehacte Schalotten, bdie Milchlein und Triiffeln
davauf, Saly, Gewiivy, ein Glas voll weifen Wein und
Dalh fo viel Fleifchbriibe dagtr, [affe fie auf cinem fravfen
Sewer balb cinfochen, nimm 3 Coergelh, drude den Sajt
pon ciner fleinen Citvome oder ¢in twenig €ffig dagy,
fein gefchfittene Petevfilic und Musfatnuf, verriibre divk
mit den Gyern, dant viihre die Sauce vou Dden Milch-
fein Davein, fchiitte fic wicder uber die Milchlein, Taffe
fie icber Fochen, viittele die Cafferolle, bis der NRagout
focht, Ddann vichte fic fhon ans follte man nicht genug
Milchlein baben, fo fann man weidh gefocdhte Ochien-
rachen dasu thut.

15. @efpidie Ralbsmilchlein in einer Rapfel.

Blanchive 1 Prund Milchlein, Tege fie in frifches Waffer,
pis fie falt find, dic qrofen davon Dbaute und fpicde fic
fchin, die fleinen ungefpictten fodhe in Fleifehbrithe cine
Bicrtelftunde: nimm eine Hand voll fein gefchnirtene
Schalotten , Peerfilie und noch andere feine Krduter,
die Fleinen Milehlein, die nicht gefpicEt find, nimm dazu
mit 4 Loth Sped und 4 Loth Weifbrod, mwelched suvor
in Fleifcbriibe eingemweicht 1 und daun wicder ansge-
deificft witd; thue cinen CHIOFCL voll BDoumdhi in eine

4

Gafferofle, das gebackte Dasn, vojte ed etliche Minuren

BadenWiirttemberg




ek

(1

o

o
aft
1187
(ef
ih-
1fie
it
119
-

(3

e
ine
9il
]
13
oL
ge-
ine
fen

BLB

(240311

jufommen, vihre Galy, Gewiivy und 2 Eyer dasu, fote
mive vou cinem Vogen Papier eine runde Kapfel, be-
ftreiche fie mit frifcher Butter, freiche die Favee dariiber,
Iege die gefpictten Milchlein darauf, thue fie in ein rundesd
Bled) oder in eine Tovtenpfanne, wenn man Feinen wars
men Ofen obder Oefelein bat, laffe fie eine Biertelffunde
backen, nimm fie bevaus, thue die Kapfel auf eine Plat-
te, nimm ctliche Efloffel voll warmer Schi mit ein e~
nig Gitronenfaft , fehiitte e daviiber und gich fic gleich
auf oen Tifch,

16, Ragout von Ralbs:-Rudenmark.

Nimm das Ricenmart von ¢inem oder ey Kalbern,
lege ef in cine Schiiffel, giefe fochendes Wafler darvauf,
decte ¢5 s und laffe ed ¢in wenig fieben , dann Iofe die
Haut ab, fchueide ed in fingerslange Stiice und lege ¢o
in frifches Waffer. Thue in eine Cafferolle cin Stiidden
frifche Butter, ein wenig Mebl, fein gefhnittene Petera
filic, viibee davin, bis die Butter {haumt, {chiitte einey
Anvichtinfel wvoll Fleifchbriibe dazu und Gemiirg, lege
a5 Marf darein und Iaf ed eine fleine Biertelftunde
fochen, dann thue ed {chon auf ecine Platte, nimm das
®efbe von 2 Guyern, verviibre es mit ein menig Effig,
tiibre ¢8 in die Sauce und {chiitte fie iiber das Mavk,

17, Ralbs - Rudenmarf mit Kafe.

Qfehe die Haut davon, wic jum Ragout und lege fie
ing frifhe Waffer, nimm in cine Caffevolle cin Stiid
feifche Buster mit fein gefchnitteney Schalotten , Petets
filic, Schnitelanch, cinen Loffel voll PMebl, einen An.
vichtioffel voll Fleifchbriibe, geftofienes Gewifivg und ein
wenig €ffig, laf dick dick fochen, Iege dag Marf darein
und (aff ¢8 noch cin wenig fochen, dann tichte e {dhin
boch auf die Wlatte an, die man auf den Tifch gieht,
¢ muf cine Platee feptr, bie im Ofen nide fpringt:
£5)
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fireue dicke getichenen Kife davanf, felle die Platte in
einen beifien Ofen, daf ¢8 eine fchone Farbe befommt,
e5 darf nidht mebr ald eine balbe Stunde im Ofen {eyn,
fonft witd ed ju troden,

i 18, ®efullte Ralbeleber,

RNimm eine grofe Leber, fdneide fie auf einer Seite
il (] auf und {chneive das innere Fleifdh fo forgfiltig, ald
4] | ‘moglich bevaus, wud fo, daf fie weder unten noch oben
I gine Oeffnung befommes dic audgefchnittene Leber hacte
: fein und verfertige folgende Fulle: Weiche ein Viertels
ofund Milchbrod in Milch em, dann mmm ein Stiid
frifche Butrer, cine Hand voll fein gehackte Gdhalotten,
tbfte fie in der Buteer, bis fie weidh find, und eine Hand
poll Pererfitic, Schnittlauch, das eingeweichte Milchbrod ,
Saly, NMustatunf, die Schale von einer Citvone am
Reibeifen abgerieben und den Saft davon dagu gedriieke
and 2 Goer, vibre dicf, bi3 dic €uyer wobl verviihrt
find, ftelle die Cafferolle micder aufs Fewer, viihre, big
die Giille dick iff , dann thue fie vom Feuer und erft dic
fein gebacEre Qeber dagw mit 4 Loth in feine Wijrfel
gefchnittenem Sped und Pfeffer, thue diefe Fiille in die
Seber , ndbe fic vorfichtig su und fpide fie oben {dhon
mit fein gefchnittenem Sped, thue fie in ein eifernes
Diipfen oder Cafierolle, die nicht viel grifer ift, ald div
il (4 Qeber, feqe in die Cafferolle in Scheiben gefdnittencn
il Speck, die Leber darauf mit Saly, Prefer, Ndgelein,
It | fovbecrblitter, etliche Rmicheln in Scheiben gefchnitten
decke fie mit cinem Decdel mit Feuer ju und laffe fic
cin wenig braten, dann thue einen Lofiel voll Fleifch-
Briibe und Gffig dasu, laffe fie auf Koblen nur langfain
cine hatbe Stunde fochen, lege fie auf die Platte, dic
Sauce fhiitte durch ein Haarfich iiber dic Lcber und gich
fic gleich auf den Tifch. Die Leber darf nidyt su voll
acfiillt werden, weil fic fonft auffpringt.
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19, Ralbsleber mit Rrauter-Sauce,

Hacte eine gute Hand voll Saucrampfer mit einer
fleinen SHand voll Pererfilie, Kovbelfraut, Sdnittlanch,
etliche Sweige Bafilitum und Citragon, alles fein gebackt
thue in eine breite Cafferolle 3 ERIHffel voll feines Baum-
obl, vofte dief mit einem balben Kodhiofel voll Meh
eine halbe Viertelfunde, haute dic Leber und fehneide fie
it Scheiben, lege fie anf die Krdautey mit Saly, VfeFey
und getofienen Nagelein, lafe fie in den Kedutern lang-
fam Draten, indem fie umgemendet werden, und wenn
vie Schnirten nicht mebhr roth fiud, {o lege {ig auf eine
PVlotte, is die Krauter {chiicre Fleifchbedibe, daf es eine
wenig dicfe Sauce giebt, das Gbevfliifige Fett thue da-
pon , f{chiitte die Sauce auf e¢ine Platte und fege bdie
Leber darauf,

20, Balbg: oder Ochfenbirn in Kapfeln,

imm ctliche Sivne, fege fie mit faltem Waffer aufs
Geuer, wenp das Waffey beif iff, fo nimm fic vom Feuer
und siche behutfam alle Hant davon: danp lege fie ing
frifche Waffer, daf es alles Blut bevaus sieht: thue in
eine Caffevolle Fleifchbriibe mit Cfiig, Sals, PBiefer,
etlfichen Bwicheln in Scheiben gefchnicten, lege die Hirne
pasu, laffe fie cine Wiceteliunde fochen, nimm weifics
Papier, formire davon fhone runde Kapfeln, fo viel als
Perfonen find, freiche fie mit frifcher Butter an . hat
man guic Salbficifch - ober Leber-Fiille, fo thite davon
ynten in die Kapfeln, bat mon feine Fille, fo nimm
Ghalotten, bade fie fein mit Speck, geriebencm Brod ,
Peterfilic, Saly, gefrofene Mustatenbliithe, backe dicf
sufammen fein, thue davon nuten in jede Kapfel, fhneide
die Hirne in engrofie Stiicke, lege fie auf die Fiille,
fivene: oben diber bas Hirn gefiofienes Brod uud fege quf
iedes cin OStiicE frifche BDutter, fielle dig Kapfeln quf
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cin Blech oder i cine Tortenpfanne und lafe fie cine
Bievrelftunve fchim geld Dackens follten {i¢ su troden
feun, {o {chiicte, wenn die Kapfeln auf der Platte {ind,
| um auf oen Tifdh gegeben ju weeden, ein wenig S
Bl oder von der Sauee, in weldher die Hivne gefocht ind ,
i:_f I daviiber,
1’
f
1

21, BHirne mit weifier Sauce,

[ Reinige die Hirne, ie dvie vorhergehende, Ivge fie in
' eine Cafferolle mit einem Glas Wein und fo viel Fleifch-
briitbe , etliche fleine Jmicbeln, cine fleine Hand voll
Peterfitiehldatter sufammen gebunven, Salz, Pfeffer und
Ndaelein, laffe diefes cine BVievtelftunde fochen , Tege Ddie
Hirne auf cine Platte, thue dic Petevfilie davon, die
Sicheln fege win die Hirne, fchiitte die Sauce darviiber,
thue in die Cafferolle ¢in Stitef frifche Duttey mit einem
halben Loffel voll SRebl, viibre das Mebl ein wenig auf
pem Feuer in der Butter, {chiitte die Sauce von den
Hirnen in die Butter mit fein gefchnittener Peterfilie,
und lafie fie fochen, imm das Gelbe von 1 oder 2
Eyernn, nachdem viel Hivne find, veibe Musfatnuf dagu,
verriibre fie mit ¢in wenig Waffer, rviibre die Sauce ing
1y, thue fic wicder aufs Feucr, laffe fic unterm Riihren
mwicder Eochen, dann fchiftee fie fiber die Hirne und gied
fie su Fifche,

Ochfenhirne miiffen langer fochen, als Kalbshirne.

22, ®ebadene Sirne mit einer Ealten Sauce,

Reinige die Hirne vie die vovigen, dann foche {ie mit
' i Wafier , Effig und vielem Saly eine Bievtelffunde lang ,
J fege fie auf cine Serviette , daf fie Falt und troden
werden , fehnelde fedes Hirn in 2 oder 3 Theile, mende
fie in verflopftem €y nm, dann in gericbenem Brod mit
Galy und feingebacdter Beterfilic und bade fie in beificr
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: Butter {hon gefd auf einem flarfen Feuwer, Verfertige
‘ cine falte Sauce, welche man liebt, Schr gut find fic
mit Saucrampfer, der gefocht ift wie 3 Frifando.

23. Ralbssungen in Sauce.

Nimm etliche Jungen, Foche fie weidy, fdhale die Haut

davon und {chueide fic in dinne Sdeiben, dann rbfie

1 etliche feingefchnittene Schalotten in frifcher Butter mit

citt twenig Mehl, febiitte cin Glas voll Wein dasu und

¢in twenig Fleifdhbriibe , wafdhe und teinige etliche Sar-

pelfen von den Graten , bade fie und thue fie mit e¢inem

Ealoffel voll Kapern , Saly, Pfefier und Ragerein dazu,

und laffe fie fochen bid man den SBein nidht mehr viecht:
auf gleiche Weife focht man auch Kalbsfiife.

b A B A A AR oo MR

24, Ralbslunge in Sauce. ﬁ

b g D o

SBafche die Lungs und {dneide die Gurgel davon, fo.
de fic im Waffer mit Saly Halb eich , fhneide Scha-
Totten fein, vofie fie in frifcdher Butter mit einem Koch-
[offer voll Mebl nur big die Schalotten weich find, dann
thue Sleifchbriibe oder wvonm der Brilbe in welder die
Lunge gefodht Dhat, Dagtr, fchneide die Lunae in fleine
Gtiide, Tege fie in dic Sauce mit Cffig, Pfefrer, Rager
Yeinn, Yaffe {ie fochen Dig bie Sunge weich iff , und qich
fie su Tifdye,

R T

TR A

et . SEE o B ]

25, £Lin gefullter Kalbstopf.

San nimmt eitien gebriibten Kalbsfopf, fricht ibm bic
Augen aus, {chncidet ibn von unten auf und fdhdalt alles
Fleifch behutfam von den Knochen , fo Ddaf das Fleifch
alles an der Haut Dbleibt; die Junge nimmt man aud
dem Kopf, ebe er gebriibt witd , fodht fic bis man bic
Haut abzichen fann und {dneides fie der Lange nadh in
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5 bis 6 Theile. Den ansgebeinten Kopf Yege von. einan.
ocry Tege die Iunge darauf, ftreue iber den gangen Kopf
feingeftofenen Peffer und Saly, das Hirn lege in war-
imes Waffer , iebe dic Haut davon und lege ef mitten
auf den Kopf,  Nimm guees Kalbaeifch obne Haut und
Fafern, etwa 4 Vrund, und 1 Pfund mageres gerduchers
18 Schweinefleifch oder Schinfen ; diefes Fleifch backe
fein sufammen mit einem Vicrtelpfund von den Grdten
gereinigten  Gardellen ,  fchneide eine gqute Hand voll
Sdhaloteen fein, viffe fie in einem balben Pfund frifches
Butter bis fie weich find, nicht geld, {chlage 4 Gyergeld
und ein ganges €y dazu mit Saly, Mustarnuf und fein-
gefchnittencr Petevfilie, viibre dicf auf dem Feuer big ¢
anfingt dicE s mwerden , dann thue es in das gebadie
Fleifch, wobl durcheinander geriibre, fireiche ¢o Hiber den
Sonf, wickele ibn sufammen , daf ev {o viel alg miglich
feine vorige Form wieder befomme, ndbe ibn feft ufame
men, datin binde 1hn in cine Serviette, foche ibn in vic-
fem Waffer mit einem Schoppen Cfjig , Saly und ©¢-
wiity weich, Wenn der Kopf weich it , fo thue ibn aus
ey Gerviette , lege ibn auf elne andere , daf er troden
ird und behutfam auf die Platte, garniere ibn mit Pe-
tevfilic, und gieh ihn warm auf den Tifch mit einer
Gauce, die ein wenig faver ift, dic, welche am {chict-
lichften 3u andvern Ragouts iff, Cine warme Citronen
fauce iff am Deften,

26, Silet von gammelfleifdh in einer Sauce,

Man fchneidet vom Ripp~ und RicrftiicE oben dag Freifch
Yein bou dén Betunen ab, {chilt dic Haut davon ab und
fpictt e6 fehon wie ein Fifet von Rindsfleifch, Die Beine
vom Firet jerbaue flein, fege fie in eine Cafferole - das
gefpicEte Siler davauf mit Peterfilienonrseln, gelben Ru-
beny etlichen wiebeln , cin wenig Pfeffer, Saly, Rdges
feitt und Lovbeerbidatter , {chiitte dann Waffer dazu , daf
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¢ iiber das Rleifch gebt, tind etliche Specichmarten, fo
laffe ¢6 mn[ sugedectt fochen Dbis dags Fifet tweich ifts
alsdann fege das Fleifch auf cine Platte, pie Briihe
{chiitee durch cin Sieh, thue fic wieder in die Cafferolle,
lafie fie cinfochen, lege bas Filet davanf, daf es glaciert
wird wic Grifando von SKalbficifch ; fthile 20 Gtiid
Fleine Rmicbein, Foche fie im Wafer und ¢in mwenig ot
bem Schii weich , fo daf fie eincwenig braun twerden ,
ebfte ctliche Schalotten in frifcher Butter mit einem Hals
ben Kochloffel voll Mepl bis die Schalotten weich find,
bann fdiitte cin Glag voll weifen Wein und ein wenig
Sleifchbriibe dan , Saly und anderes Gewiivy mit feins
gefchnittence Peterfilie, laf diefe Sauce fochen bis o
nicht mebr it alg man auf eine Platte braucht, {chiitte
fie auf die Platre, Yege die Filetd davauf uud dic Jwie-
befn um dag Fleifch. Diefe Filets {ind befonders fchon
und gut mit Sauerampfer, weldhe man wie ju Frifando
pon Kalbfleifch Focht.
27. smammelsbruft mit Sauce.

Nimim cine Hammelsbrnft , die nicht su fett iff , fene
fic mit faltem Waffer und Saly aufs Feuer und {ddume
fie wobl: wenn fie balb weich ift, fo ziche die langen
Peine beraus und lege die Bruf in frifdhes Bafier bis
fie falt ift, fchneide fie in Stiice oder [afie fie gang, [e-
ge dag Fleifch in eine Cafierolle, freue ein wenig Mehl
pariiber , Pfeffer, Mustatenbirithe und l5;ht|-:bbr11bc vaf
¢ tiler das Fleifch gept, und fo laf e8 jngedeckt weich
fochen, IBdabrend dem Kochen pfiicke eine Fleine Hand
voll Petevfilienblacter von den Stielen , Foche fie im
SWafer mit Saly etliche Minuten ab, fDhiitte fie durch
gin Sied und driicke fic wobl aus, Wenn das Fleifch
bald weich i, fo thue die Blacter dazu , nimm 2 Eyer-
gelb , serviibre fie mit cin wenig €ffig und Mustatnuf ,
tiihve die Sauce dazu, (hiitee fie wieder in die Cafferols
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Ie, titttle die Cafferolle big die Sauce icder fodt und
vichte ¢5 an. Laft man dic Bruft ungerfchnitten, fo le-
8¢ fie aus ber Briihe bis die Sauce fertig iff, bann
thite die Sauce auf die Platte und lege die Bruf drauf.

28, £in Sammelsbug mit Sauce,

Sdineide cin Bug in wenfingerbreite Stiice , odey
laf ibn gans , nur bacte das untere Bein davon , thue
DButter in einen eifernen Topf , wenn die BDutter beif i
fo fege das Fleifch darauf, fireme ein wenig Mehl daviio
Ber und laf den Bug auf benden Seiten {chon gelb wer-
oen. Dann thue MWaffer mit einem Glad voll Wein dasy,
fo viel dafi ver Bug weich fochen fann , Saly , Pfefer ,
Sorbeerblatter , etliche Nagelein und ein Jinfen Knob-
Tauch , laf ¢s eich fochen. Unter diefer IJeit fchile 20
fleine Iwicbeln , foche fie im Waffer mit Saly weidh ,
mwann das Fleifch mweich iff fo bebe alles Fett wobl ab,
fhiitte die ©auce durch ein fleines Sich auf eine Vlate,
Tege den Bug davauf und die Jwiebeln davum, Liebt man
vie 3wiebeln nidht fo fann man ibn mit gefchdlten Kas
ftanien gatnicren, mwenn die Koffanien gefchalt find fo
thue Suder in ¢ine Cafferolle , rithre ibn bis er braun
ift » {chiitte Faffer dazu , Yege die Kaftanicn davein und
Yaffe fie Tochen Bis fie weich {ind. Dann lege fie wm den
Bug und gich ibn gleich auf den Tifeh.

29. Bammels{hwanse mit Sauce.

Die Scwanze mwerden auf gleiche Weife aefocht wie
der Bug, oder in einer weifen Sauce wic die Hamnrelss
Pruft.

30, Dammelssungen mit Sardellenfauce,

Kodie 6 Dammeldsungen in vielem Wafer, mit Cfig
Saly, Pfeffer, Sorbeerblitter und 2 Iwichelt, wenn fic
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weich find fo fchile und fdhneide fie ven cinander , o)
fo daf fic oben und unten an einander bleiben, Iitmem
i cine Cafferolle ein Stiiclein frifche Butter, riibre cin
wenig Mehl dagy , riibre es big Dbie Butter anfingt ju
fchaumen mit 4 ober 5 gebacdten Sardellen, thue §leifch-
briibe dast, cin wenig Gewiivy, feingefchnittene Peternlic
und 1 Egliffel voll Cffig, lege bic Zungen in dic Sauce
Taffe fie cine BViertelfunde Fochen und ribhre dag gelbe von
citem Gy in die Sance mit Musfatunf, nimm dic Jun-
gen qué der Sance, thue vie Sauce auf die Platte und
vie Sungen davauf.

31, Sammelssungen in Papier.

fodhe fie im Waffer wic dic vorigen, fehale und {chneive
fic von einander, nimm in cine Cafferolle cin Stiid fri
fche Butter mit feingebacten Schalotten unt frdutern,
als Peterfilie, Schnittlanch, ¢in wenig Cfivagon, Sals,
Pfeffer, Mustatenbliithe, alles fein geffofen und gehadt,
wilye die Siinglein wobl darin um, fo bald alg das ge-
hadte vom Feuer Fommt und die Schalotten und Krdu-
ter weich find fchneide einen Bogen Pavier in 4 Stiide,
ftrciche jeves Stitd mit frifcher Butter an, wenn dic
Qinglein i den Krautern wobl nmgewdlse find fo freuc
geftofenes Brod tiber jede Junge, lege eine oder nur cine
batbe auf ¢in Stiid Papicr und wickele ¢s fchon sufam-
men , Defireiche das Papier noch aushvendig mit Butter
oder Vaumshl, lege fie cine Vicrtelifunde vor dem Un.
vichten auf einen 9toff , fielle fie auf nicht zu fravies
Sobifencr und laffe fic auf beyden Seiten braten, qib fie
warm 3 Tifdhe,

32, Sammelacoteletten mit Reauterfauce.

Man {chucidet fchone Hammelsripplein, Flovft fie breit,
nimmt ein Stiid frifdhe Burter tn eine breite Cafjerolle
ant fie jcrganaen it fo fege die Cotteletten davauf und
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1 fivee folgende feingebactte Krduter darfiber , al3 Scha.

| Totten, Peterfilie, Kovbelfraut, Schnittlanch, Saucramps

| fer, von jedem eine fleine Hand voll, Saly Bfefer und
gefiofene Mustatenbliithe, 1af diefes anf einem fhwachen
Kobifewer braten und wende fie etliche male wm, wenn - |
fie weich find fo Yege fie auf die Biatte, thue in die
=l Svduter ein weniq Cfig mit Fleifchoriibe , (affe fic noch

Al ) fochen,  Gollte 3u viel Fett an der Sauce feyn fo hebe

3| e¥ mit eittem Loffel ab , thue die Sauee fiber die Cotes
Tetten und gich fic worm su Tifch,

33. famméfleifch.

-~

e 34, Sdnveinecoteletten mit Sauce.

Schneide {hone Coreletten von einem Rippfiid, thue
alles diberfliifige Fett davon , {chabe cinen ol lang an
oem €nde das Fleifdh vom Bein und flopfe fie breit,
Thue auf einen Teller geviebenes Brod mit fein qefofies
nem Pfeffer nud Saly, tunfe die Soteletten in fetter
Jleifchbriihe und walse fie in dem gevicbenem Brod wm,
Iege fie auf cinen Rojk und brate {ic auf frarfem Kobl-
feuer auf bewden Seiten fhon gelbbraun , wibrend dem
braten foche bie Sauce,

Shneide 4 bis 5 Jwicheln in feine Scheiben, tofe
fie in Butter mit cinem Kochlofel voll Mebl fchon gelh,
thue Fleifchbriibe mic Cffig dasu, gefofiene Nagelein und
Pfeffer, Laffe fie eine Vievtelftunde fochen, dann thue ein
Loffel voll gefochten Senf dagn, vangiere die Coteletten (
auf bdic Platte daf das Bein ans Ende von der Vlate
fomms und richte die Sauce dariber an,
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35, Sdweinsgsungen mit Satice.

Man Focht fo biel Jungen als man braucht in Wafet,
Efiig und Saly weich, fchueide etliche Schalotren, difehe
fic in frifcher Butter mic cinem halben Kochlofrel voll
Mehl wund feingefchnittency Reterfilic, thue ein Glas voll
Wein mit Freifchbriibe dasi, Saly, gefiofene Mustatene
bliithe und Vfeffer , 2 Eflbffel voll Kapern, {chneide bie
Sungen von einanbder, lege fie in die Sauce und laffe fie
cine gute Viertelffunde fochen dann gich fie su Tifd),

36, Sdweinsleber mit Rrautern,

Nimm eine frifche Leber, Yife die Haut davon ab,
{chneide fie in diinne Seheiben; ftrene BVfefer und Saly
dariiber, dann {chneide etliche Schalotten, Pecerfilie und
Sehnittlauch, Sauerampfer, ctliche Sweige Cftvagon, rofie
fic in Butrer bis fie weich find, nicht gellh, lege die Le-
ber dasu, laffe fie cin wenig mit den Krautern fochen,
dann thue fie vom Feuer, nimm Kalls. oder Schiweing-
nepe , weidhe fie in warmem Waffer cin, trodne fie ab
und fdneide fie in Handbreite Stiteke, [eqe auf fedes
frduter, dann cine Scheibe Leber und wicder Krdauter,
man muf {fie wobl cintheilen damit jeve Scheibe gleich
piel Svdauter bat, wicele fie wobl sufammen , Tege {ie
auf eine Placte, begicfie fie mit cin weniq Baumobl und
wende fie davin um,  Kury vor dem Unvichten leqe fie
auf cinen Roft , ftedle fic auf cin flarfed Koblfener,
laffe fie auf beyden Seiten gelbbraun braten und gich fie
heifi su Tifdh.

Auf gleiche Weife it Kalbsleher febr qut, nur muf
Feine Lebey su Tang gefocht fioch qebraten werden, {0
bald die Leber nicht meby voth iff o iff fie gut,

37, Ragout von Spanferlel,

Marr nimme ein nicht s grofes aber fettes Spanfers
B, wenn es fchon teifi gebriibt und gepupt iff fo fof
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¢8 in faltem TWaffer licgen bis alles Blut Herausgejogen
iff. Dann fpalte ¢3 von einander , {hneide jede Hilfte
in drey fingersbreite Stiicke, thue fie in ciner Cafferolle
mit viclem MWaffer aufs Feuer, laf fie auffochen und le-
g¢ fie in frifdhes Wafler.  Rimm eine gute Portion
Qvicheln, fdhneide fic fein und rifte fic in frifder Buts
ter weich, nidht gelb, thue Fleifchbriihe dagu, lege das
perfchnittene Spanferfel davein, mit sufammengebundence
Peterfilic, Lorbeerbiftier , Gewfivs und ciner Hand voll
gereinigten Morcheln ober Champighons , falze b nach
Gefdhmact, Laf s sufammen langfom fochen. TWenn das
Kleifch meich iff fo lege dic Stifce attf die Platte, it
dic Lovbeerblitter und BVeterfilic aus der Sauce, verriihre
pas gelbe von 2 Gyern mit cin wenig Effig , tviibre die
Sanee davein , {chiitte fie wieder in dic Cafferolle und
wenn fie fodt fo thue fie diber das Fleifch nnd gick fie
aleich su Tifdhe,

38, Ragout von Reb.

Man nimme ein Bug oder Bruf wnd Hald s iff 3 ein
Bug und will man ihn nicht jerfdneiven fo bautle und
fvicte ibn, Yege in cine Cafferolle etliche Sdyeiben Sped,
da8 Gleifh davauf, fireue cin wenig Vehl daviiber mit
etlichens Swiebeln in Scheiben gefchnitten, 2 gelbe NRuben ,
Saly, Gewiies, cine halbe Citrone in &deiben aefchnits
tenr, Gleifdybeibe und cine harbe Maas rothen Wein, laf
vas Fleifch fochen, bis ¢8 teidh iff, bant thue geftofiencs
Brod dagw, weldhes suvor braun gebabet ift, [af die Sauce
ttoch Eochens, Lege dag Fleifch anf eine Platte, die Sanee
fchiitte dorch cin Sieh auf die Platte und [ege pas Fleifch
paranf. Nuf gleiche Weife Focht man Ragout von Dafer,
seefhneide den Hafen, fpicke die Stiicke, und die hintery
Beine {chneive davon,
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39, Ragout von nirfdhenfleifd,

NMan nimmt cin Stiid Fleifch vom Schlegel ober Bug,
flopit e8 fravf und LiBt es etliche Tage im Cffig Tiegen,
dann wird fedes Stiick gebautelt und gefpicft, IThue in
cine ciferne Cafferolle Butter, lafie {ie beif werden tnd
fege dag leifch davein Dis o8 auf beyden Seiten gelb
ift; fohneide cin Stud Spek in feine Wiirfel, etliche
Sicheln in Scheiben gefchnitten, Lovbeerbldatter, Pleffer,
Saly, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren gefiofien, eine Hand.
groff Brodrinde, cine balbe Maas rothen Wein und Fleifdh-
briibe oder Wafjer, und laf ¢9 fochen bis das Fleifh
weich iff. Snwifchen werden 6 Sardellen gewafchen und
fein gebacr, Nimm das Fleifch aus der Sauce, lege ¢
in eine andeve Cafferolle , jerviihre die Saunce indem fie
noch focht , {chiitte fie durch cin Tleines Siebbecden diber
das TWilbpretr, thue bie Sardellen dagit, und Iaf ¢ noch
fochen, dann tichte ¢ an. Auf diefe vt Fann jran von
Hals oder Bruft Ragout fochen,

40, Junge Habne auf dem Roft gebraten .,

Wenn fie ausgenommen und fouber gepust find fo
ichneide fie gwifdhen den Schenfeln und dem Ruden bis
on die Fligel auf, lege fie auf ¢in Brett und driice fic
oben gwifchen den Fligeln breit, fireue Saly dardiber und
laffe fie cine Stunde liegen, Schneide oder bacde eine
gute Hand voll Keduter fein, als Schalotten , Schnitt-
lauch, Peterfilie, etliche Jmeige Vafilifum, difche dies
in cinem Stk frifder Butter bis die Krduter weich
find, nimm fie vom Feuer, wende die Hibne wobl davin
um und dann in geviebenem Brod; eine halle Stunde
bor dem Unvichten, Yege fie auf ¢inen Roff und wibrend
pem Draten mende fie woch ein oder zwen mal in den
Seautern um, feqe fie auf eine Platte und gich in einer
Gauricre cine gute Kapernfouce dagw. Will man fie jum
Braten geben fo gicht man nur Schi dasu,

f?"’v 8
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*‘3:_; i 41, Tunge Habne gedampft mit Sauce,

' Nimm etliche funge DHdbne, treinige und dreficre fie
fhin, Drefliicren iff wenn das Gefliigel von dem Federn
gerciniget ift , fo bebt man ¢d gefhoind diber ein hel-
g flammendes Syener dag aller Flawm davon fomme, Schneide
Hi oben der Ldnge dem Hals nach cinen Schnitt, [ofie die
Haut vom Hald und nimm den Kropf vorfichtiq Herans
oafi dic Haut nicht jerviffen wivd, unten fcdhneide die hin.
terfte Ocfinung ab, nimm mit cinem Finger das Cinge-
mweide bevaus, fo daf nichts davin bleibt und wafche fic
vein aus , nimm die Leber vom Eingeweide , bie Galle
fchneide vorfichtia weg daf fie nicht verdbriicft wivd, thue
bie Leber wo der Kvopf war und bHinde den Hald mit
cinem §aden 3u, dann driicfe die Schenfel apfivaves, daf
pie Bruft fhin boch Fommt,

Thue in ¢ine Drefficrnadel Vindfaden und {fofie fie oben
durch die Schenfel, binde den Faden auf dem NRiicken
fatt sufammen, die Beine binde fiber das Burzelbein ju-
fammen, die fangen Beine backe ab, die Fligel lege auf
pert NRiicten und den Kopf darunter.  Lege die Hibne in
eitten Tonf in frifches Waffer, laffe fie einmal auffochen,
nimm {fie wieder beraud und wieder in frifches Waffer
big {ie falt find, fo find {ie {chin weif blandirt.

Qege in eine Cafferolle Sdyeiben Spect, thue die HAibh-
ne davauf , driide den Saft von einey Cirvone daviber,
pecte die Habne mit diinnen Sdheiben Sped 4, Saly,
Pefrer, Mustatenblisthe, etliche fleine Jwiebeln, Lovbeet-
brateer, 2 gelbe Ruben, ein Glag voll weifen Wein und
fo viel Sleifchbriibe, decke die Caffevole wobl su und laffe
fic weich fochen, bebe fie aud dev Sauce , Lege fie anf
cine Platte, nimm das Gelbe von 3 Eneyrn, serrijbre ¢
A mit geviebener Musfatnuf und cin wenig Wafier, vijhre
~ dic Sauce dazu, thue fic wicder aufs Feuer und lofie
fie wicder unterm NRiibren fodhen; jiche die Faden aus
denn Oabnen, nupm ¢in Eleines Gicbbecken, balee ¢p diber
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die Hdbne und {chiitte die Sauce dodurch, Dian fann
fic mit Movcheln oder Fleinen Jwiebeln garnicren,

42, Tunge Jabne in Jwiebel.Sauce,

Wenn die Habne gereiniget und ausgenommen {ind
fo fchneide fie in 4 ober mebreve Theile, nachdem fie
grofi ober Flein find , nimm die Lebern, den Magen ithd
ven Kragen dagu, den Kopf und Fiifie wirft man weg,
blanchive fic und leqe fie wieder in faltes Waffer, ninun
in cine Gafferolle ein Stiicf frifche Butter mit einem
fleinen SKochloffel voll Mebl, eine qute Hand woll in
Scheiben gefchuictene Iwicbeln, vofe dick sufammen gelbe
Braun, thue §leifchbriibe dasu, qefiofenen Pfefer, Salj,
Musfatenbliftbe , einen Loffel voll Effig; wenn die Sauce
focht, fo lege die Habne davcin, twenn fie weid find,
fo veibe noch Mustatnuf dazu, lege fie auf eine Platte,
thue ofe Swicheln darum und gich fie gleich ju Lifdh.

43. Ragout von ubrig geblicbenem ®eflugel.

Wenn man Gefliiqel bat, das fdon auf dem Tifch,
war. {0 Lofe-fo viel als moglich dic grofen Beine vom
Fleifch und {chueide fie in fchone Stiicke, nimm in cing
Eajferolle ein Stud frifche Bureer, ein Tleiner Kochlofiel
pold  Mebl, 4 von den Geaten gercinigte und gehackre
Gardellen, fo-viel Schalotten , Peterfilie und Schnitt-
faud, alles fein gebacfr, rbue alles jufammen in die
Batter und voite es, bis die Butter flav #E, thue Fleifch-
briibe dasm mit etn wenig Cnig, Prefer, Mustatnu§,
faffc die Ganee cin wenig fochen, danu lege oas G
flilgel dagus lege dags ivijch auf die ‘Blatte und die
Sauce daviiber,

Hat man vor welfchen Habnen oder Kapaunen, Ganfen
uno Enten die Schiagel, und wilk man pe ald Braren
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auf ben Tifch qeben, fo fchncive ing Krens flcine Schnitte
darein und fberfireue fie mit cin wenig Prefer und Salz,
vbfie in einem Stid frivher Butter ctliche Schalotten,
Peterfitic, Schnittlanch, alled fein gefchnitten und ge-
hackt, big dic Butter Flav iff, danu wende die Gehlige!
darin um, und daun in gevicbenem Brod. Eine BVicrtel
flunde vor dem Snvichten [ege fie auf einen NRof und
Brate fie auf benden Seiten fdhon gelh. Man Fann cine
Citrone daju fegen oder eine falte Sauce, auch nur
mit Salat auf den Tifch geben.

44, Tunge Habne oder Rapaune ausgebeint und
gefnlit,

Wenn dag Gefliigel gereiniget und ausgenommen iff,
nicht flammirt, denn alled Gefiiigel, das ausgebeint wird,
mufi gerupft werden; im Ruefen muf man forgidltig
fent, daf die Saut nicht gevveffen wird. Die Fligel
(fic man, den Kopf fchneidet man ab, der SKrvagen wird
der Lange nach aufaefchnitten, die Haut davon qelost,
paf fic gang bleibt, wo der Kropf war. MWan fdhneiver
ber Ldnge vom Riicfen nach dvie Haut auf, und fchneidet
mit cinem Efeinen {charfen Meffer alled Fleifch von den
Rippen. BVon den Schenfeln (05t man unten die Jerven
fpg , fireicht das Fleifeh aufiwirves und dreher dad Bein
bevaus,  Dan verfertige eine gute Kalbfeifch-Fule:
Nimm cine Hand voll Schalotten, fchueide und bade {ie
fein, difche fie in frifcher Butter bis fie weid) {ind. S
ciuem SKapaun oder grofen Habn muf maen 2 Piund
Salbficifch nebhmen, cin gutes Bievtelpfund Rindsfett
oder Mark,  Diefed wivd sufammen fo fein ald mighid
aebactt, Gin Vierrelpfund Weifbrod wird in heifer Wileh
ingeroeicht und foieder ausgedridt, thue pieh sufammen
ar den gedifihren Schaloiten mit Saly, Preffer, Mustais
g, ciney Sitvone auf dem Reibeifen abgevichen und 2

Suek: dicfed mird jufammen wobl verviiprt, DHat man
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ginen qrofen Movfer, fo fiofe ed durch einander: orfi
paun {dhite 20 Vifdatien, {chneide fie der Linge nach
von cinauder und thue {ie unter die Fiille, den Habu
Tege von cinander, thue die File davauf, in dic Schentel
ftofie auch Sille, dann nibe veax Habu sufammen, die
Haut vom Kropf leae auf den Niicken, die Fettig lege
variiber, lofie in cinem Sopf Waffer ficden, hebe den
Hafen darein und fwenn das Wafer Tocht, fo siche den
Habn wieder beraus, laffe ibn falt mwerden , dann fpice
tbn fhon auf der Brujt, twic andere Kapavnen, lege
ibu in eine Gafferolle auf etliche Gchnitten Spect,
Fleifchbripe, Lovbeerblatter , gelbe HRuben, 2 Peters
filienwurgeln, 2 Jwicbeln mit Nagelein befredt, gangen
Pfefrer, decte die Cafferolle wobl su uud laf ibhn ik
fochen, bann ninmm ibn aus der Brithe und fege ihn in
cine Sehafiel, daf er warm Eleibt; nimm eine fleing
Cafferolle , vofie cinen balben Loffel voll Fucker braun,
fopticte Die Briibe, in weldher der Habn gefocht bat,
ourch ein fleines Siebbecten zu dem gerdieren Juder
und laffe fie dick cinfochen, fibevftreiche den Habn damit
wibrend dem das Gefligel focht verfertige eine Krehss
Gauce, fohiitte fie auf die Platte, Ilege das Geflitgel
parauf, bdie Krvebsfchwinge darum und gich fie warm 3u
Tifch,

Collte Fett auf der Briihe feyn, fo muf man ¢3, ehe
fic sum Sucker gefchiittet witd, abheben.

Mit allem Fleifh, o man qlafiven will, mu§ man
eien Kalbsfuf mitfochen, damit die Bviihe gallervicht
wivd,

45, Tauben in weiger Satice,

SWenn die Tauben gerupft und qusgenommen {find, {o
balte fie diber ¢in Slammenfeuer, daf aller Slaum davon
fommit, {ehneide fie in 4 Theile, mafche und blanchive
fic und feqe fie wicder in faltes Waffer; thue in cine

3
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Cafferolie ein OtiicE frifche Butter , wennt fie vergangen
ift, {o fege die Tauben darein, fiveue cinen halben Kochs
Toffer voll Mebl dariiber, laffe fie dAmpfen, dann thue
Fleifchbriibe dagy mit einer Smwichel, BPeterfilicnwuvieln
Peffer und Muskatenbliithe, decke fie wobl su und laffe
fic ¢ine halbe Stunde fochen; nimm das Gelbe von 2
Gyern, verriibre ¢s mit ein wenig Effig und fein gefdhnit-
terier Peterfilie, lege die Tauben auf die Platte, triihre
in die Sauce die Eyer und faffe fic unterm Rifbren wie-
per fochen , rvichte fie {iber die Touben an,

Sl man Novcheln dasu, fo wafhe fie fauber vud
fchneide das Weifie davon, Foche und wafche fie wicber,
bis das Waffer flav iff, dann [ege {ie su den Tauben
und laffe fie mitiochen, Wil man dic Tauben fchon
weif baben, fo miifien fie gefochen mwerden, damit das
Blut davon fommt,

46, Junge Tauben ausgebeint und gefulls,

Wenn die Tauben gerupft und iiber ein Flammenfeurer
gebalten find, obne fic aussunehmen, fchucive ihnen die
Reine und den Koof ab, fchucide mit cinem Fleinen {hat-
fen Meffer die Haut auf dem Niiden auf und Iofe die
SHeine vorfichtia vom Fleifch , daf die Haut nicht durch-
gefchnitten wird , dann fulle fie mit einer guten SKalb-
fleifchfiille, mie NR° 44, thue tn cine Radel farfen Faden
oder Jwivn, ndbe fie in der NRiinde sufammen, daf ¢s cin
runder Ballen giebt, bebe fie ein wenig in fochendes Waf-
fer, damit fie fieif merden und wenn fie Falt find, fo fpice
fie fchon fein auf der obern Seite und foche fie tie die
Habne N°. 44, mit ¢ciner Krebs. oder Schii - Sauce und
mit Suopfletn von Fleiyeh oder Butter garnirt ik ed cine
{ebr {chone und gure Platte,

47, Enten gedampft mit Rubumern . Sauce,

Man vupft die Snten vein und bingt fic etlidhe Tage
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in die Luft odet in den Keller, dann fverden fie #ber
cin Flammenfeuer gebalten , daf  alfer Flaum davon
fommet, nimm fic aus und wafdie fie fauber, rveibe {ie
mit Salz und Pfeffer inmwendig aus, odrefive fie {hon,
den Hals und Fettig {chueive ab, thue in eine Cafferolle
ein Stk frifche Burter, lege die Cnten davauf mit
etlichen Spectichvarten, 3 Jwicbeln, ¢ine gelbe Rube
und Peterfilieniurseln , gangen Bfefrer, Ndgelein, Sals
und einer balben Gitvone in Scheiben gefchnittens lafie
fie suctft auf der Bruft fdhon gelh werden, wende fie
Wi, daf fie qans qeld wird, dann thue Ficifchbrihe da-
it und Caffe {ie weich fochen, Nimm 1 oder 2 Kabumern,
nachdem {ie grof oder flein find und nachoem die Platte
grof iff, febdle und reinige fic, fchncive fie in Streifen,
thue in cine Cafferolle ein Sriid frifche Butter mit et
lichen fein qefchnitcenen Schalotten, tofie fie, big fie
weich find, lege bie ausgedructte Kufumern daju und
laffe fie ein wenig dDampfen, thue die Enten, wenn fie
weich find, auf eine Platte, decke fie su, daf fie wavm
bleiben, bebe das Fett von der Briibe, in welder die
Enten gefocht baben, {chitee fic durch cin fleines Siebs
Decken ju den geddmpften Kufumern, lafie fic weich Fochen,
perfuche fie, ob fie genug gefalzen ity ¢6 muf nidht ju
picl Sauce fenn , thue fic auf die Platte, [ege die Cuten
pavauf und gieb {ie gleich auf den Zifeh.

48, Enten ausgebeint und gefullt,

Di¢ Enten werden auf gleiche Avt ausgebeint wie die
Kavaunen und geluftet,  Man Fann eine Leber- oder
Kalbfleifchfiille dastt thun, elfche man am Dbefien finder.
Sie weeden auf die gleiche At gefocht wie die Kapaune,
im Sribfobr wo die Enten bart {ind focht man fie bie
fic weich find , alafiert fie fehon wud legt gefchnittene
Gpargeln datum, Wit ciner Kaperns oder Krebifauce
find fic febr aqut,
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49, YOilde £nten mit Sauce,

Die wilden Eoten werden gerupft ,  qeveinigh und gu-
dimpft bis fie fchon gelbbraun find wic die Enten Nro,
A7 , dann frelfe fie vom Feuer , doch daf fie warm blei-
Ben, fchneide 2 Jwiebeln, 1 gelbe NRube, ein fleines
Stiid Spect alles in fleine Wiirfel, voffe alles sufammen
in ecinem SticE frifcher Bucter bis ¢d gelbbrank iff
dann wimm eine Hand grof Brobrinde , Dbreche fie in
Gtiie, vifte fic noch mit dem andern und 3 feingehaceen
Satdellen , einem Schoppen Fleifchbriihe , {o° viel rothem
Wein, Salz, Vrefer , Ndgelein , Mustatenbliiche , thue
das Gett von der Ente in welchbem fie gedimpft hat, dev
Sdii und die Ente thue in die Sauce, laffe fie fochen
big die Gite weich ijE, lege fic auf die Platte , verviihre
die Sauce wobl und deiicke fie durch ein Haarfied dfiber
dic Guten und gieh fie gleich su Tifch.

50. TOafferbubner gedbampft.

Diefe find am beften wenn fie etlidhe Tage in Effig
geleat werden mit Gewiivy und feinen Krdutern , damit
fie ibven allzufiarfen Gevuch verlicven. Sie erden dann
wie die wilden Enten gefocht und geddmpft,

51, Seldhubner mit Troffelfauce.

Ruvpfe fie, balte fie iber ¢in Flammenfeuey, nimm {ic
aug und wafche fie aud, reibe fie intvendig mit Saly und
Prefer, dreffieve fie wie junge Hiabne, fpide fie fein und
dimpfe fic foie N 47, Wann fie {hon gell find fo thue
Fteifchbriihe dagn und lof fie fochen bis fie wéich find.
Dann nimm fie qug der Briihe, lege fie in eine Schiifs
fel, frefle fie an cinen warmen Ort daf fie warm bleiben,
Nimm cine fleine Cafferolle , tvoffe ¢inen balben EHloffel
voll Sucker bis cr braun ift, febiitte die Briibe in weldher
die Sitbner aefocht haben duvch ¢in Sieh sum Iuder
und toche dic Glafur wie R° 44,
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FWafche and fchafe ein WVieetelpfund frifcdhe oder matis
nirte Tetifieln gang diinne, {chneide fie in Scheiben und
foche fie in einem Gchoppen vothen Weinr mit etlichen
Spectichmarten , Gcewiivy, Fleifdbriibe oder Schii, cine

; Handgrof Brodrinde und Salz, laffe fie Fochen bis nicht
mehr Sattee F als man ju den Fedhibnern aut eine Platte
braucht , danp fchiitte die Sauce durch ¢in Sieb auf die
Blatee, glafire die Hibner fchon und lege fie in bdie
Sauce, die Teliffeln lege wm die Hiibner und gich fie:
warm yu Tifche.

52, Sdmepfen alg Ragout,

SBenn die Schnepfen gerupft und ausgenommien find
fo werden fie diber ecin Slammenfeuer gebalten , fdon
prefitet und auf gleiche IBeife gedampft und qefocht twie
pie wilden Enten Nro, 49, Hat man von gebratenen
Gchnepfen Nejt, fo fann man auf diefe Art cin MRagout
machen, Dicfer Ragout wird mit Schuepfenbrod garnirs
welches auf folgende TWeife verfertigt wird:

Nimm vom Eingeweide den Magen und ivf ibn negq,
fege dag Gingeiveide auf ein Hactbrett , mit vier Loth
Sped , etlichen Sdhalotten , Peterfilie, Citronenfchaale,
qevichenes Brod, fchneide dies sufammen fein, bade e
noch mit dem Cingeweide fo fein ald moglich , thue
Galy , Bfefrer und geffofene Nagelein dasu , wiihre dicy
sufammen wobl durcheinander, fchneide in diinne Sdyei-
ben etliche Stiicke Milchbrod, befiveiche fie balbfingersdict
mit diejer Fille,  Beftveiche ¢in Blech didk mit frifcher
Butter, lege die Schnitten davauf, fielle fic cine Viertel-
fluade in einen warmen Ofen, odey in eine Tovtenpfaune,
fege die Schnepfen auf die Platte , die Sance daviibet,
und das Brod um dic Schuepfen , gich fie dany gleich {
auf den Tifch daf das Brod nicht su weid) wivd, (e

BVon iibrig geblicbenen Schnepfen oder Feldbiihnern i1
macht man auch Nagout , Iofe fo viel alg moglich die
BVeine vom Fleifeh , doch fo daf die Stifebe {chon gang
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Bleiben, nimm Kopf, Kragen, Fiife und Brufibein, fofe
dies sufammen in c¢inem Movfer fo fein als moglich,
thie fie in eine Cafierolle mit Bratenbriibe und Fleifch-
briibe , Yaf ¢d balb einfochen , danny driicke ¢d durd) ein
Fuch , lege die Gtiicke Schnepfen dazu, lafie fie wieber
tochen, driicke den Saft von einer Citrone dazn und ik
fie gleich 3u Tifdye.

53. Ragout von Lerchen obder Rrammetsvogeln,

Puse dic Lerchen faunber, fchneide fie auf dem NRiiden
auf, nimm das Cingeiveide dbavon, die Magen werfe weg,
bacte das Eingeiveide mit etlichent Schalotten , die gelbe
Gdale pon einer Citrone. Sireiche eine Cafferolle did
mit frifcher Butter an, leqe die Lerchen darauf indem
fie suetft breit gedviictt merden, fiveue das Gehactic da-
riiber, mit Pfeffer und cin weniq Saly, laf fie auf bey-
den Seitenn {hon qefd [raten. Dann thue das Fett da-
voit, fdhtitte ein wenig Fleifchbrihe und Schii oder Bra-
tenbriibe dasu, [af fie noch cin wenig fochem, dann driis
e den Saft von einer Citrone dagu , lege die Lerchen
auf die Platte , vithre in dic Sauce vag gelbe von Fwey
Gyern mit gevicbener Mudfatnuf , fchiitte fie {iber dic
Qevchen und gich fie gleich u Tifche.

Von Vigeln die {hon auf dem Tifdh waren fany man
pen gleichen Ragout machen,

54, Rrammetﬁvégel auf dem Roft gebraten.

Wenn dic BVoqel gepuit und iiber Flammenfeuer ge-
Balten find, fo {chneibe den Hals und die Fiife ab, fiece
die Schentel cin, fhneide fie auf demt Riicken auf, nimm
pag Eingeweide davon und deiice fie breit, bade etlicdhe
Sechalotten , Perevfilie wnd Scynittlauch mit dem Einges
weide fein, thue in ecine Cafierolle ¢in Stid frifde
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Butter , das gebadte Fleifch dasu ,  difche ed tifamimen
Bis die Schalotten weid) find , dann lege bic BVigel dae
su, firewe Saly daviiber, dede fie au und lafie fie cin
wentq ddmpfen, fielle fie vom Fener and laffe fie darin
falt twergen, febre fie wobl darin um, und daun in gce
vichenern Brod. Cine WViertelftunde vor dem Anrichten
Teae fie auf einen Roff und brate fie auf beyden Seiten
fchon gelb, Man gicht fie mit Schii oder ¢iner Citrone
auf den Sifdh.
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Gelee’s; (Gallexten,) Cremen, Kudsen, Lovien,
Sovtelettern und Gebactenes,

b, | B 1, @elee (Ballerte) mit Wepfeln.

Y1 P

f ' Kodhe 1 BVfund qerafpelees Sivfchhorn in eindm newen
A froenen Topf mit 2 NMaad Waffer 6is auf cinen Schoy-

e verr ein, prefle ed durch ein Tuch und laffe ed diber
Nacht fieben, Schdle 8 bis 10 Vorsdorfer- oder NRencts
tenepfel , fleche die Kerne heraus und f[ege die Aeprel
in frifches MWaffer , damit fie weif bleiben s thue in eine
Gafferollc 3 Schoppen quien weifen Wein , ein Vieveel-
pfimd RQucker , die Sdale und den Saft von ciner Ci-
trone. Wenn der Wein focht, fo lege die Aepfel davein,
faffe fie weich fochen, Bebe fie mit eiunem fillernen Lofrel
aus dem MWein und lege {ie auf cin Haarficd , daf fie
trocfen werden s uwimm ju vem uricgedliebenen Fein
noch einen Schoppen, das durchgeprefire Hivfchhorn, dew
Sait von nodh ciner Citvone, und Jucfer bis ed {lif ge-
ftug ift, flelle ef wicder auf vagd Feuer und laffe ¢8 nod)
eine Viertelffunde fochen. Sudem ed focht, fchlage das
Weifie vou 4 Cyern 3u Schuee, viibre fie su der Gelec,
und mwenn es gefchicden obder gevonnen ift, fo fehiitte fie
burch cine Serviette , die juvor an die vicr FiiFe eines
Stubls muf aqebunden fenn, und laffe die Gelee durd-
_ Taufen big fie fo bell wie Waffer iff. Sollte fie nicht
il aleich bell genug fenn , fo fchiitte fie noch einmal durch.
Thue nun in cine dasw beftimmee Fovm cinen halbenfinger-
boch Gelee, frelle fie in cinen SKelley oder auf ¢ine Plato
te mit Salg, Wenn fie feft ift, fo lege von den Aepfelr
varauf, die audgebilte Seite oben auf, dann {chiitte wie-
der Gefee davauf, laffe fie wicder fatt toerden, und fabre
io fort bis die Gelee und die Aepfel alle {ind. Dasd G-
{chire muf voll werden, auch feine Form haben, die s
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ten weifer O als oben, Wenn die Gelee feftgeffanden ift:
fo wird die Form in Geifed LWBaffer gebalten , und fvenn
fie fich (85t , cine Platte davauf aeleat und umgefiivst.

Die Platte muf flach feyn , daf fie fate anf der Gelee

lieqt.

Benn man Divfcbborn focht, fo muf ¢d febr Tangfam
Fochen , und man muf wobl Acht gebenn, daf ¢d nidht
iberlduft & febiitte fic durch cine ftarfe Serviette und
prifcfe fie wobl aus, bdaf feine Feuchtigicit mehr davin
bieibt, Taffe ¢ fiber Stacht iehen und fchiitee ed flay ab.

2. (Belee von Urad.

Man wimme im Winter drey Loth Hansblafen und im
Gommer funf Loth, lege {ie auf cin Holz und flopre fie
Breit auseinander, pfiicke fie in Fleine und diinne Stice,
thue fie in einen nenen irdenen Topf mit einer Maasd
STuf- oder Regemvaffer und laf fie sugedectt cine Stunbde
Langfate fochen daf fich alled auflofit, denn twenn fie
ftavf Focht wird fie teiibe und (6t fich nicht genug auf.
Laf fie bis auf einen Halben Schoppen cinfochen, fchiitte
cine Maag gutenr alten weigen Wein dagu , mit einem
balben. oder Drittelspfund Jucter, reibe die Schale von
A GCityonen guerft am Sucer ab und cinem balben Loth
Simmet, dede den Topf wohl su und [af ¢d einige mal
auffochen , bann driicke den Saft von den vier Citronen
dasit und ein Eleiney Schoppen Avad , viibre ¢§ wohl
dutch etaander und fchiitte fie durch cine anfaefpannte
Gerpiette bis fie gang vein und bel lduft, filitle fie in
Fovmen oder Sechalen und lafe fie freif weeden, Dann hebe
dic Form in beifes Waffer und wenn fie fich (Hs¢ fo
ftivse fie um,

3. Blaue @elee von Violen,

Anf drei Schoppen Gelee im Sommer und eine Maas
im Winter focht man cin uud cin balbes Pfund gerass
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pelted Hirfhborn im Waffer drey qute Stinden daf ¢8
nicht {iberlduft , bis auf cine balbe Maas , {dyiitte ¢3
durch eine Seypictte und driicke ed wobl aus, laf ¢d diber
Nacht fiken und fchiitte e in eine Caficrolle ab. Reibe
2 Citronen an cinem balben Pfund Juder ab, famt dem
Saft von 4 Citronen , einer halben Maas gutem toeifen
9Bein , veibe von einer bittern Vommeranse die Schale
ab und thue alles in die Cafferolle ju dem Hirfchhorn-
faft, fretle die Caffevolle aufd Seuer , sevftofe e¢ine gute
Sand voll Violenbldtter recht fein, thue fie gur Selee,
sevflopfe 4 Eyerweif su Schnee, viibre von der Gelee in
dic Eyer mwentt fie wavm iff , fdhitte dann die Syer in
pic ®elee und vibre darin bis fie focht. Dann {dhiitte
fie auf eine ausgefpannte Serbiette bis {ie held iff und
pie Gelee {ich fchon farbi,

4, ®elee von Erdbeeren.

Bon dicfen und von andern Sorten Friichten, ald,
Umarvelentivichen, Himbeeren, Fobannistrauben nimme
mat teife Friichee, wovon man Gelee machen will, fo
vicl, daf man cinen Schoppen ober anderthbalben Saft
befomme , seefiofit fie fo gut als moglich, faft fic 24
Stunden  fieben und prefit den Saft durdh cine fravfe
Gerviette ansd, daf nichtd dictes fich buvchioinder, Nimm
auf cinen Schoppen over 1 Prund Saft 1 Loth Haufen-
Blafe, flopfe und foche fie, mie bey N°. 2. gefchriehen
ift, gicfe cinen Schoppen tothben TWein daju und ein
halbes Piund Jucker, laffe den Wein und den Jucker
mit der {hon gefochten Saufenblafe langfam Eochen,
pamit fich allce Schaum von der Haufenblafe oben bhina
feget und fauber binweggenommen werden fanni thue
noch ¢in Glas voll weifien Wein und den Saft vot einer
palben Gitrone mit einem Schoppen Crdbeerenfaft dagu,
tiibre ed durch cinander, bis fie Focht, dann f{chiitte fie
vurdy cine aufacfpannte Serviette, bis fie flav ift) wie
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die andere Gelee, follte fie nicht {iif genug feyn, fo thue
noch qefofenen Jucter dazti.

Diefe Gelee’s find beffer in porselancnen Schalen ju
ferviven, alg in Formen sum umidvsen, weil fic in
Schalen nicht fo feft feyn diivfen , und Gelee's, die nicht
fo feft find, fiud befler, Daben cinen viel angenehmevs
Gefcomacd und find sdvter,

o

5. Blancmanger von Sdocolade,

eofe 2 Loth Haufenblafe nach N°. 2. auf, {chile und
fiofie ein baibes Piund {iife Mandeln fein, dann fiede
cine Maas fiifen Rabm mit cinem BViertelpfund Jucker
und cinem balben Ouintlein WVanille, viibre damit Ddic
geftofienen Mandeln au, rife cinen Efloffel voll geftofes
nen Qucer braun, {hiitee cine halbe Maas Milch dazu
und viibre cin balbes Pfund aericbene Schocolade davein,
faffe die Schocolade unterm Ribren in der Milch vere
fochen, alsdann viibre die Haufeublafe mit den Mandeln
und Rabm gu der gefochten Schocolade, laffe es nodh
unterm Niibren auffochen, fchiitte alles duvch ein feines
Saartuch, driicke die Mandeln wobl aus und laffe fie
beynabe falt merden, dodh muf fie noch fiiffig fenn,
fiille fie in Formen und wenn fie feft i, fo fiiivge fie
um oie die Gelee,

Juim Blanemanger ift Sivfchhorn unbrauchbay , weil ¢s
pic weif wird und immer cinen ibeln Gerud) bat,

6, @elee von bittern Lomeransen.

Man Focht 1 Loih Hanfenblafe, wie NR°. 2. gefchrichen
ift: veibe 3 bittere Pomeransen an 3 BViertelpfund Jucer
ab, thie ¢8 nebit dem Saft s der Haufenblafe mit einer
balben Maas quiem weifen Wein uud dem Saft von 4
Gitvonen, laffe es auffochen, nimm dag Gelbe von 10
Soern und tiibre fie, bis fic weif werden, vihre die
®elee Tochend dagu, gieh mwobl acht, daf dic Ener nidht
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fcheiden, viibre fie nod) ein wentg, dantt fohiitie fie durdh
cin Haavfich, thue fie in die Fovm und [afic {fic falt
werdens follte fie nicht fiif genug feyn, fo thue noch
meby Sucker dasy,

7. Line Pydbecren - Creme mit Rabm.

Slopfe und pfiicte 1 Loth YHaufenblafe, foche fie bis
auf cinen Halben Schoppen cinn, dann thue 1 Maad flifen
Rabim dagu, cin halbes Pund Jucker, 1 Quinticin Jim-
et, verreibe cien Schoppen Erdbecren, thue {ie sum
Rabhm und wenn ef wicher anfingt su Tochen, fo febiitee
fie durch eine Servictre: man muf acdht geben, daf feine
fornchen von den Grdbeeren dagn fommens fchdpfe fie
in Formen und wenn fie falt find, fo bebt man fie ing
warme Waffer und fieket fie vm,

8. Lrobeeren - Creme mit YWein,

Berreibe einen Schoppen Erdbecren, drude fic durc
cine Gerviette , thue eine balbe Maas guten weifen Weits
in cine Cafferolle mit dem Saft von den Crdbecren , cit
halbes Prund Jucfer, cin halbes Loth gangen IJimmiet,
thue 12 Gyergelb in eine Sebiifief, verviipre fie, bis fic
anfangen weif su werdens vibre den Wein dagu , {chiftte
fie wicder in die Cafferolle und laffe fie unterm MNiihren
wicher fochen, fo bald fic anfangen su fochen, {o fchiitre
fic durch cin Haarfich in eine Schiiffel, thue noch etliche
2offel voll gonge Grdbeeven Ddaglt, vidhte fie danm auf
cine Platte an und gieh fie falt su Tifche,

Afle Cremen von Frichten find Leffer mit Wein ald
pont Rabm, weil dic Sanee von den Frichten den Rabm
poet die Milch {cheidet; auf gleiche Weife madht man
Greme von Himbeeren und Kivfchenfaft, nur shur man
frine verbriickte dasu,
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9. @Creme von Stadiclbeeren mit gebranntem o0cr
glafivtems Jucter,

Stimm cinett Schoppen nue balh ausgewachiene Stadyel-
Deeven, fchneide die Bliimchen und vie Stiele ab, Toche
fie cimmal im Waffer auf und {chiitte fie n eint Haar-
ieb, dann foche fie mit einem balben Edoppen SBafjer,
ciniem balben Piund Jucer ober noch mehr, nadhvem fie
fauer find; wenn die Beeren weidh ind, daf man fic
pereiibren Fann, o thue cinen bafben Schoppen guicn
weifien Wein dagn , verrfibre 10 Eyergeld mit it wenig
S@affer, big fic weif find, fehiitte das gefochte lanafam
dastt, thue ed wicder aqufs Feuer, affe fie noch untevm
ml[m Ritbren fochen nnd treibe die Creme durd) i

Saarfied auf eine dagu befimmte Platee ober Schale:
‘Tnum fic falt ifi, fo fireuc cine gute Hanvyoll fein fe-
tofienen Sucker dardiiber und balte eine gliihende Schaufel
davanf, big der Juer Oraun iff.

Um gefponuenen ucer auf die Creme ju fegen nimmt
man eine ginnerne Platte von der gleichen Grife, ald
pie, auf welcher die Creme ift, Tege fie auf die ummges
febrte Scite und fiveiche fie mit febr wenig feinem Baun-
860 any thue in cine Cafferolle ein Viertelpfund gefrofiencn
Jucer mit cin wenig Waffer, vifie ibn, big er bellbraun
ift ) febiitte ihn gleich aunf die sinnerne Platte und stehe
ibn in diinne Fdden herum, daf es ein sitfammenbingendes
Gtiict giebt; laffc dann bie Platte ein enig warm et-
veit, [6fe den gefponnenen Sucer mit einem frinen Meffer
und febre die Platte fachte auf die Creme, daf ter
Queker {hon davauf zu liegen fommt,

10, ®elbe Crente,

Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop-
pen Nabm in eine Cafferolle mit Jucker, perriibre S Cyets
aelb mit ciner batben Taffe voll NRofenwaffer, bis fie
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Wwei find, wenn die Milch Focht, fo vithre {ie in dic
Eyper und thue fie toicder in dic Cafferolie aufd Feuer,
tiibre bis fie wieder fochen, dann {chiitte fie auf eine
Blatees nimm 4 Loth qefchilte Mandeln , fdhncide fie fein
und thue fie in ¢ine fleine Cafferolle mit cinem balben
Eglofiel voll Sucker, ecinem Sriictlein fpanifdhem Slor,
¢inem balben ®las voll Rofenwafier und ein wenig Waffer,
f laffe fi¢ einfochen, Dann nimm das Lapchen oder Flot
pavaus, tichte dic Mandeln auf ecinen Jeller anm wnd
wenn fie falt find, fo gavnive die Creme damit,

' '1_!. 14, @reme von Uepfeln.

Auf eine mittelarofe Salatiere brate 10 Nenettendpfel
in einem Ofen, fie miiffen nicht flein fepn, fchile fie ab
treibe dad Marvf durd) ein Sieb, vermenge €8 mit cincm
Bievtelpfund feingeftofenem Jucker und der abgceriebenen
Gchale von einer Citvone , thue ¢ sufammen in ¢ine
Cafferolle , tithbre ¢8 cin wenig auf dem Feuer and laf
ed unterm Niibren falt werden. Schlage das weifie von
6 Gyern ju cinem fatten Sdhnee oder Schaum , viihre
ibn unter die Mepfel, fiille fie in ¢ine Salatiere, fireue
feingefchnittene Yiandeln dariiber und geftofenet Juder,
frelle fie gleich in cinen nidht febr farmen Ofen und
Taffe fie cine fleine balbe Stunde bacden,

12, Yacronencreme mit YTandeln,

ey Schoppen Milch werden mit cinem Stitd Juder,
etivas Citronenfchale und ein StiicElein Jimmet gefotten,
pann 6 Macronen gevieben und das alles mit der Mildd)
gefocht und verritbrt,  Thue in cine Schiiffel das Gelbe
port 6 Gyern , verriibre ¢f mit einem balben Schoppen
% Rabm und noch cin wenig Milch, verviibre die Syer bis
I fie weiff find, giefe die gefochte Milch unterm NRiihren
i Dazu , fohiitte fie wieder in die Cofferolle und wenn vie
Greme wieder anfangt v fochen fo fchiitee fie duvch cin
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Daarfied auf die Platte auf weldher fie auf ven Tifh
formmt, vermenge 2 Loth gefchdlte und feingebacdte Mat-
deln mit 4 Loth feingeofencm Sucer, mwenn die Creme
Falt ift fo ftvewe den Jucker und die Mandeln daviber
und halte eine gliibende Schaufel oder Brenncifen davii-
ber bis fie eine fchone braune Farbe befomme,

13. PommeranzensCreme.

Nimm 4 Pommerangen , reibe von 2 die Schale am
Sucter ab, drice aus allen den Saft, ribre dvag Gelbe
von 9 Epern dasu und gqeffofenen Juder, mit dem Ju-
cer auf welchem die Poummeransen abgeriehen find, dant
{chiitte eine balbe Maas guten weifen Wein dasw, {chiitte
e durch ¢in Haarfied in eine Salatiere, fese fie auf
fochendes Waffer, decke fie wobl su, laffe fie fo lang auf
dem fochenden Waffer bis fie fatt iff, dann gich {ie fali
au Tifd.

14, Sdmee mit Vaniije.

Thue in 1 balbe Maas quten {iifen Rabm cin Stang.
Tein Vanilie, taf ihn ficden und felle ibn an einen fal-
ten Ort, mwenn der Nabm vecht falt i o nimm die
Panilie daraus, fhlage den Rabm mit cinem Schneebe.
fen bis ¢ Schaum bat, Nimm dicfen Schaum mit ci-
nem filbernen Loffel ab und thue ibn gleid) auf die
Pratte die man auf den Tifd) geben will und fchlage fore
Big der Nabm aller ju Schnee ifi. Man (hroingt den
Rabm immer an einem fiihlen Orte , eine Bicrtelftunde
guvor ehe man ibn ju Tifche geben will.  Man garnicrd
thu mit Matronen ober Meving und fielt fein gefoficnes
Jueker dagl,

15, @reme von Reiffimebl,

Soche anderthald Maas Milch auf, vitbre cin BVicriels
ofund Retgmedl mic ethichen Xofiekn voll Faleer Milch
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glatt an, viibve die Fochende Mildh tn das Reifmedl ,
fchiitte ibn wicder in den Topf und laffe {ie fochen biv
fie dict wird, FTbuc Juder mit Jimmer und die abge-
viebene Schale von einer Sitvone dasu, laffe fie nodh eine
balbe Stunde fochen., Dann verriibre dag Gelbe von 6
Cyern mit ein wenig falter Mildh , viibre die fochende
Creme dagwr, frelle fic wicder aunfs Fewer und wenn fie
wicher anfinat su fochen {o fchiitte fie duraw ein Sich
auf diec Platte, Nan fireut Jucker und Jimmet daviiber
und giebt {ic auf ven Lifch,

Kann mau fein Reifmeh! befommen, o trodne NReif
in cinem nicht su wavmen Ofen, daf er nidht gelb wird,
veibe ibn it cinem Tuch ab und frofe ibn fein und laffe
thn durch ein Haarfieb laufen,

(6. Creme von Biscuit mit Wein,

Riihre das Gelbe von 12 Eyern mit einer halben Niaas
qutems alten weifen Wein an, thue ed in einen boben
Tovf und {chlage ¢d noch it citiem Schneebefen rvecht
purdheintanders nimm 4 Loth Biscuit oder trodenes Jucer-
brod, ftofe e fein, veibe die Schale von einey Citrone
att cinem balben Pfund Suder ab, thue es mit dem
Bivenit in den Topf jum Wein und Eoern nebft dem
Saft von der abgeviebenen Citvone, felle den Topf anf
gliibende Soblen auf den Serd und nicht in Suglicher ,
weil e fonit su fchned fodic: {chlage immer mit dem
Befen forr, bis b boch fehaume und anfanagt 3u fochew
fielle dann gefchwind den Topf ius falte Waffer, daf
pie Creme nicht fcheidet oder gevinnt: {chlage fie noch,
dann fchiitte fie auf eine Plotte wnd gieh fie falt auf
den Tifeh., Garnive fie mit fleinen BViscuits,

17, Creme mit Jimmet,

NRimm c¢in halbes Loth vom Dbefien Bimmet, zeviiofie
ibn mit ciner balben Safelnuf grof frifcher Buster {ebr
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fein, thue ihn in eine Palbe Maas Nabm, faffe ibn
Fochen, fiele ibn vom Geuer und vevriibre mit gefofencm
Rueker 8 Cuergeld mit etlichen Lofeln voll Milehs den
SRabm flelle wicder aufs Feuer und wenn cr wicder focht,
fo riibre ibn in die Gyer, thue die Creme iieder aufd
Feuer und fo bald fie wicder anfangt su fochen, fo nimm
fic vom Fener, riibre fie noch ¢in wenig, dann {chiitte
fie durch ein Haarfieh auf die Bfatte, auf welcher man
fie auf den Tifh gickes man gicht fic falt auf dey Tifch
uod menn mon will, o garnirt man fie mit Heinen
Pafronen,

18, Uufgesogene Creme von Brobd,

Man reibt die Veofamen ven 2 und ein Halb Prund
Milchbrod gang fein, fhut fie in eine Cafferolle mit
soen  Schoppen  guter  Mildh und  lafit fic fochen:
pann felle fie vom Fewer, verviibre fic wohl und [affe fie
Falt toerden, verriibre cin Wierrelpfund frifche Buttey
mit 8 Gyergeld und cinem Bicvtelpfund gefrofiencm Sucker,
cin wenig Jimmet und ein wenig verjucterter Drafigen-
Bliithe, fein gefiofien , vibre das eingemweichie Brod dazl,
das Weifie von 8 Cyery fdhlage su einem fatten GSduee,
giibre das gefchwungene €y langfam dagu, dann (treiche
cine Standfchiifiel , fo die Hike vom Ofen vertragen fann,
mit feifcher Butter an, thue dag geviibree in Die Schliffel
and felle fic tn cinen wavmen Ojen und [afle fie 3
Biertelunden- badken , dann fieene geftofencn Jucker davii-
for, frelle fie noch ¢in wenig in den Oftn und gicd fie
gleich su Fifche,

Alle aufgesogenes Cremen muf man aleich aud dem
Ofen auf der Tifh geben s fonft verlieven fie ihy Anfeben
wnd Geften Gefdymadt,
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19, Aufgesogene Treme von Citronen,

Laffe cinen Schoppen guten weifen Wein Fochen, vihre
fein geviebenes Milchbrod davein, Daf ¢d wie cin dider
Brey wird, thue ¢s vom Feuer und fdhneide fein 12 Loth
frifche Butter dagu, verarbeite die Butter mit dem Brod
big fie vergangen iffy veibe 3 Citvenen an Jucder ab,
fchabe das Gelbe von den Citronen vom Juder in dew
Teig nebft 14 Loth fein gefiofenem Juder, 1 Duintlein
geftofienem Simmet und dem Saft von den Citronen mit
vem Gelben von 12 Eyern, viibre dicf cine balbe Stunde;
das Weife von den Cyern {chlage su cinem fatten Schnee,
viibre e8 langfam darunter, fireiche eine Schiiffer mit
frifcher Buiter an, thue dad geriibrte davein und fiele
fie gleich in einen warmen Ofen, loffe fie 3 Biertelfiun-
pen Dbacfen, dann gich fie gleich su Tifdhe.

20, Uufgesogene Creme von Uepfeln,

Qaffe 20 Bovftorfer Mepfel in einem Ofen bratenr, nimm
alleg Marf fauber daraus, verviibre ein Halb Pfund frifche
Butter mit tem Gelben von 12 Cyern jum Fabn, dany
riibre die Aepfel dagu mit 2 abgeriebenen Citronen, einem
Halben Vfuud geftofenem Sucder und dem Saft von den
2 Gitvonen: fdlage von 10 Gyern das Weifie yum fatten
Gdnee, fille ibn in cine Schiffel und bade ibn wie
di¢ vorbergebenden und gich ibn gleich anf den Tifdh,

Man thut auch ein Biertelpfund fauber gewafchene und
perlefene Rofinen, die den Teg guvor miifen gemafdhen
evden, daf fie troden in ben Zeig fommen oder fein
gefchnittene Citvonate und Pomeranzenidale dagu.

21, AUufgesogene Creme von Reif.

otan Toht 1 Bievtelpfund Reif in Mildh su cinem
guten diden Brey und verviiprt ihn, daf fein ganger
Reifi mebr ift, mit ¢inem Biertelvfund frifcher Butter,
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Reibe cine Citvone an Sucder ab mit 6 Loth Juder, cin

wenig geftofenem Simmer und das Gelbe von 8 Cyerni,

viibre dief sufommen eine gute Vicvtelffunde , das Weife

vori den Guern {chlage su Schnee, thue die Maffe in eine
' Sdhiiffer und backe fie eine halbe Stunde, wie Ddie vors
' bergebenden,

22, Aufgesogene Creme von Sago oder
Briegmebl,

foche 12 Qoth Sago in ciner Halben Maas Milc) mit
cinem SBicrtelpfund Jucer, cinem balben Loth Jimmet,
cinct hatben Citvonenfchale gang dick, dann nimm den
Gago in cine Saiiffel, tihre ein Bievtelpfund frifche
Butter dasy und das gelbe von 12 Cuern, den IJimmet
und die Gitronenfchale nimm davon , das Cuevmweif {hlage
su cinem fatten Schnee und bade fic mwie die vorber-
gebenden.
| Vo Griefmehl wird die Creme wie die von Sago
2 qemacht, man nimmt nur ein Bicrtelpfuud Griefmehl
i und verfertigt fie, mie die vorbergehenden.
1
I
|

23. Uufgesogene Creme von Sdocolave.

-.' Man focht cine Maas Milch mit cinem Bievtelpfund ¥

fein gericheney Schocolade, 1 Ouintlein Jimmet, vers ]
) riibrt fie wdbrend dem Kochen wobl, daf dic Schocolade
' fich wobl aufibft, daun riihre cin hatbes Pfund Gricfmebl
g dasu, rviibre €3 su cinem fatten Brey, fele ef vom Feuer
und rviibre ein Bierrelpfund frifche Butter dagu, viihre
big der Teig erfaltet iff, dann ribre das Gelbe von 10
Gyern dasw, nimm den Jimmet davou, das TWeife von
den Gyern fdhlage su cinem fatten Schnee, tiibre ibn
Tangfam dagu, bacfe ibn wie die vorbergehenden in einer
Grunde und fervive ibn gleidh.
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24, Clubel - Rudhen mit Rabm,

Nerfertiqge vont 2 Eyern ginen NRudelteiq, wable ibn
in 2 Stiicke {o diing ald moglich ausecinander, laffe fic
trocfen werden, fchneide die Stiicke in drevfingerbreits
fange Streifen, lege fie aufeinander und {dhneive fie wie
feine Nudeln, Foche fie i vielem Waffer wie andeve
Rudeln, fchiitte fie in ein Sicbbecten und fchiwenge fie
etliche mal mit Ealtemn 2Waffer ab, laffe fie wobl ablaufen ,
wimm in eine Gafferole ein Halbes Vfund frifche BPurter,
wenn fie vergangen i, fo riibre 2 Sochloffel voll Piehl
dast, rifte es ein wenig, nicht gelb, und fehiitte eine
Balbe Maas fifen Rabm dasw, laffe ¢d unterm HRiibren
fochen , frelle ¢s vom Feuct und laffe ¢8 crfalten, bdann
riibre 8 Guevgell dasu mit 12 Loth geftofenem Jimmet,
viibre dicf eine Wiertelfuude und thue cin Vicreelpfund
tein gewafchene und wicder abgetrofiete Rofinlein dasu
und dain die Nudeln mit ein wenig Saly, das IWeike
voir & Eyern fchivinge sum Schnee und viibre ibn langs
fam dagu, giveiche cin Tortenbled) mit frifcher Buteer
an, lege ein Vapier darvein in der Grofic von dem Boden
bes Blechs, fireiche dad Papier mit Butrer an und fireue
geviebenes Milchbrod Ddaraunf, fehiitte den Teig Ddarein
uud fielle den Kuchen gleich in einen warmen Ofen,
laffe ibn andevthald Stunden Dbacten, bdann nimm ibn
aus dem Ofen, lege eine Platte oder cin Toveen - Telley
auf das Blech und febre fie wm, nimn das Papicr weg
und bejfrene fie mit Juder,

25, Pin Sdyocolade - Ruden.

Merrlibre 8§ CGyer mit einem Schoppen Mileh in ciner
Cafferolle mit bemr Saft von ¢iner Citvone, viihre fie ouf
pem Geuwey bis fie {cheiden ober gevinnen, fielle die Caffe-
volle vom Seuer und decke fie wobl su, Laffe fie ein we-
nig ftehen, dann {dhiicte fie durch cin Haarfied, Nun
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viibre t0 Qoth frifche Butter weidy, thue den abgelaufe-
nen Kife, 1 Bievtelvfund gefiofenen Jucer, 1 Bicrtels
ofund fein geffofene Manveln, 1 Vicreelpfund geriebene
und geficbte Schocolade und 6 Cyergeld dagu und riihre
dief sufammen cine Vievtelftunde: dag Weife von dew
Enern fchlage sum Schnee, dann thue fie gleich wie die
Rudel- Kuchen in cin Blech, Dbacke fie, in einer Fleinen
Stunde i ¢d gut.

26, (Fin Erdbeeren - Budyen,

Man nimmt 1 Pfund frifdhe Cirdbeeren, fircuet 4 Bieviel-
sfund fein geffofenen Sucter und Jimmet daviiber: cine
Stunte svor, ¢hbe man ibu braudyt, weidhe cin Pfund
Milchbrod in Ffochender Milch ein, dede fie wobl su und
ftelle fie auf beifie Afche, daf fie wobl su verrihren iff
man faffe cin Bievtelpfund frifche Butter vergehen und
viibre fic, bis fic weiff ift, thue 8 Cyergelb dagu mit
cinem Vievtelpfund geffofencm Sucer und die am Jucker
abgericbene Schale von einer Citrone, rihre Dich eine
Biertelftunde, das Weife von den Eyern fhlage ju cinent
fatten Schnee, viibre ibn langfam dagw, fircide eine
Sovm mit frifcher Butter an, lege ein Papier darein in
der Grdfie vom Voden der Form, fireiche vas Papier mit
Dutter an, lege ¢ in die Fovm, fireue gefofenes Brod
davauf, bdann einen Anvichtibfiel voll von Ddem Teig,
pann cine Hand voll Erdbecren und Saft, bdann wicder
Teig und wicher Grdbeeren , big der Teig und Erdbeeren
alle ift, der Teig muf obenauf fommen obne €rdbecren,
dann thue fic gleich in den Ofen, laffe fic andertbalb
Stunde backen, vanw lege cinen Tortenteller davauf und
febre fic um, nimm das Papicr weg und befirene fie mit
Bueber. - )

Bey allen Kuchen muf man dic befiimmte 3eit des
Radens qenat beobachten, und daf fie nie in ctnen su
Beifien Ofen fommen , weil fie gleich verbrennen, fonders
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per Ofen nuy mdfig gebeikt ift. AMe Kuchen find am
Deften , menn fie warm auf oen Tifch fommen, man darf
fie nur im Ofen laffen, bis man fic auf den Tifch giebt.

Au Kudien, dic warm auf den Tifch qeqelien werdens
fann man Sauce qeben. Su Kuchen von Friichten giebt
tman Rivfchfauce, twie N°. 38 gefchrieben iffs s anders
Gauce von Milch, Rabm oder Wein.

Dic andern Yrten von Kuchen find i erfien Theil oder
ofierebeinifchen Kochbuch befchrieben.

27. Sauerfraut.Torten.

Man waficer 2 Prund Saucefrant 8 Tage , gicft alle
Fage frifches Wafler daran. Dann thue ed in cinen
Topf mit ein wenig Saly und Waffer sum Feter , laf
g5 cine Stunde {chnell fochen vaf es fchin weif bleibt,
pann fchiitte das Waffer ab und {dhitte mwieder andered
warmes Wafler dagu.  Launtere Drepvicrtelpfund Sucker
bis er einen Saden ieht , fehile von swey Citronen die
©Schale ab und fdhneide fie in feine [Anglidhte Streifen,
thie fie in den Jucter, und ven Juder jum Kraut, [affe
¢s noch cine balbe Stunde fochen vaf feine Briihe mebr
und das Kraut weich ift, druce den Saft von den 2
Citronen dazu, thue dag Kraut in ¢ine Schiiffel und
brauche es jur Giille einer Tovee.

Suger Teig 3u Corten,

Zu diefeir Torten verfertige folgenden Teig: Nimm
¢in balbes Pfund Mebl, ein BVicvtelyfund fein qefiebten
Sucter , ecin Viertelpfund fein geftofene Mandeln , ein
Riertelpfund frifdhe Butter , ein Ey und ein Kafeeldffel
voll [immet, verfertige davon einen guten Teig, diefer
giebt den Doden su einer grofen Torte. Wil man Gits
ter fiber bie Torte thun fo muf man ein Viertelpfund
Butter mebr nebmen und 3 Vierielpfund DMebl, diefer
Teig fann man zu allen Torten gebrauchen, wo man dew
fpanifden Brodteig nicht [iebt,
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98, Sdyacolabe:-Torte,

Otan fofe ecitt Halbes Pfund gefchatte Manbdeln fettt
feae cinn halbed Pfund Schocolade anf eine Rlatee und
ftelle fie in cinen nidht gar warmen Ofen daf fie weich
wirh, Thue fic in cine ticfe Schiifier , verriibre fic mit
cinem Gy, thue dic Mandeln mit 3 Biertelpfund Juder
und von 2 Gitronen dic Schale am Qucter abgerichen
basu, riibre 48 Eyergelb davein, viihre dich cine Balbe
Stunde nach cinander, dann fdhlage bad fueifie vol
Gyern ju cinem fatten Schnee und tiihre ibn langfom
parunter.  Streidpe eine tiefe Form mit frifcher Butter
an, fege ein Papier davein and fireiche dad Papier auch
mit Butter atr, flrene feingeftofene Biveuit darauf, thue
das gerfibree darvein , fielle fie gleich in einen nidyt su
warmen Ofcu, fafie fie cine Stunde Pacten, febre fie auf
¢ine flache Platte um und laf das Papice darauf bis fie
falt it dann nimm e¢d wey und fteene fein gefiebten
Sucker daviiber.

Sat man feine Fovm su diefee Torte, fo febe im exjien
Theil N° 41, bey den Torten nach, wie man diefe Tovte
ohne Form backen fanm,

99. WTandeltorte mit Frdbeeren.

Schile und fofe ein Pfund Mandeln fein , Foche cin
Prund  groblicht geftofienen Sucer mit einem halben
Schoppen Waffer , fchdume ibn ab, und faffe ibn bis
sum Flug cinfodhen, pas beifit wany man dew Qiffel da:
vein tunft und fchuel hevaus sicht, frark paranf blafet,
ev wie Gaven flicgt oder Faden siebt, fo iff der Suder gut.
Thue nun gefchoind tic Mandeln davein, mit 2 Kochl o1
felnn voll Mehl, avbeite diefi wohl ontcheinander, fveide
cin Sortenblech mit frifeher Butter an, thue dew Vlan-
delteiq auf ein WiivEbreer, freue Miehl anf das Brett
und wable ibn o groff ald die Fovm, Thire ihn darein,
prucEe b wobl an , {chneide thn ofien ab und Dacte by
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i dinem nicht qav marmen Ofen.  Nimm cine halbe
Maas fchone Walderdbeeren und fivene cin balb Pfund
feingefiebten Suder dariiber und laffe fie eine Gtunde
fiehben § dann nimm cine halbe Maas gutent Nabm, f{chlage
ibn ju cinem diden Sdnee, nimm den GSdhatim ab und
thue ibn in ein Saarfied, bis aller Nabm gefchmungen
ift, wenn die Torte gerbbraun qebacen umd falt ift, fo
hebe fie vorfichtia aug der Form, fielle fie auf cinen
Tortenteller , thue die Grdbeeren it dem Sucér unter
den Rabm, fiille die Torte mit dem Rabnr und qieh fie
gleich su Tifche. Yuch ohne Erdbecren ifft diecfe Torte
fchon,

30, Zin fpanifher Brod. obder Blitterteiy,

Nivin 1 Pfund fhones Weigmebl, thue 6 anf ein
Wiivdbret, mache in dee Mitte cine Grube, thue imweéy
Mefieefpiben voll Saly darein und ¢in Viertelpfund frifche
Butter, wimtr frifches Waffer, {diftte es in die Grube
und maché einen Teig, den man quit wiivden fann, doch
muf er ficht s dick feyn. Wiivcte den Teiq, vaff wenn
man mit den Fitrgern davein dviicet, ¢v wicder in bic
Dibe gebt und Tege ihn bewfeitss nimm 3 Biertelpfuud
feifche Bieeer, mwiivee fie mit Waffer aug, daf feine
Ruole davin juviic bleibt, Tege fie in eine Serviette,
priife fie breit, dann tvabhle den Teig rund, lege Dic
Batter davauf, fdlage die 4 Ende des Teiqes diber die
Butter yufammen und wable ein Stii daraus, [éqe c8
i 3 Theile sufammen und wable ¢8 in dic Linge, leqe
es wieder in 3 Theile, wable ibn nodh einmal auf diefe
Weife, dann laffe ihn cvine halbe Stunde liegens dieh
wiederhole itoch 2 mal auf die gleiche et und dann fann
man ibn brauchen 3w was man will,

S etften Theil fiud nody andeve Urten Butter- odey
Blatter- Teigen, fo wie die ju Pafteten befchriehen,
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31, Torteletten von Sdyocolade,

Man wimmt 1 Bicetelpfund von der Leften Schocolade,
veibt fie fein uad thut fie mit ciner Dalben Piaad Habm,
pier Roth JucEcy und cin weniq feingeffofenem  Iim-
mer aufs Feuer, lafie e8 fochen Bis auf andevthalben
Gehoppen, laffe den Rabm mit dev Schocolade dlivch ein
Saarfied laufen, verviibre 8 Eypergeld, vibre den Nabin,
wenn er falt ift, in die Gyer, dad Wkeife (hivinge ju
cinem fatten Schnee, rviibre ibn langfam darunter, lege
in eine Tovtelettenform Blatter von fpanifchem Brodieig,
fiillle fie mit der Maffe und laffe fie in cinem nicht ju
Beien Ofen {chon bacten. it Milch werden fie audh
aut,

32. Bimbeeven.Torteletten mit Rabm.

Lege in cine tiefe Torvtelettenforms Bldtter von fpanis i
jchem Drodteig, thue einen Fingerbreit boch Himbeeren 1))

pavein, und fiette feingeftofencn Jucker und Jimmetr dav- |'
fiber, 3w 30 Totteletten nimm 12 Loth Jucker und cin |
Kaffeeloffel volf Simmet , viibre das Gelle von S Syern
Dagu , und rviibte fie eine Vieveelfunde lang , dann thue
anderthall Schoppen fiigen Rabm dazu, vibre ibn 3u
pen Gyern und fiille die Formcden vamit voll; bacte fie
langfam in einem warmen Ofen , fiveue woch ein weniq
Quefer barfiber und gied fie falt auf ven Fifch, Aur
gleiche SBeife macht man Toveeletten vou Kivfchen ober
Erdbeeten.  3u fauren Kivfchen nimmt man gleich vict
Jucker, su fdwargen Kivfcdien nue halb fo viel. Zu 24
Tovteletren braudht man von einem balben Prund Web!
unud it balben Pfund Butter {panifchen Brodicig,

33. Teorteletten von Kartoffeln (Erdapfeln),

RNimm ein halbed Vfund feingevichene Kavtoffeln , ein
palbed Bfund gefiebten JFJucker, rviibre ¢d mit 10 Eyergeld I ig:

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



¢ifle Balbe Stupdbe Tang mit ein wenig IJimuctehl nund
Orangenbliithengeift oder der abgeriebenen Schale von
ciner Gitvone, Dad Weifie {chwinge st einem fattes
Schnee , fireiche Tovtelettenformen mit frifcher Buticr

an, firee geftofienes Mildhbrod dariiber und flille dic ,
il Gormen , ftelle fie in cinen nicht su Heifen Ofen und

.!;- Taffe fic drey WVicetelffunden davin bacfen. Wou dicfem

| Teiq Eanpe man einen Kuchen machen,

34, Rabm:Terteletten.

Nimm das Gelbe von S Cyern, ein BVicrtelpfund fein.
geficbten Sucer und bdie abgerichbene Schale von einey
Citrone, oder lege in den Rabhm cin Stangletn BVanilje,
Yaf den Rabm fochen und wicder falt werden, dann
pimin anderthald Schoppen oder eine Halbe Maas Rabin
in die woblverriibrten Eyer , das IWeifie fdhwinge i ei-
wem fatten Schnee , Yege vou fpanifchem Brodteig Blat-
ter in dic Formen, fillle fie und faffe fie eine balbe ,
Stunde bacen. |

35, Orangen. (Pommeransen) Torteletten. 1

Rerdriicte cin Halb Pfund Biseuit, thue cin Glas voll 1
guten mweifen Wein daviiber und laf fie weichen, verenbre ]
¢in Bicrtelpfund frifche Butrer mit 6 Cyergeld ju cinem ‘
diden Schaum, thue die geweichten Biscuits su dem ges ]
vitbeten, it cinem Bievtelpfund Sucer , cinem Kaffees ;
{8 16fel voll Simmet, ¢in balh Loth geftofene Candivter-Pot- ]
i merangenbliithe uud eine balbe in ucer cingemachte und |
| trockene Orangenfchale, das meifie vor den Enern fchlage ;
s cinem fatten Schnee, lege PBldtter von fpanifchem q
Brodteiq in Tortelettenformen , riibre den Schnee lang- .' i
fam su dem anbern, fiille die Fovmen und bacte fie eine
halbe Stunde.
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36, UAepfel mit Teig belegt.

Man nimmt cine qute Sorte Aepfel, nur feine fiife,
fehdlt und fchneivet fie mitten von cinanbder , fiicht dad
Sernbaus vorfichtia bevaus daf der balbe epfel gang
bleibt. Simm fpanifchen Brodreig, wable ibn cinen guten
Mefereiicten did aus und fleche mit cinem runden Aus-
frechor Blitter fo viel alg Aepfel find. Nimm dad weifie
pom Gy, verflopfe ed mit ein wenig Waffer, fiveiche jee
den balben eprel an , und frene Jucker daviibeyr , lege
cin Blatechen Teig davauf, dricke thn wobl an dew Aps
fel an, nimm cin Vlech , fieeiche ¢s bk mit frifcher
Butter am, Tege die Aepfel darauf, daf Feiner den andern
beriibre, firedche fie wicder mit dem feigen vom €y any
fireue Sucker daviiber ,» und backe fie in cimem Ofen odey
in ¢iner Tortenpfanne.

37, Rirfden: YBrod,

Nimm Milchbrod , fchneide es in runde etiva 2 finger”
dicfe Stiice, leqe ¢8 auf eine Vlatte und fdhiitte Milch
daviiber, decke e s und laffie fic eine Stunde ftehen,
Man nimme 1 oder 2 Pfund fhwarse Kivfchen, nachdem
man vicl oder wenig braudht, thue die Kivfdhen, nachrem
fie gewafchen und die Stiele davon find, in eine Caffee
volle mit 2 Glag voll vothem Wein, einem Stid Juder
und Simmet in fleine Stiice gebrochen, ein halbes Glas
poll MWaffer und cin StiiE Brovrinde, lofe dieh sufam-
men fochen Bis die Kivfchen verfocht inds nimum das
Beod aug der Milch, febre ed in verflopfren Eyern und
pann in geviebenem Brod um und bade dic Schnitten
in beifer Butter fchon gelb, Tlege fie auf Papier, daf
pad Fett davon Fomme, danw lege fic fchon auf eine
Platte; wenn die Sauce gefodht i, fo fhiitte fic durd
ein Haarfied diber das gebactene Brod wnd Ddriide dic
Sivichen fo viel moglich aus. Diefe Sauce fann man
s allen Kudyen von Fetichten gebrauchen,
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Saueen st Kuchen und gefochtem OO,

38. Satice von Yein,

Nan nimme eine Bouteille ober weniqer weifen Wein,
nachoermn man Sauce braucht, thue ihn in cine Cafferolie
mit ein mweniq Waffer, veibe die Schale vou ciner Eitrone
an einem Stiict Jucter ab, den Saft drdcke in ben Wein,
Tege den Sucker daju und [affie ibn fochen bis er nidht
ichy nach Wein viecht, Sndem deér Wein fodht verviihre
4 Guergelb mit ein twentg Waffer bis fie weif find, riibre
pert Wein dagn, thue ihn wieder aufs Feuer und viibre
parin, bis bie Sauce foapt, bdann fchiitte fie durch ein
Daarfich in eine Sauciere und felle fic yum Kuchen auf
oen Tifeh.

39. Sauce von lild.

Man nimmt eine halle Maad qtite Vilch, thut 4 Loth
feingeffofene Mandeln und cin Stid Jucker dagn und
menn die Milch anfangen will gu fochen, fo vibre davin,
baf fie etliche mal auffocht: verviitbre das Gelbe von 4
Eyern mis 3 Loffel voll Dofemwafier, wiibre die Milch
vagir, thue fie wicher atfs Feuer, und wenw fie anfangt
a0 Fochen, fo fchiitte fic durch e¢in Haarfiehb in cing
Ganciere, driice dic Mandeln fo viel als moglich aus,

40. Sauce von Rabm mit Panilje.

Gine balbe Maas Rabm wird mit einem Stdnglein
NVanilic aufgefocht, in einen Topf gefdhictet, etwa swey
Stunden fieben gelaffen, daf er den Gevuch von der
Banilje Gefommty dann thue ibn fwicder in cine Caferolle
mit Sucer, verriibre 3 Coergeld mit cin wenig Milch
und wenn der Rabm focht, fo ritbre ibn in die Eyer,
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faffe bt wicder fochen, dann thue ihn tn eine Saucieid
und wenn man die Saunce auf den Tifd) giebt, fo nimmt
man bdie Vanilje daraus, Man fann der Sauce cmen
Gcruch geden, weldhen man (bt

41, ®ePodyte Pferiidhe.

Stimm Vferfiche die noch nicht gans weich find, fdhale
und fchneide fie mitten voncinander, nimm den Stein da-
vaus , lege fie in eine breite Gafferolle neben cinander
ftreue geftofenen Sucker daviiber , ethiche Sticke Jimmet
und SWein, decke fie wohl su und [af fie fochen bis fie
weich find. Dann nimm fie mit cinem SLiffel aus dem
Gaft, eae fie anf ein Saarficd daf der Soft ablauft,
Hernach lege fie auf cine Platte, den ©aft laffe Dick
einfochen , follte nicht genug ucer feymw, {0 thue mehe
pazu. Die Kerne yon den Pfivfehen flopfe vorfichtig auf
vaf fie gang DOleiben, Foche fie ein wenig im MWaffer
fchile fie und fege in jeden balben Pfivfic) ginenn balben
Kern, den dick eingefochten Saft fehiitte durch ein Haar-
fieh fiber die Plerfiche und gicd fic falt auf dew Tifch.

49, ®ebodyte Uprikofen,

Sie werden wic die Phirfchen gefocht , nur muf man
fie ctwas bilvter nehmen, weil fie it vevfodhen,

43. @efodte Naulbeeren,

3u einem Halben Pfund Jucker nimmt man einen balben
Schoppen vothen Wein , ein Stiid Jimmet und focht
ibn su cinem diken Syrop. Dann thue 1 Pund fhwarse
iauibecren Ddavein, [of fie avf einem flarfen Gener
fchnell etfiche male dberfochen , und fchtitte fie in eine
Sehiiffel , it der Safi su diinn fo fehuree ibn wieder it
dic Gaferolle und fof ibn fochen Dbis cv Saven yieht,
dic Manibeeren thue auf die Blatte auf wekder man fic
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su Tifche gieht, den Syrop fehditte dariiber und gich fic
Ialt ouf den Sifdh).

44, ®etodhte Stadyelbeeren,

Man bricht fie wenn fie fo grof wie Crbfen find, pificke
die Stiele und Blumen ab, wafcht fie, Tegt fie in fochen-
bes Wafjer , deckt fie su und lafit fie etliche Minuten
davin Yiegen , bdamit fie nicht evfallen. Dann lafie fie
im Waffer weich Fochen, fchiitte fic in ein Haarfich damit
pas Wafer davon fommt; Foche mit Wafier cin Stiik
Quefer , die balbe Schale von einer Citrone fein und
tinglicht gefchnitten, su ¢inem dicen Syrop, die Beeren
fege darein und laf fie nur beif werden, nicht fochen,
wodutch der Syrop wieder diinner wivd, hebe die Beeren
vorfichtig mit einem Schaumlifel hevaus , den Syrop
foche wicder dicE, fchiitte ibn dfiber dic BVeeren, und wenn
fie falt {ind {o garnicre fie mit Anisbrod.

45, @ebodhte Fobannistrauben.

SBenn die Trauben von den Stielen gepflilictt find , fo
werden fie wie die Stachelbeeren gefocht. Dan ferviers
fie falt und garnicrt fie mit Suckerbrod.

46, 3uderbrod von ZHefenteig.

Thue ein balbes Pfund MebT in eine irdene Sdiifiel,
viibre in der Mitte des Mehls mit 2 Chloffel voll Bicys
Hefe und 4 Loffel voll Milch ein Fleiner Teig an , frelle
die Sabiifiel an ecinen wavmen Ort, daf der Teig oufs
tpeibt , vervitbre ein balbes Bfund gute frifche Butter
mit dem gelben von 8 Enern und 2 ganzgen i cinem
dicten Schaum, thue 1 Bievtelpfund gefiebten Juer und
dic abgerichene Schale von einer Citrone dagu, der auf-
geqangene Teig mic dem Viehl riibre dagu und bearbeite
ihn cine Viertelfunde, daf weife vom Cy viibre ju eis
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aem fatten Schnee und viibre ibn langfam Darinter.
Suvor formicre vou gutem Sechreibpapicr drenfig fleine
Kapfeln, obngefebr 10 oder 42 von cinem Bogen, ftreiche
fie mit gefdhmolzener Butter an , fireue geficbten Sucker
und in feine Gilet gefchnittene Mandeln dariiber , ftelle
dic Kapfeln anf das Blech auf weldem man fie in den
Ofen thut, fiille fie balb voll von dem Teig, fielle fie an
citen mwarmen Ort und laf fie in dic Hibe gehen bis
die Kapfeln voll find , flelle fie in cinen nicht 3u heifiett
Dfen und laf fie fhon geld baden. Jn ciner balben
odet 3 Bierteltunden find fie gut, dann nimmt man 006
Bapicr davon,
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Sm oberrheinifchen Kochbuch befinden fich alle
Byaten und alles, was fich vom Braten {a-
gen Lift, bis auf Gefligel mit Teiiffeln
gefiilrt.

#in walfher Sabn mit Tedffelu.

Man nimmt ein fotter funger Habu, fdlachtet ihn 4
pder 5 Tage vorber, nachdem bdic “Witterung Falt odey
avar ift, bangt ibn in die Suft, daf cv miivber witd,
paun wird cr forafaltig gevupft, wenn ey ausgenommen
und fauber gewajihen iff, fo werden die Beine hinterivares
gesogen und ein Spieflein von Eifen durchgefeelt, man
preffirt ibn mit eincr Navel, in weldhe man eine fravce
Schour thur uud binder die Schnur fott auf dem Rucken
stifaramen,

Qur Fiille {chale und {chueide cine gute Handbvell Scha-
Totten, Veterfilie und Schuittlauch , difche dief b eivicm
Stiick frifcher Buttey, bis die Schalotten weidy find:
bacte bdie Leber voir Habn mit ctlichen Hibner. odev
@anslebern fein, thue fie su den Sdhalotten mit sivey
Gyern, Saly und Gewiivy , und ribre alles wobl durd-
ginander. Koche zuovor cin BWievtel- ober halbes Bfund
fauber gqewafchene Triiffeln in einer halben Maas rotbhem
SWein mit einigen Syedichwarten , Saly, Gewiivy und
Fwichein, Taffe fie cine balbe Stunde fochen, dann fchd.
Ie fie fein, Sind ¢§ grofic Teiiffeln, fo fhucide fic in
9 oder 3 Theile, die fleinen Iafit man gang, thue fie sur
Siilte mit dem Saft von einer Citrone, thue die Fille
in den Habn und ndbe ibn s, dreffieve ihn wieder, die
Beine binde ibm mit Bindfaden (ber dem Burzel sufoms
men und fchneide die Fiife davon , banu wird er fhin
gefpickt , mit PVapier wobl ummwidelt und in 2 Stunden
grhbraten.

Aat man viel Teiifeln, fo werden fie eine Halbe
Stunde vovher gefocht ¢he der Habn gebraten wird, Dey
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Haby wird mit Saly und Pfefer inwwendig gevieben,
dreflirt ) gefpict und nur die Beine sufammengebunden
dann werden die Triiffeln mavm darein gethan, die Ocffe
nung gugendbt, die Beine gebunden und gleid) gebraren,
dich giebt dem Habn den Gefdmad von den Triiffeln.

Alles Gefliiger Fonn man auf dicfe Weife mit Triiffeln
fillen,

Triffeln mit Sauce.

Wentt die Trilfeln gewafchen und gebiivitet find, fo
wird die fchwarye Schale fein davon gefchnitten , Ddic
Sriiffeln werden dann in Sdeiben gefchnitten, Thue in
cine Cafferolle etliche CflbfFel voll feines Vanmobl, etli-
de Schalotten, Peterfilie feingefchnitten, ein Stitd ma-
gern Gyt , Saly und Gewiirs, Die Triiffeln thue auf
ein nicht su flarfes Feuer, laffe fie dampfen bis dag O¢l
flar wird, dann thue ein Glag voll rothen Wein und
Seifchbrithe dagu , Taffe fie cine halbe Stunde lang fochen,
vichte fie an und garnieve fie mit glacicvren Kalbsmilchlein,

Triffeln in Papier,

Wenn die Triifeln gereiniget find, o thue fie i cine
bobe, enge Cafferolle oder in cinen irdenen Lopf mit ¢i-
ner batben Maas rothem Wein, Fleifchbrabe einige Spects
fchwarten , auf welchen nody ein wenig Spedt i, Sals,
Lorbeerblatter, Gewiiry und 3 Jwicbeln, lafie fie cine
gute balbe Stunde Fochen, dann fielle fie vom Feuer
wobl sugededt, damit fein Dampf davow fommte, fchneide
fo viel Papier an bepden Enden fraus, ale Triiffeln find,
tickele jede in -¢in Papier, richte auf cine latte eine
gefchicEt aebrochene Serviette, lege die Trdiffeln davein

und gich fic warm anf den Tifdh,
Q@
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Lriffeln eingemadht 31 erbalten,

; Eie werden geveiniget und qefodht, wie die vorherges
[ benden,. laffe fie zugedectr in der Sance falt werden,
'i; pann lege fic in einen feincenen Topf, giehe gutes feined
Danmobl daviiber , binde den Topf mit Blafe su und frelle
b in einen Fiblen Keller: in weithalfigen Bouteillen
find fic auch febe qut, man broucht nicht viel Oebr,

| i YOulidhEorn einzumachen.

Maw Obricht den Kolben von dey Pflange, wentt er
obnacfabe cinen balben Kingerds lang, noch nichts als
oie fleifchigte ehre fichtbar i vund man noch nichts vou
ben Kovnern fiebt, pust {ie fauber ab, legt fie 4 Stun-
ven in frifches Waffer und o lang in Saliwaffer , rangive
fie in ginem steinernen Topf, dann fFoche fo viel Wein-
effig, Dafi dic Achren damit bedeckt werden, mit cinem
ERIoffel voll gangem Wefeffer, balb fo viel Nagelein, ci-
nem StlicE Simmet und einer Handvoll Saly, laffe den
Effig falt werden und {chiicte ihn iiber die Aehren, binde
ben Topf mit Blafe su, ftelle ibn in den Keler, tocns
fie 4 bis 6 Wochen geftanven baben, fo find fie jum
Gebraudy gqut, fie mwerden wie die Gurfen oder Fleine
Sutummern sum Nindfleifch oder Falten Braten fervivt:
fie {ind febe gut und {hon,

Sarbellen - Butter sum Rindfleifd,

Waiche cin Vievtelpfund Sardellen su cinem Halben
Pruad frifder Butter, bade fie fein, dany nimm die
Butter und Savdellen oder Anchoid in eine Schiiffel,
jerdrdefe Dbevded jufammen bis o weich ift, dricke ¢
Mird) cin Daorfieh oder feines Tudy, gich ihm eine
fehine Form und. fielie ¢ s NRottigen sum Rindfeijch
anf den Tiyd,
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Salnien 3u falsen und su raudern,

Man fpaltet den Salmen bder Lange nad) voneinandey
fchneidet den Grat vorfichtia heraus und den Kopf ab,
feat ibn auf e¢in Dree und {alit ibn ouf bepden Seiten
¢inn , dbag Galy wird wobl eingerichen und cine Handvoll
Rosmarin und fo viel Lorbeerbldtter darauf geleat, laffe
b 48 Stunden [icgen, mabrend welchen er etlicdhe mal
gmgewendet wird, dann hange ibn am Schwany in den
Fauch, laffe ibn 2 oder 3 Tage bangen, nachdem der
Rauch fravf ift, daf e fa nicht ju tyocken wivd, Ulsdany
permwabre ibn an ginem frocienen Orf. - Jum Gebraudy
fchueibet man nur MeferriicEendicte Stiicte davon und gieht
ihn falt ‘auf den Tifch, vur mic Efig und Ochl oder mit
einer falten Sauge,

meit im Baumobl aufsuberoabren,
Salmen im B bl aufsubewabren

Der Salmen wird in Sticfe ge{hnitten, o grof ald
man qlaubt ibn pothig su habeén, thuc wobl Saly und
Peffer auf eine Blatte wud feincsg Vaumohl, nachdens
matt viel oder wenig Salmen bat, verriibre dag Gali
mit dem ebl wohl, lege den Salmen DAz und wende
ihi wobf davin wm , faffe thn etliche Stundenr fo Tiegen,
indem et ofters umgemendet wird, dann lege ibw auf
cinen Noft wud laffe ibn auf Soblen auf benden Seiten
fchon gelb braten, die Sticde mifen wdbrendem Brates
ctliche mal im O¢hl umgewender mwerdens hernach lege fie
oieder auf die Platte ind Oehl und laffe fie darin falc
werdent s foeun {ie falt find, o thue fic in einen fieiners
nen Topf, dede ein pundes Bret davauf, befdhere o
mit cinem Stein, daf der Salmen nidht in die Hobe
Fomme, und gicfe etwa 2 Finger hodh Baumdhl baviiber,
Auf diefe Weite Faun wman ibn Folt oder warm in eingy
Sauce geben, Dor Salmen i quf Ddiefe vt hefey als
gevinchevt,
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Braunfdweiger Yur(te.

Rimm ju 0 Pfund SchweincAeifch vom Bugitiic 1 Pfund
Schweinefchmaly, fchneide alles Hautige und die ShHwarte
davon, bade alles fein, fofe 1 Pfund Saly, Mustaten-
Dliithe und Ndgelein sufammen ¢in Ouintlein, cin halbes
Loth Salpeter, ein Dalbes Loth weifen Bfefer, frrene
alles nber dasg Fleifch, Enctte ¢8 wobl durdheinander,
flopfe es in mwoblgereinigre Rinderdirme o feft als mbg-
lich, binde fie feft su, lege fie 48 Stunden in eine
Salzlacte, trodne fie ab und binge fic. 4 Tage in Rauch,
Sie [affen fich febr Iange balten, nur muf man fie et-
biche Wochen in die Luft bingen. Sie werden falt oder
ungefocht in diinne Scheiben gefchnitten und jum Rind-

ficifch fervire,
@ottinger Wi ite,

Nimm ein Stid NRindsfleifch vom Lendenttict , fhneide
alles Hantige davon, falze ¢8 mit Saly und Salpeter
flavf et und Taffe ¢8 4 Tage liegen: nimm dann fo viel
Schweinefleifch als Nindsfleifeh, hacte bewdes fein, fchneide
ju 10 Pfund Fleifh 3 Pfund frifchen Spedt in feine
Wiivfel , wofie Pfeffer und Ndgelein , nachdem man das
Gewiiva liebt, follten fie nicht genug gefalzen fewn, fo
muf man noch gefofencs Saly dagu thuns ift ales wobl
durdyeinander gefnettet, fo thue das Fleifch fo feft als
miglich in Rinderddrme, Tlege fie einen Tag in eine
Galjlacde, dann binge fie in den Raudh, lafie fie fehin
vauchern und hange fie in dic Luft; fic laffen fidh feby
fanage balten,

Sdnvartemagern,

Nimm einen Schiveinsmagen, enn er wobl gereiniget
ift, fo fchabe das inwendige Fett vein davon ab, nimm
fo viet Sdmweinefhwarte, daf ¢6 ungefibr die Hilfte
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des Magens audflide, foche fie weih, nimm (o viel
Schweinefleifch vom Hals oder Dugftid, hade ¢s sufams.
men fein, nimm den vierten Theil frifhen Sped, foche
ibn balb tweich, fchneide ibn in fleine Wiirfelchen , thue
ibn sum Fleifh mit geborig Sals, Bfeffer, Ndgelein,
NMajoran, Cardamomen, ein wenig Salpeter, alled fein
geftofen, mifche alles wobl durcheinander, fiille s in den
Magen, binde ibn 31 und befeftige ibn nody mit einem
bolsernen Syieflein, lege ihn in die Fochende Briihe, in
weldher die Sdwarten und Sped gefocht worden find ,
[afie ibw cine Stunde langfan unsugedede Fochen, fleche
mit eitier Fleinen Nabel davein, und wenn feine Briibe
und nue ein wenig Fete bevauslauft, o ift er quts nimm
ibn aus dem Topf, lege ibn auf ¢in Bret, thue nodh
etned daranf und Gewicht, (af ibn fo iber Nacht frehen ,
bauge ibn 6 Tage fn dewt Rauch, danw an dic Luft und ;
er wird fich febr lange balten, Der Magen iwird nidt '
meby gefocht , man fchneidet diinne Scheiben davon, ratt-

girt fic auf Teller und fervire fic falt.

Wer dag Gewiirs nicht liebt fann ¢8 weglafes,

Wiirfte Gber den Sommer aufiubewabren,

Wenn dic Wiirfte gevauchert und elidie Wodhen an
ber Luft gemwefen find, fo werden fie mit einem Tudy fo
teift ald moglich geveiniger und in cinen feincenen Topf =
fo fatt al3 wic miglich gelegt. Man laft Schweinefchmaks 5
pergeben, und menn ¢ nidt meby twarm ift, fo toicd
¢g fiber dic Wiirfie gefchiittcr, daf fie gang mit Schmaly
bedet find, der Topf webl jugebunden und an cinen
fiiblen Ovt geftelt,

Sdinken aus dem Lak 31 effens,

3 cinem Schinfen nimme man 2 Loth Salpeter , ver
mengt ibn mit einer guten Handvoll Saly, reibt den
Gehinten wobl ein, [eat ibn i ein Gefchivy , thut des
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Saly alies daviiber , Yegt cin Bret davauf und befchwers
ibn mit Steinen wobl, follte er in etlichen Tagen Feinen
Qact baben, fo fiedet man cine Handvoll Saly in cinem
Ghoppen Waffer, Taft ed Falt toerden und febiittet ¢
jiber den Schinfen: in 3 Wochen fann wan ibn fochen,
et baltet fich auch 6 Wochen im Saly, Diefe Schinten
miifien langfamer qefocht werden alg die cingendaben und
gevducherten, weil fie piel miitber find. Auch Rinds»
sungen find nue gefalzen viel befier al3 gerdudhert, fo
wie Schweingsungen; Kalbs{chlegel {ind anf diefe Weife
gefalsen fobe qut, fie mifien nur 14 Tage im Saly licgen.

Harte Eyer roth 3u madpen,

Wenpt die Cyer gefotten find, fo focrden fie gleich ge-
{chaie, und weil fie noch warm {ind, in rothen €fig ge-
feqt, wenn fie eine Stunde davin liegen, fo find {ie gut;
man {cdhneidet fie in 4 Theile und gornivt den Salat
bamit,

®bft in Bouteillen mit Juder und Rir{dhenmaijer
anfyuberwabren,

St eeften Thetl bes obevebeinifhent Kochbuchs findet
an, wie alles OO in Bouteillen gefocht wird, Wenu
die Feiichte in den Bouteillen find, fo thut man auf eine
Maasbouteille 3 Ehloffel voll qeftofienen Iuder und fo
picl gutes Sirfchenwaffer dagtr, und Focht die Friichte,
wie bie andern: Kivfhen, Pfanmen, Jwetfchen, Mira-
Dellen 4nd Aprifofen find auf diefe vt die befieny man
gicht diefe Friichte anf den Tifdh, obne fie weiter v
fochen: fie halten fich febe gut: man bfftet dic Bouteillen
nicht, bis man an ven Tifd gebet, nur muf man Sorge
tragen, daf fie Feine Suft beFommen,
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Lingefalsene Bobnen,

Man nimmt iunge Bobnend j¢ Eleiney je beffer. Solls
tén fie fchon Breit fewn, fo aieht man fie ab, doch miifien
noch Feine Vobnen darin fenyn, und {chneidet fie dev
Linge nach von cinander. Sobald fie gereiniget find, fo
Tege fie, aber nicht gemafchen und nicht gefocht, in cf-
fien freineenent Topf, uf 10 Hinde voll Bobnen nimmt
man ¢ine Handvoll Saly, deiicle die Bobnen fatt sufam.
men, fireue das Saly dariiber, lege ein weified Tud) da-
rauf, dann fleine Bretter und befcdhere fie mit Steinen,
fielle fie in den Seller , und wie man wicder frifehe
Bobuen bat , fo hebe alled ab, lege wicder alles davauf
und befchwere fie wieder , febe nach ob das Sals fidh
aufgeldst bat , wo nicht, fo thue cin wenig Waffer mit
Galy dasw.  TBill man davon Fochen, fo nimm. fo vicl
als man braucht aus dem Topf, wafche fie durch 3 oder
4 Waffer und foche fie weidy, nachher Tege fie wieder in
frifdhes Waffer und laffe fie ¢ine Stunde davin Legen
boch miiffen fie einmal i anderes Wafier gethan werdet,
wenn fic auggefodht werden, fo muf man fein Saly
bagu thun, ehe man findet, daf es nothig ift, Muf diefe
et Bohnen eingumachen, if viel beffer, ald die fo juerfi
gefocht mwerden s fie geben im Keller feinen dibeln Geruch
und dic obern find fo gut als wie die untern. Hat man
pavon qenommen , o wafcht man das Tuch fouber qus
und dect fie wicder su. Sollte fein Salywafier mebhr
paranf feon, fo thut man wicder dagu. Sie werden ge-
focht wie frifhe BVobnen , und wenn fie gut gewdfert
find, fo fchmecken fie wie frifche.

Spanifhe Breffe als Rapern ju braudjen,

Sammle die Knbpfe von der Kreffe, wenn fie nur fo
grof al$ Kapern find, fchueide die Blwmen davon und
fege fic 4 Tage in frifches Waffer, Ale Taqe thur man
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frifches Waffer dazu, Dann Foche {o viel Weineffig, daf
fie damit Bedectt werben, mit einem CHIBfFel voll gangem
Bfeffer, etlichen Nagelein und eine Handvoll Saly. Wenn
ber Cfitg focht, fo lege dic Knopfe darein und nimm fie
gleich vom Feuer, laffe fie falt werden, bdann thue fie in
DBouteillen und flopfe fie wobl gu, ftele fic in den Keller
und nady etlichen Wodhen fann man fie wie Kopern
Branchen,
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