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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

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



( 24 ),

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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Gias voll Wein CEffig damir fie nicht brauw werdew,
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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
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&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-

P P S e
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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

-} BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

€30 )

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,

BadenWiirttemberg



- BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

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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