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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
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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

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



&%

R o o
BRI 4 SNy

,,,
B

e

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

( 54 )
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,

'\ BADISCHE
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