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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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