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54. Oeufs a I'eau. $Hiezu braud)t man £leine Topfden,
Bu 6 Topjden nehme man das Gelbe von 7 Giern und
01/, Topjhen voll Waffer, zertlopfe dag8 Gelbe von ben
Eiern mit 2 Loffel voll fein geftofenem Ructer, und riibre
¢, bis e8 gany weil ift; man rithre dann bas Wafjer zu
ben Ciern, thue Nofen- ober Orangenbliithenwaijer oazu,
und fiille bie Gejdhivre damit an, fjtelle fie in fiedendes
Wajjer, decte bie Cafjerolle su, und lafje e8 foden, bid die
Gier feft jind. Man muj aber Sorge tragen, daf’ das
AWaffer nicdht su fchnell foche, damit e8 nidht in die Thpfjchen
hineinlaufe, . benn fie diirfen nidht sugedectt werven. Man
gebe jie warm auf den Tijd.

Auj bie gleidhe Art macht man Oecufs & I'eau aud
oem Giweiff.  Anjtatt Wajfer nehme man fjifen Rahm.
Man zertlopfe den Rabm und die Gier eine Bierteljtunde
mit einander, nebjt 2 Loffeln voll Sucter, gebe einen beliebi-
gen Gerud), und fodje e8 wie jdhon gefagt. Theejdhaalen
fonnen anftatt Topjden gebraud)t mwerden.

VIIL Ver[dyiedene Sadyen 3u Gemiifen,

1. Gejpidte Kalbs-Ripplein. Man fdhneide von jeder
Rippe dag unterjte Bein ab. An ben langen Beinen Hins
gegen {dhabe man ba8 Fleijd Berunter, jo daf man da3
Bein wohl fafjen fonne. Wdan flopfe die Ripplein ein wenig,
ipicte fie fein, beftveiche eine Tovtenpfanne ober Blech mit
frifder Butter, lege die Ripplein darauf, prenge Salz
pariiber, unb [laffe jie eine halbe Stunde in der Torten:
pfanme ober in etnem Oefelein jdhon gelb bacfen. Hat man
Jus, fo vdjte man ihn gu einer Glajur, beftreiche bie Ripp-
lein mit einem Pinfel itber den Spect, thue fie auf eine
Platte und garnive die Platte mit Petevfilie oder fonft etmas
Griinem. Diefe Wrt Ripplein lege man niemald auf Ge-
miije, fonbern tvage fie auj einer bejondern Platte auf.
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2. Auf eine andeve Art. Man fdhneide bie Kalbs-
ripplein nidht gar ju lang nacdh v, 4 und flopje fjie ein
wenig, hacte Brojamen, ein wentg Spect, 3 oder & Sda=
(otten umd eine fleine $Hand voll Peterfilie, Pfeffer und
aly febr fein sujammen. Dann beftreiche man eine Tovens
pjanne obev ein Blech dict mit frijcher Butter, thue Die
SHilite ded gehactten Teiged auj die Vutter, lege die Kalbs=
vipplein davauf, jprenge ein wenig @aly daviiber, thue dasd
andere Gebactte oben davauj, und lafje e8 eine halbe Stunde
in der Tortenpfanne ober in einem Oefelein bacten. Man
fann fie mibrend dem Backen auch einmal wmwenven,

3. Salbs-Ripplein in Papier ober Papilloten. Diefe
Kalbdripplein werden vorbeveitet nach Jv. 2. Dann nehme
man einen Bievtel@bogen Papier, bejtreiche ihn mit frijcer
Butter, fprenge Saly davitber und nehme ju jebem Nipplein
einen Coffel voll von dem Gehactten; man thue die eine
SHidljte davon auj dbad Papier, Tege die Nipplein davauf,
unb bdie andeve Hiljte Hed Gehactten auf bdie NRipplein; man
jdhlage bad Papier baritber, wicle €3 sufanmmen, wie man
einen epfelwecten zujantmenmwicelt, und lafje €3 eine gufe
palbe Stunde in einer Tovtenpjanne, die oben und unten
Feuer bat, oder in einem Oefelein backen.

4. Gefiillte Kalbs-Nipplein. Man jdneide die Kalbs-
ripplein nadh Nr. 1. Bu 1 Kilog. (2 PBid.) Kalb3ripplein
jehneide man von 375 Gram. (3/, Pid.) Kalbfleijh alle Haut
und Fafern ab, nehme 125 Gram. (Y Fid.) Ntievenfett
oder noc) Defjer Nindermart, {dneide 3 oder 4 Sdjalotten
pazu, und Hacfe €3 jujammen. Sobann ftofe man ed nod)
eine halbe Stunde in einem WMorjer, bamit dasd Fleijd) dejto
miivber werbe, thue ein in Mild) eingemeichtes Mildhbrod,
fein gejdnittene Citrone, gejtofene Nagelein ober Mustaten=
bliithe, Lfeffer, Sals, fein zerjdnittene Pelerfilie und 2 Gier
oavein und vithre alle8 wohl durcpeinander. Wan lege
einen Lbffel voll Ded gehactten Fleijches auj jebes Jipplein
und dritcfe €3 mit ben Fingern wobl an, made bad Gefiillte
oben ein wenig mit TWafjer nafi, fprenge jerjtofenes Brod
und Saly fiber bie gefiiliten Ripplein. Hievauj bejtreicje man
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eine Tovtenpfanne ober ein Blech dick mit frijher Butter,
lege die Nipplein davein, und lafje fie eine halbe Stunde
bacfen. 2Wihrend bem Bacten giee man Dad Fett immer-
wihrend tfiber die Nipplein. Die Ripplein fann man mit
grin wm Gemiije jerviven.

gmuuurIu.‘]hu lein, Man flopfe die HammelBripp-
lein ]tmt thue jie auj einen Teller, {dhittte ein wenig leijd)=
brithe baviiber, dbamit fie alle naf uu.hun, madie Brojamen,
Lluqu Calz und fein gerichnittene Peterjilie wohl unter=
etnander, rc!)LL oann ]crm Rippletn darvin wm, fm,e fie auf
ben ‘lmn und [lajje jie bei nicht gar su ftavfem Seuer braten.

Auf eine anbere Hrt. Vian laffe qumiuu‘ Butter
heifs melbm, tlopfe die Han umelSvipplein ftart, lege fie neben
einanber in die Butter, thue Pfeffer und quu daritber, unb
fajfe fie auf beiden Seiten jdyon gelb bacfen; man muf jie
aber jugedectt lafjen, damit jie miivber werben. Wenn fie
auj beiben Seiten (chon qdh jind, lege man fie auf eine
Platte, decfe fie s, bacte eine \mub voll Peterjilie, von der
man bu grofien ©tiele abgejchnitten at, m vem Fett, wovin
vie Nipplein waven, und fjtrene fie iiber die NRipplein.

&8 ift bet “wn Hommeldvipplein jehr gut, wenn dad

Thier 2 oder 3 Tage juvor gejchlachiet worben ift, ehe man

a8 Sleijd) braudyt; denn alles Sdajfleifh ift Havt, wenn
es gleich gebraucht mird.

7. ©dweinene Ripplein. Man flopfe die Nipplein,
fehre fie in geviebenem Brod um, wie die nnnmwfmpnfuu
und lafje m [)umtd) auf dem Jlojt braten. Man fann fie
gwar aud) in einev eifernen Gafjevolle ober Lianne braten.
Dann thue man ein wenig Wajjer dazu, }punua Pefier
und @alz daviiber, lafje jie auj einem gelinden Feuer auf
einer Geite gelb braten, febre jie um und lajje jie aui der
andern &eite braten. Dieje Art Ripplein gibt man aber
niemals ju einem Gemiife anf den FTijd).

8. Sdjweinene Ripplein an einer Senf-Britfe. Man
jdneive NRipplein biinn, fdabe a8 Fleijh an dem langen
Bein hinterwirts, bamit man €8 mit swet Fingern I)u[wu
Tonne, flopfe bie Nipplein, unb giefle ein wenig Fleifhbriibe
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dariiber, dbamit fie naf werden, fehre jedes Mipplein in ge=
porrtem und geftopenem Brod, Pfejfer und Salz um, lege jie
anj den Roft, und lajje jie auj einem gelinden Koblenfeuer
braten. 2Wdhrend dem Braten mad)e man folgende Sauce:
Man {iede 5 over 6 Gier hari, nehme dad Gelbe davon,
thue e8 in eine &chiifjel, zerdriicte die Gier mit 3 Lojjel
voll feinem Baumdl, thue Pheffer, Salz, ein wenig zer-
jhnittene Peterfilie, 3—4 Lofjel voll Gjjig und einen Lifjel
voll Senj bmn rithve died eine balbe LVierteljtunde, rl{)uth
¢8 bann auf eine Platte und fege die Ripplein bumm
diefe Brithe fanu man fowohl Kalb3- ald {dyweinene :mpp,
lein legen. JFolgenbe Ejtragonbriibe ift noch befjer, al3 bie
Genjbrithe: Wan lajje 6 Cler hart jieden, nehme dad Selbe
Davon, und serdriicte e8 in einer Sdiifjel mit H oder
6 Ubfiel voll Baumdl; man {dneive die Bldtter von Ejtra=
gon, Sdnittlaud ober Sdnittywiebeln und ein  wenig
Peterjilie mit 2 Sdalotten reht fein, und rithre fie
mit Den Giern, dem Oel und 3 ober 4 Loffel voll guten
Gfjig durcheinander.

9. Gebadene Kalbs-Leber. Die Kalbdleber wird ab-
gebhiutet und in fingerslange etwa 1 Centimeter dicte Stitcke
serjdhnitten, oie Stiicfe lege man auj eine Platte, chiitte
Milch davitber, jo daf jie iiber die Leber binaudgehe, und
Tajje diefe eine Stunde barin liegen. Hievauf lajje man jie
in einem Durdhjdhlag abtropfen, trocne jeded Stitcdhen mil
einem feinen Tuche ab, nehme eine Hand voll Schwarymebh!
pber geriebened Brod, Piefjer und Saly dbavunter, und fehre
jma GticE Leber davin um. Wan lajfe gejottene Butter
in_einer Pianne beif werden, thue die Ueber Dhinein und
Taffe fie auf einem ftarfen Feuer {dhnell bacten; hernady ziehe
man fie aud dber Butter, lafje jie wobl abivopfen und lege
fie auf eine Platte. Die gebacfene Leber ift aud) fehr gui
mit Salat su efjen.

10. Gcbadene $albs-Fiiffe. Wenn bdie Kalbsfiije
Tnuﬁe‘ qcretuiqt und gewajchen find, Llipt man fjie einen
Tag und eine Nadht in Waffer liegen, damit fie weif blei:
ben, dbann fode man fie erft in gefalzenem 2B anm big fid)
bie Beine ganz davon abldjen. Wenn nun die Beine alle
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daraud iitﬁ Tn lafje man Dbdie Kalbsfiife falt werden und
serjdneive fie in Stiicfe von der gemwiinjdten Groge. Man
tann “nc ﬁul[hn]u ¢ 3u dem Nindjletjch fochen, fie geben abev
ver Suppe eine mu:,‘;c sarbe. Dann  wird pqcnbu Teig
gemadi:

Wan viibre eine Hand voll Mehl mit Wafjer fo Hick
an al8 31 einem ‘\tuﬁuihimcq thue 2 Loffel voll Baumdy,
3 (*umm, ein wenig Pieffer und Saly dbazu, und rithre Wuu
ZLeig wohl eine halbe Vievtelftunde. Er muf darn jo diinn
jetnr, dajy er von bem ¥offel laujt. St er aber zu bick, fo
fann man noch ein wenig Wafjer mu{)[di'lltml bernacy tyue
man 3 Kalbsfige vazu, vithre joldhe in den Teig und backe
lie in Deiger Butter. ‘JJuln lege aber die Kalbsjiife [bffelz
weife in die heife Butter.

Mit diejem Teig fann man aud gebratene Tauben,
junge X\umm: ©torzoneren ober @aljivi und Blun rcntoI)[
bacten. Die Gemitje mitjjen aber ein wenig gefchwellt jein.

11. Auf eine anbere Art. Wenn die Kalbsfiife recht
weid) gefodht und alle Veine davausd genommen find, laffe
man fie falt werden und zerfchneide fie in lange Stiicte.

Dann gertlopfe man ein paar Gier mit ein wenig Preffer
uub ©aly, lege bie Kalbsfife darein, nehme gejtofenes oder
geriebenes Vvod und eine fleine Hand voll fein zerfdhnittene
Peterfilie, fehre die Kalbsilife davin um, und fajfe fie in
beifler Butter bacen. WMan fann fie aud) in einem ge-
brithten Gievfuchen-Teig bacten, nur mitfjen al8dbann mehr
(Sier bazu genommen twerden.

12, Gebadene Shweinsfiife und Scweinsohren. Man
[eqe @d wmng[ e und Obren oder Sdmurren nach Belieben
in Wajjer, giefe eine Flajdhe Wein davan, thue Salz, einige
‘Bmichvhl, Sngwermurzeln, Peterjilienmwurzeln und Selleri
bag, und lajfe e8 fodhen, bi8 man die Fiige ausbeinen
fann; bann lajje man e8 falt werden, jdneide die Fiife und
die Obren in jingerdlange Stiife, und verflopie 3 ober
4 Gier, menge geriebenes Brod, Pfeffer und Saly unter:
einander, fehre basd gericdhnittene Fletih in den Giern und
Dann in gerviebenem Brod wm, und bacte e8 in heijer Butter,
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Bu diefem Bachwert muf man aber immer fo viel gejottene
Butter in die Pfanne thun, ald su Kidlein.

13. Gebadenne Hammelsjhwinge.  Hammeldjchwinge
werben nac) . 12 gubereitet, nur miijfen fie gang bletben
and fein Knoden davaus gejchnitten werden; 3 ober 4
einer Platte find genug, Die Platte wird mit Reterfilic garnivt.

14. Nievenjduitten. Man Hacfe dad 1ibrig gebliebene
Fleijh von einem Braten mit der Mieve, und madpe einen
Teig darans, su dem man fein gerjdhnittene Peteriilie, Bieffer,
Salz, 4 oder H Gier, Mustatnufp und ein wenig abgeriebene
Gitvonenjhante thut. Wenm nidt genug Fleijd) vorhanden
ift, fo fann man in Mildh eingeweichtes Weildhbroo varunter
mengen. Man verrithre alles wo! sufammen, jdneide Brod
poer noch befjer Milchbrod in Scnitten, thue auf jebe
Sehnitte einen Ldffel voll des Gehactterr, dritcfe eS8 mit den
Jitngern wobl an das Brod und laffe e8 in Deifler Butter
jdhon gelb bacten. SHievbei ift u beobachten, dafy dad Brobd
oben auf jdhwimmen und dad Fleijh in bie Butter hinein
fommet muf. WMan fann foldhe Nievenjdnitten aud) e
einer Pfanne oder in einem Oefelein bacfen, nur mup dad
Blech, worauf fie u liegen fommnen, dicf mit jrijcher Buiter
angeftvichen wevden. Sie find aber nicht jo gut, ald in
heiper Butter gebacten.

15. Qiiden=Baftetlein. Zu diefem Teig braudyt man
950 Gram. (Y, Pip.) Mehl, Salz, 125 Svam. (Y, Bin.)
Butter und etwas Wajfer; er wird wie ein Kudjenteig gewirtt,
indem man mitten in dad WMehl ein Lodh madht, Saly und
9Baffer davein thut, und die Butter n witeflichte Stitcichen
Berum legt; ift bev Teig wobl gewtrtt, fo wable man ihn
etwa 1 Gentimeter dicE aud, und fdhnetde ibn in handgrofe
Ctifdhen. Jerner hacte man {ibrig gebliebenes Jtind- ober
Ralbffeijc), Peterfilie nebjt Pieffer und Saly mit einander,
thue 8 in eine Sdhiijjel, giefe eintge Loffel voll Fleijdhbrithe
pavan und tithre e8 wohl durcheinander. Dann thue man
in jebes Stilcfchen Teig einen fleinen ERIB{fel voll von Demt
aehactten Fletjd), fchlage den Leig itber a3 Fleijch, briicke
ihnt wohl yujammen, bejdneive das Kiichlein ringd berum,
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pamit e3 wie ein fleiner Wecfen werbe, und Dacfe e in
heifjer Butter.

16. Brat=Wiirjte. Das Schweinefleifd) muf getlopft unbd
gebactt werben; auf eine Bratwurjt vedhnet man 250 Gram.
(Y, Pid.) fettes Fleijch, thut 8 in eine Sdhiifiel mit fein
g.mlfnuicnm Gitvonenjdhaale, Biefjer, Saly und Waffer. Auj
1 Kilog. (2%Pfb.) Fleijch vechnet man wenigjtend ein Trink
glad voll Wajjer. Hernad) nehme man Ddazu geeignete
Dirme von Sdyweinen, oder, wad noch beffer ift, von Rie-
gen, thue dag 7leijdh m eine Sprife und fitlle bie Darnte
pamit. Man brate jie auj dem RNoft, und gL[lC jie 3u Kobl
oder Weiftvaut auf ven Lijd.

17. Mepwiieftlein ober Kalbileijh-LWiivjte. Su diejen
Wiivjten braucht man 1/, Kilog. (1 Pjund) Kalbjleijd,
200 Gram. (1/, Phund) Sdweinefleijh und 125 Gram.
(/s Pid.) ‘hmcn]cll ober nod) Dejjer Minbermarf; wenn
Hah Sletjd) von allem Faferigen geveinigt ift, hacfe man e3
mit 3 Schalotten Jo fein wie moglich, thue 125 Grammes
(*/y Bio.) in Mild) eingeweichted IMNild)- oder LWeifbrod,
Letevjilie, Pieffer und Sals, einige geftoene Ndgelein ober
Mugtatenblitthe und 3 Eier bazu, und rithre alle3 wohl
durdpeinander.  Man weidge dann Sheind- ober Kalbs-
nefe (die erfteven find die Dejten) in wavmem LWajfer ein,
damit man fjie bejfer augeinander zieben fonme, zerjdhneide
jie in Stiictdhen, efwasd linger ufis einen Finger, thue von
pem zerbactten Fleijh hinein und dhlage Dad ey dariiber;
man beftreiche dann ein Blech oder eine Tortenpjanne mit

Butter, lege die Wiirjtlein Hinein, bacfe jie {hon geld und

fege jie auf ben Kohl. Dag Fett, welches mts ben 2ivftlein
in bie Planne lduft, jehittte man an den Kohl, ehe man

ibn anvicdhtet, es madht ihn fehr gut.

18. Ybriots. Man hacte 1/, Kilog. (1 Pib.) nidht 3u

magered Sdyweinefleifch fein, Jdyneide 62 Gram. (4 Loth)

frifchen Specf in fleine Wiivfel, thue e8 zu dem gebactten
Sleifch nebjt fein zerjchnittener Gitvonenjchaale, Piejjer und
@alz, und mache died mit einer Tajjenidhaale voll TWajfer
Hernad) nehme man jdweinene Nebe und
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thue einen 2offel voll von dem Teig pavauf, bamit ed etnem
runden Qaiblein qleih werde. Wian fdyneide fermer eine
{dmeinene Nieve in fleine Wiivfel, mache eine ®rube mitten
in bas gehactte Fleijch, lege vou der Miere hirein und jchlage
9as Mefs iiber einander; alddann bejtreiche man eine Torten=
pfanne wmit fuijher Butter, lege bie Adriots pinein, fjtveie
auj jeded geviebened Brod und laffe fie geld bacfen. Wian
fann fie mit Briijiler- ober andevm $obl, oder aud) mit
weifem Kraut jerviven. 3u 4—5H Adbriotd braucht man
1/, Kilog. (4 Ppo.) Fletjdh.

Bu den Gemiifen tonuen aud) Schnitten von Sdinfen
ober gerducherte und eingejalzene Sungen, wie auc) ein=
gejalzenes Nindfleifeh, auf ven Tijch gegeben wevden.

19. Zviiffeln zu foden. Wan wajche die Tritffeln
mebrere Male in frijchem LWajjer, Laffe jie in faltem Wajjex
Yiegen und biivjte jie ab, damit ber Grund gang weg aebe,
bann fete man fie mit rvothem Wein auf's Seuwer.  Ru
50 Trhffelt nehme man 114 Citer (1 Wiap) PWein und
ein Glad voll Wajjer, thue einige Spectjdymwavten, woran
nodh) ein wenig Spect ift, Pieffer, Saly, Nigelein, Wius=
fatenblitthe, Qorbeerbldtter und zwei Swiebeln dagu.- Wean
fafje bte Tritfjeln eine gute halbe Stunve fochen , thue fie
parnad in eine Sdiiffel, und decte fie wohl 3, damit fein

Dampf davon fomme, bid man fie ju Tijdhe tvagen will,
Man lege dann eine Serviette vievjad) auf diejenige Platte,
auf weldger man fie gu Tijdhe tvagen will, und nebme bie
Sriiffeln allein aus der Sauce (alled anvere [ajfe man in
ser Gauce legen); man thue fie auf bie Sevviette, jhlage
diefe Dariiber ujammen, und gebe jie 3u Tijche.
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