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KRalte Sdale. Gemiife.

L 29 Kolte Sdjale ton (iilir‘)cn Man fernt 1 Kilog.
(‘7' Bib.) jaure Ru]d;m aug und fodyt fie mit 250 Sv. (1/, Po.)
3 utu 8 Gr. (1/, Loth) geftofenem Btmmet, einer bmumn—
jhale auf Jucfer abgevieben und einer Flajche Wein lang-
fam, [1'15 jic weich jinb. Nod) feiner ijt, die Kerne mit
Wajfer fein zu jtofien, durch eine Sevviette zu winden und
mit den Kivjdhen zu veveinigen. Wian [(dpt fie Falt wevden,
und vichtet fie {tber Rwiebact oder gebahtem Brod an.

30. Kalte Shhale bon Pfivfiden., Dan jdhalt 10
Biivfiche, die rveif, aber nidht mitbe {ind, nimmt ven Kern
beraud und thut fie mit 4 Deciliter (4 "(l]upneul DILT T
186 Gr. (12 Loth) Bucker und einem Ltmt Stme, m‘b1
einer fein abgefchalten Gitvonenjchale auj's Feuer; find bdie
Piivjicge in einigen Minuten langjam weid) geworden, fo
legt man jie in eine Schitjfel, focht dad Nebrige mit 4 Decil.
(1 Schoppen) Wein und 1 Glag Wajjer auj, Gt e8 durd
ein Haarjieb iiber die Piirjiche laufen, f)lli Hwiebact ober
Brod Wnau und giebt ed falt zu Tijd.

31 Kalte Shale von Wein. Dian vetbt auf einem
Stitct Rucer eine Gitvone ab, (@Rt €3 mit einer n ®lag voll
“‘~uim etner Flajdhe rothem “wm und 2 Gr. (1/, Quentl.)
fein qqtnmucm Rimmet einigemal auffochen, und giet den
falt gemwordenen Wein iiber gebahtes LWeifbrod.
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Gemiife. |

1. Qinfen mit Rebhithneen. Man Fodyt die geveinigten :
Qinfen tn lanem LWhajjer eine Halbe Stunde, und Eft jie,
nachdem dad Laffer abgejchitttet ijt, mit &alj, einigen :
Leretmuumm,un, Laud), Sellevie, Spect, einem St'm{)fiiffel |
in Butter gerdftetem Uacl)[ und gwei fen gejdnittenen Bwie- |
beln weich mwerdei.
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Man feqt die geveinigten und gewlrften "\'E[“\E)'if)uet

) auj ©pedt, mit Galy und b\mmna, und Laft fie auf Sohlen=
: feuer auj beiven eiten braten. Sind die Felbhihner alt
> unbd gelb, jo thut man -,‘\‘Icim)hri':[}c dazit und Focht fie reid,
t nimmt fie Hevaud, verriihet dag Uebrige unter die Xinfenm, it
) briictt diefe duvd) ein Sieb und legt bie Felobiihner binein. '
’ Auf gleiche Weife focht man Linjen mit Schroeinefletjd).
2. Weife Nitben. Man fdalt die NRitben, fdhneibet
) fie in fdhmale, balb fingerslange Stiicte; find fie bitter, fo
i giefit man fochendes 2Wajjer daritber, undo [aft fjie eine
; PBiertelflunve darin legen. Kodht man jie mit Fleifd, jo !
t wirh died zuerjt auf Feuer gethan. Dad Fett vom Hammel: '
¢ fleijcd (man nimmt vom Nievenftiick) wird n,eljm‘ft, 0a3 '
] Fleijdh davauf gelegt mit Saly und Wajjer, bis diefes dariiber
2 hinausgeht. St bad Fleijdy Halb weidh, fo [Jut man die
) Shiben Ddazu mit wenig Plefjer, und lapt fie fochen, bi3
v feine Vrithe mehr ift. Mit Scheinefleijd) getocht, thut man
einen Uoffel Schmeinefchmaly dazu. Die frithen NRuben {ind
1 havter und Dbitterer al3 die im Spitjabr.
[ 3. Gievblumenz®raut. Man legt dad gerafchene
) Kraut in fodenbdes ‘“wmm, aber ungedecft, daf ed grim
1 bleibt; ift e3 aefchmellt, jo thut man e 1 Stunbe in frijdes I
Wajfer, damit ed die Bitterfeit verliert. Wian duilctt ed aus, I
Pacft ¢3 fein, und [aft e8 in frijder jergangener Butter, _
neth einem Kodyldffel voll Wiehl, Fleijehbrithe, Salz und i
Musfatnu eine Vievteljtunde Fochen. ;
4 @artenfrefjen. Wie Nr. 3. Dad frifhe Wajjer '
muf ojterd erneuert werden. Man aqiebt gebackene Giex
bazu ober gebactenen fpanijchen BVrodteig.
5. Stabwurgeln. Man veinigt fte, jchneidet in bdie
PWurzeln, lapt jie tn fochendem Wajjer weid) werben, und
4 legt jie n frijhed Wajjer. Cin Loffel Mehl wird in frijdhe
7 sergangene Butter gerithrt, mit Fleijehbriihe zu einer dicen
1 Brithe aufgefiillt; man legt die Stabiouvzeln gut audgedriickt _
{ pazu, unbd (GGt jie mit Salz, Pieffer und gejtofener Viustat- j
= blitthe eine Vievtelftunde foden, big feine Vurithe mehr darin |

ijt. Man fann aud) 2 Cigeld und etwas Brithe Haou thun.
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12 Gemilie.

6. Dopfen. Man zerfhneidet die gewafchenen $Hopfen
in 4 oder D Stiicfe (die Darten find niht gut), lat jie
in Wajjer mit Saly weidy fochen, gieft fie in ein Sieb,
serriihrt 62 Gr. (4 Loth) frijche Buiter und etnen Kodyloffel
poll MehY, bid die Butter ergangen ift, (akt bied mit Fletjch=
britbe, Piefrer, Vustatbliithe fochen, legt die $Hopfen binein,
[aft jie nod) ein wenig fochen und thut 2 Gigelb bdazu.

Gine anbere Art: Man vdjtet einen Kod)ldfjel voll WVehl
in frijger Butter, fitllt 3 mit Fleijehbriibe auf, thut einen
Qffel voll fein geftofened Brod bdazu, Dden @aft von einer
balben Gitvone, ein Stitck von der Schale odev etn wenig LWein=
¢jjig, eine gamze Bwiebel und Saly, rithrt es unter einanber,
legt bie Hopfen darein und Ldft jie eine Bievtelftunbe fochen.

7. Geidnittone Spargen. Man jdhneidet die Spargeln
in fingerslange Stiwcte, jo lang fie griin jind, und fodyt
fie im Salzwajjer halb weid. @in Lalber SKochlofjel voll
Mehl wird mit frijcher Butter gerdjtet, mit s leijchbrithe
und einer Hanbdvoll geriebenem Milchbrod aufaefiillt, bie
@pavaeln werden darein gelegt, mit Rieffer, Salz unbd
Miustatbliithe weih getodht, 3 mit Wajjer pertithrie Gigelb
dagu gethan und angevichtet. Man fanun aud Eirronenjaft
pazu (hun.  Sie werden mit in linglidhe Stiicte gejdnitte-
nem, gebactenem Milchbrod garnirt.

8. Gebadene Spargeln. Die avten Theile der Spar-
geln werden jujammengebiunoen, im @alzwafjer balb weid
gefocht, und zum Trodnen anj eine @evviette gelegt. Jun
werden 6 Kody(dfiel Mehl mit Wein oder Whajjer dick an-
gerithrt, mit 4 Eigelb, einem Coffel feinem Baumdl, Salz und
pem 3u ©haum  gejchlagenen Siweif vermijcht, die getroct=
neten Spargeln, tmmer 3 jujammen, in diejen Teig getaucht
wnd in heiger Butter qelb gebacten. Eine Handvoll Peter-
filien witd 1 WMinute lang in heifje Vutter geworfen und
{iber bie ©pargeln gelegt. GEbenjo werden Scorjoneren
gebacten.

9. Gebadener Blumentohl. Der Blumenfohl wird
in gleihmafige Stitcte zerchnitten, im Salzwaijer halbweich
getocht, damit die Blumen gang bleiben, jum Troctnen auf

Baden-Wiirttemberg
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Genife. 13
ein Tud) gelegt und mit dem gleichen Teig wie Nr. 8 in
beiger Vutter gebacten. WMan legt bdie gebactenen Blumen
mit Papier anj den Roft, dbamit die Butter davon vinnt,
und giebt jie mit gebacfener Peterjilie garnirt qu Tijd.
10. Blumenfohl mit brauner Sauce. Gine Hanbdooll
Scnittlaud) und eben fo viel Peterfilie, beides fein gehackt,
witd mit 2 Cploffel voll feinem Bawmdl ein wenig gerdjtet
und mit einem Glad voll Jus und Fleijchbriihe, dem Sajt
einer Gitvone, Saly und Preffer wobl vermijcht. Der in
Galzoafjer halb weid) gefochte Blumenfohl wird dazu gelegt
und wmitgefoc)t, ohne dafy die Blumen jerfallen. Sn Er-
mangelung von Jus wird ein Halbes Kaffeeldfielchen ge-
{togener Sucter braun gerdjtet und mit Fleijdbriihe anjgefocht.

11. Rleine, biirre, weiffe Bohnen. Wan fodht die
Bohnen, bis8 man fie zerdriicten fann, und {diittet jie in
ein &ieb, damit fie ablaufen. 4 jeingehacfte Rmwiebeln werden
in 425 Gv. (1/, Ppp.) frijder Butter gelb gerdjtet, mit Fleijch=
briihe aufgefitllt und mit einer Hanbdvoll fein zerjdynittener
Peterjilie, einigen Sweigen Bafilitum, Saly, Preffer und
einigen geftofenen MNagelein vermijoht. Die Bohnen werben
hineingelegt und eine Vierteljtunde mitgefocht.

Gine anbeve Art: WMan fodht die Bobhnen wie die vor=
hevgehenden, vdjtet 4 feingejdhnittene Rwiebeln in frijdex
Butter gelb, bis fie weid) {ind, bann thut man einen Loffel
voll gehactter Peterfilie und Schnittlaud) 1 den Bmwiebeln,
vofet 8 nod) ein wenig, vermifdht died mit 4 Deciliter
(1 ©doppen) Fleijdhbrithe, Salz, Pleffer und dem Sajt
einer Gitvone ober Weinejjig, und [aft die Volhuen eine
Bievteljtunbe mitfochen. Man vithrt fie auf ver Platte mit
2 Eigeld ab.

12. Gebadener Bovratid) ober Odjjengungen. Anf die
vom Unveinen und ber Wurzel (ber Stiel wird davan ge-
laffen) Dejveiten, qewajdienen und audgedritctten Bldtter
werden einige Woffel Weinejfig mit Salz gegojien. LWenn
jie eine Vievtelftunde geftanden {jind, werben fie in Teig,
wie Nv. 8, getaud)t, in beifer Butter gelb gebacfen, und
auf Papier gelegt.

LANDESBIBLIOTHEK
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14 Gemiife.

13. Garbons. Diefed CGewdcdh3 muf tmwendig dic,
fleifchig, fchon gelh, nicht pelzig over I[icherig fein. Man
sieht bie fajerige Haut itbevall davon, jdneidet die Cardond
in fingerlange Stiicte, wafcht fie rein und focht fie in vielem
Rafer mit Saly weidh. Bur Sauce erriihrt man ein Stick
frifhe Butter und einen Lbffel voll Mehl auj dem FFeuer,
bis die Butter zergangen ift, ARt e8 mit Fleijchbrithe, fein
gefdnittener Peterjilie und Piefjev fochen, legt die auj dem
@ieb getvoctneten Cardond davein und [ift jie eine Vievtel=
ftunde mitfochen. 2 Gigelb mit Gfjig verriihrt und Wustat-
nuf werden vor dem Anvidten in bdie ®auce gevithrt,

14, Gcbadene Carbons. Man fod)t bdie Cardond in
vielem Wajjer mit Salz, und legt fie auf ein Sieb jum
Froctnen. 62 Gr. (4 Qth) frijde Butter werben mit 2
Kod(dffel voll Mehl und Fleijehbriihe gefocht wund 4 Gigelb,
gericbene Wiudtatnuf, ein wenig *Pieffer und Sals pazu
gerithet, bid dbie Sauce dicf ift. Wean legt bie Cardond
Binein, und thut alled auj eine Platte. Jft bied falt ge-
worden, fo nimmt man die Carbond ftictweife heraus, mit
jo viel ©auce, ald bavan hingen bleibt, taucht fie in ver-
viifrte Gier, bann in geviebened LWeil= odber Sdwarzbrod,
legt fie auf Papier, backt fie furg vor dem nvichten in
Beifer Butter gelbbraun und Yift dad Fett abrinnen.

Yuf gleiche Avt bickt man Scorjoneven oder Saljifi.

15. Ghampignons in Sance. Sie werden weif und
rund abgefchdlt, in frijched Wajjer mit einem ©lad Wein-
¢ffig qelegt, damit fie nicht braun werden, in 125 Gram.
(/s Pid.) frifcher Buiter gevdjtet, 63 leptere wieder flar ijt,
mit einemn Glad gquiem Wein, ebenjoviel Fleifchbriihe ober
Mafjer, dem Saft einer Citrone und Saly eine Bievtel-
ftunde gefocht und mit 4 mit wenig MWajjer wverrithrien
@igelb unter beftindigem MNiihren, bamit die Cier nidht
jchetden, vermijeht. Bum Gavniven jdhneidet man Milchbrod
in langlicdhe Stiice, weicht fie in Mildh ein, Febut fie in einem
gut zerriibrten Gt um und bactt fie in Heifer Butter gelb.

16. Ghampignons mit Krautern. Peterjilic, Schnitt:
faud), Kovbelfraut, einige Jweige Bafilitum und Cftragon,

Baden-Wiirttemberg
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Semiife.

ein Beher-Nofambole ober Kuoblaud), von jedem eine fleine
Hanbooll, werden fein zerfdynitten, mit 4 bi3 5 ERloffel voll
Provencedl und den Champignond einige Minuten gerdjtet.
Man (Gt fie mit Fleijhbriibe, dem Saft einer Citrone,
Pieffer, Mustatuup und Saly nad) Gejhmact eine Halbe
Stunbe fodjen, und garnivt jie mit gebactenem Mildhbrod.

17, Movdjeln mit Sauce. Man jdneidet die Stiele
fuvy ab, wajdyt fie einige Male in Faltem Waffer, und laft
fie auf bem Sieb qut ablaufen. Sie werben wie die Cham=
pignons jubeveitet, muv gehort mehr Waijfer und Fleijhbrithe
Doz und fie miijjen eine Stunbde fochen.

18. Gurlen in einer Sauce. Ausgewadijene, aber
nidt ju veife Gurfen werden gejchilt, in 4 Theile gejpalten,
noch einmal quer durdygefdnitten, ausgefernt und abgerunbet.
Cine Hanbvoll Peterjilie, einige Schalotten und ein wenig
Sdnittland, alles fein gefdynitten, werden in 62 Gr. (1/, Pid.)
frijcher Butter gerdjtet; man legt die Gurfen dazu und fodht
fie mit Fleijchbrithe, ©alz, Pieffer und Muskatnnf eine
Bievtelftunde. Nachdem die Gurfen Hevaudgenommen jind,
fodht man bdie Sauce mit 2 mit einem Kaffeeldffel voll
Gfjig vervithrten Cigelb nod) ein wenig und giefit jie fiber
vie Gurfen.

19. Gubivie. Man reinigt, jdhneidet und wajcht die
Gnbivie, legt fie in fochendes Wafjer, big fie jo weid) ift,
oafy man fie mit ben Fingern zerdriicfen fann. Wenn jie im
©ieb eine Stunbe tm falten Wajfer gelegen hat, wird fie
ballenweis fejt ausgedriictt und in 125 Gr. (1/, PBfd.) frifcher
Buiter, die suvor mit einem Kochloffel voll WMehl, Fleijch-
brithe, Saly und Musfatnup vermijdht worden ijt, eine
Halbe Stunde gefocht.

MWan giebt folgende Omelette daju: 4 Eier werden
fhaumig gejchlagen, mit 8 GRloffel voll fetter Fleijchbriihe,
©aly und fein gejdhnittener Peterfilie vermifdht, in Heifer
Butter auf einer Seite gelb gebacten, jujammengerollt, in
fingergbreite Stitcfhen gejhnitten und um dvad8 Gemiije gelegt.

20. Griine Pfliid- ober AderzGErbjen auf englijde
Art. Wenn die Crbjen ausgelornt und gewajdhen jind,

LANDESBIBLIOTHEK
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Gemuife.

eI i [t man fie eine Stunbe vor bdem Wnrichten in 3 Hifer
' (2 Maf) fodjendem ‘l‘smm mit einer Handwoll Salz wobhl

. sugevectt auf ftarfem sFeuer weid) focdhen. TWenn unqmd)il
i'|- , m_l}‘W, jtellt man die *Platte, auj weldjer bie Grbfen auf ben
AL 4 Tijch fommen, anj jdhwached Kohlenfener, (Gt 126 ©r.

I (1/, Bio )nl]d;c Butter darin zergehen, aber nidht heifs werden,
nljutrtt die Crbien, die im Sieb gut abgelau fert fein mitjjern,
oazut, ftrent -Sals, \l‘unﬂtn[n\u\ und fein gehactte ‘Leimiile
baviiber, fehrt die Grbjen in ber Butter wm und giebt jie
gleich su Fijeh.

21. Sauerampfer mit Gieen. Man bricht die Stiele
von Den Blattern, wajcht dieje, focht jie 10 W mutm legt
jie, wenn fie tm Sieb abgelaufen find, in frijches .“muin',
1 oriictt fie aus, [)m‘i't jie tlein und [apt fie mit frijcher zer=
Ll gangener Butter, einem Kochldfjel voll Weehl, einem Anricht-
3 [ffel voll ,\[emh brithe, @alz und geftojener Wiustatbliithe
eine Bievteljtunde fochen. 4 mit Wajjer verviihrte Eigelb
werdben vor dem nvidhten dazu gethan.

Man bactt Gier oder Mildhbrod dazu.

Spinattuden. Man veinigt und fchwellt Spinat
wie sum Gemiife, hackt ihn fein, voftet dret fein gehactte
Bwiebeln in 125 Gr. (Y, Pib.) frijcher Butter weid), thut
ben ©pinat doagu, vojtet i I)u einige Minuten und l'i'l[}l't
250 Gr. (1/; Bib.) in Mild e Ilqmlu‘dtu@ Mildhbrod, 3 bid H
. Cigelb, @alz und Mustatnup auf dem Feuer davunter, bid
der Gpinat dick ijt. Wenn er evfaltet ift, viihrt man dasd
a Schnee gejdhlagene Giweify dagu, bactt thn in einem mit
Butter bejtrichenen und mit geviebenem Brod bejtrenten
Bledh dret Vievtelftunben in einem nicht ju beifen Ofen,
und giebt ihn mit einer weifen Sauce auf den Tijd.

23 Spinatwiicfte mit .";“3!‘§mi[rfﬂt'iu Man  Jdywellt
uno [)GLH pent Spinat, vithrt ibn unter 4 in 125 Gv. (1, ‘MW]
frijher Bntter gerdjtete Rwiebeln, nimmt ihn vom Feler
und thut 6 Gier und 4 Deciliter (1 Shoppen) fiifen Rabm
oder gute Wildh, WMustatnuf und Sals dagu. 2 Ralbs-
milchlein und 125 Gr. (1/, Pib.) Spect werben in Salzwajjer
weid) gefocht; man jdhneivet die Kalbdmildlein in lingliche
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Semiife, 17

Ctiide, den Spect in fleine Witrfel, withet Hied in den
Cpinat, fiillt diefe Majfe duvcy einen Trichter in Bratwurft=
oavine, bindet jie mit Faben von 15 Centimeter (1 Viertels-
elle) langen Stiicfen und fodht fie im Waffer einmal auf.
Lenn fie eine Bievteljtunde am Feuer geftanden {ind, legt
man fie auf ein Tud) sum Trocknen und [Gft fie auf beiden
Ceiten in beifer Butter langjam geld braten.

24. ©pinatpudding. Die Majfe wird aefodht wie zum
Cpinattudyen; bdazu fommen 187 Gr. (12 Loth) Butter,
5 Gier, 5 Cigelb und ein u Shnee aejhlagenes Eiweif.
Da8 Gange wird in einer mit Butter bejtrichenen Gerviette,
bie 2 ¥inger hober al8 die Majje gebunben wird, in vielem
tochenbem LWajfer eine Stunde gefocht, auf ein Sieb geleat,
bie ©erviette aufgefdhnitten, der Pudding auj eine Platte
gejtiivgt und mit einer Sauce auf ven Tifd) gegeben.

20, Gin Spinatfnopf, Der Spinat wird behanbelt
wie gum Pudding. Dann werden 62 Gr. (& Loth) fein
gejdnittener ditrrer Spect, 1256 Gr. (1/, Bid.) in Milch ein-
geweichtes WMilchbrod, 4 Cier, Saly und Prefjer qut duveh-
einanber gevithrt. Wean backt eine Omelette von 2 Eiern
und 2 Deciliter (1/, Schoppen) Milh auf einer Seite gelb,
fchneibet fie in fleine, finger3breite Streifen, legt fie in Gt
fteinen in eine mit Butter beftrichene Serviette, thut den
©pinat bagu, bindet und focht ihn wie Nr. 4.

Die Puddingd und Kudpfe dirfen erjft in’s Wajjer
gelegt werben, wenn diefed {tarf focht; fie miiffen immerfort
und in ovielem Wafjer foden, fonjt werben fie jdhwer;
fod)t Da3 Wajjer zu viel ein, jo gieRt man focdhended nady.

26. @efiillte Jwiebeln mit Sauce. Man legt von
ben gvdfiten Swiebeln ungejdhalt in Fodended Wajjer, damit
fie nur fdleij werden, fdhiittet fie in ein Sieb, fdhalt fie
und it fie falt werden, nimmt aus der Mitte der Jivie-
bel fo viel bevaus, dag nuv 3 ober 4 Sieiben von der
dufern Swiebel bleiben und fie dadurd) eine grofe Hohlung
beformmen. Wian zerjchneivet bad Hevausgenommene mit 6 ober
8 GtitcE anbern Bmwiebeln und vithrt died mit einem Stiick
frijher Butter in 4 Deciliter (1 Schoppen) fochende Mildh.
2
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Wenn ed dict wie Bret ijt, thut man in Mild eingereichtes
und augdgeoriictted Wiilchbrod und 250 G, (1/, Pfd.) gehacties
Kalbjleijch dagu. Hat man Ntieven und dasd Fett von einem
Braten, fo hacft man Y3 Gram. (6 Loth), und vithrt ed mit
3 verflopften Giern, ©alz, Pijefier, WMustatnuf und fein
gefdhnittener Peterjilie auf dem Feuer zu einem dicken Brei.
Man legt Spectjdhmwarten in eine Cajjerolle, ober, an einem
Sajttage, ftreicdht man ]tt‘ mit Butter, fiillt dbie Bwiebeln,
jtellt jie dicht nebeneinander, ftreut etwas Gewitry daviiber,
{chneivet eine DHalbe Gitrone in Gieiben, legt fie davauf,
fodht fie mit 4 Decilifer (1 Schoppen) gquter Fleijchbriibe
weidh); fury vor dem Anvichten hebt man fie heraud und
[aft jie [U[L'lll[tlt Sur Cmu‘c vbftet man einen SLochlbijel
voll ‘“ tehl in einem fleinen Sttt frijcher Butter, bis bdiefe
jddnumt, giefpt die Brithe von den Bwiebeln duvch ein Sieb
daju, thut Citvonenjajt dazu, und gieht jie, wenn jie gefocht
bat, [ojfelweife iiber die Bwiebeln. Wil man bdiefe ohne
@auce geben, jo bdadt man jie in einem mit Butter dick
beftrichenen Bled) im Ofen gelb.

27. Gine anbere vt gefiillte Jwicheln. 12 grofe,
gejdhilte und in zwei Theile gefchnittene Bwiebeln werben
in Wafjer mit etwad Salz Halbweidh qefocht; zur Fiille
bactt man 62 Gr. (4 Loth) von den Gudten befreite Sar-
pellen, eine Handbvoll Peterjilie, Ejtragon, Bajilifum, von
4 Dartgejottenen Ciern dag Gelbe und 125 Gr. (1/, Pid.)
frijche Butter, vermijht died mit Saly, Peffer und Miustat-
nuf, beftreicht die Swiebeln auf der flachen Seite mit Butter,
fiillt jte, Debectt fie mit einem mit Butter bejtvichenen Papier,
bactt jie auf einem mit Butter Deftrichenen Bledh im Ofen
Inn;mm gelb, und faft dann alled Fett davon ablaujen.
Bur Sauce vervithrt man bdag Fett von den Bwiebeln mit
einem Dalben Koch(dffel voll Wehl, fein gefdhnittener Weters
filie und Sdnittlaud, Gt bied mit _5[911L[}[1111[]L oder Wafjer
fodgen, vervithvt ein Cigeld mit ein wenig Cjjig, [dhiittet
oie ©auce auj eine Platte und feist die Bwiebeln davauf.

Bwicheln ald Ragont. Man fodht gefdhilte, in
4 Theile gejchnittene Bwiebeln n IWajjer ab, damit fie den
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jtarfen f{micﬁ [th’HEf) verlieren, jdiittet fie zum blaufen
in ein Sieb, vdjtet }u in 125 ©r. (1/; Pfd.) Butter Hellgeld,
uno fodht m mit Fleijehbriihe, rem «,F‘l]i]lllﬂli[t‘l Peterjilie
und Saly, gecvithrt 4 Cigelb mit 2 Kaffeeldifel voll Cijig,
thut bied mit geviebener Winsfatnuf su den Bwiebeln und
giebt Dei Tijch geriebenen Parmejantije dazu.

29. Saucrfraut mit Ladhs. Cine 2 Mal gewajdjene
und gut ausgedviictie Portion Sauerfraut witd in Waffer
eine Bievteljtunbe gefocht, jum Wblaufen in ein Sieb ge-
jdyiitiet, in Deifer, auSgefochter Butter ein wenig gebdmpit
und mit etner ,I-Inif[)c weifem Wein  auf {tmtcm sTener
'/, Stunbde gefocht.  Imgwifdyen ocht man 1/, Kilog. (1 Bid.)
Rach in Salzroajfer weid), [ft thn falt werden, jupjt E)u
in tleine Stiicke anScinander, madyt alle Griten davon,
und wenn vad Kvaut jo eingefodht ift, dajy e3 nidht mebr
viel Brithe hat, mijdht man den Yachd darunter und lafpt
e8 fochen, bi8 feine Vriibe mebhr da ift. Man vervithet
4 Xofjel voll feine Baumdl mit einer fleinen Handvoll
@aly und Peffer, fehrt ein jdhones Stiicf Lach3 einige Male
pavin wm 1mb Dmt e8 eine halbe Stunde vor dem Wnridten
bei jcywachem Koblenjever auf dbem Nojt; wibhrend bdem
Braten fehrt man den Ladh3 nod 3 Mal tm el um.

30. Gelbe Ritben mit Jus. BVon Juli bis Anfang3
Dftober fchwellt man bie gelben Niiben md)r nachher miijjen
fie in Waffer weid) aefodht und in faltes gelegt wevden.
Wan vojtet einen Kochldffel voll Wehl in frijher Butter
bellgelb, thut balb Fleijchbriibe, Halb Jus nebjt Salz und
Wuptatnup dagu und it die gelben Nitben davin fur
einfoden.

31. Sdjwarge Wurzeln oder Scovgoneren. Man wivft
die reingejchabten, quer durchgejhnittenen Wurzeln in frijches
LWajjer mit einem Dhalben Glas voll Gfjig, damit fie weif
bieiben, viihrt fie in frijher Buiter mit ehwad Mehl und
@aly einmal wm, bedectt fie gany mit fochendem Waifer,
fodt fie auf |imhm wener fury ein, bid fie weid) jind, und
jtreut etwad WMuptatnuB und fein  gejdhnittene Peterjilie
daviiber,

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



20 ®emiife, Kartoffeljpeijen.

32. RKartoffeln mit englijher Sauce. Man fhalt fleine
gelbe RKartofjeln rundb ab, unbd jept jie mit einer $Hanbdvoll
@aly und einem Stiicichen Butter in Fodhendbem Wafjer
auf's Feuer; find fie weid), aber nicht zerfabren, fo [dhittet
man die Buiihe ab und [Gft jie jugedectt warm ftci)elt Sue
©auce vithrt man einen Kochldffel voll Weehl mit ein wenig
Wafier und 4 Gigeld glatt an, thut 125 Gr. (1/, Pibd.) frijde
Butter, einen nvidhtldyel woll Jleijchbrithe, Saly und ge-
ricbene Mustatnuf dagu, vithet fie anf dem Feuer, bis fie
fochen 1ill, und giefst fie fiber die Kavtojjeln.

Die Kartoffeln Eonnen aud) auf einem mit Buiter
beftrichenen Blech, und mit Saly beftrent, tm Ofen gebacen
pber in ber Torvtenpfanne gebraten wevoen.

33. RKartoffeln mit Jwiebeln. Vian wu[t bie gefdyilten,
in 4 L[)mh‘ gejdnittenen Kartoffeln mit einer \mmuoli
©al; in fochended Wajjer, jditttet died ab, wenn fie weid)
jind, und behalt jie iu‘.i[':. Ginige feingejdynittene Bwiebeln
werdent in gejottener Vutter gelbbraun gerdjtet und iiber die
RKartoffeln mit Pleffer, Peterjilie und fetter Fleijhbriihe
aejchitttet.

34. Qactoffelbrei. Nobe, gefchilte, in Scheiben ge-
jdhnittene Kavtoffeln werben in Saliwajjer weid) gefochts
wenn dad Wajjer abgejchitttet ift, .,cnu[)n man bdie Kar=
toffeln mit fochender MNifh, bid fie dick find, und fodht fie
mit einem Sttt frijcher \jullu noch etnmal auf.

35. Ractoffelidnibe in Sarbellenz ober Hivingjauce-
Man Tegt 62 Gr. (4 Loth) Savbellen oder 2 Hivinge eine
‘“mnlrimmc in Wajjer, zieht die Griten davon und Hackt
jie mit einer SHundbvoll Peterfilie; man vhjtet einen Kod)
[8fel voll Mehl in ‘“um’l gelb, bampjt dasd mcf)mm darim,
thut Fleijhbriihe oder Waifer, Saly, Pieffer und Jngwer
bazu, und jobald die Sauce focht, werden die m[) aejdhilten,
el u{)nmen aefchnittenen, im \,wb abaelaufenen Kartojfeln
darin weidh gefocht; man davf nicht viel davin vithren, damit
bie Sdnitse gang bleiben.

36. Gin Kartoffeltnopf. Man vervithrt 250 G, (1/, Pib.)
gejottene, falt geviebene SKavioffeln mit 425 ®r. (1/y Pib.)
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e Butter, 6 Cigelb, 250 Gr. (1/, Bid.) in Mildh eingeweidhtem

I und fejt ausgevriicttem Miilchbrod und etwas Saly, jdhligt

¢ ba3 Ciweip zu ©dnee daju, fiullt died in eine mit Butter

et bejtrichene @erviette, bindet fie fo zujammen, daf 2 Finger

15 breit Teer bleibt und hingt fie in fodended Waffer mit etwasd

g ©alz. Lenn der Knopf eine Stunde gefodht hat, ftivzt man

e ibn auf eine Platte und ftreut in Heifer Butter gelb geroftete

¢ Brojamen davitber. Wean fann auc) Butterfauce dazu geben.

te Dasd Gleiche fann im Ofen in einem mit Butter be-
ftrichenen und mit geviebenem Brod beftreuten Bled) gebacken,

i over in der Tortenpfanne gebraten werden.

AL 37. RartoffelzPilutten. Man legt vobe, fein qejdhnittene |
Kartoffeln in fodjende Milch oder TWafjer, focht fie, iz fie |

1, wie ﬂnm jinb, rithrt, wenn fie falt geworden jind, eine

( Hanovoll Veehl und 3 bis 4 Gier bavunter, formivt Pflutten

& und backt jie auf beiden Seiten in heifjer Butter gelh. Nodh

1t | bejjer ijt Wild), ein Stitt Butter und etwasd Salz 3u tocdjen

ie und gejottene, geviebene Kavtoffeln davunter zu vithren.

he 38. Gritne Nudeln. Man {idft 2 Hinde voll gereinig-

ten ©pinat fein, prept thn durch ein Tud) und madyt einen
(S gewdhulichen Nubdelteig; su 3 Ciern nimmt man 2 Lojfel

t3 voll ©pinatfaft; man fod)t {ie wie gewdhnliche Nubeln,
r= bactt aber nicdht8 in Vutter daviiber. Rum Nubelleig darf
13 fein Wajjer oder Mildh) zu den Ciern genowumen werden,
weil jie jonft nicht aujgeben.
£ 39. Dampiuudeln. Man ftellt 1/, Kilogr. (1 Pid.) Mebht 5
e an einen warmen Orf, vihet in der WMitte der Schiiffel
t mit 2 Deciliter (”, k.,d)uppn') [ner ‘“u[d) und frifcher
B SHefe einen fleinen Teig an und ftmllt ibn wavm. Jjt er
I nadh) ciner Shmbde aujgegangen, fo rithrt man 186 Gram.
et (12 Loth) frijche Butter, 2 ganze Cier und 2 Cigelb unter
I, D Deciliter (D VierteB{choppen) warme WMild), vermijcht 8
[n wohl (jollte e8 falt geworden fein, fo felst man e3, bid e3
1t wieder [mwwarm ift, auf's Feuer), vihrt e8 nebjt 31 Gr.
{2 RLoth) gejtopenem Bucter und etwad Saly unter dad

.} Wehl, veravbeitet den Teig guf, legt ihn fingerdick auf vas
) ABivfbrett und formivt fleine runde Blaticdhen. Diefe werben
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auf einer mit el beftventen Serviette an_etnemw warmerw
Ort geftellt; wenn jie nad) einer Stunde aujgegangen jind,
foht man 4 Deciliter (1 Schoppen) Mildh mit 62 ©r.
(4 Qoth) frijher Butter, jelt die Nudeln jovafiltig binetn,
thut einen Decfel mit glithenden Koblen davauj und focht
jie, big die Milch vevsehut it. Damit fie unten eine gelb:
braune Krufte befommen, darf dad Feuer nidt i ftavt jein;
man beftrent fie mit Bucfer und gicbt ene @auce von
Mildh und Cigeld dazu.

40. Jtalienijie RNudeln, ober Maccaroni mit $aje.
1/, Kilog. (1 Bfd.) Maccaront werden gewajchen und in {leijd=
brithe mit einigen Peterjilienwurzeln weid gefocht. 3 Viertel
liter (1/, WMag) Mild) oder fjitfer Jabm, 6 Eigelb, Sals,
Mustatnuf und ein Stict fige Vutter werden auf dem
Teuer gerithrt, bid e3 tochen will, dann aurtictgeftellt und
mit 250 Gr. (1/, Piv.) fein gehacttem magern @dyinfen und
ebenfoviel geriebenem Pavmejantdje, von dem man eine
Handvoll guviictbehilt, vevmijcht. Wan vithrt bie Maccaront
parunter, nimmt aber bie Peterfilie davon, fitllt die Wiajle
in ein mit Butter Beftrichenes Blech), ftrent den uviick=
behaltenen Kaje daviiber, und (Rt 8 im Dfen in einer
Dalben Stunve geld werben. Anjtatt @dyinfen fann man
gefalzene Bunge nehmen.

41. Gebadene Wiirfte. Man reibt von 250 Gr. (1/, Liv.)
IReifibrod die dupere Ninde ab, daf Ddas Braune bavon=
fommt, jdneidet e8 flein und weidht es fochenber Mildy
ein. Man jdneidet 2 Bwiebeln nebjt einer Hanbdvoll Peter=
jilie und Schnittlaud) fein, ddmpjt jie in 62 Gv. (4 Lwth)
Butter weich, ldpt died mit 2 mit Wiild verflopjten Giern
unter beftandigem MNibren fochen, bid e8 bk wird, wvers
mijcht €8 in einer Schiijjel mit dem fejtausgedritcften Brod
wnd 2 Giern, formivt Witvjtlein und backt e, in geviebenem
Brod umgetehrt, langjam in DHeiper Vutter.

42. Rleine Wiivjte mit Fijhen. Wan Dackt einen
Karpfen oder einen anvern Fijdh, von Ddem man die Haut
und die Griten abgelodt hat, nebft 10 Schalottenzwiebeln,
Petexfilie, ein wenig Schnittlaud) und einem Stiiet frijden
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Butter fein, viihrt e8 mit in Mildh eingeweidhtem und aud- '
gedbriicttem  Mildhbrod, 2 Cigelb, @alzy und Pieffer wobl
ourdpeinanber, formivt fingerslange 2Biivjte, Ffehrt fie in
{hawmig gejchlagenem Giweiy wm, backt jie, mit geriebenem
Brodb Dbeftvent, tn beiger Vutter langjam gelb wund driictt
ein wen ‘q Citvonenjajt daviiber.
. Mehltndbficin ober Kldfe mit gevdftetem Brob.
/, §ilog. (4 J,ﬁ APeimehl mit Salz und fein gejdnittener
\..l)]”li[ﬂlh[ werden mit Mild) zavt angeriibrt und mit 5 ;
Giern gut vevavbeitet. Man roftet 125 Gr. (1/, Bp.) '
TWhitrfel gefchnittenes Mileh= obev IWeifbrod gelbbrawn, vithrt
¢3 mit dem Teig gqut duvcheinander, fovmirt grofe Knopj- |
fein, und fegt fjie in 3 Liter (2 Maf) fodendes LWajjer
nebjt ©alz. Man roftet fein gejdhnittene Jwiebeln ober ge-
viebenes Brob bdariiber.
44. Shwabifde Knopflein ober Klofe. Wan vithrt
' Stilog. (1 Bjp.) Wiehl mit fochender Mk l[t[) pict an, jchlagt
4 Gier dazlt, vevarbeitet den Teig ungefihr eine Bievteljtunbde,
foht Die Kldke ein paar Weinuten in LWaijjer, [aft fie im
Schaumldffel abtvopfen und backt fie in beier Butter anf
beiden &eiten gelb.
45. Mehlfuvpflein vber Kiofe mit Shinfen. WMan
weidht 125 Gr, (1/, Bid.) Milhbrod in fochenver Wiildy ein,
jchneidet ebenjoviel BVrod in fleine LWiirfel, vojtet bdiefe in
Butter geld, vithet 1/, Kilog. (1 Rib.) Weifmeh! mit Wild
bict an, vermijdht 8 mit dem feft auBgedriictten Brod und
| 3 Giern, bid man fein Brod mebhr fieht, vihrt nod) 250 Gr.
' (M Py W) gefochten, gebactten © ©dinten, basd gerdjtete Brod,
eine Handvoll fein qud}mtlemn \_Ll\nnilnud und Salj bnau
focht die8 mie andeve KIdfe und giebt jie mit gerdjteten
Fmiebeln ju Tijeh.
46. Spedtlofe. Man brit 125 . (V/, Rib.) frijcen,
witrfli) gejdhnittenen Spect bis guv \\u[m aus, nimmt die
9Biivfel aus dem Jett, thut ju diefem ein Stitck andgefochte
Butter, vojtet darin 250 Gv. (1/, Pid.) witcjlich gejchnitienes
Aeifbrod gelb, nimmt da3 Brod bevaus und jdlagt in bie
: Butter 4 woblverflopfte Gier. Nun ritht man zu diejem
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250 ®r. (1/, Pid.) in warmer Milh eingeweichted und fejt
audgebritcttes Milchbrod, Saly, Mufitatnuf, feingefdnittenen
Sdnittlancd), den Spect, dad gerdjtete LWeibrod und fo
viel Weifmehl, bid die Mafje wie ein ¥ocher- Knopilein-Teig
ift; man fovmict Kudpjlein, fodt fie in Wajjer und voftet
Bwiebeln daviiber.

47. $albsleberzRlofe ober Snopflein. Man  Hackt
1/, Kilog. (1 Pfv.) Leber und 125 Sv. (1/, Pjv.) Nind8nieren=
fett fein, vojtet 4 feingejdniltene Bwiebeln, bis fie weid) jind,
verriifut fie gut mit der Leber nebjt 250 Gr. (1/, Pjp.) in
fochender Miilch eingeweichtem Wildhbrod, 4 Eiern, einer Hanbd-
voll Mehl, Salz, Pieffer, geftoBenen Ndgelein und ein wenig
Majovan. Man fodht die Kidpe in fochendem Wajjer mif
©aly wihrend 10 Minuten; follten fjie zevjahren, jo thut
man nod) Mehl dagu. WMan ftreut gevdjtete Jwiebeln ober
DBrob baviiber,

48. Geriifjrte Gier mit gefalzenem Fleijdy oder Gemiife.
Fir 6 Perfonen vevviihrt man 8 Gier mit 4 Deciliter
(1 Sdoppen) Nahm ober Mild), Salz, Viusfatnuf und
125 Gir. (7/, Bid.) frijcher Butter. Wenn angeridhtet ijt, viihrt
man es auf bem Feuer, bi8 e8 anjdngt beify und vick ju
werden, und fdhiittet e8 auf die Platte, in der man o3 auj
den Tifdh giebt. Das, wad von den Glern am Voden der
Gajjerolle hangen bleibt, ldft man in derfelben gelb revden
und legt ¢8 mit gehackter Sunge oder S&dhinfen auj bdie Eier.

PNimmt man Spargeln jtatt Fleijch, Jo jdneidet man
von ben groflen bad Weife ab, die fleinen gerichneidet man
in fleine Stiicte, focdht fie in Salywafjer meich, rithvt die
fleinen Stiicte in die Eier und garnivt jie mit den langen
Spargeln.

Wm bdie Gier fonnen auch in Butter weid) geddmpfte
Grbjen, ober flein gejdnittener Blumentohl, ober von Griten
gereinigte und fein zerjdhnittene @arbellen ober Hivinge
gelegt werden.

Anjtatt Butter fann man KrebZbutter nehmen; bdie
RKuebsjdhminge werden in gwei Theile zeriduitten um bdie
Gier gelegt.
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49. Berlovene Gier mit Sauce. Man Fodit 3 Bievtel=
liter (1/, Maf) Wajjer, Saly und ein Halbed Glad voll
Cjjig auf, jdlagt 6 Cier gejdhwind in’8 Wafjer, und bhalt
oie ©djaale didht an’s Wajfer, damit fid) dad LWeifje nidht
st viel auBeinander breite. Wenn jid) Has Weifze iiber dad
Gelbe gesogen bat, hebt man jie mit einem Schaumldffel
heraus und legt jie in falted Wajfer. Der Dotter muf
gang weid) bleiben. Cine beliebige Sauce, Gfjig, Lein ober
Krebsjauce, wird fochend auf eine Platte gejchiittet und bdie
Gier davein gelegt.

50. Geviifirte Gier mit Sardellen. Bu 8 Giern legt
man 62 ©r. (4 Loth) Savdellen eine BVievtelftunde in frijdhes
Waffer, rveinigt {ie von Grdaten und jdmeivet jie mit Peter=
filie o fein al8 moglich. Man vervithrt 8 Eier mit 4 Deci-
Liter (1 Schoppen) Mildh, Salzy und Muslatuug, dimpft bie
Garbellen einige Minuten in 93 Gr. (6 Loth) frijder,
sergangener Butter, und rithrt jie dann auj Kohlen mit
ven Giern, big fie dicf find. — 2nftatt Savdellen fann
man aud) Hivinge cber Viictinge nehmen.

51. Gingejdhlagene Gier mit Sarbellen. Bu 6 Ciern
bactt man 31 Gr. (2 Loth) gewajdene und von Griten
gereinigte @avdellen oder Hivinge mit Peterjilie, Saly,
Pheffer und einem Stiick frijdher Butter, {treut died auj die
fitv die Gier beftimmte Platte, {hlagt die Eier davauj, thut
auf jeves @aly und Mustatnupg und 3 Lofjel voll Rahm
pazwijchen, und (At e3 auf Kohlen, His dad Weife dick ijt.

52. Gicr mit ciner weiffen Sauce. 10 havtaejottene
Gier werden in falted Wafjer gelegt, gejdydlt, in 4 Tlheile
getheilt, dbad Gielbe davon genommen und das Weife in
Majfer gelegt. Wian dampjt einige feingejdnittene Siwiebeln,
gehactte Peterjilie und ein wenig Wehl in 93 Gr. (6 Loth)
frijher Vutter, {diittet ein Glad voll Wein daju und eben
fo viel LWajfer oder Fletjchbrithe, nebjt Salz, Pjeffer und
Mustaibliithe, Fodht ed eine Wievteljtunde, zerdriicft dad
halbe Gigeld mit ein wenig Gfjig und Wajjer 3u einem
dicfen Brei, rithrt e5 u der Sauce, [EFt dieje dict fochen,
und legt dad Weife von den Giern Dbdazu, ehe man jie
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anvichtet; Dad anbere ®elbe wird fein gehacft um bie ge-
fodten Gier ouf die Platte geleat.

53. Gefitlite Omeletten mit Brod. Man vithrt 2 Kod)=
Ybifel voll Wehl und ein wenig Saly mit Mild) an, ver=
mijht e8 mit 4 verlopjten Giern uud 4 Decil. (1 Schoppen)
Milch und backt Mefjevriicfendicte Omeletten davon. 250 Gr.
(1/, Biv.) in Eochender Mild) eingeweichtes Milchorod wird mit
Salz, Veustatnuf, fein gejduittener Peterilie und einem Et
gut vermijht, auf die Omelette gejtvidhen, diefe ujammen=
gevollt, auf ein mit VButter Dbejtvichened Blech gelegt, ein
mit 2 Decil. (1, Schoppen) Mileh verriihries Ei dariiber
gegofjen und fie im Ofen oder auf KLohlen mit etnem glithen=
Sert Dectel eine halbe Stunde gebacten. LBill man fie mit
Sauce, fo Dacft man die Omeletten mit ein wenig WMild,
focht noch 2 Decil. (1, Schoppen) WMild) au, vithrt jwet
Gigelb dagu und legt die gebratenen Omeletten hinein,

b4, Gefiillte Omeletten mit Fleifh. Man backt Ome=
letten wie in Mr. 53 und thut fein zevjdnittene Peterjilie
und Schnittland) dazu. Man hackt {ibrig geblicbenen Kalbs=
braten, ein Stitt Ochfenmart, einige Scalotten und Peter-
filie, 62 ©r. (4 Loth) in Fletjhbrithe eingeweichted und
nadhher wohl audgedriicttes Weifbrod, vevmijcht died mit
@aly, Piefjer, Musfatnup und 2 Eiern, 1bevjtreicht bie
Omeletten damit, vollt jie sujammen, legt fie auj eine mit
frijber Butter Dejtricdhene Platte, gieft gute Fleijdbrithe
bavan und lagt fie auj Kohlen langjam auffochen. Vor
pem dnvichten focht man bdie Sauce noch bejonderd auf,
yiihrt ein ©t dagu und giefit jie auf die Omelette.

55. Gine Omelette bon Falbsfitfen. 3u einem Kalbsz-
fufp mad)t man einen Omelettenteig von 4 Ciern, etnem
¥leinen Kodldffel voll Mehl, 2 Decil. (1/, Sdyoppen) Wkild),
fein gebactter Peterjilie, Schnittlaud) und Saly; man legt
pen weidhgefochten, in linglidhe Stitce gejdnittenen Kalbz-
fup in den Teig und badt die Vmelette auj beiden Seiten
gelb. Man fann aud) Schweind-= oder Hammelsjirge nehmen.

56. BevmicellizPilutten. WMan (at 8 Dectl. (2 Sdhop.)
Mildy und 31 Gr. (2 Loth) frijge Butter fochend werden,
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; riihrt 93 ®r. (6 0oth) fein verriebene Vermicelli dazy, fodyt

jie unter_bejtandigem Nithren, bis fie wie Vel find, ftellt
= jie vom Feuer, riihrt fie, 6i8 fjie falt find, vermijht den
: Teig qut mit 2 Ciern und Salj, formirt Pilutten, und

) (Gt jie in beiger Butter auj beiben Seiten gelb werden.

t

: :

: : : : |
: Verfhicdene gebadiene Fleifdylpeifen

“w

und AWiirfe. |

!
i

1. Gebadene Madjen ober Rinbsgaumen. WMan veibt
i i Gtit gebriihte Nachen mit Saly, damit aller Edleim
6 dpavongeht, focht fie weid), legt fie in Caltes Wafjer, {dilt
i alled Unreine davown, dampjt einige fein gejdhnittene Scha=
: [otten und Peterfilie in Butter, Laft die in langliche Stiicte
3 gejdnittenen Naden pavin mit einem Glad weien LWein,
¢ eben fo viel [feijhbrithe, ein wenig Saly und geftopener
o Miustatbliithe einfochen, bi8 nur nod) ein wenig Sauce
t bleibt, verviihrt 4 t\‘-igerib mit einem Kaffeeldifel voll Ejjig
e und vitrt fie unter bejtandigem Niitteln de8 Topies in die
v Sauce. Wenn die Nachen falt geworden find, fehrt man
: fie in vevtlopjten Gievn und geriebenem Brod um und backt
4 fie in einigen Minuten gelb.
- 2. Gebadene Salbsz ober Odjfenhivne. Man  legt
n einige Hirne in jrijdes Wajfer, bis alles Blut  herans=

7 gesogen ijt, reinigt fie, focht fie 10 Minuten in Wajjer
mit Gjjtg und Salz, legt jie jum Trodnen auj etnie Eer=

Et piette, und macht einen Teig wie ju gebackenen Spavgelun
1 pber RKalbsfitgen. Dad balbe Hirn wird per Linge nach
. von einander aefdmitterr, evjt in jerflopjten Eiern mit Ealj
: g und gejtofiener Miustatbliithe vermijeht, damn in getiebenent
) Brod mit einer leinen Handvoll Peterjilie darunter wmgetehrt

1 und in heifer Vuiter gebacten.
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