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cinem Motfer, damit ed nodhy feiner wird: man weiche
it Stiret Milchbrod in Milch ecin, und dedickt die Milch
wieder aug, fobald dag Brob weich ift, thut es unctr dad
Fleifd) mit einem €1, einr twenig Saly und PVreffer, flein
gefchnistency Peterfilie und abgeriebener Jitronenfchaales
man viibre alles wobl duych einander , firent ein fenig
SWeifmehl fiber den ZTeig, viibrt e noch einmal durdy,
macht Sndpflein davaus und (a6t ficin der Fleifchbriibe Fochen.

3. Bemitfe

1. @Gelber HRobl.

Nachdem der Kobl fauber vevlefen und gewafchen ift,
wird ¢r in cinem grofien Topf in ficdendes Wafjer geleat,
Der Topf muf aber nuy balb gugedectt fepn , und ver Sobl
ofters unter dad Waffer geffofen werden, damit ex nicht voth
werde, Wenn e vecht weich gefocht ifty o thut man ibn in
cinen Juber voll frifches Waffer. Nachdem er mwenigiens
¢ine halbe Stunde lang darin gelegen, fo driict man ihn

. fauber aud ; man thut in cinen HDafen fiiv eine Portion von

ungefabr 6 Perfonen cin BVieptelpfund frifche Butter oder
auch Guppen- odet Gdnfefect, {chneidbet vier Sdalotten
recht fein, wivft fie in die Butrer und [afit diefe vergehen;
dann thut man den Kobl dagw, fireut Vfeffer, Salz und ein
wenig Mebldardiber, und gicfie cinen Anrichtlvfel voll Fleifch-
Driibe Dagu, deckt ibn wobl ju, lafit ibn eine Biertel funde
fochen , riibrt ibn algdaun um, und Gt ihndtrocen cine
fochen. il man ibu recdht fchmactbaft baben, fo thut
man ¢in wenig Mustatenbliithe in jwei Sierdotter, bdie
man mit erwas Waffer anviibrt, wirft es fiber den Kobl und
febrt ibn vavin um, ehe man ibn anvichtet, Sollte er nicht
fett genug fewn, fo thut maa noch meby frifche Butter dazu.
2. ®runer. oder BlatterPobl, mit Sdnveine. oder
sammelfleifch,

Wit viefem verfabrt man beim Briiben gerade toie mit dem

gelben. Man wafcht das Fleifch fauber, fekst ed mit pwei

Baden-Wiirttemberg
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Becken Waffer in einem Hafen (Topf) su, Ildfe s eine
Stunde lang fochen, uud thut ein paar rein gefchuitrene
Schalotren oder Jmicbel dagu., Nachdem das Fleifch bers
ausqenommen worden, thut man den Kobl hinein und das
Fleifch oben avf oder atch an den Rand des Hafens; man
ftreut Preffer und Saly nach Belicben daviiber , doch te-
niger bei gefalzenem als ungefalzencm Schweinefleifch
thut Schmaly dagu, fo viel nothig i, deckt den Hafen
wobl 3u, und [dfe ithn trocen einfochen.

Kocht man aber Hammelfeifch bed dem Kobl, fo nimme
man cin Nierengiuct , {dhneidet das Fert von der Nieve
binweg , verbact diefes vein, Yegt es mit dem Fleifd) in
SRaffer mit Saly, und focht ¢s wie das Scheinefleifch.
Dian braucht alsdann fein anbderes Fett zu tem Kobl

3, Brifler.Robl,

Diefer muf forgfdltig gereiniget werden. Man et ihw
in eivem Topf in {iedendes Wafler su, [4fc ibn fochen bid
die Kopfe weich find, jedoch nicht allzmweich, damit fie gang
Bleibens man tichtet ibn in ¢in SalatbecEen an, Ddafi er
vertropft, und befchwert ihn ein wenig mit ciner jinner.
nen Platee. Fiiv ungefabe 6 Verfonen nimmt man ein Biers
telpfund fife Butter, thut fic in cinen Hafen, 1aft fie vere
geben, thut cinen halben Kochloffel voll Mehl dazu ; man
viibre o8 in der Butter berum, nimme cinen Halben Aas

* richtloffel voll fiedende Fleifehbriipe und riibre ed damit
sart an man thut alsdaun den Kobl dagu mit Prefrer und
Saly, auch mit etwas Mustarnuf. Sollte ¢ nicht fett genng
feyns o fann man tioch etivad Buteer oder Suppenfett dagu
thun; man [ift ibn teocfen einfochen und vichter ihn an,

4. Teigbfraut mit Jwiebeln,

Diefer wird gereiniget, gewafchen und gebriibt wie der
SKodl. Mon lifit Schweinefett oder gefortene Butter techt
beif werden, thut gwei fein gefchnittene IJwicheln dagu,
14t fie difchen, aber nicht gelh werden, man riibre ein Loffel
voll Waffer oder Fleifchbriibe dazu, wirft das Krout a-
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vein, fireur Pleffer, Saly und ein wenig Meb! dariiber,
und [afit e9 trocfen ecinfochen,

5, @ebad'tes Teiflraut,

Nachdew das Kraut gebribt worden, nitunt man fiiy
6 Perfotien drei Ballen ausgedrlicttes Kraut und verhackt cd
fein; man [afit in ciner Cafferole cin Vicrtelpiund frifche
Bueter verqehen , witft eine fein gefchnittene oder vers
bacfte Jwiebel davein: wenn dicfe weich gemworden ift, fo
thut man cimen Loffel veldMebl dagu, wirft dad Kraut darein,
ftrent Galy und e¢in wenig Bfeffer daviiber, gickt Milch
baratt, bis ¢d fo diinne wird ald Kinderbrei: man [aft ¢
eine Vicrte[ftunde lang fodyen, bat aber dabei Sorge, durc
fleifiges UmEcbren ju berbindern, bdaf e nicht anbrennt,
GBIl man, fo fann man ein wenig Nusfatnnf darein thun,

Auf gleiche vt verfdbrt man , wenn man das gebackee
Sraut, anflatt mit Mirch, mit Fleifchbribe ausEochen will,
6. ®efalltes Rraut.

Man ninimt einen {honen grofen Krantfopf mit unpe.
fehadigten Bldctern, fchucidet cim jedes Blart befonders ab,
und die Rippen von dem Blace eben hinmeg, was mit Sorg-
falt gefcheben muf, damit dad Blatt Feine Locher befommt,
Man wafche jedes Blate recht fanber, thut ¢f in cinen -
ber oder Echifiel, qicft fictendes Waffer dariiber und be-
decfr ¢o wobl, Machdem ¢3 cine Stunbde lang in dem Waffer
gelegen, wicd dads Waffer abgefchiitter und um sweitenmal
fiedendes Wafier dardiber geaofien.  Snzwifchen wird fol-
gende Fiille verfertige: Zu cinem Kopf nimme man 6 grofe
Jwicheln, {dhneidet und hacke fie fein, Iafe fife oder gefots
tene Butter in ciney Pfanne- vergehen ; die  gefottene
Butter  ldfr man  febr beif wevden, die {lie  aber
nuy vergeben s man wivft die Rwicbeln bavein und [dft
fie vecht heifi werden, alsdann thut man ywei Loth fein ge-
fchnittenen GpedE dagu und cine Hand voll fein gehacfte
Peterfilies anch fann man cine gebratene Salbssicre
mit Fert, oder fonft gebratencs SolifAeiyc mit Wicveufons.
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rein verbacft dosgu thun,  Hievauf macht man mit Weif.

oder Milchbrod und nicht gar cinem Sehoppen Mild) eine N,nl
Suppe » die aber febr dicE feyn uiuf. 2Ales diefeds wird ﬂé:]
mit den Swiebeln vermifcht wnd auf dem Feuer tnter be il
ftandigem Wneiibren dicE cingefocht. achdem ¢f von dem ol
Seuer genommen » twerven 3 bis 4 Gier davein gefchlogen Ve

#id vevriibre; endlich Bfeffer, Saly, verfiofene Nagelein ¢

und Vusfatenbliithe davitber geftrent. Fest nimmt man ¢ine wc]

Schiifiel , Tegt 8 Bindfidden in die Sueve fiber einandery act
fo daf alle den Boden berviihren und noch toeit dber den ‘
Rand der Schiiffel binausgeben. Auf diefe Schniive wers (
den juerft die grifeen Krautblatter fo geleat, daf fie den i
gangen Umfang der Schofel bedecten. - Auf den Boden ¢
wird fiberdies ein grofes Srautblatt gelegt, und dicfes il
mit der Fiille ctwa in der Dide e¢ined Meffeeriickens be. un
ftrichen. Sievauf nimme maon ¢in gocites Blate, oder in 2‘};
4

Grmanglung cines grofen, fleineve Bldtcer, die Fulie ju :
Bedecken , beftecicht dicfen reinen Boden mit Fiidle wieden *

erfren, und fabre fo fort mit cincy Lage nach der andern 1
big die §iille werbraucht ift. SJulent werden die erfen tlli:li'
Bideter dber die Fille jufammen geleat, und mit den
Bindfaven gebvnden, Dann wird der Kopf it cinem gro-
fien Topf mit Wafier und Saly 3ei Stunden lang ges
focht , mit cinem Schammloffel hevausgenommen und auf £y
die Plarte gelegt, auf welchey er foll aufgetragen werden, ! &
voch fo, Daf die Snipfe von den Bindidden auf ven Bos v N
den ber Echiiffel gu fiehen fommen. Die Dindfiden wets
den bierauf mit einer fleinen Scheere durchfchnitren und he
berausgesogen, Sn ben Kopf werden oben joei Ginfdnitee I
toa cinen Finger tief gemadt und cine Spatgel- odee L ¢
frebg- oder Jus-Briihe datiiber gegoffen, o
(&)
7. @edampftes rvothes Rraut, zf]
Man verfchneidet oder hobelt dad rothe Kraut fein, 3u 3 in
odet 4 vothen Srautfopfen nimmt maw cin Vierrelpfund But- 4
ter, und thut diefe im einey qrdenen oder wob veryinue bi

-
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( 31 )

ten Gaferolle anf die Koblen. Wenn die Butter vergan-
gen ift, fo [eat man pas gebobelte Sraut davein, thut
Galy und Pfeffer bdaran, frreut ein wenig Viehl davs
fiber, deckt e twobl su, und [Aft cd ungefdbr drei Biers
telftunden dampfen, bis es weidh i, Wabrend dem Dam»
pfen febrt man ed einigemal um. Dann iff ed gur.

9Bill man das Kvaut faucr baben, fo thut mah ein
wenig rothen Wein dazu, nachdem dad Hraut ¢in wenig
geddmpfe bat,

8. Gauer.Rraut.

Gt dag Kraut noch niche lange cingemacht, fo bat ¢f
picht nothig, gewafchen ju werden. Wenn ¢g aber fdhon
siemlid) faucr iff, fo muf cs in faltem Waffer gewvajchen,
und wenn ed o alt ift, afd 5 B. im Fribling cder Some
ther, o muf es mebrevemale gewafchen und fauber aug-
gedrficEt werden.  Sodann fest man es i Waffer mit
gerduchertem Schweinefleifch ju. Nachdem ed cine Stuade
ftarf gefocht bat, fo aichit man einen Schopvenein dazu,
aund) Salz: nach Belicben Schweine- oder (jﬂIHLILIIf und
lafit ¢ trocken einfochen,

9, Gaure Ruben,

sWevden anf gleiche Weife acfocht , wic das Saucr.
fraug.

3l 10, Dirre Frbfen.

Stachdem diefe qercinigt und gewafchen find , ierden
fie mit louem Waffer in cinem Topfe jugefest. Pan
laft fie ftarf fochen und dectt {ie wobl ju, bid die Hiils
fen oben anf fommen, dic mit einem Schanmlofel fauber
weqgenommen werben,  Dann thut man Beinwerf oder
Gyed oder auch Nauchwiivfte davein, und AL fie mits
fochen t  auch wird gefhnittency Laud) und Sellery davs
ein gethan, Sevner werden gwei Swiebeln rein gefchnitten,
incinem Loffel voll Buttevoder Schmals gelb gerdfiet nud auch
darein gethan,  PVlan [afe aled mit cinander fodyen big
die Erbfen wceich genug, dad Heifit gallvicht find.

"
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11. Zinfen,

( 32

Diefe perden gerade tvie die EStbfen bebanbdelt, nup

vaf fie nicht ndeoig baben, wie diefe, gehilit su werden, | N
in_ ¢

12. TQeife Bobhnen, Karl

Mit diefen wverfibrt man genau, wie mic den Erbfen, fn

C fim

wille diefe drei Gemiife fonuen auch obne Sleifch, alg bie |
Fadenfpeifen , gefocht werden 3 nur muf alsdann mebr [aft
Butter daglt genommen werden. Meh
: : darti

13, @edorrte Bobnen, © O durd

Diefe miiflon des Abends vorber in warmes Wafer Wi
einqemweicht und wobl jugedectt werden, Dann werden fie oY Qf'
fauber getvafchen, in faltem oder warmem Waffer jugefest a{;i‘
vo

und gefocht big fie weidh {ind.  Hievauf werden fie Hero
audgezogen, und man [agt fie in ¢inem Sichbecten anstro-
pfen. Su einem Topf wird dann Butter oder Schmaly
beiff gemadyt; man {chneidet cine oder swei Jwiebeln vein, - o
[afit fic davein difchen, aber nidyt aqelb werden, viibrt ei- muf
nen Loffel voll Mehl dagu, gicft cinen Loffel voll Fleifch aeba
briibe obder auch Blofies Wafier dariiber, thut die Bobnen e
parcin it Preffer und Saly und einer Hand vofi rein
gefchnitteney PBeterfilic; man viibet alles durch cinander

und Iifc fe cinfochen.

4, Sdnige. m::l

Diefe werden die Nadht vorher in warmes Waffer cine «  geth

geweicht, fanber gewafdhen , und in foltes Waffer mit + Sy
cinemn Stiid Spect oder gerduchertem Kinnbacken in eir - dem
nen Topf gethan. Man fann auch Brujtfernen von Rind- & und
fleifch nebmen. Berden fie von demr Fleifeh nicht fett & man
genug, fo Lagt man Butter oder Schmaly beif werden o Bla
und gicfit ¢6 dariiber, und 14ft fie dann gar werdeny - - legt
man fann in der Buttcr ein wenig Mebl gelb rifien, - Brel

mwas ibnen einen febr guren Gefchmack gicht,

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK
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( 33 )
15. ®@efdlammter Spinar,

Stachdem er gemafchen, gereiniget, und in vielem Waffer
in_cinem groficn Topfr aber unbedect, damiter die griine
Karbe bebdlt, weidh gefocht worden, Wwird er ausgezogen,
in frifches Waffer gelegt, und fouber audgedriickt. Man
nimme frifche oder gefottene Butter, odck Suppenfett ;
die erite [Afit man nuy vergeben, Ddi¢ DBeiden andern abey
[aft man beif werden,  Man thut cinen Kochidffel voll
Mebl dagy, und gichit einen Anvichtlsfel voll Fleifchbriibe
dartiber. Dann wird der Spinat darein gethat, alles
durch cinander gerlibet, mit Vfeffer, Salz, auch wenn mate
will, ‘mit ein wenig verflofence Musfatenbliithe. Wenn
er feine Vritbe mebr bat, {o iff e gar.

Anftatt Fleifchbriibe fann man auch DilH nebmen ;
alsdann braucht man foeniger Fett,

16, ®@ehadter Gpinat.

Diefer wird vollfommen wie der vorige Hebandelt, nuy
muf er, nahbem er gebriibt nind audgedricde worden, rein
gebactt werden; man bat cinen grofien Worfer, in wel-
chem er geftofien weyden fann, {o iff er viel beffer,

17. @efillter Spinat.

Man wablt grofie Blatter und bricht die Stiele davon.
Nachvem fie gewafchen find, werden fie in cine Sdiiffel
gethan , und fiebendes Waffer dariiber gegofien, und die
Sebiifiel wobl gugedectt. Wenn fie eine Halbe Stunde in
dem Waffer gelegen, Mwerden fie wicder herausgenommen
und neben cinander auf ein Breer gelegt.  Dann macht
man cine Fiille, wiec su ¢inem Krautfopf, thut in jedes
Blatt {o viel es faffen mag, widelt das Blatt sufammen,
legt dic Kugeln auf cin mit fiifer Butter dick beftrichenes
Brett oder Platte, und (Aft fie auf einem Ocfelein oder
auf Koblen langfam baden. Wenn fic unfen {hon gelb

3
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find , fo macht man cine Briibe von (lifier Biitter oder
Rabm dariiber. Man Fann fie auch obne Briibe efien.

Auf aleiche Weife fann man auch Salat oder Mangold fic
flillen, nur miiflen dic Bidter mebr gebriiht werden, 1

18. Salat, E‘
Witd auf cine gleiche Weife gefocht , wie der Syinat D:
nuy muf v gebacdt wevden, und je lnger ev im falten fc
Waffer egen faun, je beffer, D
19, tangolo, - g
Nachderm man dicfen gerveiniget, von den Nippen qeidu. §
Bert und vein ovevfdhnitten, wird er, fo wie der Spinaiy @
gebriift. in frifched Waffer gelegt und fauber audgedriict, ¢
Dann 16ft man Schmaly oder gefottene Butter in ¢inem
Topf beif mwerden, verfchneider eine Rmoiebel rvein, uelche D
mit eiier Hand voll Sped wiivflicht gefdnitten, in dem
Gehmaly gelb aedifecht wivd, mifcht einen Lofiel voll Mebl
dagu und cinen Anvichtlofel voll Fleifchbriihe, thut dann
Trangold dagu mit PfefFer und Saly, und [4ft ed cine
fochen, q
Wil nian Spect darin fochen, fo muf er vorber {don b
aefocht fenn, und mit dem Gemii§ nur pollends ausgefocht )
werden.  Wenn man den Wangold badt, fo iff er Defjer. {

20, ©dneid-Mangold,

c
1
Diefer wird auf gleiche Weife ivie obiger gefodit, obew - ¢
man fann ibn cuch toie den Spinat gubereiten, 1

21, Mangold mit grofien Bobmen,

Mit dem Mangold verfibrt man wie oben, Die Bobhnen
werden aud der Diilfe genommen s wenn fie nicht mebe
fung und jave find, muf ibnen die Hout abgezogen wevs
Dent. Dann werden fle Defonders weich gefchmwellt , ud
wenn der Mangold bald andgefocht ift , davein geworfen
und mic demfelber unter einander geribre.

BLB BADISCHE f
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Man 3icht den Nippen die Faden aby ger{cdyneivet fie in
fehmale, balb Giugers lange Stiickchen, wifdt fie und
16fic fie in viclom Wafer weich fochen. Dann zieht man fie
Beraud und [t fie tn einem Gichbecten abtrodnen, uud
bereitet folgende Sance dagu: Man Lift cin Sticd {fife
Rutter in einem Topf ober in ciner Cofferolle vergehen,
fchueidet cine fleine Smwielel fein, [ft fie in Dev Bugter
dimpfen , thut swei Lofel voll Wiehl dagu und riibrt fole
des in der Butter um.  Dann gieht man Kleifchbriibe
dagu s cin Blas voll Wein mit Treffer und Saly, cine
Handvoll vein gefchnictene oder gebactte Peterfilie und
Sdnittlanch  thut die Rippen dags, und [afit alles mit
einandee Fochen, i die Briibe ibre Shure verloren bat,

Wer ¢ liebt, Fann aunch beim Anvichten cinen Ciers
dotter mit cin wenig Musiotnuf darein wibren,

23. Braune oder faure Nangoldfticle,

SRenn die Stiele, wie vorbin angeseigt, gereiniget wnd
angebrdibt fiud o (0 wird die Sauce auf folgende Art jus
Beveitet: Man nimmt gefortene Butter wnd KFt fie vecht
peif weeben; vofet 2 Siochlsffel voll Mebl datein bis ¢8
geld ift . gieft Fleifchbriibe oder SHtaffer Daju, Vfeffer,
Saly und Cfigs fo viel oder fo mwenig won will, dant
thut man dic Stiele darein und [ift {ie eine palbe Stuude
vavin Fochen, SBer es lieht, {chneidet Brodichnitren, babs
fie auf vem RNoff, Tegt fie anf ben Boden der Platte und
vichret dic Sticle daviiber an,

24, Stiele mit Wlild, arfit

Stachdem die Stiele, mwie vorbin angegeigt, gebrir ot
worden, nimmt man fiife Butter, und verfibrt damit ges

rade wie mit ven frifaffivten, nur muf man feinen Wein,
und anfiest der Sleifbbribe Milch Dagu nehmen.

Baden-Wiirttemberg



25, Sdiefen oder Hdyoten.

Nachdem ibnen die Fdden abgesogen, werden fie geiwa- fent
fchen, Man 1aft fie ouch im Waffer Liegen, Alsdann wird bett
eingefottene Butter in cinem ciferuen Topf recht beif qe- 9ag
macht, die Schicfen aud dem Waffer darein geworfen, bun
und Saly, Pfeffer, ein toenig Mebl und vein jerfchnittene ?Pd‘
Peterfilic dagu getban. Maw dect fie wobl gu, und Iift e
fie dampfen big fie weich findy fie miiflen aber wabrend ““h
vem Kochen ctlichemale umgeivandt werden. JuleBt wird a}‘m
fioch cin Loffel voll Fleifchbriibe dapan gefchiictet und da- By
mit gefocht. Uebyigend fann man fie audh ohne Fleifd)- n‘n‘r
briibe gar fwerden laffen. Crb

26, Auder.Erbfen, P

NRachoem fie aus den Hiilfen genommen und gewafchen
worden , thut mau fiife Butter in cine Cafferolle oder in )
cinen Topf, ldft fie vergehen, twirft die Erbfen darein, febr
fiehit vein gerfchnittener Vetevyilie, cinigen Nagelein, Nus- gefi
fatenbliithe , Pfeffer und Saly nach Belieben , bdeckt den Bed
Safen wobl s, und [dft fie dampfen bis man fie mit dem Ed
Sochloffel vevdriicken Fann. Wenn fie gang verdriictt {ind, fchr
aiefit man §leifchbriibe daran, und [&ft fie damit fochen, ging
Doch nicht gu Dick werden. Wer gern will, fann, fact dem dad
Saly, 3ucker davein thun.  Fir cme Platte von 4 Pers Loff
fonen nimmt than el Eierdotter, veibt etwad Musfat. lag
nuf darein, und (aGe fie unter Dbeftandigem Umrtibren
vamit fochen , Dis man {ie anrvichtet,

27. ®roane Prbfen mit Sleifd, i 9

Pan fochr Hammelficifch von cinem Nicreniiif , oder fo 1
atrch efne gefiillte Sammelsbruf mit Waffer und Saly, bis gef
es weich iff.  Dann nimme man das Fleifch fammt der frif

ibe aus dem Topf, [Aft gefottene Butter vrecht beif Me

den, wirft die vorber gercinigten und gemafchencn Srbe (% gen

n binein, firent eine Sand voll Mehl daviiber, und [dfe um
fic Sarin dampren bis fie fo weidh find, dag wan fie mit cinem fac
@Rffel werbriiden fann, mer Toof weuf aber wobl iunetedr [af
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fepn.  Wenn fie weich {ind, {o gieft man die Friibe von
dem gefochten Hammelfleifch Dagu , wirft eine mit cinigen
Ragelein befecEre wichel davein thut gwei gufammenge.
Dundene Lauchitdnagel und rvein gefchnittene Peterfilie dasu,
auch rein sevichnittencn Mangold ober Salat, und ikt
¢8 mit ven Sebien und dem Fleifch fochen bis fie galles
vicht find.  Wenn man will, fo fann man das Fleifch,
¢he man ¢b auftedat, noch auf den Nof iiber Sluth legens

Wil man. anftatt gefiiileem  Hammelficifch, die Erbfen
mit gefiilleen jungen Sabuen auftvagen, o mifien die
Grofen wie dic Sucer-Erbfen gefocht werden,

28, ®elbe Riiben mit Sleifd),

Nachdem fie gefchabe, gewafchen und in Stiicde vers
febunitten find, werben fie in cinem Topf mit Waffer ju.
gefest, eine Viertelfunde lang gefocht und in ein Sieh-
becfen abgefchiitter. Macber thut man Hammel- oder
Schweinefleifh mit Wafer in den Topf, nebfk rein ge-
febnirtenen Bwiebeln, die gelben NRiiben oben dariiber,
ging Hand voll Mebl, Bfefer und Saly, und-im Fall
dad Fleifch nicht Fett genug bat, thut man nody einen
Loffel voll Butter odber noch meby Schmaly dagu, und
lift fie trocten ¢infochen, '

29, Tunge Paftinaden,

Wenn diefe gemafchen und fauber abgefchabt worden,
fo werden fie in ciner Cafferolle mit vielem Taffer toeid)
gefocht und abgefchitttet.  Man tout in cine Cafferolle
frifche Rautter nach Belieben, nimme einen Kochiofel voll
Mebl und verrfibrt es in der Butter bis fie gang vergan
gen iff, thut Fleifchbriibe dasu, fo viel ¢8 notbhig mirb*
um die Sauce su verdiinnerny dann werden die Pafi-
nacen datein getban, mit etivas Preffer und Salys mat
[Gft ie noch ein toenig fochen, veibt dann noch ein fwenig
Mustatnuf daviiber und ridhtet fie ap.

Baden-Wiirttemberg



30, Junge Paftinaden und gelbe Riben niit
Hammelfleifd,

Das Fleifch wivd guerft in Wafer mit Saly gefodht. g;
Man Himmt aber Tein andeves Gleifch dasu als vom Fier- o
ftifcf,  IWahrend dem Kochen wird eine rein ver{dhuittetic %
2 iebel dazn getban.  Wenn nun dad Fleifch batb qgut S
ift, toerden die Pafiinacken und gelbe Riben ser{chnittens o
rob bdarein geworfen, cine fleine Haud voll Viehl daritber
gefprenat, Pefier und Saly und cin wenig fein aefchnite o
tene Peterfilic Daran gethban, wohl sugededt und cinges é
Focht, Dad Fleifch muf aber noch, ¢he ¢8 aufgetragen
wird, auf den Noft fiber gliibende Koblen gelegt werden.

31, SrObe wel{che Bobnen, 1t

Stachdem ibtien die Fdden abgesoqen worden und fie 8
gewafden find, werden fie in vielem MBaffer weid) aefocht s (2
nur muf der Topf wenig bedeckr werden , damit fie die f
ariine Sacbe nicht verlieven; dann werden jic mit dem g
Ccdaumliffel berausgesogen , auf eine Platre gelegty X
Pfeffer und Saly variiber gefprengt, cine gute Handvoll ‘
rein gefchuittene Perevfilie darauf gefveut, und cin paar ?
L6ffel voll heifie Butter dariiber gegofen. Um fie vedyt ‘
qut 3 machen, twerden fie nochmald in die Pfonne ge-
worfen, cintgemal dber dem Feucr gawannt und angevichtet. %

1

32, Unf eine andere rt.

Nachdem dic Bobuen, wie vorhin, weich qefocht worden,

wimme man ¢in Stid feifde Dutter, tbut € tn cinen

X Topf oder Cafferolle, thut eine rein gefchuitiene Jmiebel

o '“”‘k Dast, und veerdibye e$ bis die Jwiehel nuv weich, aber
?‘dﬁ picht gelb wird ; man viibre donn cin fleiner Kodyioffel
poll Mebl darunter , gicht FRifchbriibe dasu, und wivit

¢ine Hand voll Peterfilic darein. Hernach fhiiceet man

die Bobnen darauf, uud [dft fic wit Preffer und Salz

fochen Bis aur nodd wenig Brithe iibrig breibe.
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33. Ylodh fauf eine andere Art,

Man (it Schmaly und Butter vergeben, Wenn fie beif
geworden, fo wivft man gwei fein gefdnittene Kiviebeln
parein und citien Kochloffel voll Mebl s man rithrt alled
duech cinander, bid dic Swicbeln tweid) geworden find,
wirft dann die suvor weich gefochren Bobuen darein, thut
Galy und BPfeffer daran, cin Glas voll Waffer, und aft
bie Bobnen trocen cinfochen.

Wenn man will, fo Eonnen die auf die beiden leBten
ovten gefochten Bobuen mit  aebratenes  Rippen vou
Schweine- oder Hammelfeifch aufgetragen werden,

34, Junge grofic oder fogenannte Sau . Bohnen.

SRan braudht dicfe BVobrien uur Halb gewachien.  Sie
erden mit citiem paar Handvell rein gefchuitiencn Mats
aold weich gefocht, it dem Schanmiofel aud drm Wafer
aesogen und folgende Briibe dajy gemadhi: an thut ein
Stiic frifche Butter in eine Cafevolie, und ungefihy viee
fein gerfchnittene Schaloteen dagu, viiprt fic in der Butter
perum Big fie oeich gewarden ind, freut ein Loffel voll Mehl
darfiber viihre ¢ micder duvch cinander ,  thut Fleifchbriibe
past, etivas Schnictlanch und tein gefdhnittene Peterfilic,
Dann werden die Bobnen darein geworfen, mit Prefrer und
Galy befprengt, und nachdem fie ungefabe eine RBievtelfunoe
gefocht baben, angevichter. Sollten i aber 11 Dick wer-
ben, fo gicht man Waffer oder Fleifchbriibe nach, fo viel
ndthig iff, baf fie mit dem Lofel fonnen gegeffen werden.

Auf gleiche Art Fann man fie fochen, wenn man anftate
Fleifchbriibe over Waffer, Milch davan thut.

35, Roblraben braun 3u Loden.

Hicgu werden junge Kobleaben genommen. DMon fchabt
wunb fchneidet fie in fingersdice Wiirfel, wafcht fic und laft
fie in ¢inem Durdy{chlag wobl abrinnen. Cin Loth fettrer
Queer wird dann mit ein wenig Wafer fo lange gerbiter, bid
er raucht und gelb iff  bie Soblraben thut man darein it ein
nem balben Bieetelpfund Butter, {chwente fic bevum und [afit

/ LANDESBIBLIOTHEK
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fie braungelb mwerden. Man ftdubt eine Hand voll DMehi nnten
paviiber, thut einen Anvichtiofel voll Fleifchbriibe, cin we. Mus
nig Saly und Nustatnug dagw, und 145t fie lattgfam fo- menf
chen bis fic weich find, und die Sawee gang furs ift, Wenn R
mat Will, fo fanu man auch geddmpftes Dammelfieifch, aief

€nten, junge Habnen, oder auch jede andere Avt Gefliigel
Dozl thun,

m
. Ll oo e fer,
36. TOeife und grinyg Endivie mit breiten oder Glas
gebadten Blattern., {ca
Diefe wird gerade {o gefocht wie der Salaty nur i f gefit
man nie vergefien, nachdem fie gefchrellt worden ift, fie we. e,
nigitens gwei Stunden fang in frifches Waffer su legen, Blun
Damit fie ibre BitterFeit verliere,
37. RubEob! oder Roblraben, 91[‘
viachdem die Soblraben gefchdlt, in diinne Scheiben ml';’
aerfchnitten nud weich gefocht worden find, thut man ein S
Otiict fiife Butter in eine Cafferolle, tiibrt einen Fleinen bel,
Loffel voll Mehr davein, fehiittet Fleifchbrithe dagu, tebit fitie:
Peterfilie, etwas Schnitelanch und einige jerftofiencn NA- Sant
gelein.  Dann werden die Koblraben mit ettons Salg in ein
vie Briihe geworfen und noch eine Halbe BVicrtelffunde Sell
vavin gefocht, Auf gleiche Weife wird verfabren , wenn foch
man anfiate Fleifehbriibe, Milch dagu nimmt,
38, Blumenkobl, 0
Die Blumen werden nach den Ueften von cinander ge. fpeif
trennt, die Hant von den Stielen gesogen, aemwafchen und [ pie@
mit Saly im Waffer weich gefocht; doch nicht gar Hett
3 lange, damit fie nicht jerfallen. Man legt den BlumenFoh( Kall
forgfiltig auf eine Platte, die Sticle einwares gefebrt) nei
damit cr bie Geftalt eciter Blume wicder erhilt. Daun .- filier
toird folgende Sauce dagu bereiter: Man nimmt ¢in Stiic fami
fiifle Butter, rilbet einen Lofel voll Debl barein, ferner i tolle
anch etiwad Fleifchbeiibe, oder von dem Waffer, in welcdhem dey Geh:
Dlumentobl gefocht worden s und nachdem fie eine- Weile nnd
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anter befrandigem thmyiibren gefocht, reibt man ein wenig
Qustatnuf bincin  und gicht fie ficdend diber den Blu.
menfobl,

Man fann auch cine Jus. odey Krebsbriihe vdaviiber
aiefien,

39, Storzoneren oder Artifivi,

Man leat fie in einem grofen Gefchivy in frifches Waf-
fer, gemifcht mit einer Hondyoll Mehl und einem bHalben
®las voll €fiig, damit die Wurseln weiff bleiben; man
{chabt die dAufere Ninde forafaltig ab, [dft fie Dann un.
gefabr eine qute Stunde in viclem Waffer mit Sals fo-
chen. Dierauf werben fie in der aleichen Briihe, wie beim
Blumenfohl befchrichen ift, nochmald gefocht.

40, ®cPodhte Sellery,

Man bobelt oder zerfchucidet die Sellery. Wurgeln {ebe
fein, lafit fie im Waffer fieden bis fie weich find, thut in
gine Gafferolle frifche Butter, ane fein gefchnittene Jwic.
Del, einen Kochloffel voll MWeifmehl und ecin wenig Peters
filies man dampft e8 eine Weile mit cinanders man fhiittet
dann Fleifchbriibe oder Waffer daviiber, thut Saly und
cin wenig Piefer ober geftofene NRagelein darvan, legt die
Sellery-Suvseln hinein , und (At fie eine halbe Stunde
fochen, dann {ind fie gut,

41, ®eftillte Sellery,

Man nimmt fo viel Selernfopfe als Perfonen an der Tafel
foeifen, fchalt fie fo rund ald moglich, und boblt fie aus, wie
vie Grddpfel 5 guerft {chueidet man aber oben eine Scheibe ab.
Hernach macht man folgende Fiille von e¢inem halben Prund
Salbfleifch, [ostdie Haut und Fafern ab, hacft ed fein mit i
nem BVievtelpfund Rindevmart, etlichen Schalotten, Berers
filien und cintgen Sweigen Vafilisfum und hadt alles ju-
fammen fo fein ald moglich; dann IaEt man in eine Caffe~
tolle ein Vicrtelpfund frifche Butter gergeben, thut das

Gehacee darein, difcht ed ein wenig, thut zwei Eier, Saly

und Musfotnuf doagu, viibrt ¢ noch ein wenig, anf dem

Baden-Wiirttemberg
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Fener, damit ¢d fliefend bleibt. Die Selleryfipfe werden
pamit gefiillt, mit deér Selleryfcheibe gugevectt und mit Fa-
den umbunden, Dann frellt man fie didht neben einander,
in eineg breite Cafferolle, thut halb Fleifchbriihe und Waffer
dastt, doch nicht zu diel, dafi ¢g tber die Kopfe gebt, und
a6t fie weich fochen, dann legt man fie ein wenig auf cine
Servictte, damit fie trocfen werden und glacive fie mit Fria
cafiee. Dazu oird folgenbe Sauce verfertigt. Man nimme
ein Stiid frifche Dutter, thut ein wenig Mebl dasu, einch
Anrichtidffel voll gute Fleifchbribe und den Saft von einer
balben Zitvone, Iafc cf ein twenig fochen, viibrt swei Ciers
gelb dazu, thut die Sauce auf cine Vlatte und frelt die
Sellery darein,
42, Urtifhoden,

Man {chueidet von den Avtifchocten unten am Boden alles
Griine binweg , auch oben an den BDldttern das Spibige.
Man thut in cinen Topf oder Cafferolle Waffer mit Sals,
1afit ¢8 fiedend werden, legt die Yetifchocten hincin upud ldft
fic fochen bis man dic Bldtter heranssichen fann, Dang
nimme mat die Artifcbocken aud dem Waffer und fifivgt {ie
gm, damit das Wafler alled ausliuft- Dann faff man die
mittlern Blatter mit einander, piebt fie berans, legt fie ab.
feits, uud nimmt mit einem fleinen ERIDFel dag Haarvige
pder Den Samen, der auf dem Boden liegt, fauber hinmweg.
Dabei muf man Acht geben, daf dev Kas {chon gans bleibt.
Man Teat bevnacd) die audgesogenen Bildtter wieder bincin,
macht cine Sanee dagu wie um Bluntenfobl, {hiitter in jede
Artifchocfe etva vier Loffel voll davom und trdat {ie u
Fifche. Man Fann auch Krebs- oder Jus-Beiibe darvein thum.

K 43,  @efullte Artifhoden,

Man focht die wrtifchoden auf gleiche Avt wie oben ger

meldet it und machet eine Fille dazu auf folgende vt ¢
4 Aetifchocfen nimmt man cine fleine Hand voll fein gefchnis
tene Schalotten, difcht und vojget fie in einem balben
Wievtelprund frifcher Butter, bid {ie weich find. Dann
badt man cin BVievtelpfund Kalbsleber mit 2 Loth Sped
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gany fein, nimmt von cinem Qaiblein Meifibrod die Bros
foren ,  toeicht fie in gutcr Fleifchbriibe civ, bactt alles
fein , thut die Seber und das Brod in die geddmpften
Saalotten, und riihet ¢d auf dem Feuer etlichemal durch
cinander, Dian nimme nod) sei Gier, €aly, cin wenig
Pfefer und gefiofene Sigelein obev Musfatbilithe , thut
alles sufammen i die Giille, und tiibre ¢ noch ginmal anf
bem Feuer um, big ed focits dan ift die Fule gut.

Wenn nun das Stadhlichie oder per Gaame auy ben
Artifchocten genommen if, fo fircicht man die Fiitle ins
wendig auf ben Boden der Artifchocten , legt Die Blatter
wicder auf, Defiveicht eine Govtenpfanne ober ein Blech
mit frifcher Vutter, und Iafit die Alvtifchocen in der Tota
tenpfanne oder im Badofen cine Piertelfunde backen, dant
find fie qut. Meber vie Artifchocken giefit man feine Sancey
fonbern man giebt diefe befonderd auf den Tifeh.

Wit gleicher Fiille macht man ArtifchocEen, w0 man die
Bldtter alle beraudsicht. Das RLeifch von den Blattern
wird mit einem feinen Meffer abgefchabt, unter dic Fiille
getban, bic Fiille auf den fKas der Artifchoken gelegty
daf es in der Mitte hiher wird, geftofienes Brod davitber
gefprengt , Die Tprtenpfanne wobl mit fiifer Butter bee
firichen, und die vtifchocten cine Viertelfunde gebacten,
u folchen Wrtifchoden fann man nun Krebg» ober Jus-
Briihe thun,

44, ®cbadene Artifdyoden.

Man nimmt 6 bis S Urtifchocten von mittlever ®rofie,
veiniqt fie wic die vorigen, Focht fie iu SMaffer mit citiee £and
poll Saly, nicht balb weich, damit wian die Blatter Lidht
ansgichen Eann, Lian nimme fic dann Deraus, [AFE fic auf
eiter Servicrte abtroctnen, fcheider fic in vicy Toheile, thut
bas Haarigte oder Saarae davon, feqt fie in ein irdenes
Gedchivt, thut cin Glas voll Sffia, qansen Biefer, Ndgelein
and 2 GRlBFer voll feines Baumil davitber , {chiittet b
ol duech cinander und [afe ¢3 eine Stunde mavinivem,
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Coan
. A ; : picht
Man ridre unterdeffen 4 Kohloffel voll Mebl, mit Wein W ffe

an, thut 4 Eierweif, cin Loffel voll Provencer » Oel und BN
cin wenig Saly uod Vfeffer dagu, und viibre alles wob feat
utitet cinanders dann nimmt man die Artifchocken aug der MWa. bavon

rinave, [Afe fie abtropfen, taucht fic in diefe Wafje, welde fo
oicE fepn muf, vag fie auf den Arrifchocken bangen bleibt
und nicht {o fehnell abldvft, Danu thut man fie fchnell in Ma
gliibende Buteer, und bacft fie gelblich braun: cine Haud e

s s 5 . Eesipt : Davo.
voll Veterfilignblatter wird wobl audgedriickt, in der beie - f:ziucu
fen Butter eine Minute, lang qefocht, man bhebt fie gefiill
mit dem Schoumlsfiel dann bevans, fireut fie diber die ibtl it
fchon drefiivte AvtifchocEen, und giebt fie gleich ju Tifche, Waffe

' ; a ZTortel
5% efullter Ealar, i
45, @efullter Gala Beiond

Dan nimmt fchonen grofen Kopfialat, fchueidet die Wur,  egt ﬁ_
seln mit den unveinen Bldttern davon ab, [4Ft ihn, wenn VN €
er gemafehen i), in fiedendem Baffer ¢in ober et Wall Guire
auffochen, nimme jeden Kopf befonders mit einem Schaym. OO
16ffel aus dem Waffer und [t ibn eine BViertelffunde liegen, gleifd
Sernach driicft man jeden Kopf mit beiden Handen qug,  -fwnde
muf aber wobl Acht geben, dag man die Bldteer nicht gev.  1eat 1l
reift. Dann legt man tie Salatftoce auf ein Brert, breiter  Sollte
alle Bldtter aud einander, fchneider dag inwendige Gelpe 2 Cint
bevaus, driictt e8 noch cinmal vecht aus, wund bHackt fie anch
mit 3wicbeln gan fein. Man nimmt 3u fodem Salat. LA
ftoct cine mittelmdfige Suichel, Die Jwiebeln miifen aber VI T
vorber fein serfchniteen fents ehe man fie mit dem Salat hackt. 5 sma
$ernach (ARt man cin Stiid Buteer jerqehen, und dampft das fie foc
®ebackte davin, bid es gang weich i, Dann vimmt man ¢in fiud,
fleines Milchbrod, fchiitter ficdende Milch dariiber, daf ¢
gang dick wird, thut e in das Gedampfte nebft Saly und
Preffer, feblagt drei Sicr davein und viibre fie noch cinwenig Ma
auf dem Feuers man thut von dey Fille in feden der aus cins hoblt
anber gelegren Kopie, feblaat die Blatter ordentlich dardber 30 Gt
jufammen, binber jeden Kopf mit emmem Faden etlichemal fie fei
sufammen, legt die Salatfopfe inggefame in eine Caferolle,
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picht ueben einanbder, gickt balb Fleifchbrithe und balb
Waffer daran, uud IAFE fe drei Viertelffunden fochen s
man nigimt dann cinen nach dem andern aus der Briibe ,
leat fie sufammen auf eine Platte, fchneider die Faden
bavon, madyt eine weife Brithe und {chiitret e davuber,

\

46, TRopffalat friBafjirct,

Man nimmt fhonen Kopffalat und fdhncidet alles Sriine
bavon. wafcht ibn fauber, bindet dann jeden Kopf mit ciney
feinen Schnur jufammen, [GEE ibn in einan mit Waffer
gefiillten Topf fochen big er tweid) i, Dann gicht man
ibn mit einem Schaumidfel heraus und lege ibn ins frifche
PWaffer, Hierauf thut man in ¢ine Dbreite Caffevolle oder
Tortenpfanne ¢in Stic frifde Dutter, ninunt jeden Kopf
befouders aud dem Waffer , driict das Waffer fauber aus,
legt fie in die Gafferolle dicht neben ¢inander, thut Pfeffer
und Saly daran, und dect fie wobl ju. Wenn fie auf ciney
Geite geth find, fo febre man fie vm, nnd [aft fie auf der
andern auch fo werden. - Dann gicke man s Taffen voll
Sleifchbriibe dagu , nod IGfr fie noc) eine balbe Biertels

~fiunde fochen. Sernach nimme man jeden Kopf bejonders,

fegt thn fchon in eine Placte und fchneidet die Faden davon,
Coflte die Briihe su diinn feyn, fo fann man vas Gelbe von
2 Eicvn mit cin wenig Mustatnuf darein riihren, oder
anch cin Stiickchen frifche Butter fm Dlehl umbedren und
paran thun; man {dbitrtet tann die Sauce iiber den Salat
und tedgt ibn jn Tifche.

Man Fann die Salatfopfe in vier Toeile fchneiden und
fie fochen twie die gangen Kopfe, oder wenn fie audgedriict
ind, leat man fie in dic Sauce.

47, @efullte Erxdapfel,

Man nimme gang runde Sedapfel vou mittlerer Grife,
boblt fie mit ¢inem fleinen {harfen Loffel aus, nimme auf
30 Erdapfel 8 wmittelmifige 3wicheln, {dnetdet und hadt
fie fein, und difht fiv in Deifer Burter. Dann [Aft way

===

-
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ciien Schopyen Milch ficdend werden, und giefit fie i bee
¢in fein qefchuittenes NMilchbrod; (mah fann auch ¢in
alf Piund Kalbfieifch mit einem Srid Nicrenfetr vein

pacfent und in vie Ghle thun) man nimme 3 ey, Sals wid
(4] »

Prefer, cin wenig gefofene NRaaelein, eine Fleine Hand
voll fein gefchuittene Peterfilie und riihre alles wobl unter
einander; dann ift die Fhlle qut. Dicvauf nimmt man cine
Tortenpfanne, beitreicht fie vict mit frifcher Butter, FL fe-
dett Erddpfel, feat fie dicht neben cinanver in die Tovten.
ofanne, Lt fic ¢ine balbe Stunde baden (man muf abet
oben nab unten Feuer machen) dann find fic gut, Hernach
macht man folgende Sapce dazw: Cine fleine Hand voll fein
gefchuittene Scalorten difht man in cinem Stiiddyen
frifcber Butter, nimme cinen Kochloffel voll Webl mit
ciner Fleinen Hand voll fein gefchnittener Pererfitie, difcht

et noch cin wenig mit den Schalotten, ribre ungefdhr

cinent Schopyen Fleifchbriibe darein und eben fo. viel Wafe
fers thut 3 bis 4 Sochlifel voll Effig dagu, cin wenig
Prefer und Saly, awet Lovbeerbldtter, ein wenig Nige.
[ein, und Ligt diefe Briibe ¢ine qute balbe Stunde fochen.
it fie bevnach su dicE ober nicht faucr genug, fo fann
man mebhr Fleifchbriibe oder €ifig nacyichiitten, Weun nun
vie Erdanfet (hin gebaden {ind fo legt fie auf eine Platee,
und tvichtet die Sance daviiber an. Man faun fic aud
mit ciner teifen Butters oder Krebibribe auf den Tifdh
geben, uch Tann man fie in cinem Oefelein backen,

48, Erdapfel mit Wild).

2u folchen edipfel ind englifhe oder violetfarbige am
Beflen, ober meniaftens Srddpfel, die nicht mehlicht find.

Man fehwellt ungefiby 10 Sedipfel im Waffer, 4iebt die |

Hant davon ab, und fchueidet {ie gang fein, Dan laft ein
Riertelpfund gute frifhe Butter in eine Cafferolle, difcht
swoei fein gefchnittene Schalotren mit einemm Kochloffel voll
IMebl darein, viibrt cine Maas Mild) dazu, legt die Crds
#ofel binein und T8FE fic mit cin wenig Sals davin fochen.
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&ollten eb aber su viel Crddpfel fenn, und man beftivchten,
daf fie gt dick wiivden, fo muf man fie nicht alle davetn thun,
Hernadh fiedet man 6 Eier bart legt fie in frifches DBaffet,
fehalt fic ab, fchueidet fic mitten vou einander und thut dasd
Getbe in cine Schiiffel, man vervibre ed mit cinem Schoppen
MMilch, teibt ein wenig Mustatnuf dagn, fchiittet ¢d ju
ben gefochten Erdapfeln, LAfe of vamit anffochen, und
vicitet bie Erdapfel fogleich an.

Wenn die gefochren Erdapfel auf der Blatte find, fo
fchucidet man jedes balbe Weife von den Eiern in dvel
Theile und legt fie um die Platte,

49. Lrbapfel mit Sleifdhbrirbe.

San difcht eine fein gefchnittene Qwichel in ginem
GtiicEchen frifdhe Butter, (hnt einent Loffel voll Weifmebl
und eine fleine Hand voll Beterfitie bavan, vifcht co noch
¢in foenig damit, obne ¢ gelb werden g laffen Alddann
gicft man Fleifchbriibe daviiber, thut {aubey gefchnittene
Kartofeln dagn, und life fie eine Bigrtelifunde fodyen;
bann find fie gut,

50. ®edampfte Exvdapfel.

Man nimme cin autes StiicE frifche Butter, thut fie in
cinen cifernen Topf oder in ¢ine Cafferolle und lafit fie
pergeben, aber nicht peif werbden. Rothen Srdapfel {chabt
man die Hant ab und fhneider fie rund, NMan wdfcht fie
¢in oder jmeimal in frifchem Wafer, Leat fies fo bald fie
aus dem TRaffer gegogen find, in die Butter, frengt Saly
and cin wenig Bfefer, wie auch fein gefchnittene Peteto
filie dardiber, dect fie vecht su, und [ft fie eine Bicy-
relfiunde ddmpfen. Hernach gicht man 1 oder 2 Lofrel voll
ferte Sgl'i)'ci}brii{)c oder Milchrabm daran und Lift fie nok
¢in wenig damit fochen s dann find fic gut.

51, ®ebadene Lroapfel mit Eier,

San fhwellt Srddpfel, aber Eeine meplichtes fchalt und
(chneidet fie tund, Dann 1dft man gefottene Butter beif
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werden , wirft die gefchnittene Sediapfel bincin, {prengt
Preffer und Saly dariiber, snbd dectt fie redhr ju. Man
gerflopft 4 Cicr  frarf, (die Gier miiffen immer mit
ciner  Gabel gerflopft werben ) (dhiittct cinen ESichops
pen Milch , ober wad noch beffer iff, Milchrabm daju,
giefit ¢d diber dic Eroapfel und [aft diefe “bei gelindem
Seuer bacten, damit fic am Boden gelb werden. Alsdann
febre man fie auf ciner Platte nm, thue noch cin wenig
Buteer in dic Pranne, und lear die EedApfel wicder dorein,
Weun fie unten wicder geld find, dann find fie gut.

52, Auf eine andere Art gebaden,

Man f{chwelt 12 meblichte Crddapfel , und wabrend fie
warm {ind, fchocidet man fie fein auf einem Brett, verdriickt
fie 3u Webl und thut fie in cine Schiiffel, man vithrt 4 Eicr,
cines nach dem andern, darein, Wenn diefe wobl verriibre
find, fo {chiittet man cine balbe Maas Mildh dagu, thut
cin wenig Pfeffer und Saly davan, macht eingefotrene But.
ter in cinet eifernen Pfanne vecht beif, deckt ¢6 und 14kt ed
bei gelindem Fener gelb werden. Alsdann febrt man ed um,
macht noch ¢in wenig Buteey beif, und [afit ed auf der an-
dern Seite auch geld werden, dann iff ¢8 gut. Beffer noch
mwerden {ie, wenn man 4 Loth frifche Vucter dagu 1ihrt.

53. Erdapfel-YOirfte,

Man nimmt cin Kalbshivn, {chiittet warmed Waffer
dariiber und bautet ed. Dann thut man 2 Lot frifche
Bucrer in cine Cafferolle, riibrt cinen fleinen Kochlofel
voll Weifmehl davein, thut 2 bis 3 fein gefchnittene und
gehacdee Schalotten dagus gicft einen Schoppen fiedende
Sleifchbriibe daran , [egt dag Kalbsbirn bincin mit ein
wenig Prefier und Saly und feingefchnittence Peterfilie,
und [afit ¢6 davein fodyen, bis man ¢9 gans verriibren fann .
Hernach nimme mon das Gelbe von drei Eiern, verflopft
8 midt cinem Loffel voll Waffer in ciner Schiifel, viipre
bas acfochbte Kalbshirn bineinn, qiebt aber wobl At/
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vafi e8 nicht fcheidet. Sugleich fchwellt man 5 big 6 fchone
mebliate Grddpfel, und wenn fie falt ind, fo reibt man
fie fein auf einem Deibeifen, und tiibrt fie nachher in
bag Sirn, dafi o eitien Teig davon  giebt, den  tan
fchneiven fann,  Diefen Teig thut man auf ein Brett,
forengt cin wenig feines Weifmebl dariiber , wiirgt ibn
ein bigchen , und rolit dann Eleine Wiivflein davon , fo
grofi als e¢in Finger, Hierauf thut man in cine ciferne
Pranue cin nenig eingefottene Burter und [afit fic Geif
werden,  Man muf aber ja nicht ju viel Butter nebmen,
venn fonft verfabren die Wirfilein. Wenn nun dic Butter
fo beif ift, vaf fie b.’impfr, fo thut man die Pfanne vom
Geuer, und legt vop den Wiivfilein binein, doh nicht 3u
nabe an einander, damit man fic nmiebren fann, und backt
fie alfo bei gelindem Gener.  Wenu fie anf ciner Seite
fehin gelb find, fo febrt man fic auf die andeve Seite,
und fabrt {o fore, Dbig fie alle gebacfen find. Diefed ift
anftatt cinein Gemiif sum Nachteffen an5mmnbut, und ift
genug fife 5 bis 6 Perjonen,

/

54, @®rune Exdapfel.

Man wafcht cine Hand voll Peterfilie, Scdhnittlandy, jvei
Sinde voll Spinat oder funagen Mangeld, {chneidet vnd
bacft {ie fein. Sn einem cifernen Topf oder in einer Cafs
ferolle serlaft man frifche odey cingefottene Butter, {hnei-
bet gwei Fwicbeln fein, thut fie in die Dutter fammt dem
Geiinen, und difdht alles sufamnen, big es weidh i
Man difcht ferner cin Sochloffel voll iehl mit dem Grij-
nen, gicft Fleifchbrithe oder Waffer dagu, nebit Pfefer
nd Saly: man thut die gefchwelten wnd gefchnittenen
Erddnfel davein und (aft fie eine BVievtelfunde Fochen o
pann find fie gut.

Anfatt Spinar odey Mangold Fann man audy Sauers
amprer tichuen, wenn sman (hn licht,

g
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55. Ravroffdlmebl 3w maden, nie

Man. wifcht eine qute Quantitit Ceddvfer, fddlt und T
peibt fie anf eimen Neibeifen fein, gieft etliche Maas flein
Waffer davauf , veitt fic wohl mit der Hand und fchiittet ben
fie i ein Haaryied: man teeibt die Maffe bindurdy, und it
thut noch mebe Waffer dazi, damic alled Schleimice vavor. ! %
fomme,  Dicfes fchleimige Waffer 1dft maw fisen, fcdhiirtee chen
bas loutere oben ab, qicfit wicder frifches davanf, vibrt
alles wobl durch -cinander und [afe ¢3 12 Stunden fehen. 90
Dann: gicht man alles Waffer rein aby thut die juriidqges lifit
Olicbene tice Maffe anf cin BVrete und theilt {ic aus ecin. ein
ander 3 man ‘trdgt fie au einen (uftigen Ort, Ddamit fie geln
febnell austrocEnen Fann und gany hart wird, Foft fie in und
cinem Motfer fein, treibt fie durch ein Haarfich, und vevs ®el
wabeet fie alg Diehl, Man Fann Meblipeifen, Backwert ef |

und Suppen davon tachen,

56, Gpargeln,
Man bindet 12 ober 16 Spargeln gufammen, thut Wafs
for in cine Cafferolle mit Saly, und Lt fic davin fodpen, .

SWenn fie weich find, (o fellt man fie von dem Feuer und 3
fagt fie freben, big dic Briihe gemadht iff.. Dagy nimmt (i
man fiiv 4 Perfonen 3 Loth feifche Butter und einen bhals * ©a
pen Kochibffel voll Weifmebl s verviibet das MMehl mit dev el
Butter auf dem Feuer, bid die Butter vergangen iff; dann ibn
gichit man. wngefabe cin 'Glag voll Fleifchbrihe und cia Acv|
wenig Cffig darat, wenn man o febt, nebff ein wenig ned
Pfefer oder gevicbener Mustatnuf, Man vibet die Briibe, Lich
big fie fodht, leat bie Spargeln anf eine Platte nud a
fcyifttet die Briibe daviibers dann find fie qut. D0
. SReun bie Bpiibe su viing fewn foleg, fo fann man das ble
@elbe vow cinem Sy darein viibrew, ober man fann auch i
eine Vedibe dagy machen anf folgende AUee: Man  nimme ba!
cin Viertelpfund gute. frifche Buteer, thut fic in eine Caf- ma
feroffe, nud etwa cinen halben Kaffeeldfel voll feimes Weif- . He

mebl, cben o viel Effig und ¢in wenig Saly dasw , et
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bie Gafferolle auf gelinde Koblen uud perriibre die Butier
qur bis fic veraaugen i Danu {dfittet wan fie in eine
fleine porsellancne Schiifel, deckt s au, nud giclht fie s
acn Gpargeln anf den Tifd). Dieje Beiige muf aber erf
gemacht werden , wenn man bet Tifche fitie,

Such fann man ¢ine Brihe von Efftg und Baumol ma-
chen, wie gu faltem Braten-

57. Gpargeln:ug,

SMan gerfchueidet die Spargeln flein, big an das Weife,
LaGt fie im Salswaffer weich Fochen, und qieft fic durch
cin Gieb. Dagi macht tan cine Briihewic oben fei dent ©Spars
geln befchrieten ift, thus bic serfchnittene Spavgelnd arein,
und [dGt fie cin wenig fochen. Dann perflopft maw dad
Gelbe von 2 bis 3 Giern mit ein wentg SBaffer, viihet
¢t in 2as Spargelmuf und richret ¢8 fogleichan.

e —E T TR R R —

4 Mehlz, Milch> und Eierfpeifen.
1.  Cudeln,

Fiir 6 Perfonen nimmt man 4 Giey, verflopft fie in
ciner Sciiffel mit ciner Gabel, big fie fchaumen 1o
Saly dagy. Dann riibrt man mit cinem Kochlofel Weik-
mebl davein, {o Lange, big der Teig fo dicE it daf man
ibn nicht mehr viibren fanng thut iht auf cin Wivkbrett,
serfchneidet ibu in drei Theile, wivft jedes Theil ju tis
nem Laiblein, uad wablt jedes Laiblein fo diun ald mig-
lich. SBenn nun cin Laiblein fo breit als e Hinde ge-
wablt ift, {o fanu man o§ gweifac) legen, mufi abet Mebl
dapwifchen forengen, damit fie nidit aw cinatider flchen
bleiben. Man wablt fie fo diinn als mdglidy , breitet ein
Fifcdhtuch fiber einen Tifch, legt die gewablecn Teigitiice
varanf, (Gft e trocten werben, doch nicht ju viel pamit
man feded StiiE jufammen fegen fanu, ohue daf ed bricht.
Seenach Tegt man jeded acht~ bis gwilfach sufommen,
{chncidet fie fo fein ald miglich, nnd vergettelt die ges
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