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chneider fedes Ci in acht Theile, Legt fie {chin auf die
Qartofieln berum, frewet Pfeffer und Saly daviiber, nebft
Effig und Baumbhl, und macht den Salat an, wie jeden
andern. Man muf aber das Baumdhl an diefem Salat
nicht fpaven, tvenn er gut fein foll,

8., Sdneden-Salat,

Man pust die Schneden, wie bei den Suppen an-
gegeben iff, und legt fie dann {chon neben einanbder
auf cine Platte. Man badt Jtviebeln oder Schalotien
gans fein, nebft vicr ober fechs Anchoid, macht aud die
fem um die Schnecen cinen Kvang, fiveuet ¢in rwenig
Gitronenfchaale und ¢in wenig Kapern dariiber, gerflopfe
in einem fleinen Gefdhive Effig und Banmobl nebft Bfef-
fer und Saly, giefit es fiber die Schneden und trdgt fie
i Tifche,

Die Kraut. und Kopffalate, wie auch andere Salate,
bie man tdglicy braucht, {ind unndthig, anufiibren,

12. ®efodhtes O

1, Compoten 3u Fodyen.

3u Comypoten find .im Spitiaby die Borforfer-Aepfel
am DBeften, bernach Renettenr, over Rbeinapfel. Die Coms
poten von den Nbeindpfeln mwerden weif, und die von
ven Renetten geth.  Man muf immer Acht geben, daf
‘man fchone Aepfel hat, die nicht wurmicht find. Sie miife
fen anch fein gefchdrt werden, damit fie fchin glatt blei
ben. Man fchueidet i mitten von einander, und nimme
deit Kevn oder den Pupen beraus, giebt aber wobhl Acht,
paf man nicht g tief bineinfchneidet, damit die Aepfel
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nicht serfalien. Man legt fie in frifches Waffer, und thue | mwen
in einey meffingenen Pfanune Waffer sum Feuer, fame 1 fern
cinem Stiidchen Jucker. Wenn dad Waffer focht, [leat ben
man die Wepfel Hincin. Man muf nicht mebr Aepfel hin. | eine
¢ginn egen, al deven neben einander Plas baben, laft fie ¢in
fochen, bis man fiebt, daf fie flar werden, oder bid fie | dicf
weich find, nimme jeoen halben Aepfel Defonders aus dep gief
Prangue, und legt e auf eine Vlatte, damit dad Waffer el
alles davon tropfr, Uuf diefe Avt verfabrt man, bis alle febt
Mepfel gefocht find-  Hevnach nimme man eine Citrone, bar

serfchneidet fie in Ddiinte Scheiben, vnd legt fie in die
Briibe famt einem StiicEchen Jucker, und IAft diefe Fochen,

big fie fo dic ift ol eine Gallerte. Man nimmt die Coma 9
potes ab der” Platte, und legt fie fchon auf cinen Teller, | MM
Die Eitvonenfcheiben legt man oben darauf, und wenn die | 3
@allerte dick iff, fo gicft man fie daviiber, Bl man die oar
Gelee toth Haben, fo nimmt man eiten oder zwei Loffel -
voll Himbeerengelee oder von St. Fobannid.Trauben, uny | MO
thut fie darein, L baf
; i
i ; det
2, Lin Aepfel-Ring. We
Matt nimmt gute Aepfel, die {ich fchon verfochen laffen, 1 einy
und weif bleiben, Wenn fie aber im Kochen {hin weif | fie
breiben folien, fo miffen fie infvifches Waffer gelegt werden, | 3
ie fie gefchalt werden, uud ehe man fie in die Cafferole ! par
thut. Man thut fic vont in cing wohl versinnte oder irdene gro
Safferolle, nebft einr wenig Waffer. Jerreidbt an einem Stiic- leg
, chen Sucker ¢ine halbe Jitvone, thut das Sevtiebeae ju den ¢in
’ Yepfein, und laft diefe fochen, Dis fic gang vermust find, | 0
Man muf Sorge tvagen, daf fie unten nicht anfigen. | fon
Die Aepfel mifen auch nicht eher jerviihre werden, als |
bis man fiebt, daf die obern gany weich find. Man |
seveiibre fie dany su cinem Mus, leat fie auf eine pors |
sellanene Platte, uud macht einen Ring davous, fo dafin . fou
oer Mitte cine Oeffnung bleibt, und daf der Ring ina 4
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wendig bober ift, ald am aufern Rande. Man nimmé
ferner cin balbes Pfund Rofinen oder fleine Weintrau.
pen, wafcht und rveinigt fie fanber, und thut fie iw
cine Cafferolle, famt einem Schoppen vothen TWein nud
¢in Glas voll Waffer, wie auch Jucker und Jimmet, life
dief cinfodhen bis etwa auf cin Glag voll Sauce, und
gieft ed mitten in den Ring s man nimmt vicr Loth Man-
veln, fchmwellt fie ab, Iegt fie in frifches Wafler, zer-
(chnieidet fie in feine lange Stiicke, und fpict den Ring
samit in fchonfter Ordnung, damit cv gut ind Auge falt.

3, £in gebranntes Uepfel-NTus,

Man focht die enfel mie ju cinem Apfelmus. LWenn
man die Citronen nicht [iebt, fo nimmt man geftofencn
Qimmet, {o bald dag Aepfelmus gefocht iff, und riibet ibn
sarein,  Man thut ef auf die BVlatte, auf welcher man ed
s Tifche tragen will, Man nimmt vier Loth Mandeln, dic
man {chroellt und abfdhdlt, thut fie in frifches Waffer, fchiittet
das Waffer davon ab, thut die Mandeln in cine Serviete
und trocEnet fie faubes aby man fchneidet fede Mandel in
der Beeite von einander, und legt fie fhon auf die Aepfel.
Wenn nun das Mus ein wenig falt iff, {o nimmt man
eine Fleine Feuerfchaufel, wafcht fie wohl ab, und legt
fie ins Fewer, bis fie gany glibend ifF, Man fireuet
ueter auf das epfelmus, und hebt die feurige Schaufel
davauf, damit der Jucker gany braun wird. Fi ¢ cine
grofie Platte, fo muf man die Schaufel wieder ing Fener
legen, mwenn das Mus Halb gebrannt iff, und fie toch
¢inmal gliibend machen. Man bat fich aber wobl in Acht
s nebmen, daf man die Schanfel nicht darein driict,
fonbern nur darauf balt.

4, Ein Uepfel-\Tius mit Rofinen,

Man  wafcht und rveinigt cin WViertelpfund  Rofinen
faubey , und thut fic unten in die Cafferolle, in welcher
man die Nepfel fochen will, Man legt die Aepfel obent
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Darauf, thut eine Theefchaale voll Waffer dagu, und lift
fie dampfen, big fie weich find. Man thut ferner Fucter
binsu, fe nachdem man das Uepfelmuf gern {iif balen
will, wie auch) Iimmet oder Citvonen, weldhes man am
liebften bat.  TWenn man gern Mandeln dabei hat, o
fchneidet man fie Langlicht und fein, und riibet fie darein,
fobald das Mus gefocht und vom Feuer genommen if.
Wenn ed auf das Friibjabr gebt, und die Aepfel nicht
mebr viel Saft haben, fo thut man in die Cafferolle ein
Stiidchen Butter, It fie sergehen, legt die Aepfel hine
ein, und laft fie ein wenig ddmpfen. Man {chiittet alg.
bann anffatt einer Taffenfchale voll Waffer, wei daran,
Die Aepfel miiffen auch noch einmal o Tang Fochen, alg
it Spatiabe,

5. £in Aepfel.Mus obne Judler,

Man [t in einer Pfanne eingefottene Butter beif mwer.
ben, wirft die Aepfel binein, und (At fie dimpfen, bis fie
einn wenig weich find. Man gichit ein wenig Wafer daran,
und Lift fie mitfochen.  Man seveiibre die Uepfel wobl,
thut fie auf eine Platte, vofet in Vutter eine qute Hand
voll Brofatmen und fireuet fie davfiber, il man die
gleichen Acpfel mit Milch fochen, welches man eine Aepfel.
papye niennut, fo nimmt man cinen Eleinen KochlofFel voll
Mebl, und riibrt es mit einem Schoppen Milch sart an.
Wenn die Aepfel gany weich aeddmpft find, rithet tan
die Milch darein, I4ft fie noch eine fleine Biertelftunde
fochen , und trdgt fie su Tifche.

6. Uepfelfhnise,

Wan nimmt fiife Uepfel, und {dhneidet feden in vier
Theile. Die Kern-Haufer aber macht man gans daraus.
ZBil man die Aepfel recht {chin und gut baben, fo fchalt
man fie. Man Lift dann in cinem Topf oder Hafen cinen
balben Kochloffel voll cingefottene Butter beif werden,
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fegt Die Aepfel binein und Iafe fic ¢in wenig dampfei.
sian fchiitter Waffer daviiber) big ¢s oben diber die Aepfel
sufammengeht, und lift fie cinfochen bis gar feine Vriihe
mepr daran iff. Wenn fie follen gut werden, miifien fie
immet stoei Stunden Fochen,

ouf die gleiche Ave Focht man Fleine Api-Aepfel, Man
{i§t fie gany, nimmt aber feine wurmichten daju, il
man fie auf einen Sifch fervicven, fo thut man, fobald
»a8 Waffer varan ift, noch ein Glas Wein bingu, cin
Gridden Juer und cin wenig gangen Jimmet, Dian
(Gt fie einprageln, bis fie fchon geld find, legt fie auf
cine Platte und giebt fie warm anf den Tifeh.

7. @efullte Aepfel,

3u folchen Aepfeln nimmt man Borfrorfer oder Renetten,
Man fchneidet oben, wo der Stiel ift, einen Deckel aus,
Dic Mepfel werden nicht gefchdlt. Man nimmt Aepfel
yon mittlcrer Grofe, und sicht das Kernbaus mit einern
fpisigen Meffer oder mit einem fleinen Loffel, mit wel-
dhem man die Srdapfel ausboblt, beraus, nimmt cin BVice-
telpfund Manteln, fcbilt fie und {oft fie fein, thut 6
2oth geficbten Sucfer dagu und den Saft vou einer hal-
ben Gitrone, Die Haut zerreibt man auf dem Reibeifen
und thut fie anch dagu, viibre ein ganges Ei darein nebf
3 Loffet voll Milchrabm, uud fillt die Aepfel damit, Man
fireicht ein Blech oder eine Torrenpfanne mit frifcher Butter
an, et die Aepfel davauf, aber nicht gu dicht neben ein-
ander, fireuet fiber jeden ein wenig Jucer, und IGft fie bei
cinem gang gelinden Feuer backen. Sind fie in inet
Tortenpiantie , fo darf man oben und unten nur cin we-
nig Glut machen. Dad Bwifchendfelein varf auch nicht
whrmer fein alg ein gutes Ofenvobr. Sie miiffen immer
drei Biertelfunden backen, Man fellt fie dann anf eine
Platte, und giefit die Sauce oder den Jus, fo in der
Bfanne liegt, mit einem Lofel fdber jeden Befonders.
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8. Compoten von Quitten,

220 )

Sie werden auf die gleiche Ure gefocht, wie die Ucpfel,
hur muf mon noch cinmal foviel Jucker daran thun alg
iu anvern Compoten, Man fann nut im Spitiabr nach
bem Herbft Compoten von Ouitten machens fpdter bins
aus werden fie wicht mebr weich und anch gang gelb.

9, @®@celfodhte Birnen.

Man nimmt Birnen, die nicht su faftig find, wnd (Dl
fic. Wenn ed grofe Birnen find, fo werden fie in stoet
Theile gefchnitten 5 find fie aber Flein, fo [GFt man fie gang,
DMan thut fie in einen irdenen Topf oder in cine wobl.
versinnte Cafferolle, und fchiittet Waffer davanr, bid e
daviiber jufammengeht, und ein Glas voll vothen Wein,
6 oder 8 Ndgelein, gangen Iimmct und cin Stiictchen
3ucfer. Man [Aft fie beinabe 4 Stunden Fochen, bis fie
fchon eoth find. Wollen fie nicht roth werden, fo nimmt
man Marnifi- Keenen (Kermes- oder Schavlachbeeren),
bie in ein Tuch gebunden werden (man findet fie in den
Apotbeten) , thut fie Dazu und (dft fie mitfochen,

10. @uitten.NTug,

Man nimmt fchone grofe Ouitten, veibt fie mit einem
Tud) fauber ab, thut in eine Pfanne Waffer wud leqt
bie Quitten binein, Sie diivien nicht juacdecte werden.
Man [apt fie fodyen, Bis die Daut aufipringt, nimmt fie
vann aus dem Waffer, Tegt fie auf eine Platte und jieht
ibnen die Haut ab, nimme mit einem Lofel alles Mart
von dem Kernbaus fauber binweg und thut s in eine
irdene Cafferolle, famt Jucker und Waffer. Auf dem Reib-
cifen reibt man eine balbe Citvone daju, 4Gt es Fochen
bi3 s dic ift, und tbut eé auf eine Pratte. Wenn man
Aepfelmuf ju fochen bat und eine fo qefchwelte Ouisee
darunter thur, fo wird e febr gut und Erdfeig.
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11, £in Uepfelmuf mic gefdbwungenem £i,

Man focht ein Aepfelmusd wiec ju einem Aepfelving,
and thut ed auf dagdjenige Gefchivy, auf welchem man ed
feevicren will, Cine Viertelffunde bevor man ¢d su Tifche
qiebt, nimmt man das Weifie von 3 oder 4 Ciern, {chwingt
e gany fatt und fiveicht ¢8 anf die Acpfel, fedoch in dev
gnitee ein wenig bober ofs nebeng. Man freut gefiebten
Jueer daviiber, und fiellt ¢d in cin warmes Jwifdhen.
bfefein.  Hat man fein wavmed Oefelein, fo macht man
Gener anf einem Tortendectel und fiellt das Aepfelmusd
parunter . big e oben auf gelD iff; dann trdgt man e
gleich su Tifche.

12, ®ePodhte Rirfchen,

Man nimme faure Kirfchen, {chneidet die Sticle hath
davon, thut fie nebft Jucker, Iimmet und ein wenig
Waffer aufd Feuer und [aft fie fochen Dbis {ie weich find,
Man ninme {ie dann mit cinem Schaumloffel heraus und
thut fie auf dasjenige Gefdhivy, aunf welchem man fie
s Tifche geben will, * Die Briihe [dft man Fochen big
fic cin wenig dicE ift, wvud gieft fie fber die Kivfchen,
@3 darf aber nicht ju viel Brihe fein,

13, Rirfdhen mit Brod oder KRirfchfuppen.

Man nimmt {chone fchwarse Kivfchen, supft dic Stiele
pavon und legt die Kivfchen tnd Waffer, nimme ju 3wei
Bfund Kirfchen 14 Loth Weifbrod, fchneidet ed wiirficht
und toftet es fchon gelb in ausgelaffency Butter 3 man
thut dos Brod in einen Schaumlbficl oder Sichbecten,
damit Dic Vutter davaus vertvopfen Fann, und legt die
Rirfchen in die Cofferolle, in weldher das Drod qevifiet
worden i, Wil man fie gut haben, fo thut man cin
albes Glas voll tothen Wein dagu und cin Stiddien
Sucer, Ligt die Kirfchen Fochen bis fie weich find, Tegt
das Reod in eine Schiiffel oder Salatiere, tichtet die
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RKiv{chen Ddaviiber an und bdectt fie gleich su, damit dag
Brod angiebt. Wil man das Brod tweich baben, fo laft
man ¢85 eine Minute mit den Kivfchen fochen. Fm Allge.
meinen focht man die Kivfchfuppen ohne Juder und obne
Wein, Wil man Mivabellen und Jwetfchen obne Suder
fochen, fo Tocht man fie auf gleiche vt wie die Kivfchen,

14, Swet{den su Boden,

Man focht die Swetfchen auf gweierlef Avt, Went man
fie als Compoten baben will, fo miiffen fie gefchale fein,
Man gieht {icdendes Waffer daviiber, L4t fie eine Weile
fteben, und zieht ibnen die Haut ab, {chneidet fic von
ginander und macht die Steine daraud: bernach thut mon
in eine meffingene oder irdene Cofferolle Wafier, ein
StiicEchen Jucker und gaungen Jimmet, und fobald dag
Waffer focht, leqt man die Swetfchen hinein und [Gft fie
weich fochen. Man nimmt {ie mit einem {ilbernen Lo ffel
beraus und legt fie auf dic Platte, auf welcher man fie
s Fifche geben will, {o daf fie wie Compoten ju liegen
Eomifnen, Die Steine gerdridt matr und nimmt die Kers
nen davaus, gicfit fiedended Waffer dariber und bautet
fie. Mian Legt dann auf fede Swetfche einen Kevn, thus
noch cin Stiickchen Sucter in die Brithe, und (Gt fie dick
erden; dann gieft mau fie durch cinen Schaumldfiel fibey
pie Jwerfchen,

Auf gleiche vt Focht man auch Uprifofen, allein man
thut feinen immet dara,

15, Line andere Art JSwetfchen,

PMan nimmt Jwetfchen mit fleinen Stielen, thut in
gine Cafferolle Waffer, ein Stiidden Bucter, einige Stiids
dhen gangen Simmet, 6 oder 8 Geviivgnagelein, 2 big 3
Loffel voll Effig, und [aft die Swetfchen fochen big die
Haut auffpringt, Alsdann nimme man jede Swetfche be-
fonderd aus der Cafferolle, frefle fie auf eine Vlatte, leat
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noch ein gutes Stitcfchen Sucter in die Brilhe und (A6
fie dict einfochen.  Hertiach gieit man fie iibey Die Swet-
fchen und giebt diefe falt auf ven Tifeh,

16, iivabellen 3u Bochen,

Man Eann die Steine herausnchmen oder fie gans laffen.
wie man will, Sie {ind aber {choner wenn man fie gang
(g, und man Mivabelen mit Sticlen haben fann, die
nicht gang weich find. Man thut fie mit Waffer und u-
der aufs Femery e muf nicht su viel Waffer daran
fein, Man [dfic fie fochen Dbis fie weidy find, legt fie
fchon auf eine Platte, Focht die Briihe did cim, gieht fic
pariiber und gicbt fie s Tifche,

17. Himbeeren 3u Fochen.

Man thit die Himbeeren in eine Caffevolle nebft einer
fleinen Theefchale volf Waffer und Jucker. Man [Aft
fie cinige Minuten fchnell fochen, {chiittet fie dann in eine
Gehiiffiel, gicft die Briibe davon ab, legt nodh cin Stiick-
chen Jucker darein.und [0t {ic dick einfochen, Man thut
bie Briihe fiber die Himbeeren, und gicht fic falt auf den
Tifch,

18. Citronen mit gebratenem Sleifd) aufsuftellen.

Man fcbalt von einigen Citronen die gelbe Schale aby
serfchneider das Sumendige in diinne Scheiben, thut mit
einem fpisigen Meffer die Kevnen daraud, legt die Citvonen
auf cine porjelanene Pratte, befireut fie dick mit Sucfer
nnd {chueidet dieSchalen in fingerslange Streifen fo fchmal
als moglich, Dan thut in eine Cafferole ¢in Stiickden
Sucker und Waffer, legt die Citvonenfchalen bincin und
[dft fie eine BVievteltunde focheny Ddann legt man die
Schalen fiber die gefchnittencn Gitronen, thut den Saft
vou den Citronen, fo auf der Platte liegt, in die Cafje-
volle, und (Gft ¢8 cinfochen Bis etwa auf 6 EFldfel voll,
Hernach giefit man ¢8 diber die Iitronen, und wenn g
falt ift, fo gicht man ¢f su Tifdhe.
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