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R e g i st e r
zum zw eite » Theil

des oberrheinischen Kochbuchs

Kraftbrühen (Louiis ) .
Se >«c

1 . Eine Kraftbrühe oder Louiis für Ragout oder zu
andern Speisen 3

2 . Eine klare oder glänzende Brühe auf Fleisch —
Z . Gebundener Schü 4

Trockene Fleischbrühe auf Reisen
5 . Ein Schü von Fischen ( Fisch - LouUr )
L . Fleischbrühe gut zu erhalten

Suppen .

1 . Fasten - Suppcn 7

2 . Gebackene Erbsen für Suppen —
Z . Suppe von Kartoffelklösen ( Erdäpfelknöpflein ) s

Eine zerfahrene Suppe —
6 . Weiße Eiergerfle 9
6 . Zwiebel - Suppe —
7 . Tine weiße Mehlsuppe io
» . Suppe von Morcheln —
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Leite

10 . Eine Fafiensuppe mit Reiß
il

11 . Eine Fröschciisuppc
—

12 . Suppe von GricS mit Eiern 12

13 . Simouille
—

14 . Kartoffel - ( Erdäpfel . ) Suppe
—

15 . Mandelsuppe mit Milch 13

16 . Rcißsuppe mit Milch
. —

17 . Suppe von Milch 14

18 . Wcinsuppe von Schwarzbrot »
—

19 . Eine Acpfelsuppe 15

20 . Suppe von Kirsche »
—

21 . Suppe von Hagebutten
—

22 . Eine Suppe von Citronen
—

23 . Mcloneusuppe
16

24 . Warmer Wein
—

25 . Eine andere Art warmer Wein 17

26 . Schöbe ( Lliriuclö ) —

27 . Schobt von Ehanipagner . Wein
—

28 . Kalte Schale von Erdbeeren 18

29 . — — von Kirschen
—

30 - — — von Pfirsichen 19

31 . — — von Wein

G e ni ü s e .

1 . Linsen mit Rebhühnern 20

2 . Weiße Rüben
—

Z . Eierblumenkraut 21

4 . Gartenkresse oder Ketterlein
—

5 . Stabwurzeln
—

6 . Hopfen
22

7 . Geschnittene Spargel »
—

r



8 . Gebackene Spargcln
9 . Gebackener Blnnicnkohl

10 . Blumenkohl mit brauner Sauce
11 . Kleine dürre weiße Bohne »
12 . Gebackener Borrälsch oder Ochsenzungen
18 . CardonS
14 . Gebackene CardonS
15 . Champignons in Sauce
16 - — mit Kräuter »
17 - Morcheln mit Sauce
18 . Kukummcrn in einer Sauce
19 . Endivie
20 - Grüne Pflück , oder Ackererbsen auf englische Art
21 . Sauerampfer mit Eiern
22 . Spinatkuchen
28 . Spinatwürste mit Kalbömilchleiu
24 . Pudding von Spinat
25 . Ein Spinalknops
26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce
27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln
28 . Zwiebeln als Nagout
29 . Sauerkraut mit Lachs
80 . Gelbe Rüben mit Schü
81 . Schwarze Wurzeln oder Skorzoneren
32 . Kartoffeln mit englischer Sauce
88 . — mit Zwiebeln
84 . Kartoffelbrei oder Pappe
35 . Kartoffelschniye in Sardellen , oder Häringsauce
86 - Ein Äartoffclknopf
37 . Kartoffel . Pflutten
88 . Grüne Nudeln
89 . Dampfnudeln
40 . Italienische Nudeln oder Macaroni mit Käse
41 . Gebackene Würste
42 . Kleine Würste von Fischen .



43 . Mehlknöpflein oder Klose mit geröstetem Brod 42
44 . Schwäbische Knöpfleiu oder Klöse —
45 . Mehlknöpflein mit Schinken 43
46 . Spcckklöse oder Knöpflein —
47 . KalbSlcbcrklöse oder Knöpflein —
48 . Gerührte Eier mit gesalzenem Fleisch und mehrerer

Veränderung 44
49 . Verlorene Eier mit Sauce 45
50 - Gerührte Eier mit Sardellen —
51 . Eingeschlagene Eier mit Sardellen 46
52 . Eier mit einer weißen Sauce —
53 . Gefüllte Amcletten mit Brod 47
54 . — — mit Fleisch —
55 . Eine Amclettc mit KalbSfüßen 48
56 . Vermicclli Pflutte » —

Verschiedene gebackene Mehlspeisen und Würste .
1 . Gebackene Rachen oder NindSgaumen 49
2 . — Kalbs - oder Ochsenhirne —
3 . — KalbSmilchlein 50
4 . — KalbS . Nipplein —
5 . — Krebs - Würste 51
6 . Gebackenes Geflügel 52
7 . Aineletten . Pastetchcn —
8 . Hirn - Schnitten 53
9 . Kleine Pastetchen in Butter gebacken —

10 . Gehacktes Fleisch in Butter zu backen 54
11 . Kalbfleisch . Würste 55
12 . HammelSfleisch . Würste —
13 . Würfle von KalbSmilchlein 56
14 . Würstchen von KalbSgckröse —
15 . Gebackene KalbSohren 57
16 . — Kalböschwänze —
17 . HammelScotelctten ( Ripplcin ) in Netze gebacken 58
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18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel 59
19 - Ameletten von dito mit Parmesankäse —
20 . Coteletten mit Parmesankäse 60
21 . Bratwürste mit Teig gebacken —
22 . Sardellcnschnitten 6i

Pasteten .

1 . GänSleber - Pastete 61
2 . Pastete von Schinken 64
Z . Kalle Pastete von einem welschen Hahn 67
4 . — — von einem Hammelöschlegel 68
L - Eine Pastete von Wildprer . Farce 69
6 - . Eine Pastete von Kalbfleisch . Farce 70
7 . Eine Salmen . Pastcte 71
8 - Eine warme Lerchen . Pastete 72
9 - Eine Schnepfen . Pastete 74

10 . Eine Reiß . Pastete 75
11 . Kleine Pastetlein von Krebse » / Fülle oder Farce 76
12 . — — von Austern 77
iz . — — von Salinen oder Lachs 78
14 . — — von KalbSgekröse 79
15 . — — von Rindfleisch —
16 . — italienische Pastellein 80
17 - — KalbSleber . Pastetlcin si

Fische .

1 . Ein gespickter Karpfen si
2 . Ein Karpfen auf dem Rost gebraten 82
8 . Ein Karpfen mit Gallerte 88
4 . Hechte ans dem Rost gebraten 84



5 . Gezupfte Hechte mit Sardellen 84
6 . Ein Hecht mit englischer Sauce 85
7 . Einen Aal blau zu sieden mit holländischer Sauce —
8 . Ein Aal mit rother Weinsäure 86
9 . Aal in einer weißen Sauce 87

10 . Austern in der Schale —
11 . Bärtsche gefüllt un ) auf dem Rost gebraten 88
12 . Picklinge ( Pickclhäringe ) gebraten mit Eiern —
13 . Gefüllte Forellen 89
14 . Forellen mit einer weißen Bnttersauce
15 . Salinen auf dem Rost gebraten 90
16 . Stockfisch mit Sauce 91
17 - Salinen im Ofen gebraten —
18 . Ein Stockfisch . Kuchen 92
19 . Laberdan mit Kartoffeln 93
20 . — mit Butter —
21 . — mit weißer Sauce 94
22 . Zungenfisch oder Linquadalc —
23 . Platteiße ( Plattfische / Schollen ) auf dem Rost zu

braten —
24 . Schnecken gefüllt mit Kalbmilchlein 95
25 . Seekrebse zu kochen —
26 . Frösche mit Citronensast 96
27 . Gebackene Frösche —
28 . Salinen zu salzen und zu räuchern 97
29 . Hechte zu räuchern —
30 . Salinen oder Aal in Marinade aufzubcwahrcn 98

Ragouts .
1 . Rindfleisch mit feinen Kräutern 99
2 - RindSbrust mit Parmesankäse 100
3 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten —
4 . Bifteck 101

6 . RindSgaumen oder Nachen mit Parmesankäse —
6 . Gefüllte RindSgaumen oder Rachen los
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94

99
100

7 . Nindügaumen auf dem Rost gebraten
Lkiic
103

8 . Eine gefüllte NindS - oder Ochsenzunge
9 . Ein gedämpfter Kalbsschlegel 104

io . Kleine Fricando von Kalbfleisch 105
11 - Kalbfleisch mit Käse oder einer Kruste 106
12 . Kalbfleisch auf dem Rost gebraten 107

D13 . Ragout von Kalbsbrust mit kleinen Zwiebeln —

14 . Kalbsbrust mit einer Krcbüsauce 108 N
15 . Kalböcotelettcn mit feinen Kräutern —

16 . KalbSmilchlein mit Weinsäure
17 . Gespickte KalbSmilchlein in einer Kapsel

109

18 . Kalböohrcn mit Schü 110 /
19 . Ragout von KalbS - Nückcnmark 111
20 - KalbS - Nückenmark mit Käse —

21 . Gefüllte Kalbsleber —

22 . Kalbsleber mit Kräutersauce 112

1 *23 . Kalbs - oder Ochsenhirn in Kapseln 113
24 - Hirne mit weißer Sauce — f
25 - Gebackene Hirne mit einer kalten Sauce 114 Ä
26 . KalbSzungcn in Sauce —

27 - KalbSlunge in Sauce —

28 . Ein gefüllter Kalbskopf 115
29 - Filet von Hammelfleisch in einer Sauce 116
30 . Hammelöbrust mit Sauce —

31 . Ein Hammelöbug mit Sauce 117
3s . Hammelsschwänze mit Sauce 118 > . i
33 . Hammelözungen mit Sardellensauce —

34 - Hammelszungen in Papier —

36 . Hammelö - Cotcletlen mit Kräutersauce 119 Al
36 . Lammfleisch — I
37 . SchweinS - Coteletten mit Sauce — I

38 . SchweinSzungen mit Sauce 120
39 . Schweinsleber mit Kräutern —

4o . Ragout von Spanferkel —

41 . — von Reh 121 7 I
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4s . Ragout von Hirscheufleisch 121

43 . Junge Hähne auf dem Rost gebraten iss

44 . — — gedämpft mit Sauce —

45 . — — in Zwiebelsauce 123

46 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel 124

47 . Junge Hähne oder Kapaune auSgebeint und gefüllt 12S

48 . Tauben in einer weißen Sauce 126

49 . Junge Tauben auSgebeint und gefüllt 127

50 . Tanben - Salat —

51 . Enten gedämpft mit KnknminerN ' Saucc —

52 . Enten auSgebeint und gefüllt 128

53 . Wilde Enten mit Sauce 129

54 . Wasserhühner gedämpft —

55 . Feldhühner mit Trüffelsauce —

56 . Schnepfen als Ragout 130

57 . Ragout von Lerchen und Krammetsvögeln 131

58 . KrammetSvögel auf dem Rost gebraren —

Gelee s ( Gallerten ) , Cremen , Kuchen , Torten ,
Torteletten und Gebackenes .

1 . Gelee ( Gallerte ) von Acpfeln 132

2 . — von Arack 133

3 . Blaue Gelee von Violen 134

4 . Gelee von Erdbeeren —

5 . Blancmanger von Schokolade 135

6 . Gelee von bitten , Pomeranzen —

7 . Eine Erdbeeren . Creme mit Nahm 136

8 - — — — mit Wein —

9 - Creme von Stachelbeeren 137

10 . Gelbe Creme —

11 . Creme von Aepfeln <38

12 . Makronen - Creme mit Mandel » —

13 . Pomeranzeu . Creme 130
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21 > 4 . Schnee von Vanille >29

ÄS > 5 . Creme von Neißmehl
—

> 6 . Omelette souktl ^ e 140

22 17 - Creme von BiScuit mit Wein
—

S4 !> * 18 . — mit Zimmet 14 '

2S >9 - Aufgezogene Creme von Brod
—

26 20 . — — von Citroncn > 42

27 21 . — — von Aepfeln
—

22 . — — von Reiß
—

22 . — — von Sago oder KrieSnichl
—

28 24 . — — von Schokolade
—

29 25 . Italienische Creme
> 42

26 . Nudclktichen mit Rahm
>44

27 - Ein Schokolade . Kuchen 145

20 28 . Ein Erdbeer - Kuchen
—

21 29 . Sauerkraut - Torle > 46

22
22

24

25

— Süßer Teig zu Torten

20 . Schokolade - Tort

21 . Mandeltorte mit Erdbeeren
22 . Ein spanischer Brod - oder Blätterteig

22 . Torteletten von Schokolade

24 . Himbeeren - Torteletken mit Rahm

25 . Tortelettcn von Kartoffeln ( Erdäpfel )

26 . RahM ' Tortelettcn

27 - Orangen - ( Pomeranzen - ) Tortcletten

28 . Aepfel mit Teig belegt

2S . Kirschen - Brod

> 47

>50

> 51

26

127

Saucen zu Kuchen und gebackenem Obst .

28

2S

40 . Sauce von Wein

41 . — von Milch

42 . — von Rahm mit Vanille

>» s
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43 - Gekochte Pfirsiche
153

44 . — Aprikosen
—

45 . — Maulbeere »
—

46 . — Stachelbeeren
—

47 . — IohanniStrauben
154

48 - — Zuckerbrod von Hescnteig
—

49 - Lrivcliez 155

40 . Schokoladc . Brödcheu in Kapseln
—

5i . Italienische Brödcheu in Kapseln

Verschied e n e 6 .

Ein welscher Hahn mit Trüffeln 156

Trüffeln mit Sauce >57

— in Papier
—

— eingemacht zu erhalten 158

Welschkorn cinzumachen
—

Sardellenbutter zum Rindfleisch
—

Salinen zn salzen und zn räuchern 159

— in Baumöl aufzubewahrcu
—

Braunschweiger Würste 160

Göttinger Würste
—

Schwartenmagcn
—

Würste über den Sommer anfzubcwahren 161

Schinken aus dem Lack zu essen
—

Harte Eier roth zu machen 162

Obst in Vouteillen mil Zucker und Kirschcnwasser

aufzubcwahren —

Eingesalzene Bohnen 163

Spanische Kresse als Kapern zu brauchen —



MSP




	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

