
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung für junge
Hausmütter und Töchter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen für Kranke

Spörlin, Margareta

Mülhausen, 1840

Gemüse.

urn:nbn:de:bsz:31-56998



( 2« )

G e in üse .
1 . Lin sc » nnt Rebhühnern .

Nimm so viel Linsen , als du brauchst ; wenn sie per . -

lesen und rein gewaschen sind / so thne sie in laueö Wasser ;

lasse sie eine halbe Stunde kochen ; dann thne Salz / et -

liehe PetersilicivurzelN / Lauch , Selene , ein Sliicklein

Speck und Schwarten dazu ; röste einen gute » Kochlöffel

voll Mehl in heißer Butter schön gelb , mit 2 fein ge .

schnmenen Zwiebeln ; lhue cö in die Linsen und lasse sie

weich kochen .

Nimm etliche Feldhühner ; wenn sie gereinigt sind , so

spicke sie fei » ; lege sie in eine Casserolle auf Speck , mit

Salz und Gewürz ; lasse sie ans einem Kohlenfener auf

beiden Seiten schön braten ; wenn die Feldhühner alr

und gelb sind , so muß man Fleischbrühe dazu thun und

sie kochen bis sic weich sind ; dann lege die Hühner

auf eine Platte ; thne alles , waö in der Casserolle

ist , in die Linsen ; verrühre die weich gekochten Linsen

wohl ; dann nimm die Platte , auf welcher man die Lin -

scu auf den Tisch giebt ; drücke die Linsen durch ein klci .

iicS Siehbecken in die Platte ; lege die Rebhühner darein

rind gieb sie gleich zu Tische .

Auf gleiche Weise kann man die Linsen mit jungem

Schweinefleisch kochen .

2 . Weiße Rüben .

Schüle die Rüben ; schneide sic in schmale , halb fingcrS .

lange Stücke ; sind cü bittere Rüben , so gieße kochen ,

des Wasser darüber , und lasse sie eine Viertelstunde

darin liegen . Kocht man sie mit Fleisch , so thue daö

Schweine , oder Hammelfleisch eine Stunde oder halbe

Stunde zuvor aufs Feuer , nachdem cö ein großes oder

kleines Stück ist . Ist cS Hammelfleisch , so nimmt man

vom Nicrstück ; das Fett nimm davon ; hacke cö fein ;

rhue cs unten in den Topf ; daö Fleisch lege daraus ; ihue

soviel Wasser dazu , bis es darüber hinauögehl , und Salz ; laß



cs halb wcich kochen ; dann thuc die Rüben dazu und
cin wenig Pfeffer ; lasse sie kochen , biSj sic wcich sind
und keine Brühe mehr daran iss . Kocht man sie
mit Schweinefleisch , so thut man auch einen Löffel voll
Schweineschmalz dazu . Die frühen Rüben sind harter
und bitterer als die im Spätjahr .

Z . Eyerbluinen . Lraut .

Dieses ist eines von den ersten Frühjahr . Gemüsen .
Wenn es wohl gereiniget und sschen ist , so thne cü
in einen Topf mit kochendem Wasser , aber nnbedcckt ,
damit cS grün bleibt ; wenn cs geschwellt ist , so thue es
in frisches Wasser , lind lasse cS wenigstens t Stunde
darin liegen , damit es von seiner Bitterkeit verliert ; es
bleibt dennoch ein wenig bitter , jedoch ist cS ein sehr ge .
snndeö nnd gnteS GemüS . Dann nimm es aus dem Wasser ,
wohl anSgedrückt ; backe eü rein ; nimm cin Stück frische
Butter und lasse sie zergehen ; thne einen Kochlöffel voll
Mehl dazu ; last es cin wenig anziehcn ; dann thne daS
Krauc und Fleischbrühe , Salz , ein wenig geriebene Must ,
kar .'iuß dazu ; rühre alles wohl durch einander ; last es
etwa eine Viertelstunde kochen ; dann ist e » gut .

Gartenkressen oder Actterlcin .

Dieses wird auf die gleiche Weise gekocht , wie daS
Eyerblumenkraut nnd must auch so lange im frischen
Wasser liegen ; dann ziehe es auS und thuc wieder frisches
daran ; darauf verliert cs viel von seiner Bittere und Ge .
schmack . Man kann zu diesem Gemüse Eyer backen , oder
cS mit gebackenem spanischen Brvdteig garnircn , wie den
Spinat .

5 . Stabwnrzeln .

Dieses ist auch cin Frühjahr GemüS . Wenn man eS
reiniget , so schneidet man zwischen den grünen Blättern
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i » die Wurzel » damit der Grund heraus gebt ; thnt ste in
kochendes Wasser ; läßt ne » oeti kochen , biö mnu die Wur .
zeln drücken kann ; dnnn legt >» nn sie inS frische Wnsser ; tbut
in eine C affe rolle ein Stück frische Hutter ; läßt sie ver .
gehen ; rübrk einen Löffel voll Mehl dazu und Fleischbrühe ,
damit eü eine zienilich dicke Brühe giebl , drückt die Stab -
wurzeln wohl ans ; thnt lie in die Brühe , Salz , Pfeffer ,
ein wenig zerstoßene MnSkatenblütke ; rührt alles durch
einander : laßt ste eine Viertlelstnnde kochen , biü sie keine
Brühe mehr hat . Hat man wenig , so laßt man ctwaö
Brühe daran und thnt daü Gelbe von 2 Ehern dazu .

ff . 6 - >pf n .

Zerschneide die Hopfen in 4 oder L Stücke , je nach ,
dem ste lang sind ; die harten sind nicht gut ; wasche sie ;
lasse sie in Wasser mit Salz weich kochen ; gieße sie in
ein Siebbecken , nimm st Loch frische Butter und ein
Kochlöffel voll Mehl ; zerrühre daü Mehl und die Butter auf
dem Feuer , bis die Butter zergangen ist ; daun thne
Fleischbrühe dazu , ein wenig Pfeffer , Mnßkatnuß , und
rühre die Brühe , bis sie kocht ; dann lege die Hopfen
darein ; lasse sie » och ein wenig kochen ; thuc noch 2 Eher ,
gelb dazu und gieb ste gleich zu Tisch .

Auch kann man ste auf eine andere Art kochen . Nimm
ein Stück frische Butter ; röste darin einen Kochlöffel voll
Mehl gelb ; fülle eö mit Fleischbrühe auf ; thue einen
Löffel voll fein gestoßenes Brod dazu , den Saft von einer
halben Citronc und ein Stück von der Schale oder ein
wenig Weinessig , eine ganze Zwiebel und Salz ; rühre
cs unter einander ; lege die Hopfen darein ; lasse ste
eine Viertelstunde kochen und gieb ste zn Tisch .

Geschnittene Spargeln »

Man schneidet die Spargcln in stngerSlange Stücke ,
solang sie grün sind ; kocht sie im Salzwasser halb weich ;

- 7
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titmnit dann ein Stück frische Butter ; röstet einen halben
Kochlöffel voll Mehl gelb ; füllet cS mit einem Aurichtlöffel
voll Fleischbrühe ans ; thut eine kleine Hnndvoll fein ge -
rieöenes Milchbrod dazu ; schüttet die Spargel » in ein
Sieb und dann in die Sauce ; laßt sie darin » weich kochen ;
tölii ein wenig Pfeffer , Salz und gestoßene Muskaten ,
dliithe dazu ; nimmt >Z Energeiö ; verrühret sie mit ein
wenig Gaffer ; lhnl sie a » die Spargel » und richtet sie
an ; auch kan » man Cirioncnsaft dazu ihn » , wenn man
cölieöt . Man garniert sie dann mit gebackenem Milchbrod ;
man schneidet das Lrod in läuglichie Stücke und backt es
in heißer Lutter schön gelb .

8 . Gebackene Spargel » .

Schneide die Spargel » ab , so lang sie zart sind
und binde sie mit Faden im Bunde zusammen ; koche sie
i » Salzwasscr halb weich und lege sie aus eine Serviette
damit sie trocken werden . Mache dann folgenden Teig :
Nimm <> Kochlöffel voll Mehl ; rühre eü dick mit Wein
oder mit Wasser an ; lhne -l Energelb , ein Löffel voll fei .
neS Banmöhl und ein wenig Salz dazu ; rühre alles wohl
durcheinander ; daö Enerweiß schlage zu Schaum ; rühre
cS in den Teig . Wenn die Spargel » trocken sind , so nimm
immer 3 zusammen ; tunke sic in der Masse , die so dick
scnn muß , daß sic an den Spargel » hange » bleibi ; backe
sie in heißer Lutter schön gelb ; nimm sie » iit einem
Schaumlöffel aus der Butler ; lege sie hoch auf eine Platte .
Zerlese eine Handvoll Pekersilieiiblatler ; werfe sie wohl
auSgedrückt in die heiße Limer ; lasse sie eine Minute
darin ; hebe sie heraus ; streue sie über die schön dlcssirtcn
Spargel » und gieb sie warm zu Tisch .

Auf gleiche Weise kann man Scorzoncrcn backen .

9 - Gebackenen Blumenkohl .

Reinige so viel Blumenkohl alö du brauchst ; schneide
ihn in schöne gleiche Stücke ; koche ihn im Salzwasser
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halb weich , damit die Blumen scheu ganz bleiben ; lasse
sic auf einer Serviette trveken werden . Mache den glci .
chcn Teig wie zu den Spargel » ; backe ihn in heißer
Butter ; wen » sie braun werden so sind sie gut . Lege
Papier auf den Nost ; kbne die gebackene Blumen darauf ;
lasse sie ein wenig liegen damit die Butter davon kommt ,
rangiere sic auf die Platte ; garniere sie mit gebackener
Petersilie und gieb sie warm zu Tisch .

10 . Blumenkohl mir brauner Sauce .

A

Man reiniget so viel Blumenkohl alü man braucht , kocht
ihn im Salzwasser weich , doch nicht zu lange , damit die
Blumen nicht zerfallen .

Mache folgende Sauce : nimm eine kleine Hand voll
Schnittlauch und eben so viel Petersilie , dies alles fei » ge .
hackt thue in eine Casserollc , 2 Eßlöffel voll feines Baumöhl ;
die Kräuter dazu ; rösie sic ein wenig ; thue Schn und
Fleischbrühe daran , zusammen ein gutes Trinkglas voll ;
drücke den Saft von einer Citronc dazu , nebst Salz und
Pfeffer ; mache dies wohl unter einander ; lege den Blu .
menkohl , der nicht zu weich darf gekocht sevn , darein ;
laß ihn in der Sauce noch kochen , doch daß die Blumen
nicht zerfallen ; rangiere ihn schön auf eine Platte und
gieße die Sauce darüber . Sollte man keinen Schn ha .
bcn , so thut man einen halben Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zucker in eine kleine Casserollc , röstet ihn bis er braun
ist ; dann thut man Fleischbrühe daran , läßt sie kochen
und thut sic zn den Kräutern .

11 . LIeinc dürre weiße Bohnen .

Man wascht und kocht so viel Bohnen als man braucht bis
man sie drücken kann ; dann schüttet man sic in ein
Durchschlag , oder Sichbeckcn damit sie wohl ablauscn .
Hacke 4 Zwiebel » sein ; röste sie in einem Viertelpfund



frischer Butter gclblicht ; fülle sie mit Fleischbrühe auf ;
schneide eine Hand voll Petersilie und etliche Zweige
Basilikum fein ; thuc cö in die Sauce , Salz Pfeffer und
etliche gestoßene Gcwürzuägelein ; rühre die Sauce durch
einander ; thuc die wohl abgclaufenen Bohnen dazu und
lasse sie noch eine Viertelstunde kochen , dann sind sic gut .
Auch kann man sie auf folgende Weise kochen : koche die
Bohne » wie die vorhergehenden ; röste 4 feingcschniltcne
Zwiebel » in frischer Butter recht gelb , nur biö sie weich
sind ; dann thue einen Löffel voll gehackte Petersilie und

' Schnittlauch zu den weich gerösteten Zwiebeln ; röste eS
noch ein wenig ; dann thue einen Schoppen Fleischbrühe
dazu , Salz , Pfeffer und den Saft von einer Citrone
oder Weinessig ; thue die Bohnen darein ; lasse sie » och
eine Viertelstunde . Nimm 2 Energclb ; verrühre sie mit
ein wenig Wasser , rühre die Bohnen in die Eher und
richte sic gleich an

12 . Gebackenen Borratsch oder (Dchsenzungen .

Die noch ganz zarte » und junge » Pflanze » vom Bor .
ratsch sind im Frühjahr gut , wenn man Mangel an
Nachgeniüsc » hat .

Man schneidet alles Unreine davon nebst der Wurzel ;
die Stiele laßt man daran ; wenn sie rein gewaschen sind
drücket man die Blauer wohl auS ; dann rhnt man etliche
Löffel voll Weinessig und Salz darüber ; läßt sic eine
Viertelstunde stehe » ; macht dann einen Teig wie zu den
gebackenen Spargel » ; tunket die Blätter biö an den Stiel
darein ; thnt sic in die glühende Butter ; backet sie gelb ;
legt sie auf Papier ; richtet sie schön auf eine Platte an
und gicbt sie warm zu Tisch -

13 . Lardonk .

Dieses Gewächs ist am besten wenn es dicke und flci .
schicht , schön gelb , nicht pelzig oder löchcricht inwendig
ist . Wan ziehet die fascrichte Haut überall davon ; schnei .
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det die CardonS in fingerülange Stück « und wascht sie
rein ; thnt in einen Topf Wasser mit Salz ; legt die
CardonS darein n » d laßt sic weich kochen ; sie müssen in
vielem Wasser kochen .

Zur Sauce nimm ein Stück frische Butter , ein Löffel
voll Mebl ; rühre cS auf dem Feuer bis die Butter zer .
aanacn ist ; dann thne Fleischbrühe dazu / fei » geschnittene
Petersilie und Pfeffer ; lasse sie kochen . Wenn die Car .
dons weich sind so thne sie in ein Sichbccken , damit sie
trocken werden ; dann leae sie in die Sance nnd lasse sic noch
ein wenig kochen . Nimm 2 Energelb , verrühre sie mit
ein wenig Essig : reibe Wnökatnuß dazu ; rühre sie in die
Sance nnd gieb sie gleich zn Tisch .

1 -4 . Gebackene Carbons

W

Schneide nnd koche die CardonS in vielem Wasser
mit Salz , lege sie auf ein Sieb oder eine Serviette da .
mit sie trocken werden . Lege in eine Casserolke vier Loth
frische Butler ; thne 2 Kochlöffel voll Mehl und Fleisch ,
brühe dazu , nnd lasse sie kochen ; dann nimm vier Evergelb ;
reibe Muskatnuß , ein wenig Pfeffer und Salz ; rühre eö
in die Sauce , bis sie dick ist ; dann lege die CardonS
darein und thne sie auf eine Platte , damit sie ganz kalt
werden ; nehme dann die CardonS Stückweise heraus , mit
so viel Sance als nur daran hängen bleibt ; tauche sie in
wohl verrührte Euer und dann in geriebenes Weiß , oder
Schwarzbrod : lege sie auf einen Bogen Papier und backe
sie kurz vor dem Anrichten in heißer Butter gelbbraun ;
lasse das Fett wobt abrinnen ; rangiere sie schön auf eine
Platte und gieb sie warm zn Tische .

Auf gleiche Art kann man Scorzoneren oder Salsivi
backen .

15 . Champignons in Sauce .

Schäle einen guten Tbeil Champignons schön weiß
nnd rund ab ; thuc sie in frisches Wasser mit einem



Maö voll Wein - Essig , damit sie nicht braun werden .
Tb » e i » eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter ;
lege die ChanivignonS dazu ; röste sie bis die Butter wie .
der klar wird ; fülle sie dann mit einem KlaS voll aiiten
Wein n » d eben soviel Fleischbrühe oder Wasser ans ; drucke
den Saft von einer Citrone dazu und Salz ; last sie eine
Viertelstunde kochen ; verrühre -4 Euergelb mit ein wenig
Wasser ; tbue sie in die Sauce und laß sie wieder kochen ,
unter beständigem Rütteln der Casserolle , damit die Euer
nicht scheiden ; richte sie an und garniere sie mit gebacke .
nein Milchbrod , welches auf folgende Weise gebacken wird :
man schneidet von einem Milchbrod kleine länglichre Stücke ;
legt sie in ein wenig Milch , doch läßt inan sie nicht zu weich
werde » ; verrührt 1 Eu , bis cs schäumt ; kehrt das Milchbrod
darin uni , und backt cö in heißer Butter schön gelb .

16 . (Lchampigiions mit Lrautern .

Putze dieselbe , wie die vorhergehende ; nimm dann von
jedem folgender Kräuter eine kleine Handvoll ; als : Pe ->
lersilie , Schnittlauch , Körbelkraut , etliche Zweige Bass ,
liknm und Estragon , ein Zehen . Nokambole oder Knoblauch ;
schneide dies alles fein : dann thne 4 bis 5 Eßlöffel voll
Provcnceröhl in eine Casserolle ; lege die Chanipignons
und die Krämer dazu ; röste dies zusammen erliche Mi .
nuten , dann rbne Fleischbrühe daran ; drucke den Saft
von einer Citrone dazu , Pfeffer und Mnßkacnnß ; salze sie
nach Gcfchmack und lasse sic eine halbe Stunde kochen ;
richte sie an und garniere sie mit gebackenem Milchbrod -

17 . Morcheln mir Sauce .

Nimm im Frühjahr einen guten Theil frische Morcheln ;
schneide die Stiele kurz ab und wasche sie in vielem
Wasser 4 bis L mal , damit aller Staub davon kommt ;
lasse sie dann in einem Siehbecken wohl ablanfen .
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Koche sic wie die Champignons , nur » ins; nia » mehr
Fleischbrühe und Wasser dazu lhnu , und sic eine Stnnde
kochen lassen .

18 . Ixukummer » in einer Sauce .

Nimm schone anSgcwachsene aber nicht zu reise Kn -
kümmern ; sshäle und spalte sie in a Theile ; schneide sie
nochmals quer durch ; nimm alle Kerne heraus und
runde sie ein wenig neben herum ab ; schneide etliche
Schalotten , eine öandvoll Petersilie , ein wenig Schnitt ,
lauch fei » ; röste dies in vier Loth frischer Butter ; dann
thue die Knkunimeru dazu , ein wenig Fleischbrühe , Salz ,
Pfeffer und MnSkaniusi ; lasse sie eine Viertelstunde ko -
chen ; lege die Knkummern schön ans eine Platte ; nimm 2
Euergelb , zerrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig ;
dann thue sie i » die Sauce ; lasse sie unter beständigem
Rühren kochen ; dann gieße die Sauce über die Kuknm .
meru und gicb sie gleich zu Tische .

19 . Endivie .

-

Reinige und schneide die Endivie in Blätter » ; wasche sie
und thue sie i » kochendes Gasser ; lasse sie kochen , bis man
sie mit den Fingern zerdrücken kan » ; schütte sie in einen
Durchschlag ; lege sie in kaltes Wasser ; lasse sic eine Stunde
darin liegen ; daun drücke sie BallenweiS fest anS ; nimm in
eine Casserollc ein Viertelpfund frische Butter ; rühre einen
Kochlöffel voll Mehl dazu ; fülle es mit einem Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe aus ; lege die Endivie darein ; reibe
Muskatnuß und Salz dazu ; rühre alles wohl durch ein .
ander , und lasse eü eine halbe Elnndc kochen . Während dem
Kochen verfertige folgende Amelette dazu : Schlage 4 Eher
in eine Schüssel ; rühre sie mit einer Gabel , bis sie
schäumen ; dann thue Z Eßlöffel voll fette Fleischbrühe
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Salz und fein geschnittene Petersilie dazu ; lasse dann Butter
in einer Amelettenpfannc heiß werden ; thnc die Euer in
die Butler ; hacke sie auf einer Sette schon gelb , daß sie
oben » schein wenig weich bleibt ; rolle ße dann geschwind
zusammen und sehe die Pfanne vom Feuer ; richte die
Endivie ans eine Platte an ; dann schneide die Amclctte
in fingcrsbrcite Stückchen ancr durch ; lege sie um die
Endivie / und gieb sie zu Tisch .

29 , Grüne pflück , oder Acker Erbsen auf englische

An zu kochen .

Man nimmt diese Erbsen so frisch als möglich / weil
sic gern vertrockne » / ihre grüne Farbe und den besten
Geschmack verlieren . Wenn die Erbsen ausgckörnt und
gewaschen sind / so thut man sie eine Siunde vor dem
Anrichte » in 2 Maaö kochendem Wasser mit einer Hand ,
voll Salz , und laßt sie wohl zugcdeckt auf starkem Feuer
koche ,, / bis sie weich sind . Wenn dann angerichrcl wird /
so stellt man die Platte , auf welcher die Erbsen auf de »
Tisch komme » sollen , ans ein schwaches Kohlcufcncr ;
thut ein Viertelpfund gute frische Butter darein , und
laßt sie zergehe « / aber nicht heiß wcrdcu . Die Erbsen
schüttet man in ein Sichbccken ; laßt sie wohl ablaufcn ;
legt sic dann auf die Butler ; reibt Muskatnuß darau ;
streuet Salz und sein gehackte Petersilie darüber ; rührt
die . Erbsen in der Butter uni / und gicbt sie zu Tische .

21 . Sauerampfer mit Eyern .

Nimm einen Korbvoll frischen Sauerampfer ; zerlese
ihn ; brich die Siielc von den Blattern , weil die >c am
meisten Säure haben ; wasche ihn dann ; thnc ihn in ei .
ncn Topf mit kochendem Wasscr ; lasse ihn etwa 10 Minu .
tcn kochen ; schütte ihn in ci » Sichbcckcn ; dann lege ihn
in frisches Wasscr , bis er kalt ist ; drücke ihn fest anS ;
hacke ihn klein ; thnc in eine Casserolle ein Stück frische



Butter und ein Kochlöffel voll Mehl ; rühre bis die Bnitek

zergangen ist ; daun thue den Sauerampfer hinzu , einen

Anrichtlösscl voll Fleischbrühe , Salz und gestoßene MuS -

talenblülbe ; rühre cü wobl durch einander ; lasse ihn eine

Viertelstunde lochen ; dann nimm daö Gelbe von 4 Evern

zerrühre cü mit ein wenig Wasser ; rühre cü in den

Sauerampfer ; rühre darin , biü er wieder kocht , und

richte ihn an ; backe Euer darauf , wie auf den Svinat ,

oder gebackeneü Milchbrod . Man kocht ihn auch auf

gleiche Art , wie den Spinat ,

22 . Spinaikuchcii ,

Reinige und schwelle Spinat wie zum Gemüse ; hacke

ihn fein und röste drev fein gehackte Zwiebeln in einem

Viertelpfund frischer Butter weich ; thnc den Svinat da -

zu ; röste ihn etliche Minuten ; weiche ein halbes Pfund

Milchbrod in Milch ein ; wenn es dnrchgewcicht ist , so

thue es zum Spinat ; schlage drev ganze und 5 Evcrgclb

dazu , etwas Salz und geriebene MnSkainnß ; rübrc cS

auf dem Feuer bis cs dick ist ; dann stelle cS vom Feuer ,

daß eü kalt wird . Daö weiße von den 5 Evern schlage

zu einem dicken Schnee , bestreiche ein Blech mit Butler ;

streue geriebenes Brod darauf ; rühre daS geschwungene

Ev in den erkalteten Spinat ; dann thue ihn in daö

Blech » nd lasse ihn in einem nicht zu heißen Ofen drcy

Viertelstunden backe » und gicb ihn mit einer guten wei¬

ßen Sauce auf den Tisch .

23 . Spinatwürstc mit Ralblsmilchlein .

Reinige und schwelle den Spinat und hacke ihn , wie

den vorigen ; röste 4 Zwiebeln in einen , Viertelpfund fri .

scher Butler weich ; rühre den Spinat darein , und schlage

sechs Euer dazu , aber nicht auf dem Feuer ; dann thue

einen Schoppen süßen Nahm oder gute Milch dazu , Salz
und Muskatnuß . Nimm 2 Kalbsmilchlein , ein Viertel -



pfmid frische » Speck ; koche dieö zusammen im Wasser
mit Salz weich ; schneide die KalbSmilchlein in länglichte

Stücke , den Speck in kleine Würfel ; rübre dieö in den
Spinal , lind fülle diese Masse durch einen Trichter in
Bratwnrstdarme ; dann binde üc mit Faden in Viertels .

Elle » lanae Stücke und koche üc in , Wasser einmal ans ;
lasse üe dann » och eine Viertelstunde gegen dem Feuer
stehen , aber nicht kochen ; nimm ste dann auü dLm Wasser ,
lege ste auf ein Tuch und lasse ste in heißer Butter auf

bcpdeii Seilen langsam schön gelb braten , und fervill ' e
ste für einen Nebentcller znm Braten .

Diese Masse wird aekoebt , wie die znm Spinatknehen .

Slnstatt 8 Euer nimm 10 , nimm 5 aanzc Euer dazu und
schlage daS Weiße von einem derselben zu Schnee , und
12 Loth Butter . Bestreiche eine Serviette mit Butter .

th » e den Spinat darein und binde ste 2 Finaer höher
als die Masse ist , zu , hange ihn in einen Topf mit vic .

lcm kochendem Wasser , und lasse ihn eine Stunde kochen ;
dann nimm ihn aus dem Wasser ; lege ihn auf ein Sieh .

Hecken ; schneide die Serviette auf : stürze ihn auf eine

Platte , und gieb eine gute Sauce dazu .

Hat man übrig gebliebenen Spinat , der gehackt und
mit Fleischbrühe gekocht ist , so kann man ihn zu diesem
Knopf brauchen . Der Spinat wird behandelt wie zum
Pudding ; dann töne 4 Loth fein geschnittenen dürren
Sveck dazu , ein Viertelpfund Milchbrod in Milch eilige ,

weicht , 4 Euer , Salz » nd Pfeffer ; rübre dies alles wohl
durch einander ; backe eine Zlmelettc von 2 Evern , ein

wenig Mehl und ein halber Schoppen Milch ; backe ste
auf einer Seite schön gelb : lege eine Serviette in eine

Schüssel : nachdem man Spinat hat , streiche ste mit frischer

24 . Pudding von Spinat .

25 . Ein Spinatknopf .
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Butter an . Die Amelettcn schneide in kleine fingerSbrcite
Streifen ; lege sie in Ecksteine auf die Butter in der Ser¬
viette ; daun thue den Spinal dazu ; binde ihn zusammen ,
dach so , daß cd 2 Finger breit leer ist ; Iege ihn in kochendes
Wasser ; lasse ihn eine Stunde kochen ; dann stürze ihn
auf eine Platte und gieb eine frische Bnttersanee dazu .

Macht man de » Knopf von übrigem Spinal , so lhnl
man noch ein Stückchen frische Butter dazu .

Alle Puddings und Knopfe müssen nie uiS Wasser ge¬
legt werden ; che solches stark kocht , und müssen an einem fort -
tochen ; den » wenn sie anfvören zu kochen , so wird der
Pudding tloi.ug . Sobald er genug gelocht hat , so must
er anS dem Wasser gehoben werden ; auch muß der Topf
nicht zugedeekl werde » und der Pudding in vielen , Wasser
seyn . Sollte das Wasser zu viel cinlochen , so gießt man
kochendes nach .

26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce .

Mau nimmt dazu von den größten Zwiebeln ; tbut sic
ungeschält in kochendes Wasser , damit sic nur schleif wer¬
den ; schüttet sie in ein Siehbeekeu ; schall sie und läßt
sic kalt werden ; nimmt dann auS der Milte der Zwiebel
so viel heraus , daß nur 3 oder 4 Scheiben von der äus-'
serlichen Zwiebel bleiben , und sie dadurch eine große Höh¬
lung bekommen . Thue nun daS HerauSgenomniene noch
zu 6 biö 8 Stück frischen Zwiebeln geschält und von
der Hand fein geschnitten ; thue i » eine Casserolle einen
Schoppen Milch und ein Stück frische Butler ; wenn
die Milch kocht , so thue die Zwiebeln dazu ; rühre darin
biS cS wie ; ei » dicker Brcr, ist ; weiche Milchbrod in Milch
ein ; wenn cS durchgeweichc ist , so drücke cS wieder auü
und lege cö zu den gekochten Zwiebeln mit etwa einem
halben Pfund gehacktem Kalbfleisch . Wenn man die
Nieren und daö Feit von einem Braten hat oder frisches
Fleisch ., dann hacke 6 Loch Mark oder Nieren feil dazu ;



schlage noch dreiEyer darein , Salz , Pfeffer , Muskatnuß und
fei » geschnittene Petersilie , und rühre dies alles auf dem
Feuer zusammen damit sie so dick wird als ein dicker Brey ;die Eyer muß man verklopfen , ehe sie in die Fülle kommen .Lege Speckschwarten in eine Casserolle , oder an einem
Festage streicht sie mit Bntter an ; dann fülle die Zwie¬beln und stelle sie satt neben einander ; streue etwas gan¬
zes Gewürz darüber ; schneide eine halbe Citrone in Schei -
den ; lege sie darauf und einen Schoppen gute Fleischbrühe ;
lasseste kochen , biü sic weich sind , und kurz vordem Anrichtenhebe sie heraus ; stelle ste auf eine Platte , damit sie ab -
lausen . Die Sauce tbue in eine Schüssel ; lege in dieCasserolle ein kleines Stück frische Butter und einen Koch¬löffel voll Mehl ; röste es , bis die Butter schäumt ; danngieße die Sauce durch ein Sieb in die Butter ; drückenoch Citroiiensaft daran ; laß sie kochen ; die Zwiebelnrangiere ans eine Platte ; die Citronenscheiben lege schönauf die Zwiebeln . Wenn die Sauce gekocht hat , so schütte
sie löffelweise über die Zwiebeln , und gieb sie gleich aufden Tisch .

Har man die Zwiebeln lieber ohne Sauce , so stelle siein einem Blech , mit frischer Butter dick angestrichen , in
ei » Ocsclcin ; lasse sie schön gelb backe » , und gieb sie tro -
cke » ans den Tisch .

27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln .

Nimm etwa zwölf große Zwiebeln , schäle und schneide
sie in zwei Thcile und laß sie im Wasser mit etwas Salzhalb weich kochen ; mache dann eine Fülle von vier LothSardellen , eine Hand voll Petersilie , Estragon und
Basilikum . Nimm von vier hartgesottene Eyern das Gel-
be , ei » Viertelpfund frische Butter , mit den von den
Gräten abgezogenen Sardellen ; dieß thue alles zusammenauf ein Hackbrett ; hacke eS ganz fein ; dann thue Salz ,Pfeffer Muskatnuß dazu ; bestreiche damit die halben Zwie -

.3
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beln auf der flachen Seite hoch mit Butter ; bestreiche cinBlcch
mit Butter ; stelle die Zwiebeln darei » ; bedecke eü mit einem
mit Butter bestrichenen Bogen Papier ; lasse sie in einem
Zwischenöffelein langsam backen , damit sie ein wenig Far¬
be bekommen ; lege sie auf eine Platte ; last alles Fett
rein davon ablaufcn , und mache folgende Sauce dazu ;
Thue das Fett von den Zwiebeln in eine Cafferolle » nt
einem halben Kochlöffel voll Mehl , fein geschnittene Pe¬
tersilie und Schnittlauch ; rühre dies erliche Minuten in
dem Fett ; dann thue Fleischbrühe oder Wasser dazu und
lasse sie kochen ; dann verrühre das Gelbe von einem
Ey mit ein wenig Essig ; schütte die Sauce auf eine Platte
und stelle die Zwiebeln darauf .

A

I ^ it

25 . Zwiebeln als Ivagouk .

Nimm groste Zwiebeln , nachdem mau viel oder wenig
braucht ; schale und schneide sie in 4Theile ; loche sic in
Wasser ab , damit sie den starten Zwiebelgeruch verlieren ,
schütte sic in ein Siehbecken und lasse sic wohl ablanfe » ;
röste sie in einem Viertelpfund Butter , bis sie Heilergelb
sind ; dann thue Fleischbrühe dazu und fein geschnittene
Petersilie und Salz ; lasse sic wohl lochen ; daun nimm 4
Eyergelb ; reibe Muskatnuß dazu und zerrühre sie mit 2
Kaffeelöffel voll Essia ; thue sie zu den Zwiebeln ; richte
sie an , und gieb ans einem Teller geriebenen Parmesan -
käse dazu .

29 . Sauerkraut mit Lachs .

Nimm eine Portion Sauerkraut ; wasche eö zwemiial
und drücke es stark auS ; thue das Kraut in einen Tops
voll Wasser ; lasse es eine gute Viertelstunde koche » , und
schütte cö durch ein Siehbecken , damit alles Wasser davon
läuft ; dann thue in einen Topf ausgekochte Butter ,
nachdem man viel oder wenig Kraut har ; nur must man
viel Butter nehmen ; damit das Kraut fett wird .



Wenn die Butter so heiß ist , daß sie dämpft , so lege
daü Kraut darein und laß eü ein wenig dämpfen ; dann
schütte Wasser und eine Böuteille weißen Wein daran ;
laß es auf einem starken Feuer anderthalb Stunden ko .
chen . Mittlerweile nimm ein Pfund Lachs ; koche ihn in
Salzwasser weich : lege ihn auf eine Platte und laß ihn
kalt werden ; pflücke ihn in kleine Stücke aus einander
und » i .-.che alle Gräten davon . Wenn das Kraut so ein .
gekocht ist , daß eS nicht mehr viel Brühe hat , so mische
den Lachü darunter und laß es kochen , bis cS keine Brühe
mehr hat . Nimm ein schönes Stück Lachü ; thue auf
eine Plaue Löffel voll seines Bauiuöhl , eine kleine
Handvoll Salz und Pfeffer ; rühre cs wohl durchein .
ander ; nimm den Lachs ; kehre in einigemal in dem
Ochl um ; dann lege ihn eine halbe Stunde vordem An .
richten auf einen Nost und stelle ih » auf ein wenig star¬
kes Kohienfeuer ; laß ihn eine halbe Stunde braten , und
während dem Brare » wende ih » dreimal in dem Oehl
um ; richte daü Kraut schön an , und lege daS Stück
Lachs oben daraus .

fjO . Gelbe Kuben mir Schü .

Bo » , Monat Jul » bis Anfangs Oktober kann man die
gelben Rüben ungcschwellt gleich in die Sauce lhun ;
nachher muffe » sie im Wasser weich gekocht und i » fri .
sches gelegt werden . Thue in eine Kasserolle ein Stück
frische Butler und einen Kochlöffel voll Mehl ; röste eS
dciiergelb ; dann thue halb Fleischbrühe und Schü dazu ,
Salz und Muskatnuß ; lege die gelben Rüben darein und
laß sic kurz cinkochen . Dieses gicbt man zu einem Abend ,
gcmüse .

äl . Schwarze H - urzetn öder StörZetieretl «

Man schabt so viel Wurzeln , alS mau nöthig hat zu
einem Abendgemüö ; wen » sic rein geschaben sind , schneidet
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man sie quer iuö Kreuz durch , in Zoll lauge Stücke ;

wirft sie in frisches Wasser mit einem halben Glaü voll

Essig , damit sie weiß bleiben ; thut in ' eine Casscrolle

frische Butter ; legt die Wurzeln darauf ; streuet ei »

wenig Mehl darüber nud Salz ; rührt sie einmal um ;

!-FÄ dann gießt mau viel kochendes Wasser darauf , daß sic

bedeckt werden ; laßt sie auf einem starke » Feuer kurz ein .

kochen , bis sie weich sind ; daun thut man ein wenig ge .

ricbcne Muskatnuß und fein geschnittene Petersilie darü «

ber ; läßt sie noch ei » wenig kochen , bis keine Sauce

mehr daran ist , und richtet sie an . Wer gern will , kann

sic mit gebackenem Milchbrod garniere » .

62 . 'Ixartsffcln mir englischer Sauce .

Man nimmt eine gute Sorte gelbe aber kleine Kariös ,

feln ; schält sie schon rund und seht sie in kochendes Was .

ser mit einer .Handvoll Salz nebst einem Stückchen But .

ter anf ' S Feuer ; läßt sie weich kochen , doch das sie ganz

bleiben ; schüttet dann diese Brühe davon nud läßt sie

zugedeekc ; damit sie warm bleiben . Mache die Sauce von

einem Kochlöffel voll Mehl ; rühre cö mit ei » wenig

Wasser und mit ä Euergelb glatt an ; rühre dies wohl

durcheinander ; dann thne ein Viertelpfund frische Butter

und einen Anrichtlöffcl voll Fleischbrühe , Salz nud ge -

riebene Mußkatnuß dazu ; und rühre sie auf dem Feuer ,

biS sie kochen will ; richte nun die Kartoffeln trocken ans

eine Platte an ; gieße die Sauce darüber und gicb sie

für ein Abendgemüse .

Man kann die Kartoffeln ; wenn sie geschält sind , in

ein Blech mit Butter angestrichen und mit Salz bestreut ,

in ein Zwischenöffelein stellen , sie schön braten oder in

einer Torlenpfanne backen , und die Sauce dazu geben ,

oder nur eine weise Bnttersauce .



33 . Kartoffeln mir Zwiebeln .

Schäle und schneide die Kartoffeln in 4 Theile ; wasche
» nd wirf sie in kochendes Wasser mit einer Hand voll
Salz ; wenn sic weich sind / schütter man das Wasser da -
von und behält sie heiß ; schneidet dann etliche Zwiebeln
fei » ; röstet sie in cingesottener Butter gelbbraun ; richtet
die Kartoffeln trocken auf eine Platte an ; streuet Pfef¬
fer Petersilie und fette Fleischbrühe darüber / und schüt -
tec die Zwiebeln und die Butter oben darauf .

34 . Rartoffelbrey oder Pappe .

Man schält eine Portion Kartoffeln roh ; schneidet sic
in Scheiben ; wascht sie rein und kocht sie im Wasser mit
ein wenig Salz weich ; dann schüttet man das Wasser
davon . Die Kartoffeln zerrührt man mit kochender Milch
bis sie die Dicke eines BreyS oder einer Pappe haben ;
lhut ein Stück frische Butter dazu , und kocht den Brei)
einmal auf und richtet ihn an .

35 . Rartsffelschnitze in Sardellen , oder Häring ssauce .

Die Kartoffeln werden roh geschält , zu 4 bis 6 Schnj .
yen geschnitten , sauber gewaschen und in ein Siehbecken
gclhan , damit sie ablaufen . Lege 4 Loch Sardellen oder 3
Häringe ins Wasser ; lasse sie eine Viertelstunde darin
liegen und wasche sie rein ab ; ziehe die Gräten davon ,
und hacke oder schneide sie mit einer Hand voll Petersilie
fein ; röste in Butter einen Kochlöffel voll Mehl gelb ;
dann dämpfe das Gehackte ein wenig damit ; thne Fleisch ,
brühe oder Wasser dazu , nebst Pfeffer , Ingwer und Salz .
Sobald die Sauce kocht , werden , die Kartoffeln dazu ge ,
than , und gekocht bis sie weich sind . Man darf nicht
viel darin rühren , damit die Schnitze ganz bleiben , und
wenn sie weich sind , so richte sie an .



36 . Lin Rartoffelknspf .

Zu einem Knopf siede 6 bis 8 große Kartoffeln ; schäle

sie und lasse sie ganz kalt werden . Weiche ein bald Pfund

Milchbrod in warmer Milch ein ; dann reibe die Kartof ,

fcln auf einem Reibeisen ; rübrc ein Viertelpfund Butter

leicht mit dem Gelben von 6 Euer » und einem halben

Pfund von den geriebenen Kartoffeln . Daö Milchbrod

drücke fest aus ; nimm Salz dazu ; rühre es durch eina » .

der ; das Weiße von den Euer » schlage zu einem satten

Schnee ; rühre c6 leicht darein ; bestreiche eine Serviette

niit frischer Butter ; fülle die Masse darein ; binde sie so

zusammen , daß sie zwcy Finger breit leer ist , und hänge

sic in kochendes Wasser mit Salz ; laß den Knopf eine

Stunde kochen ; dann nimm ihn aus dem Wasser ; schneide

die Serviette auf und stürze ihn auf eine Platte ; röste

Brosamen in heißer Butter gelb , streue sic darüber , oder

verfertigt eine gute Bnttersauce dazu .

Diese gleiche Masse kann man in einem Zwischenösselein

oder in einer Tortenpfannne backen . Streiche ein Blech

mit frischer Butter an ; strenc geriebenes Brod darüber ;

thue die Masse darauf und lasse sie eine Stunde backen ;

stürze sie auf eine Platte und gieb sie warm zu Tisch

für ein AbendgemüS .

37 . Rartoffel . pflutten .

Schäle rohe Kartoffeln und schneide sie fein ; laß Milch

oder Wasser kochen und thue die Karroffeln dazu ; lasse

sie kochen bis sic ein dicker Brcv oder Pappe sind ; dnnn

stelle sic vom Feuer ; laß sic erkalten und rühre eine Hand

voll Mehl , 3 bis 4 Euer und Salz darein , nachdem man

viel oder wenig Pflutten braucht ; laß Butler in einer

Amelmenpfanne heiß werden ; mache keine zu großen

Pflutten ; lege sie in die Butter , und laß sie auf beiden

Seiten schön gelb backen . Will man sic besser haben , so

reibe geschwellte Kartoffeln , laß Milch , ein Stück frische
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Butter und Salz mit einander kochen ; rühre die Kartof.
fein dazu und eine kleine Hand voll Mehl ; verfertige
dann den Teig wie den crstbcmeldeten und backe sie wie
die vorhergehenden .

38 . Grüne Nudeln .

Man nimmt 2 Hände voll gereinigter und gewaschener
Spinal ; stößt ihn in einem Mörser fein , preßt den Saft
durch ein Tuch in eine Schüssel . Zu 3 Eycrn nimmt man
2 Löffel voll Spinatsasc . Verfertige den Nudelteig wie
zu andern Nudeln ; sie stnd schön auf einem Tlsch . Nu -
del » , wo mau Wasser oder Milch zu den Euer » nimmt /
werde » klopig und gehen nicht auf ; man glaubt zu spa -
reu und ist das Gegentheil .

Auch werden ste gekocht wie andere / nur backt man
nichts in Butler darüber .

39 . Dampfnudeln .

Stelle ein Pfund Mehl in einer Schüssel an eine »
Ort wo es ein wenig warm wird , aber nicht heiß , nimm
2 gute Eßlöffel voll frische Bierhefe über welche aber et -
liche Stunden zuvor frisches Wasser geschüttet worden
ist ; damit ste ihre Bitt ' rketc verliert ; daS Wasser muß
dann wieder rein abgeschüttct werden . Nimm einen hal -
ben Schoppen laulicht warme Milch , nebst der Hefe ;
mache in die Mitte der Schüssel eine kleine Grube ; rühre
die Milch und Hefe in die Mitte vom Mehl / daß cS ein
kleiner schlichter Teig giebt ; stelle ihn dann an einen
warmen Ort , damit er in die Höbe geht ; wenn er eine
Stunde gestanden und schön anfgegangen ist / so lhue in
eine Easserolle ein und ein Vicrtelüschoppcn Milch ; lasse
sie warm werde » ; stelle ste vom Feuer ; schneide dann 12
Loch frische Buiter dazu und rühre darin bis die Butter
zergangen ist ; dann schlage 2 ganze und 2 Eyergelb da¬
zu ; verrühre cü wohl / und sollte cs kalt seyn so thue die
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kasserolle noch ein wenig aufs Feuer , damit es wieder

nur laulicht warm wird ; thue zu dem Mebl 2 Loch ge .

stoßenen Zucker und eine Prise Salz ; rühre dann mit
diesem dem gegangenen Teig an , daß eS ein guter schlich ,

ter Teig giebt ; arbeite ihn wohl durcheinander ; dann lege

ihn auf ein Würkbrett ein Finger dick ; schneide dann
kleine Blättchen , etwasogroß alö ein kleiner Thaler , legeanf
ein Brett eine Serviette , bestreue sie mit Mehl ; lege die

Blättchen , die rund müsse » gemacht werden auf die Ser .

vielte immer einen guten Finger breit von einander ; stelle
sie an einen warmen Orc und laß sie noch eine gute

Stunde aufgeben . Thue in eine große Tortenpfanne ein

Schoppen Milch , 4 Loth frische Butter ; laß sie kochen ,

und wann die Nudeln schön in die hohe gegangen stnd ,
dann sehe dieselben vorsichtig in die Tortenpfanne ohne

sie zu drücken ; thue den Deckel darauf mit glühenden

Kohlen ; laß sie also kochen bis alle Milch verzehrt ist ;
bestreiche sie während dem Kochen zwcy mal mir einem

Pinsel mit zergangener Butter ; die Kohlen dürfen unten

nur schwach sevn , damit die Nudeln nicht schwarz werden ,

sondern nur von unten eine gelbbraune Kruste bekommen ,
und dann stoße sie mit einem kleinen Schänfclchen loS ; bc .

streue sie mit Zucker ; lege sie trocken auf eine Platte und

gieb eine Sauce von Milch und Cyergelb dazu .

40 . Italianische Nudeln oder Macaroni mit Rase .

Für acht Personen nimmt man ein Pfund MacaroniS ;

wäscht sie ; thut sie in eine » Topf mit Fleischbrühe daß

sie damit gedeckt sind » nd etliche Peterstlienwurzcln ; lasse

sie kochen bis sie weich sind ; tbne sie vom Feuer , daß sie
kalt werden . Dann nimm eine halb Maas Milch oder

süßer Rahm , rühre 6 Eyergelb dazu ; Salz , Muskatnuß

und ein Stück frische Butter ; rühre cS auf dem Feuer

bis eg kochen will ; dann stelle es zurück . Hat man ma¬
gern Schinken , so hacke . ein halbes Pfund dazu und rci .
be ein halb Pfund Parmcsanerkäse , von welchem man
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knie Sand voll zurück behaltet ; rühre alles zusammen ;
die Petersilienwurzeln thue davon ; die Macaroniü lege
dazu ; rühre allcö durcheinander ; streiche ein Blech mit
frischer Butter an ; fülle eS mir der Masse ; streue den
zurückbehaltenen Käse darüber , und laß es in einem Oien
oder Oeielein schön gelb werde » ; eS darf nicht mehr als
eine halbe Stunde im Ofen senn ; damit eS nicht zu tro .
ckcn wird . ES ist ohne Schinken gut , auch kann man
gesalzene Zungen dazu nehmen , und hat man kein Nahm
so muß man mehr Butter nehmen .

4l . Geb .rckt .me Würste .

Neibe von einem halben Pfund Weißbrod ein wenig
die äußere Rinde ab , daß mir daS Braune davon kommt ;
schneide eS klein und weiche eS in kochender Milch ein .
Schneide zwey Zwiebeln nebst einer Hand voll Petersilie
und Schnittlauch fein ; dämpfe dieß in vier Loth Butter
weich . Riuim 2 Euer ; verklopfe ste mir ein wenig Milch ,
thue ste zu dem gedämpften aufs Feuer und laß eS un -
ter beständigem Rühren kochen bis eS dick ist . Rimm es
in eine Schüssel ; drücke daS cingeweichte Brod fest dazu
auü ; tbue Salz und Muskatnuß darein ; rühre eS noch
mit 2 Euer » an und verarbeite den Teig wohl ; mache
auf einem hölzern Teller Würstlein davon und kehre
sie in geriebenem Brod um und backe sie in heißer But¬
ter langsam . Man kann mit diesen Würstlein jedes grüne
Gemüö garniere » , oder ste mit einer weiße » Sauce als
ein AbendgemüS geben .

42 . Rleine Würste von Fischen .

Einen Karpfen sticht man , daß alles Blut davon kömmt ,
oder saust Fische , ziehe die Haut davon ab ; dann löse
alle Gräte vom Fleisch ; thue cö auf ein Hackbrett ,
etwa 10 . Schalottenzwiebeln , Peterstlie , ein wenig
Schnittlauch und ein Stück frische Butter dazu ; hacke
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dicß zufammen fein ; dann weiche Milchbrod in süßer
Milch ein ; drücke es fest wieder ans ; thne cs mit den ,
Gehackten in eine Schüssel ; rühre daS Gelbe von 2 Evern
dazu , Salz und Pfeffer ; rühre dieses wohl durcheinander
formire min fingerölange Würste daS Weiße von 2 Evern
schlage zu Scham » ; kehre die Würste darin um und be -
streue sie mit geriebenem Brod ; laß in einer breite »
Pfanne Butier heiß werden ; lege die Würste darein ;
backe ste langsam ans Kohlen ; drücke / wenn sie ans bcy -
den Seite » schön gelb sind / etwas Citroncnsasc darüber
und gieb ste gleich ans de » Tisch .

43 . Mehl - Lnöpflcln oder Rlöse mic gerösteten »

Vrod .

Thne in eine tiefe Schüssel l Pfund Weißniehl mit
Salz / fein geschnittenen Schnittlauch / rühre dies mit
Milch zart an und schlage 3 Eher dazu ; arbeite den Teig
wool durch ; dann schneide ein Viertelpfund Weis - oder
Milchbrod in kleine Würfel ; roste sie in heißer Butter
gclblichtbrann / und schütte ste in den Teig ; rühre ihn
wohl durcheinander ; laß 2 Maas Wasser mit Salz ko¬
chen ; mache ein wenig große Knöpslein anS dem Teig ;
lege ste in daS kochende Wasser , und koche ste wie andere
Knöpflei » ; richte ste ans eine Platte aii / und röste fein
geschnittene Zwiebeln oder geriebenes Brod darüber .

Man kann daS Brod auch migeröstec dazu thun .

44 - Schwäbische Rnöpstein ooer Rlöse

Nnbrc l Pfund Mehl mit kochender Milch dick a » ;
dann schlage 4 Ever dazu ; arbeite den Teig etwa eine
Viertelstunde ; laß Wasser kochen / wie zu ander » Klösen ;
lege ste darein : lasse ste etliche Minute » koche » ; dann
nimm sie mit einem Schaumlöffel auü dem Wasser ; lasse
sie trocken werde » ; dann laß in einer Amnieleclenpfannc
Butler heiß werden ; lege die Klose darein und backe sie auf
beiden Seiten schön gelb und gieb sie warm zu Tische .
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45 . Mehlknöpflein oder Rlofe mir Schinken .

Weiche ein Viertelpfund Milchbrod in kochender Milch
ein und schneide ein Viertelpfund Brod in kleine Wür .
selchen ; röste diese in Butter gelb ; daun nimm 1 Pfund
Weißmehl ; rühre e6 mit Milch diek an ; drücke das ein .
geweichte Brod satt aus ; rühre cü zu dem Mehl , daß man
kein Brod mehr steht ; dann rühre noch 4 Euer dazu ; hacke
ein halbes Pfund gekochten magern Schinken ; rühre ihn
mit dem gebackenen Brod , einer Hand voll fein geschickt -
tcnem Schnittlauch und Salz in den Teig ; koche sie wie
die andern Klöse , und gicb ste mit geröstete » Zwiebeln
auf den Tisch .

46 . Speckklöfe oder Rnöpflckn .

Nimm ein Viertelpfund frischen Speck ; schneide ihn
fein würstlichl ; laß ihn in einer Pfanne bis zur Hälfte
auSbralcn ; dann nimm die Würfel ans dem Fett ; thue
zu dem . Fett noch ein Stück ausgekochte Butter ; schneide
ein halbes Pfund Weißbrod in kleine Würfelein ; röste
sie in der Butter gelb ; nimm ste dann aus der Butter
und schlage in die zurückgebliebene Butler 4 Euer ; per -
klopfe sie wohl ; weiche ei » halbes Pfund Milchbrod in
warmer Milch ein ; drücke eü wieder aus ; rühre es in
die Euer mit Salz , Muskatnuß und fein geschnittenem
Schnittlauch ; der Speck und daö geröstete Brod dazu und
Weißniehl biü cö ein Teig ist , so dick , als ein Löchcr -
Knöpflein ' Teig ; mache Knöpftet » halb so groß als ein
Eßlöffel und koche sie im Waffcr , wie die andern und
röste Zwiebeln darüber .

47 . Ralbsleber , Llösc oder Rnöpflein .

Zu einem Pfund Leber nimmt man ein Viertelpfund
Rindönierenfetl , und weicht ein halbes Pfund Milchbrod
in kochender Milch ein ; klopft die Leber mit dem Rücken



eines Hackmesser - ganz klein , und schabe das gute Fleisch
von den Adern und der Haut ab , so wie von dem Fett ;

dann hacket man die Leber und das Fett fein ; schneidet
4 Zwiebeln fein ; röstet sie in Butter , bis sie weich sind ;

thnt sie zum gehackten mit dem eingcwcichten Brod , Z
Euer und eine gute Hand voll Mehl nebst Salt , Pfeffer ,

gestoßene Nagelein , ein wenig Majoran ; rühre alles wohl

durcheinander ; thne sic ins kochende Wasser mit Salz ;
lasse eS 10 Minuten koche » ; bleiben sie beisammen , daß

sie locker sind , so sind sie gut ; sollten sie zerfahren , so

muß man noch mehr Mehl dazu thun ; dann schmälze sic
mit gerösteten Zwiebeln oder Brod .

48 . Gerührte Lpr mir gesalzene » , jzleifei ) und

mehrerer Veränderung .

Man nimmt von übrig gebliebenen Zungen oder Schi » ,
ken , welches man hackt . Für 6 Personen nimmt man

8 Euer ; schlägt sie in eine etwas breite Casscrolle mit

einem Schoppen Rahm oder Milch ; verklopft sie stark
mit Salz , Muskatnuß und ein Viertelpfund frischer But .

ter ; wenn ungerichtet ist , so tone die Casscrolle aufs

Feuer ; rühre darin , bis es anfängt durchaus heiß und

dick zu werden ; schütte cS geschwind auf die Platte , auf

welcher man es auf den Tisch giebt ; dasjenige von den

Eyern , so am Boden der Casscrolle anhängt , bleibt ; laß

eü gelb werben ; lege eö schön auf die Euer mit den ge -

hackten Zungen ; mache einen Ring um die Euer und

gicb sie gleich zu Tisch .

Statt Zungen oder Schinken kann man Spargeln nch .

men ; man schneidet von den großen daS Weiße ab und

bindet sie zusammen ; die kleinen schneide in kleine Stücke ;

koche sie im Salzwasser weich ; nimm sie heraus ; die

großen hebt man zur Garnirung auf ; die kleinen Stücke

werden in die Euer gerührt ; richte sie also an , und

garniere sic mit den langen Spargeln .



( 45 )

Auch junge Erbsen im Butter weich gedämpft ; oder
klein geschnittenen Blumenkohl kann man kochen und sie
damit garnieren ; auch mit Sardellen oder Häringe , welche
man ; wenn sie gewässert und gewaschen sind , von den
Gräten reißt , sie fein schneidet und um die Euer legt .

Auch mit Krebü . Butter , siatl anderer Butter ; dann
schneidet man die Krebsschwänze in zwcy Thcile und legt
sie um die gerührten Euer .

49 . verlorene Eyer mit Sauce .

Man nimmt nach der Anzahl Personen frische Euer ;
giebt man sie siatt einem GemiiS , so nimm 2 ans die
Person , oder für eine Ncbcnplattc nur eins . Thne in
eine Pfanne eine halb Maas Wasser , Salz und ein
halbes Glaö voll Essig ; lasse cü wohl anfkoclien ; dann
schlage 6 Euer geschwind nach einander ins Wasser ; doch
so , daß man die Schale erst dicht ans Wasser hallet ,
nnd dann daS En hinein fallen läßt , damit sich das
Weiße davon nicht zu viel auseinander breiter ; wen » sie
im Wasser gelegen sind , und sich das Weiße über das
Gelbe gezogen hat . Der Dotter muß noch ganz weich
bleiben ; hebe sie dann mit einem Schaumlöffel heraus ,
nnd lege sie auf eine Platte ins katte Wasser . Derfer .
tige eine Sauce , welche man gut findet , mit Essig oder
Wein , auch KrebS - Sance . Die Sauce wird kochend ans
die Platte geschüttet ; hebe die Euer mit einem Schaum ,
löffel auS dem kalten Wasser ; pnl?c sie nebenher » ,» ab ,
und lege sie in die kochende Sauce . Äai man Sauce
von Fischen oder von Wildpret , so thul man sie anfS
Feuer , rührt darin , bis sie kocht ; schüttet sie durch ein
Sieb auf die Platte nnd legt die Euer darein .

50 . Gerührte Lyer mit Sardellen .

Zn 3 Euer » legt man 4 Loch Sardellen eine Viertel -
stunde iuS frische Wasser ; wascht sie sauber ; reinigt sie
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von den Gräten lind schneidet sie mit Petersile so fein
nlS möglich ; verrührt die 8 Eyer mit einem Schoppen
Milch , Salz und Muskotnuß ; laß 6 Loch frische Butter
in einer Casserollc vergehen ; dämpft die Sardellen etliche
Minuten ; dann thul inau die Eyer dazu ; rühret sie auf
Kohle » bis sic dick sind ; richtet sic gleich au und giebl
sie zu Tisch .

An der Stelle von Sardellen kann man Häringe oder
Bücklinge nehmen .

51 Eingeschlagene Eyer mit Sardellen .

Zu 6 frischen Euer » nimmt man 2 Loch Sardellen
oder Läringe ; laßt sie eine halbe Stunde in , Wasser
liegen ; wascht und reinigt sie von de » Gräten ; legt
sie mit Petersilie und einem Stück frischer Butter , Salz
und Pfeffer auf ein Hackbrett und Hacker alles sein ; bc -
streuet daS für die Eyer bestimmte Plättchen » >it dein
Gehackte » ; schlägt die Euer darauf ; thni ans jedes Ey
ein wenig Salz und reibt Muskatnuß darüber ; stellt die
Platte auf Kohlen , und thuc Z Löffel voll Nahm dazu» ,
scheu ; laßt cS auf den Kohlen , bis daS Weiße dick rst ,
und giebl sie gleich auf den Tisch .

52 . Eyer mir einer weißen Sauce .

Nimm 10 Evcr ; siede sie hart ; thne sie in kaltes Wasser ;
dann schäle sie ; schneide sie in 4 Tbcile ; das Gelbe lhue
davon ; das Weiße lege wieder inö Wasser ; schneide er¬
liche Zwiebeln sein ; difche sic mit gehackter Petersilie
und einem wenig Mehl in 0 Loch frischer Butler ; schütte
rin KlaS voll Wein dazu und so viel Wasser oder Fleisch ,
brühe ; Salz , Pfeffer und MiiSkatenblüchc ; lasse es eine
Viertelstunde kochen ; daö halbe von de » , Encrgelb ver .
drucke mir ein wenig Essig und Wasser wie cm dicker
Brey ; rühre es zu ler Sauce und lasse sie dick kochen ;
daS Weiße von den Eycrn lege dazu , ehe man sie anrich .



tct ; daö andere Gelbe hacke fein ; dann thue die gekoch¬

ten Eyer auf die Platte , und lege daö gehackte Svergelb

schön um die Platte , und gicb sie gleich zu Tisch .

5Z . Gefüllte Ameletten mit Brrd .

Nimm 2 Kochlöffel voll Mehl und ein wenig Salz ;

rühre cö mit Milch sanft an : schlage 4 Euer dazu , » er .

klopfe sie stark , dann noch einen Schoppen Milch ; rühre

allcö wohl durch einander ; dann backe in einer Ame .

letcenpfanne nur Messerrücken dicke Ameletten ; lege sie

auf ein Brett ; weiche ein halbes Pfund Milchbrod in

kochender Milch ein , daß cö dick wird ; thue Salz , Muß .

katnuß , fein geschnittene Petersilie und ei » Eu dazu ;

rühre allcö wohl durch einander ; streiche dies auf die ge .

backcne Amcletle ; rolle sie leicht zusammen ; lege sie in

ein mit frischer Butter bestrichenes Blech ; verrühre mit

einem halben Schoppen Milch k E » ; gieße eö über die

Amcletle » ; stelle sic in ein warmes Oefelein und lasse

sie eine halbe Stunde backe » ; man kann sie auch ans

Kohlen stellen und einen Deckel mit Glüthen darüber .

Hat man sic lieber mit einer Sauce , so thue , um sie zu

backen , ein wenig Milch dazu ; thue in eine Casserolle

einen halben Schoppen Milch ; lasse sie aufkochen , und

rühre sie i » das Gelbe von zwei ) Euer » ; lasse sie unterm

Rühren noch aufkochen ; dann thue sie auf die Platte

und lege die gebackenen Ameletten darein .

54 . Gefüllte Ameletten mit Fleisch .

Verfertige Ameletten wie die vorhergehenden , nur thue

fein geschnittene Petersilie und Schnittlauch in den Amc .

letlcnteig und backe die Ameletten .

Nimm übriggcbliebcncn Kalbsbraten , ein paar Schalot -

ten , ein Stück Ochfenmark , Petersilie , und weiche 4 Loth

Weißbrod in Fleischbrühe ein , drücke cö fest auS : hacke
dies zusammen fein ; dann thue cS in eine Schüssel ,
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Salz / MnSkatnnß , Pfeffer und 2 Eher ; rührt alles wohl

durch einander ; überstrciche die Amelettcn damit ; lege sic

2 Finger breit zusammen ; bestreiche eine Platte mit fri¬

scher Butter ; lege die Amelcnc » darauf ; gieße gute Fleisch ,
brühe daran und lasse sie auf Sohlen langsam au stachen .

Ehe sie auf den Tisch kommen ; gieße die Sauce davon

in eine kleine Casserolle ; wen » sie kocht so rühre das
Gelbe von einem

die Amclettcii .
Ly dazu und schütte sic wieder über

55 . Eine Ameletre von Lalbsfüffen .

Zu einem KalbSfuß mache einen Amelettenteig von 4

Egern / einem kleinen Kochlöffel voll Mehl / einem halben

Schoppen Milch / fein gehackte Petersilie / Schnittlauch

und Salz ; den KalbSfnß schneide in länglichte feine

Stücke ; thuc ihn in den Teig und backe die Amcletken

auf beudcn Seiten schön gelb . Der Fuß muß weich ge¬

kocht scyn . Hat man Schweins , oder Hammclüfüsse / so

sind sie auch gut .

56 . vermicclli . pflutten .

Nimm 2 Schoppen Milch und thne 2 Loth frische Buk .

ter dazu ; dann nimm 6 Loth Vermicelli ; verreibe sie so

fein « 16 möglich ; wenn die Milch wallt oder kocht / so

rühre die Vermicelli darein und lasse sie unterm Rühren

koche » / bis sie wieder ein dicker Brey oder Pappe werden /

stelle sie vom Feuer ; thne ein wenig Salz dazu und rühre

sie noch biü sie kalt sind ; da » » schlage zwev Euer bazii /

verrühre sie wohl in , Teig / nimm ein Brett ; sprenge Mehl

darauf ; nimm mit einem Löffel von dem Teig ; mache
runde Pflutlen davon ; laß i » einer Amelettenpfanne Butter

heiß werden ; lege die Pstuklen eine neben die andere hin .

ein und backe sie ans beiden Seiten schön gelb und gieb
sie . warm zu Tisch .

So gut , wie die GrieSpsuitten , und nicht theurer .
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