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Gemufe. ;

. Sinfen mit Rebblubnern, u
Gtimm fo viel Linfen, alg du brauchit; went fie vers ':

fefen und rein gewafehen find, fv thue fie tu famed ABaffer 3
U

Yaffe fie cine balbe Stunde fochen 3 daun thue Saly, ¢t»
fiche Reterfiliemurgein, anch, Selerie, ¢in Sticklein
Syt und Schwarten dagus yofte cinen guten Sochloffel

polf Mebl in beiper Buster fchin gelb, mit 2 fein gee

fchnittenen Jwicheln; thue ¢ in die ginfen und lafie fie 5
weich fochen, =

Ninun ctliche Feldpibner s wennt fie geveinigt find, fo :‘
fpicte fie feing lege fic in cine Gafferolle anf Spec , mit %
Saly und Gewiivgs fafie fie auf cinem Soblenfeuct auf :'
peipen Seiten fchdn bratens wenn bie Feldbiibner alt ;‘
und qelb find, fo muf man Fleifchbrihe paju thun und .‘1
fic fochen Div fie neid {ind 3 Dbann lege bie Hiibner il
auf cine  Platre s  thue alleg, was in  DeY Eafferolle u;
ift, in die Linfen; perriibre Die weich gefochten Linfen ;‘
wobl ; dann nimm diC Platte, auf weldyer man bie Yin- a
fen auf den Tifch qieht: wriicke die Linfen durdh e tlcis ‘f‘,
nes Sichbecten in die Blattes lege die Relbbiibuer varein c;
und gich fie gleich su Tifche.

Auf gleiche Weife fann mwan dic Linfen mit fungem
Schweincficifdh Todhen.

9. YDeifie Ruben,

Shile dic Ritben fdhneide fic in fchmale, balb fingers- ©
Tange Stiickes {ind o8 Dbittere Ritben, fo giche fochen- N
ded  SBaffer daviiber, und [affe fie cine Wicrtelffunde i
davin fiegen, Sodit man fie mit Sleifch , fo thue basd ic
Sdhwreine- oder Hammelfieifc) cine Stunde oder balbe ¢
Srunde auvor aufs Feuer, pachdem ¢85 cin qrofed eder %
fleines Stiid i, I Hammelfieifch, fo nimm man
vom Nicrfilics dad Sett nimm davon backe ¢b fein;
thue ¢f unten in pen STopfs das K leifch) lege daraufs thue

§ daviiber binaudgebts und Saly s laf L

fo viel Waffev dasuy bise

TR e S e

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK
BadenWiirttemberg



¢§ balb weich fochens dana  thue bie Riiben dazn und
ein mwenig Plefers Ilaffe fie fochen, big) fic weich {iad
und feine  Briihe mcbr vavan ift. Socht man fie

mit Schiveinefleifch thut man auch cinen Lofrel vol
.L’.tl.) Sechweinefdymalz bmu Die friben Riiben find hiveer
:t’ und bitterer alg die im Spdtjaby.
19 3, Eyerblumen. Braut,
frel
g8~ Diefes i cines von den erfen Fribjahr- Gemiiyen.
e Wenn ¢s wobl gereiniget und gewafchen iff, fo thue ¢s
E in cinen Topf mit fochendenr Wafier, aber unbededt,
10 bamit ¢s griin Oleibts wenn ¢ gefchwelle iff, o tbue <9
it i frifches Waffer, und laffe ¢9 wendgiens 1 Stunde
abr darin fegen , tamit e vou feiner Bittevfeir verlieve; s
i D{cibt dennoch ein toenig bitter, jedoch iff ¢d cin febr ge-
UnR fundes und guted Gemiis. Dann nimm ¢d aus dem Waffer,
e wob! audgedriicEt; backe ¢d veing nimm ¢in Stiic frifehe
“,m Buteer und faffe fic gergehen 5 thue einen Kodhlofed vel
""m Miebl daju sy [af e¢d cin wenig angiehbens dann thue das
g Sivaue und ,3IL{|LI)['1nm s Saly, ein weniy gervizbene Viug-
lets facwuf daguy ritbre alles wobl durch cinandery [af es
LEID etwoa cine BViertelfunde fochens dann ift ¢d gut.
g 4, @®artenfreffen oder Rerrerlein.
Diefed wird auf die gleiche Weife gefochr, wie daj
01 Gyerblumentraut und mug auch fo lange m frifchen
hen- Waffer Lieqens dann giche ¢8 aud und thue wicder frifches
nnde daran: davauf verlievt ¢ viel von feincr Bittere und Ge.
pas fchmact, Man fann ju dicfem Gemiife Eyer backen, ober
albe ¢ mit gebackenem fpanifchen Brodieig garnives, wie den
odey Epiuat, :
man 5. Stabwurseln,
ein ;
thue "‘\ffr'ni it auch ein Fribiabr Gemiid, Wenn man ¢f ‘;;]

£

einiget, fo fehueidet man gwifchen den griinen Bldttern

laf

i
= ¢
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i die Wurseln, damit der Grnnd bevans qebty thut fie in
fochendes Waffers Tafie fie noch fochen, Ois man die Wurs
aeln oriicken Fann 3 dann feqr man fie ing frifche Waffers thut
in ejue Caffevolle cin StlicE frifche Butter: [Afe fie ver-
qaebens viibret einen Loffel voll Meh! dagu vnd Kleifchbribe,
damit ¢b eine jiemlich dicke Brithe gicbr, driictr dic Stabs
urseln wobl ans; thut fie in vie Brihe, Saly, Vreffer ,
ein wenig jerfiofene Mustarenblithe s viibrt alles durch
etnandery [ARE fie ciue Vievtlelftunde fochen , big fie Feine
Briihe mehy bar. Hat man wenig, fo (Gt man ehwas
Briihe davan und thut das Gefbe von 2 Syern dasy.

Ferfchneide die Hopfen in 4 oder 5 Suiicte, je nachs
bem fie fang finds die baveen find nicht gque: wafde fics
faffe fie in Waffer mit Salg weich Fochen: gicfe fie in
cit &Sichbecken, nimm 4 Lorh frifche Butter und c¢in
KochIofFel voll Mebl: sevriibre das Mebl und die Butter auf
dem Feouer, bis die Butter gergangen i  dann thue
Fleifehbriihe dazn, ¢in wenig Pleffer, Muffatoug, und
tiibre dic Briihe, bis fic fochty Daun fege die Hopfen
davein ; faiffe fie nochein wenig focheny thue noch 2 Cyers
geld dagy nad qied fie gleich qu Tifeh,

Much faun man fie auf cine andeve Ave fochen, Nimm
cin Sti frifche Butter; vofie davin einen Kochiofel voll
Mebl geid;  fiille ¢8 mit Fleifchbriibe aufy thue einen
Qifrel voll fein geffofened Brod daju, den Saft vou cinet
Halben Gitrone wnd ein Stiick von der Schale oder ein
wenig Weineffig,  eine gange Swicbel und Salgy - riihre
¢ unter einauder; Tege Ddie Hopfen darein; Tlafie {i¢
eine Wierreltunde fochen und gied fie ju Tifeh,

7. ®e{dnirtene Spargeln,

Man fhneider die Spavaeln in fingerslange Stiicke,
fo fang fic griin {ind; focht fic im Salsvafier Hall weich?
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atmmt dann cin Stie frifche Vutter; rifet einen bHalben

. Sochloffel voll Mebl gelbs fiillet ed mit einem Anvichelofel
it voll {Fleifchbriibe auf; thut eine Eleine Handvoll fein ge-
s tiebencs Milchbrod dagusy fchiittet die Spargeln in ein
3 / Gred und dann tn dic Sancey laft fie darinn weid) fodyen
P thue etn wentg Bfeffer , Saly und qedofene Musfatens
o bluthe dagus  nimme 3 Eyevgells  verviibeer fie mit cin
i weitg Waljer s thue fie an die Spavacin und vichrer fie
¢ ans auch faun nman Citvonenfart dagu thun , wenn man
18 eslieht. Man gavoiert fic daun mic gebactenem Milchbrod ;

man fchocider vas Brod in linglichte Sriicke und backt es
i beifier Butter fehvn gelb.

8. @ebacdene Spargeln.

Eh, Gehueide bie Spargeln  ab, fo fang fie sart find
'[-l: ;xntn binde fie mit ;‘y'it-l‘u i Q*-lmt‘c‘ ;u!}nt‘nncu; foche fie
in i g‘.ll_nv;ﬂﬁ'r~ Dalh aweich und lege fie aut gine icl'l!tgttc
0 F}]Illl.’ fie Il';‘.‘[\‘i‘lh jerden. -?‘_“.‘.u'.')c“t\n'.n .rvm-:lntm 3;.\.‘[-;:

g Nimm 6 Kochlofiel voll Mebl 1 vitbre ¢8 dicE mit Wein

¢
e : = NIt c
% ober mit Waffer an g thue 4 Eoergell, ein Loffel voll fei-

nes Baumohl und ¢in wenig Saly daguy viibre ales wobi

uil : e, g ;

- durcheinanders dag Enevweifi fdhlage s Schanm 3 viibre
e inden Teig. Wenn die Spargeln trocken find, {o nimm

% immicr 3 gufammens tunfe fie in der Pafe,  die fo dick

il feon muf, daf fie an den Spavgeln bdngen bleibt; facke

fie in beifer Butter fchon gelb; nimm fie mic einem

gl 42 3 e ) : S
oy Shaumliofrel and ver Buteer : leqe fie boch auf eine Platte.
. (n ¥ o ~ 2 3 i~ i |-_¢ T o -
in Serlefe eine Handvoll Vecerfilienbibteery terfe fie wobl
v ausgedeiickt in die beife Burter: lofie fie cine Minute
ie vparvin: bebe fie bevaug: fivewe fie {iber die fchon dreffivten
Gpargelu und gieb fie warm ju Lifdh.
Auf gleiche MWeife fann man Scorvsoucren backen,
9. @ebadenen Blumenkobl,

¥ Reinige fo viel Blumenfobl ald du brauchfty fchneide

thn in fchine gleiche Stiicfe; foche ibn im Salgwafier
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balb weich, damit die Viwmen fehin gang bleibens Taffe
fie auf ciner Servictte trocken werden, Mache den alcis
chen Teig wie ju den Spargelny backe ibn in beifer
Butter; wenn fie braun werden o find fie gut,  Leae
Papier auf den NRoft ¢ thue die gebactene Blumen paraufy
Yaffe fie ¢in wenig lieqen damit die Butter davon fommt,
rangicre fie auf die Platte; garniere fie mit gebadencr
Peteefitic yuad gich fic warm gu Tifh.

10, Blumenfobl mit brauner Sauce,

Man reiniget fo viel Blumenfohl als man braucht, focht
ibn im Salswafier weich, doch nicht su lange, damit die
Blumen nicht serfallen,

Mache folgende Sauce : nimm cine fleine Hand voll
Schnittlanch und ¢ben fo viel Peterfitie, dies alled fein ges
Bactt thue in cine Cafferole, 2 Eflofel voll feines Baumohl;
die Krduter dajy sy rofe fie ein wenig; thue Schii und
Fleifchbriibe davan, jufammen ein gutes Trinfglad volls
oriicte den Saft von ciner Eitrone dagu, nebip Saly und
Gfeffers mache dies wobl unter einander; lege den Blu-
mentobl, der nicht ju weich darf gefocht fewn, Ddaveing
Yaf ibn in der Sauce noch fochen, doch daf die Blumen
nicht serfallens vangiere ibn fchon auf cine Platte und
gicfe die Sauee dariber. Sollte man feinen Schii ba-
ben, fo thut man cinen balben Kaffecldfiel voll geftofencn
Ducker in cine fleine Cafferolle, vifet ibn bis er braun
ifts danu thut man Fleifchbriibe darvan, Tift fic fochen
und thut fie su den Krautern,

11, Rleine dlirre yweifie Bobnen,

Man wafcht und Eocht fo viel Bobnen als man braudyt bid
man fie driidfen fann; dann fchiitter man fie in cin
Durchichlag- ober Sichbecken damit fie wobl ablaufen.
Dade 4 Jwicheln feiny rofie fie in cinem Biertelpfund
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frifcher Butter gelbrichty fiille fie mit Fleifchbriihe aunfy

fehneide eine

Hand voll Petevfilie und ctliche

Foeiqe

Bafitifum fein: thue es in die Sauce, Saly Preffer und
etliche qeftofene @eowiivsndgelein; viibre die Sauce burc)

cinanders

thue dic wohl abgelanfeoen Bobnen dagu und

faffe fic noch cine Vievtelfunde fochen, dann find fie gut,
uch fann man fie auf folgende Weife fochen: Foche die

Bobuen wie die vorbhergehenden ;

rogte

4

4 feingefchnittene

Bicheln in frifcher Butrer vecht geld, nur b5 fic weich

find;

dann thue einen Lofel voll gebackre Peterfilie und
s den weich gerdieten Jwichelny rifie s

woch ein wenig: dann thue cinen Schoppen Fleifchbriihe

dag, Saljy

oder TWeinefiin:
gine
ein wenig Waffer

+

Wierte[funde

thue die Bobnen darein;

; tiibre die

vichte fie gleich an

Preffer und den Saft von ciner Citrone

faffe fie noch

Nimm 2 Eypevaeldby verriibre fie mit
Bohnen in

pie Cyer und

12, ®ebadenen Borratfdh oder Odhfensungin,

Dic noch qang jarten und jungen Velangen
Sribiabr gut,

varfch find im
Nachaemifen bat.

enn

man

vom Bor.
Mangel  an

Man fchneidet alled Mnreine davon nebif der Wurgels

bic Sticle [afit man davan;

wenn fie rein gewafchen find

driicer man bie Blarcer wobl aud:y dann thut man ctliche
Soffel voll Weineffig und Saly darviiber:

Wicvrelffunde fiehen

[Gft fie cine

macht dann einen Teig wie ju den

qebactenen Spargeln s tunfer die Bldtter bis an den Stiel
darcin: thut fie 4n die glibende Dutter 5 backet fie qells

[eat fie auf Papi

er

und gicht fie warm gu ifch.

o]

13,

Cardons,

Diefes Sewdachs iff am Defien wenn
fchicht, fchon qelb, nicht pelsig oder [Scheriche imvendig

ift, Wan gicbet die faferichte Haut iberall davons fchneis

LANDESBIBLIOTHEK
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vichret fie {chon auf cine Blatte an

dicfe und flei-
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oet ofe Cardond in fingerslange Stifcfe und wafcht fie
veing . thut in einen Topf Waffer mit Salyy legt die
Cardond davein und laft fie weich fochens fie miiffen in
viclem Waffer fochen.

Jur Sauce nimm ¢in Stiick frifche Butter, ein Loffel
poll Mebls vithre ¢8 auf dem Feuer bis die Vutrer jer-
qanacn tEs daun thue §Gleifchbribe dasu, fein aefchnitrene
Peterfitre und Vrefers (afe fie fochen. Wenn die Sats
dond weich pnd fo thue fie in ein SichbecEen , damit fie
trocten werden s dann leqe fie in di¢ Sance und laffe fie noch
ein wenig fochen.  imm 2 Eoerqelb, wverribre fie mit
ein wenig Effig: reibe Wuslacnuf dagu; viibve fie in die
Sance und gich fie gleich su Tifch,

14, ®ebadene Cardons

Gehueide und  foche die Cardbons in vielem Raffer
mit Saly, lege fie auf ¢in Sieh oder eine Serviette das
mit fic trecen werden. Lege in eine Caffevolfe vier Loth
frifche Buttevs thue 2 Ko bfel voll Mebl und Fieifch-
briibe dagu, und lafe fie Eochen ; Davn nimm vier Cvergeld ;
veibe Mustarnuf, ein weniq Vfefer und Sals: viibre of
in oic Gauce, big fie dick i dann [feqe div Cardons
paveitt und thue fie auf cine Platre, damit fie qang falt
werden:  nebme dann die Cavdons Stiickweife bevaus, mit
fo viel Sauce ald nur davan bangen bleibt: tauche fie in
wobl verviibree Eoer und dann in qerviebenes Weifi - odey
Schwargbrod: Teae fie auf cinen Bogen Vapicr und Dacke
fie fury vor dem Anvichten in Heifier Vutrer aelbbraun
Taffe dag SFett wobl abrinnen: vangicre fie {chon auf ecine
Vlatte und qich fie mwarm 3 Tifche.

Auf qleiche Avt fann man Scorzoneren oder Salfivi
bacen.,

15, Champignons in Sauce,

Schale cinen guten Theil Champignonsd {don weif

und rund ab: o thue fie 0 frifches Waffer mit einem

BadenWiirttemberg
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fie Bfag voll Wein. Effig, damit fie nicht braun mwerden,
vie Thue in cine Cafferolle cin BVicrtelpfund frifche Butters
m leqe die Ehampignond dazus vife fie bis dic Butter wiecs
" per flavr wird: fiille fie dann mit einem Glas voll quten
rel Bein und eben foviel Fleifchbrithe oder Iaffer auf; driicke
i pen @Gaft von einer Citrone dazn und Salyy laf fie eine
e Wiertelfunde fochen s vervibre 4 @yeraeld mit ein wenig
4o Maffer; tbue fie in die Sauece und laf fie wieder Fochen,
e uueey Betandigem Niicrcln der Safferolle, damit die Suer
nr_t) nicht febetden: vichte fie an und garniere fie mit gebackes
nit on

nem SNilchbrod, welched auf folgende ABcife gebacfen wird:

bie mat {chneidet von etnem Milehbrod fleine [inglichre Sriicke s
leqt fie tn cin wenigq Oilch, doch Iaft man fie nicht sgu weidh
erden s vervibre 1 Ep, bio ¢ fchavme; febrt das Milchbrod
darin win, und Dbacfe €3 in Detfer Buteer fchon gelb,

Tex

s 16, Champignons mit Brautern.

th

.- Puise diefelbe, wie die vorbevrgebende:; uimm dann vou

b fedem folgeuder Svautey cine fleine Hanvvoll; als : Per

s gerfilic, Schnittlauch , Sovbelfraut, erliche Jweige Bafis

10 [tfum und Eitvagon, cin Zeben - Rofambele oder Knoblaud ;

alt f{chueide died alles fein: Ddavn thue 4 bis 5 Eflofel voll

hit Provevcerohl in cine Cafferolley  fege die Champignons
in und bt Svduter dazus roife Dicd jufommen ctliche Mis
oy nuten, o dann thue Fleifchbriibe davan; dricte den Saft
te von ¢iner Eitrone daju, bmm und Muftacnufs falze fie
ne nach GefchmacE und faffe fie cine balbe Stunde fochen
ne richte fie an und gavniere fie mic gebackenem Milchbrod.
i 17. Meordjeln mit Sauce,

Nimm im Feibiahe cinen queen Theil frifche Morcheln

febuneibe die Stiele fury ab und wafche fie in vielem

if Waffer 4 big 5 mal, damit aler Stanb davon fommt;
faffe fie dann dn einem Siebbeckrn wobl ablanfen,
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Soche e wie dic Champiguons ,  nuy mup man mehye
Sleifehbriibe und Waffer dagu thun, und fic cine Stunde
fochen laffen.

18, Rufummern in einer BSauce,

Ninun fehone ausgewachfene aber nicht gu veife Soe
Fummern ; fihdfe und fpatte fie ina Theiley fchueide fie
nochmald quer dwvchy nimm alle Kevne bHevaus  und
rpude fie cin wenig neben Devom ab:  fchneide  etliche
Schalotten, eitte Handvoll Pecerfilie, ein wentg Schnitts
fauch feing voe died in vier Loth frifcher Butter s dann
thue dic Kufummern dagu, ein wenig Fleifdhbriibe, Saly,
Biefer und NMustatnuf s laffe fie eine Viertelffunde fos
cheny Teqe die Kufummern fchon auf eine Platre; nimm 2
Eyergelb, gevvibre fie mit einem Kaffeeloffel voll Effigs
dann thue fie in die Sancey laffe fie unter befdndigem
Riibren fochen : dann gice dic Sauce Giber die Sufums
mern und gich {ie gleich su Tifche.

19, £nbdivie.

Reinige und {chueide die Endivie in Bldttern: wafche fie
und thue fie in fochended WBaffers [affe e Fochen, bid man
fie mic den Fingern gerdviicken fann g fchiicee fie in ¢inen
Duvchfchlag; fege fie tu Ealeed Wafer: laffe fie cine Stunde
davin liegens daun driice e Vallemoeis fef andg s nimm in
cine Caffevolie ein Viertelpfund frifche Butter, vijhre cinen
Sochiofel voll Mehl daguy flitle es mit einem Anvichtioffel
voll §leifchbriibe auf; lege dic Endivie davein; reibe
Muskatnuf und Sals dazu; ribre alles wobl durch cin-
andet, und laffe ¢d eine halbe Stunde fochen. Wabhrend dem
Kochen verfertige folgende Amelerte dagu : Schlage d Eyer
in cine Schiiffely rviibre fic mit cincr Gabel, b3 fie
{chivmens dann thue 3 Eplofel voil fette Fleifchbriihe

BadenWiirttemberg
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Galy und fein gefchnittene Peterfilic tagn; lafic tann Butter
in einey Ymeleteenpfanne beif weeden i thue die Ever
die Butter; backe fic auf ciner Seite fchin getl, daf fie
oben noch ¢in wenig weich bleibes volle fie bann aefdhwind
sufammen und fefe die Pfanne vom Fenmer; vichte bie
Endivie anf cine Platte any tann fdncive vic Amelette
in fingersbreite StiicEchen quer durdh s lege fie tm Die
Gnbivie, und gich fie 3u Tifch.

20, @®rine Pflad. ober UcEer Erbfen auf englifde
Art 3u fodyen,

Man nimmt dicfe Erbien fo frifh als miglicy, 1weil
fie ocrn vevtvocknen, ibre griine Farbe und ven befien
Gefchmack verlicren. Wenn die Erbien ausqefornt nnd
gewafchen find, fo thut man fie cing Ctunde vor dum
Anrichten in 2 Viaas fochendem Wafier mit ciner Hand-
poll Saly, und lafit fie webl sngedectt auf flarfem muu
fochen, Dis fie weich find,  Wenn dann ang crichtet wird
fo ftellt man dic Platte, anf welder bie Erbfen aunf den
Tifch Fommen follen, auf cin {chiwadyed Soblenfeuey;
thut cin Viertelpfund gute frifdhe Butter Ddavein, und
ldfic {ic sergeben, aber nidt beif werben. Die Erbien
fehiittet man in cin Sichbecens life fie wobl ablaufens
legt fie dann auf Ddie Butrer s veibt Musfatnuf davang
firenet Saly und fein gchacite BVetevfilie dariiber; riibrt
dic Erbfen in der Butter umy nnd - gicht fie qu Kifche.

21, Sauerampfer mit Eyern,

Stimm cinen Korbvoll frifchen Sancrampfers serlefe
ibny brich vie Sricle von den Wldttern ; weil Lieje am
meiften Saure babeny wafdhe ibn dann thue ibn in ¢is
nen Topf mit fochendem Wafier [affe ibn ctiva 10 Wintts
ten focheny fehiitte ibn tn cin Sicpbeden s tann lege thn
in frifches Wafer, bis e falt iff; oviicEe ibn feft aug;
backe ipn fleing thue i cine Caffevelle cin Sl frifde

LANDESBIBLIOTHEK
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Dutter wnd ein Kochloffel voll Mebly viibre bid di¢ Butter

aerqangen iff; dann thue den Sauevampfer bingy, eincw :
Anvicheloffel voll Fleifchbriibe, Saly und gefofene Vins. ¢
fatenblithe s vabre ed wobl duvch cinauder s faffe ibn ecine (
Bicetehtunde focheu s dann nimm das Gelbe von 4 Eyern b
aerrubre ed  mit ein owentg Wafiers rabre o i den ¢
Saucvamprer s vithre darin, 0biv er wicder focht,  und [
vichte ibn any Dacte Gver davanf. wie auf den Spinat . f
oder gebdactenes Mildhbrod,  Man  focht ibn auch auf [
giciche Avt, wie den Spinat, b
fi
22, Spinatbudien,

NReinige und {chivelle Spinat wie jum Gemiife; bace

ibn fein und roye dbrey fein gebacfte Jwicbeln in cinem
BVicrtelpfund frifcher Butter weichs cthue den Spinat das 9)
gy vofte tbn cttiche Minuteny weiche cin balbed Pfund fc
Milchbrod in Milch eins wenn s durchaeweicht i, o 1
thue ¢ gum Svinaty fchlage dren qange und 5 Eperqeldh tl
dagu, cnvad Saly und qevicbene Musfatnuf s viibve oo ql
auf dem Fener bis eo dick ift; dann felle ¢s vom Feuer, Ie
Paf ed falt wird. Dad weife von den 5 Epern fblage D
g cinem dicken Sdjnce, begiveiche ein Blech mit Butrer: be
fivene geriebenes Brod bdarauf;  ritbve das gefchwungene §

@y in den erfalteren Spinaty dann thue ithn in das

Slech und laffe ibn in einem nicht u beifen Ofen drey

Ricrtelftunven backen und qieh ibn mit einer guten weis

fien Sauce auf den Kifh.

t
23. Spinatwirfte mit Ralblsmilchlein, f
9B
Reinige und fchwelle den Spinat nund bhacke ibn, wiec S
den vovigen; véfie 4 Jwiebeln in einem Viertelpfunud fri e
feher Butter weidh 3 ribre den Spinat darein, und fchlage M
fechs Cver dagn, aber nicht auf dem Feuers dann thue e
cinen Schoppen fiifen Rabm odev gute Milch daju, Sals au
und NVusfatnuf,. Nimm 2 Kalbomilchlein, ein Viertel- &
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pfund frifchen Sypect s fodhe dies jufammen im Waffcp
mit Saly weich 3 fchueide die Kalbsmilchlcin in lanalichte
Sriicke, den Speck in fleine Witrfel s tiibre dics fn den
Gyinat, wnd fille diefe Mafe durch cinen Trichter in
Bratwurfiddrme; dann binde fie mit Faden in Vierrels.
Ellen lange Stiicfe und foche fie im Waffer einmal atif;
laffe fie dann noch ecine BVicrtelinude geqen dem Feuer
fiecben, aber nicht fochen 5 nimm fie dann aus dgm Walfer.
fege fie auf cin Tuch und laffe fie in beifer Butter auf
benden Geiten langfam fchn aeld braten, und fevvicre
fie fity cinen ebenteller sum Braten,

@ 24, Pudding von Syinat,

Diefe Mafie wird gefocht, wie die jum Syinatfucden,
Anitatt 8 Ener nimm 10, nimm 5 ganze Guer 0agu und
fchlage das Weifie von cinem derfelben 1 Schnee , und
12 Loth Butrer, Beftreiche eine Serviette mit Vurter
thue den Gpinat darein und binde fie 2 Finaer biber
als die Mafje ift, su, bdnge ibn in -‘t':rcn Topf mit vie-
fem Tochendem Waffer, und faffe ibu cine Stunpe fochens
bann nimm ibun aud dem Waffer lege ihn auf cin Li(‘h,
becfeny fchneide die Serviette auf: fiirse i6n auf cine
Platte, und gieh cine qute Sanee dazu,

25, £in SpinatBnopf,

DHat man iibrig geblicbenen Spinat,  bder gebact wnd
mit Fleifchbriibe qefocht ift, fo fann man ibn s diefem
Knopf braunchen, Der Spinat wird Gebandelt 1vic jum
Pudding; dann thue 4 Loth fein qefchnittenen diivren
Soect daju, cin Bicetelpfund Milchbrod in Mildh einnes
wetcht, 4 Coer, Saly und Vfefers viibee dies alled wobl
purch einander: Dacfe eine Amelette von 2 Enern, ¢in
wentqg Mebl und ein balber Schopyen Milch :  Lacke fie
auf einer Seite fchin qclh' {rqc cinle Servietee in eine
Schiiffel : nachdem man Syinat bat, freiche fie mit frifcher

BadenWiirttemberg
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Rutter an, Die Ameletten fchneide in fleine fingerdbreite
Giyeifen: Tege fic in Eckiteine auf die Dutter in der Sevs
victre: dann thue den Spinat daguy binde ihn jurammety,
doch fo, daf e 2Finger breit feev ity Tege thn in fochended
Waffer; laffe ibn cine Stunbe focheny daun jHirge by
auf cine Viatte wnd gied cine frifeche Bucterfatiee dagu,

Macht man denw Kuopf ven dbrigem Spinar, {0 thut
tan noch \tu Stiictchen frifche Buttey daju,

Stile Puddings und Kudpfe miffen nie s Wafier ges
1-._.1twuun. ehe folches tact foche, nud miiffen an einem forts
fochen: denn wenn fie aufboven s fochen, |0 wird dev
Budding flosig. Sobald ¢v genug gefodt bat, fo mug
o ang dem Waffer geboben wevden 5 auch muf der Topr
nicht gugedecEr werden und der Pudding in victem Waffer
feyn.  Sollee dag Waffer su vicl cinfochen, 1o gicht man
fochendes nach.

26, @efullte Swiebeln mit Sauce,

Mian nimme dazu von dben quiften Jwicbelns thut fie
ungefchilt in fochendes Waffer, damit fie nur fchleif wer.
deng febiittet fie in cin Siehbecken 3 fchalr fie und [afit
fie Falt werdeny nimmt dann aus der Mitte der 3wichel
fo vicl bevaus, daf nur 3 oder 4 Scheiben vou der auf-
fevlichen Jmwicbel bleiben, und fic dadurch cing grofe Hob.
lung befommen,  Thue nun dag Hevausgenommene noch
i 6 big 8 St frifchen Jwiebeln gefchalt und vou
der Haud fein gefchniteens thue in cine Caffevolle einen
Schoppen Mileh und ¢cin Stiiek frifche Buteer ;  wenn
die Milch fochr, fo thue die Jwicbeln dagus vithre davin
big ¢ wiciein dicker Brey i weiche Milchbrod in Wildh
iy wenn ¢ durchgeweicht HE , fo driicke ed wicder aud
und lege ¢5 ju den gefochten Jwicbeln mic etwa cinem
batben Prund gebacfeem  Kalbfeifeh,  Wenn man die
viicren und das Feer von einem Braten hat oder frifches

S

Sleifch, vann Daste 6 Loth Diavk odey Nievenfett dagus
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fchrage noch drei €yer darein, Saly, Prefer, PMustatnuf und
fein gefchnittene Peterfilie, und viibre dies alles auf dem
Feuer gufammen damit fie fo dick wird als ein dicker Brey;
bie Cyer muf man verflopfen, ehe fie in die Fiille fommen,
Cege Spectichwarten in cine Cafferolle, oder an etnem
Keftage freeiche fie mit Buttey an: dann fille die Jmie.
beln und frelle fie fatt neben cinander: firewe etwag qan-
ied Gewiirs daviiber; fchneide eine halbe Citrone in Schei-
ben 3 Tege fie davauf und cinen Schoppen gute Fleifchbriipe;
laffe fie fochen, big fic weich find, uud Furg vordem Anvichten
hebe fie beraus ; fiede fie auf eine Platte , damit fie ab
(aufen,  Die Sauce thue in eine Schiiffel 5 lege in bdie
Caffevolle ein Fleines Stiict frifche Butrer und einen Koch.
I0ffiel voll Mebly vifie es, bis die Butter fchaume; dann
giefie die Sauce durdh cin Sieh in die Butter 5 driicke
noch Citronenfaft davan; [af fie fodhens die Smwicbeln
ranateve auf cine Platres die Citronenfcheiben lege fchon
auf die Jwicbeln. Wenn die Sauce gefocht bat, fo fchiitte
fie [offelocife diber die Bwicdeln, und gieb fie gleich auf
ven Tifeh,

Dar man die Jwickeln lieber ohne Sauce, fo frelle fie
tn cinem Blech, mit frifcdher Butter bick angeftrichen, in
ein Ocfelein ; laffe fie fchon qelb Dacken, und gieb fie tro-
den auf den Tifch,

o

Cine andere Urt gefnillte Swiebel1,

Nimm etwa srolf arofe Jwiebelr, {hire und fchneide
fie in pwei Theile und a6 fie im Waffer mit etwas Salg
balb weich fochen; mache dann eine Sille von vier Loth
Sardellen , cine Hand voll Beterfilie , Eitragon und
Bafilitum, Nimm von vicy bartgefottene Cyern das Gel-
be, ein Wiertelpfund frifche Butter, mit den bon ben
Griten abgesoqenen Sardelleny dieh thue alled jufammen
aur ein Dackbrerts backe ed gang fein; dann thue Salz,
Breffer MNustatpuf daguy beftreiche damit die balben Suwie-

O
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Beln auf der flachen Seite Hoch mit Butter ; beftreiche einBlech
mit Vutter ; fielle die Jwicbeln davem s bebecte e8 mit einem
mit Bueter befivichenen Bogen Rapier 5 faffe fie in enem
Qwifdendfelein langfam bacten, damit fie cin wenig Fare
be befommen; lege fie auf eine Tlacte; laf atles Fett
vein davon ablaufen, und mache folgende Sauce dagu ;
Thue dag Fere von den Qicbheln in cine Cafferolle mue
ginem balben Kochdfiel voll Mebl, fein gefchnitrene Peo
terfilic und Schnittlanch; viibre dies ctliche Minucen in
dem Fetts dann thue Fleifchbriibe oder QWaffer dbagu und
laffe fie fochen 3 danun wervibre das Gelbe von cinem
Gy mit cin wenig Efig s fobiicre die Sance auf cine Platte
und frelle die Iwicbeln davauf,

28, 3wicbeln ala Kagout,

Siimm gqrofe Dwicbeln, nachdem man vicl oder wenig
brauchty fchile und fehneide fie in 4 Toeile: foche fie tu
Maffer ab, damit fie den flarfen Jwicbergernch veviicren,
fchiitee fie in cin SichbecEen und laffe fic webl ablaufens
ote fie in cinem BVicveelpfund Butrer, bis fie beircrgeld
find; dann thue Fleifchbribe daju und fein gefehnictenc
Reterfilic und Saly; laffe fic wohl fochen: dann nimm 4
Gyergelbs reibe Musfatnuf dagu uud gerriabre fie mit 2
Raffeelvffel voll Efia s thue fic suw den Jwickeln; vidhte
fic an, und gicd anf cinem Teler gevicbenen Pavimefan-
fife Dagu.

29, Saunerfraut mit Lads,

RNimm eine Rortion Sauerfrant; mwafche ¢6 jwenmal
und driicke ¢d flarf aud; thue dag Kraut in cinea Topf
poll SWaffer s laffe ¢s cine gute Vicrtelfiunde fochen, und
fchiitte ¢g durch cin Siebbecten , damit alled FWaffer davon
(quft; dann thue in cinen Fopf ausgefochte Buttcr,
nachdem man viel oder wenig Kraut bat; nur mug man

piel Butter nebmen 3 damit dad Svaut fett  wird,
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Wenn die Butter fo beif i, daf fie dimpft, fo lege
bag Srvaut darein und laf ¢ ein wenig dpampfen ; dann
fepiitte AWaffer und eine Bouteille weifen Wein daran:
laf ¢d auf einem tarfen Feuer andertbald Stunden fo.
chen.  Mirtlerweile nimm ein Pfund Lachs s Focbe ibn in
Saljwafier weich: leqe ibn auf cine Blatte und [af ibn
falt werden: pfliicke ibn in fleine Stiicke aus einander
und mache alle Griten davon, Wenn dag Kraut fo eins
gefocht tF, af ¢9 nicht mebr viel Briibe bat, fo mifche
ven 2acho darunter und laf ¢s fochen, b6 ¢f Feine Briihe
mebr bat.  Jimm cin fbones Sriid Lachs ; thue auf
eine Plarte 4 Loffel voll feined BVaumdbl, eine fleine
Dandvoll Saly wud Preffer 5 riibre ¢35 wobl durchein-
ander s nimm den Lachs 5 febre in einigemal in dem
Oebl um; dann lege ibn eine balbe Stunde vor dem An.
vichten auf einen Rojt und jielle ibn auf ein wenig frars
fes Stoblenfeuers faf ibn eine balbe Stunde braten , und
wabrend dem Braren wende ihn dreimal in dem el
tm ;5 vichte dag Sivaut {chon an, wnd (ege da3 Stiict
Yachs oben davaur,

30.  Belbe Riben micr Schi,

Bom Monat July bis Anfangs Oftober fann man die
gedben Mitben  ungefdwellt aleich in die Saunee thun ;
nachber mifen fie im Waffer weich gefocht und in fri
fches gelégr werden, TOHue in cine Cafferolle cin Stifef
frifhe Buteer und einen KochlifFel voll Viehls rofe ep
betrergetbs dann thue balb Flcifchbriibe und Echii dasu,
Caly und Musfatnuf; lege die qellben Riben darein und
laf fic fuvy cinfochen, Dicfes giele man 3u einem Abend.
gemiige,

31, Sdiwarie Wutieln sder Storietierett,

Wan fehabt fo viel Wihrseln, als mdn nothig bat ju
Cludn Aecudgentis s wenn fie rein qefchaben find , fchueidet

BLB LANDESBIBLIOTHEK
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man fie quer ind frewy durch, in Boll lange EStiide;
irft fie in frifches Waffer mit cinem balben Slas voll
Cffig, bdamit fie weiff bleibens thut in” eine Caffevolle
frifche Butter: Tlegt die Wurseln davauf; fireuet ein
wenig Mebl daviiber und Salys rviibet fie cinmal um g
pann gicft man viel fochendes Waffer davauf, daf fie
Bedectt werden: LAft fie auf cinem ftarfen Feuer fury ein-
fochen, bis {ic weich {ind; dann thut man ¢in wenig ge-
riebene Mustatauf uud fein gefchnitcene Perewfitie davii=
bers [4Ft fie noch ein wenig fochen, bis feine Sauce
meby darvan i, und vichtet {ic an. Wer gern will, fann
fie mit gebacEenem Milchbrod garnicven,

Sk

o Rartoffeln mit englifcher Sauce,

Man nimmt cine qute Sorte gelbe aber fleine favtof-
fetny fehdre fie fchon vund und fept fiein fochendes TWaf-
fer mit ciner Handvoll Saly nebfi einem Stiicchen But-
ter auf's Geuery [aft fie weich fochen, doch das fie gang
Bleiben: fchiittet dann dicfe Briibe davon und [GFt fie
sngedectrs damit fie wavm Oleiben. Mad)e tie Sauee von
ginem Sochiofiel wvoll Mebls rviibre ¢ mit ein wenig
Wafer und mit 4 Eyergeld glate an s riibre died twobf
durcheinanders danu thue ¢in BWicrtelpfuud frifche Butter
and einen Anvichtloffel voll Fleivchbriibe, Saly uud ge-
viebene Muffatnuf dasus und vibre fie auf dem Feuer,
big fie fochen will 3 vichte nun ie fartoffeln trocfen auf
¢ine Platte any gicfe die Sance daviiber und qich fie
fiir ein Abendgemuife,

Man fand die Kartoffeln: wenn fie gefhalt find,
¢in Blech mit Buttey angefivichen und mit Saly befivent,
in ein QuwifchendfFelein fellen, fie {hon braten oder in
einer Tortenpfanne backen, und die Sauce daju qeben
odet nur eine weife Butterfaued.
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33, Rartoffeln mit Fwiebeln,

Schale und {chneide die Kartoffeln in 4 Toheile: mwafche
und wirf fie in fochendes Waffer mit einer Hand voll
Galy; wenn fie weich {ind, fchiitter man das Waffer da-
von uud bebdlt fie beify fchneidet dann etliche Swicbeln
fein g voftet qie in cingeforeeney Butter gelbbrauny vichret
die Karcoffeln tvocfen auf cine Plaree an gy frrevet Pref~
fer Weeerfitie und fecte Fleifchbribe daviiber , und febiits
tet Dic Bwicheln und die Butter oben davauf.

34. Rartoffelbrey oder Pappe.

Dan fdale cine Portfon Hartofieln toh; fdneidet fic
in Scheiben; wafcht fie rein und focht fie im Waffer mit
cin wenig Saly weichs dann fchiittet man dad Waffer
davon, Die Kavtoffeln gerviibrt man mit fochender Milch
bis fie die Dicdke eines Brews oder einer Pappe baben ;
thut ¢in SticE frifche Buteer dogu, und Focht den Brey
cinmal auf und vichter ibn amn,

35. Rartoffel{dhnife in Sardellen, oder Haringsfauce,

Die Kartoffeln werden vob gqefchdlt, su 4 bis 6 Schni.
pen gefchuiteen , fauber gewafchen und in ¢in Sichbecten
getban, damit fie ablanfen. Lege 4 Loth Sardellen oder 2
Havinge ind Waffer 5 laffe fie eine Vierrelftunde darin
licgen und wafche fie rein ab; siche die Griten davon,
und bacte oder fchneive fie mit einer Hand voll Veterfilie
fein 5 rojte in Butter einen Kochlefel voll Mebl geld ;
bann dimpfe das Gebactte ein wenig damit; thue Fleifch.
briibe oder Waffer daju, nebit Prefer, Ingwer und Sal,
Sobald die Sauce focht, werden die Kavtoffeln dasn ge.
than, und gefocht bis fie weich find, Man darf niche
biel darin riibren, damit die Schnise gang bleiben, und
wenn fie weich find, o richte fie an.
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36. Ein Rartoffelfnopf.

Su cinem Knopf fiede 6 bis 8 grofic Kartoffelny fechale
fic nud laffe fic qang falvwerden. Weiche cin balb Pfund !
Milchbrod in warmer Milch cing dann reibe die Kartof.
feln auf einem Reibeifen s vitbre ein VWicrtelpfund Butter
Ieicht mit dem Gelben von 6 Eyern und cinem balben
Pund von den geviebenen Kartofieln. Dad Milchbrod
oriicke feit aud: nimm Saly daju: vibre ¢d durch cinane.
dery dad Weifie von den Epern fchlage gu cinem fateen
Schnee 3 viibre ¢d leicht dareiny beftveiche cine Servietee
mit frifcher Butter; fiille dic Maffe darein: binde fie {o
sufammen, daf fie swey Finger breit fecr i, und binge
fic in fochended Waffer mit Saly: laf den Knopf cine
Stunde fochen ; dann nimm ibn aud dem Waffer 5 fchneide
die Scrvierre auf und fHirge ibn auf eine Platee 3 vofte
Brofamen in beifer Butter qelb, freue {ie daviiber, oder
verfertigr eine gute Buttevfauce dagu,

Diefe qgleiche Maffe faun man in einem Jwifdhenifelein
ober in einer Tortenpfannne bacten, Streiche ein Blech
mit frifcher BDutter an ; fireue gevicbenes Brod daviiber 5
thue die Mafle davauf und laffe fie cine Stunde backens
ftiirse fie auf cine Platre und gicd fie warm ju Tifdh
fiir e Abendgemiis,

37. Rartoffel . Pflutten,

Schile robe Kartoffeln und fdhneide fie friny laf MWildy
ober Waffer fochen und thue die Kartoficin dajus [laffe
fic fochen big fic ein dicfer Brev oder Pappe find; dnnn
fielle fie vom Fewer 3 [af fie crfalten und ribre eine Hand
poll Mebl, 3 bis 4 Eyer und Sals davein, nachdem man
picl oder wenig Putten braucht 5 laf Butrer in einer
Amelectenpfanne beif werden 5 mache feine ju grofen
Pfluttens lege fie in die Butter, und [af fic auf Deiden
Geiten {chon gelb backen. TBill man fie befier haben, fo
reibe gefchmwelite Kavtoffeln, faf Milch, ein &tiidt frifche
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Butter und Saly mit einander fochen; riibre die Kavtofs
fefn dagn und cine fleine Hand voll Mebl 5 verfertige
panu den Teiq wie den erfibemeldeten und backe fie twie
vie vorbergehenden,

395

38, ®rine LTudeln,

Man nimmt 2 Hinde vol gereinigter und gewafcdhenee
Spinat; frofe b in ecinem Morjer fein . preft den Saft
purch cin Tuch in cine Schiffel. 3u 3 Enern nimme man
o Qoffel voll Spinatfaft. Bevfertige den NRudelteig wie
suandevn Rudelny fie find fhén auf cinem Tifd. Nu.
delnn . wo man Waffer oder Nilch ju den Eyern nimmt,
werden Elopig und geben nicht auf; man glanbt su {pa-
ven und i dag Geqentbeil,

Auch werden fie qefocht wie andere, nuy badt man
nichts in Butter dariiber,

39, Dampinudeln,

Stelle cin BVfund Mebl in einer Schiiffel an  ¢inen
Ort wo ¢ cin wenig warm wird, aber nicht Heif, nimm
9 qute Giloffel voll frifche Bicrhefe tiber welche aber et-
liche Stunden juvor frifches Waffer gefchiictet worden
it 5 damit fie ibve Birtrvfeic verfierts dad Waffer mu
daun wieder rein abgefchiteet werden, Nimm e¢inen bals
pen Schoppen Taulicht warme Milch, nebit der Hefe
mache in die Mitte der Schiiffel cine fleine Grube; viibre
bie Milch und Hefe in die Vitte vom Mebl, dafi ed cin
fleiner fchlichter Teig giebt 5 {telle ibn dann an cinen
parmen Ore, damit cr in die Hobe gebts wenn er eiue
Stunde getanden und fehdn aufgegangen i, fo thue in
eine Cafferolle ein und ein Vierrelsfchoppen Mildh; laffe
fie warm werdens fele fie vom Feuery {chneide dann 12
Qoth frifche Vuiter dasu und vihre darin bis die Butrey
sergangen iff 5 dann fchlage 2 gange und 2 Eyergelb da-
ju 5 verelibre ¢o wobl, und follte ¢s Falt feyn fo thue die



€afferolle noch cin wenig aufs Fewer, damit ¢8 wicder
nut faulicht wavm wird 5 thue su dem Mebl 2 Loth ges |
fiofenen Buder und e¢ine Brife Salzy riibre dann mit |
diefem dem gegangenen Teig an. daf es ein quter fchlich-

ter Teig giebt: arbeite ibn wobl durcheinander; daun lege |
ibn auf ein Wiivfbrett ein Finger dict: fdneide dann |
Fletne Blattchen, etwa fo grof als ein fleiner Thaler, lege auf |
ein Brett cine Serviette » befivene fic mit Mehl; lege die <
WBlittchen , die vund mifen gemacht werden auf die Sers |
viette immer cinen guten Finger brcit von einanbdery frefle |
fie an einen warmen Ore und [af fie noch eine qute
Stunde aufgeben. Thue in cine grofie Sortenpfanne cin
Schoppen Milch, 4 Loth frifche Vutter: [af fie fochen,
und wann die Nudeln fehon in die bobe qegangen {ind .,
dann fepe Ddiefelben vorfichtiq in die Tovtenpfanne ohne
fie su driicten ; thue den Deckel davanf mit gliibenden
Koblen; laf fie alfo Fochen bis alle Milch veryebre ift ; ; |
befiveiche fie wabrend dem SKochen swey mal mic einem 1
Piufel mit gergongener Buceer 3 die Koblen diivfen unien |
nut fchwach feon, damit die Rudeln nicht fehwary werden, |
fondern nur von unten ¢ine gelbbraune Kveufte befommen, 1
und dann fofie fie mit einem Ereinen Schinfelchen o5 Deo '
fireue fie mit 2ucker; lege fie trocfen auf ecine Platre und : |
gieh cine Sauce von Milch und Eyergeld dazu, | |

40, Stalianifdhe YTudeln oder Wacaroni mit KRafe.

§iir acdbt Perfonen nimmt man ein Prund Macaronis ;
wifcht fies thut fie in einen Topf mit Fleifchbriibe dag
fie damit gedeckt find und etliche Beeerfilienwuargeing laffe
fic fochen bis fie weich findy thue fie vom Feuer, daf fie
falt werden, Dann nimm ¢ine balb Viaas Milch oder
fifer Rabm, riibre 6 Eyergeld dasu; Sals, Musfatnuf
und cin Stid frifdhe Butter; riibre es anf dem Feuer
bis ¢g fochen will; dann flelle ¢6 suviicE, Hat man ma-
gern Schinfen, fo backe ein halbes Pfund dagu und rei
be ¢in Dald Prund Parmefanerfife, von welchem man
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cine Haud voll juriied bebaltet; viibre alles sufammen
vie Peterfiliemwurseln thue davony die Macaronis lege
dagus viibre alles durcheinander; frreiche ein Blech mit
frifcher Butter an s fiille es mit der Mafe: ftreue den
suriicEOebaltenen Sdfe dariber, und (af ¢5 in cinem Ofen
ober Oefelein fchon gelb werden; ¢3 darf nicht meby als
cine balbe Stunde im Ofen fevn s damit ¢s nidht ju tros
den wivd. E3 i obne Schinfen qut, auch fann man
gefalene Jungen dagu nchmen, wod hat man fein Rabm
fo muf man meby Butter nebmen.
41, @ebadieue YOur{te,

Steibe von einem balben Prund Weiflrod ¢in wenig
bi¢ dufeve Minde ab, daf nur das Braune davon fommt;
fchneide ed flein und weiche es in fochender Milch ein.
Schneide jwey Jwicbeln nebit einer Hand voll Peterfilie
und Schnittlaud) fein; dimpfe dief in vier Loth Vutter
weidh, Nimm 2 Cyer:; verflopfe fie mic cin wenig Milch,
thue fie su dem gedimpiren aufs Feucr und laf ed un-
ter Deftandiqem Rithren fochen bis e¢s dick iff. Yimm eg
in eine Schiiffel 5 driicte das cingeweichte Brod feft vazu
aud; tbue Sals und Musfatnuf davein; vibre es noch
mit 2 Eyern an und vevarbeite den Teig wobl; mache
auf cinem bolgern Teller Wiirftlein davon und Febre
fic in gevicbenem Brod um und backe fie in bHeifer But.
ter Langfam. Man fann mic diefen Wiivftlein jedes qriine
Gemiis garnfeven, oder fie mit einer weifen Sauce als
ein Abendgemiis qeben,

42, Rleine YOurite von Sifden,

Cinen Karpfen ficht man , daf alles Blut davon fommt,
oder fanit Fifche, ziche die Haut davou ab: dann [ofe
alle Grite vom Fleifhs tbue e6 auf cin DHackbrete,
etva 10, Sdaloteengwicheln, Peterfilie, ein  tenig
Schnittlanch und cin Stiick frifche Butcer dagu & backe



dich sutammen feiny  dann weiche Milchbrod in fuger
Milch eing driicke ¢d fel wieder aud ; thue ed mit dem
Gebackren in cine Sebiiffel; vibre das Gelbe von 2 Epern
dagu , Salyund Prefrer: tibre diefes wobl durcheinander
formive nun fingerslange Wiivite das Weifie vou 2 Enern
fchlage st Schawm ;. febre die Wargke davin wn und be-
fircue fie mic gevicbenem Brod: [af in einer breiren
Praune Butier beiff werden 5 lege die Wiivte davein s
Dacte fie langfam auf Kobleny driicke, wenn fic auf bey-
ben Seiten fehon geld find, ctwas Eitvonenfare daviibey
und gieb {ie gleich auf den Tifeh.

43, Mebl . Bndpflein oder RISfe mit gerdjtetem
Brod,

Thue in ¢ine tiefe Schiiffel 1 Prund Weifmehl mit
Galy, fein gefchnittenen Schnittlaucy , viihve dies mit
Milch sart an und {chlage 3 Eyer dagu ; avbeite den Teiy
wodl duveh 3 danu fchneide ein Viertelpfuad Weis - oder
Milchbrod in fleine Wiivfel 5 rofie {ie in heifer Butrew
gelblichtbrann , und fchiicee fie in den Teig 5 viibre ihn
wobhl durcheinanver s laf 2 Maas Waffer mit Saly fo-
cheny mache cin wenig qrofe Knoprlein aud dem Teig 3
fege fie in dag fochende Waffer » und foche fie wie andere
Snopfleing vichte fie auf cine Vlatte an, und rofie fein
qefchnittene Swicbheln oder geviebened Brod daviiber.

Man fann das Brod auch ungeroffec dasu thun,

44. Sdnwdbifhe Rndpftein coer Rldfe

NRiibre t Viund Mebl mit Fochender Milch dicE an
dann fchlage 4 Goer daju; avbeite den Teig etwa eine
Bievtelfunde ; [af Waffer fochen, iie ju andern Kiovfen,
Tege fie davein: [laffe fie etfiche Minuten fochen; Ddann
nimm fie mit cinem Schanmlofel aud dem Waffers laffe
fie trocen werden; dann af in ciner WUmmelettenpfanne
Butter beif werden 3 lege die KIofe darein und bace fie auf
beiden Seiten fchon gelhb und gied fie warm su Tifche,
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( )
45. 1'|Tc1:lb'n5pﬂein oder Rlofe mit Sdyinken.

Weiche ein BVicveelpfund Milchbrod in fochender NMilch
cin und fchneide ein Viertclpfund Brod in fleine Wiirs
felchensy vofie diefe in Butter gelb: dann nimm 1 Piund
Beifimehl s viibve ¢ mit Milch dick any driicke das eins
qemwcichee Brod fate aus s viibre €8 ju dem Nehl, daf man
fein Brod mehr fiebts dann viibre nech 3 Eyer dagu 5 backe
ein balbes Vfund gefochten magern Schinfen: riibre ihn
mit dem qebactenen Brod, ciner Hand vol fetn gefchnit-
tenem Schnictiauch und Saly in den Teig s foche fie wie
dic anbern Kiofe, und gich fic mit gevifeten Swicheln
auf ven Tifeh.

- st il .
46, Spedtlofe oder Rnopfl:in,

Nimm cin Viertelpfund frifchen Speck 5 {hueide ibn
fein wiirfitichts (af ibn in ciner Pfanne bis jur Hilfre
ausbraten ¢ dann nimm die Wiivfel avs dem Feet; thue
au dem. Fett noch ein Stiick ausqefochre Bureer; fchneide
ein balbes BVfund Weifbrod in fleine Wiivfeleing rofte
fic in der Butter gelb 5 nimm fie dann qus der Butter
und feblage in die suriickgeblicbene Butter 4 Syer 5 ver-
flopfe fic wobl; weiche ein balbes Pfund Piilchbrod in
warmer Milch ein ; driicke ¢ wicder aud 3 viihre g in
dic Goer mit Saly, Musfatnuf und fein gqefchnittenem
Sechnittlanch 5 der Spect und das gerojiere Brod daju und
Weifimebl bis ¢d cin Teig ik, o dicE, ald cin Lochers
Sinopfiein-Seig 5 mache Knopfein balb {o grof alé ein
GRlofel und foche fic im Wafer, wie die andern und
vifte Swicheln daviber.

47, Ralbsleber. Ridfe oder Rnopflein,
Ju cinem Piund Lcber nimme man ein BVieveelpfund

Rindsunievenfett , und weicht cin Hhalbes Prund Milchbrod
in fochender Milch eins Elopfe die Leber mit dem NRiicken
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eined Hackmeferd gang Tlein, und {chabe dag gute Fleifch
von den Adern und der Haut ab, o wie von dem Fett;
dann backet man die Leber und das Fetr feiny {hneidet

Jwicheln feiny vopet fie in Butter, bis fie weich find;
thut fie sum gebackten mit dem eingercichten Brod , 3
Ener und cine qute Hand voll Mebl nebft Saly, Preffer,
geftofene Nagelein, ein wenig Majoran 3 vihre alled wobl
durchetnander: thue fie ins fochende Wafer wmit Saly;
laffe ¢d 10 Minuten fochen; Oleiben fie beifammen , daf
fie Tocker find, fo find fie qut 5 follten fie serfabven, fo
muf man noch meby Vebl dagu thun: dann {chmalze fie
mit gevdteren Jwiebeln oder Brod,

48, ®eribrte Lyr mir gefalsenem Sleifm und
mebrerer Deranbderung,

Man nimmt von ubrig geblicbenen Jungen oder Schin-
Fen, welches man backr, Fiiv 6 Verfonen nimme man
8 Cuer;y fdhlagt fie in cine etivas breite Cafferolle mit
einem Schoppen Rabm oder Milch 5 verflopft fie frare
mit Saly, Musfatnuf und cin Vierrelpfund frifdher But.
tery wenn angerichtet i, fo towe dic Cafferolle aufs
Feuery viibre davin, Bbis ¢d anfingt durchaus beif und
vicE fu terdens fchiitte e3 gefchroind auf dbie Platte, auf
weldher man ¢d anf den Tifch giebt 3 dadjenige von den
Eyern, fo am Boden der Caffevolle anbingt, bleibt: lag
e6 qelb werden 3 [ege ed {chou auf die Eyer mit den ge-
bacften Bungen; mache einen Ring um die Cyer und
gich fie gleich zu Tifeh.

Gtatt Sungen oder Schinfen fann man Spargeln neh.
men 3 man fehbneidet von den grofen das Weife ab und
bindet fie sufammens die fleinen {chneide in fleine Stiicke;
foche fie im Salswaffer weich 3 nimm fie beraug 3 die
grofien bebt man jur Garnivung aufy die fleinen Stiicte
werden in die Gyer geviibre 3 vichte fic alfo an, und
garniere fie mit den langen Spargeln,
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1 Huch junge Erbien im BDutter weich gedampfe 5 odey
' flein gefchnittencn Blumenfohl fann man fodhen und fie
' pamit garnieren 3 auch mit Savdellen oder Havinge , welche
) man; wenn fie gewdffert und gewafchen find, von den
3 : Gridten reift, fie fein fchneidet und nm die Eyer legt.
., Auch mit Krebs. Butter, fatt anderer Dutter 3 dann
1 fchneidet man die Krebs{chwdnge in swey Theile und lege
. fie um die geriibreen Eyer,
]:\ 49, DYerlorene £yer mit Sauce,
b Man nimmt tach der AUnzabl Vevfonen frifche Eoer
qiebt man fie ftatt einem Gemiis, fo nimm 2 auf die
Perfon , oder fiir eine Nebenplatte nue cind, Thue in
cine Pfanne cine bhaldb Maad Waffer, Saly und ein
balbed Glag voll Effigs Ilaffe e¢d wobl auffochen: daun
| fhlage 6 Gocr acfchoind nach civander ins Waffer; doch
. ¥ fo, daf man dic Schale erit dicht ans LWaffer baltet .
'“ | und dann bad &y binecin fallen Ldfit, damit qich das
it WBeifie davon nicht am viel m:iim}nubcr Dreitersy wenn fie
y im SBaffer gelegen find, und fich das Weife iiber dad
- ®elbe gezogen Hat.  Der Dotter muf noch qany weich
S Dieiben 5 bebe fie dann mit einem Schaumldffel beraus,
> und lege fie auf cine Vlatte ing falre Waffer. Werfer.

e tige cine Sauce, twelche man qut findet , mit Effig oder
MWein , aunch Kreds. Sance. Die Sance wird fochend anf
die Blatre gefchiictets bebe die Encr mit cinem Scaum-
(6ffel aus bem falten Waffers puse fic nebenberum ab,
» und fege fie in die fochende Sauce, Har man Sauce
von Gifchen oder von Wildpret, fo thut man {ie aufs
Teuer, viibre dariu, bid fie fodhty fehiiteet fic durch ein

d ? Sich auf die Platte und [egr die Eyer davein,

L 50, @eribrre Eyer mit Sardellen,

'c ’ ¢ o~ Y . .

) » 3u 8 Eyern fegt man 4 Loth Sardellen eine Biereel.

ing feivche MWafers wafeht fic jauber ) rvehunigt fig
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pon tén Grdten und fchneider fie mit Peterfile o fein
als miglich 3 verriibrt die 8 €per mit einem Schoppen
Mileh , Saly und Musfatnuf ; [af 6 Loth frifche Buttey
in ciner Caffevolle vergebens dimpft die Sardellen etliche
Minuten 5 danu thut man die Eyer dajus viibver fie anf
Soblen bis {ic dict find 3 vichtet fie gleich an und gicbt
fie s ifch.

An der Stelle von Sardellen fann man Havinge oder
Biictlinge nehmen,

51 £Lingefdblagene Eyer mit Sardellen,

Su 6 frifihen Eyern nimmt man 2 Loth Sardellen
oder Hivinge ; lafit fie cine balbe Stunde {m  LWaffer
liegen 5 toafcht uwnd veinige fie von den Grdreny legr
fie mit Peterfilic und einem Stiick frifcher Burrer, Salj
und Pfefer auf cin Hadbreer und bacer alles fein; bes
firenet dad fir die Gyer Dbeftimmte Pldrechen mic dem
®cbacfren s fehlagt die Eoer davaufy thut auf jeded €
cin wenig Saly und veibt Mustatnuf davibers ficle die
Pratre auf Yoblen, und thut 3 Loffel voll Rabm dajivi
fdben s fagt ¢s auf den Koblen, bid dag Weife diek 1,
und gicht qie gleich auf ven Tifch,

52, #yer mit einer weifien Sauce,

Nimm 10 Every ficde fie havey thue fic in falted TWaffer
dann fchale fics fchneide fie in 4 Tbcile; das Gelbe thu
daven ; das Weifie Tege wieder ing Wafer 5 fchneide et
Yiche ;)mululn fein 3 bifche fic mit gebacfter Pererfilie
und cinem twenig Mebl in 6 Loth frifcher Batter; (hiicce
¢in ®lad voll Wein dagu und 1o viel Waffer oder Fleic-
briibe: €alz, Vreffer und Mustatenbiiiche; Iaffe e cine
WViertelfiunde fochens bas balbe ven tem Eoergeld vers
pructe mit <t wenig €My ond Waffer wie e dicfer
Bren 3 vithre €8 gu ter Savee und laffe fie dik fodhen g
dad A utc von ton Euern lege daju, che man {ie anrich.

s
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in tets das andeve Gelbe hacke fein; dann thue dic gefochs
et ten Gyer auf die Platte, und lege das gehackre Eyergell
tey fchon um die Platte, und gich fie gleich ju Tifeh,

e 1 .

anf 53. @efullte Umeletten mit Xreod,

cbt

Nimm 2 Koch(bfel voll Mehl und ein wenig Sals s

ber ribre ¢ mit Milch fanft an: {hlage 4 Eyer bagu, vers
flopfe fie ftavf, dann noch cinen Schoppen Milch; viihre

alleg wobl durch cinander: dann backe in ciner Ame-
leteenpfanne nur Meffereiicken dicde Wmeletten s Tege fie

auf ¢in Breee; weiche cin balbes Brund WViilchbrod in

(left fochender Milch cin, daf e8 dick wivd; thue Saly, Ninfs
fier fatnuf, fein gefchnittene Peterfilie und cin €y daju;
leat viibre alles wobl durch cinandery fivciche dies aur die gee
“aly Backene Mmeletre s volle fie Teicht jufammen; Iege fie in
be- cin mit feifcher Butter beprichenes Blech; verrihre mit
Det cinem balben Schoppen Mileh 1 vy qiche e fiber die
(G]) Qmeletten 3 frelle {ie in ein warmes Oefelein und laffe
oie fie cine balbe Stunde backen:; man fann fie audh auf
10is Koblen fiellen und cinen Deckel mit Gliithen bdariiber,
it Sat man fie Licber mit ciner Sauce, fo thue, um fie ju

Bacten, cin wenig Viilch dagu: thue in eine Cafferole

cinen balben Schoppen Mildy; Laffe fie auntfochen, und

viibre fie in dad Gelbe von jwey Cuern: Ilaffe fie unterm

Riibren noch auffochen s daun thue f{ie auf die Platie
ey und lege die gebackenen Ameletten davein,

fics 54, ®Beftllte Anmeletten mit Sleifch.

::::S Verfertige Ameletten wic die vorhergehenden, nur thue
iy, fein gefchnitcene Vererfilie und Schuittlauch in den Ame-
i fertenteig und Dacke die Amelerten,

veT. Nimm tibriggeblichenen Salbsbraten, ¢in paar Schalot.
icfoy ten, cin StiicE Ochfenmart, Vereviitie, und weiche 4 Lotl
on ‘Bi_?ei}';brob in §leifchbrube cin, dricfe ed feft aud: “{mrft
vich. Dicd gufammen fein 5 Dann thue ¢d in ¢ine Schufiel,
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Saly, Masfatnuf, Preder und 2 Epeey viibet alles wobl
durch cinander; diberfiveiche die Ameletten damit; fege fie
2 Fingev Dreit sufammens beffveiche eine Vlatte mit fri-
feher Butter; lege die Wmeletren davanf; giefe guee Fleifeh.
briibe davan und laffe fie auf Sohlen langfam auffochen.
Ebe fic aur den Lifch fommeny giche die Sauee davon
in cine fleine Caffevolie & wenn fie focht . fo vithre dad

I
Gelbe von ecinem €y bdagy und fchiitce fie wieder dGiber i
die Ameletten, fi
: : ¢
55, £Line Umelette von RKalbsinffen, ¢
Ju einem Kalbofuf mache einen Amelettenteiq von 4 b
Eyern, ¢inem fleinen Kochloffel voll Mebl, c¢inem balben ¢
Schoppen Milch, fein gebackte Veterfilic, Schnittlanch 1
und Salg; den Kalbsfuf fhnetde in Idnglichte feine 4
Gticfe s thue ihn in den Teig und backe die Ameletten .
anf beyden Seiten fchin geld. Der Fuf muf weich gee - :
fodht fepn. Hat man Schveind - oder Hammelsfife, o q
find fie auch gut, fl
g
56, DVermicelli. Pflutten, l:
)
Nimm 2 Schoppen Milch und thue 2 Lotb frifche But. {
ter daguy dann nimm 6 Loth Vermicelliy verreibe fie fo
fein al8 moglich 5 wenn die Milch wallt oder Focht, fo
tiibre dte BVevmicelt davetn und laffe fie unrerm Riibren
Tochen, Dbig fic wicver cin Dicker Brey oder Pappe merden, b
ficlle fie vom Feuers thue cin wenig Saly dazu uud riire 2
fic nodh bio fie falt find; danu fdhlage yey Eoer dasu, a
verviihre fic wobl im Teig, nimm ein Bretey fprenge Mebl g
davauf; nimm mit cinem £offel von dem Teig 3 mache 3
runde Putten davon s [ag in einer Ameleteenyfanne Butter ¥
Deip werden 5 lege die Bureen ¢ine neben die andere bin.
ein und bacte fic auf boben Seiten fehin gelb uwd gich f
fie. warm gu Tifch. ¢
So gut, wic die Sricipfiutten, und nicht thewrer, :
=
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