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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke
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Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst.
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Saticen i Kuchen uud gefodhtem ObfE.

40. Sauce von Wein. | (
Man nimmt cine Bouteille oder weniger weifen Wein, (
fe nachdem man Sauece braucht, thut ivn in cine Caffe-
volle mit cin wenig Waffer, rveibt die Schale von cince
Citrone am Jucfer ab, den Saft davon driickt man in den
Wein, legt den Jueker dasu und [dfit ibn fochen Did cv (
nicht mebr nach Wein viedht. Sndem der Wein focht, *
serviibre man vier Eiergeld mit cin weniq Waffer bis fie '
weifi find, vibret den Wein daju, thut ihn wiecder anfd "
Feuer und riibre davin, bis dic Sauce focht: dann fchiirtet ‘
man fie durdh cin Haarfied in cine Sauciere und fellt
fie sum Kuchen auf den Tifeh. ‘
41, Sauce von \Niild.

Man nimmt cine halbe Maas aute Milch. thut 4 Loth
feingefiofiene Mandeln und cin Stiid Sueter daguw, und
wenn die Milch anfangen Wil su fochen, o viibrt man dar-
i, Did Daf fre etliche Mal auffocht: man jerviibrt dag Gelbe
bon 4 Eiern mir 3 Loffel voll Rofemvafier, ritbrt die Milch
dagu, thut fie wicder aufs Feuer und wenn fie anfinat s
fochen, fo fehiittet ‘man fie dureh cin Haarfich in eine
Satcicre und dritcft die DMandeln fo viel als moglich aus,

42, Saucevon Rabm mit Danille.

€ine balbe Maas Rabm wird mit cinem Stinalein Va.
nille aufgefocht, in cinen Tovf qefchiittet, etwva 2 Stun.
dent fichen qelaffen, damit er den ®eruch von der Vanifle
BeFommt © dann thut man ibn micder in cine Cafferolle
it ucfer, gerviibre 3 Cierqeld mit cin wenig Milch, und
wenn der Rabm Focht, o riibet man ibn in die Gier und
Iafit ibn wicder fochen s dann thut man ibn in eine San.
ciere; und wenn man die Sauce auf den Tifch gibt, fo nimmt
man bdie Vanille davausd. Man fann der Sauce jeden
belicbigen Geruch geben.
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43. @ebodbte Pfivfidie.

Man nimmt Pfirfiche , die noch nicht gang weich find,
fahalt und fchueidet {ic mitten von citander, nimmt den
Stein dbavon, legt fie in cine breite Cafferolle neben cins
andet , fireut qefiofenen Bucker dariiber, ctliche Stiide
Rimmet und Wein, decdt fie wobl su und [dfe fie focdhen
big fic weich find. Dann nimmt man fie mit eincm Lofel
aug dem Saft, legt fic auf ein Haarfich, damit der Saft
abfauft. $Hernach leat man fie auf cine Platee: den
Gaft Lifit man dicf cinfochen: folire nicht genug Suder
daran fewn, fo thut man mehr dagu.  Die Kerne von den
Bfirfichen flopft man forqfdltig auf, fo vaf fic gang bleis
beny man focht fie ¢in wenig im Wafer, fchalt fie und legt
in jeden Dalben Vfivich cinen balben Kern: den dick cins
acfochten Safr febiittet man dureh cin Haarfieh iiber die
Bfivfiche und qibt fic falt auf den Tifch.

44, ®efocdhre ApriPefen,

Gie werden wie die Vfivfiche qefocht, nur muf man

fie ctwad barter nebmen, wedl fie Teicht verfochen.
45. @cPochte Wiaulbeeten,

. cinem balben Pfund Jucter nimmt man cinen bal
ben Schoppen rothen Wein, cin Stiid Jimmet unvr fodt
ibn su cinem diden Sorup, Dann thut man ein Biund
febwatrie Maulbeeren davein, Idft fie auf cinem ftarfen
Seuer {chnell etliche Mal fiberfochen und (chiieret fie in
cine Sciiffel ; it der Saft ju diinn, fo {chiittet man ibn
wieder in die Cafferolle und [Gfic ibn fochen, bid cr Fao
dem zieht: die Maulbeeren thut man auf vie Vlatte, auf
pelcher man fie su Tifche gibt; den Syrup fhiittet man
dariiber und gibt fie falt auf den Lifch.

46. ®cPodhte Stadelbeeren,

Mant bricht fic, wenn fie fo grof wic Srbien find, pRiidt
die Stiele und Blumen ab, wafcht fie, legt fie in fochen.
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ded Waffer, dedt fie 3o und [dFe fie etiiche Dinnten
darin liegen, damit fie nicht sevfallen, Dann (4t man
fic im Waffer weich fochen, febiitter fie in ein Haarvfied,
damit das Waffer davon fomme; man tocht mic Waffer cin
Stiicf Jucer, die bafbe Schale von eincr Citrone fein
und linglicht gefchnitten, 3u cinem dicken Sorup; bdie
Beeren Tegt man darein und [ift fie nur Heif werden,
nicht fochen , wodurch der Syrup wieder dinner rird,
hebt die Beeren vorfidhtia mit cinem Schaumlsfel Her-
aug, den Soyrup fochr man wicder dicf, chiitter ibn fiber
die Beeven. und wenn fie falt find, fo garnitt man fie
mit Aaishrod.

47. ®ePodhte Fobannistvauben,

Wenn die Trauben von den Sticlen qepfidt find, fo
mwerden fie wie die Stachelbeeren gefocht. Man fervive
fie falt und garnive fie mit Suckerbrod.

48. Juderbrod mir Hefenteig.

Man thue cin bafbes [iund Mebl in eine ivdene Sdiif.
fel, viibrt in ber Mitte des Mebls mit 2 SHlGFel voll
Dierbefe und 4 Lofel voll Milch cinen fleinen Teig auy
fiellt dic Schifel an einen warmen Ort, damit der Teig
auftreidt, jervibre cin balbes Prund quee frivche Vutter
mit dem Gelben von acht Sieru und 2 qanjen ju einem
dicfen Shanm, that 1 BViereelpfund gefichten Jucer und
oie abgeviebene Schale vou einer Citrone dagn ; den auf-
gegangenen Teig mic dem Mehl viibrr man auch Ddasu
und bearbeiter thn cime WiceteHfunde ; das Weife von
pen ache Gievn {hlagt man su cipem fatren Schuee und
vitbrt than langfam davunter. ISuvor formirt man von
gutem Schreibpapier 30 fleine Kapielu, ungefaby 10 oder
12 von einem Bogen fkreicht fie mit qefchmolzeney Butter
cu. fireut qeficbren Sucker und in feine Siler gefchnittene

Mandeln daridber, ftellr Tie Kapfeln auf dad Blech, auf
WwelDem man fic i den Ofen thut: rillt fie balkh yol

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



{41
it
L'[‘f
cin
ein
D¢
419
1D,
e
er
fie

§49

ife
oll

19

411]
nd
-
11
i
i
i3
et
1¢

Bl

LANDESBIBLIOTHEK

¢ 155:°)

von dem Teig, ftellt fic an cinen warmen Ort und (afe
fie in die Hobe geben big die Kapfeln voll {ind; man freflt
fic in cinen nicht ju beifen Ofen und [dft fie fchon geld
pacen. Sgn ciner balben obder dvei Vievtelfunden find fie
gut; dann nimmt man dad Papicr davou-

49, * Brioches.

Ein Pfund feined weifies DMebl wird mit beifem SRaffer
su cinem Teig angerdibre; man nimmt alstann ¢in balbes
Bfund frifehe Butter und fiinf ey, peravbeitet die Eier
wobl mit der Burter und mifcht mit dem Tcig nebit eis
ner fleinen Hand voll Sals, eben fo viel Juder und ¢inen
Rifel voll guter Bievbefe. Man muf dicfen Teig den
Zag vorber anmachen und die Nadyt tiber an c¢inem war-
men Orte aunfgehen faffen. Den andern Vorgen wird cr
sweimal umgefebre, in die Formen gethan und in einem
Ofen gebacken,

50. * Schobolade. Brovden in Rapfeln.

Man nimmt das Weifie von 6 Eiern und 4 Pfund gefiofes
fien und feingeficbren Jucer, fhmwingt beided mit etnan.
ber 1 Schnee und reibt fo viel Schofolade daju als
nothig ift, 08 daf e¢d cine Draunc Garbe befommt] man
fiilit algdann papicrne Kapfeln damit, doch nicht qani voll,
und bacft fie in einem Bacfofen nach dem Brod.

51. * Tralienifde Brodden in Bapfeln.

[ 1 Viund Jucer nimmt man dad MWeife von 5 Eierny
fchwinat dics wobl unter einander, {chneidet abgefchalte
Manbdeln und thut dazu, bis ed genug iff , dDann feinge-
fdnittene Gitronenfhale, fillt Kapfeln damit und backe
fie wie dic obigen.
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