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aehen; lege ten Qummel Hinein, thue gelbe Nitben,
Swiebeln, etwad Sdyinfen, Syed, Veterfilienivurieln,
ein Stidden Schwaribrod, Thymian, Bfeffer, Nel=
fen, €aly, Snoblaudy und ein Glad Wein Ddavam,
pecke einen Koblendectel davauf und lajje ed dampfen;
jchiitte ommrer etwad Fleijchbriibe davan und lafje ¢
furg dmufen; wenn e8 weidh ift, vojte 2 Loffelvoll
Mehl braun, Biche jie mit Jud ober Fleijchbrithe ab,
{chittte e8 an Den Qumumel, nebft dem €aft einer Gi-
trone und elwasd Gijig, laffe die Sauce rvecht foden
wd vichte e Lummel an.

290. RNind- oder Ochfenjunge.

Wenn bie Sung weich gefocht ijt, with fie gefchalt
und in Sardellen - ober Kapern-Eauce qtlnqt (Sielye
Saucen.)

Mebl - und Eieripeifen unebit

iffen Speifen.

201. Abgefchmelzte Tudein.

Mache von fechs Giern uud drei Handevoll ' NMiebl
einen glatten Feig, walle ihn in dinune Kuchen aus,
fege fie auf ein veines Juch, wenn fie getrocknet
find, fchneibe fie in fingerbreite Yudeln, das Abge-
fallene lafje davon guvick, focie fie in Salywafjer
einige Minuten, richte fie alsdann an und rofte die
auriidgelafjenen Mubeln in Butter fdon gelb und
{chitre {ie daviiber,
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292, Sdyinfen - Nudeln.

Sie werden ivic die gewdhnlicdien Nubdeln gemacht,
nur Daf eine Lage Nudeln auf eine Lage aehackten
Schinfen gelegt wird, bis die Platte gefallt ijt, als-
bamt werben fie abgefchmelst wie ober.

203, Stalienijche JMuveln oder Macavon,
o

Man focht in Salywafjer 1 Pfund Macavoni recht
qut weich, thut in ein Cajjevol 7, Bfund Butter, ribyre
fie vecht fhdumig, mengt /, Pjund feingebadien
Schinfen, 7/, Prund geriebenen Pavmefjankaje, 1 Sdyop-
et janern Nabm, etwad Bfeffer nebjt den abgefoch=
fenn Macavoni bavunter, Deftreicht ein Gajferol mit
Butter, legt 8 mit Buttevteig aus, fillt alsdann Die
Mafie qang hinein, daf dad Gafjerol davon voll wird

macht dann von demijelben Teig einen Decel davquf
backt thn 1Y, Stunben in einem bheiffen Ofen und
ftivat i auf bie Platte,  Man fann fie audy obne
Vol-au-vent geben.

!
r

204, Frichternudelt.

Rimm 1 Maflein Mebl, 6 Gier, Saly und Mild,
iibre bamit einen qlatten Teig an, doch nicht 3u Dl
laf ibn al8dann buvdy einen Straubleing-Tridjter in
langfam fochendes Salnafier laufen, bleibe tmmer
mit dem Trichter nabe auf dem Waffer, lafje jie einige
Minuten fochen , vichte fie auf eine Blatte an und
idmelze fie mit fchwachgeroftetem 2Beijbrod.

205. ©piplein.

Werben wic die vorjtehenden ITrichter-Jubeln ge-
macht, nur mit dem Unterjchied, dap halb MWafjer,
halb Milch qenommen wird; ver Teig muf dider jeyn
wnd weird mit bem Loffel in’s fochende Wafjer gelegt.
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206. Leberflife.

Man Hautelt und hadt eine Kalbdleber rvecht jart,
weicht 4 MWede in Wafjer ein, wenn jie geweicht, thue
ein &tited Butter in das Cafjerol, dampfe 1 Swicbel
b ‘blmnm Davin, thue  bie TWecke I\imiu, pampfe
fte mit, big fte gany .1,[&1[ |n|D thue fie in eine Schiifjel,
laf fte erfalten, menge Ddie gehackte Yeber davunter
nebft '/, Maflein Mebl, etwasd feingericbenem Majo-
tan, Pfeffer und €aly, vithre dieje Maffe mit 6 bis
8 Giern recht javt, febe aldpann' mit einem EHlofel
Der \.'lh\]l nach Klofe in’d fochende Saliwafjer und
(afi fie langfam Fochew, bid fie fertiq find, vichte fie auf
eine Platte an und fcmelze fie mit gevdftetem in
Wiirfel gefchnittenem Brod.

297. Kartoffelflbfe.

Roche 20 Kavtoffeln ab, wenn fie evfaltet{ind, reibe
fte auf bem NMeibeijenn, menge /2 Maflein 2Weifntell
Davunter, Dddampre Dwiecbeln und ‘._Llrm‘l'ilic in einent
&Stiuf BVutter, {chitte e an die Kavtoffeln, mache 1
Schoppen Milch fiedend. jdhiitte ihn auch dariiber, ribre
alddann 8 big 9 Gier darvan nebjt Saly, fhaffe Den
Feig vecht glatt, jee mit dem Liffel lange Klvje in
fochenbed CSalpwafier, laffe fie langfam Fochen und
fcbuelze fie mit in Dutter gerdftetem Brod.

208, Kartoffelflofe auf andere Avt,

12 St a[‘qtfml\n falte Savtofjeln yoerden gejdhdlt
und gerieben, dann dDampfe eine Jwicbel und Peter=
filie in etwas Buiter weich, wibre '/, Vfund Butter
mit 6 Giern fchaumiq davunter, nebft etwas Saly und
Mustatnuf, vihre die .1{'1'iclwnvn Kartoffelr davunter,
la1|, pie Mafje veht fteif werden, formive alshann in
ver Groje eines Gied 5‘ ofe bavausg, laf fie '/, Stunde
in Salywajjer langjant focen, richte fie wie die vor-
ftebenden an,
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209, Kartoffelflbfe nod) anderer Art.

Nimm 20 Sttt geviebene Kavtoffeln in eine Edhiifjel,
weiche 4 Wee in Wafjer weich , Ddricke fie aud und
pampfe fie nebjt Jwiebeln und Peterfilie in Butter bid
fie gany jart jind, menge fie unter bdie geriebenen
Kavtoffeln, ftvene eine Hanbdbvoll NMehl davunter nebft
gehbrigem <aly, rithre die Majje ab mit acht Giern,
und lege jie mit einem Loffel in’s Fodyende Saljwajier,
laf jte '/ Stunde langfam fochen, vichle fie an und
jchmelse fie mit gevoftetem Brob ab. 8 joll gur MNegel
Dienen, daf alle Kldfe suerjt mit einem probivt wer-
den, Damit man nochy nadhelfen famn.

300. Sdupnueln.

Nimm '/ Piund NMehl, 20 Stid abgefodhte und
geviebene Kavtoffeln, 5 big 6 Gier und etwad Ealz,
Diejes wird auf dem WBivtbrett ju einem glatten Teig
geichafit, alsbann fingerdicde und fingerlange Wargeln
pavaus gemacht, in fochenvem Salzwafjer cinige Mi=
nuten qefocht, aldvann fn einen <upvenjeiber gelegt
Daanit jte abtropfen wnd evfalten und hievaufim heifen
& dymaly fchon gelb gebacten. Man braucht fie aber aud
gar nichtabiufochen und mur im jhwimmenden Schmalz
fchon gelb baden,

301. Laubfrdide.

Die groften Bldtter vom Spinat werben vein ges
wafchen, alddann mit fochendem Wajfer angebritht und
sugebect, aber nicht auj dem Feuer jtehen gelajjen; ift
Der €ypinat gelind geworden, dann thue ihn in faltes
9Bafjer, nimm bdie Blatter wieder heraus, lege fie ne-
Ben einander auf dag Nubelbretr und fiille fie mit fol=
genber Flle: G8 werden nady Proportion 3 bis 4
9Becte in Wafjer geweicht und wieder audgedrinet, thue
17, Viertelpfund Buiter auf's Feuer, dDimpfe darin eine
iviebel und Peterfilie, thue die Wece dagu, lafi fie mit
a ..
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dampjen, vithre Dbievauf gebhacften Vraten davunter,
i) viihre bie Majfe mit 5 bid 6 Giern au, thue Saly und
Musfatuuf daran, fiille die Blatter mit diefer Fille, o
Dajp pasd Blattdie Fille qang bedect, fese die Laubfrojihe
in ein €tk gerlajjene Butter, {chittte enwvasd Fleijdh-
brithe bavan, fete auf das Cajjerol einen Dectel mit
Soblen und lap fie 4, Stunde fochen, madhe alsdann
eine Butler-Sauce daviiber und gib fre juv Tafel.

202. Gefiiflte Fldavlein in ver Fleifchbrithe.

Badke nehreve dliinne Omelette ober Flablein, als
Dann ddmypfe 1 eingeweichten , twieder ausgedritcten
Weck in Swiebeln und Peterilie, thue robes gebactes
SKalbfleijch oper Kalbsnieven dagu, thue died in eine
&chitfiel, ribre 3 Cplofelvoll farern Mabhm nebjt 3 gan-
zen Giern davan, ctwad Saly und Musfatnuf, vibre
Nlleg wobl untereinander, beytreiche die Flavlein einen
Mejfereiicten dict, volle fie dreifingerbreit jujammen,
Yafi in einem Gafjerol ein Stid Butter jergeben, lege
die geftiliten Flavlein hinein, jchitte Fleijchbrithe baran,
thie einen Sohlendectel davauf und laf fie gav fochen.

303. Maultafchen.

Mache einige Nudelfuchen und lafje fie ein wenig
abtrocnen , dodh fo, daf fie nidit 3u {prode werben,
foche alsbann etiwad Epinat ab, jiehe ihn durch’'s
falte Wafjer, wiege ihn recht feim, dampfe alsdann
eine 3mwichel in Butter nebft einem Kochldffelvoll Wiehl,
thue ben Syinat dazu und [Bfche ihn mit ein wenig
Fleijehbriihe ab, dboch nicht yu viel (wenn man fbri-
ged Eypinat-Gemitje bat, Faun man ed aud) dazu
perivenden) thie alddann vier eingeweidte und wie=
ver ausgebriictte YWeke Davunter, wenn ed erfaltet,
rithre 5 big 6 Gier nebft Saly und Musfatnuf vedht
wohl darunter, fdyneide die Nubelfuchen in langlich-
vievedige Stiidfe , fille fie damit, dride vingsherum
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ben Teig feft sujammen und lege fie in fochenbes ge=
falzened Waffer, laffe fie langfam Ffochen, richte {te

an und fehuelze fie mit in Vutter gerdjtetem Brob.
304, FleifchElcfe von fibrigem Fleifd).

Weiche 4 TWeet in Wafjer, driicfe fic alsbann aus
und damyfe fie in BVutter, Jwiebeln und Peferjilie
vecht gart, menge aldbann bad gehadte Fleiich (darf
audh Schinfen feyn) darunter, thue eine Hanbdvoll
Mehl, 5 big 6 Gier,, nebjt Saly und Preffer bavam,
vithve e recht untereinander und foche {ie wie die
anbern Kofe tm LWafjer.

305. @pinat=Pudding.

Fiiv 6 Perfonen werben 2 Hanbevoll Spinat ges
briht, fein gehadt, in cinem &tiid Butter mit Swie=
bel, Echalotten und Reterfilic gepamypft, 1 Wed ab-
gerieben, in mehreve Theile gefchnitten, in Mileh ein=
geweicht, alles jujammten in eine Sdhuifjel gethamn
nebjt ©aly und Nusfatnuf, rvihre diep alles mit jechs
Giergeld ab, fchlage dag Weie der jechs Sier su
Schnee und rithre ibn bdarunter. Bejtreiche alddann
eine ©erviette mit Butter, lege tn Ccjtein gefdnit=
tene Flablein baviiber, fille Die Maffe hinein, binbe
Die Eerviette feft su, lajje nod) etivas Raune, bamit
ber Pubding aufgehen fann, hinge ibn in fochenDed
Saljwaffer, lafje ibn eine Stunbde fochen, ftitrze ihn

auf eine Platte und mache eine Butterfauce dariber.
306. SKrebs-Pudding.

Rodhe” 25 Krebfe in Salpwafjer ab, nimm Ddie
Sediwanie bavon, die fibrigen Theile ftofe und dimpfe
in 1, Raund Butter, giee 2 Sdopfofielvoll Fleifch=
brithe davan, lafje e8 auffochen, fchutte ed purch ein
Gieb, DLebe die Butter Davon ab, thue nody 4 Loth
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Butter baju, vihre ed mit 6 gangen und 6 gelben
Giern vedht fchanmiq, feuchte 3 ganie Milchbrode mit
8 GRlbffelvoll fifem Rabm an, menge fie unter die
Butter mit Eiern, thue die feingejchnittenen Krebs-
fthwdnge nebft feiner Vetevjilie, Ealy und Musfatnuf
pavan, Deftreiche eine Eerviette mit BVutter, fiille die
Maffe hinein und laffe fie eine Stunde in Salywajjer
fochen , mache von der durdbgelaufenen Krebsbriihe
eine Butterfauce nebjt feingehacfter Veterfilie, ridhte
ben Pudding auf die Platte, fpicde thn mit Krebs-
fchrodangen und fchiitte Die Sauce daviiber.

307. Omelettes auf gewshnliche Art,

i 6 Perfonen nimm 5 bid 6 CRloffelvoll Mebl in
eine Echiifiel, thue ein wenig Saly dagu, ribre ed mit
Mildy an, hlage nach und nad) 6 Gier baran, ver-
pitnne den Teig mit Milch, doch nicht {o dinm, wie ju
einemt Fldadleinteiq, thue ein Stid Sdmaly in die
Pranne, lafje ¢8 heip werden, giefe von dem Teig
bineiy , laffe thn duvd) Ofteves Schiitfeln fchon gelb
werdeit, drebhe ihn wunt, lafje i wieder gelb werden
und vichte ihn auf die Plattes die folgenden mache ebenfo.

308. Franzdfijche Omelettes,

Vevrihre 6 gange Gier mit 6 Loffelvoll Mileh, ef-
wad Saly und gejchnittenem Echnittlaudy, lajje ein
St Butter in der Pfanne zergehen und die Gier
bineinlaufer, dann lajfe ibn auf einer Seite gelb
terben , Doch jo, Daf bie Gier jaftig bleiben, und
tichte ihn jufammengerollt auf die Platte.

309. Aufgesogene Omelettes.

Rihre von 4 big 6 Giern, 2 LWielvoll Mebl unbd
{itfem Nabhm einen Teig, bis er dimn genug ift ; das
Weie ber Gier wird 3 Schnee gefchlagen, audy ein
wenig Saly hinein gethan, lafie Butter Heif werden,
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pen Teig bineinlaufen und ftelle ecinen Dedel mit Kol-
Ten Darauf. Man fann auch Jucer davauf jtreven.

310. DOmeletted von Fleijdy.

Wiege gebratened Salbfleifch vecht fein, jchneibe ein
Mildhbrod in eine Schiffel, febhitte lawwarme Milch
partiber, lafje e8 weichen, Dricte ed aud, e ed yudem
verioiegten Fletfth, dampfe etwasd Jwiebeln und Peter-
filie in einem Stitcchen Butter, menge dasd Fleifd) nebit
einem 28ffelvoll Mehl davunter, jdhlage 4 big 5 Gier
paju, lafle die Omelette in einer Omelett: Pranne auf
beiben Seiten fchon gelb werben und richte fie am.

311, Gebacfene Eier (DOchfenaugen).

Lajie ein Etitf Butter in der Grofe eines Gied ver-
geben, fhlage ein Gi nach dem andern hinein, dod) o,
Daf fie nicht au nabhe aufeinander Fommen, aud) muf
man Acht geben , daff dag Gelbe in die Mitte Fommt,
ftrewe ein wenig €aly daritber; wenn fie Yon unten
Farbe haben, werben fie auf die Platte oder dad Ge-
mitje geleqt,

312. Weidygefottene Gier.

Wenn vas Wafjer focht, lege frifdhe Gier hinein und
{affe fie 3 Minuten fochen, gib qte in Gierbechern mit
Galy und Wectjchnitten yur Tafel,

313. Harte und wacdhsweiche Cier.

Harte mitffen eine Vievtelftunde fochen, wachsweide
5 Minuten.

314. Qerriihrte Cier.

Laffe ein Stitcfchen Butter jergelen, vervihre 3 Gier
mit 2 Loffelvoll Mildy, etivas Saly und Sdynittlaud,
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vithre 8 in die Butter hinein, und fabre fo lange mit
Hithren fort, bisd bie Gler gevinnen aber faftig bleiben.

315, Berlovene Cier.

1, Maaf ‘JL~q|'1l‘r, 1 Jrinfglas Efjig, eine Handyoll
©aly werden in einem Gajjerol fodbend qemadyt, {hlage
ein i auf und thue 8 jchnell in den fochenben Sutt
und o 3 nadyeinander, lafie fie 4 big 6 Meal auffo-
chen, nimm fie langfam Hevaus und lege fie tn frijches
Maifjer; bat man auf jolde Avt 12 6ig 16 Gier {o ge=
macht, bann wird bas Hevumbingende weggenommer,
paf fie fchon vund bletben ; fie werben big jum Se-
brauche in ein Gefdp mit feijchem Wafjer gelegt.

316, Gefullte Gier,

s werden 8 havtgefottene Gier gefdhalt, der Linge
nach gerfchnitten, bdie Dotter heraus genommen, aber
bad Weifie darf nicht gerreifen; das Gelbe wird ge=
ftoen, ein Milchbrod gevieben, mit Mild) einge-
weicht, bann ein Stint Butter 2 i grof, fein qdm:tn
‘meiu Saly, Vreffer und Musfatnuf unter die
Sierdotter und dad ausgedriictte Mildybrod vermengt,
vithre 2 vohe Giergeld nebjt 2 Gploffelvoll fauern
Rabm davunter, fille die halben Gier damit, Dad
Webrige ftreiche fingerdicd auf bie Llatte, fese die
gefiiliten Gier davauy, gib einem jeben nody ein wenig
Butter, ftelle ed in einen gelind heifen Ofenn unbd
laffe fte fteben, DI fie eine {chone gelbe Farbe haben,

Siifie Mebl:-Speifen. ¢

317. Gierfchnee over Sdneeballen.

Schlage von 8 Giern Dad Weife ju Schnee und
viihre 2 Hanbevoll fein gefiebten Juder darunter, in
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