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LANDESBIBLIOTHEK

Rmmetfuppe, —  Lads,

vitudfen Getrdnten anwendbar. Biele Lute Geben Has mit Qiirme qes
badfene Brot fefr, andere wicder vermerfen ihu Hieryu gang.

Simmelfuppe. & Bierfuppe, Panadenfuppe.

Kuppelform. S. Timbalform,

KRiirbis. Cr wedfelt in Farbe und Geftalt, dodhy im Gefdmad

bleiben fidy afle fo yiemlich gleich; indeffen bat man die ovanges und hod-
gefben Kiirbiffe ficber al8 die blafjen, gritnen yder weiflichen; fie wadyfen
gu einer auferordentlichen Grofe beran. Dag fiifitiche Fleifch der Riive
biffe enthdlt: nad)y Cntfernung ver inuern wiflerigen Theile, meblige,
fhmadhafte Stoffe, die fich verfdicdentlidy subeveiten laffen. Man fann
fie nady Avt ber Stecritben fireifig odex witeflich in Fleifhbriihe einfies
ben, mit Mebifhwise feimiy maden, mit etwagd Buder, Pfeffer, Citro-
nenfaft und audy Peterfilie wiirgen und nad) Umftinden audy ctwad mit
Cigelben Tiwden, oder auf diefelbe AWeife, ohne Peterfilie und Citronens
faft, in Mifd Ffoden. Beive Avten laffen fid) mit Fleifeh als Gemiife
auftifthen, mehr braudht man ven Kirbis su Mildy- und andern Suppen,
Cine fehr belicbte Speife unter den mittlern wnd niedern Stinven ift
vie Ritvbidmild)fuppe mit Budyweizengriife; man fodht eine diinme Budh-
weiengriitBe mit Jimmt und Jucfer und thut julest den mit Mildy ge-
fodhten Riirbisbrei dagu, fo daf e8 eine vidieimige gelbe Suppe wird,
Statt der Gritge nimmt man bevju audy Scywadengriige, Gries, Reig,
U f. w. Gbenfo wic diefe Suppe fodt man audy mit denfelben Stoffon
-oder von Kiebis allein cinen bdicden Brei als Abendfpeife und beftreut
hn nadh dem Aufthun mit Jucfer wnd Jimmt. — Jn England fehneidvet
man ein Lodh in den Kiivbis, nimmt alfe wiffevigen Theile und Kerne
und audy einen Theil des guten Fleifhes big auf eine gewife dicfe Rinve
bevaug, fdyneidet lepteres mit einem Theil Aepfeln entywei, mengt es mit
Jimmt, Nelfen, Citronenfdhale und Juder, fiillt e8 wieder in ben Kiips
big und backt ihn im Ofen. Aufer dem gemetnen Kirbis hat man den
Delonen, Mark, den Pomervangen und indifden Kiirbis oder Giromon
(. Alphabet).

Siuttelfled. So nennt man im Konigreidy Preufen, befonders in
Knigsberg, ein von RKalbaunen subereiteted einfaches @eridht,

Ruttelfrant. S. Thymian.

L.

Laberdan. S. Kabelfan.
Ladhs. Salmen, frifder. Dies ift einer der Boftlichiten
Sifthe, welde aus viefer Thievilaffe ver Ride u Gelote fiefen, Wil
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Ladhs,

er abwedyfelnd im Peere und in Flifen Tebt, fo ift er aud Halb See-
und halb Eﬁﬁmaﬁtrﬁfr{); e gebt 3u Anfang desd Friihlingd fdhaareniweife
in bie Flitffe uw 3u [aichen und HAalt fidy ben ganjen Sommer itber davin
auf, wo audy eine grefie Menge von ibunen, von fiinf bi8 funfzig Pfund,
gefangen weyden, bod) bleiben aud) viele fiix ben Winterfang in den
Fliffen puviit und einen grofien Bebarf fiir diefe Sabhredyeit lefert dad
Daff. Dan hat Rheins, Elbs, Wefex-, Oberladfe, dann die Konigsber=
ger, Clbinger, Ritgenwalder und Dangiger Hafflachfe . f. w. Sein aus-
geycidinet fhbnes, vothes, gréitenfofes Fleifd ift duferft wohlfdmedend
und Hodhgeadtet das Der Roeinlachfe; man erfennt dies an der rbtheren
Favbe, der gavtern wnd fettern Cigenfdaft; fbexhaupt gebithrt dem R hein-
{achs ver Preis vor allen itbrigen.

Man foeift ibn frifd, gevdudert, gefalzen und marinivt, — Anfprecdhend
ift ver frifde Lacks gang, in Tranfdhen ober in affen Fovmen aud Waf-
fer und Saly abgefotten, Falt oder wavm; wman giebt ifn in biefem Ju-
ftanve mit Gffig, el und Peterfilie und frifder Putter, fowie mit allen
YArten Hollinbifhen Saucen, ober Kapern-, Rréuter-, Sarbellens und
Butterfance, mit Nagout von Aujtern und Mufdelmn 2c.  Ehenfo bean-
forudt ift ex mit denfelben Saucen, wenn er im Ofen treffend gefdymort,
pber gevdftet ift, ober in Butter und feinen Krdutern mit Citvonenfaft und
etwad Wein gabhy gemadyt worben; ferner auf fdyweiserifdhe Art gefotten,
wo man ihn auf ein Bett von feinen Qrdutern, die mit Vutter nebit
cinigen CHéffeln Mehl gefdhwist find, fegt, mit Wein und Fleifchbrithe
bendft, ihn Diermit bi8 auf pie ndthige Sauce einficdet und ihn mit Ei-
gelben, Kapern, Sarvellenbutter und Citronenfaft vevbindet, Ueberhaupt
ift ber Ladhs gu allen Beveitungsavten fihig und ev wird unter jedweder
Form und Masfe aud) flets ber gebildetften Junge willfommen fein.
Wegen feines garten Fleifdes Sraudht exr nicht mefr Jeit jum Abfieben
alé der Janber (f. Jander). Auferdem Hat man nod) mehvere gewdplte

Speifen von Ladys, fowohl falt alé waynt.
fadhs, gerducherter. Bou diefem ift wieder der RNheinlachs

ber befte. Den um Riucpern beftimmten Fifd) fpaltet man, {chneivet
ven Qopf weg, 1Bt den Nitgrat aus und (WHt den Fifch, mit Saly und
ctwaé Salpeter eingerieben, etwa vievundywangig Stunden liegen, trod-
net ihn ab und (dft ifn einige Tage in einer guten Raudyevanfralt Han-
gen. Wikt etwa der Raud) 3u flart, fo muf man ifn einfdlagen und
ihn auch mitte(ft Speifen in einer Dreiten Form 3u exhalten fudpen. Der
gevdudherte Lachs wivd nicht allein ofne weitere Subereitung oiel und
gern verfpeift, fondbern dient audy febr vielen Speifen ald Haupt- ober
‘D?fbcnguﬂ}at. (. Povefen, Croquettes, Rithreier, Omelettes, ifh-
witrfte, Plingen, Canapés, Santé w. f. w.)

Ladhs in Aspic, Nad dem Abfieven bder Hitdfdh sugefdnittencn
Gtitcfe, begieRt man biefe, wenn fie falt find, mit bid gum Spinnen ab-
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238 Ladysfdftden. — Qamm,

getitflten Aspic fo fange, Big jedes einen Meferviiden diden Spicge! er-
balten Hat, giebt, wenn man diefe frangartig angeriditet fat, in bie Mitte
eine Mayonnaifen - Remolave, griine oer weife Navigotefance und gar:
nivt bie falte Speife mit Aspiccroutons. Jierlicher exfdheint diefe Speife
nod), wenn man die Ladhsftiicte vor dem Begiefen, mit Kapern, Cornichons,
hartem Eigelh 2. belegt, Audy in der Fovm mit Aspic oder Mayon-
naife gegallert ind geftiivst und nod) auf verfdhiedene anbere Yrt gewibrt
ver Ladyé eine Foftliche Falte Fifdhiveife.

Ladhdfiftdhen S, Janverfiftchen.

Radspaiftete, S. Shiffelvafete.

Laddpopicttes, C. Sanderpopietted.

Radsfpieden. S. Hatelets.

Ladyg, gefalsener, marvinivter. Mit dbem erfteven freilt
bauptfddhlidy Rufiland und Sdyweden einen bedentenden Handel; von den
in deutfhen Fliffen gefangenen Ladfen wird wenig oder gar mdts ein-
gefalzens wag von diefen nidgt frifdy verfpeift wird, viudert man pber
mavinirt ifnw, 3u diefen legtern oder marinivten braudht man Befonders
C1b= und Weferladys.

Raddforelle. Sie bitvet die Uebergangsftufe von der Forelle
gum Yads. Das Fleifd Hat Aehnlidyfeit mit dom ves gemeinen Ladyfes,
wibrend der Fifeh felbft im Daw und in ver Sarbe der Flufiforelle gleicht,
auch in der Grife fept er swifdhen dem Ladhs und ver Flufforelle, denn
er wird drei big 3wdlf Pfuud fhwer, und eben fo theilt ex audh bie in
dem Meeve und in den Sliifien abwedyfelnde Lebensweife mit vem Ladhs;
bod) [ebt er mefr im Ciif- als Saliwaffer. Das Fleifd ver Ladhsfo-
velle ift rdthlich und’ wivd beim Rodjen gologeld, es ift dufierft fein und
man giedt ihm diberall den Vorjug vor dem bes gemeinen Ladhfes. Dh-
gleidy fie fidh jede Umgeftaltung und Bereitungéweife gefallen [ift, bie
ber Yadhs annimmt, fo witd fie dodh am biufigften natirlidhy aug Watfer
und Sal; gefotten, demn nichts Gebt ihren feinen Gefhmad mefr qlg
eine treffende Salbriife; auf diefe Avt jubeveitet ift eine Butter= poer
hollinvifhe Sauce, frifhe Butter, Del und Citronenfaft betzugeben.

Lanw, Bon Guve Januar bis Mai find die Sauglimmer mit
m“ﬁ=f!“ifl1Jfﬂr[‘czlc11t, gavten Fleifd) an ver Tagesordnung; fpdter in dem
Uebergang von Lamm jum Hamitrel pder Sdaf wird das Fleifdh derber
und rgtb.. Dasg Lammfleifd) fat mehr savte alé wirtlid) woblfdhmedende
Gigenjdaften.  Die bintere Halfte nimmt man gemeinbin jum Braten;
man ftut fie wie bep Dafen ju, madt fie in fodendem Waffer fteif,
fpidt die Oberflidie der Reulen und bratet fie nad) Borfdrift am Spief
over im Dfen; ntan giebt nebft einem guten Jus gebacfene Peterfifie dazu.

Bon ber porveven Halfte des Lammesd, vem Kovf, den Fiifen und den
innern Theilen, wie Lunge, Leber, Gefrife . werden verfdpicdene Spei-
fen Bereitet.
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Qammgcoteletted, —  Qattig,

Lammscotelettesd, einfade. S, Cotelettes,
; Lammacoteletted, gefiillte. &. Cotelettes, gefiillte.

Lammsepigram. G. Epigram.

Lammsfricandelle. &, Fricandelle,

Lammsfricaifee. &, Fricaffee. Jft das Fricaffee fertig, fo
mifcht man e mit bldtterigem, abgefdywistem Sauerampfer, mit einen
falben Joll langem Vrechfpargel, Heinen Blwmentohlrofen u. fo w. ober
garnivt dag Fricafee, wenn es angerichiet ift, damit.

Lammégefrife und Gefdhlinge. S. Gefrife und Ge-
{dlinge.  Bu Ddiefer Speife fommen Hier nody einige ausgefdlachtcte i
Qammetonfe, die man fpaltet, Glanchivt, innerbald de unfaubern und | ek
bautigen Theile befeitigh, die Kopfe wieder jufammenbindet, bei dem G- B
fhlinge over Gefrife fodyt, eine fede Halfte in efwad mit Eiern gebun-
bener Dutter und geriebener Semmel wenbet, fie riftet und dem Ragout .
beigiebt, B{ll man die Leber, ftatt fie u braten und um dag Ragout ki
gu Tegen, unter diefes mifdhen, fo fhneide man fie in fo feine Scheibdhen '
alé man bag Gefdlinge gefdnitten hat, und fdhwige fie vafdh in But-
ter ab.

Lamprete. Diefer Fifdh gleidht in Geftalt und Gefdhmad dem
Yafl, an dem runden Kopf befindet fich ein inwendig wargiges, einem
Saugriiffel dhnliches Maul und an jever Seite fieben Lftlidher. Das
Fleifch ift fett und zart, Dbefonderd im Friibfahr, wo der Fifdh aus ver
Novdfee die Elbe binauf geht und viele vor ihnen gefangen werden. Gy
eignet fid) su einem grofen Theil ver Speifen, die man von Aal bereitet,
worunter die aus Waffer und Saly abgefottene und dann falt oder warm
gegebene, bdie gerbitete, bie gefdhmorte, die gebratene ober im Ofen in
Bier over auf Datvofenart gefottene Lamprete den BVorgug behdlt. Mit
den mavinivten Lamprefen freibt man wie mit ven Neunangen einen be-
beutenden Handel; audy gefalyen und gevdudbert fommen fie vor

Qandecfer KHdafemehlfpeife. 3u vem gehakien und durd)-
geftridhenen Fleifch eines Kapaun ober grofen Huhnes fdwite man ein
Halbes Dupend feinfdheibige Jwiebeln in Butter weid), vofte hiermit ein
viertel Pfund Mehl, Foche hieroon mit WMildy cinen dinen Brei, vereinige
ipn mit dem Hithnerfleifd), gwei Elern, vier Cigelben, einem viertel Pfund
Pavnefantife, Saly, Pfeffer, Mustatennuf, ven Ciweifi{dhree und etwad
Semmelbret und bade bie Meblfpeife eine und eine viertel Stunde in
mafiger Hie. Diefe Speife fann man andy ausitiilpen und eine Sai-
Dellenfauce baju geben.

Raudfdhilofrite, S. Sdhilbirite. .

Lappenzucer. Breitlanfznder. S, Sudergrade. il

'ﬁ‘,‘ttiﬂv LQatiche. Dies find die fungen, grinen Bldtter ded it
Sduittfalats.  Sie evdieinen fdhon febr jeitig im Friibjabr; doh haben
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240 Qoud. — Leberfldfe.

wir aud) an denen, welde in Miftbeeten und Gewddhdhinfern getricben,
einen fehr willfommnen griinen Salat (. Salat).

Laucdh. Pooreebolle. Nidht allein die walzenfovmige, unten
abgeftumpfte, faferige 3wicbel, fonbern aud) bie abftehenden, unten bfei-
dhen und um grofien Theil aud) die obern griinen Bldtter, werden we-
gen der angenehm milven Witrge ausfdlieflidhy nur u Suppen und jur
Witvyung vou Fleifd-, Fifdh- und andren Vriifen gebraudt.

Lanterung ded Fucersd. S, Juder und Judergrabe.

Lavendel. Spif, Ein angenehm wiirgiges, fehr rwohlviedendes
fraut, weldes man aufierbem, baff man ein fehr wohlriedendes Waijer
bavon beveitet, 3w einigen Einfalzungen und Mavinaden ded Fleifdes ge-
braudt.

Leber. Bon ben innern Organen der genicfbaren Thieve ift die
Leber einer der beadhteften Theile ; doch haben nidht alle Lebern efnen gleidhen
Werth, Unter ibnen find vie vom Gefligel gefdhast und wicder vom
gafmen Gefliigel die der Ginfe und Puter und vom wilden Gefliigel die
ber Fafanen und Rebhithner bie voryiglihern. BVon ben Sdladtthieren
ift bie Leber vom Kalb und Lamm, von vem Wilopret die vom RNeh und
von den Fifthen die dev Duappe die bevorgugtefte. Die Lebern der qes
niefbaren ®efddpfe aus anvern Thiertlafjen find afs entidhievene Speife
weniger beachtet, wenn man nidht ehwa die Leber der Seefdilvfrite aus-
nimmt,

Leberfarce, ecinfadhe. 3u der audge{dabten, gebacdten und
durdhgefirichenen Leber als Hauptbeftandtheil fommt ein Drittheil foviel
odei etwas mehy, eben fo behandelter, veiner Speek, ein Viertheil foviel
alg Leber Semmelpanade und quf das Gange, wenn eé im BVolumen
etwa cin Duavtmaf Halt, jwei bis drei Gier. Hieryu gefellen fich als
wiirzige Stoffe, gebackte und gefdwiste Ehalotten, trocene feine Krduter,
gemengtes, feines Gewiivy, Mustatennuf und Salye Wie bei allen Fars
cen it auch bier die genaue Vermifdung Hauptregel.

Leberfarce, gemifdhte. JIn adt big jwdlf Loth ju Sahue
gevithrte Butter, gwei Cier, ein Dotter, cine Handvoll geriebene Sem-
mel, etwag mehr gehacfte Leber; abgevicbene Citronenfdale, Mustatens
nuf, Saly und bedingungseife ein vievtel Pfund oder mehr Corinthen.
Diefe Favce ift dagu beftimmt, um den Kropf der jum Braten beftimmien
Puter vver Tauben zu fitllen.

Qeberfarce, Triiffel- lnter die erfte Farce fommt nodh) ein
Theil Tritffelbutter und ein nadh Umftinven reidhlicher ufat von Hleinen
bidfdeidigen, fidig oder rundlichen, abgefdhwisten Tviifeln, Diefe
Farce vereinigt den hoditen Wohlgejdhmad, wenn Gefliigel wie Puter,
Kapaun, Fafane, Nebhiibner 2c. damit gefitllt werden, (s. Periguenr. )

Leberflofe. In jehn bis gwdlf Loth ju Sabue geviifrie Butter,
Rinvermarf oder Nieventaly nodh) eiw und ein Halbes Mal foviel im BVo-
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Qeberfudyen. —  Qerdye.

Tumen gehactte Qeber, gwei Cler, groei Dotter, etwa Hald fo viel als Le-
ber aufgeeichtes und ausgedviicftes Mildbrot, Saly unbd Mustatennnf
und auénafméweife abgeriebene Citvonenfdhale nnd Covinthen. Man giebt
fie 31 Suppen und Fleifchiveifen,

Leberfudben. 3u einer nad) BVorfdhrift behandelten Heinen Kalbse
Teber viire man ywdlf bis vievzehn Loth Butter mit finf big feds Cigel=
Gen und cinigen ganjen Eiern yu Safne, gebe fitr einen halben (-Bwf&)cn
aufgeweichted, ausgevriicted, oder ju Brei gefodytes Mildhbrot, fechg bis
adt Loth uder, abgericbene Citvonenfdhale, ufammen ywidIf bis fedhd=
sehn Loth Nofinen und Covinthen und den Schnee deg Ciweified Darin,
fhlage bie Mafje in cin Schweinsnes, backe fie in jiemlid) frarfer Hige
eine und eine halbe Stunde und dibergiche den aus ber Fovm geftiilpten il
Leberfuchen mit einer NRofinen-, Kirfdh- oder Nothweinfauce. Den Lebers i H
fudpen fann man auch) von weniger Juthaten beveiten, il

Lebernecdhen. S. Crepinettes. .

Leberpaftete. S, Strasburger Paftete.

Leberpain, S Fleifdtafe.

Leberpfangel, Man bereitet cine Lebertlofmaffe, Dactt fie mit Bl
Butter in der Pfanne gahr und auf beiven Seiten brann, fdneidet fie in Ea
Stitde und giebt fie in die Supye. i

Qeberpudding. Hieryu beveitet man eine Maffe wie su Leber
Fuden, vermifht fie aber nody mit ywei Loth Orangenfdale, jwei Loth
Citronat, jwei Loth Littern Mandeln und'einigen Eiern und madht fie vhue
Sdyweinsnes in einer Timbalform in Wafferddmpfen gabhy und gieht eine
ber Saucen ves Leberfuchens daju.

Qeberwurft, S, Wurft, Leber-.

LQebfuchen, Died ift ber altbentide Ausbruct flir Pleferfucdhen.
&. Pfefferfuden.

Rendeunbratew. So Heifit an vielen Orten dag Rinverfilet.

Revrche. Diefer Bogel ift nicht alfein bei allen Feinfdymedern wegen
feines angenehm witvgigen, pifanten Gefdymactes fehr angefehen, fondern
audy im Allgemeinen fehpr beachtet, Aeuferft wohl{dhmedend find diejeni-
gen, welhe jur Herbfizeit mittelft Des Lerdyenflreichens in Nefen et
Leipgig, Halle, Merfeburg, Defjau e., auch in Thiivingen und andern
Gegenden gefangen werden, — Jhve Bor = und Jubereitungseife theifen
fie beinabe gany mit den Krammetsodgeln, Sie geben einen dufierft fei- i
nen Braten; man veiht fie auf feine Eypicfe, bratet fie bei bellffam- el
mendbem Feuer und decft fie eben wie die Krammetévdgel mit in Dutter
gelbbrann gebratener Semmel; audy als Dampfbraten find die Lerdhen .
oortvefflid, i

Berdhen im Domino, Hiergu werben die Lerdhen gang andge- g
Ioft, mit einer von {fren Gingeweiden und Lebern und ber von Den gec

fiofienen unp durdgeftrichenen Gerippen erlangten Fleifdhmafie beveiteten
- 16

BLB BADISCHE '
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Lerdpenfiimet, — Limonabe,

Farce gefillt, in ihre urfpringlihe Form jufammengelegt und geheftet
und in Butter treffend gedampft. Sunadft zieht man die Heftfdden aug,
fliht fede Lexche Dinteveinander auf eine Spidnadel, beftreicht fie mit
Fleifchglace, beftveut fie mit gebadten, getrodneten, fhwargen Tritffeln,
fo bafi diefe Traus darvauf fien bleiben und befteckt fie vorn am Rumpf
mit ihren Kopfen, in beven Angenbdhlen man juvor etwad weife Favee
fieefht und mit einem Stiicchen {hwarger Trfiffel vie Augenpupille bif-
pet. Die {o behanbelten Lerchen vidytef man Frangavtig in einer bordirs
ten Seitffel auf einem trefflidhen feinen Ragout an.

Qerchenfiimet, & Fiimet.

Lerdhengratin. S Gratin.

Lerdhenpaftete. S, Krammetdvdgelpaftete.

Qevchen mit Meid. Cine fehr belicbte Speife. Die Lerdyen
werben entweder in ibrem natiivlidhen Juftande geddmpft oder ju diefem
DBehuf vorher audgeldft und es wird der Reis mit guter, nabrhafter
Kleifchbriibe fraus und fteif gefocht und fo angevidhtet, vaff in der Mitte
eine gevinge Bertiefung entiteht, bann ridtet man junddfi die Lerdyen
im Krany auf dem Reid an, beftect fie mit ihren Kdpfen und gickt in
bie Mitte ein weifes Triiffelvagout. Diefe Speife bereitet man audy
obne Ragout, wo man aldvann den Reid nidt fo feif fodt, ihn fladh
anvichtet und nachoem man die Lerchen, wie vorbin gefaqt, gelegt Gaf, in
tie Mitte die in Butter gefdhwigten und mit etwad brauner Sauce
vermifdhten Triiffeln giebt ober mit tiefen bie Speife anferhalb garnivt.

Lerdhenfuppe. S Krammetdvdgelfuppe.

Lerdhen in Fwiebeln, Hieryu gebbren nothwendig grofe, egale
3wiebeln, von Denen man bden dritten Theil oben von der Spitie weg-
{dneidet und fie fo Tange in Waffer focht, bis man innerbalb aus den
Blattlagen fo viel heraugnehmen Fann, um fo viel Raum zu gewinnen,
baf man eine audgeldfie und mit Farce gefitllte Lerdye einlegen fann,
bie Aufenwinde aber auch bicf genug bleiben. Jn die Jwicbeln fiillt
man guerft etwad Farce, Tegt eine mit Lebertviiffelfarce gefiillte, feif ge-
machte Qevdhe ein, flreicht die Seiten mit Favee aug, fo dafi die Bruft
59‘3'5308916 su feben Dleibt, Tegt oben ein Svecfdheibdhen, fdymort bdie
Bwiebeln in gutem Fleifdhgrund wnd Brithe in einem Ofen, beftect die
Lerchen, wenn fie angerichtet find, mit ibren Kopfen und iberzieht fie mit
einer guten Cffensfauce.

iaifon, S Bindbungémittel. Jwed und Anwendung f. Ab.
quivlen.

LBicebedapfel. &. Golbapfel.

Qichedbrunuen. . Puits pamour.

Riiven. S. Abquirlen. :

RQimonade. Cin tiflendes Getrdnf. Man bat Citvonens, Anfel-
finens, Ovangenbliith-, Veildhen-, Frucht-, Weinlimonade u. . w., dodh
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Limonie. —  Linfenfupye,

fommt audh unter afle diefe Getvinte Gitronenfaft, natirlidh in bie s
Monabden von FKriidhten, Bliithen ober Iein weniger.  2Auf feded Duart
Waffer ver Saft von ciner big gwei Cifvonen und adyt bis 3wbIf Loth
Juder, fe nacdhdem man ed fif lieht, 3u ber Apfelfinenlimonade
eben fo viel Apfelfinenfaft, aber audh ctwas Citronenfaft. Bu der
Ovangenblitthlimonade fesit man bie nbthige Orangenbliitheffeny
ciner Citvonenlimonade gu, oder nimmt Drangenbliithwaffer und 41 ber
Beildhenlimonade ben Saft von etwas serviebenen frifdhen Beildyen-
bliithen oder Beildenliqueny. 3u den Fru dtlimonadben, weldhe man
von Himbeeven, Kivfdien, Johannigbecren, Berberitsbeeren bereitet, nimmt
man fo viel Waifer und Jucer ald ndthig und nur bei, den Deiden erfte
Frithten febr wenig Citronenfaft, Sur Weinlimonade nimmt man
orefviertel Quart Waffer und ein ofextel Duart Wein und fo viel 3uf-
fer und Citrovenfaft als e8 der Wein bedingt, Die Citronenlimonade,
al8 ber Stamm alfer fibvigen, genieft man andh nach Vorfdhrift beif.

Limonie. S. Citrone. Bon der Lmonie, waé fo viel wie Ci
trone bedeutet, ift das Wovt Lmonade abjuleiten.

Limonienfauce, &, Citronenfasice.

Qinfe. Bon diefer teocknen Hirlfenfrudht giebt e8 dunfel+ und bell-
graue, Fleine vundlicdhe, odev grifiere, mehr platt gedriicte, Indeff ents
feivet die Favbe und Form Hinfidhtlichy ver Giite nicht, diefe zeigt fich
erft beim Rochen. Am weidyften fodjen die Linfen, wie alle Hiilfenfridhte,
in Fupwaffer bei einem vovhergehenven Crweiden in gleihem Waifer,
A faures Gemiife beveitet man fie wie die weiflen Vohnen (f. Bol-
nen, trodne), und es paffen hiersu vovsiighch Hafen, Rebhiihner, Fafa
nen, aud) Bratwurt, Sdhinfen u. {. w, CEhen fo bereitet man von den
Lnfen audy ein Viivee (f. Erbfen, gelbe). Judef Focht man die Linfen
auch) mit Rindfleifch und magevem Syed, wozn man fie mit Rindfleifd)-
brithe und Mehlfdwige anviiprt, und fie mit f[rillﬂiicﬁgcm @Epctf'nnb
Rindfleifch fodhen (aft. Diefe unfer den m'cbvr.n Stanben fehr belielte
Speife geht ald Suppe und aud)y alé Gemiife, je nachdem man fie did
pber bitnn madht. Sie wid nod) einfacdher Deveitet, wenn man nur
Sped dajn nimmt und vou der Specbriihe und Waffer die Speife gu-
fammenfept. An beide gewdhnlidhe Linfenfpeifen find gefhwitte Swicheln
an ibrem Plas.

Linfenfuppe. Man ldft in Butter gefdywiptes Wurelwerf und
etwas Wehl mit guter Fleifhbriipe und Jiis viunfeimig foden, g,irf;t‘rﬁ
durd), verbinvet e$ hinveichend mit durcdhgeftrichenen Linfen, Yift es eine
Stunde oder fanger fodben, fo daf man Schaum und Fett abuehmen fann
und es eine glattfeimige, grau-braunfiche, febr woflfchmedende @}Im‘t‘
WD und vidhtet fie mit in Fleine, lange Gtiicfe gefdynittenen Polel-
Shweinsidhnangen und Ofren und etwas gebactenem Mildbrot am. —

Aufier diefer erfren Linfenfuppe giebt o8 nody einige anbere orbdinaive
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Avten, wosu man Rindfleifd, magern Spet, Sellerie und Povree, and
groftentheils die Lnfen undurdgefividhen mit Fleifdh- oder Sypedtbribe
fodien 1aft, audh einige Supveniriuter daran nimmt; madt man biefe
Suppe mit etwad durdgeftridhenen LUnfen feimig, fo wird man jevenfalls
eine beffeve Suppe auftifden. Fleifdh und Wurgeln {dueidet man nad
Pelieben.

Qinger Wepfelmehlfpeife. Dic Dotter von feds fHart ge-
fochten Ciern, vier vohe Cibotter, ein “in‘hf Pfund fein gevicbene Man-
befn, worunter gwei Loty Dittere, vier Loth gericbene Semmel, adt Loth
Butter, abgcml\cnc Utrm‘en{dmh und fo viel binveidend fiifier, redt
dicer Apfelmufi alé die ganye Maffe- betrigt und der Schnee von pier
Giweifien werden genan 3u einer Maffe 1\m.uugt und in einer Tafel-
cafferole ober einer Nandfchitffel eine Stunde gebacken,

Qingerbregeln, Man madt einen Teig von einem Pfund Mebl,
awansig Yoih Butter, den duvchgeftridhenen Dottern von 3ehn Hartgelod)-
ten Giern und efwas abgeriebener Citronenfdhale, oder einen andern Teig
pon einemt Pfund Mell, einem Halben Pfund Butter, adht Loth fein ge-
viebenen Mandeln, acht Loth Jucker und acht Havten Eivottern. Bon dem
eimen oder dem anbern Teig geftaltet man fleine, einfacdhe Brejeln oder
Sringeln, beftreicht fie mit weihem Ciweififhnee, befivent fie mit Jucker,
Defprift fie mit Waffer unb backt fie in maiger Hite.

Qingertorte. Linjertdrtden. Bondem erjten Teigrollt man
eine etwa drei Mefferviicon vicke Platte aud, fdhueidet fie vund oder oval
s, beftreicht fie einen Finger vick mit Apvicofen- ober Himbeermarmelave,
fo vaft der Mand einen und cinen Halben Joll frei bleibt, vollt von bem abrigen
Teig feverfielftarfe Walzen und fledhtet diefe diber dem Confett, fo daf
man den erften Faden vecht in die Mitte Tegt, einen andern quer diber
biefen 3iehbt, dann jwei andeve vou jeder Seite des erfien Grunvfabens
und wieder 3wei andere von jeber Seite Ded yweiten Grundfadens alle-
mal einen viertel Jofl breit von einander davauf legt, und fo von je wei
3t ywei Faden fiberd Kreny wechfelfeitig fortfahrt, big der ganje Confeft
iiberflochten {ft und [{ucrxmd) ein vierftrablig jufammenfpiclenves Gitter
entfiebt, Dann {dyneidet man die Faven dicht an dem Confeft ab, be-
ftreiht den frei geblicbenen Rand mit Gi, legt sundchft ein eben fo brei-
tes iB.m‘b “L‘a‘rauf, fhneivet den dufern Rand der Torte jachy oder bo-
genformig ein und backt ven Rudben in mehr al8 mafiger Hige etwa
pierjig Winuten. — Die Tovtdhen macht man etwa drei Joll im Durd-
meffer grofi, natiiclidh miiffen audh) Hieryu die Walzen ditnner fein, um
auf dem geringen Fladenvaum ein fleines einfacyed Geflecht angubringen.

Qionefer Sance. Jn cine mit etwas Wein eingefodhte Grund-
fance fommt etwag Eitragoneffig, vier bis fed)s mit etwas Sauce durd-
geftrichene Dotter von Gart gefodten Clern, in Waffer Blandivter und
vann geacter Cfragon und Peterfilie und etwas Sardellenbutter; die
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Sauce barf feist aber nidht mehe foden. Audy ftatt der Sardellenbutter
Dackt man die Sardellen mit Del und fest alsdann audy noch Oel ity
Sauce 3u, befonders wenn die Sauce falt gegeben werden foll; fie geht
3u Gefliigel und feinem Fifd).

Liguiritienfaft, Er wird aus der inwendig gelben Wurgel bes
Ciififolzes und gwar vou dem ftarf eingedictten Saft derfellen unb einem
Bufef von Dchfenblut gewonnen. Man gebraudht ihn meifiens wiver
Sgu_ﬁcu. LWegen feiner Siifigheit ift er den Kindern eviiinfdt.

Loffel, Anvidte~ Cin mehr flader, al8 tiefer Loffel, von
adht bis ywdlf CROFel Juhalt mit einem verhiltnifmifig langen Stiel.
Die Tupfernen und veryinnten haben ben Vorjug ovor denen Hon Eifen
und Eifenblech, die ginnernen Unvidteldffel find obue alle Haltbavfeit,

Lofrel, Ausbebe-. CEr ift nur jum Ausheben grofer Fleifd-
und Fifhitiicke da, it gang flach im langen oval von adht bis ywdIf ol
Lange; der Stiel fleht auf der einen langen Seite jwei 0ig drei 3off
aufredyt, ift dann mit dem Loffel gleidhlaufend gebogen und fury.

ofrel, Brat-. Cr ift oval mit cinem langen Stiel von gleichem
Dietall; an der linfen Seite befindet fich eine durdhlocherte Decle oder
ein Sieb. Nur jum Spiefbraten gebrdudhlich.

Lofiel, Dampfuudel-, Crift von Cifen, gany flach, in lans
gem BieveE von etwa wet und einemt halben 3ol Linge und zwei Jolf
DBreite. Der Stiel fteht wie bei dem Aushebeldffel, ift aber verhaltnif-
mifig langer.

Qofiel, Holz= & Hollbffel.

Lofrel, Sdhanm-. Derileineift wieein AnvidpteldfFel geftaltet, aber
purchlodhert 5 fowoll die ju fein, ald die ju grofi dburdpldderten Schanmlbfel
find ungweckmdfiig und es gilt audy hier die edle Mittelftrafie. Die gri-
fiern Sdjaumldffel find breit und geny flach und find mehr jum Aushe-
ben grofier Fleifh- und Fifdfticke als jum Ausfchdumen beftimmt,

Loffel, Shopf-. Fiill€elle. Cr ijt yund und ficf unbd pex
Boben gewdlbt vou einem vievtel bid einent Quart Jnhalt. So wie die
fupfernen und verzinnten Anvichteldffel, fo verdienen audh alfe fibrigen von
piefem Metall wegen Jwedmifig= und Danerhaftigfeit den Preig. Wiinjdt
man fie jum Anpingen, fo laffe man fle am Gnve bes Stield umlegen.

Loffel, uder- Cr ift wie ein ShHdPfl6ffel geftaltet, von veis
nem KRupfer und unverjinnt, an dey lnfen Seite befindet fidy ein Schnas
Gel und ber etwa vier 3oll fange, gevade ftefende Stiel ift Holl, um
bievin einen Holaftiel ftecken 3 Fonmen. Man braudht ihn jum Sieden
bes Jucers.

Lofielbigquit. ©. Bisquit.

L8ffeleraut. Wegen ber angenehmen Bitterfeit nimmt man ¢g
‘lm 3 @ﬂ'laf. ©8 befteht aus einem acht big ywdlf 3ol Hoben, Aftigen
Stengel mit Gevyformigen, langgeftielten Blattern.
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Lorbeerblatt., E¢ gicht den Bier- und andern Fifden, vem
Sdymorfleifh, Wilbpret, den Marinaden und Braifen eine gute Wiirye,
wenn o8 ndimlich mafig gebraucht wird,

Lowenzabn. Died Krant widft dberall wild. Cin fedhs bis
adht 3ol Hober Bliithenidhaft mit ungleidh fharfen, figefovmig gezdfmten
Blithen s eé ift von hevbem, bittern Gefdhmad mit einem mildigen Saft
und wird an einigen Ovien unter den Salat gemifht.

' Luftipec. Die Spedfeiten werdben von allen Seiten tidytiq mit
Saly eingevicben und vann fo jufammengefest, vaff Sped an Spedt und
die Sdywarte nad) aufierhald fommt, Hievauf jwijden Brettern geprefit
und {dhrig geftellt, dbamit die Feudptigleit ablaufen fann, Wenn exr mel-
vere Wodsen o gelegen hat, hiangt man ihn an einen trodnen Ort, wo
ibn die Rwft tiihtig Deftreidhen Fann. Der Wftfped ift dem Raudbfved
fowodl Hinfidyts feined veinen Gefdmads ald feiner anfpredhend weifien

L H T Sarbe bei weitem vovguziehen, dod) muff ev nebft diefen Cigenfdhaften

audy feft und derb fein, befonvers derjenige, weldher jum Gpiden aebraudht
wird. (S. Spiden,)
Lunge. S, Gefdlinge.
Lungenmup. S. Gehrofe. Die Lnge wird Gierju gehackt, als
wenn man ein Hafdyé madhen wollte, und nady Avt ded Hafdés von G- )
-d frife beveitet,

me,

Macaroni. BVon diefem Fabrifat giebt ¢6 mebhr ober minder gute
odber {dylechte Arten, von bdenen dbie Dredoner, Hallenfer 2c. redht gut find,
inbefi verdienen die ttalienifhen, befonders die Neapolitanifchen den Vor-
3183 man erfennt fie an der pfeifenftielartigen Form und der weifigraven
Farbe; bod juverldffig find diefe Merfmale nicht, audy anvere Sorten
baben diefelbe Form und Farbe, Die Macaroni geben trefflidhe Suppens
beilagen, botgiiglich yu Flaven Suppen, febr beliebte Nebenbeftandibeile 3u
anbern Speifen und audy felbftftinvige Swifdengerichte auf Mrfd)ir‘cn_w
Urt gubereitet, ab. — AL8 efnfache Macaronifpeife bridt man das Pro-
vuft in fingerlange ober fdngere Stiicke, blanchivt fie fitnf bi8 adyt Wi-
nuten in Wafjer, gieht fo viel faltes Waffer dagu, daf man fie aus-
wafdhen faun und Fodt fie, wenn fie abgetropft find, mit Rindfleifdh- oder
Hithnerbrihe, fo daf fie juleht dik einfieden und fbwingt fie mit quter
Butter, Pavmefanfife und etwasd Pfeffer durd), ofne fie damit weiter
toden su faffen. Diefe einfache Macaroni laffen fidh verfdicventlich mo-
vifigiven purc) Beimifung von gefodhter, gehackter Pofelzunge, Potel-
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