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o r e e d e,

die mon vor dem Gebrauche dieses Kochbuches zu lesen bitter.

cgenwärtiges Kochbuch heißt unter andern Ur¬
sachen auch vorzüglich deswegen Bamberger Kochbuch,
um einen Wink zu geben , daß man sich überall nach Bam-
bcrger Maaß und Gewicht benommen habe . Es erscheint
aber nur auf wiederholtes Auffordcrn mehrerer Freunde der
Kochkunst , denen die bisher erschienenen Kochbücher kein vol¬
les Genügen leisten , weil sie thcils aus Mangel der Voll¬
ständigkeit oder Deutlichkeit / thcils wegen hohen Preises,
nicht allgemein brauchbar sind.

Ohne hier von den Mangeln verschiedener Kochbücher
u reden , welche aufzuzählcn sehr leicht wäre , begnügt man

sich auf jene Eigenschaften aufmerksam zu machen , wodurch
sich dieses neue Kochbuch vorzüglich auszcichnet.

I . Unterrichtet es mit größter Deutlichkeit i ) in po¬
pulärer Schreibart mit allgemein faßlichen Worten und mit
beigcfügtcr kurzen Erklärung der Kochkunstausdrückc und
fremder Wörter , oder mittelst bcigcsctztcn deutschen Aus¬
druckes ; 2 ) bestimmt cs Gewicht , Maaß und Quantität
der Spciscmatcrialien überall auf das genaueste ; "3 ) zeigt es
Handgriffe , Manipulationen , Mischungen und Zubereitun¬
gen w ., die zur gänzlichen Verfertigung eines jeden einzel¬
nen Gerichtes gehören , in derjenigen Ordnung und Weise,

die nicht selten aus der französischen und andern Sprachen
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entlehnt , oder der Kochkunst so eigene ( technische ) Ausdrücke
sind , daß man sie höchst selten oder gar nicht in andern
Wörterbüchern finden wird ; wodurch Jedermann seinen et¬
wa entstehenden Zweifel oder Irrthum durch Nachschlagcn
ohne Zeitverlust heben kann . Tenn obgleich im Unterricht
selbst schon bei jedem Gericht häufige Erklärung weniger be¬
kannter Wörter beigefügt ist , so konnte es jedoch nicht über¬
all geschehen , indem Las ohnedies schon nöthiger Vollstän¬
digkeit wegen , dicke Buch noch stärker geworden wäre . 5)
Für der französischen Sprache ganz Unkundige hat man
das c, wo cs mit s ausgesprochen wird , mit einem ge¬
schwänzten r- ( voäille ) bezeichnet , und zur ferneren Leichtig¬
keit die fremdem Wörter meist nach der Aussprache mit
deutschen Buchstaben gesetzt^ und 6 ) nebst der fast durchaus
orthographischen richtigen Schreibart , die wenigen sinnstö-
rcndcn Druckfehler , die bei einem so großen Werke beinahe
unvermeidlich sind , vorher eigens verbessert angczcigt.

H . Hat dies Kochbuch auch die möglichste Voll¬
ständigkeit.  Sie muß jedem Unbefangenen dadurch in
die Augen fallen , daß 1 . die Zubereitung der Gerichte nicht
bloß für herrschaftliche , sondern auch meist , soviel cs thun-
lich war , für bürgerliche Tische angegeben wird , so daß
man die gemeine , mittelmäßige und kostbare Zubercitungs-
art ( I,r>ut Aoiit ) erkennen kann ; 2 . ist die Verfertigung der
Gerichte und Speisen auf die mannigfaltigste Art angege¬
ben , als 100 Sorten von Suppen , 31 von Einlagen in
dieselben , 31 von Buttcrtcig als Hör » ll ' oenvi -«« (Vorge¬
richte ) , 32 von Würsten , 19 von Rindfleisch , 26 von Brühen,
(8r»uev8) , 102 von Gemüsen , 30 von Bcylagen , 124 von
Eingemachten (Hs ^ oüts ) , 57 von Mehlspeisen 23 von Eier¬
speisen , 30 von Kreme , 36 von Braten , 20 von Fischen,
28 von Compote, 20 von süßen Sulzen , 51 von kalten Paste¬
ten , 53 von anderem Backwcrk . 3 . Ist in einem , ,eigenen
Anhänge " kurz gefaßter Unterricht crthcilt , über Zubereitung
des Zuckers zur Conditorci in 9 Nummern ; über Einmachcn
alles Obstes und der Früchte in 83 Nummern ; über Backen
verschiedener Confccturen in 48 Nummern , und Gefrorne§
zrr machen in 65 Nummern , welche Lehre in den meisten
übrigen Kochbüchern fast ganz vernachläßigct , oder zu kurz
und zum Theil oft unrichtig abgchandelt ist ; 4 . sind end¬
lich in einem „ zweiten Anhänge " auch T afclzettel  oder
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Speise Verzeichnisse beigedruckt , sowohl nach den ver¬
schiedenen Jahreszeiten , als 30 für Frühjahr und Som¬
mer ; 8 . 30 für Herbst und Winter ; 6 . 18 für Fasttage;
als auch nach Verschiedenheit des Tafelpersonals zu 6 , 12,
18 und 24 Personen auf 6 , 9 , 12 , 18 rc. Speisen , nebst
bestimmten Auswechselungs - Speisen , Gerichten auf Vellern
( ^ Mettes ) und Dessert , wodurch gewiß manchem Koch und
Traiteur aus seiner Verlegenheit geholfen wird.

Auf solche Art glaubt man in diesem Kochbuche alles
geleistet zu haben , was Köche und Köchinnen , Hausväter,
Mütter und ihre T öchter in Rücksicht der Kochkunst zu wis¬
sen wünschen , welches man nicht leicht in einem andern so
deutlich , richtig und vollständig bestimmt finden wird.

Schlüßlich können vielleicht beide folgende Bemerkun¬
gen nicht ohne guten Erfolg am rechten Ort stehen . 1 . Ist,
wohl zu bemerken , daß in diesem Kochbuche bei Angabe der
Speiscmatcrialien immer , ,auf 12 Personen bei jedem Ge¬
richte " gerechnet ist . Nach dickem allgemeinen Maaßstabe
wird Jedermann , nachdem die Speisen für mehr oder we¬
niger Personen zuzurichtcn sind , die Quantität und Menge
der Speisematerialicn leicht vermehren oder vermindern kön¬
nen . 2 . Wird allen , die diesen Koch - und Conditorci -Un-
terricht mit Vorthcil benutzen wollen , alle mögliche Rein¬
lichkeit und Ordnung empfohlen . Reinlichkeit soll sich nicht
bloß an der Kleidung des Kochs oder der Köchin zeigen,
sondern vorzüglich an allem Kochgeschirr und Werkzeug,
an guter Verzinnung der Kupfcrgeschirre , an sauber ge¬
putzten und gefegten Zinn - und Kupfergefäßcn und ^ allein
übrigen Küchcngcschirrc , an Hand - und Vortüchcrn ( Schür¬
zen) und überhaupt an der Küchcnwasch , auf Küchen-
tischcn , am Zerhacken , Zerschneiden , Betasten und Be¬
handeln der Speiscmatcrialien . Mangel an Reinlichkeit ist
der Gesundheit nachthcilig , benimmt Gästen Eßlust , und
verdirbt oft die besten und kostspieligsten Gerichte . — Ord¬
nung , strenge Ordnung und Accuratcsse muß gehalten wer¬
den , nicht blos in^ der Speisekammer , in Schränken und in
Anschaffung der Speiscmatcrialien , sondern selbst in zweck¬
mäßiger Stellung und Anrcihung des Küchcngcschirrs , in
Zeit des Bcisctzcns der Spciscmatcrialicn zum Feuer, ^ und
der Dauer des Kochens und im Anrichten selbst ; vorzüglich
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aber
Materialien
nung

Kosten , und der Koch oder die Köchin verschaffen sich nebst
eigener Ruhe und Vergnügen , auch die Zufriedenheit ihrer
Herrschaft und Gaste . Daher kann Ordnung und Rein¬
lichkeit nicht oft genug und mit vielem Nachdruck empfoh¬
len werden.

Die Verfasser.



Wörterbuch mit Erklärung

über die vorzüglichsten in diesem Kochbuche verkommenden
eigenen t̂echnischen ^ Ausdrücke , sowie über einige

aus fremdein Sprachen entlehnte Wörter.

1. Anmerkung . Dies Wörterbuch ist zur größeren Bequem¬
lichkeit der in der Kochkunst und französischen Sprache weniger Un¬
terrichteten beigcsctzt, damit sie auf eine leichte Weise durch Ausstichen
und Nachschlagcn solcher fremden Wörter sich selbst Aufschluß ver¬
schaffen können.

2 . Anmerkung . Wörter,  die man in diesem Wörterbuche
nicht sinder , z. B . eigne Namen der Confecturenbenennung als Lis-
enit ein I^uisis ko ^al , MuScazoni  oder Namen der Gefror¬
nen als Gefrornes »1a  unUo kleurs rc. suche man im In-
haltsregister , wo man bei diesen Wörtern auf die Stelle und Veite
hingcwiesen wird , auf der gerade davon ausführliche Nachricht cr-
thcilt wird.

Abdressircn,  abnebmcn , hinwcgnchmen , als Fett von Suppen rc.
oder die Spießchen von Braten abnchmen rc. sic drcffircn.

Andouillcn, (Andullicn ) AndouilletteS , Würstchen oder wurstför-
mige Fleisch- oder andere Klößchen.

Assiette,  Teller oder Tellerchcn (̂ besonders kleine Schüffelartige ) ,
worauf Ncbcnspeism und Beigcrichte oder auch Backerei und
Confecruren gegeben werden.

Bechamelle, ?Beschamcll ) weiße dicke zusammcngckochte Krafr-
cffcnz oder Substanz wie Brei.

Blanchiren, (̂Blanschiren ) nur einen oder den andern Wall ( Sud )̂
im Wasser über etwas z. B . Fleisch, Wurzeln thun lassen, ohne
etwas weich zu kochen.

Blanc - manger,  CBlanmansche ) von süßem Rahm , Mandeln und
Hauscnblasc verfertigte Sülze.

Blank,  als blanke Suppe , heißt eine Suppe ohne Einlage.
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Blanketts , (klan ^ uettes ) flache Schnitten , Scheibchen , als von
Fleisch zu Ragout.

Loeuk » 1» modo, (Bös a la mod) Rindfleisch noch französischer
Art zugenchret.

Bodouille,  CBodulli ) Suppengumpc , Suppcnnapf oder Geschirr.
Doföfen  sind Scheiben oder Scheibchen Brod mit einer Färse , der

man eine beliebige sz . B . Gitterartige ) Form gibt , übersirichen,
itl zcrklapperren Eiern und geriebenem Brod eingcraucht und im
Schmolz gebacken.

Vorniren,  etwas im geriebenen Brod eintauchen und umwcnden,
daher gewöhnlich paniren.

Bouillon, ("Boillon ) Fleischbrühe zur Suppe.
Bouquet, (Buke ) etwas im Büschel , Bündel zuftunmengcbundcncS

Gekochreö, als Fleischtheile.
Braise,  t (Bra6 ^ etwas Speck , Nicrenfett , Schinken und Wurzeln

zusammengeschnitten , um etwas darin zu dampfen , daher auch
Braisewürste ( gewöhnlich Breßwürste .)

Braune Suppe  heißt ^ us - CSchü -)) Suppe.
Candiren,  sagt man von eingemachten Früchten , wenn sich bei

ihnen der Zucker in Candis ähnlichen Körnern ansetzet.
Caramel, (oft Carmel ) Art eineS gelauterten Zuckers , daher auch

Carmelpsanne oder Kastrol V. i. Pfanne von Kupfer.
Carbonn ade,  gebratene Rippenstückchen Fleisch.
Cvmpote, (Kompoi ) nur Zucker gedampftes eingemachtes Obst und

Früchte.
Consomme,  Kraftbrühe auS Fleisch, Speck und Wurzeln gekocht.
Coleur, (Kulör ) Farbe.
Co ul iS , ( Kuli) durchgeseihte Kraftbrühe.
Creme, (Krem ) dickliches Muß aus Eyern , Zucker, Mandeln und

Milch.
Croquer, <(Kroke ) Speisen ineist in Schmalz geröstet oder hart ge¬

backen, daß sie beim Essen unter den Zahnen krachen.
Croutircn,  Krutiren )) etwas eine Kruste bekommen lasten.
Destilircn, (gewöhnlich Distillircn ) etwas Flüssiges bei der Son¬

nen - oder Ofenhitze lautern.
Dressiren,  zurichten , zurechtmachen , daher aufdrestiren ab - oder

loSmachen , zudrestiren , zubinden.
Dressiren,  bei Confcct uitd Dessert.
Doubliren, (Dudliren ) aufeinanderlegen.
Endivie,  CEndive )̂ Antivesalat.
Liitlree, (Antre ) ein Gericht , daS zugleich mit der Suppe aufge-

lragen wird ; das Vorgericht bei der ersten Tracht oder dem er¬
sten Gange.
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EntremetS , (Anterma ) Zwischenspcise , Beicssen , Beigericht , Speise
zum Einschieben.

Escalopp,  l ' esesloppe .)
Espagnolc, (Espanjol )̂ Art von Kraftbrühe.

Espic, (ä l ' es ^ ic ) saure Sülze.
kaeon, (Fasong ) Art , Weise , Manier.

Färse, (Far ^ c) Farsiren , farsirt rc . , Fülle , etwas Gefülltes oder
einer Fülle Ähnliches.

Faumkoch,  eben so viel als Suffsee , s. Süffle in diesem Wörter-
buchc.

Fermcntiren,  wenn eine Sache anfangt zu gähren.

FiletS, (File ) kleine Streiscken , längliche Stückchen oder Riemchen
Fleisch besonders vom Lendenstück.

Filtriren,  etwas Flüssiges durch den Filtrirsack laufen zu lassen.

Finseur,  CFcnsör ) besteht aus Zwiebeln , Petersilie und Wurzelwerk
in Butter geröstet , zu Brühen und andern Gerichten ; daher auch
ä la Einsam ' verständlich.

Flamm iren,  die kleinen Federchen an Bügeln und Geflügel , die
nach dem Rupfen und Waschen noch an denselben bleiben , hin-
wegscngen.

Frikandeau, (Frikando ) längliche Stückchen oder Schnitten Fleisch,
meist Kalbfleisch in seiner eigenen Brühe gedämpft.

Frikasse,  ein mir Eiern und Cit ^onensafr legirteü Ragout.

Garniren,  etwas in der Runde mit etwas anderem belegen in Form
eines Kranzes.

Gate au, (Gato ) Kuchen oder auf Kuchenart Gebackenes.

Geklärte,  Butter , ist eine zergangene wohl abgesaumrc Butter.

Glace, (Glas )̂ englische Sacksuppe oder Sackbrühe.
Glace,  Glasur , womit Confect und Obst glasirt wird ( vom obigen

Glace also wohl zu unterscheiden.

Graniren,  körniger Saft an den eingemachten Früchten.
Grill iren,  rösten oder auf den Rost braten.

Hachis , Hachar, (Hasche ) Gehacktes , besonders von Fleisch und
Fischen.

Ha chiswänn  ch en,  wannenförmige Geschirre zu Hasche.

Haut gout, (Hogu )̂ vornehmer , kostbarer Geschmack oder Zu¬
bereitung.

Hoche - pot, (Hoschpo ) Gemüse von verschiedenen Wurzeln und
Kräutern.

HorS d' oeuvre, (Hordöwer ) Beiefsen , Bei - oder Zwischcngcricht.

Jus,  sSchü ) besondere Krafrsuppe aus zusammcngeschnurcnem Nic-
renfclt , Rind -, Kalb - und Hainmelfleisch , Rindsknochcn und
Kräutern . ^



Kaiserfleisch,  halbgeräucherte (nämlich vorher schon eingesalzene^Rippenstückchen von jungen Schweinen.
Leg iren, (Leschircn ) etwas Flüssiges mtt Eicrdottcr so versetzen,

daß dieses nicht zusammenlaust.
Liaison, (̂Liasong ) Eierdottrr mit sehr wenigen Wasser, manchmal

auch Fleischbrühe, abgcrübrt und durch ein Haarsieb getrieben.
Macaronen, (Macaroni ) italienische Nudeln.

araskj,  Alaraselckno ) Art von italienischen Liqueur.
Marinade, (Marinad ) Brühe , worin Fleisch oder Fisch eingesakzen

oder eingeböckelt wird zum Aufbewahren , auch um selbem einen
besonderen Geschmack zu geben.

Marmelade,  fast zu Brei gekochte Früchte und Lbst.
Melirteü, (von melü ). Vermischtes , Gcmengscl, Gemisch auS aller¬lei Speisematerialien.
Ollia, (Oille )̂ eine Suppe oder auch Getränke ( Potage ) von aller¬

lei köstlichem Fleisch, Krautern w., gewöhnlich in Schalen oder
Tassen zu trinken.

Omelette, (Omler ) Eierkuchen, Pfannenkuchen , bald mit Krautern
bald mit Fleisch rc.

Pa na de suppe, (gewöhnlich Panadelsuppe ) Suppe von geriebenem
in Butter gerösteten Semmel - oder anderen Brod gekocht.

Parten , Speckparten,  flache , dünne , längliche Speckstücke.
Passircn,  etwas durch ein Haarsieb , Seiher -Tuch re. laufen lassen,

nicht zu verwechseln mit
Passircn,  angehcn lassen in Schmalz , oder auch darin gelb werdenlassen.
Pralinircn,  Mandeln , Anis rc. rösten.
Pikant, (Piquant ) scharfen und sauren Geschmack habend von

Essig oder Cilronen.
Pochirte (Poschirte ) Eier , verlorne Eier.
Portugoise, (Ä !a nach Art der Portugiesen.
Poulardcs, (Pularden ) junge zum Aufnchmcn unfähig gemachte

und gemästete Hühner.
Pr iS , (Prise ) so viel man mir zwei Fingern wohl fassen kann, manch¬

mal auch etwas mehr.
Pudding,  ein großer in eine Serviette geschlagener und so im

Wasser gekochter Kloß (Knödel . )
Pure, (piirö ) das Mark von durchgetriebenen Erbsen, Linsen, oder

auch Fleischspeisen so klein gehackt und gekocht, daß es einem
solchen Mark oder Muß ähnlich ist.

Ragout (Ragu ) Eingemachtes aus klein geschnittenem Geflügel und
Fleisch mit einer schmackhaften Brühe.

Ragout - Toutto, (Ragugulo ).



Ri sc teil , Art Bciesfln zu Gemüse und in Suppen.
Rolodc, (Rolad ) alles Gericht , das rollenartig zugcrichtct ist.
Roulettes, (Ruten ) gewickelte Stückchen Fleisch oder Fisch.
Salmi , Salinine,  ein Ragout von gebratenem Geflügel.
Salpikon , Salpiko,  Pastete.
8uuc ! 6, (SoS ) Brühe.
8riuoe claire,  eine Art Brühe.
Sem ule, (Semoule , Senwla ) eine auS feinein Mchlteig geniachte

Art kleiner , als Speise geuießbbrer Körner.
Servicen, (Serwiren ) attfsetzen , aufstellen , zur Tafel geben.
Souper, (Supe ) Nachtessen.
Sur,  die Beize worin ein Fleisch emgeböckclt wird oder gewesen ist,
Tournesol, (Turnesol ) roibe spanische Fleckchen, allerlei Safte

Früchte und Speisen damit zu färben.

,
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Verzeichn iß

über die in der ersten Abtheilung dieses Kochbuches befind
liehen Speisen und Gerichte.

1.

3.

4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.
11 .
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20 .
21 .
«)«)
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

I . An Suppen.
Seite.

für 2 P r-

Gule Fleischbrühe oder Bouillon , nebst einem Tafelstück
Rindfleisch für 12 Personen zu kochen.
Suppen auf bürgerliche Art.
Juösuppc ( Schüsuppe ) auf einen Fleischtag
sonen.
Echüsuppc mit Rei6.
Legirte Kraulcrsuppe ( im Frühjahrs.
Erbsensuppe ( auf einen Fasttags.
Panadesuppe.
Krebkpanadesuppe sauf einen Fasttag ) .
Blanke Krebssuppe ( aus herrschaftliche Art ) .
Grüne Sparpelsuppe ( herrschaftlich ) . .
Schwarze Brodsuppe ( herrschaftlich ) .
Fastensuppe vom Reis.
Legirre Milchsuppe ( auf einen Fasttag)
Lebcrcoulissuppc ( herrschaftliche ) .
Weiße Coulissuppe ( herrschaftliche ) .
Consommcsuppe (nach höherem Gout,
Nudelsuppe . . . . .
Kleine Fleckchensuppe.
Eerstcnschleim ( eine Nachtsuppe ) .
Eyergcrsie . . .
Suppe von weißem Brod mit Eycrn.
Sagosuppc mit Milch.
Sogosuppc mit Wein.
Iuö - oder Echüsuppc.
Erbsensuppe von Fischrogen.
Murzelnsuppe ( auf einen Fasttag ) .
Durchgetriebcne Linsensuppe.
Schwarze Brodsuppe ( auf einen Fasttag ) .
Legirlc Weinsuppe.
Kaffesuppc.

tcrrschaftlich ) .

1.
2.

3.
3.
4.
4.
5.
6.
6.
7.
7.
8.
8.
8.
9.

10.
11.
II.
11.
12.
12.
12.
13.
13.
13.
14.
14.
14.
15.
15.
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xm

achcn)

Chokoladesuppe . . . . .
Eingeträufelre ( eingctropfte ) Luppe.
Grüne Hadersuppe . . . . .
Haderschleim . . . . . .
Braune Coulis - Suppe ( liunt § oul)
polare a 1 V̂rllrizuine ( Luppe von mehreren
Macaronisuppe ( auf italienische Art.
Geriebene Kastaniensuppe.
Braune Luppe ( auf gut bürgerliche Art zu m
Kräulersuppe ( im Frühjahr zu machen ) .
Suppe auf eine andere Art.
Kräurersuppe mir Wurzeln.
Luppe n »ir Wurzeln ohne Kräuter.
Wirsingsuppe.
Weiße Rüdensuppe.
Reissuppe mir grünen Erbsen.
Luppe mir Wurzel.
Legirtc Suppe.
Erbsensuppe . . . . . .
Erbsensuppe ( auf bürgerliche Art mit Wurzeln
Ordinäre ( gewöhnliche ) Erbsensuppe
Luppe mir Krautern.
Fischsuppe.
Schwarze Bredsuppe.
Eden dlese auf eine andere Art.
Gute Brennsuppe zu machen.
Milchsuppe.
Milchsuppe auf eine andere Art.
Lebcr -Eoulissuppe auf bürgerliche Art.
Weiße Rüden Eoulissuppe.
Wirsingsuppc auf bürgerliche Art.
Weiße Eoulissuppe auf bürgerliche Art.
Ehampignonsuppe . . .
Kalteschalc.
Ehampignonsuppe auf eine andere Art.
Luppe mir Karfiol.
Ehampignonsuppe auf eine andere Art^
Grüne Luppe auf einen Fasttag . .
Macaronisuppe.
Macaronisuppe auf eine andere Art . .
Erbscndrühe zuzubereiten auf einen Fasttag , wovoi
stenö die Fastenspeisen und mehrere Luppen bereite
den müssen . . . . ' .
Geschnittene oder geriebene Luppe alü Nachtsuppe.
Eoulissuppe von Feldhühnern.
Painadesuppc von schwarzen Vrode.
Hadergriessuppe zum Nachtessen.
Klare Hopsensuppe . . . . , .

mel-
wer-

29

30
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77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86 .
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.

94.
95.

4

96.
97.
98.
99.

100.

1.
2.

3.
4.

5.
6 .
7.
8 .
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Srito.
Suppe von kleinen Zwiebeln . 3 t.
Suppe von kleinen farcirtrn Semmeln . . . 32.
Vogclcouliösuppr . . " . . . . . . 33 .
Schncckensuppe an einen Fastrag . 33 .
Froschsuppc an einen Fasttag. 34 .
Lclleriesuppe an einen Fastrag. 34 .
S clleriesuppe auf eine andere Art . 35 .
Weiße Bohnensuppe an einen Fastrag . . . . 35.
Couliösuppr von grünen Kernerbsen . . . . 36.
Suppe mir Portulak . 36.
Consonimrkrafrbrühc zu allerhand Speisen . . 37 .
Glace Glaß. 37 .
Kreböbuner . 38.
Jus (Schü ) für Herrschaften anzusetzen . . . 39.
Braune Coulis . 39.
Vechameilc , herrschaftlich . 40.
Ollia Oille , ( rinc 8 orlc «1c iOotage ) auf herrschaftliche
Art zuzuberelten . . . . . . . 40.
Ordinäre Olliä . . . . . . . 42.
Weiße Coulis oder Sauce welche man zu allen Gemü¬
sen gebrauche » kann , aut bürgerliche Art . . 42.
Weiße CouliS auf herrschaftliche Art . . . 43.
Starke Espagnole zu machen . 43.
Coulis von Fischen auf einen Fasttag . . . 44 .
Weiße Coulis auf einen Fastrag . . . . 44.
Ordinäre Fastcnschü ( JuS ) . 44.

H. Einlagen in die Suppen.
KrcbSknödel in eine Schüsuppe . . . .
Grüne Knödel welche in einer weißen Suppe gegeben wer¬
den können .
Knödel von KalbShirn.
Weiße Knödel von Kalbfleisch , welche auch zu einer Farce
von Wirsing und weißen Kraut gebraucht werden können
Kleine gebackene Erbsen auf einen Fasttag
Knödel von gebrühten Teig . . . . .
Gebackene Knödel.
Krebsknödel auf eine andere Art . . . .
Knödel von Kalbfleisch.
Kleine Knödel von Salm . . . . .
Weiße Knödel von Hechte . . . . .
Französische weiße Fnroeknödel.
Lcberfarce in JuS ( Schüsuppe ) .
Fleischknodel ^Klößchen ) in die Suppe
Knödel auf eine andere Art . . . . .
Semmelknödel . . . . . . . .
Nocken . .

45.

45.
40.

46.
46.
47.
47.
47.
48.
48.
48.
49.
49.
50.
50.
50.
5 ! .
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WWŴ » .

Eicrkreine ("Eierkram zur Schüsuppe .
Krauterkreme in Suppe auf einen Fast - oder auch Fleischtag 51.
Gebackene Knödel oder die sogenannten Spätzchen zu einer
weißen oder Schüsuppe . . . . .
Kleine Knödel von Bratwürsten zu einer JuSsuppe
AndouillerreS von Bratwürsten , d. h. kleine Wurst , so
dick und lang als ein kleiner Finger , in eine braune Cou-
liösuppe zu gebrauchen . . . .

23 . Gebackene PrieSchen ( Drüsen , gewöhnlich Prießlein ) in
Flcischsuppe.
Weiße Knödel oder Spätzchen vom Hühnerfleisch
Knödel von Karpfen in "eine Fasiensuppe
Grießklööchen .
Kleine Klößchen in einer Fastensuppe
Rothe Knödel von Krebsen . . . .
Einlage von Kalbshirn in die Suppe . . .
Einlage von Gebackenem in die Suppe
Gebackener Karfiol in eine Krebs - oder Schüsuppe zu ge
brauchen . . 56.

III . Ilors (I ''06UVL ' 6K odcv Beiessen
Butkerteig für 12 Personen . . . .
Kleine Salpikonpasterchen , herrschaftlich
Austernpastete.
Markpastetchen.
Mürber Teig zu Riseten statt Pastetchen zu gebrauchen
Mürber Teig für große Riseren auf andere Art

7 . Kleine Krebspasterehen auf deutsche Manier
Kleine Reispastetchen.
Butterteig auf eine andere Art
Butkerteig abermal auf eine andere Art
HachiSpasterchen.
Spanischer Leig zu kleinen und großen Pasteten.
Gestürzte Ragoutpastetchen / . . .
Vogelcremepasterchen.
Kleine Pastetchen auf eine andere Art
lkloi-8 «I'otuivl 'es vom Reis statt Pastetchen

17. tl 'oeuvra , Schweizer Omelettes statt Pastetchen zu
tteben .

Ikor8 ll 'oouvre von GanSleber . . . . .
Hor8 d 'ot'uvi '6 von einer GanSleber auf eine andere Art
lkoL'8 tl 'oouvre von einer Gansleber auf eine noch ande
re Art.
tIol -8 i!'<wuvre von Vögeln.
l l̂oi-8 von Vögeln auf eine andere Art
Hoi '8 tl 'oouvre von Feldhühnern . . . .
Ilors tl 'oouvre v . kleinen sarairten Seiiimeln m. Kre^Sbutter
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n«
25.
2».
27.
28.

20.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.
38.
39.
40.
41.
42.

43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

53.

54.

55.

56.

57.

IV

1.

Seite.
Hors ä 'oeuvi -e , oder EroquctS vom Gekröse . 71.
Ilors st'oeuvre von Karpfenmilch , auf einen Fasttag 72.
Kleine CroquelS auf eine» Fasttag . . . ' 72.
Riseten vom Butterreig mit einer Zaree von Fischen auf
einen Fastrag . . . . ' . . . 7 z.
Ilors et'oeuvre von einer. Rehleber . . . 73 .
Ilors et'oeuvro von Salm . . . . . 74.
Hors el'oouvro von Salm :> la I^insenr . . 74 .
Ilors el' oouvre von Ganslebcr noch auf andere Art 75.
Hors «I'oeiivre ; von Wildpret u . Trüffeln in Kapseln , h. 75.
Pastetchcn von Salm , herrschaftlich . . . 75.
Ilors tl 'oeuvre vom Gekröse im Schmalz ausgebacken , bürg . 76.
Ilors «i 'oouvre von sareirlen Omelettes mit gerührten
Eiern statt Pasteten . 76.
Ilors st'oauvre von gebackenen Eiern . . . 77.
Ilors O'oeuvre , Omelettes , Reis , Soufflee (Auflauf ) 78.
Hors äoouvro von keinen Wü >sichen von Bechamelle , h. 78.
Ilors ,1'oeuvre von kleinen Würstchen auS Kalbfleisch 79.
Hors el'oeuvre von Kalbshirn , bürgerlich . . 79.
Ilors ä 'oouvre von kleinen Andouille » von Priesen und
Gaumen . 80.
Frankfurter Pastetchcn . 80.
Ilors chouvro von Priesen in Oblaten gebacken . 81.
LammSkarbonade im Butierteig starr Pasteten zu geben 81.
Ilors el' oouvre in Kapseln statt Pasteten . . . 82.
Hors ,1' oeuvre von Küheuter im Schmalz gebacken . 82.
Ilors el' oeuvre von Schnepfen in Kapseln , herrschaftlich 82.
Hachiöpastetchen auf einen Fastlag , herrschaftlich . 83.
Spanferkelchen gebraten , welches statt Pasterchen gegeben wird 84.
Hors il' oeuvro von einem gebackenen Eonsomme . 84.
Ilors et' oeuvre von Espagnole , welches im Schmalz aus-
backcn wird , herrschaftlich . 85.
Ilors tl' oeuvre von gebackenen Kalbsohrcn mit einer Farre,
herrschaftlich . 85.

Ilors tl' oouvre von Rückenmark mit Parmesankäse statt
Pasteichen zu geben. 86 .
Ilors et' oeuvre von einem gebackenen Bechamelle , herr¬
schaftlich . 86 .
Ilors el' oeuvre von schweizer Omelette mit einem Salmi
von Schnepfen (staut gout ) auf eine andere Art , herr¬
schaftlich . 87.
Ilors lt' eouvre von Omelette eines gebackenen Bechamelle
auf eine andere Art. 88 .

. Verschiedene kleine Würste welche man statt Hors
ll' ouvres auch zum Gemüße gebrauchen kann.

Würste von Hechten 4» O 88.
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2.
3.
4.

5.
6.
7.
8.
9.

10.
11 .
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20 .
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

1.
2.

Seile.
-Würstchen von Salm , herrschaftlich. . . . . 89.
Würste von Weißfischen, bürgerlich . . . . 89.
Würste von einer Fischotter , auf Fleisch- und Fastlage zu
gebrauchen . 90.
Würste von einer Ziege oder Geiße . . . . 90.
Würste von Kapaunen , auf eine andere Art . . 91.
Würstchen von Rehkietze (Mehkalb ) . . . . 91.
Würstchen von Karpfen und Champignons . . 91.
Kleine Würste von Karpfenmilch . . . . 92.
Würste von Labberdan und Sardellen . . . 92.
Krauttvürste , herrschaftlich . 93.

vre oder als Beilage zum Gemüße geben kann . 94.
Würste von rochen Wildprer . 94.
Lammöwürste , auf herrschaftliche Art . . . 94.
Bratwürste von einen Spanferkel . . . . 95.
Würste von Hammelfleisch . 96.
Lebcrwürstchen auf herrschaftliche Art . . . 96.
Leberwürste mit Schweinöblut . 96.
Würstchen von Feldhühnern , auf herrschaftliche Art . 97.
Kleine Würstchen von Priesen . 97.
Krebswürstchen von Hechten, herrschaftlich . . 98.
Kleine Bratwürste von Rindfleisch . . . . 98.
Grüne Würste von Kapaunen auf Herrschaft!. Art . 99.
Brarwürstchen von Fasanen , herrschaftlich . . . 99.
Würste von einer GanSleber , herrschaftlich . . 99.
Würste von Rehleber mir Blut . . . . . 100.
Würstchen von jungen SchweinSnicren . . . - lOl.
Würstchen von KalbSbirn . 101.
Geselchte oder geräucherte Knackwürste . . . 102.
Preßwürste . . . . . . . . 102.
Lcberwürste zu machen von Spanferkeln . . 102.
Gekrösewürstc zu machen . . . . . 103.

V . Rindfleisch auf verschiedene Art zuzubereiten , und
auf die Tafel zu geben.

Englischer Bratcn auf Herrschaft!. Art für 12 Personen 104.
Rindfleisch im Ofen . 104.
Rindfleisch mit Wurzeln , daü ist das sogenannte Wurzcl-
flcisch, herrschaftlich . 105.
Hirschziemer (gewöhnlich Aänicr) mit einer Kruste und
süßen Brühe . - 106.* *

Lendenbraten , herrschaftlich . . . . . 107.
Döckelfleisch (eingedöckelreS, gebeiztes Fleisch) auf herrschaft¬
liche Art . 108.
Englischer Braten für ein AuSwechselsiück . . 108.
Rindfleisch als ein AbwechselungSsiück nach deutscher Litte 109.
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9 . Starker Nicrenbraten auf englische Art , als Auöwcchselstück 110.
10 . Kalbsvienel am Spieß gebraten , welches für cinAuswcch-

selstück gegeben wirv . . . . . . 110.
11 . Kalbsvienel mit Bechamellc gum Auswechseln . . 111.
12 . Marin .ner Lendenbraten auf eine andere Art , herrschaftlich 111.
13 . Rostbraten . 112.

14 . Ordinäres gesottenes Rindfleisch mit Meerrettigübcrzug 113.
15 . Wurzelfleisch , herrschaftlich . 113.
16 . Gesottenes Rindfleisch mir einem Uebcrzug von Reis und

Parmesankäse , herrschaftlich . 114.
17 . Lendenbraten auf eine andere Art . . . . 115.

18 . kol -uf r» Is Aloela , bürgerlich . 116.
19 . Rostbraten auf Wiener Art . 117.

VI. Sauxcn , welche als Beilagen oder Zuge
Hörungen zum Rindfleisch gegeben werden.

--

1.
2 .
3.

4.
5.
6.
7.

8.
9.

10.
11.

12.
13.
14.
15.
10.
17.

18.
19.

20
21
22
23
24
25
26

zu

Sardellenbutter.
Charlottensauce . -
Sardellensauc 'e, welche man zu einem gesottenen Rindfleisch
gebrauchen kann.
Hachissaucc zu einem gedämpften Rindfleisch , Herrschaft !.
Iwiebelsau 'ce , bürgerlich.
Frische Kukummern - ( Gurken -) Sauce , herrschaftlich
Kleine Kapcrnsauce , welche man zu einem Rostbraten oder
auch zu einen Lendenbraten geben kann
Champignonssauce , herrschaftlich . .
Morchelsauce zu einem gcbeitztcn Rindfleisch
Trüffelsauce zu einem Hirschziemer herrsch.
Kartoffel, / in einer Charlottensauce , zum Rindfleisch
geben , bürgerlich.
Senfsauce , herrschaftlich . . . .
Süße Senssaucc , bürgerlich . . . .
Warmer Meer/emg zu einem gesottenen Rindfleisch
Kalter Mccrrettig . . . . . .
Kalke Faseolen (Zaselcn ) zum gesottenen Rindfleisch
Englischer Senf zu machen , zum Rindfleisch oder a
Speisen zu geben.
Süßen Senf anzumachen . . . -
Rothe Rüben cinzumachen , die man zum Rindfleisch
geben kann . . . . . . .
Kleine Gurken einzumachen . . > -
Sauere Rahmsauce zu einem gedampften Rindfleisch
Olivcnsauce zu einem marinirte » Lendenbraten .
Grüne Butter von Schnittlauch . . .

Eingemachte Champignons kalt zum Rindfleisch
Sardellen zum Rindfleisch . -
Heringe als Zugehör zum Rindfleisch

,dern

her-

117.
118.

118.
119.
119.
119.

120.
120 .
120 .
121.

121.
121 .
122.
122.
122.
1-1-)

123.
123.

124.
124.
125.
125.
125.
120.
126.
126.
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VH. Art und Weift die Gemüse gut zuzurichten.

1.
2.
3.
4.
5.

7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
—
23
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
4L.

42.
43.

Kohlrabigen,üßc , bürgerlich . . . .
Wirsinggcmüße , bürgerlich . . .. .
Kohlrabi mir Bechamclle , herrschaftlich
Weißes Kram , bürgerlich . . . .
RotheS Kraut , wie eS in Franken wachst , bürgerlich
Grüne Erbsen zu kochen . . . .
Grüne Bohnen (Faselen ) zuzubereiten
Hechlkraut für 12 Personen , herrschaftlich
Sauerkraut , bürgerlich.
Knebel statt eines Gemüseü für 12 Personen bürgerlick
Kreböknödel als ein Gemüse zu geben , auf Herrschaft !.
Knödel auf Huttenische Manier
Sogenannte gebackene Kartoffel von welchen man kle
Knödel machet , auf Huttenische Manier
Hcfenknödel auf einen Fasttag , bürgerlich .
Knödel mit Schinken
Speckknödel
Kartoffelknödel , bürgerlich.
Griesknödel , bürgerlich
Spinat zu kochen , bürgerlich
Karfiol zu kochen , bürgerlich
Sauerkraut mit gebackenen Feldhühnern , herrschaftlic
Gefüllter RindSmagen auf bürgerliche Art.
Stockfisch auf einen Fasttag auf bürgerliche Manier
Fareirter Stockfisch . .
Linsen mir fareirten Heringen auf einen Fasttag
Reis mir Kapaunen oder alten Hühnern .
Nudel mit alten Hühnern ober Kapaunen .
Heidel mit Lcbcrwürste . . . . .
Bayerische Rüben auf Huttenische Manier
FareirrcS weißeö Kraut.
Gebackenes Kraut oder sogenannter KrauSbraten , auf
und Fleischrage zu kochen . . . .
Süßcö weißes Kraut
Gedampftes süßcö weißcS Kraut
Sauerkraut mit Hechte und Austern , herrschaftlich
Sauerkraut mir Heringe auf einen Fasttag , bürgerlich
Gefüllte Kohlrabistücke , bürgerlich
Gefüllte Zwiebel , bürgerlich
Linsen mir Bratwürsten , herrschaftlich
Fareirter Wirsing mir Faree von Bratwürsten
Weiße Bohnen mit fareirten Heringen
Portulak mit kleinen FiletS oder Fricandau alö ein L
ment (zum Einschieben ) .
Portulak aus eine andere Art . . . .
Gemüse auf Niederländer Art . . . .

)
lrt

ne

Fast-

ntre-

Seite.
127.
128.
128.
129.
129.
129.
130.
130.
131.
131.
132.
132.

133.
133.
134.
134.
134.
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135.
136.
136.
137.
138.
138.
139.
140.
140.
140.
141.
241.

142.
143.
143.
144.
144.
145.
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146.
147.
147.

148.
149.
149.
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44 .
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66 .
67.
68 .
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.

84.
85.
86 .
87.
88.
89.
90.

ch

Faroirler Lakluk - ( Lattich ) Salat
Laktuk auf eine andere Art
Blau - oder Winkerkohl , bürgerlich
Blau - oder Winicrkohl gedämpft
Artischocken auf dem Rost , auf eine andere Art
Gelbe Rüben zuzubcreiten
Weiße Rüben gedünstet , bürgerlich .
Bayerische Rüben nach diesiger Art , bürgerlich
Spargel auf bürgerliche Art
Gemüße von 'Spargel auf eine andere Art
Artischocken zuzubereiten . . . .
Gefüllter oder farairter Salat .
Gefüllte Sellcriewurzel . . . .
Hoschpot mit Bechamelle , herrschaftlich
Grüner Pflückspargel mit Kcrncrbsen.
Kartoffelgemüße , bürgerlich
Kartoffel auf eine andere Art , herrschaftlich
Faroirie Zwiebel auf eine andere Art , Herrschaft
Spargel mit Kalbsprießen
Spargel auf eine andere Art
Hopsen mit Lammskarbonnadc .
Hopfengcmüße auf eine andere Art
Gefülltes Krallt , bürgerlich
Sellericgcmüße , bürgerlich
Hoebpot auf Huttenische Art .
Gefüllter Stockfisch auf eine andere W
Stockfisch mit Rahm
Laberdan mit Butter
Laberdan mit Buttersauac
Laberdan mit Petersiliewurzel
Laberdan mit Zwiebel
Sellerie mit Bechamelle , herrschaftlich
Sauerkraut mit Fasanen und Trüffel , herrschaftlich
Karfiol und Bechamelle mit Parmesankasc
Grüne Erbsen mit LammSfleisch
Kohlrabi auf bürgerliche Art
Kohlrabi ohne das Grüne , auf bürgerliche
Kohlrabi auf eine andere Art .
Kohlrabi noch auf eine andere Art .
Broccoli , ( die frischen Sprosten an den
Kohlstauden ) auf italienische Art
Sellerie mit Lammfleisch .
Sellerie auf Hühnerkammart .
Sellerie auf EhampignonSart .
Sellerie frikastirt . . . .
Weiße Rüben mit Schweinsfüßcn und Ohren
Bayerische Rüben mit Kastanien
Wirsing mit Feldhühner , SchwcinSfnöchclchtn und gesclch-

cise, nach Wiene

im Ofen krustirt

Art

abgcschnittenen

Art
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L . Von den Suppen.

I . Eine gute Fleischbrühe oder Bouillon,
nebst einem Tnfelstück Rindfleisch für 12

Personen zu kochen.

Iu diesem wird man ein Tafelsiück von 8 Pfund nothwendig
haben , nebst 4 Pfund Rindsknochen . Sollte die Hausfrau,
Koch oder Köchin ihre Fleischbrühe oder Bouillon noch besser
haben wollen , so kann dieselbe auch noch eine alte Henne da¬
zu geben . Das Fleisch wird nur im frischen Wasser abgewa¬
schen, und in einein 12 — 13 mäßigen Hafen zugesetzt , und
wenn man z. B . um 12 Uhr speisen wollte , so ist es noth¬
wendig , daß das Fleisch um 7 Uhr bey dem Feuer stehe.
Wenn das Fleisch ansängt zu kochen, muß es wohl und sauber
abgefäumet werden , dann gibt man 2 große Zwiebeln , 3 Pe¬
tersiliewurzeln , 3 gelbe Rüben , 4 Porre - und Seleriewurzeln
dazu , welche alle zuvor sauber gewaschen und geputzt worden;
dann wirf 12 Nägelein , 12 weiße Pfefferkörner , und eine kleine
Hand voll Salz nebst zwei Lorbeerblätter in den Fleischhafen,
laß das Rindfleisch langsam kochen, nach einer Stunde schöpfe
das Fett in ein sauberes Geschirr ab . Man wird es auch in
dem Kochbuch noch finden , wie solches Fett nützlich zu gebrau¬
chen sey. Wenn die Wurzeln weich sind , nimmt man sie her¬
aus ; man sieht dann dem Rindfleisch öfters nach , ob es bald
weich werde . Wenn das Rindfleisch etwa 2 Stunden lang
gekocht hat , schüttet man die Fleischsuppe herunter , und füllet
siedigcs Wasser auf , welches schon beym Fleischzusetzen zugleich
beigesetzt wird , >und verbraucht die erste gute Fleischbrühe zu
den Suppen und Speisen , wie selbige in dem Kochbuch an¬
gemerkt sind , und wie man sie gewählet hat . Ist das Rind¬
fleisch weich , so setzt man es in einem andern Hafen mit
Fleischbüh zurück , die übrige Fleischbrüh kann man mit den
Knochen noch etwas einsieden lassen.

Die zweite Fleischbrühe wird hernach zu dem Gersten-
schteim und andern Speisen zum Abendessen verwendet.

Sollte nach einer andern Aussuchung der Speisen von
1



dieser Fleischbrühe auch etwas übrig bleiben , so kann sie auf

den andern Tag , wo man statt eines gesottenen Rindfleisches

z. B . einen Lendenbraten , oder sauer gedämpftes Rindfleisch
geben wollte , ganz füglich verwendet werden . Es könnte auch,

wenn man den andern Tag die alte Henne vom vorigen Tag

wiederum verwenden wollte , von der übriggebliebenen Fleisch¬

suppe ein Reis gekocht werden ; doch ist darauf zu sehen , daß

man das alte Huhn von dem vorigen Tag nicht zu weich wer¬

den lasse, damit es mit dem Reis könne aufgekocht werden;
welches wiederum in dem Kochbuch zu ersehen sein wird.

IX- 2 Suppe auf bürgerliche Art.

Es ist zu beobachten , daß , wenn man eine gute Suppe
essen will , niemand glauben dürfe , ein fettes Fleisch gebe auch

eine kräftige Suppe ; die Erfahrung zeiget das Gegentheil.

Man muß allzeit trachten , ein Fleisch von den hintern Vier¬

teln zu bekommen , von welchen man eine kräftigere Suppen
sieden kann , als von den vordern Vierteln . Wahr ist es , daß

das Fleisch von den vordern Vierteln appetitlicher zu essen ist,

als das von den hintern ; aber zu der Suppe ist es nicht so

gut und kräftig . Nimm also 8 Pfund Fleisch , wohlgemerkc,
man kann auch ein Stück Ochsenleber und Milz mitkochen

lassen , dieses machet die Suppe sehr gut ; lege es in einen

Hafen von 12 — 13 Maß , fülle es mit frischem Wasser auf,

sehe es zum Feuer , und säume es wohl ab . So bald es an¬

fängt zu sieden , rücke es vom Feuer hinweg , und glaube nicht,
(wie es viele behaupten wollend wenn das Fleisch nicht stark

siede , könne es nicht weich werden . Vielmehr ist es gefehlt,

wenn das Fleisch stark siedet ; denn , weif es hernach mit Was¬
ser ungefüllt werden muß , so ist die Suppe und das Fleisch

verdorben , wenn es schon in dem ersten Wasser stark siedet.
Die Suppe verliert ihre Kräfte , und das Fleisch hat nicht

mehr den Geschmack , den es haben soll ; wenn aber das Fleisch

eine Stunde gesotten hat , so lege die Wurzeln dazu : als näm¬

lich , 3 gelbe Rüben , 3 Pecersiliewurzeln , eine Selleriewurzel,
4 Porree , und 2 große Zwiebeln ; laß es hernach stät fortsie¬
den , bis es Zeit wird , die Suppe anzurichten . Dann nimm

die Fleischsuppe davon , und mache die Mittagsuppe . Hernach

kann es mit siedendem Wasser etwas aufgefüllt werden , wel¬

ches zur Nachtsuppe zu gebrauchen ist , wie schon vorher ge¬

sagt worden.
4
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3 . Iusfuppe (Schüfuppc ) . ( auf einen Fleisch-
"tag für 12 Perfoneii ) .

Man nimmt Pfund Nierenfett , schneidet solches wür¬
felartig in einen Tiegel oder Kastrol ; dann nimmt man 4 kleine
oder 2 große Zwiebeln , 2 gelbe Rüben , 2 Petersiliewurzeln,
eine kleine Selleriewurzel , putzt und wascht dieselben sauber,
schneidet sie mit dem Messer länglich , und leget sie auf das
Nierenfett ; alsdann nimmt man 2 Pfund Rind - und 2 Pfund
Hammelfleisch , oder in Ermangelung dessen Kalbsknochen,
schneidet , solches in Stücke zusammen , wasche es sauber aus,
leget es auf die Wurzeln , streuet etwas Salz darauf , gießt
einen Schöpflöffel voll Wasser daran , und stellet es auf die
Kohlen . Man läßt es ein wenig braun werden , so daß der
Saft einem starken Bier ähnlich sehe ; darauf wird es mit
einer guten Fleischbrühe , (wieder nach französischem Ausdruck
Bouillon ) aufgesüllet , und zwar mit 4 Maß Suppe , damit
selbige bis auf 2 Maß langsam einsieden könne . Ist das
Hammels - oder ' Kalbfleisch weich , so nimmt man es heraus,
und solches kann für die Mägde und Domestiquen verwendet
werden . Wenn man statt der Knochen ordentliche in Stücke
geschnittene Portionen von einer Kalbs - oder Hammelsbrust in
die Jus geben will , so kann man solche , wenn sie weich und
berausgenommen sind , zu einem Eingemachten oder zur Bey-
lage , nachdem sie grillirt , oder auf dem Roste gebraten wor¬
den , wiederum gebrauchen ; dann wird das Fett von der Jus
(Schü ) herabgenommen , und die Suppe durch ein Haarsieb
oder Haartuch geseihet . Nachher schneidet man etwas weißes
Brod länglich oder rund etwa AO Stückchen von der Größe
eines Laubthalers , bähet es auf einem Rost , damit es gelb
werde , leget es in einen Suppennapf , gießt kurz vor dem An-
richten ein wenig ( Jus ) Schü darauf , damit das Brod weich
werden . Wenn es Zeit ist zum Anrichten , schüttet man die
Schü auf das geweichte Brod , salzet sie, und streuet ein wenig
Muskatenblüte darauf . Für 12 Personen braucht man 2 Maß
Suppe.

^ 4. Schüsuppc mit Reis.
Wird eben so angesetzt , wie in dem Vorhergehenden ge¬

sagt worden ist . Nun ist aber zu bemerken , daß man für l2
Personen 1 Pfund Reis brauche . Dieser Reis wird sauber



gewaschen , alsdann mit einem kalten Wasser blanchiret ( d. i . )
man läßt ihn einigemal aufkochen , damit er schön weiß werde,
dann schüttet man ihn in. ein Sieb oder Seiher , und kühlet
ihn mit kaltem Wasser ab . Hernach kömmt er auf ein reines
Tuch , und wird sauber gelesen . Hierauf leget man ihn in
einen Tiegel oder Kastrol , gießet eine Maß Fleischbrühe da¬
ran , und laßt ihn weich kochen, er darf aber nicht länger kochen
als eine ^ Stunde , dann kömmt er in den Suppennapf , oder
Suppenschüssel , alsdann wird die Scbü darauf angerichtet , und
ein wenig Muskarennuß darauf gerieben . Ehe man dieselbe auf
den Tisch gibt , muß die Suppe verkostet werden , ob nicht noch
einige Körnchen Salz nothwendig sind ; alsdann ist sie fertig.

M 5. Eine legirte Krautersuppe ( im Frühjahr ) .
Nimm eine Handvoll Sauerampfer , wie auch soviel Kör¬

bel ; diese Kräuter werden sauber gepnht und ausgewaschen,
dann mit dem Schneidemesser sehr fein geschnitten , alsdann
in der Hand ausgedrückt ; nebstdem nimm 4 Loth Butter , laß
selbe vergehen , lege die Kräuter hinein , und röste sie ein wenig.
Wenn sie weich sind , kommt soviel als 2 Maß gute Bouillon
darauf , womit man sie etwas kochen lassen muß . Dann schlage
für 12 Personen den Dotter von 10 Eyern aus , gieß 2 Eß-
iöffel voll Wasser darauf , rühre sie mit einem Kochlöffel , und
treibe sie durch ein Haarsieb (welches man eine Liaisson nen¬
net ) . — Ferner nimm ein Brod , laß es auf einem Niebeisen
abraspeln , damit das braune hinwegkomme , schneide kleine
runde Brödchen daraus , z. B . 10 oder 20 , röste dieselben ein
wenig in Butter oder Schmalz , und lege sie in den Suppen¬
napf . Ist es Zeit zum Anrichten , so gieß den Eyerdotter,
Liaisson in die Kräutersuppe , die aber immer mit einem Löffel
gerührt wird , damit sie nicht zusammen läuft , alsdann wird
sie auf das Brod angerichtet , und ein wenig Solz und Mus¬
katenblüte darein gestreut , welche aber fein gestoßen sein muß.

IV" 6. Eine Erbsensuppe ( auf einen Fasttag ) .
Man nimmt 2 Pfund Erbsen , liest dieselben , wäscht sie

sauber , und sehet sie in einen Hafen , welcher 5 Maß hält,
zum Feuer , dann legt man ein Lorbeerblatt , eine ganze Zwie¬
bel , eine gelbe Rübe , eine Pastinaterübe , eine Selleriewurzel
hinein , und läßt diese Erbsen weich kochen , dann treibt man



sie durch ein Sieb oder Seiher , alsdann nimmt man 3 kleine
Zwiebel , 2 gelbe Rüben , 2 Peterfilienwurzeln , diese putzt man
sauber , und schneidet sie mit dem Messer (wie schon oben ist
gesagt worden ) ; darauf legt man 3 oder 4 Loch Schmalz in
ein Kastrol und soviel Zucker , als eine große wälsche Nuß
ausmacht , und setzet es auf das Feuer . Wenn der Zucker
ganz braun ist , so legt man die geschnittenen Wurzeln hinein,
läßt sie etwas weich werden , dazu setzt man das Eingeweide
von Karpfen , auch kann man 3 Pfund Weißfische dazu neh¬
men . Wenn dieselben sauber geschuppt und ausgenommen
find , so werden sie in 2 Theile geschnitten , gewaschen , und
auch zu dem Eingeweide hineingelegt . Dieß alles läßt man
weich dämpfen ; dann werden 6 ganze Nägelein , 12 Pfeffer¬
körner hinein geworfen , und das Ganze mit der Erbsenbrühe
ausgefüllt . Wenn es allgemach eine Stunde gekocht hat , so
nimmt man 6 Loth Butter , läßt sie in einem Geschirr verge¬
hen , nimm 2 starke Kochlöffel voll seines Mehl , läßt es auf
dem Feuer etwas anziehen , das heißt ; es wird nur eine Mi¬
nute lang herum gerührt ; dann gießt man die obige Masse
auf das geröstete Mehl , läßt es wohl verkochen , und schlägt
cs durchs Haartuch . In diese «Luppe wird das Brod würfel¬
artig geschnitten , und in wenigem Schmalz oder Butter gerös¬
tet . Darauf thut man es in den Suppennapf , die Coulis da¬
rauf , und richcet es an . Doch hat der Koch oder Köchin
immer darauf zu sehen , damit sie beim Anrichten 2 Maß von
dieser Luppe haben.

7 . Panadesuppe.
Nimm 3 Mundlaibchen , welche schon einige Tage alt

sind , reibe solche auf dem Reibeisen zusammen ; sofort nimm
8 Loth Butter , laß solche zergehen , lege das geriebene Brod
hinein , röste es eine Minute lang gieß etwa 2 Maß Schü
darauf , aber solche Schü , welche sehr gut und auf die oben¬
gemeldete Art gemacht worden ist . Diese Luppe darf aber
nicht länger als ^ Stunde kochen ; alsdann nimmt man den
Dotter von 8 Eyern , und machet eine Liaisson (wie oben bei
Nro . 5 gesagt worden ) . Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so
wird die Liaisson hinemgegossen , und mit einem Löffel wohl
untereinander gerührt , damit die Suppe nicht zusammenlaufe;
aldann wird sie hinlänglich gesalzen und ein wenig Muökaten-
nuß hineingerieben.



^ 8. Eine Krebspanadcfnppc (aufcinen Fasttag ) .
Nimm 2 ch Pfund Erbsen , lies und wasche sie sauber,

und sehe sie in einen Hafen , welcher 5 Maß fasset , an ' ö Feuer;
wirf ein Lorbeerblatt darein , und laß sie langsam kochen, bis
sie weich sind . Dann werden 24 kleine oder 12 große Krebse
in Salzwasser abgesotten , ausgebrochen , die Schweiflein und
Scheeren geputzt und die Schalen in einen Mörser zusammen ge¬
stoßen mitch Pfund Butter . Alsdann läßt inan die zusammenge¬
stoßenen Krebse in einem Kastrol oder Tiegel auf dem Feuer lang¬
sam kochen, treibt sie durch ein Haarsieb oder durch ein Tuch . Zn
diese rothe Krebsbutter thue eben so von 3 Mundsemmeln geriebe¬
nes Brod (wie obengesagt worden ) laß cs eine Minute rösten,
darauf mit 2 Maß Erbsenbrühe aufgefüllet , ^ Stunde lang
kochen , dann wird die Suppe hinlänglich gesalzen , und ein
wenig MuSkatennuß darein gerieben , eben auch der Dotter
von 8 Eycrn zum Liaisson genommen , endlich die Krebsschweise
und Scheeren theils die kleinen ganz , die größer » aber zerschnit¬
ten dazu gethan . Sind es 24 Personen , so wird nochmal so¬
viel dazu genommen.

9. Blanke Krebssuppe (aufherrsthaftllche Art ) .
Nimm 1 altes Huhn sauber abgebrühet , sofort .8 Pfund

Rindfleisch , 3 Pfund Hammelfleisch ; dieses alles wird sauber
ausgewaschen , in einem Hafen , welcher 8 bis i) Maß hält,
mit frischem Wasser zugesetzt , und unter dem Kochen rein ab-
gcsäumt . Alsdann thut man 2 ganze Zwiebeln , eine weiße
und eine gelbe Rübe , eine Peterstiiewurzel , 0 ganze Nägelein
und 12 weiße Pfefferkörner darein . Diese Suppe läßt man
langsam kochen. Alsdann nimm 1 -ä Pfund Krebse siede sie ab,
wie schon gemeldet worden , brich sie aus , und stoß die Schale
mit ^ Pfund Butter fein in einem Mörser ; sofort lege die
gestoßenen Krebse in einen Topf , gieß von der angesetzten
Bouillon darauf , soviel als Maß , und laß cs langsam ver¬
kochen etwa -Z Stunde , schlage sie durch ein Tuch , schneide
weiße Mundsemmel in 24 — 28 Stückchen in die Länge , und
backe sie ein wenig in heißem Schmalz heraus , lege sie in
einen Napf , und richte die Suppe , wenn es Zeit ist , darauf
an , und salze sie hinlänglich.

Diese Krebssuppe kan» auch mit der orbinairen Fleischbrühe auf
die nchiiliche Äre gemache werden.
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IX- 10. Grüne Spargelsuppe (herrschaftlich).
Man nimmt ^ Pfund frischen Speck , schneidet selbigen

klein und würfelartig , 3 Pfund mageres Kalbfleisch , auch in
Würfel klein geschnitten , und 4 kleine Zwiebeln , Petersilien»
wurzeln, ' 2 gelbe Rüben , auch aus diese Art geschnitten , dazu
nimmt man 8 Loth Butter , 8 Nägelein , 10 kleine weiße
Pfefferkörner und etwas Salz . Dieses alles wird in ein Ka-
strol oder einen Degel gelegt , und weich gedämpft , alsdann mit
einer Bouillon , nämlich 2 ch Maß aufgefüllt , und so lange
gekocht , bis Maß eingekocht ist ; alsdann seihe die Suppe
durch ein Haartuch , treibe sie mit einem Kochlöffel stark durch,
damit alle Kräften von dem Fleuch und den Wurzeln durch¬
kommen . Alsdann nimm 3 Büschel grünen Spargel , putze
ilm , schneide die Köpfe hinweg , den andern schneide wie kleine
Erbsen , wasche ihn aus , setze ein wenig Salzwasser auf ; wenn
es kochet , lege den Spargel hinein , und wenn er weich ist,
so schütte ihn in ein Haarsieb , und dann lege ihn in die Suppe,
welche mit weißem , würfelartig geschnittenem Brod von einem
Mundsemmel angerichtet wird.

IX- 11. Schwarze Brodsrippe (herrschaftlich) .
Man nimmt 3 Pfund Rindfleisch , schneidet solches in

kleine Theile , und wäscht es sauber ; dann nimmt man
Pfund Nierenfett , schneidet es würfclartig , so auch 3 Zwie¬
beln , eine gelbe Rübe , eine Petersiliewurzel . Diese werden
in die Länge geschnitten , nachdem sie sauber gewaschen sind.
Dann legt man das Nierenfett unten in den Kastrol , auf das¬
selbe tue Wurzeln , und auf diese das Fleisch , und streuet et¬
was Salz dazu . Weiter nimmt man 12 Pfefferkörner , 8 Nä¬
gelein , nebst einen Schöpflöffel voll Wasser , und läßt es auf
dem Feuer so langsam angehcn , wie bereits gesagt worden,
bis es etwas Couleur (Farbe ) bekömmt ; alsdann wird es mit
3 Maß guter Bouillon aufgefüllt , und also langsam bis auf
2 Maß eingekocht ; woraus es durch ein sauberes Tuch getrie¬
ben , und das Fett herabgenommen wird . Daraus nimm ein
nicht gar zu schwarzes Hauöbrod , soviel als 2 Mundsemmeln
ausmachen , zerschneide es , wie man ein schwarzes Brod ein¬
schneidet , röste es ein wenig im Backofen , oder bähe es halb.
Eine halbe Viertelstunde vor dem Anrichten lege das gebähte
Brod in die Suppe , laß solches mit kochen ; alsdann richte
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sie an , schlage für 12 Personen 14 Eyer in die Suppenschüs¬
sel , laß sie etwas weniges mit der L̂uppe auf dem Feuer an-
ziehen ; röste soviel , als einen starken Kochlöffel voll geriebe¬
nes Brod im Schmalz , und streue es oben auf die Suppe.

Statt der Eyer können 6 Bratwürste , welche zuvor ge¬
braten werden , in kleine Stücken geschnitten in die Suppe ge¬
geben werden.

12. Fastensuppe vom Reis.
Nimm ^ Pfund Reis , lies ihn sauber , 3 Loth Schmalz,

laß es in einem Tiegel oder Kastrol heiß werden , dann lege
den gelesenen Reis hinein , röste ihn 2 Minuten lang , doch so,
daß er nicht braun werde , dann fülle diesen Reis mit 2 Maß
Erbsenbrühe auf . Diese Erbsenbrühe wird jederzeit so gekocht,
wie schon im Vorhergehenden gemeldet worden ist . Dann laß
diese Suppe ^ Stunde lang kochen, thue darein etwas Salz,
und ein wenig MuSkatenblüte , dann nimm eine Petersiliewur¬
zel, eine Selleriewurzel , eine gelbe Rübe . Dies alles wird
sauber geputzt , gewaschen , und geschnitten , wie Nudeln , dann
in einem Salzwaffer weich gekocht ; worauf das Salzwasser
abgeschüttet , und die Wurzeln in die Suppe gelegt werden,
welches sehr gut ist.

IV" 13. Lcgirte Milchsuppc (auf einen Fasttag ) .
Nimm 2 Maß Milch , oder noch besser süßen Rahm , wirf

ein kleines Stück Zimmet , dann 8 Loth Zucker darein , und
laß die Milch kochen. Dann nimm den Dotter von 10 Eyern,
gieß 3 Eßlöffel voll Milch daran , rühre es in einem kleinen
Geschirr wohl unter einander , und laß es durch ein Zarsicb
gehen . Nebsidem nimm 2 Mundsemmeln , schneide 24 Schnit¬
ten , lege sie auf den Rost , lege sie in den Suppennapf , gieß
einige Löffel voll Milch darein , damit das Brod aufweiche.
Wenn es basd Zeit ist zum Anrichten , so legire deine Vuppe
mit , dem ausgeschlagenen Eyerdotter , rühre sie mit einem Löf¬
fel wohl herum , damit sie nicht zusammen laufe ; alsdann
richte sie an.

>4 Lcbercoulisfuppe (herrschaftliche) .
Nimm eine halbe Kalbsleber , ziehe die Haut ab , dann

schneide sie in Theile zusammen , so , als wolltest du selbige



für eine Beilage brauchen ; dann wird solche sauber ausgewa¬
schen , und ein wenig eingesalzen . Wenn die Kalbsleber ^
Stunde lang im Salz gelegen ist , trocknet man selbe mit einem
sauberen Tuch ab , und legt sie in ein wenig Mehl . Dann
nimm 4 Loth Schmalz , laß es in einer Pfanne heiß werden,
thue die Kalbsleber darauf , und backe sie auf beiden Seiten,
daß sie ein wenig gelb werde . Ist sie es , so nimm sie aus
der Pfanne , und stoße sie in einem Mörser zusammen , so fein,
als möglich ist ; dann nimm 3 Mundsemmeln , schneide sie in
Theile , so fein , als du willst , nimm dann 4 Pfund Schmalz,
laß es in einer Backpfanne oder in einem Tiegel heiß werden,
und packe das Brod sehr braun ; nimm es von dem Schmalz
heraus , und stoße es eben in dem Mörser zusammen . Zu
dem nimm 3 Pfund Rindfleisch , 3 Pfund Kalbfleisch , ^ Psd.
Niercnfett , alles zusammen geschnitten , (wie schon vorher ge¬
meldet worden ist) 3 Zwiebeln , 2 Petersiliewurzeln , 2 gelbe
Rüben , laß alles dieses wohl angehen ; dann fülle es mit 3
Maß Fleischbrühe auf , und laß es langsam kochen. Wenn
diese Suppe soviel , als 4 Maß eingekocht ist , so lege alles,
was oben geschrieben steht , in die Suppe hinein , und laß es
noch ^ Stunde lang mitkochen . Alsdann schlage es durch ein
Haartuch , mache aus einem Mundsemmel etwa 16 Schnitten,
lege sie in einen Napf , und richte die Suppe darüber an.

15. Weiße Coulissuppe (herrschaftliche).
Nimm 3 Pfund Kalbfleisch , 3 Pfund Hammelfleisch , ^

Pfund Nierenfett , schneide es würfelartig zusammen in ein
Kastrol , dann 2 große Zwiebeln , 2 Petersiliewurzeln , die sau¬
ber geputzt , ausgewaschen und geschnitten werden (wie oben
gesagt worden ^. Das Fleisch wird ebenfalls in kleine Theile
zusammen geschnitten , auf die Wurzeln und Nierenfett gelegt,
und ein wenig gesalzen . Darauf wirf 8 Nägelein und 10
Cardomomen hinein , und setze es aus das Kohlfeuer , laß es
langsam dünsten , aber nur nicht braun angehen . So oft es
angehen will , muß man etwas Bouillon daran gießen . Wenn
das Fleisch bald weich werden will , gieß 3 Maß Bouillon
darauf ; dann nimm eine kleine Handvoll süße Mandeln , laß
sie im Wasser kochen, so lang , bis die Schalen abgehen , und
stoße sie in einem Mörser mit 3 Eßlöffelvoll Milch sehr fein,
dann siede 8 Eyer hart , nimm den Dotter heraus , und zer¬
reibe ihn mit 6 Loch Butter in einem Mörser . Dann nimm
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es heraus , und vermische es mit den Mandeln . Hernach nimm
4 Mundsemmeln , schneide das Braune davon weg , das Ueb-
rige zerschneide klein würfelartig , weiche es in einem wohl ge¬
messenen Schoppen süßen Rahms ein ; wenn es geweicht ist,
mische die Mandeln und gestoßenen Eyer dazu , gieß die an-
gesehte Suppe auf die ganze Masse , rühre es wohl durchein-
ander , schlage es durch ein Haartuch in einen Hafen oder klei¬
nen Kessel . Dann nimm in ein Kastrol 4 Maß Wasser , sehe
den Hafen oder Kessel , worin die Suppe ist , hinein , und
stelle es über das Feuer . Dieses geschieht deßwegen , damit
die Suppe nicht zusammenlaufe . ' Alsdann nimm 2 Semmeln,
schneide 16 kleine Schnitten , lege solche in den Napf . Wenn
es Zeit zum Anrichten ist , gieß deine Suppe darauf , verkoste
selbige , ob nicht etwa etwas Salz vonnöchen sei.

16. Confommesuppe (nach höherem Gout.
Herrschaft !.)

Nimm P Pfund frischen Speck , schneide denselben wür¬
felartig (wie schon von dem Nierenfett erwähnt worden ,̂ als¬
dann nimm 3 Zwiebel , 2 Petersiliewurzeln eine gelbe Rübe,
putze sie sauber , und schneide sie würfelartig , dann werfe den
zusammen geschnittenen Speck in ein Kastrol , allwo du deine
Suppe aufsetzen willst . Ferner nimm 1 Pfund rohen Schin¬
ken, schneide ihn eben so , wie den Speck , und lege ihn da¬
rauf , nebst den zusammen geschnittenen Wurzeln . Dann nimm
3 Pfund Rindfleisch , 3 Pfund Kalbfleisch , schneide solches in
Theile , wasche es sauber aus , lege es auf den Speck , den
Schinken und die Wurzeln , und laß es auf dem Feuer mit
einem Schöpflöffel guter Fleischbrühe langsam anziehen . Streue
ein wenig Salz und 8 Nägelein darauf : wenn es P Stunde
angegangen ist , so fülle diese Sachen mit 3 Maß guter Bouil¬
lon auf , und laß es bis auf 2 4 Maß einkochen . Wenn das
Fleisch weich ist , so nimm es heraus , die Suppe schlag durch
ein feines Tuch , und schöpfe das Fett herab . Dann nimm 4
Schoppen von dieser Bouillon , und laß sie kalt werden ; dazu
4 Eyer mit dem Weißen und von 4 den Dotter ohne dasselbe,
rühre solches in einem Geschirr mit einem Kochlöffel wohl
untereinander , dann gieß den halben Schoppen Suppe daran,
welcher aber kalt sein muß , weil sonst die Eyer zusammen lau¬
fen . Ist alles wohl untereinander gerührt , so streue ein wenig
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n Salz darein , treibe diese Masse durch ein Haarsieb , und reibe
ein wenig MuSkarennuß hinein . Dann nimm einige kleine

!- Förmchen , wie du selbe haben kannst , streiche solche mit But-
i, ter aus , und gieß dein Consomme darein , thue ein wenig kal-
>- tes Wasser in ein Kastrol , sehe solche Förmchen darein , sehe
l- es auf das Feuer , damit es koche , oben darüber lege einen
i- Deckel mit Kohlen , damit das Consomme oben anziehen , dieß
>e ist aber in einer 7s Stunde fertig . Nimm sie dann heraus , stürze
d sie auf einen Teller oder Schneidebret , und wenn sie kalt sind,
it zerschneide sie in kleine Theile , wie du willst , lege sie in den
l, Suppennapf , nimm 2 Mundsemmeln , mache 10 kleine runde

n Schnitten daraus , bähe sie aus dem Roste lege sie ebenfalls in
ie den Napf . Wenn es Zeit ist anzurichten , gieß deine Suppe

darauf , verkoste sie aber , ob sie nichtnoch etwas Dalz nöthighabe.

>7. Nudelsuppe.
Nimm 2 ganze Eyer , und den Dotter von vieren , Pfd.

Mehl , mache einen Nudelteig , wie es gewöhnlich ist , und da¬
von -1 Nudelplähe , und drehe solche sehr- fein mit einem Nudel¬
holz aus . Wenn die Plähe etwas trocken sind , schneide sie in

, der Mitte von einander , damit die Nudeln nicht zu lang werden,
„ alsdann lege sie zusammen , und schneide sie sehr fein . Sie
e werden ebenfalls in einem Wasser abgekocht , wie die Makaroni,
- alsdann auch mit kaltem Wasser abgeschwemmt , dann in 2
- Maß Schü gelegt , und noch ein wenig gekocht . Wenn es Zeit
>1 ist anzurichten , wirs etwas geschnittene Petersilie darein , auch
„ etwas Muskatennuß und ein wenig Salz.

? 7̂ '- 18. Kleine Flcckchcnsuppe.
e Nimm 2 ganze Eyer und den Dotter von dreien , mache
e eben einen solchen Nudelteig (wie ich schon gesagt habe ) treibe
- ihn auch so fein aus , wie die andern Nudeln . Wenn die
s Plähe trocken sind , schneide kleine Fleckchen , oder es noch schö-
h ner zu machen , zerschneide sie mit einem Backrädchen , dann
s werden sie blanchirt , oder im Salzwasser abgekocht (wie schon
, gesagt worden ist) . Diese Fleckchen lege in eine Schü , und
, laß sie ein wenig mitkochen ; hernach streue etwas gestoßene Mus-
l katenblüte und Salz daran , ehe sie angerichtet werden.

! ^ 19. Gclstcnschleim ( eine Nachtsuppc ) .
Nimm ch Pfund feine Gerste , ließ sie sauber , dann nimm3
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6 Loch Butter , röste die Gerste ei» wenig , gieß 2 Maß gute
Fleischbrühe darauf , und laß es langsam kochen , dann kann
man eine Selleriewurzel , auch eine gelbe Rübe , eine Petersi-
liewurzel darein legen , auch etwas Salz , und 4 Nägelein . Dieß
laß kochen, bis die Gerste sehr weich ist , dann schlage sie durch
ein Haarsieb . Wenn die Gerste einkocht , muß sie wieder mit
Fleischbrühe aufgefüllt werden , damit bei dem Anrichten 2
Maß bleiben , auch kann man beim Anrichten den Saft von 2
oder noch mehr Zitronen nach Gusto daran träufeln.

20 . Eycrgersie.
Sehe 2 Maß gute Bouillon mit etwas wenig Butter

(bei uns ein Butterweckes )en) zum Feuer . Wenn solche siedet,
nimmt man zu 4 Eyer 4 Eßlöffel voll Semmelmehl und einen
kleinen Eßlöffel voll feines Mehl , rührt solches mit den Eyern
und ein wenig kalter Fleischbrühe an , und lasset es unter lang¬
samen Umrühren in die siedende Brühe laufen . Wenn es eine
kleine ^ Stunde lang gekocht hat,  wird Schnittlauch in den
Suppennapf gelegt , darüber angerichtet , Muskatennuß darauf
gerieben , und selbe vollends gesalzen.

21 . Suppe von weißem Brod mit Eyern.
Man macht von 2 Semmeln 24 Schnitten , und bähet sie

auf dem Rost . Zn der Fleischbrühe werden allerhand Wurzeln
gesotten , wie schon mehrmal gesagt worden ist . Dann kömmt
das Brod in den Napf , und die Suppe wird darübergegossen.
Hierauf sehe sie ein wenig auf die Kohlen ; ist selbige ein wenig
abgekühlt , so nimmt man 4 Eyer und 0 Löffel voll süßen Rahm,
rührt solches wohl durcheinander , und läße es in die Suppe laufen.
Endlich reibet man ein wenig Muskatennuß darein , und salzet sie.

22 . Sagosuppe mit Milch.
10 Loth Sago sauber gewaschen sehe mit kaltem Wasser

an das Feuer ; wenn cr einige Male aufgekocht ist , so schütte
ihn ab , kühle ihn mit kaltem Wasser ab ; dann wird er zum
zweiten und dritten Mal eben so mit kaltem Wasser zum Feuer
gesetzt , und allezeit einigemal aufgekocht . Dieß geschieht des¬
wegen , damit der Sago schön hell werde . Dann nimm zu
dem Sago 1 ^ Maß Milch (hier braucht man keine 2 Maß,
weil der Sago für sich schon viel ausgibt ) gieß Milch , welche
aber zuvor abgesotten sein muß , auf den Sago , lege ein kleines



Stückchen Zimmet oder Vanille hinein , und laß es darin kochen
auch etwa 8 Loch Zucker . Wenn der Zimmet oder Vanille
gekocht , und wieder herausgenommen ist ; richtet man die Suppe
an . Zuweilen kann man auch den Dotter von 10 Eyern neh¬
men , und die Suppe ein wenig damit legiren , wenn selbe noch
besser werden soll.

23 . Sagosuppe mit Wein.
8 Loch Sago eben so zugerichtet , wie im vorigen Abschnitt

gesagt worden ist , laß mit 1 ^ Maß Wein siedend werden,
schneide recht fein eine süße Pomeranzen - oder Citronenschale
hinein , und laß sie darin kochen. Dann nimm sie wieder her¬
aus , wirf 4 Pfund Zucker hinein , und laß den Sago etwa ^
Stunde mit dem Wein kochen. Hernach mache von 10 Eyern
eine Liaison , (wie mehrmal gesagt worden ) legire die Suppe,
verkoste sie, ob nicht etwa noch mehr Zucker nöthig sei, und gib
sie auf die Tafel.

24 . Jus - oder Schüsuppe.
Gieß 2 Maß von der oben gemeldeten Schüsuppe in einen

Topf , schneide einige Wurzeln hinein (wie schon öfters gesagt
worden ist ) in Form der Nudeln oder auch sehr klein würfelar¬
tig , wasche solche sauber , und reinige sie im Salzwasser , schütte
über sie in einem Sieb oder Seiher kaltes Wasser ab , und
lege sie in die Suppe.

^ 25 . Erbsensuppe von Fischrogen.
Wasche den Rogen von 2 großen Karpfen sauber , koche

ihn in Salzwasser ab ; dann lege ihn heraus , daß er kalt werde.
Wenn er kalt ist , so zerschneide ihn in kleine Theile , schlage 2
Eyer aus , verrühre sie, dunke in dieselben die kleinen Theile des
Rogens , und darauf in geriebenes Brod , hernach backe solche
im Schmalz , und lege sie in das Suppengefäß . Ferner schneide
in 2 Maß Erbsenbrühe eine gelbe Rübe , eine Selleriewurzel,
eine Petersiliewurzel und etwas Porree ; wenn alles sauber ge¬
putzt und gewaschen ist , so werden sämmtliche Wurzeln geschnit¬
ten wie Nudeln , dann nochmal gewaschen , und in die Suppe
geworfen . Wenn sie weich sind , und es Zeit ist anzurichten,
salze die Suppe hinlänglich , schneide 2 kleine Semmeln in 24
kleine runde Brödchen , gleich einem halben Laubthaler , backe
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solche auch im Schmalz , lege sie in den Suppennapf , richte
die Suppe darüber an , uud reibe , ehe selbige auf den Tisch
gegeben wird , ein wenig Muskatennuß darauf.

26 . Wurzelnsuppe ( auf einen Fasttag)
Es werden eine gelbe Rübe , eine Petersiliewurzel , eine

Selleriewurzel sammt etwas Porree , auch etwas Schnittlauch
sauber gepuht , gewaschen , und mit dem L̂>chnittmesser sehr
fein zusammen geschnitten . Dann laß 6 Loth frische Butter
vergehen , wirf die geschnittenen Wurzeln hinein , und röste sie
ein wenig ; darauf schütte 2 Maß Erbsenbrühe dazu , laß es
Stunde kochen , salze diese Suppe hinlänglich , streue auch ein
wenig Muskatenblüte darein , dann schneide von 2 kleinen Sem¬
meln längliche Schnitten , etwa 18 Stück , backe sie ebenfalls
aus dem Schmalz , lege sie in das Suppengefäß , und gieß die
Suppe darüber.

IV" 27 . Durchgetriebene Linsensuppe.
Ließ 1 -2  Pfund Linsen , und wasche sie sauber ; laß sie in

einem 3 mäßigen Hafen kochen, lege ein Lorberblatt , eine kleine
Zwiebeln , eine Petersiliewurzel , auch ein wenig Knoblauch und
ein wenig sogenanntes Hühnchenskraut dazu ; wenn die Linsen
recht weich sind , so nimm 4 Loth Schmalz in eine Pfanne;
wenn es heiß ist , röste 2 große Kochlöffel voll Mehl ein wenig
dunkelgelb hinein , so daß es einer braunen Schü (Jus ) gleich
sieht , schütte es in die Linsen , rühre es aber wohl ab , damit es
nicht Knotenartig werde , salze sie vollends , stoße 6 Nägelein,
und wirf sie dazu hinein . Dann treibe deine Suppe durch ein
Haarsieb oder Seiher , gieß sie in einen Topf , und lege noch
ein wenig geschnittene Petersilie hinein ; schneide ein Semmel-
chen klein und würselartig , backe solches Brod in 8 Loth Schmalz,
lege es in die Suppenschüssel , und richte die durchgetriebene
Suppe darauf an . — Wenn man aber diese Linsensuppe nicht
durchgetrieben haben will , so kann man es auch , aber dann
bleibt das Brod hinweg.

28 . Schwarze Brodsuppe . ( auf eineu Fasttag ) .
Sehe 2 Maß Erbsenbrühe oder auch Wasser zum Feuer,

schneide eine Selleriewurzel , eine Petersiliewurzel , auch etwas
Porree so, wie man die Nudeln schneidet , wasche solches alles



aus , und lege es in die Suppe , salze dieselbe , und reibe etwas
Muskatennuß hinein , dazu ein wenig weißen Pfeffer , welcher
auch klein gestoßen werden muß ; schneide hierauf etwas von
einem weißen Hauöbrodswie schon vorher gemeldet worden ) bähe
solches im Backofen , damit es eine etwas gelbe Farbe bekommt.
> Stunde vor dein Anrichten legt man das Brod in die Suppe,
und läßt es ein wenig damit kochen ; dann schneide 2 große
Zwiebeln klein, röste sie in 3 Loth schmalz schön gelb . Wenn
es Zeit ist , richte deine Suppe an , und streue die Zwiebeln
darauf . Auch kann man Eyer , wie bei der Fleischsuppe hinein
geben , und statt der Zwiebeln sie mit geröstetem Brod auf¬
schmälzen.

IV- 29. Lcgirte Weinsupp e.
Lege in 2 Maß Wein eine Zitronenschale , ein klein Stück¬

chen Zimmet , soviel als 3 Loth frische Butter und 4 Pfund Zu¬
cker, laß den Wein kochen, schlage 12 oder 14 Eyer aus , mache
eine Liäson (wie schon bei Nro . 5 angemerkt worden ) schneide
2 Mundsemmeln klein und würfelartig , thue sie in das Sup¬
pengefäß . Wenn es Zeit ist , legire die Suppe mit der Liäson,
hebe sie aber wohl mit einem Löffel auf , damit sie nicht zusam¬
men laufe , dann richte sie über das Brod an , und gieb sie
auf die Tafel.

^ 30. Kaffesuppe.
Röste i Pfund Kaffe so, als wolltest du davon Kaffe

zum Trinken machen , und mahle denselben ; sehe ihn dann mit
1 -1 Maß Wasser zum Feuer , und laß ihn langsam einkochcn,
hernach rücke ihn vom Feuer hinweg , laß ihn stehen , bis er sehr-
hell ist, gieß ihn zu 1 4 Maß abgcsottenem süßem Rahm , mische
denselben darunter , und wirf 10 Loth Zucker dazu . Dann
nimm 2 Semmelchen , schneide das Braune herab , das übrige
Weiße schneide klein und würfelartig , thue es in das Suppen¬
gefäß , und richte die Suppe darüber an.

31. Chotoladesnppe.
Reibe ^ Pfund Chokolade auf einem Reibeisen , thue ihn

hierauf in 1 Schoppen guten Rahm oder Milch , und laß ihn
ein wenig kochen , dann gieß noch 1 ' Maß Milch darauf,
nimm ein wenig Vanille , auch 8 Loth Zucker dazu , und laß



es langsam kochen. Darauf schneide von 2 Mundsemmeln
runde Schnitten in der Größe eines halben Laubthalers , bähe
solche im Backofen , lege sie in das Suppengefäß , und gieß,
wenn es Zeit ist anzurichten , die Suppe darüber.

32. Eingeträufelte (eingctropfte) Suppe.
Nimm 4 große Löffel voll feines Mehl in ein Geschirr,

schlage 4 ganze Eyer hinein , mische solches wohl untereinander,
und gieß einen Anricht -Löffel voll Wasser dazu , damit der Teig
durchlaufe . Dann sehe 2 Maß von der Schü (Jus ) oder an
einem Fasttag Erbsenbrühe zum Feuer ; wenn solche kocht, so
laß den Teig langsam hineinlaufen , und ihn ein wenig kochen;
dann salze sie hinlänglich , und reibe ein wenig MuSkatennuß
daraus ; es kann auch etwas Schnittlauch oder Petersilie dazu
gegeben werden.

33. Grüne Habcrsuppe.
Ließ -Z Pfund grünen Haber sauber , wasche und lege ihn

in einen Topf , gieß 2 Maß gute Bouillon oder Schü daran,
und laß ihn langsam kochen so lang , bis er sehr weich ist;
dann salze ihn hinlänglich , und streue ein wenig gestoßene Mus¬
katenblüte daran.

^ 34. Haberschleim.
Lege Pfund Haber sauber gewaschen in einen Hafen

röste ihn in 4 Loth Butter , dann gieß 2 Maß gute Bouillon
daran ; ferner laß ein Lorbeerblatt , eine Petersiliewurzel darin
kochen. Wenn alles weich ist , schlage ihn durch ein Haartuch
oder Haarsieb , dann salze ihn hinlänglich , und reibe ein wenig
Muskatennuß darauf.

^ 35. Braune Coulisfuppe gout).
Schneide ^ Pfund Nierenfett zusammen , wie ich schon im

Anfang gesagt habe , so auch die erste Angabe von Wurzeln,
dann eben soviel Fleisch und 1 Pfund Schinken dazu , etwas
ganzes Gewürz , welches besteht aus 12 Nägelein , 20 Kordo-
momen und etwas Muskatenblüte . Dazu gieß einen Schöpf¬
löffel voll Bouillon , und laß solches auf dem Kohlenfeuer lang¬
sam angehen , so daß es einem starken Bier ähnlich sieht . Dann



fülle eS mit guter Bouillon auf , laß es langsam kochen , und
schöpfe das Fett herab . Hernach nimm 3 Semmelchen , zer¬
schneide sie klein , backe solche in Pfund Schmalz etwas braun,
stoße sie in einem Mörser zusammen , wirf sie in die Suppe,
und laß sie wohl darin verkochen . Hierauf schlage es durch
ein Haarsieb , gieß diese Suppe in einen Topf , und setze sie an
die Kohlen , damit sie heiß bleibe . Ferner nimm 2 Semmel-
chen, schneide 24 kleine runde Brödchen , backe sie im Schmalz,
damit sie etwas gelb werden , und lege sie in das Vuppengefäß.
Wenn es Zeit ist anzurichten , verkoste sie, ob nicht noch etwas
Salz nothwendig sey.

36 . kotrib « a ( Suppe vou meh¬
reren Farben ) .

Weiche ein wenig Tournesol im Weißen von 3 Eyern ein,
nimm 3 Kochlöffelchen voll feines Mehl , und mache unterdes,
sen den Teig von unterschiedlichen Farben : als 1) kann man
aus dem Weißen von 3 Eyern ein wenig weißen Teig machen,
soviel als zu einem Nudelplatz nöthig . 2 ) Aus dem Gel-
ben von 4 Eyern auch einen Nudelplatz ; man kann auch ein
wenig Sassran dazu thun , damit der Eeig noch gelber wer¬
den , daher man etwas mehr Sassran dazu nimmt . 3 > Macht
man einen grünen Nudelplatz , dazu wird aber nur das Klare
von 2 Eyern und etwas Spinatschotten genommen , auch 3 kleine
Kochlöffel voll feines Mehl ; und um den rothen zu machen,
nimm das Eyerklar von oben gemeldetem Tournesol ; alle diese
Teige werden ausgetrieben , wie der feinste Nudelteig . Hierauf
kann man davon ausschneiden oder ausstechen eine Facon oder
Form , so man haben will , als z. B . kleine Sternchen , Herz¬
chen rc . re . Auch kann man sie mit einem Backrädchen zer-
scheiden z. B . in kleine Vierecke und dergleichen rc . rc . Nach
diesem schneide ganz fein eine Petersiliewurzel , eine gelbe Rübe,
auch eine Pastinake , und eine Selleriewurzel , putze und wasche
alles sauber , schneide es gleich den Nudeln , und blanchire eS;
dann lege es in 2 Maß guter Schü oder Bouillon , und setze
solche Suppe Stunde zum Feuer . Vor dem Anrichten müs¬
sen , alle Sorten Teig blanchiret werden , dann werden sie abge-
schüttet , und in die Suppe gelegt ; aber die Suppe darf nicht
langer als ^ Viertelstunde kochen, sonst verliert sich die Couleur
oder Farbe der eingelegten Fleckchen . Ganz zuletzt pflücket man
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Petersilieblättchen ab , und kochet sie ohne Salz im Wasser , da¬
mit sie schön grün bleiben . Vor dem Anrichten kommt solche
Petersilie in die L -uppe . Wenn es Zeit ist anzurichten , so salze
sie vollends , und reibe ein wenig Muskatennuß darauf . Diese
Suppe kann man bei Souper oder Nachtessen aeben.

37 . Macaronisuppe ( auf italienische Art ) .
Schneide 3 große Rüben klein und länglich wie Nudeln,

hernach setze 2 Maß guter Bouillon zum Feuer , lege die Rüben
hinein , und lay sie sieden , bis sie halb weich sind . Nach die¬
sem brich H Pfund Macaroni , so dick als ein Finger in kleine
Stücke , und ^ Stunde vor dem Anrichten in die Bouillon,
worin die Rüben sind , wie auch 6 Bratwürste , welche zuvor
abgebraten , in Scheibchen geschnitten , und zugleich in die Sup¬
penschüssel gegeben werden . Laß hernach die Macaroni 7 bis
8 Minuten lange sieden , richte diese Suppe über die Bratwürste
an , und gib sie zur Tafel . Auch gibt man einen geriebenen
Parmesankäse besonders auf einem Assiete (Tellerchen ) dazu.

^ 38 . Geriebene Kastanienfuppe.
Man blanchiret ^ Pfund Kastanien , oder röstet sie ein

wenig in der Pfanne , bis die Haut und Schalen herabgehen.
Dann lege sie in ein Kastrol , gib 6 Loth frische Butter , auch
eine Petersiliewurzel , eine Selleriewurzel , eine Pastinate , eine
gelbe Rübe , alles sauber geputzt , gewaschen und geschnitten da¬
zu ; setze alles auf ein stätes Feuer , und laß es nach und nach
angehen . Hernach gieß 2 4 Maß gute Schü oder starke Bouil¬
lon darüber , schneide soviel als ungefähr lKreuzerbrod in Theile
zusammen , backe es in 8 Loth Schmalz , aber nicht sehr braun,
und thue es dazu ; du kannst auch eine Kalbshäckse hinein legen,
und mitkochen lassen , damit die Suppe desto kräftiger werde.
Wenn alles wohl verkocht ist , so hebe es vom Feuer , damit
das Fett in die Höhe gehe , dann nach sauber abgenommenen
Fett dränge es durch ein Haartuch , und setze es auf die Seite,
bis es Zeit anzurichten . Hier schneide aus einem Kreuzerbrod
16 kleine runde Stückchen , bähe solche auf dem Roste oder
in einem Backofeu , und thue es in das Suppengefäß . Ist es
Zeit anzurichten , so gieß die Suppe darauf , salze sie hinläng¬
lich, und reibe ein wenig Muskatennuß darauf.



^ 39. Braune Suppe (auf gut bürgerliche
Art zu machen) .

Theile 2 Pfund Rindfleisch in dünne Stücke , schneide
ein paar Zwiebeln in große L -tücke, lege sie in einen Tiegel oder
Kastrol , und das Fleisch darauf , gieb ein paar Petersilienwur-
zeln , oder etwas Kraut , 2 Pastinatewurzeln , wenn du sie hast,
Sellerie , Porree und eine gelbe Rübe dazu , gieß einen Schöpf¬
löffel voll fette Fleffchfuppe darauf , sehe es Hernach auf eine
geringe Gluth , und laß es gelinde anzichen , bis es unten eine
braune Farbe bekömmt wie ein starkes Bier ; dann fülle es mit
2 ^ Maß Fleischsuppe auf , und laß es ganz gemach sieden , bis
das Fleisch recht ausgesotten , und die Suppe bis auf 2 Maß
eingekocht ist ; hernach seihe sie durch ein Haarsieb , und nimm
davon zur Suppe . Hat man aber , wie es in der Folge noch
gelehrt werden wird , von dieser braunen L̂uppe zu einem Ein¬
gemachten oder Gemüßc nothwendig , so muß man es mit meh¬
rerer Suppe anfangs gleich anfüllen , und etwas mehr Fleisch
oder Knochen dazunehmen.

40 . Krautersuppe ( im Frühjahr zu machen) .
Lege eine Handvoll Sauerampfer wie auch Körbclkraut ab-

gepflücket in frisches Wasser , wasche es sauber , begieß es mit
einem >Lchöpflöffel voll guter Fleischsuppe , welche ein wenig Fett ist,
und streue etwas Salz daran . Laß es auf einer Gluth gelinde
sieden , bis die Kräuter ganz eingesotten sind . Hernach lege sie
in einen Hafen , fülle ^ ihn mit Fleischsuppe halb an , und die
Hälfte mit brauner Knippe ; laß sie hernach ganz langsam bei
dem Feuer sieden , bähe 24 bis 26 Semmelschnicten schön gelb,
und lege sie in die Suppenschüssel . Ist es Zeit zum Anrichten,
so reibe ein wenig Muskatennuß daran , gieß die stippe darü¬
ber , und koste sie, ob ihr nicht etwas am Salz abgeht.

^ 41. Suppe auf eine andere Art.
Schneide eine gute Handvoll Sauerampfer und Körbel¬

kraut , nachdem selbe sauber gcpuht und gewaschen sind , fein
zusammen in einen Tiegel mit 4 Loch Butter , laß es dünsten,
fülle cs hernach mit Fleisch - wie auch brauner Suppe an , wenn
du willst ; laß sie hernach gelinde sieden , schlage den Dotter
von 8 Eyern in ein Geschirr , richte die gebähten Semmelschnitten
in die Suppenschüssel , gieß ein wenig Fleischsuppe darüber , stelle
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es warm auf einen Dreifuß, damit das Brod weiche, und reibe
ein wenig Muskatennuß daran . Ist es Zeit anzurichten , so
rühre den Eyerdotter mit der Suppe ab , daß sie nicht zusammen
laufe , hernach gieß die Suppe über das Brod , und salze sie,
wie sichs gehört.

^ 42. Kräutersuppe mit Wurzeln.
Putze etwas Sauerampfer und Körbelkraut sauber in ein

frisches Master , wie auch eine Staude Salat mit dem Messer
durchschnitten ; dazu schneide auch 1 Porree , eine gelbe Rübe,
eine Selleriewurzel , 1 paar Petersiliewurzeln , eine Pastinate-
wurzel , klein wie Nudeln zusammen ; aus diesen Wurzeln und
Kräutern zusammen bereite diese Suppe , so wie es von der Krau¬
tersuppe in Nro . 5 . gemeldet worden ist.

lv- 43. Suppe mit Wurzeln ohne Kräuter.
Putze 2 gelbe Rüben , 2 Pastinake , eine Selleriewurzel , 2

Petersiliewurzel und eine weiße Rübe sauber , und schneide sie
in eine Facon oder Form nach Belieben , laß Wasser mit Salz
sieden , lege die Wurzeln hinein , laß sie im Sud ein Paar Mal
aufwallen , gieß das Wasser davon , lege sie trocken in einen Tie¬
gel , und ein zuvor gebratenes Hammelsbug dazu , gieß eine gute
Fleischbrühe daran , und laß es sieden , bis alles zusammen ge¬
linde ist . Nimm hernach das Fett davon , gieß gute Fleisch,
und braune Suppe daran , soviel du vonnöthen hast , richte et¬
was gebähte Semmel in die Suppenschüssel , und reibe Mus¬
katennuß darüber.

44. Wirsiugssuppe.
Laß 4 Köpfe Wirsing in einem schon siedenden Wasser ein

Paar Mal im Sud aufwallen ; gieß dieses Wasser wieder da¬
von , und frisches daran , drücke die Köpfe ganz genau aus , richte
sie in einen Tiegel mit 2 ^ Pfund halb geräuchertem Schwein¬
fleisch , schneide es in 12 bis 14 Stücke , nimm dazu eine ganze
Zwiebel , eine Selleriewurzel , 1 paar Petersiliewurzeln , 1 Lor¬
beerblatt , gieß daran Fleisch - und braune Suppe , soviel sich
für 12 Personen gehört , setze es auf eine Gluth , laß es lang¬
sam sieden , bis alles gelinde ist , richte das gebähte Brod in
die Suppenjchüssel . Ist es Zeit anzurichten , laß die Schüssel
warm werden , richte den Wirsing mit dem Fleisch in die Schüss



sel , nimm das Fett davon ab , seihe es durch ein Sieb in die
Schüssel , und gieß soviel Fleisch - und braune Suppe dazu , als
du vonnöthen hast.

Von weißem Kraut kann die nämliche Suppe gemacht wer¬
den . Wer kein Liebhaber von Schweinfleisch ist , kann statt des¬
sen ein Stück Hammelfleisch dazu nehmen.

IVZ 45. Weiße Nübensuppe.
Schneide 6 gute weiße Rüben in Viertel ; wenn sie bitter

sind , müssen sie in siedendem Wasser ein Paar Mal im Sud
aufwallen ; sind sie aber süß , so lege sie sogleich in einen Tiegel
mit ein wenig Fett , stelle sie auf die Gluch , laß die Rüben dün¬
sten , bis sie gelblich werden ; hernach schütte Fleisch-
und braune Suppe dazu , laß sie in einem Hafen , den du für
groß genug haltest , langsam sieden , richte die gebähte Semmel
in die Suppenschüssel . Ist es Zeit anzurichten , so schöpfe das
Fett davon , seihe die Suppe auf die Semmel , und salze sie,
wie es sich gehört.

IV- 46. Neissuppc mit crüuen Erbsen.
Sehe ^ Pfund Erbsen sauber ausgelesenen Reis im Was-

ser auf das Feuer , laß ihn sieden , wasche den Reis , schütte
ihn in das siedende Wasser , laß ihn ein Paar Mal im Sud
aufkochen , gieß ihn ab , und wasche ihn mit frischem Wasser;
hernach drücke ihn in einen Hafen , nimm grüne Erbsen ^ Maß,
laß sie auch vorher im Wasser einen Sud aufkochen , hernach
lege sie zu dem Reis , gieß eine gute Fleisch - wie auch braune
Suppe dazu , laß es hernach langsam sieden , bis der Reis und
Erbsen weich sind . Man kann auch einen Kalbsknochen nach
Belieben dazu geben.

IV" 47. Suppe mit Wurzel.
Schneide allerhand Wurzeln viereckig , laß sie im siedenden

Wasser einen Sud aufkochen . Mit dem Reis verfahre eben so.
Lege hernach den Reis mit den Wurzeln zusammen in einen
Hafen , gieß halb Fleisch - und halb braune Suppe dazu , laß sie
langsam sieden , pflücke eine Portion Petersiliekraut Blättchen¬
weise , laß es im Wasser sieden , bis es weich ist , gieß hernach
frisches Wasser darüber , und drücke es aus . Ist es Zeit an¬
zurichten , so wirf die Petersilie in die Reissuppe , reibe ein
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wenig Muskatennuß hinein , und salze sie, wie es sich gehört.
Auf diese Art kann man auch eine Reissuppe machen mit Wir«
sing , so wie auch mit weißen Rüben.

IV- 48 . Lcgirtesuppe.
Nachdem der Reis ausgelesen ist , und im Wasser einen

Sud gethan hat , so schütte das Wasser ab , lege den Reis tro¬
cken in einen Hafen , fülle diesen auf mit guter Fleischbrühe,
laß ihn recht langsam sieden , richte den Dotter von etlichen
Eyern in ein Geschirr ; ist es Zeit anzurichten , so legiere den
Reis mit dem Eyerdotter ; daß es aber nicht zusammenlaufe,
reibe ein wenig MuSkatennuß daran , und salze die Suppe so¬
viel als nöthig.

IV- 49 . Erbsensuppe.
Schütte in einen Hafen die Erbsen , soviel du nach Gutdün¬

ken vonnöthen hast ; um die Erb en recht gut und gelinde zu sie¬
den , muß der Hafen halb voll sein ? gieß daran ein laulicheö
Wasser , und laß sie sieden . Dazu lege eine gelbe Rübe , eine
Selleriewurzei , eine Pastinatewurzel , und I paar Petersiliewur¬
zeln . Wenn alles gelinde gesotten hat , nimm Fleischsuppe,
seihe die Erbsen mit der Fleischsuppe durch , setze sie hernach
zum Feuer , daß sie heiß werde , bähe die Semmel dazu und
richte die Suppe darüber an.

*

IV" 50 . Erbsensuppe (auf bürgerliche Art iwt
Wurzeln ) .

Schneide unterschiedliche Wurzeln fein ; als 2 gelbe Rü¬
ben , eine kleine Selleriewurzel , 2 Petersiliewurzeln , ein wenig
Porree , und 2 Pastinatewurzel wie die grobe Nudeln , und ein
Glied lang , sehe diese Wurzeln in einen Tiegel mit 6 Loth fri¬
scher Butter auf eine kleine Gluth , laß sie dünsten , gieß die
schon beschriebene Erbsensuppe an die Wurzeln , laß die Suppe
sieden , bis die Wurzeln weich sind , salze sie, bähe die Semmel¬
schnitten , lege sie in die Schüssel , reibe ein wenig Muskarennuß
daran , und gieß die Suppe darüber.

IV" 51 . Hlrdinaire ( gewöhnliche ) Erbsensuppe.
Wenn die Eibsen , soviel ' du glaubst vonnöthen zu haben,

halb gesotten sind , so lege sie in einen Degcl mit I fein geschnit-



teuer Selleriewurzel , I Zwiebel , und 1 Porree , nimm 6 Loch
Butter dazu , setze es auf die Gluth , und laß es dünsten . Wenn
alles weich ist , schlage es durch , salze es , reibe ein wenig Mus-
kat . nnuß dazu , bähe die Lwmmelschnitten , oder nach besser,
backe sie in Butter oder gutem Schmalz , und richte deine
Suppe darüber an.

^V° 52. Suppe mit Kräutern.
Putze und wasche eine gute Handvoll Sauerampfer , wie

auch Körbelkraut sauber , schneide es in einem Tiegel mit 6
Loth frischer Butter , laß sie dünsten , gieß die klare Erbsen¬
brühe daran , laß sie langsam kochen und salze die Suppe.
Nachher bähe die Semmelschnitten schön gelb , schlage den
Dotter von 8 Evern in ein Geschirr . Ist es Zeit anzurich¬
ten so rühre den Eyerdotter ab , reibe ein wenig Muskatennuß
darauf , und richte sie über die Semmelschnitten an . Diese
Suppe kann auch mit Wasser gemacht werden , aber dann muß
man mehrere frische Butter dazu nehmen , wenn man den Eyer¬
dotter abrühret.

IV° 53 . Fischsuppe.
Backe ein Pfund Karpfen oder Schleißen , wie auch etliche

Semmelschniten und ein Paar Eyer , lege dieses in ein Ge¬
schirr mit etwas Wurzeln , als Petersilie , gelbe Rüben , ein
wenig Basilie und Thymian (wie schon früher gesagt worden)
laß es mit klarer Erbsensuppe angefüllt kochen ; wenn alles
wohl verkocht ist , treibe die Suppe durch in ein Geschirr , und
halte sie warm , salze sie , reibe etwas Muskatennuß daran,
bähe die Semmelschnitten , oder backe sie im Schmalz , lege
sie in die Suppenschüssel , und gieß die Suppe darüber.

54 . Schwarze Brodsuppe.
Schneide das schwarze Brod ganz fein , wie es sich gehört,

trockne in der Röhre oder dem Backofen , oder auch auf Gluth
schön gelb ; Hernach lege es in die Schüssel , streue Salz , et¬
was Pfeffer und Muskatennuß daraus , fülle sie mit klarer Erb¬
sensuppe an , worin auch Wurzeln gesotten worden sind , röste
eine gute Hand voll schwarzes geriebenes Brod mit 2 zusammen-
geschnitkenen Zwiebeln im Butter gelb , gib 12 oder 14 verlorne
oder pochirte Eyer in die Suppe und das geröstete Brod da-



rüber . Man kann auch diese Suppe statt der Erbsenbrühe
mit Wasser anfüllen.

55 . Eben diese auf eine andere Art.
Richte das Brod , (wie schon ist gemeldet worden ) schneide

6 Zwiebel fein Blättchenweise , lege sie in ein Geschirr mit 6
Loth frischer Butter , laß sie gelb rösten , fülle sie mit klarer
Erbsenbrühe oder mit Wasser auf , laß sie aufsieden , lege das
Brod hinein , salze sie , und gib auch ein wenig Pfeffer und
Muskatennuß daran . Wenn sie aufkocht , schlage 6 Eyer hi¬
nein , und laß sie noch ein wenig kochen, die Eyer dürfen aber
nicht zu hart werden,

Diese Suppe kann auch mit Fleischbrühe gemacht werden.

5i>. Gute Brennsuppe zu machen.
Es können zwar Viele diese Suppe machen , aber Wenige , wie

sichs gehört . Man glaubt , wenn nur das Mehl braun gemacht,
hernach aufgefüllt und angerichtet ist , so sey die Suppe gut.
Solche Suppe aber ist dem Menschen mehr schädlich , als miß¬
lich . Sie muß auf folgende Art gemacht werden . Laß in
einem Tiegel 6 Loth Butter oder Schmalz , auf einer Gluch
verschmelzen , und 3 starke Kochlöffel voll Mehl langsam darin
schön braun werden , thue dazu ein wenig Kümmel , fülle cs
mit klarer Erbsenbrühe oder Wasser an , (an einem Fleischtag
mit Fleischbrühe ) gieß sie in einen Hafen , lege Wurzelwerk
hinein , (wie schon gemeldet worden ist) auch eine Zwiebel , laß
sie zum wenigsten eine halbe Stunde sieden , damit das Mehl
wohl verkocht . Wenn cs Zeit hat , und kann länger sieden,
ist es desto besser , säume sie hernach wohl ab , salze sie, gib
etwas Pfeffer und Muskatennuß dazu , schneide die Semmel
klein gewürfelt (will man es besser machen , so kann dieses
Brod in Butter gelb geröstet werden ) . Lege es in die Sup¬
penschüssel , seihe die Suppe durch ein Haarsieb darüber ; diese
wird einen ganz andern Geschmack und eine appetitlichere Farbe
haben , als jene , welche in etliche Minuten gekocht wird.

57. Milchsnppc.
Lege in 2 Maß gesottener

was Zimmct , auch die Schale
die Semmel in feine Schnitten,

Milch K Loth Zucker und et-
von einer Zitrone . Schneide

bähe sic schön gelb auf dem



Rost , lege sie in die Schüssel , schlage von 8 Eyern den Dotter
in ein Geschirr , rühre sie mit etwas heißer Milch ab , aber nicht
zu jähe , daß sie nicht zusammenlause ; gieß sie über die Sem-
mel , und richte sie an.

58 . Milchsuppc auf ein andere Art.
laß 8 Loth Zucker in einem Hafen mit Milch eine halbe

Stunde lang sieden , richte die Scmmelschnitten , wie schon ge¬
meldet , legire sie auf Eyerdottcr , seihe sie hernach durch ein
Haarsieb über die Semmel , und gieb sie auf den Tisch.

59 . Lebcrcoulissrippe auf bürgerliche Art.
Ziehe von einer halben Kalbs - oder Hammelbleber die

Haut ab , schneide dieselbe in Theile , salze sie ein wenig , und
trockne sie ; darauf tunke sie in ein wenig Mehl , und backe sie
in 4 Loth Schmalz , aber nicht zu hart , damit die Leber in der
Milte ein wenig saftig bleibe . Dann stoße die Leber in einem
Mörser sehr fein zusammen , mache 6 Loth Butter heiß , lege Z
Kochlöffel voll Mehl darein , röste cs ein wcnig gelb , lüge
die zusammengestoßene Leber dazu , fülle es mit 2 Maß Bou¬
illon ( Fleischbrühe ) auf , und laß es eine Viertelstunde verkochen ..
Dann salze und rrcib es durch ein Haarst «b , schneide von 2
Kreuzerbroden 24 kleine Brödcden , bähe sie auf dem Rost , lege
sie in den Suppcnnapf , und richte die Suppe darüber an

60 . Weiße Rübmcoulissuppe.
Diese Suppe wird eben so zugerichtct , wie schon gesagt

worden ist . Mau bereite nämlich ein Viertelpfund Nierenfett,
3 Pfund Hammel , oder Kalbfleisch zu , wie vorher gemeldet
worden . Aber wenn die Suppe angehcn (bräunlich werden ) will,
muß man einen kleinen Schöpflöffel voll Wasser darauf gießen,
damit die Suppe weiß bleibe . Dann gieß 2 Maß gute
Bouillon darauf , laß solche langsam kochen, schäle 6 weiße Rü¬
ben , schneide sie würfelartig , gib ein wenig Mehl dazu , und
mische sie untereinander . Ferner laß Z Viertelpfund Schmalz
heiß werden , backe die weißen Rüben , jedoch daß sie weiß blei¬
ben ; dann wirf sie in die Suppe , und laß sie damit kochen;
darauf salze sie vollends , und treib sie durch ein Haarsieb oder
Haartuch . Endlich schneide von der Brosame dreier Semnnchi,
(davon das Braune abgenommcn ist) 2H Stückchen Brod , lege



ks in dcn Suppennapf , reibe ein wenig Muskatennuß darauf,
und schütte die Stippe darüber.

^ 6 !. Wirsingsuppe auf bürgerliche Art.
Schneide aus Z Stauden schönen Wirsing die Dorschen,

wasche ihn sauber , und drücke ihn wohl aus , schneide ihn wie
Nudeln , und blanchier ihn im Salzwaffer , das heißt : koche ihn
etwas weich , dann schütte das Wasser ab , lege den Wirsing
in einen Topf , gieße 2 Maß Bouillon darauf , salze ihn , reib ein
wenig Muskatennuß daran , laß die Stippe noch eine Viertelstunde
kochen, schneide von > Krcuzerbrodcn 2 i kleine Brödchen , in der
Größe eines halben laubthalerS , bähe sie auf den Rost , lege sie
in deu Suppennapf , und wenn es Zeit ist, richte die Sappe dar¬
über an.

^ 62 . Weiße Con issuppe auf bürgerliche Art.
Schneide das Weiße von 4 Semmeln , davon das Braune

abacnommen ist , in kleine Theile zusammen , lege sie in ein Ge.
schirr , gieß einen Schoppen Milcti dazu , und laß cS weichen;
dann siede 6 Eyer hart , nimm den Dotter aus , und 4 ioth But¬
ter dazu . Eyer und Butter werden in einem Mörser zusammen¬
gestoßen , und zu dem Brod gemischt ; gieß > Maß Bouillon dar¬
auf , und salze sie hinglänglich . Diese Suppe darf aber nicht
langer als eine Viertelstunde kochen, sie muß immer mit dem Koch¬
löffel , damit sie nicht zufammelaufe , herumgerührt , und durch ein
Haarsieb getrieben werden Schneide auch 2 Kreuzerbrode in
24 Brödchen , und bähe eS auf dem Rost , lege es in das Sup¬
pengefäß , und richte die Suppe darüber an.

63 . Champignonsuppe.
Wasche 3 Hände voll Champignons sauber , röste sie eine

Viertelstunde lang in 4 Loth Butter , gieß 2 Maß Bouillon
darauf , laß sie ein wenig kochen, und treib sie durch ein Haar¬
sieb . Dann schneide 2 Kreuzerbrode in 24 Schnitten , bähe
solche auf einem Rost , lege sie hernach in den Suppennapf,
und gieß , wenn es Zeit ist anzurichten , dieselbe darüber , reib
auch ein wenig MuSkatennuß darauf.

64 . Kalteschale.
Reib 4 Kreuzerbrode auf einem Reibeisen zusammen in



einen Napf , gib ^ Loth gestoßenen Zimmet dazu , nebst i Pfd.
sauber geputzter und ausgewaschener Weinbeeren . Blanchire
sie hernaä ) ein wenig » d . i . laß sie einigemal aufkochen , und
seihe sie ab . Dann lege sie in den Napf , reib 2 Zitronen auf
4 Pfund Zucker ab , lege den Zucker sammt dem Abgeriebenen
auch dazu , gieß 2 Maß Wein daran , und rühre es untereinan¬
der . Sollte etwa noch ein wenig Zucker fehlen , so gib solchen

noch dazu.

^V° 65. Champignoufuppe auf einen Fasttag.
Wasche 3 Hände voll Champignons sauber , schneide sie

zusammen , röste solche mit 4 Loth Schmalz ; dann gieß 2 ^
Maß Erbsenbrühe daran , putze und wasche 1 gelbe Rübe , 1

Petersiliewurzel und l Porree sauber , schneide sie wie die Nu¬
deln , lege solche in die Suppe , laß sie eine halbe «Stunde ko¬
chen , so daß eine halbe Maß einkocht , salze sie hinlänglich , und
gib etwas geschnittene Petersilie dazu . Dann nimm 3 Kreu-
zerbrode , schneide 18 kleine Brödchen , backe solche in schmalz
so , daß sie schön gelb sehen , und lege sie in den Suppennapf.
Wenn es Zeit ist anzurichten , gieß die Suppe darauf , und
streue ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer hinein.

IV° 66. Suppe mit Karfiol.
Puhe 2 Stauden Karfiol sauber , schneide ihn in kleine

Theile , laß Wasser mit ein wenig Salz kochen , wasche den
Karfiol heraus , lege ihn in das heiße Wasser , laß ihn weich
kochen , schütte ihn ab , und lege ihn in den Suppennapf.

Schneide 2 Kreuzerprode in 20 kleine Brödchen in der Größe
eines halben Laubthalers , bähe sie auf dem Rost , und lege sie
zu dem Karfiol ; dann nimm 2 Maß gute Bouillon , oder von
der angesehten Schü (wie schon mehrmal gesagt worden ist ) .

Wenn solches kocht , und es Zeit ist anzurichten , gieß es in
den Napf , salze die Suppe hinlänglich , und reib ein wenig
Muskatennuß darauf , oder gib etwas gestoßene Muskaten¬
blüte dazu.

^ 67. Champignonsuppe auf eine andere Art.
Puhe und wasche 3 Hände voll Champignons sauber , und

schneide sie fein ; dann laß 4 Loth Butter in einem Tiegel oder
Kastrol heiß werden , lege die Champignons hinein , und laß
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sie eine Viertelstunde dämpfen . Hernach gieß 2 Maß gute
Bouillon oder angefetzte Schi , darauf , und salze sie hinläng,
lich ; anch kannst du ein wenig Schnittlauch hinein geben.
Dann nimm 2 Kreuzerbrode , schneide 18 kleine Schnitten,
bähe sie auf dem Rost , und lege sie in den Suppennapf ; ist
es Zeit anzurichten , so gieß die Suppe darüber , und reib ein
wenig Muskatennuß , oder streue ein wenig Muskatenblüte darauf.

^ 68. Grüne Suppe auf einen Fasttag.
Wasche 3 Hände voll Spinat sauber , stoß ihn in einem

Mörsir , drücke den Saft durch ein Tuch , mache die Schotten,
siede 6 Eyer hart , nimm den Dotter heraus , stoße ihn mit
4 Loth Butter , und lege solches zu den Schotten . Dann
nimm 3 Kreuzerscmmeln , schneide und backe solche in ein Vier¬
telpfund Schmalz , gieß 2 ^ Maß Erbsenbrühe daran , und laß
es so langsam kochen, bis du glaubst , daß eine halbe Maß ein¬
gekocht sei, salze sie, gieß die Schotten sammt den zusammen-
gestoßenen Eyern daran , laß es aber nicht mehr kochen , son¬
dern schlage es gleich durch ein Haartuch . Darauf nimm 2
Brode , schneide 24 kleine Schnitten , bähe solche auf den Rost
und lege sie in den Suppennapf . Zst es Zeit anzurichten , so
gieß die Suppe darauf , und reib ein wenig Muökatennuß darüber.

69. Macaronistippc.
Wirf 3 kleine Handvoll kleine Macaroni in ein schon hei¬

ßes oder siedendes Wasser , und laß sie eine halbe Viertelstunde
sieden . Dann schütte sie in einen 'Seiher , und schwemme sie
mit kaltem Wasser ab ; darauf lege sie in die Schü (wie wir
schon gesagt haben ) laß sie ein wenig kochen , gib etwas ge¬
schnittenen Schnittlauch und Muökatennuß daran , und verkoste
sie, ob nicht etwas Salz dazu nothwendig sei.

76 . Macaronijuppe auf eine andere Art.
Mache aus 3 ganzen Eyern , aus dem Dotter von 3 an¬

dern sammt einem halben Pfund feinem Mehl einen gewöhn¬
lichen Nudelteig , und theile selben in 3 Theile ; dann koche
ein halbes Loth Tournisol mit Wasser sehr kurze Zeit lange,
wirke das Rothe unter einen Theil , dann wasche l oder 2 starke
Hände voll Spinat , stoße ihn in einem Mörser fein zusam¬
men , nimm den Spinat heraus , und drücke den Saft durch
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ein grobes Tuch -; dann setze den Saft auf das Feuer , aber
nur kurze Zeit lang bis er zufammengelaufen ist , das Zusam¬
mengelaufene knete unter den dritten Nudelteig ; dann hat man
dreierlei Farben , mache kleine Schneckchen , oder drehe sie aus
mit einem Nudelholz , stich kleine Formen daraus ; lege solche
Macaroni in schon siedendes Wasser , laß sie einigemal aufko¬
chen, dann schwemme sie mit kaltem Wasser ab , und wirf sie
in die Schü.

lVZ 71 . Erbscnbrühe zuzubercitm auf einem Fasttag , wo¬
von meistens die Fastcnfpciscn und mehrere Suppen bereitet

werden müssen.
Lies und wasche sauber 3 Pfund Erbsen , und setze sie

mit heißem Wasser in einem 6 Maß haltenden Hafen zu.
Wenn selbe kochen , lege einige Lorbeerblätter und eine gelbe
Rübe hinein , laß sie langsam kochen, nimm die Balge , wenn
sie herabgegangen sind , mit dem Faumlöffel ab , und halte den
Hafen immer voll mit siedendem Wasser.

Sind die Erbsen ganz weich , so zwänge sie durch einen
Seiher ; die Brühe wird dann gebraucht (wie schon gesagt
worden ) nämlich zu alleu Fastensuppen und andern Fastenspeisen.

di - 72 . Geschnittene oder geriebene Suppe als Nachtsuppe.
Schlage 3 Eyer und von dreien den Dotter in eine

Schüssel , salze sie ein wenig , zerschlage sie wohl , rühre vom
schönsten weißen Mehl ein Viertelpfund hinein , und mache ei¬
nen festen Teig daraus . Dann lege ihn auf ein Schneidebret , und
wirke ihn noch fester zusammen . Wenn dieses geschehen ist,
so schneide den Teig mit einem Schneidemesser , oder reib ihn
auf einem Reibeisen so klein , wie gerändelte Gerste ; alsdann
läßt man ihn trocknen , und zerreibet solchen noch ein wenig
mit reinen Händen . Wenn man nun die Suppe kochen will,
so röstet man den geriebenen oder geschnittenen Teig in 6 Loth
Butter , wiewohl man ihn auch ungeröstet lassen kann ; setzt 2
Maß von oben beschriebener Erbsenbrühe (wenn es ein Fleisch¬
tag ) oder auch nur Wasser (wenn es ein Fasttag ist) zum
Feuer , läßt sie siedend werden , salzet sie, leget den gerösteten
Teig hinein , daß er darin wenigstens eine halbe Stunde siede,
reibt ein wenig Muskatennuß darauf , und tragt sie zur Tafel.
Man kann auch etwas Petersilie oder Schnittlauch beilegen.
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73 . CouliSsuppe von Feldhühnern.
Man dämpfet 2 Feldhühner in einem Tiegel oder Kast-

rol mit 6 Loth Butter , gibt ihnen etwas Salz , läßt sie so
lange dünsten , bis sie weich sind ; dann läßt man sie kalt wer¬
den , löset die Brüstchen heraus , und stößt das andere in einem
Mörser ganz fein . «Sofort schneidet man 3 Kreuzerb -wde wür¬
felartig , backet sie in 4 Pfund Schmalz etwas braun , und stößt
sie in dem Mörser sehr fein . Dann legt inan die zusammen¬
gestoßenen Feldhühner und das Brod in ein Kastrol oder einen
Tiegel , gibt 6 gestoßene Nägelein , 1 Lorbeerblatt , 2 ganze
Zwiebeln und etwas Salz dazu , und füllet es mit 2 4 Maß
Bouillon oder guter Schü auf , läßt die Suppe langsam eine
Viertelstunde verkochen , und schlägt sie durch ein Haartuch.
Die Brüstchen werden klein viereckig oder länglich geschnitten,
und in den Suppennapf gelegt . Dann nimmt man 2 Kreu-
zerbrode , reibt das Braune davon ab , schneidet 18 kleine runde
Brödchen daraus , backet solche in 6 Loth Butter , und legt sie
auch in den Napf.

Ist es Zeit zum Anrichten , so gießt man die Suppe da¬
rüber , und reibt ein wenig Muskatennuß darauf.

^ 74 . Paiuadesuppe voin schwarzen Brode.
Reib etwa ein Pfund Hausbrod auf einem Reibeisen , röste

es mit 6 Loth Schmalz oder Butter , aber nicht länger als eine
halbe Viertelstunde , schneide 2 sauber gepußte und gewaschene
Selleriewurzeln recht fein , lege sie in die Suppe , nämlich in
2 Maß Schü oder weiße Bouillon , laß sie einigemal aufkochen,
so sind sie weich ; dann gieß die Suppe aus das geröste Brod,
laß sie nur einige Minuten kochen , damit das Brod sich nicht
verkoche ; salze sie vollends , und reibe ein wenig Muskatennuß
darauf . Man kann sie auch mit einigen Eyern legiren , wenn
man will , oderauch ganze Eyer hineingeben ; ungleichen gebra¬
tene Bratwürste.

Will man diese Suppe auf einen Fasttag geben , so nimmt
man statt Schü oder Bouillon Erbfenbrühe.

75 . Habergriessuppe zum Nachtesten.
Röste ein Viertelpfand Habergries in 6 Loth schon ver¬

schmolzener Butter eine halbe Viertelstunde lang , laß ihn aber
nicht braun werden ; dann gieß 2 Maß Bvuillon oder Fleisch-



brühe darauf , laß sie eine halbe Stunde kochen , und salze sie
vollends . Will man anrichten , so reibt man ein wenig Muska¬
tennuß darauf.

zO 76 . Klare Hopfcnsuppc.
Ließ 2 starke Hände voll grünen Hopfen sauber , und laß

ihn im Salzwasser etlichemal aufkochen ; schütte ihn nachher in
ein Haarsieb , schwemme ihn mit kaltem Wasser ab , und lege
ihn in ein Kastrol oder einen Tiegel mit 4 Loch heiß geworde¬
ner Butter . Man kann auch etwa > Pfund rohen Schinken
hinein thun , und damit dünsten lassen . Hat dieser Hopfen und
Schinken eine halbe Stunde gedünstet , so gib 2 ' Maß gute
Bouillon oder Schü darauf , mit ein wenig Salz und MuSka-
tennuß , laß die Suppe bis auf eine Viertelmaß einkochen , so
daß 2 Maß bleiben . Dann nimm das Fett ab , und sondere
den damit gekochten Schinken . Hierauf schneide ein Kreuzer-
brod in 18 kleine runde Brödchen , bähe sie auf den Rost , und
lege sie in den Suppennapf nebst einigen fein geschnittenen
Schnittlauch . Ist es Zeit anzurichten , so richte die Suppe
darüber an , verkoste sie jedoch , ob nicht noch ein wenig Salz
nothwendig sei.

l>' ° 77 . Suppe von kleinen Zwiebeln.

Man puhet 2 Hände voll kleine Zwiebeln in der Größe
eines 8 Kreuzerstücks sauber , und blanchirt sie ein wenig , d. h.
man läßt sie einigemal aufkochen . Dann lege die Zwiebeln in
ein Kastrol oder einen Tiegel mit 6 Loth Butter , und gibt eine
halbe Maß fette Bouillon dazu , sehe sie auf ein gelindes Feuer,
und laß sie weich dünsten , schneide aus 1 Kreuzerbrod 16
kleine runde Schnitten , und bähe dieselben auf einem Rost , da¬
mit sie schön gelb werden , lege sie in den Suppennapf , gieß ei¬
nen kleinen Schöpflöffel voll von der Suppe auf das Brod , da¬
mit es weich werde ; dann nimm die Zwiebeln aus dem Fett,
und lege sie in den Napf . Man muß aber Acht geben , damit
die Zwiebeln ganz bleiben ; dann gieß die übrige Schüsuppe
darauf , salze sie hinlänglich , reib ein wenig Muskatennuß da¬
rauf , und gib sie zur Tafel.

Wohlgemerkt,  diese Suppe kann man auch mit schwär-
zem Hausbrod geben . Das Brod muß klein geschnitten seyn,
wie man es gewöhnlich zu einer Suppe zu schneiden pfleget;



man kann es in frischer Butter rösten , oder auch auf einer Tor»
tenpfanne im Ofen trocken rösten lassen.

78 . Suppe mit klein fareirten Semmeln . ,
«

Bestelle bei dem Bäcker kleine Semmeln , (je kleiner je
schöner ) , die schön rund geformt sind ohngefähr in der Größe
eines halben LaubthalerS , reibe sie ringsherum ganz leicht ab,
schneide dann aus jeder ein rundes Blättchen , so groß als ein
l2 kr. Stück ; nimm die Brosame gänzlich heraus , und lege

die ausgeschnittenen Deckelchen recht genau wieder auf jede.
Mache ein Ragout , welches man Salpicon nennt , nimm 2 blan-
chirte Kälbcrprieße (Kalbemilch ), wie auch ein gesottenes Kalbs,
euter , oder auch ein halbweichgekochtes Kuheuter , welches aber
nicht gar zu gelinde seyn darf ; diese Prieße und Eurer mästen
kleingewürfelt geschnitten werden.

Ferner legt man eine kleine Handvoll Morcheln , ein wenig
Champignon , ein wenig Spargel und eine kleine Handvoll grüne
Erbsen , wenn solche zu haben sind ; (gibt es aber keinen Spar¬
gel oder grüne Erbsen , so schneidet man etwas Petersiliekrauc
darunter ) in ein Kastrol mit ü loth frischer Butter oder Krebs-
butter , und würzet es mit Salz und Pfeffer . Dieses läßt man
hernach auf dem Feuer pastiren oder heiß angehen , und stäu¬
bet einen kleinen Kochlüffelvoll feines Mehl , oder gieße statt
des Mehls eine Achtelmaß von der angesetzten Coulis daran.
Hernach gieße eine Viertelmaß guter Bouillon darauf , und laß
es kochen, bis alles gelinde ist Legire es dann mit dem Dot¬
ter von Z bis 4 Eyern und fetze eS auf die Seite , bis es kalt
wird . Fülle hierauf die auögehöhlten Semmeln damit , decke
sie mit den ausgeschnittenen Blättchen wieder zu , bestreiche sie
mit einem gelinden Teig von einem Ey und ein wenig Mehl,
aber nur soweit bestreiche sie, als sie ausgeschnitten sind , und
backe sie in gutem und reinem Schmalz schön gelb.

Will man dieses aber nicht , so muß man die Semmeln
mit frischer Butter bestreichen , solche hernach auf eine Torten¬
pfanne legen , und in einem Ofen schön gelb backen.

Wird es Zeit zum Anrichten , so läßt man eine gute Bouil¬
lon in den Suppennapf pastiren , leget die gebackenen Semmel
hinein , und läßt sie darin eine halbe Viertelstunde vor der Tafel
auf einer kleinen Gluth weich werden , jedoch so, daß sie schön
ganz und doch durchaus heiß auf die Tafel kommen.



Wohlgemerkt , für 12 Personen sind 12 Semmel und
Z Maß Suppe nothwendig.

Diese Brödchen kann man auch statt Pasietchen oder llors
ck' oeuvres geben . >

lV- 79 . Vögelcoulissuppe.

Rupfe und putze 2 Kluppet Halb - oder Gauzvögel sauber,
dressire und stammire sie , und laß in einem Kastrol (, Loth
Butter oder Schmalz heiß werden , lege die Vögel hinein , gib
etwas  Salz dazu , und lasse sie langsam fertig werden ; dann
lege die Vögel auf ein Schneidebrecc , und schneide von den 8
Vögeln die Brüstchen heraus , das übrige , als die Rippen stoße
in einem Mörser recht fein zusammen . Dann zerschneide 4 Kreu-
zerbrode würfelartig , backe sie in I Pfund Schmalz recht braun,
und stoße sie in einem Mörser recht fein zusammen . Die zusam-
mengestoßenen Vögel und das Brod lege in ein Kastrol , gieße 2
Maß guter Schü darauf , und laß es langsam kochen . Es darf
aber nicht mehr einkochen , als ein Viertelmaß . Sonach schlage
die Suppe durch ein Haarcuch , lhue die durchgeschlagene Suppe
in ein sauberes Geschirr , und sehe sie an einen gemäßigt warmen
Ort,  damit sie nicht zu stark koche. Die Brüstchen werden recht
fein der Länge nach geschnitten , und in den Suppennapf gelegt.
Ferner schmide von l Kreuzerbrode l (j kleine Schnitten , backe sie
in einem Viertelpfund Schmalz schön gelb , und lege dieselben auch
in den Napf . Ist es Zeit zum Anrichten , so gieße deine Vögel-
coulissuppe darein , und gib sie zur Tafel.

80 . Schmckmsuppe an einem Fasttag.

Sehe 1 Schock Schnecken mit heißem Wasser zum Feuer,
wenn sie einige Walle gekocht haben , so ziehe die Schnecken aus
den Häuschen heraus , wasche sie einigemal mit laulichem Wasser
sauber aus , damit der Schleim davon komme . Dann lasse in
einem Kastrol oder Tiegel 1 Viertelpfund Butter heiß werden,
lege Z Zwiebeln , 3 Peterstlicwurzel , 1 gelbe Rübe , eine Sellerie¬
wurzel welches alles zuvor geputzt , gewaschen und in Scheibchen
geschnitten seyn muß,  in die Burcer , zuletzt auch die Schnecken,
gib Salz , ein wenig Muskatennuß dazu , auch 12 Nägelein , und
und eben so viel weiße Pfefferkörner . Dann lasse die Schnecken
eine halbe Stunde dünsten . Wenn sie ein klein wenig gedämpft
sind so gieß eine Viertelmaß Erbsenbrühe daran , damit die Schne-
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cken weich werden . Sind sie ganz weich , so nimm sie aus dem
Saft heraus , und stoße 40 davon in einen Mörser recht fein , von
den andern 20 werden die Schweife nebst der Haut abgeschnittcn
und in den Suppennapf gelegt . Gib hernach in den Saft , in
welchem die Schnecken gelegen sind , 2 Kochlöffel voll Mehl , wie
auch die zusammengestoßenen Schnecken , und gieß 2 Maß Erb¬
senbrühe daran , mache alles wohl untereinander , und laß sie eine
halbe Viertelstunde kochen ; dreffire daS Fett herab , schlage sie
durch ein Haartuch , gib die Suppe in ein reines Geschirr , und
setze sie an ein Kohlfeuer . Ferner schneide von einem Krcuzer-
brode 16  kleine Brödchen , backe sie in Pfund Schmalz schön gelb,
und lege sie in den Napf zu den zusammgeschnittenen Schnecken.

Wird es Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe hinein,
verkoste sie, ob nicht noch etwas Salz nöthig sey, und gib sie zur
Tafel.

81 . Froschsuppe an einem Fasttag.

Wasche 1 ^ Schock Frösche sauber aus , dämpfe sie niit ^
Pfund Butter , gib Salz dazu auch ein wenig Mukatcnnuß . Wenn
sie einige Minuten gedämpft haben , so lege sie auf ein Schncide-
brett , und nimm das Fleisch von den Beinen herab , und schneide
dasselbe mit einem Schneidemesser recht fein . Dann nimm Z
Kreuzerbrode , schneide sie klein würfelartig zusammen , und backe
sie in 1 Pfund Schmalz schön gelb , stoße dieselben in einem Mör¬
ser recht fein , und gib sie in den Saft in welchem die Frösche ge-
dämpft haben . Auch gieße 2 Maß Erbsenbrühe daran , und laste
das Brod wohl verkochen . Dann schlage die Suppe durch ein
Haartuch , und gib sie in ein sauberes Geschirr . DaS zusammen-
geschnittene Fleisch von den Fröschen gib in den Suppennapf.
Wird es Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe darüber , salze
sie hinlänglich , reibe etwas MuSkatennuß darauf , und gib sie zur
Tafel.

Wohlgemerkt,  die Schnecken - oder Froschsuppe kann
auch an einem Fleischtag gekocht werden , man nimmt aber statt
der Erbsenbrühe , gute Fleischbrühe oder ckus.

82 . Selleriesuppe an einein Fasttag.

Putze 4 Selleriewurzel , wasche sie sauber im laulichen Was¬
ser aus , damit der ' Sand und die Erde davon gesondert werde;
schneide die Wurzel klein würfelartig zusammen , lege in ein Ka-



sirol mit 8 loth heißer Butter den klein geschnittenen Sellerie,
gieße eine Viertel,naß Erbsenbrühe daran , gib das nöchige Salz
dazu , wie auch ein wenig Muskatcnblüthe , und lasse den Selle¬
rie ganz weich dünsten . Ferner schneide Z Kreuzerbrode eben so
klein würfelartig zusammen , und backe sie in P Pfund Schmalz
schön hellgelb , dann stoße sie in einem Mörser sehr fein , und gib
sie zu den weich gedämpften Sellerie . Gieße hierauf 2 Maß
Erbsenbrühe dazu , und lasse die ganze Masse noch P Stunde ko¬
chen ; dann schlage die Suppe durch ein Haartuch , und gieße sie
in ein sauberes Geschirr . Schneide von einem Kreuzerbrode lti

sei , reibe auch etwas Muskatennuß darauf , und gib sie zur Tafel.

^ 83 . Scllcriesuppe auf eine andere Art.

Puhe und wasche 4 Selleriewurzeln , schneide sie ebenfalls
klein würfelartig , lege dieselben in eine Tortenpfanne oder Schüs¬
sel, gib eine Hand voll Mehl darauf , mische das Mehl wohl
unter den klein geschnittenen Sellerie sammt dem Mehl in einen
Weiher , damit das Mehl wieder durchlaufe . Backe aus 1
Pfund heißen Schmalzes die Sellerie schön gelb , lege die aus¬
gebackene in ein Kastrol , hernach schneide 3 Kreuzerbrode auch
klein würfelartig zusammen , und backe sie ebenfalls im Schmalz
schön gelb , und gib sie zu der ausgebackenen Sellerie , gieß LP
Maß gute Schü dazu , gib auch ein wenig Muskatenblüte und
das nöchige Salz dazu , und laß die ganze Masse auf einem
Kohlfeuer so lange kochen , bis P Maß davon eingekocht hat;
dann schlage die Suppe durch ein Haartuch , und gieß dieselbe
in ein sauberes Geschirr , schneide von einem Kreuzerbrod 1ü
kleine runde Brödchen , bähe sie auf einem Roste , und lege sie
in den Suppennapf . Wird es Zeit zum Anrichten , so gieß die
Suppe darüber , und gib sie zur Tafel.

84 . Weiße Bohnensuppe an einem Fasttage.

Für 12 Personen hat man 1P Pfund weiße Bohnen noth-
wendig . Diese lies sauber aus , damit nichts unreines darunter
bleibe . Wasche sie einigemal im laulichen Wasser aus . Laß
die Bohnen in einem Kastrol mit 6 Loth Butter ein wenig auf
dem Feuer dünsten , aber unter beständigem Rühren mit einem
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Kochlöffel , damit die Bohnen schön weiß bleiben . Alsdann
gieß 2 4  Maß Erbsenbrühe daran , gib das nöthige Salz und
ein wenig Muskatennuß dazu . Schneide eine Sellcriewurzel
und etwas Porree recht fein wie Nudeln , wasche solches sauber
aus , lege es auch zu den Bohnen , und laß die Suppe langsam
kochen. Wenn die Bohnen weich sind , und die ^ >uppe4 Maß
eingekocht hat , sehe sie vom Feuer , röste in einem Kastrol mit
noch 6 Loch Butter einen kleinen Kochlöffel voll Mehl , aber das
Mehl darf nicht braun werden . Gieß von der Suppe daran,
und rühre es wohl , damit das Mehl nicht knötig werde ; dann
lege es in die Suppe , laß sie noch einige Walle thun , damit
das Mehl wohl verkoche . Wird es Zeit zum Anrichten , so gieß
sie ia den Napf , und gib sie zur Tafel.

85 . Coulissuppe von grünen Kemerbsen.
Wasche 1 4  Pfund ausgehülste Kernerbsen sauber , und

gib in ein Kastrol 4 Pfund frische Butter und 4  Pfund rohen
Schinken , welcher in kleine Stücke geschnitten sein muß , lege
in die heißgemachte Butter die ausgewaschenen Kernerbsen,
schwinge sie einigemal herum , und gib das nöthige Salz und
ein wenig Muskatenblüte daran . Wenn sie eine Viertelstunde
lang gedünstet haben , so gib einen Kochlöffel voll Mehl darauf,
mische es wohl unter die Erbsen , gieß 2 4 Maß gute Bouillon
daran , laß die Suppe so lange kochen , bis eine halbe Maß
eingekocht ist ; dann schlage sie durch ein Haarsieb in ein sau¬
beres Geschirr , schneide von einem Kreuzerbrod 18 kleine Stück¬
chen, lege sie in den Napf , und gieß die Suppe darüber.

lV- 86 . Suppe mit Portulak.
Puh und wasche 3 starke Hände voll Portulak sauber,

laß in einem Kastrol 6 Loth Butter heiß werden , drücke den
Portulak mit der Hand wohl aus , damit das Wasser davon
komme , gib ihn in die heiße Butter , laß ihn ein wenig dün¬
sten , sonach gieß 24  Maß von der guten Schü daran , und
laß die Suppe so lange kochen, bis 4  Maß eingekocht hat;
dann nimm das Fett mit dem Löffel ab , salze sie vollends,
gib ein wenig Muskatennuß daran , schneide von 2  Kreuzer¬
broden 28 kleine runde Brödchen , und lege sie auf einem Rost
gebäht , in den Suppennapf . Wird es Zeit zum Anrichten,
so gieß die Suppe sammt den Portulak darüber , und gib sie
zur Tafel.
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Wohlgemerkt , man kann auch bei dem Anrichten den
Portulak zurück lassen , denn viele Herrschaften haben ihn nicht
gern in der Suppe , sondern nur den Geschmack davon.

87 . Cosomnickraftbrühe zu allerhand Speisen.
Laß eine alte Henne , sauber geputzt , auch 1 Pfund rohen

Schinken und .'j Pfund Kalbfleisch mit 2 Maß Bouillon , 1
Maß guter Schü und 2 Maß Wasser , (wozu auch ein Bou¬
quet gegeben wird , welches aus etwas Petersiliekraut , Porree,
einer ganzen Sellerie - und Peters,liewurzel , auch einer ganzen
Zwiebel besteht ) Stunden lange langsam  kochen , weil ein
Consomme sehr klar sein muß . Hat solches langsam gekocht,
so nimmt man das Fett ab , und seiht es durch ein Tuch . Ist
es aber nicht klar genug , so nimm von 6 Eyern das Weiße,
schlage ein wenig Schnee daraus , thu ihn hinein , setze es auf
das Feuer , oben darüber aber emen Deckel mit Kohlen , und
laß es -s Stunde lang stehen , dann treib es noch zum zwei¬
tenmal durch ein Tuch . Dieses kann man zu Sauoen , oder
wozu man will , brauchen , (wie es im Kochbuche Vorkommen
wird ) .

88 . Glaoe ( Glaß ) .
Glaoe wird meisteiuheils zum Aufbewahren gekocht um

auf Reisen , oder sonst in einen Nothfall davon zu brauchen.
Sie ist sehr gut und nützlich bei allen Speisen , und man kann
sich in jedem Falle damit helfen.

Die Verfertigung geschieht so : nimm zu 12 bis 14 M.
Wasser , 6 Pfd . Rindfleisch , auch 5 Pfd . Hammelfleisch , 2
Pfd . rohen Schinken , auch 1 altes Huhn , wasche solches Fleisch
sauber aus , laß es in einem Kessel oder großen Topf lagsam
kochen , und faume es sauber ab ; dann putze , wasche und lege
3 gelbe Rüben , 2 Pastinatewurzeln , 2 Selleriewurzeln in den
Kessel , auch etwa 2 ganze Zwiebeln , 12 ganze Pfefferkornes'
12 Nägelein und s Loth Muskatenblüte . Will man diese
Glcwe sehr gut haben , so läßt man 2 Pfd . frischen Speck mit-
kochen , welcher hernach zu Speckknödeln verwendet werden kann.

Wenn alles Fleisch bereits langsam ausgekocht hat , nimmt
man solches aus;  man kann es zu einem Eingemachten ver¬
wenden , oder auf dem Rost grilliren , und solches als Beila-



gen geben . Dann nimm das Fett ab , welches sehr gut ist,
Gemüse damit zu machen ; treib die Brühe durch ein Tuch,
und koche sie noch einmal auf dem Feuer sehr kurze Zeit ein;
jemehr die Brühe einkocht , desto kräftiger wird sie. Man kann
immer kleinere Kastrole nehmen , denn zuletzt wird sosie dick, als
ein Syrup . Man muß aber sehr Acl t geben , denn sie brennt
gern an . Wenn sie nun noch einige Zeit gekocht hat , und
noch dicker als ein Syrup ist , so wird das Kasirol etwas zu¬
rückgesetzt , und die Glaee entweder warm in kleine Forme ge¬
gossen , oder wenn sie erkaltet ist , Stückweise herausgerissen,
und in ein Papier eingewickelk . Sie hält sich auf diese Art
sehr lange , wenn man sie nur an einem kühlen Orte aufbewahrt.

Wenn man die Glaee , nur gute Speisen zu übersetzen,
oder zu den feinsten Ragouts (Eingemachten " und dergleichen
anderen Speisen verwenden will , so ist dabei zu bemerken,
daß , wenn man die Speise glaeiren will , die Glaee in ein
kleines Geschirr kommen müsse , und zwar 3 oder 4 Loth da¬
von ; dann gieß einen kleinen Eßlöffel voll Wasser daran , da¬
mit sich die Glaee auf dem Feuer auflöse . Man kann auch
ein wenig Krebsbutter darunter mischen , damit sie roth werde.

Auch ist bei dieser Glaee zu bemerken , daß , wenn sie
vielleicht im Sommer etwas anlauft , man sie in einem kalten
Wasser abwasche , in ein Geschirr lege , so viel als 3 Eßlöffel
voll Bouillon darauf schütte , sie wieder frisch aufkoche , und in
Förmchen gieße.

89. Krebsbutter.
Siede l Pfund Krebse im Salzwaffer ab , brühe sie aus,

nimm I Pfund Butter dazu , stoß solches in einem Mörser
sehr fein zusammen , damit die Butter schön roth werde ; das
Fleisch aber von Schweifen und Scheeren wird allein gethan,
welches man in einer Krebssuppe oder in mehreren Ragouts
gebrauchen kann . Schütte hierauf das Zusammcngestoßenc in
einen Tiegel oder ein Kastrol , laß es auf einem Kohlenfeuer
langsam auskochen ; dann treib es durch ein Sieb oder Haar¬
tuch . Man kann die zurückgebliebenen Schalen noch mit ^
Maß Wasser oder ordinairer Fleischblühe auökochen , und das¬
selbe durchtreiben . Wenn solches Wasser wieder kalt ist , so
kann man die übrige Butter abnehmen ; denn sie ist so gut,
als die erste.



^v- 90 . Jus (Schü ) für Herrschaften 'anzufetzen.

Schneide 4 Pfund Kalbfleisch , 4 Pfund Hammelfleisch,
2 Pfund mageres Rindfleisch in Theile zusammen , wasche es
aus , und schneide eben so 2 Pfund rohen Schinken in kleine
Stücke . Dann schneide I Pfund Nierenfett würfelartig , lege
es in ein Kastrol oder einen Tiegel , schneide 4 Zwiebeln , 4
Petersiliewurzeln und 6 gelbe Rüben länglich , putze und wasche
sie sauber , und lege sie auf das Nierenfett , auf welches sofort
der Schinken kömmt , und dann das ausgewaschene Fleisch;
dazu gib ein wenig Salz , 12 ganze Nägelein , >0 weiße Pfef¬
ferkörner , etwas Muskatenblüte und ein kleines Pfötchen Kar¬
damomen . Sehe dieses auf ein Kohlseuer , gieß einen Schöpf¬
löffel voll Wasser hinein ; dann laß den Saft angehen , so daß
es einen starken Bier gleiche . Dann fülle cs mit 4 Maß gu¬
ter Bouillon oder Fleischbrühe auf , und laß es langsam ko¬
chen ; säume es sauber ab , und nimm das Fett ab , welches
man für die Gemüse oder andere Speisen nützlich verwenden kann.

Ist das Fleisch ausgekocht , so nimmt man es heraus.
(Dieses kann auch , wie noch mehrmal die Rede hiervon sein
wird , wieder verwendet werden ) .

Ist von der Schü ( Jus ) bereits 1 Maß eingekocht , so
laß sie durch ein Haarsieb oder Tuch laufen , damit sie rein
und Heller bleibe . Hiervon kann nun die Mittagssuppe gemacht,
und die andere , welche übrig bleibt , zu allen Speisen ver¬
wendet werden.

91 . Braune Coulis.

Wird auf die Art,  wie die Schü angeseht . Wenn sie
abgefäumt , das Fett davon abgenommen , und das Fleisch aus¬
gekocht ist , so wird dieses herausgenommen , und von der Schü
muß I Maß einkochen , damit die Coulis recht stark werde.
Dann streuet man in 6 Loth frischer heißgemachter Butter 3
starke Kochlöffel voll Mehl , röstet es etwas gelb , gießt ein
wenig Schü darauf , rührt es fein ab , und gibt so nach und
nach die übrige dazu . Nun thut man es zusammen , und läßt
es wohl verkochen , worauf es durch ein Haarsieb geschlagen wird.

Hiervon werden meistens die Sauoen (Sosen ) gemacht.
Man kann auch diese Coulis zu vielen Gemüsen brauchen.



92. Vcchamelle herrschaftlich.
Schneide 4 Pfund mageres Kalbfleisch würfelartig klein

zusammen ; laßsonach ^ Pfund frische Butter in einem Kastrol ver-
gehen , schneide große Zwiebeln , und gib 1 Pfuud rohen ma¬
gern Schinken ebenfalls würfelartig geschnitten dazu . Dann
lege das Kalbfleisch darauf , würze es mit etwas <L >alz , 12
Nägelein , 10 weißen Pfefferkörnern , etwas Muskatenblüte und
ein wenig Kardomomen ; laß solche Masse auf einem kleinen
Kohlenfeuer passiren , gieß einen Schöpflöffel voll gute weiße
Fleischsuppe darauf , und laß es langsam dünsten . Man muß
aber Acht geben , damit es nicht braun werde ; denn es muß
ganz weiß bleiben.

Ist das Fleisch und der Schinken recht ausgekocht , so
streut man 3 große Kochlöffel voll feines Mehl darauf , macht
es untereinander , gießt 1 Maß guten süßen Rahm und Maß
gute weiße Bouillon darauf , rührt solches untereinander und
läßt das Mehl verkochen . Man muß aber Acht geben , und
es immer mit dem Kochlöffel herumrühren , damit es nicht
zusammenlaufe.

Ist alles verkocht , so wird es durch ein Haartuch geschla¬
gen . Das Bechamclla kann man für viele Speisen brauchen,
wie es in dem Kochbuch noch gezeigt werden wird.

93. Astla (OHie, une Körte Ze poluge) aus
herrschaftliche Art znzuberciten

Zur Ollia werden erfordert 8 Pfund Rindfleisch von ei¬
nem Schweifstück , 6 Pfund Hammelfleisch , welches ein Schle¬
gel sein kann , 6 Pfund Kalbfleisch gleichfalls von einem Schle¬
gel und 7 Pfund Schweinfleisch vom Bug und Hals , nebst
3 alten Hühnern und 2 alten Gänsen.

Vorbemerktes Fleisch sowohl als Hühner und Gänse wer¬
den sämmtlich an dem Spieß halb abgebraten.

Indessen wird ein Bouillon zubcreitec , mit welcher das
obige , halb abgebratene Fleisch aufgefüllet wird.

Zu dieser Bouillon nimm 1 -> Pfund Rindsknochen , lO
Pfund Kalbsknochen und 3 Pfund Hammelöknochen ; dieses
lege alles zusammen in einem Kessel , fülle denselben mit 34
Maß Wasser auf , laß es kochen, und säume cs wohl ab.

Wei .n diese Knochen ausgekocht sind , so läßt man die
Bouillon durch ein sauberes Tuch in ein Geschirr laufen.



Dann legt man in einen Kessel , der ungefähr 40 Maß
hält , das vorhin abgebratene Fleisch , die Hühner und Gänse,
welche eben so abgebraten worden , nebst 4 Pfund rohen Schin¬
ken , und gießt die von den Knochen ausgesottene Bouillon
darüber . Setze dann die ganze Masse zum Feuer , laß sie ganz
langsam sieden , und nimm den Faum davon recht sauber ab.

Dann gib 4 Selleriewurzeln , 3 gelbe Rüben , 3 Pasti-
natewurzeln , 4 Petersiliewurzeln und 3 bayrische Rüben hinzu,
nebstdem 2 Stauden Wirsing , 2 Häupter weißes Kraut und
eine Staude Salat , welches Kraut vorher sauber geputzt , ge¬
waschen , uud mit Bindfaden zusammen gebunden werden muß.
Lege noch 3 Lorbeerblätter hinzu und ein wenig Salz , dann
am Gewürz 24 Nägelein , 20 weiße Pfefferkörner und ein
wenig Muskatenblüte.

Um die Ollia recht klar und hell herzustellen , legt man
noch 2 Pfund ungeräucherten Speck hinein , und läßt densel¬
ben eine halbe Stunde lang mitkochen , worauf man denselben
herausnchmen , und Tags daraufzu Speckklöße verwenden kann.

Ucberhaupt , wenn gemeldete Fleischsorten 4 Stunden ge¬
sotten haben , soll man Nachsehen , ob nicht von dem Fleische
noch etwas für Domestiguen verwendet werden könne , und zwar
auf die Art , wie bei der Glaee erinnert wurde.

Wenn nun das übrige alles verkocht ist , so nimmt man
sämmtliches Fleisch heraus , schöpft das Fett , welches zum Ge¬
müse und Eingemachtem für Domestiguen verwendet werden
kann , davon ab , und läßt diese allein durch ein sauberes Tuch
in ein anderes Geschirr passiren.

Setze dieses Geschirr mit der Ollia hierauf wieder zum
Feuer , und laß sie beiläufig bis auf 8 Maß einkochen.

Nimm endlich ein feines Tellertuch , und seihe diese Ollia
noch einmal durch , damit sie ganz rein und hell werde.

Diese nun verfertigte Ollia dient zur Nachtsuppe , oder
vielmehr zu einem großen Super , bei welchem sie in Schalen
getrunken wird . Es wird auch dabei länglich geschnittenes und
gebähtes Brod , wie zum Chocolade nach Belieben auf einem
Teller dazu herumgegeben.

Die überblcibende Ollia aber kann an den folgenden Ta¬
gen zrss Suppen , Sauc -en guten Ragouts , Gemüsen rc. nütz¬
lich verwendet werden/
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^ 94 . Ordinäre Ollia.
6 Pfund Rindfleisch , 5 Pfund Schweinfieisch , 4 Pfund

Hammelfleisch , 4 Pfund Kalbfleisch , 2 alte Hühner und eine
Gans werden an dem Spieß halb abgebraten ; lege dann alles
nebst 3 Pfund , rohen «Schinken in einem mit Wasser angefüll¬
ten Kessel und , laß es langsam , wie eine Bouillon kochen;
faume es in der Zwischenzeit recht sauber ab , gieb 3 Sellerie¬
wurzeln , 3 gelbe Rüben , 8 Pastinatewurzeln und 4 Petersilie-
wurzeln hinein : nimm 4 weiße Rüben , schneide sie. würfelar¬
tig zusammen , laß 0 Loth Butter heiß werden , und röste die
Rüben schön gelb , und gib sie dann zu dem Obigen . Lege
noch 2 Lorbeerblätter , etwas Salz , etwa 24 Nägelein , 20
weiße Pfefferkörner und ein wenig Muskatenblüte dazu.

Wenn dieses alles gelinde gesotten , und ganz zusammen
gekocht ist , so nimmt inan das Fleisch und Geflügel heraus,
und läßt diese Bouillon durch ein sauberes Tuch in ein an¬
deres Geschirr passiren.

Dann gieß diese Bouillon wieder in einen kleineren Kes¬
sel , und laß sie darin bis auf 6 Maß einkochen ; nimm das
Fett sauber herab , und seihe die Bouillon noch einmal durch
ein sauberes Haartuch , damit sie schön hell werde.

Diese Ollia wird statt einer Nachtsuppe gegeben , oder
auch nach einer andern Suppe in Schalen getrunken , wozu
man länglichgeschnittenes und gebähtes Brod , wie zum Cho-
colade besonders gibt.

Da diese Ollia verhältnißmäßig für 12 Personen zube¬
reitet wird , so können die erforderlichen Fleischarten mit 20
Maß Wasser zugeseßt werden.

Von der übergebliebenen Ollia können für den folgenden
Tag andere Speisen bereitet werden , z. B . Suppen Saucen
oder auch Gemüse w.

95. Weiße Conlis oder Sauxe,
zu allen Gemüsen brauchen kann.

gcrliche Art.

welche man
Auf bür-

Laß ^ Pfund Butter im Kastrol oder Tiegel heiß wer-
den , gib 3 starke Kochlöffel voll Mehl him in , eine ganze Zwie¬
bel , welche mit 6 Nägelein besteckt sein muß , rühre das Mehl
mit dem Kochlöffel wohl untereinander , gieß eine Maß gute



weiße Bouillon summt nöthigem Salz dazu , und laß die Sauce
verkochen ; dann laß sie durch ein Haartuch laufen , und nimm
sie zu den Gemüsen.

96. Wciße Coulis auf cinc herrschaftliche Art.
Schneide 2 Pfund mageres Kalbfleisch und 1 Pfund ro¬

hen Schinken würfelartig zusammen , wasche dasselbe im kalten
Wasser aus , gib in das Kastrol oder den Tiegel 6 Loth But¬
ter nebst 2 Zwiebel , 1 Petersiliewurzel und 1 gelbe Rübe,
welches alles zuvor geputzt , gewaschen , und in kleine Scheib¬
chen geschnitten wird . Lege zu der Butter hernach das Fleisch
und Schinken , 6 ganze Nagelein , 6 weiße Pfefferkörner , das
nöthige Salz und ein wenig Muskatenblüte ; laß es auf der
Gluth langsam dünsten , gieß ^ Maß Bouillon daran , damit
das Fleisch darin weich koche. Hierauf gib 3 starke Kochlöf¬
fel voll Mehl dazu , mache es mit dem Kochlöffel untereinander,
gieß I Maß gute Bouillon dazu , laß die Coulis verkochen,
und sie nachher durch ein Haarsieb oder Haartuch laufen.

Diese weiße Coulis kann man auch zu Saucen gebrauchen.

97. Starke Espagnole zu machen.
Schneide 2 Pfund Nierenfett und eben so viel frischen

Speck würfelartig zusammen , lege es in ein Kastrol , schneide
1 Pfund magern Schinken Scheibchenweise , lege ihn auf den
Speck und Nierenfett , putze 3 Zwiebeln , 1 gelbe Rübe , 1
Perersiliewurzel , und schneide sie Scheibchenweise , welche auch
zu dem Speck und Schinken kommen.

Schneide 3 Pfund Kalbfleisch , 3 Pfund Hammelfleisch
in kleine Stückchen , und lege es oben auf den Schinken . Setze
solches auf die Gluth , laß es langsam angehen , so wie bei
dem Ansetzen der Schü gesagt worden ist.

Brate einen Kapaun halb an einem Spieße , und lege
ihn dazu , auch 12 ganze Nägelein und 12 weiße Pfefferkörner.

Fülle zu dem Espagnole 5 Maß gute Bouillon , und laß
es langsam bis auf 3 Maß einkochen . Nimm den Faum nebst
dem Fett ab , mache 3 starke Kochlöffel voll Mehl in Pfund
Butter schön gelb , und gib es zu dem Espagnole ; laß es mit
verkochen , dann schlage cs durch ein Haarsieb.

Man kann dieses Espagnole zu allen Speisen gebrauchen.



^ 98. Coulis von Fischen ans einen Fasttag.
Schuppe und wasche 4 Pfund Weißfische oder Schleißen,

und nimm aus dem Eingeweide die Galle . Gib in ein Kastrol
Pfund Schmalz , 1 Loch Zucker , und laß den Zucker in dem

Schmalz braun aufgehen ; dann 2 gelbe Rüben , 2 Petersilie-
wurzeln und 2 Zwiebeln dazu , welche gepuht , gewaschen , und
in Scheibchen geschnitten werden . Lege die Fische darauf , salze
sie, gib 12 Nägelein und so viel weiße Pfefferkörner dazu , ein
wenig Muskatenblüte , und laß die Fische Stunde lang darin
dünsten . Gieß 2 Maß Erbsenbrühe daran , und laß sie bis auf

Maß einkochen ; nimm das Fett nebst dem Faum herab,
gib in ein Kastrol «i Loch Butter nebst 2 Kochlöffel voll Mehl,
röste das Mehl schön gelb , und gib es zu den Fischen , daß es
sich verkoche . Schlage die Coulis durch ein Haartuch , und nimm
sie zum Gebrauch für dieGemüse und Saucen auf einen Fasttag.

99. Weiße Coulis auf einen Fasttag.
Gib in ein Kastrol 4 Pfund Butter nebst 3 Kochlöffel

voll Mehl , und röste das Mehl ein wenig ; man muß aber Acht
geben , damit das Mehl weiß bleibe , gib dazu 1 ganze Zwie¬
bel , 6 Nägelein und 6 ganze weiße Pfefferkörner ; gieß 14
Maß Erbsenbrühe daran , und laß die Sauce verkochen , nimm
das Fett nebst dem Faum ab , mache die Sauce durch ein Haar¬
tuch , und nimm sie zum Gebrauch für die Speisen.

lOO. Oldinaire Fastcnschü (Jus ) .
Gib 6 Loth Schmalz und 1 Loth Zucker in ein Kastrol,

laß den Zucker in dem Schmalz braun aufgehen , gib 3 Zwie¬
beln , 3 Petersilie - und 2 Pastinatewurzeln , wie auch 1 Sellerie-
wurzel und 12 gelbe Rüben dazu , welche aber zuvor geputzt,
gewaschen und in kleine Stücke geschnitten werden . Dann
nimm von großen guten Fischen die Gräthen und das Einge¬
weide , welches sonst nicht kann verwendet werden , oder wenn
du keine große Fische hast , so nimm 4 Pfund Weiß - oder
sonst kleine Fische , und verfahre damit , wie beim Ansehen der
Fastencoulis ist gezeigt worden.

Wenn die Gräthen oder Fische eine halbe Stunde lang
gedünstet haben , so gieß 3 Maß Erbsenbrühe daran , gib etwas
Salz dazu , und laß die Schü noch eine halbe Stunde kochen.



Nimm das Fett nebst dem Faum ab , und laß die Schü
durch ein reines Tuch in ein sauberes Geschirr laufen.

Man kann auch eine Schüsuppe davon machen , oder auch

dieselbe zum Gebrauch für Gemüse und Sauoen verwenden.

II . Einlagen.

^ I . Krcbsknödel in eine Schüsuppe.
Siede >0 große oder mehrere kleine Krebse im Salz¬

wasser , und brich sie aus . Die Schalen werden mit ' Pfd.
Butter fein in einem Mörser gestoßen , dann läßt man sie auf
dem Kohlfeuer langsam dünsten , damit die Krebsbutter schön
roth werde . Hernach treib diese Butter durch ein Haarsieb
oder Haartuch , weiche 2 Kreuzerbrode in Milch , drücke sie aus,
mische die Krebsbutter unter das Brod , schlage 7 Eyer und
den Dotter von zweyen hinein , gib etwas Salz , auch ein wenig
sehr fein geriebene Muskatennuß dazu , und stoß es im Mörser
untereinander ; dann nimm es heraus , schneide die Krebsschweif-
chen klein , mische sie darunter , und mache kleine Knödel da¬
raus . Lege dann dieselben in 1 Maß Bouillon (Fleischbrühe)
oder Erbsenbrühe , und laß sie ^ Stunde kochen, dann kannst
du dieselbe in einer Schüsuppe für Fleisch - oder Fasttage brau¬
chen. Diese Fleischbrühe kann für das Nachtessen gebraucht
werden.

2 . Grüne Knödel , welche in einer weißen
Suppe können gegeben werden.

Wasche 2 Hände voll Spinat sauber im frischen Wasser,
drücke ihn aus , stoß ihn im Mörser recht fein , treib den Saft
durch ein Tuch , sehe ihn auf das Feuer , aber nicht länger,
als eine Minute ; dann laß es durch ein Haasieb laufen , und
was nicht davon ablaufet , (man heißt es Schotten ) das wird
zurückbehalten . Dann weiche 2 Kreuzerbrode im Wasser , wenn
sie geweicht sind , so drücke sie aus . Schneide das Fleisch von
einem gesottenen alten Huhn , oder eben so viel gebratenes Kalb¬
fleisch fein , nimm die Schotttn , das Brod und das zusammen-



geschnittene Fleisch in den Mörser , schlage 2 ganze Eyer und
den Dotter von zweyen dazu , und gib etwas Salz und ein
wenig Muskatenblüte hinein . Wenn alles untereinandergesto¬
ßen ist , so nimm es heraus , mache kleiae Knödel , lege dieselbe
in 1 Maß Bouillon , laß sie eine halbe Viertelstunde lang kochen,
und gib sie in die Suppe.

^ 3 . Knödcl von Kalbshirn.
Ziehe von den Hirn zweier Kälber die Haut ab , wasche

es sauber aus , schneide es sehr fein zusammen , schneide von 2
Kreuzerbroden das Braune ab , weiche das übrige Weiße im
Wasser ein , drücke es aus , mische es unter das Hirn , gib Salz
und ein wenig Muskatennuß , etwas Schnittlauch , 2 ganze Eyer
und den Dotter von zweien andern dazu . Wenn alles dieses
sehr klein gemacht ist , so nimm 3 Loth Butter , laß sie in ei- -
nem Geschirr zergehen , lege die Masse hinein , und rühre es auf
dem Feuer ein wenig ab . Dann laß es kalt werden , und mache
kleine runde Knödel daraus.

Diese Knödel werden aber gleich in die Suppe gethan,
und darin fertig gemacht , dürfen aber nicht länger , als eine
halbe Viertelstunde kochen , und werden dann in den Suppen¬
napf gelegt.

^ 4 . Weiße Knödel vom Kalbfleisch , welche
auch zu eine Farce zum Wirsing und weißen

Kraut gebraucht werden können.
Ziehe von 1 Pfund magerem Kalbfleisch die Haut ab,

schneide das Kalbfleisch und ^ Pfund Nierenfctt sehr fein zu¬
sammen , salze es sattsam , und reib ein wenig Muskatennuß
darauf . Dann weiche 1 Kreuzerbrod im Wasser , drücke cs
aus , mische es unter das Fleisch , schlage 2 ganze Eyer und von
zweyen den Dotter dazu , lege die ganze Masse in einen Mörser,
stoß sie untereinander , damit sie sehr fein werde , hernach mache
kleine runde Knödel davon , koche sie in I Maß Bouillon ab,
aber nicht länger als s Stunde.

5 . Kleine gebackene Erbsen auf einen Fasttag.
Schlage in 4 Kochlöffel voll Mehl 4 ganze Eyer und

von zweyen den Dotter hinein , gieß ein wenig Milch dazu,



salze und rühre den Teig recht fein untereinander , so daß er
vom Löffel ablaufe . Dann laß ^ Pfund Schmalz in einer
Backpfanne heiß werden , laß durch einen Faumlöffel den Teig
in das Schmalz laufen , und backe ihn so gelb , daß er Erbsen
gleich sehe ; hernach säume sie heraus , und brauche dieselbe zu
einer Fastensuppe.

^ 6 Knödel von gebrühtem Teig.
Lege in eine Pfanne oder in einen Tiegel , darin I Schop¬

pen Milch siedig geworden ist , 3 starke Kochlöffel voll Mehl,
rühre es auf dem Feuer ab , so daß es sich von der Pfanne
ablöse . Dann lege den Teig in eine Schüssel , und rühre ihn
mit 3 ganzen Eyern und mit dem Dotter von dreien fein ab,
(es muß aber ein Ey »ach dem andern hinein geschlagen wer¬
den) gib auch ein wenig Salz dazu , dann streue ein wenig
Mehl auf ein Nudel - oder Schneidebret , mache kleine Knödel
daraus , und koche sie im Salzwasser . Diese Knödel kann man
in einer Krebssuppe brauchen.

7 . Gebackene Knödel.
Schneide 2 Kreuzersemmeln ganz klein gewürfelt , feuchte

sie mit einem Schoppen Rahm an ; dann schneide die Brust
von einem gebratenen Kapaun oder eben so viel Fleisch von
einem gebratenen Kalbsschlegel zusammen , thue noch ein
wenig fein geschnittenes Petersiliekraut und Salz darunter,
mache dieses mit 4 ganzen Eyern an , laß den Teig eine Weile
stehen , dann backe davon kleine runde Knödel in heißem Schmalz.
Puhe und wasche 1 Selleriewurzel , 1 Petersiliewurzel , 1 Pa-
stinatwurzel und I gelbe Rübe , schneide alles würfelartig , und
laß es in einer Maß Bouillon weich werden ; lege dann die
Knödel hinein , laß sie etlichemal mit aufsieden , laß die Fleisch¬
brühe ablaufen , und richte 2 Maß Schü oder gute Fleischbrühe
darüber an.

Man kann auch statt der Wurzel , Spargel , Hopfen oder
Morchel nach Belieben nehmen.

^ 8. Krebsknödcl auf eine andere Art.
Man weichet für 1 kr. weißes Brod in Milch ein ; unterdes¬

sen , bis es weich wird , siedet man 12 mittelmäßige Krebse im



Salzwasser , löset die Schweife und Scheren heraus , und stößt
die Schalen im Mörser recht klein ; nimmt dann 8 Loth Butter,
läßt sie zergehen , röstet die gestoßenen Schalen so lange darin , bis
die Butter schön rokh aussiehet , und preßt sie dann durch ein sau¬
beres Tuch . An die Hälfte dieser Krebsbmcer rühret man 3 Eier,
drückt das in Milch eingeweichte Brod aus , schneidet Petersilie
und Schnittlauch recht fein , und dämpft dieses alles mit der an¬
deren Hälfte von der Krebsbutter , rühret dies Gedämpfte mit den
klein geschnittenen Krebsschweifen urd Scheren , gibt Salz und
ein wenig gestoßener Muskatenblüthe an die mit der Krebsbutler
verrührten Eyer , und macht kleine Knödel daraus , welche man
sieden oder in Schmalz backen kann.

Sollten sie zerfahren , so kann man den Teig mit wenigem
Semmelmehl fester machen.

9 . Knödel vom Kalbfleisch.
Wasche 1 Pfund Kalbfleisch sauber , schneide es recht klein,

stoße es mit 4 Loth Butter im Mörser noch ein wenig , damit es
desto feiner werde.

Indessen schneide von einer Kreuzersemmel die äußere gelbe
Rinde ab , weiche das Weiße in Milch ein , drücke es wieder fest
aus , und rühre es mit dem Fleisch und mit dem Dotter von 6
Eyern , nebst einem ganzen Ey an ; gib Salz und Muskatenblüthe
dazu , und mache ganz kleine Knödel daraus . Diese kann man
sieden , oder in Schmalz backen . Auf diese Art kann man auch
von einer ungesottenen Hühnerbrust Knödel machen.

1V. Kleine Knödel vom Salm.
Wasche ^ Pfund Salm sauber aus , schneide ihn sehr fein,

salze ihn hinlänglich , gib ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer da»
zu , und weiche 1 kr . Brod im Wasser ein . Wenn es geweicht ist,
brücke es aus , thue es zu den geschnittenen L̂alm , nimm 6 Loth
Butter dazu , 2 ganze Eyer und von zweien den Dotter . Diese
Masse stoße in einem Mörser zusammen , nimm sie dann heraus,
mache kleine Knödel , laß selbige in einer Erbsenbrühe eine Viertel-
stunde kochen , dam » kannst du selbe in einer Fastencoulissuppe
brauchen.

11 . Weiße Knödel vom Hecht.
Ziehe von 1 4 Pfund aufgerissenen Hecht die Haut ab , löse

die Grächen heraus , wasche das Fleisch sauber und schneide es zu-



49

stimmen , gib ein wenig Salz auch ein wenig Muekatennuß dazu,
weiche von 2 kr. Broden das Weiße in Milch , drücke es hernach
aus , mische es zu den zusammengeschnittenen Fleisch , nimmßLoth
Butter darunter , und stoße diese Maste in einem Mörser sehr fein
zusammen ; dann mache kleine Knödel daraus , und laß sie in einer
Erbsenbrühe ^ Stunde kochen.

Diese Knödel werden in einer Fastensuppe gegeben.

12. Französische weiße Fareeknödel.
Nimm eine gute halbe Henne , oder auch einen gebratenen

Kapaun , welcher stark von der Brust ist , rhue es auf ein Schnei-
debret , löse mit dem Messer die Brust aus , und nimm alle kleine
Häutchen davon . Hernach schneide den Faree fein mit dem Schnei¬
demesser , stoße ihn in einem sauberen Mörser recht fein , thue
ihn wieder auf das Brett , durchsuche ihn nochmals mit dem Mes¬
ser ob kein Häutchen mehr darin ist ; und , um ihn noch feiner zu
machen , läßt man ihm durch ein Haarsieb laufen , hernach wird
er wieder in den Mörser gethan , wozu man 2 KalbSprieße nimmt,
nebstdem ein wenig feingeschnittener Petersilie , ein wenig Mus-
katennuß und Salz.

Wenn dieses alles fein gestoßen ist, so nimm von 1 kr. Brod
das Weiße , weiche es in Rahm oder Milch ein , drücke es her-
nach aus , und lege es zu dem Faree , wie auch soviel als ^ Pfund
frische Butter . Dieses alles stoße recht fein zusammen , schlage
darauf einen Schnee von dem Weißen von 4 Eiern , und setze ihm
auch dazu . Nachdem alles untereinander gestoßen ist, bestreue ein
Schneidebret mit ein wenig feinem Mehl , lege den Faree dar¬
auf , gib ihm mit der Hand eine hübsche runde Gestalt , schneide
ihn hernach mit dem Messer in kleine runde Stückchen , oder nach
Belieben länglich , lege ihn auf eine Tortenpfanne oder Schüssel,
und setze ihn auf die Seite an einen kühlen Ort bis es Zeit ist die
Tafel zu serviren.

Alsdann richte in einem Kastrol 1 Maß gewöhnliche Bouil¬
lon auf den Windofen , daß sie siede. Wenn es nun bald Zeit
ist um anzurichten , so lege den Faree hinein , decke ihn zu , und
lasse ihn 4 Minuten kochen.

Diese Knödel kann man in mehreren Suppen gebrauchen.

^ 13. Leberfaree in Jus (Schüsuppe.
Ziehe von einer halben Kalbsleber die Haut ab , und schneide

sie sammt 1- Pfund Nierenfett und ein wenig Muskatennuß so
4



fein als möglich , wozu ein wenig Salz kommt ; dann lege es in
ein Geschirr , schlage 2 ganze Eier und den Dotter von dreien
darein , gib beiläuflg 2 Anrichtlösfelvoll Semmelmehl dazu , und
rühre diese Masse wohl untereinander . Eine kleine halbe Stunde
vor dem Anrichten mache kleine Nocken (etwas länglichte Klöö-
che») daraus , und lege sie in die Suppe , schneide auS eineeMund¬
semmel 20 Schnittchen , bähe sie auf dem Rost , lege sie in den
Suppennapf und die Nocken daraus ; dann richte die Suppe dar¬
über an und salze ste.

^ 14. Fleischknödel ( Klößchen ) in die Suppe.
Häute 1 Pfund mageres Kalbfleisch von einem Schlegel ab,

schneide es sammt Pfund gutes Nierenfecc recht fein , wie auch
2 Charlotten (Scharlotrcn ) und ein wenig Pete !stlickraut , stoße
dieses alles in einem Mörser recht fein , lege eine eingcweichce i kr.
Semmel , Salz und etwas Muskatennuß dazu , schlage das Klare
von 4 Eiern zu einem Schnee , und setze ihm auch dazu ; mische
diesen Faree wohl , mache daraus Knödel so groß oder klein als
du sie haben willst , und lege sie ^ Stunde vor dem Anrichten in
die Fleischsuppe.

15. Knödel auf eine andere Art.
Schneide die Brust von einem gebratenen Geflügel fein,

rühre 0 Loch Butter mit dem Dotter von 4 Eiern und ein ganzes
Ei ab ; nachher lege das bemelvete geschnittene Fleisch eines Ka¬
pauns , oder eines jungen oder alten Huhns dazu , auch ein wenig
feingesü nittene Petersilie Salz und Muskatennuß , eine Hand¬
voll feingeriebene Semmelbrosame , auch ein Stück Mark klein
viereckig geschnitten ; mische eö wohl , und mache kleine Knödel
daraus.

Sie können auch von einem Stück Kalbsbraten gemacht
werden ; wie auch von Scbinken auf die nämliche Art.

^ 16. Scmmelkuödel.
Schneide 2 Kreuzersemmel klein gewürfelt in ein Geschirr

und gieße etwas fette Suppe darüber, schlage2 ganze Eier und
von 2 den Dotter daran , gib Salz und feingeschnittene Peter¬
silie dazu , mische alles wohl zusammen , mache kleine Knödel
daraus , backe sie hernach in Schmalz schön gelb , lege sie in
einen Hafen , seihe eine gute Fleisch - und auch braune Suppe
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dazu , lasse sie langsam sieden , so werden sie auflaufen und locker wer¬
den . H. stücke hernach eine Portion Petersilie Blättchenweise und
lasse sie im Wasser gelinde sieden , drücke sie dann gut aus.

Wenn du die Suppe anrichtest so wirf die Petersilie hin¬
ein , reibe etwas Muskakennuß daran und richte die Gruppe an.
Einige schneiden auch ein Stück gekochten Schinken klein ge¬
würfelt wie das Brod dazu , und machen die Knödel auf die
nämliche Art.

Ebenso kann man sie mit Kalbsbrust machen.

17, Nocken.
Rühre 4 Loth Butter oder Schmalz wohl ab mit dem

Dotter von zwei Eiern und mit einem ganzen Ei , rühre da¬
mit eine Handvoll weißes Mehl , Salz und Muskatennuß wohl
ab ; hierauf streiche den Teig auf den Boden eines Tellers , laß
die Fleischsuppe in einem Hafen von der Ferne langsam sieden,
streiche die Nocken mit dem Messer hinein , lasse sie langsam
aussieden , schöpfe das Fett davon ab , und richte die Suppe an.

^ 18. Eieikreme (Licrl'räm) zur Schüsuppe.
Schlage 4 Eier recht stark , gib ein wenig Muskatenblü-

the und Salz dazu , rühre Maß süßen Rahm daran , treib
es recht stark untereinander , und laß es auf dem Feuer lang¬
sam anziehen bis man sieht daß es gerinnen will . Dann gießt
man es in einen Seiher oder Haarsieb.

Wenn der Creme kalt ist , schneidet man 20 zwei messer¬
rückendicke Schnitten daraus , welche in den Suppennapf ge¬
legt werden.

19. Kräutcrlrcmc in Suppe auf ciueu Fast¬
tag oder auch Fleischtag.

Puhe und wasche eine kleine Handvoll Petersilie auch so¬
viel Körbeltraut und ein wenig Sauerampfer , und schneide es
mit dem Schneidemesser fein zusammen . Dann lasse 4 Loth
Butter in einem Kastrol oder Tiegel zergehen , lege die zusam-
mengeschnittenen Kräuter hinein , lasse sie weich dünsten , und
hernach kalt werden . Dann schlage 6 Eier aus , rühre sie wohl
untereinander , nimm ^ Maß kalte Fleischbrühe dazu , nebst
den obengemeldeten Kräutern , auch ein wenig Salz und MuS-
katennuß , rühre alles gut untereinander , streiche kleine Model

4*



oder Förmchen mit ein wenig Butter oder Schmalz aus , gieße
den Eierkreme hinein , und setze ihn in das Kastrat oder den
Tiegel mit frischem Wasser angefüllt , daß aber nur der Bo¬
den bedeckt ist , und setze es auf die Gluth . Oben schließe es
mit einem Deckel worauf Kohlen sind , und lasse es langsam
fertig werden . Ist es Zeit anzurichten , so nimm es heraus,
und schneide es in kleine Stückchen oder steche es mit einem
Löffel heraus und lege es in den Napf.

Wohlgemerkt,  man kann auch den Creme in einem
Backofen nach Belieben fertig werden lassen.

^ 20 . Gebackene Knödel oder die sogenannten
Spätzchen zu einer weißen oder Schüsuppe.

Schneide 1 kr. Semmel würfelartig , lege sie in das Ka-
strol oder den Tiegel , gieße Maß süßen Rahm daran,
dann nimm die Brust von einem gebratenen Kapaun , oder von
einer gesottenen alten Henne , oder auch soviel Fleisch von ei¬
nem übriggebliebenen Kalbsbraten , schneide es mit dem Schnei¬
demesser sehr fein zusammen , gib ein wenig geschnittene Peter¬
silie dazu , auch etwas Salz , mische alles Zusammgeschnittene
unter das Brod , schlage 2 ganze Eier und von 2 den Dotter
daran , lasse die ganze Masse ein wenig stehen damit sie etwas
fest werde , dann lege sie auf ein Schneidebret , stäube ein we¬
nig Mehl darunter , gestalte kleine runde Knödel daraus , in
der Größe eines 3 kr. Stückes ; lasse Pfund Schmalz heiß
werden und backe sie schön gelb , lege sie in den Napf und
gieße die Suppe darüber.

21 . Kleine Knödel von Bratwürsten zu
einer Iussuppe.

Ziehe von 4 Bratwürsten die Haut ab , stoße solche nebst
1 kr. Brod welches zuvor im Wasser eingeweicht und ausge¬
brückt wird in einem Mörser fein zusammen . Dann lege es
auf ein Nudelbret , stäube etwas Mehl darunter und gestalte
kleine Klöschen in der Größe eines 6 oder 3 kr. Stückes dar¬
aus . Zerrühre 2 Eier tunke die Knödel hinein , tauche sie in
Semmelmehl oder geriebenes Brod . Sofort backe diese Knö¬
del in ^ Pfund Schmalz schön gelb , lege sie in den Napf und
richte die Iussuppe darüber an.
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ie 22 . Andouillettes von Bratwürsten , d . h . kleine Würste,
n so dick und lang als ein kleiner Finger , in eine braune
>' Coulissuppe zu gebrauchen.

^ Ziehe von 4 Bratwürsten die Haut ab , weiche 1 kr. Brod
in Wasser , drücke es aus , stoße das Brod und die abgezoge-

^ nen Würste in einem Mörser fein zusammen , mische etwas ge¬
schnittene Petersilie und ein wenig Salz dazu , nimm die Masse
heraus auf ein Nudelbret , gestalte sie in der Größe eines klei-

n nen Fingers (wie oben gesagt worden ) zerkläppere 2 Eyer , tunke
sie hinein , und tauche sie in Semmelmehl ; dann backe sie in
4 Pfund Schmalz schön gelb , lege sie in den Napf , und gieß

1 die Coulis dazu.

^v ° 23 . Gebackene Pritschen (Drüsen gewöhnlich
^ Prießlein ) in Fleischsuppe.
" Wasche 2 Paar Preischen sauber , und blanchire sie im
- Salzwasser ; dann nimm sie heraus ; laß sie kalt werden , schneide
- 18 kleine Stückchen daraus , salze sie ein wenig , nimm einen
- starken Kochlöffel voll Mehl , ein wenig Salz hinein , auch schlage
e 2 ganze Eyer dazu , und eine obere Kaffeschale voll Milch , rühre
r den Teig so durcheinander , daß er von dem Kochlöffel laufe,
s Eine halbe Stunde vor dem Anrichten lege die Prieschen hin-
' ein , mache sie in dem Teig durchrinander , damit sich der Teig
r anhänge ; dann backe sie in ^ Pfund Schmalz schön gelb , und
; gib sie in den Napf.
)

^ 24 . Weiße Knödel oder Spätzchen vom
Hühnerfleisch.

Schneide das rohe Fleisch , besonders das Brüstchen von
einem alten Huhn , oder noch besser von 2 jungen recht fein

i zusammen , dann eine halbe feingeschnittene Zitronenschale da¬
zu , auch eine obere Kaffeschale voll guten süßen Rahm , 2 ganze

^ Eyer , den Dotter von zweyen , etwas Salz , und ein wenig ge-
' riebene Muökatennuß , auch einen kleinen Kochlöffel voll Mehl

und 4 Loch zerlassene Butter . Dieses alles lege in einen Mör¬
ser , und zerstoße es recht fein . Dann gestalte aus dem Teig
kleine runde Knödel oder Späßchen , lege sie in eine schwache
Bouillon , laß sie ^ Stunde lang kochen , nimm sie heraus,
und gib sie in den Napf.
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25 . Knödel von Karpfen in eine Fasienfnppe.
Schuppe und reiß I ^ Pfund Karpfen auf , nimm das

Eingeweide heraus , dann wasche den Fisch aus , nimm das
Fleisch von den Krachen ab , schneide es mit dem Schneide¬
messer sehr fein zusammen , salze es , gib ein wenig Muskaten-
nuß da ;u , weiche > Kreuzcrbrod im Wasser ein , drücke dasselbe
aus , mische es zu dem zusammeageschnitteaen Karpfen ; dann
stoße 6 Loch frische Butter , 2 ganze Eyer , und den Dotter
von zweien , auch ein wenig geschnittene Petersilie in einem Mör¬
ser sehr fein zusammen , dann mache kleine runde Knödel da¬
raus . Endlich backe in Pfund Schmalz dieselben Knödel
schön gelb , und gib sie in den Suppennapf.

26 Gr cßklöschen.
Rühre s Pfund Butter oder frisches Schmalz mit 6

Eyern recht ab , salze die Butter nicht gar viel , rühre nur soviel
Griesmehl ( Grütze oder Grie ?) daran , daß der Teig fast noch
vom Löffel ablause , und laß ihn eine gute halbe Stunde lang
anziehen . Lege dann in die siedende Fleischbrühe oder siedendes ge-
salzenesWasserein Klößchen , damit man sehe , ob es nichtzerfahre.
Bleibt es ganz , so fährt man also fort . Sollte aber das Klö-
chen zerfahren , so muß man noch den Dotter von 2 Eyern oder
ein ganzes Ey darunter rühren , nebst ein klein wenig gerie¬
benes Semmelmehl.

IV- 27 . Kleine Klößchen in einer Fastensuppe.
Nimm von 1 Pfund Karpfen und 1 Pfund Hechte , wenn

beide geschuppt und ausgenommen sind , das Fleisch sauber von
den Gräthen ab , zerschneide es ganz fein zusammen , und mache
einen gewöhnlichen Farve daraus . Hierzu nimm 1 Kreuzer¬
semmel und etwas grüne Petersilie , schneide dieses klein , treib
-4 Loth Butter ab , schlage 2 ganze Eyer und den Dotter von
A Eyern hinein , mische alles untereinander , mache Klößchen
daraus , und siede sic in der Erbsenbrühe , bis sie ausgekocht sind.

Wohlgemerkt,  man kann sie auch , die Suppe klänr
zu haben , in Salzwasser absieden.

28 , Rothe Knödel von Krebsen.
Man bricht von 14 — 16 im Salzwaffer abgesottenen
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Krebsen die Schweife und Scheren aus , und schneidet sie mit

dem Messer fein zusammen . Dann stößt man die Krebsscha¬
len mit Pfund Butter im Mörser sehr fein , nimmt das Zusam¬

men zestcßene heraus , legt es in das Kastrol oder den Tiegel,
röstet es auf der Gluth sehr langsam , damit die Butter schön

roth werde , und es treibet durch ein Haarsieb oder Haartuch.

Dann legt man die Krebsbutter in ein Geschirr , gibt die

zusammengeschnittenen Schweife und Scheren dazu , nebstdem
eine Handvoll Semmelmehl , L >alz und ein wenig Muskaten¬

nuß , auch 2 ganze Eyer und den Dotter von zweien , und
mischt dieses alles untereinander.

Ferner nimmt man ein wenig Mehl auf ein Schneidbret,
und legt die Masse darauf , gestaltet kleine runde Knödel , legt

sie -1 Stunde vor dem Anrichten in Salzwasser , läßt sie lang,

sam kochen, und richtet sie in den Suppennapf.
Wo hl gemerkt,  sie können auch in Krebssuppen auf

Fleisch - oder Fasttage gegeben werden.

29 . Einlage von Kalbshmr in die Suppe.
Siede ein Kalbshirn im Salzwasser ein Paar Minuten,

treib ^ Pfund Butter ab , rühre das Hirn , wenn es sauber ge-

putzt ist , damit ab , weiche eine Kreuzersemmel in Milch , drücke
sie wieder aus , und gib sie nebst ^ Pfund abgeschälter und

fein gestoßener Mandeln , 4 Eyern und dem Dotter von dreien,
alles untereinander wohl abgetrieben , in die Butter.

Sodann streiche einen Form gut mit Butter auS , bestreue

ihn durchaus mit Semmelbröschen , und fülle das Abgerührte

hinein , doch muß der Form nicht ganz voll werden ; bringe
unten und oben Gluth bei , und laß es so Stunde backen.

Dann stürze es auf einen Teller , gib es in die Suppenschüssel,
und richte Fleischbrühe nach Gefallen darüber an.

IV- 30 . Einlage von Gebackenem in die Suppe.
Mache von 4 Eyern einen gewöhnlichen geschnittenen Nu-

delteich , nicht gar zu fest , treib ihn Messerrücken dick aus , nimm
ein rundes Röhrchen vom Blech , welches eine Oeffnung in der

Größe eines Kreuzers hat , stich aus dem Teig lauter solche

Blättchen , so viel der Teig gibt , und backe sie ganz gelb in ^

Pfund Schmalz ; laß sic mit der Suppe , in welcher man sie

geben will , einen Sud thun , und richte sie sodann an.



l>'° 31. Gebackener Karfiol in eine Krebs- oder Schüsuppe
zu gebrauchen.

Koche 2 schöne Stauden Karfiol , geputzt und sauber ge¬
waschen , im Salzwasser weich , dann nimm ihn heraus , und
laß ihn kalt werden ; schneide ihn in kleine Stücke , zerkläppere
2 Eyer , tunke den geschnittenen Karfiol hinein , und tauche ihn
in Semmelmehl ( daß das geriebene Brod daran hangen bleibt ) .
Sofort backe ihn in H Pfund heißes Schmalz schön gelb , und
lege ihn in den Suppennapf.

m 8 «K «»S4LVL V8 oder

Beiessen.

^V° Butterteig für 12 Personen.
Nimm 1 Pfund frische Butter und 1 Pfund feines Mehl,

von welchem aber 6 Loth zum Unterstäuben hinwegkommen;
mache in das Mehl ein kleines Grübchen , schlage 2 ganze Eyer
hinein , und thue etwas Salz dazu ; mische etwa 2 Loth von
dem Pfund Butter darunter , und so viel Wasser , als 2 obere
Kaffeschalen halten.

Knete dann den Teig untereinander , und treib ihn bis
auf die Dicke eines großen Federkiels aus ; hernach mische die
Butter , von welcher zuvor alles Wasser wohl abgetrocknet wer¬
den muß , darunter , lege den Teig vierfach zusammen , und treib
ihn mit dem Nudelholz eines kleinen Fingers dick zum ersten¬
mal aus ; dann lege ihn wieder zusammen , und laß ihn auf
dem Eis , wenn davon vorhanden ist , oder im Keller ^ Stunde
lang ruhen . Auf solche Art wird der Teig dreimal ausgetrie¬
ben , worauf man ihn noch einmal ruhen läßt . Nun wird er
das viertemal ausgetrieben , und sodann mit einem runden Auö-
stecheiscn ausgestochen : nämlich 2 Stück zu einem Pastetchen,
wobei das Obere wieder mit einem kleinen Ausstecheisen her¬
ausgenommen wird.

Brauchet man nun 24 Ragoutpastetchen , so muß das un¬
tere Blatt , wenn solche ausgestochen sind , mit Eyer bestrichen
werden , wornach zuerst das obere Blatt darauf gesetzt wird.
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Ehe der Teig gebacken wird , muß er auch oben mit einem zer-
kläpperten Ey bestrichen werden . Hernach wird diese Pastete
auf einem Backblech , worauf ein sauberes Papier gelegt wor¬
den ist , in einer Backröhre oder einem Ofen , worin aber die
Hand , wenn man dieselbige einige Sekunden hineinhaltet , die
Warme noch leiden kann , schön gelb ausgebacken , und bei dem
Anrichten das Ragout hineingefüllt.

Von diesem Butterteig werden (wie in diesem Kochbuch
öfters die Rede sein wird ) auch große und kleine Pasteten und
andere Backwerke verfertigt.

Zu diesen Ragoutpastetchen kann verwendet werden : z. B.
für 12 Personen 4 Paar Priese , oder auch 4 Kuheuter , wel¬

ches aber zuvor weich gekocht sein muß . Eben so kann eine
alte Henne , welche Tags vorher in der Suppe gekocht worden,
und übrig geblieben ist , zu einem Ragout verwendet werden.

Wenn die Priese ausgewaschen und ^ Stunde im Salz-
wajser oder in der Flcischsuppe gekocht haben , so nimm sie her¬
aus , laß sie kalt werden , und schneide sie nachher würfelartig ; da¬
zu 2 kleine Zwiebeln , ein keines Pfötchen sehr fein geschnitte¬
ner Pesersilie , nimm in ein Geschirr .1 Loth Butter oder gutes
Suppenfett , laß solches heiß werden , lege die zusammengeschnit¬
tenen Zwiebeln und Petersilie hinein , und röste sie, bis die
Zwiebeln weich sind ; hernach lege die Priese hinein , würze sie
mit Salz und ein wenig Muskatennuß , laß solche Masse noch
eine halbe Viertelstunde auf den Kohlen dünsten ; alsdann streue
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl darauf , auch l Schoppen
Fleischbrühe oder Bouillon , und laß solches langsam dünsten.

Ist es Zeit die Pasteten anzurichten , so kann man eine
Zitrone hinein drücken . Man kann auch mit dem Dotter von

<i Eyern das Ragout legiren . Ferner kann man auch in das
Ragout etwas Morchel oder Champignons legen , oder etwas
klein geschnittenen Spargel , wenn es solchen gibt.

2. Kleine Salpicoripastetchen , herrschaftlich.
Diese werden ebenfalls mit den runden Stecheisen ausge¬

stochen , wie bei den Ragoutpastetchen ; nur ist zu beobachten,
was zu denselben genommen wird.

schneide ein Kalbshirn 1 ^ Pfund Küheuter , 3 Ochsen¬
gaumen , auch kleine Lebern von Geflügel (wenn man solche
haben kann ) und ein wenig abgekochten Schinken recht klein
gewürfelt ; hernach schneide 14 geschälte Charlotten mit dem



Schneidmesser fein , laß 6 Loch Butter in einem Geschirr zer¬
gehen , und lege die zusammengeschnittenen Charlotten hinein.
Wenn sie weich sind , so wirf alles übrige , was du zusammen-
geschmtten hast , hinein , (man kann auch Champignons oder
Trüffel dazu nehmen ) . Sodann würze es mit etwas Salz und
Muskatennuß . ' Wenn nun solches passiret oder Stunde ge¬
dünstet hat , stäubet man einen Kochlöffel voll feines Mehl da¬
ran , und gießt 1 «Schoppen Bouillon oder Schü darauf , und
läßt sodann dieses alles kochen.

Ist es Zeit zum Anrichten , so muß das Salpicon wieder
recht heiß gemacht werden , dann wird eine Zitrone hinein ge¬
drückt , noch etwas Salz , wenn es vonnöthen , auch ein wenig
fein geschnittene Petersilie dazugegeben , und hernach in die
Pasteten gefüllt , welche dann warm zur Tafel gegeben werden.

^ 3. Austernpastcte.
Für 12 Personen werden 24 Austern von den Schalen

ausgelöset , und in das Kastrol oder den Tiegel gelegt , mit 6 Loth
Butter und ein wenig Muskatenblüte , woran der Saft von ei¬
ner Zitrone gedrückt , und ein wenig Salz gegeben wird . Die¬
ses alles laß ^ Stunde lang auf dem Kohlenseuer langsam dün¬
sten : dann wird von einem in Saft gebratenen Kapaun die
Brust ausgelöst , und mit dem Messer fein geschnitten . Da¬
rauf laß 4 Loth Butter zergehen , lege das Zusammengeschnit-
tene hinein , und laß es ein wenig dünsten , auch gib einen klei¬
nen Kochlöffel voll Mehl darauf , dann den Saft von den
Austern , auch 2 obere Kaffeschalen voll gute Bouillon , oder
noch besser , von der guten Scbü , nebst wenigem Salz und
etwas Muskatennuß . Darauf laß die ganze Masse s Stunde
dünsten , schlage von 4 Eyern den Dotter hinein , rühre es
untereinander , und laß es kalt werden . Der Butterteig wird
eben so gemacht , und so dünn ausgetrieben , wie schon öfters ist
gesagt worden . Dann steche den Teig mit einem Stecheisen
aus , wie du es hast , rund oder oval , vielleicht in der Größe
eines großen Borsdorferapfels . Oder hat man die sogenann¬
ten Hachismännchen (Hafchismännchen ) , so legt man das Blätt¬
chen hinein , und bestreicht solches mit einem zerkläpperten Ey;
lege dann überall ein wenig Hachis v . n dem Kapaun hinein,
auf ein jedes 2 Austern , und ein Blättchen oben darauf ; aber
es muß in der Mitte eine Oeffnung in der Größe eines 3Kreu-
zerstückö haben ; drücke den oberen Teig mit dem Finger etwas



einwärts , damit die Pastete schön gerade aufgehe , und bestreiche
sie oben ebenfalls mit einem zerkläpperten Ey . — Diese Paste¬
ten müssen in einem heißen Backofen Stunde gebacken werden.

Wenn sie nun schön gelb gebacken sind , so laß 6 Lokh
Butter heiß werden , und bestreiche diese Pastetchen damit;
dann sehe sie noch eine halbe Viertelstunde im Ofen , und gib
sie heiß zur Tafel,

IV- 4. Markpastctchcn.
Putze und wasche 1 Pfund Rückenmark sauber , und

schneide es in kleine Stückchen in der Größe einer watschen Nuß ;
hernach werden etwas Petersilie und 12 Charlotten so fein ge¬
schnitten , als möglich ist . Dann lege dieses Geschnittene in
ein Geschirr zu 5 Loth heiß gewordener Butter , röste es ein
wenig , und gib ein wenig Salz und Muskatenblüte dazu.

Dann thue in 4 Loth heiß gemachten Schmalzes oder But¬
ler das Rückenmark , bestreue es mit geriebenem Brod , und
mische es mit dem Gerösteten , nämlich mit dem vorigen Zu¬
sammengeschnittenen , mache es untereinander , und drücke den
Saft von einer Zitrone daran . Dann wird der Butterteig
behandelt , wie bei den Austernpastetchen , auch eben so ausge¬
stochen , oder in die Hachismännchen gelegt , das Rückenmark
in die Mitte , das Finseur dazu , und der Teig eben auch so
bestrichen , wie schon mchrmal gesagt worden ist ; die Dcssnung
und die Größe mache , wie bei den Austerpasteten , dann be¬
streiche sie mit einem zerkläpperten Ey , backe sie ^ Stunde in
einem heißen Backofen schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

IV- 5. Mürber Teig zu Rifttcn statt Pastetchen
zu gebrauchen.

Hierzu nimmt man 1 Pfund feines Mehl (davon man
eine Handroll zum llnterstäuben zurück läßt ) Pfund Butter,
den Dotter von 4 Eyern , 2 ganze Euer und ^ Maß weißen
Wein . Die Butter wird in feinen Blättchen in das Mehl ge¬
schnitten , das nörhige Salz dazu genommen , alles zusammen
auf eine Bäckereitafel gelegt , der Wein dazugeschüttet , und der
Teig stark durchgearbeitet ; doch muß man ihn nickt zu sehr
und nur soviel wirken , daß alles untereinander kömmt Dann
wird er ausgedreht , wie ein Bukt rteig , auch eben so übereinan-
dergelegt , und wieder ausgedreht , zwei - auch dreimal , bis er
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fein ist , und man läßt ihn einige Zeit lang ruhig liegen bis zum
Gebrauch , wie bei dem Butterteig.

^ 6. Mürber Teig für croße Rifeten auf an¬
dere Art.

Hierzu nimmt man 1 Pfund feines Mehl , 20 Loth Ab¬
schöpffett vom Rindfleisch , welches aber in einem Kastrol noch
einmal gut gekocht werden muß , wie man die Butter zu Schmalz
auszukochen pflegt ; dann läßt man in ein irdenes Geschirr das
Helle Fett ablaufen und abkühlen . Ist es hart , so schneidet
man es , wie vorhin gesagt worden ist , statt der Butter fein
in das Mehl , gib den Dotter von 2 Eyern , 2 ganze Eyer , ^
Maß Rahm und 2 kleine Eßlöffel voll gute abgewässerte He¬
fen , ein kleines GläschtN Wein , und das nöthige Salz dazu,
dann wird der Teig behandelt , wie vorher gezeigt worden.

7 . Kleine Krcbspastetchenaufdeutfche Manier.
Brich 24 abgcsottenen Krebsen Schweife und Scheeren

aus , und mache von den übrigen Krebsschalen eine Krebsbut¬
ter , wie schon gelehrt worden ist . Alsdann schneide die Schweife
und Scheren schön klein gewürfelt , auch ein gesottenes Kalbs-
euter auf die nämliche Art . In Ermangelung dessen kann man
auch ein Pfund Küheuter nehmen , wie auch eine Handvoll
Morchel , welche zuvor abgesotten worden sind . Nachher gib
in ein Kastrol 4 Loth Krebsbutter , passire hierin 6 Charlotten,
fein geschnitten , wie auch ein wenig feine Petersilie : lege sofort
alles Geschnittene hinein , und laß es ein wenig passiren ; stäube
einen Kochlöffel voll feines Mehl daran , und gieß Maß gu¬
ter Bouillon darauf.

Wenn es nun aufgekocht hat , so nimmt man es vom Feuer
hinweg , reibt ein wenig Muskatennuß daran , salzet es , und
drückt den Saft von einer Zitrone hinein . Mache aldann vom
Butterteig die Pastetchen (wie schon bei Zubereitung der Ra-
goukpastetchen gezeigt worden ist) , backe sie schön gelb , und richte
das Krebsragout heiß hinein.

8 . Kleine Reispastetchen.
Ließ ^ Pfund Reis , und blanchire denselben im kalten

Wasser , dann laß das Wasser ablaufen , siede ihn in Z Maß
Milch recht gelinde , und laß ihn darauf kalt werden , gib 6



Loch ungeschmolzene Butter dazu , und rühre den Reis ab;
schlage sofort auch den Dotter von 6 Eyern daran , und rühre
es untereinander . Zuletzt reib ein wenig Muskatennuß daran,
und salze es . Alsdann lege in die kleinen Pastetenschüsseln
ein Blättchen Butterteig hinein , ein wenig Faree oder feines
Ragout , oder auch ein Salpicon , und backe es hernach mit
abgetriebenem Reis , bestreiche es hoch oben mit 2 Loch But¬
ter , und bestreue es mit fein geriebenem weißen Brod ; backe
dio Pastetchen im Ofen recht schön, bis sie eine gelbe Farbe
bekommen , und servire sie hernach warm.

^ 9 . Butterteig auf eine andere Art.
Schlage von 2 Eyern den Dotter in 4 Pfund Mehl,

schütte sofort eine obere Kaffeschale voll Wein , und soviel sü¬
ßen Rahms daran , gib eine Messerspitze Salz dazu , und ar¬
beite dieses alles , wie einen Nudclteig untereinander.

Wenn es Zeit hat , kann man den Teig etliche Stunden
oder auch über Nacht stehen lassen . Dann treibt man densel¬
ben eines kleinen Fingers dick aus , und schneidet 4 Pfund
Butter auf die ausgetriebene Seite , über welche die andere
Seite vom Teig geschlagen wird . Bei dem Austreiben selbst
aber beobachte wohl , daß die Butter nicht allzu sehr an das
Nudelbret anhänge , und so wird er 3 —4mal  ausgetrieben
und übereinandergeschlagen.

Wohlgemerkt,  diesen Teig kann man zu allen Paste¬
ten oder Torten gebrauchen , wie weiter unten gesagt werden wird.

IV- 10 . Butterteig , abermal auf eine andere Art.
Man macht in der Mitte eines Pfunds Mehl auf einem

Nudel - oder Backbret ein Grübchen , salzet es ein wenig,
schlägt ein ganzes Ey , gießt ungefähr ein Trinkgläschen voll
Wasser und einen Eßlöffel voll Brandtwein hinein , nimmt auch
etwa 2 Loth Butter , welche klein geschnitten werden muß , da¬
zu , macht mit einem Messer die Masse untereinander , wirkt den
Teig zu einem Laibchen , bis er so ist , daß , wenn man mit
dem Finger auf das gewirkte Laibchen hineindrückt , der Teig
wieder aufgeht.

Dann läßt man ihn eine Stunde ruhen ; darauf treib ihn
mit dem Nudelholz aus , schneide I Pfund Butter , von wel¬
chem aber die obengemeldeten 2 Loth hinweggenommen werden,
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weil sonst der Teig zu fett würde , in Stücke , knete sie im fri¬
schem Wasser recht herum , nimm einen großen Deckel , lege
ein sauberes nasses Tuch darüber , und auf das Tuch die But¬
ter ; decke sie mit der andern Halste vom Tuch wieder zu , und
treib die Butter zwischen dem nassen Tuch mit dem Nudelholze
eines halben Fingers dick aus . Alsdann trocknet man das
Nudelholz wieder ab , und treibt den Teich noch einmal so groß
aus , als die Butter , legt die Butter auf die halbe Seite vom
Teig , schlagt die andere halbe «Seite darüber , und drehet so
den Teig aus.

Man muß aber Acht geben , daß er kein Loch bekomme.
Auf diese Art wird er viermal ausgetrieben , einmal von der
linken zur rechten , und einmal von der rechten zur linken Hand,
bis er an allen 4 Theilen eingeschlagen ist.

Hat man Zeit , so ist es gut , wenn man den Teig nach
dem ersten Auswirken eine Stunde ruhen läßt.

Zu bemerken ist , daß zur Verfertigung aller Butterteige
ein trockeues Mehl genommen , und daß solches jedesmal durch
ein Haasieb gesiebt werden muß , denn ein schlechtes Mehl ver¬
dirbt den Teig.

^ 11. Hachispaftetchen.
Der Butterteig wird angemacht , wie anfangs gelehrt

wurde . Alsdann nimm für 12 Personen 2 Pfund mageres
Kalbfleisch und Pfund Nierenfett ; schneide solches würfel¬
artig zusammen , gib 2 Zwiebeln , 2 Eßlöffel voll Kapern , 10
Sardellen , welche vorher gewaschen und auSgekräthet worden;
sofort etwas Salz und eine halbe Zitronenschale dazu . Laß
dieses alles zusammen in einem Tiegel oder Kastrol auf einer
Gluth weich dünsten , lege es dann auf ein Brett , und schneide
es mit dem Messer recht fein zusammen . Dann stich den But¬
terteig in einer beliebigen Größe aus , setze das Blatt Butter¬
teig auf das Papier , und bestreiche ersteres mit einem zerkläp-
perten Ey . Hernach mache kleine runde Klößchen aus dem
Farce , und setze sie in die Mitte des Blättchens Butterteig,
lege " das andere Blatt oben darauf , und drücke es neben herum
ein wenig bei damit der Teig im Ofen schön gerade aufgehe.
Zuletzt bestreiche sie oben mit dem zerklopften Ey , und backe
sie schön gelb.
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12 . Spanischer Teig zu kleinen auch großen
Pasteten.

Hierzu nimmt man auf ein Backbret drei starke Hände
voll Mehl , das Weiße von 3 Eyern , eine obere Kaffeschale
voll Milch und etwas Salz . Davon wird ein ganz weicher
Teig noch besser als man einen gezogenen Teig macht , zubercitet.
Arbeite ihn gut , bis er sich von der Tafel selbst ablöset;
dann mache ihn rund , als wie ein Laibchen Brod zusammen,
und decke ihn zu ; laß ihn eine halbe Stunde liegen , und
ziehe ihn darauf der Länge nach so fein als möglich ist,
aus , schneide die Ende am Rand rund aus , und übersireiche
ihn recht gut mit 4 Pfund zerschlichencr Butter . Dann hebt
man das Tuch , auf welchem er ist ausgezogen worden , am
Ende etwas auf , und rollt ihn der Länge nach eines starken
Fingers dick auf . Unter dem Aufrollen wird der Teig von Au¬
ßen mit 2 Loch Butter bestrichen . Die ganze Rolle vom Teig
darf nicht breiter als eine Hand sein , aber in der Dicke darf sie
wie ein Mannsarm sein , und wird fest aufgerollt.

Alsdann bestreicht man ein Papier mit 2 Loth Butter,
legt die Rolle vom Teig hinein , und bewahrt solches auf einem
Eis oder sehr kalten Ort bis zu dessen Gebrauch auf , wie noch
in der Folge gelehrt wird.

Zu diesem gezogenen Teig kann man 8 Paar Priese neh¬
men ; blanchire , d . h. laß sie einigemal aussieden , dann reiß
die Priese aus , schneide sie würfelartig klein zusammen , nimm
2 Zwiebeln und ein kleines Pfötchen Petersilie , schneide solche
klein zusammen , röste sie mit 4 Li. th frische Butter , lege die
Priese hinein , und streue einen kleinen Kochlöffel voll Mehl,
ein wenig Salz und etwas Muskatennuß darauf . Alsdann
gieß ^ Maß gute Fleischbrühe daran , und laß es langsam ko¬
chen. Ganz zuletzt mache eine Liaison aus dem Dotter von 6
Eyern , und legire es damit , auch drücke den Saft von 2 Zi¬
tronen daran . Alsdann treib den Teig wieder , wie das erste¬
mal aus , bestreiche denselben mit einem zerkläpperten Ey , sehe
die Priese darein , rolle es zusammen , schneide es in kleine
Stückchen , setze sie auf ein Papier und Blech , bestreiche sie oben
wieder mit einem zerkläpperten Ey , und gib sie in einen nicht
gar zu heißen Backofen , in welchem sie schön gelb werden müssen.

Mann kann auch den Teig , wenn er gerollt ist , in Eyer
eintunken im Semmelmehl borniren , ( d. i. mit Semmelmehl
gut bestreuen ) und im Schmalz backen.



13. Gestürzte Ragoutpastetchen
Man macht den Butterteig an , wie schon erwähnt wor¬

den . schneide sodann 2 kleine Zwiebeln und ein wenig Pe¬
tersilie fein zusammen , lege in ein Kastrol oder einen Tiegel
mit 4 Loch geschmolzener Butter das geschnittene Finseur ( d.
h . die zusammengeschnittenen Krauter ) , und röste es ein wenig.
Hat man von dem vorigen Tag noch etwas von einem über-
gebliebenen Kalbsbraten , so schneidet man es würfelartig klein
zusammen , und gibt es in das geröstete Finseur ; dann streut
man einen kleinen Kochlöffel voll Mehl darauf , gibt einen hal¬
ben Schoppen Fleischbrühe , etwas Salz , ein wenig Muska¬
tennuß , und eine fein geschnittene Zitronenschale dazu , und läßt
es langsam verkochen . Auch drückt man den Saft von einer
Zitrone hinein . Zuletzt schlägt man den Dotter von 4 Eyern
daran , rührt es untereinander , und läßt es kalt werden.

Dann sticht man den Teig aus , rund oder oval , wie man
will ; hat man aber kleine Förmchen , so ist es besser . Alsdann
legt man unten in die Förmchen ein kleines Blättchen , bestrei¬
chet es mit einem zerkläpperten Ey , legt ein wenig von dem
kalt gewordenen Ragout hinein , und macht oben darauf einen
Deckel vom Butterteig so groß , als das Untere war ; dann
wird cs oben mit einem zerkläpperten Ey bestrichen , und lang¬
sam gebacken (wie schon ist gesagt worden ) .

Ist es nun Zeit zum Anrichten , so kömmt der obere Theil
der Pasteten unten auf die Schüssel . Deßwegen heißt man sie
gestürzte Ragoutpastetchen.

Anmerkung.  Alles gebratene Fleisch ist zu diesem
Ragout zu gebrauchen . Sollte man aber keines haben , so siede
3 Paar Priese oder 3 Ochsengaumen weich , schneide sie in kleine
Stücke , und verfahre , wie mit dem Kalbfleisch . Zu den Prie¬
sen und Gaumen ist es sehr gut , eine Handvoll Morchel oder
Champignons abgekocht und klein zerschnitten zu geben.

IV" 14. Vogelcremepastetchm.
Der Butterteig wird auf die vorhergegangene Art gemacht.

Nur ist dabei zu beobachten , daß man für 12 Personen 6
Ganzvögel , oder 12 Lerchen haben muß . Rupfe und putze sie
sauber , nimm sie aus , und sondere den Magen von den Ein¬
geweide » , das Uebrige aber wird fein geschnitten ; schneide
auch 2 Zwiebeln und etwas Petersilie fein , und lege es dazu,



auch 3 Loth Butter , etwas Salz und MuSkatennuß ; röste es
auf den Feuer ein wenig , bis das Zusammengeschnittene ange¬
zogen hat ; dann schlage den Dotter von 3 Eyern hinein , und
gib ein Pfötchen geriebenes Brod dazu.

Die Ganzvögel oder Lerchen werden am Spieß gebraten,
oder auch mit 4 Loth Schmalz in einem Tiegel gedämpft.
Alsdann werden die Brüstchen davon ausgeschnitten , Rippen
und Beine aber werden m einem Mörser fein zusammengestoßen.

Schneide sofort ein Kreuzerbrod zusammen , backe es mit
^ Pfund Schmalz etwas braun , und stoße es ebenfalls in dem
Mörser . Dieses kömmt alles in einen Tiegel oder ein Kast-
rol , mit etwas Salz , einen Schoppen guter Schü oder Bouil¬
lon und einem kleinen Gläschen Weines , wobei der rothe am
besten ist . Sehe diese Masse auf ein Kohlfeuer , und rühre
sie mit einem Kochlöffel wohl untereinander . Wenn sie so dick
ist , wie ein Kindöbrei , fo wird sie durch ein Haarsieb getrie¬
ben , und kömmt hernach zu dem Ersten , nämlich zu den auf
dem Feuer gerösteten Eingeweide » . Dann schlage noch den
Dotter von 4 Eyern dazu , und die Brüstchen von den Vögeln
werden länglich geschnitten hinein gethan . Der Butterteig
wird mit einem kleinen Stecheisen ausgestochen , und mit einem
zerkläpperten Ey bestrichen ; aldann kömmt der Vogelcreme hi¬
nein . Obendarauf aber ein anderes Blatt Butterteig , welches
eben so groß ist, als das untere ; es muß aber eine kleine Oeff-
nung , so groß wie ein 12 Kr . E -tück haben , damit der Creme
im Backen aufgehen kann.

Diese Pastetchen müssen etwas langsam gebacken werden.

^ 15. Kleine Pastetchen auf eine andere Art.
Koche 1 Maß starke Schü bis auf ^ Maß ein , dann reib

eine Pommeranze auf Zucker ab , gib auch den Saft dazu auch
j Maß Wein . Dann löse von einem gebratenen Kapaun die
Brust ab , schneide sie sehr fein , und rühre sie darunter , so daß
es ei» dickes Hachis werde , rühre es mit dem Dotter von >i
Eyern ab , mische etwas Salz und ein wenig Muskatennuß da¬
zu . Dann wird der Butrerteig ausgetrieben und ausgestochen,
wie bei dem Ersten gesagt worden ist , auch mit einem zerklopf¬
ten Ey bestrichen ; dann lege man von dem Hachis etwas auf
das untere Blatt , oben darauf einen Deckel , und bestreicht es
nochmals mit Eyern , dann werden sie schön gelb ausgebacken.
Diese Pastetchen gleichen den schon beschriebenen Hachispastetchen.

5



IV" 16. Hors li'oeuvres vom Reis statt Pa-
stetchcn.

Lies für 12 Personen 1 Pfund Reis , und wasche ihn
sauber , dann blanchire ihn ( d . i. laß ihn einigemal aufkochen)
schütte das Wasser ab , und gieß kaltes darüber , welches eben¬
falls wieder abgeschüttet wird . Dann lege ihn in ein Geschirr,
gieß H Maß fette Bouillon daran , auch gib 4 Loth frische But¬
ter , etwas Salz , ein wenig Muskatennuß dazu , laß ihn ganz
kurze Zeit kochen , so daß , wenn man mit dem Finger darein
greifet , nichts daranhangen bleibe ; dann laß ihn kalt werden,
stäube ein wenig Mehl auf ein Nudclbret , thue die Masse da¬
rauf , nimm ein kleines rundes Stecheisen in der Größe eines
halben Laubthalers , stich 24 Stücke heraus , zerkläppere 4 Eyer,
tunke die Blättchen hinein ; dann bestreue sie mit geriebenem
Brod so , daß das Brod wohl hangen bleibe . Backe in I ^
Pfund Schmalz den Reis schön gelb . Wenn vorhin gemeldete
Stückchen kalt sind , so schneide oben einen Deckel heraus , und
nimm den Reis heraus , so daß man ein Ragout hineinfüllen kann.

Wohlgemerkt,  das Ragout kann bestehen aus Priesen
oder Gaumen , auch Küheuter.

Schneide 2 Zwiebeln oder 12 Charlotten und ein wenig
Petersilie mit dem Schneidmesser sehr fein zusammen , lege 4
Loth Butter in ein Kastrol oder einen Tiegel , laß siezergehen,
gib das Zusammengeschnittene hinein , und röste es ein wenig;
will man Priese nehmen , so kann man für 12 Personen 4
Paar brauchen , oder so viel die Priese ausmachen , Gaumen
oder Küheuter ; wasche und blanchire dieselben ; dann schneide
sie klein würfelartig , und gib sie in das geröstete Finseur , und
laß sie ein wenig dünsten.

Du kannst auch etwas Morchel oder Champignuns oder
Trüffel , was du gerade hast , hineingeben ; thue ein Achtelmaß
von der angesetzten Coulis daran , auch den Saft von einer
Zitrone und etwas Salz . Ganz zuletzt , wenn es bald Zeit ist
zum Anchrichren , schlage den Dotter von 4 Eyern hinein , und
laß es noch eine Minute lang auf dem Feuer anziehcn . Dann
thue es in den Reis , setze den Deckel oben darauf , stelle es in
einen heißen Backofen , und gib es heiß zur Tafel.

Wohlgemerkt , man kann auch in den Reis den näm»
lichen Vogelcremc oder Salmine machen , wie bei Dalmpastet-



chen gesagt worden ist , aber nur ist zu bemerken , daß man in
den Reis 16 Lerchen oder 8 Ganzvögel haben müsse.

17 . ttoi -8 tl'oeuvi -e , Schweizer Omelettes
statt Pastetcheu zu geben.

Schlage 12 Eyerdotter in eine Schüssel , das Weiße da¬
von schlage zu einem Schnee , rühre den Dotter mit einem
Kochlöffel untereinander , gib den Schnee hinein , würze es mit
wenigem Salz und MuSkatennuß , gib auch ein wenig schnitt,
lauch dazu , und mache alles untereinander . Nimm zu jedem
Omelette 1 Loth Butter in eine Back - oder Omelettepfanne,
laß dieselbe heiß werden , und backe von ber ganzen Masse 4
Omelettes.

Wenn sie auf einer Seite gebacken sind , so legt man einen
Deckel oben darauf , und wendet die Pfanne um , damit sie nicht
zerreißen . Dann kömmt wieder ! Loth Butter in die Pfanne,
damit die andere «Seite auch schön gelb werde , und so verfahrt
man auch mit den übrigen . Dann mache eine Püree von ei¬
ner Kalbsleber , ziehe die Haut von der Leber ab , schneide die¬
selbe in kleine Theile , salze sie, und tunke die Theile ins Mehl.

Backe hierauf in 4 Loth Schmalz die Leber stoße sie in
einem Mörser fein zusammen , schneide auch ein Kreuzerbrod
in sehr kleine Theilchen , backe sie in ' Pfund Schmalz ein
wenig braun , und stoße es ebenfalls in dem Mörser . Lege
dann das Brod und die gestoßene Kalbsleber in einen Tiegel
oder ein Kastrol , gieß eine Achtelmaß Wein und eine Achtel¬
maß guter Schü ( Jus ) daran , gib ein wenig Salz und Mus-
katennuß dazu , und laß diese Masse verkochen ; nachher treib
sie durch ein Haatsieb oder Haatuch . Ist sie nicht stark genug,
so gibt man so viel Glace , als ein halbes Hühnere » beträgt , da¬
zu , drücket Saft von 2 Zitronen daran , und macht alles un¬
tereinander . Dann streicht man es auf die schweizer Omelettes
eines Fingers dick , rollt sie zusammen , und legt sie auf die
Schüssel , gibt nebstdem unten hinein ein klein wenig starke Schü.

Dann läßt man 4 Loch Butter ziehen , schlägt 6 Eyer¬
dotter hinein , rührt sie ab , und bestreiche die Omelettes oben
damit ; reibt auch ein wenig Parmesankäse , legt ihn oben auf
das Bestrichene , seht die Omelettes in einem Backofen , und
läßt sie eine ^ Stunde lang stehen , damit sie eine schöne Farbe
bekommen , und heiß bleiben , und so gibt man sie zur Tafel.

5*
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M 18 . Hor8 cl'oeuvre von Gansleber.

Für 12 Personen hat man an 1 ^ Gansleber genug.
Wasche sie sauber aus , und schneide sie klein würfelartig , mache
ein Finseur von 16 Charlotten und etwas Petersilie , dünste
dasselbe mit 5 Loth Butter ganz weich , mische die zusammen¬
geschnittene Gansleber dazu , auch etwas Salz und Muskaten¬
nuß , und laß sie einige Minuten auf dem Feuer dünsten.
Stäube einen Kochlöffel voll Mehl darauf , Z Maß gute starke
Schü , und laß das Mehl verkochen , dann schlage 8 Eyerdot.
ter dazu , und rühre es aus dem Feuer ab , damit es dick werde.
Setze es vom Feuer , und laß die ganze Masse kalt werden.
Stäube hierauf auf ein Nudelbret oder Backtafel etwas Mehl,
und lege die Masse darauf , gestalte kleine Andouilletes oder
sonst kleine Bouquets , wie schon öfters bei den 8ors cl' oeuvres
gezeigt worden ist . Zerklopfe .'i Cyer , und tunke sie hinein,
dann kehre sie in Semmelmehl einigemal um . Eine 4 Stunde
vor dem Anrichten backe sie in 1 Pfund Schmalz schön gelb,
und gib sie heiß zur Tafel.

Anmerkung . Man kann auch dieses Uors ei'oeuvre
statt einer Beilage zu einem Nachtgemüse geben.

IV° 19 . Hors ll'oeuvi '6 von cincr Gansleber auf
eine andere Art.

Die Gansleber wird sauber ausgewaschen , und in kleine
Stücke geschnitten , auch wird das Finseur gemacht , wie oben
gezeigt worden ist , und so auch mit 5 Loth Butter weich ge¬
dünstet ; dann die Gansleber dazu gethan , wie auch eine kleine
Handvoll Champignons , welche zuvor geputzt , sauber gewaschen,
und einige Walle blanchirt sein müssen . L >ie werden aber mit
der Hand ausgedrückt . Dann kommen sie zur Gansleber.

Gieb hierauf Salz und Muskatennuß dazu , wie auch eine
-Z- Maß von deinen Bechamelle , sammt 8 Eyerdott r̂ , und rühre
alles auf dem Feuer untereinander , damit die ganze Masse
nicht zusammenlaufe , noch fest werde . Nimm es vom Feuer
ab , laß es kalt werden , stäube etwas Mehl auf die Backtafel,
und gestalte kleine Andouillettes daraus , oder nach Belieben,
was du willst , wickle sie in Oblaten ( diese müssen aber zuvor
in Wasser eingedruckt werden , sonst verbrechen sie) wickle den
Farxe hinein , zerklopfe 4 Eyer , tunke sie hinein , und kehre sie
hinlänglich im Semmelmehl um . Eine ^ Stunde vor dem
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Anrichten backe sie in 1 Pfund Schmalz schön gelb , und gib
sie he«ß zur Tafel.

20 . ÜOI-8 ä 'oeuvi -6 von einer Gansleber auf
eine noch andere Art.

Die Gansleber wird sauber ausgewaschen , und mit dem
Schneidmeffer recht fein zusammengeschnitten.

Dann mache ein Finseur , wie oben gezeigt worden ist,
gieß in ein Kastrol eine obere Kaffeschale voll Provenxeröhl
sProvanseröhl ) lege das zusammengeschnittrne Finseur hinein,
laß es ganz weich dünsten , gib die zusammengeschnittene Gans-
leber dazu , schneide auch eine Handvoll Morchel und einige
Trüffel recht fein mit dem Schneidmesser , laß sie mit 3 Loth
Butter ganz weich dünsten , und gib sie zu der obigen Masse.
Schlage hierauf X Eyerdotter daran , gib das nöthige Salz
und Muskatennuß dazu , und laß es auf dem Feuer anziehen.
Laß die ganze Masse kalt werden , und gestalte daraus , was
du willst.

Ferner zerklopfe 3 Eyer , tunke das Gestaltete hinein , und
kehre es im Semmelmehl um . Eine ^ Stunde vor dem An¬
richten backe es in 1 Pfund Schmalz schön gelb , und gib es
heiß zur Tafel.

21 . Um 8 ll'oeuvre V0N Vögeln.
Zu diesem Hors ll ' oouvre kann man Ganz oder Halb-

vögel nehmen . Für 12 Personen hat man an 2 Kluppert ge¬
nug , rupfe und puhe sie sauber , und dämpfe sie mit 6 Loth
Butter in einem Kastrol oder Tiegel , wenn sie fertig sind,
schneide die Brüstchen heraus , das Uebrige stoße in einem
Mörser recht fein zusammen . Nimm 2 Kreuzerbrode , schneide
sie klein würfelartig zusammen , backe sie in z/ ^ Pfmrd Schmalz
schön braun , stoße das ausgebackene Brod so fein in einem
Mörser , als möglich ist , und gib es zu den zusammengesto-
ßenen Vögeln , lege beides in ein Kastrol , gieß eine ^ Maß
gute Schü dazu , das nöthige Salz , und laß es etwas verko¬
chen. Alsdann schlage die ganze Masse durch ein Haartuch,
und lege das Durchgeschlagene in ein sauberes Kastrol.

Die Brüstchen werden in kleine längliche Filets (Streif-
chen) geschnitten , welche auch zu dem Durchgeschlagenen kommen.

Gib 4 Hühnerei groß Glaoe dazu , und schlage 8



70

Eyerdotter daran , rühre es auf dem Feuer nochmals unterein¬
ander , damit sich die ganze Masse binde , und etwas fest werde.
Dann laß sie kalt werden , und gestalte daraus , was du willst.
Man kann sie ebenfalls in Oblaten thun , oder auch lorniren,
und im Sei malz backen nach Belieben , wie man will.

Wohlgemerkt,  man kann auch dieses Hör » ck' oouvre
von Lerchen machen , >ur daß man für 12 Personen 14 Ler¬
chen vonnöthen hat.

iV- 22 . Hors ll'oenvre von Vögeln auf eine an¬
dere Art.

Die Vögel werden ganz zubereitet , wie oben schon er¬
wähnt worden ist, auch auf die nämliche Art ganz fertig ge¬
macht , nur muß wenn der Dotter von Eyern hincingeschlagen wird
man noch eine Maß gute Coulis dazu thun , es untereinan¬
der machen , und dann nicht mehr auf das Feuer sehen , son¬
dern es werden kleine Förmchen mit Butter oder Schmalz be¬
strichen , diese Masse hineingefüllt , und im Wasser gesotten,
als wie man ein Consommee siedet. Wenn solche fertig sind,
so stürze sie aus den Förmchen heraus , zerklopfe .'j Eyer , tunke
sie ein , kehre sie iin Semmelmehl um . EineStunde  vor
dem Anrichten backe dieselben in 1 Pfund Schmalz schön gelb,
und gieb sie heiß zur Tafel.

iV- 23 . IIov8 ll'oeuvi'e von Feldhühnern
Bra ' k - Feldhühner am Spieß , schneide das sämmkliche

Fleisch von den Beinen und schneide dieses mit dem Schnei¬
demesser so fein als du kannst , macke eine Finscur , wie schon
mehrmals gezeigt worden ist , roste eö mit Z loch Bmter ganz
weich , gib das zusammcngcschnitcene Fleisch von de» Feldhüh¬
nern dazu , gieße ^ Maß von Espagnole daran , gib soviel als
ein halbes Hühnerei groß Gle .ee dazu , wie auch das nöthige
Salz und Mue -katemmß , und setze die ganze Masse auf das
Feuer . Wenn , es ansangen will zu kochen so nimm cS hinweg,
schlage, nack und »ach Eierdokter daran , und lasse die Masse
kalt werden . Daraus mache kleine Andouillettes ; dn kannst sie
Mick in Oblaten machen wie schon gezeigt worden ist und eben
so boeiür . n., -2  Stunde vor dem .'Ineichten in > / / . Schmalz
schön gelb backen, und heiß zur Tafel geben.
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IV° 24 . Hoi-8 ä 'oeuvre von kleinen faroirten Sem¬
meln mit Kredsdntter.

Von soviel Teig als 2 kr. Brode ausmachen können 3
kleine runde Brödchcn gebacken werden , reibe hierauf das Braune
von den kleinen Brödchen auf einem Reibeisen ab , schneide oben

eine runde Oeffnung hinein , in der Größe eines 2 l kr . Stücks,
nimm die Brosame sauber heraus damit nichts als die Rinde
bleibe , ebenso auch von dem Deckel . Backe sie hernach in 1 ^
Pfund Schmalz schön gelb und lege sie auf ein sauberes Papier
damit das Fett ablaufe . Dann tunke sie in Krebsbutter , so
werden sie noch schöner und bekommen eine schöne rolhe Farbe.
In diese Brödchen kann man ein Salpico geben , oder eines
von Prießen , kurz was man will , und gibt sie heiß zur Tafel.

Wohlgemerkt,  diese Brödchen können auch ohne Krebs-
butter gemacht werden.

IV- 25 . Hoi -8 lk'oeuvi'o , oder Croquets
vom Gekröse.

Für 12 Personen werden 2 Gekröse sauber ausgewaschen,
und ganz weich abgesotten . Hernach lege sie in kaltes Wasser,
drücke sie mit der Hand wohl aus , schneide die Drüsen heraus,
und das Uebrige schneide mit dem Schneidemesser so fein als
möglich . Dann mache eine Finseur von 20 Charlotten und et¬
was Petersilie , röste dasselbe mit ^ Pfund Butter recht weich,
gib daS zusammcngeschnittene Gekröse dazu , wie auch das nö-
thige Salz und ein wenig Muskatennuß , gieß auch eine Vier¬
telmaß Bechamelle dazu und mache solches auf dem Feuer wohl
untereinander . Wenn solche Masse wohl abgerührt ist lasse sie
kalt werden , schlage nach und nach 3 Eierdotter und 4 ganze
Eier daran , rühre beständig darin damit sich die Eier mit dem
Gekröse vereinigen ; dann bestreiche kleine Förmchen oder sonst
ein anderes Geschirr mir etwas Butter oder Schmalz , gieß die
Masse hinein und siede sie im Wasser , wie bei dem Consomme
die Rede war . Wenn solche CroguetS fertig sind so stürze sie
heraus und lasse sie kalt werden . Dann zerschlage 3 Eier,
tunke sie hinein , und bornire sie im Semmelteig . Eine halbe
Stunde vor den , Anrichten backe sie in 1 Al heißen Schmalz
schön gelb und gib sie heiß zur Tafel.



26 . Hors ll'oeuvre von Karpfenmi ch,
auf einen Fasttag.

Wascke die Milch von Z Karpfen sauber aus , blanchire sie
im Salzwaffer , und lege sie aus dem heißen in ein kaltes Was¬
ser . Wenn die Milch ganz kalt ist so lege sie auf ein reines
Tuch und trockne sie sauber ab , dann schneide sie klein Würfel,
artig zusammen . Mache eine Finseur von 16 Charlotten und
etwas Petersilie (wie schon öfter gezeigt worden ist) , gib in ein
Kastrol oder Tiegel 6 Loth Butter lasse sie heiß werden , lege
das Finseur hinein und lasse solches weich dünsten . Blanchire
ein Handvoll Morchel schneide dieselben klein würfelartig und
gib sie zu dem Finseur , zuletzt auch die zusammengeschnittene
Karpfenmilch dazu ; gieß ^ Maß weiße FastencouliS dazu und
gib daö nöthige Salz lind etwas Muskatennuß daran . Lasse
die ganze Masse auf dem Feuer recht heiß werden , schlage nach
und nach 6 Eierdotter und 3 ganze Eier daran , mache es mit
dem Kocklöffel auf dem Feuer wohl untereinander , und laß es
reckt anziehcn , damit sich die Eier binden , das heißt , fest an-
ziehen . Setze es sodann vom Feuer und laß die Masse kalt
werden . Staube etwas Mehl auf ein Nudelbret , lege die ganze
Masse darauf und mache kleine Andouillen oder kleine Bou¬
quets nach Belieben ; ferner zerschlage Z ganze Eier , tunke sie
hinein und bornire sie in Semmelmehl . Eine halbe Stunde
vor dem Anrichten setze i / / . Schmalz auf das Feuer , laß es
heiß werden , backe das 8org ck' oeuvre schön gelb und gib es
heiß zur Tafel.

^V- 27 . Kleine Croquets auf einen Fasttag.
Schuppe 2 Pfund Hecht sauber , nimm daö Eingeweide her.

aus , nimm das Flusch von den Grälhen ab , und schneide es
klein würfelarcig zusammen , mache ein Finsiur von lü Charlot.
ten und etwas Petersilie , und röste es mit 6 Loch Butter ganz
weich . Putze und wasche eine Handvoll Champignons und so-
viel Morcheln recht sauber , blanchire sie und gieße kaltes Wasser
darüber . Dann drücke die Morcheln und Champignons recht aus,
und schneide sie auch klein würfelarcig und gib sie zu dem Finseur,
wie auck das zusammengescknitrene Fleisch von dem Hecht , gieß
eine Achtelmaß von der Erbsenbrühe oder Fastenschü daran , gib
Vas nöthige Salz wie auch etwas Muskatennuß dazu und lasse
eS darin weich dünsten . Wenn eS kurz eingekocht ist so gieße ^
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Maß weißer Fastencoulis dazu , schlage nach und nach 6 Eierdot-
kcr und .i ganze Eier dazu , setze e6 nochmals auf das Feuer und
mache die ganze Masse mit dem Kochlöffel untereinander . Be.
streiche kleine Förmchen mit Butter oder Schmalz , fülle die Masse

heinein , und siede sie im Wasser , wie schon bei den Croqueten
von Gekröse gezeigt worden ist.

^ 28. Riscten vom Butterteig mit einer Faree
von Fischen auf einen Fasttag.

Wasche das Fleisch von einem 2 pfundigen Karpfen sauber
aus , schneide es klein würfelartig und lege es in ein Kastrol
oder Tiegel ; gib dazu 6 Loch Butter , die Schale von 1 Citrone,
eine obere Kaffeschale voll Kapern , 10 ausgewaschene und auö-
gegräthcte Sardellen , etwas Salz , ein wenig Muskatennuß und
1 ) Charlotten . Dieses alles setze auf das Feuer , rühre bestän.
darin bis alles weich ist , dann schneide es mit hinein Schneide-
messcr recht fein . Der Buttcrteig wird gemacht wie schon ge¬

zeigt worden ist , und aus der Faroe kleine runde Kügelchen in
Größe eines Z kr. Stücks . Treibe den Buterteig aus in der

Dicke eines Federkiels , und bestreiche ihn mit einem zerschlage,
nen Ei , schlage die Kügelchen darein , mache mit dem Backräd-
chen kleine Riseten hinein , und bornire sie im Semmelmehl . ^
Stunden vor dem Anrichten backe sie schön langsam in 2 Pfund

Schmalz und gib sie heiß zur Tafel.

29. Hors ll'oeuvre von einer Rehleber.
Die Rehlebcr wirs sauber ausgewaschen , alsdann über

Nacht in 1 Maß Milch gelegt damit sich daS Blut ausziehe,
und so recht zart werde . Den andern Tag lege sie auf ein sau¬
beres Tuch , trockne sie ab und schneide sie mir dem Schneidmes-
scr so fein als möglich . DaS Zusammengeschnittene lege in ein

Kastrol , schneide ^ As. frischen Speck eben so fein wie die Reh-
lcber und gib ihn in das Kastrol . Weiche daS Weiße von 2 kr.
Brodcn davon das Braune abgenommen ist in Milch , wenn sol¬
ches geweichet hat drücke es aus und lege es zu der Rehleber
und zu dem Ep >ck. Mache ein Finseur von 16 oder 20 Char¬

lotten nebst etwas Petersilie , röste es in 6 ! orh Butter , lege daS
Finseur auch zu der ganzen Masse und gib das nöthlge Salz
dazu wie auch ein wenig Muökatennuß . Sehe die ganze Masse
aus daö Feuer und rühre beständig darin bis alles einige Walle
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aufgtkochl hat . Mache eine Liaison von Io Eierdoktern , sehe die
Ma ^ vom Feuer gieße ^ Maß von Espagnole dazu , dann auch
die Liaison , bestreiche kleine Förmchen mit Butter oder Schmalz
gieße die Masse hinein und verfahre wie bei den Croqueten.

IV- 30. Hoi8 ll'oeuvie von Salm.
Schneide von 2 Salm die Haut ab , wasche ihn sauber

aus und jchncide ihn ganz klein würfeiartig zusammen . Mache
eine Finseur von 16  Charlotten und etwas PcterNlie , röite eS
mit 6 Loth Butter , gib den zusammengeschnirtenen Salm dazu,
salze ihn und reibe ein wenig Muskatennuß daran , dann lasse
ihn einige Minuten dünsten , gieß Maß von weißer Coulis da¬
zu, mache cs wohl untereinander , schlage di Eierdotter dazu , und
lasse es auf dem Feuer noch etwas anziehen , damit sich die Eier
besser binden.

Sehe die Masse vom Feuer , und laß sie kalt werden . Stäube
etwas Mehl auf ein Back - oder Nudelbret , lege die Masse
darauf , und mache kleine Andouillen oder Bouquetchen nach
Belieben . Zerklopfe 2 oder 3 Eier , tunke dieselben hinein,
und bornire sie stark in Semmelmehl.

Eine ^ Stunde vor dem Anrichten sehe I Pfd . Schmalz
in einer Backpfanne auf das Feuer . Wenn es heiß ist , so
backe dieHoi -8 st' oeuvres schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

31 . Hors ll'oouvro V0N Sallll rr Ir» finseur.
Das ganze Hc »r8 ct' oeuvie wird eben so zubereitet , wie

oben schon gemeldet worden ist , nur ist dabei zu bemerken,
daß inan das Hov8 d ' oeuvre nicht in Eiern und Brod bor¬
nire , sondern man macht ein Finseur von Itz Charlotten und
etwas Petersilie , röstet es in ^ Pfund Butter , leget das Hor8
st'oenvve auf eine Tortenpfanne , gießt das Finseur darüber,
und thut noch eine ^ Maß Wein dazu . ^ Stunde vor
dem Anrichten sehe die Tortenpfanne auf ein Kohlfeuer , und
laß sie langsam braten ; wende sie öfters um , damit sie auf
einer Seite so schön , als auf der andern werden . Wird es
Zeit zum Anrichten , so lege das Ho,8 cl' ocuvi -e auf eine Schüs¬
sel , gieß das Finseur darüber , und gib es heiß zur Tafel.
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ie sVZ 32. Nol-8 t1'<,6uvi-e von Gansleber noch auf

^ eine andere Art.
Schneide eine Gansleber mit einem Schneidemesser recht

fein zusammen , weiche das Weiße ohne die braune Rinde von
3 kr. Broden in Milch ein , mische die zusammengeschnittene

Gansleber darunter , gib Salz und ein wenig MuSkatennuß

r dazu , sehe die Masse auf das Feuer , und rühre beständig ^ da-

e rin , bis die ganze Masse so dick ist , als ein Brandteig . Vetze

g sie dann , vom Feuer , laß sie kalt werden , und schlage^nach und
nach i ganze Eier , und von 4 den Dotter hinein , stäube et-

e was Mehl auf ein Back - oder Nudelbret , und gestalte kleine
Andouil 'en.

^ Zerklopfe 3 Eier , tunke sie hinein , bornire sie im Sem-

^ melmehl . >4 ine 4 Stunde vor dem Anrichten backe sie in 1
Pfund Schmalz schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

e 33. Hoi-8 tHilvi -ta von Wildprct und Trüf-
e feli, in Kapseln . Herrschaftlich.
^ Brate s Rehezicmer (gewöhnlich Zemer ) oder auch

' 3 Pfd . von einem Schlegel , brate solches ab ; alsdann schneide
es klein länglich . Ferner schneide 2 Zwiebel und ein wenig

^ Petersilie sehr fein , lege 4 Loch Butter in ein Kastrol oder
> einen Tiegel , wirf auch das Zusammengeschnittene sammt dem

, Wildpret hinein , und laß es dünsten.
Putze und wasche 10 oder 12 Trüffeln sauber , sondere die

äußere Schale ab , und schneide sie gleich den groben Nudeln.

Dann lege sie auch zu dem Wildpret mit etwas Salz und ein

, wenig von einer Muskakennuß , und eine -s Maß gute Schü,

und laß solches ganz kurz wohl einkochen ; dann gib eincu
Schöpflöffel voll brauner Coulis dazu , auch dni Saft von 2

Zitronen . Zst solches Ilor « ll ' oeuvre nicht stark genug , so

gib noch so viel , als 4 Ei Glaee dazu , und laß es noch¬
mals aufkochen.

Die Kapseln werden in der Menge und Art gemacht,

wie schon gemeldtt worden ist . Sie dürfen nicht eher gefüllt

werden , bis Zeit ist anzurichten.

IV- 34. Postctchcn von Salm . Hcmchaftlich.
Der Buttertcig wird eben so gemacht , wie schon mehr-

s
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mal gesagt worden ist , und eben auch so ausgestochen ; atnr
das obere Blatt muß in der Mitte eine Oeffnung haben in der
Größe eines 6 kr. Stückes . Für 12 Personen wasche 1 Pfd.
Salm sauber aus , schneide die Stückchen so groß , als die
Oeffnung in den Pasteten sind . Dann nimm l2 Charlotten
und ein wenig Bertram , schneide solches sehr fein zusammen;
gieß in ein Kasirol 3 Eßlöffel voll gutes Provenveröhl , laß es
ein wenig dünsten . Lege alsdann den Salm hinein mit etwas
Salz , Muskatennuß und sehr wenig gestoßenem , weißem Pfef¬
fer ; drücke auch den Saft von 2 Zitronen daran , und laß den
Salm noch einige Minuten auf einen schwachen Kohlfeuer dün¬
sten . Wenn die Pastetchen schön gelb gebacken sind , und es
Zeit ist anzurichten , so lege in ein Pastetchen 2 Stückchen Sal-
mine sammt dem geschnittenen Finseur und Saft , und gib sie
heiß zur Tafel.

35 . Ilors Z'veuvr « vom Gekröse im Schmalz
ausgebackcn . Bürgerlich-

Wasche ein Gekröse sauber , siede es im Salzwaffer ganz
weich ; wasche es dann in kaltem Wasser nochmal ab , drücke es
recht aus , damit es trocken werde , lege es auf ein Schneid-
bret , und schneide es so fein als möglich ist . Gib 3 Zwiebeln
und ein wenig Petersilie , auch ^ Zitronenschale sehr fein zu¬
sammengeschnitten , laß 6 Loth Butter in einem Kaftrol heiß
werden , lege das Geschnittene hinein , und laß es weich dün¬
sten . Streue auch das nöthige Salz und etwas Muskatennuß
daran . Darauf weiche l kr. Brod in Milch ein , drücke es
wieder mit der Hand aus , schneide es mit dem Schneidmesser
fein , und gib es unter das Gekröse ; mache die ganze Masse
untereinander , schlage 3 ganze Eier und von 4 den Dotter da¬
zu , laß es ein wenig auf dem Feuer anziehen , daß sich die
Eier mit dem Gekröse binden , und ein wenig fest werden.
Laß die Masse erkalten , und gestalte kleine Andouillen daraus,
wie schon oft gesagt wurde . Diese werten dann in Eiern und
Brod borniret , und in I Pfund Schmalz schön gelb geba¬
cken, und heiß aufgetragen.

36 . Hors ll'ocuvl'6 von farmrtcn Omelettes
mit gerührten Eiern statt Pasteten.

Nimm 1 Pfd . Mehl und I Maß Milch , auch 6 ganze Eier
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und von 4 den Dotter . Dieses Mehl rühre mit der Milch,

den Eiern und dem Salz recht fein ab , so daß es flüssig

werde . Aus dieser ganzen Masse backe 10 oder 12 kleine

Omelettes , welche mit z Pfund Butter oder Schmalz auf bei-

den Seiten können gebacken werden ; sie dürfen aber nicht di¬

cker sein , als ein starker Messerrücken . Lege sie auf ein sau¬

beres Tuch , damit das Fett davon gehe . Dann nimm 4 Loch

Butter in einen Tiegel oder ein Kastrol , noch besser aber

Krebsbutter , laß sie zergehen , schlage 18 Eier hinein nebst

Salz und Muskatennuß , auch ein wenig geschnittenem Schnitt¬
lauch , rühre solches recht untereinander , sehe die Eierspeise auf

ein kleines Kohlfeuer , laß sie aber nicht fest werden . Fülle

die Omelettes damit , rolle sie zusammen , und gib sie gleich

auf die Schüssel , worauf du sie anrichten willst . Gieß 2 obere

Kaffeschalen voll gute heiße Schü darunter ; alsdann sehe die

Schüssel auf ein Blech , und streue Salz darunter , damit die

Schüssel nicht zerspringe oder zerschmelze , und laß die Omelet¬
tes recht heiß werden , dann gib sie gleich zur Tafel.

^v ° 37 . ttvrs rI' oeuvi -6 von gebackenen Eiern.

Siede 20 Eier hart , schäle sie ab , mache aber eine kleine

Oeffnung , bohre sie aus , nämlich das Gelbe davon , und auch

etwas von dem Weißen , so aber , daß die Eier kein Loch be¬
kommen . Nimm 4 Paar Priese , blanchire und schneide die¬

selben klein würfelartig . Schneide 2 Zwiebeln und ein wenig

Petrrsilie sehr fe n zusammen , gib es in einen Tiegel oder ein

Kastrol nebst 4 Loth Butter , und laß das Geschnittme weich

dünsten ; dann gib die zufammengeschnittene Priese hinein , und

laß sie auch etwas dünsten ; gib etwas Salz und Muökatennuß,
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl und Maß gute Bouillon

dazu . Laß es ganz kurz einkochen , gebe 6 Eierdotter hinein,

laß das Ragout noch ein wenig anziehen , und fülle die Eier

damit voll . Man kann auch den Spargel dazu geben oder

Champignons , wenn eö dergleichen gibt . Zerklopfe 8 Eier,

tunke die Eier hinein , und hernach in geriebenes Brod ; backe

sie alsdann in l ^ Pfund Schmalz schön gelb , und gib sie zur
Tafel.

Wohlgemerkt,  man kann auch in die Eier eine Fülle
von allerlei Fleisch machen.



^ 38. Htti'8 tl'oeuvl'0, Onulettes , Reis / Souf¬
flee (Auflauf ).

Lies und wasche Z Pfund Reis , laß den Reis einige
Walle aufkochen , schütte ihn in ein Haarsieb oder Seiher,
schwemme ihn mit kaltem Wasser ab , schütte denselben in einen
Tiegel oder ein Kastrol , lege tt Loth Butter dazu , auch Z
Maß fette Bouillon , etwas Muskatennuß , und laß ihn weich
dünsten , so daß er ganz dick rmrde . Laß ihn dann kalt wer¬
den , schlage einen Schnee aus dem Weißen von 12 Eiern,
und rühre es darunter , schneide etwa l Pfund gekochten Schin¬
ken sehr fein zusammen , und rühre ihn auch darunter . Ferner
laß .1 Loth Butter in eine Omelettenpfanne heiß werden , gib
einen Schöpflöffel voll Reis hinein , und breite ihn auseinander,
backe ihn schön gelb , lege einen Deckel oben darauf , und wende
ihn um , ohne ihn zu verreißen ; so backe ihn auch auf der an¬
dern Seite , aber er darf nicht dicker sein , als ein Finger , und
werden die übrigen allezeit mit .1 Loth Butter ausgebacken . Ist
es Zeit anzurichten , so schneide sie neben herum ab , und lege
sie ganz auf eine Schüssel , einen auf den andern , gieß ' Maß
starke Schü darunter , und gib sie heiß zur Tafel.

39 . Hoi -8 ll 'olnivi -c von UciNt'N Würstchen
von Bcchamclle. Herrschaftlich.

Schneide von 2 gebratenen Kapaunen das Fleisch mit dem
Schneidmesser sehr fein zusammen , auch 4 oder N große weiße
sauber geputzte Zwiebeln eben so. Laß dann 6 oder K Loth
frischer Butter in einem Kastrol heiß werden , lege die Zwie¬
beln hinein , und laß sie weich dünsten ; dazu gieß ? Maß
von dem angesehten Bechamelle , und gib das zusammenge¬
schnittene Kapaunenfleisch dazu , wie auch das nöchige Dalz,
etwas Muskatennuß und ein wenig feingeschnictenen Schnitt¬
lauch , und mache die Masse unter . inander . Mache von 12
Eierdottern eine Liaison wie schon mehrmal gesagt worden ist gieß sie
darunter , mische es untereinder , und laß es noch einige Minu¬
ten auf dem Feuer anziehen , aber man muß es mit dein Koch¬
löffel fleißig herumrühren , damit es nicht zusammenlause . Laß
die Masse kalt werden , fülle die .Würstchen ein , mache sie aber
nicht größer als einen Finger , unterbinde sie mit einem Bind¬
faden , und lege dieselben in 1 Maß Wasser und 1 ^ Maß
Milch , damit sie schön weiß bleiben . Eine halbe stunde vor
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dem Anrichten laß 5 Lach Butter in einer Backpfanne heiß wer¬
den , gib die Würstchen hinein , daß sie auf beiden Seiten eine
schöne gelbe Farbe bekommen , schneide den Bindfaden herab,
und gib sie zur Tafel.

Wohlgemerkt,  vorstehende Würstchen können auch als
eine Beilage zu verschiedenen Gemüsen gegeben werden.

IV- 40 . Hoi'8 von kleinen Würstchen
aus Kalbfleisch.

Schneide von 2 Pfund mageren Kalbfleisch die Haut ab;
dann wird es sammt l ^ Pfund frischen Speck fein geschnit¬
ten , und untereinander gemengt . Darauf streut man das »öthige
Salz und Muskatennuß daran , gibt 6 Loch frischer Butter,
auch ein wenig fein geschnittene Petersilie darunter , und stößt
die ganze Masse in einem Mörser sehr fein zusammen , nimmt
sie heraus , uns füllt sie in die Bratwurstdärme.

Für 12 Personen braucht man >6 Würste in der Größe,
wie schon oben gesagt morden ist . Darauf laß 4 Loth Butter
in einer Tortenpfanne heiß werden , lege die Würste hinein,
und laß sie schön gelb werden.

Diese Würste kann man auch als eine Beilage zu Wir¬
sing und Kohlrabi gebrauchen.

41 . IIl»i-8 tl'tteuvve von Kalbshiru. Bürgerlich .-
Putze und wasche das Hirn von 4 Kälbern sauber , laß

dasselbe 1 stunde lang im frischen Wasser liegen , damit es
schön weiß bleibe . Gieß in ein Kastrol oder einen Tiegel I ^
Maß Wasser und s Maß Essig , lege 2 kleine geschnittene
Zwiebeln , I Lorbeerblatt , Salz und 8 Nägelein , auch 8 weiße
Pfefferkörner hinein , und laß es kochen. Hegnach lege auch
das Hirn hinein , und laß es einige Walle aufkochen ; dann
nimm es heraus , und laß es kalt merd -n . .Schneide dann
noch 2 Zwiebeln , ein wenig Petersilie recht fein zusammen , gib
es nebst 5 ioth Butter in ein Geschirr , laß es weich dünsten,
und begieß das Hirn damit ; lege es auf eine Tortenpfanne,
streue etwas geriebenes Brod darauf , und oben darüber etwa
3 Loth Krebsbutter , damit es eine schöne Farbe bekomme , und
gib es heiß zur Tafel.

Man kann auch das Hirn in Kapseln geben , wie schon
oben ist gesagt worden.
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42 . Hors ä'oouvre von klelNtN Andouillen
von Priesen und Gaumen.

Nimm 3 Paar Priese und 4 Ochsengaumen ; die Prisse
werden ausgewaschen und blanchirt , die Gaumen werden geputzt
und gewaschen , und im Wasser ganz weich gekocht . Schneide
die Priese und Gaumen klein würfelanig , schneide auch 2 Zwie¬
beln und etwas Petersilie recht fein , röste solches mit 6 Loch
Butter , lege das Zusammengeschnittene dazu , dann das nöchige
Salz und etwas Muskatennuß , einen kleinen Kochlöffel voll
feines Mehl und Maß gute Bouillon , und laß die ganze
Masse ganz kurze Zeic kochen ( das heißt : stark einkochen) . Zu-
letzt gib 8 Eierdotter dazu , und laß es kalt werden , gestalte
daraus kleine Würstchen in der Größe eines kleinen Fingers,
zerklopfe 3 Eier , tunke dieselben hinein , überstreue sie mit
Semmelmehl , backe sie in 1 Pfo Schmalz , und gib sie zur
Tafel.

43 . Frankfurter Pastetchcu.
Nimm 2 Pfund Mehl , lege ? Pfund Butter in ' Maß

Wasser , laß solches heiß werden , mache in das Mehl ein Grüb¬
chen, mische Butter sammt Wasser unter das Mehl , und mache
den Teig untereinander , daß er aber so fest werde , wie ein
Nudelteig . Treib denselben mit einem Nudelholz so dünn
aus , als ein Messerrücken , stich den Teig mit einem Stechei¬
sen aus , und ziehe ihn über das Pastecenholz so dünn , als
möglich ist , mache sie aber nicht höher , als einen halben Fin¬
ger , schneide ganz herum den übrigen Teig ab , damit sie schön
gleich werden . Für 12 Personen braucht man 24 Pastetchen.

Wo h lg e merkt,  dieFaroe wird auf folgende Artg . macht:
Schneide von 3 Pfund mageren Rindfleisch die Haut und

das Aeverige davon ; auch nimm > ^ Pfund gutes Nierenfett,
wovon auch die Haut hinweggenommen wird . Das Fleisch
und Nierenfetr wird alles sehr fein mit dem Schneidmesscr
zusammengeschnitten . Dann nimm 20 Charlottui , etwas Pe¬
tersilie , eine Zitronenschale , ei>e obere Kaffeschale voll Kapern,
30 Sardellen , welche zuvor aber geputzt , gewaschen , und wo¬
von die Gräthe genommen werden . Hierauf wird dies alles
sehr fein zusammengeschnitten , dann nimm ^ Pfund Butter,
laß sie zergehen , gib das Geschnittene hinein , laß es etwas
weich dünsten , und thu es zu dem geschnittenen Fleisch und



Nierenfekt in einem Mörser ; stoße die ganze Masse sehr fein,

auch gib das nöthige Salz dazu , und den Saft von 3 Zittonen.

Nimm die ganze Masse heraus , und fülle die Pasietengehäuse,
ein jedes voll ; bestreiche sie aussen und oben mit 2 zerschlagenen
Eiern , oben darauf mache kleine Deckelchen vom Butterteig aber

etwas größer als die Oeffnung ist denn im Backen wird der Buc-

tcrteig kleiner . Der Butterceig wird ebenfalls mir Eiern bestri¬

chen, dann stelle die Pastetchen in eine » heißen Backofen und laß

sie schön gelb werden , und gib sie heiß zur Tafel.

IV" 44 . Hoi -8ll'oeuvi-6 v. Priesen in Oblaten gebacken.
Wasche 6 Paar Prieße sauber , blanchire sie einigemal , schnei¬

de sie in längliche Theile , so daß du 18 Stückchen herausschnei¬
dest , salze dieselben , schneide 3 Zwiebel und ein wenig Schnitt¬

lauch sehr fein zusammen , gib 5 Loth Butter nebst dem Zusam-

mengeschniktenen in einen Tigel oder Kasirol und lasse es weich

dünsten , lege die Prieschen hinein , wende sie öfters um , damit

das geschnittene Finseur daran hängen bleibe.

Theile 9 Oblaten eine jede in 2 Theile , mache sie ein wenig

naß , wickle die Prießchen hinein , zerrühre 3 Eier und tunke die

Prießcken hinein , dann bestreue sie mit Semmelmehl , backe sie

in I / / . Schmalz schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

^V° 45 . Lamms - Karbonade im Buttcrteig
statt Pasteten zu geben.

Schneide für 12 Personen 20 lammskarbonade - Portionen

wie gewöhnlich , klopfe sie und gestalte die Korbonadeportioncn
schön rund , salze sie , schneide 2 Zwiebeln oder 12 Charlotten
und etwas Petersilie fein lasse 6 Lvth Butter in einem Kastrol

heiß werden , lege das Zusammcngescknitrcne darein , und laß es

weich dünsten . Dann nimm die Karbonade san mr dem weich

gedünsteten Finseur ans eine Torkenpfanne , laß die Karbonade

auf einem Kohlfeucr weich dünsten und hernach kalt werden.
Der Butterteig wird gemacht , wie schon mehrmals gesagt

worden ist . Stcch ihn aus , noch einmal so groß als die Kar-

bonadeportioncn sind , bestreiche den Teig mit einem zirrühr-
ten Ei , wickle die Karbonedcportionen darein , so aber , daß die

Beinchen von der Karbonade heraussehcn , lege diese auf ein

Papier , und dann auf ein Backblech , bestreiche sie aber oben mir

einem verrührten Ei , backe sie schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.
6
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46 Hor8 ä'oeuvre in Kapseln statt Pasteten.
Mache 24 Kapseln aus Papiee , nämlich aus einem halben

Bogen mache ü Scücke , backe solche Kapseln in 1 / / . Schmalz
aus , aber daß sie schon weiß bleiben . Dann schneide 0 Zwiebel
und erwaS ssekersilie mit dem Schneidmesser sein , lasie 4 torh
Butter oder Suppenfett in einem Tigel auf dem Kasirol heiß
werden , lege das geschnittene Finseur darein , und lasse es weich
dünsten , hernach wasche 5 Paar Prieße , laste sie einige Walle
im Wasser mit etwas Salz aufkochen , schneide sie hernach klein
würfelarrig , gib sie zu dem gerösteten Finseur , auch etwas Salz
u . Muskalennuß und ^ Maß gute Schu oder Bouillon , und laß
es ganz cinkochen. Dann gib einen kleinen Kochlosselvoll Mehl
daraus , noch einen Schöpflöffel gute Bouillon und den Sasc von
einer Zitrone . Ist es bald Zeit zum Anrichten , so läßt man
das Ragout noch ein wenig aufkochen , damit sich das Mehl ver¬
koche. Dann gib das Ragout in die Kapsel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod , setze sie auf ein Backblech , und schiebe
sie einig Minuten in eine » heißen Ofen , hernach richte sie auf
deine Schüssel und gib sie zur Lasel.

47. IIol-8 lloerni'6 von Kuheuter im Schmalz
gebacken.

Siede 2 Al Küheuter recht weich , schneide es klein würfel¬
artig sammt l2 Charlotten und ein wenig Petersilie sein zusam¬
men , gib (> loth Butter in einem Kasirol oder Tigel nebst den
zusammengeschniccenen Charlotten und Petersilie , und lasse sie
weich dünsten , dann lege das zusammengeschiuctene Kuheuter das
nöthige Salz und etwas geriebene Muskarennuß auch eine Hand¬
voll Morcheln , welche sauber geputzt und gewaschen u. mit dein
Messer in kleine Theile geschnitten sind dazu , gieße s Maß
gute Schü daran und laß es etwas einkochen . Dan » schlage 6
î ierdotler daran und laß es noch ein wenig anziehen . Hernach
laß es kalt werden , gestalte Birnen daraus , zerrühre Eier , tunke
dieselben hinein und auch in Semmelmehl , dann backe sie in
Pfund Schmalz schön gelb und gib sie heiß zur Tafel.

sV" 48. Iioi-8 ä'oeuvi-6 vou Schuepfeu iu Kapseln.
Herrschaftlich.

Man rupfet und putzet Z Schnepfen sauber , dann nimmt
man den Koch (Eingeweide ) aus , legt die Mägen hinweg , und



bratet die Schnepfen an den Spieß . Dann schneidet man den
Koth mit den , Schneidemesser fein zusammen , anfgleiche Weise
2 Ziviedel oder >4 Charlotten nnd etwas Petersilie . Nachher
läßt inan 4 both Butter oder Schmalz in einen Tigel oderK 'a-
sieol heiß werden , leget das geschnittene Finseur dazu und läßt
es weich dünsten . Alsdann gibt man auch das zusammengeschnic-
tene Eingeweide dazu , nebst den nöthigen Salz und ein wenig
Muskateniinß nnd läßt es noch ein wenig anziehen.

Wenn die Schnepfen gebraten sind , so schneidet man die
Brüstchen heraus stößt das Gerippe in einem Mörser sehe fein
zusammen , schneidet Z kr . Brode fein , bäckt solche in l Pfund
Schmalz etwas braun , und stößt sie gleichfalls zusamm «n . Als¬
dann leget man das znsammcngcstoßene Brod und die Beine in
einen Tigel oder Kastrol , gießt ^ Maß gute Schn und ^ Maß
Wem daran , salzet es ein wenig , nnd läßt es miteinander wohl
verkochen Ist cs geschehen , so treibet man dieses alles durch ein
Haartuch n . mischt es zu den vorhin bemeldcren Schnepfenkoch.

Die Brüstchen von den Schnepfen , welche zuvor länglich
wie die groben Nudel geschnitten werden kommen alsdann auch
dazu , wie auch ein Stückchen von der im Anfang beschriebenen
Glace , in der Größe eines halben Hühnereies , die man mit den
Schnepfensalmi auflösen läßt.

Die Kapseln werden eben so gemacht wie schon mehrmals
gesagt wurde , im Schmalz ausgebacken ; eine Viertelstunde vor
dem Anrichten werden sie mit dem Schnepfensalmi eingefüllt,
und in einen Backofen gestellt , damit sie heiß bleiben.

W o h l g e m e rkt,  ein IIois ck' ocnvre von Vögel wird
eben so gemacht . Beide können statt in Kapseln auch in Na-
goutpastelchcn gegeben werden , doch ist zu bemerken , daß man
von den Brüstchen schöne Stückchen schneidet , und in die
Pasteten oben auf den Salmi leget.

40. Hachispastctchcn auf rincn Fasttag.
Herrschaftlich.

Der Burkerteig wird auf gleiche Art wie bei den 1. Hachispa-
stetchen gemacht , nur muß die Faice wie nachfolget gemacht wer¬
den : Schuppe einen 2pfündigcn Karpfen oder einen andern Fisch
nimm das Eingeweide heraus , wasche ihn aus , nimm das Fleisch
von den Gräthen und schneide es würfelartig , gib dazu 2 ge¬
schnittene Zwiebel , Salz , ein wenig Muskatennnß , eine Zitron-

6*



enschale , und dcn Saft von der Zitrone , eine kleine Kaffeschale
voll Kapern und 8 Sardellen , welche zuvor gewaschen gepuht
und die Gräthen davon genommen werden , nedst 6 Loth frischer
Brttter . Dieses alles muß in einem Tigel oder Kastrol weich
dünsten . Dann wird es auf ein Schneidebretgelegt , und mit
dein Schneidemesser recht fein zufammengeschnitcen.

Sodann werden die i . Pasteten sormirct , wie schon bei den
Hacdispastcten gemeldet wurde , eben so mit zerschlagenen Eiern
bestrichen und so gebacken , dann heiß zur Tafel gegeben.

^ 50 . Spanferkelchen gebraten , welches
statt Pastetchen gegeben wird.

Wenn das Spanferkel abgestochen , gebrüht , und mit kal¬
ten Wasser abgeschwemmt ist so wird cö ausgenommen , noch ein¬
mal ausgewaschen , und die übrigen Borsten vollends sauber ab-
genommen . Dann legt man es einige Stunden in kaltes Was¬
ser , nimmt es sofort heraus und schneidet die Drossel und den
Mastdarm heraus.

Mache oben in den Hals eine Oeffnung in der sänge eines
klinen Fingers , so tief daß der Schnitt oben auf daS Bein rei¬
chet , dann wasche daS Spanferkel noch einmal im laulichen Was¬
ser aus , dressire eS mit 2 kleinen Spießchen , stecke es oben in
die Beine und durch die Büglein , auch stecke durch die Beine
des hintern Schlegels ein Spießchen welches aber durchaus gehen
muß . Alsdann nimm eine Handvoll Salz und ein Pfötchen
Pfeffer , mache solches wohl untereinander , und reibe oben die
Oeffnung an den Hals wie auch unten wo die Drossel herausge-
nommcn wurde , und den ganzen inneren seid ein . Dann stecke
eö an einen Spieß oder gib es in einen Backofen , bestreiche eS
mir Provenecröl oder mit 6 Loth Butter . Wenn eS anfängt ei¬
nen weißen Schaum von sich zu geben so wird es mit einem sau¬
beren Tuch abgetrocknet , und wieder bestrichen . Lasse es schön
gelb backen.

Dieses Spanferkel ist 5^. Stunden fertig ; gib es also zur
Tafel , die Spießchen müssen vorher herausgenommen werden.

51 . Hoi -8 ll'lloeuvi '6 von einem gebackenen
Consomme.

Schlage in 4 Maß guter starker Schü welche aber nicht
heiß sein darf 4 ganze Eier und 8 Eicrdottcr , gib daS nöchige



Salz dazu und ein wenig Muökatcnnuß , mache alles wohl unter¬

einander , lasse die ganze Masse durch ein Haarsieb laufen , und
bestreiche einen Form welcher das Eonsomme fassen kann , nämlich

mit 1 Loch Butter . Gieße das durchgelaufene Consomme hin-

ein und siede es im Wasser wie schon gesagt wurde . Wenn es

fertig ist , stürze cS auf eine Schüssel , und lasse es kalt werden.
Schneide aus dem großen Stück 14 kleine Stückchen , zerschlage

Z ganze Eier und tunke die Stückchen hinein , tauche sie nachher

wohl in zerriebenen Brod ein und backe sie ch Stunde vor dem

Anrichten in 1 Schmalz schön gelb und gib sie heiß zur Tafel.

52 . Hor8 li' eoeuvre; von Espagnole , welches
im Schmalz ausgebacken wird . Herrschaftlich.

Schlage zu 4 Maß Espagnole in ein sauberes Geschirr 4

ganze Eier und 4 Eierdotter , reibe etwas Muekatcnnuß hinzu und

mache es wohl mit dem Kochlössel durcheinander . Hernach treib

es durch ein Haarsieb , bestreiche Itz kleine Förmchen mit 2 koth

Butter , gieße das Espagnole hinein und siede es , wie bei dem

Consomme gesagt worden ist . Dann stürze sie heraus und lasse

sie kalt werden . Zerschlage Z Eier , tunke sie hinein und bornire

sie wohl im Semmelmehl.
Stunden vor dem Anrichten backe sie in 1 Schmalz

schön gelb , gieß in ein Kastrol ^ Maß von den Espagnole , gib

ein halbes Hühnerei groß Glace und den Saft von einer Zitrone

dazu , und lasse die Sauce wohl verkochen . Macke sie durch ein

Haartuch , und gib sie in ein anderes Geschirr . Ist es Zeit zum

Anrichten , so lege die ausgebackenen Stückchen Espagnole auf die

Schüssel und gib etwas von der Sauce daran , die übrige wird

abgesondert gegeben.

lx^ 53 . Hoi '8 ck'oeuvl'6 von gebuckenen Kalbsohrm
mit einer Faree . Herrschaftlich.

Putze 14 gebrühte Kalbsohren sauber , blanchire sie einige

Walle lege sie auf ein sauberes Tuch damit sie trocken werden,

und mache eine grüne Farce , wie hier folget:
Sckneide von 2 kr. Broden das Braune , den weißen Bal¬

len weiche in Milch ein , drücke ihn wieder aus , lege ihn in einem
Mörser , gib etwas Spinatschottin , auch 4 Eicrdotter , (> iorh But¬

ter , das nöthige Salz und etwas Mukatennuß dazu , und stoße

die ganze Masse untereinander , dann wird die Farce ganz grün
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seyn. Bestreiche den inne n Theil mit einem zerrührten Ei , und
faieirc die Kalbsohren damit , setze sie in eine Peesse , und lasse
sie fertig werden , glaeirc sie , und gib sie sonach zur Tafel.

^ 54. Hoi'8 ll'oeuvi'6 von Rückenmark mit
Parnlcsankäfe statt Pastctchen zu geben.

Putze 1 Pfund Rückenmark sauber , und wasche e6 im
Wasser gut aus . Giesse i» ein Kastrol Maß Essig und so¬
viel Wasser , streue das nöchige Salz daran , und lege eine in
Scbeibch ' N geschnittene Zwiebel dazu , auch ein Lorberblatt t> Nä¬
gelein u . soviel weiße Pfefferkörner . Wenn der Esfg mit den Be¬
nannten siedet , so schneide das Rückenmark Stückchenwelse in der
Große eines Fingers , gib sie in den Sud , und lasse sie einige
Walle auskochen . Dann setze sie vom Feuer , nimm sie mit ei¬
nem Faumlöffel heraus und lege sie auf ein sauberes Tuch damit
sie trocken werden . Gib in ein Kastrol -4 Loch Butter , lasse sie
heiß werden und lege die Stückchen Rückenmark hinein nebst et¬
was Salz u Muskarennuß , schwinge sie herum , und sitze sie vom
Freier . Lege sse hernach Lagenweise auf die Schüssel in welcher
sie angerichtec wird . Reibe ^ Pfund Parmesankäse , und bestreue
die erste Lage damit ; dann gib daö übrige Rückenmark darauf,
und bestreue es abermals mit den übrigen Parmcsankäse recht
stark . Auf den Parmesankäse gieße 4 ^ Loth Krebsbuiter , wel¬
che aber heiß gemacht sein muß.

Stunde vor dem Anrichten setze die Schüssel auf ein
Blech nebst Salz , wie schon mehrmals gelehrt wurde in einen
nicht gar zu heißen Backofen , damit sie eine schöne Farbe bekomme.

Ist es Zeit zum Anrichten so nimm die Speise aus dem
Backofen , und gib sie heiß zur Tafel.

55. Hoi-8 ll'oenvre von ei ncm gebackenen
Bechamelle. Deerschaftlich.

Schlage zu Maß von der Bechamelle in ein sauberes
Geschirr Z gan ;e Eier und i> Eierdotter , mache solches wohl mit
einem Kochlöffel untereinander , setze eS eine Minute auf dgs
Feuer , aber man muß beständig darin herumrühren , damit daS
Bechamelle nicht zusammenlaufe . Schlage dann die ganze Masse
durch ein Haartuch , und bestreiche IN kleine Förmchen mit 2 Loch
Butter , gieße das Bechamelle hinein , und siede sie, wie bei den
gesottenen Eousominc gelehrt wurde . Stürze sie heraus , und



87

lasse sie kalt Weeden, Zen, 'ihre 3 ganze Eier , drücke das gcsot.

tene Bechamellc darein , und bornire sie im geriedenen Brod.

Stunde vor dem Anrichten backe sie in 1 Schmalz

schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

56 . Hoi -8 li'oeuvre von schweizer Omelette
mit einem Salmi von Schnepfen chaut §out)

auf eine andere Art . Herrschaftlich.
Backe,8 schweizer OmesitteS , wie schon gezeigt wurde , brate

2 Schnepfen am Spieße , schneide die Brüslchen heraus , daS

übrige stoße in einem Mörser sehr fein zusammen.

Schneide 2 kr. Brote würfelartig , backe sie in ^ Pfund

Schmalz schön gelb , stoße das Brod auch se,) r fein zusammen,

gib es zu den zusammengesteßei .cn Schnepfen ; gieße ^ Maß

Burgunder Wein dazu , und sitze es auf das Feuer.
Wenn es anfängt dick zu werden so gieße noch ^ Maß vom

angesitzren Espagnole dazu , und lasse es nochmals aufkochen;

dann schlage es dmch ein Haartuch in einen sauberen Tigcl oder

Kastrol dazu gib ein halbes Hühnerei groß Klave und den Saft

von 2 Zitronen . Die Brüstchen von den Schnepfen werden in

kleine FilerS geschnitten und kommen auch darunter.
Alsdann nimm ft große Trüffeln , putze und wasche sie, schnei,

de sic auch in kleine Ftle :S, gieße in ein Kasirol eine obere Kasse-

schale voll Prove , veröl , laß es recht heiß werden und gib die

Trüffel hinein . Guße Maß gute Schü daran , lasse die Trüf-

fel darin kurz einfachen und gib sie hernach zu der ersten Maße.

Den Koth von den Schnepfen bereite also zu : Nimm die

beide» Magen von dem Eingeweide hinweg , schneide den übrigen

Koth mit dem Schneidemesser recht fein zusammen , und mache

ein Fiusiur wie schon öfier gelehrt wurde . Röste es mit 2 koth

Brüter , gib den zusammengeschiiittenenKoth hinein und röste ihn

noch ein wenig , salze ihn , und gib ihn auch zu der obigen Masse.

Schlage 8 Eiertoccer darein und rühre die Masse auf dem Feuer

ab , damit sich die Eier mit dem Salmi binden . Theile den gan-

zen Salmi auf die 8 schweizer Omeletten in 8 gleiche Theile ein,

rolle sie zusammen , schneide unten und oben die beiden Ende der

Spitzen ab , und schneide aus einen jedem 4 Stückchen , zerrühre

.3 ganze Eier , tunke sie hinein , und bornire sie wohl im geriebe¬

nein Brod . Drei Viertelstunden vor dem Anrichten backe sie in

z Pfund Schmalz schön gelb , eine Vieltelstunde vor dem
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Anrichten lasse 4 Loth Krebsbutter zergehen , bestreiche sie damit,
so werden sie ein schöne rothe Farbe bekommen , und gib sie zur
Tafel.

IV" 57. Hors ä'oeuvre von Omelette eines ge¬
backenen Bcchamelle auf eine andere Art.
Nimm Maß Bcchamelle in eine Schüssel , schlage 4

ganze Eier und von 6 den Dotter dazu , gib das nölhigc Salz,
etwas Muskatennuß dazu , und rühre die Masse wohl untereinan¬
der , mache sie durch ein Haarsieb , und backe aus der ganzen
Masse >2 feine Omelettes , wie oben gesagt wurde.

Mache ein Hachis oon einem gebratenen Kapaun , welches
wohl sein muß , und theile es auf die Omelettes auö,
rolle sie zusammen , schneide die obere und untere Spitze ab , lege
sie auf die Schüssel , lasse 2 Loth Glaae zergehen , und glaoire die
Omelettes damit , gieße ^ Maß starke Schü daran , und gib sie
heiß zur Tafel.

1 ^ . Berschie - ene kleine Würste,

welche

mau statt lloi '8 cI'oeuvi-68, auch zum Gemüße
gebrauchen kann.

1. Würste von Hechten.
Schuppe 4Hechte,  nimm das Eingeweide heraus , schnei¬

de die Haut mit dem Messer ab , löse das Fleisch von den Grä-
then und lege solches auf ein Schneidebrct , salze es , gib 6 gestoße¬
ne Nagelein und 6 weiße Pfefferkörner sammt ein wenig Basi-
lie ; dieses alles schneide recht fein zusammen Schneide von 2
kr . Broden das Braune hinweg , weiche den weißen Ballen in
Maß guten Rahm ein , drücke ihn wieder aus und lege den zu-
sammcngcschnittenen Hecht in einem Mörser , gib ^ / / . Butter
und f/z Maß Wein daran , und stoße alles recht fein zusammen.



Ist dieses geschehen , so fülle mir dieser Masse die Bratwurstdär-

me damit.

Die Würstchen werden nicht mit Bindfaden unterbunden,

lege endlich in eine Tortenpfanne 4 loth Butcer , und laß sie heiß

werd en . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten lege die Würst¬

chen hinein , und laß sie schön gelb braten.

2. Würstchen von Salm . Herrschaftlich.
Wasche 1 Ai Salm sauber , schneide die Haut davon , u.

das Fleisch klein würfelartig ; gib 8 auSgegräthcte und gewaschene

Sardellen , das nvthige Salz , die Schale von 1 Zitrone welche

zuvor ganz fein geschnitten werden muß , und 8 gestoßene Näge¬

lein dazu , alles dieses schneide recht fein zusammen.
Den Ballen von 2 kr. Broden weiche in ^ Maß süßen

Rahm ein , gib ^ Ai Krebsbutter hinzu , >eh das Brod nebst der

Krebsbutter auf eine Gluth , rühre mit dem Kochlöffel beständig

damit sich das Brod nicht anlege.
Wenn das Brod ganz dick ist so lege dasselbe und den zu-

sammengeschnittcnen Salm in einem Mörser , gieße j/z Maß Wein

daran , und noch 4 ioth Butter , stoße alles recht untereinander

und fülle hierauf von der Masse die Bratwurstdärme.
Stunde vor dm Anrichten gib 3 Loth Krebsbutter in eine

Tortcnpfai -ne , laß sie heiß werden und lege die Würstchen hinein,

wende sie öfters um , damit sie auf beiden Seiten jchön braten,

und gib sie zur Tafel.

IV- 3. Würste von Weißfischen. Bürgerlich.
Schuppe 4 Pfund Weißfische , nimm sie aus und wasche sie

sauber , löse das Fleisch von denGräthcn ab , schneide es klein wür¬

felartig , lege es auf ein Schneidebret , salze es , gib dann ein we¬

nig Basilie , Thymian auch ein Zehchen Knoblauch und die Schale

von 1 Zitrone darzu . Schneide 2 große Zwiebel recht fein , lasse

sie in 4 Loth Butter weich düsten und gib sie zur ganzen Masse.

Nimm 2 kr . Brode , schneide das Braune davon ab , weiche den

weißen Ballen in Wasser ein , drücke ihn wieder aus und gib ihn

zur ganzen Masse , gib ^ Pfund zerlassene Butter dazu , ein we.

nig gestoßenen weißen Pfeffer , und schneide die ganze Masse fein

zusammen , gieße Maß Wein dazu , mische es untereinander,

fülle cS in die Bratwurstdärme , und unterbinde jede Wurst mit

Bindfaden-



Stunde vor dem Anrichten blanchire sie im Salzwasscr
^inige Walle , gib sie in eine Back - oder Tortenpfanne worin 4
^oth heißes Schmalz , und backe sie auf beiden Seiten schön gelb.

^ Würste von einer Fischotter , auf Fleisch-
und Fasttage zu gebrauchen.

Häute die 2 Schlegel von einem Fischotter ab , welche aber
nicht inEsjig gedeiht wurden , schneide das Fleisch ven denBemcn
und wasche es sauber aus schneide cs würfelartig , salze es, gib H
gestoßene Nägelein , ^ weiße Pfefferkörner , die Schale von einer
süßen Pomeranze welche vorher fein geschnitten wird und ein wenig
Thymian und Basrlie dazu.

An einem Flerschrag nimm I Pfd . frischen Speck dazu , auf
einen Fasttag aber ^ Pfund Butter , schneide alles recht fein zu.
sammen , lege die Masse in einem Mörser , gieße Maß Bur¬
gunderwein hinzu und stoße alles durcheinander , hernach fülle die
Bratwurstdärme damit . Die Würste werden nicht unterbunden.

^2  Stunde vor dem Anrichten brare sie mit 4 Lorh Burrer m
einer Torrenpfanne auf beiden Seiten schön gelb , und gib ße zur
Tafel,

^ 5. Würste von einer Ziege oder Gciße.
Schneide das Fleisch von den 2 Schlegeln herab , wasche eS

nnd schneide es würfelartig , gib ^ Pfund fuschen Speck , Salz,
etwas Muskatumuß , Thymian , Hüuchenkraut , gestoßenen Pfesfer;
schneide 2 große spanische Zwiebel ucbt fein röste ste in (, both
Buttee und gib ste zu dem Fleisch . Schneide die ganze Maste
mit dem Schneidemesser recht fein , weiche I kr. Brod im Wastär,
drucke e6 wieder a »S, lege das Brod nebst der zusammengeschnit¬
tenen Geiste in einen Mörser , schlage tj Eierdotter dazu , guß /̂z
Maß Wein daran , stoße die ganze Masse recht schäumend in d»n
Mörser und fülle die Bratwurstdärme damit . Diese Würstchen
werden mit Bindfaden unterbunden.

-x Stunde vor dem Anrichten gieße in ein Kastrol 1 Maß
Milch und soviel Wasser , und gib das uöthige Salz dazu.

Wenn dieses kochet so lege die Würste darein , und lasse sie
einige Walle aufstedcn ; dann lege sie hernach ans ein sauberes
Tuch , trockne sic ab nnd lege ste in eine Torkenpfanne mit 4 both
bcißgemachrer Butter , brate sie schön gclb und gib ste zur Tafel.
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6. Würste von Kapaunen , auf eine andere Art.
Rupfe und putze a Kapauncu , wasche sie sauber und drcssire

sie wie schon mehmais gesagt wurde , dann brate sie am Spieße.
Wenn die Kapaunen fertig sind so löse das Fleisch von den

Beinen ab , und schneide es mit dem Schneidemesser ganz fem.

Putze und schneide 4 spanische Zwiebel recht fein und röste sie in
ü Loih Butter . Wenn sie weich sind so gib das zusammgeschnit-
tene Fleisch von den Kapaunen auch dazu , salze eS gib ein wcmg
Muskatennuß dazu , und gieß ^ Maß Bechamelle daran , mache
eine Liaison aus !2 Eierdottern , legire die Würste damit , u . fülle

sie in die Darme , wie schon oftmals gesagt wurde.
Diese Würste werden umerbundcn , und in ebensoviel Milch

und Wasser gesotten wie oben gesagt wurde , dann werden sie in

einer Torrenpfanne mit 4 Loth Butter schön gelb gebraten und zur
Tafel gebracht.

»N 7. Würstchen von Rchkictze (Rchkalb) .
Wenn die Rehkietze stark ist so braucht man nur daS Fleisch

von einem Schlegel , ist sie aber klein so wird daS Fleisch von 2

Schlegel genommen , haute sie ab , löse daS Fleisch von den Bei¬
nen , wasche es sauber auö und schneide es würfelartig , gib Salz
ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer und Nägelein , eine sein ge-
schnütene Zitronenschale , ein wenig Basilie und Thymian , dann 3

ss fand frischen Speck welcher auch klein würfelarkig geschnitten
werden muß . Dieses alles muß mir dem Schneidemesser so fein
als möglich geschnitten werden . Unttr dem Schneiden gieße

Maß Wein dazu , und mische ihn wohl darunter.
Wenn alles rea,r fein ist so fülle eö in die Därme , sie dür¬

fen aber nicht unterbunden werden.
s/i Stunde vor dem Anrichten lege in eine Tortenpfanne

mit 4 Lolh heißer Butter die Würste , und brate sie auf beiden
Seiten schön g lb.

8 Würstchen von Karpfen u . Champignons.
Schuppe 3 Pfund Karpfen , und nim -.n sie aus , schneide

die Haut davon ab , löse das Fleisch von den Gräthcn herun¬

ter, , wasche es aus , und schneide es würfelartig zusammen ( die

Grathe können verwendet werden, ein? ^ chü oder Suppe anzu-

'»
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sehen , wie schon mehrmal ist gesagt worden ) . Salze das Fisch¬
fleisch , gib ein wenig Muskatennuß und gestoßenen weißen
Pfeffer dazu , lege in ein Kastrol 6 Loth Butter , 3 fein ge¬
schnittene Zwiebeln , 2 Hände voll geputzte und gewaschene Cham¬
pignons , laß dieses auf dem Feuer weich dünsten , gib eine fein-
geschnittene Zitronenschale dazu , und lege dieses zu dem zusam¬
mengeschnittenen Fleisch.

Schneide alsdann dieses alles mit dem Schneidmesser
recht fein zusammen , gib noch ^ Pfund zergangener Butter
dazu , ein Z Maß Wein und 8 Eierdotter , lege die ganze Masse
in einen Mörser , stoße sie nochmal durcheinander , und fülle
die Bratwurstdärme damit.

Diese Würstchen werden auch nicht unterbunden , sondern
in 3 Loth Butter eingetunkt , und auf den Rost gebraten.

^ 9 . Kleine Würste von Karpfenmilch.
Hat man an einem Fasttage mehrere Karpfen , die Milch

haben , so wasche die Milch aus , und blanchire sie im Salz¬
wasser ; dann schneide sie in ganz kleine Würfel , putze 24 Char¬
lotten , schneide sie recht fein , röste sie in 6 Loth Butter weich,
gib die Milch dazu nebst Salz und Muskatennuß , schneide fer¬
ner 24 Krebsschweifchen eben so klein , und lege sie auch zu dein
Obigen . Schneide von 2 kr. Broden das Braune hinweg , den
weißen Ballen aber würfelartig , und lege ihn in ein Geschirr;
gieß ^ Maß Milch daran und « Eierdotter , gib noch ^ Pfund
zergangener Butter dazu , und mache es untereinander . Wenn
das Brod ganz »erweicht ist , so gib es zur obigen Masse , und
misch es unten inander , alsdann fülle die Därme damit , unter¬
binde sie mit Bindfaden , blanchire sie einigemal im Salzwas¬
ser , und lege sie hernach auf ein sauberes Tuch , damit sie ab¬
trocknen . Lege zu 4 Loth Krebsbutter in einer Tortenpfanne
die Würste hinein , und laß sie auf beiden Seiten schön gelb
braten.

10. Würste von Labberdan und Sardellen.
Schneide von 2 Pfund ausgewässertem Labberdan die Haut

und Gräthen hinweg , wasche den Labberdan aus , und lege
ihn auf ein Schneidbret , schneide ihn dann in kleine Stücke,
gib 10 ausgegräthete Sardellen dazu , ein wenig Muskatennuß,
ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer und Nägelein , ein wenig
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Basilie und Thymian . Dieses alles schneide mit dem Schneid«

messer recht fein , weiche die weißen Ballen von 2 kr. Broden
in Milch ein , drücke sie wieder aus , gib das ausgedrückte Brod
mit dem andern in einen Mörser , lege >4 Pfund Krebsbuttcr

Dazu , r Maß Wein und 6 Eierdotter . Dieses alles stoße recht

fein zusammen , und fülle die Bratwurstdärme damit , unter¬

binde sie, und laß sie in Milch und Wasser , wie schon gesagt
worden , einige Walle aufsieden ; lege sie hernach auf ein sau¬

beres Tuch heraus , trockne sie ab , und brate in einer Torten¬
pfanne mit 4 Loch Butter die Würste auf beiden Seiten

schön gelb . Zst es Zeit zum Anrichten , so schneide den Bind¬

faden herab , und bringe sie zur Tafel.

^V° N . Krautwürste . Herrschaftlich.
Brate 4 Pfund fettes Schweinefleisch vom Schlegel am

Spieß , putze 2 Häupter weißes Kraut sauber , schneide die

Dorschen heraus und das Kraut nebst 4 spanischen Zwiebeln
mit dem Schneidmesser so fein als möglich zusammen . Lege

in ein Kastrol 4 Pfund frische Butter , gib die zusammenge-
schittenen Zwie . ein dazu , und lüß sie weich dünsten . Das zu¬

sammengeschnittene Kraut wird in 4 Pfund Schmalz recht

weich gedünstet , gib die Zwiebeln und Kraut zusammen , schneide

das gebratene Schweinfleisch eben so fein , wie das Kraut , und

lege cs auch dazu.

Nimm 1 Pfund frischen Speck und 4  Pfund Nieren¬

fett , schneide es ganz fein , lege es in ein Kastrol , und setze

es auf die Gluth , laß es zergehen , und gib es hcrnach zur

obigen Masse ; gib Salz , 12 Nägelein und 12 gestoßene wuße

Pfefferkörner dazu , ein wenig Basilie und Thymian , 4  Maß

fette Fleischbrühe , und mische dieses alles recht untereinander;

fülle die Därme damit ein , unterbinde sie , und laß sie im

Salzwasser einige Walle aufsieden , alsdann lege sie auf ein
sauberes Tuch.

Brate in einer Backpfanne mit 4 Loth heißem Schmalz

die Würste auf beiden Seiten schön gelb ; schneide den Bind¬

faden l> rab , und gib sie zur Tafel.
Anmerkung;  Diese Würste wird man nicht alle brau¬

chen , wenn sie abgesotten sind , deswegen können sie zum Theil

auf den andern Tag an einem kühlen Ort aufbewahrt werden.



^ 12. Würstchen von Hafen, welche man statt
eines Hors il'oeuvi'6 oder als Beilage zum Ge¬

müse geben kann.
Häute einen Hase , ab , schneide das Fleisch von den Bei¬

nen , und schabe solches mit dem Messer recht fein auf dem
Schneidbret , damit alles Häutige davon komme , schabe E
Pfund frischen Speck darunter , gib das nötige Salz dazu,
reib eine Zitrone , nämlich die wchale auf einem Reibeisen ab,
gib sie auch dazu , und schneide dieses alles mit dem Schneid¬
messer recht fein zusammen . Weiche 1 kr. Brod im Wasser
ein , drücke es wieder aus , und gib es zu der obigen Masse.
Puhe 12 Charlotten , und schneide sie mit etwas Petersilie sehr
fein , laß in einem Kastrol oder Tiegel 6 Loth Butter heiß
werden , lege das Zusammengeschnittene hinein , laß es weich dün¬
sten , und gib es zu der ganzen Masse . Lege alles in einen
Mörser , gieß dazu ^ Maß Wein , und stoße alles sehr fein zu¬
sammen . Dann nimm die Masse heraus , puhe die Brat¬
wurstdärme recht sauber , fülle sie ein , und mache sie in der
Größe , in welcher man die Gekrösewürste macht . Diese Würste
werden nicht gesotten , sondern in Butter auf einer Tortenpfanne
gebraten.

^ 13. Würste vom rothen Wildpret.
Schneide von 2 Pfund magerm rothen Wildpret eines

Schlegels die Haut ab , schabe es mit dem Messer auf einem
säubern Schneidbret , wie auch 1 Pfund frischen Speck , gib
Salz , ein wenig gestoßene Nägelein und weißen Pfeffer , wie
auch die Schale von einer Zitrone , ein wenig Basilie und
Thymian daran ; schneide dies recht fein zusammen , von I kr.
Brod schneide das Braune ab , weiche cs im Wasser , drücke
es wieder aus , und gib es zu der obigen Masse . Dann lege
alles in einem Mörser , gieß Z Maß Wein daran , und stoße
alles recht fein zusammen . Verkoste dann die ganze Masse,
ob nicht noch etwas Valz vonnöthen sei, fülle sie in die Brac-
wurstdärme , und verfahre mit denselben , wie bei den Hasen¬
würsten gemeldet worden ist . Vie werden auch im Butter gebraten.

ix- 14. Lammswürste , auf herrschaftliche Art.
Schneide 1 Pfd . Lammsfett recht fein mit dem Schneid-



Messer zusammen , schneide von 3 kr. Broden das Braune ab,
und das Weiße klein würfelartig . Gib es in ein Kastrol,

gieß ^ Maß guten Rahm daran , laß es recht weichen , und

lege das zusammengeschnittene Lammsfett auch dazu . Putze
0 spanische weiße Ziebeln , und schneide sie recht fein mit dem
Schneidmesser zusammen , gib in ein Kastrol Pfund Butter,

laß sie heip werden , gib die zusammengeschnittenen Zwiebeln
hinein , laß sie weich dünsten , und gib sie zu dem Brod und

Lammsfett , setze die ganze Blasse auf das Feuer , und rühre
beständig darin , damit das Fett etwas von Brod annehme,

setze es vom Feuer , und gieß ^ Maß guten Rahm daran , auch

^ Maß Lammsblut , « >alz und ein wenig Thymian , auch ein
wenig Basiiie und etwas Muskatennuß , 8 gestoßene Nägelein
und eben so viel weiße Pfefferkörner , mache die ganze Masse
untereinander , und verkoste sie, ob nicht etwa noch etwas Salz

nöthig sei. Dann fülle sie in Lammsdärme , welche zuvor ge-

putzt und ausgewaschen worden sind , -ä stunde vor dem An¬
richten siede sie in einein heißen Wasser , dann lege die Würste
auf ein sauberes Tuch , damit das Wasser ablaufe . Laß in ei¬

ner Tortenpfanne 4 Loth Butter heiß werden , lege die Würste

hinein , laß sie ein wenig auf beiden weiten braten , und gib sie

zur Tafel.

^ 15 . Bratwürste von einem Spanferkel.

Wenn das Spanferkel abgestochen , geputzt und ausgenom¬
men ist , so schneide das Fleisch von den Beinen ab , die Beine
können in die Schü oder CouliS verwendet werden . Das

Fleisch schneide klein würfelartig zusammen , und eben auch 1

Pfund frischen Speck , gib Salz und ein wenig Muskatennuß
nebst der Schale von einer Zitrone , welche zuvor recht fein

geschnitten sein muß , auch ein wenig Basilie und Thymian

dazu . Die ganze Masse schneide recht fein mit dem >L >chneld-
messer zusammen , lege das Zusammengeschnittene in einem

Mörser , und stoße die ganze Masse recht fein . Gieß dazu Z
Maß Burgunder - oder Champagner - Wein , mache alles unter¬
einander , und die Masse fülle in Bratwurstdärme . Man kann

an diesen Würsten zweimal haben , sie werden auf dem Rost
oder in einer Tortenpfanne mit 6 Loth Butter gebraten.



1
lv- 16. Würste von Hammelfleisch.

Schneide von 3 Pfund magerem Hammelfleisch die Haut
ab , und schneide das Fleisch klein würfelartig zusammen , auch
1 Pfund Nierenfett , gib dazu ein wenig Thymian und Basilie,
das nöthige Salz und Muskatennuß . Schneide die ganze
Masse mit dem Schneidmesser recht fein , lege das Zusammen¬
geschnittene in einen Mörser , gieß daran Z Maß Wasser , und
stoße alles recht fein zusammen , nimm das Zusammengestoßene
heraus , und fülle die Masse in Bratwurstdärme . Die Würste
werden auf einem Rost gebraten , und zur Tafel gegeben.

17. Leberwürstchen, auf herrschaftliche Art.
Häute eine Kalbsleber ab , schabe sie auf einem sauberen

Schneidbret , damit das Fasige davon komme , und schneide die
Kalbsleber mit dem Schneidmesser sehr fein zusammen . Blan-
chire 1 Pfund frischen Speck , und schneide ihn eben so fein
als die Leber . Schneide 3 große weiße Zwiebeln so fem mit
dem Schneidmesser als möglich ist , lege den zusammengeschnit¬
tenen Speck m ein Kastrol , gib die Zwiebeln dazu , und röste
sie ganz weich , sehe sie vom Feuer , und die Kalbsleber auch
dazu , Salz und Muskatennuß , e>n wenig Basilie und Majo¬
ran . Weiche ein Kreuzerbrod in Milch ein , drücke es wieder
aus , lege in einen Mörser 4 Loth Butter und das ausgedrückte
Brod , stoße es recht fein , und mische es zu der ganzen Masse,
so daß alles untereinander komme , und fülle sie in die Brat¬
wurstdärme , diese werden mit Bindfaden unterbunden , und
einige Walle im Wasser gesotten , dann herauögenommen , und
auf ein sauberes Tuch gelegt . Gib dann in eine Tortenpfanne
4 Loth Butter , laß sie heiß werden , lege dieWürste hinein , und
brate sie schön gelb auf beiden Seiten . Ist es Zeit zum An¬
richten , so nimm sie heraus , schneide den Bindfaden herab,
und gib sie zur Tafel.

^V° 18. Lebcrwürste mit Schweinsblut.
Häute 2 Schweinsledern ab , und schneide sie recht fein

zusammen , schneide 1 Pfund frischen Speck klein würfelartig,
nämlich so klein als möglich ist , lege ihn in ein Kastrol oder
Tigel , schneide 4 große Zwiebeln recht fein , auch röste den
Speck und die Zwiebeln ganz weich , sthe alles vom Feuer,



und gib die zuiammengeschttittene Leber auch dazu , mische Satz
ein wenig Muskatennuß , ein wenig Basilie und Thymian , auch
ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer darunter , gieß auch
Maß von Schweinsblut dazu , nnd rühre die ganze Masse un¬
tereinander . Verkoste sie , ob nicht noch etwas Salz fehle,
fülle sie in die Därme , welche Würste auch unterbunden wer¬
den müssen ; sie werden auch mit einigen Wallen blanchirt,
dann in einigen Loth Butter gebraten , und zur Tafel gegeben.

Ist. Würstchen von Feldhühnern , auf herr¬
schaftliche Ärt.

Puhe 4 Feldhühner , rupfe sie sauber , nimm sie aus , zieh
die Haut davon , löse das Fleisch von den Beinen ab , die
Rippen kann man in die Coulis verwenden . Das herabgelöste
Fleisch wasche sauber aus , und lege es auf ein sauberes Schneid-
bret , gib dazu 1 Pfund frischen Speck , das nöthige Salz , die
Schale von einer Zitrone , etwas gestoßenen weißen Pfeffer,
ein wenig Thymian , und schneide alles recht fein mit dem
Schneidmesser . Weiche ein Kreuzerbrod im Wasser , drücke
es wieder aus , und lege es zu der obigen Masse . Dann lege
die ganze Masse in einen Mörser , gieß ^ Maß rochen Wein
dazu , und stoße alles untereinander . Fülle mit der Farce die
Bratwurstdärme , diese Würstchen werden nicht blanchirt ", son¬
dern in 6 Loth Butter auf einer Tortenpfanne gebraten , und
zur Tafel gegeben.

IV- 20. Kleine Würstchen von Priesen
Wasche 6 Paar Priese aus , und blanchire sie. Nimm

sie aus dem warmen Wasser , und lege sie in ein kaltes . Her¬
nach schneide sie klein würfelartig zusammen , gib in ein Käst-
rol oder einen Tiegel 6 Loth Butter , lege die Zwiebeln dazu,
und laß sie darin weich dünsten , lege die klein geschnittenen
Priese auch dazu , und gieß 4 Maß von dem Vechamelle da¬
ran , salze sie , reib ein wenig Muskatennuß darauf , und laß
die ganze Masse ein wenig dünsten . Mache ein Liaisson aus
10 Eierdottern , und legiere die Priese damit , laß sie noch ein
wenig auf dem Feuer anziehen , sehe die ganze Masse von , Feuer,
laß sie kalt werden , alsdann fülle sie in die Bratwurstdärme,
und unterbinde sie mit Bindfaden . Diese Würstchen werden
auch etwas blanchirt , und dann in 4 Loth Butter aus einer

7



Tortenpfanne gebraten . Vor dem Anrichten werden die Bind¬
fäden herabgenommen , und die Würste auf die Tafel gegeben.

21 . Krebswürstchen von Hechten . Herr¬
schaftlich.

Wasche 1 Pfund Krebse aus , siede solche im Salzwasser
ab , und brich sie aus , wie schon mehrmal gesagt worden ist.
Stoße die Krebsschalen im Mörser mit ^ Pfund Butter so fein
als möglich ist . Nimm die zusammengestoßenen Krebsschalen
heraus , lege sie in ein Kastrol oder einen Tiegel , und mache
eine Krebsbutter (wie schon öfters gezeigt worden ist) .

Treib die Butter durch ein sauberes Tuch , nimm die Krebs-
schalen , welche auögedrückt sind , in einen Tiegel , gieß 2 Maß
Milch daran , und laß sie recht auskochen . Treib solches noch
einmal durch ein sauberes Tuch , und weiche die weißen Ballen
von 2 kr. Broden hinein , rühre es auf dem Feuer ab , als woll¬
test du einen Auflauf von Brod machen . Sehe es vom Feuer,
gib die Hälfte von der Krebsbutter dazu , auch 6 Eierdotcer und
2 ganze Eier , etwas Salz , Mußkatennuß und ein wenig Thymian.

Die Schweife von den Krebsen putze und schneide in kleine
Stückchen , und wirf sie auch zur Masse . Schuppe sonach einen
Hecht von 3 Pfund sauber , reiß ihn auf , nimm das Eingeweide
heraus , wasche denselben aus , ziehe die Haut herab , wasche
das Fleisch nochmal aus , und schneide es recht fein mit dem
Schneidmesser . Dann gib in ein Kastrol die andere Hälfte
Krebsbutter , wie auch 4 große feingeschnittene Zwiebeln , laß
sie barin weich dünsten , und gib alles zu der obigen Masse,
mache alles untereinander und fülle sie in Bratwurstdärme , blan-
chire im sie Salzwasser , laß dieses ablaufen , und brate dieWürste
in 4 Loth Butter , wie oben gesagt.

^ 22 . Kleine Bratwürste vom Rindfleisch.
Häute 2 Pfund mageres Rindfleisch von einem Schlegel

ab , und schneide es klein würfelartig zusammen . Schabe 1
Pfund frischen Speck zu dem Rindfleisch , gib das nöthige
Salz dazu , etwas gestoßenen weißen Pfeffer und Nägelein,
ein wenig Thymian und Basilie . Dieses alles schneide mit
dem Schneidmesser recht fein , dann lege die ganze Masse in
einem Mörser , gieß ^ Maß Wein dazu , stoße alles durcheinander,
und fülle die Bratwurstdärme damit . Diese Würste werden
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nicht unterbunden , sie müssen in Fett eingetunkt , und auf dem
Rost gebraten werden.

^ 23 . Grüne Würste von Kapaunen auf herr¬
schaftliche Art.

Rupfe 2 Kapaunen , und puhe sie sauber , nimm sie aus,
schneide das rohe Fleisch von den Beinen ab , die Ripp . n wasche
sauber aus , und Uze sie in die Fleischsuppe . Das Fleisch von
den Kapaunen schneide klein würfelartig , gib dazu E Pfund
frischen L?peck, welcher auch in kleine Stückchen geschnitten
sein muß , Salz und ein wenig Muskatennuß , schneide dieses
alles mit dem Schneidmesser recht fein zusammen , den weißen
Ballen von 2 kr. Broden weiche in ^ Maß Milch ein , drücke
ihn wieder aus , und lege ihn in einen Mörser nebst der obi¬
gen Masse . Gib einen Anrichtlsssel voll von den schon beschrie-
b>nen Spinat - Schotten dazu , stoße alles untereinander , und
fülle deine Bratwurstdarme mit der Maste . Sie werden nicht
unterbunden . Stunde vor dem Anrichten tunke sie in 3 Loth
zergangener Butter , brate sie schön langsam auf einem Rost,
und gib sie heiß zur Tafel.

^ 24. Bralwürstchcn v. Fasanen . Herrschaftlich.
Rupfe und puhe einen Fasan , nimm das Eingeweide

heraus , ziehe ihm die Haut ab , schneide das Fleisch von den
Beinen , wasche es sauber aus , ( die Beine kann man zu einer
CouliS oder Suppe verwenden ) lege zu dem Fleisch von dem
Fasan -Z Pfund mageres Schweinfleisch , wie auch Pfund fri¬
schen Speck , welches alles ganz klein geschnitten wird . Glb
Salz , ein wenig Muskatennuß , auch ein wenig gestoßenen wei¬
ßen Pfeffer dazu . Dann schneide alles mit dem Schneide¬
messer so fein , als möglich ist , gieß dazu ^ Maß Wein , und
lege die ganze Masse in einen Mörser , stoße es nochmal , damit
die ganze Masse feiner werde , und fülle die Bratwurstdärmc
damit . Diese Würste werd . n -nicht unterbunden , sondern sie
werden in einen Tortenpfanne auf beiden Seiten langsam ge¬
braten , und zur Tafel gegeben.

^ 25. Würstc von eincr Ganzlcber . Herr¬
schaftlich.

Wasche 2 große Gänselebeui sauber aus , ziehe die Haut7*
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davon ab , und schabe die beiden Gänselebern fein zusammen,
gib Salz und ein wenig Muskatennuß dazu , auch etwas Basilie,
weiche den weißen Ballen von 1 Kreuzerbrod in Milch ein,
drücke denselben wieder aus , und lege ihn zu den zusammen¬
geschabten Lebern . Schneide solches alles recht fein mit dem
Schneidmesser , gieß dazu ^ Pfund zergangene Krebsbutter und
eine obere Kaffeschale voll Burgunder Wein , und mache die
ganze Masse untereinander . Alsdann nimm 4 geschälte Trüffeln
und 12 Charlotten , ein wenig Petersilie , schneide solche mit
dem Schneidmesser so fein , als möglich ist . Gieß in ein
Kastrol eine obere Kaffeschale voll Provenceröhl , laß es recht
heiß werden , lege das Finseur hinein , und laß es weich dün-
steu , gib die zusammengeschnittene Leber , nämlich die ganze
Masse zu dem Finseur , mache alles untereinander , schlage 4
Eierdotter dazu , und fülle die Bratwurstdärme damit . Die
Würstchen müssen mit Bindfaden unterbunden und in 2 Maß
Bouillon einige Walle aufgesotten werden ; dann werden sie
herausgenommen , und im kalten Wasser abgefrischt mit einem
sauberen Tuch abgetrocknet , und in einer Tortenpfanne mit 4
Loth Krebsbutter auf beiden Seiten schön gebraten . Ist es
Zeit zum Anrichten , so nimm den Bindfaden herab , und gib
sie heiß zur Tafel.

IV- 26 . Würste von Rehleber mit Blut.
Lege eine Rehleber über Nacht in I Maß Milch , damit

sich das Blut ausziehe , und die Leber mild werde . Nimm sie
aus der Milch , ziehe die Haut davon ab , lege sie auf ein sau¬
beres Schneidbret , und schabe sie ganz zusammen . Schabe
auch Pfund frischen Speck dazu , gib Salz und Muskaten¬
nuß daran , wie auch ein wenig Thymian und Basilie , und
schneide alles recht fein mit dem Schneidmesser zusammen.
Weiche den weißen Ballen von 2 kr. Brod in der Milch ein,
drücke ihn wieder aus , und gib die zusammengeschnittene Leber
und den Speck dazu , gieß in ein Kastrol ^ Maß Lammsblut,
welches durch ein Haarsieb gelaufen sein muß , auch ^ Maß
guten Rahm , gib die zusammengeschnittene Masse dazu und
noch ^ Pfund zergangener Butter , mache alles untereinander,
verkoste die Masse , ob nicht noch etwas Salz oder anderes
Gewürz fehle , dann fülle sie in Lammsdärme ein . Man kann
sie unterbinden , im Salzwasser einige Walle aufsieden lassen,
und mit einem Tuch wieder abtrocknen ; dann auf einer Tor-
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tenpfanne mit 4 Loth Butter oder Schmalz schön braten . Vor¬
dem Anrichten nimm den Bindfaden herab , und gib sie zur Tafel.

27 . Würstchen von jungen Schweinsnieren.
Wasche 5 Schweinsnieren sauber aus , gib in ein Kastrol

oder einen Tiegel 6 Loth Butter , laß sie heiß werden , lege
die Nieren dazu nebst Salz , ein wenig gestoßenen weißen Pfef¬
fer , 12 gepuhte Charlotten , ein wenig Basilie und Thymian
gieß dazu Maß gute Bouillon , und laß die Nieren weich
dünsten . Wenn der Saft ganz kurz eingekocht ist , so nimm
die Nieren heraus , und lege sie auf ein ŝchneidbret , wie auch
den eingekochten Saft , schneide solches alles mit dem Schneid¬
messer recht fein zusammen , gib ^ Maß von Espagnole dazu,
dann 8 Eierdotter , mache alles durcheinander , und fülle die
Bratwurstdärme damit . Diese Würstchen werden auch unter¬
bunden , und in einer weißen Bouillon abgesotten , dann in einer
Tortenpfanne mit 4 Loth Butter schön gelb auf beiten Seiten
gebraten . Vor dem Anrichten wird der Bindfaden herabgenom¬
men , und die Würste werden zur Tafel heiß gegeben.

^ 28 . Würstchen von Kalbshirn.
Wasche das Hirn von 3 Kalbern sauber aus , ziehe die

Häutchen davon ab , blanchire es im Salzwasser , dann lege es
heraus auf ein sauberes Tuch , damit das Wasser davon ab¬
laufe , lege es auf ein Schneidbret , und schneide es mit dem
Schneidmesser recht fein zusammen . Schneide von 2 kr. Bro-
den das Braune ab , den weißen Ballen weiche in der Milch
ein , und drücke denselben wieder aus , lege das zusammenge¬
schnittene Hirn nebst dem auögedrückten Brod in einen Mörser,
gib dazu ^ Pfund Butter , >L>alz ein wenig Muskatennuß , 6
Eierdotter , dann Basilie und Maß Bechamelle ; stoße alles
dieses , durcheinander , damit die ganze Masse recht schaumig
wird , und fülle die ; Därme damit . Diese Würstchen werden
mit Bindfaden unterbunden . Dann gieß ^ Maß Milch , 1 -Z-
Maß Wasser und etwas Salz in ein Kastrol oder einen Tiegel.
Wenn solches siedet , so lege die Würstchen hinein , und laß sie
einige Walle aufsieden , dann lege sie in ein kaltes Wasser ; wenn
sie etwas kalt sind , so lege sie auf ein sauberes Tuch , damit
das Wasser ablaufe , nimm auch den Bindfaden ab , gib in eine
Tortenpfanne 4 Loth Kreböbutter , lege die Würstchen hinein,



damit sie schön gelb auf beiden Seiten braten , und gib sie
zur Tafel.

./V"° 29. Geselchte oder geräucherte Knackwürste.
Schneide 2 Pfund mageres Rindsieisch , 2 Pfund fettes

Schweinsieifch und I Pfund frischen Speck , dann 4 Pfund
magern rohen Schinken würfelarkig , gib dazu Salz , etwas
gestoßene Nagelein , weißen Pfeffer und eine fein geschnittene
Zitronenschale , ein wenig gestoßene Kardomime , dann B .ssilie
und Thymian , dieses alles schneide mit dem Scheidmeffer recht
fein , gieß Maß Wein dazu , mache alles untereinander , und
fülle sie in die Därme . Diese Darme dürfen aber nicht zu enge
sein . Unterbinde die Würste , und siede! sie 2 Stunden . Dann
nimm sie aus dem Sud , laß sie kalt werden , trockne sie mit
einem Tuche ab , und hänge sie 24 Stunden in Schlot , da¬
mit sie halb geräuchert werden . DiefeWürste werden kalt gegessen.

^v- 30. Preßwürste.
Wasche 3 Pfund mageres Schweinfleisch , 2 Pfund Rind¬

fleisch von einem Lendenbraten , 2 Pfund rohen Schinken , 2
Pfund frischen Speck und 1 Pfund Nierenfett sauber in einem
laulichen Wasser aus , und schneide alles würfelartig , lege die
ganze Masse auf ein Schneidbret , gib Salz dazu , auch die
Schale von 2 Zitronen , welche aber zuvor fein geschnitten sein
muß , ein Pfötchen Thymian und Basiiie , 12 gestoßene Nägelein,
so viel weißen Pfeffer und ein wenig Kardomime , dieses alles
schneide mit dem Schneidmesser so fein , als die obige Masse.
Dann laß 'in einem Kasirol 0 Loth Butter zergehen , gib die
zufammengeschnittenen Charlotten hinein , und laß sie darin
weich dünsten . Lege die obige Masse in einen Mörser , wie
auch die gedünsteten Charlotten nebst der Butter , gieß Maß
rothen Wein dazu , stoße die ganze Masse recht schaumig , und
fülle die Därme damit ; umerbmde und siede sie in Salzwasser
E Stunden , lege sie auf ein Schneidbret , und beschwere das obere
Bntt mit einein Steine , damit die Würste gepreßt werden.
Wenn sie kalt sind , nimm sie hervor , und brauche dieselben
nach Belieben.

^ 31. Lcbcrwürste zu machen von Spanferkeln.
Nimm das Eingeweide von 2 Spanferkeln , wie es ist,
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schneide die Leber davon , das andere gib in einen Hafen von
3 Maß Wasser , dazu lege ein Paar Lorbeerblätter und Salz,

und laß es weich sieden , nachher lege es ttocken auf ein Schneid-
bret , und schneide es fein zusammen . Dann schneide 6 Zwie-
beln in ein Geschirr , laß es mit dem Fett , welches von der

Lunge gesotten , nebst 8 Loch Schmalz oder Butter auf der Gluth
dünsten , gib hernach das Zusammengeschnittene nebst ein wenig
Baßlie , Thymian und Majoran hinein . Die Leber häute ab,
und ratüre sie mit dem Messer , daß die Nerven davon kom¬
men , dann schneide sie recht fein , und gib sie zum Obigen.
Hernach salze und pfeffere es , gib ^ Maß fette Brühe dazu,
mische es zusammen , fülle es in Bratwurstdärme , unterbinde
sie so, daß du 24 Würste bekommst . Liege diese Würste in
die siedende Brühe von der Lunge , und laß sie etliche Stunden
lang aufkochen , dann nimm sie heraus , laß sie kalt werden;
wenn du sie anzurichten hast , gib 6 Loth Butter in einen Tie¬
gel , lege die Würste darauf , stelle sie auf eine gleiche Gluth,
und laß sie auf beiden Seiten schön gelb werden.

Anmerkung.  Zu 24 Würsten wirst du 2 ^ Klafter
Därme nöthig haben.

32 . Gekrösewürste zu machen.
Schneide von 2 kr. Semmeln die Rinde weg , und die

Brosame fein in ein Geschirr , gieß so viel süßen Rahm dazu,
daß die Semmeln gerade bedeckt werden . Dann siede 2 Ge¬
kröse weich , lege sie auf die Schüssel , nimm die Drüsen da¬
von , aber das Fett nicht , und schneide sie hernach auf einem
Schneidbret recht sein . Richte 3 große Zwiebeln sehr fein

geschnitten mit 4 Loth Butter in ein Geschirr , laß sie auf einer
Gluth dünsten , daß sie weich , aber nicht gelb werden , gib
hernach die eingeweichten Semmeln dazu , und verrühre sie,
lege die geschnittenen Gekröse hinein , etwas Petersiliekraut,
Majoran , Basilie und Thymian , alles fein geschnitten , gib auch
Salz , etwas Pfeffer , Muskatennuß , und 6 Eierdotter daran;

rühre es hernach zusammen und fülle es mit einem Trichter in
kleine Schweinsdärme , oder besser mit einer Wurstspritze , aber
nicht zu voll , daß du 24 Würste bekommst.

Ferner nimm in ein Geschirr 1 Maß Wasser und 1 Maß
Milch , lege die Würste und 1 Paar Lorbeerblätter hinein , und

laß sie langsam etlichemal aufsieden . Nimm sodann die Würste
heraus , und laß sie auskühlen , alsdann bestreiche ein Papier
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mit etwas Butter , und lege es mit den Würsten auf den Rost.
Eine halbe Viertelstunde vor dem Anrichten stelle sie auf eine
glühende Asche , >md laß sie auf beiden weiten gelb werden.

Rindfleisch ans verschiedene
Mrt zuznbereiten , und ans die

Tafel zu geben.

^ 1. Englischer Braten ans herrschaftliche Art,
für 12 Personen.

Das Fleisch zu diesem Braten wird von einem wohlge¬
mästeten und fetten Ochsen , welcher schon vor einigen Tagen
geschlachtet war , genommen . Für 12 Personen braucht man
ein Lendenstück sammt dem Fett von 8 Pfund . Dieses Stück
salze , und gib ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer dazu . Dann
stecke es an einen Spieß , und umbinde solches mit 8 oder 4
Bogen Papier doppelt , und so, daß das Papier kein Loch be¬
komme . Rücke es zum Feuer , und begieß es nach und nach
mit Pfund Butter . Das Feuer , bei welchem dieses Stück
gebraren wird , darf aber nicht zu stark sein , sonst verbrennt
das Papier , und der Braten wird schwarz.

Wenn nun dieses Stück 4 Stunden gebraten worden , so
nimmt man 4 stunde vor dem Anrichten das Papier ab , und
sieht wohl darauf , daß der Saft in der Bratpfanne nicht ver¬
brenne , oder nebenhinlaufe . Mit diesem Saft begieß öfters
den englischen Braten , damit das Fleisch eine schöne gelbe
Farbe bekomme.

Willst du den Braten zur Tafel geben , so lege ihn auf
die Schüssel , schütte , nachdem die Schü in die Bratpfanne
durch ein feines Sieb gelaufen , und das Fett hiervon genom¬
men werden , dieselbe zu dem englischen Braten , und gib ihn
für ein Auswechselstück , oder statt des Rindfleisches zur Tafel.

iX- 2. Rindfleisch im Ofen.
Siede ein Stück Brustkern von 7 — 8 Pfund (je fetter,

desto bester ) wie ein anderes ordinäres Rindfleisch.
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Wenn nun das Fleisch ganz gelinde ist , so nimm es aus
dem Hafen , und lege es auf eine Tortenpfanne , puhe und richte
es sauber , schneide das Fett in der Mitte von einander , jedoch
nicht gar entzwei , damit ein Theil auf die untere Seite falle,
oder hiermit bedeckt werde . Bestreue es sofort mit etwas Pfef¬

fer , Salz und feinen Kräutern oder Wurzeln , welche aus Pe¬
tersilie und 16 Charlotten bestehen können ; begieß es mit Fett
oder 6 Loth Butter , und bestreue es mit geriebenem Brode.
Nachdem du dieses Fleisch nochmal mit wenigem Fett oder
mit noch 3 Loth Butter begossen , so sehe es in einen heißen
Backofen , und laß es schön gelb werden.

Zst es Zeit zum Anrichten , so rangire ( ordne ) es auf die
Schüssel , garnire (begränze ) es mit Petersilie und gib es zur
Tafel.

Zu diesem Rindfleisch kann man noch insbesondere eine
Charlottensauoe geben ; schneide »ämlich 20 Charlotten fein in
einen Tiegel oder Kastrol mit 4 Loth Butter , laß sie ein wenig
auf dem Feuer rösten , stäube einen starken Kochlöffel voll Mehl
daran , und fülle es mit 4 Maß Bouillon auf . Hat man aber
eine gute Coulis , welche schon beschrieben worden ist , so nimmt
man statt der Bouillon und des Mehls die Coulis dazu , so
daß man glaubt noch für 12 Personen D̂auoe zu haben . Hat
man aber dieses alles nicht , so nimmt man das Mehl , (wie
bei der ersten Sauee gemeldet worden ) läßt es hernach ein
wenig verkochen , säumt es sauber ab , thut es sofort vom Feuer,
gießt eine obere Kaffeschale voll Bertramessig daran , verkostet
es , gibt ein wenig Salz hinein , drückt den Saft von einer Zi¬
trone dazu , und gib die Saure mit dem Fleisch auf die Tafel.

lX- 3 . Rindfleisch mit Wurzeln , das ist, das so¬
genannte Wurzelfleisch , .herrschaftlich.

Wasche ein Rippenstück von einem gemästeten Ochsen,
welches 8 — 8 Pfund wiegt , sauber , und koche es halb weich,
wie Rindfleisch gewöhnlich gekocht wird.

Dann puhe und wasche 4 Petersiliewurzeln , 4 gelbe Rü¬
ben , 2 Selleriewurzeln und 4 Pastinaterüben sauber , schneide
sie einen halben Finger lang und einen kleinen Finger dick;
l ' ge diese Wurzeln in ein Kastrol oder einen Tiegel , und das

halb gesottene Fleisch dazu . Ferner puhe 3 Häupter Wirsing,
schneide die Torschen davon , und planchire ihn , wie man mit
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den Gemüsen verfährt . Wenn er halb weich ist , so gieß das
Wasser daran , schwemme ihn mit kaltem Wasser ab , und
drücke ihn mit der Hand aus , damit kein Wasser darin bleibe;
schneide ein jedes Haupt in 4 Theile , binde dasselbe mit einem
Bindfaden zusammen , wie bei dem fareirten Kraut gemeldet
worden ist , und lege den zusammengebundenen Wirsing auch zu
den andern Wurzeln und zu dem Rindfleisch , auch 6 Näge¬
lein , 6 weiße Pfefferkörner , das nöthige Salz und ein Lorbeer¬
blatt . Gib 1 ch Maß fette Bouillon dazu , und laß das Fleisch
sammt den Wurzeln weich dünsten (aber man muß Acht geben,
daß sie nicht verkochen ) .

Ist der zusammengebundene Wirsing nebst den Wurzeln
ganz weich , so nimm sie heraus in ein sauberes Geschirr,
nimm den Bindfaden wieder herab , das Rindfleisch lege in
ein anderes Geschirr , den Saft lreib durch ein Haarsieb , und
gib ihn an die Wurzeln ; du mußt aber Maß Saft haben.
Ist es Zeit anzurichten , so lege das Rindfleisch auf die Schüs¬
sel , auf welche du anrichten willst , die Wurzeln und den Wir-
sing lege oben auf das Fleisch und auch neben herum . End¬
lich nimm so groß als ein Hühnern - Glaxe und 2 Loch Krebs¬
butter in ein Kastrol oder Tiegel , laß sie vergehen und glaoire
die Wurzeln damit . Den Saft nebst den übrigen Wurzeln
gib abgesondert zur Tafel.

Anmerkung.  Wenn das Rindfleisch mit den Wurzeln
nicht weich genug ist , so kann man es noch in einem Kastrol
nebst 2 Maß guter Bouillon langsam dünsten lassen , bis es
ganz weich ist , wie du es haben willst . Diese Bouillon kann
man auf die Nacht zu einer Suppe verwenden.

IVZ4 . .dirschziemer (gewöhn ich Zainer ) mit einer
Kruste und süßen Brühe (Sanee ) .

Schneide von einem Hirschziemer die Haut ab , löse am
Rückgrathe das untere Bein heraus , wasche ihn sauber aus,
lege ihn in einen Topf oder Kastrol , gib dazu 4 ganze Zwie¬
beln , 1 Petersiliewurzel , 1 gelbe Rübe , welche aber zuvor ge¬
putzt und gewaschen sein muß , 2 Lorbeerblätter , 12 Nägelein,
12 weiße Pfefferkörner , ein kleines Pfötchen Kardomomen , ein
wenig Muskatenblüte , 4 Zweigchen Knoblauch , das nöthige
Salz , 1 Maß Essig , 1 Maß Wein , nebst 4 Maß Wasser.

Laß den Hierschziemer in diesem Sud weich kochen. Zst
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der Sud eingekocht , und der Ziemer noch nicht weich , so kann
man noch etwas heißes Wasser daran gießen . Ist der Hirsch¬
ziemer ganz weich , so nimm ihn h raus , und lege ihn auf eine
Tortenpfanne , reib 2 Pfund Hausbrod auf einem Reibeisen
zusammen , gib zu dem Brod 3 Loth gestoßenen Zimmet , das
Brod und den Zimmet in ein Geschirr , nimm das Fett
von dem Sud herab , gib es an das Brod nebst 4 Loth ge¬
stoßenem Zucker , mache die Masse untereinander , belege den
Hirschziemer damit so dick , als ein kleiner Finger ist , mache
es mit einem Messer schön gleich , gieß oben darauf -4 Loth ^
heiße Butter , und unten in die Tortenpfanne gib einen Schöpf¬
löffel voll von dem Sud , in welchem er ist gesotten worden,
damit er unten nicht anbrenne . Gib ihn im heißen Backofen,
oder in eine Bratröhre , und laß ihn schön gelb werden.

Die Sauce dazu wird bereitet , wie folgt:
Nimm 4 Loth Butter in ein Kastrol oder Tiegel nebst 3

Loth Zucker . Wenn der Zucker braun ist , gib einen starken
Kochlöffel voll Mehl daran , und laß es schön gelb werden,
gieß Maß guten Wein daran , auch ^ Maß gute Schü , eine
Zitronenschale , etwa 2 obere Kaffefchalen voll eingemachten
Weichselsaft , eines Eies groß Glace , auch noch 3 Loth Zucker;
laß alles untereinander verkochen , und treib die Sauce durch
ein Haartuch . Ist es Zeit anzurichten , so lege den Ziemer auf
die Schüssel , welche du zum Anrichten gewählt hast , und gib
etwas Brühe darauf , die übrige aber gib besonders zur Tafel.

5 . Lendenbraten . .sHcrrschaftlicl) . -
Schneide von 8 Pfund Lendenbraten die Haut ap,

spicke denselben mit ^ Pfund Speck , lege ihn in eine Schüssel,
gieß ^ Maß heißen Essig darüber , auch etwas Salz , und laß
sie über - Nacht beißen.

Alsdann schneide L- Pfund Nierenfett würfelartig zusam¬
men nebst einer gelben Rübe , l Petcrstliewurzel und 3 großen
Zwiebeln ; puße , wasche alles sauber , schneide es zusammen,
und gib das Nierenfett sammt den Wurzeln in ein Kastrol
oder einen Tiegel , den Lendenbraten darauf , auch das nöthige
Salz , eine Zitronenschale , 6 Nägelein , 6 Pfefferkörner , Maß
Essig und -1 Maß Wein , und laß den Lendenbraten langsam
weich dünsten . Wenn er weich ist , nimm ihn heraus , das
Fett von den Saft schöpfe herab , gib einen Kochlöffel voll
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Mehl in den Saft , rühre es untereinander , gieß 4 Maß gute
Schü hinein , auch den Saft von einer Zitrone , und laß die
Brühe wohl verkochen . Du kannst auch ^ Maß sauren Rahm
dazugehen . Ist das Mehl verkocht , so treib die Sauee durch
ein Haartuch zu dem Lendenbraten , und gib ihn heiß zur Tafel.

6 . Böckelfleisch ( eingeböckeltes , gebeiztes
Fleisch ) auf herrschaftliche Art.

Lege ein Stück Brustkern von 12 — 14 Pfund , oder auch
ein Schweifstück ( letzteres aber gibt man gemeiniglich kalt ) in
ein sauberes Schäffchen , salze es mit 8 Loth Salpetersalz,
gib dazu ein Pfötchen Basilie , Thymian , einige Lorbeerblätter,
eine kleine Handvoll Wachhvlderbeeren , 24 Charlotten , 6 Zwie¬
beln , 24 weiße Pfefferkörner , 24 Nägelein , ecwas Muskaten¬
blüte , auch 4 — 5 Zweigchen Knoblauch . Hernach stelle es
im Keller oder sonst an einen kühlen Ort . Dann gib 2 Pfund
Salz in ein Geschirr , gieß 2 Maß Wasser daran , und laß es
mit dem Salz sieden . Wenn es gesotten hat , so setze es vom
Feuer , daß es kalt werde , schütte es kalt an das Fleisch , und
beschwere es mit einem Deckel und mit Steinen . Dieses
Fleisch muß in der Beitze (Sur ) 3 Wochen lange liegen blei¬
ben , bis es gut ist . Man kann es auch hernach länger und
zwar 2 — 3 Monate aufbehalten . Nur ist dabei zu beobach¬
ten , daß man dieses Fleisch , wenn es 3 Wochen in der Beitze
(Sur ) gelegen , in einem kleinen Geschirr sieden lasse ; wenn es
aber älter ist , so muß es in einem größeren Geschirr gesotten
werden ; denn es darf nicht gewaschen werden , damit es den
Geschmack nicht verliere.

Wenn dieses Böckelfleisch auf diese Art gemacht wird,
so ist es so gut , als das Hamburger , weil dieses die ächte Zu¬
bereitungsart davon ist.

Von diesem Böckelfleisch nimmt man für 12 Personen
soviel , als man erachtet nöthig zu haben . Man kann auch
Rindszungen mit solchem Fleisch einböckeln , welche sodann als
Beilage zu Gemüsen vortrefflich zu gebrauchen sind . Böckelt
man es im Winter ein , so kann man 30 und noch mehrere
Pfund nehmen , und jedesmal soviel kochen, als man braucht.

7 . Englischer Braten für ein Auswechfelstück.
Salze ein zehnpfündiges Stück von einem recht guten und
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fetten Ochsen , der schon 8 Tage zuvor geschlachtet ist , und an
welchem der Lendenbraten sammt dem Fette ist , und gib etwas
Pfeffer daran , stecke es an einen Spieß , umbinde es mit 4
Bogen Papier doppelt , so daß es kein Loch bekomme , rücke es
hernach zum Feuer , begieß es mit reiner Butter , und laß es
bei einem nicht zu jähen Feuer 4 Stunden braten . ^ Stunde
vor dem Anrichten nimm das Papier hinweg , und gib wohl
Acht , daß die Jus (Schü ) in die Bratpfanne laufe . Rücke
es hernach wieder zum Feuer , und begieß es öfters , so
wird es eine Farbe bekommen , gleich dem schönsten Gold.
Willst du es zur Tafel geben , so lege dasselbe auf eine Schüs¬
sel, die Jus aber , die in der Bratpfanne , ist , treib durch ein
feines Sieb , nimm das Fett ab , gib diese Schü unter den
englischen Braten , und servire es zur Tafel für ein Auswechselstück.

^ 8. Rindfleisch als ein Abwcchselungsstück nach
deutscher Sitte.

Lege 8 Pfv . Rindfleisch vom Schweifstück oder auch vom
Schlegel in ein Kastrol oder anderes Geschirr , und lege auf
dessen Boden etliche Lagen Speck . Man kann es auch , wenn
man will , mit einem grob geschnittenen Speck durchspicken.
Salze es , gib auch etliche Nagelein , ein wenig Muskatenblüte,
etwas weiße Pfefferkörner , etwas Basilie und Thymian , ein
Paar Lorbeerblätter , etliche Zwiebeln und 1 oder 2 Zweigchen
Knoblauch dazu , schütte ein Stuhglas rochen oder auch weißen
Wein daran , und lege ein Stück schwarze Brodrinde dazu.
Decke es hernach zu , sehe es auf ein stätes Feuer mit einer
Gluth , und laß es langsam kochen ; wende es zu Zeiten um,
und wenn es 2 Stunden in seinem Saft gedünstet und eine
schöne gelbe Farbe hat , so gieß einen Schöpflöffel voll Jus
(Schü ), wenn du solche hast , daran , wo nicht , einen Löffel
voll Bouillon.

Mache dann einen Kochlöffel voll Mehl in 6 Loch Butter
gelb , gib es auch dazu , und laß es kochen , bis das Fleisch
gelinde wird . Hernach nimm das Fleisch heraus , schöpfe das
Fett ab , treibe die Sauee durch ein sauberes Haarsieb , gib das
Fleisch wieder in die Sauee , und sehe es warm . Ist es Zeit
zum Anrichten , so stoße ein wenig Wachholderbeeren , schneide
sie hernach recht fein , und gib sie in die Sauee . Schneide
auch etwas Zitronenschale fein länglich , lege sie auch in die
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Sauce , drücke den Saft von einer Zitrone daran , oder auch
etwas Weinessig , und gib es zur Tafel.

^ 9. Starker Nierenbraten auf englische Art,
als Auswechselstück.

Lege 8 Pfund von einem Nierenbraten in ein langes Ka-
strol , und schütte so viel Milch darüber , daß er bedeckt werde.
Hernach gib ganzes Gewürz dazu : nämlich 8 Nägelein , 12
weiße Pfefferkörner , ein kleines Pfötchen Muskatenblüte , auch
etwas Thymian und Basilie , ein Paar Lorbeerblätter , etliche
Zwiebeln Blättchenweise geschnitten , und 12 Charlotten , schneide
auch allerlei Wurzeln dazu : nämlich 1 gelbe Rübe , l Peter¬
silie , 1 Pasiinate und 1 Selleriewurzel , und laß eS hernach
über Nacht stehen . Des andern Tags , 2 Stunden vor dem
Anrichten , nimm es aus der Milch , stecke es an den Bratspieß,
salze es , bestreue es mit schönein Mehl , rücke es zum Feuer,
und laß es ein wenig anziehen . Hernach begieß es zum öftern
mit frischer Butter , und laß es schön braten , damit es eine
schöne Farbe bekomme . Ist es Zeit zum Anrichttn , so ziehe
es vom Spieß , lege es auf eine Schüssel , und gib ein wenig klare
Jus darunter ; dann gib es als ein Auswechselstück zur Tafel.

^ 10 . Kalbsviertel am Spieß gebraten , welches
für ein Auswechselstück gegeben wird.

Man legt ein schönes weißes und fettes Kalbsviertcl in
1 Maß Milch , und vermischt es mit eben so vielem Wasser;
man nimmt auch alles dasjenige dazu , was vorher zum
Nierenbraten genommen worden ist , und läßt eö über Nacht ste¬
hen . An dem Tage , wo es servirt werden muß , stecke es 2
Stunden vor dem Anrichten an den Spieß , rücke es zum Feuer,
salze es , stäube es mit wenigem Mehl ein , und laß es so lange
am Feuer , bis es ein wenig angezogcn hat . Hernach begieß
es mit frischer Butter , schütte 2 Maß süßen Rahms in die
Bratpfanne , begieß das Kalbsviertel zum öftern damit , und
fahre damit fort , bis es allen Rahm an sich gezogen hat , und
das Kalbsviertcl schon anfängt , eine schöne Farbe zu bekommen.
Begieß es hernach mit frischer Butter , und bestreue eö mit
ein geriebenem Brode , und dieses zwar dreimal , damit es eine

schöne Kruste bekömmt.
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Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so richte es auf eine
Schüssel , gib den herauögebratenen Saft darunter und gib ihn
zur Tafel.

11 . Kalbsviertel mit Bechamelle zum Aus-
wechseln.

^ Richte ein schönes weißes Kalbsviertel zu , wie schon ge¬
meldet worden ist . Zwei Stunden vor dem Anrichten bringe

es zum Feuer , und laß es braten , damit es eine schöne Farbe
bekomme . Mache ein Bechamelle , wie schon gelehrt worden
ist , und richte es in ein KastroU Ist es bald Zeit zur Tafel,
so nimm den Braten von dem L >pieß herunter , lege ihn auf die
Schüssel , welche zur Tafel kömmt , damit die Schü darin bleibt.
Dann schneide oben in den Schlegel ein großes rundes Loch,
so weit , als es der Schlegel leidet , aber doch nicht gar durch¬
aus ; schneide hernach das Braune eines kleinen Fingers dick
ganz schön von dem weißen Kalbfleisch ab , und lege es unter
dieser Zeit auf den Braten in die Schüssel . Sehe das Becha¬
melle auf eine Gluth , daß es unter dieser Zeit warm werde ; von
dem weißen Fleisch aber schneide die Adern weg , und verwende
das Gute ganz dünn zu Filets . Lege hernach solches in das
Bechamelle , gib ein klein wenig Muskatennuß daran , würze
es mit Salz und Pfeffer , und , wenn du ein wenig Glaee,
oder auch etwas Consomme (Kraftbrühe ) hast , so sehe es auf
einen jähen Windofen , rühre es um , daß es geschwind heiß
werde , aber nicht kochc. Gib es hernach in das ausgeschnit¬
tene Loch des Schlegels , decke es mit dem braunen abgcschnit-
tenen Fleisch zu , und glauire es , damit es aussehe , als sei
der Schlegel ganz . Dieses alles muß aber geschwind gesche¬
hen , nach welchem man den Schlegel zur Tafel gibt.

12 . Marinirter Lendenbraten auf eine an¬
dere Art . Herrschaftlich.

Häute und wasche einen Lendenbraten von 6 Pfund sau¬
ber ab , schale 8 große Trüffeln , schneide sie auf die Art , wie
man den D̂peck schneidet , und spicke den Lendenbraten damit,
würze ihn mit Salz und gestoßenem weißen Pfeffer , und laß
ihn Stunde beihen . Dann stecke ihn an einen Spieß , be¬
streiche 2 Bogen Papier mit 4 Loth Butter , umbinde den Len-
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denbraten mit solchen , stecke den Spieß mit den Braten an den
Bräter , und laß ihn 2 4 Stunde langsam braten . Begieß
das Papier öfters mit 4 Pfund Butter oder Schmalz , damit
der Braten desto saftiger werde . Ist der Braten schön aus¬
gebraten , so nimm das Papier herab , und begieß ihn noch eini¬
gemal , damit er eine schöne gelbe Farbe bekomme . Ziehe ihn
sonach vom Spieß , und lege ihn in eine Schüssel.

Den Marinat mache , wie folgt : Gieß in ein Kastrol eine
Bouteille Burgunderwein , 4 Maß gute Schü , 4 Maß guten
Bertramessig , schneide eine Zitrone Scheibchenweise , lege sie
hinein , wie auch 8 gestoßene Nägelein , etwas Salz , und laß
den Marinat auf dem Feuer heiß werden . Lege hernach den
Lendenbraten in den Marinat , und laß ihn schnell auf dem Feuer
ganz kurz einkochen.

Ist es Zeit zum Anrichten , so begieß ihn noch etwas mit
dem übrigen Saft , lege ihn auf eine Schüssel , gieß den übrigen
Saft oben darauf , und gib die Olivensauxe , die schon als Zu¬
gehör beim Rindfleisch beschrieben worden ist , besonders zum
Lendenbraten.

^V- 13. Rostbraten.
Schneide 8 Pfund Rindfleisch von einem Rippenstück Kar-

bonnadeförmig , klopfe jeden Theik mit dem Messer , wasche sie
sauber aus , und bestreue sie auf beiden Seiten mit Salz , lege
sie dann auf einen Rost , und laß sie auf einem Kohlenfeuer auf
beiden Seiten gelb werden . Wenn sie wieder vom Rost abge-
nommen worden ist , so umbinde sie mit einem Bindfaden , wie
sonst gewöhnlich das Rindfleisch gebunden ist . Lege sie darauf
in einen Tiegel oder Kastrol , gib 4 Pfund fein geschnittenes
Nierenfett dazu , 2 Zwiebel , 1 gelbe Rübe , 1 Peiersiliewurzel,
welche Wurzeln aber zuvor geputzt , gewaschen und in Scheib¬
chen geschnitten werden ; 8 ganze Nägelein , 8 weiße Pfeffer¬
körner und das nöthige Salz ; gieß ^ Maß guten Essig und
soviel Wein daran ; ebenso 1 Maß fette Bouillon , und laß die
Stücke Rostbraten langsam weich dünsten . Wenn sie ganz weich
sind , so lege sie auf eine Schüssel , schneide den Bindfaden
von jedem Stück , nimm das Fett von dem Saft , treib den
übrigen Saft durch ein sauberes Tuch in ein reines Geschirr,
und lege sonach die Rostbratenstücke in den reinen Saft . Ist
es nun Zeit zum Anrichten , so setze sie auf eine Gluth , damit
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sie recht heiß werden . Lege sie alsdann auf die Schüssel , und
laß den Saft ganz kurze Zeit (als wollte man eine Glaxe ma-
chen) einkochen , und glaeire die Rostbratenstücke damit , den
übrigen Saft aber kann man in die schon beschriebene Kapern-
sauce geben , damit solche noch stärker werde.

14. ' Ordinaircs , gesottenes Rindfleisch mit
Meerrettigüberzug.

Wasche 1 Stück Brustkern von 8 Pfund , und binde es
mit Bindfaden auf die beschriebene Weise zusammen ; lege es
in einen Hafen oder Kessel , gieß 8 Maß siediges Wasser da-
ran , und sehe es auf das Feuer . Wenn cs eine Zeit lang
kocht, so säume es ab ; gib 1 gelbe Rübe , 1 Petersilie - und 1
Selleriewurzel , sammt 1 Zwiebel , welche Wurzeln zuvor ge¬
putzt und gewaschen sind , hinein , lege 6 Nägelein , ebenso viel
weiße Pfefferkörner und ein klein Pfötchen Muskatenblüte da¬
zu , und laß das Rindfleisch mit diesen Ingredienzien kochen,
bis es weich ist . Dana lege solches heraus auf eine Torren-
pfanne , schneide das überflüssige Fett ab , und mache den Ueber-
zug , wie folgt:

Reib eine Stange Meerrettig auf einem dazu gehörigen
Reibeisen , durchschneide ihn nochmal mit dem Messer , damit
er noch feiner werde , lege solchen in einen Tiegel oder Käst-
rol mit 4 Loth Butter oder guten Suppenfett , streue einen
Kochlöffel voll Mehl hinein und etwas Salz ; gieß ^ Maß
Bouillon daran , und laß den Meerretig auf einem Feuer auf¬
kochen ; schlage noch 2 ganze Eier und von 4 den Dotter in
solchen , und rühre ihn nockmal auf dem Feuer ab , damit er
etwas dick werde . Bestreiche hernach das Rindfleisch oben
und auf den Stilen damit , in der Dicke eines kleinen Fingers;
streue oben und neben daran etwas geriebenes Semmelmehl,
und gieß 4 Loth Krebs - oder andere Butter darauf . ! Stunde
vor dem Anrichten setze das Rindfleisch in einen nicht gar hei¬
ßen Backofen , damit es eine schöne gelbe Farbe bekomme;
lege es sonach auf deine Anrichcschüsscl , und bringe es zur Ta¬
fel . Dazu wckd warmer Meerrettig gegeben , Kukummern oder
rothe Rüben , w. rc.

^ 15. Wurzelflcisch . Herrschaftlich.
Wasche und binde ein Stück Brustkern oder Rippenstück

8
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von 8 Pfund , wie schon vielfältig erwähnt worden ist , mit
Bindfaden ; lege es in einen Hafen oder Kessel , und verfahre
auf gleiche Art , wie vorher gelehrt wurde ; aber es ist zu be¬
merken , daß es nur zur Hälfte aussieden darf ; nimm es sohin
heraus , und lege es in ein Kastrol.

Putze 2 gelbe Rüben , 2 Pastinake - 2 Sellerie - und 4 Po-
reewurzeln , 2 Häupter Wirsing u . 2 Stauden Endivie ; schneide
diese Wurzeln alle gliedlang , rriß sie mit einem Zitronenreißer
aus , wasche sie, und lege sie in das Kastrol zum Rindfleisch.
Der Wirsing und Endivie wird blauchirt , mit kaltem Wasser
abgeschwemmt , in kleine Stücke geschnitten , und mit Bindfa¬
den zusammen gebunden , dann gleichfalls zu den andern Wur¬
zelwerk gelegt . Gieß hernach 1 Maß Bouillon und 1 Maß
guter Schü daran , und laß das Rindfleisch mit den darin be¬
findlichen Wurzeln und Kräutern weich dünsten . Man muß
öfters Nachsehen , daß man diejenigen Wurzeln , welche schon
weich sind , herausnehme , damit sie nicht verkochen , und so wird
mit den übrigen auch verfahren . Lege das Herausgenommene
in ein sauberes Geschirrs und nimm den Bindfaden von
Wirsing und Endivie herab.
. Ist das Rindfleisch ganz weich , so lege es auf ein L>chneid-
bret oder Schüssel , nimm den Bindfaden herab , mache den
Saft durch ein Tuch , und gieß ihn an das Kräuter - und Wur¬
zelwerk ; gieß Maß von der Coulis daran , Hühnerei groß
Glace , so viel als einer wälschen Nuß groß Zucker , und laß
den Saft etwas einkochen,

Gib in ein Kastrol 3 Loth Glace und 1 Loth Krebsbut¬
ter , laß sie vergehen , das Rindfleisch lege auf die Anrichtschüs¬
sel , und glacire es oben und neben damit ; bedecke das Rind¬
fleisch neben und oben mit dem Wurzelwerk , und glacire auch
diese Wurzeln mit der übrigen Glace . Der übrige Saft wird
besonders gegeben.

10 . Gesottenes Rindfleisch mit einem Ueber-
zug von Reis und Parmesankäse . Herrschaftlich.

DI Wasche ein Rippenstück von 7 Pfund sauber aus , binde
es mit Bindfaden , wie schon mehrmal ist gesagt worden , und
siede es weich . Mache nachher einen Ueberzug , wie hier be¬
schrieben wird.

Lies und wasche H Pfund Reis sauber , blanchire ihn
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einige Walle , gieß ihn in einen Seiher , und schwemme ihn
mit kaltem Wasser ab ; wenn das Wasser ganz von selbem ab¬
gelaufen ist , so lege den Reis in ein reines Kastrol , gebe dazu
eine Zwiebel , welche mit 8 Nägelein besteckt wird , -äpfündiges
Stück Schinken , Salz und ein wenig Muökatennuß ; gieß ^
Maß gute fette Bouillon daran , und laß den Reis ganz kurz
einkochen.

Sollte der Reis zu dick sein , so gieß ganz zuletzt Z Maß
von dem Espagnole daran . Nimm ihn hernach vom Feuer,
schlage 4 Eierdotter hinein , und rühre es mit dem Kochlöffel
untereinander . Wenn das Rindfleisch weich ist , so lege es
heraus auf eine Tortenpfanne , nimm den Bindfaden ab , und
lege hen Reis oben und neben um das Rindfleisch so, daß es
ganz in der Dicke eines Fingers mit dem Reis umgeben ist.
Reib alsdann ^ Pfund Parmesankäse auf einem Reibeisen,
bestreue den Reis oben damit , laß in einem Kastrol oder Tie¬
gel 3 Loth Krebsbutter vergehen , und gieß solche auf den Par-
mesankäfe . Stunde vor dem Anrichten setze das Rindfleisch
in einen nicht gar heißen Backofen , und laß den Ueberzug in
dem Ofen schön gelb krustiren , dann richte es an , und bringe
es zur Tafel.

^ 17 . Lendenbraten auf eine andere Art.
Häute einen Lendenbraten von 6 Pfund ab , schneide ihn

in der Länge nicht gar zur Hälfte entzwei , den oberen Theil
aber spicke mit Pfund Speck , wie sonst gewöhnlich ist . Thue
hernach aus 6 Bratwürsten etwas von der Fülle heraus , da¬
mit die Würste nur eines kleinen Fingers dick bleiben , mache
aus jeder 2 Theile , und brate sie mit 3 Loth Butter auf einer
Tortenpfanne so, daß sie nur zur Hälfte gebraten sind ; sodann
laß sie kalt werden, . und spicke den Untertheil des Lendenbra¬
tens mit diesen Bratwürsten.

Die Art zu spicken , geschieht also : Man nimmt einen
Kochlöffel , schneidet solchen unten etwas spitzig , machet mit
solchem die gehörige Oeffnung in den Braten , und stecket die
Bratwürste hinein.

Wasche hernach den Lendenbraten sauber aus , lege ihn in
ein Kastrol , salze ihn , gieb 12 Nägelein und 12 weiße Pfef¬
ferkörner dazu , 2 Lorbeerblätter , eine in Scheibchen geschnit¬
tene Zitrone und 2 Zwiebeln , gieß ^ Maß Burgunderwein da-

8*
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ran , und laß diesen Lendenbraten in dem Marinat über Nacht
liegen . Des andern Tags nimm ihn aus dem Marinat , 3
Stunden vor dem Anrichten schneide 1 Pfund Speck in dünne
Theilchen , und belege den obern Theil des Bratens damit;
stecke ihn an einen Spieß , bestreiche 3 Bogen Papier mit ^
Pfund Butter , bestreue das Papier mit Salz , binde es um den
Lendenbraten , damit kein Saft Hervordringen kann , und laß
ihn langsam braten . Gieß nachher den Marinat , in welchem
der Braten gelegen , in ein Kastrol , laß ihn heiß werden , gib

Pfund Butter dazu , und begieß den Lendenbraten öfters da¬
mit . Wird es Zeit zum Anrichten , so nimm das Papier ab,
und begieß ihn nochmal , schneide den Speck gleichfalls herunter,
ziehe den Lendenbraten von Spieß ab , lege ihn auf eine Schüs¬
sel, gib in ein Kastrol 2 Lokh Glace , Loth Krebsbutter , laß
beides vergehen , und glacir den Lendenbraten damit . Mache
die beschriebene Olivensauce dazu , und gib ihn nebst solcher
zur Tafel.

IV- 18. Loeuk a In Alollo. Bürgerlich.
Nimm 8 Pfund Rindfleisch , welches nicht fett ist , z. B.

eine Schale , schneide Pfund Speck , lang und dick wie ein
kleiner Finger , schneide 12 Charlotten oder ' grüne Zwiebeln

zusammen Basilie , Salz , Pfeffer , 6 gestoßene Nägelein,
mische dieses alles zusammen zu dem Speck , hernach durch¬
spicke das Fleisch damit , richte es in ein Kastrol oder Tiegel;
gib dazu ^ Pfund Speck , ^ Pfund Nierenfett , Salz , 3 Zwie¬
beln , 1 Lorbeerblatt , setze es aufdie Gluth , und laß das Fleisch
ein wenig auf beiden Seiten gelb werden ; gib hernach ^ Maß
Essig nebst Maß Wein daran , decke es gut zu , daß kein
Dunst heraus kann ; stelle es auf eine Gluth , und laß es lang¬
sam kochen. Wenn es weich ist , so setze es vom Feuer hin¬
weg , laß es kalt werden , gib das Fleisch in ein sauberes Ge¬
schirr , schöpfe das Fett von der Sauce , und seihe den Rest
durch ein Haarsieb über das Fleisch . Dieses kann man kalt
oder warm essen. Will man es aber warm essen, so nimmt
man einen Kochlöffel voll Mehl , läßt es in 3 Loth Schmalz
braun rösten , und mit der Brühe verkochen . Fängt nun das
Fleisch an weich zu werden , so legt man es auf die Schüssel,
seihet die Brühe durch ein Haarsieb darüber , und gibt eine fein
geschuittene Zitronenschale nebst dem Saft derselben dazu.



Wohlgemerkt , sollte die Brühe etwa zu sauer sein,
kann man etwas Fleischsuppe dazu gießen.

sV- 19. Rostbraten auf Wiener Art.
Zu dieser Speise nimmt man für 12 Personen 4 Rippen¬

stücke von 8 Pfund , welche wie Kalbskarbonnade müssen ge¬
häutet werden . Nachdem sie recht geklopft sind , so lege sie
in eine Schüssel mit Pfeffer und Salz , dazu ein Paar Lobeer-
blatter ; schneidet 15 Charlotten mit Petersilie fein in einen Tie¬
gel oder Kastrol , lege ^ Pfund Butter oder Schmalz dazu , und
laß es auf der Gluth ein wenig anziehen , dann gieß rs über
die Karbonnade , wende sie darin um , und laß sie eine Zeit
lang stehen . Kommt die Zeit zum Anrichten herbei , so lege
sie auf den Rost , laß sie auf beiden Seiten schön grilliren
(braten ) , aber nicht zu trocken , mache die Schüssel warm , auf
welcher du sie anrichten willst , bestreiche dieselbe mit ein wenig
Knoblauch , und lege sie nachher darauf . Dann laß 6 Loth
Butter oder Schmalz gelb werden , gieß ^ Maß guten Essig
daran , und gib eine feingeschnittene Zitronenschale und eine
obere Kaffeschale voll Kapern dazu . Laß es aufsieden , und
giep es über die Karbonnade.

Für diejenigen , welche keine Liebhaber von der Sauce
sind , kann sie auch ohne diese angerichtet , und nur mit Zitro¬
nensaft gegeben werden . Indessen kann diese Karbonnade auch
mit einer andern Sauce gemacht werden , z. B . wenn siegrillirt
ist , so lege sie in einen Tiegel , mache 2 Kochlöffel voll Mehl
braun , gieß ^ Maß Wein , wie auch 4 Maß Fleischbrühe da¬
ran , und laß sie kochen. Zuletzt gib eine geschnittene Zitronen¬
schale und den Saft davon dazu , und richte sie an.

VI . Saucen , welche als Beila¬
gen oder Zngehorungen zum
Rindfleisch gegeben werden.

IV- 1. Sardellenbutter.
5

davon
asche 16 Sardellen sauber aus , nimm die Gräthen
und stoße die Sardellen in einem Mörser recht fein.
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Gib ^ Pfund Butter dazu , und stoße nochmal alles recht durch¬
einander . Nimm sonach die Butter heraus , treib sie durch
ein Haarsieb , daß sie recht fein werde ; formire (gestalte ) her¬
nach einen Ballen aus dieser Butter , und lege solche in kaltes
Wasser oder auf Eis , damit sie fest werde . Wenn sie ge¬
braucht werden soll , so trockne sie mit einem Tuche ab , mache
den Ballen mit dem Messer schön gleich , nimm einen Paste¬
tenzwicker , und mache mit solchem Zierrathen in die Butter,
lege sie alsdann auf einen Teller , und gib sie nebst dem Rind¬
fleisch zur Tafel.

Anmerkung.  Man kann auch diese Butter durch eine
Sprihe drücken.

IV" 2. Charlottensauge.
Puhe 18 Charlotten , und schneide sie der Länge nach,

gib in ein Kastrol oder Tiegel .8 Loch Butter oder Schmalz
nebst -̂ Loth Zucker , laß den Zucker in der Butter oder im
Schmalz auf dem Feuer ganz braun aufgehen , lege die Char¬
lotten hinein , und röste sie ein wenig , streue einen halben Koch¬
löffel voll Mehl darauf , und röste dieses alles ganz langsam.
Hernach gieß einen Schoppen gute Schü daran , wie auch eine
obere Kaffeschale voll guten Essig und eben so viel Wein , gib
das nöthige Salz dazu , und laß die Sauce verkochen.

IV" 3. Sardellmsauee , welche man zu einem ge¬
sottenen Rindfleisch gebrauchen kann.

Wasche 10 Sardellen sauber , nimm die Gräthen heraus,
und schneide sie fein zusamen . Gib 4 Loch Butter in ein
Kastrol oder Tiegel , laß sie heiß werden , streue einen halben
Kochlöffel voll Mehl hinein , röste es gelb , gib die zusammen¬
geschnittenen Sardellen dazu , und röste sie noch ein wenig mit
dem Mehl ; gieß ^ Maß guter Schü daraus , Maß Wein,
eine obere Kaffeschale voll Bertramessig und das nöthige Salz,
und laß die Sauce bis auf ^ Maß einkochen . Schlage sie
dann durch ein Haartuch , und gieß sie in ein sauberes Geschirr.
Wenn es Zeit ist , anzurichten , so gib diese Sauce heiß und
besonders zum Rindfleisch.
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jV- 4. Hachissauee zu einem gedämpften Rind¬
fleisch. Herrschaftlich.

Putze 8 Charlotten nebst 4 Trüffeln , 6 Champignons,
ein kleines Pfötchen Petersilie und ein wenig Bertram . Wenn
diese Kranker geputzt und gewaschen sind , so schneide sie fein
zusammen , gib in ein Kastrol oder Tiegel 3 Loth Butter oder
so viel Provenceröl , laß es recht heiß werden , lege das Zu¬
sammengeschnittene hinein , und laß es weich dünsten . Gieß ^
Maß von der Coulis daran , nebst M . Burgunderwein , salze es,
und laß die Sauce auf ^ Maß einkochen . Nimm das Fett
und den Faum ab , gib eines halben Hühnereies groß Glace
und den Saft von einer Zitrone dazu , so kann sie heiß mit
dem Rindfleisch besonders zur Tafel gegeben werden.

^ 5. Zwiebelsauee , bürgerlich.
Putze eine große oder 2 kleine Zwiebeln , schneide sie fein

zusammen , gib 4 Loth Butter oder Schmalz in einen Tiegel,
laß es heiß werden , röste einen kleinen Kochlöffel voll Mehl
in der Butter schön gelb , lege die Zwiebeln dazu , und röste
sie noch ein wenig mit dem Mehl , damit sie weich werden.
Gieß sonach ^ Maß Bouillon darauf , eine obere Kaffeschale
voll guten Weinessig nebst Salz , und laß sie ein wenig ein¬
kochen. Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so gib sie nebst dem
Rindfleisch heiß zur Tafel.

6. Frische Kukummer - (Gurken -) Sauxe,
herrschaftlich.

^ Nimm 2 große oder 4 kleine Kukummern , schäle sie ab,
schneide sie in die Länge auf 4 Theile voneinander , nimm das
Innere sammt den Kernen mit dem Messer heraus , und schneide
jedes Viertel in lO kleine Stückchen , laß Wasser mit etwas
Salz heiß werden , lege die Stückchen Kukummern hinein , und
laß sie weich kochen. Gieß sie in einen Seiher , und schwemme
sie darauf mit kaltem Wasser ab . Lege sie sonach in einen
Tiegel oder Kastrol , gib ' /I Maß von der Coulis , j/j , Maß
weißen Wein und ein halbes Hühnerey groß Glace nebst Salz
dazu , und laß die Sauce bis auf ^ Maß einkochen . Dann
nimm den Faum ab , und , wenn es Zeit ist zum Anrichten , drücke
den Saft von einer Zitrone hinein , und gib sie zur Tafel.



120

7. Kleine Kapernsauee , welche man zu einem
Rostbraten oder auch zu einem Lendenbraten

geben kann..
Röste eine obere Kaffeschale voll kleine Kapern in einem

Kastrol mit 4 Loth Butter eine Minute , gieß 'X Maß von der
Coulis und ^ Maß weißen Wein daran , salze es , gib
Hühnerei groß Glace dazu , nebst der Schale von einer Zitrone,
und laß die Sauce bis auf j/z Maß einkochen . Vor dem
Anrichten nimm die Schale von der Zitrone wieder heraus,
nimm das Fett und den Faum ab , drücke den Saft von einer
Zitrone daran , und gib sie nebst dem Braten zur Tafel . Man
kann auch von den großen Kapern auf gleiche Art die Sauce
machen.

^ 8. Champignoussauee. HerrschaftliiH.
Puhe und wasche 2 Hände voll Champignons sauber , und

drücke sie mit der Hand aus , damit kein Wasser mehr darin
bleibt . Gib sonach in ein Kastrol 4 Loth Butter oder Schmalz,
laß es heiß werden , lege die Champignons hinein , salze sie,
und laß sie ganz weich dünsten . Sie werden aber viel Saft
geben , deßwegen muß der Saft ganz kurz einkochen ; stäube
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl darauf , und vermenge es
unter die Champignons . Gieß Maß guter Schü oder Bouil¬
lon daran , wie auch ^ Maß Wein , eine obere Kaffeschale
voll Bertramessig , und laß diese Sauce bis ans Maß ein¬
kochen. Nimm das Fett und den Faum ab , verkoste sie, und
wenn sie noch nicht stark genug sein sollte so gib noch j/r Hühnerei
groß Glace dazu , und gib sie zur Tafel.

9. Morchelsauce zu einem gcpeitzten Rindfleisch.
Puhe und wasche eine starke Handvoll Morcheln sauber,

schneide jede in der Mitte von einander ; gib sonach in ein
Kastrol oder Tiegel 4 Loth Butter oder so viel Provenceröl,
laß es heiß werden , gib die Morcheln dazu , gieß ^ Maß Wein
daran , und laß sie ganz kurz eindünsten , bis sie weich sind.
Gieß ^ von der Coulis dazu , eine obere Kaffeschale
voll Bertramessig , Hühnerei groß Glace , das nöthige Salz,
und laß diese Sauce verkochen . Nimm das Fett und den Faum
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herab , drücke den Saft von einer Zitrone daran , und gib sie zu
dem Rindsieisch besonders zur Tafel.

^ 10. Trüsselsauee zu einem Hirschzicmer zu
geben. Herrschaftlich.

Schäle 12 Trüffeln ab , schneide sie Scheibchenweise , und
wasche sie im kalten Wasser sauber aus . Gib in ein Kastrol
4 Loth Butter oder so viel Provenceröl , laß es heiß werden,
lege die Trüffeln dazu , gieß ^ Maß Burgunderwein daran,
und laß die Trüffeln ganz kurz eindünsten , damit sie weich wer¬
den . Gieß Maß Coulis und ^ Maß guter Schü daran,
gib ' / > Hühnerei g oß Glace nebst dem nöthigen Salz dazu,
und laß die Sauce bis auf ^ Maß einkochen ; säume sie ab,
und nimm das Fett ab , drücke sonach den Saft von einer Zi¬
trone daran , und gib sie zur Taftl.

iV- 11. Kartoffeln (Erdapfel ) in einer Charlot-
tenfauee zum Rindfleisch zu geben, bürgerlich.

Siede 14 Kartoffeln weich , schäle sie ab , und laß sie kalt
werden . Hierauf schneide sie Scheibchenweise , nimm 10 Char¬
lotten odereine Zwiebel , schäle sie gleichfalls ab , und schneide
sie fein zusammen . Gib in ein Kastrol A Loth Butter oder
Schmalz , nebst einem keinen Kochlöffel voll Mehles , rüste das
Mehl schön gelb darin , gib die zusammengeschnittenen Zwie¬
beln oder Charlotten dazu , gieß ^ Maß Bouillon oder Schü
daran , ^ Maß Wein und eben so viel Bertramessig , ein we¬
nig Salz und Muskaten miß , und laß die (Sauce etwas einko-
chen . Dann gib die Kartoffeln darein , und laß sie noch einen
Wall mit aufkochen ; dann gib sie nebst dem Rindfleisch zur Tafel.

^ 12. Scnffauee , herrschaftlich.
Gib in ein Kastrol eine obere Kaffeschale voll englischen

Senf , und einer wälschen Nuß groß Zucker , Maß Coulis,
^ Maß Champagnerwein , Hühnerei groß Glace , und lege
ein wenig Salz dazu , Rühre die Sauce mit dem Köchlöffel
auf dem Feuer ab , damit sie sich unten nicht anlege , säume sie
ab , drücke den Saft von einer Zitrone daran , und gib sie zur
Tafel.
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13 . Süße Senfsauge , bürgerlich.
Lege in ein Kastrol 4 Loth Butter und einer wälschen Nuß

groß Zucker , und laß die Butter mit dem Zucker gelb aufgehen.
Streue einen kleinen Kochlöffel voll Mehl hinein , und röste es
schön gelb . Gieß eine obere Kaffeschale voll süßen Senf da¬
ran , wie auch ^ Maß guter <schü , nebst einer Kaffeschale voll
gutem Essig , streue ein wenig Salz daran , und laß die Saure
nur ein wenig kochen, säume sie ab , und nimm das Fett davon,
dann gib sie nebst dem Rindfleisch zur Tafel.

14 . Warmer Meerrettig ( Kran ) zu einem ge¬
sottenen Rindfleisch.

Puhe eine Stange Meerretig , und reib sie auf einem Reib¬
eisen ganz zusammen ; um ihn desto feiner zu machen , schneide
ihn nochmal mit dem Schneidmeffer durch und durch . Gib
denselben in ein Kastrol oder Tiegel , lege 2 Loth Butter da¬
rauf , streue einen kleinen Kochlöffel voll Mehl nebst wenigem
Salz darauf , gieß ^ Maß guter Bouillon daran , und laß
ihn einen Wall aufkochen ; dann gib ihn besonders zur Tafel.

Anmerkung.  Wenn der Meerrettig langer kocht, so ver¬
liert er die Schärfe und den Geschmack.

15 . Kalter Meerrettig ( Kran ) .
Puhe und reib eine Stange Meerrettig , und schneide ihn

nochmal mit dem Schneidmeffer durch und durch , damit er fei¬
ner werde . Lege sonach denselben auf einen Suppenteller , streue
1 Loth gestoßenen Zucker darauf , gieff ^ Maß Essig daran,
mische dieses alles mit dem Löffel durcheinander , und gib ihn
besonders zur Tafel.

16 . Kalte Faseoien ( Faselen ) zum gesottenen
Rindfleisch.

Puhe 4 starke Hände voll Faselen , und schneide sie in der
Länge recht fein . Gieß in einePfanne von Messing oder Kupfer
2 Maß Wasser , und salze dasselbe ; wenn es siedet , so lege die
Faselen , wenn sie zuvor im kalten Wasser abgewaschen sind,
hinein . Sie werden aus der Ursache in einer kupfernen Pfanne
abgesotten , damit die Faselen ihre grüne Farbe behalten.
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Wenn sie ganz weich sind , so gieß sie in einen Seiher , und
schwemme sie mit kaltem Wasser ab . Dann drucke sie mit der
Hand aus , damit alles Wasser davon komme . Putze und
schneide dann eine Zwiebel mit dem Schneidmesser ganz fein zu¬
sammen , gib die Faselen nebst den Zwiebeln auf einen Teller,
streue ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer und das nöthige Salz
darauf , gieß 2 Anrichtlöffel voll Provenceröl daran , nebst ^
Maß guten Essig . Mache es durcheinander , und gib es als
Beilage zum Rindfleisch auf die Tafel.

^v° 17 . Englischen Senf zu machen , der znm
Rindfleisch oder andern Speisen gegeben wird.

Siebe 1 Pfund englisches Senfmcbl durch ein Haarsieb,
damit es rein werde , lege es in eine Schüssel , stoße Pfund
Zucker , siebe ihn ebenfalls durch ein Haarsieb , und mische ihn
zu dem Senfmehl . Nimm ^ Maß starken Weinessig , gieß ihn
in einen Hafen oder Kastrol , gib die Schale von einer Zitrone
hinein , 12 Nagelein und 12 weiße Pfefferkörner , und laß den
Essig auf dem Feuer einige Walle aufkochen ; decke ihn aber zu,
damit er seinen Geist oder die Kräfte nicht verliere . Setze ihn
sonach von dem Feuer , und laß ihn durch ein sauberes Tuch lau¬
fen . Ist er ganzskalt , so rühre das Senfmehl mit dem Zucker
an , rühre es '/l Stunde beständig mit dem Kochlöffel durchein¬
ander , verkoste ihn dann , ob nicht etwas Zucker nöthig fei ; fülle
ihn ferner in einen steinernen Topf , und binde ihn mit Papier zu.
Auf diese Art kann man ihn ein ganzes Jahr aufbehalten , und
immer davon zum Rindfleisch geben.

.V- 18 Süßen Senf anzumachen . '
Nimm I Pfund ordinaires (gemeines Senfmehl , treib es

durch ein Haarsieb , damit der Unrath oder die Steine zurück
bleiben , und lege es in eine Schüssel . Gieß 1l/ > Maß einge¬
kochten und heißgemachten süßen Most an das Senfmehl , rühre
es untereinander , mache eine kleine Schaufel oder ein anderes
Stück Eisen glühend , rühre den Senf nochmal mit diesem glü¬
henden Eisen durcheinander , damit der rauhe Geschmack von
dem Mehl genommen werde . Wenn der Senf ganz kalt ist , so
gieß ihn in einen steinernm Topf , und binde ihn oben mit einem
Papier zu , worauf du ihn ebenfalls das ganze Jahr hindurch
zum Rindfleisch gebrauchen kannst.
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Anmerkung . Man kann nach Belieben auch nur 'X Pfd.
Senfmehl oder weniger anmachen.

^V' 19. Rothe Rüben cinzumachen , die zum
Rindfleisch gegeben werden.

Siede rothe Rüben so viel als du in kalten Tagen z» ver¬
brauchen gedenkst , weich , schäle sie dann ab , und laß sie kalt wer¬
den . schneide sie sonach Scheibchenweise , nimm eine kleine
Hand voll Fenchel und eben so viel Anis , und streue beides da¬
rauf ; nimm auch ein Stückchen Meerrcttig , putze und schneide
ihn in kleine Würfclchen , und strene sie ebenfalls unter die Rüben.

Mache dieses alles mit beiden Händen durcheiuander , ver.
sehe diese Masse in einen steinernen Hafen , gieß so viel Essig
daran , daß er über die eingemachten Rüben laufe , binde ein star¬
kes Papier auf den Hafen , und laß sie einige Tage in dem Essig
beißen . Nachher kannst du zn deinem Gebrauch nach Belieben
davon nehmen.

^v° 20 . Kleine Gurken ( Kukummern ) cinzumachen.
Trockne die Gurken , so viel du für dein Haushalten nöchig

zu haben vermeinst , jede mit einem Tuch sauber ab , damit sie
trocken seien ; belege den Boden eines steinernen Hafens mit dem
sogenannten Gurkenkraut ; auf solches lege eine Lage Gurken,
dann wieder eine Lage Gurkenkraut » und auf diese wieder Gur¬
ken. Mit dieser Abwechslung wird so lange fortgefahren , bis
der Hafen voll ist . Zuletzt belege gleichfalls den Hafen oben
mit Gurkenkraut.

Gieß in ein Kastrol nach Proportion der Kukummern guten
Weinessig , lege 24 Nägelein und so viel weiße Pfefferkörner
dazu , und laß den Essig auf dem Feuer laulich werden . Gieß
ihn alsdann über die in dem Hafen befindlichen Kukummern so,
daß der Essig über solche überlaufe . Hernach nimm einige große
Weinstockblätter , bedecke die Kukummern damit , verbinde den
Hafen mit Papier , und laß ihn an einem kühlen Orce io Tage
ungeöffnet stehen , worauf man schon von diesen eingemachten Ku¬
kummern zum Rindfleisch rc. :c. genießen kann.

Es werden auch von diesen eingemachten Kukummern Sau¬
cen zum Rindfleisch auf folgende Art verfertiget:

Schäle von 10 — 11 kleinen Kukummern die Haut ab,
und schneide sie klein würselartig , gib in ein Kastrol oder Tiegel
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Z Loth Butter nebst den zusammengeschnittenen Kukummern und
^ Maß Wein , und laß sie auf den Feuer gelinde werden ; gieß
^ Maß von der Coulis darauf , Glace eines halben Hühnereies
groß , auch Salz , und laß die Sauce etwas einkochen ; dann
nimm das Fett nebst dem Faum herab , drücke den Saft von ei¬
ner Zitrone daran , und gib sie zum Rindfleisch . auf die Tafel.

^v-° 21 . Sauere Rahmflnwe zu einem gedämpften
Rindfleisch.

Gib 4 Loth Butter in ein Kastrol , röste einen Kochlöffel
voll Mehl schön gelb , gieß ^ Maß gute Schü daran , Maß
saueren Rahm und eben so viel Bertramesflg , lege die Schale
von einer Zitrone und Hühnerei groß Glace dazu , salze es . und
laß die Sauce bis auf ^ Maß einkochen. Wenn es Zeit zum
Anrichten ist, so schlage sie durch ein Haartuch , und gib sie heiß
zur Tafel.

22 . Olivensauee zu einem marinirten Lenden¬
braten zu geben.

Schäle 2 obere Kaffeschalen voll Oliven ab , damit die
Steine hinwegkommen . Gib in ein Kasirol oder Tiegel Z Loth
Butter , oder noch bester , so viel Prövenceröl , laß cs heiß wer¬
den , und lege die Oliven in dasselbe . Gieß Maß rochen
Wein daran , und laß die Oliven weich dünsten . Gieß auch ^
Maß von der Coulis daran , Hühnerei groß Glace , und laß
die Sauce wohl verkochen , vergiß aber nicht , ein wenig Salz
daran zu streuen ; säume sie ab , nimm das Fett davon , drücke
den Saft von einer Zitrone daran , und richte sie zum Rind¬
fleisch an.

23 . Grüne Butter von Schnittlauch.

Lies und wasche eine Handvoll Schnittlauch sauber , schneide
ihn so fein , als möglich ist, lege ihn in einen Mörser , gib einen
halben Anrichtlöffel voll von den Spinatschotten dazu , lege ^
Pfund Butter hinein , und stoße alles durcheinander . Nimm
dann die grüne Butter heraus , treib sie durch ein Haarsieb , und
verfahre , wie bei der Sardellenbutter geschehen ist.
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^ 24 . Eingemachte Champignons welche kalt
zum Rindfleisch gegeben werden.,

Putze und wasche soviel Champignons als du zum Auf¬
heben für nöchig erachtest sauber , blauchire sie einen Wall im
Salzwasser , schwemme sie wieder mit kalten Wasser ab , und
lege sie auf ein sauberes Tuch damit sie trocken werden . Wenn
sie ganz trocken sind so lege sie in einen steinernen Topf oder ein
Glas , gieße in ein Kastrol 1 H->Maß guten Essig , lege 30 Nä¬
gelein und 30 Pfefferkörner dazu , ein Pfötchen MuSkatcnblüthe
und ebensoviel Karoomomcn . Setze hierauf den Essig auf das
Feuer und laß ihn kochen, setze ihn dann vom Feuer und laß ihn
laulicht werden ; gieß ihn hernach über die Champignons , binde
ein Papier über das Geschirr , und hebe sie bis zum Gebrauch auf.

Will man von diesen Champignons zum Rindfleisch geben,
so nimm nach Proportion der Gäste heraus , soviel nöthig ist , lege
sie auf einen sauberen Teller , gieß etwas guten Essig und Pro-
verceröl daran auch 10 feingeschnittene Charlotten und ein klein
wenig gestoßenen weißen Pfeffer . Mache alles durcheinander u.
gib sie als Zugehör nebst dem Rindfleisch zur Tafel.

^ 25 . Sardellen zum Rindfleisch.
Wasche 30 Sardellen sauber aus , löse das Fleisch von den

Gräthen gib aber Acht daß die . beiden Theilchen schön ganz blei¬
ben . lege sie hernach auf einen Teiler , schneide 10 Charlotten
recht sein gib sie dazu , gieß ein wenig Provenceröl und Salz
darauf und gib sie zur Tafel.

26 . Heringe als Zugehör zum Rindfleisch.
lege 4 Heringe über Nacht ins Wasser , hernach ziehe die

Haut ab , schneide sie der länge nach entzwei , nimm das Ein¬
geweide heraus , und schneide kleine schmale Stückchen aus den
gespaltenen Heringen , dann lege sie auf einen Teller und bringe
sie nebst dem Rindfleisch zur Tafel.
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V « . Art krmdz Weise dieMemüße

gut zuzurichten.

^ I. Kohlradigemüße, bürgerlich.
Vor allem ist zu beobachten , daß man für 12 Personen

auch 1 ) Stücke Kohlrabi haben muß wenn dieselben schön aus¬
gewachsen sind , im Frühjahr aber da der Kohlrabi noch klein
ist darf man 24 u . noch mehrere Stücke nehmen , nachdem sie
groß oder klein smd.

Diese Kohlrabi müssen in 2 Maß siedigen Wacher abge¬
sotten werden , weil man die Probe hat daß die Gemüße wenn
sie mit wenig warmen Wacher abgesotten werden jederzeit einen
üblen Geruch haben.

Schneide den Kohlrabi halbmondförmig und wasche ihn
sauber , sehe Wacher zum Feuer mit Salz , thue die Kohlrabi-
schnitten hinein , lache sie etliche Walle sieden , gieß das Wacher
davon und frisches darauf , welches aber wieder abgegochen wird.

Dann lege in einen Tiegel oder Kastrol ^ loth frische But¬
ter oder Fett , mache einen Kochlöffelvoll Mehl darin gelb , gieß
^ Maß Fleischbrühe nebst Salz , auch etwas geriebene MuS-
katennuß dazu und laß eS aufkochen . Thue sodann daö Kohl-
rabigemüße hinein , laß es langsam einkochen , ( sollte es zu dick
werden so muß man noch eine gute Suppe nachschütten ) und
gib eö zur Tafel.

Wohlgemerkt:  dieses Gemüße ist noch bester wenn man
auch etwas von den grünen Blättern dazu kochet . Wenn diese
Blätter sauber geputzt und von den Stielen abgestreift worden
sind , so schneidet man sie durch die Hand wie man die groben
Nudel schneidet , wäscht das Zusammengeschnittene , und setzt es
mit siedigem Wasser und Salz zu . Ist es ganz weich so schüt¬
tet man daö Wasser ab und frischt es mit kalten wieder auf.
Sofort drückt man das Grüne aus , gibt es in einen Tiegel oder
Kastrol , würzet es mit etwas Salz u . Muskatennuß , gießt
Maß fette Fleischbrühe und einen kleinen Schöpflöffelvoll CouliS
daran , läßt alles einkochen und giblS sodann zu dem Kohlrabi.
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2. Wirsinggemüße, bürgerlich.
Für 22 Personen braucht man 8 Stauden Wirsing . Schneide

denselben wenn es große Häupter sind voneinander und die Dor¬
schen heraus , wasche ihn rein und siede ihn im Wasser , drücke
ihn alsdann sauber aus und richte ihn in ein Geschirr , lege in
der Mitte des Geschirrs eine ganze Zwiebel mit 8 Nägelein be-
steckt , salze den Wirsing und reibe etwas Mnskatennuß daran;
sodann nehme 4 Butter oder Fett in einen Tiegel , mache
einen Kochlöffelvoll Mehl gelb , und gieße )/z Maß gute Bouil¬
lon dazu ; zuletzt wirf auch 1 Lorbeerblatt hinein . Laß die Brühe
wohl verkochen , seihe sie nachher durch ein Haarsieb an den Wir¬
sing , sehe ihn auf das Feuer und lasse ihn langsam einkochen
so wird er schön ganz bleiben , recht appetitlich aussehen , und
einen guten Geschmack haben . Will man den Wirsing etwas
dünn haben so muß man während des Kochens noch etwas fette
Suppe nachschütten.

Will man aber z. B . Schaf - oder Schweinefleisch dazuge¬
ben so siede das Fleisch vorher etwas ab , lege eS dann in schöne
appetitliche Stückchen geschnitten zu den Wirsing und lasse sie
darin milkochen , so wird das Gemäße um so kräftiger sein.

3. Kohlrabi mit Bcchamelle , herrschaftlich.
Nimm 12 Kohlrabi , schneide sie halbmondförmig , wasche

und setze sie im Salzwasser zum Feuer und lasse solche weich
kochen , nach diesem wird das Wasser davon abgeschütcet und
mit kalten Wasser abgeschwemmt . Lasse in den Tiegel oder Ka-
strol 4 Loth Butter zergehen , stecke in eine ganze Zwiebel 8 Nä¬
gelein , lege sie nebst den Kohlrabischnitten in die Butter , gib
ein wenig Salz u . Mukatennuß dazu , und lasse sie Stunde
dünsten . Dann nehme ^ Maß vom eingesetzten Bechamelle,
gieße eS auf die Kohlralusiücke , lasse sie aber nicht mehr kochen.
Schneide etwas von den besten Kohlrabiblättern durch die Hand
(d . i . die Blätter werden wie der Nudelteig zusammcngerollt u.
Fingeibreit zusammengeschnitten ) , koche sie im Salzwasser , drücke
sie aus , und koche sie dann in Maß feiler Bouillon ganz
kurz , d . i. koche sie stark ein , würze sie mir Salz u . etwas ge¬
riebener Muökatennuß . Wird eS nun Zeit zum Anrichten so
gibt man das Grüne von den Kohlrabi um den Rand der Echüs-
sel herum , die Kohlrabischnitten selbst in die Mitte , und oben
daraus wird ein wenig feingeschnittene Petersilie gestreuet.
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4. Weißes Kraut , bürgerlich.
Dieses wird auf gleiche Art wie der Wirsing zugerichtet,

mit dem Unterschied daß man für 12 Personen nur ü Häupter
nimmt . Indessen kann es auch von der Hand kleingeschnitten
oder nach Kochmanier geschärft werden . Man schneidet eine
Zwiebel ganz klein in ein Geschirr , gibt 0 ioth Butter oder
Suppenfett darein und läßt die Zwiebel dünsten ; sofort legt man
das Kraut dazu , salzt cs , gibt auch ein klein wenig gestoßenen
weißen Pfeffer hinein , gießt 'X Maß Effig u . ebensoviel Wrin
darein und läßt es dünsten bis es anfängt gelblich zu werden.
Stäube einen Kochloffelvoll Mehl daran , gieße ^ Maß fette
Fleischbrühe dazu und laste es kochen.

Man kann auch Fleisch dazugeben , oder Schweins - und
Schafskarbonade beilegen.

^ 5. Rothes Kraut , wie es iu Fraukeu wachst,
auf bürgerliche Art.

Schneide 6 Häupter von der Hand wie sichs gehört ; mache
6 ioth Schmalz oder Fett auf dem Fruer heiß , lege 2 Zwie¬
bel hinein und dann das Kraut , würze es mit Salz u . Pfeffer,
gieße ^ Maß Effig ebensoviel Wein daran , stelle eö auf die
Gluth und laste es langsam dünsten.

Man kann auch ohngefähr 30 Kastanien dazunehmen , wel.
che aber vorher im Master gekocht und abgeschälc wurden.

Wenn es kurz wird oder zu sehr eingekoche ist so gießt
man Maß Fleischbrühe nach . Zuletzt wenn es bald fertig ist,
stäube einen Kochlöffelvoll Mehl daran und laß cS ausdünsien.

Wohlgemerkt:  das rothe eingemachte Kraut wird eben¬
falls so gemacht.

Auf diese Art kann auch der Wirsing und das weiße Kraut
gekocht werden , nur daß kein Effig zu dem Wirsing kömmt , aber
nach Belieben kann ein wenig zu dem weißen Kraut genommen
werden.

6. Grüne Erbsen zu kochen.
Man nimmt 2 grüne Erbsen liest und wäscht sie sauber,

läßt sie einen Sud aufkochcn und schwemmt sie hernach mit
frischen Wasser ab , schneidet eine Zwiebel , etwas Petersilie , ein
wenig Basilie und Thymian mit dem Schneidemesser recht fein,9
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und läßt es im Tiegel in welchem zuvor 4 loth Butter oder Fett
heiß gemacht wurde , ein wenig dünsten . Dann gibt man die
Erbsen mit 2 loth Zucker u . etwas Salz hinein , und -läßt sie
auch damit dünsten , stäubet zugleich einen Kochlöffelvoll feines
Mehl darauf , gießt 4 Maß Fleischbrühe hinein und läßt sie ko¬
chen. Man kann auch ein halbgeräuchertes Fleisch dazugeben
und milkochen lasten , dasselbe muß aber vorher schon etwas
gesotten sein.

^ 7 . Grüne Bohnen (Faselen) zuzuberciten.
Für 12 Personen braucht man wenn die Bohnen geputzt

sind einen 2mäßigen Hafen voll , schneide solche entzwei oder laste
sie ganz und siede sie im Wasser wie schon gemeldet wurde , schnei¬
de eine Zwiebel u . Petersilie darein , und lasse cs dünsten , her¬
nach setze die Bohnen mit etwas .Salz dazu , und laß es ein we-
mitdünsten . Stäube dann einen Kochlöffelvoll Mehl darauf,
gieß Maß Fleischbrühe dazu , und laß sie kochen. Auch kann
man ein wenig Bohnen - oder HÜnchcnkraut dazugeben es macht
einen guten Geschmack . In diesen Bohnen kann nun auch ein
geselchtes ( geräuchertes ) Schaf - oder Lammsflcisch welches vorher
in Stücke geschnitten und schon etwas abgesotcen ist gelegt wer¬
den . Man läßt es noch ein wenig kochen und richtet sie an.

IX- 8. Hechtkraut für 12 Personen , herrschaftlich.
Man nimmt einen 2 Maßhafcn voll Sauerkraut , wenn das

Kraut sehr sauer ist so wäscht man es zuvor im frischen Master
aus , welches aber nicht geschieht wenn man sriseb eingemachtes
hat . Setze also das Kraut in einen Hafen oder Kessel von drei
Maß mit siedigen Wasser zum Feuer und laß es 1 Stunde ko¬
chen, dann schütte das Kraut in einen Seiher damit das Wasser
ablaufe . Ferner nehme 6 große Zwiebel schneide sie fein , mache
in einen Tiegel 4 / / . Schmalz heiß , lege sie hinein und laß sie
ein wenig gelb werden , schütte dann auch das Kraut hinein , fülle
eS mit 1 Maß Erbsenbrühe auf und lasse eö weich dünsten . Ist
das Kraut aber nicht sauer so kann man 4 Maß Wein daran¬
geben . Sofort lege in ein Kastrol oder Tiegel einen starken Koch¬
löffelvoll Mehl rühre dasselbe mit 4 Maß saueren Rahm ab,
setze eS auf das Feuer und rühre es mit einem Kochlöffel wohl
untereinander damit sich das Mehl gut anhänge . Hat sich das
Mehl verkocht so treib es durch ein Haarsieb ; alsdann gib den
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sauem Rahm wenn sich das Kraut ganz kurz verkocht hat unter
dasselbe , und mache es recht untereinander.

Dann nimm einen Lpfündigcn Hecht , schuppe und wasch ihn
sauber , nimm daS Eingeweide heraus und schneide ihn in kleine
Stücke , salze sie , setze l Schmalz auf daS Feuer damit es
heiß werde , tunke die Stückchen vom Hecht in Mehl ein und
backe sie schön gelb . Dann löse das Fleisch von den Grä-
rhe » ab , mische dasselbe unter das Kraut und lege es in eine
Tortenpfanne auf welcher cS es eben oder gleich gemacht wird.
Reibe 4 Al Parmcsankäse und etwas Brod und bestreue damit
daS Kraut . Dann lasse ^ Butter oder Schmalz heiß wer¬
den und begieße es damit , hat man aber Krebebuicer so ist es
noch besser.

Sonach setze es in einen heißen Backofen , beobachte eS wohl
damit es eine schöne gelbe Farbe bekomme.

Ist es Zeit zum Anrichten , so steche cs mit einem Löffel
heraus und richte es an.

Wohlgemerkt:  dieses Sauerkraut kann auf die näm-
liche Art ohne Hecht gemacht und auch auf einen Fleischtag ge-
geben werden.

^ 9 . Sauerkraut , bürgerlich.
Nehme ebensoviel Sauerkraut wie beim Vorigen gesagt

wurde und sehe eS so zu , eS muß aber ganz weich gekocht wer¬
den . schneide ii große Zwiebel fein , röste sie in Al Schmalz
gelb , streue 1 Kochlöffelvoll Mehl dazu und lasse es ein wenig
gelb werden ; gib dann das Kraut darauf und laß es langsam
dünsten , gieße Maß Suppe daran und lasse es gut verkochen.

Ist Anrichtzeit so gieße etwas heißes Fett darauf und be-
streue es mit ein wenig feingeschnittener Petersilie.

^ 10 . Knödel statt eines Gemüses für 12 Per¬
sonen , bürgerlich.

Schneide .3 Kr . Semmeln ganz zusammen , und weiche
solche in 4 Maß Milch ; andere Z Kr . Semmeln schneide klein
würfelartig , backe sie 4- Maß Schmalz so , daß sie schön gelb
sehen , Nimm das Brod aus dem Schmalz , das Schmalz
selbst gieß in eine Schüssel , und rühre es ab , als wäre cö eine
geklärte Butter . Dann schlage Z Eier und Z Eierdoller hinein,
setze das eingeweichte Brod auf daS Kohlfeuer , laß es ein wenig
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anziehen , daß das Brod mit der Milch ein wenig dick werde,
und laß es kalt werden . Dann mische die abgerührten Eier da¬
runter , auch Salz , so viel nothwendig ist , ein wenig fein ge¬
schnittene Petersilie , und so viel als 2 Gaisel ( l Gaisel ist be¬
kanntlich so viel , als man mit 2 hohlen Händen fassen kann ) fein
gesiebtes Mehl , gib das gebackene Brod hinein ; und arbeite
diese Masse untereinander . Dann nimm eine kleine Handvoll Mehl
auf ein Schneidbret , formire (gestalte ) die Knödel in der beliebi¬
gen Größe . Für 12 Personen braucht man 18 Knödel . Setze
in einem Hafen oder Kesselchen etwa ü Maß Wasser zum Feuer,
wirf eine Handvoll Salz hinein , und laß eS kochen Stunde
vor dem Anrichten lege deine Knödel hinein , und laß sie langsam
kochen ; man kann auch Zwiebeln darauf rösten , oder auch ein
wenig Semmelmehl , wie man will.

11 Krebsknödel als ein Gemüse zu geben,
auf herrschaftliche Art.

Laß ^ Pfund Krebsbutter zergehen , schlage 1 Eier und
4 Eierdotter hinein , aber eines nach dem andern , und rühre es
wohl , damit es recht schaumig wtrde . Dann weicht man .Z ab¬
geriebene Kreuzerbrode ein , wie schon gesagt worden ist, läßt sie
kalt werden , und mischt sie zu der abgerührten Krebsbutter;
auch werben 2 Kreuzerbrode würfelartig geschnitten , in Pfd.
Schmalz schön gelb ausgebacken , und darunter gemengt , nebst
ein wenig geschnittenem Schnittlauch und Salz . Daraus mache
2 e Knödel in der Größe eines Laubchalers , und siede sie nur

Stunde . Ist es Zeit anzurichten , so begieß sie mit 2 loch
Krebsbutler , und gib sie zur Tafel.

^v° 12. Kuödel auf huttenische Manier.
Schneide von 1 As. frischem Nierenfett die Haut ab , und

laß es in Fleischsuppe Stunde kochen. Daun nimm eö her¬
aus auf ein Schneidbret , und schneide eS mit dem Schneidmes¬
ser sehr fein zusammen . Schneide von 4 Kreuzerbroden die
braune Rinde ab , und weiche den weißen Ballen in Maß sü¬
ßen Rahm ein , gieß eine obere Kaffeschale voll säuern Rahm
dazu , mache solche Masse untereinander , setze das eingemachte
Brod auf ein Kohlfeuer , laß eö ein wenig dick werden . Dann
laß M frische Butter zergehen , und mische sie zu dem Brod,
auch etwas Salz und geschnittene Petersilie . Schlage 4 Eier
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und 6 Emdotter hinein , aber eines nach dem andern . Hernach
löse von einem abgebratenen Kapaun daö Fleisch ab , schneide es
mit dem Schneidmesser sehr fein , und gib es in die obige Masse.
Dann nimm / / . geriebenen Parmesankäse , mische ihn darun¬
ter , so wie eine kleine Gaisel ( vie 2 hohlen Hände voll ) feines
Mehl . Schneide 2 Kreuzerbrode klein würfelartig zusammen,
backe solche in Pfd . Krebsbutter schön roth , gib sie zu der
obigen Masse , und mache alles untereinander . Mache daraus
24 kleine Knödel in der Größe eines LaubthalerS . Solche Knö¬
del werden in 2 Maß Milch und l Maß Wasser stunde ge¬
sotten , damit sie schön weiß bleiben . Ist es Zeit anzurichten , so
gieß ^ Maß starke Schü daran , und gib sie zur Tafel.

^ 13 . Sogenannte gebackene Kartoffeln , von
welchen man kleine Knödel machet , auf Hut-

tenische Manier.
Siede 16 Kartoffel , schäle sie , und , wenn sie kalt sind,

reib sie auf einen Reibeisen . Dann lege sie in einen Mörser,
Pfd . Butter , 8 harte Eierdotter , ^ Pfd . Parmesankäse,

Salz , ein wenig geschnittenen Schnittlauch oder Petersilie , auch
ein wenig Muskatennuß , 2 Eier , eine obere Schale voll säuern
Rahm , stoße dieses zusammen , nimm die Masse heraus auf ein
Schneidbret , stäube ein wenig Mehl darunter , und mache kleine
Knödel in der Größe eines halben LaubthalrrS , zerkläppere 2
Eier , und tunke dieselben hinein , hernach auch in Semmelmehl,
und mache sie durcheinander . Dann backe sie ^ Stunde vor
dem Anrichten in 1 Pfund Schmalz schön gelb , und gib sie zur
Tafel . Man kann auch diese Knödel als ein Hör » ck' oeuvre
geben , oder auch , wenn man sie noch kleiner macht in einer Za-
stensuppe gebrauchen.

^ 14 . Hefcnknödel auf einen Fasttag , bürgerlich.
Drei Kreuzerbrod werden in ^2  Maß Milch eingeweicht,

und auf dem Feuer abgetrieben , wie schon mehrmal gesagt wor¬
den ist, auch so viel Butter und so viel Eier abgerührr . Dann
gibt man eine obere Kaff ^schale gut gewasseire Hefe hinein , und
machet alles untereinander . Die andern .Z Kreuzerbrode werden
auch in ^ Pfd . Schmalz gebacken , wie schon mehrmal gefagt
worden ist , und darunter gemifcbt , nebst etwas Salz und ge¬
schnittene Petersilie . Mache aber die Knödel nicht zu groß , denn
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die Hefen macht sie im Kochen ohne dies größer . Diese Knö¬
del müssen aber eine starke ^ Stunde kochen Ist cö Zeit,
daß dieselben angeirchtet werden sollen , so streue etwas Semmel¬
mehl darauf , und gieß 2 loch ^erschlichene Buccrr oder heißes
Schmalz darüber.

15 . Knödel mit Schinken.
Reil ) von 3 Kreuzerbrodm mit einem Reibeisen das Bemme

ganz ab , schneide sie klein zusammen , weiche das Brod in Maß
Milch ein , und laß das eingeweichte Brod auf dem Feuer an-
ziehen , daß es ein wenig fest werde ; dann laß es kalt werden,
die übrigen 3 Brode werden klein nun felartig geschnitten , und
in ^ Pfund Schmalz auSgebacken , wie schon gesagt worden ist;
hierauf nimm Pfund Butter , laß sie zergehen , und rühre sie
mit 4 Eierdotter und 2 ganzen Eiern ab ; dann mische das abge¬
gebene Brod dazu , auch etwas Salz , 2 Gaisel seines Mehl,
mache eö wohl unrereinder , und miswe ein wenig fein geschnitte¬
nen Schnittlauch und so viel als -Z gekochten magern und fein
zusamincngeschnittcnen Schinken darunter

Nimm etwas feines Mehl auf ein Nudelbret , mache die
Knödel , wie schon gesagt worden ist , und Stunde vor dem
Anrichten lege sie ein . Noch besser werden die Knödel , wenn
man sie in gewöhnliche Bouillon oder Fleischbrühe legt . Ist eö
Zeit anzunchten , so nimm sie heraus auf ' eine Schüssel , laß 3
Loch Butter zergehen , und gieß sie oben darauf , auch gib ein
wenig geschnittene Petersilie dazu.

IV- 16 . Speckknödel.
Diese werden eben so zubereitet , wie die Schinkenknödcl.

Dabei ist aber zu bemerken , daß man für 12 Personen I ^ Pfd.
frischen Speck dazu haben müsse . Derselbe wird Stunde i» der
Fleischbrühe gesotten , dann mit dem Schncidmcffer sein zusam-
mengeschnitten , und unter die Knödel gemischt , wie bei dem
Schinken geschehen ist.

17 . Kartoffelknödel , bürgcilich.
Für 12 Personen nimmt man l6 Kartoffeln , siedet solche

weich , schälet die Haut davon , und laßt sie kalt werden ; dann
reiht man sie auf einem Reibeisen . Zu diesen Kartoffeln braucht
man NM 4 Km ' zcrbrodc ; zwei werden eingeweicht , und zwei
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werden würfelartig geschnitten und gebacken (wie schon bei den
ersten Knödeln ist gemeldet worden ) , auch thue nur eine starke
Gaisel ( soviel du mit 2 hohlen Händen fassen kannst ) Mehl dazu.
Dann mache sie wie die ersten und lasse sie stunde sieden.

Man kann auch geriebenes Brod darauf rösten oder Zwie¬
bel , wie man will.

Die Knödel können auch an einem Fasttag gegeben werden.

18. Gricsknödel , bürgerlich.
Lese >4 Gries sauber , mache 1 Maß Milch siedend u.

macbe es durcheinander , lasse 4 ^ - Butter zergehen , gieß ße über
den angebrühlen Gries , schlage 2 Eier u . 4 Eierdorter daran,
salze sie und macke Ili Knödel wie schon erinnert wurde . Wenn
sie eine halbe Stunde gesoccen haben , macht man 4 Loth Butter
oder Schmalz heiß und begieße dieselben damit , worauf sie gleich
zur Tafel gegeben werden.

^ 19 . Spinat zu kochen , bürgerlich.

Putze u . wasche für 12 Personen 12 starke Handevoll Spi¬
nat sauber , lasse ihn im Wasser etliche Walle aufkochen , schwem¬
me ihn hernach init frische » Wasser ab , drucke ihn wohl ans u.
sckneioe solchen nebst einer Zwiebel mit dem Schneidemesser klein,
gib 4 Loch frische Butter in ein Geschirr , mache einen Kochlöffel
voll Mehl schön geb , gib die Zwiebel dazu und lasse ihm auf
dem Feuer ein wenig anziehen , thue den Spinat nebst Salz u.
ein wenig Muskatenuuß hinein und lasse ihn ein wenig dünsten;
gieß 4- Maß fette Fleischbrühe daran und laß ihn kochen, so ist
er ganz zubereitet.

Auf einen Fasttag nimm statt der Fleichsuppe Erbsenbrühe
und 6 Loth frische Butter mehr.

Willst du ihn aber in ganzen Blattern geben so pflücke ihn
sauber ab , siede ihn im Wasser , drücke ihn recht auö u . schneide
ihn mir dem Schneidemesser noch ein wenig durch . Gib 6 Loth
frische Butter , oder statt dessen Fett in ein Geschirr , lege den
Spinat mit etwas Salz lind Muskatennuß dazu u . laß ihn da¬
mit dünsten ; hierauf staube einen Kochlöffelvoll Mehl daran , gieß

Maß Fleischbrühe dazu lind laß ihn kochen , dann kannst du
ihn zur Tafel geben.
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20 . Karfiol zu kochen , bürgerlich.
Von diesem Gemäße braucht inan 8 Stauden für 12  Per¬

sonen . Hat man den Karfiol wie sichs gehört geputzt , so setzt
man Wasser mit Salz auf das Feuer in welchen ina » ihn nicht
zu gelinde abkochen läßt , gibt in ein Geschirr 4 Loch frische But¬
ter rühret unter dieselbe einen Kochlöffelvoll Mehl , gießt ^ Maß
Fleischbrühe daran , legt eine ganze Zwiebel hinein , rühret die
Sauce aus dem Feuer ab , läßt sie wohl verkochen und richtet in¬
zwischen den Karfiiol aus die Schüssel . Wenn nun die Sauce
eingekocht ist so salzet inan sie und reibt ein wenig Muskatennuß
daran , legiret sie hernach mit ü Eierdottern und gießt sie über
de » Karfiol , so ist er gut zubereitet.

Diese Sauce kann auch zu dem Spargel gemacht werden.

21 . Sauerkraut mit gebackenen Feldhühnern,
herrschaftlich.

Nehme soviel Sauerkraut als bei dem Hechtkraut gesagt
wurde und siede eg auf gleiche Weise . Schneide (j Zwiebel klein
und röste sie in Schmalz . Wenn nun das Kraut bald
weich ist so seihe es ab , gib es auf die gerösteien Zwiebel und
laß es langsam dünsten . Gieße sofort ^ Maß fette Fleischbrühe
und wenn das Kraut nicht sauer oder noch neu ist auch ^ Maß
Essig und soviel Wein daran , und lasse es hicmit ganz kurz
einkochen.

Ist dieses geschehen so nimm in ein Kastrol 4 loth Butter
oder gutes Bratenfett , mache es heiß , röste darin einen Kochlös¬
felvoll Mehl , gieße ' /z Maß guten sauren Rahm dazu , laß das
Mehl mit dem Rahm wohl verkochen und mische das Kraut
unter diese Masse.

Man kann dieses Kraut in einer Torlenpfanne mit Parme¬
sankäse bestreuen und im Ose » kreminn , (das lujßt : man läßt
das Kraut solange im Ofen bis c6 eine gelbe Kruste bekommt ) ,
nimmt es hernach mit einem Anrichtlöffel in schönen großen Stü¬
cken heraus und richtet es auf eine Schüssel schön an damit der
kroutirte Theil oben bleibe , oder man kann es auch ohne dieses
anrichten.

Zu diesem Kraut werden für I ) Personen 1 große oder 6
kleine Feldhühner genommen . Man rupft u . putzt sie sauber,
nimmt sie aus und dressirt sie. Will man sie spicken so sind
// . Speck nöthig , mit welchen sie entweder grob oder fein gespickt
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weiden . Man kann sie an einen L -pieß braten , oder auch in ei¬
nem Kasirol mit Loch Butter dämpfen . Besser ist es wenn sie
in dem Kasirol gedampft werden , weil man nachher den Saft
an da6 Kraut geben kann , von welchen das Kraut einen besseren
Geschmack bekommt.

Ist das Kraut kroutirt , so gib die Feldhühner abgesondert
dazu.

IVs 22 . Gefüllter Rindsmagen auf bürgerl. Art.
Der Rindsmagen wirdumgewendet , daß der innere Theil

auswärts komme , sauber abgepuht und ausgewaschen ; dann
läßt man ihn 1 Stunde im frischen Wasser liegen , damit der
übrige Geschmack davon komme . Hierauf wird er wieder um-
gewendet , wie er vorher war . Darauf puhe 6 Häupter wei¬
ßes Kraut , schneide die Dorschen davon , wasche es aus , und
schneide das Kraut mit dem Schneidmesser recht fein zusam¬
men . Dann nimm 4 große Zwiebeln , schneide sie ebenfalls so
fein , als das Kraut , röste die Zwiebeln mit -s Pfund Schmalz
weich , lege das geschnittene Kraut darauf , salze es wenig , gib
Pfeffer und etwas Muskatennuß dazu , wie auch 12 gestoßene
Nägelein , und laß das Kraut weich dünsten . Nimm ferner 2
Kreuzerbrodc , weiche es im Wasser , drücke dasselbe aus , schnei¬
de es mit einem Schneidmesser recht fein , gib das Brod zu
dem Kraut , mache es untereinander , gib noch ^ Pfund gutes
Suppenfett daran , und laß die ganze Masse etwas kalt werden.
Dann schlage 4 Eier hinein , und fülle den Rindsmagen damit,
aber nicht zu voll , damit er im Sieden nicht zerspringe . Die¬
ser Rindsmagen darf 3 Stunden im Salzwasser kochen. Ist
das Wasser eingekocht , so muß man es immer mit heißem
Wasser auffüllen , s Stunde vor dem Anrichten lege ihn heraus
auf eine Tortenpfanne oder Schüssel , salze ihn auch ein wenig,
und streue etwas Pfeffer und Ingber daran . Dann nimm 4
L^rh Schmalz in einen Tiegel oder Kasirol , laß es heiß wer¬
den , lege din Magen hinein , laß ihn auf beiden Seittn schön
gelb werden , und gib ihn zur Tafel.

Zu diesem Rindsmagen kann man Erbsen geben , welche
durchgetrieben werden , oder auch ganz bleiben können : es kön¬
nen auch Kastanien hinein gesteckt werden , nämlich soviel als
Z Pfund , welche zuvor abgeschält , und in ä Loth Butter oder
Schmalz und 2 Loth Zucker schön gelb geröstet werden müssen.
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^ 23 , Stockfisch auf einen Fasttag , auf bür¬
gerliche Art.

Für 12 Personen braucht man 8 Stücke Stockfisch . Diese
haute ab , schneide sie in der Mitte voneinder , und lege sie in
ein lauliches Wasser ; wasche sie heraus , gib ihnen ein kaltes
Wasser , laß sie l Stunde liegen , damit sich der Kalk heraus-
ziebe , und sehe sie mit kaltem Wasser zum Feuer . Wenn er
anfängt zu säumen , so gieß das Wasser ab , gib ihm frisches,
auch etwas Sal ; , und laß ihn nicht länger als 3 Minuten
kochen . «Sehe ihn dann vom Feuer hinweg , schneide 4 große
Zwiebeln fein , und röste dieselben in 6 Loth Butter oder Schmalz
schön gelb ; richte den Stockfisch an , salze und würze ihn , gib
die Zwiebeln oben darauf , nebst ein wenig geschnittener Peter¬
silie oder Schnittlauch.

Wohlgemerkt:  Statt der gerösteten Zwiebeln kann
man auch 12 Sardellen auswaschen , die Gräthe herausnehmen,
jene klein hacken , in eben soviel Schmalz oder Butter rösten als
die Zwiebeln , und oben darüber geben.

Man kann auch unter den Stockfisch Kartoffeln geben,
welche aber zuvor abgesotten und abgeschält , alsdann Scheib¬
chenweise geschnitten , in 6 ioth Butter ein wenig geröstet sind,
und also Lagenweise unter den Stockfisch gegeben werden.

23 . Fcn'cirtcr Stockfisch.
Zum faroirten Stockfisch nimm 6 Stücke , die Haut wird

herabgenommen , die Stücke werden in der Mitte entzweige¬
schnitten , und im laulichen Wasser ausgewaschen . Dann läßt
man sie im kalten Wasser 1 Stunde liegen , wie schon gesagt
worden ist.

Hierauf wird eines von den 6 Stücken im Salzwasser
abgekocht , mit dem Schneidmesser fein geschnitten , sofort nimm
2 Kreuzerbrode , weiche solche im Wasser , drücke sie aus,
nebst 2 Zwiebeln und wenigem Petersiliekraut , schneide alles
recht fein zusammen , röste eö mit 6 Loth Butter , lege das
Brod und den zusammengeschnitteiun Stockfisch hinein , gib das
nöthige Salz , etwas Pfeffer und Muskatennuß dazu , laß solche
miteinander auf einer Gluth dünsten , schlage 3 Eier und 3
Eierdotter hinein , und laß es noch ein wenig anziehen . Den
Stockfisch lege auf ein sauberes Tuch , damit das Wasser ab¬
laufe , bestreiche eine Tortenpfanne mit 3 Loth Butter , lege die

,
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Hälfte des Stockfisches darauf , salze ihn , gib die Farce da¬
zu , lege oben darauf die andere Hälfte mit wenigem L̂alz,
und zu oberst streue ein wenig Semmelmehl . Nach diesem be¬
gieß ihn mit .1 Loth Butter , (wenn man Krebsbutter hat , ist
cs noch besser) schieb ihn auf ^ Stunde in einen nicht gar zu
heißen Backofen , und laß ihn schön gelb werden ; dann gib ihn
Stückweise auf einer Schüssel zur Tafel.

^ 25 . Linsen mit fareirten Häringen auf einen
Fasttag.

Für 12 Personen braucht man 8 Häringe und 1 Pfund
Linsen ; die Häringe kann man 24 Stunden auswässern , oder
wenn man schon gewässerte Häringe hat , so ist es noch besser.
Ziehe den Häringen die Haut ab , n mm den Rogen oder die
Miich aus , und schneide sie mit dein Schneidmesser fein zu¬
sammen . Dann nimm >2 Charlotten und ein wenig Peter¬
silie , schneide solches sehr fein , nimm 6 Loth Butter , laß sie
heiß werden , lege die Charlotten sammt den Petersilie hinein,
und laß es weich dünsten : dann gib den geschnittenen Rogen
oder Milch , auch ein im Wasser eingeweichtes Kreuzerbrod,
welches aber ausgedrückc sein muß dazu , 2 Eier und 2 Eier¬
dotter , etwas weniges Salz und ein wenig Muskatennuß , mische
dieses alles auf dem Köhlfeuer untereinander , laß die Farce
ein wenig kalt werden , z rkläppere 2 Eier , bestreiche die Hä¬
ringe inwendig damit ( dieses geschieht deswegen , damit die
Farce nicht herauslauft ) . Dann werden sie eingefüllt , außen
wieder mit dem Ei bestrichen , und ein wenig mit geriebenem
Brod bestreut . Dann laß 6 Loth Butter in einem Tiegel oder
Tortenpfanne zergehen , lege die Häringe hinein , und laß sie 3
Minuten backen , so sind sie fertig.

Die Linsen werden gelesen , sauber gewaschen , und mit 2
Maß Wasser zum Feuer gesetzt . Laß sie dann weich kochen,
gib 2 kleine Zweigchen Knoblauch und ein Lorbeerblatt hinein;
hernach nimm 5> Loth Schmalz , laß es heiß werden , streue ei¬
nen Kochlöffel voll Mehl hinein , röste es schön gelb , gieß die
weichgekochten Linsen darauf , gib das nöthige Salz und ein
wenig gestoßene Muskatenblüte dazu , und laß sie noch ein we¬
nig dünsten . Ist es Zeit zum Anrichten , so gib die Linsen
auf eine E -chüssel . Die Häringe kann man darauf legen , oder
besonders geben . Das Fett von den Häringen kann man auf
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die Linsen schmälzen , den sie bekommen dadurch einen besseren
Geschmack.

IV" 26 . Rcis mit Kapaunen oder alten Hühnern.
Wasche für 12 Personen 1 Pfund Reis sauber , blanchire

ihn , wie schon mehrmal gesagt worden ist ; dann gieß kaltes
Wasser über ihn , lies ihn sauber , leg ihn in einen Tiegel oder
Kastrol , reib ein wenig Muskatennuß daran , auch etwas Salz,
gib 1 Zwiebel mit 4 Nägelein besteckt dazu , gieß 1 Maß fette
Bouillon darauf , und laß den Reis langsam kochen , bis er
weich ist ; dann streue ein wenig Schnittlauch oder geschnittene
Petersilie hinein.

Die Kapaunen oder alten Hühner werden sauber gepuht,
dressirt , ausgewaschen und in einer Fleischsuppe weich gekocht.
Ist es Zeic zum Anrichten , so nimm die alten Hühner oder
Kapaunen heraus , dressire und lege sie auf eine Schüssel , richte
den Reis darüber an , reib noch ein wenig Muskatennuß da¬
rauf , und gib es zur Tafel . Für 12 Personen braucht man
2 alte Hühner oder Kapaunen.

27 . Nudeln mit alten Hühnern oder Kapaunen.
Nimm 1 4 Pfund Mehl auf ein Nudelbret oder eine Back¬

tafel , schlage 4 Eier und 4 Eierdotter hinein , und mache einen
Nudelteig , wie schon mehrmal gelehrt worden ist . Wenn die
Nudeln geschnitten sind , so blanchire sie, dann schütte kaltes
Wasser über sie ab , lege sie in einen Tiegel oder Kastrol , reib
ein wenig Muskatennuß , und streue etwas Salz daran ; dann
gieß Maß fette Bouillon darüber , nämlich von der Bouillon,
worin die alten Hühner oder Kapaunen gesotten worden sind,
und laß die Nudeln Stunde langsam dünsten . Ist es Zeit
zum Anrichten , so dressirt man die alten Hühner oder Kapau¬
nen , und legt sie auf eine Schüssel , auf welcher die Nudeln
darüber angerichtct werden . Man kann auch die Kapaunen
oder Hühner besonders geben . Bestreue die Nudeln mit etwas
geschnittener Petersilie oder Schnittlauch , und gib sie zur Tafel.

IV- 28 . Hcidcl mit Leberwürftcn.
Ließ ^ Pfund Heidel sauber , wasche ihn im kalten Wasser

aus , laß von ihm das Wasser ablaufen , lege ihn in einen Tie-
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gel oder Kastrol , streue etwas Salz und ein wenig Muska-
tennuß hinein , gieß ^ Maß gute fette Bouillon darauf , und
laß den Heidel langsam kochen, so, daß er dick wird , als ein
Kindsbrei . Ist der Heidel aber nicht fett genug , so kann
man noch etwas Suppenfett daran geben.

Für l2 Personen kann man 14 Leberwürste nehmen , welche
im heißen Wasser gesotten , und alsdann mit 6 Loth Schmalz
in einer Backpfanne schön gebraten werden müssen . Ist es Zeit

zum Anrichten , so kann man auch das Bratenfett von den Wür¬
sten oben auf den Heidel herumgießen ; er bekömmt dadurch
einen besseren Geschmack . Die Würste kann man abgesondert
auf einem Teller geben , oder auch auf dem Heidel herumle-
legen , wie man will.

^V° 29. Baiensche Rüben auf hutenische Manier.
Von den Regensburger - Rüben , welche auch in Nürnberg

zu haben sind (die einheimischen kochen sich nicht so gut ) putze
6 starke Hände voll sauber , und wasche sie im frischen Wasser
aus ; dann schneide sie länglich in der Mitte voneinander.
Nimm 2 Loch Zucker und 4 Loth Schmalz in einen Tiegel oder
Kastrol , laß den Zucker etwas braun werden , lege die Rüben
hinein , und rühre sie ein paarmal herum ; dann schütte die
Rüben sammt dem Saft in einen Hafen , und gieß E Maß fette
Bouillon daran ; gib auch 6 Nägelein hinein , laß sie ganz weich
kochen, nimm das Fett ab , lege in einen Tiegel 3 Loth Butter
und l Loth Zucker , laß den Zucker gelb werden , gib einen Koch¬
löffel voll Mchl hinein , röste aber das Mehl so braun , als
wolltest du eine schwarze Karpfensauce machen , gib die Rüben
sammt dem Saft hinein , und laß sie noch ^ Stunde kochen.

30. Farcirtes wcißes Kraut-
Schneide aus 4 Häuptern Kraut die oberen Dorschen,

wasche eö im frischen Wasser aus , und laß es einige Walle
aufkochen ; dann nimm es heraus , schwemme es mit kaltem
Wasser ab , breite ein Tuch auf den Tisch , nimm Blätter von
den Häuptern herab , und setze 2 oder 3 derselben aufeinander;
dann mache eine Farce von 1 Pfund Kalbfleisch , ^ Pfnnd
Nierenfett , schneide dieses alles würfelartig , und lege es in

einen Tiegel mit etwas Salz , 2 Zwiebeln und ein wenig Mus¬
katennuß . Laß alles weich werden , schneide es mit dem Schneid-
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Messer fein zusammen , weiche ein Kreuzerbrod im Wasser drücke
dasselbe aus , und schneide es ebenfalls ; schlage 4 Eier dazu,
und stoße die gaige Masse in einem Mörser fein . Nimm
hernach die Farce heraus , theile sie auf die Krautblätter aus,
so daß auf eines so viel kömmt , als auf das andere , und rolle
es zusammen ; dann binde ein jedes mit Bindfaden zusammen,
damit es im Kochen nicht auffahre.

Für 12 Perjonen braucht man 24 Stückchen . Lege so¬
fort in eine Bratpfanne 6 Loth Schmal , und 3 Loth Zucker;
wenn er braun ist , lege das farcirte Kraut hinein , und wende
es öfters um , damit es schön gelb werde . Dann lege
die Stückchen in ein Kastrol oder Tiegel , gieß I Maß gute
fette Bouillon dazu , und laß es weich dünsten . Hernach nimm
es heraus , löse den Bindfaden ab , und lege die Stückchen in
ein sauberes Geschirr . An den Saft vom Kraut gieß Maß
säuern Rahm , laß 4 Loth Butter in einem Kastrol oder Tiegel
zergehen , streue einen starken Kochlöffel voll Mehl darauf , und
röste es ein wenig gelb . Dann gieß den Saft mit dem säuern
Rahm in das geröstete Mehl , und laß es wohl verkochen;
gib ein wenig Salz dazu , und treib die Sauce durch ein Haar¬
sieb an das farcirte Kraut , laß es aber nicht mehr kochen.
Ist es Zeit anzurichten , so muß man die übrige Sauce abge¬
sondert geben . Zn das weiße Kraut kann man auch Kastanien
legen , und statt der Farce kann man auch abgezogene Brat¬
würste hineingeben.

Ferner kann man eine ganz einfache Brodfarce dazuma¬
chen, wie man sie zu einer Kalbsbrust bereitet.

31. Gebackenes Krank , oder sogenannter
Kransdraten auf Fast - und Flelschkage zu kochen.

Weiche für 4 kr . weißes Brod im Waffer ein , schneide von
3 Krauthäuptern alle Blätter bis auf das Herz herunter , nimm
die Rippen u . Dorschen von den Blättein und hacke oder schneide
das Krank recht fein . Mache io Loth Butter oder Schmalz in
einem Kastrol oder Tiegel heiß , schneide Z große Zwiebel fein
und laß sie darin ein wenig dünsten , lege auch das geschnittene
Kraut hinein und lasse es weich dünsten , dann salze es und reibe
etwas Muskatennuß hinein . Wenn das Kraut weich ist so mische
das iin Wasjer eingeweichte , aber wieder ausgedrückce Brod da¬
zu, rühre es gut untereinander und laß es noch ein bischen däm-
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pfen . Nimm es vom Feuer , schlage 8 Eier darein und rühre
alles durcheinander . Dann lasse 12 — Dl 4oth Schmalz in ei-

II
ckel zu , lege Kahlen darauf u . laß es oben und unten gelb backen.

Man kann auch 'diese Masse in einer mit Butter dick be¬
strichenen Auflaufform oder kleinen Bratpfanne im Ofen backen.

Wenn dieses Kraut auf einen Fleischtag gegeben wird , so
kann man A . in klein gewürfelter Form geschnittenen Speck
so auch , um es noch besser zu machen ^ A . gesottenen Schinken
in kleingewürfelten Stückchen darunter geben.

Zu diesem gebackenen Kraut gibt man durchgetriebene Erb¬
sen, und dient statt eines Gemüßes.

^ 32. Süßes weißes Kraut.
Mit diesen wird wie mit dem Wirsing verfahren , doch streuen

manche auch ein wenig Kümmel daran.

M 33. Gedämpftes süßes weißes Kraut.
Zerschneide 8 Häupter weißes Kraut , welches vorher sauber

gepuhr wurde in 4 Thcile , schneide die groben Dorschen heraus,
wasche es im kalten Wasser und lasse das Wasser wieder ablau¬
fen . Hernach lege das Krallt in einen Hafen oder anderes Ge-
schirr , übergieße es mit siedenden Wasser u . laß es ^ Stunde
stehen . Dann wird daS Wasser abgegossen und jedes Viertel von
dem Kraut noch 2 — Zmal geschnitten . Dies lege in einen Tie¬
gel salze es , und lege 2 Zwiebel jede mit 6 Nelken gespickt zu
dem Kraut . Mache Al Schmalz recht heiß und begieße es
damit , schütte Maß fette Bouillon darein und laß es auf
Kohlen langsam weich dampfen . Wenn es etwas eingekocht ist
staube einen Kochlöffel feines Mehl hinzu , schwinge es etlichemal
herum damit das Mehl nicht knotig werde , auch schütte noch ^
Maß gute Fleischbrühe oder braune Suppe daran . Vor dem
Anrichten salze cs vollends u . reibe etwas Muskatennuß darauf.

Um es lwch bester zu machen schneide Al Speck wie auch
1 Al rohen Schinken in dünne Stückchen , belege den Boden da¬
mit , die mit Nelken gespickten Zwiebel darauf , und verfahre da¬
mit wie gesagt wurde . Statt des Mehls nimm 2 Schöpflösselvoll
Bechamelle dazu , es darf aber nicht herumgeschwenkt werden.
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Bei dem Anrichten muß der Speck , Schinken und Zwiebel Zu¬

rückbleiben , so wird dieses Kraut auf herrschaftliche Art gekocht.

34 . Sauerkraut mit Hechte und Austern,
herrschaftlich.

Das Sauerkraut wird wie schon gesagt wurde in der näm¬

lichen Menge abgesocten und auf diese Art wie beim Hechlkraut
erinnert wurde , fertig gekocht . Dann werden 3 Hechte im

Schmalz gebacken , wenn sie kalt sind die Hälfte auögegräthct u.

in Stücke zerrissen , die andere Hälfte wird für 12 Personen
etwa in 14 Stückchen zerschnitten . Die ganzen Stückchen vom

Hecht werden einbornirt , und vor dem Anrichten in 1 Pfund

Schmalz gebacken . Dann wird in einer Schüssel mit einem
vom gebrühten Teig aufgesetzten Reif eine tage etwa eines Fin-

gerö hoch Sauerkraut gethan , und oben darauf mir dem zerzupf¬
ten Hecht und mit 12 Austern belegt , dann wieder Kraut dar¬

auf , so wird 3mal damit fortgcfahren . Die letzte Lage bestreue
mir geriebenen Semmelmehl und begieße es mit 3  Loch zergan¬
gener Butter , stelle eö hernach in einen heißen Backofen .oder in

eine Rohre , bis es oben eine schöne gelbe Farbe bekömmt.

Statt der Austern können auch Krebsschwänze genommen
und mit Krebsbulter statt der andern Butter begossen werden.

Bei dem Anrichten belege das Kraut mit den ausgebackenen

Hechten , und gib eö heiß zur Tafel.
Anmerkung.  Wenn in einer Schüssel von Zinn oder

Porzellan Steingut w . etwas im Ofen oder auf Kohlen gebacken
wird , muß man auf das Blech worauf die Schüssel gestellt wird

2 Finger hoch Salz legen , und die Schüssel darauf stellen.

kV" 35 . Sauerkraut mit Heringen auf einen Fast¬
lag , bürgerlich.

Nimm soviel Sauerkraut wie schon gesagt wurde , und siede

es eben so ab , dann schneide 4 Zwiebel fein , laß sie in ^ Pfd.

Schmalz ein wenig gelb werden , streue einen kleinen Kochlöffel
voll Mehl in das Scdmalz und röste es ein wenig mit den Zwie.
beln , lege das Kraul welches zuvor abgcschüttet ist aus dieselben,

gieß f/ « Maß Erbscnbrühe wie auch Maß Wein dazu , und
laß es langsam dünsten bis es ganz kurz ist , d . i . der Saft ganz

eingekocht ist . .
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wässerc wurden , ziehe die Haut von selbigen , nimm die Milch
oder Rogen heraus und schneide sie länglich von einander . Laß

alsdann 6 Loth Butter oder Schmalz in einer Tortenpfanne oder

Tiegel heiß werden , lege die Heringe hinein und laß sie langsam

fertig werden , welches in 3 Minuten geschehen kann . DaS Ferc von

den Heringen gib an das Sauerkraut damit eS noch besser werde.
Willst du entrichten so lege die Heringe auf dem Kraut her¬

um , und gib sie zum Tisch.
Es können auch gebackene Hechte dazugegeben werden , man

schuppt 3 Hechte und wäscht sie sauber ab , nimmt das Ein¬
geweide aus und macht t4 oder Portionen , salzt sie, läßt sol¬

che ^ Stunde im Eralz liegen und trocknet sie mit einem Tuch ab.
Dann zerrühre 3 Eier , tunke die Hechte hinein , wende sie

im Semmelmehl öfters um damit viel Brod daran hangen bleibe,

und backe sie in I ^ Psd . Schmalz schön gelb.
Ebenso kann man auch mir Karpfen und anderen Fischen

verfahren , und ste zu diesen Kraut geben , sowie auch Bücklinge
(Bückinge oder geräucherte Heringe ) .

IV" 36 . Gefüllte Kohlrabistücke , bürgerlich.

Schäle 24 mmlere Kohlrabistücke sauber ab , dann siede sie

im Salzwasser halb weich , wasche sie im kalten Wasser wieder
auS , scdneide sie in der Mitte nnzwei , und höhle beide Theile

aus , doch so, daß du sic nicht ganz durch schneidest , Dann fülle

sie mit einer Fülle die du für angemessen findest (wie bei den Ein¬
lagen in die Suppe zu ersehen , oder wie noch mehrere in diesem

Koa -buche zu finden sind ) . Lege sie wieder aufeinander , binde sie
zusammen und koche sie in > Maß Fleischbrühe . Wenn sic bald
weich sind röste einen Kochlöffelvoll Mehl in t Loth Butter fchön

gelb , salze es , reibe etwas MuSkatennuß dazu , und gib es zu
den Kohlrabisiücken.

Man legt sie auch wenn sie in einer Freischbrühe weich gesot¬

ten sind auf eine Schüssel heraus , schneidet sie in Viertel u . macht

eine Butlerbrühe darüber , wie bei der Sellerie geschehen ist.

IV" 37 . Gefüllte Zwiebeln , bürgerlich.
Schäle 18 .Zwiebeln von der größten Gattung , und koche sie

in gesalzenen Wasser weich . Dann nimm sie aus dem Wasfer,

laß dieses ablaufen , schneide sie oben ein wenig gleich , und nimm
10
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das Innere bis auf Z — 4 Schalen heraus . Fülle sie nachher mit
Fleisch - oder weißer Brodfülle wie schon beym Kraut erwähnet
wurde . Oder mache folgende Fülle : drücke das Wasier auSdem
Innern , welches du von den ebengenannten gesottenen Zwiebeln
genommen hast , hacke oder schneide diese zusammen , rühre zu 18
Zwiebeln ohngefahr 6 koch Butter mit 4 Eiern ab , und gib - die
gehackten Zwiebeln wie auch 1 kr. Brod , welches zuvor in Milch
eingcweicht und wieder auögedrückt wird nebst den nöthigen tLalz
dazu . Mache dieses alles recht nntereinender , und fülle die aus-
gehöhlten Zwiebeln damit . Bestreiche sohin ein Blech oder fla¬
ches anderes Geschirr mit 4 koth Butter , lege die Zwiebeln da¬
rein , bedecke sie mit einem mit Butter bestrichenen Papier , und
stelle sie in einen Backofen . Sie dürfen wohl etwas gelb werden.

Dann mache folgende Brühe daran : röste einen Kochlöf¬
fel voll Mehl in 4 Loth Butter ganz gelb , gieß f/,. Maß
Fleischbrühe daran , gib auch ein wenig Schinken , wenn du sol¬
chen vorrathig hast , dazu , und laß ihn mitkochen . Streue ^ dann
ein wenig Muskacenblüte und Salz darein , und sollte die Sauce
noch zu weiß sein , so kann noch ein wenig Zucker hierzu ver¬
wendet werden . Nimm nun die Zwiebeln von dem Geschirr,
auf welchem sie gebacken worden sind , lege sie aus eine andere
Schüssel , daß das Fett davon komme , und richte die Sauce
durch ein Haarsieb darüber an . Man kann auch 3 Eierdotter
verkläppern , und an die Sauce rühren.

^ 38 . Linsen mit Bratwürsten , herrschaftlich.
Ließ 1 Pfund Linsen , wasche - sie sauber , sehe sie mit 2

Maß Wasser zum Feuer , und laß sie halb weich werden . Nimm
2 Zwiebcln , ein wenig Petersilie , schneide alles recht fein zu¬
sammen , laß 4 Loth Butter in einem Tiegel oder Kastrol heiß
werden , lege das Zusammengeschnittene hinein , röste es weich,
und gieß die Linsen in einen Seiher , damit das übrige Wasser
ablaufe ; dann schütte sie zu den gerösteten Zwiebeln und der
Petersilie , gib >/ , Maß fette Bouillon daran nebst Salz , etwas
Muskatennuß , ein Zweigchen klein geschnittenen Knoblauch,
und laß die Linsen ganz weich dünsten.

Für 12 Personen braucht man 14 Bratwürste . Diese
werden sauber ausgewaschen , in Suppenfett oder heißes schmalz
eingetunkt , und auf dem Rost gebraten . Man kann sie auch
auf einer Tortenpfanne mit 4 Loth Butter braten . Ist es Zeit
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anzurichten , so gibt man die Linsen auf eine Schüssel , legt die
Bratwürste darauf herum , und gib sie zur Tafel.

39 . Farcirtcr Wirsing mit Farce von Brat¬
würsten.

Putze vo > 8 Häuptern Wirsing die äußeren Blätter ab,
schne.de die Dorschen aus , und wasche ihn sauber ; laß ihn einige
Walle aufkochen , nimm ihn heraus , schwemme ihn mit kaltem
Wasser ab , lege ein sauberes Tuch auf eine Backereytafel oder
einen Tisch , und theile die Blätter aus , wie schon bei dem
fareirten Kraut oben gesagt worden ist . Dann nimm 6 rohe
Bratwürste , ziehe die Haut herab , weiche 2 Kreuzerbrüde im
Wasser , drücke dieselben aus , lege die abgezogenen Würste und
Brode in einen Mörser nebst .'i Eiern , ein wenig Talz und fein

gestoßener Muskatennuß . Darauf nimm die Masse heraus,
theile sie auf den Wirsing aus , damit jedes Blatt so viel be¬
komme , als das andere ; rolle es zusammen , wie das weiße
Kraut , und binde es eben so mit Bindfaden ; koche es auch so,
nur mit dem Unterschied , daß man keinen säuern ' Rahm da¬

zu nimmt.
Dazu kann Kalbskarbonnade gegeben werden ; auch halb-

geräucherte Zungen oder auch geräucherte Spanferkel.

iX" 40 . Weiße Bohnen mit fnrmrterr Häringen.

Ließ 1 -t Pfund weiße Bohnen , wasche sie sauber , sitze sie
mit 2 -ä Dia, ; Wasser zum Feuer , und laß sie 1 Stunde kochen.
Dann ' schneide 2 Zwiebeln und eist wenig Petersilie sehr fein

zusammen ; laß 6 Loch Butter in einem Tiegel oder Kastrol
heiß werden , rösie das Zusammenaeschnittcne , und lege die
Bohnen ohne Wasser darein nebst etwas Salz , -s Maß Erb-
senbmhe und ein wenig Muskaicnnuß . Fe .n . r nimm 3 Loch

Schmalz oder Butter in ein Kastrol , laß es heiß werden , gib
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl hinein , röste es ein wenig

gelb , gib die Bohnen sammt d^m Saft dazu , und laß sie lang¬
sam dünsten . Ist es Zeit anzurichten , so gieß das Fett , wo¬
rin die Häringe gebraten sind , oben darauf . Die .r äringe
werden zubereitet , wie bei den Linsen . Man kann auch die
Häringe ohne Faree dazugeben nach Belieben. 10*
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41 . Portulak mit kleinen Fi 'ets oder Frican^
deau als ein Untren «^ ( zum Einschieben ) .

Putze 4 starke Hände voll Portulak , wasche ihn sauber,
laß ihn im Salzwasser einige Sude aufwallen , und wasche ihn
nochmal in frischem Wasser aus . Dann gib in ei» Kastrol 4
Loch Butter , eine ganze Zwiebel und das nöthige Salz nebst
ein wenig Muskatennuß . Wenn die Butter heiß ist , gib den
Portulak hinein nebst ^ Pfund rohen Schinkel ' , wenn du einen
hast ; laß ihn ein wenig dünsten , und gib einen starke » Schöpf¬
löffel voll Coulis dazu . Solltest du aber keine Coulis habe »,
so nimm einen Kochlöffel voll Mehl , stäube es an den Portulak,
gieß Maß gute fette Bouillon daran , und laß sie kochen,
bis die Sauee kurz ist . Setze , ihn hernach auf die Seite,
bis es Zeit ist anzurichten.

Die Filets von Kalbsteich mache auf folgende Art:  Nimm
6 Pfund Kalbsschlegel , nämlich den inneren Theil , welchen man
Fricandeau nennet ; dieses mache zurecht , als wolltest du ein Fri¬
candeau machen . Schneide das Kalbfleisch in der Breite und
in der Mitte von einander , spicke hernach diese 2 Stücke sau¬
ber mit Pfund Speck lege sie in ein frisches Wasser , setze
sie auf das Feuer , und laß sie etliche Walle aufsieden , damit
sie schön weiß werden . Schneide hernach von diesen 2 Stü¬
cken 14 Filets , richte sie in eine Braise , daß heißt : nimml//-
Nierenfett , schneide es würfelartig in ein Kastrol oder Tiegel,
gib 4 Pfund Butter , 3 in Scheibchen geschnittene Zwieb .el», 2
länglich geschnittene Petersiliewurzeln , ci» Lorbeerblatt , das nö¬
thige Salz , 12 Nägelein und eine Prise Kardomomen . Gieß
^ Maß gute Fleischbrühe daran , und laß es untereinander ko¬
chen ; richte hernach deine Filet schön hinein , und laß sie lang¬
sam weich dünsten . Wenn es Zeit ist anzurichten , so nimm
die Filets heraus auf ein sauberes Tuch , damit das Fett da¬
von komme . Setze 4 Loth Glace nebst 1 Loth Krebsbutter
auf eine kleine Gluth , lege die Filets hinein , und laß sie schön
glaciren . Laß den Portulak noch einmal aufkochen , lrgire ihn
mir 6 Eierdotter , drücke den S ^ ft von 2 Zitronen daran richte
ihn an in einen Topf oder eine Schüssel , lege die glacirten Fi¬
lets von Kalbfleisch daraus , und gib ihn so zur Tafel.

Anmerkung . I » dieser übergebliebenen Braise kann
auf die Nacht oder den anderen Tag ein Fleisch oder Geflügel
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zu einem Ragout gedämpft weiden ; man gießt nur Maß
frische Bouillon daran.

iV- 42 . Portulak auf eine andere Art.
Richte die nämliche Portion auf die nämliche Art zu, wie

schon gemeldet worden ist . Wenn er abgesotten ist , thue statt
des Mehls einen Schöpflöffel voll CouliS dazu ; diesen darfst
du aber nicht mit Eier legiren , auch keinen Zitronensaft daran
drücken . Du kannst auch statt der Filets von Kalbfleisch ein
grillirtes Fleisch oder gebackene Hühner und Kuheuter , auch von
den angemerkten kleinen Würstchen dazugeben.

43 . Gemüse auf Niederländer Art.
Nimm 4 Hände voll grüne Zwergfaselen (Bohnen ) ,

schneide an beiden Enden die Spitzen ab , und ziehe den Fa¬
den herunter . Siede sie in schon kochendem Wasser mit Salz
halb weich , und wasche sie hernach im kalten Wasser wieder
aus , damit sie schön grün bleiben . Schneide eine kleine Hand
voll Petersiliekraut , ein wenig Bertram und etwas Thymian¬
blätter nebst 6 Charlotten fein zusammen , mache 6 Loth But¬
ter in einem Kastrol oder Tiegel heiß , lege die Kräuter hinein,
laß sie ein wenig dünsten , streue einen Kochlöffel voll Mehl
daran , und wenn das Mehl gelb werden will , so schütte die
Bohnen auch hinein , rühre sie um , streue das nöthige Salz
nebst ein wenig Muskatennuß , eine Prise weißen Pfeffer , Zu¬
cker, so viel eine wälsche Nuß austrägt , daran , fülle es mit ^
Maß guter Suppe auf , und koche die Bohnen , aber nicht zu
wech . Dann nimm so viele schöne junge gelbe Rüben , als
du erachtest nöthig zu haben , schneide die auswendige Rinde,
statt dieselben zu schaben , schön ab , und schneide sie länglich.
Laß in einem Kastrol 6 Loth Butter heiß werden , lege die
Rüben hinein , und laß sie zugedeckt gelinde dämpfen ; rühre
sie aber nur nicht herum , sondern schwänke dieselben nur öfters.
Wenn sie ein wenig gedünstet haben , gib ^ Maß gute Suppe
daran , laß sie d . i . wohl einkochen , und streue ein wenig Mus¬
katenblüte hinein . Wenn die Bohnen und Rüben fertig sind,
stelle sie auf ein wenig Kohlen , damit sie heiß bleiben . Dann
schneide von 6 nicht gar zu großen Karsiolstauden von gleicher
Größe die Stengel kurz ab , putze sie sauber , koche sie im Salz¬
wasser halb weich , und lege sie hernach in einen Seihee , damit
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alles Wasser davon ablaufe . Rühre hierauf unter 6 Loth But¬
ter einen Kochlöffel voll f ines Mehl , wie auch etwas Mus-
katenblüte und Salz , gib ^ Maß gute Suppe daran , und laß
es mit der Butter und dein Mehl verkochen , lege die Ka . fiol-
stauden hinein , laß sie darin vollends weich werden , und halte
sie hernach warm . Wenn es Zeit ist anzurichten , so werden
alle 3 Gemüse heiß gemacht , auf die Schüssel, ^ welche zur Ta¬
fel gegeben wird , richte in die Mitte den Karsiol fest aneinan¬
der , setze ans die eine Seite die Bohnen , und auf die andere
die gelben Rüben ; dann wird von allen 3 Gemüsen die über-
gebliebene Sauce , eine jede über das Gemüse gethan , in wel¬
cher es gekocht worden ist . Nimm hernach eine geräucherte
und weich abgekochte Rindszunge , schneide sie in dünne L -cheib-
chen, , stich mit einem Ausstecher runde Stücke in der Größe
eines halben LaubthalerS davon aus , und mache von den aus¬
gestochenen Stückchen einen Kranz herum.

IV- 44. . Faraixter Laktuk - (Lattich ) Salat.
Putze 7 Stauden Salat , und blanchire ihn in einem gro¬

ßen Geschirr mit vielem Wasser , welches zuvor kochen muß.
Dann nimm ihn heraus , und laß ihn auf einem sauberen Tuch
ablaufen ; farcire ihn hernach mic der schon beschriebenen Kalbs¬
farce , binde ihn , daß er schön beysammen bleibe ; richte eine
Braise zusammen , wie bei Nro 40 . zu ersehen ist , und laß
ihn in derselben kochen , bis er gelinde ist . Hernach nimm ihn
heraus auf ein sauberes Tuch , damit das Fett davon komme;
richte ihn sauber in einen Topf oder Schüssel an , und gib ein
Paar Anrichtlöffel gute Schü darüber , oder statt der Schü den
Saft von der Braise , wenn das Fett alles sauber abgenom¬
men ist.

IV" 45 . Laktuk auf eine andere Art.
Blanchire 8 Stauden Laktuk , wie bei dem Vorhergehen¬

den ist gesagt worden ; lege ihn hernach in frisches Wasser , und
drücke ihn aus , schneide die großen Dorschen davon , das Andere
schneide mit dem Schneidmesser in kleine Stücke , lege 6 Loth
Butter in ein Kastrol oder Tiegel , laß sie heiß werden , gib
eine fein geschnittene Ziebel hinein , laß sie ein wenig dünsten,
gib den Laktuk dazu, - und laß ihn bei einem gelingen Feuer
ebenfalls dünsten . Salze ihn , und reib ein wenig Muskaten-
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nuß daran , gieß ^ Maß fette Fleischbrühe dazu , und laß ihn so
langsam einkochen . Vor dem Anrichten gib 4 Loch Butter in
ein Geschirr ; wenn sie heiß ist , rühre einen Kochlöffel feines
Mehl darunter , gib ^ Naß Schü oder gute Fleischsuppe daran,

laß es miteinander verkochen , und seihe es durch ein Haarsieb
an den Laktuk . Laß ihn vor dem Anrichten noch aufkochen,
und salze ihn vollends . Wenn du ihn noch besser haben willst,
so kannst du Glace in der Größe eines halben Eies daran geben , da¬
mit kochen lassen , ihn für ein Gemüse geben , und mit einer

grillirten Lammsbrust oder Karbonnadestückchen garniren.

A n merk  u n g . Auch kannst du ihn für ein Nachlgemüse
mit schön geschnittenem weißen Brode im Schmalz gebacken
garniren.

IV- 46 . Blau/oder Winterkohl , bürgerlich.
Für 12 Personen nimmt man 13 — 14 schöne Stauden

Kohl , schneidet die Blatter vom Stocke herunter , streift sie

vom Stengel ab , puhet das Gelbe und Unreine sauber hinweg,
und wäscht das Brauchbare einigemal in frischem Wasser ; läßt

dann das Wasser ablaufen , und sehet es mit siedendem Wasser
und dem nöthigen Salz zum Feuer , bei welchem es so lange

kochen muß , bis es weich ist . Hierauf gießt man es in einen
Seiher oder Sieb , damit das Wasser davon ablaufe ; schüttet

nachher kaltes Wasser daran , und drückt es mit den Händen fest
aus ; worauf man den gesottenen und ausgedrückten Kohl mit
dem Schneidmesser nicht gar fein - hacket oder zerschneidet.
Hernach nimmt man ^ Pfund Butter oder Schmalz in einen

Tiegel oder Kastrol , röstet in selbigem 2 Kochlöffel voll Mehl

ganz gelb , gibt den gehackten Kohl hinein , sehet ihn auf Koh¬
len , und röstet den Kohl noch ein wenig damit . Gießt dann 1

Maß fette Fleischbrühe daran , reibt auch ein wenig Muskaten¬
nuß hinein , und läßt es noch gute Stunde zusammenkochen.
Man vergesse aber nicht , den Kohl öfter umzurühren , sonst
könnte er anbrennen . Macht man diesen Kohl mit Fleischbrühe,

so wird er um so besser , wenn man einen Löffel voll Gänseschmalz
oder ein wenig Bratenbrühe daran gibt . Kocht man ihn aber
an einem Fasttag , so nimmt man statt der Fleischsuppe Erbsen¬
brühe , und Pfund Butter oder Schmalz ; denn der Kohl ist
ohnehin sehr hart , und verlangt deswegen mehr Fett oder

schmalz . Kastanien , welche zuvor gebraten , oder im Wasser
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abgesotten werden müssen , und P Stunde vor dem Anrichten
unter den Kohl gemischt werden , machen denselben auch gut.
Der Kohl muß aber immer ganz dick gekocht werden , das heißt:
er darf nicht zu viel Saft haben.

47 . Blau - oder Winteckohl gedampft.
Bereite denselben , wie im vorigen Aufsah gesagt worden

iss. Gieß nachher siedendes Wasser daran , decke ihn zu , und
stelle ihn P Stunde zum Feuer . Dann drücke ihn wieder fest
aus , hacke oder zerschneide ihn ein wenig , und gib nebst 3 klein
geschnittenen Zwiebeln denselben in einen Tiegel oder Kastrol,
salze ihn , gieß sofort P Pfund heiß gemachte ButteroderSchmalz
darüber , fülle ihn mit 1 Maß sitter Suppe auf , und laß ihn
so lange dämpfen , bis er weich ist . Streue alsdann einen
Kochlöffel voll Mehl darauf , schüttle ihn wohl um , und laß
ihn noch eine Weile dämpfen . Um den Kohl noch besser zu
machen , können stakt des Mehles 2 Schöpstöfcl voll von der an-
gesetzten Coulis daran gegeben werden.

Man kann auch I Pfund gesottener und abgeschalter Ka¬
stanien ^ Stunde vor dem Anrichten dazu legen , und damit
kochen lassen . Ist er nun zum Anrichten fertig , so können auf
demselben schön geschnittene Stückchen voa einer abgesottenen
dürren Zunge oder vom dürren Fleisch herumgelegt werden.

^ 48 . Artischocken auf dem Roste auf eine an¬
dere Art.

Für 12 Personen sind 24 Artischocken nothwendig . Wenn
du solche ausgewaschen und geputzt hast , so siede sie im Salz¬
wasser nicht gar gelinde ab . Schneide 12 Charlotten mit Pe¬
tersilie und ein Zweigchen Knoblauch sein , streue es in die Ar¬
tischocken mit etwas Salz , gieß heißes Provenceröl oder 6 Loth
Butter hinein , lege sie auf den Rost , und laß sie braten . Ehe
du sie anrichtest , drücke den Saft von 2 Zitronen hinein , und
gieß eine obere Kaffeschale voll guter brauner Schü dazu.

49 . Gclbe Rüben zuzubereitcu.
Schneide 28 gelbe Rüben klein , wie grobe Nudeln , eines

halben Fingers lang . Lege eine Zwiebel mit etwas feingeschnit¬
tenen Petersiliekraut in ein Geschirr mit 6 Loth Butter oder gu-
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tem Fett , laß es auf dem Feuer etwas dünsten , gib die gelben
Rüben dazu mit Salz und etwas Hülenchkraut , und laß sie dün¬
sten . Man kann auch ein halbgesottenes Schaffleisch oder ein
geselchtes (geräuchertest Fleisch in kleinen Stückchen dazugeben,
und damit dünsten lasten . Zuletzt stäube einen Kochlöffel voll

Mehles daran , gieß ^ Maß Fleischbrühe dazu , und laß sie
einkochen.

50. Weiße Rüben gedünstet, bürgerlich.
Schäle die Rüben sauber , und schneide sie kleingewürfelt.

Gib in ein Geschirr 2 Loth Zucker mit <> Loth Butter oder gu¬
tem Fett , laß den Zucker braun werden , gib die Rüben roh da¬
zu , wenn sie von einer guten Art sind , wo nicht , so müssen sie
ein wenig im Wasser gesotten werden . Salze sie, gib auch nach
Belieben Fleisch dazu , laß die Rüben langsam dünsten , bis sie
schön gelb werden ; stäube nachher einen kleinen Kochlöffel voll
Mehl daran , gebe 4 Maß Fleischbrühe dazu , und laß sie
einkochen.

Wohlgemerkt:  die weißen Rüben können auch auf die
Art , wie die gelben geschnitten werden . Man kann auchLamms-
füße , welche zuvor abgesotten werden , in Stückchen geschnit¬
ten darunter geben.

51. Vmcrifche Rüben nach hiesiger Art,
bürgerlich.

Schäle oder schabe 24 — .10  baierische Rüben ab , schneide
sie eines guten halben Fingers lang und eines halben Fingers
dick , und wasche sie aus . Dann lege in einen Tiegel oder

Kastrol 6 Lo h Schmalz und .1  Loth Zucker , laß den Zucker
etwas gelb werden , lege dann die Rüben hinein , und gib etwas
Salz und Maß fette Bouillon dazu.

Macht man sie auf einen Fasttag , so nimmt man statt
der Bouillon Erbsenbrühe , und noch 2 Loth Schmalz mehr,

als zuvor . Sind die Rüben weich und kurz (so daß nicht viel
Saft mehr daran ist^ gedämpfet , so stäube einen Kochlöffel voll
Mehl daran , und mache es untereinander . Gib noch -4- Maß
Schü oder Bouillon dazu , und laß es noch ein wenig einkochen.
Statt des Viehles kann man von der angejetzten Coulis daran
geben , so werden die Rüben noch besser. Zu dem Gemüse
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kann man Schinken als Beilage geben , auch Schweinkarbon-
nade wie auch halbgeräuchertes Hammelfleisch.

52 . Spargel auf bürgerliche Art.
Nimm für 12 Personen 6 Bund Spargel , nachdem sie

groß oder klein sind , vom großen hast du mit 3 Bund auch
genug . Schabe denselben unten ab , schneide ihn gleich , wa¬
sche und binde ihn wieder zusammen . Dann gib den Spar¬
gel in das in einer Pfanne siedend gemachte Wasser , salze es,
und laß ihn aufwallen , daß er aber ja nicht zu weich werde;
gieß dann das Wasser wieder ab , lege den Spargel in eine
flache Schüssel , decke denselben zu , und setze die Schüssel auf
ein Geschirr mit heißem Wasser , damit der Spargel warm
bleibe . Dann wird folgende Brühe daran gemacht : rühre
nämlich in einem Pfännchen 4 Eierdotter und 4 Loth Butter
mit einem kleinen Kochlöffel voll Mehl an . Gieß zuerst ein
wenig frisches Wasser daran , weil sonst die Brühe gerne ge¬
rinnt ; dann schütte ^ Maß siedige Fleischbrühe nach und nach
dazu , drücke den Saft von einer halben Zitrone hinein , reib
ein wenig MuSkatenblüte daran , und laß es unter starkem
Rühren auf dem Feuer aufkochen . Dann güß es über den
Spargel , doch so, daß die Brühe nur über das Grüne reiche.

Man kann auch die Karsiolbrühe ohne Eierdotter über die¬
sen Spargel machen.

lX" 53 Gcmüfe von Spargel auf eine andere Art.
Brich grünen oder kleinen Spargel , so weit er grün ist,

ab , schneide ihn in gliedlange Stückchen , und laß ihn , nach¬
dem du ihn sauber gewaschen , in einem Tiegel oder Kastrol
mit 4 Loth Butter und ein wenig feingeschnittener Petersilie
dampfen . Ist dieses geschehen so streue einen Kochlöffel voll
Mehl darauf , schüttle es etlichemal um , gib Sal ; und ein we¬
nig MuSkatenblüte daran , gieß ^ Maß Fleischbrühe dazu , und
laß es miteinander kochen. Wenn es bald weich ist , so giesst man
ein Paar Löffel m ll süßen Rahm daran . Vor dem Anrichten
verkläppert man 4 Eierdotter , rühret etwas von der Brühe da¬
ran , gießt es sodann wieder an den Spargel , und trägt ihn
auf den Tisch.

Man kann junge Hühner und Tauben zu diesem Gemüse
geben . Die Tauben werden vorher auf die Art , als wenn man
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del und etwas Salz gedä >rpfc . Wenn sie bald weich sind , so

läßt man sie noch ein wenig mit dem Spargel kochen. Düs

muß aber geschehen , ehe man den Rahm an den Spargel gibt.

^V° 54. Artischocken zuznbereiten.
Schneide an 24 'Artischocken unten am Boden das Grüne

hinweg , wie auch die obersten SpiHen der Blätter Mache
dann in einer Pfanne das Wasser siedend , salze es , und laß

die hiiuingelegten Artischocken darin weich kochen Gib aber
Acht , daß die Artischocken schön ganz bleiben . Gib sonach
von 6 Loth Butter in jede Artischocke etwas nebst ein wenig
geriebener Muskatennuß , und fülle dieselben mit Nachstehen¬
dem : Siede nämlich 2 Priest in gesalzenem Wasser ab , ziehe

die äußere Haut davon , und zerschneide die Priest zu ganz klei¬
nen Stückchen . Hat man Lebern von jungen Hühnern , so kön¬

nen auch solche nebst abgesottenen und zerschnittenen Morcheln
dazu genommen werd >n . Dieses mischt man untereinander,
füllt die Artischocken damit aus , legt , wie oben gesagt worden
ist , 6 Loth Butter und etwas Muskatennuß dazu , und läßt

die gefüllten Artischocken in 6 Loth Butter oder s/» Maß guter

weißen Bouillon aufkochcn.
Wenn man eine Krcbsbrühe an die Artischocken machen

will , so können die Klubsschwänze zerschnitten zu der Fülle ge¬
nommen werden . Man - kann auch etliche gelbe Rüben ganz

klein gewürfelt schneiden , in gesalzenem Wasser weich sieden,
und mit dem Obigen in die Artischocken füllen.

Z Gefüllter oder farvirter Salat.
Schneide von 5 großen Staudtn , die schöne Häupter ha¬

ben , die Wurzeln und die äussren unreinen Blätter davon
ab , und laß den Salat , der vorher gewaschen wird , in sieden¬
dem Wasser nur einen Wall kochen. Lege ihn hernach in ein
kaltes Wasser , und drücke ihn mit leiden Händen aus . Man
muß aber darauf sehen , daß man die Blätter nicht zerreiße.
Dann legt man die Salatstauden auf e,n Nudelbret , breitet
alle Blätter auseinander , schneidet das innere Gelbe heraus,
drückt dasselbe noch einmal aus , und hacket oder schneidet es

mit dem Schneidmesser nebst 2 Zwiebeln ganz sin . Laß her¬
nach 5 Loth Butter zergehen , dämpfe das Geschnittene darin,
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verkläppere 4 Eier , gieß sie an das Gedämpfte , und rühre es
wohl untereinander . Dann gid 1 kr. Brod , welches vorher im
Wasser eingcweicht und wieder ausgedrückt wurde nebst Salz u.
Muskatenolüthe dazu , schlage noch 4 Eieidotter daran damit der
Teig nicht auseinanderlause , und rühre alles durcheinander . Dann
lege in jedes auseinandergelegte Salath .uipt etwas von der Fülle
schlage die Blätter ordentlich darüber zusammen , binde sie , und
lege sie in einen Tiegel oder Kastrol daß sie fest aneinander liegen;
gieß Maß gute Fleischbrühe dazu u . laß sie ^ Stunde kochen.

s/j Stunde vor dem Anrichten knete in 4 toth Butter 1
Kochlöffelvoll Mehl , und gib diese Butter zu den Gekochten , da¬
mit die Brühe dick werde . Oder man kann auch das Mehl in
Butter rösten und darangcben.

Man kann zu dieser Fülle aucb eine Krebsbutter machen.
Beym Anrichten werden die Bindfäden , mit welchen der Salat
gebunden war hinweggenommen.

IVs 56 . Gefüllte Sclleriewurzel.
Solche Wurzel braucht man 44 für l 2 Personen . Sie

werden gepicht u . soviel als möglich rund geschnitten , oben aber
läßt man das Innere vom Kraut stehen , schneidet einen Deckel
davon ab , höhlet die Wurzel aus und siedet sie im Salzwas¬
ser weich , füllet sie sodann mit einer von den schon beschriebe¬
nen Fleisch - oder Brodfüilen ; oder mache eine besondere Fülle
von 4 Paar Kalbsprießen oder 2 Kalböeutern mit einer Hand¬
voll Morcheln , schneide dieselben ganz klein , dämpfe sie in vier
Loth Butter , gib Salz und Muskatenblüthe dazu und fülle es in die
Wurzeln . Mache dann den abgeschnittenen Deckel darauf , binde
einen Faden darüber , und setze die gefüllten Wurzel i» ein fla¬
ches Geschirr.

Die dazu gehörige Sauce mache wie folgt : nimm 3 toth
Butier mir einem Kochlösselvoll Mehl in ein Kastrol , mache es
untereinander , gib f/ -> Maß gute Bouillon , etwas Salz u . Mus-
katenblülhe dazu und laß es wohl verkochen , seihe die Sauce durch
ein Sieb über die gefüllten Wurzel , mit welchen du sie fertig
kochen läßt.

57 . Lwschpot mit Bechamclle , herrschaftlich.
Putze und wasche 3 Pastinake - 3 weiße 3 gelbe u . 3 bai-

erische Rüben , 4 große Sellerie - und 8 große Pecersiliewurzel,



157

auch 4 Kohlrabistücke , dann schneide sie in kleine Stückchen eines
halben FingeeS lang und eines kleinen Fingers dick , (man kann
auch die Wurzeln auöbohren oder nach anderer beliebigen Facon
schneiden , dann braucht man mehr Wurzel ) lasse aber jede Sorte
allein ; auch wird jedes allein blancbirec d . i. einigemal ausge¬
kocht, dann abgegossen und mit kalten Wasser abgeschwemmt.

Dann nimm () Loth frische Butter nebst 2 Loth Zucker in
einen Tiegel oder Kastrol , der Zucker darf aber nicht gelb werden.
Lege die blanchirten Wurzeln hinein , gib Maß gute weiße
Bouillon dazu , und laß sie ganz kurz ( d. i . bis auf wenigen Saft
eindämpfen . Wenn sie weich sind gib Maß von deinen Be-
achmelle daraus , laß es aber nicht mehr kochen ; salze sie vollends

- u . reib ein wenig Muskate,muß hinzu Man kann auch kleingc.
schnittenen gekochten Schinken daruntergeben . Zu diesem Ge¬
mäße kann man auch die schon beschriebenen Gekrösewürste ge¬
ben , auch ein halbgeräuchertes Spanferkel.

Wo hl ge merkt,  unter diesen Hospot kann man auch
Spargel geben wenn es welchen gibt , auch grüne Erbsen so wird
er noch besser . Doch muß der Spargel im Salzwasser abgekocht
erst bei dem Anrichten daruntcrgegebcn , und nur ein wenig da¬
mit aufgekocht werden , sonst verlöre er die -Farbe und würde sich
verkochen.

58 . Grüner Pflückspargcl mit Kcrnerbsen.
. Putze 4 Bund Pflückspargel , und brich ihn ab , so weit

er sich brechen läßt ; denn das andere ist nicht zu gebrauchen,
weil es hart ist . Gib in ein Kastrol 6 Loth Butter und 2
Loch Zucker , laß den Zucker ein wenig angehen , gebe 3 starke
Hanse voll Kernerbsen , welche aber zuvor geputzt und gelesen
sein müssen , hinein , und laß sie ganz weich dünsten . Der ab-
gebrogene Sparchel wird im Dalzwasser weich blanchirt , und
zu den Kernerbsen gegeben ; gieß e.nen Schöpflöffel voll Be-
chamelle daran , laß es noch einige Minuten dünsten , und zu¬
letzt gib noch das nöthige Salz und Muskaten, .uß dazu.

Man kann auch gebackene Kälbersüße dazugeben , auch
kleine Bufösen von Gekröse oder Kalbshirn.

59. Kartoffclgemüse , bügerlich.
Schäle etwa 30 Kartoffeln , schneide eine jede in 4 oder

6 Theile , wasche sie sauber aus , lege sie in einen Hasen oder
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Kastrol nebst dem nöthigen Salz und etwas Ingwer . Gib

eine Petersilie - auch eine L)elleriewurzel und etwas Püree,

welches alles zuvor geputzt , gewaschen und in kleine Stücke

geschnitten sein muß , dazu . Dann gieß 1 Maß guter fette

Bouillon daran , und laß es weich kochui , aber du mußt Nach¬

sehen , daß es nicht verkoche . Schneide dann 4 große Zwie¬

beln klein , und röste dieselben in 6 Loth schmalz schön gelb;

wenn die Kartoffeln angerichtet werden , so streue die Zwiebeln

sammt etwas Petersilie oben darauf.
Dazu kann man weichgesottenes Lammfleisch auch Brat¬

würste geben . Nach Göttinger Manier kann man statt der

Zwiebeln 4 Pfund Speck ganz klein würflich schneiden , den¬

selben schön gelb rösten , und darüber g ^ben.

^V- 60 . Kartoffeln auf eine andere Art , Herrschaft !.

Wasche eben so viel Kartoffeln , wie oben , siede sie ab,

wie gebräuchlich ist , ziehe die Haut davon , und schneide sie

Scheibchenweise . Schneide 20 Charlotten und ein wenig Pe?

tersilie sehr fein zusammen , röste es mit s Pfund Butter oder

einem guten Gänsefett , lege die Kartoffeln hinein , uicd laß sie

auch ein wenig dünsten . Dann nimm das ^ nöthige L̂alz , et¬

was Muskatennuß und fein geschnittenen Schnittlauch , auch P

Maß guten sauren Rahm , (welcher aber zuvor abgesotten wer¬
den muß ) mache solche Masse untereinander , lege sie auf eine

Tortenpfanne , oben darauf streue Pfund Parmesankäse und

ein wenig geriebenes Brod , aus dieses ecwa 3 Loth Krebsbut-

t>r , und stelle sie in einen heißen Backofen , damit sie oben da¬

rauf eine schöne gelbe Farbe bekommen . Ist es Zeit anzurich¬

ten , so stich sie mit dem Anrichtlöffel heraus , und lege sie auf
die Schüssel.

61 . Fnreiete Zwiebeln auf eine andere Art,
herr fcl)a ft lieh.

Putze 16 spanische Zwiebeln , (diese sind die größten und

weißesten ) und wasche sie sauber , höhle sie mit einem Rüben¬
bohrer ganz aus , aber du mußt Acht gelen , daß die Zwiebeln
keine Nebenöffnung bekommen . Lege die ausgebohrten Zwie¬

beln in ein Kastrol , gieß so viel Wasser daran , daß es 3 Fin¬

ger hoch darübergehe , und laß dieselben einen Wall aufkochen.

Dann nimm sie einzeln heraus , und lege sie auf ein sauberes
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Tuch , damit sie schöu trocken werden . Ferner nimm L Kalbs¬
leber , ziehe die Haut davon ab , schabe sie auf einem Schneid-
bret mit dem Messer ab , schneide sie mit dem Schneidmesser
so fein , als möglich ist , puhe 14 Chm lütten , schneide dieselben
mit etwas Petersilie , auch einer halben Zitronenschale sehr fein
zusammen , gib in ein Kastrol oder Tiegel 5 Loth Butter , röste
das Zusammengeschnittene darin , lege die Leber dazu , mich das
nvthige Salz und ein wenig Muskatennuß , etwa kr. Brod,
welches aber zuvor auf dem Reibeisen gerieben werden muß,
2 Eier und 2 Eierdotter , mache die ganze Masse untereinander,
und laß sie kalt werden . Dann fülle die Zwiebeln damit , aber
etwas höher , als die Zwiebeln sind . Bestreiche sie mit einem
zerklopften Ei , und bestreue sie auch mit wenig Semmelmehl;
gib in eine Tortenpfanne 6 Loth Schmalz , auch 2 Loth Zucker,
laß denselben in dem Schmalz schön gelb angehen , lege die
Zwiebeln hinein , gib Maß gate Schü dazu , und laß sie
weich dünsten (aber oben darauf muß ein Deckel mit Kohlen
gestellt werden , damit sich die Farce etwas aufzieht , und die
Zwiebeln eine schönere Farbe bekommen ) . Ist es Zeit zum
Anrichten , so lege sie auf eine Schüssel , worauf du sie anrich-
ten willst ; gib in den Saft , in welchem die Zwiebeln gelegen
sind , einen kleinen «Schöpflöffel voll von der schon beschriebenen
Coulis , laß die Sauce uoch etwas aufkochen , nimm das Fett
davon ab , mache d >e übrige Sauce durch ein Haasieb an die
Zwiebeln , und gib sie heiß zur Tafel.

62 . Spargel mit Kaldspricseii.

Puße 6 Bund Spargel , wie schon gesagt worden ist , sau¬
ber ; hernach schneide ihn gliedlang , soweit er gut grün und weich
ist , blanchire ihn in vielem siedenden Wasser mit ein wenig
Salz , kühle ihn wieder mit frischem Wasser ab , und gieß
dasselbe davon . Lege in einen Tiegel oder Kastrvl eine ganze
Zwiebel und etwas fein geschnittene Petersilie mit 0 Loth frische
Butter , und laß sie auf dein Feuer zergehen . Gib dann den
Spargel hinein , wie auch 5 Paar Priese , welche zuvor blan-
chirt , und in kleine Stücke geschnitten werden , und lege noch
2 Kalbseuter , welche aber zuvor , wie die Priese abgesotten
sein müssen , dazu . Pajsire es sodann auf dem Feuer , stäube
einen Kochlöffel voll feines Mehl daran , fülle es mit Maß
gute Bouillon aus , laß es geschwind einkochen , damit der
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Spargel grün bleibe , und streue auch ein wenig Salz und
Pfeffer daran . Zst es Zeit zum Anrichten , so legire es mit
etlichen Eierdottern , und gib es im Topf zur Tafel.

^ 63 . Spargel auf eine andere Art.
Schneide und blanchire den Spargel , wie schon gemeldet

worden ist , nnd richte ihn auf die nämliche Weife za , nur
mit der Ausnahme , daß du noch mehrere Dinge darunter mi¬
schest; als nämlich , 2 Paar Kalbspriese , (welche wie vorher
blanchirt , und in kleine runde Stückchen geschnitten werden)
12 — 14 Stücke Hühnerkämme (welche aber zuvor blanchirt,
und in Fleischbrühe weich gekocht werden ) und die Schweife
von 24 Krebsen ; ferner eine kleine Handvoll Morchel und so
viel Champignons , die ebenfalls vorher geputzt und blanchirc
werden . Richte und koche dieses alles , wie vorher schon gesagt
worden ist, und gib es zur Tafel.

Man kann auch den Spargel mit gelben Rüben mischen,
wenn sie jung sind . Die gelben Rüben müssen aber fein ge¬
schnitten und blanchirt werden , wie der Spargel.

64 . Hopfen mit Lammskarboiinadc.
Putze 6 starke Hände voll Hopfen sauber , und lege ihn

in frisches Wasser mit Salz , damit er weiß bleibe . Hernach
blanchire ihn in vielem siedenden Wasser mit Salz , laß ihn
aber nicht zu lange sieden ; seihe ihn ab , und lege ihn wieder
in wenig frisches Wasser mit Dalz und Zitronensaft , oder statt
dessen gieß ein wenig starken Weinessig daran , daß er schön
weiß bleibe.

Lege dann in einen Tiegel oder Kastrel ti Loth frische
Butter und 1 Kochlöffel voll feines Mehl , rühre es unterein¬
ander , gib eine ganze Zwiebel hinein , und gieß so viel gute
Bouillon daran , als du glaubst , zur Sauce und dem Hopfen
nöthig zu haben . Setze hernach die Sauce auf das Feuer,
und rühre sie so lange ab , bis sie gut verkocht ist. Dann gieß
von dem Hopfen das Wasser rein ab , lege ihn in die Sauce,
und laß ihn einmal aufkochen ; dann setze ihn auf die Seite,
bis es Zeit ist anzurichten.

Richte inzwischen 14 Karbonnadestückchen , wie schon oft
era ' ähnet worden ist, zu, salze dieselben , schneide 12 Charlot¬
ten , ein wenig Petersilie und Basilie mit dem Schneidmesser



recht fein , laß solches in 6 Loch Butter dämpfen , tunke die
Karbonnade in dieses Hinseur , bornire sie in feinein Semmel¬
mehl , und laß sie auf einer gleichen Gluth auf dem Roste
schön gelb grilliren.

Hernach laß den Hopfen aufkochen , gib vor dem Anrichten
ein wenig femgeschnittene Petersilie , etwas Muskatennuß und
ein wenig Pfesser daran , verkoste ihn , ob er genug gesalzen
ist , legire ihn darnach mit <i Eicrdottern und drücke den Saft
von einer Zitrone daran . Richte ihn dann an , lege die Kar¬
bonnade darauf , und gib ihn zur Tafel.

65 . Hopfengemüse auf eine andere Art.
Der Hopfen wird auf gleiche Weife , wie das erstemal

zugerichtet , wie auch die Sauxe ; nur mische unter den Hopfen
einen Bund kleinen grünen Pflückfpargel , welcher gliedlang ge¬
schnitten wird , und blanchire ihn , gib auch kleine Lammspriese
und Hühnerkämme darunter , (wie schon gesagt worden ) pflücke
eine kleine Handvoll Petersilie Blättchenweise ab , blanchire ihn
im Wasser , lege ihn dann in ein frisches Wasser , und drücke
ihn wohl aus . Ist cs Zeit zum Anrichten , so gib die Peter-
silie hinein statt des Geschnittenen , und legire diesen , wie den
anderen Hopfen ; dann gib ihn zur Tafel ohne Zitronensaft.

66 . Gefülltes Kraut , bürgerlich.
Um ein gefülltes Kraut für 12 Personen zu machen , sind

drei nicht gar zu große Krautshäupter vonnöthen . Zu diesen
nimm I Schweinfleifch , hacke oder zerscheide solches mit
dem Schneidmesser recht fein , rüb-re es mit s Maß Milch und
mit lO Eier ab , würze es gleichfalls mit Salz , wonig Pfeffer
und geriebener Muskatennuß , gib 3 Handvoll Semmelmehl
daran , und laß es so lange stehen , bis Nachstehendes zugerich¬
tet ist. Alan blättert nämlich an den 3 KrautShäuptern die
äußeren 12 schönsten Blätter ab , und nimmt die weit . r hinein¬
stehenden Blätter bis auf das Her ; gleichfalls alle mit denn
Messer ab . Die inner » Blätter brüht man eine halbe Vier¬
telstunde im siedigem Wasser,  nimmt sie sonach mit esnem
Schaumlöffel heraus , und legt sie in einen Seiher oder Sieb,
damit das Wasser ablaufe . Die 12 äußern Blätter legt man
nun auch in das vorige Wasser , von welchen man aber zuvor
die Rippen auf der Seite , wo sie erhöht sind , so dünn hin-

11
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wegschneidet , daß sie dem Blatt gleich sind ; man muß aber
sehen , daß das Blatt kein Loch bekomme . Man läßt sie auch
nur in der Absicht einige Walle sieden , daß man die Blatter
hernach desto leichter biegen kann . Auch diese legt man , wie
die ersten Blätter heraus , und läßt das Wasser ablaufen , nur
mit mehrerer Vorsichtigkeit , daß ja keines zerreiße . Unterdessen
bis diese Blätter erkalten , drückt man die innern aus , hackt
oder zerschneidet sie , und rührt sie an das gehackte Fleisch.
Dann legt man in eine irdene flache Schüssel 5 — 6 dünne
Bindfäden Kreuzweis hinein , daß das Ende der Bindfäden
auf jeder Seite über die Schüssel hinaushänge . Auf diese
Fäden legt man das größte von den 12 abgenommenen Blät¬
tern , neben herum aber die übrigen Blätter , von welchen der
obere Theil eines jeden Blattes unten auf dem ersten Blatt zu¬
sammenstoßen muß , und die Rippen über sich stehen . Dann
man die obige Fülle nochmal durcheinander , lege sie in die auf¬
gestellten Blätter hinein , und lege ein Blatt oben darauf ; die
in die Höhe stehenden Blätter aber werden mit der Hand ein¬
wärts gedrückt , daß sie wieder die Gestalt eines Krautkopfes
bekommen . Hat man nun noch ein Blatt darauf gelegt , so
werden die Fäden , einer nach dem andern , alle in eine Hand
zusammengenommen , daneben die Blätter einwärts gedrückt,
und die Bindfäden oben alle zusammengedreht . Das Ende die¬
ser Fäden wickelt man einigemal um ein Hölzchen , welches einer
kleinen Spanne lang und eines halben Fingers dick sein soll,
und steckt solches auf beiden Seiten unter die Bindfäden , daß
es fest halte ; dann macht man in einem Tiegel oder Kastrol ein
Gitter von abgeschabten Besensteckchen , legt die gefüllten Krauts¬
köpfe darauf , gießt halb Fleischbrühe und halb so viel Wasser
siedend daran , doch so , daß die Brühe über die Krautsköpfe
nicht hinaufgehe ; decket sie mit einem Deckel zu , und läßt sie
in einem Ofen oder Bratröhre oder auch auf Kohlen 1 Stunde
kochen, worauf man sie umwendet , und noch 1 Stunde kochen
läßt , Stunde vor dem Anrichten mache 8 Loth Butter
heiß , röste 3 Kochlöffel voll Mehl darin , gieß auch E Maß
süßen oder säuern Rahm dazu , und laß es aufkochen . Sollte
an den Krautköpfen sich die Brühe zu stark eingekocht haben,
so kannst du noch ein wenig nachgießen . Wenn man nun die
zugerichteten Krautköpfe anrichten will , so hebt man solche mit
einem breiten Schäufelchen aus dem Kastrol , schneidet die Fä¬
den herunter , legt die Krautköpfe auf eine Schüssel , gießt die
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Brühe darüber , und trägt sie zum Tisch . Man kann auch an
dies Kraut eine Krebsbrühe machen , man nimmt aber dann
statt der Fleischfülle folgende:

Weiche zuerst 4 Kreuzerbrode geviertelt in Milch ein , und
zerschneide 12 Loth frisches Niercnfett würfelweise ; h rnach nimm
A kleine Zwiebeln , 2 kleine Hände voll gereinigtes und gewa¬
schenes Petersiliekraut und eben so viel Schnittlauch , zerschneide
solches mit dem Schneidmesser recht fein , und dämpfe es in
12 Loth Krebs - oder anderer Butter . Wenn es eine Weile

gedämpset hat , so rühre .2 verkläpperte Eier , drücke das einge-
weichle Brod aus , und rühre es daran . Laß es sonach noch
eine halbe Viertelstunde dämpfen , gib es in eine Schüssel zum
Nierenfett , schlage 6 Eier daran , würze es mit Salz , Pfeffer
und Muskatenblüte , und mache es untereinander . Dieses füllt
man nun , wie vorhin geschah , in die Krautblätter.

Wer sich mit dem Füllen nicht so viel Mühe geben will,
kann auch die Krautblätter >,ur auf Besenhölzchen , von welchen
vorhin die Rede war , in ein mit Butter bestrichenes rundes
Geschirr legen , und mit der Fülle so verfahren , daß man auf
das erste Blatt halben Fingers dick Fülle gebe , und so mit den
übrigen Blättern Lagenweise also verfahre , bis beides Fülle , u.
Blätter zu Ende sind . Im Kochen verfährt man eben so,
wie oben.

Wenn man eine Krebsbrühe an das Kraut macht , werden
die Krebsschweife der Länge nach zerschnitten , daraus gelegt,
und auf folgende 'Art damit verfahren:

Laß l> Loth Kreböbutter zergehen , röste einen starken Koch¬
löffel voll Mehl darin , gieß -s Maß Zus oder gute Fleischbrühe
daran , laß cs verkochen , und treib es durch ein Haarsieb über
das Kraut.

IX- 67 . Eellcriegemüse , stürgerlich.
Für 12 Personen puhe ! 2 Sclleriewurzeln , wasche sie sau¬

ber aus , und schneide sie in kleine Schnitze ; d nn sehe sie mit

den , gib einen Kochlöffel voll Mehl daran , und röste cs ein
wenig gelblich . Gieß ^ Maß gute Bouillon dazu , gib das
nöthige Salz und ein wenig Muökatennuß dazu , laß die Darme

1 l*
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verkochen , lege die Sellerie in ein reines Geschirr , und gib die
Sauee dazu . Ist es Zeit anzurichten , so laß die Sellerie noch
einmal aufkochen.

Wohlgemerkt,  Statt des gerösteten Mehls und der
Bouillon kann auch von dem angesehten Bechamelle genommen
werden.

68. Hochpot auf Huttenische Art.
Dieses Hochpot wird eben so zubereitet , wie schon bei dem

ersten gesagt worden ist . Nur ist zu bemerken , daß jedes Wur¬
zelwerk allein gekocht werden muß.

Putze Z Häupter Wirsing , wasche ihn , schneide ein jedes
Haupt in 4 Theile , binde die Stücke mit Bindfaden zusammen,
damit er im Kochen nicht zerfahre , und koche denselben im Salz¬
wasser ab . Wenn er weich ist , so lege ihn heraus , laß ihn kalt
werden , und nimm den Bindfaden ab . Nimm auch 4 Häupter
rothes Krank , verfahre eben so damit , wie mit dem Wirsing
geschehen ist . Belege dann einen Hafen , welcher 2 Maß hal¬
ten kann , auf dem Boden und neben herum mit 1 Pfund fri¬
schem Speck , welcher Messerrücken dick geschnitten werden muß,
lege unten etwas von dem rothen Kraut auf den Boden , dann
von der weißen Rübe , und so als j/l Al mageren gekochten
Schinken , welcher aber in kleine Stücke geschnitten sein muß,
auf diesen kommen gelbe Rüben , auch 1 Hammelöbrust , welche
auch schon gekocht , und in kleine Stücke geschnitten sein muß:
nämlich in der Größe eines kleinen Fingers . Dann kömmt der
Wirsing darauf , auch wird 1 Al rothes Wildpret ( sollte es auch
nur von einem Braten übergeblieben sein ) auf solche Art ge¬
schnitten und dazugeegeben , und so wird mit dem ganzen Ge¬
müse verfahren , bis der Hafen oder Topf ganz voll ist . Man
kann auch gekochte dürre Zungen oder auch geräucherte Span¬
ferkel darunter geben , auch gebratene Kapaunen , junge Hühner
oder auch von einem wälschen Hahn das übergebliebene Fleisch,
es mag Fleisch sein , welches eö auch will , auch ein wenig fettes
Rindfleisch . Je mehr Sorten Fleisch darunter kommen , desto
schöner sieht die Speise aus , und desto besser ist sie zu essen.

Wenn der Topf ganz voll ist , so gib das nöthige Salz und
Muskatennuß dazu ; dann gieß 3 Maß gute fette Schü daran,
decke den Hafen mit einem Deckel wohl zu , setze die Speise in
eine heiße Asche , und laß sie Z bis 4 Stunden dünsten . Ist
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es Zeit anzurichten , so stürze die Speise auf eine Schüssel nimm
den Speck herab , gieß oben darüber 6 lech zergangener Butter
oder Fleischfett , und gib sie zur Tafel.

^V° 69. Gefüllter Stockfisch auf eine andere
Weife , nach Wiener Art.

Schuppe und löse von 8 Stücken Stockfisch die Haut sau¬
ber ab , und siede ihn , wie schon gemeldet worden ist , ohne Haut.
Darnach laß das Wasser von dem Stockfisch sauber ablaufen,
schneide 2 Zwiebeln fein in ein Geschirr nebst Loch frische
Butter , und laß ihn dünsten . Gib ^ Maß süßen Rahm und
dann den Stockfisch dazu nebst etwas fein geschnittener Petersilie,
Salz und Muskarennuß , und laß alles zusammen auf dem Feuer
noch ein wenig dünsten . Gib es hernach auf ein Schneidbret,
schneide es fein , streue eine Handvoll fein geriebenes Semmel¬
mehl daran , schlage 4 Eier nebst 4 Eierdotter dazu , und mische
es . Dann gib diese Fülle auf die Scockfischhaut , streiche sie
mit dem Messer schön gleich , wickle sie zusammen , und richte sie
nachher in ein Kastrol oder Tiegel , mache 6 Loth Schmalz heiß
und gieß es darüber ; dann gieß ^ Maß guter Erbsenbrühe da¬
ran , laß ihn in einem Ofen oder bei einer Gluth von oben und
unten kochen, damit er oben ein wenig Farbe bekomme , und richte
ihn nach diesem an.

^ 70 . Stockfisch mit Rahm.
Nimm in ein Geschirr 6 Loth Butter mit 1 Zwiebel , ein

wenig Thymian und ein Lorbeerblatt , laß dieses aus dem Feuer
dünsten , gib einen Kochlöffel feines Mehl dazu , gieß auch ^
Maß süßen Rahm daran , und laß eS kochen, wie einen dünnen
KindSbrei . Wcnu daö Mehl verkocht hat , so treib es durch ein
Haarsieb , siede dann 8 Stücke Stockfisch , wie schon gemeldet,
unb lege ihn Stückchenweise in die Sauce ; gib dazu etwas sein
geschnittene Petersilie , Salz und ein wenig Muskatennuß . Er
muß aber in dieser Sauce nicht mehr kochen, sondern nur heiß
bleiben , und geschwungen werden.

71 . Laberdan mit Butter.
Für 12 Personen braucht man 4 Pfund Laberdan . Gieß

auf die Haut vom Laberdan ein siedendes Wasser , schuppe ihn
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ab , und siede ihn im Wasser . Man muß ihn aber dreimal
frisches Wasser geben , damit er schön weiß werde . Dann lege
ihn auf die Schüssel , gib etwas fein geschnittene Petersilie , auch
ein wenig Pfeffer und Muskatennuß darauf . Laß hernach 8
Loth frische Butter oder Schmalz auf dem Feuer zergehen,
säume es ab , und gieß es ohne Salz klar darüber.

lv- 72 . Laberdan mit Buttersanxe.
Der Laberdan wird auf vorhergemeldeie Art gesotten,

dann nimm 8 Loth frische Butter in ein Gesclstrr , gib 4 Eier¬
dotter dazu , würze es mit Salz , Pfeffer und wenig Muska-
tennnß , auch drücke den Saft von einer Zitrone daran . Wird
es Zeit zum Anrichten , so lege das Stück Laberdan trocken
auf die Schüssl , rühre die Butter auf dem Feuer ab , laß sie
aber nicht kochen , sondern gieß sie , wenn sie anfängt dick zu
«erden , über den Laberdan.

iV- 73 Laberdan mit Petersiliewurzelu.
Siede ihn , wie schon gemeldet , im Wasser , schneide nach¬

her 4 Petersiliewurzeln , so lang als ein Glied und fein wie
Nudeln , und siede ihn im Wasser mit Salz ab . Lege in ein

lchi iss. . . ,,
mit Dalz , Pfeffer und wenig Muskatcnnuß , lege den Laberdai
trocken auf die Schüssel , und gieß die Sauce darüber.

IV- 74 . Laberdan mit Zwiebeln.
Schneide den Laberdan in 1-4 bis IN Portionen oder

Stücke , und siede ihn , wie schon gemeldet worden . Dann
schneide 4 Zwiebeln Blärtchenweise in ein Geschirr mit N Loth
frische Butter , laß sie auf den , Fenier dünsten , gib hernach
den Laberdan dazu , wie auch ein wenig Pfeffer und fein ge¬
schnittene Petersilie , und laß ihn auch damit dünsten . Zuleht
gieß Maß Erbsenbrühe daran , laß ihn aufkochen , daß es
eine kurze ( d. i. nur ein wenig ) Sauce gebe , so ist er fertig.

IV- 75 . Sellerie mit Bechamelle , herrschaftlich-
Nimm eben so viel Selleriewurzeln , als schon gejagt

i
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worden ist , eben so geschnitten und gewaschen , wie die vorigen.
Siede sie im Salzwasser ganz weich , gieß sie ab , kühle sie im
kalten Wasser ab , und laß sie ablaufen . Dann lege sie in ein
Kastrol oder Tiegel , gib Salz , Muskatennuß und ^ Maß von
dem Bechamelle dazu , und laß es ein wenig mitkochen , aber
nicht lange , damit das Bechamelle nicht zusammenlaufe.

Dazu kann man Gekrösewürste , auch Kalbskarbonnade
geben.

76 Sauerkraut mit Fasanen und Trüffeln,
herrschaftlich.

Das Sauerkraut wird eben so gekocht , wie bei dem Kraut
mit Feldhühnern ist gesagt worden , und es wird auch so viel
genommen . Nur ist dabei zu bemerken , daß man für 12 Per¬
sonen 2 Fasanen nothwendig habe . Sind dieselben sehr fett,
so braucht man sie nicht zu spicken. Noch besser ist es wenn man die
Fasanen in einem Kastrol bratet , damit man den Saft an das
Kraut brauchen könne.

Für 12 Personen sind -s Pfd . Trüffeln nothwendig , welche
geputzt und gewaschen , in ^ Maß guter Bouillon , auch in ^
Maß Wein nebst 2 Zwiebeln und Nägelein gesotten , dann
herausgenommen , in kleine Scheibchen geschnitten , und unter
das Kraut gegeben werden müssen . Ist es Zeit anzurichten,
so gib das Kraut auf die Schüssel , und oben darüber noch
Fett von den Fasanen , auch ein wenig geschnittene Petersilie.
Die Fasanen gibt man besonders zur Tafel.

77 . Karfiol und Bechamelle mit Parmesan-
kase im Ofen krustirt.

Puhe 8 schöne Stauden Karfiol sauber , du mußt aber
Acht geben , daß er ganz bleibe , und siede denselben im Salz¬
wasser ab ; wenn er aber weich ist , so lege ihn auf ein sauberes
Tuch , damit das Wasser ablaufe . Lege ihn hernach auf die
Schüssel , auf welcher du ihn anrichten willst.

Mache von 8 Eierdottern eine Laison , wie schon mehrmal
gesagt worden ist , laß ^ Maß Bechamelle heiß werden , gib die
Laison dazu , und laß es mit einander ein wenig auf dem Feuer
anziehen , gib es oben auf den Karfiol , reib ^ Pfd . Parmesan¬
käse auf einem Reibeisen , und streue ihn oben auf das Becha¬
melle . Laß 4 Loth Krebsbutter warm werden , und gieß es
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oben auf den Parmesankäse . ^ Stunde vor dem 2lnrichten
nimm 2 starke Hände voll Salz , lege es auf ein Backblech,
sehe die Schüssel darauf , und schieb die Speise in einen nicht
gar zu heißen Backofen , damit der Karfiol eine schöne gelbe
Farbe bekomme . Dann mache eine besondere Sauce dazu , nimm
^ Maß Bechamelle , mache noch eine Laison von 4 Eicrdotter,
mische es untereinander , streue das nöthige Salz und die ge¬
hörige Muskatennuß daran , und gib diese Sauce heiß zu dem
Karfiol , aber abgesondert.

WvHlge merkt,  dazu kann man gebackene PrieSchen
oder auch gute Bratwürste oder gebackene junge Hühner nach
Belieben geben.

Grüne Erbsen mit Lammfleisch.
Laste 4 Gaisel Keruerbsen , die zuvor ausgehülset sind , im

siedenden Master mit Salz einen Sud aufwallen . Hernach gib
6 Loth frische Butter nebst 1 Loth Zucker in ein Kastrol oder
Tiegel , lege die Erbsen hinein , schneide etwas Petersilie fein,
gib sie daran , wie auch ein Pfötchen Hühncheickraut nebst dem
nöthigen Salz . Dazu mische sogleich 2 Lammsbrüste , welche
halb gekocht und in kleine Stückchen geschnitten sein müsten,
hernach passire alles zusammen auf dem Windofen , stäube einen
Kochlöffel voll feines Mehls daran , und fülle es mit 4 Maß
Bouillon auf , laß es langsam kurz (d . i . ohne vi l Sauce ) dün¬
sten , damit es gelinde und gut werde . Ist es Zeit zum An¬
richten , so gib e was Muckatennuß dazu , und gib eS zur Tafel.

79 . Kohlrabi auf bürgerliche ? lrt.
Putze 14 Stücke Kohlrabi , und schneide sie hernach in der

Ründung , wozu auch das Grüne kömmt . Setze Master an
das Feuer , laß es mit Salz sieden , gib die Kohlrabistücke hi¬
nein , und laß sie einige Walle aufsieden . Hernach gieß sie ab,
und frische sic wieder mit frischem Master auf , welches man aber
ablaufen läßt.

Lege dann in einen Tiegel oder Kastrol 6 L^th Butter oder
auch gutes Fett , und mache in selbiger einen Kochlöffel voll
Mehl gelb , gib eine fein geschnittene Zwiebel hinein , fülle sie
an mit ß Maß guter Bouillon , damit sie ülitt - die Kohlrabistücke
gehe , gib sein geschn tttene Basiiie und etwas Salz dazu , setze
es auf ein stätes Feuer , aus welchem du sie jähe einkochen
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läßt , so wird das Kohlrabigemüse gelinde , und bleibt grün.
Willst du es aber auf solche Art nicht haben , so sehe cs auf ein
stätes Feuer , und laß es einkochen.

Du kannst nach Belieben Fleisch dazugeben ; jedoch ist
das halbge elchte Schweinsteisch allzeit das Beste zu allen Ge¬
müsen , weil es einen guten Geschmack macht ; das Fleisch muß
aber zuvor halb weich sein , dann ganz in das Gemüse gesteckt,
und vollends weich gedämpft werden . Für 12 Personen sind
4 Pfund nothwendig ; vor dem Anrichten wird das Fleisch her¬
ausgenommen , in Portionen geschnitten , und auf das Gemüse
gelegt.

Da solche Gemüse wässerig sind , so muß man auch trach¬
ten , etwas Kräftiges und Starkes dazu zu geben , so werden die
Gemüse allzeit besser sein.

IV- 80 . Kohlrabi ohne das Grüne , auf bürger¬
liche Art.

Putze eben so viel Kolrabistücke , wie vorhin gemeldet,
sauber , schneide sie in Viertel ; sind es aber ganz ausgewach¬
sene, so schneide sie in 10 bis 12 Stücke , und blanchire sie her¬
nach im Wasser.

Mache in einem Tiegel oder Kastrol 6 Loth Butter oder
gutes Fett heiß , lege die Kohlrabistücke hinein , gib l ganze
Zwiebel , Salz und ein Stückchen halbgeselchteS Schweinfleisch
dazu ; setze es hernach auf ein stätes Feuer , und laß es dün¬
sten , wende es aber zum öftern um . Wenn sie sehr kurz ( d.
i . der Saft sehr eingekocht ist ) werden , so giß ^ Maß Bouil¬
lon daran , und laß sie nach und nach weich werdrn . Hernach
mache einen Kochlöffel voll Mehl mit 6 Loth Butter oder
Schmalz gelb , gib rs dazu mit ^ Maß guter Schü und ein
wenig ganzer Basilie , laß sie gelinde kochen , und gib sie her¬
nach , wenn d» die Basilie und die Zwiebel davon genommen
hast , zur Tafel.

IV" 8l . Kohlrabi auf eine andere Art.
Schäle die Kohlrabistücke , schneide sie schön rund , wie

schon mehrmal gesagt wordrn ist , und nimm mit dem Messer
oben den Dickel sammt den Grünen hinweg ; aus dem Her¬
zen , welches in der Mitte bbibr , mache einen Deckrl , den
Apsil davon höhle in die Runde schön aus ; außen herum kannst
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du ihn nach Belieben mit einen kleinen Mester etwas ansschnci-
dc». Hernach blanchire die Kohlrabi stücke sammc den Deckeln
im stedenden Wasser und lege sie daratiswieder in frisches Wasser.
Gib die ausgeschnittenen Kehlrabistückei» eine weiße Braise , t>.
laß sie auf eine» schien Feuer kochen bis sie gelinde sind. (Die
Braise besteht in Ps> Pfd . Butcer , ^ Maß fette Bouillon, dem
nöthigeu Salz , 2 Zwiebel und 0 Nägelein.

Wenn cs bald Zeit ist anzurichtcn, lege die Deckel davon
auch in die Braise , und laß sie nur ein wenig kochen, damit sie
schon grün bleiben, sie dürfen aber nicht viel gekocht werden weil
sie nur dazu dienen die Speisen zu garnien.

Mache dann ein Salpieo von .Z Paar Priesen , 2 Kalbs-
eutcrn welche zuvor ausgewaschen und blancbirt sein müssen, s/l
// . gekochten Schinken, welcher klein gewürfelt geschnitten wird,
und eine Handvoll Champignons, die auch vorher gepuht und ge¬
waschen wurden. Alles dieses schnei-de klein würselartlg und pas-
sire es zusammen mit 6 koch frischer Butter nebst einer feinge-
schnittencr Zwiebel. Reibe etwas Muskatennuß daran, salze es,
gib ein wenig feingcschnittene Petersilie dazu, schütte s/j Maß
gute Bouillon hinzu, und laste cö ganz kurz (d. i. daß nur wenig
Saft dabei bleibt) dünsten. Hernach gieß l Schöpstoffelvoll
Bechamelle daran und lasse die ganze Maste noch einmal aufkv-
chen. Ist cö bald Zeit zum Anrichten so nimm die Kohlrabi-
stücke heraus, lege sie auf ein sauberes Tuch damit das Fett da¬
von abiaufe. Legire daö Salpieo mit 6 Eierdottern, drücke den
Saft von j Zitrone daran und fülle damit die Kohlrabistücke;
decke sie dann mit den abeschnittenen Deckeln zu, lege sie auf die
Schüssel auf welche du solche anrichten willstu. gib 2 obere Kaffe-
schalenvoll gute Schü darunter. Man kann auch H). Maß Schü
abgesondert dazugebcn.

^ 82. Kohlrabi noch auf eine andere Art.
Schäle u. schneide die Kohlrabistücke rund wie schon gesagt

wurde, jedoch ohne Deckel; richte sie hernach in eine Braise , wie
ebenfalls gelehrt wende, und laß sie schön gelinde weiß kochen.
Nimm i / /. geselchtes Schweinefleisch, weiches vorher abgesot-
te» wurde dazu. Wenn nun alles gelinde ist und die Zeit zum
Anrichten kommt so nimm die Kohlrabistücke heraus , damit das
Fett davon komme, rangire sie in den Topf oder in eine Schüs¬
sel, zerschneide das geselchte Fleisch in 20 Stücke u. garnire das
Gemüse damit. Sodann passive die Braise durch ein Haarsieb,
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nimm daö Fett wohl davon , (welches Fett man den andern Tag
für andere Gemäße ebenfalls verwenden kann ) . Die wenige Brü¬
he welche bleibc gib in ein Kastrol nebst )/ . Maß Schü damit es
eine gelbe Farbe bekomme , laß es ans dem Feuer etwas cingehen
und gieß es über daS Kohlrabigemüße , dann gib es recht heiß
zur Tafel.

^ - 83 . Broccoli ( die frischen Sprossen an den ab-
geschnittenen Kohlstandcn ) auf italienische Art.

Schäle 10 Stengel Broccoli ab , schneide sie Messerrücken¬
dick , blanchire sie hernach in viel >n siedenden Master mit Salz
aber nur ein Paar Sud , und laß sie im frischen Master wieder
abkühlen.

Daraus laß in einen Tiegel oder Kastrol 0 Loch frische But¬
ter auf denn Feuer heiß werd >n , pastiee darin 2 feingeschnittene
Zwiebel , gib sonach die Beoccolli hinein , und streue daS nöchige
Salz nebst wenig femgefchmttmee Bastlie daran . Hierauf setze
sie auf ein states Feuer und laß sie dünsten , decke sie aber nichc
zu damit sie nicht gelb werden , auf solche Art werden sie gelinde.
Wenn es Zeit ist anzurichten legire sie mit i Eierdottern , schwinge
sie herum u . nchce sic in einen Topf oder Schüstel an

Du kannst Bratwürste dazugeben Willst du aber die Broc¬
coli beym Abendessen geben so müssen die Bratwürste wegblei¬
ben und etwas anderes dazugegeben werden.

84 . Sellerie mit Lammsfleisch.
Putze 42 Selleriewnrzel , schneide sie in kleine Theile wie

schon mehrmals gezeigt winde , blanchire sie ein wenig iin Was¬
ser und richte sie hernach in eine Braise , wie bei dem Kosilrabi-
gemüse gesagt wurde , in welcher sie slar sieden müssen bis sie ge¬
linde sind . Slede dann 2 lammsbrüstchen weich , zerschneide sie
in kleine Stückchen , lege das Fleisch in ein Kastrol mit 4 Loch
frischer Butter u . einer ganzen Zwiebel , gib das nöchige Salz
dazu , passne es aus dem Feuer , staube 1 Kochlöffelvoll Mehl
daran , fülle e6 mit Maß gute Bouillon auf , u . lasse e6 jäh
kochen bis die Brühe ganz kurz ist . Hernach nimm das Fleisch
sauber von der Brühe heraus in ein anderes Geschirr oder reines
Kastrol , wie auch die Sellerie au6 der Braise , aber ohne Fett,
und lege ste zu dein Fleisch ; passire die Brühe ohne Fett daran,
und gib ein wenig blanchiere Blättchenwelse gepflückte Peter-
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silie dazu . Ist es Zeit zum Anrichten so setze das Fleisch auf,
laß es aufkochen , legire es mit 6 Eierdottern , richte es sodann
sauber an und gib es zur Tafel.

^ 85 . Sellerie auf Hühnerkammart.
Schneide an 12 Selleriewurzel die Form von Hühnerkäm¬

men , blanchire sie im Salzwasser , und richte sie in eine Braise,
(Lraise , ein Gemenge von allerlei Gemüsen und Kräutern zu¬
sammengeschnitten ) wie schon gemeldet wurde . Hernach mache
ein -Ragout von Hühnerflügeln , Mage » u . lebern , 2 Paar Prie¬
sen und Z Ochscngaumen , welches alles vorher sauber geputzt u.
blanchirt seyn muß.

Uebcr dieses mache eine gelbe Brühe von Schoppen
Coulis . Wenn dieses alles weich ist so gib auch die Sellerie da¬
zu . Ist es Zeit zum Anrichten so laß es aufkochen , drücke den
Saft von 1 Zitrone daran und gib es zur Tafel.

^ 86 . Sellerie auf Champignons Art.
Schneide ans den Selleriewurzeln die Form der Champig¬

nons und richte sie in die Braise , wie vorher gemeldet . Sodann
nimm eine Kalbsbrust welche Z A . haben kann , blanchire sie, da¬
mit sie schön weiß bleibe , und schneide kleine Stückchen daraus;
mache eine weiße Brühe mit ft loch frischer Butter , 1 Kochlöf¬
felvoll Mehl , einer ganzen Zwiebel und Maß Bouillon nebst
dem nöthigen Salz , laß es aufkochen , gib das Fleisch hinein u.
laß es gelinde und kurz kochen, dann lege die Sellerie auch dazu.
Ist es Zeit zum Anrichten so legire eö mit 4 Eierdottern , und
gib es zur Tafel.

^V° 87. Sellerie frikassirt.
Mache solche wie schon gemeldet , auf die nämliche Art mit

Hühnern , und am Ende legire sie mit 4 - 6 Eierdottern.

^ 88 . Weiße Rüden mit Schweinsfüßen und
Ohren.

Schäle 12 — 14 Rüben , schneide sie entweder rund oder vier¬
eckig , auch in Würfel ; und laß sie im Wasser sieden . Gib sie
darauf in frisches Wasser , laß in einem Kastrol ft Loth frische
Butter und 2 loch Zucker gelb aufgehen , gib die Rüben zugleich
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hinein , damit der Zucker nicht verbrenne , setze sie hernach auf eine
kleine Gluth , laß sie dünsten und schwinge sie öfters.

Nachdem die Schweinsohren sauber stammirt u . blanchirt
auch halb gesotten sind , zerschneide sie in kleine Stücke u . lege
sie zu den Rüben nebst dem nöthigcn Salz . Wenn alles gut ge.
dünstet hat und schön gelb ist so streue ein wenig Mehl daran,
fülle sie mit 4 Maß Bouillon u . ^ Maß Schü auf und laß es
einkochen , so werden sie noch kräftiger . Du kannst auch statt der
Ohren und Füße ein halbgeselchtes (geräuchertes ) Fleisch welches
zuvor abgesotten wird dazugeben , und mitkochen lasten . Wenn
es Zeit zum Anrichten wird so gieße das Feit davon , laß sie
wohl aufkochen , richte sie hernach in einen Topf oder Schüssel
an , und gebe sie zur Tafel.

89 . Bayerische Rüben mit Kastanien.
Schneide die Rüben wenn sie sauber geputzt sind in eine

Form schön gleich , z. B . einen halben Finger lang u . einen klei¬
nen Finger dick. Laß Z Loth Zucker mit 6 Loth Butter zergehen
u . gib die Rüben hinein . Hernach lege 4 // . Kastanien , welche
zuvor gesotten und abgeschält sind dazu , gib 4  Maß fette Bouil¬
lon daran , wie auch 2 Schweinsfüße n . 2 Ohren dazu , welche
aber erst im Salzwasser halb abgesocten u . in kleine Stückchen
geschnitten werden ; dann brate 6 Bratwürste schneide sie in kleine
Stückchen und gib sie auch darunter . Nehme das Fett wohl
davon , und richte sie in einen Topf oder Schüssel sammt den
Fleisch an.

^ 90 . Wirsing mit Feldhühnern , Schweinsknö¬
chelchen und geselchtem Fleisch , herrschaftlich.

Der Wirsing wird blanchirt und hernach Viertelweise in
ein Kastrol gerichtet . Dann putze und wasche 4 Feldhühner
und spicke sie. Lege in ein Kastrol oder Tiegel 4  feinge¬
schnittenes Nierenfett und 2 Zwiebel welche kleingejchnitten wer-
den , gib die Feldhühner nebst den nöthigen Salz darein , lege
i, Nägelein , 12  weiße Pfefferkörner , 2 Lorbeerblätter dazu , und
sehe sie auf die Gluth . Wenn das Nierenfett und die Zwie¬
bel etwas gelb angegangen sind so gieß 4  Maß gute Schü daran.
Schneide drei Pfund mageres gereichtes oder halbgeräucherreS
Schweinefleisch welches sauber gewaschen ist in 14 Stückchen,
und lege solches zu den Feldhühnern ; laß es noch so lauge da-
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mit dünsten bis die Feldhühner ganz fertig sind . Sollten die
Feldhühner aber keinen Saft mehr haben so gieß noch Hs Maß
gute Bouillon darauf . Wenn die Feldhühner nebst dem geselch¬
ten Fleisch noch s/s Stunde gekocht haben , so lege die Feldhüh¬
ner mit dem geselchten Fleisch heraus auf eine Schüssel , und
dressire daö Fett von dem Safc ab.

Nimm 4 koch Butter nebst einen Kochloffelvoll Mehl in
ein Kasteol oder Tiegel , auch 12 feingeschuitcene Charlotten
dazu , röste sie etwas gelb , gieß den Saft voll den Feldhühnern
u . Maß gute fette Bouillon daran , mache die Brühe durch
ein Haarsieb an den Wirsmg , und reib ein wenig Muskatennuß
darauf . Nimm 3 Pfd . Schwemsknochelchen , welche vorher im
Salzwasser abgesotten werden , wobei zu bemerken ist , daß sie
nicht ganz weich sieden dürfen ; nimm sie aus dem Salzwasser
auf ein Schneidebret und schneide 14 Portionen daraus , lege sie
unter den Wirsmg und laß sie mit demselben ganz weich dünsten.

Dann nimm eine Form belege dieselbe mit Speck , wie schon
mehrmal gesagt wurde , schneide die Brüsichen von den Feldhüh¬
nern nebst Schenkelchen herab , lege den gespickten Theil unten
auf den Speck , bedecke die Feldhühner mit etwas Wirsing , auf
solchen gib daö in Portionen getheilce geselchte Fleisch , dann auf
solches wieder eine kage Wirsing , auf welchen endlich die in Por¬
tionen geschnittene Knöchelchen die zuvor im Wirsing micgedü »-
stet haben gelegt werden . Zn oberst gib den übrigen Wirsmg,
gieß sonach 2 Anrichtlöffelvoll gutes Suppenfeit nebst den übri¬
gen Saft Vwn den Wirsing . Diesen aber setze -Hs Stunde » vor
dem Anrichten i» einen heißen Backofen u . laß ihn schnell backen.
Ist eö Zeit zum Anrichten , so stürze den Wirsmg aus die Schüs¬
sel auf welcher du anrichten willst , und nimm die Speckeheilchen
herab . Gib Z koth Glace in ein Geschirr , laß es zergehen und
glacire die gespickten Feldhühnerbeüstchen damit ; gib Hs. Maß
gute Schü an die übriggebliebene Glace und laß eö aufkochen,
treibe es durch ein Haarsieb , u . gib den Saft abgesondert zur
Tafel.

°/V- 01 . Weißes Kraut mit Rahm.
Putze 8 Stauden weißes Kraut , schneide alle Dorschen her¬

aus dann blanchire es , und drücke es wohl ans . Schneide 2

Zwiebel recht fein , lege sie in ein Kastrol oder Tiegel mit 6 koth
frische Butter u . laß sie heiß werden . Durchschneide daö Kraut
mit dem Schneidemcster ein wenig und lege es zu die Zwiebel,
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streue etwas Salz , ein wenig feingeschnittene Basilie n . Thymi¬
an dazu , und gieß Maß fette Schü »der Fleischbrühe daran,
lege auch 4 Pfund halbgekochtes u . geselchtes Fleisch dazu , (daö
äußere Beräucherte muß wohl davon geschnitten werden ) sehe cs
aus das Feuer laß es dünsten und wende es öfters um . Wenn
das . Kraut halb gekocht ist so staube einen Kochlöffelvvll feines
Mehl hinein und gieß Maß säuern Nahm daran ; laß cs dann
kochen bis die Brühe kurz wird . Ist eS nun Zeit zum Anrichten
so richte das Kraut in einen Topf , schneide das geselchte Fleisch
in kleine Stücke , lege sie daraus oder wenn du willst auch ganz,
und gib es aus die Tafel.

^ 02 . Weißes Kraut in der Brache mit Schin¬
ken, auf eine andere Art.

Schneide soviel Kraut als schon gesagt wurde in der Mitte
voneinander , blanchire es im siedenden Wasser mit Salz , und
laß es nur 2 Sude anskochen . Hierauf gieß es ab / gib frisches
Wasser daran und drücke es gut aus , schneide die Dorschen her¬
aus und binde jedes Haupt mit einen Bindfaden zusammen.

Belege dann den Boden eines Tiegels oder KastrolS mit 1
Pfund Speck/welcher in dünne Blatter geschnitten und nicht dicker
als ein Messerrücken sind , lege l / / . rohen Schinken in dessen
Mitte , und rangirv daö Kraut auch hinein . Gib dazu 1 ganze
Zwiebel , 1 gelbe Rübe , 1 Sellerie , > Pastinake und 2 Peter¬
siliewurzel , ein wenig Thymian u . Basilie , weniges Salz u . , <>
ganze Pfefferkörner ; bedecke es oben auch mit Speck , gieß -- Maß
Bouillon darauf , sehe cs ans das Feuer und laß cs 3 Stunden
langsam kochen . Wenn cs Zeit ist anzurichten , nimm ein Haar¬
sieb sehe es auf eine Schüssel , und lege daö herausgenommene
Kraut auf dasselbe , damit das Fett hcrablaufe . Schneide den
Schinken in kleine Stücke und lege ihn oben aus daö angerich-
tcte Kraut herum ; nimm das Fcrc von der Braise genau hinweg
und das wenige was bleibt gieß durch ein Haarsieb an das Kraut,
welches dann zur Tafel gegeben wird.

Weißes Kraut , bürgerlich.
Puhe und blanchire 8 Stauden weißes Kraut im Wasser,

nimm sie heraus drücke sie sauber aus , schneide sie Viertelweise
und richte sie in ein Kasirol , lege 4 Psd . halbgckochtes geselchtes
Fleisch oder auch ebensoviel Schafsleisch , welches aber über die
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Hälfte ausgekocht u . in kleine Stücke geschnitten sein muß , nebst-
dem ein wenig Basilie und Tal ; dazu . Aiache eine B uhe , wie
schon bei den Wiesing gemeldet wurde , laß es einige Stunden
langsam kochen bis alles wohl gelinde ist und die Brühe kurz
wird , hernach gib eö nebst dem Fleisch welches oben daraus her-
umgelegt wird zur Tafel.

^ 94 . Erbsen auf böhmische Art.
Lies ) Pfd . Erbsen wasche sie, dann schütte sie in einen Kes¬

sel oder Hafen worin du solche sieden willst , mache ihn zur Hälfte
voll gieße laulicheS Wasser daran und laß sie langsam sieden,
decke aber den Hafen nicht zu . Fangen nun die Erbsen an aus¬
zuschwellen so wird der Hafen voll , hernach darf man nichts an¬
deres thun als die Erbsen Zeitweise zu schwingen und mit ^
Maß fette Bouillon auffüllen , wobei zu bemerken daß man solche
niemals zudeckt , sondern beständig langsam fortsieden läßt bis sie
weich werden wie Mark . Man darf auf solche Art keine Hül¬
sen Hinwegthun , weil sie mit den Hülsen gelinde werden.

Nachdem schneide 2 Zwiebel fein , lege sie in ein Kastrol,
mimm ^ Pfd . Speck schneide ihn kleingewürfelt , laß ihn auf
den Feuer gelb werden und pastire ihn an die Zwiebeln , damit
der gelbe Speck wegkomme , sehe sie hernach auf das Feuer und
laß solche ein wenig anziehen , dann gib die Erbsen hinein soviel
du nöthig hast und setze sie vom Feuer . Gib ein wenig von die¬
sen Erbsen in ein kleines Geschirr , lege geschnittene Wurzel dazu :

geräucherten Fleisch von einer Schweinsbrust sieden . Hernach
dressire sie durch ein Sieb oder Haartuch und gieß sie an die
Erbsen , streue auch ein wenig feingeschnittene Petersilie nebst
Salz hinein . Ist es Zeit zum Anrichten so mache die Erbsen
warm , richte sie an und lege kleine Stückchen von dem gesottenen
Schweinefleisch oben darauf , dann gib sie zur Tafel.

^ 95 . Sauerkraut mit Schucckeu , auf Siebcl-
sche Manier.

Nehme soviel Sauerkraut wie schon mehrmals gezeigt wurde.
Lege es in einen Topf , gieß l Maß Wein , und Wasser soviel
als nöthig ist daran , laß es über die Hälfte weich kochen , schnei-
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de 1 große Zwiebel frin , gib ln ein Kastrvl öder Tiegel ^
schmalz laß es heiß werden , lege die geschnickeueli Zwiebel hin¬
ein und röste sie gelb , lege das Sauerkraut daraus und gib ^
Maß Erb send eil he dazu , oder willst du stütt der Eibsellbrühe eine
feite Bouillon gebrauchen ist es noch besser. Mache 8 loth frische
Butter heiß, und gieß sie oben auf das KraUt , gib das nö'lh'ige
Salz daran , und laß es ganz weich dunsten so daß es ach kei¬
nen Salt mehr hat , gib ^ Maß säuern Ra hin auch l D 'chöpf-
löffelooll Bechamelle dazu und mache das Kraut untereinander.
Schlieide 1 Psd . s, ischen Speck i» kleine Blatter tu der Dicke
ci>ws 'Äießerrückei .s und belege eine Form damit , welche aber die
G >oße hat daß du für l - Personen Sauerkraut darein legen
kannst . Wasche 1^ Schock Schnecken lind koche sie wie bei
den laichten Schnecke » gesagt wurde . Die Faree wird ebenso
gemacht als wolltest du die Schnecken in die Häuschen eiusüllen.
lege von dem Sauerkraut eine luge 'in die Form , dann eine luge
Faree darauf , auf die Faree weide » die Schnecken gcfe'Hr, dann
komm, wieder Saue , kraut und sofort bis die Form voll ist. Mache
eine O -ffuung in die Mitte des Krautes u gieße ü loch Sardel¬
lenbutter darein , welche auf folgende Art zubereitet wird : lO
Sardellen werden ausgewaschen u. ausgegräthet mlt 6 loch Buk-
ter in einen Mörser jeu>gestoßen und wieder herausgenommen ;
dann läßt man sie auf dem Feuer zerge )en und treibt sie durch
ein Haarsieb . Darauf stellt man das Kraut in eine» nicht gar
zu heisuu Backofen nnd läßt es Stunde backen. Ist es bald
Zeit anzurichten so stürze das Kraut auf eine Schüssel , lumm
das Fett davon , die Spcckbiätter nimm auch h runter , reib
-Pfund P .umesankäse auf einem Reibeisen , und bestreue das

Kraut damit oben und neben herum , sehe die Schüssel auf
ein Backblech mit Salz , damit dieseckr nicht zusammenspringe,
und gib sie in einen heißen Backofen , damit d r Käse etwas
anziehe . Ist es Zeit zum Anrichten , so nimm das Kraut her¬
aus , U- d gib es zur Tafel.

IV- 96 . Verlorne (pvchirte ) Eier mit Brchamclle
stack eines Luil -omet« ( Beygcrichts zu ln Einschier
den) oder eines abgesonderten Gemüses zu geben.

Nimm eben so viele Eier , auch so viel Wasser und Essig,
wie schon gemeldet worden ist , und pvchire sie auf diese Art:
nämlich wenn sie sich also zusammengezogen haben , so nimm rin

12

r
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jedes heraus , und lege sie in ein kaltes Wasser . Dann schneide
ein jedes neben herum ab , nämlich das überflüssige von dem
Weißen , und lege sie auf ein sauberes Tuch , damit das
Wasser von den Eiern ablaufe ; lege sie auf eine Schüssel , auf
welcher du sie anrichten willst , mache Z Maß von dem Becha-
melle in einem Kastrol oder Tiegel beiß , gib das nöthige Salz
dazu , und die Hälfte von dem Bechamelle über die Eier , die
andere Hälfte aber abgesondert.

^ 97 . Linsen mit Feldhühnern.

Die Linsen werden zubereitet , wie schon gezeigt worden ist;
aber nur ist dabei zu bemerken , daß die Feldhühner in einem
Kastrol oder Tiegel gebraten werden.

Erstens  werden sie saftiger gebraten , und zweitens
muß der Saft zu den Linsen veewendet werden , damit sie ei¬
nen besseren Geschmack bekommen.

Wenn die Linsen ganz fertig sind , und es bald Zeit zum
Anrichten wird , legt man die Feldhühner heraus , dressirt die¬
selben , lege sie auf eine Schüssel oder Teller , und stelle sie warm.
Den Saft mache durch ein Haarsieb sammt den Fett . Dann
gieß ihn an die Linsen , mache sie nochmals untereinander , und
gib sie zur Tafel nebst den angerichteten Feldhühnern.

Auf 12 Personen werden 4 große , oder 6 kleine Feld¬
hühner genommen.

IV- 98 . Lnti -einels ( Beigericht ) von Trüffeln.
Wasche 1 Pfund frische Trüffeln sauber , schneide mit ei¬

nem Messer die Schale recht dünn herab , und schneide die
Trüffeln Scheibchenweise zusammen , gieß in ein Kastrol eine
ödere Kaffeschale voll Provenceröl , laß es sihr heiß werden,
lege die Trüffeln hinein , gieß auch Z Maß gute Schü darauf,
und laß sie langsam dünsten . Wenn der Saft ganz kurz ein¬
gedünstet hat , so gieß ^ Maß von der Coulis daran , gib auch
r Hühnerei groß Glace dazu , und laß die Trüffeln noch ein
weniq dünsten , damit sich die Glace auflöse . Ist es Zeit zum
Anrichten , so gib sie heiß zur Tafel.

Anmerkung.  Man kann gebackene Prieschen , oder auch
gebackenes Brod darauf geben , wie man will.
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IV° 99 . Farsü ' tcr Laberdan.
Für 12 Personen schneide 5 Pfund Laberdan , in der Läuge

dreimal voneinander , wasche ihn sauber aus , lege ihn in rin
Kastrol , gieß einige Maß Wasser daran , und setze ihn auf ein
states Kohlfeuer , damit er langsam ausziehe , oder »och besser
gesagt , damit er sich schön blättere . Dann setze ihn vom Feuer,
und mache eine Fülle , wie hier folgt.

Mache ein Finseur , wie schon mehrmal gezeigt worden
ist , laß es mit ^ Pfund Butter ganz weich dünsten , reib das
Braune von 2 kr. Brode ab , und weiche tun weißen Ballen
in die Mulch ein ; wenn solches recht geweicht hat , so drücke
es aus , damit keine Milch darin bleibe , und gib es zu dem
weich gedünsteten Finseur . Dann nimm ein wenig von dem
Laberdan , schneide denselben mit einem Schneidmesser recht
fein , und gib ihn auch zu dem Brode in das Finseur . schlage
<i Eier dazu , gib auch das nöthige Salz und MuSkatennuß
hinein , und mache die ganze Masse auf dem Feuer wohl un¬
tereinander , damit die Farce etw - s anziehe , und dick werde.

Bestreiche eine Tortenpfanne mit Butter , lege den
Laberdan aus dem Wasser heraus auf ein sauberes Tuch , und
laß ihn recht ablaufen . Dann lege die Stückchen Laberdan
unten auf die Tortenpfanne , etwas Farce auf den Laberdan,
auf die Farce den andern Laberdan , dann die übrige Farce,
und auf dieselbe den übrigen Laberdan . Gieß etwas heiße
Butter oder Schmalz darauf , und bestreue den Laberdan mit
etwas geriebenem Brod . 4 Stunde vor dem Anrichten setze
ihn in einen nicht gar zu heißen Backofen , und laß ihn eine
schöne Rinde oder Kruste bekommen . Wird es Zeit zum An¬
richten , nimm ihn aus den , Backofen , richte ihn auf die Schüs¬
sel , und gib ihn heiß zur Tafel.

Dazu wird heiße Butter abgesondert gegeben.

100 . Zuckercrbfm auf herrschaftliche Art.
Putze nochmal so viel Zuckererbsen , als man Bohnen

nimmt , weil die Zuckererbsen sehr zusammenschwim entgleist)
den Bohnen , wasche sie sauber aus , lege sic in einen Seiher,
damit das Wasser davon ablaufe . Gib in ein Kastrol oder
Tiegel Schmalz , wie auch 4 Loth Zucker , laß das «schmalz
heiß werden , ( der Zucker aber darf nicht braun werden ) dann
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lege die ausgewaschenen Zuckererbsen in das heiße Schmalz,
salze sie, und laß dieselben auf dem Feuer dünsten (du mußt
aber jederzeit ein wenig Bouillon oder an einem Fasttag eine
Erbsenbrühe daran gießen ) . Wrnn die Zuckererbsen ganz weich
gedünstet sind , und ganz kurz eingekocht haben , so gib Maß
von dem Bechamelle oder auch Espagnole dazu nach Belieben
und laß dieselben einen Wall aufkochen / Vor dem Anrichten
gib ein Pfötchen fein geschnittener Petersilie dazu , und schwinge
sie untereinander . Wird es Zeit zum Anrichten , so reib ein
wenig Muökatennuß daran , gib sie dann auf eine Schüssel , streue
noch etwas Petersilie darauf , und gib sie zur Tafel.

101. Zuckererbsen auf bürgerliche Art.
Nimm eben so viele Zuckererbsen wie bei den vorherge¬

henden auf herrschaftliche Art gezeigt worden ist ; nur ist dabei
zu bemerken , daß man den Zucker hinweg lassen kann . Wenn
sie ganz weich sind , und dieselben ganz eingekocht haben , so
stäube einen Kochlöffel voll Mehl darauf , und gieß Maß
gute Bouillon , oder an einem Fasttag Erbsenbrühe daran , gebe
auch ein wenig geschnittene Petersilie hinein . Ist es Zeit zum
Anrichten , so streue noch etwas Petersilie darauf.

102. Emm Kalbsmagm zu füllen, bürgerlich.
Zu einem Kalbsmagen gehört der vierte Theil von einer

Kreuzersemmel , die Brosame weiche in der Milch ein , schneide
ein Häuptchen weißes Kraut nebst 3 großen Zwiebeln mit dem
Schneidmesser fein , lege es in einen Tiegel mit 6 Loth Butter
oder gutes Fett , und laß es dünsten . Gib hernach der einge¬
weichten Brosame Salz , Pfeffer und etwas Muskatennuß , laß
es auf einer kleinen Gluth j/l. Smnde dünsten , schneide Peter¬
silie fein , und schlage auch 2 Eier daran.

Ist der Magen sauber gewaschen , so schieb die Fülle hi¬
nein , mache ihn wohl zu , und siede ihn auf die nämliche Art
gelinde , als wie das Grkröse ; laß hernach Fett oder 3 Loth
Butter >n einem Tiegel zergehen , lege ihn trocken hinein , salze
ihn ein wenig , und laß ihn auf beiden Seiten schön gelb rö¬
sten , so ist er fertig und gut.

Anmerkung.  Für 12 Personen nimmt man 4 kleine
Magen . Auch kann man unter diese Fülle 10 bis 12 weich
gebratene und abgeschälte Kastanien thun.
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VLM . Verlagen znm Gemüse.

1. Karbonnade vom Kalbfleisch.
Für 12 Personen braucht man 24 Karbonnadestücke . Soll

die Karbonnade recht gut und schön zugerichtet werden , so haue
zuerst unten das dickste Bein von den dazu gehörigen Stücken
Fleisches ab , und oben an dem langen Bein schabe das Fleisch
hinunterwärts soweit hinweg , daß man das Bein wohl mit 2
Fingern anfassen kann . Klopfe sie etwas mit dem Hackmesser,
und drücke sie wieder in eine schöne Form zusammen , daß ein
Stück so gtvß als das andere werde . Dann lege sie auf einer
flachen Schüssel herum , und bestreue sie mit Salz . Darauf
dampfe in 4 Loth heißer Butter 2 klein geschnittene Zwiebeln
kaum gelb , gieß es aus die Karbonnadestücke herum , und laß
sie, so lange es die Zeit leidet , stehen . Wenn das Fett da¬
ran gestanden ist , so stelle sie zur Wärme , daß sie überall fett
werden ; bestreue sie auf beiden Seiten mit «Semmelmehl , und
brate sie in einer flachen Pfanne oder auf dem Rost . Man
muß sie unter dem Braten öfters mit wenig zergangener But¬
ter begießen , daß sie nicht zu trocken werden , oder fl?, wenn
man will , in einem mit Butter bestrichenen Blättchen Papier
braten.

Man kann diese Karbonnade auch auf folgende Art zu¬
richten : Mache eine Fülle oder Fleischfülle , drücke solche finger¬
dick auf die Karbonnade , übei streiche sie mit einem Ei , schneide
mit einem Messer ganz kleine GitNrcken auf die Fülle , bestreue
sie mit Semmelmehl , und biate sie ganz langsam in einer
Pfanne , worin Butter zerlassen ist.

Alle diese Karbonnadearten können auf Gemüse gebraucht
werden , oder man kann sie mit allerlei Brühe z. B . Senf¬
brühe u . dgl . auf den Tisch geben.

^ 2. Gebackene Karbonnade.
Diese Karbonnadestücke werden , wie die vorigen , schön

rund geschnitten , das Bein wird ganz kurz gemacht , und das
Fle ' sch auf beiden Seiten mit der Schneide eines nicht gar
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schürfen Messers recht geklopft , oder g hackt ; aber man muß
Acht geben , daß es nicht durchgehauen werde . Darnach wer¬
den sie mit Salz lx streut , und wenn sie eine Weile so gestan-
den sind , in einem verkläpperten Ei umgekehrt , mit Mehl be¬
streut , und langsam in Schmalz gebacken.

^ 3. Schwcins -Kcn'bomiadc.
Für 12 Personen werden 14 Stücke , wie die vorigen zu-

gerichiet . Wenn sie geklopft , gesalzen und gepfeffert sind , so
laßt man sie 2 Stunden stehen . Dann macht man 6 Loth But¬
ter in riner Tortenpfanne heiß , und läßt sie darin auf beiden
Seit . n gelb braten . Zuletzt schüttet man fein geschnittene Zwie¬
beln und ein wenig guten Essig daran , und läßt sie noch
Stunde damit braten.

^ 4. Kalbsleber zum Gemüse.
Die Kalbsleber wird abgehäutet , gewaschen in 14 finger¬

dicke Stückchen geschnitten , und etliche Stunden in Milch gelegt.
Hierauf läßt man in cimr flachen Pfanne oder einem

Tiegel 6 L>rh Butter heiß werden , nimmt die Leber aus der
Milch , trocknet sie mit einem reinen Tuch ein wenig ab , be¬
streuet sie mit Semmelmehl okur geriebenem schwarzen Brod,
leget sie in die heiße Butter nebst Pfeffer uns Salz , und läßt
sie auf allen »seiten schnell gelb werden . Man kann sie auf
grüne Gemüse , z. B aufWirsing oder weißes Kraut gebrauchen.

Wohlgemerkt.  Die Kalbsleber muß schnell auSge-
backen werden , damit sie saftig bleibe.

aV- 5. Kalbsfüßc zum Gemüse.
Sieben Kalbsfüße recht sauber geputzt und gewaschen,

werden im gesalzenem Wasser gesotten ; wenn sie recht weich
sind , von den Beinen , soviel als möglich abgelöst , und in der
Mitte zerschnitten ; dann '! Eier verkläppert , die Kalbsfüße
darin umgekehrt , mit untereinander gemischten Salz , Semmel-
und weißen Mehl bestreut , und im Schmalz gebacken.

Man kann auch einen gebrühten Teig machen , die Füße
darin umkehren , und langsam aus dein Schmalz backen.

Anmerkung.  Man kann auch einen Wein - oder Bier¬

teig machen , die Füße darin umkchren , und in heißem Schmalz
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backen . Der Wein - oder Bierteig wird auf folgende Art ge¬

macht : Drei starke Kochlöffel Mehl werden in 1 ^ Schoppen
Bier oder Wein angerührt und gesalzen , die Füße darin einge-
dunlt , und im heißen Schmalz gelb gebacken.

Id tt. Gebackene Kalbsfüße auf andere Art.
Wenn diese gesotten , und zu Stücken , wie man sie haben

will , zerschnitten sind , so wird folgender Teig gemacht : Ein
Paar Hände voll Mehl wird mit kaltem Bier angemacht , wo¬

zu man einen Vierling Provenceröl mit etwas Salz rühren kann.
Das Weiße von 2 Eiern wird zu einem Dchaum geschlagen,
auch hinein gerührt , und der Teig vollends mit Bier so verdünnt
wie ein dünner Spätzchenteig . Zn diesem Teig werden obige
Stücke umgekehrt , und im Schmalz recht stark gebacken . So
kann man auch in diesem Teige Kalbsgekröse , Priese junge Hüh¬
ner und Tauben backen.

Id 7 . Hühner und Tauben zum Gemüse auf an¬
dere Art zu backen

Vier junge Hühner oder Tauben sauber geputzt und gewa¬

schen, werden m Viertel geschnitten , nach Gutdünken gesalzen,
und ^ stunde in 6 Loch zergangener Butter gedämpft . Unte^
dem Dämpfen muß man sie etlichemal umschütteln , und nach
dem Dämpfen läßt man sie wieder erkalten . Darnach werden
sie in 3 verkläpperten Eiern ein wenig Salz und Semmelmehl
untereinander gemacht , darin umgekehrt , u . im Schmalz gebacken.

Man kann auch einen gebrühten Teig machen , das Geflü¬

gel darin umkehren , und im Schmalz backen . Man gibt diese
zu Spargel , Karfiol und Wirsing.

Id 8 Gebackene Kalbsohren.
Siede 14 Kalbsohren sauber geputzt und gewaschen im

Wasser , gib Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , L >alz , ganzen Pfeffer und
Nägelein dazu , und laß sie kochen, bis sie weich sind . Dann
nimm sie heraus , kehre sie im Mehl um , und backe sie schön
gelb im heißgemachtem Schmalz.

Id ll. Gefüllte Kalbsohreu.

Siede 14 Ohren für 12 Personen , recht schön geputzt und
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gewaschen , im . Wasser mit einer ganzen Zwi . bel und Salz.
Sind sie weich gesotten , so bestreiche sie inwendig mit 2 ver-
klapperten Eiern , fülle eine Fülle , von was du willst , hinein,
wie du bei den Einlagen für die Suppen mehrere finden wirst;
drücke sie ein wenig zusammen , kehre sie in 2 verkläpperten Eiern
und im Semmelmehl um , und backe sie im Schmalz schön gelb.

kV- 141. Gebackenes Kalbsgckröse.
Das Gekröse , gepuht und gewaschen , wird in Wasser mit

Salz abgesptten , und dazu werden . 2 Zwiebeln und 2 Lorbeer-
bl 'ätter gethan . Wenn es . weich gesotten ist , nimmt man es
heraus , drückt es aus , schneidet 14 Stückchen aus demselben,
wickelt diese aus , so daß sie eines kleinen ThalerS groß sind;
kehrt sie hernach in 2 verkläpperten Eiern um , bestreut sie mit
untereinander gemischten Salz , Semm -l - und weißem Mehl,
und backt sie im Schmalz.

»N Gebackene. Schweins - oder Kalbsohren.
auf eine andere Art.

14 Stücke sauber gepuh .t und gewaschen , werden auf die
nämliche Art ge -otten , und vom dicken Theile an , wie Nudeln
geschnitten , doch muß der dicke Theil aneinander hangen bleiben.
Hernach werden sie mit wenigem Mehl bestreut , und im Schmalz
gebacken . Schweinsohren kann man in der Mitte der Länge
nach zerschneiden , weil sie sonst zu groß sind.

^ 10 . Gebackene Küchlein ( kleine Knchen ) an
Fasttagen zum Gemüse.

Schlage das Weiße von 4 Eiern zu einem Schnee , rühre
eine Handvoll Semmelmhl darunte , dann brühe es mit 2 obe¬
ren Kaffeschalen voll siedender Milch an , daß der Teig wie ein
Knöpfleinsteig wird ; mische Salz und etwas gestoßene MuSka-
tenblütc dazu ., mache in . einer Lortenpfanne X Loth Schmalz
hnß , lege den Teig Löffelweise , wie i unde Küchlein hinein , und
laß ihn auf beiden Seiten gelb backen.

kV- 13 . Büchlein vom kalten Braten.
Es wird I weißes Kreuzerbrod in Milch eingeweicht , wenn

esapeich ist, wieder ausgedrückt , und mit wenigen fein geschnit-



185

tenen Charlottenzwiebeln in -4 Loch Butter gedämpft , und unter
dem Dämpfen 2 Eier daran geschlagen , untereinander gerührt,
und noch ein wenig mitgedämpft.

Ein Pfund kalter Braten wird indessen klein gehackt oder
mit dem Schneidmrffer geschnitten , an das Gedämpfte mit 2
Eiern gerührt , Sal ; und Muökatenblüthe daran gethan , und
davon eben solche Küchlein , wie vorher gedacht worden ist , ge¬
backen.

IV" 14 . Küchlein von Gansleber.
Schneide eine Gansleber in 18 kleine Stückchen , und 1

weißes Kreuzerbrod ganz klein gewürfelt , feuchte es mit gute
Milch an , und dämpfe in 4 Loch Butter 2 ganz fein geschnit¬
tene Zwiebeln . Wenn das Brod genug geweicht ist , so wird
dieses alles mit 4 Eier angerührt , dann die zerschnittene GanS-
leber dazu gelegt ; man muß es aber nicht zu dünn machen,
sonst zerfahren die Küchlein . Zuletzt gibt man Salz und ein
wenig gestoßene Nägelein daran , und bäckt eben solche Küch¬
lein davon , wie schon zweimal beschrieben worden find.

15 . Bratwürstchcn ohne Darmcr auf jedes
Zugemüse.

Es wird I Pfund mageres Schweinefleisch recht klein ge¬
hackt , und -s Pfund frischen Speck ganz klein gewürfelt hinein
geschnitten , in einer Schüssel mit einein Kochlöffel gerührt,
und nach und nach ein Trinkglaechen voll Wasser nebst einer fein
geschnittener Zwiebel , Pfeffer , Salz , und wem es beliebt , auch
Majoran daran gerührt . Wenn der Teig recht du chcinander
gemacht ist , so wird auf einen Deckel oder ein Bret Mehl
gestreut , jedesmal ein Löffel voll von dem Gehäcke herausge¬
nommen , und ein Bratwürstchen , ungefähr I Daumen dick und
1 Finger lang daraus gemacht . Dann werden 6 Loth Butter
in einer Vackpfanne heiß gemacht , und die Würstchen , (von
welchen man für l2 Personen >0 macht ) werden schön gelb da¬
rin gebacken.

IV- 16 . Würstchen vom Netz.
Schneide 1 Pfund Kalbfleisch vom Schlegel fein , nimm

von . einem weißen Kreuzerbrod das Inwendige , weiche es in
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Milch ein , drücke es wieder aus , und lege es zum Fleisch , auch
eine fein geschnittene Zwiebel , etwas Zitronenschale , ein wenig
Majoran und Petersilie dazu . Schneide dieses alles mit ein¬
ander nochmal recht fein , und rühre es mit 4 Eier , Gewürz,
Salz und 6 Loch zergangener Butter an ; dann schneide von
einem sauber gewaschenen Kalbsneh 16 fing «rlange und gute
Finger breite Stücke , gib von der Fülle hinein , schlage sie in
Gestalt einer Bratwurst zusammen , und brate sie in 6 Loth
Butter schön gelb.

^v° 17 . Würstchen von kaltem Braten.
Zwei Pfund Fleisch von einem Kalbsbraten werden klein

gehackt , das Weiße von einem Kreuzerbrod in Milch eingeweicht
dann wieder ausgedrückt , 12 fein geschnittene Charlottenzwie¬
beln und etwas Petersilie in 6 Loth Butter gedämpft , das aus¬
gedrückte Brod dazu gemischt , und noch ein wenig gedämpft.

D ies wird mit 2 Eier und 4 Eierdotter , mit Salz , weni¬
gem Pfeffer , etwas Muskatennuß und mit dem gehackten Fleisch
angerührt , daß es sich in der Hand , ohne zu zerlaufen , wärgeln
(in der Runde drehen ) läßt . Hierauf wird ein wenig Mehl auf
ein Bret oder Deckel gestreut , jedesmal ein Löffel voll von dem
Teig darauf gethan , und ein Würstchen einen starken Daumen
dick und Finger lang , darausgemacht , solche werden h-rnach
in 2 verkläpperten Eiern umgekehrt , mit Semmelmehl bestreut,
und in -Z Pfund Schmalz gebacken . Für 12 Personen macht
man 16 solche Würste.

18. Gebackene Bratwürste.
Man bratet die Würste wie sonst , schneidet sie der Länge

nach von einander zu Finger langen Stückchen , macht einen nicht
gar dicken gebrühtm Teig , tunkt die Würstestückchen hinein,
bäckt sie im Schmalz , und belegt Wirsing oder weißes Kraut
damit . Für 12 Personen sind 24 halbe nothwendig.

^ 10. Gebackenes von Karptenmilch.
Wasche von 2 Karpfen die Milch aus , siede sie im Salz¬

wasser ab , wie sichs gehört ; nimm sie aus dem Wasser , laß
sie kalt werden , und schneide sie würfelartig . Puße und wa¬
sche dann 1 Handvoll Maurachen (Morcheln ) und 1 Handvoll
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Champignons sauber , blanchire sie , gieß sie in einen Seiher

oder Haarsieb , gieß k .ltes Wasser darüber , und laß es wieder
ablaufen . Dann drücke dieselben aus , und schneide sie in kleine

Filets , laß 12 Charlotten nebst weniger Petersilie sein zusam¬

mengeschnitten in ein Kastrol mit 6 Loch Butte ein wenig weich

dünstcn , gib die zusammengeschnittenen Morcheln und Champig¬

nons hinein , sa ze es , reib etwas Muskatennuß daran , stäube

1 Kochlöffel voll Mehl darauf , gieß Maß Erbsenbrühe dazu

und laß es noch ^ Stunde mit einander langsam kochen. Sehe

sodann die Masse vom Feuer , laß sie kalt werden , schlage 2

Eier und 4 Eierdotter daran , mache es untereinander , sehe es

nochmals auf das Feuer , und rühre die Masse mit einem Koch¬

löffel beständig herum , damit sie nicht zusammenlaufe . Nimm

sie hernach wieder vom Feuer , und laß sie zum zw,jtenmal kalt

werden . Dann staube auf ein Schmidbretc etwas Mehl , lege

die ganze Masse darauf , und formire kleine Birnen oder An-

douillen daraus , wir schon mehrmal gesagt worden ist ; tunke

diese in 2 zerklopfte Eier , und wende sie in feinem Semmel¬
mehl öfters um , damit viel Mehl daran hängen bleibe.

^ Stunde vor dem Anrichten backe sie in 1 Schmalz

schön gelb , und gib sie als Beilage auf das Gcmüse . Aus die¬

ser Masse kann man auch kleine Bouquetchen machen , oder man

kann sie auch m Oblaten einschlagen.

^ 20. Gebackenes vom Rückenmark.

1 ! Pfund Rückenmark puhe und wasche sauber , häute es

ab , blanchire es hernach im Salzwasser , nimm es wieder aus

demselben , gieß kaltes Wasser darüber , und laß es wieder ab-

lauftn . Darauf schneide es in kleine Stücke , in der Größe

eines kleinen Fingers , lege sie in ein Geschirr , streue etwas

Salz und Pfeffer darauf , schneide eine Zwiebel daran , lege

ein Lorbeerblatt dazu , gieß auch Maß Essig darüber , und

laß es 2 Stunden in diesem Marinade stehen . Hernach nimm

es heraus , bestreue es mit wenigem Mehl , cu ke es nachher

in .'i zerklopften Eiern ein , und wende es in feinem Semmel¬

mehl um . Ist es Zeit bald anzurichten , so backe solches Stunde

zuvor in > Psund Schmalz schön gelb , und garnire es mit

Petersilie , worauf du solches als Zulag zum Gemüse zur Tafel

gibst . Du kannst solch,s auch in Wein - oder Bierteig eimun-

ken, und auf die Art , wie das Kalbshirn backen.
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^ 21. Gebackenes Melirtcs.
Z Kalbspnese , 2 Kalbseuter und Z Ochsengaumen wasche

sauber ab , siede sie in der Fleischbrühe weich und schneide sie
klein würfelarcig . Schale 8 Trüffel und schneide sie gleichfalls
würfelarcig , nimm eine Handvell Morcheln blanchire u . drücke
sie aus und schneide sie in kleine Filets . Schneide dann 12
Charlotten u . etwas Petersilie mit dem Schneidmesser fein , lege
es in einen Tiegel oder Kastrol mit 0 Loth Butter , röste cS ein
wenig und gib das zusammengeschnittene hinein , gieß 1 Schop¬
pen gute Schü oder Bouillon darüber nebst Salz und wenige
Muskatennuß . Wenn dieses alles eingekocht ist schlage Z ganze
Eier u . 3 Cierdotter daran , und rühre es untereinander damit
es nicht zusammenlaufe . Gieß auch > Schöpflöffelvoll Brcha-
inelle daran , (wenn du solchem hast ) und laß die Masse kalt
werden Stäube etwas Mehl auf ein Schneidbret lege die
Masse darauf , und mache kleine Würste einen Finger lang u.
einen starken Daumen dick. Zerschlage 2 Eier tunke die Würst¬
chen hinein und kehre sie im geriebenen Semmelmehl wohl um.
Ist es bald Zeit zum Anrichten so backe sie in 1 / / . Schmalz
schön gelb , und gib sie als Beilage zur Tafel.

Wohlgemerkt,  für 12 Personen hat man 16  biö 20
solche Würste nöthig.

22. Kalvskarbonnade in Papier.
Man schneidet die wohl abgehäutete Karbonnade in 1 f

Stttcke , klopft dieselben recht stark,  u . macht sie wieder schön
rund zusammen . Hierauf lege in ein Kastrol i ) feingeschnit¬
tene Charlotten nebst Petersilie auch i) ! oth Burter und lasse
sie Zergehen , dann lege die Karbonnade mit wenigen Salz u.
Pftster hinein , laß sie auf beiden Seiten anziehen , drücke noch
den Saft von 1 Zitrone hinein , und laß sie kalt werden.

Nachmals nimm ein rundes Papier , mache aus l Bogen
4 Stücke lege jedes doppelt zusammen , mache in der Mitte mir
dem Messer ein klnnes 4ocd, nimm eine feine Fülle (wie schon
mehrere beschrieben wurden ) gib ein wenig auf das Papier , in
der Mitte von der Karbonnade stecke das Bein durch , streiche
auch ein wenig Fülle darauf , wickle e6 hernach rund herum in
Form einer Karbonnade zusammen , lege sie in eine Schüstel u.
gieß ^ Maß starke Schü darüber.



189

Ist es Zeit zum Anrichten , lege sie auf den Rost u . gril-
lire sie bis das Papier gelb wird , richte sie in die Schüssel u.
gib sie auf das Gemüse.

^ 23. Kalbskarbomiade auf eine andere Art.
Richte 14 Karbonnadestücke zu, rangire sie auf eine Schüs¬

sel, gib dazu etwas Salz , Pfeffer , 2 Lorbeerblätter , ein wenig
Basilie u . Thymian , dann l Petersilie - , i Sellerie - u. 1 Pa-
stinatcwurzel nebst j gelben Rübe Blätcchenweise geschnitten,
gieß eine obere KaffefchaUvoll recht heißgemachtes Provenceröl
darüber , schneide das Mark von 1 Zitrone Blättchenwcise , gib
es auch daran , und laß sie einige Stunden in diesem Marinade
liegen.

Ist es bald Zeit anzurichten, so lege die Karbonnade auf
den Rost und laß sie schön im Saft griüiren . Lege in ein Ka-
strol 4 feingeschnittene Sardellen , begieß sie mit frische Butter,
stäube einen Kochlöffelvoll feines Mehl darauf und wenig kleine
Kapern , gieß ein Gläschen Champagnerwein oder in Ermangel»
ung dessen ein GlaS andern guten Wein nebst Maß gute
Schü daran , lege die Karbonnade hinein und sehe sie auf den
Windofen , man muß aber beständig rütteln wie bei einer Fri¬
kassee. Wenn es ein Paarmal aufkochet so drücke den Saft
von 1 Zitrone daran und gib sie recht warm zur Tafel.

IV- 24. Bouquets von Kalbfleisch als Beilage
Zum Gemüse.

Schneide von 2 Pfd . mageren Kalbfleisch die Haut hinweg,
schabe dasselbe auf einem Scbneidebret , gib Pfo . gutes Nie-
renfect dazu , wie auch Salz und Muskarennuß , schneide dieses
alles nebst 12 Charlotten u > etwas Petersilie recht fein . Dann
gib in ein Kastrol i> Loth Butter , lege das zusammengeschnittcne
Finseur hinein und laß es ein wenig weich dünsten , dieses weich-
gedünstece gib zu den zufammengefchnittenen Fleisch u . Nierenfett,
lege die ganze Masse in einen Mörser und stoße es nochmals da¬
mit eö noch feiner weede , dann nimm es heraus auf ein Scdneid-
bret u . formire kleine Bouquets daraus in der Große der Lammö-
karbonadestücke . Zerschlage 2 Eier tunke die Bouquets hinein
und wende es im Semmelmehl um . Stunde vor dem An¬
richten backe sie in 1 Pfd . Schmalz schön gelb und gib sie zum
Tisch . Für 12 Persoen sind 24 BouguecS vorräthig zu machen.
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Von 3 Pfd . mageren Schweincsteisch schneide die Haut ab

und das Fleisch würfelartig , dann schabe Pfd . fei sehe» Speck
und gib ihn zu den Fleisch , nebst Salz u . wenig geeiedene Mus¬
katennuß auch wenig Bastlie , und schneide diese Masse mit dem
Schneidemesser reciic feinh desgleichen werden 12 Charlotten , et¬
was Petersilie , Beetrain u , die Schale von 1 Zitrone fein ge¬
schnitten in ein Kastrol mit 5 soth Butter gelegt , dann laß die
letzte Masse auf denn Feuer ein wenig anziehen u rösten , gib sie
zur obigen Maste , lege alles in einen Mörser und stoße es wie
schon gesagt wurde recht fein zusammen . Hernach stäube ein we¬
nig Mehl auf ein Sebneidbret , lege die Maste darauf u . formire
1ü Bouquets in der Größe wie die Kaldskarbonadestücke . saß
6 soll) Schmalz heiß werden tunke die BouquetS hinein u . wen-
de sie im Semmelmehl öfters um , lege sie auf einen Rost , ^
Stunde vor dem Anrichten sitze den Rost auf die Kohlen u. brate
die Karbonnade schön langsam , auch wende sie öfters um und
begieße sie mehrmals mit heißen Feit damit sie recht saftig werde,
dann kannst du sie anrichren und zur Tafel geben.

IV- 26 . Gebackene Kalbsschwcife als eine Beilage
zum Gemüse.

Wascbe 6 gebrühte Kalböscbwejse sauber und siede sie im
Salzwaster oder Bouillon ganz weich. Nmim sie heraus laß sie
kalt werden n. schneide ans jeden ; Stückchen , salze sie etwas.
Zerschlage 2 Eier tunke sie hinein , kehre sie im Semmelmehl
wohl um , und backe sie in 4 Pf " "d Schmalz schön gelb.

Diese gebackenen Kalbsschweife kann man auch zu Kohlrabi,
Wirsing oder weißen und gelben Rüben geben , wie man will.

27 . Gebackene Kalbsschweife mit Bierteig
zu einem Weinkraut.

Sechs Kalbsschweife wasche und siede wie schon gesagt wurde,
schneide sie auch in 1>̂ Stückchen , salze sie u. macke den Bier¬
teig wie folgt : mische zu 4 starke Kochlöffel voll Mehl in einem
Kastrol oder Tiegel ein wenig Salz , und rühre daS Mehl mit

Maß Bier recht fein ab , so daß der Teig von dem Kochlöf¬
fel herablaufe . Ist es bald Zeit anzurichten so mache ^ Pfd.
Schmalz recht heiß , gieß etwa Eßlöffelvoll davon an de» Teig,
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mache ihn nochmals untereinander , lege die Stückchen Schweife
in das heiße Schmalz , backe sie schön gelb u . gib sie heiß zur Tafel.

28 . Gebackene Ochsengaumen als Beilage
zum Gemüse.

Putze und wasche 10 Ochsengaumen , setze sie mit Wasser
zum Feuer und laß sie ganz weich kochen , dann nimm sie heraus
laß sie kalt werden , schneide jeden in 2 Theile und salze sie gut,
zerschlage 2 Eier tunke sie hinein , hernach rühre sie im Semmel¬
mehl wohl um und backe sie in H M Schmalz schön gelb . Diese
Beilage kann man zu Fasclen , Zuckererbseu oder zu einem Sel¬
leriegemüse gebrauchen.

^ 29 . Ochsengaumen mit Weinteig im Schmalz
gebacken.

Zehn Gaumen bereite wie vorhin gesagt wurde . Sie wer¬
den ausgewaschen , weich gekocht , gesalzen und wieder kalt ge¬
macht . Den Teig mache wie hier folgt : gib zu -t Kochlöffelvoll
Mehl in ein Geschirr etwas Salz und ein wenig feingeschnictene
Petersilie , rühre das Mehl mit Maß Wem recht sem ab , so
wie beun Blerieig gesagt wurde , lege die Gaumen hinein und
backe sie in ^ Pfund Schmalz schon gelb.

Diese Beilage kann man zu Kohlrabigemüse welches mit
Bechamelle gemaGt wurde oder auch zu einem Weinkraut ge¬
brauchen.

IV- 30 . Bouquets von Hechten als Beilage
zum Gemüse , auf eitlen Fasttag.

Einen Hecht von 4 Pfund (kann man solchen nicht haben,
so nehme 2 zwelpfundige ) schuppe und schneide ihn auf , nimm das
Eingeweide heraus und wasa -e ihn im frischen Wasser sauber aus,
schneide auch die Haut so fein als möglich ab , löse das Fleisch
von denGrachen , lege solches auf ein Schneidbrec , salze es und
reibe ein wenig Muskatennuß darauf . Schneide dann mit dem
Schneidmeffer dieses Fleisch so fein als möglich und von 2 kr.
Broden das Braune ab , den weißen Ballen weiche in Milch
ein , drücke es aus , u . gib es zu den zusammengeschnittenn Hecht,
lege ihn mit dem Brod nebst ^ Pfund frische Butter in einem
Mörser und stoße alles recht fein zusammen , stäube ein wenig
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Mehl auf ein Schneidbeet , nimm die Masse heraus u . formire
ZO Bouquets in der Größe eines KronthalerS . Zerrühre Z Eier
tunke die Bouquets himin , wende sie öfters im feinen Semmel»
mehl um und backe sie in 1 Pfund Schmalz fchön gelb , wor¬
auf du sie als Beilage zum Gemüse zur Lasel gibst.

n . Ragouts ( Eingemachte ) .

iV- 1 . Ochsenzunge mit Snedellerr , bürgerlich.
Siede für Personen I P » Zunge weich , putze sie sauber

U. schneide sie in der Mitte voneinander oder auch in kleine Stü¬
cke. Dann schneidet man Z Zwiebel Blättchenweise in einen Tie¬
gel , gibt ft koth Butter dazu und läßt sie aus der Gluch dünste »,
gibt auch einen Kochlöffelvoll Mehl darein und laßt es miceinan-
der schön braun rösten.

Dann füllt man eS mit s/i Maß Fleischbrühe an , gießt ein

wenig guten Essig nebst Salz u . Pfeffer dazu und läßt die Brü¬
he gut verkocben . Nun lege die Zunge in einen sauberen Tie¬
gel , seihe die Brühe durch ein Haarsieb darüber und laß sie ko¬
chen . Wasche ft Sardellen sauber , löse sie aus , hacke sie sein,
mische Z koch Butter dazu und schneide '/ > Zitronenschale klein.
Ist eS Zeit zum Anrichten so gib die Sardellen mit der Zitro¬
nenschale und der Butter dazu , drücke den Salt von l Zitrone
hinein , rühre sie um daß die Sardellen mit der Butter zergehen,
und richte sie warm in eine Schüssel an.

Die Kalbszungen können auch aus die nämliche Art gemacht

^V- 2 . Ochsenzunge mit Rosinen , bürgerlich.
Die Zunge wird gesotten auf ersigemeldete A >t,  desglei¬

chen wird auch die Brühe so gemacht nur statt des EsiigS gieß '

Maß rothen oder weißen Wein daran , und laß die Brühe wohl
verkochen . Nehme s/< Maß große und kleine wohlgewaschene
Weinbeeren laß sie im Wasser aufsieden , gieß das Wasser ganz
ab daß sie beinahe trocken werden und lies sie sauber aus , wobei
von den großen sogen . Rosinen die Kerne herausgenommen werden.
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Dann lege die Zunge in einen sauberen Tiegel , und die Weinbee¬

ren nebst 4 loch abgeschälce seingeschnittene Mandelkerne dazu,
siihe die Brühe durch ein Haarsted darüber , Inst sie mir ecwciS
Zucker so groß wie ein Ei aujkecheu , schneide Zitronenschale
sein , drücke auch den Safe dazu und richte sie an.

Oie Kalbezungen kennen auch aus diese Art zugerichtet werden.

3. Junge Gans (sogenannte ) in der Brühe.
Putze füe i - Personen das Junge von - Gänsen recht sau¬

ber , und senge die Haare über dem Heuer ab , dann hacke üe in
Stücke , den Magen aber schneide wie sichs gehört in breite Stü¬
cke und lege Beides in einen Hafen . Hiezu gib 2 Zwiebel , 2
Lorbeerblätter , em wenig Basilie und Thymian , Salz n . Pfeffer,
gieß ein Glas guten Bssig daran , fülle es mit 2 Maß Wasser
an und laß es sledun bis alles weich ist Zuletzt gib auch die Le¬
ber dazu , laß ste damit etwas sieden aber nicht zu hart werden.
Laß 4 Loch Burcer in einen Tiegel heiß werden , rühre j ^ ochlöf-
felvoll Mchl darein und lasse dasselbe ein wenig gelb rösten , dann
gieße H Maß Suppe von der jungen GanS in einen Tiegel , seihe
die Brühe durch ein Haarsieb darüber und laß ss wieder miteinan¬
der aufkochen . Zuletzt gib 4 feingeschnircene Zitronenschale wie
auch den Saft von einer Zitrone daran , und richte sie sauber und
warm an.

^v - 4 - I " " ge Gans mit Blut.
Das Blut von der Gans muß mir ^ Maß Essig aufbehal-

teu werden . das Junge von der Gaus richte zu wie eben gesagt
wurde . Gib i» eiueu Tiegel () MH Butter mit l MH Zucke , u.
2 ioffelvoll Mehl , laß es auf der Gluck) langsam brau » werden,
gieße ^ Maß von der jungen GanSsuppe wie auch ein Gläschen
rochen oder weißen Wem daran , laß die Brühe wohl verkochen,
richte die junge GanS in einen sauberen Tiegel , seihe die Brühe
durch ein Haarsieb daran und laß es miteinander kochen . Wenn
es Zeit zum Anrichten ist , seihe auch daö Blut durch ein Haar¬
sieb daran , schüttle eö auf dem Feuer damit es nicht ' zusammcu-
laufe , gib ^ feingeschnittene Zitronenschale und den Saft von 1
Zitrone dazu , und lasse es gut aufkochcn.

5. Schweins -Nieren in der Brühe.
Schneide 6 Nieren dünn Bläkterwcise, lege hernach2 Zwie-

13
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bel , 10 Charlotten und ein wenig Petersilie feingeschnitten in ei¬
nen Tiegel loch Butter , laß es etwas darin dunsten , gib
die Nieren mit 1 Lorbeerblatt , Salz u , weißen Pfeffer dazu , sthe
es auf die Gluti ) und laß alles zusammen einkochen . Hierauf
stäube 1 Kochloffrlvoll Mehl hinein , gieß Maß Fleischjuppe
wie auch guten Essig dazu je nachdem man es viel oder wenig
sauer haben will , und laß es kochen. Vor dem Anrichten gib
feingeschnittene Zitronenschale dazu.

6. Schweins - Nieren mit Senf.

Schneide 6 Nieren wie schon gemeldet war auch ) Zwiebel
Blattweise in einen Liegel mit , MH Butter , laß sie auf einer
Glurh dünsten , gib hernach die Nieren nn Lorbeerblatt u . Salz
dazu , laß alles zusammen einkochen, stäube l Kochlöffelvoll Mehl
daran , gieß eine halbe Maß Fleischbrühe und Eff -g dazu , und
laß es kochen , zusthc wiid Maß Senf dazugegossi » und an-
gerichter.

7. Schweins -Nieren auf dein Rost.

Zerschneide 0 Nieren nach der sänge in ) Lheile , richte sie
in ein Geschirr mit Salz Pf - ffer und ein paar Lorbeerblättern , u.
gieß t, Loch Butter oder Fett darüber Schneide >0 Cbarlotten
mit e was Petersilie fein , lege sie in einen Tiegel , gib etwas Salz
und Pfeffer daran , gieße ^ Maß Essig und ebensoviel Fleisch¬
brühe dazu , und lasse es auskochen.

8 . Schweins - Karbonnade in der Brühe.

Schneide 18 Karbonnade , wie sichs gehört , klopfe und
richte sie in eine Pfanne mit Salz , einem Lorbeerblatt und 6
Loch Fett oder Butter . Wenn es Zeit ist anzurichten , so sehe
sie auf das Feuer , laß sie braten , bis sie auf einer Seite gelb
sind ; dann schneide 2 Zwiebeln klein , gib sie dazu , und laß sie
auch auf der andern Seite gelb werden . Hernach gieß ^ Maß
guten Essig und einen kleinen Schöpflöffel braune Suppe dazu,
laß sie aufkochen , richte sie auf die warme Schüssel an , schöpfe
das wenige Fett von der Brühe ab , gieß sodann die andere
an die Karbonnade , und gib sie recht warm auf den Tisch.

Diese Karbonnade kann auch auf die nämliche Art ge¬
macht werden , wie die Nieren mit einer Senfbrühe.
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9. Schweins - Karboniiade auf dem Rost.
Schne de und klopfe die Karbonnade , wie sichs gehört,

hernach schneide 12 Charlotten mit Petersilie fein , gib es in ein

Geschirr mit ti Loth warmer dritter , oder noch besser mit soviel

Pro enceröl , lege die Karbonnade dazu mit Salz , Pfeffer und

ein Paar Lorb . erblatter , und laß sie 2 Stunden stehen . Ist

es Zeit zum Anrichten , so wende die Karbonnade ein Paarmal

in warmer utter oder Provencer . l um , lege sie auf den Rost,

stelle sie auf eine gleiche Gluth , laß sie auf beiden Seiten schön

gelb grilliren , rich -e sie auf eine recht warme Schüssel an , und

drücke den Saft von 2 Zitronen darüber.
Auf diese .Art kann auch die Karbonnade von Kalb - und

Schweinfleisch zu Beilage auf Gemüse verfertigt werden ; ehe

sie aber auf den Rost gelegt werden , bestreut man sie auf bei¬

den Seiten mit Semmelmehl.

^ 10. Gedämpfter Kaibfchlege! aufungarifche Art.
Schneide H Speck , eines kleinen Fingers lang und dick,

eben so 16 Cha lotten , eine Hmidvoll PetersiliekraM , ein Pföt¬

chen Basille und Thymian ganz fein , und mische solches unter

den Speck mit Salz und Pfeffer . Mit diesem Speck durch¬

ziehe den Schlegel , d . h . nimm ein spitziges Holz , stich 2

Finger breite und lange Löcher in der Vierung , und ziehe den

Speck hinein . Lege sonach in einen Tieg l oder Kastrol den

übergebliebuien Speck und Abfall auf dessen Boden , setze den

Schlegel darauf , gib 4 Zwiebel , 2 gelbe Rüben , 2 Petersilie,

2 Lo beerblatter und ^ Maß weißen Wein dazu , stelle ihn auf

die Gluth , laß ihn langsam dünsten , und wende ihn öfters um,

aber so, daß er nicht zuviel Saft habe , sondern halte ihn kurz,

damit er schön gelb werde.
Zu diesem Schlegel wird die Kapernbrühe , (von der schon

gemeldet worden ist ) gemacht ; auch kann statt dieser eine Sar¬

dellenbrühe dazu gegeben werden.
Wenn der Schlegel fertig ist , so lege ihn auf ein saube¬

res Geschirr , nimm das Fett von der Brühe ab , diese wenige

aber seihe an den Schlegel ; mache das Geschirr sauber , lege

den Schlegel sammt seiner wenigen Brühe wieder hinein , und

stelle ihn auf eine glühende Asche , daß er warm bleibe , und

die Brühe kurz werde.
Wenn du anrichtest , so lege den Schlegel auf eine warme

13*
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Schüssel , gib die wenige Brühe auf den Schlegel , daß er aus¬
sehe, als wenn er glasirt wäre , die andere Brühe aber gieß
in die Kapern - oder Sardellenbrühe . Rühre diese mic einem
Kochlöffel um , laß sie aufkochen , drücke den Saft von einer
Zitrone daran , und gieß hernach die Brühe ehne Fett unter
den Schlegel hinein ; die übrige Brühe gib in einem besondern
Geschirr dazu . Es kann auch eine saure Rahmbrühe gemacht
werden . Auf solche Art kann man das Kalbfleisch von andern
Stücken auch zurichten.

IV° 11. Gefüllte Kalbsbrust auf wiener Manier,
bürgerlich.

Schabe ^ Kalbsleber mit einem Messer auf einem saube¬
ren Schneidbrete , damit die Haut davon komme , (gleichwie
schon bei Verfertigung der Leberwürste von L̂paferkel die Rede
war ) schneide dazu Pfund guten Speck , 12 Charlotten , eine
kleine Handvoll Petersilie , Basilie , Thymian und l Zitronen¬
schale recht fein , mische darunter Pfeffer und Salz , eine Hand
voll fein geriebenes Semmelmehl , 3 Eier und 3 Eierdotter;
fülle hiermit die Kalbsbrust , nah . sie zu , und richte sie auf die
nämliche Art ein , wie geschehen bei der Zurichtung des Kalb¬
fleisches niit Brühe . Auf diese Art kann auch eine Kalbsbrust
am Spieß gebraten , und eine Brühe nach Belieben darüber
gegeben werden.

Die Fülle kann auch auf eine andere Weise bereitet wer¬
den : Schneide 2 Pfund abgesottenes Küheuter klein gewürfelt
in ein Geschirr , gib 4 Loth frische Butter dazu , schneide eine
Handvoll Morcheln , auch etwas gesottenen grünen Spargel,
wenn davon vorhanden ist , eine Handvoll Champignons gewür¬
felt , auch ein wenig P . tersilie , ^ >al ; und Pfeffer daran . Laß
dieses alles dünsten , rühre 6 Eierdotter daran , und laß es
kalt werden.

Nachher fülle die Brust damit , nahe sie zu , stecke sie an
den Spieß , oder schieb sie in eine Bratröhre , brate sie schön, be-
träufe sie öfters mit Butter oder Schmalz , und mache eine Zi¬
tronenbrühe dazu , wie schon gelehrt worden ist . Man kann auch
eine Morchel - oder Champignonsbrühe dazu bereiten , und zwar
auf folgende Art:

Gib eine starke Handvoll Morcheln oder Champignons in
ein Geschirr mit 4 Loth Butter und 2 ganzen Zwiebeln , laß
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sie etwas dünsten , stäube einen kleinen Kochlöffel voll Mehl da¬
ran , gieß Maß Fleischbrühe dazu , und laß die Brühe kochen.
Zuletzt schlage 4 Eierdotter in ein Geschirr mit etwas fein
geschnittener Petersilie , legire die Brühe hiermit , drücke den

Saft von 2 Zitronen dazu , lege die Kalbsbrust , nachdem sie
schön gebraten ist , auf die Schüssel , und gieß die Brühe darüber.

12. Eingemachtes Schaf - oder Schöpsenfleisch
mit Kukummern oder Gurken.

Schneide ein Karbonnadestück von 5 Pfund , welches das

beste dazu ist , (es kann auch ein anderes Stück genommen wer.
den ) Rippenweise in ein Geschirr , gib dazu 6 Loch Butter , 2
ganze Zwiebeln , 2 Lorbeerblätter nebst Salz und Pfeffer , laß
dieses Fleisch schön gelb dünsten , stäube einen starken Kocklöffel
voll Mehl daran , fülle es mit Maß Fleischbrühe u . ^ Maß guten
Essig an , und laß es kochen, doch nicht zu gelinde.

«Schäle frische Kukummern , 4 große oder 6 kleine , schneide
sie in Viertel , nimm das Innere heraus , und theile sie darnach
in kleinere Stücke ; gieß ein Glas weißen Wein , etwas Salz
und Pfeffer in ein Geschirr , gib eine halbe Zwiebel , Blätt¬
chenweise geschnitten , dazu , laß es sieden , wirf die Kukummern
hinein , daß sie einem Sud aufwallen ; laß sie hernach kalt wer¬
den , und 2 Stunden stehen . Nimm dann das Fleisch aus der
Brühe in ein sauberes Geschirr , schöpfe das Fett davon ab , gib
hernach dse Kakummern tracken an das Fleisch , seihe die Brühe
durch ein Haarsieb darüber , und laß es ein wenig kochen , bis
die Kukummern weich sind , und die Brühe kurz ist.

Wohlgemerkt,  sowohl frische als auch eingemachte Ku¬
kummern können dazu genommen werden.

13. Schöpsenschlegel in der Brühe.
Klopfe den Schlegel recht gut , damit er mübe werde;

richte den Speck dazu (wie schon bei dem Kalbsschlegel gelehrt
wurde ) und spicke ihn auf die nämliche Art . Gib noch 2 Zehe-
chen Knoblauch und ein Glas weißen Wein dazu , laß ihn auf der
Gluth langsam dünsten , bis er schön gelb wird ; streue in 6 Loch
heißes Schmalz einen Kochlöffel voll Mebl , laß es gelb rösten,
gib es zu dem Schlegel , gieß auch ^ Maß Fleischsuppe daran,
und laß ihn kochen, bis er weich ist . Hernach lege ihn in ein
sauberes Geschirr , schöpfe das Fett von der Brühe ab , seihe
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sie darauf durch ein Haarsieb , schale 4 große oder 6 kleine frische
Kukummern schneide sie in 4 Theile , nimm das Innere her¬
aus , und schneide die Viertheile in kleine Stückchen ; mache
Maß Ejsig heiß mit etwas Salz , lege sie hinein , laß sie ein
Paar Sud aufkochui , und hernach in diesem Essig 2 Stunden
stehen . Nachher gib sie ohne Essig zu dem Schlegel , und laß
sie mitkochen , bis sie weich sind.

Wenn es keine frischen Kukummern gibt , so kann man
auch eingemachte klein Blättchenweise geschnittene zu der Brühe
geben . Man kann auch eine Brühe von Zitronenschalen und
Kapern dazugeben , und auf diese Art auch anderes Schöpsen¬
fleisch zurichten.

IVs 14. Schöpfcnfchleael auf Wildprctart,
herrschaftlich.

Klopfe einen Schöpsenschlegel , daß er mürbe werde ; dann
häute ihn ab , spicke ihn , wie einen Rehschlegel , wasche ihn sau¬
ber aus , lege ihn in ein Geschirr , gib ihm Salz , eine Hand
voll Wachholderbeeren , 2 Lorbeerblätter , 12 ganze Nägelein,
20 weiße Pfefferkörner , ein wenig Bertram und Basilie , 1 Zi¬
tronenschale , 4 Zwiebeln und 8 Zehechen Knoblauch dazu , und
streue dieses alles auf den Schlegel , dann schütte I ^ Maß gu¬
ten heißgemachten Weinessig daran , und laß ihn hernach 8 Tage
hindurch beißen ; wende ihn abrr täglich um.

Wenn du den Schlegel nach 8 Tagen zum Essen gebrau¬
chen willst , so schneide 4 Pfd . Nierenfett klein zusammen , und
lege es in einen Tiegel oder Kastrol . Hernach nimm 3 ganze

Zwiebeln , 1 Petersiliewurzel und 1 gelbe Rübe , putze u . wasche
sie sauber , schneide sie länglich , und lege sie mit 20 gestoßenen
Wachholderbeeren auf das Nierenfett , auf welches sonach der
Schlegel kömmt . Setze solchen auf Kohlenfeuer , und laß ihn
langsam dünsten . Wenn die Wurzeln etwas braun geworden
sind , so gieß ^ Maß frischen Essig und eben sovul Wein da¬
rauf , und laß ihn dünsten , bis er weich ist . Ist nun der
Schlegel ganz weich , so nimmt man ihn heraus . Dann läßt
man mit 6 Loth Schmalz , 1 Loth Zucker in einem Geschirr
braun werden , röstet 1 Kochlöffel voll Mehl auch ganz braun,
gießt den Saft von dem Scklegel , und ^ Maß Fleischbrühe
darauf , gib etwas Salz , welches man verkochen läßt , dazu,
und schlägt sie durch ein Haartuch oder Haarsieb . Ist es Zeit
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znm Anrichten , so drücket man eine Zitrone daran , und gibt

die Brühe zu dem Schlegel.

Desgleichen kann man auch einen Lammschlegel nur einige

Tage im Essig mit Kräutern liegen lassen , besonders wenn

man ihn bald essen will.

Anmerkung.  Der Essig , worin der Scklegel gelegen

ist , kann auch bei Wmt -rszeit zur Brühe gebraucht werden.

Er ist dann immer besser , als wenn er ganz frisch gebraten

oder gedämpft würde , be onders wenn cr ohne Brühe gege¬

ben wird.

15 . Lnti -e«, fareirte frische Kukummern (Gur¬

ken) wie Frikando skrienulleau ) auf Herrschaft !. ? !rt.

Schäle für 12 Personen 12 Kukummern , bohre dieselben

aus , nimm von einer alcen Henne oder einem Kapaun die rohe

Brust heraus , rabire sie (d . h . schabe sie mit dem Messer

fein ) ; schneide dann ^ Pfund frisches Nierenfett , ein wenig

Salz und Muskatennuß sehr fein , weiche von einem Kreuzer-

brod den weißen Ballen im Wasser oder Milch ein , drücke den¬

selben aus , und gib ihn auch dazu . Dann lege die ganze Masse in

den Mörser , schlage das Weiße von 2 Eiern dazu , stoße es sehr

fein , und fülle es in die ausgebohrten Kukummern . Dann

löse von 3 Pfund magerem Kalbfleisch vom Schlegel die Haut

ab , schneide 12 Blankets (Manuel «) (d. i . 12 ganz dünne

Stückchen Fleisch ) so groß , als die Kukummern sind , klopfe es

mit einem Hackmesser , und spicke es sehr dick , so als wollte

man ein Frikando spicken. Dann wird das gespickte Fleisch

ausgewaschen , ein wenig gesalzen , über die Kukummern gebun¬

den , und so läßt man es in einer Braise (Bräs ) gar werden.

Die Bräs wird dazu also gemacht : Pfund frische But¬

ter laß in einem Kastrol verschleichen , gieß Maß Bouillon

darauf , und lege die Frikandostücke hinein , salze es noch etwas

und laß es ^ Stunde kochen.

Dazu wird eine braune (Olaoe - Karree ) Glacebrühe gege¬

ben , welche aber sehr stark sein muß : nimm nämlich von der

schon beschriebenen Coulis ^ Maß , gib von der vorhin bemerk¬

ten Glace , soviel ^ Ei beträgt dazu , 1 ganze Zitronenschale

und ein wenig Salz , laß es mit einander aufkochen , nimm

die Zitronenschale heraus , drücke den Saft von einer Zitrone
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daran , undfgib die Brühe über die Kukummern . Ist es Zeit zum
Anrichten , so kann man auch das Gespickte glaciren.

16. Weiße Brühe (8»E ) von Austern wel¬
che man zu jungen -dühucru ü. Kapaunen gedrau-

cheu kann.
Man rührt in einen , Kastrol 6 Loth Butter ab , streut

einen starken Kochlöffel voll feines Mehl hinein , rührt dasselbe
untereinander , gibt Pfund rohen Schinken , welcher aber klein
würfiich geschnitten sein muß , 2 Zwiebeln eben so geschnitten,
und 1 Lorbeerblatt dazu . Dann gieß t Schoppen gute Bouil¬
lon und 4 Schoppen guten Wein daran , gib l Zitronenschale,
3 ganze Nägelein und 6 weiße Pfefferkörner darauf , laß es mit
einander verkochen , und schlage es durch ein Haarsieb.

Hierauf kann man 30 Stücke Austern sammt dem Saft
hinein thun , mit dem Saft von 2 Zitronen und weniger Mus¬
katenblüte , und es noch einmal aufkochen lassen . Es können
die Bärte von den Austern hinweg bleiben , wenn man will.
Schlage dann 0 Eierdotter aus , mache eine Liaison davon , und
wenn es Zeit ist anzurichten , legire die Brühe , und gib sie über
die Hühner und Kapaunen.

Anmerkung . Die Hühner oder Kapaunen müssen aber
zuvor in einer weißen Brasse fertig gemackit , oder am Spieß
mit Speck eingebunden , abgebraten werden , damit sie schön
weiß bleiben.

^ 17. Schafschlcgcl auf eine andere Art , wie
einen Wildpretschlegel znznrichten.

Klopse einen schönen fetten Schlegel recht , häute ihn ab,
spicke ihn mit Speck wie einen Rehschlegcl , und lege ihn in
ein irdenes Geschirr . Gib dann in * Maß Weinessig 3 Zwie¬
beln , 12 Charlotten Blättchenweise geschickten, ein kleines Zebe-
chen Knoblauch , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie und 30
Wachholderbeeren nebst Salz und Pfeffer , auch 6 Loth Butter
oder gutes Fett dazu . Laß dieses alles zusammen sieden , gieß
es hernach über den Schlegel , und laß ihn 24 Stunden in die¬
sem Marinade stehen.

Eher als man den Schlegel bratet , muß der Marinade
heiß gemacht , und noch ein Paarmal darüber gegossen werden,
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dann stecke ihn an den Spieß , und begieß ihn mit dem Ma¬

rinade , damit er schön durch die übergossene Brühe brate.

Es wird eine Kapernbrühe dazu gemacht , wie schon ge¬

lehrt worden ist , schneide aber das Mark von einer Zitrone

Blättchenweise ohne Kern in die Brühe.
Es kann auch eine Charlottenbrühe dazu gemacht werden,

mit Zitronen auf die nämliche Art zugerichtet.
Derjenige , welcher kein genauer Kenner von diesem Schle¬

gel ist , und davon genießt , glaubt gewiß , es sei ein Rehschle¬

gel . Er ist auch mürbe und gut.
Ein Rehschlegel kann auch auf die nämliche Art zugerich¬

tet , oder auch in einer Bratröhre in dem Marinade gebraten

werden ; doch muß er zulrHt ein Paarmal mit Schmalz aufge-
brennt werden.

jX- 18. Ordmairer Schweinsschlcgel auf Wild-
pretart.

Dieser Schlegel wird sammt den Borsten genommen,

weil er , wie jener von dem Wildschwein gesengt wird.

Wenn dieses geschehen , so salze ihn ein , gib auch eine

Handvoll gestoßene Wachholderbeeren , Lorbeerblätter , Basilie,

Thymian und ein wenig Rosmarin dazu , und laß ihn in dieser

Sür 10 — 12 Tage liegen . Dann lege ihn trocken auf eine

Tortenpfanne , laß aber die Kräuter dabei , und stelle ihn über

Nacht im laulichen Backofen . Nachher nimm die Kräuter hin¬

weg , richte ihn in ein Geschirr mit Pfd . Schmalz oder Fett,

gieß ^ Maß Essig und Maß Wein daran , gib 4 Zwiebeln,

30 ganze Pfefferkörner und 12 Nägelein dazu , und laß ihn

kochen, bis er gelinde ist ; wende ihn aber öfters um.

Die Brühe dazu mache also:

Schneide 3 Zwiebeln kleingewürfelt in ein Geschirr mit 4

Loth Butter , laß die Zwiebeln gelb werden , stäube einen Koch¬

löffel voll Mehl dazu , gieß Maß weiße oder braune Fleisch¬

brühe , dann ein Gläschen voll rothen oder weißen Wein sammt

einem Lorbeerblatt dazu . Laß die Brühe sodann verkochen,

schöpfe das Fett davon , laß sie durch ein Haarsieb laufen,

nimm 20 Wachholderbeere schneide l Zitronenschale ganz fein,

und gib es sammt dem Saft von der Zitrone zu der Brühe.

Dann lege den Schlegel trocken auf die Schüssel , und gib die

Brühe darüber . Auf diese Art wird man es für ein schwarzes
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Wildpret essen. Dieses wird auf die nämliche Art gekocht,
und nicht allein der Schlegel , sondern ein jeoeö ^ tück nach
Belieben.

Es wird auch eine süße Brühe dazu gemacht : z. B.
mache einen Löffel voll Mehl mit etwas Zucker braun , gib nach¬
her 2 Zwiebeln Blättchenweise geschnitten dazu , gieß ^ Maß
brauner Fleischbrühe und Maß rochen oder weißen Wein da¬
ran , laß die Brühe verkochen , schöp e das Fett d. von , seihe die
Brühe durch ein Haarsieb , un > gib ^ Pfund Weinbeere und
Rosinen , wovon die Kerne ausgenommen sind , in die Brühe;
ziehe etliche Mandelkerne ab , schneide einige Zitronenschal n
länglich dazu , laß die Brühe aufkochen , und drücke dann den
Saft von einer Zitrone in die Brühe und an das Wildpret.
Man kann auch diese Brühe zu einer Rindözunge machen

19 . Wildpret oder einen .Hafen zuznrichten.

Zerschneide 3 Pfund Wildpret , welches von der Brust
oder Hals kann genommen werden , oder auch einen Hasen nebst
Büglein in Stücke , und lege sie in einen Tiegel oder Kastrol.
Stoße dann Pfund guten Speck , 2 Zehechen Knoblauch,
ein wenig Basilie und Thymian in einem Mörser fein , und
gib es zu dem Hasen oder Wildpret ; dazu lege 2 Zwiebeln,
1 Lorbeerblatt , Wachholderbeeren , Salz , Pfeffer und etwas
Muskatenblüte , und gieß ^ Maß rochen Wein daran.

Laß es sofort dünsten , bis es bald keine Brühe mehr hat,
laß dann 4 Loth Schmalz oder Fett heiß werden , röste einen
Kochlöffel voll Mehl darin braun , gib dazu etwas Zucker , fülle
es mit Maß brauner oder weißer Fleischbrühe auf , und laß
es kochen, bis es weich ist . Darauf nimm das Wildpret oder
den Hasen Stückchenweiße aus dem Tiegel , lege die Stücke in
ein sauberes Geschirr , schöpfe das Fett davon , seihe die Brühe
durch ein Haarsieb an das Wildpret , gieß eine obere Kaffeschale
voll guten Essig hinein , drücke den Saft von einer Zitrone da¬
ran , und lege Zitronenschale dazu.

Diese Brühe kann auch mit Blut gemacht werden , beson¬
ders , wenn es ein Hase ist , nämlich das Blut schütte zuletzt
hinein , und laß es einkochen ; du mußt es aber beständig schüt¬
teln , damit es nicht zusammenlaufe.
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^V- 20. Junge Hühner in der Brühe (8anee ).

Putze Z Hühner sauber , zertheile sie in Viertel oder scheide

sie in kleine Stücke , stecke sie in siedendes Wasser u . laß sie nur

eine Minute sieden . Nachher gieße das heiße Wasser davon u.

frisches darauf , so kannst du sie schöner putzen und mit dem Mes¬

ser alle Stupfeln hinwegnehmen , kege sie hierauf in ein Geschirr

mit 4 koch frischer Butter und 2 Zwiebel , laß sie dünsten , staube

1 Kochlöffelvoll feines Mehl hinzu , fülle sie mit sX Maß Fleisch¬

brühe auf , schneide ' / >Zitronenschale daran , laß sie kochen und

gib Salz nebst Maß Wein dazu . — Wenn die Hühner bald

weich sind so nehme sie aus der Brühe in ein sauberes Geschirr,

schöpfe das Fett ab und seihe sie durch ein Haarsieb an die Hüh¬

ner . Putze eine Handvoll Morcheln oder Champignons laß sie

im siedendeu Wasser nur abschrecken , gieß es wieder ab und gib

sie wenn das Wasser recht auSgedrückc ist an die Hühner und laß

sie mickochen ; zuletzt drücke den Saft von 1 Zitrone daran.

21. Frikassirte Hühner.
Zerschneide Z geputzte Hühner lege sie in ein Geschirr , gib

6 koth Butter und 2 Zwiebel dazu , laß sie dünsten , gieße

Maß Fleischbrühe u . Maß Wein dazu . Wenn eS eiukocht

und die Hühner weich sind , ( es muß aber auf schnellen Feuer ge¬

schehen ) salze und nimm sie aus der Brühe in ein anderes Ge¬

schirr , seihe diese durch ein Haarsieb daran , laß sie stehen , schnei¬

de ein Pfötchen Petersilie fein , schlage 6 Eierdotter in ein Ge¬

schirr , seihe sie durch ein Haarsieb , gib sie mit der Petersilie an

die Brühe , drücke auch den Saft von 1 Zitrone daran , u . reibe

ein wenig Muskatennuß darauf . Ist es Zeit zum Anrichten so

laß die Hühner aufkochen aber unter beständigen Rühren daß die

Brühe nicht zusammenlaufe und doch gut legirc ist.

Zu diesen Hühnern können auch Champignons genommen

werden , wie bei Zubereitung der Ersteren gesagt wurde.

^ 22 . Kaltes Lnil -ee, auf bürgerliche Art
für 12 Personen.

Brate Z Hühner im Saft und laß sie kalt werden , nehme

I Petersilie - , l Pastinak - , I Selleriewurzel und I gelbe Rübe,

schneide sie in kleine runde oder längljchre Stückchen , lege sie in

siedendes Master mit wenig Salz , laß sie ein paarmal aufwal-
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len , gieß da6 Wasser davon und frisches darauf , u . laß es wie¬
der ablaufen , dann lege dir Wurzel trecken in ein Geschirr,
gib 30 kleine Zwiebel , Salz , und jX Maß Fleischsuppe daran u.
laß sie gelinde sieden , dann gieß die Suppe davon laß sie kalt
werden , zerschneide nochmals die jungen Hühner in kleine Stück¬
chen auf die Schüssel iw welcher du anrichten willst , gib die Wur¬
zel darauf wie auch 12 Plätzchen rothe Rüben , etwas feinge-
schnittcne Petersilie , eine obere Kaffeschale voll Kapern , 12 auS-
gelöste Sardellen u . etliche Blättchen Bertram . Dann nehme
eine obere Kaffeschale voll Provenceröl in ein Geschirr mit noch-
einmal soviel Essig , Salz u . Pfeffer , klopfe dieses alles gut mit
dem Messer ab und gieß es über die Hühner wie über einen Sa¬
lat . Auf solche Art kann auch ein anderes Geflügel zugerichtet
werden.

Anmerkung  Man kann auch Kaffeschalevoll engli¬
schen Senf mit dem Del u . Essig abschlagen und darübergeben.

IV" 23 . Junge Hühner mit Wurzel.
Diese Hühner werden auch dressirt . iege die Hühner in

siedendes Wasser laß sie einen Sud auskochen , gib sie wieder in
frisches Wasser , schneide 6 Petersiliewurzel so lang wie ein Glied
u . dick wie grobe Nudel und laß sie auch einen Sud im Wasser
aufkochen . Rühre dann 0 Loth frische Butter und I Kochlöffel-
voll feines Niehl in einem Geschirr mit 2 Zwiebel untereinander,
gieße Maß Fleischsuppe dazu und rühre die Brühe auf dem
Feuer ab . Wenn sie auskocht gib die Hühner mit den Wurzeln
und Salz darein , laß sie hernacb kochen bis sie gelinde ist , und
reibe etwas Muökatennuß hinzu.

Beym Anrichten kann man auch etwas geschnittene Petersi¬
lie dazugeben , statt der Petersiliewurzel aber ebensoviel Pastina-
tewurzel nehmen.

-/V̂ 24 . Knbshühuer.
Siede 21 Krebse , nimm die Schweife davon auf ein Scbneid-

bret , stoße die Schalen und mache eine Krebsbutter daraus (wie
schon gesagt wurde ) Siede Kalbseuter und > / / . von einer
Brust , häute es ab und gib es zu den Krebssckwkif n mit 12
Charlotten und ein wenig feingeschnicrene Petersilie , t̂ alz , Pfeffer
und etwas Muskat «n»uß Dieses alles wird gut zusammenge-
mischc dann auf ein Schneidbret mit dem Schneidmesser fein zu-
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sammt 'ngeschnitren und hernach im Mörser recht gestoßen . Gib
dann ^ korh Krebsbutter in ein Geschirr nut dieser Farce , laß e6
auf dem Feuer ein wenig dünsten , gib eine in Milch emgeweichre

Kreujersemmel und -i ^ ierdotter dazu , rn .̂ re eb zusainnien , un-
rergreife die kühner schön und fülle sie danuc Nachdem drestne

sie Zauber, stecke sie am Spnß begiepe sie init Krebödutter , brate
sie schon gelb und mache mit Krebvouccer eine Brühe dazu auf
die nämliche Art wie die weiße.

Man kann auch nach Belieben Chamgignonö oder Morchel ge¬

ben , dann gießt man sie m die Schu >>el und legt die Hühner darauf.

25. Gefüllte Hühner auf eine andere Alt.
Kege die Lebern von den Hühnern auf ein Schneideret , gib

ft koch guten Speck oder Buccer , t2 Charlotten , ein wenig Pe.
terstlie , Basilie , Huhnchenkrauc , f r Zttronenschale , eine Randvoll

gerlebrnes Semmelmehl , ^ tLierdocrer , ŝalz und Pfeffer dazu,
schneide die Kiaurer fern zusammen , drücke den Saft von j Zi¬
trone daran und fülle die Hupner damit Oreffire sie , darauf

richte sie in ein Geschirr mit r koth Butter , 1 korbrerdlatt , 2

Zwiebel u . Salz , gleße Gläschen weißen Wenn und/r Maß

Fleischfnppe hinzu , fetze sie aus da6 Heuer u . lasse sie aber nicht

zu weich kochen Dann roste in 4 korh Butter feines Mehl ein
wenig auf dem Heuer , doch so daß es nicht braun werde , gib die
Brühe von den Hühnern daran , laß es gut verkochen, schöpfe so.
fort das Fett davon ab , seihe hernach die Brühe durch ein Haar¬

sieb an die Hühner , setze sie aus das Heuer daß sie etlichemal
auskochen und drücke den Saft von einer Zitrone daran.

^V° 26. Hühner auf dem Rost.
Putze die Hühner sauber , stecke ihnen die Füße ein u . theile

sie in der Mitte voneinander , schneide >2 Charlotten u. eine ^
Handvoll Petersilie sein in ein Geschirr , in ft koch Butter , ein
Lorbeerblatt wie auch das Mark von I Zitrone Blarcchenweise

geschnitten , setze es auf die Gluch laß eö dünsten , lege die Hüh¬
ner hinein gib 1 Schopstöffelvoll fette Suppe dazu , wurze sie mir

Salz u , Pfeffer und laß sie hernach dünsten bis sie weiß werden
und anziehrm Darauf bestreue sie mit feingeriebener Semmel¬
brosame , lege sie auf den Most und laß sie auf beiden Seiten

schön gelb werden . Gieße ^ Maß braune Fleischsuppe mit den
Saft von 1 Zitrone in die Schüssel und lege die Hühner darauf.

e.

-



206

Anmerkung . Die Tauben können auch auf dieselbe Art
zugerjchtet nur daß sie anders geschnitten werden , nämlich nicht
gar voneinander , sondern die Brust wird nur abgelöst damit sie
beisammen bleiben.

27 . Tauben in der Brühe (Sauce ) für 12
Pcrjonen.

Gebe zu sauber geputzten und dressürten Tauben in ein Ge¬
schirr 6 iorh Nische Buccer , ) Zwiebel , Salz u . ein irunig Pfef¬
fer , laß sie dünsten bis sie schön gelb sind , staube 1 Kochloffel-
voll Mehl hinein , gieße Maß magere Hlnschjuppe wie auch
em Gläschen Wem da ;u UN) laß sie kachln . Dann lege sie sau¬
ber in ein anderes Geschirr , siche die Brühe durch ein Haarsieb
darüber , gib eine gure Handvoll Morchel darein , wie schon bei
den Hühnern gesagt wurde , laß sie noch einmal aufkochen und
drücke den Saft von l Zitrone da : an.

28 . Tauben in der Brühe (Sauce ) auf eine
andere Art

Man verfährt MN diesen Tauben auf dieselbe Art wie vor¬
her gemeldet wurde Macke kleine Fleischknödel , wie mehrere zu
machtN bei den Einlagen in die Suppe sind gelehrt worden , aber
statt die Knödel zu sieden backe sie UN Schmalz . Wenn du nun
die Tauben in ein anderes Geschirr gelegt hast , so schöpfe das
Fett von der B >ühe wohl ab , seihe sie durch ein Haarsieb an die
Tauben , gib etwas von gebratenen KalbsleNch kleinwürflich ge¬
schnitten dazu , lasje sie hernach aufkochen und drücke den Saft
von 2 Zitronen daran.

Wohlgemerkc,  die Knödel dürfen nicht damit aufgekocht,
sondern bei den Anrichten in die Brühe zu den Tauben gegeben
werden.

IV- 29 . Kapauu in der Brühe (Sauce ) auf
wiener Art.

Nachdem der Kapaun sauber gepuht und dressirt ist so lege
ihn in ein Geschirr , schneide dazu 1 Petersilüwurzel , i gelbe
Rübe , 1 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie , ein paar.
Blättchen Muskatenblüthe und etliche Körner ganzen Pfeffer
mit Salz . Wenn es Zeit ist , so bestreiche ein paar Bogen Pa-
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pier mit frische Butter so dick, als ein starker Messerrücken ist;

lege eine dünne Speckblatte auf o,e Brust , und salze ihn.

G >b die Wurzeln , wie schon gesagt , oben aus oie Brust,

und nebenher wickle den Kapaun in das mit Butter bestrichene

Papier , binde alles zusammen , und laß ihn am Spieß braten.

Nach ^ Stund wird er fertig fein ; wäre er aber es noch nicht,

so binde den Kapaun wieder mit frischem Papier zu , damit er

saftig bleibe , und laß ihn noch einige Minuten bei jähen Feuer

braten.
Die Brühe dazu kann auf folgende Art gemacht werden:

Nimm ^ Maß von obengemeldeter starke Coulis und ^

Pfund dürre oder ^ Pfund frische Tr ffeln . Die Trüffeln aber,

sie mögen fr .sch oder dürr sein , müssen zuvor geputzt , gewaschen,

in längliche Scheiben geschnitten und in 4 Loth Butter nebst

einem Trinkglas weißen oder rochen Wem weich gedämpft wer¬

den . Wenn die Trüffeln weich sind , so wird die Coulis nebst

wenigem Salz daran gegeben , und der Saft von einer Zitrone

daran gedrückt . Um die Brühe noch stärker zu machen , kann

man etwas von der schon im Anfänge beschriebenen Glas in der

Größe eines Eies dazugeben.

Wohlgemerkt,  auf bürgerliche Art kann der Kapaun

eben so gebraten , und die Brühe wie zu den Hühnern auch mit

Krebsbutter und dem Aufgelösten von Krebsen gemacht werden.

30 . Wilde Enten.

Für 12 Personen putze 2 wilde Enten sauber , von der

Leber mache eine Fülle auf die nämliche Art , wie schon bei den

jungen Hühnern gemeldet worden ist ; fülle die Encen damit,

und durchspicke die Brust , um sie mürber zu machen , mit et¬

was grobem Speck . Dann lege ^ Pfund Speck , in kleine

Stücke geschnitten , wie auch 4 große Zwiebeln eben so geschnit¬

ten in einen Tiegel oder Kastrol zu den Enten , gib 2 Lorbeer¬

blätter , ein wenig Basilie , Thymian , Salz , Pfeffer und Maß

weißen Wein dazu , laß sie auf dem Feuer dünsten , mache ei¬

nen Kochlöffel voll Mehl in 6 Loth Butter gelb , gib es dazu,

fülle es an mit 4 Maß brauner oder weißer Fleischbrühe und

laß es kochen , bis es weich ist . Dann gib sie in ein sauberes

Geschirr , schöpfe das Fett ab , seihe die Brühe durch ein Haar¬

sieb an die Enten , gib eine obere Kaffeschale voll Kapern , ^

fein geschnittene Zitronenschale und von der Zitrone den Saft



oder das Mark Blättchenweise dazu , und laß sie aufkochen.
Willst du aber keine Kapern dazugeben , so nimm 2 bittere oder
süße Pomeranze >, kippe sie mit dem Messer in ein frisches
Wasser fein ab , sehe etwas Wasser auf das Feuer , laß es sie¬
den , gib die Schale hinein , laß sie nur einen ^ >ud aufkochen,
gieß das Wasser davon , gib sie wieder in ein frisches Wasser,
seihe sie ab , lege sie in die Brühe , und drücke den >L >aft von
den Pommeranzen dazu . Wenn man Pommeranzen nimmt , so
müssen die Zitronen wegbleiben.

^v° 31. Wilde Enteil auf eine andere Art
Puhe 2 wilde Enten sauber , schneide ^ Pfund groben

Speck mit 12 Charlotten , ein wenig Basilie , Thymian und
Petersilie fein , mische es mir Salz und Pfeffer unter den Speck,
und durchspicke damit die Enten . Dann lege ^ Pfund Lpeck
wie auch den vom Spicken übriggebliebenen in ein Geschirr,
schneide 2 Pfund mageres Kalb - oder Rindfleisch und ^ Pfd.
rohen Schinken in kleine Schnihchen dazu , lege die Enten da¬
rauf , gib dazu 2 Petersiliewurzeln , 2 gelbe Rüben , 4 Zwiebeln,
Salz , Pfeffer und ^ Maß rochen oder weißen Wein , stelle sie
auf die Gluth , laß sie langsam dünsten , und wenoe sie öfters
um . Zuletzt gib die Schnitten von einem Kreuzerbrod im
Schmalz oder Butter gebacken dazu , gieß ^ Maß braune oder
weiße Fleischsuppe daran , und laß sie gelinde kochen. Lege
dann die Enten in ein sauberes Geschirr , schöpfe das Fett von
der Brühe ab , treib sie mit dem Löffel durch ein feines Haar¬
sieb, und gieß sie an die Enten . Willst du anrichten , so stelle
sie auf das Feuer , laß sie recht heiß werden , und drücke den
Saft von 2 Zitronen hinein . Auf solche Art können auch Reb¬
hühner , Schnepfen und anderes Federwildpret zugerichtet werden.

32. Schnecken in der Brühe (8au6e ) .
Die Schnecken werden gesotten nnd geputzt , wie schon ist

gemeldet worden . Schneide sodann eine Zwiebel fein , lege
dieselbe mit 6 Loch frische Butter in einen Tiegel oder Kastrol,
und laß sie dünsten : gib hernach die Schnecken dazu mit etwas
fein geschnittener Petersilie , einem Lorbeerblatt , Salz und Pfef¬
fer , und laß alles zusammen dünsten ; stäube nach diesem 1
Kochlöffel voll Mehl daran , gieß ^ Maß Crbsenbrühe dazu,
und laß es kurz einkochen . Zuletzt schneide 10 Sardellen recht
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fein , stoße sie mit 3 Loth frische Butter , lege dies in die Brühe,

drücke den Saft von 2 Zitronen daran , und laß es vor dem

Anrichten noch einen Sud aufwallen.

33 . Karpfen schwarz gesotten.

Für 12 Personen werden 4 oder ü Pfund Karpfen ge¬

schuppt und aufgemacht , das Blut davon in wenigem Essig

aufbehalten , und sie hernach in 14 Stücke geschnitten . Richte

sie in einen Tiegel oder Kastrol , salze sie, gib ein wenig Pfef¬

fer , 8 Rosennägelein und 2 Lorbeerblätter dazu , laß das Blut

durch ein Sieb darüber laufen , u . laß sie einige Stunden stehen,

daß das Fleisch fest werde.
Putze dann eine Handvoll kleine Zwiebeln sauber , laß sie

im Wasser ein wenig absieden , und gib sie ohne Wasser an

den Karpfen . Mache 6 Loth Butter und einen Kochlöffel

voll Mehl mit 2 Loth Zucker braun , gieß -s Maß Erbsenb -ühe

und ein Gläschen rochen oder weißen Wein dazu , und laß die

Brühe verkochen ; nach diesem gieß sie durch ein Haarsieb an

den Karpfen , stelle ihn auf ein schnelles Feuer , laß ihn einko¬

chen, und gib vor dem Anrichten das Mark von einer Zitrone

Blättchenweise dazu . Auch kann man eine obere Kaffeschale

voll mit gutem Essig hineingeben und mitkochen lasten.

34 . Karpfen mit einer Kapcrnbrühe.

Nachdem die Karpfen sauber geputzt und gewaschen sind

zerschneide sie , wie schon ist gesagt worden in 14 Stücke,

und salze sie ein , als wenn man sie zum backen nehmen wollte.

Dann mache in einem Tiegel oder Kastrol einen Kochlöffelvoll

Mehl mit 6 Loth Butter braun , gib 2 fein geschnittene Zwie¬

beln , 4 Maß Erbsenbrühe , 4 Maß weißen Wein , 1 Lorbeer¬

blatt , ein wenig Basilie , Thymian , Salz und etwas Pfeffer

dazu , und laß die Brühe verkochen . Hernach laß sie durch ein

Haarsieb laufen , zerreibe 1 oder 2 Sardellen fein mit dem

Messer , gib sie in die Brühe mit einer oberen Kaffeschale voll

ganze Kapern , wie auch das Mart von einer Zitrone Blätt¬

chenweise geschnitten . Ist es Zeit zum Anrichten , so backe die

Karpfen schön , lege sie auf die Schüssel , laß die Brühe auf¬

kochen, und gieß sie über die Karpfen.
Auf diese Art kannst du einen andern Fisch zubereiten mit

eben dieser Brühe. 14
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35 . Karpfen mit einer weißen Brühe-

Der Karpfen wird geschuppt und in Theile geschnitten,
wie schon einigemal ist gelehrt worden . Dann schneide '2 Zwie¬
beln , 1 gelbe Rübe , 1 Sellerie und 1 Petersiliewurzel in ein
Geschirr , gib 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie und Thymian
dazu , und gieß 1 Maß Wasser nebst ^ Maß Essig daran;
gib aber ziemlich Salz dazu , und laß es sieden . Lege dann
die Karpfensiücke hinein , und laß sie gar werden.

Nimm hernach in ein Geschirr 6 Loth Butter mit 6 Sar¬
dellen fein geschnitten , auch eine kleine obere Kaffeschale voll
ganzer Kapern , den Saft von einer Zitrone oder ein wenig
guten Essig , 12 Eierdotter , Salz und etwas Pfeffer . Ist es
Zeit zum Anrichten , so richte den Karpfen auf die Schüssel,
und rühre die Brühe auf dem Feurr ab , bis sie anfangt dick
zu werden , laß sie aber nicht kochen , gib etwas fein geschnittene
Petersilie dazu , und gieß die Brühe über die Karpfenstücke.

Der Sud zum Blaufisch wird auf die nämliche Art einge¬
richtet und gesotten (wie schon Meldung geschah ) nur daß dort
der Fisch nirbt geschuppt wird . Auf solche Art wird der Blau»
fisch viel besser sein , als wenn man mehr Essig als Wasser
nähme . Eben so können auch andere Sorten Fische mit dieser
gemeldeten Brühe gegeben werden.

^v- 36 . Karpfen auf den Rost.

Einen oder zwey sauber geschuppte Karpfen von 6 Pfd.
(wie schon mehrmal ist gesagt worden ) macht man auf dem
Rücken auf , und wascht solche sauber aus , worauf sie mit ei¬
nem Tuch gut abgetrocknet werden . Dann gib ihnen Salz u.
Pfeffer , schneide 12 Charlotten , Petersilie , Basilie u . Thymian
recht fein , bestreue außen und innen die Karpfen damit , und
lege einige Lorbeerblätter dazu . Laß hernach auch 6 Loth But¬
ter zergehen , gieß sie über die Karpfen , und laß sie etliche
Stunden stehen . Wenn es Zeit ist , stelle den Rost auf die
Gluth , laß ihn heiß werden , lege die Karpfen darauf , u . laß
sie schön braten . Hernach lege sie auf die Schüssel , und laß
4 Loch Butter gelb werden . Dann gieß ^ Maß Essig dazu,
gib etwas geschnittene Zitronenschale daran , laß es aufkochen,
und gieß dann die Brühe über die Karpfen.
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^v- 37 . Gefüllte Karpfen.
Man schuppt eben so viel Pfund Karpfen , wie vorher,

und machet sie am Rücken auf (cs müssen aber Rogner sein) .

Diese Karpfen salze ein , den Rogen siede im Wasser mit
Salz , schneide 12 Charlotten , Petersilie , etwas Basilie und
Thymian fein , lege die Charlotten in ein Geschirr mit 6 Loth
frische Butter , und laß sie ein wenig dünsten . Gib hernach
die Kräuter mit dem Rogen dazu , streue eine Handvoll gerie¬
benes Semmelmehl nebst Pfeffer und Salz daran , laß es auf

dem Feuer anziehen , bis es dick wird , und laß es nachher
kalt werden.

Die Karpfen trockne mit einem Tuch ab , fülle sie ein,

lege sie sodann auf eine Schüssel , und gib 2 Lorbeerblätter,
wie auch 6 Loth zerlassene Butter dazu.

Ist es Zeit , so stille den Rost auf die Gluth , laß ihn

heiß werden , lege den Karpfen darauf , laß ihn schön langsam
ausbraten , und lege ihn auf eine (Schüssel . Dann gib 8 Loth
Butter in ei» Geschirr , laß sie gelb werden , schütte eine obere
Kaffeschale voll Kapern , wie auch ein wenig guten Essig hinein,

laß es aufkochen , und gieß es über den Fisch.

^ 38 . Barsche mit Petcrsi ie.
Siede für 12 Personen 14 Bärsche , nachdem du bei der

Floße die Galle herausgenommen hast im Salzwasser ab,
nimm sie dann aus dem Sud , schuppe sie sauber , lege sie auf
die Schüssel , gieß eine obere Kaffeschale voll guten Essig da¬
rüber , halte sie warm , reib ein wenig Muskatennuß darauf,

und bestreue sie mit fein geschnittener Petersilie . Schneide 2
Zwiebeln in einen Tiegel , gib 4 Loth frische Butter dazu , laß
die Zwiebeln auf dem Feuer gelb werden , und gieß hernach

diese beiße Butter durch ein Haarsieb über die Bärsche.
Zu diesen auf eben erwähnte Weise zugerichteten Bärschen

kann auch eine weiße Brühe gegeben werden (wie schon bei den

weißen Brühen Meldung geschah ) .
Die Bärsche können auch roh geschuppt , und hernach ein¬

gesalzen werden , worauf man sie 1 Stunde im Salz stehen
läßt . Dann trocknet man sie mit einem Tuch sauber ab , und
legt sie auf eine Schüssel , gibt hernach fein geschnittene Kräu - '
ter und Butter darüber , wie schon ist gemeldet worden ; dann

kehrt man sie in der Butter und dm Kräutern um , bestreut
14*
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sie mit feinem Semmelmehl , und läßt sie auf dem Roste schön
gelb braten.

Die Brühe dazu mache also:
Schneide 12 Charlotten mit etwas Petersilie , ein Pföt¬

chen Kapern und 6 Sardellen fein , lege das Zusammengeschnit¬
tene nebst 6 Loth Butter in einen Tiegel oder Kastrol , und
laß es ein wenig dünsten ; dann stäube einen Kochlöffel voll
feines Mehl daran , gib ^ Maß guten Essig und Maß Erb¬
senbrühe nebst Salz dazu , laß es üufkochen , gieß die Brühe
auf die Schüssel , lege die Bärsche darauf , und drücke den Saft
von einer Zitrone darüber.

39. Hecht in der Brühe.
Dieser Hecht muß 5 — 6 Pfd . haben . (Man kann ihn

auch zum voraus gemerkt in die Brühe richten , und auf die
nämliche Art sieden , wie die Bärsche ) . Schneide das Fleisch ^
vom Hecht ohne Gräthe herunter ( oder welches schöner sieht,
schneide ihn der Länge nach bis an den Kopf von einander,
und krümme ihn ) in kleine Stückchen eines Fingers dick und
lang , salze sie ein , kehre sie hernach im Mehl um , und backe
sie schön gelb . Mache dann eine gelbe Brühe , wie schon ist
gelehrt worden , gib Morcheln , den Saft einer Zitrone und die
Stückchen vom Hecht hinein , laß sie aufkochen , und richte sie an.

Auch kann der Hecht in Stückchen geschnitten und so ge-
macht werden : laß in siedendem Wasser die erst gerade da¬
hineingelegten Stücke einen Sud aufwallen , gib sie nachher
wieder in frisches Wasses , lege 4 Loth frische Butter nebst
einer Handvoll Champignons in ein Geschirr , laß sie dünsten,
gib dann 1 Kochlöffel feines Mehl daran , gieß Maß Erb¬
senbrühe und ein Gläschen weißen Wein darauf , salze es , laß
die Brühe aufkocheu , gib den Hecht dazu , und laß es mit ein¬
ander einkochen . Willst du anrichten , so gib noch etwas fein
geschnittene Petersilie dazu , und legiere die Brühe mit 6 Eier¬
dotter ; laß sie aber nicht zusammenlaufen , drücke den Saft
von 2 Zitronen hinein , und richte sie sauber an . !

Andere Fische können auch auf die nämliche Art zugerichtet
werden , besonders sind die Aalruppen gut auf diese Art.

-/V- 40. Ragout von Aal.
Hür 12 Personen ziehet man gemeiniglich einen Aal von
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3 — 4 Pfund ab , und wäscht ihn sauber aus , schneidet ihn in

16 Stücke , legt diese auf eine Schüssel , gibt ihnen Salz,

schneidet feine Kräuter , als 12 Charlotten , etwas Petersilie,

Basilie , Salbei , und 2 Lorbeerblätter daran , und gießt 12 Loch

zerlassene Butter dazu , und laßt ihn etliche Stunden stehen.

Wenn es Zeit ist , so stecke ihn an einen kleinen Spieß , binde

diesen hernach auf einen großen Spieß , rücke ihn zum Feuer,

und laß ihn schön braten ; begieß ihn öfters mit heißer Butter

und den Kräutern , und bestreue ihn zuletzt mit Semmelmehl.

Die Brühe dazu wird gemacht:

Schneide Petersilie mit wenig Bertram und Schnittlauch

fein in einen Tiegel , gib eine obere Kaffeschale voll Proven-

ceröl , welches aber zuvor heiß gemacht werden muß , ein wenig

Senf , so viel als Kaffeschale ausmacht , und etwas Salz

dazu , rühre es mit wenigem Essig ab , gieß sodann die Brühe

auf die Schüssel , lege den Aal darauf , und drücke der: Saft

von einer Zitrone darüber.
Du kannst ihn auch auf dem Rost braten , auch eine an¬

dere Brühe dazu geben , wie derer schon viele beschrieben wor¬

den sind ; man gibt auch nur blos Zitronen dazu.

^V° 41 . Lnti '66 von Frikando (kmeancleau) mit
Sattel - Krebsen , herrschaftlich.

Schneide von einem Kalbsschlegel , welcher 7 bis 8 Pfd.

haben kann , die Haut , nimm die Filets heraus , oder noch besser,

schneide in 3 Theile gecheckte Frikandostücke , klopfe sie mit dem

Hackmesser etwas breit , spicke dieselben mit Z- Pfund Speck so

fein , als möglich ist , lege sie in frisches Wasser , und laß sie

einen Wall aufkochen ; dann nimm sie heraus , und gib sie in

frisches Wasser . Darauf lege sie in ein Kastrol oder Tiegel,

gieß 1 und ^ Maß gute Schü dazu , setze sie auf ein Kohlen¬

feuer , bedecke sie auch oben mit einem Deckel voll Kohlen , und

laß sie langsam dünsten , bis die Frikandostücke ganz weich sind;

man muß aber selbe mit dem Saft öfter begießen , damit sie eine

schöne gelbe Farbe bekommen . Dann siede 12 große Krebse im

Salzwasser ab , wenn sie kalt sind , schneide die Beine ab , oben

auf dem Buckel der Krebse schneide eine Oeffnung in der Größe

eines 3 Kreuzerstückes , und nimm das Eingeweide heraus ; her¬

nach schneide eine rgHe Kapaunen - oder Hühnerbrust mit dem

Schneidmesser sehr fein zusammen , und gib das nöthige Salz
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und ein wenig Muskatennuß dazu . Weiche ein Kreuzerbrod,
von welchem aber das Braune geschnitten wird , in Milch ein,
drücke es fest aus , und gib es zu dem zusammengeschnittenen
Fleisch nebst dem Weißen von 2 Eiern . Dann stoße die ganze
Masse im Mörser sehr fein zusammen , und fülle die ausgehöhl¬
ten Krebse damit ganz voll . Hierauf schneide 2 Pfund mageres
Kalbfleisch in 12 kssine Stückchen in der Größe eines kleinen
Fingers , aber nicht dicker, als eines starken Messerrückens dick,
klopfe sie mit dem Messer , und spicke sie mit ^ Pfund Speck
recht fein , binde ein jedes auf einen Krebs ober der Fülle , lege
die Krebse in em Kastrol , gieß 4 Maß gute Fleischbrühe dazu,
und laß sie Stund kochen. Ist es Zeit anzurichten , so gib
die Frikandostücken auf die Schüssel ; die Krebse lege neben
herum , und mache die Brühe , wie folgt.

Laß 1 ^ Schoppen Coulis , ein kleines Trinkglas voll gu¬
ten Wein , auch eines Hühnereies groß Glas , das nöthige Salz,
den Saft von 2 Zitronen wohl verkochen , mache die Brühe durch
ein Haarsieb , und gib etwas an die Frikandostücke ; die übrige
Brühe wird abgesondert gegeben.

Anmerkung.  Um die Brühe besser zu machen,  kann
man den übrigen Saft , in welchem die Frikandostücke gelegen
sind , in die Brühe geben , und damit verkochen lassen.

^v° 42 . Lnti -ee von Scywarzwildprct mit einer
Hselil8 -8r»u66 (Brühe ) , herrschaftlich.

Für 12 Personen wasche 4 Pfd . Schwarzwildpret sauber,
lege es in einen Topf oder Kesselchen , gib Maß Essig,
Maß Wein , 2 Zwiebel , 2 Lorbeerblätter , ^0 Wachholderbeeren,
ck Maß Wasser , 12  Nägelein , u . 10 weiße Pfefferkörner , auch
nöthiges Salz , dazu , und laß es in diesen Said weich kochen.
Dann nimm 12 Charlotten , ein wenig Pccersilie , eine Zitronen¬
schale , ein kleines Pfötchen kleine Kapern , schneide alles mit dem
Schneidmesser fein zusammen , gib in ein Kastrol .1 Loth Butter,
laß sie heiß werden , lege das Finseur hinein laß cS dünsten , gib
2 kleine Schöpflöffelvoll Coulis auch soviel als ei» Ei groß Glace
daö nöthige Salz , den Saft von 2 Zitronen , ein kleines Gläs¬
chen Wein dazu und laß die Brühe verkochen . Wird eö Anricht-
zeit so nimm daö Wildpret heraus lege eS auf ein Schneidbret,
schneide oben die Haut ringsherum ab , streue seingestoßenen Zucker
darauf , und brenne mit einem Plätteisen oder Schaufel welche
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aber glühen muß den Zucker etwas gelb . Dabei darf man das

Eisen nicht ganz auf den Zucker legen sonst verbrennt derselbe u.

das Fleisch bekommt einen üblen Geruch . Ist es Zeit anzurichten

so lege daS Wildpret auf eine Schüssel , gib etwas von der Brühe

dazu , die übrige wird besonders gegeben.
Anmerkung.  Will man aber eine Brühe von Hiftenmark

dazugeben , so wird diese auf folgende Art gemacht:
Rühre Z obere Kaffeschalenvoll Hiftenmark in einen Tiegel

oder Kastrol mit ^ Maß Wein gut untereinander , lege noch 4

Loth Zucker darein , mache es mit dem Kochlöffel wohl untereinan¬

der , und gib es auch abgesondert zur Tafel.

^ 43 . Kleine Roladen von Kalbfleisch mit
einer Krebsbrühe.

Schneide von 4 Pfd . mageren Kalbfleisch vom Schlegel

die Haut ab als wollte man ein Frikando machen , theile dieses

Stück in 20 kleine BlanquetS oder Schnihchen , klopfe diese mit

dem Rücken eines Messers , bestreue sie mit etwas Salz , und

mache die Fülle wie folgt:
Schneide die Brust von einer alten Henne oder Kapaun,

welche noch nicht gekocht ist , nebst ^ Psd . frischen Speck , mit

dem Messer zusammen , salze eö , reib ein wenig Muökatennuß

daran , drücke den Safc von 1 Zitrone darauf , und schneide die

ganze Masse mit dem Schneidmesser so fein als möglich . Wei¬

che dann 1 kr. Brod in Wasser ein , drücke eö aus , gib es zu

den Zusammengeschnittenen in den Mörser , schlage 4 Eierdotter

daran und stoße es wohl untereinander damit eö noch feiner werde.

Theile dann diese Fülle auf die Blanquetchcn so aus damit auf

eines soviel komme als auf das andere , rolle sie zusammen und

binde sie mit Bindfaden oben und unten , damit die Fülle nicht

herauolaufe , lege sie dann in eine Braise wie schon mehrmals

gelehrt wurde und laß sie fertig werden . Ist es Zeit zum An¬

richten so nimm sie heraus und lege sie auf ein sauberes Tuch,

schneide den Bindfaden herab und lege sie auf eine Schüssel.

Laß Z Loth Glace in einen Geschirr zergehen , glasire die Rolade

damit unb mache eine Krebsbrühe dazu:
In einen Tiegel oder Kastrol röste in 4 Loth Krebsbutter

j Kochlöffelvoll Mehl aber nicht langer als 2 Minuten , gib

Maß gute Schü , ein Trinkglaschcn weißen Wein , j Schöpflöf.

felvoll von dem Bechamelle , soviel als ein Hühnerei groß Glace

und das nöthige Salz dazu . Laß alles gut verkochen und mache
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die Brühe durch ein Haarheb oder Haartuch Ist es Zeit zum
Anrichten so drücke den Saft von 2 Zitronen hinein , lind gib et¬
was von der Brühe zu dem Ragout , die übrige aber abgesondert.

^v- 44 . Rouletten oder gewickeltes Kalbfleisch
auf eine andere Art , bürgerlich.

Schneide von einen Kalbsschlegel von 5 Pfd . die Häutchen
ab , löse das Fleisch von den Beinen , schneide von selbigen ist
dünne drei Finger breite und nocheinmal solange Stückchen , lind
klopfe sie mit einen Messerrücken , doch so daß keine Löcher hinein
kommen . Mache dann eine Fülle auf folgende Art:

Von den >enigen Fleisch welches beym Schneiden der Stück¬
chen abfällr , schneide das Faserige hinweg , das übrige schneide
mit ^ Pfd . frisches Nierenfett recht fein , gib etwas geriebene
Basilie , Salz u . ein wenig Pfeffer dazu , rühre eö mit 2 Eiern
und 2 Eierdottern an , streue eine kleine Handvoll Semmelmehl
dazu und mache alles recht untereinander . Streiche auf jedes
Stück von den geklopften Fleisch 1 Löffelvoll von der Fülle , wickle
eö auf und umbinde es mit einen Bindfaden . Laß sodann in
einem Tiegel oder Kastrol st Loth Butter zergehen , lege die Rol¬
len nebeneinander hinein , salze sie , decke sie zu und laß sie so
lange dämpfen bis sie weich und gelb sind . Dann gib j/s Maß
säuern Rahm und 1 Zitronenschale dazu ; oder man nimmt zur
Brühe st Loth Butter , I Kochlöffelvoll Mehl mit Maß gute
heiße Flei >chbrühe angerührt , gibt 6 feingeschittene Sardellen,
1 Zwiebel ebenfalls feingeschnitten , 2 Lorbeerblätter , die Schale
von 1 Zitrone , cim wenig gestoßene Muskatenblüthe und Salz
wenn es nöthig ist daran , läßt dieses alles miteinander kochen,
legt die Rouletten auf eine Schüssel , und richtet die Brühe durch
ein Haarsieb darüber an.

^v° 45 . Ragout von geklopften Kalbfleisch , bür¬
gerlich.

Aus i Pfd . mageren Kalbfleisch mache ein Frikando , schneide
20 kleine Blankcts (Llrnr ^ uetH in der Größe eines Fingers , sie
dürfen aber nicht dicker als ein Federkiel sein , wasche selbige im
kalten Wasser und lege sie aus eine saubere Serviette , mit wel¬
che sie abgetrocknet werden . Klopfe eins um das andere auf
einem sauberen Schneidbret mit dem Messerrücken soviel als mög¬
lich , aber man muß darauf sehen damit das Fleisch kein Loch be-
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komme . Dann bestreiche eine Tortenpfanne mit 6 toth frische

Bukker , lege die Blankets eins um daS andere darauf , streue

das nöthige Salz auch ein wenig Muskatennuß hinzu , gieß ein

kleines Trinkgläschen weißen Wein darüber , und laß in der Tor-

tenofanne auf einer Gluth die Blankets nicht länger als ,Z Minu¬

ten dünsten (man muß sie aber einigemal umwenden ) . Die Brühe

hiezu wird gemacht wie folgt:
Gib zu I Schoppen Coulis Glace in der Größe eines hal¬

ben Hühnereies soviel Bertramestäg als l Zitrone Saft von sich

gibt auch das nöthige Salz , und laß die Brühe mit der Glace

langsam aufkochen . Ist es Zeit zum Anrichten so nehme die

Blankets heraus auf ein sauberes Tuch damit das Fett davon

ablaufe , lege sie auf eine beliebige Schüssel und gib etwas Brü¬

he darüber , die übrige aber abgesondert auf den Tisch.

46 . Geklopftes braunes Kalbfleisch mit
Sardellen.

Klopfe 5 Pfd . Kalbfleisch von einen Schlegel , nachdem es

gewaschen und in dünne kleine Stücke geschnitten und mit einem

Messerrücken auf beiden Seiten geklopft ist bestreue es mit Salz

und Mehl , lege es -in einen flachen Tiegel mit ,8 toth heißge-

macbter Butter , decke es zu , und laß es auf Kohlen so lange

dämpfen bis es auf beiden Seiten gelb wird.
Dann nimmt man zu .5 Pfd . Kalbfleisch 2 loth Sardel¬

len, 2 Zwiebel , eine obere Kaffeschalevoll Kapern , schneidet die¬

ses alles miteinander ganz klein , gibt es mit Maß Fleisch¬

brühe an das Fleisch , und läßt es noch solange damit kochen,

bis daö Fleisch weich genug ist.

47 . Ragout - Boqnets von Karpfen , bürgerl.

Schuppe einen vierpfündigen Karpfen , reiß ihn auf , nimm

daö Eingeweide heraus , und wasche ihn aus ; nimm das Fleisch

von den Grathen ab , schneide es auf einem Schneidbrek nebst

Salz und wenig Muskatennuß mit dem Schneidmesser recht

fein zusammen , so wie auch 12 Charlotten nebst etwas Peter¬

silie ; gieb in ein Kastrol 6 Loch Butter und das feingeschnit-

tene Finseur , passire oder röste es weich , u . gib es dann zu dem

obigen Zufammengefchnittenen . Weicbe ein Kreuzerbrod im

Wasser , drücke dasselbe wieder aus , gib das Brod . und die

ganze Masse in dem Mörser , und stoße es fein zusammen.
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Stäube ein wenig Mehl auf ein Schneidbret oder Backtafel,
lege die Masse darauf , und formire 20 Bouquets in der Größe
einer Kalbskarbonnade . Zerklopfe 2 Eier , tunke in diese die
Bouquets hinein , wende sie in feinem Semmelmehl um , und
backe dieselben ^ Stunde vor dem Anrichten in 1 Pfund
Schmalz schön gelb.

Die Brühe mache also:
Laß 16 geputzte und fein zusammengefcknittene Charlotten

in einem Tugel oder Kastrol mit 3 Loth Butter , einem klei¬
nen Trinkgläschen voll Wein ganz kurz einkochen , gib dann ei¬
nen kleinen Kochlöffel voll Mehl , ^ Maß Erbsenbrühe , 1 obere
Kaffeschale voll Bertramessig und das nöthige Salz dazu , und
und laß die Brühe mit dem Mehl vergehen . Ist es Zeit zum
Anrichten , so lege die Bouquets auf eine «Schüssel , gib etwas
von der Brühe darüber , die übrige aber abgesondert zur Tafel.

Die Milch oder der Rogen im Salzwasser und in ^ Maß
Essig abgesotten , kann bei dem Anrichten in kleine Stückchen
geschnitten , um die Bouquets herum gelegt und dann die Brühe
oben darüber angerichtet werden.

Wohlgemerkt,  man kann auch zu diesen Bouquets eine
Krebs - oder auch eine aufgezogene oder legirte Brühe machen,
wie schon oft ist gelehrt worden.

48 . Blankets Mangiiet8 ) vom Rindfleisch,
bürgerlich.

Ziehe von 5 Pfund Rindfleisch eines Schlegels ( der aber
von einem wohlgemästeten Ochsen sein muß ) die Haut mit dem
Messer ab , schneide aus diesem Stücke 14 Blanquets eines klei¬
nen Fingers dick , und eines starken Fingers lang , klopfe selbige
mit einem Messerrücken , als wolltest du Karbonnade machen;
salze sie dann auf beiden Seiten , bestreue sie mit etwas weißem
gestoßenen Pfeffer , und laß sie L Stunde mit dem Salz und
Pfeffer beißen.

Hierauf laß in einem Kastrol oder Tiegel ^ Pfd . Schmalz
heiß werden , tunke die Stückchen hinein , lege sie auf einen Rost,
brate dieselben sehr geschwind , und wende sie mehrmal um.
Wenn dieselben auf beiden Seiten etwas angezogen haben , so
nimm sie vom Rost , und lege sie in ein Kastrol , gieß ^ Maß
Wein uud 4 Maß Essig , wie auch -Z- Maß gute Bouillon da¬
ran , stoße 12 Nägelein , 8 weiße Pfefferkörner , ein kleines Pföt-
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chen Muskatenblüte und halb soviel Cavdomomen , und gib es

zu den Blankets.
Ferner schneide 24 Charlotten , etwas Peterälie , eben soviel

Bertram , die Schale von einer Zitrone und Pommeranze , 6

ausgegräthete und ausgewaschene Sardellen mit dem Schneid¬
messer fein zusammen , gib in ein Kastrol oder Tiegel 6 Loth

Butter nebst dem zusammengeschnittenen Finseur , röste es ein
wenig , und gib es zu dem obigen Fleisch , salze es , und laß
die Blankets im Saft 1 kleine Stunde kochen. Wird es Zeit

zum Anrichten , so lege die Blankets auf die Schüssel , auf wel¬
cher angerichtet wird , koche den Saft nebst dem zusammenge¬
schnittenen Finseur ein , so daß 1 -'- Schoppen bleibe ; drücke den
Saft von 2 Zitronen daran , und gib etwas von dem <Saft

auf die Blankets , den übrigen aber abgesondert.

49 . Lammskarbonnade maskirt.

Wasche 4 Pfund Lammsfleisch (welches ein Karbonnade-
stück sein muß ) sauber , schneide 14 Karbonnadestücke daraus,

lege dieselben hernach in ein Kastrol mit 0 Loth Butter und
etwas feingeschnittener Petersilie nebst Salz , und laß sie über
dem Feuer ein wenig passirm . Dann bestreiche eines um das
andere mit dem Weißen von 2 Eiern , und darauf mit einer

Fülle , (von welcher schon öfters gesagt wurde , z. B . bei den
weißen Knödeln als Einlage in die Suppe ) mache dieselben
schön rund , und bestreiche sie dann noch einmal mit dem Eier¬
weiß . Rings herum belege sie mit Krebsschweifen , oben aber
mit 10 Trüffeln , welche Scheibchenweise geschnitten werden,
und mit Morcheln ; mache ein Faoon , welche dir gefällt , und

verziere es schön mit etwas Grünem . Hernach belege eine
Tortenpfanne mit feinem Speckschwarten , lege die Karbonnade
darauf , bedecke sie auch oben daraufmit Speckschwarten , sehe sie

dann in ein nicht gar zu heißen Backofen und laß sie gar werden.
Zur Anrichtenezeit lege sie auf eine Serviette , daß das

Fett davon komme ; gib eine Glaöbrühe (wie schon öfters ist

gesagt worden ) auf die Schüssel dazu , lege die Lammskarbon¬
nade darauf , und gib die übrige Brühe abgesondert zur Tafel.

^ 50 . Lammskarbonnade mit englischer Brühe?
Mache 14 Karbonnadeflücke , wie schon ist gesagt worden;

gib in ein Kastrol 6 Loch Butter und feingeschnittene Kräuter,
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welche bestehen in 14 Charlotten , etwas Petersilie , Vasilie
und wenigem Bertram , und laß sie etwas passiren . Hernach
lege die Karbonnade hinein , gib Salz und Pfeffer dazu , und
laß sie stehen . Siede ein Ei hart , schneide es ganz fein , wie
auch ein wenig gekochten Schinken und eine halbe Zitronenschale,
und lege alles in ein Kastrol mit ^ Maß guter Coulls , einer
oberen Kaffeschale voll Bertrameffig und dem Saft von einer
Zitrone . Ist es Zeit zum Anrichten , so lege die Karbonnade
auf den Rost , und laß sie grilliren : laß die Brühe aufkochen,
und gib sie unter die Karbonnade . Sodann servire sie warm zur
Tufel , und gib die übrige Brühe abgesondert dazu.

51 . Karbonnade von Kietzchen oder jungen
Geißen.

Die Karbonnadestüchen von Kießchen können auf die näm¬
liche Art , wie die Lammskarbonnade zubereitet werden . Sie
sind sehr gut mit einer Glasbrühe.

IV° 52 . Ochsengaumen - Rolade.
Putze und wasche 12 — 14 Ochftngaumen sauber , lege sie

in eine Äraise , (wie schon ist gelehrt worden ) und laß sie weich
werden . Nimm sie hernach aus der Braise , und laß sie kalt
werden . Dann bestreiche sie mit einer feinen Färse , die schon ist
beschrieben worden , wickle sie zusammen , schneide sie oben und
unten gleich , und binde sie oben und unten mit einem Bindfa¬
den , daß sie nicht von einander fahren . Belege ein Kastrol mit
^ Pfund Speck , welcher Scheibchenweise geschnitten wird , lege
die Gaumen hinein , bedecke sie auch oben mit Speck , gieß ^
Maß fette Bouillon daran , setze sie auf eine kleine Gluth , decke
sie zu , mache auch eine Gluth oben auf den Deckel , und laß
sie stat gehen . Ist es Zeit zum Anrichten , so lege sie heraus aufeine
Serviette , nimm den Bindfaden herab , und ordne sie hernach
in die Schüssel.

Man kann sie weiß serviren oder auch glasiren . Gib eine
Hoschibrühe (lilaeliis - 8k»neo ) (wie schon ist gelehrt worden)
darunter , und bringe sie warm zur Tafel.

53 . Ochsengaumen mit Krusten.
Sind die Ochsengaumen weich , so „imm sie aus der
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Braise , und schneide 28 Hühnerkämme daraus . Hernach schneide

von einer Zweikreuzersemmel eben so viele Stückchen , und backe

sie in Pfund Schmalz schön gelb . Dann gib auf die Schüs¬

sel, in welcher du anrichten willst , ein wenig Färse ( die schon

bei den Einlagen zur Suppe vorkam ) und bestreiche den Bo¬

den damit ; nach diesem stecke rings um die Schüssel die Käm¬

me von Brod und Gaumen , d . i . abwechselnd eines von Brod

das andere von Gaumen . Stelle es sodann aus die Gluth,

und laß es anziehen , damit sie sich halten.

Nachher schneide die Gaumen , welche überbleiben , in kleine

Stückchen , gib 2 Paar Priese wie auch 8 Trüffeln zuvor ge¬

schält , gewaschen und klein würfelartig geschnitten , auch eine

kleine Handvoll Morcheln dazu , mache ein Ragout daraus;

und zwar mit dem Safte einer Zitrone ein wenig pikant . Gib

es hernach , wenn es kalt ist , in die Mitte hinein , und wenn

es bald Zeit zu Anrichten ist , setze die Gaumen im Backofen,

daß sie durchaus warm werden ; bedecke sie oben mit Papier,

und nimm , ehe du anrichtest , oben das Fett ab.

^v ° 54 . Ochsengaumen grillirt.

Wasche und putze 14 Ochsengaumen sauben , siede sie in

Bouillon ganz weich , schneide sie hernach in schöne Stücke , je¬

doch eines so groß , wie das andere , gib sie in ein Kastrol mit

6 Loch Butter , etwas femgeschnittener Petersilie und Salz,

passire sie ein wenig aus dem Feuer , und lege sie mit feinge¬
riebenem Semmelmehl schön garnirt auf den Rost.

Ist es bald Zeit zur Tafel , so setze sie auf die Gluth,

laß sie schön grilliren , rangire sie auf die Schüssel , drücke den

Saft von einer Zitrone darüber , und gib ihnen unten ein we¬

nig gute Jus in die Schüssel.

55 . Ochsengaumen auf Hühnerkamm - Art.

Wenn die Ochsengaumen (wie schon ist gezeigt worden)

geputzt , gewaschen und weichgesoteen sind , so stech sie mit einem

kleinen runden Ausstecheisen aus , schneide sie mit dem Messer

in der Mitte von einander , und nachher in der Form eines

Hühnerkamms . Dann schneide eine Handvoll Champignons

klein , und gib sie in ein Kastrol mit 6 Loth frische Butter;

passire sie, und lege die Gaumen auch dazu . Stäube 1 Koch-
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löffel voll Mehl daran , fülle sie mit ^ Maß guter Bouillon
auf , und laß sie einkochen

Wird es Zeit zum Anrichten , so legire sie mit 4 Eierdot¬
tern , drücke den Saft von einer Zitrone daran , streue erwas
feingeschnittene Petersilie darauf , und gib sie warm zur Tafel.

^ 56. Ragout - Bouquets vom Kalbfleisch,
bürgerlich.

Schneide von 2 Pfund mageren Kalbfleisches die Haut
hinweg , schabe das Kalbfleisch auf einem Schneidbrek , gib ^
Pfund gutes . Nierenfett dazu , das nöthige Salz und etwas
geriebene Muskatennuß Schneide dies alles mir dem Schneid-
meffer fein zusammen , so wie auch 12 Charlotten und etwas
Petersilie , gib in ein Kastrol 6 Loch Butter , lege das zusam-
mengefchnittene Finseur hinein , laß es ein wenig weich dünsten,
gib das Weichgedünstete sonach zu dem zusammengeschnittenen
Fleisch und Nierenfett , und st>,ße die ganze Maste im Mörser
nochmals , damit sie noch feiner werde . Dann formire ans einem
Schneidbret kleine Bouquets daraus , in der Größe der Lamms-
karbonnadestückchen , tunke sie in 2 zerklopfte Eier ein , wende
sie im Semmelmehl um , und ^ Stunde vor dem Anrichten
backe sie in i Pfund Schmalz schön gelb . Für 12 Personen
sind 24 Boukets zu machen.

Die Haschibrühe (llsclüs - 8auxe ) hiezu wird auf nachstehende
Art verfertiget:

Schneide 16 ^Charlotten , etwas Petersilie , Basilie , eine
Pommeranzenschale und etwa 12 Morcheln , welche zuvor blan-
chirt werden , mit dem Messer recht fein zusammen , gib nach¬
her .in ein Kastrol eine kleine Kaffeschale voll Provenceröl , laß
es recht heiß werden , lege das zufammengrschnittene Finseur
hinein , gieß ein kleines Glas voll Burgunderwein nebst eines
halben Hühnereies von der vorräthigen Glas daran , und laß
es ein wenig dünsten . Gib dann 1 Schoppen von der Cou-
lis , das nöthige Salz und den Saft von 2 Zitronen darauf,
und laß die Brühe verkochen.

Wenn die Boukets ausgebacken sind , so ordne sie auf die
Schüssel , auf welcher du anrichten willst , und gib etwas von
bemeldeter Brühe darunter , die übrige aber abgesondert zur
Tafel.
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57 . Ragout - Bouquets von Schweinefleisch
mit Trüffeln , für Herrschaften.

Schneide von 3 Pfund mageren Schweinefleisch die Haut
ab , und das Fleisch selbst würfelartig , schabe 4 Pfund frischen

Speck , gib solchen zu dem Fleisch , so wie auch Salz , ein we¬
nig geriebene Muskatennuß und etwas Bafllie , und schneide
diese ganze Masse fein zusammen . Gib dann 12 Charlotten,
etwas Petersilie , Bertram und die Schale von einer Zitrone,

alles fein zusammengeschnitten in ein Kastrol mit 5 Loth Butter,
laß dies Finseur auf dem Feuer ein wenig anziehen oder rösten,
gib es dann zm der obigen Maste , und stoße alles im Mörser

ganz fein zusammen . Hernach stäube ein wenig Mehl auf ein
Schneidbret , lege die Masse darauf , formire 1k Boukets in der
Größe der Kalbskarbonnadestücke daraus , tunke sie in 6 Loth

heißgemacht , r Butter oder Schmalz ein , wende sie im Semmel¬
mehl um , und lege sie auf den Rost . ^ Stunde vor dem An¬

richten sehe den Rost auf Kohlen , brate die Karbonnade schön
langsam , wende sie öfters um , und begieß sie mehrmal mit et¬
was Fett , damit sie recht saftig werde.

Die 8au66 - elaire wird auf folgende Art zubereitet:

Lege 1-r Trüffel gewaschen u . geschälet in ein Kastrol oder

Tiegel nebst ^ Maß rochen Wein , ^ Maß gute Bouillon , dem

nöchigen Salz , 2 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , t) ganze Nägelein,
und t) weiße Pfefferkörner , und laß die Trüffel eine Viertel¬
stunde darin kochen . Dann nimm sie heraus , mache den Saft
durch ein Haartuch , schneide die Trüffel Scheibchenweise u . lege

sie sogleich wieder in den durchgemachten Saft , gib Glas in
der Größe eines Hühnereies dazu wie auch den Saft von zwei

Zitronen , und laß diesen Saft nebst den Trüffeln auf js/»
Schoppen einkochen . Ist es Zeit zum Anrichten so ordne die
BouketS auf eine beliebige Schüssel , nimm die Trüffel ans der

Brühe heraus lege sie oben auf die BouketS , und laß auch et¬
was von den Saft unten hineinlaufen , den übrigen aber gib

abgesondert zur Tafel.

^v-° 58 . Hirschziemer mit einer Kruste , welcher
auch statt Rindfleisch gegeben wird.

Wasche einen Hirschziemer ohngefähr 8 Pfd . schwer , (des¬
wegen nimmt man auch gewöhnlich den Hinteren Ziemer dazu ) lege
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ihn in einKastrol , salze ihn , gib 1 Maß heißes Wasser , 2 Zwie.
bel mit 8 Nägelein besteckt , einige Lorbeerblätter , eine Zitrone in
Scheibchen geschnitten , 12 ganze Pfefferkörner , auch ein Maß
Essig u . 1 Maß ordinären Wein dazu , und lasse den Ziemer
hierin so lange kochen bis er weich genug ist . Indessen reibe
schwarzes und weißes Brod soviel du nach Größe des Ziemers
zu brauchen gedenkst , und mische ^ / / . -gestoßenen Zucker , et¬
was gestoßenen Zimmet und ein wenig feingeschnictene Zitro¬
nenschale darunter . Nimm den Ziemer heiß aus der Brühe
heraus , lege ihn in eine Brat - oder Tortenpfanne , benetze daS
vermischte Brod mit dem Fett welches von dem Ziemer herausge¬
kocht ist ; ziehe dann das dünne Häucchen oben von dem Fett
am Ziemer ab , und bestreiche ihn solange er noch recht warm
ist mit 2 zerrührten Eiern . Dann drücke das vermischte Brod
in der Dicke eines kleinen Fingers auf der bestrichenen oberen
Seite des Ziemers fest herum , und bestreiche es wieder mit den
zerklopften Eiern . Gieße ein wenig von der Brühe worin der
Ziemer gekocht wurde nebst etwas Fett darunter , stelle ihn so¬
dann in einen Back - oder Bratofen und laß ihn solange darin
bis er schön gelb ist . Dann gib ihn auf eine Schüssel mit
Weichselbrühe wie nachfolget , auf dem Tisch.

Laß mit 4 loth Butter in einen Tiegel oder Kastrol 2 loth
Zucker gelb aufgehen , röste 1 kleinen Kochlöffelvoll Mehl ein we¬
nig darin , gib etwa 2 Kaffeschalenvoll eingemachte Weichsel , wel¬
che zuvor mit dem Schneidmesser fein geschnitten werden müssen,
^ Maß Burgunderwein , Schoppen guce Schü , ^ Hühncr-
eigroß Glace , ein wenig Salz , 8 gestoßene Nägelein und den
Saft von 1 Zitrone dazu , laß die Brühe Stunde kochen,
mache sie durch ein Haartuch , und gib von dieser Brühe etwas
unter den Hirschziemer , die übrige aber abgesondert zur Tafel.

Wohlgemerkt,  auf eben diese und die nächstfolgende
Art werden auch die Rehziemer zubereitet.

59 . Hirschziemer auf eine andere Art , welcher
auch statt Rindfleisch gegeben wird.

Wasche und haute den Ziemer ab , schneide oder hacke fol¬
gende Kräuter recht fein als : 12 Charlotten , ein Pfötchen Thy¬
mian , soviel Basilie und Petersilie , und hernach mische sie mit
wenig Pfeffer wohl durcheinander , zerschneide P4. Pfd . Speck in
kleine fingerdicke Stückchen , wende sie in den zusammengeschnit-
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tenm Kräutern um , steche mit einer dicken Spicknadel oder auch
nur mit eiium spitzig geschnittenen Hölzchen Löcher in den Ziemer
und durchzihe ihn mit zerschnittenen Speck.

Dann lege in ein Kastrol etliche Stücke dünngeschnittenen
Speck herum , gib Maß rothen oder weißen Wein , Hsl Maß
Eilig , Maß Jus oder gute Fleischsuppc , einige Lorbeerblätter,
2 Zwiebel , 2 gelbe Rüben , 2 Sellerie - und Peters,liewurzel nebst
Salz dazu , lege den gespickten Ziemer darauf , decke das Ge¬
schirr zu , und laß ihn auf Kohlen so lange dämpfen bis er gelb ist.

Dann röste I Kochlöffelvoll Mehl nebst g Loth Zucker in 6
Loth Butter gelb , rühre es mit Maß Fleischbrühe an , gieb
eS an den Ziemer und laß ihn damit völlig weich kochen. Dann
lege diesen auf eine Schüssel , drücke noch den Saft von 1
Zitrone an die Brühe , treib sie durch ein Haarsieb auf den Zie¬
mer u >d bestreue ihn mit etwas feingeschnittener Zitronenschale.

60 . Ragout von rotheu Wildpret mit Kapern.
Wasche g Pfd . rocheö Wildpret vom Schlegel oder nach

Belieb, », von der Brust oder auch vom Bug wovon die Beine
ausgeschnitten im frischen Wasser aus , lege es in ein Kastrol
oder Tiegel nebst Salz und 2 Zwiebel , 2 Lorbeerblätter , >(> Nä-
gelche», >0 weiße Pseffelkörner , s/2  Maß Essig , Maß or¬
dinären Wein , 1 Maß Wasser und 1 Zitrone in Scheibchen ge¬
schnitten . Dann gib Pfd . Nierenfect würsiich geschnitten da¬
zu, setze daS Wildpret auf die Gluth laß es langsam weich wer¬
den und lege eö dann heraus auf ein Schneidbret , ist es etwas
kalt so mache 18 bis 20 Stücke daraus , und mache die Brühe
wie folgt:

Lasse 6 MH Butter u 1 Loch Zucker in einem Kastrol oder
Tiegel schön gelb aufgehen , nimm das Fett von dem Sud ab
in welchen das Wildpret gekocht wurde , gib an das braui,gerö¬
stete Mehl den Saft von , Wildpret , auch eine obere Kaffeschale
voll Bertramessig , und laß die Brühe gut verkochen , mache sie
durch ein Haarsieb oder Tuch , schütte sie in ein sauberes Geschirr
lege die Stückchen Wildpret hinein und verkoste es ob nicht noch
etwas Salz nöchig sei. Zuletzt gib eine kl,ine obere Kaffeschale
voll Kapern dazu und laß sie noch einmal damit auskochem

Ist eS Zeit zum Anrichten , so richte eS auf eine Schüssel
und gib die übrige Brühe abgesondert dazu.

15
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^V° 61 . Ragout von Rehlebcr auf bürgerliche
Art.

Häute 2 Rehlebern ab lege sie in Maß Milch damit
sie schön weiß und daS Blut davon auSgezogen weede , n . nach
einigen Stunden lege sie in frisches Wasser . Gib in ein Ka-
strol oder Tiegel 6 Loch Butter , 2 Zwiebel , 10 Nägelein , 10
weiße Pfefferkörner , 1 Pctersililicwurzcl und eine gelbe Rübe,
welche gepicht gewaschen lind Blättchenweise geschnitten werden,
lege dann die Gebern darauf und gib daö nöchige Salz dazu.
Wenn die Lebern f/l. Stunde gedämpft haben so gieß ein Trink,
gläschen voll rothcn Wein daran und laß sie vollends gar werden.

Lege sie hernach heraus auf eine Schüssel , nimm daö Fett
von den Saft ab , gib 1 Schöpflöffelvoll CouliS und ein klei¬
nes Trinkgläschcn guten Bettramessig dazu , und laß die Brühe
wohl verkochen . Man kann auch etwas vom Rehschweiß oder
Geblüt eines Geflügels an die Brühe geben , so wird sie noch
viel besser . Schlage diese durch ein Haarsieb oder Tuch , gla-
sire die Rehleber , lege sie auf die Schüssel und gib etwas Brühe
dazu , die übrige aber abgesondert.

62. Rogout von Kalbspricscu , gespickt.
Wascbe 10 Paar Priese und blanchire sie im frischen Was¬

ser, lege sie hernach in kaltes Wasser damit sie schön weiß blei¬
ben , dann schneide aus den Priesen die faserigen Theile , spicke
sie mit Pfund Speck recht fein , laß die gespickten PricS-
chen in einer weißen Braise , (die schon mehrmals beschrieben
wurde ) gar werden , und mache eine starke Glasbrühe wie hier
folgt:

Gib in Maß von angeschter CouliS I kleines Gläschen
rochen oder weißen Wein , so groß wie ein Hühnerei GlaS,
daS nöthige Salz , den Saft von 2 Zitronen , und lasse die
Brühe guc verkochen.

Ist es Zeit anzurichten so lege die Priese aus der Braise
auf ein sauberes Tuch damit daö Fett ablaufe , hernach nimm
3 Loth GlaS in daS Kastrol oder Tiegel mit ^ Loch Krebsbut-
ter damit die GlaS schön roch werde , glasire die Prieechen da¬
mit , lege sie auf die Schüssel und gib etwas von der Brühe
hinein die übrige aber abgesondert . Man kann auch Krebö-
brühe dazugebcn oder eine von Trüffeln , auch eine legirte nach
Beliebe » .
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63 . Ragout -Pasteten von Hafen , oder mür¬
ben Teig zu machen , welcher zu mehreren

Pasteten zu gebrauchen ist.
Gib auf dcn Backtisch zu 1 Pfd . Mehl mit / / . fusche

Butter (gutes Schmalz dient auch dazu ) 2 Eier und Z Eier¬
dotter , salze es ein wenig , gieß 2 obere Kaffefchalenvoll säuern
oder süßen Rahm daran und mache dcn Teig damit an aber
nicht zu gelinde , sollte er zu gelinde werden so muß man noch
etwas Mehl dazugebcn . Willst du nun eine ungeschlagene Pa¬
stete von Hasen machen so schneide ihn in kleine Stücke in ein
Geschirr , gib Pfd . guten Speck im Mörser gestoßen zu den
Hasen , wie auch 1 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie,
Thymian , Salz , Pfeffer , ein wenig Muskatenblüthe , 6 Nägel-
chen u . i Glas Wein , und laß ihn auf dem Feuer dünsten daß
er halb gelinde werde . Nachdeffen laß ihn kalc werden , schneide
2 Pfd . Hammel - oder mageres Rindfleisch in kleine Stücke in
ein Geschirr mit Pfd . guten Speck , 12 Charlotten , Petersi¬
lie , etwas Basilie u . Thymian , und laß alles zusammen auf dem
Feuer anziehcn , schneide es hernach auf einem Scbneidbret mit
der Leber vom Hasen oder auch von andern Geflügel recht fein
zusammen , und salze duse Fülle . Treibe dann die Hälfte von
bemeldctem Teig auf einer Tortenpfanne rund aus , streiche von
der Fülle schön gleich darauf , richte die Stücke vom Hasen dar¬
auf stimmt der wenigen Brühe, , und mit der anderen Hälfte be¬
decke eö in der Runde , bestreiche es mit 2 zerklopften Eurn,
breite das andere Blatt vom Teig darüber und zwicke den Teig
nebcnherum ab daß die Pastete nicht auslausen könne . Macke
etwas Zierrathen darauf , und laß sie eine halbe Stunde im Ofen
backen.

Wenn es Zeit ist anzurichten , so schneide die Pastete auf,
und gieß eine obere Kaffeschale Jus nebst dem Saft von einer
Zitrone daran , schüttle sie, daß das Fett in die Höbe gehe , und
schöpfe es mit einem Anr .chtlöffel ab . Auf diese Art kannst du
auch von Geflügel und anderen Sorten Flusch eine warme Pa¬
stete machen.

Willst du sie aber kalt geben , so schneide unter die Fülle
cine obere Kaffeschale Kapern und 4 Sardellen , drücke den
Saft von einer Zitrone dazu , mache die Pastete wie gemeldet
wurde . Auch werden sie auf diese Art gebacken , und kalt zu
Tisch gegeben.

15*
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IV- 64 . Junge Hühner mit grüner Brühe , bürgcrl.
Senge und putze 4 Hühner recht sauber , dressire sie mit

den Füßen einwärts gesteckt , und lege sie auf ein Geschirr.
Wasche 1 Pfötchen Petersilie , Sauerampfer und Körbelkraut,
schneide es fein , und gib 2 Lorbeerblätter , Pfund rohen Schin¬
ken, in dünne Blankets geschnitten , und 1 obere Kaffeschale voll
Provenceröl , welches zuvor heiß gemacht wird , dazu.

Auf die Brüste von den Hühnern lege das Mark, ^ 2 Blätt-
ckcnweise geschnittene Zitronen , hernach in dünne Scheibchen
geschnittene ^ Pfund Speckparten darauf , daß die Hühner da¬
mit bedeckt werden ; und gieß das Oel mit allein Zusammenge-
schmttenen daran . Umwickle sie mit 4 Bogen Papier , nmbinde
dieses mit Bindfaden , und stecke sie nachher an den Spieß . ^
Stunde vor dem Anrichten fange an , sie zu braten , aber laß sie
auf allen Seiten gleich braten , damit sie keinen Flecken bekom¬
men , und schön weiß bleiben . — Die Brühe mache also:

Blanäiire eine Handvoll Petersilie , drücke sie gut aus , stoße
sie im Mörser mit 6 sauber geputzten und gewaschenen Charlot¬
ten , etwas Basilie , Thymian , Racambole , ch Zitronenschale,
und 3 ausgegrätheten fein geschnittene » Sardellen , 4 hart ge¬
sottene Eieedotter , 1 Kreuzersemmel , welche zuvor im Wasser
eingeweicht und wieder ausgedrückt wird , Salz und 1 Loth Zu¬
cker recht fein untereinander ; hernach gieß noch ch obere Kaffe¬
schale voll P , ovenceröl nebst ^ Maß Essig , 1 Gläschen weißen
Wein und wenigem Salz dazu , passire dann solche durch ein
Haarsieb oder Tuch , gieß die Brühe auf die Schüssel , und lege
die Hühner schön darauf.

65 . Junge Hühner im Teig.
Senge und putze 4 Hühner , wie vorher ist gesagt worden:

dressire sie , und stecke ihnen die Füße ein . Hernach blanchire
sie ein wenig , lege in ein Kastrol oder Tiegel 6 Loch frische
Butter nebst 1 ganzen Zwubel , und einige Blanketchen rohen
Schinken , und die Hühner darauf ; gib eine Handvoll Cham¬
pignons dazu , welche sauber gewaschen und geputzt sind , und 2
abgesottene Kalbspriese , welche in kleine Stückchen geschnitten
werden ; passire es zusammen , gieß 1 Kaffeschale voll Coulis
daran , fülle es mit ^ Maß Bouillon auf , und laß es jähe ein¬
kochen, gib eine Handvoll Morcheln hinein , nimm die Zwiebeln
und Schinken davon , salze es , und laß es stehen.
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Auf bürgerliche Art laß den Schinken zurück , und statt der
Coulis gib emen Kochlöffel roll Mehl an die Butter , nebst ei¬
nem Gläschen guten Weinessig und eben soviel Wein und laß
die Brühe verkochen.

Mache dann vom Butterteig , der schon ist gelehrt worden,
ein Blatt , so groß die Schüssel ist , um das Blatt mache einen
Reif fingerdick , in die Mitte lege ein Papier oder Serviette
erhöht und rund , bestreiche den Rand mit einem zerklopften
Ei , und mache einen Deckel vom übergebliebenen Teig darüber.
Wenn cs gebacken ist , so schneide den Deckel aus und nimm
die Serviette oder das Papier heraus.

Ist es Zeit zum Anrichten , so laß die Hühner aufkochen,
legire sie mit 6 Eierdvttern , drücke den Saft von einer Zitrone
daran , richte sie nachher sauber in die Pastete an , und decke
den Deckel darauf.

66 . Junge Hühner auf deutsche Art.
Richte 4 junge Hühner zu , wie schon vorher ist gemeldet

worden . Hernach mache ButterUig , schlage die 4 Hühner,
welche zuvor am Spieß abgebraten sein müssen , in denselben,
bestreiche ihn mit einem zerklopften Ei , und laß ihn gemach
backen, damit er eine starke Rinde bekomme . Stürze ihn nach¬
her um , schneide den Deckcl davon schön rund aus , gib eine
starke Glasbrühe hinein , und servire sie zugedeckt zur Tafel.

Du kannst auch diese Hühner mit Krebsen machen , auch
im Fricaffee oder mit einem Ragout von Morcheln.

M 67 Hühner in Marinade.
Bereite 4 junge Hühner , wie schon einigemal gelehrt wurde

und dresfire dieselben . Hernach gib solche in ein Kastrol nebst
4 Pfund in Parten geschnittenen Speck , auch -ß- Pfund Kalb¬
fleisch auf gleiche Weife geschnitten , streue feingeschnittene Pe¬
tersilie mit 1 Lorbeerblatt , l Zwiebel und 6 Charlotten dazu,
würze es mit wenigem Salz und Pfeffer , guß -ä Kaffe schale
voll Provenceröl , ^ Maß weißen Wein und Maß guten
Essig daran , und laß sie so lange kochen , bis sic gelinde sind.
Nimm das Fett von dem Marinade ab , laß den Saft durch
ein Tuch laufen , und laß ihn in e nem Kastrol nebst ^ Maß
Coulis wohl aufkochcn.
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Dann ordne die Hühner recht sauber auf eine Schüssel,
gieß von der Brühe etwas darunter , garnire sie mit feinge-
schnittener frischer Petersilie , und gib sie zur Tafel , die üb¬
rige Brühe abgesondert dazu.

IV- 68. Lcberkuchen statt Ragout.
Hiezu muß man I Kalbsleber haben . Von derselben

ziehe die Haut ab , lege sie ^ Stunde in 1 Maß Mach , da¬
mit sich das Blut ausziehe , und die Leber schön weiß werde.
Nimm sie sodann aus der Milch , trockne sie mit einem säu¬
bern Tuch ab , und schabe sie mit dem Messer ganz zusammen,
damit das Häutchen also davon komme . Ferner schneide die
Leber mit dem Schneidmesser recht fein zusamme , an 2 kr.
Broden aber das Braune hinweg , und weiche den weißen
Ballen in ch Maß Milch ein ; drücke es hernach mit der Hand
recht aus , gib es zu der zusammengeschnittenen Leber , schneide
die Leber und das Brod noch einmal durcheinander , und hernach
auch 16 Charlotten , ein wenig Petersilie , die Schale von einer
Zitrone und eine obere Kaffeschale voll Kapern recht fein . Laß
in einem Kaftrol oder Tiegels - Pfund Butter nebst dem zusam¬
mengeschnittenen Finseur weich dünsten , gib die Leb . r und das
zusammengeschnittene Brod hinein , salze es , und reib ein wenig
Muskatennuß daran.

Ein Pfund frischen Speck , mit dem Messer abgeschabt,
schneide n . ch mit dem Messer recht klein , damit solcher so fein
werde , als die ieber ; lege ihn gleichfalls za der ganzen Masse,
und rühre sie untereinander . Schlage ganze Eier und 4 Eier¬
dotter daran , und rühre esViertelstunde  beständig mit dem
Kochlöffel herum , daß die ganze Masse recht säumend werde.

Bestreiche eine Form (Kastrol ) in welche die gw ze Masse
hineingehen k.mn , mit A Loth Butter oder Schmalz , belege sie
mit 2 sauber ausgewaschenen Kälbernetzen oben und neben , lege
die Masse hinein , und schlage oben das Netz zusammen . 1
Stunde vor dem Anrichten setze die Form in ein nicht gar zu
heißen Ofen , und laß den Kuchen langsam backen.

Die Brühe dazu wird aus salzenden Stücken gemacht:
Laß 1 Schoppen Coulis , Schoppen starke Schü , 1 Hüh¬

nerei groß Glace wohl miteinander verkochen , und nimm den
Faum von der Brühe ab . Ist es Zeit zum Anrichten , so stürze
den Lcberkuchen auf une dir beliebige Schüssel , nimm das Netz



231

herunter , und gib etwas von der Brühe dazu , die übrige aber
abgesondert.

Wohlgemerkt,  dieser Leberkuchen kann auch statt einer
Mehlspeise gegeben werden , bei welcher aber die Brühe zurück
bleiben muß.

60 . Ragout - Schleihen auf eine andere Art,
bürgerlich

Für 12  Personen schuppe 6 Pfund Schleihen , nimm das

Eingeweide aus , wasche sie sauber aus , jalze sie mit vielem Salz,
laß sie 4 Stunde liegen , und trockne sie hernach mit einem sau¬

beren Tuche ab . Durchziehe mit einer Spicknadel jede der
Schleihen mit Salbei ; und mache eine Marinade wie folgt:

Laß im Kastrol 4 Maß Essig , eben soviel Wein , 4 Zwie¬
bel , welche in Scheibchen geschnitten werden müssen , 12 ganze

Nägelein und 12 weiße Pfefferkörner , eine in Scheibchen ge¬
schnittene Zitrone , ein wenig Bertram , Basilie Thymian und

das nöthige Salz auf dem Feuer stark aufkochen , sitze dann
die Marinade vom Feuer , und lege die Schleihen hinein , wel¬
che 2  Stunde darin bleiben können , damit sie recht durchbeitzen.

Laß 12  Charlotten ein wenig Petersilie mit dem Schneid¬
messer recht fein geschnitten , im Kastrol (Tiegel ) mit 4 Pfund
Butter weich dünsten , nimm die Schleihen aus dem Marina¬
de , trockne sie mit einem Tuche ab , tunke sie in die Butter mit
dem Finseur , und kehre sie im Semmelmehl um.

4 Stunde vor dem Anrichten brate sie auf dem Rost lang¬
sam beim Kohlenfeucr , wende sie öfters um , und brgieß sie mit

der übergebliebenen Butter.
Die Brühe mache also:

Putze 16 Charlotten sauber , und schneide sie in der Lange
sehr fein , laß in einem Kastrol in 4 Loch Schmalz ein kleines
Stückchen Zucker auf dem Feuer schön gelb werden , und dann

die zusammengeschnittenen Charlotten darin weich dünsten ; röste
auch einen Kochlöffel voll Mehl darin ein wenig , gib noch 4

Maß Erbsenbrühe , halbe 4 Maß Wein , eine obere Kasseschale
voll Bertramessig nebst dem nöthigen Salz dazu , uud laß die
Brühe wohl verkochen.

Ist es Zeit zum Anrichten , so lege die gebratenen Schlei¬
hen auf die Schüssel ; darunter wird aber keine Brühe gegeben,
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sondern sie wird abgesondert auf den Tisch gebracht , weil man¬
cher lieber die Schleihe gebraten ißt , als in der Brühe.

Anmerkung.  Diese Marinade , worin die Schleihen
gelegen sind , kann zu einem Blausud wieder verwendet , oder
an ein eingeschlagenes Wildpret geschüttet werden

IV- 70 . Ragout von Gcißen mit K -rtoffe !.
Richte eine Geiße wie einen Hasen z»m Braten , und

spicke solche mit ^ Pfund Speck . ^ Stunden vor dem An¬
richten stecke dieselbe am Spieß , salze und begieß sie unter dem
Braten öfter mit 6 Loch heißer Butter , und laß sie gelb braten.

Die Kartoffel hierzu werden also bereitet:
Schale l4 Kartoffel , schneide sie schön rund , und dann

in der Mitte von einander , und blanchire sie im Salzwaffer
einen Wall . Nimm sie nachher aus dein Salzwasser , lege sie
auf ein sauberes Tuch , putze I (> Charlotten , schneide sie läng¬
lich , laß dann im Kastrol T̂iegel ) in 4 Loth Schmalz , 1 Loch
Zucker gelb anfgehen , gib die Charlotten und ' Maß Wein
daran , und laß die Charlotten darin weich dünsten . Laß end¬
lich Maß Coulis , eines halben Hühnerei groß Glas , ^ Maß
Bertramcssig , das nöthige Salz , und zuletzt die Kartoffel,
mit diesen Zugehörungen aufkochen . Wenn sie weich sind , so
säume die Brühe ab , richte die Geiße auf die Schüssel , laß 2
Loth Glas nebst ^ Loth Krebsbutter im Kastrol zergehen , und
glasire die Geiße damit . Die Kartoffel nimm aus der Brühe,
lege sie um die Geiße schön herum , und gib die Brühe abge¬
sondert dazu.

IV̂ 71 . Lntl 'oe von willen Enten » I» linse «»' .
Nimm .2 wilde Enten , gerupft und geputzt aus , ziehe sie

einigemal durchs Feuer , damit die kleinen Federchen hinwg-
brennen ; wasche und dressire sie, wie schon mehrmal ist gesagt
worden , und mache eine Marinade , wie hier folgt:

Gib '/ > Viaß Essig , /̂ > Maß Wein in ein Kastrol , dazu
2 Zwiebeln in Scheibchen geschnitten , ein wenig Bertram und
Basilie , >2 ganze Nagelein , 12 weiße Pfefferkörner , etwas
Salz , 1 Petersiliewmzel , w lche g >putzt und in kleine Stückchen
geschnitten wird;  laß den Wein und Essig mit den Zugehörun¬
gen siedend werden,  lege die Enten hinein , uns laß sie über
Nacht stehen . Wenn sie gepeitzt haben , so gib ^ Pfund Nie-
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renfett würfelartig geschnitten , 2 Zwiebeln , 1 gelbe Rübe , 1
Pecersilicwurzel und ^ Pfund rohen Schinken , ebenfalls in
Stücke geschnitten , in ein Kastrol (Tiegel ) , lege die Enten da¬
rauf , salze sie, und laß sie auf dein Feuer gelb angehen . Hier
gieß sogleich etwas vom Marinade nebst '/ -2 Maß gute Bouil¬
lon daran , und laß sie darin fertig werden . Lege sie hernach
heraus auf ein sauberes Geschirr , an den Saft stäube einen

starken Kochlöffel voll Mehl , gieß s/( Maß gute L̂chü und f/z
Maß Bertramessig daran , und laß die Brühe wohl verkochen.
Schlage sie dann durch ein Haartuch , und mache das Finseur,
wie nachfolget:

Schneide eine spanische Zwiebel mit dem Meffer klein , da¬

zu etwas Petersilie , die Schale von einer Zitrone , '/2  obere
Kaffeschale voll Kapern , ein kleines Pfötchen Bertram und Ba-
silie mit dem Vchneidmesser recht fein , laß im Kastrol (Tiegel)
eine obere Kaffeschale voll Provenceröl heiß werden , gib das

zusammengeschnittene Finseur hinein , röste es ein wenig , und
laß es nebst i Maß gute ^ -chü mit dem Finseur kurz einkochen.
Dann gib es unter die Brühe , laß es nochmals auf dem Feuer
aufkochen , nimm das Fett nebst dem Faum ab , schneide von
den Enten die Brüste und Schlegelchen herunter , ordne sie auf
die Schüssel , gib etwas von der Brühe oben darüber , und die
übrige besonders zur Tafel.

72 . Lnti -l'6 von Rohrdommel ( Rohl ' dnnm ) ,
welche auf einen Fasttag gegeben werden kann.

Rupfe eine Rohrdommel , puße sie sauber , nimm sie aus,
und dressire sie , nachdem sie einigemal ist flammirt worden,
und die kleinen Federchen völlig weggebrennt sind . Gib in ein

Kastrol 5 Loth Schmalz , 2 Zwiebeln , 1 Petersiiiewurzel und 1
gelbe Rübe , welche zuvor gepuht , gewaschen und in kleine Stücke
geschnitten werden . Wasche die Rohrdommel sauber aus , lege
sie auf die Wurzeln , gebe 8 Nägelein , 8 weiße Pfefferkörner,
etwas Bertram und Basilie dazu , salze sie, und laß sie ein we¬
nig gelb angehen ; gieß ^ Maß Wein , Essig und eben soviel
Erbsenbrühe daran , laß sie langsam kochen, und wende sie da¬
bei öfters um . Wenn sie weich ist , so nimm sie heraus , und
laß sie kalt werden . Die Brühe hiezu verfertige also:

Staube einen starken Kochlöffel voll Mehl auf den Saft,

gieß Maß Erbsenbrühe daran , und laß sie verkochen ; mache
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sie dann durch ein Haarsieb , und gib sie in ein sauberes Geschirr.
Schneide ferner die Rohrdommel in kleine Stücke , und lege sie
in die Brühe ; wird es bald Zeit zum Anrichten , so drücke den
Saft von einer Zitrone daran , ordne die Stücke auf eine Schüs¬
sel , gib etwas von der Brühe darüber , und die übrige abge¬
sondert zu Tisch.

73 . Ragout von Forellen.
Reiß 6 Pfuund Forellen auf , nimm das Eingeweide aus,

wasche sie sauber , trockne sie ab , lege sie in eine Schüssel , und
bestr . ue sie dick mit Salz . Mache dann einen Blausud : gib
nämlich in ein Kastrol (Tiegel ) ^ Maß Wein , Maß Essig,
1 Zitrone , in Scheibchen geschnitten , auch 2 Zwiebeln , 6 ganze
Nagelchen , 0 weiße Pfefferkörner und etwas Salz , und laß den
Sud kochen. Nimm die Forellen aus dem ^ >alz , trockne sie
ab , lege sie in den Sud , laß sie einige Walle aufkochen , sehe
hernach den L̂ >ud vom Feuer , und mache die Brühe wie nachsteht :

Rühre im Kastrol (Tiegel ) 4 Loth Butter , einen starken
Kocklöffel voll Mehl , 6 Eierdotter , dies alles mit dem Koch¬
löffel durcheinander , gieß Maß vom Blausud und )/ ( Maß
Erbsenbrühe daran , rühre es auf dem Feuer ab , drücke den Saft
von 2 Zitronen daran , und macke die Brühe durch ein Haarsieb.
Richte hernach die Forellen , welche aber zuvor in dem übrigen
Blausud noch einmal heiß gemacht werden , auf die Schüssel
an , gib etwas von der Brühe darüber , und die übrige
abgesondert.

74 . Ragout von farsirtcn Kalbsfüßen.
Schneide für 12 Personen 8 Kalbsfüße entzwei , nimm

das Röhrnbein heraus , siede die Füße in einer Fleischbrühe oder
Wasser weich , nimm sie nachher heraus , schneide auf einem
sauberen Tuch von jedem halben Fuß die Klauen hinweg , und
mache eine Färse wie folgt dazu:

Schneide von 1 Pfund mageren Kalbfleisch die Haut ab,
und das Fleisch würfelartig , auch ck Pfund Nierenfett mit we¬
niger MuSkatennuß und Salz recht fein zusammen ; weiche ein
Kreuzerbrod im Wasser ein , drücke es wieder aus , und gib es
zur obrigen Masse . Schlage 2 Eier und 2 Eierdotter daran,
stoße die ganze Masse im Mörser recht fein . Zerklopfe dann 2
Eier , bestreiche den inner » Theil der Füße damit , und theile
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die Färse auf dieselben so aus , daß auf einen soviel komme,
wie auf den andern . Bestreiche die Färse wieder mit zerklopf¬
ten Eiern , und mache sie schön mit dem Messer gleich . Be¬
streue die Füße oben mit Semmelmehl , lege in eine Torten¬
pfanne mit 4 Loch Butter bestrichen , die Kälberfüße , die Färse

aber oben darauf ; gieß s/« Maß Essig oder Wein auf die Tor¬
tenpfanne , gib sie Stunde vor dem Anrichten in einen nicht
gar zu heißen Backofen , und laß sie schön gelb backen . Lege
sie auf die Anrichtschüssel , gib von einer Finscurbrühe , die schon
ist gelehrt wordin , etwas auf die Kälberfüße , die übrige aber

abgesondert zur Tafel.

75 . Ragout vom Birk - oder Aucrhahn.

Rupfe und putze einen Birk - oder Auerhahn , nimm ihn
gehörig aus , flammire ihn über den Feuer , damit die kleinen
Stupfel Hinwegbrennen ; wasche ihn sauber aus , und dressire
ihn . Gib in mi Kastrol Pfm .d Nierenfett , ^ Pfd . rohen
Schinken , in Würfel geschnitten , 2 Zwiebeln , l Petersiliewur¬

zel , 1 gelbe Rübe , welche geputzt u . gewaschen , dann die «schale
von einer Zitrone , etwas Bertram und Basilie in kleine Stück¬

chen zerschnitten , und lege den Birk - oder Auerhahn hinein,
salze ihn , und laß ihn auf dem Feuer gelb angehen ; gieß ^
Maß Wein , soviel guten Essig , auch Maß gute Schü da¬
ran , nnd laß ihn darin weich werden . Lege ihn dann heraus
auf ein sauberes Geschirr , und mache eine Brühe , wie hier
beschrieben wird:

Röste im Kastrol mit 4 Loth heißgemachter Butter einen
starken Kochlöffel voll Mehl schön gelb , gieß den Saft dazu,
in welchem der Birkhahn ist gesotten worden , und laß die Brühe
wohl verkochen . Sollte der Saft nicht hinlänglich sein , so gieß

noch ^ Maß gute Schü daran , und mache die Brühe durch ein
Haartuch in ein sauberes Geschirr . Ist es bald Zeit zum An¬
richten , so glasire den Birkhahn mit 1 ^ Loth Glas , und gib
etwas Brühe auf die Schüssel , die übrige abgesondert.

Wohlgemerkt,  man kann auch den Birk - oder Auerhahn

spicken, und am Spieße braten.
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^ 76 . Ragout von jungen Tauben ri Ir» Oeme
im Schmalz ausgebackeu , das auch statt Pa¬

steten gegeben werden kann.
Rupfe 4 Tauben , puhe sie sauber , nimm sie aus , schneide

Beine und Hals ab , und theile jede Taube in -4 Theile . Wasche
die Stückchen sauber aus , gib in ein Kastrat mit 5 Loth heiß
gemachten Butter die Stückchen Tauben nebst l Zwiebel und
Salz hinein , laß sie ein wenig dünsten , staube einen Kochlöffel
voll Mehl darauf , schwinge sie herum , gicß ^ Maß Wein,
^ Maß gute Bouillon , den Saft von einer Zitrone und ein
halbes Hühnerei groß Glas daran , laß die Brühe mit den Tau¬
ben ganz kurz einkochen , schlage 6 Eierdokter hinein , und rühre
es untereinander.

Sehe es vom Feuer , und laß es kalt werden . Stäube
ferner ein wenig Mehl auf das Schneidbret , lege die Stückchen
darauf , und ummwicke sie mit Kreme , in welchem sie gekocht
haben . Zerklopfe 3 Cier , tunke jedes Stückchen hinein , und
kehre sie im Semmelmehl um . ^ Stunde vor dem Anrichten
backe sie in 1 '/ > Pfund Schmalz schön gelb , und mache Glas¬
brühe dazu , wie schon mehrmal ist gesagt worden.

Wohlgemerkt,  so können auch junge Hühner und Priese
bereitet werden.

77 . Lnti -06  von jungen Hühnern rl Irr Li-aise
auf andere Art , herrschaftlich.

Rupfe und puhe 4 junge Hühner sauber , slammire sie,
nimm das Eingeweide aus , wasche sie sauber im kalten Was¬
ser , dressire sie, stecke sonach I Pfund Butter , womit der Saft
von 3 Zitronen und etwas Salz untereinander gemacht ist , in
die 4 jungen Hühner , schneide 4 Speckparten oder «scheiben
Messerrücken dick , und binde immer ein Batt auf ein junges
Huhn . Dann lege sie in ein Kastrol mit IO Nägelchen , IO
we ßen Pfefferkörnern , 2 Lorbeerblättern , 3 Zwiebeln , welche
aber in Scheiben geschnitten sein müssen , u . dem nöchigen Salz;
gib auch j/2  Maß weiße Bouillon , / i. Maß Wein , ^ Maß
Essig , ^ Pfund Butter und die Schale von einer Zitrone da¬
zu . ^ Stunde vor dem Anrichten sehe sie auf die Gluth , laß
sie fertig werden , nimm die Hühner aus der Braise , nimm den
Speck ab , dressire sie auf , und lege sie auf ein sauberes Tuch,
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damit das Fett ablaufe . Lege sie auf die Schüssel , und mache
eine Brühe von Espagnole , ^ Maß Burgunderwein , ein hal¬
ber Hühnerei groß Glas und den Saft von einer Zitrone , laß
die Brühe verkochen , nimm den Faum ab , und gib etwas von
der Brühe zu den Hühnern , die übrige aber abgesondert.

78 . Luti '(>6 von B 'asst'N auf cittcn Fasttag.
Rupfe und putze 3 Blassen sauber , halte sie über das Feuer,

damit die kleinen Härchen abbrennen , nimm das Eingeweide
aus , wasche sie im laulichen Wasser sauber aus , dressire sie
gleich anderm Geflügel , laß im Kastrol mit 6 Loch schmalz 1
Loth Zucker braun aufgehen , und gib 2 Zwiebeln , 1 gelbe Rübe
und 1 Petersiliewurzel dazu , welches alles zuvor geputzt , gewa¬
schen und in Scheibchen geschnitten sein muß ; dann lege die
Blassen darauf , salze sie, gib 10 Nägelchen m.d 8 weiße Pfef¬
ferkörner dazu , und laß alles H Stunde angehen , dann gib ^
Maß Wein , ^ Maß Essig und die Schale von einer Zitrone
dazu , laß sie darin weich dünsten , lege sie dann heraus , und
laß sie kalt werden . Stäube hierauf I starken Kochlöffel voll
Mehl an den Saft , gieß ^ Maß Erbsenbrühe daran , und
mache alles unter einander . Wenn die Brühe verkocht ist,
mache sie durch ein Haartuch , gib sie in ein sauberes Geschirr,
schneide jeden Blassen in 6 kleine Stücke , lege dieselben in die
Brühe , und drücke den Saft von einer Zitrone daran . Ist
es Zeit zum Anrichten , so nimm die Stückchen Blassen heraus,
und gib sie auf die Schüssel zur Tafel.

Anmerkung.  Diese Blassen können auch am Fleisch¬
tag gegeben werden , statt des Mehls aber , welches in den Saft
ist gegeben worden , kann man Coulis oder Espagnole nehmen,
auch statt der Erbsenbrühe , Bouillon oder Schü gebrauchen.

79 . Lninoo a 1a Lsealoppe VON Kalbstcifch,
herrschaftlich.

Von 2 Kalbs - Karre (<̂ unrro8 viereckige Stücke ) oder
Kalbskarbonnadestückeu ziehe die obere Haut ab , haue das Rü¬
ckenbein davon , als wolltest du Karbonnade machen , spicke
bei . e Karbonnade mit 1 Pfund Speck recht fein , als wie Fri-
kando , laß sie einen Wall aufsieden , dann nimm sie aus dem
heißen Wasser , und lege sie in kaltes . Wenn sie kalt sind , so
trockne sie ab , und schneide das Fleisch mit dem Messer an je-
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dem Beine der Karponnadestücke von einander , so aber , daß
der untere Theil ganz bleibt ; mache eine Färse von einem Ka¬
paun , wie schon ist beschrieben worden , theile sie in joden von
einandergeschnittenen Theil aus , mache sie oben mit dem Mes¬
ser schön gleich , und verfahre wie folgt.

Gib )/ > Pfund Nierenfett und 1 Pfund rohen Schinken
würfelcutig in ein Kastrol mit 2 Zwiebel in Scheibchen ge¬
schnitten , l Petersiliewurzel und I gelbe Rübe , welche geputzt
gewaschen und in kleine Stückchen geschnitten werden ; dazu lege
die Stücke :i , 10 Nägelchen , k weiße Pfeffer¬
körner , die Schale von einer Zitrone , s/ , Pfund Butter , und
das nöthige Salz , und laß das Nierenfett und den Schin¬
ken stimmt Zwiebel angehen , d»mit es gelb werde

Gieß Maß Wein und Maß gute Schü daran , laß
die beiden Stücke ü l ' eserckoppe darin weich dünsten , dann
nimm sie heraus , nimm das Fett von dem Safte ab , gieß stst
Maß von Espagnole dazu , und laß alles verkochen . Mache
die Brühe durch ein Haarsieb oder Haartuch , laß iin Kastrol
2 Loth Glas und j/ > Loth Krebsbutter zergehen , glasire die
Fleischstücke n damit , lege sie auf die Schüssel,
drücke den Saft von einer Zitrone an die Brühe , und gib et¬
was davon an die Stücke » l ' esonloppo , die übrige aber ab¬
gesondert zur Tafel.

80 . Ragout von Feldhühnern auf einc andere
Art , herrschaftlich.

Rupfe und putze 4 Feldhühner sauber , nimm das Einge¬
weide heraus , schneide die Beine im Gewerbe nebst dem Kopf
und Hals ab , lose die Schlegelchen heraus , nimm die Brüstchen
von den Feldhühnern nebst den kleinen Beinchen von den Flü¬
geln ab , schabe das Fleisch von den Beinen herunter , klopfe
dies mit dem Rücken eines Messe S , und formire Karbonnade
daraus . Mache ein Finseur , wie schon ist gesagt worden.

Laß im Kastrol eine obere Kaffeschale voll Provenccröl heiß
werden , lege das Finseur hinein , röste es ein wenig , gib die
Karbonnade von den Feldhühnern nebst den Schlegelchen,
Maß Burgunderwein , wie auch Maß gute Schü dazu,
laß alles weich kochen, dann gieß j/ !, Maß von der Coulis , das
nöthige Salz , Hühnerei groß Glas , den Saft von 2 Zitro¬
nen dazu , und laß alles nochmal aufkochen . Zst es Zeit zum
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Anrichten , so lege die Schlegelchen auf die Schüssel , die Kar-
bonnade außen herum , und gib die Brühe oben darüber.

81 . Ragout von kleinen Roladcstückchen
vom Wildpret.

Schneide aus 4 Pfund mageren rohen Wildprets vom
Schlegel , 34 kleine dünne Blankets (Maiiljuets ) messerrücken¬
dick, klopfe sie mit einem Messerrücken , und mache eine Färse
vom Kalbfleisch , wie schon ist beschrieben worden . Thue auf je¬
des Dlanket etwa einen Löfsil voll davon , streiche die Färse aus¬
einander , rolle die Roladcstückchen schön zusammen , stecke unten
und oben kleine Hölzchen hinein , damit sie im Kochen nicht
auffahren , und lege sie in eine Braise , wie schon ist beschrieben
worden . Wenn sie fertig sind , so nimm sie heraus , sondere die
Hölzchen davon , lege sie auf eine Schüssel , und mache die schon
beschriebene Olivenbrühe dazu.

lVZ 82 Kaltes von Schweins - Kopf.
Wenn man einen Schweinskopf hat , von welchen das Beste

und Meiste schon genommen worden ist , so schneidet man das
Uebrige noch herunter , und macht kleine BlanquctS daraus.
Gieß dann in eine Form etwas von saurer Sul ^e, laß sie kalt
werden , lege von Mandeln und Pistazien Zierrathen , wie auch
von Zitronen hinein , wie schon mehrmal gesagt worden ist , gieß
etwas Sülze darauf , damit sie über den Zierrathen gestehe ; lege
die in Theile geschnittene Filets hinein , gieß wieder Sülze da¬
rauf , so verfahre , bis die Form voll ist , und laß die Ldulze ge¬
stehen . Wenn es Zeit zum Anrichten ist , tunke die Form in hei¬
ßes Wasser , stürze die Sülze auf eine Schüssel , und gib sie
zur Tafel.

88 . Junge Tauben rr In Lunise mit Krebs -Brühe.
Rupfe und putze 6 junge Tauben sauber , senge die kleinen

Federcben ab , nimm das Eingeweide aus , wasche sie sauber,
dressire sie gleich jungen Hühnern ; schneide ^ Pfund Speck
in kleine Parten (flache Stücke ) messerrückcnoick , lege auf jede
Taube ein solches Stück , binde sie mit Bindfaden fest , mache
die schon beschriebene Braise , wie bei jungen Hühnern , und lege
sie hinein . Wenn solche fertig sind , dressire ( binde ) sie auf,

1l̂ »
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nimm den Speck herunter , laß von den Tauben auf einem sau¬
beren Tuch das Fett ablaufen , und mache die schon beschr ebene
Krebsbrühe.

84. Ragout von Fröschen.
Für 12 Personen lege 2 Schock Frösche einige Stunden

in frisches Wasser , und dann auf ein sauberes Tuch , trockne
sie damit ab , und schrenke sie, das heißt : die 2 kleinen Bein-
chen stecke in den dicken Theil der Schlegelchen . Gib dann
in ein Kastrol zu 6 Loch heiß gemachter Butter nebst einer
ganzen Zwiebel die Frösche hinein , auch Salz und Muskaten¬
blüte dazu , und laß sie ^ Stunde dünsten , staube 1 Koch¬
löffel voll Mehl darauf , schwinge sie einigemal untereinander,
damit das Meist darunter komme , gieß ^ Maß Erbsenbrühe
oder Bouillon , auch ^ Maß Wein , soviel Essig und die schale
von 1 Zitrone daran , und laß sie noch etwas kochen, damit
das Mehl sich verkoche . Dann nimm die Frösche aus der
Brühe , und lege sie in ein anderes Kastrol mache die Brühe
durch ein Haartuch , und gib sie wilder an die Frösche . Mache
eine Liaison von 6 Eierdottern . ^ Stunde vor dem Anrichten
laß das Ragout auf dem Feuer heiß werden , und legue es
mit der Liaison.

85. Kaltes Lirtnöl; von Tauben
Brate 4 Tauben am Spieß , schneide die Brüstchen her¬

aus , stoße das übrige im Mörser recht fein zusammen , und
lege es in ein Kastrol . Schneide 2 Kreuzerbrode klein wür¬
felartig , backe sie in -Z Pfund Schmalz recht braun , stoße es
ebenfalls recht fein , und gib es zu den zusammengestoßenea
Tauben , gieß daran Maß Burgunderwein und eben soviel
Espagnole . Sehe die Masse auf stätes Feuer , damit es ver¬
koche; (man muß aber beständig mit dem Kochlöffel dann ar¬
beiten , damit die Masse nicht unken anliege ) ; sonach schlage
die ganze Masse durch ein Haartuch , uno gib das Durchge¬
schlagene in ein Kastrol , dazu 1 Ei groß Glas , den Saft von
3 Zitronen , sehr wenig gestoßenen weißen Pfefftr auch 2 obere
Kaffeschalen voll saure Sülze und 1 Kaffeschale voll Kalbs¬
stand , welcher schon bei den süßen Sulzen beschrieben steht.
Wenn dieses alles unter einander gemacht ist , so gieß die ganze
Masse in eine Form , und sehe es auf Eis , oder an einen kal-
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ken Ort . Wird es bald Zeit zum Anrichten , so stürze die
Masse aus der Form auf die Anrichtschüssel , schneide aus dm
Brüstchen kleine Filets ( längliche Stückchen ) oder sonst andere
Zierrathen , und glasire dieselben , sonach lege sie obenauf das
Gestürzte , und glasire es ebenfalls ein wenig . Man kann auch
zwischen die Filets Krebsschweifchen oder frische Trüffeln le¬
gen , und hernach rothes odm grünes machen . Wenn
solches gestanden ist , so stech es mit kleinen Ausstecheisen aus,
und garmre das kalte Lulroe damit , wie schon mehrmal ist
beschrieben worden , und gib es zur Tafel.

Anmerkung.  Dergleichen kalten kann man auch
von jungen Hühnern , oder anderem Fleisch machen.

86 . Braune Brühe j8nuee ) auf bürgerl Art
Zu einer Brühe zum Voressen oder auch eingemachtem

Fleisch gib 2 Zwiebel in dünne Blätter geschnitten im Tiegel
mit 4 Loth Butter oder Fett , laß auf der Gluth die Zwiebeln
anziehen , gib dann 1 Kochlöffel voll Mehl dazu , laß sie schön
gelb werden , gib hernach ^ Maß Fleischsuppe und I Lorbeer¬
blatt dazu , laß die Brühe verkochen , und säume sie genau ab;
wenn sie verkocht hat , daß sie nicht nach Mehl riecht , so seihe
sie durch ein Haarsieb zum benöthigtcn Gebrauch.

87 . Eingemachte Kalbslunge , bürgerlich.
Laß die Lunge von einem großen Kalb sauber gewaschen,

und mit Salz im Wasser weich , aber nicht zu gelinde gekocht
kalt werden , hernach schneide sie länglich oder w.ürssch fein im
Tiegel , gib diese braune Brühe dazu , wie schon gemeldet , gib
ein wenig Essig daran , Salz und etwas Pfeffer , laß die Lunge
weich kochen , streiche den weißen Faum ab den die Lunge zu
geben pflegt , und schneide etwas Zitronenschalen fein länglich;
willst du die Lunge anrichtcn , gib die Zitronenschale hinein ; hast
du I ganze Zitrone , so drücke sie hinein ; wo nicht , so gieß noch

Kaff schale guten Essig dazu , daß die Lunge angenehm we de.
Die Zitronenschalen müssen aber mit der Brühe nicht verkochen,
sonst vcrl eren sic selbst ihren Geschmack , und mache » die Brübe
nur bitter . Die gemeldete Art das Voressen zu machen , wird
der Speise mehr Geschmack und viel appetitlicheres Aussehen
geben . Es kostet nur ein wenig mehr Mühe , nicht mehr Auf¬
wand , als wenn man wie Manche pflegen , mit Mehl ein-

16
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brennt und mit Fleischsuppe auffüllet ; Salz , Pfeffer , Essig,

Zitronenschalen und hernach die Lunge . hineingibt und mit

auskochen läßt ; da sieht die Brühe nicht braun nicht weiß aus,

oft sind unappetitliche Mehlbahen darin , und schmeckt bloß

nach Essig.

IV° 88. Kalbsluu .qe mit fein geschnittenen Kräu¬
tern, bürgerlich.

Schneide 2 Zwiebel , kO Charlotten und 1 Pfötchen Pe-

tersilie recht fein ; die abgesottene Lunge aber in feine dünne
Blätttden , und laß die klein geschnittenen Krämer im Tiegel

mit 6 Loth frische Butter oder Schmalz auf der Gluth anziehen.

Gib die geschnittene Lunge Salz , P >effer , auch 1 Lorbeerblatt

dazu , laß sie auf einer kleinen Gluth dünsten , gieß hernach die
Brühe daran , die schon gelehrt wurde , laß sie aufkochen , gib

ein kleines Pfötchen Thymian und Basilie daran , auch etwas

guten Essig nach Belieben , wenn man sie gern stark sauer oder

pikant haben will . Ist die Lunge weich gekocht , mid Zeit zum

Anrichten , so schneide ^ Zitronenschale hinein , d . ücke auch den

Saft von I Zitrone hin , und richte sie an . Man kann auch nach¬

stehende Zubereitung machen . Bereite die Lunge ', wie schon ge¬
meldet ward , statt der Brühe stäube ein wenig feines Mehl

daran , gieß Fleischbrühe und etwas Essig darauf , laß sie kochen,
hernach schlage 6 Eierdotter in ein Geschirr , und verrühre sie

mit wenig kalter Fleischsuppe oder Wasser . Wenn dununanrich-
ken willst , so seihe den Eierdotter durch ein Haarsieb daran,

rühre aber beständig , damit die Brühe nicht zusammen laufe -,

drücke den Saft von > Zitrone dazu , und richte sie an . Diese

Art kostet nicht mehr , als die vorige , und dienet zur Abwechs¬

lung auf bürgerliche Art.

IV- 8«.). Kalbslunge auf Morcheln - Art , bürgcrl.
Schneide die Lunge auf vorbemeldete Art gesotten fein,

doch nicht gar zu dünn , sondern wie geriebene Semmel ; auch

1 Zwiebel , 6 Charlotten , wenig Petersilie , eine Handvoll Sem¬

melbrosame , das Weiße von 2 Eier , Salz und Pfeffer , mische

es zusammen , und mache daraus die Form von Morcheln statt
der Fülle von denselben ; diese Form mache von weißen Rüben

oder Petersiliewurzel , backe sie in Schmalz , daß sie die Farbe

bekommen , wie die Morcheln , lege sie also trocken in Tiegel,



243

gib jene braune Brühe , wenig Essig und 1 Lorbeerblatt dazu,
und laß sie kochen. Vor dem Anrichten gib 1 Zitronenschale
fein geschnitten dazu , drücke den Saft von 1 Zitrone hinein,
und richte sie sauber an . Dies dient auch zur Abwechslung
und zum guten Voressen

lv- 90. Lungenbrei.
Schneide die Lunge abgesotten mit dem Schneidmesser

sammt dem Herz und 2 Zwiebeln recht fein , mache im Tiegel
mit 4 Loth frische Butter oder Schmalz 1 Kochlöffel voll fei¬
nes Mehl gelb , die Zwiebckn dazu , laß sie ein wenig anziehen,
dann gib die Lunge und Herz , 4 Maß Fleischsuppe , etwas gu¬
ten Essig , 1 kleines Lorbeerblatt , L̂alz und Pfeffer dazu , laß
die Lunge auf kleiner Gluth verkochen , schneide ein wenig Peter¬
silie und Zitronenschale dazu , nimm das Lorbeerblatt davon,
drücke den Saft von einer Zitrone daran , und richte sie sauber an.

Anmerkung.  Man kann auch mit 12 — 14 Stückchen
gebackene Kalbsleber die Speise garniren.

91. Riseten oder Lungcn - Morchcln zu machen.

Laß die gesottene Lunge und 2 Zwiebeln mit dem Schneid¬
messer fein geschnitten mit 4 Loth frische Butter oder Schmalz
im Tiegel dünsten , gib etwas fein geschnittene Petersilie , Salz
und ein wenig Muskatennuß , 4 feingeschnittene Zitronenschale
uud etwas Fleischsuppe dazu , und laß sie dünsten . Hernach
sehe sie vom Feuer , laß sie kalt werden , mache mit 4 Pfund
feinen Mehl , mit wenig "Salz , 2 ausgeschlagenen Eier , Loth
frische Butter auf dem Schneidbret den Teig mit laulichem
Wasser an , und verarbeite ihn mit der Hand , bis er sich selbst
vom Bret ablöset (er darf aber nicht fest sein) . Dann treib
ihn mit dem Nudelholz aus , ziehe ihn mit der Hand recht
schön von einander , damit er so fein wie Papier werde , be¬
streiche ihn mit einem zerschlagenen Ei , gib die Lunge mit dem
Eßlöffel in der Größe einer wälschen Nuß darauf , schlage den
Teig darüber , und schneide die Lungenriseten mit dem Backräd¬
chen schön aus , gib in siedendes Wasser mit Salz die Riseten
hinein , laß sie etliche Sude aufwallen , nimm sie hernach mit
einem Faumlöffel heraus , und laß sie kalt werden . Zerkläp-
pere 2 Eier , tunke die Riseten ein , menge sie unter das ge-
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riebene Brod , und bncke sie in I Pfund Schmalz schön gelb.
24 Riseten sind hinlänglich für 12 Personen.

^ 92 . Kalbsleber mit Butter.
Häute und schneide I 4 Leber in 24 Stücke , nicht zu dick

und zu dünn , salze dieselben ', gib auch etwas Pfeffer dazu , und
laß sie stehen , bis es bald Zeit ist anzurichten . Hernach laß in
einer stachen Pfanne 0 Loch frische Butter oder Schmalz zerge¬
hen , kehre die Leber Schnittcnweise im geriebener Semmel oder
im Mehl um , laß sie in der Butter auf beiden Seiten schön
gelb backen , aber geschwind , damit sie in der Mitte saftig blei¬
ben . Einige lieben den Zitronensaft auf die Leber gedrückt , aber
es ist doch bester , sie abgesondert zu geben . Diese Leber wird
zu Gemüsen und anderen Beilagen auf die nämliche Weise
gemacht.

ckV- 93 . Kalbsleber in der Brühe.
Schneide 1 4 Leber abgehäutet , in breite Schnittchen,

lege sie auf eine Schüssel , gib Salz und Pfeffer dazu , und
richte eine Brühe pikant mit Essig und Zitronensaft . Wenn es
bald Zeit ist anzurichten laß in (i Loth heißen Schmalz die Leber
in Mehl ringedunkt recht heiß backen , damit sie nicht trocken
werde ; gib die Hälfte von der Le . er in die Brühe , laß sie auf¬
kochen , richte sie an , und lege die andere Hälfte gebackene Le¬
ber warm außen herum , so können einige die Leber gebacken und
die andern in der "Eriche essen.

94 Lcbcr mit Blut.

Durchspicke die Leber ganz mit wenig grobem Speck , richte
sie in ei, cn Tiegel oder Kasirol , lege dazu 2 Zwiebeln , 1 Lor¬
beerblatt , ein wenig Basilie und Thymian , 2 große Nägelchcn,
Pfeffer , Scchz , etwas guten Essig , wie auch 4 Loth Fett ; laß
die Leber auf der Gluth nicht zu stark dünsten , wende sie öfters
um , mache eine Brühe dazu , gieß sie zuletzt auf die Leber , nimm
sie hernach heraus auf eme Schüssel , schneide sie Schnittchen¬
weife in ein sauberes Geschirr , gieß etwas Schweins - oder Ge-
stügelblut an die Brühe , laß sie aufkochen , hernach seihe sie
durch ein Sieb an die Leber ; und wenn sie nicht sauer genug
ist , gieß noch etwas wenig Essig daran ; statt dem Essig kann
auch der Saft von einer Zitrone verwendet werden.



^v- 95 . Leber mit Krautern.

Schäle 10 Charlotten , schneide sie klein , wie auch eine
kleine Haidvoll Petersili 'e , etwas Basilie Thymian , und laß
d :ese fein geschnittenen Kräuter im Tiegel mit 4 Loth frische
Butter auf dcr Gluth dünsten . Hernach häute die Kalbsleber
ab , schneide sie in dünne Schnitten , lege sie zu den Kräutern,
wie auch l Lorbeerblatt und Salz . Ist es Zeit zum Anrich¬
ten , so sehe sie auf die Gluth , laß sie dünsten , aber nicht zu¬
viel , damit sie nicht zu hart werde , gib ^ Maß Fleisch - oder
braune Suppe dazu , etwas guten Essig und Zitronensaft , wie
auch ^ feingeschnittene Zitronenschale , laß sie aufkochen , und
nach hinweggenommenen Lorbeerblatt richte sie an.

96 . Kaldsgekröse in weißer Brühe.
Bestreue 2 Gekröse sauber gewaschen aus einem reinen Tisch

mit wenigem Mehl und Salz , reib sie mit der Hand gut ab , da¬
mit der Schleim hinwegkomme ; dann wasche sie wieder im
Wasser einigemal sauber aus , und lege sie im Hafen ; gib 1
Lorbeerblatt , 2 Zwiebeln , 1 gel e Rübe , 1 Petersiliewurzel da¬
zu , und gieß Wasser darauf ; sehe den Hafen zum Feuer , und
laß es langsam sieden , bis die Gekröse weich sind.

Die Brühe dazu mache also:
Laß im Tiegel mit .8 Loth frischer zerlassenen Butter auf

der Gluth einen Kochlöffel feines Mchl anziehen , fülle es mit
Maß Fleischsuppe an , gieß etwas guten Essig daran , und

laß diese Brühe kochest, damit das Mehl nicht mehr rieche.
Wenn das Gtkröse weich ist so lege es ans eine Schüssel,

schneide cs in kleine Stücke nimm aber die Drüsin und das
überflüssige Fett davon . Darauf lege es in die Brühe , salze cs
gehörig , gib ein wenig Muskatennuß und Majoran dazu , und
laß es etwas aufkochen.

IX" 97 . Gekröse in brauner Brühe , bürgerlich.
Richte und siede die Gekröse auf vorbesckriebene Weise zu,

und macke folgende Brühe : schneide 2 Zwiebel klein , und laß
sie im Tiegel nebst g Loth Butter auf der Gluth dünsten.

Wenn die Gekröse weich sind schneide sie auf vorbemeldete
Art , lege sie zu die Zwiebel , gib noch feingeschnittene Petersilie
Salz , etwas Pfeffer u . Muökatennuß dazu , laß sie auf kleinen
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Feuer etwas dünsten , gieß braune Brühe darauf (deren Zuleit¬
ung schon gelehrt wurde ) auch ein wenig guten Essig , laß c6
aufkochen und zuletzt schneide ^ Zitronenschale fein daran.

IV- 98 . Frikassirtcs Gekröse.
Setze die Gekröse auf crstgemeldete Art zum Feuer , und

mache eine weiße Brühe dazu : laste Z Loth frijche Butter im
Tiegel mir 2 Zwiebel zergehen und eitlen Kochlöffel voll feines
Mehl darin ein wenig anziehen , fülle e6 mit ^ Maß magerer
Fleisch suppe an und laß es gut verkochen . Hernach salze die
Brühe , gib etwas Muekatennuß dazu und schneide das Gekröse
in kleine Stücke , nimm die Drüsen und das überflüssige Fett
das es vsc hat davon , laß es aufkochen , schlage 6 Eierdotter in
ein Gl schirr , gib ein wenig frisches Master dazu , und laß es
durch ein Haarsieb oder Seiher laufen.

Isis Zeit zum Anrichten so gib feingeschnittene Petersilie u.
etwas Knoblauch mit dem Messer klein gerieben zu dem Gekröse,
wenn cs aufkecht ist ziehe es etwas vom Feuer und gieß d§n
Eierdotter hinzu , es muß immer geschwungen werden damit es
nicht zusammenlaust . Wenn cs angezogen hat nehme es vom
Feuer , drücke den Saft von 1 Zitrone hinein ûnd richte es an,
in Ermangelung der Zitrone kann man guten Essig nehmen.

IV- 99 . Eingemachte Kalbsbrust , bürgerlich.
Eine Kalbsbrust von -4 Pfv . lege ^ Stunde ins Wasser,

löse die Rippenbeine aus , (die Knorpel müssen aber darin bleiben)
siede sie , hierauf lege sie in frisches Wasser und häute sie ab.
Dann lege die Kalbsbrust entweder ganz oder zerschnitten in 4
Loth Butter , stäube 1 Kochlöffelvoll Mehl darauf und laß
Maß Fleischbrühe , Maß Wein , Maß Essig , 1 Zwiebel,
^2  Zitromnschale , Nägelein u . I Lorbeerblatt mit dem Fleisch

kochen bis es weich ist . Ist es Zeit zum Anrichten so drücke
den Saft von 1 Zitrone daran-

4

Man kann sie auch in einer Frikasse (wie schon beim Gekröse
erinnert wurde ) machen , nämlich : kleinen grünen ss flückspargel
oder Morchel dazugcbcn , die genutzt sauber gewaschen und ge¬
schnitten im Tiegel ' mit Z loch frische Butter dünsten müsse,,.
Nachher gib die Brühe dazu , laß sie einkochcn und drücke den
Saft ron 1 Zitrone hinein . Noch besser ist sie wenn man solche
am Ende mit ein Paar Eierdotttrn legirt und ein wenig seinge-
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schnittene Petersilie dazugibt . Du kannst auch stakt der gewöhn¬
lichen Butter KrebSbutter nehmen , wohl auch ausgelöste Krebs-
schweife nebst Scheeren oder Morchel u . Champignons dazugeben.

IV° 100. Kalbsfüße mit Zwiebel.
Man nimmt für 12 Personen 7 Füße . Bei der Zubereit¬

ung schneidet man t Zwiebel kleingewürfelt in ein Geschirr , setzt
5 Loch Butter dazu , läßt es auf der Giuch dünsten , gibt ferner
1 Kochloffelooll Mehl hinein und läßt eS miteinander gelb wer.
den , gieße hernach Maß magere Fleifchfuppe und nach Ge¬
fallen ein wenig guten Eff >g mit 1 Lorbeerblatt und Salz dazu,
läßt dann die Brühe verkochen und schöpft daS Fett davon ab.
Sand die Füße weich gesotten so lege man sie halb oder Stück¬
weise in die Brühe laßt sie darin etwas kochen. Bei dem An¬
richten gibt mau eine feingefchuittene Zitronenschale dazu und die
Füße haben ihre vollkommene Zubereitung.

IV- IO!. Kalbsfüße mit weißer Brühe , bürgerlich.
Lege 7 Füße weichgekocht in kleine Stücke oder in 2 gleiche

Hälfte getheilr in ein Geschirr mir 6 loch Butter , auch 12 — 14
Charlotten und Petersilie fein geschnitten nebst Salz , l Lorbeer-
biatt dazu , laß sie auf der Gleich dünsten , stäube 1 Kochlöffel-
voll feines Mehl daran , gieße f/z Maß Fleifchfuppe und etwas
gelten Cssig dazu und laß sie kochen. Zuletzt legire sie mit (i Eier¬
dottern , laß sie auf dem Feuer noch etwas anziehen daß sie aber
nicht zusammenlause und drücke eine Zitrone hinein.

102. Kalbsfüße auf dem Rost , bürgerlich.
Laß 12 Charlotten , ein Pfötchen Petersilie , etwas Hünchen-

kraut und Basilie feingefchnitten im Geschirr etwas dünsten , gib
die Füße welche weich sein müssen in halben Theilen nebst Salz
zu den Krämern und laß sie noch etwas dünsten . Nachher be¬
streue die Kalbsfüße mit geriebener Scmmelbrosame , lege sie
auf den Rost , richte die Brühe dazu , gib ein wenig Bertram,
Petersilie und Charlotten fein geschnitten in ein Geschirr , gieße
^ Maß weiße oder braune Fleifchfuppe dazu , Salz und 2 Eß¬
löffelroll Kapern , dann laß die Brühe aufkochen . Wenn cS Zeit
ist stelle die Kalbsfüße auf die Gluth laß sie auf beiden Seiten
schön grillirrn , gieß die Brühe auf die Schüssel , lege dieselben
darauf und drücke den Saft von I Zitrone daran.



103. Kalbskopf in der Brühe , bürgerlich.
Theile den Kopf in der Milte voneinander , nehnie das Hirn

heraus und lege es ins Wasser , schneide die groben Beine her¬
aus auch wasche ihn sauber , dann lege ihn in frisches Wasser,
wasche ihn nochmals und gib ihn nachher zu den Rindfleisch,
laß ihn darin sieden bis er weich ist.

Mache hiezu folgende Brühe:
Schneide 2 — 3 Eßlöffelvoil Kapern , l > Charlotten und 6

en auögelost sind fein in den Tiegel,
schütte braune Brühe (wie schon gelehrt wurde ) daran , lege den
Kopf hinein und laß ihn mit guten Ess >g etwas einkochen . Am
Ende schneide ^ Zitronenschale fein und drücke den Saft von 1
Zitrone darein.

Das Hirn kann eben so gemacht werden : häute es vorher
ab , koche es im Wasser mit Salz , lege es nachher in die Brühe
und bereite cs auf gleiche Art.

Sardellen wovon die Grath

^V- 104. Kalbskopf in weißer Brühe , bürgerlich.
Auf folgende Art ist er guc sanimt der Haut zuzurichten:

Siede ihn (wie schon erinnert ) in Sülchen oder ganz auf die
nämliche Weise wie das Gekröse aber ganz weich.

Die Brühe hiezu mache also:
Lege 6 koth frische Butter in ein Geschirr , stäube l Koch,

loffclvoll feines Mehl darauf , schlage Eierdotrer hinzu , gib
etwas guten Ess >g , Maß kalte Fleischbrühe , 2 Zwiebel , 1
ke» beerblatt , Salz , Pfeffer und Muskatennuß daran , schneide
1 kr .-Brod kleingewürfelt und backe es in t loch Schmalz schön

gelb . Ist der Kopf weich , so hebe ihn aus dem Sud , trockne
und mache ihn oben auf , nehme die beiden Hirnschalen heraus
(das Hirn , wenn der Kopf ganz gegeben wird löse heraus , putze
es sauber , und wenn die Beine herausgenommen sind thue es
wieder hinein ) ; richte dann den Kopf auf die Schüssel , auch rühre
die Brühe auf dem Feuer an daß sie nicht zusammenlaufe , gieße
sie über den Kopf , bestreue ihn mit der gebackenen Semmel und
brücke 2 Zitronen daran.

105. Kalbskopf auf dcm Rost zu grillircn.
Theile den Kopf in der Mitte voneinander , nehme das Hirn

heraus und lege es ins Wasser , den Kopf aber siede gelindr (wie
vorher gemeldet wurde .) Wenn er weichgcsotten ist nimm die
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Hirnschalen heraus , putze sie sauber , streue Salz u . Pfeffer dar-
auf und laß ihn kalt werden , da6 Hirn haute ab , laß ihm in
Salzwasser sieden . Schneide hierauf eine Portion Petersilie u.
12 Charlotten recht fein , laß die Hälfte davon im Geschirr mit
6 ioth Butter auf der Gluth etwas dünsten , wende den Kopf
darin um , bestreue ihn mit geriebener Semmelbrosame und lege
ihn auf den Rost.

Mit dem Hirn verfahre eben so : lege es in beide Hirnscha¬
len , bestreue es mit geriebener Semmelbrosame und lege es auf
den Rost , wenn es warm ist so nimm es weil es nicht umgewen.
det werden kann auf die Feuerschaufel , halte es unterwärts über
das Feuer damit es oben gelb werde . Die andere Hälfte von
Petersilie und Charlotten lege in ein kleines Tiegelchen , gieß da¬
zu ^ Maß guten Essig und soviel Fleischbrühe nebst Salz u.
etwas Pfeffer , lasse es aufsieden , gieße eb auf die Schüssel und
lege den Kopf darauf ; wenn er schön gelb grillirt ist wie auch daS
Hirn sammt der Schale , backe eine Kreuzersemmel klein viereckig
geschnitten in 4 loth Schmalz oder Butter , gieß in einen Tiegel
etwas guten Essig , laß ihn sieden , gib die Semmel hinein , und
gieße es sammt der gebackenen Semmel und Brosamen über
den Kopf.

^V° 106. Hirnboföfen zu machen, bürgerlich.
Siede Z Hirne (wie schon gemeldet ) , schneide 12 Charlot¬

ten wie auch ein Pfötchen Petersilie fein , laß die Charlotten im
Tiegel mit 4 Loth Butter ein wenig auf Kohlen dünsten . Her¬
nach gib das Hirn , Petersilie , Salz u . etwas Mukatennuß hinein,
rühre es mit 3 Eier und 3 Eierdottern zusammen , laß es auf
den Feuer anziehen , stelle es nachher hinweg , schneide 24 Sem-
melschnitten rund oder viereckig , streiche das Hirn fingerdick dar¬
auf , in der Mitte etwas höher und durchaus schön glatt , dann
lege sie auf die Schüssel und schlage 2 Eier wohl ab . Wenn es
Zeit ist anzurichten , setze Pfd . Schmalz auf daS Feuer , wende
die Schnitten in den abgeschlagenen Eiern rim , bestreue sie mit
feingeriebenen Semmelmehl und backe sie schön gelb , doch nicht
zu heiß , und gib eine Brühe nach Belieben darüber.

IV" 107 . Kalbskarbonnade in der Brühe.
Schneide 24 Karbonnadestücke wie sichs gehört , klopfe sie

ein wenig hernach salze und pfeffere sie , mache 6 Loth Butter
17
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heiß u . bestäube die Karbonadestücke mit feinen Mehl , lege sie in
die Butter mit 1 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , Basilie u . Thymian,

laß sie auf der Gluth auf beiden Seiten schön gelb werden , gieß
Maß Fleischsuppe u . Maß weißen Wein daran und laß sie

kochen . Nimm sie hernach aus der Brühe in ein sauberes Ge¬

schirr und laß sie durch ein Haarsieb gehen , auch gib 3 Eßlöffel¬
voll Kapern u . eine feingeschnittene Zitronenschale dazu . Ist es

Zeit zum Anrichten so laß sie aufkochen . Dann richte die Kar-
bonnade schön in die Schüssel und gieß die Brühe darüber.

Wohlgemerkt,  man kann auch den Saft von 1 Zitrone
daran drücken , und auf diese Art auch die Schafs - und LammS-

karbonnade zurichten.

108 . Karbonnade mit weißer Brühe , bürgerlich.

Laß mit 6 Loth frische ausgelassene Butter im Geschirr 2

Zwiebel und 24 gesalzene Karbonadestücke weich dünsten , staube
1 Kochlöffelvoll feines Mehl daran , gieß ^ Maß Fleischbrühe
und eben soviel Wein hinein und laß sie kochen. Lasse dann 2 Hän¬
devoll Morchel und Champignons geputzt und sauber gewaschen
im Tiegel mit 4 Loth Butter auf Kohlen dünsten , hernach lege
die Karbonnade aus der Brühe dazu und seihe diese durch ein

Haarsieb daran . Ist e§ Zeit zum Anrichten so laß sie aufko¬
chen , drücke den Saft von einer Zitrone hinzü und richte sie auf

die Schüssel mit ihrer Brühe an.

Auf diese Art können sie auch mit Spargel gemacht werden,

aber ohne Wein dazuzunehmen . Zu dieser Brühe gehört auch
ein wenig feingeschnittene Petersilie.
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