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VEE. 2t nud IBeife die Gemiipe
i qut suznuvichten.
0 T

in N2 1, SKoblrabigemuge , buvgerlid.

Bor allem ift ju beobadhten, daB man fir 12 Perfonen
: aud) 12 Stucte Koblrabi haben muB wenn diefelben {hon auss

-
:: gewachlen {ind, im Stubjabr aber da Der Kobleabi nod flein
& it ?ﬂt'f man 24 u. noch mebrere Stucke nebhmen, nad)oem fie
f. grop oder Flein ‘tnd,
1, Diefe Koblrabi muffen in 2 Map fiedigen Waffer abge- |
g€ fotten werden, weil man bdie Probe bat dap die Gemufie wenn B
g fle mit wenig warmen AWafljer abgefotten rerden jederjeit einen
i ublen Gevud)y Daben, i
I, g
Schneide den Koblvabi halbmondformig und wafdye ibhn Al
* fauber, fese AWaffer jum Feuer mit Saly, thue die Koblrabis i
\hnitten binein, laffe (te etliche Walle fieden, gieR das Waffer |
=~ davon und frifches davauf, weldhes aber wieder abgegoffen wird. -f
i Dann lege in einen Tiegel oder Kaftrol 4 foth frifdye Dut- #
o1 ter oder Sett, madhe einen Kochloffelvoll DMebl davin gelb, gie |
I3 1o Ma Jleifchbrihe nebft Saly, aud) etwas geviebene DNus- 3
Fatennuf Dazu und laf es auffochen, Thue fodann das Kobl- H
cabigemtBe Dinein, laf es langfam cinfochen, (follte es ju Dick ¥
werden o mufp man noch) eine gute Suppe nachfchutten) und I
o gib es jur Lafel,
14 Wobhlgemerfe: diefes Gemufe ift nod) beffer wenn man
n aud) ecrwas von Den grinen ‘Blattern dazu Fochet, Wenn Ddiefe
X: Blacter fauber gepust und von den Stielen abgeftreift worden

find , fo fchneidet man fie durd) die Hand wie man die groben
Nudel fhneidet, wafde das Jufammenge{hnittene, und feht es
mit fiedigem Wafjer und Saly ju.  Jft es gany weid) fo {chute
tef man das Wafjer ab und frifche es mit falten wieder auf.
Sofort dructt man vas Grine aus, gibe es in einen Tiegel oder
Kaftvol, wirzet es mit etwas Saly u. Musfatennu, giet V4
Maf fette FleifchOrihe und einen fleinen Schopfloffelvoll Coulis
varan, lafit alles einfochen und gibts fodann ju dem Koblrabi,
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N* 2. Wirfinggemiifie, biirgerlich.

Sur 22 Perfonen braud)t man 8 Stauden Wirfing,. Schneide
Denfelben wenn es grofe Haupter find voneinander und die Do
{hen Devaus , wajde thn vein und |iede ibn im Waffer, driicke
ibn alsdann fauber aus und vidyte ibn in ein Gefhive, lege in
Der Micte des Oefdyires eine gange Jwiebel mit 8 Nagelein bes
ftect, falze den Wirfing und reibe etwas Mnsfatennuf darvan ;
fodann nebme 4 &L Butter oder Feer in einen Tiegel , mache
einen. Kochloffelvoll Mebl gelb, und gicfe 14 Maf gqute Bouils
lon Dagu 5 juleBe wirf aud) 1 forbeerblare binein,  $af die Briihe
wobl verfodyen, {eibe fle nachher durd) ein Haarfieb an den Wirs
fing , feBe ibn auf das Feuer und laffe ibn langfam einfodyen
(o wird er fdhon gang bleiben, reche apperitlich) ausfehen, und
einen guten Oefdymact haben, 2Will man den Wirfing etwas
dunn Daben fo muB man wabrend des Kodyens noch etwas fette
Suppe nach{dutcen.

Wil man aber 3. °B. Sdaf- oder Schweinefleifdy Dajuges
ben fo fiede das Fleifch vorber etwas ab, lege es dann in {dyone
appetitlihe Studden gefdnitten ju den Wirfing und laffe jte

- darin mitfochen, o wird das GemitBe um o Fraftiger fein.

N= 3. Koblrabt mit Bedyamelle, Derefchaftlic).

Jtimm 12 Koblvabi, {dneide fie halbmondférmig, wafde
und fege fte im Salywaffer jum Feuer und laffe foldye weich
fodyen , nac) diefem wird bdas Waffer davon abgefdyiteret und
mit falten 2Waffer abgefdhwemme. Saffe in den Tiegel oder Ka-
trol 4 foth Dutter zergeben, ftecfe in eine gange Jmwiebel 8§ Naa
gelein, lege fie nebft den Koblrabifdnitten in die Vutter, qib
ein wenig Saly u. Mufatennuf dagu, und laffe fie . Stunde
dunften. Dann nebme L Maf vom angefchten Bechamelle
gieBe es auf die Koblrabifticke, lafie fie aber nidyt mebr Fochen.
Sdyneide etwas von den beften Koblrabiblattern durch) die Hand
(0. 1. Die Blacter werden wie der Nudelteig jufammengerollt u.
gingetbreit jufammengefchnitten), odhe fie im Salywaffer, drice |
fte aus , und focdbe fie dann in 145 YNaf fecrer Bouillon gans
fur, 0. . fodye fie ftarf ein, wirje fie mic Saly u. etwas ge
riebencr DNustatennuf,  Wird es nun Reit jum Anvichren fo
gibt man das Grine von den Kohlrabi um den Rand ver Sdyife
el herum,  die Koblrabifdynitten felbft in die Mirte, und oben
Davauf wird ein wenig feingefd)nittene Peterfilie geftreuet.
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N2 4. 23ctges Krvaut, burgerlid).

Diefes wird auf gleiche Art wie der Wirfing gugeridyet ,
mit Dem Unter{d)ied daB man fir 12 Perfonen nur 6 Haupter
nimmt,  JIndefjen fann es aud) von der Hand fleingefdnitten
eder nad) Kodymanier gefcharft werden. DMan fchneidet eine
Iwiebel gany flein in ein Gefchive, gibt 6 toth Dutter oder
Suppenfect darein und lafe die Jwiebel diinjten; fofort legt man
das Krvaut daju, falzt es, gibet aud) ein flein wenig geftoBenen
weien Preffer binein, gieBt 5 Mak (..ﬂ'ig u. ebenfoviel Wcin
Darein und laBr e¢ dunften bis es anfangt gelblid) ju rerden.
Staube einen Kochloffelvoll Mehl davan, gicfe L Miaf fette
Sleifchbrithe dagu und lafje e fodyen.

Man Fann aucy Fleifd) dazugeben , oder Scyweing - und
Sdafsfarbonade beilegen,

N2 5. Nothes Kraut, wie e8 in Franken wadyft,
auf burgerliche Art.

Schneide 6 Haupter von der Hand wie fihs cehort; madye
O toth Sdymaly oder Feet auf dem Feuer [uiﬁ [ege 2 Bwies
bel [glmm und dann dDas Kraut, wicge es mit h...;a[\., 1. i‘![ener
gice L5 Map Effig Ehmummtl AWein daran, (telle es auf die
Gluth und laffe es langfam dunften.

Dian fann aud) obngefabr 30 Kaftanien dajunehmen, wel.
the aber vorDer im Waffer gefocht und abgeyhalt rurden.

2Wenn es fury wird oder ju fehr eingefodye it fo giche
man 14 9ap Sleifchbrube nady. Juleht wenn es bald fertiq ift,
ftaube einen Kochloffelvoll DMMebl dDavan und laf eg ausdinfien.

Wobhlgemerfe: das rothe eingemachte Kraut wird ebens
falls fo qemadt.

Auf diefe Art Fann aud) der Wirfing und das weife Kraut
gefocht werden, nur dap fein E(fig zu dem Wirfing Eommte, aber
nach) Belieben Fann ein wenig ju dem weiBen Kraut genommen
werden.

N2 6. Grune Erbfen ju focyen.

Man nimmt 2 & grine Erbien lieft und wafde e fauber,
lafic fie einen ©Sud auffodyen und fhwemme fie Dernadh mit
frifdhen 2Waffer ab, fchneidet eine Jwiebel, etwas Peterfilie, ein
wenig Bafilie und Thymian mit dem @ﬁ)neihnneﬂ'ar ved)t fein,
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und [afe . es im Tiegel in weldyem juoor 4 foth Butter oder Fett
Deiff gematht wurde, ein wenig dinfien.  Dann gibt man oie
@ebfen mit 2 foth Sucker u. etmas Saly Dinein, und laBe fe
aud) damit dinften, ftaubecr jugleich einen Kochloffelvoll teines
Mebl davauf, giepe 2 Map Sleifdhbrube hinetn und a3t fte Fo:
chen. Man fann audy ein Dalbgerauchertes Fleifch Dajugben
und mitkochen laffen, dasfelbe muB aber wvorber (dion enwas
gefotten {ein.

N2 7. Grine Dobnen (Fafeen) juzuveretten,

Ste 12 Perfonen braudht man wenn die “lﬁljn_vn gepubt
find einen 2magigen Hafen voll, fdnetde folche entywel oder laffe
fie gany und fiede fie im Wafler wie |dyon gn]‘w[m[njurﬁbr, fchnets
de eine Juiebel u, Peterplie davein , und laffe ¢ dunften, ber:
nach {eBe die Bobhnen mit efwas k;:in_lg daju, und lap} €5 ein we:
mitdimnften.  Sraube dann einen Kodhloffelvoll Mehl darvaut,
gich 14 Mah Sleifchbrithe dagu, und lap fie Fochen. '1[11;!} fann
man ein wenig Bobnen- oder Hundyenfraut dajugeben es madit
einen quten Gefdhmack.  [n diefen Bobnen Fann nun auch e
gffrh:l}r'eﬁ (qeraudyertes) Sdaf- otwrir.mnnf.ﬁuiq'rl} :[‘!L:I,'[d}EE porlet
in Sticke gefchnitten und {dhon ctwas abgefotten ift gelegt wevs
den. Man [afe es nocdh) ein wenig Fochen und vichter fte an.

N¢8. Hedhtivauf fur 12 Perfonen, herrfdhafrtiic).

| Man nimme einen 2 Mafbafen voll Sauerfraut, wenn das
Kraut febr fauer ift fo wafdyt man es yuoor im frifchen Wafjer
aus , weldyes aber niche gefchiehbe wenn man frifch etngemadyres
hat. Sebe alfo das Kraut in einen Hafen oder Keffel von drel
Maf mit (iedigen Waffer jum Feuer und laf es 1 Stunde fos
chen, dann {ditte das Kraut in einen Seiber damif das Waffer
ablaufe.  Secner nebme 6 grofe Zwiebel {dhneide fte fein, macle
in einen iegel L # Sdmaly beif, lege fte hinein und la fie
ein wenig gelb rerden, {hutte dann audy das Krvaut hinein, fulle
es mit 1 Maf Cebfenbrihe auf und laffe e weich dunften.  Fi
das Kraut aber nicht fauer fo fann man + DMap Wein daran:
qeben, ©ofore lege in ein Kaftrol oder Tiegel einen {tarfen Kod)-
[offelvoll DNehl rithre Taffelve mic 5 Dlap {aueren NRHabm ab,
feGe e8 auf das Feuer und rubre es mit einem Kodloffel wobl
untereinander damit fid)y dDas Mebl gqut anbange. Hat fich Das
Mehl verfocht fo treib es durd) ein Haarfieb 5 alsdann gib den
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lauern Rabm wenn fidh das Kraut gany Fury verfodyt Dat unter
dalfelbe, und madye es veche untereinander.
_Dann nimm einen 2pfindigen Hedyt, fhuppe und wafd ibn
jauber, nimm das Eingeweide heraus und fdneide ibn in fleine
E::'_EEH:?E, lalje fte, feBe | @ @fl}umlj auf vas Feucr damit s
beif3 werde, tunfe die Stiaddien vom Hedye in Mebl ein und
backe fie jchon  gelb.  Dann (6fe das Fleifd) von den Grds
[-:.:wm nh{ mifche daffelbe unter dag Kraut und leqe ¢8 in eine
':-.‘m‘rfnprmnw auf welder e8 8 eben oder gleich gemacht wird.
?}'.E“.‘HE'_ 1 . Parmefanfafe und etwas Brod und Deftreue Damit
das Kreaut. Dann laffe L & Dutter oder Sdymaly heif wer.
oent und DbegieBe es damir, Dat man aber Kvebsbuccer fo ift es
nod) beffer.

‘Emmd} eBe es in cinen Deifen Bacfofen, beobadyte es wobl
damit ¢8 eine {done gelbe Farbe beFomme.

St e Seit jum dAnvidhten , fo fteche ¢8 mit einem $0ffel
bevaus und rvidyte es an.

Wohlgemerfe: diefes Sauerfraut fann auf die nam.

lidhe Are obne Heche gemacht und aud auf einen §leifchtag ges
geben werden.

N= 9. Gaucrfraut, birgerlid.

Jiehme ebenfoviel Sauerfraut wie beim Vorigen qefagt
wide und jeBe e$ fo ju, es muB aber gani weich gefodye wers
ven.  Sdyneide 6 groe Jwiebel fein, tofte fie in L Edimaly
gel, ftreue 1 Kochldffelvoll Mebl daju und faffe es ein wenig
gt'-[b‘nu:rbcn; gib dann das Kraue davauf und (af es langfam
dunifen, giepe 15 Maf Suppe daran und laffe es qut verfochen.

Sft Anridyezeit fo gicBe etwas Deifes Fete davauf und bes
ltreue es mic ein wenig feingefdnitcence Peterfulic.

N® 10, Suddel ftatt cined Gemiifes fir 12 Peor-
fonen, burgerlich.

Sdneide 3 Kr. Semmeln gang sufammen, und weide
foI'a‘ht' in 3 Maf Mild); andere 3 Kr. Semmeln fhueive Flein
wurfelartig, backe fie L Maf Sdmaly fo, daf fte {chon gelb
then,  PNimm das Brod aus dem Shmaly, das Shmals
lelbft gieh in eine Schirffel, und tiubre es ab, als ware es cine
geflavee Butcer.  Dann (hlage 3 Cier und 3 Eiecdorter binein,
eBe Das eingeweichre Vrod auf das Koblfeuer, laf e ein wenig
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anjiehen, daff bdas Brod mit der Mild) ein wenig dic werde,
und laf es Ealt werden. Dann mifche die abgevibrten Sier da:
amter, aucdh Sals, fo viel nothmwendig ift, ein wenig fein ge-
(chnittene Peterfilie, und fo viel als 2 Gaifel (1 Gaifel ift be
Eanntlich fo viel, als man mit 2 Hoblen Handen faffen fann) fein
qefiebtes Mebl, gib das gebactene Dred hinein und arbeite
diefe Maffe untereinander. Dann nimm eine tleine Handvoll Mebl
auf ein Sdneidbret, formire (qeftalte) die Knodel in Der beliebi:
qen Grope.  Jur 12 Perfonen braud)t man 18 Kuovel, Sebe
in einem Hafen oder Keffelchen etwa 6 Maff Waffer jum seuer,
wirf eine Handvoll Saly binein, und (af es fodyen. 5 &tunbe
vor Dem Anvichten lege deine Knddel Hinein, und laf fie [angfam
tochen ; man fann aud) Priebeln darauf toften, oder aud) ein
wenig Semmelmedl, wie man will,

e 11, Krebsinddel ald c¢in Gemitife zu geben,
auf berrfchaftliche 2AUrt.

af L Pfund Krebsbutter jergeben, {hlage 4 Cter und
4 Gierdotter binein, aber eines nad) dem andern, und rubre es
wobl, damit e vecht {haumig werde, Oann weicht man 3 ab:
geriebene Kreujerbrode ein, wie fdon gefagt worden ift, lae fte
Ealt werden, und mifdht fie ju der abgerubrten Krebsbutter ;
auch werden 2 Kreujerbrode wirfelarveig gefchniteen, in 14 Pfo.
Schmalz {hon gelb ausgebacten, und vdarunter gemengt, nebit
ein wenig gefchnitcenem Schnitelauch und Saly.  Daraus madye
04 Knodel in der Grdfe eines faubthalers, und fiede fie nue
1, ©tunde.  Jt es Jeit anjurichten, fo begief fie mit 2 foth
Krebsbutter, und gib fie jur Tafel.

N2 12, Snddel auf buttenifche Manicr.

Schneide von 1 # frifhem Nievenfect die Haut ab, und
[afi es in Fleifchfuppe 14 Stunde fochen. Dann nimm es her:
aus auf ein Sdyneidbret, und fchneide es mit dem Sdyneidmel:
fer febr fein jufammen. Sdneide von 4 Kreugerbroden Die |
braune Rinde ab, und weicdhe den weiffen Dallen in 15 Map fits
Gen Rabm ein, gief cine obere Kaffe{chale voll fauern NRabm
daju, made folde Maffe untevcinander, {efe das cingemadte
Brod auf ein Koblfeucr, - laf es cin wenig dick werden.  Dann
laf V4 . frifdhe BDutter gergehen, und mifde fie 3u dem *Drod,
auch etwas Saly und gefdnittene Peterfilie, Sd)lage 4 Eier
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und 6 Eietdotter hinein, aber eines nady dem andern.  Hernad
lofe von einem abgebratenen Kapaun das Fleifdy ab, fdhneide es
mit dem Sdneidmeffer febr fein, und gib es in die obige Malfe.
Dann nimm Y, # geviebenen Parmefanfafe, mifde ibn daruns
ter, fo wie eine Fleine ®aifel (die 2 bhoblen SHande voll) feines
‘;JJH"[}I Sdneide 2 Kreujerbrode flein mmeunJ sufammen,
bacte folche in LG Pfo. Kreebsbutter {chon roth, gib fie ju der
obigen DMlafje, und mache alles untereinander. Madie daraus
24 Eleine ﬁ"lm el in der ®GroBe eines taubthalers. Solche Kno-
Oel werden in 2 DMaB Mild) und | Mafl Waffer 14 Stunde ge-
otten, damit fie {chon weif bleiben. Sy{t es Zeit angurichten, fo
gieB Ls DMap ftarfe St davan, und gib fie jur Lafel,

N 13. Gogenannte gebackene Karfoffeln, von
welcdhen man fleine Knodel madyet, auf hut:
fentfcdhe INanicr.

Siede [0 ptﬂfﬂﬁﬂ (chale fie, und, mwenn f{ie falt {ind,
mb fte auf emen ¢ ulhﬂfm Dann lege fte in einen Dlorfer,

. Pfo. Dutter, 8 barte Cievdotter, 4 Pfo. ‘]}mnwmnfa]e,
k._,ula, ein wenigq gvidnz.menen k_,i:l}mrrlmxd] ober Peterfilie, aud)
ein wenig Musfatennuf, 2 Eier, ecine obere Schale voll fauern
Nabm, ftope diefes jufammen, nimm die Maffe heraus auf ein
Ld}nmbut, (taube ein wenig Mebl darunter, und madye fleine
Knodel in der Grofe eines DHalben Saubthalers, jzecflappere 2
ier, und tunfe diefelben binein, bernad) auch in L:umnu[mr[g[,
und made {te durcheinander. Dann backe fie L4 Stunde vor
dem Anvicheen in 1 Pfund Schmaly {chon gelb, und gib fie *zur
Zafel. 9Man ann auch diefe Knodbel alg ein Hors d'oeuvre
geben, oder aud), wenn man fie nod) Fleiner madyt in einer Fa-
{tenfuppe gebrauden.

14. Hefentnddel auf einen Fafttag, burgerlich.

Drei ftthﬁl[’JlDU werden n L, IMafp Mild) eingeweidht,
und auf dem Seuer abgetrieben, wie 'u:l}ﬁn mebrmal gefagt wors
Oen ift, aud) fo viel Bucter und fo viel Eier abgerithre, Dann
gibt man eine obeve Kaffefchale gut gewaffevee Hefe binein, und
madyet alles untereinander. Die andern 3 Kreugerbrode werden

audy in 145 Py, Sdimaly gebacken, wie {dhon mebrmal gefage

worden lir und “hmuntﬂ' gemtjche, nebft etrwas Saly und ge-
[dnittene Peterfilie.  Mache aber die Knddel nicht ju groff, denn
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die Hefen madht fie im Kodyen ohne dies gedfer. Diefe Kno-
del muffen aber eine ftarfe 14 Srtunte fodhen  Fft 8 i,
dafi diefelben angeivdhet werden follen, fo fireue etwas Semmels
mebl davauf, und gief 2 toth zerfdlichene Dutter oder betpes
Sdymaly daritber.

N2 15, Kuddel mit Schinten.

Reib von 3 Kreuzerbroden mit einem NReibeifen das Draune
gang ab, fdmeide fie flein jufammen, weidhe das *Brod i 4 IMap
Mild) ein, und [af das cingeweichte Brod auf dem Feuer ans
sichen, DaP es ein wenig feft werde; Dann la} es falt werden,
die tbrigen 3 Brode werden flein wurfelartiy qefchniteen, und
in 1 Pfund Scdhmaly auggebacten, wie {chon gefagr worden 1t
hievauf nimm L Pfund Bucter, laf fie jergeben, und rvabre fie
mit 4 Eierdotrer und 2 qangen Eiern abj dann mifdye das abge-
ticbene Brod daju, auch cowas Saly, 2 Gatfel fetnes el
mache ¢$ mwobl untereinder, und mifdre ein wenig fein gefchnitee-
nen Sdnicclaud) und fo viel als 2 & gefodhren magern und fein
sufammenge(hnittenen Sdhinfen darunter

Mimm etwas feines #Mebl auf ein Jludelbret, madye die
Knovel, wie {dhon gefagt worden ift, und 3 Stunde vor dem
Antichren lege fie ein.  Dlody beffer werden die Kuodel, wenn
man fie in gewobnliche Vouillon oder Fleifchbrithe legt. It es
Reit anzurichten, fo nimm fie Heraus auf eine Sauffel, laf 3
soth Dutcer jevgeben, und gich fie oben davanf, aud) gib ein
weniq qefchnircene Pecerfilie daju.

N2 16. &pedinodel.

Diefe werden eben fo gubereitet, wie bdie Sdyinfentnodel.
Dabei it aber ju bemerfen, dap man fir 12 Perfonen 1L PFO.
frifthen Spect dazu haben mitffe. Derfelbe wird § Stunde in dev
Sleifchbritbe gefotten, dann mit dem Scdmneidmeffer fein jufams
mengefchnitten, und unter die Knodel gemifcht, wie Lei dem
Sdyinfen gefdhehen ift. |

N? 17, Kartoffeltnddel, burgerlidy.

e 12 Perfonen nimmt man 16 Karcoffeln, fedet folche
weich, fhalee die Haut daven, und lafe fie falt werden; dann
ceibt man fie auf einem Reibeifen.  Ju diefen Karteffeln braudt
man nur 4 Kreujerbrode; jwei werden eingeweidht, und el
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b werden wiefelavtiq qefchnitten und gebacfen (wie fdhon bet den
it er{fen Knodeln ift gemeldet worden) , aud) thue nur eine {tarfe
els ®aifel ({ovict du mit 2 hoblen Handen faffen Fannft) Mebl daju.
308 Dann madye fie wie die ecften und laffe fte 1/ Stunde {teden.
Man Eann aud) geriebenes Brod davauf rdften odet 3iie-
bel, wie man will.
Die fnodel Eonnen aud) an einem Fafttag gegeben werden.
ine
E;:IU Ne 18. Griegtnddel, burgerlic.
ans
en, {efe 11 &/ ®ries fauber, madhe 1 Mapp DNild) ftedend u,
Ind mache es durcdheinander, laffet & Dutcer zergeben, giep fie uber
i oen anaebritheen ®ries , f{ilage 2 Eier u. 4 Eierdotter Davan,
|1 falze fte und madthe 16 Knodel wie {chon evinnert rourde, Denn
(¢ fie ¢ine Dalbe Srunde ‘gefotten haben, madyt man 4 foth Dutter
b, oder Schmal; beiff und begiefie diefelben damit, worauf fie gletch
tre jur Lafel gegeben werden,
ein
ol N2 19, Spinat 3u Fodyen, burgerlid).
e Pube u. wafche fie 12 Perfonen 12 ftarfe Handevoll Spi-
Cnn nat fL‘tIIi."l‘t‘, [ﬂ'[TE ilﬂm lm “15;11]’131‘ etliche iqlle {Illffl}ﬂ}t‘ﬂ, (\chiems-
- ¢5 e i[;m E_:WL‘H.;‘LI:[} mit fri!'lil}l.‘ﬂ Qﬁa‘iﬁrl‘l‘ ab , oricte iE}II '['L‘H}[E‘II aus u,
3 (hueive folchen nebft einer Fwiebel mit dem & dhneidemeffer Flein,
el aib 4 $oth frifche Ducter in ein Gefchirr, madhe etnen Kochloffel
voll Mehl fchdn geb, ¢ib die Jwiebel daju und laffe ibm auf
dem Jeuer ein wenig angieben , thue den Spinat nebit Sal; u.
ein wenig Mustatennuf binein und laffe ihn ein wentgq dunften 3
vel. qicf L Maf fette Sleifchbrithe daran und lah thn fochen, o 1t
D, et gang jubevetter.
Der Auf einen Fafitag nimm ftate dev Sleic{uppe €rbienbrube
s und 6 Soth frifche Dutter mebhr.
e IBillft du ihn aber in gangen Vlattern geben fo pflucte ibn
| fauber ab, ficde thn 1m affer, dructe ihn rvedht aus u. {dneide
tbn mit dem Schnetdemeffer nech ein wenig durd), Gib 6 Loth
frifche Buccer , oder fiate Deffen Sett in ein Gefchive, lege Den
[che Spinat mit etwag Saly und Mustatennuf dazu u. laf thn Da-
ann mit dinftens bievauf ftaube einen Kochloffelvell Dhiebl daran, gieh
ache 4 Maf Jleifchoriibe dazu und la ihn fedhen, dany Fann{t Du
el Hﬁﬁll jut ';':..ﬂfi.‘[ QE[JEIL
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N 20. SKarfiol 3u fochen , burgerlid.

Bon diefem Gemupe braud)t man 8§ Stauden fur 12 Pers
fonen.  Hat man den Karfol wie fichs gebore gepufic, fo (bt
man Wafler mit Salj auf das Feuer in weldyen man ibn niche
ju gelinde abfodyen lage, gibt in ein Sefchirr 4 foth frifdhe Buts
ter rubree unter diefelbe einen Kochloffelvoll DNehl, gicpe L Maf
Sleifdhbrabe davan, legt eine ganze Jwielel bincin, ribrec die
Sauce auf dem §Feuer ab, [aBe fie wobl verfochen und rvidytet in.
swifdhen den Karftiol aut die Schujfel. Wenn nun die Sauce
eingefoche it fo faliet man fte und reibe ein wenig Musfatennup
davan , legiver fie Dernady mit 6 Eierdottern und giefie fie wber
den Karfiol, fo ift er gut jubereiter.

Diefe Sauce Fann aucy ju dem Spargel gemadyt werden.

A2 21. Gaucrkraut mit gebackenen Feldbhibnern,
berrfchaftlich.

Nechme foviel Sauerfraut als bei dem Hecdytfraut gefage
ourde und {tede e auf gleiche Weife. Schneide 6 Jwiebel Flein
und vofte fie in V4 @ Sdmaly.  Wenn nun das Kraut balb
weid) iff fo feibe es ab, gib €8 auf die gerofteren Rwicbel und
laB es langfam dinften. Giefe fofort 14 Diaf feece Fleifchbrithe
und wenn das Kraue nidit fauer oder nod) new ift audy 1 DNak
€flig und foviel Wein davan, und laffe es biemit gany Fur;
einfochen.

Sit diefes gefcheben fo nimm in ein Kaftrol 4 Loth Vuccer
oder gutes Dratenfett, mache ¢s heif, rofte davin cinen Kodylof-
felooll Miehl, gicfe 14 DMaf guten fauren Rabm dazu, laf das
Mehl mit dem Rabm wobl verfodhen und mifdye das Kraut
unter diefe Mafje.

Man fann diefes Kraut in einer TLortenpfanne mit Parmes
fanfafe Ceftrcuen und im Ofen freutiven, (das beift: man (e |
Das Kraut folange im Ofen big es eine gelbe Krujte befomme), |
nimmt ¢8 Dernady mit einem Ancideloffel in fhonen grofen St |
fen Devaus und ridyeet es auf cine Schiffel {dhon an damit der |
froutiree TOheil oben bleibe, oder man fann es aud) obne diefes
anvidyten.

Ju diefem Krvaut werden fiir 12 Perfonen 4 grofe oder 6
fleine Jeldhirbner genommen.  Man vupft u. pubt fie fauber,
nimme {ie aus und dreffie jie.  Will man fie fpicken fo find 3/

?. Spect nothig, mit welchen fie entroeder grob oder fein gefpicke
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werden.  Man Fann fie an cinen Spief braten, ober aud) in el

nem Kaftrol mit 4 $oth Dutter dampfen. Deffer ift es wenn fie
in dem Kaftrol qedampft weeden , weil man nachher den Saft
an dag Kraut aeben Eann, von weldhen das Kraut einen befleren
Gefchmacdt befommt.

Xft das Kraut Froutice, fo gib die Feldhiubner abgefondert
Daju.

N2 22, Gefullter SRindsmagen auf buvgerl. Art.

Der Rindbsmagen wird umgewendet, daf der innere Theil
auswadrts fomme, fauber abgipust und ausgewafchen; Ddann
[aft man ibn 1 Seunde im frifchen Waffer liegen, damit Dder
ubrige ®Gefdhymad davon fomme. DHievauf wird er wieber ums:
gemwendet, wie er wvorbher mwar. Darauf pube ﬁ Haupter eis
fes Kvaut, fchneide die Dorfdhen davon, wafthe ¢s8 aus, uno
fhneide das Kraut mit dbem Sdneidbmeffer redht fein sufams
men. Dann nimm 4 qrofie Jwiebeln, fcdhneide fie ebenfalls {0
fein, alg bas Kraut, rofte die Jwicbeln mit L Piund Schmaly
weich, feqe das gefdhnittene Kraut davauf, falze es wenig, gib
Dfeffer und etwas Musfatennuff daju, wie aud) 12 gefiofene
MNaaelein, und laf dasg Kraut weid) duniten. Mimm ferner 2
Kreugerbrode, weiche es im Waffer, dructe vaffelbe aus, fchnei-
be ¢3 mit einem Schneidmeffer vecht fein, gib das BDrod ju
dbem Kraut, mache es untereinander, gib nod) § Ptund gures
Suppenfett davan, und lafg die ganje Mafie etwas falt moerden.
Dann fdhlage 4 Eier binein, und fulle den NRindsmagen dami,
aber nicht ju voll, damit er im Sieden nidht jeripringe. Dies
fer Rindsmagen darf 3 Stunten im Salywaffer fochen.  Jft
bas Waffer eingefocht, fo muf man es immer mit heifem
Waffer auffillen. 1 Stunde vor dem Anvichten lege ibn heraus
auf eine Tovtenpfanne oder Schiffel, falze ibn aud) ein wenig,
und ftreue etwas Dfeffer und JIngber darvan. Dann nimm 4
Loth Schmaly in einen Tiegel oder Kaftrol, laf s heif wer-
den, leqe Den DMagen binein, laf ibn auf beiden Seiten fchon
gelb rerden, und gib ibn jur Lafel,

Qu diefem Nindsmagen fann man Erbfen geben, weld)®
dburchqetricben roerden, oder auch gany bleiben fdnnen: es fon-
nen audy Kaftanien binein qeftect werden, namfich fovtel als
3 Pfund, weldye juvor abgefchalt, und in 4 Yol sButter oder
Shmalz und 2 Loth Jucker fchon gelb gevoftet werden muflen.
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N= 23. Stodfifch auf cinen Fafttag, auf bis
gerliche 2lrt.

sur 12 Pervfonen braudht man 8 Sticke Seodffifch. Diefe
baute ab, fdyneide fie in der DMitte voneinder, und lege fie in
ein lauliches Waffer; wafdhe fie beraus, qib ibnin ein Faltes
Waffer, laf fie 1 Seunde liegen, damit fich der Kalf Heraus:
siebe, und febe fie mit faltem Waffer sum Feuer. Wenn er
anfangt su faumen, fo gieff das Waffer ab, qib ibm frifdes,
audy efwas Saly, und (af ibn niche ldnger als 3 Minuten
fochen.  SeBe ibn dann vom Feuer hinmeg, {dneidbe 4 qgrofie
Swiebeln fein, und vofte diefelben in 6 Loth Dutter ober Sdymal;
fchon gelb; richte den Stodffifch an, falye und wiwze ibn, gib
die Zwiebeln oben darauf, nebft ein wenig qefchnittener Peter-
ftliec oder Schnittlaud.

Wobhlgemerfe: Srcate der gerdfteten Jriebeln fann
man aud) 12 Sarbdellen auswafdyen, die Grathe herausnehmen,
jene flein hacden, in eben foviel Schmaly oder Dutter roften als
Die Fwiebeln, und oben dariber geben.

DMNan fann auch unter den Sroffifch Kartoffeln qeben,
welche aber juvor abgefotten und abgefchale, alsdbann Sdheibs
chenweife gefchnitten, in 6 toth Dutter ein wenig gerdftet find,
und alfo Lagenweife unter den Stodfifdh geaeben werbden.

N 23.  Qarcirter Stockfifch.

Sum faveivten Sreodfifdh nimm 6 Stide, die Haut wird
berabgenommen, die Stude werden iu der Mitte entyweiges
fchniccen, und im laulichen Waffer ausqewafchen. Dann [(afie
man fie im falten Waffer 1 Seunde liegen, wie fdhon gefagt
worden ift.

. Dierauf mwird eines von bden 6 Studen im Salzwaffer
abgefocht, mit dem Schneidbmeffer fein qefchnitten, fofort nimm
2 K'reuzerbrode, weidye foldhe im Waffer, driicfe fie aus,
nebft 2 Zwiebeln und wenigem Pecerfiliefraut, fchneide alles
reht fein jufammen , vofte es mic 6 Loth Bucter, lege das |
Brod und den jufammengefchnittenin Stockfifch bhinein, gib Das
nothige Saly, etwas Pleffer und Mustatennuf dagu, laf foldhe
miteinander auf einer Gluth dinften, f{hlage 3 Eier und 3
Cierdotter hinein, und [af es noch ein wenig angieben, Den
Stodfifch lege auf ein fauberes Fuch, damit das Waffer ab-
laufe, beftreiche eine Lovtenpfanne mit 3 Loth Butter, lege Die
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Dalfte des Stodfifhes davauf, falye thn, qib bie [Farce da-
ju, lege oben bdarauf die andeve DHalfte mit wenigem Saly,
und zu oberft ftreue ein wenig S emmelmebl.  lach diefem be-
gief thn mic 3 Yot Bucter, (wenn man Krebsbutter hat, ift

es noch Deffer) fchieh ibn auf L Stunde tn einen nicht gar 3u

heifen Bacfofen, und lag thn (chon qelb werden; dann gib ibn
Stucdeife auf einer Schiffel jur Tafel,

N2 25, finfon mit farcivten SHarvingen auf cinen
{Sﬂﬁtﬂg.

e 12 Perfonen braud)r man 3 Havinge und 1 Pfund
infen ; die Havinge fann man 24 Stunden ausmwaffern, ober
wenn man {dhon gewdffecte Havinge hat, fo iff es noch beffer.
2iehe den Havingen die Haut ab, nimm . oen NRogen oder Ddie
Milch aus, und {chneide fte mit dem Sdhneidbmefler fein ju-
fammen.  Oann nimm 12 Sharlotten und ein wenig *Peter-
filie, fdneide folches febr fein, nimm 6 Coth Dutter, laf fie
beifp werden, fege die Charlotten fammt den Peterfilie hinein,
und (aff es weicd) dinften: dann gib den gefchnittenen JRogen
oder Mildh, auch ein im Waffer eingeweid)tes Kreugerbrod,
weldhes aber ausgedricte fein muf dagu, 2 Cier und = Cier-

botter, efmas weniges Saly und em weniq Dustatennuf, mifche
diefes alles auf dem Koblfeuer untereinander , [lafi Die FHaree
ein wenig falt werden, jorflappere 2 Eier, beftreiche die Da-
vinge inwendig Ddamit Diefes qefchiehbt Deswegen, pamit Die
Sarce nidt berausiaufe). Dann werden fie eingefullt, aufien
wieder mit dem € beffrichen, und ein wenig mit* geviebenem
Brod beftreut. Dann [affi 6 Loth Dutter in einem Tiegel odev
Tovtenpfanne sergeben, lege die Haringe binen, und a3 fte 3

Minuten bacfen, fo find fie fertig.

Die Linfen mwerden gelefen, fauber gewafdyen, und mit 2
Maf Waffer sum Jeuer gefeht. Cafg fie dann weid) fodyen,
qib 2 tleine Zweigchen Knoblauch und ein Lorbeerblate hinein 3
pernach nimm 5 Lotl Sdymaly, laf es el werden, ffreue ¢l-
nen Kochloffel voll Mehl binein, vofte es {hon gelb, giep Die
weichgefochten Linfen darauf, qib das nothige Saly und en
weniq qeftofiene Mustatenblute daju, und [af fie noch ein twe-
nig dunften. Jft es Seit jum Ancichten, 1o qib Ddie ¥infen
auf eine Sdyiiffel. Die Haringe fann man darauf legen, oDer
Defonders geben,  Das Fett von den Harvingen fann man auf
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die Linfen fdhmalzen, den fie befommen dabdburdh einen befferen

N 26. QRcid8 mit Kapaunen oder alten Hithnern.

Wafde fir 12 Perfonen 1 Plund NReig fauber, blanchive
ibn, wie {don mebrmal gefagt mworden ift; dann qief faltes
Waffer tber ibn, lies ibn fauber, leg thn in einen Tiegel ober
Kaftrol, veib, ein weniq Mustaccnnuf daran, auch efras Salj,
gib 1 Jwiebel mic 4 Ndgelein beftecfe dazu, gteg 1 YNapf fetce
Douillon davauf, und laf den Neis langfam fochen, bis er
weid) ift; dann fireue ein weniq Schnittlauch ober gefchnittene
Peterfilie Hinein.

DVie Kapaunen oder alten Hibner werden fauber gepuft,
reffivt, ausgewafdhen und in einer Sleifchfuppe weich gefocht.
Sft es Beic yum Anvichten, fo nimm die alten Ditbner oder
Kapaunen beraus, dreffive und lege fie auf eine Sdyiffel, richte
ben Reis daviiber an, reib noch ein wenig DNusfatennuf da-
tauf, und gib es jur Tafel.  Fir 12 Perfonen braucht man

2 alte DHubner oder Kapaunen.

JY= 27. Nudeln mit alten Hubhnern oder Kapaunen.

Jtimm 11 Phund Mebl auf ein Nudelbret oder cine Bad-
tatel, fdhlage 4 Cier und 4 Eierdotter binein, und mache einen
Jludelteig, wie fchon mebrmal gelebre worden ift. Wenn die
Jludeln gefchnitten find, fo blanchive fte, Dann {chicte faltes
Waffer tber fie ab, lege fie in einen Liegel oder Kaftrol, reib
ein wenig Musfatennuf, und ftreue etwas Ealy davan; dann
gie 3 Maf fette Bouillon dariiber, ndmlid) von der Bouillon,
worin die alten Hubner oder Kapaunen gefotten mworden find,
und laf die JNudeln 1 Stunde langfam dinften. Ift es eit
sum Anvichten, fo bdreffice man die alten Dubner oder Kapaus
nen, und legt fie auf eine Sdhiffel, auf weldher die Nubdeln
daruber angerichtet werden. Man Fann auch die Kapaunen
oder Dubner befonders geben. Beftreue die Nudeln mit efwas
gefchniccener Peterfilie oder Schnittlaud), und gib fie sur Tafel.

N2 28. Dyeidel mit Lebermair{ten.

Yieg 5 Pfund DHeidel fauber, wafdhe ihn im Falten Waffer
aus, lag von ibm das Waffer ablaufen, lege ihn in einen Tie:

vl
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_ qel ober Kaftrol, fireue etwas Saly und ein wenig Dusia-
‘ tennufi binein, gich 3 Maf guee fette Bouillon darauf, und
(af den Heidel langfam fochen, fo, dafi er didf wird, als ein
Rindsbrei. Xft der Heidel aber nidyt fett genug, o fann

- man noch etwas Suppenfete daran geben.
, Sur 12 Perjonen tann man 14 YLebermtrfte nehmen, weldye

im Dbeigen Waffer gefotten, und algbann mit 6 Loth Sdymalj
in einer Bacpfanne {dhon gebraten werden mufjen. Jft es Beit
, sum Anvidyten, fo Fann man auch bas Dratenfett von den AWur-
r iten oben auf den Heidel berumgiefen ; er befommt dadurd)
cinen Defferen Gefdymad.  Die Wiirfte fann man abgefondert
auf einem TLeller geben, obder auch auf dem Deidel herumle:

legen, wie man will,

A2 29. Vaierifche Riiben auf Hhutenifche Meanter.

Ron den Reqensburger- Riben, weldye audy in Nurnberg
s haben find (bie einbeimifchen fochen fid) niche fo qut) pube
6 ftavfe Hande voll fauber, und wafche fie im frifden Wafjer
aus; bann {dyneide (te [anglid)y in Der Mitte voneinander,
Nimm 2 Loth Suder und 4 Loth Schmaly in einen Liegel oder
RKafteol, faf den Ruder etwas braun werden, lege Die ARuben
binein, und rvubre fie ein paarmal herums; Ddann fchutte die
Ritben famme dem Saft in etnen Hafen, und gief 3 Maf fette
Bouillon daran; qib auch 6 Itagelein hinein, laf fie gang weich
fochen, nimm das Fett ab, lege in enen Tiegel 3 Loth *Dutter
and 1 Loth Jucker, laf den Juder gelb werden, qib einen Kod)-
[offel woll MehE binein, vdfte aber das Mebl fo braun, als
wollteft du eine {dhmwarze Karpfenfauce madyen, gib die ARuben
fammt dbem aft hinein, und laf {ie nodh 3 Stunde fochen.

N2 30. Favcictes meiffes Sraut.

Sdneide aus 4 Hauptern Krvaut die oberen Dorfchen,
wafche es im frifchen Waffer aus, und lag es einige AWalle
auffochen; dann nimm es Dheraus, fchrwemme es mit faltem
Whaffer ab, breite ein Tuch auf den Lifd), nimm ‘Blatter von
den Hauptern herab, und feBe 2 oder o berfelben aufeinander;
pann madye eine Farce von 1 Pfund Kalbfleifch, 14 Prnd
Nievenfett, fchneide diefes alles mwurfelartig, und lege es in
cinen Tiegel mit etwas Saly, 2 Jwiebeln und ein wenig Mus-
fatennuf. Laf alles weid) werden, fchneide es mit dem Sdineids
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mefler fein jufammen, weiche ein Kreuzerbrod im Waffer dride
Daffetbe aus, und fchneive es ebenfalls; f{dhlage 4 Eier Daju,
und ftoffe die ganje Maffe in einem Morfer fein, Nimm
bernad) die [arce heraus, theile fie auf die Krautbldtter aus,
|0 DaB auf eines fo viel fdmme, als auf das andere, und rolle
es jufammen; dann binde ein jedes mit Bindfaden jufammen,
damit es im K'odyen nidhe auffabre.

Sur 12 Perfonen braudyt man 24 Sriudchen. Lege fo.
fort in eine Bratpfanne 6 Lotl Sdymal; und 3 Loth Bucker;
wenn er braun ifi, lege das fareivte Kraut hinein, und wende
e8 oOfters um, Damit es fchon qelb werde. Dann lege
die Studdyen in ein Kaftrol oder Tiegel, gicf 1 Maf qute
fette *Bouillon dagu, und laf es weich dinflen. Hernach nimm
es beraus, [ofe den *Bindfaden ab, und lege die Stucdchen in
ein faubeves Gefdhive. An den Saft vom Kraut gief 14 IMap
fauern ARabm, laf 4 Loth Dutter in einem Kaftrol ober Liegel
jergeben, fireue einen ftarfen Kochloffel voll DMehl datauf, und
vofte es ein wenig gelb. Dann gicf den Saft mit dem fauern
Rabm in das gerdftece Mebl, und laf es wobl verfochen ;
gib ein wenig Saly dagu, und treib die Sauce durdh ein Haar:
fleb an Ddas farcivte K'vaut, [af es aber niche mebr fochen.
St es Beit angurichten, fo muff man die {brige Sauce abge:
fondert geben.  JIn das weiffe Krvaut fann man aud) Kaftanien
legen, und {tatt der Faree fann man auc) abgesogene BDrats
wirfte hineingeben.

Serner fann man eine gany einfache Brodfarce dazumas
chen, wie man fie ju einer Kalbsbruft beveitet.

N* 31, Gcbadeneg Kraut, oder fogenaunter
Krausbraten auf Faft- und Fletfchtage zu Eochen.

Weide fur 4 fr, weiffes Vrod im Waffer ein, fhueide von
3 Krauthauptern alle BDlateer bis auf das Hevy Devunter , nimm
Die NRippen u, Dorfdyen von den Blattern und Dacfe oder {chneide
Das Kvaue vedyt fein.  Mache 12 Loth Dutter oder Sdhmaly in
einem Kaftvol oder Tiegel beiff, fchneive 3 aroBe Rmwicbel fein
und laB fie Davin ein wenig dinften, lege audy das gefchnittene
Kraue binein und laffe es weich dinften, dann falze es und veibe
etwas DNustatennuf Hinein. Wenn das Kraut weidh ift fo mifche
dag tm Waller eingewetchte, abetr wieder aunggedrictee Hrod da-
ju, vubre es gut untereinander und laff es noch ein bischen dams
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pfen.  Nimm ed vom Jeuer, fdylage 8§ Eier darein und rubhre
alles durdheinander,  Dann laffe 12 — 14 toth Sdymaljy in ei-
nem Tiegel Deif werden und |chutce das-Angerubree hineiny (Dod)
it su Demerfen Da das Gefchive niche ju grop fein darf, damit
die Maffe 2 (tarfe Finger boch bleibe), decke es mic etnem De-
el ju, lege Koblen davaur u. laB es oben und unten gelb baden.

Man Eann aud) ‘Diefe DMMajfe in einer nic BDuccer dick be-
{trichenen Auflaufform oder Fleinen BDratpranne im Dfen badken.

AWenn oiefes Kraut auf einen Sleifdhtag gegeben wird, {o
fann man 4 #. in flein gewirelter Sorm gejdnittenen Spect
fo auch, um es nodh beffer zumadien 14 @ gefottenen Sdyinfen
in Eleingewiicfelten Sruckchen darunter geben.

u diefem gebactenen Kraue gibe man durchgetviebene Srb-
fen, und dient ftatt eines Gemupes.

™o 6 o v WA sy R 1,
N2 32, ©uies weifes Krauf.
Mit diefen wird wie mit bem Wirfing vecfabren, dod) {treuen
mandye aud) ein wenig Kummel daran,

N# 33, Gedampftes fiifes weifes Kraut.

Zerfchneide 8 Haupter weifes Kraut, weldyes vorher fauber
gepubt wurde in 4 TLhetle, {dyneide die groben Dorjdhen Deraus,
wafche ¢8 im falten Waffer und laffe das Wafjer wieder ablau:
fet. Hernad) lege das Krvaut in einen Hafen oder andeves Ge:
{chive , tbergicBe ed mit fiedenden Wafler u. [aB es 14 Stunbde
fteben. Dann wird das Wafler abgegoffen und jedes Wicreel von
bem Kraue noch) 2—3 mal gefthnicten.  Dies lege tn einen Lie-
gel falje es, und lege 2 Zwiebel jede mit 6 Dielfen gefpicte ju
dbem Krvaut. DMade Vs & Sdymaly veche Delp und begiefe e
damit, fchicce 14 DMaP ferce Bouillon davein und [af es auf
Koblen langfam weich dampfen.  Wenn ¢s etwas eingefodht iyt
ftaube cinen Kodhloffel feines DNebl bingu, {chwinge ¢s etlichemal
berum damic das DMebl niche Enotig werde , audy {ducte nod) 1
Maf quee [leifchbritbe oder braune Suppe daran. Vor dem
Anrichten falze es vollends u. retbe etwas HNMusfatennuB davauf.

Um es nod) Deffer ju madhen {chneide 14, & Spect wie aud
{ . voben Sdyinfen in diinne Senckdyen, belege den Boden da-
mit, die mit telfen gefpickeen Zwiebel darauf, und verfabre da-
mit wie gefagt wurde. Srtace ves Mebls nimm 2 Schopfloffelvoll
Behamelle daju, es darf aber nicht Derumgefdhwenfe werden,
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Bei dem Anrichten muf der Spect, Sdyinfen und Fwiebel Fua
cicEbleiben, fo wird diefes Kvaut auf Devrfchafeliche Ave gefodyt,

N2 34. Sauectvaut mit Hechfe und Auftern,
berrfchaftlich.

Das Sauerfraut wird wie {chon gefaqt wurde in der nams:
lichen Menge abgefotten und auf diefe Ave wie beim Hechifraut
evinnert wurde, fertig gefocht. Dann werden 3 & Hedyte im
Sdymal; gebacten, wenn fie Falt {ind die Halfte ausgegrathet u,
in Stucte jerriffen, die andere Halfte wird fur 12 ‘Perfonen
etwa in 11 Stickdhen ger{chniteen. Die gangen Srucdcden vom
Hecht werden einbornive, und vor dem Anvichten in 114 Plund
Sdmaly gebacken. Dann wird in einer Schuffel mit einem
vom gebrithcen Teig aufgefehiten Reif eine Lage etwa eines [ine
gers hoch Sauerfraut gethan, und oben davauf mit dem gergupf
ten Heche und mit 12 Auftern belegt, dann wieder Kraut dars
auf, fo wird 3mal damit fortgefabren. Die lefite Lage beftreue
mit geriebenen Semmelmehl und begicPe es mic 3 i jergan:
gener Butcer, ftelle es hernad) in einen heiBen Backofen oder in
eine MNobre , bis es oben eine {dhone gelbe Farbe befommt.

Statt der Auftern Fonnen aud) Kvebs{hwanze genommen
und mir Krcbebutter ftate der andein Dutter begofien nerden.
DBei dem Anvidhten belege das Kvaut mit den ausgebactenen
Hecdhten, und gib es Deifp zur Tafel.

Anmerfung., Wenn in einer Schufjel von Jinn oder
Porjellan Eteingue 1. etwas im Ofen oder auf Koblen gebacken
wird, muf man auf das BDled) worauf die Sdhufjel geftellt wird
2 Finger bod) Saly legen, und die Edyirffel darauf ftellen.

N2 35. Gauerfraut mit Hervingen auf einen Fajt-
tag, burgeritd.

Nimm foviel Saucrfraut wie {don gefagt wurde, und fiede
es eben fo ab, Dann fhneide 4 Jwiebel fein, lap fie in 1 Pto,
&dymal; ein wenig gelb werden, fireue einen Fleinen Kodhloffel
poll Mebl in Dag Schmaly und vofte es ein wenig mit den Fwica
beln, lege das Kraut welcdhes juvor abgefchuctee 1jt auf diefelben,
gief 12 Map Erbfenbruhe wie aud) 14 Mak Wein daju, und
[aff es [angfam dinften bis ¢8 gang fury ijt, 0. i. Der Safr gan;
eingefocht ift..
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he u diefem Kraut gib 6 Hevinge welche Tags juvor ausge:
bs wafferr wurden, jiebe die Haut von felbigen, nimm die Dilch
oder Mogen beraus und fdneide fie langlid) von einander.  iap
alsdann 6 $oth Vutter oder Schmaly in einer Lovtenpranne oder
Tiegel Deifp wevden, lege die Hevinge Dinein und [a3 fie langfam
fertig werden, weldyes in 3 Minuten gefdheben Fann, Las Sett vou

s 2

1t ben Heringen gib an das Sauerfraut damit ¢ noch befier werde.
n ‘Qﬁillﬂ bu nnrid}tfr}‘fn [ege Die Hevinge auf dem Krvaut her:
1. um, und gib fre jum Tijch.

n s Eonnen aud) gebackene Hedhte dajugegeben werden, mau
1 fhuppt 3 Z Hedhte und wajde {ie fauber ab, nimmt das Ein-

0 geweide aus und madyt 14 ober 16 *Portionen, falst fie, lape fol
dye 14 Stunde im Saly liegen und trocknet fte mit einem Tud) ab.

Dann jerriihre 3 Sier, tunfe die Hedyte binein, wende |te
f- im Semmelmebl ofters um damit viel ‘f:"_‘,‘{mb baran hangen Dbleibe,
und backe fie in 114 Pfo. Shmal; {dhon gelb.

11

.1;53 Ebenfo fann man auh mic Favpten und anveren Stichen

& verfabren , und fie jn diefen Kraut geben, fowie aud Dictlinge

i (Blickinge ober geraudyerte Hevinge).

= Ne 36, Gefiillte Koblrabifticte, biivgcrlid).

1. Sdale 24 mitlere Koblvabiftucte fauber ab, dann ficde fie

41 im Salywaffer balb weich, wafche fie un Falten 2Bafjer wieder
aus , {chneide fie in der DMitte ntzwet , und hohle beive heile

or aus, doch o, daB du fte niche gan; durchichneideft. Dann fulle

en fie mic einer Fhlle die du fur angemeflen findeft (wie bel den Qins

‘D lagen in die Suppe ju erfeben, oder wie nod) mehrere in Diejem

Kombuche ju finden {ind). fege fle wieder attfeinander, binde jie
sufammen und fodbe fie | Maf Fleifchbrubhe.  Wenn fte bald

ts weidh find vofte einen Kochloffelvoll Debl in foth Dutter fchen
gelb , falze s, veibe etwas Diusfatennup dagu, uUnd gib es ju
den Koblrabifjtucren. '

D¢ Man lege fie auch wenn fie in einee Svetfchbribe weid) gefora
D ten {ind auf elne &chufjel Devaus, {hueidet fte in SWtevtel macht
ol cine Butterbrithe davuber, wie bei dev Sellevie gefdyehen i,

iL'l

my Ne 37. Gefullte Jwicbeln, burgerlic).

0

Sdale 18 Ricbeln von der groften Gattung, und Foche fte
in gefalzenen 2Wafjer weid),  Dana nimm fie aus dem Waffer,
[af diefes ablaufen, {hneide fie eben ein wenig gleich, und nimm

10
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das Nunere big auf 3 —'4 Sdhalen Hevaus, Fulle fie nachher mit
Sleifch= oder weiffer Drodfille wie {dhon beym ‘umur mmfnht
wurde,  Obder mache folgende Stlles driicke das AWafjer ausdem
Snnern, weldyes du von den ebengenannten q"'qumtmr [wiebeln
genomnien Daft, Dacke oder fchneide diefe jufammen, wubre: ju E“-a
Bwiebeln obngefabr 6 foth *Dutter mit 4 Stern ab,, -und mb

gebactren Rmwiebeln wie aud) 1 Fri Brod, weldyes yuvovin “Z"Jiilfi}
eingeeidht und wieder ausgedrieft wird nebft den nothigen Sal;
Daju.  DMadye ifff~‘= alles recht unteveinender, und fulle die aus-
ﬂ.figu‘ﬂruu Qicheln damit.  Befteeiche fobin ein Blech) oder fla:
ches andetes Gefchive micd Loth Dutter, lege die Rwieveln Da:
vein, bedecte fie mit einem mic Butter beftrichenen Papter, und
ftelle fie in einen Vackofen. Siedlrfen wobl etwas gelb nerden.

Dann madhe folgende Brube daran: roffe einen .‘f‘{m:[}fﬁfs
fel woll Mebl in 4 Loth Dutter gany gelb, gieR 1 > Maf
Sleifchbribe daran, gib auc) ein n:r::nm, Sdyinfen, wenn du fols
i}Ln vmmtfug haft, dazu, und [af ibn mitfochen. Streue dann
ein weniq Musfatenbliice und Saly darein, und follte die Sauee
noch ju weify fein, fo fann nm[;n ein mwenig Suder hHrersu Vel
wendef werden.  Iimm nun Swicbeln von tem Gefchive,
auf welchem fie qabn:ﬂn worden fmb [ege fie auf etne anbdeve
Sdhiuffel, da dasg Fett davon fomme, und rvidyte Die Eauce
burch ein DHaarfieb dariber an.  Man fann aud) 3 Sierdoter

verflappern, und an die Sauce ribhren.

V2 38, Linfen mit Bratwuvffen, bherrfchaftlic

Lieg 1 Pfund Linfen, mn}LhL fie fauber, feBe fie mit 2
Maf Waffer sum Seuer, und laf fie halb weid) merden. ﬂumm
2 Rwiebeln, un eniq ‘Peterfilie, M;rml » alles vedht fein 3u-
fmnmm, (af 4 Loth DBusrer in einem Tiegel oder Kaftrol heifs
werden , [lege La+~ 211hummnqﬂcf:rmrtenu, [)m{.m, vofte es mweidh,
und. gqieg die Yinfen in einen 'H-_xLlljfl, damit das lI[‘*lle pIt ﬂHf
ablaufe; dann 'fL[JHffE’ fie su Den gevdftetén P[wiebeln und der
Deterfilie, aib 175 IMaf fette Bouillon daran nebft Saly, etwas
q:']ll!‘ﬁt'ﬂtflll'tllﬁr ein Sweigchen Flein gefchnittenen .ﬁ‘lm[ﬂmn:[),
und lafp Die Linfen gany weic) dunften.

Stue 12 SPerfonen [‘muul;:f man 14 Drafwurfte. Diefe
werden fauber ausgewafchen, in Suppenfett oder heifes k...gdmmj
eingetunte, und auf dem ‘f'}m]r aebraten. © Man fann  fie: audh
auf einer Tovtenpfanne mit 4 Lol sButter braten. It es et
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it angurichten, fo gibt man bdie Linfen auf ene Sdyuffel, legt die
ot Brafwirfte davauf hetum, und gib fie sur Tafel,

m 4 | ;
o y2 39, Farcivter Birfing mit SJarce pon, Drat-
{: wurften.

t Puse voa 8 Hauptern Wirfing bie auferen “l’:l’a[.‘nrer_ qb,
5 {chnede die Dorfchen aus, und 'l'IJCI}E[}i.!_tEJI‘I mubs:rg [af; rl[ﬁn 1.1111[}._],“.3
v’ Balle auffochen, ninmm ibn Dhevaus, '|r:[3:u-;‘*m|mi thn mtt-faltcm
a: Waffer ab, lege ein fauberes Eycf} auf etne ‘:-.'i:vﬁ:fcmmﬂcll T_cr
. cinen Tifch,’ und theile die *Dlatter aus, wie Yd}ujn [‘FL‘IL Dem
B faveivten Kraut oben gefagt mworden te. E:Hl_i:[ nimm 6 rvobe
¥ Brativicfte, 3iehe die Daut berab , weiche 2 thl'ctx_:,_f}:l:nr.ﬂ:bf m‘:
f- Saffer, bdruce bifﬂ:i}ﬂtﬂ n'u:ti,.[s:_g.il_; Die t*tlg_e.}xﬁljch?;a*_llcll?L[L'}m11; l_tim.
13 Brode in einen Morfer nebjt 5 Ciern, ein m:]-lfﬂ;.fﬂ_f{ th'lﬁL! “L"
[ geftofener Mustatennuf.  Daraup nimm bie iafje ;.IL}[ML::
n theile fte auf Den 1Bivfing aus ; damit jeves _:[nlrt 1:\ 'i.'[L Ii.
¢ formme, ald das andere; 1:u~ﬂ1: L .:il_mnznnfn, _n:uc L{a*l::-.'[_'l,'!-m_"-}i.,
s | Kraue, ind" binde es eben fo mit “’3.1‘“.111{”"?.‘1@{!1 ; fode :_‘ ;‘tfltb 'lﬁf
't nue  mit dent Unecetfchied ,” daf man teinen jaucen habim Da-
1'¢ i nimme. | el Bes
e Daju fann .5’{‘1,1[[15&1rbmnmbaf gE_L_I,LTT."fII:EIUCL'i:::‘II}E3[ aud) ha
el gerducherte Jungen ooder auch’ geraudherte Opantertel.

=
i

Ne 40, SBeific Dohuen mit faveirfen Haringe.

y ¥ £

0 e 11 Pfund tuciliu::I cbhnen, 11%a1i:ci}_¢ ﬂ'f EL_I[WEL ?F; ?1“3
ITT mift 21 IMap Aaffer U Jyeuer, %l!ﬁ."r [JHIHEH 'I'Llu "T“E?r”'- ":1[1":‘- :]”Etl:lﬁ
1l Dann_ {chneide, 2 Jwiebeln uno e ril‘*fl‘!lj.:l,ﬁ}l.i":il’lt:: -“ﬁi%iﬂl
ifi 5u1mmm‘ll§ lag 6 ¥oth Dutter m einem __:Ltfg:_l,j. iJL'.;L [n, t’! ‘ﬂLi*
;] heify tverden, pojie Das :3“fﬂ”-f‘_{ll‘"ﬂ1‘1*3[}?1_1__[*“1'-r :mﬁ"nqrh:ﬂﬁbjltk:
}: Bobnen obne Wafjer darein nebit etwas kiﬂlj; 5 L.n-[;’ ”1\ [,
E;r fenbiiibe und ein roentg ?]:flif%f'ditﬁtf_l_lt‘lllﬁ* ;i'ﬁif;lli 1:'111“]1'}[12“ -.LE];
.n*‘l .- Sdymaly ooer 2Dutter in_ e 3‘.1111“-1:11,_ h}h L:*H‘.‘H:l‘h 1‘H }T'- 1; ?{r
b, cinen fleinen Kochleffel voll E?JLEEJL[JI_IWHH rojte T :'3“,_1 [:L S
i aelb, gib die *Dobhnen fammt bem Saft dagu, und lap jic lang-

fam. bunften Nt es et angurichten,, fo giep das Sett, wo:

4 . . 2 ﬁ‘ s :
e fin die Harvinge gebraten find, oben Davauf. 1 Laringe
[ -4

¥ ! ; ' ! | | : '-qll !.
ﬂftfj werden jubeveitet, 1le bei ten Xinfen. b‘.‘f,’lmn fann “auc) Die
¥ Dari | Tavee O ben nach Delieben,
: ‘ ) aree DAzU{eve
it Darvinge obne Fare AL Bt
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N= A1, Portulat mit Eletnen Fi'ets oder: Frican:
Deatt al8 ein Entremet (Zum Einfchicben).

Puse 4 ftarfe Handbe woll Porvtulal, wafdye ibn fauber,
laf tbn im Saljwaffer cinige Sude aufvallen, und wafdhe ihn
nochmal in frifchem Waffer aus, Dann qib in ein Kaftrol 4
Loth *Butter, eine gange Jwiebel und das nothige Saly nebft
ein renig MMustatennuf.  Wenn die Dutter hei ift, qib dn
Portulal hinein nebft 1 Pfund vohen Schinfen, wenn du einen
hait; laf thn ein wenig dunften, und qib einen ftarfen Schopf-
[offel voll Coulis dazu.  Sollteft du aber feine Coulis haben,
fo vimm einen Kochloffel voll DMebl, ftaube es an den Portulaf,
qef 4 MMaf qute fette ‘Bouillon davan, und laf fie fochen,
bis die Sauce fury iff. EeBe ibn Gernach auf die Seite,
bis es Zeit ift anguvichten.

Die Filets von Kalbfleich mache auf folgende Ave: NMimm
6 Pfund Kalbs{chlegel, namlich den inneven Theil, welden man
Jricanveau nennet; dicfes madhe yurecdhet, als wollteft du ein Sri-
candeau machen, Sdhneide das Kalbfleifch «in der Breite und
in Der VNitte von einander, fpice bernach diefe 2 Sticfe fau-
ber mit 3 Pfund Sped lege fie in ein frifches Waffer, feke
lte auf das Feuer, und laf fie etliche AWalle auffieden, damit
fte {chon weif werden. Sdhneide bernach von bdiefen 2 Sti-
den 14 Filets. vichte fie in eine Braife, daf beifit: nimm 1 &
icrenfeee, fdneide es wirfelavtig in ein Kaftrol ober Ticgel,
gib -1 Pfund Butter, 3 in Sdyeibchen qefchnittene Jmwiebeln, 2
langlich gefchnittene Peterfiliewvurseln, ein Lorbeerblatr, Das nd-
thige Saly, 12 IJtagelein und eine Prife Kardomomen., Gief
5 INafy gute §leifdhbeube davan, und [af e untereinander fo-
chen; vichee Dernac) bdeine Filet fchon binein, und l(af fie lang-
fam weich diunften. Wenn es Jeit ift angurichten, fo nimm
Ote Jilets hevaus auf ein fauberes Tucy, damit das Fett da-
von fomme. Eehe 4 Yoth Glace nebft 1 Loth Kvebsbutter
auf eine fleine Gluth, lege die Filets hinein, und laf fie fchon
glaciven.  XaB bden Portulal noch einmal auffocken, legive ihn
mic 6 Cierdotter, drucle Den Saft von 2 Ritronen davan tichte
ibn an in einen Topf oder eine Schuffel, feqe die qlacicten Bi-
lees von Kalbfleifch davauf, und gib ibn fo zur Tafel.

Anmevfung.  JIn diefer 0bergebliebenen DBraife fann
auf die Dlad)t oder den andeven Tag ein Fleifch oder Geflirgel
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s einem Nagout gedbampft weiden; man gieBt nur 4 Map
i frifche *Bouillon davan.

N2 42, Portulak auf cine andeve 2Art.

45 I e | g . |
[,;, Nichte die namliche Poreion auf die m‘tmiu:[n:d?[rf jit, mie
7 fchon qemeldet worden ift.  Wenn er abgefotten ift, thue fratt

3 ves Diehls einen Schopflofiel voll Coulis dajus; diefen Ddarfit
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ﬂi dbu- aber nicht mit Cier legiven, aud E:;inm:: ;BI'[L‘E'QCIIH‘H.I:I Daran J
en oricten.  Du fannft aud) ftatt Dder Stlets von Kalbfetich ein |
of: quillivees §letfch oder gf[mff"fpc Hubner und Kubeuter, auc) von [
0, den angemerften Eleinen Wirftchen dajugeben. ||'
fnfi N2 43, Gemiife auf niederlander 2Art.
) Nimm 4 Hande voll grime JIwergfafelen (Bobnen),
(chneide an Geiden Cnden die Spiben ab, und jiehe den Fa- i
den Devunter, ©iede fie in fchon Fochendem Waffer mit Salj | i
Lk balb reich, und wafche fie bevaad) im falten 2Waffer mwieder i
r'?rn ﬁué’, dbamit fie {chon gqrun bletben. Schnetde eine fleing Hand 5
LE voll. Peterfilietraut, ein wenig Bertram und etwas Thymian- 3
” blateer nebft 6 Charlotten fein sufammen, mache 6 Loth *Dut- i
? ter in einem Kaftvol oder Tiegel heify, lege Die .ﬁl‘ﬁtl[t‘l‘ hinein, i
fi; [af3 fie ein toenig bf{llii‘fll, {treue etnen ﬁ"u‘d}[ﬁnc[ vu[[ E:!Ji'cl_lnf .'
, davan, ‘und wenn das Mebl gelb werden will, i'ut{dl;mr[s.‘bu
l:;f; Bobnen aud). binein, vubre fie um, {treue das ‘l‘lﬂt!‘llﬂ.ﬁ: f::_‘utg,
it nebft ein weniq Mustatennuf, eine Prife 11*+erﬁn:|1j|}1fcrrfr, _3“:
i cfer, fo viel eine walfche D austraget, Ddavan, fulle es mit
C . DMaf guter Suppe auf, und fothe die Bobhnen, aber niche ju
:" we.ch.  Dann nimm fo vicle {dyone junge gelbe :*}mhcn‘,l als
iLIf ou- erachteft ndehig su baben, fdhneide die auswendige *ﬂun_t-c,
L}: ftatt diefelben ju fchaben, f{dhon ab, unblid}m:{ts: e langlid).
" Laf in einem Kaftvol 6 Loth ‘Butter hHetp werden, Imfrbw
K Riben Binein, und laff fie jugedectc gelinde dampfen; rubre
ﬂ fiec aber nue nicht herum, fondern {chroanfe diefelben nuv I:L’fh.‘l':?-.
'!_c,:; Wenn fie ein wenig gs:bﬁnﬂﬂ:* baben', gib 3 Miap gute EIEPL:E
| davan, laf fie b. {. wobl einfochen, und ftreue e wenig T'J_uub:
"”f fatenbliite BHinein.  2Benn die Vobhnen und NRuben fertig find,
-:,L ftelle fie auf ein wenig Kohlen, damit fie heifp bletben. Dann
: {chneibe von 6 nidht gar ju grofen Karfiolftauden von gleicher
Grife die Stengel fury ab, puse fie fauber, fodye fie m Salj-
’”[‘ waffer balb weidy, und fege fie hernad) in eimen Sether, "vamie
¢
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alles AWaffer davon abl au fe.  Rubre bierauf unter 6 Loth Dut:
ter einen Rochloffel voll me: Mebl, wie aud) etwas Mus:
fatenbliite und Sals, qib L Maf qute. Suppe davan, und laf
es mit der Dutter und “H.m Mebl verfochen, feqe die Ka:fol:
(tauden binein, laf fte darvin vollends weid)y werden, und balce
fie bernach warm.  Wenn es Reit ift nn,mifhtfll, fo werden
alle 3 Gjunuh betfs qmmd}r, auf die Schuffel,” welche jur La-
fel aeqeben wird, vidyte in' die DMMitte den Karfiol felt aneinan:
der, fese auf die eine Seite die VDobnen, und auf die anbere
Die gelben Riben; dann wird von allen 3 Gemifen die {iber:
aebliebene Sauce, eine jede uber das Gemiife mr[‘u 1, i wels
cher es gefocht worden . ﬂumnl hernach eine geraucherte
und weich abgefochte Rindszunqge, fchneide fie in dunne Sdyeib-
chen, Atich mic  emem Ausitecher runde &Stucfe in ver Grofie
eines balben  Yaubthalers Davon aus, und mache von den aus:
geffochenen Staddien eimen Krany Hevum.

N 44, Faveivter Cabtuf / (Laftidy) Salat.

Pute 7 Stauden Salat, und Glandyive ibn in einem qro-
gen Gefdyive mic vielem Waffer', weldjes juvor fochen muf,
Dann nimm_iln heraus, und lafg ibn auf einem fauberen Tuch
ablaufen; favcive ibn hernacd) mic der fchon befcdhriebenen Kalbs:
farce, Emu: thn, daf er fdjon bepfammen bleibe; “vichte eine
'”’umfr: sufammen, wie bei Jlro 40. zu erfeben ur, und (af
ibn in derfilben fochen, bis er gc[nur: iHt.  Hernad) nimm hn
beraus auf ein f‘lubufﬁ Tuch, damit dag FKete davon ['uunmf.j
vichee ibn fauber in einer Lopf ober Schiffel an, und gib ein
Paar Anvicheloffel qute Schu dariiber, oder ftate der Schit den
Saft von der Vraife, wenn das Fett alles fauber abgenom:
men 1t.

N= 45, Yabtuf auf ctne aidere Art.

Blandhive 8§ Stauden Laftuf, wie bei bem ‘"-'h‘srfh.rqtln*nr
Den 1ft, gefagt, wordens lege ibn bernach in frifches © *mﬂu, und
brude 1bn Qus, \chneide Die qmmn’Dmlaf}en Davon , 0as AnDere
fchnetdbe mit dem & dhnetdmeffer in fleine ururh, leqe 6 Yoth
Bucter in, ein Kafteol oder Tiegel, [af fie beif werden , qib
eine fein gefchnittene Ziebel hinein, lafs Tu ein weniq ‘ﬂunur:n,
gib, den Xaftub daju,, und laf 1bn bei einem gelinven Feuer
ecbenfalls dunften. ©alze ihn, und rveib ein weniq Mustaten-

L o
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| (angfom einfochen. - Lor dem Anrid)ten atb 4 Loth BDutter n
: ein. Gefchive; wenn fie beifp ift, rubre etnen Kochlofjel fetnes

nufi baran , giefi 4 2Naf fette Sleifchbriibe dagu, und laf ibn fo

’1‘ Mebl darunter, gib L Jlaf Schu oder gute Sleifchfuppe Daran,
‘ [aff e3 miteinander werfochen, und feibe es durc) ein Haarfied
' an Den Laftuf. Laf ibn vor dem Anvichten noch auffochen,
1 und falze ibn vollends. 2Wenn du ibn noch Dbeffer haben willft,
fo Eannft du Glace in dev Givdfie eines halben Eies daran geben, Da-
$ mit fochen laffen, ibn fie ein Gemife geben, und mit ¢iner
L qrillivten Lammsbruft oder Karbonnabeftiuctchen garniven,
i Anmertung, Audy Fannft du ibn fiir ein Jachrgemuie
: mit fchon  qefchnittenem weifien *Drode 1m Sdhmaly gebaden
: garniven,
’
NS 4G, Blawzoder Winterkohl, burgerlid).
Sir 12 Perfonen nimme man 15 — 14 {chone Stauden
Robl, {chneidee die Dlacter vom Stode berunter, {treift fie
vom Stengel ab, puset dag Gelbe und Unreine fauber bhinweg,
S and wafche das BDraudhbave einigemal in frifchem AWaffer; laft
: dann bas Wafler ablaufen, und febet es mit ficbendem Waffer
) und bem néthigen Saly jum Feuer, bei welchem es fo lange

fochen mufi, bis es weich 1ft.  Dievauf gtept man ¢€s in etnen
: Seiber ober Sieb, damit das Waffer davon ablaufe: fchuctet
! nachber faltes Waffer davan, und druct es mit den Handen felt
1 aus:; worauf man den gefottenen und ausqedructten Kobl mie
dem Schneidmeffer niche gar fein bacder oder serfchnetdet.
S Sernach nimme man L Dfund Dutter oder Scdhymaly in einen
‘ Tiegel ober Kaftvol, voffet in felbigem 2 Kodyloffel voll Miehl
qany gelb, aibt den gehadten Kobl binein, feset ibn auf Kob-
(en, und roftet den Kobl nod) ein wenig bamit.  Giefit dann 1
Mafy fette Jleifchbrube daran, veibe auch ein wenig DMusfaten-
nuf3 binein, uno [t es nod) 5 guee Stunbde zufammentochen.
Man vergefie aber nicht, den Kobl Sfter umjurtbren, fonft
eSnnte er anbrennen.  Macht man diefen K'obl mit Tleifchbruthe,
fo wird ev um fo beffer, wenn man einen Coffel voll Ganfefd)maly
oder ein weniq Bratenbrihe daran gibt.  Kod)t man ibhn aber
an einem [aftrag, fo mimmt man itatt Der Fleifchfuppe Sebien:
bribe, und L Pfund *Dutter oder Sdmaly; denn der Kobl ift
obmebin febr bart, und verlangt Ddeswegen meby §etf oder
Scdymals. Kaftanien, weldye zuvor qebraten, oder im Wafjer
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abgefotten werden miffen, und 1 Stunde vor dem Aiirichten
unter den Kobl gemifcht werden, machen denfelben auch que.
Der Kobl muf aber immer qany dick gefocht werden, das heifie:
er Darf nicht ju viel Saft haben,

N® 47, Blans oder Winterbolhl acdamypfe.

DBeveite denfelben, wie im vorigen Auffas gefagt worden
iff.  Gief nadyber fiedendes AWaffer davan, bdecke ibn 3, und
ftelle ibn 3 Stunde jum Feuer.. Dann- deicke ibn wieder feit
aus, bade oder jerfchneide ibn ein weniq, und qib nebft 3 flein
gefchnittenen Swiebeln denfelben in einen TLiegel obder Kaftrol,
falze ibn, qief fofove L PFund bei§ aemachee Butter oder Schmaly
Davuber, fulle ibn mit 1 Maf f erer Suppe auf, und (af ibn
lo [ange dampfen, bis er weich ift. Streue alsdann cinen
Sochleffel voll OMebl vavauf, f{chutele ibn wobl um, und lafs
ibn_ noch eine AWeile dadmpfen. Um den Kobl nod)y beffer zu
machen; fonnen {tatt des Mebhleg 2 Edhopfofel voll von der ans
gefeten Coulis davan gegeben werbden.

Man fann auch 1 Pfund gefottener und abgefchalter Ka-
ffanien 4 Ctunde vor dem Anrichten dazu legen, und damit
fochen [affen. St er nun sum Anvicheen fereiq, fo Eénnen auf
demfelben f{chon gefchnittene Studchon von einer abgefottenen
Diteren 3unge oder vom diirven Fleifch herumgelegt werden.

AN 48, rtifchocken auf dem Jofte auf eine an-
ocre 2lvt.

Sur 12 Tevfonen find 24 Avtifchocfen nothwendig. Wenn
du folche ausgemafdien und gepusst haft, fo fiede jte im Salj-
waffer nicht gar gelinde ab. Schneive 12 Charlotten mi Pe-
terjilie und ein Iweigdhen Knoblauch fein, fireue es in die Arp-
tifchocten mit etwas < als, gief beifes Provencerdl oder 6 Lol
Butter binein, lege fie aur den Noft, und (afi fie braten. Ehe
du fte anvichreft, deiicfe den Saft von 2 Jttronen binein, und
gfefi eine obere Kaffefchale voll queer brauner Syt dagu.

N® 49, Gelbe NRuben uzuberciten.
Sdhneide 28 gelbe Riben flein, wie qrobe Dtudeln, eines

balben Fingers lang.  Leqe eine Sicbel mit etwas feingefcdhnit-
tenen *Peterfiliefraut in ein Gefchier mic 6 Loth Butter oder qu-
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e ; -~ g . e 3 3 3 'r.. P *
I tem Sett, lafi ¢s auf dem ‘Seuer etwas dunjien, gib b_[fﬁgf[[.wn
L Riben dazu mit Saly und etwas Hilenchfraut, und laf (ie dun-
' ften. Man fann auch ein halbgefottenes Schaffeifch ober emn

aefelchees (qevauchertes) Fleifch in Eleinen Seuddyen dajugeben,
und damit dtinften faffen. Julest ftaube einen Kodyloffel voll
Mebles davan, aqief L Maf Jleifchbrube dagu, und lap fie
einfochen.

N2 50, Weife Ruben gedunftet, bugerlic).

Sdhale die Niaben fauber, und fdneide fie fleingerourfelt.
®ib in ein Gefchive 2 Lorh Sucfer mit 6 Loth Dutter oder gus
tem Kett, laf den Jucker braun werden, gib die NRuben rob da-
i, wenn fie von einer guten Ave find, wo nidht, fo muffen fie
ein weniq im Waffer qefotten werden.  Ealge fie; gib auch nm:h
Delieben Fleifch dazu, laff die Riben fangfam dinften, bis fie
fchon qelb werden; ftaube nachber einen fleinen Iﬁ'ﬂfl}ii\ﬁf{ 1‘&-{[[
Mebt daran, qebe L Maf  Sleifchbrihe dagu, und lap i€
einfochen.
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| Wobhlgemerft: die weifen Riben tonnen aud) auf die
Are, wie die gelben gefchnitten rwerden. Man fann audh ﬂm_nm_ﬁ:
flifie, welche juvor abgefotten werden, n Seudcdhen gefdhnit:
ten Darunter geben.

N2 51, Waicrifche Nuben nacy Dhiefrger 2Art,
brivacrlich.

Shile oder fthabe 24 — 30 baievifche Ruben ab, Ld}nfibc
fic eines. quten Dalben Fingers lang und eines balben Singers
oick, und mwafhe fic aus.  Dann lege in einen Tiegel oder
Kafteol 6 Lo b Schmalz, und 3 Loth Jucker, lag oden Sucfer
etwas qelb werden, lege dann die Miuben binem, und qib ¢tiwas
Saly und 15 Mag fette Doutllon daju. -

Macht man fie auf einen [Faftag, o IlilEHl[ man {tatt
der Bouillon Eebfenbrube, und nocy 2 Xoth F“.‘.".zf[}nlu.'l[j mel}lr,
alg suvor. Sind die Riben weich und fury (fo da n;lr_[}t viel
Saft mebr davan ift) gedampfet, fo ftaube etnen Kochlofrel 1:0[1
Mebl darvan, und. mache - es unteveinander. ‘(Efflb nod). 5 MaR
Syt oder Douillon daju, und [afi es noc) ein wenig fmfuchfn.
Statt bes Mebles fann man von der angefesten Coulis davan
qeben, fo mwerden die MRuben. nod) beffer. Bu dem Gemife
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fann man’ Sdhinfen als Beilage geben, audhy Schweinfarbons
nave wie auch' halbgerauchertes Hammelfleifd.

N= 52, Eparvgel auf brirgerliche 2rt.

Jtimm fur 12 Perfonen 6 Bund Spargel, nadhdem fie
grof oder fletn {tnd, vom grofen baft du mit 3 Bund auch
genug. Sdyabe denfelben unten ab, fchneide ibn gleich, wa:
{dhe und binde ibhn wieder jufammen, Dann qib den Spar:
gel in Das in einer Pfanne fiedend gemachte Waffer, falie es,
und lag thn aufallen, dafi er aber ja niche s weich werde;
ateg dann das Waffer wieder ab, lege den Spargel in eine
fladhye Sehuffel, decfe denfelben ju, und fege die Sdhiffel auf
etn Oefdyive mit heifem Waffer, damit der Spargel warm
bleibe, * Dann wird folgende Brithe darvan "gemachts ribre
namlich in einem Pfannchen 4 Eierdotter und 4 Loth Butter
mit eiitem fleinen Kochloffel voll Mebl an. - Gief suerft ein
wenigh frifches Waffer darvan, weil fonft die Drihe gerne ge-
vinne; dann f{chutte 1 Maf fiedige Fleifchbribhe nach und nach
Oagu, drude den Saft von einer balben Iitrone binein, rveib
ein wenig Musfatenblite daran, und [(af es unter ftarfem
Rithren auf dem Feuer auffochen. Dann gi fi es uber Den
Spargel, voch fo, daf die Bribe nur {ber das Criine reiche.

Dan fann aud) die Kavfiolbeithe obne Eierdotter tiber die-
fen &pargel machen.

N= 03 Gemufe von Epargel auf cine andere Art.

D) grunen obter fleinen Spavgel, fo weit er qrun ift,
ab, fchneide ibn in gliedlange Stiicfchen, und lag ibn, nad)-
Dem du thn fauber gewafdyen, in einem Tiegel vder Kaftrol
mit 4 Xoth “Butter und ein wenig feingefdnittener Peterfilie "
bampfen.  Jft Ddiefes gefcieben fo fireue einen Koch(dffel woll
Mebl darvauf, {dictle es etlichemal um, qib €aly und ein we-
nig Mustatenblisce davan, gief L Maf Fleifchbriibe Daju, und
lafy es miteinander fochen, Wenn es bald weich ift, fo gieft man
ein Paar Loffel vell fiffen Rabm daran.  Wor dem Anvichten
verflappert man 4 Eierdotter, riibret etwas von der Brithe da-
van, gieft es fodann wieder an den Epargel, und fraqe ibhn
auf den ‘Lifch.

Man fann junge Hibner und Tauben ju diefem Gemiife
geben.  Ote Tauben werden vorber auf die Ave, als wenn man
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ite braten wollte, zugericheet, fobann in Dutter mif einer 2moics
bel und etwas Saly gedan pft. Wenn fie bald weich find, fo
(aft man fie nod) ein wenig mit dbem Spargel fechen. DOies
muf aber gefche, en, ehe man ven Rabhm an den Spargel gibt.

N2 54, Avtifdhyocten gugubereifen.

Sehneive an 24 Artifchocten unten am Bobven dag Grune
hinweq ; wie aud) Die sbicvfien Spisen der Blatter Macde
Sann in ciner Pfanne das Waffer fredmd, fafze ¢3, und laf
bie bincingelegten. Aveifchocten savin. weih fochen  Gb aber
Ache, dafp die Avtifchocten (chén qang bletben. 33ib fonady
von 6 Loty VBuceer in jede Avtifchocle efwas nebft ein wenig
aericbener. Musfatennufy, uno fille diefelben mit Dtachitehen:
Sem s Siede namlich 2 Driefe in gefalzenem IBafjer ab, 3iebe
die aufere Laut davon, und jerichnetde die Priefe ju gany flel-
nen Seidhen.  Hat man Lebern von jungen Subnern, fo Eon:
nen auch foldye nebft abgefottenelr und ver{chnittenen Morcheln
dazu genommen werdn. Diefes mifcht man untereinander,
fulle oie Artifchoden damit aus, ledf, wie oben gefagt worden
it 6 Yoth Butter und efwas Mustatennufy dazi, und laft
die qefullten Avtifchoden 6 Qoth Dutter oder Vo Mafk queer
weifen Bouillon auffocen.

Fenn man ecine Krebsbrube an die Areifchocfen madhen
will, fo fonnen die Krcbsfchrwanse rerfchnitten ju Ddet Sulle ge-
worimen werdben,  Man fann auch etliche gelbe Ruben gan;
tlein qemwurfelt fchneiden, gelalyenem 2AWafjer weid)  fieden,
Und mit dem Obigen in die Artifchocen fullen.

Ne 55, cfiillter oder farcirter &alat,

. Sdhnetde von 5 grofen Staudin, die fhone Haupter ha-
ben, die Wurjeln. und die AQufcren unreinen sBlatter davon
ab, und [aff Den &alaf, De vorher gewajchen wird, in fieden:
dem Waffer nur einen: Wall fochen,  Lege ibn bernach in ein
tltes Waffer, und dricfe thn mit Letden Danden aus.  MMan
muf aber dav.uf feben, Da man die Dlatter nicht jervvere.
Dann leqt man die Salatftauden auf en Jtudelbret, breitet
alle Blacter augeinander, fdyneidet das innere Gelbe beraus,
oriicft dasfelbe noch einmal aug, unbd hacfet oder {chnetdet e3
mit bem Schneiomeffer nebft 2 Jwiebeln gang fuin. a3 bers
nach 5 Yoth Dutter jergeben, bampfe das ®efdhnittene darimn,
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veeblappere 4 Cier , gief fie an das Gedampfte , und rvibre eg
wobl unteveinander.. Dann gib | Fr. Brod, meldes vorher im
2Waffer eingeweidht und wicder ausqedriict wurde neb{t Salj u.
Mustarenolitthe daju, {dlage noch 4 Eierdoteer daran damic det
Letg nicht auseinanderlaufe, und tiudre alles durdyeinander. Dann

lege in jeDes auseinandergelegte Salathaupt etwag von der Sulle
(hlage die Dlacter ordentlich dariber jufammen, binde fie, und
lege fic in cinen Liegel oder Kaftrol daf fie feft aneinanver litegen ;
gieB 14 YNap gute Sleifchbrirhe daju u. [af fie L4 Stunde Fodyen.

I, Stunde vor dem Anvidyten Enete in 4 toth “Dutter 1
Kodhloffelooll Mebl; und gib diefe Vucter ju den Gefocheen, da:
mit die Brube dick werde. Oder man fann audy das Mebl in
LButter roften und darangeben.

WMan Fann_ju diefer Fhlle auch eine Krebebutter machen.
Beym Anridyten werden die Binvfaden , mit weldyen der Salat
gebunden war hinweggenonimen.

N2 56, Gefitllte Selleriemwursel.

Seldhe Wurzel braudyt man 14 fir 12 Perfonen. Sie
weroen. gepuBt . foviel als moglich rund gefdynitten, oben aber
l[aBt man das Snneve vom Kraut {teben,. fchneidet einen Dectel
Caven ab, Doblee die Wuryel qus und fiedet fie im Caljwai-
fev weich ,  faller fie fodann mit ciner von den (chon befchriebes
nen Sleifd) - over Brodfillen; oder madye cine befondere Sulle
von, 4 “Paar Kalbepricfen oder 2 Kalbseutern mit einer Hand-
voll DNovdheln, fdhneibe diejelben qany Elein, dampfe |te in vier
toth Dutter, gib Saly und Miustatenbiithe Dazu und fulle ¢s in die
Wurgeln, DMacdhe dann den abgefchnittenen Deckel Darauf, binDde
cinen Faden dariber , und fcbe die gefirlleen 2Wurzel in ein fla-
thes Gefchirr.

Die daju geborige Sauce madhe wie folgt: nimm 3 doth
Butter mic cinem Kodydfielvoll Mebl in ein Kafteol, madye es
untereinander, gib 14 9Naf gute Bouillon, etwas Saly u. Mus:
Eatenbliche dagu und faff es wobl vecfochen, feibe die Sauce durd)
¢in Sieb {iber die gefulleen Wurgel , mic welchen du fte fertig
Fochen L.

N2 57, Hofdypot mit Becd)amelle, bevefchaftlich.

Pube und wafthe § Paftinate- S weife S gelbe u. 8 bai-
evifhe Ruben , 4 grofe Sellerie: und S grofe Peccr|tlienourel,
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auch 4 Koblrabiftiicke, dann fdhneive fie in Eleine Seaddyen eines
halben Fingers lang und eines fleinen Singers dict , (man Fann
auch die Wurjeln ausbohren oder nach anderer beliebigen Jacon
(hneiden, dann braudyt man mebr Wurgel) laffe aber jede ESorte
allein 3 auch wird jedes allein blanchirer d. i, einigemal aufges
tocht, dann abgegoffen und mit falten Waffer abgejhwemme.

Daun nimm 6 oth frifche Dutter nebjt 2 toth Rucker (n
einen Tiegel oder Kaftrol, dev Rucker darf aber nidyt gelb werden.
feqe die blanchivten 2Wwurgeln binein, gib 1, OMaB gute weife
Bouillon dazu, und laf fie gany fury (0. 1. bis auf wenigen Saft
eindampfen. . Wenn fie weich {ind gib L4 INap von dewnn Dol
achmelle davauf, [aB ¢8 aber nicht mebr fodyen; falze {ie vollends
. veib ein wenig Musfatennu bingu.  Man Fann aud) Fleingea
(chnittenen gefod)ten Sdhyinfen daruntergeben.  Zu diefem Ge-
mife fann man aud)y die {dyon befdhrichenen efroferour|te ge-
ben , audh ein Dhalbgeraucherres Spanfectel,

Mobhlgemerte, unter dDicjen Hospot fann man aud
Spargel geben wenn es weldhen gibe, aud) grine Eebfen {o wird
ev nod) beffer. Do) muf ver Spargel im Saljwafjer abgefocht
erft bei Dem Anridhten daruntergegeben, und nur ein wenig da-
mit aufgefocht werden, fonft verlove er die Sarbe und wurde fich
verfod)en.

N2 58, Griner Pfluckfpargel mit Kevnerbien.

Duse 4 Dund Pfacdipargel, und brich ihn ab, fo weit
er fich brechen lage; Ddenn Das anveve ift nicht zu gebrauchen,
weil es bavt iff.  ®ib in ein Kafirol 6 ¥oth *Dutter und 2
Qoth Rucfer, laf den Juder ein wenig angeben, gebe 3 ftarfe
Hande voll Kernerbfen, weldye aber juvor gepubt und gelefen
fein maffen, binein, und (af fie gany weid) dunften. Der ab:
gebrogene Sparchel wird im Salywaffer weich blandyive, und
s ben Kernerbfen gegeben; gief emen Schopflofrel voll Ve-
dhamelle daran, laf e noch einige Minuten dunften, und ju-
et gib nod) das nithige Saly und Mustatennufy dazu.

Man  fann auch qebactene Kalberfife dazugeben, aud)
fleine Bufdfen von Gefrofe over Kalbshivn,

N2 59, Kartoffelgamife, bugerlid).

Sdale efwa 30 Kartoffeln, fchneide eine jede in 4 ober
6 eile, wafche fie fauber aus, lege fie in einen Hafen ober
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Kaftvol nebft dem nodthigen Saly und etwas Jngwer. Gib
eine Peterfilie - auch eine Sellevierwurel und “efivas ‘Poree,
weldhes alles juvor geputt, gewafdien und in Fleine Stude
gefchnitten fein muf, Ddazu. Dann gief 1 IMMafp qutér fette
Doulllon davan, und laf es weich fodhen, aber du muft nad:-
feben, taB es nicht verfodhe. Schneide dann 4 grofie Jwies
beln flein, und vofte diefelben in 6 Loth Sdymaly fdhon- gelb;
wenn die Kartoffeln angevichtet werden, o fireue die Pwicbeln
famme etroas *Peterfilie oben darauf.

Dazu fann man weichgefottenes Lammfeifcdh) audy Drat-
witrfte geben.  Jtach Gdctinger Manier fann man {tare der
Iwiebeln L Pfund Sped gany flein wurfich fchneiden, den-
felben {chon qelb roffen, und daruber g ben,

JY= 60. Sartoffeln auf cine aubdere Avt, herefd)aftl.

Waldhe eben o viel Kartoffeln, rie oben, fiede fie ab,
wie gebrauchlidy ijt, ziehe die PHaut davon, und {dhneide fre
Sdyeibdhenweife. Schneide 20 Chavlotten und ein wenig Pe:
terjilie febr fein jufammen, véfte es mit 1 L fund, Ducter oder
einem guten Ganfefetr, leqe die Kavtoffeln Dinein, und laf |ie
audy éin’ wenig dunften. - Dann nimm ag nothige Saljy, ef-
was Musfatennufg und fein gefchnittenen Schnicclauch, audy
Maf guten fauren Mabm, (weldher aber yuvor abgefotten rer:
ben muf) mache folche DNaffe unteveinanver, lege {te auf eine
Tortenpfanne, oben darauf fireue 1 Pfund ‘Pavmefantafe und
ein wenia geviebenes BDrod, auf diefes etwa 3 ¥orh Krebsbut-
ter, und. ftelle fie in einen beifien BVactofen, damit fie oben da-
vauf eine f{chone gelbe Narbe befomnren.  Jft es Zeit anjurichs
fen, fo. ftich fie. mic. dem Anvicheldffel hevaus, und- lege: fie quf
oie. Schuffel.

N2, 61, Sareivte Jwicbeln auf cine andere Are,
berefchafilich.

Puge 16 fpanifdhe Jwiebeln, (diefe find die E]tﬂil,_‘frl uno
weifieften) und wafche fie faubetr, bhoble fie mit einem Ruben-
bobrer gang aus, aber du mufit Acdht geten, Daf e ,ﬂmieb-{[n
feine MNebendffnung befommen.  Yege die ausgebobrten Zwie-
befn in ein Kaftvol, gief fo viel-LWaffer daran, dag es 3 Fin-
ger boch bdaruberaebe, und lag, biefelben einen Aiall auffochen,

-

sDann nimm, fie eingeln, heraus , und, lege, fie quf ein, fauberes
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' Tuch, damit fie fdhon trocfen werden. Ferner nimm L Kalbs-
' [eber, siebe Die Haut davon ab, fchabe fie auf einem Sdyneids
bret mit dem Mefler ab, fchneide fie mit dem Sdhneidmeffer
fo fein, als moglich ift, puse 14 Chaclotten, fdyneide diefelben
mit etwas Peterfilie, auch einer halben Jitronenfchale fehr fein
wufammen, gib in ein Kaftrol oder Tiegel Loth Dutcer, vofte
dbas Jufammengefchnittene davin, lege die Leber taju, aud) das
nothige Saly und ein wenig Mustatennuf, etwa 3 fr. *Orod,
weldhes aber juvor auf dem Reibeifen gerieben rerden muf,
9 Fier und 2 Eierdoteer, mache die ganze IMafje untereinander,
und laf fie falt werden. Dann fille die Jriebeln damit, aber
efroas hober, als die Jmwieben find. Beftreidye Jie mit einem
secflopften i, und beftreue fie aud) mit wenig Semmelmebl ;
aib in eine TLortenpfanne 6 Loth Scdymaly, aud) 2 Loth Buder,
laf denfelben in dem Sdymaly fchon gelb angeben, - lege die
Qwiebeln binein, ¢ib L Maf gate Schu dazu, und lafi fie
weich dinften (aber oben davauf muf ein Dedel mit Koblen
qeftellt werden, damit fid) die Farce etwas autzieht, und Die
Swiebeln eine fdydnere Farbe befommen). JFit es Jeit 3um
AUnvichten, fo leqe fie auf eine Schuffel, worauf du- fre anrich-
ten willft; qib in den Saft, in weldem die 2iebeln gelegen
find, einen Eleinen Schopfoffel voll von der fdyon befdyriebenen
Coulig, laff die Sauce uoch etwas auftochen, nimm das Fett
davon ab, macdhe die {ibrige Sauce bdurd) ein Daafieb an die
Qwiebeln, und gib fie beif zur Tafel,

N2 62, Sparvgel mit Kalbspricjen.

Puse 6 Bund Spargel, wie {dyon gefagt rworden ift, fau-
bev: bernach {chneide ibn glicdlang, foweit er gut gritn und weich
ift, blanchive ibn in vielem fiedenden Waffer mif ¢in, meniq
Saly, fuble thn wieder mit frifchem  2Waffer ab, und giep
dafielbe Davon. Lege in einen Tiegel oder Kafteol eine ganje
Qwicbel und etwas fein gefchnittene Peterfilic. mit 6 Loth frifche
Butter, und laff fie auf dem Feuer jergeben. ®ib dann Den
Spargel hinein, wie aud) o PDaar Priefe, welche juvor blan-
chive, und in fleine Stlcfe gefdnitten, werden, uno [eqe nod)
9 Qalbseuter, weldye aber juvor, wiey die, Priefe abgejotten
fein. miffen, daju,  Pajfive es. fodann auf: dem: Jeuer, ftaube
einen  Kochloffel voll fetnes Diehl davan , flfle es mit 2 IMap
quee Douillon -auf, lafi es gefdhoind einfochen, - Damit: dev
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Epargel grun bleibe, und ftreue aud) ein wenig Saly und
Pleffer davan. Jit es Jeit jum Anvichten, {o legive es mit
etlichen Cierdotcern, und gib es im Topf jur TLafel.

JY= 63.  &Epargel auf cine andere Art.

Sdneide und blandhive den Spargel, wie {hon gemelbdet
worden tft, nnd vichte ibn auf die namliche Weife zu, nur
mit der Ausnabme, daf du nodh) mehrere Dinge darunter mi-
(heft; als namlich, 2 Paar Kalbspriefe, (weldye wie vorber
blandyive, und in fleine runde Studdyen gefdynitten werden)
12 — 14 Stude Hubnerfamme (weldhe aber suvor blanchive,
und in §leifchbrube weich gefodht werden) und die Scdhweife
von 24 Krebfen; ferner eine fleine Handvoll Movchel und fo
viel Champignons, die cbenfalls vorher gepust und blanchire
werden, . Nidyte und foche diefes alles, wie vorher {dhon gefagt
worden Iff, und gib es zur Lafel.

Man fann auch den Spargel mit qelben Niben mifchen,
wenn fie jung find. Die gelben ARuben muffen aber fein ge-
{dhnicten und Dlanchive werden, wie der Epargel.

HN= 64.  Hopfar mit Lammstarbonuade.

Puse 6 ftarfe Hande voll Hopfen fauber, und lege 1hn
in frifches Waffer mit Saly, damit er weif bleibe.  DHernad)
blanchive ibn in wielem  fiedendben ABaffer mit Saly, [(af ihn
aber nicht ju lange fieden; fetbe ibn ab, und lege tbn wieder
in wenig frifches Waffer mit Saly und Jitvonenfaft, oder {tatt
Deffen giep ein wenig ftarfen 2Weineffiq davan, daf er fdyon
weifs bleibe.

fege dann in einen Tiegel oder Kaftvol 6 Loth frifche
Dutter und 1 Kochioffel voll feines IMebl, ritbre es unterein:
ander, gib eine ganje Rmwiebel hinein, und gief fo viel qute
Douillgn davan, als du glaubft, jur Sauce und dem Hopfen
nothig ju baben. 'Sege bernad) die Sauce auf das Feuer,
und vubre fie fo lange ab, bis fie que verfodhe iff.  Dann gie
von dem Dopfen das Wafjer vein ab, lege ihn in bdie Sauee,
und lag bn einmal auffochen; dann fege ibn auf die Seite,
bis e¢s Jeit ift anguridyten.

Nichee inywifchen 14 Karbomnadefticthen, wie fchon oft
evvabnet ‘worden ift, ju, falye diefelben, fchneide 12 Charlot:
fen, ein wenig *Peterfilic und Bafilie mit dem Sdyneidmeffer
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vecht fein , [af folches i 6 Loth ‘Dutfer dampfen, tunfe die
Karbonnade in dDiefes Sinfeur, bornive fie in feinem <emmel:
mebl, und f(afi fie auf einer gleichen Gluth auf dem Rofte
fhon qelb qrilliven.

Hernady (aff den Hopfen auffochen, ¢ib vor dem Anvichten
ein wenig feingefchnittene Peterfilic, etwas IMusfatennup und
ein weniq Pleffer darvan, verfofte ibn, ob er genug gefalzen
ift, leaive ibn Ddarnach mic 6 Eierdottern und drude den aft
von einer Ritrone davan.  Richte ibn dann an, lege die Kav-
bonnade davauf, und gib ihn jur TLafel.

AZ 65, Hoprengemife auf cine andere 2Art.

Der Dopfen wird auf gleiche Weife, wie das  erftemal
sugerichtet, wie auch die Sauece; nur mifdye unter den DHopfen
einen “Bund Fleinen grimen PHucpargel, welcher gliedlang ge-
fchnitten wird, und blandyive ibn, qib aud) fleme Lammspriefe
und Hibnevfamme davunter, (wie fchon gefagt mworden) pfude
eine fleine Handvoll Peterfilie Blattchenweife ab, blanchire _i[m
im Waffer, feqe ibn dann in ein frifches Waffer, und pructe
ibn wobl aus.  Jft es eit sum Anvidyten, fo qib die Perer
filie binein ftate des Gefchnittenen, und legire Diefen, wie den
andeven DHopfen; dann qib ihn jur TLafel obhne Jitronenfaft.

N2 66. Gefirllecs Kraut, buvgerlich.

Llm ein gefullces Kraut fir 12 *Per onen: ju lnn_i:[;uen,lﬁ_nb
drei nidht gar ju grofie Krautshaupter HIJIIIID’IHEIJI. :—311 blcicu
nimm 114 % Sdyweinfleifd), hade ober jerjcherde 1u~Ecjn~5 mit
dem Schneidbmeffer vedht fein, vibre es mit 3 Maf MWild) und
mit 10 Eier ab, wicge es gleidhfalls mit Saly, wenig Phefrer
und geviebener: Musfatennuf, gib & Dandvoll ‘bumnw[mfb[
baran, und flaf es fo lange fteben, bis Ditad)jtehendes sugerid-
tet ift.  Man blattere namlic) an tw:’nr?. i'i‘{“m‘urf%[}u_u,n;-n:rn D
dufieen 12 f{chonften Bliecer ab, und nimme vie weic v binein-
ftehenden Blacter bis auf das Ders gleichfalls alle Illlt}PEl]t
Meffer ab.  Die innern Blaccer brube man eine batbe Bier-
telftunde  im  fiedigem 2Baffer, nimme e ‘q}:ngd} mic einem
Sdaumldfiel becaus, und legt fre m einen ‘;"’JE‘II;EE ober &ieb,
damit das Waffer ablaufe. Die 12 dufern *Blatter legt man
nun auch in das vovige Wafjer, von uu*ldpn.:_n man nhrcr juvor
dic Nippen auf dev Seite, wo fie erhobe jnd, 1“31 ounn bhins
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wealchneidet, daf fie dem Blatt gleich find; man mufi aber
feben, daf das Blatt fein Loch befomme, Man (At fie auch
nur in der Abfiche einige Walle fieden, daf man die Blatter
hernach defto [eichter biegen fann, Auch diefe legt man, wie
Die erften *Blacter beraus, und [aft das Waffer ablaufen, nur
mit mebrever Vorfidhcigfeit, daf ja feinesd jevreife.  Unterdeffen
big diefe Dlatter erfalten, bdrudt man die innern aus, backe
oder jer{chneidet fie, und rcubre fie an das gebacfte Fleifch.
Dann legt man in eine irdene fladhe Sdyuffel 5 — 6 dunne
Dindfaden K'reugeis bhinein, bdaf das Ende der Bindfaden
auf jeder Ceite uber die Schuffel binausbange. Auf diefe
Saden legt man das grifite von den 12 abgenommenen Bl
tern, neben berum aber bie ubrigen Blacter, von weldhen der
obere Lheil eines jeden BDlattes unten auf dem erften BDlate 3ue
fammenftofen muf, und die NRippen uber fich fteben. - Dann
man die obige §Fulle nochmal durcheinander, lege fie in die auf
geftelleen *Dlatter binein, und lege ein ‘Blatc oben barauf; Ddie
in Die Dobe (tebhenden Dlatter aber werden mit der Hand ein-
warts gedrudt, daff fie wieder die Geftalt eines Krautfopfes
befommen, Hat man nun nody ein Blatt davauf gelegt, {o
werden Die [Faden, einer nad) dem anbern, alle in eine Hand
sufammengenommen , daneben - die ‘Dlatter einwaves gedruckt,
und die ‘Bindfaden oben alle jufammengedreht. Das Ende die
fer Saden widelt man einigemal um ein Holychen, welches einer
fleinen Spanne lang und eines balben S‘in?}crﬁ oicE fein foll,
und ftedtc folches auf beidben Seiten unter die Dindfaden, daf
es felt halte; Dann madht man in einem Tiegel oder Kaftrol ein
Gitter von abgefchabren Befenftedchen, legt die gefullten K'vauits-
fopte davauf, gieft baib Jleifchbrithe und balb fo viel 2Waffer
ftedend davan, doch fo, daf bdie Brube uber die Krautstipfe
nmdyt hinaufgebe; dedet fie mit einem Decel ju, und [afie fie
in einem Ofen oder Bratrohre oder auch auf Koblen 1 Stunde
fochen, worauf man fie ummwendet, und noch 1 Stunbde Fochen
l[age. 14 Stunde vor dem Anvichten madhe 8 Loth Butter
beif, vofte 3 Kodhloffel voll Mebl darvin, gief auch 3 Maf
fugen oder fauern NRabhm dazu, und laf es auffochen.  Sollte
an den Krvauttopfen fich die Brlbe ju ftarf eingefocht haben,
fo Fannft du nod) ein wenig nachgiefen,  Wenn man nun die
sugerichteten Krautfopfe anvicheen will, fo hebt man foldhe mit
einem breiten ©dyaufeldhen aus dem Kaftvol, fchneidet die Fa-
den Derunter, legt die Kvauttopfe auf eine Sdyiffel, giefe die
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DBriife daruber, und trage fie jum Lifch.,  Man fann aud) an
bies Kraut eine Krebsbrihe machen , man nimme aber Dann
itate der Fleifchfulle folgende:

Weidhe juerft 4 Kreuzerbrode geviercelt in Mild) em, und
sevfchneide ‘12 Yotb frifches Dlierenfect wurfehwetie; b rnach nimm
3 fleine Smiebeln, 2 fleine Hande voll gereinigtes und gemwa:
fchenes Peterfiliefraut und cben fo viel Sdhnitelaud), jerfchnetde
folches mit Dem Sdyneidmeffer vecht fein, und dampfe es in
12 Coth Krebs- oder anderer Dutter, . Wenn es eine AWeile
aedampfet bat, fo vubre 3, vectlapperte Sier, drucke vas cinges
weichte Drod aus, und ribre ¢8 davan.  Yaf es fonad) nod)
eine Bbalbe Viertelftunde dampfen, qib es in eine Schufjel Fun
Nierenfete, fchlage 6 Eier davan, wirge es mit Saly, *Prefrer
und Mustatenbliite, und madhe es unteveinander. Oiefes fulle
man nun, wie vorhin gefchab, in die Krautblatcer.

Wer fich mic dem Fhllen nicht fo viel Mube geben will,
fann auch die Krautblaccer vur auf Vefenbolychen, von weldyen
vorhin die Nebe mwar, in ein mit Dutter Leftridyenes rundes
Gefchive (eqen, und mit der Sulle {o verfabren, Ddafp man auf
das erfte Blate balben Fingers dick Julle gebe, und fo mit den
(ibvigen Dlactern Lagenweife alfo verfabre, bis beides Fulle, u.
Blatter ju- Snoe find.  JIm Kochen werfabre man eben fo,
mie oben.

SRenn man eine Krebsbribe an das Kraut mad)f, werden
die Krebsfchweife der Lange nadh) jec{dhnitten, davauf gelegt,
und auf folgende Avt damit verfabhren:

Lafp 6 Lot Krebsbutter yergehben, rofte einen ftarfen ﬁ‘ﬂrdk
(Offel voll DNebl davin, giep 4 YNap Jus oder qute Eh‘il!fhl‘-lt'ubﬂ
davan, (afi es verfodhen, und treib ¢s durch ein Haavfieb uber
bas Sraut.

Ne 67,  @clleviegemuje, buvgerlid.

Siir 12 Perfonen pute 12 Selleviewurseln, wafche fie fau-
ber aus, unbd fchneide fie in fleine Schnige; dinn fehe fie mit
fiedigem Salywaffer jum Seuer q’m]: fie wetch f?.d}f.“* gicf _(fie
in einen Seiber, und fchwemme jte mit faltem 2Waffer ab. §Ser-
ner lafg in emem Raftrol oder Tieqel 4 Yotbh ﬂ**ut’rfr; Emf; ey
den, qib einen Kochloffel voll OMebl Davan, und rojie s cin
wenig gelblidy. ®ieff ‘14 Maf gute Bouillon, dagu., qib bdas
ndthige Saly und ein wenig Nustatennup vazu, {]ﬂlF“ die Sauce
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verfochen, lege die Sellerie in ein veines Gefdhive, und gib die
Sauce daju. Jft es Jeit anzurichten, fo laf die Sellevie nod)
einmal auffochen.

Woblgemerft, Statt des gerofteten Mehls und der
Bouillon fann auch von dem angefebten *Bechamelle genommen
werven.

N2 68. SHodypot auf Huttenifche Drt.

Diefes Hodypot wird eben fo yubeveitet, wie {dyon bei dem
erften gefagt worden ift.  Jtur ift ju bemerfen, daf jedes IWur
selmerf allein gefodht werden mup.

Pue 3 Haupter Wirjing, wafche ibn, fchneide ein jedes
Haupt in 4 Lheile, binde die Sticke mit Bindfaden jufammen,
vamit er im Kodyen niche gevfabre, und fodhe denfelben im Sals;-
waffer ab. 2Wenn er weidh ift, fo lege ibn hevaus, (aff ibn Ealt
werden, und nimm den Bindfaden ab. Jtimm auch) 4 Haupter
tothes Krant, verfahre eben o damit, wie mit dem Wirfing
gefcheben iff.  Delege dann einen Hafen, welder 2 IMaf bal-
ten fann, auf dem *HBoden und neben berum mit 1 Pfund fri-
fthem ©pect, welcher DMefjerrucken dick gefdhnitten werden muf,
lege unten etwas von dem rothen Kraut auf den Boden, dann
pon Dev weifen NRube, und fo als 14 & mageren gefodyten
©dyinfen, weldjer aber in fleine Stiucde gefdnitten fein mufg,
auf diefen Fommen gelbe Ruben, aucdh 1 Hammelsbruft, weldye
aud) {chon gefodht, und in Fleine Sricte gefchnitten fein muf :
namlic) in dev Grofe eines fleinen Fingers. Dann Fomme der
2Wirfing davauf, aud) wird 1 & voches Wildpree (follce es aud)
nue vont einem *Draten ubergeblieben fein) auf folche Are qe-
fhnitten und Ddajugeegeben, und o wird mit dem gangen Ge-
mufe vevfabren, bis der Hafen oder Topf gani voll iff. Man
fann aud) gefochte Durre Zungen oder audy geraucherte Spana
fecfel Darunter geben, auch gebratene Kapaunen, junge Hibner
oder auc) von einem walfden Habn das ubergeblicbene Fleifch,
es mag Sleijd) fein, welhes es audh) will, aud) ein wenig fertes
Rindfletfd).  Fe mebr Sovten Fleifch davunter Eommen, defto
[thoner fiebe die Speife aus, und defto beffer ift fie ju efjen.

Wenn der Topf gang woll ift, fo gib das nothige Saly und
MNMustatennuB daju; dann gief 2 Map gute fette Schir daran,
Decte Den Hafen mit einem Deckel wohl ju, feBe die Speife in
eine DeiBe Afdye, und laB fie 3 bis 4 Stunden dinfien. St
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e8 Zeif angurichten , fo {tiurze die Speife auf eine Schuffel nimm
' ben Speck Devab, gief oben dariiber 6 $oth jergangener BDutcer
oder Sletfchfece, und gib fie jur Tafel.

i N= 69, Gefullter Stocfifch auf eine andere

Wetfe, nacd)y Wtener Art.

Sdyuppe und [ofe von 8 Studen Seockfifd) die Haut fau-
ber ab, und fiede ibn, wie {chon gemeldet worden ift, obne Haut,

l Darnach laB das AWafjer von dem Stoctfifch fauber ablaufen,
' (hneide 2 Jwicbeln fein in ein Gefdyive nebft 8 foth frifdye
Dutter , und laf ibn dinften.. &ib 1 IMap fuBen Rabm und
; dann Den Stoctfifch daju nebit etwas fein gefchnittener Peterfilie,
, Saly und DMustarennuf, und laf alles jufammen auf dem Feuer
; noch ein wenig dinften.  &ib es Dernady auf ein Sdneidbret,
t {chneide es fein, f{ireue eine Handvoll fein geriebenes Semmel-
; mebl davan, {dlage 4 Eier nebft 4 Eierdotter daju, und mijde
] e8. Dann qib diefe [ulle auf die Seocffifhhaut, ftreiche fie
: mit dem DMefjer {chon gleid), wickle fie jufammen, und ridte fie
nachher in ein Kaftrol oder Tiegel, mache 6 Loth Shmaly Heif
; und gieB es daruber; dann gief L Map guter Erbfenbrube da-
1 ran, laB ibn in einem Ofen oder bei einer Gluth von oben und
1 unten fochen, damit er oben eiu wenig [arbe befomme, und vidte
g ibn nad) diefem an.
¢
: N= 70. Stodfifd)y mit Rahm.
11; | Jlimm in ein Oefdhirr 6 3o0th QE'”E““',”_“F 1 :gll‘fff*E[L ein
i wenig Lhpmian und ein forbeecblatt, lay Diejes auf Dem Feuer
3 dunften, gib einen Kochloffel feines DNebl daju, ;:t,iﬂ'; auch
“" 53_3?:&1; 1f||3}311 E)I_nl;m daran, und laf e Fodjen, wie einen dunnen
Kindsbrei, Wenu das IMebl verfocht Dat, fo treitb es durd) ein
lt Haarfieb, fieve dann 8 Sricde Stockfifdh, wie fchon gemelvet,
i' unb lege ibn Stuckchenweife in' die Sauce; gib dagu etwas fein
)

2 gefdhnittene Pecerfilie, Salz und ein wenig Musfatennup, Er
muf aber in diefer Sauce niche mehr Fochen, fondern nur Deif

i bleiben, und gef{chmwungen mwerden,

D TO ' 2t

fl, N¢ 71, Saberdan mif 2Dutfet.

i Sue 12 Perfonen braudht man 4 Pfund i_nbfrbnn. @J'Erf;
1L auf die Haut vom faderdan ein fiedendes Waller, fchuppe thn
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ab, und fiebe ibn im Waffer. IMan mup ibn aber Oreimal
frifhes Waffer geben, damit er fchon weif werde.  Dann lege
ibn auf die ©dufjel, qib etwas fein gejchnittene Peterfilie, aud)
ein weniq Pfeffer und Mustatennuf davauf. Laf bernad) S
Qoth frifhe Dutter oder Schmaly auf dem Feuer zergehen,
faume es ab, und gief es ohne Ealy flar davuber,

N2 72,  Raberdan mit Dutterfauce.

Der  Laberdan  wird  auf vorbergemeldere Are gefotten,
vann nimm 8 Qoth frifdhe Duteer in ein Gefchirr, gib 4 Cier-
dofter Daju, wirie es mit €aly, Pfefrer und wenig Musla-
tennufy, auch drucfe den &afe von einer Rtrone davan. AWird
es Jeit yum Anvidhten , fo lege das Stict Laberdan trocden
auf die ShUffil, vibre die Dutter auf dem Feuer ab, laf (e
aber nidye focheu, fondern gief fie, wenn fie anfangt did ju
werden, uber den Yaberdan.

N2 73 Laberdan mit Peterfilicrourieln.

Siede ibn, wie fchon gemeldet, im Waffer, {dhneide nach-
ber 4 Peterfiliervurieln, fo lang als ein Glied und fen wie
Nudeln, und fiede ibn im Waffer mic Saly ab. ¥ege in ein
Giefchivr: 4 Loth Dutter mit einer Jwiebel, madye einen Kod)-
(OfFel voll IMebl qelb, gich 1 Maf Cebfenbrube tavan, und
lafg die Sauce fochen. Gib dann die Peterfiltemwurzel daju,
(afg fie auch mit Ffochen, Dafp Die Sauce dik werde, wurje fre
mit Sals, Plefer unt wenig DMustatennufl, lege den Laberdan
trocfen auf die Sdhiifjel, und gieg die Sauce daruber.

N2 74. Saberdan mit wicebel.

Schneide bden. Laberdan in 14 Dbis 16 *Portionen oder
Sticke, und fiede ibn, wie fdhon gemeldet worden. Dann
fchneide 4 Swicbeln BDldcechenweife in ein Gefchive mit 6 Yol
frifche DButter, laf fie auf dem Feuer dlnften, gib hernad)
den Laberdan Ddazu, wie aud) ein wenig ‘Pleffer und fein ge-
fchnittene Peterfilie, und laf ibn aud) damit dunften.  Buleht
aieg L Maf Cebfenbribhe davan, lag ibn auffochen, Ddaf es
eine fure (0. i. nur e¢in wenig) Sauce gebe, fo ift er fertig.

N2 75. &Ecllevie mit Dechamelle, herrfchaftlich.
MNimm  eben fo viel Sellevienourzeln, als {don gefagt
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worben ift, eben fo gefchnitten und gewafchen, wie die vorigen,
Sicbe fie im Salywaffer gany weid), giep fie ab, fuble fie 1m
talten Waffer ab, und-laf fie ablaufen. Dann lege fie in ein
Raftrol oder Tiegel, ¢ib Saly, Mustatennuf und 5 DNa von
vem Dechamelle daju, und [af es ein wenig mitfochen , aber
niche lange, damit Das BDechamelle nide sufammenlaufe.

Dazu fann - man  Gefrofervuiefte, aud Kalbgtarbonnabde

aeben.

N2 76, Saucrfraut mif Fafanen und Truffeln,
herefchaftlich.

Das Sauerfraut wird eben fo gefoche, wie bei dem Kraut
mit Feloblibnern ift gefagt worden, und es wird auch fo viel
qenommen,  Dur ift dabei ju bemerfen, dap man fur 12 Per-
fonen 2 Jafanen nothoendig Habe.  Sind diefelben febr fett,
(o braucht man fie niche u{picen. Dtoc) beffer ift es wenn man Die
Tafanen in einem Kaftvol bratet, damit man den Saft an Das
Kraut brauchen fonne.

She 12 Perfonen find 3 Pfo. Truffeln nothroendig, welde
qepust und gewafden, in i Maf quter Bouillon, aud) in
Maf Wein nebft 2 Jwiebeln und Dtagelein gefoften, dann
herausgenommen , in fleine Sdheibchen qefchniften, und unter
bas Kraut qeqeben werden miuffen. Nt es Jeit angurichten,
fo qib das Kraut auf die Sdhuffel, und oben daruber nod
Fett von den Jafanen , aud) ein wenig gefchnictene Pecter|ilie.
Die Fafanen gibt man befonders zur TLafel.

N2 77, Karfiol und Bedhamelle mit Parmefan:
Fafe im Ofen fruftict.

Pusie 8 fchone Stauden Karfiol fauber, du muft aber
Acht qeben, dafi ev gang bleibe, und fiede denfelben im ©alj:
waffer ab; wenn er aber weich iff, fo leqe ibn auf ein fauberes
Tudh, damit das Waffer ablaufe. . Lege thn hernach auf Ddie
Sdhuffel, auf welcher du ihn anvichten will{t.

Mache von' 8 Cierdottern eine Laifon, wie {chon mebrmal
aefaat worden ift, laf 1 Maf Bed)amelle hei twerden, gib Ddie
Yaifon dazu, und laff es mit einander ein wenig auf dem Feuer
anziehen, gib es oben auf den KRarfiol, reib L Pfo. Parmefan-
tate auf einem NReibeifen, und fiveue ihn oben auf das Ded)a

2 3

melle.  Laf 4 Qoth Krvebsbutter warm werden, und gief ¢s
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oben auf ten Parmefantife. 1 Stunde vor dem Anvidhten
nimm 2 ftavfe Hande voll Sal;, lege es auf ein Bacfbledh,
fese die Schuffel darauf, und fdhieb die Speife in einen nicht
qar 3u beiffen Vacfofen, damit der Karfiol eine fdyone gelbe
Tarbe befomme. Dann mache eine befondere Sance dagu, nimm
1 Maf Bechamelle, madhe nodh eine Laifon von 4 Cierdotter,
mifde es untereinander, ftreue das nothige Saly und die ge-
horige Mustatennuff davan, und gib diefe Sauce heifp ju dem
Karfiol, aber abgefondert,

Wohlgemerft, daju fann man gebacfene *Priesdien
ober aud) qute BDratwirfte oder gebadene junge Dubner nad)
Delieben geben.

N2 78 GBrive Eebfen mit Lammflet|d).

Caffe 4 Gaifel Kevierbfen, die juvor ausgehulfet find, im
ficbenden Waffer mit Saly einen Sud aufwallen.  Hernad) gib
6 Loch frifche Dutter nebft 1 Loth Jucfer in em Kaftrol oder
Tgegel, lege die Erbfen bincin, fchneide etmas *Peterfilie fein,
qib fie daran, wie aud) ein Pfotchen X ubnchen"raut nebit tem
nothigen Salz. - Dazu mifdhe fogleich 2 Lammsbrujie, weldye
halb qefocht und in fleine Stidfdhen qefchniiten fein muffen,
bernach paffive alles jufammen auf dem 2Windofen, ftaube einen
Koch(Offel voll feines Mebls davan, und fulle es mit 5 INaR
Bouillon auf, (af es langfam Fury (. i. obne vi [ Sauce) dun:
iten, damit e¢s gelinde und qut werde,  J)t es Jeit jum An-:
vichten, fo aib ¢ woas Mu-faternuf dagu, und qib es jur TLafel.

N= 79, Koblvabt auf burregerliche 2Arve.

Duse 14 Seife Koblrabt, und fchneide fie hernad) in der
Rundung, wozu auch) das Grune fomme, Sehe Waffer an
bas Seuer, lap ¢8 mit Saly fieden, gib vie Koblrabiftude bi-
nein, und laff fie einige Walle aufjieden. Hernach gich (e ab,
und frifche fie wiedev mit frifchem Wafler auf, weldyes man aber
ablaufen [aft.

Lege dann in cinen TLiegel obder Kaftrol 6 Loth Dutter oder ‘
auch gqutes [ett, und mache in felbiger einen Kochlofre! voll |
Mebl gelb, qib eine fein gefhnittene Jwiebel hinein, fulle fie
an mit 3 DMMaR qurer Bouillon, damit fie Ubr die Kohlrabiftuce |
aebe, qib fein gefchnittene Bafilie und etwas Saly daju, fese |
¢ auf ein |taces Seuer, auf welchem du fie jabe einfochen
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1 (Gft, fo wird das Koblrabigemife gelinde, und bleibf qrun,
ABillft du es aber auf foldhe At nidye haben, fo feGe 8 auf ein
ftates Jewer, und laf es einfochen.

Du fannft nach Velicben Fleifdh dagugeben; jedod ift
basg Dbalbaereldhte Schweinfleifd) allzeit das Befte ju allen & e-
miifen, weil es einen guten Gefdymad madyt; das Sleifch mug
aber suvor balb weich fein, dann gany in Das Gemiufe qeftect,
1 und vollends weich gedampft werden.  Fie 12 Perfonen find
4 Pfund nothoendig; vor dem Anvichten wird das Fleifd) her-
ausgenommen , in Portionen gefchnitten , und auf bas Gemife
) qelegt.
Da foldhe Gemife wdifferig find, fo mup man auch trad)-
ten, etwas Kraftiges und Starfes daju zu geben, fo werden die
®emufe allzeit beffer fein.

Hp— LI r ;=

j Ne 80. RKoblrabi obue dag GSrime, auf blurgers
r [iche Art.

’ Puse eben fo viel KRolvabiftuce, wie vorbin gemeldet,
= fauber, fchueive fie in BVievtel; find es aber gany ausgemwacd:
¢ fene, fo fchneide fie tn 10 bis 12 Eeude, und blanchive fte hers
) nach im Wafjer.

1 - Mache in einem Tieg [ oder Kaftrol 6 Loth Dutter oder
; autes &ete beif, lege die Koblrabiftuce binein, gib 1 ganse

Joiebel, Saly und ein Stucdien halbgefeld)tes Schweinflet{d)
dagu; fese es Dernad) auf ein ftafes Jeuer, und lap es WTHE
iten, wenbde es aber jum Oftern um.  Wenn fie fcbr furg (0.
i. der Saft febr eingefocht ift) werden, fo giB Maf Doutl=

(on daran, und laf fie nad)y und nadhy weid) werden, Hernadh
mache einen Kochloffel voll Mebl mic 6 Loth Vutcer oder

l; Sdymaly gelb, gib ¢8 dagu mit § MMaf guter Sddu und ein
." wenig ganger Dafilie, laf (e qelinbe fochen, und gib fte ber-
2 nach , wenn du die Bafilic und die Jwicbel davon genommen
: baft, jur TLafel.
: 4 Ne 81, Stoblvabt auf cine andere 2Art.
{ B Sdyale die Koblrabifticfe, {chneide fie {chon rund, ie
¢ fchon mebrmal gefagt worden ift, und nimm mit dem ‘E*Jigﬁur
¢ | oben den Decfel famme den Grimen bhinweg; aus pem e
¢ ten, weldhes in der Mitte blaibr, madye einen Deckel, ten
] Apfol Davon hhle in die Runde fchon aus; aupen herum Fannft
BADISCHE
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du ibn nady Delicben mit cinen Fleinen Meffer etwas. ans{dnei-
den. . Hernach blanchive die Koblvabiftacke famme den Deckeln
im jtedenden Waffer und fege fie Davauf wieder in [L|1c1n~:“*mun
Ob ie ausge{thaittenen, Keblvabifticte in eine weife Braife, .
la ftecaut cmen fiaten Seuer Eochen bis fie gelinde find. (Eiu
Dratje bejteht in 14 3P0, ﬂﬁutrur, : *’I'mh fecte 2Douillon, dem
nothigen Saly, 2 Jwiebel und ¢ Dlagelein.

Wenn es bald Jeit ift any mr{hnn [eqe Die Deckel daven
auch i dte DBratfe, und lap HL nur ein wenig fochen , Damic fie
{chon. grin bletben, fie ducfen aber nicht viel gefod)t werden weil
jte nur daju dienen die Speifen ju garnien.

DNache dann ein Salpico von 3 Paat Priefen , 2 Kalbs-
eutern welche juvor ausgewafden und blanchive fein muffen, ],,-'.;
?/. gefodbten Schinfen, welder Flein gewurfelt gefdynitten wicd
und eine Handvoll Ehampignons, die auch vorber gepubt und qu
wafchen wurden. Alles diefes {dhneive Flein wirfelartig uud paf:
fre e jufammen mit 6 2och frifcher BDucter nebit einer feinge:
{huittencr Jwicbel,  Retbe etwas DMuefatennuf davan, falje es,
gib” etn - wenig feingefchnittene Pecevfilie daju, (chicre 14 DMaP
gute Bouillon Hinju, und laffe es gany fury (0. 1. daf nur wenig
Safe. dabei bleibt) dunften. Hernadhy gich 1 Schopfloffelvoll
Bechamelle davan und laffe die gange DMaffe nod) einmal auffo:
dhen.  Jfi es bald Beit jum Anvichten fo nimm: die Koblrabi-
{tucfe Devaug, lege fie auf ein mubtw ucd) damic das Fett das
von ablaufe, = fegive das &alpico mit 6 Eierdottern, dricfe den
©aft von 1 Ritrone daran und fulle damit die Koblrabijiicte ;
becte e dann mit den abejchnittenen DOeckeln ju, tege fte auf die
Sntflel auf weldye du foldye anpichten willft u. gib 2 obere Kaffe-
fthalenvoll gute ©dit darunter. Man Fann auch 14 Map S
abgefondert Dajugeben. |

JY= 82, &Koblvabt nody auf eine andere 2Art.

thti[ﬂ L fhneide die Koblrabiftucte rund wie fdhon gefagt
wurde, jedod) ﬂbnc Dectely vichee nu bernach tn eine *Braife, wie
i["t‘hhl”_ gelebre wurde, und laf fie {chon gelinde weify fochen.
Dimm 4 . gefeldhtes Schweinefletfd)’, weldes vorber abgefot-
ten wurde dagu,  Wenn nun alles; gelinde ift und die Reir jum
Anrichten fomme fo nimm die § obleabifiucte heraus, damit das
Sett Davon h:mrm: rangire - |te in den Lopf oder in eine &Sduy-
fel, jerfchneide das gefelchte Sletfdy in 20 ©Sricte u. gavnive das
®enufe bmnit. Sodann paflive die Braife durch ein Haarfieb,
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nimm das Fett wobhl davon, (weldyes Fett man den andern ag

I fie andere Gemufe ebenfalls verwenden Fann). Die wenige Drii-
he weldhe bleibr gib in ein Kafteol nebit 1/ Do Schu damit €5

L1

cine qelbe Favbe beFomme, laff ¢s auf dem Seuer efwas eingebhen
> und qiefl es Giber dag Koblrabigemipe , tann gib es vedt el
| sur Lafel.
1 283, Broccoli (die frifchen Sproffen an den ab-
Ei aefchnittencn Koblftauden) auf italicntfde 2Art. :
Shale 10 Seengel Vroceoli ab, fdneive fie Mefjerructens |
- bict; blandyive fie Dernach in vielen fredenden Waffer mit Salj
4 aber nur ein Paar Sud , und laf fie im frifdhen Waffer wieder i
: abFublen. ; | 33 ‘ 4
. Darauf laf it cinen Tieqel oder Kaftrol 6 toth frifdye But- i
: ter: auf Dem. Jewer beip wevden, paffive darin 2 T'rin_n,t*f::hnlitl:me .
Qwiebel, gib fonach vi¢ Broccollt Hinetn, unod \trene das nothige K
: Saly nelft wenig feingejchuitrener BDajilie davan. .f:'nit'l‘ﬂl”‘ 'u'ffiit‘
; fie auf einn ftates Feuer und lafd fie dunften, Ddecke fte aber niche
| s damit fie niche gelb werden, auf folche Art werden fie gelinde.
[ Wenn es Jeit i anzuricheen legive fie mit 4 Cierdotrern, |dpvinge
' lie herum . vidye ye i cinen Topf oder Schuffel an |
; Du Eannft Dratwitefte dazugeben DBill{E du aber die Broc:
> cofi beym Abendeffen gelen fo muffen die ‘Bratwurite wegbleis
1 ben und etwas anderes dajugegeden eroen.
: N2 84. Selleric mit Lammsfletfd).
: Pube 12 Selleviewuryel , f{hneive fie in Eleine Theile wie
- (chon mebrmals gejeige wude , blandyive {ie ein wenig im Whal
fer und richee fie bernach in eine Vraife, wie bei Dem Kofilrabi-
qemitfe gefagt wurde, in welder fie {tac fieden mufjen bis (e ge-
linde find,. ©Slede dann 2 fammsbrifichen weid), jerfhueide fie
¢ in Eleine Seackdyen, lege das Fleifd in ein Kaftrol mit 4 Loth
¢ frifcher Dutcer u. einer ganjen Jwiebel, gib vas nothige Sal; il
S daju, paffie es auf dem Seuer , {taube | Kodyloffefvoll Diebl L
daran, fille es mit 14 DMaf gute Bouillon auf, u. laffe es jab ¥
i fochen bis dDie Dribe gany Fury ift.  Hernad) nimm das Fletfch ;
8 fauber von der *Brube bevaus in ein andeves Gefdhire oder reines ¥
Kafteol, wie auch die Sellevie qus der Braife , aber obue Fete, 8
5 und lege fie su dem Sleifch; paffive die Drube obne Sete davan,
), und  qib ein wenig blandivee Blatedyenweife gepfluctre Pecers
BLB mltfé:sﬁaunmm :
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filie dagu, it e8 Zeit yum Anvidyten fo feBe das Fleifd) auf,
lag es auffodyen, legive es mit 6 Eierdottern, vidyte es fodann
fauber an und gib es jur TLafel.

N2 85. Scllerie auf DMubnerfammart.

Sdncide an 12 Sellevierourgel die Form von Hubnerfams
m.n, blanchive fie im aljwaffer, und vichte fie in eine *Braife,
(Braise, ein ®emenge von allerlei Gemifen und Krautern ju-
fammenge{dnitten) wie fcdhon gemelder wurde.  Dernadh madye
ein Ragout von Hubnerfligeln, Diagen u. tebern, 2 Paar Prie-
fen und 3 Ochfengaumen, welcdes alles vorber fauber gepube u,
blandhivt fenn muf.

Leber tiefes mache eine qelbe Brihe von 11 Sdhoppen
Goulis,  Wenn diefes alles weid) ift fo gib aud) die Sellerie Da-
s, 34t es Reit jum AUnridhten {o lap es auffochen , dructe den
©aft von 1 Jitrone daran und gib es jur Tafel.

JN= 86. &cllerte auf Champignong 2rt.

Sihneide aus den Sellerierourseln die Form der Champigs
nons und ridyte fie in die Braife, wie vorher gemeldet. Sodann
nimm eine Kalbsbruft welche 3 @ haben faun, blandhirve fie, da:
mit {te {chon wei bleibe , und fchneide fleine Sructchen Daraus ;
madje eine weiffe Brihe mit 6 Lorh frifcher BDutcer, 1 Kochlof-
felooll DMehl, ciner gangen Swiebel und 14 Map *Doutllon nebi
dem nothigen Salj, laB es auffodhen, gib das Steiyh binein u,
[af} e8 gelinde und Fury Eochen, dann lege die Sellerte aud) daju.
Sit es Zeit jum Anvicheen fo legive es mic 4 Ererdottern, und
gib es zur TLafel.

JY= 87, Scllerie frifaffivt.
Madhe folche wie fchon gemeldet, auf die namlidye Are mit
Hitbnern, und am Ende legive fie mit 4— 6 Cierdottern.

JNZ 88. Weiffe Miben mit Sdyweinsfufen und
Dbren.

Sdale 12— 14 NRuben, {dhneide fie entweder rund oder viers
ecfig , auch in AWucfel; und laf Ge im AWaffer fieden. Gib fie
bavauf in frijches 2Wafjer, lap in einem Kaftvol 6 Loth frifche
Butter und 2 foth Fucker gelb aufgeben, gib die NRuben gugleich
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[ binein, damit der Jucker nicht verbrenne, feGe fie Hernady auf eine
il fletne Oluth, laB fie dinften und f{hwinge fie ofters.

Jtachbem die Sdyweinsobren fauber fammive w. blandyice

aud) balb gefotten find, jer{chueive fie in Fleine Stircke u. lege

jte gu-den Ruben nebft dem nothigen Saly.  Wenn alles qut qes

15 dunftet bat und {dhon gelb ift fo ftreue ein wenig IMebl daran,

e, fulle fte mit 2 Maf Bouillon u. 1, MaB Sdyit auf und laf es

15 einfochen, fo werden fte nod) Fraftiger. Du Eannit audy ftate der

10 Obren und Fupfe ein halbgefelthres (geraudyertes) Fleifch weldyes

0= juvor abgefotten nted dajugeben, und mitfodhen laffen. QWenn

11, es Jeit jum Anvidten wird fo giefe das Fert davon, laf fie
wobl auffodyen, vidhte fte bhernach in einen Topf oder Schufjel

on an, und gebe fie yur Lafel.

(1= a . : : ‘

. Y2 89. Bayerifdye NRuben mit Kaftanien.

Sdineive die Riben wenn fie fauber gepubt find in etne
Sorm fchon gleid), 5.°B. einen Halben Finger lang u. einen Eleis
nen §inger dick. $aB 3 foth Jucfer mit 6 toth *Dutter zergeben
~u. gib die Ruben Dinein.  Hernady lege 3 Y. Kaftanien, welche
2 juver gefotten und abgefdhale find daju, gib L Maf fette Douil-
lon darvan, wie aud) 2 Sdweinsfiie u. 2 Obren dazu, weldye

; [
s

-
Ry i 1

:1: aber erft im Salywaffer balb abgefocten w. in Eleine Stuckchen
r" gufc}nzitten erden ; btmn brate 6 *Bratwiiefte {chneide fie in Eleine
i Otuctchen und gib fie auch Darunter.  Jlebme das Fett wobl
2 Daven, und ridyte fie in einen Topf oder Sdhiffel famme den
. Sleifch an.

10

JY2 90. QBtrﬁngﬁmif Seldbiibnern, Sdyweinging:
dyelcyen und gefeldhtem Fletjch, bherrfchaftlich.

Der Wirjing wird blanchive und bernach Viertehweife in

it ein Kaftrol gevidhtee. Dann pube und wafche 4 Feldbithner
und fpicte fte. fege in ein Kaftrol obder Liegel L ¢/ feingea
(nictenes Dlievenfect und 2 Jwiebel weldye fleingefchnitten wer

| ben , gib Die “{ir!bb{ﬂgnrr nebft den nothigen Saly darein, lege
O dtagelein, 12 weife Plefrectorner, 2 Sorbeerblaceer Daju, und

eBe fie auf die Gluth. Wenn das Niecenfett und die Rvie-

12 hEI etwas gelb angegangen {ind 0 gie L Mah qute Schit daran.
It: Schneide drei Pfund mageres gefelchtes c:brrLEgmlbgrr&uchi'rrl:ﬁ
he Ohweinefleifd) weldes fauber gewafdhen ift in 14 Stuckden,
b und lege folches ju den Feldhithnern ; laB "¢s noch fo lange da-
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mit dunften: bis odie Feldhibner gang fevtig find.  Sollten die
Telobibner aber feinen Saft mehr baben fo gie nod)y /4 Map
qute ‘Bouillon davauf. 2Wenn e Seldbitbner nebft dem gefeld):
ten Jleifch nod)y 14 Stunde gefodye baben, fo lege die Felvhube

ry

ner mit dem gefeldhten [leifch Devaus auf eine Schufjel , und
dreffive Das Sett von dem &afc ab.

Nimm 4 $oth Dutter nebjt ecinen Kochleffelvoll Dtehl i
ein Rafteol oder Tiegel, audy 12 feingefchnittene Charlotren
dazu, vofte fie cowvas gelb, gicf den afe von den Selobubnern
. L Maf gute fette WVouillon daran, made die Drubhe durd
ein Haarfich an den Wirfing , und veb ein wenig Nusfatennuf
davauf. MNimm 3 Pfo. Schwemstnodycldhen, welche vorber
Salywaffer abgefotten werden , wobei ju bemcrfen it dag fie
nicht qany weich fieden difen; nimm jie aus dem Saljwafjer
auf ein Scyneidebrer und fhneide 14 Poreivnen daraus, lege fie
unter den 2WBirfing und fap fie mic demijelben gang weich Dituften,

Dann nimm eine Form Lefege drefelbe niie &pedk, wte fchon
mebrmal’ gefagt wurde, fchneive vie Vrufichen vou der Selobube
netnt nebft Sdyenteldhen berab, lege den gefpictten Lhal unten
auf den Speck, bedecke die Felohihner mit ervas Wirying , auf
folchen gib das in Portionen getheilee gefelchte Sleifch, dann auf
folches wieder eine fage 2Wirfing, aup weldjen endlich) dre tnPor:
tionen qefchnittene Kndchelchen die juvor im Wirfing mirgediin:
ftet Daben gelegt werden.  Ju oberft gib den ubrigen 2Wirfing,
gief fonadhy 2 Anpicheloffelvoll gures Euppenfert nebft den nbri:
gen Saft von den Wirjing.  Diefen aber fefe 7/ Etunden vor
dem Anrvicheen in einen beiffen Backofen u. laf thn fdhnell Dacken.
Nt eg Reit jum Anvichten, fo fturge den Wirfing auf die Schu-
(el auf welcher du anvicheen willft, und nimm die Spectebetlchen
herab.  Wib 3 foth Glace n cin. Gefchive, [af es gevgeben und
glacive die gefpickren Feldbiabnerbruftchen damit; @ib Y4 DMaf
qute ©dyit an die nbriggeblicbene Glace und a3 es auffod)en,
teeibe eg durd) ein Haarfieb, u. gib den Saft abgefondere jur

Tafel.

V291, IWeifes Kraut mit DRabhn.

Pube § Stauden weifes Kraut, {chneide’ alle Dovfchen Ders
aus dann blanchive €8, und dricke es wobl aus. Sdneide 2
Qiebel ved)t fein, lege fie in ein Kaftvel over Tiegel mit 6 totl)
frifche Dutter . (aff fie Deip werden. Durch{chneive das Krant
mit dem Schneidemeffer ein wenig und fege 8 yu die Jwicbel,
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ltreue efwas Saly, ein wenig feingefchnittene Dalfilie u. Thymi-
an vazu, und gie 4 Maf fette Schi oder Sleifdybrithe daran
I'e*!JF aud) 4 Pfund halbgeFochees u. qefelchtes Sleifd) dazu an-:
auBere Beraudherte muf wobl davon gefchnitten nn:rbfnj] tfr{ahc ‘8
auf vas yeuer [af es dimften und wende es ofters um. ﬁﬂru;l
Das ‘Wt'f'lllt balb gefoche ift o 1taube einen Kodyloffelvoll feines
ﬁjh‘b[ !l”l”*'i”lu”i? nlj,lll‘lg /o MMap fauern Rabm davan; (af es dann
fodyen bis die Bribe Fury wird. Nt es nun et yum Anricheen

%

o ‘:“'t.m cas Xrvautin einen Topf, (chneide das gefelehee Sleifch
imn Ht‘l!w Otude, lege fle darauf oder wenn duy will{t aud) gan,
und gib es auf die Tafel,

Y= 92, Weifies fraut in der Braife mit Sdyin:
fein, auf eine andere Art,

- Sdhneide foviel Kraut als {dhon gefagt wurde in der Mitte
vonelnanver, blandyive es im f{iedenden Waffer mit Saly und
E.‘?J} es .nm' 2 ude nytfusﬂ}cn. Hierauf gicf es ab, gib 1[‘!”.{1'}{.‘5
<Oajfer daran und drucfe es gut aus, {dncide die Dorfdhen Her.
aus und binde jedes Haupt mit einen Bindfaden jufanimen.

 Delege dann den Voden eines Tiegels over Kafteols mir
?}.‘:tun; Sped weldyer in dimne Blacter gefchnitcen und niche dicker
nIE‘«;_ eln “?.‘!_Heﬂ'a'rrl't_q:t'mi [ind, lege 1 & roben Sdyinfen in Deffen
3.}11::*&, uno rangire das Krvaut aucd) hHinein.  Gib Daju 1 gange
amiebel, 1 gelbe Rube, 1 Sellevie, 1 Paftinate und 2 “}"‘vrri:
plwmurg,n:[,L ein wenig Thymian . Dafilie, weniges Eaﬁj . 10
gange ﬂ\[t‘nﬂt'Fbl*!it‘t'; bedecte es oben audy mit Spect, gief 1 Mak
Oouillon darauf, fcBe es auf das Seuer und laff ¢s 3 Enmbui
[J_mg'ffnn fudwu: 'ﬂﬁrmt e8 Seit iff anjuricheen, nimm ein Daar-
11511 eBe es auf etne Sduffel, und lege das berauggenonumene
Silmll: auf dajfelbe, bdamit das Fets hevablaufe.  Sdjneide den
Odyinfen i fleine Sticke und lege ibn oben auf das angeric)-
tefe Kvaut Devum; nimm das Fett von der Braife genat [ﬁmvni
nd das wenige was Cleibt qief durch ein Haarfieb an das Kraut
weldyes dann jur Tafel gegeben wird, i ’

- -"-n.i'.l ()¢ [ ] . 2 o Rk - .
V=05, Weifes Krauf burgerlich.
~ Pusbe und ["[ﬂII'E[}I:t‘EmH Etauden weifes Kraut im Wafjer ,
imm jie heraus driicte fte fauber aus , {dhneive fte Wiertelweife
.LI_LIID‘ rid)te fte in ein Kaftrol, lege 4 Pfd, balbgefochtes gelelchees
Stetfch oder audy ebenfoviel Sdaffleifch, welches aber tiber Ole
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Halfte ausgefodht u. in Fleine Seucte gefchnitten fein mup, nebfts
bem ein wenig Dafilie und Saly daju. Mache eine B.ube, wie
tchon Lei Den 2Wirjing gemeldet wurde , [ es8 einige Stunden
(angfam fochen bis alles wobl gelinve ift und die *Brihe Furg
witd, bernad) gib es nebit Dem §leifd) weldyes oben davauf Devs
umgelegt wird zur Tafel.

N2 94, Erbfenn auf bobmijche Art.

Sies 2 PFo. Erbfen wafdhe fie, dann fdyirte fie n einen Kef:
fel ober Hafen worin du folhe {teden witl|t, mad)e 1hn gur Halfre
voll gieBe laulidhes 2Waller Daran und [aB (e langlam |teden,
decfe aber Den Hafen nidht ju.  Fangen nun die Erbfen an auf-
sufchmwellen fo wird Der Hafen voll, Hernad)y darf man nid)ts an-
beres thun als bdie Crbjen Seitweife ju {dhwingen und mit 14
MaB fetre BDouillon aufrullen, wobet ju bemerten Dall man folde
niemals judectr, fondern beftandig langfam fovtjieden laBe bis fie
weich werden wie Marf,  Dian darf auf jolche dve Fetne Huls
fenn hinwegtbun, wetl fie mit den Huljen gelinde werden.

Nachdem {dhneide 2 Jwicbel fein, lege fie in em Kaftvol,
mimm Y, Pfo. Spect |dneide ibn Fleingewacfele, laB thn auf
den Jeuer gelb werden und pajfive thn an die Rwiebeln , tdamit
ber gelbe Spedt wegfomme , {eBe {te hernacd auf das Feuer und
lafi folche ein wenig angiehen , dann gib die Grbfen binein {ovicl
du nothig Haft nnd febe fie vom Feuer. ©ib ein wenig von Dies
fen @ebfen in ein fleines Gefdyivr, lege gejdhnittene QBurzel daju :
als 1 gelbe Nibe, 1 Sellevie- u. 1 Paftinatewurzel weldye Elein
witcfelareig gefchnitten werden mifjen, ein wenig DBalilie, Thy-
mian u. ein Pfocchen Hunchenfraut, [af fie wieder mit 4 Pfo.
geraucherten Sleifd) von einer Sdweingbruft fieden.  Hernad
dreffive fie durc) ein Sieb oder Haartuch und giep jte an Ddie
Eebfen, fireue auch ein wenig feingefchnittene Peterfilie nebit
Saly binein. ft es Jeit jum Anvidhten fo mache die Erbjen
warm, vichee fie an und lege Eleine Stuckchen von dem geloftenen
Sdhweinefleifch oben darauf, dann gib fie jur Zatel.

N2 95. Saucrkraut mit Sdynecken, auf Sicbel
fche DNanter.

Nebme foviel Sauerfraut wie fchon mebrmals gezeigfwurde.

feqe es tn einen Topf, gqic 1 DMap Wein , und afjer fovil

als nothig ift daran, laf es nber die $Halfre weid) fochen, {chnet-
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& be | groe Jwiebel fein , gib in ein Kafteol oder Liegel VL .
L Saymalg la s beif werden, lege die gefdhnitcenen uiebel Dine
I ein- und rojte lte gelh , lege das Sauerfraue darauf und gib 3/
5 Map Eebfenbride daju, oder willft du ftart der Erbfenbriibe eine

ol 4 fr‘rn' ‘Qﬁuui[!_un gebrauchen ift es noch) Leffer. DMMadye 8 foth frifdye
‘j.:;‘_;mrmr bety, und gieR fie oben auf das Kraur, gid das nothiqe
Saly Daran, und [ es gang weid) diinjten fo daf e¢ gar Fei-
nen Saft mehr bat, gib § IMap fauern Rabhm aud)y 1 Shopf:
i I:__tn-:lugil *ﬁl-dﬁtytrlfl[m' Daju und madye das Kraut untereinander.
Schueive 1 Pro. frifhen Sped in Fleine Blatter in der Dicke
etnes Mieffervuckens und Lelege eine Form damit, weldye aber die

GioBe Dat dap du fir 12 Perfoncn Sauerfraut darein legen
i fannit. - Wafde 11, Sdod Shnecten und fodye fie wie bei
. Oen tarct:ten Scnecten gefage wurde.  Tie Farce wird ebenfo
g gemadyt als wollte)r du die Sdynecten in die Hausdyen cinfitllen.
) E‘F;E pon bl:n_I ‘Em*n:rfnmr cine fage in die Sorm, vann ¢ine tage
g Jarce davauf, auf die Jarce werden die Sdynecken gefeBr, dann

Fomme wieder Sauerfraut und fofort bis die Form voll iff. Madye
[ elne ?Dtﬁ*nmtg_in Die DNitce Des .ﬁr.mrf:? - giele O toth Sardels
i lﬂ'ﬁbill’tf[‘ varcin, weldye auf folgende Ace jubereitet wird : 10
y Sardellen werden auggawafdyen u. ausgegrathet mit 6 Lot But
3 ter in einen DNorfer femgeftoBen und wieder berausgenommen ;

N Pann lapt man {te anf dem Feuer jergeren und treibe fie durd
ein Daarjteb,  Davauf ftellt man das Kraut in einen nidht gar

s 1 0

'\ 96.  Xseclorne (pochirte) Eier mit Bechamelle
itatt cineg Entremets (CBengerichts jum Sinfchics
ben) oder cines abgefonderten Genufes i geben,

L i
T

:: i}‘.b“ﬁ”" ‘;.Eimﬁrlin und fafic es 14 Stunde backen. it es bald

i et angurihten fo fturge das Krvaut auf cine Suffel, nimm

) ?&5 Sete davon, die Opedblatter nimm aud) borunter, veib i
< 3 Pfund ﬂ."ﬂ,alrnn-m:ifﬁfe auf einem Neibeifen, und beftreue das
& j?:‘rm_lt damit ubicna__unn neben berum, febe bdie Schufjel auf E
i ein ﬁ}m‘h[rfl? mit Saly, damit diefeibe nicht yufammenfpringe, -
it und gib ﬁf_ i emen beigen *Backofen, damit d.r Kife etwas ]
H angtepe. St es FJeit sum Anvidheen, fo nimm das Kraut her- |
o aus, tud gib es jur Lafel. i

—
My

= il
i

R I
-

?EE Nimm eben o viele Cier, auch fo viel Waffer und Effig,

1; wie fdyon gemeldet worden ift, und podyire fie auf diefe Are:

k! namlich wenn fie {ich alfo jufammengezogen haben, fo nimm ¢in |
12
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jedes heraus, unbd lege fie in ein faltes Waffer, Dann fchneide
ein jedes neben berum ab, namlid) das uberfliffiqe von dem
20¢igen, und lege [te mlf ein fauberes Tuch, Ddamit das
Waffer von den Ciern ablaufe; lege fie auf eine Schuffel, auf
welcher du fie anvichten willff, mache 3 IMaf von bem *BDicha:
melle in eiiem Kaftrol over Tiegel heifp, gib bdas nothige Saly
n*ljtl, und die Dalfte von dem BDechamelle uber die Eier, Ddie
andere Halfte aber abgefondert,

IN® 97, Einfen mit Feldobubnern.

Die Linfen werden jubereitet, wie {dhon gezeigt mworden ifk;
aber nur ift dabei ju wmufm bag bdie [eldbubner in ¢inem
Kaftrol ober Tiegel gebraten wetben.

Critens werben fie faftiger gebrafen, und jweitens
mup der L_,nfr ju Den Xinfen vermwendet mwerden, damit fie eis
nen befleven ®efchmad befommen.

Wenn die Linfen gany fertig find, und es bald Jeit jum
Anvichten wird, legt man die "FEL[L‘IH“,‘JITLI. hevaus, Oreffice Die-
felben, lege fie nnf eine L.«r:[}llﬂf oder Leller, und ftelle fie warm.
Den Saft mache durch ein Haarfieb fmumt den [Fett. Dann
gief thn an die ¥infen, mache fie nochmals untereinander, und
gib fie jur Lafel nebft den angerichteten Feldbithnern.

Auf 12 Perfonen werden 4 qrofie, oder 6 fleine Feld-
groge, )
bubner genommen,

N2 98, Entremets (Beigericht) von Zriffeln.

IWaflche 1 Pfund frifche Truffeln fauber, fhneide mit ei:
nem Meffer die Sdyale rvedhe diunn berab, und (chneide die
Lruffeln Sdyetbchenweife jufammen, gief in etn Kaftrol eine
olere .‘E’Fnﬁefﬂm[c voll *Provencerol, [aff es {chr beiff werden,
lege Die Lruffeln binein, gief auch 1 Maf gqute Schu darauf,
und laff fie langfam bunu::n. Wenn der Saft gany fury ein-
qet “mnf'tr.:t bat, fo gieR + Mal von der Coulis daran, qib audh
L Hubnerei grof Ulme Dajgu, und laff die Lruffeln nod) ein
weniq dinften, damit fich die Glace aufidfe. It ‘es Jeit Fui
Unvicheen, fo gib fie beig jur Tafel.

Anmerfung. IMan faun gebacfene Prieschen, vder aud)
ge[mcf'n.nw 2Drod bmauf geben, ‘wie man will,
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¢ N2 99.  Sarfirter Laberdan. !
1 : i
< - 3§t 12 Perfonen fchneide 5 Pfund Laberdan, in der ¢ *wge %
(f b_t:flptﬂ[ uu‘|1u::um1n.:1r, wafdye ibn fauber aug, lege¢ ibn in ein il [
) Kaftreol, qlef einige DNaf Waffer davan, und feke thn auf ein Sl
;s ﬂaf&ﬁ ﬁ‘u[;[n_mfr,hbmu:r er langfam ausgiehe, oder nocd) beffer
t gefage, damit er fich fchon blacrere. 'Eanu fee ibn vom Jeuer,
uud madye eine Fulle, wie bier folgt.
Madhe ein Bmﬂur, wie {chon mebrmal gezeigt worden
ift, la es mit L Pfund Dutter gany weich) dunften, reib das
: Braune von 2 fr. Vrode ab, und weidye den weifien Ballen
[y in die Mildy ein; wenn folches rvecdht qeweicht bat, fo drife
I ed aug, damit feine Nulcdh vdarvin bleibe, und gib es ju dem
wetc) gedunfteten Finfeur. DVann nimm ein wenig von dem
g taberdan, fdineide denfelben mic cinem ‘Sdyneidmeffer rede
. fein, und qib ibn audy ju dem Brode in das Finfeur. Sdylaye
6 Eier daju, gib auch bdag nithige Saly und Mustatennuf
Diein, und mache die gange MMaffe auf dem Feuer wobl un:
::" tereinander, damit die [Farce etwas anziehe, und did werde.
1. Deftreiche eine Lortenpfanne mit L Bucter, [eqe bden
n aberdban aus dem Waffer bheraus auf ein fauberes Tudy, und |
b lafy ibn recdht ablaufen. Dann lege die Studdien Laberdan -
unten auf die Tortenpfanne, envas [Sarce auf den Laberdan,
5 auf die [arce den andern Xaberdan, bdann die ubrige Farce,
4 ulﬁ auf diefelbe den tbrigen’ Xaberdan. Siep etwas Deije
Dutter oder Edymaly darauf, und beftreue den ¥aberdan mit |
efivas geviebenem ﬂﬁtub L Stunde vor dem Anvichen fefe 3
tbn t etnen nicht gav qu - beigen Backofen,  und laf “ihn' eine H
s fl;f:llhh? :—‘Hi'nhf pder Krufte [‘-LFa.‘rnmau‘l Wird es- Zeit’ jitm An- :
f 1'1u'l}n:n, nimm ihn aug dem Dadkofen, vichee ibn m:r “‘*u Sclytif-
) fel, und gtb ibn beif :,m Zafel. B
1, Eﬂiu wird beize Dutter abgéfondert 1._1,1331‘[*1'11. a'
|E JY=Z 100, " Quckererbfen auf herefcdhaftitcye b, L
F[J Puse  nochmal- fo viel ZFudeverb.en, als. man Bobhnen I
i nimme, weil die Juctererbien febr jufammenichwin.en, . gleich i
1 den BDobnen, wafdye fie fauber aus, leqe fie in cinen Seiber, |
damit das Waffer: davon ablaufe.  Sib in ein Kafteol oder 1
W) Tiegel 1 ¢ Sdhymaly, wie auch 4 Loth SJucker, laf das Sdhmaly
beif werden, (der Jucker aber darf nicht braun werden). dann
1 2%
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[eqe die ausgewafdyenen Zudfererbfen in das heife Sdymals,
fale fie, und laff diefelben auf dem Setrer  dunften (du muft
aber jederseit ein wenig Douillon oder an einem Fafttag eine
Grbfenbrihe Davan giefen). Winn die Juderérbfen gang weid)
gediinfiet find, und gany fury eingefodht haben, fo gib 3 DNaf
von bem BDechamelle oder auch €fpagnole dazu nady Belieben
und. laff diefelben einen AWall auffochen,  Vor dem Anrid)ten
qib ein Pfotchen fein gefchnittener Peterfilie dazu, und {chwinge
fie unferetnander: IWued es Zeit zum Anrichten, fo rveib ein
wenig Musfatennuf davan, gib fie dann auf eine Schuffel, {treue
nod) etwas Peterfilie darauf, und gib fie jur Lafel.

N¢ 101, Ruckererbfen auf burgerlicdye Art.

Nimm eben fo viele Zucdererbfen wie bei den vorherge-
henden auf becr{chaftliche Art gezeige worden iff; nue ift Dabet
su bemerfen, daff man den PFuder hinweg laffen fann, Wenn
fie gany reid) jind , und Diefelben gany eingefod)t haben, fo
ftaube einen Kodyloffel voll Mebl davauf, und gief 1 Maf
qute Bouillon, oder an einem Fafttag Erbfenbribe davan, gebe
auch ein wenig qgefhnittene Pecerfilie hinein, Jft es Jeit jum
Anvichten, fo fireue noch efrwas *Peterfilie dDarauf.

N2 102, €inen Kalbsmagen zu fullen, burgerlid).

2. einem Kalbsmagen gebort der vierte Theil von einer
Kreugerfemmel, die Drofame weidhe in der Mild) ein, {dhneide
ein Hauptchen weifes Kraut nebft 3 grofen Fwiebeln mit dem
Schneidmeffer fein, leqe es in einen Liegel mit 6 Loth Dutter
ober qufes Fett, und laf es dunften.  &ib bernach der einge-
weidhten Brofame Sals, Preffer und etwas INustatennufB, lap
es auf einer fleinen ®luth 14 Stunde dunften, {chneide Peter-
filie fein, und f{dlage audh) 2 Eier daran.

St der Magen fauber gewafden, fo fchieb die Fulle bi-
nein, madye ibn wobl ju, und fiede ibn auf die namliche Are
gelindbe, als wie das Gefrofe; [af bhernad) Feft oder 3 Loth
Butter in einem Liegel sergeben, lege ihn frocken hinein, falje
ibn ein wenig, und laf ibn auf beiben eiten fchon gelb vod-
ften, fo ift er fertig und qut.

Unmerfung, Fur 12 Perfonen nimmé man 4 fleine
Magen, Aucd) fann man unter diefe JFulle 10 bis 12 weid)
qebratene und abgefchalte Kaftanien thun.

—
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