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¥ X. Weblipeiyen.

). N2 1, Saftentuchen auf burvgerlicdhe e,

L, Sdneide von 3 Kreuzerbroden dag Braune bhinweg, und
weiche den weifen Ballen im Wafler; dann nimm 34 *Pfo.
(ige DManbdeln, blanchive fie, jiehe die Daut davon, und ftofe
fie mit ein wenig Waffer febr fein, damit die Mandeln nidye
dhlavtia viechen. Yaf V5 Pfund  Butter zergeben, lege fie in
eine Scbiffel, vithre fie mit dem Dotter von 8 Eiern ab,
(bas QWeife hebe sum Scdhnee auf) und lege bdie geftofenen
Mandeln darvein. Drucde dann das eingeweidhte BDrod aus,
und : qieb es Darunter nebft einer ZBitrone, welde auf dem
Aucter abgerieben worden; rubre alles wobl untereinander, daf
die Maffe febr faumig werde; {dhlage das AWBeiffe von obigen
8§ Eiern ju cinem Schnee, und rubre eine Fleine Hand voll
Aeinbeeren davein, welche juvor gelefen und gemwafden roers
ben, damit nicht allenfalls Eteine fuch darvin verbalten.

4 i . J |

Jun madye in einer Planne, Kaftrol oder fHadyem Tiegel |
1/ G}.Hfm}b EL’[{:nanl betfs, ~gle ben Kudyen iI;irif.:in, Dagg er 3 ‘
ftarfe Jinger dicf wird, und (af ibn auf eincm Koblenfeuer i
(angfam baden. i

it er auf einer Seite qelb, fo thut man einen Vectel
bavauf und ftiuvyet die Pfanne um, fo daf bder Kuden auf
bem Oedel liegen bleibe; dann lege wicder 14 Pfund frifdes
Sdymals in die: Pfanne, wende den Kucdhen auf die Seite,
wo. et nod) nicht braun ift, und lag ibn fo bacden, big ev auf
beiben Seiten {chon gelb ift. DHebe ihn dann Dheraus, und
beftreue ibn mit Suder und Fimmet, |

N2 2, Dudding auf hollandifcdhe 2Art.

Man  nimmt 4 Pfund DButter, 12 Eier, 34 Phmnd i
ARinddmart fleinourfelartiq qefchnitten, dann  bdie Brodfame ¥
von 3 Kveugerfemmeln, weldye in Ml eingeweichet, unb
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wieder ausqedrice moerden; von einer Zitrone und Pommeranye,
ober wenn man feine Pomeranse bat, von 2 Jitronen bdie aba
gevicbene Sdhale, 4 Loth Elein gefdhnittenen Fitronat, 1 Sduents
hen Rimmer unb. .eben: foviel DRustatenblite fein geftofen, vy
Pfund fpanifdye’ grofe NRofinen, von welchen die Kerne heraus
genommen mwerden; v, Pfund fleine Rofinen, 4 Pfund feines
Mebl, eine fleine Kaffefchale MRofen- und Pomerangenwaffer
und eine balbe Maaf quten Habm. Die Dutter nird u
einen Jaum qut abgevieben, die Cier nach und nach daju ge-
fchlagen; von 19 Ciern bleibe aber das Weie guruck; fofort
die ausgedrucften wnd gebadren Semmeln. mit dem Miarf da-
st gemifchf, etwas gefalyen und gue unteeinander gerubrt,
dann werden alle ubvigen Rugehorungen ebenfalls davan ge-
fchuttet,. und nod. eing. Weile umgerubet.

Sievauf Deftreiche man ein Tuch wobl mic 4 Loth Butier,
beftreut ¢s mit etwas gurudbebaltenen  Jofinen, Jitronat und
Miack, leat es in - eing tiefe Schuffel, chut die Miaffe DHinein
und. bindet es feft ju, aber niche yu diche uber Ddev Dafle, bda-
mit fie: sum Aufquellen Raum habe. - Dicrauf legt man es fo
in einen Topf oder Keffel mit 3 Maafl Fodyenden Aaffer, Das
etivns gefalzen iff, in weldyem es 13 Stunde anbaltend Fochen
muf. - Wenn das Waffer eingefodhe ift, fo wicd wieder fochens
bes IWaffer sugeqoffen. [t dien Zeit jum Anvicdhten,  fo wird
der Pudding im~einen Durchfchlag gelegt, damit: er ablaufe;
mache dag Tud) efivpsd [os, foviel du- fannft, lege eine Schuffel
davquf, ftlieze den Durcdhfchlag :um, mache das Tuch vollends
log, -und. gieh ibn alfo in ciner Schale mic 8 Yoth Dbrauner
Butter sur Lafel.

N2 3. Pudding von Pomeranjen.

Reib 14 Dfund DButter fehr faumiq ab, tie erft vorbin
geseigt worden, und fdlage nad) und nach 4 gange CEier mit
bem  Dotrer’ von 4 andern Eicen daju.  Ilimm 3 " K'reugers
Semmeln, teid die Ninde ab, weiche die Brofame in Duld
ein, und driicfe fie hernach gut aus; nimm ebenfalls V4 Pfo.
geftofiene abgesogene Mandeln, 1V, Pfund [ucer, 2 ot i
tronat, - fein wivflich gefchniceen und 4 Loth feines MMebl. I
Domrerangen werden im Waffer weich gefodhe,  die, Kerne aus-
qeloft, fein .geftofien, dann. Die geftofencn Pomerangen  durd)
ein, Haarfieh geftvichen, und, mit den Manbdeln ynd Suder
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Stunde auf beier AUfche wobl abgerubet; bernach [agt man
¢s Falt werdben. . Dann wird alles jufammen unter obige Maife
qerthre, inein Tudy, reld)es mic Dutter Leftridhen ift, gelegt,
und diefes Tuc) feft an die. Mafle gebunden,  Darauf muf
¢s im Waffer, mwelches fchon fieden muf, ebe es eingelegt wird,
cine Stunde fodhen.  Beim AUnrvichten wird das Lud) abge-
nommen, wie fchon qgejeiat worden, und cine Weinfauee Daa
uber geaeben, wie noch) folgen mird.

Reqe in | Schoppen Wein 4 Loty J3uder, (af ibn Heif
werden, mache ‘eine ¥iaifon aud bdem Dotfer von 6 Ctmn,
legive Den Wen damit, madhe thn durd) ein Haarfieh, und
gich die Sauce daju.

N 4, Dudding vom Neis,

Jtimm 3, Phund Neis, wafde ibn vein, und foche ibn
in 2, Maak ﬂimnu halb nuu.[;n, bamit er auffdhwelle ; bernadh
m em Sieb ﬁbgrguﬁfn und mit Waffer abgefublt.

Dann wird V4 Phund DButter (wie {don geseigt mworden)
faumig n[m,ahubul, und von 8 Eiern der Dotter und 4 gnng,t.
Cier nad)y und nady’ dazgu gefhlagen.  Hernady fdhneide 14
Plund abgezogene Mandeln und 3 Loth Piftagien langlid)y fein,
dann 1, Pfund Rindsmarf wirfelaveig nidye gar- ju fein ge-
jchnitten; L4 Ptund von einer gefelchten (geraucherten) und
wetdhgefod)ten ﬂiinbﬁaungr, die mwurflich und febr fein gefdhnic:
fen wird, veib eine ;nirmmnfdmf auf 1/ Phund %,Ii:f'u ab,
uno ﬂ,!i[" ¢s geftofen Dingu, ;},mm qu?lﬂ L/ Dfund rein ge-
wafchene Eleine Rofinen und eéine ‘Prife ij,L[un Daju, fdutce
ben  abgelaufenen NKeis famme allem jur obigen” abgerichenen
Mafle, und rvubre es’ woll unter etnander.  Julehe vithre 4
Lotly feines Dehl und cine Dalbe DNaf quten figen NRabm
tanafam Davunter, lege es-in et mit Dutter wobl Dbeftriche-
nes Tud), binde es mit Bindfaden an die Maffe, und laf ¢s
in einem fchon fiedenden ‘“*mnn 2 Stunden abfochen, wie
{chon oft gezeiget tourde; eben fo: vichte ¢s an, und gieb eine
ﬁb{:mfd}mmunuﬁ baju.

N2 5. Pudding pon Reid mit Kirfchen.

IMan foche 34 Pfund rvein gemafdenen Keis im Waffer
uber die Halfee weich, fdhwemmet 1bn mit frifdhem Waffer ab,
-l *
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und (&Rt ibn trocen ablaufen. Dann rubrt man Va Pund
DButter qany fhaumig ab, fdhlagt nad) und nad) von 6 Eiern
ben Dotter nnd 6 qange Eier dagu, nimmt eine MNap fchone
Kivfchen, pflictet die Stiele ab, nimmt Ddie Kerne mit einem
fpisigen Holzchen “heraus, giebt 4 Pfund geftofencn Sudfer
bavan, und [afet fie in. den Saft gut einfodyen. “Oann qiebt
man eine fein abgevicbene Fitvonenfchale, 1 Quentchen Rimmet
und ¥, Pfund fein gefchnittenes Rindsmarf jur obigen Mafie,
ribet e8. qut unteveinander ab, [eget es in ein mit Dutter
wobl nberftrichenes Tud), bindet es mit Dindfaden wobl an
die Maffe, und (afit es 2 Stunden lange in 2 DNah Milch
und 2 Map Waffer, weldyes fdhon fieden mug, fochen.  End:
lidy vichtet man es an, wie {chon einigemal bhinlanglid) geseigt
worden. et diefem giebt man in einer Sdhale die R
{henfauce mit Jucer jur TLafel.

Ne 6.  Pudding von gebrafenen Kapaunen oder
E'pl}lﬂl‘bfll (Poulardes).

Stofie Vo Pfund gefchalte Mandeln mit 1 aud) 2 Eier
fein, citbre Dies mit 6 gangen Eiern, mit dem Dotter von 6
andern und 14 Plund Jucer | Stunde lang, {dhmelze tann
14 Pfund. Butter und V4 Pfund fein gebacftes Rindsmart,
wud qied es, mwenn es falt ift, jur obigen Maffe, Das Ka-
paunenfleifch, namlich von 2 Kapaunen Ddie Brlfte, 6 gefchalte
Borsdorfer Aepfel und 14 Pfund Jitronat fchneidet man 1L
felartig atemlich fein, und giebt nod) eine Hand voll febr feis
gl nes Semmelmebl und eine gute Prife Musfatenblite Dazu.
i Gin balb Dfund NReis (aft man in 1 Maf Milch) halb auss
Itk quellen, vein ablaufen und abfihlen, und rubre es juleft jur
il Maffe. Dinde ¢s dann in einen Tuch feft an die Maffe, und
| lafy ¢8, wie {don oft erwabnt, 2 Stunden fodyen; fodann gieb
es mit IWeinfchaum beiff jur Lafel,

V2 7. Pudding von Haringen.

i s werden 6 Havinge 12 Stunden [lang gewaffert, 12
il Stunben getrocfnet, und:davauf Grathe und Haut abgefondert;
| 3/, ‘Pfund NReis (At man in 1 Maf Suppe uber die Halfte
auffchroellen, und dann ablaufen; eine Jwiebel wird fein ge-
{chnitten und in 4 Loth Dutter weid) gedbunftet. - Sdneide
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b aud) etwas ?ctcrﬁ“c, EEH_‘_IIIIH:EI'II unb_'*l’ﬁ.‘ajm'nn, und .[:.1{; ¢S yu
it [eBit Damlr'bunﬂw}. ‘E}qzm nimm. die @:d)aiivun einer SPH[‘IJIIE
- fein gefdynitten; eine Prife Mustatennuf, 1/ ‘J}ﬁ:nb vein ge
o madyte fleine Rofinen, und fchneide 1/ Phund NRindsmarl fein.

i Dicrauf werden 12 Loth Butter gut abgetrieben, und 6 gange
bt Eier, wie auch von 3 der Dotter nac) und nad) daju gerubh-
vet.  Dann wird der Neis und alles jufammen wobl unters

[::E cinander abgertibre, das Tud) mt.'_rj}[ {nit **lﬁ_utf{:*r flberﬁrid}m,
L{ Die ﬁ{winge ber Eﬁtg;f: nach in Etreife gﬂd}rmtri::}, und wie
i ein. ®itter auf Das Tud) gelegt, aber nur Ddie b;u[fffrb‘m‘*t}ﬂ;
b bann folgt die: gange Maffe davauf, und bie anbdere Dalfte dev

o, Haringe dartiber, die feft an die Maffe gebunden, und in einer
Rindsfuppe 1 Stunde gefocd)t, dann eine deutfdhe Sauce Dda-

cliber angerichret, und fo zur Tafel gegeben wird.

N? 8. Pudding von Sansleber.

3 Man ' fiedet eine Kalbsleber 1 Stunde in Suppe, und
(4t fic Falt werben. Dann reibet man diefelbe gany fein auf
einem Reibeifen, nimme ferner auch) eine {chone grope Gans-

Y leber, fchneidet diefe'be in Streife, (e fie auf einem Dedel
L in 4 Qoth Dutter fteif werdben, und fchneidet fie nebft 14 *PF
LiL Rindbsmarf wiefelartiq, jedod) erftere fiiner als dag IMarf.
b Dann fodhe in 14 Maf Suppe V4 Pfund Keis weid) und
1 fury, und [aff es falt werden. Dann wird 15 Plund Dutter
_““: ftacf abgertibue; fdhlage 6 Cier und wvon 6 den Dofter Ddaju,
g und gich alles famme V4 Pfund Eleiner und grofer Nofinen,
€ls eine . Hand voll Semmelmebl, fein gefdnittener Echale von
Jges einer Rifrone, einer Prife lagelein, PNusfatennufy und Ddent
192 ndthigen Saly, mwie obene in ein Tudy) mic Butter, und binde
e es feft; foche es dann 2 Stunden in Suppe oder Waffer mit
Lij ein wenig Salz, und gieb es fodann mit einer Kirfdhenfauce
¢h sur Lafel.
N? 9, Pfannenfuchen in der Sauce als
Meblfpet)e.

:? ~Rubre 15 Plund feines Mehl in einer Schuffel mit Y,
o Maf ‘E‘Dh[u:f; ab, fchlage 8 Cier baju, bafi es cin dunner Teig
G:E' werde , gieb cin enig fein - qejdynittene "'_Tl."'rtcruiw mit Saly
ibe dagu, und madye cine  Chavlotcenfauee mic Cffig, wie (chon
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oben gemeéldet wurde.. Jft es Feit jum Anvichten, fo lege 6
Loth Sdhmaly oder Butter in eine  Pfarne, bade aus diefem
Leig 4 Plannenfudyen auf bLeiden Seiten {chon, vidyte fie auf
die ©dyaffel, fdneibe fie ungefabr in 60 fleine Studdyen;
und gieb die Saunee redht warm daruber.

10. Auflauf vom NReis.

Jtimm 84 Pfund Neis, lefe und wafche ihn fauber, blans
chive denfelben 1m falten Waffer, b. bhv laf Denfelben ' einige
Walle auffieden, {chutter ibn bernach in - einenr Seiber odet
Daarfieb, und gieb ¢in faltes Waffer bavauf,. damit dev i2Hels
{chon weif bleibe.

Wenn das Waffer gany abgelaufen ift, fo leqe Den MNeis
in ein Kaftvol ‘ober einen Tiegel, nebft 14 Pfrund frifcher Dut-
tee und einer RBitronenfchale, audy einem fleinen Stucddyen
Fimmet. Dann gie 1 Maf. gute IMild) darauf, fege bie
ganze’ 2Maffe auf eime Oluth, und laf fie gang dick tochen, fo
Daf, wenn du mift dDem Singer Davein qreifelt, niches an dDem-
felben hangen bleibe,  Lege fie bernach in eine Scdhiiffel und
lafg fie falt werden; dann gieb V4 Phund fein géftofenen’ Jule
fer dasu, {hlage 6 Sier und von 4 den Dotfer gany langfan
l’nmm, b. b. nach einander, dbamit die ganje ‘?ﬂmHL vecht fau-
mig werde.  Man fann aud) eine Pomeranie auf  Sucer ab-
vreiben, und unter die Miebifpetfe qeben. .fwrxmd} beftveiche
eine [orm, mwie du f{ie baft, mit 2 Yoth frifcher Butter, und
befivene fie mit Semmelmehl, damic die Meblfpeife, tvenn fie
aebaclen iff, qut herausgebe; bringe die fe in Oie Sorm,
{dhied fie im *Badofen, welcher aber niche qar ju Deiff iff, und
lafy fie eine qute Stunde langfum Dbacden, bam .t die Mebl-
fpeife fich in die Hu{w sichen Fann, — Jft es Jeit ztim Anvic)-
tet, fo fturse die u[hpuh c:t.F ie E.ZI:I}MTL , auf weldher odu
felbe Dhaben willft, ffaube ein wenig fein geftebten FJuder darauf;
und gieb fie sur Lafel.

J¥= 11, Neid-Soufflet auf berefdhaftliche Art.

Bu  diefer Meblfpeife  braudye, man - nuy L ‘l"'*ﬁm Reis,
oeldyer eben fo blandhive und: gefefen mird, wie beil dem u*ﬁn.-
ven gejagt worden it WBenn bdicfer MReisg. wobl blanchive, und
wieder mit falrem QWaffer abgefdywemmet ift, for leqge ibm:in
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6 ein Kaftvol oderin einen Tiegel nebft 6 Loth *Dutter, ein renig
m Qimmet ‘auch L Pfund Buder und eine Jitvonenfchale, und
1 f aief 2 Maf Mild) daraufs febe ihn auf etne Ohutlh, und la
1; ibn ebenfalls fo 0icf Fochen, wie bei der evftern Aeismehlfpeife

aefagt worden ift. MNimm ibn dann aqus dem Kaftrol, und

lege ibn in' eine ©dhiiffel, laf 1hn falt werden, {dylage von 14

Ciern das Weifie su einem Schnee, weldjer aber  febr fteif
fein. mufiy vubre den ©dynee unter den NReis, mache aber bei-

1N bes mit dem Kochloffel wohl unter einander, damit - e3. nid)s
1e fndtig toerdes; verfofte: es; ob nitht efwa nod) etwas Aucker
er febles- dann ridhte es auf eine porgellanene Schale, fireue 2
{8 ftarfe . Hande voll Saly auf ein Badblec), fese Ddie &hale da-

vanf, und gieb es 1 GStunde vor dem Anvichten in‘einem nicht
gar ju Deifien Bacofen. « Aber es i1t wobl zu beobad)ten, Da;

I-" " . r - ' . e .l

; ehe die Mebifpeife ~i den Ofen fomme; man etwa 3 Lotl)

- aeffofienen  uder tavanf: ftreue, und die Speife  {dhon getb

¢ - ]

i bacfen laffe.

|0 : |
i » ~ " 1..

1- V212, Paftete mit Dutterfeig {Tatt IMeblfpeife.

‘P G5ieh su 1 Pfund feines Mehl auf den Badtifch. 15 Pf.

L DButter, 2 gange Cier und ein wenig Calj. Um den Teig

5, vecht qut su machen, nimm L IMaf fauren Jabm, macje den

3 Reig Damit -an, nicht ju i und auch nidhe gu dimn, wie

I%“ {hon bei den Pafteten ift gefagt worden, und arbeite ibn wobl.

”: Dann wafche in Waffer 1, Pfund frifche Dutter, treib Dden

I\ Leig aus, und gieb Die Butcer in - die Micte; fehlage -allzeit

¢ 2 Blatter sufammen, und bearbeite ibn fo auf diefe Avt, dreis

.T*: mal, dann ift e fertig.

10

ABillft du nun eine Daftete davon machen, fo {chneide 2
Teile Darvaus, ‘treib fie “beide in Der Nimde ‘ausy nimm 2
Bogen Papicr, wictle fie vund gufammen, fege fie in dieMitce
-F.Fr von einen Blatt, (man' fahn mlr.li'} ffaft Des ﬂ:‘f{riifl'ﬁlﬂilli;‘@f“lfl'#

viette nelimen, doch 'mufp ‘man' Ucht haben, Dap die Spisen
pavow in die HiGe Fommen, uins 8 Herausiiehen su fonnen),
beftreiche s vingsum mit 2 jevflopften Cierny lege das ganse

* DBlate davauf, wnd: dricfe s neben dem Papier sufamnien {hon
8, tund, daf es die Jorm von einer ‘Paftefe befomme. Mache
- dbag Meffer ein’ weniq warm und fdneide fie aleid) eund, mit
b ben Mefler frible etwas: Jiecvathen oben- davauf, fdyiebe fierm

in cinen Ofen, mwelcher nicht ju beif iff, und Backe fie fehons dann
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{dhneibe oben ben Dedel aus, nimm bdas Papicr. oder die
Serviette  beraus, wie aud) den wenigen Leig welcher feudt
ift. Gieb ein Ragout von Hithnern oder ein Salpifon dagu,
mi¢ oben bei ben *Pafteten ju feben.

N= 15, Sleckenpaiiete 3u machen,

Mache Fledden von JNubelceiq, wie {dhon bei der Fleck
dhenfuppe gezeigt worden ift; niacdhe fie aber niche gar ju flein,
Siede fie im Wafler mit Saly ab, und (aff dann das Wa
fec wobl ablaufen. ©dyneide 14 Pfund gefodyten  mageren
Schinfen oder aud) ein anderes gevduchevees Fleifch Elein in
ein. ®efdhive, mit 1y Phund frifcher Butter, und faf es ein
wenig auf den Feuwer dunften. Gieb nach diefem dimmften  die
Sledchen taju, gief 3 MMaf {uBen oder fauren Rabm davauf,
falze fie ein wenig, veib eine bandvoll Parmefantds dazu, und
mifdie e8 mit einem Loffel.  Tveib vom mivben Teig ein Dlace
aug, wie {dhon mebrmal gefagt worden ift, und leqe es in ‘ein
Kaftrol oder aud) auf eine Tortenpfanne, qieb die Fleckchen
binein, bedecte fre mit ecinem anderen Blate, hernady beftreue
fle mit ein wenig geriebenen *Brod, und bacde ffe fchon.

Huf diefe Avt fannft du fie audh macdhen an eivem Faf:
tag. AUnftate des Sdyinfens nimm einen cefalyenen ober ge-
vaucherten Deche, welder jwei Tage in Saly gelegen ift.

JN= 14, ReisPaftete.
| Dlandhive 24 Pfund NReis im AWaffer, wie fdhon mel 1
| mal gefagt worden ift.  Dann feibe ibn ab,  lies ibn faubers
i fege ihn in ein Kaftrol oder einen Tiegel, gich 1 Maf gque®
| fecte BDouillon daju und faf ibn Fochen.

]| Hierauf lafz thn falt werden, und vibre den Dofter von
| 6 Ciern und 2 ganze Eier darein, und gieh ein werig Salj
und DNustatennuf dazu. . Wenn cv wobl verriihret ift, fo gieb
eine Portion auf die Sdhiffel, in der Mitte laf -einen M

| und gieb vom. Fleifch ein NRogout davein, wie bei den Magouts

paftetchen gefagt worden ift, nach. Belieben. ONic den andes
it ven Reis bedede es {dhon rund in der Form von einer: Paftes
hii te, Deftreiche es bernady mit 4 Loth frifchr Luceer, und [afz
o e im Ofen baden, du fannft es audy mit Parmefanfafe bes

) ftreven,  Auf folche Ave Fannft du es aud) mit Fifchen an
cinen {afttag Dbeveiten.
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'*—; JN? 15, @trudel ju macdyen.
3: Sdylage ju 1 ‘Dﬂn-.*b feines DNebl auf einem ‘Bnrfhffr 2
Cier, aud) 14 Pfund frifcher Dutter und ein wenig Salj.
Dann nimm bhalb AWaffer und falb Mild) jufammen L DNag,
weldyes aber e weniq. laulich fein mufz, mache den TLeig da-
mit etwas dunn an, er mufi aber recht wobl geavbeitet roerden
4 fo lange, bis cr fich vom Dretc abloft.  Jtady diefem treib
& thm recht dunn aus, Deftreiche ibn mit faurem Mabn, foviel
i alg eine obere Kaffefchale bale. ' Hievauf widle ibn jufammen,
. laf in einem Gefchive" 1, Prund Buttcr jrgeben, lege ibhn
" bernach in einer Mimdung binein, gicg fufen Ralhm ober eine
8 gute Nild) davauf, laff ibn im Ofen baden, oder bringe aud)
:r"u oben und unter eine Gluth bei.
|
3: V= 16, 2Brand:Jtudeln oder Brand Leig.
N Sese L Mag Mild) auf das Feuer; laf fie fieden, ribre
n Vo Pfund feines Mebl darein, daf der  TLeig vedye dic werde |
(: und treib thn mit dem Kodyoffel wobl ab. Dlachher fese ibn |
sum Seuer, rubre 4 gange Cier hinein, wie aud)y von 4 den
3 Defter und falze ibn ein wenig, dann laf 32 Maff Milch fie: |
- ben, bringe mit einen €Floffel den Teig [langlich binein, [aff
thn fiedben, und nach diefem falt werden.  Hernack richee bdie
Jtudeln auf eine Schuffel, nimm von 6 1 Eier: den Dotter, |
vubre ibn mit diefer Milch ab worin die Dudeln gefotten wors |
4 ben find, gief fie uber diefelben, gqicd 4 Loth  frifche Dutter |
. dazu, und laf fie bernach im Ofen badfen, bis fie eine: fchdne |
:, Sarbe baben, Du. fannft fie audh i machen mit 6 Loth |
suder und eincn fleinen Procchen geftofenen Jimmers.
.'; N2 17, ufgegangene Ftudeln. i
b Jtimm 1 Pfund Miebl in ein Gefchire, und qgieb in die
I IMitte deffelben einen Loffel voll qute weife Hefen, Laf 14
5 Pfund frifche Dutter jergeben, und gie L Maf qute Milch
5 Dazu. Wenn fie ein wenig laulid) ift, fo rubre in der Mitte
. einen  dunnen Teig ab, daf aber etwas Mebl aufen berum 4
f bleibe; {dhlage 2 gange Cier und von ecinem den Dotter davan,

L1

und gieb ein wenig Saly baju. Sdhlage alles jufammen
I wobt ab, bafp ber Teiq nicht ju dlmn und niche qu dick fei.
Hernady madhe ein Dreee ‘marm, lege cine Serviette davauf;
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fireue Mebl baruber, und mache dbie Dludeln fchon rund mit
einen CRloffel; bdecfe fie bernach mit der. Halfte von bder Sers
viette ju, ftelle fie an cinen warmen Ort und laff fie redhe
fchon geben.  ®ieb hernach 14 Prund Ducter in das Gefcire,
morin du fie fochen will{t, laf. fte jergeben, gieg 1. PNaf gute
Mildh dazu, auch 4 Loth Juder, und flaf fie fieden.  AWenn
bannn bdie Diudeln gegangen f{ind, fo leae fie gefchmwind hinein,
dede fie zu, laB fre fogleich fochen, und gieb aud) en wenig
Gluth oben darvauf. Wenn fie anfangen fury zu. fodyen, fo
fege fie vom Seuer, decfe fie auf, f{tich fie fauber hHevaus anf
viec. Sdhufiel, qief in das Gefchivy, in welcdhem bdie Jtubdeln
aemwefen find, L Maf Mild), [af fie fieden mit 4 Yoth Puf-
fer, viibre von 4 Cier den Dotter binein, und gief fie tber
bie Jtudeln, fo find fie fertig.

IBillft du fie :mit. Krebsbutter machen, {8 nimm 4 big 5
Qoth bdavon, auch fannft du 24 SKrvebsfchweife daju geben,
welthe aber in Der DNitte von einander gefchuitten werden, Die
Dtudeln und Sihweife {dhneide fein in die Sauce, Dhernad
gief fie uber die Dtudeln,

IN®= 18.. Jtudelnt auf cine andere Art.

Siede die DNudeln in der Milch, fese fie bernach vom
Seuer und laf fie fale werden, Gieb dann 14 Phund Dutcer
Davein, wie auch ein wenig Saly, febe fie in einem Gefchive
in' den Ofen fo lange, bis fie oben und unten einefhoneFarbe
befommen.  Hernach ftich fie mit dem Jtudelfchaufelchen hers
aus auf die ©dhuffel und gied fie' yu Lifd).

N2 19. Gefullte Hornchen, burgerlid.

Schneidve von 12 Hovndyen die beiden Spigen ab, boble
fie. aus, szevflopfe 2 Eier in ecinem  Gefchive, giep & YNa
IMilch darvan, lege die ausgehoblten Horndhen bann binein,
und mwende fre in Oer Mild) oOfters um, damit fie. defto eher
weid): werden.  Dann gecflopfe 4 Cier in ein andeves Gefchiry,
tunfe die Hornchen eines nadh dem andern in- die Cier, und
drehe fte Dernach im gerviebenen Semmelmebl wobl un.

Gieb 1w eines Dadpfanne 2 Pfund Schymaly, laf es beif
werben, Dacfe die Hovndyen {chon qetb: davin, lege fre nadyber
auf eine faubere ©huffel; und mache die Fulle dazu wic: fols

vl
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get’s  Gieh in ein Kaftrol Y4 Phund Zuder, 14 Maf Wein,

+ Pfund qrofe NRofinen, weldye reir gepubt und gumfﬂ}fn
find, dann eine flein gefdhnitcene Jitvenenfchale wmd 14 Phund
fuge Mandeln, welche abgesogen, und gany Elemn. gefchniea
(en werden. |

Dies alles [af auf dem Feuwer. fochen, der Saft mup
aber gang fury eingefoche fein, und fulle hiermit die Hornchen:
SeBe fie dann in einen Dheiffen *Bactofen, damit fie warm: blei:
Len, und gieb fie aud) warm zur afel.

Anmerfung.  Diefe. Horndyen  fann man  auch . mis
Hiftenmart (Hiefen = oder Hagebuttenmart) obder eingemadten
Sobannigbeeren fullen.

N2 20, Abgetricbene IMehlipetfe von 2Bisquit.

Nimm L Pund Bisquit, (dneide es wurfelavtiq, wie
auch von 2 Kreuzerbroben den weiffen Dallen, lege beides in
ein Kaftrol, gieg L Map Wein davan, gich L Pfund *But:
ter Dazu, und laf Brod und BDisquit weichen.  Seke es Ders
nach) auf das Feuer, und ribre beftandig davin, bis die Mafje
gany did ift.” Seke fie dann vom ‘Feuer, gieh das Abgeivie:
bene in eine Sdhiffel, und Taf es falt werden. N bann
cine Rifrone auf RJucfer ab, qieb das ?i[ﬁm‘tt'icﬁﬂlc in bie Diehl=
fpetfe, fchlage r‘i Eier und “von ' 6 den Dotter,” nach - emander
tﬁm.unjb ateb 6 Lorl qeftofenen 2ucker vaju, undirulre die ganie
DNaffe noch § Seund fang, damit fie vedhe faumig werde. Ve
fibeiche eine Form mit 1 Yot Dutter, und (eBe Ddie "thIﬂ’rPH!E
binein. Eine fleine Seunde vor dem Aneichten fugse die DMMebl:
(peife tn einen nicht gar 3u beien Badofen, und J’f 'HL lang:
fam Dacfen. xlr ¢S ,ﬁ'ﬁlf 3t Anvicheen,, fo lruth fte auf eine
Schuffel, ftaube efwas 81{LFL1 oben Ddavauf und gieb {te dann
ur- Tafel:

N= 21, “IRehlpeife von NRobrmataronen: mit
Parmefantafe.

Dlanchive 3 Phund Mafaronen in Salgwaffer cinige Walle;
gief fie in Limn &eiber, unbd {chroemnre: fie. mit vielem: falten
2Waffer ab.  Lege fie [muul} i ein fauberes Gefdhive, gich
Maph fanren Rahnt und 1 '"?}nu; Milch davan, L Pfund Dut-
fer; das nothige ©aly und ein wenig ﬂ]l‘uuﬂucnmlllﬁ, fefie fle
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auf eine Gluth, und laf bie Mafaronen langjam einfoden.
Jtimm fie fod ant aug dem Kaftrol, und lege fie auf eine Tors
cenpfanne; veib 2 Pfund “Dmnu:jan?nﬂ, ftreve ibn obin auf
bie IMafaronen, nuf tem Kafe aber einwenig geviebenes Sems-
melmebl, und gieb oben barvauf 2 Loth Srebsbutter.

Cine vievtel Scunde vor bdem Anvichten fefe die DMehl
fpeife in einen VDacfofen, und [af (e oben eine fchone gelbe
sarbe Dbefommen.

Jft e8 Reit jum Anvidhten, fo nimm die Meblpeife Hers
aus, ftich mit einem ¥offel bie PNafaronen bheraus, und lege
fie auf die Anridytfchufiel.

N2 22. Mataronen auf cine andere 2Art.

Blanchive eben foviel DMNafaronen, als oben vorgefchries
ben worden im Salywaffer, {dywemme fie nadh)ber in vielem
¢alten Waffer tieder fauber ab, und lege fie Dann in ein
reines Gefchire,

Giefe fodann 121 Mafi ftarfe Schi -baran, gieb Salj
und E’!}Iuﬁfﬂrulnuh 0a; u, und laf fie darin gany weid) dunften.
Mimm L Pfund gqudmn mageren &Schinfen 1d;m:tn. thn rveche
ff.'-:tn,. legf ibn 3w den DMMafavonen und gieb noch 1 Pfund Buts
ter Ddaju.  Wenn fie gang hu:, find, fo lege tu, nuf eine faus
bere Tortenpfanne, ftrewe 1 Prund gcnebuwn Parmefanfas das
vauf und gieg 3 Loth Butter t dagw. - Dann fese fie 4 Stunde
vor Dem Anvichten im Ofen, und verfabre fo wie bei den ers
fteren 1t gemeldet worden.

' N2 23, IMataronen nod) auf andere 2Art.

1 | Die Anzabl der Mafaronen und die Art mit welcher vers
| fabren wird, bEfll‘rt die namliche, wie vorbin gemeldet worden
it ift. Lege ﬁ'e in ein Kafteol, fchneide cin Seudchen Lanille
21 vecht Elein, lege es dagu, gleidhfalls + Pfund *Bucter, 1 1
[ Mai fugen Rabm und 6 Loth 3111:&1, dann laf Die ‘Emfn-
it voien auf dem Feuer Uber die Halfte einfochen:  Nimm fic
bernacy von dem: Feuer, lege fie in eine faubere Schuffel, taf
fic falt werden, gieb 2 Cier und von 4 den Dotter Lazu, und
vithre beflandig darvin. BDeftreiche die JFormmit 1 Lotly Bhit-
ter und gieb Die Matavonen bhinein. Cine bhalbe Seunde vor
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bem Anvichten febe ‘fie in ein nicht gar ju beifen Bacdofen, und
laf fie langfam bacten. 2Wird es Zeit yum Anvichten, fo ftirge
f fic auf eine Schuffel, ftaube renigen Jucfer oben darauf, und
gieh fie beif jur Lafel.

9 &

= 2 24, Meblfpetfe Semmitla genannt,  berrs
fchaftlich.

Gieg su I Dfund Semmula 3 IMaf heiger Mildy, gieb
Pfund Butcer dagu und viubhre es wobl auf dem Feuer ab, da-
mit es vocht Dick werde; feke es weq vom Feuer, lege die IMaijfe
in eine Schuffel, qiedb 1 Pfund geftofenen Juder hinein und
lag es falt werden.

Sdylage dann nach und nad) 4 ganze Eier und wvon 6

. ben Dotter daju, veib eine fifie Pomeranse auf Juder ab
: und gieb (e auch dazu. Deftreiche eine Jorm mic 1 Loth
1 Bucter, und. gieg die Maffe hinein. Cine Stunde vor dem

Anvichten fese die Meblfpeife dann in  einen nidh)t gar 3u
beigen Dacofen, und laff diefelbe fangfam baden, damit fie
) {chon Doch werde.

t Jft es dann Jeit jum Anvidten, fo fturge fie auf eine
, Sdhuffel, Deftrewe fie ober mit efras Suder, und Dbringe fie
: aur Lafel. |
: JN= 25, Mceblipetfe von ©Sdwarl. -;
L |

Jimm L Plund Sdywarl,  (weldyer unter andern aud) in
Dturnberg ju baben ift) lies ibn fauber, gieg 3 DMNaf fiediger
Milch davan, qied L4 Plund Durccer, en fleins Protchen ges
ftogenen Jimmer und 6 Lotl geftofenen Jucdker dazu und laf I
es auf dem [Feucr folien, bis die gange Maffe reche dick wird, {1
Sete es dann vom Jeuer, lege die Maffe in eine Schuffel, i
, und [af (te Darin falt werden,

Sylage 3 Cier darein und von 6 den Dotter, jedoch nad)
einander ribre ¢s wobl, damit die ganje Mafje recht faumend f
wird 5 beftreiche eine Form: mit 1 Loty *Dutter, und thue Die
Mehlfpeife hinein.

Eine Stunbe vor dem Anvichren fese fie in einen’ nicht

gar’ su beiffen Backofen und faf fie langfam bacdfen.  Jft s
Jeit gum Ancichten, {o nimm fie beraus und fhirze fie auf eine

® o5 P B o P = s

1) BADISCHE £
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




N e

Sdhuffel , fireue cben efwas  Bucer Ddarvauf und gteb fie fo
bevnach jur  Tafl.

V2. 26, INeblfpeife von gerichenem BroDd.

Nimm 4 alte Keeugerbrode, und veib foldye auf einem
Reibeifen sufammen.  Gieb in ein Kaftrol oder einen Liegel
. Plund Ducter, laf fie heif werden, gieb bdas geriebene
Brob: binein, und rofte €8 cfmas braun. Lege das gevdftere
Brod in- eine Schuffel, gieb 2 Lo.h geftopenen Fimniet daju
17 Pfund geftofienen Jucker und V4 Pfund fleine und foviel
grofic. Rofinen, weldhe juvor gepubt, gewajden und gefrodnt
worden find, und 2 Loth flein gefchnitcenen Jitronat,  Sdhlage
6 Cier in ein Kaftvol, zerflopfe fie, gieB Vi Maf Durgunder
Aein daran, macdhe es durch ein Haarfieb an die obige Mafje
und iihre aflles wobl durdh einander. Dache einen Reif auf
bie Schiffel won gebribtem Teig, wie {dhon mebrmal ift ge-
fagt worden, in der Hobe von 3 Fingern, gief vie Mehlfpeife
Darein und f{taube etwas Zucfer oben darauf.

Eine balbe Stunde vor tem Anvichten gieb 2 Hande
voll Saly auf ein Badbled), fese die Sdyuffel darauf und
(afi Die DMeblfpeife. langfam bacfen. Jft es Zeit jum Anvid)-
ten, fo gieb fie dann gur Tafel.

N2 27, Krvebs 2 Meblfpeife.

i Schneide den weiffen Ballen von 6 Kveuzerbroden wiws
it felavtiq, lege ibn fonadh in eif Kaftrol, gqief 2 IMaf Mild)
;Ifg daran, L Pfuud Krebsbutter, L Pfund geftofenen Juder und
iilt eine abgericbene Pomerangen- oder Jitronen{dhale,” mache alles
il wohl unter einander, febe das Kaftrol mit der DMeblfpetfe auf
cine ®luth, und laf fie eine Minute lang anziehen. (IMan
muf aber Deftandig davin rubren, damit fie niche anbrenne.)

gt Seie fie dann vom Feuer, lege die Maffe in eine Schiffel,
i aief eine obere Kaffeefchale  voll Mavasti davan,  {chlage 3
L Gier umd von 5 den Dotter daju, eines nac) “dem anbdern,
i und “eibre fie nod) L Stunde lang, damit die gange Maffe
' t veht faumig mwerde. Deftreiche eine Form micl Loth DButter,

i und. qief Die Meblfpeife hinein,  Dreivievtel. Stynde vor. dem
Anrichten fehe fie in dem Dackofen und laff fie bacden, aber

(™

nur, febe langfam. 3t es Jeit sum Anvichten, fo fturse fie
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fobann  auf cine Sdyiffel, ftreue oben etwas Zuder barauf,
und qieb fie bernad) zur Lafel.

N¢ 28, Krebs-Meblfpeife von Feldbubnern.

Jupfe 2 Felobubner und puse fie fauber, Bernad)y nimm
und mwafdye: fie vein aus, und Odveffire fic, wie {chon mehrmals
qefagt mworden ift. - Giebiin ein Liegel 6 Loth Butter nebft 2
Ruicbeln, 6 MNagelein, G weie  Plefferforner und. L Pfund
magern Schinfen, weldhee 1 wirflich  gefdhnitten werden muf;
fee Die Felvbhubner dazu, falze fie und laf fre gelb rangeben,
qicf 1 Miaf quter Schit dDavan, und [af die Seldbubner das
i wech werden.  Jlunmm fie aus den &aft, nimm Ddas
Sleifch von den Beinen herunter und fdyneide es  fein, das
Gerippe ftoffe in einen Morfer vedht fein sufammen, und lege
es mwieder in den &aft.

Nimm 4 Kreuzecbrode, veib Das Braune davon ab, und
{chneide “es  flein wiwfelareig sufammen.  Lege das Brod in
einen  Tiegel, giefe den' Safe von den Feldbibnern durd) ein
Haarfieb an das Broby gief noch L Maf fufen Rabm daran,
aich Saly und etwas DMustatennuf und 1 Pfund Krvebsbutter
dazu, fege die Maffe auf das Feuer und rubhre beftandig mis
ben Kochloffel davin, bis das Brod gany dic wird.  Sebe
e3 fonach vom Feuer und flege die IMaffe in eine Sdyuijel,
gieb das jufammengefchnittene Fleifd) von Dden Feldbubnern
dazu, fhlage 4 Cier und von 6 den Dotter darvan, und rvithre
die Meblfpeife noch L Stunde lang, damit fie red)t faumig
werde.  Deftreiche dann eine Form mit 1 Loth Dutter oder
Sdymaly, und Deftreue fie durchaus mit Semmelmebl und gieb
die Meblfpeife binein. i

Eine Stunde vor dem Unrichten feke fie in einen nicht
aat au Beifen Bacdofen, .und [af fie langfam baden. Jft es
Rett aum Anvicheen, fo fthrge fie auf die Anrichefdhuffel, und
bringe fie heifp jur Lafel,

= ik T = ==

N2 29,  9Meblfpeife von KalbsSnicren.

Wafdhe 3 Kalbsnieren fauber aus, fege in ein Kaftvol i
Phund Nievenfeet, welcdhes aber flein  sufammengefhnitten fein
muB, nebft 2 I3wicbeln, 6 MNagelein, 6 weifen Pleffeviornern,
x Pfund voben Schinfen, ebenfalls flein gefchnitten, lege Die
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ausqewafhenen Kalbsnieven bdagu, falye fie, und laff fie gelb
angesen.  Oief L Maf Scdhu oder Bouillon davan, und laf
bie Mieven Ddavin fertig werden; nimm fie fonad) hervaus, laB
fie falt werden, und fchneide die Diieren in fleine Filets, wie
fchon mebrmals gefagt worden.

Nimm 4 Kreugerbrode, veib das Braune ab, und fchneide
bag Brod Elein wirfelartigq, giecb Saly und Dtusfatennuf das
s, ein wenig fein-qefdhnictene Peterft:ie, madje den “aft von
pen: MNieren ourch ein Haarfieb, und giedb es an das Brod:
gief noch 1 Mafg Sdhir dazu, 6 Loth Butter, wnd rubhre alles
wobl durch einander: Lege die: jufammen gefdhnittenen Filets
auch binein, fchlage 4 Cier und von 6 den Dotter dagu, und
mifche alleg wobl durch einander. Veftretdhe eine Form mit
1 Qoth Dutter oder Schmaly, fireue ctwas Semmeimell da-
v.in, und bringe die Meblfpeife in die Form,

Sese die Meblfpeife 3 Stunden vor dem  Anvichten in einen
niche qar ju beifen BDadofen, und laf fie langfam baden; damit
fie fchon bochr werde, Jft es Feit jum Anvicheen, fo gieb &
Hithnevei grofi Glace in ein Kaftvol, aud) } Maf gute S,
lafi  folche Deiff werden, Damit: die Clace gergebe; fturye Ddie
Meblfpeife auf eine Schuffel, gief ten Saft oben. daruber,
und gieb fie beif jur Lafel.

J¥2 30,  Meblfveife von Omelefte.

Racfe 10 orbinare DOmelettes; toie fchon mebrmal ift ge-
faqt morben, fchneide diefelbigen wie grobe Jludeln, lege fie in
eine Sdhliffel,  gieb 6 Loth grefe NRojinen, weldhe fauber ges
pust und gewafdhery worden, und ein Eleines *Pfotdyen geffofie:
nen Simmet dagu.  Gief in ein Kaftrol 3 Daf fufen Rabm,
fhlage 3 ganze Eier und von 5 den Dotter dazu, made dies
untereinander, und gief es ju den jufammengefdhnittenen Omes
lettes. ®ieb 4 Loth Butter dazu, beftreiche hernad) eine Form
mit 1 Loth Dutter oder Sdymalz, ftreue geviebenes Brod in
felbige auf bdie Dutter, und gieb die Meblfpeife hinein. o
3 Stund vor dem Anvichten {ebe fie in einen nicht gar ju Deifen
Backofen und laf fie langfam Dbacfen.

Fit es Dann  Peit jum Anvidyten, fo- fturze fie auf eine
Schiffel, ftreue etwas [ucfer oben bavauf, und gieh fie her
nadh gur afel.
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N2 31, Mehlfpetfe a la portugoise pon Aepfeln.

Sdyneibe 14 Vorjtorfer Aepfel in der IMitte entyrei,
fchale fie und nimm das Kerngebaufe mit den Kernen Heraus.
Yeqe fie auf eine ©dhufjel, ftreue 2 Hande voll IMehl darauf,
und mifche die Aepfel und dasd Miebl unter einandber. Bacle
in 1 Pfund Sdhmaly die Aepfel langfam {chon gelb, und lege
die ausgebacfenen Aepfel auf ein fauberes Papier, damit das
Sete davon fomme.

Neib von 3 Kreugerbrodben das Braune ab, f{dneide den
weifien Ballen Sdyeibdyenweife, laf 2 Pfund Schmalj heiff were
ben, und bacde in felbigen dag *Brod fo gelb als die Aepfel.
Gief in ein Kaftrol L Maff Burgunderwein, nimm L Pfund
Sucfer, veib 2 fufe Pomerangen davauf ab, und lege den gans
sen Zuder in der Burgunderwein,

Jlimm dann cine Jorm, lege auf den unteren Theil eine
Porcion von den Aepfeln, {dhneide X Pfund Ritronat reche flein
und fireue «fiwved auf die Aepfel, lege hernad) eine Lage Brod
barauf, auf folcdes wieder eine Lage Aepfcl und Jitronaf, und
fo wedhfelweife fortgefabren, big die Form voll ift. Laf den
Durgunterwein mit den Jucker auf den Feuer heiff werben, und
gieff ibn uber die Meblfpeife in die Sorm. Eine halbe Stunde
vor Dem Anridhten fege die Form im Badofen, und laf die
Meblfpeife ein wenig angichen. Jft 8 Beit jum Anvichten
fo fturge fie auf eine Schijel.

Anmerfung. Diefe Form witd nicht mit DButter bes
(trichen, weil dag Lrod und bdie Aepfel {dhon im Sdmalz
gebaden worden {ind, und die Mieblfpeife obnebin {ebr gern
Derausgebt.

N2 32. Trisenett alg IMeblfpeife, berrfchaftlich.

NRetb von 6 Kreujerbrodben das Braune ab, {dneide aus
Diefen *Brod mebrere Finger lange und Finger dicke Studs
chen, fo jwar, dafl aus einem SKreuzerbrod 12 Stickcdhen ges
{chnitcen werden.

Dade in 11 Pfund Sdhymaly das Brod {dhon qelb, lege
e fobann auf ein Papier oder fauberes Tuch, daf das Fett
wohl ablaufe; gieBe in ein Kaftrol 1 Maf Burgunbdertvein,
aieb 1 Pfund Zuder und die Sdhale von einer Séitrnne bazu,
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und faf ben Burgundermein auf dem Seuer Deifp werden ;
nimm die Jitronenfchale wieder heraus, giel den heifen *Durs
gunderivein ju dem gebackenen Brod, und [(af es denfelben
einfaugen., 2Wird es Jeit yum Anvidyten, fo nimm bdie Stud-
chen Drod Dhevaus, lege fie auf cine Sdyuffel ober Edyale,
gief den ubrigen Saft oben dariiber, und gieb {ie Dhernad)
warm jur afel,

N2 33, Mehlfpeife von gebackenen Aepfelin und
Brod, auf cine andere 2Art.

Sdhneive 14 Borsdorfer Aepfel jeden in 4 Theile, fchale
fic ab, lege fie auf eine Tovtenpfanne, ftreue 2 Hande voll
Meh! darauf, mifche das Mebl und die Acpfel durcheinander
and bacfe es in 1 Pfund Sdymaly {chon gelb, Lege fie hers
nach in ein Kaftrol, giehb 1 Pfund grope Nofinen dagu, weldye
fauber gepuBt und gewafchen worden, 4 Pfund fein gefchnits
tenen Rirronat, ein fleines Pfocchen geffofenen Jimmet nnd 5
Plund geftofenen Suder.

Sdhneide 3 Kreuzerbrode wirfelartig, und bace fie m 1
Dfund Schmaly fdhon gelb, lege das ausgebacfene *Drod n
einen Seiber, damit das Fett wobl ablaufe; gieb ¢s dann 3u
der obigen Maffe, gief § DNaf Wein barvein, und febe ie
gange Maffe auf ein Feuer, laf fie cinen 2Ball auffochen,
nehme fie dann Dhinweg und laf fie falt twerden. Beftreiche
eine Jorm mit ein Loch Ducter, beftreue fie mit Semmelmebl
durchaus, und belege die ganje Form mit einem dunn ausges
i trichenen Dutterteiq.  @ieb fonach die Meblfpeife hinein, und
1 Stunbe vor dem Anrvichten febe fie in den Ofen und laf fre
fangfam bacfen. Jft es dann Jeit, fo f{turze fie auf eine
Schiffel, und bring fie beif zur TLafel.

N2 34, Getraufelte (getropfelte) Mehlfpeife.

i Qege in ein Kaftrol 4 Kochloffel voll Mebl, fdhlage P
- gange Eier darein und von 8 den Dotter, gieb efwas weniges
| Saly dazu, ribre den Teig wobl unter einander, gieh noch 1
Maf Milch daran, damit der Teig vecht fein rerde (diefer
mufy aber fo fein fein, als wenn er ju Omelcted verwendet
wicde). Laff 2 Map Milch in einem Kafirol fieden, balte
einen Faumloffel obder einen Eleinen Seiber uber die Mildh,
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und gicfp den Teig durch ten Seiber in diefelbe. Wenn bHas
Eingetropfte einen 2Ball gefodye bat, fo nimm e¢g mit bem
Saumloffel bevaus, fege es in cine faubere Schiffel, gieh 1
Plund Butter dazu, eine auf Jucdfer abgeriebene Sitconenfdyale
und 6 Yot geftoenen Juder, {dhlage noch 3 Eier und von 6
ben Dofter nadjeinander daran, madhe einen Reif vom qee
brabtem Teig auf cine Schuffel, wie fchon mehrmal gefage
worden ift, in der Hobe von 3 Finger, und gief bie IMebla
fpeife binein.

©ieb dann 2 Stund vor dem Anvichten 2 Hand woll
Saly auf ein Badtbled), fese die Schiffel darauf und dann
laf es im Ofen langfam Dbacten. Jft es Ieit jum Anricheen,
fo nimm fie heraus, ftreue etwas Juder oben davauf, und qieh
file fobann jur Tafel.

N® 3o, Abgcrubrte BVutternocen in der INildy.

Yafp + Pfund Butter in einen Kaffrvol sergeben, {dhlage 2
Cier und von 6 den Dotter nacheinander davan, rithre die BDuts
tee mit den Ciern vecht faumig ab, gieb dann 1 Kochloffel
voll INehl und cben fo viel geriebenes Brod baju, fese 1
Do Mild) auf dbas Feuer und lege L Pfund Bucter Hinein.
Wenn die Mild). focher, fo madhe aus den eig fleine Spass

chen, und lege fie in die fiedende Mildh. Haben fie einige
E‘tﬁnglc gf[’ﬂd}& o nimm fte mit den Faumldffel beraus, [ege
fie in eine ©duffel, und madie cinen NReif von gebriihtem
Leig auf die Sdiffel, auf welcher fie angerichtet erden, lege
bernach die Dlocten binein, laff die Mild), in weldyer fie ge-
foche worden, nody auf 1 Maf einfieden, und aieff fie uber
bie Joden. Gieb 6 Loth geftofenen Jucler kbnju, und L
Stunde vor dem Anvidhten fete die Schiffel auf ecin Bledh
nebft Saly, wie {don gefagt, bade fie langfam und bring fie
dann jur Lafel.

N7 36, Weidpfelfuchen ftatt einer Mehlfpeife.

Jiimm von 200 SWeichfeln die Stiele ab und die Kerne
beraus, ftofie die Kerne in einen Movfer sufammen und [lege
jie_in ein Kaftrol, gief L Maf Wein davan, und lafg - Die
sufammen geftofenen Kerne einen Wall mit folchem fieden.

2#
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Rafpele von H Kreuzerbroden auf einem Reibeifen basd
Braune ab, fchneide das innere Brod gany in Wiefel ujams
men und leae es in eine Sdhyiffel, drude den Saft der Weid)-
fel an Das Drod, la auth von den aufgefochten Kernen den
Saft durch ein Tuch laufen, gie ibm ju den Drod nebft nod
1/ Maf quten Rabm, und made das Brod mit den Darin

r
[l

befindlichen JIngrediengien wobl unte einander.

Dann laf in cinen Kaffrol 1/ Pfb. Butter jergeben, gief
fie in cine Schuffel, und eithre fie fo lange, Dis f{ie gany wei
witd. Sdlage 6 Eier und von 6 den Detter nacheinander
Binein, {tofe 4 Pfo. Bucer in enen Morfer, und gqieb es
pann jum eingereid)ten Brod; leqe bernach die ausgedriicdeen
IBeichfel dazu, nimm aud) 3 Yotb Qitronat, fchneide denfelben
cecht fein jufammen und lege 1bn aud) ju ben Brod, gieb
endlich die abgeriibrte BDutter ju Ddiefer Mafle, und rubre alles
Borgefchricbene vecht wobl unter einander, Hievauf gieb die
ABeichieln Ddajzu, uno mache es nochmal unter einander. $Bes
fteeiche dann eine Form mit 1 Loth Dutter, weldye diefe Maffe
faffen fann, und gieb fie daven,

Gine Setunde vor dem Anrichten fese die FJorm in einen
nicht gar ju beifen Dactofen, und laf fie (angfam Dbacfen, Jft
es Reit jum Anrichten, fo ftirse fie auf eine Anvichefchufjel,
und bringe fie zur Tatel.

Anmerfung. Der Saft von den Weidhfefn fann aud)
bis jum Anvichten aufgeboben werden; man muf3 aber nod) 4
Qoth Quer und Lg Maf Wein dajugeben. 2Wenn nun die
Meblpeife herausqefturzet ift, fo wird der Saft mit dem Zuf-
for und AWein recht beif gemadht, und dann uber Ddie Miebl:

fpeife gegoffen.

N2 37. Meblfpeife oder Auflauf vom mweipen

2BroD,
il Sdneibe 6 mibe Kreuzerbrode wicfelartig, und giep 1/
; Mafp heifen JHabhm Daran, mache es unter einander; [af Das

Jrodb in den Rabm 14 Stunde weidhen, fege es bernach auf
cine Guth, riibre es trofen ab, und laffi es8 vann falt werden,
Hernach laf 6 Loth Butter in ein Kaftrol jergehen, und giep
fie uber dag *Drod.

g -
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as Reib ferner 2 Pomerangen oder 2 Jitroncn auf Juder
M ab, und gieb das Abgeriebene famme 6 Loth geftofencm Zuf
1) fer ju diefer IMafje. Schlage 4 Cier und von 6 ben*‘Emfer
en basu, und vibre die Maffe fo lange Dbis fie recht faumend
h | werde; julebt {d)lage aud) Ddas 1‘1[11'1-,115 AMWeife von die 6 Cier
‘in su einem ©dynee, und ritbre Die Halfte davon unter die gange

Maffe. Deftreiche fodann eine Sorm mit 1 Yoth Dutter ober
Sdymaly, firéue in felbige ¢tvas fein geviebenes Semmelmebl

““lﬁ und lege die Mlaffe hinein.

-

Der Eine Stunde vor dem Anrichten febe die [Form In einen
e nicht gar ju Dbeiffen Bacfofen und [af fie langfam bacen, da-

ten fie im bacten boch) aufgebhe. Jft es JBeit jum Anvichten, fo

en tiirse fie auf eine Sdhiffel, Lefiveue fic oben mit efwas Suder

teb und bring fie hernach jur Lafel.

les

E_,'ﬁ N2 38, Meblfpeife von Brandfcig.

ol

1ffe ®ief in ein Kaftvol V4 Mafp Mild) und laff fie auf bden

Seuer fochen. ®ieb die €dhale von einer Jitvone bhinein, und

1 fo viel DMebl, ald zu diefer DNilch) Fann verwendet rerden;

ey mache dies auf den [Feuer mit dem Kochioffel redht roobl uns

- ter einander, Damit Das Miebl nicdhe fnotig werdes und jwar

¢t mufg diefe Maffe fo trocken {fein, Ddaff, wenn man mit dem
Singer davauf deicket, niches mehr davan hangen bleibe. Dann
uch nehme es vom Feuer, lege den Brandeeig in eine Schufjel,
y 4 aieb 14 Pfund zevlaffene Dutter dazu, und fnete fold)e unter
Die den Brandfeiq, fo da fidh) Ddie *Dutter vecht wobl mit Den |
116 Teig Dinde. Gieb 6 Loth geftofenen Jucker nebft einer obes 1
bl ven Kaffefchale voll DMarasti oder andern Liqueur Ddaju, und |
| tibre die Miaffe 1, Scunde rvedht faumend ab; {d)lage 4 Cier
und von 6 den Dotter nacheinander daju. 1
, Schneidbe 12 Uprifofen jede in der DMitte entymwet, und
i fhale fie ab. ®ieb in ein Kaffrol 4 XYoth Fucder nebft 14
Maff Wein, und laff den Wein mit dem Jucer auf den Feuer
T aufjieden. Wafdye die Aprifofen aus, lege fie in den Saft, l
/2 laf fie einen FWall auffocdhen nimm fie dbann aus dem Saft, |
?1‘:;‘;’. und flege fie auf ein faubeves *Papier.
yel. DBeftreihe eine Jorm mit 6 Loth BDutcer, belege die Sorm ;
gich unten und neben Berum mit Papier, und bejireiche aud) dag 1
Papier mit 1 Loth Butter; lege unten auf bas beftrichene Pa- 4
) LANDESBIBLIOTHEK =
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pier bie Halfte von den Aprifofen und etrwas von den abge-
vubreen Drandteig darauf, die ubrigen Aprifofen auf ten 2 rvanbd-
teig und das ubrige von den *Drandeeig oben darauf.

©Sege die Form I, Stunden vor dem Anvichten in cinen
nicht gar su Dbeiffen Dadofen, und laf die DMeblfpeife langfam
bacfen, 2Wird es R[eit jum Anvidhten, fo {tirze die Debl
fpeife auf eine ©cdhuffel, nimm bdas ‘Papier berab, gief den
AUprifofenfafe oben daruber und bringe es jur Lafel.

Unmerfung. Statt der Aprifofen fonnen alle Sorvten
g
Sruchten dazu genommen werden,

N2 39, Nchlfpeife oder Auflauf von cincm
Kindsbret. |
Nimm 6 ftarfe Kochloffel voll Mebl in einen Tiegel,
rubre Dag Mebl mit 34 IMag Milch vedht fein ab, gqich 6
Loth Dutter und das Abgeriebene von einer Jitrone bdaju,
feGe Die gange Maffe auf eine Gluth, und vibre in felbiger
mit Dem Kochloffel, als wollteft du einen Kindsbrei machen,

Sege ibhn dann vom Feuer, thue ibn in eine Schitffel unbd
laf ibm falt werden. Ferner {dhlage 6 Cier- und von 6 ven
Dotter dazu, gieb auch 6 Loth geftofenen Jucfer darein, und
vilbre dDie Maffe nod) Y, Stunde lang unter einander.

®ie bdie Meblfpeife 34 Stunde vor dem Anvichten in
| eine tiefe poryellanene Sdyale, fefe foldhe auf ecin mit Sal;
i beleqtes *Badblech, fchieb fie in den Ofen und lag fie lang-
i fam baden, Jft es Beit yum Anvicdhten, fo beftreue dann die
51 Meblfpeife oben mit erwas geftofenem Fucfer, und gieh fie
i sur Lafel.
|

N2 40. Meblipeife oder Gatean (Kudhen) vom
| (hwarzen Brod.

.] Reib -2 Pfund Hausbrod, weldyes einige Tage alt ifE,
i auf einen Neibeifen, ftoffe 34 Pfund Buder, nimm 1 Pfund
41 Dlandeln, frede e, und iehe die Schalen davon ab, rveib fie

mit dem Weifien von 2 Eiern vecht fein, und gieb das Brod
und Juder, wie aud) die Mand n in eine Schiffel, und
madye alles mit einem Kochloffel wobl unter einander, Schneibde

e
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¢4 6 Loth Jitronat mit dem Schneidmeffer vecht fein, und gieb

b- ibn auc) zu der ubrigen Maffe, fowie ein flemnes Dfotchen
Qimmet und foviel geftofene Magelein. NReib 7 Sicronen auf

, ein Reibeifen ab, und gieb Ddas Abgeriebene he.nad) in Die

i Sdiffel.

[ Hernach fchlage von 12 Cier Dden Dotter daran, demit

en . bie qange Maffe recht faumig. werde; gang sulest fchlage von

6 Cier das QWeige ju einem Sdnee, uno viitbre ibm audy
sacunter.  Man davf aber nicht ftavf vibren, dDamit Die Melbls

il feife vecht fein werde. Deftreiche cine Form mit 1 Loth Dut-
ter, und qiege die Mafle binein. Eine Stunde vor dem Ans
vichten fege die IMeblfpeife in einem niche qar 3u beiffen BDads
ofen, und (o fie langfam bacfen. Sft es Zeit jum WUnrichs
ten, fo flivze fie auf eine Sdyuffel, fiveue etwas Suder oben
davauf, und gied fie sur Lafel

I{F
"‘: Ne 41, eblfpeife von Pifiagicr, auf herefchaft:
v liche A,
Lege 14 Pfund Piftagien in ein Kafteol , qiee Waf-
b fer davan und laf fie einige Walle auffochen. Jtimm  fte [ers
o nach) vom Feuer, ziehe die Haut davon ab, und reib die Pifta-
1 sien mit 2 gangen Eiern veche fein Dlimm 4 Kreugerbrode,
{hneibe Dag Braune davon ab, den weifien Dallen aber fhneide
, flein wurfelarfiq sufammen, lege ibn in ein Kafivol und giep
L 1/, Maff guten fufen Rabm daran. 2Wenn das Drod gang |
13 verweichet ift, fo lege die jufammengericbenen Piffagien audy -
4’ binein, aieb cinen Efloffel voll Spinacfchotten daju, auch 12
1€ Loth geftofenen Jucfer und ein wenig geffoffenen Jimmet, und
1€ mache dDie ganzge Maffe mit einen Kodhloffel unter einander. A
®Gieb 14 Pfund gergangener Duiter davan, fchlage 5 Cier und g
von 4 den Dotter nacheinander dazu, beftveidhe eine Form mit |
11! 1 Qoth Ducter, gief die Mebl{peife binein, Stunde vor
dem Anvichten fee die Form in einen niche zu DHeifen *Dads
Eol ofen und (af fie langfam bacfen. Jft es Jeir jum Anvidten,
iy fo ftirze fie auf eine Schiffel, und gieb fie jur Tafel.
10
\‘; N2 42, Meblfpeife von Sdynepfer.
1D Rupfe 2 Sdhnepfen, pue fie fauber, nimm Ddas Einge-
Yo weide heraus und fondere von dem Cingeweide Oen Magen, i
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damit die Meblfpeife nicht fandig mwerde. ®ied in ein Kaftrol
4 foth Butter und 2 Jwiebeln, laff fie beif werden, lege die
Sdhnepfen binein, gieb Saly daran, aud)y 6 Nagelein, gief
15 Mag *Bouillon dazu, und (af fie darvin fertiq werden.
Dernad) {dneide beide Brafte hevaus, nimm das wbdrige Fleifch
von Den *Beinen ab, {dhneide die Bruft und andeves Fleifch
mit Dem Sdneidmefler vedht fein jufammen, ftofe die Beine
in einen Morfer aud) reche fein, lege es wieder ju den Saft,
gieg nod) 14 Maf gute Sdhlt dagu, und laf alles wobl augs
fochen.

Sdhneide dann 4 Kreugerbrode fein, thue s in ein Kaftvol,
gief Den ©dynepfenfaft daran, madye das Brod mit dem Kodh-
[offel unter einander, fee es ecin wenig auf das Feuer, und
gief V4 Pfund Butter daju, Wenn dos Brod anfangt dic
ju werden, o feGe ed vom Feuer, flege die gange Maffe in
eine Schuffel und [af bas BDrod etwas falt werden, Das
Cingemweide fdhneide febr fein mit einem Sdyneidbmeffer, qieb in
einen Tiegel 3 Loth Butter und lege das gefchnittene Eingeweide
aud) dagu, Wenn es ein wenig gediinfter bat, fo gied es ju
ben *Brod, wie aud) das jufammengefchnittene Fleifch von den
©dynepfen, fhlage 4 Sier und von 6 bden Dotter daran, aud
ein wenig ©aly und Mustatennuf, und rithre diefe Meblfpeife
1, ©tunbde lang, damit fie redht faumiq mwerde, Deftreidye
eine Form mit 2 Loth Buctter, qieb die Meblfpeife hinein, und
fee fie 1 Stunde vor dem Anvicdhten in einen nicht ju Dei
gen *Badofen. Jft es ZReit yum Anvicheen, fo {Hirze fie auf
eine ©dhuffel, und gieb fie sur Tafel.

N° 43, Auflauf von gelben NRiben.

NReib 8 gelbe Niben, fauber gqepubt und gewafch.n, auf
einen AReibeifen gany jufammen, driude bernach das Jufammen:
geriebene rvecht fein aus, damit der Saft berausfomme; lege
es Davauf in ein Kaftvol, gieb 14 Pfund Jucer binju, s
Mafp Wein, ein fleines Seacdchen Vanille, weldyes fein ge:
{chnitten fein mufi, und gwei abgeriebene Jitronenfdhaten. Seke
Dann diefe Maffe auf das Feuer und laf fie fury einfochen.
Jtimm fie fonad) vom Feuer, und treib dies Gdefochte mit eis
nen Kochloffel durd) ein Haarfieb.

Sdyneide von 5 Kreuzerbroden das Braune ab, bden rei
gen Dallen aber fchneide in Wirfel und lege fie in ein Kaftrol.
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1 Gief 14 Maf Wein und 6 Loth BDutter baran, febe diefes
; auf das & wer, ribre beftandig mit dem Kochloffel in Der
3 MMaffe berum, damit fie vecdht did werde, und fich nicht an-
- [eqe; Dann nimm e vom Seuer, gieb es ju den burchaemach-
h ten qelben Niben, und vihre fo [lange darin, bis fich das
) Brod und gelbe NRitben mit einander vermenget baben. Schlage
L. nach und nadh 4 Eier und von 6 den Dotter Davan, gany ju-
¢ [eft gief eine obere Kaffefchale voll Marasti dazu, und rubhre
8 ¢s nochmals durcheinander. Obder bat man cinen andern guten

Ligueur, fo fann von foldyem eben foviel genommen rerden.
Beftreiche eine Jorm mit 1 Loth DButter, beftreue fie mit Sems:
melmeb(, treib efwas Butterteig aus, und nimm ein Badrad-
hen, mit welchem du Finger breice Bander davon friselft, be

?’F leqe und bandire die FJorm damit, und gief die Meblfpeife
= bann binetn. g ‘
5 Eine Stunde vor dem Anvichten fese die Jorm in einen nid)t
n gar 3u beifen Badofen, und laffe fie langfam baden, damit fie
Y wohl hod) werde. IWird es Zeit jum Anrichten, fo fture fie
u auf eine Sdiffel, ftreue efwas Jucer davauf, und bring es
n bernady jur TLafel,
)
[: N? 44, Mceblfpeife von NReid auf cine andere
s Art,
[ Lefe 3/ Pfund NReis fauber, lege in ein fupfernes Kafivol |
of Ly, Plund Sucker, V4 Mag Waffer, febe es auf das Seuer,
cithre mit dem Kochloffel davin, big der Juder gany verfod)t
und fchén gelb geworden ift. Diefer Juder muf fo did ver
focht fein, daff er in grofien Topfen vom Loffel herabfliefet.
. Yege ben Neis daju und vofte ibn !/, Stunde lang i den
4 Rucfer. Alsdann fese ibn vom Feuer und laf tbn falt wer- s
o den.  Lege fonach den MReis in einen IMovfer und ffofe i1bhm |
¢t qany fein, nimm ibn heraus, lege ibhn in ein reines Kajtrol
2 gie eine Maf Mild) daran, 14 Pfund Dutter und eine auf
o Jucker abgeriebene Ritronenfchale, fefe das Kaftrol mit dem
i Neis auf eine Gluth, (af ibn langfam fochen, und rubre mit den
L Kochléffel beftandig, damit er unten nicht anbrenne. 2Wenn
& er fo Dicf wie ein Kindsbrel iff, fo feBe ibn vom Feuer und

leg den Neis in cine faubere Schuffel; gich nody 6 Loth ge- |
g ftofenen Sucfer dazu, ift er falt geworden fo {dlage 6 Cier g
L. und von 6 den Dotter nacheinander davan, und rubre die ganje |
) LANDESBIBLIOTHEK .
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Maffe 12 Stunde lang, damit fie vedht faumend mwerde. Dann
beftreiche eine Form mit 1 Loth Butter oder Schmaly, {treue
Semmelmebl darauf, und gieb die Miaffe binein, Seke fie
bann 3/ Stunden vor dem Anvichten in einen nicht zu bei-
Gen Bacdofen, und lag fie {dhon bacfen. Jn es hernad) Beit
sum  Anvidyten, fo fturze fie beraus auf eine Sduffel, und
gieh fie zur <afel.

Ne 45. Meblfpeife von Neid, nod) auf cine
andere 2rt.

Lies 3/ Pfund RKeis fauber, fiofic hn im Dovfer vecht
fein, und madye fold)es durd) ein Paarfieb. Giefg 1T° INap
Milch in e Kaftrol, und lege ein Stucddhen Jimmet und
1, Pfund Butter dagu. Wenn die Mild) focht, fo lege Dden
burchgefiebten Reis binein, und rvubre davin, damit die DNebl-
fpeife niche « fnotig werde. Laf ibn folange auf dem Feuer
fochen, bis er fo Dicf al8 ein abgetriebenes *Brod iff; nimm
hernach die Mafle vom Feuer weg, lege fie in einen DMorfer,
und qiedb 14 Pfund geftofenen Judder dazu; der Jimmet, wel-
cher Damit gefocht Dat, muf aber herausgenommen werden.
Stofie fo lange, bis der NReis Ffalt ift, und f{dhlage 4 Eier
und von 6 den Doffer binein, wabrend Ddeffen aber muff im-
mer fortqeftofen werden. &taube auf ein Dacdbrett efwas
Mebl, leqe die Maffe darvauf, und formive fleine Andouillen
(Wieftchen) in der Grofie und dicke eines [Fingers darvaus, jev
flopfe Dann 4 Eier, tunfe jedes binein, und febre f{ie in vielen
Semmelmelhl wobl um.

Backe fie dann 3/, Stunde vor dem Anvidhten in 1 14
Pfund Sdymaly {don gelb, Ffebre fie in 6 Loth geftofienen
RQucfer, dem ein Pfocdhen qeftoffenen ZFimmet beigemifche iff,
jebes insbefontere in den Zuder und Jimmet wobl um, lege

fiec dann auf eine Scdhuffel und bringe fie jur Tafel.

N2 46, IMeblfpeife oder Soufllet pon Borsdorfer
Aepfeln,

Sdhale 20 Borsdorfer Aepfel, ftich den Pusen beraus,
lege fie auf eine TLovtenpfanne, und fege fie im Daddofen, bdas
mit fie gany reich braten,

vl
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Wenn fie weich find, fo lege fie in einen Mlorfer gieb 4

Pfund Rucfer daju, und frofe diefes fo lange bis es vecdht fein
it,. Das Gcftofene lege in etn Kaftrol, gieg 4 Maf Aral
und foviel Champagnerwein daran, fefe s aufs Seuer, und
(af ¢s gany fury einfochen, fo Dag, wenn man mit bem Fin=

r ES

ger Die Maffe berubret, nichts an temfelben bHangen Dleibe,

ol
L]

und fege fie dann in eine reme ESchuffel.

Wenn bdie qefodyeen Aepfel falt find, fo wird 34 Stun:
den vor dem Anrichten ein Scdhnee aus dem Weigen von 14
Eiern gefdhlagen, und unter die Aepfel gerubre.  ®ieb Ddie
Mebifpeife auf eine porsellanene Sdhale, fiveue 2 ftarfe Hanode
voll Saly auf e¢in Badbled), und fese die Schale auf das
Sals; Deftreue die Meblfpeife mit o Qoth qeftofienen Ruder,
und feke fie in ein nichten gar 3u heigen Dadofen, damirt fie
langfam Dacfe. SWenn 0die Meblfpeife dann ecine f{dhone gelbe
Tarbe bat und ausqebacen ift, fo nimm f{ic Deraus, und gieb
jie sur Tafel.

N2 47, Meblfocife von cingemacdhfen Johanuis:
becren,

Von 6 Kreuzerbroden fdneide dag Braune ab, den wets
fen Ballen aber wurfelartig, lege Die MWiirfel in ein Kaftrol,
gicg V4 Mafg Wein daran, und freib Ddas Brod auf dem
Teuer dicf ab, wie {chon gelehre wurde. Sernach nimm es vom
Teuer, und fege e3 in cine Schuffel, gieb V4 Pfund Burter
und foviel geftogenen Fuder daju, wie auch 16 fein aqejtofgene
Nagelein, ribre alles wobl unter einander, fdhlage 4 Eier und
von 6 bden Dotfer daran, und rubre Ddie ganje Maffe Vs
Stunde lang, bafy die ganze Mafje redht faumiig mwerde.

®ang sulee gieb 2 Anricheloffel voll eingemadhte Joban-
nisbeeren oarunter, mache fie noch einmal unter einander, be-
ftreiche eine Sorm mit 1 Loth *Dutter oder Shmaly, beftreue
bie Form mit Semmelmebl bdurdjaus, und gief Ddie Maffe
binein, 3/ Stunden vor dem Anvichten fege fie in einen nidt
s heifien Badofen, ift es dann Feit jum Anvichten, fo fturze die
Speife auf eine Sditffel, fiveue etwas Jucer davauf und gieb
fte sur Lafel. r

Anmerfung. Diefe Meblfpeife fann auch von eingemach-
cen Himbeeren, Weidhfeln und andern Frichten gemacht werden.
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N2 48, Mehlfpeife von . audgeffodyenen gebacke:
e Yeudeln.

Sdhlage auf ein Bacdbrett worvauf 4 {tarfe Hande voll
Mebl find, 4 Cier.und von & den Doteer, mache diefen TLeig
mit einen Mieffer wobl unter einander, madje einen Diudelteig
bavaus , und freib ibn aus, wie gewobnlid) Wenn Ddie
Dtudelplage troen {ind, fo {chneide fie nicht gar ju fein, wie
{dhon gelagt worden iff, bland)ice die qtﬂf}mtrfzmn Jtudeln in
vielen Salywaffer, und gief tber f{ie tieder Faltes ‘“*mﬂu
AMenn t}ltﬂ:b recht t'L["gi’[u'lllft’ll ift, fo gieg in ein Kaftrol 1 1
Mafg Milch und l(af fie focdhen, gieb auch 6 Loth Butter ‘m:
U, [H]E i¢ blanchiveen Jubdeln darein, laf fie mit der ‘Dhtld}
gany fury fochen, gieh aud) ein Pfotchen geftofenen Jimmet, wie
auch 6 Loth gqeftofenen Juder, und madhe die ganze Mafje unter
einander. Haben die Jtudeln mit der Milch gany Fm:, gefocht, dap
fie fo dict fmb als wie eine abgetriebene Deblfpeife von Brod, o
leg fie auf eine Dad'tafel, weldye mit efrvas Mebl I eftdubtworden,
und bructe die Daffe auseinande:, {o dap fie 2 [Finger bhoch
bleibe. Wenn fie falt ift, fo ftich f{ie dann mit einem Auss
ftecher nad) Delieben aus, wie du das Modell oder bden
Ausitecher baft.

Dann g,r:tf[upﬁ: 3 Cier, tunfe die ausgcftofenen Dludeln

o binein, und febre fie dann in vielem Semmelmebl um. 14

Stunde vor dem Unricheen bacfe fie in 2 Pfund k..:f[)nmls fchon

aelhb, rvichte fie auf eine ©dylyfel an, ftaube efwas Zuder das
vauf und gieb fie jur Lafel.

N2 49, Auflauf von Kalbslunge.

|

I Wafdye eine Kalbslunge fauber, qieh fie in ein Kaftrol

| mit 6 Yoth Ecdymaly ober Dutter, qiel ‘f-, Maff qute Schi

| Daju, und laff die Lunge weid) ‘mn]’tan, dann [ege fie auf ein
[ Schneidebrett netft dem Saft, und {dhneive fie rvedhe fein mit

i

|
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Dem Ed;meihnnf'{*r Schneide ferner 4 Kreugerbrode vecht fein,
i gief 34 DMNaf Mild) daran, laff es wobl n*u:u:[}ul, febe e3 auf
die Oluth, und vibre es mit dem Kodhloffel ab, wie fchon g -

e e o e m— — i - R = =

i
14 3Clgl‘ worden ift. Ognn fese die Maffe vom Sﬁufr weq, gwb
[ g Pfund Dutfer dagu, wie auch bdie jufammengefhnittene
I unge, und gieb Ddas nothige @ﬂ[ uno ":ﬂtl!ﬁﬂ]rem]uh Daju.
=‘ Rithre alles unter einander, fd)lnge 4 Cier und von 6 ben
bl
I
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Dotter bdaju, und ribre fo fange bdarin, bis die Maffe recht
faumend wird,  Hernad) Deftreiche etne Sorm mit einw Loth
Buytter, und lege die Meblfpeife hinen,

i Gine Stunde vor dem Anvidhten febe fie in einen nid)t
L qar 3u beifien Bactofen, und laf fie langfam badfen. Jft es
’-' Jeit jum Anvidyten, fo ftivge fie auf eine Sdhuffel, und gieb
fic jur Zafel.

N 50, Meblfpeife von gefchnittener Eicrgerfie

' auf cinen Fajttag.
~ Nimm 3 ftarfe Hande voll Mebl auf ein Badbret, {cdhlage
'; 3 Gier und von 4 ten Dotter daju, und madje emen eigent-
. lichen feften Mubdelteig. Schneide Ddiefen fo fein als moglich,
, fese 1 1o Maf Milch auf das Feuer, und gieb 1/, Pfund
, Butter und ein Stacchen Jimmet dagu.  Wenn die Mild)
tocht, fo leqe Die jufammengefchnittene Eergerfte Dbinein, laB
1 fic cinige Walle auffochen, fese es vom Feuer eg, gief Die

qanie Maffe in cine Schuffel, und rubre fo [ange darin, bis
fie fale ift.

Puse 4 Loth qrofe Nofinen und 4 Lotb AWeinbeerchen,
blanchive fie, aief uber fie faltes Waffer ab, brude fie mit
ber  Hand aus, und qieh fie sur Meblfpeife; lege % Plund
qeftogenen Sucfer dazu, 4 Loth *Bufter, aud) 4 Yoth Ritronat-
weldhes aber mit bem Schneidbmeffer vedht fein gefdnitten wers
den mufz, und ribre alles wobl unter einander; {chlage 4 Cier
und von 6 den Dotter davan, vith ¢ beftandig davin, damit die
Mafle recdht faumend werde; Deftreiche eine Form mic 1 Loth |
DButter, fireue etwas gericbenes Brod in die Form, treib einen
Vutterteiq fo dinn aus, ald wolle man Daftetchen madyen,
belege die Jorm unten und neben hHerum damit, und giefie Die
Meblipeife binein.

Gine Stunde vor dem Anvichten febe die Form in einen
nicht gar u beifen BDacfofen, und laf fie langfam baden, das
mit die Mebifpeife {hon boch werde, Jft es Feit jum Ans=
};d}rm, fo ftirze fie quf cine ©dyiffel, und gieb fre el jur
2afel.
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NP ol. IMcehlipetfe von gevicbenem Teig, auf
ctiten [Faftraq.

Gief yu 3 ftarfen Handen voll Mebl auf ein BDackbret 14
Map faueren Kabm nebft 14 Pfund Butter, 3 Eier und Sals,
madhe Den Leig wie er ju Jtudeln gemacht rird, treib ibhm
gleichfalls fo dunn aug, {dneide [lauter fleine FlecFchen daraus
als wie ju einer [Fleddyenfuppe; blandyive fie im Salywaffer,
ubergie fie toieder mit Ffaltem AWafjer, gqiefe dann in e¢in
Kaftrol T 15 IMag Mild) nebit 4 Loth BDutter, wenn die Mildh
focht, fo lege die Fleddyen binein, veib eine Jitrone auf Judfer
ab und gieb {ie dazu, laf die Flectchen mic der Milcdh efwas
fury einfochen, fefe fie vom Feuer, lege die Maffe in eine
Schuffel und gieb 6 Xoth geftofenen Jucfer daju. Wenn Ddie
Maffe falt ift, o {chlage 3 Eier und von 5 den Dotfer darein,
gieb 4 Xoth fein gefdhnittenen Jitronat dDaju und rvibhre es wobl,
damit die Mehfpeife vedht faumig werde.  DBeftreiche eine Form
mit 1 Yoth Lutrer, fireue etwas Semmelmebl binein, und gicb
hernach) die Meblfpeife dazu.

Sese fie 34 Stunden vor demt Anvidten in einen niche
gar su beigen *Dadofen, und [af fie langfam bacen, Sft es
Jeit juw Anridhten, fo fturze fie auf eine Schiffel, und gieb
fie jur Tafel, '

-

NZ 02, IMehlipetfe von Mandeln.

Blanchive 14 Pfund Mandeln, ziche die Schale davon,
lege fie in ein DMorfer, {dhlage Das AWeige von 2 Eier daran
i und ftofie es fo fein als mdiglich iff. Schneide ferner von 4
Sreuzerbroden das Braune ab, den weifen Ballen weidhe in 14
il WMap Milcdh einy rvubre diefes mit dem Kochdffel wobl unters
| einander, gieb die geftofienen 9Mandeln dazu, wie aud)y 4 #
1!; ﬂfil! geftofenen Jucker, Iimm aucdh) 10 Borsdorfer Aepfel,
l fchale fie und {dyneide jeden in 4 beile; lege die qefchdlten
!
|
!

Aepfel auf eine Tovtenpfanne, gieh cine ftarfe Hand voll Mebl
darvarf, und made fie wobl durcheinander, gich 1 Pfo. Sdhmaly
in cine Badpfanne, fese fic auf das Jeuer, bacfe die Wepfel
fdhon gelb davin und lege fie dann auf ein fauberes FTud), da-
| mit Das Jett davon ablaufe. Wenn das Fert abaelaufen iff,
il fo lege fic auf ein Sdyneidbret, {dneide fie redhe fein, und
gieb fie su der obigen Maffe,
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> Wafdye dann 4 Loth grofie NRofinen nnd foviel Weinbeer
' den fauber, blandyive fie, fdywemme fie wieder mit faltem QWaf-
fer ab, bricfe fie mit der Hand aus, und lege fie auch) su oer
Mafle, aiedb 1, Pfund Dutter dagu ein tlenes Protchen ge-
ftofenen Jimmet, rubre alles wohl untev einander, und {dlage
nacheinander 4 Cier und von 6 den Dotter davan, Deftreidye

| . . ~ : ,

; bann eine EEI‘IH nmit etmas ‘-:“.:EI]II'[‘IE:[II‘W{)I, uno glfﬁ Di¢ ganje

' Maffe binein.

l Eine Stunde vor dem Anvichten fese die Speife in einen

) nicht su heifen BDackofen, und laf {ie langjam baden. Jft s

: Reit jum Anrichten, fo nimm fie beraus, (turge jte mﬂf eine

5 Sdhiffel, ftaube etwas Jucer oben davauf, unov gich fie Ders

I nach jur afel,

' N2 53, Mehlfpeife von fogenannten Burgunder:

r & r : -

! Klsfen (Knddeln), herrfdaftlid).

:' . 9 - (s 5

Reib von 4 Kreugerbroden das Braune, der weife Ballen

aber wird mwirfelavtiq gefdhnitten ; lege es in ein Kaftvol, giefs

f 14, Maf DBurgunderwein davan, gieb 14 Pfund fein geftofenen

5 Jucber daju, ein Pfotchen geftofenen Jimmet, 6 Loth gefchnita

' tenen Sitronat, die Schalen von 2 Jitronen recht fein gefdnits

ten, und 6 Loth Fleine Weinbeerchen, welde juvor gepust, ges
wafchen und blanchive fein miffen, Schneide ferner 12 Borss
dovfer Acpfel jeden in 4 Theile, fchale fie ab, lege fie auf ein
Sdneidebret, f{dneide fie fo fein als es fich thun lafe, und
qieh fie ju der obigen DNaffe.

Sese die gange Maffe auf die Glutlh, gieb 14 Pfund
Butter davan, und ribhre mit den Kodhloffel beftandig darin,
bamit die Maffe fo dicf wird wie ein Brandteig; dann nimm
bic Maffe vom Feuer, laff fie falt werden, ftaube ein wenig
Mehl auf ein Schneidbebret, lege die Maffe darvauf, und made
Fleine Knddel darvaus in der Grdfe eines Laubthalers. *Dade
bernach in 2 Pfund Scdhmaly die Knodel nad) und nad) fo
braun als méglich, und lege {ie auf ein fauberes Tud), damit
bag Jett davon ablaufe. ®ief in ein Kaftrol nod) 14 Map
Burqunderivein, qieb ein fleines Stiddyen Jimmet dagu, die
Schale wvon einer RJitrone und 14 Pfund [ucfer, und laf
den Burqundevroein dann bis auf 14 Maf auf den Jeuer
einfochen.

F g
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Rege bann bie Durgunderflife auf ecine Sduffel, oder
eine porjellanene Sdyale, giefie Hen eingefochten Burgunders
IBein oben Dartiber, damit demfelben bdie BDurgunderflofe eina
faugen, und gieb fie bernach heifp jur Tafel.

N* 54, Mchlfpeife oder Auflauf von Ructenmart.,

Puse 34 Pfund Riudenmarf, wafde es fauber, ziehe die
dufiere Haut daven ab, gief in ein Kaftrol V4 Mafp Cfjig,
eben fo viel Wein und audy fo viel Waffer famme dem nothi-
gen ©aly, und laffe es fochen; leqe Dann Das gewafchene
Ritckenmarf binein, laffe e8 einen Wall auffieden; fehe es vom
Teuer, nimm bdag Midenmarf mit dem Faumloffel beraus,
bringe ¢8 auf ein faubives Tuch, und laffe es falt werden.
Nimm es bernadh) vom Tuch und fchneide ¢s auf ein Sdyneid-
bret reche fein.,

Sdyneide ferner von 5 Kreuzerbroden dag Braune hinweg,
den weifen Dallen aber wirfelartig, giep L4 Maff Mild) und
1/, DMaB fauren Rabm daran, fege ¢ auf eine Gluth, rvubre
beftandig mit dbem Kod)loffel darin, damit e¢s fo did wie ein
Brandteiq werde, febe ¢8 hernad) vom Feuer, lege die Mafje
in in cine Scdiffel, gieb das Riudenmart dazu, aucd) '4 Pfd.
fein aeftofienen Jucfer, die Sdhale von 2 Pomerangen, weldye
auf Ructer abgericben fein miffen, aud)y 14 Pfund Dutter,
und riubre dann alles wobl unter einander.

MWenn die qange Mafie fale ift, fo {hlage nach und nad
4 Cier und von 6 den Dotter daran, und rubre {o lange da-
vin, bis Die Meblfpeife vedht faumig wird.

Beftreiche eine Form mit 1 Loth Dutter, fireue etwas
Semmelmehl davan, gieg die DMeblfpeife binein, und ecne
Stunde vor dem Anrichten fehe fie in einen nicht gar zu [eis
fen Badofen, und laf fie langfam bacfen, damit {id) Ddie
Meblfpeife in den Ofen {chon aufsiehe. Jft es Feit zum Ans=
vichten, fo ftirge fie auf cine Schuffel, ftreue etrvas Juder da-
vauf, und bringe fie sur Lafel. -

V2 55, Meblfpeife von NReid und Fajanen,
herrfchaftlich.

Ries 3/, Pfo. NReis, wafdye ibn fauber, blandyive ihn einige
MWalle, gief uber ihn faltes Taffer, und lege ibn in ein
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t Kafteol big jum nothigen Gebraud). Rupfe einen Fafan, pube
's ibn fauber, fammire tbn, nimm das Qingewetde davon, wafd)e
| ibn fauber aus und drejjie ihn. Dann nimm L4 Pfund Sped

und 1 Pfund roben Edhinfen, {dneide beides wurfelartig, lege
Das ﬁuq’ammrngtfcimirmw in ein Kaftvol und gieb 2 Jwiebeln,
1 Pecerfiliecnwuriel, 1 Paftinate und 1 gelbe ‘ﬂmbu Daju, n:rEIEI}EE
alles juvor gapntﬁ;t gewafden und in Sdyeibchen gefhnitten

1 : % : : ] :
witd; lege Den Jajan dazu, falze es, gieb die Sdyale von einer
E’ Sitrone, 12 E}Tﬁgf[rinﬂmm 12 weile ‘]lﬁtfffct'Fél'rlr};baj}l lap Dies
o fed  alled auf bdem Neuer ﬂllﬂt[_]t‘ll vag ver & pEff uno 0as
v ABurjelwert eowas :.]le werde.  ieB bernach U, 9MaB Chams

: paqmnmtu und fo viel ftarfe &chu tmum, und lap den {},aiun

A auf dem Feuer dinften, bis e weid) iff.  tege ihn Hernad) auf
; ein Sdyneidbrer, Das Fett von Den Saft mad}e durd) ein
Haarfieb, und gieb es fo zu den Reis,

1r Sdneide 3 Kreuzerbrode wieflich und backe {'L in 1 Pfo.
10 Sdmal; vede braua, ﬁ:ut;f. |'te im Miorfer, lege fie dann in den
re Saft des Safans, gieb 4 Map von dem Efpagnole daju,
in [ag es wobl verfochen, nl;mm es vom Neuer, {hlage es durd
fe ein Haartuch, fthneide von dem Fafan dag Fleifd Dberab und
D. (hneide s in Fleine §ilets gang fein, und lege die [ilets in den
)¢ durdyge{d)lagenen Salmi.

X,

An den aufbebaltenen NReis gieb Salz, etwas Musfaten-
X nufp ein Fletnes Protihen  gejiofene Mustatenbhithe und 14
Map ftarfe Schu, und [aff den Neid auf dem Eauﬂ gang

4 fury fochens febe ibn bernad) vom Feuer, fchneide 14 ‘iﬂrlmi} qes
fochten magern k_,ﬂ}lnhn auf tem Sdneidbret r:td}l: fein 3us
A5 famnten, und rubre ibn darnad) unter dem Neis.
ne
s Deftreiche cine Form mit 2 Loth Bucter lege den Neis
e auf den Boden und neben hHerum (man muf aber efrvas ju-
n= vuckbebaleen, wm den obigen Lheil ebenfalls ju bedecfen.) An
s Den Salmi drucke dben Caft von 2 Fitvonen, gieb das NRagout
in Den Neis Dinein, und decfe Den. juriickbebalcencn Reis oben
Darauf.
Cine Stunde vor dem Anvichten eBe Die IMel hifpeife in
. oen Dﬁu, und la{; {te langfam Dbacfen. gﬁ eg Zeit jum Ans
g¢ tidhten, fo nimm f{ie Hevaus, {Hivge fie auf eine Sdyiffel, fireue
in efwas IJucter davauf, und bringe fie jur Tafel.
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A2 56, Meblpeife von Kavtoffeln.

Sicve 24 Kartoffel wie gewdhulich. Wenn fie weich !‘u;b,
fdale jie ab und laB fte Falt werden. T:?ﬁs:ih (te auf l!lll_iﬁl‘lﬁ?tﬁtﬂ.h
eifen, fege das Geriebene tn eine k"*::l-i:I]u]'li:l quu'cr gieb 4 ‘Phund
fein geftofenen Jucter und O iﬂ*t?r[‘#lthEf ﬁi‘-'}i.unbu:ln Daju, u‘r_;ldjﬂ
supor abgezogen und mit IMild) fein geftoRen worben jwo. $hieb
audh) L Prund jerlafjene qﬂju{rer davan, 4 iurl[g fein ga;'fr:htllrtyl[ft}
Ditronaf, ein tleines Prorchen geftoBenen 2jmimet, rubre Diefes
alles wobl unter einanver, {dlage na{i}_unb tmcl}: O tl‘u_*r_‘ Uno
son 6 den Dotter daran, gief ! Maf guten fauren NRabhm
Dazu, und tiibre fo lange, L?i*; Die E’!Haﬂlf recht fa.rtunuxmmn‘urtj.
Beftreiche dann eine Form mit 2 loth “E}}lt[‘urLbeureuu fte mit
Semmelmebl, giep die PMajle Dinein, eine (."-:nmbeiuur Dem
Anridyten febe fie in einen nicdht gar zu Detpen Bactofen, und

[af fie langfam bacten,

it es Reit gum Anvidyten, fo fiieze fie auf eine Ed}ﬁﬂf[,
gief in ein Kafteol L Maf Wein, gied 6 toth. Jucker daju,
und laf ¢8 auf dem Fewer langfam fochen, gich folches uber
bie Meblfpeife, und bringe fie jur Tafel.

N2 57. Meblfpeife von Sago: Souflet.

fies 1 Pfund Sago fauber, wafde es 3 big 4 mqi mlf
faltem TWaffer aus, dann bland)ive es 3 bis 4 mal, Damit Das
Sago reche Dell werde.  Hievauf gieh davon das 2Wafjer wobl
ab, lege e in ein Kaftvol, giep 34 IMaB gute Mild) daran,
gieb audy L Pfund Jucker nebit dev Schale von  etner Rltrone
daju, wie aud) O foth Dutter, und laB Ddie Maffe gang furs
fodyen, forvie man den JReis jum @u-uﬁerﬁfncf}t_. Sebe e8 Dann
vom Seuer, und laff es falt werden, Eine uu:'rte[ @ttu_lbc por
vem Anvicheen fhlage dag Weife von 12 Eier jum Sdnee,
und ribre es unter das Sago. |

Bringe die ganje Mafle auf eine porjellanene (‘Ed}uﬂeg,
(taube oben Dariiber efwas fein geftoBenen Sucf'cr,'fegf bie
Sdyiffel auf ein BDled), weldres mit Saly beftreut i{f, damit
vie Sdyiffel nidy zufammenfpringt, und lap die Meblfpeife
{angfam bacten.

Anmerfung. Man darf aber diefe Speife nide eher
sjut Tafel geben, big Feine andere mebr aub dev Tafel ift, von
welder gegeffen wird, fonft fallt fie jujammen.
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