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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,
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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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