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20 = Dritter Abidhynitt.

bied alled wird gebactt und in einem Sticfdyen Butfer
qedunftet, dag e8 gany rofd)y wird; bdaun wird alle3
nochmalé auf ein Brett genommen nnd nebjt etwas
gefottenen Morcheln fein vermwiegt , dann mit Gigelb
a einem Zeig gemadht , ben man auf dasg Fletld)
ftreicht, ein wenig Saly und Pfeffer daruber, rollt das
Fleifcy sufammen, bindet e mod), damit ed nicht auf:
gebt. Nun wird das Fleifd) mit Sypect, Butter, gelben
Riben, Schalotten und etwasd Fleifchbrube jugefest und
fo gedbdamypft.. Wer e8 [iebt, Tann Rappern, Sarvellen
ober frdutereffig in die Sauce thun. Man fann aud)
gany fleine Kartoffeln in Butter oder Petevfilie dunfien
und mit dem NRinvdfleijd) auftragen.
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70. WoHrfing mit Feldohabuern, — Man
nimmt recht fefte, nicht febr grofe Worfingtopfe, fdyneis
pet fie in 4 ZTheile, wafdyt fie fauber, thut in ein Ges
- fchive Butter, Streife von magerm Opect, dann vou
ax pemt Worfing. In die Mitte thut man gut drejjivte
I Keldhubuer, bedeckt e8 mit Worfing, fireut etwas Salz
paritber, und dinftet died mit einander fchon gelb. Die
FTeldhubhner fowobl als Ddie afl‘id?lii[tfllfllQ]?:ﬁrﬁtii]‘lllitfp

' fen in ibrer Form bleiben, und nicht ju weid gebagw{t

; feyn, wobei man fleigig nadyfchaven muf, Audy mufjen

| oie Feldhubner in Oped eingebunden feyn. BVeim
Anrichten rerden die Feldhubmer in bdie IMiitte bder
Platte, und der Worfing davum gelegt, und ehwas >

Sdu dbavar,
71. Geddmypften Worfing, — Der Worfing

g wird in fingerbreite Riemen gefdynitten, gut gewajdjen,

}i | panit i ein Gefchive in Wirfel gejdnittenen magern
|

GSyect gethan  und ein Stuc frijdje Dutter, den
orfing nun dagu, etwad Saly, ein Flein bisdchen
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Pfeffer, dantt auf ein fdwadied Fener gefest, und fo
fecht langfam gedamypft, ofterd umgewendet, renn ed
purcdhaus qelb ift, fo wird ein flein wenig WMehl Ddare
niber geftreut, und wenn e3 nothig ijf, ein bidchen
Tleifchbritbe daran gethan, gut durd) einanber gerupre,
noch eine MWeile jleben gelaffert, dann ift ed fertig.

72. Andre Art. — Der Worfing wird gut vers
lefen und gewafdien, dbann in fochended Waffer gethamn
und weidy gefodyt, ift died gefchehen, fo thut man thn
in frijched; wenu er eine Weile darin gelegen, fo dricft
man ibn aud, und verwiegt ibn, doch nicht ferm. Jeum
thut man in ein Gefchirr Butter, oder gufed Bratens
fett, thut eine fein gefchnittene Jwiebel binein, [aft fie dae
vin, bid fie fich anfaugt 3u farbem, tbut Jebl Ddazu,
riibrt e8 durdh einander, und giegt, foviel man nothig
glaubt, Fleifchbrithe daran, fodyt e$ o ein wentg, und
thut den Worfing fammt dem erforderlichen Saly da-
aw, und [aft e8 gani langfam eine 2Weile jo fodjen,
dann ift dad Gemus, fertig.

73. Gefitliten Weigfrantfopf. — Wan
nimmt einen {chonen breiten Kvautfopf, mad)t die hars
ten Blatter davon, fodht ibn dann in Saljwafjer, bid
bie Blatter halb weich {ind; nimmt ihn dann beraus,
4@t ibn gut abtropfen. SNadit unterdefjen folgende
Fhlle: Man nimme das Her ded Krautfopfed, ins
dem man ibn augeinander legt, doch muf adt gegeben
werbenn, daf die Blatter am Kopf bleiben, dasd Hery
fammt zfemlich Swiebeln und etwad gebratened Stalbs
fleifdy wird verwiegt, in Butrer gedunfiet, danm in
SMilch oder Fleifchbrithe eingeweichted und wieder auss
gedriiftes Vrod dazu, gut vevrupre, Kafanien, weldype
gefottert und gefchalt find, auch dagu, nebff Salj, etwas
Mustatung, dann mit 2 Crern vermifcht.  Nun thut
man ol diefer IMafje in die Mitte, fdylagt von den
Bldttern darnber, daf bdie Fulle gany damit bedeckt
wird, thut dann wieders Fulle davauf, bedeckts wieder
mit den Blattern, dann die fefite Fulle, und wieder
mit den Bldattern bedeckt, daf durchaus nidhts Vo ver
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22 Dritter Abfdynitt.

Gulle au feben 1ft. Sievauf nimme man ftarfen
Bindfaden, (Eypagat) faprt unter dem ROPI purdy,
und macht e8 fo, big Ddev Sopf wenigftend 8 mal

ummwunden ift. Dann wird in cin Geichivy, Ddad Ddie

siemliche Tette von Dev Form Des Sopfed bat, Butter
fo recht behutjam

gethan, oer fKopf hinein geleht und
jchon gelb auf beiden Seiten gedampft, Dann anges
vichtet , {0 Daf bas oben geborende Thetl bed RKoyfesd
auch auf der Platte 1jt; oann eine qute Butterjauce
pariiber angerictet,

74. Gebactenes Weiffraul. — Man verwiegk

einenn nicht grofen garien frautfopf mit Jwiebeln und
siemlidy ©ypeck, Ddex nicht bejonderd fett feyn darf,
pampft alles in Duttey weich; thut 2 m JWBaffer eins
geweidte und wieder ausgedrncite Kreugerbrod, nebft
3 gangen Ciern, Saly und Mustatnuf dagd, vubre
alled recht gut durcjeinander, fullt e in einen gut
ausgefivichenen und mit Brod beftreuten DModel , und
backtd im Ofen, laft ed fchon gelb werden,, und turt
eé beim Anvidyten auf die Platte. Nan giebt died Gemusd
obne Beilage.

75 @efullted Sanerfraunt. — Sit Dad ©auers
traut noch nicht fehy fauer, fo wird ed gleich sugelett
(obne ed vorher im Waffer audzuwalden) mif qutem
Nbfchopffett und ein weniq Waffer, weil es weider
wird; ift es nun gefocht, 1o (Gft man ed werfublen.
3 erden nun Judeln gemadt, nicht fehr fein ge-
fchnitten, dicfelben iu Salywafjer gefotten, und ounn
qudeinanver auf eine Platte gethan, dann wixd Schine
fen vermwicqt, Eine Fovm wird bick mit Butter befiris
chent und nut Brod beftreut, eine Yage Sauerfraut
pinein getham, danit eine Qage dubeln, Jauren Jahm
paritber , danu & chinfen ,. wicber fauren Rabm , dann
micter Sauerfraut, dann Jtudeln, fauren Rabhm , dann
Schinfen, wicder Nabm, und sulept Sauerfraut, man
fiveut efwas geviebened VoD pariber, legt frijcye
Rutter darauf uud bacftd m Ofen.  Beim Anricen

auf die Wiarre, gejiuvyt und aufaetragest.
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Gemuije 23

76. Geddmypfted Sauerfraut, — Man vers
wiegt ©Sypect und Swiebeln jeded gleich viel , El_muf
in ecinem Gefdhive Dden Voden damit, [egt giufrf l |
fraut darauf, dann wieder von dem Bermwiegien, dann
mieder @auerfraut; bdect nun dad Oeldnrr 3u, und .-
[Gft dad Kraut auf {dhwader Die et Stunden iu
punften ; febrt e8 dann mit dev ®abel fun}mI um, ng
e am Loden gang gelb fepn wird, Man (ape ¢
nadh dem Mmwenden immer fejt jugedectt fteben, dami
ed unten wicder fdhon gelb wird. Auf dicje AT wird
a3 Sauerfrant wirflicy febr gut, und fiebt jdon aus,
Menn ‘dad Sauerfraut nody nidht lebr fauer ift, o
tann man ein Glaschen Wein daran thun, qf:s:r erfi,
wenn ¢ bald gefodyt ijt, weil jonjt Die fKraft Des
TWeind verfod)t.

77 Gewdbhnlides Sanerfraut. — Dad
Saerfraut wird in ein grofes Gefdyirr gethan, WoH
man gefalzenes oder aud) ungefalzenes ﬁ‘“'”“‘“ﬂ““’
thut; eine gange Swiebel, etwad Hjnnfr, jtellt ed dann
auf nicht u jtarfes®iFeuer, dect o gut i, o fdyaut
wabrend dem Kodjyen mebrmald danady, damit s:é#md;t
anbrennt. TWenn man ¢8 (n emem gui per{chiojjenen

E Gefchivy in einen Ofen thun fann, 0 wird es viel

l beffer, weil aller Gefchmad betjammen bleibt,

r 78, Gauerfraut mit Hedt. — Ry einen bris

‘ firichenen eodel thut man ichon fertig ﬂffﬁ[jffﬁ_-&tuum

: fraut, darauf eine ¥age abgejottenen, il Stuctdyen ge-

; brochenen Heditd, ein bidchen jauern Rabm ulzn1ftqrr,

6 oben mug Sauerfraut e, %thn um_s:ijnt yon }ng[fh

: and Mebl einen bdicfen Teig, Iehutiet tbn. oben ubet

: pad Sauerfraut, damit fein "E‘jaut}ir berausdgebt, wetl

: daffelbe wiel {dhmacthafter bleibt, N DL‘IIFZEIQ macht

? man mit dem Mefjer lange Ez‘nnd;m_ttxc, ffreut etwas

4 geriebenes Brov bariiber, ein wenig *Dutter, und badt

) e im Ofens dann giebt man e8 fammt der Form 1.'1.11}: {
s ven Zilch, Wian fann and) Grbfens oder Kavtoffeloves i A

. Sauerfraut geben,

i
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79. Rothfraut, — Died wird fein gejdynitten wie
Nudeln, fauber gewafdhen, dann in einem Gefdyivr mit
frifcher Butter, worein man eine gany fein gejdynittene
Swiebel thut, gethan, etwad, Saly daran, gut juges
pectt, und o qani langfam gedamyft, Ofterd umgernhrt,
wenn €8 bald weidy ijT, rotben Z8ein oder audy nur
@srragon-Cfjig davan gefdyittet, wovon ed eine fdyone
Farbe erbalt. Vor dem AUnvichten ftaubt man ein bis-
chenr Mebl dbaruber, rubrt e8 nody einmal durd), und
ywenn e8 nothig ift ein bidchen Fletichbrithe, ober wenn
ed nicht fauer genug feyn follte, Wein oder Cjfig days
an; dani wird ed, wenn e angeridytet ijf, mit {don
vorber abgefochten und in Sdyr gelegenen Kaftanien
belegt und aufgetragen.

80. Saunerfraut mit Sdneden. — Dasd
Gauerfraut wird mit frijcher Butter, oder wenn man
bat, mit Ganfefchmaly und einer vermwiegten Swiebel
mit etwad Wafjer jugefest, vecht weich gefodyt , ein
wenig Nehl darnber gefireut ynd untereinaunder ge:
madht; dann [Gt man e erfalten, Die Schnecen
werden gefocht, aud denm Hausddyen genommen und ges
pupt. Fein verwiegte Kalbsleber wird mit gebacfter
Peterfilie, Schalotten, Schnittlaud), Saly und Preffer
vermijcht, die Schnecfen und ein wenig geviebenesd Brod
nebft etwad Sdyit daju, gut durd) emander gemadt,
Gine Form wird mit Butter befivicdhen, mit Brod auss
geftreut , die Halfte bed Sauerfrantd hinein getharn,
pantt die Schnecenmafle, die andere Halfte ded Sauers
frautd darauf, oben etwad Butter, und im Ofen fchon
gelb gebactent, dann auf eine Platte gefiurst,

81. Winterfohl, — Diefer wird fauber gewafdyen,
Kinger breit gefdynitten, dbann in fiedend 2Waffer uges
fest, agefocht, bid er weidy iff. Dann wird Dutter oder
Bratenfett genommen, eine 3wiebel darin gefdywike,
etwad Mebl dazu, dann Fleijchbrihe darvan, den Kobl,
weldien man in frifdy Waffer gethan und wieder gut
ausgedriict hat, dagu, gefalzen und gut durdjeinander
gernbre unb nody eine fleine Weile gefodyt , dann auf

Eﬂdtn:ﬁ?ﬁ;ﬁﬂmhtrg
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bie Seite gethan, wo er nur beigt bleibf. Wan fann
audy unter dicfen Kobl Kaftanien thun, 10 1ft er befjer,
und ebe man ibn anvichtet etwad Sdyu.

82. Nofenfohl. — Bon bdiefem nintmt man die
feftgeflchloffenen Kopfdhen, macht die auferen Blattchen
bavon, wafdit ibn fauber, und fodht ihn dann in Salj-
waffer weich, aber doch, daf er gany bleibt. ian
nimnit ein Studdien Butter, [agt Mebl davin anjiehen,
aieft Fleifchbriihe davan, und [aft ed eine Weile fo
fochen ; thut dann den Nofenfohl, den man in einem
Sieb gqut abiropfen [aGt, binein, und laft e8 nun
noch einmal mit einander auffochen, {dhuttelt ihn vor
dem Anvichten Ofterd durdheinander, damit die Sauce
fich nicht fo jufammen jiebr. LWer e8 liebt, Tann aud,
etwad ©dhit in die Sauce thun,

83. Gefitllte Roblraben. — Dagu werden fchoune
Koblraben genommen, gefchalt, dbad Dectelden mit ein
Paar grinen Blattchen fdhon abgefchnitten, die Kobls
raben bebutfam ausqehoblt, mit einer Fulle wie jur
Kalbsbruft gefullt, dann in eine Majdyine, die man unt
Kartoffelfieden bat (mit einem Schaumloffel abnliden
Boden) gejtellt, auf Fodjended Waffer gejest, und fo
auf dem Dampf gefocht, wo fie wirflich jehr gut und
{dhon weif werden ; man giebt adit, daf im Kodjen
die Blattchen nicht aud den Decfeldyen verloren geben,
weil dad Grine feine Farbe bebalt und defwegen auf
der DPlatte gar gut audfieht. Sie werden Dbeum An-
vicdhten fchon auf die Platte gelegt und eine Butters
fauce nebenberum gefdhuttet und aufgetragen.

84. Koblraben auf andre Art, — Die Kobl-
vaben werden gefdhalt, dad jarte Kraut derfelben nebii
einem Orfingfopf genommen, gewafdien, dann in
Wafler weicdy gefodyt, in Falt Waffer gethan, dann die
Soblraben bheraudgenommen , dad Kraut gut ausges
bratcet und fein qgebacfelt, die Kohlvaben werden it
©deiben gefchnitten, ein Sticichen Vutter oder audy
gutes Abfchopffett wird in ein Oejdhiry gethan, efwas

verwiegte Peterfilic und Jwiebeln hinein, gedunfiet und -

3 vty
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26 Dritter Abfchnitt.

ein weniq Mehl, dann ein wenig Sleifchbribe bdaju,
pie Soblraben binein und nur ein bidchen aufgefocht,
auch ein wenig Saly dbaran, das fraut der Koplraben
wird eben fo bebanbdelt , die Koblraben rwerden nun
in die Mitte der Platte angevichtet, dag Kraut tm
framy berum, e8 fieht befjer aus,

85. Weifie Nitben, — Man {cynedet Nierenfett,
aber nur weniq, in gang fleine Brocfelchen , thut ed
nebit  frifdher Butter in ein Gefdyivr, Ddie NRuben,
welche gqut gefchalt und gewafdyen find, dagy, ein flets
ned bigchen ©aly, Decft e8 gut ju, unbd 1aft fie dampfen,
wabrend dem muf man fie mit etnem Sdaufeletn
Ofterd wimwenbden, denn mit dem fKodyloffel serrubrt man
fie ftarfer, weil man fie ja gerobnlich in IBuvfel
fchneidet,

86, Braune Niben, — Sn einem Gefdyive [aft
man Buttey beif werden, thut einen Loffel voll gejtos
genen Bucfer hinein und [aft thn braun werden, fdyuts
fet Fleifchbrihe davan, und legt Ddie in Wirrfel gefchnits
tenent Nitben binein, und focht fie gut gugedeckt wie die
obigen. Wenn f{ie nicht fett genug jind, thut man
nodh frifche Butter davan.

87. ®elbe Ritben. — Diefe werben gejchabt,
gewvafchen und in langlidhe Studdyen vder Scheiben
gefchnitten, ‘Peterfilie und Rwieheln werden mit efasd
Mebl in Butter ein wenig gefchift, dann Sletichbrube
daran, die gelben NRitben dazu, gut ugedeckt und une

ter Oftermt Ummwenden unop dem ndthigen Ealze weid)
1 gefocht, dap fie aber nid)t perfochen, muf man fehr
| acht gebert, denn fonft feben fie mdht gut aud. Man
R fann auch fleine ausgemachte Erbschen Ddunjien und
| in pie” Mitte der Platte anvichten, und aufen hevum

Die gelben Nuben.
88, ©ypargeln, — Diefe werden fauber gefchabt,

gewafcdyen , in Bifdyel  gebunpen und in Salzwafjer
nicyt ju weidy gefocht, folgende Sauce vazu gemacht:
man nimmt frifde Butter und MNebl, (ARt e8 amgiehen,
thut von der Sparvgelbvithe und etwad Fleifchbrithe
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bazu, und madt EI'IIE*IEI'L‘[‘.I? Sauce, 'I&if:t ﬁEJEfI“I_E !:ZLEHIE
fochen, verrubrt einige Ciergelb mit rrmaui@lnuuicnf
faft,-vibrt e8 an die Sauce, Iape fie aber ja _mcj;t
mehr fodien. Die Spargeln werden aurﬂ_:ug vp[mr;c}duft
angerichter, {0 daf der abgeldynirrenc ;.L[‘nfl[ ant }LaiLE
per Piafte ift, fie nuifjen alle emne ’kf{LII;JEE baben, ¢
Sauce wird in ¢inem Sauciere bejonderd dazH gegeben
HHPSE}‘*D i;}zlt[gfetl'igf?;ht. — Die Spargeln werden auf
bic obige Art jugerichtet, menn fie weid) genug find

| beraudgenommen , in einer Serviette gut Eﬂfgutrﬂdner,

| vann auf eine Platte, die man in die Warme 1‘{_EHI,

L gethan. Frifche Butter [aft man yergeben, und \chuttet

[ fie, fo weit die Sypargeln grun jinv, daruber, und frage

: ﬁféﬂffi%iu menfobhl, — Der ﬁ[lll:tfrrtfqlﬂ[ wird qut

: verfeferr, aqewafchen und fo viel wie moglid) gntl,gﬁgea

¢ [affen, danu in gefalzenem 2Aoajjer L:,n:mud}_mnd;i wdi

g nicht, dof er audeinanderfalt, gefodt. Cine Vutters

; fauce -von der BVrube Des Qﬂllmtfnfcﬁt}{_ml_rb mit Crern

L und fauerm Rabm wvermifdht, bicfe! auf bie Platte ans

gerichtet , dam den %‘lupwufalg[ binein gefest, {o dap |

’ e gut ausfiebt, und gleid) mngctil_gm._‘ ;

L 01. Shwarzwurgeln, — Die Wurgeln werden

3 gewafchen, gefchabt, und dann in 2Bafjer, worem niai

: etwas Gffig und Mehl thut, getban; dann nod) gut

4 aud diefem gewafchen, in langlichte Stucke gefdynitten, k

h und in ungejalzenem Waffer (weil fie ehev l‘l‘flﬂ}l e

g dent) aefocht, bdann eine Sauce wie beim Blumentobl '

I gemadt, e | ] |

D 02. Mangoldftiele. — Kann man auf die nams: [

# liche Art Fochen, wie die Schwavgwurselnn, v auf ,
| folgende Art: Man verwiegt Peterfilie und qwﬂu‘hlr}ft l

y siemtlich fein, thut ein Stuctden Bufter n eIk L}Jr:]d]m.,

a4 thut die von Faden befreite und wie Oie @cit_t}mrap:lnﬁ

2 seln gefdhnittenen Stiele binein, jtreuf das Elw:r:}t:rﬂt_t B

1 pariiber, nebjt etwad Salj, Deckt ed gut ju, UNL DA plt ; *

¢d unter ofterm Unnwenden recht langjam, aweni fie

‘&’ LANDESBIBLIOTHEK BadenWhirttemberg
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yeidh find, wird ein wenig Mehl pariber geffrent, unt ﬁ
qefchittelt und ein wenig Fleifchbrithe, wenn s nothig | ‘3
ift, daritber gethanm, auch ein wenig Sdyir iff febr gut e :
varan, | '
93, Ghamypignons, — Die Champignons werden 2
gut verfefen, und rein gewafchen, dann -in leidytges !
falenem Waffer weic) gefodht, anf ein Sieb jum abz ¢
tropfen gethan. 3 yoird Peterfilie und Sdyalotten :
gut vermiegt, in einem Stiddien Butter gedamypft, mit !
etwas Mebl, dann braune Fleifdybrube daran gethan, J
fo gefodht, danm Ddie Ghamypignonsd binein, und mit
oin bischen Wein nody eine Weile miteinander gefodt, :
pant find fie fertig. LWenn Ddie Shamypignons grog find, 5'*
fo fann man fie nad Belieben {chneiden, ¢
04, ©ypinat, — Wenn der Spinat perfefern und )
gut gewafcen iff, wird er in fochendem Waffer, worin [
ein wenig Salj iff, weid gebript, aber das Gefchire ¢
muf nicht bedeckt werden, pamit der Spinat feine _
guiine Farbe nicht werliert; it er nun weid), fo wird ]
er in frifched Wafjer gethan, dant wieder ausgedrudt, ¢
and bann nidit gar fein verwiegt. Ein Studden t
frifche Butter [aft man gergehen, thut ein bisdhen :
Mebl binein, rubrt gute Fleijchbritbe davan, den Syi- i
nat dazu, etwad Salz, und 1GEt {bn fo nun ein ypaar |
SMinuten auf dem Feuer angichen, frellt 1hn, wenn
'_ man nidht gleidy anvidytet, auf die Seite, Denn wenn 1
1 per Syinat jum weitenmal itarf fodht, wird er vaub, 1
1 Beim dAnrichten wird er. auf Ddev Platte mit Ddem :
| Meffer fhdn glatt geftricher, und mit pemfelben gits |
terartige Ginfdynitte gemadyt, mit in Butter gebactenem |
Brodb garnirt, |
95, Peterfiliewurgeln — Die Wurgeln, weldye 1
siemlich grof feyn mufjen, werven gefchabt, gewafchen, '
und daun im SBaffer gefocht, dann in Schetben ges
fchnitten,  Ctwasd Butler mit ein wenig vermwiegten i
Peterfilie nnd Jwiebeln, wird mit efwad Wiehl nun "
feicht qebditnfter, Fleifchbrihe davan gerhan, die Wurjeln 1

pagu, und nod) eine Jeit o gefocht, aud) dasd nothige

- _u-;,-ﬂh':!___mr_.rﬂw__ -._4:;:"..1?{.-‘_'5? g il
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Saly bagu. Man muf fie nicht g weidy Todjen, die
Sdheibchen mufjen {dyon gany bleiben.

06. Brocelerbfen., — Man thut frifche Butter
in ein Gefdhivy, wenn f{ie jergangen iff , et wenig
MMebl binein, thut die audgefernten und gut gewajdpes
nent &rbjen dazy, m‘itttt*"hunu paran, dag es dariis
ber gebt, ein wenig in Bitjdyel :,ummmfu ngunLLnE
Peterfilie, wenn man will audy etwad Juder, fo [agt
man fie jwei Stunven fodien; vor Ddem . Anvidyten
nird @‘ffrgflb und fuger Rahm davan gethan,

97. 3wiebeln. — Die Swiebeln, welcdie 1 gang
binne Sdjeiben qefchnitten find, werden mit frifder
Butter und Waffer jugefetst, und gang langfam gefodyt,
bid fie weidy, und fein Wafjer mebr daran ifi, danmn
wird efwad Mebl dariber . geftaubt, und von vder
braunen Fleifchbrithe darvam getban, und fo nod) eine
gute Weile gefodt.

08. Bobhnen, — Die LVobnen , weldie nody gang
jung feyn mitffert, werden Flein gefchnitten, in gutent
Fett gedamypft, aber gany langfam, ofterd untereinan:
der gemadht, etrwad Saly daran, und vermiegted Bojs
nenfraut, wenn fie weidh find wird ein wenig Wiehl
paritber gethan, uud ein wenig Fleijdhbrube, daun find
fie fertig.

09, Geroftete Kartoffeln. — Man nimmt ge:
fotten und wieder falt gewordene in Scyeiben gefdynits
tene Kavtoffeln, thut fie mit Butter und etnev fleinen
Rwiebel, die man guerft ein wenig ditnftet, in eine Planne,
bratet fie redyt gut, dody nicht dDag fie bart wevden,
thut Saly baran, und wenn {ie bald angevidytef wers
bent, etwad qut verlefenen Kimmel, madyt ed mut dies
fem redht gut duvch einander, und gibt fie gleich u
Tifch.

100. Gedamyfte Kavtoffeln. — Hierju find
bie englifdhen die Deften, fie reerden robh getd}fﬂr,_mm
miffen {chon rund feyn. Man thut in ein Gejdyre
Butter, die Kartoffeln dazu mit efwad Salz, Ddedt
fie qut 3u, und fottelt fic ofterd wm, weil fie gern
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30 Dritteyr Abfdnitt.
anfisert, fiveut wabrend dem Dampfenr verwiegte *Pes

| tefilic und Bmwiebeln barnber; Ef‘[“.‘.‘ fie jltg}fﬂdjtct
| werbet wird etwad gute Fleijchbrubhe o0Ck Schut daran
|
| gethan. | ‘ :
1 101. Kartoffeln mit Majoran, — €8 wird
'r gine ganj diinne Butteriauce gemadt, gefoftere 1n )

Sdjeiben gejdyiticue Stm‘tﬁﬂﬂrfllt IJI:IIE‘I:II gethan, .@tnl;, :llwt:lbt
menn die Startoffeln eine 2etle gefocht hﬂ”‘:nitt )
man fein jerviebenen Wlajoran daran, und fodjt jie
mit diefem nur noch ewn wentd,

102. farvtoffeln mtt @a1111;1ci_ﬁcn[e[lctg;: b—[
Gefottene Kavtoffeln werden fein 'ﬂf'u‘f}lltftf:‘lt, einl [J:U‘:i'
mit Butter augdgefivichen, ote Dalfee ,Stmtqf#’felut,}tmnt;
gethan , etwas Salj und Pfeffer,, bl.illltﬂ_tilt.ju.ﬂllt ﬁl;?;
vichteren Gotelett, Ddann Die nubrc_h_}:ﬂm tarto ; :
sann etwad Fleijchbribe Davan gejauties, und ::v;:lt
Butter barvauf gelegt, vdanit un Ofenn gelb werden
lajjen.

EOS. Qarvtoffeln mit @{f}iufrll. T Man hft
fteeicht ebenfalld eine Fornt mit Butler, Iﬂu:u‘t ﬁ;‘nu
Brod aus, belegt Den Voover mib in nicht 3u 111t:;i "
Sdyeiben gelcynittenen .i?:‘»:n:mﬁu:llyr {0 nudi;m;npgnnﬂ;

Rand ber Form, Ddanm awird gciﬁacfrc}' C'ur_‘_u.f.u 1‘1111

faurer Jabhm parauf getban, dann wieber 3u:mtuﬁm_ u{

pann wieder Nahm und Schiaten, 3u oberft 1f1uf}'cn JIIm;..

toffeln feyny etwas frijdpe Butter oben darau| gl.‘_tif‘ﬂ‘;

and i Ofen vecht {ghon gelb gebacten, dami. gejilts

und aufgetragei. | |

.1Ui_Jﬁﬂrrﬂffe[tt mit '@rfut: ——*L’énw 31‘%11;,
welche man auf den "'.:‘Li_id} gibt, wird unt*gutc}‘[ ;1{;
ter beftridhen, otann Kartoffeln, mu:[e:!yf qwgl?fu;ﬁ
gefchnitten find, pinein gethan, danmu mub‘ 1{11.;.Lt}i.b'.'.n;;ﬁﬂ
faurer Rahm mit 2 _gm!:ie_n @;;1{:ﬂﬁl1t E;;n;;; ﬁ?nhn;

efcntttet, und i Ajen an, )
Exfi[;: %l'lilﬁi gu;' geftanbene E‘E;Em mfnr?tr baunt%[e;lg
aut den Tifcy,  Audy ein bisdjen ©aly mug unie

gange Maffe,
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Beilagen su Gemufen. 31

105. Gefillte Kartoffeln, — Man {dyalt Falt
qewordene mittlere Kartoffeln, boplt fie aus, und badt
fie fdion gelb im Butter , fullt fie dann mit ernem
guten Hafche, ordnet fie vedht gut auf der ‘Platte,
und tragt fie auf. Man fann audy etwas gute Sdit

)
l neben herum giegen,
: N 3
t !
'3 - Beilagen zu Gemnfen.
106. feberwiirite. — Man verwiegt Leber von 9
E Geflugel oder, Kalbsleber mit mmﬁﬁ@pr& {ebr  fein,
n sugleich verwiegt man SJwiebeln, dunfiet fie _ﬂl{rrcr,
3 thut ¢8 vom Feuer, und die Leber dbaju, nebfi einges
'," weichtem und wieder auégedrudtem 2Weifbrod, etvad |
% Saly und Gewitry dagu, verrubre alles re_ci}t_rfpb[, b §
1 und verdunnt ¢d it i-i‘m'n’ und e weng ‘fle}nrhﬁ,-
_ fiillt e8 in fdyon dazu bereitete jehr wohl geveinigte
Darme, bratet fie dbann etwad [angfant. -;
i 107. Neswiirfte. — E3 wird Kalbfleifdhy mit |
ik etiwad Rwiebeln und Citronenfchaalen fein verwiegt, |
¥ snit einem Sticfchen Butter auf dem Feuer gejchwilit, '=1'
. dannt etwad qeriebenes Brod und Eier darunter, ein E
1D wenig fauren NRabhm und dad notbige Salz. Bon eis |
B nem ﬁnlhénrlg werden Studdien gcfff}nirrnr, o1t oer ‘
i1 Karfe bdarauf getban, und jufanumen gerollt, tn Dder
L, seitte aufammen gebunden, und Ddann in Butfer ges Fa
3 brafen, dexr Faden dann weggentaummen. !
108. Bratwiirfie. — MWan nimmt 1 Thel &
i, Sdyeinfleifch, 2 Lheile Kalbfletich und 1 ?11_?‘!;‘!'1' "ﬂ_ﬁit: |{
1ts venfetr, nebft etwad ©Sypect, bdied alled wird jebr fein i
ick gebadt, thut e8 in ein Gefdyirr, Salz, Dfeffer, ges i
o ftogene MNelfen, fein gebacfte Citronenjchaalen, und 13
142 | fein geriebener Majoran dazu, riubrt ed8 gang langjam l'l‘
o mit faltem 2Waffer ein, fe langer man bdied Fleild) [
(i) verarbeitet wie befler ¢ ift; bdann wird €8 in Ddie |
Die bagw bereiteten Davme gefullt, und nady BVelicben ge-
braten, .
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32 Dritter Abfdynitt,

109. Omelette-Wirijie. — WMan backt Dmelette,
legt fie breit auseimanber, werwiegt ubriggebliebenes
WWilbpret , obder audy anderd Flet)cd), mit *Deterfilte
und Bwiebeln fein, thut ¢d n ein Gefchirr, ein wenig
Salz dazu, verdiunt ed mit fjaurem NRabm, fiveicdd
efwad Ddict auf die Dmelette, weldye aber nur gang
leicht gebacfen feyn biurfen , wickelt fie jufammen, und
bacft fie redyt {chon gelb auf beiden Seiten.

110. Fleifdwnrjte. — Man verwiegt ebenfalld
1briggeblicbened Fleijch mit Swiebelnr und ‘Deterfilte, -
rubrt etwas Butter mit Eiergelb ab, thut dag Vers:
wiegte daju, Ealy, YNusfatnuf, geriebenes Brod ein
bischen fauren Nabm, dasd Ciweid ju Scynee gejchlagen
qut darunter gerithrt, dann mit nody mebr geriebenem
Brod  fingerdlange Wirfie davausd gemadit, Ddiefe in

1 geriebenem Brod umgewendet, dann in gerubrien Ciern,
dann wieder in geriebenem Brod, und {0 im Butter 1-:1}011
gelb gebacken,

& 111, Hubnerwirfte. — Man nimmt dad Fleild

t‘ i por einem Dbalben Hubn , hackt e fein, wetcht 1°/

£ Kreuzerbrod in ﬁlci{d;brfil\c ober Milch ein, drucft es
wieder gqut ausd, daju audy /4 Pfo. zerlajjene Butter,
| 4. Gigelb und von 2 Ciweif Scynee gefdylagen, efwasd

Salz, dies alled wird in einem Morfer nody recht fein

L) geftofienr, dann auf ein Nudelbrett genommen, mit efwas

il ebl Wirfte dbavon gemacht wie die obigen ; dann in

i | nicht ftart fochender Fletjdhbrithe oder fdhwach gefalzes

1 | nem Wafjer gefocht. Nadpem nimmt man fie heraus

‘19 und [aft fie abtropfent, wendet fie dbann in Cier und

) Brod um und backt fie in Butter.

112. Nievenjdynitten. — Oebrafente Kalbsnies

ment werden mit 3wiebeln und Peterfilie gut vermwiegt,

Galy und efwad Pfeffer dazu gethan, geriebenes VBrod

und Gier gut mit einander gernbhrt, danit auf Weif
brodbfdynitten etrwasd body gefivichen, daun i Butter

gebacten.

113. Gebacfene RnIbﬁnnEd][ntg — Die Milclja
ling werden gewalhen, dann in Fleifhbriube ein wenig
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gefocht und Falt werbent [affen,  Unterdeffent dampft
man verwiegte Peferfile und Jwiebeln in frijder Buts
ter , wendet die Palt gewordenen Ralbsmildiling darin
wm 3 wemt dag Feft dann -geftebt, 10 werdeg fie in
Giern und geriebenem Vrod umgefehrt und gebacfen,

114, Gebadnesd Kalbshirn., — IMan fiedet dasd
Hirn in Fleijdhbriubhe, [agt ed ved)t Falt werdgn, und
madjt - ed in beliebige Stucfe, weldje man in etnefSfalten
Butterjauce , die aber dick leyn muf, ummwendet, “Oauit
in Ciern und Brod umgefebrt werden fie wie die Kalbs=
milchling gebacen.

115. Hivnfudlein. — E3 wird ein Teig gemadyt
port 8 Loth Weebl, 4 Yoth Butter , ein wenig Shalz,
die Butter und das Wiebl gut mit einander verrreben,

Dann mit Waijer angemadyt, daf man thn Wiefferriut-

ven Dick audwellerr fanu; ed werden nun in der Groge
eined Trinfglajed Blattchen daraus gefdynitten, 3 Cis
weiff werben vecht jieif ju Schnee gejdilagen; auf jedes
Blactcdhen wird ein LOffel voll Schnee gethan, in bdie
Yitte ‘eine Juf grof abgefottened Kalbdbhirn, ein wes
nig i den ©chnee gedruckt, damit ed fich beffer balt,
dann in Butter rvecht fdyon gelb gebacfenn, und gleid
aufgetragen,

116, Hirnjdhnitten. — Man nimmt ungefabr
o Yoth Butter, rubret fie ab, thut dann ein gehautelies,
gejottenes, und wieder erfalteted Kalbshirn daju, ribre
ed mit einander etme gure Jeif, damit fidh Beided qut
vermijcht, thut Saly, Wustatnuf, verwiegte Peteriilie,
und etwas Brofamen darvunter, rubrt alled mit einem
Ciweif nody vedyt gut untereinander, fiveicht e8 auf
Brodjchnitterr, und backt fie tn Butter. s

117, Kalbscofelett. — Die Nippenr werden

etngeln jerichnitten, dad Fleijdy am Beinchen bherunter

gegogen, alled SHautige und Jabe davon gethban, und
in eine gute Form gebradyt. Sie werden nun bebhuts
fam mit einem Wefferricfen etwasd gefloyft, mit feinem
Oaly beftrent, und fo eine Jeit liegen Felaffen; ebe
man e braudyt, werden fie in gut verrihrien Eievn

o
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Dritter Abjdynitt,

simqeyendef, damn i gfrffﬁflh‘mlﬁr[‘b, 1no etwad
roich qebacfen, damit fie nicht trocken yweroen. 15

118. Ralbscotelett in Paypier. — Peterfilie,
Sdialotten und etwasd Sypect werven fein verj:um}r,’f-;
Bogen Papier ju jebem Eotelett wird mit Butreer
bejtrichent fowiel die Sotelett Plai 1111}111”, oI bcuj
Berwiegfepr davauf gethan, dann mﬁﬁt‘:vte{rtr,_mc{cfjcu
wiesdie vorberqeberiven ugerichtet jepnm mupg, und
mifetwad Saly beftveut, oben fireicht M ¢ ik
Butter , thut von dem Gemud darauf, ein bidchen ge:
riebencd Vrod; nun wird die andre :‘galfrt ped Papiers
fiber dad Gotelett gejogen, das Fuviel E’jc}rﬁe[_)rubf_ ab-
qefnitten, daun an.alfen Enden basd Papier -emnges
tnifft, daf e8 die Gefialt ded Cotelettd bildets fie wer:
ven nun ehiwas vofch auf dem ‘ﬂicﬁ, gebraten, und
mitffen recht faftig fepnm. ©ie werden jamme DEIMN Papier
auf den Lild) gegeben, |

119. Hammeldcotelett. — Die Hammeldrippen
werden ebenfalld fchdn gugevichter, geflopft, mit *Deffer
und Saly beftreut, wenn fie eine Jeitlang 10 gelegen,
fo wendet mam fie fnogutem Vauwmodl un, und odann
in fein werwiegter Peterfilic und Schalotten, bratet
fie auch auf dem Noft, aber nur nidt 3u trocfent.

120. Hammeldbruft. — Cine Hammelsbruft 1131_1'13
entweder allein over auc) mit dem Niudfleijch werdy
gefotten, damit die Betnchen heraus gemadyt, und falt
werden [afjen, nachdem wird fie mit chwad Butter bes
fivichen, cin wenig Saly und Pfeffer darauf getban,
nebft siemlich geriebenem Brod, ftelt fie 1 eimen Dfen
ober auf einen doft und macyt fie fdyon gelb.

121. Hafencotelett, — Aus oven Sdylegeln Des
Pafenn werden fchdne runbe Stircfchen in der Orofe
eined Trinfglafed gefchnitten, in ein flades mit Q%Ettﬂ‘f'
beftrichened Gefchiry neben einanber glr:i_egt,_ﬁr:tmﬂﬁ &t
dariiber ; dann veriwiegt man Peterfilte, Stapperit Uno
Schalotten vecht fein, bevectt jebes Qotelelt E,!rﬁllhl?f}
dbamit, thut®moch in gans feine Wurfeln gefchnittenen
Syect daranf, oben dDavitber ein mit Dutter bejtrichenesd
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Papier, thut fie in eimen Ofen big dad Payier gelb ifE,
baun find fie fertig.

122. Kalbdcotelett mit Schwargwurieln —
Die Schwariwurseln werden fauber gnput: ) grmn]d}cn,
in fingerlange und¥etwad dice Stucte gejdynitten, mit
Butter ultd ein wenig Lafjer aufd Feuer gefelt, und
fo gebampft. Die Cofelett, welde nur {dywady gelais
gent fepn mifjenn, werden ju den Schwarzwurieln ges
than , und {0 beided mit einauder nody gedampft, bis
die @otelett weidhy find, dann ein bidchen Diebl dariber
geftreut, umgefchuttelt, efn wenig Sdyt nody anjichen
laffen. Veim Anrichten werden bdie Cd}n‘mammﬂr[n
auf die Viatte gethan, die Cotelett {dion oben darauf,
und aufgetragen.

123. Kalbécotelett mit Kartoffeln. — Die
Gotelett werden wie gewdbhnlich gugerichtet , und nur
mit weniq Salj brﬁrrut; Gt fie eine Seitlang 10
liegen, damypft fie dann in Vutrer, Syect, gelbe Riben
und Bwiebeln, thut ein flein wenig {j[i.l]l.f}blil[‘l Die
nur jchwad) gefalzen ift , davan, [agt fie unter Drtrrm
Hunwenden weich werden. Hhmmun focht man Kar:
toffeln in Fletjchbrube weich, treibt fie durd) ein Sieb,
thut cin Stucddien frijche Butter in ein Gefdhirr, Ddie
burchpaifivten Karvtoffeln daju, rubrt ed uber dem Feuer
bid e3 beinabe fochen will ftellt ed3 dann ab, und
vibrt-bid die Maffe fchon weif ausdfieht, beinahe wie
gerithrte Butter; ift ed nodh nidyt Jeit jum Anvichten,
fo-erbalt man’ ed nur redit warm, aber fochen darf
e nicht mebr., Beim Anrichten werben die Kartoffeln
auf die Platte gethan, die Gotelett {dhon darauf, und
ber von den Gotelettd gejogene St dariiber gefdyit-
tet, und {o aufgetragen. €in wenig guten faucrn Rahm
it febr gut unter der Kavtoffelmnije. :

124. Rindfleifch mit Gemus., — Weife Nt
ben, gelbe MNuben, Koblvuben , fcdhneidet man fn der
Sorm wie einen Fleinen balben Aypfel, fleine Worfiugs
topfe, welche febr feft feyn muiffen, werden in 4 Thetle
gefchuitten.  Man thut in ein breites Gefchivr Sypect,
3 *
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36 Dritter Abjdynitt.

Quicbelfdjeibent und ein beliebiges St Rindflericy,
welches man gut flopft, Saly b:;wnuf, t[mtﬂ_lbquu alle
bie gerichfeten Semuiie dask, }cf}urtef balb ‘ﬂ:.*.::aﬂ’rr uno
palb Fleifchbrihe davam, bid ed palb daruber qebf,
[t ed wobl gugedectt redt [angfam fochen; Die &e-
mitfe muffen aber alle in ihrer Fovm Dbletben , weowes
gen man nicht davin vibrem muf. Beim ‘:Jlnrtdmtf:;t
wird das Kleifch in bdie Mitte der Platte gethan, ore
Gemiife darum gelegt , jede Gattung ujammen, odie
Fury eingefochte Sauce paritber, und mit gang fleinen

“in Butter qeditnjteten Kartoffeln garnirt,

125. Hammelfleifdy mit Gemusd. = '-"})i'.mt
pampft einen Hammelsbug stemlich mfffh,jd}nfmfr thit
an fleinen Stitcfenr,  Jun werden werpe Ritben, Selles
rie, Nofenfohl , gelbe *:')h‘wfll, ’-flﬂui‘qmg{ é.t'l.‘:[ﬂrn[u‘}n;
Syargeln , Blumenfohl in Saljwajjer stemlichy weid)

gefoct,

Gine Form mit einem breiten Voben wird
mit BVutter audgefivichen, mit Brod befivent, won ven
Gemitfen, die qut abgetropft fepn muffen, der Voden
per Fovm vecht sierlich und Ddick ausgelegt, unop oie
Aalfte ped Genpifed o tn die E’\‘Drm gﬁi}mt!,‘ pann dasd
pammelfleifch, die andere Halfre ded Oemujes bm'n_uf,
obent etwad frifche Butter, und dann in emen nicht
febr beifen Dfen gethban; bdann gefturst, ehwas vou
pemt Sclyt ded Hammelfleifched davitber gegofjen und
aufgetragen.  Die Gemife mug man jum Lhetl m
Scheiben fchneiven, weil man fie am Boden Dder Form
beffer einvichten fann. _
126. Kalbdfduisden mit RNeis, — Von emem
Saltsfdylegel ober auch Bug wird Fleild) berunter ge-
fdhnitten , von allen Fafern befreit, und ebr fs:m_u'tf:
wiegt, etwad Dal darunter gemijd)r, m ber Orofe
wie ein Triufglad rundbe Scdnisdjen davaus gemadyt,
eitte Reit fo fteben laffen. nterdefjen fod)t man nadh
Berhaltnif Neid in Fleifchbrihe weidy, aber dboch) dap
er fchont gang bleibt. Die Kalbsidnihcen werden
Butter etwas qelb gedamyft, wabrend oem mit Gitros
nenfaft betvdufelt; der Neid wird auf eine Platte anges

&
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richtet, die Schnicen ordentlid) darauf gejekt, etoasd
qute Sehit darnber gefchutter, und auf den Tild).
127. Jeldbubner mit Linfen. — Lie Felds
bibner werden gqut gepuit, ausgenonumen, fchon dref:
fict, mit €ypect umbunden, mit Jwiebeln, gelben M
bert, Peterfilicwurieln, Schalotten und Salj ﬂnf_bn,}ﬁ
Seuer qejest, und gedampft bid fie weid) und jdhon
gelb finty wenn fie nur wenig Sauce gezogen haben,
thut man nody Fleifchbrube dazu; indejjen werden odie

gut gereinigren, gewafchenen Linfen mit erwas Butter,

wiirfelig gefchnittenem Opec, Selleriewurieln in Wal
fer recht weich qefodit, dann durd) em Yaarjied ges
fricben, in cin Gefchirr gethan, mit dem beifen Schu

ber Feldbibner werdunnt, dann auf ecine Platte ange-
vichtet, die Feldhipner, denen bder Sped  abgelost
wird , darauf gefeist, und dann gleid) auf den Lijd}

gegebent. ! _

128, Qeberfuchen. — @38 wird etne halbe Kalbs-
[eber, meldie gebraten und wicder erfaltet feyn mug,
auf dem Neibeilen gericbenr, 3 Uoth frijdye Butter mit
3 Giern abgernbrt, ein in Mild) geweichted und wieder
balb ausgedriicites Kreugerbrod wird daju gethan, feb
fein mit einander verrubrt, die gerviebene SRalbsleber
nebft etwasd feinn vermwiegter Gitronguicdhale und em ez
nig Saly wird dagu gethan,  fIF, gut durdiernander
gemacht; ein flaches ?}"-'-Ld*_'ﬂt‘-“m_ gerd mit Butter bes
firichen und nu’tﬂﬂ‘;'”-‘f’ __bfim‘u_f,_ tn;ifniﬂfrnﬂr und It*[ligg
fam ¢e* well. ..}n‘n: Iaun_ orejeni Jluchen audy in enter
onetlie Dacken wie Dmelette,

129. Gebadene Hiubnden. — Die Ditbnden
werden fauber gepufit, in 4 Theile jerfdhnitten, Gis
Ielp I]J[fbiﬁllr @L‘hﬂlllltf aber nidht A 'EE{‘.'HEEF qes
id}‘_{ﬂﬂf”f Dig J:*lill"lll."[‘ll‘ll, welcde eln mguiﬂ ﬂ”“-”ﬁf“ HU”
mufjen, weroen gut davin umgewendef, daun i geries
I'JE'H’I:IH $1*Db, ”['j&:}t”n-l- l‘t‘ﬁjl‘ ]-IJUIE"H gl‘[b ﬂl‘bﬂffflf; it
gebactener Peterfilie garnirt, dann gleich aufgetragen.
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