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168  Siebenter Abschnitt.
dorfen

VH.  Lasten - und Mehlspeisen . nisbce
_ Hälft«

chen  •
1.  Aepfel - Speise . Man reibt für 2 Kr . Milch» gleichbrod , gießt 1 Glas voll süßen Rahm daran , rührt 6 den,Lth . Butter mit dem Gelben von 5 bis 6 Eiern schau, 4.

mig ab , thut das zerriebene Brod , nebst 4 Lth . Jucker, Mandie fein verwiegte Schale von 1 Zitrone, 4 Lth . geschälte der rund fein verwiegte Mandeln dazu ; dann schneidet man äpfel,4 bis 5 recht gure Kochäpfel zu würfeligen Bröckelchm, dannbelegt eine Form mit mürbem Butterteig , rubvr die Ae- ter , cpfel unter die Masse , schüttet diese in die Form , und Milchläßt sie backen. trone
2. Aepfel - Speise auf andere Art.  Man ckel nschält und schneidet Reinetten , Borsdorfer oder andere det ngute Aepfel, dämpft ste mit einem Stückchen Butter und um,1 Eßlöffel voll Wasser weich, treibt sic durch ein Haar - 1/ + ^sieb und setzt sie an einen Ort , wo sie warm bleiben; dazu,röstet für 1 Kr . geriebenes Milchbrod in Butter schön eine $

gelb , rührt cs mit gestoßenem Zucker, so viel erfordere dicknlich ist , und einer Messerspitze voll Zimmet , wohl unter fülltdie durchgctriebenen Aepfel , und gießt noch 3 Eßlöffel ^ rarvoll Kirschwaffer daran ; dann streicht man ein kleines über,rundes Förmchen mit Butter aus , thut 1 Eßlöffel voll kannvon der Masse hinein , läßt es backen, dreht es öfters dann
um , und stürzt cs auf die Platte . Auf diese Art fährtman fort , bis alles fertig ist. Diese Speise kann man Körbwarm oder kalt auf die Tafel geben. ^ ren

3. Gefüllte Aepfel im Reis.  Man fetzt 1/4 u'mnPf . gebrühten Reis mit guter Milch über ein Kohlcnfru- , ^ ^er ; rührt 1/4 Pf . Zucker mit dem Gelben von 6 Eiern *w rcrecht schaumig, und rührt nach und nach den erkalteten deleg
Reis darein , thur Zucker, bis es süß genug ist . 4 Lochfein gestoßene und gesiebte Mandeln und die krem ver« 8^
wiegte Schale von einer Zitrone dazu , und rührt das zu
Schnee geschlagene Eierweiß daran . Nun bestreicht man i7* ic!eine beliebige Form mit Butter , und legt die Hälfte von
der Reismasse hinein ; daun stellt man abgeschälte Bors-
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dorferapfcl , welche ausgehöhlt und mit frischen Johan¬
nisbeeren gefüllt sind , .darauf herum , gießt die andere
Halste von der Masse darauf , schneidet dünne Stück¬
chen Bulker darauf , und backt es schon gelb . Es muß
gleich , wie es aus dem Ofen kommt , aufgetragen wer¬
den , weil cs sich sonst gleich sehr.

4 . Gefüllte Aepfel im Reis,  auf andere Art.
Man kocht einen sehr dicken Reisbrei und laßt ihn wie¬
der recht erkalten . Nun schalt man gute Borsdorfer-
äpfcl , schneidet Deckel ab , und bohlt sie aus . Röstet
dann 1/4  Pf . gestoßene Mandeln mit einem Stück But«
ter , ein wenig Zucker und einem Löffel voll geriebenes
Milchbrod , thut die klein gewiegte Schale von einer Zi¬
trone dazu , füllt die Aepfel damit , und steckt die De¬
ckel mit einem Spießchen darauf . Nach diesem wen¬
det man sie in Eiern und daun in geriebenem Vrvd
um , und backt sie in heißer Butter . Dann rührt man
J/ + Pf . Butter mit 6 Eiern ab , thut Zucker und Zimmt
dazu , rührt den Reis nach und nach hinzu , bestreicht
eine Platte , welche auf den Tisch gegeben werden kann,
dick mit Butter , stellt einen blechernen Reif darum und
füllt die Ncismaffe hinein , thut die gebackenen Aepfel
darauf , legt ein mit Butter bestrichenes Papier dar¬
über , und stellt sie in einen nicht zu beißen Ofen . Man
kann auch diese Aepfel zwischen  den Reis legen und
dann backen.

5 . Aufgezogene Erdbeeren.  Man zerdrückt ein
Körbchen voll Erdbeeren , rührt das Gelbe von 4 Eiern
darein , schlägt das Weiße derselben zu einem Schnee,
nimmt für 1 Kr . in Milch geweichtes und fest ausgedrück-
tes Brod , auch Zucker , bis es süß genug ist, dazu ; dann
bestreicht man kleine Pasteten - Mvdclchcn mit Butter,
belegt sie mit Butterteig , füllt die gerührte Masse dar¬
ein , und laßt sie in einem nicht heißen Ofen schön
gelb backen.

6. Aufgezogene Fleisch - Schnitten . Man
schneidet1 Scmmelbrod zu beliebigen Schnitten , ver¬
rührt 2 bis 3 Eier , nimmt 1 Löffel voll säuern und S
bis 3 Löffel voll süßen Rahm darunter, thut Salz und

Constz. Aochb. 4 . Auss. L



170  Siebenter Abschnitt.
Muskatnuß dazu , und legt die Schnitten tarcin ; dann Suff*f
nimmt mau übrig gcblicbniei, Braten , verwiegt ihn mit thuk 3
Zwiebeln , Pctersilkraut und Zitronenschale recht fein , fein ve
bestreicht eine Cassciolle stark mit Butter , belegt den eine m
Boden mit den geweichten Schnitten , verrührt das Form
Fleisch mit 2 Eßlöffel voll säuern Rahm , schlägt 2 gan- gelb b
ze Eier oaran , thut Salz und Muskatnuß dazu , legt 10.
von diesem Fingersdick auf die Schnitten , und so fahrt sc n. ?
man fort , bis das Geschirr voll ist , gießt das , worin kleine
die Schnitten geweicht worden sind , darüber , legt noch Löffel
ein Stückchen Butter darauf , und stellt es zwischen uw dazu,
tcn und oben Kohlen . 5 Löff

7. Aufgezogene Spargel  n. Man verrührt von setzt di
1 Maß saurer Milch den Rahm , schlagt nach und nach gerinn
ä bis 5 ganze Eier darein , thut fein geschnittenen schlagt
Schnittlauch , Salz und Muskatnuß dazu ; dann rubrt fett ne
man für 1 Kr . geriebenes Milchbrod daran , füllt die muß,
Hälfte von der Masse in eine mit Butter bestrichene strichei
Cassrolle , tlwt Spargeln , welche in Salzwasser halb langsa
weich abgekocbt, und so weit sie grün abgcschnictcn wor, 11.
den sind , darauf ; dann gießt man die andere Masse man c
darüber , und läßt sie zwischen Kohlen schön gelb backen. so daß

8 . Auflauf.  Man nimmt ein wenig Mebl wie zu man (
einer Omelette , rührt cs mit ein wenig Milch und 3 schau»r
Eiern an , aber nicht gar zu dünne ; dann setzt man ihut d
vhngefahr 1 Schoppen Milch auf das Feuer , und wenn auch
sie siedet , rübrt man Obiges daran , und laßt es wie abgerr
einen Brei kochen; dann läßt man es ein wenig crkal- Form,
ren , rührt von '/z Maß saurer Milch den Rabm und schon l
4 Ei daran , bestreicht das Geschirr mit Butter und zieht 12.
es auf . Milch

9 . Auflauf von Aepfeln.  Man schält recht gu- Schm
te Reinetten - oder Borsdorfer «Aepfcl , schneidet sie in Mus;
beliebige Schnitze , dämpft sie in einem Stückchen Butt Butten
ter und etlichen Eßlöffel voll Wasser recht weich, treibt k ist , e
sie durch ein Haarsieb oder einen engen Schaumlöffel , wenig
rührt 1/4 Pf . Butter mit 6 ganzen Eiern recht schaumig beben
ab , röstet die Hälfte von einem geriebenem Kreuzer- Form
brödchen im Schmalz schön gelb , thut es nebst 8 starken schön,



n ; dann
t ihn mit
cht fein ,
legt den
ibrt das
gt 2 gau-
izu , legt

so fährt
i , worin
'egt noch
'chen um

ührt von
und nach
hnitlenen
nn rubrt
füllt die

rfU*id)ene
ser halb
reu wor,
re Masse
b backen,
l wie zu
b und 2
etzt man
nd wenn
t es wie
ig crkal-
rbm und
und zieht

recht gm
t sie in
en  93nt<
h , treibt '
lmldffel,
'chaumig
Kreuzer-
8 starken

Fasten - und Mehlspeisen.  171

I &ff. f voll durchgetriebener Aepfcl unter die Butter,
thur Zucker unv Zimmt,  bis es süß genug ist , auch die
fein verivreqte Schale von 1 Zitrone , dazu , fullr es in
eine mit Butter bestrichene und mit Brod ausgesireute
Form oder Casserolle , und läßt es zwischen Kuhlen schön
gelb backen.

10 . Auflauf von eingemachten Baumnüs-
scn . Man schneidet 15 eingemachte Baum misse in ganz
kleine Stückchen,  thut sie in eine Schüssel unv gicßr 3
Löffel voll von dem Saft , worin sie eingemacht sind,
dazu. Nun verrührt man das Gelbe von 8 Eiern mit
3 Löffel voll Kartoffelmehl , tbut die Nüsse hinein und
setzt dieses zum Feuer , es darf aber nicht kochen,  sonst
gerinnt es gleich ; gießt es alsdann in eine Schüssel,
schlagt das Weiße von den Eiern zu Schnee,  rührt die¬
sen nebst Zucker, welcher an einer Zitrone abgeneben seyn
muß , daran , füllt die Masse in eine mit Butter be¬
strichene und mit Brod ausgesireute Form und backt eS
langsam.

11 . Brod-  Auflauf.  Für 2 Kr . Milchbrod reibt
man am Reibeisen , rührt dasselbe mit süßem Rahm an,
so daß das Brod den Rahm ganz auftrocket ; dann rührt
man 6 Lib. Butter mit dem Gelben von 6 Eiern recht
schaumig ab , schlagt tas Weiße von den Eiern zu Schnee,
Ihut diesen mit der verwiegten Schale von li/r Zitronen,
auch 3 große Eßlöffel voll gestoßenen Zucker unter die
abgerührten Eier , gießt es in die mit Butter bestrichene
Form , und läßt den Auflauf zwischen Kohlen langsam
schon gelb backen.

12 . Brod - Auflauf  auf anders Art . Für 2 Kr.
Milch - oder Semmelbrvd schneidet man zu kleinen
Schnittchen , und kocht diese mit Milch zu einem dünnen
Mus ; dann thut man es in eine Schüssel , rührt 4 Lth.
Butter mit 6 ganzen Eiern , Zucker, bis es süß genug
ist, eine Handvoll kleine gewaschene Rosinchen und ein
wenig Zitronenschale darunter , thut auch ein wenig Zi-
beben dazu , füllt cs in eine mit Butter bestrichene
Form , laßt es zwischen unten und oben gelegten Kohlen
schön aufziehen und streut dann Zucker und Zimmt darauf.

8 »
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13 . Brod - Auflanf mit  Schnee . Für 2 Kr.

Milchbrod schneidet man zu Schnittchen , läßt sie in der
Milch in einem messingenen Pfännchen langsam fortfo*
chen , rührt es aber fleißig , bis das Brod ziemlich dick
eingekocht und schon glatt ist ; nimmt es in eine Schüs¬
sel , rührt eines Hühnereies groß Butter , wahrend es
noch ganz warm ist , damit ab , tf >ut gestoßenen Zucker,
ein wenig fein verwiegte Zitronenschale , eine Handvoll
gewaschene Nostuchen darunter ; schlägt von 6  Eiern ei¬
nen steifen Schnee , rührt ihn langsam unter die Masse,
bestreicht einen Teller oder eine Platte , welche auf den
Tisch gegeben werden kann , dick mit Butter , schüttet das
Angerührte darauf , stellt einen Reif von Blech um die
Platte und zieht cs zwischen Kohlen oder im Ofen auf.

14 . Auflauf von Erdäpfeln.  Man sieder Erd¬
äpfel in gesalzenem Wasser weich , schält sie , laßt sic
ganz kalt werden , und reibt sie am Neibeiscn ab , rührt
6 Lth . Butter mit dem Gelben von 7 Eiern und 7 schwa¬
che Eßlöffel voll geriebene Erdapfel , schlagt das Weiße
von den 7 Eiern zu einem Schnee , rührt ihn , nebst ei¬
nem Trinkglas voll recht guten süßen Rahm , darunter,
thut das benötbigre Salz , Muskatnuß und ein wenig
fein verwiegten Schnittlauch dazu , füllt die Masse in ei¬
ne mit Butter bestrichene Casierolle und läßt es Zwischen
Kohlen aufzichen . Statt des Salzes kann auch Zucker
und Zitrone genommen werden.

15 . Auflauf von Erdäpfeln  auf andere Art.
Die Erdäpfel werden gesotten , geschält , und wenn sie
recht kalt sind , am Reibeisen abgerieben ; dann rührt
man 1/4  Pf . Butte / mit 6  ganzen Eiern recht schaumig
ab , thut 6  starke Eßlöffel voll geriebene Erdäpfel nebst
Salz und 1 Glas voll süßen Rahm dazu ; bestreicht
eine Easserolle mit Butler , streut sie mit Brod aus,
füllt die Halste von der angcrührten Masse darein , nimmt
dann einen Häring , welcher aber 4 bis 6  Stunden lang
ausgewässert seyn muß , gräthct ihu ^nus , und schneidet
ihn zu würfeligen Brockelchen , dünstet eine fein verwiegte
Zwiebel mir etwas Peterstlgrün in einem kleinen Stück¬
chen Butter , nimmt cs vom Feuer , wendet den Häring
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darin um , thut 1 Eßlöffel voll säuern Nahm dazu,

gießt es in die CasseroUe auf die Erdapfel , schüttet  die
übrige Masse darüber,  und laßt es zwischen Kuhlen
oder im Ofen schön gelb backen.

16 . Auflauf von Erdbeeren.  Einen Schoppen
säuern Nahm verrührt man mit 3 ebenen Eßlöffeln voll
Mehl , rührt das Gelbe von 6 Eiern , sammt dem
Schnee von denselben , die fun verwiegte Schale von i

Aikrone, und Jucker , bis cs genug ist, darunter , streicht
ein Aufzugblech oder eine Casserolle dick mir Bukker au,

füllt die Hälfte von der Masse darein , nimmt 2 bis 3
Hände voll Erdbeeren , streut ziemlich viel Zucker und ein
wenig Zimmer darüber , legt cs auf den Teig in die Eas-

serolle , gießt die andere Masse darüber , stellt cs sogleich
zwischen oben und unten Kohlen , und laßt es recht schön
gelb backen.

17 . Gries - Auflauf.  Man tl,ut lr/2 Schoppen
Milch über das Feuer und laßt sie sieden; dann tönt
man so viel Gries darein , bis es recht dick ist , rührt

aber beständig darin , damit es nicht knollig wird ; her¬
nach läßt man cs auf Kohlen langsam Zu einem dicken
Mus kochen;  nun rührt man 6 Lrb. frische Butter mit
dem Gelben von 6 Eiern recht schaumig ab, schlagt das
Weiße von den Eiern Zn Schnee , rührt das gekochte
Gries Loffelmeis , nebst 5 Eßlöffel voll gestoßenen Zocker
und der Schale von einer Zitrone , recht fein verwiegt,
darunter , streicht eine Form mir Butter an , bestreut sie

mit Brod , füllt Fingersdick von der abgcrübrtcn Masse
darein , streicht ein wenig Marmelade von Zwetschgen,
oder was man sonst hat,  ganz dünn darauf , legt dann
wieder Fingeredick von dem Teig darüber , streicht wie¬
der Marmelade darauf , uild so fahrt man fort , bis alles
zu Ende ist ; dann stellt man es in einen Ösen , oder
zwischen unken und oben Kohlen und läßt cs schön gelb
backen. Man kann auch den Grics -Auflauf backen, ohne
ihn mit Marmelade zu füllen.

18 . A ü f Ia u f von frischen Johannisbeere  n.
Man nimmt einen kleinen Teller voll abgezupfte Johan¬

nisbeeren , streut i/4 Pf . gestoßenen Jucker darüber.
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kocht von einem oder 1 \f z Schoppen Milch ein dickes reibt
Mus , schüttet cs in eine Schüssel zu in Abkühlen , schlägt enger
6 ganze Eier darein , gießt 6 Lrh. lauwarme Butter dar, thut
an , thut die Schale von einer Zitrone , fein verwiegt, geriet
nebst >/r Vieri , geschalter und so fern als möglich gesios. es l
sener Mandeln und 1 Eßlöffel voll gestoßenen Zucker dar- i
unter , rührt es recht unter einander , ru 1>rr die Iohan - es si
nisbccrcn ganz leicht , ohne sie zu zerdrücken, darein, Butt
siellt es in den Ofen oder zwischen oben und unten ge- Kohl
legten Kohlen , und läßt es recht schon gelb backen. noch
Der Zucker darf zu diesem Auflauf nicht gespart werden.
Er kann auch auf die nämliche Art von Himbeeren ge» ®ut
macht werden. brod

19 . Kaffee - Auflauf.  Man bindet 4 Loth leicht es z
gebrannten und gemahlenen Kaffee in ein kleines wolle« ben
ncs Tuch , und gießt l '/r Schoppen recht guten süßen wieg
Nahm kochend darüber , welches 2 bis 5 mal wieder- Wei
holt wird . Ist dieser schön hell abgelaufen , so rührt sam
man das Geloe von 10 Eiern damit ab , thut 4 Loth mit
Biscuit oder Zwieback darunter , schlagt von 4 Eierweiß chen
einen steifen Schnee und thut diesen nebst einem Stück« thei
chen Vanille auch dazu. Nun bckeqt man eine blecherne fd)ö
Form mit gutem Bunertcig , und gießt die Masse hinein, ucs
macht einen Decket von Teig darüder und backt sie langsam. Alr

20 . Käse - Auflauf.  Man kocht von einem Schop- *
pen Milch , Mehl und einem Stück Butter einen ganz
dicken Brei , läßt ihn abkühlen und rührt nach und nach ter
das Gelbe von 6 Eiern , ein halbes Gläschen süßen Nahm , lbei
*h  Ps' geriebenen Parmesan-Käs, oder in Ermanglung Kir
dessen, guten andern Käs und das uöttnge Salz und fcl)
Pfeffer daran . Nun taucht man kleine Papierkapseln in bri
Butter , füllt sie mit der Masse , doch nicht ganz voll, ein
stellt sie auf ein Blech nicht zu nahe an einander , backt bei
sie bei gelinder Hiyc leicht gelb und giebt sie sammt dem
Papier zur Tafel . 150

21 . Auflauf von Kastanie  n . Man röstet ein sie
starkes >/r Pf . Kastanien wie gewöhnlich , bis sie sich er!
schälen lassen; wenn sie kalt sind, reibt man sie am kn
Reibeisen , nimmt J/4 Pf . Mandeln in den Häutchen, ™

4-
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reibt sie oder verwiegt sie fein, und siebt sie durch einen

engen Schaumlöffel, rührt 6 Lrh. Butter recht leicht,
thut4 ganze Eier und von vieren das Gelbe darein, die

geriebenen Mandeln und Kastanien darunter, und wenn
es zusammen noch eine Zeitlanq gerührt ist, reibt man

ifi  Zitrone am Zucker ab, thut noch Zucker dazu, bis

es süß genug ist, bestreicht dann ein Aufzugblech mit
Butter, füllt die Masse darein und läßt cs zwischen

Kohlen schon gelb backen. Vor dem Aufträgen wird es

noch mir Zucker bestreut.
22. Auflauf von Kirschen.  Man rührt 1/4 Pf.

Butter, eine in Milch geweichte Semmel oder einMilch-

brod auf dem Feuer ganz glatt mit cinnnber ab, rhut

es zum Erkalten vom Feuer und rührt cs mir dem Gel¬
ben von 4 Eiern und 4 Lth. Zucker und der fein ver¬

wiegten Schale von einer Zitrone recht stark; schlägt das

Meiste von den Eiern zu Schnee und rührt ihn behut¬

sam unter die Masse. Nun bestreicht man ein Blech
mit Butter , belegt cs mir einem mit Butter bestri*

chenen Papier, stellt 5 Reife von Blech darauf, vcr-

theilt die Masse zwischen die Reife und backt sic recht

schön gelb. Indessen rostet mau eine Hand voll geriebe¬
nes Milchbrod. vermischt cs alsdann mit Zucker, Zimmt,

Zitronenschale und etlichen Eßlöffeln voll Mein, und tbnt
1 Pf . abqezvpfte Kuschen dazu; dann legt man ein mit

Butter bestrichenes Papier in eine runde auch mit But¬

ter bestrichene Form, legt einen von den gebackenen Ku¬
chen darein, auf dicken Fingcrsdick von den angcrübrtca
Kirschen, bedeckt sie mit dem zweiten Kuchen, belegt die¬

sen ebenfalls mir Kirschen und bedeckt dicke mit dem

dritten Kuchen; dann wieder Kirschen, bedeckt diese mit

einem mir Butter besirichcneu Papier und stellt cs in

den Ofen.
23. A ufl au f m i t Kirschwasser.  Man schneidet

von Milchbrod Schnitten nach beliebiger Dicke, und backt,

sie aus heiß Lemachtcm Schmal; ; wenn sie ein wenig
erkaltet sind, tunkt man sie in Kirschwasscr, legt sie auf

eine Platte und überstreut sie stark nur Zucker; dann

rostet man '̂ 4 Pf . geschälte und fein gestoßene Mandeln
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mit E2 Eßlöffel voll Zucker hellgelb , lhut sie in eine
Schüssel , rührt sie , bis sie ein wenig erkaltet sind,
schlagt von 8 Eiern einen Schnee und rührt ihn , nebst
der fein zerschnittenen Schale von 1 Zitrone und dem
Saft derselben , zu den Mandeln ; dann legt man von den
Schnitten auf eine mit Butler bestrichene Platte , thut
von den zugerichteten Mandeln halb Fingcrodick darauf
herum , legt wieder Schnitten hinein , und so fahrt man
fort , bis alles zu Ende ist ; dann siellt man cs in einen
Ofen und laßt sie schon ausgehen.

24 . A uflanf von Kn oll milch.  Von 1 Maß
Milch nimmt man die abgcrrocknctcn Milchknvllen , ver¬
rührt selbe ganz glatt mit 1 Schoppen guter Milch , setzt
dies in einer Pfanne über das Feuer und rührt daran,
bis cs kocht ; dann rührt man ungefähr Z Löffel voll
Mehl mir etwas Milch glatt an , thur wieder Milch in
eine Pfanne , 1 Schoppen im Ganzen , rührt den ange¬
rührten Teig hinein , bis es siedet , läßt es kochen , wie
einen Brei , tbnt ihn zum Eikalren auf eine Platte , rührt
nachher die Milch mir den Knollen und nach und nach
7 Eiergelb daran ; Zucker , welcher an einer Zitrone ab-
gericben feyn muß , rhut man dazu , bis es süß genug
ist ; das Weiße von den Eiern schlagt man zu einem
Schnee , rührt alles glatt unter einander ; dann füllt
man ihn in ein mit Butter bestrichenes Geschirr , und
zieht ihn wie andn -n Auflauf auf.

25 . Krebs - An  flauf . Für 8 bis 10 Personen sie¬
det man 50 Krebse , bricht die Schcercn und Schwänze
heraus , bewahrt die Krcbseier auf , und macht Krebs-
butter mit ijz  Pf . Butler ; hernach werden die Krebse
nochmals gestoßen , mit 1 Schoppe » Milch noch einmal
gesotten , die Milch wird ebenfalls tnrch ein Tuch ge¬
preßt ; dann reibt mau für 2 Kr . Milchbrvd , schultet
die Krebsmilch daran , und rührt indessen die Krcbebut-
ter mit 6 bis 8 ganzen Eiern recht schaumig ab , lhut
das cingewcichte Brod , Salz , Muskatnuß und ein
wenig fein verwiegten Petersil und Schnittlauch darein;
dann backt man einen dünnen Fladen von Omelette -Teig
in  einer Pfanne ganz blaßgclb, schneidet2 drei Finger-
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breite Streifen davon , legt diese übcr ' s Kreuz in eine

mir Butter bestrichene , runde Aufzugform , füllt die au»

gerührte Krebomasse darein , stellt cs in kochendes Was¬
ser , thut einen kcckel mit Kohlen darauf und läßt cs *ji

Stunde lang immer fortfecbcn ; dann stürzt man cs her¬
aus auf eine Plaue , überstreicht die Streifen mit einem

zerklopften Eiweiß , streut die Krcbeeicr auf den Streifen
herum , legt die Krcbsschwänzchen und Cchccrcn zierlich

auf den andern Theilcn des Auflaufs herum , und giebr

ihn gleich warm zur Tafel.
26 . Anderer Krebs - Auflauf.  Man weicht für

2 Kr . geschnittenes Milchbrod in die beschriebene Krebs¬

milch ein , rührt 1/4 Pf . Krebsbutter mir 5 bis 6 ganzen

Eiern recht schaumig ab , drückt dann das Brod fest ans,

rührt cs nebst dem gehörigen Salz und etwas Muskat¬

nuß darein ; dann bestreicht man eine Form dick mir

Butter , streut sie mit Brod aus , füllt die Halste von der

angerührren Masse darein , nimmt ein sauber gewasche¬
nes, ' abgesottencs Kalbsbneschen , schneidet es nebst den

Krebsschwanzen , in viereckigre Bröckelchen , legt es auf

das Ängerübrte , gießt die übrige Masse darüber , und

läßt es zwischen Kohlen schon gelb backen.
27 . Süßer Krebs - Auflauf.  Zu diesem wird

ebenfalls von 50 Krebsen eine Krebsbntter und Krebs¬

milch gemacht , wie schon gezeigt ; dann nimmt man

i starken Eßlöffel voll Mehl , rührt es mit der Krebs¬
milch an , schlägt 3 ganze Eier darein , thut dies in

eine messingene Pfanne , läßt es unter beständigem Um¬

rühren auf dem Feuer dick werden , und schüttet cs her¬

aus in eine Schüssel zum Abkühlen ; dann rührt man 1/4.
Pf . von der Krcbsbutter mit dem Gelben von 4 bis 5 Eiern

recht schaumig ab , thut Jucker , welcher an einer Zstrone

abgerieben ist , bis cs süß genug ist , dazu , schlagt von
dem Weißen der 4 oder 5 Eier einen Schnee , rühr : die¬

ses alles zusammen unter das Gekochte , bestreicht eine

runde Aufzugform dick mit Butter , streut sie mit Brot»

auS , füllt die Hälfte von ber Masse darein , und legt

die Krcbsschwük 'ze in der Mitte darauf herum , gießt die

andere Hälfte von der Masse darüber , und läßt cs larig-
8 "

,
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sam im Ofen oder zwischen Kokten schön gelb backen. —
Man kann auch cnratf lang geschiuene Mandeln in den
Krebs -Auflauf lhun.

28 . Krebs - Auflauf mit  Schnck '. Mau schnei«
det für 2 Kr . Milchbrod zu beliebigen Schnitten , backt
dieselben im Schmalz schön gelb , bestreicht eine Plane,
welche auf dm Tisch gegeben werden kann , dick mit
Vuller , und legt die Brodschninen daraus ; dann ver¬
rührt man 3 bis 4 ganze Eier mir einem starken Glas
voll Krebsmilch , wie schon öfters gezeigt worden , thul
Salz und ein wenig Muskatnuß dazu , schüttet das An-
gerührte über dasBrvd , schlägt von 6 Eiern einen fiel*
fc» Schnee , timt ihn recht zierlich und hoch auf das
Angcrührte , fl111r dieses in einen Ofen oder in eine
Tortenpfanne und läßt cs eine Zeulaug anzieben ; daS
Gelbe von den Eiern verrührt man mit einem Trinkglas
voll von der Krebsmilch , thut ein Stückchen zerlassene
Krcbsbuttcr darein , thut Salz und ein wenig Muskat¬
nuß dazu , füllt das Angerührte in hohe obere Kaffee¬
tassen , stellt es in koche, des Wasser , und laßt sie fest
darin werden ; dann stürzt man die Tassen im Ning
um den Schnee herum , begießt den Schnee mit ein we¬
nig Krebsduiter , laßt es mit diesem nur noch ein wenig
anziehen , damit das Umgestürzte nicht barr wird ; dann
nimmt man die Platte heraus , steckt die Krcbsschwänze
in dem Schnee herum , streut die Krebscier darüber,
und giebt ihn zur Tafel . Man kann Liesen Auflauf auch
süß machen ; dann nimmt man statt Des Salzes Zucker,
welcher an einer Zitrone abgesehen werden muß , bis eS
süß genug ist.

29 . Mandel - Auflauf.  Man reibt 4 Lth . Man¬
deln , welche geschält und wieder getrocknet seyn müssen,
oder verwiegt sie , und siebt sie durch ein Sieb , damit
sie recht fein werden ; dann Umt man 2 starke Eßlöffel
voll Mebl in eine Schüssel , rührt dieses mit i Schop¬
pen süßec Milch an , thut es in einem messingenen
Pfännchen über das Feuer und rührt es dick an , nimmt
es in eine Schüssel , damit cs erkaltet , rührt 4 Lth.
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Butter , cbcusovnl Zucker , welcher aber an einer Zitrone

abaerieben scyn must , mir einander recht schaumig ab,

tljut cs daran,  rührt nach und nach das Gelbe von 6

Eiern und die ^ esiebten Mandeln darunter , schlagt das
Weiße von den Eiern zu Schnee , rührt ihn auch lang¬

sam darunter , streicht eine Form nur Butter an , streut

sie mit Brod aus,  füllt die Masse darein , und läßt sie

zwischen unten und oben gelegten Kohlen langsam schön

gelb backen.
30 . Poineranzen - Auflauf.  Eine große Pome¬

ranze reibt man am Zucker ob , schabt ihn in eine

Schüssel , rhut */i 93rcrL geschalte und so fein als mög¬

lich gestoßene Mandeln , S ganze Eier , für 1 Kr . gerie¬

benes Milchbrod , und einen starken halben Schoppen

recht dicken süßen Rabm dazu ; dann rührt man es

recht tüchtig durch einander , bestreicht eine runde Form

mit Butter , streut sie mit lang geschnitteuen Mandeln

und Brosamen aus , füllt die Masse darein , und laßt

sie langsam schön gelb backen.
31 . Auflauf von Quitten.  Man schneidet Quit¬

ten in 4 Theile , siedet sie weich , treibt sie durch ein

Haarsieb , nimmt 8 große Löffel voll davon , schlägt daö

Gelbe von 8 Eiern dazu , rhut \/z  Dierl . Mandeln , die

man so fein als möglich sammt den Häutchen zerstoßen

muß , nicht gar für 1. Kr . geriebenes Milchbrod , Zucker,

bis es süß genug ist, und die fein verwiegte Schale von

einer Zitrone dazu , schlägt das Weiße von den Eiern zu

einem Schnee , rdbrt ihn auch darunter , füllt cs in eine

mit Burter bestrichene Form , und laßt ihn schön gelb

backen.
52 . Quitten - Auflauf  auf andere Art . Man

backt Fladlcin nach Verbälunß der Personen , füllt diese

mir guten , mit einem Messer verhackten Quitten und

rollt jedes zusammen ; backt denn noch 2 größere Ome¬

letten , legt eines davon in ein mit einem Rande verse¬

henes und mir Butter bestrichenes Blech , zerläßt 2 — 3

Eßlöffel voll Quitten Marmelade mit ein wenig Wasser,

daß es flüssig wird , schlägt das Weiße von 8 Eiern zu

einem steifen Schnee , rührt ihn dar unter , gicßl es i»
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die Form auf die Omelette , legt die znsammengerollten
Fladlcin darauf , bedeckt sie mit dem andern Omelett
und laßt es im Ofen langsam backen ; hernach stürzt
man cs auf eine Plaue und bestreut mit Zucker.

33 . Auflauf von sauermRabm.  Von 2 Maß
saurer Milcv nimmt man den dicken Radm , rührt ä ebe¬
ne Eßlöffel voll Mehl , das Gelbe von 8 Eiern , sammt
dem Schnee von dem Eiweiß , darunter , thut Salz , Mus¬
katnuß und ein wenig fein geschnittenen Schnittlauch
hinzu , streicht eine Casservlle dick mit Butter an , streut
sie mit Brod ans , stellt in die Mitte ein rundes kleines
Geschirr , gießt den Anstauf neben herum , und stellt ihn
zwischen Koblcn ; das Geschirr muß gerade die Höhe von
der Casscrolle oder dem Aufzug -Blech haben , damit der
Deckel darauf schließt . Wenn der Auflauf gebacken ist,
nimmt man das Geschirr heraus , füllt Ragout von
Kalbsbricschen , die aber schon zubercitet scvn müssen,
in den Raum , und gicbt es recht schnell zur Tafel , denn
sonst sctzl sich der Auflauf gleich . An Fasttagen kann,
statt des Kalbsbrieschcn , ein Nagout von Fröschen oder
Krebsen darein gefüllt werden . Statt mir Salz kann
man diesen Auflauf mit Zucker und Zitronen machen,
und in die Mitte desselben eine gute Compotte von Ae-
pfelrr , Kirschen , Pfirsichen oder Reineclauden nehmen.

34 . Auftauf von süßem  Rahm . Man bestreicht
eine Canervlle dick mir Butter , schneidet von einem
Semmel - oder Milchbrvd beliebige Schnitten , backt sie
in heiß gemachtem Schmalz schon gelb , laßt sie wieder
sauber abnopfen » und belegt die Casservlle dick damit;
nun chur man vfi  Schoppen guten süßen Rahm in
eine Pfanne und läßt ihn siedend werden , verrührt 4
ganze Eier , gießt den kochenden Rahm langsam daran,
und läßt cs unter beständigem Umrühren nock einmal
aufsieden ; dann gießt man es in eine Schüssel , thut
an einer Zitrone abgeriebenen Zucker , bis es süß genug
ist , dazu , rührt das Gelbe von 4 Eiern , nebst dem
Schnee derselben , darunter , schüttet es auf die gebacke¬
nen Brvdschmtten , stellt es zwischen Kohlen , läßt eS



;erotftctt
Omelett
J stürzt
ker.

2 Maß 1
t 4 ebc-
sammt ;

■Mus - ;
inlanch j
■ streut ,
kleines ,
eilt ihn
de von 1
ltit der
’eti ist, |
ttf von
Nüssen,
, den» |

kann, j
n ober
i kann
rachen,
on Ae-
nen. I

streicht f
einem j
ckt fte i
w/cdcr
lamit ; (

im  in ;
iljrt 4 '
varan,
inmal
. thut
genug f
l dem
backe¬
ißt eS

Fasten - und Mehlspeisen. i8i

langsam feböu gelb aufziehcn, und streut Zucker und fein

zerschnittene Zitronenschale darauf.
55 . Ncis -Au fla uf.  Man brüht 1/4 Pf . sauber

erlesenen Reis mir siedendem Wasser ab , schüttet das

Wasser wieder rein davon weg , und kocht den Neis in

guter Milch ganz dick; dann laßt man ihn erkalten,

und rührt unterdessen 6 ? rh. Butter mit dem Gelben von

6 Eiern , eines nach dem andern darein geschlagen, ab;

hernach rülirr man den Reis nach und nach darein , thut

Zucker, etwas fein verwiegte Zitronenschalc und den

Schnee von dem Weißen der 6 Eier daran , bestreicht

eine Form mit Butter , füllt die Masse darein , und laßt

ste zwischen unten und oben Kohlen schön gelb backen.

56 . N e is - Aus l a u f mit Burgunder.  Man

laßt 1/4 Pf . Reis mir guter Milch rech! weich kochen,

und in einer Schüssel abkühlen ; rührt nach und nach

das Gelbe von 5 Eiern , 1/4 Pf . Zucker, die fein ver¬

wiegte Schale von i Zitrone und 1 Kaffeelöffelchen voll

Zimmt hinzu , schlägt das Weiße vom Ei zum steifen

Schnee , und rührt ihn langsam darunter ; hierauf backt

man Schnitten von Milchbrod in Butter schön gelb , be¬

legt damit eine mir frischer Butter bestrichene Form,

gießt Fingcrsdick von der Reismasse darüber , fährt so

Schichtcuweis fort,  bis alles zu Ende ist , und backt es

im Ofen oder zwischen Kohlen . Wenn dieses erkaltet

ist , stürzt man es auf eine Platte ; läßt t Schoppen

Burgunder mit ^ Pf . Zucker, einem Stückchen Zimmt

und einigen Nägelein kochen, gießt es über den Reis,

und läßt ihn über Nacht im Keller stehen. Bevor man

ihn austrägt , stellt man ihn in einen warmen Ofen,

und laßt den Wein ganz eintrocknen.
57 . Gefüllter Ne is - A ufla  uf . Ein starkes

Viertelpfund Reis wird recht sauber erlesen, gewaschen

und mit guter Fleischbrühe zum Feuer gesetzt; man läßt

ihn recht weich und ganz dick kochen; dann thut man

ihn in eine Schüssel und laßt ibn abkalken, rührt t/r Pf . '

Butter mit dem Gelben von 3 Eiern recht schaumig ab,

thut den Reis darunter , rührt 1/4 Pf . genebenen Par-

»csamKäs , ncbst ein wenig fein verwiegten Schnittlauch,
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dazu , schlägt das Weiße von den 8 Eiern zu einem fe¬
sten Schnee , rührt ihn auch darumer , salzen aber darfman die Masse nicht , ober sehr wenig , weil der Käs geschon hinlänglich salzt ; dann legt man einen Boden
von Butlcrrcig ans ein Blech , stellt einen Reif , so großman den Auflauf haben will , darum , siellr ein rnndcs,
kleines Geschirr in die Mitte auf den Burtcrreig , machtden Terg rings herum fest an den Reif , damit nichts
auslaufen kann , gießt die Masse rings um dasGeschirrherum , und läßt es in einem Ofen schön gelb backen;nun schneidet man abgesoktene Kalbsbricschen in beliebi¬ge Stückchen , nimmt Butter in eine Kachel , laßt ein
wenig Mehl darin anziehcn , gießt gute Fleischbrühe
daran , legt die Brieschen darein , rhut 1 Zwiebel , Salzund Muskatnuß dazu , drückt den Saft von einer Zitro¬ne daran , und laßt stc eine Zmlang kochen ; wenn derAuflauf genug gebacken ist , nimmt man das innere
Geschirr heraus , thut den Reif davon , legt den Auflauf
behutsam auf eine Platte , gießt in die Mitte die zube-reitetcn Kalbsbrieschcn , und giebt ihn gleich zur Tafel.38 . Reis - Auftauf , süß und gefüllt.  DerReis , ebenfalls Pf . , wird sauber erlesen , gewaschenund mit kochender Mssch zum Feuer gesetzt ; man läßtihn zu einem dicken Mus , aber recht weich kochen ; dannläßt man ihn abkalien , rührt */ 4 Pfv . Butter mit dem

Gelben von 6 Eiern , und Zucker , welcher an einer Zi«trvne , oder noch besser an einer Pomeranze , abgericbenist , ab , und rührt dann den gekochten Reis darein , daßer aber nicht knollig wird ; hernach schlagt man vondem Weißen der 6 Eier einen steifen Schnee , rührt ihn
auch darunter , bestreicht eine Casscrolle oder ein Aufzug,Blech mit Butter , legt eine Lage von der Reismasse
Fingersdiek darein , streicht auf dieses gut gekochtesApfel - oder Zwetschgen -Mus , füllt wieder Reis darüber,und so fährt man fort , bis die Form voll ist ; dannstellt man es in einen Ofen oder zwischen Kohlen , undläßt es schön gelb backen . Man kann es in der Formoder umgestürzt auf die Tafel geben ; man kann auch,
statt der gekochten Aepfcl , zwischen jede Lage Reis ein-
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gemachte Johannisbeeren legen : dann wird es wie eine

Torte.
39 . Weißer Reis - Auflauf.  Man kocht 4 Loth

Reis in der Milch ganz dick und recht weich , tbur cs

zum Erkalten auf eine Platte ; nun schlagt mau daS

Weise von 8 Eiern zum steifen Schnee , rührt das Reis

mit Zucker,  bis cs süß genug ist , und die abqenebene

Schale von einer Zitrone darunter ; daun schlägt man

es unter den steif geschlagenen Schnee , aber rühren darf

man es nicht , damit sich der Schnee nicht setzt. Dann

bestreicht man eine Platte , welche auf den Tisch gege«

den werten kann , mit Butter , stellt einen Ress darum,

legt etwas eingemachte Himbeere oder ein anderes Confi-

tur auf die Platte , gießt die Masse darauf , bestreut sie

stark mit Zucker , stellt es in Ofen und backt es bei

mäßiger Hitze . Man muß cs aber erst eine halbe Stun¬

de vor dem Aufträgen backen.

40 . Auflauf von Sago.  Für 6 bis 8 Personen

läßt man 5 starke Eßlöffel voll vom schönsten weißen

Sago mit süßer Milch auf schwachem Feuer langsam 2

Stunden kochen , füllt immer mir gutem süßen Nahm

auf und rührt ihn öfters um , damit er nicht ankocht.

Hierauf tbur man ihn in eine Schüssel , läßt ibn ab-

kühlen , rührt dann das Gelbe von 6 Eiern , 8 Lth . Zu¬

cker , die verwiegte Schale von i Zitrone und den ge¬

schlagenen Schnee von 6 Eiern dazu , füllt alles in ei¬

ne mit Butter ausgestrichcne Form , und laßt es im

Ofen oder zwischen Kohlen schön gelb backen.

4t . Spinat - Auflauf.  Zwei recht große Hände¬

voll Spinat wascht man sauber , siedet ihn ab , legt ihn

in kaltes Wasser , drückt ihn fest ans , verwiegt ibn fein,

und kocht ibn mit einem Stückchen Butter und süßer

Milch oder Rahm ganz dick ; unterdessen rührt man

Pf . Butter mit dem Gelben von 6 Eiern recht schaumig

ab ; dann thut man den gekochten Spinat und für l

Kr . geriebenes Milehbrod und Salz darunter , bestreicht

eine runde Form dick mit Butter , und füllt die Halste

von dem Spinat darein ; nun nimmt man abgcsotteue

Kalbsbrieschcu , verwiegt dieselben mit 1 Zwiebel und et--

k



184 Siebenter Abschnitt.
was Petcrsil ganz klein , thut ein Stückchen Butter in
eine messingene Pfanne odcrKackcl , laßt das Verwiegte
darin ein wenig dünsten , thut Salz und Muskamuß da¬
zu , legt cs auf den Spinat in die Form , thut daS
Uebrige von dein Spinat darauf und läßt cs zwischen
Kohlen schön gelb backen . Man kann auch von dem
Weißen der 8 Eier einen Schnee schlagen , und densclbcu
unter die Spinatmasse rübrcn.

42 . Vanille - Auflauf.  Man siedet 11/2  Schop¬
pen süßen Nahm mit einem Stückchen Vanille und 4
Lt5 . Zucker ; dann rührt man einen kleinen Eßlöffel voll
Mehl mit ein wenig Milch glatt , schlägt 3 ganze Eier
dazu , rührt den kochenden Rahm sammt der Vanille
daran , und kocht es auf dem Feuer unter beständigem
Rühren zu einem Mus , dann backt man von Flädleins-
teig einen Fladen in der Große eines Suppentellers , aber
nicht sehr gelb , legt ihn in eine mit Butter bestrichene
Casserolle , legt eingemachte Johannis - oder Himbeeren
in der Dicke eines Messerrückens darauf , schlägt von 6
Eierweiß einen steifen Schnee , rührt das gekochte Va¬
nille -Mus schnell darunter , thut es auf den gefüllten
Fladen , stellt es in einen Ofen oder zwischen Kohlen,
und laßt cs schön gelb backen.

43 . Wein - Auflauf.  Man röstet kn heißer Butter
r/r Pfd . geriebener Semmel , gießt 1/2  Schoppen heißen
Wein darüber und laßt es unter beständigem Rühren zu
einem dicken Brei kochen. Während es erkaltet , rührt
man ein Stückchen Butter zu Schaum , rührt nach und
nach das Gelbe von 8 Eiern darunter , thut die Schale
vvn einer Zitrone , ein wenig Zitronat und die mit Wein
angerührte Semmel dazu , schlägt das Weiße von 6 Ei¬
ern zum Schnee , rührt diesen daran und Zucker , bis
es süß genug ist , und backt es in einem nicht zu hei¬
ßen Ofen.

44 . Zitronat - Auflauf.  Man schneidet für 3 Kr.
Milchbrod zu kleinen Schnittchen , gießt heisrgemachte
Milch darüber , das Brod muß aber die Milch ganz
austrocknen ; wenn es eine Zeitlang gestanden ist , rhur
man es in eine Schüssel , rührt es mit 4 Lth . Butter
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recht glatt ab , schlagt das Gelbe von 5 bis 6 Ekern,

darein , schlagt von dem Weißen der Eier einen dicken

Schnee , rührt ihn sammt i/i Dierl . geriebenen oder

reckt sein geschnittenen Zitronat und der fein verwiegten

Schale von t/2 Zitrone darunter , streicht eine Ferm mit

Butter an , füllt die Masse darein , und laßt es zwischen

Kohlen schon gelb backen.
45 . Zitronen - Auflauf.  Man nimmt 2 große

Eßlöffel voll Mehl , rührt es mit einem Schoppen guter

Milch an , legt eines halben Hühnereies groß Butter

darein und läßt es auf dem Feuer zu einem recht dicken

Mus kochen; dann schürtet man es in eine Schüssel,

und rührt es , damit es schnell abkalrct ; dann reibt

man Zucker nach Gurfinden an einer Zitrone ab , rührt

nach und nach das Gelbe von 4 Eiern , sammt dem Zi-

tronen-Zucker in das gekochte Mus , schlägt das Weiße

von den Eiern zu Schnee , rührt es auch behutsam dar-

unter , streicht eine Form dick mit Butter au , bestreut

sie mit geschälten und lang geschnittenen Mandeln , füllt

den Auflauf darein , streut oben wieder lang geschnittene'

Mandeln darauf , und laßt ihn zwischen Kohlen schön

gelb backen.
46 . Gefüllte Brodchen.  Man thut einen Schöpf¬

löffel voll feines Mehl in eine Schüssel und stellt es an

einen warmen Ort ; dann rührt man es mit einem Ei

und süßer Milch zu einem lockeren Teige an , tbut einen

starken Löffel voll gute Bierhefen hinzu , salzt ihn nur

schwach und klopft ihn recht lange . Dann nimmt man

ihn auf ein mir Mehl bcttreures Brct , und sticht kleine

runde Brödcken daraus , setzt sie auf ein mir Butter be¬

strichenes Blech und laßt sie an einem warmen Orte

aufgchen. Nun wendet man sie in zerlassener Butter,

setzt sie wieder auf das Blech , und backt sie in einem

nicht sehr beißen Ofen ; dann läßt man sie recht erkal¬

ten , schneidet oben Deckel ab und höhlt sie ans . Nun

reibt man 2 Tafeln Elwl'oladc , rührt sie mit einem hal¬

ben Gläschen süßen Nahm an , timt ein Stückchen gesto¬

ßenen Zucker aus das Feuer , laßt ihn zerfließen und

rührt die Ehvkolade und eine kleine Hand voll gestoßene
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^ Mandeln darunter , taucht die ausgehöhlteu Brödchen Dam

in süße Milch , wendet sie kn Eiern um , backt sie in hei, aus,ßer Butter schnell, läßt sie ausfühlen und füllt die über
kochte Chvkvlade hinein , legt die abgeschiiitteuen Deckel dann
wieder darauf , macht sie mit einem Spießchen fest und Laue
legt sie reihenweise auf eine Pmtte ; siedet dann einen 49
Schoppen süßen Rahm mit Zucker, rührt das Gelbe thutvon 2 Eiern daran , strudelt ihn zu Schaum , gießt ihn War
über die gefüllten Brovchen , laßt sie auf heißer Asche; scharnur einmal aufkochen und nimmt die Spießchen wieder ; ßene
heraus . ßffel

47 . Gebackenes Creme.  Von dem Gelben von'  so w8 Eiern , einem kleinen Eßlöffel voll Mehl und einer >/r ein i
Maß süßen Rahm ^rührt man eine Creme , thut gelw- klopjng Zucker und die Schale von einer Zitrone dazu , laßt wirses unter beständigem Rühren auf dem Feuer dick wer- läßt
den , schüttet es auf eine Platte zum Erkalten , dann löffc
macht man kleine Papier -Kapscln , bestreicht sie ein we- ; sie <nig mit Butter , stellt sie auf ein Blech , füllt die kalt- mal
gewordene Creme darein, aber nur halbvoll ; daun schlägt ! Torman das Weiße von 4 — 5 Eiern zu einem festen Schnee , ! Ral
thut 4 Eßlöffel voll gesiebten Zucker und eine Haudvvll gaugeriebenes Biscuit darunter , füllt in jede Kapsel einen ■ überöffel voll auf die Creme , daun stellt inan das Blech eine
auf einen Ziegelstein in den Ofen , damit die Creme ; gutweich bleibt und der Schnee gut ausbackt . Dann giebt ma
man cs gleich warm zur Tafel . Wenn dieses sorgfäl - sästtig gemacht wird , ist es eine der seiustcn Speisen . meMan gibt sie samt dem Papier auf die Tafel . dar46 . Gewöhnliche Dampfnudeln.  Man nimmt ; ma
Mehl nach Berhältuiß in eine Schüssel , macht es mit keh
warmer Milch , einem Stück zcrlaffener Butter , ein sei.wenig Salz und einem Ei zu einem festen Teig , den ne,
man auswirk 'en kann , ihut zuletzt 2 Eßlöffel voll Bier - in,Hefen dazu , wirkt den Teig recht aus , si,cht mir ei- rai
nein Auösicchcr Dampfnudeln daraus , sitzt sie auf ein gelheiß gemachtes Blech , läßt sie stark gehen , daun thut
man Milch in eine Easserolle , etwas Butter und Zucker, 2E
läßt sie eine ' / * Stunde sieden, dann sitzt man die un
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Dampfnudeln darein , thut einen Deckel mit Kohlen da-

auf , und backt sie langsam . Die Milch darf aber nicht

über die Dampfnudeln gehen , sonst werden sie schwer;

daun lcgr man sie auf eine Platte und giebt eine Creme-

Sauce dazu.
49 . Süße ab gerührte Dampfnudeln.  Mau

lhur 1 Pfd . Mehl in eine Schüssel , stellt es an die

Warme , rührt indeffen 6 Lth. Butter mit 2 Eiern recht

schaumig ab ; daun werden 2 bis 5Eßlöfsiln voll gesto¬

ßener ^ au einer Zitrone abgericbener Zucker , mit 2 Eß¬

löffeln voll recht guter Bierhefe nnlcr das Mehl gerührt,

so wie die Eier und die Butter , mit lauer Milch wie

ein recht dicker Knödelteig angemachr und so lauge ge¬

klopft , bis der Teig recht glatt ist und große Blase»

wirft ; dann stellt man ihn an einen warmen Ott und

läßt ihn ein wenig gehen , bricht hernach mit einem Eß¬

löffel eines halben Hühnereies große Wäldchen heraus , legt

sie auf ein mit Mehl bestreutes Brct , laßt sie noch ein¬

mal recht gehen , bestreicht alsdann eine Casserolle oder

Tvrtenpfanne dick mir Butter , gießt ein Glas voll süßen

Rahm daran , sehr die Dampfnudeln , wenn sie recht ge¬

gangen sind , darem , aber so , daß die Milch nicht dar¬

über gehr , stellt sie auf ein gelindes Koblemeuer , thut

einen Deckel mir Kohlen darauf , und läßt sie langsam

gut werden ; wenn sie anfangen gelb zu werden , sircut

man noch ein wenig Zucker darüber , und laßt sie recht

schön gelb backen ; wahrend dom Backen muß man im¬

mer ein wenig Milch oder Rahm neben herum gießen,

damit die Dampfnudeln saftig bleiben ; darauf nimmt

man sie mit einem Schäufelchen heraus , legt sie vcr.

kehrt auf eine Platte und gicbr sie gleich warm zur Ta¬

fel. Es kann auch ' /r Maß Milch oder Rahm mit ei¬

nem Stückchen Vanille und ein wellig Zucker gesotten,

und wenn sic siedet , das Gelbe von 1 oder 2 Eiern da¬

ran gerührt und zu den Dampfnudeln auf den Tisch ge¬

geben werden.
50 . Krebs- Da  m p fn  u d e l n . Man macht von

25 Krebsen eine Krcbsbultcr , behält aber die Schwänze

und die Krebseier zurück , stellt 1 wohlgcwvgeucü Pfd.



ISS Siebenter Abschnitt.
Mehl an die Wärme , macht eine Grube in die Milte,
thut 2 starke Eßleffet voll Bierhefe nebst ein wenig lau¬
er Milch daran , macht alsdann in der Mitte des Mehls
einen kleinen Vorteig und läßt es gehen , rührt indessen
6 Lrh. Krebsbutter mit 5 ganzen Eiern recht schaumig
ab , gießt cs nebst dem beiwthigtcn Salz zum Mhl,
macht es mit Milch zu einem recht festen Teig , bricht
mit einem Eßlöffel kleine runde Laiblein nach Belieben
auf ein mit Mehl bestreutes Blech heraus , streut die
Krebseier auf den Dampfnudeln herum , legt mitten auf
jede Dampfnudel rin Krebsschwänzchen , laßt sie mit die¬
sem noch einmal stark gehen , thut dann Krebsbuttcr in
eine Casserolle , gießt ein wenig Milch daran , laßt diese
aber nur halb an die Dampfnudeln heranfgcben , stellt
sie auf schwache Kohlen , thut einen passenden Deckel
darauf und läßt die Dampfnudeln langsam genug wer-
den ; sie dürfen aber keine Farbe haben ; wenn sie fertig
sind , legt man sie auf eine Platte heraus und giebt sie
nebst einer Krcbsmilch , auf folgende Art , zur Tafel:
Man legt ein großes Stück Krebsbuttcr in eine messin¬
gene Pfanne , tbm i starken Schoppen süßen Nahm oder
gute Milch dazu ; wenn sie siedet , rührt man das Gelbe
von 2 Eiern mit 1 Löffel voll kalter Milch , und rührt
die gesottene Krcbsmilch nach und nach daran.

51 . Aufgesetzte Eier mit  P a rm esa  n - K ä S.
Man bestreicht eine Platte dick mit Butter und über¬
streut sie Mcsserrückendick mit geriebenem Parmesan-
Käse ; nun vcrklopfr man etliche Löffel voll säuern Nahm,
thut Salz , Muskatnuß und Pfeffer hinzu , schlägt frische
Eier über den Käs auf , so daß sie schön ganz bleiben,
gießt den Rahm daran , streut wieder Käs darüber , legt
kleine Stückchen Bauer darauf , stellt die Platte , jedoch
erst wenn man sie anfiragen will , eine kleine Viertel¬
stunde in einen nicht sehr beißen Ofen und läßt die Eier
eine schöne gelbe Farbe bekommen , aber nicht hart werden.

52 . Eier in brauner Sauce.  Man gießt Kar¬
pfen - oder Zwiebclnsauce auf eine Platte , daß der Bo¬
den bedeckt ist ; dann schlägt man ganz frische Eier dar¬
auf , thut Satz und Muskatnuß hinein , läßt sie auf

dem r
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dem Feuer anziehcn , und gießt noch etwas von der

Sauce darüber.
53 . Gefüllte Eier mit Gehirn . Man reibt

von einem Milchbrod die Rinde ab , weicht dasBrvd in

Milch ein und drückt cs wieder gut aus ; reinigt 2

Kalbo'gebirn und laßt sie einmal im Sa 'zwaffer ausko¬

chen; dann rührt man ein Stückchen Butter mit 2 Eiern,

lhut das Hirn und das geweichte Brvd hinzu , und

mischt das nvthige Salz und etwas Zitronenschale bei.

Hierauf zerschneidet man hart gesottene Eier in der

Mitte , nimmt Vas Gelbe heraus , füllt von der Gehirn¬

masse hinein und legt sie auf eine mit Butter bestrichene

Platte , so daß die Fülle aufwärts kommt . Das Gelbe

von den hartgesottenen Eiern verrührt man mit einem

Glas voll süßen Nahm , thnt etwas Salz und Muskat¬

nuß dazu , schüttet es über die Eier und laßt sie im

Ofen anziehcn . Auf gleiche Weise können sic auch statt

Gehirn mit gut gekochtem Spinat gefüllt werden.

bi . Gefüllte Eier mit Sauerampfer.  Man

siedet Eier harr , legt sie in frisches Wasser,  schält sie

schön ab,  zerschneidet sie in der Mitte der Länge nach,

nimmt das Gelbe heraus , verrührt es in einem Schüs¬

selehen, und — wenn es 6 Eier sind — nimmt 2 recht

starke Eßlöffel voll säuern Rahm und noch 1 ganzes Ei,

2 große Eßlöffel voll verwiegten und in Butter gedampf¬

ten Sauerampfer , Salz und Muskatnuß , rührt alles

wohl unter einander , und füllt die Eier wieder damit

aus ; dann bestreicht man ein Planchen dick mit Butter,

legt die Eier darauf , aber so , daß die gefüllte Seite

auf die Platte zu liegen kommt , verrührt das Urberge«

bliebene von der Fülle mit süßer Msich , schüttet cs auf

die Eier , stellt sie auf Kohlen , und läßt sie ein wenig

aufkochen.
55 . Süße gefüllte Eier.  Man nimmt hartge¬

sottene Eier , schneidet sie wie die vorigen von einander,

verrührt das Gelbe in einem Schüsselchcn mit dem Gel¬

ben von einem rohen Ei , reibt etwas Zucker an einer Zi¬

trone ab , ihut so viel , bis es süß genug ist , darunter,

rührt dieses mit süßem Rahm an , füllt die Eier damit,
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und legt sie verkehrt auf eine mit Butter bestrichene Plat¬
te , verdünnt den Rest des Ungerührten mir süßem Rahm,
gießt dieses , daß es halb an die Eier herauf gebt , dar¬
an , besteckt sie mit geschalten und lang geschnittenen
Mandeln , und laßt sie nur ein klein wenig anfkvchcn.

56 . Ein gerührte Eier.  Man verrührt 4 ganze
Eier mit 4 starken Eßlöffeln voll süßem Rahm , rhut
ein wenig Salz und fein geschnittenen Schnittlauch dazu,
rührt es wohl unter einander , und giebt recht Acht , daß
die Eier nicht versalzen werden . Dann legt man eines
halben Hühnereies groß Butter in ein messingenes Pfann-
chen , laßt sie vergehen , schüttet die angerührten Eier
darein , rührt beständig auf schwachem Feuer darin , bis
sie anfangcn dick zu werden ; dann richtet man sie ge¬
schwind auf eine Platte , bis auf 1 Löffel voll , welchen
man in der Pfanne laßt ; diesen Löffel voll läßt mau
recht gelb werden , ritzt es mit einem Löffel auf , legt
cs zierlich auf den Eiern herum , und reibt Muskatnuß
darauf.

57 . Gerührte Eier mit Erbsen.  Man nimmt
grüne Zuckererbsen , laßt sie in einem Stück Butter recht
weich dämpfen , schneidet etwas Schnittlauch fein , thut
Ihn , nebst dem gehörigen Salz , dazu , und laßt es noch
ein wenig anziehen ; daun , schlagt man 6 ganze Eier in
eine Schüssel , thut 4 Eßlöffel voll von den gedampften
Erbsen , ein Trinkglas voll süßen Rahm , nebst geriebener
Muskatnuß , dazu , rhut ein Stück Butter in eine messin¬
gene Pfanne , und rührt die Erbseneier hinein , bis sie
anfangcn dick zu werden ; dann giebt man sie schnell
auf die Tafel.

58 . Gerührte Eier mit Sardellen.  Zu 8
Eiern nimmt man 2 bis 3 Llh . recht sauber gewaschene,
ausgegrakhete und zu kleinen Stückchen geschnittene Sar¬
dellen , läßt in einer Kachel oder messingenen Pfanne ein
Stück Butter eines Hühnereies groß zerfließen , und legt
die geschnittenen Sardellen darein ; dann verrührt man
die Eier mit ein wenig Muskatnuß , rührt sie darein,

-bis sie anfangen dick zu werden , und richtet sie auf
eine Platte.
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59 . © rftne Eierspeise . Drei Loth Butter läßt

mau zerfließen , dünstet eine Hand voll abgekoebten klein

verbackten Spinat mit Salz und Muskatnuß darin , thut

grüne Zwiebeln und klein gehackte Petcrsil hinzu . Hat

ks eine Viertelstunde gedämpft , so bebt man es vom

Feuer und rührt ein in Milch geweichtes Milchbrodchcn

und 2 ganze Eier hinzu , läßt es unter beständigem

Rubren auf dem Feuer ganz auftrocknen , thut cö zum

Yluskükilcn in eine Schussel und rührt 2 ganze Eier und

einen halben Schoppen süßen Nahm darunter , füllt es

dann in eine mit Butter bestrichene Form , und backt

es zwischen .Kohlen oder im Ofen.

60 . Hartgesottene Eier mit Gurken.  Man

nimmt hartgesottene Eier , schneidet sie so auf , daß man

das Gelbe ganz hcrausuebmcn kann und schneidet das

Weiße in Ringe . Dann dämpft man verwiegte Petcrsil

in einem Stück Butter , thut die geschnittenen Eier sammt

dem Gelben hinein und gießt ein Gläschen gute Flcisch-

brühe hinzu . Nun zerschneidet man etliche kleine einge¬

machte Gurken der Lange nach , thut sie sammt etwas

Esdragon und Thimian auch hinzu und läßt alles zu¬

sammen noch eine Zeitlang dampfen . Dann richtet man

es reihenweise auf die Platte und gießt die Sauce darüber.

61 . Hartgesottene Eier mit Krebsbukter.

Mau schneidet die Eier , wenn sie hart gesotten sind , in

Scheiben und nimmt das Gelbe davon . Nun macht

man von 15 Krebsen Krebsbutter , läßt diese in einer

Cafferolle zerfließen , dünstet einen Löffel voll Mehl dar-

in , schüttet gute Fleischbrühe daran , legt eine mit Nel¬

ken besteckte Zwiebel und ein Lorbeerblatt sammt der

Schale von einer halben Zitrone dazu , und laßt diese

Sauce eine halbe Stunde lang kochen . Alsdann verrührt

man das Gelbe von den hartgesottenen Eiern recht fein,

rührt es an die Sauce , legt die geschnittenen Eierräv-

chen darein und läßt sic noch einmal aufkochm.

62 . Speise von hartgesottenen Eiern.  Für

8 Personen siedet man 8 Eier hart,  legt sie in kaltes

Wasser , schält sie , zerschneidet sie der Länge nach , nimmt

das Gelbe heraus , verrührt es so fein als möglich und
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vermischt cs mit 2 in süßem Nahm cingcweichte Milch-
brode , 1/4 Pf . Burrcr , verhältnißmäßig au einer Zitrom
abgegebenen Zucker , 1/^ Pf . geschalte und so fein als
möglich gestoßene Mandeln und 4 — 5 ganze Eier . Hier¬
auf wird ein Blech mit hohem Rande mir Butter besten
eben und die Maste hineingefüllt ; das - Weiße von den
Eiern zerschneidet man in schöne Stückchen , belegt damit
die Masse im Ring herum ; bedeckt sie mit einem mit
Butter bestrichenen Papier , und backt sie bei schwachem
Feuer . Man giebt eine Banille - Sauce dazu.

63 . Eier mit Hecht leb  er . Man schlägt 4 ganze
Eier in eine Schüssel , rhut Salz , Muskatnuß und 4 bis
6 Eßlöffel voll süßen Rahm daran , nimmt ein Stück
Butter in ein messingenes Pfannchen , rührt die Eier be¬
ständig darin um , und legt sie auf einen Teller rings
herum ; thut ein Stück Butter in ein kleines Geschirr,
legt 2 große Hechttebcrn darein , streut so viel Mehl,
als man mit 2 Fingern fassen kann , darüber , schüttet
2 bis 3 Eßlöffel voll Fleischbrühe und den Saft von ei¬
ner halben Zitrone daran , reibt Muskatnuß darauf , läßt
cs nur 2 Minuten laug kochen , und richtet die Leber
in die Mitte der verlornen Eier an.

64 . Eier  m i t P a r m e sa  n ka  6 . Man läßt etwas
Wasser in einer messingenen Pfanne sieden , gießt 1 Eß¬
löffel voll Essig in das Wasser , thnt ein wenig Salz
darein ; daun schlägt man 1 frisches Ei in einen Schöpf¬
löffel , legt es recht behutsam in' s Wasser , thnt mit ei¬
nem Löffel immer das Weiße über das Gelbe her , laßt
eS ein paar Mal aufsicden , nimmt es mit einem Schaum¬
löffel sorgfältig auf eine Platte heraus , und so fährt
man fort , bis man genug Eier hat . Dann reibt man
Parmesankäs , mischt eine Handvoll geriebenes Brvv
darunter , verrührt alsdann 1 ganzes Ei mit 1 Eßlöffel
voll säuern Rahm , mischt den geriebenen ParmesankaS
darunter , gießt ein wenig zerlassene Butter um die Eier
auf der Platte herum , schüttet den angerührten Kas über
die Eier , stellt sie auf Kohlen und läßt sie nur ein
wenig anziehcn.
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ein Stückchen Rehbratcn , eine Kalbsmilze und ein Stück¬

chen Leber , schabt dies alles und nimmt alle Fasern da¬

von , vermischt es mit Zwiebeln , Chalotten , Zitronen¬

schale, Thimian und Esdragon , hackt alles sehr fein,

thut es in eine Schüssel , rührt es mit dem Gelben von

4 harten Eiern und 1/4  Pf . klein gehacktem Speck wohl

unter einander , und thut eine Semmel , welche in Wein

eingeweicht ist , einen Löffel voll gestoßenen Zucker , das

nbthige Satz und etwas gestoßene Nelken hinzu . Nun

belegt man eine Casserolle mit dünnen Speckscheiben,
füllt das Angerührte hinein , und backt es im Ofen eine

Stunde langsam . Ist es hinlänglich gebacken , so stürzt

man es auf eine Schüssel heraus und fertigt eine Sauce

auf folgende Art : Man macht eine gute braune Sauce,

kocht sie gut aus , thut während dem Kochen etwas Zi¬

tronenschale und erwas Esdragon - Essig hinzu , und laßt

sie damit ein wenig aufkochen , daun verrührt man et¬

liche Löffel voll Tauben - oder Hühnerblut mit Zitronen¬

saft , läßt es in der Sauce ein wenig anziehen und rich¬

tet diese über die Salmispeise an . Man kann auch ei¬

nen Essvffel voll Provencer - Oel darin kochen.
66 . Spargel . Eier.  Man putzt und wascht dünne

Spargelu recht sauber , schneidet sie in beliebige Stücke,

siedet sie in gesalzenem Wasser recht weich und läßt sie

in einem Seier ablaufcn . Zu 30 geschnittenen Spargeln

verrührt man 6 ganze Eier mit einem Trinkglaschcn voll

recht guten süßen Nahm , thut die abgesottenen Spargeln,
nebst Salz und Muskatnuß darein , läßt ein Stück But¬

ter in der Größe eines Hühnereies in einer messingenen

Pfanne zergehen , schüttet das Angerührte hinein und

rührt beständig darin ; wenn die Eier aufangen dick zu

werden , richtet man sie gleich auf eine Platte.
67 . Weichgesvttene Eier.  Man laßt recht frisch

gelegte Eier in lauem Wasser so lange sieden , bis man

100  gezählt hat;  dann legt man sie auf eine Platte,

worauf eine Serviette zierlich zusammengelegr ist , und

giebt sic gleich zur Tafel.
66 . Aufgezogener Eierzieger.  Man verrührt

4 bis 5 ganze Eier mit dem Saft von J/x Zitrone , gießt
Constz. Kochb. 4. Aufl . 9
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r/r Mast süße Milch , einen starken Eßlöffel voll säuern
Nahm dazu , rührt dieses langsam iu einer messingenen
Pfanne beständig über Feuer , bis es sich scheidet ; dann
legt man ein Tuch in ein Haarsieb otrvr Scier , und läßt
den Zieger darin recht ablanfen ; unterdessen stößt man
ifx  Merl . Mandeln recht ssiu , rührt 1/4 Pf . Butter mit
dem Gelben von 6 Eiern recht schaumig ab , thut die
gestoßenen Mandeln , nebst dem abgelaufenen Zieger,
Zucker , welcher an einer Zitrone abgerieben seyn muß,
bis es süß genug ist , dazu , schlägt das Weiße von den
Eiern zu Schnee , rührt ihn auch darunter , bestreicht
eine Form , die einen paffenden Deckel hat , mit Proven¬
ce - Oel , legt auf den Boden derstlben ein gebackenes
Flädlein . gießt die Masse darein , gießt oben wieder 1
Löffel voll Provenccr -Oel darauf herum , legt wieder ein
gebackenes Flädlein darüber , thut den Deckel darauf , stellt
es in siedendes Wasser und laßt cs 1 Stunde lang fort'
kochen.

Zur Sauce nimmt man Pf . Zucker , an welchem
1 Zitrone abgcrieben ist , in eine Schüssel , drückt auch
den Saft derselben darein ; dann , gießt man i/r Schop-
pen Wasser nebst 1/4 Schoppen recht guten Wein und
das Gelbe von h bis 5 Eiern daran , gießt noch 1 star¬
ken Schoppen süßen Nahm dazu , thut es in eine messin¬
gene Pfanne , und laßt es auf dem Feuer , bis es an-
fängt dick zu werden ; stürzt die gekochte Speise auf ei¬
ne Platte , nimmt die Flädlein davon weg , und richtet
die Sauce darüber.

69 . Erdäpfel - Knödel.  Sechs mittlere geschälte
und gesottene Erdäpfel reibt man am Neibeisen , läßt 1
Schoppen Milch mit 6 Llh . Butter in einer messingenen
Pfanne sieden , thut die geriebenen Erdäpfel sammt l
Eßlöffel voll Mebl und dem nöthigcn Salz dazu , und
laßt es unter beständigem Rühren so lange kochen , bis
die Erdäpfelmassc sich von der Pfanne tosschält ; dann
nimmt iriöu die Masse zum Erkalten in eine irdene Schüs¬
sel , und rührt so viel Eier daran , bis es dick genug ist,
um Knödc' f zu macken ; läßt hinlänglich Milch sieden,
legt die Knödel hiueiu , laßt sie auf Kohlen langsam ko-
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chm ; und daun zwischen Kohlen oder im Ofen schön
gell) ansdacken . Wahrend dem Backen bestreicht man
sie immer mit etwas Butler , und gießt oft ein w . uig
Milch nach , damit sie unten feucht bleiben. Will man
sie süß machen , so nimmt man stakt Satz Zucker , wor¬
an eine Zitrone abgcriebeu ist, und kleine Rosinen . Man
kann eine gute Zitronen,Creme dazu geben.

70 . Fasten speise von Fisch.  Man nimmt Fische
von welcher Gattung man will , putzt und wascht sie
sauber , thut Haut und Gräthe davon, ' und verwiegt
das Fleisch , lammt einer Zwiebel , etwas Pecersil und
Zitronen , recht sein ; rührt dann 5 Loch Vmrer recht
schaumig ab , schlagt nach und nach 4 ganze Eier und
von 2 das Gelbe darein , rührt die verwiegten Fische und
für 1 Kr . in Milch geweichtes uud wieder ausgedrücktes
Semmelbrvd darunter , kbut Salz , Muskatnuß uud 2
Loth verwiegte Sardellen dazu , füllt es in eine mit But¬
ter bestriechene Form , und läßt es im Ösen oder zwi¬
schen Kohlen schon gelb backen.

7t . Fast ensp cise von  F isch  auf andere Art.
Wenn die Fische , wie oben gesagt , verwiegt und zube-
reiret sind , nimmt man das Gelbe von 2 bis 3 hart
gesottenen Eiern , stößt cs , sammt den Fischen und eines
halben Hühnereies groß Butter , in einem Mörser , thut
cs dann in eine Schüssel , rührt es mit dem Gelben von
3 Eiern und 3 ganzen Eiern leicht ab , ihut für 4. Kr.
geriebenes Brod und ein Trinkglaschen voll süßen Rahm
dazu , rührt es mit diesem wohl unter einander , thut
Salz und Muskatnuß dazu, besireicht eine Serviette oder
Form dick mit Butter , streut sie mitBrod aus,  legt die
Masse darauf , bindet die Serviette zu , und laßt es in
kochendem Wasser gut werden ; dann macht man eine
Butter - oder saure Rahm -Sauce daran.

72 . Gefüllte Fladlein mit Aepfel.  Gut .'
Kochäpfcl werden geschalt und nachdem die Putzen so
hcrausgenvmmeu , daß die Aepfel noch ganz bleiben, zu
dünnen runden Blättchen geschnitten und stark mit Zucker
uud Zimmt bestreut ; dann backt man von 3 Eiern , 1
starken Eßlöffel voll Mehl und etwas Milch , 5 bis 4 Fla
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den , legt einen davon auf die Platte , welche ans den brühe
Tisch gegeben wird , stellt einen Reif um die Platte , Weile
legt dünn geschnittene Mandeln und Zitronenschale auf 75.
den Fladen , verrührt 2 bis 5 Eßlöffel voll säuern Nahm , eine %
gießt etwas davon auf den Fladen , legt Aepfel darauf , Kirsch
deckt wieder einen Fladen darüber , und macht so fort, thut l
bis das Geschirr voll ist , zulehr aber muß wieder ein Zucker
Fladen styn ; hernach überstreut man cs mit Zucker und Milch
Zimmt und backt es in einem Ofen . füllt i

75 . Gefüllte Fladlein mit Fleisch - Fars.  auf ei
Zwei gehäufte Eßlöffel voll Mehl verrührt man mit süße"
lauwarmer Milch , schlägt 2 ganze Eier darein und thut striche
so viel Milch dazu , daß der Teig ganz Lünne wird ; läßt f
dann laßt man Schmalz in einer Pfanne heiß werden , tken e
schüttet es aber wieder heraus , und backt von dem Teig unten
Fladlein , so dünne wie Papier ; wenn alle gebacken sind, 76.
verwiegt man ein Stück übriggebliebenes , gebratenes den eb
Kalbfleisch mit Zwiebeln , Peterfil und Zitronenschale man
recht fein ; dann läßt man ein Stück Butter in einer ze Eie
Pfanne zergehen , röstet 1 Eßlöffel voll geriebenes weißes gerieb
Drod darin gelb , läßt das Fleisch auch darin anziehen , benes
thut Salz und Muskatnuß dazu , legt die Fladlein aus lein e
einander , füllt jedes mit 1 Eßlöffel voll von der Fülle , zusam
wickelt sie zusammen , legt ein Stückchen Butter in ein geben
Plättchen , legt die Flädlein darein , gießt ein wenig Rahm
Fleischbrühe daran , deckt sie zu und laßt sie aufkochen . lein fi

74 . Gefüllte Flädlein mit  Gansleber.  um bi
Die Flädlein werden so dünn als möglich ausgebacken ; Kohle
dann ve/wicgt mau eine Ganslebcr recht fein , thut sie in faubei
eine Schüssel , nimmt eines halben Hühnereies groß den;
Butter in ein messingenes Pfännchen , dünstet fein ver- Zucker
wiegte Zwiebeln , Pekersil , Chalottcn und ein Stückchen lnuß
sauber gewaschene und ausgegrathete Sardellen darin , nackg'
schüttet es zu der verwiegten Leber in die Schüssel , thut 77.
das gehörige Salz , Muskatnuß und nur sehr wenig ge« V 4 P'
stoßene Nagelew dazu , rührt dieses alles wohl unter dick;
einander , füllt die Flädlein Löffelweis damit , und tui* 1
ck'clt sie auf ; dann bestreicht man eine Platte mit Bnt - tbiu b
iet,  legt die Flädlein darein , gießt ein wenig gute Fleisch- ^ yn 1

1
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brühe oder Jus daran , und laßt sie nur eine kleine
Mite aufkochcn , damit die Leber nicht bart wird.

75 . Gefüllte Flädlein mir Kirschen.  Für
eine Portion von 6 Personen wird 1 Pf . schöne schwarze
Kirschen ausgesteint und in eine Schüssel gethan , man
thut die fein verwiegte Schale von einer Zitrone , nebst
Zucker, bis es süß genug ist , und von i Maß saurer
Milch den Nahm , nebst 4 ganzen Eiern dazu ; daun
füllt man Flädlein damit , wickelt sie zusammen , legt sie
auf eine mit Butter bestrichene Platte , gießt ein wenig
süßen Rahm oder Milch daran , legt ein mit Butter be«
strichenes Papier oben auf , stellt sie in den Ofen uud
läßt sie langsam backen , gießt aber während dem Ba¬
cken einmal ein wenig süßen Rahm darüber , damit sie
unten nicht zu ttocken werden.

76 . Gefüllte Flädlein mit Rahm.  Dazu wer¬
den ebenfalls ganz dünne Flädlein gebacken ; dann nimmt
man von L Maß saurer Milch den Rahm , schlägt 4 gan¬
ze Eier darein , thut Zucker, welcher an einer Iirrone ab¬
gerieben ist , bis es süß genug ist , uud für t Kr . gerie¬
benes Milchbrod dazu ; dann legt man auf jedes Fläd¬
lein einen gehäuften Eßlöffel voll von der Fülle , rollt sie
zusammen , bestreicht eine Platte , welche zum Tisch ge¬
geben werden kann , dick mir Butter , gießt etwas süsen
Rahm oder gute Milch darauf , legt die aufgerollten Fläd¬
lein schön eines an das andere darein , stellt einen Reif
um die Platte , und läßt sie zwischen unten und oben
Kohlen langsam schön gelb backen. Es können auch
sauber gewaschene Rvflnchen in die Fülle genommen wer¬
den ; vor dein Aufträgen werden die Flädlein stark mir
Zucker und Zimmt bestreut , und während dem Backen
muß man bisweilen einen Eßlöffel voll süßen Rabm
uacbgießen , damit die Flädlein nicht zu trocken werden.

77 . Gefüllte Flädlein mir Reis.  Man kocht
1/4 Pf . erleftncn Reis in der Milch recht weich und ga ^z
dick; daun rübrt man4Lls >. Butter mit 5 ganzen Ei r̂n
noch und nach schaumig ab , rübrt den Reis damit an,
kbut hernach Zucker, welcher an einer Zitrone abaoriebeu
seyn muß , bls es süß genug ist , daran , füllt gldsiäu



198 Siebenter Abschnitt.
damit , wickelt sie zusammen , bcsircicht eine Platte , wel¬
che auf die Tafel gegeben werden kann . dick mit Butter,,
legt die Fladlein , eines neben das andere , darein , gießt
Milch bis an die Hälfte darüber , stellt sie in eineu
nicht gar zu heißen Ofen , und läßt sic langsam schön
gelb werden.

76 . Gefüllte Fladlein m i t S p i n a t . Man
nimmt 6 bis 8 Eßlöffel voll im Rahm gekochten Spinat,
wie cs bei den Gemüsen beschrieben ist, in eine Schüssel,
tbuk Salz , Muskatnuß , ein wenig fein geschnittenen
Schnittlauch , einen Eßlöffel voll säuern Rahm und 2
dis 3 ganze Eier dazu , füllt Fladlein damit , rollt sie
auf , und legt sie in eine Casserolle , worin ein wenig
süße Milch oder Rahm ist ; die Milch muß zur Hälfte
an die F'lädlckn heraufgehen ; dann werden dünne S tück-
chcu Butter darauf herumgclegt , die Fladlein zwischen un¬
ten und oben Kohlen gestellt, und langsam aufgekocht.

79 . Ein Ki kack . Man schneidet nach Belieben
Sebinken zu kleinen Blättchen ; ebenfalls wird ein Stück¬
chen Kalbfleisch , etwas gut gekochte, gewöhnliche , fein
verschnittene Knödel mit dem säuern Nahm von 1 Maß
Milch verrührt ; mau lhul4Eicr,  nebst in Milch ge¬
tunktes Brvd , dazu ; Muskatnuß , verwiegter Schnittlauch
und Petersi ! werden inner einander gerührt , hernach
beßrcichl man eine Form mit Butter , tbut die Maffe
darein , und läßt sie zwischen Koblln gelb backen.

80 . Aufgelegter Knopf. \fi  Pf . Butter und
Pf . Zucker werden mit 8 ganzen Eiern wie Schaum

abgerührt , dann rühit man nach und nach Pf . ge¬
stoßene Mandeln darein , nimmt für 1 Kr . geriebenes
Milchbrod , thut dieses , nebst der Schale von ! Zitrone
rmd etwas  fein geschnittenem Zitronat , darunter , theilr
die Masse in 3 Schüsseln , thur in die eine 3 ? ih . aerie-
bene Ehecolade , in die andere ein halbes Kasserieffelchen
vell Alkcimcssast , die dritte läßt man ; alsdann bestreicht
man 3 saubere Tüchelchen mit Bauer , füllt in jedes eine
von den Massen , bindet sie zusammen und laßt sie in
kocbeudem Wasser ifi  Stunde lang fvrlkvchen ; dann
nimmt man cs heraus , schneidet ein Blatt von dem Ro
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theu , dann von dem Blauen und ein Blatt von dem
Weißen , daß sie wechselweise und schon rund auf cm*
ander kommen ; zuletzt macht man eine Hagebutten - oder
Himbeer -Sauce daran.

61 . Knopf von Cbocolade.  2 Täfelchen Cboco-
lade reibt man am Reibeisen , lhut 1 starken Eßlöffel
voll Mehl dazu , rührt dieses mit guter süßer Milch,
oder , noch besser, mit 1 Schoppen süßen Rahm an,
und rührt es auf dem Feuer zu einem recht dicken Mus;
dann rührt man 1/4 Pf . Butter recht schaumig ab,
rührt nach und nach 5 bis . 6 ganze Eier darein , rührt
es mit dem Vorhergehenden , thut Zucker, bis es süß ge¬
nug ist , und ein Stückchen Vanille dazu , bestreicht eine
Form mit Butter , streut sie mir Vrod aus , füllt die
Müsse darein , stellt sie in kochendes Wasser m,s  laßt
sic i Stunde lang fortk'ochen, unterdessen wird die Sauce
auf folgende Art gemacht : Man reibt 1 Täfclch u Cbo-
cvlade , läßt 1 Schoppen süßen Rabm in einem mcssiri-
gcucn Pmuttcheu siedend werdeil , thut die Cbocolade dar¬
ein , laßt es ein wenig kochen, verrührt dann das Gelbe
von 2 bis 3 Eiern mit einem Eßlöffel roll kaltem Wal¬
ser , rührt dieses, , nebst einem Stückchen Vanille und
ziemlich Zucker daran , läßt es auf dem Feuer unter be¬
ständigem Umrübrcn dick werden , stürzt den Cbocolade-
Knopf auf eine Platte und richtet  die Sauce neben herum.

62 . Cbocolave - Knopf  auf andere Art . 3 Täfel¬
chen Chocolade reibt man am Reibeisen , gießt t Schop¬
pen recht guten süßen Rabm dazu,  legt 1 ziemliches
Stück Vanille und Zucker, bis cs süß genug ist, darein,
läßt dieses mit einander auf dem -Feuer ein wmig dick
kochen, und thut es dann in eine Schüssel zum Abkübleu;
verrührt dann das Gelbe von 5 bis 6 Eiern ^ rührt die
gekochte Cbocolade nach und na - daran , bestreicht eine
Form dick mit Butter,  füllt das Ungerührte barem,
stellt cs tu kochendes Wasser , ffmt einen Deckel mit hei¬
ßer Asche oder schwachen Kob len darauf und läßt es da¬
rin gut werden ; kamt stürzt mau cs auf eine Platte und
gieß» eine weiße Ma >de!- Sairce , welche bei den Saucen
gezeigt werden wird , daran . Auf diese Art kann der

1
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Knopf, kalt als Creme , und warm als eine Zwischenplat- ben b
te gegeben werden . groß *

85 . Erdapfel - Knopf.  Gesottene und kalt ge- es he!
wordene Erdapfel reibt man am Reibeisen, rührt '/4M  zen E
Butter mit 5 bis 6 ganzen Eiern recht schaumig ab, Fatnuj
thut etwas fein verwiegten Schnittlauch und Petersil da- füllt l
zu , rührt 5 bis 6 Loth von den geriebenen Erdäpfeln und !ü
darein , thut etwas  Salz und Muskatnuß dazu , füllt sieden
die Hälfte in eine mit Butter bestrichene und mit Brod Kachel
auSgcstrcute Form , streut geriebenen Käs Messerrückens- Fleisch
dick darauf , füllt die andere Masse darüber , macht das daran
Geschirr zu , stellt es in kochendes Wasser , laßt es 1 Peters
Stunde fortkvchen, stürzt es alsdann auf eine Plane der Le
und macht eine Butter - Sauce daran . Der Erdäpfel - kochen
Knopf kann auch ohne Käs gemacht werden , trocken darein
auf eine Platte gelegt , oben im Ring herum Echnine darauj
darein gemacht, und mit Butter und Brosamen ab- löffel
geschmelzt werden. die Sc

84 . Erdbeer - Knopf.  Man kocht von 2 Eßlöffeln 66.
voll Mehl urzd l  Schoppen Milch ein recht dickes Mus , braten
schüttet cs in eine Schüssel, rührt es , bis cs ein wenig belu r
erkaltet ist , rührt nach und nach 8 ganze Eier darein, 5 bis
thut Zucker, bis es süß genug ist , dazu , ncbst 4 korh Milcht
geschälten und fein gestoßenen Mandeln , mit der fein MuSk
verwiegten Schale von einer Zitrone und rührt alles recht chene
wohl durch einander ; rührt dann 2 starke Handevoll und n
Erdbeeren , welche wohl mit Zucker überstreut seyn wüst 87.
scn, recht leicht darunter , so, daß sie nicht zerdrückt wohl
werden , füllt das Ganze in eine mit Duner bestrichene fer zu
Form , deckt es zu , und laßt es 1 Stunde fortsteden. und t
Wenn der Knopf fertig gesotten, stürzt mau ihn auf -Mark
eine Platte , und macht eine Himbeer-Saucc daran . ern , t

63 - Fisch . Kn 0pf . Hiezu ist Hechtfleisch am besten;  und 1
wenn der Fisch sauber geputzt , ausgenommen und mir rührt
Satz eingcrieben ist , laßt man ihn i  Stunde liegen, füllt
wischt ihn mit einem Tuch recht sauber ab , chut Haut in koc
und Gräthe davon , verwiegt das Fleisch so fein als chen;
möglich, nebst l Zwiebel , etwas Peterstl und Zitronen - eine
schale; dann thut man das Verwiegte , jarmnt dem Gel- 88,
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Henplat- ben von 2 hart gesottenen Eiern und eines Hühmrcrcs

groß Butter , in einen Mörser , stößt es recht fein, nimmt
kalt ge- es hernach in eine Schüssel, rührt cs mit 4 bis 5 gan-
'Pst zen Eiern recht schaumig ab , thut Salz und MuS-

niq ab, ^ kaknuß dazu, bestreicht eine Form oder Tuch mit Butter,
-rsil La- füllt da6 Angerührte darein , bindet das Tuch zusammen
rdapfeln und läßt es 1 Stunde in kochendem Wasser schnell fort-
, füllt sieden; zur Sauce legt man ein Stück Butter in eine

't Brod Kachel, läßt einen Löffel voll Mehl darin anziehcn, gießt
rückens- Fleischbrühe und an Fasttagen Wasser - oder Erbsenbrühe,
-chr das daran , legt eine mit Nagelein besteckte Zwiebel, etwas
ßt es 1 Petersil , einen Zitronenschniy und den Hechtkopf sammt

Platte der Leber, dazu , und läßt sie i/ ; Stunde langsam fort*
rdäpfel- kochen; hernach legt man etliche abgesottene Morcheln
trocken darein, legt den Knopf auf eine Platte , die Morcheln

schnitte darauf herum, und gießt die Sauce durch einen Schäum¬
en ab, löffel darüber . Man kann auch das Gelbe von 4. Ei an

die Sauce rühren.
ßköffcln 66 . Fleisch - Knopf.  Man verwiegt i Viert , ge,
s Mus , bratenes Kalbfleisch, thur ziemlich Zitrone , Petersil , Zwie-
t wenig belu und Knoblauch darunter , rührt 1/4 Pf . Butter mir
darein, 5 bis 6 Eiern ab , thut das Verwiegte darein , reibt 1
4 korh Milchbrod daran , thut i GlaS süßen Nahm , Salz und

)er ftrn Muskatnuß dazu , füllt alles in eine mit Butter bcstri-
es recht chene Form , laßt es in kochendem Wasser gut werden,
indevoll und macht eine Jus - oder Butter -Sauce daran,
n müft 87 . Knopf von Hagebutten.  Schöne reife,
rbrückt wohl gereinigte Hagebultcn setzt man mit frischem Was.
tricbene ftr zum Feuer , läßt sie recht weich und völlig cinkocbcn
tsüdeu. und treibt sie durch ; zu 1 Pf . von diesem Hageubutlen-
hn auf -Marke nimmt mau i  Pf . Zucker, das Gelbe von 8 Ei-
1. ern , den vom Weißen geschlagenen Schnee, etwas Zimmt
besten;  und 1 gehäuften Eßlöffel voll geriebenes Biscuit , ver¬
üb mir rührt alles , bis die Masse ihre gehörige Dicke bekommt,
liegen, füllt es in eine mit Butter bestrichene Form , stellt es
Haut in kochendes Wasser und läßt es 1 Stunde lang fortko-

in als chen; stürzt dann den Knopf auf eine Platte , und macht
tronen- eine Hagebutten - oder Weichsel-Sauce darüber,
m Gel- 88 . Knopf von  Hirn . Man verwiegt Zwiebeln

9 *»
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undPctersil , dämpft sie in 6 Llh. Butter , und läßt die
Butter durch einen Schaumlöffel laufen ; daun rührt
mau die Butter mit dem Gelben von 4 bis 5 Eiern ab,
schlägt das Weiße von den Eiern zu Schnee , verwiegt
abgehauteltcs Hirn fein , macht alles unter einander,
salzt cs und mischt eine Handvoll geriebenes , in Milch
eingeweichtes Brvd darunter ; daun bestreicht man eine
Form oder ein Tuch mit Butter , thur die Masse darein,
laßt es in kochendem Wasser gut werden , und macht ei¬
ne Vukter .Sauce daran.

69 . Knopf von Kaffee.  4 Lth. Kaffee werden nicht
sebr stark gebrannt und gemahlen ; dann läßt man 1
Schoppen Wasser siedend werden, thut den Kaffee in eine
Maschine , gießt das Wasser darüber und läßt ihn recht
schön hell abtaufen ; verrührt alsdann 1 Eßlöffel voll
feines Mehl mit 1 Schoppen recht guten süßen Rahm
glatt an , thut Zucker und ein gutes Stückchen Vanille
dazu , rührt dieses auf dem Feuer zu einem Mus an,
schüttet es hernach in eine Schüssel und rührt es , bis
cs ein wring erkaltet ist , schlägt das Gelbe von 2 Eiern
und 5 ganze Eier dazu , khnt Zucker, bis eS süß genug
ist , dazu , gießt dann den Hellen Kaffee darein , rührt
es recht tüchtig unter einander , füllt die Masse in eine
mit Butter bestrichene Form , stellt sie in kochendes Was¬
ser , tbut einen Decket mit schwachen Kohten oder heißer
Ascke darauf , läßt den Knopf ein wenig schnell gut
werden , stürzt ibn sodann auf eine Platte , und macht
folgende Kaffee- Sauce darüber : Man verrührt ein Trink¬
glas voll Hellen Kaffee , eben so viel guten Rahm mit
dem Gelben von 2 Eiern und Zucker nach Gutbesinden,
rbut es in ein messingenes Pfannchcn , nnd läßt es auß,
dem Feuer unter beständigem Rühren dick werden.

90 . Kaffee - Knopf  auf andere Art . Man fil-
trirr 6 Lory Kaffee mit 'ft  Mast Wasser durch die
Maschine , schlägr 6 ganze Eier in eine Schüssel , thut
4 Llh . Zucker, Schoppen recht guten ftßcii Rahm,
ein Stückchen Vanille , 2 Eßlöffel voll saueru Rahm,
den Saft von 1 Zitrone und den Hellen Kaffee dazu,
rhul es in eine niesstngene Pfanne und läßt es unter
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beständigem Umrühren scheiden, aber nicht harr werden;
gicßt dieses dann auf ein Tuch , läßt es recht sauber
ablausen und bindet hernach das Tuch zu , daß cs die
Form von einem Knopfe bekommt. Zur Sauce tbur
mau 1 Schoppen süßen Rahm , ein Stückchen Vanille
und Zucker nach Gmsindcn über das F .uer ; wenn cs
siedet, rührt man das Gelbe von 2 Eiern daran , bin¬
det das Tuch auf,  legt den Knopf auf eine Plane,
und gießt die Sauce neben herum.

91 . Süßer Krebs - Knopf.  Krebsbutter von
25 . Mittlern Krebsen und i/r Pfund Butter ( siehe 3rer
Abschnitt) rührt man mir dem Gelben von 5 Eiern
und 3 ganzen Eiern recht schaumig ab , ihut 4 Lth.
Jucker , die verwiegte Schale von 1 Zitrone und 4 Lth.
geschälte und fein gestoßene Mandeln dazu , rührt für
1 Kr . in Milch geweichtes und wieder fest, ausgcdrück-
tes Semmclbrod darunter , bestreicht eine Serviette mit
Krcbsbutter , legt ein Kränzchen von lang geschnittenen
Mandeln , mit Zitronat vermischt , auf das Tuch , legt
die Krebsschwänze außen an den Mandeln herum , in
die Mitte des Kränzchens legt man die Krcbscier , gießt
die gerührte Masse darauf , bmdet das Tuch zu , jedoch
nicht zu fest , legt es in kochendes Wasser,  läßt den
Knopf 1 Stunde taug forrkochcn, und macht folgende
Sauce : Man stößt die gestoßenen Krebsschalcu noch
einmal , siedet sie in 1 Schoppen süßer Milch , preßt
sie wieder durch das Tuch , gießt noch 1 Trinkgläschcn
voll süßen Rahm dazu , rührt das Gelbe von 3 Eiern
daran , legt ein Stück Jucker , eine Haudvoll geschälte
und fein gestoßene Mandeln , und die Schale von >/r
Zitrone darein , laßt es unter beständigem Umrühreu
aufkochen , richtet den Knopf alsdann auf eine Platte
an , nimmt die Zitronenschale aus der Sauce heraus
und gießt die Sauce neben herum.

92 . Krebs - Knopf  auf andere Art . Es wird
ebenfalls von 20 bis 25 Krebsen eine KrebSbnuer ge¬
macht , und wenn dieselbe recht schaumig abgerührt ist,
werden nach und nach 4 bis 5 ganze Eier daran gerührt;
dann wird ein abgesolleiuS KalhobneScheu , welches mir
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etwas Zwiebeln und fein verwiegtem Petersil in etwas
Butter gedünstet worden , nebst für 1 Kr . in Milch
geweichtes Brod , Salz , Muskatnuß und ein wenig
Nägelein dazu gethan ; wenn dieses recht unter einan¬
der gerührt ist , wird eine Serviette mit Krebsbutter
bestrichen , das Weiße von einem hart gesottenen Ei ,
und ein wenig abgesvttene Morcheln recht fein verschnit¬
ten , dieses nebst den Krebsschwänzen , wie schon gezeigt,
zierlich auf der Serviette herumgclegt , die Masse daraus
gegossen , die Serviette zugebunden und in kochendem
Wasser 1 Stunde lang gekocht ; dann macht man fol¬
gende Sauce : Die Krcbsschalen werden ebenfalls wie-
der gestoßen , und mit Fleischbrühe durchgepreßt ; nun \
legt man i Stück Krebsbutter in eine Kachel , läßt ein '
wenig verwiegte Zwiebeln , nebst i Löffel voll Mehl
darin anzichen , gießt die ausgcpreßte Fleischbrühe und
noch andere Fleischbrühe , so viel man nämlich zur =
Sauce nothwendig hat , daran , legt ein wenig Petersil
darein , und läßt die Sauce langsam fortkochen ; vor
dem Anrichten verrührt man das Gelbe vou i  Ei mit
einem Löffel voll säuern Rahm , läßt es mit der Sauce

. - noch ein wenig anzichen , und richtet diese um den Knopf
herum a \u

95 . Knopf von Leber.  1 Pfd . Kalbsleber wird,
wenn sie abgehäutelt ist , in einem Mörser gestoßen und
durch ein Haarsieb gepreßt ; dann dünstet matt ver¬
wiegte Zwiebeln , Petersil und ein Stückchen Knoblauch !
in 4  bis 6 Lth . Butter , läßt daS Gedünstete durch ei¬
nen Schaumlöffel laufen , rührt die Butter , bis sie we¬
nig erkaltet ist , schlägt nach und nach 4  ganze Eier :
darein , gießt i f%  Trinkgläschen voll süßen Rahm dazu,
rührt die Lebet darunter , thnt etwas Salz , gestoßene
Nägelein uvd ein wenig Muskatnuß dazu , füllt es in j
eine mit Butter bestrichene Form , stellt cs in kochendes
Wasser , thut einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf
und laßt es langsam fest werden ; dann macht man eine
Sardellen - , Trüffeln - oder saure Rahm - Sauce daran.

94 . Mandel - Knopf.  Man rührt 1/4 Pf . But¬
ter mit 5  ganzen Eiern recht schaumig ab , thut
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Pf . geschälte und recht fein gestoßene Mandeln , 4 Lth.
Iibeben , 4 Lth. Rostncben , die Schale von einer Ir-
trone , fern verwiegt , Jucker nach Gutfiuden , und für
i Kr . in Milch geweichtes und wieder fest ausgedrück¬
tes Semmel - oder Mtlchbrod dazu , rührt es recht fei«
mit einander ab , füllt es in eine mit Butter bestrichene
Form oder Tuch , und läßt es 1 Stunde lang in ko¬
chendem Wasser fonkochen ; dann wird eine Weichsel -,
Hagebutten - oder Wein -Sauce daran gemacht.

95 . Mandel . Knopf  auf andere Art . 1/4 Pf.
Butter und 1/4 Pf . an einer Zitrone abgeriebenen , ge¬
siebten Jucker rührt man mit dem Gelben von 5 Eiern,
daß es wie Schaum und ganz dick wird , rührt dann
nach und nach 1/4 Pf . geschälte und so fein als mög¬
lich gestoßene Mandeln , 4 Lth . Zitronat und Pomercur-
zenschale , welche man zu feinen Blättchen geschnitten,
dazu ; dann nimmt man erwas mehr als die Hälfte
von einem Kreszcr -Milchbrödchen , reibt es und rührt
es , sammt dem Schnee von den 5 Eierweiß , ganz
leicht darunter , füllt es in eine Form , siedet es wie
die vorigen Knöpfe , stürzt ihn auf eine Platte , gießt
i/r Flasche Arak darüber , zündet denselben au , und
giebt ihn brennend schnell zur Tafel.

96 . Knopf v on Nudeln.  Man macht Nudeln
von 1 oder 2 Eiern , wie Suppennudetn , siedet sie in
gesalzenem Wasser , schwenkt sie mit frischem Wasser ab
und legt sic auf eine Platte ; daun nimmt man i star¬
ken Eßlöffel voll Mehl , rührt dieses mir 1 Trinkglas
voll süßen Nahm , eines Hühnereies groß Butter und
eüi Stück Jucker zu einem dicken Mus an , thut es in
eine Schüssel , rührt e6 , bis eS kalt ist , nnd schlägt
nach und nach 4 ganze Eier daran ; die Nudeln werdet:
mit Zitronenschale und Jucker vermischt ; alsdann be¬
streicht man eine Form mit Butter , streut sie mit laug
geschnittenen Mandeln aus , legt eine Lage von den Nu¬
deln darein , dann eine Lage von der verrührten Masse,
und so fährt man fort , bis alles zu Ende ist ; hernach
deckt man das Geschirr zu, stellt es in kochendes Was-
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ser , läßt den Knopf 1 Stunde lang sorikochen , und
mncht eine Sauce noch Belieben daran.

97 . Pv me r a n z e u - K n o p f. Man rührt 8 Ltb.
Bucrer unv das Gelbe von 6 Eiern nach und nach recht
schaumig ab ; dann reibt man 1 große oder 2 kleine
Pomeranzen an 1/4 Pf . Zucker ab , vermischt es mir
4 gehäuftem Eßlöffel recht seinen Mehls und rührt das¬
selbe, sammt dein Saft von 1 Pomeranze , gerade vor
dem Einsüllen unter die Butter ; das Weiße von den
Eiern schlagt man zu Schnee , und rührt ihn auch noch
darunter ; dann bestreicht man eine Form dick mit But¬
ter , füllt die Masse dareiu , füllt sie in kochendes Was¬
ser und thut einen Deckel mit Kohlen darauf . Zur
Sauce legt mau ein Stück Zucker in ein Schüssclchen,
gießt einige Eßlöffel voll Wasser darauf , daß der Zucker
schmilzt , drückt den Saft von 1 Pomeranze und von
4 Zitrone dazu , rührt das Gelbe von 3 Eiern daran,
gießt nach und nach 1 Schoppen süßen Nahm dazu,
laßt cs auf dem Feuer unter beständigem Umrübreu
dick werden , stürzt den Knopf aus eine Platte , richtet
die Sauce neben herum an , legt auf den Knopf ein
Kränzchen von geriebenem Zitronat , und steckt lang ge¬
schnittene Mandeln in die Mitte.

98 . Knopf von Quitten.  Man reibt 4 bi-
6 große Quitten mit einem Tuch sauber ab , schneidet
sie in 4 Theite , siedet sie im Wasser weich , treibt sie
durch ein Haarsieb , nimmt 6 bis 8 große Eßlöffel voll
davon in eine Schüssel , thut r/z Pf . gestoßenen und
an 1 Zitrone abgencbcncn Zucker, nebst 1 Handvotl
geriebenem Semmel ° oder Milchbrod dazu , schlagt das
Gelbe von 3 Eiern und 3 ganze Eier dazu , verwiegt
ein wenig Zitronat oder reibt ihn am Reibeisen , thut
ihn auch unter die Masse , bestreicht eine Form dick mit
Butter , streut sie mit Brod aus , füllt die Masse dar¬
ein und läßt sie eine gute halbe Stunde langsam fort-
sieden ; dann macht man folgende Sauce : Man thut
2 gute Eßlöffel voll Weichsel - oder Johanuisbeer - Ge¬
lee in ein Pfäiinchen , schüttet 2 Trinkgläser voll guten
alten Wein dazu , thut 1/4 Pf . Zucker daran und laßt
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dieses mit einander kochen , bis die Sauce anfängt zähe
zu werden , stürzt den Knopf auf die Platte und gicßr
die Sauce darüber.

99 . Knopf von sauerm Rahm.  Von 1 Maß
saurer Milch verrührt man den Nahm , thut an einer
Zitrone abgcricbencn Zucker , bis cs süß genug ist , da¬
zu , rührt das Gelbe von 4 Eiern , summt dun Schnee
derselben , darein , reibt für 1 Kr . Mtlchbrod , von wel¬
chem die Rinde wcgqcschnittm wird , rührt es auch
ganz leicht in die Masse , füllt diese in eine mit Butter
bestrichene Form , stellt cs in kochendes Wasser , laßt cs
r/r Stunde laug schnell svrlsieden , stürzt den Knopf auf
eine Platte , und macht eine Mandel - Sauce darüber.

100 . Knopf von Rebhühnern , Schnepfen
oder anderm Geflügel.  Geputzte Rebhühner ( oder
anderes Geflügel ) setzt man , mit Speck eingebunden , in
einer . Casscrolle zum Feuer , thut Zwiebeln , ein Lorbeer¬
blatt und die Schale von einer Zitrone dazu , gießt einen
Löffel voll Fleischbrühe daran und laßt die Vögel auf
beiden Seiten gelb dämpfen . Wenn sie weich sind , löst
man das Brustflcisch davon ab , stößt das übrige in ei¬
nem Mörser recht klein , laßt dieses in einer Eafferolle
mit 2 Eßlöffeln voll Fleischbrühe auflochcn , und treibt
cs dann durch ein Haarsieb in eine Schüssel ; hernach
verhackt man das Brnstfleisch mit Zitronenschale und
Esdragon so fein wie möglich , dünstet einen Löffel voll
verwiegten Petersil mir etwas verwiegtem Speck , weicht
eine Semmel in Fleischbrühe ein , thur alles zu dem
Durchgetricbenen , und rührt cs mit 4 bis 5 Eiern und
einem Löffel voll süßem Rahm untereinander , thut auch
Muskatnuß und gehörig Salz daran . Hierauf füllt man
diese Masse in eine mit Butter bestrichene Form , stellt
es in kochendes Wasser und läßt es zugedcckt eine Stun¬
de sieden . Dann stürzt man den Knopf ans eine Schüs¬
sel und macht eine gute Sardellen - Sauce darüber.

101 . Reis - Knopf.  4 bis 5 Lch. sauber erlesener
Reis wird abgebrüht und in Milch recht weich gesotten;
indessen rührt man 6 Lth . frische Buircr mit dem Gel¬
ben von 5 Eiern recht schaumig ab , thut den gekochten
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Reis , nachdem er ein wenig erkaltet ist , mit 4 Lth.
gestoßenem Jucker , 4  Lth . geschalten und so fein als
möglich gestoßenen Mandel « , und der fein verwiegten
Schake von i Zmone dazu , rührt dieses zusammen mit
dem Schnee von dem Weißen der obigen Eier recht unter
einander , und kocht es ^ vie andere Knöpfe ; dann macht
mau eine Weichsel - , Hagebutten - , Mandel - oder Milch¬
creme - Sauce daran.

102 . Knopf von Sago.  Man kocht 1/4 Pf . recht
sauber erlesenen und gewaschenen Sago in frisch gemol¬
kener Milch 2 Stunden fang ; dann läßt man ihn er¬
kalten und rührt indessen 6 Lth . Butter mit 6 ganzen
Eiern schaumig , rhut Zucker , welcher an einer Zitrone
abgericben ist , bis es süß genug ist , hinzu , schneidet
auch 2 Loth Pomeranzenschale und eben so viel Zitronat
daran , füllt cs in eine mit Butter bestrichene und mit
Drob und Mandeln ausgestreute Form oder in eine .Ser-
viette , und siedet eS eine Stunde in kochendem Wasser.
Dann verrührt man das Gelbe von 4 Eiern mit einem
Trinkgläschen voll süßem Nahm und einem Stückchen Zu¬
cker, etwas Zitronenschale und einem Schoppen guten alten
weißen Wein , rührt es auf dem Feuer zu einer dicken Sau¬
ce , und richtet diese über den Knopf auf eiue Schüssel au.

103 . Spinat - Knopf.  Man nimmt 2 große Hände¬
voll Spinat , etliche Blätter Sauerampfer , etwas Körbel¬
und Petersilkraut , verwiegt dieses zusammen recht fein,
und dünstet es in einem Stück Butter , bis es weich ist;
daun rührt man 6 Lth . Butter mit dem Gelben von 2
Eiern und 3 ganze Eier recht schaumig ab , rhut deu
gekochten Spinat , nebst Salz und Muskatnuß darunter,
thut nur einen Eßlöffel voll geriebenes Brod darein , be-
ßreicht eine Form mit Butter , gießt die Halste der Masse
darein , nimmt alsdann klein zerschnittene KalbsbrieS-
cheu , röstet diese in einem Stück Butter mit einer ge¬
schnittenen Zwiebel recht schön gelb , thut ein wenig Pfef¬
fer und Salz dazu , legt es darauf , gießt das Uebrige
von der Masse darüber , deckt die Form zu und stellt
sie ln kochendes Wasser ; dann macht man eine Sauce,
wke zu dem Krebsknopf , daran . An Fasttagen können,
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4 Stf). statt der Kalbsbrieschcn , etwas gedämpfte und ausge-
ln als blätterte Fische genommen werden,
legten 104 . Knopf von Zitronat.  Man reibt l Milch-
ni mit hrod in 1 Schoppen süßen Rahm , schlägt 2 ganze Eier

unter darein , thut ziemlich viel Zucker dazu , legt eines Hüh-
macht nereies groß Butter in eine messingene Pfanne , kocht

Milch , das angerührte Brod darin , rührt es beständig auf dem
Feuer , thut cs alsdann in eine Schüssel , laßt es ein

recht wenig erkalten , und rührt das Gelbe von 3 Eiern und
gemol - z ganze Eier daran ; dann schneidet man 1/4 Pf . Znro-
hu er - nat zu würfeligen Blättchen , thut ihn unter die Masse,
ganzen füllt diese in eine mit Butter bestrichene Form , läßt es
Zitrone j„ kochendem Wasser t Stunde lang sieden , stürzt den
hucidct Knopf auf die Platte , und gießt eine Chocolade - oder
tronat Mandel - Sauce daran ( letztere besonders ist sehr gut da«
d mit zu) ; man kann auf die Chocolade - Sauce Sternlein oder
e Ser - Ringlein von verwiegtem Eierwciß legen ; die weiße
Lasser. Mandel - Sauce kann am Rande herum mit Himbccr-
einem oder Weichsel - Gelee geziert werden,

en Zu - 105 . Knopf von Zuckererbsen.  Man löst die
i alten Erbsen nicht eher aus ihren Schalen , als wenn man sie
>Sau « gleich braucht , dann wascht man sic und setzt sie mit
sel au . einem Stückchen Butter , Salz und Petersil und einigen
)ände » jungen gelben Rüben über Kohlen , läßt sie recht weich
lörbcl » dämpfen , schüttelt sie fleißig , und nimmt die gelben
t fein , Rüben , wenn sic weich sind , heraus . Wenn die Erbsen
ch ist ; gekocht sind und gar keine Brühe mehr haben , treibt
von 2 man sie durch ein Haarsieb . Nun rührt man >/i Pf.
it de« Rindermark mit einigen Löffeln voll frischem Wasser,
unter , bis es ganz weiß und schaumig ist und das Wasser sich

n , be- wieder davon trennt , rührt das Gelbe von 5 Eiern und
Masse einen gehäuften Eßlöffel voll geriebenes Milchbrod dar»
ibries - an , thut Salz , Muskatnuß und den Schnee von 5 Ei«
er ge« cru hinzu , mischt 3 Eßlöffel voll von den dnrchgetriebc.
Pfef » neu Erbsen darunter , füllt cs in eine mit Butter bcstri.

ebrige chcne Form und stellt sic in kochendes Wasser ; nun ver¬
stellt rührt man 4 Löffel voll von den durchgetricbencn Erb»

Sauce, scn mit dem Gelben von 2 Eiern , einem Löffel voll Jus
»inen , und einem Löffel voll sauerm Rahm , läßt es auf dem
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Fcucr dick werden , aber nicht kochen, tirfjid diese Sauce
über den auf eine Schüssel umgestürzren Knopf , und
legt die gelben Rüden um diesen 'herum.

106 . Krän ; kopf von Acpfcln.  Man schalt ver-
hälinißmasiig Aepfel , je nachdem man die Portion gros;
oder klein machen will , schneidet sie zu Schnitzen , legt
1 Stückchen Bukker in eine Kachel , thut die Aepfel und
ein wenig Wasser darein , laßt sie weich dämpfen , ganz
ciutiocknen , verrührt sie, wie zu einem Aepfclmus , thur
Zucker und Zimmt , auch die sein verwiegte Schale von
i Zitrone dazu , bestreicht eine Form mit Butier , unv
legt Fingcrsdick von den Aepfeln darein ; nimmt alsdann
für i Kr . geriebenes Brod , röstet es in einem Stückchen
Butter recht schon gelb , thut es in eine Schüssel , Ujut
Zucker , Zimmt , auch Zitronenschale dazu , gießt so rnd
Kirschwasscr daran , daß sich das Brod wieder ganz
damit auftrocknet , le,- k davon in der Dicke eines Mest
serrückens auf die Aepfel , dann wieder Fiugcrsdick A>
pfet , daun wieder Brod , und so fäbrt man fort , bis
die Form voll ist ; hernach streut man oben ein .wenig
trockenes , geriebenes Brod darauf , legt dünne Schniu-
chen Butter darauf herum , stellt es in einen nicht gar
heisten Ofen , und laßt eö so lange darin , bis cs eine
schone gelbe Kruste hat ; dann stürzt man cs auf eine
Platte , und gicbt es kalt oder warm zur Tafel.

107 . Kränzkopf von Reis.  Man kocht ' /r Pf.
erlesenen R ^is mit halb Jus und halb Fleischbrühe recht
dick und weich , schüttet ihn dann in eine Schüssel und
laßt ihn erkalten ; indessen verwiegt man ziemlich Schim
kcn mit etwas Sardellen , die Schale von einer Zitrone,
eine ganze Zwiebel, ein wenig Perersil und , wenn mau
har,  grünen Esdragon , Majoran und ein Lorbeerblatt;
dann rübrt man i/ 2 Pf . Butter mit 8 ganzen Eiern
recht schaumig ad , rührt das Gewiegte darunter , be¬
streicht eine Form mir Butter -, streut sie dick mit Broo
aus , legt Fingersdick von dem gekochten Reis da -cin,
dann von der abgelührken Masse darüber , dann wieder
Reis , dann wieder von der Masse , und so fäbrt mau
fou , bis die ftonu voll ist ; daun stellt man es in lo-
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chcndes Wasser , deckt einen Deckel mir Kohlen darauf,
und läßt es kochen , bis es durchaus gut ist ; dann
stürzt man es auf eine Platte , und macht eine Sardcl-
Ihk  oder Kaper n -Sauce daran.

103 . Luft - Häuflein.  Man kocht ein recht dickes
Kmdsmus , lhul es in eine Schüssel zum Erkalten , rührt
ä Lth. Butter mit dem Gelben von 5 Eiern und 3 gan¬
zen Eiern recht swaumig ab , rührt cs daran , thut 4
Llh. gestoßenen Zucker, die fein verwiegte oder am Zucker
abgeriebene Schale von einer Zitrone , und ein wenig
geriebenen Zitronat dazu , füllt dieses in mit Butter be¬
strichene Mödelchen , die die Form eines Trinkglases ha¬
ben , backt sie im Ofen recht langsam , und macht fol¬
gende Sauce : Man verrührt das Gelbe von 2 Eiern
mit 1 1/2  Schoppen süßen Rahm und Zucker nach Be¬
lieben , legt ein Stückchen Zitronenschale darein , und
läßt es unter beständigem Rühren zu einer Creine auf-
siedcn ; dann schüttet man es in einen Hafen , gießt 2
Eßlöffel voll Kirschwasser dazu , und strudelt es ; stürzt
das Gebackene auf eine Platte , gießt die Creme daran,
und giebr es warm zur Tafel.

109 . Luft - Würste.  Von einer Maß saurer Milch
wird der Rahm mit 4 bis 5 ganzen Eiern sein verrührt;
man thut an einer Zitrone abgeriebenen Zucker , bis es
süß genug ist , dazu , rührt den halben Theil von 1 Kren»
zer-Milchbrod leicht darunter , füllt die Masse in Niuds-
darme , aber nur halb voll , bindet die Därme unten und
oben zu , legt sie in laues Wasser , und laßt sie lang¬
sam sieden , bis sie fest sind ; dann nimmt man sie her¬
aus , thut die Darme davon , legt die Wülste auf eine
Platte , und gießt eine Himmbeer - oder Wein -Sauce Mp
au . Mau kann auch geriebenen Zilrouat darüber streuen.

HO . Makaroui - Nudeln mit Parmesan-
Käs.  Ein Pfund Makarvni -Nnddn siedet man in ge¬
salzenem Wasser eine starke Stunde laug weich , nimmt
sie -heraus , schwenkt sie mit kaltem Wasser ab , bestreicht
eine Casserotle mit Butter , streut sie mit Brvd aus , legt
eine Lage von den abgcsottenen Makarom -Nnddri darein,
reibt 1/2  Pf . Parmesan - Käs am Reibeisen , streut davon
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dick auf die Nudeln , verrührt einen starken Kalben Schop,
pen säuern Rahm mit 4 bis 5 ganzen Eiern , fcbärtct
davon etwas darüber , legt wieder eine Lage Nudeln,
dann wieder Parmesan ° Kas , und wieder von dem mit
Eiern verrührten Nahm , und so fährt man fort , bis ab
les zu Ende ist ; auf die oberste Lage Nudeln legt man
dünne Schnittchen Butter , streut geriebenes Brod dar,
über , stellt sie in einen Ofen oder zwischen Kohlen , unv
läßt fle schön gelb backen . Es können auch gewöhnliche
Rudeln statt Makaroni genommen werden.

111. Makarom - Nudeln mit Parmesan - Käs
auf italienische Art.  Man siedet Vfi  bis 2 Pfd.
Makaroni - Nudeln in gesalzenem Wasser weich , läßt daö
Wasser recht davon ablaufen , bestreicht eine Platte , wel¬
che auf den Tisch gegeben wird , stark mit Butter , legt
eine Lage von den abgesottenen Nudeln darauf , streut
geriebenen Parmesan - Käs Messerrückensdick darüber,
legt Nudeln und wieder Parmesan - Käs darauf , und
fährt damit fort , bis alles zu Ende ist ; stellt alsdann
die Platte auf schwache Kohlen , und läßt sie nur so lau¬
ge aufkochen , bis man eines Hühnereies groß Butter
und ein Trinkglas voll gutes Jus in einem messingenen
Pfäunchen mit einander siedend gemacht hat ; dieses gießt
man über die Nudeln und trägt sie dann sogleich auf.

112 . Mandel - Nudeln.  Man stößt r^ Pf . Man¬
deln kn einem Mörser recht fein , vermischt sie mit eben
so viel Mehl und 1 Lth . Zucker , verarbeitet dieses mit 4
Eiern zu einem gewöhnlichen Nudelteig , wallt ihn aus,
schneidet etwas grobe Nudeln daraus , backt sie in zerlaß
scner Butter blaßgelb , und laßt sie abtropfcn ; macht
indessen 3 Schoppen gute Milch oder besser Rabm sie¬
dend , und läßt darin die Nudeln mit einem Stückchen
Vanille einkochcn ; dann richtet man sie auf eine Platte,
verziert sie mit einem Kranz von den gleichen gebacke¬
nen Nudeln , und strebt gestoßenen Zucker und ein we¬
nig Vanille darauf.

113 . M i l ch - P fü tt ele in . Es wird ein gebrüh¬
ter Te -g von 1 Schoppen Milch gemacht , mit einem
Stück Butter ausgclrocknct , in eine Schüssel genommen,
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wahrend er noch warm ist , und recht tüchtig abgebrüht;
nach und nach rührt man 5 bis 6 Eier darein , doch so,
daß der Teig nicht verlaust , und thut das nölhige Salz
dazu. Wenn dieses geschehen ist , thur man ein Stück¬
chen Butter und ein wenig Milch in eine Kachel , läßt
cS mit einander aufsteden , legt mit dem Löffel runde,
große Knödel darein , deckt gleich einen Deckel mir Koh¬
len darauf , und läßt es schon gelb backen ; wenn sie
bald ausgebacken sind , bestreicht man sie oben noch mit
ein wenig Butter , läßt sie gar ausbacken , und gibt sie
gleich auf den Tisch , sonst setzen sie sich sebr.

114 . Aepfel - Mus.  Man schält und putzt recht gute
Aepfel , schneidet sie zu kleinen Schnitzchen , läßt sie mit
ein wenig Wein , Jucker und Jimmt zu einem Mus ein-
kochen,  verrührt sie recht glatt,  thut an einer Zitrone
abgenebenen Zucker,  bis es süß genug ist , dazu , rich¬
tet dann das Mus auf eine Platte,  streut Zucker darauf,
und brennt es mit einem glühenden Schaufelchen auf.
Mau kann auch Z-beben und Nosinchen in dem Aepfel-
Mus milkochen.

115 . Aepfel - MuS  auf andere Art . Man kocht von
\  Schoppen süßer Milch und 2 Eßlöffel voll Mehl ein

dickes Mus , und laßt es erkalten ; rührt 1/4 Pfd . But¬
ter recht schaumig ab , schlagt 4 Eierdotter daran , thut
4 8tb. gestoßenen Zucker unv ein wenig Zitronenschale da¬
zu; siedet Aepfel oder Quitten recht weich , oder bratet
sie in heißer Asche, und treibt sie durch ein Haarsieb;
nun schlägt man von dem Weißen der Eier einen stei¬
fen Schnee , rührt alles wohl unter einander , füllt cs in
beliebige Mödel , stellt sie in eine Tortenpfanue mit unten
und oben Kohlen , und läßt es recht schön gelb ausbacken.

116 . A epfel - Mus m i t Kirschwasser.  Man
schalt und schneidet gute Borsdorfex - Aepfel in kleine
Stücke,  überstreut sie mit Zucker und fein verwiegter
Zitronenschale , gießt ein halbes Tnnkgläschcn voll Kirsch¬
wasser darüber , mischt das recht unter einander und läßt
es eine halbe Stunde stehen. Dann seht man die Aepfel
mit einem Glas rothen Wein auf Kohlen und läßt sie
recht weich und trocken einkochen; belegt eine Platte mit
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geschnittenem und in Schmalz gebackenem Milchbrod,
gießt das Aepfelmus darüber , überstreut es oben mit
geriebenem Brod und Zucker und stellt cs etliche Min «-
len lang in einen Ofen . Man kann es warm oder kalt
zur Tafel geben.

417 . C h oko l 2 de - Mus.  Man thut einen Schop¬

pen guten alrcn Wein mit 6 Llh . Zucker und einem Stück¬
chen Vanille über das Feuer und läßt ihn stark sieden;
dann thut man 4 Täfelchen geriebene Chokolade darein,
laßt es eine Weile kochen und richtet es über in Schmalz
gebackene Biodschuitren an.

413 . Eier-  Mn s . Einen Kaffeelöffel voll Mehl , ein
wenig gestoßenen Zucker , Zimmt , 3 Eier und 3 Lth . ge¬
schalte Mandeln stößt man recht klein , rührt es mit ei«
nem Schoppen süßen Rahm oder Milch glatt an , thut
es mit einem Stück Butter und dcni iwthigen Zucker in
eine messingene Pfanne und laßt es unter immerwäh¬
rendem Rühren gut werden , richtet es auf einen Teller
und überstreut es mir Zucker , den man mit einem glü>
henden Eisen an verschiedenen Orten brennt.

119 . Erd äp fei-  Mn s . Man reibt 5 mittlere Erd¬

äpfel , nachdem sie abgesotten und wieder erkaltet sind,
auf dem Reibeisen , und rührt sie mit dem Gelben von
6 Eiern recht glatt , thut einen Schoppen süßen Rahm
und einen Löffel voll Zucker , so wie auch etwas ver¬
wiegte Zicroucuschalc hinzu , gießt cs in eine tiefe Platte,
die die Hitze aushält , und laßt es in einem Ofen oder
zwischen Kohlen backen.

420 . Hirn - Mus.  Man nimmt ein Kalbshirn , laßt
einen Sud darüber gehen , rührt 4 Lrh . Butter mit dem
Gelben von 4 Eiern recht schaumig ab , thut das Ge¬
hirn , Salz und Muskatnuß dazu , rührt es wohl durch
einander , schlagt das Weiße von den Eiern zu Schnee,
rührt diesen ganz leicht darunter , füllt es in eine mit
Butter bestrichene Casserolle und läßt es zwischen Koh¬
len aufgebcn.

42t . Jus - Mus.  Man nimmt zu einem starken
Schoppen recht gut gekochtes , aber erkaltetes Jus 3 bis
4 Eier , laßt dieses unter beständigem Umrühren auf ei¬
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nem warmen Fenerbeerd nur tan werden , rührt besinn,
diq darin , thut gestoßene Muskarblüthe und ein wenig
gal ^ hinzu , bestreicht eine Form mir Butter , legt einen
mürben Teig darein , gießt das $(namifn *tc daran , be¬
sprengt es oben mit etwas verwiegtem Rindermark , stellt
es zwischen .Kohlen und läßt cs schön gelb backen.

422 . Kaffee -Mus . Man brennt 4 Loch Kaffee nur
kastaniengelb , focht ihn , schüttet ihn ganz beiß in Vfz
Schoppen süßen Rahm , deckt ihn zu und laßt ihn eine
Viertelstunde sieben. Hernach seiht man ihn Lurch ein
Luch , verrührt das Gelbe von .5 Eiern damit , thur 1/4
Pf . gestoßenen Zucker und ein Stückchen Vanille daran,
gießt ihn auf eine mit Butter bestrichene Schüssel und
laßt das Mus in einem gelind geheizten Ofen aufziehen.

423 . Mus voit Knollcumilch.  Man bebt von
gut gestockter Milch den Rahm ab , schürtet die Milch in
eine Serviette und laßt das Wasser ablausen . Dann
rührt mau 6 Eßlöffel voll von dem abgelaafenen Käse
mit einem Schoppen süßen Rahm oder Milch und dem
Gelben von 8 Eiern , thnt ein Stück Butter in eine
messingmc Pfanne , läßt es warm werden , schüttet die
angerührte Masse hinein , thut Sal ; , Muskatnuß und
ein wenig fein geschnittenen Schnittlauch da;u und rührt
es auf dem Feuer zu einem dicken Brei : läßt cs aber
nicht hart werden.

124 . Krebs - Mus.  Man macht von 15 Krebsen
eine Krebsbutter , rührt sie , nachdem sie erkaltet ist, mir
dem Gelben von 4 Eiern und 2 ganzen Eiern recht
schaumig ab , tbut 4 Lth. geschalte und gestoßene Man¬
deln, nebst der Schate von einer Zitrone dazu, für 1 Kr
in Milch cingewcichtes und wieder fest ausgedrückües
Müchbrod , etliche Löffel voll süßen Rahm und Zucker, bis
cs süß genug ist , darunter , thur ein Stück Krebsbutter
in eine messingene Pfanne , rührt das Angeführte darein
läßt cs unter beständigem Umrübrcn ganz dick werden,
rührt aber fleißig darin , daß es recht schön glatt wird:
daun schüttet mau es aus eine Platte legt die Krebs
schwänze darauf herum , und streut die Krebscicr daraus

125 . Lungen - Muß.  Man nimmt 6 Lth . Butter
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rührt sie recht schaumig ab, schlägt nach und nach 5 gan- 12!
ze Eier darein , verwiegt if 2 ^}f , abgesottene Kalbslunge und
mit etwas Petersil und Schnittlauch recht fein , rührt ; Feuer
diese mit für 1 Kr . in Milch eingeweichtes und wieder | dann
fest ausgcdrücktcs Milchbrod darunter , thut Salz und Zjmm

^ . < It «■ . ^ W 4 • ' ^ .

Muskatnuß dazu und läßt cS zwischen Kohlen aufzichen. aber i
126 . Gebackenes Lungen - Mus.  Man rührt tct m

6 Llh. Butter mit dem Gelben von 6 Eiern schaumig der %
ab ; verwiegt r/ 'r Pf . abgcsortene Katbslunge recht fein; legt t
nimmt 4 Lth . geschalte und fein gestoßene Mandeln , ffer.
von einer halben Aurone die Schale , 4 Llh. Nosinchen, mit -
für 1 Kr . geriebenes Milchbrod und Zucker, bis es süß glühe!
genug ist ; dies alles wird woht untereinander gerührt , kann
in ciuc mit Butter bestrichene Form gegossen und zwi- gekoch
scheu Kohlen recht schön gebacken. es fuf

127 . Mandel - Mus?  Mau stößt r/g Pf . Man , es au
dein recht fein , preßt sie durch , wie zu einer Mandel , und '
milch , rührr damit 3 starke Eßlöffel voll Mehl zu tv  kann
nem Mus an und thur ein Stückchen Jucker und Zitro« Mus
nenschale oder ein wenig Vanille daran , laßt es auf iz(
dem Feuer r/4 Stunde langsam kochen, thut eS in eine Man
Schüssel , rührt es , bis es ein wenig erkaltet ist, schlägt abgeri,
2 ganze Eier daran , und thut ein Stückchen frische Bul- einem
ter und 5 Lth. gestoßenen Jucker dazu ; dieses rührt man Röfuu
wohl unter einander , schüttet es auf eine mit Butter (w cs dai
strichene Platte , stellt cs auf kochendes Wasser , thut ei* und n
neu Deckel mit Kohlen darauf , läßt es fest werden, und Eiern
ziert es vor dem Aufträgen mit fein geschnittenem Zitronat sitzt et

126 . Gebranntes Mandel - Mus.  4 Llh. ge> es im
schälte und sehr fein gestoßene Mandeln röstet man mit! 13j
4 Lth. Zucker bis die Mandeln anfangeu hart zu werden für 1
und sie sich von der Pfanne lösen ; dann gießt man ei« Stück,
nen Schoppen siedenden Rahm dazu , legt ein Stückchen Erkält
Vanille 'darein , und laßt das eine Weile kochen; ver> tfer, d
rührt das Gelbe von 4 Eiern , rührt diese Mandelmilch Musk
langsam daran , gießt es in eine tiefe Schüssel , belegt Wein
diese mit gebackenen Milchbrodschnitten und stellt sie in Echüf
einen wohl ausgekühlten Ofen . Man muß es warm^ che» i
zur Tafel geben. ' kochte

Con
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129 . Reis - Mus.  Man nimmt sauber erlesenen

und wohl gewaschenen Neis , setzt ihn mit Milch zum
Feuer , läßt ihn recht dick und weich kochen , thut als¬
dann Zucker nach Gutbefinden und eine Messerspitze voll
Aimmt dazu , läßt dieses noch eine Zeitlang kochen, rührt
aber fleißig darin , damit es nicht anbrenne ; dann schüt¬
tet man den Neis auf eine Platte , nimmt die Kruste in
der Pfanne mit einem Löffel streifenweis heraus , be¬
legt den Neis zierlich damit , und bestreut ihn mit Zu¬
cker. Man kann auch die Kruste weglassen , den Reis
mit Zucker und Zimmt überstreuen und mit einem
glühenden Schaufelchen aufbrennen . Das Reis - Mus
kann auch mit Krebsmilch und einem Stück Krebsbutter
gekocht, und an einer Zitrone abgeriebener Zucker , bis
es süß genug ist , daran gethan werden ; alsdann wird
es auf eine Platte angerichtet , und die Krebsschwänze
und Schecren zierlich darauf herumgelegt ; oder man
kann das Gelbe von zwei bis drei Eiern in das Krebs-
Mus rühren.

150 . Aufgelaufenes Mus von  Schnee.
Man weicht für 2 Kr . Milchbrod , wovon die Rinde
abgerieben seyn muß , in Milch ein , kocht dieses mit
einem Stückchen Butter , Zucker , großen und kleinen
Rösmcven in einem messingenen Pfännchcn , und rührt
es dann in einer Schüssel , bis es ein wenig erkaltet
und recht glatt ist ; schlägt das Weiße von 5 bis 6
Eiern zu einem steifen Schnee , rührt Obiges darunter,
setzt es auf eine mit Butter bestrichene Platte , und laßt
es im Ofen recht schon gelb backen.

151 . Gebackenes  Wein - Mus.  Man nimmt
für 1 Kr . fein geriebenes Milchbrod , röstet es in einem
Stückchen Butter gelb , thut es in eine Schüssel zum
Erkalten , schlägt 4 bis 5 ganze Eier darein , thut Zu¬
cker, die fein verwiegte Schale von 1 Zitrone und etwas
Muskatblüthe dazu , und läßt es mit gutem , altem
Wein ganz dick einkochen ; dann schütter man es in eine
Schüssel zum Erkalten , rührt indessen ein kleines Stück¬
chen Butter mit 1 Ei schaumig ab , rührt das Ge¬
kochte nach und nach daran , backt es Löffelweis in

Constz. Kochb. 4. Aufl . 10
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heiß gemachtem Schmalz cm wenig schnell, kocht es
daun mit Zucker , Zimmt und Wein auf , oder macht
eine Weincreme - Sauce daran.

152.  Z i tron e n - M u s . Man reibt 1 Zitrone am
Zucker ab , schabt es in eine Schüssel , drückt den Saft
von 1 Zitrone daran , nimmt das Gelbe von 4 Eiern,
rührt es mit einem Schoppen süßen Nahm wohl unter
einander , thut den Zitronen - Zucker und 2 Llh . andern
Zucker dazu , und rührt es eine Zenlang fortwährend;
bestreicht alsdann eine Platte mit Butter , schüttet das
Angerührte darauf , stellt cs auf kochendes Wasser , und
läßt es schnell gut werden . Wenn es fertig ist , kann
es mit Zucker bestreut werden.

133 . Zwetschgen - Mus.  Dürre Zwetschgen wer,
den im Wasser weich gekocht ; dann läßt man sie ab¬
laufen , nimmt die Steine heraus , verwiegt die Zwetsch¬
gen recht fein , laßt sie mit Zucker , Zirmpt und Wein zu
einem Mus kochen , lhm die sein verwiegte Schale von
1 Zitrone dazu , und richtet es auf eine Platte an.

154 . Aufgesetzter Nudel - Kuchen.  Man macht
von 2 ganzen und dem Gelben von 2 Eiern einen Nu-
delteig , wallt ihn so dünn als möglich aus,  schneidet
daraus recht feine Nudeln , läßt sie mit 1 Muß guter
Milch , oder halb Milch und halb Rahm und einem
Stückchen Butter ganz einkochen , läßt sie verkühlen , und
rührt dann i/i Pf . Butter mit dem Gelben von 6 Ei¬
ern und 6 ganzen Eiern recht schaumig ab ; nun wer¬
den 4 oder 6 Bleche mit Rändern , wovon jedes etwas
kleiner als das andere , mir Butter bestrichen und mit
geriebenem Milchbrod bestreut , die Nudeln darauf ver-
theilt und in einem nicht sehr warmen Ofen schön gelb
gebacken.

Dann legt man den größten Kuchen auf eine Platte,
die auf den Tisch gegeben werden kann , und begnsu ihn
mit 2 Eßlöffel voll Creme , die auf folgende Art gemacht
wird : man reibt 2 Pomeranzen am Zucker ab , und
rührt dieses mit dem Gelben von 6 Einn und 'f z Maß
süßen Rahm auf dem Feuer zu einer Creme ; legt dann
den zweiten Kuchen darauf , gießt wieder Creme daran
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und fährt so fort , bis alles zu Ende ist. Hernach läßt
man den aufgesetzten Kuchen i/ 2 Stunde im Ofen ba-
cken und bestreut ihn daun stark mitZucker undZimmt.

135 . Omelettes auf gewöhnliche Art.  Für
6 Personen nimmt man 3 bis 4 Eßlöffel voll Mehl in
eine Schüssel , thut ein wenig Salz dazu , macht mit
Milch einen dünnen Teig daraus , schlagt nach und nach
6 Eier darein , macht den Teig mit Milch noch so
dünn , daß er lauft , aber doch nicht so dünn , wie zu den
kleinen Omeletten ; dann thut man ein Stück Schmalz
in eine Pfanne , läßt es heiß werden , gießt den Teig
hinein und läßt ihn unter beständigem Schütteln schön
gelb werden , wendet die Omelette sorgfältig um , damit
sie nicht zerbreche , laßt die andere Seite ebenfalls gelb
werden , sticht aber bisweilen mit der Bratschaufel in
der Mitte darein , damit sie schön ausgebacken wird , und
stürzt sie heraus auf eine Platte.

136 . Omelettes  auf andere Art . Man tbut
ifz  Schoppen süße Milch in einem messingenen Pfänn-
chcn über das Feuer ; wenn sie siedet, wird so viel Mehl
darein gerührt , daß es ein ganz dicker Teig wird ; d. nn
legt man eines halben Hühnereies groß Butter darein,
laßt es unter beständigem Umrührcn so lange kochen,
bis sich der Teig ganz von der Pfanne losläsit , rhut
den Teig heraus in eine Schüssel , rührt ihn , wahrend
er noch ganz warm ist , glatt , schlägt nach und nach
6 ganze Eier darein , thut Salz , Muskatnuß und ein
wenig fein geschnittenen Schnittlauch dazu , und rührt
den Teig mit süßer Milch , daß er in der Dicke wie ein
dünner Knddelteig wird ; hernach legt man ein ziemlich
großes Stück Schmalz in eine Pfanne , läßt es heiß
werden , schüttet den Teig hinein und läßt die Omelette
auf beiden Seiten recht schön gelb backen , sticht aber in
der Mitte mit dem Schäufclchen öfters darein , damit
sie sich recht schön auebacke . Will man die Omelette
süß haben , so nimmt man , statt des Salzes , an einer
Zitrone abgeriebeneu Zucker dazu , bis sie süß genug ist.

137 . Omelettes auf französische Art.  Man
schlägt einen recht steifen Schnee von dem Weißen von

10 *
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10 Eiern , rührt das Gelbe , nebst 6 Ab . Zucker und der
fein verwiegten oder adgeriebenen Schale von einer Zj,
trvne darunter , und backt nicht sehr dünne Omeletten
daraus ; sowie eine fertig ist , belegt man sie mit Ein¬
gemachtem und stellt sie an einen warmen Ort ; so fährt
man fort , bis der Teig zu Ende ist , bestreicht dann die
obern mit dickem Zuckerwasser und stellt den Haufen
noch ein wenig in den Ofen.

138 . Aufgezogene Omelettes.  Man
nimmt 4 bis 5 Eier , 4 bis 5 Löffel süßen Rahm , ein
wenig Salz und Schnittlauch ; das Weiße der Eier
schlägt man zu einem Schnee , thut Butter in eine
Pfanne , gießt den Teig hinein , und läßt es zwischen
Kohlen aufziehen.

139 . Omelettes von Milch brod.  Man schnei¬
det für 2 Kr . Milchbrod in beliebige Schnitten , gießt
lauwarme Milch daran , laßt es *J%  Stunde stehen,
drückt das Brod fest aus , nimmt es in eine Schüssel,
verrührt es mit 5 bis 6 Eiern recht glatt , und thut
Salz , Muskatnuß und ein wenig fein geschnittenen
Schnittlauch dazu ; legt alsdann ein Stück Schmalz in
eine Omelettenpfaune , laßt es heiß werden , schüttet den
Teig darein , und laßt die Omelette auf beiden Seiten
recht schon gelb backen.

140 . Omelettes  von ubrlggebliebenem Fleisch.
Man verwiegt gebratenes Kalbfleisch recht fein , schnei¬
det für 1 Kreuzer Milchbrod in eine Schüssel und gießt
ein wenig lauwarme Milch darüber , läßt es eine Zeit-
lang stehen , drückt dann das Brod wieder fest aus und
thut es zu dem verwiegten Fleisch ; dünstet ein wenig
fein verwiegte Zwiebeln und Pctersil in einem Stückchen
zergangener Butter , thut es , sammt einem Löffel voll
Mehl , ebenfalls unter das Fleisch , schlägt alsdann 4
bis 5 ganze Eier darein , und läßt die Omelette in ei¬
ner Omelettenpfaune , mit kinem Stück Butter , auf
beiden Seiten rcrfrt schön gelb werden , sticht aber immer¬
fort mit dem Backschäufclchen in die Mitte derselben,
.Hamit sie durchaus schön ansgebacken werde.

F.41 . O m elette s mit P a rm e sa n - Ka se . Man
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verschlägt 8 ganze Eier ln eine Schüssel , tbut 4 Soll)
genebenen Parmesan -Käs hinzu , laßt ein Stück Butter
in einer Casserollc zerfließen , schüttet die Eier hinein
und backt es auf beiden Seiten schön gelb , wie ge¬
wöhnliche Omelettes.

142 . Saure Nahm - Nudcln.  Man thut Vfz
Schoppen Milch über das Feuer , läßt sie kochen, nimmt
1 Glas voll davon , rührt an einem warmen Ort so
viel Mehl daran , daß cs ein ganz dicker Teig wird,
nimmt ihn in eine Schüssel , legt ein Stück Butter da¬
zu , und rülrt nach und nach 3 bis 4 Eier und eben
so viele Löffel voll sauren Nahm darein ; thut hernach
die übrige gekochte Milch wieder über das Feuer , gießt
noch ein wenig andere Milch dazu , laßt sie sieden , und
legt mit einem Lössel von dem Ungerührten lange Wet-

, lerlcin darein ; wenn die Milch eingekocht ist , thut man
einen Deckel mit Kohlen darauf , und läßt die Nudeln
schön gelb auskochen . Man kann sie süß oder gesalzen
machen.

143 . Gefüllter Reis.  Man kocht 1/4  Pf . erle¬
senen Reis in der Milch recht dick und weich , rübrt
1/4 Pf . Butter mit 6 ganzen Eiern recht schaumig ab,
rührt den gekochten Reis nach und nach darunter , und
thut etwas fein verwiegten Schnittlauch , Pctcrsil , Zwie¬
beln , Salz und Muskatnuß dazu , daun belegt man ei¬
nen Meloneii -Model mit mürbem Teig , gießt Fingers-
Hoch von der Masse darein 5 hernach legt man junge
Hübner , welche zerschnitten in einet Buttersauce schon
abgekocht scyn müssen , darauf , dann wieder eine Lage
Reis , und fahrt so fort , bis die Form , oben Reis , voll
ist ; dann wird cs in einem Ofen recht schön gelb ge¬
backen , auf eine Platte gestürzt , und die Burtersauce,
worin die Hühner g -kocht wurden , neben herum ge-
gossen.

144. Punsch - Reis. 1/4 Pf . Reis korbt man in
guter Milch recht weich und ganz dick ein ; dann rührt
man 1/4  Pf . Butter mir dem Gelben von 6 Eiern recht
schaumig ab , rübrt 1fi  Vrcrl geschalte und so fein als
möglich gestoßene Mandeln , nebst der verwiegten Schale
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von einer Zitrone, auch etwas Zitronat und Pomeraii,
zenschale, klein verwiegt, den Reis und Zucker, bis es
genug ist, darunter; von dem Weißen der Eier schlägt
man einen dicken Schnee, rührt ihn auch darunter; her,
nach bestreicht man eine Form mit Butter, streut sie
mit Brvd aus , füllt die angerübrte Masse darein, stellt
es in einen Ofen, läßt es recht schön gelb backen, stürzt
es heraus auf die Platte , begießt cs, während eS noch
ganz warm ist, mit einem Trinkgtäschen voll Arak,
überstreut es stark mit Zucker, stellt es wieder in den
Oftu, und läßt cs noch eine Zeitlaug dann anziehen,
aber nicht tauge; dann gießt man die Sauce, welche auf
folgende Art gemacht werden muß,  neben herum: i
Schoppen Burgunder, oder sonstigen recht guten rokhen
Wein, schüttet man in eine Kachel, thut 1/4  Pf . Zucker,
die schale von 'fi  Zitrone, nebst einem Stückchen Zimmt
und ein wenig Zitronat dazu, laßt es so lauge langsam
fortkochen, bis die Sauce dick und zähe werden will,
und gießt dann den Saft von einer Zitrone, nebst1 oder
2 Eßlöffel voll Arak daran.

145. Rollo von dürren Zwetschgen.  Gute
dürre Zwetschgen siedet man mit altem Wein recht weich
löst die Steine heraus, laßt sie ganz einkochen, treibt
sie durch ein Haarsieb, thut sie mir gleich viel in But¬
ter gebackenes Brod, Zucker nach Gutbefinden, einen,
Messerspitze voll gestoßene Nelken, ein wenig Muskatnuß,
etwas Zimmt und der fein verwiegten Schale von einer
Zitrone in eine Kachel, und läßt es mit noch etwas
Wein, unter beständigem Umrühren, zu einer dicken
Masse kochen; hierauf nimmt man es auf ein mit
Brodkrumen und Zucker bestreutes Brct , sormirt eine
runde Rolle daraus, legt diese auf ein mir Butter bestri¬
chenes Blech, macht mit dem Messerrücken Einschnitte
hinein und stellt sie einige Minuten in ein nicht sehr
warmes Rohr, nimmt sie wieder heraus und macht eine
Weichsel« oder Hotdersauce daran. Man kann das
Rollo auch trocken geben, und mit gestoßenem Zucker
und verwiegter Zitrone bestreuen.

146. Speise von Sago.  Für 8 Personen wird
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i/i Pf . Sago aus 3 bis 4 recht warmen Wassern gerie¬
ben und abgeflößt , ein wenig im Wasser blanchiert,
durch ein Sieb abgegosscn und wieder mit frischem Was¬
ser abgeflvßt ; dann wird >/r Maß , auch etwas mehr,
siedende Milch daran gegossen , eine abgeriebene Zitronen¬
schale,  ein Stückchen ganzen Zimmt ( welcher nachher
vor dem Einfütlen wieder herausgenommen werden muß)
und so viel Zucker,  bis es süß genug , dazu genommen.
Dies alles läßt man reckt dick einkochcn , macht eine
For « inwendig mit kaltem Wasser naß , gießt den Sa¬
go darein , laßt ihn kalt werden und stürzt ihn auf ei¬
ne Platte . — Zur Sauce läßt man 1i f%  Schoppen gute
Milch , nebst einem Stückchen Zitronenschale , einem
Stückchen ganzen Zimmt und etwas Zucker ein wenig ko¬
chen, dann die Milch durch ein Sieb laufen ; zieht sie
nun mit dem Gelben von 3 Eiern ab , laßt sie kalt wer¬
den , und gießt ein wenig Rosenwasser darunter . Letzte¬
res kann auch wegbleiben.

147 . Schmarre von frischen Johannisbee¬
ren.  Man weicht für 2 Kr . Milchbrod , von welchem
zuvor die Rinde abgecieben worden , in Milch ein , kocht
das Brod sammt einem Stück Butter in Schoppen
Milch , rührt es aber fleißig , damit cs recht glatt und
nicht braun wird ; dann nimmt man es in eine Schüs¬
sel , rührt das Gelbe von 5 Eiern nach und nach daran,
chut 4 Lth . gestoßenen Zucker , die fein verwiegte Schale
von einer Zitrone , und 4Lil >. geschälte und fein geschnit¬
tene Mandeln , auch etwas Zitronat darein ; dann nimmt
mau 3 Hände voll abgezupfte Johannisbeeren , überstreut
sie recht stark mir Zucker , legt einen Boden von mürbem
Teig , so groß als ein flacher Teller , auf ein Blech , stellt
einen Reif darum , belegt den Boden Fingcrsdick mir den
Jotiannisbeeren , gießt die Hälfte von der' Masse darauf,
legt wieder Fingersdick von den Beeren , und hernach
den andern Teig darüber , backt cs im Ofen schön gell>,
und giebt es warm zur Tafel.

148 . Kirschen - Chalott.  Man macht einen
Bultctteig , wallt ibn aus und belegt ein Casserolke da¬
mit ; dann backt man Schnitten von Milchbrod inr
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Schmalz schön gelb, belegt den Butterteig damit , streut ibn
Jucker und Zimmt stark darüber , legt eine Lage Kir- gau
scheu darauf , dann wieder Brvd , dann Jucker und Zimmk, 1
hierauf wieder Kirschen, und so fährt man schichlciiwcis gew
fort, bis es voll ist, thut einen Deckel mir Kohlen dar- und
auf und backt cs schön gelb. und

149 . K i r sä?e n - S t r u d cl. Man nimmt ungefähr ten
3 bis 4 gehäufte Eßlöffel voll Mehl auf ein Nudelbret , Sal
schneidet eines Hühnereies groß Butter darein , schlägt , selb
1 ganzes Ei dazu, thut das gehörige Salz daran , macht det
es mit lauer Milch unter einander , daß der Teig in (heb
der Dicke wie ein lockerer Nudelteig wird , wirkt ihn eine
so lange tüchtig aus , bis der Teig Blasen werfen will, Sal
und wallt ihn dann so dünn wie Papier aus ; nimmt eine
1 Pf . Kirschen , thut die Steine heraus , legt ste in eine Pap
Schüssel , thut von 1 Maß saurer Milch den Rahm , darc
3 ganze Eier , von einer halben .Zitrone die Schale , fein Bul
verwiegt , i/r Viertelpfund sammt dem Häutchen am Sir
Reibeisen geriebene Mandeln , und Zucker bis es süß ge- aus!
nug ist , dazu , schütter die Masse auf den zuberciteren 1
Teigrollt  ihn ganz locker zusammen , legt den Strn - se,
del in eine Casserolle oder Plärre , worin ein wenig Milch sie i
und Aerschniltcne Butter seyn muß , streut etwas Jucker 5 b
oben darauf , und läßt ihn im Ofen oder zwischen Koh- Nae
len recht schön gelb backen, auch muß man , während in e
dem Backen, immer ein paar Löffel voll gute Milch schei
uachgießen. ablc

150 . Rahm - Strudel.  Der Teig wird wie der preß
vorige , nur etwas lockerer gemacht ; mau wallt ihn ein
ebenfalls dünn aus , und zieht ihn auf einer Serviette gepi
immer noch so dünn als möglich aus einander ; dann deck
verrührt man einen starken \Ji  Schoppen säuern Rahm aufj
mit 3 ganzen Eiern ^ thut ein wenig fein geschnittenen und
Schnittlauch und das nörhige Salz , dazu , schüttet es , 1
auf den Teig , wickelt ihn ganz locker zusammen , läßt dein
ein Stück Butter nebst einem- Glas Milch in der Torten - im
pfaune aufkochen, legt den Strudel behutsam darein ser,
und laßt ihn zwischen Kohlen oder im Ofen schön gelb nim
backen;, wenn er halb auSgebacken ist , überfährt man und
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ibu oben mir einem Stückchen Butter , und laßt ihn xwdy
ganz ausbacken.

151 . NeiS -- Strudel.  Wohl erlesenen und saubcv
gewaschenen Reis , ' / ^ Pf ., kocht man in der Milch weich
und recht dick , rührt 4 Lth . Butter recht schaumig ab,
und thut nach und nach 4 ganze Eier mbst dem gekoch¬
ten Reis darein ; nimmt sauber gewaschene und im
Salzwasser weich gesottene Kalbsbrieschen , verwiegt die¬
selben mit einer ganzen Zwiebel nicht gar fein , schnei¬
det 15 bis 20 sauber gewaschene und abgesottene Mor¬
cheln überzwerch ganz fein , dünstet dieses zusammen in
einem Stück Butter , thut es sammt dem benöthigten
Salz und Muskatnuß zu dem angerührten Reis , wallt
einen geriebenen Buttcrteig , so groß - wie einen Bogen
Papier und Messerrückens dick , aus , schüttet die Masse
darauf , legt es wie einen Brief zusammen , thut etwas
Butter und Milch auf eine Platte , und laßt darin den
Strudel im Ofen oder zwischen Kohlen recht schön gelb
ausbacken.

152 . Krebs - Zieger.  Man stößt 18 bis 20 Kreb¬
se, nachdem sie abgesotten sind , in einem Mörser , preßt
sie mit guter süßer Milch durch ein Tuch , rührt alsdann
5 bis 6 ganze Eier , 2 Eßlöffel voll säuern Rahm , Salz,
Nägelein , und ein wenig Muskatnuß dazu , rührt dieses
in einer messingenen Pfanne auf dem Feuer , bis es sich
scheidet , schütter es in Ziegermödelchen , und laßt es
ablaufen ; indessen siößt man die Krebse noch einmal,
preßt sie mit einem Glas Milch durch ein Tuch , legt
ein Stück Krcbsbutter auf eine Platte , gießt die durch¬
gepreßte Krebsmilch daran , legt den Krebszieger darauf,
deckt ihn zu und laßt ihn auf Kohlen nur ein wenig
aufstoßen ; dann belegt man ihn mir Krcbsschwanzen,
und streut Krebseier darauf herum.

153 . Eine Schweizerspeise.  Man macht Nu¬
deln von 2 Eiern , wie Suppen -Nudeln , siedet dieselben
im gesalzenen Wasser ab > schwenkt sie mit frischem Was¬
ser, und legt sie auf eine Platte zum Abtrocknen . Dann
nimmt man das Gelbe von 5 hart gesottenen Eiern,
und ein wenig Butter in der Größe eines Hühnereies,

10 **
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