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168 Siebenter Abfchnitt.

VII. Faften- und HMehlfpeifen,

1. %Iﬁ;p fel«Speife. Man reibt fir 2 Ke, Mildy
Erﬂh, giefit 1 Fﬁ[ﬂﬁ boll {iflen Mabhm bdarau, rihrt &
it.[}. Butter mit dem Gelben von 5 big 6 Clern {chaus
mig #ﬂ_b, thut dbag gerviebene Brod, nebft 4 Rbh. Sucer
Die et verwiegte Schale von 1 3itrone, 4 L. qm'ci;:{ilré
und fein verwicgte Mandeln dagu; daun fdyneider man
4 bis 5 recht gure Koddpfel s wirfeligen Brickeldhen
belegt eine Sorm mit mirbem Butterteig, riihre dic e
prel unter die Maffe, fhiteet Diefe in die Form, wumd
[aBt fte backen. :

2. Uepfel«Epeife auf andere Urt. Man
febalt unp fchneidet Retnetten, Borsdorfer oder anbdere
gute Aepfel, dimpft fie mit einem Stickchen BVutter und
1 @;;Iuﬂc[_lwil Waffer weich, treibt fie burdy et Haare
1'1:‘{} und fet fie an einen Ort, wo ffe warm bleiben
nuwtf@r L Kr. gericbenes Milchbrod in Burter Hﬁh;
geld, viihrt cg mit geffofenem Sucler, fo viel erforbers
lt}:i;: 1t , und einer Wiefferfpine voll Jimmet, wolhl unter
bie durchgetrichencn epfel, und gicht noch 3 CBoffel
Holl ﬂlr{qmvnﬁ':r Daran; dann ftreidht man ein Fleined
runded Formchen mit Butter aud, thut 1 Caloffel ooll
pon Oy “%'lﬂjffﬁu binein, [ift eg Im::fean, oreht ed DOfterd
um, und fturgt eé auf die Platte. Auf drefe Urt fabrt
man tort, b8 afled fertig iff. Diefe Spetfe Fann man
warm over falt auf die Tafel geben,

5. Gefitllte Uepfel im RKeis. Man felst 1/y
Dr. gr:fbri'xl}tfn Netd mit guter Milch “iber cin Kohlenfeus
er; rubrt 1/, Pf. ucker mit dem Gelben von 6 Giern
vecht fdmu'mig, uno rihre nach und nach den exFalteten
Reid darein, thue Sucfer, bid e fif genug ift, 4 Loth
fetn geltogene und geficbte Mandeln und die Fein pers
wiegte ©chale von ciner Sitrone dazu, und rihrt das 3
Gc[;ntr ‘Hl.'.’f.{'['l-{i'lﬂfnf Eiermweif daran., Nun Deftreicht mﬁn
eine [ujmbigc “F;’rjrm mit Butter, und [eqt Die Hdlfte von
ber Retsmaife hinein; dann frelt man abgefdhalic Bors:
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Saftene und Meh{petfen, 169
dorferapfel , weldhe ausgehoblt und mit frifcdhen obans

4 niébeeren gefit(lt find, davauf hHerum, gicft die andere
Halfte von der Mafle darauf, fcbueidet ditnne Stiicks |
dien Butter darauf, und backt es {dhon qelb. E8 muf il
. Nl gleidh , wie ¢ aus dem Ofen fommt, aufgetragen 1wers
ruhrt 6 benn , weil ¢8 fidh) fongt gleidy fe3t. : }-
n fchaus 4, Geflillte epfel tm Heis, auf andbere Art,
Sucker, oRan Focbt ecinen fchr dicken Meisbret und (At ihn wies ]
yefchalte ber recht erfalten.  Nun {dalt man gqute Borédorfers
et man apfel , fdhneidet Decel ab, und boblt fie aud. NRotet
cfelchen, bann 1y V1. geftofene Mandeln mit ctnem StircE Bute ¥
Oic s ter, cin wentq Suder und ecinem Loffel voll gertebencs |
151 m‘lhfjﬂlﬂﬁ, thut Die flemn anmqu Scbhale von etner 8[# . :
trone dagu , fillt dte Uepfel damit, und {teckr die Des |
TNRan el mit einem &picBdhen tarauf. Nacdy dieferm wens It
andere bet man fie in Clern und danm in geriebenem Brod
rer unbd um, und backr fte in Deiffier Butter., Dann rihrt man | LS
1 Daars Iﬂ Pf. Burter mit 6 Ciern ab, thut Suder und Innmt 81
(e1ben dagu, vibrt Den Jetd nady und nady bingu, Dbejiverchs ..:"!'!:'f'-
* fehon cine Platte, weldhe auf den Fifd gegeben werden fann, 4B
rforDers picE mit Butter, ftellt cinen blechernen NReif darum und e
[ unter fiillt ote Jecidmaffe hinein, thut die gebadenen Uepfel LR IRE
“Bloffel barauf, leat et mit Butter Dbeftvichenes Papier Dave ':"“ It i
Fleined fiber, und {tellt fie in einen nidht 3u beifien Ofenn.  IMan TR 6
Fel woll Fann auch Ddieje Uepfel zwifdyen den NReid legen und IR
ofterd bann  bacfen, A o
b fabrt b, Aufgezogene Erdobecren. Man gerdbricft ein o |'
1 man [orbchen vofl Erdbeeren, riihrt das Gelbe von 4 Cicrn TI: 1
darein, fdhligt Dasd 2Weife derfelben ju einem Schuee, | :_
5t rfy | nimmt fiie 4 Keooin Wild) geweichted und feft ﬂuéjﬁrud’ﬁ KT BTG
'[LHTL’H!‘ ' e Brod, aud) Sucker, big ¢S {if qenug tft, dazu; danm ;
 Fiern beftretcht man Fleine Pafteten-IModeldyen mit Butfer, 1| |
alteten belegt fte mit Butterteig , fallt die geruhrte IMafje dare I:E‘
4 Qoth ¢ein, und [aft f{ie in cinem nidt NHeifen Ofen {don L
n pers g¢lb Daclen. | h IJ Z[i
basd ju 6. ¥ufgezogene Fleifd-Sdnitten. TMan Eidi
't man [huetdet 1 Semmelbrod u beliebigen Schnitten, veps (1t o8 Ul
te von viihrt 2 bid 3 Gier, nimmt 4 Loffel voll fauern und 2 U |
Bors: big 3 QLoffel wvoll ft‘iﬁcn Jahm darunfer, thut ©alz und 6 S
Confts. Kodb, 4. Aufl, 8 1 |
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170 Stebenter UbbTbnitt,

nusfatuug dazu, und legt die Schnitten Tarein i dann
nimmt man ubrig qcblicbenen Braten, verwtegt thn mit
uicbeln, Peterfiltraut und Jitronenjchale redt fen ,
beftreicht eine Gajerolfe frarE mit Butter, belegt Dden
Poden mit  den qewetchten Scbnttten,  verrihrt Dad
Sleifch) mit 2 Eploffel voll fawern HRahm , fchlagt 2 gaw
3¢ Gier parvan, thut Galy und Musfarnuf dazu, legt
pon ticfem SingerédicE auf die Scdnttten, und {o fabhst
man fort, bié dbad Gefcbiver voll tft, gieft dad, worin
die Schnitten geweidht wordben find, dariiber, legt nod
ein Stictcben Butter darauf, und ftellt ed wijchen un
tem und ovben Koblen,

7. Aufagezogene Sparqgeln Man verriahrt von
{ Maf faurer Mildy Denm Rabhm , {dhlagt nady und nad
4 bis 5 ganmye Cier Dbarein, thut fein gefcbutttenen
Scnittlaudh, €alz und Muéfatnuf dazu; dann ribrt
man fur 1 Kr. qericbenes IMild brod daran , fullr o
Halfte von der Maffe in eine mit Butter beftrichent
Gafjerolfe, thut Spargeln, welde in Salzwaffer hHalb
weich abgefodit, und o weit fie grin abgejdhnicren wors
den {ind, Daranf; dann gicft man bdie andere IMafje
pariiber, und Lifit fie jwifchen Koblen {dhdn gelb baden.

S. Uuflauf, Man nimmt -cin yenig NMebl wie 3u
eciner Omelette, vilbrt ¢8 mit ein wentg Dilch und 2
Giern an, aber nidht gar ju dinne; dann felt man
phngefihr 41 Sdyoppen Mildy auf das Feuer, und vwenn
fie fiedet, ribrt man Obiges daran, und [Gft e8 wie
einen Brei Fochen ;- dann [AGt man ed ein wenig crfals
ten, vilhrt von 1/ Mag faurer Milcdh den Rabm und
1 Gt daran, beftreicht dad Gefchiry mit Butter und jreht
eéd auf.

0. Auflauf von Uepfeln. Man {halt redyt g
te SHetnetten s ober Boréborfer - Uepfel , (dbneidet {te n
belicbige ©chnile, dadmpft fie in einem Stiadden Buts

ter und etlichen G{H{fel volt Waifer recht weicdh, fretbt |

fiec Durd) cin Haarficb ober cinen engen Scdyaumloffel,
viihre 1/4 Pf. Butter mit 6 gangen Crern recdht {chaumig
ab, roftet bdie Hdlfre von cinem geriebenem Kreuzers
brovchen im Edymaly {hon gelb, thut es nebft 8 ftarfen
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Saffen: und Mebhlfperfen. 171

ool woll burdygetricbener Wepfel unter die Butter,
thut Sucfer und Jimmt, bis ¢8 |if genug tr, aud) ote
fein verwieqte Schale von 4 Jitrone, daju, fullt 8 1w
etne mit Butter beytrichene und mitt Brod ﬂuf«m:u:rruﬁte
Form oder Eajperolie, unt [ifit e8 awijdyen Koplen {dyon
gelb bacten. | ﬁ 3
" 40. Uuflauf von eingemadten Baumnuje
fen. Man {chreidet 15 eingemadite Baumnufje n ganj
fleine SriicEchen , thut fie tn eine Schiyfel und glept 3
ebffel volt von bdbem &aft, worin fie cngemadt {nod ,
dbazit,  Nun verriihrt man das Gelbe o 8@'1;1‘11 mit
5 offel voll Ravtoffelmebl , thut de Vtdfje hnemn und
fefst Dicfed jum Jeuer, eé davf aber nid ff’-—:d}cﬂ, ":'ﬂtﬁ
gerinnt ¢8  gletdy qiefit €8 alddann tm eune '%i’hlii]‘l{'f,
{hlagt dag IBeiffe von den Ciern Fu Sdynuee, I1‘L1[}T[Fi‘tf!
fen mebft Sucker, welder an einer Jitrone abgerteben jehm
mufi, Ddaran, fiillt die Maffe in eine mit Vutter bes
ftrihene und mit Brod ausgefireute Form und badt ¢d
[anafam.

11, BrodeAuflauf. Fie 2 Kr. Mildbdrod veibe
man am NReibeifen, ribrt daffelbe mit fifem Habm an,
o baff dad Brod den JHahm gani auftrocet; danuy rufyrt
man 6 H. Butter mit dem Gelbensrvon 6 Clern redt
(haumiq ab, {dhlagt vas Weije von ben Eiern ju Sdynee,
thut diefen mit Der vermiegten Schale von 11/, Sitronety,
audy 5 qrofe GIOffel voll gejtofenen Bucter unter die
abgeriifhrten Gier, gicft es in dic mit Butrer bejirichene
Sorm, und [aft den Yuflauf wifden Koblen langjam
{hon gelb bacfen.

(2. Brod-Uuflaunf auf andere Urt. Fir 2 Kr.
Mildy oder Semmelbrod {dneidet man u Fleinen
Sdinittchen, und focht diefe mit Mildy 3u einem dinnen
Musd: daun thut man €8 in cine Schitfjel, riabrt 4 Lth.
Butter mit 6 gangen Ciern, [ucfer, b1 ed fiiB genug
ift, eine $Handooll Ffleine gewafchene Rofinchen und ein
wenig Sitronenfchale darunter, thut aud) ein rwenig Ste
beben bazu, fllt ed in cine mit BVutter. beftrichene
Sorm, (a5t ¢8 jwifden unten und oben gelegten Koblen
{DOin aufziehen und fireut dann Sucder und %immt darauf.

3’5 .
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172 Sicbenter Ub(chnitt,

£3. Brod+Uujlauf mit Schnee. Fiir 2 Ky,
Milchbrod fchueider man 3u Schnittchyen, [3Fc fie tn de
Mild) in cinem mefiingencn Pfanndyen [angjam fortFos
den, ruhrt ed aber fleifiig, bis dag Brod jicmlidy did
cingefocht und fdhon glate ifi; nimmt e8 in eine Sdyiljs
fel, rabrt emed Hibuerveies qrof Butter, wibrend of
noch gang warm i, damit ab, thut gefiofenen Sucker,
ein wenlg fein verwieqte Jttronenfchale, eine Handvoll
gewaidhene Roftnchen darunter; {dligt vou 6 Giern i
uen ftetfen ©dynee, rihre thu langfam unter die Mafie,
beftretcht ctnen Zeffer oder eime Platte, welche auf bden
Tifch gegeben nerden fann, dicf mit Butter, {chiittet dad
Angerubhree darauf, ftellt etnen etf von Bledh um die
Platte und zichr ed wifchen Keblen oder im Ofen auf,

14. Auflauf von Crdoapfeln. Man fieder Crdv
aprel tn gefalyenem Waffer weich, {dalt fie, [apt fie
gany falt werden, und veibt fie am Neibeifen ab, riihrt
6 Lth. Butter mit dem Gelben von 7 Eiern und 7 {cha:
che CBloffel voll gertebene Grbapfel, fdhlagt das Aeife
pon den 7 Crern ju etmem Schnee, rvithrt ibn, nebft ci
nem Trinfglas voll redht guten fugen Mabm, darunter,
thut das Dbenothigte Salz, Muéfatnuff und cin wenig
fetn verwicgten Sdmittland) dazu, fule de Maffe in eis
ne mit Butrer befirichene Cafjerolle und [t ¢s 3wifchen
fohlen aufzehen. &tatt deéd Salzed faun aud) Suder
und Sitrone genommen werden,

15. Uuflauf von Crdapfeln auf andere WUt
Die Crddaprel werden gefotten, gefdalt, und wenn fie
recht Falt find, am Heibetfen abgericben; dann rulrt
man 1/ Pf. Buttey mit 6 gangen CSiern redht fchaumig
ab, thut 6 tarfe Eloffel voll gericbene Grdapfel nebft
Salz und 1 Glag voll fiifen Rahm tagu; beftretcht
eine Cafjerolle mit Butter, ftreut fie mit Brod aud,
fillt bie Halfte von der angeriihrien Mafje darein, nimml
pann etnen Haring, welder aber 4 bid 6 Stunden lang
auggewdffert fepn muf, grathet ihn J‘hufm, und {dynetdet
thu 3u wirfeliqen Briocelchen, dinfter cire fein verwiegte
Jvichel mit etwad Peterfilgriin in etnem Eleinen Etuc
chenn Butter, nimmt ¢ vom Feuer, wendet den Hiaving
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Faftens und Mehlipeifen. 73

sarin um, thut 1 Cgloffel voll fauern Rabhm bazu,
gliep

¢ ¢4 in bie Gafjercite auf dre Groaprel , {chuttet Die
ibrige OMaffe daviber, und (@t es pwijchen Kohlem
oper im Ofen {don gelb bacten.

16. Uuflauf von Crdbeeren, Cinen Edyeppen
fanern Rahm verrehrt man mit 3 chbenen Eploffeln voll
qMehl , ribhet das Oelbe vdon 6 Fiern, fammt Tem
Sdnee von Ddenfelben, die fen berwiegre Edyale von 4
Qitrone , und Sucfer, big e8 genug 1f, Tavunter, (tretcht
ein Aufzugblech over cine Cafferolle dict mit Butter an,
fii(ft Ddie palfte voun der Maffe darem, nimmt 2 Gig 3
Hinde voll Erobeeren, fireut glemitd viel Jucker unv o
wenig Jimmet dariber, legt ¢8 auf den Teig tn Die Cals
ferolle, gicBr die andere Mafje daviber, ftellt e {oalcd)
swifchen oben und unten Kobicn, uud [3ft ed redit {din
gelb bacten.

17, GricdsAuflauf. Man thut 11f; Edopren
Mildy fiber Ddaé Feuer und [aft fie ficden; dann thut
man o viel ®ries darein, big ¢é redhit dict ift , viihrt
aber beftandig Darin, Damit es nid! fuollig nwird; Ders
nach 188t man ¢é auf Koblen langlam zu cuicm dictenn
Mus Fochen: nun rihrt man 6 Vb, frifche Turter mit
vem Gielben von 6 Giern vedbt {dbaumiq ab, fdlagr as
Meife von den Eern ju Sduee, riahrt Tas gefochte

Gries Loffelweis, nebft 3 Ciloffel voll geffefenen Qucir
recht fein verwiegt,
barunter, firetcht eine Fevm mir Butter an, befirent fie
mit Brod, fillt Fingersdict von der abgerubrten Matfe
barcin, fireicht ein wenig Marmelade von Swetfdgen,
ober ywad man fonft bat, gany diinn tarauf, legt dann
wicder Fingeredick von demt Teig tariber, flreicht YoIcs
der Marmelade davauf, und fo fabrt man fort, bid alles
s Enbde ijt; dann (et man ¢S i cinen Ofen, obev
swifchen unten und oben Koblen und laft c8 fchin gelb
Man fann auch den GricgUuflauf bacen, ohue

md der ©chale von etner Strrone,

baclen,
ibu mit Marmelade ju fullen.

18, Aaflauf von friyd en Sobannidbeeren,
Man nimmt cinen Fleinen Teller voll abgezupite Jolans
nigbeeren, freut 1y Pi. gefofenen Sucer dariber,
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174 ©iebenter Ubfchnitt,

fodbt von cinem obder 11/; Sdoppen Mildh cin dides
Mug, fcbirtter ¢é in eine ©chliffel aum AbFHlen, (hlagt
6 ganze Grer darein, gicft 6 €h. (awwarme Butter daw
au, thut die Edhale von ciner Jitrone, fem verwiegt,
nebit ¢/ WVierl, gejchalter und fo femn alg mbglidy gefofs
fener Niandeln und 1 EHIHffel voll gefiepeten Sucfer dar
unter, vuabre cg redht unter etnander, ribhre dre SSobhans
niebeeren gang feicht, obhne fie 3u zerdrircfen, Ddarcin,
fiellt e8 tn Den Ofen ober pwijchen obenr und unten ge
[egten Koblen, und [aft es redyt fchon gelb backen,
Der Jucker darf ju diefem WUnflauf nicht gefpart werden,
€Gr fann aud) auf die namlicdhe Art von Himbeeren ges
macht werden.

19. KRaffeesUAuflauf, Man bindet 4 Loth leicht
gebrannten und gemablenen Kaffee tn cin Fleines wolles
nes Juh, und gefr 112 Echoppen redyt guten {hfen
Rahm Focdbenud dariiber, welches 2 bis 3 mal wiedess
polt wird.  Sft diefer fchon hell abgelaufen , fo rvihret
man tas Gelve von 40 Ciern damir ab, thut 4 Loth
Discuit oder Swicbact darunter, fcblagt von 4 Eierweif
einen ftetfen Schnee und thut diefen nebfi cinem Stidh
then Vantlle aucdh dagu. Nun belegt man cine blecherne
dorm mit qutem Buteerterg, und gicfir vie Maije hinein,
madt einen Oectel pon eig daruber und backt fie langfam,

20. Kafe: Uuflaunf. Man fedht ven cinem Ecdyop:
pen Milh, Mehl und cinem Erid Burter cinen gan;
Dicten Brei, laft ibhn abfiiblen und ribrt nady und nad
pas Giclbe von 6 Etern, cin halbeg Gldsden fifien Rabm,
1[4 Df. gerviebenen Parmefan:Kié, oder in Ermanglung
befien, quten andern K8 und tas ubdthige Salz und
Pieffer daran.  Nun taucht man Fleine Papierfapieln in
Butter, fullt fie mit der Majje, docb nicht aqanz voll,
fteflt fie auf cin Blech nicht ju nabe an einander, baclt
fte bet gelinder Hige leidht gelb und giebt e famme dem
Papter gur Tafcl.

21. AUuflauf von Kadanten, Mawn rijtet ein
ffarfed 1/, Pr. Kaftanien wie qewdhnlich, 6bid fre fid
{halen laffen; wenn fie Falt find, retbr man {ic am
Meibetjen , nimmt /g Pf. Mandeln n den Hautchen,

Baden-Wiirttemberg
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fre fuch
- fie am
_:J&-L”d;l'.'ﬂf

erichenen | . aruntel
gﬁ jufammen nod) emne Jeitlang gerubre e,
1z Birrone

eéd fiif genug UL, _ 1 Qufay
Butter, fiille die Mafle darein und lapt &

Roblen {dhdn gelb bacten,
noch mit Suder bejtreut.

Mutter, cine in Mildy gewetchte Semmel oder
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veibt fie ober vermwiegt fie fetn, und ficbt fie burch ctnen

maen Schaumlofiel , ‘ utter
¢hut 4 qaunze €ler und von Hleren basd Gelbe

6 Uh. Butter recht leidt,
darcin, 01€
Miandeln und Kaftonten davunier, pud eenn
' retbt man
pazu, Dis

rubrt

ol o
am 3ucker ab, thut nudh :_111:[’_;1 43 -
beftreicht dann ein Aufzugbled)

ptjchen

Bor dem Auftragen wird ed

Man ribrt 1/4 L.
einn Miilchys

brob auf Dem [euer ganj glart mir I.?HI;I'HI"E“:' nlj‘,‘l :El;ult
eg aum Grfalten pom Feuer und r1ul:r1't s T}f et ;.;ﬁ
ben oon 4 Giern und 4 Eth, Jucfer und Dder fetu ot

etner Jitrone redhf {tart; 1_-1‘.hmt pad
51£ Schnee und rubrt 1[{11 hLll‘:Ht:
fam unter DI Maije. ‘JJ?L;u bln“rn'tmr .mﬂ',:f cr11ul i';h_trﬁ
mit Butrer, beleat ¢8 ﬂ'I[T”l.'EHI_‘m lil‘ltl‘;ilijm!..r N:f't“
dyenen Papier, (tellt 3 Retfe 1"1“.”_ Bled) t*nnul_r: :;bt
theilt Die MMaffe awifchen Die ety und tilﬂf-fl[']h*‘:it'b*.:
{dyon qelb. fjut*-fﬁun roftet nm.u clie l‘-?f.ll‘:?_t-"j‘li L’LL ,km;
aed Nilchbrod, vermiydt s -Ct:.*:;t‘ﬂtm nm_ﬁmhl, :};n;f”;
Jitronen{dale und _rli_ln:l}fu E{loffeln voll ‘-imn, T:n::ﬂ .;Jmt
1 DF. abgezopfre Kirjden t'-_aui ) pann inqi mat st
Butter befirichened Papier tn eme runide nufh_*lnj-.t ‘f 3
ter beptrichene yorm, [egt ctuen von Den ﬂrbmftmn it

| T TR i anacrubrten
DA ¢ picfen FKingersdid von bew ang .
¢hent Darein, auf vi Hing belegt Dies

RKirfchen, bedeckt fiec mit tom wcten ﬁu-:l*_fjl: i
fen cbenfalls mtt Kirfdyen und _hct*-frfr D:Llll_t; Il :
Syitten Rucben; Dann wieder Sirfdyen, hfLLLI‘[}hhﬁjﬂin
einem mit Butter beftricdhencn Papier und (el €5
ben Ofen. L

9%, Nuflauf mit Kirfdbwajjer.
vout Milchbrod Schnttten nad belichiger
fie ausg heip gemachtem Ed’."“ﬂ“. went .
evfaltet find, tunfr man fte m Rirrchwaner , gt
cine Plarte und ! gamit It
roitet man 1/ P gejbdlie und fein geitepil

99, Uuflauf von Kir{den.

e et

wicaten Sdale von
OBeiffe von Dden Erern

Man fdnetdet
Dicke, und badt,
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sleht ihn wie andorn Nuflauf auf.

176 Siebenter Ab{chnitt,

mit 2 CRlOffel voll Suder bellgelb, thut fie in ecine
EEI:[}}uTrI, rubrt fie, bis fie cin wenia erfaltet find,
1d;|1;1g.rrvun 8 Ciern cinen €dynee und rihre thu, ncbyt
ber fetn zerfchnittenen €Scbale von 4 Sitrone und dem
Eaft derfelben, ju den Mandeln; dann legt man von dey
Sdyuttten auf etne mit Butter [h'ﬁ1'iflﬂcn1*: Platte, thut
bon Den gugerichteten Mandeln balb Fingersdick r'{“'t;“f
berum, legt wieder Schnitren hinein, und 0 fabrt man
fort, bis alles ju Gnde ijt; dann fiellt man eg in crnen
Ofen und lafr fie {dhon aufgehen.

24, Uuflauf von Knollmild, DVon 1 Sitag
Mildh nimmt wan die abgctroctneten MilcbEnollen, ver:
viihrt felbe gany glatt mit 1 Scoppen quter Mildh, jefit
b!cﬁ tn etner Pranne uber dadg Feuer und rihrt paranm,
big§ ¢8 Fochr; bann ribrt man ungefihr 3 Uoffel voll
ﬂ]?u!_}[ *mil etrad Mild) glatt an, thut wicder "*I"E"Ii[ff,‘: i
N'm: Pranne, 41 Edoppen im Mtangen, rihre den anges
rubrten Ietg binein, bis e8 ficder, [dft cd tochen, wie
einen Brei, thut ibn jum Cifalten auf cine Platte, ribre
nadbher die Mildy mir ten Knellen und nady und nach
7 G‘ict'q_f[h caran; Sucfer, welcher an einer trone abs
gfrlcbfn leyn muf, thut man daju, bié ¢8 [if genug
lt; oas 2Weife von den Eiern ichlagt man ju cinem
Schuee, rihret alfes alatt unter einauber; dann fiille

man thn in etn mic Durter befirichencs Giefdyirey, und

25, Krebé-AUunflauf. Fir 8 bid 10 Perfonen fiee

vet man 50 SKrebfe, bridht die Scheeren und < dywange
beraus, 1bf11*{11}1'r Die RKrebéeier auf, und madt Krebgs
butter mit /2 SPT. Butter; hervad) werden die Krebfe
nocdhmals geftoffen, mit 4 Echoppen Mildy noch einmal
gejottenn, die Mildhy wird ebenfalis turdy ein Fuch qes
preBr; pann reibt man fur 2 K, Milcdhbrod, fehiirtet
oe .ﬁt"fbs'ma[d} taran, und rabre indeffen vic Krebsbuts
tev mit 6 bis 8 gangen Giern recht fd aunttg ab, thut
bﬂﬁrcrpgnvnmrg Brod, €Ealy, Musfatnuf und ein
oentg fein verwtegten *Peterfil und Sdmitelavey darein;
caum bacft man cinen dunnen §laden von Omelctte: Teig
W etner “Planne gang blaggeld, {dhncidet 2 dre B ngers

breite
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ﬁfrifv:
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thir ¢

20
2 Kt
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1, nchyi
1D 0em
bon Ocn
>, thut
darauf
vt man
1 einen

L SNaB
N, L
D, jefit
oarai,
el vofl
'Hich in
1 anges
1, Wie
, ribrt
D nad
1€ ﬂb::
genug
cluem
n flillt
,  uno

P I ﬁﬂ:
wange
Rrebes
frebfe
mmal
b (1€7
chuttet
ELINE

thug
0 ein
L”H'L‘il[;
= L0l
ingers

serflopfeen Cuwety, ' ! eifer
herum , [eat Die Krebéfchwangden und Sdyecren jterlic)
quf fen andern T heilen ded Uunflanid Hovum, und alebt
ion qleich warm gur Zafel,

Rafiens und Mebhlipetfen 177

i - -l o & s ﬁ LI | LT . -: 1
hreite €treifen Davon, legt bdiefe uber's Kreu; 1‘1&1* clue
mit BVurter Oefivicdhene, runde Aupzugiorni, rullt T ans

(rebomaiie darein, ftellt ¢é in fodhyendes JALNE

grrubrtt frebe | i, ki

fer, thut ciuen ccfel mit Kohlen Davauf und [apt o [
Siunde lang tnuuer {ortfedens tany {tirpt man s lyers
aud auf cine Dlatte , Uberftretcht die Streifen mif cinei

treut die Krebeeier auf den Sticifen

,;1‘.

06. Anderer KrevbssUuflanf, MNan weidtt fue

9 fr. gefchnittenes Mildhbrod in 0ie Defchricbene Siebss

mild) ein, vithrt 1/4 Pf. Keebsbutter mit 5 b1s 6 ganen
Gicrn vecht {chaumig ab, prictt dann dasd Brod el amel,
riilrt es nebft dem gehorigen Saly uno i“mé "T.‘I]I?ufffnﬁ
nuff darcin; dann Dbeftretdht man eme Form picE mit
Butter, ftreut fie mit Brod aud, fullt die Halfte von der
angeriibrten Najje darein, nimmt ein Pmubnﬁ* gcm:‘-m;a:r
nes, abgefottencs Kalbdbriesdyen, jdhneider e ucbri: den
Rrebaichwdngen, in vierectigte Brocfelchen, Is.u}t ¢4 auf
dbag ngerfibrte, qicft die nbrige Nafje davuber, und
(GGt es zwijcdhen Kohlen fcbin ;qvlb [fmfcu. 5 |
07. Shfer KrebsUuflauf. Su Ddiefem mwird
ebenfal(d con 50 Krebfen ene Krebsbutter und frebds
mildy gemacht, tie f{dhon gegetgt; danu nimmi Mman
L ftarfen GElOfel voll Mehl, rihrt es mit vev ﬁt‘fh{:‘?-’f’
mildhy an, {dlagt 3 ganje Cier bﬂrciu,_“if_n}t DICd
eine meffingene Pfanne, lapt ed unter bf]murlgmu llme
eiifren auf demy Feuer dick werden, und f{dhuttet es hers
aus in cine Schiffel jum UbKihlen; dann ruhre nmilj_;
MVf. von dDer Krebébutter mit dem Gielben von -*'1_[31& 5 Clern
vecht fchaumiq a6, thut Sucfer, welcher an etney Jirone

Ji VA

abgerichen ift, bis ¢3 {0f geunug 1ft, dazu, fchldgt von

3 e 1

dem Weifen der 4 ober 5 Gier ctuen Sdjuee, rulrt dics
fed alled jujammen unter das GieFochte , Dbeytretcht cine

w
-l

vande Yufugform dic mit HDutter, firent fie mit Hrod
aud, fut dvie Halfre von der Mafje darein, und legh
bie Rrebéfdhwarie in der Nitte darauf [;rf*:um_, glept bie
andere Halfte von der Mafje darliber, uud [afit ¢8 langs

3#9
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478 Sicbenter Ub{chnitt.

fam im Ofen oder ywifdhen Koblen fhdn qelb bacfen, —

Man Fann aud) ctwoas lang gefchittene andeln in ben
Krebs:-Auflauf thun,

28. Krebs-Uuflauf mit Shudk. Man fchnets
Det fiir 2 Sr. Milcbbrod s beliebigen Scbhnitren, iﬁﬂff[

efelben im €dymaly {dion qelb, befireicht cine Platte,
welche auf dem Tijeh qegeben werden fann, ©dick mit
Butter, und [egt die Brodfchnitten darauf; dann vers
riihvt man 3 bis 4 gange Eier mir einem fiarfen ®lag
boll Krvebémildy, wie {cbon Bfters qeacigt worden, thut
€aly und etn wenig Muefarnug vazu, {dilitret das Uns
ﬂETlI[}nl_‘Tl‘ ubcr das Brod, idhldgr vou 6 Giern einen fieis
fen Sduee, thut ihn vedht ierlich und poch auf dag
dngerihree, ftllt diefes tn cinen Ofem  oder in eine
T*:ut'tfnp{m:m uud [afit cé eine Setrlang angichen: dad
Gelbe vou den Giern verriihrt man mit cinem Trin Falad
vofl von Der Krcbdmildy, thut cin Etictchen rerlaffene
Krebébutter Tarcin, thut Saly und ein wenig Muskats
nuf dagu, fullt bad AUngerdbhree tn hohe obere Kaffees
taffet, (tellt e8 in focherdes 2Waffer, und [afit fie feit
bartm werden; Pann ftivyt man bie Taffen im Ring
am den Ednce herum, begict den Schnce mit ein 1wes
g Krcbsbutter, [afit ¢8 mit diefem nur nody ein wenig
nlngtrfwn, tamit dad Umgeginryte nidt bart wird: bann
nimmt man tie Platte heraus, fiedt die Krebsfchwanze
tn Dem ©hnee berum, fireut die Krebseier t‘mfl[u::r,
und gtebt thn jur Fafel. Dran Fann Diefen Auflauf aud
f1f madick; dann nimmt man fiatt des €alzes uder,
weldyer an ciner Jitrone abgeriehen werden muf, bis e
{1 gcuug ift.

29. MMandel-Uuflauf. Man reibt 4 UH. Mans
veln, welde gefdbalt und wicder getroctnet fepn mifien,
pber perwiegt fie, und fiebt fie durch cin Eweh, damit
fle recht fein weeden: damm thut man 2 ftarfe CHIOffel
boll 'fljf?th in ete Schiiffel, riihre dicjed mit 4 Edyops
pen fufier Miildh an, thut eg in cinem mefjingenen
'r],‘u‘fnr_lud}fn iber bas Feucr und ribrt es dick an, nimms
e in eme Sdifiel, damit ed erfaltet, ribrt & £16.

bene

rech

mit

unod
e

Y |

en
f;h‘n
Sel
ma
mu
bid
et
ging
mi

bac

bac
mi
tol
let
De

a
£l

Baden-Wiirttemberg



acfen, —
noin ben

I ffhﬂfi:
', bacft
¢ Platte,

cicE mut
Ain LErs
N E’?Iﬂﬁ
cir, thut
0as I’Hni
tncn (icie
auf tad

In eine
eny tad
rinfalad
;Fl'Iﬂﬁ*ug
SNlusfats
- Raffees
- fie feit
m Ring
el 1wge
1t enig
'3 Dann
chvanze
pariber,
auf audy
5 Buder,
, big ¢é

). Mans
mufjen,
damit
CRloffel
= d’ll}pr
jngenen
nimmt

& £

Taffens und Mehifpetfen, 179

Rutter, ebenjovicl Sucter, welder aber an _t:infr Jitrone
abaerichben fepn muf, mit etnander redf {chaumitg ﬂfJ:
thut ¢€ Daran , ribhrt nady und nady vas @*.;“TI Lol {1
Giern und E‘-:c‘uﬁciﬂm Mandeln t“aﬂ_:-amrc}*, Hh:ijifﬂ Das
oiteige ven ben Clern ju Gdhnee, rubr ihu aud _l_fm_q:a
fam oarunter, itretcht cime ﬁﬂ'm_‘ R ijtcr nn,'ilrcqt
fle mit Brod aus, fafle Die ﬁf!h"t'|h:}tnt:'_;m, uut‘i Lt;i_r :ﬁi
wrifdhen unten und oben gelegten foblen langjam jdhon
geib bacten. : :

50. Pomerangen:Auflanf, Cine grofe *Pones
camze reibt man am Suder ab, {fchabt thn in eng
Saiiffel, thut 1/2 Vierl, gefchalte und fo fetn ais mogs
lidy geftopene SNandelu, 5_ ganze (F1er, fur 1 'L: 1:[t‘lt‘E=
benes Milchbrod, und ectuen (tarfen halben Edhoppen
vocht Dicken fhfen Rabm Ddaju; Dann rihrt man 08
vecbt tiichtig burd) etnander, br:ﬁr.-:id_n etne ruude yorm
mit Burter, ftreut {ie mit lang geidynirrenen ‘-J]?anbﬂu
and Brofamen aus, fille die YMaffe davetnr, und lagt

[anafam fcbbu qelb baclen. '
ﬁEELl.ﬂﬁl uf[fa u f Eﬂ-n Ouitten. Man fdyneidet Quits

tonn in 4 Theile, ficdet fie weid , treibt fie

bacfen.

20 OuittensUuflouf auf andere Drt.

mit quten,
rolft jeded jufammen | nod
letten, legt cincd davon in ¢ mif einem
beneé und mir Dutter beil _ |
GRloffel coll Quitten PMarmelade mur el winig
baff ed flnfltg wird,
einem feifen Sapuee, vaphre pa Larunier,
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purch etn
Haarfieh, nimmt 8 arofie Loffel poll 'E’FEIL'*L“II, {chlagt Das
Gielbe von 8 Giern dazu, thut 1fz ﬂ_ch'I. Manbdeln, die
man fo fein al8 moglid) fammt den b‘Jnn_m}cn EEI:FE-HEH
muf , nidht gar fur 4 Kr. gertebenes H}’Ji‘lm’hbwb, Sucter,
big es f0uff aenug iff, und Die fem verwicgie Edale von
einer Qtrone dazu, fdhldgt dad IWeife von Den _@'Icrn u
cinem Schuee, ribre ihn auch darnuter, ;;‘un (8 n cine
mit Butter befividhene Form, und [aBt ihn {dou gelb

Man
bact Fladlein nach Werbdlm!B der Perfonen, f}'iﬂt Dicfe
mit cinem Meffer verhadten Duttten und
. bactt donn noch 2 aropere Ones
Rande verjes
richened Bledy, zeriafit 2—3
TRaifer,
ihidqt das TBcife ven Slif'ift'n. U
aicht ¢S iw
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i80 Slebenter A0fdynitt.

tjrh‘,}mjm auf bﬂiu.: Omelette, legt die jufammengerofiten
g[abfc}n varauf, Dbededt fte mit dem andern Omelett
und lagt ¢ im Ofen {angfam bacten; bhernadh fiirat

man ¢8 auf eine Platte und bejtreut edy mit Sucker,

35, Uuflauf von fauerm Rabm. Von 2 Maf
faurer ?}J?i[n‘: nimmt man Ocn dicen Rabm, ribrt 4 ebes
fne L}‘E[ttﬁt*[ voll ehl, vad Gelbe vou 8 Ctlern, fammt
oem E&cbnee von dem Clweifl, Darunter, thut Salz, IMMugs
f‘qrmu‘; und ¢t wenig fein gefchnittenen Edynittlaudy
htugu, firetcht etne Gagfjerolle dick mit Butter an, jireut
fie mit Brod aud, fielit in die Mitte cin rundes fleined
Oefchire, gicft den Anflauf neben hHerum, und ftettt thn

gwifchen Koblen; das Gefehiry muf gerade die $Hibe von
Eir il@ﬂ]]li'f‘ﬂt“ L'“_l'."-l.‘!"'i"_fl'l'l ‘*EInr!f;u_u]:E?jh:r{} hDaben, Damit Der
Decel varauf ({dilicgt. MWenn der Nuflauf gebacten- ift,
nimmt man 0as Gejehirr heraug, fialt Ragout von
ﬁﬂ[[ﬁi‘liltﬁd'fﬂ, Die aver jdon zubereitet feyn miffen,
in den “:m‘m!_ll. uno qrebt ed recht (chmell auy Tafel, denn
fonft fegt fidy der Auflavf gleich.  An Fafttagen Fann,
r M a I alha dod el o ' g & ~

ftatt 0eé Kalbsbriedchen, cin Ragout von Frifchen oder

Srebfen barein gefliir werden.  €tatt mit Saly Pann
man  defen Auflauf mit Sucfer und Sitronen machen,

und m die INitte defjelben eine gqute Gompotte von Wes

pleln, Kivjcben, Parfiden oder Reincclauden nehmen,

34. Auflauf von fiifem RNabm. Man Deftreicht
efue Caffevolle did mit BDutter, {chietdet von cinem
©cmmels oder Milchbrod belichige Edynitten, bacft fie
i helf3 ﬁm*.uujb!fm Sdymals {dydn gelb, laft fie wieber
jauder abtiopfen, und belegt die Cafferofle dick damit ;
uun thur man 11; Sdoppen quten {iigen Rabm in
¢inge 'ijji‘l'-:nns: und [@ft ibn fiedend werden, verrihrt &
gange Cier, gieft den fodyenden Rahm [angfam Daranm,
und lafit ¢8 unter befidndigem Wmrdibren nech einmal
ﬂnfﬁ::t*-::n; Dann giefit man eé in cine Schiifiel, thut
an einer Jitrone abgericbencn Suder, bis es fiif genug
ut, dazu, vuhrt vas Gelbe von 4 Giern, nebft dem
Schuce bu:l_'fc[brn, darunter, {dhiittet e8 auf die gebactes
nen -Drodjdyniteen, fiellt o8 wifhen Kohlen, [Aft o8
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Taften: und Meh(fpeifen. 15%1
fehbn qetb aufaichen, und (treut Sucfer und fern
itrenc onenfdale darauf.
chnittene Jitronenfdale ; poii.
f RNeis:-Auflauf. Man [i}'u[}t lf_g,_ ‘?),;‘t. '1(111131?;
mit fievendem 2Waffer ab, 1ct~utn:t_dt1q
bapon weg, und fodyt den Netg 0
sann lagt man ithn erfaltew,
| Butter mit dem Gelben von

30,

and vithre unterdefjen 6 Leh.

6 Giern, cined nach dem anbern darein ﬂ_fffm“*}f',“f Eﬁri
Goppacy thbre man den et uﬂti}_unt:ainfnl}[?nm::; D_EL“
Quefer, etnwad fein verwiegte §%1I11:l‘111ITid}ﬂL ILI*'h'cid}t
Schnee von bdem ABeipen t’”ﬁg'“if\“ff?' 1:1113 (16t
Ei,lHE E‘f‘rm mit Bulter, '11,1_[“ 1':-?1( :‘ji-i.ﬂ'[]‘l: ‘:JIJ‘LIT'{l,} L“E“; P
fic gotjhen auten uud oben .ﬁi_r!‘.rhhl}ti ‘Illlﬁ‘-'“ ﬂ: | “ m{ﬂ“
=6, RNeié:Uuflauf nurﬂ}:}tllg?tnl.-f‘_'tc.l f:r'h'n
(age 1/1 Pf. Reig mir guter {;Dll[{i'}lel'l‘.'it 'ﬁ;“ EHDL “;d;
and in ciner Scduffel abfablon; 21[11_1:”111'1:3‘:1 o
bag ®clbe von 5 Clern, /4 ?I*tf- Fﬂiﬁiﬂclgi‘tﬂigﬁeu voll
; ~ 1 2trone : ( :
<ok Eﬁ:ﬂ: m‘!iglﬂ}igﬁ”;;?ﬂﬁiﬂf ‘:JD:TI 1@’1 qum fteifen
%:‘:E:::'Ef; ':”_i'% ‘:i"lflf’.'ﬂ thn h‘mﬂ]-:.'l'ﬁ.'ﬂ ‘E‘ﬁ'l'linff'l‘.;:h.[JIE'ETI.}I{EJ bd{ii
man Schnitten von Mildbrod m‘%utrfr 11;-.:;%‘:151_3 ﬁfﬂm
[egt Damit etne mit fr[mjir-.%MEFTs.,,h%},lzl,hjm}:ﬁ.t 1_’;
aicht Tingersdic w-r{_En:r Ei?lfif‘l“gllft:fli‘l]_;l“Ll‘ilflb iuu:l’t a
Sirenneis fort, bis alles gu Eube ift, W3 T
o oDer awifchen Koblen. IBenn DIejed  CTEe
Burqunder mit 1/3 gl""i- ?urfr:r, in:t%rtnlt:l:hs;ltl}?; };111;9?&5,
iniaen Nageletn fodyen, giept €0 o
:m liiil};{?tiuu iber Nacht im Keller fiehen. ?-‘-'L:*f’-‘;.‘;:‘
ibn aufrragt, fede man ‘Iﬁﬂe::?m.imn warmen Ofen,
6t den IBein gang e 11 . |
uu%;?bt@;;ffllirftﬂ Reid:Uuflau f @"“ﬁ E?:lfgi
Miertelpfund Reig wird vecht ftilfff “-‘T[f’I‘Lﬁ“f .9L11;11 st
aud mit quter leifchbruhe jum Feuer gejeBit; ‘[“Lt nv:Iljn
ibn redht yoeich und gang dic Fochen pann thu

. " (1" 28t 1f alten, vt ])(l%f"
: ¢ » @cbiifiel und lapt 1bn ﬂbm‘“‘"’. 7
ihn in eine Scbifje ' bt {chaumig ab,

. o S
Butter mit dem Gelben von 8 Gicrn ¥ haumig |
thut ben Reig darvunicr, viihrt 13 Pr. gnubnmx[ﬁan
mefancKig, nebft cin wenig fon perwicgten Schnittlaudy,
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182 Sichentey Abfchuitt,
daju, fdlagt das Weiffe von den 8 @
ffen Sdnee, riihrt thun auchy barunrer,
man 0te YNaffe nicht, odey
(dhon  Dinldnglich falzt:
bon Buttericig auf cin Bledy, i
man den Auflauf haben will, darum,
Eleines Gefehive in die Mitre
e Reig ringd hHerum feft an den Neif,
auslaufen Fann, glefit die Maie
Derum, und (Gt eg in ginem
nun {dneidet man ab
ge Stuctdhen, nimmt Butter in cine fadyel
wentg Mehl darin anjiehen,
Davan, leqt die Bricédyen varetn, thut 1 Swichel, Sal;
und Musfatnuf dazu, driickr den Saft von ciner Sitros
ne daran, und lafe fie eme Zcitlang fochen: wenn bep
Auflauf genug gebacfen ift, nimmt man bdag lmuere
Gefbirr heraus, thut ben Netf davon, leat den Huflauf
behutfam auf cine Platte, gicfit in die Mitre die juibes
retteten ﬁa‘lil\fhrfrf{dwn, und grebt ibn gleich aur afel,
38, Reis:Auflauf, f0f und gefillt. Dey
Reig, ebenfard 1 PF., wird jauber erfefen, gemwajden
und mit fochender Nildy jum Feuer gefeit; man (3Rt
thn 3u einem dicken 9ué, aber recht weid fochen; bann
[at man ihn abFalten, ribre /a4 PD. Butter mit dem
Gclben von 6 Giern, und uder, weldyer an einer Ry
trone, ooer nod) beffer an einer Pomeranze, abgerichen
ift, ab, und ribrt dann bden gefodyten Neig barein, dafl
er aber nicht fuollig wird; bernad) fchldqgt man von
Dem Weifen der 6 Cler einen teifen Sdhnee, riihrt ihn
aud) darunter, Deftreicht eine Caffernlle oder ein Nufauqs
Bledh mit Butter, legt eine fage von ber Jicismaffe
gingersdid bdavein, fireicdyt auf Diefed qut gefocytes
Upfel: ober Swetfdygen-SNus, Rt wicder NReig darfiler,
und fo fahre man fort, big bie Sorm ool ift: banu
ftellt man ¢8 in ecinen Ofen ober jwifdien Soblen, und
it es {dydn gelb baden.  Man faun esd i ey Korm
ghep umgejtdrie guf bie Tafel geben; man faun ach,
ltatt ber gefocten Aepfel, swifden jebe Lage Niis eins

lern 3u cinem fes
ﬁliqrn abey Fﬁrf
lehr wenig, weil ber Rig It
cannt leat maw einen Boben
tetle etnen Neif, fo qrof
ffellt ein rinded,
auf den Butterteiq, madt
canut nidyts
l'f'lif]f: N Daé L;"}:'l'd}il‘['
Ofen {chdn gelb backen:
_{]{'fL‘HEIIL‘ .";iﬁf[‘-ﬁ["lh'!ﬁi’hl.‘ll 11 !"{"ffn’bi:r
[, [aft ciy
gleit gute Fleiydhbriife
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Forte
39
Metd
48 .
et}
mit
&ho
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beftr
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[egt
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Taftens und Mehlfpetifen. 185

nem - fes ﬂmmc[:tt Sohannisbeeren [egen s Danu wird e8 wie etne
ber darf T orte.

Kag jie =9, Weiffer Retds U uflauf. . Man fodbt 4 Loth

Bodey Reig in dev Mileh gang dicE und vecht weich, thut ¢8
0 grog Jum Grfalten auf cine Platre; nu (hidgt man Fﬂ:ﬁ {
rundes, gRcife von 8 Elern zum {feifen Schuee, rahrt h’lélﬁul# n
. madt mit Sucter, bis es {iiff qenug ift, und Die abaeriebene = i
nichts Eﬂ}uﬂﬂ son ciner itrone darunfer; danu fdlagt man . :
Jefehire o unter den fteif gefchlagenen Sdyuee , aber rubren dary
bacfen: man ¢8 nidbt, damtt {idh Der Schuee nicht feps.  ann |
belrebis beftreicht man cine Platte, weldie auf den Tifch qeqes |
.?rﬁt el ben woeriod Fauir, mit ‘Burter, prellt cinen Netf i‘u_‘l‘ﬂlﬂ_}, §
Dhbripe (eat enwasd cinacmachte Himbeere odex el mtt‘::rc:% Cenfls i
, Eal} tue auf die Platre, aicit Die Maffe varauf, bejtreut \ie !
Sitros ftarf mit Jucfer, (tellt 8 in Ofen und bact es bet (O i
i Der magiace Hige, Man mup o aber erft cine halbe Stuis | j
innere be Hor dem ufrraqen backen,
uflauf 40, Nuflauf son SGago. Fur 6 6t8 8 Perfonen

3ubes 14t man 3 ftarfe G@ldffel voll vom fhbnfien wetpen L
Lafel., Saqo mit ffer Mild anf {dywadem Seuer langiam 2 R
Dey Stunden Fochen, fillt amer mit gutem fagen 9@&111 | 'I!-_i-.i';.'. it
afchen auf uud ribrt thn bfters um, DdDamit v nicht qnh&cl}t. il g E
L Lapt S;thmuf thut man thn i cine @t‘i‘uﬂt_'_[_, [afit t}m abs LR B
dann fhiflen, rubhrt dann naé Gelbe von & Crern, 8 Lth, Fus '- '] i 1
E Dem fer, Die verwtegte Schale von 4 Sirrone und ocn e L e
T 3 (dylagenen Schuee von 6 Glern bazu, fit afles W € 39!
richen ne mit Butter ausgejtrichene Sorm, und lapt ¢s 1m e T
 Dap Ofen oder gwifden Koblen fdou gelb bacen. : AR
| Von 44, Spinat:ld uflau f. 3w recht i_!,‘l'!?f:‘n: 3'}111?:* v bR
t ihn poll Syinat wafdht man fauber, fiedet thu .1.'![‘5, +I1:g,t t_f}u ek AL
f3ugy o Faltes OBaffer, drict ihn feft aus, verroiegt ibn fetn, AP )
majje und Focht ibn mit etnem Sractdyen Butter und fupee |
dhtes fMildh oder Hahm ganj pict; unterdeffen ruhrt man ' [ 4 l "
iler, 9f, Butter mit vem Gelben von 8 Etern recht {chaumig MES L
banu ab: Dann thut man pen gefochten Eypinat und fur 4 ! AR
und fr. gerichenes Milchbrod und €al darunier, '['-EH‘I‘E:H!}I [ ! _i-[l
y 0T’ eine runbe 'ﬁm*m o mit Huticr, und tullt D1¢ :ﬂﬂi[u ,F i
1uch, son bem Syinat Daretu; nul nimmt man _nbgcmttm: | ;;|r | :-::I
et RKalbsbrieschen, verwicgt piefelben mitt 1 Swicbel unb ¢k { H {8 Al
(LETRt )
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{84 Oicbenter Ab{huitt.

waé Peterefil gang flein, thut cin Srickhen Butter in
etne meffingene Pfanne oder Racbel, [Gfr Tasd Berwicgte
darin cin wenig diuften, thut Saly und Musfatnuf das
3u, legt e8 auf den Spinat in die Sornt, thut dad
l_h*brigi: von dem Spinat darauf uud [Ift 8 stchen
Xoblen {hou gelb bacfen. Man Fann  audy von dem
2Wergen der 8 Crer cinven Schuce {dhlagen, unbd Denfelben
unter oie Epmatmaffe eibrem,

42. Vanille:Uuflauf, Man fiebet 11/, Edyoy:
pen fiifenr Rahm mit cinem SticEchen Vanille und 4
£eh. Sudfer; dann ribet man einen Eleiten CRloffel voll
INeHl mit ein wenig Mildy glatr, tblagt 3 gange Cier
dazu, rilrt den Fochenden Rabhm famme der Wanille
baran, und Fobt e8 auf dem Feuer unter beftandigem
Rithren ju cinem Nus, dann badt man von Sladbleings
tetg einen Fladen in der Groge cines Suppentellers, aber
nicht febr gelh, leqt ibn in eine mit Butter beftrichene
Cafferolle, fegt eingemachte Johannig - oder Himbeeren
in der Dicke cines Mefferriickend barauf, {dligt von 6
Cierweify einen fieifen Sdynee, ruhrt dad gefochte Vae
nilfe:SNué (chne varunter, thut ed auf den gefullten
Gladen, fiellt ¢ in ecinen Ofen ober swifchen Kobhlen,
und laft es fddu qeldb baden.

45, Wetn-Auflauf. Man vdfiet in Heifier Butter

12 PfO. gerichener Semmel, giefit 1/ Sdoppen Heifen
28Bein dartber und [afc e8 unter bejtandigem Riihren ju
einem diden Brei Fochen. IWahrend eg erfaltet, rihre
man ein Stiicdchen Butter ju Schaum, rihrt nach und
nach dbas Gelbe von 8 Giern varunter, thut die Sdhale
pon einer itrone, ein wenig Sitronat und bie mit Wein
angeriibrte Semmel daju, jblagt das Weife von 6 Cis
een gum Schuee, ribre diefem daran und Sucter., bid
¢ fuff genug ift, und backt eg in einemt nicht 3u hele
fien Ofen,

44, Sitronat:-Auflauf. Man {dhneidet fur 3 Kr.
Mild)brod su Eleinen Sdnittchen, gicht beifqemachte
Mildy dariiber, bdas Brod muff aber bic Mildy gany
auftrocnen; wenn ed cine Seitlang geftanden ift, thut
man ¢8 in cine Sdaffel, ribve eg mit & £th, Butier

k-

vedht |
parein
&cdyne
recdht f
@cha [
Buttes
Koble
4 5.
GHlof
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uno
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nach
frone
pon |
unfey
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utter
'“.mwﬁtﬂ
I”“ﬁ D
it oad
potchen
011 Oem
enfelben

Sdyoy:
unp 4§
ffel voll
3¢ Crer
Vantlle

et alatt ab, idyldat Das Gelbe
barein, fdlagt vou
&dynee, ,
rechit fein geic
&cdyale bon

Butter a, |
goblen fchdn gelb bacten. :

Galdffel vol Mebf,
Milch an, flegt eues

Saftems und Mehfperjen iﬁ_a
oon 5 big 6 Cicrn,
pem QWciffen der Eier el Dicten
ibrt ibn famme 1/2 Bierl, gertcbenen, ﬁb::t
buittenen Jitronat und oer fein 'Er:'li'l.‘ll.gth.:l'l
ievone Darunter, fiveicht eine Ferm mil

Ill‘-: =111 D11C ’ Ll -[-[i
firflt die Mafje vaven, und laBt e6 ZWIHMHLR
i5. RitronensAufla uf. Man nlnnut 2 grf],}
T vlibrt es mit cinem &doppen auicr
: . ! n 4-,_'5 1!'1. . 48
halben Hihucreied grop Oullet
- | L g - & . " 3 - . 4 H‘!EE':FI
navein und [ift es auf Dem Feutw b cinemt 1“2[«1:;@4
obens; © chfittet man ed in cine SOUYILL,

us fochen; Danm fcb I : e
| 3 fchne altet: Danu retdl
qaabr 3 Damit ¢o 11{}1|L”. ﬂ‘."Eu [L[.' Lk
ynd riihrt es, otamit s SELY
man ucfer nac Gutfinden an etey HUTLHE ab, rubt
i Lo

Di e TR Dem 3tz
nuigei nach und nach pas Gelbe von 4 ‘E-Li}l, "mmmt~LErr o
: 3 5 UMt
IHL”[]Jﬂ' H-mﬁn:%ﬂfflﬁl‘ in 0as t]ffL'*l!.}TE Sus , '!fi'ﬁ[ﬂﬂt :l'.”i.'l..: ;-:;"
3. aber - s e qbrt e auch beljutpan &
b, Fiern u &chnee, ru : <.
LIRVENS L‘*N: Df]lﬁ(;“liL';*tr E?!I{‘Eﬁﬂﬂ'ﬂ r‘i:icf mit BVutter an, bejtvent
EA unfer ALY ctttenen SRandeln, Tl
gl fie mrit aefchalten und Laug ﬂfhl’?tlillhlh.ll liﬂti%{:’jlll,_:tftmi I
hi: ben Uuflauf darein, frreut oben wicder lang gejchnirie it d
€ Das 'L1l ; sarauf, und [agt ihn gwifben Koblen Joats 1id
efttllten 9'?{‘&”;“? :" el Bt
S ff acfen. % X = hSn ks
Rohlen, gt A6 k@icfl'l ((te Vrddchen. Man thut etnen Edopi i )
A0 Smehl in cine Schafel und ftelt es an pi B
. [Bffel voll femes Mebl i cme S i : | {
Jutter LFI*L warmen Ot oanm riihirt man (e mit et &t h|FI
*’:'I- !II]EII 11' ; L — ) . A . - . E'IIEI'I [ 54 il I"
Jali und fifer Mild ju cnem [octeren 2140 an, I'[H};H‘mw K )l
ren ju farfen offel voll gure Bierhefen hiugy, gt ‘r P S HE
. . S L (4 [ AT
rihre (choad) und Floprt ihn redht lange, =2ant Ilt.”_;:? s i gt
EE' und {ﬁn auf etn mit Mehl beftreuted Bret, llllbl'l'f.{ 1!} } 1!
A ¢ ) = By = e o1 Hutler DEs e | B
hr'rl:;!lm-h cunde Brdvdhen daraud, fept jie auj €n 1111[11.:11 Lfnl Srte 4 |
~oein e oo e o ~  [AGr fie an cinam warmell o st B
! wmed Blech und lape |ie s RE 1
6 Cis Er}[m{;]t‘f *‘:E‘uu wendet man fie tn jeriafjener Butrer, L |
: ufgehen. = Y. <2 ~Fr e in einem 1§10 £
! bl.ﬁ fefst fte ricder auf tasd Bledy, E“E badt “L,,Tn- t*-fﬂ.* F18 5§
ek nicht fehr beifen Ofen; bann lapt man jie recht LE_J: ; i
. = : & 1 i b5
1 i : "--..,.f:.i ﬂh ”""['1 1"|[_"II'!IIT “L (L, L _ I
v B ten, fchneidet oben Lech s e i
£ 'ﬁh '['E-i[‘ht mamn 2 Ia'lft'[l'l EhL"EL"IﬂfL‘, 'I.‘llI}"qu .'lh :11:{:1;“.11311 '!.f‘u i -' |
Hagte ben Gfdecten {ifen Rabm an, thul ¢l Erdden g L’D SRR
' i PO aerflicien un Tk DYt
s fenen Sucfer auf Ddad Feuer, (@gt ihn perflcpen - 1 T | R
thut . Nie Ghofolabe und eine fleine Hand voll gejiopne SR 0 |
Buitter riihyt Die €hotel LE !
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186 Gtebenter AbGTHuitt

i ?m‘ﬂ'bf!" Parunter, taucht bie audgehdhlten DBrodche
tn juge Wildy, wenbet fie in Giern unt, blm‘f[ \te in [jut:
Ber Butter (cynel [ABt fie audfihlen und fillt die qe
fodyte Chofolade Binein, leqr die abgefchnittenen Dedyl
weeder darauf, madht fie mit etnem Spicidyen f'rr:f und
ingnes Toben Babin o aie i Habet dorn

PP sucter, rubrt das Gelbe
pour 2 Q:L':'ii daran, ytrudelt ihu 3 Sdaum, qiefr iy
fber 'tm: gefiillten VBrdvdyen, [agt fie auf Detger AUfche
nur emmal auffochen und ninnmt die Spiciehen wieder

beraus. |

t’i_?. @E‘[‘Jacf'rn ¢é Creme. Von dem Gelben von

Sﬁlfl'l}, cinem Fleinen GHIDFel voll Mehl und ciner 1/,
'ﬂ??nt’; lfen Habm rithrt man eine Creme, thut m‘f‘aﬁ:
rig 3uder und die Schale von einer Ritrone dart 146t
¢6 unter beftandigemt Rihren auf dem Feuer t:ucf:' e
Den, fcblttet ¢8 auf eine Platte zum Grfalten, dann
madht man Fleine PapiereRapfein, bertreicht e cin wes
neg mit DButter, (telt fie auf ein Blech , fullt die Falts
gerordene Creme darein, aber nur halbvoll: dann ichlagt
man Dfnﬁ WBcife bon 4—5 Giern i ctnem fefien Ednec
thut 4 CHiffel voll gefiebten uicker und cine J{,‘utilt‘ew{E
gt:r_t_r{u'nrﬁ" Qii_éu:uir Darunter, falt in jede Kapfel einen

Eﬂgff_wfi auf Dte Greme, dann fiellr man das Bled)
auf etnen Jicgelftein in den Ofen, damir die Ereime
wetd) bleibr und der Schnee qut auébackt, Dann gieht
man ¢s gleic warm zur Zafel, Wenn diefed 1‘u|‘1ﬁﬁlﬂ
ln} gf!yncl'ai wird, it ¢ eine Dder feinfien Epcifcu.
Man aibt fie famt tem Papter auf die Tafel.

48. Gewdbhuliche Dampfuudeln. Man nimmt
SNebl nach Berbaltnif in eine Schufiel, macdbt ¢ mit
warmer Dildy, etnem Siiict yeviafiener ‘:Bu.ln*r, el
willg 2aly und etnem Gt 3u einem fefien Teiq, bden
man auswicfen faun, thut julest 2 GEIbFel voll Bieps
Defen  dazu, wivfr den Teig redht aud, fticht mir eis
nem Ausftedyer Dampnuvelr Carauéd, Bt fic auf ein
Petf gemadyeed Blecy, (38t e {tarf f.r_rlmf, dann thut
man EJEF:H‘I}_ m eiie Cafferolte, etwad BVurrer und ucker,
WGt fie cine 1/, Stunde ficden, bany {6t man Ddie
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e tn yels
([t Die aes
wen el
I felt und
ann einey
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per Afche
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clier [/:
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- Edinec,
Dandooll
el etuen
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e Creume
nu gtebt
|*l3'1'1.], fuls
“@petjen,

1 nimmt
¢é mit
r, ein
Iq, On
|l ﬂ“f[’:
mir eis
nuf et
e thut
) Sucker,
1an oie

Taften: und Meh(fpetfen. {87

Sampfrudeln darein, thut finﬂ ’Enc‘tti nl:r 'ﬁw_ﬁff:}“?‘:‘;
anf, und badt fie langfam. ¢ i]Jnni‘r_ L‘I."II'T ‘tLE.;bwgr-
nbev Die -g_"‘*nr.lmr,'t:uh[n_ gffjrlt, onit lml.T.'.-Hl [Th";G. ,:m::
ann legt man fie auy einc Platte und grede eine L¥

1311, :
Eﬂg!;t:: I‘é-‘*ﬁﬁf abgerub 1'Ir:ﬁ1'\c_x_:‘1qtp{u_11_bfln. 5.'1}?;11
ot 4 Pfo. Mebl in ene E,‘f‘f“““[' 1Iuii£ u_:‘c_f“an.mt
ilﬁﬁrnu*, ritbrt mbefjen 6 'ﬂti}. Eb_ul_n'r‘ jh}\ti 1_ (;m!tln lgﬁ;,
f{haumig abj tann werden 2 bié 3 Lé.‘hlq.*r:‘n m;[ ? L
fener , an einer 3urone abgericbencr Bucfer, mit 2

[bffeln poll recdht guicy ﬂ?icr[wfc unter as mm:}.wﬂ{t;][ﬁ;
fo woie die Gier und b Putter, mit '[ﬂhl;.tl: EL it
oin recht dicfer Sunbdvelterg nugﬂ*mﬂ;l::t e q_u_:n%t ?m
flopfr, btg Dex Ac1q rrcht g!mr_m unb.i.ujjq,mﬁl {:nm
wirft: bann jicllt man tbn an cnen warmen 9 e
car 0 ot wonia aehen, bricdht hernady mit e
:Wfimlilnfl'“ [1:‘:;'1:;:1 *Eﬂfl 1~nr;rifﬁ' arofie Latbchen heraud, legt
b : Sl 5t el A Bl -
ftrntnu} cin mit Meehl l‘i‘ﬁt‘fllii.l.'i Bret, -[‘1,1"‘;_“5,_‘”{{1:’ gf;t:;-
wal recbt qehen, Dbeftreiche alépann i?““"r'(l;*ﬂjr{:fﬂL‘ﬂ'[-;in
Fortenpfanne picE mit '.‘l‘m[tcr,_glmt cIn L‘,} as '11:1”_;” y
Rahm Caran, {eBl HEFM-HW-]:?IH{ 1251;1_‘111[111*”;;{ bg”
1 find, tavein, aber o, tap LIt < Suid |
%:;EE}H;:}I:, ficllt {ic auf cin gelindes *ﬂfiﬂllla.t}'su_}*_lnil ; I-;i?;:
einen Oecfel mit Kohlen darauy, uno 1;1151?1'1.1‘: angi
aut wcerden; wenn fie anfnuﬂrul_ aclb 3u 1111)5-.1,;_1 ;
im‘m nech e munig_ %LLEEE_I‘ 'l'.“ﬂ'l'llbt‘f, und lapt e iy
fbdn qelb backen ; wabrend bem DAL
mer cin wenig Milch oler
damit dic Damypfuudeln jaf
man fte mit ctnem Efi'.ﬂ.:'tll'[rf{t'i‘.'fll
fefirt auf eine Platte und grebr {1 al
fel, @8 fann audh Ua S
nem Ethcddyen Vanille und S
und yeenn fic fiedet, Daé Gelbe 9on 1 ool
ran gerithrt und 3u
geben werdon, : .
r0. Rrebg:Damypfnudeln,
o5 Qrebien cine Kvcbébutter,
und bie SKrebscier gurtet, |
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v, fireul
-I-I:'l.t
acbent mufi man ime
FRahm neben herum giepen,
fafttq bleibenj craraul nimmt
| hiraus, leql jte pevs
cich ywarm jur Eas
Miaf Milch oder Rabm mit ek
cin yentg Jucker gejotten,
9 Ftern Dar
: =i
e ﬂ ‘
den Damp{uudeln aup den i) ge
Man macht vou

bebdlt aber Dic Echmﬁu_;:
Telit 4 wohlgtwogenes Piv.
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{88 Stebenter Abfchuitt,
Nehl an die Wdarme, madit cine Grube in dle Mitte,

Cthut 2 ftarfe Gloffel voll ”'-m[}r.w nebit em wentg lau:

et Milch daran, macht alédaun in der Mitte des IMehls
einen Fletnen Vorteig und [ifit e8 qehen, vhhret indeffen
6 &ih. Krebébutrer mit 3 Qanien Gtern  recht 1"'1,'-1111mig,
ab, gicBt es ucbft dem bendthigren Saly zum IMehl,
111}'-[['[}t ¢ mit Wity 3u cinem recht feften JTetq, bricht
mit etnem Gploffel fletne runde Laiblein nach Belicben
auf e mit Mehl befiveutes Blech beraus, ftreut die
:‘ﬁ'rc[ﬁf@uicr auf den Dampfoudeln herum, leqt mitten auf
jete Dampiuudel cin Krebs{chrwanzchen, [afe {fe mit dics
fem nody einmal ftarf ge ben, thut dann Krebsbutter in
etne Cajjerolle, giet cin wenig MNild) vavaun, laft diefe
aber nur Halb an die Dampfuudeln heraufqehen, {tellt
fie auf {dhwachbe Kobhlen, thut einen paffenden Deckel
darauf und [iBt bdic ”nu;r'unr-cfn [angfam genug wers
ben; fte diirfen aber Feine Farbe haben; wenn fie fertig
find, legt man fie auf cine Platte heraus und qicbt fie
nebjt etmer RKrebsmildy, auf folgende Urt, sur Zafel
Wean leqt ein qn‘hn-w Stuct Kvebsbutter in eine meffins
gene Pianne, thut 1 {tarfen Schopyen {ifen Rahm oder
gute- Mild)y daguy wenn fic fiedet, rifhrt man das Gelbe
bon 2 Grern mit 4 Loffel voll Falter Milcy, und riibhre
Dte gefottene Krebsmilch nady und nach) darauw,

ol, Aufgefette Eier mit Parmefan:Kds.
Man beftveicht cine Platre dick mit Butter und iibers
fiveut fte Mefferrictendict mit gertebenem Parmefans
Kafe; nun verflopfr man etlicbe Loffel volt favern Ralhn,
thut Salz, Musfarnuf und Pfeffer Hingu, f{dhldge frifche
Eter tber den Kaé auf, fo daf fie fchion gany bleiben,
gict den Rabm daran, fircut wicder Kas darnber, [eat
Eletne Etiictchen Butter darauf, fiellt die Platte, 1edod
erft wenn man fie auftragen will, eine Fleine Wicrtelz
{tunde in ecinen nichr febr heiffen Ofen und [aft dte Eier
eine {dhone gelbe Farbe befommen, aber nicht hart werden,

52. Cier in brauner SGauce. Man gicht Kars
pfen = oder Swicbelnfauce auf cine Platte, dag der Bos
Den. Dedecft ift; dann {hldat man gang frijdbe Cicr dars
auf, thut Enrj und Nustatnuf hincin, @G fie auf
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aumiy
l ‘EHJEL'[:'I,
, bricht
Aelteben
reut die
e auf
mit Dics
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und glept noch etwaé von Oer
€auce Dariiber.

53. Gefiillte Gicr mit Gehirn, Man reibt
ppit cineim Nilchbrod die Rinde ab, wetdt dag Brod
oNildh ein und drodt €S wieder qut aus; reinigt 2
Ralbggehtrn uno (aft fie einmal tm Sa'pwaffer auffos
chen; dann ribrt man oin Stiicichen Butter mir 2 Clern,
thut 0as Hirn und 0das gewetchre Brod Hingu, und
mifcht tad nothige Salz und erwas ditronenfchale bet,
Hierauf 2erfchnetdet  man hart qclotrene Fier 1 ey
oRitte, nimmft 0as Gielbe herausd, fille vow oo Giehirns
maffe Dinein und legt e auf eine mit Buttev
Platte, o Dab pie [ille aufwarts fommt, a8 Gielbe
pon Den Dartgefottencn @iern vervuhrt man mit cingm
Glag voll fiffen Jahm, thut ctiwvas Salz und Muéfats
aufi daju, fdhitter es tiber Die Cter

and  [3ft fie tm
Ofen angtehem, Nuf qleiche Wetfe Fonnen fie aud) (rait
Gehirn mit gut qe

tochtem Spinat geftil(t weroct,
5q, Gefullte Ciee mit Gauerampfer. dRan
fiebet Cier Dart, [eqt fie in frijches gRafer, fdile fie
hon ab, 3 widsneidet fie in Der dlitte oev ginge nad),
nimmt Daé Gelbe heraus,
fefchen, und — weun ¢d 6
tarfe GRlbffel voll jauern Rahm und
2 groge Galoffel voll perwviegten und i
ten Saucrampper,
woll unter etnander,
and; dann bejtretdht wman ¢
[eqt Die Elev darauf,
auf die Platte ju licgen fommt, _
Blichene vou der Fulle mit e
die Gier, fteflt fie auf Kohlen,
auftoden.
ex Shfe gefullte Gter.
fottene Gier, fchneidet {1
perefibrt dag Gelbe in einem Sdbiifje
benn bon einemt rofyen
trone ab, thut fo vicl,
rifbrt Dicfes mit fuem ha

beyirvichene
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perriibrt ¢é tn cinen Edyuf:
Eier find — nimmt 2 recht
nodh 1 ganzed €,
n Butter gedampis
Saly und Mustatnug, riihrt alles
uud  fafie die Cie wicder Damtt
Plattchen dick mit Dutiet,
aber fo, bdaf die gefullte Seife

perriifhirt das Ueberges
¢ Mitchy, fcbirtret ¢8 auf
aud [aft fie ein wonig

Man nimmt Harfges
o- wie Dic vorigen vou efnander,
(chen mit Dem ®els
Gi, reibt etwas ucder an etner St
bid e {if gqenug iff, Rarunier,
hm an, folt die Gier vamit,
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190 Stebenter AbfhHnitt.

und fegt fie verfebrt auf eine mit Butter beftrichene Wats
te, verdlinnt ten Neft des Angeriihrten mir fiifem Rabhm,
gicft diejes, dap 8 halb an die Gicer berauf gebt, baw
an, beftecft {ie mit gefdyalten und lang qefchnittenen
Mandeln, und [afe fie nur ecin flein wenig anffoden.

00, Ctngeruhrte Cier. Man verrithre 4 gange
Cier mit 4 ftarfen GHlofeln voll {GFem Rahm, thut
en wentg €aly und fein gefchnittcnen Sduittlaudy dagy,
vihrt eé wohl unter” einander, und gicht redt AUcht, daf
dle Cier nicht verfalyen werden. Dann leat man cines
balben J?ﬁhufrct*ﬁ grof Butter tn etn meffingenes Pfanns
chf:u_, [a;‘:qr fie vergehen, fdiittet die angeriibrten Gier
burum_, rubre bejtiandig auf fdhwadhem Feuer darin, big
fte anfangen Dick 3u werden; dann ridtet man fie qgee
fhwind auf eine Platte, big auf 1 Loffel voll, welden
man i der Pfanne [aft; dicfen Loffel ooll [aft man
recht gelb werden, rigt e mit cinem ¢Bffcl auf, leat
cé jterlid) auf Den Ciern Derum, und reibt L~JJI'|.1~.~:‘:I’«:|Imiﬁ
datrauf.

57. Gerubrte Cier mit Crbfen. Man nimmt
grune Suclererbfen, [aft fie in cinem Stitct Butter recht
wetd) dampfen, fdneidet etwad Sdnittlaudy fein, thut
il:}n, nebft dem gebdrigen Salz, dazu, und (a4t ¢8 noch
ein wentg angiehen; daun fdylagt man 6 gange Gier in
etne Schiifpel, thut 4 CRIHFel voll vou den qetampfren
Crbfen, cin Trinfglas voll {ifen Rahm, neb{t gertebener
Nuskatnuf, dagu, thut ein Stict Butter in cine mefjine
gene Pranne , und riifet die Erhbfencier hinein, bis fie

aufangen dicE ju werden; dbann gichbt man fie fdhnefl
auf dre Tafel.

68, Geriihrte Cicr mit Sardellen. [ 8

Clern nimmt man 2 6i8 3 2th. redht {auber gewajdene,

auégegrathete und zu Fleinen Stuctdhen gefdhnittene Sare
dellen, [afr in ciner Kachel oder meffingenen Dfanne ein
g'tﬁff_ﬁul[ﬁ' eined Hibnereies grof zerfliefien, und [egt
bie gefhnittenen Sardellen darein; danun verrdihrt man
Ote Cler mit ein wenig Musfatnu@, ribrt fie darein,

big fie anfangen dicf zu werden, unbd vichtet fie auf

eine Dlarte,

S
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e auf

man Ay
perbactren €
qriime Swiebeln v gehe
¢ cine Wierteljtunoe geddmpft,
Gepcr und rubre e m
und 2 gamne Cter
Riipren auf dem Feuer o
gluéfiiblen 1 eme & dhiiffel un
einen |

pann S
eg aotfdhen Qophifen oder tm 2[en,

aimnit Dartgefottene €
pad Gielbe ganj
GReiffe in Jlnge.
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k9, Grune Ciex fpeife. Drei Loth %utti:r f_h*{;;t
0 Ticfien, dunitet eine Hand poll nbﬂEfDmF}H igt};
Spinat mit Salz und Muéfatnuf darin, H
o flein qehackte Peterfil Dingu. $Hat
fo Hebt man egé vOM
SNildy aewetchted E‘r}i‘t[d:{‘:rbb_d}ett
hinyu, (Aft eé unter Deftantigent
qani auftrodnen, thut ;ﬂ U
| 5 ribrt 2 gange Cter und
parunter, fullt ed

hery @& choppen fifen Rahm
valben Ecdhoppin (0P S po e

in cine mit Butter beftrichene Sorm,
60. Hartqefottene @'it“t' mjt ;Gjur‘fff.q':'ﬂ?an
“ior, {chncidet fie fo auf, bap man
heraugnehbmen fann  und fchneivet Das
- ®ann didmpft man permiegte Eljfifrﬁ[
in cinem Stick Hutter, thut b':crge:Enzi?ff:.lfu u-liir rlc:n:trlltt
sory Gjelben hinetn und glet cin G-Jhwrh.m g;u}‘; jr :]'I L
brithe Dbiuju, tun 5;:*1’{13:1{1?(& man ct[n:[_u:. Flnnti. ;ft:vg,lm
machte Gurfen oev Lange nady, thut fte 1+:1'n;[1*;um+rac :m
Eabragon uno Thimian audy binzu 121_? !ai.i {ﬁr;*nfnn
iﬂunnén noch eine Seitlang damprel. ;Lmll 11?;11”1&1-
es reibenmweife auf die "}-1"[51!{?‘ pub giept DI '-."_:.?tllHLI: b-r. tlt *'Lr.
61. ©artgefottene Crer mtl ﬁ\ELbﬂv _11t1 Li:}
Mau {chneidbet die Cter, menn jie [}Llrt gcqmt;} “nn;n:h:
©dyciben und nimmt dAv Gielbe Lﬂ}*E‘lLHr.f_HH'll e
man von 45 Krebjen ﬁi‘fbﬁh_uncr,“Lahr I:[l'[;l;]f'i'tl tt:ﬁr.
Gafjerellc ,t,u:rfi':fﬁcn,_t-ﬁu‘r'irt cinen Lofel m" ) l»:ﬂ}“ i
in, {chuttet qute Sleifchbrube Dacan, *[_f:gt ein el
fen befiecfte Swiebel und en Qorbeerblatt 1&;1'1% bi:qu'z
Edsale von einer Dalben Jitrone dazu, und laf
Cauce cine halbe Stunde lang fodhen.
man das Gelbe von den bavegel
viibrt es an die Sauce, [cqt t‘*ﬁle gejbhnt v
den darcin und ldft fie nod f‘mnnﬂ miffl.‘*y_..ifﬂ. :
- 62. @ypetfe von hartgefotrenen Eterm,
8 Perfonen fiedet man Sr@flt‘.‘l‘ fmrt.,
OMWaffer, fcbale fte, 5rrxci7111ctbet fte Df-’t. 3
baé Gelbe heraus, vevrilrt ¢o o fein als m
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193 Siebenter Ab({chnitt.

bermifht eé mit 2 in fiffem Nahm eingercichte Nl
brode, 1/; Pf. Butter, verhaltnifmagiq an einer Sitrong
abgericbenen Sucler, 15 Pf. geichalte und fo fein alg
mbglich geftofene Mandeln und 4 — 5 ganze Eier,  Hier:
auf foned ::ilu Dlech mit hohem Rande mir Butter befiri
chf:u und dte Maffe hincingefliit; dasd: Weige von den
Cern erfchneidet man in {dhdue Stitckehen, belegt Damit
bie IMafje im Ring hevrum; Dbedecft fie mit ciem mit
Butter befvichenen Papier, und backt fie bei {dwadyem
peuer. Man giebt cine BVanille - Sauce dazu.

65. Grer mit Hechtleber. Man fbligt 4 ganse
Cler in cine Schiiffel, thut Saly, Muskatnuf und 4 big
6 G‘fﬁ[f‘ﬁfi voll ffen Rabm daran, nimmt ein Sthid
ﬂ%lllﬂfl‘ i etn mejjingencs Pfannchen, rihre die Cier bes
fiindig davin um, wund (gt fie auf cinen Feller ringé
herum ; thut cin Stiact Butrer in ein Fleines Gefchirr,
[eat 2 grope Sechtlebern davein, ftreut fo viel Mebhi,
alé man mtt 2 Fingern faffen fann, dariber, fcbiittet
2 big 3 Gloffel volt Fleifchbriihe und den Saft von eis
uer halben Sitrone davan, reibt YMusfatnuf darauf, (Gft
¢6 nur 2 Oinuten lang Fodyen, und rvichret die Leber
i die Mitre der verlornen Eier an.

64, Cter mit Parmefantas, Man [t etwad
MWaffer in einer mefiingenen Panne ficden, alefit 1 s
0ffel volt €ifig in das MWaifer, thut ein weniqg Galj
baretn ; dann {dhlagt man 4 frifdesd Ci in cinen Schopfs
[Dffel, legt ed recht bebutfam in's Waffer, thut mit ejs
nem Xoffel immer dag Weife fiber das Gelbe hHer, [afit
¢é ein paar Mal auffieden, nimmt ¢8 mit einem Schaums
[d{Fel jm‘gf&[ﬂg auf ete Plarte heraus, und fo fibrt
man fort, bid man genug Eier hat, Dann reibt man
Pavmefanfis, miftht eine Handooll gertebenes Brobd
barunter, verriihrt alédann 4 ganzes @i mit 1 CHlofel
voll fauern Ralhm, mifcht den gericbenen Parmefanfad
Darunter, gtefit ein weniq zerlaffene Vutter um die Gier
auf ber *Platte hevrum, {duttet den angeriifrten Kas fiber
bie *@‘IF:I', itellt fie auf Soblen und 4t fie nur ein
wentg angiehen,

65. Cicr.Sypeife mit Salmi., Man unimme
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Saftens und Mebhlfpeifen. 193

iin StivcEdyen Nehbraten, eine falbémilze und cin Etids
den Leber, fhabt bies alles und nimmét afle Fajern da-
wou, vermifcht ¢8 mit Jwiebeln, Chalotten, Fitronens
(hale, Thimian und Gébragon, badt alles fehr fetn,
thut e8 in cine Sdiffel, rihrt e8 mit dem Gelben von
& parten Giern und 1f3 Pf. Hlein gehacktem Sypect obl

bon D¢

eqt b{m:;; anter einander, und thut cine Semmel, welde m qBein
nem mit | eingeweidht 1ff, emen eoffel voft gejtofienen Buder, Das
hoadyem nothige Salz und envas geftopene Melfen bingwe  TNun |

belegt mwan cine Gafferolic mit biinuen Spedidetben,

4 qanae fillt das Angerithree hinetn, und bncl"t ¢s tm Dfen eine
nd 4 big | ©tunbe langlam. %ft ¢8 binldnglich gebacten, fo ftirat ¥
in Sihd man €8 auf eine Eri_n'}ﬁrl heraué und fertigt eine Eauce | i:
Gicr bes auf folgende AUrt: an macht eine gute braune auce, 1:
ler ringd focht fie qut aus, thut wabrend thm Kodhen ctwag Bis

Giefchire, tronenfchale und envag Ggbragon « €fjtg hingu, uuod [afit

[ Mebi, fic dbamit cin wenig auffochen, daun perrithrt man cts
fchiittet (idhe €0Fcl voll Taubens oder Hithnerblut mit Sifronens {
OOl Ple faft, (3fit e8 1n der Sauce cin wenig anzlehen und ricys th |
anf, (Al ter Dicfe fiber bic Safmifpeife an, Man faun aud) ¢k Il
vie Qeber nen GEiofrel voll Provencer = Oel dartn fochen, | 1* i
66. ©pargelsEicr. TMan pulit und wafdt dunne Tl o B
3t efvad Gypargeln recht faubew, (hueidet fie in belicbige Stidle, VRS

it 4 G fiepet fie n gefalzenem IBaffer vedht weich und [aft fie | -';'ii" r'fakgl !
iqg ©aly in einem Seier ablaufen. 3u 30 gcfcl}n};tmr:il“ Spargeln 1 “ '
Scopfs perrtibet mian 6 gange Ctey mit einem -*-lrtufﬂmﬁri_}cn pofl tid | ':
- mit e recht quten fiifien Rahm, thut Die abgejottenen Syargeln, 13 (RE
v, [aft nebit Salz unbd Musfatnuf darety , [af;tr ein E*I_ii;.f Buts fit J
Schaum: ter in ber Grdfe eined SHihneretes tn einer mejfingenen
1‘;}' fabrt Pianne zergeden, fchuttet pas EII_tlﬂerﬂt}He bingin und ' i
bt man rifrt beftindig Dartw; wenn bie Cter anfangen Otk 3u M i
3 Brod werben , vichtet man fie gleich auf eine Plate, e
G ilbffef 67. MWeichgefottene Cier. Wan [afit recht frifch %
1efanfad aelegte Eier in lauem Maffer fo lange fteden, bi§ man i-.i {1
bie Gier 100 qezdhlt hat; bann legt man fte auf eine Dlatte, :l!.; i
asé nber worauf eine Servictte 3lerlid) sujammengelegt 1ff, und R
nur ein gtebt fie gletd) zur T afel. |
68. Aufqezogencr Gievgleger. Man verriihrt U
nimmt & big 5 ganze Gier mit dem Saft von If2 Bitrone, gieft i1 ]|.J
9 .

Gonfty. Kobb, 4. Uufl.
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{04 Stebenter Ub{dhnitt.

/> Mafl fife Milch, civen farfen GHIHFL voll fauey

..l..l'.l.'_lr L4
SRabm Daju, rubrt ?:1;:.':'-:-5 [angiom tu ctier mn!:r:mr;.m
Pranne I"L‘[-.d“‘ 1 11ber ,5 ¢r, bid ed {ich fchetdet; damn
[eat man cin Tuch tn Daarficb oder Seter, und [dft

Dent Jteger darin 1'1'1".% ey unterdeffen ftdgt man
1f, Bierl, Manbeln vecht tein, rabet 14 Pr. Butter mit
et Gielben vou 6 Crern rvecddt (chaumta ab, thut die
aeftoffeneny Mandeln, nebi dem abgelanfenen Steger,
Aucker, welder an cincr Bitrone abgericben feyn mug,
bis ¢é f{uff genug if?.r daau, fblagt tas 28eife von bden
Ciern 3u Schnee, rubrt ibn aud bﬂltrmn, beftrotct
eine Korm, bre etnen paffenden Deckel bhat, mit Proven:
cev s Del, legt aup den Bodeu verfeiben ein gebacdences
Tlavlein, qiept dle Maffe darein, qteft oben wicder 4
Loffel voll Provencer-Cel darauf herum, legt wieder ¢in
gebactenes ,ﬁl":t in Daritber, thut den Declel darauf, jtellt
es in {tevendes Waffer und [afit e8 4 Stunde lang fort:
Foden,

Jur Sance nimmt man 1/, Pi. Sucer, an weldyem
4 Sitrone ﬁbquumn it, i eine Schufiel, Druckt and
pen Saft derfelben Lumn. bann_gicht man 1/; Schops
pen Waffer nebit 1y Schoppen rvecht guren 2Wein und
pad Gelbe von 4 bis 5 Ciern daran, gieft nody 4 ftars
fen Gcheppen fuffen Rabw tazu, thut es in cine mefjins
qgene Pfanne, und {apt €8 auf dem Feuer, bis ¢ ane
fangt dick ju werben; fjiuryt die gefochte Sypetfe auf e
¢ ‘r}‘* tte, nimmt Die Sladlein Davon weg, und rvidyel
Die @anuce dardber,

69. Groapfel:fnbdel, Sehs mittlere gejdialte
und gefottene Croapfel retbt man am Retbeifen, [apr 4
Schyoppen Mildh mit 6 L1h. Vutter in einer uh:'f‘t'fn,:t'nfﬁ
Pfaune fieden, thut bdie geviebencn €rdapfel fammit 4
Caloffel voll Mebl und dem ndthigen Sal3 bazu, und
[aft eé unter beffandigem Jhbren o lange Fochen, bis
bie Erddpfelmafie {ich ‘von bder Pfanne [osfchalt; dann
nimmt mdn die Maffe jum Crfalren in cine trdene Edhulfe
fel, und rabet fo viel Eier baran, b6ig¢ es dick genug iff,
um Knodel zu machen s [Aft binlanglidh ONild) fieden,
el Dinem, [ABt {ic auf Koblen langfam fo:
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Saftens und Mebhlfpetfen, 195
detty und tann pwijden Koflen oder tm Ofen fchon

aclh ausbacten.  2Babrend demy Bacfen bejrreicht man
fte. tnmer mut ehwas Butter, und giefit off cin w.nig

Ch T '|.

ﬂh!;i‘l nach, damit fie unten feucht bleiben, 2B wman
fic {up machen, fo nimmt man ftatt Saly SJucker, wors
an et Sitrone abgerteben tft, nnd fleine Rofinen, Man
fann cine gufe 3itroncr-Creme dazu qcben,

70, Faftenipcife von Ftfch. Man nimmt Fifhe
1'1}'.! weldher Gattung man will, pubit und wafds ]EL
fauber, thut Haut und Grdthe davon, wund verw QL
pag wlet)dh, fammt etner Swrebel, etwas Perorfil ‘-:H‘ID
"”r:;,-.m, reche fetn; ribhrt dann 3 Yoty Butrer vedht
jdhaumig ab, fdhlagt nad) und nady 4 gange Gier und
poir 2 dagd Gelbe darein, ruhre bie verwiegten Fiiche ml-“ﬁ

i Kr. tn Mildy geweichres uud wieder ausgedriictt
an.ul[;'ub varunter, thut &alz, IMudlatu 1": uno _1
foth verwieate arbellen dazu, fOllt es in cine mit But:
ter Deftricdyene ﬁw*m, und [agt ed im Ofen oder Fwis
ichen Koblen fchon geld bacen,

7 1. };mnmpuh vpon §ifdh auf andere Art
Wenn die Fifde, wie oben gefagt, verwiegt und ubes
reitet ftud, ntmmt man a8 Gelbe von 2 bis 3 bart
gejottencn rern, (tofit e8, fammt den Fifchen und eined
halben il muhuf arof Butter, in etvem INOrfer, thut
¢d Dann tn eine Sdhu|ef, mt_:n.t eé mit dem Ghelben von
5 Ctern und 3 gangen Ciern [eidht- ab, thur fiir 4 Kr.
gertebened Brod und etn TrinFglasddhen vol Mifen Rahm
dazu, rubrt e¢8 mit bunm wolhl unter emander, thut
@aly und MueFatnuf dbazu, befireichr cine Servictie pder
Sorm Did mit Butter, fireur fie mit Brod aus, legt die
Mafle davauf, bindet die Serviette zu, und [Aft e in

-|"_.|

\." —

fochentem 2afler gut wesben; dann madt man eine

Butter « oder faure Rabm:=Sauce daran.
72, Gefullte Fladlein mit Uepfel. Gut:

Rodydpfel werden gefchalt und unadydem die Pufien fo

hrmm:ﬁgrnummfu dag oie Aepfel nod gan; blciben, 3u
otinnen runden Blattdhen gefchnitten und {tarf :mrgurfu
und Steamt beftreut: dann backt man von 3 Ciern, 1

ftarfen CHloffel voll INehl und etwasd Niilch, 3 bis 4 Fla
g &

1"\ BADISCHE
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196 Sicbenter AUbf{dhnitt,

ben , leqt etnen bavon auf die Platte, welhe anf den
Sifdy gegeben wird, fteflt ectnen Jioif um die Platte,
legt diun gefdhutttene Manbeln und Jitronenfchale auf
ven Flaben, vervdhrr 2 big 3 CHloffel vell fauern Rahm,
gicht ettvas Daven auf den Fladen, legt Uepfel Darawyf,
Decft wicder etnen Fladen Paruber, und madyt fo fort,
bié das dejchiee voll ift, zulest aber muf wieder en
Sladen feyn; hernach nberftvent man ¢8 mit Sucler und
Jtnmmt und backt ed i etnem Ofen,

75. Gefullte Sladlein mit Fleifd - Fars,
el gehaufte CHldffel voll Yehl verribrt mon mit
[awwarmer ONild), {hlagt 2 qangze Crer daretn uad thut
fo oicl Mild Dazu, Daf Der Tcig gany Cinne wird;
pann laft man Sdymal in einer Pfaune heif werden,
{chiittet ¢S aber wieder heraus, und baclt von dem Teig
Sladlein, fo dlinne wie Papier; wenn alle gebacen find,
periviegt man cin Stiudd 0briggebliebenes, gebratencd
Kalbdetfch mit Swiebeln, Peterfil und Jitrounenfdale
vecht fetn: Dann [dGt man ein Stud Butter in etner
Pranne jergehen, riftet 4 CHldffel voll geriebenes weifics
Brod Darvin geld, [agr dad Fletfdh auch darvin anztehen,
thut Saly und Muskatunuf daju, legt vte Flablein ausd
einander, fullt jetes mit 4 CElIOffel voll von der Fiike,
wickelt fie jufammen, legt cin Stickchen Butter in ein
Plarechen , legt die Fladlem Ddavein, gleft ein wenig
Cleifchbritbe baram, bed't fie ju und (aft fie auffochen.

74. Oefiillte Fladlein mit Gangleber,
Die Fladlein werden o dinn als moglidh ausgebaden;
baun verwiegt man eine Gansleber redyt fetn, thut fiein
eine ©dtgel , nimmt cines DPalben Hithuercies grof
Butter tn ein meffingencd Pfannchen, dunfiet fein vers
twicqte Swiebeln, Peferftl, Ehalotten und e Stuclcen
fauber gewafchene und audgegrathete Sardellen dartn,
fcbittret ed ju ber verwiegten Leber in bie Sdhuffel, thut
bag gehorige Galz, MMusfatnuf und nue fehr wentg ges
fioBene MNaqelein dagu, rihee Ddiefes aflles wobl unter
cinanber, follt bie Flddlein Ldffeliveid Damit, und wi
delt fie auf; dbann beftretcht man eine Platte mit Buts
ter, legt Die Fladlein darcin, giefit ein wenig qute Fleijd)y

T
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briahe obder Sué Ddaran, und laft fie nur eine Fleine
OBeile auffochen, Damit die Leber nicht bart wird.

75, Gefitllte Flddlein mit Kirfdhen, Fur
eine Portion von 6 Perfonen wird 1 P {dhone {dyrwarze
Rirfhen audgefteint und in etne Schitffel gethan, man
thut die fein verwiegte Schale von eciner Sitrone, nebjt
Suder, big ¢8 {iff genug iff, und von 1 Waf faurer
Milch den Nahm, nebft 4 ganzen Ciern daju; dann
fullt man Fladlein damit, widelt fie zujammen, legt fle
auf cine mit Dutter begtridene Platte, giefit cin weniqg
fifien Rabhm ober Mild) daran, legt ein mit Butter bes
fieichenes Papicr oben auf, ftellt fte in Dem Ofen und
lafit fle langfam bacfen, qteft aber wabhrend Dem Bas
den cinmal cin wentg fufien Rabhm daruber, Damit fic
unten nicht ju trocfen werderr,

76. Gefullte Sladletu mit Rabhm. Daju wer:
pen cbenfallé qang dblinne Fladblein gebaden; Cann nimmt
maun pon 4 SNaf faurer SNildh bew FHabm, {dldgt 4 gans
z¢ Cier Darein, thut Sucdfer, welder an emer Sirrone ab-
gerfeben tit, bid e8 {iif genug ift, und fir 1 Kr. geres
beneg ONildhbrod dazu: dann legt man auf jeded Fiad:
[ein cinen qehauften Gfloffel voll von Dey Fille, roflt jte
sufammen, befiveidyt eine Plafte, weldpe zum Tifeh ges
geben werden faun, did mit Butter, gicft ctwas fuden
Rabhm ober qute Mild) darauf, legt bie aufgeroliten Fiad:
[ein {dhdn eined an dad andere darveim, ftefit eimen Meif
um bie Dlatte, und [afit fie zwifchen unten und cben
fohlen langfam fcbon geld baden. @8 bunen aud
fauber gemafdene Rofinchen in die Fulle genommen wers
Den: vor dem Uuftragen roerden die FlaTlein flarP nut
Quder und IJimmt befireut, und wabrend dDem Baden
mufi man Dbidweilen einen CEIOffel voll jifen Habm
nachgieffien , damit die Klablemn nidt 3u troden roerden.

77. Oefiallte Rlddlein mit Rers., MMan Foc
14 Df. erlelenen Retd i der Milch recbt weid) nnd qany
eid: Daun vibrt man 4 @b, Butter mit 3 ganjen Crrn
nach und nad fchaumig ab, ribrt Pen Heréd Tamit an
thut hervach Qucer, welder an etmer Jttrewe abaerighey
fepn muf, ié es {up genng iff, daran, (&0 Flatiin
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108 Siebenter Ubfchuitt,
pamit, wrcelt fte zufammen, befiveicht eine WVlatte, wel;
dhe auf tie Tafel gegeben werden Fann, dick mit Butrer,
legt die Fladlein, ecined ncben das anbere, darcin, qIeit
Wil bis an die Halfre daruber, (tefit fie in cinen
nizht qar ;11 heiffen Ofen, uud [Ee fie langfam fdidn
qcib yoerde

78. L‘“' Bllte Fladlein mit Spinat.  Man
nimmt 6 [Iu 8 ERIOffel voll tim Rahm qefochten Epluat,
wie ¢8 ber ben Gemiiven befchbrichben i, tn cine €dyufiel,
thut &aly, DNusfatouff, cin wentg fein gefdynirtenen
Sdntttlauch, cinen CHloffel vofl jaucrn NRHabm und 2
bid 3 gauze Gier dtazu, filt Fladlein damit, relit Ff-:
auf, und legt fie in cine Qafferofle, worin ety wenig
fige Mitlch oder Mahm ity bie Milch muff 3o rm e
an h€f;}‘ﬁ?[rh* Devautgehen; tanun werden Piune < il
chen Durter t'ﬁl[fihﬂﬁ1ﬂiﬂfffﬂf, oie Flablein notjchen un:
ten und oben Koblen gefteltt, und langjam a"!ifuin'{i'ti}h

79, €&in Ki1fad. an fdineivet nach Beliebin
Schinfen 3t Fletnen Blattdhen; chenfalls wird cin Stic:
chen KRalbfleifdy, ctwad gut gefochte, gowdbnlidye, fein
verfchuitrone Snodel mit dem fauern AMabm von 1 IMNad
wiueh verritbre: man  thut ’i{:?i:':‘, uebit in SNildy qe

L
L

:_r R Sy -.'l.'. T L
sy

tinfres BDrod, dayw; INustatnuf, verwicater Sdynittlaud
0D Veterit! werden  unter ctnanbor gernbre,  DHernadh

| |.'l i =l iy i -..l T . 'h|‘.l". ] ""--. l‘l.“l' r|‘-1-
UDERLEIEDL . man e yorim il Biurter, thulb D “-1,.1'.11[]'..

Parcin, und Lifit fre jwifden Koblin gelb bacfen.

5 80. 2Aufgelegter Kuopf. 1/a Vf. Butter uud
i,"i PP, Sucker werden mit 8 ganjen Cicrn wie Sdaum
abgerubre , banu vithrt man nach und nady :f, Pf. ge:
ficiicnie 9andeln davemm, ntmmt fiir 4 S ;._‘,-.1ihtn1.;-
Wilchbron, thut diefed, ncbft ter Echale von 1 Sitrone
nud efwad fein gefcbutrtenem j: onat, m'-'nm‘u, theilr
Die 2ifo “L‘ i 3 &d +l1.-'-'llu, thut m tie cine 3 Yibh. qorie:
Dene Choecolade, tn dic antere etn halbes 1Lq]1:f;ﬂ’frfw
bell Alkcrmesfaft, Oie dritte [afr man; alédann bejtreidt
mait 3 faubere Ttfickeichen mit Burter, fﬁalr in 1eded eine
von Dcn SNaffen, bintet fie jufammen und [afc fie m
Fochentem ﬂ*hxufl [ €tmbe lang fortfochen; otann
nhnant wan €8 bheraus, {dncidet cin Blatr vou dem No

".f
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then, dann von dem *Blauen und e Blat .* pon Dem
OBeifgen, dapf fre wedhfelwetfe und }'-.‘ij-ibn ruitd anf etns
ander Fommen ; auleBt madt man ciarrﬁfjﬂﬂgmunmi poeT
Himbeer: &@auce Daran,

8. Kuopf von Chocolabde
(abe reibt man am Retbejeu, :!wn { 1t
poll ﬂu.’[ dazu, ribrt diefes mit guter
oder, noch beffer, mit 1 Scdhovpen fufen Rahm an,
uud riihrt es auf Dem Feuer ju eincur recht dicken TNue
pannt rifhre man 1/g Pf. Butter recht ;-L'-::1.,1.t;.;
ibrt nadh und nach 5 bid .6 gqanze Gter darein, 1f1£‘.-t'r
¢ mit dem Borherachenden , thut Sucker, bid s {uf aee
nug iff, und ein Studchen Vaniffe dazu, bejtradt eine
§ornt mit *”’ﬂtmcr, fireut f{ie mit Brod aqué, fullf de
Maffe Ddaretn, ftellt fie in focbended IWaffer ur™ Gt
fie 1 &t 1nb l[ang fortfochen, unterdeffen wird dic Sace
auf folgende Art gemadht: *."3.1:1 reibr 4 ,thlm n Glos
olabe, an;t { Schoppen fifen Rabm in cinem meffin
genen Prannchen fledend werden, thut Ddie E}:ru
einn, lagt ¢é etn wentq Fochen, rl.‘:'*-'l':'l*-rt bann tad Gelbe
pott 2 btd 3 Grern mir cinem ER '

fer, rubrt Otejeé, nebft etuem ?.:'ll'ff[‘-u'.rr Nantlle und

2 Tafelchen Choc
wken @RIDffe [
l

uner ’ﬂh'ﬂr'}

.r-I'_.

3

'__II- _dl-

'_.3

!_‘.F _.._...Il

1
diemlich Sucter daran, (afit ¢éd auf Dem Fouer untey W
ffaadigem Umribren dicE yoerden , jturyt den €hocolates
Kuopf auf etne Piatte und richter die Sauce ncben hernnt,

82. Chocolade:- 3 Fafcls
chen Chocolade rvetbt man am Reibetyen, giept 1 f..:n’.r*-;-=
2L recht ".HI[L"” '|Hh-!-’ abm oAzl , [;{1'[‘ | !_'I[f["{ '
Stiad Vanille und Suder, bié 8 1w genna tft, darei,
[afit Dicfes mif ecmander auf dem Feucr cin weniq S
focben, und thut ed dann in cine Scbhiffel aum Abfablen;
verriihrt Dann das Gelbe von 5 bis 6 Crern, rubre Die

gefodyte Ghocofade nadh und ua b tarauw, befrrerdbt cme

Knopf aur audere Art,

Cornt OteE mir Butrer, fullt dagd YUngerubrte tarcie,
i " . : . o . - . :
iellt ¢S m Fochbentes MBatfjer, thut enen Noctel miue Hete

. - - o e e e i
Ber Alche oder finvachen Rohlen Darauy und lapt ¢s CQ:

rin qut werden; Tanu (tiryt man cé enf etne Platte und

g
6 - - m [l |‘ |l| i -, 8 - L. 5 &
' Mandel - Sauce, weldhe ber Din Eaucen

finl':.lll L‘Ilii: I-'.ll 'Iﬁ.." ".-.Iqlq I L

|
L]
geaciat werbenw wird, daran, Yuj dicge 2AUrt fana Lo
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200 Siebenter Ab{chnitt.

Knopf Falt ald Creme, und warm ald eine Swifchenylats
te gegeben werden,

83, Crdodpfel-Knopf. efottene und Falt g
worbdene Lrbnptcf reibt man am Reibeifen, rihrt /[, Tr.
Dutter mit. b bid 6 ganzen Giern recht {chaumiq ab,
thut etwad fein verwiegten Schnittlauch und Peterfil das
su, ruhrt 5 6id 6 Roth von Dden geriebenen Crddpfeln
daretn, thut etwad €aly und Mudlfatnuf dazu, fudt
Die .ﬁﬁlrre i eine mit BVutter befirichene und mit Brod
audgefircute Forne, fiveut geriebenen Kié Wefjerriicfenss
dict Darauf, fullt die andere Maffe dariiber, madt bad
Ciefdhirr u, ftellt ¢8 in Fochbended FRafjer,  [36t ed 1
Stunde fortfodhen, fturgt e alébann auf eine Platte
und mad)t eine Butter » Sauce davan. Der Trddpfels
Snopf Faun qud) ohne Kd8 gemadyt werden, trocfen
auf eine Platte gelegt, oben im Ring berum Schnitre
barvetn gemacht, und mit Butter unb Brojamen abs
gejcdhmelzt ywerben,

84. @rbbecr:Knopf. Man fodit von 2 GHIBfFeln
boll Mehl unb 1 Echoppen IMildh ein recht bii:f-.u NRus,
febuittet ¢ in elne Schuffel, riihrt ed, big es ein wenig
erfaltet tft, rubrt nach und mady 5 garze Cer darein,
thut Ql-ffn, bid ¢8 hlﬂ qrnug 1t, bazu, mh1r 4 'i*":rr[:n
qtqil‘nﬂhu und fein gr]mbt‘mu Pandeln, mit der fein
oermteaten Schale von einer Sitrone und 1.1*’11#; alles recht
wol)l durdy etnanber: ru[rt bann 2 ftarfe Handevoll
Crobecren, welde wohl mit Sucker Gberfirent feyn mifs
fert, recht leicht darunter, {fr 0af fie ntcht zerdrivcht
werden, fitllt bad Gange in eine mit Burter bejirichene
sorm, bdeeft e8 ju, und [3Bt e3 1 Stunde fortficden,
AWenn der Kuopf feerig gefotten, ffiryt man ihn auf
eine Platte, und madht eine Himbeer-Sance daran.

85 Svfdb«Knopf. DHiegu iff Hechefleifch am beften s
wenn der Fifh fauber gepufit, ausgenommen und mit
©aly etugerieben fft, [Gft man ibn 1t &t [1]11. [teqen,
mu{ht thn mit etnem Tud) redbt fauber ab, thut Haut
und Grathe Ddaven,  verwicgt dad Fletich 11:- fein afd
miglich, nebft 1 Swicbel, ctwad Peterfil vud Jitronens
fhale; Daun thut man das BVerwicgte, fammr dem Gels
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Faftens und Mehlfrerfem. 201

bet ton 2 hart gefottenen Giern wund eimed Hilfrercicd
qroff Butter, tn cinen Morjer, {10t e8 redt fein, nimme
e$ hernad)y tn eme Sdufjel, rithrt ¢8 mit 4 bid 5 gaws
pen Giern redht {daumig ab, thut Saly und INusds
fFatnufi Dagu, beflveicdht cine Form ober Tuch mit Butter,
fa(lt daé WUngernbhrte darein, bindet das Tud) jufammen
und gt ed 4 Stunbe in fochendem LBaffer {hnell forts
fieden; jur Sauce legt man ¢in Stad Butter wn eine
Rachel, laft cinen Loffel voll IMehl darin anjzichen, qiept
Fleifdybrithe und an Fafttagen LBaffer- oder Erbfendbrube,
baran, legt eine mit Nigelein bejtecfte Swicbel, erwad
Meterfil, einen Sitronenfhnig und den Hedhtiopi jammt
der Leber, dazu, und [aft fie ¥/ Stunde langfam forts
foben; Bernad) legt man etliche abgefottene Piorcheln
parveir, leat Dem Knopf auf eine Platte, bdie Diorcheln
davauf ferum, und gieft die Sauce burdy ¢inen Sdhaums
[offel Daruber. Man fann aud) bad Gelbe von 4 €1 an
bic Sauce rihren,

86, Fleifdb=RKnopf. Man verwiegt 1 Wicrl. ges
bratenes Kalbfleifch, thut iemlich Sitrone, Peterfil, Rwies
beln und Knoblawd) Darunter, ritbrt 1/3 Pf. Dutter mit
b big8 6 Eiern ab, thut das Wenwicgte darvein, reidt 4
Milchbrod daran, thut 1 Glag fuffen Rabm , Salz und
Musfatnuf dazu, fullt alieé in cine mit Butter beftris
hene JForm, [aft e in FodbenDem LBafjer gut werden,
und macht eine Juds oder BVutter«Sance varan,

87. Knopf von Hagebutten. Scdone reife,
wobl geveinigte Hagebutten fefit man mit frifhem LBafs
fer zum [euer, (aft fte recht wetcdh und volltg cmiochen
und treibt fie durdy; 3u 4 Pf. von diefem Hagenbutten:

SMarfe nimmt man 4 Pf. Sucder, dadé Gelbe von 8 Cis

¢rn, ben vom Weiffen gefcblagenen Sdinee, etwad Jimmt
uud 4 gebdufren EHldffel volf geriebenes Bidcuif, vevs
rlibre alles, bid bie Wafje ibre qeborvige Dicke befommt,
fallt ¢6 in eine mit Burter befirichene Form, jiclit ¢
in Fodhended WWaffer und (dft e 4 Stunde lang fortios
deny {tirzt dann den Knopf auf cine Platte, und macht
¢ine Hagebuttens ober Weichfel-Sauce daruber.

88, &nopf von Niru, Wan verwiegt Siwicheln
gﬁ
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202 Sitebenter Ub{Dhnitt.

und Peterfil, dimpft fie tin 6 Lth, Vutter, und [aft Cre
Dutter ourch cinen Schaumliffel laufen; vaun rithrt
mau die Butter mit dem Gielben von 4 bid 5 ern ab,
{hlagt das 2Weife von den Ciern zu Schnee, verwiegt
abaehautelted Hirn fein, macdht affes unter einander,
falit ¢8 und mifht eine Handvoll geriecbenes, tn TNl
eingerveichtes Brod barunter; bdaun Dbeftreicht man eme
Sorm ober ein Tuch mit Butter, thur die Majje darein,
[t es tn fochendem Waffer gut werdem, und madt ct
ne ButtersSauce daran.

890. Knopf von Kaffee. 4 2hH. Kaffee werden nicht
febr ftarf gebrannt und gemahlen; daun [afit man 4
Sdoppen Waffer fiedend rwerden, thut den Kaffee tn etne
Mafdyine, giefr dbas IWaffer darvhiber uud laft thn vedt
fcbon Deft ablaufen: vervithet alévann 1 CHloffel voll
feined Mehl mit 4 Schoppen recht guten. fufen FHahm
glatt an, thut Suder und cin qured Stuckdhen Vantllc
baju, rifirt diefed auf dem Feuer zu cinem YNud an,
fdhiteet eé hermach in eine Scliffel und vihrt es, bis
¢8 ein wenig erfaltet tft, fdblagt bas Selbe von 3 Ciern
und 3 gange Cier daju, thut Suefer, bid ¢é [ genug
it , dagu, gicft danu ben Dbellen Raffee darein, rubrt
eg recht tuchriq unter einanber, fiilit die Maffe th eme
mit Butter befirichene Form, ftelt fic in fochenbed AWajp
fer, thut cinen Dectel mit {hwaden Kobler oder hetper
Afcbe tarauf, lapt den Kuopf cin wentg fdhuell gut
merden , frlrgt ibn fodann auf etwe PViatte , und madt
folgende Kaffees Sauce darfiber: Man perrubrt cin Lrinks
alag poll hellen Kaffee, eben fo viel quten Rabm wmit
pem Gelben von 2 Elern und Sucker nady Gutbefinden,
thut es in cin meffingencs Vfannchin, und laft e8 auf
demt Fewer unfer beftandtgem Rubren did werden,

G0. SKaffee=fnopf auf anbere Art. Man fils
trirt 6 Xoth SKaffee mit 1/, IMaf Waffer durd) vie
SMafchine, {dblagr 6 gamge Cier in cine Gebisflel, thut
4 Lly. Jueker, 1/, Sdoppen redt guten ¥ gen Rahm,
ein. Euuckcdhen Banifle, 2 EHIBfFel voll fauern NHahm,
ren Gaft von 4 Sitrone uud den hellen Kaffee dazu,
thur 8 in cine nieffingene Pfanne und laft ¢ unter
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Faftenz und Mehfpetjen, 7205
boitaubiaem Umrabren fdetden, aber ntcht hart werden;
q”n[ Diefeéd Dawn auf cin Tuch, [Aft e redbr jaubey
ablaufen nnd burdet bernach dad ‘Tucdy ju, Dap co Die

Torm  ven cinem .'n.:‘:l'pfc lhrl.*l.'w "‘1.|:|‘ iEﬂ:iff that
man 1 "‘:t'f‘i.‘";}‘,."f'li g Rabm, ecin €tucdchen Wanulle

und Sucker nady Guifinden {iber dadé Fe 1'"-; wenn 6
ficdet, rihre man dag Gelbe von 2 Eiern daran, bins
oot bad Fucd auf, legt dem Kuopf auf cine Platte,
und qieft die Sauce neben herum,

91, Siifger KrebssKuopf. Krebsbutter von
25 mittlern Krebjen und Ifl Pfund Butter (fiche 3ter
Qbchnitt) rabhrt man mit dem Gelben von 3 Elern
und 3 ganzen Ciern redht {dhaumig ab, thut 4 b,

Jucker , Dic verwiegte Schale von 4 Jttrone und 4 Xth.

g,udh:.'. te und fein gﬂtvﬁxnt Mandeln dagu, ribre fi
1 Kr. in Milch geweichtes und wicder feqt. auggedriicts
teé6 Semmelbrod davunter, beftveicht ciue Servierte mit
Krebsbutter, legt cin Krangchen von lang gejdmtttenen
Mandeln , mit Sitronat vermifcht, aeuf das Juch, lege
piec frebsfchwange auffen an den JMandeln herum ,
pte DNitte Ded ﬂ'ilﬁn_:,d}f:1t~‘: [egt man die Krcbéeier, gleft
die qerithrte DMaffe darvauf, bindet vas Tucd) ju, jedod
nichi 2u fejt, legt ed |11 i:w-:i‘-ﬂ':n‘:n:é JBatfer, lapt den
Snopf 4 Stunde lang fortfochen, und madt folgende
Sauce: Man ioFt die gefiofenen .ﬁ%.rc"*é-.'fi-:l-n nod
etumal, fiedet fie in 4 Schoppen {ifer Wiildy, prept
fie wicder durdh das Fuch, gtefit noch 4 TE tnfglasden
poll fienn Rahm dazu, rubhrt das Gelbe von 3 Eiern
baran, legt cin ©tid Bucker, cine Hanbvoll gejdalte
und fein qefiofene DMandeln, und die Scbale von 1fs
Sttroue darcin , [aft e8 unter bejfdudigem  Umrihren
auffocbenn , vichter den SKnopf alsdaun auf eine Platte
an, uimmt Ddie :?’:'ln'mlt:u'rim’f aus ver Sauce herausd
und atefit die Sauce neben hernm,

02, Krebés KRuopf auf anvere Art. E& wurd
¢benfalié von 20 b 25 Krebfen emne Krebéburtter ges
macht, und wenn diefelbe redht fcdhaumig abgerithre ift,
werden nach und nach) 4 big 5 ganze Cier daran qerulyrt
Daun wird ein abgefotienid Kalbsbricddyen, weldyes mit
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etwad Jwiebeln und fein verwiegtem Peterfil in etwas
utter  gedunfiet worden, nebft fiir 1 Kr. in Mildy
gewerdhtes Brod, Saly, Musfatnuf und cin wenig
Nagelein bazu gethan; wenn biefes redyt unter cingne
Der gerubrt iff , wird eine Serviette mit Krebsbutter
beftrichen, bas 2eiffe oon cinem hart gefottenen Gi
und et wentg abgefottene Mordheln recht fein ver{dhnits
ten, Diefed nebft den Krebsfchrodngen, wie {don geetqt,
terlich auf der Serviette Herumgelegt, die Maffe darauf
gegoffenn , die Gerviette Zugebunden und in Fochendens
2Bafier 1 Stundbe lang gefocht: dann macht man fole
gende Sauce: Die Krebsfdalen werden chenfalld wies
Der geftofen, und mit Fleifdybriihe durchgepreft; nun
legt man 1 Stad Krebsbutter in cine Kachel, [aft ein
wenig verwiegte Srwiebeln, nebft 4 LHffel volt Mehl
partn anzichen, gieft die ausgeprefite Fleifdhbriihe und
nod) andere Fleijchbrihe , o viel man ndmlid zur
Sauce nothwendig bat, daran, legt ein wenig Peterfil
barcin, und [§ft die Sauce [angfam fortfocben; vor
dem 2nrichten verehhre man dad Gelbe von 1 G mit
einem Loffel voll fauern Rabm, [aBt ¢8 mit Der Sauce
nod) ein wenig angichen, und ricdbtet diefe um den Knopf
Berum an.

95. K nopf von Leber. 1 Pfd. Kalbsleber wird,
wenn e abgehantelt ift, in eittem Mdrler geftofen und
burd) em Daarfieb gepreft; bann dAnfiet man vers
wlegte Jrotebelnn, Pererfil und cin Staddien Knoblaudy
th 4 bi8 6 2th. DVurter, [ifit dad Gediinfiete durdy cis
nenw Schaumldffel laufen, rihre die Butter, bis fie wes
nig eefaltet ift , {dhldgt nach und nach 4 ganie @ier
darein, gieft 1fy Erinfgldsden volf [Gfen Rabm dagu,
viilrt Die Sebet Darunter, thut etwas Sal, qefiofene
Nageletn urd cin wenig MueFatnuf dagn, ALt e8 in
eine mit Butter befiricdene gorm, fteflt e8 in Fochendes
Wafjer, thut eten Dedel mit [dwaden Kohlen bavauf
und [agt es langfam feft werben; dann macht man eine
Sarbellens, Triffelus oder faure Rahm+Sance daran,

94, ManbdeleKnopf. WMan rithre 1/, VPf. Bute
kv mit 5 gangen €iern recht {chaumig ab, thut 1/,
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saftens und Mehlfpeifen. 205

Pf. gefdalte und redst fein geffofene Mandeln, 4 L1h.
Qibeben, 4 Lth. Rofincben, die Sdjale von ciner i
trone , fein verwicgt, Suder nad Gutfinden, wvnd fir
i fr. m MWMilch geweichted und wieber feft ausqedriics
ted Semmecls ober Milchbrod dagu, ritbrt ¢8 redyt feim
mit etnander ab, fullt ed in ecine mit Butter bejtvichene
Form oder Tuch, und [ift e 4 Stunde [ana in fos
dhendem YBafler fortfochen; dann wird ecine Weichiels,
Hagebuttens oder Wein-Sauce daran gemacdt,

95, ManbdeleKXnopf auf anbere Art. 1f5 P
Butter und 1/ Pf. an ciner Bitrone abgeriebenen, ges
flebten Sucter rubrt man mit dem Gelben von 5 Ciern,
daB ¢8 wie Scdhaum und gany didd wird, rihrt daun
nach) und nach 1/3 Pf. gefdhalte und fo fein ald mbgs
lich geftoffene Mandeln, 4 Lh. Sitronat und Domerans
senfchale, welde man 3u feinen Blattdhen gefdynitten,
daju; bdbann ntmmt man etwed mehr als die Halfte
pon einem Krewger-Milcdhbrddchen, reibt ed und ribret
6, fammt Demt Scdinee von bdem 5 Clerweif , gang
leicht Davunter, fullt ¢8 in cine Form, fleDet ¢8 wie
dte porigen Kudpfe, ftarzt ihn auf cine Platte, gieft
1f> §lafdhe Araf dariiber, zundet benfelben anm , und
gicht {bn bremnend {duell zur Tafel.

6. Knopf von Nudeln, WMan madit Nubdeln
bon 4 oder 2 Ciern, wie Suppennudeln, fiedet fie in
gefalzenem TBaffer, fchwenft fie mit frifhem Waffer ab
und legt fie auf cine Platée; dann nimmt man & fars
ten GBOffel ool MMehl, ehhrt dicfes mit 4 Trinkglas
ooll fufen RNabhm, cines Hihnercied grof Butter unbd
eln &tiicd Sucfer 3u cinems diden Mus am, thut ed in
e Sdydffel, vibhrt es, bis e8 Falt iff, und fblagt
nach) und nach 4 gange Cier baran; die Nubeln weeden
mit Sitronen{dhale und Sucer vermifcht; alédbann bes
firetht man cine Form mit Butter, ftreut fie mit lang
geihnittenen MMandeln aus, legt cine Lage von den Nus
Delu davetn, dann cine Lage vou ber verriibrien Maffe,
und {o fahrt man fort, bid affed 3u Gubde iff; Hernadh
bedt man Das Oefdyirr zu, ftellt e8 in Eohenbes IWafs

1"\ BADISCHE
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2006 ©Sitebenter Ubfchnttt,
fer, [aft den Kuopf 1 Srunte lang fortfochen , und

madht cre Saunce nady Belieben daran,

07. PomeranienrfKnopf. MWan rubrt 8 Lth.
wnerer und bas Gelbe von 8 LILM nach und nach recht
fchaumig ab g I‘ﬂ'tttl reibt man 4 qrofie oder 2 Fleine
Pemerangen  an 1y Pf. 3uder ab, vermifdht ¢ mit
4 qebduftem GGloffel veebr feinen Nehld und ribrt dage
felbe, fammt dert Eafr ven 4 Vomeranie, qerade voy
bem Cinfirllen unter die Vurter 3 das Weiffie von dew
Crern fiblagt man ju Schuce , und rabee thn auch nod
parunter; tann bepdretehbt man eine Form drck mut Buts
ter, fullt die *-“Ea”x paretn, (tclt {te tn fochended TBaj:
fer und thut emen Decfel mit Koblen Ddarauf.  Bur
Eauce [eat man ein Stud Suder in ein Schiifjelchen,
gicht einige ERIOel voll Waffer darauf, daf ber Sucter
fchmuelze, orucdt den Saft von 4 Pomeranze und von
4 3itrone dazu, rubrt das Gelbe vou 3 Cicrn baraum,
gicit nach und nadh 4 Sdyoppen fiiffen Rabm dazuy,
[aBt ¢8 auf Dem  Feuer unter beffanbrgem Umribren
Dicf werden, f{turgt den Knopf auf cine Platte, rvichtet
Die ©auce neben berum an, legt auf Teu Knopf cin
ﬂl‘flli}d‘;tll pen ﬁl.'lI'L["ﬂ"HIH *':n[IDi'['.I.f; uno ﬁ'..[f[ [ang ges:
fchnittene Mandeln in bie IMitte.

08, Kuopf von Duitten, YMan reibt 4 bid
6 grofic Quitten mit einem Tuch fauber ab, {dmeidet
fic tn 4 Theile, fiedet fie tim Waifer weid, treibt fTe
purch ein Haarfieb, nimmt 6 bis 8 qrofe EHlbffel voll
bavon in cine Sdytiffel , thut 1f; Pf. qeftofencn und
an 4 Bitrone abgericbenen SBucker, nebft 1 Handvofi
geviebenem emmel « oder Mild)brod dazu, {dhlagt dad
Gelbe von 3 Ciern und 3 gange Eier ‘Dn.ﬁu perwiegt
ein wenig Jitronat oder rvetbt thn am Aetbeifen , thut
th auch unter die Maffe, bejtreicht eine ‘ﬁw'111 oict mit
Butter , ftreut fte mit Brod aud, tu[ te Mafje dar:
etn und [Qft fie cine qute halbe Stunde [nngmm forts
ﬁi:ber-l; vann mad)yt man folgende Gauces Man thut

2 gute CBIoffel voll LWeichfels oder Johannisbeers Ses
lee in ein Pfannchen, fchutret 2 Trinfgldfer ovoll guten
alten Wein dagu, thut 1/5 Pf, Sucker davan und (apt
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Fafen: und WMehljpeifen. 207
bicfed mit ecinander fodsen , big die Sauce anfingt 3abe
s werben ,  fiideyt den Kuopf auf die Plarre wund
biec Sauce daruber.

09, &nopf vou fanerm Rabhm DVon 1 Maf
faurer INilch verviihrt man den Rabm , thut an eciner
Jurone abgeviebenen Sucker , biS eé fiif qenug ifi, bda
au, riabre dad Gelbe von 4 Ciern, fommt dim Edhnee
berfelben, bavem, rabf fur 4 Kr. Mildybrod, von twels
chem  Die Jlnde weqgefchnitten wird, ribrr ¢é aud
gang fetcht tn dte 9Majie, fulle diefe tn cine mit Putter
beftrichene Form, feellt 8 in Fodyendes Waifer, [t ¢d
1/, Stunde fang fdnel fortfieden, ﬁﬂ*"f ben Kuopf auf
eine Platte, und macdt cine NWeandel - Sauce daruber,

{00. Kunopf von Hebhubhnern, Sdnepfen
ober anderm Geflidgel, Gepuste Nebhiihner (oder
andered Geflugel) feBt man, mit SpecF eingebunden, in
einer, Gafjerolle 3um Feuwer, thut Swicheln, cin Lorbeers
blatt und die Sdyale von einer Jitvone daju, gieft einen
goffel voft Fleifchbruhe daran und [t bdic Vogel auf
beiden Eeiten aclb dampfen, Wenn fie weich find, (06t
man Dadé VBrufiflctfdh davon ab, {idft das {ibrige in cis
nem Miorfer redht Flein, [aft Ddiefes in ciner Cafferolle
mit 2 CHloffeln voll E ctichbrube mqur[nn, und treibs
¢8 Dann durd) etn Haarfich in eine Schifiel; hernach
perbactt man a8 Brujifleifehy mit Sitronenf{hale und
Ggdragon fo fein wie mdglich, Diinftet einen offel voll
verwiegten Peterfil mir ctwas verwiegtem Spect, weidst
eine Semmel in Fletjdbrihe cin, thut alfed ju dem
Durchgetricbenen, unb riihrt e8 mit 4 bis 5 Eiern und
einem Loffel vofl fufem Rabm unter einander, thut aud
Nustatnuf und gchorig Saly daran, Hierauf fhllt man
Diefe Maffe tn eine mit Butter befirichene ﬁvrm, ftelit
¢ tn Fochendes QBaffer und [nrr (8 Juqe“ufft etie Stune
de fieden. Dann ftlirgt man den Knopf auf cine Schiife
fel und macht eine qute Sardellen - Eauce dariiber.

108, Jeté=Knopf. 4 bid 5 Lbh. fauber erlefener
Rerd wird abgebrubt und in Mildy redht weidy gefotien;
mbeffen vihtt man 6 th. frifche Vutter mit dem Gels
ben vou 5 Ciorn recht {haumig ab, hut dem geFodyten
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Netg, nachdem er ecin wenig erfaltet iff, mit & 20,
geitoffenem Sucter, 4 Lih. gefchdlren und fo fein alg
miglih geftofenicn WMeandela, und ter fein rvermwiegten
Edyale vou 4 3ftrone dazu, rhbhrt Diefeg jufammen mit
et Schnee vou dem Leigen der obigen Eicr vecdht unter
einauder, und Focht ed avie andere Kubpfes dann madyt
man cine Wetchijele, Hagebuttens, Wandels oder Milchs
¢reme « Sauce darain,

{02, Knopf von Sago. Man Fodht 1/5 Pf. redit
fauber erfefenen und gemwafdyenen Sago in frifdy gemols
Fener Mild) 2 Stunden langy dann (3Bt man ihn eve
Falten und rahet indeffen 6 LUH. Vutter mit 6 ganzen
Ciern {haumig, thut Sucker, welder an einer Jitrone
abgerieben ijt, Dbis eé (U genug ift, Dingu, {chueidet
auch 2 €oth Pomerangen{chale und cben fo viel Jitronat
Daran, fullt ed in cine mit Butter beftrichene und mit
Brod und Manbeln audgefireute Form oder tn cine Sers
piette, und ftedet ed cine Stunbe 1w focbendem SBaffer.
Dann perrithrt man dag Gelbe vou 4 Ciern mit einem
¥rinfgldsden oofl {ifem Rahm und einem Stirclchen Sus
der, ctwas Sitronenfdyale und cinerm Schoppen guten alten
weiBen Wein, rubre ¢ auf dem Feuer ju einer dicfen Saus
¢, und richtet diefe uber ben Knopf auf eine Schiffel au.

103. ©pinat:Knopf. Man nimmt 2 grofe Hindes
voll Sypinat, etliche Blatter Sauerampfer, etwas Kirbels
und Peterftlfraut, verwicgt diefed jufammen recht fein,
und dfinjtet ¢8 tn cinem Stad Butter, bis ed weich iji;
dann rihrt man 6 Leh. Butter mit derw Gelben von 2
Ciern und 5 gange Cier vedht {haumig ab, thut den
gefochten ©pinat, nebft Saly und Mustarnuf darunter,

thut nur emen EHIOffel voll gericbened Brod darein, bes |

fireicht eine Form mit Butter, gieft die Halfte der Maffe
parein, uimmt alédbaun Elein zerfdnittene Kalbsbricss
cheu , toftct dicfe in einem Stid Vutter mit elner ges
fdbunittenen Swicbel recht {dhon gelb, thut cin wenig Pfefs
fer uud &aly daju, legt e8 barauf, gieft bad lebrige
von der WMafje dardber, bdeckt die Form u und frelt
fie fn Fodpendes Waffer; bdann macht man cine Sauce,
wie zu demt Krebsfnopf, daran, An Fofttagen Lduncny,
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Faften= und Mehlfpeifen, 200

itatt Der Kalbsbriescdhen, etwad gedampfte und audges
blatterte Jifche genommen yoerden,

104, Knopf von Jitronat, Man reibt 1 Mild-
brod in 4 Schoppen {Afen Rahm, fdhlagt 2 gange Cier
varcin , thut ziemlich viel Sucder daju, legt cined Hubs
nereied groff Vutter in ene meffingene Pfanne, Fodt
bag angerubrte Brod darm, rabrr es hcﬁ&ubig' auf sz}n
Tener, thut ¢8 alédbann in eme Schifiel, [aBt es ein
wenig erfalten, und rihrt bag Gelbe von 3 Clern und
5 gange Gier bavan; bann fdncidet man 1 [1 PF. Jitros
nat au wirfeligen Bldttchen , thut tbn unter die MMafie,
fillt diefe in eime mit Butter beftrichene Sorm , [aft eéd
in focbendem MWaffer 4 Stundbe lang fieden, fiuryt den
Knopf auf die Platte, und gtefit eme Chocolades oder
OMandel s Sauce daran (lefitere befonderd ift fehr gut dae
su); man Fann auf die €hocolade - Sauce Sternletn ober
Ringlein vou verwiegtem Cierreeiff legen; Ddie wetfe
Mandel- Sauce fann am NRande DHerum mit Himbeers
ober Weichiel » Gelee geziert werdenr.

105. Snopf von Sudererbfen. IMan [d8t dic
Grbfen nicht cher aus ihren Sdhalen, alé wenn man fie
gleich braucht, dann wafdt man fie und fefit fle mit
einem Stiickdyen Butter, Salz und Peterfil und einigen
juttgen gelben Ritben dber Koblen, laft fie redyt weid
bamypferr, fchidttelt fte fleifig, und nimmt die gelben
Raben , wenn fic weich find, heraud, AWenn die Srbien

gefocht find und gar Feine Brihe mehr DHaben, treibt

man fte dburd) cin Haavfich. Nun rahrt man 1/4 PL.
Rindermarf mit einigen Loffeln voll frifdyemr Wager,
big ¢8 ganz weiff und fchaumig ift und bas Wafjer fich
wieder Davon freunt, rihre dad Gelbe von 5 Cern und
cinen gehauften CFOffel voll gericbened INilchbrod dare
an, thut Saly, MuéFatmuf und den Schnee ton 5 Sla
een Bingu, mifcht 5 SHloffel voll von den Ddurdhgerriebes
nen @Grbfen barunter, falt ¢d in etne mit Butter befiris
dene Form und fellt fie in Fochended Alaffer; nun vevs
vithrt man 4 Loffel voll von den durcdhgetricbenen Erbs
fen mit dem Gelben von 2 Ciern, einem Loffel voll Jus
und einem Loffel voll fauerm ARabhnr, lapt ¢ auf dem
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210 Stebenter AbGThnitt,

Geuer Oick werden, aber nidbt Fochen, richiel dicfe Sauce
iber Den auf cine Sdd{fel vmaediriren Snopf, um
legt Die geiben JMiben wm diefen berum.

106, Rranyfopfoon Aeprelu., Man {ddlt ver:
balinifmafiig Aepfel , fe nachdemr man die Portion grof
ober ton macben will, f{dneidet fie au SchniBen , leat
| Studchen Butter in cine Kachel, thut die Dleprel wud
ctu wentg TWaffer darein, [aft fie weich dampfen, gan;
cintrociacn , vervithre fic, wie ju etnem Wepfelmud, thue
Juder und Jummt, audy die fein verwicgte Schale von
| Sitrone i“ﬁ}‘t. Dejtreiche r‘n Ea rar mtt Hutier, uud
[egt Suiqersdie 0 D nimnmi uf~ Dani

I
\

[ von Den epfeln davein:
fiie 4 Rr. qericbenes Brov, wrut ¢é m cinem Stuctcyen
Butter redht {chon gelb, thut ¢s in cine Schifjel, thut
Bucfer, Stmmt, aud Qutronenichale dajzu,. atet fo vuel
unll'*-'h‘-l*ﬂl‘-'t‘l‘ ""Jm”, baf fich das Brod wicder qQan;
pamtt auftrociner, [leat Davon tn ber Dicte cines IMels
fereticfend auf bie HL{'J, Dann wieder Fingerddick e
wrel, daun wieder Brod, .und {o fdbrr man rore, big
bie [Norm voll 1t E:n citach  ftreut man oben ein weniy
trocienced, qertcbencd Bred davauf, flegt diune Sdynitd
dbent Butter Devanf bevum, frellt ed in einen mdyt gav
petfen Ofen, und [dGt eé fo lange darin, bis ¢d cine
{hone gelbe Kruffe bat; daun gtdrgt man cs auf cine
Platte, und gicbt ¢é Fale odber warm jur Lafel.

107. Krdanjfopf von Neis. Man Fodht /2 DF.
erlefencn et mit halb Sus und halb Fleijabbribe recht
Dic und wetch , fdhuttet ibn daun in etne Schuypel uvud
[Qf¢ thn erfalten; tndefen Ln.n'ﬂ'uﬁ man }[n,mm.l S L
Penn mit etwas Sardelien, dte Schale von etuer Sitrone,
ctie gange Swtebel, ctn wentg Peterfil und, wenn mai
bat, aqrincn @d0vagon, Utajoran und cin Yorbeerblate;
Datn rigrt man 1f; Df. Butter mit 8 qanzen Erern
vecie febaumiaq ad, rubrt dag Gewieate barunter, bes
ftcetcht eine Sorm mix Buiter, [treut fte vick mit Brod
aud, legt Fiogersdrd von dem gefochten Jeid dareln,
pann von der abgertihrien ajfe Caruber, Taun miede
Olels, dann wicder ven der Yafle, uvnd fo fabrt mau

foet, Di8 O Fovur voll ift; dann fiellt man 8 m fos
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Faftens und WMehlipeijen, 21t
dbendes Waffer, Cect cinen Decfel mit Kollen davaur,
uud laft s fL‘L’hEﬂ, bié 8 turdbaug gut ift; otann
ftivyt man es mr cine Platte, und macht ctne Sarvels
[cnz oder Kapern:&Eauce Laran,

108. LufteHduflein, Man fodt ein redht dicted
Rinvémus, thut ¢ in eine Schiifjel qum Grfalten, ribre
4 Lh. Butter mit-dem Gelben von 3 Crern und 3 gane
aen Giern redyt faoaumig ab, vibre ¢ varan, thut 4
Ul gefiofenen Sucer, die fein verwicgte oder am Suder
abgeriebene Schale von etner Sitrone, und ein wenig
qerichbenen Jitronat dazu, fillt dicfes in mit Dutter Des
firichene Modeldyen, die die Form etned Trinfglajes has
ben, bactt fie im Ofen recht langfam, und madr fols
gende Sauce: Man verviahrt das Gelbe vou 2 Giern
mit 11/2 Sdoppen {ifen Rahm und Jucler nady De:
iben, legt ein Stidden Sitronenfdyale darein, und
38t ¢8 unter befidndigem JMibhren ju einer Creme aujs
[ieden s Dann fdyittet man es in cinen Hafen, gicht 2
GRloffel voft Kivfchwaffer daju, und firudelt ed; |turzt
baé Gebacfene auf eine Platte, gicht die Creme daran,
und qiebt es warm jur Tafel.

109, Luft-9Burite. Won eine ¢ Maf faurer Mild)
wird der Rabhm mit 4 bis 5 gangen Gtern fein verruhre;
man thut an eincr Sitrone abgertebenen Sucler, DI 8
(4 qenug 4t, dazu, vihre den halben JZE"‘IE von 4 freus
ser:Nilcdhbrod letedht davunter, fullt vie Wiafre in Rindgs
Hmnn, aber nur balb voll, bmbet dre Larme unten und
oben zu, fegt fie in laued 2Waffer, und laft e lang
fam fieden, big fie feft find; Dann nimmt man fie hers

aus, thut die Darme Pavon, [egt D W¥m{te auj cine
a4 -'- 1 .I'! -.':'l L. g pu s --:'I1l ; o = I
‘.1'+.1.I|i-1t|LL_F HHI:' 5...||-I;.[.':E !.!l‘-.. .t'#halil:ll'ﬁ.lli.tl' LIIILLl It-l_q...-n.-llu""'--.._.-:-lui.l.'.... Ell--'"'

aun, IMan Fann auch qertebenen 3itronat L‘uut'lbcr Hreuci,

110. MafarontzRNudeln mit Parmejaunu:
§ds. Cin Prund Mafaront=2tudcl hm..* man tn ge
falienem 2Baffer eine ftarfe Stunde lang weich, nimmt
fie ‘heraus, fcbwenft fie mit Faltem Wafjer ab, bejvercht
eiue Cafferelle mit :’b::tm, (treut fre mut 2Brod aug, legt
cine Cage von den abgefottenen SNataront:Nudeln darein,
reibt 1/, D, Darmejan - Kis am AHetbetjen, fivent Lavon
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212 Sicbenter Ubfhnitt,

bk auf die Nudeln, verrdhre einen ftarfen balben Sdyoy:
pen fauern Rabm mit 4 bi8 5 ganzen Ciern, fchirrg
davon etwad darviuber, legt wicber eine Lage Nudeln,
cann twieder Parmefane Kdd, und mwieder von dem mil
Clern verrdfrten Nahm, und fo fdbrt man fort, bié qls
[e$ ju Cube iff: auf die oberfic Lage Ttudeln legt man
piinne Schnittchen Butter, fireut gericbenes Brod bats
uber, ftefit fie in einen Oren oder 3wifdben Kobhlen, und
[aBt fte {chon qelb bacfen., Gs8 Einnen audy gewdhnlidhe
Rubdeln ffatt WMafaroni genommen werden.

{41, Mafaroni-Nudeln mit Parmefan«K s
auf ttalienifde Art. Man ficbet 11/; bid 2 P
Weakaronie Nudeln in gefalzenem Waffer weidy , a6t dad
Wafjer recht davon ablaufen, beftreicht cine Platte, wels
e auf Den Tifdy gegeben wird, ftarf mit Butter, leat
ctne ¥age von den abgefottemen Nubdeln darauf, fireut
geviebenen Parmefan « KI8  Meiferriicfenddic® bavdber,
[egt Tubdeln und wicder Parmefan KIS darauf, und
fabet damit fort, big afie8 su Cnde {ff; fellt aldbann
bie Platte auf fchwadye Koblew, und [Aft fie nur o lamn
ge auffocben, bis man eined DHibnereics grof Butter
und ein Irinfglad voll queed Sus in ctwem meffingenen
Plaanchben mif einanber fiedend gemadyt haty Dicfes giefl
man {iber die Tudeln und trégt {ie bann {ogleidh auf,

112, Nandel-Nudelt, Man {idft /2 Df. Man
beln fn einem SNOvfer rech fein, vermifche fie mit cben
fo biel 9Mehl und 4 eh, Sucker, verarbeitet dicfes mit 4
Cicrn u cinem gewdhulidhen Nubdeltetg, wallt ihn aus,
{dnetder etwad grobe Nubdeln baraud, badt fie in jerlaf
fener Butter Olafqefb, und [Gft fie abtropfen; mady
indeffernn 3 Schoppen gqute Milch oder befler Rabm flee
ocutd, und [aft darin dic Mudbeln mit einem Stiddyen
Lantle emfochen ; daun vichtet man fie auf eine Platte,
berziert fle mit einem frang von bdben gleichen gebacte:
nen Jtudeln, und firegt geflofenen Suder nud ein we
g Vanifle daranf.

{13, IMMildy-Pfattelein, E& wird ein gebrub
ter Jeiqg von 1 @dboppen Milch gemacht, mit einem
Stud Butter qufgetzodnet, in cine Saffel genommen,
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Saftens und Mebhlfpeifen.
wafrend er nodh warm ift, uad rechr tuchtig abgebrift;

pach und nad) rabrt man 5 bigd 6 @ier darein, dodh |o,
baf Der Tcig nichr verfauft , und thut dad ndibige Salj

pazu.  Wenn Ddiefes gefchehen 1, thut man cin Stiicks
dien Bufter und etn wenig Mild) in cine Kadbel, [3ft
6 mit einander auffieden, fegt mit bem Qifel runbe,
grefie Kudbel darein, dbecdt gleich cinen Decdel mit Kohe
[en Darauf, und laft eé fchon gelb bacen; wenu fie
bald auégebacten ﬁu , Deftreicht man fie oben nod it
ein wentg Butter , [3fit fie gar ausbaden, und gibt fie
gleich auf ben ',:_uri“}, fonit fegen fie fich febr.

114, Aepfel=Dus, Man fdhalt und puBt reht gute
Nepfel , fchuetdet fie 3u Fleinen SchutBicben , [aft fie mit
tin weniq LWein, Sucfer und tmmt 3u etnem INud eine
fochen , vervubre fle recht glatr, thut an einer Sitrone
abgericbenen 3ucder , big eéd Uf genug tit, dazu, richs
tet bann dasd Mud nur ciue Plarte , ftreut Sucler darauf,
und brennt ed mit einem glibenden Echaufeldhen anf.

Pan Fann auch Bibeben und FHoftuchen in dem epfels
Tf 18 mitfochen,

116. Uepfel«IMud auf andere Art. PMan Focht von
| Gchoppen fuffer Mildy und 2 CHIOFl volfl TMeh! ein
ideé Mug, und lagt ¢ erfalten; vibhrt 1/ Div. But
ter vecht {chaumig ab, fdlagt 4 C'm.,vrm daran, thut
4 2tb. geftofenen Sucfer und ein weniq Jitronenichale das
3 th‘t Aepfel oder Quitten recht 1weich, ober bratet
fie in Deiffer Uide, uud treibt fie durch ein Haarfich:
nun fhlagt man von bem 2Beiffen der Cier eiuen fteis
fen ©dynee, riibrt alleg wohl vater einander, fiilt ¢8 in
Deltebige INBdel, fiele fic in eine Tortenpfanue mit unten
und oben Koblem, und (aft ed recdht {dhdn qelb augbacten.

16. Aepfels Mus mit Kivfdhwaffer. Man
[alt und f{dneidet gqute Borsborfer - Uepfel in Fleine

€tiacfe, fberfirent fie mit Sucfer und fein vermwiegter
Jitvonenfchale, giefit ein palbed Trinfglasdhen voll Kirfche
wafjer daviber, mifcht dad recht unter einander und 3ft
cé cine Halbe Stunde fiehen. Dann fest man die Uepfel
mit einem Gfag rothen Wein auf Kohlen und [dft fie
recht weich und troden einfodhens belegt eine Platte mit
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214 Siebenter Abfcdhnitt,

acihnittenem und in Schmalz gebacenemt IMild)brod,
;ﬁéﬁi das epfelmud dardber, dber(irent eé oben mit
aerichenem Brod und Sucker und ftellt 8 etliche Dinue
ten [ang in einen Ofen.  Man faun ¢é warm oder fall
yur Tafel geben, _ |

117. Ghofolabdbe: Musd. Man thut ciuen Sdop:

ven quten afren Wetn mit 6 Lh. Juder uno etnent :-E[l'l{fj
chen BVanille fiber das Feuer und [Aft ihn ftarl fieden;
paun thut man 4 FTafelcen gericbene €hofolade darewn,
(a6t e cine Weile Fochen und richtet es dber in Schmal;
achaclene Brodfchnitren au.
T 418, Gier-MMus. Einen Kaffeeldffel voll Mehl, cin
veutg geoftofienen Jucfer, Rimmt, 3 Eier u_n'D 2 ‘ﬁih_. ge:
fchalte Mandeln {IoFr, man redt flein, rubrt es mitt €l
nem Schovpen flifen Rabm oder IMilch glatt an, thut
ed mit eiiem Sticf Vutter und bem ndthigen Jucker fu
cine mefliingene Pranne und laft ¢ unfer tI'I‘i*HfI}:'L"ﬁ.[i
rendemt Ribren gut werden, richiet ed auf emen -.'LI.'HFT
uud ftberfivent ed mit Suckor, den man mit cinem glits
benden Eifen an verfchicdenen Orten brennt.

119, - Crbdapfel-Mus, Man reibt 6 tmt!!crc{grb:
dnfel, nadbdem fie abgefotten und wicder erfaltet ind,
auf dem Reibeifen, und vdbhre fie mit dem Gelben vou
6 Giern recht alatt, thut einen Schoppen f(hjen JRahm
und einen USffel voff Rucfer, fo wie auch enwas ver:
wicgte Jircouenfchale hingu, gieft es in eine fiefe Platte,
bie die Hise aushilt, und lapt es in einem Ofen over
swifdhen Kohlen bacten, =

120, Hirn:Mug. Man nimmt ein Kalbghirn, laft
cinen Sud dartiber gefen, ribhre 4 Leh. Burter mit dem
Gelben vou 4 Ciern recht {dhaumig ab, thut pas SIL
birn, Saly und Mudfatnuf daju, viahre ¢o o[ durd
cinauder, {dbldat dag Weiffie von den Ctern u Schnee,
viihrt diefen gang [eicht davunter, fit(lt ed i cluclmu
Butter beftrichene Cafferolle und (At ed gwifchen Kol
[en aufgehen. | |

121, Sué:Mus. Man nimmt ju cinem farfen
Schoppen redt gut gefochred, aber crfalteres Jué 3 Dig
4 Gier, (At diefes unter beffdntigem Wmrithren auf et
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Saftenn: und Meh{fpetfen, 215

pent mwarimen Feuerbeerd nur lau werden, rithet befidns
4

diqg Larin, thut *H"HJ:‘-F Musfarblithe 11'11? Clin teentg
Saly hingu, befiretebt etme Form mic Butter, legt cinen
mirben Feig darem, qieft dad Anaeriibrte daran, be

oo
LB -

jprengt s oben mit etwad verwicafem Jindermarf, (ic

¢é atvtichen Soblen und [agr ef {cbidn acld bacfen.

122, j? *Ffm‘f-t*,-t us, tan brennt 4 Loth Soffee nnr
Faftantenaclb , tobt ihn, fdittet thn qanz beig i 41/a
Ehoppen 111;--.! Rabhur, Ddeche thn zu und [afe ibu cine
Wiertelftunde {teben. HNernadh feibt man ihn dureh ein
Fuch, verrfibrt bag Gelbe von 5 Eiern damir, thur 1/;
M. acfioffenen SBucter and ein Stiidden Bantlle dbaran,
aicht thn auf etne mit Butter Deftrichene Scyificl und
[aft Das ud in cinem qelind geheizten Ofen -aufiiehen,

123, 9Nug von Kuolflenmilch, WDWran bebr vou
aut acitocfrer INildy ben RWahimr ab, fchittet die Miley o
ine @erviette und [GBt Dae 2Waffer ablaufen. Dann

r o -

viihrt tman 6 Eildfpel voff von dem abaclaufenen Kafe
mit cineny & x-L“ pent  |iget v YIRUD uud dean
Glelben von 8§ Elern, rI_;u[ ein @i Butter in eine

mejjtngrue -‘3.*--’-.‘-7.:":, [aBt ¢85 mwarm werden., {cdhattet die
angeriihrte afje binein, thur Saly, Musfatuuf und
etn wentg fetn gefchnirtenen Echnittlauch dasu und

eé anf dem Feuer ju einem dicken VBret: [agr eé ab:r

nieht Dart werden.

124, SKrebé -Mu¢ NMan madit von 15 .ﬁ'l'f!.-‘"".‘f‘.f
eine Krebsbutter, 'liIH'l‘ ,LE, nachdem fte erfalter iff,
pem Gielben von 4 Ciern und 2 ganjen Gicrn 1Ld3£
l' "1."-'1._
¥ VNN

ut 4 2eh, gefcba
chale pon einer

S

[te und (1€ itefiene
n:' L] - ) .
Sifrone caju, 5111 1 AlY

m elch cingeweichted und wicter feft audaedriiclies

. It
Witichbrod, etliche Loffel vell fifen Rabm und 'wl'f , bis
08 fufs genug tit , davunter, thut ein E’Itﬁ..iham,l:trt
i eine meffingene Pianne, vihre das Ungerithrte daretn
laBt e8 unter beftdndigem Umribren gauy dicf werder
rabrt aber feifig Tavin, daf od recht fchon glatt wird:
daun f{cbuttet man e8 auf cime Plarte leqt die Krebe
(hrednge darauf herum, und fircut die Kreb&eier daraw

125, LungensMMug, Man mimmi 6 LhH, Butter
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216 Siebenter Ub{hnitt.

viihet fie recht fchaumig ab, {chldgt nach und nach 5 gan
3¢ Gier barcin, verwiegt 1f; Pf. abgefortene Kalbslunge

mit ctwag Peterfil unb Schnittlaudy vedht fein, rvibrt |
in JRild) eingeweidhtes und wieder |

biefe mit fir 4 Kr.
feft ausqedrivctted Mildybrod Darunter, thut Saly und
Mustatnuf 'm;nr.i und ape ¢é pmwifden fﬂbhlt aufatchen,

126, ®ebadened CungenMud. WMan rihrt
6 2h. Burter mir bem Gelben von 6 Ei'i::rn {chaumig
ab; verwicat 12 Pf. abgefortene Kalbélunge redht fein;
nimmt 4 Leh. ﬂqtihifrc und fein geftofene SNandeln,
von ciner balben Jitrone die Sdhale, 4 b, Wrﬂuﬂhu
far 1 Kr. aerichenes SNilchbrod und Sucter, big eé (i
genug ity died alled wird wohl unter einander gerabet,
in eive mit Burter befiricdhene Form gegoffen und zwe
fhen Kobhlen recht fchon gebadion.

127. Mand Ifii”u@.“ Man {0t 1/3 Pf. Dans
peln recht fein, preffe fle dburch, wie u einer Nanbel
mildy, rabhre bamit 2 ftarfe G‘afﬂﬁrl poll INebl 3u el
nem Mug an und thut ein Stucthen Jucker und Jitvo
mnfdmh: ober cin wenig Vanille davan, lapt e8 auj
Dem Feuer 1/; Stunbde langfam Focgen, thut ¢d in en
Sduffel, rihrt es, big es ein wenig erfaltet ift, fchldgt
2 ganje EEm dbaran, und thut ein Stidden frifche Duk
ter und 3 fth. geftofenen Jucfer baju; Ddiefes rihre man
wobl unter cinander, f{dhittet eé auf eine mit Buttey b
firidoene Platte, ftellt cé auf Focheuded Waffer, thut ev
nen Dectel mit Koblen barauf, fagt co feit mwerden, und
atert ed bor dem Auftragen mit fein gefdnittenem ; 'ﬁTtrUn‘.”

128, Gecbhranunted MandelMud, 4 Xih, go
fchalte und fehy fein geftofene Manbdeln rdffet man mi
4 £th, Sucfer bis die Mandeln anfangen Have u werde
und fie fich von der Dfanne [Bfens daun gicft man ¢
nen Schoppen ficdenden Rahm bdaju, fegt cin Srucdden
Nanille "darein, und [aft dag einc Weile fodyen; wvem
ruhrt das Gelbe von 4 (Eiuu, viihrt Diefe IMandelnild
langfam baran, gieft eé in eine tiefe Scirffel, Dbelegl
biefe mit gebactenen Milchbrodichnitten und ftef(t fie m
einen wobl audgefihlten Ofen, Man mup ¢4
qur Tafel geben.
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Safterte und Meh{peifemn, 217

129, Reig= Mus, Man nimmt fauber erlefenen
und wohl gewafdyenen Neis, febt ibn mit Mildy zum
geuer, [aBt thn vecdht dicE und weich Fochen, thut als:
bann Sucler nach Gutbefinden und eine ’F.]JEHTCT[I].".HiE poll
immt dazu, [aft diefes noch eine Jeitlang Fochen, viihrt
aber fletfig Darin, bamit e8 nicht anbrenne; dann fdhiits
et man oen Meid auf eine Platte, nimmt die ﬁruﬁf i
ber Pfanne mit einem Loffel fEreifenweis beraus, be
[egt Den Fers zierlich dbamit, und bejtreut ihn mit Su-
der, Nian Fann aucdy die Krujfe weglaffen, den Reis
mit Sucer und Simmt Gberfireuen und mit einem
glafjenden Schdufeldhen aufbrennen. Das Reig - Mus
faun auch mit Krebsmild) und cinem Stick Krebsbutter
gefodht, und an ciner Jitrone abgeviebener Judfer, bis
es fup genug ift, daran getham werben; alsdann wird
es auf eme Platte angerichtet, und die Krebéfdwanse
umd Schecren ierlid)y darauf DHerumgelegt; oder man
fann das Gelbe von 3wei big drei Ciern in Das Krebss
Mué riibhren.

150, Aufgelaufenes Mus von Shnee.

Man weidht fiir 2 Kr, Milchbrod, mwovon Ddie RNinde
abgerteben fepn muf, in IMildy cin, Fodht bdiefes mit
einem Ctudd;en Butter, Suder, grofen und Fleinen
Jiojtuchen in einem meffingenen Pfinncdhen, und rihrt
s dann tn einer Sdyiiffel , bis ed ein wenig erfaltet
und vecdht glatt ift; fchlagt das Weife von 5 bis 6
Ciern ju einem fieifen Schuee, riibrt Obiges darunter,
(et e8 auf etne mit Butter befirichene Platte, und (AFt
6 tm Oren redht {dhin qelb bacten,
151, Gebadenes Wein=-Musd, Man nimmt
fm‘i-i fr. fein geriebened Milchbrod, rdffet ed in cinem
Emcf‘dmt Butter gelb, thut es in cine Sdyiifjel 3unt
Crialten, {dhligt 4 bis 5 gange Eier davein, thut Su-
der, die fein verwicgte Schale von 1 3tftrone und etwas
Mudkatblnthe dagu, und [aft es mit gutem , altem
Wein gang dick einfochen 3 dann fchiitter man e8 in cine
Ediffel sum Erfalten, rifrt indeffen cin Fleined Stid
hen Vutter mit 4 €i fhaumig ab, rihrt das Ge:
fodyte nach und nady darvan, bact es Eoffelweid in
Conftz, Kodhb. ¢. Auf. 10
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248 Siebenter Ab[{Dhnitt,

heif gemaditem Scdmalz cin wenig fdnell, ¥odt e
cann mit Jucfer ,  Jimmt und Wein auf, oder mad
eine Weincreme - Sauce darvan,

132, Bitronen:-Mus, Man reibt 1 Jitrone am
Jucfer ab, ychabt es w ecine Schiyyel, driicft den Saft
vort 4 Bitrone daran, nimme das Gelbe von 4 Ciern,
riihrt ¢8 mit cinem Schoppen {ifen Rabm rwobhl unter
einander, thut den itronens Suder und 2 Lh. andern
Sucter dagu, und rubhrt es cine Jeitlang fortwdilrend:
beftreicht algdbann eine Vlatte mit Butter, fchiitter Das
Angerihrte darauf, ftellt eéd auf Fodhended WWafjer, und
[Gft eé {chnell gut werden. MBenn ¢8 fertig iff, Ffaun
¢S mit Sucfer begtreut werden,

135, 3wet{dhgensIMus, Dirre Swetfchgen yoers
ben tm 2Bafjer werdh gefocht; dann [aft man fie abs
[aufen, nimmt Die Steine heraus, vermwieqt die Jwet(d):
gen redht fein, [afit fie mit Suder, Simmt und Wein 3u
einem JNus Fodyen, thut die fein verwicgte Schale von
1 Bitrone daju, und richter e auf eine Platte an.

134, Uufgefetsiter Vudel:Kudben. Man macht
bon 2 gaunzen und dem Gelben von 2 Eiern ecinen Nu:
pelfelg , wallt ibn fo ddun ald moglidh aug , {chuetdet
Daraug rec)t feine Nureln, laft fie mit 1 IMaf guter
IMNilch, oder DHalb OMildh und hHalb Rahm und einem
Sticdcden Butter gany einfochen, At {ie verFiihlen, und
rafrt dann 1/, Pf. DButter mit dem Gelben von 6 Cis
ern und 6 gangen Ciern redyt fdhaumig ab; nun wers
ven 4 oDer 6 Bled)e mit Rdndern, wovon jedes erwas
Fleiner ald Dadé anbere, mit Butter befivichen und mit
geriebenem INilchbrod Dbeftreut, die Nudeln barauf pere
thetlt und m einem nicht febr wavimen Ofen {chon gelb
gebacten,

Dann legt man den grofiten Kudyen auf eine Platte,
bic auf Den Titfch geaeben werben fann, und Degiefit thn
mit 2 Egloffel voll Greme,- die auf folgende Art aemacht
wird: man reibt 2 Pomeranien am Sucler ab, und
riihrt diefes mit dem Gelben von 6 Ticrn und [, IMak
{ifen Rahm auf dem Feuer ju etuer Creme ; If‘gt Dann
Dem 3weiten Kuchen darauf, gieffit ticder Creme Ddaran
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Faftens und Mehfpeifen. 219

und fabrt fo fort, bid alled zu Gnde ift. Hernadh Iift
man den aufgefesten Kudhen 1/, Stunde im Ofen bas
en und beftreut ibn dann ftarf mit Juder und Jimmit,

155, Omelettes auf mmﬂ[}uIid)c Mt Shve
6 Perfonen nimmt man 3 bis 4 CHlofel voll Mehl n
cine Sdynffel , thut ein wenig u_anl’,; pazu, madt mit
Milch einen ditnnen ZLeig daraus, {dlagt nad) und nad
6 Cier Darcin, madht den FTeig mit Mild) nody fo
dbinn, Daf er lauft, aber doch nidyt fo diinn, wie ju den
fleinen Omeletten; danu thut man en Stid Sdymaly
in eine Pranne, [ABE e Deiff werden, gleft den Teig
pinein und [dft thu unter beftandigem Sdbiitteln {dyon
qelb werden, wendet die Omelette forgfaltig um, damit
fic nicht gerbredye , laft bie andere Seite ebenfalld gelb
werden, (ttdbt aber bidweilen mit der Bratfchaufel in
der Mitre Daretn, damit fte {hon ausgebaden wird, und
ftirat {ie Devaus auf eine Platte.

136, Omelettes auf anbdere Art, Man thut
1f; ©dhoppen fiffe Milch in  etnem mfijf! igenen Prannz
chen Ubfr bas [euer; wenn fie fiedet, wird fo viel ANehl
barein gerithrt, dbaf e ein gang dider Lelg wird ; o nn
gt man cined balben Hiihnereies qrof Butter darein,
[ift es8 unfer Dbeftandigem Umrihren {o lange fodien,
bis fich ber Tetg gany von Dder Pfaune {L“‘Fuhf thut
den Teig Deraus in cine Sdiiffel, rubrt ibn, wadbrend
e nodh qang warm ift, glatr, fdlagt nad und nad
6 gange Cicr darvemn, thut Salz, Musfatnuf und ein
wentq fein gejchnittenen CEI}HHIEJH({} paju, und vabhet
ben Teig mit {ifer Mild), dag evr mr der Dide wic cim
diinuer Kuovdeltetg wird; hernad) legt man ein jiemlid
grofes €rmd Schmalz tn etne Pronne, [aft ¢8 heif
werdett, febiittet den Tetq Hinetn und [aft bie Omelerte
auf betden etten recht fcbon gqeld baden, flidht aber
der DNitte mit dem Sdbdufelchen ofterd davein,  damit
fic fichy redht {cdhidn ausbacfe, 2B man die Dmelette
g Daben, {o nimmt man, ftatt des Salzes, an ciner
Jitrone abgeriebenen Sucfer dazu, bié fie fuf genug iff.

137. Omeletres auf frangdfifde Art. IMan
ihldgt cinen recht fteifen Schnee von dem Weifen pon
10 *
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220 Silebenter AGT hnitt.

10 Ciern, rubrt dag Gelbe, nebft 6 Up. Sucfer und bey
fetn verwtegten oder abgericbenen Sdale von ciner off
" trone davunter, und bacft nicdht {ehr diune Omeletten
daraus; fowte eine fertig ift, belegt man fie mit Gins
gemachtem und jiellt fie an einen warmen Ort: fo fahrt
man fort, i Der Teig 3u Gnde tft, beftreicht dann bie
pbern mit didem Sucferwaffer unbd ftefit den Haufen
nod) em twenig in den Ofen,

138, AUufgezogene Omelettes, Man
nimmt 4 b8 5 Gier, 4 big 5 Qoffel fiiffen Rahm , ein
n.u:nrig &aly und ©chnittlauch : bdas 2W¥eiffe Dot Giep
fchlagt man 3u cmem Schnee, thut Butter in  cine
Pranne, greft den Teig bincin, und [3ft s swifchen
Koblen aufziehen.

159. Om cletted von Milcdhbrod, Man {chnei:
oet fir 2 jft';_ Rild)brod in beliebige Schnitten, aicht
1111211‘}11*11113 Mild) daran, [ift ea 1f, Stunde ftehen,
oruct dag Brod feft aud, nimmt e8 in cine Schufel,
Efrrﬁln1i ¢6 mit 5 bid 6 Ciern recht alatt, und thut
Oaly, Musfatmuf und cin wenig fein  gefchnittency
Effiﬁiltttiulllcl} t‘-ag;y; [cat aldébann ein Stk @dymalz in
2111: ﬁme{ctrcwmunr, [afit ¢3 Beif werden, fchlittet Dden
Letg darein, und [afit die Omelette auf beiden Seiten
recht |chon gelb bacfen,

‘-if’lU. Dmelettes von fbriggeblicbenem  Fleifth,
‘Ji'uulﬂbe:nrttcgt gebrateneg Kalbfleifch recht fein, fchneis
et fur 4 Kreuzer Milchbrod in eine Edviifel und ﬁi_cﬂ[
etn wentg fauwarme WMildy darfiber, 4Gt e8 cine RQeit:
lang ftehen, drudt dann dad Brod iwieder feft aus und
thut ¢ gu dem verwiegten Fleifdh s dinfier cin meniq
fein verreiegte Swicbeln und Peterfil in einem Ctiictchen
51’1‘;1&11;1{11?1' %ﬁurtfl‘, thut ¢, fommt einem Lhfel Vol
ﬂhfblf ebenfaltg unter das wleifch , fdb{dat alsbann 4
bis 5 gauje @‘i: ' Darein, und laft die Omelette in eir
ney Dmelettenpfanne, mit einem Stid Butter , aquf
beiden Cetten vedvt {chdn qelb twerden, [ticht aber fmmers
fort mit dbem Vadiddufclden in die Mitte derfelben,
gamtt fie durdbaus {chdn andaebacken werbde.

A4l Omeletted mit Parmefan: K4 | e. Ilan
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Faften: und Meh(fpeifer. 221
perfcblagt 8 gange Cter fn cine &chiifjel, thut 4 Lwoth
gericbenen *ParmefanzKas hingu, lage cin Stk Buttey
in einer Cafferolle zexflieflen , f{cdhiittet bie Gier bincin
und backt ¢s auf Dbeiden etten {dydn gelb, wie ges
wobnliche SOmelettes,

142. Saure Rabhm:Nudeln, Man thut 11/
©doppen IMild) uber das Feuer, [ﬂm fte fodhen, nimmt
1 Gilag voll Davon, rdhrt an einem warmen Ort {0
piel Weehl Daran, dag ed cin ganz dider Teig lrh'b,
nimmt thn tn etne Scbifjel, legt ein Stud Butter da
sit, uno rafet nady und nady 3 brs 4 Cirer und cben
fo otele €offel voll fauren Rahm darein; thut Hernad
bie ubrige gefochte IMilch wieder tiber das Feuer, gicht
nocd) et wenig anbere Mild) vazu, laft fie ficden, und
[egt mit cimem €0el von benr Angeriibreen lange LWels
[erfein Dareiny wenn Ddie Mild) eiwgefocht yt, thut man
einet Dectel mit Koblen barauf, und [3ft die Nubeln
fhon geld ausfochen. Man faun fre fuf oder gefalzen
macde,

143, Gefullter Heid, Man Focbt 1[5 Pf. exles
fenerr Meid it der IMildy redht dicd und weich , riibrt
1fg Pf. Butter mit 6 gangen Ciern redit fcbaumig ab,
rulirt den gefochtenr Reigd nach und vad mn”?h., uno
thut etwas fein vermwieqten Schnittlandy, Peterftl, Swlt-
bel i, “'“t‘tf o j:}LlIt"['L"'.I.'[lil'I;u Daju , pann bele e€al nman cle
et 3]1Lh:+1ul!ﬁ.‘iJEDErI mit murbem FTecig, gieft Fingerds
hodh vom Der Maffe © anh., pernach leqt man junge
Hubner , weldye zer{chnitten in einer VButteriauce fdon
abgefocht feyn miffen, bdarauf, dann wieder eine fage
Reid, und fabrt fo fort, big dic Form, oben Reig, voll
ity dann wird ed i eimem Ofen rvecht fdhin gelb ges
bacfen, auf cine Diatte gefturyt, und bdie Vutterfauce,
worte die Oithner gefocdhbt wurden, neben Herum ges
gofjer,

144, Punfd:-Reid, 1f; Pf. Reté Focdht man in
guter Mildy vedht weich und qani dick cin; dann ruhrt
man /3 Pf. Butter mit dem Gelben von 6 Elern recht
(baumig ab, ribrt 15 Viarl geftalte und fo fein als
moglidy gefiopene Mandeln, nebit der werwiegten Saale
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222 Siebenter Ubfdhnitt.

pon einer Jitrone, aucdy etwas Jitronat und Pomerans
senfchale, Elein verwiegt, den Reid und Sucker, big eg
genug ift, odarunter:
man cinen dicfen x,dmi‘e, rubre ihn auch davuntery her,
nach beftreicht man eine Sorm mit Butter, reut fie
it Brod ml-:?, filtt die anagertibrte Maffe darein, (tell
eé tm cinen Ofen, [dfit 8 recht fchdn gelb bacfen, ffilry
¢é beraué auf die Plarre, begicht ed, wabrend ed nod
gang warm i, mit einem Trinfglddchen volf Araf
nberfireut ed ftarf mit Sucfer, f{tellt ¢ wieder in Dden
Ofen, und (At e¢8 umh cine 3eitlang Ddarin anziehen,
aber mieht lange; dann mi:rr man diec Sauce, Tﬂt’[ﬂ}ﬂ aur
folgende AUrt gemadyt werden muff, neben DHerum: |
Edyoppen Burgunder, ober fmnuqn.n rfd:t gutfen rothen
Wein, fduttet man tn ecine Kacvel, thut 1/3 Pf. Suder,
bie Schale von ‘] 3itrone, nebft cinem Stictchen Jimmt
und cin wenig ity onat dau, lafit ¢8 (o [ange langfam
fortFochen , bis die Sauce "‘ﬁitf und jabe werden will,
und gtefit dann den u_mr bon etner Sitrone, neb{t 4 oder
2 G}n[unu voll YUraf dbaran,

{45. R vI.r\ von burren Swetfdgen. Guf
burre Imctihaen fiedet man mit altem 2Bein recht weich,
U8t Die Sreine Iumuﬂ [aft fie -:m:u etnfocien , treibt
fte durch ein Haarfieb, thut fie mit gleich viel in But:
ter gebacdiened Brod, SBuder nad Gutbefinden, einee
Mefrerfpibe voll geftofene Nelfen, ein wenig IMuskatnug,
(tivad Fimmt und der fein verwicgten Sdyale von cine
Sttrone e eine Kacbel, und [(dft eg mit nod etwad
Wetnr, unter beftandigem Umrihren, 3 einer  diclen
Majfe fochen; Dhierauf nimmt wan ¢8 auf ecin mit
Drodfrumen und Suder f."ﬁ'lLHfi‘:—:- Bret, formirt eme
runde ﬂwih daraud, legt diefe auf cin mit Butter bejtri
dhened Bledh , madyt mit dem Mefferricen Cinfchnitte
Dnein und ftellt fie einige Minuten tn ein nicht felh
warmed Jlohr, nimmt fic wieder Heraus und macht ein
Wewchiel « obder Holderfauce baran. Man Fann  das
NRello audy trodfen geben, und mit geftofenem Sudh
und verwiegter Sitrone bejireuen,

46. ©ypeife von Sago, Fir 8 Perfonen witt

pont Dem QBeiffen der Eier ichlagt
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Saftene und Mehl{petfemn, 223

1f; Pf. Sago aus 3 bid 4 recht warmen LWaffern geries
ben und abgefloft, ecin wenig tm Waffer Oblandsiert,
burch cin Sieb abgegoffenn und wieder mit frifdhem ABaf-
fer abgefloft; daun wird 12 IMaf, audy ehwad mehr,
fiedende Milch davan gegofien, etne abgericbene Jitronens
(hale, ein Stitcchen ganzen Stmmt (welder nadber
por Dem Cinfillen wiecber heraudgenommen werden mufi)
und fo vtel Sucker, bid ¢ {0iff genng, daju genommen.
Dicg alled (4Gt man redt DI einfodben, macht eine
Form inwendig mit Faltem 2Wafjer nafi, gicfit den Sa-
ao barcin, [agt thn falt werben und (tirr thn auf eis
ne Platte, — Sur Sauce [3ft man 11f; Schoppen gute
Milch, nebft cinem Stidden Bitronenfchale, cinem
Stadden ganjen Jimmt und etwaé Sucker ein wenig Fos
dhen, bann die Mildy durdy cin Sieb [aufen; zieht fie
nun mit dem Gelben von 5 Etern ab, [t fie Falt were
benn, und gicft ein wenig Nofenwafier darunter. LeBte
res fann auc) wegbleiben.

147, ©dmarre von frifchen Sohannidbee
ver.,  Man weidt fir 2 K. MWMilchbrod, von weldyem
suvor Die Rinde abgerieben worden, tn PMild) em, Todt
bad Brod {ammt einem Stiud Butter in 1/> Edoppen
Milch, ribrt ¢é aber fletfftg, damit ¢é rechr glatt und
nicht braun wird; dann nimmt man eé in cine Sdufs
fel, riihrt bad Gelbe von 5 Ciern nadh und nach daran,
thut 4 Lth. gefiofenen Sucker, dre fein permicgte Schale
pon etner Sitrone, und 4 L. gefdalte und fewn gejcdonite
tenne Mandeln, aud efwwadé Sitronat barcin ; Pann nummt
man 3 Hande voll abgezupfte Fobanniébeeren, uberfiveut
fic redht ftarf mit Suder, legt cinen Boden von murbem
Feig, fo gqrof alé ein facdher Tcller, auf etn Bledh, frellt
ciient Meif darum, beleat den Boden Fiugerédid mit dew
Yohannigbeeren, gict dte Hdlfte von ver Maffe darauf,
[cat wieber Finqerddicd von den Beeren, und hernady
den anbern Teiq daritber, bactt ¢é im Ofen fdyon gelb,
mnd giebt eéd warm jur Tafel.

{48, Rirfben:Chalott., Man macdht emen
Buttceteiq, wallt ihn aus und belegt ein Cafferolle das
mit; Cann bacft man Sdhnitten von Mildbrod e
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294 Siebenter Ab{fdhnitt.

Sdymaly {don gelb, belegt den Butterteig damit, {trent
Sucer und SJimmt jtarf Ddaruber , [eqt etne Lage Kirs
fhen darauf, danu wiedber Brod, dann Jucter und Jimmt,
Drerauf wieder Kivfchen, und fo fabre man fchichremveis
fort, big ed voll ift, thut einen Decfel mit Kohlen dars
auf und bacfr ¢é fdbon gelb.

149, Riv{chen«Strudel. 9Man nimnt ungefah
5 big 4 gehdufte Caloffel voll Mehl auf etn Nudelbret,
fchueidet ciues Hibhnereies grof Vutter darein, {dlagt
1 ganies € daju, thut dasd gehorige Ealy daran, madt
eg mit lauer Nitld) unter cinaguder, vaf der TLeig
ber Dicke wie cin [ockercr Nudelteiq wird, wirkt ibn
fo lange tuchtig ausd, bis der Teig Vlafen werfen will,
und wellt thn dann fo dinn wic Papier aud; nimmt
1 Pf. Kivichen, thut die Steine heraud, legt fie in cine
Echujjel, thut von 1 Maf faurer MMildy den Rabni,
53 ganze Cier, von etuer balben Sitrone die Echale, fein
verwiegt, 1f, Biertelpfund fammt dem Hautchen am
Netbetfen gertebene Mandeln, und Sucler bis es {0 qer
nug tit, dagu, fdutter die Maffe auf den ubereiteren
Teig . rollt ihu gang locter ufammen, [legt den Strus
el tn cine Gafferolle ober Platte, worin cin wenig Mildh
und jerfchnittene Butter {eyn muf, ftreut etwas Sucker
oben Darauf, und I3t ibn im Ofern oder jwijden Kol
terr recht fcbone gelb bacden, audy muf man, wdibrend
bem Backen, immer ein paar Loffel voll gute Mildy
nachgefen,

150, Rahm:Strudel, Der Teig wird wie der
porige, nur etwaé loderer gemacht; man wallt ihn
ebenfallé dunn aud, und 3ieht thn auf ciner Servietre
timmer nod) {o dunn alé mbglidy aud einander; Ddann
perriihret man etnen jtarfen 1/, @dyoppen fauern Rahm
mit 3 gangen Ciern, thut ein wenig fein gefchnittenen
Sdynittlaudy und dad nothige Salz daju, [dittet es
auf den Fetg, wickelt ihn gang locfer jufammen, [Aft
ein Etid Butter nedft einem Glas Mild in der Tortens
pfanne auffochen, flegt Dem Strudel behutimmn darein
und Ligt ihn gwifcben Kohlen oder im Ofen {didn gelb
baden; wenn er halb ausgebacfen tit, fberfabrt man
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Saftens und MWeh[{peifern. P95

i oben mit cinem Studdyen BVutter, wund Aft ihw wod)
gang ausbacen.

(561, Netd:Strudel, IBobl erlefenen und fauber
qewajchenen Rets, f3 Pf., Focdht man in der Milch weid
und redht dicf, ribrt 4 fth. Burter recht fchaumig ab,
gnd thut nady und nad) & gange Eier ndbft dem gefochs
ten JNcid darcing nimmt fauber gewafdhene und
Salzwaffer weidy gefottene Kalbsbriedchar, verwiegt Dres
felben mit einer gangen [viebel nidht gar fein, {dnets
bet 15 bigd 20 fauber gewafdyene und abgefottene INor
dyeln fiberywercd) gany fein, dinftet diefes jufammen
cinem Stk Dutter, thut ed fammt dert bendthigten
Saly und MusFatnuf zu dem angeriihrien Heid, wallt
cinen geriebenen BDutterteig, {o grof wie einen Sogen
Papier und Mefferviictens did, aus, {duttet dre Mafje
parauf, legt e wie cinen Brief jujammen, thut etmwas
Butter und Milch auf eine Platte, und [afit barim den
Strubel im Ofen ober jwifdhen Kohlen redht {hin gelb
ausbacten,

152, Krebg:3icger, MMan fiopt 418 bid 20 Krebs
fe, nachdem fie abgefotten find, in einern Idrier, preft
fie mit quter fifer Mild durd) ein Tuch, rubrt alédann
5 bis 6 gange Cier, 2 EHldffel voll fauern Rabhm, Salj,
Rageleiw und ein wenig Muékatnuf dazu, ruhrt diejes
in einer meffingenen Pfanne auf dem Feuer, big es fid)
(heibet, fchiittet es tnr Siegermodeldhen, und [afit ¢S
ablaufen; indeffen {i0ft man bie Krebfe nocy etnmal,
prefit fie mit einem Glas Mildy dburd) ein Tucy, [legt
ein Stad Krebsbutter auf eine Platte, gieft die dDurdys
gepregte Krebémildy davan, legt Den Krebsjieger darauf,
becft ibnm zu und [3ft thn auf Kobhlen nur ein wenig
auffiofien; daun belegt man ihr mit Krvebéfdpvanzen,
und fiveut Krvebsdeier daranf DHerunt,

£53. Cine Sdhweizerfpeife. Man madt Nus
beln von 2 Giern, wie SuppensNudeln , fiedet diefelben
im gefalzenen Waffer ab, {chwenft fie mit frifchem Wafz
fer, und legt fie auf eine Platte zum Abtrodnen. Danm
nimmt man das Gelbe von 3 bhart gefottenen Ciern,

mad ein wenig Butter in der Groge eined Hiubhuereies,
10+
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