
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Constanzer Kochbuch

Kümicher, Caroline

Constanz, 1835

Alphabetisches Register

urn:nbn:de:bsz:31-106880

https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106880


Alphabetisches Legitter.

Seite
Aal zu braten . . 110
— — auf and . Art . —
— gebratner mit Salmei —
— blau gesotten ♦ 109
— mit kalter Sauce . n°
— einzumachen . ♦ 439

Aal - Pastete . . 87
Aepfel,  gefüllte . . 293

— — im Reis . * 168
— — — a . and . Art 169
— gebackene, m. Feigen 293
— überzogene . . —
— gesulzre . . . 343
— Auflauf . .
— Compote . . . 258
— — auf and . Art . —
— — noch a. and . Art —
— Creme . . .333
— Fladlein . . .19b
— Kranzkopf . .2 -0
— Kuchen . . .278
— — auf and . Art . -
— — noch a. and . Art 279
— Küchlein . . 293
— Mus . * .213
— — auf and . Art . —
— — mit Kirschwasser —
— ~ für Kranke . 357
— Speise . . .168
— — auf and . Art . -
— Suppe . . . 6
— Torte (süße) . . 261
— — ( säuerliche ) . —
— aufzubewahren . 467
— zu dörren . . . 469
— einzumachen . . 478

Löschen . . ui . 136

Seite
Alkermes - Saft . . 458
Alte Weiber,  gebackene 294
A m a r i l l e n einzumachen 479
Ameisen  von Zucker, Ho¬

nig rc. abzuhalten . 514
Andivie  lange zu erhalten47i
Audivien - Salat . 253
AniS - Drod . . .309

— Brödchen . . , —
— Confekt . . .294
— Liqueur . . .454

Apperts  Aufbewahrungs¬
art . . . . 474

Ap P re tu r zu seid. Zeugen 390
Aprikosen  einzumachen 479

— aufzubewahren 476
— gebackene 2v5
— gesülzte . . . 344
— Compote . 259
— Suppe . . 6
— Torte . . . 261

Artischocken * . 5o
— Suppe . . 7
— zu trocknen 471
— aufzubewahren —

Auerhahn  zu braten x32
Aufbewaliren  aller Arten

Fleisch und Fische , s. XXX.
Abschnitt . . .429

A u f b e w a h r e n des Obstes,
der Früchte und Gemüse,
s. XXXIiI . Abschnitt . 467

Aufgelegte Torte . . 262
Aufgezogene Suppe 29
Aufgesetzte Pastete . . 87
Auflauf . . . 170

— von Aepfeln . . —



SIS Register.
Seite

Auflauf  v . Vaumnüsseu 151
— von Vrod . . —
— — auf and . Art —
— — mir Schnee 172
— von Erdapfel . —
— — a. and . Art —
— von Erdbeeren . 173
— von Gries . . —
— von Johannisbeeren —
— von Kaffee . . 174
— von Käse . . —
— von Kastanien . —
— von Kirschen . 175
— mit Kirschwaffer —
— von Knollmilch . 176
— von Krebse . . —
— — auf and. Art )?7
— — süßer . . —
— — mir Schnee 17%
— von Mandeln * —
— von Pomeranzen .
- - von O.uirren . . —
— — auf and . Art —
— von sauerm Rabm 180
— von süßem Nahm —
— v. Reis . . 181
— — mit Burgunder -
— — gefüllter . —
— — süst und gefüllt 18a

— weißer . . 1S3
— von Sago . . —
— von Spinat . . -
— von Vanille . . 184
— mit Wein . . —
— von Zirronar
— von Zitronen . .

Austern,  gebratene .
— falsche
— Pastetchen
— Suppe . .

B a ckw ü rstlein  .
Danaden - Suppe
Barben  gebacken .

mir Oel
in der Sauce .

V a u m ku che n
Bau m n ü ff e zu machen

z. Zuckerbackwcrk

J 35
in

88
7

74
i7

r 12

270
2Y5
3 *4

Seite
Baum 11u ffe,  grüne , ein.

zu macken . . .479
Battmnnß - Aliflauf . 171

— Sauce . . . 227
Bau mw oll - Suppe . 7
Beef - staek . . . 44
Betreu,  von , . . 395
Bertsacke  v . Moos u . a. 397
Bett wichse . . . 396

— auf and . Art . —
B e t tle r - B r od . . 309
Bettler - Suppe . 8
B i e r , trubetf , hell machen 507
Bier - «Lrippe . . 8
Birkensaft  einzusiedeu 4^8

— Essig . . 459
Birnen  aufzubewahren 497

— zu dörren . . 469
— a. bes. Art zu dörren 47a
— einzumachen . 480
— Compote . . r 59

Biscuit-  Hippen . Zi 5
— Torte . . . z 6%
— kleine . . . 3io
— ' von Haselnüssen —
— mit Vanille . —

Blanc - Manger . 344
— > — m. Cbokolade 345

Blau kraut  als Gemüse So
Bleichen  des Garns und

der Leinwand . . 402
-— - d. baumw . Garns 404
— gelber und fleclichter

Wasche . . . 3/9
Blumen  lange frisch zu er¬

halten . . . .Z08
Blumenkohl  zu kochen 50

— auf andere Art . —
-— gebackener . . 296
-— mit Krebsen . 5 i
.—- mit Parmesankase —
— Pastete . . 88
— mit Rahm u. Käse 5r
— . Suppe . . . 8
— -— auf and . Art 9
— zum Rindfleisch 48

Blutwurst . . . 44 l
Boeuf a !a mode . . 45



R
Seite
ein.
^ 479
. i7i

227
7

. 44

. 395
a. 397
. 396

m

’ti

309
8

5o7
8

458
. 459

497
■ 469
en 470
. 480

259
3i5
262
310

344
de 345
\e 60
ind
, 403

404
9ter

37-
er-

508
n 50

296
bi

88
e 5r

8
t 9

48
44 l

45

Voeuf a Ut mode, gefülltes
Bögen,  süße

.— weiße .
Bohnen  zu kochen

auf andere Art .
einzumachen

— mit

e g
Seite

4b
310
311

52

r

486
« —

mit sauernr Nahm
Salat .
aufzubewahren

52
263
47r
5o3V 0u il ! 0 ntafeln

BouteiNenzu reinigen 492
B ra ten,f . b. lx .Abschuitt 232
Bratwürste . . 442

— u. Kalbfleisch . 74
— v. Spanferkel . 442

Brauner Wein . . 462
Braunschweiger Wurst 447
Brei , (Gersten -) s. Kranke 353

— - stärkender, f. Kranke354
Brezeln  von Brandteig 3u
Brissel - T 0 rte . . 262
Brod,  vom . . . 416

— gespicktes . . 296
-— Auflauf . . 171
— — a. and. Art . —

mit Schnee 172
354
3g

Gelee für Kranke
Knödel
Schnitten f. Kranke 354
Suppe . . . 9
— f. Kranke %5o

— Torte . . . 262
— — mit Schnee 263
— vor Schimmel zu be.

wahren . . .421
Brodbacken , s. d. XXVM.

Abschnitt . . , 416
Vr ö dche n , gefüllte , IS5
Brühe,  erweichende und

kühlende für Kranke . $5o
Vrustkern  m . Meerrettig 47'
Butter . . . .412

— gefrorne . . 366
(Härings - oderSar-

st e r . M9
Seite

Butter-  Knödel mit Drob 3o
— Kuchen . . .280
— Küchlein . .312

Butter teig . . . 85
— auf and . Art . 86
-— eingeriebener . —

B u 11er teig tor  te , füße 263
C a m 111e ü t'h eef.  K ranke 36r
Card 0 n als Gemüse . 53
Ca sie - Li q u eu r . . 455
Casserolle - Pastete  mit

wilden Enten . . 89
— nur Hühner . 97

Servelatwurst . 445
— auf and . Art . 44b
— > noch auf and . Art . —

Champagner - Creme 333
Champignon.  Sauce 227

■— . Syrup . . 45y
— aufzubewahren . 472
— s. Morcheln , Schwame

Cb 0 k 0 ladezu  verfertigen 5o5
Bnßerle . ° 3iL

— Creme . . . 354
— —- m . einem Berg —
— — - m . geschlagenem
Nahm . . . . —

Gefrornes . O 367
Käslein • 336
Knopf . » 199
-— auf and. Art —
Laiblein ch 3*2
Ligneur » 455
Makronen . » 320
Mus . ch 214
Sauce . » 227
Suppe . ch 9

— blinde ch 9
Torte . 265
— auf and. Art 364

Waffeln . . Zrg* Mh «>1tVd

bellen -)
Vrödchen
Knödel .

5o6
3 *I

30

C 0 mp 0 re , s. d. Xl .Abschn . 253
C 0 n so m m 6 . siebe I n 6.
C 0 t e l e t t e s , s. K a r m i n a t.
Creme,s  d . XVU .Absthn . 333

— gebackene , 186 . 336
Dampfnudeln . . —

i



L20 R e gi
Seite

Dampfnudeln m.Krebs -87
— süße, abgerührte  —

Dresdner - Kücklein 287
Durch liegen bei Krankb.

Mittel dagegen . 5o3
Eicheln - Caffeef. Kranke 359
Eier,  weichgesotteue . 193

— hartgesottene mit
Gurken . . .191

—-- hartgesottene mit
Krebsbutler . . —

— hartgesottene zum
Rindfleisch . . . 49

— aufgesetzte mit Par-
mesankäse . . . 188

— gefüllte, süße . 189
— — mit Gehirn —
— — m. Sauerampfer—
— gerührte . .190
— — mit Erbsen . —
— — mit Sardellen —
— mi't Hechtleber . 197.
— mit Parmesaukäse 192
— in brauner Sauce i8£
— mit Spargel . 193
— ein Jahr frisch zu
erhalten . . . 478

Cierflädel - Suppe . »o
Eier - Kas . . .81

— — grüner . 3i
— Kuchenm.Gausleber 280
— Mus . . . 114
— Oel . . . 5oo
— Speise, grüne . 19*
— — mit Salmi 192
— — (hartgesolt.) 191
— Suppe (harrgeson.) 9
— — (verlorne) 10
— Tortesv. harrgesott.) 264
— Zieger . . . .342
— — aufgezogener 193

Einmacheu  d . Obstes, der
Früchte u. Gemüse, siehe
den XXXIV. Abschnitt 478

Einsätzen,  siehe d. XXX.
Abschnitt . . . 428

Ein sch lcfchten, desgl. —
Eis,  weißes ». gefärbtes 366[

st e r.
Seite

Eise ne  Geschirre zu rei¬

— m. j.gelb.Nüben-
gebackene . ♦ 31
Drvd . . . 421
Knödel. . . 3i
Knopf . . . 20Y
Suppe . . . 10
— auf and. Art
— besondere - n
— grüne .
— von Zuckererbsen—

grüne, aufzubewahren 472

m
498
335
281
253
362
265
415
426
233
137

nigen . . . .
Elfenbein  zu reinigen
Englische  Creme
Englischer  Kuchen

— Salat .
■— Tbee für Kranke

Englische  Torte .
Enten  aufzuziehen

— zu masten .
— junge, zu braten
-— — gefüllte
— — mit Spargel u.
Krebs . . . . 138

— wilde
— — mit Sauce
— Pastete . .
— — auf and. Art

Erbsen  als Gemüse
— grüne, gedampft
— (SLeefen) .
— Zucker- , mit

remÄahm
sau

136
137
89
99
53
53
45

53

Erdapfel,  gedämpfte
— frikasirt

gefüllte .
— zu Suppen

als Gemüse
Auflauf
— auf and. Art

Vrod .
mit Käse .
Knödel .
— zu Suppen

Knopf ' . .
Mehl . .
mit Milch .

55
54
55
32
54

172

42I
55

194
32

10 0

472
56



\XJL %nt

N e

zu
Seite
rei-

• 494
igen 498

335
i8l
153

nke 36r
265
415
426

en 233
i37

irgel U.
138
136

nce 137
89

Art 99
53
53
45

!lrt

sau
5Z

'rüden—
3*

41!
3i

109
io

I!

erbftn—
töten 471
:e 55

54
55

en 3r
54

172
Art -

421
55

194
m 32

100
472

56

Erdäpfel - Mus .
im Netz
Pastete .
Sago . .
Salat .
mir Sardellen
Suppe .
Torte

st e r. 52t
Seite

Feldhühner  gebraten 2S4
— gedampft . . 138
— gttUiit . . i 39
— Pastete . . 9i
— Pastete auf and. Art 91
— >Pastete, gesülzte

Salmr
zu rauch, u. aufdew

Erdbeeren  aufzubehalten47v Fenster  zu reinigen
aufgezogene

CrdbeercAuflauf
— Compote

Creme .
Gefrornes
Knopf .
Kucken.

— Schaum
— Schnitten ,
— Suppe .

EsUge  s. d X^ XU.Absch. 448
Färben,  allgem. Regeln 385

von Seide od. Wolle:
rosenrot!) . . 388
strohgelb
purpurroth . 389
schwarz
blau . . . 390

v. Leinwand od. Garn:
schwarz . . zyo
blau . . . zyi
— auf and. Art —
hellblau
violet . , 392rolh
carmoissnroth 393
türkischroth
scharlachroth
aschgrau . , Z94
braun

ar s küchl et n . . 74
ttfau  zu braten . . 2Z4

— zu räuchernu. aufbew. 4Z8
— Pastete . .

Fasten speisen,  st d.
Abschnitt

edern,  von
eichen  gebraten

gedampft

9'
Vll.

»68
395
112
143

Fische,  st d. V. Abschn.
— • aufzubewahren
— im Dampf zu kochen

Fisch als Fastcnspeise .
— — - auf and. Art

Knödel . «
Knopf .
Salat
Suppe . . .
— mit Reis

— Würste doppelt geback. 75
Fischotter . . . r >3
Flachs  bis zum Spinnen zu

behandeln . . . . 397
— so zart und weiß wie

Seide zu machen .
Flä dl ei n, gebackene

— mit Aepfel gefüllt
— mir Fleischfars -
— mit Gansleber * —
— mit Kirschen * 197
— mit Rahm - —
— mit Reis • —
— mit Spinat -

Flanell  zu waschen
-— — auf and. Art

§ laum - Pasterchen .
Flecken  aus Fußböden

bringen
— aus weißer Wäsche
— aus platrirte oder|tW

berne Geschirre 496
Fleisch  bald weichz. kochen5o6

— vor widrigem Geruch
zu sichern . . . 438

F le i sch- Brühe f. Kranke 350
— Fars - Fladlein . 196
— Gallerte für Kranke 354
— Knödel . . . zz

c 1:

1

j L

■iV!j



522 Register.
Seite

Fleisch - Knödel and . Art 33
— Knopf . . . 20!
— S ^ littten , ausgezog. 169
-— durste , dopp. geback. ? Z

Fließen  zu vertreiben 5i6
Flor  u . blonden zu waschen 383
Forellen  mit Erdäpfel u5

— gebacken . . 114
—- blau gesotten . —
— tu Hutterstnice . —
— gefridizirr . . us
— mir pikanter Sauce 116
— gesulzr . . .rrü
— im Nelz gebraten 1r7

Französische Sauce . . 228
— Sulz . . 345
— Lorre . . 295

Freiburger Hefenkucken 288
Frikandv , s. Kalbfleisch
Frosch schenket  gebacken 118

— frikasssrt . . —
— verdampft . . —
— am Spieß . . 119
— Suppe . . . i2
— - — mit Neis . iz
— — auf and . Art —
— Bouillon f. Kranke 351

Fußböden  von Flecken zu
reinigen . . .498

- das braune Holz Ver¬
schön zu erhalten . 499

Fuß - Salat . . 254
Gallerte, (Fleisch - ) für

Kranke . . . 354
- ( Hirschhorn - ) 355
- ( Kramer - ) . 355
— - ( Krebs -u .Schnecken-)z56
- ( Quitten : ) 356

Galrei  von Schnepfen , 6*
Ga ng .fi sche einzumachen 440
Gänse  aufzuzieben . 4*6

— zu masten . . 427
— zu räuchern . 436
— sauer einznkochen 437
— zu braten . . 235
— — auf engl. Art 235

Gänseleber  zu backen 76
— — auf and . Art 76

Sekte
Gänseleber zu räuchern 437

- Fladlein . 196
- Pastete . . 93
- — Straßburger 94

Gansepfeffer . . 140
Garn  zu färben , siehe den

XXill.  Abschnitt . 387
— zu verkochen . . 401
— aus Nesseln . . 402
— zu bleichen . . 402
— Banmwoll - z. bleich. 404

Gebrannte  Suppe . i3
— Habermehl - Suppe 14

G e d u l dtafe l e in . 312
Gefärbte  Sulz . . 246
Gefäße,  gläserne oder stei¬

nerne von Oel und Fett
zu reinigen . . . 492

Geflügel,  Jucht u. Mä¬
stung desselben, siehe den
XXIX . Abschnitt . 422

Gefrornes,  s . XX .Absch. 366
G e l b e R ü be n zu kochen 63 ;

- auf and. Art —
- mit Farce . —
- mit Taunesseln 64 1
- Saft einzusieden 46i
- einznmachen 489

Gemeine Torre . 265
Gemüse,  f . d. M . Abscd. 5o
Gersten - Brei  f . Kranke 353

- Suppe . . 14 i
- — auf and . Art —
- — geriebene —
- Sckleim f. Kranke 360 >
- Wasser für Kranke 360 I
- Jucker . . 504

Getränke,  kalte u. warme,
s. d. XXMi . Abschnitt 448

Gewundene  Pastete . 95
Gewürz - Essig . 463
Gewürztäfelein . 313
Gifte,  Mittel dagegen 5or .
Glasbeeren,  s . Stachel¬

beeren.
G l as ta feln  zu reinigen 49*
Gläser  schön zu erhalten —

Gla
De

n:
Gla

G l ü
A'

G 0 f

G 0 l

a
Gra
G ri

Gri
Gr u

G r ü

G r ü
Gcü
G ug

Gug
G u x

Guß
G u t
H a a

Hab
Hag



Sekte
chern 437

. '96  j

. 93 1
Durgcr 94

. 140
he den

. 387
. 40! I
. 400
. 40r i

leich. 404
- 13 ;

lppe 14  I
. 31L
• 346 L

er stei-
d Fett

. 49r
Ma¬

ie den
. 421 J

lbsch. 365 ’
chen 63
lrt -

sein 64
leben 46i
I 48y

. 2ÜZ
bsch. 5o
2nke 353

. 14
.Art - ,
e —
anke 360
anke 360

. 504
?arme, >
nitt 448  >
e . 95 !

. 463

. 3i3
;en 5or l

achel« ^
igen 49' {
Iren — i

Register. 523
Seite

Gläser,  mattgewordene
bdl zn machen . . 492

— geschliffene zn rei¬
nigen . . . . —

Gläserne  Flaschen , siehe
Bouteillen.

— Gesäffe, s. Gefässe.
Glühwein,  verschiedene

Arten . . . 461
G 0 seren . . .. 3 13

— in Scbmalz geback. —
Goldene  Kelten schön zu

putzen . . . * 496
— Spitzen , Schnüre,

Treffen ohne Verlust
auszubrennen . . —

Granaten schön zu putzen 497
GrieS - Auflauf . . 1 73

— Knödel . . 33
— Suppe . . . 15

Grillage - Torte . 266
Grundeln  blau gesotten 119

— gebacken . . . —
— einzumachen . 440

®rüne  Knödel . . 33
Pastete . . . y5

— East . . . 459
Grün öl,  Grünwasser 456
Grützwurst . . . 443
Gugelhopf,  gewöhn !. 288

— ans andere Art . —
— abgerührter . —
— v. Krebsen . . 289
— von Mandeln . —

G u g e l h ö p f 1e i n . 290
Gurken  einzumachen 487

— anf a. Art 488
— mit Essig -

— gefüllte . f * 56
— Salat « « 154
— Sauce . « » 2Z8

Guß-  Torte . • » 266
Gute  Sulz 4 ♦ 345
H a a r p 0 m a d e • t 508

— andere Art —
H a b e r t r a u k f. Kranke 36o
Hagebutten - Knopf 20  t

— Marzipan • 4 484

Seite
Hagebutten - Sauce . 228

— Schau ni . . 337
— ganz einzuwachcn 483
— Mark einluniachen 4O4

y a m m e l fle i sch gebraren
mit Kaskruste . . 246

— gedämpft . . 158
— mit Gurken . 157
— mit Sauerampfer 246
— eiuznsalzcu und zu

räuchern . . . 433
Ham m e l S - Karminaten 76
H am el schlegel,  gebrat . 235

— wie Wildpret . 236
Hamelsschwäuz  e, gebaek. 76
Hanf  bis zum Spinnen zu

behaudeln . . . 400
Häring  zu backen . 120

— zu hraten . . ny
— zu marmiren . 440

Härings - Butter . 5c6
— Salat . . 25z
— Sauce . . .228
— — auf and . Art —
— — ZU Fischen oder

saurem Braten . 229
Haselnuß-  Discuits 3*°
Hasenbrate  n . . 237

— Sauce dazu . . 227
Hasen - Paffet . . 96
Häublein,  goldene , 297
Hau 6 br 0 d zu backen 417
H e cht auf gewöhn!. Art irv

— ta Butcer -Sauce —
— aus Judenarc . m
— in einer Griechensauce —
— mit Krebs . .122
— a. and . Art —
— mit Sardellen . 12z
— mit Sauerampfer —
— am spieß gebraten 121
— im Teig , am Fasttag 124
— mit Wurzeln . —

H e fe n lange aufzubewabr . 5o6
Hefen-  Backwerk , siehe den

XIV . Abschnitt . . 287
— Knödelchen . . ' 34
— Küchlein . . 297



Register.

Hefen - Nudeln .
Seite

290
Hefenteig-  Pastete 97
Himbeer - Essig . 463

— eiuzumachen 484
— Gelee mit Quitten 485
— Küchlein 298
—- Sauce . 229
— Schnitten . 304. j 1j
— Svrup « 460
— Torte 267
— Wein 454

Hippen, (Biscuit -) 315
— auf andere Art 3X4
— gefüllte
— von Mandeln 115
— von Quitten —

Hirn - Knödel 34
— Mus für Kranke
— Schaum

557

— Suppe . i5
Jpirtt , s. auch Kalbshirn.
Hirschhörnlein,  geback. 298
Hirschhorn -Gallerte für

Kranke . . . 355
Hirschziemer  m . Kruste 140

— m . Kruste v. Kirschw . 141
Holunder-  Latwerge 356

— Saft , einzukochen 460
Honig  zu lautern . 5o5
Hoppel - Popel . 45r
Hopfen,  junge , als Ge-

müse . . . . 57
— auf and . Art . —
— noch anfand . Art —
— Salat . . . *55
— Suppe . . . 15

Hühner,  junge , gebacken 76
— mit Champignons 14*
— im Dampf . . 145
— auf französische Art 146
— frikajsirt . . 143

. — — mit Reis . —
— mit Hopfen . . 142
— mit Jus . . 144
— mit Krebsen . —
— mit Schweinsblasen ' —
— verschlossene . . 145
— zu braten . . 137

Seite
Hühner  zu braten auf

französische Art 23 ?. 233
— wie sie aufznziehen 422
— v. Masten derselben 42z
— daß ste viele Eier legen —

Hühnerblut - Würstchen 34
Hühner - Bouillon für

Kranke . . . 35x
— Läuse, Mittel dagegen 423
— Leber -Knödel . 34
— Magen , gefüllte , 146
— Ragout , buntes . 147
“ Zieger zur Suppe 35

Indianer  zu braten . 238
— aufzuziehen . . 424
— zu masten . . 425

Johannisbeeren  aufzu-
behalren . . .471

— einzumachen . 485
— Auflauf . . >73
— Gelee . • , 485
— Kuchen . . .282
— Schmarre . . 223
— Torte . . .267
— Wein . . .454

Irdenes  Geschirr zu rei-
niger . . . . 493

Isländischer  Moos -Thee
für Kranke . . 363

Italienischer Salat . 255
Italienische Speise . 226
Italienische Suppe . . iS
Jus zum aufbewahren 29
— Mus . . . . 214
— Suppe . . . 16

Kabliau  zu kochen . 125
K a f f e zu kochen, versch. A. 448

— ( Eüdeln -) f. Kranke 359
— (Wachholder -) . 36»
— Auflauf . . 174
— Brod . , . 419
— — feines . . 420
— — auf and . Art 410
— Drödchen . . 290
— Creme . . .337
— — auf and . Art 338
— Gefrornes . . 367
— Knovk . . . 202
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— Liqueur . . 455
— Mus . . . 215

Kaiserbrod . . 316
Kalbfleisch/  frikasflrt i5o

— geschlagenes . 148
— eingemachtes . 140
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— Frikando . . i5i
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— — kleine . i 5z
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— Vögel . . 151
— Würstchen . 35
— einzusalz . u . z. räuch . 43^

Kalbsbriese  n . . 77
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— u. Hahnenkamme 148

Kalbsbrust,  ge füllte 239
Kalbsfüße,  gebackene 77
Kalbsgekröse . . 77

— gebackene . . 78
Kalbsherzen,  gefüllte 240
Kalbshirn . . . 164

— in Vutterteig . 78
— mit Käse . . 78
— mit Paradiesäpfel -

Sauce . . i5z
— Schnitten . . 73
— — auf and. Art 79
— — noch auf and . Art ?9
— Pastete . . 94
— s. auch Hirn

K a l b s k0 p f m.saur .Rahm 155
— samt der Haut 154

Kalbsleber,  gefüllt 240
— geröstet . 155
— gespickt . 155

Kalbslunge - Bouillon
für Kranke 35*

— Mus , gebackenes 216
— für Kranke . 367

^ — — auf and . Art 357
Kalbs - Nier - Braten 241
Kalbsohren . . 7?

Constz. Kochb. 4 . Aufl.

Seite
Kalbsohren  aufand .Art 157

— gefüllte 4 . 80
— mit Champignons i56
— mit Jus . . i56

Kalbsschlegel  zu braten 241
— auf iral . Art - 243
— gefüllter - . 242
— — auf and. Art 142
— gekünstelter - 243
— gesülzt - • 346

Kalbsschnitten • 80
Kalte  Pastete - ■ 98
Kapaunen  zu braten 243

— zu masten - 424
— Knödel - - 35
— Wurst - - 443

K a r m i n a t e n, sehr einfach 80
— auf andere Art 80
— falsche - - 8*
— von Fisch - - 82
— gebackene - - 8r
— im Netz - - 81
— in Papier - 8r
— von Froschschenkel 82
— ( Hammels - ) 76

Karpfen  blau gesotten 125
— gebacken - - 127
— gebraten - - 126
— gefüllt - -127
— mit Sauce - 126
— verdämpft - 127
— mit Kräuter - 128
— — and. Art 128

Karpfen - Pastete - 99
— Wurst - - 444

Kartoffeln  s . Erdäpfel.
Käse,  Kuhkäse - - 413

— — auf and. Art 414
— Schafkäse
— Zuckerrase
— gut zu erhalten
— zu verbessern

Käs - Auflauf - -
— Knödel -
— Nudeln -
— Pastetchen -
— — grüne
— Schnitten -

23

414
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415
4i5
174

35
298

99
ioo
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Las-  Suppe - - - 16
— — auf and - Art 16
— — v. grünem Käs 29

Ra stan ien - Auflauf 174
— Suppe ■ - 17

. — Torte - - - 267
Rerzen , s. Lichter.
Rickack - - - » 193
Rindbettbrod - - 3i6
Rirschen - Cdalott . 223
Kirschen , gebackene 298

— Auflauf - - 175
— Comvore - - 25^
— — auf and. Art 259
— Fladlein - - 19?
— Kuchen - - 282
— — auf and . Art 233
— — mirButterteig 283
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— Liqneur - - 455
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— aufznbewahren 467
— zu dörren - 470

R i r schwa s se r - Auflauf 175
— Creme - - 338
— Kuchen - 284
— Küchlein - • 299
— Torte • 267

Ritte,  verschiedene - 5o9
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— Mus - » Lt5
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— von Fisch • 200
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— gedampft - - 60
— gefüllt - 60
— einzumachen - 488

Kopfsalat - - - 255
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Kornro sen - Liqneur 456
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Kraft - Suppe - - i7
Kraft *Täfelem - - 316
Krammetsvöge!  zu

braten - 244
Krankenspeisen u. Ge-
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Kränzkopf von Aepfel rro

— von Reis - %\o
Kränzlein , mürbe 299. 317
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Kranke - - - 35r
— Gallerte für Kranke 35b
— Pulver zu Saucen r3r
— Salat - 255
— Suppe - - - r7
— — auf and. Art rr
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Kräuter - Wein > » 36^
Kreb se , gedämpft - 130

— gesotten - - 129
— gefüllt - - - 129
— gefüttert - - 157

Arebs-  Auflauf - - 176
— - auf and. Art 177
— — mir Schnee i78
— — süßer - 177
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— Dampfnudeln • 187
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— — a. and . Art 36
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— Pastete - - - 100
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Latticdsalat,  als Gemüse 61
Leber - Knödel - - 36

— Knopf - - zog
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Leber - Suppe . * . so
Leber - Suppe  a . and. Art so

— gebackene . . 82
— Wurst . . . 44 *
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Lebkuchensauce . 229
Leck erlern  ächte Basler 3 ' 7
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— — auf and. Art 3i 8
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— (Zitronen -) . . 318

Leinwand  zu bleichen 420
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kando . . . 47
Lerchen,  gebratene . 244

— — aufznbe-
wahreu . . . 438

— mit Kräuter . 158
— Pastete . * 102

Lichter,  gegossene . 404
— gezogene . . 4o5
— Nancyer - . , 406
— v. Wachs m. Unschlitt 406

Lilienöl  f . Brandschaden 499
Limonade . . . 45*

— Pulver . . gbz
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— Torte . . .268

Li qu en r e siehed. XXXII.
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Luft - Confekt . . . 319
— Häuflein * . , 2U
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— Täfelchen . . 319
— - auf and. Art 319
— — noch a. a. Art 319

Lungen - Mus,  s . Kalbs-
lunge.

Makaroni  mit Panne -'
sankas . . . 2i*

— auf italien . Art . 212
Makronen . . . 319

— von Cbokvlade . 32o
— fagonirte . . 320
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Makronen von Orangen 320— Torte . 268— Torte auf and. Art 269
Malaga -Creme - - 333

—— Sulz - - 347
Mandel-  Anslauf 178— Berglein 320—. Vogen - - * 311— Vrod, bitteres - 291—- Creme - - 338 339— Häuflein - - 321— — bittere 321— — vermischte 321— Hippen - 315— Knopf 204.
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Scbnee 339
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— — auf
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— mit Num 3ofi
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Melissengeist . . 456
Melissen - Kuchen . 356

— Thee . . .363
Meringues in Papier 322

— auf and. Art . 3*r
Messing - Geschirr zu

reinigen . . .494
— Schlösser zu putzen 494

Meubles zu wichsen. 498
Milch , von der, . . 41*

— gefronte . . 367
Milchbrödchen gebackene 3co
Milchbr 0d zu backen. 4*9 >

— Suppe . . . 2i !
Milch - Pfüttelein .212

— Suppe . . . 2!
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— — Fliegen . 5i6
— -r- Gifte . 502
— — Mäuse 5i5
— — Motten . 5i5
— — Narren . 516 :
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Schienbeine 5oo
— — Wanzen . 5*4

Mohn-  Torte . . 271 '
Molken,  lavierende . 364

" mitNennetten . 366
— mir Wein * . 365

Moos - Bettjacke . , 397
Morcheln,  gebratene . 61

— gefüllte . . . 6l
— mit süßem Nahm 62 '
— gebackene . . 84 i
— Knödel » . . 37
— Suppe . . . 20

Würstlein » ♦
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Mürbe  Torte . .271
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— v. Aepfeln aufa . Art 213
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—- v. Eier
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— v. Mandeln für Kranke 558
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— v. Quitten für Kranke 358
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— gebackenes von Wein
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Nudel - Knopf
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Nudeln mit Käse . 298
— mir Mandeln . 212
— mit säuern Nahm # 22z
— siebe auch Makaroni.
— Hefennudeln . . 290
— Schneckennudeln . 292

'iJtufff ; s. Baum  uüsse.
Nußiirilck für Kranke 362
Nußwasser . . . 456
Obladen - Küchlein . 3oz

469214 Ob st zu dorren

359
21 ?
218
859
*18
323
324

406
400
48o

84
324
lo5
218

22
22

s. auch Steinobst.
— gesrvrneö , wieder brauch¬

bar zu machen . 507
Obstflecken , s. Flecken.
Ochsenfußsalat . 254
Ochsenzunge . . *59

— — auf a. Art 160
— — nocha. «.Art 160
— Wurst . , . 444
— zu räuchern . . 43*

Oefen  gut zu verstreichen 5u
Öd , wvhlnech ., .zu Back¬

werk . 466
Oele  zu reinigen . . 466
O el e, von verschiedenen 464
Oeifl ecken,  s . Flecken.
Ofenküchlein . . 325

- auf and . Art 3as
Omelette . . . * *9

— auf andre Art . 2,9
— auf französische Art 219
— anfgezogeue . . 220
— vonüvriggebliebenem

Fleisch . . 22s
— von Milcdbrod . 220
— mit Parmesaukäse 220

Orange-  Makronen . 32a
PapiUoten . - Z25
Paradiesäpfel  einzu¬

machen . . . 480
Pasteten,s . d . IV.  Abschn . 85
Perlen  zu reinigen .
Perle (Zize ) zu waschen
Pfaffeukapvl ., geback.
Pfeffer .müuz - Liqueur
Pfi rsich,  gebackeue

— Eompote
23 *
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Psla ster f. viele Schäden 5oo
Pflaster , ein anderes 5oi

— englisches . . 501
Pflaumen,  s . Zwetschgen.
Pfütte .lein . . . 3oi

— Freiburger . . Zor
Pikante  Sauce . .227
P i staz ien - Sauce . 230
Platten-  Torte . . 268
Plattirte  6 Geschirr zu

reinigen . .496
Pomade . . . . 5os

— eine andere . 5v8
— ( Trauben - ) . 5c>r

P 0 m e r a n z e n - Auflauf 1?9
— Brödlein . 325
— Compote . 2ög
— Creme . . 33g
— Knopf . f Lob
— Küchlein . 326
— Sauce . . 25o
— Sulz . . Z48
— Torte . , 271

Portugiesen - Knchen 284
Porz ellan  zu reinigen 4ya

— vor Springen zu
sichern . 511

Potpourri . . . 5oy
Punsch . . . .451

— Creme . . 33«-
— Kuchen . . .2L4
— Reis . . ,22i
— Sulz . . .348
— Syrup . . .461
— Torte . . .272

Quitten - Auflauf . 179
— —aufa . Arti 79
— Compote . . 260
— Confekt . . 32b
— Gallerte für Kranke 356

.— Hippen . . .315
— Knopf . . . 206
— Liqueur . . . 457
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— Schaum . . 340
— Speck . * 326
— Sprup . . . 461

Register.
Seite

67
Seite

Q n i t t e n aufzubewahren 468
— einzumachen . 48c

Ragouts,  s. d.VI.Abschn. 136
Rahm-  Auflauf , saurer JSo

■— — süßer 180
— - Fladlcin . . 197
— Gefrornes . . 397
— geschlag. m. Kastan . 34o
— Knopf . . . 207
— Nudeln . . 22i
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— - auf a. Art roz
— süße . 103
— - auf a. Art 104
— Strudel . . 224
— Suppe . . . 22
— Waffeln . . .332
— Würste . . . 37

Rahmen,  vergoldene , zu
putzen . . . . 496

Rahnen  s. rotheRüben.
01  at reu zu vertreiben 5 >6
Rauchkerzchen . . 503
Rauchern  aller Art . Fleisch

und Fische, s. d. XXX.
Abschnitt . . .428

Räncherpnlver . 509
■- wohlfeileres 509

Mebhuhn , s. Feldhuhn.
Reh sch lege!  zu braten 244
Reineclauden  einzum . 462
Reinigen  versch. Gegen¬

stände, siebed. xxxv.
Abschnitt . . .49r

Reis,  gebackener . . 3or
— gefüllter . . 22*
— mit Brak ( Punsch-

Reis ) . . .881
— als Gemüse . 6r
— Aepfel . . . 303
— Auflauf . . m
— — m. Burgunder l8r
—- — gefüllter . 181
— — süß u. gefüllt 182
— Cbocolade . . 450
— Creme . . .340
— — auf and. Art 34t

ReiS - Wdlein . . 197
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— auf and . Art io 5
— gefüllte 106
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Strudel 22.5
Suppe . 23
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Tafeln . 37
Torte 272
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Küchlein
Torte .
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Rindfleisch s d. ls . Nssch. 42
Rindfleisch zu sieden 40

- gesotten , mit ro-
them Wein . . 43
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a. schwäbische Art 40
gedämpftes . 41
mir Himbeerglace 44
mit Käste »sie ä ;5
mit Krautern 4»
mit Linsen . 4-
im Ofen . . 42
a. französische Art 43
a . italienische Art 43
Sauce zu Rrndfl . 226
reckt mürbe zn

machen . . .432
einznsalzen u . zu

räuchern . * 431
Rindsbraren,  saurer 245

- mit Wurzeln . 445
Rindsgel ) irn , . 16a
Rind 6 rippen  mit Para-

' diesäpfel . . . 47
Rindszunge , s. Ock-

% senzunge.
Ring - Würmer . 291
R 0 l l e v. dürr . Zwetschgen rrr

Di othe Di uben  einzumack . 488
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— —- Salat . a56
— — Sur up . 46c

Nörhlinqe,  frlkassirt 131
Din ben-  Suppe . . 24
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— Speise
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24
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162
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— in Papier .

Salm  i von Feldhühner
-— - von Schnupfen .

S a n b s Z ü r t e
Sardellen,  gebackene
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Saucen,  siehe den VIII,
Abschnitt . . . 216

Sauerkraut . . 65
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noch auf and. Art 65
mir Heckt . . 66
mit Kapaun . 66
mit Kastanien . 67
mit Sckinkeu . 67
einzumacken . 490
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Sauerampfer - Thee
für Kranke
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— kalte . 107
Wurst . . 85
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Sellerie mit Kartoffeln 69
— mit Käse . . 6»
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i6rlSi lber wied. weißz. siede» 4y6
248 SilberseryiceSz . reiuigen4dö

39 — od. plarrirte Geschirre
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Register. 533

Seite
Spanferkel,  gebraten 249

— gefüllt 4 . . 249
— — auf franz. Art 250
— Bratwürste . . 442
-— zu räuchern . 4Z4
— einzukochen. . 4Z4

Spanische Pflaumen . 468
S p a r g e l n . . . 69

— auf andere Art . 69
— aufgezogene . 170
— mit Brod . . 70
— zum Rindfleisch 49
— aufzubewabren . 473
— sebr gut zu kochen 69
— Eier . ♦ • *93
— Gefrornes . . 368

2 ud . . . 70
Marmelade , trockne 490
Pastetchen . . 108
Salat . ♦ . 257
Suppe . . . r6

S p e ckf ü l l e zu all. Pastet . 87
Speckk nobel

- gebackene
Spiegel  zu reinigen
Spinat  .

mit Oel ♦
mit Rahm r
Auflauf
Fladlein .
Knopf
Kucken «
Küchlein

38
58

491
70

•71
71

183
198
208
285

39
Spitzen  zu waschen 330. 336
Spritz - Torte . . 274
Stachelbeeren  aufzube¬

wahren . . .471
Steinerne  Gesäße, s. Ge¬

fäße.
Steinobst  zu dorren 469

— Jahrelang zu erhalten -
Sternchen,  gebackene 5r?
Stockfisch  zu wassern 135

zu kochen . . 135
— auf and. Art 135

in brauner Sauce 135
s. auch Kabliau , -

u . Laperdan.

Sette
Straßburger - Wurst 447

— Gansleber-Pastece 94
Strauben . . . 307
Sc r aublein , . . 307
Strudel von Kirschen 224

— von Rahm . .224
— von Reis . . 225

Sulzen , s. XVIII. Absch.3g3
Suppe , kräftige,f .Kranke 35i
S u pp en , s. d. I. Abschn. 1
Sprups,  s . d. XXXII.

Abschnitt . . .448

Taback - Rollen . . 307
— — auf and. Art 308

Tauben  zu braten . 250
— a laLrapaudiue . i 5r
— int Dampf . . i 65
— verdampfte . . 164
— mit Krebsen . . 164
— in der Sauce . 164
_ ln schwarzer Sauce 164
— Pastete . . .109
— Suppe . . . 27
— zu mästen . . 428

Tannessein  zu dörren 474
— Suppe . . 27

Thee  zu kochen . . 452
englischer f. Kranke 36r

— Camillen - — 36i
— Melissen - — $63
— isländ . Moos - — 363
— Sauerampfer - — 36z
— Wacbholder - — 363
— Wollblumen - — 364

Thee - Brod,  feines . 420
Thee - Brödchen . 32 g
Tinte,  schwarze . . 512

— — eine andere 5i3
— rothe . . .513
— z.Zeichnend. Wasche514

Tintenflecken , s. Flecken.
Tintenpulver . . 5ir
Tiroler - Brod . . 3r8

— Kuchen . . 2x5
Torten,  s . d. XII . Abschn. 26r
Transchirkunst,  s . den

XXI . Abschnitt . . 368

,
1
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Trauben,  blaue , einzu¬
sieden . . 486

— weiße, einzumacheu 485
— Compote . . 260
— aufzubewahren . 471

Trauben - P 0 made . 5oi
Treppe,  das braune Holz

derselben schön zu erhalten 499
T r i s che n , s. A e sche ».
Trisenet . . .328

— besonderer . 328
T r ü ffe ln . . . 7,

— auf andere Art 71
Universalkitt . . 509
Vanille - Auflauf . 184

— Viscuits . . gio
' — Creme . . .342
— Torte . . . L74
— — aufandereArt 275
— Zeltlern . 329

Veilchen-  Butterlein 3>2
— Creme . . 32
— Essig . . .46z
— Saft . . . L(>2

Vilee  von Hecht u . Krebs 125
— de Boeuf . . 45

Vermischter  kigneur 45z
Vögel - (gestoßene) Suppe 27

— — auf and . Arr v
Wach holder - Essig . 46 *

-— Kaffee für Kranke 3<n
—p Liqueur . . 457
— Mus für Kranke 559
— Thee für Kranke 363

Wa chskerzen  nur lln-
schlitt . . .406

Wachteln kr aut . 72
Waffeln . . .329

— v. Bierhefe . . 53 0
— von Chokolade . 329
-— harte . . . 3 ^9
— von Mandeln . 33o
— von Ralnn . 330

Wagen schmiere , s. blecken.
Wanzen  zu vertreiben 5-ä
Waschen  derWeißwa >cke 377

— d. weiß.Spitzen 3So 386
— v. Flor u. Blonden 353

Seite
Waschen feiner Zize (Perse > 381

— seiderer Strümpfe Zzr
— des Flanells 584 535

Wäsche,  gelb und fleckigte,
zu bleichen . . 379

— Tinte zum Zeichnen
derselben . . 514

Weich sei - Compote . säo
— Kuchen . . 286
— ■— auf a. Art 286
— Küchlein . . 3og
— Ligueur f . 458
— Sauce . . . 23 r
— Svrup . . 462
— Torte . . .276

Weichsel»  einzumachen 482
— sauer euizumachen 482

Wein - Auflauf . .184
— Creme , kalte, . 34*
— Essig . . .46Z
— Muö , gebackenes 217
— Sauce . . . r 3 i
— Schotten als Sauce 23t
— Suppe . . . a8
— ■ — auf andere Art 23
— trüben , hell z. macken 527
-— ■Flecken , rothe , s. Flecken.

Weißkraut . . 7»
— gedampft . . 7i
— auf besondere Art 7%
— mir Prvveuceröl . 73
— mir Reis . . 7z
— aufzubewabren . 474

W e i ß e R ü b e n . . 64
— — auf and . Art 64
— — gefüllte . 64
— — einzumacken 48g

W e l sck e H ü h n e r aufzu - .j
ziehen . . . 4*ä

— zu mästen . 425
'Welscher  H a h n zu

braten . . .238
We rmurh - We in  für

Kranke . . .364
— Zucker . . . 5o.j

Wiener - K u cke n . 286
W ildpret  au der Sauce 165

— mit sau . Rahmsauce 166



Register. 435
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Wildpreta.  franzos . Art 166
— verdampft . - 167
— Sauce,zu Wild pretrrh
— zu räuchern . . cfib
— Beize . . .435
— ( Schwarz -) zu braten t
— — einzusiedeu 4^5

Wildschweinskopf,  ge¬
füllt . 25r

Winter - od . Schnittkohl 73
Wirsing (. Weißkraut.
Wollbl umen - Thee für

Kranke . . . 364
Wollen.  wolleneuZeug zu

färben , siehe den XXiil,
Abschnitt . . .287

Wund - Balsam . boi
Würfte aller Art,  siehe

dev XXXI . Abschnitt 44 »
— recht gute . . 445

Wurzeln.  Suppe . 28
— gestoßene, Suppe 18

Zichorien - Salat . r 57
Zieger (Eier -) . . 342

— von Krebsen . . 228
— s. grüner Käse.

Zimmet - Kecken . 33°
— Krapfen . . . 331
— Rollen . . . Z08
— Schnitten . . 3«>6
— Torte . . .276
— Würmlein . . 33i

Ainu-  Geschirr zu reinigen 494
Zitronat - Auflauf . m

— Knopf . . 209

Zitronat - Torte .
Sitte

. 277
Zitronen - Auflauf » 185

— Bußerle. * 331
- Essig . . « 464
— Kurven . • 287
— Küchlein • 33t
— reckerlein • 318
— Mus • 218
— Salat - . 1 257
— Sauce , kalte ♦ 232
— Torte O 277
— — auf and . Art 277
— aufzubewahren ♦ 469

Zucker zu lautern « 506
— Packwerk , siehe den

XVI . Abschnitt 509
— Vrod 9 332
— — glasirtes . 332
— Brödlein , gefüllte 332
— Häslein . . .333

Znckererbsen , s. Erbsen.
An ckerwurzel-  Mus für

Kranke . . . 359
Zwetsch gen - Compote 260

— dürre, . . . 260
— Kuchen . . .287
— Mus . . . 218
— Rollo . . . 222
— aufzubewahren . 468
— einzumachen . 483
— in Essig einzumachen 482
— zu dörren . . 469

Zwiebeln  aufznbehalten 474
— Salat . . . 257
— Sauce z. Rindfleisch 232

Anweisung zum Transchiren.

Fasan .
Gaus  oder Ente
Hahn , Kapaun

Rebhuhn

Seite
. 277
. 3/6

oder
. 3741

Seite
Hase • , * • 37^
Kalbskopf . . . 37 <r
Kalbs-  oder Hammels¬

heu re . . .370



536
Seite

Kalbs -Nirrenbraten36y
Le ii denbrat ckii . ' . 369
Re Hb raten . . 37r

Register.

Rindfleisch

Schinken
Span ferkel
Welscher Hahn

Seite
373
373
375

563 Wilo - Schweinskops 374
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