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einee am Reibetfen abgeniebenen Jitrone und cin wenig
gericbencr Sitronat werben nebft einem Stid Suder Las
su gelegt, und mit 1/ IMaf fufier Mild) wohl unter
einander gernbrey Dannm ntmmt maw e8 in eine mejjins
gene Pfanne und: [aft e8 unter beftandigem Umrulren
auf bem Feuer fdyeiden, aber nur nicht barve werden,
gicit ¢8 in Die dazw gemadyten INodeldyen gum Adblaufen,
und ftiezt e8 dani auf eine Platte; nun laft man 4
Sdopperr ober andy 1z Maf {ufien Rahm auffodhen,
werriibrt das Gelbe von 3 bid 4 Ciern, thut Suder,
weldher an einer Sitrone abgerieben feyn mug, Ddazy,
eiihrt den Fochenden Rahm Darvan, 4t died unter bes
ftanbigem RNihren dick werdem, und giet es forgfaltia

e i :.l.i

um Den Sieger berum, Shan giedt 1NN tare jur Zafel,

XVIIl, Sulsenm

1. 'Gefulzte Uepfel. Man {dhilt Borsdorfer
ober NReinetten, fo oiel maw ndthig bhat, {licht dad
Rernenhausd heraus, feht fie mir Wein, dem nothigen
Qucter und einemy Stid Simmt ju, [Aft fie jugedect
weidy ddmyferr, und dann falt werben. un nimmt
maw Den Sud von 6 Kalbdfifen, welder aber red
feft feyn muf, 1/o Maf guten alten Wein, die Edale
pon 4 Ritrone, ecin Ringlein zerflopfte und im LWafjer
aufaclbdte Haufenblafe, Suder, bis ed {uf genug iff,
ihldgt 1 ganzes i fammt Der gerdruclten Schale daran,
[aft es unter beftandigem Ribren auf dem Feuer {dei=
ben, gteft nody einige Tropfen Ulfermedfaft daraw, das
mit ¢é rofenroth wird, aicft e Durch eim Haarfied auf
eine Gerviette, welche auf Stublfife gefpannt.ift, und
[aft ¢s Bell ablaufen. Ulgbann giefit man Fingerédid
pon: ber abgelaufenen ©Suly auf die zum njtragen [':j:a
{timmte Platte, fteckt obew in bie Uepfel ein: Jmgelemns
ftatt dem Puben, {lelle fie fhdm zeelich ouf die Mk
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344 Udtsehnter Abfdnitt.

Culy bebedlte Platte, legt tronenfdyeiben herum, gicht
vie nbrige Sulz bartiber und [afc fie geftehen.

2. Gefulzte Uprifofen, Man feBBt tie Uprifos
fen, nad)bem man fte abgefdhalt und die Steme davon
genommen hat, mit eince ftarfen Hand voll Sucfer ubee
bad Feuer und [aft den Saft Herausdyichen, {chitter fie
alévann auf etn Lucy, preft den Saft fauber aud und
ftellt thn sugebedt an einen Fiiblen Ore, damit er fidy
fese.  ynDeflen fefit man 3 bi8 4 jer{dnittene Kalbds
fufiec mit einer Maf guten LWein jum Feuer und laft
fle recht weich fteden, {haume fie ab, thut dic Sdale
voun ein¢r Bitrone, ein Stuck Simmt, etlidhe Gerolirynels
fem wnd ¢hvad TMusfatblinthe Hinju, Tabrend ded Kos
dhend mug fletfrg Tein anfgerallt weiven, <ind (e
redht weidy, fo wird der €ud abgegoffen und jum Auds
Fublen in cine Schifjel gethan; dann nimmt man daé
gett oben ab, gieBt den €Sud tn cine meffingene Planne,
thut den durdhgepreften Sajt von den WUprifofen nebf
ber E€chale von 2 Jitronenm, bdie an 3uefer abgericben
worden, “audh Dhingu, driidt den €aft von 2 Sitronen
taran, {dlagt cin ganjed &t mit der Scbale dazu, thut
fo viel Juddcy davan, ald man fir ndthig findet, und
[afit ¢8 auf demn Feuer fcheiden; giefr ¢8 dann quf eine
Scrotette und [Age ¢d ablaufer, €3 wird o off yoics
ver aufgeacfjen, bis e8 redht bell ablauft. Dann giefht
man ble Suly tr eme Form und [GHE fie geftehen, Bes
vor {t¢ auf Die Tafel gegeben wird, hHalt man die Form
tn fochended Wafjer, 3icht fre aber fcbnel wieder heraus,
[egt cine €chuffel Darauf und fihvst fie {hnell unr.

5. Blance Mauger. Man feht 4 fauber go
wajchene Kalbsflife mit 2 Mad LWafer zum Feuer,
Focht fie rechbt weidy, giefe die Vrihe durdh ein reines
Zudy und [aft fie Falt werden; [0t 2/ Pf. abgeyoges
ne Manteln rvedht fein, dag fie wie Mchl find, und
preft e mit 4 Glas Mildy durd) ein Tudy; dann thut
man ben Kalbsjud, nadhdem Das Fett rein abgenony
men, in eine meffingene Pfanne, reibt 1 Sitrone am
Sucter ab, thut iefen, nebjt einem Etud Jimme, der
burchgepreBten Mandelmildy, und 1 Sdoppen redyt gu
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ten , dicerr, fifien JRMahm dazu, [afit ¢S mit einander
unter bejiandigem Umrithren einen €ud thun, giefr o3
bann Durd) ein Raarfich tn belichbige IModel, und [age
¢d geftchen,

4, ﬂafnncaﬁ"’iﬂngtr mit €hocolabe, Man
fodst 4 Vierl, geviebene Chocolade mit 1f; Maf qutem
fufen SRabm, ftopt 4 Wicrl. abgezogene Mandeln fo
fein al8 moglid), und preft {te mit 1 Edyeppen guter
Mildy durc); nummt i'ﬂbanu o 2 abgefottenen Kalbg:
fiigenn Die diefe Sulg, thut affes jujammen in cine mefe
fingene Pranne, thut ilﬂdj Gutfinten Suder und cin
Stidden BVanifle dagu, uud lagt e8 unter beffandigem
Rihren auf dem Feucr angiehen; dann {chittet man
6 in einen Wiodel und [afe e8 an cinem Fuhlen Ort
geftehen.

b, Gute Sulz, « 9an fiebet 6 fauber gepubte
Ralbsfiufe und 4 Pf. Rindfcifch lapafam nibit fleigigem
Ub{chaumen ; wenn eln guter Thetl daven cingefocht ifi,
fillt man mit qutem altem Bein auf; befieckt eine
Swiebel mit Nageletn, nimme enwad Thimian, Vafilts
fum, Gsdragon und JMajoran, binudet alles ufammen
in ein Tdadlein, [aft es cine Seitlang mit der Euly Fos
den, thut gqud) die Scbale von ener Sitrone daju;
wenn alled auégefodbt fif, wud dic Sauce i cine
Eduifel geqoffen und bas Fetr r m Pavon wegaethan;
bann {chlagt man das 2Beiffe von 2 Ctern ju t.h.,d,.un,..
githt dic Sul; tn eine meffingene Pranne, ruhre den

dnce darcin, [3ft fie cin paar Mal cufjieden, gieft
fie n'*f etme Servictle, in welde man Fhewpapter legr,
Hg:t 1 !nh_r, am ablaufen, giche fie m cincn IMobdel,

ubd [aft “'L ¢iteben,

6. sramnj u| ifde Suls., IMan [t 4 b 6 Kalbe:
fufe, etmwas RNindéleber, cin Stadden geraudierten
magern ©dyinfen, mit 3 [-tﬁ ' IMag AWafjer nidyt gav
jnr Halfte einfochen; beffedt cime Swiebel mit Nagelein,
nimmt etwae Thimaim, Bajilifum, L;Emaqﬂu ein Yaar
geftofene Wodbholderbeeren, binvet alles th ein Tacdels
dew, thut 1/> Bitrone dazu, [aft e o ausfocdhen, und
(tellt e8 fber Macht mr{ bie Seite; ded Dorgend wird

fj".}fp
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ein Stiicf Rindfletiy nady beliebiger Grdfe, von Dder
Schmwany Fever over BadenSticd , weldes zubor gut
cingebeist ift, mit ctwad Spedd, 1 Studden Dutter,
1 Glas Cffig, 1 Glag Wein, 1 Glad gute Fleifdybriibe,
siemlich viel Peterfibourjeln, ecin paar Seltericrourgeln,

cine qelbe Rivbe, eine Paflinatwursel und ein paar Lov |

beerblatter in eine Kachet gelegt, wobl zugededt und
auf Kobfew gelegt; man Lige ¢8 langfam Fochen, und
wenn 6 weidy und fdhdn ift, wird die jubercitete Suly
bagu gethan; folite nod) efwas an Sdure ober Salj
feplerr, fo witd foldbes verbeffert, dann nod) Lfy Stune
de aufammen gefocht; nunm wird Das Fett remn abgebos
ber, dic Sulz von dbem Fleifdy abgegoffen, und wie cine
anbere Guly gelautert; alsbann wird das gubereitete
Rindffeifch tn etne beliebige Form gethaw, bre Eulj, wenn
fie {chon belt ift, batan gegoffen, an cinen Fublen Ort
geftellt, daft fie gejteht, und odann umgefturat.

7. Gefarbte Sulzy, Man nimmt 4 Maf von dem
beftenr, alten, weifien Wein, 1fz Maf Mildy, 1 Schops
pen Sitronenfaft, giefit alled in emen neuen frdenen
$Hafen, legt Sucfer dagu, big ¢é fuf genug {ft, und
GGt ¢8 etliche Stunden ftehen; Ddann ribre man eé
recbt mit cinemt filbernen £0ffel durdy einamder, Flopft
baf Weifie von 2 Giern zu Schnee, thut ifhn u Obigen,
1Gft ¢8 einen Sud thun, und dird) ein Tudy hell abs
laufen, verfodyt 4 2th. Haufenblafe mit etn wenig ajs
fer, briicdt e8 durdh ein Tichlein an die Suly und farbt
fie nach Belicben: rvoth mit Syrup, blau mit Arolen,
qelb mit Saffran; alébann fullt man fie fn einen Mo
bel, weldber 3 Gclen hat, in jede €d'e von eirer ans
oern Farbe,

8. Gefulzter Kalbsfdhlegel. Man {pict b
nen Kalbs{chlegel recht fchom mit Spec, wendet ibn in
©afp und Pfeffer um, thut ihn mit ¢ Stad Syed,
ciner mit Nelfen bejtectten Swiecbel , 4 Lorbeerblatt, civ
nigen aerfdnittenen Sellerievourzelin, ein Sticiden feie
fcher Butter und 4 Schoppen rothen Wein in eine Kas
chel, und [aft ibn unter Dfternmr BegicBen {hon gelb
und yeich braten, Danu witd er auf eine Platte um

Baden-Wiirttemberg
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Sulizem

Abfublen gelegt. — Jur Suly fesst wmaw 6 ywofouene

Kalbéfife, 2 Pf. mageres Rindfleifdy und ein Stic
eber mit 4 Iaff Waffer ju, (36t ed jur Halfte cin:
Fodpenr, fchaumt cé fieigig, fule e mit 2Wein guf und
[egt etne mir Nelfen beftectte Swiebel, 1 Lorbeerblatt,

Gellerte, Pererftl, Pafiinats und Sdwarpwurseln, in

cim Bufchel gebunden, bincin;, [(dft alles for lange: fice
ben, big Die: Fufe weich find, dap man fie zerdricen
fann, nimmt danw Dad Fleifd heraud, gicft ben Sud
burdy et Haarfieb, nimmt basd Fett davon, fdligt 1
€i fammt der Schale binein, und (2Bt ¢ auf dem Feue
er unter Deftandigem Umribren fdeiden; nun brennt
man ein Stidden Suder, [bfet ¢4 in einigen Tropfen
Wafler auf, fduttet ed jur Suly, [3Ft fie durch eine
©ervictte, welde an Stuhlfugen befeitigt ift, bhell abs
[aufent, legt den Sdylegel in cine tiefe Platte, und giet
aleﬁ@ufa iber den Sdplegel, Daf fie Fingersdid bdariiber
oL,

9, Gulz von Krebfen und Forellenm. Klcine
gorellen werden blau abgefotten, und 25 Krebsichalen,
mit eciner Krebéfulle, wie foldye im fechéren Ubfcdnitt
Nro 61. gezeigt iff, gefullt; dann madt man eine recht
gute Sulz von KalbsfiiBen, fdeidet dicfe, nachdem
nidtd an Gefdmad, Saly und Sdure feb’t, mit Eiern
in einer meffingenen Pfanne, [aft fie durch eine Servis
ette recht el ablaufen, gicft davon cines halben Fins
gers hody im cine Formy, [AFC fie gefiehen, legt davauf
¢ine Lage von den gefiillten Krebjen mit dem Rucken,
gieft wieder Suly tiber die Krebfe, [aft fle wicder qes
fieben, legt bierauf bic Forelen cbenfalld mit dem Rii-
den, giefit bann wieber Suly variber, legt dann wie
ber Keebfe, und fabrt {o fort, Dbig dic Form volt ifi:
bann [afit man ¢8 geftehon, und firyt die Suly auf eis
ne Platte,

10. Suly mit Malaga. E8 werden 6 bis 7
Ringlein  Hanfenblafe mit 1 Schoppen Waffer, der
Odyale von ¢ Iitrone, dbem Saft derfelbenr und Juder,
bid es fuf genug ift, fo lauge gefocbt, bis fie fich gang
aufgeldst habem, dann durcy ein Tud) in eine Sdyiifjel
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348 Maptzehnuter UAbfdnitt,

gegotiem, 4 Flafde guten alten Malaga baran gefd ditet,
alles wohl Purdy cinanber gerihrt, in eine Platre qes
gofiem, und cann an cinen fublen Ort gefieltt, daf [T
geitefr,  Diefe Suly fann auch mit Kalbsf{lifen, wie
Punfch-Eulz, Nro. 412., gemacht werden.

i1. Pomerangen:-Sul;. WMan (36t 4 Kalbéfife
mit 2 YRaf Wafee bid um 1 flarfen Sdhoppen cinfos
hens Danw wird immer mit gutem altem 2Bein aufges
fiallt, bis man Ddamit £ YNaf Wein verbraudyt hat;
bernach legt man 1/ Lth. gangen immt, 8 big 10 Stirck
ganze Nagelein, und 1/; Jitrone Dayu, 36t c8 mit Ddies
fet noch eine Seitlang fleden, gieft ben Sud in eine
Ediifjel, und [aft 1bn feben, bid man das Fett davon
abnehmen fannj dann reibt man 3 grofe Pomeranzen
am Jucfer ab, {dabt diefen th ¢ine Schiiffel, und drdidt
ten Eaft von ben Pomeranzen dajuy (it die abgenoms

mene Suly mit dem Weien von 2 Giern auf dem Feuer |

abfochew, thut dem Pomeranzenzucfer darein, glefit nod
ein Glaéhen redht guten alten Wein Dajgu, und [aft bdie
€uly turch etne Eerpictte, weldye an ben 4 Fifen cines
umgefebrten €tublé aufgebunden feyn muf, recht fHiell
ablaufen, gicft fie in belicbige Midel und a6t fie e
ftehen.

12. Punfdy«s S ulz IMan waffert und fiedet 5 Kalbds
fuffe, und wenn das IWafjer auf die Hilfte eingeFockt
fi, wird ed mit gutem altem weiffem MWein qufgefilt;
paun nimmt man giemlich) viel gangen immt, cin paar
ganje Nigelein, and (afit e8 nod) cine eitlang mit cins
ander fohen; nun wird die Suly abgegoffen, und nadye
bem bad Fett {chon davon abgeblafen in eine meffingene
Pianune gefchuttet, 3 Bitrowen am Sucfer abgericben,
mit tem €aft derfelben darcin gedriiclt, und nod Sucley
paju acthar, B8 e8 i genug tit; dann {dhldat man
tas Weife von 2 Crern ju Sdinee, und [aft alled jus

famrmen auf tem Feuvee einmal auffochen; hHernach wird |

nody 1/z Edheppen Hral oder Rum daran gegoffen, bdie
Suly auf cine Serpiette gefdofiteet, fo oft, bis fie redt
flar dburdhlauft, bann in belichige Formen gegofien, unbd
fo [dft man fie gefteben,
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(5, Sddne Sulz, Man nimmt 1/, Schoppen 3is
tronenfaft, 1 Sdoppen Mildy, 1 Schoppen Iaffer, Sue
der, bis ¢€ fug genug ift, qicft die Milch auf den us
t,‘fi.*l',n_ dann eben (o Pen itronenfafr, uud juleft Das
Wafjer, rubrt ¢8 vedyt burch einanbey mit cinem ne
bernen Loffel, fhilittet e8 auf cin gefpanntes Tudy, lige
¢6 |0 oft durchlaufen, big ¢ Flar ift, und tanu cinmal
auffoden s nimmt 41/2 b, Haufenblafe, yeritost  fie
Plein, fredet ffe in ein wenig AWaffer, rihrt damit die
Culy nod) vedbt durd) einander, und gicht cine aqure
Pomerangen « Eifenz daran. 3

14, Geprefite Shweind:Sulz. Man fiedet
sufie, Obren, Niffel und Shwang vom Sdyveine mit
Waffer und Wein gany weidh: wenn fie verfdhaumt
find, thut man eine mit Nelfen bejtectte Bwichel, ein
forbeerblatt, einige gelbe Riben, Peterfil, Sellerie und
einige Schwarzwurgeln dagu. Wenn alles redvt weidh
ift, (08t man bad Fleifh von den Knochen, fdhncidet
e8 in gang fleine dinne Ctide, thut es in cine Schirfs
e, mifcbt ziemlidh) viel geFochten, gerdudierten Sdyine
fen und etwad fetten Specd hingu, Diefed riibrt man
mit ctlihen Loffeln voll von der Vrithe, worin das
Gleifdy gefodt wurbe,  burd) cinander, thut gefiofiene
Jelfen, Pfeffer, Sitronenfchale, Majoran und ¢in wenig
iﬁhxﬁfaitnut} Daran, falyt ed gehorig und mifdht 8 redhe
unter etnander; Dann thut man ed in eine Servictte, bins
i'fft eé feft aufammen und befchroert es ein wenig wis
(hen et Bretern, So [aft man ed faber Nacht ffes
ben, {dncidet e8 hernady in Stitde und legt ed zierlich
auf die Sduffel, — Nun thut man die Briibe, worin
baé Fleifd gefodt worden, in cine meffingene Pranne
und nimmt da8 Fett fauber davon, rihrt 4 oder 2 Cicy
baran, ibut dbic Sdale von einer Sifrone hinein, und
wenn Die Brihe nidt fauer genug iff, and etwad G
Ng, felt fie auf das Feuer unbd [(Aft fie unter befidnbdis
gemn Ribren fo lange ficden, bid fie fidh {eidet, gict
e bann auf eine Serviette, und [aft fie fo durdylaufen,
big bie Suly recbt fbdn DHell ablauft, weldped bald dev
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gall ift. Daun gicft man die helle Sulz auf _die ap:

prefte ©uly und (aft fie im Keller geftehen.

XIX, Speifen und Getranke fiir Kranke,

{. Brod:Suppe. Man veibt ein Semmelbrod ober
{neidet dafjelbe ju Schnitten, verfodt diefe mit micht
allzuftarfer Fleifchbrithe , treibt fie dann durdy ein Haaw
ﬁebf thut fre tn cin Gefchirr, legt ein Stiicdyen Butter
bgrszm, fl'i‘ﬂt vre Supype mit E!ciq'd;brﬁ!;;e auf, damit fie
madt ju bick wird, und (it es auf Kobfen nody cinmal
auffocdhen; dann nimmt man von der Suppe, ribrt dag

Gelbe von 1 € darein, und gicbr dem Kranfen davon.

_2. Crweicdyenbde gletfdbriibe. €8 werden 2
Df. _R‘a[pﬂriﬂ:b wohl geflopft, und mit 6 b, reiner Gers
fte i etner Niaf Wafer, bei gelmdem Feuer, 5 Stuns
ben lang jufammen: geFocht, dann 8 b, Schwarzwurs
selte, 1 Pf gemeiner Rattich und 4 BVierl, Lemmer-Lats
tich) Dazu gethan;. bdiefes [afit man alfed nody eine Viers
teljtunde lang Fochen, und feibet e8 dann durch et lefs
nened Tud), Diefe erweidhende Fleifchbriibe ift fehr gqut
und niplidy in audzehrenden Kranfheiten, bei trodenem
Huften, Cutfraftung, Krampf ., afle 2 Stunden

frinft man eine Thee's Taffe voll bavon. Sollte fie 3 |

Dict oder zu ftarf feyn, fo Fann man fic nacdy Belichen
nt warmem ABaffer verdiinnen.

3. Crweidende und Flihlende Brabhe. Man
nimmt einen C{loffel vofl Reis, rothe Drufibecren, grofie
ofinen, Feigew und Datteln, von fedem Derfelben 2
£th., und audh 2 Netnetten » Aepfels dicfed alled reiniget
man, daun wird ¢8 gewafden und serfchnitten, unbd
bernady in einer binlanglichen Menge MWaffer mit einey
woblgewafdienen Kalbdlunge cinige Stunbden qefodyt, und
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