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davon , paſſirt ſie durch ein Etamine in eine Caſſerole , thut einen

Vierling Butter in kleinen Stuͤcken dazu , einen Anrichtloöͤffel voll

Velouté , groben Pfeffer und etwas Muskatnuͤß , ſtellt die Eyer
aufs Feuer und ruͤhrt mit einem kleinen weißen Beſen darin , bis ſie
gekocht oder etwas feſt ſind ; richtet ſie hernach auf eine Platte an /

garnirt den Rand mit geroͤſteten Brodſchnitten und ſervirt ſie.
Man kann ſie auch auf eine einfachere Art machen : man ſchlaͤgt
die Eyer in eine Caſſerole , wuͤrzt ſie , thut Butter dazu , und

ruͤhrt ſie mit einem ſaubern Kochlöͤffel herum ; richtet ſie an und

garnirt ſie mit geroͤſteten Brodſchnitten .

20 . Geruͤhrte Eyer in den Spargel - Erbſen .

Man kocht Spargel⸗Erbſen , verruͤhrt ſie hernach mit den

Eyern und ſervirt ſie mit geroͤſteten Brodſchnitten .

21 . Geruͤhrte Eyer mit Schinken .

Man ſchneidet einen Vierling gekochten Schinken , thut ihn in

die Eyer , ruͤhrt ſie herum , wuͤrzt ſie , und garnirt ſie wie die

vorigen .

Gemuͤße einzumachen und aufzubewahren .

1. Endivien .

Gegen Ende Septembers nimmt man hundert , auch mehr , Endi⸗

vien⸗Stoͤcke, reinigt die gruͤnen und harten Blaͤtter davon , laͤßt
nichts daran als was gut iſt , ſchneidet von den Stoͤcken nicht zu

viel weg : thut in einen großen Keſſel voll ſiedendes Waſſer 2 gute

Haͤnde voll Salz , legt den Endivien wohl gereinigt , gewaſchen
und abgetrocknet darein , taucht ihn mit einem Loͤffel wohl unter ,

daß er nicht ſchwarz wird ; wann er etwa 10 Minuten gekocht hat ,

ſo nimmt man ihn heraus und legt ihn in friſches Waſſer ; iſt er

gut abgekuͤhlt , ſo legt man ihn trocken druͤckt ihn mit den Haͤnden

aus , um das Waſſer heraus zu bringen ; thut ihn in ſteinerne

Toͤpfe oder hoͤlzerne Gefaͤße, die dazu bereitet ſind , macht Salz⸗
waſſer und ſchuͤttet es über den Endivien ; macht uͤber die Gefaͤße

eine Scheibe von geſchmolzener Butter oder ſchweinen Schmalz⸗
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und bindet ſie mit Pergament oder Papier zu ; oder man reinigt
und waſcht den Endivien , thut ihn in ein hoͤlzernes Faͤßchen oder

Staͤndchen , eine Lage Endivien und etwas Salz darauf geſtreut ,
und ſo fort ; ein rundes Brettchen darauf gelegt , mit einem Stein

beſchwert , und in einem Keller vor dem Froſt bewahrt . Will man

ihn gebrauchen , ſo legt man ihn 2 Stunden vorher in friſches

Waſſer , daß er den Salzgeſchmack verliert .

2 . Grüne Bohnen .

Man reinigt ſie gut , thut einen großen Keſſel aufs Feuer , laͤßt
das Waſſer ſieden und bruͤht die Bohnen , laͤßt ſie nur einige
Male aufſieden , thut eine gute Hand voll Salz ins Waſſer , nimmt

ſſe dann ganz warm heraus , breitet ſie auf ſaubere Tuͤcher und

läßt ſie gut trocknen ; nimmt dann einen Zuber oder ein anderes

Gefäß , thut eine Lage Bohnen hinein , ſtreut Salz daruͤber ,
wieder eine Lage Bohnen und ſo fort , bis oben ; beſchwert dann

das Gefaͤß mit einem Stein oder man kann es auch zuſchrauben ;
wenn man davon kochen will , ſo legt man ſie den Tag vorher ins

Vaſſer , daß ſie den Salzgeſchmack verlieren und kocht ſie nach
Belieben .

3 . Kleine Gurken einzumachen .

Man nimmt kleine Gurken , je kleiner je beſſer , buͤrſtet ſie ſauber /

oder wiſcht ſie mit einem Kuͤchentuch gut ab , thut ſiein ſtei⸗

nerne Toͤpfe, ſalzt ſie gut / nimmt verhaͤltnißmaͤßig ganzen Pfeffer /

ſpaniſchen Pfeffer , Pimpernel , Eſtragon , viele kleine Zwiebeln ,

ganze Schalotten , Knoblauchzehen und etliche ganze Nägelein ;

läßt guten Weineſſig bis zum ſieden heiß werden /aber nicht kochen ,

und gießt ihn über die Gurken ; den andern Tag ſchuͤttet man den

Eſſig wieder ab , waͤrmt ihn nochmals und ſo wenigſtens drey

bis viermal , laͤßt ihn erkalten , bindet den Topf mit Pergament

feſt zu , ein Papier oben darauf , und bewahrt ſie im Keller auf .

4 . Gruͤne Erbſen einzumachen .

Man fuͤllt etliche gruͤne Weinflaſchen mit gruͤnen Erbſen , ſtopft

ſie gut mit Pfropfen und bindet ſie ; thut die Flaſchen in einen

Keſfel voll friſches Waſſer , und ſtellt ihn aufs Feuer ; wenn das

Waſſer eine halbe Stunde gekocht hat , ſo nimmt man den Keſſel

vom Feuer , thut die Flaſchen heraus und N die Pfropfen ;
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wenn manſie alsdann brauchen will , ſo kocht man ſie im Waſſer /
wie andere gruͤne Erbſen .

5. Artiſchocken einzumachen .

Wann die Artiſchocken ,gut gewaſchen , die Stiele und Spitzen
von den Blaͤttern abgeſchnitten ſind ,ſo fuͤllt man einen großenKeſſel
mit 3 Quart Waſſer , und thut 2Haͤnde voll Salz darein ; ſobald das

Waſſer kocht thut man ein Dutzend Artiſchocken hinein , laͤßt ſie
eine Viertelſtunde kochen , nimmt ſie dann heraus , legt ſie in
kaltes Waſſer / und laͤßtſie einen halben Tag umgeſtuͤrzt abtropfen :
thut ſie in große ſteinerne Toͤpfe, ſchuͤttet Salzwaſſer dazu daß es

daruͤber hinaus geht ; man kann auch ein oder 2 Pfund Oehl da⸗
ruͤber gießen , je nachdem das Gefaͤß groß oder klein iſt ; wenn

man ſie hernach kochen will , ſetzt man ſie mit kaltem Waſſer aufs

Feuer / und laͤßt ſie weich kochen ; thut ſie alsdann in friſches Waſſer ,
putzt ſie , nimmt das Haar heraus , verfertigt eine Sauce nach
Belieben darein und ſervirt ſie.

6 . Sauerampfer einzumachen .

So kann man auch Sauerampfer einmachen ; man hackt ihn ,

paſſirt ihn auf dem Feuer , und laͤßt ihn gut abtropfen : thut ihn in

einen ſteinernen Topf , mit etwas Salz , gießt eine Scheibe Fett
daruͤber und bewahrt ihn im Keller auf .

Braten .

Das braten am Spieß iſt unſtreitig die beſte Art fuͤr alles moͤg⸗
liche große und kleine Fleiſch ; es erhaͤlt eine vortreffliche Kruſte ,

wird ſchmackhafter und man kann es beſſer beſorgen . Auch bedient

man ſich in Frankreich einer blechenen Cuisiniere , die man auf

den Boden gegen eine Kaminfeuer ſtellt , oder noch beſſer auf den

Herd , da man mit ſehr wenig Holz oder Kohlen den groͤßten
Braten fertig machen kann . ( ſiehe die Abbildung . )

1. Rinds⸗Braten .

Man kann uͤber die Zeit , wenn der Braten gar iſt / nichts be⸗
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