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davon , paffie fie durch ein Stamine in eine Cafferole, thut cinen
WBierling Butter in Fleinen Stacken dagu , einen Anvichtldfel voll
Velouté, groben Preffer und etwas Mustatnif, fielt die Eyer
aufs Feuer und rubre mit cinem fleinen weifen Befen davin, bis fie
gefocht ober etwad feft findy vichtet fic bernach auf eine Platte an,
garnivt den Rand mit gerdffeten Brodfchnitren und ferviet fie,
Man fann fie auch auf cine einfachere Avt machen: man fchldge
die Gyer in eine Caflevole, wurst fie, thut Butter dagy, und
vibrt fie mit cinem foubern KochIdfrel Hevum: richtet fie an unbd
gornirt fie mit gerofieten BDrodfdhnitten,

20. Gerihree Eper in den Spargel - Eebfen.
Man focht Sparael- Cebfen, vervubrt fie bernach mit den
Gyern und fervirt fie mit gerdfieten Brodichnitten.
21, Geruhree Eper mit Sdinfen,

Man fdhneidet cinen Vierling qefocdhten Schinfen , thut ibn in
die Gyer, thbrt fie berum , wivst fie, und garnivt fie wie die
vorigen.

Gemufe eingumachen 1nd aufjubewahren,

1. Enbdivien.

Gegen Ende Septembers nimmt man hundert, auc) mebr, Endi-
vien-Stode, veinigt die granen und harten Blacter davon, [aft
nichts daran als was gut ift, fchneidet von den Stoden nicht 4
piel weg : thut in cinen grofien Seffel voll ficdendes Waffer 2 quee
Hande voll Saly, legt den Endivien wobl gereinigt , gewafchen
und abaetroctnet davein, taucht ibu mit cinem LOFel wobl untee,
vaf cr nicht fhmwars wird; wann er etwa 1o Minuten gefodt hat,
{o nimmt man ihn beraus uud legt ibn in frifhes Waffers ift or
gut abgefblt , fo Teat man ihn trocten , driiclt ihn mit den Handen
aus, um das Waffer bevaus su bringen; thut ibn in fieinerne
Topfe oder bdlzerne Gefafe, die dagu bereiter find , macht Salys
afier und fchittet ¢8 uber den Endivien: macht ber die Gefafe
gine Scheibe von gefchmolzence Butter oder {chweinen Schmalsy
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und bindet fic mit Pergament oder Papier 31 oder man teinigt [
und wafcht den Eudivien , thut ihn i cin Holsernes Fafchen oder ‘
Erindehen » cine Lage Endivien und ctwas Saly davauf gefiveut,
und fo fore; cin rundes Bretrchen davauf geleat, mit einem Stein
befchmwert , und in cinem Keller vor dem Froft bewabrt, Wil man
ihn gebrauchen , fo legt man ihn 2 Stunden vorhee in frifdies 0
$Waffer , daf er den Salzgefchmact vevliert,

Srine Bohren,

Matt teiniat fie que , thut einen grofen Keffel anfd Fener, laft
bag Waffer fieden und brabt die Bobmen, [aft fie nur cinige !
Male auffieben, thut eine qute Hand voll Saljind Waffer , nimmt |
WEEL fio dann gang warm bevans, breitet fie auf faubere Tuder und
[t fie gue trurfncn; nimme dann cinen Suber ober cin auderes
Gefdf, thut cine Lage Vobnen binein , freut Saly darnber,
micder eine Lage ﬂ«ohnm und fo fort , bis obeny befchwerr dann
25 Gefaf mit cinem Stein oder man fans ¢8 auch gufdrauben;
wenn man daven Fochen will, fo legt man fie den Tag vorber ing
Wafer, vaf fie ben Salsgefchmact verlieren und focht fie nach
Belieben,

3. Kleine Gurfen cingumachen.

Man nimmt Feine Gurfen . fe fleiner fe beffer , burfet fie fauber,
oder wifcht fie mit cinem SKuchentuch que ab, thut fie in fieis it
fierne Topfe s falst fie qut m'mmt verbaltnifmafia qansen Prefer, !
foanifchen Bfeffer , Pimpernel , Eragon » viele fleine Fwicheln ,
ganze Schalotten , Kuoblanchsehen und ctliche gange Fagelein ;
lafit guten Weineffig big sum ficden huf;wubm abey nicht fochen,
und gieit ihn uber die Gurfen; dew andern Tag fchuittet man den
Cffig wicder ab, warme ibn nochmals und {o wenigitens drey
big wiermol . [afit ibn crfalten, bindet den Topf mit Pergament
fift a1, ein Papier oben darauf, und bewabre fie im Kelley auf,

4. ®rine Crbfen cingumaden,

Man frllt etfiche griine Weinflafchen mit gv unen Eebfen, flopft
fie qut mit Vivopfen und binder {ie; thut die Flafhen tn einen
Seffel voll frifches Waffer, und fellt ihn aufs Fewer; wenn daj ;
Waffer eine halbe Stunde gefocht hat, fo numme man den Keffel |
vom Fener, thut die Flafchen hevaus und v-.rpul)i die Bfeopfen:
16
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wenn man fie-algdann braudhen will ; fo focht man fie im Waffer,
wie andere grine Crbfen,

5. Artifhocfen cingumaden.

Wann die Artifhoden,qut gewafchen, die Stiele und Spisen
pon den Blattern abgefchniteen ind, fo fillt man cinen grofenfeffel
mit 3 Duart Waffer, und thuta Hande voll Salj darein ; fobald das
Waffer focht thut man ein Dukend Artifchocken Hinein , 1agt {ie
cine Biertelftunde fochen, nimme fie dann bevaus, legt fie in
faltes Waffer s und (afit fic einen balben Tag umgefurst abtropfen:
thut fie in grofie fieincrne Topfe, {chuttet Salwaffer dasu daf ed
daruber Binaus gebt: man fanu anch cin oder 2 Pfund Oehl da-
iber gicfien, fe nachdem das ®efaf qrof oder Flein ift; wenn
man fie hernach fochen will, feist man fie mit Faleem Waffer oufs
Feuer » und [aft fie weich Eochen; thut fie alsdant in frifches Wafet,
pusst fie, nimmt dag Haar bevausd, vevfertigt cine Sauce nad
Belicben davein und fevvirt fie,

6. Sauerampfer eingumaden.

So fann man auch Sanerampfer cinmachen; man badt ibn,
paffiet ibn auf dem Fewer , tud Yaft ibn qut abtropfen : thut ihn in
einen fteinernen Topf, mit etwas Saly, aieht eine Secheibe Fett
davnber und Dewabrt iby im Kelley auf,

Braten.

Das braten am Spich ift unfteeitiq die befie vt filr alles mig.
fiche grofie und fleine Fleifchy e exbalt cine vortreffliche Krujte,
wicd fchmadbhafter und man fann ed beffer beforgen. Anch bedient
man fich in Grantreich ciner blechenen Cuisiniere, die man auf
ben Beden gegen eine Kaminfener fellt, oder nodh beffer anf den
Herd, da man mit fehr wenig Holy oder Koblen den grofiten
Braten fertig machen fann, (fiehe die AbLildung,)

1. Ninds - Braten.
DMan Fann wber die Seit  wenn Der Bratew gor i, nichtd bea
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