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S | 61. Sauté von Triiffeln.

Wenn die Tedffeln fhon geburitet und gewaithen find, fo fhire
man fie, fchneidet fie in 2 Linien dide vunde Stiddhen: 1aft in
einer fladyen Cafferole frifche Butter {chmelzen, thut fie dagu mit
Prefier und Saly, fiellt fie auf cin farfes Fewer nund febrt fie e
berum ; man braudyt nur 2 Minuten, um fie ju fochen ; (aft die
DButter gue ablaufen, thut fie hernady in cine fpagifhe Sauce,
tidhter fie an und ferviet fic fiir Entremets.

Eper.

—

1. Weide Eper.

€3 maffen gang frifde Eyer feyn , fonft find fie nicht gut. Maw 1
leat fie in ficdendes Waffer , 146t fie swey und ¢ine balbe Minute
fodhert und nimmt fic dann berans, Sollen fie weich fenn wie Wachs,
fo Lafit man fie 5 Minuten fieden, Man Focht fie fo, wenn man fie
gans auf den Sauerampfer legen will,

2. Eper in {dwarger Butter.

Man nimmt 10 oder 12 Eyer, ser{chldat fie, thut groben Pfeffee
b Saly davan, giefit einen guten Theil fchwarse Butter nbey
die Ener, Daf fie eine Haut beformmens macht noch mebr Buttew
fdhmwary auf einer Cyerfuchen - Pfanne, badt die Cyer Davauf
gieht etwas Cffig davuber und ridet fic am,

3. Cper a la tripe.

Man Taft 12 Cyer hart ficden , fchneidet fie bernach in gleiche
Sheiben in eine Cafferole; fhneidet 12 Jwicheln radformig und
P‘afﬂrt fie in Butter , obue fic su voften: thut bernach einen €fs
1offel voll Mieb! dazu , {chuteet Halb Mifch und balb Rabm baran,
und [afit die Swicbeln qut fochen; find fie gefocht, fo thut man die
gefnittenen Cyer Davein und fevvire fie.
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4. Eper mit Nalhm.

Pran fann die nemlichen Gyer auch ohne Jwicheln , nue mit But.
ter, Milcy , Rabm , und etivas feingehadiem Pererfilicn ferviven.

5. Gyer mit Senf.

Man Fann fic auch mit eben o viel braun gerditeten Swicbeln,
die qut weid) qefocht {ind, und mit cinem  guten Efloffel ol
Senf, ferviven.

6. Gper im Graun.

Man viftet barte Eyer, wie die mit Nabm , zicrt die Platte
mit qevofieten Brofaamen , vichtet die Cuer auf dic Platte an,
fireut Brofaamen davauf und pannire fie: treibt 4 barte Ener-
dotter durch cin Sicbbecten und bedectt damit den obern Toheil;
thut fic bernach in den Ofen oder umier cinen Tortendeckel, und
wenn fie cine fehdne Farbe baben fevvivt man fie.

7. Eper en Croquettes.

Man (aft 18 Guer bart fieden, fchneidet fie entweder Langlicht
oder vievectigt, doch etwas dunn, das Weific und Gelbe befonders;
madt cine Nabmfauce . thut Pfefer und Rabm dagu, legt die
Eyer in diefe Sauce ribre fie etliche Male herum, und fof fie
falt werden; nimme bernach einen EFLofel voll von Ddiefen Eyert
und thut fie auf ¢in Plafond: find fic gut erfalter, fo gibt man
ibuen die Form wie Croquettes, Birnen oder Kugelchen s fehee
fic im geriebenen Brod herum uud pannive fie; verfchidgt 3 oder
i Gper und pannivt fie jum gwenten Mal: wenn man ferviven
will, fo backt man fie in beifem Bactfchmals vud garnivt fie mit
qebactenem Pererfilien.

8. Gefullte Cyer.

Man nimmt 10 Ener, fieder fie bart, {hueidet fie dey Lange
nach entswen , nimme die Doteer hevaus » Fofit fie in cinem Mot
fer, wud treibt fie durch ein Sudpfein-Tamid; weicht Brofaamen
pon frifchem Brod in Milch ein, cben fo viel, wic das Eyete
aelb , pricit die Brofaamen aus , und Foft fic in einem Morfer , Wie
bie Gyerdotter s nimmt hernach eben fo viel Butter , und FOFt N
auch: gibt acht Daf von cinem Theil fo viel iff wic vom andern;




seefiofit guerft das Brod mit der Butter, hernach die Coery
ift bicfes alles mit cinander vermengt, fo-thut man Pfefer , Salsy,
@ewiry und fines herbes dasy , etwas Musfatnif und einen vers
riebenen Knoblanchschen, rubrt 3 Eperdotter nach und nach da-
an; Tegt cinen Finger dict von diefer Favce anf eine Platee , fulle
die meifen Eyerfchaalen damit und legt fie auf eine Platre: thut
fie in Den Bactofen , oder auf cine Tortenpfanne mit einem Dedel
und wenn fie cine fchone Favbe haben, fo fevvirt man fie,

9. Spnee- €

Man fhlaat 10 Eper auf, thut feden ThHeil befonders , und
peiticht das Teific 3u Schnee: ift b feit aenug , fo thut man2 Lofiel
poll geffofiene Pomervangen-Bluche, Banille oder fonfi fo etwad dagu,
gicht eine halbe Maaf Milch in cine Cafferole, mit 12 Loth Suder,
und [afe fie fieden; thut cinen Loffel voll gepeitfchtes Enermweif
in di¢ ficbende Milch , und wic ¢d gefocht iff , Lafit man ed auf vis
fem Haarfieh vevtropfen: wenn alies Weifie gefodht ik, fo nimme
man die Halfte von der Mileh , und rithet in die andere die Eyer-
dotrer: wenn man ficht , Daf fie jufammen qebt, fo nimme man fie
pom Feusr » paffiet fie durch ¢in Ctamine, giefit fie uber Die
Sdnce-Cyer und fevoit fie

Cper a la pauvre femme.

Man Takt auf ciner Platte ein wenig BDutter {chmelsen, fd)laa.r
12Gner darauf, und ftellt fie auf beife Afche : vofet frein und witr-
fdformig gefchnittenes Brod in beifer Butter ; wenn das Brod
fdon geld ifi, fo frenet man es auf die Cyer und thut fie unter
einen Tovtendeckel ; wenn fie gebacken {ind , gieht man fpanifche
Sauce darunter und fervirt fic.

Eper a la Provencale.

Man gicht cin Glas oder anderthalb Glafer voll Baumoh!l in eine
Rfanne , (36t ¢s heiff werden, {chlagt ein Ey in ein befonderesGefif,
firent PfeFer und Saly davauf und backt ¢d im Oebl; went ¢6 auf
tiner Seite gut 1f , o badt man ¢5 auch auf der andern unb laft
¢ auf eitem Saarfieh vertrovfen; 12 Ener find genug fiir ein
Entremet: man muf aber frifche Suer dage nehmeny vicheet {ie
fund wm dic Wiatte bevum an, und feqt amwifchen jedes Cy cine
gebactene glacivte Brodfchnite, und fervive fie mic einer fPa-
fifchen Souce,
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12. Eper auf dem NRof.

Man verfertigt fleine Facher von Papier, rund oder viet.
ecEigt , Deitreicht fic mit Oebl, thut eine Nus grof Butter davein, . 4
und ¢twas fines herbes; flellt fie auf den Roit, laft die Butter
fchmelsen , fehlagt die Cwer davein, fireut Saly, Bfeffer und ¢t gy
was geriebenes Brod davanf; das Feuer {oll rings herum fen) O
doch obne das Papier su berubren,

13. Cperfudpen mit Tedfeln.

Man erflopft 10 bis 12 Cyer su cinem Cyerfuchen, mit Salg
Pfefier , Gewtivs und fines herbes, {chiittelt bden Enerfuchen 1
gut herum , daf er nberall backt und doch nicht anbdngt; pimme s
dann gerfdhnittene Teuffeln , die in einer quten fpanifchen Sauce
gefocht worden , thut fie gang warm in den Cerfuchen , legt ibn
gufammen , in dev Form eined Holsichubs, und vichtet ibn auf die
; Platte any badt bernach 2 Trufeln gang fein, vaffiet fie in ein
i wenig Butter s gichit 4 Anvichelofel voll fpanifche Sauce davan und
il fervirt ibn. Hat man feine gemachte Sauce , fo vdfiet man etwas
Mebl, gieht Jus, Blond de veau od¢r Consommé davan, thut
i die gebactten Teaffeln davein und fervirt ibu,

i So Fann man Eyerfuchen machen mit Purde von allerley THild- 7
{ vret, Gefligel , Sancrampfer, v, f, 1w, n ety

14. Omelette soufllée.

Man gerichlagt 6 Ener , thut jeden Theil befonders , nimmt 4 Ef.
{offel voll geftofenen Jucter, und hackt ein Stichen Citronenfchanle
febr fein 5 im Augenblict wenn man ferviven will , peitfcht man die
Cherweif st Schnee, vermengt die Dotter damit, pimmt dann
cinen Bierling Butter in dic Pfanne, und fobald die Butrer e
: fchmolzen ift, thut man die yer binein , wirft das Omeletie berum;
(e 0af das Untere oben fommt; wenn man fieht, daf dag Omelette
1 Die Butrer aufgesehre bat , fo thut man ¢s anf eine mic Butter
i betridyene Platte, die man auf beifie Afche fellt, ftreut aefiofies
nen 3uder daranf, und dectt fie mit cinem Tortendectel ju: gibe
. adht, dafi dag Omelette nicht gu viel Farbe befomme und fers

i virt ¢9,

15. Odyfenaugen
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5. Odfenaugen. (Oeufs pochés).

%) do s Su viefem Gebrauch mui man Gefonders frifhe und grofie Eyer

. babens man thut in ciue Caflerole dren Quart Waffer, und (aFt

€9 mit cinem Quart Eiig und crivas Saly fieden: wenn das Wafe

fen Focht, fiellt man ¢5 an den MRand des Fechauds und [aft ¢s o L
fottfochen , fchlage daun die Sner in dad Waffer, aibt acht daf

b5 €y benm aufmachen niche auscinander fallt , wnd thut nur 4 auf

dymal binein : (At fic fochen Bis die Dotter weich find wie Wachs;

fimmt fie bernach mit cinem Schaunmldifel becans , vud legt fie

in frifches Wafer; man brandt 12 bis 15 Cer su cinem E ntremet;
tenn man ferviven will, wayme man fie wieder , lafit fie auf ¢inem

faubern Tuch abtropfen , vichtet fie anf cine Platte an, freuet |
groben Prefer auf die Vitte des Cues , giehit guten Jus mir etwas '
Glace daruber und fervire fie.

16, Die nemlidhen im Endivien.
Dian bereiter dic Ever anf die nemliche Avt: fricaffiet Endivien

. - . e - - - e " ‘I

inRabm und fervire die Eyer darauf; fo auch auf Kobl mit Rahm, i

duechaeftvichenem Sauevampfer , Schwammchen, fpanifchen Are

tifhocten , Gurfen und Jellery mit Rabm , Tomates und Spae-

gel-Grbfen, il
7. Die nemlichen im Jus von Enten. fiy

Man freckt 10 bis 12 Snten an den Spieh; wenn fie Halb ge.
Braten find, fo nimmt man fic vom Spieh, fchucidet die Briitlein
i fange Riemlein , fchneidet dann binein bis auf das Bein , nimmt
ben Jus davon, thue erwas Saly und Preffer davein , halt ibn
gut wave , ohne ibn Fochen ju laffen, und fervivt die Ochfenau-
gen davauf, :
18. Die nemlicdhen in ciner Aspic.

Man nimme cine Asvic- oder Gallerte-Form, oder audy Fleine
Fotmlein , thut auf den BVoden der Formen warme Gallerte,
wid 136t fie auf dem Eis falt werden , lege etliche Obienangen
i bie qrofie Forme, in die fleinen aber nur cines , und vergiert
fie mit Seafeln u. {. w., gicht dann noch mehr Gallerte daraug,
lafit fie auf dem Eis que fieif werden, frst fic um und fervive fie, ‘

19. Gerubree Cper.

Man nimmt 22 bis 15 Cyer, thut von finfen das Weife

;;;;:_.;m‘ 10
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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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flopft, thut ein halbes Pfund Meertrauben dagn , 13t es cine
fiaefe balbe Stunde gut fochen, und fervivt c6 mit ciner guten
Weinfauce,

G emif e

1. Fécule von Kartoffeln.

Man nimmt cin feined Haarfieh, wafcht und fhalt verbaltuif.
magig Kartoffeln , reibt fic auf cinem Reibeifen in das Haarfied,
06 tman auf eine exdene Schufel flelle, gieft viel Waffer dazu
wern fie gericben find , und TAft ¢8 etiwva cine halbe Stunbde ftehen s
gieht €8 dann ab, lafit die Kavtoffelu, dic unten im Gefaf find,
entiveder naf oder trodnet fie, mnd braudt fie dann nach Belichen.

2. Kartoffeln auf englifde Art.

Man wafcdht die SKavtoffeln fauber, focht fie im Salywafier ,
fbalt fie , [afit cin qutes StircE Bucter mit Saly und enwas Pefer
{hmelsen , {chneidet die Kavtoffeln in Scheiben und thut fie dagu:
[4fit fie aber nicht Lange fochen, daf die Butter nicht gevinne oder
it Debl merde ; thut bernach beym Anvichten den Saft einer Cje
frone dasi.

3. Kartoffeln a la Mattre-d’hotel.

Man macht fie auf abnliche Art: nur ift ¢3 beffer, wenn man
die Rartoffeln gang warm verfchneidet und die Butter in fleinen
Theilen dazn thut , mit vielen fines herbes , Pfefer und Salss
wenn man fie fervice , fo thut man cinewr Loffel voll Waffer und cin
wenig Citvonenfaft dagu, damit dic Butter nicht gevinne,

4+ Kartoffeln mic Rahm.

Man thut cin gqutes Stk frifche Butter in eine Cafferole
tinen EHIofel voll Mebl, Preffer , Saly » Musfatnuf und fein
gehacfte fines herbes, ¢in Glas voll vder etiwvas mebe frifchen
Rabm s viiber diefe Sauee berum bis fie focht , fehneidet die
Sartoffeln davein und fervivr fic.
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5. Kartoffeln a la Lyonnaise.

Wenn die Kartoffeln qut abgefotten find , fo {chneidet man fie
in cine Cafferole , macht eine dunne Swichel-Purée (fiche Jwie-
bel-Purée oder durchgefivichene Smiebein ), fchutter fie daviiber,
balt die Kavtoffeln warm obne fic fochen su Laffen s man fann fie
auch auf eine aundere vt subereiten: man {hneidet 8 Jmwiebeln
Tanglicht und roftet fie in frifcher Butter , thut ctiva ¢inen Kaffe-
[offel voll Mehl darvan , riibrt ¢d qut, wic eine Sauce, mit
ctivas Saly, Pfeffer und guter Fleifchbribe oder anch Waffer
und ¢in wenig Effig 3 [aft diefes eine BVievtelitunde langfom fodhen,
gicfit fic wber dic Kartoffeln , halt fic gut warm und fervict fie,

6. Kartoffeln a la Provengale.

Man thut cin guted Stuc Butter in cine Cafferole - nimmt 3
Ghldffel voll Baumddbl, fchneidet etliche Citronenfchaalen wie
Gpanlein binein , ¢in wenig Muffatnuf und cinen guten Theil
fines herbes ; fdhneider die abgefortenen Kavtoffeln vund ober
viereckigt » thut fie fo aufé Feuer obne fic fochen 3u laffen , Damit
das Fett nicht gevinnie , thut den Saft vou eincy Citvone Dojw
und fervive fie.

7. Gebacfene Karcoffeln.

Man fhncidet robe Kavtofreln in der Form cines Fleinen Thas
Terd, etwa anderthalb Linien did, thut fie in beifom Bad{dmals
auf cin ftorfes Feucr . fivent ¢tivad Sals darauf, bact und fervirt
fie. Eben fo badt man andh ganse Kartoffeln, die nidht allsu grof
find, um bdie Bifteks damit ju garniven, Obder man thut fie it
cinen quten Theil beifie Butter , wivfe fie in der Pfanne herum » mit
Preffer und Saly, laft fie wobl abtvocEnen, daf fie nicht ju feit
find und fevvire fic.

8. Kartoffel - Knopflein,

Man bratet cinen quten THheil Kartoffeln in Heifer Aiche, tei-
nigt alled Harte davon, daf nuv das meblichte fbrig bleibt, foft
fie in cinem Morfer, tveibt fie dann durch ein Kndpficin - Tamids
nimmt balb fo viel Bureer ald man Kartofeln Hat und fofr 8
it cinander, wuvst od mit Saly, Vieffer, Musfatnif vnd fnes
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herbes ; thut 5 Bis 6 Cperdotter daran, ftofit fie damit, nebit 3
Enermeifi , Die man 34 Schnee peiticht : man fann fic bernach
wie feine Knopfein ferviren , mit ciner guten fpanitchen Sauce ,
Velouté oder Rabmfance , auch nur mit beificr Butter wud g¢-
tofierem Brod , wie ¢8 in Dentfchland ublidh iff.

9, Glacirte 3wicheln,

WMan fchalt 15 bis 18 Imwicbeln fhdn alatt, und bereitet fic
mic ¢5 Bey den Saucen gefagt worden, und fervirt fie mit cinee
foantfchen Sauce; oder man vermengt cinen Kafeldfel voll Mebf
it der Brube von den glacivten Jwicbeln , thut cin halbes Glas
oll Fleifchbrabe dasu, vubet fie berum, [dfe fie fochen und
fervict fie mit den Swiebeln,

10. Slaciere weife Ruben.

Pan nimmt 15 bis 18 grofie weifie Ruben, {chucidet fie chon glatt
dnd eund, [afit fie in ibrer gangen Grdfe, und formire fie wie eine
Birne oder ¢inen ’lpr'-.l thut ein mwenig Butter in eine Cafferole
und fielle fie aufs Feuer, legt die Ruben cine neben die andere,
paffiee fie ein wenig in BVutter und thut fie daun in cine andere
Cafferole ; nimme 4 Anrichtlofel voll Velouté pder Sauce tour-
née, ¢ben o viel Fleifchbrube, ein Studden Juder und laft
¢ langfam mit einander fochens wenn fie weich nub fo [aft man
die Sanee cinfochen , vichtet die Riiben an, und giefit Dic Sauce dare
iber 3 wenn man feine Sance bat, fo nimmt man cinen EHloffel
voll Mebl , Jucker und Fleifchbribe , 1aFt ¢d dann chen o fochen
b fervirt fie mit der eigenen Sance,

1. Gelbruben in Butter.

PWan nimmt 10 oder 12 Gelbriben vou dev nemlichen Grofe,
fdneivet fie fehdn glatt und rund, focht fie im Salywafer foft
weidh, 146t fie in cinem Sicbbecten abtvopfen , thut fie in cine
Cafferole , mit Saly, Prefer , gericbener Mustatnnf und einem
Quten Stad Butter , wirft fie davin berum, fduttet einen Lofel
Wil Velouté dagu, oder auch nur Waffer, daf die Butter nicht
gevinne , und lafic fie langfam fochen; man fann auch etwas
ﬁnes herbes daran thu,
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12. Bellery in einer weifen Sanuce oder Velouté. 64

Man reinigt Jellery , wafcht ihn fauber , fchneidet ihn in fleine . 4
Stude, nimmt die weichen und weifien Blateer dagu , brabet ibn
gut, und wenn man fieht, 2af er weich wird , fo thut man ibn in
frifches Waffer und backt ibn; nimme hernad cin gutes Stie
Butter in cine Caffevole , mit etiwas Pefer, Saly und Musdkats
nuf, thut 3 Anvichtlofel voll gute Velouté und ehen fo viel
Fleifchbribe dasu , [aft ibn cinfochen, bis ev dick qenuq ift ; ruifet
eine Reihe gevofrete Drodfchnitte um dic Platre Herum und fera "
viet ibn. Hat man feine Velouté , wenn der Sellery in Butter "
paffict ift, fo Defvewet man ibn mit Vehl und gicht gure Fleifd -
brithe davan,

13, Ganger Jellery in fpanifcher Sauce.

Man nimmt gangen Jellery , veinige thn und fchneidet ibn in A
2 oder 4 Theile, nachdem cr qrofi oder flein ift, fohneidet ibu

. fchon glatt, wie die Ruben, bradt ibn im beifen Waffer s wenw i
| ¢r etiva 20 Winuten im ficdenven Waffer gefocht bat , fo thut man
ibn in Faltes, [egt ihn dann wicder trocken , und fchneidet ibn nochs
mald glatt: thut ihn in cine Cafferole mit einem Stidichen quter
frifcher Burter, etwas Pfefer , 4 AnvichtidFel voll guter fpanifchen
Sauce und 6 Anrichtidfel volf Consommé, [afit ibn auf einem
flavfen Feucr wenigftens cine halbe Sturde cinfochen , vichtet thn
an und fervirt ihn wenn man feine fpanifche Sauce bat, fo .o
nimme man cin wenig Mebl und benimme fich dabey wie gewdhnlich,

14. Spanifde Artifhoken mit Consommé.

Wan nimme beym verfchneiden nue die savteffen Rippen , dad
innere foll voll und feft fevn; fie mafen alle gleich , die Ranfte
pavon gefdhniteen , und im fiedenden Waffer abgebrabt werden ;
man verfudht von Jeit ju Jeit, 0b die {chleimigte Haut abgeht :
ftellt fic dann vom Fewer , thut fic in laues Waffer, macht dad %y
e fcbleimiate Davon , thut fie in frifches Wafler , pust fie noch cinmal
und legt fic trocfen , vuftet eine gquie Blanc (fiche Blane), nnd
focht fie davin; Leat fie daun in eine Cafferols , gi¢fit Consommé
davan, dafi fie daruber gebe: thut fic auf ¢in farfes Fewer , lafe
EN dic Consommeé quf drey Ouart einfochen , vichtet fie. an wnd
(i fervirt dic Consommé ftatt Sauce.

15. Spanifde
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| 15, Gpanifde Artifhoben mit Velouts.

Man nimmt chenfalls die Artifchocen fchon meif und gleich
gefchniteen, in cine Cafferole, mit cin enig grobem Pfeffer, 5 i
Nurichtloffel voll Velouté, swepmal o viel Consommé, [dft fie 3
auf einem farfen Feuer gut fochen, bis die Sauce uber die ;
Dilfte eingetochr ift; richeer fic an und ferviet fie. Hat man abep ‘
ieder Blane noch Velouté, fo bribet man die drtifchocten gut
ab puit fie, fchneidet die Nanfte ab und fegt fie in cine Caflerole s
it in ein anderes Gefchire einen BVierling Butter, cinen SHOFel
vl 000 Mebl, Focht s wie cine weife Sauce, gicft Fleifchbrihe

| dagu und gibt acht, dag ¢d viel Sauee gibe , damit fic eine gute Weile

tinfochen faun , thut groben Pfefer und etwas Glace Dzl und
| vidret fie uber die Artifchocen an.

16, Artifdocfen mit fpanifher Sauce.”

Wenn die Artifchocfen subereitet find, wie die vovigen, fo nimme
man 5 Aurichtiofel voll qute fpanifche Sauce, ywenmal fo viel Con-
somme , und [aft ¢5 mit cinander Hber die Halfte cinfochen s vichtet
die Arttfchoden an und laft die Sauce nod) einfochen big fie gut
iy [ft auch frifches Ochfenmart mitfochen, und ferviet ¢s aong h
it den Artifchofen,

17. ©panifde Artifhocfen mit Rahm-Sauce.

Man bereitet fie wie die vorigen , und [aft fic gans in Consommeé
fodyen; thut fie in cine andere Gafferole, Iaft dic Consommé faft
iU Glace einfochen , thut dann 4 Auvichtldifel voll Rabm - Sauce
diw, [t ¢5 mit einander fochen und gicfit die NRabm - Sauce
daruber,

18. Purée von fpanifdhen Artifoden en croustade.

Man simme die Urtifchoden mit der Rabmiauce , wic oben aes
meldet , und paffict fie durch ein Cramine, wie eine Purée
timmt bhernach etwa 2 Joll dicfe Brodfrufren , fdhneidet fie rund
B0t oual, macht eine Linic vom Rand rund berum ¢inen Ein.
fehnitt , paffiet dic Schnitten in Butter , bis fie fechdn gelb find;
nimme fie dann bevausd und 05t den gebactenen Deckel, den man
10
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ipieder Darauf leat, aber bad tnwendig ohngebacdene Brod heraus
nimmt, dag man Ddic Purée binein thun fonn, in Die man
suoor cin Studden Suder thut.

19. @ewobnlide Artifchocken.

Man nimmt 3 Artifchocken vou gleicher Grofe, fdhneidet den
Sticl, alled Harte und die Spiten von den Bldttern davon ab,
waidt fie etlicheMale  thut fie in cinen Kefiel voll heifies Waffer,
mit Sals, und 1afit fie etwa cine Stunde Tochen: find fie geng aefocht,
fo legt man fie in frifches Waffer , nimmt das Haar herand, thut
cine Butterfauce davan oder fervivt fie befonderd,

20, Artifdhocfen in einer Velouté.

Man nimme 8 bis 10 NAetifhocten : find fie grof, fo fehneidet
man fie in 8 Theile, find fie mittelmdfig nue in 4, fchneidet die
dufiern Bldtter fchon gleich und nimmt dad Haar herausd , legt fie
in faltes Waffer, und trocnet fie wieder; thut fic hernach in eine
Gafferole mit ctwa 5 Anrichtlofel voll Velouté, fechs Loffel voll
Consommé und einem Gy grof Butter ; cine halbe Stunde che
man fervive, thut man fic anf ein farfes Feuer, Teat auch Feuet
auf den Decel, und vichtet die Avtifhocten auf cine Platte an;
wentt nicht Sauce genug da iff, o macht man cine Sauee Vol
Weifmehl , Butter, Fleifchbrahe und Eitronenfaft, '

21. Artifdpocfen in ciner fpanifdhen Sance.

@3 it die nemliche Jubereitung twie die obige: nuy fatt ciner
weifien Sauce, thut man eine fpanifche Sance dagy und fervire
fie auf abnliche Art,

a2, Artifdocfen aux fines herbes.

Man Beveitet die Artifhocen auf die nemliche Avt, wie die vor
rigen, rofiet ein wenig Mebl, thut gute Fleifchbrube und etwad
Jus dazu, auch viele fines herbes, groben Peffer und Musiot-
aif , fchutter die Sauce daviiber und fervirt fie.

23. Artifdhocfen a la Lyonnaise.

Sind die 3 Nrtifhoden qrofi, fo fdhneidet man fic in 8 Theile
#nd veinigt fie wie dic vovigen, legt fie in frifches Waffer, 1o

s’
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fafit fic wieder trocknen: beftveicht die Cafferole mit einem halben
Fiund Butter » fireut Prefer und Saly auf die Actifchoden - leat
den K48 davon wobl in die Butter; cine halbe Stunde ¢he man
fevire, thut mian fic auf cin farfes Feuer , legt auch Feuer auf
den Deckel @ gibt aber acht dafi fie nicht verbrennen; wenn fie ge-
fncfn find, fo richtet mdn fie an und {hiteet die Butter darnber.

WMan fann fic in der Butrer noch berumfehren, und wenn fie geld
|mb fervict man fie,

24. Gebacfene Artifhocfen.

Maw veinigt die Avtifchocken , fbneidet fie in mittelmagige
Stitde, puist den Kas wobl und a6t nicht viel Blatter daran,
wafcht fic rein und teocnet fie wieder; thut 1'|L in ¢ine erdene
Shuffel, mit Breffer , Saly, 2 C.r,mml voll Baumohl, einem
gansen €n, 2 oder 3 Goerbottern, 3 Efloffel voll Effig, 8 Loffel
poll Mebl und cinem hHalben Glas Bier, mengt diefes wohl unter
ginander bis Das Mebl feine Slofe mebr hat; man fann den Teig
auch befonders euften , die Avtifchoden binein thun und bacen :
nur gibt man acht Daf ul'uau Seig genug ift, und badt anch
Pererfitien dagn.

25. Artifdhoden a la Bangoule,

Cine febr beliebte Art die Artifchocten fu Dereiten: man muf
gber von den beftent und qrofiten dasu nebmen: man fchneider die
fbibigen barten Blateer , auch das Havte, von 3 bis 4 Nrtifchoden
Ioeq, brubt fie etva 20 WMinuten im ficdenden Waffer , nimmt fie
bevaus , thut das Haar davon und lafe fie qut trodnen; backt fie
bernach in Beifem Schmals, nimmt fie beraus, thut fie in ¢ine
Cafferole , mit cinem Vierling qefchabenen Sped , eben fo viel
Buiter und Baumobl , thut Pfeffer , Saly und einen guten Theil
fines herbes dagy , und [4ft dicfes alles mit cinander falt werden;
thut ¢5 dann fame den Artifchocfen mit Lovbeerblattern, Kimian
b cinem gut qarnivten Bouquet in ¢ine andere Cafferole, mit
Gpectbarden , etlichen Stictden Kalbflcifch . etwas Schinten und
tinem Glas voll Fleifchbrabe; bindet die Artifcho:fen mit Faden,
06 fie nicht aus cinander fallen, leat fic in die Gafferole, laft

Aie etwa 3 Biertehtunden fangfam fochens nimmt die Faden ab
Hnd vichtet fic an, fehuteer enwad fpanifche Sauce davan, oder
10




wenn man Feine bat, fo rofet man etwas Mebl, nimmt die Bribe
von den Urtifchocfen dagu und fervirt fic,

26, Artifdhocfen a la Provencale.

Man rufiet 53 oder 4 Antifchoden wie die vorigen , fchueidet 12
Smwiebeln , fede in 4 Theile, e fie ctoa eine Linie did, daf fie
einen uart.Jivkel ausmaden , thut cin balbes Pfund Baumoh!
in eine Cafferole, mit den Swicheln; wenn fie fchon geld geros
fret find, fo fifit man 3 gewafdene Savdellen mit etwas Butter
in einem Morfer, thut daven in die Artifchocen, und fodht
fie gang auf dhnliche Avt wic die vorigen; wenn man fie fervive ,
fo febuteet man eine gute {panifdhe Sauce davan, oder macht es
wie vorber gefagt.

27. Die Skorjonere.

4 Man fchabt fie gut, daf nichts fhwarges meby davan Bleibt, i\
W thut fie in ¢in Gefchive mit Waffer und ctwas weifem Effig, Focht
fie dann ¢ine Stunde in anderem Wafier und Effig, und fervivt fie
mit einer Dutter- Sance,

28, Gcbadene Srorjoncren.

Man fann die Storgoneren, che man fic backt, mit einer ctiwad
dicfen fcharfen Butrerfauce vermengen und dann in Backteiq thun
und in beifem Schmaly backen s oder auch nue in Waffer und
Cffig gefocht, bernach abgetrocuet, in Backteig gebacten und mit
aebactenem Peterfilien gavnive ferviven,

29. Gurfen mit NRahm.

Man fdhneidet dic Gurfen , nachdem fie gefchalt, tlein vieredtiat,
in gleiche Stude, 1aft in ciner Caffernle, Waffer mit etwas Saly
ficden, thut die Gurken hincin: fobald fie unter dem Finger nad»
geben, Tegt man fie in falted Waffer , und [afe fie auf cinem Tud
audteodnen s madt ¢ine Rabmiauce davan und fervit fie auf cinee
Platte oder filbernen Cafferole,

3o. Gefullte Gurkfen.
Man {chart 3 Guefern, und nimme Das innere mit cinem NRagotts
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[offel berausd: find fie leer, fo fult man fic mit ciner gefochten |
Farce (ficbe Farce cuite), thut in eine Cafferole etliche Spedt- (&
barden » Abfchnitte von Kalbfeifch , Gelbrnben , Smwicbeln, und cin
garnirtes Bouquet, legt die Gurfen davauf, bededt fie mit
@ped und fchutter verbaltmifmagig Fleifchbrube davany At fie
eine halbe Stunde langfam Fochen , fublt mit dem Finger ob fie k-
weich genug find: nimme fie vom Feuer , 146t fic trocknen , thut
gitte gute fpanifche Sance daran und ferviet fie

31. Gurfen a I’Espagnole.

Man fchalt etliche Gurfen , {chneidet fie wie die mit Nabm,
beiibe fie im fiedenden Waffer, gieht 4 Loffel voll fpanifde Sauce
und 2 Loffel voll Consommé dast 3 [afit ¢6 eine halle Stunde mit
cinander fochen, doch daf fie nicht su weich werden; wenn ¢d su
biel Sance ware , o [aft man fic noch ¢infochen und fervire fie.

32. Enbdivien; oder Chicorée en Velouté. i

Man fondert das grine vom Endivien fchon ab, daf nichtd als
Bag tweific Oleibt, {dhneidet den Stiel ab, wafcht ibn fauber,
Brabet ibn gut im beifen Waffer mit etwas Sals ; gibt acht, daf P
er nicht fchwarsy wivd; wenn nan ficht daf ev fich mit dem Waffer
permengt - fo iff cr genug gebrabt; thut ibn dany in faltes Wafers
giefic ibn in ein Siebbecken , macht Ballen davon und drickt das
Waffer gut bevaus ; backt ibu daun , thut ein qutes Stid Butter
in ¢ine Cafferole, paffict ibi darin, nimmt 5 Anvichtloffel voll
Velouté ; ¢bent fo vi¢l Consommé , [afit ¢8 einfochen big ¢s dic
i rvichtet ibn auf cine Platte an und fervive ibn mit gevo-
ficten Beodichnitten. So fann man ibn audh mit Fleifchbenhe oder
Rabm madjen ; bat man feine Sauce, fo nimmt man cinen
Efloffel voll Mebl.

33. Spinat a I’Anglaise.

Man nimmt inngen Spinat, nachdem cv qut gevcinigt und ge.
wafdyen ift, thut man ibu in fiedendes Wafier, mit etwas Saly,
drieft ibn gut cin, daf er feinen Raunchgefchmad befomme ; weny
e fich mit bemt Wafer vermengt und unter dem Finger nachqibt, ‘
fo wimmt man ibn Heraus nud thut ihn 2 bis 3 Mal in feifthes 1
Wafler , daf ev fehdn qran bleibt, prefit hn vecht aus und backt
ibns thut ibn dann auf ¢in qutes Feuer , mit RiefFer, Saly und
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Musfatndif, vibrt ibn mit dem Kochloffel wobl Hetum , daf er
nicht anbangt, bis ev vecht beif it ; felt ibn dann vom Feuer,
tibre cin qutes Stad feine frifche Butrer fadweife davein,
obne ibn wicder aufs Feuer ju ffellen, garnivt die Platte mit ges
rdfteren Brodfchnitten und fervive ihn.

34. Spinat fur Entremets.

Die Hauptfache i, daf er fehon gritn Bleibt wnd im Rriben
{chnell focht , dann in faltes Waffer legt » Das man etliche Male an.
dert: paffict ibn dank quf einem gquten Feuer, fo qefchwind wie
moglich , mit ¢inem Stad frifcher Butrer » Saly , BfeFer und
Musbathif; nimmt 5 Anvicheldfel voll Velouté, etliche Loffel
poll Consommé , und [4ft ibn fo cinfochen : vabet aber darin
bamit ¢v nicht anbangt, und ferviee ibn mit gerdferen Brods
fchnitten. Hat man feine Sauce, fo nimmt mayn 2 CHofel voll
Weifmebl, fiveuet ¢s daruber , daf ¢d feine Glofie gibt, nimmt
gute Drube , oder anch Rabm, und focht ibn davin: gibe ad
Daf er weder 3u dick noch su dunn wird.

MWan macht auch im LWinter , wenn das Obit {elten iff , Spinat
Torten, mit Rabm ober Mandeln, und etlichen Mafronen.

35, Blumenfohl in einer weifen Sauce,

Man rveinigt den Blumenfobl, giehr Waffer in eine Cafferole,
mit einem Gy qrof Butter und etwas Saly, (At ibn eine gure
Biertehtunde fochen, rvichter ibn an, dafi er gqut ausfieht und
einen runden Sutfopf bildet: gicfit hevnach ¢ine weife oder braune
Butter - Sance daruber und ferviet ihns jue weifien Sauce nimmi
man Fleifchbyibe ober Wafer , sur brannen aber Jus,

36. Blumenfohl 3 la Damezac.

SBenn ev gefocht ift, toie dex votige , fo thut man ibn in die
DButter - Sauce , wivft ibn darin bevwm, dreffivt ibn auf der
Platte und fervirt ibn,

37. Blumenfohl mit Parmefan- Kais,

Wenn man wdrigenr Blumenfobl mit der Sance bat, fo beveitet
man ibn auf folgende Ave: man reibt einen queen Theil Pormes
fan- und Schweiper-Kas, von jedem die Halfte, wnd bevevt  lyy
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ven Blumenfobl damit; nimme hernach {hon geviebenes Brod,
fachdem man mit cinem Pinfel warme Butter darauf geqofieh
hat, mie wenn man cine Cotelette pannict, thut thn efiva 2
Minuren in einen gelinden Backofen, oder unter cine Torten-
pfanne , gibt ibm cine fchone Farbe und fervire ibn, Wenn man
feinen ubrigen Blumentobl bat, fo macht man ibu mit der Butter-
Gance fertig. Man fann auch den Kas und die Brofamen mit
dimander vermengen daf er eine fchone Krufte befommt.

38. Blumenfobl gebacfen.

Man [afc den Blumenfohl auf 3 Ouart fochen, madht ecine
etwad vicke Butterfauce , Febre den Blumenfobl davin herum und
fafit ibn Ealt werden: wenn man b fevviven will, fo macht man
cien Vackteiq an, Febrt den Blumenfohl davin herum , backt
i in Dad{hmaly und fervivt ibn. Man fann ibn aud) obne
Butter-Sauce , mit ctwas Saly , Preffer und Eijig beaiefien ,
v Backteig thun , bacten und mit gebacenem Peterfilien fers
biren,

39. Gefullter Kopl.

Man nimnt 2 mittelmifige KoblEdpfe: wenn fie ctva 20 Mi-
nuten qefocht baben, fo thut man fie in Faltes Waffer , afe fie
peeteopfen , und nimmt das Hers aus dem Kobl; badt ein balbes
Prund Kalbficiich, ein Pfuud weifen Sped, mit etwas Saly,
grobem Bfeffer , MusEatnif und anderem Gewtivg: nimmt hernach
7 ober 8 Guerdotter, dic man nit der Fuillet wobl vermengt, und
fillt die Koblfopfe bamit ; binbdet fie sufarmmen , thut fie in einc
Cafferole , dic man vorber mit Spedbarden, Kalbfcifch-Abichnit-
fen, Schinfen, 3 Gelbruben , und einem gut garnirten Bouquet
beleat , dectt fie mit Spectharden 3u, thut gute Fleifchbrabe davan,
[aft fie etwa andertbald Stunden Fochen und dann auf einem
faubernt Tuch vertropfen , preft fie fogar ein wenig und gibe ihnen
ditle gute Form: gicht bernach fponifche Sauce davunter, odey
“Wenn man feine bat, o roftet man ein wenig Debl und nimme
bott der Brube dasu, wovin die Koblfopfe gefocht wurden, hebt
008 Fott gut ab , glacict und fervive fie.

4o. Kohl mit NRabhm.
Man reinigt den Kobl, {hucider ihn gans flein wic Cndiview,

Baden-Wiirtternberg



232

Bribet ibn, und Laft ibn Fochen bis er weidh it 5 thut ibn dann in
Ealtes Waffer , dracfr ibn wieder aus , und backt ihn nue mit dem
Meffet 5 fest ibn mit einem guren S Butter jum Feuer , fodt
ibn gqut weich mit Rabm , wie ben Cndivien , und fervirt ibn
mit gerdfteten Brodfchnitten.

41. Sattich-Kopflein in einer fpanifden Sauce.

B
v AN

Man reinigt die harten und qans grunen Blatter von den Lattich-
Kopflein , bribt fic im fiedenden Waffer, mit Salz: wenn fie ctwa
a0 Minuten gefocht Haben , fo thut man fie in Faltes Waffer,
dructt fie gut aus , daf fein Waffer davin bleibt: thut cin wenig
Gaty und Pfeffer in dad Hery dev Lattichiopflein, bindet fie mit
einenr Faden, damit fic gang bleiben ; thut unten in die Cafferole
Specbarden , Salbfleifch - Abfchnitte, 3 Geibriben , Swicheln,
¢in garnirtes Bouquet und Ragelein , legt die Kopficin davanf,
dectt fic mit Speckbarden gu und gicht Fleifchbribe davan; Gkt
fie eine Stunde langfam fochen , dann auf cinem faubern Tud
me vertropfen, drudt die Brube davaud, vichter fie fronenartig auf
.:f;-n_ bi¢ Platte an, garnirt fic mir gerdficten Brodfchniteen , in der Grofie

y wie die Kopflein, alacivt fie und fervirt fie mit fpanifcher Sauce.

42. Gefullte Sattidh - Kopflein.

Gie merden anf die nemliche Art gubereitet, wie der gefullte
Sobl, und auch mit der nemlichen Sauce ferviet.

©o fann maon alle Arten Salat veinigen, brithen, backen,
weiff oder braun fricaffiven, oder mit Rabm fochen, gerditete
Brodfchnitte davum leqen und ferviren.

43. Sinfen a la Maitre-d’hotel. 0

Man Focht die Linfen , thut fie gang heif in eine Cafferole, mit
Saly, Pfeffer und gebackten fines herbes: thut gute feine Butter
fiudweife dazu; thut fie aber vom Feuer, daf die Dutter nicht
dgerinne und fervire fie dann. — So beveitet man audh die weifen
PBobhuen, befonderd die grofict Haricots de Soissons,

44. Fricafficte tinfen.

Man rofiet ein wenig Mebl, fchneidet cine oder 2 Jwicheln febe
fein, voftet fie mit dem Mebl, thut dann fines herbes , Pfefer
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Saly und gute Briibe, Jus, oder Consommé daran: [aft e
dab  perfochen, bis dic Zwicheln weid) find, giefit dic Linfen varan
B aud fervirt fie.

45. Weiffe Bohnen.

Gie werden auf dic nemliche Avt subercitet, wie die Linfen; \
i man nimmt ouch ein wenig Jus, Consommeé pder Glace dagu. !

46. Bohnen mic durdgefridenen Swicbeln.

Wenn die Bobnen gefocht {ind , fo thut man fie in cine Caffe-
tole, mit cinem Stud Butter und 8 bid 10 Anvichtlofiel voll |
dechgertrichencn Swiebeln, balt fie gut warm, obne fiec fochen ju |
Inffen: foftet fic ob fie genug gefalsen und gewirst find, und fer. |
girt fie,

47. Kleine grine Crbfen au petit beurre.

Man nimmt 2 Vieflein grune Cebfen, thut cinen Bierling
Butter , ein wenig frifched Wafier dazu, und jerindtet fie mit
den Handen, daf alle Butter daran hangen bleibt: gicht fie bann
in ein Sichbeden, lafr das Wafler abtropfen, thut fie mit der
Butter in ¢ine Cafferole , auf ein favfes Fewer; wenn fie gut _
| paffiet find , fo tbut man cin wenig warmes Waffer daran, nebit wtt
Galy . Preffer , Muffarnng, cinem Studden Sucfer und einem
gutr gatnirten Bouquet , [afit ¢s qut cinfochen , dag faft feine
Brabe mebr daran bleibe; wenn fie gut weich und fait troden
tingefoche find , fo nimmt man noch swey Cyer arof frifche Butter,
st fie Damit berum , obne fic aufs Feucr ju fhellen, nnd fervirt fie.

| 48. RKlecine grune Erbfen a I’Anglaise.

Man thut Waffer und cin wenig Saly in eine grofe Cafferole :
meny s ficbet, fo wicft man die Sebfen bincin und [t fie bis
im Anrichten fochen ; thut fie bernach in ein Sicbbecden , [aft fie
vertropfen und thut etwa andertbald Bierling ohngefhmolzene

| Butter darauf, obne fie mit den Erbfen ju vermengeu,

49. Kleine grine Crbfen a la Bourgeoise.

Man paffive 2 EHOFeL voll Meh! in frifcher Butter gang weif ,
thut bie Eebfen binein o und wenn fic auch gut vaffiet ind, fo aicfit
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an warmes Wafer daran , thur cin garnirtes Bouquet, Saly;,
Pleffer und 4 Jwiecheln dagti, 1aft fie qut einfochen , eihet eine
Liaison von 3 Eyerdottern daran und fervivt fie.

50. Spargeln.

Man fchabt die obere Haut davon , wafdht fie fauber , bindet fie
in Bufchlein, und [aft fie etwa 20 Minwen fochen: aibt wobl
acbt, daf fie nidyt su weich werden wd die Spipen fchom
arin bleiben; fervive eine gute Butrerfauce Jagu, oder befonders,
damit man fic auch mit Effig und Vaumdbl (veifen fann , wenn
tnan ¢f der Butterfauce vorzieht.

51. Spargel - Erbfen.

Man nimmt ctwvas diinne und grine Spargeln, {chneidet das
grine in der ®rdfie mie fleine Grben, bribet fic wie anderes
Gemifie, thut fic in ein Siebbecken , und [aft fie vertro vfen s cine
Biertelitunde ehe man fevvivt, thur man ein Stad Bucter in cine
Cafferole, pafiict die Spargeln davin, und thut 2 Anvichtloffel
voll Velouté, oder 2 Kaffeldffel voll Mebhl, etwas Saly, Preffer
und Dustotnif, auch einen Koffeldfel voll geriebenen Juefer
Dagu; wenn fie eingefocht {ind, fo thut man eine Liaison von
3 Euerdottern davan , und fervive fie auf eincr Tlatte mit gerdfteten
Brodfdhnitten garnirt.

52. Griine Bobnen.

WMan veinige die grunen Bobnen und wafche fic, thut fie in fics
dended AWaffer, mit etwas Saly; wenn fie cine Vicrtelfunde g¢-
Focht Haben, fo thut man fie swepmal in frifches Waffer , vaf fie
fdyon grin bleiben, giefit fic in cinSicbbecten und (a6t fie mrtrnprm
im "luq;ubltd o0 man fie ferviven will, thut man cin gutw Stud
frifche Butter in cine Caferole , mit Prefer, Sals, Musfatnif
und ¢twad fines herbes, fielt fie auf cin gutes Feuer , wivft die
Bobnen darin herum, thut den Saft einer Citrone daran yud
fervivt fie,

53. Griine Bohnen 2 PAnglaise.

Wenn fie {chon grin gebribt, fein gefhnitten und redht heif
find , fo thut man Pfeffer, Sals und fines herbes davan: dann
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bie frifche BVutter fuctmeife daju: aber fiellt fie nicht meby avfs
Gever , damit die Butter nidht gerinne , nebf dem Saft einer
Citrone » und fervivt fie.

54, Grune Bohnen mit {Hwarjer Butter.

Ghen fo betcitet man fic in fchwarjer BDutter; wenn fic gut ges
benbt find, thut man fie gans beiff in cin Siebbecken , dag fie |
vcm'nvr‘ftt' richtet }ic auf cine Rlatee an, gicfr die {hwarse
Butter mit Gijig daruber und ferviee fie: jedoch obue Peteriilien.

55. Kleine griine Bohnen fricaffice. |

Wenn man dic Bohnen wie dicvorigen gefocht und im Siebbecen |
geteocEnet hat , fo nimmt man 2 Cyer grof 8 wumr Prefrer , Sals,
fines herbes und ctiwa 2 Loffel voll Mebl dasu; wenn diefes qut
paffiet it , fo gicht man cin Glas voll L5ln.nd)b1ubc baran , 1At
¢ mit einander fochen , thut die Bobnen hinein und wirft ed gut
gnter cinander, thut eine Liaison von 2 Eyern und den Saft
giner Citvone davan und fervice fie. i

56. Mangold - Stiele mit Parmefan - Kas.

Man nimmt weife Mangolditicle , ctwa 4 301 lang , thut fie ge-
teiniqt und gleichformig gefchnitten in beifes Waffer mit Sals, l
106t fie dren Viertelfunden fochen , fiiblt dann mit dem Finger ob fie ;
feidh genng find uad [aft fic vertropfen ; verfertigt bernach cine
gias dicte Butterfauce , mit ¢in wenig qcrubmcm K48, thut bie
Sticle in die Cafferofe und wivfe fie unter cinander: laft erwas
48 auf einer Platte sergeben und eine Scharre alebnn, ovbuet
berniach cine Lage Stiele und cine Lage gevichenen Kas, bis die
Blatee voll ift : thut Kas davauf, laft gefchmolzene Butter dars
ouf tropfen , fiveuet fein gericbene Brofamen, mit Paymefanfas
bermengt davauf, daf s cine {home Kruje gibt; fiellt ¢5 dann
in den Bactofen oder auf Koblen, unter cinen Tovten » Dedel,
ichr Feuer oben al$ unten, damit 5 Farbe befomme, uud fer-
vt fie danm,

57. Macédoine in der Rafhm-Sauce.

Man wimmt viele flein qefchnittene Gelbriben , weife Riben
i fleine Rwicheln, Spargeln, weife Bohnen , Tleine grune Bobnen
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Artifchocten-Kafe » Guefen und Blumenfohl, alles in eincy Grofe
und Menge. Wenn diefe Gemnfie nach ibrer Avt geiodht find, o
it man fie gut verteopfen, thut fic in eine Cafferole , bereitet cine
cingefochte Rabmfauce , wirft dic Gemufe darein und fevvit fie.

Hat man weder Velouté noch Rabmfauce, fo nimmt man
Butrer und Mebl, paffive ¢s, thut etwas Glace dazu, laft es
mit hath Rahm und balb Milch qut einfochen , und fehritter s uber
bi¢ Macédoine; ift es nicht didf genug, {o macht man ¢ine
Liaison von Eyern darunter,

58. Chartreuse von Entremets.

Man mad)t eine Chartreuse wic die 3 Entrées , mit den nem-
lichen gefchnittenen Wurgeln und Gemufien: man fann, fatt ein
Ragout-Fleifch hinein 31 thun , gange Lattichispfein nehmen , [aht
die Chartreuse wobl vertropfen; man afit von Wurseln ein gutes
Consommeé faft ju Glace einfochen und wenn ¢ nicht frarf genug
ift, fo nimmt man etwvas Fleifch-Blace dastr: gilt acht wenn man
dit Chartreuse umijturst, daf fie gang Oleibt ; fehiittet bernadh die
Oloce daruber und fervivt fie.

59. Kaftanien in ciner fpanifhen Sauce.

Man nimmt 50 Kaffanien, (ed durfen aber feine Lyoner fewn
diefe find nicht qut fur dic Kidhe). Wenn fie fauber gefchalt find,
fo thut man fie in cine Caffevole , mit cinem Bievling Butter , vick
Anvichtloffel voll fpanifher Sance , 2 Glafer voll Consommeé und
ctwas Muskatuif , (aft fie eine balbe Stunde fochen ; nimmt fie
alsdann aus der Sauce, thut fie in cine andere Safferole , 1aft
bic Sance gut einfochen , paffict fic dburdh cin Ctamine, gicht fie
ber die Kaftanien, BAlt fie in Heifer Afdhe warm und fervirt
fie; man fann fie andh in andern Savcen ferviven,

60. Gange Truffeln unter der Serviette.

Wenn die Teuffeln qune qebiivitet und gemwaichen find, fo bedeckt
man ¢ine Cafferole mit Spekbarden , legt die Triffeln davauf,
it etlichen gangen Schalotten , cinem Knoblanchiehen , Pfeffer
und Saly, cinem Lorbeerblatt, Kimian, 2 Ndgelein, einem qut
qarnivtent Bouquet, anderthalb oder 2 Flafdhen weifen ober vothen
SBein, und cinem quten Stud Burter ; [aft fic eine balbe Stunde
Fochen, und fervivt fic bernach unter ciner Servictte,
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S | 61. Sauté von Triiffeln.

Wenn die Tedffeln fhon geburitet und gewaithen find, fo fhire
man fie, fchneidet fie in 2 Linien dide vunde Stiddhen: 1aft in
einer fladyen Cafferole frifche Butter {chmelzen, thut fie dagu mit
Prefier und Saly, fiellt fie auf cin farfes Fewer nund febrt fie e
berum ; man braudyt nur 2 Minuten, um fie ju fochen ; (aft die
DButter gue ablaufen, thut fie hernady in cine fpagifhe Sauce,
tidhter fie an und ferviet fic fiir Entremets.

Eper.

—

1. Weide Eper.

€3 maffen gang frifde Eyer feyn , fonft find fie nicht gut. Maw 1
leat fie in ficdendes Waffer , 146t fie swey und ¢ine balbe Minute
fodhert und nimmt fic dann berans, Sollen fie weich fenn wie Wachs,
fo Lafit man fie 5 Minuten fieden, Man Focht fie fo, wenn man fie
gans auf den Sauerampfer legen will,

2. Eper in {dwarger Butter.

Man nimmt 10 oder 12 Eyer, ser{chldat fie, thut groben Pfeffee
b Saly davan, giefit einen guten Theil fchwarse Butter nbey
die Ener, Daf fie eine Haut beformmens macht noch mebr Buttew
fdhmwary auf einer Cyerfuchen - Pfanne, badt die Cyer Davauf
gieht etwas Cffig davuber und ridet fic am,

3. Cper a la tripe.

Man Taft 12 Cyer hart ficden , fchneidet fie bernach in gleiche
Sheiben in eine Cafferole; fhneidet 12 Jwicheln radformig und
P‘afﬂrt fie in Butter , obue fic su voften: thut bernach einen €fs
1offel voll Mieb! dazu , {chuteet Halb Mifch und balb Rabm baran,
und [afit die Swicbeln qut fochen; find fie gefocht, fo thut man die
gefnittenen Cyer Davein und fevvire fie.
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