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klopft , thut ein halbes Pfund Meertrauben dazu , laͤßt es eine
ſtarke halbe Stunde gut kochen , und ſervirt es mit einer guten
Weinſauce .

u
Büt Gemüße .

1. Fécule von Kartoffeln .

Man nimmt ein feines Haarſieb , waſcht und ſchaͤlt verhaͤltniß⸗
maͤßig Kartoffeln , reibt ſie auf einem Reibeiſen in das Haarſieb ,
das man auf eine erdene Schuͤßel ſtellt , gießt viel Waſſer dazu
wenn ſie gerieben ſind , und laͤßt es etwa eine halbe Stunde ſtehen ;
gießt es dann ab , laͤßt die Kartoffeln , die unten im Gefaͤß ſind ,
entweder naß oder trocknet ſie , und braucht ſie dann nach Belieben .

2. Kartoffeln auf engliſche Art .

Man waſcht die Kartoffeln ſauber , kocht ſie im Salzwaſſer ,
ſchaͤlt ſie / laͤßt ein gutes Stuͤck Butter mit Salz und etwas Pfeffer

ſchmelzen , ſchneidet die Kartoffeln in Scheiben und thut ſie dazu ;
läßt ſie aber nicht lange kochen , daß die Butter nicht gerinne oder

zu Oehl werde ; thut hernach beym Anrichten den Saft einer Ci⸗
trone dazu .

3 . Kartoffeln à Ia Mattre - d ' hötel . .
Man macht ſie auf aͤhnliche Art : nur iſt es beſſer , wenn man

die Kartoffeln ganz warm verſchneidet und die Butter in kleinen

Theilen dazu thut , mit vielen lines herbes , Pfeffer und Salz ;
wenn man ſie ſervirt , ſo thut man einen Loͤffel voll Waſſer und ein

wenig Citronenſaft dazu , damit die Butter nicht gerinne .

4 . Kartoffeln mit Rahm .

Man thut ein gutes Stück friſche Butter in eine Caſſerole ,
einen Eßloͤffel voll Mehl , Pfeffer , Salz , Muskatnuͤß und fein
gehackte ſines herbes , ein Glas voll oder etwas mehr friſchen
Rahm; ruͤhrt dieſe Sauce herum bis ſie kocht , ſchneidet die

Kartoffeln darein und ſervirt ſie .



5. Kartoffeln à Ia Lyonnaise .

Wenn die Kartoffeln gut abgeſotten ſind , ſo ſchneidet man ſie
in eine Caſſerole , macht eine duͤnne Zwiebel⸗Purée ( ſiehe Zwie⸗
bel⸗Purée oder durchgeſtrichene Zwiebeln ) , ſchuͤttet ſie daruͤber ,
haͤlt die Kartoffeln warm ohne ſie kochen zu laſſen ; man kann ſie
auch auf eine andere Art zubereiten : man ſchneidet 8 Zwiebeln

laͤnglicht und roͤſtet ſie in friſcher Butter , thut etwa einen Kaffe⸗

loͤffel voll Mehl daran , ruͤhrt es gut , wie eine Sauce , mit

etwas Salz , Pfeffer und guter Fleiſchbruͤhe oder auch Waſſer

und ein wenig Eſſig ; laͤßt dieſes eine Viertelſtunde langſam kochen /

gießt ſie uͤber die Kartoffeln , haͤlt ſie gut warm und ſervirt ſie.

6 . Kartoffeln à la Provengale .

Man thut ein gutes Stuͤck Butter in eine Caſſerole , nimmt 3

Eßloͤffel voll Baumoͤhl , ſchneidet etliche Citronenſchaalen wie

Spaͤnlein hinein , ein wenig Mußkatnuͤß und einen guten Theil

fines herbes ; ſchneidet die abgeſottenen Kartoffeln rund oder

viereckigt , thut ſie ſo aufs Feuer ohne ſie kochen zu laſſen , damit

das Fett nicht gerinne , thut den Saft von einer Citrone dazu
und ſervirt ſie .

7. Gebackene Kartoffeln .

Man ſchneidet rohe Kartoffeln in der Form eines kleinen Tha⸗

lers , etwa anderthalb Linien dick , thut ſie in heißem Backſchmalz
auf ein ſtarkes Feuer ſtreut etwas Salz darauf , backt und ſervirt

ſie. Eben ſo backt man auch ganze Kartoffeln , die nicht allzu groß
ſind , um die Bifteks damit zu garniren . Oder man thut ſie in

einen guten Theil heiße Butter , wirft ſie in der Pfanne herum / mit

Pfeffer und Salz , laͤßt ſie wohl abtrocknen , daß ſie nicht zu fett
ſind und ſervirt ſie.

8 . Kartoffel⸗Knoͤpflein .

Man bratet einen guten Theil Kartoffeln in heißer Aſche , rei⸗

nigt alles harte davon , daß nur das mehlichte uͤbrig bleibt , ſtoßt

ſie in einem Moͤrſer , treibt ſie dann durch ein Knoͤpflein⸗Tamis:
nimmt halb ſo viel Butter als man Kartoffeln hat und ſtoßt es

mit einander , wuͤrzt es mit Salz , Pfeffer , Muskatnuͤß und lines



herbes , thut 5 bis 6 Eyerdotter daran , ſtoßt ſie damit , nebſt 3
Eyerweiß , die man zu Schnee peitſcht ; man kann ſie hernach
wie feine Knoͤpflein ſerviren , mit einer guten ſpaniſchen Sauce ,
Velouté oder bakenee, auch nur mit heißer Butter und ge⸗
röſtetem Brod , wie es in Deutſchland üblich iſt .

9 . Glacirte Zwiebeln .

Man ſchaͤlt 15 bis 1s Zwiebeln ſchoͤn glatt , und bereitet ſie
wie es bey den Saucen geſagt worden , und ſervirt ſie mit einer
ſpaniſchen Sauce ; oder man vermengt einen Kaffeloͤffel voll Mehl
mit der Brühe von den glaeirten Zwiebeln , thut ein halbes Glas
voll Fleiſchbruͤhe dazu , ruͤhrt ſie herum , laͤßt ſie kochen und
ſervirt ſie mit den Zwiebeln .

10 . Glacirte weiße Ruͤben .

Man nimmt u1s bis 8 große weiße Ruͤben , ſchneidet ſie ſchoͤn glatt
und rund , laͤßt ſie in ihrer ganzen Groͤße, und formirt ſie wie eine

Birne oder einen Apfel ; thut ein wenig Butter in eine Caſſerole
und ſtellt ſie aufs Feuer , legt die Ruͤben eine neben die andere ,
paſſirt ſie ein wenig in Butter und thut ſie dann in eine andere

Caſſerole; nimmt 4 Anrichtloͤffel voll Velouté oder Sauce tour -

née , eben ſo viel Fleiſchbruͤhe , ein Stuͤckchen Zucker und laͤßt
es lang ſam mit einander kochen ; wenn ſie weich ſind , ſo laͤßt man
die Sauee einkochen , richtet die Ruͤben an / und gießt die Sauce dar⸗

über; wenn man keine Sauee hat , ſo nimmt man einen Efßloͤffel
voll Mehl , Zucker und Fleiſchbrühe , laͤßt es dann eben ſo kochen
und ſervirt ſie mit der eigenen Sauce .

1. Gelbruͤben in Butter .

Man nimmt 10 oder 12 Gelbruͤben von der nemlichen Groͤße,
ſchneidet ſie ſchoͤn glatt und rund , kocht ſie im Salzwaſſer faſt
weich , laͤßt ſie in einem Siebbecken abtropfen , thut ſie in eine
Caſſerole , mit Salz , Pfeffer , geriebener Muskatnuß und einem

guten Stuͤck Butter , wirft ſie darin herum , ſchuͤttet einen Loͤffel
voll Velouté dazu , oder auch nur Waſſer , daß die Butter nicht
gerinne , und laͤßt ſie langſam kochen ; man kann auch etwas
üines herbes daran thun .
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12 . Zellery in einer weißen Sauce oder Velouté .

Man reinigt Zellery , waſcht ihn ſauber , ſchneidet ihn in kleine

Stücke , nimmt die weichen und weißen Blaͤtter dazu , bruͤhet ihn

gut , und wenn man ſieht , daß er weich wird , ſo thut man ihn in

friſches Waſſer und hackt ihn ; nimmt hernach ein gutes Stuͤck
Butter in eine Caſſerole , mit etwas Pfeffer , Salz und Muskat⸗

nuͤß, thut 3 Anrichtloͤffel voll gute Velouté und eben ſo viel
Fleiſchbruͤhe dazu , laͤßt ihn einkochen , bis er dick genug iſt : ruͤſtet
eine Reihe geroͤſtete Brodſchnitte um die Platte herum und ſer⸗
virt ihn . Hat man keine Velouté , wenn der Zellery in Butter

paſſirt iſt , ſo beſtreuet man ihn mit Mehl und gießt gute Fleiſch⸗
bruͤhe daran .

13 . Ganzer Zellery in ſpaniſcher Sauce .

Man nimmt ganzen Zellery , reinigt ihn und ſchneidet ihn in
2 oder 4 Theile , nachdem er groß oder klein iſt , ſchneidet ihn
ſchoͤn glatt , wie die Ruͤben , bruͤht ihn im heißen Waſſer ; wenn
er etwa 20 Minuten im ſiedenden Waſſer gekocht hat , ſo thut man
ihn in kaltes , legt ihn dann wieder trocken , und ſchneidet ihn noch⸗
mals glatt : thut ihn in eine Caſſerole mit einem Stuckchen guter
friſcher Butter , etwas Pfeffer , 4Anrichtloͤffel voll guter ſpaniſchen
Sauce und 6 Anrichtloͤffel voll Consommé , laͤßt ihn auf einem
ſtarken Feuer wenigſtens eine halbe Stunde einkochen , richtet ihn
an und ſervirt ihn ; wenn man keine ſpaniſche Sauce hat , ſo
nimmt man ein wenig Mehl und benimmt ſich dabey wie gewoͤhnlich.

14 . Spaniſche Artiſchoken mit Consommé .

Man nimmt beym verſchneiden nur die zarteſten Rippen , das
innere ſoll voll und feſt ſeyn ; ſie muͤſſen alle gleich , die Raͤnfte
davon geſchnitten , und im ſiedenden Waſſer abgebruͤht werden ;
man verſucht von Zeit zu Zeit , ob die ſchleimigte Haut abgeht :
ſtellt ſie dann vom Feuer , thut ſie in laues Waſſer , macht das

ſchleimigte davon , thut ſie in friſches Waſſer , putzt ſie noch einmal
und legt ſie trocken , ruͤſtet eine gute Blanc ( ſiehe Blane ) / und

kocht ſie darin ; legt ſie dann in eine Caſſerole , gießt Consommé

daran , daß ſie daruͤber geht : thut ſie auf ein ſtarkes Feuer , laͤßt
die Consommé auf drey Quart einkochen , richtet ſie an und

ſervirt die Consommè ſtatt Sauee .

15 . Spaniſche
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15 . Spaniſche Artiſchoken mit Velouté .

Nan nimmt ebenfalls die Artiſchocken ſchoͤn weiß und gleich
geſchnitten , in eine Caſſerole , mit ein wenig grobem Pfeffer , 5
Anrichtloͤfel voll Velouté , zweymal ſo viel Consommé , laͤßt ſie
auf einem ſtarken Feuer gut kochen , bis die Sauce über die
Häͤlfte eingekocht iſt ; richtet ſie an und ſervirt ſie. Hat man aber
weder Blanc noch Velouté , ſo bruͤhet man die Artiſchocken gut
ob/ putzt ſie , ſchneidet die Raͤnfte ab und legt ſie in eine Caſſerole ;
thut in ein anderes Geſchirr einen Vierling Butter , einen Eßloͤffel
boll Mehl , kocht es wie eine weiße Sauce , gießt Fleiſchbruͤhe
dazu/ und gibt acht , daß es viel Sauee gibt , damit ſie eine gute Weile
einkochen kann , thut groben Pfeffer und etwas Glace dazu , und
lichtet ſie ůber die Artiſchocken an .

16 . Artiſchocken mit ſpaniſcher Sauce .

Wenn die Artiſchocken zubereitet ſind , wie die vorigen , ſo nimmt
an 5 Aurichtloͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , zweymal ſo viel Con -
zommé und laͤßt es mit einander über die Haͤlfte einkochen ; richtet
die Artiſchocken an und laͤßt die Sauce noch einkochen hbis ſie gut
ilaßt auch friſches Och ſenmark mitkochen / und ſervirt es ganz

mit den Artiſchoken .

17 . Spaniſche Artiſchocken mit Rahm⸗Sauce .

Man bereitet ſie wie die vorigen , und laͤßt ſie ganz in Consommé

kochen ; thut ſie in eine andere Caſſerole , laͤßt die Consommé faſt
zu Glace einkochen , thut dann 4 Anrichtloͤffel voll Rahm - Sauce
dazu, laͤßt es mit einander kochen und gießt die Rahm - Sauce
daruͤber.

18. Purée von ſpaniſchen Artiſchocken en croustade .

Man nimmt die Artiſchocken mit der Rahmſauce ,wie oben ge⸗
meldet , und paſſirt ſie durch ein Etamine , wie eine Purée ;
limmt hernach etwa 2 Zoll dicke Brodkruſten , ſchneidet ſie rund
oder oval , macht eine Linte vom Rand rund herum einen Ein⸗
ſchuitt, paſfirt die Schnitten in Butter , bis ſie ſchoͤn gelb ſind ;
mimmt ſie dann heraus und loͤst den gebackenen Deckel , den man

190
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wieder darauf legt aber das inwendig ohngebackene Brod heraus

nimmt , daß man die Purée hinein thun kann , in die man

zuvor ein Stuͤckchen Zucker thut .

19 . Gewoͤhnliche Artiſchocken .

Man nimmt 3 Artiſchocken von gleicher Groͤße, ſchneidet den gug;

Stiel , alles Harte und die Spitzen von den Blaͤttern davon ab , aan
waſcht ſie etliche Male , thut ſie in einen Keßel voll heißes Waſſer

13

mit Salz / und laͤßt ſie etwa eine Stunde kochen ſind ſie genug gekocht/
ſo legt man ſie in friſches Waſſer , nimmt das Haar heraus , thut

eine Butterſauce daran oder ſervirt ſie beſonders .

20 . Artiſchocken in einer Velouté .

Man nimmt s bis 10 Artiſchocken : ſind ſie groß , ſo ſchneidet

man ſie in 8 Theile , ſind ſie mittelmaͤßig nur in 4 , ſchneidet die

aͤußern Blaͤtter ſchoͤn gleich und nimmt das Haar heraus , legt ſie

in kaltes Waſſer , und trocknet ſie wieder ; thut ſie hernach in eine an

Caſſerole mit etwa 5 Anrichtloͤffel voll Velouté , ſechs Loͤffel voll ganen

Consommè und einem Ey groß Butter ; eine halbe Stunde ehe un
man ſervirt , thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer , legt auch Feuer u ,

auf den Deckel , und richtet die Artiſchocken auf eine Platte an —
wenn nicht Sauce genug da iſt , ſo macht man eine Sauce von

Weißmehl , Butter , Fleiſchbruͤhe und Citronenſaft .

21 . Artiſchocken in einer ſpaniſchen Sauce .

Es iſt die nemliche Zubereitung wie die obige : nur ſtatt einer

weißen Sauce , thut man eine ſpaniſche Sauce dazu und ſervirt
ſie auf aͤhnliche Art .

22 . Artiſchocken aux fines herbes .

Man bereitet die Artiſchocken auf die nemliche Art , wie die vo⸗

rigen , roͤſtet ein wenig Mehl , thut gute Fleiſchbruͤhe und etwas

Jus dazu , auch viele ſines herbes , groben Pfeffer und Muskat⸗

nuͤß , ſchüttet die Sauce daruͤber und ſervirt ſie .

23 . Artiſchocken à la Lyonnaise .

Sind die 3 Artiſchocken groß , ſo ſchneidet man ſie in 8 Theile

und reinigt ſie wie die vorigen , legt ſie in friſches Waſſer , und
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läßt ſie wieder trocknen ; beſtreicht die Caſſerole mit einem halben

Pfund Butter , ſtreut Pfeffer und Salz auf die Artiſchocken , legt
den Kaͤs davon wohl in die Butter ; eine halbe Stunde ehe man

ſervirt , thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer , legt auch FFeuer auf
den Deckel : gibt aber acht daß ſie nicht verbrennen ; wenn ſie ge⸗
kocht ſind , ſo richtet maͤn ſie an und ſchuͤttet die Butter daruͤber .

Man kann ſie in der Butter noch herumkehren , und wenn ſie gelb
ſind ſervirt man ſie.

24 . Gebackene Artiſchocken .

Man reinigt die Artiſchocken , ſchneidet ſie in mittelmaͤßige
Stücke , putzt den Kaͤs wohl und laͤßt nicht viel Blaͤtter daran ,

waſcht ſie rein und troͤcknet ſie wieder ; thut ſie in eine erdene

Schuſſel , mit Pfeffer , Salz , 2 Eßloͤffel voll Baumoͤhl , einem

ganzen Ey , 2 oder 3 Eyerdottern , 3 Eßloͤffel voll Eſſig , 8 Loͤffel

voll Mehl und einem halben Glas Bier , mengt dieſes wohl unter

einander bis das Mehl keine Gloͤße mehr hat ; man kann den Teig
guch beſonders ruͤſten, die Artiſchocken hinein thun und backen :

nur gibt man acht daß uͤberall Teig genug iſt , und backt auch

Peterſilien dazu .

25 . Artiſchocken à la Barigoule .

Eine ſehr beliebte Art die Artiſchocken zu bereiten : man muß
aber von den beſten und groͤßten dazu nehmen ; man ſchneidet die

ſpitzigen harten Blaͤtter , auch das Harte , von 3 bis 4Artiſchocken
weg , bruͤht ſie etwa 20 Minuten im ſiedenden Waſſer , nimmt ſie
heraus , thut das Haar davon und laͤßt ſie gut trocknen ; backt ſie

hernach in heißem Schmalz , nimmt ſie heraus , thut ſie in eine

Caſſerole , mit einem Vierling geſchabenen Speck , eben ſo viel

Butter und Baumoͤhl , thut Pfeffer , Salz und einen guten Theil

ſines herbes dazu , und laͤßt dieſes alles mit einander kalt werden ;
thut es dann ſamt den Artiſchocken mit Lorbeerblaͤttern , Kimian

und einem gut garnirten Bouquet in eine andere Caſſerole , mit

Speckbarden , etlichen Stuͤckchen Kalbfleiſch , etwas Schinken und

einem Glas voll Fleiſchbrühe ; bindet die Artiſchocken mit Faden /
aß ſie nicht aus einander fallen , legt ſie in die Caſſerole , laͤßt

ſie etwa 3 Viertelſtunden langſam kochen ; nimmt die Faͤden ab

und richtet ſie an , ſchuͤttet etwas ſpaniſche Sauce daran , oder
1 5



wenn man keine hat , ſo roͤſtet nan etwas Mehl , nimmt die Bruͤhe
von den Artiſchocken dazu und ſervirt ſie .

26 . Artiſchocken à la Provengale .

Man ruͤſtet 3 oder 4 Artiſchocken wie die vorigen , ſchneidet 12

Zwiebeln , jede in 4 Theile , laͤßt ſie etwa eine Linie dick , daß ſie

einen Quart⸗Zirkel ausmachen , thut ein halbes Pfund Baumoͤhl
in eine Caſſerole , mit den Zwiebeln ; wenn ſie ſchoͤn gelb geroͤ⸗
ſtet ſind , ſo ſtoͤßt man 3 gewaſchene Sardellen mit etwas Butter

in einem Moͤrſer , thut davon in die Artiſchocken , und kocht

ſie ganz auf aͤhnliche Art wie die vorigen ; wenn man ſie ſervirt ,

ſo ſchuͤttet man eine gute ſpaniſche Sauce daran , oder macht es

wie vorher geſagt .

27 . Die Skorzonere .

Man ſchabt ſie gut , daß nichts ſchwarzes mehr daran bleibt ,

thut ſie in ein Geſchirr mit Waſſer und etwas weißem Eſſig,kocht
ſie dann eine Stunde in anderem Waſſer und Eſſig , und ſervirt ſie
mit einer Butter⸗Sauce .

28 . Gebackene Skorzoneren .

Man kann die Skorzoneren , ehe man ſie backt , mit einer etwas

dicken ſcharfen Butterſauee vermengen und dann in Backteig thun
und in heißem Schmalz backen ; oder auch nur in Waſſer und

Eſſig gekocht , hernach abgetrocknet , in Backteig gebacken und mit

gebackenem Peterſilien garnirt ſerviren .

29 . Gurken mit Rahm .

Man ſchneidet die Gurken, nachdem ſie geſchaͤlt, klein viereckigt ,
in gleiche Stuͤcke, laͤßt in einer Caſſerole , Waſſer mit etwas Salz

ſieden , thut die Gurken hinein : ſobald ſie unter dem Finger nach⸗

geben, legt man ſie in kaltes Waſſer , und laͤßt ſie auf einem Tuch

austrocknen ; macht eine Rahmſauce daran und ſervirt ſie auf einer

Platte oder ſilbernen Caſſerole .

30 . Gefuͤllte Gurken .

Man ſchaͤlt3 Gurken , und nimmt das innere mit einem Ragout⸗
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loͤffel heraus : ſind ſie leer , ſo fuͤllt man ſie mit einer gekochten
Farce ( ſiehe Farce cuite ) , thut in eine Caſſerole etliche Speck⸗
barden , Abſchnitte von Kalbfleiſch , Gelbruͤben , Zwiebeln , und ein

garnirtes Bouquet , legt die Gurken darauf , bedeckt ſie mit

Speck und ſchuͤttet verhaͤltnißmaͤßig Fleiſchbruͤhe daran ; laͤßt ſie
eine halbe Stunde langſam kochen , fuͤhlt mit dem Finger ob ſie

weich genug ſind : nimmt ſie vom Feuer,laͤßt ſie trocknen , thut
eine gute ſpaniſche Sauce daran und ſervirt ſie.

31 . Gurken à IEEspagnole .

Man ſchaͤlt etliche Gurken , ſchneidet ſie wie die mit Rahm ,
bruͤht ſie im ſiedenden Waſſer , gießt 4 Löffel voll ſpaniſche Sauce

und 2 Loͤffel voll Consommè dazu ; laͤßt es eine halbe Stunde mit

einander kochen , doch daß ſie nicht zu weich werden ; wenn es zu
viel Sauce waͤre , ſo laßt man ſie noch einkochen und ſervirt ſie .

32 . Endivien , oder Chicorée en Velouté .

Man ſondert das gruͤne vom Endivien ſchoͤn ab , daß nichts als

das weiße bleibt , ſchneidet den Stiel ab , waſcht ihn ſauber ,

brühet ihn gut im heißen Waſſer mit etwas Salz ; gibt acht , daß
er nicht ſchwarz wird ; wenn man ſieht daß er ſich mit dem Waſſer

bermengt ſo iſt er genug gebruͤht ; thut ihn dann in kaltes Waſſer /
gießt ihn in ein Siebbecken , macht Ballen davon und druͤckt das

Waſſer gut heraus ; hackt ihn dann , thut ein gutes Stuͤck Butter

in eine Caſſerole , paſſirt ihn darin , nimmt s Anrichtloͤffel voll

Velouté , eben ſo viel Consommé , laͤßt es einkochen bis es dick

iſt ; richtet ihn auf eine Platte an und ſervirt ihn mit geroͤ—
ſteten Brodſchnitten . So kann man ihn auch mit Fleiſchbruͤhe oder

Rahm machen ; hat man keine Sauce , ſo nimmt man einen

Eßloͤffel voll Mehl .

33 . Spin at à l ' Anglaise .

Man nimmt jungen Spinat , nachdem er gut gereinigt und ge⸗
waſchen iſt , thut man ihn in ſiedendes Waſſer , mit etwas Salz ,
drückt ihn gut ein , daß er keinen Rauchgeſchmack bekommt ; wenn
er ſich mit dem Waſſer vermengt und unter dem Finger nachgibt ,
ſo nimmt man ihn heraus und thut ihn 2 bis 3 Mal in friſches
Waſſer / daß er ſchoͤn gruͤn bleibt , preßt ihn recht aus und hackt

ihn ; thut ihn dann auf ein gutes Feuer , mit Pfeffer , Salz und
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Muskatnuͤß , ruͤhrt ihn mit dem Kochloͤffel wohl herum , daß er

nicht anhaͤngt , bis er recht heiß iſt ; ſtellt ihn dann vom Feuer ,

rührt ein gutes Stück feine friſche Butter ſtückweiſe darein ,

ohne ihn wieder aufs Feuer zu ſtellen , garnirt die Platte mit ge⸗
roͤſteten Brodſchnitten und ſervirt ihn .

34 . Spinat fuͤr Entremets .

Die Hauptſache iſt , daß er ſchoͤn gruͤn bleibt und im Vruͤhen
ſchnell kocht , dann in kaltes Waſſer legt , das man etliche Male aͤn⸗

dert ; paſſirt ihn dann auf einem guten Feuer , ſo geſchwind wie

moͤglich, mit einem Stück friſcher Butter , Salz , Pfeffer und

Muskatnuͤß; nimmt 5 Anrichtloͤffel voll Velouté , etliche Loͤffel

voll Consommé , und laͤßt ihn ſo einkochen : ruͤhrt aber darin ,

damit er nicht anhaͤngt , und ſervirt ihn mit geroͤſteten Brod⸗

ſchnitten . Hat man keine Sauee , ſo nimmt man 2 Eßloͤffel voll

Weißmehl , ſtreuet es darüber , daß es keine Gloͤße gibt , nimmt

gute Bruͤhe , oder auch Rahm , und kocht ihn darin : gibt acht

daß er weder zu dick noch zu dünn wird .

Man macht auch im Winter , wenn das Obſt ſelten iſt , Spinat⸗
Torten , mit Rahm oder Mandeln , und etlichen Makronen .

35 . Blumenkohl in einer weißen Sauce .

Man reinigt den Blumenkohl , gießt Waſſer in eine Caſſerole ,
mit einem Ey groß Butter und etwas Salz , laͤßt ihn eine gute
Viertelſtunde kochen , richtet ihn an , daß er gut ausſieht und

einen runden Hutkopf bildet ; gießt hernach eine weiße oder braune

Butter⸗Sauce daruͤber und ſervirt ihn ; zur weißen Sauce nimmt

man Fleiſchbruͤhe oder Waſſer , zur braunen aber Jus .

36 . Blumenkohl à la Dameꝛzac .

Wenn er gekocht iſt , wie der vorige , ſo thut man ihn in die

Butter⸗Sauce , wirft ihn darin herum , dreſſirt ihn auf der

Platte und ſervirt ihn .

37. Blumenkohl mit Parmeſan⸗Kaͤs .

Wenn man uͤbrigen Blumenkohl mit der Sauee hat , ſo bereitet

man ihn auf folgende Art : man reibt einen guten Theil Parme⸗

ſan⸗ und Schweitzer⸗Kaͤs , von jedem die Haͤlfte, und beſtreut
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den Blumenkohl damit ; nimmt hernach ſchoͤn geriebenes Brod ,

nachdem man mit einem Pinſel warme Butter darauf gegoßen
hat , wie wenn man eine Cotelette pannirt , thut ihn etwa 28

Minuten in einen gelinden Backofen , oder unter eine Torten⸗

pfanne , gibt ihm eine ſchoͤne Farbe und ſervirt ihn . Wenn man
keinen uͤbrigen Blumenkohl hat , ſo macht man ihn mit der Butter⸗

Sauce fertig . Man kann auch den Kaͤs und die Broſamen mit

einander vermengen daß er eine ſchoͤne Kruſte bekommt .

38 . Blumenkohl gebacken .

Man laͤßt den Blumenkohl auf 3 Quart kochen , macht eine

etwas dicke Butterſauce , kehrt den Blumenkohl darin herum und

lͤßt ihn kalt werden ; wenn man ihn ſerviren will , ſo macht man

einen Backteig an , kehrt den Blumenkohl darin herum , backt

ihn in Backſchmalz und ſervirt ihn . Man kann ihn auch ohne

Butter⸗Sauce , mit etwas Salz , Pfeffer und Eſſig begießen , in

den Backteig thun , backen und mit gebackenem Peterfilien ſer⸗

biren .

39. Gefuͤllter Kohl .

Man nimmt 2 mittelmaͤßige Kohlkoͤpfe : wenn ſie etwa 20 Mi⸗

nuten gekocht haben , ſo thut man ſie in kaltes Waſſer , laͤßt ſie

bertropfen , und nimmt das Herz aus dem Kohl ; hackt ein halbes

Pfund Kalbfleiſch , ein Pfund weißen Speck , mit etwas Salz ,

grobem Pfeffer , Muskatnuͤß und anderem Gewuͤrz : nimmt hernach

oder 8 Eyerdotter , die man mit der Fuͤllet wohl vermengt , und

fuͤlt die Kohlkoͤpfe damit ; bindet ſie zuſammen , thut ſie in eine

Caſſerole , die man vorher mit Speckbarden , Kalbfleiſch - Abſchnit⸗
ten , Schinken , 3 Gelbruͤben , und einem gut garnirten Bouquet

belegt , deckt ſie mit Speckbarden zu , thut gute Fleiſchbruͤhe daran ,
laͤßt ſie etwa anderthalb Stunden kochen und dann auf einem

ſaubern Tuch vertropfen , preßt ſie ſogar ein wenig und gibt ihnen

eine gute Form ; gießt hernach ſpaniſche Sauce darunter , oder

wenn man keine hat , ſo roͤſtet man ein wenig Mehl und nimmt

von der Bruͤhe dazu , worin die Kohlkoͤpfe gekocht wurden , hebt
das Fett gut ab , glacirt und ſervirt ſie .

40 . Kohl mit Rahm .

Man reinigt den Kohl , ſchneidet ihn ganz klein wie Endivien ,



brühet ihn , und laͤßt ihn kochen bis er weich iſt ; thut ihn dann in

kaltes Waſſer , druͤckt ihn wieder aus , und hackt ihn nur mit dem

Meſſer ; ſetzt ihn mit einem guten Stuͤck Butter zum Feuer / kocht

ihn gut weich mit Rahm , wie den Endivien , und ſervirt ihn

mit geroͤſteten Brodſchnitten .

41 . Lattich⸗Köpflein in einer ſpaniſchen Sauce .

Man reinigt die harten und ganz gruͤnen Blätter von den Lattich⸗

Koͤpflein , bruͤht ſie im ſiedenden Waſſer , mit Salz ; wenn ſie etwa

20 Minuten gekocht haben , ſo thut man ſie in kaltes Waſſer ,

drückt ſie gut aus , daß kein Waſſer darin bleibt : thut ein wenig

Salz und Pfeffer in das Herz der Lattichkoͤpflein , bindet ſie mit

einem Faden , damit ſie ganz bleiben ; thut unten in die Caſſerole

Speckbarden , Kalbfleiſch⸗Abſchnitte , 3 Gelbruͤben , Zwiebeln ,
ein garnirtes Bouquet und Naͤgelein , legt die Koͤpflein darauf ,
deckt ſie mit Speckbarden zu und gießt Fleiſchbrühe daran ; laͤßt

ſie eine Stunde langſam kochen , dann auf einem ſaubern Tuch

vertropfen , druͤckt die Bruͤhe daraus , richtet ſie kronenartig auf
die Platte an , garnirt ſie mit geroͤſteten Brodſchnitten , in der Groͤße
wie die Koͤpflein , glacirt ſie und ſervirt ſie mit ſpaniſcher Sauce .

42 . Gefuͤllte Lattich⸗Koͤpflein.

Sie werden auf die nemliche Art zubereitet , wie der gefuͤllte
Kohl , und auch mit der nemlichen Sauee ſervirt .

So kann man alle Arten Salat reinigen , bruͤhen , hacken ,

weiß oder braun fricaſſiren , oder mit Rahm kochen , geroͤſtete
Brodſchnitte darum legen und ſerviren .

43 . Linſen à la Maftre - d ' hötel .

Man kocht die Linſen , thut ſie ganz heiß in eine Caſſerole , mit

Salz , Pfeffer und gehackten fines herbes : thut gute feine Butter

ſtuͤckweiſe dazu ; thut ſie aber vom Feuer , daß die Butter nicht

gerinne und ſervirt ſie dann . — So bereitet man auch die weißen

Bohnen , beſonders die großen Haricots de Soissonhs .

44 . Fricaſſirte Linſen .

Man roͤſtet ein wenig Mehl , ſchneidet eine oder 2 Zwiebeln ſehr

fein , roͤſtet ſie mit dem Mehl , thut dann ünes herbes , Pfeffer ,
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Salz und gute Bruͤhe , Jus , oder Consommé daran ; laͤßt es

berkochen , bis die Zwiebeln weich ſind , gießt die Linſen daran
und ſervirt ſie.

45 . Weiße Bohnen .

Sie werden auf die nemliche Art zubereitet , wie die Linſen ;
man nimmt auch ein wenig Jus , Consomms oder Glace dazu .

46. Bohnen mit durchgeſtrichenen Zwiebeln .

Wenn die Bohnen gekocht ſind , ſo thut man ſie in eine Caſſe⸗

role , mit einem Stuͤck Butter und 8 bis 10 Anrichtloͤffel voll

durchgeſtrichenen Zwiebeln , haͤlt ſie gut warm , ohne ſie kochen zu
laſſen : koſtet ſie ob ſie genug geſalzen und gewuͤrzt ſind , und ſer⸗
birt ſie .

47 . Kleine gruͤne Erbſen au petit beurre .

Man nimmt 2 Meßlein gruͤne Erbſen , thut einen Vierling
Butter , ein wenig friſches Waſſer dazu , und zerknaͤtet ſie mit

den Haͤnden , daß alle Butter daran haͤngen bleibt : gießt ſie dann

in ein Siebbecken , laͤßt das Waſſer abtropfen , thut ſie mit der

Butter in eine Caſſerole , auf ein ſtarkes Feuer ; wenn ſie gut

baſſirt ſind , ſo thut man ein wenig warmes Waſſer daran , nebſt

Galz , Pfeffer , Mußkatnuͤß , einem Stuͤckchen Zucker und einem

gut garnirten Bouquet , laͤßt es gut einkochen , daß faſt keine

Brühe mehr daran bleibt ; wenn ſie gut weich und faſt trocken

eingekocht ſind ,ſo nimmt man noch zwey Eyer groß friſche Butter ,

wirft ſie damit herum / ohne ſie aufs Feuer zu ſtellen , und ſervirt ſie .

48 . Kleine gruͤne Erbſen à P' Anglaise .

Man thut Waſſer und ein wenig Salz in eine große Caſſerole :

wenn es ſiedet , ſo wirft man die Erbſen hinein und laͤßt ſie bis

zum Anrichten kochen ; thut ſie hernach in ein Siebbecken , laͤßt ſie

vertropfen und thut etwa anderthalb Vierling ohngeſchmolzene
Butter darauf , ohne ſie mit den Erbſen zu vermengeu .

49 . Kleine gruͤne Erbſen à lIa Bourgeoise .

Man paſſirt 2 Eßloöffel voll Mehl in friſcher Butter ganz weiß ,
thut die Erbſen hinein und wenn ſie auch gut paſſirt ſind , ſo gießt



man warmes Waſſer daran , thut ein garnirtes Bouquet , Salz ,
Pfeffer und 4 Zwiebeln dazu , laͤßt ſie gut einkochen , ruͤhrt eine
Liaison von 3 Eyerdottern daran und ſervirt ſie .

50 . Spargeln .

Man ſchabt die obere Haut davon , waſcht ſie ſauber , bindet ſie
in Büſchlein , und laͤßt ſie etwa 20 Minuen kochen : gibt wohl
acht , daß ſie nicht zu weich werden und die Spitzen ſchoͤn
gruͤn bleiben ; ſervirt eine gute Butterſauce dazu , oder beſonders ,
damit man ſie auch mit Eſſig und Baumoͤhl ſpeiſen kann , wenn
man es der Butterſauce vorzieht .

51 . Spargel⸗Erbſen .

Man nimmt etwas duͤnne und gruͤne Spargeln , ſchneidet das
grune in der Groͤße wie kleine Erbſen , bruͤhet ſie wie anderes
Gemüße , thut ſie in ein Siebbecken , und laͤßt ſie vertropfen ; eine
Viertelſtunde ehe man ſervirt , thut man ein Stuͤck Butter in eine
Caſſerole , paſſirt die Spargeln darin , und thut 2 Anrichtloͤffel
voll Velouté , oder 2 Kaffeloͤffel voll Mehl , etwas Salz , Pfeffer
und Muskatnuͤß , auch einen Kaffeloͤffel voll geriebenen Zucker 6.
dazu ; wenn ſie eingekocht ſind , ſo thut man eine Liaison von
3Cyerdottern daran , und ſervirt ſie auf einer Platte mit geroͤſteten nmn
Brodſchnitten garnirt . Wundg

52 . Gruͤne Bohnen .

Man reinigt die gruͤnen Bohnen und waſcht ſie , thut ſie in ſie⸗ 9010
dendes Waſſer , mit etwas Salz ; wenn ſie eine Viertelſtunde ge⸗ K
kocht haben , ſo thut man ſie zweymal in friſches Waſſer , daß ſie m
ſchön gruͤn bleiben / gießt ſie in ein Siebbecken und laͤßt ſie vertropfen ;
im Augenblick da man ſie ſerviren will , thut man ein gutes Stuͤck
friſche Butter in eine Caſſerole , mit Pfeffer , Salz , Muskatnuͤß
und etwas fines herbes , ſtellt ſie auf ein gutes Feuer , wirft die
Vohnen darin herum , thut den Saft einer Citrone daran und
ſervirt ſie.

53 . Gruͤne Bohnen à LAnglaise .
Wenn ſie ſchon gruͤn gebruͤht , klein geſchnitten und recht heiß

ſind , ſo thut man Pfeffer , Salz und lines herbes daran : dann
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die friſche Butter ſtuͤckweiſe dazu ; aber ſtellt ſie nicht mehr aufs

Feuer , damit die Butter nicht gerinne , nebſt dem Saft einer

Citrone , und ſervirt ſie .

54 . Gruͤne Bohnen mit ſchwarzer Butter .

Eben ſo bereitet man ſie in ſchwarzer Butter ; wenn ſie gut ge⸗

brüht ſind , thut man ſie ganz heiß in ein Siebbecken , daß ſie
bertropfen : richtet ſie auf eine Platte an , gießt die ſchwarze
Butter mit Eſſig darüͤber und ſervirt ſie : jedoch ohne Peterfilien .

55 . Kleine gruͤne Bohnen fricaſſirt .

Wenn man die Bohnen wie die vorigen gekocht und im Siebbecken

getrocknet hat , ſo nimmt man 2 Eyer groß Butter , Pfeffer , Salz ,

lines herbes und etwa 2 Loͤffel voll Mehl dazu ; wenn dieſes gut

paſſirt iſt , ſo gießt man ein Glas voll Fleiſchbruͤhe daran , laͤßt

es mit einander kochen , thut die Bohnen hinein und wirft es gut

unter einander , thut eine Liaison von 2 Eyern und den Saft

einer Citrone daran und ſervirt ſie.

56 . Mangold Stiele mit Parmeſan - Kaͤs.

Man nimmt weiße Mangoldſtiele , etwa 4 Zoll lang / thut ſie ge⸗

keinigt und gleichfoͤrmig geſchnitten in heißes Waſſer mit Salz /
laßt ſie drey Viertelſtunden kochen , fuͤhlt dann mit dem Finger ob ſie

weich genug ſind und laͤßt ſie vertropfen ; verfertigt hernach eine

etwas dicke Butterſauce , mit ein wenig geriebenem Kaͤs , thut die

Stiele in die Caſſerole und wirft ſie unter einander : laͤßt etwas

Käs auf einer Platte zergehen und eine Scharre ziehen ; ordnet

hernach eine Lage Stiele und eine Lage geriebenen Kaͤs , bis die

Platte voll iſt : thut Kaͤs darauf , läßt geſchmolzene Butter dar⸗
auf tropfen , ſtreuet fein geriebene Broſamen , mit Parmeſankaͤs

vermengt darauf , daß es eine ſchoͤne Kruſte gibt ; ſtellt es dann

in den Backofen oder auf Kohlen , unter einen Torten - Deckel /

mehr Feuer oben als unten , damit es Farbe bekommt , und ſer⸗

birt ſie dann .

57. Macédoine in der Rahm⸗Sauce .

Man nimmt viele klein geſchnittene Gelbrüben , weiße Ruͤben ,

kleine Zwiebeln , Spargeln , weiße Bohnen , kleine gruͤne Bohnen ,
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Artiſchocken⸗Kaͤſe , Gurken und Blumenkohl , alles in einer Groͤße
und Menge . Wenn dieſe Gemuͤße nach ihrer Art getocht ſind , ſo

laͤßt man ſie gut vertropfen , thut ſie in eine Caſſerole , bereitet eine

eingekochte Rahmſauce , wirft die Gemuͤße darein und ſervirt ſie .

Hat man weder Velouté noch Rahmſauce , ſo nimmt man

Butter und Mehl , paſſirt es , thut etwas Glace dazu , laͤßt es

mit halb Rahm und halb Milch gut einkochen , und ſchuͤttet es uͤber

die Macédoine ; iſt es nicht dick genug , ſo macht man eine

Liaison von Eyern darunter .

58 . Chartreuse von Entremets .

Man macht eine Chartreuse wie die zu Entrées , mit den nem⸗

lichen geſchnittenen Wurzeln und Gemuͤßen : man kann , ſtatt ein

Ragout⸗Fleiſch hinein zu thun , ganze Lattichkoͤyflein nehmen , laͤßt
die Chartreuse wohl vertropfen ; man laͤßt von Wurzeln ein gutes
Consommsè faſt zu Glace einkochen und wenn es nicht ſtark genug
iſt , ſo nimmt man etwas Fleiſch⸗Glace dazu : gibt acht wenn man

die Chartreuse umſtuͤrzt , daß ſie ganz bleibt ; ſchüttet hernach die

9 Glace daruͤber und ſervirt ſie . n

59. Kaſtanien in einer ſpaniſchen Sauce . 75
Man nimmt 50 Kaſtanien , ( es duͤrfen aber keine Lyoner ſeyn , emnf

dieſe ſind nicht gut fuͤr die Kuͤche ) . Wenn ſie ſauber geſchaͤltſind , fzn
ſo thut man ſie in eine Caſſerole , mit einem Vierling Butter , vier

Anrichtloͤffel voll ſpaniſcher Sauce ,2 Glaͤſer voll Consommẽ und

etwas Muskatnuͤß / laͤßt ſie eine halbe Stunde kochen ; nimmt ſie
alsdann aus der Sauee , thut ſie in eine andere Caſſerole , laͤßt ünm
die Sauce gut einkochen , paſſirt ſie durch ein Etamine , gießt ſie endet
über die Kaſtanien , haͤlt ſie in heißer Aſche warm und ſervirt d

ſie ; man kann ſie auch in andern Saueen ſerviren . Maft

L
60 . Ganze Truͤffeln unter der Serviette .

85

Wenn die Truͤffeln gut gebuͤrſtet und gewaſchen ſind , ſo bedeckt

man eine Caſſerole mit Speckbarden , legt die Truͤffeln darauf ,
3 5 5 Wliß

mit etlichen ganzen Schalotten , einem Knoblauchzehen , Pfeffer
und Salz , einem Lorbeerblatt , Kimian , 2 Naͤgelein , einem gut ul
garnirten Bouquet , anderthalb oder 2 Flaſchen weißen oder rothen

115 1
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Wein , und einem guten Stuͤck Butter ; laͤßt ſie eine halbe Stunde

kochen , und ſervirt ſie hernach unter einer Serviette .



61 . Sauté von Truffeln .

Wenn die Trüffeln ſchoͤn gebuͤrſtet und gewaſchen ſind, ſo ſchaͤlt
man ſie , ſchneidet ſie in 2 Linien dicke runde Stuͤckchen : laͤßt in

einer flachen Caſſerole friſche Butter ſchmelzen , thut ſie dazu mit
Pfeffer und Salz , ſtellt ſie auf ein ſtarkes Feuer und kehrt ſie
herum ; man braucht nur 2 Minuten , um ſie zu kochen ; laͤßt die
Butter gut ablaufen , thut ſie hernach in eine ſpaniſche Sauce ,
richtet ſie an und ſervirt ſie fuͤr Eutremets .

Eyer .

1. Weiche Eyer .

Es muͤſſen ganz friſche Eyer ſeyn , ſonſt ſind ſie nicht gut . Man

legt ſie in ſiedendes Waſſer , laͤßt ſie zwey und eine halbe Minute

kochen und nimmt ſie dann heraus . Sollen ſie weich ſeyn wie Wachs /
ſo laͤßt man ſie 5 Minuten ſieden . Man kocht ſie ſo , wenn man ſie
ganz auf den Sauerampfer legen will .

2 . Eyer in ſchwarzer Butter .

Man nimmt 10 oder 12Eyer , zerſchlaͤgt ſie , thut groben Pfeffer
und Salz daran , gießt einen guten Theil ſchwarze Butter uͤber

die Eyer , daß ſie eine Haut bekommen ; macht noch mehr Butter

ſchwarz auf einer Eyerkuchen - Pfanne , backt die Eyer darauf ,
gießt etwas Eſſig daruͤber und richtet ſie an .

3 . Eyer à la tripe .

Man laͤßt 12 Eyer hart ſieden , ſchneidet ſie hernach in gleiche
Scheiben in eine Caſſerole ; ſchneidet 12 Zwiebeln radfoͤrmig und

paſſirt ſie in Butter , ohne ſie zu roͤſten : thut hernach einen Eß⸗
lofel voll Mehl dazu , ſchuͤttet halb Milch und halb Rahm daran ,

und laͤßt die Zwiebeln gut kochen ; ſind ſie gekocht , ſo thut man die

geſchnittenen Eyer darein und ſervirt ſie.
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