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BADISCHE

Bouillon nud Suppen.

1. Gewshulihe Vouillon.

Wimm 2 R Ppund Odhfenfleifdy, 1 Pfund gerhauene
Snwduu, aud\ efroad von einem alten Mufm fese
alled jufammen mit 3 Maf %.mu (lu[ eln gmrfcﬁ
Feuer, und fchawme e8 rein ab. Zhue dbann Sellerie=
wurgel, 4 qc [\ Riibe, ctwas ‘lbumn, ‘decwfuzmuu ¢l,
1 k.ttugll Laud), Rerbelfraut, nebft belicbigem Salz
dpagu. Sdydume e8 unbd lafje b ied langfam fodhen, [»1-»
bag Fleifd weidy ift, und feibe ¢8 burdy cin feines
Haarfieb; fo fann man s dan o in Taffen, oder aud
até Supype geben.

2. Jus oder braune Saftbrithe.

Sdyneide 2 Pund )un“ﬁm[\ 4%, Piundb Kalb-
fleif) und ctwad Scdinfen in fingerdide Scheiben,
fese e8 mit %, Pjund Butter, in Scheiben \jq'd‘nilmw
mu‘u[\el einer gelben RNibe, Peterfilienrourzel, eitiigen

nrrmfamcru unb (‘ﬂen\mm (Fet, in einem S‘mu:n[
auf dad Feuer und lafie 8 cine 1.!\L‘m‘ braune Farbe
befommen , {dhitte alsdam das Fett vefn ab, und firll
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8 mit 2 Map Faltem Wafjer ober Falter Fleifdhbrike
auf, fdaume ed fleifig ab und lafje ed langfam fodien,
big bagd Fleifdy tweich ifi und lafje die Brihe dburdy ein
Haarfieb laufen; fie fann dann nad) Belicben verwens
et wwerden.

3. Feis-Suppe.

Nimm 4, Pfund Reis, reinige und wafde ihn,
briithe ibn mit fodjendem 2Waffer 2 bi8 3 Mal ab,
thue ein Stid Butfer hinein, rihre ithw damit ab,
fitlle iln nady und nady mit Fleijdbribe auf und laffe
ihn weidy fodien; audy fann man eine 3wiebel, mit 2
Nelfen gefpidt, mitfochen laffen und ihn beim YUnridyten
mit. 3 bis 4 Giergelh nebft Mustatennuf anvithren.

4, Reis mit Jus.

Diefer wirh anf dicfelbe vt jubereitet, wie obiger,
nue muf er gang bleiben und ftatt mit weifer Bouillon
mit Jus aufgefilit werden.

5. Feid mit Cubfenpurée.

MWenn der Neid abgebriht ift, with er mit einem
Etiifchen Butter geddmpft und mit Fleijdhbribe nach
und nady weich und did gefodyt, jedoch nicht verribrt;
ridite ihn dann mit verdinntem Grbien-Purée an.
Stehe Nr. 20.

6. Sago-Suppe.

Waidje den Sago 3 bis 4 Mal aud heifent Watjer,
thue ihn mit etwad faltem Waffer auf’d Feuer; wenn
er Dict gefoct, tifyre ibn mit einem Stid Butter ab,
fiille ibn mit Fleifdhbriibe nady und nacdy auf und lafje
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ihn 2 Stunden foden; beim Anridyten vithre ihn mit
einigem Giergelb und fauerm Rahm an.

7. Gerften -Suppe,

Nimm %, Piund Serfie, ftelle fie mit einem Sdyops
ven Taltem Waffer auf’s Feuer ; wenn fte bidt gefocht ift,
vithre fie mit einem St Butter ab, giefe Fleifhbriihe
Dagu und lajje ftelangfam Foden; eine Stunde vor bent
Anrichten rithre ein Zeigdhen von einem Kod)[del voll
Mebl und etwas Mild binein; aud) fann man fein
gebadte Peterfilien und Sdnittlaud) davauf geben,

8. frebs-CSuppe.

Reinige 50 Stit Srebfe und fiede fie fm Salswafjer
ab, bejonbers muf die Galle ober Sdynauge jauber das
von fommen, die Sdiwvdnge werben gefdbalt und Dei
eite gelegt, die Schalen erden fein geftofen, als-
dann tn Y, Pfund Butter nebft cinem KodylBffel voll
Mehl gedampft, bierauf giefe qute Fleifchbriihe und
lajje es eine Jeit lang Focben, BHebe die Butter davon
ab, treibe e8 burdy ein Haarfich, felle bie Britle wie=
Der auf Koblen, thue Mustatennuf und fein gebadte
Peterjilie daran. ~ An bie abgefchdpfte Krebsbutier
werden 6 Giergeld und etwas faurer Rahm geriifirt,
Sobald nun die Suppe fiber gerdftetes Weifbrod ans
gevichtet ift, fdyittet man die Butter parauf und legt
bie Sdiwdnze Dhinein. 8 Fonnen audy alle Nrten
KI6Fe oder dict gefochter Reis bagu gegeben mwerden.

9. Pfanzer-Suppe,

Riibre ¥, Pfund Butter {haumig, nimm 3 Gier,
4 Gpldfiel voll Mebl, vibre tmmer ein Gi und einen
Ghloffel Mehl binein, fireidye ein Yuflaufbled) mit
Butter ausd, fille die Mafle hinein und lafie 8 auf
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Sohlen ober im Badofen fdydn gelb werden, feudhte es

jobann mit faltem Waffer an, fdneide ed in vierecige
EStitcfeen und Foche e8 in guter Fleifdhbrube auf.

10. Anfgezogene Suppe.

Edyneide einent 42 ober 2-Kreuger-Wed in Sdnitte,
inie gum Moften, verrilre dann 5 Gier tiditig mit
1 Scyoppen fiipem oder fauerm Rabm, thue flein ges
fchnittenen Schnittlauch ober Peterilien, Saly, Muss
fatennufi davan, lege die Sdnitten bavein, bejtreiche
ein Kafferol ftarf mit Butter, lege die geweidyten Echnits
ten darauf und lafie e auf Koblen vder im Badofen
aufiiehen, doc) darf ed nidyt gu braun werden. SHier=
auf fticht man e8 mit etnem Loffel heraud und thut ed
in die Suppenfdhitffel, fehiittet gute Fleifdhbrithe dbariiber,
verriifrt dag Gelbe von 4 Glern mit etlichen Loffeln
jauerm Rabhm und giefit ¢8 iiber die Suppe.

11, Nudel-Suppe.

Rimm 2 bid 3 Loffel voll feined Mehl und 2 bis 3
Eler, wirfe biefed untereinander gu einem Teig und
arbeite joldyen fo lange, bis er vedit glatt ift; bann
wird er in mehrere Stiicfe gerfchnitten und gang ditnne
gemwalit, auf ein reined Tudy gelegt, Hid er abgetrodnet
ift, gufammengevollt und nady Belicben fein gejdymitten,
und in ber Fleifchbrithe aufgefocht.

12, Sorbel-Suppe.

Der Korbel wird gelejernn und rein gewafdhen, ald-
/ bann fein gebadt und in ein weniq frifde Butter mit
cinem Kochloffelvoll Mebl geddmypft, mit Fleijchbriihe
abgeld{cht und aufgefocht, dann fiber gerdjtetes Ieif-
brob angerichiet, und 3 Giergeld nebjt 8 Ghloffelvoll
jawernt Rahm davan gerihre.
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13. Sanecamypfer-Suppe,

Wird gany auf diefelbe Art behanbdelt, wie bie Koz
bel-Supype.

14. Ginlauf-Supype,

Jdr 6 bid 8 Perfonen nimm eine Handyoll Weifs
mehl und etiwad Saly, rithre ed in einer Schiifiel mit
fiufer Mild) wie einen Syatenteiq glatt an, fdlage 6
bi8 7 Gier davan, bi8 es diinn wie ein Fladleinteiq ift,
lafje 8 burdy einen Suppenfeiber in gute Fleifdybriihe
laufen; wenn fic gefocht, rveibe Musfatennuf davein
und fervire fie.

15.. Durchgefdhlagene Krauter-Suppe.

Reinige 2 Stengel Laud), 1 Selleriewurzel, 2 qplbe
RNiben, 3 Kartoffeln, % Kopf Wirfing, eine Habboll
Peterfilie und eben jo viel Kovbelfraut, nebft 3 $Hinde=
voll Brodelerbfen, {dneide dicjes alles vecdt fein, fese
e3 bann mit einem Stid Butter auf dasd Fewer und
laffe e8 weidy ddampfen, giefe alsbann Fleifdbribe
pavan und laffe ed fodhen , jdhneide , wenn dbag Wurzel-
werf gany weidy ijt FSdywarbrod hinein, lafje ed audy
mitfodyen und treibe ed hernad) dburd) einen Durdhichlag
und beim Anvichien legive e8 mit 3 Giergeld und jauerm
RNabhm.

16. Hirn: Suppe.
2 RKalbshirn werben mit Heiffem Wafjer gehautet,
fein gebadt, Dann Swicbel und Peterfilie in Butter
weid)y geddmpft, dag Hirn nebfe einem Kodloffelvoll
Mieb! binein gethan, und wenn 8 alles jufammen
gedampit hat, fo [6fhe e8 mit Der ndthigen Fleijhbrihe
1%
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ab, ridite ed tiber gebdhte MWedfchnitten an und legire
¢ mit 2 Giergeld und etivad jauerm Rahut

17. Telbbuhn - Suppe,

1 ober 2 Feldbiiliner vein gepupt und audgenomnien,
werben mit etwad Schinfen und etlichen Swiebeln flein
gefdnitten, einige Plefferforner, Gewiivynelfen, etmasd
Lhymian und ein &t grof Vutter, in einem pajfenden
®ejcive fhon braun gebamypft; nimm dann die Felo-
hithner aud bem Gefdyire und rithre 3 bid 4 Kodloffels
voll Mell in pad Fett, worin die Hithner waven, laffe
¢8 ein wenig dimpfen und fiille e mit Sud auf, fo viel
als nothig; fdmeive 2 Wed in dlinne Sdeiben darein
und lajfe e8 %, Stunbe mitfodyen, die Felbhihner aber
ftoe jammt bem Korper su einem Teig, alsbann,
wenn die Suppe % Stunbde gefodht, treibe fie durd ein
Haarfieb , fepse fie nochmald auf's Feuer und richte fie
tiber wiivflidyt gerdftetes Brob an.

18. Wild-Cnten-Suppe.
Auf biefelbe Avt.

19. Lerchen-Suppe.

Desdgleidyen.

20. Griine Grben-Suppe.

Rimm ein Mifdyen ausgebrocte griine Grbien, fese
fie mit Faltem 2Baffer, etwad Salz, einer Handvoll Pe=
terfilie, Selleriebldttern und einigen jungen gelben NRii-
ben, auf dad Feuer und laffe fie weidy fochen, fdyfitte
alddbann dag Waffer ab und treibe fie durdy ein Haar-
fieb, verdiinmne fie bann mit ber ndthigen Fleijdbrihe
und ridyte fie iiber gerdjtetes Brod an.

3
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21. Kartoffel-Suppe.

Nimm fiir 8 Perfonen 8 big 10 Kartofeln, {dhneide
jebe in 4 Ctide und foche fie in Gletfehbrihe weidy,
treibe fie hernach durdy ein Haarfieb und dampfe etwasd
fein gehadte Peterfilie, Iwiebel, Sellerie-Bldtter in
Butter weich und thie einen Kodylofielvoll Mehl und
bie burdygetrichenen Kartoffeln Dhinein, fitlle fie miit ber
nothigen Fleijhbrihe auf, legive fie mit 3 Gierdottern
und fauerm Rabhm und richte fie fber gewiirfeltes, in
eteas Butter gerdftetes Brod an.

22. @upye a la Reine.

Jivei alte Hihner werden mit Waifer beigefest und
nebit Sellerie, Laucy, Peterfilientoursel und 1 gelben
Rirbe weidy gefocht.  Man @Gt dbann etliche Swicbeln
nebjt Sellerie in Sdeiben gefhnitten in einem Stiick
Butter weidy dampfen, fillt Diefed mit Hithnerbrithe
auf, fdneidet 2 Semmel darein unbd IGft e8 eine Seit=
lang fodyen, 68t alddann dag Fleifds ber weid) qefochten
Hithuer ab und ftoft s fammt 6 Bart gefottenen Gies
gelb it einem Fefg, rithrt e8 dann mit 4 Sdyoppen
fitem Rabhm 3u den gefodten Semmeln und treibt: os
nebit etiwad Musfatennuf unbd Saly dburdy ein Sieb.
Die Suppe darf nun nidt mebr fodyen, fonbern nue
nody warm gehalten und dbann iiber gerditeted Brod ane
gerichiet werben,

23. Griine Kern-Supye.

Gin halb Pfund grine RKerne werden mit etwad
Faltem Waffer beigefest; wenn es eingefodt ift, wird
ed mit einem Stiddien Butter abgerithrt, mit Fleifdy=
brithe nady und nad) aufgeflillt und mit Peterfilie,
Selleriebldttern, 4 gelben NRitbe, gufammengebunden
teid) gefocit, fobann durdy ein Haarficd getrieben,
1%%




mit 2 Giergeld und fauerm RNalm leglet und dber ge-
viftetes Weifibrod angeridjtet.

24, Baumwoll-Suppe.

Siir obngefalbr 6 Perfonen wird 24 Pfund Butter
Leidht gernibet, bievauf 4 Gier barein gejdhlagen; wenn
Dicje woll gerithrt find, werben 5 fleine Rochloffelvoll
Mehl, Saly, Musfatennuf und 4 CHlsfFelvoll fiifen
Mabhm dagu gethans fobald bie Fleijchbriibe fodit, wird L
per Teig mit bem Kodyloffel hneingegettelt und gerfihri @ \
bid {ie wieber fodit. Die Suppe darf nun nidt lange
mehr fodjen.

25. Gries-Suppe.

Laffe 2 Hiande voll Gried in Fodyende Fleifhbrithe
Taufen, Dod) muft beftdnbig davin geriihrt werden, bid
er fodyt; Deim Anridhten thue 2 Giergeld und {auern
Rabm davam.

26. Fladlein-Suppe.

Mache cinen dinnen Omeletteiq, reibe die Planne
mit einer Epedidivarte und bade die Fladlein rvedhi
biinn;  {dneide fie wie grobe Nubeln und fodpe fie in
guter Fleifchbrithe auf.

7. Giergerften-Suppe.

Madje einen vedt feften Nubelteig und reibe ihn

auf dem Reibeifen, laffe die geriebene Gerjte alddann

| teodnen, in die fodjende Fleifdhbrabhe laufen und einige
/ Minuten fodyen.

28. DBerlovene Gier-Suppe.
2 Svewer-TWede werden gewiirfelt gefdynitten, vers

BLB BADISCHE &
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rithre aldbaun 6 bid 7 Giev in einer ’Cd}iiﬁd lafje
4 Loth Butter daran vergehen, thue ein wenig Salz,
Mustatennufi, etwad Sdinittlaud), dann dle gejdinit=
tenen LWede hinein und lafje e8 eine Viertelftunde ru-
hen, f{obann fefe o viel 8{ci|'d)['rii[_\c ald nothig auf,
wenn fie fod)t, bringe Obiges in einen Klumpen hinein
unbd laffe eé langjam fodhen.

Siifie Suppen u. Falte Schaalen.

29. Wein-Suppe.

RNimm 1 Loth Butter in die Safjerolle, jdhiitte darin
eiien  Gploffel woll fLillL:‘ \“h\{ IE,L Die S'f([ﬁup[[,’
yon Der Warme ab und vithre, wenn fie vollig evfaltet
ift, 4 Gibotter in basd abgefdywitte Mebl, verdinne
piefed mit 2 Sdyoppen Wein, 1, Sdyoppen Waifer und
1, Sdoppen fifem Nabm, thue dann 6 Loth Iuder,
Jitronenfhale nebft einmer Mefjerfpibe Jimmt davein,
fese e8 nun wicber jum Feuer, lajfe ed unter Dbe-
ftandigem Niabren fodyen und vidite fie alédbann iber
gerofteted Weifbrod an,

30. Sago-Suppe mit Wein,

s Bjund Sago wird etl rnZ)L Mal durdy laues Waijer
gumm,\u: und algbann mit einem \dep[[um[ faltem
Waifjer sur Hibe gebradit; wwenn diefed ein,lcfod).t ift,
gieht man %, Map rothen Wein nady und nady davan,
thut etwas 3immt, dad abgerichene Gelbe von einer
Jitrone und Y, Pfund Jucder hinein. Diefes ujans
men [aft man tud\m, bis es bie Dice yon einer Ger~
ftenfuppe bat, Wil man die Suppe nidt fo ftart
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Haben, fo gieft man Y, Sdoppen Waffer dbaju. Sie
muf in einem gang veinen ®efdhive gefodit werben,

31. Sago-Suppe mit Mildy.

Man febt den Sago mit einem Stitdchen Butter unbd
Wafjer an’s Fewer, [ift ihn einfodyen, fillt ihn dann
mit warmer Mild) auf, thut ein Stiddyen Jucker, wels
dyes an einer Jitvone abgerieben worden ift, dasu; fodt
Died langfam weid)y und ftrent beim YAnvidyten etwas
Simmt darauf.

32. Bier-Suppe.

2 Bouteillen Bier laffe mit 42 Loth Suder, etwas
Simmt und Jitronenfthale auffochen, nimm aber jorg=
filtig ben Schaunt, ben bas Bier wirft, ab. Beim An-
ridhten vervithre 6 Giergelb mit etwasd fauerm Rahm,
tithre ¢6 an die Suppe unbd richte fie itber gerdftetes
Brob an,

33. Siife Mandel-Suppe,

Man ftopt eine Handooll gejhilte Manbdeln redyt
fein, thut eine Handvoll Jucer dazu und roftet Diefed
gufammen in einer meffingenen Pfanne Hellgelb.
Sebiittet alsdbann Mild) daran, fo viel man Suppe
haben will, thut ein wenig Simmt darein wd Lt ed
mit diejent eine Jeitlang auffocben; dann vervithrt man
vas Gelbe von etlichen Giern, tiifirt die Suppe nady
und nady davan und riditet fie Giber gebdhte Brod-
{dynitten an, :

34. Dinre Kirfchen-Suppe.

3 0i8 4 Hanbewoll bitrre Kivichen werben fein geftofien,
Fah 1 (& 415 3 Ny : ¥ i) £ N
jetann ein \,Ilun'I"-LII gl]\{}lHHL‘iiN‘ e Dagu gti[;xlil,

~
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mit 2 Sdoppen Wafjer aufgefiillt, recdht verfocht und
pann durh ein Haarfieb getrieben. Fhge alddann eine
Bouteille vothen Wein, */, Pfund Juder, die Schale
von einer Jitvone und efwad gangen Jimmt Hingu, lajje
e ecine Biertelftunde gut fodjen, und vidte ed 1iber
gelb gerdfteted Weifbrod am.

35. Heidelbeer-Suppe.

RNimm veife Heidelbeeren, fepe fiemit ¥, Piund Suder
gum Feuer (fie werden felbft Brithe siehen). Wenn fie
weid) find, treibe fie durdh ein Haarfieb, qied ju dem
Durdygetriebenen, Jimmt und von einer halben itrone
pas Abgeriebene, nebft 2 Schoppen Wein, lajje alled
eine Viertelftunbe fochen unbd ridyte die Suppe tber ge=
bihte AWeigbrodjdynitten an.

36. Kalte Schaale von Schwarzbrod.

1 Pfund gericbened Scywargbrod, 1 Pfund NRoii-
nen, weldye gut gewajdien und mit ein Glag Wein gut
eingefocht {ind, nebft *4 Bfund geftofenem Juder, et=
was gejftofenem Jimmt, etwas fein gebactte Jitronen=
fdyale und 2 Bouteillen weifen Wein menge red)t unter=

3

einander und ftelle e falt, bis 8 jur Tajel gelt.

37. RKalte Sdaale von Wpricofer.

Nimm 24 Stid Apricofen; die Halfte davon jdle
: vedht {chon und {dneive fte in 2 Theile, dann Foche
il fie mit %, Pfund Sucfer und ein Glasd weifen Wein
gelinde, damit die gefibalten Apricojen gany bleiben;
audy nimm von allen 24 Apricofen die Kerne gefdilt
dagu, die anbere Hilfte aber dride fammt der Sdjale
purdy ein Haarjieh, dann thue das Durdygetriebene
mit 2 Scyoppen weifen Wein qut vervibrt in einen
Suppentopf, mit 1, Bfund geftopenem Juder, ehwas

1 FFF
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geftofienem Jimmt, etwad fein gebadtem Sitronat,
nebft ' RKaffetafje Kivfdjentwagfer und die vorfher gefodys
ten Apricofen, dee ed yu und ftelle e falt bid jum
Anrichten,

38. Kalte Sdyaale yon Kirfchen.

1 Bjund Kirfhen with von den Stielen gereinigt,
fein geftoflen und mit einem jufammengefdinittenen
Meck, etwad Sitvonenfhaale, Jimmt, *, Sdoppen
Waffer eine BVievtelftunde vedyt miteinander verfocht;
treibe bies burdy ein Haarfieh, thue ed in eine {dhidliche
Cdiffel, giefie 2 Scyvppen rothen Wein mit 24 Pfund -
Bucfer und etwad Rimmt darfiber. AlSdann nimm naé
4 Pfund fauve Kivfden, entledige fie Der Steine und i
Ctiele und fodie fie mit %, Pfund Suder fury ein.
Thue fie dann aud) nebjt einem Gploffel voll Kirjden=
waffer ju bem Dbengenaunten, dede fie gut ju, und
ftelle fte falt bid yum Anrichten.

Ridfie 3u Suppen.

39. Gejopfte MWectinopflein.

Man gopft von 3 Kreuger-Weden dad Weide Her-
aus , britht e8 mit ¥, Pund Heifer Butter an, [ijt ed |
falt werben, und vilhrt ¢8 dann mit 4 gangen Giern
und etwasd Musfatnufiol eine Biertelftunde, legt e mit

; Dem Loffel hbjd) Flein in die langfam Fodyende Fleifcl»
/ briihe unb giebt e8 gu jeber Lelicbigen Supye. b

40. Butterfnopflein,

Vs Bfund Butter wird weif gerlihrt, dann werben 1%
3 Gierund 6 Ghloffelvoll gericbenes Milchbrod Cimmer fhr

Bﬂ BADISCHE @
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1 Gi unb 2 Wffel Brod) bhinein gerlibhrt, aud) etwas
Schnittlaudy, Mustamup und Saly baran gethanu,
runde Kigeldyen daraud gemadt, fn die Fleifchbriihe
gelegt und gefodt.

41. Mark- Knopflein.

Rithre 4 il zerlaffencd Odyfenmarf mit 4 Loth
Butter fhon weip, vibhre nady und nady 4 gange Gier
und 6 Giloffel voll geriebened Mildybrod, ehwas Mus-
fatnufp und @aly hinein, madie mit der Hand runde
Klofichen daraud und probive fie in Fodhender Fleijdh=
brithe, ob fie beifammten bleiben; wenn nid, fo gib nod)
etwad geriebened Mildhbrod daju.

42, Gicrfnodel.

6 gange Gier werben in einem Topf rvecht unter efn-
ander gefdhlagen, thue Ealy, Mustatnuf und einen
Edyopyen fiten Nahm hinein, fdlage diefed abermalsd
rvecht unter einander, ftelle e8 in fochended Waifer und
lafie bas Waifjer fo lange fochen, bis es feft ift, ftich
biernady mit dem Loffel die Klofe heraus und lege {ie in
Die Supye.

43. Buttertnodel mit Tehl.

timm ¥, Vund Butter, viihre fie weifi, thue 3 Gier
mit 3 Loffel voll Mehl nad) und nady hinein, aud
etwad Mustatnup und Sals, unbd rithre died redit qut,
dann lege fie mit dem Loffel langfam Fodhend in Fleifdh=
briihe und fodye fie.

44. Fifchnopflein.

i Piund Hechtenfleifch wird in einen Morfer ge-
than, nadbem die Graten gut ausdgelefen find, dbann

LANDESBIBLIOTHEK
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with ed geftofien, mit ettwad feingehadten Charloti-
swiebeln, Veterfilie und Thymian. Hierauf nimm 2 Gi
grof frifdye Butter nebft einem in Milch eingerveichtem
und twieber audgedriicftem Wed, dad Gelbe von 3
Giern, etwas Saly und Musfatnuf, fiofe bdiefes al=
Ie8 vedit cine Wiertelftunde lang, made fobann aud
per Farce runbe Knobel und Ffode fie in Focjender
Fleifchbrithe eine Wiertelftunde, fie fonnen bann in der
Suppe ober ald Beilage ju Ragout gegeben werden.

45, @odiveau- fnovel.

4 Pfund rohes Kalbfleifdh wird mit % Pfund Mie-
venfett fein gehadt, nimm dann etwas feingehadte Char-
Tottengmiebeln, Peterfilie, 2 audgedriictte Wecken in Mild)
eingeweicht, ein Gigrop Butter, ehvad Sal3 und Mus-
atnuf, ftope alled eine BVievtelftunde recht unter ein=
ander, vithre 3 Gier redit qut darunter, madye runde
Snddel pavaud und fodye jie in ftedender Fleijcdybrithe
und gieb fie in Suppe vder ald Fille in Pajtetchen.

46. SKartoffel- Knodel.

Ralte Rartoffeln werden auf dbem Reibeijen gericben

und it fo viel Butter ald Kartoffeln und gleidyes e=
mic[ﬂt'cr in einem Movfer rvedht fein gerftofen, nebft
etivad Saly, Muskatnuf und Sdnittlaud) unter ein=
anber gemengt, mit einem ofel in die Fleijehbriihe ge=
legt und gefocht oder in Nindfhmaly recht {chon gel
gebacfen.

47. Aufgeogene Kuobdel in Suppen.

Rachoem 2 Loth Butter tweif geriihrt find, wer=
den 2 gange Gier nebft einem Gploffelvoll Miehl, 1
Gfloffel geriebenes Milchbrod, Saly, Miustatnup,
Sdnittlaud) und ein wenig fifer Rahm dareinge=
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vithrt, Beftreidie cine Fleine Form mit Butter und Seme
melmehl, fitlle den Teig davein und badte ibn mit dem
Aufsugdectel fdhon gelb; nimm dann dasd Gebadene
heraus, fdyneide 8 in fleine Stidden und ridyte Die
Supype dartiber an.

48. Knobdel von Hithnerfleifdh,

Dad Bruftfleifh von einem alten Hubhn ober Ras
paun wird rol) abgefdhabt und fein gebadt, mit e
nem Stiicdyen Butter und 6 Lotly Weipbrod in Wafjer
eingeweidit und wieber ausgedritft, 2 gangen und
einem gelben Gi, etwad Saly und Mustatuuf rvedyt
fein in einem fteinernen Morfer geftofien. Dann runbde
Klofe davon gemadyt, in Fodyender Fleifchbriile gefocht
ober in Rindfdymal; gebaden und auf Suppen ober
alg Beilage gebraudit. Statt dafs die Favce geftofren
twird, Fann fie audy vedyt fein. gehackt werben.

49, Gries-KIofe,

G3 wird ein {hivader Schoppen Mild) fodend ges
madit, 2 Kodloffel Gries gernhrt und jo lange gefodt,
bid ev bidf ijt. Wenn der Griep verfiblt ift, vithrt man
4 Lot Butter nebjt 3 Ciern jhaumig, thut den ges
fodyten ®ried nebjt 2 Lotlh Mehl und ndthigem Salz
Dinein, legt die Klofe mit Dem Loffel in flebende Fleijdy»
brithe und [Gft fie [angfam Fochen,

50. Hithnerleber - Knodel.

Man nimmt von einigen Hihnern oder Kapaunen
bie Rebern und Hevgen, wiegt diefes nebjt etwas Schnitt-
laudy) und Veterfilie vecht fein, rabrt alsdann ¥, viertel
Pfund Butter weifp, dldgt 4 Ger davan, vibrt Das
Lerwiegte nebft dem Abgeriebenen von einem Sem-
melbroddjen, Saly, Musfatnuft, und Mehl foviel

L
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man in 3 Fingernt faffen fann, dagu, legt bie Kndbdel
in Tangfom focende Fleifchbrithe, und it fie Todjen.
Gfle miiffen aber in anberer Bouillon fervirt werden,
weil diefe, in ber fie gefodyt, tritbe gemadyt wirDd.

51. Krebs - Kloge.

Feingehadte Jmiebeln und Peterfilic werben in einem
Etid Butter gedamypft, thue bierauf cinen eingeveich-
tent, wieber ausgedricten Wed dagu; nadydem dieh
Alled gut gedampft hat, thue ed in eine Schirfjel, nimm
alédann von gefodyten Krebfen die gefchilten Sceeren
und Sdywange, hade fie fein, thue fie ju dem Ge-
pamyften, nebjt einigen Loffeln Krebsbutter, etwas Sals,
Musfatnuft und 3 gangen Giern; wenn Alles gut un=
ter einanber gerithrt ift, made runde Kofden davaus
und Fodye fie in fiebenber Fleifchbrithe ab; follten fie
nidyt beifammen bleiben, fo thue nod) etad Mehl bagu.

Unmerfung. Gut ift g, wenn alle diefe Knbbel guerft in
ber Fleifdybriihe probict werben, ehe man fie einlegt; foll=
ten fie nicht beifammen bleiben, Fann man immer nod) ef-
was Mehl dazu nebhmen.

Ochienfleifch nud Beilagen.

52. Odhfenfleifch gut 3u fieden.

Dasd Fletfd wird, von weldem Stird e fei, recht
geflopft und mit faltem Wajjer hingejtellt; wenn dad
Sleifch au fieben anféngt, muf e8 mit bem Sdhaums
[6ffel fortwdbrend gefchaumt werben, alddann thue nad
DBelicben Saly, Sellerie, Laudy, Peterfilienfraut und
Wurzel, Kovbelfraut und gelbe Ritben Hinein; wenn
8 ein grofied Stid Fleifdh ift, laffe e 4 Stunben
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fodjen und vidite e8 an; die Briihe bavon wird gur
Suppe und jum Gemitje genommen.

53. Beefsteaks.

Biehe von einem Lungenbraten die Haut ab, {dhneide
ibn in fingerdide Sdheiben, firene Saly und Pfeffer
parauf, wenbde fte in Butter ober Oel Herunt und brate
fie 3u Dbeiven Seiten auf dem NRoft hber ftarfer Glut
big fie gar, aber Dody nod faftig find, Iajje fodann auf
ver Platte Butter gergehen, fiveue fein gehadie Peters
filie darauf, drehe die BVeefjteals darin um und gib
fie gur Tafel,

54. Roastbeef.

Dad Ddyfenfleijch ift am beften , wenn ed von fen
Rippen genommen wird, {dneide den Knodjen davon
und flopfe e8, thue Sdmaly in bas Cafjerol, wenn
¢8 beif ijt, lege bag Fleijdy hinein, thite Jwiebel, gelbe
Ritben, Pieffer, Salz, 2 Nelfen daran, und lajje e8
fdhon braten, thue nad) und nady etwad Fleifdybribe
ober Sus daran unbd lafje ¢8 furg foden. Dasd Roafts
Deef fann audy am Syiep gebraten werben,

55, Boeuf a la Mode,

RNimm ein Stid Rindfleifth von der Sdyivansfeder,
lege ¢3 einige Tage in Gijig, Saly, Pfeffer, Nelfen,
Lorbeerblatt und Jwiebel; nadydem ed ausd der Beibe
genommen wird, felle e8 folgenbermaien auf'd Feuer:
thue Sdymal; in das Gajjervl, wenn ed beif ift, lege
bas geflopfte Fleifdh und die Swiebel Der Beife binein,
nebft Pheffer, Nelfen , gelbe Riben, etiwvad Sped, eint
Ctiddien Brodfrufte; wenn ed fhon gebraten ift,
fibirtte von bem Beiteffig nebjt Fleifhbrithe daran und
laffe e8 immer Dampfen; wenn e weidy ift, brenne
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92 RodyI6ffel voll Mehl bavan, [ofde eb mit Fleifdbrithe

ab und laffe e8 nody ein Wenig mitfochen; follte
die Sauce nidht fauer genug fein, fo jhitte nody Ejjig
baran.

56. Sarbellen - Sauce,

Rojte 2 Kochloffel Mehl braun, dampfe eine Halbe
fein qefdynittene Swiebel fdion gelb darin, (e e8 mit
Fletjdybriihe ab, thue 1 Glas Weinefitg , nady Belieben
etad Jitronenfaft, Salz, Pfeffer, eine Nelfe bavan ;
will man fie fitff haben, thue ein Stiiddien Juder ftatt
Gijig hinein und lafje fie vedyt Fodhen; vor bem Anvid=
ten thue 4 geftofene Sardellen hinein und laffe jie da-
mit noch ein wenig Fodjen. ,

57. Sapern- Satice.

Gie wird auf dicfelbe Avt wie die Sarbellen-Sauce
gemadht, nur baf gange Kapern genommen werden, ftatt
Earbellen.

58, Sauerampfer-Sauce.

MWafde und wiege 2 Hinde voll Sauerampfer, vofte
albann einen KodylBffelvoll Mehl {ddn gelb in e
nem Stidden Butter, dimpfe den Saucrampfer da=
rin, thue einen Sdyoppen guten fauern Rabm, cin Wwes
nig Fleifchbrithe, Salz und Mustaten davan. Die
Gauce wird jum Odfenfleifd gegeben.

59. Bwiebel - Snuce,

Nofte 2 KodlBffelooll MehI {ohon braun, ide 8 mit
einer fleinen Handvoll Ghavlotten obder Jwiclel aby,
thie ein Glag Wein, etwad Jitronenfaft, Jud ober
Sleifbrithe, Salz, Preffer und RNelfen davan und lafje
Died Fedyen.
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60. Kalte Sauce.

Siede 3 Gier recht hart, vervithre das Gelbe bavon
mit Senf recht glatt, thue Pleffer, Saly und Scnitts
laudy bavan, verblinne fte alédann mit Giftg und Del.

61. Meervettig.

Der Meerrettig mup juerft in’s Waffer gelegt wers
den, Damit er nidyt bitter fchmectt, alddann wird er qes
{chabt und gerieben, ficlle in einem Gafferol ein Stii-
den Butter auf das Feuer, wenn fie jergangen ift, vithre
einen Kodyloffelvoll Mehl hinein, laffe es dampfen,
thue den geviebenen Meerrettiq dagu, lajfe thn mitddm-
pfen, [6jde ihn ab mit Fleifhbrithe, lafie ihn fodyen,
thue nodh ein wenig Salz, Mildy und Sucer bazu, lajfe
Diefes verfodyen und ridyte ihn an.

62. Rober Meerrettig.

Reibe cine halbe Stange Meerrettig, thue Cifig, Del,
uder und etwad Sals dbaran, menge dief unter efn-
anber und gib ihn jum Rindfleijd.

Sleine Paftetchen mit Vuttey:
teig.

63. Butterteiq.

RNimm ¥, Pfund Butter auf das Wallbrett und
jdaffe fie glatt, thue ¥, Pfund Miehl und etivas Salg
daju, und jdafie diejes alles mit etwasd Wafjer redyt
unter einander, dody ja nidyt ju viel Wafier, bamit der
Zeig nidht gu diinn wird, lafje ibn Lievauf eine Dhalbe
Stunde rihen und walle ifn aus.
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64. Paftetdhen von Kalbfleifch.

4 Bfund robes Kalbfleifd und % Biund Nievenfett
wird mit einigen Gpléfelvoll frifdhed Wafjer febr fein
gebadt ; man ninaut dann eine Hanbdvoll feingehacte
Gharlottenswicbeln, Peterjilie, etwas Salz und Mus=
Fatuuf und mengt diejed unter dag Fletjcy, wallt den
Butterteiq nicht ju dinn aus, fticht ihn mit einem tuns
bent Ausftecher aus, leqt die Blattlein auf ein mit Mehl
Dejtreutes Bledy, beftveicht fie mit Gier und gibt auf je-
bes der beftrichenen Lldttchen eine Nupgrop von der
Farce, dbann briidt man wieber diefelben Bldtichen das
rauf, nimmt eine feine Form in Grope eined 24 Freu-
seeftits, driictt fie in die Mitte Der Favce, jebody nidyt
su fdyarf, nur baf es den Dedel beeichnet , gibt ihm
pben in der Mitte mit dem Meffer einen Sdynitt und
badt fie in guter Hibe fdhon gelb.

65. SKrebs- Paftetchen.

Man madt voir 20 abgefodyten Kvebfen, nacydem
die Sdwange abgenommen find, Krebsbutter vou
Y, Bfund Dutter. Die Krebfe werben hievauf nody=
mald geftofien und in einem Scdyoppen fiifen Ralhm
noch einmal audgefotten. Der NRabhm wird durd) ein
Fuch qepreft und fiir 4 Kreuger geviebened Milchbrod
barein gethan. Die eine Hlfte von bder Krebsbutter
eiibet man mit 3 Giern fdhdumig, thut das geriebene
Mildybrod nebft €aly und Mustatnuf hinein, jdnei=
et die Krebsjdywinge nebft etlidhen abgefottenen Morz
dyeln davunter, thut 2 Gxlofelooll jauern Rahm dazu,
ftreicht Fleine beliebige Modeldhen mit Butter, legt fie
mit Butterteiq ausd, giefit von der abgerfihrien Mafje
binein, legt ein Blattchen Buttertetq davauf, madit einen
Sdmitt oben hincin und badt fie im Ofen fdyon gelb.

i
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66. Krebs- Vaftetden anderer Nrt.

Lege bie audgebrodyenen Scheeren und Schiwinge von
25 gejottenen Srebfen bei Seite und verfertige von ben
Sdyalen mit 4 Pfund Butter die Krebsbutter., Diefe
Butter vithre mit 2 gangen Giern und 3 Eidottern, nebjt
gwei eingeweiditen und wieder ausgedritcten Weden
vedt leicht. Mache folgended RNagout: Schneide ein
Brieslein, dad Krebsfleifch der Scyeeren unbd Sdywdnge,
eine Handvwoll Mordheln groblidy, biampfe etwas feinges
badte Peterfilic und Charlottenywicbeln nebfE einem
Raffeeloffelvoll Semmelmeh! in etwasd Butter, unb dbasd
Gejchnittene mit, wiirje o8 mit Saly und Mustatnup
und lajje e$ erfalten. Beftreihe Fleine Formdsen mit
Butter, fireue fie mit & nimelmebl, fiille etwad vom
pem Geriibrten hinein, macde eine Hohlung in bie Mitte,
fitlle von dem Nagout hinein, decke e8 mit dem ®eriihre
ten gu, und Dade jie im Dfen johén gelb, ftire fie und
gib fie warm ju Tijd.

67. Paftetdyen von Brieslein.

Siich Blattchen von Butterteig in Grife eines Trink
glajes aus, ftreidye fie mit einem verquiriten Gi an, ftich
in gleicdher Grofie einen fingerbreiten Nand aus, lege
ihn darauf, ftreiche ibn audy mit Gi an und bace fie in
guter Hige {dhon geld ¥, Stunde vor dem Anrichten.
LWenn fie gebaden find, wird das Dedeldyen heraugges
hoben und folgenbe Favce darein gefiillt: etwas Ghar=
lottengivicbel und Peterfilie fein gehackt, wird in etwas
Butter weid) gedampft, dann ein Kodyld Felvoll Mehl,
Muskatnuf, Saly und ein wenig Prefer nebjt flein ges
{dynittenen Brieslein, die suvor in Salswaffer abblan:
chict find, hineingethan, diejed wird mit guter Bouillon
abgeldjdht und einige Jeit damit gefocyt; vor bem Fiile
len werben fie mit Giergelben und Gitronenfaft auf dem
Feuer abgeriihre, bamit die Maffe dicf wird, dann bdie
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Rajtetden dbamit gefiillt, der Decel darauf gebectt und
warm auf den Tifify gegeben.

68. Gansleber- Paftetchen,

Mache von Butterteiqg runde Blattdyen in der Grofe
eined Trinfglafed, und Dereite folgende Farce pau:
Gdabe eine Gansleber vecdht fein von der Hant, hade
ctwas Gharlottensiwiebeln und Peterfitie redyt fein, thue
Salz und Bfeffer daran, ftofe alled ujammen in einem
fteinernen Morfer vedit gart, qib auf jebesd Paftetdjen
cine Mufgrof von der Farce, bede ed mit einem glei-
den Blattchen Teig su, nadydem der Boben mit Ei an=
geftrichen war, fteeiche den Dedel abermald an, gib ihm
einen &chnitt oben in ber Mitte, und bafe fie im Ofen
fihon gelb.

69. Faften- Paftetchen.

Di¢ Pajtetchen werden wie obige gefertigt und dann
folgende Farce pavein geflillts 4 Pund Fifdfleifd) wird
Flein gefchnitten, man thue e8 mit etwasd fein gehadten
Gharlottenwicheln, Peterfilie und Thymian in ein Ge-
fhirr unb lafje e8 in cinem Staddien Butter auf dem
Feuer dampfen, ninum al8dann die Majfe gany troden
auf bag MWallbret, thue einige fein gemadite Sardellen
uebft Kapern und abgericbene Citvone in den guriidges
blicbenen Eaft, fdhlage etliche Eier dbaran und rithre es,
bis e didf ift, bringe diefes al8bann in einen Morfer,
ftofie 8 nebjt einigen Cidottern, Saly, Pfeffer und tem
&aft einer Gitrone reht fein, gib e8 auf die Paftethen
und bade fie im DOfen fertig.

70. Bleifch - Paftetchen.

Gin Stk gebratenes Kalbfleifch wird fein gehadt.
Alsdbann werben fein gehadte Gharlottenziwicbeln wnd
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Peterfilie in cinem Stid Butter weidh gedampit; thue
0ad Fleifdy nebit ctwasd Fleijdbriihe, Capern, Muskats
nufp und Saly hineln und made alled mit einem Gi
ved)t durdheinander. Dann werben Butterblattchen in
Der Grofie cined Trinfglafes audgeftoden, auf den Bo-
ben der Pajtetchen eine Nufigrof von der Farce gethan,
\ mit etnem gleidyen Decel jugededtt, mit Gi beftrichen
und im Ofen {chin gelb gebacen.

71. Paftetchen von Kalbshirn.

Sn ber Grofe cined Trinfalafed werben von Butters
teig vunde Blattden audgeftodhen und mit Gi beftriden;
lege cinen fdhmalen RNand davauf, beftreidye fte abers
mald mit Gi, fege fie auf ein mit DMebl beftreutes Bled
und bade fic im Dfen gelb aus. Nun 166t man von
etwasd Kalbshirn bie Haut ab, focht e8 mit einem Sdyops
pen Waijer, etwad Gy, Gharlottenywiebeln, Veters
{ilic, Gewiiry und Saly eine Jeitlang, nimmt ed
vann hevaus , fdneibet ed flein, dampft dann etwas
Peterfilic in einem Stidden Butter nebit cinem Kodys
1offelooll Mel, (61t 8 mit einem Scyoppen von der
Brithe, in welder das Hirn gefodst ift, ab, und lifit e8
dawmit ftart verfodyen, gibt dann das Hirn dagu, rithrt
pas Gelbe von 4 Giern nebft dem Eaft einer Gitrone
pavan und vithrt ¢8 auf dem Feuer dick, fullt o8 pann
in die warmen Vajtetdhen und gibt fie auf ben Fifdy.

72. Paftetchen von Kalbshivn, andere Art.

Man bautelt dasd Kalbshirn in warmem MWafjer ab
und badt es fein, nimmt ein Stidden Butter nebit
Gitronenfaft, Sal3 und Musfatnug, thut das gebackte
Hirn dagu und [4pt es einige Minuten auf dem Feuer
auffochen und dann erfalten. Alsdann madt man
von Butterteig fleine runde Blattdyen, gibt jedem ders
felben vou dem Hirn, fiveut ctwas Semmelmehl bavauf,

9k
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et wieder ein gleidhes Dedelden von Butterteig da-
rauf, gibt ihm einen Scynitt oben in der Mitte und
badt fie im Dfen.

73. Hadies - Baftetchen.

v, PBfund falter Ralbgbraten wird mit etwad Kas
pern, ¥, Prund Odyfenmarf, ein Paar Charlotten, Gi
tronenjdyalen und 4 Loth geveinigten Sarbellen fein
gewiegt, nadsher mit einem Stidcyen Butter geddmpit,
efn wenig Mehl dazu gethan, wenn foldjed angegogen
bat, ein Paar Loffelvoll Wein nebft Citronenfaft dasu
qethan, und wenn ¢8 eingefocdt ift, dag Kalbfleifd)
Bingugefiigt und bei Seite geftellt. ESdyneide runbde
Dlattchen von Buiterteiq, gib von dem Hadyied da=
rauf, Decte edmit einem gleidyen Blattdyen ju und bace
jte im Ofen fdon gelb.

74. Neis - Paftetchen.

Nimm ¥, Pfund Reis, brithe ihn einige Mal mit fies
penbem Waffer ab und lafje e8 bann wieder fauber das
pon ablaufen, Fodie ibn in der Mild) dicf und lafje thn
perfiihlen. Mihre %, Phund Butter mit 8 Clergeld
{chumig, thue dann den verfibhlten Reid nebjt ehwad
&aly binein, {dlage das Weige ber Gier ju Schnee,
und rithre ibn unter bie Mafje. DBejtreidye leine Fore
men mit Butter und beftvene jie mit Semmelmell, thue
von der Majje binein, mache in Der Mitte eine Hol-
lung, thue ein wenig Ragout pon Vrieslein ober Ka-
paunen binein, dede etwad vou dem Neid barauf und
bacfe fie im Ofen; fie Miffen aber warm jur Tafel
fommen.

b=

75. SKartoffel - Baftetchen.
LSE twerben fleine Formen mit Butter Leftrichen und
mit ©emmelmebl ausgeftveut. Hicvauf werden 8 Stirdt
gefodyte Kartoffeln auy dem Reibeifen gericben, 8 Loth
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Butter mit 6 Gibottern jhaumig gevihri, mit den ge=
viebenen Sartoffeln und etwad Saly und Mustatnup
vermengt, dag Weifie Der Gier ju Sdynee gejdhlagen
und unter die Majje geriihet.  AlSdann wird vou dee
Mafie in die Formen gefiillt, eine Hoble in der Mitte
gemadyt und folgended RNagout hineingefille: cin Has
ring wird fauber gepupt, ju fleinen Stidden gejdmit-
ten, eine Flein qefchnittene Swiebel in einem Stidden
Butter weidy gedampft, ein Staddhen Flein gefdnittence
@pedt in einem Glasd Mildy gefocht, fobann ein Stid=
den Ralbsbraten flein gefdhnitten.  Diefed wird nebit
bem juvor aud der Mild) genommenen Syed ujanmen
in cine Sdyiijfel gethan und mit 5 Giergelb abgeriihrt.
Falle nun von vem gefertigten Ragout etwasd in die
Hohlung, thue vou ber Kartoffelmaije etwad davauf,
paf fie gugededt werde, bade fie im Ofen {don gelb,
jtiirge fie und bringe fie warm gu Tifd).

Gemiife.

76. Sdwarzwiczeln.

Sdyabe fie rein und wirf fie wilrend dem Reinigen,
pamit jie nidyt roth werben, in’s Waifer, worin etwas
Mehl mit Gfitg angerithrt ift; alddann fdhueide fie in
beliebige Stife und Fodhe fie in Salywafjer weid).
Giche fie durdh einen Seiler, behalte von dem Wajfer
¢in wenig an den Wurseln, made eine Butterjauce
bavan und laf diefe nody ein wenig mit den Wurzeln

fochen.
77. Brocelerbfen.

So viel Brocfelerbien, ald man ju einer Platte ndthig
bat, werden vein gewafdhen; dampfe fie mit einem
Stitd frifdjer Butter, etwad fein gehactem Peferling
und Jwicbeln, audy cin wenig Suder und efrwad Salz,
K
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giefie immer ein wenig Fleifdhbrihe dbaran, bid fie weid
find, bann ftreue 4 RochIdffelvoll Mebl davan, rittle fie
vedht untereinander und lafi fic nody ein wenig Fodyen;
ehe fie angeriditet werben, verfleppre 2 Giergelb und
ein wenig jouern Rahm und rithre e daran.

78. AMrtifdyocten.

Wenn die Artifdhocfen gereinigt find, twerben fie in
PWaffer mit Saly abgefodyt, bid die Bldatter fid) leicht
abnehmen lafjen und der Bobden weidy ift, dann wird
pas Mittlere heraudgenommen und folgende Sauce daju
gegeben: Man ninunt 2 Kodloffelvoll weifes Mebhl,
Yo Bfund frifche Butter, etwasd geftofenen Pfeffer, 2
Ghilbffelwoll Giftg, 3 Gilas faltes Waffer und etwas
Sal, rithrt alled gqut untereinauder, nimmt fie dbann
aufd Feuer und lift fie einige Minuten unter bes
ftanbigem Rithren fochen, bievauf riihrt man bad Gelbe
von 4 Giern bavan, und ridtet {ie an.

79. Gelbe Riiben.

Sunge gelbe Nitben werden mit Saly abgerieben und ju
Eleinen langen Gtiddhen gefhnitten, gewajdhen unbd mit
einem Etiit Butter, etrwas fein gewwiegten Jwiebeln, Peter-
filie und €al; auf dbas Fener gefenst; man 1t fie lang=
fam bamypfen und giefit immer etrwad Fleifdbribe dav-
an, big fie mweidy find, ftveuet dann ein wenig IMehl
bavan, vittelt {te untereinander und [aft fle noch eine
Biertelfrunde Fochen.

80. Weife Niiben.

Gin Etird Gdnfefdhmal; thut man in ein Kafjerol,
Dampft eine halbe fein gejdynittene Sywiebel darin,
fefydlt die Ritben , fdneidet fie in Fleine vievedige Stitek=
den, wifdht fie und legt fie in dag Sdhymaly, gicft ein
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wenig Fleifchbrithe und Saly davanf, und (aft fie weidy
bamypfen , vitttelt fle aber 6fterd um, damit fie nidht an=
figen, ftreut alddanu ein wenig Mehl dartiber, gieft
nody ein wenig Fleifchorithe daran, brennt ein Stid-
dhen Jucer, thut ed aud) davan, und [aft ed mit den
Nitben nody eine Jeitlang fochen.

81. Hopfen.

Die Hopfen werben unten ein tenig abgebrodien,
3 jo weit fie hart find, alddann gewajden und in Biijdy-
lein gebunden, in Saliwaffer weid) gefodyt, mit Faltem
Wafjer abgeflopt und mit der flacdhen Hand ein wenig
audgedbriift, Ddann nimmt man den Faben von Den
Biijdylein weg, legt fie, wie die Spargeln, auf eine
Platte und madyt cine gute Butterfauce, qgieft fie iiber
bie Hopfen und [aft fic auf den Koblen angiehen; ebe
fie su Tifd) gebradyt werden, verfleppert man 3 Gier-
gelb mit ein wenig von der Sauce, und gieft joldjes
wieber an die Hopfen.

82. Hopfen auf andere Nrt.

Wenn fie gepupt find, werben fie in Waffer und
etwad Saly abgefodht; giefe fie durdh einen Seiber
und jhitte ein wenig Falted Waffer dariiber, made
cine Butterjauce, thue etwasd Saly und Muskatnuf
paran und lajje die Hopfen vollends weidy darin Fo-
den; ebe man fie anvidhtet, werden 2 Giergelb mit
ein wenig fauerm Rabm verfleppert und an die Hopjen
gerithrt.

83. MNofentobl.

Der Rofenfohl wird rein gepupt und in Salwajjer
weid) gefodyt, dann fibitte ihn durdy einen Seilyer,
driicfe ihn mitder flachen Hand aus, und madye folgende
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Gauce bdaran: Dan thut ein Stid Butter in ein
Rafferol, bamypft eine fein gewiegte Jwicbel, Peterjilie,
und cinen Kodfofelvoll Mehl barin, ribet ¢& mit
Fletjcybrithe ab, thut den Rojenfobhl nebjt ein yenig
Saly und Musfatnuf hinein, und It ¢é nod eine
Dierteljtunde foden.

84. Spargeln.

Die Spargeln werben fauber gepupt, gewajden und
in Bitfdel loer sujammen gebunven und in Salgwafjer
weidy gefodit; dann giebt man folgende Sauce daju:
Man thut ein Stid Butter in ein Kafjersl, lapt 2
Kodbffelooll Mebl darin dampfen, vihrt es mit Fletfdy-
brithe und ein wenig von dem Wafjer, worin bie Spars
geln gefocht wurden, ab, unbd lapt fie sfemlich dic ein=
fodyen , richtet dann die Spargeln auf eine Platte {chin auf Di
an, verribrt basg Gelbe von 2 Giern, vilyt e8 an die
Sauce, und fdyittet fie iber die Spargeln.

85. Bucerfchoten. R

Man 3ieht von den Schyoten die Fiben ab, wifdi fie
1nb bampft fie mit ¥, Pfund Butter, ein wenig fein ges
Hadien Swicbeln, Peterfilie und Saly in einem Kafjerol,
giefit Dann immer ein wenig Fleifdbrihe davan, big
jie weidy find, settelt bann eine Mejerfpige voll Meh!
und Juder dariiber und [aft fie nod) ein wenig foden.

86. Gndivien-Gemiife,

9enn der Gndivie gepupt und gewafdien ift, wird
er in fochenbem Waffer weid) gefocht, Dann fehitttet man
ihn burdy einen Seiber, Tahlt ihn mit Faltem Wajjer
ab, und fcneidet thn einige SMal durd), dann dampfe
mit einem Stiid Butter eine Handyoll gehacte Jmwies
beln, ein wenig Peterjilic und ecinen Kodydffelvoll

]
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Mebl, thue aldbann den Cubivie aud) Hinein und laf
ihn ein wenig mitddmpfen, rithre ed dann mit guter
Sleijchbrithe ab, thue etwad Saly und Musfatnuf
Daran und lafie ed nod eine halbe Stunbe fodhen.

8%. Koblraben.

Man fdalt die Képfe eyt fauber nnd fdineidet fie
in 2 Theile, bann nimmt man etwad von dem Grinen
Der Koblvaben und Fodit jeded befonders in Sals-
wajfer weid). Die Kollvaben werden alddbann fein
geblattert und dad Kraut fein gewieqt, dann madt
man eine weifie Butterfauce, thut Musfatnuh, Pfeffer
und Sal hinein, [Aft dann jeded bejonders nody in der
Butterfauce fodyen, richtet dann die Koblraben juerjt
auf bie Platte an und fest in die Mitte dbas Griine.

88. Gefiillte Koblraben.

Man fhalt die Koblraben und Hohlt fie ausd, dody
fo, Dap fie feinen Sprung befommen, und firllt diefe
Hohlungen mit folgender Falle: Su 8 bis 10 Kohls
raben ribrt man 6 Loth Butter weif, nimmt etwad
fein gehadten Sdyinfen, Saly und Mustatnuf, nebft
einem ganjen und bdas Gelbe von 2 Giern, rihrt ed
untereinander und fullt die Kopfe bamit; bdann ftellt
man die gefiillten Kopfe alle nebeneinanbder in ein Kajjes
wol, dod) fo, bap feiner umfallen Fann, weil in die
Fitllet Fein Waffer fommen dbarf, und Focht fie mit etivad
Wafjer weid).  Die Fiillet wird wilbrend des Siedensd
heraujfommen ; madye alébann eine Butterfauce mit
Saly und Musfatnuf und gieb fic mit den Koplraben |
s Tifdh. i

\

,, \
89, Gauerampfer-Gemiife. l |

Wenn der Sauerampfer gelejen und gewajden ift, ‘

l
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Britht man ihn in Salywaffer ab, dann wicgt wan ihn
recht fein, thut %, Pfund Butter in ein Kafferol, roftet
einen fodl5fiel poll Mehl nebit etwas fein gefdynittenen
Swiebeln fdon gelb davin, thut pen Sauerampfer
hinein und [t ibn ein wenig mitbampfen, gieft ein
wenig Fleifhbriibe dbaran, aud) etwas Saly und Mus»
Fatnufs, laBt e§ dann nody eine halbe Etunbe fodyen;
wor demt Anridhten verfleppert man ein Siergelb mit et
wad fauernt Rahm unbd rithrt e an den Gauerampfer.

90. ©pinat.

Der Spinat wird fauber gelefen, in Salzmwafjer af‘g._e’
britht, durd) einen Seiber gefdiittet, in faltes PWafjer
gelegt, Dann feft -audgedriict und  fein gewiegt. e
10 Perfonen nimmt man 2/ Bfund Butter in ein Kaffes
rol, toftet cinen Rody(6ffelooll Mehl fhon gelb darin, thut
Bierauf efne Fleine fein gejdhnittene Jrwiebel hinein, bann
Pen gehacten Spinat dagu, und ldpt {hn einige Minus
ten mitdampfen, qieft dann Fleijdbrithe daran und
1aft thn nod) eine halbe Stunde fochen.

91. Saubobnen.

Man nimmt die Bohnen aud ihren Schalen unbd
Bribt fie etliche Minuten ab, damypft alddbann Charlots
tenitwiebeln und Peterfilie in einem Sttt frifdyer Butter
cinige Minuten, thut die Bohnen binein nebit etwas
@aly, geftofenem Pefier und einigen Lofelnvoll jauern
Rabhm , deckt fle gu und (aft fie langfam dampfen, bid
fie weid) find; ebe man fie anvichtet, rithrt man dad
®elbe von 4 Giern und einen Gplofelvoll Senf dave
unter.

92. MWeififcaut in einer Butterfauce.

Wenn das Weiffraut geveinigt ift, Fodht man ed in
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Salywajjer weid), legt s dann in Falted Waffer und
riidt e leid)t aud; fitr 8 Perforren legt man bievauf
Wi Y. Piund Butter in ein Kajjerol, dampit eine fein ges
fpnittene Swiebel und einen KochlGielvoll Mebhl darin,

o thut Fleijdpbribe, Sals und Pfeffer davan, jerjdyneidet
Das Sraut, thut e in die Sauce und [t e8 nod) eine
halbe Stunde fochen; aud) fann man, wenn man e8
liebt, Simmel davan thun.

93. Wirfing - Kraut.

Wird ebenfo gefocht, 1oie dad Weififraut, in einer
Butterfauce, nur ber Kimmel weggelafjen.

94. Gefitlltes Weibtraut.

Man Ffodit die Bldtter von einem Kopf Weikkraut
in Salgwajjer nidyt gany weidy, und macht folgende Fitlle
daran: Man hadt 1, Pfund roled oder gebratenes
Kalbfleifd) unt ¥, Bfund Nievenfett vedyt fein, nimmt dann
*/s Pund Butter in ein Kafferol und dampft eine Hand=
voll fein gebadie Jwiebeln und Peterfilie darin, riihrt
algbann 4 Gier auf dem Feuer hinein, wenn fie ers
ritrt find, thut man 2 eingeweidite Wecke hinein und
[agt fie pdmpfen , nimmt fie dann vom Feuer, thut dasd
geDadte Fletijdy und RNievenfett, Bfeffer, Saly und Mus-
fatnuf davan, verdimnt 8 alédann mit Giern; wenn
man Kaftanien hat, fann man aud hinein thun, bann
legt man immer ein BVlatt Weiffraut und eine Lage
&illet feft aufeinander, bis die Blatter und die Sullet
gar find und einen hitbjchen runden Kopf bilden, thut
it A alddann ein Stid Vutter und einige Scheiben Spect
in einRajjerol, fest den Kopf hinein, gieft ehvas Sleifh=
brithe daran, [eqt wiederum eine Scheibe Sped oben
arauf, ftellt ibn auf fein ju ftarfed Feuer, thut einen
e Sohlenbedel davauf und (At ihn 2 bis 3 Stunden Fos
,,,,,, - den, madyt alébann eine Butterfauce und vithet e mit
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per Srautfopfbriihe ab und fdyittet ¢8 beim Anvidyten
tiber Den Krautfopf. Man Tann audy fleine Winjtden
Davon maden.

95. Gedampftes Weififraut.

Reinige cinen Kopf Weikfraut, fdyneide ihn in 4 bis
6 Theile und wafdie 8, thue ¥, Prund Butter in ein
Kafferol, dampfe eine fein gefdynittene Jwiebel barin,
lege pad Kraut hinein und thue einige Scheiben Edyin-
fen auf den Bobden, gieke dann immrer ehwad Jus dars
an und laf e weid) dDamypfen, thue aud) etwad Saly
und Pfeffer davan.

96. Blumentobl mit Butterfauce.

Wenn der Blumenfohl geretnigt ift, Fodit man ihn
in Salamaijjer, bis die Stengel weidy find, ridhtet ibn
auf eine Platte an und madyt folgende Sauce dazu:
&, vievtel Prund frijdye Butter und 2 Kodybffelvoll Mebl
werden miteinander verviibrt, nimm dann etwad von
pem Waifer, worin der Blumentohl gefodyt wurde, und
ehwad Fleifchbrithe dau, ribre eé alddann auf dem
Feuer, big die Sauce einige Minuten gefodit hat, nimm
fie baun vom Feuer, vilre 4 Giergelb davan und {dyitte
€8 1iber Den Blumenfohl.

97. Blumentohl auf eine andere MArt, im
Backofen.

Wenn der Blumenfohl gereinigt und in Salywafjer
weidy gefocht ijt, richtet man ihn auf eine Platte an und
madyt folgende Maffe daviiber: Man nimmt 4 Kody=
I6ffelooll Mebl, vihrt fie mif einem Schoppen fauern
Rahm, nebjt etwad Saly und Butter unteveinander;
und vithet diefe Maffe auf dbent Feuer ab, lajt fie vers
Tihlen und fldgt aldann 4 Giergelbhinein; Dad Weifie

]
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der Gier wird ju cinem Sdhnee gefhlagen und mit
Ys Pfund geriebenem Bavmefantije unter bdie Matfie
gerithrt, mit weldyer al8dann der Blumentobl fiberzogen
Wird, darauf im Ofen eine halbe Stunde gebaden und
jervirt.

98. @rime Bohuen.

Wenn die Bolhnen von den Faben gereinigt und fein
gejdyniselt {ind, werden fie in Salywaier fdynell weidy
gefoit, damit fie hibjdy griin bleiben; {dyitte fie dann
burdy cinen Seiber, Dernady thue fie in ein Rafjerol,
settle fein gefdhnittene Swiebeln 1nd Peterfilie daran,
audy ehwad Peffer, made alddann ein St Butter
beip, {diitte ed fiber die Bohnen, ftelle fie auf’'s Feuer
und lafie fie nodh einige Minuten Dimpfen; alddann
ridyte fie an.

99. Gritne Bobnen, auf andere Mnt.

Wenn die Bobhnen gepupt unt gemwafdien find, wird
ein. Stid Butter in ein Kafferol gethan und fein ges
wiegte Jwiebel, Peterfilie und ein wenig Knoblaud
parin geddampft, thue bann die Bohnen mit etwas Boly-
nenfraut, Pfeffer und Saly binein, Fafje fie dampfen,
mit oiterm Jugiefen von Fleijchbriihe, bis fie weids find,
dann gettle einen Soch(6ffelvoll Mehl davan und laffe
fie nodh ein wenig Fodyen.

100. Gingemadyte Bohnen.

Die Bobnen werben mit heiffem Waffer hingeftellt
und weid) gefodyt, dann durd) einen Seifer gefchiittet
und folgende Sauce daran gemadyt: Man thut Gdnfes
ober Scyweinefthmal; in ein Kafjerol, roftet einen ftars
Fen Sodhloffelooll Meeh!l fchon gelb darin, thut alsdann
fein gefdynittene Jwicbeln, Peterfilie, Bobnenfraut und

o
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fuobland bdaran, [dft e8 aud ein wenig dampfen,
vithrt e8 Dann mit Fleifdbritbe au einer dimnen Sauce
ab, thut die Bolnen bhinein, aud) etwad Saly und
Pfeffer, und [ifit e8 nod) eine Jeitlang focdpen.

101. Linfen.

Die Linfen werden juerft fauber gelefen, gewafden
und dann mit Faltem 2Wajjer auf das Feuer gefest und
weidy gefodht, fchiittet Das IBafjer bavon ab, bann thut
man Sedweines oder Ganfefdmaly in ein Kafjerol, rd=
ftet einen Kodyliffelvoll Meh jchon gel nebjt einer fein
gefdynittenen Jwicbel, 167cht e8 bann mit Fleifcybriihe
und ein wenig Giitg ab, fdittet s an die Linfen und
[aft o nody eine Jeitlang Fodyen, thut aud) Saly und
etwad Pieffer davar.

102. Ditcre Grbfen.

Die Grbien werden fauber gelefen, gewajden und
mit faltem YRaffer nebjt einer Jwicbel qum Feuer ge=
fetst und weidy gefodyt, fo dajs fie feinen Saft melyr ha-
bet, bann durdy ein Sieb getricben, gefalzen und etwas
frifche Butter dagu gethaa; man 13jt fie dann nod ein
wenig fodyen und ridtet fie an.

103. Weifie Bobuen,

MWenn dieBolnen gelefen find, werben fie mit faltem
Waffer auf das Feuer gefest uud weid) gefodit ; man
fchuttet Dann bag TWaffer davon ab und madt eine Butters
fauce mit etwad Gffiq und Saly, fihisttetfte an die Bolhnen
unb [aft fie nod) eine halbe Stunbe foden.

104. Mangold - Stiele.

Man nimmt breite weife Stiele, dann werben fie

]
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abgesogen, fingerlang und fingerbreit gefpalten, gerva-
feben und in Salywafjer abgefocht; wenn fie weidy find,
werden fie abgefdyittet und mit faltem Wajjer abqefloit,
alsdbann madyt man eine gute Butterfauce mit Peterfilie
und Musfatnuf , thut die Stiele hinein und laft fie
nody eine Vievtelftunde mitfochens vor dem Anvidhten
vithrt man ein wenig fauern Rahm und Giergelb davan.

105. Bremmeffel - Gemiife.

Man nimmt junge jarte Brennnefieln, thut das Un-
reine und Harte davon weg , wijht fie und fest fie mit
fiedendem Salzwaffer aup's Feuer; wenn e weidy find,
legt man fie in falted Wafler, bridt fie aus, hadt fie
aber nidht gu Elein, dann thut man ein Stid Butter in
ein Kafjerol, voftet einen KochldFelvoll Mehl fhon gelb,
thut bierauf eine flein gefdynittene Srwicbel davein, dann
die gehadten Brennnefjeln, [aft fie aud) noch ein wenig
ampfen , gieht dann Fleijchbrihe daran und lift fie
nody eine Jeitlang fodyen,

106. Movcheln als Gemiife.

Au bdiefem nimmi man gqrofe Mordeln, madyt die
Etiele weg und fodyt fie in Salywafer, fdinttet Falres
Waijer bavitber, driwcft fie feft aus, jdyneidet fie in runde,
nid)t 3u EleineStiickchen und thut gejdynittene Peterfilie
dagu.  &ind ed viele, fo thut man ein grofesd Stid
Butter in ein Kafjerol, dann die gefdmittencn Mordheln
nebjt der Peterfilie davein, ftrent einen halben Kodyloffel=
voll Meh( darauf nebjt Musfatnup u. Saly, dampft alles
ein wenig und gieft gute Fleifhbrithe daran, [aft die
Sance bann fur daran einfoden und ridytet fie an.

107. DMordheln mit Rabhm,
Wenn die Morcheln gepupt und Hfters in warmem

Badequ}ucmh:rg



"™\ BADISCHE
i LANDESBIBLIOTHEK

SWBafjer gervajdyen und abgebritht find, dap fein Sand
mebr daran gu fwitven ift, driift man fie gut aus und
pampft fre mit einem Stiret frifher Butter, ctwas fein ge=
Dacten Charlottengiicbeln und Peterfilte etliche Minu=
ten, ftreut bierauf einen Kodybffelvoll Mebl bariiber,
alefit etwas fitfen Rabhm dagu, audy etiwad Saly, Pfefs
fer und Musfatnuf, [dft fie dann nod) eine Biertel-
ftunbe fodyen und richtet fie an.

108. Mothfraut,

Rothes Krant wird gereinigt und auf cinent SKrant:
fGobel oder mit einem Meffer fein gefdynitten, dann
wimmt man ein Stid Gdnfe- ober Sthweinefdymals,
[aft e8 heiff werben 1nd pampft eine fein gefdinittene
Swicbel darin, [6{dt 8 bann mit 4 Glas Gfiig und 1
®las Wein ab, thut alddann dasd Kraut hinein, giept
etvas Fleifcybriihe, Salz und Kiimmel darauf und lapt
e8 weid) dampfen; ift e8 nicht fauer genug, fann man
nody ein wenig Gffig Daran thun; wenn bdas Kraut
weid) ift, gette(t man einen halben Kodhldffel Meehl das
ran und [Gft 8 nody ein wenig fochen. Man fann
audy weiftes Kraut auf diefelbe Art gubereiten, danu
nennt man ¢8 baivifhes Kraut.

109. Sauerfraut.

Benn dag Kraut recht fauer ift, fdhiittet man heifes
PWajfer davan, Lifit e wieder davon ablaufen, thut e
mit beipem Waffer auf’'s Feuer und 1ajt ed 3 bis 4
Stunben fochen ; wenn e8 weid) ift, [dpt man dad
MRaffer jauber davon ablaufen, thut alddann ein Stid
Ganfefdmaly in ein Gafferol, [aft e8 heif werden,
bampft eine Hanbvoll Jwicbeln nebft einem fchwadyen
Kodoffelvoll Mehl darin, {dhiitet ¢ an dad Kraut
?egft etwad Fleifhbrithe und [apt ¢8 nody, ¥y Stunbde
odyerr.
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110. Sauerfeaut auf andere Nt

Man thut cin St Shweine - oder Ganjefdymaly
in ein Gafjerol, [ifit o8 beif werden und oampft efne
Handvoll feingewiegte Jwiebeln fhin gelb barin nebft
ein wenig Knoblaudy, nimmt Sauerfraut, wajdt es
aus frijhem Waffer beraus , drirckt es aud, thut ed in
bas heifie Schmals, gieft etwas Sleijchbrithe davan und
Ldfit e 3 bis 4 Stunden Dampien, wenbet ed aber if=
ters um, damit 8 nidst anbingt; wenn es weidy ift,
fireut man einige Mefierfvigenvoll Mehl davan und
lajit e noch) ¥, Stunde foden.

111. Sauerfrant mit Sapaun.

©o viel Sauerfraut, als man 3 einer Platte nithig
hat, wird feft ausgedriicft, dann werden 3 Hinbeyoll
feingebactte Jwiebeln in 7, Pfund Gdnfefett gelb ge-
pampijt, al8dann legt man bas Sauerfraut hinein und
LdBt e8 unter Hfterem Herumwenden 14 Stunde langfam
dampfen, gieft nad) und nad) Wein dagu und a5t
ed gany einfochen, Did e8 weich und gum Anrichten
recht ift.  Wabrend bem lifit man einen Rapaun be-
fonders in einem Cafjerol dimpfen, big er fiberall fdyon
gelb und weidy ift. Die Brithe yon dem Kapaun wird
mit 1 Glad Wein aufgefodst und durd) ein Sieb in bas
Cauerfraut gejdhiittet; laffe e8 nody ein wenig damit
einddmpfen, und ridyte fodann das Kraut mit dem Ka-
paun am.

112, Kartoffeln in efner Sauce,

Sdiile rolie RKavtoffeln, fhneide fie in nidt u
pimnne Bi&ttdhen und foche fie in Salwafjer weid), lafje
Y4 Liund Butter in einem Gafferol jergehen unbd dinpre
cine feingeftnittene Swiebel nebft ein wenig Peterfilie
und einem Kodylbfelvoll Mehl barin, I5{de e8 mit
3
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Gleijdsbriabe ab, fditte die Kartoffeln Hinein und laffe
fie nocy ¥, Etunde fodyen ; ehe man fie anvidytet, wers
ben 2 Giergelb mit etwasd fauerm Rahm verfleppert
und an die Kartoffeln geriihrt,

113. Geroftete Sartoffeln.

Man fievet Kartoffeln ab, {dalt fie alddbann und
fdhneibet fte in feine Blattchen, thut al8bann ein
Stird Gdnfefdimal; in eine Pfanne, Dampft eine Hands
voll Fwiebeln nebjt etwad Peterfilie darin, thut die ges
bldttelten Kartoffeln daran nebft Saly und 4Bt fie
hiibjhy gelb rofjten.

114. Gedampfte Kartoffeln.

RNimm ungefabhr 50 St englijhe Kartoffeln, {dhle
fie und lege fie %, Stunbde in Falted MWaffer, thue ¥,
Pfund Gdnfefdmaly jammt ben Kartoffeln, fein ge=
wiegte Jwiebeln, Peterfilic, Saly und Pleffer in ein
Gajierol , Dece fie ju und laf die Kartoffeln auf gelins
ber Roble ditnften.  Aufdeden darf man qie nidst cher,
big mian glaubt, daf fie fertig find, dagegen muf man
bad Gajferol von Jeit ju Beit {dyitteln; in ber Regel
braudjen fie %, Gtunbe, bié fie weid) find und eine
hitbfce gelbe Farbe haben; Fleifdbribe darf man nidyt
varan thur.  Dampf und majige Hige bewakren vor
vem YAnbrennen.

115. Kavtoffelbrei.

Man Todit grofie Kartoffeln nidt ju weidy, [apt fie
erfalten, reibt fie alébann auj einem RNeibeijen , nimmt
ein Stitd Butter in ein Cafjerol, bamypft bdie gericbenen
Kartoffeln nebjt einem {dywadien Kodisfelyoll Mehl
arin, [8fht ¢8 mit Fleifhbrithe und Mildy gu einem
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diden Brei ab, thut audy etwas Ealy bavan unbd (aft
tn nody 3, Stunde Fodyen.

116. Gefiillte Kartoffeln.
Grofie Kartoffeln (ohngefihr 16) werden gewafdyen,

oy gefchalt und wieder gewajden, man fdneidet oben
Dedelden ab und hihlt die Kartoffeln fhon aus, legt
ein Stird Butter in ein Cafferol, und ftellt die Kartof-
feln darein; dbann madyt man folgende Fillung hinein:
eine Handvoll fein gewiegte Swiebeln und Peterfilie
werdent in einem Stid Butter geddmpift, dbann thut
man einen geweidhten Wed nebft einem Stiick fein ges
wiegted gebratenes Salbfleifd binein und [Gft e8 aud
nod) ein wenig dampfen, thut Pfeffer, Musfatnufi und
€alj bavan, vihrt e8 mit 4 Giern ab und fiillt e8 in bie
Kartoffeln, thut die Deceldyen darauf, firent ein wenig
Saly fiber bie Kartoffeln, giefit ehwas Sleijchbrike dbaran,
thut einen Soblendectel dbaranf, ftellt fie nicht auf ju frarfes
Geuer unbd [aft fie weidydamypfen; fie ditrfenn aber nidt
serfallen; wenn fie weidy find, werden fte auf eine Platte
neben einander gefeit und man gibt eine Butterfaucedazu.

117. Kartoffeln mit Milch,

R bi8 3 in Sdjeiben gejdinittene Jwicbeln, %4 Pfund
fein gebadter Sdyinfen, einige RNelfen unbd Brefferforner
werden in einem Gafferol mit 4, Pfund Butter einige
Minuten gedamypft, dann [t man 2 Kodloffelvoll
weiges Mehl audy ein wenig mitddmyfen, [6fcht e8 mit
einer balben Maaf Mild) ab; [Gft 8 dann ¥, Stunbde
Fodhen und feibt e8 durd) ein Sieb. Nun werben abs
gefodyte Rartoffeln in dinne Blattchen gejdinitten, in
ein Dagu gefthicres Gejdyire gethan, die Sauce fammt
etwas feingehaditer Peterfilie, Mustatnui und @al}
bagu gethan; man [4jt fie dann nod) ¥, Stunde langs
fam Fodyen.
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118. Sauere Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben voly gefchilt, in Blattden ge-
fdmnitten und in Salzwaijer weid) gefodyt; dann fhut
man ein Stid Butter in ein Cafjerol, viftet einen
Sodyliffelyoll Mehl fdhin dunfelgelb darin, dampft eine
feingefchnittene Jwiebel darin, [Hfht e8 mit Fleifdy-
brithe und einigen Gfléffeln voll Gfjig ab, thut die Kar-
toffeln mit enwad Pieffer hinein und [Gpt fie nody) ¥,
Stunbe fodyen.

119. RKartoffeln mit Senf.

Fein gefchnittene Swiebeln, audy etwas fein gefdnits
tener Schinfen werden in 4 Pfund Butter jo lange
gedimpft, big bie Jwicbeln braungelb find ; vofte ferner
2 Kodloffelvoll Mehl nody Damit braun, fille ¢d dann
mit einem CSEcdyopfloffelvell braunen Sud auf, thue
Calz 1und Pfefier dagu und laffe e8 ¥, Stunde langfam
verfochen , hernady treibe e8 dburch ein Haarfieb, thue
abgefochte und in BVldattdhen gefchuittene Kartoffeln in
¢in Cafferol, jchiitte die Sauce baran und laf fie nody
U, Etunbe mit einanber fochen; Deim Anvidten thut
man 6 Gplofelvoll Senf daran.

120. Kartoffeln mit Haring.

Die Kartoffeln werden gefodyt, gejchalt und in Sdyei-
ben gefihnitten, al8dann werben 3 Héringe gepust,
von Den @riten gereinigt und in fleine Stiddyen ges
jdnitten, Y4 BViund Butter wird audy in fleine Stid:
dhen gejdynitten 5 man nimmt 4 Schoppen fanern Rakun,
dann thut man chwad von der Buiter in ein Eajjerol,
legt eine Lage von den Kartoffelnr, dann ehwad von den
Hivingen und von dem fauern NRabhm Hinein, und
fabrt fo fort; man muf aber Sorge tragen, bdap pon
ver Butter nodh fo viel fbrig bleibt, um ed julept oben
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auf bie RKavtoffeln legen u Eonnen; thut fie alddbann
auf cin fhwaches Feuer, und oben einen Soblenbedel
vavauf, lajt fie Yo Stunbde fodhen und fhiejt fie dann
auf eine Platte,

12i. Kartoffeln mit Sardellen.

Dic fartoffeln werben abgefotten, gefdyilt, unbd in
Edyeiben gefdynitten, bann nimmt man ¥ Pund Sar-
Vellen, wajdt fte, reinigt fie von den Griten und fdynei-
vet fie in fleine Stitdfhen. Dann beftreicht man eine
Sdyiiffel ftarf mit Butter, legt eine Lage Kartoffeln
hinein, bann eine Lage Sarbdellen davauf, auf twelche
man in Butter gebimpfte, Fleingefchnittene Swiecbeln
ftreut, hierauf mit der erjten Lage anfingt und fo forts
fibrt, bi8 man fertig ift: nun beftvent man ed ftart mit
geriebenent Milchbrod, iibergieft o8 frark mit gerlaffener
Butter und % Scyoppen fauern Rahm, fesit ed in den
Ofen, [dpt e8 baden und bringt e3 in derjelben Sdyirf-
fel ju Zijde.

122. ®ucfen in einer Sauce.

Man nimmt siemlidh grofe Gurfen, {Halt fie und
jthneibet fie der Linge nady in 4 Theile und nimmt die
Serne heraus.  Hierauf werden fle in Stidden von
ber Grofe eined Jols gefdynitten, in Salwaifer ein
wenig abgefodht unbd wicder abgefdhiittet. Nun dampfe
mit einem Stidden Butter etwas feingehadfte Peters
filie einige Minuten, thue die Gurfen hinein und laffe
fie big jum Weidywerden mitdimpfen. Hievauj jdyiitte
etivad weife Butterfauce daviiber und laf o8 nod) ein
wenig mit einander fodyen ; ele man fie antidhtet, ribre
man dag Gelbe von 3 Giern fammt etwas Saly und
Musfatnuf dbaran.
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123. Gefitlite Gurken.

Grojie grabe Gurfen werden oben und unten ein wes
nig abgefdnitten, bag Funere mit einem KodIoffel fau-
ber herausgeftofien, {dyéle fie, [af fie ein wenig fochen
und tm Wafjer verfiihlen; hievauf werben fie mit einent
Luch fauber abgetroctnet und mit folgenber Fitlle ge-
fillt: an nimmt 47, Phund rohes Kalbfleifth, 12
Loth Nievenfett und hadt e redht fein, dann bampft
man einen geweidyten Wed mit einem Stitddyen Butter
auf dem Feuer, nebft 3 gangen Giern, mengt fobann
bag Fleijch, Brod, Gier, ehwas Mustatnufp, Saly und
Preffer wobl unter einandber und fillt die Gurfen da=
mit; hievauf legt man fie in ein Cajferol neben einan-
ver mit etwad fleingefhynittenent Schinkenr, fchlittet ct-
wasd fette Fleifchbrithe daran und [apt fie bid zum
ABefdymwerven Fochen ; wenn man {ie anvichtet, wird jede
Gurfe ber Linge nad) gefpalten, auf eine Platte gelegt
und eine weifie mit Glergelb legivte Sauce davitber ges
geben.

124. Gurten auf anbere Axt.

Man nimmt 3 bisé 4 grofe Gurfen, fhalt und fdhneis
bet fie in Blattdhen, legt nun 1 Stitd Butter in ein
Gafferol, thut bie Gurfen nebft etwas Pfeffer und Fen-
dyet hinein und Iaft fie dimpfen; nady einigen Minu-
ten thut man etwas Mehl, Salz, Gfjtg und Kapern
paran und Iaft fie nod) ein wenig fodhen, bdody darf
man fie nidyt gudecen, damit fie nidst gu viel Briihe
befomumen.

125. Cteinpilze.
Man reinigt die Pilze, zerjdhneidet fic in mittelmds

rh{L ‘3}3" ben und rodjdht fie, dann thut man ein
Ctud Dutter in ein Cafferol, dimpft etiwvad fein
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gefcnittene Petevjilie davin, thut bann die Steinpilze
binein und [Gpt fie in ihrer eigenen Sauce weiddam-
pien; ftrewe hierauf eine Mefjerpite voll Meb, audy
ein wenig Sal, Pieffer und Sleifdbbrithe davan 1nd
lafie die Sauce fur; einfoden. Ltebrigers darf man
nid)t vergeflen, eine grofie weifie Jwicbel mitiufodyen ;
wenn diefe fm Kodhen bie Farbe Endert, befinden fidy
unter den Schwdmmen giftige, mweldhe man algbann
weqfchiitten muj. Diejes Mittel wendet man bei allen
Edywamnten an.

126. Ghampignons.

Man Foht fie gang auf diejelbe Art, wie Steinpilze;
wenn man fie aber einmadyen will, fo nimmt man qany
Fleine, pust und wajdt fie jauber, Fodbt fie alsdann ef-
nige Minuten in Waffer, {dittet fie burdy einen Sei-
hev und trodnet fie mit einem Tude ab, thut fie in ein
pagu fdidlides Glas, giefit verfithlten, mit elfen,
PLeffer und 2 Lorbeerblattern, abgefodyten Weine)fig
Daviiber, thut oben darauf etnige Loffelvoll Olivens! und
binbet fie feft ju. Man fann fie als Sallat gum Ody=
fenfleifd) oder in Saucen effen.

127. Sriiffeln.

Die ITviffeln werden in fiedenbes Whaffer eingemweidt
und mit einem Bitvjtchen fauber gepust und nod einige
Mal durch Wafjer gewaiden, damit die Grbe gang bavon
weggeht; hierauf wird ein Scyoppen rother Wein und
von allen Sorten ganzed Gewiiry, ein Stirct Buiter,
@al und einige Gitronenfdeiben bineingethan, bann
bie Triiffeln audy Hinein, auf’s Feuer gefept und o lange
bavin gefodyt, big fie weich find. Asdann bricht man
eine Serviette auf einen Teller, legt die Triffeln darein
und gibt fie fo auf die Tafel. Man fann fie auch) obne

g
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Suiviette geben, inbem man die Sauce durd) cin Sieh
laufen (a5t und fie daritbergieft.

1928. Sriiffeln auf andeve Art.

Die Tritfieln werden fauber mit einer Fleinen Birfte
gepupt wie oben, dann werben fie fein gefchnitten , mit
etwas Oel, Saly und Pheffer auf einem Teller warm

| gemadyt, Gitronenfaft daran gedriict und mit gericbe=
| nem Parmefantife beftreut und auf Teifbrod{dhnittcdhen ‘
gelegt; man gibt 8 ju Dejenners a la fourchette. y

129. Neis- Gemiife.

Y, Piund NReid wird rvein gelefen, mit fodyendem .
Wafier 3 Mal abgebritht und das Waijer wieder davon .
abgejchiittet. Dimpfe eine Handvoll feingehadte Jwies | :
beln in ¥, Piuud Butter weich, doc) dafs die Swiebeln
weif bleiben, {chittte Den abgebrithten Reid davauf nebit
2 Sdydpfibficlvoll Fleijehbrihe, etwad Saly, 2 elfen,
und 3 Riefferfornern, lajje den Reid weid) fodyen , doch
riifjre nicht gu viel darin, damit er gang bleibt 5 wenn
. der Neis cine gelbe Krufte hat, ridyte ibn mit faucrem
;| Rabhm und gerichenem Parmefantdfe auf bie Platte.
e Die Nelfen und Piefferforner miifjen davonfommen; e
lege bie gelbe Srufte bavauf. 4 % .

| Beilagen zu Gemiifen.
¢ &ii
!@ 130. Groquet von Kalbfleifch.
i Man dimpfe etwas fein gehadte Charlottenjiviebeln

und Peterfilie in Butter weidh, nehme algdann einen
ftacfen Gldffelvoll Mehl, lafje e8 audy dimpfen, [ojche
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e8 mit Fleijhbrithe ab, doch fo, Daf es didt bleibt, thue
qrob gebacfren Kalbsbraten nebit Sal;, Rreffer und
Mustatnuf hinein, vibre auf dem Feuer 5 Giergelb
hinein, lafje die Majje fteif werden , madye Witrftden
Darausd, fehre fte in Brod, dann in Gi und dann wieber
in geviebenem Brod um und bace fie in fdhwimmenden
Edymalg fdyon geld.

131. Groquet von Gansleber,

LWerden twle die obigen verfertiat, nur wird eine Gands
leber gebraten und wieflicht gefihnitten.

132, MNifjolen vou Fifchen.

Gin pfimdiger Hecht witd in Salwaffer weidh ges
fodht, bie Graten bavon abgenommen und ein wenig
gebadt; bann werben etwad Charlotten und Peterfilie
fein gebadt, in einem Stitd Butter gedbimpft, etwas
Mehl bagu gethan und mit Sleifchbrithe abgeldjcht,
dann dad Hedifleifd) nebft dem Saft einer Sitrone,
Galy, Mustatnuf und Pfeffer hinein gethan und mit
4 Gicrgeld auf dem Feuer dicf geriibrt; ift dicjed er-
Hiblt, jo werden lange Wirftden daraus gemadyt, in
Gi und geviebenem Brod umgewendet und in Sdymaly
gebaden, dann warm ju Tijd) gegeben.

133. Groquet von Kapaun,

Rimm das Fleifh von einem Kapaun und bade es,
aber nidyt 3u fein; dampfe dann etwad Gharlottenswies
belw, Beterfilie, Schinfen und gelbe Riiben in einem
Stud Butter, gich vinen Kodldelvoll Mehl dagi unbd
[6fche 8 mit guter Bouillon ab, lajje diefes eine Stunde
recht einfodyen und freibe ed burd) ein Haarfied, fepe
bic Sauce alddbann wicder auf’s Feuer, gicfe von Jeit
sit Jeit guten firfen Rabm yu wund lafje e8 wieder dicf
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foden; thue nuu bas Fieifd nebft Musfatnufp und
&alj Binein , bad Gelbe von 3 Giern baran, und rithre
¢8, bid ¢8 bid ift, Iaffe die Majje erfalten, madye 1ing=
lidhte Groquetd baraus, febre fie in Brod, bdann in Gi
und wieder in geriebenem Brod um und bade fie in
Edymalz.

134. Niffolen von Krebs.

Ron 50 Ctid abgefottenen Krebfen werden bie
Gdywinge ausdgebrochen und Hein gewiirfelt gefchnitien,
vor den Schalen aber Krebsbutter.gemacht und durdy=
getricben, ein Kochibffelooll Mebl auf dem Feuer hin=
ein gerithrt, mit Bouillon durdygefodyt und pie Krebs-
fdyodnge nebft Saly und Musfatnuf bhinein gethan,
mit dent Gelben von 3 Giern auf dem Feuer abgerihrt,
eineHandyoll abgefochte und purdygetriebene grimeGrbien
pagu gethan und recht unteveinanver gevithrt; wenn die
Maffe Ealt ift, werden runde oder langlidyte Groquets
paraus gemadyt, in geriebenem Semmelmehl, in @i und
wicder in Semmelmehl umgefehrt und in fdmwimmens
pem Sdymaly gebaden.

135. Groquet von Stockfifd).

1 Pund gewdjjerter Stodfifdh wird mit faltem Waif-
fer gum Feuer gejest, bis ed anfangen will 3u fodyen;
nimm ihn dann heraus, laffe ibn abtropfen und jer=
driife ihn flein. Dampfe dann etwad fein gehacdte
Gharlottenzwiebeln und Peterfilie in einem Stire Butter
weid), thue einen Kodybffelvoll Mehl hinein, (bjde e8
mit Bouillon ab und lafie ¢ mit einem Schoppen fir-
fien Rabhm dict Fochen, thue bie Stodiifdye binein, riihyre
einige Giergeld auf bem Feuer daran, daf ¢3 dick wird.
Butterteighlattdyen werden mefjerriicfendic gewallt, in
per ®rofe eined Irinfglafed ausdgeftochen, auf ber
obern Seite mit Gi angejtvidyen, von der Stodfijd)-

€
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mafje barauf gegeben, bie anbere Seite daviiber gejhlas
gen, ringdum feft angedvitett, in Gi und Brod umge-
fehrt und in Sdymaly gebaden.

136. Fricadellen.

Gtwas fein gehadte Jwiebeln und Peterfilic werben
in cinem Ctid Butter weid) geddmpft, 2 eingeweidhte
und wieder audgedeiicte Wede hinein gethan; Ddiefe
[aBt man ein wentg dampfen und vithrt dann fein ges
hadten Kalbsbraten, aud) ein wenig Sdinfen nebit
€aly, Mustatnuf und Preffer darunter und thut fie
pom Feuer weg; fo lange der Teig nody heif ift, {dlage
4 bis 5 Gier baran, rithre ihn recht untereinander, gieb
noch 2 Gjldffelvoll fauern Rabm dagu, made runde
SKidlein daraus und bade fie in Sdymal; fdhon gelb.

137. Hirnfchnitte.

Gin Kalbshirn wird in heifem Wafjer abgehiutet
und nebit etwad Jrwicbeln und Schnittlaudy fein ges
madit; man thut ein Stid Butter auf'd Feuer und
giebt Diejes nebft einem Gploffelvoll Semmelmeh!, etlis
chen Loffeln fipen Rabm und 3 Giern davein und [aft
s unter beftdndigem Nifhren dicf werden; nimmt die-
jed dann in eine Sdyliffel, vihut ein {hwadies Irint-
glag fiifen Mabm und nody einige Gier nebft Saly und
Mustatnuf davan, {ult diejes in eine mit Butter be-
ftrijene Form, [Gft 8 in fodendem Waijer ftehen,
madht hievaus Sdnitte, Febre fie in Gi und geriebenem
Brod um und badt fie in Sdymaly {hon gelb.

138. Hirnfchnitte andever Aut.

Dad Kalbshirn wird in warnem Wajjer gehautelt
und nebt Charlotten, Peterfilic und Schnittlaud) fein
gemadt. Dann thut man ein Stiddien Butter auf’s
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Feuer, dampit diejes nebft etvad Senmelimehl, Mus-
Fatnuf und Saly, {dligt 3 Gier daran und iyt 8
auf dem Fener dick. Sdineibe von einem Milchbrov
@ditte, ftidy fie mit rundben Formden aus, febre fie
in fiiger Mildy um, gib auf jebes 2 mefferriicendid
von dem Hirn, lege eine gleiche Sdnitte darauf, fehre
jie in Gi und geriebenem Brod um und bade fie in
fihwimmenbem Schmalz fehydn gelb. G

fynitie

mif el

139. Gcbactenes Kalbshim. geineny

e

Das Kalbghirn wird fdhdn abgehautelt, in falted
MWafjer gelegt, dafi ¢8 fehdn weifi wird. Stelle 8 bani
nebft Wafjer, einem Trinfglaje Eifig, Swiebeln, Peter=
filie, Gemiirg, ber Schyale von einer Jitrone etwas an’sé 143,
Feuer und lajie ¢8 einige Mal davin auffochen; nimm
pann bad Hivn hevausd, lafje e8 abtvodnen, fdneide ¢d
per Lange nad) in 2 Theile, fehre ed in Gi und gerie~
Perem Brod um und bace es in {dwimmendem Schmaly

ey
find, !
ten 3

gefb. Dann fann man um alle derartige Beilagen im <

Sdmals gebactenen Peterling auf die Platte legen. =0
e
Butter |

o Di

140. Gebackene Kalbsbrieslein.

Ginige Ralbsbrieslein werben, nadydem fie gewajchen,
in Salywaffer nebft Gewiig und Jitronenrddlein abges
fodit, fedoc) nidyt gany wweich, dDamm wird die Haut abges
nommen, die Brieslein auf eine Platte gelegt, in 2 Theile

I gefehnitten und folgender Teig jum Davinumfehren ges
madyt: 3 KodyloffelvolNeh, chvasdSal werben mitMild)
| glattgerithrt, 5 Gier davein gefdylagen; wenn dev Teig
' wie ein etwad dider Omeletteig ift, werben die jerjchnits

tenen Brieslein darin umgewendet und in Schmal; ge=
baden, :
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141. Gebacteue Kalbsfiife,

Tiefe werben tie die Kalbabrieslein ubereitet.

142, Junge gebactene Hiibner.

Junge Hithner werben in 4 bis 6 ITheile roh qe=
fchnitten und gefalzen, Ddann gericbenes Semmelmel!
mit etwag Bieffer und feiner Peterfilie untereinander
gemengt, die jungen Hibner, nacdydem fie suerft in Gi
umgefehrt waren, darin mnmhmt und in fdwimmens
vem ©dmaly gebaden.  Dieje Art ift jebr Frdfrig.

143. ®ebacfene junge Hiiher, auf andeve Art,

Renn die fungen Hiihner gepupt und audgenommen
nn" werden fie in Stitcfe gertheilt, mit etwas serbad=
ten Jwiebeln, mem, (‘mmm und Salz in einem
Etitt Butter geb Démpft und nady und nad 3lu|d\[\mhu
Davan gegofjen, bis fie weid) find.  Madye dann %
Sdyoppen fitfe Mildy Focjend, thue ecine Rufgroh
Butter binein, vithre 4 Pfund Mebl hinein; tenn
ed Did ift, nimm ed vom Feuer, lafie #8 erfal-
ten, dann rihre 4 bi8 6 Gier Linein, Lm. 8 wie ein
Straubenteig wird, wende die Hithner darin um und
laffe fie in ‘"d'nml; jdyon baden.

AUnmerfung. Auf diefe Avt Fonnen audy Brieslein, Kalbss
obren und Katbshirn jubereitet werden.

144. Gebactene GSansleber.

ev wird in fleine fingerbide Stiide gefdnitien,
gejalzen, qq*nrmr i Gi und gericbenem Semmelmeb!
ui‘h_}thhlt und in Butter {don ¢ 3L[!10t01'

DieLebe
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145. Gebactene Kalbsleber.

Ran autelt bie Leber, fdneidet der Linge nad) balb- R
fingerdicte Scheiben, Fehrt fte in Debl um und ; badt Ty
fie in Butter gang fdmell fertig urdy 3u [anges Bras o
fen wir die Leber hart), giebt fie dann auf eine Platte |
und falst fte. %

146. ®edbimpftes Kalbshers.

Dag Falbdhers wird rein gewafdhen und gefpict, | 3
dann ein Stiicfhen Butter jum Feuer gethan und bas ¥
falbshers nebit etwad Jwicbeln, Lorbeerblatt, Sala, 4
Bfeffer, einigen Wad)holderbeeren, cinem Gitronenr{o= | L;'_‘.

dyen, unbd einigen Priefen Meh! geddmpft; dann thut |
man nad) und nad etwas Fleijchbrithe davan, big ed |
weid ift; die Sauce muf aber furg fein und beim 2n= 1
vichten fann man 2 Gfloffelvoll fauern Rahm Darein |
riifren. )

147. ®efiilltes Kalbshers.

Die Kalbsherzen werben oben abgefdnitten und ausde |
| gebohlt; dann verwiegt man ein Stidden Kalbsbras | ';,‘1“‘
e | fen und Sped nebft Charlottenywicbeln und Peterfilie | &

‘ recht fein, damypft das Verwiegte in einem Stiit Butter,

[ nebit einem GiloFeloll geviebenem Brod, einigen er=

1 pritctten TWadyholderbeeren, Flein gejchnittener Aitronens |
fhate und Salz.  Fitlle damit bie SHerzen und ndle fie
oben mit etiwad Kalbfleifch su; Ddiampfe fie mit etwasd
Butter, Spedt, Jwiebel, Lorbeerbldtter, ein Paar Ejs
[ffelwoll Gfjtq und Fleijdhbrithe, bid fie fchon gelb und

i weid) genug find , settle aldbann cinen fdhwaden Kod)= gen

o/ [felyoll Mehl davan und lafje ihn noch ein wenig mit- e
it dimpfen; beim Anvichten vithre 2 GHLofel fauern Rahm fre

‘ i;arau und treibe fie Durdh)’ ein Haarfieb dber bdie i

DHergen, P
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148. Odyfengunge grillivt.

Die Junge wird in ein paffendes Gefchive mit 2 Mafh
)bt Waiier, nebft 3wiebeln, Peterfilie, Sell erfe, gelben Ritben,
™ Thymian, einem St Schinfen, RNierenfett und Salz
gethan und weidy gefodht, die Haut davon abgesogen

7 und die Sunge in fingerdicfe Scheiben gefchnitten, bann
eine Handvoll fein gehadte Charlottenyioiebeln wund Be-
terfilie in einem Ctiid Butter weidy geddmpft, bie
Dyfengungenidheiben werben Hinein gelegt nebft etwasd
Saly und gejtofenem Pleffer; menge dies qut durcdy=
einander, damit die Krduter vedit an den Sdyeiben hin-
gen Dleiben. Iende hierauf fedes Stir eingeln in ge-
riebenem Brod um, lege fte auf den Joft, gieb Kohlen
davunter und bade fie {hin gelb.

149. RKalbsyunge grillict.

Wird mwie vorjteliend jubereitet.

150. Ochfenzunge en papillotes.

Sode die Junge auf gewsbhnliche Art weich und
{dhneive fie in fingerdide Seheiben; pamypfe bann eine
Handvoll fein gemadyte Peterjilie und Charlottengmies
beln in einem Etid Butter weidh, thue die Jungen-
{cheiben Binein, nebft etwasd Breffer wnd Mustainuf,
lajie fie ein wenig dbimpfen, nimm fie bann heraus,
rithre etiwad Sitvonenfaft, fein gehacte Sarbellen und
einige Giergeib auf dem Feuer hinein, bdamit alles fidy
ein wenig bindet, aber nidyt gany fejt ird; Ffehre Die
Sdyeiben darin wm, daf von dem Griinen daran hin-
gen bleibt, fihneide [dnglidyte vieredige Sticden Ba=
pier, beftreide fie mit Oel, lege die Scheiben hinein, Hes
ftreiche fie von aufen audy mit Oel, thue fie auf einen
Roft, gieb {hwade Glutlh darunter und laffe fie jchin
gelb werben.
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151, ®efiilite Schuecten.

Die Scneden werben jauber gewafdhen und in einem
ftarfen Salymafjer eine Stunbde lang gefodyt, alsdann i
mit einer Gabel herausgenommen, die fdwarze Haut w

pavon abgeldst, der Ning und die Epise abgefdnitten, \.:o.n
mit einer Handvoll Saly qut abgerieben und 3 big 4 “T
Mal in warmem Waffer gewafden.  Jur Fille wird L
Y Qfund Butter weif geribrt, etwad fein gehadte
Sardellen, Reterfilie, Majoran, 4 Eploffelvoll Semmels
mebl, nebjt Saly, Pfeffer und Musdfatnuf wobl unters
einanber gerithri; madye die Hiuddyen vedyt rein, ftecte
bie Sdneden hinein, ftreidye von der Fille parauf, bié i
pas Hausden voll ift, ftelle bann die Hausddyen aufredyt i
nebeneinander auf ein Kiacenbledh, gib etwad Gluth | gl
parunter, thie einen Decel mit Kohlen darauf und laffe il
fie gelb braten. 6
| e
152. Gebackene Frofchfchentel. |

Dicfe werden rein gewajdyen und ein weniq gefalzen. :
Dann fann man fie entweber in G und Brod umiven= |
; pen, ober in einem gebrithten Feig; ™ u Diejem nimm
" {‘ 1, Schoppen Mildy, vihre, wenn fie fodt, 4, Pfund

b | Mehl binein, audy eine Nufgrofs Butter und lafje thn |

f falt werben, vithre ibn mit etlichen Giern ab, dafs er bie

f Dide eines Omeletteigd befommt, wenbe bdie Frojd=

fdbenfel darvin um und bade fie in {dywimmendem
Schymaly fdyon gelb.

153. Gebactene Rievenfdhnitten.

Rimme aud einem Kalbsbraten die Nieven fammt bem !
Fett, wiege diefes nebjt Charlottengiwiebeln und Peters
filie recht fein, thue e8 nebft einem geriebenen Mild=
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brod, €aly, Mustatnuf in eine Schifel, riibre e8 mit
4 bi3 5 Giergelb, {dylage das Weife davon it Sdmee,
thue {bn audy darunter; hierauf werben von Mildybrod
runde Scnitten gemadit in der Grife ecines Thalers,
von der Mafje wird darauf gefivichen, dann legt man
fie mit ber bejtrichenen Seite juerjt in Deifed Sdymal;
und Lift jie barin gelb baden.

154. Gaure Rahm-Wiirftlein.

Y2 Sdoppen faurer Rabm wird fiedend gemadyt, fo
viel Mebl hinein gerithrt, bis er ik ift; bann verarbei-
tet man damit ein Stid Butter auf dem Feuer redyt
glatt, legt bies in eine Sdifiel, [aft o8 verfihlen und
vithrt nad) und nady einige Gier barein, bid e8 wie ein
CSpagenteig wird, giebt ein wenig Sal; dagu, legt mit
dem Mejjer Wirjtcyen in heifed Schmaly und badt fie.

155. Wiirftchen auf andere Art gebacken.

Ginige Mild)brode werden jerfdnitten und mit Fos
dender Mildh angebriht, dann etwas fein gebadte
Gharlottensiiebeln unbd Peterfilie in cinem Stid Butter
weidy geddmpit, ein Stid fein gebadter Kalbsbraten
und etwad Sped, nebit Salz, Mustatnuf und den
Wildybroden darein gethan, mit einigen Giergelb abge:
vithrt, auf einem Bregt lange Wivitdhen davon gemadt,
in @i und gericbencm Brod umgewendet und in fthwimes
mendem Edymaly fdhion geld gebaden.

156, Milchbrod[dhnitten,

Gin Mildybrod wird der Linge nady in 6 Theile ges
{thnitten, ein wenig gejalyen, auf cine Platte gelegt und
fo viel Mild)y darau gethan, daf fie weiden founen;
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pann werben einiqe Gier verfleppert, jedeSdynitte barin |
umgemendet und in heifem Sdymaly gelb gebacen, man I
fann aud) etwas Sdnittlaud) barauf geben.

157, Kalbsrippen auf dem MRoft gebraten. ‘

Ron den Rippen wird oben bas Fleifh am Bein ab- |
qejdyalt, Damit fie Defer angufajjen find, hinten der [
Snorpel davon gebauen, mit einem Klopfer breit ge-
idlagen, um ihnen eine biibfdye Form gu geber, mit
Caly unb Preffer eingerieben , in zerlaffener Butter und
gericbenem IBetfibrod umgewendet, auf einen Roft ge-
legt unbd jertig gebraten.

o

&

AnmerEung. Die Rippen in der Pfanne gebraten, ivers
ben auf biefelbe Art gemadyt; nur werben fie in aefdhla=
genem Giweif und Brod umgewendet und in heifer Vuts | f
ter in der ‘Pfanne gebraten. I

158. Kalbsvippen mit feinen Krautevn. |

Nadydem die Rippen wie vorftehend jubereitet {ind,
wird eine Handwoll Chavlottengwicbeln wund Peter |
filie in Butter weidy gedampit, einige Giergeld barein |

{ gecithrt , Die SMippen darin umgewender; dann werden |‘
b | einige Mildbrode gevieben, die NRippen mit ben anges ]
b Flebten Qrautern darin umgefehrt und in einem Tortens |
Dled) in heiper Buiter gebacten.

159. RKalbsrippen en papillotes.

Die Nivpen werden wie gewsbhnlicdh beveitet, dDann
wird eine Handvoll feingehacdte Charlottengwiebeln und
Reterfilie in einem breiten Gefchive in Butter weid) qe-
pamypft, die Rippen neben cinander hineingelegt, etwasd
Saly und Peffer davauf gegeben, worauf man fie gelb
werden LGt Shut nun den Saft vou einer Citrone,
etwas  feingebadten Sardellen und dag Gelbe vou
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4 big 6 Giern bavunter, febody nicht mehr auf dem Feuer,
und Lijt ed bann verfithlen. Se nady den Nipplein
werben vou weifien doppelt gelegten Papier bersformige
Blattlein gefhnitten, alle mit Oel angeftvidhen ; fege
auj eineSeite eine diinne Spedinitte in der Grofe dey
Rippe, gib efiwvasd von den Krdutern varauf, thue die
Rippen darvauf, dann wieder Krduter unt Syedithnitte,
fhlage die andere Hiljte Ded Papiers daviiber, wile
¢8 in gany fleine Falten und gib ihnen eine biibjche
Form, fteeiche die dufere Seite des Papierd audy mit
Ocl an, lege fie auf einen Roft und backe fie qelh

160. Kalbsfilet vou gehacttem Fleifeh.

1 Bfund rohed Kalbfleifch wird mit ctwas Nievenfett
vedht fein qehackt, Dann davaus runde fingerdicte Filet
geformt, mit Saly, Bfeffer und Schnittlaudy auf beiden
Seiten bejtreut, in sevlaffence Butter und Semmelniehl
umgewendet und in Butter auf beiden Seiten chon
gelb gebacterr.  Beim Anridhten Fann man ehwasd Gitros
nenjaft dariiber geben und auj die Plate ein wenig
Jus giefen.

161. Hammeleippen grilliv,

Schone Hammelvippen werden wie die Ralbscottelets
drefjict, mit dem Rivcfen eines Meffers breit geflopft,
auf ein Schueidebrett qelegt und mit Peffer und Saly
bejtreut.  Sndeffen werben feine Gharlotten und Peter=
filte in einem Stiid Butter weid) gedampit, die Rippen
varin wmgewendet, wie aud) nadhher in geriebenent
Semmelmeh(; dann werden fic auf einen Roft gelegt,
frarfe Gtuth davunter gethan und fo auf beiven Seiten
ihin gelh gebraten.

1
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162. Hammeleippen, gewdhnliche At

Die Rippen werben, nacidem dad Fleifdh oben efivas

o i ; ftin
wom Snoden abgeftreift und dad Rirdenbein bavon abs trlr
aehauen ift, abermals breit getlopft, mit Peffer und | o
Galy beftrent, in heie Butter gelegt unb fo in dex !

Branne fdon gelb gebraten, fedodh) fo fnell ald ! ot
maglid). i i

' 163. Sdweinevippen. 3

Frifdhe Schweinerippen werben geflopft, mit Pfefjer
und Salg beftrent, in gerflepyertem Gi und Brod um- ‘
gewendet und in feifem Schmaly auf beiden Seiten i o
jdoon gelb gebaden. ‘

164. Groquet von Giern.

Man vithrt 8 6i8 10 Gier mit cinem Stircfchen But»
ter auf dem Feuer, nebfi ctwad Sals, Peffer, Mustat- |
i und Scdnittlaudy, bid fie su efnem Bret werden ; |
nimm e8 vom Feuer weg, viihre 4 bid 5 Eploffelvoll |
geriebenes Milchbrod Hinein, made Wiirftchen davaus, |
Yelyre fie in Gi unbd gericbenem SMild)brod ume und bade ‘
fte in Deipem Rindfchmaly fchon gelb.

Tifch: Speifen.

165. Wal in gelber Sauce, !

Nacdydem der Aal abgesogen und ausgenomen ift,

| fdhneidet man ihn in belicbige Stiddien, legt diefe in it
/ cine Schiiffel und giept ein wenig Gijig und ein halbes h,{
®lag Wein daran, thut alsdann 4 Loth Butter in ein o4

Safjerol und dampft einen KodldfFelvoll Mehl davin;

Bl BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

E

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

bev Gifig und Wein wird vou dem Aal abgefdhiittet
und an dasd Mebl geriifet, nebft etwad Fletjhbriihe,
fein gehacter Peterfilie und ein wenig Jitronen{dale,
der Aal algdann audy hinein gethan nebft cin wenig
Musfatnup und cinem Gplifelvoll KRavern. Gr barf
aber nicht 3u lange Eocben, bamit er gany bleibt; bier:
auf perrithrt man 3 Giergeld, giefit die Sauce daran,
richtet Den Aal auf eine Platte an und {dittet die
Sauce barfiber.

166. Aal mit Salbei.

Wenn der Aal abgesogen und ausgenonmen ift,
wird er in fingerslange Stitehen gefchnitten und mit
©als und Pfefer eingerieben, eine halbe Stunbe fo He-
gen gelaffen und alddbann mit einem Tudy abgetrodnet;
dann wird jedes Stiiddien mit Salbeiblittern und B
Den umbunden.  Drehe bann jebes Stirddyen in gutem
Del ober zerlajjener Butter herum und brate fie auf
bem Joft, thue aud Sitronenfaft darauf und Lajje fie
braten, bi fie auf beiden Seiten braun find; nimm
hievauf den Faben bavon weg, den Salbei Bingegen
lafje davan und ricdbte ihn auf eine Platte fhon an.
un [apt man Y, Pfund Butter vecht heif werben, thut
ein Gladpoll Gftragoneffig mit etwas Salz unb Pref-
fer Dagu, [dEt ¢8 Fochen und gibt e8 mit bem Aal ju Tijdy.
Collte e3 vorgesogen werden, ben Aal in der Pfanne
gu braten, fo wird er gang fo jubereitet, nur ftatt Oel
wird Butter in eine Pfanne gethan.

167. Aal auf eine andeve Art.

Man nimmt einen 2pfindigen Aal, 3ieht ihn ab und
nimmt ibn aus, fbneidet ihn in jollange Stacthen und
Lt Dieje in fociendem Waifer eine Minute Focyen, legt
fte wieber in falted Wafjer, trodnet fie alsdann mit eis
nem Tudy ab und bringt fie in ein dagu pajjendes Ge-
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fhive nebit einer Hanbyoll Trirffeln, einer Hanbooll
Ghampignons, 18 big 20 fdhonen abgefodyten frebjen ;
man fdneidet die Fife, Nafe und die Schale von den
Sdnvdnzen der Krebie herunter , thut 5 big 6 Fleine ges
jchalte Bwiebeln, welde eine Minute in Salzwaijer ges
Focit haben, audy dagu, und madyt dann folgende Satce
pavan: Man thut ein Stiad Butter in ein Kafjerol, o=
ftet etnen ftarfen Sodlofelvoll Mehl braun darin, thut
cine fein qejdnittene Jwiebel Hinein, [B{dt e8 dann mit
ctwas Fleifchbrihe und 2 Trinfgldfervoll guten rothen
9Bein ab, thut etwad Gitronenfchale, ein Lorbeerblait,
cinfige qeftofene Nelfent, chvad geftofencn Pfeffer und
@alj binein, [ft 8 dann auf einem ftarfen Feuer eine
Bievtelftunde fodyen , thut ven Aal, ITriffeln, Cham-
pignong, Krebfe und die gangen Swiebeln hinein und
1ifit Alles noch eine Viertelftunde miteinander Fochen ;
nadybem nody 6 fein gehacdte Sardellen barunter gethan
find, vichtet man Alles auf cine Platte jdhon an.

168. al blan u fieven.

Benn der Aal abgejogen und audgenommen ift,
madyt man auf beiden Seiten fleine Scnitte, legt ihn
in die Nundung, indem man einen Faden durd) Kopf
und Sdhwang zieht und jufammenbindet, thut ikn in
cin Kafferol und gieht 2 Theile Wein, 1 Theil Waffer
und 4 Theil Gfjig davan, big ed fiber den Aal gebt,
Dernady thut man eine Hanbooll gange Peterfilie, 2 Lors
Dbeerblatter, ctliche Scheiben Gitvone, Pfeffer, Salz und
cine mit Nelfen beftectte Jwiebel bavan, [aft ihn eine
Stunbde {o ftehen, Dernad)y nimmt man ihn auf's Feuer
und [Gft ihn langfam fodyen, bis er weidy ift. v fann
warm oder falt aufgetragen werben; man Fann alg=
pann fein gebadte Kapern und Peterfilic mit Effig und
Del dbagu geben.

S
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169. Forellen blau abgefotten.

Die Forellen werben audgenommett,  getwafden,
Frumnt gebogen und Sopf und Sdywany mit einem Fa-
Den jufammengebunden, nebeneinander in ein platted
Gefchive gelegt; laf dbann 1Y Edyoppen Gfjig fodiend
twerden und fchittte thn 1iber die dorellen, lajje es talt
werben, fdyueide einige Swicheln in Sdyeiben, wie audh
etliche Peterfiliemvuryeln, etwas Thymian, Gitronen-
{dhale, ganjes Gewiiry, Sals, ein Lorbeerblatt, eine Bou-
feille weifen Wein, eben fo viel Whaffer und [afi e eine
Diertelflunde foden. Die Forellen werben  alsbann
hinein gelegt, dodh fo, bafi die Béaudye in der Hibe fte-
Bens dann wird ber Gijig von ben Fotellen audy daran
gefchiittet und man [dft fie nody eine Biertelftunde langfam
fodjent; wabrend dem Kodyen muf man fie einige Mal
abjddumen.  Sobald blay abgefottene Fifche wvont
Seuer Fommen, miffen fie mit Faltem SBajer tibergoffen
und mit refnem Papier jugedect werden, damit fie fdyon
blau bleiben, alsbann werden fte aufeine Platte ange=
viditet und mit Peterfilie garnivt.  Alle blau gefottenen
Sijhe werbden gewdhnlidy mit Gjjig und Oel gejpeist,

170. Gedampfie Fovelles,

Die Forellen werben gepust und audgenommen, dann
thut man ¥, Pfund Butter in ein Kafjerol, bamyft eine
Handvoll feingehadte Smwicbelu wnd Peterfilie barin,
thut die Forellen Linein nebft etwas Saly und Preffer,
Iipt fie auf Geiden Geiten Dampfen und wenn fie weic
find, werden cinige Tropfen Fleifhbrithe daran gefyiit=

tet, dann vidhtet man fie mit Sauce auf eine Platte an.

171, Sovellen in efner Butterfauce,

Wenn dieForellen gepust, audgenomnien, gewajden
wnd nuit Salg ftark eingericben find, thut man ein Stid
4
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Butter in cin Kafjerol und dampft einen Kodyldffelvoll
Mebl darin, gieht etwas Fleifchbrihe und Wein dbaran,
paf bie Sauce weber ju did, nody ju diinn wird , thut
cine mit Nelfen bejtectie Swicbel, etwad Sellerie und
Reterfilienfraut in ein Bifdelden gebunben, und die
@dyale won ciner halben Gitrone dagu.  Man legt den
Fifch, nachdem er mit einem FTudy wicber abgetrodnet
worden ift, in die Sauce, dectt ihn ju und [apt ihn eine
halbe Stunde Tochen; Saly, Pfeffer und ein wenig
Gitronenfaft barf man nidit vergefien; ¢he man ihn an-
ridhtet, vithrt man bas Gelbe von einem Gi nebft ein
wenig fauern Rabm darunter.

172. Forellen mit rothem Wein.

Nacdypem die Forellen audgenommen find, werden fie in
per Mitte gerfehinitten, doch fann man fie, wenn fe nidt ju
grofi find, gang lafjen; thut fie alsbann in cin Kaffersl,
qiefit rothen 2Wein daran, daf bie Forvellen dDamit bededt
{ind, aldvann etliche geftofiene Melfen, ctrvasBfefier, Sal,
einige fein gehadte Sardellen und ein Stid Butter,
worunter ein GloFelvoll Mell gemengt wird, fodye
biefes alled mit cinanber cine Vicvtelftunde fdymnell, ridyte
dbie Forellen auf eine Platte an, thue nody einige fein
gebadte Gharlotten und Peterfilie an dic Sauce, laffe
fie nody einige Minuten gut verfoden und gib fie iber
die Forellen.

173, Gebactene Forellen.

Man nimmt Heine Fovellen aud und wifcht fie; dav
auf werben fie mit Saly eingevieben und eine Etunbe
eingefalzen liegen gelafjen ; man ftectt bann ben Sdyrvany
und den Kopf ineinander, Febhrt fie in Mehl um, zieht
fic {chnell durd) Faltes Waffer und febrt fie wieder in
geviebenem Mildbrod uwm und badt fie in Heifem
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Sdymaly fhon gelb, thut fie dann auf eine Platte und
legt Peterfilie bavum,

174. Galmen ju fieden.

Man nimmt 4 Theil Gifig, 2 Theile Wein, 1 Theil

Waijer, etwad Salz, Pfeffer, ein Paar in Scheiben ge-
M\lumnc Jwicbeln, Peterfilie, etlidye Nelfen, eine halbe
gerjchnittene (‘*lrwm, Lt Diejed Alles miteinanber fo-
ten, thut dann den Salmen hinein und [aft ihn eine
Dalbe Stunde langfam davin Fochen, ridhtet ihn algdbann
auf eine Blatte an, [Gpt ibn fa[t merden und [ egt Pe-
terfilie barum; gib bann cine Senffauce dagw.  Sielye
Saucen.

175. Salmen ju braten.

Man madt eine papierne Kapjel, weldhe oben offen
ift, bqtmrﬁt fie tiberall mit gqutem Oel, [m,t ben Sal-
men mit etwad Pleffer und Salj I\num, ftellt ihn auf
einem Roft fiber gliithende Kohlen, wenbdet ibin umré i
und wenn er fertig gebraten i, thut man ein wenig
Gitronenfaft darauf und gibt ihn {dnell yu Tifh.

176. Salmen a la hollandaise.

Man fdyneidet denSalmen in beliehige Scdeiben, thut
ihnin ein®afjevol jammt LinSdyeiben gejchnittenen Jwies
beln, etwad Peterfilie, Gitvonenfdale, Thymian, gan=
sem Gewiiry, Salz, Preffer und einer Bouteille weifen
LWein, dedt ed u und [Apt e einehalbe Stunde langjant
Fodyen, vidytet e8 Dann froden auf eine Platte und madt
jolgende Sauce dariiber: Gin Stitd Butter und cin
ftarfer Sodyloffelvoll Mehl wird mit 5 Giergelb unters
einander geriihrt, dann [apt man 3 Trinfglafervoll von
ver Brithe, worin der Salmen gefodit yourbe, durdy ein
©ieb laufen und rihrt diefe davan, nimmt es dann auf’'s
4%%
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Feuer und [Aft ed unter beftindbigem Rithren ein thenig
foden.  Rihre nun etwasd mit Butter fein gehadte
Cardellen vedyt gut unter die Sauce und ridyte fie wber
Dic Salmen an,

177. Gedampfter Stodfifch,

Der Stodfijeh wird mit faltem Wafjer auf bas Feuer
gethan; man [aft fhn alsdbann fo lange davauf, big
bas Waffer fhaumige Blasdhen befommt, nimmt den
Stodfifdy heraus und legt ihn auf eine Platte, fobald
et fidy dann wegen der Hise aneithren [dft, nimmt man
die Grditen heraus, thut algdann v, Phund Butter in
ein Kafferol, damypit fein gebadte Jmwicbeln und Veters
filic barin, thut hernady den Stodfifdh hinein und laft
ihn nody einige Minuten damypfen, wenbdet ihn aber Hfa
terd um; che man ihn anvidhtet, thut man Saly und
etwas Ingber baran. Der Stockfijh darf nienald fos
den, fonft wird er haut.

178, Ctoctfifch anf eine andeve Art.

Der. Stodfifd wird mit lanem Waffer und Salz
auf’d Feuer gethan, man 1t ihn dann fo lange dbar-
auf, big bad Wajjer fchdumt, nimmt ibn herausd auf
eine Platte, thut die qroften Grdten davon, legt ibmn
gietlich, boch ohne die Stitce fo febr ju gerblittern,
ftreut nun ziemlich Saly und Preffer daranf, laft dbann
cingrofied Sti Vutter heif werden, dimypft fein gehadte
Swiebeln fin geld dbarin, thut dann nody etwasd fein
gebadite Peterfilie und Sardellen hinein, {duittet o8 fber
en Stodfifdy und gibt ihn ju Fifh.

179. Stodtfifch mit Bechamell,

Man nimmt fo viel Stodfijdh, alé man ju efner
Platte néthig hat, fiedet ihn dann tm Wafjer, wie bei
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den vorhergehenden, fhitttet ibn burdh efnen Seiber,
damit er abfrocnet, madt bievauf ein qutes Bedyamell
auf folgende Art: Man nimmt etliche in Schyeiben ge-
jdnittene Jwiebeln, einige ?Betcrﬁlicmuur;c[n, Chante
pignons, etwas Ehymian jammt einem Stiic frifdyer
Butter, thut dies in ein Rafferol, diamypft s etliche Mis
nuten auf dem Fewer, thut 2 Chloffelvoll Meh! daju,
tilet e8 mit flifem Rahm gut auf dem Fewer und [t
ed 3ut einem diinnen Brei verfochen, fdyitttet 8 alsdann
durd) ein Haarfied, zerbldttert pen Stodfijchy , thut ifyn
unter dbas Bechamell nebft etwas fein gehactter Peter-
filie, geftofenem Preffer und Saly, und mengt. diefed
Alled wohl untereinander.  Nun madt man auf bie
Platte von feftem Waffertelq einen 3 Singer hobhen
JRanbd, gibt den Stodfifdh mit Bechantell Hinein, beftreut
e8 oben mit geriebenem Milchbrod, macht ein Stittdyent
Butter warm und qieft e8 darauf, ftellt ed eine halbe
Stunde in einen heifen Badofen und gibt ¢s nady dem
Herausnehmen ju Tijche,

180. Hedht a la hollandaise,

Nadydem der Hecht geveinigt ijt, fdhneidet man i in
beliebige Stidden (man fann ibn aber audy gang
laffen), thut ihn in ein Kafferol nebit cinigen in Scheix
ben gejdhnittenen Jwiebeln, der Schale von einer Gix

trone, 2 Lorbeerblattern, Peterfiliemvur;el, Brefrer, Nels
fen, Sals, einem Sdyoppen Wein, einem Glas Waffer
und einem halbenTrintglasoll Giitg, thut ifn auf’3Feuer
und (dft ibn sugedectt eine halbe Stunde langfam fos
dhen, ridhtet ibn dany fhdn troden auf eine Platte an
und gibt folgende Sauce dariber: Man thut ¥, Bfund
Butter in ein RKajjerol, dampft 2 Kody[Dffelooll Vien(
barin, [8{cht e mit cin wenig Fleifthbriibe und von der
Brithe , worin der Decht gefoht wurde, ab, thut fein
aebadte Peterfilie und ein wenig Gitronenjaft davait,
Lijt fie dann eine bhalbe Stunde fochen, und ehe man
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fie anvichtet, vifirt man dbas Gelbe von R Ciern baran
und {ehiteet fie iiber ben Hedt.

181. Hedyt mit Sardellen.

Wenn der Hecht gepupt und audgenommen ift, wird
per Scwan; in den Kopf geftedt, damit er Hitb{ch rund
wird; man shut bann 4 Stid Butter nebjt Saly, BPfeffer,
feingejcnittenen Bwiebeln, Gharlotten, Peterfilie und
Gitronenjchale mit dem Fifly in ein Cafjerol und Lift
ihn weidy dampfens ebe ev gang audgefodyt ijt, thut
man einige Fleingefhnittene Sardellen und Citronens
faft Davan, und mit diefer Sauce wird der Hecht ange=
ridytet, leqt alébann rund audgebobrte Kartoffeln, weldye
guvor in Fleifchbrithe weidygefodyt find, um den Hedt.

182. Hedht auf englifdhe Axt,

Der Fifeh wird gepupt und gefriimme wie bei der
vorigen Nummer, alsbann in Salywafjer weidygefodt
und auf eine Platte angevichtet; thue alddann ein Stid
Butter i ein Gafferol, bamyfe feingefchnittene Jriebeln
unbd Peterfilie darin, jdyitte es nber den Hedht und thue
rund ausgebohrte Kartoffeln wie bef bem vovigen dagu.

183, Hedyt mit Wnftern.

Nadydem der Hedyt gepupt, ausgenommen und ges
wajdhen ift, fdneidet man ibn in 6 big 8 Stide, je
nacdydem er grof ift, thut ibn alddann in ein Gefdice
nebit etwag feingehacten Charlotten, Peterjilie, einer
Mefferipisenoll geftofenen Pieffer, den Saft von einee
Gitrone, ein ftarfes Trinfglasvoll guted Del unbd ein
wenig Saly. Naddem er auf diefe Avt 2 Stunden ju=
gebedtt ftand, legt man iln mit den Krautern auf den
Roft und Laft ikn fo lange davauf, big er auf beiden
Eeiten {don gelb ift, lege ihn alsdbann frangartig auf
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eine Platte und made folgende Sauce dariiber: thue
in ein Cafferol {o viel Auftern, als ju dem Fifch erfor=
derlich find, nebft R Trinfgldfern voll guter Fleijdbrithe,
dem Saijt von einer Gitrone, einer Mefferfvitenoll Prefs
fer und etwas Saly, laf ed etliche Minuten Fodyen und
vidyte ¢8 dann unter den Fifch an.

184. Hecht mit einer Krebsiauce,
omn

Benn der Hedht gepust und gewafben ift, wird er
in Salywafier und etn wenig Gifig abgefodht, alsdanm
auf eine Platte angeridhtet und folgenbe Sauce dagr
gemadht: man nimmt ungefihr 10 Sardellen, wijdt
fte und fdhneibet fie in Fleine Stiddyen, thut fie in ein
Gafjerol fammt 2 in Sdieiben gejdhnittenen Siwiebeln,
2 Lorbeerblattern, Pieffer, Saly und einer halben ger=
fdynittenen Gitrone, giefit dann ¥, Schoppen Wein und
ebenjoviel Waffer dariiber, [aft e8 wobl foden und
feibet e8 dburdy ein Sieb, nimmt dann 4 Loth Krebs-
butter in ein Gafferol, rithrt 2 Mefjeripisenvold Mehl
daran, 3 bid 4 Giergelb dagu, und ribrt e8 mit Der
burdygefeiheten Sance tidytig, thut Peusfalnuf und
ein wenig Gitvonenfchale darein und [afit die Sauce
unter beftdandigem Rithren auffochen. St fie nidht re=
gent genug, fo wird etwad Citronenfaft und Gjjtg das
ran gethan.

185. Hedht 3u backen,

Der Hedjt wird, nadydem ex gereinigt ift, in beliebige
Stirde gefdnitten, gefalsen und eine Stunde liegen ge-
Laffen, al8bann mit einem Tudh abgetroctnet, in Mehl
umgewendet, banu in verflepperten Glern, und hierauf
in gericbenem Mildybrod. Hernad) wird ex in heifem
Sdymaly jyon gelb gebacten, auf eine Platte angerid=
tet und mit Peterfilie garnit.
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186. RKarpfen in rothem Wein.

Rachdem der Karpfen gepupt und audgenommen ift,
fdneivet man ihn in beliebige Stitde, legt ihn in ein
Gafferol, gieft dann einen Schoppen rothen Wein nebft
Galy, Prefer, Charlotten und Nelfen davan, thut ed
auf ein jtarfes Feuer und [aft ihn 2 big 3 Mal auffo
diert, nimmt ibn dann heraus, roftet 2 Kodylbffelvoll
Mebl mit einem Stird Butter fdyon braun , vt ed
mit bem Wein, worin der Fifd gefodt hat, ab, Lijt
bied ¥, Stunde fodyen , feibet e8 durdy ein Haarfieb an
den Fijdy und (Gt e8 nody eine Minute mit dem Fijch
Fodyen nnd ridhtet ihn an.

187. Karpfen gefpictt.

Man nimmt einen Karpfen von 5 big 6 Pfund, pupt
und nimmt ihn qus, dbann fdneidet man von der einen
eite die Haut gany dlinn herunter, fpidt thn {don mit
Fleinem Spedt wie ¢in Fricando , veibt ihn vedyt gut mit
Pfeffer, Saly und Gemwiirgnelfert in= und ausdwendig
eint, thut algbann ¥, Pfund Butter in cin fladyes Se-
fchirr, nebft cinigen in Sdyeiben gefchnittenen Jwicbeln,
etivad rohem Sdyinfen, etlichen Deterfiliemwurgeln, 2
Lovbeerblittern , einigen Gitronenfdeiben und gangem
Gewiiry und dampft e etliche Minuten auf {hwadjem
Fener, giciit einen Schoppen rothen Wein daran und
1dft e3 fammt ehwad Saly auffoden, legt Den Karpfen
Binein, doch fo, daf das Gefpicte oben ju liegen fommt,
und ftelit ihm in einen Geifen Badofen, bis dber Sped
fdybn gelD ift; wahrend Deffen muf aber ofterd mit dem
unten befindlidien Saft der Fifdy Degoffenn werben; ijt
er nun gut und der Syed fihin gelb, jo lege ihn auf
eine Platte, den iibrigen Saft tretbe durch ein Sieh,
fodye ibn gang dict, befiveide al8bann den Karpfen das
mit, und gib folgende Sauce daritber: 6 bid 8 Jwie-
befn werben in dimne Scheiben gejhnitten und in einent
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Stird Butter braungeld gebdmpft, dann ein GRHdFels
voll Mehl darunter gevithrt und audy eine Minute das
mit gedampit, hievauf mit einem Sdhoppen rothen Wein
aufgefitllt und ein Lorbeerblatt, etiwvas Gitronenfdale,
geftopene Gewiirgnelfen und Pfeffer dagu gegeben ; man
Lt e8 nody Y, Stunde langfam Foden, treibt ed nun
ourd) ein Sich, gibt eine Hanbovoll gefdilte gange Trirf-
feln, eben fo viel gepuste Champignons, 2 abgefodite
RKalbsbriedlein, weldhe gut abgehiutet und in bdide
Sdyeiben gefdinitten fein miffen, fo wie etwad Saly,
und den Saft von einer Gitrone in bdie durdygetricbene
Sauce, a5t 8 7, Stunde langjam miteinander foden
und legt alles ringd um den Karpfen Herum und fdyirt=
tet Die Sauce darriber.

188. Rarpfen in brauner Sauce.

Wenn der Karpfen gepust und audgenommen ift,
wird er der Yinge nady gefpalten, in belichige Stirde
gejnitten, in ein ®efdhivr gethan, mit etwas Salj
uberftrent und mit einem Lalben Scdhoppen Wein und
eben fo viel Waijer fibergofien,, ein Lorbeerblatt, etwas
Preffer, MNelfen und einige Scheiben Citrone dasugethan,
nun bedt man s ju und [dBt e8 einige Stunden fo fte=
Ben, thut alsbann ein Stid Butter in ein breited ez
fdhivr, voftet 2 Sochlofelooll Mehl braun darin, dimpft
ein SHid Sped und eine Siwiebel, beides juvor Heinges
jdnitter, und ein wenig Suder in dem braunen Mehl,
16fd)t e8 dann mit dem Wein und Gfjig ab, welder an
vem Fifh ift, gieft aud) nody etwas Fleijhbrithe daran
und [apt es 7, Stunde Fodien, aldbann legt man den
&ifd) fo binein, baf cin Stid an dbem anbern liegt,
ftellt e8 auf ein {dwades Feuer und (aft e8 langfan
fodben. it die €auce nun im Saly und in der Saure
redyt, fo werden die Stitcklein {dhén angerichtet und die
@auce darliber gegoffen. Man darf den Fifdy ja nidyt
berithren, jonbdern das Gefthive nur ritteln.
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189. RKarpfen auf polnifche Art.

Der Karpfen witd rein gepubt und in beliebige
Gtiide gefdynitten ; man thut thn dann in ein Gefdyivr,
giept ein Glas Gffig dariiber und [dfit e8 fo eine Stunbde
fteben. Dann werden 3 gelbe Niben, 3 Sellerie-
wurgeln, und die Edyale von einer halben Gitrone feins
gefdnitten und audy eine feingejhnittene Srpiebel nebft
einent Lorbeerblatt, thut died Alles in ein Cafferol, gieht

uno L‘l'

einen Schoppen Wein und Y, Sdhoppen gute Fleifdy« il
brithe davan und Yoyt ed fo lange, bid alled redst weidh Lf;r fn

ift, nimmt bievauf einen Kochlofelvoll Weebl in ein Caf>
ferol, vithrt e§ dbann mit dem Gijig, welder am Fifd
ift, glatt, feihet die Brithe von den Wurseln durd) und
gieft fie an bag Wiehl nebft etiwvad Salz und Nuskat-
nuf, thut den Fifdy audy davan und Laft ibn ,4Ctunoe
Darin fochen. '

190. SKarpfen 3u baden.

Wertn Der Karpfen gereinigt ift, wird er in Leliebige digetod
b Gtiite gefdnitten, man falzt ihn dann ein und (dpt
k| ihn eine Deit lang fo liegen, fehrt dann jedes Stid in
b | Mebl um , taudit es fehmell durd) frifched Wafjer und |
| bejtreut ed dann mit feingericbenem Mildhbrod, dann | an
E | werben die Stivde in Geifem Sdymaly {dhon Hellbraun

gebacen, auf eine Platte angerichtet und mit Peterjilie
garnict.  So werden fdmmtlide Fifdgattungen ges
baden.

191. Biie[ching 3u backen.

©ie werben gubereitet, wie bei der vorfergehenden
Nummer, nur mifjen fie gang bleiben.
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192. Bilefching in einer Sance.

Wenn die Birfdhinge gepuft und ausgenommen find,
werden fie auf eine Platte gelegt; man giefit dann ein
®las Wein dariiber, thut ein Stid Butter in ein Caje
ferol, dampft eine Handwoll feingebactie Jwiebeli und
Beterfilie davin, thut den Fifth Hinein nebit einem {dhivas
dhent Rochloffelvoll Mebl, etwas Saly und Mustatnuf,
dedt ihn dann u, (afit ibn cin wenig damypfen, fdyittet
den guriicdgeblicbenen Wein nebft einem Lorbeerblatt
unbd einigen Gitvonenfidjeiben davan. Sobald der Fifdy
fertig ijt, verrithrt man 2 bis 3 Giergeld und rifrt es
an dic Sauce, ehe man den Fijch anvidytet.

193. Gedampfte Biirfdhing,

Wenn bie Fifde rein find, thut man ein Stid But-
ter in ein Cafjerol, Dampft eine Handvoll feingehadte
Bwickeln und Peterfilie darin, thut die Fijde Dinein
unbd dimpft fie auf beiben Seiten veidy, giept audy ein
wenig Fleifdbribe daran nebft ein wenig Saly und
Prefer, richtet fie alébann auf einer Platte an und gibt
abgefodyte rund ausgebolyrte Kartoffeln dagu.

194. Sdleien mit feinen Krdutern.

Man britht bie Scleien in Geifem Waiffer an, damit
fie leichter ju pupen find; ift died gefhehen und find
fie ausgenommen und gewajchen, fo [ajt man fie in Saly=
wajjer eine Minute fodyen, gieft fie durd) einen Seiber,
thut fie in ein Gafferol nebjt etwas Saly, Peffer, feinge-
badten Charlotten, Gftragon und Thymian, ferner efnem
®Lag rothen Wein, etwas feingehactien Capern und ei-
nem Loffelvoll Fleijchbrihe, fest e8 auf ein Feuer , [ift
ed bid jur Halfte einfoden, drlickt den Saft von einer
Gitrone daran und wenn fie fertig find, ricytet man
fie auf eine Platte an,
ek
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195. Sdhleien ju braten.

Wenn die Fijdhe gereinigt find, werben fie mit Pfef-
fer, Saly und Salbei eingerieben, in gerlaffener Butter
umgefehrt und auf dem Noft gebraten; ehe fie gang
fertig find, briuft man ein wenig Gitronenfaft barauf.
Man fann fie aud) in Schmaly baden und in Brod
umfehren.

196. Guundeln zu backen.

Die Grundeln werden lebendig in Falte Mild) ge-
worfen, bamit fie fich vollfaufen, dann giefe fie fammt
ber Milch in einen Seiber, ift diefe rein abgelaufen,
fo wirft man fie auf eine grofe Piatte, auf der Gried
mit Preffer und Saly vermifcht ift, Fehrt fie darin um
unbd badt fie fdynell in heifem Edymal,

197. Kabeljau mit Kartoffeln.

Der Kabeljoun wird gewajhen und mit Wafjer imnd
Mildy aufs Fewer gefest, dasd Waffer muff aber gans
fiber ben Fifdh gehen, Laft ihn fo lange auf dem Feaer,
big er fodyen will, richtet ihn dann auf einer Platte an,
unb legt tund audgebobrie abgefodyte Kartoffeln darunt,
madt dann ein Stid Butter heifi, thut eine Handvoll
feingebadte Peterfilic hinein und fdyuttet e8 aber den
Hifd).

198. Kabeljou mit Butterfauce.

MWenn ber Kabeljau gewafifien ift, wird er mit fal-
tent Waffer auf’s Feuer gefetst, bid ex Tochen will ; Dann
ridgtet man ibn auf eine Platte an, ftreuet eint wenig
@aly bavitber und madht folgende Sauce daju: man
thut ¥, Pjund frijhe Butter in ein Cafjerol, vers
vithrt 2 Sodloffelvoll Mehl darin nebit Fleifchbriibe
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oder Waffer und Saly, nimmt fie dann auf’s Feuer und
[afit {ie unter beftanbigem Ribren fodben; ele man fie
anvichtet, vihrt man 2 Giergelb darunter und {diittet
fie fiber den Fifdy.

199. Sdellfifd.

Wird behandelt wie ber Kabeljau, entmeder mit Kays
toffeln ober in ciner Butterfance. Siche Kabeljau.

200. Surbot.

Wird ebenfalld fo jubereitet, wie ber Kabeljau und
Sdellfifd. Siche Kabeljau.

201. Laperdan,

Der Laperdan muf immer einen oder aud) gei Tage
in frijdem Whaijer gewdfiert werden, dann wird er mit
faltem Waffer auf’s Feuer gefest und fo lange Darauf
gelafjen, big ev Fochen will, nimunt ifn dann yom Teuer,
big die Sauce fertig ift. Man thut ein Stid Butter
in ein Caffersl und dampit einen Kodylfelvoll Meh(
Darin, thut alsbann eine grofe feingehadte Jwiebel,
Peterfilie und ¥, viertel Pfund feingebacte Sardellen
binein, lajt e8 audy ein wenig dampjen und (6]t e8
mit etwas Fleijhbriihe ab, thut Mustatnuf, Saly und
ein wenig Jngwer baran, verliedt den Laperban, legt
thu in die Sauice, [AF ihn ein wenig Fodyen und richtet
ibn an. G5 darf nidht viel Sauce bleiben.

202. Diickinge mit Gier.

Die Bitdfinge werden gepust, von den Griten ges
veinigt und jeder Fij) in 2 Theile getbeilt; thue alds
pann ein Stitd Butter in eine Pfanne, ftelle fie aups
deuer und lege die Birdinge hinein, verfleppre alsdann
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Gier nach Belicben mit ettwad Mild), brehe bie Budinge
Berum , {dyiitte die Gier daran, und richte fie, toenn fie

o) ein wenig weid) find, auf eine Platte an. ili“\‘
)eY

; o T il

203. Gangfifch mit Gier. I

Diefe werden gany jubereitet wie die Bridinge; man | 1
Fann fie aber aud) roly effen. i

i 204. Krebfe qut u Fodyen.

Wenn 20 bis 30 Stiick fdhone grofie Krebfe gut aud- Y
gewafdyen find, fo bringe fie fu ein baju pafjended ¢
Gejdhivr, jammt etuer Bouteille Bier, etlidhen in Schei i
ben gejdnittenen Jiicbeln, einem sufammengebundenen i
Biifhel Peterfilie, einem Cléffelvoll gangen Kimurel, [

2 Gldfervoll fauerm Nabm, Salz nach Belicben; dede
pas Gefdivr gu, laff das darin Befinblidye eine Biertel-
ftunbe fodyen und ridyte die Kvebje vecht heif auf eine
Platte und gib fie gu Tifche.

205. Auftexn auf dem NRoft berveitet.

. Man bricit die Aujtern auf, jeboch fo, daf fein Saft
Lerausfommt, gettelt Dann ein wenig geriebened Milch=
brod auf jebe Yufter, nebjt Pieffer und ein wenig jers
Tajjener Vutter, ftellf dann eine neben die andeve auf
eitten Roft fiber glithende Koblen, LGt fie 10 Minuten
barauf, giefit auf jede etwas Gitronenfaft, thut fie dann
pom Feuer und vidhtet fic auf eine Platte an,

206. Savdellen 3u backen.

Man wafdit eine grofe Portion Sarbellen qut aus,
theilt fie tn der Mitte und madt die Griten heraus,
bringt fie dann in ein Gefchirr mit einem halben Trinf-
glasvoll gutem Del , einem Gplofelooll fein gehadfer
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Peterfilic, cbenfoviel fein gehactten Gharlottenswiebeln
und dem Saft von efner Gitvone, mijcht Alles qut unters
einander und [ift es ein Paar Shunbden ftehien. Madye
bierauf von etwas weifem Wein und Mehl einen Teig
und ift ed Jeit yum Anvidyten, dann taudye die Sarbels
len mit den Krdutern in den ZLelg berum, und bade fie
in heifem Schmaly fehon qeld, richte fle banu auf eine
Platte und gib gebadene Beterfilic darauf,

207. Karpfen in Gelde.

Der Karpfent witd gepupt und rein gewafdhen, in
Cride gefdinitten und fodjender Giftg baritber gejchiita
tet, damit der Karpfen hiibfch Hlau ivird, und mit Pa-
pier gugebedt; bamn thut man etwas Waifer in ein
Kafjerol, nebjt Peffer, Sal;, Lorbeerblatt, Muskatnuf,
einer in Sdeiben gejhnittenen Gitrone und einigen gan:
sen Jwiebeln, thut ¢3 auf's Feuer und (45t es eine
Jeitlang foden; dann wird der Rarpfen fammt dem
Giiig hinein gethan und weid gefocht; nun nimmt man
Den Fifdh herausd, thut cinige RKalbsfiife in bie Briihe
und Lipt fie jo lange fochen, big fie weid) find; Iaf die
Gelée dann langfam durdy eine Servictte laufen, follte
fie nicht gang bell fein, fo thue fie nody einmal quf’s
Seuer nebjt einem verflepperten Gierweifs, und lafje fie
nody einmal durdylanfen, gicfe aldbann die Gelée in
eine Form nebft dem Karpfen.

208. Salmen mit Gelée,

Der Salmenvwird juerft mit etivas Gijfig, einigen Qwies
beln, Gitronenjdeiben, feffer, ©aly und Peterfilienfraut
weid) gefocyt; dann madht man die Gelde auf folgende
Avt: Man nimmt 4 Ralbsife, ftelt fte mitWajfer auf’s
Seuer und fhdumt fie rein ab, thut dann Sellerie, gelbe
Niiben, Peterfilienmwurieln, Jwicheln und Mustatnuf
Dagu und (GGt ¢8 o lange Foden, big das Sleifh vop

5

LANDESBIBLIOTHEK




ben Kalbsfifen weafdllt, gieft bann bieBriihe von bem
@almen aud) daran und {chittet Alled durd) ein Haar~
fied, thut dann ¥ Maf gutenweifen Wein nebft einen
Frinfglagoll Weinefiig dagu, {hldgt bas Weifze von
4 Giern barunter, nimmt e8 wieber auf’s Feuer und
1afit e8 todben, gieBt e8 alédann langjam duvd) ein |
Fuch, fdiuttet 8 in eine Form, thut immer eine Lage i
Galmen und cine Lage Gelée auf einander und laft e8 |
gefteben.

~

209. Hedt mit Gelée.

Wird gany auf Ddiefelbe Avt gubereitet, wie bev
Salmen,

= TrCED sy By

Magouts

210, Felbbiibner.

Thue etwad Butter, Sped, Sdyinfen, Awiebeln,
p gelbe Ritben, Peterfilienwureln, ganien Preffer, 1

{ Lorbeerblatr, 2 Ctitd Nelfen, 2 Gitronenjcheiben,
£ Shymian, cin wenig Snoblaudy und Saly, nebit bem
Hubhn, auf defjen obern Theil ein Stiiddyen Sped ges
bunben wird, in ein Kafjerol, laf 8 ein wenig
pamypfen, fchittte algdann ein fleines Glad Wein daran
und etwas Fleijchbrithe, doch nicht ju wviel, bamit e nue
biampft; twenn 8 weidy ift, dAmpfe ein wenig Mehl
pavan, laffe e8 nody mit dber Sauce fochen, fhneide alg=
pann den Sped von bem Huhn ab und fervive s, Man
Fann audy Lriffein jur Sauce nehmen,

¢n

bir
211. Wachteln, %j}u

Serden twie die Feldhihner aubereitet.
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212, Wilde Sauben,
Werben ebenfalls wie bie Feldhiihuer yubereitet.

213. Schnepfen.
Werben aud) wie die Felbhithner gugerichtet.

214. Wilde Cnte it Sardellen-Sauce.

Man dimypfedie Entein Butter, Sped, gelben Riiben,
Jroiebeln, Peterfilienourgel, Pleffer und Saly; nady-
o b pem bie Cnte gedbdmpft ift, wird ein Glasd Weinund ber
aft einer halben Gitrone davan gefhiittet; ift ¢8 eins
gefodht, {dyitte immer ein wenig Fleifhbrithe davan,
damit fie immer bampft; twenn fie weidy ift, made fol=
gende Sauce: Hade den Magen, bie Leber und dasd
Hery redit fein, vofte al8dbann 2 Kodloffelvoll Mel(
jdyon braun, [6{che e8 mit einer fein gefdnittenen Swie-
bel ab, thue dad Gehadfte dasu, 16fde e8 mit Fleifd-
brithe ober Jus ab, fchiitte bie Sauce in die Gnte, laf /
bie Sauce nod) mitfochen, wafde und ftofie 3 Sardellen
und thue fie fury wor bem Unridhiten daran. Man
tann audy ftatt Sarbellen, Gapern ober Triiffeln, ober
Haringe, bittere Pomerangenfchalen, Oliven (e8 mifien .
aber die Steine heraudgenommen werden) in die Sauce
thun.

215. Lerchen in Sauce,

@8 werben 412 Stid Lerdjen gepupt, geflammt, die
fife in ben Kovf geftectt.  Lege Y, Prund Butter in
ein RKafjerol, lafje die Lerdhen Darin einige Minuten
dampfen, thue eine Handooll fein gehackte Peterfilie und
Jwicbeln nebjt Salz, Gewitey und einem Kochloffelvoll
Meehl daran, [af diefes wieder einige Minmten dampfen,
idtte einen Scoppen Wein, ein Glas Jus oder Fleifdys
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brihe baran, lafje e8 anffodjen und ridyte fle fdhdn auf
bie Platte.

216, Gedimpfter Fafan,

RNadybem der Fafan gerupft, bder Koyf jeboc abs
gefchnitten und bei Seite gelegt ift, aaume ihn auf
und fpide ihn mit feinem Sped der Linge nady ges
fdhnittens nadybem er gefpidt, binde ibu mit diinnen
Eypedbatten ein, lege fhn hierauf in ein Kafferol, nebft
Y4 Pfund Butter, etwad gefdmittenem Schinfen, Swies
belfdieibent, gelber Jitbe, FThymian, Bfeffer, Nelfen,
Galy, ciner Flafche Wein, etwas Fletihbriihe, fo baf
die Briihe big an den Fafan geht, bede ihn qu, laffe ihn
weid) dampfen ; nadydem die Sauce eingefodht ift, ftreue
efn wenig Mehl hinein, giefe 4 Glag Jus dbaran, laf
diefes auffodyen, ofe dben Sped unbd ridhte ihn an.

217. Hafelbithner.

Nadydem fie gepust, audgenommen und aufgesdumt
find, wirb die Bruft fein gefpicdt; ftelle fie alddann mit
Butter, Jiviebeln, Peterfilienvwurjel, gelben NRiiben,
einigen Gitronenfcheiben, ©aly, Bfeffer, Nelfen, 1 Glasd
MWein, auf dasd Feuer, Iafje diefed Alled mit einander
bampfen, wenn e8 weidy iff, {dmcide gereinigte, fein ge=
fhnittene Triiffeln Hinein nebjt Jud ober Fleifehbrithe,
laffe Diefed recht mit einanber fochen und ridyte ¢ an.

218. Hafen- Pfeffer.

Hals , Lanfe, Bug, Lamypen, Lunge, Leber, wad man
gum Braten nidyt anwenden fann, wird einige Tage in
Ealy, Giftg , Jtiebeln, Bfeffer und Lovbeerblatt gelegt,
ftelle alddbann ein Etid Butter auf's Feuer, lege das
aebeitte Fleifth nebft Jiwiebeln, Gewiiry, gelben Ritbers,
Gitronenfdyeiben und Spectichnitten hinein, lafjedies Alles
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fodyen, big bas Fleifd) weidh ijt, gicfie etivas Gifig von
per Beite daran, bid bie Sance fauer genitg ift, vofte
algdann 2 LofFelvoll Mehl braun, fdiitte von per Sauce
baran, lafje 6 mit dem Bieffer nod fodyen und ridyte
ihn an.

219. Hafen-Nagout,

Man geridimeidet den Hafen in Belicbige Stiicke, dus
fet und fpict foldye, gerlafie in efnem Breiten Gefchire
eint €tk Buter, lege die Stitcthen hinein nebft Jwie-
beln, &ped, einigen Gitronenfjcheiben, Saly, Breffer,
elfen, 4 Yorbeerblatt, fiveue ein wenig Mehl darauf,
lajje fte auf beiden Seiten gelb werben, fdyutte hierauf
ein ®lad Wein nebft Fleifthbrithe daran und laffe fte
weidy dampfen, vidite ibhn an und tiihre 3 GHloffelvoll
fauern Rabhm an die Sauce, Man Fany audy Gapern
paran thun.

220. Rely-NRagout,

Man nimmt gewdhnlidy Bruft und Bug jum Ra-

qout, beist diefes einige Tage in Gifig, Jwicbeln, Sal; _
und Pfeffer; lafje alsdbann cin StivF Butter in einen ‘
Gafferol zergehen, lege die Bruft in Stice gejchnitten |
nebjt dem Bug hinein, thue alsdbann einige Gitronens f
fheiben, Jmiebeln, Wadyholderbeeren, Prefrer, Neltdn,
ein Stitd Brod, eine gelbe Ritbe baju, lafje diefed mit-
cinander dampfen, fdhiitte etas Sleifibrihe und Gfjig
Daran, laffe ¢ weid) werben, 1ifte2 SodIbffelvoll Mehl
fdbon braun, (5{che o8 mit Sus ober Sletjhbrithe ab
und jdyittte fie an das Fleifch; wenn die Sance mitges
fodyt Hat, wich e3 angeridtet.

221. Sdywarawilb,

Rachdem ¢8 einige Tage gebeist war, ftellc das

5%
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Sdywarzwild, von weldem Stid o8 fei, mit Butter,
Swiebeln, Wadhholberbeeren, gelben NRiiben, etwasd Sped,
Galy, Peffer, Nelfen, auf's Feuer, {dyitte cin Glad
9%ein baran, ein wenig Gffig von der BVeipe, und lafje
¢8 dampfen; wenn es eingefodt ift, fehuitte etwad Jus
ober Fletlfdhbrithe barvan, fabre fo fort, bis ed tveid) ift,
poch nie 3u viel auf einmal, dbamif e8 immer bampits
wenn e weich 1ft, rofte 2 Kodlfelvoll Mebl braun,
(B{che e8 mit Sus ab und fchitte e8 an das Fleijdy, lap
bie Sauce mitfoden (man fann aud) 6 big 7 Triiffeln
bagu fdueiben und mitfochen laffen) und vidyte e3 algs
bann an

222. Boulard oder Kapaun gedampft.

Wenn der Kapaun gerupjft und geflammt ift, fo
fdneide Den Sopf, die Gurgel und den Kragen heraus,
nimm Hierauf dasg Gingeweide heraus, algbann wird er
audgewajchen und mit einer Nadel aufgesdumt, damit er
cine fehdne Form befdmmt, die Fiife werden nemlidy abge=
fdynitten und in den Kapaun geftectt; bad Bruftbein wird
eingebrodhen ; reibe hierauf denfapaun mit 4 Gitrone ein,

pamit er fdyon weif bleibt, binde die Bruft mit Sped 3u,
ftelle ibn algdann mit Butter, 2 gejdynittenen Jwicbeln,
2 gelben Ritben, ¥, Pfund in dinne Scheiben gejdmits
tenem Sdinfen, Saly, Bieffer, Nelfen auf das Feuer,
Taffe ben Rapaun mit ein wenig Fleifchbrithe Dimypfen,
fehittte immer ein wenig Fleifdybrithe daran, damit ex
nidyt bratet; wenn er weid ift, madje folgende Sauce s
Damyfe 2 Kodyldfelooll Mehl in Y, Biund Butter,
16{che e8 mit Fletf{jdybrihe ab, {ditte 4 Glad Wein ba-
yan nebft dem Saft einer Gitrone, eine Handvoll ges
pugste Ghampignon, etiwas Saly und Mustatnuf, lafe
die Sauce sur Halfte einfodyen ; ift fie su did, fo {dytitte
Bouillon darvan, ridite den Rapaun an, legire die Sauce
mit 3 Giergelb ab und {hitte fie Davhber.
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223. Kapaun oder Boulard mit Krduters
Saunce,

Der Kapaun with geddmpft, wie oben, ftatt der
Ghamypignon-Sauce madye folgende Krduter - Sauce:
Dampfe eineHandvoll feine Peterfilie, eben o viel feine
Gharlotten, in einem Stid Butter weidy, thue einen
Loffelvell Mebl, wenn es mitgeddmpft hat, daran,
lofce e8 mit Fleijdhbriihe ab, thue den Saft einer Cis
trone nebft Saly und Pfeffer dasu, laffe bie Sauce fo=
den, legive fte mit 2 Giergeld und ridyte fie fiber den
Kapaun an,

224, SKapaun oder Boulard mit Sans:
b i leber.

3u biejem Ragout muf man 2 fdone Boularden
ober 2 gemdftete junge Hithner nehmen; nadypem fie
gepudt, aeflammt und ausgenommen find, werben vou
einer jeden Boulard die Brufttheile mit den Fliigeln von f
Dem Bruftbein heruntergeldst und gefoidt, bann werden
Dic Echlitgel und pon einem jeben der Fuf abgefdinit=
ten, oie Knodyen herausgemadht, obne jebod) die Haut
aut gerveifien. Hade nun eine halbe Gansleber, 3 groje
Jriiffeln vecht fein, rithre dad Gelbe von 3 Giern dars
unter, nebjt Saly, Peffer und Musfatnup, fitlle die
Sdlagel dbamit und ndbe fie qué ju, hierauf thue ¥,
Prund Butter, nebit feingejdhnittenem Schinfen, 2 Jwies
beln, 2 gelben NRiben, Preffer, Melfen, Thymian, Lor=
beerblatt, in ein Gajjerol, lafi diefes einige Minuten
oampfen, lege fobann die Brifte, die Schldgel und den
fibrigen &orper hinein, fdhiitte etwas Flefjhbrite un 4
Sdyoppen Wein dbaran, dede ed mit einem Koblendectel
i und lafje e8 damyfen, fiberjdhiitte die Buiijte Sfters
mit Dem untern Eaft, damit fie jdhon gelb mwerden;
wenn Alled weidy ift, made folgende Champignone

¥
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Gauce: Dimpfe 2 Koddffelpoll Mehl in %, Pfunbd
Butter, [Bfdye ed mit Fleifhbrahe ab, {ditte 1 Glas
Wein nebjt dbem Saft einer Gitrone daran, eine Hanbde
voll gepuste Champignons, Salz und Musfatnuf, laffe
bie Gauce redyt fochen, legire fie mit 3 Giergelb ab und
gib fte fiber die Sdligel und Briijte.

225. Junge Habnen ald Ragout.

©8 werben giwei junge Halnen fauber gepubt, jeded
Gt in 4 Iheile gefdnitten, gut audgewajden , frelle
fie mit einem Stid Butter, etwad feingeharfter Peter
filie, einigen ©dyeiben mwiebeln, Nelfen, Saly, gelben
Ritben und Musfatnuf auf’'s Feuer, laffe ed dampfen,
fhiitte etmwad Fletfchbrithe Daran, dimpfe alédann 2
Kodybffelyoll Mebl in einem Stircdyen Butter, [ojde
¢8 mit 1 ®lag Wein und dem Saft einer Gitrone ab,
thie etwas Musfatnuf davan und {ditte fie an die
Hahnen, lafi die Saucemitfodhen, bis die Halhnen weid)
finds beim Anvidyten legire fie mit 3 Giergelb ab,

226. Junge Hithner mit Champignon-

@auce.

erben wie dic Vorangehenden gemadyt, nur dak
eine Handbyoll geveinigte Champignon dbasu Fommi.

227. Sunge Hithner mit Brockelerbfen.
Werden wie die Dbigen gemadyt, nur baji Brodel-
erbfen. dagufommen. (Siehe Gemiife; Brodels
erbien)
228, Junge Hithner mit Keebfen.
@8 werben 2 junge Hithner jauber gepuft und aus-
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fie { Gy genommet, it 4 Theile gejdnitten, in laues Waifer ge-

fet legt, Damit fie {chon weif Dleibent; dasu werden 2
Srebje abgefocit, die Sdpwinge davon genomnten, bef
Seite gelegt, die Schalen werden geftofen, mit ¥, Pfund
Butter gedampit, {dhittte einen Sdopflofelvoll Sleifh=
briihe davan, (af ed auffodyen, feibe e8 burdh ein Haarz
fieb, bebe Dic Butter vben ab und bebalte fie bis jum
Anvichten, dimpfe 2 KodBfFelvoll weifies Mehl in eix
nem Stitddyen Butter, fdyiitte die Krebsbriihe daran,
lege Die Hiifner nebft feiner Peterfilie, dem Saft einer
Gitrone, ciner Handvoll verwallte Mordyeln und Muss
fatnuf binein, laffe fie weidifocden, rithre die Srebss
butter mit 4 Giergelb untereinander, ridyte die Hithner
an, viihre die Sauce an die Gievgeld, rithre fie nody ein
wenig auf dem Feuer, laf fie aber ja nidht Fochen,
fdhiitte fie fiber die Habhnen, lege die Krebsidrodange
parauf und gib fie gur Tafel.

229. Junge Hithrer in einem Vol-au-vent.

Madse vou 4 Pfund Butter und 4 Piund Meehl ei-
nen Butterteig, (das Mehl muf juerit mit faltem Wafs
fer und etwasd Saly ju einem glatten Teig gefhafit
werden), wille hievauf die Butter hinein, tberjdlage

r b ihn ofters, Did er gany mit der Butter verarbeitet ijt,

' laf ibn alddbaun % Stunde rubien. Walle ihn hievanf }

gweifingerdid aus , in Form eines grofen runden Fel=

_ lerg, fireidje ibn mit Giergelb an, fdneide mit einem

[y {piten Mieffer in der Mitte einen Kreid, doch v, baf ein

Dreffingerbreiter Jand bleibt; dex Schnitt darf nidyt auf

pen Boven geben ; bacde ihn hierauf auf einent mit But-

ter Dejtrichenen Rudienblech im Badofen fthon gelb, hebe

ven Dedel in der Mitte mit einem Mefjer hevaus , da

er abev nidt gerbricht, I6fe das Wedigte heraus, lege

1, Den Dedel wieder davauf und ftelle ibn in die Warnte,
bi8 fury vor dem nridyten. Dimpfe nun 2 gepupte

o und in 4 Iheile gejhnittene funge Habhnen in einem
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St Butter mit 4 gelben Nitbe, 4 Brjehel Peterfilie,
einigen Scheiben Jwiebeln, dbem Saft einer Gitrone,
Saly, Bieffer, Melfen, big die Halhnen weid) {ind, dimpfe
algbann 2 Kochlofelvoll weifzed Mehl in einem Stid
Butter, {dye jie mit heifer Fleijdbriihe ab, {dyitte fie
an bie Habnen, laf fie nod) ein wenig mitfodyen, fode
alsbann 25 Stid grofe Krebfe in Saliwafjer ab,
jhneide die Fife davon nebft ben porderen Saden der
Edyeeren, fhile bie Sdywinge, dodh {o, daf fie an den
RKrebjen ftehn und ftelle fie audy an die Warme.  Lege
Bierauf die gedbdmpften Halnen in den Vol - au-vent,
legive Die Sauce mit 3 Giergeld, 3 Loffelvoll fauern
Stabm ab unbd fdiitte fie dariber, lege alddbann in die
Mitte der Hithner Fifdflofe ober Krebsflope (fiehe
Suppenblifie), lege bie Krebje darmm, bede den
Decel darauf und gib ed gur Tafel.

230. Junge Sauben in einem Vol-au-vent,

IBerben wie die Halhnen yubereitet, nur ftatt der Krebie
wird eine Handvoll Mordeln gur Sauce gethan und
mitgefodt.

231. PBrieslein in einem Vol-au-vent.

Dic Brieslein werben juerft in warmed Wajjer ge-
legt, baf man bas Hiutige davon dfen Fann ; fm Uebris
gen wird verfahren wie bei den jungen Tauben.

232. Junge Sauben gedampft.

Nadibem die Tauben gepupt, in 4 Theile gejhnitien
und gewajchen find, werben fie mit einem Stict Butter,
Selleriewursel, Peterfilienmwurzel, gelben Ritben, 4 Jwie-
bel, ©aly, Nelfen, Mustatnuf und Peffer, auf’s Feuer
geftelit, 1 Glas Wein davan gefdyiittet, zugedect und
mit Fleifchbrithe weichgedampft; legive beim Anricyten
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die Sauce mit Giergelb, fauerem Ralhm und bem Sdjt
von 1, Gitrone.

233. Tanben in brauner Mordheln-Sauce.

Nan fann die Tauben cinige Tage in Gijig legen,
|d\m1ut e aI:mmn in 4 Theile, lajt ein Stiick Butter
beifs werben, legt bie Tauben hinein, nebft Jwiebeln,
mlbm Ritben, Salz un‘ﬁ Gewiirs, {hhttet 1 Glad Wein
Daran und etwasd Gifig von der Beite, [aft fie weidy

pampfen, brennt algdbann 2 & S‘od\lonciﬁoll “)hh[ jdhon
braun, [6fdt fie mit Fleifdhbrithe ab, fdyittet fie an bdie
Tauben nebft einer Handyoll Mord) Lln und Jud, [dpt
Dies Alles recht Fodyen und vichtet e6 an.

234. Guten mit Gurken.

SBenn bie Enten gepupt, audgenonmen und gera-
fihen find, werden fie {dydn aufgesdumt, binde {ie mit
Syped auf der Bruft qu, lege fie in ein (Saﬁuv ’ tbm
‘T%uttel, JFviebeln, gelbe Ritben, Peterfilienwurseln, Thy-
mian, Pleffer, Salz, ‘Juifcn und etwas zs[uud\[\m
paran, lafje fie dampfen, fditte immer etwad § cud)'
brihe oder Sus daran, bis fie weid) find. Madye fol=
genbes Gurfen-Fricafjee: Siyile 4 Gurfen, {dneide fie
in 4 Theile, madje bad Marf heraus, Fode fie inSaly=
wafjer ab, bampfe fie in Buiter unb feiner Peterf thc,
fiveue 4 %nc[m\l Meh! baran, jdyitte Fleifdbrithe daju,
laffe fie weidyddmpfen, vichte fie mit fauerm Rabm und
Giergelb auf die Vlatte, siehe den Faben aus bcn G-
ten, falze fie bavauf und gib fie jur Tafel. Man fann
fie aud) auf Mangoldjtiele fepern. (Siele bei den Ge-
mijen Mangolbjtiele)

235. Gans - Pfeffer.
Die Fligel, ber Kragen , bie abgejddalten Fifie, ber

r
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Magen, das Hery, dies Aled wird in Salzwafer weidy-
geforht, aldbann werden 2 Sod)loffelvoll Mebl braun
gerditet, mit ber Brithe , worin Crftered gefocht wurde,
abgeldfdt, thue Gewivy, €alz und Ejjig daran und
laffe Die Eauce Fochen, thue den Pleffer dazu und lafje
ihn mitfochen; beim Anrichten rihre Ganfeblut hinein,
feibe die Sauce burdy und ridyte fie daviiber an.

236. Gingemachtes Kalbfleifch.

@3 wird gewdhnlich von der Brujt ober ben Nippen
aenommen, in fleine Stitde gejdynitten, mit Faltem Waj-
fer hingeftellt; wenn ¢8 Blafen bat, nimm ¢§ heraus
und lege e8 in falted Wajjer. Madpe alddann folgende
Gauce: dampfe 2 Kodloffelvoll Mebl in 4 PLfund
Butter, thue feingehadte Jwiebeln und Peterfilie daju,
[bfdhe e8 mit Fleifhbrihe ab, thue 1 Sdhoppen Wein
nebft bem Saft einer halben Gitrone, Nelfen, Pieffer
und &aly daran, lege dasd Fleifh hinein, laffe e8 eine
Stunbde focien; beim Anvidyten legive die Sauce mit 3
@iergeld und 3 Liffelvoll jawerm Rahm ab.

237. Kalbdzunge.

10 big 12 Kalbsiungen werden in Waffer abgefodt,
Dbig die Haut fich gut lodjhdlen [Gft, {dneide ecinige

Dwiebeln, gelbe Riben Peterfilientwurzel, ehvad Schins

fon, ganges Gewiirg, Thymian, 4 Lovbeerblatt, dimpfe
bies Alled in einem Stid Butter einige Minuten , lege
die Sungen hinein, thue 4 Sdopflofielvoll Fleijcbribe
paran und laf die Jungen weid) fochen; nimme die
Sungen hevaus, fhneide fie der Linge nady aus einan-
der, vofte hievauf 2 Kodylofelvoll Mebl braun, [Bfde
ed mit ciner Jwiebel und Peterfilie ab, {hitte 1 Glas-
poll Wein und 4 Glasgvoll Susd daran nebjt Preffer und
@als, laf die Sauce 1 Stunde fochen und {dyicte fie
tiber die Jungen.
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238. RKalbdobren mit Champignon.

”'\u: obere Lappen der ﬁI)rm wird abgefdnitten, dod
fo, Daf fie eine hibjde Form behalten, daun werben
fie aus mehreven Waiffern gewafchen und in Salswaffer
red)t weidy gefoht, al8bann auf bdie Platte geridtet;

.tmpre hierauf 2 Hinbevoll gepupte Champignonsd
mit einem Stiick Butter, nebft 2 Loffelvoll Mebl, [5{che
e8 mit 4 Glas Wein und Fleifdbrithe ab, Ia[; 3
Etunbde fodyen, luqm die Sauce mit 3 @lcrgc[b ab und
ridyte fie fiber bie Dhren an.

239. SKalbstopf mit der Haut gebritht.

@8 wird ein Kalbsfopf in haldb Waffer, Halb Wein
und Gffig, bis e8 barnber geht, gethan , mit Jwiebeln,
gelben Ritben, Sellerie, Peterfilienwurieln, etwas Sdyin=
fen, %4 Bfund Nievenfett, Thymian , Nelfen, Pfeffer,
©aly, Lorbeerblatt, 1 Gitrone in Sdyeiben gefdinitien,
auf'd Feuer geftellt; man laffe ihn weidyfodhen, lege
ihn auf die Platte, madhe einen Kreugfchnitt iiber den
Hirnfaften und gib folgende Sauce dbavitber: Diampfe
1 Kochlofelvooll Mebl in 4, Pfund Buiter, [Hide ed
mit 4 Glag Cjjig von dem Sutt ded Kalbsfopfsd ab,
rithre 6 Giergelb nebft einer Hanbvoll feinen Kapern
bhinein, mit etwas Saly und Musfatnuf, lafje die Sauce
unter beftandigem Rithren heif werben, aber nidt fo=
chen, und {datte fie dariber.

240. SKalbsfopf mit dber Haut in rothem
Wein gebritht.

Der Kalbsfopf wirh ausdgebeint, big auf dad Hirn,
Dody barf man die Haut nidyt gerveifien, ndbe ihn mit
ber Padnadel unten wieder gu, ftelle ihn alddann mit
2 Bouteillen rothen Wein, 2 big 3 Schoppen Jus, Jwie=

ANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE

{uy’ LANDESBIBLIOTHEK

beln, Peterfilientoursel, Selleriewwursel, gelben Riiben,
1 Handvoll gewajdhenen Mordyeln, ebenjoviel gereinig-
ten gefdnittenen Triiffeln, Nelfen, 4 Stitd gejdnittenem
Sdyinfen, Pfeffer, Thymian und Saly auf's Feuer, laffe
den Kopf dbavin weid fochen, fohe nun 10 bis 12 Stiid
grofie frebje in Salswajfer ab, fdneide bie Fife und
pie vordern Spiben der Scheeren ab, {dyile bie Schwange,
bod) fo, Daf fie an ben Krebfen blciben, fese den Kopf
auf bie Platte, garnire fie mit den Trifeln, Champig-
nond, Krebfen und Godiveau-K(6fen (fiche Suppen=
Klbpe), fdytte die Sauce, worin der Kopf gefodyt
wurde, Dariiber.

241. Abgesogener Kalbstopf,

Derfelbe wird gefpalten, gewdffert, dad Hirn hers
audgenommen, der Kopf in Saliwajjer mit verfdyiedes
nen Krdutern weid) gefodyt, dad Hirn mit Citronenfaft,
Fleifdybrithe, MusFatnufs und Saly gefodit. Nimm den
Kopf Heraus, Tlege bie Hirnfdale bei Seite, fhile die
Sunge und fdyneide fie in 2 Theile, Fehre Kopf und
Sunge in Butter, feiner Peterfilie, Vfeffer und Saly,
audy in geriebenem Brod um und lege e8 auf einent mit
Butter beftrichenen Roft, wenn der Kalbsfopf und bie
Junge gelb ift, wird das Hirn in die Schale gefillt und
Binein gethan, der fopf auf die Platte gelegt, die Junge
oben hevitber in’8 Fleifch geftect, rofte Weipbrod inBut=
ter gelb und fdhittte e8 Dariiber.

242, Kalbshivn,

Nimm 3 RKalbshirn, {ditte faltes Waijjer daran,
ftelle fte an das Feuer, daf fie fich qut hduten lafjen;
bampfe alsbann feine Jwiebeln und Reterfilic nebit ei-
nem Sod(iffelvoll Mehl in einem St Butter, [dfde
s mit Fleifhbrithe ab, fditte ein Glas Wein, pen

Saft einer Gitrone, nebft Gewtirg und Saly daran, lege
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bad Hirn binein, laf ed mitfodien, ridyte ¢ an und le-
gire bie Sauce mit 3 Giergelb und 2 LifFelvoll jauerm
Rabu ab.  Man fann audy eine Handvoll gemwafdene
Morcheln daju thun,

243, Kalbghirn mit fdwarger Butter.

Nacdem dad Hirn gehdutet ift, Fode e in 1 Glas
Gifig, 1 Glas Fleifdbrihe, Swicbeln, Peterfilie, Citro=
nenjdeiben, Pfeffer und Saly; wenn ed eine BViertel-
ftunbe gefodyt hat, vidyte e8 auf die Platte, laffe Buiter
redyt beifp werben, thue geriebenes Brod hinein, wenn
ed gelb ift, {dhittte ¢ Daviiber,

244. Kalbsfirfe in efner braunen Sauce.

Radydem bdie Firfie in der Fleifdybriihe abgefodt finb,
werden die Veine heraudgenommen , in Gi und Brod
umgefebrt und in Shmaly gebaden; madie alddann
folgende Sauce: €8 werben 2 KochlofFelyoll Mehl ge-
roftet, mit feiner Jroiebel und Peterfilie abgeldiht, wenn
bie Jrvicbeln gelb find, fdyitte 1 Glas Wein, den Saft
einer Gitrone, etwas Gjtragon, Pfeffer und Saly dars
an und wenn die Sauce nidht fauer genug ift, audy et-
was Effig, verdiinne fie mit Jus oder Fleifdbrithe, laffe
fie eine Stunde Fodpen unbd fbiitte die Sauce iiber die
Salbsfiife.

245. Kalbsfiife in weier Sauce.

Sie werben wie die obigen gebadfen ; madse folgende
weifie Sauce dbaran: Dampfe 1 Kodhloffelvoll Mebl in
4 Loth Buttet, [6fche ¢8 mit Fleifhbriile ab, thue etwasd
feine Beterfilic, den Saft einer Gitrone, etwasd Mustats=
nufp und Saly hinein; wenn die Sauce gefodyt hat,
vithre 3 bid 4 Giergelb Dagu und richte fie fiber die
Kalbsfiife an.

SRS




246. Kalbd-Gefrofe.
Radbem dad Gefrife aud mehreren Waffern gewa-

A

i 15 f)

72 : (b L7 el : ffir
fdhen ift, with es mit faltem Waffer und Salj hinges | EnlLl
ftellt und 8 Stunben darin gefodyt; nimm e8 heraus, i %drfa‘

fdimeide e in Fleine Stiidfe und madye obige weife it
©auce (fiche Kalbsfufp) daju, lege dasd (‘ﬁgfn’}'[c binein,
Tafje e8 mitfochen und legire die Sauce mit 3 Giergelb
ab,

il

247, &Kalbs- Brieslein.

Lege die Brieslein in warnmeé Waffer und madye bad :
Hautige davon, lege fie alddbann in eine Butterfauce @
(fiche oben Kalbsfife), fditte nody % Glag Wein
baran, laffe fic weid) Focdjen; beim Anriditen legive bie
Cauce mit 3 Giergelb ab.

248. Gedampfte Kalbsleber.

Die Leber wird in fingerbide Scheiben gefdynitten,
lafje algbann in einem breiten Gefdyivr ein Stid Rinb~
fhymaly Geif werben, thue eine Handvoll fein gefdynittene
| Swiebeln und Peterfilie darvan, lege die gefchnittene Les
B | Der hinein , ftreue eine Handvoll Mebl davauf, lajje ed
b | Ylles miteinander dampfen, big die Jwiebeln gelb find,
E {dyiitte aldbann Fleifchbrihe, ein Glad Gjjig, Nelfen,
k| Pfeffer, Saly, den Saft einer halben Gitrone daran,
lafje {te eine Viertelftunde fodyen und ridyte fie an.

249. Gefpidte Kalbsleber. [

Gine groffe Kalbsleber wird mit Spect gefpict, laffe
algbann ein Stird Butter heiff werben, lege die feber
binein, nebjt 3wiebel und gelben Ritben, etroas feiner
Peterjilic, Nelfen, Lorbeerblatt, Thymian und Saly,
unbd eine Flajhe Wein, dedfe einen Kohlendedel barauf,
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itberfdyiitte offerd bie Leber mit ber untern Sauce, laffe
i, Die Yeber eine Stunde fodyen, bis fie von Oben Farbe
Ul befdmmt, madye folgende Sauce dariiber: Rifte 2 Loffel
i b poll Mehl, dampfe einen Loffelvoll Chavlotten barin,
fdyiitte 3 Trinfglafervoll von der Briihe baran, worin
bie Leber gefodt wurbe, thue Lieffer und Sali davan
und ridyte fie fiber die Leber anm.

250. Kalbsherzen in brauner Satce.

Kode 2 Kalbsherzen in Salywafer weidy, made bie
vothergelende Sauce bavan, ftatt der Briihe {chittte ein
®las 2Wein, etwad Cifig und Fleifehbriihe davan,

251, Lungen-Mus.

Die Lunge wird gefodht, alddann fein gehadft, bamyfe
feine Swiebeln und Peterfilie in einem Stid Burier
nebft efnem Kodyloffelvoll Mehl, thue die gehadte Lunge
binein, nebjt dem Eajt einer Gitrone, laffe e$ einige
Minuten dampfen, [Bjde eé mit Fleifhbrithe ab, lajje
¢8 foden, viihre einiged Gilergel(d hinein, laffe ¢8 dic
werben, aber nicht fodjen, und richte ¢8 an.

252. Kalbs-Roulade.

Sdyneide vom Schlagel diimne Batten und Flopfe fie,
bidmpfe alddann einige Jiwiebeln und fein gehadte Pe-
terfilie in einem gropen Stid Butter, Dejtreiche das
Kalbfleifd) bamit, ftrewe feines IWeifbrod darauf, rolle
pie langen Etidden Fleifch, binde fie mit Bindfaben
gu, serlafie ein Stid Butter, {dneive Jwiebeln und
gelbe Mitben hinein, lege die Rouladen hinein, fdhitte
Sleijchbrithe daran, lafje ¢8 eine Stunde damypfen, beine
Anvichten rithre einige Giergeld und ven Sajt einer Ci-
tvone baran.
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253. Kalbfleifch - Ragout.

Bom Scligel werden diinne Batten gefdhnitten, ges
Flopft und gefpictt; lajie in efnem breiten Gefdyice But-
ter heifi werden , lege die Stitde hinein , laf fie auf beis
ben Eeiten gelb werden, fdyitte dbag Fett davon ab,
{chrtte Wein und Fleifdybriihe davan und (affe es langs
fam Fodjen.  Meibe hievauf 4 Mildybrod, hade 2 Jwie-
beln, ein Stitdtdyen Knoblandy, 4 Sarbellen, ¢in Etiid-
dien Sdyinten vecht flein, lajfe alddann cin Stid Buts
tev vergehen, tojte 4 Loffelvoll Mehl darin, thue dad
®ebactte Binein , nebft einer Handbwoll verwallter Mor=
dyeln oder Tritffeln, {dyiitte died Alled an das Ragout,
nebjt Mustatnuf, Nelfen und Pfeffer, wenn es nod
einige Jeit mitgefodyt hat, ridyte ¢8 an und belege o8
mit gefdynittenen Piftagien,

254, Granat von Kalbfleifch.

Hade 2 Piund Kalbfleijd) von der Schale, ofne
Haut und Bein, nebft einem Pfund Nierenfett ohne
Haut vedht fein, bdbampfe alddann feine Peterfilie und
Gharlotten in einem Stid Butter, vithre einen einges
weidyten und twieder ausdgebriiften Week darunter, laffe
ihn redyt jart dimpfen, rihre alddann 4 Gier, 1 Gi-
grof Butter, Saly und Musfatnuf vedyt dick auf dem
Geuer, menge fie unter den Wed, alddann unter bas
Sleijdy, ftope died Ales recht jart in cinem Mirfer.
Stoche alsdbann 4 falbsbrieslein in Wafjer, bis fidy das
Hautige davon losbringen (aft, ffmeide fie alédann in
pinne Blittden und dampfe fie in Butter und feiner
Peterfilie, thue eine Handvoll gepuste Champignons,
1 Soiloffelvoll Mehl davan, wenn died miteinander
gedampijt hat, [Bidye e8 mit Fleifdybrithe ab, thue Sal3
paran und lap ed eine BVierteljtunde langfam Fochen,
baf e8 bid wird, rihre algdbann 4 Gievgelb nebit bem
Saijt ciner Gitrone davan und laffe ¢8 evfalten, [ege
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hierauf eine mit Butter befivichene Form mit ditnnen
Spedbatten aud, fillle von der geftofenen Kalbfleijdys
maffe hinein, dodh laffe in der Mitte 2 firgerbody vom
Boven eine Deffnung, fiille die Brieslein binein, be-
Dede e8 mit dev fibrigen Fard, 0§ bie Form gans feft
eingedriidt und voll ift, Delege e8 oben mit Spectbatten,
ftelle e8 bievauf in einen heifen Ofen 2 Stunden, [af
¢8 baden , bid e8 von Oben fdyon gelbbraun i, nimm
¢ alddann aud dem Ofen, [8fe e8 auf den Seiten mit
Dem Mefjer, ftige e8 auf die Platie und mache folgende
SGauce davitber:  Dimpfe eine Handooll Charlotten in
einem St Butter und ein wenig Meh, fchiitte 3/
Glas Gjjig, 1 Sdoppen Sud nebjt Lfeffer und Sal;
vavan , laf e8 gur Halfte einfodjen und {dhiitte e8 fber
den Granat,

255. Gedampfte Kalbsrippen.

©dyneide die obere dide Haut oder den Abbeder won
Den Rippen ab, dann {dhneide, fo viel es lange Bein-
dyen hat, in gleidher Dicte Rippen davon, ftreife won i
Den Knodyen bad Hiutige ab, flopfe mit einem $Holy
jeves Stii, bamit s mirbe und diinn wird, serlaffe
alddbann in einem breiten Gefdyivy ein Stick Butter,
Iajje feine Peferfilic und Gharlotten darin dampfen,
lege bie Rippen in fddner Fovm binein, fireue einen
Kodyloffelvoll Meh( daviiber, nebft Saly, Rfefer und
Nelfen; wenn die Jwicbeln gelb werden, fdyiitte ein
Glad Wein und den Saft einer Citrone daran, fajje es
langjam ddmpfen, fhiitte hierauf etwad Sus davan,
bamit die Sauce briunlih wird; naddem jte eine
Ctunde gedamypft hat, vidhie fie fhon auf die Platte
an, verblinme die Sauce mit Fleijhbrihe und febirtee
jte bariiber.

6
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256. Kalbsrippen mit Gurfenfauce.

Die Rippen werben wie dievorangehenden jubereitet,
nur bleibt Die Sauce juriid und die Rippen werden
auf Gurfen gejest. (Siche Gemifer Gurfen.)

257. Kalbfleifch-Ragout mit Spargeln.

Rom Sdldgel werden fingerbice Stitce gefdynitten,
gehdutelt, geflopft nnd gefpictts lafje ein Stitd Butter
uu.uhm, thue Jwiebeln, ‘hdfen, Muskatnuf, Pieffer,

&aly, gelbe Jiiben, ‘]\-lmulum\m,dn baran, lanu [43]
pampfen, ]\'i\t"sm etwad Sus ober Fleijchbrile davan,
lafje es weich dDampfen.  Lon den Cm:qdn mwerben
Die Kopfe u[\\wf‘mtt nund in Salj n\nnu qu[u(“r, afje
alébann ein Stid Butter mgdnn, ampfe einen Kod)=
15ffelvoll Debl wm, (5jche e8 mit Fleifehbrithe und
&ypargelbriibe af‘ leqe Die wm ber \..‘\mqn[n binein,
laffe fie mitfed_\cn, L,vu die @auce mit einiqen Giers
qelb ab, ridyte fie auf vie ‘.‘,S!n:.*r, [affe die Sauce am
JRagout redt Liuf'urlu.” fehre bas 8.&(«1& datin um,
lege fie auf dic Spargelu und git es yur Tafel.

258, Tleifhoigel mit Morcheln-Sauce.

MWie bei vorftehender Nummer fbneibet und dampft
nmn umffwu umdu ﬂ"fn['ﬂﬂcifd), {dhittet ), Glag
Gijig nebft dem Saft einer Gitrone bavan; mum s
weid) ift, madye cine Mordyel -Sauce daran.  (Siehe
Saucen)

259, Tleifchoogel anderer At

@8 werben vierfingerbreite Stidden Kalbfleifch von
einer hatben Sdyale gefdhnitien, geflonft, an dem einen
('*'nh sweifingerbreit gefpict, nimm % Pund Nievenfett,
2 Sdyweindnieren, bode dies redht fein, dampfe einen

-
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balben TWed, Der juvor eingeweidit und wiecder ausge-
ritdft ift, in Butter, feiner Peterfilic und IJwiebeln,
rithre auf dem Feuer 2 Gier bavan, bdaf ed bid wird,
menge dad Gehacte barunter, laf 8 erfalten, rihre
2 Gier, Saly, Beffer, Musfatnuf davan, beftreiche das
Sleijch bamit, volle e8 jo jujammen, baf dag Gefpidte
nach Aufen Bommt, binde e8 mit Fiben ju, lafje in
einem breiten Gefchive Butter vergehen , lege die geroll=
ten ©thidchen hinein, laffe fie {dyon qelb dampfen, jdbiitte
die Butter davon ab, thue dad fibrige Gehadte dagu,
nebft dbem Saft von % Gitvone, ctwad Fleifd)briibe,
baf die Sauce did fode, und richte an.

260. Hammelzungen in Sardellen-Sauce.

Die Jungen werben aus mehreven Waffern gewaffen,
mit faltem Waffer auf’s Feuer geftellt und gefodst, bis
die Haut fic) gut logfchalen Lajt, fdneide fie der Lange
nady ourd), lege fie in die Sardellen-Sauce. (Siele
Saucen beim Rindfleijch.)

261. Hammeljungen in Krduter-Sauce.
Die Jungen werden abgefodit wic de vorferge-
henben; made eine Kvdauter » Sauce dagu.  (Siche
Saucent)

262. Hammelshicn.
Wird gubereitet wie Kalbshirn. (Siehe Kalbs-
hirn)
263. Hammelsbug eingebeipt.

Sdyneide ben Bug in 2 Theile, lege {hn 3 Tage in
Gifig, Jwiebeln, Pfeffer, Saly und Knoblaudy, felle
algbann Sdymaly auf’s Feuer, lege das Fleifd) nebft
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den Jwiebelnn, Knobland), Pieffer, Sals, Nelfen, gelben
Jitben und einem Kriftdyen Schivargbrod hinein; wenn |
pad Fleifdy {dhon geld ift, fdyirtte Fleifchbriihe daran, bis |

8 weidy ift. Nofte aldbann 2 Loffelvoll Mebl, [bidhe [ Do

e3 mit. feinen 3wicbeln ab, fdhitte Fleifdbrithe daran, bl

thue e8 an dad Fleijh nebft etwasd Gifig von der Beige, Pl

wenn die Sauce redyt gefodyt hat, ridhte ed an, { W

4 ¥

3 | 264. Hammelsrippen gedampft. .
Fas

| Radybem ber Abbecfer abgefdnitten ift, werben binne !

Nippen, foviel e lange Beindyen hat, gefdnitten , mit
Salz wd Pleffer beftveut, laffe al8dbann in einem breis
ten Gefchire Butter gergehen, thue Sweibeln und Peters
filie hinein, lege die Nippen dagu, flrene 1 Loffelvoll
Miehl daritber, laffe Alles redyt Damypfen, bid die Jmwie-
beln gelb werden, [6fhe e aldbann mit Sus ober
Sletfchbrithe ab, thue den Saft einer Gitrone daran,
tiebft Muskatenblitthe; foll die Sauce fauer fein, fdhiitte
etivad Wein daran; wenn ¢8 74 Stunde gefodt bat,
ridhte e an.

== (V2 S =

Ty —

; 265. Hammeldrippen in Champignons.

Jadybem bie Rippen gefdinitten und geflopft find, L

werden fie in Jwicbeln und Peterfilie umgelelhrt, alss |

dann in verrithrtem Gi und gericbenem Brod, laffe fie R

dann in Butter auf beiden Seiten geld werden, ridyte R

fic fm Krei8 auf die Platte an und bereite die Chams ‘ I
pignons auf folgende Avt: ¢8 werden 2 Hanbevoll ge- (

pupte Champignons in einem Stid Butter und feiner |
Peterjilie gedampft, nebft 2 Kodyloffelvoll Mehl, [Hide

| e8 mit Fleifehbrithe ab, thue Saly, Preffer, den Saft
e/ einer Gitrone daran, lafi e redyt Fochen, 6I8 o8 bicf
ift, ridjte e& in bie Mitte ber Cotteletion an.
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266. Hammel8- und Schweine- Nieten.

@ie mitffen durd) viele Waffer gewafden werbden,
bamit dad Sandige davonfdmmi, lag alsdann Swie=
beln unbd BPeterjilic in Butter Dimpfen, jhneide hierauf
bie Nieren in Ffleine Stiddyen, thue fie daju, laf fie
dampfen, fdyiitte ein wenig Fleifehbrithe davan und laj
fte weich Fodyen, rofte al8dann 2 Loffelvoll Mehl, I6{de
e8 mit Fleifdhbrithe ab, {dhiitte %, Glas Cjfig, Nelten,
Preffer und Salz dbavan, audy Sud, wenn man bat,
{chirtte die Sauce an bie Nieven, laf fie vedt einfochen
und ridyte fie fiber die Nieren an.

267. Trofchfchentel.

Die Haut ywifihen den Scildgeln muf gelddt und
bie Sdyenfel von einandber gefihuitten werben. Dampfe
alébann etwad  feine Peterfilie, einen Kod(Bifelyoll
Mebl in einem Stird Butter, {ditte Fleifchbrithe, den
aft einer Gitrone, nebjl Saly und Mustatnup davan, i
lege Die gewajdenen Frofihjchentel hinein, laf fie %,
Etunbde fodyen, richte fie mit 3 Giergelb an.

g 268. Sdnecten i Sace,

Die Ecyneden werden gewafden, in Salywafier qe- !

foht; nimm fie mit einer Gabel heraus, Iofe bie
jdwarge Haut, die um die gange Schnede gebt, fdneide
pad Spisie vorn am Fopfe ab, veibe fie mit einer Hand-
poll Saly ab, dbamit bad Scleimige Davon fommt,
wafde fle aud 3 bid 4 warmen Wajfern und madye
eine Sardellen-Sauce (fiehe Rindfleifd, Saucen)
und lajje fie tarin Foden.

269. Gansleber mit Sviiffel - Sauce.
ie Gandleber mufi grog fein, damit fie fett ijt,
G¥

D
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fpide fie algbann mit Fleingejchnittenen Triffeln, lof
algbann in einem Gefdyive etiwad Butter vergehen, lege
ein St Sped auf den Boben, lege die Leber hinein
nebft etvad Schinfen, Nelfen, Saly, Bfeffer, Mustat-

nuft, dem Saft einer halben Gitrone, etwad Fleifdys -

brithe, becfe einen Kohlendecel Davauf und lafi fie Dams
pfen, lege aber auf die Leber ein Papier, damit fie weif
bleibt, madye algdann eine Triiffel-Sauce bagu. (Sieke
Saucen)

270. Hammelswiicfie ober Blunzen.

Sebe Wurft mup in 4 bid 6 Stidden gefdnitten
werden, DAmpfe alédann eine Handyoll feingehadie
Siebeln und Peterfilie in einem Stid Butter, lege
die Nadchen Bhinein, laf fie angiehen, wende fie um,
fyitte Mildy daran, daf fie alle in der Mildy liegen,
laf bie Mildh 3u einer dicen Sauce einfochen und ridyte
¢ an.  Ju gerdjteten Kartoffeln ift ed vedit gut.

271, Qummel oder Beelsteak inn Sardellent-
Sauce,

Der Qummel 1wird {don gefdnitten, ber Snodjen und
bie obere Dicte Haut davon gemadyt, {dhneide fingerdide
runbe Gtide davon, flopfe fie flady, beftreue fie mit
Breffer und Saly, wende fie auf beiben Seiten in gerlafz
ferer Butter um, fese fie auf den Rojt, made ftarke
Gluth darunier, laf fie auf beiden Seiten gelbe Farbe
beFommen, vidhte fie auf die Platte, drice Citronenfaft
parauf und gib eine Sardellen - Sauce dagu. (Siehe
Saucen)

272. fummel anderer Art,

Der Lummel wird {dhon gefdynitten, der Knodhen das
pon gemadyt und gefpidt, laf alddann Butter vergehen,

fu
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lege ben Rummel hinein , thue gelbe Ritben, Swiebeln,
stwad Schinfen, Sped, Peterjilienrouryeln, cin Sti-
den Sdywarybrod, Thymian, Preffer, Nelfen, Saly,
Knoblaudy und ein Glas Wein baran, bede einen Rofs
Tenbecfel bavanf unbd. laf o8 Diampfen; {ditte imnier et
wad Fleifdbribe davan und laf es firy dampfen;
wenn 8 weid) ijt, rofte 2 Loffelvoll Mebl braun, [6dye
fie mit Jus ober Fleifdbrihe ab, {diitte e3 an den
Lummel, nebft bem Saft einer Gitrone und etwas @Gj-

fig, lap die Sauce tedt foden und tidyte Den Lum-
mel an,

273. MNind» oder Ochfenzunge.

Wenn bie Junge weidygefodit ift, wird fie gefdhart
und in Sardellen- ober Kapern-Sauce gelegt. (Siehe
Saucen)

Mebl: und Cierfpeifen nebit
flifen Speifen,

274. Abgefchmelzte Nudeln,

Madye von 6 Giern und 3 Handenvoll Mehl einen
glatten Teig, wille ihn in dinne Kudben aus, lege fie
auf ein veines Tudy, wenn fie getroduet find, fdyneide fie
in fingerbreite Nubdeln, dag Ybgefallene Iaf bavon jut=
viid, Fodye fie in Salzwaffer einige Minuten, ridyte fie
algbann an und réjte die guridgelaffonen Rubeln in
Butter fhon gelb und fchiitte fie dariiber.

6%%
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275, @chinten- Nudeln.
Madhe fie wie die gewdhnlichen Rubeln, nur dap

cine Lage Nubdeln auf eine Lage gehadten Schinfen ges

legt wird, big die Platte gefillt ift, alédann werben jie
abgefdhmelzt wie oben,

276. talienifche Nubdeln oder Macavont,

Man fodt in Salywafier 4 Prund Macaroni redt
gut weid, thut in cin Cafjerol *4 Bfund Butter , riibyrk
fie recht fehaumig, mengt ¥, Bfund feingehacten Scyine
fen, 1, Piund geriebenen Parmefankije, 14 Sedoppen
fanern Rabm, efrvas Pieffer nebft den abgefodyten Maca=
roni Davunter, beftreicht ein Gafferol mit Butter, legt e8
mit Butterteig aus, fillt algbann bdie Mafje gany hinein,
vaf das Gafjerol davon voll wird, madyt dann wieber
won demfelben Seig einen Dedel darauf, badt ihn 17,
Gtunben in einem Deifen Ofen und fifirst ihn auf die
Platte. Dan fann fie audy ohne Vol-au-vent geben.

277. Svidyter - Nubdeln.

Rimm 4 Meflein Mebl, 6 Gicr, Sals und Mild,
rithre damit einen glatten Teig an, ooch nicht ju diinn,
Iaf ifn alébann durd) einen Strdubleins-Tridyter in
Iangfam fodyendes Salywafjer Laufen, bleibe immer mit
pem Trichter nabe auf dem Waffer, lafje fie einige Mis
nuten Fochen, vidhte fie auf eine Platte an und fdymelze
fie mit fwadygevdftetem Weifibrob.

278. Gpatlein.

Merben toie dle vorftelenden Trichter - Nubdeln: ges
madyt, nur mit dem Unterjdyied, daf halb Wafjer, halb
Mildy genommen wird; der Teig muf dicer fein und
tird mit dem L6ffel in’8 fodyende LWaijer gelegt:
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279. Leberflofe.

Man Hautelt und hadt eine Kalbsleher redht javt,
weid)t 4 Wede in Wafer ein, wenn fie geweidt, thue
1 EStitdt Butter in dad Cafferol, dampfe 1 Jwiebel und
Peterfilie davin, thue die Wede hinein, damvfe fie mit,
bis fie gany glatt jind, thue fie in eine Schirfjel, (afi fie
erfalten, menge bie gehactte Reber darunter, nebit v,
| Meplein Mehl, etwas feingericbenem Majoran, Pfeffer
.1l und Cals, rithre diefe Mafje mit 6 bis 8 Giern recht

Tt gart, fege alddanm mit einem GRldffel der Lange nady
flofe in’s Fodhende Salywaffer und laf fte langfan fo-
dhen, bis fie fertig find, ridhte fie auf eine Blatte an
und fdymelze fie mit gevoftetem in Wiirfel gefdnittenem
Brob.

280. RKartoffelflsge.

RKodie 20 Kartoffelnt ab, wenn fie erfaltet find, reibe
fie auj bem Reibeifen, menge ¥, Meflein Weifmeb! I
Davunter, dampfe Swiebeln und Peterfilie in einem
Stivd Butter, {diitte ¢8 an die Kartofieln, madye 4
Sdyoppen Mildy fiedend, {dyitte thn auc pariiber, tiifre -
algdann 8 bis 9 Gier davan nebjt Sals, fdaffe ben
Teig vedt glatt, febe mit dem Loffel (ange Ridfe in Fos ,
dendes  Salywajjer, lafje fie langfam Focdhen und |
fdymelze fie mit Butter und gerdjtetem Brod.

281, Sartoffelfl6fe auf andere Art.

12 Stird abgefodjte Falte Rartoffeltt werben qefdyalt
und gerieben, dann dampfe eine Jwiebel und Peters
filie in etwad Butter weid), ribre ¥, Bfund Butter
mit 6 Giern jhaumig davunter, nebft etwas Saly unb
Muskatuuf, vithre die gericbenen Kartoffeln darunter,
laf die Majfe vecht fteif werden, formive al8dann in
der Grofe eines Gies Klofe daraus, laf fie ¥, Stunbde

i
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langfam Fodjen in Salgwaffer, vidte fle wie bie ans 34
dern an.

B
282. Kartoffelflbfe, wieder andere Nrt. bad

MWed
RNimm 20 Stiid gevicbene Kartoffeln in eine Schiiffel, I
weidie 4 Wede in Waffer weid), dride fie aus und
bampfe yie in 3wiebeln und Peterfilie, bis jie gany jart
£ find, menge fie unter die gerviebenen Kartoffeln, fiveue .
- | eine Handvoll Mehl darunter nebjt gehivigem Salz, einen

vithre die Majje ab mit 8 Giern, und lege fie mit einem mel,
Loffel s fodende Ealywajjer, laf fie 4 Stunbe fege
langfam fodyen , vidte fie an und fhmelze fie mit ges paran

roftetemn Brod ab.  G8 joll yur Regel dienen, daf alle Todfe,
K1ofe querft mit einem probirt werden, dbamit man nod
nadyhelfen Fanin.

N 20

283. Laubfrofde. "EL:

Die grofiten Bldatter vom Spinat werben rvein ges qliba

wafchen, algbann mit fodyendem LWaiffer angebritht und fir, o

gugededt, aber nid)t auf bem Feuer ftehen gelajfen; ift nd

L ver Epinat gelind geworden, danu thue ihn in faltes &l
B | Wafjer, nimm die Bldtter wieder heraus, lege fie ne= by |
ben einanber auf dad Nubdelbrett und fitlle fie mit folz milfe
gender Fille: G3 werden nady Proportion 3 bis 4 i

Wedfe in Wafjer geweicht und wieber audgedridt, thue |

1, Biertelpfund Butter auf’'s Feuer, dampfe darin eine &ali 1

Swiebel und Peterfilie, thue die Wede daju, [af fic mits
bdamypfen, rithre hievauf gehacdten Braten darunter, vithre
dic Maiffe mit 5 big 6 Giern an, thiue Salz und Mus-
fatnuj varan, flilfe die Bldtter mit diefer Fiille, fo daf
bag Blatt die Fiille gany bedbedt, fee die Laubjrofde
in cin Etad jeclaffencr Butter, fbiitte etwad Fleifdy=
briibe davan, fete auf dad Gafjerol einen Deckel mit | ;
Kohlen und lap fie Y, Stunbe fodien, made alsbaun ‘
cine Butter-Sauce daviiber und gib fe jur Tafel.
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284, @efiillte Fladlein in der Fleifchbriibe.

Bade mebrere ditnme Omelette ober Flddlein, als»
e bann bdbampfe 1 eingetveiditen, wieder audgedriictten

Wed in Jiwiebeln und Peterfilic, thue rohed gehaiftes
Kalbfleifdy ober Kalbanieren bazu, thue died in cine
Sdyiifiel, rithre 3 GRlbffelooll fanern Rabm nebit 3
gangen Giern bavan, etiwad Sal und Musfatnuf,
riibre 2Ales wohl untereinander, Dbeftreidye bie Flddlein
einen Mefferviiden dicf, rolle fie breffingerbreit jufams-
men, lagin einem Gafferol ein Stivd Butter sergelen,
lege die gefiliten Flavlein binein, fdyiitte Fleifchbriihe
;ﬂcl{'a’lll, thue einen Kohlendectel davauf und laf fie gar
odjen.

285. Maultafchen.

Made einige Nudelfudyen unbd lafje fie ein wenig abe
trodnen, body fo, bap fie nidyt yu fpréve werben, fodye
aldbann etwas Spinat ab, ziche ihn durdy's Falte Waj '
fer, wiege ibn redt fein, dampfe alddann eine Swiebel
in Butter nebft einem Rodyléffelvoll Mehl, thue den 1
©pinat dasu und [Gidhe im mit ein weniy Fleijdbrithe \ '
ab, dody nicht ju viel (wenn man fibriges Spinat-Ges
mitje hat, fann man e8 aud) dagu verwenden) thue
alsbanu 4 eingeweidyte und wieber ausgedriidte Wede
darunter, wenn e8 erfaltet, vihre 5 bis 6 Gier nebft
Sal; und Musfatnuf redyt vobl darunter, fdhueide die
Nubdelfudien in langlidy-vierectige Etiicte, fiille fte damit,
orite ringsherum den Teig feft jufammen und lege fie
in focdjendes gefalzencs Wafjer, [affe fie langfam Fochen,
ridte fie an und fchmelze fie mit in Butter gerdftetem
Brod.

286. Flei[chilofe von fibrigem Fleifdh.
Weidye 4 Wed in Waifer, drirde fie alsdann ausd
[t
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und dampie fie in Butter, Jwiebeln und Peterfilie recht
sart, menge alddann dad gehadte Fleifdy (var] audy
Gdyinfen fein) darunter, thue eine Handooll Mehl, 5
bis 6 Gier, nebft Saly und Pfeffer daran, rithre Alled
rect unter cinanber und fodye fie wie die anbern Klofe
im Waijer.

287. ©pinat- Pudbing.

Fir 6 Perfonen werden 2 Hindevoll Spinat gebritht,
fein gebadt, in cinem Etad Butter mit Jwiebeln, Chars
Yotten und Veterfilie geddmpft, 1 Wed abgerieben, in
melyreve Theile gefdmitten, in Mildy eingeweidt, alles
sufammen in cine Scyitffel gethan nebft Sals und Mug-
fatnufi, rihre dies Alled mit 6 Ciergelb ab, jdhlage dasd
eife der 6 Gier ju Schnee und vithre ibm Darunter.
Beftreide alédann eine Serviette mit Buiter, lege in
Gdftein gefdhmitfene Fladlein daritber, fiille bie Maffe
Binein, binde bic Serviette feit au, laffe noch etwad Rauut,
pamit ber Pudding aufgelen fann, hange ihn in fochens
bes Salywafjer, laf ihn eine Stunde fochen , ftitege ihn
auf eine Platte und madye eine Butterfauce paritber.

288, ' Krebs - Pudding.

Rode 25 Ctitd Krebfe in Salpwafier ab, nimm die
&dwinge davon, bie fbrigen Theile ftofie und bampfe
in 4, Pfund Butter, giepe 2 Schiopfléffelvoll Fleijdy=
briihe davan, laf 8 auffodsen, fdittte ed durd) ein
©ieb, hebe die Butter davon ab, thie nod) 4 Loth Bui-
ter Dasu, vithre e mit 6 gangen und 6 gelben Giern
redt fchaumig, feudpte 3 gange Milchbrode mit S Ef-
[Bffelvoll {ilfem Rabhm an, menge fie unter die Butter
mit Giern, thue die fein gejdnittenen Kredsjdhwange
nebft feiner Peterfilic, Saly und Musfatnuf baran, be-
ftreidie eine Gerpictte mit Butter, Dbeftveue fie mit
Weigmehl und laffe fie eine Stunde in Salywajer
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fodyen, madye von der dburdygelaufenert Rrebsbrithe eine
Butterfauce nebft feingebadter Peterfilie, rvidte den
Pudding auf die Platte, foicte thn mit Krebsjdhmangen
und {chutte die Sauce dartiber,

289. Omeletted auf gewdhnliche Art.

&iir & Perfonen nimm 5 bis 6 CHIGTFelvoll Mehl in
. eine Sdyiijfel , thue ein wenig Salz dagu, rithve e8 mit
tin Gl Mildy an, jdlage nad und nady 6 Gier davan, ver-
Ttk biinne den FTeig mit Mildy, dody nicht fo diinm , wie ju
einem Fladbleinteig, thue ein Stid Sdymal in bie
Pfanne, lafi e8 heif werben, giefe von dem Teig hin-
ein, laf ihn burd) Gftered Schirtteln fdyon gelb werben,
orebe ihn um, lafi ihn wieder gelb werden 1nbd vidjte
ibn-auf die Platte, die folgenden madye ebenfo.

290. Frangofifche Omelettes. f

Lerrithre 6 gange Cier mit 6 Loffelpoll Mildy, etwasd
Saly und gefdnittenem Sdnittlaudy, lofi ¢in Stid ¢ i
Butter fn der Pfanne vergehen, und die Gier hinein= .
laufen, bann laffe thi auf einer Seite gelb werden, dody
fo, bafi bie Gier faftig bleiben, und ridyte ibn vollends
auf bie Platte.

291. Aufgezogene Omelettes.

Rithre von 4 big 6 Giern, 2 Lofelvoll Mehl und
jitfem Rabm einen Teig, bid er dinn genug ift; dasd
Weige der Gier wird ju Sdinee gefdhlagen, audy ein
wenig @aly hinein gethan, laffe Butter heif werben,
G ben Jeig himeinlaufen und ftelle cinen Decel mit Kolh=
Calondit len Davauf.  WMan fann aud) Suder darauf frenen.
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202, Omeletted von Fleifch.

Wiege gebratened Kalbfleifd) vedt fein, fdymeide ein

Mildbrod in eine Sciifjel, {dyiiite lauwarme Mildy &

pariiber, [affe ¢8 weidien, driide ed aus, thue ed ju dem oy

verwiegten Fleifch, dampfe etwas Jwiebeln und Peters ¢

filie in einem Stidchen Vutter, menge bad Fleijd) nebip f

einem £0ffelyoll Mehl darunter, jdlage 4 bis 5 Gier N B

iy basu, laf die Omelette in einer Omelett-Pfanne auf |
| Beiden Seiten {hon gelb werden und ridyte fie an. ‘ %J

r

203. Gebactene Gier. (Ochfenaugen.)

Qaffecin Stird Butter in der Grofie einedCied vergehen,
fehlage ein Gi nady dem anbern hinein, dod) fo, daj jie nidyt
su nabe aufeinander Fommen, aud) muf man Ayt geben, |

baf bas Gelbe in die Mitte fommt, ftreue ein wenig i
aly barfiber; toenn fie on unten Farbe haben, wer= i i
ben fie auf bie Platte ober das Gemiife gelegt. ] ?EE

| |

: 3 |
204. Weich gefottene Cier. | 1
i MWenn dag Whaffer fodyt, lege frijche Sier hinein und Pt
L | laffe fie 3 Minuten Fochen, gib fie in Gierbedern mit E
| Saly und Wee{dnitten gur Tafel. : f
{
i : o B
295. Harte ud wachdweiche Gier. g
. 5 | 1a
Harte miifjen eine BVievtelftunde Ffocien, waddweidie |
5 Minuten, ¢
! 206. Verriihrte Gier. i
¢ Qaffe ein Stidden Butter wvergehen, verrihre 3 |
Gier mit 2 Loffelvoll Mildy, etwad Saly und Sehnitts
Tauch, vithre e8 in die Butter hinein, und falre jo lange
| mit Ribren fort, bié die Gier gerinten, aber fajtig
i Bleiber. 1
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297. Verlorne Gier.

72 Map Waiier, 4 Trinfglas Gjfig, efne Hanbdvoll
€als werben in einem Gaijferol fochend gemadht, fihlage
eint Gi auf unbd thue eé fdynell in’s fodende Waffer mit
Gijiig undfo 3 nadyeinander; lafje fie 4 bis 6 Mal aufs
fodyen, nimm fte langfam Beraus und lege fie in frifdhes
Waifer; hat man auf folde Art 42 big 16 Gier fo ge=
madht, dann wird das Herumbingende weggenommen,
vaf fie fhon rund bletben; fie werben bid jum Ges
braudye in ein Gefaf mit frifem Wafjer gelegt.

298. Gefiillte Gier.

©8 werben 8 artgefottene Gier gejdhalt, Der Lange
nad) gerjdnitten, bie Dotter heraus genommen, aber
bag Weifie darf nidht erreifien; das Gelbe wird ge=
ftopen, ein Mildybrod abgerieben, mit Milch eingeweicht,
dann ein Stitd Butter 2 Gi grof, fein gehadte Peter=
filic, al3, Peffer und Musfatnuf unter die Gierbotter
und bas ansgedriicfte Mildhbrod vermengt, ritfre 2
rohe Giergelb nebjt 2 Gilofelvoll fauern Rahm dars
unter, fiille die halben Gier damit, bag Uebrige freiche
fingerbid auf die Platte, fese die gefitliten Gier darauf,
gib einem feben nody ein wenig Butter, ftelle e in einen
gelind Beifen Ofen unbd [laffe fie fteben , bid fie eine
{dhome gelbe Farbe haben,

Siifie Meblpeifen.

209. Gierfdynee ober Schneeballen.

©dylage won 8 Giern bas Weife ju Sdynee und
vithre 2 Hanbevoll fein gefiebten Suder davunter, in
ﬁ*#l*
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einem tiefenn Gefdhire ; fepe 4 Maf Mild) auf's Feuer
mit etwas Gitronenfdyale ober Vanille und einem Stiid
Suder; wenn die Mildy foct, lege mit einem Chldfel
dent Scynee in bie Mildy und Lafje ihn einige Mal aufs
foden, nimm die Ballen heraus, fese fie auf ein Sieb,
damit bie Mildh abiropft, fahre mit dem Echynee fo fort,
bis er aufqeht, laf die iibrige Mildy bis jur Halfte ein=
fodhen , riibre al8bann bie 8 Giergelb Darunter und
vithre fie fo lange auf dem Feuer, bis die Sauce didift,
pann feibe fie duvd) ein Sieb, lege die Schneeballen in
cine Salatiere und {dhiitte die Talte Sauce davitber,
jtelle fie hievauf in den Keller und gib fie al8 falte
Sdyaale auf.

300. MNeis - Brei.

Qefe und wafhe 7, Pfund Reid, brihe ihn 3 Mal
mit fochendem Wafjer ab, damit ev gang aufquillt,
fibiitte % Map Mildh davan, focbe 8 langfam auf
Koblen, jdyitte immer ein wenig focdende Mildy bavax,
dodh rithre fo wenig wie moglich dbarin, denn je lang=
famer Der Brei Focht, deffo befjer wird er; wenn bet
Brei weidh gefocht ift, thue Jucer, Jimmt und einwenig
Salj daran, bann gib ihn auf bie Platte.

301. @ago-Bre

Mird anf dtefelbe Art gefocst, nur beim Anrichten
viihre 3 Giergelb daran.

302. Gnries-Brei.

Ii’aﬁx L. Maf Mildh {icdend mwerben, rithre 2 bid 3
Hiandevoll Gries hinein, laffe ein Stiddyen Butter nebt
Buefer und ehwasd Saly mitfodjen; wenn er eine Halbe
Stunde gefocht, ridyte ihn an.

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg



303. Mandel - Brei,

Rimm 2 Kod)[Bffelvoll weified Mebl, Y, Phund ges
fdydlte geftofene Mandeln, vibre Dlm nnt eitr memg
Mebhl glatt, und thue dad Gelbe vou 6 Giern und eine
Handvoll gejtofenen Juder davan, verdinne ed mit ¥,
Mak Mild), lafes aufdem Feuer unter beftandigem Riih=
ren fodend werben, thue ein Stiddien Butter in ein
Gafjerol, f{hittte den Brei davauf und laf ihn eine
Dievtelftunve fo fodjen.

304. Gitronen - Brei.

Wird wie MandelBret gefocdht, nur fatt Manbeln
wird an Suder abgeriebene Lmumm’d;ale genommen.

305. Kindbs-Brel.

Laffe 1, Mak ‘“u[d) fodhend werden, rifre von 2 ‘
Cod\loml“ol Mehl cin dinnes Teigdhen an, vithre ed J
hinein und laf es langfam Fodyen, E\m ed eine qutc
Edharre hat. ‘Man fann audy ju bem Teigdyen 2 big -

3 Gier rithren und mitfochen lajjen nebjt einem Stircts i
en Jucer und etwas Saly. !

306. Apfel-Brei,

Edyile und fchueide 8 Hepfel, thue [Sc in ein ez
fdhtrr mit etwad Wagfer und »)mm auf’s OLHL’I, vede
fie su und lafje fie weidy damypfen, verribre fie alddann,
rihre von einem Kochloffelooll PMebhl und etwas Mildh
ein Teigdyen Hinein und laffe es mitfodpen.

307, 3wetfthgen - Brel,
LWird auf biefelbe Art geFodt.
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308, Bibeben- Mus.

RNimm gefchdalte und geftofene Manbeln, gefdinittene
Bibeben und Rofinen, von einem fo viel wie vour ans
pevn, rofte 4 Lofelvoll weifies Mehl fdon gelb, thue
pag oben Gefdmittene daju, [6fde e8 mit gutem Wein
ab, thue Juder, abgeriebene Eitvone dagu und laf ed
tfodyen, bis ed Dic ift.

309. Apfelmus.

Gdyile bie Aepfel, fdhmeide fie in 4 Theile, dampfe
fie in Beifer Butter, giefe 1 Glad Wein und 4 Glasd
Waffer dariiber, thue Jibeben, Rofinen, nebft Juder
und Gitronenfdhale daran; wenn die Wepfel weidy {ind,
wird ed su einem Mus verrdihrt und angeridytet,

310. Swicbactmus.

Nofte 2 Enitd geftofenen Jwiekad jdyon geld, wajde
cine Handvvoll Rofinent, thue fie baju, nebft Jucer und
Bimmt, [6{dhe ¢8 ab mit 41 Glag Wein, ¥, Glad Waf-
fer, und lap ed Did Fodjen.

311. Sdwarzbrodmus,

g Wird anf dicfelbe Art gemadt wie bas vou Jwies
acf,

312, Apfel- Omelettes.

Madhe einen Dmelett-Teig, fhile einige Baddpfel
und jdnige (fie vedt fein, thue fie in den Teig und
bade Omelette davon, aber redyt langfam, damit die
epfel, weidd werden, Dbejtvene fie mit Suder wnd
Jimimt, ?

bie

g
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313. Kiv[chen - Omelettes.

Werden wie die Apfel- Dmeletted bereitet, nur baf
die Rirjhen gany hineinfonmen,

314. Omelettes - Soufflée,

Jerfdlage 6 Gier, viihre unter dad Gelbe 4 GHlbfele
woll geftofienen Juder nebft abgeriebener Jitrone; im
Augenblide, wo man fervirt, wird das Weifre ju Scinee
gefchlagen, menge e8 unter die Dotter, beftreiche eine
gorm mit Butter, fitlle die Maffe hinein, thue einen
Dedel mit Kohlen dbarauf, ftelle e8 auf Soklen und laf
ed fdnell gelb werden; beftreue e3 mit Suder und
bringe e8 in ber Form jur Tafel.

315, Nudeln in der Mild).

@8 werben Nudeln gerwdllt und gefdinitten, Foce fie f
in Wafjer ab, madye alsbann Mildy fiedend mit Jucer
und Jimmt; wenn die Rudeln aus dem Wafjer Fom-
men, werden fle in die Mild) gelegt, einige Giergelb { B
barvan gerithrt und angeridtet. .

316. Flabdlein in der Milch.

€8 werben ditnne Fliidlein gebadfen und fingerbreit
gefdnitten, al8dann in focdpenbe Mildy mit Sucer und
Jimmt gelegt, darin aufgefodit, mit Giergeld ange-
richtet.

317. ®efiillte Fladlein,

Man badt von 3 bis 4 Glern Flabdlein und fullt fie
mit folgendem @uf: Nimm 3 Kod)lsfelvoll Mehl,

7
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1, Sdyopen Milch nnd rithre 8 glatt, dann lafje ',
iertel Pund Rofinen in Wafjer auffochen, thue fie nebft
3 Giern, 1 Gigrof Butter, U, viertel Pund Juder, ein
wenig Sals hinein, thue ¢8 auf's Feuer und rithre da-
vin, big e8 bict ift, beftreiche die Flablein damit, volle fie
sufammen und giebe fie in Mildy, Butter und Juder
auf, ece einen Koblendectel davauj und lafi fie {dhon |
gelb werben, bejtrene fie mit Juder.

318. Geflillte Flavlein mit Aepfel.

Die Nepfel werben wie ju einem Apfelbrei gefodht, !
die Fiadlein bamit beftrichen, eine Platte mit Butter be !
ftridhen, Die gerollten Flablein darauf gelegt, Danmn et= f
fiche Gier mit etwas fiufem Rahm verfleppert, nebft i<
Suder und Jimmt, diber die FliAdlein gegofjen und das 4
mit aufgezogen. x)

| 9
319. Rabhmftrudeln. (

Sdaffe vor 2 ganzen und 3 gelben Ciern, 4 Gigrof
Butter, etwad fifem Rahm nebjt Saly und Mebhl, ei-
nen Nubdelteig, big er olne Mebl lodgeht, hievauf wers
pent in der Grofie eines Tellers dliinne Kudien ausdges
wallt, vervithre 1 Sdoppen fauern Rahm, 3 bis 4 l r
Giergelb mit Sucer und Rofinen, bejtreidhe Die Kuchen F O

damit, rolle fie sujammen, fese fie in eine Pfanue mit N
.—f Ny ! L F v v — W
serlafiencr Butter, oben davauf wieber ein Stiddyen .

Butter, und ftelle fie in den Ofen oder thue einen Dectel &
mit Soblen davauf und ziche fie halb auf, mace 1 L%
Schoppen Mildy fiedend nebft Jucder und jditte fie l

paran, laf fie vollends fertig werden und ridhte fie an.

320. SKrebsftrudeln. ’
Man madyt eine Krebgbutter, fdyneivet die Schiwdnye
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ber Krebfe in Fleine Stitde, weidt 1 Mildhbrod in

Mildy ein, vabrt die Krebsbutter mit 4 Gidottern ab,

aibt bad Mildhbrod ausdgedriidt dagu, wie audy v,

©dyoppen fitfen Rabhm, etwas Saly, fehr wenig Pief-
) Aot fer, Buder, und vibrt ed fdhdumig; bierauf wird ein
b i RNubdelteig, wie oben gefagt, gefshafft; fie werden wie
) bie Dbigen vollendet.

321. Gebackene Gier-Gerfte.

Bon 4 Ciergeld und Mehl wird ein fefter Teig qe-
madyt und auf dem Reibeifen geriecben, wenn fie getrod-
net, [ajje fie in fodhender Mild) laufen und recht dick
fodpen, ftede 4 Bfund Butter Hinein, thue ed vom
Seuer, laf e8 erfalten, vithre e8 mit 6 big 7 Giergelb
ab, thue Jucer und 3immt bavan, {hlage dad Weife
ber Gier ju Sdinee, menge e8 darunter, beftreiche ein
Kuiyenblech mit Butter, beftrene ed mit qeriebenem
Brod, fitlle bie Mafje hinein und bacde fie {dhdn gelb,
jtidy fie aldbann aud mit fleinen Ringen und beftreue i
¢8 mit Jucker und Jimmt. '

322. Gries- Klde. |

Kodje 4 Piund Kunft- Gries in ciner Mafi Mild
recht Dick nebft 4 Gigrof Butter, wenn er redht didt ift, Lk
lafi ihn evfalten, vibre 40 bis 12 Gier hinein, dodh
barf ev nidyt it Dliinn werden, fepe alddbanu Mildy mit
Jucer und Butter auf's Feuer; wenn fle fodyt, fepe
mit einem Loffel [angliche K6Fe Hinein, einen Dectel
mit Roflen davauf und laf fies; Stunden fodyen; forge
Dafiir, Daf fie von oben eine fihine gelbe Krufte be-
Fommen.

323. Kas- Klofe.
Man rithet 6 Loth Butter weiff, tiifhrt 4 gange und
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2 gelbe Gier bavunter, al8bann riihre 2 Kasden, von
aller Buttermild) befreit, davunter, bid man nichtd mehr
pon Den Kdfen fieht, veibe 4 altbadened Mildhbrod
barunter , abgeriebene Gitronenjdyale, Juder, Salj,
riifyre died Alled yooll unter einanber, fepe mit einem
Gploffel Kofe iw's focdhende Waffer, laf fie Y% Stunde
fodyen, ridhte fie an und madye eine Mild)-Sauce daju.
(Siche ©aucen.)

324, Dampfuubdel.

RNimm 4 Meflein Mebl, ¥4 Pfund Butter, 2 Gier,
1. Sdyoppen Mildy, etwas Saly, fiir 3 Kreuger Eifige
Defe, laffe die Butter vergehen, fhiitte die warme Mildy
dagu, viihre dies Alles unter einander , alddann in dasd
Diehl und fdaffe ihn fo lange, bid er von der Sdiijjel
lodgeht, felie mit einem Loffel runde Kndpfdhen auf ein
mit Mehl Dbeftreuted Bled) und lajje fie langfam 3
Stunden gehn, fepe fie aldbann in fochende Mildy,
Butter und Suder, thue einen Decfel mit Kohlen dav=
auf und lafie fie langfam baden, bi fie eine {dhone
Farbe Haben.

325. Humbes.

¥, Gehoppen Mildy und ¥, Viertelpfund Butter laf
fochen, rithre aldbann 6 Kodybffelooll Mebl nebjt ein
wenig Saly binein, laf 8 foden, bid ber Teig
glangend wird, laf ihn verfihlen , verdinne thn mit 8
gangen Giern und etwas Mildy, daf der Teiq wird wie
ein Omelett-Teig, CStelle 4 Schoppen Mild) auf’sd
Fewer nebft 2, Prund Butter und etwad Juder; wenn
Dies Focht, fdyitte den Teig hinein, ftelle einen Dedel
it Soblen Darauf, baf s Favbe befommt, in Y, Stunde
tjt’s fertig; man fann eine gelbe Mild)-Sauce dagu
qebert.
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326. Wein-Sdnitte.

Jevichueide ein Mildbrod in 4 Theile, weidie o8 in
! Wein und Jucder weidy, drefie fie in verrihrtem Gi
-y herum, madye Schmaly heif und bade fie auf beiden

i Ceiten {dyon gelb, bejtvene fie mit Juder und Jimmt,
. ober mache eine Wein-Sauce Dariiber.

327. Wein - WMocken.

Werben wie die Schnitte gemadht, nur mit dem Un-
terfchicd, Dafp fie in'd Kreus gerjdynitten werben, ftatt
der Linge nad,

328. Mildy - Mocken.

Neibe 2 Mildhbrod auf dem Reibeifen ab, fdyneide fte
ind Theile, weidye fie in dev Mildy weidy, driice fie aus,
prebe fie im Gi, bann in geviebenem Brod um und hade
fie in fdwimmendem heigen Schmaly, beftreue fie mit f
Juder und Jimutt, ober madye eine Hegen-Sauce dagu.

329. Milch- Schnitte. \ N

Sdynetde 2 Milchbrod der Lange nadh) in 4 Thelle
und weidye fie in Mild), drebe fie alddann in perriihr=
tem Gi um und bade fie inSdymaly fhsn gelb; fie fons=
nen ju Gemiife gegeben, oder mit Jucker und Sttt
beftrent werden.

330. RKaffee- Bridlein.

Wiege 12 Loth Buiter, 12 Lotlh Waffer und 6 Loth

Juder, (af ¢8 auf dem Feuer Fochen, riihre ¥, Pfund

Miehl hinein, [af ed fochen, bid ber Teig glanat, [af ibn

exfalten, rithre 7 bi8 8 Gier hinein, chwas abgericbene

Gitrone, fepe mit einem Loffel den Zely nufgrod auf
e

i
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ein ‘mit Mebl Deftreuted Blech und laffe fi
baden.

e langfam

331, Neig- Auflauf.

Brithe 1, BPrund Reis 3 Mal ab, fditte Mildy daran
und laffe :Im lanafam fochen, fdyitte nie gu viel Milch
baran, audy darf man nicht ju viel darin ri‘i[:rm, Damit
ber Neis gang bleibt, laf il fo lange fodyen, big er
weich und dict ift, laf ihn erfalten, vifre ¥, Pfund But-

| ter yoeifi, tithre Den Hieid hinein, nady und nady audh
10 Giergelb, madie ¥, Bfund Gitronat und BVomerans
genfdyale fein, dad Abgeriebene einer Gitrone, Saly,
Simmt und Jucer, bid e fip genug ift, fdhlage das
Weife von 6 bis 7 Giern ju Sdnee und vihre es
barunter, beftreidye ein Auflaufoled) mit Butter, beftreue
¢8 gut mit geriebenem Mildybrod, fiille die Majje hinein
und bade fie langfam im Ofen; umde gine TWein= ober
Himbeer-Satrce dariiber.

332, Apfel-Auflauf. !

6 epfel werden gefhilt und in feine Blittlein ge-
) {dhnitten, nimm dann 4 {hwade & S‘ncf\liiffa lvoll Miebf,
L | rithre e8 mit Mild) glatt, dap ed wie ein dicder Ome=
1 lette-Teig wird; bann thue Juder, Jimmt, Citrone und
k| von 6 Giern pad Gelbe bnmn, fdlage bas Weife bavon
ju Sdynee, menge e8 nebft den Aepfeln baruntcr, made

12 Loth Butter vedt feify, fd\ﬁth fte nach) dem Sdynee
Daritber, beftreidye eine Form mit Butter, beftreue fie mit
Brod, fille fie und bade ed langfam im Dfen gelb.

333. Apfel-Auflauf andever Art.

Edyile und {dyneide 6 big 8 Aepfel, Dampfe uc in
- einem Glas Wein und verrithre fie, fodje von einer
I ftarfen Hanovvoll weifem Mehl mit Mildy einen biden
it Brei, laf thn verfihlen, menge die Aepfel nebjt 1 Gi=
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grop serlafjene Butter dagu, vithre ed mit 6 Giergeld
recdht {haumig, thue 4 Bfund geftofenen Juder nebft
Dem ESdynee ber 6 Giermweiff und ctwasd abgeriecbener
Gitrone bagie; mit dem Uebrigen verfahre wie oben.

334. Upricofen - Auflanf.

Driide dad Marf von 416 bid 418 Apricofen durdy
ein Sieb, ftofe die Kerne davon redht fein und menge
fie bavunter; im Ucbrigen verfabhre wie beim Borhers
gehenden.

335. Gries- Auflauf mit Obft.

Kodie in ¥, Mafp Mildy ¥, Pfund Sunftgries redt
weich und did, laf ihn erfalten; rifre 8 Loth Butter, 8
Loth Juder und 8big 9 Giergelb hinein, nebft einer ab-
geriebenen Gitrone; bag Weifie der Cier wird ju Scdnee
gefhlagen und darunter gemengt, beftreiche und beftrene
algdann cin Auflaufblec, fille Den Boben bamit, lege
eine Lage gedampite Aepfel, RKirfhen ober Apricofen,
bann wieber eine Lage Guf; fo fahre fort, bHid dasd
Bled) gefillt ift.

336. Sago- Auflauf.

Wajde Y, Piund Sago 3 Mal aus fodjendem Waf-
fer, [af ibn alsdann in Mild) redyt did und weid) fo-
chen, laf ibn erfaltes, vitbre al8dann 10 Giergelb nebft
Y, Biund Butter, ¥, Pfund geftopenen Juder hinein
nebit einer abgeriebenen Gitrone, {chlage 7 bid & Giers
weif ju Sdnee, menge ibn darunter; im Uebrigen
verfalre wie bei dbem andern Auflauf.

337. Ghocolade - Huflauf.
Nimm 6 Stird abgeriebene Mildbrode, weide fie in

as
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‘Milds, Fodye aldbann ¥, Pfund Chocolabe tn % Maf

figemt Malhm oder Mildy, thue die geweidyten Mildy=
brobe Dagu und [af fie vedt mzfo*{ur treibe bied burd)
ein Sieb, laf fie erfalten, rithre 8 “ﬂt[a Butter weif,
nimm i‘nﬁ Cm dgetriebene und Y, Pfund feinen Juder
nebit 10 Gicrgeld dasu, fdhlage baﬁ Meife der Gier u
&dmee, menge ihn darunter, fille ifu in ein Bled) und
bade ihn 3/, Stunden im Ofen.

338. Kartoffel - Auflanf.

Ve Pfund Butter wird weif gerlthrt, menge 42 ge-
{dhilte, gefochte und geviebene Rartoffeln darunter, vihre
6 Giergeld Dinein, nebft %, Rfund feinem Suder, 3
Loffelvoll fauerm Rabhm u:ﬁ pen Gefdhmad einer Gi-
frone, mcngc Alfed wohl untereinander, fiblage bad
Weife ter Gier ju Sdynee und menge ihn baumhr,
fu fe ifn in ein Blech und bacde ihn 3 Stunben im

Dfen,

339. Mandel-Auflauf.

Rihre 1, Bfund Butter weiff, 12 Loth gefdalte unbd
art qt|tnmnc Manveln, ‘1‘11111‘\ feinen Juder, den
Gefdymacd einer Gitrone, nebjt 2 eingeweidyten und wie-
ber augqedriicten Mildybréden mit 9 Giergelb; wenn
bie Mafje leidyt gevitbrt ift, {dhlage basg IWeife von 5
Giern g einemn fteifen Schnee, menge ihn bavunter und
bade iln s, Stunbden im Ofen.

340. Gitvonat- Anflauf.

Lafic % Sdoppen Mild nebft 1 Gigrof Butter
Fodhend werben, rithre eine Handvoll weijed Viehl hin=
ein, laf ed Fodhen, bi8 der Teig gldnst, und dann erfalten,
vithre %/, PBfund Butter weip, thue die Mehlmafie dagu,
vithre bieg mit 8 bis 9 Giergelb ab, menge dag Abges
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riebene efner Gitvone, 4 Loth Flein gefdnittene Gitronat,
6 Loth Juder darunter und rithre es leich, jdblage
hierauf a8 Weifie von 6 Giern u Scynee, menge
g darunter und bade ed wie die andern.

341. Sdywarzbrod-Auflauf,

Ritlre ¥, Pfund Butter weif, veibe 12 Qoth Shwarys
brod und thue e8 dagu, nimm Y, Pfund feinen Juder,
vas Abgeriebene einer Gitrone, Jimmt und Nelfen,
vithre bies mit 9 Giergelb rvecht leicht, {dhlage died Giers
weif su Sdnee, menge ihn leid)t darunter, fitlle e jn
ein Bled) und bade ihn {hon geld ; man Fann eine
Rirjdyen-Sauce dartiber macden.

342, Siifer Pomeranzen-Auflauf.

Lafle 4 Sdyoppen Mildy und Y, Biund Butter fos
dyend werben, rithre 6 Kochlbffelvoll weifes Mehl hin=
ein, laf 8 focdjent, DI e8 gany did ift, [af es erfalten
und rithre vad Selbe von 6 Giern hinein, veibe alddann
von 3 Orangen dbas Gelbe an einem Gigroj Butter
ab, gerftofie Died und menge e8 dbarunter nebjt bem Saft
ber 3 Orangen, verrithre died Alles recht leidt, fhlage
bievauf daé Weife der Gier ju einem fteifen Sdynee,
menge ihn darunter und bade ihn gar wie die andern.

343. Bladlein-Auflauf,

Bade von 3 6i8 4 Giern diinne Blibdlein, fdhneide fie
in fingerbreite Niemen, beftreiche eine Auflaufform mit
Butter, lege eine Lage Fladlein unbd ftreue Nofinen,
Buder und Jimmt darauf, dann wieder eine Lage Flad-
lein, fo falre fort, bi8 Dag Bled) gefillt ift, verrithre
alsbann 6 Gier, 2 Lofelvoll fauern Rabm, 1 Sdyoppen
Mild) und jdyitte e davauf herum, und bade e8 efne
halbe Stunde im Ofen.

ANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

344, Flablein mit einer Simmitvufte.

Bade ditnne Fladlein in der Grofe eined Tellerdund
mache folgende Fille: ¥, Pfund geftofene Manbeln,
6 Qoth geftofenen Suder, 3 gange Gier, 3 Giergelb;
weidie dasg Junere eined Kreuger-Weds in Mildy,
oriidfe ibn wicber aud, rihre ihn ju Obigem, fdhneide 2
Loth Gitronat und eine halbe Citronenfdyale, menge ed
barunter, beftreidye ein Blech mit Butter, lege ein Flad-
lein barvauf, fiveidye einen Loffelvoll Fiille darauf, wieder
ein Fladlein und fabre fo fort, bid Alled vertheilt ift ;
madye folgende Jimmifrufte davauf: Sdylage 2 Cier=
weif ju ©dynee, rihre % viertel Bfund Jucker hinein,
rithre 8, bid e did dft, %, vievtel Phund gehactte Man=
beln, % Loth geftopenen Jimmt, rithre Alled unterein=
anber, beftreicdye bie Flablein oben und jur Seite einen
Fingerdick und bacfe ibn im Ofen {dyon gelb. Man
fann eine Hegen= odber Himbeer - Sauce dariber mas
den. (Siehe Saucen.)

345. Kartoffel-Sortlein.

Kartoffeln werden roly gefhdlt und nidt gang weidh
gefodst, auf cine Platte gelegt, wenn fie evfaltet find,
auf dem NReibeifen gevieben 3 rithre ¥, Pfund Butter
weifi und 6 Giergelb hinein, 4 Loth gefdhilte und ge-
ftopene Manbeln, 6 Loth gejtopenen Juder nebft
Pfund geriebenen Kartoffeln, etwad Citronenjdhale und
Bimmt, fdlage dbas Weife von 5 Ciern ju Schnee,
menge ihn barunter, Deftreidhe Fleine Formdyen mit
Butter, Deftreue fie bid mit geftofenen Mandeln, fiille
und bade fie.

346. Weck - Auflauf,

Nimm 2 Wede, {dneide die untere Krufte davon,

briibe ¢8 mit ficbender Milcy an, ftofe ¥, Pfund ges

i ¢
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fhalte Mandeln gart, driide die Wede aus, nimm fie
und die Mandeln in eine Schiiffel, thue Y, viertel Pfund
Butter, Juder, Jimmt, Gitrone und Gitronat nebjt ¥,
Pund Rofinen, ribre dies Alled mit 6 Giergelb redht
fdhdumig, fdlage 6 Gierteifr ju Schnee, thue ¢8 yor
pem Ginfiillen Hinein und bade ihn.

347, Upfel-Charlotten.

Sdyile und fyneide 412 Aepfel gang fein, thue Y,
Piund feinen Juder, ehwas Jimmt, die Sdhale efner
Gitrone vedit fein gejnitten, nebft dem Saft einer Gis
trone, 2 Cpioffelvoll Rirjchenwajier recht wobl gemengt
unter die Aepfel, laffe died eine halbe Stunde ftehen,
beftreidhe eine Form mit Butter, fhneide &dynitten von
Wed oder Weiftbrod in der Dide, wie man fie jum
Baben {dneidet, wende fie in gerlaffence Butter um,
lege Das Gefdhirr dbamit fo aus, daf der Bodben und die
©eiten gany bededt find, man darf nichtd mehr von
der Form felen; lege Die epfel hinein, fditte den
&aijt dariber, driide e8 feft sufammen, Dece e wieber
mit in Butter umgedrehten Schnitten ju, ftelle ed eine
Stunde i einen beifen Ofen, nimm al8dann die Form
aus dem Ofen, laf fie einige Minuten ftehen, made
bie Charlotten mit einem Meffer am Rande (08, ftitrze
fte auf eine Blatte und gib e3 jur Tafel.

348. Nudeln 2 Ia Demidoff,

@8 werden Nudeln vou einem @i gemadht, in {hivfms
mendem Scdmaly gebaden, alsdbann von Mild) und
2 Rod(dffelvoll Mehl ein Brei gefodht, mit 4 Giergelb
abgerithrt; nimm eine Salatiere, madye eine Lage Brei,
fteene Juder und Jimmt darauf, eine Lage Nubeln,
wieder Suder und Jimmt, falre jo fort, bis bie Salas
tieve gefiillt ift, lege fleine Studden Buiter davauf und
ftelle s auf Saly in einen gelinden Ofen, bid 3 eine
ek
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jdyone gelbe Farbe Bat, bejtreue ed mit Juder unb
Simmt und gib ed gur Tafel.

349. @dnitte mit vothem Wein.

Sdyncive 2 Mildybrode der Linge nady in mefhrere
Fheile, lafie ein Stid Juder in cinem Scyoppen rothen
WWein vergehen, fdyifte ihn daviber, wenn jte geweidyt find,
prebe fie in Viehl um, und bace fie in heifjem Sdymals
jchon gelb, lege fie auf eine Platte, bejtrene fie mit
Buder und Jimmt, ftelle fie in einen gelinben Badofen,
bis fie glafict {find; man fann eine Rir[den-Eauce
bazu geben.

350, Gebactener Créme,

Rerriihre %, Prund Butter, 1 LWfHelvoll Mehl, 4
Edyoppen Mildy, 5 Giergeld, Jucker bid e8 fiih genug
ift, thue dies Alles in ein Cafferol auf’s Feuer, vihre
barin, bid ¢8 dicf genug ift, fhlage dad Weifie ju Scynee,
menge ¢8 darunter nebjt ehwad Vanille, - fdyiitte ed auf
eine Blatte, frene Mandeln davauf, bacdeihn {hon geld
im Dfen.

351. Wein-Créme,

RNimm 12 Gierqelh, einen Kochlbfelvoll Mebl, dbas
Ybgeriebene von 2 Gitronen, Y4 Pund Juder, ribre
¢8 mit Wein glatt, lajje e8 unter bejtdndigem Mithren
Fodyend woerben; wenn e8 gefodht ift, vifre von 42
Giern den Scynee hinein unbd vidyte ¢8 an.

352. Kaiferfuden.

Rithre Y, viertel Bfund Butter leicht, weide 2
Rrewger - Wede in Mild) ein, fdneide juerft die untere
Kruftebavon; wenn fie geweidyt find, drade fie aud und

qife fie
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ritfre fte mit der Butter, ftofie 2 Phund gefdalte Man«
beln, menge fte darunter, rithre 6 ganje Cier nebft einet
Handovoll NRofinen, einer Handwoll Jibeben, Juder,
Simmt, abgeriebener Gitrone nady Belicben davan;
wenn died Alled gut gevithrt ift, bejtreiche eine Form
mit Butter, beftveue jie mit Brod, fitlle die Mafie Hins
ein und laf ibn bacen; fyide ihu alsdbann mit Mans
veln und madye eine Hegen-Sauce dariber.

353. Himbeer-Anflauf.

RNimm 3 ChloFelvoll eingemachte Himbeeren, 3 Gfis
[offelvoll geftofenen Suder, vilhre dies mit 2 Giermeif,
fdhlage 5 Glertweif ju Sdhnee, menge ihn barunter, fiille
die Maffe in eine Schyiifjel, thue unten und oben Kolilen
laffe ihn aufjiehen und gib ihn in der Schijjel zur
Tafel.

354. Rirfdhen-Mus.

Nofte einen Kodyldffelvoll Mebl in einem Stiddyen
Butter jchon gelb, thue abgesopfte fdwarze Kivjden
binein, bampfe ed ein weniq, [odhe ed alddbann mit- 2,
®Glas Wajjer ab, {dyitte ein Glad Wein nebft Suder
und Jimmt davan, laf e8 Fochen, bis die Kirfchen weid)
{ind, ridhte e8 an und {dhitte in Schmaly gerdftete Wee
broclein darauf.

355. Rahm-Sulz.

Minme einen Kohloffelvoll Mebhl, tiihre ed mit fiifem
Rabm glatt, verdlinne ed mit cinem Sdoppen Ralhm
ober Mildy, {hlage 6 Cieviveiff ju Sdynee, menge ihn,
nebft Juder und Rofenwafjer , barunter, ftelle ¢8 unter
beftdnvigem Rithren auf’s Feuer, lap 8 Folyend mers
den und richte ¢8 auf eine Platte; ed fann warm und
Falt gegeben yoerben.
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356. Warmer Quittenfdyaum.

Lege 8 Quitten in Heiped Wafjer, bis fie Syriinge
befommen, {dhle fie und (af fie exfalten, alébann wers
ben fie gefdhabt in eine Sdyiffel gethan, eine Viertels :
3 ftunde zart geriibrts {dhlage 10 Gierweil 3u einem ftei- |
£ fen ©dynee, ribre immer ecinen Gplifelvoll Schnee ¢
E unter bie ‘:uiitcn, big er aufqeht, viihre e3 bis ed weif
ift, menge 42 Qoth feinen Sucfer nebft ciner fein ge- |
fdhnittenen Gitr unuut[}alu barunter,  Dbeftreidye eine
Platte mit Butter, fhirtte die Maffe davaui, laf ed in
gelinbem Ofen gelb baden, bid ¢ Riffe befdmmt.

357. Mandel-Sdhnitten. |

1. Pfund qcﬁ\&{tc und geftofiene Manbeln , 2 alts
gebactene Wede mwerden gevieben, mit muu“cr Ml 3
angebriiht und jugedecdt, aldbann unfer die “‘hannln gl
gemengt, nebjt Jucer, Jimmt, | Silrom'u: und Pome= ;-A'.
rangenicale, 111[_\19 Diefe Mafje mit 4 Giern nh, fihueide i
Wede in Sdynitte, beftreiche fie mit obiger Maffe und iy
barfefie in Scmals {dysn gelb; made eine Sauce bars e
fiber.

358, Pfannfudyen von NRofinen.

Meidhe ein ‘.‘J?ifd;[‘rvb in Mildy ein, vihre 8 Loil

Butter weif, menge das m:nqul&tﬂr Weilchbrodb dar= Bl

unter, nebjt 8 Lotfy qefchdlten und geftofenen Mandeln, :
' rithre bied mit 8 Giergelb ab, {dlage basd “'Ncu‘;c u | !
! Edynee, menge diefen darunter, nebft 2 Loth Rofinen und | 18
pem Abgericbenen eciner Gitvone, gielie den Teig in [ Jud
. heifie Butter, dete einen Kolylendedel bavauj, wenn er [ e
il {dhon gebaden ift, wird er mit Juder und Jimmt bee | Gir
f ftveut jur Tajel gegeben. 4 g
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359. ®efiillte Wecte,

PBon 4 Kremzer-Weden fdyneidet man bie obere Rinbde
ab, Dhoblt bie Wede aus und weidht fle in Mildy ein,
Driict fie wieder aus, vifhrt daran 4 Loth gejdydlte und
geftofrene Manbeln, cine Handyoll Juder, 3 Eier, etwas
Jimmt, 4 Loth grofie und fleine Rofinen, rithre dies
Alles wobl untereinandber, fille die gehdblten IWede
Damit, lege bie vbere RNinde wicder darauf, binbe fie
mit einem Faden ju, verriihre 3 Gier mit etwas fligem
Rabm, Fehre fie darin um, big fie weidy find , und bade
fie in ©dymalz, made eine Wein-Sauce dagu und lafje
fie nod) einmal darin auffoden; man fann fie audy
mit Juder und Jimmt beftreut geben.

360. Plum-Pubdbding,

4 Pfund Nievenfert wivd abgehiutet, fein gebadt, in
eine Saitfiel gethan, dann werden 1 Pfund Rofinen,
% Bjund Gibeben in %, Maf Wein gefochit, auf ein {
Eieb geftellt mit 54 Bfund Mehl, 8 Lotl feinem Juder, !
4 gangen und 4 gelben Giern, 2 ®las Rofenmaijer,
e mit Dent Fett untereinander gertibyrt, beftreue eine dop=
pelte Serviette mit Meh(, fitlle die Maife hinein, binde
fie gut ju und hange die Serviette in einen Keffel mit
fodyenbem 2Wafjer, lafje ihn 5 bis 6 Stunden Fochen. :
Madye eine Weinjauce dagu, au diefer Fann ein Glas
Rum gegeben werben,

361. Guglifcher Pudding. (Plumpudding.)

34 Biund Nievenfett wird gehautet und fein gehadt,
46 Loth Meb( davunter gemengt, thue dies, nebjt 8 Loth
Juder, 5 Giern, 1 Glas Rum oder Branntwein, Y,
geviebenen Mustainuf, der abgericbenen Schale einer
Gitrone, 4 Pfund Rofinen und Sibeben , etwasd Salz,
in eine €dylifjel, rabre e8 gut unteveinander, beftreidye

wEpRE
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eine Doppelte Serpictte in ber Mitte mit Butter, bes
ftreue fie mit Mebl, {dirtte die Majfe hinein, binbe die
Serpiette 31 und Fodye die Mafje 6 Stunbden in Focdyen-
bem Waifer, wende ihn ofterd um. Madye folgende
Sauce dagu: 42 Loth frijdye Butter werben mit 1
Gplofelooll Mebl qerithrt, nebit 6 Giergeld, Suder, et
wad Saly, 1 Bouteille Mabeirawein, laf ed auf bem
Feuer unter beftanbdigem Rithren heifi werben, aber nidyt
foden. Man fann aud) nur Juder und Rum daju
thun,

362. Gin anderer Plumpubdding.

Mifdie gerichened Brob, Sdmaly, NRofinen, von jes
bem 4 Loth mit 2 verrithrten Giern, 3 ober 4 Loffelvoll
Mildy und 4 Ghloffelvoll Suder, etwasd Salg unterein=
anber; fode ihn wie bie Obigen, aber nur 4 Stunben.

4 Soffelvoll Branntwein, Suder und Musfatnuf in .

sevlafjener Butter Fann ald Sauce dienemn.

363. RNational - Pubdding.

Mifche Rindfett, Rofinen, Korinthen, von jedem 4
PBfund, ¥, Pfund Mebl, 8 Loth Jucer, 4 Cploffelvoll
geriebene Gitronenfdyale, eine halbe gericbene Mnsdfat=
nufi, ein fleined Blattdyen Muskatbliithe, 1 Theelofs
felvoll Sngwer und 6 verriihrte Gier davunter. Laf
ihn wie bie obigen Pubdingsd 5 Stunden fodjen.

364. Manbdel- Pudding.

Kodie von ¥, Piund Butter, Y, Liund Mebl, 1
Sdoppent Mild) einen diden Brei, lak ihn erfalten,
tithre thn ab mit 9 Giergelb, menge 6 Loth gefdyalte
und gejtofene Manbeln, etivad abgeriebene Eitrone,
Bimmt, Juder, bid ed {iip genug ift, {Hlage basd Weife
ver Gier ju Sdynee, menge ihn davunter, beftreidye eine
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X, fy, gorm mit Butter und gericbenem Brod, fille die Mae
) hinein und fodye fie 4% Stunden. NMadie eine Lelie-
bige ©auce daju.

365. Sdywarzbrod- Pudbding.

JRiibre ¥, Bfund Butter weif, veibe 12 Loth Shwar;-
brod darunter, ¥, Bjund feinen Juder, 4 abgeriebene
Gitrone, Jimmt, Nelfen, vibhre dies mit 9 Ciergeld vecht
lange, {hlage bad AWeifte yu Scynee, menge ibn dbarun-
ter, fitlle die Form und wollende ihn wie den Brei-
Pudbding.

366. Weck-Pubdbding.

€8 werden 6 LWed in Mildh eingeweicht und wieber
audgebriidt, vithre 9 Giergelb nebjt Y, Biertelpfund
geftofrene Mandeln, Jucer, Jimmt, Nelfen, dag Abge-
viebene einer Gitrone, vedht gart untereinander, {dlage
pag Weifse der Cier ju einem jteifen Schnee und menge
ihn darnnter, Verfahre damit wie bei den vorherges
benben; made eine Sauce dasu.

367, Bisquit - Pudding.

Vs Pfund Juder riilre mit 5 Gicrgeld ¥ Etunbe,
und ven Gejdymact einer Gitrone nebjt dem Sajt einer
Gitrone, fhlage dbad LWeifie der Gier ju Sdnee, menge
ihn davunter nebft 2 Gploffelvoll feinem Mebl, fiille bied
in eine Form und fodye 8 %, Stunden. Mache einen
Gdyotto dariiber.

368. Meisd-Pudbing.

Ve PBrund Reid wird in einer Mah Mild) redt
teic) und dic gefodyt, jopfe bag Junere vou 2 Kreu-
aerwecen bevaus, Dribe 8 mit 4 Trinfgladvoll {iifer
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Mildy an, vihre ¥, Bfund Butter weif, menge die aus.
gevriicten TWece hinein nebit dem Neid, riibhre 4 Hands
poll gefdalte unb geftofene WVeandeln, 1 Handyoll
Aibeben, Buder, Jimmt, Gitronenfdale, 6 gange Eier
Darunter, rithre bie Mafje recht untereinander, bejtreidye
bie Fovrm mit Butter, beftreue fie mit Mandeln, Fode
ven Pudbding 1% Etmzbcn, made einen Gd)vttu bﬂgu.

369. Nudel- Pudbing,

Mache von 2 Giern einen Nubelteig, {dneide und
foche ibn in %, Map M ildy, fchittte fie in eiuen Sei=
ber, bafp die ‘)h:lr{) bavon ablauft, thue fie in eine
Edyiiffel nebft einer ,)mwvu[[ gefchdlten und geftofienen
’JJEm:u 1, bag ‘]tbqerubene einer Gitrone, Suder, Jimmt
und ¥ ‘.Bnmb serlaffener Butter, riihre dies J([ILB mit 6
ganzen Giern, fitlle bie Mafje in cine Form, am fie
17, Stunben fodyen, madye eine Mandel= oder Wein=
Gatce bagu.

370. Gries-Pudding mit Kicfchen.

Lafie 3 Sdoppen fifen Nabm oder Mildy fodyend
werben, ribhre 12 Loth Kunftgries hinein, lap ihn did
und weich fodyen, lege 412 Loth Butter dagut, lafi 8 ers
falten, rifre 8 Giergelb hinein, nebft ¥, Piund Suder,
efwas abgeriebene Gitrone, {dhlage basd Weifie ju Schnee,
menge ihn nebft 4 Pfund ausgefteinten Kivfden daruns
ter und behandle ihn wie Den vorhevgehenden,

371, Brand-Pudding.

Qaffe Y Pfund Butter, 1 Scdhoppen Mildy fodjend
werden, rithre Y/, Pfund Mebl binein, Iu{; e fodyen,
big der Teig glingend und vict ift, laf ibn nfaltcn,
tithre algbann 10 Giergelb darunter, den Saft von 2
Gitronen, 4 Glas Arac, uder big o8 {if genug ijty

g
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rithre bicd Alled 1 Stunde lang, beftreiche eine Form
mit Butter, foche ihn wie die andern.  ALB Sauce wird
Ys Bfund Juder mit ¥, Schoppen Wajfer Ffodjend ge-
madyt, daritber gejdyiittet, mit Arac angezindet und fo
brennend fervirt,

372. RKartoffel-Pudbding.

Rithre 37 Pfund Butter weif, menge 41, Pfunbd qe-
fodyte geriebene Rartoffeln darunter, nebft 4 Lotly feimem
Mebl, 1, Pfund feinem Suder, von 2 Gitronen bdie
Sdyale, Jimmt, rihre dies Alled mit 412 Giergelb recht
glatt, fhlage dag Weifie der Gier ju Scynee, menge ihn
Darunter und fodje ihn wie die andern. Madhe eine
Rirfchen-, Sago- ober Weinjauce dagu.

373. SKartoffel - Pubdbding mit Manbdeln.

Nimm 3, Pund gefodite und geriebene Kartoffeln,
Yo Plund Juder, 4 Loth geftofene Mandeln, 4 Lfel-
voll Rabhm, Jimmt, Citrone, riihre bies Ales mit 8
Giergelb, fdhlage dag Weifie su Schnee, menge ihn dar-
unter und fodje ihn wie die andern; madye eine belies
bige Sauce bagu.

374. Chocolade-Pudding.

Reibe 3 Tdfelden Chocolade am Reibeifer, menge
einen ftarfen Gploffelooll Meh!l darunter, rithre dDied
mit einem Sdjopyen fiifem Rahm vedit glatt, rithre es
auf dem Feuer ju einem dicfen Bref, rithre 7, Pfund
Butter weif, und nad)y und nady 5 bis 6 Gier binein,
menge e3 unter den Brei nebjit Juder und Banille,
went Alled recht gerithrt ift, firlle e8 in die Form und
fodye den Pudbding 114, Stunbde; madse folgende Sauce:
GinTafeldyen geriebene Chocolade lafje tn einem Sdyop-
pen firgem Rabhm fochen, rithre alsdann 3 Giergelb, ein
8
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Gtiddien Jud er und BVanille hinein, [af e rnter be
ftanbigem Mithren bict werben. Ridyte Den Pubbing

an und {ditte bie Sauce dariiber.

Siifie Sanecen.

375. CSdyotto.

Thue 8 Giergell, 2 Loth geftofenen Juder, 4 Sdyops
yen guten Wein, ein wenig Citronenfdyale, in ein Eafjes
rol, verrithre ed vedit fhaumig, nimm e8 auf’d Feuer,
fteudle darin, big ed did ift; ¢8 barf aber nidyt Fochen.

376. Citronen-Sauce.

3 Giergelb werben in ein Cafjerol gethan, ¥, Sdjop-
pen Mildy, 2 Loth geftofener Jucer und eine Gitronens
{hale baran geriihrt; nimm died auf'd Feuer, laf ed
i terben, aber ja nidyt fodyen.

377. Hegen-Satice.

Nojte % Kodylofelvoll Mehl fchon braun, [dfde ed
mit 4 Sdyoppen Wein ab, thue 2 Efloffelvoll Hege=
Mart, Juder, Citrone daguw und laf es fodyew. Mian
fann audy frijdhe Hegen in Waffer abfoden und durd)
ein Haarfieb treiben.

378. SKir[den-Sauce.
MWajde 2 big 3 Hanbevoll diirve Kivfchen, alddbann

werden {ie grob geftofen, mit 1% Map Waffer ge-
focht, D8 fie dict {ind, und mit einer Bouteille Wein
purd) ein DHaarfieb getrieben; rofte 4 Socdhldfelvoll
Mebl fhon braun, dic durdgetrieberen Kivfden thue
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bagi, nebft Juder, Citronenjdiale, Simmt, Nelfen, laf
bie Sauce Fochen und ridyte fie an. 3 Fonnen aud)
1 Pfund {dhwarge und 1 Pfund faure frifche Kividyen
dagu genommen werden,

379. Gitronen-Sauce anderer Ant,

Rofte einen Kod(BfFelvoll Mehl in einem Stiddyen
Butter fdhon gelb, giepe 1 Scyoppen Waifer, 4 Schoy-
ven Wein daran, nebjt dem Abgericbenen und dem
Saft einer Gitvone, Suder bid 8 fif genug ift, laf e
fodyen, tiibre alsbann 8 Giergeld daran und la fie
unter beftdndigem Ribren heil werden, aber ja nidyt
fodyen. ;

380. Mandel-Sauce,

4 Qoth gefhdlte und geftofiene Mandeln werden in
ein Gaflerol gethan nebjt einem Kodhliffelvoll Mehl,
viibre dies mit ein wenig Mildy glatt, thue 5 bis 6 Gier=
gelb davan , nebft uder, verdinne ed mit Milcy, fepe
fie auf's Feuer und laf fie unter beftandigem Rithren
fodend werben. Man fann audy bittere Mandeln
Daju nehmen.

381. Vanillen-Sauce.

Sodje ein Stird RVanille in einem Sdhoppen Mildh,
vithre 3 bis 4 Giergelb mit falter Mildy ab, nebft Suder
und etwas Mehl, vibhre die Vanillemildy daran und
laf bie Sauce unter bejtandigem Riihren Deift werben.

382. Gago-Sauce.

Vs Bfund Sago wird 3 Mal aud fodendem Wajfer
gewafdien ; fdyittte alsdann vothen oder weifien Wein
vavan, nebft Juder , Jimmt, Gitronenfdhale , und laffe
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pen Sago langfam gugebect fodhen, bid er weid) ift,
verdiinne ibn algbann mit LWein und gib ihn ald
Sauce,

383, Himbeer-Sauce.

Nimm 2 Sdyoppen Himbeeren und dritde den Saft
burdy ein Tudy, rifte 4 Kodloffelvoll Mebl gelb, [Hide
e3 ab mit 4 Sdoppen Wein, {dyitte den Saft dbazu,
nebft Juder, Simmt und Citronenjdale, unbd lafje die
Sauce Fochen, it fie gu dick, verdiinne fie mit etwasd
Waffer.  Man  fann  audy gefodyten Himbeerfaft
nehmen.

384. Jobannisbeer-Sauce.

Wird wie die obige gemadit, nur bap 1 Scoppen
Sohannigbeeren genommen wird.

385. Braune Wein-Sauce.

Rojte 4 Kodliffelooll Mehl fhon braun, [ojde ed
mit 4%, Sdoppen Wein ab, thue Juder und Gitrone
pavan unbd laffe fie Fodpen.

Sanure Sancei.

386. Maitre d’hotel liée,

Man thut in ein Cafferol ¥, Pfund frifhe Butter,
einen Sodyoffelvoll Weipmehl, fein gebadte Peterfilie,
Sorbelfraut, etwad Pimpernell und Csivagon, etwasd
groben Peffer, 2 Anrichtldifelooll frijdes Waijer, efwas
@aly; febe die Sauce erft Dann gum Feuer, wenn man
anvidhten will, cibre davin, big fie fodyt, thue alédbann
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ben Saft von 2 Gitronen daran; fie foll faft fo Did fein,

wie eine Butterfauce, ift fie ju did, fo wird nody Waiier
baran gethan,

387. Krauter-Sauce.

€3 wird ein Kodylbfelvoll MehT in einem Gtiiddyen
Butter gedampft, alsbann Peterfilienfraut, Sellerie-
fraut, Laudy, Sauerampfer, Thymian , Bertram, Bafi-
lifum, Ales fein gewiegt und dagu gethan, wenn dies
mitgedamypft hat, witd es mit Sletfchbriihe und MWein-
efitg aufgefitllt, thue etwas Pfeffer, Salz und Mustat-
nuj davan, laffe die Sance dict fochen und ridyte fie an.

388, DButter-Sauce.

Vs Pfund Butter laffe auf dem Feuer vergeben, rithre

2 Gploffelvoll Mebl binein, Ilaf es bdmpferr, dod) fo,
Daf e8 weif bleibt, I5jdhe e8 mit guter Bouillon und
etwas Saly ab, und Iaffe fie fodjen. Hebe das Fett
wieber oben ab,

389. Oliven-Sauce. \

Sdhile eine Hanbdvoll Oliven von den Steinen, dodh
fo, baf bas Gefhdlte in einem Stircfe bleibt, volle es
wieder jufammen, wie fie vorher ausgefehen, die Steine
werben weggeworfen; fditte nun 2 Glifervoll Fus
und Sals baran, [af e8 einige Minuten auffodyen und
ridhte fie an,

390. @urfen-Sauce,

Sdncide 3 6is 4 Gurfen in runde Stirdcden , falze
fie ein wenig ein, und lafje fie eine BViertelftunde ftehen,
vdjte cinen Sodyldfielvoll Mehl {hon brawn, [ijde es
niit elnter fein gefdhnittenen Jwiebel ab, dimpfe fte mit
ﬁﬂ
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ben ausgedbriicfien Gurfen, thue einen Schopflofelvoll
Fleijchbrithe davan, v, Glad Cffig, Pfeffer, Salz und
Sué, [affe fie 4 bid 2 Stunden foden; bdiefe Sauce
Fann gu brig gebliebenem Fleifdy gegeben mwerden.

391. Mordeln-Sauce.

Die Mordheln werben , nadydem die Etiele abgefdnit-
ten {ind, abgewellt, wieder in Falted Wafjer gelegt und
ausdgedriidt; {dyneide fie fein, vofte efnen Kocdlbffelvoll
Mehl in cinem EStitcchen Butter gelb, diampfe eine
Handooll feine Beterjilie darin, fditte einen Sdhopf-
Bffelvoll Fleijchbrithe Davan, nebft Saly und Mustats
nufi, laffe fie mit den Mordheln Fochen und ridite fie
gu einem beliebigen Ragout an.

392. Sriiffel:Sauce.

2 Loth FTriiffeln werben gepugt und in einem halben
Sdyopyen Wein gefodt, rifte einen KochloTelvoll Mebl,
pampfe ein Paar Charlottenywicbeln davin, thue blc
riiffeln nebjt dem Wein an dag Meh!, {diitte Fleifdh-
brithe baran, den &aft einer Gitrone, Mustatnuf,
Preffer, Nelfen und Jus, laffe fie fodhen unbd richte
fie an.

393. Gardellen-Sauce mit Kapern.

Nimm eine Hanbwoll Kapern, ein Baar gewajchene
Sarbellen, efie Jwiebel, ‘.Lmu]tlu, Bafilitum, hacke
Ulles redyt fein, Dimyfe Bies in cinem Stiidchen Butter
nebft einem Kod)lbfelvoll Me Dl fitlle e mit Fleijd)-
brithe und Cjjig auf, laffe bie Sauce focen und gib fic
s warmen Bafteten.
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394. ndere Sauce ju Pafteten.

Gine Hanbdooll Peterfilientourgeln, ein Paar Jivie-
“eln und einige Wedjchnitten werden in guter Fleifdy-
brihe und einem Stidden Buiter gefocht, wafche 4
Sardellen, ftofe fie mit Butter fein, laffe Aes durd
cin Sieb laufen, (affe bieSauce wicder Fodyend werden,
briide den Saft einer Gitrone dagu; beim Anvicyten le-
gire die Sauce mit 2 Giergelb ab.

395. SKalte Saucen.

@8 werden 2 Mildmer Haringe gepust, die Mildner
bei Seite gelegt und die Havinge in Fleine Stilce ges
{dmitten , fiede al8bann 3 bis 4 Gier hart, nimm dasd
Gelbe beraud, menge bie Haringsmildhen mit einer
Handyvoll Flein gebacfter Peterfilie, eben foviel fein ges
Dadten Sapern, etwasd Pfeffer, verriifyre Alles redyt zart,
giefe 4 Chloffelvoll Provence-Oel und eben joviel Gifig
dagu, v, daf es eine dide Sauce ift, riihre die Hein ge-
ichnittenen Havinge davunter, ridyte fie an; man fann
jie au jcbem Falten Braten geben.

396. Borafd)-Sauce.

Gine Handyoll Borajd witd gewafden und fein
gefdynitten, bann mit €ffig, Oel, Saly und Pfeffer an-
gemadht.

897. Mandel-Sauce.

Gine Hanbooll gefihilte Manbdeln werben mit etiwasd
Juder, 6 hart gefottenen Gidottern im Mirfer fein ges
ftofien, alébann in eine Saucivre gethan, etwas feinesd
Sdnittlaud) und Peterfilie mit Gfjig und Oel anges
madyt, dody o, baf die Sauce bid bleibt.
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398. Kalte Sauce gu Feldhithnern.

Dag Gelbe von 6 Giern wird mit einem Trinfglas
Brovence:Oel, 3 Gflofelvoll Senf, einer Mefferfpite
feinem Pfeffer, etivad Salz, langfam dick geriibrt, bann f
ein Nufigrofied Stidden Juder auf einer Pomerange /

abgericben, dagu gethan, nebft Dem Saft einer Pomes f‘f’;
range. o
i
" I
399, Grine Remoulade, ‘bi
RNimm eine Handyoll Kirbelfraut, halb fo viel Pim- I
pernell und Gstragon, grine Swiebeln und Schnitts 5
laud), britlie diefes in Fochendem Waffer ab, thue ed ¢
gleidy wicber in Falted 2Waijjer, bamit e8 fdon grin %
bleibt, thue groben Pfeffer und ein guted Glasvoll L)
Genfdaran, ftofe dies Alled miteinander in einem Mor- -
fer, wenn e fein ift , thue ed heraus, rithre nady und g
nady 1, Glagvoll Baums! hinein, thue alddann 2b6i8 3 &
rolhe Gibottern dagu, treibe Alled durd) ein Haarfieb mit i
5 big 8 Loffelvoll Gffig, 8 muf aber gut did fein, wie g
! ein Purée; iwdre es nidyt griin genug, fo thut man
1 ¢inen Epinatapparat dagu.
g 400. Ordinaive Remoulade. ‘
Dan nimmt ein Glasooll Senf in eine Schyiffel, 4 i
bart gefottene Gibotter verriihet man mit bem Senf, t
Lade einen gufen Theil Charlotten, Peterfilie, Korbel i
fraut , Gstragon und Pimpernell, audy etwad Kapern i
und Sarbellen ; wenn died Allesd fein ift, thue % Glasd 1
Baumdl, eben foviel Cstragon-Gffig, Pfeffer und Salz g
baran, rithre ¢8 wohl untercinander und gib fte yu fal- ¢

tem @efliigel vder Fijdhen.
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m Braten

401. Auerhabn gebraten.

Der Halhn wird bid an den Kobf gerupft, audges
nomnen, die Brujtinodjen nady Innen hincingebogen,
damit er eine hitbjde Form echilt, qut audgewajden,
innen mit ©alz und Peffer ausdqerieben, die Bruft mit
EHeingefdhnittenem Syed jtart bejpict, mit einem Sped=
bette iiberbunben und drefiict. Nachdem nun dies ge-
fheben und ber Kopf mit Papier umbunden ift, wird
er in ein {dhidliches Gefchivr gethan, nebjt Butter, Syed,
Sdyinfen, Gitvonenvidcyen, Jwiebeln, Geviry, mit
&aly eingerieben, mit einem Sdioppen Wein und nos
thiger Fleifdbrithe weidy gedimpft, fedody nie ju viel
auf einmal, dann (3t man ihm Farbe geben, hebt das
gett von der Sauce ab, nimmt die Spedbette vou der
Bruft, [Aft die Sance durd) ein Haarfied laufen und
fervirt ifm; der Habn fann aud) einen Tag vorber in !
Giitg gebeipt werden.

402. Tafan gebraten.

Der Fafan wird bid an ben Kopf gevupft, und diefer
fammt den Febern abgefthnitten und bis jum Serviren
bei Seite gelegt, dann wird er wieder auf den Habhn ge-
ftectt und bient al8 Sierbe auf dem Tijeh. Nachdem er
alfo gepupt ift, wird er audgenommen, die Klauen ab-
gehauen, fauber gewajdien, imvendig mit Saly und
Preffer ausdgericben, bie Bruft mit gefdinittenem Syec
gefpict, in eine dinne Spedjdeibe cingewidelt und in .
ein pafiendes Gefdyire gethan, nebft etwas Butter,
Sdhinten, Jwicbeln, gelben NRiiben, Beterfilienwurgeln,
Gewiirs, Salz und ein Fein wenig Knoblandy, fo wird
er mit einem Schoppen Wein, Bouillon und ehwas
Sud weid) geddmpft, dod) muf s nady und nadh daran
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gefchiittet werPen und darf nie gu viel Brithe Haben,
pann [aft man dbie Sauce einbraten, freibt fie durdy ein
Haartudy und fervirt den Fafan.

403. Iilbe Gans gebraten.
RNadydem die Gand rein gepubt, audgenommen, ges |

wafchen und dreffirt ift, wird fie in ein pafjendes Ge- | riche
fhire gethan uebjt Butter, Sped, Jwiebeln, Peterfilien- gl
wurgeln, gelben Ritben, Preffer, Nelfen, Citvonenjcheiben, | e
Ihymian, Lorbeerblatt, Saly, und Bouillon weidy ges i

pampft. Wenn fie nun balb weidy ift, wird 1 Glas
MWein daran gefhiittet und vollendsd weidh gedampjt;
fury vor dem nvichten twerben 2 Gldffelvoll faurer
Rahm daran geriilhrt, bie Sauce durdy ein Haarfieb ge-
trieben und Der Braten fervirt, |

404. Feldbiibner mit Sriiffeln gefiillt.

Die Hithner werden, nadydem fie gepupst und ansdge- |
nommen, unten ivieder jugendbet und nadiftehende |
Farce dazu gemadyt: Diampfe etwad feingehadte Char= E
‘ Yotten , Peterfilie und Syed, einige wirflicht gefdhnit- |
| fene Iritffeln, Lreffer und Eals in einem Stid Butter
e | einige Minuten auf dem Feuer, fitlle ann Alles oben I
b in bie Hithner und ndbe fie wieder su und binde ihnen [ ¢
eine ditnme Sypedideibe auf die Bruft, dimpfe fie in i

cinem Stiid Butter nebft Jwiebeln, gelben Ritben, Lov-
beerblatt, Gewiiey, Sals, Gitrone, Thymian, mit guter
Bouillon und 1 Glad Wein weidy; ¥, Stunde vor dem
Unrichten, wenn dic Sauce durdygetrieben ift, lege einige

Trifieln binein, laffe fle nody ein wenig mitdampfen i
prt ‘ und ridite nun die Sauce iiber bdie Hibhner mit den !

= (W =

Tehiffeln an.

BADISCHE =

¢ LANDESBIBLIOTHEK BadenWﬁ}ncmhtrg



ADISCHE

405. SrammetSvogel gebraten.

Stadydem fie gepupt und audgenommen find, werden
bie gerupjten Kopfe um die Fligel gefdyrantt und fo
pollends Dreffirt; dann werben fie mit etiwvas Butter,
Jwicbeln, Pfeffer, Saly und einigen Wadyholderbeeren
fajtig gebraten.  Hievauf roftet man efne Handvoll ges
ricbenes Weifbrod in Butter gelb, thut, wenn die BV~
qgel angeridhtet find, auf feben einen Gjléfelooll von
vem Brod und garnirt die Platte mit in Sdymalz ge-
badengr Peterfilie.

406, DBecaffinen gebraten.

Wenn die BVogel gerupft und ausdgenommen find,
wird ber Sdinabel burdy die Bruft geftectt, die Fiife
iber einanber gefdyrnft und fo dreffirt, ecine Speds
fcheibe auf bie Bruft gebunden und in Butter mit Jiwies
beln, Pfefrer, Sals, Nelfen, faftig gebraten, dann etwasd
Jus baran gethan und fo mit dems Speck fervivt.

407. Haffelbithner gebraten.

Diefe werben wie bie Feldhithner subereitet, nur wird
Der Kopf nicht gerupft, fondern abgejdhnitten, und wenn
fie gebraten find, wieder hingeftect; audy muf man redit
Acht geben, daf fie {hon weif bleiben.

408. Schnepfen u braten mit Schnitten,

Cind die Schnepfen fammt dem Kopf gerupft, ausds
genomuien und das Cingeweide aufbehalten, bann wer=
pen fie nur von Aufen abgewafdhen, mit Pheffer und
©al; aud= undb inwendig beftreut, der, Sdnabel durdy
die Bruft oben am Hals geftedt, die Bruft mit Sped
umbunven und in einem pajjenden Gefdhive mit Butter,
Cped, Jwicbeln, gelben Riben, Lorbeerblatt, Nelfen,
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Gitrone, Peterfilienwurzel und 1 Glad Wein nebit ge-
horiger Bouillon weidh gedampit. Dann wird das
Gingeweide auf ein Brett genommen, der. Magen ge-
reinigt, die fanbige Haut weggemworfen und fo mit ehwasd
Gharlotten, Peterfilie, Sped, Knoblaud) und Gitronen-
{dyale fein gewiegt; dann werben 2 jdwade EHlofel-
voll gericbened Mildybrod mit Mildy angefeudhtet, mengt
o8 nebft 2 Giergeld unter dad Gewiegte, fdneidet hier-
auf die Krufte von einem Mildybrod ab, madyt runde
Gdynitten davon, ftreidit von der Majfe barauf, legt
fie, mit der gefiiliten Seite juerit, in heifes Schmals,
amd badt fie {hon gelb. Wenn bie Sdnepien anges
ridytet find, werben die Schnitten Herum gelegt und die
@auce bariiber gegofjen.

409. Wadhteln 3u braten.

Nadydem die Wadyteln i an den Kopf gerupft und
diefer in Papier eingewidelt ift , werden fie ausgenom-
men, gewafder und drefjict, mit Syped umbunden, in
ein Gafjerol mit Butter gethan, fammt Jwiebeln, Lors
beerblatt, Saly und Pfeffer, und fo mit etwas Wein
und Bouillon weid) geddmpft und dann gebraten.

410. Lerchen u braten.

Senn die Lerdhen fhon gerupft und die Fife einges
fdhrantt find, wird der Kopf an die Fife geftedt. Sie
werben nidt audgenommen, in beife Butter gelegt,
jcbon gelb gebraten, mit geriebenem Brod und Saly be=
ftreut und fo sur Tafel gegeben.

411. Welfdher Habn gebraten.
DObwoll die Hennen Fleiner, find fie den Halhnen vod)

wett vorgugichen; fie miffen jebenfall8 4 bis 2 Tage
vorher gefdlachtet fein, damit fie miwbe werden. Eie
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o miffen gany gerupjt werben, der Kopf bleibt ftehen, das

Brujtbein wird eingedriicft, Der pordere Fuf abgebauen,
Der Kopf in die Flitgel gelegt, die Bruft mit Spet ums
bunben und fo sureytqemadyt; imvendiq wird er aus:
gewajden, 4 Kreuserwed in die Rropfhshle gethan, da-
mit fie nidyt einfillt, ein Stidden Butter mit Saly
und Prefer verfnetet, in den Kbrper geftedt, aufen mit
Pfeffer und Saly eingerieben, und mit Butter, Jwiedels
icheiben, gelben Riben und Spect hitb{dy gebraten, dann
ein wenig Jus sugegoffen, dasd Fett von ver Sance ab-
genomumen, durdygetvieben und o beim Anridyten fiber
ben Habhn gegofier.

412. Welfdyer Habn mit Sreiiffeln gefiilt.

Der Habhn wird auf diefelbe Art gebraten wie der
Borhergehende und dagu gib folgende Farce: Damypfe
o 1 Handyoll feingehadte Charlottenywiebeln und Peters
filie nebjt gejhabtem Sypedt, rund abgedrehten Sriiffeln,
Pieffer, Sals und ber feingehadten Leber des Hahng
in einem Stitd Butter einige Minuten auf dem Feuer,
lafie e8 dann verfiihlen , fiille yuerft die Kropfhohle da=
mit und thue dann dasd Uebrige in den Korper, nihe
ihn gu, lafje ibn fdhon braten und fervire ihn.

413. Welfcher Habhn mit Kartoffeln gefiillt.

Rund gebohrte, rohe Kartoffeln werben nebft feinges
hadten Gharlotten, Peterfilie und dev Leber einige Mi-
nuten in BVutter, nebjt Saly und Pieffer geddmpft, der
Habn damit gefullt, sugendbet, und wie erjterer gebraten.

414. Gebratene Gansd mit Kaftanien gefitllt.
Nadydem die Gans gebritht und audgenomnten ijt,

Lape man fie 4 oder 2 Tage liegen, damit fic vedyt miirbe
wird , madye dann folgende Favce und fille fie damit:

BADISCHE 2
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Dimyfe eine Handbvoll feingehactte Eharlotten und Pe-
terfilie in einem &tiid Butter weid), nimm ed pom
Feuer, vibre 4 bid 5 Gier nebjt Saly, Pfeffer und der
gehadten Gansleber hinein, fode ¥, Mapden Kafta-
nien weidy, fdhdle fie, menge fie aud) unter die Fulle,
¢ib nun Alles in die Gansd, nibe fie gut su, hHaue die
Sligel davon ab und ftelle die Gand mit 2 Sdhopflof-
felooll Fleifchbrithe vder LWaijfer, in Scheiben gefchnit=
tenen 3mwicbeln, 4 gelbent Ritbe und Saly auf’'s Feuer
und lafie fie fo weid) fodyen und gulet im eigenen Fett
braten.

Anmerfung. Dan fann bdie Gdnfe auf dicfe Weife aud)
mit Kartoffeln flillen.

415. Bahme Gnten mit Kaftanien gefiillt.

Diefe werden gang auf diefelbe Art wie die Ginfe
gebraten.

416. Wilbe Enten gebraten.

Die Gnte wird gevupft, ausgenommen, gewajden
und brejfivt, die Bruft mit Sped umbunden , inwendig
mit Saly und Pfeffer ausdgevicben, in ein ECajjerol ges
than, mit Butter, Sped, Jwiebeln, gelben Ritben, Lor-
Dbeerblatt, Nelfen, Citvonenrdddien, gangem Pfeffer und
Caly gebamypft, dann efwad Bouillon ugegofjen und
fo {dyon gelb gebraten.

417. Kapaun gebraten.

Wenn der Kapaun rein gemadyt ift, wird ev dreffirt,
in Spedt eingebunden und mit Butter, Jwicbeln, gelben
Ritben, Saly und ganzem Pleffer jchon gelb gebraten.

o

L

=

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg



144

418. Junge Hithner gebraten,

Diefe werben gang auf diefelbe Art bereitet tvie ie
fapaunen.

419. Junge Hilhner gefiillt,

Die Hithner werden, wenn fie rein gepust finb, aus-
genommen, gewajdien und folgende Farce von Krebfen
gemadyt: Man fiedet 25 Krebfe, fdhalt bie RKrebsjdmange
Davoun, fjdyneidet diefe Flein, dimpft etwas feingehadte
BeS i Gharlotten und Beterfilie in einem Stk Butter weidy,

vithrt 3 Gier davein, big ed bid ift, bann nimm e8 pom
Feuer weg, rithre die Sreb8jdhwdnge nebft einem Halben
eingeweichten und wieber ausgedriicten Wed hinein,

i, vihre e8 mit Pfeffer, Saly, Mustatnuf, einem gan=
Giri gen und 3 gelben Glern wohl duvdyeinander, fiille bie
Dithner damit, nibe fie ju und umbinde fie auf ber
Bruft mit Sped und brate fie in Butter mit Swiebeln F!‘
und gelben Riiben fchon geld. f

420. Gefiilite Sauben,

NRachdem bdie Tauben rein gerupit, ausgenomuen
und gewajden find, werben etwas feingehadte Ghar-
et lotten und Peterfilie in einem Stitd Butter weidy ge-

o Dampft, dann wird ein eingeweidhter und wieber ausdge-
oritdter Wed audy mitgedamypft, yom Seuer weggenoms
men, etwas Saly, Musfatnuf und Prefer bagu gethan,
mit einigen Giern abgerithrt, in die Tauben gefiillt,
diefe sugendbet, mit Swiebeln, gelben Jitben, Lorbeers
blatt, gangem Pfeffer, Saly und 2 Relfen in Butter
weid) gedampit, immer efwad Bouillon jugegofien und
sulegt hibfd) gelb gebraten,
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421. Hammelsfchlagel gebraten,

Der Hammel{dylagel wird gut geflopft unb géwajden
nachDem er fdhon 4 bis 2 Tage gelegen hat, mit Knobs
Taud) gefpict, mit ©aly eingerieben und in einer Brats
pianne im Ofen, nebft Butter, etread Waffer und Jwies
Beln {don gelb gebraten; Dad oftere Uebergiefen darf
aber dabei nicht verjdumt werden.

422. Hammels{chlagel gebeist.

MWenn der Selliagel 2 Tage in Effig gelegen bat,
wird er geflopft, mit Knoblaud gefpidt, in einer Pfanne
mit Butter, Jwiebeln, gelben Riben, Lorbeerblatt, Nel=
fen, Pfefer, Salz und etwad Beipbrithe und Salbei
gebraten, babei dfter iibergofien, etwad Bouillon daran
gethan und fo im Badofen fertig gebraten.

423, Kalbsfchldgel gebraten.

Der Sclagel wird geflopft, ineine Bratpfanne mit
Butter, Jwiebeln, gelben Ritben, Pfeffer, Salz und et
was Bouillon gethan, im Badofen gebraten, dabei ofter
mit ber Sauce iibergofien und fo fertiy gemadyt.

424, Kalbs{dhldagel gebeist.

Diefer wirh wie der gebeipte Hammeldfdlagel gebra-
ten, nur mit der Ausnabhme, daf er mit Sped gefpict
wird.

425. Sdyweinefchldgel gebraten.

Man frellt den Schliigel mit etwasd Jwiebeln, Saly,
Preffer und Waffer in einer Pfanne im Ofen und (Gt
ihn {o bei oftevem Uebergicfen fdhon gelb braten.
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426. Rehfdlagel gebeifst.

Man beit einen Scldgel 2 Tage vorber in Gfiig,
biutelt ihn ab und fpidt ibn, ftellt ihn dann mit Butter
Jiviebeln, gelben Nitben, Nelferr, Preffer , Lorbeerblatt,
Sped, ein wenig Knoblaud, Saly und Gitrone und ein
wenig Veipbrithe in einer Pianne in den Bratofen und
Lapt thn fo mit ofterem Uebergiefen ber Sauce fertig
braten, hebt bann das Feit von der Sauce ab, riibrt 2
Giloffelvoll fauern Rabhm hinein und ridytet fie fibex
den Braten an.

427. Rehziemer gebraten.

Wird gang auf diefelbe Weife verfertigt wie ber Reh-
fdlagel.

428. Pirfchziemer mit einer Keufte und Kivfchen-
Sace.

Der Jiemer wird abgehdutet, jedod) das Fett daran
gelaffen, in eine Bratpfanne gethan, mit etwasd Waijer,
Wein und Gffig (doch darf die Brithe nicht ju weit am
Jiemer bevauf geben), Butter, Jimmt, Nelfen, Bieffer,
€als, Lorbeerblatt, Gitrone und einigen Wadyholber-
beeren im Bratofen weid) geddmpft, [aft ihn ein wenig
erfalten, nimmt al8dann 2 Handevoll Shmarsbrodbro=
fant, feudhtet fie mit v, Pfund jerlafjener Butter an , reibt
von einer Gitrone die Schale nebft 1, Loth Jimmt, ein
flein wenig geftofenen Nelfen, niengt diefes nebft einer
Hanbooll Juder und bem Saft einer Gitrone unter das
Brod, ftreid)t dex obern Theil des Jiemers mit Gireif
an, gibt von der Mafie davauf, fdlagt e mit der Hand
barauf, dap es eine gleidmdjige Qrufte bildet, gibt
feine Stircdyen Butter davauf, ftellt thn wieder in den

NG
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fen, fcpirttet ein Flein wenig von der Sauce in die
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" Dad Fett ab und fervive es,

Pfanne, damit er nidt anbrennt, und (Gt {hn oben
jdon gelb werden. Kivjhen-Sauce bagu: Man nimmt
2 big 3 Hanvepoll ditrre Kivfdyen, {topt fie in einem
Morfer fein, fodht fie mit Waffer und der Krufte von
2 Weden weidy, treibt fie mit 1, Maf Wein durdy ein
Haarfieb, thut ein weniq geftofenen Jimm, etwas Nel-
fen, Gitronenfdyale, eine Hanbyoll geftofenen Juder
binein, und [aft fie fo nody ein wenig Fodyen, dann wird
Oer Jiemer trodfen auf den Tifd) gegeben und die Sauce
befonbers fervirt.

429. Hafen u braten.

Nady dem Abfireifen with der Hafe audgenomnten,
bad Sdlufibein poneinander gehauen, dak die Sdlagel
audeinanber glatt daliegen, die Lampen nebft Bug, Hals
und Kopf abgefdmitten, bder Jiemer und Schlegel ge-
Biutelt und gefpidt und fo 4 big 2 FTage in Gjjig ge-
legt, das ebrige aber al8 Ragout gegeben, dann wird
er in eine Bratpfanne gethan, mit Butter, Jriebeln,
qgelben Ritben , Lorbeerblatt, Knoblaudy, Syed, Bfeffer,
Gitrone, Saly und einigen gangen Nelfen, etwad Beih-
briihe im Bratofen weich geddmpft, ofter aberfdhiitet,
dann bad Feite von Der Sauce abgenvmmen, einige
Loffelvoll faurer Rabm bavan gethan, bdurdygetrieben
unb fo fiber ben Braten fervirt.

430. Gricando von Kalbfleifdh.

Sdneibe aud einer bhalben Edyale eine Fricanbo,
hiute e ab, fpice ed mit Syped, leqe ¢8 in ein Cafferol
mit Butter, Sped , ein wenig Sdhinfen, Bwicbeln, gel-
ben Riiben, cinigen Nelfen, Saly, Pfeffer, nebft etwasd
Bouillon, laffe die Briihe immer fury Fodhen, tibergiefre
ed ofter mit der Sauce, decte ¢8 mit einem Kollenbectel
3u und lafje e fo fchon gelb und weidy dampfen, bhebe

it
b
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431. Nierenbraten.

Gin fdoner Nierenbraten wird am Riden gefpidt,
in ein Gafferol gethan und mit Butter, Jwiebeln, gel-
ben Ritben, Saly und Bieffer fthon gelb gebraten, dann
etiwas Jus jugegoijen, vollends fertig gemadyt, bas Fett
abgenommen, die Sauce fiber den Braten gefeliittet und
dann fervirt.

432. Gefiillte Kalbsbrnft.

Die Bruft wird mit einem Meffer aufgeftochen, das
mit die Hoble redht grof wird, und dann folgende
&ille bagu gemadht: 2 bis 3 eingeweidhte und wieder
audgedriifte Wede werden nebft etwas fein gehadten
Eharlottenywiebeln und Peterfilie in Butter weidy ge=
bampit, etwad Saly, Bieffer und Muskatnup Hinein
gethan und mit 4 bis 5 Giern abgeriifrt, dann wird
bie Vruft dbamit gefitllt, wicder gugendht, in TWafjer
ein wenig abblanjdhirt und mit Butter, Swiebeln und
Salj gebraten.

433. Gefulltes Spanferfel.

Wenn das Spanferfel gepusit ift, fo witd nadyite-
benbe Fille pasu gemadye: Man hadt Lunge, Leber
unb Her recht fein, dampft etwasd feine Swiebeln und
Peterfilie in einem Stiid Butter, nebft einem audgedrird-
ten Wede, Pieffer, Salz, Musfatnuf und cin wenig
Thymian, thut die gehadte Lunge dagu, rihrt ed mit
2 Giern ab unbd fillt bad Spanferfel damit, nabt ed zu,
jest ¢8 in eine Bratpfanne, thut unter die Vorber= und
Hinterfirfe ein Stitd Holz, bamit dbas Spanferfel eine
bibjde Form befommt, beftreut ed mit Saly, gibt ein
wenig LWaffer in die Pfanne, damit ed nidyt anbrennt,
9
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fveidyt e8, fo oft ed troden i, mit cinem Pinjel mit | &
Oel an und [aft e8 jo im Bratofen fertig braten.
Anmerfung. Tenn die Spanferfel geflillt find, werden fie bie

nie fo téfche, al8 obne Fiflle; fie wevben aber auf biefelbe Art ft
gemadyt, nuv bie Flille weggelaffen.

434, Summelbraten.

Nadbem Der Lummel abgebutelt ift, wird er ges
fpidt, mit Butter, Jmwiebeln, Peterfilienwuryeln, Sped,
PBeffer und Saly gebraten, ehwasd Jus jugegofjen und
fo in einer Bratpfanne im Badofen oder in einem
Gafferol mit einem Sohlendectel fertig gemadyt. ) ;

435, Lendenbraten. -

Dad Lendenfjtiid liegt oberhald dem Lummel Deim
Ddyfen ; e8 ift gut, wenn ed einige Tage alt ift, bis s
gebraten wird. ©dneide den Knoden heraus, Flopfe
ed gut, jalie und pfeffere ed, lege ed in eine Bratpfanne @
mit Butter, Nievenjett und Waffer und laffe e fo im
Badofen weid) braten ; ed wird ofterd aud) am Spieh
aebraten,

% i 436. Geddmpfte Rindsrippen. u

Ungefdhr 6 bis 8 Pfund vom NRippenftitd werdben, :
nadypem bdie Beine abgeldst, mit fingerdidem Sped, i
ver in gehadten Charlotten, Peterfilie, Saly und Pfefer | ¥

umgewendet ift, gefpidt, fo daf man jedod) vou Aufen ¥

nichtd davon fieht, bindered mit Bindfaden jufammen, da- ﬁ‘

mit ¢8 eine hitbjdye Form behdlt, thut nun in ein {chidlidyes ~ g

®ejdhire anf den Boben einige Spectbatten, thut das ¢
gt Rippftid jommt Jwiebeln, gelben Riben, Peterfiliens

wurieln, Gitrone, Gewivy, Thymian, Saly und etwasd
.../ Edyinfen hinein, giept etliche Suppenioffelvoll Fleifd=
e briibe auf, gibt oben und unten Koblen und lapt ¢d fo
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einige Stunbden dimypfen; wenn die Briihe cingefodyt
ift, giefie e8 mit einem Schoppen Wein auf, Ilaffe ed
jdyon gelb braten , hebe dann dad Fett bavon ab, treibe
die Gauce durdy und ridyte fie nun iber dag Rippens
ftit an.

437. Nindsrippen auf dem Roft gebraten.

Wenn basd Rippftic einige Tage gelegen, ywerden die
Rippen gerfdinitten, bie Beine davon abgeldst, jedes
vedht mit bem Klopfer breit gefdhlagen , mit fein gehad-
ten Gharlotten, Peterfilie, ein Flein wenig Kunoblaud,
nebjt Preffer und Salz beftreut, in Provencerdl umge-
wendet und auf dbem Rojt fertig gebraten, dann wird
etwad Jus mit Gitronenfaft und geftofenen Sarbellen
vermengt, dieRippen bis sum Anrichten darin warnt ges
baltennund jo beim Anvidyten iiber die Rippen gejdyiittet.

Salat juBraten und Mindfleifch.

438. @alat a I'ltalien. |

@8 werben Rartoffeln, fo viel als ndthig, abgefodt
und geblattelt, dbann 2 Haringe, ¥ Pfund Sardellen,
2 Briden gepupt und gefdynitten, 2, Pfund KLavern, 6
bartgefottene Gier nebit etwas feingehadten rothen Rits
ben, Gharlotten und Hithnerfleifdy, mit Gifig, Oel,
Pfeffer und Oliven angemad)t; man Fann audy die
Sartoffeln unten in die Salatizre legen und mit den
gehadten Krautern den Salat garniven, ihn als Jierde
auf ben Tijdh ftellen und bann erft anmadyen.

439. RKartoffel-Salat mit Haring.
Die abgefodyten Kartoffeln werben gefdynitten, e
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gleihen aud einige Hiringe mit Cifig und Oel ange-
madt und fervirt.

440. Gurfen-Salat mit Spect.

Die Gurfen werben gejdinitten, eingefalzen und wies
ber auégedriidt, bann wirflidt gefchnittener Sped
gelb gebraten, mit Gffig abgeldjdht, an ben Salat ges
{chittet , einige Loffelvoll jaurer Rahm daran gethan
und mit etiasd Pfeffer und Saly untereinander gemadht.

441, Gnglifcher Salat.

Pan ver{thligt 3 gange Gier, vibrt 4 Gfloffelvoll
Del und 3 Loffelvoll Gifig, nebjt einem Loffelvoll Senf,
Peffer und Salz hinein, ribrt diefe Sauce eine Jeit
lang, fdyittet fie an den gewafdyenen Kovfjalat, mengt
ihn untereinanber, legt hart gejottene Gier in 4 Theile
gefdnitten, in die Mitte darauf, und aufen herum
gebratene Hithner audy gerjdynitten,

442, Hopfen-Salat.
Das Harte witd von de Hopfen gebrodien, diefe in

Bitfchyel gebunden undin Salywafier weidy gefodht, in fris
fdhem Wafjer abgejdpwentt, in furje Stirdden gefdinits
ten und mit Giftg, Oel, Pfeffer, Saly und Sdynitlaudy

angemacht.

443, Sdunecen-Salat.

Jtadybem die Scmeden in Saliwafjer weid) gefodht
find, werben fie heraudgenommen, gereinigt, dann ein
Hiving in Stidden qefdnitten, etiwad fein gehadte
Gharlotten, rothe Jiben, Schnittlaud) und Kapern
parunter gethan und mit Gifig, Oel, Pieffer und Salz
angemadyt.

P
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444, Riffifcher Salat,

Das Gelbe von 3 hartgefottenen Giern wirh mit ein
wenig Wafjer glatt gerithet, 4 CHlbFelvoll Oel nebjt
Giiig, Bfeffer und Salz dagu gethan, dann fchneivet
man gebratenes Kalbfleifch, gefalzene Junge und ges
Fodhte Rartoffeln in fleine Stidden, madt e8 mit bem
fdyon Jubereiteten an, garnivt den Salat mit Oliven,
Kapern, Sarbellen, RKrebsjdhmdingen und Hartgefottes
nen Giern, und giefit folgenbe Sauce bariber: Man
verrithtt 0ad Gelbe von 3 bartgefottenen Giern mit
etivad Oel, thut einen EHlofelvoll geriebenen griinen
RKdje, nebit einigen Lfelvoll Senf und einem Gpe
I6ffelooll fauern Jabhm dazu, wenn 8 ndthig ift, aud
nod) etwad Del und Gfjig, und begieft den Salat
Damit.

445. Spargel-Salat,

Radydem die Spargel in Salywaffer weid) gefodt find,
wird bas Grine dbavon in fleine Stidden gefdnitten
und mit Gifig, Oel, Pfeffer und Salz, aud etwas
Sdynittlaud) angemadt.

446. Bobhnen-Salat.

Die gejdnittenen Bohnen werben in Salywajier
abgefodyt, dann [t man dad Waffer ablaufen und
Falt terDen, madit fie mit feingehactten Swicbeln,
Prefrer, Saly, Gfiig und Oel an, (At fie cinige Stuns
Den ftehen und gibt fie ju Fijd).

447. Kvaut-Salat,

Gin Frautfopf wird auf cinem Hobel gefdymitten und et
wad gejalen in eine Sdiifjel gethan, jugedectt und jozur
Warme gejtellt, bamit 8 efn wenig ditnftet, dann wird

9%
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pag Waffer davongedridt, etwasd grimer Sped wijrf
licht gefchnitten und auf dem Feuer gelb qerdftet, dann
mit Gifig abgeldfdht und der Salat nebjt Preffer und
Galy warm damit angemadyt.

448. Gelbe Ritben-Salat.

Ginige gelbe Riben werben in Salwaffer weidy ge-
fodht und dann gebldttelt; barauf [§ft man fie Falt wer-
Den und madyt fie mit Pfeffer, Salz, Eijig und Oel an.

449, NRothe Riiben-Salat,

Mehrere vothe Ritben werden abgefodyt, bdann ge-
fdyélt, gebldttelt und mit geftofienem Goriander, Pfefe
fer, ©aly und Gjfig angemadt, dann einige Ieit ftehen
gelafien und Falt ju Tifch gegeben.

450. Rettig-Salat.

1 gepntter Rettig wird gewafhen, in diinne Blatt-
dien gefdmitten und fo mit Pfeffer, Salz, Gifiq und
Ocl angemadht; man fann den Rettig itatt in Blatt-
hen 3u fdmeiden, aud veiben, und auf diejelbe Weife
anmaden.

451. Riibenteim-Salat,

Wenn bie weifen Ritben Kefme befommen, was ge-
wohnlidy im Fribjahe gefdyieht, werben foldye abgenoms
men, mit fodyendem Waffer in einer Schirffel abgebritht,
damit fie den bittern efdhmad verlieren; man [aft
Dag Wafjer alddann wicber ablaufen und madt fie mit
feingehadten Jwiebeln, nebjt Oel, Gifig, Pfeffer und
Salj an,
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452, Sellerie-Salat,

Die Wurzeln, fo viel ald ndihig, werden gepuft unbd
in alpwafjer halb weid)y gefotten, dann in dimne
Blattden gefchnitten und mit Pfeffer, Salz, Gifig und
Del angemadyt ; die rohen Sellerietyurieln werden auf
Diefelbe Weife angemadt.

453. Odfenmanl-Salat,

Dasd Ddyfenmaul wird in Salywaffer weidy gefodyt,
die Beindyen heraudgenommen und vedht jart gefebnits
ten, Dbann mit feingehadtten Jwiebeln, Preffer, Salz,
el und Gfjig angemadt.

454. Brunnentreffen-Salat.

Der Kreffen wird fauber gelefen und gewajhen, dann
mit Pfeffer, Salg, Oel und Efjig angemadt.

455. Blumenfohl-Salat.

RNadydemn ber Kobl fauber gepupt und gewajden ift,
wird er in Salywafier weldh gefodit, bann in ein Ge=
fihire gelegt, bamit er nicht jerbricht; unterdeffen wird
pa8 Gelbe von einigen bartgefottenen Giern, Pfeffer
und Saly mit einiqen Loffelvoll Del glatt verribrt, o
viel als nothig Gijig beigegoffen und fo tiber den Kobl
etliche Mal gefdyiittet,

456. Rofenfohl-Salat.
LWenn der Kobl gereinigt ift, fodye man ihn in Saly=
wafjer weid), lajle dag Wajjer rein davon ablaufen,

vithre dann einige Lofelvoll Senf mit Cfjig, Oel, Biefs
fer und Salz an und menge den Salat Darunter.

OF*
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Warme und Lalte Pafteten.

i
457. Warme Paftete von Stocfifch. a
Miade von 4 Pfund Mehl und 1 Pfund Butter - E-ll
B einen Butterteig; dad Mehl und etwad Saly muf u- ¢
| erft mit bem Waffer etwad gefdyafft werben, bann wird E
: diec Butter hinein gewellt und fo Hfter fberfdlagen, bid 1
ber Teig und die Butter fidy gany angenommen haben; i
hievauf [aft man ihn cine Stunde ruben. Dann welle :
ihn gweifingerdid aud, in Form eined runden Tellerd, ¢

ftreiche e8 mit Gi an, {dyneide mit einem fpigigen Meffer

in der Mitte einen Kreid, dbod) darf der Sdinitt nidht

burdygeben unb muj ein dreifingerbreiter Ranb, bleiben,

bade fie bierauf auf einem mit Mehl beftreuten Bled
fdyon gelb, hebe den Decel mit einem Mefler heraus, it

nimm bagd CSpedigte Heraus, lege den Dedel wieber b
darauf und halte fie bié qum Anridyten warm. Man b
nebme 3 big 4 Stiddien Stodfifh, fode ihn ab, lefe |

bie Grdaten ab und gerfdhneide ihn in Heine Etddden, g

| bampfe einige fein gehadte wiebeln in einem Stids ;
den Butter, thue die Stodfifhe nebft Musfatnup, p
Jngber und €aly binein, verjdhlage 5 Eiergeld mit i
A einem Scyopven fitfen Rabhm, rihre ed an die Stods ’
fifdye, fille fie in bie Paftete und gib fie warm gu Tifd). 6t

i

458. MWarme Paftete von Fleifd. g

g™ Dazu wird ein gerichener Teig gemadht (fiche g
i Butterteig), ein Auflaufbledy mit Butter befiriden, "f

' ber Teig binein gelegt, fo daf dic Form von allen Seix ‘&

ten Belegt ift; dbann wird folgende Farce dagu gemadit: u]

2 Tfunbd Fleifh vom Nierenbraten, etwasd Nievenfett, ll;

cine Jwiebel und 3 Loth Sarbellen werben vedyt fein ge=
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hatt, thue dicfed in cine Sdyiiffel, drirfe den Saft einer
Gitrone davan und viihre e8 mit 2 Giergelb, Saly, Phef-
fer und Musfatnuf wohl untereinander; nun legt man
von Dder Favce einen Fingerdidt in die Form, legt efne
Lage in Scheiben gejdnittenen Kalbsbraten, oder auch
gebratene Hithner darauf, gibt die Farce vollends dars
auf, madt nun von dem ibrigen Teig einen Deckel
darauf, ftreidyt ihn mit Giergelb an und badt fie im
Ofen {chon gelb; dann wird fte umgeftiivst und folgenbde
Sauce dazu fervirt: G8 wird ein Kodysffelvoll Mehl
in einem Stid Butter braun gerditet, etwas wiebeln
mitgeddmpft, mit Jus abgeldidt, etwas Wein, Gitro-
nenjaft, Nelfen und Saly baran gethan, und fo Fodyen
gelaffen; nun fann man bie Sauce in die Paftete Hins
eingiefen ober audy befouderd bagu geben,

459. Warme Paftete von Fifhotter.

RNadydem die Fijcyotter abgesogen und ausdgenommen
ift, wird fie 1 Tag in Gffig gelegt und Bwicbeln, Gix
trone, Gewitry, Lorbeerblatt und Saly baran gethan;
dann wird fo viel Fifdyotter als nithig in ein Gafjerol
mit Butter gethan und die Krduter ansd dem Efiig nebft
1 ®las rotben Wein dagu genommen; nun [t man
diejed gufammen dimpijen, bi8 die Sauce eingefoddt ijt.
Dann nimmt man das Fleifh von einem 2pfindigen
Hedyt, obne Haut und Gréten, aft diefed mit Butter,
feingehadten Swiebeln, Peterfilie, Gewiiry, etlichen
Champignond und Saly einige Minuten auf dem euer
dampien, hadt nun Alled auf einem Brett vecht fein,
qibt bann den Sajt von einer Gitrone nebit eistigen
Giergelb baran unb verarbeitet ¢ wobl mit einander.
Dann wird von geriebenem Butterteig ein Boben aus-
gewallt, von ber Farce fingerdid darauf gethan, bann
eine Lage Fifhotter, und dann die Farce vollends barauf;
man mup fudyen, der Pajtete eine Hitbjde Form 3 ges
ben; bann wird von Butterteig ein Decel dariber qe=
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madt, aufen herum ein Rand gelegt und oben an der
Rajtete eine Oeffnung gemadyt, bieje wird nun mit Ei
angeftrichen, auf einent mit Butter beftricienen Papier auf
ein Bledy gefept und im Ofen {dyon gelb gebadfen; nun
yoird etmwad Jus mit Gitvonenfaft und Saly vermengt
und entweber in die Oeffuung der Paftete gegoffen ober
audy bejonbers dasu fervirt.

460. RKalte Baftete von Gansleber.

Bu einer mittelgrofen Paftete werben 5 bis 6 Gans=
febern genommen, dann werben 2 Pund Triiffeln ge
jdalt und gewajden und 3 in Stitde gefdynittene Le-
bern damit gefpictt, gefalzen und in Butter ein wenig
auf beiven Seiten geddmypft, der andbre Theil der Friif-
felu wird nebft 2 gejhabten Gandlebern, 1 Pfund
Kalbfleifdy, ¥ Bfund robhen Sped und einigen Sardellen
suerft etwad gehadt und dann in einem fteinernen Mor=
fer nebft Mustatnuf, Nelfen, Pfeffer, Saly und Thy-
mian recht fein geftofen; dann beveite folgenben Teig:
Rimm 3 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 2 gange und
4 gelbe Gier, nebjt Salz, fdaffe diefed mit 1 Glad
Wafjer au einem feften Nubelteig, dann walle einen
ovalen Boden fingerdid aus, lege ihn in der Mitte mit
dinnen Syedbetten aud; thue von der Favce davauf,
bann eine Lage Gansleber und fo fort, bid Ales vers
theilt ift , Doch mufi obenauf eine Lage Farce fommen;
pas Gange wird nun wiecder mit Spec fHberdedt, mit
einem Dectel von Teig jugebect und diefer mit dem Bo-
den feft umiwicelt, damit fie im Ofen nicht aufjpringt.
Dann wird oben im Dedel eine Deffnung gemadyt, die
PBaftete mit Gi bejtrichen ; Cman Fann audy ein Neg, von
Feig geflodhten, oder Verierungen anderer Art anbrin=
gen), legt nun ein Papier darauf und Lipt fie im Ofen
2 Gtunbden {dhon baden; wenn fie von innen Focht, fo
ift fte fertig, dann wird fie heraus genommen, das Pa-
pier weggenommen und die obere Deffnung verftopft,

hamit
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bamit der Dunft nicht Herausgelt. It fie falt, fo

fani man Afpic hinein giehen.  (Siehe Afpic)

461. SKalte Paftete von Wildpret.

Ungefalhir 4 6i8 5 Viund Witdpret vom Edylagel
witd in yweifingerdice Niemen gejdnitten, mit 1%
LPrund Spec gefpictt, daf ber Syedt aufgeht; man
nimmt bann 4 Stid Butter und damyit das Bildpret
nebft feingehadten Gharlotten, Peteriilie, Knoblaud,
Thymian, Musfatuuf, Pfefer, Nelfen, der Sdyale yon
1 Gitrone, 1 Glas Gijtg und Wein nebjt Salz und Laft
Diejed auf beiden Seiten etwas andampfen, aldbann
bereite man folgende Favce: 2 Bfund Wildpret, 1
Pfund vobes Kalbfleify, 1 Pund Syed, V. Piund
Sardellen, 4 Handooll Charlotten, Peterfilie, Triiffeln,
fapern, Gewiivgnelfen, Lieffer und Sal; swerden feitt
gehact und in einem fteinermen IMbejer fein geftofen,
dann wird auf diejelbe Weife verjabren, wie bei der
®ansleber-Pajtete.

462. Kalte Paftete von Feldhithrern.

3 Feldbihner werden gerupft und audgenommen,
SKopf und Fligel abgefchnitten, dann audgebeint, bap
fein Bein darin bleibt; nun werden einige fingerlange
Gtiiddyen Sped und Sinfen bineingethan, mit nady=
ftehender Favce ausgefillt, hierauf in Butter, Swiebeln,
Gewiry und Saly etwas angeddmpft unb folgende
Farce dbazu gemadt: 2 Riund rofes Kalbileifdy, 4 Pund
Edyinfenrund 4 BPfund Sped, 4 Loth Sardellen, 4 Loth
Stapern, 4 Handvoll Charlotten, Peterfilie, Trnfeln,
die Sdyale von 4 Gitvone, Preffer, Mustatuuf, Nelfen,
Thymian, Rocanmbol, wird Alles ;ujammen gebadt, in
cinem Movier geftofien, dann wird von Paftetenteiq ein
ovaler Boden audgewallt, auf einem mit Butter befiridye-
nen Papier auf ein Bactbled) gelegt, mit S ypet belegt, gibt
QRER
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von der Farce darauf, legt bie gefirllten Feldhrhner auf bie fe

Bruit hinein und die fibrige Favce oben barauf; bievauf qif ¢in
wird von dem fibrigen Tetq ein Decel gewallt, daritber nem
aeichlagen und damit jugedect und mit der Hand in die fifey
$Hble getricben, mit bem Boben gut verbunden , mit Gi tn
beftrichen, in der Mitte oben eine Definung herausdges it
jtodben, bamit der Dampf Heraud fann und fte im it g
Bacden nidit serfpringt, dann fann man fie auf jede Art ten,)
won Nufen vergieren und [Aff fie im Ofen 2 Etunben Ot
baden 3 wenn fie von innen focht, ift fie fertig , und loe
wenn fie falt ift, giefit man Afpic hinein. | b

463. Kalte Paftete von Kapaun.
Wird auf diefelbe Art verfertigt wie die Paftete von

Felbhiihnern. 3
er
464, Kalte Paftete von Hafen. g'
(|
AWird wie die Wilbpret - Pajtete gemadt. i
Ne
465. Kalte Paftete von Fafan. fd';
u
| Wird auf gleide vt wie die Feldhithner - Pajtete i
¥ | bereitet. i G
i Ii‘“fl
feft,
Hau
Ralte Fleifch - Speifen. E
. |
! 466. Gansleber - Purée. i
W el ; Ll
2 jdyone Ganslebern werden mit Butter, ehwad Sped, | o
/ Edyinten, Peterlingwurgel und gelben Ritben, etwad il
, Jwicbeln, gangen Nelfen, Pfefjer, Saly und etwas &
gt Fletihbrithe gedmpft, big fie nicht mebr blutig find; i
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fie mitffen aber {dyon tweifp bleiben; dann legt man fie
auf ein &ieb, dbamit dad Fett ablduft und ftopt fie in
einem Morfer redht sart. AlSdann werden 2 Kalbs-
flifie, 3 Pfund Kalbfleifd), 1 alted Hubn, etwas Sdyins
fen und Gewiivy gu einer guten Glace eingefodyt und
diefe gute Brithe mit den Gandlebern durd) ein Haars
fieb getrieben; dann wird eine Form mit Butter befiris
“then, bas Burée hineingefallt und fo an einem Falten
Ort ftehen gelajjen 3 beim Anridyten wird die Form in
laues Wafjer gethan, dann auf eine Platte geftigt und
ver Rand derfelben mit Afpic belegts

467. Wild- Sdhweinstopf favcict.

Wenn der Kopf gebrannt ift, witd er am untern
Theil ber Linge nady aufgefdnitten und die Knodyen
heraudqelost, jedbod) bie Haut nidyt verlept; dann wird
er innen mit Pfeffer und Saly ausgericben und folgende
arce bagu gemad)t: 4 Pfund Sdyweinefleijd) werben
mit bem Fett gang fein gehadt und gefalzen, Pfefer,
Nelfen und allechand Gewiivy daran gethan, dann
jhneidet man eine gefalzenc und gefodyte Rindszunge
i und 4 Pfund Syed, 4 Pfund Triffeln in lange wirfs
B lichte Studdyen nebjt 4 Pfund gefalzene und abgefodite

Sdyweindohren, und mengt Alled unter dad gehadte
Sleifdy, fiillt Den audgebeinten Sdyweindfopf damit redt
feft, ndbet ibn wieber ju, ndbet hinten am Kopf die
Haut von dem Sdyweinefleifd) davauf ober fatt dejjen
cine Sdyweineblafe, widele eine Serviette Darum, binde
ihn mit Bindfadben jufammen und Foche ihn in einem
Gefdyire mit Jmwiebeln, Peterlingiuriel, gelben Ritben,
Lorbeerblatt, ThHymian, Gitronenjdieiben, ganzem Ses
wiry, Salz, etlichen Kalbsfiifen, 4 Map Wein, 1 Sdyop-
pen Giitg, einigen £offelvoll Jud und 2 Schoppen Wajer,
1o daf die Brithe handbhod) dariiber geht und lafje ihn fo 9
Etunden langfam fortfochen, er Dectel muj aber feft dar=
auf bleiben; dann lafje ihn in Der Brithe verfithlen, nimm
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ifm heraus, thue die Serviette Davon ab; wenn er falt
ift, wird er in Trenfdhen gefdhnitter, auf eine Platte
gelegt und mit ber geftandenen Brihe garnirt; wenn
namlid) der Kopf aus der Brithe genommen ift, (aft
man die Brithe bi§ den andbern Tag fteben , hebt bas
Fette bavon ab, ot ed mit 6 verfdylagenen Glerweif
bell, ldpt ed burd) eine Serpiette laufen, und wenn ed
geftanben ift, wird die Platte damit garnirt. .

468. Kapaun favcict.

TBenn der Kapaun rein gepupt ift, wird er mit einem
Fud) {dhon abgerieben, auf dem Riden der Lange nac
aufgefdynitten, dad Gingeweide fammt allen Knoden
heraudgelost unb folgenbe Farce bagu bereitet: 3 Hande«
woll gejhdlte Trirffeln, eben fo viel Gharlotten, 2 Ganfe-
febern und 1 Pfund Sped wird jufammen gehadft,
pann wirtd bas Gelbe von 6 Giern nebft etwas Aller-
banbgeriir, Pfeffer und Saly dagu genommen und
fein geftofien, dann wird ¥, Pfund Sped, 1 Hanbvoll
gefalte Triffeln, 4 gerdudyerte und abgefodhte Rinds-
aunge in fingerlange Wiefel gefdynitten und mit dem
Gejtofenen vermengt, dann wird Der Kapaun mit der
Farce gefiillt, jugendibet, die Fiipe aber abgejdmitten,
mit dbimnem Syed belegt, in eine Eerviette eingebunden
und in ein {dhidlided Gefdive fammt Jwiebeln , gel-
ben Ritben, Schinfen, Thymian, Lorbeerbldttern , 4 i«
tronenfdyale, Pieffer, Nelterr, Sals, 4 Bouteille Wein,
4 Suppenldffelvoll Fleifdybrithe und den®nodyen von bem
Kapaun gethan, dece e8 gut suund laf ihn 2 Stunden
langfam Fodyen, Inf ihn dann in ber Briihe erfalten,
nimm ibn Heraus, 6fe ben Sped nebft Serviette davon
ab, {dneive ihn in Stide und lege Afpic davum.
(Siehe Afpic)

e
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469. Wel[der Habn farcict,

LWird auf dicfelbe Weife verfertigt wie der Kapaun.

470. Sdywarywildpret mit Afpic.

Nimm dagu ein Stitd von der Bruft, nadydem ed ges
beist ift, thue ed in ein {dhidlidyes Caferol, dagu einige
Kalbsfupe, Peffer, Nelfen, Wadyholderbeeren, Citrone,
Eals, Yorbeerblatter, einige Jwiebeln, gelbe Ritben und
Beterfiltenoureln, 2 Sdoppen Waffer, 2 Sdoppen
LWein, ¥, Sdyoppen Gifig, einige Loffel Ins, lafje ed darin
langfam weid) fochen. AlSdann nimm dasd Lildpvet hers
aug, laffe ben Sud durd) einSieb laufen, lafje {hn geftehen,
Bebe bas Fett Davon ab, gevjhlage einige Gierweif, laffe ed
auf demFeuer einigemal bamit auffodyen, lafje e8 durd
eine Serviette laufen, das Afpic falt werden und gar-
nire bag Sdywarzwild damit; ober man fann audy, o
lange ed nody warm ift, etwad in cine Form gicfen,
Died geftehen [ajjen, dann bad in Sdyeiben gefdynittene
Wilbpret darauf thun und mit der Afpic vollends aufs
giefen; dann [aBt man ed gefteben, hAlt e ein yenig
in warned Wafjer und fidvzt e8 auf eine Platte wm.

471, Preffopf mit Afpic.

Gin Odjemmaul, efn balber Schweinsfopf, 4
Edyweindohren, 2 Shmweindsungen und eine gerdus
dyerte RindSjunge werben mit Jwiebeln, gelben Ritben,
Peterfiliemwurseln, Citrone, Lovbeerblatt, gangen Nel-
fen, Pfeffer, Saly und Waifer, daf e8 barfiber gebt,
beinabe weid) gefodht’s dann wird ed heraudgenommen,
die Beine fauber abgenommen und nudelartig gejdnits
fen; Ddanu nimmt man 2 Shoppen Wein, 1 Schoyp-
pen Gfjig, einige Yoffelvoll Jus, und [Gft dbasd ges
fchnittene Fleifd) vollendd bavin weid) foden. Dann
nimmt man bad gefdnittene Fleifth heraus, bins

gir¥E
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bet ¢8 in eine Serviette und bejhwvert e8, [Aft den
Weinfub gefteben, hebt bann dad Fett ab, verriihrt eis
nige Gierteift und ftellt die Brithe wieder dDamit aufs
Feuer, Iaft fie einfgemal bamit auffodyen und bdie
Brithe, wenu fte in Salz und Saure redht ift, durch eine
Cerviette laufen, und wenn fie geftanden ift, wird der
in Sdyeiben gejdnittene Preffopf damit garnirt.

472, Sdyinfen 3u fieden.

Gin geraudyerter Sdhinfen wird 2 Tage in frifdes
MWafjer eingeweidht und dann in einem tiefen Hafen,
worin ber Edjinfen gang hineingeht, mit Jwiebeln, gele
ben Riben, Peterlingwurgel, Lorbeerblatt, Gemwiiry und
Faltem Wafjer sum Feuer geftellt, bis er anfangt ju fos
dyens dbann giepe faltes Waffer nad), fo daf er nie yum
Gtrubeln fommt und lafs ibn einen balben Tag am Feuer,
bis fid) bie Haut lodjdyilen, oder audy mit bem Finger
gut burdybritdfen [aft; dann nimmt man ibn qud bem
Wafjer, [apt ihn erfalten und jdyneidet ihn Falt anf.

473, @eraudhecte Sunge 3u ficden.

Die Jungen werden auf diefelbe Art geFodit, wie ber
€dyinfen. Die Jungen find weidy, fobald fie fid) s
Ien lafjen.

474, Pocelfleifd su machen.

Dag Fleijdy muf entweder vom Gangfpisen ober der
Edywangfeder fein und muf in Dide einer RNindszunge
gefdhnitten werben; dann wird zu 40 bis 42 Pfund 3
Hindevoll Eals, 1 ftarfe Handuoll Salpeter, eben fo
viel Wadyholderbeeren, etwad geftofener BPfeffer, Be-
wiirgnelfen, Allerhandgewiirz, 4 Jinfen Kuoblaud, et
wag Rodmarin, etliche Lorbeerblatter, 4 Loffelvoll Ko=
tianber, Gstragon, Bafilicum unter einander gemijdit
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und dad Fleijd) redyt damit eingerieben ; hierauf wird
¢8 in et pafjended Gefdhire gethan, sugededt, mit eis
nem Stein befdywert und 44 Tage fiegen gelafien; in
Der Jeit muf e8 ofterd umgewendet werden, dann Fann
davon gefodyt werden und das Uebrige wird in Raudy
gehangt.  Dad Fleifd) wird in Harem Wafjer gefodyt
und Fann entweder warm ober falt aufgefdnitten ju
Zifdy gegeben werben.

475. Gier mit Afpic.
3n 8 big 10 Stid Giern werden oben ind unten

fleine Deffriungen gemadyt und ausdgeblafen, Hann wers -

den fie inbeifie Afche gelegt, damit fie von Junen gang
trodnen; nun muf man fuden, fie aufredyt 3u ftellen
und die untere Oeffnung mit Teiq 31 verwabren, alss
dann wird etwad Sdyinfen, Hithnerfleifds wnd in G-
mangelung dejjen audy gebratened Kalbfleifdy, Gurfen
in Gjjig und das Gelbe von einigen hart gefottenen
Giern, in gang Heine Wiirfel gefdynitten und in bdie
obere Definung der Gier gethan, bis fie voll find; dann
wird Afpic (fiebe Afpic) hinein gegofien und Iafit
man dann die Gier geftehen, bridyt vie Sdyale bavon
ab und garnirt falte Fleijhfpeifen dbamit.

476. Afpic oder faure Gelée.

@3 werden 6 Kalbsfiife in Stiden zerhauen und in
ein Gefdyirr gethan, nebjt 2 Piund Kalbfleifdy, 2 Pund
Rindfleijdy, einer Bouteille Wein, 1 Sdoppen Gjjig
und 6 Edyoppen Wajfer, (damit ed eine {dhone Farbe be-
fommt, gicge 2 Edyopfloffel Jus daran, man Fann aud
etwagFuder bavan brennen) Jwicbeln, gelbenNiben, Pe=
terfilienwurseln, Gitrone, orbeerblatt, ganzen RNelfen,
Pleffer, nothigem Sals und Thymian, einige Stunbden
langfam gefocht, bis dad Fleijd) weidy ijt; dann wird
Die Brithe, wenn fieim Gefdymadt vedt ift, burdy ein Haar-
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fieb gejdbnttet und ftehen gelaffen, bad Fett abgenoms.
men, einige Giermweif verfleppert und mit der Brithe nody
einige Mal auf dem Feuer aufgefodht, dann wird eine
Eerviette an bie Beine eined umgefebrien Stulled ge-
bunben, die Afpic dadurdygefdyiittet undgeftehen gelafjen;;
bann fann jede Falte Platte Damit garnirt, oder e8 and)
fonjt su allem Beliebigen gebraudyt werben.

477, Krammetdvogel mit Afpic,

Wenn bie Vigel gerupft und audgenommen find,
werden fie ber Linge nady auf bem Rirder aufgefdynit-
ten und audgebeint, bann folgende Farce baju gemadt:
Gine Hanbpoll Tritffeln und Charltoten, eine Gangs
leber, Y, Pfund Syped, wird jufammen gebadt und
bann mit 3 Giergelb, Alerhandgewdivy, PLfeffer und
Galy in einem Morfer fein geftofens mit diefer Farce
werden nun die Krammetdpogel gefitllt und wieder ju-
qendabt, bie Bogel fammt Fligeln, Kopfen und Fipen
bubjdy brejfict, und in Butter mit Jwiebeln, gelben Ri-
ben, Gewiry, Saly und etivad Wein weid) gedbampit,
wenn jie falt find, in eine Form qgefest, mit fauerm
Gelée iibergofjen und wenn dicjed geftanden ift, auf eine
Platte geftiivat.

Compots,
478. Gomypot von gelben Ritben.

Man nimmt einen Tellervol nubelavtig gejdnittener
gelben Ritben und die Schale von einer Citrone ebenfv
gefdnitten, ftellt fie dann mit Waffer hin und (dft jte
fodyen, bis fie weid) find; hernady nimm Y, Bfund Juk-
fer, 4 Sdyoppen Wein und den Sajt von einer Gitrone
und foche ed gang fury cin, fdiitte bie gelben Riben

fit,
fin
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burd) einen Seiber und thue fie an den Wein, und Fodye
fie, bid der Saijt tarvan eingefodit ijt; wenn fie falt
find, gibt man fie ju Tifeh.

479. Gomyot von Aprifofen.

Man fueidet die Aprifofen in der Mitte entywei

und nimmt die Steine heraus, thut fie aldbann in ein

Gafjerol, eine neben die andere, {dyitttet Wein, Waffer

T und 6 Loth Juder davan, bid ed dariiber gebt, thut

A audy etwas Gitvenenfhale, Jimmt und Nelfen davan,

und [dpt fie fdynell Fodhen bis fie weidh find, nimmt

daun eine um die anbere mit einem L5fel hevaus au

ein Gejdhire, welches man mit yu ITijde qibt, [GBt den

Sajt nody fodhen, bis er didf ift, und fehiittetihn algdann
uiber die Aprifofen.

480. Gompot von Pfirfing.

Man jdydlt und feneidet fie in 2 Theile, [dutert ¥, ¥
Piund Juder mit einem Glad Wajfer und dem Saft :
von einer Gitrone, fhiumt es ab, thut alsdbann feins ' 1
gefdynittene Gitronenfdhalen hinein, hierauf die Pfirfing, \ i
Lapt fie Fochen , bid fie weidy find , bann werbden fie auf \
eine Salatiere gelegt; follte der Saft nidyt didt genug }i

fein, fo lapt man ihn nody eine Jeitlang foden und
jhiittet ihn alddann tiber das Gompot.,

481. Comypot von Kicfdyen.

Man nimmt die Hilfte faure und die Halfte firfe
Rirfhen uud fteint fie aug; ju 2 Pfund nimmt man
Y, Pund Jucer in ein Cafferol, thut die ausdgefteinten
Rirjyen nebit dem Sajt bagu, [dpt fie langfam auf
Soblen Fodhenn, und fhopft dag Schaumige mit einem
Loffel fleipig ab. Wenn fie furg eingefocht find, richtet
10

ADISCHE i

ANDESBIBLIOTHEK Baden Wiitteemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

164

man fie auf einen Jeller an, fivent ein wenig Jtmmt
bartiber und gibt fie falt u Tifdy.

482. Eompot von Aepfeln.

Dagu {ind Borgdorfer Uepfel die beften; man nimmt
ungefalic 48 Stitd und {dhlt fie jhon, fdneidet fie in
per Mitte durdy und nimmt die Busken herausd, Fodt
alébann die Schalzicht von den Aepfeln nebft ber Schale
won einer Gitrone mit ¥, Maf Waifer weidy, feibt fie
burdy efn Sieb, thut ¥, Prund Suder nebjt den Aepfeln
binein und [aft fie weidy fochen, thut fte hievauf vom
Feuer und [aft ben Eaft gany bick einfodyen; ijt basd
gefdhelien, bann driidfe man den Saft einer Gitrone
pagu, aiefie ibn auf einen Teller und lafle ihn gejtehn,
pann richtet man die Aepfel auf eine Ealatiere an
und gibt bas Gelée tiber die Aepfel.

483. Gompot von gefiillten Aepfeln.

10 fhone , gleidy grofe und runde Aepfel werden,
che man fie fcbalt, mit einem fingerdicfen Ausitedyer
von Dem Bupen bi§ jum Stiel ausgeftoden, hierauf
fdyon tund und gleich gefchdlt, alddbann inrunde papiers
viinne Sdyeiben gefdnitten C(wobei aber feine halben
Sdhetben fein ditrfen) und auf eine Platte gelegt. So
wie ein ganger Apfel gefdinitten ift, wird eine Handwoll
fein geftofrener Juder mit Jimmt dariber geftreut und
pann und wann etivasd Citronenfaft darauf gedriict,
jet dann die Sceiben alle wie fie gehdren wieder auf
einander, madt ¢8 algdann mit jedem Apfel fo, beftrent
fie bann oben Darauf wicber ftavf mit Jucer und
Jimmt, [aft fie einige Stunden fo ftehen, fullt fie mit
Higenmark oder fonftigem Gingemadten. Nun werden
tie auf ein flacdhes Gejchive gefest, dev Eaft von den
epfeln dariber gejebiittet und in einen aelinden Bad=
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ofen geftellt, bid fjie weidy find, bhievauf wenn fie falt
find, 3u Tifche gegeben.

484, Gompot von Birnen,

Gute Kochbirnen werden Hibjeh gefhalt, die Sticle
mitjfen davan bleiben, danu fept man fie in ein Cafferol,
body fo, DaB bdie Siiele in die Hibe ftehen und eine
Birne neben der andern (fie ditfen nidht aufeinanber
liegen) , {chitttet eine Bouteille Wein dariiber, je nad-
Dem ed viel oder wenig Bivnen find, thut ein grofes
Etirct Jucfer, etwad Jimmt, Nelfen und Citvonenjdale
davan, fest died Alled jujammen auf Kohlen, dedt ¢d
gu und focht e8 fo lange, big Die Birnen weidy find,
algbann ftellt man die Birnen aufredht auf eine Com-
potiere, Laft den Saft nody ein weniqg foden, bis er
rect Did eingefodht ift, und fibittet ihn al8dann fiber
die Birnen. Wenn e8 grofe Birnen find, Fann man
fie audy in 2 Theile fdneiderr, den Vusen heraus thun
und auf diefelbe Avt Fochen und ald Eompot geben.

485. Comypot von Priinellen.

Man wdjdt die Prinellen vein, ftellt fie mit halb
Wein und Waffer, nebft einent Sti Juder, gangem
Bimmt, Nelfen und Gitronenfdyale auf’s Feuer, aft
fie Fodhenr, bi8 fte weidy find und die Sauce Fury einge-
Fodit ift.

486. Gompot von Jwet{chgen.

M an thut die frifden Swetfdgen , wm fie beffer {dydlen
gu Eonnen, inheifes Waffer, jieht alddbann die Haute ab,
britdt bie Steine heraus und Fodyt die Jwetjdygen in
einem Gafjerol mit Wein, Buder und Jimmt Y,
Stunbe lang, legt {ie in ein Sieb sum Ablaufen und
bann aufeine Gomypotiere, ben Sajt (@t man nod) mit
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einem Stitef Juder einfodyen, bid er did ift, und jdyittet
ilhn tber bie Jwetfhgen.

487. Gomypot von uitten.

Die Quitten werben gefdhalt, in 4 Theile gefdmitten
und vou ihren fteinigen Beftandtheilen befreit, bann
Foche man fie in Wajjer halb weidy, nimm fie dann wieder
Beraus und made in einem Gafferol rothen Wein mit
Suder, Jimmt und Nelfen fodyend, lege die Quitten
binein und [af fie nod ein wenig damit foden, ridye
fie bernady auf eine Platte an, [af den Saft nod) ein
wenig fodyen und fdyintte ibhn dDann auf die Quitten.

488. Gompot vou Ananasd.

Nadydem die Sdhale geldst, {dneide fie in dide Ribs
dhen, ordbue dDiefe auf eine Gompotiere und beftrene fie
mit 3uder, fode aldbann 6 Loth Juder mit einem Glad
MWafjer, {haume ibn ab und menge den Saft von 2
Pomerangen barunter, giefe ed Fochend fiber die Ana=
nasd und lafie fte erfalten.

489, Gompot von flifen Pomeranzen.

Man nimmt ungefihr 8 bis 10 {done Pomeran-
sen und fdydlt fie geborig, dad heifit : exft wird die gelbe
Sdyale gany diinn herunter genommen, dann ift nod
eine weife Haut darunter, dbie ebenfalls abgufdilen ift;
letere wird weggeworfen, wobhingegen die gelbe Sdyale
wie Nubeln ganz fein gefdnitten wird. Hievauf wer-
ben bie Pomerangen in mefferridendide Sdyeiben ges
fchnitten und tm Kreid herum auf eine Comypotiere ge-
legt und diber jede Lage Pomerangenfdyeiben wird eine
Hanbvoll feingeftofener Juder geftvent und fo fortges
fabren, bis alle die Sdiciben aufgefhidhtet find; die
feingejdmittene gelbe Echale wird mit cinem Glas Wein

3

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

und einem St Juder jo lange gefodht, bis der Juder
gang dic wie Syrup geworden it , woerauf man thu ers
Falten [apt und dariber giept.

490. Compot von Sraubenbeeten.

Man nimmt 4 Schoppen fbwarze Traubenbeeren,
Focht fie in einem Sdoppen rothen Wein, 2, Edieppen
Wafjer und */ + Bhund Jucer avr, fobald die Iraulen-

beeren nulfr'l, find fie fertiq, Dann vidte fie an.

491. Gompot von Meineclauded und Wira-
bellen.

Man nimmt {dhone veife Reineclauded und Focbt fie
mit Wein, Waffer, Juder und gaugem Jimme, big fie
weid) find, fdittet fie dbann durd) ein &Sieb, [aft bic
Sauce bavon did einfodien, thut die NReineclaides auf
eine Gompotiere und fdittet den Saft davitber. M
rabellen werden auf diejelbe Art beveitet.

€ v iéme s

492. Gréme mit Banille und Chocolade.

Dian focht 3 Lotl Hanfenblafe mit 1 ud;L‘NUli‘-bm
fer gany fury, m\mlu: fie vorber in Hm > Stiiefe und
weidit fie tber Nadt ein, Fodye alddain 2 Zafeln Gho-
colade mit Juder und Waifer fury, thue Y, von der ge-
Fodbten Hanjenblaje, weldje vorher mthqqu') t wird,
binein, hl![‘ den Vobden einer Form damit und (af ed gefte-
hen, focye atsdann 1%, Scyoppen firfen Halim oder Mild)
mit Jucer 1;" NRanille % welde in ein Tiicheldyen ge-
Bunden wird, thue fie dann vem Feuer und (af fic er=
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raltm, rithre aldbann 8 Giergeld an die Mildy, nimm
fte bann wieber auf's Feuce und rithre § ‘\mm, big s
oud ift, menge bann die i'e[wz'i\]c A'muitnl\{ﬂﬁ Darunter,
thue 8 wieder vom Fewer und laf ed erfalten, fehlage
1 Edyoppen Doppelralm 3u \,dmu, menge i I\n unter
die erfaltete Mafe, fille die Form bdamit auf unb lag
ed an einem Falten Ovt jteben; beim Anrichten wird die
Form in beifes Waffer getaudyt und bann auf eine
Platte geftiivst.

493. Gréme mit Chocolade.

Mean nehme 8 Loth geriebene Chocolade und 3 Loth
Jucker, Fodye e8 mit 4 Edhoppen Wafjer bis ju 1, Schop-
pen, thue dann 3 Loth Haufenblafe, welde juvor mit ¥,
Sdyoppen LWaffer bis 3u ¥, Schopp. ll'lliltfl)([‘t und burdy-
qefeibt ift, davunter, nebhme I\mmtr 1 Sdyoppen flifen
Mabm, fdilage ihn mit dem ( dum[\qm u Sdaum,
menge ibn unter die huu,u:[\[au unb Ghocolade, fiille
die Majje in eine Form, jtelle fie in Gid oder an einen
Falten Ovt und fhiirge ihn auf eine Platte,

494. Gréme mit Mandeln.

Man ftofit 2 Hanbevoll qefdhdlre Manbdeln mit ein
wenig Mildy, rithrt dann 12 Giergeld, 2 Loffelvoll Ro-
fenwafjer und 2 Scdjoppen fifen Nabm daran, nebjt
¥, Prund 3uder , an weldyem eine Gifrone ab.]uubm
mu\ ftellt e8 in cinem {ﬁmrnn[ auf’s mun unbd
lll]}lI Deftanbig Davin, bi8 e did ift, {diitter ¢8 alg-
Dann in eine Lﬁumporii-rc unb lipt e geftehen.

Gréme mit Karmel
Rimm Y, Bjund Jucker in ein Cafferol, qib dagn

etwad Wajfer und laffe ibn jum Larmel brennen,
0. b fdyon duntelgeld.  Jjt dies gefihehen, fo giefie
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man 3 Loth vorler Har gefodyte Haufenblafe dagu und
lafje das Savmel fidy wieder damit aufldfen; ift es
etwas verfiblt, fo wird 4 Sdyoppen gefdhlagener fiifer
Nabm darunter gemengt, in eine Form aefirllt, in Gis
gejet und wenn 8 gejtanden ift, die Form in beifes
Wayjer getaudyt, geftirst und fervirt.

496. Gréme von Kaffee.

Ju Y Maf Mildy nimmt man Y, Pfund guten
Staffee, weldyer abev hell gebrannt fein muf, ftdft ihn im
Morfer grob, thut ihn in die fiedende Milcy, nebft
einem Stid gangen Jummt, Gitronenjdale, und fo wiel
Suefer bagu, wie man es in der Sitfe haben will, [dft
e3 % ©tunde fodien, feibt e8 dbann durd ein Haarfieb,
und wenn ¢ falt ift, vt man 8 Giergeld hinein, feiht
ed wieder durd) ein Haarfied , {dyittet ed dann in eine
Galativre oder Contpotire, fest bas Gejdhivr in fodyen=
Ded Waiffer, thut einen Decfel mit Kohlen pavauf unb
fodyt e8 fihnell; wenn bdie Gréme feft ift, wicd fie falt
aufgetrager.

497. Gréme von Shee.

Man nimmt 2 Loth grimen IThee, Focht dann 8
Sdyoppen Milch mit ein wenig Jimmt, Gitronenjdyale,
Suder, bid ed fiif genug ift, ¥ Stunde und briiht Den
Thee damit an, [Gft ibn dann % Stunde {teben und
feibt e8 durch ein Haarfieb, vithrt dann von 10 Giern
Dag Gelbe daran, gieht e8 in eine Salatiere, ftellt es
in fodyendes Wajjer, thut einen Kohlendecel darauf
unb wenn 8 feft ift, [Aft man 8 Falt werden und aibt
e8 gu Tifde.

498. Créme von Kivfchen.

Man ninmt 2 Piund jdware SKivjchen, fteint fie

10
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aud und Fodyt fie mit einem Stird Juder und etivasd
Simmt auf fdywadyen Koblen, big der Saft gang einge=
Focyt ift. (ufier ber Kirfchenyeit mitffen s eingemadyte
Kivjchen fein, wobei man ben Suder wegldft.) Dann
nimmt man 3 foth Flar gefodyte Haufenblafe, welde
su Yy ©dyoppen eingefodt fein muf, bdarunter, nebft
1 Sdyopyen gefdylagenen fitfen Rabm, fitllt dies Alles
in eine Form, ftellt e8 an einen falten Ort, und wenn
¢8 geftanden ift, taucht man e8 in heifies Wajjer und
ftivst e8 auf eine Platte.

499. Eréme von Grdbeeren.

Man weidyt 3 Loth Haufenblafe fiber Nadht in einem
Edyoppen Waffer ein, fodyt fie dann bis ju Y, Schops
pen ein und feibt fie durdy, fo madit man e8 bei allen
Grémes, woran Haufenblafe ift.  Man treibt alddann
3 Sdyoppen Grdbeeren durdy ein Sieb, mengt ¥, Pfund
gefiebten Juder, die Haufenblaje und 1 Schoppen ges
fdlagenen fitfen RNahm darunter, fitllt 8 in eine Form
und ftellt e8 an einen falten Ort, beim Stitrzen madye
¢8 Yoie bei bem vorigen.

500. Gréme von Himbeeren.

Wird bereitet wie Créme von Grbbeeren.

501. Gréme von Punfch.

Man nimmt 3 Loth FHargefodte Haufenblafe, Focht
vann %, Maf weiffen Wein mit einem Stid Juder,
thut ihn nebft em Saft einer Citrone und der Schale
verjelben, auf Juder abgericben ju bder Haujenblaje ;
Diejed wird nun jufammen aufgefocht unbd mit 12 Gier-
qelb legirt, wo man e8 redyt ftarf mit einem bolzernen
Echnecbefen fdyldgt, bid e fodjt; bann nimmt man es
vom Feuer, thut ein Glasd Avac hinein, [aft 8 durdy

il

e

s RN

PR

ST e

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg



BADISCHE

171

eit Haarfieb laufen, fillt ed in eine Forn und ftellt s
inGis; wenn 8 geftanden ift, taudt man ¢s cin wenig
in Deiped Wafjer und fiirst es auf eine Platte.

502. Créme von Pomeransen.

Sfodye 3 Loth Haufenblafe big ju ¥, Sdoppen ein
unbd feibe eé burc, dbann reibe man an Ve Pfunbd ut-
fer eine Pomerange leicht ab, ftofie ihn dann fein und
menge ibn unter die Haufenblafe und rithre 1Y, Sdyop-
ven gefchlagenen figen Nalim leidst darunter, fille ca
in eine Form und laf e8 an einem falten Ort geftehen,
dann taudyt man ein Tudy in Eochenbed Waijer, winbdet
¢3 aud und fihldgt ed fo oft um die gornt, big o3 (08
gebt.

503. Créme von Gitronen.

Wird subereitet wie Gréme von Lomeransen.

504, Créme von Neis.

Man nimmt Y, Pfo. Reig, briiftihn 3 DMal mit Wafjer
ab, fodit ibn dbann mit Milch weich, es varf aber nicht
ftart Darin gerithet werden, damit der Reis gany bleibt,
bann wird Y, Quentden Banille mit Ya Sdyoppen fos
dender Mildh) angebriiht, purdigefeibt und an den Reis
gejdhisttet, (aft ¢8 bann nody ein wenig dbamit Fodyen,
Der Neid muf, fo lange er Focht, immer mit Milch auf=
gegofien werden, wenn er weidy ift muf er fo dick wie
ein Neisbrei fein; thue algdann Suder nady Belicben
paran und [af ihn falt werben, fodye 3 Qoth feinge=
fdnittene Haufenblafe mit einem Sdyoppen Waier, his
e8 ju Y Schoppen eingefodyt ijt, feibe es durdy unb
fchirtte e an den Reig, menge dann 4 Schoppen fifen
qefthlagenen Rabm leidht davunter, fiille e3 in eine .
&orm und ftelle ed an cinen falten Ort, wenn ed ge-
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ftanden ift, taudjt man e in Heified Waffer und it
e auf eine Platte; madje dann folgenbe Eance dax-
fber:  Man Fodit 1 Schoppen Himbeerfaft mit 1
Srinfglagooll Wein und einem Stid Jucker vecht did
ein, Laft fie falt werben und fdpirttet fie dann uber Den
Gréme.

505. Blanc manger von 3 Farben.

Man nimmt Y Biund fiife Mandeln, britht fie in
fochendem LWaffer an, nimmt die ESdyale dapon weg,
wafdt fie in Faltem Waffer ab unbd ftéft diejelben mit
etwag Mildy in einem Morfer recht fein; dann thue fie
in ein Gaffervl, gib dasu 3 Schoppen fifen Rahm pber
Mildy nebft etmwas Vanille und Y, Piund Juder, vihre
ed auf dem Feuer ab, [affe ed einigemal auffoden und
treibe ¢8 burdy cin Haarfieb, thue algdann 4 Loth in
MWaffer gefochte und durdygefeihte Haufenblafe davunter,
pann theilt man bie Maffe in 3 Theile; in einen Theil
thut man fpanijchen Flor und etwas Simmt, tn den
anbern feingefiebte Chocolade und den dritten [aft man
weif. Alsdann it man jeden Theil nody einmal
fodyen, thut dann juerft den Theil mit Ehocolade in
cine Form, [apt @ falt werben, dann gieft man den
Fheil mit fpanijdhem Flor und wenn s wicber falt ift,
gieht man dbad Weife parauf, ftellt e dann in Gis
ober an einen falten Ort, wenn eg geftanden ift, taudt
man ¢8 in heifes Waffer und ftirzt e8 auf eine Platte.

506. Blanc manger von Eitronen.

Man foide einen ober mehrere Kalbsfifie in Whaffer,
bis fie redht weidy find, [aft ¢f Durdy einen eibyer
ablaufen, die Vrithe (a5t man redyt dic einfochen,
ftelle fte vom Feuer und lajje fie gefteben, nimm dann
su einem Fuf 4 Schoppen Meilch und 1 Loffelvoll Mehl,
rithre e mit ein wenig Milcy glatt, thue ¥, Pund fein

geftofene und gefhilte Manbel, 2 an Juder abges
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viebene Gitronen und dann vollends die Mildh in ein
Gafferol, nimm dann dasd Fett von ber RKalbabrile
berunter, jditte dasd Helle in das Gofjerol und Ilaf
Alled rvecht Fochen.  Nimm e8 dann vom Feuer und laf
e8 abfithlen, rifre 4 @tergelb gut darunter, jeibe Alles
burdy ein Sieb, giefe e8 in eine Form und lafi s geftes
ben ; beim Stitrjen madye e8 wie bei bem vorhergehenden.

Gelée.

907, Gelée von Himbeeren.

Man nimmt ¥, Pfund Juder und (Gutert ihn mit
1 Sdyoppen Waijer und 2 Gierweif, idiittet ihn alg-
pann burd) ein Tudy, ninumt hernady %, Maf gefody-
ten Himbeerjaft nebjt 4 Glas Wein und 4 foth flar
gefodyter Haufenblafe, {hiittet dann den Saijt, ben Juf-
fer und die Haufenblaje unteveinander, flillt 8 in eine
Form und ftellt s auf Gis; wenn e geftanden ift,
ftiicgt man e$ und Tchldgt ein heifres Tudy um die Form,
Damit e8 herausg eht oder taudt 8 in beifres Wafier.

508. Gelée von Johannigbeeren,
Wird gubereitet, wie bas Himbeer-Gelée.

509. Gelée von Kirfdyen.

Man nimmt 4 Pund audgejteinte fthwarge Kirjdien,
gerdriidt fie mit einem Kodhldfrel und giept ¥, Maj Glie
ten votfen Wein bavan und Iift dies cinige Stunden
fehen,  Hierauf [aFt man es durd) eine Serviette in
ein veines Gefdhirr laufen und windet fie aus, nimmt
bann Y, Prund Juder, 1, Sdoppen Waffer und das
Weife von 4 Gi, ribrt 3 untereinander und [dfit ¢8
10¥##
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v, Stunbe langfam foden; dann [djt man ed langjam
durdy eine Serviette laufen, damit ber Schaum guriice
bleibt, Alddann fdhneide 3 Loth Haufenblafe in Feine
Criicthen, thue Y, Schoppen Wajjer und das Weifie
von 4 Gi dagu, rithre 3 gut unteveinander und lap eé
Y, Sdoppen Langfam. einfodyen, bis bie Haufens
blafe gany verfodt ift, jdiitte jie bann durd) eine Ser:
piette an den Kivjchenfajt und Juder, thue 2 Giloffele
poll Rirfdemvajjer, fo wie ein Trinfgladvoll rothen
9ein davam, riibre dann Alled gut durd) einander, fille
¢d in eine Form und ftelle ed auf Gis ober an einen
falten Ort.

510. Gelée von Grdbeeren.

6 Handepoll reife Grbbeeren werden etwas serbridt
und in ein neued irdenes Gefchire gethan, mnebit einer
Bouteille alten Wein, efwad grob geftofenem JFimmt,
tem ©ajt von 2 Gitronen und efwas Sitronenfhale,
pecfe o8 feft au und laj ed fiber Nadt ftehen. Kodye
algdann ¥, Piund Jucer mit 4 Trinfglasvoll Waffer
b dem Weifen von 1 Gi Y, Stunde redht langfam;
ift ¢8 recht bell, fo glefe e8 burdy eine Sexrviette, fode
alédann 3 Lot Haufenblafe auf die namlidye Art, wie
bei bem Kirjden-Gelée. Schiitte nun die Grdbeeren
fammt Dem dabet befindlichen Wein Durd) cine Sers
viette und laf e8 big auf den lepten Fropfen durdy-
Taufen, winbe ¢8 jedoch nicht ftart aud, bamit der Eaft
nicht triibe wird.  Ihue mun den gefochten und durdy
gefeibten Juder, fo wie pie qefodyte und durdygefeihte
Haufenbdlaje darunter, viihre s gut untereinanber, fille
¢8 in eine Form und jtelle ed auf Gis.

511. Gelée von Upricofen.
Man fdalt bie Aprifojen, feint fie aus, und jtellt

fie mit einer Handvoll Juder auf'd Feuer, Lafit
fic fodhen, I8 fie weich find, fhuttet fic algbann
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in ¢in Tudy, preft den Saft jouber aud und frellt
ibn jugededtt an einen fiblen Ort, damit er fich
fete.  SSndefien febt man 4 Kalbsfife mit einer Maf
guten Wein auj’s Feuer, fdydumt fie ab, thut die Schale
von einer Gitvone, ein Stid Jimmt, einige Nelfen und
etad NMusfatnuf davan, waihrend dem Kodien mup
fleipig 2Wein jugegofjen werden; wenn die Fiife recht
weidy find, wird die Brithe in eine Sdiijjel abgejdhiittet
und abgefithlt, dann nimmt man dag Fett oben bers
unter, gieft die Briihe in ein Cafjerol, thut den durd-
gepreBten Saft von den Aprifofen nebjt ber Schale von
2 Gitronen, die am Juder abgericben worben, davan,
eridt ben Eaft von 2 Citronen daran, {dhlagt dbas
PWeifie von 4 Gi dbagu, nimmt {o viel Juder, big ed {if
genug ift , ftellt es auf’s Feuer und [Aft e eine Jeit=
lang fochen, gieft e8 bann durdy eine Serviette; ift e
nicht gang bell, jo [ifit man ed einigemal durch die
Serviette laufen, fdittet e8 daun in eine Forme, ftellt
ed auf Gi8 und wenn 8 gejtanden ift, taudit man ed
in Dheipesd Wafjer und ftivst es auf eine Platte,

512. Gelée von Orangen.

6 Ralbsfitpe werben in 2 Map Waffer weich gefodit,
bie Brithe wird durch ein Sieb gefdhiittet, und laft
man fie dann bid ju 4%, Schoppen einfochen, [aft ed
geftehen und hebt dasd Fett bavon ab; thue nun das Ge-
ftandene mit 3 Edyoppen Wein, Y% Bjunbd Juder, dem
€aft von 8 Orangen, nebft der am Juder abgerichenen
Echale von 2 Gitronen, etwad ganjem Jimmt und 4
verflopftem Gierweip in ein Cafjevol und laf e3 unter
beftandigem Rithren einigemal auffodhen, ninun e vany
vom Feuer weg, qib einen Dedel mit Gluth darauf
und lafje ¢8 fo einige Jeit ftehen, dann binde eine Ser-
viette an die Fife cined umgelehrten Stublesd, gicpe
vas Gelée langfam darauf, follte ed bas erjie Mal
nicht Bell laufen, jo wird e8 nody cinmal aufgegefjen, in
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eine Fovm gefillt, an einen Falten Ort geftellt; beim
Anrichten muf die Fovm in laued Waffer gebalten wers
ben unb dann fdmell geftitrst und fervirt werben.

513. ®elée von Citronen.

Diefes wird auf diefelbe At bereitet, wie bag Oran- §

i 3 i f {
qen-®elée, nur ftatt dem Saft ber Orangen nimmt
man den Saft von 6 Gitronen nebft ber Sdyale pon 3
| verfelben.

: t
514. Gelée von Punfd. |
MWirb bereitet, wie dbad Gitronen = Gelée; nur wirb, '
wenn dad Gelée gany fertig ift, nady Belieben Arac !
ober Rum bineingegojfen, dann in eine Form gefitlt e
und gejtehen gelagjen. [T
515. Gelée von Kaffee. i £
it wie bad Citronen=Gelée, nur wird mit 2 Sdyop- Fl: 0
pen Wajjer vin gang ftarfer Kaffec gefocht, diejer wird e
Dell unter dad Gelée qefdiittet, ehe e8 durdygelaufen [ i
| ift, Dann wird ¢8 in cine Form gefchttet und gejteben | |
ol gelafjen. :

516. Gelée von Brunnentreffen. |

|

4 otl Haufenblafe werben verfdhnitten und mit 3
Siyoppen Wajjer recht verflopft, dann auf dasg Feuer | b
gebradyt und jo lange gefodht, bis fie gan; verfocht find, °
hiesu thue dann 2 Scdhoppen Wein, 1 BVund SJucker, 1

3 Handevoll Brunnenfrefje, die guvor gejtofen ift , und
gib banu den Sait davon, der durcd) eine Servictte
geprept i, nebjt 2 verfleppevtem Gienweip und dev
Sehate von einer Eitrone, und laffe bies auf dem Feuer
cinigemal auffocben, fdyitte dicjed durch eine aufge-
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feannte Servictte, jollte e8 nidyt gleich hell laufen, fo
wird e8 nod) einmal aufgejdiittet, dann in eine Form
geqofienr, an einen Falten Ovt geftellt, bis e8 geftanden
ift ; Dann wird e8 ein wenig in warmes Wafjer gebal-
ten, fdymell geftiivst und fervirt,

Anftatt der Kalbsflipe Fann man ju jebem Gelée
aud) Haujenblaje nehmen; 8 geht damit etwas rajcher.

517. Gelée von Quitten.

Man reibt 12 bis 14 abgetrodnete Quitten fammt
oen Sdyalen auf dem Neibeifen, prefit fie burd) ein Tudy,
um den Saft bavon gu gewiunen; wenn fie redt aus-
gevrept find, ftellt man den Eaft iiber Nadt in den
Reller, {hitttet ihn den andern Tag bell ab, nimmt nun
auj_jeden Edyoppen Quittenfaft 4 Pfund Juder, nebjt
Y, ©dyoppen Wajfer, auf das Feuer und [dutert ibn
qang did, dann nimmt man den Eaft dbagu, [dft ihn
eine halbe Stunbde mitfodyen. Die Kerne bder Duitten
und etwag Gitronenfchale werben in ein rveined Tudy
gebunden und audy mit bem Sajt gefodt, es muf aber
Dabei fleipig gefdydumt werben. Nun wird dasd Gelée
vom Feuer weggenommen, in Gelée-Gldfer ober Bedyer
gefiillt, und in diejen, wenn ed geftanbden ift, auf den
Fijdy gegeben,

518. Gelée von Uepfeln.

Wird auf diejelbe Art bereitet, wie das Quitten-Gelée,
dod) wird auf 4 Pfund Apfeljaft nur s, Bjund Juder
geredhnet; beibe Geléed Fonnen aber nidyt geftiirst
werden.,




Butterbackwerf nebft Tovten
und Kuchen.

519. Butterteig.

8 tird 4 Bfund Butter gefdafft, baf dic Buttermild
feraustimmt, wirfe algbann 4 Bijund Mehl nebjt Waijer
und Saly darunter, arbeite ihn gut, aber fdmell, laffe
ibn 1 big 2 Stunben ruben, welle ihn aud: Pan
fann ihn ju allen Torvten ober Badwert braudyen.

520. ®eriebener Butterteig. ‘

Rimm o, Pfund Butter, 1 Pfund Mebl, 2 Gier- |
gelb, v, Sdoppen Mild) und etwad Saly auf’s N, del- ,
brett und jdyaffe 2Alled gut untereinander, laffe e8 einige ;
Beit vuben. ' 3

521. Butterteig andever Nrt. o

4 Pfund Mebl fhaffe auj dem Nubelbrett mit etwasd !
Sal3, Waffer und jauern Rabm gu einem lodern Teig, |
big er Blajen hat, und welle thn ausd; nimm alddann
4 Pfund Butter, welle e gleichfalld aus, lege ed fibex
ven Teiq, fiberfihlage ihn 3 bis 4 Mal, welle ihn aus,
au weldem Gebraud) e8 audy ift.  Van fanm audy I
ftatt Rahm Kirjdenmwaffer nehmen. l

522. Weingebackner Butterteig. | |
E
Berrithre das Gelbe von 6 Giern mit Y, Sdoppen

‘ guten Wein in ciner Schyirfjel, withre eine Handvoll feis . 38
it nen Suder, etwad Sals, nebft Weipmehl binein, big (
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ber Teig gum Wellen wird, nimm ihn alsbann auf's
RNudelbrett , welle ifn in 2 Theile aus, welle hierauf
1 Pjund Butter aus, lege ¢8 auf die eine Hilfte, auf
bie andere Hilfte lege Teig darauf und welle ihn gang
oiinn aud, tberjdilage ihn alsdbann 3 bi8 4 Mal, dodd
bertihre ihn nidyt 3u viel mit den Hinden, welle ibn
wieder aus, aber dicer,

523. Weingebactenes,

Nimm von vbigem Teig, welle ihn 2 Mefferriicen-
bict aus, flidy alsdann feine Modelformcyen aus, febe
fie auf ein mit Mehl beftreutes Bledy, beftreiche fie mit
u Sdynee gefdylagenem Ciersveify, beftreue fie mit Juf-
fev und Jimmt und bacfe fie fdyon gel im Ofen.

524, NRabmtortlein.

RBeftreiche Fleine Auflaufformdien mit Butter, belege
fie mit Butterteiq (fiche Butterteiq), und made fol-
e ! ; g !
enden Guf: Verrithre 9 Gier, 1 Scdhopyen fauern
q : Lerrith s 1€ ;
Ralhm, T, Brund feinen Juder, ¥, Pfund gewafcdene
Rofinen, etwad geftogenen Jimmt, rithre ed recht fdydu-
PiE BEEE & . B lith i
mig, fiille die Fovmdyen damit, Dbade fie in einem nidht
su beifen Ofen jdyon gelb, nimm f{ie Beraus und beftreue
fie mit Suder.

525. Manbdelbrief.

IBelle einen Butterteig einen ftarfen Mefferviicendic
aus (fieche Butterteig), fdneide vieredfige Stiicke
und madpe felgenve Fille: Stofe ¥, Pfund gejdhilte
Manveln und % Pfund Juder vedyt fein, {hueive v,
Lrund Gitvonat und Pomevanzenfthale, vithre died Alled
mit 2 gangen und 2 gelben Giern, Deftreiche die vier-
ectigen Stide mit Giergeld, fege mit einem Loffel von

N

der Fiilfe auf die Mitfe der Blittchen, lege alle Biers
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edfe auf die Mitte, beftreiche fie mit Gi und Juder, daj
fie nicht aufjpringen, und bade fie im Ofen gelb.

526. Apfel-Krapfen.

G8 werben Blattdien von Butterteig tvie oben ge-
wellt und folgende Fille dagu gemadt: Schyile und
pampfe 6 Yepfel mit Suder und 4 Glasd Wein, wenn |
fie weich find, werben die Aepfel vevriibrt und did ge- {
i Focht, alébann rithre man Jimmt, gejdnittene Danbdeln,
| Gitrone- und Bomerangenfchale, nebft ¥/, Pund Rofinen
in die gebamypften Aepfel und riubre Alled gut unter=
einanber, beftreide die Blattcdhen mit Giergelb, fille |
von der Mafje binein, fetie wieder ein Blattdyen bavauf,
Dejtreidye e8 wicder mit Gi, fo fabre fort, big die Fille
vertheilt ift, fete fie auf ein mit Mehl beftrentes Bled
unbd bade fie im Ofen fdybn gelb.  Man Fann audy

O3 Rt dn Lt e

Hegen ober andeve eingemachte Fridhte hinein fitllen. i
il
527. Kaffeebrodlein. )

12 Qoth Butter, 12 Lwth Waffer, 6 Loth Juder lipt
iy man auf dem Feuer Fochend werden , vihrt dann Y4
' f Pfund Mebl binein, [aft den Teig Fodhen, bis er gldn-
| 3end wird, [apt ihn erfalten, vithrt 7 big 8 Gier hinein,
3 mengt dbag Abgeriebene einer Citrone davunter, beftrent
ein Bledy mit Mebl, et mit einem Loffel Den Teig in
per ®rofe eined Hiihnereied davauf und bacdt 8 im

iy

Dfen jdyon gelb. 1
4 528. Gefiillte Waffeln. r

€8 tird ein Papier gejdnitten, fo grof wie bad
Waffeleifen, welle algbann Butterteig aud (fiehe B ut-
terteig), {chneide Blattchen von der Grofe ded Pa-
pierd, beftreide fte mit Gierqelb, fiille eingemadyte
Friichte hinein, lege wieber ein Blattchen darauf, be
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ftreiche Dad Waffeletjen mit einer Spedjchivarte, lege fie
binein und bade fie 1dyon gelb, fabre ;mt big der Jeig
vertheilt ift, Deftvene fie mit Jucer und Jimmt.

529. Linger Sorte.

%5 Bfund gefchilte und geftofene Manbeln, 4/ Brund
fLin geftebter uder, 3/, Bfund Butter, 3/, Pruud Mebl,
v Bfund qu’dmitmm Gitronat und “},‘omuau;und\au,
Smm. . abgeriebene Gitronenjchale und Melfen, werden
auf dem Nubelbrett mit 8 C‘qub vecht verfchafit, fese
vied in eine mit Miebl befiveute Schyiifjel fiber Nadi in
den Reller, Damit es n‘d)t fteif mirb, bejtreiche efne
Form mit BPutter, welle alddann die HAlfte ded Teigs
aus , belege Den Boden damit, beftreidye ihn mit einges
madyten Kivfdyen oder hunburcn vod) laffe einen finger-
breiten RNand rings Berum, bq mdn ibn mit Giergelb,
madye vou der andern Hiljte des Teigs eine bicte idar-
qel, lege fie am Rand herum, mache vom anbern Teig
biinne Wargeln, lege fie im Bieved davauf, beftreidye
pie Streifen mit Glergeld und bade fie langfam im

Ofen.

530. Mandel-Forte.

3u 3/ Vfund qi‘ICL\RI‘I Juder nimm 1/, ‘anb ge-
fchalte mm fein qeftofpene Mandeln, thiwe died in eine
Sdhitjfel, rviihre 6 gange und 9 Lm.}u‘ Dazu, rithre e8
eine Cmuu. vedbt fhaumig, jdhlage dag Weifie der 9
Gier qu Schnee, menge thn nebft Gitronat und Pome-
mu\nm{m[c parunter, Mvu as {mhnl[u[} mit But-
terteig (ﬁc[;egcrinl\mm Butter-Teig), fulledie Majje
hinein und bade fie fdhon gelb,

531. Mandel-Sorte andberer Art.

Made den Cm von Der ‘D“nnbc [torte (ivie vorftes
bend), Delege die Form mit Papier, bejtreidie fie mit
11
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Butter, fille die Majje hinein und bade fie im Ofen
gelb.

532. Mandel-Torte nody anderer Axt.

Edyile ¥, Piund Mandeln, ftofe die Halfte bavon
recht javt, bie andeve Hilfte wird langlicht gefchnitten, |
vithre Die geftofrenen Mandeln mit 4, Bfund gefiebten
Suder, 6 gangen und 6 Giergelb eine Stunde, fdneide
4 foth Pomevanjenfdyale und Cifronat, menge dies
nebjt bem Sajt einer halben Gitrone unter die Mafie;

q & . . < s #t 1]
die gefdnittenen Mandeln nebft Y, Bfund gefiebten e
Juder werden mit 3 Gierweiff ju Schnee gefchlagen 6
unbd geriibret, beftreiche ein Tortenblech mit Butter, lege o

bie Dblaten doppelt darauf, fepe von den gefchnittenen
Mandeln einen fingerhoben Randb im Kreis Herum,
ftreicie in der Mitte eingemadhte RKivfden ober Him-
beeren Davauf, {dyitte die Maffe darauf und bade fic in
einem gelinden Ofen; wenn fie gebaden ift, werben
oie Oblaten am Rand gleid) gefchnitten und auf die
Platte geridytet.

533. Guf-Sorte.

| o Belege bas Tovtenblech mit Butterteiq, beftreidie den

R Boden mit eingemadyten Kirfhen, Himbeeren ober vers
pampften Aepfeln, made den Guf wie oben bei der
Manveltorte, dodh ohne Citronat und Pomeranzens
fdyate, fitlle den Manbelquf davauf und bade fie cine

Slunde fhon gelb im Dfen,

G

534. Sdywarzbrod-Sote,

. Stofie 3/, Pfund gejhilte Manbeln mit 2 gangen
/ Giern rvedit fein, thue fie in cine Edyirjjel nebjt 4 Phund

feingefiebten Juder, rithre bied mit 10 gangen uub 12 Giers
gelb eine Stunbde, feudyte 6 Loth gerichenes Schwars
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brod mit ¥, ®lagd rothen Wein an, fdneide ?, Prund
Gitronat und Pomeranzenfhale, das Abgerichene einer
Gitrone, 3immt und Nelfen, menge Alled unterein-
ander, fdhlage das Weific von 6 Giern ju Schnee,
menge ihn darunter, lege al8dbann die Form mit Papier
ausd, Deftreidie ed mit Butter, fille die Maife hinein,
bade fie langfam {m Ofen.

535. Citronat-Sorte.

MRibre ¥ Brund Butter fhaumig, flofie ¥, Bfund
ge{chdlte Mandeln redht fein, menge fie nebft Y, Biund
aefiebten Juder unter die Butter, rithre 2 ganse und 8
Giergelb hinein, thue 8 Loth gefdhnittenen Gitronat
Darunter, rithre e8 eine Stunbe, beftreue ein Tortenblech
mit Butter, belege ed mit Butterteig (fiehe Butterted 9
fiille die Maijje hinein, beftreue fie oben mit Jucer und
gejhnitrenen Mandeln, bade {ie langfam im Ofen
gelb.

536. Feis-Socte.

Ve Brund JNeid wird drei Mal mit fochendem Wafjer
abgebriibt, Y, Maf guter Wein daran qefdyittet, ftelle
ven MReid auf glithende Afdhe, damit er aufquillt und weidy
wird, er darf aber nicht fodhen; fchneide aldbanm bie
Sdyale pon 2 Gitvonen recht Flein, nebjt ¥, Prund Gis
tronat und Pomerangenfdhale, menge dies nebft Hem
Saft einer Gitrone unter den Reis, ldutere Y, Pfund
Juder mit Y, Glas Wafjer, menge den Reid in den
Juder, follte e ju didf fein, {hiitte nodh etrwas LWein
oaran, [affe died miteinander fochen, laft ibn ein enig
angiehen, bamit er eine Sdharre und beim Umriihren
eine getbe Farbe befommt. Belege ein Tortenbledy mit
Buttertelg (fiebe geriebener Butt erteiq), ftreiche
pen Reid jweifingerhod) darauf, laffe rings berum einen
aweifingerbreften Rand am Butterteig frei, befreiche




ibn mit Giergelb, welle den fibrigen Butterteig ans,
fege feine Streifen im BVieve darvauf, lege einen jwei-
fingerbreiten Rand Herum, Geftreiche den Teig mit Gier-
aelb, bade fie % Stunbe in einem nidt ju Deifien
Ofen.

537. GCréme-Sorte, {
Belege den Bobden eined Tortenblechd mit Butterteiq
: 1 (fiehe Butterteig), bejtreidhe ihn mit Eiergelb, bade
| ihn dyon « }L'L bejtreiche Den Boben mit eingemachten
Kirfdyen vder mm[uumt, und madye folgenden Gréme:
Ribhre cinen Kodylbfelvoll feined Mebl mit etwas fi=
pem Nabm glatt, dad Gelbe pon 10 (‘;‘.IUH nebjt dem
Abgeriebenen einer Citrone, cin Gigrof geftofenen Juk-
fer, verdlinne e mit einem Scdoppen fithen Ralm ; |
fese ed auf’s Feuer, laf es unter beftdndigem Nithren
oicf werben , Dierauf lafp ibn evfalten, fiberftveidhe al8=
bann die gebacdene Torte damit und made folgenbe |
Dede: Sihlage von den 10 Gievweif einen fteifen l

L

|
4
q
q
1
0

Sdynee, menge mehrere Handevoll feinen Juder und
etiwas abgeriebene Gitronenfchale barunter, beftreiche
algdann eine Form mit ‘E'Sadwi, jese Den Sdynee dars

1 auf und bace ibn lan\]mm gelb, fese ihn auf die Gréme- ! U

' Torte und beftreue fie mit Juder. | flf

¢

538. Sand-Torte. b
‘ Jibre 412 Loth Butter yweif, 412 Loth feinen Juder
bl parunter und ba:tu 6 Giergelb, etwas feine Gitronens
jhale, 4 Loth "JSunwran;rnf‘walt und Gitronat davan,

rithre dies ', Stunbde, dann rihre ¥ Pjund Weifmebl ¢

hinein, fdlage 6 Gierweif su \,.f*nu und nenge 1[)11 3

varunter, [u!uu al sbann ein Tortenbled) mit ‘bmmr 'E

i Deftreiche e mit Butter, Deftrewe e8 mit Mehl, Iu le
‘ oie Mafje binein, befiveidie fie oben mit Sdynee, feinem
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Suder und Jimms, bade fie {dhon gelb, nimm das RPa-
pier weg und fese fie auf bie Platte.

539. Ghocoladen-Torte.

Rithre 4, Pfund feinen Juder, 8 fotl) gefhalte und
sart geftofiene Mandeln, 8 Loth geriebene Ehocolabe,
wmit 40 Giergeld % Stunde, menge al8dann 4, Pfund
ourdigefiebtes Mebl hinein, fhlage bas Weifie der Gier
3u Sdmee, belege ein Tortenbled) mit LBapier, bejtreidye
ed-mit Butter, menge den Schnee unter die Maffe, fiille
fie in basd Blech und backe fre langfam ; man fann audy
einte Ghofolaben - Glafur dariber madien: Kode v,
Lrund Juder, ¥, Bfund Ghocolabe mit 1 Glas Wajjer
Dick unb nibersiele die Jorte damit.

540. Rabm-Sorte.

Etelle 3 Sdyopyen fiifien Rabhm auf’s Fewer, briice
ben Saft einer Gitrone binein nud laffe e8 auf bem
Feuer ju Rife werden, giefe ed auf ein Sieb, bamit
Die jaure Mildy abtropit, riihre alddann Ya Biund But-
ter fhaumig, rihre ¥, Bfund feinen Jucer nebft 6 Gier-
gelb binein, ribre den Rafe dasu nebft dem Gefchymad
einer Gitrone ober BVanille, rithre bdics s Gtunbe,
menge 4 Loth feined IMehl barunter, nebft bem ju
Sehnee gejdhlagenen Giweif;, belege ein Tortenbledy mit
Butterteig (fiehe geriebenen Butterteig), fille
die Majje hinein und bade fie jchon gelb.

541. SKartoffel-Torte.

Die Kartoffelnt werden roly gefehalt und gefocht, boch
. burfen fie nidyt zerfallen, laffe fie erfalten; alébann
werdent fie auf dem Reibeifen gevicben, wiege 3/, Piund
Sartoffeln, %, Bfund feinen Juder, rithre s mit 8 gangen
und 8 gelben Giern cine Stunbde, thue den Sart unbd
11%
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ben Glefdhmad einer Gitrore darunter, fille bie Maffe
in eine mit Butter beftrichene und mit t],if\{‘llll\?l‘.,li
Diandeln beftreute blecherne Niodel, bade fie in einem
.wI n 3([1“

542. Frangofifche Sorte,

Rithre 6 Loth Butter weif, mit 3/, ‘1~mn‘* gejchdlten
und gejtofenen Nandeln, menge bag Abgeriebene von
2 (‘lnwmn, m[‘wt vem €aft von 2Gitronen, Y5 Pund
feinen )luhl darunter, rithre dieg eine Stunde, belege
alédbann ein : smhnluu[; mit Butterteig (fiehe Butters
w'q), eftreidie Ben Boben mit eingemadyten oder yer

damypften Aepfeln, fille die Maife [“(!lt'lllf nmd)c eiit
®itter von "\mmtuj paviiber und bade fie eine Feine
Stunbe im Ofen.

543. rangofifche Sorte anbderer Ant.

)

Madhe von ’2 Piund “Sl'mr einen ‘)mitumq, welle

[I rgrofi, aus, fese
jebed auf ein mit Weehl Dejtrented Blech und bacte fie
getb; made aldda rm Nm'm‘i fitfen \L‘h‘) Nimm 16
"u\ feines TMehl, 8 Lotl Sudfer, 4 Loth Butter,
2 Giermweifi bw ‘mm;i‘:.“ einer Gitrone, verfertige
bavon einen uzq, welle ibn aus ju 3 B lamh e, i
ber Grofe wie die vorhergehenden, nur dimner, lege fie
auf ein mit Butter Iumdum Bled) und bade fie
fibon gelb. Den anbern Tag lege dad eine Butter-
Dbldtte [)Ln auf ein Bled) ohne Nanbd, Dbeftreidhe e8 mit
cmqul m[‘”n Rirfdhen, alddann made vom Juderteiy
einen Bobden, [‘L]'mni,“‘ Diefen mlr Lmqunmimu Him=
beeren, lege dara ufmmr einen Bobden von Butterteig,
tiberftreicie diefen mit Hegenmarf, dann lege einen Bo=
Den von 3u fL.m; mit unqa.nnd'm: Johannisbeeren
beftridyens Den dritten Boden madye mn Butterteig
und thue eingemadite Apricofen darauf, den legten Bos

1€
D
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ben madye von Juderteig, briide fie alle feit jufammen,
fhneide fie alle gleid) und made folgende weific Glace
dariiber: Ribre Y, Pfund fein qefiebten Sudfer, ben
Eajt einer Gitrone, den Schaum von einem Giweif,
rihre Died eine halbe Stunbde, glacire die Torte fowoh!

oben wie zur Seite damit, lajfe fie alddbann trodmnen,

544. Spanifche Sorte.

20 Poth geidydlte und geftofene Mandeln rithre mit
Yo Pfund Butter, 4 Loth Gitronen- und Pomeranjen=
fdhale fdhdumig, vithre 10 Giergeld hinein nebft 16 Loth
feinen Juder, ben Eajt einer Gitrone, Y Loth geftofes
nen Jimmt, 4 Quint Nelfen, 4 geviebene Mustatuuf,
8 Loth geviebened Mild)brod, menge Aes wohl unters
einanber, fihlage 6 Gierweifi ju Sdnee, menge ihn
Darunter, beftreiche algdann ein Tortenbled) mit Butter,
lege von Butterteig (fiehe geriebener Buiterteiq)
JNiemen im Vieved auf den Boben, fille die WMajje
hinein, lajje ¢ langfom baden.

545. Punfdh-Sorte.

Mimm 4 Prunb gefiebten Juder, 20 Giergeld, 12 eiers
jdhwer feines Mehl, rithre den Juder mit den 20 Giers
gelb eine Stunbde, nebjt dem Abgeriehenen einer Gi-
trone, fdhlage alédbann 16 Gierweil zu einem fteifen
Sdynee, menge bas Mehl und den Sdynee 3u gleidher
Jeit unter den Juder, belege 3 Tortenbleche mit Papier,
beftreicdhe fie mit Butter, fiille in jeded gleichviel von
der Mafje, ftelle fie Alle in einen gelinden heipen Ofen
und bade fie gelb, [6fe alddann bas Papier, lege
ein audgefdynittenes Papier auf die Platte, lege eine
Yage von Der Torte dbavauf, alédann rifre 4 Handyoll
feinen Juder in ein Glasd Arac, den dritten Theil fitte
Dapon auf bie Lage, ftreiche alddann eingemadyte Kirs
jhen dbarauf, lege wieber eine Lage von der Torte,
1%
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fchtitte vom Avac dbavauf, fberftreide ed mit Duitten
oder Hegenmark, lege nun bie dritte Lage, fibergiefe es
mit bem fibrigen Urac und made ein Gid bariiber.
(Siehe frangofifdye I orte.)

546. Aepfel- Sote.

Edyile 8 6ig 40 NAepfel, ftelle jie mit Sucer und 1
®lag Wein auf's Feuer, laffe fie weid) bampfen, vers
tiibre fte, laft fie bicf Fodhen und erfaiten, {dyneibe 4 Loth
gefdyilte Mandeln , 4 Loth Gitronat und Pomerangens
fhalen, wajdye 8 Loth Rofinen, menge died unter bie
Aepfel, thue Juder dbaran, bis es fip genug ift, lege
algbann das Tortenblech mit Butterteig aus (fiehe
Butterteig), lege die Aepfel barauf, madye ein Gits
ter von Butterteig darauf, beftreiche den Teig mit Giers
geld, und bacfe die Torte 2, Stunbde,

547. Kitfchen - Sorte,

3 Pfund faure Kirfden werben abgezopft und aus-
gefteint, Idutere alsbann 3/, Piund Juder mit 4 Glas
Waffer, thue die Kivjchen binein, wenn fie einige Mis
nuten gefodyt Haben, nimm fie wieber heraus , laf bie
Sauce did einfodien, lege fte wieber Binein, laf fie
nebft 3immt und Nelfen mitfochen; im lebrigen vers
fahre wie bei der Aepfel-Torte.

548. Apricofen - Sorte.

30 Apricofen werben ausgefteint; fodie fie in MWaj-
fer ab, nimm fie wieber hevaud und fesie eine an die
anbere in ein Gafjerol, beftreue fie bicf mit Sudfer, dede
fie gu, laf fie Fodyen big fie Feine Sance mehr haben;
im Uebrigen verfalyre wie bei ber Aepfel=T vrte.

m
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549. Pfivfich - Sorte.

G8 werden 25 b8 30 Pfirfiche ausdgefteint, eine
neben die anbere in ein Gefihive gethan, Wajjer daran
qejdnittet und abgefocht; nimm fie beraus und jddle
fte, lege fe wieder in ein ®ejcyive, beftreue fie dicf mir
Suder und fodye fie, nimm fie wieder berausd und laj
die Sauce did Fochen, belege algdann ein Tortenblech
mit Buteerteig (fiehe Weingeba denesd), lege bic
Pivfiche Hart neben einander pavauf, {ditte den Sajt
darauf und bade fie im Ofen gelb.

550. Ringlo-Torte,

G8 werden 40 bis 50 Ringlo audgefteint, neben ein-
ander in ein Cafferol gelegt und bidf mit Juder beftreut,
laffe fie Fochen, nimm bdie Ringlo wieder beraud, damit
fie nicht gu weidy werben, laf die Sauce dict einfodyen ;
im Ucbrigen behandle fie wie die vorhergehende Torte.

b51. Simbeer- Sorte.

G2 yird eine Ea[mibrc’uoﬂ Himbeeren vein gelefen,
mit Juder und Jimmt auf’s Feuer geftellt, lajje fie bict
fodyen, hievauf lafi fie exfalten, belege ein Tortenbledy
mit Buttecteig (fiche Weingebaden ¢8), ftreidye die
Himbeeren davauf, lege ein Qﬁirtvrimﬁn i‘mm‘tcig dar=
auf und bade fie ¥, Stunde im Ofen.

552. Jobannidbeer- Sorte.

Wird ywie die Himbeer-Torte gemacht.

553. Maulbeer-Sorte.

Yuf diefelbe Art wie die Himbeer-Torte.
1 El
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554, Heidelbeer - Torte.

Rird auf diefelbe Art aemacht wie die vorfergehenden
o Iy a ,“ ¢ ./ ~
Forten, aber ftatt Des Gitters von Butterteiq ftreue ges
ftofene Viandeln und Jimmt davauf.

555. Bidquit.

4 Pfund feiner Juder wird mit 20 Giergelb 1 Stunde
| geriihvt, thue Das Ybgericbene einer (Sitrone oagi,
' fdhlage alsdann 16 Gierweifi ju Schnee, wiege Mebl,

fo jdwer wic 12 Gier, menge e$ mit dem Schnee dar
unter, belege alébann die Form mit Papier, beftreiche
¢ mit Butter, fille die Majje hinein und bade fie

- =

langjam im Ofen.

556. Bisquit auf {chnelle Art.

Man wiegt 5 Pfund gefiebten Juder, eben fo piel
Gier, Halb o viel Mehl, rihre dDas Gelbe dev Gier %
Stunbe mit dem Sucfer nebjt dem Abgeriebenen emer

Gitrone, fthlage das Meife der Gier ju Sdnee, menge
ifn mit dem Meeh! darunter und fille fie wie oben.

557. Widquit vou Rofinen.

Rithre 42 Loth Butter weif, vithre 9 Gicrgelb, eines
nady dem anbdern hinein, menge 42 Loth gefiebten Jucter,
12 Roth gewajdsene Rofinen, 12 Loth Viehl und ehwas
Simmt darunter, vibre s Y, Stunde, hlage das Weife
s Schnee, menge ihn aud) davunter und fille die mit
¥ Butter beftricdiene und mit Jucer befirente Fovn bamit,

bade fte langfam im Ofen. l

558. Gnglifdyer Kuchen.

1/, Bund frijde Butter wird weif gerithrt, % Bfund
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Yoth feiner Juder, nebft 8 Giergel, riihre immer 4
Loffelvoll Suder, 2 Loffelvoll Mebhl, 1 Giergelb Hinein,
big e8 aufgeht, thue aldbann 8 Lot gewajdene und
wieder abgetrodnete Nofinen Hinein, {hlage 2 Gier»
weif 3 Sdinee, menge ihn nebft bem Abgeriebenen ei=
ner Gitvone darunter, beftreiche und belege eine Korm
(Ruchenblechy mit Papier und Butter, fllle bie Mafje
binein, ftreidie ben Sudyen fingerdict audeinander, fhile
und {dyneide 4 Loth Mandeln, menge 4 Handvoll Suder
darunter, beftreidye den Kuchen mit Giergelb, ftreue die
Manbdeln davauf und bade ihn langjam im Ofen gelb.

Debl wird auf einen Teller gethan, bedgleidhen 12

559. &irfchen- Kuchen.

"% Pfund Buder wird gejiebt, ¥, Punbd gefdydlte
unbd gartgejtopene Manbdeln werden mit 8 gangen Giern
fhdumig gertihrer, thue 4 Qoth gejchnittenen Gitronat
and Lomerangenjchale, ¥, Loth Jimmt, v, Quint Nel=
Fen bagu , weidye 8 Loth geriebenes Schwargbrod in T4
Glas vothen Wein, menge dief nebjt 2 Pfund Kirjden,
wovon bdie Hilfte ausdgefteint ift, unter einander, bes
ftreiche eine Sugelhopfform mit Butter, ftreue fie mit
geriebenem Brod aus, fiille die Maffe hinein und bade
Den Sudpen langfan.

560. Sicfchen-Ruchen anverer Art.

Eneide 4 Wed in Fleine Schnitten, fditte Mildy
baran und lajje fie weidben, driice fte- wieder ausd und
ribre fie glatt, vithre al8bann 8 Loth Butter weif, thue
bie ausgedriidten Wede dagu, nebft 8 Loth geftofenen
Mandeln, 8 Loth feinen Juder, Simmt und NRelfen,
vithre die Maffe mit 8 Giern ab, menge 2 Pfund abge-
3opfte Rirjchen darunter ; beftreiche ein Sudenblech mit
Buiter, beftreue 8 mit geriebenem Brod, fiille dic Mafie
hinein, bace ihn.

B e
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561. Rirfden- Kuchen mit geciebenem Teig.

Weidse cin gericbened Mildbrod in Mild ein, lafje
8 ot Butter vergehen, rihre dag Mildybrod, die But-
ter, 8 Loth geftofene Manbdeln, 8 Qoth Juder mit 6
Giern redht {dhdumig, rihre 4 Echoppen Milch nebft
Fimm¢ und abgericbener Gitrone davan. Belege ald=
dann 4 Quchenbledy mit geriebenem Butterteig, belege
ven Boben did mit Kirfchen, fdyutie den ®up bartiber
und bace ibn im Ofen.

562, Kirfden Kuchen ohne Gup.

Belege das Kudyenbied) mit Butterteig (fiehe Buts
terteig)s bejtreue Den Boden mit Juder und [ Man-
veln, belege ihn al8bann did mit Kirfdyen, ftreuc Sucker,
Jimmt und Mandeln dbarauf, lap ihn Balb backen,
nimm ihn alddbann aus dbem Ofen, giepe 1, ®Glag Wein
barauf und bade ihn vollends fertig.

563. Srauben:Kuden.

Belege das Bled) mit Butterteig, wie oben, und
madye folgenden Gufi: 8 Loth gefiebter Juder und 8
otl gefdyilte Manbeln werden mit 1 Giergelb gefto=
fien, thue died in eine Sdyiifjel, rihre eé mit 2 (Siers
geld, 6 Loffeloll fifien Rahm, Jimmt und abgeriebener
itrone glatt, beftreiche pen Boden damit, lege weife
und rothe Beeven davauf; verjdylage alddann 6 gange
Gier, Jimmt, 4 Handvell Juder, Y Sdoppen Mileh,

f bie Bees

vithre Aled qut unter einander, fdiitte €8 auf
ven und bacte den Sudhen langjam im Ofen.
564. Upfel - Kuchen.

Belege dasd St‘udw;tb[cd) mit Butterteiq, fddle ald=
pann 8 big 40 Aepfel, {dhneide fie in 6 Theile, lege
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einen an den andern, ftelle fie etwas aufredht und madye
rv[\‘vw\m(‘inﬂ: Lafje s Pfund Butter vergehen, nllm
Y, Sdioppen fauern ]ml\n: und 6 gange Gier, 8 ¢ Loth
aeftofiene Mandeln, 8 Lth Sueter, immt und Gitrone
varunter, fdyittte ben Gufs itber die Aewjel und bace den
Kudyen.

565. Apfel- Kudyen anderer Art.

Belege dad Kudienbledy mit “‘\utrmuq und Aepfel,
ml.n Jucfer, Jimmt, Mandeln darauf, giefe % Glas
qWein daviiber, {dyneide einige Stitcfdhen Butter bavauf
und bade den Kudyen.

566. Jwet{chgen Ruden.

Belege bas Kuchenbledh mit %uttnmq (fiehe Bute
terfeig), madhe aldbann der .mq; natd) umn Snitt
in die %u\ur\u.nn fteine fie'aus , lege fie auf den But-
terteig, dody mehr aufredht, tunmt redyt viele Davauf qc
Den, uum 8 Loth Manbdeln, %urru nnb3nmnt fe nady=
bem bi %Imt‘uh,ul jiif {ind, lege einige Sthdden
DButter Lamur und laf ibn ¥, Stunde baden.

@3 ift gut, wenn nmn auf den Butterteiq der Obft=
fuchen gericbened Mildbrod ftrent, damit der Boben
nidyt gu febr enweidt.

567. ife-Kuchen.

NRifre 4 faure Kisdchen in cim Echtifiel , vithre 1
Handvoll Meh!, ober foche von dem Mebl einen diden
Brei Cauf diefe Art wird er gavter) binein, serlajje als-
pann 8 Lotly Butter, vithre 5 bid 6 Gier hinefn, wenn
man Nebl nimmt aud mms*ﬂuu{) oDer fauern RNakm,
nebit 8 "L‘H) a]en\anlnmu Rofinen und Swiebeln,
Juder, 3immt und Salz, belege cin fu [un[\ud) mit
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Butter» und Bierhefenteig, fille die Majje finein und
bade {ie.

568. Sdfes Kuchen, firfer.

Ribre mit geftanbener Mildy, 3 Kodhloffelvoll Mehl
und 4 Giern einen Teig an.  Madye hierauf 4 Sdjop-
pen Mild fiedend, vithre den Teig hinein, jditte ald-
dann etwad Molfen dazu, damit ed fidy fdyeidet ; wenn
bieg gefdhehen, laf es Durd) eine Serviette laufen, wenn
die Mildy abgelaufen ift, thue bie Kife in eine Sdyiif-
fel, rihre 2 ganze und 3 gelbe Eier nebjt 8 Loth gewa-
fdhenen Rofinen und Jibeben, Juder, Jimmt, etwasd
fiifiem Rahm und Saly; wenn Aled qut verrithrt ijt,
fiille die Maffe in ein Kudenbled), weldyesd guerft mit
Butterteig belegt ijt, und bace ifn.

569. Bwiebel-Kudhen.

Duerft wicd ein miber Teig gemadyt wic folgt: (2 {
Loth Butter laf vergehen, nimm Hievauf 4 Meflein
Meehl in cine Sciifjel, rithre die Butter, 1 Glad laue
Milch, fir 3 Kreuzer Gijighefe und etrwad Ealy daran,
fdaffe den Teig jo lange, bid er vom Loffel lodgebt,

Deftrewe efn Blech mit Mehl, roelle den Teig ausg, be- I“
lege bag VBled) dbamit, und lafje thn an der Wdrme 1
geben. i

Den Tag juvor werben 414 bis 16 grofe Fwiebeln G
gejdhalt und fein gefchnitten, laffe alddann */, Pfund .‘1::
Butter vergehen, lafje die Jwicbeln 1 Etunbde langfam 1 9

parin dampfen, und fdatte jie fber Nadyt in ecine
Sbitffel.  Den andern Tag rithre 6 gange Sier nebijt
Gal und Sammel Hinein, man fann aud) einige LYof- o
felvoll fawern Rabm daran thun; wenn die Majje gut /
geviihyt ift, ftreidhe die Jwiebeln fingerdid auf den ge-
gangenen Teig, {dneide rohen, gerdudyerten Sped in
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fleine vieredige Stirde, firewe den Sped darauf und
bade den Kudjen in emem gut gebeizten Ofen jdyin
qelb.

Hefen: nud Shmalzbackerei.

570, Priode.

G8 wird 4 Pfund Mebl in eine Schitffel gethan, in
ber Mitte wird eine Grube gemadyt, verriihre algdann
4 Gfldffelvoll Bierhefe mit etwas lauer Mildy, riibre
alled DMehl ju einem diden Vortetg, made 2 Schnitte
tiber’s Kreuy dbarauf und laffe die Majje an der Warme
geben.  Hievauf werden 3 Prund Mehl in cine andre
Sdyiffel gethan, gleidhfall8 cine Grube in die Mitte
gemadyt, fdneide 2 Bfund Butter in Fleine Stitdchen
binein, nebft 12 gamgen Giern, etwad feinem Sal;,
{chaffe Alles mit der Hand unter cinander; wenn dber
Vorteig gegangen ift, fo made in die Mitte des ans
vern eine Wertiefung, thue den Worteig hinein und
fdbaffe Denfelben langfam unter den andern, befireue

jege Den Teig darauf und lafje ilu

ein Tudy mit Mell,
10 Stunden langjam gelen; nach Berlauf diefer Jeit
wird er einige Mal iftberfhlagen ; wirfe alsdbann 4
Sudyen leicht aud, dody immer einen Fleiner wie den
andern, lege ein Papier auf ein Bledy, beftreiche ed mit
Butter und lege den grifiten der Kudjen darauf, bes
jreeidje ibn mit Giergelb, lege Den jweiten darauf, be:
ftreiche ifym ebenfalld mit @i, und fo fahre fort, bis fie
Alle auf einander figen , bejtreiche algdann ein Papier
mit Butter, widele es darim, dody mufi es Dreifingers
breit bariiber gehen, umwidele e8 in der Rundung mit
Bindfaden, laffe ifn nod) 2 Stunben geben und bade
ihn Dierauf im Ofen gelb.

116k
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571. Gugelbopf.

@8 wird T, Pfund Butter weil qgerithrt, thue ',
Piund Mebl dagu, rihre immer 4 ERloffelooll Mehi
und 4 Gievgelb hinein, bis es 12 Giergelb {ind, nebft
2 gangen Giern, viihre hievauf 3 Gploffelvoll Efjighefe
und 3 Gploffelvoll Mildy hinein nebft etmasd Salz, bes
ftreiche Die Form mit Butter, fitlle die Mafie binein
und [afi fie einige Stunben an einem warmen Ofen ges
ben.  Hievauf wird er gebaden.

572. Gugelbopf anderer Art.

Ribre 3/, Pfund Butter weif, alddann werben 4
Bfund Diehl und 9 Gier wie oben hinetngerfihrt, aud
etyag Salz, 1 Glas Mildy und fir 3 Kreuger Efjig
befe, tibre den Teig 4 Stunde lang immer auf diefelbe
Seite, Deftreiche eine Form mit Butter, fiille die Maffe
Binein und laffe fte 3 Stunden geben, hierauf wird er
gebaden. Man fann auh in bie Mafje 4 Loth ge-
jdbdlte und gart geftofene Mandeln thun nebft feinem
Suder.

573. @ugelhopf nody anderer Art.

%, Prund Butter wird weif geriilrt, rihre 20 Gier-
gelb mit 22 Loth Mehl, immer 4+ Gplofielvoll Mehl
und 4 Giergelb hinein, nebjt 4 Glas fifem Rahm, 3
Eploffelooll Gffighefe, etwad Salz und Juder; wenn
bie Maffe 4 Stunde gertbrt ift, beftreiche dieForm mit
Butter und geftofenen Manbeln, fille die Maffe hinein,
lafje jie einige Stunben gehen und bade fie.

574. Gugelbopf mit Rofinen.

_\.‘Rflf)l‘? 8 foth Butter mit 8 gangen unbd 8 gelben
Giern Y, Stunbde redt {haumig, wiege aldbaun 48

o
1§

%
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Loth Mehl unb menge ed dbarunter, nebit Suder, 8
Loth gewafchenen Rofinen, 3 Ghloffelwoll Mild:, 3 Gis
[6ffelvoll Gffighefe und etwas Saly; wenn bdie Maie
nod) % Stunde gevithrt ift, beftreide cine Form mit
Butter, beftreue fie mit gefdlten und qrob geftofrenen
Manbeln, fitlle dbie Mafje hinein und lafje jie 3 bis 4
Stunden gefen; alddann wird fie gebacten.

575. Waffeln mit Bierhefe.

Rithre 3/, Prund Butter weil, vithre 8 Giergelb und
6 gange Gier hinein, 48 Loth feines Mebhl, 1 Glas e
fen Rabhm ober Mild, fir 4 Kreuer Gifighefe, riihre
die Majje ¥, Stunbde miteinander, laffe fic an einem
warmen Orte gehen, laf alddann das Waffeleifen beifp
werden, beftreihe e8 mit Spect, fiille on der Maijje
binein, und bade fie auf beiden Seiten gelb.

576. Waffeln mit Mandeln.

Edale und fiofe ¥, Pfund Mandein, nimm %

Prund geftofenen Juder, ¥, Piund Mebl, verriihre
oied redht mit 6 gangen Gicrn, gerlafje ¥, Brund Butter,
jnitte fie nebft etwas flein gefdyniticner Gitronenfdale
und Jimmt dagu, verdimne 8 mit fitfem Rahm oder
Leinn, fo daf e8 die Dide eined Spasenteiges befommt
und bade fie wie oben,

577, Waffeln mit Rofinen.

Rithre %o Pfund Butter {haumig, rihre 6 Gier
Dinein, alédann wird Y «Biunbd Meh! mit Mildy glate
angerithrt, 3u ber Butter gethan; fdydle und jehneide
Ve Pund Mandeln, wajde '/, Biund Rofinen, 2 Loth
Flein gefdhnittenen Sitronat, tas Abgericbene einer Gi-
tronte, 2 Hiandevoll Juder, menge Alles wobhl unter eins
ander und bade fie twie oben.

LANDESBIBLIOTHEK




LANDESBIBLIOTHEK

578. Hefen- Kudhen.

Gin Meflein Mehl witd in eine Schufjel gethan,
algbann {afje 12 Loth Butter mqrfun, fhiitte 1 Glas
“?n' & nebft Salz daran, vithre e8 an dad Mebl, nebft
2 gangent und 2 gelben Giern; wenn ed p,c[dmffr ift,
paf der L6ffel fidh vein logfchafft, bejtvene ein & udyen=
blu[‘ mit Niehl, formire einen hiibjdyen Kuchen, beftretce
ibn mit Giergell, laf ihn 2 big 3 Stunden geben unbd
bade ihn. Man fann ihn aucy su einem beliebigen
Kuden auswellern.

579. Mingtuchen oder Theebrod.

1 Pfund Mebl wird in eine Sdhitjjel gethan, in der
Mitte eine Vertiefung qcmmht mit 2 Gfloffelvoll Gffig=
hefe unbd efwas IMildy in der Witte vom Mehl ein Bov-
teig gemacht, an die Warme gejtellt und 1 Stunbde ge=
en gelaf fens algbann am 1() 9’0'13 mttu vergelett,
Nmﬂ\u jie mit 6 Lot Jud u, > Giern, ¥, Schoppen
‘“u[d\ fdaffe Dieg Alles in dDen Borteig, bid der Lofjel
rein [w‘qnlwt, madie alébann einert grofen Ring davaus,
fetse ihn auf ein mit Mehl bejtreutes Blech, ftreidhe ibn
mit (*itrqcll’\ an, ftofie ¥, Bjund Kandisé grob, fdhneide

, Pfund gefdyalte “W‘nnx‘cln und Jimmt, menge Alles
q ur unter cinander, fivene ¢8 auf den Ning, lafje thu

3 Stunden gelen und bace ihn. Wenn ex {d

2 bis 3
acbacfen 1ft, wird er in fhmale Riemen gefdynitten und
sumt Thee aufgeftellt

580. Hannvoerfcher Kuchen.

L Bfund Juder rihre mit T4 Bjund Butter, 8 gans
aen und 4 qv[hun @iern fchdumig, menge alddann 1Y,
‘L\nm\ Miehl, % mem gewafdenc Rofinen, nebft
Gploffelvoll (\n.a,lwu barunter, fdhaffe den Telg vedyt
gut, Deftreue alsbann ein Bled) mit Webl, fetse Den

Badeanntcmhtrg



BADISCHE

199

Sudben davauf, laf ihn einige Stunden geben und bade
thi 5 wenn ex fajt fevtiq ijt, ftreue ctmwag Jucer davauf.

581. Leipgiger Kuchen.

1Y, Brund DMebl wird in cine Sclyifjel gethan, in
ter Mitte eine Verticfung gemadyt; rithre 2 Gilofel-
voll Gifighefe und etwas MViildy in die Mitte 3l einent
Borteig, wenn er gegangen ift, serlafe Bund But-
ter, vithre fie mit 6 gangen Giern, 2 Loffelvoll @ifig-
befe, 4 @lag Mildh) und ehwad Saly unter den Bor-
teig ; wenn ber Teig recht glatt gefdyaft ift, werben 10
Aewfel gefdhalt und fein gefhmitten, 1 Liund Roftnen
gewajdyen, bejtreidhe alédann ein Gajjerol, dad nod
einmal fo grof ijt al8 die Mafje, welle efnen fingerbicen
Suchen von der Mafje, lege ihn anf den Boden des
Gafferols, alsbann eine Neibe Aepfel, eine Yage Rofi-
nen, bievauf eine von gejtofenem uder und Simmt,
auch einige Loffelvoll gerlajjene Butter, aldbann wicher
vom Teig; fo fabre fort, bis es aufgebt, dody oben muj
Teig fein; ftelle 3 an efuen warmen Ort und laf ed
cinige Stunden geben, ftelle thn in einen mittelheifen
Oren; wenn er gebacen ijt, witd er auf die Platte ge-
ftiieat.

382, DBitteres Mandelbrod.

8 Loth bittere Manbdeln werden gejdhalt und gefto-
fen, 4 Piund geftofener Juder, dad Abgeriebene einer
Gitrone, 4 Lot Gitronat, 4 Loth Pomeranenfdale,
4 Loty gerlaffene Butter, 6 ganze Gier, dies Allesd wirp
in eine Schirfjel gethan und !, Stunde geriihrt, bann
L Bfund feines Mehl nebft Gjjighefe fiic 4 Kreuger, 1
®las laue Mild) oder Rabm dagu, fhafe den Feig
recht unter einander, beftreue.cin Bledh mit Mehl, mache
ein Laibdyen von der Maffe, fese e8 darauf, laffe es ci=
12
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niqe Stunben geben und laffe ihn m einem mittelbeifen
Ofen {didn gelb bacden, alddann jdmeide lange Stids |

dhen baraus. | 8
il
583. RKaffeebroddyen. i
| & Gin Mefilein Vel wird in eine Schifiel gethan, i f
ber Mitte cine BVertiefung gemaddt, mit 3 Loffelvoll Gf- ¢
| fighefe und etwas lauer SNilch ein BVorteiq angeriihet;

1 wenn er gegangen, ihre Prund Butter weifi, thue ‘
nach und nady 4 big & Gier hinein und %, Pfunbd ge- Q
fiebten Ruder, dad Abgeriebene einer Gitrone, ctiwad
lae Milch, 2 Chlofelvoll Gffighefe; weun Alled mit f
pem Borteig qut gearbeifet ift, nimm pent Teig auf das B
Nubdelbrett, madye beliebige Brodden baraus, jepe fic i
auf ein mit Mebl beftreuted Bledh, {affe fie einige i
Stunden an dev Wiirme geben, fireiche fie mit Ciergeld |
an und bade fie. |

534, Hefenbrodchen.
. Rfund Meb! wirh in cine Sdhiifjel gethan, in der e
k| Mitte viibre ein Teigdhen von 2 Cfildfielvoll Gifighefe |

{ und ethwad Mild, lafje e8 an der Warme gehen, vithre | |,

g algdann 3 qange, 2 gelbe Gier, 8 Loth jerlajjene But- 9

ter, etwad Sucer und Jimmt daran, aud) etivasd Mildy
Binein, bis der Teig recht wird, laffe ibn wieder geben,
wenn er gegangen, nimm ihn aups Brett, welle ihn i
ausd und mache vievectige Stide, beftreue ein Bleh mit |
Mefl, lege vie Stitcdyen davauf, laffe fie wicder geben,
beftreiche fie alédann mit vereibriem Gi und badfe fie. -

585. Hefen - Brepeln.
Y
) ' ' . - . W
MWerben wie obiger Teig gemadht, nur formict man )

/ ftatt Broddyen, Brepeln , beftrenet fic mit Gi und geftos

fenem Juder und badt fie.

i
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586. Wiener Brobd.

Thue 4 Loth Mebl in eine Sdyirfiel, ribre dad Sn-
nere mit 2 Gploffelvoll Gifighefe und etwas Mildy;
wenn ber Teig gegangen, lajje % Pfund Butter vers
qehen, thue fie nebjt 2 ganzen und 2 gelben Giern, 4
otl feinem Suder, 2 Ehlofelvoll Giftghefe unbd etwagd
Saly an bden gegangenen Teig, nebit 4 GSlag Mildy,
vithre ihn fo lange, big er fich vom Loffel [o8fchalt,
wafthe alédann 8 Loth Nofinen, 8 Loth Jibeben, 8
Yoth gejhalte und langlich gefchnittene Wandeln, menge
fie unter die Maife, beftreiche 2 Bogen Papier mit But-
ter, febe auf feden 4 Laibdyen und lajje {te einige Stun-
ven gehen, befiveidhe fie mit Glergeld und bade fie {dhon
‘:iflb.

587.. Hefen- Bidquit.
Yo Prund Butter wird weif gerhhre, nebit vem el
ben von 9 Giern, 2 Gploffelvoll Gijighefe, 4 Gploffel-
voll fitgem MNabm, 4 Loth feinem Suder, 54 Biund
Mebl, {daffe Den Teig wobl unter einander; follte ev
gu feft fein, thue nody ein wenig fiifen Rabhm hinein,
lajfe ben Telg geben, nimm ihn alddann auf ein mit
Mehl beftreutes Brett, welle iln fingerdid aus, jdneide
lange Stirdchen, fese fie auf ein mit Mebl Deftrented
Bledy, lafje fie wicder gehen, beftreiche fie mit Giergelb,
hcf‘tbrcuc fie mit Jucer und Jimmt und bade fie {dhon
gelb.

588, Sdyneden - Nudeln.

4 Meflein Mebl wird in eine Sdifjel gethan, in
ber Mitte eine Vertiefung gemadyt, laffe hierauf %
Pfund Butter vergelen, {ditte 4 Glasd Mildy, 2 gange
und 2 gelbe Gier, nebjt etwasd Salz und 3 Gplsffelvoll
Gjftghere dagu, vithre died an bad Viehl und fdaffe den
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Feig fo lange, big er vom Loffel lodgebt, welle aldbann

lange, fhmale Stirkchen daraus, beftreue fie mit gewa- o
fchenen Nofinen und feinem Jucker, volle fie {dneden- ol
artig jufammen und lajje fie 3 Stunden geben, laf tl‘\i
algdbamn in einem Gefchive Milch , Butter und Juder k
fodyend werden, febe eined an bas anbere hinein, ftelle %
einen Tedel mit Koblen darauf, laf fie eine fdone ¢ i
gelbe Farbe befommen und ridyte fie an. 0
:

589. Mabdcden - Sopfe. :

G3 wird 1, Pund Mehl in eine Sdhifiel gethan, L.

I

riibre in der Mitte mit 2 GFloffelvoll Cijighefe und ets
wad Milch einen Vorteiq an, und laff ¢s bei gelinder ¢
Warme qeben, laf aldbann 8 Loth Butter vergehen, f
rithre 2 Gier, fitv 4 Kreuger Anid, dbasd Abgeriebene ei-
ner @itrone, 4 Loth Gitronat, 4 Loth feingeficbten Juf-
ter, 1 Glad Mildy, noch 2 Chloffelvoll Eifighefe, rithre

vamit ben Teig vollends an und fdhaffe ihu, bis er von !
Dem Loffel lodaeht, nimm ibn hievauf auf dbag Nubdel- E

brett, madye fingerlange, diinne Wargeln daraud und
fledyte Dreifache 3opfe, leae fte alébann auf ein mit
Mehl DLeftrentes Blech, [aB fie an der Wirme gehen,

1 big fie reif find, beftreiche fie alédbann mit verFleppertem |
| & Gi, ftreue Suder und langlidy gefdynittene Manbdeln |
! bavauf und backe fie im Ofen fdhon geld. B

590. Scjnits - Brod. !

Sodye 4 Meplein Birnen-Schnip mit etwasd Waffer 'T
weidy, und lafje fie verfihlen, Dod) {o, daf fie nod) etwasd ;
warm bleiben, thue dann fiiv 3 Kreuzer Sauerteiq in einen
Hafen, verfihaffe thn mit lauem Wagfjer, alddann wird
1 Miehlein Mebl in eine Sciifjel gethan, rihre den
s | Sauerteig und fiir 3 Krenger Gffighefe dagu und fajje

/ pen Teig an der Wiirme geben.  Wdhrend ber Jeit
werden Die gefodyten Sdynife in einen Kibel gethan, ]
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auf bie anbere Hilfte 4 Meflein ScHwargmehl(; wenn
ber Vorteig {bon gegangen ift, wird ev jum Mehl ge-
than, nady und nady ju den Sdmisen gejdafit; wenn
die Mafle qut unter einander gefchafft ift, werben 4
Piund gefodhte Jibeben, 4 Pund gefdnittene Manbeln,

: Niffe nady BVelicben, ¥, Pfund Sitvonat, ¥y Pfund

idow: , SRomerangenfhale, 2 Lofly Jimmt, Y% Loth NRelfen, fiir
4 Kreuger Anid, fir 2 Kreuzer Fendel, 2 Loth Salz,
(body die Gewviirze alle geftofen) dies Alled unter die
Maijfe gefhafit; ift Alles gut unter einander, fo wird ¢
an die Warme geftellt und 3 Stunden lang gehen ges
[afjen. Wirfe alédann nady Belieben Laibden daraus
jee fie auf ein mit Mehl beftrented Bled) und laf fie
gebenr, dann werden fie in einem gut gebheizten Ofen
gebaden,

Schmalzgebackenes.

591, Bucker-Straublein oder goldene
Haublein.

Rihre 4 Loth) Juder, 8 Loth Mehl, 2 Loffelvoll Wein, \
2 Loffelvoll MRofenwafjer unter einanber, fdlage Gier-
weif ju Sdynee davan, bid ed dinn genug ift, durd
ben Tvidhter su laufen, [affe Sdymaly heif werben,
giefe pen Teig durc) den Tridhter hinein, laffe ed {dyon
qelb badfen.  Man nimmt gewdhnlich ein fleined Ge-
/ fhirve Sagu und [EFt eined nady dem andern baden 5 wenn
die Straublein aus dent Sdymalz Fomnten, werden fie
fiber bagd Wellholy geframme und mit Juder befireut.

592. Straublein.
La einen Scyoppent Mildy nebit einem Cigrof But-
ter fochend werden, rithre 6 Kochloffelvoll Mebl hinein,
nimnt ¢ wieber vom Feuer und laf es erfalten, rithre
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¢é alébann mit Gier ab, big ¢8 [uft, alddann werden
fie gebacken wie oben,

593. Faftnadt-Kuchlein.

4 Bjund Meeh( wird in eine Schirffel gethan, in ber
Mitte von 4 Cploffelooll Ejjighefe und etwasd Milch
ein Vorteig gemadht; laf ibn an der Wirme gehen;
wenu er reif ijt, lafje %, Prund Butter vergeben, &
qame und 6 gelbe Gier, 1 Glag Mildy, 2 Loffelvoll
Gifighefe unbd etiwvad Salz, {daffe e8 in ben Vorteig;
wenn dic Maijje gut gejdaft ift, laf ihn gehen, dann
welle ven Telg fingerdid aus, {dneide mit einem Nib-
den vieredige Stiddyen daraus, fese fie auf ein mit
Mehl bejtreutes Brett und laf fie nod) cin wenig ges
ben. %af alébann Schmalz in einem hoben Gejchire
beifs werben, ftupfe dbie Kiadlein mit einer Stricnabdel
3 bid 4 Mial und lege jie verfehrt in die Pianne; wih-
rend Dem Baden miifjen fie Ofters gerfittelt werben;
wenn fie auf beiden Eeiten gelb find, werden fie auf
cinen Geiber gelegt , alédann auf bie Blatte und mit
Sucer und Simmt beftreut.

594. Faftnacht-Kiidhlein oder Scherben.

Lerrtihre Y, Sdhoppen Mild) mit 2 ganzen Giern
und 3 Loffelvoll fauerem Rahm, nimm Meb( auf das
Jtudelbrett ynd vithre bdie vervithrte Mildy hinein, bis
ber Feig sum Wellen jt, danu wird er ausgewellt, 8
Lot Butter darauf gejdynitten, der Teig nberihlagen
und wieber gewellt, wenn ex 2 big 3 mal iiberjdlagen
ift , wird er mefjerriicfendict auggewellt, madye mit ei-
nem Ridchen vievedige Sticchen und bade fie in
Sdymaly gelb,

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg
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595. Reis- Wiieftlein,

Brithe 8 Loth Reid 3 Mal mit Fodyendem Waffer ab,
damit er gany aufquillt, algdann {dhitte Mildy davan,
Lap ibn weidy und vedit dicf Fochen; damit er aber gang
bleibt, thue 8 Loil Butter binein uud ftelle ibn vyom
Sewer, wenn er erfaltet ift, ribre Jeinen Sudfer, Simnt,
abgeriebene Gitrone, etwad Saly und 4 Giergeld hinein;
wenn die Maffe verriibhrt ift, madhe lange Wiftlein
daraus, febre fie in verfeppertem Gi, alddann in ges
vicbenem Milchbrod um, bievauf wicder in Gi und
Brod, damit man gar nidhts melyr vom Reis tieht, lap
algdbany Sdymal; heif werden, lege die Wiirftlein hins
einn und bade fie jdhon gelb, vidyte jte auf die Platte und
beftvene fie mit Suder. Gib eine Wein- ober Hins
Deer-Eauce bazu.

596. Fingerlein.

RNimm Y, Phund geficbten Juder, ¥, Piund ges
fdalte und jave geftopene Manbdeln, 4 Loth Gitronat,
2 Yoth Pomeranzenjdale, Jtnunt und Nelfen nady Be=
licben, 4 Pund Mebhl, 8 Loth Butter, 3 @ier, dieg al=
le wirtd auf dem Rubelbrett ju einem Teig gefchafft,
aldbann lange Wargeln daraus gemadyt und fingers
lange Stidden gefdnitten;; lafje Schmaly heiff werden
und bade fie dunfelgelb.

597. Upfel - Kitchlein.

Edadle 6 Badapfel,, jdneide, fo grof Der pfel ift,
fingerdide, runde Scheiben, und madye alsbann folgens
ben Teig: 3, Mefplein Mehl vithre mit Wein 3u einem
Diden Teig an, madie ein Kaffectopichenvoll Rinds
jdmaly beifp und briihe den Zetg damit, verdinne ihn
aldbann mit Wein, daf er die Dide eined Omelettes
Teiges befommt, thue auch etwas Saly Dagu, jdneide
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die Serne aud den epfeln, lege fie in ben Teig, laffe

algbann Sdymaly bheif werden, drehe die Aepfel im in by
Teig um, lege fie in’8 heipe ©dmaly, und bade fie ha
g]t.‘w.

598. Apfel- Knopflein.

10 big 412 qute epfel werden gejdyilt, bie Kerne
heraudgenommen und dann auf einem Brett fein ge= b
Badt, rihre hievauf 4 bid 5 Loffelvoll Vrehl mit 6 Clers i
qelb glatt an, thue feinen Juder, Jimmt, dad Abgerie- ~-
bene einer Gitrone daju, fiblage dad Weifie der Gier ju
Edwmee, menge ibn nebft den Aepfeln und 8 Loth rein
gewafdenen Nojinen darunter, lege fte mit einem Lofel
in’8 heife Sdymaly, laf fie {dhon gelb bacden, ridte fie
an und gib eine Himbeer oder Hegen=Eauce dagu.

599. Mandel - Knopfiein. ‘

Weide 2 Weet, twovon die untere Krufte wegge=
fdhnitten , in Mildy ein, wenn fie geweidyt, drice fie ‘

wieber aud, vibre fie mit feinem Jucer, 42 Loth ge- b
| fdyalten und mit einem Gi geftofenen Mandeln, 2 Loth |
| Gitronat, 2 Qotly Pomerangenidale, abgeriebener Ei f
+ trone und Jimmt, vithre dies Alled mit 2 gangen und b

2 gelben Giern, lege fie al8dbann mit einem GHloffel in
heiped Sdymals und bade fie fhon gelb, ridyte fie auf
oie Platte und gib eine Hegen - Sauce dagu. ‘

|
600. Sauere Rahm-Witeftlein. i

Laf 1 Sdipppen fauern Rahm Fodend yerden, vihre |
Miebl hinein, big dev Teig dick genug ift, jdaffe ein |
; St Butter hinein und [af den Teig auf dem Feuer
/ trodten werden 3 Gierauf fdyitte ihn in eine Sdyirjjel, laf
ibn crfalten, rithre alddann Gier hinein, bid der Telg |
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dic Dide eines Spasenteiges bat; nimm den Feig anf
ein Brett, madje Wirftden darans wund bade fie
in heifem Sdmalz fdyon gelo, aib eine Milch - Sance
vagu.  (Siele Saucen)

601. Gréme in Sdhmaly gebacken.

NRiibre 3 Kodylbffelvoll Weinehl mit 4 Sdoppen
fitfien Nalm glatt an, rihre 8 gange Gier nebjt 4 Lol
voll feinen Juder, das Nbgeriebene einer Gitrone und
etwas Sal; bagu, ftelle ¢8 auf's Feuer und laf e8 un=
ter beftindigem Rithren 3u einem diden Grame Fodhen,
beftreue al8bann eine Blatte mit Mebl, ftreidhe ben
Gréme fingerdif barauf unbd lag ibn fteif werden,
jchneide alsbann fingerlange und jweifingerbreite Stiics
den daraud, felre jie in Mehl um, bade fie in heis
pem Sdymaly geld und bejtrene fie mit Buder und
Simmt.

602. Spiegel- Brod,

Gin altgebadenes Mildybrod wird gevieben, mit fie-
denbder Mildy angebriiht, 8 Loth Mandeln gefehalt und
fein geftofen, 4 Loth Suder, das Abgeriebene einer Gi-
trone wird mit dem Mildbrod geriihrt, 3 big 4 Gier
paran gefdhlagen, daf der Teig die Dice eines Straus
benteige befommt; alébann werden von Oblaten diers
efige Stidden aefdinitten, auf die Mitte Diefer Dblae
ten eine eingemadyte Kirfhe ober Himbeere gelegt, gib
wieder eine Oblate barauf, faife das ®efiillte rings
berum mit der Mafje, bace es in beifem Sdymals fbyon
gelb und beftreue e mit Sucer und Jimmg.

603. Neis - Schnitten.
8 Loth Reis werben 3 Mal abgebritht, dbaj er gany
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aufquillt; aldbann wird er mit Mildh did und weick
qefodit, lafi ibn erfalten, vithre Juder nady Belicben,
nebit Gitronat, Pomerangenfchale, Jimmt und 4 Cier
daran, wenn die Majfe gut gevithrt ift, ninmm fie anf ein
Brett, fdneide sweifingerbreite Schmitten, Fehre fie in
Brod, in Gi und wieder in Brod um und bade jic in
Beifiem Sdymals

604. Mandel - Schynitten.

Y Pfund Mandeln werden qejdydlt unb fein gejto-
fien , 2 Mildhbrode gerieben und mit fiedender Mildh
angebritht, die Mandeln Dagu gethair, nebit Juder,
Bimmt, Gitronen- und LPomerangenjdhale, ribhre vie
Mafje mit 3 big 4 Giern ab, fiveiche fte auf Wedjdnit-
ten, felre fie in Gt um und bade fie in heifem Sdymalz.
Dean Fann eine beliebige Sance dagu geben. |

605. Gdynee- Ballen.
RNimm 3 Gier, 3 Loffelvoll fifie Mildy, 1 Cigrofs e
Butter, ein wenig Salz, und Mehl, bid der Teiq fich i
wirfen (&G, welle alddann in der Grofe eined Tellers el

Kuchen daraus, fdueide mit dem BVadrddlein finger
! breite Niemen, doch nicht gany hinansd, damit fie auf
| Beiben Seiten an einanber bleiben, fajje alédbann mit
dem Kody(Bffel den erften Riemen, dann den dritten, fo
fabre fort, auf die At Hange fte in's heife Schmals,
body wende fie gleid) um, daf fie nidit u viel Favbe
Befommen, vicdhte fte auf die Platte, beftreue fie mit Jut-
fer und Jimmt.

0.k

606. Créme-Schnitten.

Fhue 3 offelvoll Mebl nebjt 2 Loffelvoll Jucer in

s a eine ©chitfjel, riibre e8 mit fifer Milch glatt, fblage
5 Gier binein, dasu basd Abgeriebene ciner Cifrone, vere
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dimne ed mit Mily, Doy etwasd bider wie ein Flids
leinsteig, erlafie ein Stidden Butter in einem Aufs
laujbled), fitlle die Majje hinein, ftelle bad Blech auf
e Gefchive mit heigem Wafjer, [af es ftehen, bis e
Did ift, {dyneide alddann lange jhmale Stiidden, fehre
fie in Mebl um und bade jie in bheifem Sdymalz, bes
ftreue fie mit Suder und Simmt,

607. Sabacks-Rollen.

Madye einen Butterteiq, welle ibn ausd, {dneide
aweifingerbreite Riemen 1nd madye folgenbe Fiille:
Nimm Y, Bfund gefehdlte und geftofene Manbdeln, 1,
Lrund gewajdyene Rofinen, {dhneide von einer Gitrone
bie Sdhale flein, thue Suder dagu, bis ¢a fitp genug ijt,
rithre bied mit Giern, bis ¢ gum Streichen wird, ftreide
bie Niemen Butterteig mit der oitlle, {dhneide jiweis
Daumendide Holyden, beftreide fie mit Butter, rvolle
den Teig darum, binde fte mit Faden gu und bade fie
in heifem Scdmalz ; wenn fie hellgelb find, nimm fie Hers
aus, nimm dew Faden und die Hil; dyen bavon, lege fie
nod) ein wenig binein, nimm fie alddann beraud und
beftrene fie mit Suder und Simmt.

608. Jimmt-Rollen.

Ninmm 4 Pund Mehl, ¥, Prund Butter, 8 Loth ge-
jhalte und fein geftofene Manbeln, 8 Lotly feinen Suf-
fer, bas Abgerichene einer Gitrone, eine Mefjerfpise
Nelfen, 1 Loth Jimmt, dies Alles fhaffe mit einem gan=
gen und 2 gelben Ciern, 3 Lfelvoll fauern Rabm, 3
Yoffelvoll Wein , wirfe dben Teig jufaminen, welle und
uberjchlage ihn einigemal, welle ibn yweimefferviicfendice
aug, {dmeide Stidden davon, jhneide daumendicde
Dolilein, beftreidhe fie mit Butter, rvolle den Teig dar:
auf, binde Faden davum und backe fie wie obei; man
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fann, wenn die Holzden herausfommen, Gingemadited
Binein thu.

609. Pfeutelein.

Cajie ¥, Maj Mildy fiedend werden, mit ein Gigrof
Butter, viihre 6 Loffelvoll Mebl hinein, lap ¢s did fo-
dhen und erfalten.  Rithre alddann Gier binein, big 8
wie ein Spagenteig ift, laffe alsbann Sdmalz heifs
ywerben, [ege mit einem Loffel ben Teig hinein und bade
fie jdhon gelb.

610. SKavtoffel-Pfeutelein.

Edyiile und fdyneide 42 Kartoffeln in fleine Blati-
den, ftelle fie mit Wajjer und Sal auf’d Feuer und
laf fie weidy fochen, fitte dad Waijer ab, verriihre
bie Sartofieln und lap fie erfalten, rithre al8dbann halb
fo wiel Mebhl wie Kartoffeln Hinein, nebit 6 Giern,
Buder, bid 3 fif genug ijt, aud) cin wenig Brannt-
wein, lege fie wie oben in's heife Schmalz.

611. $older:Kirchlein.

Made einen Strauben = Teig (fiehe Stra uben),
sopie ein Holber-Straufdyen, Tege ¢d in den Teig, lege
¢ Dann mit Dem Loffel iw'd heife Schmalz und fo jalre
fort; wenn fie gebaden find, werben fie mit Juder be-

jtreut.

612, Juugfranen-Schentel.

Nifre 4 Giev mit 'y Prund gefiedten Juder s
Ctunde, [lafie 8 Qotlh) Butter vergehen, vithre fie nebit
Mehl, big ed did genug ift, hinein, nimm pen Teig

algbann auj dag Nudelbrett, welle ihn und formire

gt

Zima
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Sungfrauen = Sdjentel baraus und bade fie in Beifem
Sdymal; gelb.

613. Sprisengebactenes.

Lafie einen Schoppen Wagjer, ein Gigrof Butter mit
etwasd Ealy fochend werden, riibire Weigmeh[ hinein,
bi8 Der Feig did ift, laft ibn frocfen yoerden s thue ihn
in eine Sdyifiel, rithre 12 Gier, cines nady Dem anbdern,
iy bek binein, aud)y 3 Loffelvoll Nofemvajier, 2 Loffelvoll
hadt Branntwein, dody jo, daf der Teig nidt su ditnn wird,
fitlle bie Sprige bamit, bride fie in’s heige Sdymalz
und laf fie gelb bacen.

614. Gebactene Grundeln.

Rithre 8 Gidotter mit 1/, Piund Juder wnd 2 Loffel-
voll Rofenwajjer, dem Abgeriebenen einer Gitrone,
etwad Nelfen und 4 Loth Jimmt 1, Stunde, menge 1
Piund Mebl und 8 Loth Butter darunter, der Teig
mup gang fejt fein, formive Grundlein daraus, febre fie
in Gi und geriebenem Brod wum und bade fic in heifem

Siymalz,

615. Mandel-Kbrbchen.

1 Pjund Mandeln werben gejdhalt und fein qefchnit:
ten, jehlage 4 Gierweip su Scynee, nimm 3/, Brund ges
fiebten Suder, dad Abgeriebene einer Gitrone, nenge
dies WAlles unteveinander, fee mit einem Lofiel runde
Stugeln davon in heifes Sdymaly und bade fic jdhin
qgetb, nimm fie wieder heraus, thue fie efngeln in einen
Eleinen SNOvier, ftofe mit dem Stojel fo davauf, daj s
Seordhen werden, fille gejchlagenen Rabhm hinein.

616. Gebactene Mandeln,

4 Yoth feiner Juder wird mit 4 Giergeld und Gitros
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nenjale ¥, Stunde gerithrr, viihre Mehl hinein, bid
ber Teig gunt Wellen wird, welle ihn fingerdid aus,
ftidy mit ber Form Manbeln paraus und bade fie in
Sdymaly gelb. Man fann aud) gange Manbdeln hins
cinlegen.

617. Gebactene Mandeln anderer Art.

G5 werben 1/ Pfund Manbdeln gefdhilt und fein ge=
ftofien, 1z Pfund feiner Juder, Y3 Phund Mebl auf's
Stubelbrett genommen, mit 2 gangen und 2 gelben
Eiern gut untereinander gemact, welle die Peaffe mefjers
viicfenbict aus, ftidy den Teig mit dem Mandel=Model
aud, bade fie alsdann in heipem Schmals gelb, beftreue
fie mit Sucer und Jimmt.

618. Kirfchen-Biifchlein.

Rimm faure und fitpe Kivjden,* binbe fie in Bajdy-
fein und jdhneive die Stiele egal; nimm 3 bis 4 Kody»
[dffelvoll Mehl, vithre ed mit Wein 3u einem Diden
Feig an, madye alsdbann 3 Loffelvoll Schmaly beif,
brithe Den Teig bamit, verdimne ihn mit Wein , daf er
vie Dicke cines Straubenteigd befommt, felyre die Bitjdh-
(eint Darin wm und bace fie don geld, beftreue fie mit
Bucer und Jimmt.

619. Gebactene Jwetfchgen.

Die Jwetfchgen werben mit halb Wein und halb
Wajjer, ein Stitckchen Juder, Simmt und Gitvonen-
jchale weidy gefodyt; wenn fie erfaltet find, werden die
Steine heraudgenommen und gefchdlte Wandeln hinein
gelegt, alsbann werden fie in obigem TFeig umgefebrt
(jiehe Rividyen) und in heifem Sdmaly gebaden,
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620. Apfel-Sdnige.

Die Aepfel werden gejchélt und in 4 Theile gefdnit-
tens nadydem die ferne herausgenommen, Felre fie in
Gi und geriebenem Brod um und bade fie in Deifem
Edymaly, alddann bejtrene fte mit Juder und Simmt,

621. Gebadene Cibeben.

Sie werben mit halb Waffer und Hald Wein fge-
Focyt; wenn fie weich find, laf fieecfalten, alsbann wers
ben 6 bid 8 Jibeben in einen Fadben gefafit, in bem
Teig umgefehre ( fiehe KRiv{denbifdlein), der
Linge nady in heifies Schmaly gelegt und gelb gebaden,
alsdann nimm die Fiden davon und bejtreue fie mit
Suder und Jimms:.

622. Grof-Gier.

G8 werben 4 Gier bart gefotten und gefhalt, biers
auf in einem gebrithten Teig umgefebrt (fiche Stra us
ben) und in heifem Sdymals gebacten, wieder im Teig
umgefelrt und wieder gebaden, fo fabre 8 big 4 Mal
fort; fie Ebunen mit einer Kivihen- oder Hegen-Sauce
gegeben werben.

623. Hobel-Spibne.

Nimm 2 Gier, eine Nufigrof Butter, etwas feinen
Jucer und, Saly auf das Nubelbrett, wirfe Mehl dagu,
big der Teig gum Wellen wird, welle ifn fo diinn wie
einen Nudelfudyen ausd nnd laf ihn ein wenig abirocnen,
ridle alsbann pweifingerbreite Riemen, backe fte in

Sdymal; gelb und beftreue fie mit Jucer.

624. Pfalzer Kiichlein.

4 Loth Butter werben weif geritbrt, vihre bas Selbe

] QEERE
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* won 4 Giern binein, nedjt 2 GldFelvoll Bierhefe, einem 0¥
®&las laner Mildy, einem Lofelvoll Juder und etwas o

Saly, fdafie wnter die gerihrte Maffe ein Piund toeis ol
fied Mebl, welle den Teig sweimefierriidendid aus, laf it
ibn bei gelinber TWarme geben, fihneide vieredfige Kitc- At
feinn bavon unbd bade fie in heifem € dmals. 5

[} r

I 625. Pficfiche zu filllen und su backen.

Nimm 8 bis 10 Prrfidhe, {dhale und fhneide fie in
9 Theile, nimm die Kerne heraud und madye mit dem

Meffer Den Raum etwad grofier, fhale algbamt 6 bid 1 -
8 Piirfiche, nimm die Steine heraus, foche fie in Juder g
und Wein;  wenn fie weid) {ind, perriibre fie, thue ;

4 {3 e S (9 - o Y '
Simmt und Rofinen dagu, fille das Jnneve per Piirs i
fiche Damit, lege fte wieder sufammten, febre {ie in vere f
riifrtem Giwei und Weifmehl herum undb bade {ie | %
in heigem Sdymal;. ”

626. Strauben.

8 Sody(dffelooll Mehl rithre mit fubwarmer Mild ‘
& | pidt an, thue einige Loffelvoll fauern Rahm nebft 4 bid ‘
e | 5 Giern, audy ein wenig Rofenmwafjer das, lafs e8 Durd) |
cinen Tridhter in’s heife Schmaly laufen 5 wenn fie |
fdhon gebaden, ridte fie auf die Platte und beftreue fie - 28
mit Juder und Jimmt. :

Klecines Vackiwert.

‘ 627. Belgrader Brod.

l 12 Pund gefiebter Juder wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern vedht {chaumicht geviihet, dann wird Yy {
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PBfund gefdhilte und uberawerdgefdhnittene Mandeln,
Y viertel Biund Gitronat, 15 vievtel Phund Vomerans
genfdyale fein gefdnitten, 2 Loth Jimmt, 4 Loth Relfen
und etwas Pottajdye darin gerdihre, 15 Bfund Meh! in
die Maffe gejchafft und dann auf dem Wellbrett aus-
gewellt, in vieredige Stidden gefdmitten und auf ei-
nent mit Mehl beftreuten Blech in einem gelinden Ofen
gebaden.

628. RKleien-Siidylein.

Nimm Yo Pfund Mehl, 1/, BVfund Butter, 4 Loth
gefiebten Suder , 3 Giergeld und jdhaffe diefed auf dem
Wirtbrett gu einem glatten Teig, welle ihn und ftic
ihn mit einem runbden Mobel in der Gréfe eines Thas
Terd aus, und madhe folgenden Guf dbarvauf: 14, vier-
tel Prund gefiebter Juder, 11, viertel Pfund ungefchilte
geftofiene Mandeln, ein twenig abgeriebene Gitrone und
geftofener Jimmt wird mit dem Sdinee von 3 Gierweif
untereinander geriibrt, dann der Guf mit dem Kaffees
l6ffel auf bie Kiadylein gefest und auf einem mit Mel!
bejtreuten Blech gebaden,

629. Mandelbrod,

Man nimmt 1, Pfund gefiebten Jucer, 15 Bfund
qefchalte und gartqeftofene Manbdeln, 1/, Phund Butter
und 4 Piund Neehl, etwasd abgeriebene Citrone, 2 gange
und 2 gelbe Gier, und fdhafft diefes auf einem Brett ju
einem glatten Teig, wellt ihn und ftidht thn mit beliebi-
Mobelnn ausd, fireide e8 dann mit Schuee von 2 Giers
weiff an, wende bdie beftridene Seite in Suder unbd
Simmt um, bringe e8 auf ein mit Mehl beftrentes
Blecd) und bade e8 in einem nidht allzubeifen Ofen.

630. Lange Pomeranzenbrodlein.
i, Pfund gefiebter Jucer wird mit 2 gangen und
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qelben Giern rvedit {chdumidht geriihrt, Dann werden
Loth Pomerangenfdhale und 2 Loth Gitronat, RPeided
ein gefdhnitten, nebjt abgeriebener Gitrone und 18 Lot
Mehl bineingefhafit, halbfingerslange Wergeln daraus
gemacht und im Ofen langjam gebaden.

[

—_

631. Grocant. )

' B8 wird 1/, Pfund gefiebter Juder, 15 Pfund ge-
fdalte und gany gelafjene Mandeln, #/5 Loth Jimmt,
etiwad Nelfen und abgericbene Gitrone, nebft o Pjund
Mehl und 2 ganzen Giern, auf dem Wellbrett ju einem
Feig gefdafft, ein langer Laib daraus gemadt und auf

einem Bacdbledy in einem gelinden Ofen gebaden, ben it
anbern Tag wird ber Laib in fingerdide Sceiben ge- b
ichuitten und als Deffert gegeben. i

632. Grocant von gebrannten Mandel.

Gin Bfund gejdyalte Mandeln ywerben mit einem Fudy i

abgerieben, bann Dder Linge nady gany dimn gejdynit- i

ten, hernad) wird 4 Pfund feingeftogener Buder in ol

i einer meffingenen Bfanne troden auf jdwadyes Feuer i
{ gefett und fleiftig davin geriihrt, bis er gefdhymolzen und B
bt gelb ift, nun fommen die Mandeln daretn, man vihrtfie to
ywobl, big fie ben Jucfer gans angenommen und diejer (@

braun ift; al8dann wird die Majje in glatte Formen
gegofjen , weldye juvor mit feinem Baumsdl ober frijcher
Butter befevichen waren; man maf aber febr fdnell da=
mit verfabren, weil fonft die Wajje falt und fteif wird;
panmn wird mit einent filbernen Lofel oder ciner Gitrone
der Grocant an der Form herumgedriictt, aber nur fo
ik, Daf er jufammenfydlt und feine Locher befomme,
Dany ftiiezt man e8 um und wenn dicFormen verfdies i
. | pener Grifie find, werben fie aufeinander gefest und o ot
sum Deffert aufgejtellt. | &
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633. Jimmt-Stern.

2 Giermeifs werden yu Schnee gejhlagen ; 4/, Plund
gefiebter Jucer, 4, Pund ungefdhilte und gart gejto-
pene Mandel, ¥, Pfund Jimmt und ehwas Nelfen
werden mit dem Kody(ofel in einer Schyitffel ju einem
Teig gefdhafft, Hicvauf ausgewellt und mit einem Stern
ausgeftodyen, jedody fo weniq ie méglich mit den Hine
den gefhafft, und auf einem mit Wadys befirichenen
Bledy in einem gelinden Ofen gebadfen.

631. Bafeler LebEudyen,

1 Gcdoppen Honig und 3/, Pfund Suder fommen
in einem grofien Gafjerol mit einanbder auf's Feuer, bid
e anfangt su fieigen, dann fommen 4 Loth flein ge-
ichnittene Pomerangenjdhale, 4 Loth Gitronat, 1, Bfund
gefthdlte und fbevgwerdy gefchnittene Mandeln, 14,
Yoth geftofener Jimmt, 41/, Quint Relfen, 1 geftofiene
Muskatnuf, 3 Mefferipigenvoll Lotajthe, 3 Lofelvoll
Sivjdsenwaiier biven; man nimmt ¢8 vom Feuer weq,
fehafft 2 Bund Mehl hinein, und Hopft ibn redht, big er
falt ijt ; Dann wird er itber Nadyt auf ein Brett gethan,
ausgewellt, und auf einem mit Wadhg beftrichenen
Bilech gebaden; dann werden fie in Stadden gefnit-
ten und fonuen glajirt mwerben, wenn man esd [febt.
(Glace, fiehe franzéfifde Torte)

635. Gute Lebfudien anderer Ast.

1 Pfund Juder wird mit einem Glas Waffer ge-
lautert, bis er hell ift, daun 1/, Maf Honig hinein ge-
fdhittter, dann [aFt man ibn bamit einige Mal auffo=
dien, fiellt ibn vom Feuer, rithrt 4 Vfund aefdyilte
und diberswerdy gejdinittene Mandeln, 1. Biund Gitrp-
nat, 4, Phmd Pomerangenjihale, von 2 Gitronen die
Schale, Alles Flein gejchnitten, 3 Loty geftofenen Simmt,
13
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1/, Qotl Nelfen und 4 EhloFelvoll RKivfdenwafer nedft
2 Bfund Mehl hinein, und {dafft ihn redt, ftidyt ihn
hevaud und IGpt ibn auf einem IRirfbrett ftehen; den
anbern Tag wellt man {hn aud, legt ihn auf ein mit
Butter beftrichenes Blecy, legt Wargeln von Sdymarys
brodteig heeum, daf er nidyt herunter lauft, badt ibn
in einem quten Ofen und fdhneidet den Lebfuden in
vieredige Etiide, fo lange er nod) warm ift.

636. Weifie Lebluchen.

Man {dldgt von 4 Gierweify einen Sdjnee, vithrt die
4 Giergelb binein, gibt 4 PBfund gefiebten Buder, ¥
Biertelpfund Pomeranzenjdyale, 1/p BViertelpfund Citro=
nat und voit einer Gitrone bdie fein gefdinittene Schale
in bie Majije, nedft fo viel Mehl, baf fich der Teig twel<
{en 1dft, dann {dneidet man ihn in viereige Stid-
dyen, fept fie auf cin mit Butter bejtrichened Bled) und
badkt fie im Dfen weifgelb.

637. Sypringerlein.

Sibhre 4 Bjund gefiebten Juder mit 4 gangen Eiern
4 Stunbde, dap ed redt fdhiumig yird, fiebe 4 BVjunbd
Mebl, thue e8 hinein, nimm bicrauf den Teig auf das
IBivkbrett, welle ibn aus, dride ihn in Veodel und lajje
pie ©yringerlein ftber Nadyt liegen, bejtreiche ein Blech
mit Butter oder Wadyd, ftreue Anid darvauf, lege die
Gpringerlein barauj und bade fie in einem gelinden
Ofen.

638, Hopferlein.

2 gange Gicr werden mit 5 Piund gefiebtem Jucter,
etwad Gitrone, fiir 4 Kreuger geftopenem Anid vecht
jdydumig geviihre, dann witd 5 Bfund gefiebtes Mehl

hinein gethan, die Mafie auf einem Brett audgewellt,
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mit Hopferlein=Mobel audgeftodien, iiber Nadyt liegen
gelaffen und auf cinem mit Wads beftridyenen Bled)
gebaden.

639. Gitronenbrobd.

Rimm Y Piund gefiebten Juder, ribre ihn mit dem
Sdynee von 2 Gierweif und dem Saft einer halben
Gitvone %5 Stunbe, thue dann 4 Loth gejchilte und
sart geftofene Mandeln, nebft dem Abgeriebenen won
ciner Gitrone und 42 Loth feines Mehl dagti, Ddiefes
wird gufammen gefchafit, mefferriicendict auggewellt,
mit Belicbigem Model ausdgeftochen, fiber RNadyt ftehen
aelafjen, und auf einem mit Wadys Deftridyenen Bledy
gebaden.

640. Gitronenbrod andever Nrt.

Y/2 Bfund gefiebter Juder wird mit 2 gangen Giern
und 2 Gitronen am Jucer abgerieben und recht dick ge=
vithr; Dann wird 1, Biund Meh( Hinein gethan, die
Maiffe sufammen gejchafit, ausdgewellt, mit Modeln
audgeftodhen, mit dem Sdynee von 2 Gierwei ange=
ftvidien, mit uder beftveut und auf einem mit Butter
beftrichenen Blech im DOfen jdyon gelb gebaden.

641. Butterring.

*/2 Pfund Butter wird weil gerithrt, bann 1/, Pfund
gefiebter Juder, nebjt 8 Giergelb und dem am Sucer
abgeriebenen Gelben von 2 Gitronen hinein gethan, dice
fe wird mit 4 Pund Meh! jufammengefdyafft, augges
wellt, mit Ringformdyen audgeftodyent, die obere Seite
mit Schnee von Gierwelf angefirichen, in Suder und
Jimmt umgefehrt und auf einem mit Mehl beftrenten
Bled {chdn gelb gebacfen.
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642. Butterbridchen anderer Art.

6 Loth) Butter werben weif gerdhrt und 4 Giergelb
binein gefdlagen, dann fdlagt man 2 Giermweif jut eis
nem fteifen Sdynee und rihrt ¢8 audy hivein. Ferner
werden 6 Qoth qefiebter Juder und bie am Reibeifen
abgeriebene Schale vou einer Gitrone, nebjit 6 Loth
feinem teifen Miehl unter die Mafje gerhibre, in ein
Tortenbledy gefiillt, eben geftridyen, dann bdie ubrigen
Gierweiff ju ©dynee gefchlagen , die Mafle dbamit fibers
jtrichen, mit Jucker, 3immt und lang gejdmnittenen Man-
deln beftreut, worauf e8 in einem Dfen {chon gelb ge-
baden wird; dann wird es in beliebige Stitdden ges

fdynitten.

643. Anidbrod.

Dad Gelbe von 48 Gilern witd mit 4 Pfunbd fein-
gefiebtem Juder Y5 Stunbde geviihrt, dann fommt 1/
Bfund Mehl, und gulest der Schnee von 18 Cienweip,
nebft etwad Anid hinein; die Maffe wird nun leidt
unter einander gemadyt, bie Formen mit Butter bejiriz
dhen, die Waffe jur Halfte in jede Form gefitllt und im
Dfen {dhon gelb gebaden; wenn dad Brod erfaltet ift,
wird ed in dinne Sdyeiben gefdnitten und ein wenig
gebabet.

644. Sadfifhes Brod.

/s Pfund fein gefiebter Jucer, 1, Bfunb gefchilte
und fein gefdnittene Nianbdeln und 4 ju Sdnee gefdylas
gened Gierweift werben mit 3 Giergelb 14 Stunde ges
riibyrt, bann 1/, Viund Mehl hinein gewirkt, diefes wird
nun mefferviicendicd audgewelit, sweifingerbreite und
cnfingerlange Stitcdhen davaus gemadyt, auf ein mit
Butter befivichened Bledy gelegt und im Dfen {dyon
gelb gebacten.
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645. Suly- Kiidylein.

Rimm 3/, Pund geftebten Juder, 1P fund gefdyalte und

geftogene Manbdeln, 1 Loth gefofienen Simmt, yon eie

ner Gitrone die Sdale feingefdinitten und ben Saft ba-

vou, diejed wird mit 3 Giergelh gerithrt, alsdann wers

8 den runde Sridden Oblaten gejdnitten, die Maffe

oy P mefjereiicfendict barauf geftvichen , und auf einem Bledh
in einem gelinden Ofen gebaden.

646. Manbdel- Hippen.

@& werben 1/, Pfund ungefdyalte unb fberpwerg ges
jhnittene Mandeln mit 12 Lol gefiebtem Suder, 4
Loth Mehl, ¥/, BPfund Gitronat und Pomeranienjdale,
Y2 Roth Jimmt, ein wenig am Juder abgeriebene Gi-
trone vermengt, thue dann von 5 Gieriveifi ben Sdynee
darunter, fefie mit einem L6ffel runbde Riichlein, frreiche
fle gany diinn aus einander auf ein mit Butter bejtriche-
ned Bled), beftrewe die Riichlein mit Jucfer, bade fie
fhon gelb, und thue fie, fo lange fie nody eifp find,
tber ein Holy, damit fie gefritmme werben,

647. Manbdel - Hippen mit Sragant.

Edlage 8 Gierweii 3u Sdhnee, nimm 1 Bund ge=
fiebten Jucer, 4 Vund gefhalte und lang gejdnittene
Mandeln, von einer halben Gitrone den Eart unb far
4 Sremser Tragant, riibre dies sufammen, bejlveiche ein
Blec) mit Dutter, fepe die Hippen mit einem Loffel
vavauf, ftreidie jeded Haufden qus einander, dod) fo,
bap feined dad anbere beriifrt, bade die Hippen fhon
getb, und thue fie, fo lange fie nody beip find, dber ein
Hely, bamit fie gefriimumt werben,

648, Mandel- Hipyen anderer Yrt.
Vs Prund geficbter Juder, 2 Loty feingeftofient
13%
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Manbveln, 2 im; Gitronat, etwad Jimmt und RNelfen,
nebft eciner halben am Suder abgeriebenen Gitrone, |
werden mit 2 gangen Giern und 3 Gierweil recht ftart
qeriibre 3 Dann wird 1 Pfund Mehl Hinein gethan,
vle Mafie auf ein mit Butter bejtvichenes Bledy gejrri-
dyen, ftarf mit Juder und gefchmittenen Manbeln bes
ftreut, wenn es halb gebaden ift, nody cmma[ mit 3111’ f
fer beftrent, und wenn e8 aus dem Ofen fommt, in [
vierecige Stiddien gefhnitten und fber ein Wellholy
I gefriommt,

649. Orangenbrod.

Ribre Yo Piund gefiebten Sider nebft einer am
Suder abgeriebenen ‘anwmn,n mit 6 Giergelb 4
CSmunbe, mmgu algdann 1, Bfund Iulu IMebl daruns
ter, welle den Teig, und ftidy ihn in beliebige Formen
aud, fehe biefe auf ein mit Wad)8 bejtrichened Bled
und bade fie im Ofen jdyon gelb. L

650, Wiener- Vrodlem.

3 Gierteif werden ju Echne gejdlagen und mit 1/,

[ | ‘Jmnu Suder 4/, Stunde geriihrt, dann thue einen Kod)» \
| [6ffelyoll (‘utwucnmft, nebft einer am Suder abgeries |
! benen Gitrone Binein, DHernady werben 7 Loth Meh!
R Darunter gementat , mit einem Kaffeeldfel auf ein mit

Butter beftrichencd Bled) gefesrt, in Grife eined Sedyds
Freujerftiicfd mit Suder aberjiveut und in jdwader
Hise gebaden,

651. 3immt- Waffeln.
%2 Pjund Butter wird fdion weif gerihrt, 20 Loth
Juder, 3 Yoth Jimmt, beided fein gejtofen, 4 ganze
Sier nebft 4 Liumd Webl wird nady und nady inein

- —
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geriihrt, dann werden Kidylein daraus gemadyt und im
Jimmt-Wafeleifen {hon gelb gebaden.

652. Mandel - Waffeln,

s Pfund Butter, 3 Chloffelvoll Mell und 3 Giers
gelb werden mit etwad Wein ju einem Teig gefdafft
und ausdgewellt, fdhneive nun Bldttdhen daraus, die ges
nai dad Maf ded Waffeleifens haben, und bereite fole
genbe Fitlle: 15 Pfund Jucter wird mit ein wenig
Wafjer geldutert, bis er hell ift, bann fommt 4/ Buud
geftopene Manbdeln, 2 Quint Jimmt, 4 Quint Nelfen,
von einer Gitrone die Sdyale, nebft etwasd Citronat und
Pomeranzenjthale hinein, und wird geriihrt, bis die
Meafje troden ift, dann fommt jie vom Feuer, fodann
terden 2 Giertweif ju Schnee gefdhlagen und darunter
gemengt. Nun wird ein Theil ded Teiges mit der
Fulle beftrichen, in bad Waffeleijen gelegt, ein anderes
Etid Teig darauf gethan, bas Gijen jedody nidht gang
feit sugemacht und auf beiden Sciten jdyon gelb ges
Dacd.

653. Fremmaurer- Brobd.

Y5 Bfund gefiebter Jucder wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern 1/, Stunve geriihrt, dann fommt fic
4 Srveuger Anid nebjt 15 Prund Wehl hinein, madye
lange Stiddyen davaus, lege fie auf ein mit Butter bes
ftricyened Biedh, und bade fie in einem nidyt ju heifen
Ofen.

654. Pfalzer-Brod.

1 Bfund Mehl, 12 Biund Butter, 1/, Bfund gefieb=
ter Juder, 6 Giergelb uebft ein weniy fifer Piildy, wird
ju einem Feig gejchafit; wenn er glatt ijt, wellt man
ibn gweimefjerviicdfendid and und fticdhs thn in beliebige
13%*
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Brodeyen bamit, taudt fie in Juder unb Simmt um,
und badt {ie in einem gelindben Ofen.

655. Butter-Bidquitdyen,

4 Gierweif werben 3u Sdnee gejdlagen, riihre 8
Giergeld und 1/, Pfund qefiebten Juder hinein; wenn
diefed 1/, Stunbe geritbhrt ift, gib %5 Pfunbd gerlajjene
Butter und eine am NReibeifen abaeriebene Sdhale von
einer Gitrone, nebft 14, Pfund Weifmehl daju, fille
die Mafje in flade, runde Formehen, unv bade fie in
einem nidyt su beifen Ofen.

656. Jagerfchnitten.

1/; Prund geftebter Suder, 1/, Pfunbd ungefddalte und
Tang gefdmittene Mandein, die Schale von einer hal-
ben Gitrone fein gefdnitten, nebft dem Saft bavon, et
wag Jimmt und Anis, wird mit 8 Clergelb 1/, Stunbde
geviibrt, Dann fommt 45 Tiund Mehl, und julept der
Sdinee von 8 Gierweif hinein, dann wird eine Anis-
brod-Form mit Butter beftrichen, die Majje hinein ge-
fille, im Ofen {dyon gelb gebaden , und wenn ¢8 erfals
tet ift, wird ed in Sdnitten gefdnitten, wie Anid«
jdhnittens

657. Windtiichlein.

Edylage 3 Gierweiff ju Schnee, vihre Yo Pfund ges
fisbten Suder, etwad Anid und 7 Loth gefiebted Mehl
binein, {dneide Ffleine vievedige Stiddyen Dblaten,
jteeidie von der Mafie mefferviicfendid davauf, 1md bade
fie auf einem Bled) in einem nidyt ju Heifen Ofen.

Formen, fihlagt Gierweip ju Sdnee, beftreidt bdie
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658. Manbeltiichlein.

4 Gierweifi werben ju Scdnee gefblagen, thue 4
Lotly gefiebten Juder daju, tithre Diefes Yy Stunbe,
hievauf fommen 3 QLoth gefhilte und lang gejinittene
Mandeln, nebjt 6 Loth Mehl Binein, beftreue ein Bledy
mit Veehl, fetse von der Majje Fleine Haufdyen barauf,
und bade fie gelb, jdlage etwas Gierwvei su Sdynee,
ftreidye bie Kiichlein damit an, ftreue Suder daranf, thue
fie wieber in den Ofen und backe fie jdyon gelb.

659. Hobelfpane.

1 Bfund gefiebter Jucer wird mit dem Sdynee von
4 Gierweif gerithrt, big die Mafje did ift, dann wird
pon einer halben Gitrone die Schale darein gerieben,
{dneide lange und jdymale Oblaten, ftreiche von Der
Mafie mefferritfendict darauf, ftreue 2 Loth Feingehadte
Mandeln und 2 Loth Gitronat darauf und wodne fie
in einem [auen Dfen, daf fie ftch biegen.

660. Hobelfpane andever A,

So {dwer ald 2 Gier wird Jucer genomnten, und
fo fdywer als 4 Gi Mehl, bierauf vithre man die 2 Gier
mit dem Juder, nebjt etwas abgeriebener Gitronenfdhale
und Jimmt, eine Seit lang redyt fdhdumig.  Nun wicd
ein Bled) mit Wady3 beftrichen, die Mafje ditnn parauf
geftrichen, und im Ofen blafgeld gebacen ; fo lange fie
nod) beif find, werben fingerbreite und 1, Glle lange
Riemen gefchnitten, um einen fingerbiden Stod gewifs
felt, wenn fie erfaltet find, wieder abgenommen und an
cinem trodnen Ort aufbewabt.

661. Muskatzinnen.
Y2 Bund Mandeln werden ungefddlt geftofen, dann
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rithrt man 2 gange Gier und 1 Gierweif mit 4, Rfund
gefiebtem Suder 1/, Stunbe, thut bie Mandeln nebit
i/o Qoth geftofenem Simmt, 4 Duint Nelfen, 4 Quint
gevicbener Musfatnuf, ber Sdiale von einer Gitrone,
2 Lotl Gitronat und Pomerangenfchale, alled flein ge-
fdnitten , dasu. Wenn Alled vedt gernlrt ift, wird
bie Maffe auf einem Nubelbrett ausgewellt, mit belfes
bigen Modeln ausgedriictt, auf Dblaten gefest, und in
einem nicht ju heifen Ofen gebaden.

662. Mandelbauflein.

Das Weifie von 4 Giern wird ju Sdinee gefdilagen
und mit 4 Pjund gefiebtem Juder gerithrt, Hid e
gang did 1, dann werben 15 Pfund gefdhdlte und
lang qefdnittene Manbdeln, 4 Loth Citronat, eben fo
viel Pomerangenfdhale und die Schale von einer Eix
trone, alled langlidy gefdhnitten, nebft etivad geftofienem
Bimmt und Nagelein dagu gethan; wenn Alled wolhl
unter einanber ift, werden nufigrofie Hauflein auf Obla=
ten gefest und in einem mdfigen Ofen gebadten,

663. Wandelhauflein andever Yut,

(88 werben 3 Giertweil ju einem fteifen Sdynee ge-
flagen, 42 Loth gejtofener Jucfer nebft einer abgeries
benen Gitrone hinein gethan und folihes 14 Stunbde
lang wobhl gerithrt, al8dbann 24 Loth lang gefdynittene
Manveln und 4 Loth Pomeranjenfdale etwas damit
umgeribhrt, auf Oblaten Hiufden gefest und in ffwas
der Hige im Ofen gebaden.

664. Mirenten.
5 Gierweift werben qu einem gang fteifen Schnee

gefhlagen, 1o Bfund gefiebter Suder nebjt ciner am
Suder abgeriebenen Gitrone leid)t darunter gemengt,
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aber ja nicht su viel darin gerilrt, dann witd ein Brett
auf ein Blech geleqt, und auf das Brett weified Papier,
auf diefes fest man mit dem Loffel fdhdne runde Hinfs
den , fiberjtrewet fie dicf mit Juder, und (4t fie in ei=
nem gelinden Ofen baden, nimmt fie dann yom Papier
ab, ftreicht fie mit bem Kaffeeldffel innen aus und fept
fie dann nody cinmal auf dbas Brett auf bie entgegenge=
fete Seite in den Ofen, damit fie von Snnen trocfien 3
dann fann man fie mit gefchlagenem Rabhm auf fol«
gende Art firllen: 2 Schoppen fitger Doppelralhm wird
in einem neuen Hafen mit einen hd(zernen Sdyneebejen
redyt gefdlagen, dann wird der Rahm mit einem feinen
€ieb heraus genommen, auf ein Haarfieb gebracyt, das
mit bas Mildyigte abtropft, und o fortgefabren, big
der Rabm alle ift, dann wird fo viel Juder als nothig,
mit etiwasd Banille geftofen, unter den Rahm gemengt,
und die Dlivenfen damit gefitlt.

665. Pomeranzenbrod.

1 Pfund gefiebter Juder wird mit 4 Giergeld 4
Stunde gerithre, dann 4 Loth Mandeln gefdhalt und
gewirfelt gejchnitten, die Schale von einer Pomerange
eben jo gefdnitten, das Weife der 4 Gier ju Schnee
gefflagen und Binein gethan, nebit fo viel Mehl, daj
Der Teig nid)t melhr [dujt; hierauf wird ein Blech mit
Butter beftvichen, mit dem Kaffeeliffel fichlein davauf
gefest , mit Suder iberftrent, und in einem gelinben
Ofen gebaden,

666. Jimmt- Kiichlein.

4 Giertoei werben ;u Schnee gejdilagen, 1, Prund
gefiebter Juder, 4 Qoth Jimmt, ¥, Pfund ungejdyilte
gejdnittene Mandeln darunter gemengt, fesie auf Obla-
ten runde Kiadlein, und bade {ic in einem gelinben
Dfen.

13 5%
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667. Ghocolabe - Kiichlein.

Man fhlagt 2 Gierweip ju Sdynee, it 4/, Bfund
aefiebten Suder, nebfi fo viel geftopener Ghocolade
binein, dap der Teig nicht melyr fliept, diefed wird nun
vedht mit einander gerithrt, fobann wird ein Papier mit
Suder beftrent, die Fichlein davauf gefest, dag Papier
anf ein Blec) gelegt und in einem gelinden Ofen ge-
baden.

668. Gerdftete Mandeln.

1/, Pfund Manbdeln werden fauber gelefen und mit
einem troctenen Tudy abgericben, thue ¥, Pjund geftos
genen Ruder in eine meffingene Pranne, die Mandeln
nebft einem Frinfglasooll Rofenwaffer oder nur Brun-
nenwafjer, ¥, Loth geftofiencn Jimmt dagu gethan,
piefes wird nun auf einem jhwachen Feuer unter bes
ftandigem Riihren gleidymifig Herumgedreht, bid die
eandeln gang trocen find; fobald bie Manbdeln gldn-
aend werben, fdpiittet man fie jdmell auf eine Rlatte,
body darf feine an dev andern Flebens weun fie evfaltet
find, fann man fie ferpiven.

669. Jucter- Brepeln.

11/, Viertelpfund Butter, 41/, Biertelpfund Juder,
3/, Brund Mehl, 2 Citronen am Juder abgerieben,
werden mit 4 gangen und 2 gelben Giern jujanmen
gefchafit, auf bem LWirkbrett ju Fleiner: Brepeln gemadt,
mit etwad Giergeld, Juder und Wajjer angeftrichen,
und auf einem mit Butter beftricdhenen Bled) in einem
gelinben Ofen gebaden.

670. Matvonen.
4 Pfund gefichter Juder und 4 Pfund gejchalte Wane
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beln rwerben mit ein wenig Waffer redit fein geftofen,
biefed fommt nun gufammen aups Feuer und wicd fo
lange geriifrt, bid der Feig nicdht melr an bey Hand
flebt 5 ev Darf jedod) nicht au lange gerithrt werden, da-
mit er nidht 3u troden wird, hievauf laf ibn erfalten;
pann werden 4 Giermeip ju Sdinee gefchlagen und
unter die Majie geriihirt, lange ober Tunde Kitchlein
paraud gemadyt, em weifed Bapier auf cin Bledy ges
legt, bie Mafronen darauf gethan, mit Buder dibers
ftreut und in einem gelinben Ofen gebaden.

671. Mafronen anderer xt,

4> Prund geftebter Juder, ¥ Pfund gefdalte und mit
etivad Glerweif gefiofene Manbeln werden mit dem
Sdnee von 2 Glerweift angeriihre, dody muf dad Gier-
weif abgerechnet werben , womit die Mandeln geftofen
find; aus diejer Maffe werben nun lange ober runbde
IMatronen gemadht, auf ein mit Papier belegtes Bled)
qefet, mit Juder fiberfivent und in efnem gelinben
Ofen gebaden.

672. Blinde Matvonen.

2 gange Gier und 2 Gicrgeld werden mit 14, Pfund
Sucer wobl gerlibrt, alddbann werden 20 Loth Mebl
und ehwas qgefchnittene Gitronenjthale bineingethan,
davon lange Malronen gemacht, auf ecint mit Butter
Beftrichenes Bled) gejesst, mit Juder wberfrent und fm
Ofen fhon gelb gebacfen.

673. Pfeffernitplein,

Yo Prund gefiebter Juder und 15 Brund Mehl werbden
mit 2 ganzen Giern auf dem LWirfbrett nebjt einer Prieje
Jtmmt und Bfeffer, ein wenig abgeriebener Gitrone jus
jammengejchafit, hierauf gncetmefjerriidendid audgemwellt,
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mit efnem Formdien in ber Grofe eined Seddirenyers
ftids ausdgeftochen, bann [apt man fie fber Nadit [fes
gen und fept jte den andern Tag verfelrt auf ein mit
Wady beftridyened Bledy, und [akt fie in mapiger Hige
im Dfen baden.

674. RKaiferbrod.

Yo Bfund gejchdlte Pandeln werben witrflidyt ges
{dhnitten und im Badofen gelb gerdftet; wenn fie ere
Faltet find , werben 4 Giergelb mit ¥5 Bfund gefiebtem
Juder, etwas Feingefdnittener Citronenfdhale, einige
Seit gerfifirt, dann fommen die gerdfteten Mandeln
nebft bem Scynee von 2 Gierweif und 15 VPund feined
Meehl dagu; diefe Maffe wird nun ausgewellt, fingers
brefte Sthiiddyen darvaus gemadyt, auf ein mit Butter
Dejtrichened Bledy gebradyt und im Ofen in jdwader
Hibe gebacken.

675. Riffinger-Brod,

1, Tiund Butter, ¥, Bund Mehl, 6 Loth gefiebter
Sucer, die abgeriebene Schale von einer Eitrone und
6 Giergelb, werben auf einem LWirfbrett yujammenge-
fhafit, bierauf fingerlange und fingerbreite Stidchen
bavon gemadit, 3 Riken einge{dhnitten, in jede NRipe ein
Criadden Mandel geftect, auf ein mit Buiter beftridyes
ned Bled) gebradht und in einem nidt ju beipen Ofen
gebaden.

676. Mandelbrod auf dem Feuer.

Yo Pfund gefthalte Mandeln werden mit etwas
Waffer gany fein geftofen uud mit 45 Pfund gefiebtem
Juder anf bem Feuer jo lange gerithrt, bid die Majje
nticht mefhr an der Hand flebt; alébann ldft man den
Leig verfirhlen, fhafft ein Hindchen voll Mebl incin,
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wellt e8 auf bem Wellbret und fticht 8 mit beliebigen
Mobeln aus, fest ed auf ein mit Wadys Beftridyenes
Bledy und badft 8 in mdpiger Hise {dyin geld.

677. Mandelbrod anderer Yrt,

©8 werben 4 Giergel, 1/, Pfund gefiebter Juder,
Yo Pfund gefdyalte und feingeftofiene  Mandeln , 4
Luint Jimmt und 1 Pfund Weh!l auf dem Wirktbrett
au einem glatten Teig gejhafit, ausdgewellt , mit belie-
bigen Formdhen ausgeftodyen, mit verfleppertem Gi bes
fivicien, auf ein mic Butter beftridyenes Bledy gefet
und im Dfen fhon gelb gebaden,

678. RKleine Bisquitchen.

an vithet 95 Pfund gefiebten Juder mit dem el
bent von 12 Giern fo lange, big die Maijfe gany dic ift,
fhldgt bann bas LWeipe der Gier 3u einem fteifen
CSdynee, vithrt die abgericbenne Sdyale von einer Gitrone
nebft 1/, Prund gefiebtem Mebl hinein und nengt dann
ven ©dinee leidht unter die Maije, madt Hleine Rapfeln
von Papier, gibt in fedes etwasd von der Maffe, ftreuet
etwad verhadte Mandeln darauf, ftellt die Bisquitdyen
nun auf ein Bled) und badt fie in gelinder Hige hellgeld,

m

679. Dafelnufbrod.

12 oth Hafelmuftern werben gefdhlt und mit ei
nem Gievwel§ redit fein geftofien,, rithre fie dann nebit
12 Roth gefiebtem Jucer, mit bem Scinee von 3 Giers
weif 1y Stunde, fese fleine Rirchlein, in der Grofe ei-
ned Jwilftreugerftics, auf weifes Papier, (berftrene fie
mit Juder, bringe dasd Vapier auf ein Bledy, und bade
fie in einem nidht febr beifen Ofen.

la‘ihr‘-}‘i
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680. @dhwefelfchnitten.

tl, Biertelpfunbd gefchdlte und mit etwasd Rojentwai
fer geftopene Mandeln ,, 1/, BViertelpfund gefiebter Juf
fer, etwad Jimmt und gefchnittene Citronenjchale, wers
den mit 2 gangen Giern 1/, Stunbde recht geriihrt, bann
werben Dblaten wie natirlide Sdwefelfdnitten ges
{dhnittert, von der Maffe fingerdid dbarauf geftvichen, auf
ein Blech gelegt und im Ofen fdhon gelb gebaden.

631. Gebuldtafelchen.

1/, Pfund geftebter Juder, 2 Gitronen am Juder ab-
gerieben oder etwad Vanille, der Schnee von 5 Gier-
weif, werden Y, Stunde mit einander geritbyrt, alés
bann werben 8 Lot geficbted Wiehl darunter gemengt,
mit Dem Loffel fleine Sropfchen auf ein mit Butter bes
ftridienes Blech gefest und in einem nidyt febyr heifen
Dfen blaggeld gebacfen.

682, Manbeltiichlein.

1/, Biund gefiebter Juder wird mit bem Schnee pon
4 Gierweift 1/, Stunde gerfihrt; bierauf fommen i/
Phund gefdalte und lang gefchnitfene Mandeln, 4
Quint 3immt, eine Priefe Nelfen, die Schale von einer
balben Gitrone und 2 Loffelooll Mebl hinein, nun wird
ein Bledh mit Butter ober Wadyd beftrichen, Fleine
Hiufden barauf gefept, dody feined ju nabe an das
anbere, und in einem nidyt ju Heipen Ofen gebaden.

683. Jimmibrod.

1/, Piund gefiebten Jueer vithrt man mit 3 gangen
Giern eine Stunbde, fneidet 1o Phund gejdhdlte Man=
beln langlidht und voftet fie im Ofen qelb, dann wird
die Sdale von einer Gitvone nebft 2 Loth Gitvonat

I A o =
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ebenfo gefihnitten, 8 Quint geftofrencr Jimmt und 4
Duint Nelfen dagu gethan; rithre biefes ®efdynittene
nun unter bie Majje nebjt 12 Loth weifem Meb!, nimm
ben Teig auf ein Brett, made 2 lange Laibden bars
aus, lege fie auf ein mit MeHl eftrentes Bled) und
bade fie im Ofen gelb; dann werben bie Laibchen in
Ednitten gefhnitten und gelb gerditet.

684. Gonfect 3um Glaciven.

Man nimmt 1 Pfund Mebl, 1> Bfunbd gefiebten
Buder, 15 Bfund gefdylte und sartgeftoene Manbeln,
2 Giergelb und ein flein wenig Waffer, fdafit Alles
auf dem Wirkbrett ju einem feften Teiq, wellt und fticht
ihn mit beliebigen Mobdeln aus, febt dag Gonfect auf
ein mit Wadhs beftridyened Bledh und backt e in mis=
fiiger Hige.  Glace: 1/, Liund gany feiner geftebter
Jueter wird mit dem Sdynee von 2 Gierwei und bem
Cajt ciner Gitrone 1, Stunbde geriibrt, Ddamit bdie
Glace dict unbd glatt wird; folite fie nodh etwas ju i
fein, fo Fann man nody ehwas Giertwei§ dazu geben.
Wil man der Glace eine Rofafarbe geben, fo thut
man etwad Sauerbeerfaft bagu, und will man fie braun
haben, o wird etivas fein geriebene Ghocolabe und
ctwad Juder mit Gievweif fo lange geriihrt, big fie
techt glatt und did ift.

685. Jngwer in Suder,

1 Pund gefiebter Jucer wird mit etiyasd Waffer auf
bem Feuer geldutert, bis er gang bell ift, bann Fommt
fiir 4 Sreuger Sngwer, Simmt, Mustatbliithe und ein
flein wenig Nelfen, Allesd geftofien Binein, und lat
man den Judernod einige Mal bamit auffodyen; fireiche
vann cine Anigbrodform mit Butter, reibe jie wieber

ein wenig aus, thue die Maffe hinen und lafje fie ein
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wenig geftehen, aldbanu jeyucide fie in Stidden und
lafje fie erhdrten.

686. Quitten-Confect. g

6 Cifid Quitten werben aefdhdlt, in Wajjer weid :
gefotten und auf dem NReibeijen aeriebenr.  Ju 4 Pfund
Marf nimmt man 3/, Piund Juder, thut ihn in eine )
meffingene Pranne, [dutert ihn mit 1 Scoppen Wafjer
qai did, thut dbas gewogene Maxf darein, dann die |
feingejdinittene Schale won einer Gitrone, nebft dem :
@aft derfelben dagu, und Focht es unter beftanbigem |
Ribren auf {dwadem Feuer 3u einer diden Mafie, |
big fie fidh) logfchalt; Dann wird fie pom Feuer weqge- |
wommen. Nun wird eine Porgellanplatte mit Sucer :
befireut, bie Maffe bavauf gebradt, bis fie ein wenig l
erfaltet ift, Dierauf auf einem mit Suder befirenten Lﬁ
Brett gweimefjerriicendic audgewellt, mit Eleinen Form- :

den auégeftochen, auf ein mit Jucer befteeutes Papier
gelegt, und in ber Warme getrodnet, dann fann man i
audy eine Glacée darauf maden. (Siehe Confect

jum Glaciven)

Gefrornes. ;

687, Gefrornes von Orangen. i

S {0

Man nehme 2 Schoppen Wein, 4 Schoppen Wafier "
und 11, Bfund Juder, woran 2 Stid Drangen [eichyt 0
abgerieben werben, nebft bem Saft von 6 Stitd Dran- i

qen; biefes laffe man ein ywenig auf bem Feuer auf-
Fodgen, dann durch cin Haarfieh laufen; ift e8 abge-
: Fithlt, fo wird e in dic Buchie gefirlit, in vag Eis mit
) 3 4 Bfund Salz eingefent und getrieben , bid ed gefroren |
/ ift 3 ann wird e8 in Glajer gefillt und fervirt.

s
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688. Gefrornes von Gitroner.

Dicjed wird auf diejelbe Art bereitet, wie pas Oran-
gengefrorne, nur werden ftatt der Drangen Citronen
genommenn.

689. Gefrornes von Punfp.

2 Pfund Juder, woran 3 Gitronen abgerieben find,
nebit bem Saft vou 5 6i3 § Gitronen, fodye mit 1
Bouteille Wein und 1 Sehoppen Waijer auf dem Feuer
ein wenig auf, lafe es Gernady durdy ein Haarfieb [qu-
fem, und wenn e8 exfihlt ift, fiille e in Die Biichie, ftelle
fie in einen Kibel mit verftegenem Gi3 und 4 Viund
Sals, treibe e8 1 Stunbe berunt, ehe man den Decel
oifnet, wenn ¢ aufgemacdyt wird, fo muf 3 gut durdy-
einanber gearbeitet werben, dann yird bie Biidhfe wie-
der geichloffen und wenn €8 vollends gang gefroven ijt,
wird 1 ..:,t‘[‘&‘].‘m‘ll Arac in die ‘J}.fh'm'f qejchiittet , unter=
einander geriilyre, in die Glifer gefitlit und fervirt.

690. Gefrornes von Vanille. "

12 Giergel(d werben mit 3 Sdopyen fitfent Rahm,
"o Bfund Juder, nebjt 4 Duing Banille, welde in fii=
frem Rabm gefodyt 1nd durd) ein Haarfich gelaufen,
angeriibre, auf dbad Feuwer genomntent, worauf man ed
unter bejtandigem Nithren dick werden Lifit, aber fa nidt
fochen [&ft, dann Fommt e8 vom Keuer weq. St e nun
erfaltet, fo wird ¢s in eine Biidfe gefiillt, in bem Gis
getrieben, OIS e8 gefroven ift, und dann in Glifer ge-
firllt.

691. Gefrornes von Kaffee.

orenite Uy Prnd Laffee und wirf ibn Deifp in 4
Sdhoppen Fodyenden fifen Rabm, decte diefendang mit

14
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cinem Dedel qut gu und laffe ihn erfalten; bann nimm &
12 Giergelb und 1/, Rfund gejtofenen Jucker, laffe den er= "

Falteten fafen ‘]«‘al\m purch ein Haarfied laufen, rithre die )
Sier und den Jucker damit an, nimm €8 auf’s Feuer und (
Laffe ¢& unter bejtandigem NRibren did werdben, dann [dft {

man ¢é erfalten, fillt es in die Biichfe, freibt ¢f im
Gié herum, bis 8 gefroven ift, und fillt dann dad Ge- .
frovne in Glafer und fervivt ed.

692. Gefrornes von Chocolade.

1 Riund geriebene Chocolade wird mit etwad fithem
Sabm apgerithi und auf dem Feuer gan; didgetedt,
tap fie redt glatt wird; dannlaft man fie erfalten, rifrt
12 Gicrgelb, 1, Pfund Juder und 4 Schoppen fitken
Rabm in die Ghocolad e, nimmt ¢8 auf bas Feuer und
iyt e8, bis eg did ijt, D mm nimmt man e8 weq, [Aft
e8 falt werden, fillt 8 in die Bitchie und behandelt 8
wie Dip obigen Mrten des (\nnmnen.

693. Gefrornesd von Ananas.

Die Mnanad wird in dinne Bldtidhen gefdnitten, in
ein Gejdyiry qltldll unp mi' Vo Brund geftofenen %uff
fer l\umut ann werden 2 Sdioppen Wein, 1 Sdyoyp-
pen “b\mu , Dev ;,ﬂ[r von G \ itvonen nebjt 4145 Prund [
Suder auf dem Feuer aufgefocht, fiber die geblittelte
Ananad gejcyiitiet und wenn diefes erfaltet ut ourdy
ein Haarfied geqofien, in die Bidyje gefiillt, dicfe in das )
Gis qeftellt und getrichen, bid ¢d gefroven 1|t, pann in
GHafer gefilit und ju Tifdy gegeben, {

frtg

694. Gefrornes von Grbbeeven.

» | 2 Sdyoppen Wein, 1 Sdoppen Wafjer, 2 Bjund
/ Suder und bder Saft von 6 Citvonen werben auf dem

Feuer ein wenig anfgefocht, dann 3 ftarfe Handewoll ) 8
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Grdbeeren mit ein weniq von dem Wein durd) ein Haarfied
qetrieben, der 1ibrige Wein su Dent durdygetricbenen Erps
beev-Mark gefdiitters weny ¢3 erfaltet ift, wird es in
oie Bitdife gefiillt, diefe in cinen SKitbel mit verftofenem
Gig und cinigen Punden Saly geitellt, die Bt je be-
jtandig berumgedreht und nad) einer Stunde jum erften
Mal gedffnet, man muf aber wob! Acht haben , Dafi
tein Sal in die Maffe fomutt; nun wird ¢3 berums-

gearbeitet und dann wieper getricben, bis e gany fejt

gefroren ift, Dbicrauf wird e in Gldjer gefillt und
ferpirt.
695. Gefrotnes von Himbeeren.

Diejes wird wie das Grdbeeren = ®iefrorne yubereitet,
nur ftatt der Grdbeeren werbden Dimbeeren genommen,
und ijt nod) su bemerfer dafi, Devor man die Majje

in die Biichie fallt, fie evft gu verfuden ift, ob fie im
Geidymad redt ift.
696, Gefrories von Pficfichen.
Lird aufdiefelbe Weife gemadyt, wie dag Grdbeeren-
Gefrorae.
697. Gefrornes von Apricofen.
Wird ebenfalls wie Grdbeeren-Gefrornes bereitet.

Cingemachte Sritdite in Sucker.
698. Pfirfiche in Sucker.

Die Bfirfidye werden mi einem Tudy abgeriebe., »
woenig aufgefdnittenund vie Steine beraus gedridt, wor-
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1ady man fie in fiedendemn Waffer Linmﬂlaufl’wf;m laft;
pann werben fie behutfam auf ein Tudy gelegt, damit
fie abtropfen und gang bleiben. &o jdywer nun bie
Piivficye find, wird Juder r gemwogen (3u jedem Pfunbd
Bucfer 1 Glad L‘\:amu, diefer mit Waffer geldu-
tert, jebodh nidyt gang bick, bdie Pfirfidhe Dhinein-
qelegt uud mit dem Juder langfam ¥, ';nmbc ge=
focht, nun legt man fie iber Madht auf Porjellan-
pmirm, giefit ben »,urfu bariiber, fodit ﬁc ann ben an-
pern Ing wieder und m[nt fo 3 big 4 Tage fort; das
lepte Mal legt man bie Pfirfiche felyr bebutjam mit
einem filbernen £offel in dad Gafjerol, lapt den Eajt
pid einfochen und leqt fie, nadydem fie erfaltet find, in
¢in ®lag, fdiittet ben Saft barfiber, binbet bad Glas
mit Papier 3u, fticht mit einer Stednabdel einige Lodjer
hinein und bewalrt fie an einem trodenen Ort auf.

699. Blut-Phirfiche in Jucker.
D

Diefe werden auf Diefelbe rt jubereitet, wie Die
nmmn Piirfiche , nur werden diefe, nadydem fie aus
tem Wafjer fommen, gefedalt.

700. Pfirfiche in Branntwein.

Die ‘1m~w‘u plivfen nidit allsuveif fein, fie werden
ntit einem Tudy abgerieben, bamit dag 'lm\ll:qrc davon
fommt, fefse fie nun mit faltem 2Waffer in einem pafjen=
ben Gefchiry jum Feuer; wenn dag Wajjer fiedet,
nimmt man fie behutfam mit einem {filbernen Loffel
lvmu:\, let fie auf ein Tudy, damit fie abtrodnen. Ju

1 Lunbd ‘and\v wird 5 Pfund Juder genommen,
§ A num ein wenig gefodht, die

Diefer wird mit 1 Glag X
gamgen Pivfiche lum‘uwt-wx. nadybem fie juvor mit
einet Stectnadel bid auf den Stein durdftodien find,
Lt man fie 5 big 6 MVial damit auffochen, fdhaumt fie
woll ab, legt fie Dehutfam auf porzellancne Platten, bas
mit die Haut nict abgebt, {hitter ben Saft daviiber
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und [apt fie 6id sum anbern Tag ftehen, dann werden
fie wicder auf das Feuer genommen und fo [angjan
fertig gefodyt, Dievauf legt man fie 1iber Nacht wieder
auf Platten, fest jie bebutjan in ein ®lag, mengt unter
ven Eaft Yy Shoppen Branntwein, giefit ben Sajt
bariiber, fo, bap bie sriichte dantit bebectt find, und
bindet dag Glas mttcinvrEt‘l)lvciné[\lm"c fejt g1 und ftellt
fie an einen falten, aber trodfenen Ort.

701, Apricofen in Branntwein.
Bei diejen wird auf Diejelbe Art verfahren, wie bei
ven Piivfichen in Branntwein,

702. Apricofen in Sucker.

Die Apricofen werden abgerieben, ein Fleiner Sdnitt
binein gemacht, die Stefne heraudgedriicft, aber gang
gelaffen; banu werben fie in fodyendes Waiier gelegt
und in diefem einmal aufgefocht, mumn fest man fte auf
el frodenes Such, damit fie abtroctnen. Dany wiegt
man ju 4 Bfund Apricofen 3/, Prund Suder, [dutert
diefen mit 1 Glas Wajfer, legt bie gangen Apricofen
binein und focht fie bamit Y2 Stunde langfam auf dem
Seuer, bann werben fie fiber Nacht anf eine Platte ge-
legt, ben anbern Tag etwas frdarker gefodyt und fo 3
bis 4 Tage fort, vas lepte Mal wird der Saft dick ein-
gefodht, die Apricofen fber Nacht anf Platten gelegt,
Den anbern Tag werden fie in cin Glas gebracdyt, Der
Saft dariber gejd)iittet, mit Lapier ugebunben, einige
Ldyer mit Stednadeln eingeftohent und an einem
trocfenen Ort aufbemwabrt.

703. Upricofen-Mark.

Gang veife Apricojen werden in fodiendes IWajjer
gelegt, darin einmal aufgefodyt, dann ferausgenom-
14%
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nien, bie Haut und Eteine abgenomnen und durd) ein
Haarfied getrieben, dann wiegt man ju ¥, Liund Juf-

fer 4 Bund Mavk, [Qutert ihn mit 1 Glad Wajer,

qibt das Marf nebft der feingejdnitienen Schale von

i/, Gitrone dagu, fodyt ed yu einer diden Majje auf
fbwadyem Feuer und vibrt e Hfter mit einem Kod)s

16ffel um, damit 8 nidt anbdingt, [aft e dbann erfalten, <
fillt e8 . Porgellan- ober Glad-Gefafe und binvet ¢

mit Lapier gu.

o

704. Quitten-Mart.

Ginige Quitten werben gefdalt und in Waffer abs
gefodyt, nun werben die Quitten auf dem NReibeifen ge-
ricben, vag Steinige aber guridgelajjen.  Auf 1 Bjund
Marf wird 3/, Phund Juser geredynet, der Jucker mit |
1 Glas Waffer geldutert, das Marf nebjt ber fein- |
gefhmttenen Edhale von einer Gitrone hineingethan ; |
man [dgt dicfed auf {dhwadem Feuee ju einer bdiden !
Marmelade Fodyen, ftellt ed dann falt und firllf ¢ in
®lifer, bindet dDiefe mit Papier ju, fticht mit einex
Etednabel einige Locher hincin und bewalrt ed auf.

705. Quitten-Schnibe.

Die Duitten werben gejhdlt, in dbide Sdinige ge-
febnitten, das Steinige herausgenommen und inWajjer
ein wenig abgefodyt, nimm fie dann heraud und lege !
fie auf ein Sudy, bamit fie abtvodnen. Man wiegt
bann auf jedesd Piund volhie Schnise 3/ Viund Juder,
(Gutert thn mit 4 Glad Waffer, qibt vic Sdynie nebit
etwad Heingefchnittencr Gitronenfhale davein, fodt fie,
big fie fdhon voth und fury eingefodt findj; wenn fie
e | erfaltet, legt man fie in ein ®las, thut den Saft dars
/ fiber, binbet bag Glas mit Papier ju und bewalrt fic [
ai ciuem falten, aber trodfenen Ort auf.

o
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706. Hegen-Mart.

Thue bdie Hegen in einen fteinernen Hafer, drice
fie mit Der Hand redht gufammen und [affe fie fo einige
Tage im Keller ftehen, big fie teig find.  Alsdann
oricfe man die Hegen mit etwas wenigem Wein durdy
ein Haarfieh und wiege ju jedem Lfund Mark 4 Pfund
Suder, [dutere diefen mit 4 Glas TWajjer auf dem
deuer, lafje fhn ein wenig erfalten und tiihre bann dasd
Mark nebjt etwas feingefdynittener Gitronenjdyale hin=
ein, lajje bad Marf nod etliche Mal damit auffodyen,
big ed did ift, man muf aber febr Acht geben, daf ed
nidyt anfingt, Ddann nimmt man ¢8 yom &euer, [aft
8 erfalten, Fillt e8 Dievauf in cin ®lag und bewalrt
¢3 an einem trodenen Ort auf.

707. NReineclaudes in Sucker.

Die NReineclaudes werben mit den Stielen abgebros
chen, Diivfen aber nidht ju reif fein, vou den Stielen
wird ein wenig abgejdhnittens bann legt man fie in
fodyended Wajijer, [dft fie einmal damit auffocdhent und
nimmt {ie bebutfam mit einem filbernen Loffel heraus,
und fest fe auf ein trodenes Tudy, damit fie abtrodnen,
3u 4 Pfund Jucer nimmt man 4 Pfund Reineclaudes,
ver Juder wird mit 4 Glag Wajjer geldutert, weldyer
aber gefhaumt fein muf, legt die Frucht Hinein und
[apt jie Dad erfte Mal nur ein wenig damit fodyen,
bann nimmt man fie auf Poryellan-Llatten nebft bem
Saft und fodyt fle auf diefe Art 2 big 3 Mal; das
legte Mal aber mitffen fie vollends weidy und dbid ein-
gefodyt werdent, jedod) mup man Acht geben, Daf die
Haut nidt wegqeht. RNun [Gft man fie evfalten, bringt
jie den andern Tag forgfdltig in ein Glag und {chiittet
oen Sajt daritber.

Anmerfung, Nant Eann bie Reineclaubdes aud) in Brannt-
wein, wie die Pivfidhe, einmadien: auf alle bie Fridite
Fann man, wenn fie vergdhrt haben, ein mit Badys beftris
dyenes Papier legen.
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708. Mivabellen in Jucer.

Mt den Mivabellen verfalhrt man auf diefelbe Art, \11
wie mit Den Jeineclaudes. Et:
709. Johannigbeeven in Jucker. i
Die Friichte werben von den Stielen gesupft und fo 1
{dywer bie Frud ift , wird Suder gewogen, bdiefer mit bi
1 Glag Waffer geldutert und gut abgefdhdumt, gib i
pann bie Frudt hinein und lajje fie auf {dhwadem 0
Feuer unter beftdndigem Abfdhdumen did einfodhen, |’
jebiitte fie Bierauf in ein porzellancsd ®efchivr, Ilaffe fie
Falt werben und fiille fie bann in ¢in Glad, binde ed
mit Papier su, ftelle e8 an einen trodenen Ort und be-
walre ed auf; wenn die Frudt vergdbrt hat, fo lege
ein mit Wachs beftridyenes Lapier barauf. t

710. Himbeerenr in Sucker.

Sdydne reife Himbeeven werden gelejen und ju jedem
PBfund Himbeeren wird 3/, Pfund Juder mit 1 Glas

I0affer geldutert, big er Fadben zieht, dann gibt man {
die Fricite dazu und focht fie auf {dymwadem Feuer un- [
_f ter Dejtandigem Abfddumen dick ein, {dittet fic hierauf 1
E in ein reines Gefdhivr, [Aft fie erfalten und fullt fie il

vann in ein Glag und bewabre fie an einem Falten,
aber trodenen Ort auf.

711. Heidelbeeven in Jucker.

Die Heidelbeeren werben auf diefelbe MWeife jubereis
tet, wie die Himbeeren, nur wird 3u 4 Pund Heidels
beeren 4 Phund Juder geredynet.

/ 712. Kirfchen in Sucer.

Edone reife Weidyjel- oder eine anbdere Art grojer

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWﬁ}ttcmh:rg



Rirjdyen werden behutiam ausgefteint und fo viel Prund
Juder gewogen, ald man RKirfden bats diefer Suder
wird mit 1 Glag Wagjer geldutert und dabei oft ab-
gejchdumt, bid er Fiden stebt, dann Fommen bie Qir-
jdhen dagu, Diefe werden anf langfamem &euer gefort,
big fie bidf cingefodht find. Gobalp fie nun falt fino,
werden fie in Glajer qefillt, mit Papier liberbunben,
Diefed mit einer Stecnabdel ein wenig durd)ldcdhert und
an einem trocfenen Ort aufbewabrt; nad einigen Ta-
gen fann man audy ein mit Wad)d beftricyenes Bapier
auf bie Frudt legen, bamit fie oben nidyt feyimmelt,

713. Ricfchen in Bouteillen.

Sdione jibwarge Kirfdhen, weldye troden find, wer-
ben abgeupft, in Bouteillen gethan, bis fie gany voll
jind, Diefe mit Ctopfel gugepfropft, it einer B
itberbunben oder mit Bed) sugepicht, und fo in einen
Steffel , weldyer bie Hole der Bouteillen hat, geitellt,
man thui etwasd Hen daswifchen , damit die Bouteillen
nidht jufammen ftofien fonnen ; dlefer Keffel wird nun
mit Faltem Wagfer angefitllt, auf dag Fewer gejtelt, big
bas Wajfer fodst, Dann wird s vom Feuer wegge-
nommen und Gt man die Bouteillen in Dent Wafjer
ecfalten. Nady Diefemn tverden bie Bouteillen herangs
genommen, in dem Keller auf Sanp gelegt unbd fo feden
Tag umgewenbdet, bis fie vergdfnt baben, bann ftelit
man fie an einen Fiflen Ort und bervalyrt fie fo einige
Sabre auf.

aje

714. Zranben in Sucker,

Die Trauben werpen abgesupft und zu fedem Prund
Lraubenbeeren 3/, Piund Jucter mit 4 Gias MBajfer
geldutert, bis er Fiven aieht; dann werben die Beeren
dazu genoemmen und fo langfam eingefocht, big fie dick
fnd, bas Abjdhdumen barf aler dabei nidht verfdumt
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erben 3 wenu fie gany fertia find, [aft man fie erfalten,
fiillt fte in Gldjer, Dinbet jie ju und bewalyrt fie an
einem fiihlen, aber trodfenen Ot auj.

715. Srauben in Branntwein.

Reife Trauben werben abgefdnitten, fo daf an jeder
DBeere ein wenig Stiel bleibt, in ein Glad gethan,
welded ungefabr 2 Schoppen bilt, 12 Loth ges
ftopener Juder daran gethan, mnebft i Yoth ganger
Bimmtund Nelfen; hievauf wird dasd Glagd mit Brannt-
wein aufgefitllt, mit einer Blafe fiberbunden und an
einem frodenen Ort aufbewalbrt. Auf bdiefelbe Ant
Eonnen audy Rirfdhen jubereitet werden,

716. Jwetfdhgen in Sucker.

uf 1 Pfund Swetjdhgen werben 3/, Pfund Juder
mit 4 Glas Wafjer geldutert, big er Fiden zieht, dann
werden die Jwetjdhgen mit einer Stenabel bid aufden
Stein dburdyftochen , in den Juder gelegt und unter
pterem Abfchdumen einigemal aujgefocht, dann werden
fie mit cinem filbernen Loffel vorfichtig auf Platten ge-
legt, der Sajt davitber gefdhitttet, Den anbern Tag wie
der etwas ftarfer gefodht, bis {ie nicht mebr fhdumen;
jollte der Sajft nody nicht geborig eingefodyt fein, fo
[aft man ihn ohne die Jwetfdygen did Focdben; dann
nimmt man fie vom Fewer, [afit fie in einer Schitfjel er=
falten und fiillt fie in Glifer ober Topfe, bindet fie su
und bewabrt fle an einem Fihlen Ot auf. Die ge-
fehélten und ausgefteinten Swetfdygen werden auf die-
felbe Art Deveitet.

717. Maulbeeren in Jucker.

~ Gang veife Maulbeeren yerben gelefen und auf jeded
Lhund Frudt 3/ Pfund Jucder mit 4 Glad Wafjer
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geliutert, bis er Bief ift ; dann werden die Beeren baju
gethan und damit eingefodit, bis fie nidyt mebr fchau-
men und die gehévige Dicfe baben ; darnad nimmt man
fie vom Feuer weq, (&Rt fie ecfalten, fillt fie in Glafer,
binbet fie mit Papier ju, ourdhlodyert diefes ein wenig
nadel, wein e8 vergolren hat, legt man
cin mit LWadhs bejtrichenes Bavier auf die Srudht und
bervairt fie an efnem trodenen Ort auf.

Zrect

- 1O 3 TR A

718. Melonen in Sucter.
Die Melonen werden gefbilt und in bide Semipe
qejihnitten , hievauf in Fochendes Wajjer gelegt und das
mit einmal aufy

ocht, bann nimmi man fie heraus, legt
fie auf ein frocfenes Tudh, damit fie abivodfuen, (Gutert
vann ju jedem Phund & 3¢ 5/ Bfund Juder, mit 4
Glag Wafjer, bis er Fdaden sieht, .gibt Die Sdhnise bavein

und [aftiie eine Jeitlang langfam bamit fochern, Damn fegt
man fie iiber Nacht auf Blatten, dey Sajft davitber ur. fodt
fie dem andern Tag vollends ein3 weny nun ver uder
nidht mehr fehdumt, nimmt man fte vom seuer, [aft fie
etfalten, legt fie hievauf behutfam in ein Gfas, fdyiittet
Den Gaft daritber, fberbindet bas Glas mit einem
durdhitochenen Papier, ftelit 8 an einen tfrodenen Ot
und legt nady einigen Tagen ein mit Wachs beftrichenes
Papier davauf.

719. Drvet Obftforten gufammen iy Sucker.

Man nimmt 3 Vfund fhtoarie ausgefteinte Rirjdhen,
2 Prund gelefene Himbeeven und 2 Piund abgesupfte
Sehannigbeeren ; u jedem Bfund Fridte (qutert mm
Ve Brund 3uder mit 1 Glasd Wajier, bi8 er bid ijt,
gibt dann bas Obft dasu und (it ed fo lange dbamit
todien, B8 ¢8 nicht mebr fehdume wud bdict eingefodyt ift;
man muf aber babei adytjam fein und e3 ofterd auf-
tibren, damit ed nidt anbingt; vann fdyiittet man es
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in eine Sdifel, (aft ed erfalten, fillt ¢d in Slafer ober o,
Topfe, bindet fie mit Papier, weldyed mit einer Eted- |
nabel durdylbchert ift, ju, und bewabrt fie an einém tomn
trodenen Ort auf; nady einigen Fagen fann man ein
! mit MWadys bejtricdhened Papier auf das Eingemadhre
A legen.

720. Swet[dgen-Marmelabde.

Glang reife Bwet{dgen werben ausdgefteint und in
cinem pafjenden Gefchiry weidy gefocts follte es nothig
fein, fo wird ein wenig LWajjer daran qefdyitttet und
Biter parin gerfirt, dann werden fie vom Feiter genom= {
men und duvdy ein Sieb getrieben. Auf jeves Piund it
Marf nimmt man Y5 Prumd Juder, thut ed jujammten
auf bag Feuer, nebft etwasd grimer Nufjdbale, Die Dem
Gangeneinen fehr angenehmen®ejchmadt gibt ; diefed Lafje v
nun aunf jdwadyem Feuer unter peftandigem Abjcddumen G
und Rithren dic einfodjen, nimm es algbann pom Feuev
weg, vibre nad) Belieben geftofienen Jimmt und el ™m
fen nebjt einigen Loffelvoll Kirfdenmajer fhinein und
{ajfe es evfalten, al8danu fitlle ed in jteinerne Tdvfe,
binde o8 mit einem durditochenen Paypier ju, bewabre
¢d an einem frocfenen Ort und lege in einigen Tagen
ein mit MWadys beftrichenes Papier pavauf.  Dian fann
pie Swetfdgen aud) jehalen, yoodurd) fic viel gavter

werdett.
/ 721. Guiine Niiffe in Jucker.

Man nimmt unt Sobanni frijde grine Bawmuniijte, i
purdfticht Diejelben mehrere Mal mit einer Stridnadel, fte
legt fie 8 big 9 Tage in einer Sihirfel in Wafjer, woels it
died jeden Tag frijd sugeqeben vwerden muf, bden Yien Qi
Fag werden fie mit faltem Wajjer jum Feuer gefent lie
und fo lange gefodyt, big man mit einent gejpiten Holy fha
purdhftechen fann, Dann werden jie vom Feuer genoms iy
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men, in frijdes Waijer gelegt und bdiefes wieder einige
Mal abgefhirttet, damit das Bittere vollends dawon
Fommt. ~ Nun wiege man auf 4 Piund Nirjje 1 Pfund
Juder, [dutere diefen mit 1 Glas Waier, gebe die
RNifie dagu und lafie fie einige Male damit auftodyen,
pann legt man fie uber Nacht auf Vlatten, jchitttet ben
Eaft barliber und fibe fo 3 6is 4 Tage fort; ebe fie
oas leste Mal gefocst werben, foict man fie mit gat=
sen Jelfen, Jinumt und Pomerangenfhale und fodt fie
damit vollendsd weich ; dann (it man fie exfalten, legt
fie in ein Glas, bindet ¢ mit Papier gu, dag mit einer
Stednadel durchldchert fein mup, nady einigen Tagen
legt man ein mit Wadys befirichenes Papier Daraufund
ftellt fie an einen trofenen Ort,

Cingemadste Friichte in Efyig.

722, Preiffelbeeren, als Beilage jum Odyfen
fleifch.

Ju 4 Schoppen Preiffelbeeren nimmt man 1 Glas
guten rothen Wein, ftellt fie in einem Gafjerol auf ei
jdwadyed  Feuer, wenn fie anfangen 3u fodyen,
thut man 4 Bfund Juder, 1 Lot geftofencn Sinmt,
1 Quint Helfen hinein und (At diejed 1/, Stunde jue
jammen fochen, jchiume ed dabei fleipig ab und follten
fie nod) gu viel Brirhe haben, fo fhdprt man diefe da-
von ab und it jie allein nody einfodhen, dann ldpe
man fie in einer Sdhyitffel ecfalten, fillt fie bierauf in
fteierne edev gliferne Gefdfe, bindet Diefe mit Papfer
gu, ftellt fie an einen tvocfenen Ot und qibt nach cinis
gen Tagen cin Wadydpapier davauf. Wenn man es
liebt, Fann man audh etwas weniger Wein nefyuen und
fatt beffen etwad Giiig ayu thun; auf vie erite Avt ftud
fe aber jelir cmpfeblendwerth.
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723. Melonen in Gffig.

®any reife Melonen werden gejhalt, in dide Schnige
gefdnitten, in eine Scifjel gelegt und o viel gute
YBeineffig davitber gefchittet, baf fte bamit bededft find.
Dann laffe fie fo 24 Stunden ftelen, mif nun gu jedem
Lrund Schnige 4 Schoppen Gijfig und #; Pjund Juf-
fer, laffe Den Gjfig und Jucker fodyen , bid er gany hell
abgefdyaumt ijt, nimm pie Melonen nebjt 15 Lotl
Jtmmt und einigen Nelfen bagu, und foche fie hatb
weidh, lege fie nun iiber Nacht auf ein Porjellan=Ges
fbire und [afje fie den andern Tag vollends weid) fo-
chen, wenn fie erfaltet find, lege fie in ein ®efap, binde
e3 mit Papier zu, ftelle e an einen trocfenien Ort und
lege nady einigen Tagen ein mit PWadys beftridhenesd

Papier darauf.

724. Jwet(dhgen in Cffig.

Die Fwetfdgen werden vorfidtig mit ben Gtielen
yom Baum genommen, damit die blaue Farbe nidht
abgeht, und dann in eine Sdfiel gelegt. M wird
s 4 Pfund Swetjdgen 1 Sdyoppen guter Weineffig
mit Yo Prund Juder, o Loth Jimmt und 4 Quint
Relfen qefocht und abgeihdumt, bid er gany Bell ijt;
man fdittet dann den Gjfig liber die Swetychgen , Dectt
fie fiber Macht gu, fdiittet den Gjfig den andern Tag
yoieber ab, macht ihn wicber fodhend, gibt ihn wieder
{iber Die Jwetfdgen und sum dritten Mal ftelle man
fie mit bem Gifig auf dad Feuer und [aft fie wie ein
barted @i fodven, dann nimm fie vom Feuer; lajje
fie erfalten; follte der Gfity nody uidyt gany bict fein,
fo fann man ihn nody allein einfochen; dann werden
bie Jwetfdpen in Gliajer gethan, der Gfiig mit dem
Gewilrg daviiber gegofjen und jugebunden,
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725. Kirfdhen in Gffig.

Grofie reife Weidbfelfirfhen, wovon die Stiele halb
abaejdynitten find, werden in ein borgellanenes Gefdiry
gelegt.  Ju 4 Biund Kivjhen nimmt man 1 Schoppen
quten Weinefjiig, Y, Pfund Buder, 1 Loth gangen

. Jimmt und 1/, Loth gange Nelfen, und [aft Diefesd ju=
fammen Fochen, bis es hell abgefdyaumt ift, bann (45t
man den Gijig falt werben und fhittet ibn dtber bie
Kivichen , QG fie qber Nadt ftehen; dad yweite Mal
madht man ihn wieder fochend und gibt ihn bann lau-
warm {iber die Frudht; den andern Tag fod)t man den
Giitg etwas mebr ein unbd fhittet ibn wieder [an baran,
am folgenden Tag legt man die Kivfchen in ein Glas,

idittet den Gffig nebft Gewdins parfiber, Dbinbet bags
Glas mit Papier su, fHicht mit ciner EStednadel einige
Yodher hinein, und ftellf e8 nun an einen Fihlen, aber
trodenen Ovt.  Wenn die Kivjdyen in dic Hihe fteigen,
muf der Gjfig abgefdhiittet und wit etwas Juder ftir-
fer eingefocht werden.

726. Gitlizen oder Judenfirfdhen in Cffig. \

Bu 4 Bfund Girlizen nimmt man 4 Schoppen guten
Weineffig, % Pfund Iuder, 4 Loth gangen 3immt,
und 4 Tuint Relfen, fodht den Gjitg fammt Suder
und Getviivy, 6is er Lell und abgejchaumt ift, [t thn ein
wenig abfiblen und gieft ihn 1iber die Girlizen; den
andern Tag madyt man den Gfitg wieder fiedend, [afit
vieFriachie einige Mal damit auffedhen, nimmt fie bann
vom Feuer weg, [dfit fie erfalten, fillt fie hievauf in
Glajer, fdyittet ven Gjjig dariiber, bindet jie mit cinem
durdyftochenen Papier ju, und bewalrt fie an einem
trocfenen Ort auf,

Bei allen eingemadsten Friichten ift e8 gqut, wenn
ber Eaft die Friidhte bebectt, damit fte nidht frodfen lie-
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qen, audy muj bei allen, ohue Unterfdhied, beim Kodyen |

ber Schawm abgenommen werder; ein Papier, mit i
IRaihs beftrichen , verhiitet, daf bad Gingemadyte fidy &
sbent mit Schimmel befest, und dad Papier, mit wel “
diem 8 jugebunden ijt, mup im Anfang mit emer Sted- T
nadel geftochen fein, damit die Frudt beim Sdbhren .-
etivad Luft hat. g ‘

727. Gharlotten in Effig.

Die Sharlotten mifjen mit einem filbernen oder hls
secnen Neffer gefdyalt, alddann mit gutem Weineffig,
etwad gangent Bfeffer und einigen Nelfen gefocht wer-
ben, big bdie Gharlotten auffpringen wollen, nimm fie
vom Fewer, laf fie erfalten, fille fie in ein Gefdf,
binde fie mit einer Blafe qu, und felle fie an einen
trocfnen Ort.

728, Gurken in Gffig. (

Die Gurfert werben gewajdhen, alddann in ein hos -
Bes Gefip gethan, 3 bid 4 Hindevoll Saly daran ge- 2
febyiittet, nebjt Waffer, dap ed pariiber geht, Dede Die :
Gurfen gu und ftelle jie 2 Tage in ben Keller, fdytte
algbann pas Taffer davon ab, trodne fie mit einem l
reinen Tuche ab, laffe alddann guten Weineffig Fodjend t
werden und wieder exfalten, lege in dad beftimmie Bes :
fa@ eine Lage Gurfen, eine Lage gefdhalte Charlotten,
dann eine Lage Fenchel, Gijtragon, Qorbeerblatt, gangen
Senf, Bieffer und Nelfen, hierauf wieder Gurken, und

‘ fo fabre fort, bis bas Gefaf voll ift, oben pavanf lege i
/ Rebblatter und binde ed mit einer Blafe 3u. Man fann b
audy noch Kapern und Kapuginer dagu thun. '1=

1
L X s b
729. Guefen in Gffig, andever Art, i

4 Grofie, audgewadience, qrine Gurfen werden ges |
fibalt, in 4 Theile der Lange nady gejdniften, dad
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bad Marf und die Lerne heraudgenommen, lege fie in
ein Gefhire, ftreue einige Hanbdevoll Saly daran, lafje
fie 3 big 4 Stunden fiehen, ninun fte heraus und trocne
{ic wicder ab, lege fie alébann nady der Ordbuung (fiehe
oben Gurfen) in ein ®lag und binde fie mit eiuer
Blaje .

730. Gufen in Salj.

G8 werben Balbgewadifene Gurben 24 Stunbden
in’3 falte Waffer gelegt, alsbann herauggenommen und
abgetrodfnet, leqe fie 1 Stunde in bdie uft.  Hierauf
nimm 4 big 5 Taf Waffer, je nady der ®rofe der
Grfen, ju jeder Maf cine Hanvwoll Salz und ein
Glas guten Gjfig, thue dies jujammen in ein Gefchire
und flopfe e8 mit cinem Bélzernen Befen 115 Stunde.

3u diefen Gurfen ift ein cigenesd Fafchen nothrendiq ;
an dem einen BVoben muf es in der Mitte eine Deff-
nung haben, durd) weldhe man mit der Hand hinein

Fommen Fanny wenn bdies Ffdyen gehdrig audgebriit
ift, lege eine Qage Traubenlaub, Fenchel, Pimpernel,
Lorbeerblatt, alddann eine Yage Gurfen, wicder Trau-
benlaub ., fo falire fort, big bad Fahhen voll ift, qiche
ver gefthlagenen Lad bariiber, laf das Fagchen cinige
Tage offen ftelien, fdloge e8 alddbann feit su.  RAuf
oiefe Arr halten fich die Gurken wber ein Sabr.

731. Welfchborn in Gffig.

Die WelfdyForn-Folben werden, wenn fie finderdic
find , abgebrodyen und 3 bis 4 Zage in einem Hafen
mit alywafier gelegt, giefe alédann das Baffer ab,
belege cin Glag mit Lorbeerfaub, Bajilitum, Limper-
nell und geftofenem Peffer, alsbann eine Lage Welfidy=
forn, dann wieder eine Lage von den Krautern, made
fo fort, bis bas Glas gefullt ift, giefe weifen, qutcn
Effig tariber und binde dag Glas 3.




732. RKapuginer.

B

Die Rerne werben, wenn jte nodh grin find, vom B

Stod abgebrochen, madye alsbaun @ijig Fodyend, laf it

ibn wicder erfalten, lege die Kerne in Dag Gefdp nebit b
qeichalten Gharlotten, Pfeffer und Nelfen, gqiefie den
Gffig bariiber, [ege Jtebbldtter pavauf, binde eine Blaje

paciiber und ftelle fie in den Keller.

I

¥ ] i])

Warme und Lalte Getrdute. "

|

733. Ghocolade mit Milch.

6 Tafeldyen Chocolade werben in Stiide gebrochen,
in ein Gajjerol gethan und etwad Mild) baran geqoffert,
lafie e8 alsbann gang verfodyen, «fo paff man Feine
Stiidchen mebr darin fieht, fbittte 1o Majp Mildy dar-
an 1nd laf e8 unfer immermdhrendem Epriigeln fo- L
den 3 wenn ¢8 4, Stunde gefodt bat, verriihre 6 Gier-
qelb in einem Hafen mit etwas falter Mildy, vithre die
Ghocolade bavan und fprigle ed auf dem Feuer, big fie
pid ift, gicfie fie hievauf in die Kaune und fervire fie.

734. Chocolade mit Waffer.

12 Téafeldhen Ghocolade ywerben in Etitcte aebrodyen,
mit etwas Wafier aufs Feuer geftellt, lafy die Choco-
| labe recht qut verfocdyen, jdhiitte alddann 4 Maf Wafjer Y,
/ pavan, [af fie 4 big 47/, Stunde langjam focben, bis
8 auf 1 Majf eingefocyt ift; jollte fie nict fiip qenug

jein, {o thue nod) Sucer dagu.

735. Ghiiner oder fchwarzer Shee.

Gine flefne Hondwoll Thee witd mit etwas fodens
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dem Waffer 4 big 5 Mimuten angebritht, alddann das
Waifer wieder abgejdyittet, thie dann nady Belieben
Banillean den Thee, giefie3 Edoppen Fodienbes Waj-
jer darauf und laf ibn 4/, Stunbe fteben, giefe ibn in
die Sanne und fervive ihn mit Faltem pber fitfem RNabm.

736. NReformirter Thee,

Brithe 1 Loth grinen Thee mit 1, Glag Whaifer att,
laffe ihn einige Minuten ftehen, lafje algbann 1, Mag
Mildy, etwas Vanille und ein Stict Suder fodend
werben, giefe dad Waffer vom Thee Dagu, wen 3 ei-
nige Mal aufgefoct ijt, verviihre 4 bis 6 Giergelb in
einem Hafen, giefre den Thee baran, fprigle ibn redi
jhaumig und gicfie ihn in bie Kanne.

737. &affee mit Mlch.

Der Kaffee-muf hell gebrannt werden, malle Bier-
auf 3 Yoth Kafiee, thue ibn in einen Hafen nebfi
einem Etiidden Haufenblaje, gieke 1/, Maf fiebenbe
Mildy davan und laf ihn Y, Stunbde Fodben , ftelle ihn
vom Feuer und laf ihyn hell werben, giefe ibhn in die
sanne,

738. Mandelade.

Jeibe 8 Yoth Mandeln mit einem Tudy ab und tofte
fie bunfelgeld, ftoge fie aldbann in einem Morfer, Taf
Yo Maf Mildy mit einem Stirdchen Juder und ganz-
gemt Jimmt Fochend werden, thue die geftofenen Man-
veln hincin und laf e8 1/; Stunde fodyen [af e8 als=
dann durd) eine Serviette laufen, und wieder fodyen,
vervifire 4 0ig 5 Giergel, fchiitte unter befianbigem
Strudeln bag Gefochte daran, giefe ¢6 in die Kanne
und fervire s,

15




¢ LANDESBIBLIOTHEK

739. Reid-Content.

i/, Piund Reig wird gelefen und fein geftojen, 8
foth Suder audy qeftofen, alédbann wird beived durdy
cin Haarjieh gefiebt, menge 4 Loth geftofenen tmmt,
4 Duint Nelfen, 2 Tajeldsen Chocolade am Reibeifen
gerieben darunter, (man fann died Lulver 15 Jabr
aufhiebeny. 3u 2 Schoppen Mild) nimm 3 Gploffels
poll von bem Pulver und laf ¢5 einige Mal auffodyen ;
beim YUnvichten vithre 3 Giergelb baran.

740. Neis-Content, anderer rt.

Roite 4 Loth NReid Gody geld, hierauf wird er fein
qeftofien und gefiebs, laf alédann 2 Schoppen Mild) mit
einem Etidden Juder Foden, viihre den feinen Neid
binein, (af ibn eine Jeitlang fodyen, richte ibn mit 3
Giergelb an.

741. Hopyel-Loppel.

Ctofe 4 Qotl Ganbdig redyt fein, viihre 4 Giergelb
paran, nebjt einigen Loffelvoll Kirjdenwafjer. Dian
Fann audy Wollblumenthee, Wein oder Rum nehmen.
(@8 ift ein qutes Mittel gegen Hetferfeit.)

742. Warmes Bier.

1/, Mai Bier, eine Nufgrof Butter, i/, Glas Mildy,
47, Rfund SBuder, etroas ganger Jimmt wird auf's
Feuer geftellt; laf ed unter beftdndigem NRihren Fochen,
verrithre alsbann 4 Giergelb, vihre das Bier baran
und gib es in Glifer.

743. Punfdy von Orangen.

Qautere 3 Vhund Juder mit 2 Schoppen LWaffer,
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brithe etwad grimen Thee an, thue den Juder, ben ab-
gejchittteten Thee,*6 Schoppen Wein, 3 Sdyoppen Waier
gufammen in ein Gafferol, nebit dem Saft von 8 Oran-
gen.  Laffe died jujammen focen, giefe e in bie
Schtiffel und thue Arac nad) Belieben daran.

744. Champagner-Punfd.

LY Pfund geftofencr Juder, das Abgeriebene einer
Gitrone und einer Ovange, den Saft von 3 Orangen
und einer Gitrone ijtelle mit 2 Sdyoppen Waffer und

2 Flafchen Ghampagner auf’s Fewer, wenn e recht

beify ift, {ditte e8 in cine Schitjjel und thue 4 Schoppen
Pum dagu.

745. GCheaudbent.

Stelle 2 Schovpen Wein, 8 Loth Juder, bas Abge=
riebene von 2 Gitvonen nebit dem Saft derfelbent aups
Seuer, wenn ed beif ift, verrihre 10 big 12 Giergelb,
rithre Den Wein davan, ftelle e8 unter bejtindigem Ritl-
ren auf's Feuwer, wenn 8 beif und fdydumig ift. gib e
sur Tafel.  Soll er nody vorsiglidyer werden, o wird
ftatt Wein Ehampagner genommen,

746. Glibwein,

2 Sdyoppen guter rother Wein wird mit Yo PBund
Juder, 4, Lot gangen Jimmt, 3 gansen Jelfen, auf's
geuer geftellt und beif gemadyt, giefe Died durdy ein
Daarfied und ridyte e8 in Gldfer an.

747. Bifdoff.

Rimm 4 fiifie und 2 bittere Drangen und brate fie
auf dem Roft, ftelle eine Bouteille Burgunder oder an-
dern frarfen vothen Wein auf’s Feuer, ftupfe bie Drans
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gen mit einer Nabel, lege fie in den Wein, nebft Juder,
Jimmt und Nelfen, wenn 8 eine Jeitlang geFodit hat,
fibiitte Den Wein in eine Schitffel; Der Jimmt, die Nel-
fen und Drangen bleiben juric.

748. Payft.

Gine Bouteille Champagner, eine Bouteille Rhein-
wein (Deidesbeimer ober Nierfteiner), 3 in Sdmite qes
fdynittene Gitronen, nebft Suder, Jimmt und Nelfen
werden gefodyt, fchiitte es in eineSdhiifjel nebft 1 Scdhop-
pen Arac,

749. Mandelmilch.

1/, Bfund Mandeln werden gelefen und mit einem
Fudy abgerieben, aldbann fein geftofen, in eine Schirfjel
gethan, nebit 2 Sdyoppen Waffer , viihre ed unterein-
ander, laf 8 durd) cine Serviette laufen, thue Juder
nady Belieben davar,

750. Manbelmilch-Cfjen;.

1 Vfund qefdalte und feingeftofiene Manbdeln twers
pen mit /5 Bfund Jucter und 4 Scdhoppen Wafjer auf’s
Feuer geftellt, lafje e unter beftandigem Riihren Fodyen,
laf e8 durdy ein veined Tudy laufen, fiille e8 in Vous
teillen, madie fie feft ju und ftelle jie in den Keller;
beim Gebrauds wird ein Efloffelvoll der Efjeny in ein
Zrinfglag frijdyes LWafjer gethan.

751. Simonade.

Dritde den Saft von 4 bid 5 Gitronen durdy ein
reined Jucdh, fditte alédann 4 Maf (4 Sdoppen)
frifes Waffer dDaran, nebfi Juder, bis ed fif genug
ift; man fann aud) Orangenfaft nefhmen,
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752, Johannisbeer- Wein.

Bon fehr reifen rothen Sohannidtrauben werben die
Beeren abgejopft, mit der Hand in einem Gefif zers
britdt, prefje fie algbann durdy ein reines Tudy. Su 1
Map Sajt wird 4 Maj Quellwaffer genommen, auf
jeve Maf diefer Mifhung wird 11, Bfund Sucer
Cwenit man den Wein einige Jabhre gqut erhalten will,
jouft fonnte audy 4 Pfund Juder ju einem guten Ges
tranf wirfen) davin aufgeldst, diefer Saft wird in ein
Sfhen gethan, (dod) muf von dem Sajt 4 big 2Maf
guriict bebalten werden) wegen der ®dbrung barf es
aber nicyt gans voll gemadyt werden, lege e8 in ben Sels
fev aufj ein fejted Lager und verfpunde es leicht; Den
uidyjten Tag vwird der Moft 3u gibren anfangen , Hat
ver Moft vollig ausgegohren, bann giefe den auriicges
lajjenen Saft darauf, fpunde das Fafdyen nidyt gang
feft su, big die Gdhrung gang voriber ift. Diefer Wein
bleibt big in’é nddyjte Sabr im Fapden, und in der
Mitte ober Gnbe Februar gieht man ihn in Gham=
pagner-§lajdien und legt fie auf ein Hollager, das
Lritbe wird durd) Doppelted Flichpapier filtrivt. Dies
fer Wein fann Morgens getrunfen werden und hat den
Gefdymad von Malaga.

753. SHimbeerfaft in Jucker,

Die Himbeeren werden in ein Gefdf gethan und 2
big 3 Tage in ben Keller geftellt; jeden Tag miiffen fie
gefchirttelt werben, bis fie fich aufiwerfen, alddann wers
den fie durdigeprefit und wieder 24 Stunben in den
Seller geftellt, bann (a5t man fie ourd) ein Tud) laufen ;
auf den Schoppen Himbeerfaft wird 35 Pfund Sucer
genommen, mit cinander au’s Feuer geftellt, der
CSdaum abgehoben und eine Jeitlang eingefocht, bis
ber Saft etwas did ift; hievauf (afi ihn erfalten, flille

15*
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ihn in Bouteillen, bindbe ein Papier dbarauf und durdy-
Lochere 8 mit einer Stavel. Su 4 Glas frijchem Waijer
werden 2 big 3 Loffelvoll Saft genommen.

©o viel Maf Himbeeren, fo viel Maf quter Wein-
effig werben jujammen 3 big 4 Tage in cin Gefif ge-
ftellt, Dad Gejdyirr feft sugebunden; alddann werden fie
purd) ein IJudy geprefr, 24 Stunbden wicber in den

L Keller gejtellt, bag Helle davon abgefdiittet; mif

alépann dep Saft. Nimm ju jedbem Sdioppen 15
Pund Juder, ]nLhL ihn gujammen auf’s Feuer, {hiume
ihn ﬂl‘if:h] ab und lap ibn 1y @:m" fochen ; Den an=
l‘nn Zag wird er in Bouteillen gegojjen und wie Chams-
pagner verpidyt und aufbewalrt.

755, Kirfden-Saft

Nimm halb {dwarze und bHalb jauere Weichfel-Rire
fben, ftofie fie mit den fernen recht fein, prefje fie durd)
ein Pul}tuﬁ reined Tudy und laf fie (ber Nacht im Kel-
ler fteben, laf al8dann den Saft durc ein qq’pammé
Zud) laufen; gud Maj Sajt wird 1 Piunv Jucer ge-
nommen; ftelle den Saft und den Jucder miteinanber
auf’s Feuer, |'(H.'m.1.u ibn ab, und laf ibn nebjt 4
Loth gangem Jimmt und 4 -Duint Nelfen 1/, Stunde
ochen ; wenn er evfaltet, fitlfe ihn in Bouteillen und be-
wabre ihn im Leller auf; er wird wie der Himbeerfajt
getrunfen,

-

756. Maulbeer - Saft,

Die Maulbeeren werden durd) ein Tudy geprefit,
frelle Den Saft fber Nadyt in den Keller, {dyitte das
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Delle ab, lautere aldbann auf 1 Sdoppen Saft ¥,
PBrund Juder mit 41 Glad Waifer, giefe den Saft hinein
und laj ihn durdy dftered Siydumen dic Fochen, fdiitte
ihu in ein ®efdf von Porgellan, laf ibn erfalten und
fiille thn in Bouteillen. Diefer Saft ift als ein febe
auflofendves Mittel beim Huften Ju empfehlen. E3 it
audy ein angenehmer Tvant mit Wafjer vermifihi.

757. Nuf-Liquen.

Die Nifje miffen gerade um Sobanni gebrodhen
werden.  3u 4 Map Swetfehaenmafier werden 30 bis
40 MNifje in Fleine Wrrfel gefhnitten, 1 Loth ganger
Jimmt, 4 Loth Nelfen, 1 Loth Muskatbliithe, dies
gufammen wird in eine grofe Flafde gethan und 6
Wodyen in die Sonne geftellt, ldutere alddann 1 Pfund
Bucker in 1 Scdyoppen Waffer, bas Kivfdenmwaijer fehirtte
alsbann von den Nitffen ab, menge den Jucer davuns
fer, filtvive ihn dburdy einen Filzhut, {distte ihn alsdann
in Bouteillen nebft etwas fiper Milch, die Mildy madyt
den Liqueur hell. Nady einigen Tagen wird der Lis
queur behutfam abgejchiittet, jo daj bad Sasige in der
Bouteille bleibt.

758. LQuitten- Lqueur.

Die Quitten werden gefdalt und am Reibeifen ge-
rieben, prefie ben Saft durdy ein reines Tudy und laffe
ibn bid Den andern Tag ftehen und {dyiitte den hellen
Saft ab. 3u 1, Maf Saft werden 2 Pfund Suder mit
einem Eleinen ©dyoppen Wafjer geldutert, gib den Saft
nebft 4 Loth ganzen Jimmt dagu, laf e8 unter Hfterem
Sdydumen eine Jeitlang fodyen, fchiitte ibhn in ein SGes
fap von Porsellan, giefe 15 Maf Jwetjdhgenwafjer
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pazu und fitlle ben Liqueur in Bouteillen, giche ein wes
nig fitfre Mildy dagu, ftelle die-Bouteillen einige Tage
in bie Sonne, giefe den Liqueur ab in andere Flajden,
pas Sapige Lafje surid.
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