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Zweitey ThHeil,

ECnthaltend

Die Bereitung mehrever Speifen, meiffens nne
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Kraftbrahen (Coulis).
1, £ine Sleifdhbriibe oder Coulis fitr Ragout oder
3u andern Syeifen.

Hat man ein Gafimabl, fo i ¢ine folche Briibe feby
qut, damit man die Brihe zur Suppe nicht brauchen
darf, @9 gqiebt eine fehr unf{chmacthafte Suppe, went
vag Fleifch cine Stunde gefocht hat, und immer abge-
fchopft und mit Laffer nachgefiille witd.

Man nimmt 2 Bfund mageres Nindfieifch, eben fo viel
Kalbsfnochen, von Gefigel, Flligel, Fiife, Krdagen,
Magen und alle abgangigen Knochen, die man hat, Hat
man dies niche, fo uebme mwan ein altes Hubn: fesie alles
i einem Topf mit 6 Maaf faltem Waffer zu, fein Salss
verfchaume es wobl, und wenn ¢ focht, fo thue man Peters
filiemoueseln, gelbe NRiiben, 3 Lovbeerblatter und 2 Jwicheln
mit 4 Ndgelein beftecke dagus laffe ed bei gelindem Feuer
focheny giege immer warmes Waffer nach, damit man 3
Wiaag Briibe bepaltes laffees fochen, bis alles Gleifch weidy
it nebme alles berans, gicfe die Briibe durch cin Siehy
und fchipre afles Fett vein ab, Diefe i su allen Sancen und
andern Speifen, gu denen man Fleifchbriibe braudht, gut,

2, £ine Flare oder glansende Brube auf Sleifd. -

Jiimm cin magered StiicE RindAeifch, 2 bis 3 Pfund,
cit balbes Pfund magern Syeck, auch Speck{chmarten s
vas Fleifch fchneide in fingersdicde Scheiben s fiveiche cine
Cafferole dicE mit frifcher Butrer an, immer {echs Loths
lege dad §leifch und den Spect fatt neben einander, und
laffe ¢d auf Koblen Tanafam braun mwerden, aber ja niche
fchoarss daun thue etliche Anvicheloffer volf Fleifchbriibe
oder in Crmangelung diefer, Waffer dasu 3 fege ein Kalbds
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fuf, in etliche Stiicte gebackt, dagu , alle Sovten Wur-
el etliche Breffectorner , Musfatbliithe, 2 Swicbeln
mit Robriein 5 wibrend dem Kochen nimm alles Fetr ab.
Wenn dag Fleifh weich i, fo wimm allesd daraus, gicfe
dic Briibe dufvch cin Haarfied, und {hopfe wicder alles
Jete vein ab. - ine balbe Stunde juvor, che man das
Sleifch glafieren will, thue dic Briibe, etwa 3 Schoppen,
in die Caffevole und laf fie farf fohen. Wabrend dem
Kochen viibre oftevs davin; wenn fie anfingt dick 3u
werdent o muf fie in einem fort geriibre werden. Laf
fic fochen, bis {ie fo DdicE ift, daf man fie mit cincm
Pinfel auf das Fleich fireichen fann.
3. ®cbundener Schit (Jus).

Nimm 2 Prund Kalbficifch oder fogqenanntes Abfalfeifch,
weldhes man von Braten oder Coteletten abfchneider, ein
balbes Pfund magern Syeck, alles in Wiirfel qefchnitten,
4 wiebeln, gelbe Riiben und Perevfilicourseln serfchneide
pied alles flein ; nimm ein Vievtelpfund Butter, lafi fic
sergeben, thue das Fleifch und die Swicheln in die Butter,
voffe died, bis ed gelbbrawn i, und fiille ¢s mit cinem
Maaf guter Fleifchoriibe und cinem Maaf Waffer anf.
Die gefehnittenen Wurseln thue dagu und etliche Ndgelein,
Mustatenblithe und eine Ingwerwnrsels laf es langfam
eitie halbe Stunde fochen; vbte 3 Kochlofel voll Mebl
in Butter gelbbrauny fiille ed mit dev Vriibe anf; thue
ed wieder sufammen auf das Fleifch, und laf es noch
cine Stunde gufammen von ciner Seite fochen, damit das
obnehin {ich fesende Fett fich vein abichopfen [ift. Laf
ed nun durch ein Tuch Taufen 5 winde e wobl aus, doch fo,
vof Bein Fleifch noch Gendivy dasu Fommt, Dicfe braunce
Coulis ift 31t allen braunen Saucen qut, befonderd su Wild-
pret. Sie bilt fich nicht langer alg einen bis giwei Tage.

4, Trodene Sleifdbrube auf Reifen.

Man nimmt 30 2 Piund von diefer Briibe 3 alte Hiih-

ner, 10 Pfund mageres Rindficifch, 10 Bfund Kalbfieifch
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und 4 Kalbsfifes alle Beiner werden su fleinen Stiicden
verbactt, thut alles §leifch und die Hiibner in einen grofien
Topfy gichit fo viel Waffer dagu, daf alled Fleifch wobl
Dedectt ift 5 verfchaumte ¢8 wobl, und [ifit ¢3 von ¢iner
Geite Tangfam focheny bdantt nimmt man 4 Bwiebeln,
ctliche qelbe iiben, Petevfilien und Selleriewurzeln,
4 Sovbecrblitter, 1 Loth Musfatenbliithe und einen fleinen
Theeldfrel voll gangen Pleffer, nicht viel Saly, und cin
batbes Bfund gerafpeltes Hirfchborn; diefes mwird in cin
fleines Tuch gebunden, Wenn dad Fleifch wobl verfchaumt
i, o Iegt man dies alles dagu; wdabrend dem Kochen
fchopft man alles Fette vein davon ab: {ollte ¢ su vicl
einfochen, fo muf man noch fochendes Waffer nachgichen,
doch nicht ju viel, damit noch 4 bis 5 Maak Bribe
bleiben., ‘So wie cine Sorte Fleifch weich ift, daf man o
mit den Fingern verdeiicen fanu, fo wird ¢8 hevaus ge-
nommen und die Briibe durch cine Serviette in cine Schiif-
fel gefchiitter; man Laft fie cine gute balbe Stunde fieben, bebt
dann alles Fett wobl ab, gicfit {ie wicder durch eine Ser-
vietre tn eine enge wobl verzinnre Cafferolle. Dad Unreine,
fo fich unten in die Schiificl gefest bat, tht man nicdht
dazuy faffe fie auf eimem ftavfen Fewer unter Defiandigem
NRiibren nochmals fochen, bio fie wie ein Brei i, Wenn fican-
fangt dicE su werden, o muf nur cin wenig Feuer fenn ;
bat fie ibre gebdrige Dicke, fo muf fie fingerboch auf cine
Platte geqoffen mwerden, Wenn fie Lalt ift, fo wird fie in
fleine Safelchen gefchnitten; dann legt man-fie auf Siebe
und At fie an der durchsiehenden Luft 3 bis 4 Tage trocfen
werden und wickelt jedes Tdfelchen in {chones Papicr ein,
Sie ift mebr als ¢in Saby gut, wenn {ic an einem trodnen
Ort aufbemabret wird; 2 Loth geben, in einer halben Maah
fochendem Baffer aufgelidst, cine frdaftige Briibe,

5. Lin S (Jus) von Sifden (Sifd)-Coulis),

Mimm etliche Pfund Fifche, welche man am Lefren haben
tann; Weiffifche {ind auch gut, nur mifen fie in cinem
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geinen MWaffer gelebt baben, damit fie feinen ibeln Gernch
Daben: wafche {ic wobl aus i fchueide fic in handbreite
Gtiicke.  Thue in eine breite Cafferolle cin Vicrtelpfund
frifche Buteer, [af fie gevgeben, trockne die Fifche wobl ab,
Yege fie fatt neben citrander in die Butrer, ftreue o viel
Mebl daviiber, ald du in die Finger nebmen fannft, laf
Die Fifche auf beiden Seiten {chin geld werden: dann veis
nige Petevfilienwurgeln, Sellevie, gelbe Riiben, Jwicheln,
vou jedem eine Fleine Handvolly fchneide died alled in feine
GScheiben s dann vofie ed gufammen in ¢inem Stiick frifcher
Butter qelblich , und wenn die Fifche gelbbraun find, {o
thue die Wurgeln dastr mit 3 Viaaf Wafjer, von allen
Sorten Gewiirg, cin wenig Saly: laf dies eine gute
Stunde fochen, alddann [af den Schii durch cine Sep-
viette in ein anderes Gefchive laufen sy driicke ¢d wobl aud,
Dann verbrauche {ie ju Faftenfuppen oder Sancen,

(*) Sleifchbrithe gut 3u erbalten, §
Man iff wabrend dem Sommer oft febr in BVerleqens
Beit, die Fleifchbriibe von cinem Tag sum andern gut
su erbalten, &ie wird in den Dbefren Speifefammern
fouer.  Sn dem  Keller nimme fie  foft dberall cinen
iibeln Gefchmact an. €3 giebt ein cinfaches snd {icheves
Mittel, fie abrend dey groften Hipe qut ju evbalten :
Diefes ift, daf man {ie Morgens und Abends auffochen
Tafit. Da fie aber durch diefe vftern Auffochungen immey
weniger wird, fo muf man fic in dem Hafen febr wenig

falsen.

"y, BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



: LANDESBIBLIOTHEK

S uppen,

1, Saften.Supypen,

RNimm 3u 1 Maaf Suppe folgende Krauter: Syinat,
Ganevampfer , Lattich , Endivien, Lauchswviebelti, griine
Gebfen, BVeterfilienfraut und alled, was die Fahresseit von
feinen Gemiifen [iefert, von jedem eine qute Hand voll
nur balb fo viel [Peterfities wenn alled gewafchen und
gereinigt ift, fo bacfe es flein, Hat man Gemiife, als:
Blumenfohl oder Wurseln, fo fchneide fie in Streifen s
tofte dann alled biefes in frifcher Vutter ; fiille ¢d mit
Grbfenbriibe oder mit dem Schii von Fifchen auf und laf fie
cine halbe Stunde fochen ; dann thue gebihted Weikbrod
datein, o viel , daf die Suppe nicht ju dick vom Brod
wird; faf fie nur e¢inmal auffochens nimm 2 ober 3
Eyergelh, nachdem man viel oder wenig Suppe bat;
reibe Mustatnuf dazu, vichte die Suppe an und gich fie
gleich auf den Zifch.

Hat man feine gefochte Grbfen, fo mache folgende
Reiihe: Nimm etliche Hiande voll diivve Erbfens wenn
fic qereiniget und gewafchen find, fo thue fie in cinen
Topf mit viclem Waffer ; nimm cine Hand voll Sellevie,
die Blatter und Wurseln , und Lauch, etliche Smwiebein;
fchneide alles flein; thue e¢d su den Crbfen, und Saly;
1af ed fochen, Dbis bie Erbien aufplagens laf fie dann
durch cine Serviette laufen, Mit diefer Briihe fiille die
Suppe auf: fie wird su viclen Faftenfpeifen gebranchts
auch fann man fratt Brod gebackene Sebfen in diefe Briihe
oder in die vou Fifchen thun,

9. @Bebadene Lrbfen fliir Suppen.
Thue in cine Sdiificl 3 Kochiofel voll Mebl und cin
wenig Salgs tiibre ¢d mit warmer Milch dick an: dann

®

BadenWiirttemberg



Tdhlage 3 Gner dagu, fehaffe den Teig wobl : [af daun
Butter beif werden in cinem weiten Gchaumlofiel ; thue
von dem Teig darcin und (af ibn in der BDutter fchin
gelb werden und nimm ihn mit einem andern Schaumibvfer
beraus, Anf diefe Weife fibrt man forr, bis der Teig
ju €nde ift; thue die gebacenen Grbien in dic Suppen
fchiiffel, riibre in die fochende Briibe dag Gelbe von i
Cyern, und vidhte fie diber diec Grbfen an. Man muf
viefe Suppe gleich auf den Zifeh geben, fonft werden die
Crbien gu weich.

Dicfe gebacfenen Eebfen find aud) gut in Fleifchbriibe
mit Energelb,

3. Suppe mit RartoffelElofen (ErdapfelEnopflein).

Rimm 4 oder 6 Kartoffeln, je nachdem fie grof find.
Sic werden in wenig Waffer gefoche, gefehilt, und wenn
tic falt find, auf dem Reibeifen qevichben. Nimm 4 Loth
frifche Buteer , 1af fie sergeben, aber nidt beif werdeny
viibre darin, bis fie wieder falt i : dann {chlage 2 gange
Eyer und von jwei andern das Gelbe darein. Nimm cin
balbes Peund Milchbrod; weiche ¢8 in warmer Milch ¢in:
driicke ¢ wobl aus; riibre ¢ mit den gericbenen SKav.
toffeln in die Butter, nebit 3 CHBFel voll fiifien Nabm,
cin wenig Mustarnuf, fein gefhuiceene Pererfilie und
Galj; viibre alles fravt unter cinander; lag Fleifchbriibe
todhens mache fleine SIofe oder Kndpriein und lege fie
varein; thue in cine Suppenichiffel das Gelbe von 2 Eypern s
wenn die Kidfe mir der Briihe gefoche baben, daf fie
alle tn dic Hibe fommen , fo riipre die Suppe in die
Cyer und gieb fie gleich auf den Zifeh,

4. Eine serfabrene Suppe,

Fur 6 Perfonen nimm 2 KochlofFel voll Mebl 5 veibe
cin wenig mustatnug und thue Saly dosus riibre ¢s mit
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ein wenig Mildh an; dann thue 2 Eyer dagu und fhaffe
pen Teig wobl,  thue Fleifchbriibe in eine Cafferolle,
Wean fie focht, fo nimm den Teig in cinen Schaumlofel
und Laf ibu langfam in die Bribe lavfen und fammtli-
ches ein paar mal auffochen. Nimm das Gelbe von ci-
nem &y, thue cin wenig Schnittlauch dazu und rihre
pic Guppe langfam davein.

Pan fann diefe Suppen auch mit Waffer machen ¢
nimm {o viel Wafier, ald man Suppe braucht: thue ein
qures Stitcchen frifche Butter dazu wnd Salz: made
Die Guppe wie die mit Fleifchbriibe , nuy nimm das
Gelbe von 2 Eyern,

5. YDeife Lyergerite,

3u einer Maaf Suppe, rveibe 2 Hande vol TBeifbrod
fo fein ald moalich; ¢o muf bartes Brod fewn , fonik
fann man es nicht veiben: rthue ¢d in eine Scbiiffel:
fchlage swei gange und das Gelbe von 2 Eyern dagu, cin
wenig Saly und Mustatnuf 3 nimm Fleifchbriibe, Taf fie
warm werden, nicht ficden ; viihre fic in das Brod: dann
thue fie ouf ein ftovfed Feuer; viibve davin, bis {ie fochr;
nimm {ie gleich vom Fewer, gicfie noch ¢in wenig falte
Sleiychbriibe dazu, damit die Suppe nidht gevinne: richee
fie gleich an und gich fie anf den Tifch.

Diefe Suppe fann auch mic Wafjer gefocht twerden,
nur muff man ¢ € mehr nehmen und ing Wafjer ¢in
gutes Stiie frifche Buteer thun.,

: 6. Jwiebeln - Suppe.

Nimm su einer Maaf Suppe 3 bis 4 Stiick qrofie
Swiebeln; {chate und fchneide fie halb in feine Scheiben ;
vifie fie in beifer Butter gelbbraun ; fchiitte fie in cinen
Schoumldfiel, damit alles Fett davon fomme; toffe in
AWBiirfel aefchnittenes Weifbrod in beifer Butter gelbbraun 3
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thue alles Fett davon , wic vou den Jnviebeln: thie Wafe
oder Fleifchbriibe in eine Cafferole auf das Seuer: tvenn ¢s
focht, fo thue die Iwiebeln darein wnd Galy mit ein
wenig Veeerfilienfraut; [af es cine balbe Stunde fochen
thuc dag Brod dasu, [af ¢8 noch ein wenig fochen und
richte fie an.

V. £ine weifie NMebl. Suppe,

Ju einer Supye fiir 6 Perfonen thue cin StiicE Butter
i cine Caffevolle, 1 Kochliofel voll Meb ; vifte Das Mebl, bis
e anfinge gerb su werdeny dann thue Fleifchbriibe oder
Wafer dazu, fo viel, als man Suppe brauche. Nimm in
Dic Suppenfchiifiel 2 Eyergeld, ein wenig Musfatnug,
2WBenn dic Suppe noch 1 oder 2 MWinuten gefocht bat, fo vijbre
fic ing €y und gich fie gleich gu Tifch,

8. Suppe von NTordeln.

NReinige, und wafche in warmem Waffer cine qute Hand
boll Movcheln, Crneuere das Waffer fo oft, bis ¢d nicht
mehr fdhwary wird.  Schueide die Movcheln in Fleine
Wiirfel s foche fic mit vietem Waffer balb weich: dann
{chiitee fie in cin Sichbecten. Nofte in Butter cine Hand
voll gevichenes Brod gelb; dann thue fein qefchnittene
Peterfilie und die Movcheln wobl ausgedriictt dagu: riihre
€3 noch cin wenig mit dem Brod in die Butter ; daun fiille
e mit der Briibe von Fifchen oder Eebien auf, und faf
¢3 cine halbe GStunde fochen. Nimm 3 Eyergeld in die
Guppenfehiifel s thue Musfatuuf dagw, und riibre die
Guppe davein. Liebt man die Suppe dick, fo bibe etliche
Sanitten Weifibrod, [af fie ein wenig mitfochen, und ¢
giel fie gleich su Tifeh.

9, Reis-Suppe mit Rrutern,

Jictmge cin hatbes Prund Reis; wafche ibu etliche
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anal in faltem Waffer s fchfitte ed jedesmal ficder rein
ab, und feise den Neis mit frifchem Waffer aufs Feuer ; laf
ibn cinmal auffochen und gicf ibn dann in ein Sichs
becken , umd fo viel frifches Waffer daviiber, bis fich aller
Schleim davon geldst baty alsdann thue den NReis in einen
Topf mit 2 Maaf Fleifchbriipe, die fehr wenig gefalzen iff.
Nimm einen Seliericfopf, der befien Herblitter von gelbem
Kobl cine Hand voll, drei junge Perevfilienwurgeln und
Kraut, eine Gudivienfiaude ober Katttch, ein Lauch
fchueide alles fein, wafche alles, Thue in gine Cafferolle
ein Stiick frifche Butter 3 lege die Krduter davein; [af
fie cine Wierteljtunde dimpfen s daun giche Fleifchbriihe
dastt und [af ¢ fochen, Dig fie weidh find. Wenn pet
Reis cine Stunde gefocht bat, fo thue die Krauter
und Saly dagu, und rvichte ibn am Diefe Suppe
ift vorgiglich gut, wenn die Gemiife nod)y nicht gefchofien
und fiberreif find; auch mifien fie nicht durd) su langed
Qieqen welf geworden feyn, noch im Heller durch den
Modergeruch, noch durch den Froft gelitten baben.

Diefe Suppe fann man mit Sago fiir Kranfe fodyen
{ie it febr gut,

10, #ine Saften -Suppe mit Reis,

Man nimmt ein halbes Pfund Neis, bebandelt ibn wie
den vorheraehenden s an die Stelle von Fleifchbriihe nimm
Grbfen - oder Fifchbriibe, thue dann ein wenig Gewiivs
‘-‘ 3
Dazu.

11, Srofchen . Suppen,

limm 50 Grbfchenfchenfely wenn fie gewafchen find,
fo foche fie wobl abs thue fic in cinen Miorfer und fiofie
fie, bis die Beine gany sevfofen {ind, Weiche eint Biers
telpfund Milchbrod in Milch cins Driike ¢9 wobl aus,
und fofie ¢ noch mit den Frifchen,

BadenWiirttemberg



Thue in cine Cafferolle cin Stiict frifche Butter; lege
vad Gefofene daguy vofte ed, Dbis dic Butter fchammt ;
dann thue Fleifchbriibe ober Waffer dazu, Saly und
Petevfilie, und laf died cine guee Vievteltunde fochen.
Dann {ehiitte die Briibe durch eine Scervictee s driicke fie
fo feft als mbglich aus, thue fic wieder in die Cafferolle,
und laf fie fochen; dann {chiitee fie dber qebihte Brod-
fchnitee  und laf fie ein wenig angichen; fo i fie
fertig.

12, Cuppe von @ries mit Eyern,

3u cinem Viertelpfund Gricsmedl nimm 2 Syergeld;
thue den Gries in eine Scbiiffel, dic Syer dazuy verreibe
¢8 wobl, daf es feine Kliimpchen gicht, und laf es tro
cen werden.  Sehe cine Maaf Fleifchoriibe mit 2 Loth
frifcher BDuttey aufs Fewer: wenn fie fodht, fo firene das
Griesmebl unter beftindigem NRiibren in die Vriibe; laf '
fie eine Vievteltunde fochen; thue noch junges Veterii
Lienfrant dagu, {o iff fie gut.

Wenn man Fleifchbribe ju Suppen nimme, die wobl
acfatsen ind, fo nimmt man Waffer dagu, o vicl als man
glaubt, daf fie cinfochen witd. Da in Haushaltungen
vom mittleren Stande die Fleifchbriibe nicht fo ftavk it
ald in grofen Kicdhen, {o iff su dicfen Suppen cin Stijct-
fein frifche Butter und das Gelbe vom Ey febr gut,

13. Simeouille,

Laf Fleifchbriibe Tochend werden, wie die vorbergehende,
uud foche fic wic den Gries, Grics obne Eyer foct
man auf gleiche Art, »

14, Barteffel= oder Erdapfel . Suppe.

NRimm ju ciner MWaaf Suppe 6 oder § Kavtoffeln, nad.-
dem fie qrof oder flein find 3 fdhneide fie in feine Wii-
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fel, cinent Lauch, cine Swicbel, Diefes fchneide auch Fein,
nimm Butters (af fie beif werden ; vijfe die Kartoffeln,
big fie gethb find, auf cinem etwas farfen Feuer mit den
Sichelny dann fchiitte dies in einen Schaumlbfiel, da-
mit alles Gett wieder abrinne, Thue Fleifchoriihe, oder
an cinem Fafttag Erbfenbriibe oder IWaffer , in cinen
opf, etwa anderthald Maaf;  thue das Gerdfete dazu.
Den Lauch fehneide fein mic ctwas Salys [af ¢d eine
qute batbe Stunde lanafam fochen 5 rofie mittlermeilen
cine qute Hand voll wiirflicht gefchnittenes TWeifbrod
qelbbraun, Wenn die Suppe genug gefocht G, fo thue
bas BVrod dasus laf fie nuy noch ¢in wenig fochen und
gied fie su Tijch.

15, Mandeln sSuppe mit Niild.

Nimm cin Vierrelpfund fHie Mandeln; Tlaf fie im
Waffer eimmal anffochen; fchite und frofe fie im Morfer
mit ¢in wenig Waffer fein: thue fie in cin Gefchire nno
perriibre fie mit eince balben Maaf Mildh. Nimm 4 Loth
Sucfer, 2 Loth frifche Butter , cin Stiicklein Jimmet;
thue alles in cine Cafferole und laff ¢s ¢inmal auffochen ;
[ag es wobl suqedectt auf warmer Afche cine BViertels
jftunde freben: Ddricde ¢d gweimal durch eine Servictte,
damit alles Schleimige aus den Mandeln fommt; laf ¢s
noch einmal auffochen: nimm ctliche Schnitte qebabtes
SBeifi~ oder Milchbrod ; thue es dagu. Verriipre 3 Encrgelb
mit ein wenig falter Milch & vihre die Suppe in dic Ener,
und follte fic nicht {iif genug fewn, fo thue noch mehe
Sucker nach.

16. Reis.Suppe mit Uiild),
Mimm cin Viertelpfund NMeis s veinige ibu, wic in R°G

befchriehen iff 5 Eoche ibn mit 1 Maaf Wilch, ecinem Stiick
Simmet, 2 Loth frifcher Butter, und nach Belicben Juder,
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Did e weich iff, dann vevviibre mit ein wenig falter
Milch das Gelbe von 4 Syern und ribre fie daju; richte
Dic Suppe diber gebdabted Weifbrod an. Man fann, wenn
der Neis su ik ift, dad Brod weqlafien , und an der
Gtelle flein gefchnittene Biseuits oder Mafronen darauf
legetr,

Noch beffer iff ed, wenn der NReid aqedovet iff: nimm
cin Vlech, Teqe weifes Papicr davauf nnd thue den NReis
qang diinue auseinander davaufs fepe das Blech in einen
warmen Backoren und laf den Neid gans have werden; dann
mufi man thn in einem Movfer gans fein fgofen und duvch
¢in feines &ied paffiven; thue in cinen Topf 2 Loth
Butter, laf fie sevgeben und thue das deismedl dagu;
dann vibre die WMilch davein.

Auf diefe Arvt witd dad Reigmebl gemacht, welches
man 3 dem Brei oder Pappe fiiy Kinder gebraucht,

17. Suppe von UTild.

otimm cine Maaf flife Milch; foche fie auf; binde cin
StticE Jimmer und die balbe Schale von einer Citrone
sufammen , und cin Viereelpfund Jucker s laf fic dann
cine Viertelftunde Tangfam fochen ; daun rife Weif. oder
Milchbrod in diinne Scheiben gefchnittens lege fie in die
Suppe; ninsn das Gelbe von 4 Eyern y vevviibre {ic mit
falter Milch in die Suppey ziehe fie mit cinem Loffel
auf und vichte fie an,

18, Weinfuppe von Sdwarsbrod,

Oteibe cin balbes Pfuud Schwarsbrod: viffe ¢8 in
Butter gelbbraun; fiille ¢ mit einer Bouteille oder cincm
balben Miaaf Wein auf; thue nach Gefchmact Jucker, cin
StiiE Jimmet und  Citvonenfchale dazus [af ¢s crwad
focheny nimm  dann den Fimmet und die Citvonenfchale
beraus und vichte dic Suppe aun,

BadenWiirttemberg
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4 19, Line Aepfelfuppe.
¢ Stimm 10 Aepfel, die mwobl verfochen, fchdle und {chncide
n fie feiny thue fic in ¢ine Cafferolle mit einem hallben Maaf
v SBaffer ; cin Stiick Bimmet; die halbe Schale von einer
f ! Gitrone , und laf fie fochen, bis {ie weich {ind, dafi man
fie gerdriicken fann 3 alsdann driicfe fie duvd) cin Tuch. Nimm
1 ein halbes Maaf Weing thue ibn dazn uud Juder nad
Belieben: laf fie noch ctlichemal auffochen. JRofe in
1 Butter wiivflicht gefchnittenes Weifbrod 5 thue ed daju,
1 Nimm das Gelbe von 4 Eoevn s verviibre ed mit cin we-
B niqg Wein, vibre die Suppe dazu uud gieh fie gleich ju
1) Tifche.

20, Suppe von Rirfdhen,

& Qu ciner Suppe fiir 6 Perfonen nimmt man 1 Piund
qedorete oder 2 Pfund frifche Kivichen 5 widfcht fic und
vfiiictt die Stiele davon aby jerfioft fic gany fleins feft
fie mit einem Maaf Wafler aufs Feuer, mit Citronenfchale,

. cin StiicE Rimmet und etliche fleine Stiickchen Milch-

"E brod; lafit fie wobl verfochen und drict fie durch cim

. reines Tuch, Dann nimm ein halbes Maaf oder cine Bouteille

_'E Wein und Jucfer dagw, Taf ¢d noch ein wenig Fochen.

lt Schnicide i}ciﬁhrub_miirfl’irﬁt; tt_'ncfnc ¢d bart in einem

it e mwarmen Backofen: thue ed in die Suppe und richte
: fie an,
¢l
21, Suppe von Hagebutten,
Stimm su cinem Maaf Suppe einen halben Schoppen auds

s : aekernte und wobl getvocdnete Hagebutten. Sie wird auf

‘”: aleiche Weife wie die von Kirfchen gefocht.

:" 22, £ine Suppe von Citronen,

fe St einer Maaf Suppe nimm 2 Citvonen s veibe die gelbe

Sdhale gang fein auf ein balbed Piund Jucker ab; viefes
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fefe mit cinem guten StiicE Jimmet und ciner Maaf %
Waffer aufs Fewer und laffe e woblaugedectt cinigemal ' E‘
auffochen, Driicte den Saft von 3 Citronen wobl aus, e
nimm 1 oder 2 GIafer voll Avack, nachdem man fie ftart \:
pder fchwad) liebrs fchlage 8 Eyerqeld dagn: (af es wobl g
verriibre durch ¢in Haarfied laufen, und vor dem Anrich- f
ten viibve den Avact, die Ener und Citronenfaft in das 8

2ucterwafier s [ag ¢d dann unter beflandigem Rihren cin
nige M ointen angichben und vichte die Suppe iiber in
fleine Wiivfel gefchuictencs Bideuit an. Diefe Suppe if
im Gommer gut, weil fie febr Eiblend iit; man fann fie
in Anfehung der Saure mit Cirvonenfaft vermehren oder
vermindern,

23. Yielonen :Suppe.

Rimm cine Meloney fhale fie ctwad dicE ab; nimm :
vas Jarte davon, nachdem die Kevne herausgemacht find;
{chneide dicfe in fingevedicke Wiirfel; thue fie in ein
Gefchivy, driice von ciner Citrone den Saft dagn und
firene eine Hand voll geftofienen Sucfer daviiber, laf fie
sugedectt auf cinem Tangfamen Koblenfeuer weich fochen :
nimm dad DHalbe davony thue ¢ in eine Suppenichiifel
und rveibe das Uebrige mic ¢tivas abgeriebener Citronen- 1
fchale und ciney Bouteille Wein durch ¢in Haaviieh: drdicke |
¢d fo vicl aly miglich aus. Sollte fie nicht fiif qenug
fepn, fo thue Sucter nach ;3 laf die Supye einmal auffos
chen 5 viibre das Gcelbe von 2 Eyern davein und vide fie
fiber gebabtes AWeifbrod an,

FEAE ISR VTP

24, Tarmer tDein.

Man nimme auf eine Bouteille votben Wein, ¢in halb
Loth Fimmet, fechs Ndgeletn und eine Prife Musfatnuf,
pen Jimmet bricht man in fleine Stiucchen und das
ibrige Ocwiivy sevitofit mans thut in cine Gaffevelle 2
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Qoth gefiofenen Jucfer mit ein wenig Waffer ; rofet ibn
Big er anfangt s vauchen und qelb iff ; dann thut man den
Wein, dad Gewtivy und noch ein BVicetelpfund Jucfer dagu;
dectt ¢d am und fielle ¢ gegen das Feuer, bis ed heif
geworden obne su fochen; [afit ¢5 alsdann eine BVierrels
frunde fieben 5 felt ein Haarfieh auf cinen fchvnen Topfs
gicft den Wein dadurch und gicbt ibn gleich su Tifeh,
mit, auf dem Rofi gebabtem, Weis. oder Vilchbrod , tn
linglichte StiicEchen gefchnitten, Man_ giebt diefen LWein
im Binter sum Fribiidt,

25. #ine andere AUrt warmer Yein,

Neibe cine halbe Mugfatnuf in eine Cafferolle ; thue cin
balb Suintlein Jimmet und nach) Gefchmad Suder und
cine Bouteille Wein dagu s Iaffe ed wobl fochen. Rimm 4 Eyer-
gelbs vegriibre fie mit ein wenig faltem Wein; giche
unter beftdandigem Nibrem den fochenden Wein v die
GEyersy laffe ibn dann durch cin DHaarfieh laufen und thue
ibn in einen fchonen Topf, und gich ibn gleich mit ges
babrem Brod auf den Tifeh,

26, Sdyodé (Chaudé.)

Man thut fifen Rabm und Wein ju gleichen Theilen
in cinen boben Topf: veibt cine Citronenfchale auf Jucer
ab, thut fie mit cinem guten Stiict Jimmet und geffofe-
nem Jucker, nadh) Gefchmat, auf ein {divaches Koblen-
fewcr und fchlage es mit einem NReisbefen, big es durd-
aus beifi iff und wobl fehdumet. Pan nimmt alsdans dwen
Sinunct bevaus, fillet damit die Taffen und gicbt fie
fchnell su Tifch.

07, Sddodé von Champagner-Wein,

NReibe cine Citrone auf einem bhalben Pfund Jucker
abi algdann {chabe das Gelbe davon ab; flofe den
Buefer, und thue ibn fammt dem Abgefchabten in eis
new boben Sopfs  fchlage dad G¢lbe von 10 Cyern

92
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dajuy driicte dem Saft von 2 Citronen davein; ribre
die Goer mit dem  Bucker eine  Viertelfundes danw
fehiitte eine Bouteille guten Champagner- Wein  dagu §
thue ibn auf c¢in fchwaches SKoblenfencr und fchlage b
it cinem Neisbefen, bis 8 Fochen will und dick wivd »
fchopfe ¢s dann in Taffen und gichb 8 gleich auf den
Tifch,
Man Tant diefed auch ald eine Srene fervieren.

Dic Suppe mit Wein wund Schodé  fervievt man  juus
Sriibiii,

98, Ralte Sdhale von Erbbeeven.
e

NRinum einen Lﬂ ¢ volf MWalderdlOeevens thue fie in
cine Schiiffer ¢ fivene ein barbes Vfund qeffoficnen Jucker
dariiber und laffe fie cine Stunde fehen s dann [affe cine
Bouteille quten Wein, miteinem balben Duintlein geftofencn
Simmet fochen ; wenn er focht, vithre dic Crobecren daveing
fchiitte ¢d in eine Salatierve, und frelle fie in faltes Waffer s
Taffe fie vecht Ealt toerden und gich Iwicback oder WMilch-
brod dagit.

20, Ralte Sdyale von Kirfdhen,

Stimm 2 Pfund fauve Kivfchen:; pfliice die Sticle da-
pon: ferne fie aus und, fere fie mit eiwem balben Prund
Qucker, cinem balben Loth geftofenen Jimmet, ciner Cis
tronenfhale aur demt Jucker abgevicben, und einey Bou-
teille Wein auf das Fewer: Taffe fie fanafam fochen, bid
bie Kivichen weich find. Wenn man {ie nocr befier bas
Pen will , o tofie bdie Kivfchenferne mit eineim weniqg
Waffer fein winde dic Briibe durch eine Serviette und
vereinige fie mit den Kivfehen ; follten diefe nicht fiif genug
fen, fo thue woch Jucker nachy laffe fie Falt werden und
vichte f{ie dibey ctfiche Qwiehacke oder gebabted Brod an,
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30. Ralte Schale von Phirficher,

Dtimm 10 Vfivfiche , die veif, aber noch nicht miirhe
find; fehile fie; nimm den Kern berans und thue fie mit
cinem Schoppen Wein, 12 Lotl [ueker und cincin Stiick
simmet, nebit ciner fein abgefchilten Citronenfchale anfs
Seuers faffe fie langfam Fochen, big fie weich find ¢ in
eintgen Minuten ind fie gut. Nimm die Pfivfiche beraus s
fege fie fdyon in cine Schiiffel; thue bden immet und
Citronenfchale davon; giefe noch cinen Schoppen Wein
und e’ Glag voll Waffer ju dem Saft: laffe ¢8 noch
einmal aufochens laffe dann diefen Saft durch ein Haars
fieh tiber die Phrfichen laufeny thue mwicbact oder Brod,
foie 3u den Sivfchen dagus (affe fie falt werden und qich
fie s Tifch.

31. Ralte Schale von YVein.

Man reibet auf cinem Stiick Jucker cine Citrone ab ;
thut ein &fas voll TWaffer und eine Bouteille rotben
Wetn  daviiber , nebit cinem balben Suintlein fein qeftos
fienen 3immet y [ife ef ctiichemal auffochen 3 babet Ieif-
brod auf dem Roft {chon gelb, und ldft den Wein Falt wers
deny dannm gicht man ibn diber das Brod, und gicht b
s Tifeh,
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. Sinfen mit Rebblubnern, u
Gtimm fo viel Linfen, alg du brauchit; went fie vers ':

fefen und rein gewafehen find, fv thue fie tu famed ABaffer 3
U

Yaffe fie cine balbe Stunde fochen 3 daun thue Saly, ¢t»
fiche Reterfiliemurgein, anch, Selerie, ¢in Sticklein
Syt und Schwarten dagus yofte cinen guten Sochloffel

polf Mebl in beiper Buster fchin gelb, mit 2 fein gee

fchnittenen Jwicheln; thue ¢ in die ginfen und lafie fie 5
weich fochen, =

Ninun ctliche Feldpibner s wennt fie geveinigt find, fo :‘
fpicte fie feing lege fic in cine Gafferolle anf Spec , mit %
Saly und Gewiivgs fafie fie auf cinem Soblenfeuct auf :'
peipen Seiten fchdn bratens wenn bie Feldbiibner alt ;‘
und qelb find, fo muf man Fleifchbrihe paju thun und .‘1
fic fochen Div fie neid {ind 3 Dbann lege bie Hiibner il
auf cine  Platre s  thue alleg, was in  DeY Eafferolle u;
ift, in die Linfen; perriibre Die weich gefochten Linfen ;‘
wobl ; dann nimm diC Platte, auf weldyer man bie Yin- a
fen auf den Tifch qieht: wriicke die Linfen durdh e tlcis ‘f‘,
nes Sichbecten in die Blattes lege die Relbbiibuer varein c;
und gich fie gleich su Tifche.

Auf gleiche Weife fann mwan dic Linfen mit fungem
Schweincficifdh Todhen.

9. YDeifie Ruben,

Shile dic Ritben fdhneide fic in fchmale, balb fingers- ©
Tange Stiickes {ind o8 Dbittere Ritben, fo giche fochen- N
ded  SBaffer daviiber, und [affe fie cine Wicrtelffunde i
davin fiegen, Sodit man fie mit Sleifch , fo thue basd ic
Sdhwreine- oder Hammelfieifc) cine Stunde oder balbe ¢
Srunde auvor aufs Feuer, pachdem ¢85 cin qrofed eder %
fleines Stiid i, I Hammelfieifch, fo nimm man
vom Nicrfilics dad Sett nimm davon backe ¢b fein;
thue ¢f unten in pen STopfs das K leifch) lege daraufs thue

§ daviiber binaudgebts und Saly s laf L

fo viel Waffev dasuy bise
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¢§ balb weich fochens dana  thue bie Riiben dazn und
ein mwenig Plefers Ilaffe fie fochen, big) fic weich {iad
und feine  Briihe mcbr vavan ift. Socht man fie

mit Schiveinefleifch thut man auch cinen Lofrel vol
.L’.tl.) Sechweinefdymalz bmu Die friben Riiben find hiveer
:t’ und bitterer alg die im Spdtjaby.
19 3, Eyerblumen. Braut,
frel
g8~ Diefes i cines von den erfen Fribjahr- Gemiiyen.
e Wenn ¢s wobl gereiniget und gewafchen iff, fo thue ¢s
E in cinen Topf mit fochendenr Wafier, aber unbededt,
10 bamit ¢s griin Oleibts wenn ¢ gefchwelle iff, o tbue <9
it i frifches Waffer, und laffe ¢9 wendgiens 1 Stunde
abr darin fegen , tamit e vou feiner Bittevfeir verlieve; s
i D{cibt dennoch ein toenig bitter, jedoch iff ¢d cin febr ge-
UnR fundes und guted Gemiis. Dann nimm ¢d aus dem Waffer,
e wob! audgedriicEt; backe ¢d veing nimm ¢in Stiic frifehe
“,m Buteer und faffe fic gergehen 5 thue einen Kodhlofed vel
""m Miebl daju sy [af e¢d cin wenig angiehbens dann thue das
g Sivaue und ,3IL{|LI)['1nm s Saly, ein weniy gervizbene Viug-
lets facwuf daguy ritbre alles wobl durch cinandery [af es
LEID etwoa cine BViertelfunde fochens dann ift ¢d gut.
g 4, @®artenfreffen oder Rerrerlein.
Diefed wird auf die gleiche Weife gefochr, wie daj
01 Gyerblumentraut und mug auch fo lange m frifchen
hen- Waffer Lieqens dann giche ¢8 aud und thue wicder frifches
nnde daran: davauf verlievt ¢ viel von feincr Bittere und Ge.
pas fchmact, Man fann ju dicfem Gemiife Eyer backen, ober
albe ¢ mit gebackenem fpanifchen Brodieig garnives, wie den
odey Epiuat, :
man 5. Stabwurseln,
ein ;
thue "‘\ffr'ni it auch ein Fribiabr Gemiid, Wenn man ¢f ‘;;]

£

einiget, fo fehueidet man gwifchen den griinen Bldttern

laf

i
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i die Wurseln, damit der Grnnd bevans qebty thut fie in
fochendes Waffers Tafie fie noch fochen, Ois man die Wurs
aeln oriicken Fann 3 dann feqr man fie ing frifche Waffers thut
in ejue Caffevolle cin StlicE frifche Butter: [Afe fie ver-
qaebens viibret einen Loffel voll Meh! dagu vnd Kleifchbribe,
damit ¢b eine jiemlich dicke Brithe gicbr, driictr dic Stabs
urseln wobl ans; thut fie in vie Brihe, Saly, Vreffer ,
ein wenig jerfiofene Mustarenblithe s viibrt alles durch
etnandery [ARE fie ciue Vievtlelftunde fochen , big fie Feine
Briihe mehy bar. Hat man wenig, fo (Gt man ehwas
Briihe davan und thut das Gefbe von 2 Syern dasy.

Ferfchneide die Hopfen in 4 oder 5 Suiicte, je nachs
bem fie fang finds die baveen find nicht gque: wafde fics
faffe fie in Waffer mit Salg weich Fochen: gicfe fie in
cit &Sichbecken, nimm 4 Lorh frifche Butter und c¢in
KochIofFel voll Mebl: sevriibre das Mebl und die Butter auf
dem Feouer, bis die Butter gergangen i  dann thue
Fleifehbriihe dazn, ¢in wenig Pleffer, Muffatoug, und
tiibre dic Briihe, bis fic fochty Daun fege die Hopfen
davein ; faiffe fie nochein wenig focheny thue noch 2 Cyers
geld dagy nad qied fie gleich qu Tifeh,

Much faun man fie auf cine andeve Ave fochen, Nimm
cin Sti frifche Butter; vofie davin einen Kochiofel voll
Mebl geid;  fiille ¢8 mit Fleifchbriibe aufy thue einen
Qifrel voll fein geffofened Brod daju, den Saft vou cinet
Halben Gitrone wnd ein Stiick von der Schale oder ein
wenig Weineffig,  eine gange Swicbel und Salgy - riihre
¢ unter einauder; Tege Ddie Hopfen darein; Tlafie {i¢
eine Wierreltunde fochen und gied fie ju Tifeh,

7. ®e{dnirtene Spargeln,

Man fhneider die Spavaeln in fingerslange Stiicke,
fo fang fic griin {ind; focht fic im Salsvafier Hall weich?
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atmmt dann cin Stie frifche Vutter; rifet einen bHalben

. Sochloffel voll Mebl gelbs fiillet ed mit einem Anvichelofel
it voll {Fleifchbriibe auf; thut eine Eleine Handvoll fein ge-
s tiebencs Milchbrod dagusy fchiittet die Spargeln in ein
3 / Gred und dann tn dic Sancey laft fie darinn weid) fodyen
P thue etn wentg Bfeffer , Saly und qedofene Musfatens
o bluthe dagus  nimme 3 Eyevgells  verviibeer fie mit cin
i weitg Waljer s thue fie an die Spavacin und vichrer fie
¢ ans auch faun nman Citvonenfart dagu thun , wenn man
18 eslieht. Man gavoiert fic daun mic gebactenem Milchbrod ;

man fchocider vas Brod in linglichte Sriicke und backt es
i beifier Butter fehvn gelb.

8. @ebacdene Spargeln.

Eh, Gehueide bie Spargeln  ab, fo fang fie sart find
'[-l: ;xntn binde fie mit ;‘y'it-l‘u i Q*-lmt‘c‘ ;u!}nt‘nncu; foche fie
in i g‘.ll_nv;ﬂﬁ'r~ Dalh aweich und lege fie aut gine icl'l!tgttc
0 F}]Illl.’ fie Il';‘.‘[\‘i‘lh jerden. -?‘_“.‘.u'.')c“t\n'.n .rvm-:lntm 3;.\.‘[-;:

g Nimm 6 Kochlofiel voll Mebl 1 vitbre ¢8 dicE mit Wein

¢
e : = NIt c
% ober mit Waffer an g thue 4 Eoergell, ein Loffel voll fei-

nes Baumohl und ¢in wenig Saly daguy viibre ales wobi

uil : e, g ;

- durcheinanders dag Enevweifi fdhlage s Schanm 3 viibre
e inden Teig. Wenn die Spargeln trocken find, {o nimm

% immicr 3 gufammens tunfe fie in der Pafe,  die fo dick

il feon muf, daf fie an den Spavgeln bdngen bleibt; facke

fie in beifer Butter fchon gelb; nimm fie mic einem

gl 42 3 e ) : S
oy Shaumliofrel and ver Buteer : leqe fie boch auf eine Platte.
. (n ¥ o ~ 2 3 i~ i |-_¢ T o -
in Serlefe eine Handvoll Vecerfilienbibteery terfe fie wobl
v ausgedeiickt in die beife Burter: lofie fie cine Minute
ie vparvin: bebe fie bevaug: fivewe fie {iber die fchon dreffivten
Gpargelu und gieb fie warm ju Lifdh.
Auf gleiche MWeife fann man Scorvsoucren backen,
9. @ebadenen Blumenkobl,

¥ Reinige fo viel Blumenfobl ald du brauchfty fchneide

thn in fchine gleiche Stiicfe; foche ibn im Salgwafier

BADISCHE Ei
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balb weich, damit die Viwmen fehin gang bleibens Taffe
fie auf ciner Servictte trocken werden, Mache den alcis
chen Teig wie ju den Spargelny backe ibn in beifer
Butter; wenn fie braun werden o find fie gut,  Leae
Papier auf den NRoft ¢ thue die gebactene Blumen paraufy
Yaffe fie ¢in wenig lieqen damit die Butter davon fommt,
rangicre fie auf die Platte; garniere fie mit gebadencr
Peteefitic yuad gich fic warm gu Tifh.

10, Blumenfobl mit brauner Sauce,

Man reiniget fo viel Blumenfohl als man braucht, focht
ibn im Salswafier weich, doch nicht su lange, damit die
Blumen nicht serfallen,

Mache folgende Sauce : nimm cine fleine Hand voll
Schnittlanch und ¢ben fo viel Peterfitie, dies alled fein ges
Bactt thue in cine Cafferole, 2 Eflofel voll feines Baumohl;
die Krduter dajy sy rofe fie ein wenig; thue Schii und
Fleifchbriibe davan, jufammen ein gutes Trinfglad volls
oriicte den Saft von ciner Eitrone dagu, nebip Saly und
Gfeffers mache dies wobl unter einander; lege den Blu-
mentobl, der nicht ju weich darf gefocht fewn, Ddaveing
Yaf ibn in der Sauce noch fochen, doch daf die Blumen
nicht serfallens vangiere ibn fchon auf cine Platte und
gicfe die Sauee dariber. Sollte man feinen Schii ba-
ben, fo thut man cinen balben Kaffecldfiel voll geftofencn
Ducker in cine fleine Cafferolle, vifet ibn bis er braun
ifts danu thut man Fleifchbriibe darvan, Tift fic fochen
und thut fie su den Krautern,

11, Rleine dlirre yweifie Bobnen,

Man wafcht und Eocht fo viel Bobnen als man braudyt bid
man fie driidfen fann; dann fchiitter man fie in cin
Durchichlag- ober Sichbecken damit fie wobl ablaufen.
Dade 4 Jwicheln feiny rofie fie in cinem Biertelpfund
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frifcher Butter gelbrichty fiille fie mit Fleifchbriihe aunfy

fehneide eine

Hand voll Petevfilie und ctliche

Foeiqe

Bafitifum fein: thue es in die Sauce, Saly Preffer und
etliche qeftofene @eowiivsndgelein; viibre die Sauce burc)

cinanders

thue dic wohl abgelanfeoen Bobnen dagu und

faffe fic noch cine Vievtelfunde fochen, dann find fie gut,
uch fann man fie auf folgende Weife fochen: Foche die

Bobuen wie die vorbhergehenden ;

rogte

4

4 feingefchnittene

Bicheln in frifcher Butrer vecht geld, nur b5 fic weich

find;

dann thue einen Lofel voll gebackre Peterfilie und
s den weich gerdieten Jwichelny rifie s

woch ein wenig: dann thue cinen Schoppen Fleifchbriihe

dag, Saljy

oder TWeinefiin:
gine
ein wenig Waffer

+

Wierte[funde

thue die Bobnen darein;

; tiibre die

vichte fie gleich an

Preffer und den Saft von ciner Citrone

faffe fie noch

Nimm 2 Eypevaeldby verriibre fie mit
Bohnen in

pie Cyer und

12, ®ebadenen Borratfdh oder Odhfensungin,

Dic noch qang jarten und jungen Velangen
Sribiabr gut,

varfch find im
Nachaemifen bat.

enn

man

vom Bor.
Mangel  an

Man fchneidet alled Mnreine davon nebif der Wurgels

bic Sticle [afit man davan;

wenn fie rein gewafchen find

driicer man bie Blarcer wobl aud:y dann thut man ctliche
Soffel voll Weineffig und Saly darviiber:

Wicvrelffunde fiehen

[Gft fie cine

macht dann einen Teig wie ju den

qebactenen Spargeln s tunfer die Bldtter bis an den Stiel
darcin: thut fie 4n die glibende Dutter 5 backet fie qells

[eat fie auf Papi

er

und gicht fie warm gu ifch.

o]

13,

Cardons,

Diefes Sewdachs iff am Defien wenn
fchicht, fchon qelb, nicht pelsig oder [Scheriche imvendig

ift, Wan gicbet die faferichte Haut iberall davons fchneis

LANDESBIBLIOTHEK
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vichret fie {chon auf cine Blatte an

dicfe und flei-
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oet ofe Cardond in fingerslange Stifcfe und wafcht fie
veing . thut in einen Topf Waffer mit Salyy legt die
Cardond davein und laft fie weich fochens fie miiffen in
viclem Waffer fochen.

Jur Sauce nimm ¢in Stiick frifche Butter, ein Loffel
poll Mebls vithre ¢8 auf dem Feuer bis die Vutrer jer-
qanacn tEs daun thue §Gleifchbribe dasu, fein aefchnitrene
Peterfitre und Vrefers (afe fie fochen. Wenn die Sats
dond weich pnd fo thue fie in ein SichbecEen , damit fie
trocten werden s dann leqe fie in di¢ Sance und laffe fie noch
ein wenig fochen.  imm 2 Eoerqelb, wverribre fie mit
ein wenig Effig: reibe Wuslacnuf dagu; viibve fie in die
Sance und gich fie gleich su Tifch,

14, ®ebadene Cardons

Gehueide und  foche die Cardbons in vielem Raffer
mit Saly, lege fie auf ¢in Sieh oder eine Serviette das
mit fic trecen werden. Lege in eine Caffevolfe vier Loth
frifche Buttevs thue 2 Ko bfel voll Mebl und Fieifch-
briibe dagu, und lafe fie Eochen ; Davn nimm vier Cvergeld ;
veibe Mustarnuf, ein weniq Vfefer und Sals: viibre of
in oic Gauce, big fie dick i dann [feqe div Cardons
paveitt und thue fie auf cine Platre, damit fie qang falt
werden:  nebme dann die Cavdons Stiickweife bevaus, mit
fo viel Sauce ald nur davan bangen bleibt: tauche fie in
wobl verviibree Eoer und dann in qerviebenes Weifi - odey
Schwargbrod: Teae fie auf cinen Bogen Vapicr und Dacke
fie fury vor dem Anvichten in Heifier Vutrer aelbbraun
Taffe dag SFett wobl abrinnen: vangicre fie {chon auf ecine
Vlatte und qich fie mwarm 3 Tifche.

Auf qleiche Avt fann man Scorzoneren oder Salfivi
bacen.,

15, Champignons in Sauce,

Schale cinen guten Theil Champignonsd {don weif

und rund ab: o thue fie 0 frifches Waffer mit einem

BadenWiirttemberg
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fie Bfag voll Wein. Effig, damit fie nicht braun mwerden,
vie Thue in cine Cafferolle cin BVicrtelpfund frifche Butters
m leqe die Ehampignond dazus vife fie bis dic Butter wiecs
" per flavr wird: fiille fie dann mit einem Glas voll quten
rel Bein und eben foviel Fleifchbrithe oder Iaffer auf; driicke
i pen @Gaft von einer Citrone dazn und Salyy laf fie eine
e Wiertelfunde fochen s vervibre 4 @yeraeld mit ein wenig
4o Maffer; tbue fie in die Sauece und laf fie wieder Fochen,
e uueey Betandigem Niicrcln der Safferolle, damit die Suer
nr_t) nicht febetden: vichte fie an und garniere fie mit gebackes
nit on

nem SNilchbrod, welched auf folgende ABcife gebacfen wird:

bie mat {chneidet von etnem Milehbrod fleine [inglichre Sriicke s
leqt fie tn cin wenigq Oilch, doch Iaft man fie nicht sgu weidh
erden s vervibre 1 Ep, bio ¢ fchavme; febrt das Milchbrod
darin win, und Dbacfe €3 in Detfer Buteer fchon gelb,

Tex

s 16, Champignons mit Brautern.

th

.- Puise diefelbe, wie die vorbevrgebende:; uimm dann vou

b fedem folgeuder Svautey cine fleine Hanvvoll; als : Per

s gerfilic, Schnittlauch , Sovbelfraut, erliche Jweige Bafis

10 [tfum und Eitvagon, cin Zeben - Rofambele oder Knoblaud ;

alt f{chueide died alles fein: Ddavn thue 4 bis 5 Eflofel voll

hit Provevcerohl in cine Cafferolley  fege die Champignons
in und bt Svduter dazus roife Dicd jufommen ctliche Mis
oy nuten, o dann thue Fleifchbriibe davan; dricte den Saft
te von ¢iner Eitrone daju, bmm und Muftacnufs falze fie
ne nach GefchmacE und faffe fie cine balbe Stunde fochen
ne richte fie an und gavniere fie mic gebackenem Milchbrod.
i 17. Meordjeln mit Sauce,

Nimm im Feibiahe cinen queen Theil frifche Morcheln

febuneibe die Stiele fury ab und wafche fie in vielem

if Waffer 4 big 5 mal, damit aler Stanb davon fommt;
faffe fie dann dn einem Siebbeckrn wobl ablanfen,

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK BadenWhirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Soche e wie dic Champiguons ,  nuy mup man mehye
Sleifehbriibe und Waffer dagu thun, und fic cine Stunde
fochen laffen.

18, Rufummern in einer BSauce,

Ninun fehone ausgewachfene aber nicht gu veife Soe
Fummern ; fihdfe und fpatte fie ina Theiley fchueide fie
nochmald quer dwvchy nimm alle Kevne bHevaus  und
rpude fie cin wenig neben Devom ab:  fchneide  etliche
Schalotten, eitte Handvoll Pecerfilie, ein wentg Schnitts
fauch feing voe died in vier Loth frifcher Butter s dann
thue dic Kufummern dagu, ein wenig Fleifdhbriibe, Saly,
Biefer und NMustatnuf s laffe fie eine Viertelffunde fos
cheny Teqe die Kufummern fchon auf eine Platre; nimm 2
Eyergelb, gevvibre fie mit einem Kaffeeloffel voll Effigs
dann thue fie in die Sancey laffe fie unter befdndigem
Riibren fochen : dann gice dic Sauce Giber die Sufums
mern und gich {ie gleich su Tifche.

19, £nbdivie.

Reinige und {chueide die Endivie in Bldttern: wafche fie
und thue fie in fochended WBaffers [affe e Fochen, bid man
fie mic den Fingern gerdviicken fann g fchiicee fie in ¢inen
Duvchfchlag; fege fie tu Ealeed Wafer: laffe fie cine Stunde
davin liegens daun driice e Vallemoeis fef andg s nimm in
cine Caffevolie ein Viertelpfund frifche Butter, vijhre cinen
Sochiofel voll Mehl daguy flitle es mit einem Anvichtioffel
voll §leifchbriibe auf; lege dic Endivie davein; reibe
Muskatnuf und Sals dazu; ribre alles wobl durch cin-
andet, und laffe ¢d eine halbe Stunde fochen. Wabhrend dem
Kochen verfertige folgende Amelerte dagu : Schlage d Eyer
in cine Schiiffely rviibre fic mit cincr Gabel, b3 fie
{chivmens dann thue 3 Eplofel voil fette Fleifchbriihe

BadenWiirttemberg
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Galy und fein gefchnittene Peterfilic tagn; lafic tann Butter
in einey Ymeleteenpfanne beif weeden i thue die Ever
die Butter; backe fic auf ciner Seite fchin getl, daf fie
oben noch ¢in wenig weich bleibes volle fie bann aefdhwind
sufammen und fefe die Pfanne vom Fenmer; vichte bie
Endivie anf cine Platte any tann fdncive vic Amelette
in fingersbreite StiicEchen quer durdh s lege fie tm Die
Gnbivie, und gich fie 3u Tifch.

20, @®rine Pflad. ober UcEer Erbfen auf englifde
Art 3u fodyen,

Man nimmt dicfe Erbien fo frifh als miglicy, 1weil
fie ocrn vevtvocknen, ibre griine Farbe und ven befien
Gefchmack verlicren. Wenn die Erbien ausqefornt nnd
gewafchen find, fo thut man fie cing Ctunde vor dum
Anrichten in 2 Viaas fochendem Wafier mit ciner Hand-
poll Saly, und lafit fie webl sngedectt auf flarfem muu
fochen, Dis fie weich find,  Wenn dann ang crichtet wird
fo ftellt man dic Platte, anf welder bie Erbfen aunf den
Tifch Fommen follen, auf cin {chiwadyed Soblenfeuey;
thut cin Viertelpfund gute frifdhe Butter Ddavein, und
ldfic {ic sergeben, aber nidt beif werben. Die Erbien
fehiittet man in cin Sichbecens life fie wobl ablaufens
legt fie dann auf Ddie Butrer s veibt Musfatnuf davang
firenet Saly und fein gchacite BVetevfilie dariiber; riibrt
dic Erbfen in der Butter umy nnd - gicht fie qu Kifche.

21, Sauerampfer mit Eyern,

Stimm cinen Korbvoll frifchen Sancrampfers serlefe
ibny brich vie Sricle von den Wldttern ; weil Lieje am
meiften Saure babeny wafdhe ibn dann thue ibn in ¢is
nen Topf mit fochendem Wafier [affe ibn ctiva 10 Wintts
ten focheny fehiitte ibn tn cin Sicpbeden s tann lege thn
in frifches Wafer, bis e falt iff; oviicEe ibn feft aug;
backe ipn fleing thue i cine Caffevelle cin Sl frifde

LANDESBIBLIOTHEK
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Dutter wnd ein Kochloffel voll Mebly viibre bid di¢ Butter

aerqangen iff; dann thue den Sauevampfer bingy, eincw :
Anvicheloffel voll Fleifchbriibe, Saly und gefofene Vins. ¢
fatenblithe s vabre ed wobl duvch cinauder s faffe ibn ecine (
Bicetehtunde focheu s dann nimm das Gelbe von 4 Eyern b
aerrubre ed  mit ein owentg Wafiers rabre o i den ¢
Saucvamprer s vithre darin, 0biv er wicder focht,  und [
vichte ibn any Dacte Gver davanf. wie auf den Spinat . f
oder gebdactenes Mildhbrod,  Man  focht ibn auch auf [
giciche Avt, wie den Spinat, b
fi
22, Spinatbudien,

NReinige und {chivelle Spinat wie jum Gemiife; bace

ibn fein und roye dbrey fein gebacfte Jwicbeln in cinem
BVicrtelpfund frifcher Butter weichs cthue den Spinat das 9)
gy vofte tbn cttiche Minuteny weiche cin balbed Pfund fc
Milchbrod in Milch eins wenn s durchaeweicht i, o 1
thue ¢ gum Svinaty fchlage dren qange und 5 Eperqeldh tl
dagu, cnvad Saly und qevicbene Musfatnuf s viibve oo ql
auf dem Fener bis eo dick ift; dann felle ¢s vom Feuer, Ie
Paf ed falt wird. Dad weife von den 5 Epern fblage D
g cinem dicken Sdjnce, begiveiche ein Blech mit Butrer: be
fivene geriebenes Brod bdarauf;  ritbve das gefchwungene §

@y in den erfalteren Spinaty dann thue ithn in das

Slech und laffe ibn in einem nicht u beifen Ofen drey

Ricrtelftunven backen und qieh ibn mit einer guten weis

fien Sauce auf den Kifh.

t
23. Spinatwirfte mit Ralblsmilchlein, f
9B
Reinige und fchwelle den Spinat nund bhacke ibn, wiec S
den vovigen; véfie 4 Jwiebeln in einem Viertelpfunud fri e
feher Butter weidh 3 ribre den Spinat darein, und fchlage M
fechs Cver dagn, aber nicht auf dem Feuers dann thue e
cinen Schoppen fiifen Rabm odev gute Milch daju, Sals au
und NVusfatnuf,. Nimm 2 Kalbomilchlein, ein Viertel- &
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pfund frifchen Sypect s fodhe dies jufammen im Waffcp
mit Saly weich 3 fchueide die Kalbsmilchlcin in lanalichte
Sriicke, den Speck in fleine Witrfel s tiibre dics fn den
Gyinat, wnd fille diefe Mafe durch cinen Trichter in
Bratwurfiddrme; dann binde fie mit Faden in Vierrels.
Ellen lange Stiicfe und foche fie im Waffer einmal atif;
laffe fie dann noch ecine BVicrtelinude geqen dem Feuer
fiecben, aber nicht fochen 5 nimm fie dann aus dgm Walfer.
fege fie auf cin Tuch und laffe fie in beifer Butter auf
benden Geiten langfam fchn aeld braten, und fevvicre
fie fity cinen ebenteller sum Braten,

@ 24, Pudding von Syinat,

Diefe Mafie wird gefocht, wie die jum Syinatfucden,
Anitatt 8 Ener nimm 10, nimm 5 ganze Guer 0agu und
fchlage das Weifie von cinem derfelben 1 Schnee , und
12 Loth Butrer, Beftreiche eine Serviette mit Vurter
thue den Gpinat darein und binde fie 2 Finaer biber
als die Mafje ift, su, bdnge ibn in -‘t':rcn Topf mit vie-
fem Tochendem Waffer, und faffe ibu cine Stunpe fochens
bann nimm ibun aud dem Waffer lege ihn auf cin Li(‘h,
becfeny fchneide die Serviette auf: fiirse i6n auf cine
Platte, und gieh cine qute Sanee dazu,

25, £in SpinatBnopf,

DHat man iibrig geblicbenen Spinat,  bder gebact wnd
mit Fleifchbriibe qefocht ift, fo fann man ibn s diefem
Knopf braunchen, Der Spinat wird Gebandelt 1vic jum
Pudding; dann thue 4 Loth fein qefchnittenen diivren
Soect daju, cin Bicetelpfund Milchbrod in Mildh einnes
wetcht, 4 Coer, Saly und Vfefers viibee dies alled wobl
purch einander: Dacfe eine Amelette von 2 Enern, ¢in
wentqg Mebl und ein balber Schopyen Milch :  Lacke fie
auf einer Seite fchin qclh' {rqc cinle Servietee in eine
Schiiffel : nachdem man Syinat bat, freiche fie mit frifcher
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Rutter an, Die Ameletten fchneide in fleine fingerdbreite
Giyeifen: Tege fic in Eckiteine auf die Dutter in der Sevs
victre: dann thue den Spinat daguy binde ihn jurammety,
doch fo, daf e 2Finger breit feev ity Tege thn in fochended
Waffer; laffe ibn cine Stunbe focheny daun jHirge by
auf cine Viatte wnd gied cine frifeche Bucterfatiee dagu,

Macht man denw Kuopf ven dbrigem Spinar, {0 thut
tan noch \tu Stiictchen frifche Buttey daju,

Stile Puddings und Kudpfe miffen nie s Wafier ges
1-._.1twuun. ehe folches tact foche, nud miiffen an einem forts
fochen: denn wenn fie aufboven s fochen, |0 wird dev
Budding flosig. Sobald ¢v genug gefodt bat, fo mug
o ang dem Waffer geboben wevden 5 auch muf der Topr
nicht gugedecEr werden und der Pudding in victem Waffer
feyn.  Sollee dag Waffer su vicl cinfochen, 1o gicht man
fochendes nach.

26, @efullte Swiebeln mit Sauce,

Mian nimme dazu von dben quiften Jwicbelns thut fie
ungefchilt in fochendes Waffer, damit fie nur fchleif wer.
deng febiittet fie in cin Siehbecken 3 fchalr fie und [afit
fie Falt werdeny nimmt dann aus der Mitte der 3wichel
fo vicl bevaus, daf nur 3 oder 4 Scheiben vou der auf-
fevlichen Jmwicbel bleiben, und fic dadurch cing grofe Hob.
lung befommen,  Thue nun dag Hevausgenommene noch
i 6 big 8 St frifchen Jwiebeln gefchalt und vou
der Haud fein gefchniteens thue in cine Caffevolle einen
Schoppen Mileh und ¢cin Stiiek frifche Buteer ;  wenn
die Milch fochr, fo thue die Jwicbeln dagus vithre davin
big ¢ wiciein dicker Brey i weiche Milchbrod in Wildh
iy wenn ¢ durchgeweicht HE , fo driicke ed wicder aud
und lege ¢5 ju den gefochten Jwicbeln mic etwa cinem
batben Prund gebacfeem  Kalbfeifeh,  Wenn man die
viicren und das Feer von einem Braten hat oder frifches

S

Sleifch, vann Daste 6 Loth Diavk odey Nievenfett dagus
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fchrage noch drei €yer darein, Saly, Prefer, PMustatnuf und
fein gefchnittene Peterfilie, und viibre dies alles auf dem
Feuer gufammen damit fie fo dick wird als ein dicker Brey;
bie Cyer muf man verflopfen, ehe fie in die Fiille fommen,
Cege Spectichwarten in cine Cafferolle, oder an etnem
Keftage freeiche fie mit Buttey an: dann fille die Jmie.
beln und frelle fie fatt neben cinander: firewe etwag qan-
ied Gewiirs daviiber; fchneide eine halbe Citrone in Schei-
ben 3 Tege fie davauf und cinen Schoppen gute Fleifchbriipe;
laffe fie fochen, big fic weich find, uud Furg vordem Anvichten
hebe fie beraus ; fiede fie auf eine Platte , damit fie ab
(aufen,  Die Sauce thue in eine Schiiffel 5 lege in bdie
Caffevolle ein Fleines Stiict frifche Butrer und einen Koch.
I0ffiel voll Mebly vifie es, bis die Butter fchaume; dann
giefie die Sauce durdh cin Sieh in die Butter 5 driicke
noch Citronenfaft davan; [af fie fodhens die Smwicbeln
ranateve auf cine Platres die Citronenfcheiben lege fchon
auf die Jwicbeln. Wenn die Sauce gefocht bat, fo fchiitte
fie [offelocife diber die Bwicdeln, und gieb fie gleich auf
ven Tifeh,

Dar man die Jwickeln lieber ohne Sauce, fo frelle fie
tn cinem Blech, mit frifcdher Butter bick angeftrichen, in
ein Ocfelein ; laffe fie fchon qelb Dacken, und gieb fie tro-
den auf den Tifch,

o

Cine andere Urt gefnillte Swiebel1,

Nimm etwa srolf arofe Jwiebelr, {hire und fchneide
fie in pwei Theile und a6 fie im Waffer mit etwas Salg
balb weich fochen; mache dann eine Sille von vier Loth
Sardellen , cine Hand voll Beterfilie , Eitragon und
Bafilitum, Nimm von vicy bartgefottene Cyern das Gel-
be, ein Wiertelpfund frifche Butter, mit den bon ben
Griten abgesoqenen Sardelleny dieh thue alled jufammen
aur ein Dackbrerts backe ed gang fein; dann thue Salz,
Breffer MNustatpuf daguy beftreiche damit die balben Suwie-

O
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Beln auf der flachen Seite Hoch mit Butter ; beftreiche einBlech
mit Vutter ; fielle die Jwicbeln davem s bebecte e8 mit einem
mit Bueter befivichenen Bogen Rapier 5 faffe fie in enem
Qwifdendfelein langfam bacten, damit fie cin wenig Fare
be befommen; lege fie auf eine Tlacte; laf atles Fett
vein davon ablaufen, und mache folgende Sauce dagu ;
Thue dag Fere von den Qicbheln in cine Cafferolle mue
ginem balben Kochdfiel voll Mebl, fein gefchnitrene Peo
terfilic und Schnittlanch; viibre dies ctliche Minucen in
dem Fetts dann thue Fleifchbriibe oder QWaffer dbagu und
laffe fie fochen 3 danun wervibre das Gelbe von cinem
Gy mit cin wenig Efig s fobiicre die Sance auf cine Platte
und frelle die Iwicbeln davauf,

28, 3wicbeln ala Kagout,

Siimm gqrofe Dwicbeln, nachdem man vicl oder wenig
brauchty fchile und fehneide fie in 4 Toeile: foche fie tu
Maffer ab, damit fie den flarfen Jwicbergernch veviicren,
fchiitee fie in cin SichbecEen und laffe fic webl ablaufens
ote fie in cinem BVicveelpfund Butrer, bis fie beircrgeld
find; dann thue Fleifchbribe daju und fein gefehnictenc
Reterfilic und Saly; laffe fic wohl fochen: dann nimm 4
Gyergelbs reibe Musfatnuf dagu uud gerriabre fie mit 2
Raffeelvffel voll Efia s thue fic suw den Jwickeln; vidhte
fic an, und gicd anf cinem Teler gevicbenen Pavimefan-
fife Dagu.

29, Saunerfraut mit Lads,

RNimm eine Rortion Sauerfrant; mwafche ¢6 jwenmal
und driicke ¢d flarf aud; thue dag Kraut in cinea Topf
poll SWaffer s laffe ¢s cine gute Vicrtelfiunde fochen, und
fchiitte ¢g durch cin Siebbecten , damit alled FWaffer davon
(quft; dann thue in cinen Fopf ausgefochte Buttcr,
nachdem man viel oder wenig Kraut bat; nur mug man

piel Butter nebmen 3 damit dad Svaut fett  wird,
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Wenn die Butter fo beif i, daf fie dimpft, fo lege
bag Srvaut darein und laf ¢ ein wenig dpampfen ; dann
fepiitte AWaffer und eine Bouteille weifen Wein daran:
laf ¢d auf einem tarfen Feuer andertbald Stunden fo.
chen.  Mirtlerweile nimm ein Pfund Lachs s Focbe ibn in
Saljwafier weich: leqe ibn auf cine Blatte und [af ibn
falt werden: pfliicke ibn in fleine Stiicke aus einander
und mache alle Griten davon, Wenn dag Kraut fo eins
gefocht tF, af ¢9 nicht mebr viel Briibe bat, fo mifche
ven 2acho darunter und laf ¢s fochen, b6 ¢f Feine Briihe
mebr bat.  Jimm cin fbones Sriid Lachs ; thue auf
eine Plarte 4 Loffel voll feined BVaumdbl, eine fleine
Dandvoll Saly wud Preffer 5 riibre ¢35 wobl durchein-
ander s nimm den Lachs 5 febre in einigemal in dem
Oebl um; dann lege ibn eine balbe Stunde vor dem An.
vichten auf einen Rojt und jielle ibn auf ein wenig frars
fes Stoblenfeuers faf ibn eine balbe Stunde braten , und
wabrend dem Braren wende ihn dreimal in dem el
tm ;5 vichte dag Sivaut {chon an, wnd (ege da3 Stiict
Yachs oben davaur,

30.  Belbe Riben micr Schi,

Bom Monat July bis Anfangs Oftober fann man die
gedben Mitben  ungefdwellt aleich in die Saunee thun ;
nachber mifen fie im Waffer weich gefocht und in fri
fches gelégr werden, TOHue in cine Cafferolle cin Stifef
frifhe Buteer und einen KochlifFel voll Viehls rofe ep
betrergetbs dann thue balb Flcifchbriibe und Echii dasu,
Caly und Musfatnuf; lege die qellben Riben darein und
laf fic fuvy cinfochen, Dicfes giele man 3u einem Abend.
gemiige,

31, Sdiwarie Wutieln sder Storietierett,

Wan fehabt fo viel Wihrseln, als mdn nothig bat ju
Cludn Aecudgentis s wenn fie rein qefchaben find , fchueidet
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man fie quer ind frewy durch, in Boll lange EStiide;
irft fie in frifches Waffer mit cinem balben Slas voll
Cffig, bdamit fie weiff bleibens thut in” eine Caffevolle
frifche Butter: Tlegt die Wurseln davauf; fireuet ein
wenig Mebl daviiber und Salys rviibet fie cinmal um g
pann gicft man viel fochendes Waffer davauf, daf fie
Bedectt werden: LAft fie auf cinem ftarfen Feuer fury ein-
fochen, bis {ic weich {ind; dann thut man ¢in wenig ge-
riebene Mustatauf uud fein gefchnitcene Perewfitie davii=
bers [4Ft fie noch ein wenig fochen, bis feine Sauce
meby darvan i, und vichtet {ic an. Wer gern will, fann
fie mit gebacEenem Milchbrod garnicven,

Sk

o Rartoffeln mit englifcher Sauce,

Man nimmt cine qute Sorte gelbe aber fleine favtof-
fetny fehdre fie fchon vund und fept fiein fochendes TWaf-
fer mit ciner Handvoll Saly nebfi einem Stiicchen But-
ter auf's Geuery [aft fie weich fochen, doch das fie gang
Bleiben: fchiittet dann dicfe Briibe davon und [GFt fie
sngedectrs damit fie wavm Oleiben. Mad)e tie Sauee von
ginem Sochiofiel wvoll Mebls rviibre ¢ mit ein wenig
Wafer und mit 4 Eyergeld glate an s riibre died twobf
durcheinanders danu thue ¢in BWicrtelpfuud frifche Butter
and einen Anvichtloffel voll Fleivchbriibe, Saly uud ge-
viebene Muffatnuf dasus und vibre fie auf dem Feuer,
big fie fochen will 3 vichte nun ie fartoffeln trocfen auf
¢ine Platte any gicfe die Sance daviiber und qich fie
fiir ein Abendgemuife,

Man fand die Kartoffeln: wenn fie gefhalt find,
¢in Blech mit Buttey angefivichen und mit Saly befivent,
in ein QuwifchendfFelein fellen, fie {hon braten oder in
einer Tortenpfanne backen, und die Sauce daju qeben
odet nur eine weife Butterfaued.
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33, Rartoffeln mit Fwiebeln,

Schale und {chneide die Kartoffeln in 4 Toheile: mwafche
und wirf fie in fochendes Waffer mit einer Hand voll
Galy; wenn fie weich {ind, fchiitter man das Waffer da-
von uud bebdlt fie beify fchneidet dann etliche Swicbeln
fein g voftet qie in cingeforeeney Butter gelbbrauny vichret
die Karcoffeln tvocfen auf cine Plaree an gy frrevet Pref~
fer Weeerfitie und fecte Fleifchbribe daviiber , und febiits
tet Dic Bwicheln und die Butter oben davauf.

34. Rartoffelbrey oder Pappe.

Dan fdale cine Portfon Hartofieln toh; fdneidet fic
in Scheiben; wafcht fie rein und focht fie im Waffer mit
cin wenig Saly weichs dann fchiittet man dad Waffer
davon, Die Kavtoffeln gerviibrt man mit fochender Milch
bis fie die Dicdke eines Brews oder einer Pappe baben ;
thut ¢in SticE frifche Buteer dogu, und Focht den Brey
cinmal auf und vichter ibn amn,

35. Rartoffel{dhnife in Sardellen, oder Haringsfauce,

Die Kartoffeln werden vob gqefchdlt, su 4 bis 6 Schni.
pen gefchuiteen , fauber gewafchen und in ¢in Sichbecten
getban, damit fie ablanfen. Lege 4 Loth Sardellen oder 2
Havinge ind Waffer 5 laffe fie eine Vierrelftunde darin
licgen und wafche fie rein ab; siche die Griten davon,
und bacte oder fchneive fie mit einer Hand voll Veterfilie
fein 5 rojte in Butter einen Kochlefel voll Mebl geld ;
bann dimpfe das Gebactte ein wenig damit; thue Fleifch.
briibe oder Waffer daju, nebit Prefer, Ingwer und Sal,
Sobald die Sauce focht, werden die Kavtoffeln dasn ge.
than, und gefocht bis fie weich find, Man darf niche
biel darin riibren, damit die Schnise gang bleiben, und
wenn fie weich find, o richte fie an.
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36. Ein Rartoffelfnopf.

Su cinem Knopf fiede 6 bis 8 grofic Kartoffelny fechale
fic nud laffe fic qang falvwerden. Weiche cin balb Pfund !
Milchbrod in warmer Milch cing dann reibe die Kartof.
feln auf einem Reibeifen s vitbre ein VWicrtelpfund Butter
Ieicht mit dem Gelben von 6 Eyern und cinem balben
Pund von den geviebenen Kartofieln. Dad Milchbrod
oriicke feit aud: nimm Saly daju: vibre ¢d durch cinane.
dery dad Weifie von den Epern fchlage gu cinem fateen
Schnee 3 viibre ¢d leicht dareiny beftveiche cine Servietee
mit frifcher Butter; fiille dic Maffe darein: binde fie {o
sufammen, daf fie swey Finger breit fecr i, und binge
fic in fochended Waffer mit Saly: laf den Knopf cine
Stunde fochen ; dann nimm ibn aud dem Waffer 5 fchneide
die Scrvierre auf und fHirge ibn auf eine Platee 3 vofte
Brofamen in beifer Butter qelb, freue {ie daviiber, oder
verfertigr eine gute Buttevfauce dagu,

Diefe qgleiche Maffe faun man in einem Jwifdhenifelein
ober in einer Tortenpfannne bacten, Streiche ein Blech
mit frifcher BDutter an ; fireue gevicbenes Brod daviiber 5
thue die Mafle davauf und laffe fie cine Stunde backens
ftiirse fie auf cine Platre und gicd fie warm ju Tifdh
fiir e Abendgemiis,

37. Rartoffel . Pflutten,

Schile robe Kartoffeln und fdhneide fie friny laf MWildy
ober Waffer fochen und thue die Kartoficin dajus [laffe
fic fochen big fic ein dicfer Brev oder Pappe find; dnnn
fielle fie vom Fewer 3 [af fie crfalten und ribre eine Hand
poll Mebl, 3 bis 4 Eyer und Sals davein, nachdem man
picl oder wenig Putten braucht 5 laf Butrer in einer
Amelectenpfanne beif werden 5 mache feine ju grofen
Pfluttens lege fie in die Butter, und [af fic auf Deiden
Geiten {chon gelb backen. TBill man fie befier haben, fo
reibe gefchmwelite Kavtoffeln, faf Milch, ein &tiidt frifche
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Butter und Saly mit einander fochen; riibre die Kavtofs
fefn dagn und cine fleine Hand voll Mebl 5 verfertige
panu den Teiq wie den erfibemeldeten und backe fie twie
vie vorbergehenden,

395

38, ®rine LTudeln,

Man nimmt 2 Hinde vol gereinigter und gewafcdhenee
Spinat; frofe b in ecinem Morjer fein . preft den Saft
purch cin Tuch in cine Schiffel. 3u 3 Enern nimme man
o Qoffel voll Spinatfaft. Bevfertige den NRudelteig wie
suandevn Rudelny fie find fhén auf cinem Tifd. Nu.
delnn . wo man Waffer oder Nilch ju den Eyern nimmt,
werden Elopig und geben nicht auf; man glanbt su {pa-
ven und i dag Geqentbeil,

Auch werden fie qefocht wie andere, nuy badt man
nichts in Butter dariiber,

39, Dampinudeln,

Stelle cin BVfund Mebl in einer Schiiffel an  ¢inen
Ort wo ¢ cin wenig warm wird, aber nicht Heif, nimm
9 qute Giloffel voll frifche Bicrhefe tiber welche aber et-
liche Stunden juvor frifches Waffer gefchiictet worden
it 5 damit fie ibve Birtrvfeic verfierts dad Waffer mu
daun wieder rein abgefchiteet werden, Nimm e¢inen bals
pen Schoppen Taulicht warme Milch, nebit der Hefe
mache in die Mitte der Schiiffel cine fleine Grube; viibre
bie Milch und Hefe in die Vitte vom Mebl, dafi ed cin
fleiner fchlichter Teig giebt 5 {telle ibn dann an cinen
parmen Ore, damit cr in die Hobe gebts wenn er eiue
Stunde getanden und fehdn aufgegangen i, fo thue in
eine Cafferolle ein und ein Vierrelsfchoppen Mildh; laffe
fie warm werdens fele fie vom Feuery {chneide dann 12
Qoth frifche Vuiter dasu und vihre darin bis die Butrey
sergangen iff 5 dann fchlage 2 gange und 2 Eyergelb da-
ju 5 verelibre ¢o wobl, und follte ¢s Falt feyn fo thue die



€afferolle noch cin wenig aufs Fewer, damit ¢8 wicder
nut faulicht wavm wird 5 thue su dem Mebl 2 Loth ges |
fiofenen Buder und e¢ine Brife Salzy riibre dann mit |
diefem dem gegangenen Teig an. daf es ein quter fchlich-

ter Teig giebt: arbeite ibn wobl durcheinander; daun lege |
ibn auf ein Wiivfbrett ein Finger dict: fdneide dann |
Fletne Blattchen, etwa fo grof als ein fleiner Thaler, lege auf |
ein Brett cine Serviette » befivene fic mit Mehl; lege die <
WBlittchen , die vund mifen gemacht werden auf die Sers |
viette immer cinen guten Finger brcit von einanbdery frefle |
fie an einen warmen Ore und [af fie noch eine qute
Stunde aufgeben. Thue in cine grofie Sortenpfanne cin
Schoppen Milch, 4 Loth frifche Vutter: [af fie fochen,
und wann die Nudeln fehon in die bobe qegangen {ind .,
dann fepe Ddiefelben vorfichtiq in die Tovtenpfanne ohne
fie su driicten ; thue den Deckel davanf mit gliibenden
Koblen; laf fie alfo Fochen bis alle Milch veryebre ift ; ; |
befiveiche fie wabrend dem SKochen swey mal mic einem 1
Piufel mit gergongener Buceer 3 die Koblen diivfen unien |
nut fchwach feon, damit die Rudeln nicht fehwary werden, |
fondern nur von unten ¢ine gelbbraune Kveufte befommen, 1
und dann fofie fie mit einem Ereinen Schinfelchen o5 Deo '
fireue fie mit 2ucker; lege fie trocfen auf ecine Platre und : |
gieh cine Sauce von Milch und Eyergeld dazu, | |

40, Stalianifdhe YTudeln oder Wacaroni mit KRafe.

§iir acdbt Perfonen nimmt man ein Prund Macaronis ;
wifcht fies thut fie in einen Topf mit Fleifchbriibe dag
fie damit gedeckt find und etliche Beeerfilienwuargeing laffe
fic fochen bis fie weich findy thue fie vom Feuer, daf fie
falt werden, Dann nimm ¢ine balb Viaas Milch oder
fifer Rabm, riibre 6 Eyergeld dasu; Sals, Musfatnuf
und cin Stid frifdhe Butter; riibre es anf dem Feuer
bis ¢g fochen will; dann flelle ¢6 suviicE, Hat man ma-
gern Schinfen, fo backe ein halbes Pfund dagu und rei
be ¢in Dald Prund Parmefanerfife, von welchem man
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cine Haud voll juriied bebaltet; viibre alles sufammen
vie Peterfiliemwurseln thue davony die Macaronis lege
dagus viibre alles durcheinander; frreiche ein Blech mit
frifcher Butter an s fiille es mit der Mafe: ftreue den
suriicEOebaltenen Sdfe dariber, und (af ¢5 in cinem Ofen
ober Oefelein fchon gelb werden; ¢3 darf nicht meby als
cine balbe Stunde im Ofen fevn s damit ¢s nidht ju tros
den wivd. E3 i obne Schinfen qut, auch fann man
gefalene Jungen dagu nchmen, wod hat man fein Rabm
fo muf man meby Butter nebmen.
41, @ebadieue YOur{te,

Steibe von einem balben Prund Weiflrod ¢in wenig
bi¢ dufeve Minde ab, daf nur das Braune davon fommt;
fchneide ed flein und weiche es in fochender Milch ein.
Schneide jwey Jwicbeln nebit einer Hand voll Peterfilie
und Schnittlaud) fein; dimpfe dief in vier Loth Vutter
weidh, Nimm 2 Cyer:; verflopfe fie mic cin wenig Milch,
thue fie su dem gedimpiren aufs Feucr und laf ed un-
ter Deftandiqem Rithren fochen bis e¢s dick iff. Yimm eg
in eine Schiiffel 5 driicte das cingeweichte Brod feft vazu
aud; tbue Sals und Musfatnuf davein; vibre es noch
mit 2 Eyern an und vevarbeite den Teig wobl; mache
auf cinem bolgern Teller Wiirftlein davon und Febre
fic in gevicbenem Brod um und backe fie in bHeifer But.
ter Langfam. Man fann mic diefen Wiivftlein jedes qriine
Gemiis garnfeven, oder fie mit einer weifen Sauce als
ein Abendgemiis qeben,

42, Rleine YOurite von Sifden,

Cinen Karpfen ficht man , daf alles Blut davon fommt,
oder fanit Fifche, ziche die Haut davou ab: dann [ofe
alle Grite vom Fleifhs tbue e6 auf cin DHackbrete,
etva 10, Sdaloteengwicheln, Peterfilie, ein  tenig
Schnittlanch und cin Stiick frifche Butcer dagu & backe



dich sutammen feiny  dann weiche Milchbrod in fuger
Milch eing driicke ¢d fel wieder aud ; thue ed mit dem
Gebackren in cine Sebiiffel; vibre das Gelbe von 2 Epern
dagu , Salyund Prefrer: tibre diefes wobl durcheinander
formive nun fingerslange Wiivite das Weifie vou 2 Enern
fchlage st Schawm ;. febre die Wargke davin wn und be-
fircue fie mic gevicbenem Brod: [af in einer breiren
Praune Butier beiff werden 5 lege die Wiivte davein s
Dacte fie langfam auf Kobleny driicke, wenn fic auf bey-
ben Seiten fehon geld find, ctwas Eitvonenfare daviibey
und gieb {ie gleich auf den Tifeh.

43, Mebl . Bndpflein oder RISfe mit gerdjtetem
Brod,

Thue in ¢ine tiefe Schiiffel 1 Prund Weifmehl mit
Galy, fein gefchnittenen Schnittlaucy , viihve dies mit
Milch sart an und {chlage 3 Eyer dagu ; avbeite den Teiy
wodl duveh 3 danu fchneide ein Viertelpfuad Weis - oder
Milchbrod in fleine Wiivfel 5 rofie {ie in heifer Butrew
gelblichtbrann , und fchiicee fie in den Teig 5 viibre ihn
wobhl durcheinanver s laf 2 Maas Waffer mit Saly fo-
cheny mache cin wenig qrofe Knoprlein aud dem Teig 3
fege fie in dag fochende Waffer » und foche fie wie andere
Snopfleing vichte fie auf cine Vlatte an, und rofie fein
qefchnittene Swicbheln oder geviebened Brod daviiber.

Man fann das Brod auch ungeroffec dasu thun,

44. Sdnwdbifhe Rndpftein coer Rldfe

NRiibre t Viund Mebl mit Fochender Milch dicE an
dann fchlage 4 Goer daju; avbeite den Teig etwa eine
Bievtelfunde ; [af Waffer fochen, iie ju andern Kiovfen,
Tege fie davein: [laffe fie etfiche Minuten fochen; Ddann
nimm fie mit cinem Schanmlofel aud dem Waffers laffe
fie trocen werden; dann af in ciner WUmmelettenpfanne
Butter beif werden 3 lege die KIofe darein und bace fie auf
beiden Seiten fchon gelhb und gied fie warm su Tifche,
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45. 1'|Tc1:lb'n5pﬂein oder Rlofe mit Sdyinken.

Weiche ein BVicveelpfund Milchbrod in fochender NMilch
cin und fchneide ein Viertclpfund Brod in fleine Wiirs
felchensy vofie diefe in Butter gelb: dann nimm 1 Piund
Beifimehl s viibve ¢ mit Milch dick any driicke das eins
qemwcichee Brod fate aus s viibre €8 ju dem Nehl, daf man
fein Brod mehr fiebts dann viibre nech 3 Eyer dagu 5 backe
ein balbes Vfund gefochten magern Schinfen: riibre ihn
mit dem qebactenen Brod, ciner Hand vol fetn gefchnit-
tenem Schnictiauch und Saly in den Teig s foche fie wie
dic anbern Kiofe, und gich fic mit gevifeten Swicheln
auf ven Tifeh.

- st il .
46, Spedtlofe oder Rnopfl:in,

Nimm cin Viertelpfund frifchen Speck 5 {hueide ibn
fein wiirfitichts (af ibn in ciner Pfanne bis jur Hilfre
ausbraten ¢ dann nimm die Wiivfel avs dem Feet; thue
au dem. Fett noch ein Stiick ausqefochre Bureer; fchneide
ein balbes BVfund Weifbrod in fleine Wiivfeleing rofte
fic in der Butter gelb 5 nimm fie dann qus der Butter
und feblage in die suriickgeblicbene Butter 4 Syer 5 ver-
flopfe fic wobl; weiche ein balbes Pfund Piilchbrod in
warmer Milch ein ; driicke ¢ wicder aud 3 viihre g in
dic Goer mit Saly, Musfatnuf und fein gqefchnittenem
Sechnittlanch 5 der Spect und das gerojiere Brod daju und
Weifimebl bis ¢d cin Teig ik, o dicE, ald cin Lochers
Sinopfiein-Seig 5 mache Knopfein balb {o grof alé ein
GRlofel und foche fic im Wafer, wie die andern und
vifte Swicheln daviber.

47, Ralbsleber. Ridfe oder Rnopflein,
Ju cinem Piund Lcber nimme man ein BVieveelpfund

Rindsunievenfett , und weicht cin Hhalbes Prund Milchbrod
in fochender Milch eins Elopfe die Leber mit dem NRiicken
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eined Hackmeferd gang Tlein, und {chabe dag gute Fleifch
von den Adern und der Haut ab, o wie von dem Fett;
dann backet man die Leber und das Fetr feiny {hneidet

Jwicheln feiny vopet fie in Butter, bis fie weich find;
thut fie sum gebackten mit dem eingercichten Brod , 3
Ener und cine qute Hand voll Mebl nebft Saly, Preffer,
geftofene Nagelein, ein wenig Majoran 3 vihre alled wobl
durchetnander: thue fie ins fochende Wafer wmit Saly;
laffe ¢d 10 Minuten fochen; Oleiben fie beifammen , daf
fie Tocker find, fo find fie qut 5 follten fie serfabven, fo
muf man noch meby Vebl dagu thun: dann {chmalze fie
mit gevdteren Jwiebeln oder Brod,

48, ®eribrte Lyr mir gefalsenem Sleifm und
mebrerer Deranbderung,

Man nimmt von ubrig geblicbenen Jungen oder Schin-
Fen, welches man backr, Fiiv 6 Verfonen nimme man
8 Cuer;y fdhlagt fie in cine etivas breite Cafferolle mit
einem Schoppen Rabm oder Milch 5 verflopft fie frare
mit Saly, Musfatnuf und cin Vierrelpfund frifdher But.
tery wenn angerichtet i, fo towe dic Cafferolle aufs
Feuery viibre davin, Bbis ¢d anfingt durchaus beif und
vicE fu terdens fchiitte e3 gefchroind auf dbie Platte, auf
weldher man ¢d anf den Tifch giebt 3 dadjenige von den
Eyern, fo am Boden der Caffevolle anbingt, bleibt: lag
e6 qelb werden 3 [ege ed {chou auf die Eyer mit den ge-
bacften Bungen; mache einen Ring um die Cyer und
gich fie gleich zu Tifeh.

Gtatt Sungen oder Schinfen fann man Spargeln neh.
men 3 man fehbneidet von den grofen das Weife ab und
bindet fie sufammens die fleinen {chneide in fleine Stiicke;
foche fie im Salswaffer weich 3 nimm fie beraug 3 die
grofien bebt man jur Garnivung aufy die fleinen Stiicte
werden in die Gyer geviibre 3 vichte fic alfo an, und
garniere fie mit den langen Spargeln,
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1 Huch junge Erbien im BDutter weich gedampfe 5 odey
' flein gefchnittencn Blumenfohl fann man fodhen und fie
' pamit garnieren 3 auch mit Savdellen oder Havinge , welche
) man; wenn fie gewdffert und gewafchen find, von den
3 : Gridten reift, fie fein fchneidet und nm die Eyer legt.
., Auch mit Krebs. Butter, fatt anderer Dutter 3 dann
1 fchneidet man die Krebs{chwdnge in swey Theile und lege
. fie um die geriibreen Eyer,
]:\ 49, DYerlorene £yer mit Sauce,
b Man nimmt tach der AUnzabl Vevfonen frifche Eoer
qiebt man fie ftatt einem Gemiis, fo nimm 2 auf die
Perfon , oder fiir eine Nebenplatte nue cind, Thue in
cine Pfanne cine bhaldb Maad Waffer, Saly und ein
balbed Glag voll Effigs Ilaffe e¢d wobl auffochen: daun
| fhlage 6 Gocr acfchoind nach civander ins Waffer; doch
. ¥ fo, daf man dic Schale erit dicht ans LWaffer baltet .
'“ | und dann bad &y binecin fallen Ldfit, damit qich das
it WBeifie davon nicht am viel m:iim}nubcr Dreitersy wenn fie
y im SBaffer gelegen find, und fich das Weife iiber dad
- ®elbe gezogen Hat.  Der Dotter muf noch qany weich
S Dieiben 5 bebe fie dann mit einem Schaumldffel beraus,
> und lege fie auf cine Vlatte ing falre Waffer. Werfer.

e tige cine Sauce, twelche man qut findet , mit Effig oder
MWein , aunch Kreds. Sance. Die Sance wird fochend anf
die Blatre gefchiictets bebe die Encr mit cinem Scaum-
(6ffel aus bem falten Waffers puse fic nebenberum ab,
» und fege fie in die fochende Sauce, Har man Sauce
von Gifchen oder von Wildpret, fo thut man {ie aufs
Teuer, viibre dariu, bid fie fodhty fehiiteet fic durch ein

d ? Sich auf die Platte und [egr die Eyer davein,

L 50, @eribrre Eyer mit Sardellen,

'c ’ ¢ o~ Y . .

) » 3u 8 Eyern fegt man 4 Loth Sardellen eine Biereel.

ing feivche MWafers wafeht fic jauber ) rvehunigt fig
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)

pon tén Grdten und fchneider fie mit Peterfile o fein
als miglich 3 verriibrt die 8 €per mit einem Schoppen
Mileh , Saly und Musfatnuf ; [af 6 Loth frifche Buttey
in ciner Caffevolle vergebens dimpft die Sardellen etliche
Minuten 5 danu thut man die Eyer dajus viibver fie anf
Soblen bis {ic dict find 3 vichtet fie gleich an und gicbt
fie s ifch.

An der Stelle von Sardellen fann man Havinge oder
Biictlinge nehmen,

51 £Lingefdblagene Eyer mit Sardellen,

Su 6 frifihen Eyern nimmt man 2 Loth Sardellen
oder Hivinge ; lafit fie cine balbe Stunde {m  LWaffer
liegen 5 toafcht uwnd veinige fie von den Grdreny legr
fie mit Peterfilic und einem Stiick frifcher Burrer, Salj
und Pfefer auf cin Hadbreer und bacer alles fein; bes
firenet dad fir die Gyer Dbeftimmte Pldrechen mic dem
®cbacfren s fehlagt die Eoer davaufy thut auf jeded €
cin wenig Saly und veibt Mustatnuf davibers ficle die
Pratre auf Yoblen, und thut 3 Loffel voll Rabm dajivi
fdben s fagt ¢s auf den Koblen, bid dag Weife diek 1,
und gicht qie gleich auf ven Tifch,

52, #yer mit einer weifien Sauce,

Nimm 10 Every ficde fie havey thue fic in falted TWaffer
dann fchale fics fchneide fie in 4 Tbcile; das Gelbe thu
daven ; das Weifie Tege wieder ing Wafer 5 fchneide et
Yiche ;)mululn fein 3 bifche fic mit gebacfter Pererfilie
und cinem twenig Mebl in 6 Loth frifcher Batter; (hiicce
¢in ®lad voll Wein dagu und 1o viel Waffer oder Fleic-
briibe: €alz, Vreffer und Mustatenbiiiche; Iaffe e cine
WViertelfiunde fochens bas balbe ven tem Eoergeld vers
pructe mit <t wenig €My ond Waffer wie e dicfer
Bren 3 vithre €8 gu ter Savee und laffe fie dik fodhen g
dad A utc von ton Euern lege daju, che man {ie anrich.

s
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in tets das andeve Gelbe hacke fein; dann thue dic gefochs
et ten Gyer auf die Platte, und lege das gehackre Eyergell
tey fchon um die Platte, und gich fie gleich ju Tifeh,

e 1 .

anf 53. @efullte Umeletten mit Xreod,

cbt

Nimm 2 Koch(bfel voll Mehl und ein wenig Sals s

ber ribre ¢ mit Milch fanft an: {hlage 4 Eyer bagu, vers
flopfe fie ftavf, dann noch cinen Schoppen Milch; viihre

alleg wobl durch cinander: dann backe in ciner Ame-
leteenpfanne nur Meffereiicken dicde Wmeletten s Tege fie

auf ¢in Breee; weiche cin balbes Brund WViilchbrod in

(left fochender Milch cin, daf e8 dick wivd; thue Saly, Ninfs
fier fatnuf, fein gefchnittene Peterfilie und cin €y daju;
leat viibre alles wobl durch cinandery fivciche dies aur die gee
“aly Backene Mmeletre s volle fie Teicht jufammen; Iege fie in
be- cin mit feifcher Butter beprichenes Blech; verrihre mit
Det cinem balben Schoppen Mileh 1 vy qiche e fiber die
(G]) Qmeletten 3 frelle {ie in ein warmes Oefelein und laffe
oie fie cine balbe Stunde backen:; man fann fie audh auf
10is Koblen fiellen und cinen Deckel mit Gliithen bdariiber,
it Sat man fie Licber mit ciner Sauce, fo thue, um fie ju

Bacten, cin wenig Viilch dagu: thue in eine Cafferole

cinen balben Schoppen Mildy; Laffe fie auntfochen, und

viibre fie in dad Gelbe von jwey Cuern: Ilaffe fie unterm

Riibren noch auffochen s daun thue f{ie auf die Platie
ey und lege die gebackenen Ameletten davein,

fics 54, ®Beftllte Anmeletten mit Sleifch.

::::S Verfertige Ameletten wic die vorhergehenden, nur thue
iy, fein gefchnitcene Vererfilie und Schuittlauch in den Ame-
i fertenteig und Dacke die Amelerten,

veT. Nimm tibriggeblichenen Salbsbraten, ¢in paar Schalot.
icfoy ten, cin StiicE Ochfenmart, Vereviitie, und weiche 4 Lotl
on ‘Bi_?ei}';brob in §leifchbrube cin, dricfe ed feft aud: “{mrft
vich. Dicd gufammen fein 5 Dann thue ¢d in ¢ine Schufiel,
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Saly, Masfatnuf, Preder und 2 Epeey viibet alles wobl
durch cinander; diberfiveiche die Ameletten damit; fege fie
2 Fingev Dreit sufammens beffveiche eine Vlatte mit fri-
feher Butter; lege die Wmeletren davanf; giefe guee Fleifeh.
briibe davan und laffe fie auf Sohlen langfam auffochen.
Ebe fic aur den Lifch fommeny giche die Sauee davon
in cine fleine Caffevolie & wenn fie focht . fo vithre dad

I
Gelbe von ecinem €y bdagy und fchiitce fie wieder dGiber i
die Ameletten, fi
: : ¢
55, £Line Umelette von RKalbsinffen, ¢
Ju einem Kalbofuf mache einen Amelettenteiq von 4 b
Eyern, ¢inem fleinen Kochloffel voll Mebl, c¢inem balben ¢
Schoppen Milch, fein gebackte Veterfilic, Schnittlanch 1
und Salg; den Kalbsfuf fhnetde in Idnglichte feine 4
Gticfe s thue ihn in den Teig und backe die Ameletten .
anf beyden Seiten fchin geld. Der Fuf muf weich gee - :
fodht fepn. Hat man Schveind - oder Hammelsfife, o q
find fie auch gut, fl
g
56, DVermicelli. Pflutten, l:
)
Nimm 2 Schoppen Milch und thue 2 Lotb frifche But. {
ter daguy dann nimm 6 Loth Vermicelliy verreibe fie fo
fein al8 moglich 5 wenn die Milch wallt oder Focht, fo
tiibre dte BVevmicelt davetn und laffe fie unrerm Riibren
Tochen, Dbig fic wicver cin Dicker Brey oder Pappe merden, b
ficlle fie vom Feuers thue cin wenig Saly dazu uud riire 2
fic nodh bio fie falt find; danu fdhlage yey Eoer dasu, a
verviihre fic wobl im Teig, nimm ein Bretey fprenge Mebl g
davauf; nimm mit cinem £offel von dem Teig 3 mache 3
runde Putten davon s [ag in einer Ameleteenyfanne Butter ¥
Deip werden 5 lege die Bureen ¢ine neben die andere bin.
ein und bacte fic auf boben Seiten fehin gelb uwd gich f
fie. warm gu Tifch. ¢
So gut, wic die Sricipfiutten, und nicht thewrer, :
=
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Berfchiedene gebacene Fleifchfpeifen und Wivfte.

1, ®Bebadene Raden oder Rindsgaumen.

imm 4 StiicE Rachen, welche gebriiht find; reibe fie
wobl mit Saly, damit aller Schlcim davon gebt und focdhe
fic techt weich. Leqe fie alsdann in faltes Waffer , und
fchdle alles Unreine davon; fchueide fic in feine langlichte
Stiicfe s thue in cine Cafferolle ctu Griictlein Dutter ,
etliche fein gebacfte Schalotten und Peterfilie 5 vifdhe dieh
big dic Schalotten teich finds lege dic Rachen dagu mit
cinem Glag weifen Wein, eben o viel Fleifchbriibe, cin
weniq Saly und gefofene Dusfatenbiiithe; lafie ed cins
fochen Dis nur noch cin wenig Sauce bletht; dann ver-
viibre das Gelbe von 4 Giern mit cinem Kaffeeloffel voll
Gffigy viibre die Eier dazu; laffe e¢6 unter befiandigem
Riitteln der Cafferolle wieder fochen, Lege die Radjen
fingersdicE auf cine Placte 3 {obald fie Folt find, fneide
fie in !a:qmm Gtiicke; febre fie in verflopften Ciern
und dann in qevicbenem Brod um, und backe {ie in heifer
Butter, Sn etlichen DVinuten {ind fie gelbs dann trage
fie warm auf.

2. ®Bebadene Ralbs= oder Odhfenbirne.

Qege etliche Hivne in frifches Waffer, bis alles Blut
berausgesogen it teinige die Haut davon; foche fie 40
Minuten lang in Waffer mit Effig und Salgy Iege fie
auf cine Servictte, damit fie trocnen ; mrmttm einen
Teig, wie ju den gebactenen Syargeln oder Kalbsfifen.
Nuch mit qericbenem Brod find fie gut, Ierflopfe ein
paar Sier mit Saly und geffofener Mustatenbliiche ; daun
fchneide das Dbalbe Hirn der Lange nach von einanders
fehre fie im Gi wobl um, dann im geriebenen Brod mit
ciner Fleinen Handvoll feingefchnittener Peterfilie vers
mifcht 5 bacfe fie in beifier Butter und gich fie warm zu
Tifdhe.

4
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3. ®@ebackene Ralbsmildlein,

Man 14t etliche Milchlein ohne die Gurgeln cine
Vicrtelftunde in Salswaffer fochens fchneidet cine Hand-

voll gereinigte Morcheln [ii.m licht fein, wnd [Gfit fie cine 1
balbe Stunde fochen, Die Milchlein fchneidet man in jroci 0l
MefferviicEen dicke Scheiben und Laft fie Ll‘ ufails mit den abs i
aefochten Morcheln wicder Fochen, wie die Ninddgaumen odee gt
Rachen, nur nicht fo lange, damit die “‘mlm n nicht 3u 1€
weich weeden.  Am beften ifi'8, wenn man die Morcheln L
focht mit aflem was dagw gebore und ehe die Cier daju i
fommen: lege das Milchivinfleifch dasu und backe fie Danin, cl
wic die Rindsgaumen, ot
i, ®ebadene Ralbs.Ripplein, :,;

Man nimmt {hone Ripplein und {hueidet von jedem
das unterfie Bein aby an den langen Beinen fchabt man 11

Dag Fleifch berunterwarts fo weit binweg, datiit man vas b
Bein wobl faffen faun; dann flopfe fie ein wenig und be.

firsue fie mit cin wenig Mebl, Laffe in ciuem breiten 9
Gefchive cin BVievtelpfund frifche Butter vergebens lege it
dic Goteletten Ddarvein 3 Iafie fie aunf betven Seiten cin ¢l
wenig gelb werdeny dann {chutte die Butter wieoer abs €
thue cinen Anvichtiofel voll Fleifchbriibe dagu, Saly: ge- Vi
frofiene Musfatenbliithe mit fein umimlmr v Peterfilies <
laffe fie tocich fochen, doch nicht fo, Dafi fie vou cinander ]
fallens verriibre das Gelbe von 4 Eiern mit dem @aft 9
einer Jitrane, oder cinem Loffel voll Ef {fig s Lege die Hipp- M
Tein auf cine Vlatte, nicht grifer, ald daf eined neben das Di
anbere s licqcn fomme: tiibre bdic Cice in die Sauce 1
laffe fie wicder unterm Riihren Tochen, dann fchutte fie il
fiber dic Gotcletten; febre jede Cotelette wohl in der 0
Sauce umy lafe fie falt werden; befireiche fic wiederum it
mit der L,.mu s Dann tunge fic in 1Lrul)luquu Erers wenve 1@
fiein geriebenem Brod wm ] drircte foldhes etwas feft an und Ol
gine Vierteliunve vor buu Unurichten Dacke fie in heifer

Butter, big fie fcbon aelb {ind, und fervive fie warm, ‘1-|
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5. (Bebadene Rrebswurfte,

Nimm 30 bis 40 Stiicf fleine Krebfe; wafche und laffe
fie im Wafer abfechen breche die Schalen aug, und nimm
vic Sehwinge davon ; dann fiofie bie Krvebdfchalen feiny thue
in cine Gafferolle ein Viertelpfund frifche BDutter wmit den
'w'ci"n L",' haletrs u-w fie, big fic bochroth find s dann
¢ Dagu und h‘,ﬂ'c

¢l UL‘E! _‘,:Lni "L‘ll

L (9 )
11-.“ l‘ahu., ¢ C gite und wind ﬁc
wobhl aud, Die Schalen thue dann 1v :cf ey i die Caffero [n
cinem Stiick her Butter und vofie {ie nod Lm.m,l‘
pon der durchgemwunt Keebsfouwce bebe mit einem {ils
.-"1'-1Ln Qiffel dic rothe Butrer oben ab; die Sauce thue
i i Sdalen mit noch mebr Fleifchs
iche Minuten fochens fchiitte
finde f{ie wohl aus und

i

ut); ait dem Feine
in mﬁ fiofic ¢8 noch
¢ vofte in Dder .‘-'w.'u; ¢ bon ber Krebsbutter
wttene Schalotten mit ctl'.‘i‘m ;Swfmun
agon und 9 {itie fein gerchniteen s {ch g Gelbe
vyon 3 Eiern dasu und dad gebacte ,,.un!) mit 9 "ln't Inm, uny
Saly, 'L*mnt* céfic gute Fiille gicbt, Dann verfertige ein
pelle fie im Waffer ab mit einer
bie Milchlein :_::m Morcheln
mit den Krebsichwangen feine Wiivfel: nimm die an-
dere Sdlfte Rrvebsbutter in cine Cafferolle;  thue das
wiirflicht gefchnittene dagu; frrewe einen fleinen Kochloffel
poll Mehl davitber: ribre ¢3 wobl durch cinanders {.hiitre
bic Sauce, von welder die Krebobutter abgehoben iff,
pasu, mit Musfatenbliithe, Saly und ¢in wenig Bfeffer
laffe ¢8 Ln[ cinfochen und fchiitte ¢ auf cine Platte,
damit fie falt wird.
Weiche etliche Kalbsnebe in warmem FWaffer cing
fchueide fie in Dandbreite und langlichte Stiicdkes tyodne

fein g

la
o

Naaout vou 28 ]H ein s ‘..'f
o

Handvol ‘w\r heli:
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\ fie mit cinem murb aby Tege fic audeinandey s Defreue o
icded StiieE mit dev Flitley lege it die Mitte inen Lofrer (¢
poll Ragout; Tege fie 511(minmu nud binde fie an beiden qm
Enden mit Saden gu. Dann lege fie in cine Cafferolle ;.0
vicht neben cimanders febfitte Fleifchbriibe daviibet un‘b fo1
[affe fic cine Viertelffunde langfam Tochens nimm  fie fie
dann hevaus 3 fege fie auf ein Tuch: trodne fie wobl abs fie
fchneide den Faden an beiden Enden ab: tauche fie in fin
serfchlagene Giers Ddann wende fic in gerichenem Brod
etliche Male umy Bacte fie in Heiger “\mm' qelbbrann s
Tege fie auf Papicry dreffive fie auf cine Platte und gieb .
fie beifi auf die Tafel. o

6, @ebactencs Geflirgel. ‘\;'L
timm auf 12 Perfonen 4 junge Hibne: wann fie geo AL
Iwuht und ausgenommen find, fo fchueive fie in eine Cafje- o
rolle mit balb Gifig und Fle eifchbriibe, fo daf fie damit 'i“
bebectt werden, Saly,. Pfeffer, etliche Ragelein, cine Hand e
voll Peterfilic, 2 Jwicbeln in Scheiben gefchniteen und e
faffe ¢d ¢ine gure Vicrtelfunde fochen s dann feke fie ab vo!
und Taffe fie falt werden; nimm fic aus der Sauce; lege te
fie anf ¢in Tuch; teackne fie wobl ab; dany tauche {ie iy s
perriibrte Gier und wende fie in gevichenem Brod um; £
bacte fie in beifer Dutter und gieh fic warm ju Tifche, “‘
Auf gleiche Weife backet man Tauben oder Feldbiibner?; IE¥
auch fann man fie mit Teig bacen, wie die Spargeln, iy
_ %
7. Umeletten=Pafietchen, e
Mache einen gewsbhulichen Pfannfuchen-Teig an, von m
cinem BViertelpfund Mehl, einem Schoppen Milch, fechs
Giern und Salyy viibre ibn wobls bacfe bicvon in heifer
Butter 6 bis 7 StiicE Ameletten auf einer Seites lege
fic auf cin fauberes Bretts freche mit cinem fleinen Pa- il
ftttd)euﬂ[1lu|uc[)u runde Blattchen davon aud ; befeeiche DIt
auf ver ungebacnen Seite mit verviibrtem €, [ege Ty

& _— e U TN Y
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anf jedes fo viel gebackenes Solbfleifch , welched auf
gleiche vt gemacht wird, wie ju fleinen PBafretchen
cine Nuf grofi Fille; dann lege ein Blattchen bdav .mr,
fo dafi Ddie stoei ungebactenen Seiten inwendig il legen
fommen 3 driicEe fie neben hevum feif sufammen; befireiche
fic mit Giy febre fie in geviebenem Brod um; dann backe
fie m [uu,u Butrey fchon gelbbrauns in etlichen Minuten
find fie daun gut,

8, BHirn-Sdmnitten,

Nimm cin oder jwei Dchfenbivne; lege fie in frifches
Waffer, domit alles Bint davausd fommt ; dann jiche die
Haut davon; Foche fie cine Viertelfunde in Waffer mit
Saly: lafle fie falt werden und backe fie feiny thue tn
eine Cafferolle 2 Qoth frifche Butter, 4 fein gebadte
Gebalotten : viibre diefe in der Butter bis {ie weidh find, {chiitte
cinen balben Schoppen Milch dagu s wenn {ie focht, fo
fchneive viet, Loth Milchbrod dagn ;3 laffe ¢d noch cin
weniq fochen , bis ¢8 gang dick iff; Dann nimmt man ed
vom Feucr, thut dad gebackte Divn dasu mit feingefdnits
tener Veterfilic , Saly, Musfatnuf und das Gelbe votr
¢inem @i ober 2 gange Gier, welche juvor wob! miiffen ver.
vfibrt feun, und vibrt dief alled wohl durvch cinander.
Man fchneivet Milch- oder BrodwecEen in runde Schnitten ;
fiveicht das Anaeviibrre davauf wie Ricvenfchnitten {11.51-,
frreicht fie mit ¢inem Pinfel mit verfopftem Eierwei§ und
fivent gericbenes Brod daviber; 5 badc fie in beifer
Butter {chon qeld und gicht fie warm gu Tifche.

Dic Schnicten find von Kalbshivn noch Dbeffer: nur
muf man 3 Hirne flatt 2 nehmen.

9. -Rleine Paitetchen in Dutter gebacten,

Nimm cin  bHalbes Pfund Mebl auf cin IBivfbrest ;
mache in der Mitte ecine Grubey verflopfe ein €i mit
Wafjers thue ed mic Saly ing wiehl und mache cinen
Teig, wie ein fpanifcher Brodteig, Nimm e BVievtelpfund

BadenWiirttemberg
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frifche Butter, und verfertige den Teig auf gleiche Art
wie eitten fpanifchen Brodteig. Nimm ibrig geblichenen
Kalbsbratens backe ibn feins thue in eine Cafferolle 2 Loth
frifche Buteer, mit 3 fein gebackten Schalotten, difche fie
weich und thue das gebackre Fleifch dazu, c¢in wenig
Sleifchbriibe , fein gebackte Vererfitie, Citronenfchaale s
Galy, Muskatnuf und dag Gelbe von einem i viibre
dief wobl durch cinander und [affe ¢ falt foerdens dant
wable den Teig Mefferviickendict audy freche runde Blatts
chen davon: driicfe fie in Fleine Pafetenformdpens fiille
fie mit dem gebackten §leifch; decfe ein Vlattchen darauf;
deiicke ¢ feft an und {chneide den Teig an den Form-
chen ab; dann ftivse fie aus den Fovmdhen Dbacke fie in
beificr Butter fchon gqeld und gich fie warm su Tifdhe.
Man fann die Fille auch von Fifchen machen, wie
s den Eleinen Fifchpaftetlein, fo im crflen Theile bea
f{chricben find, Diefe Baftetlein fiud febe gut, befonders
went man cinen wavmen Ofen bat, um fie 3 backen.

10, ®ebadtes Sleifch in Butter 3u bacden,

Man fann sn diefem aled {ibrig ocblichene Fleifeh
brauchen. Hat man su mageres Fleifch , fo bade mit
dem leifch cin Stiick Nievenferts die Haut mufp wobh!
davon abgesogen werden. Dann {hneide cin poar Sda-
Totten fein: fchucive dag Fleifch und das Feet dasw, nud
backe alled fo fein als moglich, Weiche cin Vicreelpfund
Milchbrod in Milch ¢in g wann ¢d weich iff, fo dricke die
Milch wieder aud und thue vad Fleifch uud dad Brod
in cine Schiiffer, 3u cinemr Pfund Fleifch vnd emem
Viertelpfund Brod nimm 2 Eier; viibre alled wobl duvch
citanber, mit Saly, Vfeffer, Mustatnuf, gefchnittency
BVeterfilie; firewe auf ein Breit cin wenig Wiehl; thue
Lofelvolweife auf das Brett und rolle jedes linglichts
bacte fic in beifer Vuttcr und gied fic mit Salat auf
den Sifch, oder verfertige cine Kaprisfauces fchiitte fie
in die Platte und lege dad gebackene Fleifch davauf.
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11, Ralbfleifd-Murfte,

Otimm 2 Biund Kalbfleifch ; {chneide alles Hautige und
vie Flechfen weg s Eoche cin balbes ¢ Bfund NRinddnicrens
fett mit cinem Dalben Pfund frifchem Sped in Faffer
weich: driicEe mit einem Meffer das veine Nievenfett auf
cinem SacEbrett vou der Haut feing das Kalbficifch flopfe
ftarf: fchueide ¢ flein, und hacke 3 mit dem Fert fo
fein afd moglich s ben Spect {chueide in fleine W Buirfel,
Weiche cinbalbes Piund Milchbrod ohne Krufte in fochender
Milch einy fchneide 2 Ruicbeln und ecine Handvoll Peo
terfilic feiny tbite ¢s gufammen in cinem Stiickchen fri-
fcher Butter, bis die Iwicbeln weich find; danm thue
alled 1ummmn in cine ©diiffel und fchlage 1 Ei und
4 Gicraeld daju mit Saly und Mustatnuf; arbeite alles
wobl durch cinander und fiille 8 durch cinen Tridhter
pder Bratwuetforise in wobl gereingte Brotonrfidarme
ctivas Tocter aus cinander gedriickt, weil fie fonft im
Kochen gevfpringen; binde fie in 4 Zol lange Wiirfte
an bGeiden CEnden mit .1?‘11 sufammen & thue in ¢ine
Pranne Halb Milch und Wafers wann es focht, fo lege
vie SBiefte eine neben dic anderve davein und laffe fie nue
pon ciner Seite Langfam eing “‘t ttelftunde fochen s dann
pimm {ie bevaus: leqe fie auf eine Gerviette und laffe
fie trocen toerdeny thue in eine Amelertenpfanne Butter 3
Taffe fic beif werden s Teae die Tiivfie daveins laffe fie auf bei-
ven Seiten qelb oerden : dastn fchneide die Faden davon,
und fervive fic an der Srelle von Bratwiivfien oder NReho
wiirten. Diefe Wiivfe and befonders quty fie miiffen
auf cinem fchwachen Fever braten und fonnen einen Tag
stvor, ehe man fie brauncht, verfertiget und gefocht wers
veny banp brate fie cine balbe Stunbde vor dem Effen,

’ "J

12, Bammels fleifd.Wurfte.
Dicfe mwerden eben fo verfertiget, wie die Kalbfeifch.
wiirfte, indbem man an der Stelle des Kalbficifches Ham.
melfleifcdh nimme, gang

LANDESBIBLIOTHEK

obnie Fett und ein wenig Thymiow
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dagu s dibrigens mwerden fie wie die Kalbfleifchwiivite vers
fevtiget und cine balbe Stunde gefocht. Man fann aud
Lammfleifch dagu nehmen.

13, YOurfte von Ralbsmildhlein,

Koche 1 Pfund Kalbsmilchlein in vielem FBaffer ab
bamit fie fchon weif werdens dann [ege fic in frifches
Waffer und {chneive fie in gang fleine Wirfel; f{dhneide
auch ein balb Pfund frifchen Syped wiieflichy, welder
weich gefocht wird, wie bei den Kalbfieifchwiiviie beo
{cbricben ift, auch ecin balbed Prund abgefchalted Milch-
brod in Milch eingeweicht, 2 Swicbeln und Pererfilie in
Butter qedifcht, 1 i, dad Gelbe von 4 Eiern, fein
Nievenfetts verfertige fie wie die Kalbficifchouvie und
[affe fie eine BVicetelffunde fochen s brate fic auf die gleiche
Avt, und fervire fie warm.

14, YOurjtchen von ,'ﬁ.*.il‘-:‘,gch{“]'c,

Nimm cin fétted Kalbsgefrofe, welches vecht vein ge-
wafcdhen und gebribt wird; dann foche ed in Waffer mit
einer Hand voll Saly vecht weich, und hebe alles Fett
pben vom Wafer ab, in welchem ¢ fochts {chiitte ¢o in
¢in Siebbecken, und lafie ed trocen ablaufen; drude b
wohl aus und hacke e fein; wimm ein balbes Pfund
Sdeinefchmalsys fchneide ed in gang Eleine Wiivfels laffe
ed in fochendem Waffer ctliche Mal auffochen uud fchiitte
¢d in ein Haarfich; danu weiche ein balbes Prund Milch.
brod obne Krufte in fochender Milch evin ; drude ed wie.
ver feft aus; verviibre ed wobl mit dem Gefrifes fdlage
6 Gicr dagus difche 4 fein gefchnittene 3ivicheln in ei-
nem Stiick frifcher Buteer , einer Hand voll fein gefchnit-
tener BVeterfilie und etwad Tohymion, Saly, Pfeffer und
¢ine Dolbe Musfatnuf, mwelches alles wobl mit den
Sdhmalswiicfelchen unter cinander geriibee wird , fiille
¢8 in weite Bratwurftddrme ctwas locer; binde fie in
balb Ellen lange Stiicfe: foche fie in ciner Maad Waffer
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1 und einer balben Maas Milch e¢ine Hatbe Stunde gang
1cfy langfam, fo da fie fich faum Dewegen; lege fie auf cine
Gervictte , damit fie trocfen und falt werdens brate fier
wie dic Borbergehenden, langfam in Butter, und gied fie
warm 1 Tifche.

’ 15. ®ebacdene Ralbsobhren,

;\”L_ ‘Dan nimme 6 oder 8 Obren briibee fie recht vein

1 hile fie iiber Feucrflammen und {chneidet inmwendig vad

L‘Lr baarige Bodenchen hHevausd: fod)t_ in balb Waffer und

5, %fm _nbcr cinent (%‘)lqﬁ voll Q‘nm_ ' drei Swmcbullu mit

y 3taqc[cm [\cﬂ_utu etfichen 1?ctcr1|imn_m:';mi mit detl
Blattern, drei Lorbeerblartern, Saly, Preffer, nnd it fie

= Fochew, Dig fic weich find. Dann nimmt mon fie aus oey
Yy Briibe , 1»::.‘1_[ 1‘;-:' a_:lf ein teined .31:-:51, I_z'rcf_ncr fie m.o[}[
ab und [4ft fic falt werdens fpaltet fie in der Mitte
burch, damit fie breit ju licgen fommen s dann fchneidet
man fiec von oben am Ende bis an das Dide fo fein 1ie
Nudeln, voch o, daf alles am dicken Ende hiangen bleibes

> tauchet fic wobl in verviibreen Siern und wenoet fie in

it geviebenem Brod crlid)e Male wm, oder verfertigt einen

£t Teiq, wic su Kalbsfiifen; wendet fie im Teig wobl nm;

1 dantt backe man fie in beifer Dutter und gicht fic warm

{1 ‘ auf den Zifeh.

o 16, ®@ebadene Ralbsfdnvansze.

¢ imm 6 bis s Kalbsfchwdnze, je nachdem Perfonen {ind-

) Gie werden mit der Haut abgefdhnitren und faubcer ges

= brii bt, damit Feine Harchen mebr daran 3u fehen find, Dann
foche fic toie die Obren: wann fie weid find, fo [ege fie

in cine irvene Schiiffel s fireue ermwas Sals darliber, gansed
: Gewfiry und den Saft vou einet Jitrone s lafie fie eine
i) Stunde fichen 3 hernach [lege fie auf cine Serviettes trocfn®
fie wobl by freue cin wenig Mehl dariiber ; tanche fie in

n

¢ verrfibrte Gier : wende fie i gericbenem Brod um, bacte
1 fic in beifer Butter fchon gelb. und gich fic  warm
Y su Tifche, Obder lege fie auf cinen Noffs frelle den
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felben auf vin ctwad ftarfes Koblfeuer, und brate fie gelb-
Braun, i

Man fonn ecine mwarme oder Falte oder auch feine
Gattee dazun geben,

17, BHammelscoteletten (Ripplein) im ety gebacken. fi

Stimm gute mortifisivee (miicbe gemachte) Hammels-
Ripplein: bacde den NRlctgrat bHeraus und fehneide die
Ripplein aby flopfe fie mit dem fachen Hackmeffer. Dann
thue i eine Amelettenpfanne ein BVicrtelpfund  frifche %
Butters Iaffe fie gergeben uud lege die Ripplein o cines

. ; - 1 ic
fieben dad andere, varcin, Dann nimm folaende Kraunter, 7
vie aber {chonn mifen achacft fewn, che die Ripplein in

die Butter gelegt werden @ Cine fleine Handvoll Scha. :
Totten, eben fo vicl Petevfilic, Kovbelfraut, Schnittlauch, .:}
ctliche 3weige Cfvaqon, Bafilifum und cin wenig qelbe

5 ok e 2 ; 1l
,lnmmm'nl.\c: bacte Dicf suyammen fein: dann Tl‘\ 5
foch ctwas geffofiene Mdgelein, Pfeffer und wobl Saly "
bingtr 3 ffrewe dich uber die Cotelettensy decke fie gu, und ¢
Iaffe fie auf cinem fchwachen Soblenfeuer mitebe braten.
Danu nimm fie bevauds fehiitte dad Feet vein ab ¢ in die {
Krauter, fo in der Pranne Olciben, rvibre das Gelbe von
5 Eicrnt, mit dem Saft von ciner Cirrone oder cinem
Loffel voll €ffia: tiibre dick wobl durcheinander und leae
Die Goteletten wicder davein: wende fie ficifia wm: laffe
fie Falt werden,  Nimm ctliche Kalbsnekse s weiche fie in
warmem Waffer ein, und fchneive fic in Bandarofe wnd !
¢ben fo fange Etuckes Oeftreiche fie mit iy lege auf jedes ;
Stiick eine Corclette mit fo vicl Sauces ald darauf bleibe [
wickle dad Nes davumy drhcEe 8 foft any twdlie fie in L
perflopften Grern und qevicbenem Bred: Dacfe fie in 1
beifer Burter fchon qelb, und gicd fie warm 0 Tifbe. ’
DMatr Fann, frate fic in Buteer gu bacen, eine Vatte obder I
ein Blech mic feinem Bawmol beftecichen, bdie Coteletten !
varauf Tfegen, und dad Fert, {o man davon qenommen , "
tieder dariiber fehiircen und ficin einem Oefelein oderauch in ‘
A = prrsists T & T T TR
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ciner Tortenpfanine geld bacen. Sie miifien im Ei und
im Brod umgetvendet werdett, wie die andern.

18. Schnitten von brig gebliebenem Geflugel,

Nimm  0ad ig qeblichenem Gefliigel 5
¢ cﬂ in feine serfiofie die Knochen ded
-.‘,.11\1 19 citem Mbefer gang flein s thue cf in cine
Gafferolle mit cinem AnvichtloFel vo .l Fleifchbrih , einem
®lad Wein, ein wenig Mudl Salz und laffe ¢d
¢ine halbe Stunve foce feft durch ein
@uch; {chneide voh i

=

fch

®

¢ : das andere
ibe s laffe ef wieder
chuittene Sleifch vasu,

Ly

tl g

ef woch cin toenig ouf detn
nd Laffe o falr werden. Streiche
en gefchnittencd Milchbrod;
mit frifcher Butter an; lege
fie eine balbe Stunde in ¢in
fic in Beifier Butter gelb

Feuer, da
Dich fingerso

gimm ein Blech
vie Schnitten darauf:
warmes Oefelein: oder backe
and aich fie wavm s Tifde,

SRill man fie an die Stelle eines Ranouts geben, folege

fie in cine weife B

Gauce mit Peterfilie,
19, Ameletten von ubrig gebliebenem ®eflirgel
mit Parmefan.Bafe.

Nimm das  Fleifch vom Gefiigels fchneide 3 fein
wiieAicht ; thue cinen Anrichtlofel vo Fleifchbrlibe dagu,
GSal:, Musfatenbluche und fein ge ttene Pererqilies
[affe ¢o cine Bicetel fochen. Dann ribre das Geibe
vot 2 Gicrn Ddasu: febiitee den Ragont in cine Sdiipel;,
und lafie ibn falt werden, Daun bace ctliche Amelcten
auf jede Ames

nach dem Ragouts freicdhe von dem Ragout
fette und rolle fie fo gufammen, vaf die gebactene Seite Qg
wendig fomme. Nimm cine ticfe i\lam, fireiche fie mit
frifcher Butter any lege die Ameletten fehon rund und
¢tinad boch davaufs frene gerichenen Rermefanerfad da-
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viiber: lTeqe etliche Griicke frifche Butter davaufy felle fie

{ citte Vicvtelffunde in cin nicht su Heifed Oefeleiny nimm pit
fie beraus: fchiitte das Fett aby gich fie aleich auf den
Tifch mit ciney etwas diinnen Sange 0 cingr Saueiere.

20. Coteletten mit Pavmefan-Ras, %

Nimm gqute Kalbs: oder Hammeldeotelerten 3 {chucive fei
und flopfe fie wie in Nro. 16 befechrieben iff 2 thue in eine 1o
breite Pranne Butter s leqe die Ripplein cined neben dasg tii
andere . und lafie fic auf beiden Seiten nuy halb braten. [ai
gBabrend diefer Jeit nimm gevicbenes VBrod mit fein ge- ibi
fchnittencr Peterfilie und wobl Salz. Simm dann ein fct
Wicerelsbogen WVapier und beftreiche ibn mit frifcher But- oD
tey s nimm die Ripplein aus der Pfanne 3 febre in gerics be
Benem BDrod um: leqe fie auf Papices frene Parmefanfas fel
dartiber und cin Sriicflein frifche Butter davauf § fchlage )
bas Wapier dardiber; wicle fie sufamnen, wie man cinen il
Mepfetwecten gufammen wicelts laffe {ie cine Bicrtels
ftunde in ecittem Ocfelein bacfen, oder in ciner Tovtens RN
pfanne, die unten und oben Feuer bat. Dicfe Coteletten il
gitbt man nicht sum Gemiife, fondern jum Braten, ald ¢f]
cing iebenplatte.

91, Pratwurite mit Teig gebaden,

Nimm cin Pfund nicht ju fettes Schweinefleifchs fhneide
Schwarten und Sebnen davon, und backe ed fein mic drei
Salbeibldtterny dann ffofe o8 noch in cinem Morfer mit
Saly Pfeffer und gefchnictency Citronenfchale s thue ¢9
in eine Schiiffel und riibre cin balbed Glas Waffer daju, "-‘f
Daonn fille die Maffe in dinne BVratwurfiddrme und il
perfertige nicht ju fatre fingerslange Wiivfies ribre von ¥
orei Kochloffel voll Mebl, Salz, geftofiency Musiatens
briithe cinen dicen Teig mit weifom Wein an und fchlage
swei Gier dagus veravbeite den Teig wobly thue Butter
in cine Pfonne ;wann fie heif iff, fo fehre die Wiivjte tm Teig i
wobl um, und bacde fie nicht ju gefchwind fchon gelb, e

s T TSR LIS
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Doy Teiq muf nicht 1 diinne feyns tamit cr an die
Wiirfren hangen bleibt,

99. Sardellen . Schnitten,

Shile vier Citronen gany ab; fchneide das Fnwendige
in fleine Gtlicke und nimm alle fene davon; bade eb
fein und thue ed in cine fleine Sthiiffel mit einem Loffel
voll feinem Baumdhl und ein wenig gevichenem Milchbrod
pibre dief wobl durcheinander; {chueide Mildhbrod in
(Analichte diiune Scheibens Tege fie auf cinen Roft; felle
ibn auf fchwache Soblen und laf fie auf beiden GSetten
fchon qeld werden. Nimm Sardellen nachdem du wenig
pder viel Schnitten willit ¢ wenn {ie gawafchen und von
vent Griten gereinigt fiud fo fchneide fie in fchmale Streis
feny frreiche die Citroncnmafie gang dtinne auf dic mwarte
Reodfchuitten und lege dic Sardellenfireifen ctliche may
fiber’s Sveus darauf.

Man fann auch fratt der Citronenmaffe die warmen
Brodichnitten mit guter frifcher Butter beffreichen und
mit Sardellen belegen. Man fevviert fie sum Morgen-
¢ffen ober - Friibiiii k.

Bafreten,

Da ich im erfen Theil die mehrfien Teige aufaefcdhries
Genr babe, fo wire die Wiederholung devfelben bier un-
ndthigy ich toerde nur Ddicjenigen binfesen, Die gu den
Pafieten dienlich find.

1. ®ansleber. Pafte

3u diefer Paftete verfertige folgenden Teig i Nimm
su einem Pfund Weismehl 3 BVicrtelpfund frifche Butter
Tege das Mebl auf ein WiivEbrett; mache in der Mitte

BadenWiirttemberg
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ded Mebls eine Grubes thue Saly darcin wad man mit
drei Fingern halten fanny nimm swei Eyer ; verflovfe fie
wobl mit cin wenin Waffer s febiitce fie ing Mebl s die
BVutter serdeiicke wit den Hdandeny daf fie weidh wird ;
Lege fie wm Das Mcehl und vevavbette alles wobl durd-
cimander s dann wirfe thus daf ¢s cin fatter Teig 1040 5
man wablt ibn ticht cher ald bis man ibu tn die Form
thuts follte ¢ nicht genug Waffer mit ven Syern feyt,
fo fchiitte noch cin wenig nach, Dicfer Teig iff jir jeoer
falten Pajtete guty er fprmgt niche fo von cinander wie
Der obne Eper

eifch, cin
jet {ind .

K] T ei "L 1
balbes Prund Truf

deflen, ein X
[}, 1

in einer flarfen Schiil Detl.
Qur Fiille nimm 10 bis fotten, 4 Loth Sar-

o) [be

(48 OpecE » €l paloey

h, 4 Lcbern vou Gefliigel. Die
Milchlein
Thue ein Vievtelvfund frifche Vutter in cine Cafferolle
fchneide die Schalotren fo fein als moglichs thue fie in
die Butter aufs Feuer und riibre davin bis die Schalote

Sardellen ,

Gyect, Milchlein und Lebern, fo fein als moglich 5 ribre

ten weich find: und backe alles jufammens

vicf in die Schalotten mit Saly, Mufifarnuf und Pfefa
fer, cin ganses Gy und 4 qelbe mit einer Taffenfchale
poll fravfen Coulis; und vibre dief jufmmmen auf dbem
Sewer i ciner covas diinnen File. Die Ganslebern
werden mit den Milchlein in einer Conlis- Brifhe mit
wobl Saly cin wenig abgefochts dod) wmiiffen die Milch»
[ein etwad ldnger focben.

Nimm cine eiferne Pfannenfehbales die oben und unten
qleich weit iff und ctiwa vier Schoppen baltet; beftreiche
fie dict mit feinem Baumdhl; nimm geftofenes Brod und
fprenge ¢o in der Schale fiber das Oebl herum 5 dann nimm
drei Theile von dem Teigy wable ibn fo grof; daf e

e Taaran - o

werden abgefocht und dic Haur abgejogen.
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einen Ginqer breir fiber die Pfonnfchale binaudgeht;
et datf nicht gegoqen twerden und muf etwa 3 Miefjer-
viicfenn DicE gewablt feon.  Rimm von bder Fiille und
fireiche fie wobl Meffereiicken diE i die Paffete berim,
vaun fchile die Rinde fo fein als moglich von den Trilif
felny fchneide fic in vunde Scheiben: und fo vie Nilchs
feiny  fege Sreiiffeln und Milchlein; Dann eine Gansleber
und wicder Filte, Diilchlein und Tehiffelny und fo lege
die swey anvern Lebern mie Fhilles Mikhlein und Trif
feln in diec Vafterey lege diinn gqefchniteenen Spect
parauf, dafi dic Lebern mit Sped gedeckr find, Hernach
nimm den Regt igs table thu crvad bi
Vfaune iff; Iege ibn aunf dic Pajieee;
auf ven andern el firciche den Pajetenteig mit
Eo an ¢be der Decke ! widele
ibn mit dem Tceig, fo dber vie Pfannenfchale hinaug-
aebts Dann frelle fie in einen warmen Badofen und laf
fic cine fleine Stunde backens und fobald man 0oL,
baf fie imvendia focht, fo ftelle fie vorm in den Ofen,
pamit nur per Teig wobl ausgebacten wivd: dennr wenn
man fie s viel Dbacft, fo werden die Lebern ju bart.
Wenn fie cine fleine Stunde im Ofen gewefen i, fo
nimm fie bevausy Tlege cine flache Vlatte davauf; Febhre
fie um und Ilaffe fie cine Weile freben, Man darf nicht
davan viitteln, Ddamit fie nicht bricht; follte fie eine
Oeffuung baben, {o fieciche Teig daviiber, bdamit der
Gebii nicht hevaud fomme , denn fonft verlierr die Paftete
ibte SKraft. Laffe fie falt werden; fchneide oben eine
fleine Ocfinung und fchiicte cinen halben Schoppen Gal-
lerte Davein, &ie fann auch obne Gallerte auf den
Tifch aegeben werden,

e qeleqr mwireg

1
1

~
I3

Diefe Paftete foll fo gqut fewn als die Strafburgers
PVafteten s fie baben nur cine andere Fovm. Wenn man
niche o femer At Pajrecenform geudbt i, o Fann man
fie nicht wobl ju Stande Dringennur, €3 miiffen shoei
Hauptiachen beobachtet werden; crfiens daf die Lebern

BadenWiirttemberg
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fchon weif und fett find und ¢ine anfebnliche Grofe
baben; socitens daf gutes Gewiivy und frdftiger Schii
dasu Fommt. Al Siitlen 3u Vaferen miiffen wobl fett
fepn, weil o3 die NRabrung von den Pafteren ift, nicht
dicE und fo fein ald miglich, alles wad dagu fomme,
achactt , qefchnitten nnd vervibet,  Wenn oo feon fanu,
alles Gleifch, fo in die Fiille fommt, nachpem ¢ gebacke
iff, noch eine Bivrrelfunde in cinem Morfer gefropen

2. Yaftete von Schinken.

PN

timm gum Teig goei Bund Mebl , 1 Pfund Butter
and 2 Efery verarbeite ihn, wie den BVorhergehenden,

Stimm  cinen nicht s grofen aerducherten Sdhinfens
wafche ibn guty lege ibn in [aumarmes Waffer, damit
ot toeich toird; fchneide inwendig, wo der Suochen ik,
in der Linge auf den Kuochen siehe den fAnochen bebut-
fam berang; fchneide vic Schwarte und alles Schwarze
vein davon ab:; Tlege ibn 1 oder oot Taae in frifched
Waffer , je nachvem er falzig ift; vann trocEne ihn wobl
aby lege ibn in cin tiefes Gefchive, das fo breit ift) daf
¢t gerade liegen fann, und worauf cin paffender Decel
iff. Nimm et Ralbsfiifie s fchneide jeden in vier Stucdes
Tege fie um den Schinten mit 3 Quicheln in Scheiben ge-
fchnitten , einige Qovbeerbiatter, Peterfilienourgeln, 2 aclbe
Riibenr, ctwas gangen  Prefer umd  cine balbe DMaad
Gffig und swei Maas Waffer s dece ibn feff u und laffe
ibn halb weich fochen. Dann hebe ibn aus der Briihe;
feqe ibn in cine ticfe Plattes thue auf den Schinfen eib
fleines Brett , in dev Grofe vom Schinfen s lege ctlidye
Steine darauf, damit e ein wenig gepreft wied, und faffe
ibn fiber Nacht fichen. Sn die Brihe, in weldper ber
Sdhinten gefocht bat, {chiitre moch einen ©choppen weifen
Weiny laffe fie nod) ¢in wenig fochen: Ddann laffe fie
ourch cin Haarfieb in ecine frdene Schiiffel faufen und
fielle fie an cinen Fiiblen Ort.

Den folgenden Tag verfertige Die Sfille. Jur Fiille
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Elf‘".t. man nimme 1 Piund Kalbfieifch obne Bein, {chneidet es
J‘.."‘It in Gtreifen und fchabt e¢8 mit einem Meffer von den
Tflti Gebnen; thut ein BVievtelpfuud NRindnierenfert von dem
”"” man die Haut absicht, ein Viertelpfund Syect, 4 Loth
el Sardellen, vein gemwafchen und von den Griten abgejogen,
I‘“”_‘ff 12 Schalotten, welche suvor miiffen fein gefchnitten werden,
PAERE mit der holben Schale von einet Citrone dagu; man backt
Dicd alled sufammen fo fein als moglich, und thut ¢d in
einen Morfer mit Sals, geftofenen NRdgelein, Mustaten-
bliithe, 1 Gy und von 4 Gyern das Gelbe mit ciner
uttet Taffenfchale von der Briihe, in welcher der Schinfen ge-
, focht bats ftoft dies sufammen cine BViertelitunde lang
1fen: bis ¢3 wie eine Pappe oder Brey iff. Jum Vaftetenteiq
amit nimmt man andevtbald Pfund Mehl, 3 BViertelpfund frifche
it Butter, oder 2 Pfund Mebl und 1 Pfund Buteer, fe nach
s der Orifie des Schinfends verarbeitet den Teig fo fatt
Lh“[» % s : : O o P 4
e alg moglichs den dritten Theil ves Teiges wallt man 3
'n'ch:'w. Meferviicken dick und (dAnglicht, nadh der Form ves Schin.
3 fens, und ctiwa 3 Fingersbreite qrofier: nimmte ein eifernes
wohl 5 Pl M o ¥
g Blech obne Mand, legt weifes Papier darauf, freiche es
¢ 0Ap ¢ = A ~ -
¢ mit Butter an und legr den Boden bder Paftete darauf:
Deckel 1 . : : by i
ice s gum Rande nimme man den andern Drittheil des Teiges ,
55 e vollt ibn mit den Handen su cinem langen Streif, wallt
(1 e S s e e : 5 . Sy
Mt ibn 3 bid 4 Finger breit aus und fo grof als die Nitnde
Q“,’,”G des Bodens 5 {dbneider ibn gevade s beftreicht den BVoden
\ . - - - -
“lltuTc mit €y, fiellt den Rand auf den Boden , den man et
'l‘fi‘l)t" Finger breit vorfteben [afe: den Rand driicfr man cin.
¥ warts, etwa einen Eleinen Finger breit, fatt mit dem
e - ik s
etliche Daumen an, fireicht mit einem Meffer den vorfiehenden

b fafie Boden an ven aufgefesten Rand und macht denfelben
: mit einem Knicbseifen {chon: dann feeicht man die Hilfte

o det n A B . p

iy von der Fiille unten in die Vajete und cin Finger boch
veifien % A > z ot
fe fie an den Rand, legt den Schinfen darauf und ftreidhe
;?Lnnb die andere Fiille dariber. Aus dem lepten Driccheil

ved  Teiged  wird der Ducel jur Pajtete folgemder
Fiifle mafien gemacht ¢ man fhneidet ein Suli€dhen von dem
Teige ab, wallt den grifern ThHeil davon etioag  grofee

E
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als die Pafete, leat ibn davauf, den Rand fireicht man
inwendig mit €y an und driice den Deckel fatt ang den
Reit Teig walet man fo lange mit cinem balben BVievling |

Rutter, bis dicfe vevarbeiret iff s dann macht man daraug ,
ginen jwetten Deckel 0 grof als die Pajiere, und {huet. ‘
det ibn o fchon als moglich aus. jreiche dic Paitere mit ¢
@y an, legt den gweiten Deckel davauf, reicht dicfen chens 1
falls mit €y an und backt dic Paftere wibhrend gwei Stunden i
in cinem warmen Backofen. Dann nimme man dic Briibe, in | 5
welche der Schinfen acfochr bar und dic ju ciner fatten Gals ¢
~Jerte geffanden feyn muf, bebt alles Feeerein davonab § und
follte ¢9 gu wenig Gallerte und dicfeibe febr fare feyn, fo
fehiitter man ungefalgene Fleifchbriihe , oder wenn fie nicht
€ dure bat, noch cin Glas voll Wein nach, und lake fic genug
im (epten Falle wicder fochen, damit man den Wein nicht i
viecht; danu verflopft man 2 Goer faumme den Sehalen i
in ciner Sahiifiet nud viibree ctiwvas Gallerte davein , fehiiteet | g
¢ wicder in die Cafferolle und viibre fie bid fic anfangt
u fochen s alsdaun fchiittet man fiz in cine Serviette §
oder in cin DHaarfich , welche man diber eincr Schiffel b
suvor befeftiat bat und Lift fie durchlaufens folte fie noch 1
teiibe feyns fo fchiitrer man fie aus der Schiifel wicder in )
die Serviette, und fo forr bis fie fchon bell i Wenn die 9
Bagtete qebacken i, fo nimmt man fie aus dem Ofens follte b
fie cine Oeffuung oder Spalte befommen baben, fo verftreicht 1
man fie mir Teig, Wenn fie faltift, jo fchiiteet man oben durch 1t
cine Ocffnung dic Gallerte darein ; doch it wobl su bemerfen, ]
daf die Pafiete falt feun muf, fonft fommt alies Fetr, fo 14
in der Fiile ift, oben auf und macht dic Gallerre tritbe D
and fcblecht. Wenn de Gallerte in der Panere feft ge- b
worden ift, fo nimmt man die Pagete aus dem Bledys >t
[65t fie unten vom Papier, und tout fie auf eine flache €
Platte oder auf ein Brett von derfelben Gridpe, a1
111
gRan Fann dicfelben von .fibrig geblichenem Schinfen m
{eichter verfertigen, nach der Pajtetenart, die im eren fa
€heil 9° 25 bei den Pafteren befchrieben ift : man perferrige fo

S T
i,
T ——— R— = & T e VT ST TR

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWii berg
len-Wiirttem|



matl
Den
lifig
ang
nei-
mit
hel-
1en
' in
al-
und
v {0
icht
nug
1icht
et
tret
ngt
eree
iffel
10¢h
‘in
nie
([te
idht
1rch
fenty

fo
iibe
g
) 7
1che

fen
itet
gt

¢ &5

dle Fiille, wie gu fener, fchneidet den Schinfen in feine
Stiide 3 auf den Boden der Pajtcte fireicht man die balbe
Fiille, nimme Katbfciich oder SchweincAetich, fhneide
¢d in fingerslange und gwei fingerbreire Stiicke, nachoem
alle Haue vnd alles Bein davon gelose worden i, legt
e$ auf die Fille, den Schinfen in Scheiben gefchniteen
porauf, daun die andere Fille, dedkt fie au und lagt fie
i ciner ticfen Form, wie jur faleen Timbal-Pagtete, ba.
cen, und gichit, wenn fie gebacken ift, die Galerte bine
ein,

3. Ralte Paftete von einem welfdhen Habn,

Man nimme einen welfchen Habn oder eine Hentte, rupft
ibn forgfiltiq, damit die Haut nidt serrifien tird , bale
ibn iiber die Flammen, um alles Flaumigre abjubrennen,
nimmt ibn vein and, wafcht ibu fauber, und fchueidet ibm
den Kopf mit dem SKragen ab; doch muf die HDaut vom
Rropf gang bleiben, damit man die Oefinrng vom Hals damit
bedecen fann, fchucidet in der Lange vom Riicken vie Haut auf
und macht mit einem fleinen fcharfen Mefer alles Fleifch wobl
bou den Beineny von den Schenfeln (G5t man unten die
Rerven, frreicht das Fleifch aufmwires und dredt das Bein
beraug-  Wenn das Serippe aus dem Habne ift, fo legt
man ibn von cinander auf ein Vrett und tiberfireicht ibn
mit folgender Fifle : man backt 2 Pfund gutes Kalbfleifch
obne Haut und Sebnen, eine Dandvoll Schalotren, Pe-
terfilien, cin wenia Girayon und etfiche Gardellen s wenn
dies rein qebackt it, fo tbut man in cine Cafferolle ecin
batbes Prund frifche Bueter 3 16fe die Burter geraeben, und
thut alsdann das qebackre Fleifch dajgu mit drei Gyern,
€aly, geftofiener Mustatenbliithe, Pfefer, 6 Ehlbffel voll
gute fette Fleifchbriibe; viibee dies fiarf durch einander
und fireicht den drirten Theil davon fiber den Habny braucht
man Feine grofie Paftere, fo rollt man ben Habn fate gu-
fammen und ndbet ibn ju; wl man eine aroficre Patete,
fo leat man aunf den abn, wenn er it Fiille {ibev-
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Rridhen ift, Kalbfieifc) von einem Obevitiict, das man u.
erft in lange fingevsdicke NRiemen gefchniteen bat; nach-
ber fegt man noch eine gefalzene, weichaefochre Schweing.
gunge, cbenfalls in Riemen gefchniteen , nachdem. die Haut
davon abgezoaen worden ift, diber das Fleifch ; freuet Sals
geftofiene Nagelein und Pfeffer daviiber; dann rollet man
den Dabn gufammen, legt die Saut vom Kropf dardider
und ndabet ibn fatt ju, nimme ¢in StiicE Tuch nad nibet
1 den Habn darein, fo fatt ald moglich, thut ed in cinem
Topf oder auch in der Cafferolle, in welchber e gerade
lieat, auf das Feuer, mit 4 Maas Waffer, 2 Maas Wein,
2 Kalbsfiifen, das Gevippe vom Habn, welches in etliche
Gtiicke gebact wird, mit Saly, jwei Swiebeln, einer
Gellerienurgel, 2 Veterfilicnmwurseln, 2 gange Lauch, swei
gelbe Riiben, alled sufammen gebundeny ganger Plefer ,
Nagelein, eine Fngweroursel ; lift dies sufammen 3 Seun.
ven fochen: dann nimmt man den Habt aud der Gallerte,
Tegt ibn zwifchen zwei Brecter, befchwerr ibn, und [Gft
ibn big auf den folgenden Tag liegen. Man verfertiget
cine Poftetenform, wie ju Schinfen, oder Ledient fich ef-
ner langen Vaftetenform , wie sur falten Timbalpafiete.
Die Gallerte [Gutert man ebenfals auf gleiche Weife.

Auf die ndmliche vt verfeetiger man Pafieten von
Kapaunen , Gdnfen oder Sntens nur darf dad Seflligel
nicht su fert fewn. Sn langen Formen {find diefe Pafteten
Befier, alf die von der Sand verfertiaten,

4, Ralte Paftete von einem Hammelsfdlegel,

5
f

Pan nimme cinen quten mortifisivten Sammelsfchlegel s
fchueidet das Sett davon, dieFlechien und dic Kuochen darausg
wie bei den Schinfens durchiicht ibn mit feingefchnitte.
nem langem Spect; legt ibn swei Tage lang in Effig mit
Lovbeerblattern, Wachholderbeeren, 2 3wiebeln und gan-
jent Peffers backt 2 Prund Kalbfeifch , cin Bfund Spect,
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eine Handvoll Schalotten, etliche Finfen Snobloudy mit
Petevfilie, Ekragon, Kapern, 4 Loth Sarvellen , fo fein
ald moglich odurch cinanber und fo6ft ¢d alédbonn noch
sufammen in einem Morfer mit Saly , Bfeffer, Mins-
fatenbliithe , 4 Cyern und cincem Anvichtlofel voll guter
Fleifchbriibe s verfertigt eine Paftete wie jum Schinfen
freeicht die Dalbe Fiille unten in dic Paftete: nimmt den
Schlegel aus dem Efyig 5 troknet ibn wobl ab: legt ibn
in dic Vaftete, die andere Fulle ffreicht man oben davaufs
beft fie su und [Afc fie 2 Stunden in einem warmen
Ofen bacten ; man Loyt cine Gallerre, wie fieizu eincr falten
Vajtete im crfien Theil befchrieben i, und wenn fie falt
ift, fo fchiittet man fie in die Pafrete, wie bei den Vors
hevgebenden,

5. Line Pajtete mit YVildprett-Sarfe,

Man nimme gutes Fleifch von etnem Reh oder Hivfe ;
hautet ¢d rein ab und {chabt alle Sebuen davaus; vappt
balb fo viel Spect als Fleifch ab, ein Vicrtelpfund Rind-
marf, cinBiertelpfund von den Graten gereinigte Sardellen,
eine gute Handvoll Schalotreny bacft bdied alles feins
thut ef in einen Movfer und {6t ¢ nody sufammen ;' als.
dann nimme man cin VicreePfund frifche Buccer , gevedibre
fie 3u Schaum mit 3 gangen und dem Gelben von 3 Eiern,
eicht ein IBeifbrod in fetter Fleifchbriibe cin, driicdt ed
wiedey aud und vibre ed ju den Eiern: danw thut man
bas Fleifch dagu mit einem AnvichtlbfFel voll guter Fleifch.
briibe , Saly, Prefer und gefofenen Nagelein , und viihre
alles wobl durch einander.

Man verfertigt alodann cinen Teig von einem Vlund
Mebl und drei WVicrrelpfund Bucter, nimmte ein eifernes
PVafterenblech mit cinem boben NRand, walt etwad fiber
die Halfte diefes Teiged, o qrof ald das Blech ifi;
ftreicht dad Blech mit Butter an, und leat den Teig
binein 5 thut dic Favfe doavauf und fiveidht fie glatt,
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Bom iibrigen Teig walet man den Decel, Tleat ibn auf
vie Paitete, driict ibn an den Rand ded Blechd wobl an
und fhneidet ibn ringd bevrum mit cinem fchavfen Meffer
aby beftreicht die Pafiete mit Gy, thur fie in cinen wars
men Ofen, und ldaft fie cine qute Stunde backen. Dian
fann fie warm oder falr auf ven Tifch geben.

6. £ine Paftete von BRalbfleifch-Sarfe.

Wan nimmt 2 Lfund qutes Kalbfivifch obne Vein, {chneidet
alle Haut und Sebuen daraud, bacfr ¢8 mir cinem BVicrs
telpfund NRindmarf und etlichen € chalotten, die juvor
rein gefchnitten werden s (afc cin balbes Viund frifehe
DButter warm werden, vibee fie ju Schanm;  {chldar dag
Getbe von 4 Eiern dagu, ein balbes Vrund Milchbrod 7
vout welchem die Ninde abgefchalt iff » ih warmer Milch
cingetveichts thut das gebackte Fleifch daju mit Salj,
Beeffer und DViustatnuf , viibre cd wobl durch cinander,
damit ¢f cine Ieichte Farfe gqicht. Alsdann verfertigt man
citien Tetq wie jur vorbergebenden Patete s legt thn in dad
Blech, macht aud der Fiile ovale Ballen von der Grofe cines
Hiibnercis und vanaiert fie auf dem Boden der Vaftere ; man
tiimmt alsdann einen Boaen weifes Vapier: {chneider ibn
vund, fiveicht ibn mit frifcher Buccer wobl an, Ieat tbn auf
bie Pafiere, ven Deckel vom Tcig dardber und driickr ithn an
ben Mand des Pajtetenbdlechs wobl an: das Papter muf
etwad groficy ald der Pagerendeckel gefcbnirten werbden ,
damit ¢5 in der Mitte in die Hobe {feht. Hernach befreicht
man dic Pajiete mit G, fhneidet den Teig ringd berum
ab und backr fie 3 Vicrtelffunden in einem warmen Ofens
dann nimme man fie aus dem Ofens thut fie aus dem Blech
auf eine flache Plarte, fehneider den Decfel 108, nimmt dasd
Papicr beraud und thue cinen Ragout von Michiein mit
DMotcheln oder fonft ctwas davein , deft {ie i und aicbt
fic warm ju Tche. Anch obne Ragout it fie gut mit ciner
Gauce von Krebfen oder Schil,

fri
gie
h
G
B
we
ma
Lo
an
leg
fib
fol
[\[4
we
fo
foc
fch
{0
M
Det
Di
fri
Ei
00
Bel
M
Do
ba
fi
(]
[af
da!
‘5\1

BadenWiirttemberg



auf

an
fier
L.
fan

et
(1's
vor
the
D
[\
Ich
I3/
(4 W)
an
g
s
an
hh
\uf

uf
0,
che
1
n;

ag
1t
bt
e

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

T )
7. %ine Salmen:-Daftetc,

Slan nimme su einer mittelmdfigen Pajiete 2 Puud
frifcher Salmeny fpaltet ibn am Grat in der Mitte durch,
sieht den Grat nebft den Grdten hevaus, fchneidet algdann
Sheil in 4 qleiche Stiicke; {chneider etliche Awicbeln in
Gebeiben und rofter fie in cinem Bicrrelpfund frifcher
Rutrer qelblicht 3 teat den Salmen darauf, gt ibn feif
werden, tndem er ettichemal nmgewendct wird; dann thut
man 3 Schoppen Wein, Saly, Preffers Ragetein und 2
Qorbecrbldcrer daju, (ARt ibu wieder cine Biertehtunde
auf cinem jtarfen Geuer focheny dann fiellt man ihn aly
leat ibn in cine irdene Schiificl, febtittet die Briibe dare
fiber und LG ibn falt werden. Man verfertige alsdan
folgenve Giitie : Vian nimmt frifdye Fifcdhe obne befon-
bere Niikriche anf die Sorte, oder anch fchon  gefochte
wenn man deven fibria bat. Wenn man raube Fifche nimmt,
fo muf man fie suerft in Waffer mit Eijiig und Sal
fochen, big man die Grdten davaud sicben faun, Man
fdhneider danu eine fleine Hand voll Schalotten fein, eben
{o viel Peterfitie und Schnitilauch, cin WVicrtelpfund
Milchbrod in warmer Milch ¢ingeweidht, und vier von
ven Grdten qereinigre Sardellens man bade oder okt
bied sufammen fo fem als moglichs 1aft cin BVicrtelpfund
frifche Dutter auf dem Feucr sergeben s rubre fic mit 4
Giern ju Schaum und thut das Gebacre eder @ejofiene
vorunter mit Saly, PiefFer und Mustatenbliitbe. Dann
perfertitt  man einen VLdtterereiq von  cinem Piund
Mebl und einem Vrund Butrer s nimmt ¢in Blech wie ju
der vorberachenden Pagiere, wallet etvad mebr aly den
balben Tein fo arof als das Biech, fegr ihn davein und
ftrcicht die batbe Fiille in der Paftere berum, nimme den
Salmen aud der Briihe. indem man fo viel davan hangen
[aft als moqlichs allein das Gewlivy vimnt man gang
davon , [egt die Stiicfe cined nelben das anmdere in die
Pajtete; die andre Haliee ver Fille freicht man {ddn
glatt fiber den Salmen, und deckt ihn ju wie die vorhev

BadenWiirttemberg



N o i AN 5 e 1

£ 02 )

gebende Paftete von Kalbfleifch-Favfe. Man ftellt fie dann i
in einen warmen Ofen und Gt fic drei Vievtelfunben [l
bacten, e

Sur Sauce lifit man ein Stiick frifche Vutter in einer
Cafferolle sevgeben, difcht etliche feingefchnittene Schas

5 m
Totten und ein weniqg Mebl davein, bis die Schalotten £'¢
weich find und gefchnictene Veeevfiliey fchiictet alsdann DL
vie Briibe tn welcher der Salmen gefocht bat, durch cin fe
Haarfieh ju dem Gedampften, mit cinem Glas voll Wein. fe
Sollte nicht aenug Saly und Gewiivg davan feyn, fo thut i
man toch mebr nach, mic etlichen Scheiben von einer it
Citrone und Iaft fie cine qute BViereelftunde Fochen, it
Wenn die Paftete fchon gelb gebacten iff, fo nimmt man fie i\
aug demt Ofen und legt fie aus dem Blech auf cine fache 31
Blatte , {chneidet ober einen vunden Deckel aus und zieht by
Dad Papier beraus. Fu ver Sauce viibrt man noch dag | n
Gelbe von givei Ciern mit gevicbency Musfatnuf, lafe | )
fie nnterm Ribren wicder fochen , fchiiteet fic gleich nach- i
ber in die Vajtere und giebt fie warm auf den Tifch. Ot
Diefe Pafteren fann man der Form nach ciner Timbal- Yy
paftete verfertigens fie find fdhon und qut, by
b
S. Eine warme Lerchenpaftete. Ijl
fi
Wan nimme ju einery Pajkete von cinem Pfund Mebl fi
und cinem Pfund Butter, 24 {chon gepuste Lerchen, bl fc
fie diber das Fener, damit alley Flaum davon mwegbrennt, fe
fchneidet ibuen die Sopfe und Fiife ab, nimme {ic aus G
und [ogt die Magen vou dem Eingeweide. Die Lerchen u
legt man in cine Schiiffel, ecine fatt neben die andere, thut 1
einige Loffel voll Provencerdbl mit dem Saft von wei P ¢
Sitronen und Sals dagu, GGt fic crliche Stunden in diefer ¢!
PMavinade fieben, und wendst fie blod cinigemale von Ieit v
s Seit davin um. (Dies wird am BVorabend ded Tages
an weldhem man die Pajiete verfertigen. will, gemacht.) )
Man legt dann die Levchen in cine Cafferole , fehiittes b
dag Ocl daviiber; fellt fie auf ein {chwaches Feuer, lift | 3
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fic nur fieif werden, und [egt fie wieder in dic Schiiffel,
damit fie Falt werdeny bdie Bribe thut man in ¢in an.
dered Gefchive; algdann wird bie Fiille verfevtigt, wie folgt

Man nimme andertbald Pfund Kalbsleber , Flopft fie
mit dem NRdicken eines Hackmefferds und {habt die Haut
vein davon ab; thut su der Leber vier Sardellen, cin
Bicveelpfund Spect, cine Handvoll Schalotten, jwei Lof-
fel voll Sapern, bdas Cingeweide von den Levchen , ¢in
fein verfchnittene balbe Citronenfchale und bhadet dies
gufammen fo fein ald moglich; thue ¢d in cine Schiiffel
mit Saly, Pfefer, gefiofienen NRagelein, mit der Briihe
in welcher die Levchen gelegen mwaven und dem Gelben
von 4 Eierny rvitbret died aufammen wobl durch einander
i einer javten Fille. Dann verfertiat man einen gerie-
benen Teig von cinem Pfund Mebl, cinem Bfuod Butter ;
nimme die Form von ciner Timbalpafiete oder cine breite
wie su der von Salmen,  Wenn der Teig in der Form
ity fo frreicht man von der Fiille meferedictendicE in dey
PBaftete berum, Teat die Lerchen davauf und wieder Fille bis
die Levchen alle davin find, deckt {ie su wie bei der Tim-
bale, welche im exfren Theil befchricben ift: bat man eine
breite Form dagu genommen, fo deckt man {ie, wie ¢d bei
der Pafiete von Kalbfleifchfiitle befchricben iff , und [t
fie 3 Wiertelfunden in einem warmen Ofcen backen. Wenn
fic gebaden ift, fo nimmt man {ie aus dem Ofen und
{chneidet etnen Deckel oben aus, Wabrend dem Backen
focht man folgende Sauce: man Lt in einer Cafferolle cin
Gtie frifche Burter jergehen mit ctlichen Schalotten
und ¢in wenig Mebl, viibre darin bis die Schalotten
weich findy fehiiecer Fleifchbriihe mit ein wenig Effig dazu,
¢in wenig Gewiivy, (At fie cine BVicrtelfunde fochet, und
che fie in dic Vajtete gegoffen wird, vibre man das Gelbe
von 2 Eiern darein und gicbt fic warm ju Tifche.

Auf gleiche Weife werden die Pafteten von Krametsd.
vigeln oder Rebbiithuern gqemacht , nur miffen die Reb.
biibner serfchnitten werden. Der Kopf, die Flife und
Fettig, wie auch das Cingeweide, werden wegaeworfen,

BadenWiirttemberg



BLB LANDESBIBLIOTHEK

G e )

9, Sdmnepfenpaftete.

Man rupit 3 Schnepfens der Kopf muf fouber geveir
pigt feon; man fricht ibnen die Augen qus und nimme
alles Ginqewoeide herand, fchlagt die BVeinchen am Gigs
Lenfe riicEwdrts berum auf den Riicken, vriicke die Schleqel
damit suriicE und freckt den Schuabel durch vie Schuepfe
ftatt cines Spiches. Dann leat man fie in cine ivdene
Sehtiffel, fchateer 4 bis 5 Efloffel voll feined Bawmol
dartiber mit dem Saft von 2 Eitronen, ciner Hand voll
Sehalotten mit einem infen Kuoblauch fein gefchnirten
und gqebackt und LG die Sdnepfen alfo 24 Stunden
fieben,

Algdann nimmt man cin balbed Vfund Kalbficifch an
welchem feine Haut und Scehue mebr yind - mit dem Cins
gemweide der Schuepfen, von welchem die Krovfe und Miqen
weggemorfen werden, 4 Sardellen, cinige Jwcige Eiras
gon, backt dies aufammen feiny gerviibrr cin BVivetelpiund
frifche Butter mit 3 Eiorn ju Schaum  thut dag e
backre daju . febiiceet die Marinade, wovin die Echnepfen
find und welche man wieder neben cinander in cine Pae
fretenform legt, dagu, mit cincy Taffenfchaale voll quter
Gleifchbriibe. Man verfertiat alsdaun cinen  gericbenen
Teig von 3 BVierrelpfund Mebl wnd cinem balben Lfund
Buteer s ctwad mehr als die Halfre davon waller man
2 Mefferviicken ok anf, leqr ibu in das Bledh, freicht
die Ddlfte von der Fiille davin um . legt die Sehnepfen
darauf, [eqr 10 ovcr 18 Stite€ fehon gefochrer und vore
Ber qewafchencr und gefchdatter Triffein oder Miorcheln
um die Schuepfensy man freicht dic andere Halfre von der
Siille daviibey, wictelr cinen VBogen Schreibpapier jufammen
von der Grofe eines flcinen Telers, und lear ibn auf die
Kiille; den andern Teiq wale man wicder 2 Nefferviicten
dicE aus, feat ibn tiber das Papier upd duicke ibn an den
Rand feit an, fehucidet ibnychon ab und At die Pagere
it cinem warmen Ofen eine gute Stunde oder 5 BViertel-
ffunven Dacken-
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MWabrend dem Backen focht man folgende Sauce: man thue
eit StiicE frifche Butter in cine Cafferolle mit cinem
fleinen Kochloffel voll Mebl, riibrt ¢8 davin, big dic Dutter
fehawmes dann thut man cinen Schoppen rothen Wein
it cinem Anvechelofrel voll Ficitchbribe dazu, vier Iwicbeln
in Scheiben qefchnitren, Mustatenbliithe, Raqelein, Preffer,
Saly und cin fleiner Jinfen Knoblauch, lafr dicte Sauce
unter ofterm Wmedibren cine balbe Stunde fochen; dann
[Qfr man fie durch cin Haarficb laufen und vriicke die
Swiebeln und das Gewiiry wobl aus. Wenn die Pasicte
gebacken it fo nimmt man f{ie aud dem Bledh, qicht
wobl Achr, dag e niwhe gerbriche, fcbneider den Deckel
aus o qrof, daf man eine Schuepfe bevaus nebmen fanm,
febiittet dic Briibe darein und qrebe fic warm auf den Tifch.

Die Pagiete nt beffer au backen wenn man die Schuep-
fert aus der Marinade, jede in 6 Stiicke fchneidet und fie
fo in dic Pwicre legr. Wenn der Teiq nichr hare und dick
ift, {o bricht der FBoden. weil dic Schuepfen ju fchwer
find. Wenn die Schuepfen gerfchuitten find, fo fann man
den Teia murber machen und darf ibn nicht {o vic
wallen, oder man fann tann die serichnittencn Schnepfen
in die Form vou cincy Timbale [egen und dre Pagtere auf
glciche Arr verfertigen, wie fie im evipen THeil bei den
Timbalen befchricben iff.

10, £ine Reifi-Paitere.

Man nimmt cin Bfund Cavoliner Reif, veiniqet und wafcho
tbn mit fochendem Waffer; dann fochr man ibn mit queer
Fleifchbriibe cinem Stiid frifcber Burter, ciner Jwichef
mit Ndaelein DeftecEr , cin weniq Musfatenbiiithe 2 Pe-
terfilicmwurgeln; [aft ibn anderrbalb Srtunden auf cinem
fchachen Feucr dicE fochen, nimmt cine Form mit eincm
boben Nand, bepreicht fie mat frivcher Buteer; ffreuct
dicE qeftofenes Brod darsber, und 14t den Reif cin wenig
falt werden s dann thut man ibn in die Form, driic. ibn
feit an den Rand an und oben fireicht man ibn eben;
man frele ihnin einen warmen Ofen und [aft ibn 3 Bicrtel

BadenWiirttemberg



funden backen, bis ev eine fchone gelbbraunne frufe hat,
nimmt ibn aus dem Ofen, Febrt ihu auf eine Platte um
und fchneidet mit cinem {charfen Meffer cinen rundes
Deckel ausy (dies muf forgfaltia geichehen , damit Ddie
Seitentdnde nicht befchadigt werden) s dann legt man ihn
auf cin Blech . die Oeffuung oben, und IAfe b in dem
Ofen backen bis dic Krute gang trocken if. Dann vers
fereigt man cinen Pajteren-Ragout von welcher Art man
will, thut ihn darein, leat den Dectel davauf und giedt
vie PVaftete warm su Tifche,

11. Rleine Yaftetlein von XRrebfen, Shlle
oder Sarfe.

3 20 bis 24 fleinen Pajtetlein nimmt man 40 Stiict
fleine Krebfes; wafche fie fauber in faltem Waffer und
focht fie im Waffer ab, big fic voth find; Oricht die
Schwange aus den Schaleny ffofit die Schalen fo fein
als moglich in einem Dovfer s thur in cine Caffevolle
8 Qoth frifche Butrery nimmt die gefpofienen Schalen
bajus rofet fie auf dem Feuner, bis die Butter {chaumt
und bochroth ity dann fchiittet man e in ein Tuch,
welches auf cine Schiiffel qelegt wird : winder dic Buteer
fo fatt aud, als moglich, Man thut di¢ audgedriickren Schalen
wieder in die Cafferolle; {chitrer einen Schoppen weilch
varauf, und nachdem fie eeliche Minuten geboche bat, fo
fhtittet man ¢f wieder durd) das Tuch in cine andere
Schiiffel und winder ¢ wobl and; veibt die Brofamen
pon ecinem Pfund Milchbrod in diefe Krebfemild) und 1afe
fie ouf cinem fchwachen Feuer wobl verfochens ribre fie
fachte als miglich. Dann rifer man 2 gange Jwicbeln
und cine fleine Handvoll Pererfilic, Deides gang fein ge-
fchnitten in qut 3 Theilen von dey Krebsbntter, b19 fie weich
find ; viibredas in der Krebsbutter cingefochte Brod dagu mit
Sals, Breffer, Musfatnuf, 3 ganjen und dem Gcelben von 3
@iern; riibre ¢8 auf dem Feuer, bis ¢d did o, frede ed
ab 5 sieht dic Galle oder den fchwargen Darm mwitten auo
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ity pen Krebsfchivangen und fchneivet fie flein s thut fie untey
um bie Fiille und rlibre ¢ ol unter cinander. Wenn diefe
e PBaftetlein nicht afs Faften{peife dienen follten, fo fann
bie man noch 2 Kalbsmilchlein mit den Krebs{chwangen zer-
ibn |, {chneiden.

Dem 3 20 Paftetlein macht man einen blatterigten Tein
Ve aug einem balben Vfund Mebl und einem Halben Pfund
mat Butter: wenn der Teig ausgewallt ity fo ficht, man mit
ielt cinier blechernen runden und boblen Form von der Grofe

der Paftetlein:Formchen, fo viele runve Bldttchen aus, als
man Vaitetlein baben will, Teat fie in die Formlcin und driict
fie wobl an, thut in feves einen Loffel voll Fiille; alsdant
fchneidet man mit cinem BDacrddlein von einem Mefferviicen-
dicE ausgqewallten Teig fchmale Riemlein, bedeckt damir die

el Bajtelein , driickt fic mit dem Backradlein {chon ju und felt
und fie in cinen beifen Ofen. Fn einer fleinen balben Stunde
- bie find fie gut. Man nimmt fic dann aud den Formchen, frellr fie
fetn aunf ecine Platte, gerfaft die dbrige Krebsbutter, freicht fie
rofle damit an und bringt fie warm auf die Tafel,

:::;lu[ 12. Rleine Paftetlein von Uuftern,

uch, Man (68t 50 St Auftern vou den Schalen, thut fie
tey mit ibrem Saft in eine Cafferolle, bdriickt den Saft von
alen einet Gitrone dazu und Iafit fie cinmal auffochen: dann
tilch thut man {ie in eine Schiiffels thut cine Cafferolle auf
; fo vad Feuner mit cinem Viertelpfuud frifcher Butter, cinem
dere Loffel Mebl , riibrt darin, bis die Butter jergangen iff;
en nimmt fie bernach ab dem Feuer, triibrt das Gelbe von 6
lifit Gicrn dazu; wafdht 4 Sardellen, reinigt fic von den Griten
t{ie bacft fie feins thut {ic nebft dem Saft einer poeiten €is
cheln ! trone und ctivas Musfatnuf su der angeriibrten Sauce:
 ge- giefit noch cinen Schoppen guten Schii oder Friftiger
veich Kreifchbriihe dagus viibre ¢s auf dem Feuer bis es fodht,
L mit und dann thut man diefe Sauce ju den Aujtern.

o 3 [u 24 Pafetlein verfertiget mat einen blatteridten
[t ¢o Teig von einem Pfund DMebl und cinem Pfund frifcher
aus Butter, nimmt Raqoutpaftetlein-Formen, mwallt in feqli-
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¢hed ein rundes Stiid Teiq o groff alé als die Form i
und sugicich runde Sdyciben fiiv die Deckel, welche niche
arofer feon miffen, alé die NRiindbe wvon den Formen.
Dann macht man mit Papier Kitgeleben fo qrof wie ¢ine
Nuf, leqr fie in die Vagrerlein » freeicht den Teig nebengu
miut cin wenig Waffer any Iegt den Dectel davauf und druckt
pen Setg wobl any fchueider denfelben der Fornm nach ab g
fireicht fie mic Gi an und Lific fie cine balbe Stunde in
einem beifien Ofen backeny dann nimmt man fie heraus,
fleie fie auf eine Platte, bebt den Deckel auf. nimmt
pag Vapicr beraus, und vor dem Anrichten thut man den
Ragout von Augtern davein, legt die Decfel wieder dar-
auf und bringt fie warm auf die Tafel.

Dan  verfeerige den Ragout <vik wenn die Paitetlein
bacten,

13. Rleine Pajtetlein von Salmen oder Ladys,

3u 20 Pagtetlein nimmt man ein Prund Salmen, frewet
wobl Saly davtiber und 14fic ibn cine EStunde licgens
trocEnet ibn dann wobl abj wendet ibu in feinem Baumol
etlichemal umy Legr tbu auf cinen Rojp uber ein fdwad)ed
Koblenfeuer und [AFe ibh cine BViertehtunde auf beiden
Geiten brateny bebt iha alsvanun ab dem Rot und [aft
ibn falt werden; nimme alle Graten und die Haut davon
weq und backr thn fein. Man fehneidet alsdann 6 Scha-
fotten, ctliche Rweige Eiragon und Pererfilie fein s nimmt
das Bavmol, in welchem der Salmen umgewender worden
ift Ces mufi immer noch cin Lofiel vell fevn 5 thut ¢8 in
¢ine Cafferolle mit dem Geychuirtenen auf das Feuery voftet
¢d, bis die Schalotten weich vind, riibrt den Salmen
vaji mit noch ctwas Sals, Preffer, Mustatnuf. dem Saft
pon einer Gitrone oder cinem Efliffel voll €ifig. E€in
blatterichten Teiq wird dann verfertigt , mit cinem balben
Bfund Mebl und cinem balben Prund frifcher Butter,
und  MeferriickendicE ausgewallt » und man ficht fo
viel runde Blittchen aus, ald Paftetleinformen find; legt
in fede Form ein Bidtechen ZTeig und cin EFLoffel voll
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pon der Fiille, declt fie mit einem Deckel von Teig su,
priicft ibn wobl an, {chueidet den fiber die Form hHervor.
ftebenven Teig mic cinem {charfen Mefer ab, bejiveiche
vie Paftetlein mit Eioficlle fie cine balbe Stunde in einen beiken
Ofen und [Afe fie (hon qeld bacfen; dann nimme man
fic aud den Hovmehen. [egt fie auf cine Vlatte und gickt
purch eine fleine O fFfuung mit cinem fleinen Frichrer in
iedes cin wenig Fifchiauce ober ¢in wenig Schit und bringt
fie warm ju Tiyche.

14. Rleine Paftetlein von RalbgeFrofe,

Man nimmt vou c¢inem {chdnen weifen und wobl ge.
reiniqren Kalbsgefrofe uach Belicben, [age ¢d weich fochen,
und fchneidet ¢ fein: dann ronet man in einem Stud
frifcher Butrer, 4 fein gefchnitrene Schalotten, cin wenig
Pererfitic mit cinem balben Kochioffel voll Mehl, bis die
Salotren weich findy thut bernach cinen fleinen An.
vichtloffel voll quter Fleifchbriibe dagu mit dem fein qe-
fchnittenen Gekrofe. ctwas Musfatnuf, ein wenig Pfefer
und Saly. wenn ¢8 nothig iF; [afic ¢8 einfochen; nimmt
¢d vom Feuer und ldage ed falt werden, Man verferrigt
pann gu 20 Paietlein cioen blatterichren Tetg von  ef.
nem Halben Viund Viehl und cinem balben Prund frifcher
Bucrer; mache daraud Pagterlein, wiedie von Salmen, Wenn
fie gebacken find . fo vervibrt man das Gefbe von 2 Ciern
mit einem Kaffeeloffel voll €ffig oder dem Sart von ciner
Citrones laft Fleifchbrithe fochen, giche fie unter beftdin.
digem Ribren in das Gelbe von den Eicrn, mit noch ein
wenig Musfatnug, und {chiicter {ie dann mit cinem Fleinen
Frichter in dic Paftetlein, und gicbe fie fogleich su Tifche.

15. Rleine Vaftetlein von Rindfleifd

Man nimmt cin balbed Vfund qutes robed Rindfeifch
obtie Haut uno Fajern mic emem Vierrclpfund NRicvenfert
und badr ed fong daun gerichneider man 6 bis 5§ Sda-
Iotten, cinen GEloffel voll Capern, die balbe Schale von
einer Citvone s rojet dic Schalotten in ciner Caffevolle ,
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mit einem Stiicklein frifcher Butter, bis {ie weicdh find, ! g
thut dag Fleifeh mit allem fein Gefchnittenen dagus mit ;
Saly, geftofienen Rdgelein, einem balben Glas voll Wein !
und eben fo viel Freifchbriibe; [afit died unter Defian- ’
digem Miibren ctliche Minuten Fochen und wieder falt

werden. BVon cinem balben Pfund Mebl und einem bhalben

Pfund Burter wird dann  ein blarcerigter Teig verfers ;
tigt und Mefferriictendict ausgewalle. Mit einem runden g
Augiecher, der fo qrof iff, als ein Taffenfopchen fricht [
man o viel Blattchen davaus, ald man Paftetlein machen b
will , [egt die Halfee davon auf ein Backdlech: macht aus it
ver Fiille Kiofichen cder Knopficin, fo grof als eine Nuf, B
leat fie auf die Blattchen; frreichet fic neben dem Klofchen ¥
mit & an, legt auf feded Blaccchen Teig und dricdr 8 i

neben berum fachte an: man bereichet fie dann mit Ei, 1
backt fie in cinem Deifen Ofen {chon geld und qiebt fie
warm it Tifche.

Auf gleiche Weife werden fie von Hammelfieifch gemacht,

16, Rleine italienifche Paftetlein,

Man  nimmt cin Halbes Prund feines Mebl, 4 Loth
frifche Butrer, 1 i, Saly und Waffer; mit diefem wirs
fet man cinen Teig auf cinem Brett, bid er nicht mebr

bangen Bleibt, wallt ibn dann aug, bis er fich mit der g
Hand o diinn ald Papier gichen [Aft; nun gerldfit man .
6 Loth frifche Buteer: thut 3 Loth feines Baumdl dazu s !
nimme ¢ vom Feucr ober aud der Warme und riihrt 4
noch fo lange darinn, bis dad Oel und die Butter dick (
findy fireicht dies auf den diinn ausgemwallten oder augs 2
gesogenen Teig, damit nichtd Teer bIeibt, vollet ibn wie D
cine dice Wurit sufammen und Tegt ibn diber Macht in ¢
den Keller. Den folaenden Tag fchneidet man mit einem f'
fehavfen Meffer Bldactlein daraus von der Grofe und Dide 1
cines Thalerd s begreicht cin Blech mic Butter, legr die f
Hilfte von den Bldttlein darauf und auf jedes ein KIof- g
chen oder Knopflein von Rindfleifch, wie bei den vor. ;

berqehenden, ober von Kolbfleifch: an emem Fafitag, von
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BLB LANDESBIBLIOTHEK



S e o N

- R,

‘ Fifchen oder Krebfen; man legt dann ein Bldttlein oben

”b.’ davauf, driickt ¢ neben berum an wnd bact fie, obne
.",I.” fic mit Gy angufiveichen , in cinem warmen Ofen {chon gelb,
'l.;:l“_ und giebt fie warm auf den Tifch.

falt 17, Rleine Ralbsleber . Paftetlein.

ben u 20 Paftetlein nimme man 1 Pfund gute Leber und
Ithe siebt alle Haut bheraus, fchneidet 6 Schalotten fein mit
ben Peterfilic, Citronenfchale, ein wenig Majoran; die Schas
et [otten rdftet man in cinem Vicvtelpfund frifcher Butter,
hen bis fie weich find 2 dann weicht man ¢in Viertelpfund Milch»
aus brod in warmer Milcdh cin, thut ef su den Schalotten mit
U ver Qeber, Saly, Beterfilie, Majoran, Citrone , Musfats
hen fnuf und das Gelbe von 2 Gyerns riibret dies wobl su.
o fammen und verfertigt die fleinen Paftetlein, gleich bdes
€ qen von Salmen,

fie £ g T B

cht.

’ $ i e

ifl-tl,b 1, £in gefpicter Rarpfen,

bt Man muf alle Fifche, wenn fie gefchuppt werden, oben
am Kopf balten, damit die Galle nicht verdruct mwird.

1?:; ‘.]Jhm Ilill‘ltllt s.in g.ftild)gr-ji‘nrpfctt_ vou‘.’i big 4‘ ‘Nun_b,
e @npvt ibn; 1d)1mbvt‘1f)n Dpl‘llld)tl%] aufs _baﬁ _@u':gemetpe
ﬁbr; nimmt man beraud, {chroenft ibn IIIIDEIIDIIQ mit ein wenig
vick Effig aug , damit alles il’\n_ar nt'fanEFnﬂt mtrb, welches man
i ourch ein Gieh in eine flcm_c_@dmﬂ“c[ gteﬁ;; dann fchneis
wie bet man dem Fifch die g‘-[_omcbcru_ unb_ vie Spiben bor
cin ©  ©Sdwang ab; 165t auf einer Co‘ct_rc pie Haut und jiebt
wein fie ab. Diefe Seite fpidt manmit fein gefchnittenem Sped
Victe {o fchon als moglichy legt den ji_ar_pfcn in cinent Fifchfefe
die fel mit einem S‘Eaﬁcc}‘dﬁc[ poll ‘pwncr, balb fo viel Na-
(46 gelein, 3 Sorbeerbldtter, 3 Jwiebeln, 3 Peterfilientonrs
9oks seli, etner balben Citrone in Sdheiben gefchnitten , einer
von . Dond voll Saly und ciner Maad guten rothen Wein 3 man

6
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deckt ibn feit su mit cinem Deckel, auf welcdhen man glii- i
bende Soblen thun fanu, damit ev oben eine fchine gelbe 1
Farbe Oefomme, und [dft ibn eine halbe Stunoe ftark hl
fochens der Fifch wird alsdann fo vorfichtig ald mioglich fo
perauggenommmen , damit ¢v gang bleibt und auf cine fange | e
Platte geleat. n ciner Caffevolle vjtet man in einem Bier- g
telpfund frifcher Butter, cinen Kochlofel voll Mehl gelb- T

Drauny fiillt e8 mit dey Briibe von dem Fifch auf und
Yifit es Tochens viibrt dann dad Blut vom Karpfen daju
und fo bald ald e wicder focht, o gieft man die Sauce

durch cin Sich in cine Sauciere und thut etliche Loffel ¢
voll davon auf die BVilarte gum Fifch. An einem Fafitag in
fann man den Fifch ungefpice auf gleiche Weife fochen, d

SRl man den Fifch garniven, fo macht man weife But-

terflschen und legt fie um den Fifch. ;':‘
9, Ein Rarpfen aunf dem Roft gebraten, (&
Man nimmt Feine arofere ald swei Pund {hweve Kars ' 5‘”
pfen, {chuppt fie, nimmt fie ausg, wafcht fie und thut dev 9-3‘
Rogen oder das Milchlein wieder hinein, Man reibt fie ¢l
mit Sals und Prefer von innen und auffen ein und legt il
fic alsdann in cine breite Schiifier. Jn einer Cafferolle ne
werden etliche fein gefchnittene Schaloteen in vier EEIof- o
fel voll feinem Baumdl gedifht, bis fie weich inds dann g¢
driicft man den Saft von ciner Eitrone oder Effig dazus fia
{hiittet ¢8 Iawwarm iber den Karpfen und [AFt ihn 2 Q?‘
Stunden darin liegen, Gine halbe Stunde vor dem Effen 4
legt ibn auf einen Roft fber glihende Koblen und [aft fel
ibn fechs Minuten auf ciner Seite braten, wendet ihn €
um und bratet ibn auf der andern Seite chen fo lange. ve
Wibrend dem Vraten beftreicht man ihn gwey bis drey Dl
mal auf Bepden Seiten mit der Marvinade, damit er fie
fchbn geld wird und nicht verbrenne, Hernach difchet fa
man in  cinemt Loffel voll BVaumdl, mit ein wenig fel
Mebl, cinen CHIHFel voll fein gebacdte Schalotten und 80
¢ben fo viel Beterfilic; man febiittet die Marinade und noch
o ®lifer voll Wein dagtr, Bfefer und Saly und ldfe ¢d ®
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glii- fochen bis die Sauce nicht mebr nach Wein tiecht: dann
elbe nimmt man das Gelbe von 2 Eyerny reibt Musfatnuf
tavf pagwy verriibet fie mit ein wenig €ffigy viibret fie in die
lich fochende Gauces [aft fie unter befdndigem Ritbren ric.
mge  der focheny {chiittet fie auf eine lange Platte; legt den
fets gebratencn Fifch warmt davein und gicht ibn  aleich v
elb- Tifche,
und
a3 3. £in Barpfen mit Gallerte,
Llftf?l Man nimmt einen groﬁcil_ Sarpfen aqﬁ, L_ane ibn it
ttag fd)nppcn und mafEIJt lbn_l rein aug, damit ﬁttn PBlut dare
lJnf. in Plcl[’t. QJ'I'nn lafit einen @t_:bnpmn ‘SIBemefﬁg_ fDdJ'Cﬁr
e fchiiteet ibn ubevall auf ben Stfcb ban.nt et gleich ﬂllt'bt
’ und blaw wird, und decft ibn mit Vapier su. Dann wird
ev in einen Fifchfeffel getban, bdaf er gerabe liegt; mit
Galg, gongem Pfeffer, eciner Fngwerwurgel, Ndgelein ,
tar. | Sotbeerblatter, ein wenig Musfatenbliithe, 3 Jwicheln
det Petevfilienwurgeln und Sellery, beide mit den Blattern,
e eine Maas weifen Wein mit dem @fﬁg, woritt der Kar.
feqt pfen ift 3 bar” man ®allerte opcr Coulisg, {o tput man eis
olle nen Anvichtlofiel voll dagu; jedoch entfieht eine Gallerte
155 obne beydes, im Fall diefe Platte an cinem Fefftage auf.

anp . detragen werben foll,  AlSdann wird et wobl jugedectt und
At ftarf gefocht Bis man fieht, dag fich das Fleifch von den
52 Griten [Gfen will, Dann leat man den Fifeh {hon auf

9
?llch; cine lange Platte: die Briihe {chiittet man in"eine_ecf)lﬁf,
L6t fels bebt alled ﬂﬁ_ctr twobl aB;l tbut_bw Briibe in eine
ibn Caflerole uwnd laft fie Eogf;lm big fie ein wenig fockt. !D.gpm
nge. vgrfrvpft man 2.(%1)crwcm in lcin muf_g Waffet: ruf?rt
ey die Gj_al[ertc dareiny thut fie !vzcber in ?IC Cafferolle: _[nﬁt
- o fie wicder fochen und durch eine aufgefpannene Serviette

et Taufen bis fie (chon flay iff, Wenn fie flar ift o fchiits
enig tet man fie dber den Karpfen und I4ft ibn fteben, DMan
aht garnire denfelben mic Peterfilie und Citvonenfcheiben,

noch Auf gleiche vt focbt man Hechte und Forellen mit
t ¢8 Gallerte,

BLB BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



O T P s Gy T ot e

( 84

)
4, Bedhte auf dem Roft gebraten, i
Hievsu nimmt man Hechte von einem balben Pfunbd. f
Wenn fie gefchuppt und ausgenommen find, fo fchneidet
man alfe gwei Finger breft, in die Duevre, auf beyden
Geiten cinen Schnite) reibt fie mit Saly und Pfeffer in °
und audwendig ciny IAfit fie eine Stunve liegen, Man
Iaft frifche Butter auf ciner Platte vevqehen; trodnet
die Fifche mit cinem Tuche aby febrt fie in der Butter
etliche male wms Deffrenet fie mit gericbenem Brod und
bratet fie auf ecinem Roft, Wabrend dem Braten febrt
man fie 2 ober 3 mal in der Vutter um, Fn einer BVier.
telftunde find fie gut, Die Dechte legt man trocfen auf
die Plattes dedct den Saft von ciner Citrone daviiber,
und giebt eine SKapernfauce oder eine falte Eftragonbriibe
dogu,  Sie werden warm aunf den Tifch qebracht.

L e R b R S SR,

5, ®ezupfte gedhte mit Sardellen,

MWentt der Hecht gefchuppt, ausgenommen und von ein. 1
andet gefchnitten iff, fo legt man ibn in eine Cafferole :
mit Waffer und cinem GSlas voll Effig, einer Hand volf :
Saly, Vfeffer, Lovbeerbiatter und eciner grofen Smwiehel: |
[afit ibn fochen Dis fich dad Fleifch von den Graten (o6t ‘
nimmt ibn aus der Briibe und legt ibn auf ecin Sieh, |
damit das Waffer davon ablauft, Dann wafcht man 6 Loth \
Sardellen, fchneidet die Kopfe ab, reinigt fie-von den Gra- |
ten und fchneidet fie mit einer Hand voll Peterfilie fein 3 man
thut Saly, Pfeffer nnd geticbene Musfatnuf darunter. Anf
bie Platte, auf deven man den Fifch su Tifd) aiebt fiveicht
man 4 Loth frifche Butter und dad balbe von dem Geo
badten dariibers dev Fifch wivd in fleine Stitcke sergupft »
und auf dic Platte gelegt, die andere Halfte des Geback-
ten datauf und noch 4 Loth frifche Butter in feine Scheis
ben gefchnitten dardiber; die Platte fellt man auf Soblen
und driickt den Saft von eincy Citrone darauf, mit einem
balben Glad voll Wein, Dann fireut man ein wenig Miebl
fiber die BVutter, It ef cine Vievtelfunde auf der Gluth |
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fiebeny vifttelt ¢d etliche male, und bevor ¢8 auf den Tifch
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fommt, fo fchiittet man dic Sauce swey mal ab und wice
per uber ven Fifch. Dian giebt fie warm auf den Tifch,

Dicfes Gebadte it fiir jwey Pfund Fifche, Hat man
feine Citrone, fo thut man e¢in wenig Gffig daju, odet
nur ABein, wenn man fie nicht fo fauver Iight,

6. Ein Hedit mit englifdher Sauce,

Wenn der Hecht gefchuppt und ausgenomnmen ift, o
wird cv gefriimme oder in den NRiicten gefchnitten; bdany
mit Waffer und Effig, Saly, aller Sotten Gervtivy, Jwics
beln nud Veterfilienwurseln in eine Cafferolle geleat, und
gefocht bis fich bas Fleifch von den Grdten [66r, Iur
Gauce nimme man ¢in Stiek frifche Durter, jerriibre fie
¢in wenig auf dem Fewer, daf fie weich wird , aber niche
sergebts dann viibrt man das Gelbe von 4 Eyern, ein
weniq feines Sals, cin Viereel von einer Musfatnuf, ¢cin
Kaffecloffel voll Effig und 2 Efioffel voll Waffer daju.
St ed Jeit jum Anvichtenw, {o legt man den Fifch warm
auf cine Platte und die Saunce auf ein {chwaches Fever
serrdibre fie big fie beif 1F, aber nicht focbty dann nimmt
man cine Eleing Schiiffel mit einem Decel, tunft fie in
warmed Waffer; thut die Sauce darein, deckt fie ju und
gicht fie gleich zu Tifche.

7. inen Aal blau 3u fieden mic einer bollan:
difchen Sauce,

Hiesu nimme man cinen Aal von cetwa zwen Bfund;
fchlage den Fifch mit cinem Stiic Holy aunf den Kopf,
paf er gleicy ftivbt; fchueiver ibn vorfichtig vom Kopf
big in dic Mitte auf, und fibrt nicht tiefer mit dem
Meffer in den Fifch als die Haut dick 11f, weil fonfi die
Galle durchgefchnitten wird: man nimme alled Eingeweide
tein beraus und f{chabt dad {chiwarse Matrf dicht an den
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Grdten ab, und wafcht ibn aus; den Kopf fchueidet man ab b
und wivft ibn weg. Dann f{chueidet man den Aal in jloeis fi
fingersbreite Stiides legt fie eine halbe Stunde in fris 5
fches Waffery thut fie bernach in cine Schiiffel neben cins ft

ander, und febiittet ein ®las voll fochenden Effig dar- ' ¢
fiber 3 man dect fie gleich mit Papier gu, damit fie fchon
Blay terden. Man Iaft in ciner Cafferolle eine Maad
Waffer mit cinem Glas voll Effig, einer Hand voll Sals,

etliche Rwicheln, Lorbeerblitter, aller Sorten Gewiivg, b
fammen auffochens fobald dies focht, fo legt man die &
Walftiicte bincin und lifit fie cine balbe Stunde Fochen, &
und dect fie mit eincm Bogen Papier su, b2

Sur Sauce nimme man 6 Loth frifche Butter s gerviibre fis
fie auf dem Feuer mit cinem Loffel vol Mepl s gicfit cin o
balbes Glag von der Fifchbriipe und Waffer dagu, laft 1
fie wobl Fochen und riibret das Gelbe von 4 Eyern dagu; - al
dann formirt man cine Serviette fchon auf cine Platte, P
Yegt die Nalftiicte davauf und decke fie wieder mit einer fr

Servictte su. Die Sauce thut man in eine Sauciere und
giebt Heydes warm auf den Tifche.

Q. £in Aal mit rother Yeinfauce,

al

Man fhllgt dem Aal cinen Nagel durd) den Kopf, be te
feftiget ibn an eine Wandy (05t mit einem Fleinen fchar- b
fen Mefier die Haut rvings num den Kopf ab: nimmt Salj gi
in die Hand und fireift damit die Haut vom Aal ab; IS
nimme ibn wieder von der Wand , fchneidet ibn auf und | o
pimmt dag Eingeweide beraus s man Haltet ihn dann wber 0
ein ftarfes Koblenfenct, auf beiden Seiten, und fchabt die ai
swente Hant rein aby fchneidet ihn in fingevsdicde [ang- .
lichte Scheiben (den Kopf wirft man weg ), wafcht die Ie
Stiicke vein, Dbeftreut fie mit Saly und [dft fie cine b
Stunde ftebens dann trocnet man fie ab und legt fie in m
cine Cafierolle mit eincr Prife gefofenen Ndgelein, fo sy
viel Pfeffer , einer balben Citvone in feine Scheiben ge- (0]
fnitten, etliche gange Swicheln, und fo viel vothen Wetn, f
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big fie bedecft find s deckt fie feft gu, Lift fic auf einem
ftarfen Fener einfochen , und legt fie fehon anf cine Platre,
Gn die Sauce riibet man 2 Eyergeldb mit einem Etiict
frifcher BVutter; LAt fie noch cinmal auffochen und
{chiiteet fie diber den Aal, welcher warm aufgetragen wird.

9, Aal in einer weifien Sauce,

Hiesu nimmt man von den Eleinen Aalen und verfabre
damit wie mit den vorbergehenden; fchneidet fie in diinne
Scheiben und laft fic in fochendem Waffer mit einer
Handvoll Saly cinmal auffochen s fchiiceet fie in cin Sich-
Decken, damit alles Waffer daven trdufry dann [egt man
fic in cine Cafferolle mit ciner Handvoll sufammengebun.
denent Kedutern, etlichen Smwicbeln, Mustatenbliithe, Sals
gnd o viel weifien Wein, daf fie bedect find, Tafie fie
alfo fury cinfochen s thut bdie Krauter und Jwicbeln bdas
von, viibrt in die Sauce 2 Eyergeld mit einem Stiic
frifcher Butter und rvichret fic fchon an,

10. Uuftern in der Sdale,

Genn mat die Auftern frifch befommt, fo werden fic
gleich nuy aufgebrochen, in der Schale blog losgefchnit-
ten und wmgewendet s die Baree oder die graulicdhe Haut
davon abgemacht, und alfo in der Schale anf Teller van.
giert, genobnlich 12 bis 15 Stiicke auf cinen Teller.
$Hiesu nimmt man die fchonfren,  Die minder anfebnlichen
macht man auch von den Schalen [og, fireuwet ein weniy
gerichenes Milchbrod darauf, fest fie auf cinen Roft und
giefit ein wenig gergangene frifche Butter dariiber. BVor
dem YUnvichten frellt man den Roff auf cin fchwaches Kobh-
fenfeuer und baltet eine aliibende Schaufel dariiber, da-
damit fie nur feif werden und ein wenig Fovbe befom.
men, und leat fie wie die andern mit den Schalen auf
Feller., Sie werden gleich nach der Suppe ferviert . mit
@itronen, welche man der Ldange nach in vicr Thetle ev.
fehneidet.
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11, Bartfche gefiillt und auf dem Roft gebraten. f
Vian nimmt oy cine halbpfiindige Bavtfche, fchuppt 1.
fie vein und fchneidet fie unten, wo die Oeffnung iff , cin ;
wenig auf; veift die Obren aus und nimmt dag Cinge- | 1,

weide oben beraus, obne fie weiter aufsufchneidens ed muf
aber mit BVorficht aefcheben » damit bie Galle nicht jers
driicft wird. Man wafcdht fie inn. und auswendig mit fal-
tem Waffer vein abs veibt fie mit Saly und lafe fie gwei 1
Stunden freben.  Jur Fiille nimmt man cine fleine Hand 1
voll Schalotten fein gefchnitten 3 difcht fie in cinem Stiic ‘
frifcher Butter bis fie weich finds nimmt Beterfilie,
Schnittlauch , 3 Sardellen, ein wenig Kapern und hacke

dich sufammen feing viibrt ¢ noch ein wenig mit den
Schalotten und 2 Eyern, Pfefer, Saly und Musfatnuf,

auf dem Feuer bis die Fiille dic if; trodnet den Fifdh

wobl ab und thut die Fiille durch die Obren - Oeffnung

binein, Gine balbe Stunde vor bdem Effen wendet

man ibn in feinem Vaumsl und dann in geviebenem Brod

um, legt ibn anf cinen Roft und (Gt ibn auf beyden Seis

ten cine halbe Stunde braten: man verfertigt alsdann

eine Kapernfauce oder welche man will; thut die Sauce

auf eine Platte, legt die Fifche darein und giebt fie

warm u Tifche.

12, Pidlinge (Pidelbaringe) gebraten mit Eyern,

Mar nimme 6 StiicE Picklinges (ofet die Haut oben am
Riicfen aufy fchneidet am Bauch ein Mefferviicken breiter
Streifen abs lofer die Haut gleich unten am Kopf und
siebt fie nach vem Schwang auf beiben Seiten ab: dann
fiimmt man das Cingemweide und die weife Blafe beraus;
[ift frifche Butter in einer Platte sergeben; wendet die
Picklinge wobl darin um. Finf Minuten vor dem An-
vichten leat man fie auf cinen Roft und bratet fie auf
beyden Seiten.  Unterdeffen gerviibrr man 8 Ener in cis
net Pranue mit einem balben Schoppen Milch, Saly,
ein BViettelpfund frifche Butter. Wenn angerichtet iff, o
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ftellt man die Pfaune auf ein ftarfes Feuer und viibre
pis die Eyer anfangen dic ju werden, vidpct fie ge-
fchwind auf eine Platte an, damit fiec nicht bart ioer.
deny die gebratenen Picklinge [egt man varauf und gicbt
fic gleich su Tifche.

13. ®efullte Sorellen,
e die Forellen ausgenommen uud gemafchen find
]

(o fchneidet man Eleine Schnittchen in bie Haut, falst fie
inten und auffen ¢in wenig cin, und lafit fie eine Dalbe
Gtunde licgen, Die Fulle fann von Fleifch oder von
Fifchen, oder tur von Weifbrod gemacht werden, iwie
bie Fiille ju Karpfen.  Die Forelien werben mit cinem Tu-
e abgetrocnet, bernach gefiille und sugendbt.,  PVian gers
[dft dann ¢in Stid Butrer auf einer fleinen Plattes
wendet die Forellen etliche male darin um; bratet fie auf
cinems Roft oder in einem Oefelein wie die farpfen und
beftreicht fie etliche male mit der Butter, Man fann cine
Gauce dazu geben von Kapern oder eine englifche Butter-
fauce mit Sardellen, Man thut die Sauce auf die Platte,
[egt die fcbon gebratenen Forelen darauf, und gicht fie
warm su Tifche.

14. Sorellen mit einer weifien Dutterfauce.

Weun bdie Forcllen ausgenommen, gefcdhuppt und gewa-
fchen find, Tegt man fie auf cine Blatte nimmt auf ein

“Pfund Fifh ein Glas voll Effigs Lift thn fochen und

{chiittet ibu tiber die Forelen, und decfr fie mit Papicr
su. §nociner Cafferolle  wird alsdann Waffer anf das
Feuer gethan nebit Saly, Pfeffer, cinire Swicbeln mit
Ndgelein, Peterfilienwnrzeln mit den Blattern, cineFng-
wermurgels wenn das Waffer fiedet, fo legt man die Fifche
darein, fchiittet den Effig dagu und [Gfe fie cine guse
Bicrtelftunde fochen, Wabrend dem fie fochen, wird bie
Sance verfertigr, 3u cinem Pfund Forelen nimmt man
8 Qoth frifche Butter, cin fleiney Kochloffel voll Viebl
und 3 Sardellen, weldhe suvor gewafchen, von den Ord.

BadenWiirttemberg



. S
S T e e M

( )

ten geveiniget und fein gefchnitten werden, Die Butter
riibet man big fie sergangen ift, thut von ver Fifchbriihe
dasu, und LAt fie fochen. Man nimme 2 Eyergeld mit

1
Mustatnuf, verribre fic mit Waffer, thut fie dann in .
die Ganee, legt die Fovellen auf cine Platte und fehiit- i
tet die Satice daviiber,

15. Salmen auf dem Roft gebraten,

:
[4

i

Man fchneidet fiir 8 Perfonen obngefibr ywei Prund a
Salmen in fingersdicde Scheiben und trocfnet fie mit ;
cinem Tuc) ab; fafe in ciner Cafferolle ein VierteIpfund f
frifche Butter gevgeben, mit 3 CHlofFel voll feinem Vaums f
o013 nimmt etliche Schalotten, ein Lofef voll Kapern g
3 Gardellen von den Gridten gerciniget, und Petcrfilie, D
agufammen fein gefchnitten, rdftet fie ein wenig in der 9
Butter und Oebl und thut dann jwey Lofel vol Effig, [
cine fleine Hand voll feines Saly mit etlichen Prifen f
Pfeffer daguy die Salmenfcheiben legt man in cine byeite

Platte, cin Stiicd neben das andere, fchiicret dies yu. 1:
fammen noch wavin fiber den Salmen, wendet iby wobl ¢
darin um und lafit ibn fo 2 Stunden fieben. Eine Vier- e
telfiunde vor dem Anrichten legt man die Seheiben auf I
einesr Roft, und bratet fie auf beiden Seiten {chin gelb.
Wiabrend dem braten befireicht man fie mit dem Fett, in
welchem die Schuitten gelegen find; was anf der Viatte
Bleibt, thut man in cine Cafferolle; fchiiteet wavrme Fleifch. fl
briibc oder an cinem Fataq Ffochendes Waffer auf die ¢
Blatte, damit alled ausd der Platte in die Cafferolle Fomme, C
mit cinem Glad voll guten Wein; [aft diefes jufommen 5
fochen Bis ¢5 nicht mebr nach Wein viecht, und riibre 3 g
Eyergeld dagu:; die Salmenfchnitten Tegt man warm auf D
eine BVlatte; die Sauce thut man in cine Sancicre und 3
gicbt fie gleich auf den Tifh famt dem Salmen, P
§
¢

—
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16, Gtodfifdhe mit Sauce,

Da man in Stadten den Fifch immer gewaffert befoms
men fonn und im crften Theil Befchrichen iff wic er ge-
waflert wird, fo witd dicfes Dhier nicht pertibrt, Man
nimmt ibn aus dem frifchen Waffer, wafcht ihn rein abr
und eine balbe Stunde vor dem Unvichten legt man den
Fifch in cinen Topf mit vielem fochendem Waffer und
einer Hand voll Saly; [aft ibn etliche mal auffocden,
fehdumt ibn wobl aby entfernt alsdann alles Feuer vom
Fopf, daf der Fifch nicht mehr Tocht aber docl beif bleibt,
und balte ibn wobl gugedectr. Danu wird die Gance vers
fertiget. Man nimmt dagu ¢in Stird frifdye Butrer; vifche
fein gefchnittene Bricbeln davin bis fie weich find, nicht
gelbs thut cin wenig mehl, cinen Schoppen qute Milch
dasit, Salg, Mustatnuf, und [ift fle unter Defidndigens
Riibren fochen, Die Stodfifche legt man auf cine Platte,
(88t bie Haut und alle Griten davon, und legt fie dany
fchon auf eine andere Platte, daf fein Wafler dabey bleibt,
und febiittet die Sauce iiber den Fifch, Hat man gern
Brod darunter, o véfiet man Weifbrod in dinnen Schnit-
ten, legt ¢8 auf die Blatte, den Fifch darauf und die
Sauce dariiber. och beffer find fie, wenn man cine chigs
lifche Butterfauce dasu thut,

17. Salmen im Ofen gebraten.

Man nimmt ¢in Stiic Salmen, falst ¢d ein, thut, eis
nige GElGfel voll feined Baumdhl daviber und Lafit ed
etliche Stunden fteben. . Indefien difcht man in cinem
Gtiict frifcher Butter ctliche gefchnittenc Swicheln, 4 bis
5 gewafchene und von den Griten gereinigte und fein
gebactte Sardellen mit cinem Kochloffel volt Mebl; laft
piefes noch mit den Bivicbeln dampfen und thur gute
Fleifhbriibe oder an cinem Fafitage bHalb Wein und
Waffer mit Saly, Pfeffer und Musfatenblithe Ddajw.
Kocht man die Sauce mit Fleifhbriibe , fo thut man 3
GFIoffel voll Gffig dagu uud IAft diefe Satce wohl durd)-
focheny dann nimme maw cine ¢rdene Platte, Dic ctivas

BadenWiirttemberg
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tief ity beftreicht fie mit frifcher Butter; nimme dew
Salmen aud dem Salys trodnet ibn mit einer Serviette
wobl ab: Tegt ibn in die Platte, die gefochte Sauce
gicft man daviiber, bedecft den Fifch mit fein gefchnite
tenen vunden Citronmenfeheiben s fellt ibn in ¢in warmesd
Ocfelein, und [Gft ibn cine Halbe oder 3 BViertelffunden
braten, ie nachdem dad Stiic grof oder flein iff; wean
¢t genug gebraten iff, {o wird er auf cine fchone Platte
gelegt, Dad Fett, fo oben auf der Sauce ift, nimmt
man mit einem fleinen Loffel ab in e¢ine Cafferolle mit
einem Soffel voll Mebl, fbiittet die Sauces, fo noch in
der Vlatte ift, nebit Freifchbriibe oder Waffer dasu, daf
¢ cine dicflichte Sauce gicbty Lifit fic unter befrandigem
Riibren wicder Fochen; {ollte fie nicht {auerlich genug feyn,
fo thut man noch ein wenig Effig oder Saly nach, {chiit.
tet die Sauce durch ein Siehbecten {iber den Fifch und
gieht ibn gleich auf den Tifdh.

18. ®#in Stodfifch » Ruchen,

Gin balbes Pfund Stockfifch wird toie der vorherige
\ gcfocht, dann in cin Stebbecten gelegt, um ibn ju trocd-
‘ nen und von allen Graten und der braunen Haut gerei-
niget. Slisdanu freicht man ein ticfed Blech did mit
frifcher Butter any weidht ein Halbed Pfuud Milchbrod
in fochender Milch ein und fcbile unterdeffen 4 grofe
Swicbeln, die mit ciner Handvoll Peter(ilie fein gefchnit-
ten und in einem Bicertelpfund frifcher Butter gerofet
werden big die Swicbeln weich find , nicht gelb; dad ein.
geweichte Brod driickt man wobl aus und riibre ¢d ju
den Bwicbeln,  Ju cinem Halben Pfund Stodfifch nimmt
man 8 Coer, Saly, Pfeffer und Musfatnuf , vibre dies
sufommen cine gute Weile, damit die Cyer wobl vers
fchafit werden und fchiittet noch einen Schoppen Milch
dasu. Man thut von diefer Maffe cinige Loffel voll in
vas Blech, daun die Hilfte vom Stokfifh und wicder
cine Qage von der Fiille, dann der Reff von dem Fifch
und bernach die dibrige Fiilles legt nodh ctliche Stiicte
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frifche Butter darauf; backt ¢d 3 BVievtelftunden in cinem
Ofent {chon gel b und Febrt e auf einer Platte um. Nan
fann diefe Kuchen trocfen oder mir ciner weifien Butter.
fouce mit dem ®elben von Gyern auf ven Tifch geben,

19, Laberdban mit Rartoffeln,

Man Legt den Laberdan 24 Stunden in frifches Waffer
vann nimmt man ibn heraus: wafcht ibn rein und fodt
ibn wie bie Stocfifche. Man {chdlt fo viel Kartoffeln
fehon vund als man braucht, um die Platte , anf welcher
ver Fifch auf den Tifch geacben wird, damit ju beftellen,
und (a5t diefe gefchalten Kaveoffeln mit Saly und ¢inem
StiicE Butter in cinem Topf mit fochendem Waffer weich
fochen, Saberdan fegt man untesdeffen auf cine
Rlatte, nimme die fhwarse Haut und alles Unreine da-
pon; thut ibn dann auf cine andere Platte und legt die
Kavtoffeln fchon darum. DMan rofiet eine gute Portion
feingefchnittene Swicbeln in vieler Butter fchon gelblicht;
fchiittet fie diber den Fifch und gicht ibn warm auf den
Tifch. Auch fann man ftatt dieferm folgenve Butterfance
dagu verfertigen: man Iaft in einer Cafferolle ein BVier-
telpfund frifche Butter aunf dem Feuer weich toerden,
tiibrt dag Gelbe von 6 Eyern, cines nach dem andern,
daruntety, mit Saly, Viusfatnuf, ein wenig Pfeffer und
ciem Halben Schoppen frifches Waffer, und laft ed auf
Koblen su einer dicflichten Sauce fochen, teldhe dann
ber den Fifch uud die Kavtoffeln angevichter wird, Bef-
fer ift ed, wenn die Kartoffeln in Butter gebacten werden,

Den

20, Saberdan it Butter,

Hiezu twird der Laberdan wie bey vorbergebendem ge-
focht, Dann thut man cin Stiid BDutter mit dem Saft
von ciner Citrome oder cinem Loffel voll Effig in ecine
fleine Gafferolles troctnet nun den beifien Laberdan mit
ciner Serviette ab, und legt ibn auf die Platte, DieButter
[aft man mit ein wenig feinem Saly auf Koblen unterm
Rifbren gergeben und nicht beif werden, gieft diefe Briihe
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Aber den Fifeh und giebt diefen nicht eher auf den Tifch,
alg big ev fevviert wivd; auch muf folglich die Butter
nicht cher serlaffen werden, alg bis dev Fifch aufgetra-

21, Eaberdban mit weiger Sauce,

22, Jungenfifd) oder Linquadale.

Diefer Fifh ift etwas fang und gang flachs er Fomme
aud Stalien in Fafchen eingemacht und mavinivt, MVan
wendet diefe Fifche wobl in feinem Vaumobl oder in ers
Taflency Butter etliche mal um, und bratet fie auf ettem
beiggemachtem Roft: man backt bann 6 Sardellen mit einem
Loffel voll Kapern fein, dampft fie in cinem Stiic frifcher
Butter, thut ein wenig Effig dagu, giehit es iiber den
Fifch und garnivt diefen mit gebackencr Veterfilic,

. 23, Platteife (Plattfifdhe, Sdhollen) auf dem

Roft su braten,

Wenn der Fifch gemafert und die fhuppigte Haut da-
vou iff , fo wird er wie dev andere gefotten, alsdann auf
oic Seite geferst, bis die Sauce fertig ift.
Idfit man ein Stiic frifche Vutter weich werden, thut
einen Kochloffel voll feines MehHl mit einer IJwichel und
Petevfilie, beived fo fein ald moglich gefchnitten, und
dag Gelbe von 2 Eyern daguy verviibrt dies wobl mit
cin wenig: Salyy thut audh einen Loffel voll Effig und
cinen Anrichtiofel voll flaves Sebfenmwaffer oder Fleifch-
Driibe dagu und laft e8 unter Deffdndigem Riibren su ein
ney diclichten Sance focheny der Fifh wird dann ausd
der beifien Briibe auf eine Serviette gethban, damit Fein
fBaffer darin bleibt, auf eine Platte gelegt und die
Sauce daviiber gegofien,

Dic gleiche Sauce fann man iiber Stocffifche thun,

3u diefer

Wenn die Fifche etliche Stunden gemwdfert find, fo
wendet man fie in feinem Boumobhl uvms nimmt geviebes
ned Brod mit Salg, Pfeffer und fein gefchnitienen Pe.
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terfilies menget ed wobl durcheinander und bratet fie auf
cittem beifi gemachten Roft; man [4ft dann etwad aud-
gefochte Butter beiff werden, ddmpfe eine fein gefchnits
tene Swichel davin gelhb, giefit die beifie Butter fiber die
Fifche und giebt fie gleich warm auf den Tifch,

24, Edmeden gefallt mit Ralbsmildlein,
Man nimmt fleine andere Schnecken, alg die, o noch
gut gedecfelt {ind: foeht {ie mit den Hiufern, veiniget
und wafcht fie, wie fic im erftien Theil befchricben find,
Wenn fie geveiniget find, fo thut man fie in cinen Topf
mit bald Fleifchbriibe und Waffer und einem Glag vol
Wein, Saly, gangem Gewviivy und 4 Loth Speck; lafit
fie 6 big S Stunden langfam fochen s und verfertigt dany
folgende Ftille: Man nimmt eine Hand voll Schalottet,
9 Efloffel voll Kapern, 4 Lotb Sardellen, ein halbes
Bfund Kalbsmilchlein, eine fleine Hand voll Peterfilie,
diefed gufommen fein gebackt: lafit ein balbes Pfund
frifdhe Dutter ein wenig warm werden, daf fie fich wobl
verrviibren [dfit, doch muf fie nicht gany vergeben; tiib-
vet Das Gebacfte dazu und den Saft von einer Citrone,
etwas qeflofenes Gewiivy mit Saly; man mnf ficdh aber
im Galgen in Acht nebmen, weil die Sardelen fcdhon
gefalzen find, Man nimmt dann die wobl gereinigten
und aundgetrocEneten Schnecfeubiufer, thut eine balbett
NRuf arof Fiille unten in die Haufer und darouf cine
ober swey Schneden und dect fie mit der Fiille wicde
sy ftellt fie fatt neben einander in ein Blech und fireuet
¢itt wenig geviebenes Brod {iber jede Schnede. Eine halbe
Stunde vor dem Anvichten fiellt man fie in einen beifen
Ofen oder Ocfelein, taf {ic cin wenig Favbe HeFommen ;
dpann fiellt man {ie auf cine Platte und garniert fie mit
aebacfener Peterfilie, Diefe Fiille iff genng fiiv 50 bis
60 Sdhnecten,

25, Geebrebfe su Fochen,
Man wafcht fie etliche mal in frifhen Waffer, thut fie
in cine Cafferolle mit ¢iney balben Maas Effig, 4 Loth
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Butter und fo viel Waffer, bid fie gang bedectt find h
cine Hand woll jufammengebundene Peterfilic, etliche ¢
Swieleln in Scheiben gefchnitten, cine gute Hand yoll "
Saly, Pfefer, und laffet fie wobl fochen s Dann nimmt it
man fie aus dev Brihe, fhneidet ihnen vie Fiife ab, a
thut fie in cine andere Cafferolle, {chiittet die Briihe durch b
¢in Gied dariiber und laffet fie wicder fochens algdann t
feat man fie fchon auf eine Platte feqt cine gebrochene [
Servictte dariiber und gicht fie warm ju Tifdye. b

26. Srofde mit Citronenfaft.

Man pubt die fchon abgesogenen bintern Schenfel von

ben Grofchen , Das untere an den Schenfeln und Ddie fi
obern Herausftehenden Eleinen Beine werden davol wegae- fi
fhnitten s wafcht fie und [t fie nod eine halbe Stunde )
im frifchen Wafer liegen, damit {ie weif werden. Wian il
thut in eine Cafferolle ju 100 Srifchen ein balbes Biers 9
telpfund frifche Butter, 4 fein gefchnittene Schalotten 3 1]
dann nimmt man die Frifche aus dem Waffer, thut fie €
B in die Gafferolle, fprengt cin wenig Mebl dariiber, Sals, )]
: fein gefchnittene Peterfilic und den Saft von einer Cis b
trone; laft fie fo eine Biertelftunde fochen und eine Briibe 1
sichen, ©3 gieht genug Sauce, obne daf man noch Fleifch- ft
Briibe daran su thun braucht; man nimmt bad Gelbe von 2 Vi
@yern, verriibre fie mit ein Flein wenig Waffers riibret €
die Sance von den Frofdhen dagu, fchiittet fie wieder 1

fiber die Grbfche, viittelt die Cafferolle, bis fie wieder an-

fangen su fochen s danu gicbt man fie gleich auf ven Tifd).

97. ®ebacene Srofdhe. fc
SBenn fie abgefchnitten und fauber gervafchen find, fo frect £
man die Schenfel fibers Sreuy in einander, trodnet fie wobl b_‘
o

ab und legt fie in folgende Marinade: Man {chneidet eine o
fleine Hand voll Spalotten fein, 1hut ¢hen fo viel Sals, :
etliche Prifen Pfefer und etliche geftofiene Ndgelein , den
Saft von 2 Citronen oder ein Halbes Slas voll €ffig dagw,
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febrt dic Frofche mebl davin um, und I[dfit fic cinige
Stunden freben s wabreud welchem man fie 4 bid 5 mal
umtiibret.  Eine balbe Stunde ehe man fie Dbacken
Wwill , legt man {i¢ auf cine Sevviette, trodnet fie wobhl
ab, Febrt fie in frarf verflopfren Gyern um Fund
bann in gevicbenem Brod mit Mebl vermifches eine Biero
telffunde vor dem Effen Dactt man fie in beifer Buttey,
leat fie fdhdn auf eine Platte, und. garniet fie mit ges
bacfencr Veterfilie. Man tragt fie warm auf,

28, Salmen ju Salzen und 3u raudyern,

Man nimmt {m Spdtiaby ein nicht su fetter Salmen ,
fpafter ihn, der Ldnge nach, an dem Grath von cinander,
fchueidet den Grath vorfichtis hevraus und den Kopf ab.
Man Tegt den Salmen auf cin langes Brett, und reibt
ibn auf beiden Seiten wobl mit Saly ein, firdut eine
Hand voll Rodmarin nnd eben fo viel Lorbeerbldtter ba-
viiber, tendet ibn etliche mal um, und [Gft ibn o 48
Gtunden liegen ; dant hanget man ibn am Sdhwang im
NRauch anf, uud [Gft ibn 2 bid 3 Tage hdangen, je nach-
Dei ver Rauch fravk iff. Man darf ibun nicht s trocken

s S

werden faffen, demnach muf nue am eviten Tag der Rauch :
ftarf feyn; man bangt ibn bernach in die freie Quft und

verwabre ibn. Er wird jum Gcebrand) nur in fingerslange
Stiicte gefchnitten und falt mit Effig und Baumodl, oder
mit falter Saunce, auf den Tifch geaeben.,

29, BHechte 3u raudern,

Man muf einen 6 bis 8 Pfund fchweven Hecht nehmen,
fchuppt ibn vein ab, {chneidet ibn am Riicken auf, und die
Obren weg, nimmt das Cingeweide und den Riickqrath
beraus , Tegt ibn audeinander, reibt ibn mit Saly und
ein wenig Salpeter wobl ein, nebft Krdutern. Nach 2
Tagen, wibrend welchen er etliche Male im Saly umges
wendet wird, bangt man ibn in den Rauch, und Gt ibn

T
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3 Tage bangen, Dann bingt man ibn in die Lufr wo o
ein Vierteljaby qut bleibr, Wenn man davon brauchen
will fo fchneidet man ibn in Stiide, und fodt thn
Waffer mit Effig wie andeve Fifche die falt aufgetragen
werdew.  Man gibt ibn an cinem Faftrag su Saucrfraunt
oder anderm ®emiife,  Wenn der Fifeh feit wad fleifchicht
wat, fo fang man ihn wie den Salmen in diinne Schei
Ben fchueciden, und toh aud dem Noauch fervicren,

30, Salmen und Aal in Niarinade aufyuberwvabren.

Matr 3icht dem Wale die Haut ab, nimme ihn aug,
fchneidet Die Floffedern und den Kovf weg und den al
in fingerslange Stiicke; wafcht fie wud tvokuer fie abg
falst fie wobl cin, und LAt fie etliche Srunden im Salgpwafer
Yiegen. Danu fehrt man fie in feinem  BVaumddl ctliche
mate wm, ftelde ein Noft auf cine ivdene Platee, [egt dic
Aalitice darauf, und frel fie in cinen guten wavmen Ofen,
o man fie cine batbe Stunde braren Life. Wenn {ie eine
Vicrtelfunde im Ofen geffanden {ind {o werden fie wicder
berausgenommen, noch einmal im Ochl umgenendet und
wieber i dem warmen Ofen eine Vievtelfunde gebraten s
bernach [aft man fie falt foerden. Dann leat man fic in ficts
neene Topfe , focht fo vied Weineffig als man ed fir no-
thig balt, um die Fifche damic bedecfen ju fonnens wenn
der Gffig focht fo {chaumt man ibn ab, thut eine Hand
woll feingefchuittene Schaletten, cin GRIOFel voll Brefer,
ctliche Staaelein, Musfatenbliithe, Lovbeerbiatter nnd Salz
dasi.  Man muf nicht su viel Saly nehmen wetl die Fifche
fdyon gefalsen find, Man [aFe diefed jufommen l[angfan
fochen bis der Cffig den gefchmact vom Geviiry aungenois
men Daty dann 1aft man ibn falt werden, Sollite der
Efiig febr fcharf feyn fo wivd den vierten Theil Wafjer
dagit gegoffen, weil cr fonft den Fifch gu vicr verbeift ;
wan gieft ibn daun {ibcy die Fifche und fehiittet cin Prund
Baumoh! davauf, bindet cine Blasbaut daviber, uwud pelli

LANDESBIBLIOTHEK
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fic an cinen fiblen Ort, &Sie balten fidh ein halbed Fahe
gut.  Man giebt fie oud der Mavinade Falt anf ven Tif).
SBenn man davon bevausgenommen bat o o muf man for.
qen daf bad Lebrige wicder mit dem Ocehle bedeckt i,
und ed fogleich wieder subinden

AR man Salmen einmachen o fchneidet man den Riick-
arath fo vorfichtia bevand wie sum Rauchern, Man fchneidet
feine qrofiere ald 3 finaersbreite Stiicke, [aft fie 3
Miertelfunden im Ofen und Leband "( b wie die Uale.

SMan faun fie mit ciner falten Sauce oder mit Cffig
uiud Dbl auf den Tifch geben, auch mit ciney warmen
Saee,

i T

Nagouts

1. Rinodfleifch mir feinien Krautern,

tan focht 3 Gig 4 Viund NRindsfeifch, voin Schwangs
(iicE , in Waffer und Saly balb fweich, nimmt ¢d aud der
Beiibe, [eat ¢s in cinen engen Topf oder Cafferolle uud
thut folgende frduter dasu, von jedem eine Haud voll,
ald : Peterfitic, Vafilitum, Citvagon , Schuittlanch, ESdha-
[otten, 2 i’vml voll Kapern, Saly, Bfeffer, ctliche Rige-
lein, alles fein gefchnitten und gebackt, nebfi einer abaes
fchalten anm in diinnen Scheiben und 2 Anvichtlofel
poll von dev ,’ﬁ-lci'-'[; brithe, in welcher ¢6 balb weich gefoche
bat; man [afit ¢6 dann wobl sugedectt auf cinem langfa-
men Feuer weich fochen, €3 muf ofters umgeendet
merden, und follte e8 su febr cingefocht fenn, fo muf man
Briihe nachichiitren , damit cin Anvichtldfel voll bleibes
wentt e9 weich it fo legt moan ed {achte auf cine Blatte,
damit ¢d nicht serfalt, Man gicht dann in bdie Briihe
cin quter GHIOFeT voll angemachten gelben Senf und 2

——
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ERIBfel voll Gffig, vevviibrt dich in der Briihe und [Aft
fie noch eimmal auffochen s dann fehiittet man ein wenig
davon fiber dag Fleifch, Die Gibrige Satice wirdin cine Sau-
gieve gegoffen und warm auf den Tifch geeragen, Lbhne
Genf ift es auch gut.

2. Rindsbruft mit Parmefan.Rafe,

Man focht cin Stifcf Brnfifern oder fonft cin Brufi-
ftiicE von 2 Gig 3 Pfund, ie nach dev Angabl der Perfo-
fien 3 Delegt ein Gefchive , dag nicht ju grof iff, unten mit
Spek inG cheiben gefchnitten ; das Fleifch wird davauf gelegt,
mit 3 Swicheln, 2 gelben Riiben, 2 Perevfiliemwurgeln
qnnalm Pfefer, balb fo viel Ndgelein, cine fleine Hand
voll Saly und cine NMaas Waffer; dectt ¢ wobl su und
186t 8 unter sfterm Wmwenden weich fochen, Man verviibre
dann 4 Loth frifche Butter mit 3 Eyern und fireut einen
Kochloffel voll Mebl darvein 3 cin halber Schoppen von
der Briibe, in welcher das Fleifch gefocht hat, wird da-
veinn gegofien durch cin Sieh, damit nichts von vem Geo
wiivy dasu fommt, und vibre dich auf dem Fewer bis ¢o
dicE iff. Dann fireicht man den Boden von einem Blech
von der Grofe ved Fleifchesd , mit frifcher Butter an, legt
s Fleifch davauf, fteeicht den Brey dardiber uad fireuet
9 MeffevriicEen dick gevicbenen Parmefan-fafe davauf: man
flellt e in cinen Deifen Ofen At ed fchon gelb werden, und
Tegt ¢8 auf cine Vlatte, Man hebt unterdefen alles Fett
ab det Brithe, [aft Ge wieder Fochen, fchutter {ie durch
ein Sicl, thut davon etliche Loffel voll unten in die Platte
und giebt ¢ warim auf den Tifdh,

3. Rindfleifch auf dem Roft gebraten.,

Man gimmt ein Rippenitiick, fo grof als man ¢d braucht,
fiir 6 Perfonen 3 Rippe, fchneidet diefe in fingerdvice
Sdyeiben gany durch , flopft fie mwobl und legt fie die
Nacht suvor, che fie gebraten tverden, fatt neben cinan-
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(it per in cine fvdene Schiiffel, mit einem Kaffeelofiel vol

‘nig aviblicht geftofiencin Breffer, Ndgelein, Musdtatnuf, ciner

A Hand voll fein gefchnitcencn Schalotten, ein wenig Flein

hne aefchnittenem Snoblauch, Citronenfcheiben und folgenden
Krautern, ald: Schnittlanch, Sauerampfer und einey fleinen i
Hand voll Salys man fehrt das Fleifdh wobl datift Ut 1 .
wnd [dft es fiber Stache frehen 5 des Morgens wendet man ] e ¢
¢d noch Bfters um, Man nimmt ju 3 Rippen ein BViertelpfund iﬁ

“‘_ﬁ" frifche BVutter in ¢ine Cafferolle mit allem, was auf dem |

r1e. Fleifch iff, vifcht ¢s cin wenig in der Butter, febre die 1‘

mit Goteletten wohl davin um, legt fie eine BVievtelffunde vor i

gty bem Effen auf cinen Roft, und cin arfes Kohlenfeuer,

Ly und wibrend dem Vraten Febrt man fie in der Marinade

and o mal um: man aiebt fie aleich auf den ifch, obne

und Sauce ober auch mit ciner Citvonens oder Senf-Sauce /

ubrt auf welche et man will.

el Atle Saucenr, die mit feinen Krdutern gemacht find

wan tonnen obne Gfiragon fund Bafilifum gefocht werden,

{E}““ weil man diefe niche it_z allen Gavten bat, Gefonders im

p ‘3 SBinder thut ¢ Peterfilic allein,

D EX i N

Alech 4, Bifteck,

legt Man nimme Filet oder Lummel, {chneidet ed tund in

relet fingersdicke Scheilien 3 5 Stunden vor dem Effen legt man

man fic in cine itdene Platte neben cinander, fireuet Salj .

, UID Preffer und ein wenig geviebene Dustatnus dariiber mit

Fett einer fleinen Hand voll feingefchnittenen Schalotten 3 dann i

burch fchiitter man auf ein jedes ein wenig feines Baumibl,

atte [ifit fie cine halbe Stunde fieben, febrt fie um, frevet
wieder Saly und Pfeffer davauf, gichit wieder ein enig
Baumbbl auf jedes Stitef , daun [Eft man fe wieder fehen,
febrt fie fede halbe Stunde um und jedes mal fchuttet man
wieder cin wenig Baumodl davauf. Eine Wicrrelftunde

'_.”f_m" vor dem Effen legt man fie auf eingn Roft oder in eine

'*:”"“ Branne, LGt fie unter frer ummenden ouf einem fiarfen

:mbl']c Seucr brateny dann gicht mon fic gleich auf den Tifd.

! »
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5. Rindegaumen oder Radyen mit Parmefankafe.

Man nimme 6 oder 8 Nachen, wafcht und fehleimet fie
it Saly wobl ab, wafcht {ie ein goeited Mal, focht fie
im Wafier, big man di¢ weife Haut davon rein herunter
glehen Fann s oanngicht nan oieHaue ab, und Focht die Nachen
i §leifchoribe weichs man legt fie daun auf cine Platte
prefit fie bis fie Falt find, damit {ie glatt liegen bleiben, Man
fchneiver fie in balb fingevddicke und fingerdlange Stilicte ,
Difcht eine gute Hand vol Krduteyr, ald: Beterfilie,
Gitragon , Schnittlanc) , Schalotren, in 2 EFloffel voll
BVerovetcerohl mit ¢inem Loffel voll Mebl, bis die Scha-
Totten weich find, driickt den Saft von ciner Citrone dazu
ober 2 Loffel voll Effig und ein balber Anvichrlofel voll
quter §leifchbriibe mit Gewiivy, thut die Rachen dazu und
Lafit fie Dicf cinfochen.  Dian beftveicht alsdbann eine Vlatte
mit frifcher Buceer, Teqgt die Rachen fchon Hoch davauf und
fireut etwag dicf gerichenen Paarmeran-Kafe davauf; fredt
{ie in einen warmen Ofen , bid fie cine {chone Farbe
baben, abev fedoch niche su lange, damit e nicht 3u trocten
weroen.,

Ohne Kdfe, als RNagout, auf diefe Weife qefocht, find
fie febr guts nur mifen {ie nichr dict eingefosht und ¢
milffen in die Sance 2 Gyer geriibrt werden.

6, Gefallte Rindsgaumen cder Racden,

Man focht und prefit fie, wie dic vorigen; dann fchucidet
manfiein dey Dicke, derLinge nach, von einander, fberftreichet
fie mit einer quten Salbfeifchfile, rollet fie sufammen und
Qindet fie mit BVindfaden fet 5 dann befreicht man cin Blech
eber eine Toveenpranne fave mit frifcher Buttcr s man legt
vie Dachen varvauf, fdreut gqeftoficnes Brod- dariiber, und
Tafe fic fehon geld backen, Su ciner balben Stunde find fie
ant, Wabrend diefer Jeit Focht man folgende Sauce : MWan
Difeht einen Loffel voll fein gefchnittene Schalotten, Peo
ferfitic, Baf.itum und Civagon, v frifcher Dutter mit

BadenWiirttemberg
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et wenta Miehl, bis vic Schalotten weich find wud filde
¢ mit quter Sleehbriibe aunfs dann thut man Gewiirg,
eitren Loffef voll Kapern, die diinne Schaale von ciner €is
trone fein qefchnitten nebit dem Saft dagu i lafit diefe
Gance cine balbe Stunde fochen, thut fie auf eine Plattes
fchneidet Den Saden von den Nachen, leat {ic in die Sauee
und gicht fie warm auf den Tifch. Man fann auch Dorcheln
pazn fochen uud fie fchon um bie Platte fegen, oder eine
Krehd. Sauce dagu machen und fie mit Snopficin oder Klofen
qagnicren, Sat man feine Citvone, o iff cin Efloffel poll
Effig auch qut,

7. Rindsgaumen oder Radien auf dem Roft gebraten,

Man Focht tund prefit fic, wie die vorigen, {chneidet jeden
NRachen in 2 Selicke; folgende Krduter werden dann in
cinem Vicetelpfund frifcher Butter gedifcht, ald: Schalot-
ten Peterfilie, Saucrampfer, foviel daf fie, wenn fie fein
aefehnitten find, sufammen ¢ine Hand voll audmachen: foent
fic weich find, fo febrt man die Rachen wobl davin um,
und [afe fie cone ViertelTunde davin licgen, wabrend welchey
Qeit man fie aber noch erliche Mal darin ymivendet. Dann
macht man gerichbenes Brod, thut fein geffofencd Saly uid
Rfeffer dagi, wender die Rachen wobl darin um , legt fie
auf einen Roft, und fele fie auf ein ctivad farfes Koblens
feuer. Wabrend dem fie BVraten freicht man von dem Kriu-
tet-Butter dariibey , Iift fie auf beiden Seiten {chon gelb
werden, und gieht fie mit dem Saft von ciner Cierone oder
gutems Sdyi auf dven Tifeh.

8, Bine gefillte Rinds. ober Ocbfenzunge.

Man nimmt eine feifche Jnnae, mwafcht fie fauber, veibt
fie mit einwenig Saly damit alles Schicimige dayon fomme >
wafche fic noch cinmal, und fegt fie in einen Topf mit
Wafer und Sals sum Fever s man 1A fie halb weich fochen,
nimme fie aud der Bridibe, (hilet die Haut rvein davon;
thut in cine enge Cafferolle ctliche Sdnitten Speck, lege
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die 3unge davanf mit 3 Iwicbeln, Nagelein, 2 gelben
Riiben, Lovbeerblatter, Bfeffer und Sals, cine Halbe Maas
rothen Wein und cben o viel Fleifchbribe , und Lafe fie
wobl sugedecte weich Fochen s dann fegt man {ie in cine
Schiifiel, fehiiceet dic Brdihe vaviiber, und [AFe fie Talt werden
wenn fie falt geworden, fo nimmt man fie aud der Briihe
fchneidet avies Hnovpelichte und was neben an iff davon,
fpaltet fie in dret gledch dife theite, fo dafi fie oben und
an der Spise ancinander bleibt; man fecicht in diefe
Cinfchnitte eine qure Kalbfeifch-Fiille , worunter man ¢ine
Hand voll gereinigte und weich gefochte Movrcheln thut;
oder wad Deffer ift » Triiffeln und 4 Loth Savbdellen, bei-
ves fein gefchnitten oder gebactt: wmwictelt fie mit Bind~
faven, daf fie auf einander Dleibt., Man freicht dann cin
Blech mit frifcher Butter an, legt die Junge davauf, dect
fie mit Spect in diinne Scheiben gefchnitten 3w und [aft
fic eine balbe Stunde in cinem warmen Oefelein braten;
unterdeffen werden fie 2 mal mit dem Saft, fo i dem
Blech ift, begoffen damit fie nicht su troden wird. Wihrend
vem Backen vibrt man ein Stitek frifche Butter mit einem
halben Loffel voll Mebl, in eincy Caffevolle, auf dem Feuer,

bis die Butrer fchaumt 3 man thut die Briibe mit dem votbhen
SBein Dagu, und Lifit fie fochen. Die Junge thut mat unterdeffen

auf eiue Blatte, und nimme den Speck und Faben davon weg,
Sollte die Sauce ju viel gefalien feyn, o fdiitter man

cin wenig Waffer daju, gichit fie durch cin Sieh Gber die
Sunge und aiebt diefe gleich auf den Tifch.

Auf gleiche Weife Faun man die Sungen ungefiit
fochen. Gin fchoneres Anfeben befommt fic, wenn man
fiber die unge, eheie in den Ofen fommt, geffofenes Brod
fteeuet, vic Sauce juerft auf die Rlatce gicht und dann
die Sutge darein legt, Wil man cine weife Savee daran
baben, fo macht man Diefe aud weigem Wein,

9, £in gedampfrer Ralbsfdhlagel,
Dan fchneivet ven Schligel {chon vund, durchsieht ihn mit
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ben avobgefchnittenctn Gpect, der in Saly und Gewviivy wm-
‘W;‘-" gewendet wird , man thut in cinen Topf ober Cafferolle ct-
LU liche S chnitten Spect und Schwarten, legt den Echlagel das
iLLEE pauf mit einer guten Hand voll fleinen aefchdlten Bwics ;
(n; Belu, 2 gelben Ruben Elein gefchnitten, 2 Qorbeerblattey {
uhe und ein wenig gangen Pfeffer Sdaclein und Saly, lafit I8
oIty den Schldgel auf beiden Seiten fchon gelb werden 5 alvvant ‘
und fchiittet man cine balbe Maad FWein dagn, deckt ¢85 mit L
iefe cinem Deckel 3i, auf weldhen man Feuer thun fant und ‘.
ine wenbdet den Schldgel etliche Mal um 5 dann wird ¢v oben I
ut; wie alafict, 2Wenn er weich iff, Tegt man ibn auf cine [}
bei- Platte, nimme von ctlichen Jweigen Efragon die Blatter, !
1D~ fchneidet fie eiumal durch, legt fie cine Minute in fochens |
ein bes Waffer und garniert den Schligel damit, mit oen I
ectt Sicheln und gelben Riibens von der Sauce hebt man i
[ifit alles Gett ab, lagt fie durch cin Sich dtber den Braten i
en: it faufen 3 follte die Sance ju vicl ¢infochen c¢he vad Fleifdh 1
et | weich iff, fo muf man Kleifchbrdihe , ober iwenn fie 3u -‘,I \S
end ftavf gefalsen ift, nur TWafjer nachfchiitten.  Unter- oder ; g
e Oberftiice fann man auf gleiche GReife fochen, f
1et) * 10. Rleine Sricande von Ralbfleifd §
ben :
ffen Man fchncivet bandgrofe und 2 fingerdice Gtiicte von i
eq. ciem Salbsfchlegel, flopft fie ein wenig, fpicEt fie fchon
nan vick mit Spect, und reibt fie mit Saly eins dann leat ‘
bie man diing gefchnittencn Sped in cine Cafferolle, Tegt das HEE
Sleifch darauf, thut eine mit Naqelein beftedte Jwichel, f D,
ume ein Lorbeerblatt, 2 bis 3 Citronenfcheiblein, etivas Sellerie B
1at gnd Peeerfilie in ein Biindelein gebunden und einige aev- iie
¥ obd driicEre WWachholderbeeren darefn, dect die Cafferolle ju
Wi o und Lt das Sleifch auf beiden Seiten vecht gelb terdens s
ran mat qicfit wabrend dem Braten Bfters cinen Loffel voll |
Effig davan, fireut cin wenig Mehl dagu, [afit ¢ mit-die~ |
fem noch fo Yang Eochen bis die Frifando vecht weich find 2 |
pann legt man fie in die Schiiffel, gicht cinen Anrich 167 ]
mit fol voll Fleifchbriibe daran, dedt fic qu, und frells fie an j
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etnen Ot wo fie nicht falt weedent, Die Sance LAt man ¢
nech) fo lange fochen Gig fle aibe fiber den Loffel Lauft, b
und drifett cin wenig Sitvonenfaft darein, damit {ie cine 1
Delle Farbe befommte:y dann vichtet man die Fricando anf !
cine Platte an, gicft vie Sauce durc) cin Haarfich da- [ L
gliber, legt fleine, gange, gebacene Grvddpfel neden dem

Fleifch Devom, und teant fie auf. Die Eedapfel werden

auf folgende vt beveiret: Man ficdet gute ESedaviel, bdie t
afcht grofer als cine Baumnud nd, fchalt fie fauber, febrt (
fie in cinem Gpertveif wm, dann fn geriedencm  Brod , i
welehed fiarf mit Saly und verbacker Peterfitie vermifeht (
feyn mufi, und bacft fie in beif qemachter Butter {chon l
dunfelgelb, Sie fénnen anch fo ju beeuf a la mode, Wild- |
pret e, gelegt werden, 1

11, Ralbfleifd) mit Rafe oder mit einer Rrufte, '

Man nimme cin Stiicd Kalbfieifch, vas Unters ober Obers
i vom Schlegel, (A7t ¢8 in Waffer mit Saly, Jwicbeln, ‘
Sellepie- und Peterfilienwurgel, qelben Riiben, Lorbeers
blatteyn und Nagelein weich fochen. Dann gerldft man
eitt Vicrtelpfund frifche BDutter, difeht ecliche feingebackte

Schalotten mit eincm gueen Kochiofel voll Debl, feinaefchnits
tener Peterfilie, 2 Loth gebacfte Savdelen, dann cin hal-
ber Schoppen Fleifchbriibe , Saly, Musfatnuf, und [GFt ed
unterm Ribeen Fochen Dig ¢d dick ifF» und viibet noch 2
Gyergeld dagu. Man freicht dann eine BVlatte oder Bleck
mit frifcher Buteer an, und legt dad gefochte Fleifch darauf ;
wenn das Geritbree falt i, fo fircichet man ¢g fiber das
Sleifeh, IB{L man ed mit fKafe baben, fo reibt man Pav
mefanfife, freutibn Mefferviicten dicE davaut, fiellt ¢d in ein
heifies Oefelein ober Ofen, damit ed in cincr Vicrelftunde
fchon aelDwivd. Dann thut man in eine Caffero h ein fleines
StiicE Buiteer, cin balbey S\L"L[) L‘ ‘u poll Mehl: fein ]Lth‘ll[r
tene Petevfilie, einen Anvichtiofel voll von ver Briibe in wel-
cvad Fleifdh qefocht bat, und etliche fein gebacfte
effen und [aft diefe Sauce fochen, Wibrend bdem
l
l

Teh i Ofen §F, geveiibrt man dad Gelbe von §ivei
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GEnern mit Musfatnnd, und cinem KochloFelvoll Effig; viibret
dicf in bic Sance, lafe fie wieder unterm Ribren Focheny
fehiittet fie duvch ein Sieb auf die Blatte , legt dad Fleifch ,
wenn es fchon qeld if, darauf und trdgt ¢s any.  Aud
ohne Kafe iff ¢es febr qut.

19, Ralbfleifdh auf dem Roft gebratet.

Mran nimme ¢in Ober-oder Wateritiic, {chueidet alles Hau-
tige und dag Beiun davon, sevfchneivet €3 in fingerdvice
Gtiicke, Elopft fie wic die Coteletten, fireuct Saly und Breffer
dariiber und [afit fie eine Stunde freben, Ferner hadt man
eine fleine Handvoll Schalotten, Peterfilic, Schnittland,
¢in wenig Citronenfdale, difcht dief in frifcher Butter
big die ©chalotten weich find, febrt dad Fleifch wohl darin
wm, und feat ¢s auf einen Rofty diefer frellt man auf ftarfe
G5 Luth, und [afit das Fleifd etlicheMinuten gelb braten. TWap-
vend Do Braten wird ¢s noch einmal in der Butter uniges
wenbet, man thut dann ¢in wenig Schii von cinem Braten
auf die Blatte,legt das Fieifch darauf und trdge ¢s gleich auf.
13, Ragouts von Ralbsbruft mit Fleinen dwiebeln,

Man nimmt von ciner Kalbsbruft fo viel man braudht
and Blanchivt es, Sum Blanfchiven fest man dasg Tfeifch
mit etlichen Maas faltem Zlaffer aufs Fewer, und wend
¢d fchaumt, fo nimmt man dag Fleifch daraud und [egt ed
in Faltes Wafer, dann bleibt ¢s {chon weif. Wenn ¢s falt ift,
fo fchucidet man den Brujifern von ven Rivpen und fchucidet
ibn in 2 fingevsbreite , die Rippen aber, in fingerds
fange Stiicke, Man thut daun ¢in Wiertelpiund frifche Buts
ter in cine Gafferolies wenn fie gergangen i, fo legt man
das Flcifch darein und firent einen fleinen Loffel voll aNehl
datiiber, mit ctlichen feingebacften Schalotten, deckt ¢d wohl
4. und wenn die Burter anfangt flay ju weroen, o Tebre
wan das Fleifch wobl davin um, thut einen snrichelofrel
poll Gleifchbriibe mit einem guten Glag voll weifien Wein
dasi, Saly, Pieffer, Mustatendliithe , eine Handvoll Peters
A(ienbldcter mit eingm Binfen fnoblauch davein qebune

o
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Do und Lafit ed pugedectt weich fochen, Mictlerweile wers
Den 20 fleine Jmwiebeln im Waffer balb weich gefocht und
nachber in ein Sichbecten gelegt damit fie trocten werden, |
and danm in Deifer Butrer {chon qeld gebacfen; wenn
der Ragout weich iff, fo legt man das Fleifch auf eine
Platte, Wan viihre dann dag Gelbe vou 2 Eyern, mit cin
wenig Effig und feingefchnittener Pecerfilic in die Sauce,
[afit fie unter dem Dibren wieder Eochen » und fchiictet fie
duvch ein Sieh tiber das Fleifh. Die gebacdene Jwicbeln
Legt manmwavm wm dad Fleifch, und gicdt eg fo auf den Tifdh,

14, Ralbsbruft mit einer Krebsfauce.

Man wimmt cine fchone Kalbdbruft, fchneidet {ie vund,
Dlanchive fle und lege {ie it Ealted Wafjer, {chneivet alle
Rippen vorficheia bevausd. Dann leqgt man diiny gefchnittenen
SpeE in die Cafferole, die Bruft davauf und einen An.
vichloffel voll Fleifchbriibe, Saly, Mustatenblithe und Nid-
gefein mit 2 Lovbeerbldtterny lafit fie weich einfochen big
Feine Bribe mcebr ijt: dann laft man fie in dem et {chon
qelb werden, Daju verfertiget man cine Krebsfauce, gicht
fic in die Vlatte, Tegt die Brufk darein, und garpicrt fie
mit den Krebsfchwangen und Bucterindpfein.

15, Ralbscoteletten mit feinen Rrautern.

Dan nimmt {chone grofe Nivpen und fehueidet von jedey
NRippe die Kuochen ab, vad lange Bein [aft man nicht ju
Lang, fchabt das Fleifch davon vortwdrtd berunter, aber nuy
o weit 2af man bas Bein wobl faffen fann. Man badkt
algdanu 6 Dis 8 Schalotten, cine Fleine Hand voll Peter-
filie, fo viel Kovbelfrant, Saucvampfer , und cine fleine
Hand voll Schnittlauch, Dief alled wobl gereiniget, ge-
wafchen und fein gebackt, thuc man in eine breite Caffes
volle aufd Feucy mit 2 EFOFeL voll Provencerohl fame den
Redutern’s oifcht fie 0ig fie weich {ind, Tegt die Coteletten
parauf, mit Sals, Preffer und eelichen Ragelein s man laft {ie
{o big afler Saft eingefocht iF wob! sugedectt auf dem
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Geuer, wabrend dem fie etliche male umgewendet foce rhen
miifen, und wenn dag Oebl fich wicder Elav jeiat fo thit
man noch ein Anvichtiofel voll Fleifchbriibe mit einem
®las voll Wein dagu, [aft ed wieder fochen, und wenn die
Goteletten weich find, fo nimmt man fic aus der Sance, und
feat fie auf cinen Teller, Man verviibrt alsdann 2 Eyerael

mit ein wenig Gffig und Mustatnuf viihre fie ju den Strdu.
tern, [afit Dief unterm viibren wicder Fochen, und fchiitret
¢$ auf eine Platie; die Coteletten werden fogleich darauf
gelegt und warm avfgetragen.

16, Ralbsmildlein mit YDeinfauce,

Man Blanchivt 1 Piund Milchlein in vielem Waffer fchoy
toeifi, leat fie in frifched Waffer bid ficfalt find, und fehneivet
fie in balb fingersdicke Scheiben, Il man Teiiffeln oder
Champignons davan baben fo focht man vicfe guerfi, reis
nigt bie gefochten Trhffeln von der Hiilfe, und fchneidet fie
in Scheiben, fo wie die Champignons; aund) Morcheln, {ind
gt diefe miiffen auch guerft gefocht und vorber fo lange
gereiniget werden, bis Dad Waffer bell iff. Man lafit in
ciner Cafferolle cin Stiick frifche Butrer sergehen thut cine
fleine Hand voll fein gefchnittener oder gebackter Eda-
Totten, dic Milchlein und Triiffeln davauf, Saly, Gewirg,
cinn Glas voll weifen Wein und balb fo viel Fleifchbriibe;
dasu lafit bicf auf eingm farfen Fewer Dhaib cinfochen
nimmt 3 Gueraell, driict den Saft von ciner fleinen €is
trone oder cin wenig Gffig dasu, fein gefchnittene Peters
fitic nud Mustatnuf, verviibre dich mit den Eyern; bann
viibret man die Sauce von den Milchlein varein, {chiittet
fie wicder fiber die Milchlein , laft fie wiedey fochen, und viits
telt die Cafferolle, bis der Ragout fochts danw richtet man
fie fcbon an. Hat man nid)t gentig Wiilchlein, o fann man
weich gefochten Ochienvachen dazu thun.

17, @efpidte Ralbamildlein in einer Rapfel,
DMan Blanchirt 1 Pfund Milehlein. Fegt fie in frijded
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Bafier, big fie Falt {ludy dic grofen davon bautet wnd (oict
man {hony die Eleinen ungefvicteen focht man in Fleifch
briibe cine Viertehtunde, Man nimme eine Hand voll feinges
fhnittener Schalotren, Peterfitic und noch anderey fernen
.»mumn,\uriun w Milchlein, die niche gefpicke find, 4 Loth
Gpe und 4 Loth Weifbrod, welches suvor in Fleifhbriive
cittgemeicht §F und dann ivieder nilmx'wm'r fein muf
voiet fie etfiche Minucen sufammen mit ¢inem SHIOffel voil
Baumohl in cincr Caffevolle und ciibrer noch Salyr Gea
wiivs und 2 Gyer dazu.  Man formire vou einem Bogen
Papicr eine vuude Kapfel, begreiche fie mit frifcher Butter,
fireicht die Favee daviiber, legt die qefpiceen Milchlein
davauf, und thut fie in cinvundes Blech odber in cine Torten-
pfamie, wenn man feinen warmen Ofen oder Oefelein haty
twan Lafe fic cine Vievtelftunde backen, nimme fie beraus, u.w
thut die SKapfel auf eine Platte; man giefic etliche Eflof-
fel voll wavmen Schif mit ein wenig Citronenfaft vers
mifcht daraber, und giebe fie gleich auf den Tifah,

18. RAalbsohren mis S,

Der obeve Lappen der Kalbsobren wivd weqgefchnittetr
poch o, Daf fie noh die gebovige Fown bebalten, Dann
werden fie aus mebreven WaFern bevausgewalchen und in
gmulmum oder gefalyenem Waffer vecht weich abgefots
ten.  Sudeffen thut man ein StiicE vevbacten Spek in
cine Caffevole » [afit  einen Loffel voll Mebl bellgeld
datit werden, gicht quee Fleifchdribe und Schit mit cine-
ander darvaw, thut eine gange Jwichel, eine dicke Citrone
und ein Lovbeerblatt dagu, [afe fie eine gute balbe Stunde
mit einander fochen, und oviicke den Safr von einer balben
Citrone oavein., Dann ftelt man die Obren aufrecht in
Di¢ Platte, und richeer die Sauce duvch ¢in Daarfich auf
Dicfelbe aum.

Die Kalbsohren Tonnen auch in eincr weifen Butters
fauee aufget ragen werden. Mau fann vieweife Sauce auch
mit Dem aelben von 1 oder 2 Syern frifafpren,
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19, Ragout wvon Ralbsrivden.iark,

DMan nimmt dad RidcCenmarf von eitem over soei Kalbeis
feat ¢f in cine Schiiffel , gicfit fochendes Waffer davauf,
deckt ¢o pu undilafit s ein wenig fehens dann (08t man
dic Saut ab, fchueidet e it fingerslange Stiicke und legt
et i frifches Waffer. Dan thut dann in cine Cafferolle cin
GelicEchen frifche Butrer, cin wenig Meht, feingefchnittene
Peeerfilie, riibre darvin, bis die Dutter fchanume , fhiitees
cinen  nvichtibfel voll Fleifchbriibe dasu nud Sewiivss
man Legt dag Darf davein und Lifit ¢6 cine fleine Biers
telftunde fochen s dann thut man es fchia auf cine Platte,
nimmt tas Gelbe vour 2 Eyery, verriibt ed mit cin wenig
Effig, viibret dich in die Sauee und fchiictee fie fder das Mark,

20. Ralbsriicen=1TarE mit Bafe.

Man zicht die Haut davon, wic sum Ragout und lege fie
in frifches Wafer, Unterdeffen tbut man in cine Caffevolle
ein StiicE frifche Butter mic fein pefchnittencn Schalotten,
Peterfilie, Schnittlauch, cinen Loffel voll Mehl , einen A
vichtlofiel voll Fleifchbriibe, qeffofencs Gewiiry und c¢in
wenia Eitig , und lafe dieg dick fochen ; das Mark legt man
davein und [dfit ¢b noch ein wentg fochen. Dann vidhret
man ¢8 fahon boch auf die Platte an worauf man fi
aufteagen 1ill; ¢d muf eine Vlarte fevn, die tm Ofen nid)
fpringt; man freut dick qevicbenen Kdfe davauf, fiellt die
Platte in einen beifien Ofen, daf b cine fchine Syarbe bes
fommty ¢s darf jedoch nicht mebr afd eine halbe Stunde
im Ofen feon, fong wird ¢ ju trocen,

21. @efullte Ralbsleber,

¢
£

Man nimmt cine qrofie Leber , {chneidet fie auf ciner Seite
auf sund ninimt vas innere Fleifch fo forgfdltig, als
moglich bevaus, und fo, dag {ie fweder unten noch oben
cine Ocfinung befommte s die ausgefchnittene Leber hackt
man foin und verfertiqt folgende Fiille: DMan weidht
cin BVicetelpfund Milchbrod in Mifch eimy rofiet i e
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Stiief feifcher Butter, eine Hand voll fein gehactte Schas f
{otten, bis fie weich find, thut dagu eine Sand ol Pe- g

tevfilie, Schuittlauch, das eingeweichte Milchored, Saly,

Mustatuuf, die Schale von ciner Gitrone am Deibeifen

abgerieben uud den Saft daven dasu aedriicEt und 2 Eyer s
piibret dief, big die Cycr wohl veveibre ind, ftellt di¢ i
Gafferolle wicder aufd Feuer, und giibret, Dis bie Fulle ¢
dicE ifts dann bebt man fie vom Fener gnd erft die fein y
gebacfre eber dagu mir 4 Loth in feine Wiirfel gefchnit- T
tenem Spect und Plefer, thut die File in diefe Keber, :
welche beenach vorfichtia sugendth und oben {chon mit ¢
fein gefchnittenen SpecE  gefpict wird. Man  thut fie ;
dantt in ein eifernes Diipfen oder Cafferolles bie nicht viel 3
grifier iff, al3 die Leber, legt bie Gafferolle Speck in k
Scheiben gefchnitten, die Leber varanf mit Sals, Biefers I
Naaelein, Lovbeerbldtter, ctliche Swieheln in Scheiben ge- L
fchniteen, decft fie mit cinem Deckel mit Feuer suound 8
fafit fic cin wenig braten; dann thut man ¢itren Loffel voll f
Fleifchbriibe und Effig dagw lafit fie auf Koblen nur lang- b
fam cine balbe Stunde fochen, leat fie auf bie Platte] €
bie Sauce fchiittet man durch ein Haavfieh fber die Lebev 3
und gicdt fie gleich auf den Tifeh. Die Lwher darf nicht 2
i voll gefiille werden, il e font auffpringt, fj
92, Ralbsleber mit Brauter.Sauce, 3
Man backt eine gute Hand voll Sanerampfer mit einer ¢
Eleinen Sand voll Petevfilie, Kovbelfraut, Schnittlauch, 0

alles fein qebactt, thut in eine breite Caffevolle 3 EHlofrel

poll feines Vaumdpl, vofet dief mit cinem halben Koch-

[6ffel voll Mebl cine barbe Bievtelffunde; man bautet die
Qebey und foneidet fie in Scheiben, lege fie auf die Kraus i
ter mit Saly, Plefer und gefrofenen Nagelein, [aft fie in a
aen Krdanteen Tangfam braten, wibrend dem fie nochmals 3
wigevendet werden, UNd wenn vie Scheiben nicht mebr voth 9
find, fo fegt manfie anf eine Platre, Jndie Krauter gicft man >
Sleifchbriibe ,0af ¢8 cineenig dice Sauee aiebt, dag diber. b
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filigige Fett thut man davon , fehiittet die Sauce auf cine
Blatte und legt dic Leber darauf,

23. Ralb: oder Odyfenbirn in Rapfeln,

~

Man fept ctliche Hirne mit faltem Waffer aufs Feuee.
Wenn das Waffer beif ift, fo nimmt man fie vom Feucr
und sicht bebutfam alle Hant davon 3 bann legt man fie iug
frifche Waffer, damit fich alles Blut daraus sicht; thut in
cine Qafferolle Fleifchbribe mit CGffig, Saly, Pfeffer,
etlichen Zwicbeln in Scheiben gefchnitten , legr bie Hirne
pagu, und [aft fie eine BViereelfunde fochen,  Mit weifem
Bapice formire man fhone runde Kapfeln, fo viel als
Perforen find, und fireicht fie mit frifcher Vutter an: bat
man gute Kalbfieifchs oder Leber-Fiille , {o thut wian davon
in die Kapfelns it aber feine Fiille vorbanden , {o nimimt
man ©dalotten, Sped, geviebenes Brod, Peterfilie, ¢=
fiofene Mudtatenbhiithe, Sals, backt dieh sufammen fein, thut
davon untew in die Kapfeln; fchneidet die Hirne in engrofe
Stiicke, und legr fie auf die Fiille; man frreut oben fiber dag
Dirn geftofiencs Brod, und legt auf jeded cin StiicE frifche
Buteer, ficle die Kapfeln auf ein Blech ober in cite Sor.
tenpfanne und [Qft fie cine Viertelfunde fchon gelb backen.
Gollten {i¢ su trocten feyn, fo fchiittet man, wenn die Kapfeln
auf der Platte find, um ouf den Tifch gegeben ju werden,
cin wentg Schd oder vou der Sance, in welcher die Hirne
aefocht baben, dariber,

24, BHirne mit weiger Sauce.

Man reiniget die Hivne, wwic die vorhergebende, lfeat fic
in eine Cafferofle mit e¢inem Glag Wein und cben fo viel
Sleifchbriibe, ctliche ficine Jwicbeln, cine fleine Hand
poll Petevfilie sufammen gebunden , Saly, Bfeffer und
Nidgeleins man (Gt diefes cine Vicrtelftunde Fochen, legt
die Dirne auf eine Prlatte, and thut die Peterfilie davon 3
die Swicheln legt man um die Hirne, fchiiteet die t:,ﬂﬂreba-
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viiber. Man thut in vie Cafferolle cin Stilek frifhe Lutte¥
mit einem balben Lofel voll Mebr, viibrt das Miehl ein
wenig auf dem Feuner in der Butter, fehiittet die Sauce
von den Hirnen davein, mit feingefcdnittence BVeterfilie,
und lafit fie fochen. Arsdann twird das Gelbe von 1 oder
2 Epern, nachdem viel Hirne {ind, mit aericbener Mugs
fatnuf in ¢in wenig Waffer verviibee, gicfit unterm Riibren
vie Sance darein, thut fic wieder anfs Feuer, und laft fie
unterm Niibren wicder fochen dann fchiittet man fie fiber
bie Hirne und "gicdt fie gu Tifch.
Ocbhfenbivne miiflen (inger fochen, ald Kalbbirne.
95, 'Bebacdene Hirnemit einer Falten Sauce,

Man veinigt die Hirne wie die vorigen ; dann focht man
fic mit Waffer, Effig und vielem Saly cine Biertelffunde
Yang, legt fic auf eine Serviette, damit fie falt und troden
werden , fchneidet feded Hivn in 2 oder 3 Theile, wendet
fie in verflopftem Gy um, dann in geviebenent Brod mit
Saly und feingehacter Peterfilie, und backe fie in beifer
Wuttey {chon gelb auf eivem farfen Feucr, Man verfertiget
dann cine falte Sauce, welche man liebt. Sehr gut find
fic mit Sancvampfer, der gefocht wird wie ju Frifando.

96, Ralbssungen in Sauce.

Man nimmt ctliche Sungen, focht fie weich, fchalt die
Saut davon und fchneidet fie in diinne Scheiben: bdant
vbftet man etliche feingefchnittene Schalotten in frifchee
Rutter mit ein wenig Medl, fchiittet ein Glad voll Wein da-
i und cin wenigl Fleifchbriibe wafcht und reinigt etliche
Sardellen von den Grdten, bact fie und thut fre mit einem
GRIbFel voll Kapern, Saly, Pfeffer und NRdgelein: dagu,
und [4ft fie fochen bis man den Wein nicht mebr viecdht ]
auf glciche Weife focht man auch Kalbsfife.

97. Ralbslunge in Sauce,

Man wafcht die Lunge und fchneidet die Gurgel davon,
focht fic im Baffer mit Saly balb weich, fhneidet Scha-

[
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fl: fotten fein, riftet fie in frifcher Butter mit einem Ko,
"c 1offel voll Mebl nur bis die Schalotten weich find; bann

: thut man Fleifdhoriibe oder von der Briibe, in welcher die
Lunge gefocht hat, daju, fchneidet die Lunge in Fleine

‘ﬁl‘ (:‘\t_ii_cfc, ’_lfqt‘ﬁc‘iu die Sauce mit Effig, Prefer und Ni-
gelein, Lagt fie fochen Bis die Qunge weich ift, und qicbt

i fie su Tifche,

e

e 28, E&in gefallter Ralbskopf,

Man nimme einen qebribten Kalbsfopf, fHicht ibm die

Augen aud, {chneidet ibn von unten auf und {chile ales ;
Sleifch bebutfam von den Knochen, o daf das Fleifch |
alled an der Haut bleibt; die Junge nimmt man aug 1

J\“. vem Kopf, che er gebriibt wird, focht fie big man die ][

2 Haut abyichen fann und {dhneidet fie der Ldnge nach in :

o 5 big 6 Theile. Den ausgebeinten Kopf legt man von ein.

3“? ander, thut die Junge davauf, freut fiber den gangen Kopf

it feingeftofenen Pieffer und Saly. Das Hirn legt man in

3¢t warmes Waffer, gieht die Haut davon und legt ¢ mitten

jel auf ben Kopf. Guted Kalbfleifch obne Haut und Fafern',

o cfiva 4 Pfund, und 1 Piund magered qerducherted Schweine.-

0. fleifch oder Schinfen, badft man alsdann fein jufammen
mit einem BViertelpfund von den Griten gereinigten Sars

Die dellen ;s fchneidet eine gute Handvoll Schalotten fein, ro-

L fiee fie in cinem batben Pund frifcher Butter bis fie weich

Het find, nicht gelb, {hldgr 4 Eyergeld und cin ganges Ey

DA daju mit Saly, Mustatnuf und feingefchnittency Peter-

che filie, und viibre dies auf dem Feuer bis es aufingt dick

et U werden s dann thut man e in das gebacfte Fleifch, viiprt

1, ¢d wobl durch einander, fireicht e8 iber dem Kopf, und

ft 3 widelt diefen sufammen, daf cv fo viel alg moglich feine
vorige Form wicder beFomme, und ndbt ihn feft sufammen:
dann bindet man ihu in cine Serviette , focht ibn in vielem
Waffer mit cinem Schoppen Effig, Salz und Gemwiivs

on; weich,  Wenn der Kopf weich ift, {o thut man ibn aus dey

Ha- Serviette , Tect ibn anf cine anbdere, daf er trocken wird,
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und bebutfam auf dic Platte, garnirt ibn mit Feterfific:

und gicht ibn warm auf den Tifch mit einer Sauca, die ein

wenig faner fenn mufs diefenige weldhe am beyren pagr ju a-

dern Ragouts. Cine warme Citronenfatee ifF am befien,
29, SKilet von Hammelfleifch an einer Sauce.

Man fchneidec vom Ripp- und Nicritiic oben dag Fleifch
vein von den Veinen, {chalt dvic Hant davon ab und fpicte
¢b fehon wie ¢in Filet von Rindéfeifch, Die Beine vom
Silet werden flein gerbaunen, in cine Cafievolle gelegt, das
gefvicEte Gilet davanf mit Pererfilicnwurseln, gelben Riben,
etlichen Swicheln, ein wenig Preffer, Saly, Nigelein und
Lorbeerbldtters man thut dann fo viel Wafier daju, bio
ed iiber das Fleifd) gebt, etliche Spectichwarten , nud lift
¢ wob! sugedecte fochen, Dis dasd Filet weich if s man legt ald-
dann das Fleifch anf eine Platte, Die Briibe {chiittet man
durch ein Sieh, thut fie wiecder in die Cafferolle, Iafit fic
einfochenr, Tegt das Filet davauf, damit ¢8 glafivt wivd ic
Srifando von Kalbfleifch, Unterdefen fchalt man tvansig
Stiicf fleine Swicbeln, focht fie in Waffer und ¢in wenig
voh demt Schii weich, fo lange bis fie einwenig brauwn wird:
man voftet fevner etliche Schalotten in frifcher Durter mit
cinent halben Kodlofel voll Mebl bis die Schalotren foeich
find; daun fchiittet man ein Glas voll weifen Wein wnd
einn wenig Sleifchoriibe dasu, Saly und andeves Sewiivg
mit feingefchhitteney Petevfilie, laft diefe Sauce cinfochen
Bis nicht mebr bleibt, ald man auf eine Platte brauchts
fchiittet fie auf die Platte, Teqt die Filetd darauf und die
Jiebeln wm dad Fleifch. Diefe Filets find befonderd fchon
und gut mit Savcvampfer, welcdhe man wie ju Frifando
von Kalbfeifch focht,

30. pannmelsbruft mit Sauce.

Man feisteinenicht su fette Hammeldbruft, in Faltem Waffer
und Salp aufs Feuer, und fchaumt e¢d wobly mwenn fie
halb weich ift, fo sicht man die langen Beine Heraus nnd

"y, BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



™~ e e S TR

fegt oie Drusi th frifches Waffer bis fie Falt i & man {chuei.

i ot fic in Gelicke ober gt fic gangs man legt das Fleifch in
L cine Caffevolie, fivent ein wenig Mehl daviber, Pfefer,
Wustarenbliiche gicfit fo viel Fleifchbriibe dasu big fic fiber das
Sleifch gebt, wnd lafit 9 sugedectt weich fochen. Wabrend
n bnp Kochen pfilicke man eine fleine Hand voll Reterfilien-
£t bt{m_n:': von ben Stielen, Focht fie im Waffer mit 6“(11;
P c_mm: Dinuten ab, f{chittet fie duvch ein Sieb und driickt
18 fig lno{;{ nuf:: Wenn das Fleifch [f‘nlb weich ift, fo tt)l_tt
i, man .blc %_ld“_l‘}'_?ll-'\’l'i. ?Jhm serrtbrt t\_anﬂn 2 _(?nc;gct{‘
it mit cin wenig (z'mg,rubrt_m Sauce dagu, {hittet fie wieber
id i1 dic Cafferolle, und riitelee die Cafferolle big die Sauce
Gt mlcbca_'{'ud)t nlﬁbn;m: vichter man fie an.  Goll die BVruf
% ungerfchniren bleiben fo bebt man fie aus der Bribe, bis
= e Ganee fertig i, dann wird vic Sance auf die Blatte
(an N A R Ee
fic gegoffen uud die Vrufi darauf gelegt.
e 31, £in gammelebug mit Sauce,
in .-
g Man {chueidvet cin Bug in yweifingerbrcite Stiicke, oder
0. ln’ﬂr iba gang, und bacft nue das wntere Bein davon !vr_q.
1t DMan gerlase Butter in cinem cifernen Topfe, und wennd
D) Buteer heif ift fo legt man das Fleifch darauf, freut ein je.
0o nig Mebl dardiber uud (GFt den Bug auf beiden Seiten fchon
13 aelh werden, Dan thur man Waffer mir einem Glas voll
o Wein dagu, fo viel daf der BPug weich fochen faun, Gals,
43 Preffer, Lorbeerbliteer, etliche Ndgelein und cin Iinfen
e Snoblanch, und Iift e weich fochen. Untey diefer Jeit wey.
on den 20 Fleine Jwicheln gefchilt und im Waffer mit Saly
i weidh gefocht. Wenn dag Sh‘h’a‘h weich ift, fo bebt man
) alleg et vein ab, fchiiteet die Sauce durch ein Heines Sich
auf eine Platte, legt den Bug darauf und die Jwicheln da-
rim; licbt man aber die Bwicbeln nicht; fo]fann mann ibn
I3’ mit gefchilten Kaffanicn garniven, die man auf folgende Ate
fie beveiret : man chue Sucfer in eine Caffevolle, tibrt ibn bis
nd or braunift, fchiiteer Waffer dagu, leat die Kaftanicn darein
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und lafe fie fochen Dig fie weich find; dann legt man fie
um den Bug qicbt thn qleich auf den Tifch.
32, Hammels{dwanse mit Sauce,
Die Schiwange werden auf gleiche MWeife qefocht wie der
Bug, oder in einer weifen Sauce wie die Hommels-Bruft.
33, Hammelssungen mit Sardellenfauce,

Man focht 6 Hammeldgungen in vielem Waffer, mit Effig
Saly, Bfeffer, Lorbeerbldtter und 2 Jwicheln; wenn fie
weich find, fo fchdle vnd {chneidet man fic von einander,
doch fo daf fie oben und unten ancinander bleiben, Vian sers
Lifit in einer Cafferolle cin SticElein frifche Bucter, thut ein
wenig Vichl dagu, und riibre davin bid die Dutter anfange
su fehdumen, mit 4 oder 5 gebackten Savdellen, thut Foeifch-
briibe dagu, eth wenig Gewiivy, feingefchnittene Peterfilie
1 GRIoffel voll Effig, und die Junge; man Lift fie fo cine
Wiertelftunde fochen und hebt die Sungen wieder darausd.,
Gn die Gauce riibre man das gelbe von einem Ep mic
Mustatnuf, gichit fie auf die Platce und leat die Jungen
varein.

18 )

34, BHammelszungen in Papier.

Diefe werden im Waffer gefocht wie die vorigen, gefchilt
undoon einander gefchnitten. Nan gerlafit in ciner Cafferole
ein Stiick frifcher Dutter mit feingehactren Schalotten und
Keautern, ald ; Peterfilic, Schnictlauch, cinwenig Ekragou,
Galy, Pfeffer, Musfatenblitthe, alles fein geffofien und ge-
bacfe, und walgt die Jiinalein wohl davinum, Sobald die
Schalotten und Srdavter weich ind hebt man fie ab dem Feuer
fchueidet einen Bogen Papier in 4 Stiicke, fireicht jedes
Stited mit frifdher Butter; die Jtinglein wilst man in den
Krautern wobl um, fireut geffofenes Brod dariiber, legt cine
Sunge oder nuy eine halbe auf ¢in Stiict Papicr und wickelt
ed fchon gufammen s das Papicr wird dann ausnendig mit
PButter oder Baumobl befvichen , eine Biertelftunde vor
vem AUncichten auf enen Roft, und ein nicht ju fiavfesd Kobl-
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fener geftellt und auf beiden Seiten gebraten,. Man trigt
fie marm auf.
35. Hammels:Coteletten mit[Rrduterfauce.

Man fdneidet fchone Hammelsripplein, Flopft fie breity
gertist ein Stuc frifche Butter in einer breiten Cafferolle;
wenn fie gergangen ift, fo werden die Coteletten davauf ge-
legt und folgende feingebacfte SKrduter daviiber geftrent,
als Schalotten, Peterfilic, Kovbelfraut, Schnittlauch, Saner-
amypfer, von fedem eine Eleine Hand voll , Saly, Pfeffer und
geftofeneDustatenbliithes man [aftdiefes auf einem fchwachen
Soblfeuer braten, und wendet die Coteletten ctliche Mal um ;
wenn fie weich find fo legt man fie auf die Platte, thut in
bie Srduter cin wenig €ffig mit Fleifchbriibe, 146t fie fnoch
fochen, Gollte su viel Fett an der Sauce fenn fo bebt man
¢ mit einem Loffel ab, gicft fie dany fiber die Cotelet
ten und trdat diefe warm auf.

36. Tammsfleifd,

A3 Bruft, BVievtel, Coteletten, Fiife, Jungen. Diefes

witd wie Hammelfieifch gefocht, nur nicht fo lange.
137, Sapveins.Coteletten mit Sauce.

Man fcheidet fchone Coteletten von einem RippfiicE , 85t
alles diberfliifige Fett davon, fchabt cinen Kol lang an
bem €nde das Fleifch vom Bein und Flopit fie breir.
Auf einen Teller thut man geriebenes Brod mit feingeftos
fienem Preffer und Saly, tunfr die Coteletten in fetter
Sleifchbriibe und wdlst fie in dem gericbenen Brod um,
matt legt fie auf cinen Roft und bratet fie auf cinem ftarfen
Soplfeuer auf beiden Seiten {chon gelbbraun. Wabrend
bem Braten wird die Sance auf folgende Weife bereitet.

Man fchneidet 4 bis 5 Jwiebeln in feine Scheiben, rofet
fie in Butter mit cinem Kochlofel voll Mebl fchin aelb,
thut Fleifdhbriihe mit Cifig dagu, gefofene Niaclein und
Pleffer, und [aft fie eine Vievtelfunde fochen; dann Hus
man cin Lofiel voll gefochten Senf dagw, rangirt die Co.



teletten auf die Platfe, fo daf dad Bein and Ende von der
Platte fommt, und vichtet die Sauce doriber an.

38, Sdnhveinsungen mit Sauce.

Dian Focht fo viel Jungen ald man braucht in Waffer,
Effig und Salz weich; fhueidet ctliche Schaletten, difche
fie in frifcher Buteer mit Fleifchbribe und cinem halben
Sochloffet voll Wein dasw, Sals, geftofiene Musfarenblii.
the und Vieffer , 2 Efloffel voll Kapern, fchneidet die
Sungen von einander, lege fie in die Sauce und LAt fie
cine qute Viertelfunde fochen, Dann trdgt man fie auf,

1

39, Sdweinsleber mic Briutern,

Dian nimme cine frifdye Leber, [6fet bie Haut davon ab,
fchueidet fie in diinne Scheiben, freut Prefer und Saly
pariider; dann {chneidet man ctliche Schalotten , Pecerfilie
und Schnittlauch, Sauwerampfer , etliche Jweige Eftvagon ,
rogres fie in Bucter bis fie weich ind, nicht gelb; man leqt die
Leber dagu, [GEE fie cin wenig mit den Krdutern fochen
und bebt fie vom Feuer. Unterdeffen weicht man Kalbs-
odcr Eebtvcingnesse in warmem Waffer ¢in, trocknet {ie ab
und fchneidet fle in Handbreite Stiicke, leat auf jedes
Krautcer, dann eine Scheibe Leber und wicder Krdavter
man mufi ¢5 wobl eintheilen damit jede Scheibe gleich
viel fivduecy bats man wictelt fie wobl sufammen, [eat fie auf
cine Platte, begieft fie mit ein wenig Bavmshl und wen.
der fie darin wm, Kury vor dem Unrvichien legt man fie
auf cinen Roff, und [Aft fie auf cinem farfen Koblfeuer auf
betden Seiten gelbrann brateny alddanp trdgt man {i¢ auf

Auf gleiche TWeife it Kalboleber febr gut, nur muf
vicfe Seber nicht su lang gefocht noch gebraten werden ;
fobald dic Reber nicht mebr voth ift, fo iff fie gut,

40, Ragout von Spanferfel,

Man nimme ein nicht gu grofed aber fertes Spanfers
fel: wenn ¢d fchon weif aebriibt und aepusst i, {o IGft
mat ed im Falten TBaffer [egen bid alled Blut herandgesogen
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ilf. Dann fpalter man e6 vou einander, fehneider jede Hilfte
tn drei fingerdbreite Stilicke, thut fie in einer Saerolle
mitvielem Waffer aufd Feuer, [fit fic auffochen und legt fie
pannin frifches Waffer. Man vogtee cine gute Portion Jwie.
beln fein gefchnitten, in frifcher Butter weich, nicht gelb,
thut Fleifchoriihe dasu, Iege dag verfchnittene Spanferfel
darein, mit sufammengebundencr Peterdilie, Lorbeerblitter,
Gemurg. und ciner Hond voll gereinigten Morcheln obep
Champignons, falst ¢d nach Gefchmack, und IG5t es su.
fammen langfam fochen. Wenn dad Fleifch weich i, 1o
[egt man die Stiide auf die Platre, nimme die Lorbeers
brateer und Peterftlic aus der Sauce vereiibre dad Gelbe
von 2 Enern it ein wenig €ffig, viibrt die Sauce darein,
und fchittet fie wicder in die Caffevolle; wenn fiz focht,
fo gicfrman fie fiber das Fleifch uud gicbt ¢5 gleich su Tifche,

41, Ragout von Reb,

Pan nimmt eine Bug oder Brujfk und Hald; i ¢d ein
Bug und will man ibn nicht jerfchneiden, o bdurer und
fpictt man ibn, legrin eine Caferolle etliche Scheiben Spect,
vas Fleifch davauf, fireut cin wenig Mehl darviiber mit
ctlichen gwicbeln in Scheiben gefchnitten, 2 gelbe Riiben,
Saly, Gawiivg, eine balbe Citrone in Sdheiben qefchnic-
ten, Fleifchbriibe und eine balbe Maas vorhen Wein, Lafe
pas Fleifch fochen, bid c5 weich ift; dann thur man geffofes
ned Brod dagu, welches guvor braun gerdfier wivd, [Aft die
Gauge noch fochen, und legt das Sleifch auf eine Plattes die
Sauee fchiittet man durch ein Sich auf die Platte und leat
das Fleifch davauf, Auf gleiche Weife Focht man Ragout
vont Dafen: man serfchneidet denHafen, und fpickt dic Seiten»
fiiicke; die Dintern Veine {chueider man davon weg.

42, Ragout von sirfhfleifd.

MWan nimme cin Stic Fleifh vom Schleael oder Bug,
Flopft e3 fravE und Lafit es etliche Tage im Eilig liegen;
pann wird jeded Stilek gebdnter und gefpicte. Man thur iy
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eine ciferne Cafferolle Butter, [GFE fie beif werden und

{egt dad Fleifch darein, bis ¢8 auf beiden Seiten qeld

b ift 5 fcbneidet cin StiicE Spect in feine Wiicfel, etliche

Swieheln in Scheiben und [0t es mit Lorbeerbdtter, Plefer
Sals, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren geftofen, cine Hand. |
arof Brodrinde, in eincy balben Vaad votben Wein uud |
Sleifchbriibe oder Wafier, fochen bis das Fleifch weich |
iff, Ingwifchen werden 6 Sardellen gewafchen und fein |

aebacte, Man nimme das Fleifh aus der Sauce, legt ¢d
in cine andere Cafferolle, gevriibre die Sauce indem fie |
noch focht, {chiictet fie durch ein fleines Siehbecten {ibey 1

dad Wildpret, thut die Sardellen dagu, und [ift ¢s noch
fochen; dang ticdhtet man ¢f an. Auf diefe Art fann man i
o Hals oder von der Bruft Ragour Eochen. i
!

43, Junge Babne auf dem Roft gebraten.

Wenn fie audgenommen und fauber gepust find, fo S
fchneidet man fie swifchen den Schenteln und dem RiicEen bis 1
an die Fligel auf, Tegt fie auf ein Vrett und deiickt fie I
oben swifchen dew Filiigeln breit; fiveuer Sals darviiber und
lafit fie cine Stunde liegen, Sine gute Hand voll Krduter,
als Sdhalotten, Schnittlauch, Peterfilie, etliche Jweige
Bafilifum werden alsdann fein gebacke, und in einem
Stud frifcher Butter gedifdht, Wenn die Krduter weidh
{ind, fo bebt man fic vom-Feuer, wendet die Dabne wodl da-
rin um und daun in geviebenem Brody eine balbe Stunde
vor dem Unvichten, legt man fie auf cinen NRoff und wabrend
dem fie braten wendet man fie woch ein- ober gweimal in den
Krautern wm, legt fie auf eine Platte und giehbt in cince
Saugiere cine gute Kapernfauce dazu, Wil man fie als
PBraten auftragen, {o gicht man nuy Schii daje,

e L O OIS
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44, Tunge Habne gedbampft mit Sauce.
Man nimmt etliche funge Hiabne, reinigt vwnd dreffiivt fie
fchin. Dreffiven beifc dad Gefliigel von den Federn teis
sgigen, und  gefehioind fber cin bellfiammended Feuer beben
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damit aller Floum wegbrennt, Man fchueidet oben am
Dals der Ldange nach einen Schnite, (6t die Haut vom
Hals und nimmt den Keopf vorfichtig bevaud, bdamit die
Haut nicht gerrifen wivd; unten fchneidet man die binters
fte Ocfinung ab, nimme mit cinem Finger dad Eingeweide
bevaud, fo daf nichts darin Dleibt, und wafcht fie rein
aus 5 die Leber [05t man vom Eingetveide , und fchneidet
Die Galle vorfichtig weg , daf fie nicht verdeiickt wird ; man
thut diec Leber an die Stelle des Kropfs, nnd bindet den Hals
mit einem Faden su; dann driicEr man die Schentel auf-
wirtd, damit die Bruff fchon boch Fommt,

Sueine Dreffienadel thut man Vindfaden und fofit fie oben
durch die Schenfel, Lindet den Faden auf dem NRiicken
fatt; die Beine diber das Biirgelbein jufammen, bact
pie langen Beine aby die Fligel legt man auf den Riicken
und ven Kopf tarunter. Dann legt man die Habne in cinen
Lopf in frifches Wafer [GFt fie einmal auffochen, nimme
fie wicder beraus und thut fie wicder in frifches Waffer
bid fic falt find, fo find fie fchon weiff blandhivt.

Man legt in eine Cafferolle Scheiben Speek, thut die HAb-
ne darauf, oricdt den Saft von einer Citrone daviiber,
pecft die Habne mit diinnen Scheiben Spek ju, Sals,
Pfeffer, Mustatenbliiche, ecliche Eleine wicbeln , Lorbeers
blatter, 2 gelbe Ritben, ein Glas voll peifien Wein und
cben fo viel Fleifchbriibe ; decft die Caffevolle wobl ju und aft
fic weich fochen. Dann hebt man fie aus der Sauce, leat fie
auf cine Platte, nimme das Gelbe von drei Syern, jerribre
¢ mit gerichbency Musfarnud und ein wenig Waffer, riibre
vie Sauce dagkr, tbut fie wieder aufs Fewer und [ifit fie
wieder unterm Ribren fochen, Die Faden werden dann
aus den Habuen gezogen und die Sauce durd) ein fleines
Siebbecfen aber die Habne gegofien. Vian Fann fie mit
Dovcheln oder fleinen Jwicheln garniven,

45, Junge dabne in Jwiebelfauce,
Wenn dic Hiabne gercinigt und ansacnommen find
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fo fchheidet man fie in vier oder mehrere Theile, wadhdem
fic qrof oder flcin find, nimwme die Leber, den Magen und
dent Kragen dagu; den fKopf uud die Fife wirft man weq 3
Dlanchivet fie und Legt fie wicder in Faltes Waffer. Dann
derlast an in einer Cafferolle cin St frifche Butter ,
thut ein fleiner Kochioffel voll Mebl, eime qute Hand voll
in Gcheiben gefehnittene Swicbeln davein, vofter dich jufoms
men gelbraun, und picfe noch Fleifchbriibe 'dagu, geftofiencu
Bfeffer, Salg, Mustatenbdlithe, cinen Lofel voll Effig. Wenn
vie Sauee Foches fo feqt man die Habne davein, uud wenn diefe
foeich find, foreibe man noch Mustatnuf dagu, leqt fie auf eine
Platte, thus die Jwivoeln davui, und gicht fic gleich aufden
Tifch.
46, Ragout von tbrig geblicbenem @eflugel,

SBenn man Gefdigel bat, vad fcdhon auf dem Tifch wat,
o 168 man {o vicl als miglich dic grofien Beine vom Fleifch,
und {dhneidet fie in {chone Stiicke. Man jerldst in ciner Cafs
ferolle ¢in StiicE frifche Buteer ) ein fleiner Kochloffel vol

Mebl, 4 von den Grdten geveinigte und gebadee Sardellen,
{0 viel Schalotten, Veterilie und Schuittlauch, alles fein
gebackt, thut man gufammen in die Butter und vofer ef,
big die Dutter flar F s thur Fleifchbriibe dasu mit ¢in
wenig Efig, Vreffer , Mustatnuf, At die . Sauce cin
wenia fochen 3 dann fegt man dad Gefliigel dagu, Tegt das
Fleifch auf die Platte und gieft die Sauce daviiber,

Hat man von welfchen Habnen oder Kapaunen, Gdnfen
und Cuten die Schlagel, und wil man {fic ald Braten
aufden Tifch geben, fo fchueidet man ing Kreuy fleine Schnitte
darein, und berfiveut {ie mit ein wenig Plefer und Salg ,
vifter in cinem StiicE frifche Butrer etliche Schalotten ,
Veterfilie, Schnittlauch, alles fein gefchnitten und ge-
backt, bid bie Butter flav ift ; dann wendet man die Schldge!
parvim um, und nachher in gevichenem Brod, Eine Vicvtel-
ftunve vor dem Unvichten [egt man fie auf cinen Roft und
Dratet fie auf bogten Seiten fchon gelb,  Man fann ecine
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€itrone dazu leqen oder cine falte Sance, auch wur miz
Ealat auf den Tifch geben,

47, Junge Babne obder Rapanne ausgebeint und

gefullt,

Dag Gefliigel wird gereiniget und awdqenomnten, nidht
geflanimit; Denn alles Gefliigel, das ansgebeint wird, muf
gerupft werden s im Rupfen muf; man forafiltia fevn,
daf die Haut nicht jerviffen wird. Die Flitqel lift man ;
ven Koof fchneider man aby der SKragen wird der Lénge
nac) aufgefchnitten, die Haur davon geldst, o daf fie
aang bleibt, wo der Kropf war, Man {chneider der Linge
vom QRdéicten nach die Hant auf, und 166t mit eincm
fletmen fcharfen DMeffer alles Fleifch von den Rippen.
Bon den Schenfeln 168t man unten die Nerven, fireicht
vas §leifch aufiodred und drebet dag Bein beraus. Dann
verfertigt man eine gute Kalbflcifch. Fille ; dazu {hneis
vet man cine Hand voll Schalotten fein, hackt fie, und
pifcht fie in frifcher Butter bis fie weich find. Jn cinem Ka-
paun over grofien Habn muf man 2 Bfund Kalbfcifch neh-
men, ein gutes BVicrtelpfund Rindsfert oder Dlave, nnd hacke
vich sufammen o fein als moglich- Ein Viertelpfund
Weifbrod witd in beifer Milch cinqeiveicht und wieder
ansgedeiict, und ju den qedifchten Schalotten gethan mit
Saly, Priefier, Musfatnuf, cince Citrone auf dem Neib-
eifen abgevieben und 2 Gyer 3 diefes wird sufammen twobl
verrfibre. Hat man cinen grogen Morvfer, fo foft man ¢
ourch cinander. Crft dann fopdlt man 20 Viftasien s fehnei-
det fie der Lange nach von einander und thut fie unter
die Flille; den Habn legt man von cinander, thut die Fiille
davein; in die Schenkel fofit man anch Fiille; dannnibet man
ven Dabn gufammen ; die Hant vom Kropf wird auf den Rii-
cfen gelegt, die Fettig daviiber- Man [afie in cincm Topf Waf-
fer ficden, bebt den Hafen darein, und renn das Waffer Fochtr
fozicht man den Habn wieder beraus, und lift ibn Folt wer”
vens dann wird v fehon auf der Bruft gefpice wie andere
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Kavaunen, in cine Caffevolle gelegt auf etliche Schnitten
Syeck, Fleifdhbriibe, Lorbeerblitter, gelbe Riiben, 2 Peterfi-
lienwurseln, 2 3wiebeln mit MNagelein beftecdt, gangen Befrer,
und in der Cafferolle die wobl jugedectt feyn muf weic) ge-
focht 2 dann nimme man ibu aud dev Briihe und legt ibn in
cine Schiifier, in die Warme damit er warm bleibt, Fn einer
fleinen Cafferolle, roftet man cinen halben Loffel voll Jucker
braun, {chiittet die Briibe, in welcher der Habn gefocht hat,
durch cin Fleined Siebbecken ju dem gerdifeten Jucker, 1Akt fie
dick einfochen, und fiberfireicht den Habn damit, Wabrend
da8 Gefligel focht, verfertigt man eine Srebsfauce, fehiittet
fie auf die Platte, legt dag Gefliigel davauf, die Krebs-
fchwinge darum, und gicbt fie warm auf den Tifdh.
Sollte Fett auf der Briibe fepn, fo muf man ed, che
fie sum RJucer gefchiittet wivd, abbeben.
Mit allem Fleifch, fo man glafiren Wi, muf man einen
Kalbsfuf mitfochen, damit die Briihe gallericht wird,
48, Tauben in weifer Sauce. 1

4 SBenn die Tanben gerupft und audgenommen find, fo
=1 | haltet man fieiiber cin Flammenfeuer, damit aller Flawm vein
wegbrannt, fhueidet fie in 4 Theile, wafcht und blandhirt
fic und fegt fie wicder in faltes Waffer. Jn einer Caffe- =5
volle wird dann cin StiicE frifche Butter auf das Feuer 1
acthan ; wenn fie vergangen if, folegt manbdie Tanben dareins
ftreut einen balben Kochiofel vorl Mebl dariiber, und lafe fie
dimpfens dann thut man Fleifchbriibe mit einer Jwiebel,
Reterfilienmwurseln, Pieffer undMusfatenbiiithe, dasu dedt fie
toobl st und [dft fie cine batbe Stunde fochen, Das Gelbe von
2 Eyern, verriibre man mit cinwenig Eifig und fein gefchnits
tener Peterfilie; Tegt die Tauben auf die Platte; vibrt
in die Sauce die Cyer [Aft fie unterm Ribren wieder
fochen, und vichtet fie dann diber die Tauben an.

Wil man Morcheln dagr, fo wafcht man diefe fauber und
fchneidet dag Weifie davon ; man Focht und wafcht fie wicder,
big das Waffer flar ift, legt fie su den Tauben und lafe
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tett fre nfait bicfcm_ wa‘I.) fncbfn. Wil man die Tanben {don ¥
et fiv n:m,' baben, fo miiffen fie gefiochen werden, bdamit das i
fer, Blue davon fommt, |
 §e- 49, Junge Tauben ausgebeint tnd gefullt,
1
T:HLIL. Wenn wt-iv: Tauben gerupft und iiber ein Flammenfeter
1efer gcb_n[tcu find, obne 1‘ic aussunehmen, fhneidet man ibnen die
hat, Q‘wcl!_w uu_b b_cu .it‘onrg[n, fchneidet mit einem fleinen fcharfen
¢ fie Meffer die Hoaut aut dem Riken auf und (65t die Beine
“biin vorlichtig vom Fleifch, damit die Haut nicht durchgefchnit-
fittet ten wivd; dann fillt man fie mit ciner guten Salbfieifch.
¢ 03 fiille, wie in 90.° 443 thut in cine Navel flavfen Faden
006 Jwirn, nabt fie in die Niinde sufammen, daf es einen
¢he rl‘znt\vcu DBallen g!it’l't_;_ballll bebtman fie einwenig in fochendes
Wafier, damit fie freif werden, und wenn fie faltfind, fo fpickt
ien man fie fchon fein anf der obern Seite und focht fie tie die
Hibne R.° 44, Mit einer Srebs. oder Sdhi-Sauce und
mit Knopfiein von Fleifch oder Butter garnivt, ift es cine
febr fchone und gute Platee,
’f’_:" 50. Tauben.Salat,
rel
chive Dan nimme vier Tauben; wenn fie ausgenommen und
affe- 85 gepupt find fo werden fie in guter Sleifchbriibe gefocht
Fener ¥ und jede in gwoei Toheile verfchnitten, Snoveffen nimmt man
reins Korbelfraut, Csdragon ynd Kreffe, briivt diefes mit fochen.
Bt fie dem Waffer an, und frofit fie mir cingemachten Eleinen Ku.
jebel, fummern und einem quten Stiick frifche Dutter in einem
ot fie Morfer gany fein, Die Tauben werden auf dem Rand einey
¢ DOt Platte berumgelegts in der Mitte der Platte wird cin |
hnit- Galat angemacht und mit Davtgefottenen Cyern belegt ) die
viibet po  geftofienen Krducer werden ebenfalls mit Sals, Pfeffer,
yieder | Bawvmsbl Effig und Senf su Salat gemacht, und ijber
die Tauben gefchiitter, fo daf fie in der Sauce liegen,
lulﬁlélrt: 51, Enten gedampfr mit Rubtummern.Sauce,
v [t Man vupft die Cnten vein und binft fic etliche Tage
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i de Quft ober in den Kelley, dany werden fie {iber
ein Glammenfewer qebalten, dad aller Flawm daven
fommt , fauber andgemafchen, und mit Saly und Piefoer
inwendiqg audgerichben: man dreffive fie fchon, und fhnet.
det den Hals und die Fettige ab s dann thut man in eine Caf,
fevolle cin Sticf frifche Butter, Tegt die Enten darauf mit
etlichen Specichiwarten, 3 Swicbeln, cine gelbe NRube
und Peterfilienourseln , gatgen Pfefer, Ndgelein, Salj
und einer balben Citrone in Sceiben gefchnittens [Afe
fie guerft anf bder Bruft fchon gelb werden; wendet fie
um, damit fic gang gelb wird, dann thut man Fleifchbribe
vagu und [aft fie weich Fochen. Wan {chalet und veinigt 1 oder
2 gufummetn, jenachdem {ie groff ober flein find und nach)dem
die Vlatte qrof ift, und fehneidet fie in Streifen. Rady-
demwird in einer Cafferolle ¢in Stiic frifche Buiter serlafien,
und etlichen feingefchnittenen Schalotten davin gerofier big
fie weich findg man legt dic audgedriicren Kufummern dagu
und (a6t fie cin wenig ddmpfens thut die Euren, wenn fie
weich find, auf cine BVlacee, vect fie su, daf fie warm
biciben, bebt das Fett von der Brithe, in welcher die
Euten qefocht baben, {chiirtet fie durch cin fleines Sich-
becEen guden geddmyftenSufummern, und 1At fieweich fochen;
man verfucht dic Briihe, ob fic qenug gefalzen ift 3 ¢d muf
nicht 31t viel Sauce feyn, Man gicht diefc Sauceanfdic Platte,
{egt Die Gnten davauf und gicht fie gleich auf den Tifch.

52, Enten andgebeint und gefullt.

Dic Enten werden auf gleiche Are audgebeint wie dic
Kapaune und gelufret,  Man  fann  eime  Leber~ oder
Kalbfeifchfise dagu thun , meldhe man am beflen findet,
Sie werden auf die gleiche Avt gefocht wie dic Kapaune.
Sm Friibjabr wo die Enten hart find focht man fie big
fie weich geworden, glafive fie {chon und legt gefdynittence
Spargelnn darum. Nit eincr SKapern. oder Krebsfauce
find fie febr gut.
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{ibet 53. TDilde Enten mit Sauce, i
avan Die wilden Enten erden gerupft, gereiniget und ge. ‘
j-l‘“'".l' vimpft, bis fie fchon gelbbraun find, wie die Enten RNro, 51; '
phels pann ftellt mak fie von dem Fener, fedoch an einen marmen Ort
.-Q:”I pamit fie nicht falt werden s fchneidet dann 2 Smwicheln, cine
PR gelbe Riibe, cin fleines Stiit Spect, alled in Fleine Wijefel;
“‘“l't toftet alles gufammen in cinem Stitc frifcher Vutter, big s
\’»}ll-ﬁ gelbbraun iff; dann bricht man cine Handgrof Brodrinde
| 1"_?ji in Stilcke, vofter fie nodymit dem andern und 3 fein gebacten
\Irit:)l:: Sardetlen, cinen Schopven Fleifchbriife, cben fovicl rothem
iobc; Wein, Sals, %rcﬁfr, 9‘mnc[ﬂcm und mhlﬁfnth[‘turbc; Dad
2 Fett, fh welchem die Ente aeddmpft hat bebt man ab; der Scehii
A und die Ente thut man in die Sauce, lift {ie fochen, big
“?"D’ fie weich ift, und leat fie auf die Platte; man verriipee
HISE, dann die Sauce wobl, driice fie durdh ein Haarfich fiber die
£ big Enten und tragt diefe gleich auf.
Daju
n fie 54, Yoafferbithner gedimpft,
varm Diefe find am beften, wenn fie etliche Tage in Cffig geleqt
[Vt‘“' werden mit Gewiivy und feinen Krdutern, damit fie ibren
Stch- allznflarfen Gerud) verlicren, Sie werden dann wie die
:fUL'"j wilden Enten gefocht und gedampfe.
’l\:]ti:]c'j 55, Seldhiubner mit Trdffelfauce.
. Man vupfe fie, halt fie iber ein Flammenfeuner , nimme fie
aus und wafdt fie ans; man teibt fie intwendig mit Salj tnd
Peffer, dreffire fic wie junge Habne, fpict fie fein und dampft
. ¥ie ﬁcﬂmic N> 51. QB?I»III ]iu {chon ge[i\‘ﬁn;‘; {0 tput mat Fleifch-
e brube dagu, und lajt |1c‘f13d)cn, bis fre weid) |:an. Dann
e nimmt man {ie aud der Brube, lcgt' ﬁc_ut eine Ecpuﬁcl und
R ﬂf[[t fic an cinen warmen -T‘Dl‘t; damit fie warm bleiben., Lian
. bis roffet alsdann in ciner f[cmgl}Gaﬁ;roﬂc;_cmcnﬁbal[‘.uu Eglofs
Prire ft’_[ vo.ﬂngucfcr; bis cr braunift, fd)urrct_btcilfwubc, in foelder
e bie Diibner gefoht baben, durch cin Sich jum IJudder,

und Focht die Glafur wie 9M.° 47.
9
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Hernach wafcht und fhale man cin Vievtelpfund frifche
oder marinivte Sriiffeln gang dlinn, {chneidet fie in Scheiben
und focht fie in cinem Schoppen tvothen Wein mit etlichen
&yectfchivarten, Gelivg, Fleifchbriibe oder Schil, cine Hand-
arof Brodrinde und Salg; man [afit es fochen, bid nicht mehr
Sauce bleibt ald man zu den Felobiibnern auf cine Platte
Braucht : dann fchiittet man die Sauce durch ein Sieb auf
die Platte, glafivt die Hithner fchon, und legt fie in die
Sauce, Die Trdiffeln legtman um die Hiihner und gicht fie
warm auf den Tifch.

56, &dmnepfen als Ragout,

Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenomuien {ind
o werden fie fiber ein Flammenfeuey gebalten, fchon drefs
firt und auf gleiche Weife gedampft und gefocht, wic die
wilben Enten 9.° 53, Hat man von gebratenen Schnepfen
NRefte, fo fann man auf diefe Avt ein NRagout machen,
Diefer Ragout wird mit Schnepfenbrod garnive, welched
auf folgende Weife vevfertigt wird :

Man nimmt vom Eingeweide den Magen und wirft ibn
weg, legt das Cingeweide aufein Hacdbretr, mit 4 Loth Spect,
ctliche Schalotten, Peterfilic , Citvonenfchale , geriebened
PBrod ; man fchneidet died sufammen fein, backt ¢d noch mit
dem Eingeeide {o fein als moglich, thut Saly, Pleffer und
geftofene Ndagelein dagir, und vibre died jufammen Wwobl
durcheinander: man fchneidet dann in diinne Scheiben et.
liche Stiice Milchbrod, und beftreicht fie balbfingevsdicE mit
diefer Fiille. Cin Blech wird alsdanu dicf mit frifcher Butter
Beftrichen, die Schnitten daranf gelegt und wabrend einer
Viertelffunde in einen warmen Ofen aeitelt oderin cine Tors
tenpfanne 3 man legt die Schnepfen auf die Blatte, die Sauce
dariiber, und dad Brod um die Schuepfen ; fie werden dann
aleich aufaetragen damit das Brod nicht su weich wird.

Von {ibrig qgeblicbenen Schnepfen oder Feldbiibnern
macht man auch NRagout, Man 168t fo viel ald moglich
vie Beitte vom Fleifdh, doch fo, daf die Stiicke {hon gang
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fche bleiben gerfioft Sopf, Kragen, Fiifeund Brufbein, sufam.

ben men in cinem Morfer fo fein als moglich , thut fie in eine 4
hen Cafferolle mit Bratenbriihe und Fleifchbriibe, und 1dft o8

o~ balb cinfochen 5 dann driictt man ¢s durch cin Tuch, legt
nehe vie Gtiicfe Schnepfen dagw, IGfit fie wiever fochen, driicft
atte ven Saft von einer Citrone dagu und gicht fie gleich anf
auf pen Tifch.
oie 57, Ragout von Lerdyen oder Krametsvogeln,
A Man pusst vie Levchen fauber, fchneidet fie aufdem Niicen
auf, nimmt das Eingeweide davon ; die Magen werden weg.
geworfen s man bacft vad Cingeweive mit etlichen Schalotten,
nd und der gelbe Schalevon einer Citrone. Dann wird eine Caf.
-‘l't'f- fevolle DicE mit frifcher Butter beftvichen, manlegt die Levchen
'E\lt' darauf, nachdem fie guerft breit gedbriickt werden, freut das
pfen Gebactte darliber, mit Pfeffer und cin wenig Saly, und life
hett, fic auf beiden Seiten fchin gelb braten, Dann thut man das
ches Fett vavon, fchiittet cin wenig Fleifchbriibe und Schii oder
Bratenbriihe daju, und I3ft fie wieder cin wenig Fochen;
ihn dann driickt man den Saft von einer Citrone dasu, legt die
pect, Levchen auf die Platte, riibrt in die Sauce das Gelbe von
cned 2 Eyern mit gericbener Musfatnuf, fchiittet fie fiber die
mit Qerchen und gicht fie gleich auf den Tifeh,
und Mit BVigeln, die fchon auf dem Tifch waven, Fann man
vohl den gleichen Ragout machen,
: nLt:t 58, Rrametsvdgel auf dem Roft gebraten,
i1tter SBenn die Bogel gepupt und dber cin Flammenfeuer ge.
inet balten find fo {chneidet man den Hals und die Fiiffe ab, frecke
TOts die Schenfel einy {dhneidet fie auf dem (Riicken auf, nimme
auce pad Eingeweide weg und drickt fie breit. MWan backt etliche
ann Gchalotten, Peterfilie und Schnittlanch) mit dem Cinges
pitd, weide fein, thut in cine Cafferolle ein Stiick frifche But.
fern ter, dad gebacfee Fleifch dagu, und difcht ed gufammen, bis
glich bie Schalotten weich find dann legt man die BVogel dasu
gang fireuet Saly dariiber, deckt fie su und [aft fie ein twenig
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dampfen, fellt fic vomZFeuer und (Gt fie davin falt wer.
den; man febre fie wobl davin und in geviebenem Brod
um. Gine BViertelffunde vor dem Anvichten legt man fie
auf eineti Roft und bratet fie auf beiden Seiten fchin gelb.
Man qicht fie mit Schii oder einer Citrone auf den Tifch.

Gelee’s (Gallevten), Cremen, SKudhen, Tovien,
-Qorteletten und Gebackenes.

1, @elee (Gallerte) mit Aepfeln,

Cin Pfund gerafpeltes Hirfchhorn wird in cinem neuen
irdenen Tovf, mit 2 Maad Waffer, bid auf cinen Schoppen
cingefocht, durch e¢in Tuch geprefit unb fiber Nacht fieben
gelaffen, Man fcbdlt 8 bis 10 Borftorfer- oder Renettens
Hepfeln, fticht die Kerne beraus und legr die Aepfel in fri.
fches Wafer, damit fic weif bleiben, Fn einer Cafferolle focht
man 3 Sdoppen guten weifen Wein mit einem BViertelpfund
Qucker, die Schale und den Saft von einer Citrones wenn
der Wein focht, {0 legt man die Aepfel darein, [Afe fie weich
fochen, Bebt fie mit cinem filbernen Soffel aus dem Wein
#nd Legt fie auf cin Haarfied, damit fie troden werden
su dem juriicgeblicbenen Wein thut man nod) cinen
Schoppen “das duvrchgeprefte Hitfchhorn, den Saft von
och einer Citrone, und Jucker, bid ¢d fiif genug i, felt
¢8 micder auf dag Feuer und laft ¢s noch cine Wievtel-
funde fochen. Sndem ed focht, {chldgt man das Weifie von
4 Eyern 3u Schnee, viibre ¢s ju der Gelee, und wenn ¢d
gefchieden oder geronnen iff, fo fchiittet man fie duvch eine
ausgefpannte Servieite, und [Aftdie Gelee durchlaufen, bis fie
fo bell oie Waffer iff. Sollre fie nicht gieich hell genug fenn,
o {chiittet man fie noch cinmai durch. Man thut nun
in elne daju beftimmee Form cinen balbenfingerboch Ge-
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lee, ftellt fie in cinen Keller oder auf cine Platte mit
Galy, Wenn fie feff i, fo legt man von den Uepfeln
darauf, die audgebohlte Seite oben aufs dann {Dhiittet man
ieder Gelee davauf, [Aft fie wieder fatt werden und fabet
fo fort, big Feine Gelee und feine Aepfel mebr bleiben, Das
Gefchive muf voll tevden, auch Feine Form haben , die unten
weiter iff ald oben. Wenn bdie Gelee feft geworden iff, fo
wird die Form in beifes Waffer achalten, und wenn fie fidh
[o6t, eine Platte darauf gelegt und umgeftirst, Die Platte
muf flach fenn, damit fic fart ouf der Gelee lieat-
Wenn man Dirfchborn focht, {o muf ed febr lanafom
fochen, und man muf wobl Acht geben, vaf ed niche
iiberldufts man fchiittet ¢8 durch cine ftarfe Serviette und
briictt fie wobl aus, damit feine Feuchtigfeit mebhr darin
bleibt, Laft ed diber Stacht fieben und fchiittet <8 Elay ab,

2, Belee von Urak,

Man nimmt im Winter 4 Loth Hanfenblafen und im
Gommer ywei Loth, legt fie auf ¢in Holz und flopft fie
breitauscinander ; man versupft (i in fleine, diinne Stiide,
thut fie in eimen neuen ivdenen Topf mit einer Naad
Fluf- oder Regenwafier, und [ift fie sugedectt eine Stunde
lanafam fochen, Dis fich alles aufaeldst bat, denn tweny fie
ftarf focht, wird fie triibe und 163t fich nicht genug auf.
Man [iftfic bis auf cinen halben Schoppen einfochen, fchiit-
tet eine Maas guten alten weifen Wein dagu, mit einem
balben oder Drittelspfund Iuder, die am Juder abge-
vichenen Schale von 4 Citronen und einem halben Loth
Simmet, dect den Topf wobl i und lift ¢d ecinigemal
auffochen 5 dann driidt man den Saft von den vier Citronen
dbagn und cin fleiner Schoppen Araf, vibrt ¢d wobl
burch einander und {chiitter fie durdh cine aufgefpannte
Servictte, bis fie gang rein und beldl l[iuft: man gieht
fic in cine Form oder Schale und lift fie freif werden,
Dann bebt man die Form in beifed Waffer , und menn
fic fich [86t, fo frlivyt man fic um,
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3, Blaue ®clee von Vielen,
e drei Schoppen Gelee im Sommer, und cine Maad
im inter, focht man ein und ¢in balbes Vfund gerasd.
pelted Dirvfchborn im Waffer drei gute Stunden (ed darf
nicht tibevlaufen), bis auf eine balbe Maad cin, fchiittet ¢b
durch cine Servictte und drdicft ed wobl aud s man laft ed
fiber Nacht Feben und fehiittet ¢d in eine Cafferole ab, Mau
reibt dann 2 Citronen an cinem Pfund Jucker ab, thut das
abgeriebene famt dem Safevon 4 Citronen, einer balben Maad
guten weifien Wein, die geviebene Schale von einer bittern
Pomerange in. die Cafferole su dem Hivfchbornfaft, und
fiellt die Cafferolle aufs Feuers man serftdfie eine qute Hand
voll Violenblatter vecht fein, und thut fie ebenfalls sur Gelees
wabrend dem fie foche serflopft man 4 Eyerweif yu Schnee,
viibre von der Gelee wenn fie warm ift, in die Eoer, {chiittet
Dant diefe in die Gelee und vithrt darit bis fie wicder focht,
Dann fchiittet man fie durch cine audgefpannte Servictte
fo viek DMal bis fie bell iff und die Selee fich {chon farbt,

4, @elee von Erdbeersn,

Vo diefenr und von andern Sorten Friichten, als ¢
Umarelentivichen, Himbecren , Sobannistrauben wovon
man Gelee machen will, nimmt man nur die rveife, fo
viel, daf man einen Schoppen oder anderthalben Saft
befommt, gerftofit fie fo gut afs mdiglich, lafie fie 24
Stunden fleben und prefit den Saft durch ecine frarfe Sers
piette aud, damit niches dickes {ich durchwindet. Man nimmt
auf cingn Schoppen oder 1 BPfund Saft 1 Loth Haufen.
blafe, Elopft und focht fie, wic bei 95.° 2 befchrichen
ift, aiefe cinen Schoppen rotben Wein dagu ynd cin
balbes Bfund Jucfer, [Aft den Wein und den Jueker
mit der {chon gefochten Haufenblafe Langfam fochen,
pamit fidh aller Schoum von der Saufenblafe oben an
fepet und fauber hinweggenommen werden fann s man thut
noch ¢cin Glas voll weifen Wein und den Saft von einet
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Balben Gitrone mit civem Schoppen ESrdbeerenfaft dagw,
und viibre e$ durch einander, big fie Fochts dann {dhiittet

i man fie durch cine ansgefpannte Serviette, bis fic far

vf ift, wie die andere Gefee. Sollte fie nidht 1iif genug

¢ > fenn, fo thut man noch geftofienen Juder daju. '

'8 Dicfe Gelee's find beffer in porgelfanenen Schalen gu

u ferviven, alg in Formen sum umftiivgen, weil fie.in Scha-

18 fen nicht fo feft fewn diivfen, und Gelee’s, die nidht fo _

18 feft find, find beffer, haben cinen viek angenchmern Gc 1

' fchmacE und find saveer.

“g 5. Blancmanger von Sdyofolade

1l

{3 Man (65t 1 Loth Haufendlafe nach N 2 auf, fhate

¢, und {66t ein hatbes Piund fiife Mandela feing dann ficdet man

ot ¢ine Maas fifen Rabm mit cinem Vicrtelpfund Juder ud

), cinem balben Quintlein Vawille, viihre damit die gefofenen

v Mandeln any man vofet auch cinen ERIDFel voll geflofienen
Queer braun, fchiiteet cine halbe Maas M ilch dagu und vihre
cin Viertelpfund geriebene Schofolade darein ; man lifit oie
Schofolade unterm Riibren indey Milch verfochen: alsdann

;s eiibet man die Hanfenbdlafe mit den Mandeln und Rabin zu

i ver gefochten Schofolade, [dfit e8 nodh unterm Riibren aufs

o fochen, fchiitret afles durch ein feined Haartuch, man driicke

\fit dic Mandeln wobl aun.,_“uud)nfula [aft man beinabe falt

2% werden, doch muf fie noch fliiffig feyns gieft fie l_n Formen,

o und wenn fie feft i, m_nn'n:;t_ man fie ut, wie die @jclge. |

e I3utu_?Jlnnrmmmlvr it .~;|F1d)f)u}'n unbrouchbay, toeil ed ’

. nie weif wird und immey einen Hbeln ®ervuch bat,

"["; 6. @elee von bitfern Pomeranzen,

411 -

{0 f Man fodt ¢in Loth Haufenblafe, wic in N.° 2 befchricben

ny ifi ;s veibt 3 bittere Pomeransen an 3 Bicrte ‘munb Sueer ab,

an thut ¢f nebft dem Saft gu der Haufenblafe mit ciner halben

ut Maas gutem weifen Wein und dem Saft vou 4 Cttronen,

10t und [t ¢f auffochen, Man verviihet algdann das Gelbe von
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< 16 Eyerr, Bit fic weif werden, viibre die Gelee fochend

§ dagu (man muf wobl acht geben, daf die Eoer nicht (cheiden),
riibre fie noch einwenig; dann {chiittet man fie durch cin Haar-
fich, thut fie in die Sorm und [AFt fie falt werden. Sollte
fic nicht fiifi genug fenn, fo thut man noch mebr Jucker dasu, )

7. E£ine Lrdbeeren.Cretme mit Rabm.

Dan Elopft und versupft ein LothHaufenbiafe, und focht fie
big auf cincn balben Schoppen ein g dann thut man 1 Maas
fiifen Rabm dagu, ein balbes Pfund Jucer, ein Quintlein
Jimmet; man verrveibteinen Schoppen Crdbeeren, thut fie sum
Rabm, und wenn diefer wicder anfingt ju Fochen, fo {chifttet
man fie durch cine Serviette; man muf acht geben daf feine
Kornchen von den Erdbeeren dagu fommen ; dann gicht man
fie tn Formen, und wenn fie Falt find, fo Hebt man fie ing
warme Waffer und ftiivger fie um,

8, Erbeeren-Creme mit Yein,

Dajut wird cin Schoppen Erdbeeren verrieben , und durdh
cine, Serviette gedriicft, dann thut man cine balbe Maas
guten weifen Wein in eine Cafferolle mit dem Saft von dey
Erdbecren, ein balbes Pfund Jucker, cin balbes Loth guten
Jimmet. IJwolf Energeld verviihre man in einer Schiiffel, bis
fie anfangen weif su werden , viibee den Wein dagu, fehiittet
fic wieder in die Cafferolle und [Aft fie unterm Riibren wie.
der fodhen 5 fobald fie anfangen su- fechen, fo fchiittet man
fie burch ein Haarfieh in cine Schiiffel, thut noch etliche
Loffel voll ganse Erdbeeren dagu, richtet fie dann auf eine
PBlatte an und gicht fie falt 3u Tifche.

Ulle Cremen von Friichten find beffer mit Wein als von
Rabnt, weil die Sauce von den Friichten den Rabm oder
vie Milch fcheidet. Auf gleiche Weife macht man Creme
vort Himbeeren und Kivfchenfaft, nur thut man feine ver.
driite dagu,
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9, @reme von Stadelbeeren mit gebranntem oder
alafittem Juder,

Man nimmt cinen Schoppen nur Halb audgewachiene
Stachelbeeren, fchneidet die Bliimchen und die Sticle ab,
focht fie einmal im TWaffer auf und fchiictet fie in ein Hoars
fiehs nachbher Focht man fiemit cinem hatben Schoppen Waffer,
cinemn bHalben Pfund Jucker oder noch mebr, nachdem fie
fauer find. Wenn die Beeren weicdh find, dag man fie
verriibren Eann, fo thut man einen halben Schoppen guten
weifen Wein dagu s man verviihre alsdann 10 Eyevgelb mit
cin wenig Waffer, bis fieweif find, fchiittet dasd gefochte lang-
fam dasu, thut e8 wieder aufs Feuev, [GFr ¢f noch unterm
ftarfen Riibren fochen, und treibt die Creme durd ein
Haarfich auf eine dagu befiimmte Platte over Schale.
Wenn fie falt ift, fo frent man ¢ine gute Handvoll feinge-
ftofienen Iucfer darfiber und baltet cine gliibende Schaus
fel darauf, big der Jucer braun iff.

Um gefponnenen Juder auf dic Creme ju legen nimmt
man eine ginnerne Platte von der gleichen Grofe, wie
die auf tweldher die Creme iff, Tegt fie auf die umgefehree
Geite, und fireicht fie mit febr wenig feinem Baumohl
an s man thut feener in cine Caffevolle ein Vievtelpfund gefio-
fienen Sucker mit ¢inwenig Waffer, voftet ibn bis er hellbraun
ift, fchittet ibn gleich auf die ginnerne Platte und Fieht
ibn in diinne Gaden berum, damit ¢d cin sufammenbangens»
bes Stiick gicbt; dann [Aft man bdie Platte ein wenig
warm werden, (63t den gefponnenen Jucker mit cinem feis
nen Meffer und febre die Platte fachte auf die Creme,
damit der Sucfer fdhon darvauf su liegen Fommt.

10. @elbe Crenie,

Man thut 2 Schopyen qute Milch mit einem halben Sthop.
pent Rabm in eine Cafferolle mit Juder; ferribrt adt
Goergelb mit einer Halben Taffe voll Rofentwaffer bid fie
tweif find: wenn die Milch focht, fo viibrt man fie in die Enex
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und thut fie wieder in die Cafferolle anfs Semer, vibrt da~ g
vin Big {ic toieder Tochens dann {ehiittet moun fie auf eine (
Placte s nachber fehnieidet man 4 Loth gefchdlte Mandeln fein ¥
und thut fie in eine fleine Cafferolle mit einem halben Ef» L

[iffel voll Sucter, einem Stiicklein fpanifchen Flor, cinem
balben Glad voll Rofenwaffer und cin wenig Waffer und (afe
fie einfochens dann nimmt man dad Lapchen oder Flot davaug,
tichtet die Mandeln auf einen Teler an, und wenn fie falt (

find, fo gavnivt man die Creme damit. ‘
£ 3 (

11. Creme von Wepfeln, ]

Suy eine mittelgrofe Salatiere bratet man 10 Renettens 1
apfel in einem Ofen, fie mifen nicht flein fevn, fchalt fiv i
1

ab, teeibt das Mavt durch cin Sieh, vermengt ed mit einen
WViervtelpfund feingeffofenem  Jucker uud dev abgevicbenen
Sehale vor ciner Citvone, thut ed jufammen in ¢ine
Cafferolle, rviibrt ¢8 ein wenig auf dem Feuer und [aft
ed unterm NRiibren Ealt werden, Man {chldaat das weife von
fechs Coern gu ¢inem fatten Schnee oder Schaum, viubrt
ibn unter die Aepfel, mant thut diefe in eine Salaticre, freut
feingefchnittene Mandeln dariiber und gefiofienen Jucer,
Man ftelle fie aleich in cinen nicht febr warmen Ofenund
Vigt fie cine fleine balbe Stunde Lacten,

12, WMiacronen Creme mit NTanbeln,

Swei Schoppen Mildh werden mit cinem StiicE Jucker,
ctwas Citronenfchale und ein Stiicflein Summet gefotten,
dantt 6 Macronen gevicben und died alled mit der Mild) ge-
focht und verriiprt, Man thut in ecine Schiiffel dad Gelbe
von 6 Eyern, verrhibrt ed mit einem balben Schoppen
NRabm und noch ein wenig Mildh, fo lange big die Eyer
weiff find, giefit die gefochre Milch unterm Rifbren dasu,
fehiittet fie wicder in die Cafjerole und wenn die Creme
wicder anfangt su fochen , fo gicht man fie durch cin
DHaarfich auf die Blatte, anf welcher fie auf den  Zifdh
fomme: man vevmengt 2 Loth gefdbalte und feingehacte
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Mandern mit 4 Loth feingeftofenem Jucers twenn die
Greme Falt ift, fo ffreut man den Jucker und die Mandeln da-
tiiber und baltet eine gliihende Schaufel oder Beenneifen
dariiber bis fie ¢ine fdhone braune Farbe befommt.

13, Pomeranzen-. Creme.

Von 4 %ouman,m, witd der Saft andgedviicEe und die
Schale von 2 am Sucker abgerieben; man riihrt das ®elbe
pon 9 Eyern dagu und gefofencn Jucer, mit dem Sucer
auf welchem die Pomerangen abaerieben find; dann thut
man cine balbe Maas-guten weifen Wein dagu, fehiiteet
ed durch ein Haarficd in ¢ine Salaticre, fefst fie auf fochens

bes Waffer, deckt fiewobl u, und [t fie fo lange aufdem
fochenden Waffer bis fic fatt iffy dann gicbt man fie Talt
au Tifch.

14. Sdnee mit Danille,

Man thut in cine balbe Mansd guten fiifen Rabm gift
Stinglein Vanille, [aft ibn ieden und fellt ibu an einen
falten Ort; wenn der Rabm rvecht falt iff, fo nimmt mat
vie Vanille daraus, und fchidgt den Rabm miteinem Schuee-
Befenbis er Schaum hat. DieferSchaum wird mit einem filbet-
fien Loffel abgehoben und gleich anf die Platte gethan, die man
auf ven Tifch geben will 3 man febldgt fo fort big der Rabm
aller su Schnee iff. Van {chwingt den Rabm tmmer an gis
fem fiiblen Orvee, ¢ine Vicrtelffunde suvor, ehe man thn 3u
Tifche geben will,  Man garnirt ibn mit Mafvonen oder
Meving und flelle fein gefofienen Jucker daju,

15, Creme von Reifmebl

PMan Focht anderthald Maas Milch auf, viibut ein BVievtel
pfund NReifmehl mit etlichen LoFeln voll falter Milch glatt
an, ritbrt die fochende Milch in. das NReifmedl, {chiittet
¢d wicderin den Topf und Lift fie fochen bis {ie dick wirds
man thutdann Jucker mit Jimmet und die abgeriebene Schale
von cinct Citrone dasw, und LAt fie noch cine halbe Stunide
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Fochen, Sernach verviibrt man dag Gelbe von 6 Eyern mit
cin wenig Ealter Milch, vithrt die Fochende Cremedagn, frellt |
fie wieder aufs Feuer, und wenn fie wieder anfingt u cit
Fochen, fo fchiittet man fie durch ein Siceb auf die Platte. bt

Fup Ditefop Dt 9 ‘1 : £
Man fireut Sucer und Jimmet daviiber und gicht fie auf b1
pen Tifch. 8
fann man Fein Reifmed! befommen , fo trodnet man el
NReiff in cinem nicht ju warmen Ofen, damit cv nicht gelb fo
wird: man reibt ibn mit einem Tuch ab, foft ibn fein atl
#nd [aft ibn durch ein Haarfieh Yaufen, ‘ e
16, Omelette soufflée, eit

Dan nimmt ein und cin hatb BVievtelpfund fein geftofe. |
nen und gefiebten Sucter und das Gelbe von 8 Eyern, gl

fchldgt diefes rvecht wobl unter einanders alsdann nimmt nil
man dag weife von den 8 Eyern und {dhwingt ¢d recht
ftatf s Schnee , mifcht alled unter cinanbder, thut ed anf
cine Vlatte und Iift ¢ Dbei gelinder Wavme in ¢inem
Ofen, oder in ciner Tortenpfanne bacten. mi
17. @reme von Bigcuit mit ein, ml:
Man viibet dasd Gelbe von 12 Eyern mit ciner halben DVtaasd e
gurem alten weifien Wein an, thut ¢d iu cinen hohen Topf Doyl
und {chldge ¢s noch mit cinem Schneebefen recht durd)- 3
cinanders 4 Loth BVisenit oder trocfenes Jucerbrod, wet- O
den fein geftofien, die Sdhale von ¢iner Citrone an cinem By
balben Pfund Jucfer abgerieben, und mit bem Bidcuit in den fat
Topf sum Wein und Cyern nebft dem Saft von der abgeries far
Benen Citvone gethans man frellt den Topf anf gliihende Kob. fo
Ten auf den Heerd und nichtin Juglocher , weil ed fonft ju an
febnell fochts mit dem Befen {chibat man immer fort, bis ¢d 4
boch {chdaume und anfingt su Fochen, und fellt dann gefchind fte
den Toyfing Falte Waffer, damit dic Creme nicht {cheidet oder e
gerinnt  man fdbldgt fie nochmals, dann fchisttet man fie auf ,
cine Blatte und gicht fie Talt auf den Tifch, Man Gor. an
nivt fic mit fleinen Bidenits, bey

BLB BADISCHE %
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg
-V LI



PR, li-""'*-" B ot s ¥ R

¢ 141 )

il
it 18, Creme mit Jimmet, l
':“:[ltl Man serftdft ein halbes Loth vom beften Rimmet, mit :

einer balben Hafelnufi grof frifcher Butter {eby fein, thut
pte. ibn in eine balbe Maas Nabm, [4ft ibn Fochen und frellt
aur “ibn vom Feuer, Man verriibrt dann mit gefofenem Suder
8 Epergelb mit etlichen Loffeln voll Milchy den Rabm

Haw flellt man wieder aufs Feuer und wenn er wicder foche ,
m{' fo viibrt man ibn in die Cyer; die Creme wirtd nochmald
fein aufd Feuer getban und fobald fie wieder anfingt gu fon
chen, fo nimme man fie vom Feuwer, und riibre fie nodh
ein wenigs dann fchiittet man fie durch ein Haarfich auf
ofies die Platte, auf welcher man fie auf den Tifdh gibt. Man
th g_i\'bt fie falt auf den Tifch und wenn man will, {o gar-
it niet man fie mit fleinen Mafronen,
t:{;; 19, Aufgesogene Creme von Brod,
fnem Can rveibt die Brofamen von 2 und cinem halben Pfund
Milchbrod gang fein, thut fie in cine Cofferolle mit swei
Schoppen guter Milch und [Gft fie fochen; dann flellt
man”fie vom Feuer, verviibre {ie wobl und laft fie falt
taad werden.  Hernach verviibrt man ein Biertelpfund frifdhe
Lopf Butter mit 8 Syergeld und einem Vicrrelpfund gefiofenemn
{Jui P Queker, ein wenig Jimmet und ein wenig verguckerter
el - Ovangenbliithe, fein gefiofen, und viibrt das cingewcidhte
nem Brod dazue, Das Weige von 9 Eyern wird dann ju einens
ben fatten Schnee gefchlagen und dad gefchwungene €y lang-
'pies fam™dagu qeriibrt; dann freicht man cine Randichiiffel,
t0h. fo die Hise vom Ofen vertragen fann, mit frifcher Buttrer
it su att, thut dad geriibree in die Schiiffel, frelt fie in einen
g ¢f wavmen Ofen, und [Gft fie 3 Vicrtelftunden bacten; dants
0ind ftreut man; geftofienen Sucker daviiber, fiellt fie noch ein
oder wenig in den Ofen und gicht fie gleich su Tifche.
auf lile aufgesogene Sremen mufi man gleich aud dem Oferw
Hars auf den Tifch geben, fonft verlieren fie ihy Anfehen und

beften Gefchmad,
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20. MUufgesogene Creme von Cirronen. p
i
SMan (Gt cinen Schoppen guten weifen Wein fochen, viihre D
Fein gericbened Milchbrod darein, bid ed wic ein dider Brei @
ift, thut ¢d vom Feuer und fchneidet fein 12 Loth frifche 1
Buttet dagw, und verarbeitet die Butter mit dem Brod bid fie
pergangen iff; man veibt 3 Citronen an Suefer ab, fchabt :
das Gelbe von den Citvonen vom Jucker in den Teig, nebft
14 Qoth fein geftofienem Jucer, 1 Quintlein qeftofienem ¢
Jimmer und dem Saft von den Citronen mit dem Gelben ¢
pon 12 Eyern, und viihre dies eine balbe Stunde; dad G
MWeific von den Eyern fchiagt man su cinem fatten Schnee, 9
viibrt 8 langfam davunter 3 dann fireicht man eine Schuifiel 1
mit frifcher Butter an, thut dasd geviihree davein und frele fie it
gleich in cinen wavmen Ofens man [ift fie 3 BVicveels b
flunden bacten , und gicht fie aleich su Kifche,
21, UAufgesogene Creme von AUepfeln, :

an (ifit 20 Borftorfer Aepfel in einem Ofen braten und
gimme alles Marf fauber davaus; man vervibrt cin balbes
Prund frifche Buttcr mitdem Selbenvon 12 Eyern gum Fabn,
die Mepfel werden dagu geriibrt mit 2 abgervicbenen Citronen, f

inem Halben Bfund gefofenem Jucker und dem Saft von den g
9Gitronen s man fchidatvon 10 Eyern das qWeifie gum fatten 1
Schnee, fitllt ibn in cine Schiiffel, backt ihn ie die vorbers :
gebenden und gicbe ihn gleich auf den Zifch, X
Man thut auch ein Vicrtelpfund fauber gewafchene und L
yerlefene Nofinen, die den Tag suvor miffen gemwafchen €
werdett, damit fie trocfen in den Teig fommen oder fein b
gefchnittene Citronate und Vomerangenichale dagu. t
22. Aufgesogene Creme von XReif,
Man focht cin BViertelpfund Reif in Milch su einem
guten Dicen Brei und pereiihet ibn, damit Fein ganger Reif f
davunter bleibt, mit einem BVicrrelpfund frifcher Butter. f
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Man veibt cine Citvone an Sucfer ab mit 6 Loth Jucker, ein
wenig geftofienen Zimmet und dad Gelbe von 8 Syern, riihrt
Dicd gufammen cine gute BVievteldundes das Weife von den
Eyern fehlagt man ju Schuee, thut bie Mafe in eine Schiiffel
und backt fie cine Biertelffunve, wie die vorhergehenden,

23. Uufgesogene Creme von Sago oder Griefmebhl,

Man Focht 12 Loth Sago in einer halben Maas Milch mit
cittem Bievtelpfund Bucter, einem halben Quintlein Jimmet,
ciner balben Citvonenfchale gang dicEy dann thut man den
Gago it eine Schiiffel, rviibre ein BVievtelpfund frifche
Butter dogu und dag Gelbe von 12 Cyerny den Jimmet
und die Citronenfchale ferden davon genommen, das Cyers
weif fehlagt man ju einem fatten Schnee und bacft fie wie
Die vorberaebenden,

Vot Griefmebl wird die Creme wie die von Sago ge-
macht. Man nimmt nur ein BVieveelpfund Gricfmebl und
perfectiat fie wie die vorbergebenden.

24, Aufgesogene Creme von Sdyololade,

PMan: Eocht eine Maad Milch mit einem Viertelpfund
fein gervicbener Schofolade, und 1 Quintlcin Jimmet ; vers
riire fie wabrend dem Kochen wobl, damit die Schofolade
fich wobl auflodt, bann thut man cin balbes Bfund Sries-
mebl dagu, viibre ¢d su cinem fatten Brei, frellt es vom Feuey
und viibre noch ein Vievtelpfund frifche Butter dagu, viihre
big Der Teig erfaltet ift; dann riibreman das Gelbe von 10
Eyern dagus man nimmt den Jimmet davon ; dad Weife von
bent Eyern fchlagt man gu cinem fatren Echnee, riibrt
ibn langfam daju, bacft fhn ie die vorbergebenden in
ciner Stunde und ferviert ibn aleich.

25. Ttalienifdhe Creme.
Man nimmt dasd Gelbevon 12 Eyern und fehldgt ed wobl,

fiillt die Schale, in welcher man die Creme machen will,
mit Milch Halb voll , Y6fc fie mit Sucker auffochen uud
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vithet fie nach und nach su den Cyern in einem Diipfen;
mat feit Diefes aufd Feuer und viibre davin, Man (65t 2 Loth
persupfee Haufenblafe in genugfamen Waffer auf, feibet {ie
durch und focht fie su ciner feften Gallerte cin. AlSdann
fehldat man cinen Schoppen guten Rabm ju Schnee, und
wenn alled balb talt ift - fo mifcht man ¢ unter cinatls
der, febiittet 8 in eine falte Form, baltet fie fach dem
Grfalten in warmes Waffer wnd fivget fie, wenn fie fich
[08t, auf cing Platte wm,
26, Yludel-Rudien mit Rabm.

OMan verfertigt von 2 Eyern cinen Nudelteig , wablt ihn
in 2 Stiicke fo diinn ald mbglich auseinander, die man troden
werden [dft dannwerden fie inlange dreifingerbreite Streie
fen gefchnitten; man fegt fie auf cinander und {chueidet ficwie
feine Studeln, focht fie in vielem Waffer; wie andere Nudeln,
fchiittet fie in cin Siehbecten, fchwengt fie etlichemal mie
faltem Waffer ab, und [G6t fie wobl ablaufen. G einet Cafs
ferolle Iifit man ¢in Halbes Pfund frifche Dutter geraehens
wenn fievergangenift, foriibrt man 2 KochloffelvolldMebl dazu,
vhftet ¢ ein toenig, nicht gelb, und fdiittet eine halbe Maas
fiifen Rabm dasu, man [dAFt ed untee dem Riibren fochen, frellt
¢8 vom Feuey nnd (At ¢f exfalten s dann viibre man 8 Eyers
aelh dagu mit 12 Loth geftofenem Rimmet , viibrt dies eine
Wiertelfunde, thut dann ein Picrtelpfund rvein gewafdhene
und wieder abgetroctnete Rofinlein daju, und dann die Nu-
deln mit cinwenig Saly, Das Weife von 8 Epern fchwingt
man su Schnee und rviihre ibn langfam dagu; ftreichtein Tors
tenblech mit frifcher Butter an, fegt ein Papicr darein in der
Grofie von dem BVoden des Blechs, fiveicht dad Papier mit
Butter an und frreut gerichenes Milchbrod baraufs man
{chiittet den Teig darein und frellt den Kuchen gleich in ei-
aen foarmen Ofen, [ift ihn anderthald Stunden bacfen 3
dant fimmt man ibn aus-dem Ofen, legt cine Platte oder ¢i-
nen Tortenteler anf das Blech und Febre fie um. Dad Papier
wied dann weggenommen und der Kuchen mit Sucter befrrent,
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27, Ein Sdyobolade-Rudyen,

Man gervibee 8 Eice mit 1 Schoppen Milch in ciner Eaffe.
rolle mit bem Safr von einer Citrone, viibet fie auf dem Feuer
Big fic fcheiden oder gerinnen; man ftelt die Cafferolle vom
Seter und deckt fie wodl ju, [GEE fie ein wenig fieben, dann
febtitter man fie dureh ¢in Haarfieb. Nun viibre man 10 Loth
frifche Butter weich, thut den abgelaufenen Safe, 1 Viertels
prund geftofenen Sucker, 1 Viertelpfund fein gefiofene Man-
Delns 1 Biereelpfund gericbene und gefiebte Schofolade und
6 Giergelb vagu und viibrr dieh sufammen cine BVievtelFunde:
bad Weific von den Eiern {chlaat man ju Schnee, thut fie
alcich wie di¢ Nudelfuchen in cin Blech und backt fies in
ciner fleinen Stunde i ¢d qut.

28, £in Lrdbeeren.BRuden.,

Wran nimme 1 Pfund frifche Erdbecren, fireut 1 Viertels
pfund fein gefiofenen Jucfer und JFimmet dariiber ; eine
Stunde guvor, ebe man iby braucht, weicht man 1 Prund
Milchbrod in fochender Wildh ein, dett fie wobl ju und
ftelle fie auf die beife Afche, Damit fie wobl ju serriibren ifts
man lage cin Vierelpfund frifche Butter zergehen und
vithre fie bid fie weif iff, tbut 8 Sicracld dazu it eincm
Vicrtelpfund gefiofenen Sucker und die am Suder abges
vicbene Sehale von einer Citrone; man tilbet dich eine
Bicrtelftundey dad Weike von den Cicrn {chldgt man ju eis
nem fatten Schuce rithreibn Lanafam dagu, fieeicht cine Form
mit frifcher Butter an, leat ein Papier darein in der Grife
vom Boven der Form. fireicht das Papier mit Butrer an, legt
¢d in die Form, fircut geftofened Brod darauf, dann einen
Anvicheloffel voll von dem Teig, eing Hand voll Erdbeeren
und Saft, bann wicder Teig und Eredbeeren, bis der Teig und
Erdbecren verbraucht find; die oberfie Lage Srdbecren wird
o) mit Teig bedecke s dann thut man fie gleich in den Ofen,
LaGc fic andertbalb Stunven bacfen fleat cinen Tortentelet
varauf und febre fie um, nimme das Papier weg und bes
frent fie mit Sucer,

10
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Vet allen Kuchen mnf man die befimmee Seit bed Backens i
genau beobachten, und daf fie nie tn cinen ju beifen Ofen m
fommen, weil fic gleich verbrennen, fondern der Ofen nue P

mifig acheigt feyn. Al Kuchen fnd am befien, wenn fie
mwarm auf den Tifch fommen; man darf fic nur im Ofen
Taffen, Dis man fic auf den Zifch gibt, — 3u Kudyen, die

warm auf den Tifch geficlle wevdben, fann man Sauce [¢
geben.  3u Suchen von Frichten gqibr man Kivfchfawee, fi
wie . 40 Defchvieben ift: st andern, Sauce von NMildh, n
Rabm oder Wein., it

Die andern Aveen von Kuchen find im evfien Theil besd i
oberrbeinifchen Kochbuch befchricben, Y

29, SauctFraut. Torten, bt
Man wafert 2 Pfund Sauerfraut acht Tage, qiefit ale N
Tage frifches Waffer davan: dann thut man ed in cinen "’

Fopf mit ein wenig Saly und Waffer jum Feucr, [AFC ¢d
eitte Stunde fchuell fochen, bdamit ¢d fchon weif bletbt, | b,
man fchiittet dann vad Waffer ab und thut wieder ande.

:
red warmes Waffer dasw.  Wan [Gutert 3 Niereelpfund 1;]
Suefer, big er einen Faden zieht . fchalt zwei Citronen, f
fchneiver fie in feine fangliche Streifen, thut fie in den i
[ueker und den Jucter jum Kraut life es noch eine bhalbe

Grunde fochen, bis daf Eeine Briibe mebr und dag Kraut it
weich ift, driickt den Saft von den gwei Citronen dazit it
thut dad Kraut in cine Schiiffel und verbraucht g jue

Fille einer Torte.

30. Shfier Teig 3u Torten,

Bu diefen Tovtenm verfertiqt man folaenden Teda: Man “j
nimmt ein balbed Pfund Mebl, cin Vicrtelpfund fein qe. S
flebten Sucker, t Vievtelpfund fein gefofene Mandeln, 1 S
BVicrtelpfund frifche Butter, ein i und einen Kafeeloffel 1
voll Simmet und verfertigt davon cinen guten Teigs diefer fl
aibt den Boden gu einer grofen Torte. Wil man Gicter 1“;

fibey dic Tovee thun, fo muf man ein Vicrtelpfund Butter
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eng und 3 Viertelprund Mebl mebr nebmen; biefen Teig fann
fen man su ofllen Tortenr gebrauchen , wo man den {panijden
e Brodteig nicht liebt,
fie . § :
et 30. SdoFolade.Torte, 4
die Dian gt cin balbes Prund gefchalte Dtanbeln fein,
lee feat cin balbes Pfund Schofolade anf ecine Platte und
e, fiellt fie in eiten nicht gar warmen Ofen, damit fie weidh i
), witd, Man thut fie in eine ticfe Schiifiel, serviibre fie

mit cinem Si, thut die Mandeln mit 3 Biertelpfund Jucer
bed und von gwei Gitronen die Schale am Sucter abgericben,

dasu, tiibre 18 Gicrqeld darein und tiipre dief eine balbe
Stunde nach cinander; dann {chligt man das Weifie von
den Giern gu einem fatten Schuee und viibrt ibn langfam I
e barunter., Man ftreicht eine fteife Form mit frifcher But. ‘
mf ter an, feat ein Vapicr davein und fireicht diefes anch
€ mit Batrer an, fireut feingefofene Bidenit darauf, thue
bt vad Gertibrte davein, ftellt fie gleich in einen nicht ju A
be- warmen Ofen, Laft fic cine Stunde bacten, febrt fie anf e
o cine flache Vatte um und [aft das Vapier daranf bis fie :
il falt iff: dann wimmt man 6 weg und fireut fein gefich- &
en ten Bucfer dariiber. A
[be Sat man feine Form su diefer Torte, fo beliebe man
At im erften Theil Nr. 41. bei den ZTorten nachsufehen, wie
Ao nan diefe Torte obhne Fovrm bacden fann.
AL
31. Mlandeltorte mit Lrdbeeren.
Man fehilt und fFoft cin Pfund Mandeln fein, Fodht
an ¢in Pfund groblich geffofencn Jucker mit cinem Dalben
q¢e Schoppen Waffer, {chiumt ibn ab und (At ihn bid jum
t B Glug cinfochen’, d. b. wenn man den Loffel darcin dunft,
ol fchtell Beraus 3icht und frarf darauf blafet, cx wie Fiden
fer flicgt oder Faden gieht, fo iff der Juder gut. Man thut
ey nun gefchwind die Mandeln darein mir 2 Kochlifiel voll
et Mel, arbeitet die wobl durcheinander, fiveicht ein Tor
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renblech mit frifcher Butter an, thut den Mandbelreig auf
ein Tipfbeeet, fiveut Mebl auf das Vrete und wablt ihn
{o grof als die Formy man thut ibn davein, driickt ibn
wobl an, fchneidet ibn oben ab und bacft ibn in einem
nicht gar warmen Ofen, MVan nimme cine hafbe Maas
{chone TWald.Erdbeeren, fireut cin balb Viund feingefichs
ten 3udfer dariiber und [(Afe fie eine balbe Stunbde frehens
vann {chlagt man eine balbe Maas guten Rabm ju einem
dicken Schnee, nimme den Schaum ab und thut thn i
ein Saarfied, 0i3 aller Nabm gefchmungen iff; wenn die
Torte gelbbrann gebacken nnd falt o, o bebt man {ie
porfichtig aud der Form, frelle fie auf einen Tortenteller,
thut die Eedbeeren mit dem SJucfer unter den Nabm, fiillt
bie Torte mit dem Rabm und gibt fic gleich su Tifche.
Auch obne Srobeeren ift diefe Torte fchon,

32, Ein fpanifdher Brod. oder Blatrerteig.

Dan nimmt ein Pfund {chones TWeifmebl, thut ¢d aur
ein Wiirfbretr, macht in dev Mitte eine Grube, thut 2
Mefferfpiten voll Saly davein und ein BVicreelpfund frifche
Butter; man nimmt frifches Waffer, {chiittet s in die Grube
und macht einen Teig , den man gut wiitfen fann, doch
darf er nicht ju dicf feyn.  Man wiivkt dea Teig o, daf
wenn man mit den Fingern davein dviieft , cr wicder in
die Hobe aqebr und legt ihn beifeits; man nimme 3 Viertel.
fund frifche Butter, wiivft {ie mit Waffer aud , damit
feine fKnolle davin juriicEbleibt, legt fie in cine Servictee und
driict fie breit: man wablt den Teiq rund, leat die Butter
darauf, fehldgt die vivr Enden ded Teigesd {iber die Butrer
sutfaminen und wablt ein Sticf daraus: man legt ed in drei
Theile jufammen und wablt ¢ in die Ldnge: man leqt ¢d
mwieder indrei Theile, wablt ibnnoch einmal auf diefe Weife,
dbann [Gft man ibn eine balbe Stunde liegen; dief wird
doch 3wei Mal auf die gleiche et wiederbolt und dann
fann man ibn verbrauchen ju wad man wif.
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Sm evften Theil find nod anbere Arten Butter« oder
Blatterteige, {o twie die su Pafteten, befchrieben.
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33. Torteletten von Sdhokolade,

Mati nimme 1 Vicveelpfund von der befien Schofolade,
reibt fie fein und thut fie mit cinet balben Maas Rabut,
4 Lot Jucter und ein wenig feingefofienen immet aufs
Sremer und [dfie e fochen bis auf andertbalb Schoppen s den
Rabm [aft man mit der Schofolade durch ein Haarfied
laufen, gerviibre acht Eicvgelb, riibee den Rabm, wenn
et falt ifi, in die €ier, dad Weifie {chwingt man ju tis
nem fatten Schnee, viibre ibn fangfam darunter, legt in
cine Tortelettenform Bdteer von fpanifchem Brodteig, filllt
fie mit der Maffe, und [Gft fic in cinem nicht ju beifen
Ofen {dhin backea. Mit Milch werden fie auch gut.

34, Himbeeren. Torteletten mit Rabm,

Man legt in cine ticfe Tortelettenform Blatter von {pa-
nifchem Broveeig und thut einen Finger breit hoh Him.
beeren dovein, 3u 30 Torteletten nimmt man 12 Loth
Sucfer und cinen Kaffecloffel voll IJimmet, riibrt das
Gelbe von 8 Eicrn daju und ribrt fie eine Viertelfunde
lang; bank thut man anderthald Schoppen flifen Rabm
bagu, riibrt ibn su ben Giern und flillt die Formchen da-
mit voll; man bacfe fie langfam in cinem Wwarmen Ofen.
firent noch cin wenig Sucker dariiber und gibt fie falt
auf den Kifch, Auf gleiche Weife macht man Torteletten
von Kivfchew oder Crdbeeren. 3w fauern Kivfchen nimmt
man gleich viel Jucter, su fchwargen Kivfchen nur Halb
fo viel. 3u 24 Torteletten macht man cinen fpanifchen
Brodteig von cinem balben Vfund DMebl und einem bal
ben Pfund Butter,

35, Torteletten von Rartoffeln (Erdapfeln,)

Man nimme ein balbes Prund feingericbene Kartoffeln,
cin balbes Pfund gefiebten Jucker, riibrt ed mit 10 Eier-
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gelb cine Halbe Stunde lang mit ¢in wenig immetsl und
Ovanaenbliitbengeift oder bder abgevicbenen Schale von
ciner Gitrone.  Dad Weifie fchivingt man ju cinem fateen
Schuee, ftreicht Tovtelettenformen mit frifcher Burter an,
freut qeftofienes Milchbrod daviiber und fillt die Formen,
ftellt fie in cinen nicht su heifen Ofer und Lift fie dred
Rieptelfunden vovin backen. Von dicfem Teig fann man
cinen Kuchen machen.
36. Rabm.Torteletten.

Man nimmt dag Gelbe von acht Eiern, 1 BVicrtelpfund
feingefichbren Sucker und die abgericbene Schale von einer
Gitrone, oder legt in den Nabm ¢in Stanglein BVanille,
[aft den NRabm Fochen und wicder falt werdens dann
nimmt man anderthald Schoppen oder eine balbe Maad
NRabm in die woblzerriibrten Eier, bvad Weife {chwingt
man su einem fatten Schnee, leat von fpanifchem Brod.
teig Bldrter in die Fovmen , fillt fie und laft fie cine
balbe Stunde bacen.

37, Orangen- (Pomeranzen) Tortelerten,

Man gerdriicEt cin balbed Prund Biscuit, gieft cin Glad
voll guten weifen Wein darviiber und Ilaft ed weidhen ]
man gerviibre ein BVievtelpfund frifche Butter mit fechs
Giergeld su einem diden Schaunm, thut die geweichten
Bidenits su dvem Geriibreen , mit 1 Viertelpfund Sucker,
einem Kaffeeloffel voll Simmet, einem balben Loth gefto-
fiener candiveer Vomerangenblithe und ciner balben in
Queker cingemadbten und trodencn Orangenfchale, das
SWeifie von den Gicrn {chldgt man ju einem fatten Schnee,
leat Bldrter von fpanifchem Broveeig in Tortelertenfor-
men, cibrt den Schnee langfam au dem andern, fiillt die
Sormen und badt fie eine balbe Stunbde.

38, 2Uepfel mit Teig belegt.

Man nimmt eine qute Sorte Hepfel - nur feine flifen,
fchile und fehncidet fie mitten von cinander , flicht dad
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und
von
ateen
s oany,
men,
dret
man

pfund
einey
H“ICJ
pann
Maad
ingt
Brod -
> eine

®lad
chen
fechs
ichten
ucket,
qeftos
enoin
, Dad
chuee,
cnfot-
It die

ftifien,
it bad

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Keenbaud vorfichtig beraus . damit der Galbe SApfel gany
bleibt. Man nimmt fpanifchen Brodteig, wablt ibn ei-
nen quten Diefferviicten dick aus und fhicht mit ginem tun.
ven Ausitecher fo viel Bldtter als epfel find,  DMan nimmt
vas Weife vom Gi, gerflopic ed mit ein wenig Waffer,
fireicht jeden balben Apfel damit an und fireut Jucfer dare
ubu, man fegt ¢in Bldtechen Teig darang, driicft ibn wobl
an den Apfel an, nimme cin Blech und beftreicht ed vick
mit frifcher Butter; man legt die Aepfel {o darauf, daf
feiner den andern [‘Llli[)tt feeicht fic wicder mit dem LWei.
fen vom Gi an, fiveut Judder dariiber und bact fie in
cinem Ofen oder in ciner Tortenpfanne.

39. Rir{dybrod,

Man fchneidbet Milchbrod in runde ctiva el Finget
vide Stiicfe, leqt ¢o anf cine Platte und fchiiteet Milch
dariiber , deckt fie su und Idft fie eine Stunde fiehen,
Man nimmt 1 over 2 Pfund fchwarge Kivfchen, nachvem
man vicl oder wenig brauchts thut die Kivfcheu, fobald
fie qewafchen und die Stiele davon find, in cine Cafie-
polle mit gwei Glafern vell rothem $Wein, cinem Stid
Quefer und ’%ln'nnr in fleine Stiicte gebrodhen, ein bals
bed Glag voll Waffer und cin Stuck Brodrinde und lafit
pick sufammen fochen bis vie firfchen verfocht find; man
nimmt alsdann das Brod aus der Mildy, febre ed In jers
Flopfren Giern uud Ddaun in gericbenem Brod um und
backt dic Schnitten i Heifer Butter fchon gelb, legt fie
auf Vapicy, damir das Fetr daven fomme, pann legt man
fie fchon auf eine Blatte; wenn die Sauce geiocht iffs fo
fchiitret mat fic durch ein Haarfich diber das gebactene
Brod und driifr die Kirfhen fo viel ald moglich ang.
Dicfe Sauce fann man ju allen Kuchen von Friichten
gebrauchen,

-~ - - e — P —— T
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Saticen i Kuchen uud gefodhtem ObfE.

40. Sauce von Wein. | (
Man nimmt cine Bouteille oder weniger weifen Wein, (
fe nachdem man Sauece braucht, thut ivn in cine Caffe-
volle mit cin wenig Waffer, rveibt die Schale von cince
Citrone am Jucfer ab, den Saft davon driickt man in den
Wein, legt den Jueker dasu und [dfit ibn fochen Did cv (
nicht mebr nach Wein viedht. Sndem der Wein focht, *
serviibre man vier Eiergeld mit cin weniq Waffer bis fie '
weifi find, vibret den Wein daju, thut ihn wiecder anfd "
Feuer und riibre davin, bis dic Sauce focht: dann fchiirtet ‘
man fie durdh cin Haarfied in cine Sauciere und fellt
fie sum Kuchen auf den Tifeh. ‘
41, Sauce von \Niild.

Man nimmt cine halbe Maas aute Milch. thut 4 Loth
feingefiofiene Mandeln und cin Stiid Sueter daguw, und
wenn die Milch anfangen Wil su fochen, o viibrt man dar-
i, Did Daf fre etliche Mal auffocht: man jerviibrt dag Gelbe
bon 4 Eiern mir 3 Loffel voll Rofemvafier, ritbrt die Milch
dagu, thut fie wicder aufs Feuer und wenn fie anfinat s
fochen, fo fehiittet ‘man fie dureh cin Haarfich in eine
Satcicre und dritcft die DMandeln fo viel als moglich aus,

42, Saucevon Rabm mit Danille.

€ine balbe Maas Rabm wird mit cinem Stinalein Va.
nille aufgefocht, in cinen Tovf qefchiittet, etwva 2 Stun.
dent fichen qelaffen, damit er den ®eruch von der Vanifle
BeFommt © dann thut man ibn micder in cine Cafferolle
it ucfer, gerviibre 3 Cierqeld mit cin wenig Milch, und
wenn der Rabm Focht, o riibet man ibn in die Gier und
Iafit ibn wicder fochen s dann thut man ibn in eine San.
ciere; und wenn man die Sauce auf den Tifch gibt, fo nimmt
man bdie Vanille davausd. Man fann der Sauce jeden
belicbigen Geruch geben.
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43. @ebodbte Pfivfidie.

Man nimmt Pfirfiche , die noch nicht gang weich find,
fahalt und fchueidet {ic mitten von citander, nimmt den
Stein dbavon, legt fie in cine breite Cafferolle neben cins
andet , fireut qefiofenen Bucker dariiber, ctliche Stiide
Rimmet und Wein, decdt fie wobl su und [dfe fie focdhen
big fic weich find. Dann nimmt man fie mit eincm Lofel
aug dem Saft, legt fic auf ein Haarfich, damit der Saft
abfauft. $Hernach leat man fie auf cine Platee: den
Gaft Lifit man dicf cinfochen: folire nicht genug Suder
daran fewn, fo thut man mehr dagu.  Die Kerne von den
Bfirfichen flopft man forqfdltig auf, fo vaf fic gang bleis
beny man focht fie ¢in wenig im Wafer, fchalt fie und legt
in jeden Dalben Vfivich cinen balben Kern: den dick cins
acfochten Safr febiittet man dureh cin Haarfieh iiber die
Bfivfiche und qibt fic falt auf den Tifch.

44, ®efocdhre ApriPefen,

Gie werden wie die Vfivfiche qefocht, nur muf man

fie ctwad barter nebmen, wedl fie Teicht verfochen.
45. @cPochte Wiaulbeeten,

. cinem balben Pfund Jucter nimmt man cinen bal
ben Schoppen rothen Wein, cin Stiid Jimmet unvr fodt
ibn su cinem diden Sorup, Dann thut man ein Biund
febwatrie Maulbeeren davein, Idft fie auf cinem ftarfen
Seuer {chnell etliche Mal fiberfochen und (chiieret fie in
cine Sciiffel ; it der Saft ju diinn, fo {chiittet man ibn
wieder in die Cafferolle und [Gfic ibn fochen, bid cr Fao
dem zieht: die Maulbeeren thut man auf vie Vlatte, auf
pelcher man fie su Tifche gibt; den Syrup fhiittet man
dariiber und gibt fie falt auf den Lifch.

46. ®cPodhte Stadelbeeren,

Mant bricht fic, wenn fie fo grof wic Srbien find, pRiidt
die Stiele und Blumen ab, wafcht fie, legt fie in fochen.
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ded Waffer, dedt fie 3o und [dFe fie etiiche Dinnten
darin liegen, damit fie nicht sevfallen, Dann (4t man
fic im Waffer weich fochen, febiitter fie in ein Haarvfied,
damit das Waffer davon fomme; man tocht mic Waffer cin
Stiicf Jucer, die bafbe Schale von eincr Citrone fein
und linglicht gefchnitten, 3u cinem dicken Sorup; bdie
Beeren Tegt man darein und [ift fie nur Heif werden,
nicht fochen , wodurch der Syrup wieder dinner rird,
hebt die Beeren vorfidhtia mit cinem Schaumlsfel Her-
aug, den Soyrup fochr man wicder dicf, chiitter ibn fiber
die Beeven. und wenn fie falt find, fo garnitt man fie
mit Aaishrod.

47. ®ePodhte Fobannistvauben,

Wenn die Trauben von den Sticlen qepfidt find, fo
mwerden fie wie die Stachelbeeren gefocht. Man fervive
fie falt und garnive fie mit Suckerbrod.

48. Juderbrod mir Hefenteig.

Man thue cin bafbes [iund Mebl in eine ivdene Sdiif.
fel, viibrt in ber Mitte des Mebls mit 2 SHlGFel voll
Dierbefe und 4 Lofel voll Milch cinen fleinen Teig auy
fiellt dic Schifel an einen warmen Ort, damit der Teig
auftreidt, jervibre cin balbes Prund quee frivche Vutter
mit dem Gelben von acht Sieru und 2 qanjen ju einem
dicfen Shanm, that 1 BViereelpfund gefichten Jucer und
oie abgeviebene Schale vou einer Citrone dagn ; den auf-
gegangenen Teig mic dem Mehl viibrr man auch Ddasu
und bearbeiter thn cime WiceteHfunde ; das Weife von
pen ache Gievn {hlagt man su cipem fatren Schuee und
vitbrt than langfam davunter. ISuvor formirt man von
gutem Schreibpapier 30 fleine Kapielu, ungefaby 10 oder
12 von einem Bogen fkreicht fie mit qefchmolzeney Butter
cu. fireut qeficbren Sucker und in feine Siler gefchnittene

Mandeln daridber, ftellr Tie Kapfeln auf dad Blech, auf
WwelDem man fic i den Ofen thut: rillt fie balkh yol

LANDESBIBLIOTHEK
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von dem Teig, ftellt fic an cinen warmen Ort und (afe
fie in die Hobe geben big die Kapfeln voll {ind; man freflt
fic in cinen nicht ju beifen Ofen und [dft fie fchon geld
pacen. Sgn ciner balben obder dvei Vievtelfunden find fie
gut; dann nimmt man dad Papicr davou-

49, * Brioches.

Ein Pfund feined weifies DMebl wird mit beifem SRaffer
su cinem Teig angerdibre; man nimmt alstann ¢in balbes
Bfund frifehe Butter und fiinf ey, peravbeitet die Eier
wobl mit der Burter und mifcht mit dem Tcig nebit eis
ner fleinen Hand voll Sals, eben fo viel Juder und ¢inen
Rifel voll guter Bievbefe. Man muf dicfen Teig den
Zag vorber anmachen und die Nadyt tiber an c¢inem war-
men Orte aunfgehen faffen. Den andern Vorgen wird cr
sweimal umgefebre, in die Formen gethan und in einem
Ofen gebacken,

50. * Schobolade. Brovden in Rapfeln.

Man nimmt das Weifie von 6 Eiern und 4 Pfund gefiofes
fien und feingeficbren Jucer, fhmwingt beided mit etnan.
ber 1 Schnee und reibt fo viel Schofolade daju als
nothig ift, 08 daf e¢d cine Draunc Garbe befommt] man
fiilit algdann papicrne Kapfeln damit, doch nicht qani voll,
und bacft fie in einem Bacfofen nach dem Brod.

51. * Tralienifde Brodden in Bapfeln.

[ 1 Viund Jucer nimmt man dad MWeife von 5 Eierny
fchwinat dics wobl unter einander, {chneidet abgefchalte
Manbdeln und thut dazu, bis ed genug iff , dDann feinge-
fdnittene Gitronenfhale, fillt Kapfeln damit und backe
fie wie dic obigen.
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Ein welfder gabn mit Teliffeln.

Wian fhlachtet einen fetten jungen Habn vier oder fiinf
Tage vorber . fe nachdem die Witterung falt oder warim
it bingt ibu in die Luft, damit cr miirber wird, dann
wird er forgfaltis gerupfts wenn cr ausgenommen wnd
fanber gewafchen ift, fo werden die Beine binterwired
gezopen nnd cin Spieflein von Eifen durchgefiet s man
drefivt ibn mit ciner Nadel, in welche man cine farke
Senur thut und bindet diefe auf dem Niden fefi jus
fammen.  Bur Fille fhalt und fohncidet man cine gute
Hand voll Schalotten, Peterfilic und Schnittlauch, vifcht
pief in einem Stid frifcher Dutter Lis die Schalotten
weich find: man bacft die Leber vom Habn mit ctlichen
Hibner. oder Ganfelebern fein, thut fie ju den Scar
Ietten mit gwei Cictn, Saly und Gewiivs und ribre ales
welhl vurcheinander. Man focht zuvor cin Vicrtel. ober
baibes Pfund fauber qewafchene Teiiffeln in ciner balben
Maas rothem Wein mit cinigen Specichwareen, Saly,
Gewiivy nnd Iwicbeln, I4Ft fie cine balbe Stunde focdhen
gnd fdalt fic fein. Sind e grofie Triifein, fo {chneidet

man fie in guci oder brei Theile: die fleinen [aft man

gang s man thut fie jur File mit dem Safr von ciner
Citrone, thut die Fiille in den Habn und nabt ibn gu,

orefiivt ibn avicder, tie BVeine bindet man wmit Bind-
faden filer dem Burgel jufammen und fchneidet die Fiife
pavon; dann wikd cr {chon gefpickt, mit Vavier wobl um.
widelt und in el Stunden gebraten.  Hat man viel

vhiffelu, fo werden fie eine balbe Stunde vorber gefocht,
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¢he der Dabn gebraten wird., Der Habn wird mit Salj
und Prefier inwendig gericben, drefire, gefpics vnd nur
pie Beine gufammen gebunden; dann werden die Triifieln
warm darein qethan, bie Dcffmmq gugenabt , oie Beine
gebunden und gleich qebrates, ¢ gibt dem Habn Dew
Gefchmact von den Teiiffeln. — “uuu Geflligel fany man
auf diefe Aeife mit Trafeln flillen,

Triiffeln mit Sauce,

Wenn die Triiffeln gewafdyen und gebiiviet ind, fo
wird die fd)umrac Schale fein davon qefchnitcen 3 die
Triiffeln werden dann in Scheiben  gefchuitren.  Man
thut in cine Cafferolle etliche SHIOFeL voll feines Baums.
oLy etliche Schalotren, feingefchnittene Pererfilie, ein
Stk magern Sy, Saly und Gewiry, Die Triiffeln
thut man auf ¢in nicht ju faries Fower, G fie ddm.
pfen bis das Oel flav wird; danu thut man ein Glas
voll tothen Wein und Fleirchbriabhe dasu, [dfc fie ecine
batbe Stunde lang fochen, vichter fic an und garnirt fie
mit glacireen Kalbsmichlein.

Triiffeln in Papicr,

Wenn vie Triffeln geveinigt find, fo thut man fie ig
gine bobe, cnge Caffvrofle oder tu einen trdencyn Topf mig
einer balben Maad rethem Wein, Fleifchbribe , einigen
Gpedidwarten, auf weldhen nodhy ¢in weniyg Syped i,
Saly, Sorbeerblatrern, Geawiiry und dret 3micbeln, [t
fie eine qure balbe Stunde fochen, ‘um.n el man fie
vom Seucr wobl gugedectt, damit fein Datpr davon fommt,
fchneidet fo viel Vapier an beiden Enden fraus alg Telifs
feln find, widelt jede in ein Papicr, rvichter auf einee
Platte cine gefchide gebrochene Serviceee, legt dic Triif-
feln doarein und gibt fie warm auf den Tifdh.

P e S T U
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Triffeln cingemadyt 3u erhalten,

Sie mwerden qereinigt und gefocht wie dic vorhergehen.
deny man [aft fie gugededt in der Sonce falt werden ;
dann lfegt man fie in c¢inen feincrnen Topf, gicht gutes
feites Vaumdl daviiber, bindet den Topf mit einer Biafe
su und fede ibn in cinen fiblen Kellers in weitlaufigen
Boutcillen find fie auch febr gut, man braucht nicht fo
viel Ol

WelfhEorn einzumamen.

Man briche den Kolben von der Pflange, wenn er un-
aefdbr cinen balben Finger fang, noch nichts ald die
fleifchiate Achre fichtbar iff und man voch nichts von den
foroern fiebt, pust man fie fauber ab, leat fie 4 Stune
den in frifches Waffer und cben fo fang in Salyoafier,
rangivt fie in cinem fieinernen Sopf und fodht fo viel
Weinefia, daf die Nchren damit bebedt werden fonnen,
mit einem GEOFel voll gangem Vfeffer, balb fo viel Nd.
gelein, cincm Stiic Jimmet und ciner Hand voll &Sals,
1afit dent g falt werdben und febiitter thn uber die Ach-
veny man bindet dem Topf mit Biafe sn und fredt ibn in
den Keller ; wenn fie 4 bis 6 Wochen getanden haben,
fo find fie sum Gebraud) gut, fie werden wie Vie Gurfen
oder Fleine sufummern sum Rindficifeh oder falten Bra-
ten fevvivt; fie find febr gut und fchon,

Savdellen-Butter sum Rindfleifd.

Man wafche ein BVievtelpfund Sardellen gu cinem bHal-
pen Riuud frifcher Butter, badkt fie fein, nimmt dic But-
ter und Sardellen oder Unchois in cine Schiiffel, jerdriidt
beides gufammen bis ed weidh if; man dricdt e danu
durch ein Daarfich odev feines Tudy, gibt ipm cine fchone
Sorm und fieflt ¢8 ju Rectigen jum Rindfeifch auf dven Tifch-

Yo R b £
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Salmen 3u falsen und su raudern,

Man fpaltet den Salnien der Ldange nach von einanter,
fehneidet den Grat vorfichtiq berans wnd den fopf ab,
legt ibn auf e¢in Brett und falgt ibn auf beiden Seiten
¢ing dag Saly wird webl ¢ingerieben nnd cine Hand voll
Rogmarin und eben fo viel Lorbeerblatter davauf gelegts
man Lift ibn 48 Stunden liegen, wabrend welchen ev ets
liche Mal umgewendet wird; dann Hangt man ibn am
Schwang tn den Nauch, [AFL ibn 2 oder 3 Tage biangen,
ie nachvem der Nauch ftark iff, damit ev ja nicht 30 trof.
fen wird. Alsdann vermwabre man ibn an cinem trocfenen
Orte.  Jum Gebrauch (chneider man nur meffevriicfendicke
&tiicke daven. und gibt ibn Falt auf den Tifch, nur mit
Effig und Ocl ober mit eincr falten Saunce.

Salmen in Baumol aufzubewabren.

Der Salmen wird in Sticke geychaitten, fo grof als
man glaubt ibn nothiq gu baben; man thut Saly und
Bfeffer auf eine Vlatte und feines Baumdl, fe¢ nochdem
nan viel oder wenig Salmen bat, seretihre das Lﬂ[, mit
dem el wobl, Tfeqgt den Salmen Tazy und wendet ihn
gehdrig davin um; man [qft ibu etliche Stunden fo [lies
get, mwabrend deffen cr ofters umacivendet wird; dann leat
man ibn auf civen Rof und [(Gft b anf Koblen auf
beiden Seiten {chon gelb braten; die Stiicfe miiffcn wihs
tend dem Braten erfiche Mal im O umgewendet wer-
pen; bernad) legt man fie wicder auf die Llatte ind Ol
und [aft fie davin falt werdens wenu fie falt find, thut
'III'I fie in einen feinernen Topf, dedt ein rundes Brett

dbavauf, Defchwert ed mit cinem Stein, damit der Salmen
nul]r in die Hobe fommr und gicft ctva 2 Finger boch
Baumol daviber, Auf diefe Weife fann man ibn falt
ober warm in ciner Sauce geben, Der Salmen iff auf

picfe Avt Deffer ald gerdnchert,
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Braunfdrociger T lrjte.

Man nimmt su 6 Pfund Schweinefleifch vom Bugitic
{ Viund Schweinefchmaly, {chneidet alles Haurige und die
Sdhwarte davon, backe alles fein, gofic 1 Bfund Saly, Viuss-
Fatenbliithe und Ragelein, sufammen cinQuentchen, ¢in bals
bes Loth Salpeter und cben fo viel weifen Preffer s man fFreut
alles fiber dag Fleifch , fueter ¢d wobl durcheinander,
ftopfr ¢ in woblgereinigte Rinderddvme o feft ald mog»
lich, bindet fie feit gu, Ieqt jie 48 Stuaden in eine Salgs
Tacte » trocfuet fie ab und bangt fie vier Tage in Raudy.
Sie [afien fich feby lange balten, nur muf man {ie ets
tiche Wochen in die Lufr bangen, &Sie werden falt oder
angefocht in diitne Scheiben gefchniteen und jum Rind.
fieifeh qeroive.

Gottinger YOrite.

Man nimmt cin Stk Rindfcifch vom Lendenfiiic,
fchucidet alles HAutige davon, falzt ¢d mit Saly und Sal-
peter flarf cin und I4ft ¢ vier Tage liegqen; man nimmt
dann fo vicl Schweiacfleifch ald Rindficiych » backt beided
fein, tchneider su 10 Prund Fleifch 3 Vfund frifchen Speck
in feine Wiirfel, foFt Vrefer und Nagelein, f¢ nachdem
man dad Gewiiry licht s foliten {ie nicht genug gefalzen
feon, fo mug wan noch geffopenes Saly vaju thun. Gt
alles wobl durcheinander gefnecet, {o drict man das Fleifch
10 feib ald moglich in Rinderddeme, legt fic cinen Tag
i cine Salslacte, dann bangt man fie in den Rauch, Lage
fic fchon vduchern und bangt fie in dic Luft; fie laffen
fidh febv lanae balten.

Sdvartgnmagen,

Man nimmeetncn Schwcindmaagen s wenn er wobl gereinigt
ift, {o {chabt man das imwendige Feer vein davon ab, nimme

(13
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Schweinefleifdh vom Hals oder Bugftud, bact ¢d jufam.
pien feing den vieveen Theil frifchen Spect, focht man Halb
weich, fcdhneidet ibn tn fleine Wiivfel, thut ibn gum
Sleifch mit geborig Sals, Pfeffer, Nagelein , Majoran,
Cardamomen, cin wenig Salpeter , alles fein geffofien;
matt mifche alled wobl durcheinander, fitllt ¢d “th oen
Magen , bindet ibn 31t und befeftiat ibn nodh mit einem
bolsernen Gypicfilein, leqt ibn in die fochende Briibe, in
welcher die Schwarten und Sped gefodit worden {ind,
[afit ibn  eine Stunde langfam unjugedectt fochen, fricht
it ciner fleinen Nadel darcin, und mwenn feine Briibe
und unur wenig Fett heraudlauft, fo iff e gut; man hebt
ibn dann aus dem Topf, legt ibn auf cin Brett, thut
noch eined davauf und Gewicht, [Aft b fo tiber Nacht
fiehen, banat ibn 6 Tage in den Rauch, dann in die Luft
und e wird fich febr lange bhalten. Der Pagen wird
nicht mebr qefocht, man fcdhneidet dlinne Scheiben davon,
tangirt e auf Teler und fervive fie falt, Wer dad Ge.
wiirg nicht Tiebt, fann ¢8 weglaffen.,

W it eft Sommer a

ufsuberwabren.

Wenn die Wiirfle gerduchert und etliche Wochen an
der Luft gemwefen find, o werden fie mit ¢inem Tuch {o
rein al8 moglich gercinigt und in cinen freincrnien Fopf
fo fatt al8 nur moglich geleat. Man ldfit Schroeinefchmals
jeraeben, und wenn 8 nicht mebr warm iff, dann wird
¢6 fiber die Wiirfte gefchiittet, {o daf fie gang mit Echmals
bevectt find: der Topf wird wobl gugebunden und an eis
nen £iiblen Ove gefrelt,

SdhinFen aus d¢m Ladk

3u einem Schinfen nimmt man 2 Loth Salpeter, ver-
mengt ibn mit ciner guten Hand voll Saly, reibt den
Echinfen wobl ein, legt ibn in cin Gefchiry, thut daé
i1

31 effen,

22 A
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Galy altes daviiber, legt ein Brett davauf und befdpwert
ibn mit Steinen wobly follte ¢r in etlichen Tagen Feinen
Lack baben, fo ficbet man ¢ine Hand voll Saly in cinem
Schoppen Waffer, [afe ¢d falt werden und fehiittet ed
fiber den Scinfens in drei Wochen fann man ibn fo.
dhens er bdale fich auch fechs Wochen im Saly, Diefe
Sdhinfen miiffen langfamer gefocht werden ald die ein-
gendbien und gevducherten, tweil fie viel mivber find.
Auch Rinddgungen find nur gefalzen viel befier ald ge-
rauchert, fo wic Schweingsungen s Karbsfchlegel find auf
diefe Weife gefalzen febr gut, fic mifien nur 14 Tage
im Salg liegen,

Harte Ligr roth su madpen,

Wenn die Sier gefotten find, fo werden fie gleich qe-
fehdlt, und da fic noch wavm find, in rvothen Cfiig ge.
feats wenn fie eine Stunde davin liegen, fo find fie qut.
Man fchneidet fie in vier Theile und garnive den Salat
damit.

Obft in Bouteillen mit Juder und Rirfdhemwaijer
aufsubgpwabren,

Sm crften Theil ded ,Oberrheinifchen Kochbuchs“ findet
man, wie alles OOff in Bouteillen gefocht wird, Wenn
die Griichte in den Vouteillen find, fo thut man auf cine
Maadbouteilie 3 CHlbfFel voll geffofenen Jucer nund eben
fo viel gutes Kivfchenwaffer dagu und focht die Friichte,
tie die anderny Kirfchen, Paumen, Bwetfchen , Mira-
Bellen und Aprifofen find auf diefe Avt die befteny man
gicht dicfe Friichte auf ven Tifdh, obne fie weiter ju fo-
heny fie Halten {ich febr auts man dffnet die Bouteillen
nicht eber, bid man an den Tifch gebt, auch muf man
Sorae tragen, daf fie feine Luft beFommen.
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L Eingefalzene Bobnen,

f

1 Man nimme junge Bobnen ; je Fleiner je beffer. Solls
8 ten fie fchon breit fewn, fo zieht man fie aby doch miiffen
¥ noch feine Bobnen davin feyn, und fdneidet fie der
e Lange nach von ecinander, Sobald fie gercinigt {ind,
G ‘ fo legt man fie, ungewafchen und nicht gefocht, in
). cinen fleinernen Topf.  Auf zebn Hande voll Bobnen
¥ nimmt man eine Sand voll Saly, driict die Vobuen fatt
' sufammen, fivent das Saly darviiber, legt ein weifies Sudh
¢ barauf, dann fleine Bretter, befchwert fie mit Steinen

und fiellt fie in den Keller, und wenn man wicder frifche
Bohnetr hat, 1o hebt man alles ab, leat die Bobnen dars
auf und befchioere fie wiedery man fiebt nach, ob das
Saly fich aufgeldst bat, wo nicht, fo thut man cin wenig

" Waffer mit Saly dagu. il man davon Fochen, {o nimmt
B man fo viel als man braucht, aus dem Topf, wifdht fie
;‘ ovei oder vier Mal im Waffer und focht fie weich: dann
't leat man fie wieder in frifches Waffer und [4ft fie cine

Gtunde darin liegens doch miiffen fie einmal in anderes
Waffer gethan wevden, Wenn fie ausgefocht werden, fo
muf man nicht eber Saly dagu thun, als bis man ¢8
fir nothig findet-  Auf diefe Art Vobuen cingumachen, ift
viel beffer, alv die fo juerft gefocht werdeny fie geben im
Keller feinen Geruch und die obern find fo qut wie die

i untern.  Hat man davon genommen, fo wafdht man das
¢ Tuch fauber aud und deckt fie wicder su. Sollte Eein
5 Saljwafier mebr davauf feyn, fo thut man folches dagu.
: Sie werden gefocht wie frifche Bobnen, uud wenn fie gut
! 1 o - - - . Py

= geivajjert find, fo {dhmeckenfic ie frifche.

“" Spanifdye Kreffe als Rapern su gebraudien.

{i] Man fammelt dic Kndpfe von der Kreffe, wenn fie nup
1 fo groff als Kapern ind, fchneidet die Viumen davon und

legt fie vier Tage in frifches Waffer- AlMe Tage thut

1) BADISCHE :
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man frifches Waffer dagu. Dann focht man o viel Wein-
effig, daf fie damit Dedeckt werden fonnen , mit cinem
ERIBFer voll gangem Pfeffer, etlichen Ndgelein und einer
Hand voll Saly. Wenn der Effig focht, fo legt man die
Kndpfe davein, nimme fie gleich vom Fener und I1aft fie
Falt ferden: dann thut man fie in Bouteillen, ffopft
diefe wobl su, felt fie in den SKeller, und nach etlichen
$Rachens Fann man fie wie Kapern brauchen,

4 BADISCHE O
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, ine Kraftbriibe oder Coulis fiiy Rageut oder gu

. Gin St von Fifchen (Fifch-Coulis)

. Gebactene Erbfen fily Suppen

. Gine flave ober glangende Briibe auf Fleifch
. Gebundency Sdyii (Jus)

. Bmwiebel-Suppe

Regipet

jum gweiten Thel

e DG Gae———
fraftbruhen (Coulis),
Seite

andern Speifen

Trofene Fleifchbriibe auf Dieifen

Fleifchbriibe gut su erbalten
Supypen,

Faften-Suppen

Suppe von Kartofelflofen (Srofpfeltnipfcin)

Eine jerfabrene Suppe

Weife Siergerite

Fine weifie Meblfuppe
Suppe von Morcheln
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9. Reiffuppe mit Krautern
10. Eine Faftenfuppe mit Neif

11. €ine Frofchenfuppe

12. Suppe vonr Gries mit Siern
13. Simouille

14, Kavtoffel- (Grdapfel-) Suppe
15, Mandelfuppe mit Milch

16, Reififuppe mit Milch

17, Suppe von Milch

18. Weinfuppe von Schvaribrod
19, Gine Aepfelfuppe

20. Guppe von Kivfchen

21, Suppe von Hagebutten

22, Cine Guppe von Citronen

23, Melonenfipye

24, Warmer Wein

25. Eine andere Art warmer Wein
26, &dyodé (Chaudé)

27. &chodé von Ehampagner-TWein
28. Kalte Schale von Erdbeeren

20355 — yoi Kirfchen
B0 == — pon Pfivfichen
31. — — von Wein

Gemiufe

Qinfen mit Rebhiibnern

. Weifie Riiben
Eierblumentrant

. Gartenfrefie ober Ketterlein
Stabmwurseln

. opfen

Gefchnittene Spargeln
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. Gebactene Spargeln 23
9, Gebactency BDlumentohl Al
10. Vlumenfohl mit brauncy Sanee 24
11, Kleine diirre weife Bobnen —

| 12, Gebackener BVorvdrfch ober Odbfengungen 25
13, Cardons 4
14, Gebactene Cardond 26
15. Ghampignong in Sauce —
L6. — mit Svautern 27
7. Morcheln mit Sauce —
18, Siufummern in ¢ince Sanee 28
19. Gndivie —
20. Griine PAE- oder Ucdererbien auf englifche Art 29
21, Saunerampfer mit Eiern —
22. Spinatfuchen 30
23. GSpinativiivfie mit Kalbdmilchlein =
24, Pudding vou Spinat 31
25, &in Spinatfnopf =
926, Gefiilite Jwicheln mit Sauce 32
97. Gine andere Art gefiilite Jwicheln 33
25, Rmiebeln ald Ragout 34
20, Gauerfraut mit Lachs =
30. ®elbe Nijben mit Schid 35

i 31. Schwarge IWurseln ober Sforsoneren =
32. Kartoffeln mit englifcher Sauce 36
38- — mit 3wickeln 37
34, Kartoffelbrei oder Vappe —
35. Kartoffelfchnise in Sardellens oder Havingfauce
36. Gin Kartoffelinopf
37, KRavtoffel-Pfutten

' 38, ®vriine Mudeln
39. Dampinudeln

BADISCHE

Stalienifche Sudeln oder Macaroni mit Kiife
. Gebactene Wiirfre
. Kicine Wiirfe von Fifchen,
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Mebifnopfecin oder Klove mif qevoterem Vrod
Schmwabifche Knopfein oder Klofe
Meblfnopflein mit Schinten

GSpeilofe oder Knopficin

KalbgleberElofe oder Kunopficin

. Gceriibrte Eicr mit gefalzenem Fleifeh und mebrever

Verdanderung
Berforene Eier mit Sauce
Gerabrte Eier mit Savdellen
Cingefchlagene Ciey mit Sarvellen
Eier mit einer weifen Sanee
Gefiillte Ameletten mit Brod

— S mit Sleirch
Gine Amelette mit Kalbsfifen
Bevmiceli Vutten

BVerfchiedene gebacfene Mehlfpeifen und Wnrfte.

Gebacfene Rachen oder Rivdigaumen
-— Kalbs- oder Ochyenbirne
— Salbsmilchlein
— Salbs-NRipplein
— Srebd- T8y fe
®ebactenes Gefliigel
Ameletten. Vaytetchen
Hirn-Schuitten
Kleine Paftetchen in Butter gebacten
Gebactred Fleifd) in Butter su backen
SKalbfleifch-TWiivfe
Hammelofeifch-Witrite
Pirfie von Kalbsmilchlein
MWiivfichen von Kalbdgefrofe
Gebactene Kalbobren
= Kalbsfchmange
Hammeldeoteletten (Ripplein) in Nebe gebacten
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2 ! 18. Gchnitten von iibrig geblicbenem Gefifigel
=7 ‘ 19. QUmeletten von dito mit Parmefantife
13 | 20, Goteletten mit Parmefanife
21, Bratwiirite mit Teig gebacken
= y 22, Sardellenfchnitten
14
15 Bafeten,
6 e
e 1, Gandleber-Paftete
i 2, Paftete von Schinfen
v 3, Kalte Pafrete vou cinem foelfchen Habn
48 4. — - pon eincm Hammelifchlegel
5. Eine Partete von Wildpret-Faree
o 6. Gine Paftete von Kalbfieifd)-Favee
7. Gine Salmen-Paftete
S. Eine warme Levchen-Paftete
- 9. Gine Schnepfen-Pagrete
19 10. Eine NReifi-Paitete
53 11, Kleine Pafetlcin von Krebfen, Flile oder Fatce
2 {0 —  you Nufteen
o 13. — —  von Galmen oder Lachd
LA S e —  von Kalbsgefrofe
02 | e —  von Rindfcifch
i 16, — italienifche Vaftetlein
5 17. —  Kalboleber-Paitetlein
A l
54 ‘
17
- Fifde
56
—_ 1. Gin gefpicteer Karpfen
57 2, Cin Karpfen auf dem Roff qebraten
—_ 3. Ein Karpfen mit Gallerte
58 4, Hechte auf dem Rof qebraten
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5. ®egupfre Hechte mit Sardellen
6., Gin Hecht mit englifcher Sauce 85
7. Cinen Aol blau u ficden mit hollandifcher Sance —
8. Ein Aal mit vother Weinfauce 86 1
9, al in einer weifen Sance 87 1
40, uftern in der Schale — 1
11, Bartfche geflillt und auf dem Roft gebraten 88 1
12, Vicklinge (Pickelbarvinge) acbraren mit Siern — 1
13, Gefiillte Forellen 89 1
14. Fovelen mit ciner weifien Butterfonce — 1
15, Galmen auf dem NRoft gebraten 90 1
16, Stockfifch mit Sauce 91 1
17. Salmen im Ofen gebraten — 1
18. Gin Stodfifch-Kuchen 92 9
19, Laberdan mit favtoffeln 93 9
20, - mit Butter — <
21, e mit weifer Sauce 94 <
22. Supgenfifch oder Linquadale - 5
23. Platteife (Plattfifche, Schollen) anf dem Roip 30 G
braten — 5
24. Schnecten gefiille mit Kalbmilchlein 95 9
25, Seefrebfe gn fochen - g
26. Srifche mit Cirvonenfaft 96 g
27. Gebactene Frofde b :
28, Salmen su faljen vud gu rdauchern 97 ;
29. Hechte ju vauchern e
30, GSalmen oder Aal in Mavinade aufzubervabren 98 K
MRagouts E
1, RNindfleifch mit feinen Krautern 99 3
2. Rinvsbruft mit Parmefanfafe 100 ;
3, Rindfleifch auf dem Roft gebraten — z
4, Bifted 101 :
5. Rinddégaumen oder Rachen mit Parmefankdife — !
6. Gefiillte Rindsgaumen oder Rachen 102 |

BLB BADISCHE
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35.
36,
37,
38.
39.
4

<

A1,

. Eine gefiillte Rindd- oder Ochfensunge
. Gin gedampfrer Kalbsichlegel

- Salbfeifch mit STafe ober ciner Krufte

. Ralbseoteletten mit feinen Krdutcrn
. Kalbsmilchlein mit BWeinfauee
. Gefpicee Kalbsmilchicin in ciner Sapfel

. Ragout von Kalbs-Rijcenmart

. Kalbs-Riicenmart mit Kafe

. Oefiillte Kalbsleber

, Koalbsleber mit Sravterfauce

. Kalbgs oder Ochfenbirn in Kapfeln

- Hirne mit weifer Sauce

. Bebactene Sivne mit einer falten Sauce
. falbgsungen in Sauce

. Kalbsiunge in Sauce

. @in geflillter Kalbstopf

. Filet von Hammelfleifch in einer Sauce
. Hammelobruft mit Sauce

. Ein Hammelsbug mit Sauce

. Hammeldzungen mit Sardellenfauce
I Sammeldsungen in Papiey

Rinddgaumen auf dem Roff gebraten

fleine Sricando vou Kolbfcifch

Kalbficifch auf bem NRoft gebraten
NRagout von Talbsbeuft mit fleinen Swicheln
Stalbgbruft mit ciner Krebsfauce

Kalbgobren mit Schii

Hammelsfchwanse mit Sauce

Hammels-Coteletten mit Krduterfauce
Lammfleifch
Gehweind-Coteletten mit Sauce
Gchweindgungen mit Sauce
Sdyweinsleber mit Krdautern
NRagout von Spanferkel

—  vonn Neh

E———E ST i ST T
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42, Ragout von Hirfchenfeifch 121
43, Sunge Hihne auf dem Roit gebraten 122
44, — —  gebdmpft mit Sance =
45 — — i Bwiebelfance 123
46, Magout von fibrig geblichenem Sefliigel 124
AT, Sunge Hibne oder Kapaune auggebeint und gefiillt 128
48, Tauben in ciney weifen Sauce 126
49, Sunge Tanben ausgebeint und gefilt 127
50, Tauben-Salat =
51. @nten geddmpft mit Kufummern.Sauce —
52, Enten ausgebeint und gefulle 128
53, Wilde Cnten mit Sauce 129
54, Wafferhiibuer geddmpft —
55, Felvbtibner mit Triiffelfauce —
56, &chnepfen als Ragout 130
57. Ragont von Lerchen und Krammetdvogeln 131
58. Krammetsoogel auf vem Roff gebraten —
®elees (Gallevten), Cremen, Kuchen, Fovten,
Fovteletten und Gebadenes,
1, Gelee (Gallerte) von Aepfeln 132
e — - von Arvact 133
3. Blane Gelee von BViolen 134
4. Gelee von Erdbeeren —
5. Blancmanger von Schofolade 135
6. Gelee von bittern Pomeranien -
7. Gine Erdbeeren.Creme mit Rabm 136
8 — - — mit Wein -
9. Creme von Stachelbecren 137
40. Gelbe Creme e
11. Greme vou Aepfeln 138
42, Mafronen-Creme mit Nandeln —
Romeransen-Creme 139

ey CO 0 L8 Pus a8 a3 €Y Aoy

Aa AT A% A% AT AT A% ot ch =% = =%
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14, Schnee von Banille
15. Greme von NReifmebhl

16, Omelette soufflée

17. Creme von Biseuit mit Wein

18, — thit Jimmet

19. Aufgesogene Creme von Brod

20. — - pon Citronen

2. —_ — von Acpfeln

22, — —  pon Neif

23, — — von Sago oder Gricdmebl
24, — —  pon Schololade

25. Ktalienifche Creme

L

26. Nudeltuchen mit Rabm
27. Gin Schofolade.-Kuchen

28, Gin Grdbecr-Kudyen

29, Saunerfraut-Tovte

— Giifier Teig au Torten

30, Gchofolade-Tort

31, Mandeltorte mit Srobeeren

32, Gin fpanifcher Brod. oder Bldtterteig
33. Torteletten von Schofolade

34, Himbeeren-Torteletten mit Nahm

35, Torteletten von Kartoficln (Srdapfel)
36, Rabm-Torteletten

37. Orangen- (Pomeranzen.) Torteletten
38. Mepfel mit Teig Delegt

39, Ritfchen-Brod

Saucen su Kuchen und aebacenem OO,

40. Sace von Wein
41, — ypon Milch
&2, — von Rabm mit Banile

o

e —— . — S - B S L




43. Gefochte Phrfiche

44, —  Aprifofen =
45.  —  Maulbecren —
46, —  Gtachelbeeren —
47. —  Sobannistranben 154
48. —  Qucterbrod von Hefenteig —
49. Brioches 155

40, Schofolade-Brodechen in Kapieln —
51. Stalienifche Bridchen in Kapfeln =

BVevfchiedenes.

Ein welfcher Habn mit Trediffeln 156
Triifieln mit Sauce

— in Papicr —

— cingemache ju erbalten 158
MWelfchforn einyumachen —
Sarvcllenbutter yum Rindfieifch A
Salmen 30 faljen und ju vauchern 159

— i Banmol aufsubemabren —
Beaunfchoeiger JWiiriie 160
Gottinger Wiirite =
Sdwartenmagen 2

Biirite iber den Sommer anfyubetvabren 161
Sdhinfen aug dvem Lack su effen —
Harte Eicr roth 3u machen 162

bt in DBouteillen mic ucker und Kivichenvaffer
aufsubemabren —

Cingefalzene Bobnen 163

Spanifche Kreffe ald Sapern ju brauchen —

LANDESBIBLIOTHEK
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Guter Rath

fie
angehende Hauswirthinnen

s

ofonomifdier Ginvidtung einer Haudbaltung, anftandiger
Befebung ibres Tifdjed, Anordnung und Auftragen dev :
verfchiedenen Speifenr bet mefr oder weniger grofen l
Gajtmalen oder FamiliensGfien, nach den Hers "
fehicoenen Jahrdeiten cingevidhtet. E

:

g

SO

anhang {

Die Beveitung mehrever Speifen, nue fiv
grofere Sausdbhaltutigen beffimmt,
als
Juweiter Shetl

5 uom

Obevreheinifden Kodbud,

Mit Supfer.

Dritte durdhaud verbefferte und vevmebrte Anflage.

Malbaufen,
gedrudt und fu faben Bei 3P, Nifler.
1 84 0.
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Vorwprt

sur crfien Auflage.

s } T JOF S e sa—

Die BVerfafferinn ubevgicht Yier einem nachfichts
bollen Publitum den gweiten Fheil ihres obexs
theinifchen SKochbuchs, mit dem Bunfche , Haf er
mit dexfelben Gitte , wie dev evfte, aufgertomnien
und nicht obne NRuken feyn moge. v enthalt
die fchon [angft verfvrochene WbHandlung nbeyr
die At , eive Haushaltung einguvichten , cinen
Tifch su fervieven , und weldye Syeifen in fedey
Sabrsgeit die gevwdhnlichften find. Die Ve faf
fevinn glaubt, daf fie befonders jungen Hangs
mattern nuglich feyn werde. Sie hat in der mog-
lichften Kiwse ihre Erfahrungen dariber jufams
mengefiellt. Ratielicherreife fonnte fie meift nuy
Winte geben.  WVei einem Segenftande, wo fo
biel You Vermogensumitanden, Gefcbmact u f. 1.
abhangt, fonnten feine allgemeine NRegeln ange-
fabrt werden. Cigenes Nachdenfen 1und Uebung
milffen immer noch hingufommen , die eingelnen
Deobachtungen , Erfahrungen und IBinte Unde-
vev fir feine befondere Lage anguwenden und ju
Dentifen.

Davauf folgt nody eine Angahl von Sycifen,
die im erfien Theil , dev fhon qroff genuig

-
i R —————— SN SEEN S
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£
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und mefr iy den Miittelftand Devechuet war,
nicht ftehen s meift folcbe, die nuy in grofern
Haughaltungen gefocht werden. Die Vevfaffervinm
Hofft daduvdh einen IBunfh mehrever achtbaven
Freundinnen gu evfillen, die ify oft das BVevlans
gen dufevten, mehr feltene und fofibave Speifen
i ihrem Sochbuche su finden. Wb6er auch Hievin
faly ich auf die gudft-mbgliche Oefonomie im
Qubereiten der Sypeifen, ibevseugt, daff Vevfchwens
bung n den Gavivgen und Juvifungen aud
in den veichften Haushaltungen nicht flatt finden
foll,

e Verfaffevinn Hat in diefem sweiten ITheile
nun alles niedergelegt, wag by nod) nber die
Kochtunft su fagen nbvig blicb. Sie danit nod
einmal fiv die gitige Aufnabhme des evfien Lheils,
und Hat in dev neuen Auflage deffelben alle BVer-
Befornnas-Vorfchlage unteveichteter Freundinnen
angewandt,  Sie evwortet audh fiw diefen Theil
das gleiche, und wird , wenn audy ev eine neue
Nufage evleben follte, gewif jeden quien Fath
alg ein Reichen wabhrer Freundfchaft annehmen
und amvendel,

Die Vervfaffevinn,

BadenWiirttemberg
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en
&0 wie wir in der Vorrede sur fechsten Hufe ,
ile lage Des exflen Zheils des Kodbudhs Gemevtt
Die Daben, ift die gocite Uuflage diefes sweiten Theils ‘
vy auch fdhon vevgriffen. Diefer fchnelle Ubfah und !
18, vag nodh immer forbiwahrende Begehren darnach, i
eY'z haben die VWerlaashandlung vollfommen vou vef-
1en fen Brauchbayfeit bevsenugt , und fie aufgemuns
eil tert, eine dritte Uuflage su vevanftalten, Nebrigens
e ift Diefe der pweiten von der Frau Wevfaffevinm
th dpurchgefefene und fehbr vevbefferte Auflage voliz
1en fommen qgleich.

Die nidht von der Frau Vevfaffevinn Hevvid 2
vende Wvtitel find mit einem (*) Heseichnet. .
: Wir sweifeln feineswens, daf diefe neue, durd- |
aus verbeffevte Auflage, mit nody mehrevm Bey-
fall oufgenommen, und durd nod fchuellern
Abfads Dialder eine neue vevanlafien werde.

Der Verleger,

R
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: NB. Der Druct 1 mn AUndgale imtultm!nvvlic:mt, alg
it et By lmr oer alten Maafe und Gewichte erlaf un worden 3
wefbalb fie im gangen Werfe obne Beiferung der dar nmm,
' refpondivenden metvifcdhen Gewichre und Maafe vorfommetr.
Wt jedoch den Hauswivehinmen die Unwendung der Maafe
und Gewichre su evleichtern, fo ift folaendes ver ‘gleichendes
Bergeichnif bier beigefiigt worden.

Lergleichnif dev alten Gewichte und Niaafe mit
den neuen,
S e te,
Biuud {ind 1 Kilogramm,

cin 9 it ein balbes Kilogramm und bat 500 Gramu-
44 R DTS00 1 VG 1 S e S R R o)
ein ilmlum i I S Ay e
ein balber Vievling, R PR 63 5
cine 1nge N e s prea 5 B
ein Loth SR R SRR T S {5 e
uu balbes foth , . Biazan

Dad Gewicht: womit m bu: hmznlnun im Detail qes
mnq nowerden muf, beftebt in folgenden Eintbeilunqgen,
undamlich : Stiicfe von 1 Kilogramm , Y% Silogramm ,
2 Heftoaramm  oder 200 Gramm , 1 Heftogramm
odber 100 Greamm , Stiicke von 50, 20, 10, 5, 2 und
1 Gramm.

Wil man nun 3, Pfund wieqen, o nebme man
ein 2 Heftogrammtiic, 200 Sramm
ein 1 SeftogrammiticE, 100 5

ein Stiic von 20 i
ein &tiicE von e
‘lnr welche ausmachen 375 =

?\m' ettt balbes Bfund nimmt man ein 2 Heftoaratmit.

ﬂluf und un Stiict von 5C Gramm — sufammen 250G ramm,

Flliffigfeits.Maas,
eine mmaJ u1tbnlr 156 Centiliter und ift etwas mehe ald
135 Riter,

ein Schoppen it beinabe 40 Centiliter oder 4 Desiliter,

Die newen Maafe, womit man fich im Detail bedient,
find Solgende :

Der Liter, nufd ¢ 100 Centiliter enthalt:

Y, Liter oder 50 Centiliter, Gin5 Gentiliter.Maas.
: ’“mlmr 20 Cenlifiter, Ein 2 Centiliter-Naas,

esiliter 40 Centifiter. 1 Centiliter-Maas,

1
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et {leber die ofonomifche Cinvichtung einey Hang.
il Daltung , anfiandiger Vefesung eines Fifches
2 mit Speifen nach den verfchiebenen Sahrsseiten,
hit i
GBIl ein Frauensimmer in einey Haudbaltung gliclich
i {_cnn, fo bat fie byci_sﬁmgptrsgc[n U beob_a_chren. _i*‘)ic_re
fiud Ovdnung, NReinlichteit und Sparfameit. Wie viel
fann nicht eine gute ABivthin erfparen, wic manched un.
fchuldige Wergniigen fann eine fluge Haudmutter ibrem
Mann, und allen, bdie in ibr Haud gehvren , durch ibre
Ordnung und Syarfambeit machen 3 weldhe Abwedhslung
3¢ fann fie durch ibre Gefchidlichieit in Speifen, ohne viele
0, Koften, veranftaltens wie woblthdtia fann fie gegen Arme
1, feyn, und welche fiife Sufriedenheit begleitet jene Ord- 4
n fiung und fenen Gleif ! {
nd Gie, inmge Hausmutter ! die Sie diefes Budh Tefen , '
an perfanmen Sie ja feine BVficht , die Sie e¢inft ald cine
gute Gattin und Haushdltevinn gu erfiillen {huldig find.
Theilen Sie die Cinnabme, die Sie sur Wirvthfchart ba-
Den, fo ein, daf Sie jabrlich erwad daran iibrig baben
damit , wenn die Lebendmittel theurer twerden , ¢f nicht
st fchwer fallt, fie anguichaffen. Kaufen Sie Febes jur
:]IITI' rechten Reit ein, weun ¢d am woblfeilften und am beften
: ift. Sudien Sie immer von feder Sache fo viel im Hanfe
als _ su baben , o8 Gic braudhen , damit Fhr Gefinde nicht
unnothig die eit verfaume , welche febr genau benuist ‘
oL, : und boch gebalten werden muf. Schreiben Sie alle Shte )
it/ Ausdgaben auf, und die NRechnung werde jede Woche gee
fchloffens  3ablen Sie feden Monat ibre Audgabeu ju-
3 fammen , und halten &Sie gegen die Einnabme, - Solls
3. ten Sie mehr Audgaben als Sinnabme baben , o fehen

Sie in Jhrer HDaushaltung nach, wo ju fparen if, Sie

e e . 2 il ok
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werden gewif gu andeven finden , obne daf Shr Mann
noch Gefinde ¢s inne werden. Defiellen Sie jeden Abend
Sbhre SKiiche auf den folgenden Tag, damit die Spceifen
aur qebovigen IJeit jum Feuer fommen,

Sehen Sie auf gottesfuvcdhtiges und arbeitfames Ges
finbe, Haben Sie Geduld mit ibren Feblern, Seyen
Gic in Anfebung der Yrbeit und Ordnung fiveng; im
Speifen abey wodlehatig , vnd in Fhrem Betragen geqen
a8 Oefinde lichreich. Machen Sie Fhren Leuten nicht
ourch unnothige Avbeit dad Leben gur Lafi ;s fenen Eie
in qefunden ZTagen ibre Mutter, und in franfen ibre
DVerpfleqering, Haben Sie Leute, die Fbrem Befeble it
wieder bandeln , o ftellen Sie ibnen ibve VAichten mit
Licbe vor, Hilft diefes nicht, fo fchaffen Sie fie gleich
ab, DBefiern Sie mebr durch weife Befeble und durch
ein Iebrreiched Beifpiel, alg durch viele Worte, Auch
in Anfebung der Gefchenfe feven Sie vorfichtiq 3 gqeben
Gie ibuen nicht qu viel , damit fie Fbuen nicht mit Un-
panf lobuer , und nie feinen Flitteritaat ; duvch Dbdics
machen Sie fie ungliicklich, weil fie in Jufunft diefen
nicht fortfitbven fonnen , obne {ich ju fehaden, Hiiten
Sie fich wobl, daf Sie nie cined von Fhrem Gejinde
st Sbhrem Vertvauten machen.  Dabdburch verlicren Sie
bie Achtung, dvie fie ibrer Frou fchulvig find : fo wie ¢s
febadlich iff, wenn man von ihnen Stadencuigfeiten obdery
fonft Gefchivase annimme., Dicfenigen Frauen, bdie dicfed
annehmen , werder qewifi immer von ibren Leuten fbhel
bedient fenn, Gewdbnen Sie Fhre Leute sum friben Auf.
freben und sur Orduung; ver Tag iff Lang , wenn man {ich
von der friiben Morgenfonne aufioecen laft-

Gebhen Sie nach Alem felbft, und geben Sie Alesd
sut qeborigen eit bevaus s o werden Sie fich vicl
Mnlpft und Geld evfpaven. Unterfuchen Sie jede Sache
genau, ob fie Ghnen Wortheil bringt: und iff ¢d nicht
wirflich o, fo lffen Sie fich nicht durch den Schein
Blenden.
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Gie Defipen vicleicht das oberrheinifche Kochbuch , worin
iy alles auigefchrichen babe, was man in eincy Haushaltung
pom Mittelfiand brauvcht. Sech fann mit dem beften Willen
irven: parum prifen Sic felbff, und denfen {iber alled nach-
Sichen Sie fo viel Nuisen aund Fhrem Fleife, daf Sie an
pern gum Benfpiel diencn.

E3 wird cinem Frauwerngimmer ibel qenommen , Ivenn
fie in der Hausbaltung feine Kenntniffe bat, und Gbel-
gewdblte Speifen auf den Tifch bringts da ed vielmal
nur aus Unachtfambeit gefchicht , die viel iible Folgen
baben fann, wie wiv leider Beifpicle haben. Davum biree
ich @ie, mit dem qrofeen Sleif thre Hanshaltung cingurichs
ten, und immer in allem auf cine genaue Ordnung uud
NReinlichfeit sn feben ¢ befonders in Aufebung ded LTifch-
aeuged, der Teller und Platten , und daf alles, was auf ten
Tifch fommt, gang vou der gleichen Farbe fo.

So gut ¢d ift, wenn Sie eine grofe Tafel mit Spcifen ju
Befetsen wiffen » fo ift ¢8 doch noch nithiger, daf Sie Fhren
taglichen Tifch mir geborviger Abwechslung cingurichten wifs
fen. Die Deften Epeifen werden einem juwider, went man
¢ st oft evhalt, cder, wenn fie nicht fo qewablt werdend
wie fie sufamnimen paffen, und qut und fchmackhaft jubcrei-
tet find. Sie miiffen fich nach dveér Fabrdseit vichten., Det
Gommer und Hoebit verfchafft und die meiffen Ubwechs-
Tungen , doch bat jede Fabrogeit ibre Beranderungen. Sie
mifen aur darauf denfen gur geborigen Jeit fich mit BVer.
rath su verfeben. Ueher dic Schicdlichfeit der Speifen miifs
en Sie nachventfen. Glanben Sie nicht, daf die theuern
Epeifen dic beften find 5 eine  natiivfiche febmacEhafte ift
viel qeflinder als die, o mit viclem Gewiivge oder Schu
gefocht find

Sorgen Sie, daf §hr taglicher Tifch mit gur gefoch.
ten Gyeifen befent i, Lafien Sie i) durch ven Sehein
nicht ivre fithren, an dem Gemiife 3u fparen , und fie
nicht mit genug Fett su fochen. Ein Gemiis , woran 3
wenig Sett iff,  ndbet nicht , und €ie braudyen nech {©

T i SETER, TTEmS | A s il B A
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oiel, ol tenn ed gut gefocht ift, K babe aud Erfabs.
rung gelevnt, daf cin guter Tifeh, 0. b, taglich cin Stiick
Rindfleifch und ein quted Gemiife das woblfeilfte iff. nd
find Sie im Fall ofrerd Freunde und Freundinnen un-
verbofft su Defommen, fo baben Sie gleidh noch ¢ine
NRlatte dagu, wenn Sie Fleifch sum Gemiife baben, und
aus dem- tibrigen Braten ein Ragout machen , und eine
Amelerte mit Salat.

Haben Sie ein grofes Safgmal , fo denfen Sie nach,
welche Spcifen jufammen pafien.  Sehen Sie auf die
Mbwechielung der Saucen des Nagout, Aled , wad Sie
ur Vorfpeife baben , gqeben Sie nie wieder su Braten.
Suchen Sie immer in Alem fo viele Vevdndevungen anf
ciner grofien Tafel ju baben, als moglich. Laffen &Sie
fich auch nicht daduech {frve flbren, daf Sie nuy theuere
Spceifen auffeben, Sie fonuen cinen grofen Tifch mit
fohdnen Sypeifen befesen obne su arofe Koften gu baben.

Ordnen Sie nie Shre Speifen, ¢he Sie cine Jeichnung
von dem Tifche qemacht, wie die Platten geftellt feyn
miiffen ¢ Sie fonnen ibn nadh dem Plan machen , den
Sie bier finden ; daun cvit fuchen Sie Fhre Speife {chict.
Hich aus. Geben Sie nie uviel Speifen auf ven Tifchy
e fallt viel Deffer in die Augen, aly wenn die Plateen
fo aufeinander fieben. Laffen Sie immer fhoned weifed
Sifchseiwa feben. Jum  cevflen Service ruude Platten
aum stoeiten Dlos lange, wic fum Braten und die Hauprs
platten 3 balen Sie qenug fleine Tange Platten, odey
Rebenplateen » fo ftebt e {ebr {chin, Die debenplatten
mifen . wenn ¢d feyn Fann, afle vour gleicher Grofe feyn,
Defouders von gleidher Farbe.

Go qern ich woellte, fo fann ich doch nicht befimme
fagen , welche Speifen man geben muf: id) babe die fol.
aenden nue aufaefchricben » um an einem Beyfpiel 3o
seigen, welcdhe Speifen sufammen paffen. Nur geben Sie
fie ju cinem grofen Gaftmabl Speifen, die auffer dev
Sabhrgeit find 3 und baben Sic viele Blatten , fo Hanfes

-
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}'bf Cie die Gpeifen nicht darvauf. Leqen Sie hie dag Fleifch,
it fo jum Gemiife qebort .- auf das Gemiid - fondern auf
no Nebenplatten. Stellen Sie fic neben dag Gemiife, es ift
e eine Nebenplatte mebr, wnd iff beffer sum Servicren,
¢ FE ey
no
ine Sn einer wobleinaerichteten Hausbaltung bhat man pom

Gpdtiaby bis man aviine Gemiife bat , fiiv jcden Tag in
f) pey .‘f‘_wchc fein [wu"timmm?..
hig Gonntaas Kobl; wenn feiner meby su baben iff, Schnise
sie oder eingemachte Bobnet,
Ln. Montaqd qelbe oder weifie Niiber,
if Dienftaas Saverfraut oder NRijben.
Sie Mittiwvochs diirre Erbfen oder Linfen , oder weifie Vobnen.
cre _ Donnerftaqgd Weififraut ; da dad Saucrfraut qemwdarme
it Deffer iff » und man nicht gqern swei Tage nach einander
. das gleiche Gemiife bat , fo fann e am Donnerfiag ges
e aclen merden. | P
i Kreitaqs Meblfpeife mit Fifchen. |
ek Gamftags Erdapfel, i
i £ Die vier erften Gemiife werden mit Fleifdh qefocht: 1
P cingemachten Bobnen und Weififraut qieht han Nipplein
tet oder Brariviivfte: in Linfen focht man Rauchwiivite
L}Lj 1. Cin Mittagefien fir fecdhs Perfonen.
Ve CErfter Auffask
e 1 GtiicE Rindfeifch von 3 Pfund ; Senf oder wad die
fen Fabrogeit i, jum Rindfeifch su geben,
Vi, 1 Platte Gemiife.

1 Mit Fleifch zum Gemiife,
it ‘ 1 Ragout,
ol ImeigtB e AUrTas
ju 1 Braten,
Sie 1 PBlatte Gebactened.
ber 1 Teller gefochted ObE,
fen 1 Galat, und
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1 Teller mit Kafe.

2 Mit Obft.

1 Mit Mandeln.

1 Mit Sucerbrod.

Unten am Tifch die Taffen jum Kaffee, und oben Liquenr
ober Sivichwafier.

2. Ein WUbend- oder Rachteffen fiv fe dhs Pevfonen.
1 Suppe vou Gerte oder welche man gevn hat , nur
feine Fleifdhfuppe mit Brod.

1 Platte Gemiife,
1 NRagout,

i Braten,

1 Teller mit gefodhtem OO,

1 Galat.

1 Platte Gebackened.

Hat man ‘cinen Schinfen oder cine gelnlzene Junge, fo
fann man den Ragour weglaffen,

Fum DeFHert,

Sn die Witte das Gefield mit Liqueur.

2 Teller mit Ob{E.

2 Mit Jucterwert,

1 Mit Kaftanien,

i Mit Mandeln.

Sum Nachreffen giebt man feine Kafe.
3. Gin Mittageffen fite swolf bis fechsehn

Werfonen.

il CGrfrer Anffad

2 Suppen , eine von Kvebfen , cine Fleifhfuppe mit

Soopfiein oder swei aleiche.

StiicE Rindfcifch von 8 Piund, :

Meerrettig, fe

Bobneninlat, i

Oliven.

Senf.

1 Platte mit gelbem SKobl,

N ™ N

-
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Bratte Sauerfraut,

Platte Stepwiivilein,

Blatte frifchacrdudyertes Schweinefleifch.

Plarte mit Kalbsripplein,

Platte gebaciene Hammelsfiife.,

Vratte qebacfene Kalbsmilchlein,

Platten Fifche mit weifem Wein,

Blatee Wildpret-Ragout.
Amweiter Auvffak

Welfcher Habn,

Sl Wildpret.

&allerte,

Platte Aepferfiichlein, Die Kuchlein nimmt man

sir Hauptplatte,

BViatte Rofenfiichlein.

Blatte Tabackdrollen.

Vlatte Tortcletten mit Himbeeren,

Blatte weifie Creme,

Platte fleine Fland mit Koffee.

Watten gefochtes OO

Salate.

ur

N = e =

o)

1.
Jily

= I

e e S
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Do frearat:

1 Pratte fleine Croquando,
1 Teller mit Sape,
9 Schiiffeln mit eingemachten Frichten,

4 Teller mit Maronen.

4 Teller mit Juctermwert.

i Teller Obf

4 Teller diirre Friichte.

Man fann pier Teler weniger geben, nachdem die Tas
fel grof ift. Oben da8 Gefield mit Kirfchwafier, und
unten die Tafien,

it

4, @in Nacdteffen fir swdlf bis achtsehn
Bevfonen.

2 Suppen.

2 Viatten Blumiobl,

T e - SR Wy = P S e
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Platten Spinat, mic (panifchem Brodteig garnive.
Platte mit Fifchen.

Platte Fritando mit Krebfen,

Kavaunen,

GriicE Wildpret,

Blatte mit Tauben.

Sdhinten,

Platten gefocdhtes OO1E,

Buddittg und die Sauce in ciner Saucicre.
Platte Torteletten mit OO,

Blatte Kiichlein.

6!.'([1”&'-

er Deffert i wie ju Mittag.

. Cin Mittageflen fiy view uud gwangig
bis dreifig Perfonen.
S vifteien o uif qrath.

1 Fleifhfuppe mit Knopfcin.

1 Suppe von Reis mit Sus.

1 GtiicE Rindfeifch von 12 VPfund.

Reetig. Frifche Butter. Oliven. Swiclelfalat, Senf,

2 Platten mit Bobuen.

2 Platten junge gelbe Niiben und Patinacken.
2 Blatten mit Hammelsripplein,
2 Platten mit gebackenen Kalbsfifen,

2 Platten Hirmwiivite,

1 Timbal-Pajtete von jungen Habnen mit Keebfen-

1 Platte gefpictte Kalbsmilchlein,

Platten Frifando mit Sauerampfer,

Placten Forellen mit rotbem Wein.
Iweiter Auffa 5,

.Ballerte oder Scheinsfopf,

Welfcher Habhu.

Platte mit sabmen Suten.

GtiicE . Wildpret.

1 Platte mit Rebbiibnern.

BLB LANDESBIBLIOTHEK
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Riatte falte Salmen.
1 Placre Svebfe oder Truffeln.
i Platte Srdbecvenfchnitten.
1 Platte Prutteln,
L Platte Tovteletten von Mandeln,
1 Vlatte Tovteletten von Himbeeren-
4 Platten gefochtes Obik
1 Creme mit gebranntem Sucer.
1 Saffee-Creme,
1 Citronen-Creme.
2 Galate von Anchoig,
2 Sopffalate.
Sk RS AR
1 3ucferbrod-Kugelhopr.
2 Plateen gefiillte Meving mit Mildhrahm.
2 Llatten cingemachte Sriichee.
O Teler mit Suckerwerf,
O Teller mit ObF.
2 Teller Kafe.
2 Teller NMandeln,
if. 2 Teller Feigen.
Das Geftell mit Liguent.
Die Taffen sum Kaffee

6, Rachteffen file viev und syoangig BVevfonen,

2 Schiiffeln mit Getfre.

1 Platte Blumenfohl.

4 Blatre Avtifchocten.

1 Blatte gefiillter Salat.

1 Blatte gelber Kobl.

2 PBlatten Fifche mit weifem Wein,

1 Platte Taunben mit Brodichnitten.

1 Platte Vilchlein mit Krebsfauce mit einem NRitge
vor fpanifchem Brodteig um die Placte,

2 Platten Hammeldiiefte,

1 Scheinsfife.

s

¢
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Stiicd Wildpret.
Dammelsfchlagel.

Platte funge Hibne.

Pratte Wachteln oder ¢in Fafan,

Teller gefochtes OO

2 Galate,

1 Grofier Flane.

L Platte gefchwungeney Rahni,

1 Platte goldene Hauben.

1 Placte ﬂiupmubwb. :

Wan_gtedt fo viel Teller sum Deffert ald gu Mittag.
Dic geftillte Mevind und Kafe mifen wegbleiben und an
ibre Gtelle vier andeve Teller,

Hat man zu viel HDauptplatten , o thut man , wenn
die Suppen und Gedriife fervive find, die Suppenfchiifeln
weg, und an ihre Stelle gvei andere Platten,

7. Gine vunde Zafel su Mittag fir achtsehn

Berfonen.

Fir cine rvunve Tafel muf man ‘mebr fleine Platten
baben, wentt der Tifch nicht ju lecr feyn foll.  Jum erfien
Service giebt man mebr Teller sum Rindfeifch 5 audh
fiellet man gleich dag huilier und Salat auf den Tifch.

2 Suppen.

GtiicE Rindfeifch von 10 Vrunbd,

Teller frifche Butter.

Feller Rettig,

Teller Kufumernfalat.

Teller ¢ingemachtes IWelfchforn.

Platte Weiffraut.

Tlatte griine Crbfen.

Platte gefillee funge Dabuen su den Srbfen.
Platre Bratwiivite,

Blatten gebacfene Hammelsfiife.

e e e
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Platte
Platte
Platte
Platte

fleine Vaftetlein,

Sovellen,

aefiillte Hirne,

frifaflivte gange Tauben mit Krebfenfauce und

Knopficin garnive,

aq
ol
1
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3um Bratcehn

Manbelfugelhopf fliv die mittlere Platte.
Platte Sanfe,

Stk Wildpret,

Llatte Wachteln ober Nebbiihner.

Blatte falter Salmen,

Rlatte Hrebfe,

Platten Fleine Prutteln.

Kivfchwaben.

Teller mit gefochtem Db

Platte Blumentohl,

Platte Avtifchocten mit ciner Schufauce,
Creme mit Vanille,

Blanc-manger.

Galate,

Geftofenen Sucker,

. 3um Deffert giebt man fo viel Teler ald jum Braten.

e e

]

b

141,
an
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ten 8. Cin Mittagefien mit Foftenfpeis fir swolf
5, big achtsehn BVevfonen.

1 Grofer SKarpfen, blau abgefotten, mit Beterfilie
garnivt, fiiv die mittleve Platte. St wird mit der Suppe
auf den Tifd) geftelt und bleibt fiehen, big der Defert
aufgetragen wivd, Man fervirt ibn ju swei Gdnfen und
fiellt gleich Salat, huilier und geftofencn Jucker auf den
Zifch.

2 Suppen.

1 Plotte Weifbrodfnopfein,

1 Platte Matarony mit oder ohne Kafe.

1 Platte Spinat mit Giern.

1 gefiillter Krautsfopf.

Rlatten fchiwarse Sorellen.
al mit einer Kapern-Briibe,
Platte Dechte mit weifen Wein,

L T
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Iweiter Auffag.
1 Vlatte Falter Salmen,
2 Platten BVarben mit Edtragonfance,
1 Platte gebactene Frifchen, (
1 Platte Pfutteln. ¢
1 Citronentorte, :
1 Sdyofolade.Creme, y
1 Thee-Creme, i
1 Platten Blumentobl. L
i Platte gebactene ESier. i
1 Apfelving mit Mandeln, t
1 Blatte aefochte Birnen, s
2 Galate. |
Den Deffert wablt man von fo viel Tellern, alé man
sum gweitn Service Platten hatte, :
0, Ein Nachteffen mit Faftenfpeifen fir noslf bis E
achtsebn Perfonen. f g
2 Guppen, ;
1 Platte mit gefiillten Eiern, !
1 Platte Griedpfintten. 0
4 Platte Artifchocden. f
1 Vlatte gebacene Seorgoneren, 6
9 gefiiltte Karpfen. f
1 Platte gebactene Hechte. ¢
2 Platten Acpfelfichlein, f
1 grofer Flaue. I
1 Citvonen.Creme, S
2 Platten gefochted Obfk. -
2 Galate. L
Huilier. §
Geftofenen Juder, !
Den Deffert wablt man twie Sen vorigen, i
S v paaRe t
0
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Die VBorvvathsfammer,.

Hier, meine junge Freundinn, mifen Sie einet Bicne
aleichen, die vom Sommer bid jum Winter eindrndtet.
Doch fann ich Shuen auch bier nichts Beftimmees fagen.
Gie miiffen fich nach der Grofe ibrer Hausbhaltung und
nach §bren Cinfiinfren vichten. Sie finden hier Allesd, wad
in eine grofic Haushaltung gebort, Hiiten Sie {ich abet
vor Kargbheit, vie immer glaubt, alled fei juviel, und
mitten im Winter nichtd mebr im Haufe hat, und alled
voppelt begablen mufs denn ich tocif nicht, twad in einer
Hausbaltung fchadvlicher iff, BVerfchivendung odber Geis
cines fehadet gemif fo viel ald dagd andere.

Wenn ¢d fein fann, fo faufen Sie im Friibjabr Lich-
ter fiir den SBinters cin Licht von Winterfett Lrennt
z fchoner und [dnger ald bdie von Sommerfert, und iff im
big Friibjabr nicht fo thener. Fm Monat Funi faufen Sie

‘ Butter jum Sinfiedeny feben Sie nicht ouf die Woblifeil-
beit, fondern auf bie Giite. Die {chlechte Butter it niche
fo fett, und wenn Sie fie cinfochen, fo bleibt Fhuen
vou 100 Pfund bochftens 80, und alles was Sie davon
fochen , hat einen ibeln Geruch, Bon guter Dutter bleis
ben Shuen 86 Pfund. Hat man eine Haushaltung von
6 BVerfonen, fo fiedet man gewibnlich 100 Prund Buttey
cin. Danp fommt die eit, wo Sie ObfF und Bobnen
fiir den Winter trocknen und ecinmachen miifien.  Einge.
machte Sparaeln in Bouteillen balten fich nicht gur. Griine
Erbfen balten fich getrocfner beffer als die in Bouteillen,
Obft in Bouteillen gefocht, iff das Befte und NiiBlichfe,
Befonders faure und fhwavge Kivfchen. Diefe balten fich

’ soet Sabre; nur mwiifien Sie die Fridte nicht ju reif
nehmen. Haben Sie Geleqenbeit, Jwetfchen und andered
Obft su trocknen, fo verfdumen Sie ¢d ja nicht; dang
fleine Gurfen und junge BVobuen mit Effig cingumadien,
bie qriinen Bobnen ju rduchern, um fie ju trodnen, if
am Beften. Vor dem Herbf forgen Sie fiiv dad Winter.

an
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obfty feines Obf brauchen Sie nicht fo viel, als geringes. g
sBinterbivnen faufen Sie nicht su viel vou ¢iney Aty fie b
werden meift alle auf cinmal gut, und wenn man fie nict I
gleich Oraucht, fo geben fie in Faulnif dber. Trauben a
halten fich Befler in ciner Kammer alg tn cinem Seller, b

Nach dem Herbfi forgen fie fiiv die Wintevgemiife, d, b.
dirve Gebien, Linfen, Schnitse, fleine weife Bobnen, Bors f,
vath in Mehl, vaf Sie den Winter diber over auf 6 Mo~ i
nate baben. Mebl, vas gleich aus der Wiiihle gebraucht b
wird , ift nicht {o gut, als wenn ed einige Jeit gelegen hat, a
Gie miifen fmmer el Sovten Mebl baben. Fm Septems b
Ber und Oftober faufen Sie Eier, vaf Sie bid im Februav a
baben; dann Kartofeln, Weiffvaut, weife Niiben, su D
faurem Kraut und favven Riben,  Haben fie cinen Keller, a
um Gartengemiife aufzubeabren, fo faufen Sie RiibFohl 1
pder Koblraben, Storgoneren, Rothfvaut, Endivie, Vieors i
tettig, Rauch, Selleri, Veterfilienwnrzel vies fchlant i

man alled in die Crde oder Sand ¢in,  Gegen das Nenjabe |

fblachten Sie cin Schwein, i
Haben Sie cine Haughaltuny, wo Sie feines Gemiife f
x| brauchen, fo fehen Sie im erfien TOeile und in diefem nachs (
1 bort werden Sie alled findetr, wad ich hicy weggelaffen habe, ¢
\.
Bom Kidhengevathe tl
Da die Cinvichtung der Kitchen an jedem Orte anderd iff, |'
fo fann ich nicht fagen, wic der Heerd, nodh wie die Tipfe, (

in denen man tiglich focht, eingevichtee fein mitffens nue
will ich das Riiklichite fagen. '
Die Ragouts werden beffer anf Holsfoblen ald auf Feners \
flammen 5 weny man viel ju fochen hat, fo fann eine K- J !
chinn nicht genug voachfehen, ob alled Sener immer brennt, {
damit die Speifen nicht nach Rauch riechen. |

Die Hige von dem Koblenfener iff farfer ald die vom
Holy oder Spanen,  Wenn man nuy ¢in paar Koblen
unter cine Caffevelle thut, fo fodhew die Ragouts tmmet

L]
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aleih fort und werden wn fo viel beffers denn da man
die Nagouts immer in verginnten ober irdenen Caffevol.
fen focht, o werden fie auf Koblen nicht fo rufiig, aols
auf Holyy auch balten bdie Cafferollen viel [dnger, ukd
vie Soblen foften nicht viel mebr ald dad Hols.

Da man nicht in allen Haufern grofe Kiichen haben
fantt, fo fann man in fleinen viel und gut fochen s nup
ift Ordnung und Reinlichfeit die Hauptregel, So wie ich
dic Ginrichtung der Kidye nicht fagen fann, fo fann ich
anch nicht Deftimme fagen, welches Kiichengerdthe man
braucht, mweil man an fedem Ovte andeved bat und ibm
andere Namen giebt, Nur laffen Sie fich suvr Dauptregel
dienen, wie cin Gerdthe gebraucht iff, e gleich wieder
absuwafchen und an feine gebdrige Stelle su thuni denn
wentt man ¢f in einer oder hatben Stunde wicder braucht,
fo fann man ¢8 fa wicder nebmen , die Kiiche iff dann
immer aufgeraumt und reinlich,

Auf die NReinlichfeit des Kiichengerdthed muf die gee
naunefte Sorafalt verwendet werden, weil {chlecht versinnte
Fupferne Kafferollen, in weldhen man, obne fie vorber
qritndlich geveinigt ju baben, dftevs focht und daun die
Speifen davin fteben [afe, der Gefundbeit bochit fehivlich
find, mwi¢ dic baufige Sefabrung of Deftdtigr. Uelbrigens
fenne ich Feine Gattung Gefchivee, welcdhe dem von Ku»
pfer (wenn ed qeborig tm Bersinnen untevhalten und bes
ftanbig trocen und vein gebalten ird) iwegen feiner
Gldatte und Reinlichieit voraesoqen su werden verdient,

Wenn die Sypeifen gefocht find und man fie nicht gleih
auf den Tifch geben fann, fo muf man fie in cine irdene
Gafferolle thun und auf wavme Afche fellen, damit fie
warm bleiben bis fie aufactragen werdens denn alle ibis
gen fetst befannte vier folgende Gattungen Gefchicrd find
mannigfaltigen Feblern unterworfen

1) Die cifernen Caffevollen baben den Febler , daf fie
fdhwary fochen, fo daf alle weifen Sawcen, elche man
pavin focht, von dunfler Farbe und unanfehnlich werden,
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2) @ine Compofition von Eifen und Jinn.  Dicfe ifF, {0
vorfichtiq man auch damit umgeben mag, dem Verrojien fo 1
‘ febt ausdaefenst, daf felbft bei jedesmaligem Abtrocknen Roft-
* flecen entftehen, das Gefdf rauhe Stellen befommt und n
dadurch unbrauchlbar wird, ¢
3) Gafferolien von Eifen mit innerer oder quferer Bers 2
sinnung baben wieder den Febler, daf die Vevsinnung nicht ﬁ
fo lange balt ald fie angepricfen wird, lodfpringt, ab- (
fchmelzt und die Gefchivve daduvch narbicht und ungleich L
werden s von viden Syeifen fehen fich dann Toheile in den f
Ecfen an, und das Gefaf ift nicht mebr aut rein ju machen, f
4) Groened oder Crdengefchive, Diefes bat feine Em. ;
pfeblung dadurch verloren, daf bie Glafur, wenn man viel 4
vavin fodht , ablpringt und febr ungefund ijf. Diefed Ges L
fchive i auch qu cmpfanglich fliv feden Beigefchmact; um ;
fich davon zu fibevsengen, dacf man nuy eine gebrauchte :
Safjerolle anf gelindes Soblenfeucy feken, und bald wird ‘
tas Fcetre bevausfochen, fich mit dem Waffer vermifchen ‘
und cinen fibeln ®Geruch befommen.  Dicfes Gefchive iff l
i am beiten, fiiv dic Speifen warm su balten , wenn man fie
it in fupfernen Cafferollen gefocht hat. Befonders laffen Sie 1-
i nic feine Fifche noch was mit Cifig oder Wein gefocht ifiy ]
in fuprernen Gefafen fiehen. 1
SWentt ich su vathen babe, fo folte in einer Kiiche nichtd [
11 pon Ochy noch Kupfer fein, ald Caffevollen und ¢in qut
i perginuter Topf um Gallerte ju fochen.  Die Tovfe von Eia

i few {ind immer die beften fiir RNindfcifch und Gemiife ju
fochen; auch e¢in greinerner oder bolzerner Morfer i febr
ght: um Sleifch oder Speifen su Fofiens ein dhr'ner Morfer
Defommet qleich GSriinfpan. Befonderd muf ich Fhuen eme
pieblen, fa vecdht su fehen, daf vie Dectel aunf die Cafferels
[eir und Topfe paffend finde wenn fie 40 qrof oder ju flein
find s fo werden dic Sycifen viuchlich und befommen einen
fibeln Geruch. Dic irdenen Deckel find vie beften. Di¢ von
Gifen obor von Kupfer sichen Waffer, und diefed fallt wic.
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det auf die Speifens doch wenn man ein wenig Slut davauf
thut, fo find fie febr aunt.

Auch vad ginnerne Gefchivy fann febr {havlid) werden,
weil manched deffetben mebr oder weniger Avfenif entbalt.
Laffen Sie nie foure Sypeifen, Salat, Eier, Butrer, fette
Brithen und befonders was mit Wein oder Efig acfocht iff,
darin ftebeny Sie werden finden, daf das Jinn vou fauren
Sachen blane, von Salipeifen und Ciern {dhwarge Fleden
Defdmmt: ein Beweis , daf etwas von feinen Theilen aufe
aelofit und in die Speife iibergegangen ifft.  Alde Feuchtig.
foit, Sdure und Honig lofen die Beftandtheile vom Jinn
auf.

Bon allem Sefchive » fo man jum braten oder bacen in
Qefelein und Fwifcdhentfelein braucht, ift dasd von Eifenblech
das befte.  Aled wad versinnt oder gelothet ift , fchmilst
ab und wird dadurch feby ungefund, Auch muf man nie v
ciner Cofferolle von Kupfer, oder Compofition, Kichlein
oder fonft ctwas in Butter backen , fondern in cifernen Cafs
ferollen, Ddenn glibende Butter nimme alle Vevginnuug
binmweg-

So febr man Acht auf das Kiichengefchire geben mufi, 1o
ift bei den Speifebediivfaifien dicfe Sorgfalt febr ju cme.
pieblen, Das Fleifch und die Milch von franfem Vich,
rangiger Spedt, Mandeln oder Bawmodl und verdorrte
Gicr {ind febr fchadlich.

Sm Pfangenreiche finden wir andh eine grofe Venge
giftiqe und fchddliche Gewdchie, worunter in unfern Gdrten
der Schierling ober Hundspeterfilic fich vovsiialich aus.
seichnet. G Bblibet im Monat Fuli und Augwi. Dan
puterfcheidet den Schicrling von ber Veterfilie duvch den
Geruch; dicfer ibre Bidtrer find viel feiner und fpibiger
cingefchnitten , dunfler geiin, afs jene, die Soamengipfel
grofier und die Blumen zablreicher.
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*) Qom NReinigen bes Tafelz und Kichen-Gefchirvys.
Silberseug 3u pugen,

Das von aller Unveinigleit und Fert geveinigte und forg-
faltiq abgetvoctnete Silberseug puist man auf folgende Avt.
Man fchabt mit cinem Meffer gewdbnliche Kreide recht fein,
fiebt fic bievauf durch ein feines Sied, welches nichtd Havw
ted und Steiniges durchlaft , wodurch dag Silberjeng NRite
sen Defommen wiirde , drficke ein StifcE feined und weidhesd
ever, welched von cinem Damenhandfchub fein fann, it
diepulverifivte Keeide, veibt das ju pupende Stiict Silber fark
und wifcht e8 algdann mit cinem veinen, Leinenen Tuche
qut ab. it vas Silbergeng von getricbener Arbeit, fo bes
dient man fich daju eined Silberbiiviichens.

Will man dem Silberseng cinen vecht fchonen Glang
geben, fo bedient man fich ftatt der Kreide des gebrannten
prapariveen Hivfchhorns und verfabre iibrigensd damit gang
fo, wie bei der Kreive iff gefagt worden.

Gollte ¢in Stiic€ Silberseng Stocffecten befommen
baben, fo macht man diefe mit reinem, frifchem Waffer
naf, frent etwad reined, fein pulverifivtes Saucrflecfaly
parauf, Taft es eine Vicrrelffunde liegen und veibt ef alda
dant mit veinem Handfchubleder ab.

Von der Reinigung des PVorsellans.

Das Porsellan jum Tafel.Gebranch wivd mit einem veis
fien Teinenen Tuche in heifom Waffer von allen Sciten mit
Rleie vein abaemwafchen, und alsdann mit lauwarmen Waffer
vein abgefpiiblt. St viel abjumwafchen, wodurch dag Wafx
fer feby fettig wird, fo ift ed udthiq, das beife Waffer fo
wic anch das falte ein oder mehreremal ju ernenern.  Jur
SReiniqung der Kaffeer und Mitchfannen Bedient man fich,
wenn man nidht cine Viivfte, wie jur Reinigung der Flas
fchet bat, cined Stabehend, um weldhed man ein veinliched
Stiic Ccinwand gebunden hat und damit die Kannen von
allen Seiten mit warmon Wafer audveibt und dann wach-

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



vf

fr

it
or
s
{0
1y
B,
(1

i
b

T Y ey o R

LANDESBIBLIOTHEK

s @)

fodibrt,  Bei Milchlannen {F 8 um o nothiger, weil fich
pas Fett anf dem BVoden feit anfest, welches durch blofes
mebrmaliges Ausfpiiblen nicht bevausd su bringen i und in
ben Kannen cinen unangenebmen Gervuch guriict [Gft.

Das Waffer jum Ubwafchen des Porgeland darf nicht gu
heiff gqenommen werden, weil ed fonft fpringt oder doch
NRiffe befomme. Man Draucht daber auch beim Anvichten
ber Speifen oder beim Fiillen der Kaffee. und MilchEannen
die BVorficht, im Winter dad Gefdhire einige Jeit vor dem
Gebrauche in eine eingeheinte Stube ju feben ober vorbey
mit lawwarmem Waffer audiufpiiblen, ebe man die beifen
Syeifen und Getranfe in dic Schiiffeln , Blatten oder San.
nen bringt.

Vom Puggen und Sdyeuern des Jinns.

Man focht Lange von Afche und Waffer, nimmt Scheners
grag (dad griine Gras, welcdhes fich im Gerreive findet,
Kagenwadel) briibet ¢8 mit fochendem Waffer ab, {cheuert
pag Jinn vermittelft deffelben mit vecht feinem Sande und
recht beific Sange und fpiblt ¢8 alsdann mit reinem LWafjer
ab, SKanft man ¢8 im Sommer an die Sonne bringen, {0
wird ed duvch das gefchwinde Trocknen noch fchoner, Soll
¢8 dem Silber abnlich werden, {o puft man ¢f, nachdem
es vollig abgetrocEner ift, noch mic Kreide, auf die Art,
wie ¢8 bei dem Puksen des Silberd angegeben iff.

Grodflecten, die {ich durchs Scheucrn nicht reabringen
laffen , Deftreicht man mit Scheidemwaffer , welches fie weg-
beifit, und feheuert alsdann das Jinn wie anderes,

Pom Sdienern des Rupfers und Neffings,
Diefes muf mit feinem weifen Sande und beifgemachtem
fchiwvachen Gffig vevmittelft cines Strobwvifched gefcheuert,
in Waffer vein gefpiiblt und in dex Sonne getrocnet werden.
Dad recht qute Abfpiiblen und Abtvocknen iff bei dem
Rupfer und Meffing Oefonders nothwendig, weil fich fo-
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aleich wieder Gviinfpan anfesit, im Fall burch forgfaltiqes :
AbMpiiblen nicht alle Shure wegaefchaffe wird, und die ¢
| ®efafe aleich wieder anlaufen, wenn fie nicht gut abge- D
1 5|

trocEnet werden,
Meffingene Schlofer fonnen auf folgende Art febr fchon : B!

gepust weeden: man gicfe auf fein gefchabten Trippel "

Baumohl oder Branntiwvein, bringt den daraud gebilderen

Seig auf die Schlbffer und veibt fie mit cinem wollenen :‘
[

Lappen tiichtig ab.  Hievauf nimmt man cinen andern
trocfenen Qappen , reibt damit und mit trockenem Trippel b
bie Schloffer nochmald und wifcht fie mit cinem reinen
Teinewen Suche wobl ab, Anftatt ded Trippels fann man
auch gefiebte Afche nehmen und dbrigend eben fo verfabren.

Recht {chon werden auch Schivfier, Lenchter und dal. i
durch Wiehl von RJiegeln oder Backiteinen, das MWehl muf i
aber durchaus fein gefiebt fein.  Wevmittelft cined wolles q
fien Lappens pust man {ic damit trocen, fl

Meffingene Leuchter reinigt man juvor von allem Fette b
dadurch, daf man etwas Werf anpiindet, und damit die 3
Lenchter vein abreibt, bis daf nicht dag Geringfie davon b

i mebr daran iff.  Oievauf puit man {ie mic Teippel oder ‘j
i Afche , wie die Schlbffer. D
e 2

l“:

AWas man taglich in der Kide braudt. fi

Galy, yweicrlei Mebl, Weifmebl flir die weifien Saue b
centy, und Brodmehl fiiv Braune ju rofen.  Gewlivy N
Lorbecrbldtter, Jnviedeln, Schaloteen, alle Morgen frifches v
Griines jum RNindfcifch, Peterfilie und Schnittlanchy bat L
man Morcheln, fo thut man fie in papierne Kapfeln und ' o
bangt fie in die Kiiche su dem Kamin, damit NRauch daju L
fomme , welcher verbiitet, daf Milben dasu fommen und
fie gerfrefien. Audy geftofiencs Brod muf man im BVor. 7
vath haben.  Man nimme dadjenige Weifbrod oder anderesd 0
Rrod, das man Gibrig bar, thut cd in cinen Badofen ft

LB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
BadenWiirttemberg



APPSR,
L T T2

oder Iwifchenifelein, Iagt ¢g {chon gell wevdens iwenn

: cd faft if, fo ftoft man e8 rvecdhe fein und vermwabre cf
: pann in einer Schadhtel, welche immer mit Papier fiber.
sogen iffs tenn ef {chin gelh iff, fo Fann man ¢d aud
. [ s Gauecen gebrauchen, ju welchen man fonft pas Brod
II in Butrer ju rofen pegt. ; ;
1 PWeil man nicht in allen Kiichen C‘:‘cbu‘bar; 1o b.a_rfuﬁmn
1 nur die branne Briibe aus bdev Q‘_mrclwmnuc_ ubmn‘i nﬂcl-
2 Tew; man balt fich dagu cinen befondern Topf; dic Briihe
[ balt fich 8 bis 9 Tage,
:‘1 Von Fleifdh-Speifen.
1. Dad meifte Fleifch, das wiv in unfern Kiichen brauchen,
i it dad sabme Fleifch, worunter das Nindfleifch dag crfte
B iy weil ¢d taglich auf den Kifdhy fommt. G i das
5 qange Fabr von aleicher ®iite. Doch ift junges Rind.
fleifch) Beffer als altes, obfchon dic Briihe vom alten viel
¢ beffer iff, fo Dleibt doch bei aller angewandeen Mibe das
¢ Fleifeh  gaber.  Das Fleifeh von cinem fungen Ochien
" bat cine fchdne frifche Rothe, vas Fetr it weiff nud die
" Mustelfagern find bavt, bei einem alten bingegen ift dag
jtci}'fl: von ciier matten Farbe und das Fett gelblich,
Dad Kalofleifch iff wie das Rindvfeifch das qanze Fabe
aut 3 gqures Salbficifeh muf fehon wei fein und die Nie.
ven mit Feee fibersoaen, Wenn das Kalb ju jung iff,
fo ff fein Fleifch roth, unappetitlich und unichmacEbhaft.
Das Hammelfeifch it vomn Marvy ober April bisg OFtos
1= ber qut. dann i das Fleifch mager und 3abe und beFsmme
n cnent wbeln Geruch. Gutes Dammelfieifch muf fett und
g von civer f1 nnl' '1 Fleifchfarbe fein, vud twenn m nil (3
it swifchen die Finger dritcft, fich weich anfiiblen faffe
v \ —Das ’,?-!_cluh \\m. ciner alten Jiege ift nie quty _r'mm,e
flnd vom Hornung bis im Mai aut, wur mug cine 3eqe
il 2 Fis 3 Wodyen alt fein, fonit ift es cine matte Speife.
I C'L[*immﬁtir'th (F tmmer quts dodh iff ¢d im Wintey
Le Defler als im Sommer, weil ¢s beffer augsaemditet ift: auc
) afelbt man ¢ im Sommer auf feine mm, qan{ Soan.
m | ferfel binaegen gielt man das aange Fabr anf den Tifch,
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Vom ABildpret,

Man gichet dag Rebfeifch allem andern Wildprete vor, ﬂ
weil ed allegeir miivber wad milder iy auch fann mon q
¢3 das ganze Fabr lmlwn. Ke jiinger das Wildpret i B
defto l[lfﬂftl it fein Fleifeh: fo wic man von allen . f
“lmu das Weilbliche dem ﬂJinquUul porziehts DHivfch i o

Dag qleiche wie das Nebh. =

Vom Anfang September bis @':m Oftober iff dad Wild- S

pret mager und unfchmacEbare. Dag witde Schwein it vom

Oftober big tm Mai qut, im Sommer i es fehr mager,

und wenn man ed um dicfe Jeit in Effig thut und cin !
Gewitcer fomme. fo fommt ¢8 in ¢ing Gdbrung und gebt

gleich in Faulnif Gber, i aud alddann unbrouchbar.

Hafen find vom Hornung bis im Mai uid)r qut_und D

ferden wm diefe Jeit auf feine Tafel gegeben, Fm Some- b

| mer giebt man funge Hafen. I
1 Lammfcifch it im Frihiabr am beften. |b|
3 AT i

Bou dem Geflugel >

AMes ﬂuﬂuml bad aur unfern Hofen ersoqen wivd, nennt }_'l

‘ man weif Gefliiael: nat nluh welfche mhm oder Hiihuer. fi
‘ Diefe [ind qut, 6is fie ein Fabr alt find \ﬂu HSubn ift 1
garter ald der Habn, bis ¢d anfiuat i !umh danh wird |
i 8 mager. impnum find vom Sydtiabr big im “"ut qut, §
| Poularden find viel beffer, nur find fie nicht fo arof ald fi
fapaune, Gdnfe find que, fobald fie ibre Federn baben, ?

; das betfit, folbald ibre Fliael dbey ttnlmbw s Hc,qe_u )
fommen.  &ie find bis am Nevjabr que, dann werden fie f
- aber Dart, und man-qicbt fie auf feine Tafel meby ald in i
Gallerte. Cnten it dad Gleiche wie die Ganfe. §
Sdwary Geflugel f

Nuerhabnen, Fafane, Schueehiidbner, Rebbiibner, Wach.
tefn, wilde Cnten, Tauben, Krametdvdqel, Levdhen, g
Ganepfen und Fleine Waffer. oder Faften-Enten, weldhe
man auch an einem Fafttaqe aicbt. Auerhabne, Fafanewu, o
und Rebbiibner bat man dag gange Fabr, Schneehiibner i
und wilde Enten vom Spdtfabr bid m Sommer, Wadh.
teln ind im Sommer, befonders nach der Erndte, quts
Copchen in der Herbitseit big die Kalte fommt, Krametd.
vigel vom Spdatjabe bis im Sommer, Touben dad gange
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Fabr, dad beifit unfere Schlagtavben, welche man untee
A pag {chwarge Gefiigel sablt, Wilve Tauben find nie qut,
'ty weik, fie fhon su alt find, wenn man fie befimme; Befaf
W finen find noch Deffer als l"d trfu!, fie find vici fleinet:
It beide qieht man ,u jeder Beit auf den Tifch ; Cumium\nae
b find febr bart und Baben feinen guten Gerneh,  Slcine

H Waffer- oder Faffen-Cuten find den Winter {iber gqut,
-\bn; Vou Fifchen, Krebfen, Sdhnecken und Frofden.
'y, Von Fifchen laft fich nicht viel fagen, Defonders da
in wir in unferm Lande niche vicl Gattungen haben.
bt Galmen find vom Mai bis im September gut, nach.
bev aber nennt man fie Lachs; by Fleifch iff dann weif,
) bart uno mager, Go qieht auch Winterfalimen , die von
- bevonderver iite find, doch ift e febr felteny; Sdlmlinge
fangat mon Anfangs April bis im Mai, dann beFdmme man
tim NRbeine Feine mebry die Kuicher baben aber den Semmer
duvch in ibren Bebaltern .\'ﬁrrI}rc find tm Winter beffer als
im Sommer; ein Hecht von 4 Pfund ifFf der befie, denn
ong ’Shtlli) voit den grofen ift bavt, Forellen bingegen
1t find im Sommet E‘um, und wie grofer wie delifater, be-
er. fonders wenn thr Fleifch voth tft, dann nennt man fic Sals
ift menforcilen, voch {ind fie dad gange Sabr gut, und man
) giebt fie immer fowobl auf grofie ald auf Fleine Tafeln.
ut, Karpfen find im Winter fetter ald im Sommer, die Milcher
1[4 find viel delifater ald die onen, befonders jum backens
11 ooch ferviert man fie su allen Seiten, wie folgende Fifche:
e Mal, DBarben, Borfig und Sehleien. Weifififche und Nafen
fie find wie gut, fie bubcn immer cinen ubeln Geruch und
in it nichts ald Grithe. Stodfifche, Laperdan, Molyfifche,
Hivinge ferviert .m an ven NReujabr big Oftern,
Sdyneeten find im Winter gut fo lange fie gedectele
find.  Krcbfe find tm @ommcr am beften, man qicbt fie
i bas gange Fabr auf den f‘i"l MWenn der Viond -
o nimme, fo bat der im[-n mebr §leifch, al$ tenn cr im
ldl;‘c . Abnebhmen i,
Ty Jrofche find im Winter gnt: den Kranfen gicht mas
1t fie tmmue.
ch-
e,
15
nye
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Gemife, die man gum Abends oder Rachtefjen

‘ ferviert.

il Eicrblmmentraut.

Hopfen.

Napungelu,

Spinat.

Gefiiliter: Spinat.

il Spargeln,

’ Sunge Patinacten und junge gelbe Ruben,

Friibe Srbien oder Juckercrbfen.

Schicfen oder Sdyoten.

RUOEOHL oder Koblvaben,

Friibe welfche Bohnen.

Frifafivter Kopfialat.

Salat - qefocht wic Spinat.

Gefiillter Salat. '

Saucrampfer mit Eiern, ]

Saucrampferfaunce mit Sicrn.

Ein Budding von Spinat-

Carton.

Endivie.

Blumenfohl.

Arrifchocten. a

Friiber gelber Kol

Grdapfel.

Goampiquons odetr Morcheln und Kufumern,

Dicfe Gemiife feroiert man vom Friibfabr bid Gpatjabr.
SWinter-Gemiife sum Ubend » oder Rachteffen.

Blumentobl. L

Srorsoneren oder Arvtifivien.

Kleine gefalsenc Bobuen.

Getochter Sellert.

Befiilltey Selleri,

Riibfobl.

Endivie,

¢
!
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Spinat.

Rothed Kraut.

Briifiler-Kobl.

Gchacfted weified Krout mit Mildh ober Fleifchbriibe.

®efiilltes Kraut,

Gefiillte Erdapfel-

Gebactene Sedapfel mit Siern,

Erdapfel gebrdactelt,

ouf eine andeve Art gebrdctelte Erdapfel.

Erdapfelmiirfte.

Erddpfelpfutten.

Erdapfel-Cierfuchen,

Erddapfel mit Milcdh und ESieyn,

Erddapfel mit englifcher Sauce,

Ein Erdapfelfnopf.

Gefiillte Imwicheln-

Bwiebeln mit Sauce,

®ebacdene Wiirfte,

Nudeln.

Gefiillte Nudeln,

Griedpflutten.

Gefiillte Ameletten.

Blinde Stoctfifche.

+ Eierfuchen mit Gang- oder Kalbsleber.

Cicrfuchen mit Spinat, {o wic Pudding und Knopf,

Ameletten,

Griine Cierfuchen.
br- Geritbrte Sier.

. Verlobrene ESier.
Gefiillte Eier,
2 Vudding von NReid.
Pudding von Marf,

Nlles, mwad von Giern und Mebl in diefer Gemiiss
ordnung ift, fonnen Sie ju allen Seiten ju Abend auf
den Tifch geben, nur nicht su grofen Gafimablen; jum
Mbendeffen geben Sie fein Fleifch ju dem Gemiife, ald

y 5
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gl gelben cober weifen Kobl Mek - oder Brativijvfe
auf den Spinat feine Eier, der wird mit gebactenem
foanifchemn Brodteig garnivt,

Aller Gattungen feine Gemiife, o im Butrer gebacten
werden, ald @ Blumenfobl, Cavton , Antifchocken, Ae.
tifivien, Gpargeln , gebackene Eiey, qebackencd Geffinel
und im Butter gebackened Fleifch. Diefes alled fonnen
Gie gegen griine Gemiife fiellen.  3u Mittag find e
Nebenplatten sum Braten und ju Abend {ind fie an der
Stelle eines weiten Semiifed,

Qag man gum NRindfleifch fevvivt.
Brunnenfreffenfalat,
Gartenfreffenfalat,
Sleifchfraut-Salat.

Kleine NRettige,

Frifche Dutter.

Sdnittlauch mit Effig und Oehl.
Nettig,

NRettigfalat.

PBohnenfalat,

mwicbelnfalat.

Kufumernfalat.

Eingemachtes Wel{hforn.
Getbernbenfalat,

Hiringfalat,

Anchoidfalat,

Cingemachte fleine Kufumern,
NRothe Rabuen,

Senf.

Mieervvettig mit Fleifchbriibe.
Meevvettig mit Effig.
Sardllen Butter.

Dliven.
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