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Oberrheinischen Kochbuchs

Uw etter DH ett »

Enthaltend

die Bereitung mehrerer Speisen , meistens nur
für größere Haushaltungen bestimmt -
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Kraftbrühe n ( Louiis ) .

1 . Eine 8leischbrühe oder Lonlis für Ragout oder

zu andern Speisen .
Hat man ein Kastmahl , so ist eine solche Brühe sehr

aut , damit man die Brühe zur Suppe nicht brauchen
darf . ES giebt eine sehr unschmackhafte Suppe , wenn
das Fleisch eine Stunde gekocht hat , und immer abge¬
schöpft und mit Wasser nachgesüllt wird .

Man nimmt 2 Pfund mageres Rindfleisch , eben so viel
KalbSknochen , von Geflügel , Flügel , Füße , Kragen ,
Mägen und alle abgängigen Knochen , die man hat . Hat
man dies nicht , so nehme man ein altes Huhn ; sehe alles
in einem Tops mit 6 Maaß kaltem Wasser zu , kein Salz ;
vcrschäunie cü wohl , und wenn cö kocht , so thue man Peter -
stlienwnrzeln , gelbe Rüben , 3 Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln
mit ä Nägelein besteckt dazu ; lasse eS bei gelindem Feuer
kochen ; gieße immer warmes Wasser nach , damit man Z
Maaß Brühe behalte ; lasse eS kochen , bis alles Fleisch weich
ist , nehme alles heraus , gieße die Brühe durch ein Sieb ,
und schöpfe alles Fett rein ab . Diese ist zu allen Saucen und
andern Speisen , zu denen man Fleischbrühe braucht , gut .

2 . Eine klare oder glänzende Brühe auf Fleisch .
Nimm ein mageres Stück Rindfleisch , 2 bis 3 Pfund ,

ein halbes Pfund magern Speck , auch Speckschwarten ;
das Fleisch schneide in fingcrödicke Scheiben ; streiche eine
Casserole dick mit frischer Butter an , immer sechs Loch ;
lege das Fleisch und den Speck satt neben einander , und
lasse eS auf Kohlen langsam braun werden , aber ja nicht
schwarz ; dann thue etliche Anrichtlöffel voll Fleischbrühe
oder in Ermangelung dieser , Wasser dazu ; lege ein Kalbs -
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fuß , in etliche Stücke gehackt , dazu , alle Sotten Wur¬

zeln , etliche Pfefferkörner , MnSkatblüthe , 2 Zwiebeln

mit Nöhrlein ; während dem Kochen nimm alles Fett ab .

Wenn das Fleisch weich ist , so nimm alles daraus , gieße

die Brühe durch ein .Haarsieb , nnd schöpfe wieder alles

Fett rein ab . Eine halbe Stunde zuvor , che man daü

Fleisch glasieren will , lhuc die Brühe , etwa 6 Schoppen ,

in die Casserole und laß sie stark kochen . Wahrend dem

Kochen rühre öfters darin ; wenn sie a » fängt dick zu

werden so muß sie in einem fort gerührt werden . Laß

sic kochen , bis sie so dick ist , daß man sie mit einem

Pinsel auf das Fleich streichen kann .

Z . Gebundener Schü (5ns ) .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch oder sogenanntes Abfallfleisch ,

welches man von Braten oder Colclette » abfchncidct , ein

halbes Pfund magern Speck , alles in Würfel geschnitten ,

4 Zwiebeln , gelbe Nübcn und Petersiliewurzcl » ; zerschneide
dies alles klein ; nimm ein Viertelpfund Butter , laß sie

zergehen , thue das Fleisch und die Zwiebeln in die Butter ,

röste dies , bis eü gelbbraun ist , und fülle eS mit einem

Maaß guter Fleischbrühe und einem Maaß Wasser ans .

Die geschnittenen Wurzeln thue dazu und etliche Nägelein ,

MuSkatenblüthe und eine Ingwcrwurzel ; laß eS langsam

eine halbe Stunde kochen ; röste 3 Kochlöffel voll Mehl

in Butter gelbbraun ; fülle eS mit der Brühe ans ; thue

eö wieder zusammen auf daS Fleisch , nnd laß eS noch

eine Stunde zusammen von einer Seite kochen , damit daS

ohnehin sich sehende Fett sich rein abschöpfen läßt . Laß

es nun durch ein Tuch laufen ; winde eS wohl anS , doch so ,

daß kein Fleisch noch Gewürz dazu kommt . Diese braune

coniiz ist zu allen braunen Saucen gut , besonders zu Wild -

pret - Sic hält sich nicht länger als eine » bis zwei Tage .

4 . Trockene Fleischbrühe auf Reisen .

Man nimmt zu 2 Pfund von dieser Brühe Z alte Hüb -

ner , 10 Pfund mageres Rindfleisch , 10 Pfund Kalbfleisch
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und 4 Kalb - füße ; alle Beincr werden zu kleinen Stücken

verhackt , lhut alles Fleisch und die Hühner in einen großen

Topf ; gießt so viel Wasser dazu , daß alles Fleisch wohl

bedeckt ist ; verschäumt cö wohl , und läßt cS von einer

Seile langsam kochen ; dann nimmt man 4 Zwiebeln ,

etliche gelbe Rüben , Petersilien und Sellericwurzeln ,

4 Lorbeerblätter , 1 Loth Muökatcnblüthe und einen kleinen

Tbcelöffel voll ganzen Pfeffer , nicht viel Salz , und ein

halbes Pfund geraspeltes Hirschhorn ; dieses wird in ein

kleines Tuch gebunden . Wenn daü Fleisch wohl verschäumt

ist , so legt mau dies alles dazu ; während dem Kochen

schöpft mau alles Fette rein davon ab ; sollte cS zu viel

einkochcn , so muß man noch kochendes Wasser nachgießen ,

doch nicht zu viel , damit noch 4 bis 5 Maaß Brühe

bleiben . So wie eine Sorte Fleisch weich ist , daß man cö

mit den Fingern verdrücken kann , so wird cü heraus ge -

nommen und die Brühe durch eine Servierte in eine Schüft

scl geschulter ; man läßt sic eine gute halbe Stunde stehen , hebt

dann alles Fett wohl ab , gießt sie wieder durch eine Ser '

vierte in eine enge wohl verzinnte Casscrolle . DaS Unreine ,

so sich unten in die Schüssel gesetzt hat , tht man nicht

dazu ; lasse sic auf einem starken Feuer unter beständigem

Rühren nochmals kochen , bis sie wie ein Brei ist . Wenn sic an -

sängt dick zu werden , so muß nur ein wenig Feuer sepn ;

bar sie ihre gehörige Dicke , so muß sie fingerhoch auf eine

Platte gegossen werden . Wenn fie kalt ist , so wird sie in

kleine Täfelchen geschnitten ; dann legt man sie auf Siebe

und laßt sie an der durchziehenden Luft Z bis 4 Tage trocken

werden und wickelt jedes Täfelchen in schönes Papier ein .

Sie ist mehr als ein Jahr gut , wenn sie an einem trocknen

Ort aufbcwabrt wird ; 2 Loth geben , in einer halben Maaß

kochendem Wasser aufgelöst , eine kräftige Brühe .

5 . Lin Schü ( Sus ) von Zischen ( Zisch . couIIx ) .

Nimm etliche Pfund Fische , welche man am besten haben

kann ; Weißfische sind auch gut , nur müssen sie in einem
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reine » Wasser gelebt habe » / damit sie keinen übel » Gcrnch
haben ; wasche sie wohl anö ; schneide sie in handbreite
Stücke . Thue in eine breite Casserolle ein Viertelpfund
frische Butter / laß sie zergehe » / trockne die Fische wohl ab /
lege sie satt neben einander in die Butter / streue so viel
Mehl darüber / als du in die Finger nehmen kannst / laß
die Fische auf beiden Seiten schön gelb werden ; dann rei¬
nige Pctersilicnwnrzelii / Sellerie / gelbe Rüben / Zwiebeln /
iwn jedem eine kleine Handvoll ; schneide dies alles in feine
Scheiben ; dann röste eö zusammen i » einem Stück frischer
Butter gelblich / und wenn die Fische gelbbraun sind / so
rhue die Wurzeln dazu mit Z Maaß Wasser / von allen
Sorten Gewürz / ein wenig Salz ; laß dies eine gute
Stunde koche » / alödann laß den Schü durch eine Ser -
vielte in ein anderes Geschirr laufen ; drücke eö wohl auö /
dann verbrauche sie zu Fastensuppeu oder Saucen .

( * ) Lleischbrühe gut zu erhalten .
Man ist wahrend dem Sommer oft sehr in Verlegen¬

heit / die Fleischbrühe von einem Tag zum andern gut
zu erhalten . Sie wird in den besten Speisekammern
sauer . In dem Keller nimmt sie fast überall einen
Übeln Geschmack an . Eö giebt ein einfaches und sicheres
Mittel / sie wahrend der größten Hihe gut zu erhalten :
Dieses ist / daß man sie Morgens und Abends aufkochen
laßt . Da sie aber durch diese öfter » Aufkochungen immer
weniger wird / so muß man sic in dem Hafen sehr wenig
salzen .



1 . Lasten - Suppen .

Nimm zu 1 Maaß Suppe folgende Kräuter : Spinat ,
Sauerampfer , Lattich , Endivien , Lauchzwiebeln , grüne
Erbsen , Petersilienkraut und alles , was die Jahreszeit von
feine » Gemüsen liefert , von jedem eine gute Hand voll ,
nur halb so viel P̂etersilie ; wenn alles gewaschen und
gereinigt ist , so hacke eü klein . Hat man Gemüse , alS :
Blumenkohl oder Wurzeln , so schneide sie in Streifen ;
röste dann alles dieses in frischer Butter ; fülle eS mit
Erbscnbrühe oder mit demSchü von Fischen auf und laß sie
eine halbe Stunde kochen ; dann thue gebähtes Weißbrot»
darein , so viel , daß die Suppe nicht zu dick vom Brod
wird ; laß sic nur einmal aufkochen ; nimm 2 oder 3
Energclb , nachdem man viel oder wenig Suppe hat ;
reibe Muskatnuß dazu , richte die Suppe an und gieb sie
gleich auf den Tisch .

Hat man keine gekochte Erbsen , so mache folgende
Brühe : Nimm etliche Hände voll dürre Erbsen ; wenn
sie gcrcinigct und gewaschen sind , so thue sie in einen
Topf mit vielem Wasser ; nimm eine Hand voll Sellerie ,
die Blätter und Wurzeln , und Lauch , etliche Zwiebeln ;
schneide alles klein ; thue es zu den Erbsen , und Salz ;
laß es kochen , bis die Erbsen aufplatzen ; laß sie dann
durch eine Serviette laufen . Mit dieser Brühe fülle die
Suppe auf ; sie wird zu vielen Fastcuspeisen gebraucht ;
auch kann mau statt Brod gebackene Erbsen in diese Brühe
oder in die von Fischen thun .

2 . Gebackene Erbsen für Suppen .
Thue in eine Schüssel 3 Kochlöffel voll Mehl und ein

wenig Salz ; rühre es mit warmer Milch dick an ; dann
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schlage Z Eycr dazu , schaffe de » Teig wohl ; laß dann
Butter heiß werde » in einem weite » Schaumlöffel ; thuc
von den , Teig darein und laß ihn in der Butter schön

gelb werden und nimm ihn mit einem andern Schaumlöffel
heraus . Ans diese Weise fahrt man fort , bis der Teig
zu Ende ist ; thue die gebackenen Erbsen in die Suppen -
schüssel , rühre in die kochende Brühe das Gelbe von zwei
Eycrn , und richte sie über die Erbsen an . Man muß

diese Suppe gleich auf den Tisch geben , sonst werden die
Erbsen zu weich .

Diese gebackenen Erbsen sind auch gut in Fleischbrühe
mit Epergclb .

Z . Suppe mir Larrosselklösen ( Erdäpfelknöpflein ) .

Nimm 4 oder 6 Kartoffeln , je nachdem sie groß sind .
Sie werden in wenig Wasser gekocht , geschalt , und wenn
sic kalt sind , auf dem Reibeisen gerieben . Nimm 4 Lolh
frische Butter , laß sic zergehen , aber nicht heiß werden ;
rühre darin , bis sie wieder kalt ist ; dann schlage 2 ganze
Eycr und von zwei andern daö Gelbe darein . Nimm ein
halbes Pfund Milchbrod ; weiche cü in warmer Milch ein ;
drücke cü wohl auö ; rühre cS mit den geriebenen Kar -
roffeln in die Butter , nebst Z Eßlöffel voll süßen Nahm ,
ein wenig Muskatnuß , fein geschnittene Petersilie und

Salz ; rühre alles stark unter einander ; laß Fleischbrühe
kochen ; mache kleine Klöse oder Knöpflei » und lege sie
darein ; thuc in eine Suppenschüssel das Gelbe von 2 Eycrn ;
wenn die Klöse mit der Brühe gekocht haben , daß sie
alle in die Höhe kommen , so rühre die Suppe in die
Eycr und gieb sie gleich auf den Tisch .

4 . Eine zerfahrene Suppe .

Für 6 Personen nimm 2 Kochlöffel voll Mehl ; reibe
ein wenig mnökamuß und thue Salz dazu ; rühre es mit
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ein wenig Milch an ; dann thue 2 Euer dazu und schaffe
den Teig wohl , thue Fleischbrühe in eine Casserolle .
Wen » sie kocht , so nimm den Teig in einen Schanmlöffel
und laß ihn langsam in die Brühe laufen und sämmtli -
cheS ein paar mal aufkochen . Nimm das Gelbe von ei¬
nem En , thue cin wenig Schnittlauch dazu und rühre
die Suppe langsam darein .

Man kann diese Suppen auch mit Wasser machen :
nimm so viel Wasser , alö man Suppe braucht ; thue ein
gureS Stückchen frische Butter dazu und Salz ; mache
die Suppe wie die mit Fleischbrühe , nur nimm daü
Gelbe von 2 Epcrn .

5 . Weiße Eyergerste .

Zu einer Maaß Suppe , reibe 2 Hände voll Weißbrod
so fein alö möglich ; cö muß hartes Brod seyn , sonst
kann man eS nicht reiben ; thue es in eine Schüssel ;
schlage zwei ganze und das Gelbe von 2 Euer » dazu , cin
wenig Salz und Muskatnuß ; nimm Fleischbrühe , laß sie
warm werden , nicht sieden ; rühre sie in daS Brod ; dann
thue sie auf ein starkes Feuer ; rühre darin , bis sic kocht ;
nimm sie gleich vom Feuer , gieße noch ein wenig kalte
Fleischbrühe dazu , damit die Suppe nicht gerinnt ; richte
sie gleich an und gteb sie auf den Tisch .

Diese Suppe kann auch mit Wasser gekocht werden ,
nur muß man ein Ei mehr nehmen und inö Wasser ein
gutes Stück frische Butler thun .

- 6 . Zwiebeln , Suppe .

Nimm zn einer Maaß Suppe Z bis 4 Stück große
Zwiebeln ; schäle und schneide sic halb in feine Scheiben ;
röste sie in heißer Butter gelbbraun ; schütte sie in einen
Schaumlöffel , damit alles Fett davon kommt ; röste in
Würfel geschnittenes Weißbrod in heißer Butter gelbbraun ;
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thue alles Fett davon , wie von den Zwiebeln ; thne Wasser
oder Fleischbrühe in eine Casscrole ans das Feuer ; wenn cS
kocht / so thne die Zwiebeln darein und Salz mit ein
wenig Petersilicnkraut ; laß cü eine halbe Stande kochen ;
thne das Brod dazu , laß cs noch ein wenig kochen und
richte sie an -

7 . Eine weiße Mehl - Suppe .
Zn einer Suppe für 6 Personen thne ein Stück Butter

in eine Casserollc , 1 Kochlöffel voll Mehl ; röste daö Mehl , bis
cS anfängt gelb zu werden ; dann thne Fleischbrühe oder
Wasser dazu , so viel , alö man Suppe braucht . Nimm in
die Suppenschüssel 2 Epcrgelb , ein wenig Muskatnuß .
Wenn die Suppe noch l oder 2 Minuten gekocht bat , so rühre
sie inS Ey und gicb sic gleich zu Tisch .

8 . Suppe von Morcheln .
Reinige , und wasche in warmem Wasser eine gute Hand

voll Morcheln . Erneuere daS Wasser so oft , biö cS nicht
mehr schwarz wird . Schneide die Morcheln in kleine
Würfel ; koche sie mit vielem Wasser halb weich ; dann
schütte sie in ein Siehbecken . Röste in Butter eine Hand
voll geriebenes Brod gelb ; dann thue fein geschnittene
Petersilie und die Morcheln wohl auSgcdrüekt dazu ; rühre
eS noch ein wenig mit dem Brod in die Butler ; dann fülle
eö mit der Brühe von Fischen oder Erbsen auf , und laß
cS eine halbe Stunde kochen . Nimm Z Energelb in die
Suppenschüssel ; thue Muskatnuß dazu , und rühre die
Suppe darein . Liebt man die Suppe dick , so bähe etliche
Schnitten Weißbrod , laß sie ein wenig milkochen , und
gieb sic gleich zu Tisch .

9 . Reis , Suppe mit Nräutern .
Rcintge ein halbes Pfund ReiS ; wasche ihn etliche
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Mal in kaltem Wasser ; schütte es jedesmal wieder rein

ab , und sehe de » Ncis mit frischem Wasser aufs Feuer ; last

ihn einmal aufkochen und gieß ihn dann in ein Sieh ,

bceken , und so viel frisches Wasser darüber , bis sich aller

Schleim davon gelöst har ; alsdann thue den Neiü in einen

Topf mit 2 Maaß Fleischbrühe , die sehr wenig gesalzen iss .

Nimm einen Selleriekopf , der besten Herzblätter von gelbem

Kohl eine Hand voll , drei junge Percrstlienwurzeln und

Kraut , eine Endivienstaude oder Lattich , ein Lauch ;

schneide alles fein , wasche alles . Thne in eine Casserolle

ein Stück frische Butter ; lege die Kräuter darein ; laß

sie eine Viertelstunde dämpfen ; dann gieße Fleischbrühe

dazu und laß cs kochen , bis sie weich sind . Wenn der

Ncis eine Stunde gekocht hat , so thue die Kräuter

und Salz dazu , und richte ihn an . Diese Suppe

ist vorzüglich gut , wenn die Gemüse » och nicht geschossen

und überreif find ; auch müssen sie nicht durch zu langes

Liegen welk geworden scpn , noch im Keller durch den

Modergeruch , noch durch den Frost gelitten haben .

Diese Suppe kann man mit Sago für Kranke kochen ;

sie ist sehr gut .

10 . Line Lasten - Suppe mit Reis .

Man nimmt ein halbes Pfund Neis , behandelt ihn wie

den vorhergehenden ; an die Stelle von Fleischbrühe nimm

Erbsen , oder Fischbrühe , thue dann ein wenig Gewürz

dazu .

11 . Lröschen - Suppen .

Nimm 50 Fröschenschenkel ; wenn sie gewaschen sind ,

so koche sic wohl ab ; thue sie in einen Mörser und stoße

sie , bis die Beine ganz zerstoßen sind . Weiche ein Vier ,

tclpfund Milchbrod in Milch ein ; drücke es wohl aus ,

und stoße eö noch mit den Fröschen .
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Thue in eine Casserolle ein Stück frische Butter ; lege

das Gestoßene dazu ; röste es , bis die Butler schäumt ;
dann tline Fleischbrühe oder Wasser dazu , Salz und
Petersilie , und last dieü eine gute Viertelstunde koche » .
Dann schütte die Brühe durch eine Serviette ; drücke sie
so fest als möglich aus , thue sic wieder in die Casserolle ,
und last sie kochen ; dann schütte sie über gebähte Brod .
schnitte und laß sie ein wenig anziehcn ; so ist sie
fertig .

12 . Suppe von Gries mit Lyern .

Zu einem Viertelpfund Gricömehl nimm 2 Epcrgelb ;
thue den Gricö in eine Schüssel , die Cyer dazu ; verreibe
e6 wohl , daß es keine Klümpchen giebt , und last eö tro¬
cken werden . Sehe eine Maas , Fleischbrühe mit 2 Loch
frischer Butter aufS Feuer ; wenn sic kocht , so streue das
GrieSmchl unter beständigem Rühren in die Brühe ; laß
sie eine Viertelstunde kochen ; thue noch junges Petcrsi -
lienkrant dazu , so ist sie gut .

Wenn man Fleischbrühe zu Suppen nimmt , die wohl
gesalzen sind , so nimmt man Wasser dazu , so viel als man
glaubt , daß sie cinkochcn wird . Da in Haushaltungen
vom mittleren Stande die Fleischbrühe nicht so stark ist ,
alü in großen Küchen , so ist zu diesen Suppen ein Stück¬
lein frische Butler und daö Gelbe vom Ey sehr gut .

16 - Simouillc .

Last Fleischbrühe kochend werden , wie die vorhergehende ,
und koche sic wie den Gricö . Grieö ohne Eher kocht
inan auf gleiche Art .

14 . Rartoffel - oder Erdäpfel . Suppe .

Nimm zu einer Maas ; Suppe 6 oder 8 Kartoffeln , nach¬
dem sie groß oder klein sind ; schneide sie in feine Wür -
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fel , einen Lauch , eine Zwiebel . Dieses schneide auch klein ,
nimm Butter ; laß sie heiß werden ; röste die Kartoffeln ,
bis sie gelb sind , ans einem etwas starken Feuer mit den
Zwiebeln ; dann schütte dies in einen Schaumlöffel , da¬
mit alles Fett wieder abrinne . Tbue Fleischbrühe / oder
an einem Fasttag Erbsenbrühe oder Wasser , in einen
Topf , etwa anderthalb Maaß ; thue das Geröstete dazu .
Den Lauch schneide fein mit erwaü Salz ; laß eü eine
gute halbe Stunde langsam kochen ; röste mittlerweile »
eine gute Hand voll würflicüt geschnittenes Wcißbrod
gelbbraun . Wenn die Suppe genug gekocht ist / so thue
daü Brod dazu ; laß sic nur noch ein wenig kochen und
gieb sie zu Tisch .

15 . Mandeln - Suppe mir Milch .

Nimm ein Viertelpfund süße Mandeln ; laß sic im
Wasser einmal aufkvchen ; schäle und stoße sie im Mörser
mit ein wenig Wasser fein ; thue sie in ein Geschirr und
verrühre sie mit einer halben Maaß Milch . Nimm 4 Loth
Zucker / 2 Loth frische Butter / ein Stücklein Zimmet ;
thue alles in eine Casserolle und laß eS einmal aufkochen ;
laß eö wohl zngedeckt auf warmer Asche eine Viertel -
stunde sichen ; drücke eö zweimal durch eine Serviette /
damit alles Schleimige aus den Mandeln kommt ; laß cS
noch einmal aufkochcn ; nimm etliche Schnitte gebähtes
Weiß , oder Milchbrod ; thnc cS dazu . Verrühre 6 Encrgelb
mit ein wenig kalter Milch ; rühre die Suppe in die Eyer /
und sollte sic nicht süß genug seyn , so thnc noch mehr
Zucker nach .

16 . Reis . Suppe mit Milch .

Nimm ein Viertelpfund NciS ; reinige ihn / wie in N " 9
beschrieben ist ; koche ihn mit 1 Maaß Milch , einem Stück
Zimmet / 2 Loth frischer Butter / und nach Belieben Zucker,
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dis er weich ist , dann verrühre mit ein wenig kalter

Milch das Gelbe von 4 Evern und rübre sie dazu ; richte

die Suppe über gebähtes Wcißbrod au . Man kann , wen »

der Nciö zu dick ist , daü Brvd weglasse » , und an der

Stelle klein geschnittene BiScuitS oder Makronen darauf

legen .

Noch besser ist eö , wenn der NeiS gedorrt ist : nimm

ein Blech , lege weißcö Papier darauf und thnc den NciS

ganz dünne auseinander darauf ; scye das Blech in einen

warmen Backofen und laß den NeiS ganz hart werden ; dann

muß man ihn in einem Mörser ganz fein stoßen und durch

ein feines Sieb passiven ; thnc in einen Topf 2 Loch

Butter , laß sie zergehen und thue daö Ncismehl dazu ;

dann rühre die Milch darein .

Auf diese Art wird daS NciSmehl gemacht , welches

mau zu dem Brei oder Pappe für Kinder gebraucht .

17 . Suppe von Milch .

Nimm eine Maaß süße Milch ; koche sie auf ; binde ein

Stück Zimmet und die halbe Schale von einer Cinone

zusammen , und ei » Viertelpfund Zucker ; laß sie dann

eine Viertelstunde langsam koche » ; dann roste Weiß - oder

Milchbrod in dünne Scheiben geschnitten ; lege sie in die

Suppe ; nimm das Gelbe von 4 Evern ; verrühre sie mit

kalter Milch in die Suppe ; ziehe sie mit einem Löffel

auf und richte sie an .

18 . wcinsuppe von Schwarzbrot ».

Reibe ein halbes Pfund Schwarzbrod ; röste cS in

Butter gelbbraun ; fülle cS mit einer Bontcille oder einem

halben Maaß Wein auf ; thue nach Geschmack Zucker , ein

Stück Zimmet und Citroncnschale dazu ; laß eö eiwaS

kochen ; nimm dann den Zimmet und die Citroncnschale

heraus und richte die Suppe an .



19 . Eine Aepfelsuppe .
Nimm 10 Aepfel , die wohl verkochen , schäle und schneide

sie fein ; thue sic in eineCasscrolle mit einem halben Maasi
Wasser ; ein Stück Zimmct ; die halbe Schale von einer
Citrone , und laß sie kochen , bis sie weich sind , daß man
sie zerdrücken kann ; alsdann drücke sie durch ei » Tuch . Nimm
ein halbes Maas; Wein ; thue ihn dazu und Zucker nach
Belieben ; laß sie noch etlichemal aufkochen . Roste in
Butter würflicht geschnittenes Weifibrod ; thue cs dazu .
Nimm das Gelbe von st Evern ; verrühre eö mit ein we¬
nig Wein , rühre die Suppe dazu und gieb sie gleich zu
Tische .

20 . Suppe von Ivirschen .
Zu einer Suppe für 6 Personen nimmt man 1 Pfund

gedörrte oder 2 Pfund frische Kirschen ; wäscht sic und
Pflückt die Stiele davon ab ; zerstößt sie ganz klein ; seht
sie mit einem MaaßWasser aufs Feuer , mit Citroiienschalc ,
ein Stück Zimmet und etliche kleine Stückchen Milch -
brod ; laßt sie wohl verkochen und drückt sie durch ein
reineSTuch . Dann nimm ein halbes Maaß oder eine Bouteillc
Wein und Zucker dazu , laß es noch ein wenig kochen .
Schneide Weißbrod würflicht ; trockne es hart in einem
nur warmen Backofen ; thue es in die Suppe und richte
sie an .

21 . Suppe von Zagebutten .

Nimm zu einem Maaß Suppe einen halben Schoppen auS -
gckcrnte und wohl getrocknete Hagebutten . Sie wird auf
gleiche Weise wie die von Kirschen gekocht .

22 . Eine Suppe von Litrsnen .

Zu einer Maaß Suppe nimm 2 Citronen ; reibe die gelbe
Schale ganz fein auf ein halbes Pfund Zucker ab ; dieses



setze mit einem guten Stück Zimmct und einer Maus-
Wasser anfö Feuer und lasse eö wohlzugedeckt einigemal
aufkochen . Drücke den Saft von 3 Citroncn wohl aus ,
nimm 1 oder 2 Glaser voll Arack , nachdem man sse stark
oder schwach liebr ; schlage 8 Epergclb dazu ; last eö wohl
verrührt durch ein Haarsieb laufen , und vor dem Anrich¬
ten rühre den Arack , die Euer und Cicronensaft in daö
Zuckcrwasser ; last eö dann nuler beständige » . Rühren ei -
nige M litten anzichen und richte die Suppe über in
kleine Würfel gefchniltcncS Biücuic an . Diese Suppe ist
im Sommer gut , weil sie sehr kühlend ist ; man kann ste¬
in Ansehung der Säure mit Cilroneusast vermehren oder
vermindern .

23 . Melsnen - Suppe .

Nimm eine Melone ; schäle sie etwas dick ab ; nimm
daö Zarte davon , nachdem die Kerne hcrauSgemacht sind ;
schneide diese in fingcrödicke Würfel ; thue sie in ein
Geschirr , drücke von einer Cirrone den Saft dazu und
streue eine Hand voll gestostenen Zucker darüber , last sie
zugcdcckt auf einem langsamen Kohlcnfcner weich kochen ;
nimm daö Halbe davon ; thue eö in eine Suppenschüssel
und reibe daö klebrige mir etwas abgcriebencr Citroncn .
schale und einer Bontcille Wein durch ein Haarsieb ; drücke
eö so viel als möglich auö . Sollte sie nicht süst genug
scpn , so thue Zucker nach ; laß die Suppe einmal aufko .
che » ; rühre daö Gelbe von 2 Eycrn darein und richte sie
Über gcbähccö Wcißhrod an .

2 -l . Warmer wein .

Man nimmt auf eine Bontcille rochen Wein , ein halb
Loch Zimmet , sechs Nägelein und eine Prise Muükatnust ,
den Zimmet bricht man in kleine Stückchen und daö
übrige Gewürz zerstoßt man ; chm in eine Casscrollc 2



Loth gestoßene » Zucker mit ein wenig Wasser ; röstet ihn

bis er anfangt zu rauchen und gelb ist ; dann thut man den

Wein , daü Gewürz und noch ein Viertelpfund Zucker dazu ;

deckt eü zu und stellt eö gegen daö Feuer , bis eü heiß

geworden ohne zu kochen ; läßt cS alSdann eine Viertel ,

stunde stehen ; stellt ein Haarsieb auf einen schönen Topf ;

gießt den Wein dadurch und gicbt ihn gleich zu Tisch ,

mit , auf dem Rost gebähtem , Wciü . oder Milcdbrod , in

länglichte Stückchen geschnitten . Man gicbt diesen Wein

im Winter zum Frühstück .

26 . Eine andere Art warmer wein .

Neibe eine halbe Mußkatnuß in eine Casserolle ; thne ein

halb Quintlein Zimmet und nach Geschmack Zucker und

eine Bouleille Wein dazu ; lasse eö wohl kochen . Nimm 4 Euer ,

gelb ; verrühre sie mit ein wenig kaltem Wein ; gieße

unter beständigem Rühren den kochenden Wein in die

Euer ; lasse ihn dann durch ein Haarsieb laufen und thue

ihn in einen schönen Topf , und gieb ihn gleich mit ge -

bähten , Brod auf den Tisch .

26 . 8chsd6 ( Lliaull ^ . )

Man thut süßen Rahm und Wein zu gleichen Theilen

in einen hohen Topf ; reibt eine Citronenschale auf Zucker

ab , thut sie mit einem guten Stück Zimmet und gestoße¬

nem Zucker , nach Geschmack , auf ein schwaches Kohlen ,

fener und schlägt es mit einem ReiSbesen , bis eö durch ,

aus heiß ist und wohl schäumet . Man nimmt alSdann den

Zimmet heraus , füllet damit die Tassen und gicbt sie

schnell z » Tisch -

27 . SchodS vsn Lhampagner . wein .

Neibe eine Citronc auf einem halben Pfund Zucker

ab ; alSdann schabe das Gelbe davon ab ; stoße den

Zucker , und thue ihn sammt dem Abgeschabten in ei .

neu hohen Topf ; schlage das Gelbe von 10 Evern
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dazu ; drücke de » Saft von 2 Zitronen darein ; rühre
die Eyer mit dem Zucker eine Viertelstunde ; daun
schütte eine Bouteille guten Champagner . Wein dazu ;
Ihne ihn auf ein schwaches Kohlenfencr und schlage eS
mit einem NeiSbesen , bis cö kochen will und dick wird ,
schöpfe eS dann in Taffen und gieb eö gleich auf den
Tifch .

Man kann dieses auch als eine Creme servieren .

Die Suppe mit Wein und Schöbe serviert man zn >»
Srühstück .

28 . Aalte Schale vrn Erdbeeren .

Nimm einen Teller voll Walderdbeere » ; tbue sie in
eine Schüssel ; streue ein halbes Pfund gestoßenen Zucker
darüber und lasse sie eine Stunde stehen ; dann lasse eine
Bouteille guten Wein , mit einem halben Qnintlein gestoßenen
Zimmct kochen ; wenn er kocht , rühre die Erdbeeren darein ;
schütte cö in eine Salaticrrc , und stelle sie in kaltes Wasser ;
lasse sie recht kalt werden und gieb Zwieback oder Milch ,
brod dazu .

29 . Aalte Schale vsn Airschcn .

Nimm 2 Pfnnd saure Kirschen ; pflücke die Stiele da .
von ; kerne sie ans und , sehe sie mit einem halben Pfund
Zucker , einem halben Loch gestoßenen Zimmet , einer Ci .
troncnschale ans dem Zucker abgeileben , und einer Bon -
teille Wein auf daS Feuer ; lasse sic langsam kochen , biü
die Kitschen weieh sind . Wenn man sie noch besser ha .
ben wist , so stoße die Kirschenkernc mit einem ivcnig
Wasser fei » ; winde die Brübe durch eine Serviette und
vereinige sie mit den Kirschen ; sollten diese nicht süß genug
seyn , so thne noch Zucker nach ; lasse sie kalt werden und
richte sie über etliche Zwiebacke oder gebähtes Brod an .
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ZO . I ^ alte Schale von Pfirsichen .

Nimm 10 Pfirsiche / die reif / aber noch nicht mürbe
sind ; schale sie ; nimm den Kern heraus und thue sie mit
einem Schoppen Wein / 12 Loch Zucker und einem Stück
Zimmet / nebst einer fein abgeschälten Citronenschalc aufs
Feuer ; lasse sie langsam koche » / biö sie weich sind ; in
einigen Minuten sind sie gut . Nimm die Pfirsiche heraus ;
lege sie schon in eine Schüssel ; thue den Zimmet und
Cirronensehale davon ; gieße noch einen Schoppen Wein
und ein Klaü voll Wasser zu dem Saft ; lasse cS noch
einmal anfkochen ; lasse dann diesen Saft durch ein Haar -
sieb über die Pfirsichen laufen ; thue Zwieback oder Brod /
wie zu den Kirschen dazu ; lasse sie kalt werden und gieb
sie zu Tisch .

ZI . Valre Schale von wein .

Man reibet auf einem Stück Zucker eine Citrone ab ;
thut ein GlaS voll Wasser und eine Bouteille rothen
Wein darüber , nebst einem halben Quintlein fein gesto -
ßcnen Zimmet ; laßt eS etlichemal anfkochen ; bähet Weiß ,
brod auf dem Nost schön gelb / und läßt de » Wein kalt wer¬
den ; dann gießt man ihn über das Brod , und gicbt ihn
zu Tisch .
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G e in üse .
1 . Lin sc » nnt Rebhühnern .

Nimm so viel Linsen , als du brauchst ; wenn sie per . -

lesen und rein gewaschen sind / so thne sie in laueö Wasser ;

lasse sie eine halbe Stunde kochen ; dann thne Salz / et -

liehe PetersilicivurzelN / Lauch , Selene , ein Sliicklein

Speck und Schwarten dazu ; röste einen gute » Kochlöffel

voll Mehl in heißer Butter schön gelb , mit 2 fein ge .

schnmenen Zwiebeln ; lhue cö in die Linsen und lasse sie

weich kochen .

Nimm etliche Feldhühner ; wenn sie gereinigt sind , so

spicke sie fei » ; lege sie in eine Casserolle auf Speck , mit

Salz und Gewürz ; lasse sie ans einem Kohlenfener auf

beiden Seiten schön braten ; wenn die Feldhühner alr

und gelb sind , so muß man Fleischbrühe dazu thun und

sie kochen bis sic weich sind ; dann lege die Hühner

auf eine Platte ; thne alles , waö in der Casserolle

ist , in die Linsen ; verrühre die weich gekochten Linsen

wohl ; dann nimm die Platte , auf welcher man die Lin -

scu auf den Tisch giebt ; drücke die Linsen durch ein klci .

iicS Siehbecken in die Platte ; lege die Rebhühner darein

rind gieb sie gleich zu Tische .

Auf gleiche Weise kann man die Linsen mit jungem

Schweinefleisch kochen .

2 . Weiße Rüben .

Schüle die Rüben ; schneide sic in schmale , halb fingcrS .

lange Stücke ; sind cü bittere Rüben , so gieße kochen ,

des Wasser darüber , und lasse sie eine Viertelstunde

darin liegen . Kocht man sie mit Fleisch , so thue daö

Schweine , oder Hammelfleisch eine Stunde oder halbe

Stunde zuvor aufs Feuer , nachdem cö ein großes oder

kleines Stück ist . Ist cS Hammelfleisch , so nimmt man

vom Nicrstück ; das Fett nimm davon ; hacke cö fein ;

rhue cs unten in den Topf ; daö Fleisch lege daraus ; ihue

soviel Wasser dazu , bis es darüber hinauögehl , und Salz ; laß



cs halb wcich kochen ; dann thuc die Rüben dazu und
cin wenig Pfeffer ; lasse sie kochen , biSj sic wcich sind
und keine Brühe mehr daran iss . Kocht man sie
mit Schweinefleisch , so thut man auch einen Löffel voll
Schweineschmalz dazu . Die frühen Rüben sind harter
und bitterer als die im Spätjahr .

Z . Eyerbluinen . Lraut .

Dieses ist eines von den ersten Frühjahr . Gemüsen .
Wenn es wohl gereiniget und sschen ist , so thne cü
in einen Topf mit kochendem Wasser , aber nnbedcckt ,
damit cS grün bleibt ; wenn cs geschwellt ist , so thue es
in frisches Wasser , lind lasse cS wenigstens t Stunde
darin liegen , damit es von seiner Bitterkeit verliert ; es
bleibt dennoch ein wenig bitter , jedoch ist cS ein sehr ge .
snndeö nnd gnteS GemüS . Dann nimm es aus dem Wasser ,
wohl anSgedrückt ; backe eü rein ; nimm cin Stück frische
Butter und lasse sie zergehen ; thne einen Kochlöffel voll
Mehl dazu ; last es cin wenig anziehcn ; dann thne daS
Krauc und Fleischbrühe , Salz , ein wenig geriebene Must ,
kar .'iuß dazu ; rühre alles wohl durch einander ; last es
etwa eine Viertelstunde kochen ; dann ist e » gut .

Gartenkressen oder Actterlcin .

Dieses wird auf die gleiche Weise gekocht , wie daS
Eyerblumenkraut nnd must auch so lange im frischen
Wasser liegen ; dann ziehe es auS und thuc wieder frisches
daran ; darauf verliert cs viel von seiner Bittere und Ge .
schmack . Man kann zu diesem Gemüse Eyer backen , oder
cS mit gebackenem spanischen Brvdteig garnircn , wie den
Spinat .

5 . Stabwnrzeln .

Dieses ist auch cin Frühjahr GemüS . Wenn man eS
reiniget , so schneidet man zwischen den grünen Blättern
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i » die Wurzel » damit der Grund heraus gebt ; thnt ste in
kochendes Wasser ; läßt ne » oeti kochen , biö mnu die Wur .
zeln drücken kann ; dnnn legt >» nn sie inS frische Wnsser ; tbut
in eine C affe rolle ein Stück frische Hutter ; läßt sie ver .
gehen ; rübrk einen Löffel voll Mehl dazu und Fleischbrühe ,
damit eü eine zienilich dicke Brühe giebl , drückt die Stab -
wurzeln wohl ans ; thnt lie in die Brühe , Salz , Pfeffer ,
ein wenig zerstoßene MnSkatenblütke ; rührt alles durch
einander : laßt ste eine Viertlelstnnde kochen , biü sie keine
Brühe mehr hat . Hat man wenig , so laßt man ctwaö
Brühe daran und thnt daü Gelbe von 2 Ehern dazu .

ff . 6 - >pf n .

Zerschneide die Hopfen in 4 oder L Stücke , je nach ,
dem ste lang sind ; die harten sind nicht gut ; wasche sie ;
lasse sie in Wasser mit Salz weich kochen ; gieße sie in
ein Siebbecken , nimm st Loch frische Butter und ein
Kochlöffel voll Mehl ; zerrühre daü Mehl und die Butter auf
dem Feuer , bis die Butter zergangen ist ; daun thne
Fleischbrühe dazu , ein wenig Pfeffer , Mnßkatnuß , und
rühre die Brühe , bis sie kocht ; dann lege die Hopfen
darein ; lasse sie » och ein wenig kochen ; thuc noch 2 Eher ,
gelb dazu und gieb ste gleich zu Tisch .

Auch kann man ste auf eine andere Art kochen . Nimm
ein Stück frische Butter ; röste darin einen Kochlöffel voll
Mehl gelb ; fülle eö mit Fleischbrühe auf ; thue einen
Löffel voll fein gestoßenes Brod dazu , den Saft von einer
halben Citronc und ein Stück von der Schale oder ein
wenig Weinessig , eine ganze Zwiebel und Salz ; rühre
cs unter einander ; lege die Hopfen darein ; lasse ste
eine Viertelstunde kochen und gieb ste zn Tisch .

Geschnittene Spargeln »

Man schneidet die Spargcln in stngerSlange Stücke ,
solang sie grün sind ; kocht sie im Salzwasser halb weich ;

- 7
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titmnit dann ein Stück frische Butter ; röstet einen halben
Kochlöffel voll Mehl gelb ; füllet cS mit einem Aurichtlöffel
voll Fleischbrühe ans ; thut eine kleine Hnndvoll fein ge -
rieöenes Milchbrod dazu ; schüttet die Spargel » in ein
Sieb und dann in die Sauce ; laßt sie darin » weich kochen ;
tölii ein wenig Pfeffer , Salz und gestoßene Muskaten ,
dliithe dazu ; nimmt >Z Energeiö ; verrühret sie mit ein
wenig Gaffer ; lhnl sie a » die Spargel » und richtet sie
an ; auch kan » man Cirioncnsaft dazu ihn » , wenn man
cölieöt . Man garniert sie dann mit gebackenem Milchbrod ;
man schneidet das Lrod in läuglichie Stücke und backt es
in heißer Lutter schön gelb .

8 . Gebackene Spargel » .

Schneide die Spargel » ab , so lang sie zart sind
und binde sie mit Faden im Bunde zusammen ; koche sie
i » Salzwasscr halb weich und lege sie aus eine Serviette
damit sie trocken werden . Mache dann folgenden Teig :
Nimm <> Kochlöffel voll Mehl ; rühre eü dick mit Wein
oder mit Wasser an ; lhne -l Energelb , ein Löffel voll fei .
neS Banmöhl und ein wenig Salz dazu ; rühre alles wohl
durcheinander ; daö Enerweiß schlage zu Schaum ; rühre
cS in den Teig . Wenn die Spargel » trocken sind , so nimm
immer 3 zusammen ; tunke sic in der Masse , die so dick
scnn muß , daß sic an den Spargel » hange » bleibi ; backe
sie in heißer Lutter schön gelb ; nimm sie » iit einem
Schaumlöffel aus der Butler ; lege sie hoch auf eine Platte .
Zerlese eine Handvoll Pekersilieiiblatler ; werfe sie wohl
auSgedrückt in die heiße Limer ; lasse sie eine Minute
darin ; hebe sie heraus ; streue sie über die schön dlcssirtcn
Spargel » und gieb sie warm zu Tisch .

Auf gleiche Weise kann man Scorzoncrcn backen .

9 - Gebackenen Blumenkohl .

Reinige so viel Blumenkohl alö du brauchst ; schneide
ihn in schöne gleiche Stücke ; koche ihn im Salzwasser
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halb weich , damit die Blumen scheu ganz bleiben ; lasse
sic auf einer Serviette trveken werden . Mache den glci .
chcn Teig wie zu den Spargel » ; backe ihn in heißer
Butter ; wen » sie braun werden so sind sie gut . Lege
Papier auf den Nost ; kbne die gebackene Blumen darauf ;
lasse sie ein wenig liegen damit die Butter davon kommt ,
rangiere sic auf die Platte ; garniere sie mit gebackener
Petersilie und gieb sie warm zu Tisch .

10 . Blumenkohl mir brauner Sauce .

A

Man reiniget so viel Blumenkohl alü man braucht , kocht
ihn im Salzwasser weich , doch nicht zu lange , damit die
Blumen nicht zerfallen .

Mache folgende Sauce : nimm eine kleine Hand voll
Schnittlauch und eben so viel Petersilie , dies alles fei » ge .
hackt thue in eine Casserollc , 2 Eßlöffel voll feines Baumöhl ;
die Kräuter dazu ; rösie sic ein wenig ; thue Schn und
Fleischbrühe daran , zusammen ein gutes Trinkglas voll ;
drücke den Saft von einer Citronc dazu , nebst Salz und
Pfeffer ; mache dies wohl unter einander ; lege den Blu .
menkohl , der nicht zu weich darf gekocht sevn , darein ;
laß ihn in der Sauce noch kochen , doch daß die Blumen
nicht zerfallen ; rangiere ihn schön auf eine Platte und
gieße die Sauce darüber . Sollte man keinen Schn ha .
bcn , so thut man einen halben Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zucker in eine kleine Casserollc , röstet ihn bis er braun
ist ; dann thut man Fleischbrühe daran , läßt sie kochen
und thut sic zn den Kräutern .

11 . LIeinc dürre weiße Bohnen .

Man wascht und kocht so viel Bohnen als man braucht bis
man sie drücken kann ; dann schüttet man sic in ein
Durchschlag , oder Sichbeckcn damit sie wohl ablauscn .
Hacke 4 Zwiebel » sein ; röste sie in einem Viertelpfund



frischer Butter gclblicht ; fülle sie mit Fleischbrühe auf ;
schneide eine Hand voll Petersilie und etliche Zweige
Basilikum fein ; thuc cö in die Sauce , Salz Pfeffer und
etliche gestoßene Gcwürzuägelein ; rühre die Sauce durch
einander ; thuc die wohl abgclaufenen Bohnen dazu und
lasse sie noch eine Viertelstunde kochen , dann sind sic gut .
Auch kann man sie auf folgende Weise kochen : koche die
Bohne » wie die vorhergehenden ; röste 4 feingcschniltcne
Zwiebel » in frischer Butter recht gelb , nur biö sie weich
sind ; dann thue einen Löffel voll gehackte Petersilie und

' Schnittlauch zu den weich gerösteten Zwiebeln ; röste eS
noch ein wenig ; dann thue einen Schoppen Fleischbrühe
dazu , Salz , Pfeffer und den Saft von einer Citrone
oder Weinessig ; thue die Bohnen darein ; lasse sie » och
eine Viertelstunde . Nimm 2 Energclb ; verrühre sie mit
ein wenig Wasser , rühre die Bohnen in die Eher und
richte sic gleich an

12 . Gebackenen Borratsch oder (Dchsenzungen .

Die noch ganz zarte » und junge » Pflanze » vom Bor .
ratsch sind im Frühjahr gut , wenn man Mangel an
Nachgeniüsc » hat .

Man schneidet alles Unreine davon nebst der Wurzel ;
die Stiele laßt man daran ; wenn sie rein gewaschen sind
drücket man die Blauer wohl auS ; dann rhnt man etliche
Löffel voll Weinessig und Salz darüber ; läßt sic eine
Viertelstunde stehe » ; macht dann einen Teig wie zu den
gebackenen Spargel » ; tunket die Blätter biö an den Stiel
darein ; thnt sic in die glühende Butter ; backet sie gelb ;
legt sie auf Papier ; richtet sie schön auf eine Platte an
und gicbt sie warm zu Tisch -

13 . Lardonk .

Dieses Gewächs ist am besten wenn es dicke und flci .
schicht , schön gelb , nicht pelzig oder löchcricht inwendig
ist . Wan ziehet die fascrichte Haut überall davon ; schnei .
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det die CardonS in fingerülange Stück « und wascht sie
rein ; thnt in einen Topf Wasser mit Salz ; legt die
CardonS darein n » d laßt sic weich kochen ; sie müssen in
vielem Wasser kochen .

Zur Sauce nimm ein Stück frische Butter , ein Löffel
voll Mebl ; rühre cS auf dem Feuer bis die Butter zer .
aanacn ist ; dann thne Fleischbrühe dazu / fei » geschnittene
Petersilie und Pfeffer ; lasse sie kochen . Wenn die Car .
dons weich sind so thne sie in ein Sichbccken , damit sie
trocken werden ; dann leae sie in die Sance nnd lasse sic noch
ein wenig kochen . Nimm 2 Energelb , verrühre sie mit
ein wenig Essig : reibe Wnökatnuß dazu ; rühre sie in die
Sance nnd gieb sie gleich zn Tisch .

1 -4 . Gebackene Carbons

W

Schneide nnd koche die CardonS in vielem Wasser
mit Salz , lege sie auf ein Sieb oder eine Serviette da .
mit sie trocken werden . Lege in eine Casserolke vier Loth
frische Butler ; thne 2 Kochlöffel voll Mehl und Fleisch ,
brühe dazu , nnd lasse sie kochen ; dann nimm vier Evergelb ;
reibe Muskatnuß , ein wenig Pfeffer und Salz ; rühre eö
in die Sauce , bis sie dick ist ; dann lege die CardonS
darein und thne sie auf eine Platte , damit sie ganz kalt
werden ; nehme dann die CardonS Stückweise heraus , mit
so viel Sance als nur daran hängen bleibt ; tauche sie in
wohl verrührte Euer und dann in geriebenes Weiß , oder
Schwarzbrod : lege sie auf einen Bogen Papier und backe
sie kurz vor dem Anrichten in heißer Butter gelbbraun ;
lasse das Fett wobt abrinnen ; rangiere sie schön auf eine
Platte und gieb sie warm zn Tische .

Auf gleiche Art kann man Scorzoneren oder Salsivi
backen .

15 . Champignons in Sauce .

Schäle einen guten Tbeil Champignons schön weiß
nnd rund ab ; thuc sie in frisches Wasser mit einem



Maö voll Wein - Essig , damit sie nicht braun werden .
Tb » e i » eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter ;
lege die ChanivignonS dazu ; röste sie bis die Butter wie .
der klar wird ; fülle sie dann mit einem KlaS voll aiiten
Wein n » d eben soviel Fleischbrühe oder Wasser ans ; drucke
den Saft von einer Citrone dazu und Salz ; last sie eine
Viertelstunde kochen ; verrühre -4 Euergelb mit ein wenig
Wasser ; tbue sie in die Sauce und laß sie wieder kochen ,
unter beständigem Rütteln der Casserolle , damit die Euer
nicht scheiden ; richte sie an und garniere sie mit gebacke .
nein Milchbrod , welches auf folgende Weise gebacken wird :
man schneidet von einem Milchbrod kleine länglichre Stücke ;
legt sie in ein wenig Milch , doch läßt inan sie nicht zu weich
werde » ; verrührt 1 Eu , bis cs schäumt ; kehrt das Milchbrod
darin uni , und backt cö in heißer Butter schön gelb .

16 . (Lchampigiions mit Lrautern .

Putze dieselbe , wie die vorhergehende ; nimm dann von
jedem folgender Kräuter eine kleine Handvoll ; als : Pe ->
lersilie , Schnittlauch , Körbelkraut , etliche Zweige Bass ,
liknm und Estragon , ein Zehen . Nokambole oder Knoblauch ;
schneide dies alles fein : dann thne 4 bis 5 Eßlöffel voll
Provcnceröhl in eine Casserolle ; lege die Chanipignons
und die Krämer dazu ; röste dies zusammen erliche Mi .
nuten , dann rbne Fleischbrühe daran ; drucke den Saft
von einer Citrone dazu , Pfeffer und Mnßkacnnß ; salze sie
nach Gcfchmack und lasse sic eine halbe Stunde kochen ;
richte sie an und garniere sie mit gebackenem Milchbrod -

17 . Morcheln mir Sauce .

Nimm im Frühjahr einen guten Theil frische Morcheln ;
schneide die Stiele kurz ab und wasche sie in vielem
Wasser 4 bis L mal , damit aller Staub davon kommt ;
lasse sie dann in einem Siehbecken wohl ablanfen .
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Koche sic wie die Champignons , nur » ins; nia » mehr
Fleischbrühe und Wasser dazu lhnu , und sic eine Stnnde
kochen lassen .

18 . Ixukummer » in einer Sauce .

Nimm schone anSgcwachsene aber nicht zu reise Kn -
kümmern ; sshäle und spalte sie in a Theile ; schneide sie
nochmals quer durch ; nimm alle Kerne heraus und
runde sie ein wenig neben herum ab ; schneide etliche
Schalotten , eine öandvoll Petersilie , ein wenig Schnitt ,
lauch fei » ; röste dies in vier Loth frischer Butter ; dann
thue die Knkunimeru dazu , ein wenig Fleischbrühe , Salz ,
Pfeffer und MnSkaniusi ; lasse sie eine Viertelstunde ko -
chen ; lege die Knkummern schön ans eine Platte ; nimm 2
Euergelb , zerrühre sie mit einem Kaffeelöffel voll Essig ;
dann thue sie i » die Sauce ; lasse sie unter beständigem
Rühren kochen ; dann gieße die Sauce über die Kuknm .
meru und gicb sie gleich zu Tische .

19 . Endivie .

-

Reinige und schneide die Endivie in Blätter » ; wasche sie
und thue sie i » kochendes Gasser ; lasse sie kochen , bis man
sie mit den Fingern zerdrücken kan » ; schütte sie in einen
Durchschlag ; lege sie in kaltes Wasser ; lasse sic eine Stunde
darin liegen ; daun drücke sie BallenweiS fest anS ; nimm in
eine Casserollc ein Viertelpfund frische Butter ; rühre einen
Kochlöffel voll Mehl dazu ; fülle es mit einem Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe aus ; lege die Endivie darein ; reibe
Muskatnuß und Salz dazu ; rühre alles wohl durch ein .
ander , und lasse eü eine halbe Elnndc kochen . Während dem
Kochen verfertige folgende Amelette dazu : Schlage 4 Eher
in eine Schüssel ; rühre sie mit einer Gabel , bis sie
schäumen ; dann thue Z Eßlöffel voll fette Fleischbrühe
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Salz und fein geschnittene Petersilie dazu ; lasse dann Butter
in einer Amelettenpfannc heiß werden ; thnc die Euer in
die Butler ; hacke sie auf einer Sette schon gelb , daß sie
oben » schein wenig weich bleibt ; rolle ße dann geschwind
zusammen und sehe die Pfanne vom Feuer ; richte die
Endivie ans eine Platte an ; dann schneide die Amclctte
in fingcrsbrcite Stückchen ancr durch ; lege sie um die
Endivie / und gieb sie zu Tisch .

29 , Grüne pflück , oder Acker Erbsen auf englische

An zu kochen .

Man nimmt diese Erbsen so frisch als möglich / weil
sic gern vertrockne » / ihre grüne Farbe und den besten
Geschmack verlieren . Wenn die Erbsen ausgckörnt und
gewaschen sind / so thut man sie eine Siunde vor dem
Anrichte » in 2 Maaö kochendem Wasser mit einer Hand ,
voll Salz , und laßt sie wohl zugcdeckt auf starkem Feuer
koche ,, / bis sie weich sind . Wenn dann angerichrcl wird /
so stellt man die Platte , auf welcher die Erbsen auf de »
Tisch komme » sollen , ans ein schwaches Kohlcufcncr ;
thut ein Viertelpfund gute frische Butter darein , und
laßt sie zergehe « / aber nicht heiß wcrdcu . Die Erbsen
schüttet man in ein Sichbccken ; laßt sie wohl ablaufcn ;
legt sic dann auf die Butler ; reibt Muskatnuß darau ;
streuet Salz und sein gehackte Petersilie darüber ; rührt
die . Erbsen in der Butter uni / und gicbt sie zu Tische .

21 . Sauerampfer mit Eyern .

Nimm einen Korbvoll frischen Sauerampfer ; zerlese
ihn ; brich die Siielc von den Blattern , weil die >c am
meisten Säure haben ; wasche ihn dann ; thnc ihn in ei .
ncn Topf mit kochendem Wasscr ; lasse ihn etwa 10 Minu .
tcn kochen ; schütte ihn in ci » Sichbcckcn ; dann lege ihn
in frisches Wasscr , bis er kalt ist ; drücke ihn fest anS ;
hacke ihn klein ; thnc in eine Casserolle ein Stück frische



Butter und ein Kochlöffel voll Mehl ; rühre bis die Bnitek

zergangen ist ; daun thue den Sauerampfer hinzu , einen

Anrichtlösscl voll Fleischbrühe , Salz und gestoßene MuS -

talenblülbe ; rühre cü wobl durch einander ; lasse ihn eine

Viertelstunde lochen ; dann nimm daö Gelbe von 4 Evern

zerrühre cü mit ein wenig Wasser ; rühre cü in den

Sauerampfer ; rühre darin , biü er wieder kocht , und

richte ihn an ; backe Euer darauf , wie auf den Svinat ,

oder gebackeneü Milchbrod . Man kocht ihn auch auf

gleiche Art , wie den Spinat ,

22 . Spinaikuchcii ,

Reinige und schwelle Spinat wie zum Gemüse ; hacke

ihn fein und röste drev fein gehackte Zwiebeln in einem

Viertelpfund frischer Butter weich ; thnc den Svinat da -

zu ; röste ihn etliche Minuten ; weiche ein halbes Pfund

Milchbrod in Milch ein ; wenn es dnrchgewcicht ist , so

thue es zum Spinat ; schlage drev ganze und 5 Evcrgclb

dazu , etwas Salz und geriebene MnSkainnß ; rübrc cS

auf dem Feuer bis cs dick ist ; dann stelle cS vom Feuer ,

daß eü kalt wird . Daö weiße von den 5 Evern schlage

zu einem dicken Schnee , bestreiche ein Blech mit Butler ;

streue geriebenes Brod darauf ; rühre daS geschwungene

Ev in den erkalteten Spinat ; dann thue ihn in daö

Blech » nd lasse ihn in einem nicht zu heißen Ofen drcy

Viertelstunden backe » und gicb ihn mit einer guten wei¬

ßen Sauce auf den Tisch .

23 . Spinatwürstc mit Ralblsmilchlein .

Reinige und schwelle den Spinat und hacke ihn , wie

den vorigen ; röste 4 Zwiebeln in einen , Viertelpfund fri .

scher Butler weich ; rühre den Spinat darein , und schlage

sechs Euer dazu , aber nicht auf dem Feuer ; dann thue

einen Schoppen süßen Nahm oder gute Milch dazu , Salz
und Muskatnuß . Nimm 2 Kalbsmilchlein , ein Viertel -



pfmid frische » Speck ; koche dieö zusammen im Wasser
mit Salz weich ; schneide die KalbSmilchlein in länglichte

Stücke , den Speck in kleine Würfel ; rübre dieö in den
Spinal , lind fülle diese Masse durch einen Trichter in
Bratwnrstdarme ; dann binde üc mit Faden in Viertels .

Elle » lanae Stücke und koche üc in , Wasser einmal ans ;
lasse üe dann » och eine Viertelstunde gegen dem Feuer
stehen , aber nicht kochen ; nimm ste dann auü dLm Wasser ,
lege ste auf ein Tuch und lasse ste in heißer Butter auf

bcpdeii Seilen langsam schön gelb braten , und fervill ' e
ste für einen Nebentcller znm Braten .

Diese Masse wird aekoebt , wie die znm Spinatknehen .

Slnstatt 8 Euer nimm 10 , nimm 5 aanzc Euer dazu und
schlage daS Weiße von einem derselben zu Schnee , und
12 Loth Butter . Bestreiche eine Serviette mit Butter .

th » e den Spinat darein und binde ste 2 Finaer höher
als die Masse ist , zu , hange ihn in einen Topf mit vic .

lcm kochendem Wasser , und lasse ihn eine Stunde kochen ;
dann nimm ihn aus dem Wasser ; lege ihn auf ein Sieh .

Hecken ; schneide die Serviette auf : stürze ihn auf eine

Platte , und gieb eine gute Sauce dazu .

Hat man übrig gebliebenen Spinat , der gehackt und
mit Fleischbrühe gekocht ist , so kann man ihn zu diesem
Knopf brauchen . Der Spinat wird behandelt wie zum
Pudding ; dann töne 4 Loth fein geschnittenen dürren
Sveck dazu , ein Viertelpfund Milchbrod in Milch eilige ,

weicht , 4 Euer , Salz » nd Pfeffer ; rübre dies alles wohl
durch einander ; backe eine Zlmelettc von 2 Evern , ein

wenig Mehl und ein halber Schoppen Milch ; backe ste
auf einer Seite schön gelb : lege eine Serviette in eine

Schüssel : nachdem man Spinat hat , streiche ste mit frischer

24 . Pudding von Spinat .

25 . Ein Spinatknopf .
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Butter an . Die Amelettcn schneide in kleine fingerSbrcite
Streifen ; lege sie in Ecksteine auf die Butter in der Ser¬
viette ; daun thue den Spinal dazu ; binde ihn zusammen ,
dach so , daß cd 2 Finger breit leer ist ; Iege ihn in kochendes
Wasser ; lasse ihn eine Stunde kochen ; dann stürze ihn
auf eine Platte und gieb eine frische Bnttersanee dazu .

Macht man de » Knopf von übrigem Spinal , so lhnl
man noch ein Stückchen frische Butter dazu .

Alle Puddings und Knopfe müssen nie uiS Wasser ge¬
legt werden ; che solches stark kocht , und müssen an einem fort -
tochen ; den » wenn sie anfvören zu kochen , so wird der
Pudding tloi.ug . Sobald er genug gelocht hat , so must
er anS dem Wasser gehoben werden ; auch muß der Topf
nicht zugedeekl werde » und der Pudding in vielen , Wasser
seyn . Sollte das Wasser zu viel cinlochen , so gießt man
kochendes nach .

26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce .

Mau nimmt dazu von den größten Zwiebeln ; tbut sic
ungeschält in kochendes Wasser , damit sic nur schleif wer¬
den ; schüttet sie in ein Siehbeekeu ; schall sie und läßt
sic kalt werden ; nimmt dann auS der Milte der Zwiebel
so viel heraus , daß nur 3 oder 4 Scheiben von der äus-'
serlichen Zwiebel bleiben , und sie dadurch eine große Höh¬
lung bekommen . Thue nun daS HerauSgenomniene noch
zu 6 biö 8 Stück frischen Zwiebeln geschält und von
der Hand fein geschnitten ; thue i » eine Casserolle einen
Schoppen Milch und ein Stück frische Butler ; wenn
die Milch kocht , so thue die Zwiebeln dazu ; rühre darin
biS cS wie ; ei » dicker Brcr, ist ; weiche Milchbrod in Milch
ein ; wenn cS durchgeweichc ist , so drücke cS wieder auü
und lege cö zu den gekochten Zwiebeln mit etwa einem
halben Pfund gehacktem Kalbfleisch . Wenn man die
Nieren und daö Feit von einem Braten hat oder frisches
Fleisch ., dann hacke 6 Loch Mark oder Nieren feil dazu ;



schlage noch dreiEyer darein , Salz , Pfeffer , Muskatnuß und
fei » geschnittene Petersilie , und rühre dies alles auf dem
Feuer zusammen damit sie so dick wird als ein dicker Brey ;die Eyer muß man verklopfen , ehe sie in die Fülle kommen .Lege Speckschwarten in eine Casserolle , oder an einem
Festage streicht sie mit Bntter an ; dann fülle die Zwie¬beln und stelle sie satt neben einander ; streue etwas gan¬
zes Gewürz darüber ; schneide eine halbe Citrone in Schei -
den ; lege sie darauf und einen Schoppen gute Fleischbrühe ;
lasseste kochen , biü sic weich sind , und kurz vordem Anrichtenhebe sie heraus ; stelle ste auf eine Platte , damit sie ab -
lausen . Die Sauce tbue in eine Schüssel ; lege in dieCasserolle ein kleines Stück frische Butter und einen Koch¬löffel voll Mehl ; röste es , bis die Butter schäumt ; danngieße die Sauce durch ein Sieb in die Butter ; drückenoch Citroiiensaft daran ; laß sie kochen ; die Zwiebelnrangiere ans eine Platte ; die Citronenscheiben lege schönauf die Zwiebeln . Wenn die Sauce gekocht hat , so schütte
sie löffelweise über die Zwiebeln , und gieb sie gleich aufden Tisch .

Har man die Zwiebeln lieber ohne Sauce , so stelle siein einem Blech , mit frischer Butter dick angestrichen , in
ei » Ocsclcin ; lasse sie schön gelb backe » , und gieb sie tro -
cke » ans den Tisch .

27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln .

Nimm etwa zwölf große Zwiebeln , schäle und schneide
sie in zwei Thcile und laß sie im Wasser mit etwas Salzhalb weich kochen ; mache dann eine Fülle von vier LothSardellen , eine Hand voll Petersilie , Estragon und
Basilikum . Nimm von vier hartgesottene Eyern das Gel-
be , ei » Viertelpfund frische Butter , mit den von den
Gräten abgezogenen Sardellen ; dieß thue alles zusammenauf ein Hackbrett ; hacke eS ganz fein ; dann thue Salz ,Pfeffer Muskatnuß dazu ; bestreiche damit die halben Zwie -

.3



( ^ )

beln auf der flachen Seite hoch mit Butter ; bestreiche cinBlcch
mit Butter ; stelle die Zwiebeln darei » ; bedecke eü mit einem
mit Butter bestrichenen Bogen Papier ; lasse sie in einem
Zwischenöffelein langsam backen , damit sie ein wenig Far¬
be bekommen ; lege sie auf eine Platte ; last alles Fett
rein davon ablaufcn , und mache folgende Sauce dazu ;
Thue das Fett von den Zwiebeln in eine Cafferolle » nt
einem halben Kochlöffel voll Mehl , fein geschnittene Pe¬
tersilie und Schnittlauch ; rühre dies erliche Minuten in
dem Fett ; dann thue Fleischbrühe oder Wasser dazu und
lasse sie kochen ; dann verrühre das Gelbe von einem
Ey mit ein wenig Essig ; schütte die Sauce auf eine Platte
und stelle die Zwiebeln darauf .

A
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25 . Zwiebeln als Ivagouk .

Nimm groste Zwiebeln , nachdem mau viel oder wenig
braucht ; schale und schneide sie in 4Theile ; loche sic in
Wasser ab , damit sie den starten Zwiebelgeruch verlieren ,
schütte sic in ein Siehbecken und lasse sic wohl ablanfe » ;
röste sie in einem Viertelpfund Butter , bis sie Heilergelb
sind ; dann thue Fleischbrühe dazu und fein geschnittene
Petersilie und Salz ; lasse sic wohl lochen ; daun nimm 4
Eyergelb ; reibe Muskatnuß dazu und zerrühre sie mit 2
Kaffeelöffel voll Essia ; thue sie zu den Zwiebeln ; richte
sie an , und gieb ans einem Teller geriebenen Parmesan -
käse dazu .

29 . Sauerkraut mit Lachs .

Nimm eine Portion Sauerkraut ; wasche eö zwemiial
und drücke es stark auS ; thue das Kraut in einen Tops
voll Wasser ; lasse es eine gute Viertelstunde koche » , und
schütte cö durch ein Siehbecken , damit alles Wasser davon
läuft ; dann thue in einen Topf ausgekochte Butter ,
nachdem man viel oder wenig Kraut har ; nur must man
viel Butter nehmen ; damit das Kraut fett wird .



Wenn die Butter so heiß ist , daß sie dämpft , so lege
daü Kraut darein und laß eü ein wenig dämpfen ; dann
schütte Wasser und eine Böuteille weißen Wein daran ;
laß es auf einem starken Feuer anderthalb Stunden ko .
chen . Mittlerweile nimm ein Pfund Lachs ; koche ihn in
Salzwasser weich : lege ihn auf eine Platte und laß ihn
kalt werden ; pflücke ihn in kleine Stücke aus einander
und » i .-.che alle Gräten davon . Wenn das Kraut so ein .
gekocht ist , daß eS nicht mehr viel Brühe hat , so mische
den Lachü darunter und laß es kochen , bis cS keine Brühe
mehr hat . Nimm ein schönes Stück Lachü ; thue auf
eine Plaue Löffel voll seines Bauiuöhl , eine kleine
Handvoll Salz und Pfeffer ; rühre cs wohl durchein .
ander ; nimm den Lachs ; kehre in einigemal in dem
Ochl um ; dann lege ihn eine halbe Stunde vordem An .
richten auf einen Nost und stelle ih » auf ein wenig star¬
kes Kohienfeuer ; laß ihn eine halbe Stunde braten , und
während dem Brare » wende ih » dreimal in dem Oehl
um ; richte daü Kraut schön an , und lege daS Stück
Lachs oben daraus .

fjO . Gelbe Kuben mir Schü .

Bo » , Monat Jul » bis Anfangs Oktober kann man die
gelben Rüben ungcschwellt gleich in die Sauce lhun ;
nachher muffe » sie im Wasser weich gekocht und i » fri .
sches gelegt werden . Thue in eine Kasserolle ein Stück
frische Butler und einen Kochlöffel voll Mehl ; röste eS
dciiergelb ; dann thue halb Fleischbrühe und Schü dazu ,
Salz und Muskatnuß ; lege die gelben Rüben darein und
laß sic kurz cinkochen . Dieses gicbt man zu einem Abend ,
gcmüse .

äl . Schwarze H - urzetn öder StörZetieretl «

Man schabt so viel Wurzeln , alS mau nöthig hat zu
einem Abendgemüö ; wen » sic rein geschaben sind , schneidet
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man sie quer iuö Kreuz durch , in Zoll lauge Stücke ;

wirft sie in frisches Wasser mit einem halben Glaü voll

Essig , damit sie weiß bleiben ; thut in ' eine Casscrolle

frische Butter ; legt die Wurzeln darauf ; streuet ei »

wenig Mehl darüber nud Salz ; rührt sie einmal um ;

!-FÄ dann gießt mau viel kochendes Wasser darauf , daß sic

bedeckt werden ; laßt sie auf einem starke » Feuer kurz ein .

kochen , bis sie weich sind ; daun thut man ein wenig ge .

ricbcne Muskatnuß und fein geschnittene Petersilie darü «

ber ; läßt sie noch ei » wenig kochen , bis keine Sauce

mehr daran ist , und richtet sie an . Wer gern will , kann

sic mit gebackenem Milchbrod garniere » .

62 . 'Ixartsffcln mir englischer Sauce .

Man nimmt eine gute Sorte gelbe aber kleine Kariös ,

feln ; schält sie schon rund und seht sie in kochendes Was .

ser mit einer .Handvoll Salz nebst einem Stückchen But .

ter anf ' S Feuer ; läßt sie weich kochen , doch das sie ganz

bleiben ; schüttet dann diese Brühe davon nud läßt sie

zugedeekc ; damit sie warm bleiben . Mache die Sauce von

einem Kochlöffel voll Mehl ; rühre cö mit ei » wenig

Wasser und mit ä Euergelb glatt an ; rühre dies wohl

durcheinander ; dann thne ein Viertelpfund frische Butter

und einen Anrichtlöffcl voll Fleischbrühe , Salz nud ge -

riebene Mußkatnuß dazu ; und rühre sie auf dem Feuer ,

biS sie kochen will ; richte nun die Kartoffeln trocken ans

eine Platte an ; gieße die Sauce darüber und gicb sie

für ein Abendgemüse .

Man kann die Kartoffeln ; wenn sie geschält sind , in

ein Blech mit Butter angestrichen und mit Salz bestreut ,

in ein Zwischenöffelein stellen , sie schön braten oder in

einer Torlenpfanne backen , und die Sauce dazu geben ,

oder nur eine weise Bnttersauce .



33 . Kartoffeln mir Zwiebeln .

Schäle und schneide die Kartoffeln in 4 Theile ; wasche
» nd wirf sie in kochendes Wasser mit einer Hand voll
Salz ; wenn sic weich sind / schütter man das Wasser da -
von und behält sie heiß ; schneidet dann etliche Zwiebeln
fei » ; röstet sie in cingesottener Butter gelbbraun ; richtet
die Kartoffeln trocken auf eine Platte an ; streuet Pfef¬
fer Petersilie und fette Fleischbrühe darüber / und schüt -
tec die Zwiebeln und die Butter oben darauf .

34 . Rartoffelbrey oder Pappe .

Man schält eine Portion Kartoffeln roh ; schneidet sic
in Scheiben ; wascht sie rein und kocht sie im Wasser mit
ein wenig Salz weich ; dann schüttet man das Wasser
davon . Die Kartoffeln zerrührt man mit kochender Milch
bis sie die Dicke eines BreyS oder einer Pappe haben ;
lhut ein Stück frische Butter dazu , und kocht den Brei)
einmal auf und richtet ihn an .

35 . Rartsffelschnitze in Sardellen , oder Häring ssauce .

Die Kartoffeln werden roh geschält , zu 4 bis 6 Schnj .
yen geschnitten , sauber gewaschen und in ein Siehbecken
gclhan , damit sie ablaufen . Lege 4 Loch Sardellen oder 3
Häringe ins Wasser ; lasse sie eine Viertelstunde darin
liegen und wasche sie rein ab ; ziehe die Gräten davon ,
und hacke oder schneide sie mit einer Hand voll Petersilie
fein ; röste in Butter einen Kochlöffel voll Mehl gelb ;
dann dämpfe das Gehackte ein wenig damit ; thne Fleisch ,
brühe oder Wasser dazu , nebst Pfeffer , Ingwer und Salz .
Sobald die Sauce kocht , werden , die Kartoffeln dazu ge ,
than , und gekocht bis sie weich sind . Man darf nicht
viel darin rühren , damit die Schnitze ganz bleiben , und
wenn sie weich sind , so richte sie an .



36 . Lin Rartoffelknspf .

Zu einem Knopf siede 6 bis 8 große Kartoffeln ; schäle

sie und lasse sie ganz kalt werden . Weiche ein bald Pfund

Milchbrod in warmer Milch ein ; dann reibe die Kartof ,

fcln auf einem Reibeisen ; rübrc ein Viertelpfund Butter

leicht mit dem Gelben von 6 Euer » und einem halben

Pfund von den geriebenen Kartoffeln . Daö Milchbrod

drücke fest aus ; nimm Salz dazu ; rühre es durch eina » .

der ; das Weiße von den Euer » schlage zu einem satten

Schnee ; rühre c6 leicht darein ; bestreiche eine Serviette

niit frischer Butter ; fülle die Masse darein ; binde sie so

zusammen , daß sie zwcy Finger breit leer ist , und hänge

sic in kochendes Wasser mit Salz ; laß den Knopf eine

Stunde kochen ; dann nimm ihn aus dem Wasser ; schneide

die Serviette auf und stürze ihn auf eine Platte ; röste

Brosamen in heißer Butter gelb , streue sic darüber , oder

verfertigt eine gute Bnttersauce dazu .

Diese gleiche Masse kann man in einem Zwischenösselein

oder in einer Tortenpfannne backen . Streiche ein Blech

mit frischer Butter an ; strenc geriebenes Brod darüber ;

thue die Masse darauf und lasse sie eine Stunde backen ;

stürze sie auf eine Platte und gieb sie warm zu Tisch

für ein AbendgemüS .

37 . Rartoffel . pflutten .

Schäle rohe Kartoffeln und schneide sie fein ; laß Milch

oder Wasser kochen und thue die Karroffeln dazu ; lasse

sie kochen bis sic ein dicker Brcv oder Pappe sind ; dnnn

stelle sic vom Feuer ; laß sic erkalten und rühre eine Hand

voll Mehl , 3 bis 4 Euer und Salz darein , nachdem man

viel oder wenig Pflutten braucht ; laß Butler in einer

Amelmenpfanne heiß werden ; mache keine zu großen

Pflutten ; lege sie in die Butter , und laß sie auf beiden

Seiten schön gelb backen . Will man sic besser haben , so

reibe geschwellte Kartoffeln , laß Milch , ein Stück frische
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Butter und Salz mit einander kochen ; rühre die Kartof.
fein dazu und eine kleine Hand voll Mehl ; verfertige
dann den Teig wie den crstbcmeldeten und backe sie wie
die vorhergehenden .

38 . Grüne Nudeln .

Man nimmt 2 Hände voll gereinigter und gewaschener
Spinal ; stößt ihn in einem Mörser fein , preßt den Saft
durch ein Tuch in eine Schüssel . Zu 3 Eycrn nimmt man
2 Löffel voll Spinatsasc . Verfertige den Nudelteig wie
zu andern Nudeln ; sie stnd schön auf einem Tlsch . Nu -
del » , wo mau Wasser oder Milch zu den Euer » nimmt /
werde » klopig und gehen nicht auf ; man glaubt zu spa -
reu und ist das Gegentheil .

Auch werden ste gekocht wie andere / nur backt man
nichts in Butler darüber .

39 . Dampfnudeln .

Stelle ein Pfund Mehl in einer Schüssel an eine »
Ort wo es ein wenig warm wird , aber nicht heiß , nimm
2 gute Eßlöffel voll frische Bierhefe über welche aber et -
liche Stunden zuvor frisches Wasser geschüttet worden
ist ; damit ste ihre Bitt ' rketc verliert ; daS Wasser muß
dann wieder rein abgeschüttct werden . Nimm einen hal -
ben Schoppen laulicht warme Milch , nebst der Hefe ;
mache in die Mitte der Schüssel eine kleine Grube ; rühre
die Milch und Hefe in die Mitte vom Mehl / daß cS ein
kleiner schlichter Teig giebt ; stelle ihn dann an einen
warmen Ort , damit er in die Höbe geht ; wenn er eine
Stunde gestanden und schön anfgegangen ist / so lhue in
eine Easserolle ein und ein Vicrtelüschoppcn Milch ; lasse
sie warm werde » ; stelle ste vom Feuer ; schneide dann 12
Loch frische Buiter dazu und rühre darin bis die Butter
zergangen ist ; dann schlage 2 ganze und 2 Eyergelb da¬
zu ; verrühre cü wohl / und sollte cs kalt seyn so thue die
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kasserolle noch ein wenig aufs Feuer , damit es wieder

nur laulicht warm wird ; thue zu dem Mebl 2 Loch ge .

stoßenen Zucker und eine Prise Salz ; rühre dann mit
diesem dem gegangenen Teig an , daß eS ein guter schlich ,

ter Teig giebt ; arbeite ihn wohl durcheinander ; dann lege

ihn auf ein Würkbrett ein Finger dick ; schneide dann
kleine Blättchen , etwasogroß alö ein kleiner Thaler , legeanf
ein Brett eine Serviette , bestreue sie mit Mehl ; lege die

Blättchen , die rund müsse » gemacht werden auf die Ser .

vielte immer einen guten Finger breit von einander ; stelle
sie an einen warmen Orc und laß sie noch eine gute

Stunde aufgeben . Thue in eine große Tortenpfanne ein

Schoppen Milch , 4 Loth frische Butter ; laß sie kochen ,

und wann die Nudeln schön in die hohe gegangen stnd ,
dann sehe dieselben vorsichtig in die Tortenpfanne ohne

sie zu drücken ; thue den Deckel darauf mit glühenden

Kohlen ; laß sie also kochen bis alle Milch verzehrt ist ;
bestreiche sie während dem Kochen zwcy mal mir einem

Pinsel mit zergangener Butter ; die Kohlen dürfen unten

nur schwach sevn , damit die Nudeln nicht schwarz werden ,

sondern nur von unten eine gelbbraune Kruste bekommen ,
und dann stoße sie mit einem kleinen Schänfclchen loS ; bc .

streue sie mit Zucker ; lege sie trocken auf eine Platte und

gieb eine Sauce von Milch und Cyergelb dazu .

40 . Italianische Nudeln oder Macaroni mit Rase .

Für acht Personen nimmt man ein Pfund MacaroniS ;

wäscht sie ; thut sie in eine » Topf mit Fleischbrühe daß

sie damit gedeckt sind » nd etliche Peterstlienwurzcln ; lasse

sie kochen bis sie weich sind ; tbne sie vom Feuer , daß sie
kalt werden . Dann nimm eine halb Maas Milch oder

süßer Rahm , rühre 6 Eyergelb dazu ; Salz , Muskatnuß

und ein Stück frische Butter ; rühre cS auf dem Feuer

bis eg kochen will ; dann stelle es zurück . Hat man ma¬
gern Schinken , so hacke . ein halbes Pfund dazu und rci .
be ein halb Pfund Parmcsanerkäse , von welchem man



( 41 )
knie Sand voll zurück behaltet ; rühre alles zusammen ;
die Petersilienwurzeln thue davon ; die Macaroniü lege
dazu ; rühre allcö durcheinander ; streiche ein Blech mit
frischer Butter an ; fülle eS mir der Masse ; streue den
zurückbehaltenen Käse darüber , und laß es in einem Oien
oder Oeielein schön gelb werde » ; eS darf nicht mehr als
eine halbe Stunde im Ofen senn ; damit eS nicht zu tro .
ckcn wird . ES ist ohne Schinken gut , auch kann man
gesalzene Zungen dazu nehmen , und hat man kein Nahm
so muß man mehr Butter nehmen .

4l . Geb .rckt .me Würste .

Neibe von einem halben Pfund Weißbrod ein wenig
die äußere Rinde ab , daß mir daS Braune davon kommt ;
schneide eS klein und weiche eS in kochender Milch ein .
Schneide zwey Zwiebeln nebst einer Hand voll Petersilie
und Schnittlauch fein ; dämpfe dieß in vier Loth Butter
weich . Riuim 2 Euer ; verklopfe ste mir ein wenig Milch ,
thue ste zu dem gedämpften aufs Feuer und laß eS un -
ter beständigem Rühren kochen bis eS dick ist . Rimm es
in eine Schüssel ; drücke daS cingeweichte Brod fest dazu
auü ; tbue Salz und Muskatnuß darein ; rühre eS noch
mit 2 Euer » an und verarbeite den Teig wohl ; mache
auf einem hölzern Teller Würstlein davon und kehre
sie in geriebenem Brod um und backe sie in heißer But¬
ter langsam . Man kann mit diesen Würstlein jedes grüne
Gemüö garniere » , oder ste mit einer weiße » Sauce als
ein AbendgemüS geben .

42 . Rleine Würste von Fischen .

Einen Karpfen sticht man , daß alles Blut davon kömmt ,
oder saust Fische , ziehe die Haut davon ab ; dann löse
alle Gräte vom Fleisch ; thue cö auf ein Hackbrett ,
etwa 10 . Schalottenzwiebeln , Peterstlie , ein wenig
Schnittlauch und ein Stück frische Butter dazu ; hacke
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dicß zufammen fein ; dann weiche Milchbrod in süßer
Milch ein ; drücke es fest wieder ans ; thne cs mit den ,
Gehackten in eine Schüssel ; rühre daS Gelbe von 2 Evern
dazu , Salz und Pfeffer ; rühre dieses wohl durcheinander
formire min fingerölange Würste daS Weiße von 2 Evern
schlage zu Scham » ; kehre die Würste darin um und be -
streue sie mit geriebenem Brod ; laß in einer breite »
Pfanne Butier heiß werden ; lege die Würste darein ;
backe ste langsam ans Kohlen ; drücke / wenn sie ans bcy -
den Seite » schön gelb sind / etwas Citroncnsasc darüber
und gieb ste gleich ans de » Tisch .

43 . Mehl - Lnöpflcln oder Rlöse mic gerösteten »

Vrod .

Thne in eine tiefe Schüssel l Pfund Weißniehl mit
Salz / fein geschnittenen Schnittlauch / rühre dies mit
Milch zart an und schlage 3 Eher dazu ; arbeite den Teig
wool durch ; dann schneide ein Viertelpfund Weis - oder
Milchbrod in kleine Würfel ; roste sie in heißer Butter
gclblichtbrann / und schütte ste in den Teig ; rühre ihn
wohl durcheinander ; laß 2 Maas Wasser mit Salz ko¬
chen ; mache ein wenig große Knöpslein anS dem Teig ;
lege ste in daS kochende Wasser , und koche ste wie andere
Knöpflei » ; richte ste ans eine Platte aii / und röste fein
geschnittene Zwiebeln oder geriebenes Brod darüber .

Man kann daS Brod auch migeröstec dazu thun .

44 - Schwäbische Rnöpstein ooer Rlöse

Nnbrc l Pfund Mehl mit kochender Milch dick a » ;
dann schlage 4 Ever dazu ; arbeite den Teig etwa eine
Viertelstunde ; laß Wasser kochen / wie zu ander » Klösen ;
lege ste darein : lasse ste etliche Minute » koche » ; dann
nimm sie mit einem Schaumlöffel auü dem Wasser ; lasse
sie trocken werde » ; dann laß in einer Amnieleclenpfannc
Butler heiß werden ; lege die Klose darein und backe sie auf
beiden Seiten schön gelb und gieb sie warm zu Tische .
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45 . Mehlknöpflein oder Rlofe mir Schinken .

Weiche ein Viertelpfund Milchbrod in kochender Milch
ein und schneide ein Viertelpfund Brod in kleine Wür .
selchen ; röste diese in Butter gelb ; daun nimm 1 Pfund
Weißmehl ; rühre e6 mit Milch diek an ; drücke das ein .
geweichte Brod satt aus ; rühre cü zu dem Mehl , daß man
kein Brod mehr steht ; dann rühre noch 4 Euer dazu ; hacke
ein halbes Pfund gekochten magern Schinken ; rühre ihn
mit dem gebackenen Brod , einer Hand voll fein geschickt -
tcnem Schnittlauch und Salz in den Teig ; koche sie wie
die andern Klöse , und gicb ste mit geröstete » Zwiebeln
auf den Tisch .

46 . Speckklöfe oder Rnöpflckn .

Nimm ein Viertelpfund frischen Speck ; schneide ihn
fein würstlichl ; laß ihn in einer Pfanne bis zur Hälfte
auSbralcn ; dann nimm die Würfel ans dem Fett ; thue
zu dem . Fett noch ein Stück ausgekochte Butter ; schneide
ein halbes Pfund Weißbrod in kleine Würfelein ; röste
sie in der Butter gelb ; nimm ste dann aus der Butter
und schlage in die zurückgebliebene Butler 4 Euer ; per -
klopfe sie wohl ; weiche ei » halbes Pfund Milchbrod in
warmer Milch ein ; drücke eü wieder aus ; rühre es in
die Euer mit Salz , Muskatnuß und fein geschnittenem
Schnittlauch ; der Speck und daö geröstete Brod dazu und
Weißniehl biü cö ein Teig ist , so dick , als ein Löchcr -
Knöpflein ' Teig ; mache Knöpftet » halb so groß als ein
Eßlöffel und koche sie im Waffcr , wie die andern und
röste Zwiebeln darüber .

47 . Ralbsleber , Llösc oder Rnöpflein .

Zu einem Pfund Leber nimmt man ein Viertelpfund
Rindönierenfetl , und weicht ein halbes Pfund Milchbrod
in kochender Milch ein ; klopft die Leber mit dem Rücken



eines Hackmesser - ganz klein , und schabe das gute Fleisch
von den Adern und der Haut ab , so wie von dem Fett ;

dann hacket man die Leber und das Fett fein ; schneidet
4 Zwiebeln fein ; röstet sie in Butter , bis sie weich sind ;

thnt sie zum gehackten mit dem eingcwcichten Brod , Z
Euer und eine gute Hand voll Mehl nebst Salt , Pfeffer ,

gestoßene Nagelein , ein wenig Majoran ; rühre alles wohl

durcheinander ; thne sic ins kochende Wasser mit Salz ;
lasse eS 10 Minuten koche » ; bleiben sie beisammen , daß

sie locker sind , so sind sie gut ; sollten sie zerfahren , so

muß man noch mehr Mehl dazu thun ; dann schmälze sic
mit gerösteten Zwiebeln oder Brod .

48 . Gerührte Lpr mir gesalzene » , jzleifei ) und

mehrerer Veränderung .

Man nimmt von übrig gebliebenen Zungen oder Schi » ,
ken , welches man hackt . Für 6 Personen nimmt man

8 Euer ; schlägt sie in eine etwas breite Casscrolle mit

einem Schoppen Rahm oder Milch ; verklopft sie stark
mit Salz , Muskatnuß und ein Viertelpfund frischer But .

ter ; wenn ungerichtet ist , so tone die Casscrolle aufs

Feuer ; rühre darin , bis es anfängt durchaus heiß und

dick zu werden ; schütte cS geschwind auf die Platte , auf

welcher man es auf den Tisch giebt ; dasjenige von den

Eyern , so am Boden der Casscrolle anhängt , bleibt ; laß

eü gelb werben ; lege eö schön auf die Euer mit den ge -

hackten Zungen ; mache einen Ring um die Euer und

gicb sie gleich zu Tisch .

Statt Zungen oder Schinken kann man Spargeln nch .

men ; man schneidet von den großen daS Weiße ab und

bindet sie zusammen ; die kleinen schneide in kleine Stücke ;

koche sie im Salzwasser weich ; nimm sie heraus ; die

großen hebt man zur Garnirung auf ; die kleinen Stücke

werden in die Euer gerührt ; richte sie also an , und

garniere sic mit den langen Spargeln .
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Auch junge Erbsen im Butter weich gedämpft ; oder
klein geschnittenen Blumenkohl kann man kochen und sie
damit garnieren ; auch mit Sardellen oder Häringe , welche
man ; wenn sie gewässert und gewaschen sind , von den
Gräten reißt , sie fein schneidet und um die Euer legt .

Auch mit Krebü . Butter , siatl anderer Butter ; dann
schneidet man die Krebsschwänze in zwcy Thcile und legt
sie um die gerührten Euer .

49 . verlorene Eyer mit Sauce .

Man nimmt nach der Anzahl Personen frische Euer ;
giebt man sie siatt einem GemiiS , so nimm 2 ans die
Person , oder für eine Ncbcnplattc nur eins . Thne in
eine Pfanne eine halb Maas Wasser , Salz und ein
halbes Glaö voll Essig ; lasse cü wohl anfkoclien ; dann
schlage 6 Euer geschwind nach einander ins Wasser ; doch
so , daß man die Schale erst dicht ans Wasser hallet ,
nnd dann daS En hinein fallen läßt , damit sich das
Weiße davon nicht zu viel auseinander breiter ; wen » sie
im Wasser gelegen sind , und sich das Weiße über das
Gelbe gezogen hat . Der Dotter muß noch ganz weich
bleiben ; hebe sie dann mit einem Schaumlöffel heraus ,
nnd lege sie auf eine Platte ins katte Wasser . Derfer .
tige eine Sauce , welche man gut findet , mit Essig oder
Wein , auch KrebS - Sance . Die Sauce wird kochend ans
die Platte geschüttet ; hebe die Euer mit einem Schaum ,
löffel auS dem kalten Wasser ; pnl?c sie nebenher » ,» ab ,
und lege sie in die kochende Sauce . Äai man Sauce
von Fischen oder von Wildpret , so thul man sie anfS
Feuer , rührt darin , bis sie kocht ; schüttet sie durch ein
Sieb auf die Platte nnd legt die Euer darein .

50 . Gerührte Lyer mit Sardellen .

Zn 3 Euer » legt man 4 Loch Sardellen eine Viertel -
stunde iuS frische Wasser ; wascht sie sauber ; reinigt sie
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von den Gräten lind schneidet sie mit Petersile so fein
nlS möglich ; verrührt die 8 Eyer mit einem Schoppen
Milch , Salz und Muskotnuß ; laß 6 Loch frische Butter
in einer Casserollc vergehen ; dämpft die Sardellen etliche
Minuten ; dann thul inau die Eyer dazu ; rühret sie auf
Kohle » bis sic dick sind ; richtet sic gleich au und giebl
sie zu Tisch .

An der Stelle von Sardellen kann man Häringe oder
Bücklinge nehmen .

51 Eingeschlagene Eyer mit Sardellen .

Zu 6 frischen Euer » nimmt man 2 Loch Sardellen
oder Läringe ; laßt sie eine halbe Stunde in , Wasser
liegen ; wascht und reinigt sie von de » Gräten ; legt
sie mit Petersilie und einem Stück frischer Butter , Salz
und Pfeffer auf ein Hackbrett und Hacker alles sein ; bc -
streuet daS für die Eyer bestimmte Plättchen » >it dein
Gehackte » ; schlägt die Euer darauf ; thni ans jedes Ey
ein wenig Salz und reibt Muskatnuß darüber ; stellt die
Platte auf Kohlen , und thuc Z Löffel voll Nahm dazu» ,
scheu ; laßt cS auf den Kohlen , bis daS Weiße dick rst ,
und giebl sie gleich auf den Tisch .

52 . Eyer mir einer weißen Sauce .

Nimm 10 Evcr ; siede sie hart ; thne sie in kaltes Wasser ;
dann schäle sie ; schneide sie in 4 Tbcile ; das Gelbe lhue
davon ; das Weiße lege wieder inö Wasser ; schneide er¬
liche Zwiebeln sein ; difche sic mit gehackter Petersilie
und einem wenig Mehl in 0 Loch frischer Butler ; schütte
rin KlaS voll Wein dazu und so viel Wasser oder Fleisch ,
brühe ; Salz , Pfeffer und MiiSkatenblüchc ; lasse es eine
Viertelstunde kochen ; daö halbe von de » , Encrgelb ver .
drucke mir ein wenig Essig und Wasser wie cm dicker
Brey ; rühre es zu ler Sauce und lasse sie dick kochen ;
daS Weiße von den Eycrn lege dazu , ehe man sie anrich .



tct ; daö andere Gelbe hacke fein ; dann thue die gekoch¬

ten Eyer auf die Platte , und lege daö gehackte Svergelb

schön um die Platte , und gicb sie gleich zu Tisch .

5Z . Gefüllte Ameletten mit Brrd .

Nimm 2 Kochlöffel voll Mehl und ein wenig Salz ;

rühre cö mit Milch sanft an : schlage 4 Euer dazu , » er .

klopfe sie stark , dann noch einen Schoppen Milch ; rühre

allcö wohl durch einander ; dann backe in einer Ame .

letcenpfanne nur Messerrücken dicke Ameletten ; lege sie

auf ein Brett ; weiche ein halbes Pfund Milchbrod in

kochender Milch ein , daß cö dick wird ; thue Salz , Muß .

katnuß , fein geschnittene Petersilie und ei » Eu dazu ;

rühre allcö wohl durch einander ; streiche dies auf die ge .

backcne Amcletle ; rolle sie leicht zusammen ; lege sie in

ein mit frischer Butter bestrichenes Blech ; verrühre mit

einem halben Schoppen Milch k E » ; gieße eö über die

Amcletle » ; stelle sic in ein warmes Oefelein und lasse

sie eine halbe Stunde backe » ; man kann sie auch ans

Kohlen stellen und einen Deckel mit Glüthen darüber .

Hat man sic lieber mit einer Sauce , so thue , um sie zu

backen , ein wenig Milch dazu ; thue in eine Casserolle

einen halben Schoppen Milch ; lasse sie aufkochen , und

rühre sie i » das Gelbe von zwei ) Euer » ; lasse sie unterm

Rühren noch aufkochen ; dann thue sie auf die Platte

und lege die gebackenen Ameletten darein .

54 . Gefüllte Ameletten mit Fleisch .

Verfertige Ameletten wie die vorhergehenden , nur thue

fein geschnittene Petersilie und Schnittlauch in den Amc .

letlcnteig und backe die Ameletten .

Nimm übriggcbliebcncn Kalbsbraten , ein paar Schalot -

ten , ein Stück Ochfenmark , Petersilie , und weiche 4 Loth

Weißbrod in Fleischbrühe ein , drücke cö fest auS : hacke
dies zusammen fein ; dann thue cS in eine Schüssel ,
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Salz / MnSkatnnß , Pfeffer und 2 Eher ; rührt alles wohl

durch einander ; überstrciche die Amelettcn damit ; lege sic

2 Finger breit zusammen ; bestreiche eine Platte mit fri¬

scher Butter ; lege die Amelcnc » darauf ; gieße gute Fleisch ,
brühe daran und lasse sie auf Sohlen langsam au stachen .

Ehe sie auf den Tisch kommen ; gieße die Sauce davon

in eine kleine Casserolle ; wen » sie kocht so rühre das
Gelbe von einem

die Amclettcii .
Ly dazu und schütte sic wieder über

55 . Eine Ameletre von Lalbsfüffen .

Zu einem KalbSfuß mache einen Amelettenteig von 4

Egern / einem kleinen Kochlöffel voll Mehl / einem halben

Schoppen Milch / fein gehackte Petersilie / Schnittlauch

und Salz ; den KalbSfnß schneide in länglichte feine

Stücke ; thuc ihn in den Teig und backe die Amcletken

auf beudcn Seiten schön gelb . Der Fuß muß weich ge¬

kocht scyn . Hat man Schweins , oder Hammclüfüsse / so

sind sie auch gut .

56 . vermicclli . pflutten .

Nimm 2 Schoppen Milch und thne 2 Loth frische Buk .

ter dazu ; dann nimm 6 Loth Vermicelli ; verreibe sie so

fein « 16 möglich ; wenn die Milch wallt oder kocht / so

rühre die Vermicelli darein und lasse sie unterm Rühren

koche » / bis sie wieder ein dicker Brey oder Pappe werden /

stelle sie vom Feuer ; thne ein wenig Salz dazu und rühre

sie noch biü sie kalt sind ; da » » schlage zwev Euer bazii /

verrühre sie wohl in , Teig / nimm ein Brett ; sprenge Mehl

darauf ; nimm mit einem Löffel von dem Teig ; mache
runde Pflutlen davon ; laß i » einer Amelettenpfanne Butter

heiß werden ; lege die Pstuklen eine neben die andere hin .

ein und backe sie ans beiden Seiten schön gelb und gieb
sie . warm zu Tisch .

So gut , wie die GrieSpsuitten , und nicht theurer .



Verschiedene gebackene Fleischspeisen und Würste

1 . Gebackene Rachen oder Rindsgaumen .

Nimm 4 Stück Rachen , welche gebrüht sind ; reibe sie
wohl mit Salz , damit aller Schleim davon geht und koche
sie recht weich . Lege sie alödann in kaltes Wasser , und
schäle alles Unreine davon ; schneide sie in feine länglichte
Stücke ; thue in eine Casserolle ein Stücklein Butler ,
etliche fein gehackte Schalotten und Petersilie ; dische dieß
biü die Schalotten weich sind ; lege die Nachen dazu mit
einem Glaü weißen Wein , eben io viel Fleischbrühe , ein
wenig Salz und gestoßene Muökatcnblüthe ; lasse eS ein .
kochen bis nur noch ein wenig Sauce bleibt ; dann ver -
rühre das Gelbe von 4 Eiern mit einem Kaffeelöffel voll
Essig ; rühre die Eier dazu ; lasse eö unter beständigem
Rütteln der Casserolle wieder kochen . Lege die Rachen
fingerödick auf eine Platte ; sobald sie kalt sind , schneide
sie in längliche Stücke ; kehre sie in vcrklopften Eiern
und dann in geriebenem Brod um , und backe sie in heißer
Butter . In etlichen Minuten sind sie gelb ; dann trage
sie warm auf .

2 . Gebackene Ralbs - oder Gchsenhirne .

Lege etliche Hirne in frisches Wasser , bis alles Blut
hcrauSgezogen ist ; reinige die Haut davon ; koche sie 10
Minuten lang in Wasser mit Essig und Salz ; lege sie
auf eine Serviette , damit sie tröcknen ; verfertige einen
Teig , wie zu den gebackenen Spargel » oder KalbSfüssen .
Auch mit geriebenem Brod sind sie gut . Zerklopfe ein
paar Eier mit Salz und gestoßener Muökatcnblüthe ; dann
schneide daS halbe Hirn der Länge nach von einander ;
kehre sie im Ei wohl um , dann im geriebenen Brod mit
einer kleinen Handvoll feingeschnittcner Petersilie ver -
mischt ; backe sie in heißer Butter und gieb sie warm zu
Tische .
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Z . Gebackene Lalbsmilchlein .

Man läßt etliche Milchlein ohne die Gurgeln eine
Viertelstunde in Salzwasser kochen ; schneidet eine Hand -
voll gereinigte Morcheln länglicht fein , und läßt ste eine
halbe Stunde kochen . Die Milchlein schneidet man in zwei
Messerrücken dicke Scheiben und läßt ste ebenfalls mit den ab -
gekochten Morcheln wieder kochen , wie die Niadsgaumen oder
Rachen , nur nicht so lange , damit die Milchlein nicht zu
weich werden . Am besten ist ' s , wenn man die Morcheln
kocht mit allem was dazu gehört und che die Eier dazu
kommen ; lege Las Milchlcinflcisch dazu und backe sie dann ,
wie die NindSganmcn .

4 . Gebackene Lalbs . Ripplein .

Man nimmt schöne Nipplein und schneidet von jedem
das unterste Bein ab ; an den langen Beinen schabt man
das Fleisch hcruntcrwärtö so weit hinweg , damit man daö
Bein wohl fassen kann ; dann klopfe ste ein wenig und be .
streue sie mit ein wenig Mcbl . Lasse in einem breiten
Geschirr ein Viertelpfund frische Butter vergehen ; lege
die Cotclcttcn darein ; lasse sie auf beiden Seiten ein
wenig gelb werden ; dann schütte die Butter wieder ab ;
thue einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu , Salz , ge .
stoßene Mnökatenblüthe mit fein geschnittener Petersilie ;
lasse sic weich kochen , doch nicht so , daß sie von einander
fallen ; verrühre daS Gelbe von -4 Eiern mit dem Saft
einer Zitranc , oder einem Löffel voll Essig ; lege die Ripp ,
lein auf eine Platte , nicht größer , als daß eines neben daö
andere zu liegen kömmt ; rühre die Eier in die Sauce ;
lasse sic wieder unterm Rühren kochen , dann schütte sie
über die Cotclctten ; kehre jede Cotelette wohl in der
Sauce um ; lasse sie kalt werden ; bestreiche sie wiederum
mit der Sauce ; daun tunke sie in zerschlagene Eier ; wende
sie in geriebenem Brod um ; drücke solches etwas fest an und
eine Viertelstunde vor dem Anrichten backe sie in heißer
Butter , bis sie scbön aelb sind , lind servire sie warm . sö
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5 . Gebackene LrebSwürste .

Nimm Z » bis 4o Stück kleine Krebse ; wasche und lasse
sie im Wasser abkochcn ; breche die Schalen auS , und nimm
die Schwänze davon ; dann stoße die Kreböschalcn sein ; thue
in eine Casserolle ein Viertelpfund frische Butter mit den
gestoßenen Schalen ; roste sie , b >6 sie hochroth sind ; daun
schütte einen Anrichtlössel voll Fleischbrühe dazu und lasse
sie kochen ; schütte sie durch eine Serviette und winde sie
wohl anS . Die Schalen thue dann wieder in die Casserolle mit
einem Stücklein frischer Burcer und röste sie noch einmal ;
von der dnrchgewundencn Krebüsance hebe mit einem sil -
bernen Löffel die rothc Butter oben ab ; die Sauce thue
wieder zu den gerösteten Schalen mit noch mehr Fleisch ,
brühe ; dann lasse sie noch erliche Minuten kochen ; schütte
sie wieder durch die Serviette , winde sie wohl auS und
hebe die Butter wieder oben ab .

Nimm ein halbes Pfund Kalbfleisch / an dem keine
Haut und Flechsen sind ; hacke cö fein und stoße eS noch
in einem Mörser ; röste in der Hälfte von der KrebSbutter
etliche fein geschnittene Schalotten mit etlichen Zweigen
Estragon und Petersilie fein geschnitten ; schlage das Gelbe
von Z Eiern dazu und daS gehackte Fleisch mit Muskatnuß und
Salz , damit eS eine gute Fülle giebt . Dann verfertige ein
Nagout von 2Milchlcin ; schwelle sie im Wasser ab mir einer
Handvoll Morcheln ; schneide die Milchlein und Morcheln
mit den Krebsschwänzen in feine Würfel ; nimm die an¬
dere Hälfte KrebSbutter in eine Casserolle ; thue daS
würflicht geschnittene dazu ; streue einen kleinen Kochlöffel
voll Mehl darüber ; rühre eS wohl durcheinander ; schütte
die Sauce , von welcher die KrebSbutter abgehoben ist ,
dazu , mit MuSkatenblüthc , Salz und ein wenig Pfeffer ;
lasse eS dick einkochen und schütte cs auf eine Platte ,
damit sie kalt wird .

Weiche erliche KalbSnetze in warmem Wasser ein ;
schneide sie in handbreite und länglichte Stücke ; trockne



sic mit einem Tuch ab ; lege sie auseinander ; bestreue

jedes Stuck mit der Fülle ; lege in die Mitte einen Löffel

voll Nagout ; lege sie zusammen nud binde sie an beiden

Enden mit Faden zu . Dann lege sie in eine Casserolle

dicht neben einander ; schütte Fleischbrühe darüber und

lasse sie eine Viertelstunde langsam kochen ; nimm sie

dann heraus ; lege sic auf ein Tuch ; trockne sie wohl ab ;

schneide den Faden an beiden Enden ab ; tauche sic in

zerschlagene Eier ; dann wende sie in geriebenem Brod

etliche Male um ; backe sie in heißer Butter gelbbraun ;

lege sic aus Papier ; drcssire sie auf eine Platte und gieb

sie heiß auf die Tafel .

6 . Gebackenes Geflügel .

Nimm auf 12 Personen 4 junge Hähne ; wann sie ge -

brüht und ausgenommen sind / so schneide sie in eincCassc .

rolle mit halb Essig und Fleischbrühe / so daß sic damit

bedeckt werden / Salz / Pfeffer , etliche Nägelein / eine Hand

voll Petersilie , 2 Zwiebeln in Scheiben geschnitten und

lasse cS eine gute Viertelstunde kochen ; dann sehe sie ab

und lasse sie kalt werden ; nimm sie anö der Sauce ; lege

sie auf ein Tuch ; trockne sie wohl ab ; daun tauche sie j ,i

verrührte Eier nud wende sie in geriebenem Brod um ;

backe sie in heißer Butter und gieb sie warm zu Tische .

Auf gleiche Weise backet man Tauben oder Feldhühner ;̂

auch kann man sie mit Teig backe » / wie die Spargeln .

7 . Ameletten - Pastetchen .

Mache einen gewöhnlichen Pfannkuchcn . Teig an / von

einem Viertelpfund Mehl / einem Schoppen Milch / sechs

Eiern und Salz ; rühre ihn wohl ; backe hievon in heißer

Butter 6 bis 7 Stück Amelctten aus einer Seite ; lege

sie aus ein sauberes Brett ; steche mit einem kleinen Pa -

ftetchen - Auöstecher runde Blättchen davon aus ; bestreiche

sie auf der ungebacknen Seite mit verrührtem Ei / lege



auf jedes so viel gebackenes Kalbfleisch / welches auf

gleiche An gemacht wird / wie ; u kleinen Pastetchen ;

eine Nuß groß Fülle ; dann lege ein Blättchen daraus /

so daß die zwei ungcbackenen Seiten inwendig zu liegen

kommen ; drucke sie neben herum fest zusammen ; bestreiche

sie mit Ei ; kehre sie in geriebenem Brod um ; dann backe

sie in heißer Butter schön gelbbraun ; in etlichen Minuten

sind sie dann gut .

8 . Hirii » 8chnilten .

Nimm ein oder zwei Ochsenhirne ; lege sie in frisches

Wasser / damit alles Blut daraus kommt ; dann ziehe die

Haut davon ; koche sie eine Viertelstunde in Wasser mit

Salz ; lasse sie kalt werden und hacke sie fein ; thue in

eine Casserolle 2 Loch frische Butter / 4 fein gehackte

Schalotten ; rühre diese in der Butter bis sie weich sind / schütte

einen halben Schoppen Milch dazu ; wenn sie kocht / so

schneide vier . Loch Milchbrod dazu ; lasse eS noch ein

wenig kochen / bis cs ganz dick ist ; dann nimmt man eS

vom Feuer / thnr das gehackte Hirn dazu mit fcingeschnit -

tcncr Petersilie / Salz / Muskatnuß und das Gelbe von

einem Ei oder 2 ganze Eier , welche zuvor wohl müssen ver .

rührt seuii / und rührt dieß alles wohl durch einander .

Man schneidet Milch - oder Brodwecken in runde Schnitten ;

streicht daS Zlngerührre darauf wie Nierenschnitten ; über -

sircicht sie mit einem Pinsel mit verkopftem Eicrwciß und

streut geriebenes Brod darüber ; ; backt sie in heißer

Butter schön gelb und giebt sic warm zu Tische .

Die Schnitten sind von KalbShiru noch besser ; nur

muß man 3 Hirne statt 2 nehmen .

9 . Rleine Hastetchen in Butter gebacken .

Nimm ein halbes Pfund Mehl auf ein Wirkbrett ;

mache in der Mitte eine Grube ; verklopfe ein Ci mit

Wasser ; thue eS mit Salz ins Mehl und mache einen

Teig / wie ein spanischer Brodteig . Nimm em Viertelpfund



frische Butter , und verfertige den Teig auf gleiche Art

wie eine » spanischen Brodteig . Nimm übrig gebliebenen

Kalbsbraten ; hacke ihn fein ; thne in eine Casserolle 2 Loth

frische Butter , mit 3 fein gehackten Schalotten , dische sie

weich und thne das gehackte Fleisch dazu , ein wenig

Fleischbrühe , fein gehackte Petersilie , Citronenschaale ,

Salz , Muskatnuß und das Gelbe von einem Ei ; rühre

dieß wohl durch einander und lasse eö kalt werden ; daun

wähle den Teig Mcsserrückendick auS ; steche runde Blätt¬

chen davon ; drücke sie in kleine Pastctenförmchen ; fülle

sie mit dem gehackten Fleisch ; decke ein Blättchen darauf ;

drücke cs fest an und schneide den Teig an den Förm¬

chen ab ; daun stürze sie aus den Förmchen ; backe sie in

heißer Butter schön gelb und gicb sie warm zu Tische .

Man kann die Fülle auch von Fische » machen , wie

zu den kleinen Fischpastetlein , so im ersten Theile be¬

schrieben sind . Diese Pastctlein sind sehr gut , besonders

wenn man einen warmen Ofen hat , um sie zu backen .

10 . Gehacktes Zleisch in Butter zu backen .

Man kann zn diesem alles übrig gebliebene Fleisch

brauchen . Hat man zu mageres Fleisch , so hacke mit

dem Fleisch ein Stück Nicrcnfctt ; die Haut muß wohl

davon abgezogen werden . Dann schneide ein paar Scha -

lottcn fein ; schneide daö Fleisch und das Fett dazu , und

hacke alles so fein als möglich . Weiche ein Viertelpfund

Milchbrod i » Milch ein ; wann cS weich ist , so drücke die

Milch wieder anö und thne das Fleisch und daö Brod

in eine Schüssel . Zu einem Pfund Fleisch und einem

Viertelpfund Brod nimm 2 Eier ; rühre alles wohl durch

einander , mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß , geschnittener

Petersilie ; streue auf ein Brett ein wenig Mehl ; thne

Löffelvollwcise auf daS Brett und rolle jedes länglicht ;

backe sie in heißer Butter und gieb sie mit Salat auf

den Tisch , oder verfertige eine ÄapriSsauce ; schütte sie

in die Platte und lege das gebackene Fleisch darauf .



11 . Lalbfleisch . würste .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch ; schneide alles Hantige und
die Flechsen weg ; koche ein halbes Pfund Nindönicren .
fett mit einem halben Pfund frischem Speck in Wasser
weich ; drücke mit einem Messer das reine Nierenfett auf
einem Hackbrett von der Hanl fein ; das Kalbfleisch klopfe
stark ; schneide eS klein , und hacke cS mit dem Feit so
fein alö möglich ; den Speck schneide in kleine Würfel .
Weiche ein halbes Pfund Milchbrod ohne Kruste in kochender
Milch ein ; schneide 2 Zwiebeln und eine Handvoll Pe .
tersilie fein ; röste eö zusammen in einem Stückchen fri .
scher Butter , bis die Zwiebeln weich sind ; dann thue
alles zusammen in eine Schüssel und schlage i Ei und
^ Eiergelb dazu mit Salz und Muskatnuß ; arbeite alles
wohl durch einander und fülle cs durch einen Trichter
oder Bratwurstsprisie in wohl gereingte Bratwurstdärme
etwas locker aus einander gedrückt , weil sie sonst im
Kochen zerspringen ; binde ste in 4 Zoll lange Wurste
an beiden Enden mit Faden zusammen ; thue in eine
Pfanne halb Milch und Wasser ; wann eS kocht , so lege
die Würste eine neben die andere darein und lasse sie nur
von einer Seite langsam eine Viertelstunde kochen ; dann
nimm sie heraus ; lege sie auf eine Serviette und lasse
sie trocken werden ; thue in eine Amelettenpfanne Butter ;
lasse sie heiß werden ; lege die Würste darein ; lasse sie auf bei¬
den Seiten gelb werden ; dann schneide die Fäden davon ,
und servirc sie an der Stelle von Bratwürsten oder Netz -
Würsten . Diese Würste sind besonders gut ; sie müssen
auf einem schwachen Feuer braten und können einen Tag
zuvor ' ehe man sic braucht , verfertiget und gekocht wer .
den ; dann brate sie eine halbe Stunde vor dem Essen .

12 . Znmmelsfleisch . Würste .

Diese werden eben so verfertiget , wie die Kalbfleisch .
Würste , indem man an der Stelle deS Kalbfleisches Ham .
melfleisch nimmt , ganz ohne Fett und ein wenig Thymian.



( 56 )

dazu ; übrigens werden sie wie die Kalbfleischwürste » er .

fertiget und eine halbe Stunde gekocht . Man kann auch

Lammfleisch dazu nehmen . ^

13 . Würste von Aalbsmilchlein .

Koche 1 Pfund Kalbsmilchlein in vielem Wasser ab ,

damit sie schön weiß werden ; dann lege sie in frisches

Wasser und schneide sie in ganz kleine Würfel ; schneide

auch ein halb Pfund frischen Speck würflichi , welcher !

weich gekocht wird / wie bei den Kalbfleischwürste be .

schrieben ist / auch ein halbes Pfund abgeschälteü Milch ,

brod in Milch eingewcicht / 2 Zwiebeln und Petersilie in

Butter gebischt / 1 Ei / daS Gelbe von 4 Eiern / kein >

Nicrensetl ; verfertige sie wie die Kalbflcischwürste und !

lasse sie eine Viertelstunde kochen ; brate sie aus die gleiche

Art / und scrvire sie warm . !
i

14 . Würstchen von Ralbsgekröse . ?

Nimm ein fettes Kalbsgekröse / welches recht rein ge .

waschen und gebrüht wird ; dann koche eS in Wasser mit

einer Hand voll Salz recht weich / und hebe alles Fett

oben vom Wasser ab / in welchem eS kocht ; schütte eS in

ein Siehbecken / und lasse eö trocken ablaufcn ; drucke eS

wohl auü und hacke eS fein ; nimm ein halbes Pfund

Schweineschmalz ; schneide eS in ganz kleine Würfel ; lasse

eS in kochendem Wasser etliche Mal aufkochen und schütte

eö in ein Haarsieb ; dann weiche ein halbes Pfund Milch ,

brod ohne Kruste in kochender Milch ein ; drucke eS wie .

der fest auS ; verrühre eö wohl mit dem Gekröse ; schlage ^

6 Eier dazu ; dische 4 fein geschnittene Zwiebeln in ei .

nein Stück frischer Butter / einer Hand voll fein geschickt ,

teuer Petersilie und etwas Thymian / Salz , Pfeffer und

eine halbe Muskatnuß / welches alles wohl mit den

Schmalzwürfelchen unter einander gerührt wird / fülle

eS in weite Bratwurstdärme etwas locker ; binde sic in

halb Ellen lange Stücke ; koche sie in einer Maas Wasser
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und einer halben Maas Milch eine halbe Stunde ganz
langsam , so daß sie sich kaum bewegen ; lege sie auf eine
Serviette , damit sie trocken und kalt werden ; brate sie ,
wie die Vorhergehenden , langsam in Butter , und gicb sie
warm zu Tische .

15 . Gebackene Ralbsohren .

Man nimmt 6 oder 8 Ohren ; brühet sie recht rein ,
hält sie über Feuerflammcn und schneidet inwendig das
haarige Bödenchen heraus ; kocht in halb Wasser und
Wein oder einem Gla6 voll Essig , drei Zwiebeln mit
Nägelein besteckt , etlichen Petcrsilicnwurzeln mit den
Blättern , drei Lorbeerblättern , Salz , Pfeffer , und läßt sie
kochen , biS sic weich sind . Dann nimmt man sie auS der
Brühe , legt sie auf ein rcineö Tuch , trocknet sie wohl
ab und läßt sie kalt werden ; spaltet sie in der Mitte
durch , damit sie breit zu liegen kommen ; dann schneidet
man sie von oben am Ende bis an das Dicke so fein wie
Nudeln , doch so , daß alles am dicken Ende hängen bleibt ;
tauchet sie wohl in verrührten Eiern und wendet sie in
geriebenem Drod etliche Male um , oder verfertigt einen
Teig , wie zu Kalbsfüßen ; wendet sie im Teig wohl nm ;
dann backt man sie in heißer Butter und giebt sic warm
au f den Tisch .

16 . Gebackene Lalbsschwänze .

Nimm 6 bis 8 Kalböschwänze , je nachdem Personen sind -
Sie werden mit der Haut abgeschnitten und sauber ge¬

brüht , damit keine Härchen mehr daran zu sehen sind . Dann
koche sie wie die Ohren ; wann sie weich sind , so lege sie
in eine irdene Schüssel ; streue etwas Salz darüber , ganzes
Gewürz und den Saft von einer Zitrone ; lasse sie eine
Stunde stehen ; hernach lege sie auf eine Serviette ; trockne
sie wohl ab ; streue ein wenig Mehl darüber ; tauche sic in
verrührte Eier ; wende sie in geriebenem Brod nm , backe
sie in heißer Butter schön gelb , und gieb sie warm
zu Tische . Oder lege sie auf einen Nost ; stelle den ^



selben auf ei » etwas starkes Kohlfeuer , und brate sie gelb -
braun .

Man kann eine warme oder kalte oder auch keine
Sauce dazu geben .

17 . Zammelscotelctten ( Ripplein ) im Netz gebacken .

Nimm gute mortifizirte ( mürbe gemachte ) Hammels .
Ripplein ; hacke den Rückgrat heraus und schneide die
Ripplein ab ; klopfe sie mit dem flachen Hackmesser . Dann
thue in eine Zlmelekrenvfanne ein Viertelpfund frifche
Butter ; lasse sie zergehen und lege die Nipplein , cineö
neben daS andere , darein . Dann nimm folgende Kräuter /
die aber schon müssen gehackt semi , che die Ripplein in
die Butter gelegt werden : Eine kleine Haudvoll Scha -
lotten / eben so viel Petersilie , Körbclkrant , Schnittlauch /
etliche Zweige Estragon , Basilikum und ein wenig gelbe
Zitroueufchaale ; hacke dies; zusammen fein ; daun füge
noch etwas gestoßene Nägelein , Pfeffer und wohl Salz
hinzu ; streue dieß über die Coteletten ; decke sie zu , und
lasse sie auf einem schwachen Koblenfeuer mürbe braten -
Dann nimm sie heraus ; schütte daS Fect rein ab ; in die
Kräuter , so in der Pfanne bleiben , rühre daü Gelbe von
L Eiern , mit dem Saft von einer Cirronc oder einem
Löffel voll Essig ; rükre dieß wobl durcheinander und lege
die Coteletten wieder darein ; wende sie fleißig um ; lasse
sie kalt werden . Nimm etliche KalbSneye ; weiche sie in
warmem Wasser ein , und schneide sie in handgroße und
eben so lange Stücke ; bestreiche sie mir Ei ; lege auf jedes
Stück eine Cotelette mit so viel Sauce , alS darauf bleibt ;
wickle daS Ne » darum ; drücke cS fest an ; wälze sie in
vcrklopften Eiern und geriebenem Brsd ; backe sie in
heißer Butter schön gelb , und gieb sie warm zu Tifcke .
Man kann , statt sie in Butter zu backen , eine Platte oder
ein Blech mit feinem Baumöl bestreichen , die Coteletten
darauf legen , und daS Fett , so man davon genommen ,
wieder darüber schütten und sie in einem Oefclein oder auch in



einer Tortenpfanne gelb backen . Sic müssen im Ei und
im Brod umgewendet werden , wie die andern .

18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel .

Nimm das Fleisch von übrig gebliebenem Geflügel ;
schneide cS in feine Würfelchen ; zerstoße die Knochen deS
Geflügels in einem Mörser ganz klein ; thue cö in eine
Casserolle mit einem Anrichtlöffel voll Fleischbrüb , einem
GlaS Wein , ein wenig Muskatnuß und Salz , und lasse eö
eine halbe Stunde kochen . Dann drücke eS fest durch ein
Tuch ; schneide von Milchbrod die Kruste ; das andere
schneide fein in die durchgewuudcne Brühe ; lasse es wieder
ein wenig kochen ; thue das feingeschulttene Fleisch dazu ,
mit zwei Eiern , und rühre eS noch ein wenig auf dem
Feuer , damit cS dick wird , und lasse eS kalt werden - Streiche
Ließ fingerSdick auf in Scheiben geschnittenes Milchbrod ;
nimm ein Blech ; streiche cö mit frischer Butler an ; lege
die Schnitten darauf ; stelle sie eine halbe Stunde in ein
warmes Oefelein ; oder backe sie in heißer Butter gelb
und gieb sie warm zu Tische .

Will man sie an die Stelle eines Ragoutö geben , so lege
sie in eine weiße säuerliche Sauce mit Petersilie .

19 . Ameletten von übrig gebliebenem Geflügel
mit Parmesan . Läse .

Nimm daü Fleisch vom Geflügel ; schneide eS fein
würflicht ; thue eine » Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu ,
Salz , MuSkatcnblülhe und fein geschnittene Petersilie ;
lasse cö eine Viertelstunde kochen . Dann rühre das Gelbe
von 2 Eiern dazu ; schütte den Ragout in eine Schüssel ,
und lasse ihn kalt werden . Daun backe etliche Ameletten
nach dem Ragout ; streiche von dem Ragout auf jede Ame .
kette und rolle sie so zusammen , daß die gebackene Seite auS .
wendig kommt . Nimm eine tiefe Platte ; streiche sie mit
frischer Butter an ; lege die Ameletten schön rund und
etwas hoch darauf ; streue geriebenen PermesanerkciS da .



rüber ; lege etliche Stücke frische Butter darauf ; stelle sie
eine Viertelstunde in ein nicht zu heißeü Oefclein ; nimm
sie heraus ; schütte daü Fett ab ; gieb sic gleich auf den
Tisch mir einer etwas dünnen Sauce in einer Sauciere .

20 . Lotelctten mit Parmesan - Ras .

Nimm gute Kalbs - oder HammelScotelettcn; schneide
und klopfe sie wie in Nro . 16 beschrieben ist ; thue in eine
breite Pfanne Butter ; lege die Nipplein eines neben daS
andere , und lasse sic auf beiden Seiten nur halb braten .
Während dieser Zeit nimm geriebenes Brod mit fein ge¬
schnittener Petersilie und wohl Salz . Nimm dann ein
Viertelsbogen Papier und bestreiche ihn mit frischer But -
tcr ; nimm die Nipplein ans der Pfanne ; kehre in gerie -
benem Brod um ; lege sie auf Papier ; streue ParmesankäS
darüber und ein Snicklein frische Butter darauf ; schlage
daS Papier darüber ; wickle sie zusammen , wie man einen
Aepfelwecke » zusammen wickelt ; lasse sie eine Viertel ,
stunde in einem Oefelein backen , oder in einer Torten .
Pfanne , die unten und oben Feuer hat . Diese Cotclettcn
gjebt man mehr zum Gemüse , sondern zum Braten , als
eine .Ncbcnplatte .

21 . Bratwürste mit Leig gebacken .

Nimm ein Pfund nicht zu fetteS Schweinefleisch ; schneide
Schwarten und Sehnen davon , und hacke cö fein mit drei
Salbeiblättcrn ; dann stoße eS noch in einem Mörser mit
Salz , Pfeffer und geschnittener Citronenschale ; thue eö
in eine Schüssel und rühre ein halbes GlaS Wasser dazu .
Dann fülle die Masse in dünne Bratwurstdarmc und
verfertige nicht zu satte fingerölange Würste ; rühre von
drei Kochlöffel voll Mehl , Salz , gestoßener Muskaten -
blüthe einen dicken Teig mit weißem Wein an und schlage
zwei Eier dazu ; verarbeite den Teig wohl ; thue Butter
in eine Pfanne ; wann sie heiß ist , so kehre die Würste im Teig
wohl uni / und backe sie nicht zu geschwind schön gelb .



Der Teig muß nicht zu dünne scyn ; damit er an die
Würsten hängen bleibt .

22 . Sardellen . Schnitten .

Schäle vier Citronen ganz ab ; schneide daö Inwendige
in kleine Stücke und nimm alle Kerne davon ; hacke eö
fein und thue cö in eine kleine Schüssel mit einem Löffel
voll feinem Baumohl und ein wenig geriebenem Milchbrod ;
rühre dieß wohl durcheinander ; schneide Milchbrod in
länglichtc dünne Scheiben ; lege sie auf einen Rost ; stelle
ihn auf schwache Kohlen und laß sie auf beiden Seiten
schon gelb werden . Nimm Sardellen nachdem du wenig
oder viel Schnitten willst ; wenn sie gewaschen und von
den Gräten gereinigt sind so schneide sie in schmale Strei¬
fen ; streiche die Citronciimasse ganz dünne auf die warme
Brodschnitten und lege die Sardellenstreifen etliche mal
übcr ' ö Kreuz darauf .

Man kann auch statt der Cilronenmasse die warmen
Brodschnitten mit guter frischer Butter bestreichen und
mit Sardellen belegen . Man serviert sie zum Morgen -
essen oder ^ Frühstück .

Pasteten .

Da ich im ersten Theil die mehrsten Teige ausgeschrie¬
ben habe , so wäre die Wiederholung derselben hier un -
nöthig ; ich werde nur diejenigen Hinsehen , die zu den
Pasteten dienlich sind .

1 . Gansleber - Pastete .

Zu dieser Pastete verfertige folgenden Teig : Nimm
zu einem Pfund Weiömchl Z Viertelpfund frische Butter ;
lege daö Mehl auf ein Würkbren ; mache in der Mitte



deö MehlS eine Grnbe ; thue Salz darein waS man mit

drei Fingern halten kann ; nimm zwei Euer ; vcrklopfe sie

wohl mir ein wenig Wasser ; schütte sie inS Mehl ; die

Bluter zerdrücke mit den Händen ; daß sie weich wird ;

lege sie nm daö Niehl nnd verarbeite alles wohl durch ,

einander ; dann würke ihn ; daß es ein satter Teig wird ;

man wählt ihn nicht cher als bis man ihn in die Form

thur ; sollte cs nicht genug Wasser mit den Egern seyn ,

so schütte noch ein wenig nach . Dieser Teig ist zn jeder

kalten Pastete gut ; er springt nicht so von einander wie

der ohne Eyer -

Zn dieser Pastete braucht man drei große schöne weiße

GänSIebern , ein halbes Pfund Kalbsmilehleinfleisch , ein

halbes Pfund Trüffeln ; die , nachdem sie gcreinigcc sind ,

in einer starken Sehübruhe weich gekocht werden -

Zur Fülle nimm 10 biö 12 Schalotten , 4 Loth Sar -

dcllen , ein Viertelpfund rappirten Speck , ein halbes

Pfund KalbSmilehleinfleisch , 4 Lebern von Geflügel . Die

Milchlcin werden abgekocht und die Hanc abgezogen .

Thnc ein Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle ;

schneide die Schalotten so fein alö möglich ; thue sie in

die Butter aufS Feuer nnd rühre darin biö die Schalot¬

ten weich sind ; und hacke alles znfauimen ; Sardellen ,

Speck , Milchlein und Lebern , so fein als möglich ; rühre

dieß in die Schalotten mit Salz , Mnßkarnuß und Pfcf .

fer , ein ganzes Et ) nnd st gelbe mit einer Tasscuschale

voll starken ConliS ; und rühre dieß zusammen auf dem

Feuer zn einer etwas dünnen Fülle . Die GänSlebern

werden mit den Milchlcin in einer ConliS . Brühe mit

wohl Salz ein wenig abgckocht ; doch müssen die Milch ,

lein etwas länger kochen .

Nimm eine eiserne Pfannenschalc ; die oben nnd unten

gleich weit ist nnd etwa vier Schoppen haltet ; bestreiche

sie dick mit feinem Baumöhl ; nimm gestoßenes Brod und

sprenge eö in der Schale über daö Oehl herum ; dann nimm

drei Thcile von dem Teig ; wähle ihn so groß ; daß er



eine » Finger breit über die Pfau lisch ale hinauSgebt ;
er darf nicht gezogen werden und muß etwa 3 Messer -
rücken dick gewählt seun . Nimm von der Fülle und
streiche sie wohl Messerrücken dick in die Pastete herum ;
dann schale die Rinde so fein alS möglich von den Trüf¬
feln ; schneide sie in runde Scheiben ; und so die Milch ,
lein ; lege Trüffeln und Milchlein ; dann eine Gänüleber
und wieder Fülle , Milchlein und Trüffeln ; und so lege
die zwcy andern Lebern » nt Fülle ; Milchlein und Trüf¬
feln in die Pasteie ; lege dünn geschnittenen Speck oben
darauf , das? die Lebern mit Speck gedeckt sind . Hernach
nimm den Rest Teig ; Wahle ihn etwas größer alS die
Pfanne ist ; lege ihn ans die Pastete ; drücke ihn wohl
aus den andern Teig an ; streiche den Pastcienkeig mit
Ev an ehe der Deckel darauf gelegt wird ; und umwickele
ihn mit dem Teig , so über die Pfannenschale hinaus ,
geht ; dann stelle sie in einen warmen Backofen und laß
stc eine kleine Stunde backen ; und sobald man bört ,
daß ste inwendig kocht , so stelle sie vorn in den Ofen ,
damit nur der Teig wohl auögebacken wird ; denn wenn
man sie zu viel backt , so werden die Ledern zu hart .
Wenn sie eine kleine Stunde im Ofen gewesen ist , so
nimm sie heraus ; lege eine flache Platte darauf ; kehre
sie um und lasse sie eine Weile stehen . Man darf nicht
daran rütteln , damit sie nicht bricht ; sollte sie eine
Ocffnung haben , so streiche Teig darüber , damit der
Schü nicht heraus kommt , denn sonst verliert die Pastete
ihre Kraft . Lasse ste kalt werden ; schneide oben eine
kleine Oeffnung und schütte einen halben Schoppen Gal .
lerte darein . Sie kann auch ohne Gallerte auf den
Tisch gegeben werden .

Diese Pastete soll so gut seun als die Straßburger -
Pasteten ; sie haben nur eine andere Form . Wenn man
nicht in jener Art Pasterenform geübt ist , so kann man
sie nicht wohl zu Stande bringennur . ES müssen zwei
Hauptsachen beobachtet werden ; erstens daß die Lebern



schön weiß und fctt sind und eine anschnliche Größe

haben ; zweitens daß gutes Gewürz und kräftiger Schü

dazu kommt . Alle Füllen z » Pasteten müssen wohl fett

scyn , weil cS die Nahrung von den Pasteten ist / nicht

dick und so fein als möglich / alles waö dazu kommt /

gehackt / geschnitten und verrührt . Wenn cü seyn kann /

alles Fleisch / so in die Fülle kommt / nachdem eü gehackt

ist / noch cinc Viertelstunde in einem Mörser gestoßen -

2 . Pastete von Schinken .

Nimm zum Teig zwei Pfund Mehl / > Pfund Butter

und 2 Eier ; verarbeite ihn / wie den Vorhergehenden .

Nimm einen nicht zu großen geräucherten Schinken ;

wasche ihn gut ; lege ihn in lauwarmes Wasser / damit

er weich wird ; schneide inwendig / wo der Knochen ist /

in der Länge auf den Knochen ; ziehe den Knochen behüt -

sam heraus ; schneide die Schwarte und alles Schwarze

rein davon ab ; lege ihn 1 oder zwei Tage in frisches

Wasser / je nachdem er salzig ist ; dann trockne ihn wohl

ab ; lege ihn in ein ticfeS Geschirr / daö so breit ist / daß

er gerade liegen kann / und worauf ein passender Deckel

ist . Nimm zwei Kalböfüße ; schneide jeden in vier Stücke ;

lege sie um den Schinken mit 3 Zwiebeln in Scheiben ge -

schnitten / einige Lorbeerblätter / Petersiliettwurzelii / 2 gelbe

Rüben / etwas ganzen Pfeffer und eine halbe Maas

Essig und zwei Maas Wasser ; decke ihn fest zu und lasse

ihn halb weich kochen . Dann hebe ihn aus der Brühe ;

lege ihn in eine tiefe Platte ; thue auf den Schinken eilt

kleines Brett / in der Größe vom Schinken ; lege etliche

Steine darauf / damit er ein wenig gepreßt wird / und lasse

ihn über Nacht stehen . In die Brühe / in welcher der

Schinken gekocht hat / schürte noch einen Schoppen weißen

Wein ; lasse sie noch ein wenig kochen ; dann lasse sie

Lurch ein Haarsieb in eine irdene Schüssel laufen und

stelle sie an einen kühlen Ort .

Den folgenden Tag verfertige die Fülle . Zur Fülle



man nimmt 1 Pfund Kalbfleisch ohne Bein , schneidet es
in Streifen und schabt eö mit einem Messer von den

Sehnen ; thut ein Viertelpfund Rindnierenfett von dem

man die Haut abzicht , ein Viertelpfund Speck , 4 Loth

Sardellen , rein gewaschen und von den Grälen abgezogen ,
12 Schalotten , welche zuvor müsse » fein geschnitten werden ,

mit der halben Schale von einer Citrone dazu ; man hackt

kieö alles zusammen so fein als möglich , und thut eö in

eine » Mörser mit Salz , gestoßenen Nägelein , Muökaten -

bliithe , 1 Ey und von 4 Evern daS Gelbe mit einer

Tassenschale von der Brühe , in welcher der Schinken ge¬

kocht hat ; stößt dies zusammen eine Viertelstunde lang ,

bis cS wie eine Pappe oder Brey ist . Zum Pastetentcig
nimmt man anderthalb Pfund Mehl , 3 Viertelpfund frische

Butter , oder 2 Pfund Mehl und i Pfund Butter , je nach

der Größe des Schinkens ; verarbeitet den Teig so satt
als möglich ; den dritten Theil des Teiges wallt man 3

Messerrücken dtck und länglicht , nach der Form des Schin .
kenS , und etwa 3FingerSbreire größer ; nimmt ei » eisernes

Blech ohne Rand , legt weißes Papier darauf , streicht eS

mit Butter au und legt den Boden der Pastete darauf ;

zum Rande nimmt man den andern Drmheil deö Teiges ,
rollt ihn mit den Händen zu einem langen Streif , wallt

ihn 3 biS 4 Finger breit auS und so groß als die Ründe

des Bodens ; schneidet ihn gerade ; bestreicht den Boden

mit Ey , stellt den Rand auf den Boden , den man zwei

Finger breit vorstehen läßt ; den Rand drückt man ein .
wärts , etwa einen kleinen Finger breit , satt mit dem

Daumen an , streicht mit einem Messer den vorstehenden

Boden an den aufgesetzten Rand und macht denselben

mit einem KniebSeisen schön ; dann streicht man die Hälfte

von der Fülle unten in die Pastete und ein Finger hoch
an den Rand , legt den Schinken darauf und streicht

die andere Fülle darüber . AuS dem letzten Drmheil
deS Teiges wird der Dackel zur Pastete folgender

maßen gemacht : man schneidet ein Stückchen von dem

Teige ab , wallt den größern Theil davon etwas größer
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als die Pastete / legt ihn darauf / den Rand streicht man

inwendig mit Ey an und drückt den Deckel satt an ; den

Nest Teig wallet man so lange mit einem halben Vierling

Butter / bis diese verarbeitet ist ; dann macht man daraus

einen zweiten Deckel so groß alS die Pastete , und schnei . ,

det ihn so schön alü möglich auü - streicht die Pastete mit

En an / legt den zweiten Deckel daraus . streicht diesen eben ,

falls mit Ey an und backt die Pastete während zwei Stunden

in einem warmen Backofen . Dann nimmt mau die Brühe / in

welche der Schinken gekocht hat und die zu einer satte » Gal .

lene gestanden seyn muß , hebt alles Fett rein davon ab ; und

sollte es zu wenig Gallerte und dieselbe sehr satc seyn , so

schüttet man ungesalzene Flcischbiühe , oder wenn sie nicht

Säure hat , noch ein Glas voll Wein nach / und läßt sie genug !

im leytcn Falle wieder kochen , damit man den Wein nicht

riecht ; dann verklopft man 2 Euer sammt den Schalen

in einer Schüssel und rühret etwas Gallerte darein / schüttet ,

« 6 wieder in die Casserolle und rührt sie biö sic anfangt

zu kochen ; alödann schüttet man sie in eine Scrviclte

oder in ein Haarsieb / welche man über einer Schüssel

zuvor befestigt Hai und läßt sie durchlaufen ; sollte sie noch

trübe seyn . so schüttet man sie aus der Schüssel wieder in

die Serviette , und so fort biö sie schön hell ist . Wenn die

Pastete gebacken ist , so nimmt man sie aus dem Ofen ; sollte

sie eine Oeffnung oder Spalte bekommen haben , so verstreicht

man sie mil Teig . Wenn sie kalt ist , so schüttet man oben durch

eine Oeffnung die Gallerte darein ; doch ist wodl zu bemerken /

daß die Pastete kalt seyn muß , sonst kommt alles Fett , so

in der Fülle ist , oben auf und macht die Gallerte trübe

und schlecht . Wenn die Gallerte in der Pastete fest ge .

worden ist , so nimmt man die Pastete auö dem Blech , f

löst sie unten vom Papier , und thut sie auf eine flache

Platte oder aus ein Breit von derselben Größe .

Man kann dieselben von . übrig gebliebenem Schinken

leichter verfertigen , nach der Pasteienart , die im ersten

Theil N " 25 bei den Pasteten beschrieben ist : man verfertigt



die Fülle / wie zu jener / schneidet den Schinken in feine
Stücke ; auf den Boden der Pastete streicht man die halbe
Fülle / nimmt Kalbfleisch oder Schweinefleisch / schneidet
cs in fingerslange und zwei fingerbreite Stücke / nachdem
alle Haut und alles Bein davon gelöst worden ist / legt
cs auf die Fülle / den Schinken in Scheiben geschnitten
darauf / dann die andere Fülle / deckt sie zu und läßt fie
in einer tiefen Form / wie zur kalten Timbal - Pastete , ba -
cken / und gießt / wenn sie gebacken ist , die Gallerte hin¬
ein .

Z . Ralte Pastete von einem welschen Zahn .

Man nimmt einen welschen Hahn oder eine Senne , rupft
ihn sorgfältig / damit die Haut nicht zerrissen wird , hält
ihn über die Flammen , um alles Flaumigte abznbrennen ,
nimmt ihn rein aus , wascht ihn sauber , und schneidet ihm
den Kopf mit dem Kragen ab ; doch muß die Haut vom
Kropf ganz bleiben , damit man die Oeffnung vom Hals damit
bedecken kann , schneidet in dcrLängc vom Rücken die Saut auf
und macht mit einem kleinen scharfen Messer alles Fleisch wohl
von den Beinen ; von den Schenkeln löSt man unten die
Nerven , streicht das Fleisch aufwärts und dreht das Bein
heraus - Wenn das Gerippe aus dem Hahne ist , so legt
man ihn von einander auf ein Brett und überstreicht ihn
mit folgender Fülle : man hackt 2 Pfund gutes Kalbfleisch
ohne Haut und Sehnen , eine Handvoll Schalotten , Pe¬
tersilien , ein wenig Estragon und etliche Sardellen ; wenn
dies rein gehackt ist , so thut man in eine Casserolle ein
halbes Pfund frische Butter ; läßt die Butter zergehen , und
thut al ? dann daS gehackte Fleisch dazu mit drei Evern ,
Salz , gestoßener Muskatenblüthe , Pfeffer , 6 Eßlöffel voll
guie fette Fleischbrühe ; rührt dies stark dnrch einander
und streicht den dritten Theil davon über den Hahn ; braucht
man keine große Pastete , so rollt man den Hahn satt zu¬
sammen und nähet ihn zu ; will man eine größere Pastete ,
so legt man auf de » Hahn , wenn er mit Fülle über -



strichen ist , Kalbfleisch von einem Obcrstück , daö man zu .
erst in lange fingerSdickc Nicmcn geschnitten hat ; nach ,
her legt man noch eine gesalzene , weichgekochte Schweins ,
zunge , ebenfalls in Nicmcn geschnitten , nachdem die Haut
- ovo » abgezogen worden ist , über daö Fleisch ; streuet Salz ,
gestoßene Nägelein und Pfeffer darüber ; dann rollet man
den Hahn zusammen , legt die Haut vom Kropf darüber
und nähet ihn satt zu , nimmt ei » Stück Tuch und nähet
den Hahn darein , so satt als möglich , thut eö in einem
Topf oder auch in der Casserolle , in welcher er gerade
liegt , auf daö Feuer , mit 4 Maas Wasser , 2 Maas Wein ,
2 Kalböfüßen , daS Gerippe vom Hahn , welches in etliche
Stücke gehackt wird , mit Salz , zwei Zwiebeln , einer
Selleriewurzel , 2 Petersilienwurzeln , 2 ganze Lauch , zwei
gelbe Rüben , alles zusammen gebunden ; ganzer Pfeffer ,
Nägelein , eine Ingwerwurzel ; läßt dies zusammen Z Slun .
den kochen ; dann nimmt man den Hahn auü der Gallerte ,
legt ihn zwischen zwei Bretter , beschwert ihn , und läßt
ihn bis auf den folgenden Tag liegen . Man verfertiget
eine Pastetcnform , wie zu Schinken , oder bedient sich ei .
ner laugen Pastetenform , wie zur kalten Timbalpastetc .
Die Gallerte läutert man ebenfalls auf gleiche Weise .

Auf die nämliche Art verfertiget man Pasteten von
Kapaunen , Gänsen oder Enten ; nur darf daö Geflügel
nicht zu fett seyn - In langen Formen sind diese Pasteten
besser , als die von der Hand verfertigten .

4 . Ralte Pastete von einem äammelsschlegel .

Man nimmt einen guten mortifizirten Hammelsschlegel ;
schneidet das Fett davon , dieFlcchsen und die Knochen daraus
wie bei den Schinken ; durchzieht ihn mit feingeschnitte .
nein langem Speck ; legt ihn zwei Tage lang in Essig mit
Lorbeerblättern , Wachholderbeeren , 2 Zwiebeln und gan -
zem Pfeffer ; hackt 2 Pfund Kalbfleisch , ein Pfund Speck ,



eine Handvoll Schalotten , etliche Zinken Knoblauch mit
Petersilie , Estragon , Kapern , 4 Loch Sardellen , so fein
als möglich durch einander und stößt es alSdann noch
zusammen in einem Mörser mit Salz , Pfeffer , MuS -
katenbliithe , 4 Epern und einem Anrichtlöffel voll guter
Fleischbrühe ; verfertigt eine Pastete wie zum Schinken ;
streicht die halbe Fülle unten in die Pastete ; nimmt den
Schlegel aus dem Essig ; trocknet ihn wohl ab ; legt ihn
in die Pastete , die andere Fülle streicht man oben darauf ;
deckt sie zu und läßt sie 2 Stunden in einem warmen
Ofen backen ; man kocht eine Gallerte , wie si < zu einer kalten
Pastete im ersten Theil beschrieben ist , und wenn sie kalt
ist , so schüttet man sie in die Pastete , wie bei den Vor¬
hergehenden .

6 . Eine Pastete mit LVildprett - Zarse .

Man nimmt gutes Fleisch von einem Reh oder Hirsch ;
häutet cS rein ab und schabt alle Sehnen daraus ; rappt
halb so viel Speck als Fleisch ab , ein Viertelpfund Rind -
mark , ein Viertelpfund von den Gräten gereinigte Sardellen ,
eine gute Handvoll Schalotten ; hackt dies alles fein ;
thul eö in einen Mörser und stößt eS noch zusammen ; alö -
dann nimmt man ein Viertelpfund frische Butler , zerrührt
sie zu Schaum mit 3 ganzen und dem Gelben von 3 Eiern ,
weicht ein Wcißbrod in fetter Fleischbrühe ein , drückt eS
wieder auö und rührt eS zu den Eiern ; daun thul man
daS Fleisch dazu mit einem Anrichtlöffel voll guter Fleisch¬
brühe , Salz , Pfeffer und gestoßenen Nägelein , und rührt
allcö wohl durch einander .

Mau verfertigt alüdanu einen Teig von einem Pfund
Mehl und drei Viertelpfund Butter , nimmt ein eisernes
Pasielenblech mit einem hohen Rand , wallt etwas über
die Hälfte dieses Teigeü , so groß alS daö Blech ist ;
streicht das Blech mir Butter an , und legt den Teig
hinein ; thut die Färse darauf und streicht sic glatt .
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Vom übrigen Teig wallet man den Deckel , legt ihn auf
die Pastete , drückt ihn an den Rand deü Blechs wohl an
und schneidet ibn ringö herum mit einem scharfen Messer
ab ; bestreicht die Pastete mit En , tbnl ste in einen war¬
men Ofen , und läßt ste eine gute Stunde backen . Man
kann ste warm oder kalt auf den Tisch geben .

6 - Eine Pastete von Ralbfleisch . Zirse .

Man nimmt 2 Pfnnd gute » Kalbfleisch ohne Bein , schneidet
alle Ham und Sehne » daraus , hackt cö mit einem Vier¬
telpfund Rindmark und etlichen Schalotten , die zuvor
rein geschnitten weiden ; laßt ein halbes Pfund frische
Butter warm werden , rührt sie zu Schaum ; schlagt daö
Gelbe von 4 Eiern dazu , ein halbes Pfund Milchbrod /
von welchem die Rinde abgeschält ist , in warmer Milch
eingcweicht ; thut daS gehackte Fleisch dazu mit Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rührt cS wohl durch einander ,
damit cS eine leichte Färse giebt Alsdann verfertigt man
einen Teig wie zur den Pastete ; legt ihn in das
Blech , macht ans derFülle ovale Ballen von der Größe eines
Hühnereis und rangiert sie auf dem Bode » der Pastete ; inan
nimmt alsdann einen Bogen weißeö Papier , schneidet ihn
rund , streicht ihn mit frischer Butter wohl an , legt iv » auf
die Pastete , den Deckel vom Teig darüber und drückt ihn an
den Rand deö PasteienblechS wohl an ; daö Papier muß
etwas größer als der Pastecendeckel geschnitten werden ,
damit eS in der Mitte in die Höbe steht . Hernach bestreicht
man die Pastete mit Ei , schneidet den Teig ringü herum
ab und backt sic 3 Viertelstunden in einem warmen Ofen ;
dann nimmt man sie aus dem Ofen ; thut sie anö dem Blech
auf eine flache Platte , schneidet den Deckel loS , nimmt das
Papier heraus und thut eine » Ragout von Michlein mit
Morcheln oder sonst etwas darein , deckt sie zu und giebt
sic warm zu Tische . Auch ohne Ragout ist sie gut mit einer
Sauce von Krebsen oder Schü .
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7 - Eine Salmen - Pastere .

Man nimmt zu einer mittelmäßigen Pastete 2 Pfund

frischer Salme » ; spaltet ihn am Grat in der Mitte durch ,

zieht den Gral nebst den Gräten heraus , schneidet alSdann

Theil in 4 gleiche Stücke ; schneidet etliche Zwiebeln in

Scheibe » und riistct sie in einem Viertelpfund frischer

Butter gclblicht ; legt de » Salinen darauf , läßt ihn steif

werden , indem er etlichemal umgewendel wird ; daun thut

man ^ Schoppen Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein und 2

Lorbeerblätter dazu , läßt ihn wieder eine Viertelstunde

auf einem starken Feuer kockie » ; dann stellt man ihn ab ,

legt ihn in eine irdene Schüssel , schürtet die Brühe dar .

über und läßt ihn kalt werden . Man verfertigt alsdann

folgende Fülle : Man nimmt frische Fische ohne beson .

dere Rücksicht auf die Corte , oder auch schon gekochte

wenn man deren übria bat . Wenn man rauhe Fische nimmt ,

so mnß man stc zuerst in Wasser mit Esstig und Salz

kochen , biS man die Gräten daraus ziehen kann . Man

schneidet dann eine kleine yand voll Schalotten fein , eben

so viel Petersilie und Schnittlauch , ein Viertelpfund

Milchbrod in warmer Milch eingeweichc , und vier von

den Gräten gereinigte Sardellen ; man hackt oder stößt

dieü zusammen so fein als möglich ; läßt ein Viertelpfund

frische Butter auf dem Feuer zergehen ; rührt sie mit /,

Eier » zu Schaum und lbut daö Gehackte oder Gestoßene

doruntcr mit Salz , Pfeffer und Muökatenblülbe . Dann

verfertiit man einen Blättcntcig von einem Pfund

Mehl und einem Pfund Butter ; nimmt ein Blech wie zu

der vorhergehenden Pastete , wallet etwas mehr alS den

halben Teig so groß alö das Blech , legt ihn darein und

streicht die halbe Fülle in der Pastete henlni , nimmt den

Salme » auö der Brühe , indem man so viel daran hängen

läßt alS möglich ; allein das Gewürz nimmt man ganz

davon . legt die Stücke eines neben das andere in die

Pastete ; die andre Haltte der Fülle streicht man schon

gla -tt über den Salinen , und deckt ihn zu wie die vorher .
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gehende Pastete von Kalbfleisch . Farse . Man stellt sie daun
in einen warme » Ofen und läßt sie drei Viertelstunden
backen .

Zur Sauce läßt man ein Stück frische Butter in einer
Cafferollc zergehen , discht etliche fringeschnittene Scha -
lotten und ein wenig Mehl darein , bis die Schalotten
weich sind und geschnittene Petersilie ; schüttet alsdann
die Brühe in welcher der Salinen gekocht hat , durch ein
Haarsieb zu dem Gedämpften , mit einem Glas voll Wein .
Sollte nicht genug Salz und Gewürz daran seyn , so thut
man noch mehr nach , mir etlichen Scheiben von einer
Citrone und läßt sic eine gute Viertelstunde kochen .

Wenn die Pastete schon gelb gebacken ist , so nimmt man sie
aus dem Ofen und legt sie aus dem Blech auf eine flache
Platte , schneidet oben einen runden Deckel aus und zieht
daü Papier heraus . In der Sauce rührt man noch das
Gelbe von zwei Eiern mit geriebener Muskatnuß , läßt
sie unterm Rühren wieder kochen , schüttet sie gleich nach ,
her in die Pastete und giebr sie warm ans den Tisch .

Diese Pasteten kann man der Form nach einer Timbal -
pastete verfertigen ; sie sind schon und gut .

8 . Eine warme Lerchenpastele .

Man nimmt zn einer Pastete von einem Pfund Mehl
und einem Pfund Butter , 2ä schon gepichte Lerchen , hält
sie über das Feuer , damit aller Flaum davon wegbrennt ,
schneidet ihnen die Köpfe und Füße ab , nimmt sie aus
und löst die Mägen von dem Eingeweide . Die Lerchen
legt man in eine Schüssel , eine satt neben die andere , thnt
einige Löffel voll Provcnccröhl mit dem Saft von zwei
Citronen und Salz dazu , läßt sie etliche Stunden in dieser
Marinade stehen , und wendet sie blos cinigcmalc von Zeit
zu Zeit darin um . (Dies wird am Vorabend dcS TagcS ,
an welchem man die Pastete verfertigen will , gemacht . )
Man legt dann die Lerchen in eine Casserolle , schüttet
das Oel darüber ; stellt sie auf ein schwaches Feuer , läßt



sie nur steif werden , und legt sie wieder in die Schüssel ,

damit sie kalt werden ; die Brühe thuc man in ein an .

dereö Geschirr ; alsdann wird die Fülle verfertigt , wie folgt :

Man nimmt anderthalb Pfund Kalböleber , klopft sie

mit dem Rücken eineö Hackmessers und schabt die Haut

rein davon ab ; thut zu der Leber vier Sardellen , ein

Viertelpfund Speck , eine Handvoll Schalotten , zwei Löf .

fel voll Kapern , daü Eingeweide von den Lerchen , ein

fein verschnittene halbe Citronenschalc und hacket dies

zusammen so fein als möglich ; thut eü in eine Schüssel

mit Salz , Pfeffer , gestoßenen Nägelein , mir der Brühe

in welcher die Lerchen gelegen waren und dem Gelben

von 4 Eiern ; rühret dies zusammen wohl durch einander

zu einer zarten Fülle . Dann verfertigt man einen gerie¬

benen Teig von einem Pfnnd Mehl , einem Pfund Butter ;

nimmt die Form von einer Timbalpastete oder eine breite

wie zu der von Salinen . Wenn der Teig in der Form

ist , so streicht man von der Fülle messerrückendick in der

Pastete herum , legt die Lerchen darauf und wieder Fülle bis

die Lerchen alle darin sind , deckt sie zu wie bei der Tim -

bale , welche im ersten Theil beschrieben ist ; hat man eine

breite Form dazu genommen , so deckt man sie , wie cS bei

der Pastete von Kalbfleischfülle beschrieben ist , und läßt

sie Z Viertelstunden in einem warmen Ofen backen . Wenn

sie gebacken ist , so nimmt man sie aus dem Ofen und

schneidet einen Deckel oben aus . Während dem Backen

kocht man folgende Sauce : man läßt in einer Casserolle ein

Stück frische Butter zergehen mit etlichen Schalotten

und ein wenig Mehl , rührt darin bis die Schalotten

weich sind ; schütter Fleischbrühe mit ein wenig Essig dazu ,

ein wenig Gewürz , läßt sie eine Viertelstunde kochen , und

che sie in die Pastete gegossen wird , rührc man das Gelbe

von 2 Eiern darein und giebt sie warm zu Tische .

Auf gleiche Weise werden die Pasteten von KramerS -

vögeln oder Rebhühnern gemacht , nur müssen die Reh .

Hühner zerschnitten werden - Der Kopf , die Füße und

Fettig , wie auch das Eingeweide , weiden weggeworfcn .



9 . Schnepfenpastete .

Man rupft 3 Schnepfen : der Kopf muß sauber gerei¬

nigt senu ; man sticht ihnen die Augen auS und nimmt

alleü Eingeweide heraus , schlägt die Bcinchen am Ge¬

lenke rückwärts herum auf den Rucken , drückt die Schlegel

damit zurück und steckt den Schnabel durch die Schnepfe

statt eines Spießes . Dann legt man ste in eine irdene

Schüssel , . schattet 4 bis 5 Eßlöffel voll feines Baumöl

darüber mit dem Satt von 2 Cikroiicn , einer Hand voll

Schalotten mit einem Zinken Knoblauch fein geschnitten

und gehackt und läßt die Schnepfen also 24 Stunden

stehe » .

Alödanu nimmt man ein halbes Pfund Kalbfleisch an

welchem keine Hank » nd Sehne mehr und - mit dem Ei » ,

gewcideder Schnepfen , von welchem die Kröpfe und Mägen

weggcworfen werden , 4 Sardellen , einige Zweige Estra -

gon , hackt dies zusammen fein ; zerrührt ein Viertelpfund

frische Butter mit 3 Eiern zu Schaum ; lhut daö Ge .

hackte dazu , schüttet die Marinade , worin die Schnepfen

sind und welche man wieder neben einander i » eine Pa .

stelenform legt , dazu , mit einer Tassenschaale voll guter

Fleischbrühe . Man verfertigt alödann einen geriebenen

Teig von 3 Viertelpfund Mehl und einem balben Pfund

Butter ; etwas mehr als die Hälfte davon wallet man

2 Messerrücken dick auf , legt ihn in das Bleckt , streicht

die Hälfte von der Fülle darin um . legt die Schnepfen

darauf , legt 1 » ooer 18 Stück schon gekochter und vor .

her gewaschener und geschälter Trüffeln ober Morcheln

um die Schnepfen ; man streicht die andere Hälfte von der

Fülle darüber , wickelt einen Bogen Schreibpapier zusammen

von der Größe eines kleinen Tellers , und legt ihn ans die

Fülle ; den andern Teig wallt man wieder 2 Messerrücken

dick aus , legt ihn über dao Papier und di üekc ihn an den

Rand fest an , schneidet ihn schon ab und laßt die Pastete

in einem warmen Ofen eine gute Stunde oder 5 Viertel ,

stunden backen .



Während dem Backen kocht man folgende Sauce : man thut
ein Stück frische Butter in eine Casserolle mit einem
kleine » Kochlöffel voll Mehl , rührt es darin , bis die Butter
schäumt ; dann thut man einen Schoppen rochen Wein
mit einem Annchilöffel voll Fleischbrühe dazu , vier Zwiebeln
in Scheiben geschnitten , MuSkatenblürhe , Nägelein . Pfeffer ,
Salz und ein kleiner Zinken Knoblauch , läßt diese Sauce
unter öflerm Umrükre » eine halbe Stunde koche » ; dünn
läßt inan sie durch ei » Haarsieb laufen und drückt die
Zwiebel » und daü Gewürz wohl anS . Wen » die Pallete
gebacken ist , so nimmt man sie ans dem Blech , giebt
wohl Acht , daß sie nicht zerbricht , schneidet den Deckel
anö so groß , daß man eine Schnepfe heraus nehmen kann ,
schüttet die Brühe darein und giebt sie warm ans den Tisch .

Die Pallete ist besser zu backe » wenn man die Sch » cp -
fcn anö der Marinade , jede in 6 Stücke schneidet und sie
so in die Pallete legt . Wen » der Teig nicht hart und dick
ist , so bricht der Boden , weil die Schnepfen zu schwer
sind . Wenn die Schnepfen zerschnitte » sind , so kann man
den Teig mürber machen und darf ihn nicht so dick
walle » , oder man kann dann die zerschnittenen Schnepfen
in die Form von einer Timbale legen und die Pallete auf
gleiche Art verfertigen , wie sie im ersten Theil bei den
Timbalen beschrieben ist .

10 . Eine Reiß . Pastete .
Man nimmt ein Pfund Caroliner Reiß , reiniget und wascht

ihn mit kochendem Wasser ; dann kocht man ihn mit guter
Fleischbrühe einem Stück frischer Butter , einer Zwiebel
mit Nägelein besteckt , ein wenig Muskatcnblülhe 2 Pe -
tersillcttwnrzeln ; laßt ihn anderthalb Stunden auf einem
schwachen Feuer dick kochen , nimmt eine Forn , mit einem
Hoden Rand , bestreicht sie mit frischer Butter ; streuet
dick gestoßenes Brod darüber , und läßt de » Reiß ein wenig
kalt werden ; dann thut man ihn in die Form , drück , ihn
fest an den Rand an und oben streicht man ihn eben ;
man stellt ihn in einen warmen Ofen und läßt ihn Z Viertel -
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stunden backen , biö er eine schöne gelbbraune Kruste hat /
nimmt ihn anS dem Ofen , kehrt ihn auf eine Platte um
und schneidet mit einem scharfen Messer einen runden
Deckel anü ; ( dieö muß sorgfältig geschehen , damit die
Seitenwände nicht beschädigt werden ) ; dann legt man ihn
auf ein Blech , die Ocffnung oben , und läßt ihn in dem
Ofen backen bis die Kruste ganz trocken ist . Dann ver -
fertigt man einen Pasteten . Ragout von welcher ? lrt man
will , thut ihn darein , legt den Deckel darauf und giebt
die Pastete warm zu Tische .

11 . Rleine pasterlcin von krebsen , 8ülle

oder 8arse .

I Br--K

I ^

Zu 20 bis 24 kleinen Pastetlein nimmt man sio Stück
kleine Krebse ; wascht sie sauber in kaltem Wasser und
kocht sie im Wasser ab , biö ste roth sind ; bricht die
Schwänze auS den Schalen ; stoßt die Schalen so fein
als möglich in einem Mörser ; thnr in eine Casserollc
8 Loth frische Butler ; nimmt die gestoßene » Schalen
dazu ; röstet sie auf dem Feuer , bis die Butter schäumt
und hochrolh ist ; dann schüttet man sie in ein Tuch ,
welches auf eine Schüssel gelegt wird ; windet die Butter
so satt auS , alS möglich . Man rhut die auSgcdrücklen Schalen
wieder in die Casscrolle ; schüttet einen Schoppen Milch
darauf , und nachdem sie etliche Minuten gekocht hat , so
schüttet man cS wieder durch das Tuch in eine andere
Schüssel und windet es wohl a » S ; reibt die Brosamen
von einem Pfund Milchbrod in diese Krebsemilch nnd läßt
sie auf einem schwache » Feuer wohl verkochen ; rührt sie
sachte alö möglich . Dann röstet man 2 ganze Zwiebeln
und eine kleine Handvoll Petersilie , beides ganz fein ge¬
schnitten in gut 8 Thcilcu von der Krebübuiter , bis sie weich
sind ; rübrtdaS in der KrcbSbulter eingekochte Brod dazu mit
Salz , Pfeffer , Muskatnuß , 8 ganzen und dem Gelben von 8
Eiern ; rührt eS auf dem Feuer , biö eS dick ist , stellt eü
ab ; zieht die Galle oder den schwarzen Darm mitten aus
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den Krebsschwänzen und schneidet sie klein ; thut sie unter
die Fülle und rührt cs wohl unter einander . Wenn diese

Pastellein nicht alö Fastenspeise dienen sollten , so kann
man noch 2 KalbSmilchlein mit den Krebsschwänzcn zer¬
schneiden .

Zu 20 Pastctlein macht mau einen blätterigten Tein
aus einem halben Pfund Mehl und einem halben Pfund

Butter ; wenn der Tein auSgcwallt ist . so sticht , man mit
einer blechernen runden und hohlen Form von der Größe

der PastetlcimFörmchcn , so viele runde Blättchen aus , als
man Pastctlein haben will , legt sie in die Förmlcin und drückt

sie wohl an , thut in jedes einen Löffel voll Fülle ; alSdann
schneidet man mit einem Backrädlein von einem Messerrücken ,
dick auSgewallten Teig schmale Riemlein , bedeckt damit die
Pastclein , drückt sic mit dem Backrädlcin schön zu und stellt
sie in einen heißen Ofen . In einer kleinen halben Stunde
sind sie gut . Man nimmt sie dann auö den Förmchen , stellt sie

auf eine Platte , zerläßt die übrige Krebsbutter , streicht sic
damit an und bringt sie warm ans die Tafel .

12 . Kleine pastetlein vsn Austern .

Man löst 50 Stück Austern von den Schalen , thut sie
mit ihrem Saft in eine Casserolle , drückt den Saft von

einer Citrone dazu und läßt sic einmal aufkochen ; dann
thut man sie in eine Schüssel ; thut eine Casserolle auf
das Feuer mit einem Viertelpfund frischer Butter , einem
Löffel Mehl , rührt darin , bis die Butter zergangen ist ;
nimmt sie hernach ab dem Feuer , rührt daö Gelbe von 6
Eiern dazu ; wascht 4 Sardellen , reinigt sie von den Gräten
hackt sie fein ; thut sie nebst dem Saft einer zweiten Ci .

trone und etwas Muskatnuß zu der ungerührten Sauce ;
gießt noch einen Schoppen guten Schü oder kräftiger
Fleischbrühe dazu ; rührt eü auf dem Feuer bis es kocht ,
und dann thut man diese Sauce zu den Austern .

Zu 24 Pastellein verfertiget man einen blätterichten
Teig von einem Pfund Mehl und einem Pfund frischer
Butter , nimmt Raqoutpastetlein - Formen , wallt in jegli -
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ebcS ein rundes Glück Teig so groß als alü die Form ist
und zugleich runde Scheiben für die Deckel , welche nichk
größer senn müssen , alö die Runde von den Formen .
Dann macht man mit Papier Kügelchen so groß wie eine
Nuß , legt sie in die Pastellen « , streicht den Teig ncbenzu
mit ein wenig Wasser an ; legt den Deckel darauf und druckt
den Teig ivotil an ; schneidet denselben der Form nach ab ;
streicht sie mit Ei an und läßt sie eine halbe Gründe in
einem beißen Ofen backen ; dann nimmt man sie heraus ,
stellt sie auf eine Platte , hebt den Deckel auf . nimmt
daö Papier heraus , und vor dem Anrichten tbul man den
Ragout von Austern darein , legt die Deckel wieder dar .
aus und bringt sie warm auf die Tafel .

Man verfertigt den Ragout erst «venu die Pastetlein
backen .

1H . Aleine pastetlein von Salmen oder Lachs .

Zu 20 Pastetlein nimmt man ein Pfund Salme » , streuet
wohl Salz darüber und laßt ihn eine Stunde liegen ;
trocknet ihn dann wohl ab ; wendet ihn in feinem Baumöl
etlichemal um ; legt ihn ans einen Rost über ein schwaches
Kohlenfcucr und läßt idn eine Viertelstunde auf beiden
Seilen braten ; hebt ihn alsdann ab dem Rost und laßt
ihn kalt werden ; nimmt alle Kralen und die Haut davon
weg und backt ihn sei » . Man schneidet alSdann 6 Seva .
loltcn , etliche Zweige Estragon und Petersilie fein ; nimmt
das Baumöl , i » welchem der Salmen umgcwendct worden
ist ( eS muß immer noch ein Löffel voll senn ; tbul cö in
eine Casserolle mit dem Geschnittenen auf daS Feuer ; röstet
cS , bis die Schalotten weich and , rübrt den Salmen
dazu init noch etwas Salz , Pfeffer , Muskatnuß - dein Saft
von einer Cilrone oder einem Eßlöffel voll Elsig . Ein
blätterichten Teig wird dann verfertigt , mit einem halben
Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer Butter ,
und Messerrückendick auSgewallt . und man sticht so
viel runde Blättchen aus , als Pastetlcinformen sind ; legt
in jede Form ein Blättchen Teig und ein Eßlöffel voll
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von der Fülle , deckt sie mit einem Deckel von Teig zu ,
drückt ihn wohl an , schneidet den über die Form hervor -
stchenden Teig mit einem scharfen Messer ab , bestreicht
die Pastetlein mit Ei , stellt sie eine halbe Stunde in einen heißen
Ofen und läßt sie schön gelb backen ; dann nimmt man
sie auS den Förmchen , legt sie aus eine Platte und gießt
durch eine kleine Ö ffnung mit einem kleinen Trichter in
jedes ein wenig Fischsauce oder ein wenig Schü und bringt
sie warm zu Tische .

14 . Kleine pastetlein von Kalbgekröse .
Man nimmt von einem schönen weißen und wohl ge¬

reinigten KalbSgekide nach Belieben , läßt eö weich kochen ,
und schneidet cö fein ; dann röstet man in einem Stück
frischer Butter , 4 fein geschnittene Schalotten , ein wenig
Petersilie mit einem halben Kochlöffel voll Mehl , bis die
Schalotten weich sind ; lhnt hernach einen kleinen An -
richtloffel voll guter Fleischbrühe dazu mit dem fein ge¬
schnittene » Gekröse eiwaS Muskatnuß , ein wenig Pfeffer
und Salz , wenn cS nöthig ist ; läßt cS einkochen ; nimmt
eS vom Feuer und läßt eS kalt werden . Man verfertigt
dann zu 20 Pastetlein einen blättcrichren Teig von ei -
nein halben Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer
Butter ; macht daraus Pastetlein , wie die von Salinen . Wenn
sie gebacken sind , so verrührt man daö Gelbe von 2 Eiern
mit einem Kaffeelöffel voll Essig oder dem Saft von einer
Citrone ; läßt Fleischbrühe kochen , gießt sie unter bestän¬
digem Rühren in daS Gelbe von den Eiern , mit noch ein
wenig Muskatnuß , und schüttet sie dann mit einem kleinen
Trichter in die Pastetlein , und giebc sie sogleich zu Tische .

15 - Kleine pastetlein von Rindfleisch
Man nimmt ein halbes Pfund gutes roheö Rindfleisch

ohne Haui uno Fasern mit euiem Viertelpfund Nierenfett
und hackt es fein ; daun zerschneidet man 6 biö 8 Scha¬
lotten , einen Eßlöffel voll Capcrn , die halbe Schale von
einer Citrone ; röstet die Schalotten in einer Casserolle ,



mit einem Stiicklein frischer Butter , bis sie weich sind ,
lhiic das Fleisch mit allem fein Geschnittenen dazu / , mit
Salz ' gestoßenen Nägelein , einem halben Klaö voll Wein
und eben so viel Fleischbrühe ; läßt dies unter bestän¬
digem Rühren etliche Minuten kochen und wieder kalt
werden . Non einem halben Pfnnd Mehl und einem halben
Pfund Butter wird dann ein blätterigter Teig verfer -
tigt und Messerrückendick anSgewallt . Mit einem runden
Auvstechcr , der so groß ist , als ein Taffenköpchcn sticht
man so viel Blättchen daraus , als man Pastetlein machen
will , legt die Hälfte davon auf ein Backblech ; macht auö
der Fülle Klößchen oder Knöpstein , so groß alö eine Nuß ,
legt sie auf die Blättchen ; streichet sie neben dem Klößchen
mit Ei an , legt ans jedes Blättchen Teig und drückt eS
neben herum sachte an ; man bestreichet sic dann mit Ei ,
backt sie in einem heißen Ofen schön gelb und giebt sie
warm zu Tische .

Auf gleiche Weise werden sie von Hammelsieisch gemacht .

16 . Kleine italienische pastetlein .

Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehl , st Loth
frische Butter , 1 Ei , Salz und Wasser ; mit diesem wir¬
ket man einen Teig auf einem Brett , biö er nicht mehr
hängen bleibt ; wallt ihn dann a » S , bis er sich mit der
Hand so dünn als Papier ziehen läßt ; nun zerläßt man
6 Loth frische Butter ; thut 3 Loth feines Baumöl dazu ;
nimmt cS vom Feuer oder auö der Wärme und rührt
noch so lange darinn , bis das Oel und die Butter dick
sind ; streicht dies auf den dünn auSgewallten oder aus¬
gezogenen Teig , damit nichts leer bleibt , rollet ihn wie
eine dicke Wurst zusammen und legt ihn über Nacht in
den Keller . Den folgenden Tag schneidet man mit einem
scharfen Messer Blättlein daraus von der Größe und Dicke
eines Thalerö ; bestreicht ein Blech mir Butter , legt die
Hälfte von den Blättlein darauf und auf jedes ein Klöß¬
chen oder Knöpflein von Rindfleisch , wie bei den vor -
hergchenden , oder von Kalbfleisch ; an einem Fasttag , von



Fischen oder Krebsen ; man legt dann ein Blättlein oben
darauf , drückt eS neben herum an und backt sie , ohne
sie mit Ev anzustreichen , in einem warmen Ofen schön gelb ,
und giebt sie warm auf den Tisch .

17 . Rleine Kalbsleber , pastetlein .

Zu 20 Paffetlei » nimmt man i Pfund gute Leber und
zieht alle Haut heraus , schneidet 6 Schalotten fein mit
Petersilie , Citronenschale , ein wenig Majoran ; die Scha ,
lotten röstet man in einem Viertelpfund frischer Butter ,
bis sie weich sind ; dann weicht man ein Viertelpfund Milch ,
brod in warmer Milch ein , thut eü zu den Schalotten mit
der Leber , Salz , Petersilie , Majoran , Citrone , Muskat ,
miß und daS Gelbe von 2 Evern ; rühret dies wohl zu .
sammcn und verfertigt die kleinen Paftetlein , gleich de .
nen von Salmen .

Fische .

1 . Lin gespickter Karpfen .
Man muß alle Fische , wenn sie geschuppt werden , oben

am Kopf halten , damit die Galle nicht verdruckt wird .
Man nimmt ein Milcher . Karpfen von 3 bis 4 Pfund ,
schuppt ihn ; schneidet ihn vorsichtig auf ; das Eingeweide
nimmt man heraus , schwenkt ihn inwendig mit ein wenig
Essig aug , damit alles Blut gesammelt wird , welches man
durch ein Sieb in eine kleine Schüssel gießt ; dann schnei ,
der man dem Fisch die Floßfedern und die Spitzen vom
Schwanz ab ; löst auf einer Seite die Haut und zieht
sie ab . Diese Seite spickt man mit fein geschnittenem Speck
so schön als möglich ; legt den Karpfen in einen Fischkes¬
sel mit einem Kaffeelöffel voll Pfeffer , halb so viel Nä .
gelein , 3 Lorbeerblätter , 3 Zwiebeln , 3 Petersilienwur .
zeln , einer halben Citrone in Scheiben geschnitten , einer
Hand voll Salz und einer Maas guten rochen Wein ; man

6
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deckt ihn fest zu mit einem Deckel , ans welchen um » glü¬

hende Kehlen ihn » kann , damit er oben eine schöne gelbe

Farbe bekommt , und läßt ihn eine halbe Stande stark

kochen ; der Fisch wird alödann so vorsichtig alö möglich

herauSgenommen , damit er ganz bleibt und auf eine lange

Platte gelegt . In einer Casscrolle röstet man in einem Vier -

tclpfnnd frischer Butter , einen Kochlöffel voll Mehl gelb¬

braun ; füllt eö mit der Brühe von dem Fisch auf und

läßt eö kochen ; rührt dann daö Blut vom Karpfen dazu

und so bald alö eö wieder kocht , so gießt man die Sauce

durch ein Sieb in eine Sauciere und thut etliche Löffel

voll davon auf die Platte zum Fisch . An einem Fasttag

kann man de » Fisch nngespickt ans gleiche Weise kochen .

Will man den Fisch garniren , so macht man weiße Buc -

terklöSchcn und legt sie um den Fisch .

2 . Ein Larpfen auf dem Rost gebraten .

Man nimmt keine größere alö zwei Pfund schwere Kar¬

pfen , schuppt sie , nimmt sie auö , wascht sie und thut der

Rogen oder daö Milchlcin wieder hinein . Man reibt sie

mit Salz und Pfeffer von innen und aussen ein und legt

sic alödann in eine breite Schüssel . In einer Casscrolle

werden etliche fein geschnittene Schalotten in vier Eßlöf¬

fel voll feinem Baumöl gedischt , biü sic weich sind ; dann

drückt man den Saft von einer Citrone oder Essig dazu ;

schüttet eö lauwarm über den Karpfen und läßt ihn 2

Stunden darin liegen . Eine halbe Stunde vor dem Essen

legt ihn auf einen Rost über glühende Kohlen und läßt

ihn sechs Minuten auf einer Seite braten , wendet ihn

um und bratet ihn auf der andern Seite eben so lange .

Während dem Braten bestreicht man ihn zwey bis drey

mal auf beydcn Seiten mit der Marinade , damit er

schön gelb wird und nicht verbrenne . Hernach dischet

man in einem Löffel voll Baumöl , mit ein wenig

Mehl , einen Eßlöffel voll fein gehackte Schalotten und

eben so viel Petersilie ; man schüttet die Marinade und noch

2 Gläser voll Wein dazu , Pfeffer und Salz und läßt es
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kochen bis die Sauce nicht mehr nach Wein riecht ; dann
nimmt man das Gelbe von 2 Evern ; reibt Muskatnuß
dazu ; verrührt sie mit ein wenig Essig ; rühret sie in die
kochende Sauce ; läßt sie unter beständigem Rühren wie¬
der kochen ; schüttet sie auf eine lange Platte ; legt den
gebratenen Fisch warm darein und giebt ihn gleich zu
Tische .

3 . Lin Narpfen mit Gallerte .

Man nimmt einen großen Karpfen aus , ohne ihn zu
schuppen und wascht ihn rein auü , damit kein Blut dar¬
in bleibt . Man läßt einen Schoppen Weinessig kochen ,
schüttet ihn überall auf den Fisch damit er gleich stirbt
und blau wird , und deckt ihn mit Papier zu . Dann wird
er in einen Fischkessel gethan , daß er gerade liegt , mit
Salz , ganzem Pfeffer , einer Jngwerwurzel , Nägelein ,
Lorbeerblätter , ein wenig MuSkatenblüthe , 3 Zwiebeln ,
Petersilienwurzeln und Sellery , beide mit den Blättern ,
eine Maas weißen Wein mit dem Essig , worin der Kar¬
pfen ist ; hat man Gallerte oder CouliS , so thut man ei¬
nen Anrichtlöffel voll dazu ; jedoch entsteht eine Gallerte
ohne beyveS , im Fall diese Platte an einem Festtage auf¬
getragen werden soll . AlSdann wird er wohl zugedeckt und
stark gekocht bis man sieht , daß sich das Fleisch von den
Gräten lösen will . Dann legt man den Fisch schön auf
eine lange Platte ; die Brühe schüttet man in eine Schüs.
sel ; hebt alles Fett wohl ab , thut die Brühe in eine
Casserolle und läßt sie kochen bis sie ein wenig stockt . Dann
verklopft man 2 Eyerweiß in ein wenig Wasser ; rührt
die Gallerte darein ; thut sie wieder in die Casserolle ; läßt
sie wieder kochen und durch eine aufgespannene Serviette
laufen bis sie schön klar ist . Wenn sie klar ist so schüt¬
tet man sie über den Karpfen und läßt ihn stehen . Man
garnirt denselben mit Petersilie und Citronenschciben .

Auf gleiche Art kocht man Hechte und Forellen mit
Gallerte .



Hechte auf dem Rost gebraten .

Hierzu » inim ma » Hechte vo » einem halben Pfund .
Wenn sie geschuppt und ausgenommen sind , so schneidet
ma » alle zwei Finger breit , in die Querre , auf beyden
Seiten einen Schnitt ; reibt sie mit Salz und Pfeffer in
und auswendig ein ; läßt sie eine Stunde liegen . Man
läßt frische Butter auf einer Platte vergehen ; trocknet
die Fische mit einem Tuche ab ; kehrt sie in der Butter
etliche male um ; bestreuet sie mit geriebenem Brod und
bratet sie auf einem Rost . Während dem Braten kehrt
man sie 2 oder Z mal in der Butter um . In einer Vier ,
telstunde sind sie gut . Die Hechte legt man trocken auf
die Platte ; drückt den Saft von einer Citrone darüber ,
und giebt eine Kapernsauce oder eine kalte Estragonbrühe
daz » . Sic werden warm auf den Tisch gebracht .

L . Gezupfte Hechte mit Sardellen .

Wenn der Hecht geschuppt , ausgenommen und von ei » ,
ander geschnitten ist , so legt man ihn in eine Casserolle
mit Wasser und einem GlaS voll Essig , einer Hand voll
Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und einer großen Zwiebel ;
läßt ihn kochen bis sich das Fleisch von den Gräten löSl ;
nimmt ihn aus der Brühe und legt ihn auf ein Sieb ,
damit daS Wasser davon abläuft . Dann wascht man 6 Loth
Sardellen , schneidet die Köpfe ab , reinigt sie von den Grä .
ten und schneidet sie mit einer Hand voll Petersilie fein ; man
thut Salz , Pfeffer « nd geriebene Muskatnuß darunter . Auf
die Platte , auf deren man den Fisch zu Tisch giebt streicht
man 4 Loth frische Butter und das halbe von dem Ge .
hackten darüber ; der Fisch wird in kleine Stücke zerzupft
und auf die Platte gelegt , die andere Hälfte des Gehack .
ten darauf und noch 4 Loth frische Butter in feine Schei .
ben geschnitten darüber ; die Platte stellt man auf Kohlen
und drückt den Saft von einer Citrone darauf , mit einem
halben GlaS voll Wein . Dann streut man ein wenig Mehl
über die Butter , läßt eS eine Viertelstunde auf der Gluth
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stehen ; rüttelt eü etliche male , und bevor eü auf den Tisch
kommt , so schüttet man die Sauce zwey mal ab und wie¬
der über den Fisch . Man giebt sie warm auf den Tisch .

Dieses Gehackte ist für zwev Pfund Fische . Hat man
keine Citrone , so thnl man ein wenig Essig dazu , oder
nur Wein , wenn man sie nicht so sauer liebt .

6 - Lin Zecht mit englischer Sauce .

Wenn der Hecht geschuppt und ausgenommen ist , so
wird er gekrümmt oder in den Rücken geschnitten ; dann
mit Wasser und Essig , Salz , aller Sorten Gewürz , Zwie .
beln und Petersilienwnrzeln in eine Casserolle gelegt , und
gekocht bis sich daS Fleisch von den Gräten löSt . Zur
Sauce nimmt man ein Stück frische Butter , zerrührt sie
ein wenig auf dem Feuer , daß sie weich wird , aber nicht
zergeht ; dann rührt man daö Gelbe von 4 Epern , ein
wenig feines Salz , ein Viertel von einer Muskatnuß , ein
Kaffeelöffel voll Essig und 2 Eßlöffel voll Wasser dazu .
Ist cS Zeit zum Anrichten , so legt man den Fisch warm
ans eine Platte und die Sauce auf ein schwaches Feuer ;
zerrührt sic bis sie heiß ist , aber nicht kocht ; dann nimmt
man eine kleine Schüssel mit einem Deckel , tunkt sie in
warmes Wasser ; lhnt die Sauce darein , deckt sie zu und
giebt sie gleich zu Tische .

7 . Linen Aal blau zu sieden mir einer hollän¬

dischen Sauce .

Hiezu nimmt man einen Aal von etwa zwey Pfund ;
schlägt den Fisch mit einem Stück Holz auf den Kopf ,
daß er gleich stirbt ; schneidet ihn vorsichtig vom Kopf
bis in die Mitte auf , und fährt nicht tiefer mit dem
Messer in den Fisch als die Haut dick ist , weil sonst die
Galle durchgeschnittcn wird ; man nimmt alles Eingeweide
rein heraus und schabt das schwarze Mark dicht an den
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Grälen ab , und wascht ihn aus ; den Kopf schneidet man ab bi
und wirft ihn weg . Dann schneidet man den Aal in zwei . stc
fingersbreite Stücke ; legt fie eine halbe Stunde in fri . I
sches Wasser ; thut sie hernach in eine Schüssel neben ein - ft
ander , und schüttet ein Glaö voll kochenden Essig dar . ' sc
über ; man deckt fie gleich mit Papier zu , damit fie schön
blau werden . Man läßt in einer Casserolle eine Maas
Wasser mit einem GlaS voll Esfig , einer Hand voll Salz ,
etliche Zwiebeln , Lorbeerblätter , aller Sorten Gewürz , ^
zusammen aufkochen ; sobald dies kocht , so legt man die ^
Aalstücke hinein und läßt sie eine halbe Stunde kochen , ^
und deckt sie mit einem Bogen Papier zu .

Zur Sauce nimmt man 6 Loth frische Butter ; zerrührt sie
fie auf dem Feuer mit einem Löffel voll Mehl ; gießt ein de
halbes Glas von der Fischbrühe und Wasser dazu , läßt m
fik wohl kochen und rühret daS Gelbe von 4 Euer » dazu ; , al
dann formirt man eine Serviette schön auf eine Platte , ' vo
legt die Aalstücke darauf und deckt sie wieder mit einer ft
Serviette zu . Die Sauce thut man in eine Sauciere und
giebt beydeö warm auf den Tische .

8 . Ein Aal mir rother Weinsauce .
.gl

Man schlägt dem Aal einen Nagel durch den Kopf , be . re
festiget ihn an eine Wand ; löst mit einem kleinen schar . da
fen Messer die Haut rings um den Kopf ab ; nimmt Salz gj
in die Hand und streift damit die Haut vom Aal ab ; H
nimmt ihn wieder von der Wand , schneidet ihn auf und i
nimmt daS Eingeweide heraus ; man haltet ihn dann über ge
ein starkes Kohlcnfeuer , auf beiden Seiten , und schabt die gj
zweyte Haut rein ab ; schneidet ihn in fingersdicke läng - ' de
lichte Scheiben ( den Kopf wirft man weg ) , wascht die le
Stücke rein , bestreut sie mit Salz und läßt sie eine da
Stunde stehen ; dann trocknet man sie ab und legt sic in m
eine Casierolle mit einer Prise gestoßenen Nägelein , so T
viel Pfeffer , einer halben Citrone in feine Scheiben ge . E >
schnitten , etliche ganze Zwiebeln , und so viel rothen Wein , sei



bis sie bedeckt sind ; deckt sie fest zu , läßt sie auf einem
starken Feuer einkochcn , und legt sie schön auf eine Platte .
In die Sauce rührt man 2 Eycrgelb mit einem Stück
frischer Butler ; läßt sie noch einmal aufkochcn und
schüttet sie über den Aal , welcher warm aufgetragen wird .

9 . Aal in einer weißen Sauce .

Hiezu nimmt man von den kleinen Aalen und verfährt
damit wie mit den vorhergehenden ; schneidet sie in dünne
Scheiben und läßt sie in kochendem Wasser mit einer
Handvoll Salz einmal aufkochen ; schüttet sie in ein Sieh ,
decken , damit alles Wasser davon träuft ; dann legt mau
sie in eine Casserolle mit einer Handvoll zusammengebnn .
denen Kräutern , etlichen Zwiebeln , MuSkatenblüthe , Salz
und so viel weißen Wein , daß sie bedeckt sind , läßt sie
also kurz einkochcn ; thut die Kräuter und Zwiebeln da¬
von , rührt in die Sance 2 Euergclb mit einem Stück
frischer Butter und richtet sie schon an .

10 . Austern in der Schale .

Wenn man die Austern frisch bekommt , so werden sic
gleich mir aufgcbrochcn , in der Schale bloö loögcschnit -
ten und umgcwendet ; die Bärte oder die gräuliche Haut
davon abgemacht , und also in der Schale aus Teller ran -
giert , gewöhnlich 12 bis 15 Stücke auf einen Teller .
Hiezu nimmt man die schönsten . Die minder ansehnlichen
macht man auch von den Schalen loS , streuet ein wenig
geriebenes Milchbrod darauf , setzt sie auf einen Rost und
gießt ei » wenig zergangene frische Butter darüber . Bor
dem Anrichten stellt man den Rost auf ein schwaches Koh .
lenfeuer und haltet eine glühende Schaufel darüber , da .
damit sie nur steif werden und ein wenig Farbe bekam ,
men , und legt sic wie die andern mit den Schalen ans
Teller . Sic werden gleich nach der Supve serviert , mit
Citronen , welche man der Länge nach in vicr Theile zer .
schneidet .
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11 . Bärtsche gefüllt und auf dem Rsst gebraten .

Man nimmt nur eine halbpfündige Bärtsche , schuppt
s, e rein und schneidet sie unten , wo die Oeffnung ist , ein !
wenig auf ; reißt die Ohren auü und nimmt das Einge -
weide oben heraus , ohne sie weiter aufzuschneiden ; es muß
aber mit Vorsicht geschehen , damit die Galle nicht zer¬
drückt wird . Man wascht sie in » , und auswendig mit kal -
tem Wasser rein ab ; reibt sie mit Salz und läßt sie zwei
Stunden stehen . Zur Fülle nimmt man eine kleine Hand
voll Schalotten fein geschnitten ; Lischt sie in einem Stück
frischer Butler bis sie weich sind ; nimmt Petersilie ,
Schnittlauch , 3 Sardellen , ein wenig Kapern und hackt
dicß zusammen sein ; rührt eö noch ein wenig mit den
Schalotten und 2 Eyern , Pfeffer , Salz und Muskatnuß ,
auf dem Feuer bis die Fülle dick ist ; trocknet den Fisch
wohl ab und thut die Fülle durch die Ohren - Oeffnung
hinein . Eine halbe Stunde vor dem Essen wendet ^
man ihn in feinem Baumöl und dann in geriebenem Brod !
um , legt ihn auf einen Rost und läßt ihn auf beyden Sei¬
ten eine halbe Stunde braten ; man verfertigt alödann
eine Kapernsauce oder welche man will ; thut die Sauce
auf eine Platte , legt die Fische darein und giebt sic
warm zu Tische .

12 . Picklinge ( pickelharinge ) gebraten mit Eyern .

Man nimmt 6 Stück Picklinge ; löset die Haut oben am
Rücken auf ; schneidet am Bauch ein Messerrücken breiter
Streifen ab ; löset die Haut gleich unten am Kopf und
zieht sic nach dem Schwanz auf beiden Seiten ab ; dann
nimmt man das Eingeweide und die weiße Blaße heraus ;
läßt frische Butter in einer Platte zergehen ; wendet die
Picklinge wohl darin um . Fünf Minuten vor dem An¬
richten legt mau sie auf einen Rost und bratet sie auf
beyden Seiten . Unterdessen zerrühre man 8 Eyer in ei -
ner Pfanne mit einem halben Schoppen Milch , Salz ,
ein Viertelpfund frische Butter . Wenn angerichtet ist , so



stellt man die Pfanne auf ein starkes Feuer und rührt
bis die Eyer anfangcn dick zu werden , richtet sie ge .
schwind auf eine Platte an , damit sie nicht hart wer .
den ; die gebratenen Picklinge legt man darauf und gicbt
sic gleich zu Tische .

13 . Gefüllte Forellen .

Wenn die Forellen ausgenommen und gewaschen sind ,
so schneidet man kleine Schnittchen in die Haut , salzt sie
innen und aussen ein wenig ein , und läßt sie eine halbe
Stunde liegen . Die Fülle kann von Fleisch oder von
Fischen , oder nur von Weißbrod gemacht werden , wie
die Fülle zu Karpfen . Die Forellen werden mit einem Tu .
che abgetrocknet , hernach gefüllt und zugenäbt . Man zcr .
läßt dann ein Stück Butter auf einer kleinen Platte ;
wendet die Forellen etliche male darin um ; bratet sie auf
einem Rost oder in einem Oefelein wie die Karpfen und
bestreicht sie etliche male mit der Butter . Man kann eine
Sauce dazu geben von Kapern oder eine englische Butter ,
sauce mit Sardellen . Man thut die Sauce auf die Platte ,
legt die schön gebratenen Forellen darauf , und giebt sie
warm zu Tische .

14 . Forellen mit einer weißen Luttersauce .

Wenn die Forellen ausgenommen , geschuppt und gewa -
scheu sind , legt man sie auf eine Platte ; nimmt auf ein
Pfund Fisch ein GlaS voll Essig ; läßt ihn kochen und
schüttet ihn über die Forellen , und deckt sic mit Papier
zu . In einer Casserolle wird alSdaun Wasser auf daS
Feuer gethan nebst Salz , Pfeffer , einiie Zwiebeln mit
Nägelein , Petcrsilienwnrzcln mit den Blättern , eine Ing .
werwnrzel ; wenn das Wasser siedet , so legt man die Fische
darein , schüttet den Essig dazu und laßt sie eine gute
Viertelstunde kochen . Während dem sie kochen , wird die
Sauce verfertigt . Zu einem Pfund Forellen nimmt man
8 Loth frische Butter , ein kleiner Kochlöffel voll Mehl
und 3 Sardellen , welche zuvor gewaschen , von den Grä ,
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ten gerciniget und fein geschnitten werden . Die Butter

rührt man biü sic zergangen ist , thut von der Fischbrühe

dazu , und läßt sie kochen . Man nimmt 2 Eycrgelb mit
Muskatnuß , verrührt sie mit Wasser , thut sie dann in

die Sauce , legt die Forellen auf eine Platte und schüt¬
tet die Sauce darüber .

15 . Salmen auf dem Rost gebraten .

Man schneidet für 8 Personen ohngefähr zwei Pfund
Salmen in fingersdicke Scheiben und trocknet sic mit

einem Tuch ab ; läßt in einer Casserolle ein Viertelpfund

frische Butter zergehen , mit 8 Eßlöffel voll feinem Baum -

öbl ; nimmt etliche Schalotten , ein Löffel voll Kaper » ,
3 Sardellen von den Gräten gerciniget , und Petersilie ,

zusammen fein geschnitten , röstet sie ein wenig in der

Butter und Oehl und thut dann zwey Löffel voll Essig ,

eine kleine Hand voll feines Salz mit etlichen Prisen

Pfeffer dazu ; die Salmcnscheibcn legt man in eine breite

Platte , ein Stück neben das andere , schüttet dies zu -

sammcn noch warm über den Salinen , wendet ihn wohl

darin um und laßt ihn so 2 Stunden stehen . Eine Vier¬

telstunde vor dem Anrichten legt man die Scheiben auf

einen Rost , und bratet sie auf beiden Seiten schön gelb .

Während dem braten bestreicht man sic mit dem Fett , in
welchem die Schnitten gelegen sind ; was auf der Platte

bleibt , thut man in eine Casserolle ; schüttet warme Fleisch ,

brühe oder an einem Fasttag kochendes Wasser ans die
Platte , damit alles aus der Platte in die Casserolle kommt ,

mit einem GlaS voll guten Wein ; läßt dieses zusammen
kochen bis cü nicht mehr nach Wein riecht , und rührt 3

Eycrgelb dazu ; die Salmenschnitten legt man warm auf

eine Platte ; die Sauce thut man in eine Sauciere und

gicbt sie gleich auf den Tisch samt dem Salmen .
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16 . Stockfische mit Samce .

Da man in Städten den Fisch immer gewässert bekonv-
» icn kann und im ersten Theil beschrieben ist wie er ge -
wässert wird / so wird dieses hier nicht berührt . Man
nimmt ihn aus dem frischen Wasser / wascht ihn rein ab
und eine halbe Stunde vor dem Anrichten legt man den
Fisch in einen Topf mit vielem kochendem Wasser und
einer Hand voll Salz ; läßt ihn erliche mal aufkocheii /
schäumt ihn wohl ab ; entfernt alsdann alles Feuer vom
Topf / daß der Fisch nicht mehr kocht aber doch heiß bleibt /
und halte ihn wohl zugedeckt . Dann wird die Sauce ver >
fertiget . Man nimmt dazu ein Stück frische Butter ; Lischt
fein geschnittene Zwiebeln darin bis sie weich sind / nicht
gelb ; thnt ein wenig mehl / einen Schoppen gute Milch
dazu / Salz / Muskatnuß / und läßt sie unter beständigem
Rühren kochen . Die Stockfische legt man auf eine Platte /
löSl die Haut und alle Gräten davon / und legt sie dann
schön auf eine andere Platte , daß kein Wasser dabey bleibt /
nnd schütter die Sauce über den Fisch . Hat man gern
Brod darunter / so röstet man Weißbrod in dünnen Schnit¬
ten , legt cs auf die Platte , den Fisch darauf und die
Sauce darüber . Noch besser find fie , wenn man eine eng¬
lische Buttcrsauce dazu thut .

17 . Salinen im (Dfen gebraten .

Mau nimmt ein Stück Salinen , salzt cs ein , thut ei¬
nige Eßlöffel voll feines Baumöhl darüber und läßt cs
etliche Stunden stehen . Indessen dischr man in einem
Stück frischer Butter etliche geschnittene Zwiebeln , 4 bis
5 gewaschene und von den Gräten gereinigte uud fein
gehackte Sardellen mit einem Kochlöffel voll Mehl ; läßt
dieses noch mit den Zwiebeln dämpfen und thut gute
Fleischbrühe oder an einem Fasttage halb Wein und
Wasser mit Salz , Pfeffer und MnSkateublütbe dazu .
Kocht man die Sauce mit Fleischbrühe , so thut man ^
Eßlöffel voll Essig dazu und läßt diese Sauce wohl durch -
kochen ; dann nimmt man eine erdene Platte , die etwas



tief ist ; bestreicht sie mit frischer Butter ; nimmt den

Salinen auü dem Salz ; trocknet ihn mit einer Serviette

wohl ab ; legt ihn in die Platte , die gekochte Sauce

gießt man darüber , bedeckt den Fisch mit fein geschnit¬

tenen runden Citroncnschciben ; stellt ihn in ein warmes

Oefelein , und läßt ihn eine halbe oder 3 Viertelstunden

braten , je nachdem daü Stück groß oder klein ist ; wenn

er genug gebraten ist , so wird er auf eine schöne Platte

gelegt . Daü Fett , so oben auf der Sauce ist , nimmt

man mit einem kleinen Löffel ab in eine Casserolle mit

einem Löffel voll Mehl , schüttet die Sauce , so noch in

der Platte ist , nebst Fleischbrühe oder Wasser dazu , daß

cü eine dicklichtc Sauce giebt ; läßt sie unter beständigem

Rühren wieder kochen ; sollte sie nicht säuerlich genug seyn ,

so thut man noch ein wenig Essig oder Salz nach , schüt -

tet die Sauce durch ein Siehbccken über den Fisch und

giebt ihn gleich auf den Tisch .

13 - Ein Stockfisch , buchen .

Ein halbes Pfund Stockfisch wird wie der vorherige

gekocht , dann in ein Slehbecken gelegt , um ihn zu trock¬

nen und von allen Gräten und der braunen Haut gcrei -

niget . Alüdann streicht man ein tiefeü Blech dick mit

frischer Butter an ; weicht ein halbes Pfund Milchbrod

in kochender Milch ein und schält unterdessen 4 große

Zwiebeln , die mit einer Handvoll Petersilie fein geschnit¬

ten und in einem Viertelpfund frischer Butter geröstet

werden biü die Zwiebeln weich sind , nicht gelb ; daü ein -

geweichte Brod drückt man wohl aus und rührt cS zu

den Zwiebeln . Zu einem halben Pfund Stockfisch nimmt

man 8 Eher , Salz , Pfeffer und Muskatnuß , rührt dies

zusammen eine gute Weile , damit die Euer wohl ver¬

schafft werden und schüttet noch einen Schoppen Milch

dazu . Man rhut von dieser Masse einige Löffel voll in

daü Blech , dann die Hälfte vom Stockfisch und wieder

eine Lage von der Fülle , dann der Rest von dem Fisch

und hernach die übrige Fülle ; legt noch etliche Stücke



frische Butter darauf ; backt eS Z Viertelstunden in einem
Ofen schön gelb und kehrt cö auf einer Platte um - Man
kann diese Kuchen trocken oder mit einer weißen Butter -
sauce mit dem Gelben von Eyern auf den Tisch geben .

19 . Laberdan mit Rartoffeln .
Man legt den Laberdan 24 Stunden in frisches Wasser ;

dann nimmt man ihn heraus ; wascht ihn rein und kocht
ihn wie die Stockfische . Man schält so viel Kartoffeln
schön rund alö man braucht , um die Platte , auf welcher
der Fisch auf den Tisch gegeben wird , damit zu bestellen ,
und läßt diese geschälten Kartoffeln mit Salz und einem
Stück Butter in einem Topf mit kochendem Wasser weich
kochen . Den Laberdan legt man unterdessen auf eine
Platte , nimmt die schwarze Haut und alles Unreine da -
von ; thut ihn dann auf eine andere Platte und legt die
Kartoffeln schön darum . Man röstet eine gute Portion
fcingeschnittcne Zwiebeln in vieler Butter schön gelblicht ;
schüttet sie über den Fisch und giebt ihn warm auf den
Tisch . Auch kann man statt diesem folgende Buttersauce
dazu verfertigen : man läßt in einer Casserolle ein Vier ,
telpfund frische Butter auf dem Feuer weich werden ,
rührt daö Gelbe von 6 Eyern , eines nach dem andern ,
darunter , mit Salz , Muskatnuß , ein wenig Pfeffer und
einem halben Schoppen frisches Wasser , und läßt eS auf
Kohlen zu einer dicklichten Sauce kochen , welche dann
über den Fisch und die Kartoffeln angerichter wird . Bes.
ser ist eS , wenn die Kartoffeln in Butter gebacken werden .

20 . Laberdan mit Butter .

Hiezu wird der Laberdan wie bey vorhergehendem ge¬
kocht . Dann thut man ein Stück Butter mit dem Saft
von einer Citrone oder einem Löffel voll Esstg in eine
kleine Casserolle ; trocknet nun den heißen Laberdan mit
einer Serviette ab , und legt ihn auf die Platte . Die Butter
läßt man mit ein wenig feinem Salz auf Kohlen unterm
Rühren zergehen und nicht heiß werden , gießt diese Brühe



über den Fisch und gicbt diesen nicht eher auf den Tisch ,
alö bis er serviert wird ; auch muß folglich die Butter
nicht eher zerlassen werden , als bis der Fisch aufgetra¬
gen werden kann .

21 . Laberdan mir weißer Sauce .

Wenn der Fisch gewässert und die schuppigte Haut da¬
von iss , so >vird er wie der andere gesotten , alsdann auf
die Seite gesetzt , bis die Sauce fertig iss . Zu dieser
läßt man ein Stück frische Butter weich werden , thut
einen Kochlöffel voll feines Mehl mit einer Zwiebel und
Petersilie , beides so fein als möglich geschnitten , und
daS Gelbe von 2 Eyern dazu ; verrührt dies wohl mit
« in wenig Salz ; thut auch einen Löffel voll Essig und
einen Anrichtlöffcl voll klares Erbsenwasser oder Fleisch -
brühe dazu und laßt es unter bessändigcm Rühren zu ei¬
ner dicklichtcn Sauce kochen ; der Fisch wird dann aus
der heißen Brühe auf eine Serviette gcthan , damit kein
Wasser darin bleibt , auf eine Platte gelegt und die
Sauce darüber gegossen .

Die gleiche Sauce kann man über Stockfische thun .

22 . Zungenfisch oder Linquadale .
Dieser Fisch ist etwas lang und ganz flach ; er kommt

aus Italien in Fäßchen eingemacht und marinirt . Man
wendet diese Fische wohl in feinem Baumöhl oder in zer -
lassener Butter etliche mal um , und bratet sie auf ernem
heißgcmachtem Ross ; man hackt dann 6 Sardellen mit einem
Löffel voll Kapern fein , dämpft sie in einem Stück frischer
Butter , thut ein wenig Essig dazu , gießt es über den
Fisch und garnirt diesen mit gebackener Petersilie .

2Z . Platteiße ( Plattfische , Schollen ) auf dem
Rost zu braten .

Wenn die Fische etliche Stunden gewässert sind , so
wendet man sie in feinem Baumöhl um ; nimmt geriebe -
neS Brod mit Salz , Pfeffer und fein geschnittenen Pe -
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tersilie ; menget cö wohl durcheinander und bratet sie auf

einem heiß gemachten Rost ; man läßt dann etwas aus -

gekochte Bntter heiß werden , dämpft eine fein geschnit -

lene Zwiebel darin gelb , gießt die heiße Butler über die

Fische und giebt sie gleich warm auf den Tisch .

24 . Schnecken gefüllt mit Lalbsinilchlein .

Man nimmt kleine andere Schnecken , als die , so noch

gut gedeckelt sind ; kocht sie mit den Häusern , reiniget

und wascht sie , wie sie im ersten Theil beschrieben sind .

Wenn sie gercinigct sind , so thut man sie in einen Topf

mit halb Fleischbrühe und Wasser und einem GlaS voll

Wein , Salz , ganzem Gewürz und 4 Loth Speck ; laßt

sic 6 bis 8 Stunden langsam kochen ; und verfertigt dann

folgende Fülle : Man nimmt eine Hand voll Schalotten ,

2 Eßlöffel voll Kapern , 4 Loth Sardellen , ein halbes

Pfund Kalbömilchlcin , eine kleine Hand voll Petersilie ,

dieses zusammen fein gehackt ; laßt ein halbes Pfund

frische Butter ein wenig warm werden , daß sie sich wohl

verrühren läßt , doch muß sie nicht ganz vergehen ; rüh¬

ret das Gehackte dazu und den Saft von einer Citrone ,

etwas gestoßenes Gewürz mit Salz ; man mnß sich aber

im Salzen in Acht nehmen , weil die Sardellen schon

gesalzen sind . Man nimmt dann die wohl gereinigten

und auSgetrockneten Schneckenhäuser , thut eine halben

Nuß groß Fülle unten in die Häuser und darauf eine

oder zwey Schnecken und deckt sie mit der Fülle wieder

zu ; stellt sie satt neben einander in ein Blech und streuet

ein wenig geriebenes Brod über jede Schnecke . Eine halbe

Stunde vor dem Anrichten stellt man sie in einen heißen

Ofen oder Ocfelein , daß sie ein wenig Farbe bekommen ;

dann stellt man sie auf eine Platte und garniert sie mit

gebackener Petersilie . Diese Fülle ist genug für so bis

60 Schnecken .

25 . Seekrebfe zu kochen .

Man wascht sie etliche mal in frischem Wasser , thut sie

in eine Casserolle mit einer halben Maas Essig , 4 Loth



Butterund so viel Wasser , bis sie ganz bedeckt sind ,
eine Hand voll zusamiiiengebuildclic Petersilie , etliche
Zwiebeln in Scheiben geschnitten , eine gute Hand voll
Salz , Pfeffer , nnd lasset sie wohl kochen ; dann nimmt
man sie aus der Brühe , schneidet ihnen die Füße ab ,
thut sie in eine andere Casserolle , schüttet die Brühe durch
ein Sieb darüber und lasset sie wieder kochen ; alödann
legt man sie schon auf eine Platte , legt eine gebrochene
Serviette darüber und giebl sie warm zu Tische .

26 - Frösche mit Litronensast .

Man putzt die schon abgezogenen hinlern Schenkel von
den Fröschen , daö untere an den Schenkeln und die
ober » hcrauSstehenden kleinen Beine werden davon wcgge -
schnitten ; wascht sie und läßt sic noch eine halbe Stunde
im frischen Wasser liegen , damit sie weiß werden . Man
thut in eine Casserolle zu 100 Fröschen ein halbes Vier ,
tclpfund frische Butter , 4 fein geschnittene Schalotten ;
dann nimmt man die Frösche auö dem Wasser , thut sie
in die Casserolle , sprengt ein wenig Mehl darüber , Salz ,
fein geschnittene Petersilie und den Saft von einer Ci -
tronc ; läßt sie so eine Viertelstunde kochen und eine Brühe
ziehen . ES giebt genug Sauce , ohne daß man noch Fleisch¬
brühe daran zu thun braucht ; man nimmt das Gelbe von 2
Eyern , verrührt sie mit ein klein wenig Wasser ; rühret
die Sauce von den Fröschen dazu , schüttet sie wieder
über die Frösche , rüttelt die Casserolle , biö sie wieder an¬
fangen zu kochen ; dann giebt man sie gleich auf den Tisch .

27 . Gebackene Frösche .

Wenn sie abgeschnitten und sauber gewaschen sind , so steckt
man die Schenkel überü Kreuz in einander , trocknet sie wohl
ab und legt sie in folgende Marinade : Man schneidet eine
kleine Hand voll Schalotten fein , thut eben so viel Salz ,
etliche Prisen Pfeffer nnd etliche gestoßene Nägelein , den
Saft von 2 Citronen oder ein halbes GlaS voll Essig dazu ,



kehrt die Frösche wohl darin nm , und läßt sie einige
Stunden stehen ; während welchem man sie 4 bis 5 mal
umriihret . Eine halbe Stunde ehe man sie backen
will , legt man ste auf eine Serviette , trocknet sie wohl
ab , kehrt sie in stark vcrklopften Evern um lkund
dann in geriebenem Brod mit Mehl vermischt ; eine Mer -
telstunde vor dem Essen backt man sie in heißer Butter ,
legt sie schön auf eine Platte , und . garnirt sie mit ge¬
backener Petersilie . Man trägt sie warm auf .

28 . Salinen zu Salzen und zu räuchern .

Man nimmt im Spätjahr ein nicht zu fetter Salinen ,
spaltet ihn , der Länge nach , an dem Grath von einander ,
schneidet den Grath vorsichtig heraus und den Kopf ab .
Man legt den Salinen auf ein langes Brett , und reibt
ihn auf beiden Seilen wohl mit Salz ein , stränt eine
Hand voll Rosmarin und eben so viel Lorbeerblätter da -
rüber , wendet ihn etliche mal um , und läßt ihn so 48
Stunden liegen ; dann hänget man ihn am Schwanz im
Rauch auf, und läßt ihn 2 bis 8 Tage hängen , je nach¬
dem der Rauch stark ist . Man darf ihn nicht zu trocken
werden lassen , demnach muß nur am ersten Tag der Rauch
stark scyn ; man hängt ihn hernach in die freie Luft und
verwahrt ihn . Er wird zum Gebrauch nur in fingcrSlange
Stücke geschnitten und kalt mit Essig und Baumöhl , oder
mit kalter Sauce , auf den Tisch gegeben .

29 . Zechte zu räuchern .

Man muß einen 6 bis 8 Pfund schweren Hecht nehmen ,
schuppt ihn rein ab , schneidet ihn am Rücken auf, und die
Obren weg , nimmt das Eingeweide und den Rückgrats»
heraus , legt ihn auseinander , reibt ihn mit Salz und
ein wenig Salpeter wohl ein , nebst Kräutern . Rach 2
Tagen , während welchen er etliche Male im Salz u ,» ge¬
wendet wird , hängt man ihn in den Rauch , und läßt ihn
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3 Tage hängen . Da ini bängt man ihn in die Ln fl wo er
ein Vierteljahr gilt bleibt . Wenn man davon brauchen
will so schneidet man ihn in Stücke / und kocht ibn in
Wasser mit Essig wie andere Fische die kalt aufgetragen
werden . Man gibt ihn an einem Fastrag zn Sauerkraut
oder andcrm Gemüse . Wenn der Fisch seil und fieischicht
war / so kann man ihn wie den Salinen in dünne Schei¬
ben schneiden / und roh auü dem Ranch servieren .

,D . Salmen und Aal in Marinade aufzubcwahren .

Man zieht dem Aale die Haut ab / nimmt ihn auü ,
schneidet die Fioßfcdern und den Kopf weg und den Aak
in fingcrSlange Stücke ; wascht sie und trocknet sic ab ;
salzt sie wohl cim und läßt sic etliche Stunden im Salzwasser
liegen . Dann kehrt man sie in feinem Baumöhl etliche
male um / stellt ein Nost auf eine irdene Platte / legt die
Aalstücke darauf / und stellt sie in einen guten warmen Ofen ,
wo mau sie eine halbe Stunde braren läßt . Wenn sie eine
Viertelstunde im Ofen gestanden sind so werden sie wieder
berauSgcnommeN / noch einmal im Oehl umgewendct und
wieder in dem warmen Ofen eine Viertelstunde gebraten ;
hernach läßt mau sie kalt werden . Dann legt man sie in stci .
ncrne Töpfe , kocht so viel Weinessig alü man eö für nö -
thig hält / um die Fische damit bedecken zu können ; wenn
der Essig kocht so schäumt man ihn ab / thut eine Hand
voll feingeschnittene Schalotte » / ein Eßlöffel voll Pfeffer /
etliche Nägelein / MiiSkatcnblülhe / Lorbeerblätter und Salz
dazu . Man muß nicht zn viel Salz nehmen weil die Fische
schon gesalzen sind . Man läßt dieses zusammen langsam
kochen bis der Essig den geschmack vom Gewürz angenom .
men hat ; dann läßt man ihn kalt werden . Sollte der
Essig sehr scharf seyn so wird den vierten Theil Wasser
dazu gegossen / weil er sonst den Fisch zu viel verbeißt ;
man gießt ihn dann über die Fische und schüttet ein Pfund
Baumöhl darauf , bindet eine Biashaut darüber / und stellt



sie an einen kühlen Ort . Sie halten sich ein halbes Jahr
gut . Man gicbt sie auö der Marinade kalt ans den Tisch .
Wenn man davon heraiiSgenommenhat , so mnsi man sor .
gen daß das klebrige wieder mit dem Oehle bedeckt ist ,
und cü sogleich wieder zubinden

Will man Salinen einmachen so schneidet man den Rück ,
grath so vorsichtig heraus wie znm Ranchern . Man schneidet
keine größere alü 3 singerSbreite Stücke , läßt sie 3
Viertelstunden in , Ofen und behandelt ihn wie die Aale .

Man kann sie mit einer kalten Sauce oder mit Essig
und Oehl ans den Tisch geben , auch mit einer warmen
Sauce .

Nagv u ts

l . kxindfloisch mit feinen Rrnutern .

Man kocht 3 bis 4 Pfund NindSstcisch , vom Schwanz ,
stück , in Wasser und Salz halb weich , nimmt cö ans der
Brühe , legt cS in einen engen Tops oder Casserolle und
thnt folgende Kräuter dazu , von jedem eine Hand voll ,
als : Petersilie , Basilikum , Estragon , Schnittlauch , Scha .
lolten , 2 Löffel voll Kapern , Salz , Pfeffer , etliche Nage ,
lein , alles fein geschnitten und gehackt , nebst einer abge .
schälten Citrone in dünnen Scheiben und 2 Anrichtlöffel
voll von der Fleischbrühe , in welcher cS halb weich gekocht
hat ; man läßt eS dann wohl zugedcckt aus einem langsa -
men Feuer weich kochen . ES muß öfters umgcwendec
werden , und sollte eS zu sehr eingekocht seyn , so muß man
Brühe » achschüklen , damit ein Anrichtlöffel voll bleibt ;
wenn eS weich ist , so legt man eS sachte auf eine Platte ,
damit cS nicht zerfällt . Man gießt dann in die Brühe
ein guter Eßlöffel voll angemachten gelben Senf und 2



Eßlöffel voll Essig / verrührt dies; in der Brüh : lind läßt
sie noch einmal anfkochcn ; dann schüttet man ein wenig
davon über das Fleisch . Die übrige Sauce wird in cineSau ,
ciere gegossen und warm auf den Tisch getragen . Ohne
Senf ist eS auch gut .

2 . Rindsbrust mit Parmesan , Rase ,

Man kocht ein Stück Brustkern oder sonst ein Brust -
stück von 2 bis 3 Pfund / je nach der Anzahl der Perso .
nen ; belegt ein Geschirr / daö nicht zu groß ist / unten mit
Speck inS cheibcn geschnitten ; daö Fleisch wird darauf gelegt /
mit 3 Zwiebeln / 2 gelben Rüben / 2 Petersilienwurzeln /
ganzem Pfeffer / halb so viel Nägelein / eine kleine Hand
voll Salz und eine Maas Wasser ; deckt cö wohl zu und
läßt eS unter öfrerm Umwendcn weich kochen . Man verrührt
dann 4 Lolh frische Butter mit Z Eyern und streut einen
Kochlöffel voll Mehl darein ; ein halber Schoppen .von
der Brühe / in welcher daö Fleisch gekocht hat / wird da ,
rein gegossen durch ein Sieb / damit nichts von dem Ge .
würz dazu kommt / und rührt dies; auf dem Feuer biö eS
dick ist . Dann streicht man den Boden von einem Blech
von der Größe deö Fleisches / mit frischer Butter an , legt
daö Fleisch darauf , streicht den Brey darüber und streuet
2 Messerrücken dick geriebenen Parmesan . Käse darauf : man
stellt es in einen heißen Ofen läßt eS schön gelb werden , und
legt cs auf eine Platte . Man hebt unterdessen alles Fett
ab der Brühe , läßt sie wieder kochen , schüttet sic durch
ein Sieb , thut davon etliche Löffel voll unten in diePlalte
und giebt es warm auf den Tisch .

3 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten .

Man nimmt ein Rippenstück , so groß als man eS braucht ,
für 6 Personen 3 Nippe , schneidet diese in fingcrüdicke
Scheiben ganz durch , klopft sie wohl und legt sie die
Nacht zuvor , ehe sie gebraten werden , satt neben cinan .



der tn eine irdene Schüssel / mit einem Kaffeelöffel voll

gröblich ! gestoßenem Pfeffer / Nägelein / Muskatnuß / einer

Hand voll fein geschnittenen Schalotte » / ein wenig klein

geschnittenem Knoblauch / Citronenscheiben und folgenden

Kräutern / alS : Schnittlauch / Sauerampfer und einer kleinen

Hand voll Salz ; man kehrt das Fleisch wohl darin um

und laßt eS über Nacht stehen ; dcö Morgens wendet man

cS noch öfters um . Man nimmt zu 3 Nippen ein Viertelpfund

frische Butter in eine Casscrolle mit allem / waö auf dem

Fleisch ist / bischt cS ein wenig in der Butter / kehrt die

Cotelettcn wohl darin uni / legt sie eine Viertelstunde vor

dem Essen auf einen Nost / und ein starkes Kohlenfeuer /

und während dem Braten kehrt man sie in der Marinade

2 mal um ; man giebt sie gleich auf den Tisch / ohne

Sauce oder auch mit einer Citronen - oder Senf - Sauce /

auf welche Art man will .

Alle Sauce » / die mit feinen Kräutern gemacht sind /

können ohne Estragon lund Basilikum gekocht werden /

weil man diese nicht in allen Gärten hat / besonders im

Minder thut eö Petersilie allein .

4 . vistcck .

Man nimmt Filet oder Lümmel / schneidet eS rund in

fingerüdicke Scheiben ; 3 Stunden vor dem Essen legt man

sie in eine irdene Platte neben einander / streuet Salz /

Pfeffer und ein wenig geriebene MuSkatnnS darüber mit

einer kleinen Hand voll feingefchnittenen Schalotten ; dann

schüttet man auf ein jedes ein wenig feines Baumöhl /

läßt sie eine halbe Stunde stehen / kehrt sie uni / streuet

wieder Salz und Pfeffer darauf / gießt wieder ein wenig

Baumöhl auf jedes Stück / dann läßt man sie wieder stehe » /

kehrt sie jede halbe Stunde um und jedes mal schüttet man

wieder ein wenig Baumöhl darauf . Eine Viertelstunde

vor dem Essen legt man sie auf einen Nost oder in eine

Pfanne / läßt sie unter öfter umwcnden auf einem starken

Feuer braten ; dann giebt man sie gleich auf den Tisch .



6 . Rindkgaumcn oder Rachen mit Harmesankase .

Man nimmt 6 oder 8 Nachen , wascht und schleimet sie
mit Salz wähl ab , wascht sie ein zweites Mal , kocht sie
im Wasser , bis man die weise Haut davon rein herunter
ziehen kann ; dann zieht man dieHant ab , und kocht dieNachen
in Fleischbrühe weich ; man legt sie daun auf eine Platte ,
preßt sie bis sie kalt sind , damit sie glatt liegen bleiben . Man
schneidet sie in halb singerödieke und fingcrölange Stücke ,
bischt eine gute Hand voll Kräuter , alö : Petersilie ,
Estragon , Schnittlauch , Schalotten , in 2 Eßlöffel voll
Provenceröhl mir einem Löffel voll Mehl , biö die Scha¬
lotten weich sind , drückt den Saft von einer Cicrone dazu
oder 2 Löffel voll Essig n .nd ein halber Anrichtlöffel voll
guter Fleischbrühe mit Gewürz , thut die Nachen dazu und
laßt sie dick cinkochen . Plan bestreicht alSdann eine Platte
mit frischer Butter , legt die Nachen schön hoch darauf und
streut etwas dick geriebenen Paarniesan - Käse darauf ; stellt
sie in einen warmen Ofen , bis sie eine schöne Farbe
haben , aber jedoch nicht zu lange , damit sie nicht zu trocken
werden .

Ohne Käse , als Nagout , auf diese Weise gekocht , sind
sie sehr gut ; nur müsse » sie nicht dick eingekocht und eS
müssen in die Sauce 2 Eher gerührt werden -

6 . Gefüllte Rindsgaumen oder Rachen .

Man kocht und preßt sie , wie die vorigen ; dann schneidet
man sie in der Dicke , derLänge nach , von einander , übcrstrcichet
sie mit einer guten Kalbfleischfülle , rollet sie zusammen und
bindet sie mit Bindfaden fest ; dann bestreicht man ein Blech
oder eine Torlenpfanne stark mit frischer Butter ; man legt
die Nachen darauf , streut gestoßenes Brod darüber , und
läßt sie schön gelb backen . In einer halben Stunde sind sie
gut . Während dieser Zeit kocht man folgende Sauce : Man
discht einen Löffel voll fein geschnittene Schalotten , Pe¬
tersilie , Basi . iknm und Estragon , i » frischer Butter mit



( 103 )

ein wenig Mehl , bis die Schalotten wcich sind und füllt

cS mit guter Fleischbrühe auf ; dann thuc man Gewürz ,

einen Löffel voll Kapern , die dünne Schaale von einer Ci -

trone fein geschnitten » ebst dem Saft dazu ; läßt diese

Sauce eine halbe Stunde kochen , thnt sie auf eine Platte ,

schneidet den Faden von den Nachen , legt sc in die Sauce

und giebt sic warm aus den Tisch . Man kann auch Morcheln

dazu kochen und sie schön » m die Platte legen , oder eine

Krebs . Sauce dazu machen und sie mit Knöpflein oderKlösen

garnieren . Hat man keine Cilrone , so ist ein Eßlöffel voll

Essig auch gut .

7 . Rindsgaumen oder Rachen auf dem Rsst gebraten .

Man kocht und preßt sie , wie die vorigen , schneidet jeden

Nachen in s Stücke ; folgende Krauter werden dann in

einem Viertelpfund frischer Butter gcdtscht , alö : Schalot¬

ten Petersilie , Sauerampfer , soviel daß sie , wenn sie fein

geschnitten sind , zusammen eine Hand voll auSmachen ; wenn

sie wcich sind , so kehrt man die Rachen wohl darin um ,

und laßt sie eine Viertelstunde darin liegen , während welcher

Zeit man sie aber noch etliche Mal darin umwendet . Dann

macht man geriebenes Brod , rhnt fein gestoßenes Salz und

Pfeffer dazu , wendet die Nachen wohl darin um , legt sie

auf einen Nost , und stellt sic auf ein etwas starkes Kohlen ,

feucr . Während dem sie Braten streicht man von dem Kräu -

ter . Buttcr darüber , läßt sie auf beiden Seiten schön gelb

werden , und gicbt sie mit dem Saft von einer Cilrone oder

gutem Schü auf den Tisch .

8 . Eine gefüllte Rinds , oder Ochsenzunge .

Man nimmt eine frische Znnge , wascht sie sauber , reibt

sic mit ein wenig Salz damit alles Schleimige davon kommt ;

wascht sie noch einmal , und setzt sic in einen Topf mit

Wasser und Salz zum Feuer ; man läßt sie halb weich kochen ,

nimmt sic aus der Brühe , schalet die Haut rein davon ;

thnt in eine enge Casserolle erliche Schnitten Speck , legt
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die Zunge darauf mit Z Zwiebeln / Nägelein / 2 gelben
Rüben , Lorbeerblätter / Pfeffer und Salz , eine halbe Maaö
rothen Wein und eben so viel Fleischbrühe , und läßt sie
Wohl zugedeckt weich kochen ; dann legt man sie in eine
Schüssel , schüttet die Brühe darüber , und läßt sie kalt werden ;
wenn sie kalt geworden , so nimmt man sie auö der Brühe
schneidet alleö Knorpelichte und waö neben an ist davon ,
spaltet sie in drei gleich düke theile , so daß sie oben und
an der Spitze aneinander bleibt ; man sireichl in diese
Einschnitte eine gute Kalbfleisch . Fülle , worunter man eine
Hand voll gereinigte und weich gekochte Morcheln thut ;
oder waö besser ist , Trüffeln und 4 Loth Sardellen , bei¬
des fein geschnitten oder gehackt ; umwickelt sie mit Bind¬
faden , daß sie auf einander bleibt . Man sireichl dann ein
Blech mit frischer Butler an , legt die Zunge darauf , deckt
sie mit Speck in dünne Scheiben geschnitten zu und läßt
sie eine halbe Stunde in einem warmen Ocfclein braten ;
unterdessen werden sie 2 mal mit dem Saft , so in dem
Blech ist , begossen damit sie nicht zu trocken wird . Während
dem Backen rührt man ein Stück frische Butter mit einem
halben Löffel voll Mehl , in einer Casserolle , ans dem Feuer ,
biö die Butter schäumt ; man thut die Brühe mit dem rothen
Wein dazu , und läßt sie kochen . Die Zunge thut man unterdessen
auf eine Platte , und nimmt den Speck und Faden davon weg .
Sollte die Sauce zu viel gesalzen sep » , so schüttet man
ein wenig Wasser dazu , gießt sie durch ein Sieb über die
Zunge und giebt diese gleich auf den Tisch -

Auf gleiche Weise kann man die Zungen ungefüllt
kochen . Ein schönercö Ansehen bekommt sie , wenn man
über die Zunge , ehe sie in den Ofen kommt , gesioßcneö Brod
streuet , die Sauce zuerst auf die Platte gießt und dann
die Zunge darein legt . Will mali eine weiße Sauce daran
haben , so macht man diese auö weißem Wein .

9 . Ein gedämpfter Laibsschlägel .

Man schneidet den Schlägel schön rund , durchzieht ihn mit



grobgeschnittenem Speck , der in Salz und Gewürz um .
gewendet wird , man thitt in einen Topf oder Casserollc er -
liehe Schnitten Speck und Schwarten , legt den Schlägel da -
rauf mit einer guten Hand voll klein 'en geschälten Zwie¬
beln , 2 gelben Rüben klein geschnitten , 2 Lorbeerblätter
und ein wenig ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz , laßt
den Schlägel auf beiden Seilen schön gelb werden ; alödann
schüttet man eine halbe Maas Wein dazu , deckt eL mit -
cinem Deckel zu , auf welchen man Feuer thun kann und
wendet den Schlägel etliche Mal um ; dann wird er oben
wie glasirt . Wenn er weich ist , legt man ihn auf eine
Platte , nimmt von etlichen Zweigen Estragon die Blätter ,
schneidet sie einmal durch , legt sie eine Minute in kochen ,
deö Wasser und garniert den Schlägel damit , mit den
Zwiebeln und gelben Rüben ; von der Sauce hebt man
alles Fett ab , laßt sie durch ein Sieb über den Braten
laufen ; sollte die Sauce zu viel eiukochen che das Fleisch
weich ist , so muß man Fleischbrühe , oder wenn sie zu
stark gesalzen ist , nur Waffcr nachschütten . Unter , oder
Oberstock kann man auf gleiche Weise kochen .

* 10 . kleine Zrieands vsn Kalbfleisch

Man schneidet handgroße und 2 fingerdicke Stücke von
ciuem KalbSschlegcl , klopft sie ein wenig , spickt sie schon
dick mit Speck , und reibt sie mit Salz ein ; dann legt
man dünn geschnittenen Speck in eine Casserollc , legt daS
Fleisch darauf , lhut eine mit Nägelein besteckte Zwiebel ,
ein Lorbeerblatt , 2 bis Z Citroncnscheiblcin , etwas Sellerie
und Petersilie in ein Bündeleiu gebunden und einige zer -
drückte Wachholderbcerendarein , deckt die Casserollc zu
und läßt das Fleisch auf beiden Seiten recht gelb werden ;
man gießt während dem Braten öfters einen Löffel voll
Essig daran , streut ein wenig Mehl dazu , laßt cS mit die -
sei » noch so lang kochen biö die Frikando recht weich sind '
dann legt man sic in die Schüssel , gießt einen Anrichtlöf '
fel voll Fleischbrühe daran , deckt sie zu , und stellt sie an
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einen Ort wo sic nicht kalt werden . Dir Sauce läßt inan
noch so longo kochen bis sie zähe über dc » Löffel lauft ,
und drückt cin wenig Cilroncnsaft darein , damit sio eine
Helle Farbe bekommt ; dann richtet man die Fricando ans
eine Platte an , gießt die Sauce durch ei » Haarsieb da -
ruber , legt ! leine , ganze , gebackene Erdäpfel nere » dem
Fleisch herum , und trägt sie auf . Die Erdäpfel werden
ans folgende Art bereitet : Man siedet gute Erdäpfel , die
nicht größer als eine Laiimnuß sind , schält sie sauber , kehrt
sie in einem Evcrweiß um , daun in geriebenem Brod ,
welches stark mit Salz und verhacker Petersilie vermischt
scnn muß , und backt sic in beiß gemachter Butter schön
dnnkelgelb . Sie können auch so zu ixvul ' ä W -„ » No , Wild -
pret re . gelegt werden .

11 . Kalbfleisch mit Rase oder mit einer Aruste .
Man nimmt cin Stück Kalbfleisch , das Unter , oder Ober ,

stück vom Schlegel , läßt cö in Wasser mit Salz , Zwiebeln ,
Sellerie , und Petcrsilienwurzcl , gelben Rüben , Lorbeer ,
blättern und Nägelein weich kochen . Dann zerläßt man
ein Viertelpfund frische Butter , disclit etliche feiugchackte
Schalotten Kochlöffel voll Mehl , feiugeschnit .
teuer Petersilie , 2 Loch gehackte Sardellen , dann ein hal .
der Schoppen Fleischbrühe , Salz , Muskatnuß , und läßt eü
unterm Rühren kochen bis eS dick ist , und rührt noch 2
Epcrgclb dazu . Man streicht dann eine Platte oder Blech
mit frischer Butter a » , und legt daS gekochte Fleisch darauf ;
wenn daS Gerührte kalt ist , so streichet inan cS über daö
Fleisch . Will man cS mit Käse haben , so reibt man Par .
mesankäse , streut ihn Messerrücken dick darauf , stellt eS in ein
hcißcS Oefelein oder Ofen , damit eS in einer Viertelstunde
schön gelb wird - Dann thnt man in eine Casserollc cin kleines
Stück Butter , ein halber Kochlöffel vollMehl , fein gcschnit .
tene Petersilie , einen Zlnrichtlöffcl voll von der Brühe in wel .
eher das Fleisch gekocht hat , und etliche fein gehackte
Sardellen und laßt diese Sauce kochen . Während dem
daS Fleisch im Ofen ist , zerrührt man daö Gelbe von zwei
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Ettern mit Muskatnuß , Mid einem Kochlöffel voll Essig ; rühret
diesi in die Sauce , laßt sie wieder unterm Rühren kochen ,
schüttet sie durch ein Sieb auf die Platte , legt daS Fleisch ,
wenn es schön gelb ist , darauf und trägt eS aus . Auch
ohne Käse ist eü sehr gut .

12 . Kalbfleisch auf dem Rost gebraten .
Man nimmt ein Ober , oder Untcrstück , schneidet alles Hau -

tige und daö Bein davon , zerschneidet es in fingerSdicke
Stücke , klopft sie wie die Coccletten , streuet Salz und Pfeffer
darüber und laßt sie eine Stunde stehen . Ferner hackt man
eine kleine Haudvoll Schalotten , Petersilie , Schnittlauch ,
ein wenig Citronenschale , discht dieß in frischer Butter
biS die Schalotten weich sind , kehrt daü Fleisch wohl darin
um , und legt cS auf einen Rost ; dieser stellt man auf starke
Kluth , und laßt daSFleisch etlicheMinuien gelb braten - Wäh .
rend dem Braten wird eS noch einmal in der Butter umge .
wendet , man lhut dann ein wenig Schü von einem Braten
auf die Platte , , legt daS Fleisch darauf und trägt eS gleich auf.

1Z . Ragouts von Kalbsbrust nur kleinen Zwiebeln .
Mau nimmt von einer Kalbsbrust so viel man braucht

und blanehirt cö . Zum Blanschiren seht man daS Fseisch
mir etlichen Maas kaltem Wasser aufs Feuer , und wenn
eö schäumt , so nimmt man daS Fleisch daraus und legt eS
in kaltes Wasser , dann bleibt eS schön weiß . Wenn eS kalt ist ,
so schneidet man den Brustkern von den Nippen und schneidet
ihn in 2 fingcröbreite , die Nippen aber , in fingcrS -
lauge Stücke . Mau thut dann ein Viertelpfund frische Bat .
ier in eine Casserolle ; wenn sie zergangen ist , so legt man
das Fleisch darein und streut einen kleinen Löffel voll Mehl
darüber , mit etlichen feingchacktcn Schalotten , deckt cS wohl
zu . und wenn die Butter anfängt klar zu werden , so kehrt
inan daS Fleisch wohl darin um , thut einen Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe mit einem guten GlaS voll weißen Wein
dazu , Salz , Pfeffer , Muökatenblülhe , eine Haudvoll Peter ,
stlicnblätter mit einem Zinken Knoblauch darein gebun .
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den und laßt eS zugedeckt weich kochen . Mittlerweile wer -
den 20 kleine Zwiebeln im Wasser halb weich gekocht und
nachher in ein Siehbccken gelegt damit sie trocken werden ,
und dann in heißer Butter schön gelb gebacken ; wenn
der Nagout weich ist , so legt man daö Fleisch auf eine
Platte . Man rührt dann daö Gelbe von 2 Evern , mit ein
wenig Essig und feingeschnittener Petersilie in die Sauce ,
laßt sie unter dem Rubren wieder kochen , und schüttet sie
durch ein Sieb über daö Fleisch . Die gebackene Zwiebeln
legt man warm um daö Fleisch , und giebt eö so auf den Tisch .

1 ^ . Ralbsbrust mit einer Lrebssauce .

Man nimmt eine schöne Kalbsbrust , schneidet sie rund ,
blanchirt sie und legt sie in kalreö Wasser , schneidet alle
Nippen vorsichtig heraus . Dann legt man dünn geschnittenen
Speck in die Casserolle , die Brust darauf und einen An -
richlöffel voll Fleischbrühe , Salz . Muökatenblüthe und Nä¬
gelein mit 2 Lorbeerblättern ; laßt sie weich einkochen biü
keine Brühe mehr ist : daun laßt man sie in dem Fett schön
gelb werden . Dazu verfertiget man eine Krebösaucc , gießt
sie in die Platte , legt die Brust darein , und garniert sie
mit den KrebSschwänzeu und Burterknöpflein -

15 . Lalbscoteletten mit feinen Lräutern .

Man nimmt schöne große Nippen und schneidet von jeder
Nippe die Knochen ab , daS lange Bein laßt mau nicht zu
lang , schabt daS Fleisch davon vorwärts herunter , aber nur
so weit daß mau daö Bein wohl fassen kann . Man hackt
alödann 6 bis 8 Schalotten , eine kleine Hand voll Peter¬
silie , so viel Körbelkrant , Sauerampfer , und eine kleine
Hand voll Schnittlauch . Dieß alles wohl gereiniget , ge -
waschen und fein gehackt , thnc man in eine breite Casse -
rolle aufö Feuer mit s Eßlöffel voll Provenceröhl samt den
Kräutern ' ; discht sie bis sie weich sind , legt die Coteletten
darauf , mit Salz , Pfeffer und etlichen Nägelein ; man laßt sie
so bis aller Saft eingekocht ist wohl zugcdeckt auf dem



Feuer , während dem sie etliche male umgewendet werden

müssen , und wen » das Oehl sich wieder klar zeigt so chm

man noch ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe mit einem

KlaS voll Wein dazu , läßt cS wieder kochen , und wenn die

Coteletlen weich sind , so nimmt man sie ans der Sauce , und

legt sie auf einen Teller . Man verrührt alsdanu 2 Eyergelb

mit ein wenig Essig und Muskatnuß rührt sie zu den öiräu -

kern , laßt dieß unterm rühren wieder kochen , und schüttet

eö auf eine Platte ; die Cotelcttcn werden sogleich darauf

gelegt und warm aufgetragen .

16 . Lalbsinilchlein mit Weinsauce .

Man Blanchirt 1 Pfund Milchlein in vielem Wasser schön

weiß , legt sie in frischcs Wasser bis sickall find , und schneidet

sie in halb fingerSdickc Scheiben . Will man Trüffeln oder

Champignons daran haben so kocht man diese zuerst , rei ,

nigt die gekochten Trüffeln von der Hülse , und schneidet sie

in Scheiben , so wie die Champignons ; auch Morcheln , sind

gut ; diese müssen auch zuerst gekocht und vorher so lange

gcreinigec werden , bis das Wasser hell ist . Man laßt in

einer Casserolle ein Stück frische Butter zergehen thut eine

kleine Hand voll fein geschnittener oder gehackter Scha¬

lotten , die Milchlcin und Trüffeln daraus , Salz , Gewürz ,

ein GlaS voll weißen Wein und halb so viel Fleischbrühe ;

dazu laßt dieß auf einem starken Feuer halb cinkocheu ,

nimmt Z Eyergelb , drückt den Saft von einer kleinen Ci -

trone oder ein wenig Essig dazu , fein geschnittene Peter¬

silie und Muskatnuß , verrührt dieß mit de « Evern ; dann

rühret man die Sauce von den Milchlein darein , schüttet

siewiedcr über die Milchlcin , laßt sic wieder kochen - undrüt -

tclt die Casserolle , bis der Nagout kocht ; dann richtet man

sie schön an . Hat man nicht genug Milchlcin , so kann man

weich gekochten Ochfenrachcn dazu thun .

17 . Gespickte Ixalbsmilchlein in einer Lapsel .

Man Blanchirt 1 Pfund Milchlcin - legt sie in frisches
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Wasser , biö sie kalt sind ; die großen davon häutet und spickt
Mail schön ; die kleinen ungespickten kocht man in Fleisch ,
buche eine Viertelstunde . Man nimmt eine Hand voll feiuge .
schnitteucr Schalotten , Petersilie und noch anderer feinen
Kräutern , die kleinen Milchlein , die nicht gespickt sind , 4 Loch
Speck und 4 Loch Weißbrod , welches zuvor in Fleischbrühe
eingeweicht ist und dann wieder and ged rückt sein muß ,
röstet sie etliche Minuten zusammen mit einem Eßlöffel voll
Baumöhl in einer Casserolle und rühret noch Salz , Ge¬
würz und s Eyer dazu . Man formirc von einem Bogen
Papier eine runde Kapsel , bestreicht sie mit frischer Butter ,
streicht die Farce darüber , legt die gespickten Milchlein
darauf, und thut sic in ein rundes Blech oder in eine Torten¬
pfanne , wenn man keinen warmen Ofen oder Oefelein hat ;
man laßt sic eine Viertelstunde backen , nimmt sie heraus , und
thut die Kapsel auf eine Platte ; man gießt etliche Eßlöf .
fel voll warmen Schü mit ein wenig Citronenfaft ver¬
mischt darüber , und giebr sie gleich auf den Tisch .

k8 - Lalböshrcn mir Schn .

Der obere Lappen der KalbSohren wird weggeschnittcn ,
doch so , daß sie noch die gehörige Form behalten . Dann
werden sie auS mehreren Wassern bcranSgewaschenund in
Fleischbrühe oder gesalzenem Wasser recht weich abgesot -
tcn . Indessen thut man ein Stück verhackten Speck in
eine Casserolle , laßt einen Löffel voll Mehl hellgelb
darin werden , gießt gute Fleischbrühe und Schü mitein¬
ander daran , thuc eine ganze Zwiebel , eine dicke Citronc
und ein Lorbeerblatt dazu , läßt sie eine gute halbe Stunde
mit einander koche » , und drückt den Saft von einer halbe »
Citrone darein . Dann stellt man die Ohren aufrechc in
die Platte , und richtet die Sauce durch ein Haarsieb auf
dieselbe an .

Die KalbSohren können auch in einer weißen Butter -
sauce aufget ragen werden . Man kann die weiße Sauce auch
mit dem gelben von i oder 2 Eyern frikassiren .
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19 . Kagont von Ralbsrücken . Ulark .

Man nimmt das Rückenmark von einem oder zwei Kalben ,
lest cs in eine Schüssel , gießt kochendes Wasser darauf ,
deckt eö zu undsslafit cö ein »venia liehen ; dann löst nialk
die Haut ab , schneidet es in fingerSlange Stücke » nd leat
eü in fuscheü Wasser . Alan thut dann in eine Casserolle ein
Stückchen frische Bnirer , ein »venia Mehl , feingeschnittcne
Petersilie , rührt darin , bis die Butter schäumt , schiitter
einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu und Gewürz ;
man legt baü Mark darein und läßt es eine kleine Vier¬
telstunde koche » ; daun thut man cS schön auf eine Platte ,
» inimt daS Gelbe von 2 Euer » , verrüht es mit ein »venia
Essig , rühret dich in die Sauce und schütter sie über daS Mark .

20 . Ralbsrückcn - sUmk mit 'Lase .

Man zieht die Haut davon , wie zum Ragout und legt sie
in frisches Wasser . Unterdessen thut man in eine Casserolle
ein Stück frische Butter mit fein geschnittcnen Schalotten ,
Petersilie , Schnittlauch , einen Löffel voll Mehl , einen An .
richtlöffcl voll Fleischbrühe , gestoßenes Gewürz und cm
wenig Essig , und laßt dieß dick koche » ; das Mark legt man
darein und läßt cS noch ein wenig kochen . Dann richtet
man cS schön hoch auf die Platte an woraus man sie
anftragen will ; cS muß eine Platte se » n , die im Ofen nicht
springt ; man streut dick geriebenen Käse darauf , stellt die
Platte in einen heißen Ofen , daß cö eine schöne Farbe be¬
kommt ; cS darf jedoch nicht mehr als eine halbe Stunde
im Ofen sey »» / sonst wird eö zu trockeu .

21 . Gefüllte Kalbsleber .

Man nimmt eine große Leber , schneidet sic auf einer Seite
auf , und nimmt daS innere Fleisch so sorgfältig , als
möglich heraus , und so , daß sie weder unten noch oben
eine Ocffnutig bekommt ; die ausgeschnittene Leber hackt
man »' ein und verfertigt folgende Fülle : Man weicht
ein Viertelpfund Milchbrvd in Milch ein , löstet in einem
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Stück frischer Butter / eine Hand voll fein gehackte Scha -
lotte » / bis sie weich sind - thnt dazu eine Hand voll Pr -
tersiliv / Schnittlauch / das eingeweichte Milchbrsd , Salz /
MuSkatnnß / die Schale von einer Citrone am Reibeisen
abgerieben und den Saft davon dazu gedrückt und s Eycr ;
rühret dieß / bis die Eycr wohl verrührt sind / stellt die
Casscrolle wieder anfS Feuer / und rühret / bis die Fülle
dick ist ; dann hebt man sie vom Feuer und erst die fei »
gehackte Leber dazn mir 4 Loch in feine Würfel gcschnil .
lenem Speck und Pfeffer / thnt die Fülle in diese Leber /
welche hernach vorsichtig zugcnäth und oben schon mit
fein geschnittenem Speck gespickt wird . Man thnt sie
dann in ein eisernes Dichten oder Casscrolle / die nicht viel
größer ist / als die Leber / legt in die Casscrolle Speck in
Scheiben geschnitten / die Leber darauf mit Salz / Pfeffer /
Nägelein / Lorbeerblätter / etliche Zwiebeln in Scheiben ge .
schnitte » / deckt sic mit einem Deckel mit Feuer zn nnd
laßt sic ein wenig braten ; dann thnt man einen Löffel voll
Fleischbrühe und Essig dazu / laßt sie auf Kohlen mir lang ,
sam eine halbe Stunde kochen / legt sie ans die Platte ;
die Sauce schüttet man durch ein Haarsieb über die Leber
nnd giebt sie gleich ans den Tisch - Die Leber darf nicht
zn voll gefüllt werden / weil sie sonst aufspringt .

SS . Aalbsleber mit Nrauter . Sauce .

Man hackt eine gute Hand voll Sauerampfer mit einer
kleinen Hand voll Petersilie , Körbelkrant / Schnittlauch /
alles fein gehackt / thnt in eine breite Casscrolle 3 Eßlöffel
voll feines Baumöhl / röstet dieß mit einem halben Koch ,
löffel voll Mehl eine halbe Viertelstunde ; man häutet die
Leber und schneidet sic in Scheibe » / legt sic auf die Krän .
tcr mit Salz / Pfeffer und gestoßenen Nägelein / laßt sic in
den Kräutern langsam braten / während dem sie nochmals
umgewcndet werden / und wenn die Scheiben nicht mehr roch
sind / so legt man sie auf eine Platte . In die Kräuter gießt man
Fleischbrühe / .daß eS eine wenig dicke Sance giebt / daö über .



stößige Fett thut man davon , schlittet die Sauce auf eine
Platte und legt die Leber darauf .

SZ . Dalb - oder «Dchsenhirn in Rapscln .

Man setzt etliche Hirne mit kaltem Wasser aufs Feuer -
Wenn daö Wasser heiß ist , so nimmt man sic vom Feuer
und zieht behutsam alle Haut davon ; dann legt man sie inü
frische Wasser , damit sich alles Blut daraus zieht ; lhut in
eine Casserolle Fleischbrühe mit Essig , Salz , Pfeffer ,
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten , legt die Hirne
dazu , und laßt sie eine Viertelstunde kochen . Mir weißem
Papier sormirr man schone runde Kapseln , so viel alö
Personen sind , und streicht sie mit frischer Butter an ; hac
man gute Kalbfleisch - oder Lcbcr . Fülle , so thut man davon
in die Kapseln ; ist aber keine Fülle vorhanden , so nimmt
man Schalotten , Speck , geriebenes Brod , Petersilie , ge .
stoßeneMuökateiiblüthe , Salz , hacktdießzusammen fein , thut
davon unten in die Kapseln ; schneidet die Hirne in eygroße
Stücke , und legt sie auf die Fülle ; man streut oben über das
Hirn gestoßenes Brod , und legt auf jedes ein Stück frische
Butter , stellt die Kapseln auf ein Blech oder incine . Tor -
tcnpfanne und läßt sie eine Viertelstunde schön gelb backen .
Sollten sie zu trocken seyn , so schüttet man , wenn die Kapseln
auf der Platte sind , um auf den Tisch gegeben zu werden ,
ein wenig Schü oder von der Sauce , in welcher die Hirne
gekocht haben , darüber .

24 . üirne mit weißer Sauce .

Man reiniget die Hirne , wie die vorhergehende , legt sie
in eine Casserolle mit einem Glaü Wein und eben so viel
Fleischbrühe , etliche kleine Zwiebeln , eine kleine Hand
voll Petersilie zusammen gebunden , Salz , Pfeffer und
Nägelein ; man läßt dieses eine Viertelstunde kochen , legt
die Hirne auf eine Platte , und thut ,die Petersilie davon ;
die Zwiebeln legt man um die Hirne , schüttet die Sauce da -



rüber . Man thut in die Casserolle ein Stück frische Butter
mit einem halben Löffel voll Mehl , rührt daü Mehl ein
wenig auf dem Feuer in der Butter , schüttet die Sauce
von den Hirnen darein , mit feingeschnittcner Petersilie ,
und laßt sie kochen - Nlüdann wird daü Gelbe von 1 oder
2 Eyern , nachdem viel Hirne sind , mit geriebener Muü -
katnuß in ein wenig Wasser verrührt , gießt unterm Rühren
die Sauce darein , thut sie wieder aufü Feuer , und läßt sie
unterm Rühren wieder kochen ; dann schüttet man sie über
die Hirne und ' giebt sie zu Tisch .

Ochsenhirne müssen länger kochen , als Kalbhirne .

25 . !Gebackene Zirtte ^ mit einer kalten Sauce .

Man reinigt die Hirne wie die vorigen ; dann kocht man
sie mit Wasser , Essig und vielem Salz eine Viertelstunde
lang , legt sie auf eine Serviette , damit sie kalt und trocken
werden , schneidet jedes Hirn in 2 oder 3 Theile , wendet
sie in verklopftem Ey um , dann in geriebenem Brod mit
Salz und scingehacktcr Petersilie , und backt sie in heißer
Butter schön gelb auf einem starken Feuer . Man verfertiget
dann eine kalte Sauce , welche man liebt - Sehr gut sind
sie mit Sauerampfer , der gekocht wird wie zu Frikando .

26 . Ralbszungen in Sauce .

Man nimmt etliche Zungen , kocht sie weich , schält die
Haut davon und schneidet sie in dünne Scheiben ; dann
röstet man etliche feingeschnittcne Schalotten in frischer
Butter mit ein wenig Mehl , schüttet ein Glaü voll Wein da¬
zu und ein wenigl Fleischbrühe , wascht und reinigt etliche
Sardellen von den Gräten , hackt sie und thut sie mit einem
Eßlöffel voll Kapern , Salz , Pfeffer und Nägelein dazu ,
und läßt sie kochen bis man den Wein nicht mehr riecht ;
auf gleiche Weise kocht man auch Kalbüfüße .

27 . Lalbslunge in Sauce .

Man wascht die Lunge und schneidet die Gurgel davon ,
kocht sie im Wasser mit Salz halb weich , schneidet Scha -



kokten fei » , rostet sie in frischer Butter mit einem Koch ,
löffel voll Mehl nur biS die Schalotten weich sind ; dann
thut man Fleischbrühe oder von der Brühe , in welcher die
Lunge gekocht hat , dazu , schneidet die Lunge in kleine
Stücke , legt sie in die Sauce mit Essig , Pfeffer und Nä .
gelei » , läßt ste kochen bis die Lunge weich ist , und giebc
sic zu Tische .

28 . Ein gefüllter Lalbskopf .
Man nimmt einen gebrühten Kalbskopf , sticht ihm die

Augen anü , schneidet ihn von unten auf und schält alles
Fleisch behutsam von den Knochen , so daß dag Fleisch
alles an der Haut bleibt ; die Zunge nimmt man aus
dem Kopf , che er gebrüht wird , kocht ße bis man die
Haut abziehen kann und schneidet sie der Länge nach ln
L biS 6 Theile . Den auögebeinten Kopf legt man von ein -
ander , thur die Zunge darauf , streut über den ganze » Kopf
feingestoßenen Pfeffer und Salz . Das Hirn legt man in
warmes Wasser , zieht die Haut davon und legt eS mitten
auf den Kopf . Guceö Kalbfleisch ohne Haut und Fasern ,
etwa 4 Pfund , und i Pfund mageres geräuchertes Schweine ,
fleisch oder Schinken , hackt mau alsdann fein zusammen
mit einem Viertelpfund von den Gräten gereinigten Sar .
dellen ; schneidet eine gute Handvoll Schalotten fei » , rö .
stet sie in einem halben Pfund frischer Butler bis ße weich
sind , nicht gelb , schlägt 4 Epcrgelb und ein ganzes Ey
dazu mit Salz , Muskatnuß und feingeschnittencr Peter ,
silie , und rührt dies auf dem Feuer bis es anfängt dick
zu werden ; dann thut man es in das gehackte Fleisch , rührt
eS wohl durch einander , streicht eS über den Kopf , und
wickelt diesen zusammen , daß er so viel als möglich seine
vorige Form wieder bekommt , und näht ihn fest zusammen ;
dann bindet man ihn in eine Serviette , kocht ihn in vielem
Wasser mit einem Schoppen Essig , Salz und Gewürz
weich . Wenn der Kopf weich ist , so thut man ihn aus der
Serviette , legt ihn auf eine andere , daß er trocken wird ,
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und behutsam auf die Platte / garnirt ilni mit Petersilie ''

und gicbt ihn warm auf den Tisch mit einer Sauc « , die ein

wenig sauer seyn muß ; diejenige welche am besten paßr zu au .

dern Ragoutü . Eine warme Citroncnsaucc ist am besten .

29 . 8ilet von Hammelfleisch an einer Sauce .

Mau schneidet vom Ripp , und Nicrstiick oben daö Fleisch

rein von den Beinen , schält die Haut davon ab und spickt

« 6 schön wie ein Filet von RindSfleisch . Die Beine von ,

Filet werden klein zerhauen , in eine Casscrolle gelegt , das

gespickte Filet darauf mit Petcrsilienwurzeln , gelben Rüben ,

etlichen Zwiebeln , ein wenig Pfeffer , Salz , Nägelein und

Lorbeerblätter ; mau thut dann so viel Wasser dazu , bis

rö über das Fleisch geht , etliche Spcckschwartcn , und läßt

cö wohl zugcdcckr kochen , bis daö Filet weich ist ; man legt alö -

dann daö Fleisch auf eine Platte . Die Brühe schüttet man

durch ein Sieb , thnt sie wieder in die Casscrolle , läßt sie

cinkochen , legt daö Filet darauf , damit cS glasirt wird wie

Frikando von Kalbfleisch . Unterdessen schält man zwanzig

Stück kleine Zwiebeln , kocht sie in Wasser und ein wenig

von dem Schü weich , so lange bis sie ein wenig braun wird ;

man röstet ferner etliche Schalotten in frischer Butter mit

einem halben Kochlöffel voll Mehl bis die Schalotten weich

sind ; dann schüttet man ein Glaö voll weißen Wein und

ein wenig Fleischbrühe dazu , Salz und anderes Gewürz

mit fcingeschnittener Petersilie , läßt diese Sauce einkochcn

biü nicht mehr bleibt , als man auf eine Platte braucht ;

schüttet sie auf die Platte , legt die FiictS darauf und die

Zwiebeln um das Fleisch - Diese FiletS sind besonders schön

und gut mit Sauerampfer , welche man wie zu Frikando

von Kalbfleisch kocht .

30 - Zammelsbrust 'mir Sauce .

Man setzt eine nicht zu fette Hammclsbrust , in kaltem Wasser

und Salz aufs Feuer , und schäumt es wohl ; wenn sie

halb weich ist , so zieht man die lange » Beine heraus und
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Inn die -Brust i » frisches Wasser biö sie kalt ist : man schnei ,

der sie i » Stücke oder laßt sic ganz ; inan legt daS Fleisch in
eine Kasserolle , streut ein wenig Mehl darüber , Pfeffer ,

Muökateublürhe gießt so viel Fleischbrühe dazu biö sic über daö
Fleisch geht , und laßt eü zugedcckt weich kochen . Wahrend
den , Kochen pflückt man eine kleine Hand voll Petersilien -

blätter von den Stielen , kocht sie i >» Wasser mit Salz
etliche Minuten ab , schüttet sic durch ein Sieb und drückt

sie wohl auö . Wenn daü Fleisch bald weich ist , so thut
man die Blätter dazn . Man zerrührt dann 2 Eycrgelb
mit ein wenig Essig , rührt dicSaucc dazu , schütterste wieder
ui die Casscrolle , und rüttlet die Casserolle biö die Sauce
wieder kocht alsdann ; richtet man sie an . Soll die Brust

iinzerschliitten bleiben so hebt man sie auö der Brühe , bis
die Sauce fertig ist , dann wird die Sauce auf die Platte

gegossen und die Brust darauf gelegt .

ZI . Ein Zamiiielobug nnt Sauce .

Man schneidet ein Bug in zweifingerbreite Stücke , oder
laßt ihn ganz , und hackt nur daS untere Bein davon weg .
Man zerläSt Buitcr in einem eisernen Topfe , und wenn die

Butter heiß ist so legt man daS Fleisch darauf , streut ein wc -
nig Mehl darüber und läßt den Bug auf beiden Seilen schön
gelb werden . Dan thuc man Wasser mit einem GlaS voll

Wein dazu , so viel daß der Bug weich kochen kann , Salz ,

Pfeffer , Lorbeerblätter , etliche Nägelein und ein Zinken
Knoblauch , und läßt eS weich kochen . Unter dieser Zeit wer -

den 20 kleine Zwiebeln geschält und im Wasser mit Salz
weich gekocht . Wenn daS Fleisch weich ist , so hebt man

alles Fett rein ab , schüttet die Sauce durch ein kleines Sieb

auf eine Platte , legt den Bug darauf und die Zwiebeln da -

rum ; liebt mau aber die Zwiebeln nicht , sodann mann ihn
mit geschälten Kastanien garniren , die man auf folgende Arc
bereitet : man thuc Zucker in eine Casscrolle , rührt ihn hi¬
er braun ist , schüttet Wasser dazu , legt die Kastanien darein
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und läßt sie kochen bis sie weich sind ; dann legt man sie
um den Bug gicbt ihn gleich auf den Tisch .

32 . Zammelsschrvanze mit Sauce .
Die Schwänze werden auf gleiche Weise gekocht wie der

Bug , oder in einer weißen Sauce wie die HammelS . Brust -
33 . Zammelszungen mit Sardellensauce .

Man kocht 6 HammelSzungen in vielem Wasser , mit Essig
Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln ; wenn sie
weich sind , so schält und schneidet man sic von einander ,
doch so daß sie oben und unten an einander bleiben . Mau zer .
läßt in einer Casserolle ein Stücklet » frische Butter , lhul ein
wenig Mehl dazu , und rührt darin bis die Butter anfängc
zu schäumen , mit 4 oder L gehackten Sardellen , thut Fsejsch .
brühe dazu , em wenig Gewürz , seingeschniiteue Petersilie
1 Eßlöffel voll Essig , und die Zunge ; man läßt sie so eine
Viertelstunde kochen und hebt die Zungen wieder daraus .
In die Sauce rührt man daS gelbe von einem Ev mit
Muskatnuß , gießt sie auf die Platte und legt die Zungen
darein .

34 . Zammelszungen in Papier .
Diese werden im Wasser gekocht wie die vorigen , geschält

uiidvoneinauder geschnitten . Man zerläßt in einer Casserolle
ern Stück frischer Butter mit feingchacklcn Schalotten und
Kräutern , als : Petersilie , Schnittlauch , ein wenig Estragon ,
Salz , Pfeffer , MuSkatenblülhe , alles fein gestoßen und ge .
hackt , und wälzt die Zünglein wohl darin um . Sobald die
Schalotten und Kräuter weich sind hebt mau sie ab dem Feuer ;
schneidet einen Bogen Papier in 4 Stücke , streicht jedes
Stück mit frischer Butter ; die Zünglein wälzt man in den
Kräutern wohl um , streut gestoßenes Brod darüber , legt eine
Zunge oder nur eine halbe ans ein Stück Papier und wickelt
eS schön zusammen ; daS Papier wird dann auswendig mit
Butter oder Baumöhl bestrichen , eine Viertelstunde vor
dem Anrichten aus einen Rost , und ein nicht zu starkes Kohl -
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feuer gestellt und auf bcidcn Seiten gebraten . Man trägt
sie warm auf .

Z5 . üammels - Loteletten mitMräutersauce .

Man schneidet schöne Hammelsripplein , klopft sie breit ;

zerläßt ein Stück frische Butter in einer breiten Casserolle ;
wenn sie zergangen ist , so werden die Cotelctten darauf ge -

legt und folgende feingehackle Kräuter darüber gestreut ,
alü Schalotten , Petersilie , Körbelkraut , Schnittlauch , Sauer ,
ampfcr , von jedem eine kleine Hand voll , Salz , Pfeffer und

gestoßene MuSkatcnblüthe ; man läßt dieses anfeinem schwachen

Kohlfeucr braten , und wendet die Cotcletten etliche Mal um ;
wenn sie weich sind so legt man sie auf die Platte , thut in

die Kräuter ein wenig Essig mit Fleischbrühe , läßt sie noch
kochen . Sollte zu viel Fett an der Sauce seyn so hebt man

es mit einem Löffel ab , gießt sie dann über die Cotelet -
len und trägt diese warm auf .

36 - Lammsfleisch .

AlS Brust , Viertel , Cotelettcn , Füße , Zungen . Dieses
wird wie Hammelfleisch gekocht , nur nicht so lange .

lZ7 . Scywe 'ms . L Skeletten mit Sauce .

Man scheidet schöne Cotelctten von einem Rippstück , löst

alles überflüßige Fett davon , schabt einen Zoll lang an
dem Ende das Fleisch vom Bein und klopft sie breit .
Auf einen Teller thut man geriebenes Brod mit fcingcsto -
ßenem Pfeffer und Salz , tunkt die Cotelettcn in fetter

Fleischbrühe und wälzt sie in dem geriebenen Brod um ,
man legt sic auf einen Rost und bratet sie auf einem starken

Kohlfcuer auf bcidcn Seiten schön gelbbraun . Während
dem Braten wird die Sauce auf folgende Weise bereitet .

Man schneidet 4 bis L Zwiebeln in feine Scheiben , röstet

sie in Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl schön gelb ,
thut Fleischbrühe mit Essig dazu , gestoßene Nägelein und

Pfeffer , und läßt sie eine Viertelstunde kochen ; dann thut
mau ein Löffel voll gekochte » Senf dazu , rangirt die C » .
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teletten auf die Platte / so daß das Bei » ans Ende von der
Platte kommt / und richtet die Sauce darüber an -

38 . Schweinzungen mir Sauce .
Man kocht so viel Zungen als man braucht in Wasser /

Essig und Salz weich ; schneidet etliche Schalotten / dischk
sie in frischer Butter mit Fleischbrühe und einem halben
Kochlöffel voll Wein dazu / Salz / gestoßene Muökateublü -
the und Pfeffer / 2 Eßlöffel voll Kaper » / schneidet die
Zungen von einander / legt sie in die Sauce und läßt sie
eine gute Viertelstunde kochen . Dann trägt man sic auf .

39 . Schweinsledcr nur Rrautern .
Man nimmt eine frische Lebew löset die Haut davon ab ,

schneidet sic in dünne Scheibe » / streut Pfeffer und Salz
darüber ; dann schneidet man etliche Schalotten / Petersilie
und Schnittlauch / Sauerampfer / etliche Zweige Estragon /
röstec sie in Lutter bis sie weich sind / nicht gelb ; man legt die
Leber dazu / läßt sie ein wenig mit den Kräutern kochen
und hebt sie vom Feuer . Unterdessen weicht man Kalbs -
oder Schwciiiönctze in warmem Wasser ein / trocknet sie ab

und schneidet sie in Handbreite Stücke / legt auf jedes
Kräuter / daun eine Scheibe Leber und wieder Kräuter ;
mau muß eS wohl eintheilen damit jede Scheibe gleich
riei Krärucr bat ; man wickelt sie wohl zusammen / legt sie auf
eine Platte / begießt sie mit ein wenig Baumöhl und wen .
det sie darin um . Kurz vor dem Anrichten legt man sie
auscinen Rost / und läßt sie auf einem starken Kohlfeuer auf
beiden Seiten gelbraun braten ; alödann trägt man sie auf -

Auf gleiche Weise ist Kalbsleber sehr gut / nur muß
diese Leber nicht zu lang gekocht noch gebraten werden ;
sobald die Leber nicht mehr roch ist / so ist sie gut .

40 . Ragout von Spanferkel .
Man nimmt ein nicht zu großes aber fettes Spanfer .

kcl ; wenn cs schön weiß gebrüht und geputzt ist / so läßt
man eS im kalten Wasser liegen biS alles Blut hcrauSgezogen
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ist . Dann spaltet man cü non einander , schneidet jede Hälfte

in drei fingersbreite Stücke , thut ste in einer Casserolle

mit vielem Wasser aufs Feuer , läßt sie anfkochcn und legt sie

dann in frisches Wasser . Man röstet eine gute Portion Zwie -

bei » fein geschnitten , in frischer Butter weich , nicht gelb ,

thut Fleischbrühe dazu , legt daS verschnittene Spanferkel

darein , mit zusammciigebundener Petersilie , Lorbeerblätter ,

Gewürz , und einer Hand voll gereinigten Morcheln oder

Champignons , salzt eS nach Geschmack , und lägt eS zu -

fammen langsam kochen . Wenn das Fleisch weich ist , so

legt man die Stücke auf die Platte , nimmt die Lorbeer¬

blätter und Peterstlie auS der Sauce verrührt das Gelbe

von 2 Cpern mit ein wenig Essig , rührt die Sauce darein ,

und schüttet sie wieder in die Casserolle ; wenn sie kocht ,

so gießt man sie über daS Fleisch und giebi eö gleich zu Tische .

41 . Ragout von Reh .

Man nimmt eine Bug oder Brust und Hals ; ist eS ein

Bug und will man ihn nicht zerschneiden , so häurel und

spickt man ihn , legt in eine Casserolle etliche Scheiben Speck ,

das Fleisch darauf , streut ein wenig Mehl darüber mit

etlichen zwiebeln in Scheiben geschnitten , 2 gelbe Rüben ,

Salz , Gewürz , eine halbe Citronc in Scheiben geschnit¬
ten , Fleischbrühe und eine halbe Maas rochen Wein , läßt

das Fleisch kochen , bis cö weich ist ; dann thut man gestoße¬

nes Brod dazu , welches zuvor braun geröstet wird , läßt die

Sauce noch kochen , und legt das Fleisch auf eine Platte ; die
Sauce schüttet man durch ein Sieb auf die Platte und legt

daS Fleisch darauf . Auf gleiche Weise kocht man Ragout

von Hasen : man zerschneidet deuHafcn , und spickt die Scilcn -

ftücke ; die hintern Beine schneidet man davon weg .

42 . Ragout von Hirschfleisch .

Man nimmt ein Stück Fleisch vom Schlegel oder Bug ,

klopft es stark und läßt eS elUchc Tage im Essig liegen ;

dann wird jedes Stück gehäutet und gespickt - Man thut in
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eine eiserne Casserolle Butter , läßt sie heiß werden nnd
legt daü Fleisch darein , bis eS auf beiden Seiten gelb
ist ; schneidet ein Stuck Speck in feine Würfel , etliche
Zwiebeln in Scheiben und läßt eS mit Lorbeerblätter , Pfeffer
Salz , Nägelein , 6 Wachholderbeeren gestoßen , eine Hand -
groß Brodrinde , iu einer halben Maas rochen Wein und
Fleischbrühe oder Wasser , kochen bis daö Fleisch weich
ist. Inzwischen werden 6 Sardellen gewaschen und fein
gehackt . Man nimmt daü Fleisch auü der Sauce , legt eü
in eine andere Casserolle , zerrührt die Sauce indem sie
noch kocht , schüttet sie durch ein kleines Siehbecken über
daü Wildpret , thut die Sardellen dazu , und laßt eS » och
kochen ; dann richtet mau eü an . Auf diese Art kann mau
vom HalS oder von der Brust Ragout kochen .

43 . Junge Sahne auf dem Rost gebraten .
Wenn sie ausgenommen nnd sauber gepulst sind , so

schneidet man sie zwischen den Schenkeln und dem Nucken bis
cm die Flügel auf, legt sie auf ein Brett und drückt sie
oben zwischen den Flügeln breit ; streuet Salz darüber und
läßt sic eine Stunde liegen . Eine gute Hand voll Kräuter ,
alö Schalotten , Schnittlauch , Petersilie , etliche Zweige
Basilikum werden alsdann fein gehackt , und in einem
Stück frischer Butter gebischt . Wenn die Kräuter weich
sind , so hebt man sie vom Feuer , wendet dieHähncwohl da -
rin um und daun in geriebenem Brod ; eine halbe Stunde
vor dem Anrichten - legt man sie aufciuen Rost und während
dem sie braten wendet man sie noch ein - oder zweimal in den
Kräutern um , legt sie auf eine Platte und giebt in einer
Sauciere eine gute Kapcrnsauce dazu . Will man sie alö
Braten anftragcn , so gicbt man nur Schii dazu .

44 . Junge Sahne gedampft mit Sauce .
Man nimmt etliche junge Hähne , reinigt und dressirt sie

schön . Dressiren heißt daS Geflügel von den Federn rei -
nigen , und geschwind über ein hcllflammcndcS Feuer heben
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damit aller Flaum wegbrennt . Man schneidet oben am
Halü der Länge nach einen Schnitt / lößc die Haut vom
Halt, und nimmt den Kropf vorsichtig heranS / damit die
Hanl nicht zerrissen wird ; unlc » schneidet man die hinter¬
ste Oeffnung ab / nimmt mic einem Finger das Eingeweide
HeranS / so daß nichts darin bleibt / und wascht sie rein
aus ; die Leber lööl man vom Eingeweide / und schneidet
die Galle vorsichtig weg / daß sie nicht verdrückt wird ; man
thul die Leber an die Stelle deö KropfS / und bindet den Halü
mit einem Faden zu ; dann drückt man die Schenkel aus¬
wärts / damit die Brust schön hoch kommt .

In eine Dressirnadel thut mau Bindfaden und stoßt sie oben
durch die Schenkel / bindet den Faden auf dem Rücken
satt / die Beine über daü Bürzclbcin zusammen / hackt
die langen Beine ab ; die Flügel legt man auf den Rücken
nnd den Kopf darunter - Dann legt man die Hähne in einen
Topf in frisches Wasser läßt sie einmal aufkochen / nimmt
sie wieder heraus und thul sie wieder in frisches Wasser
bis sie kalt sind / so sind sic schön weiß blanchirt .

Man legt in eine Casserolle Scheiben Speck / thut die Häh¬
ne darauf / drückt den Saft von einer Cilrone darüber /
deckt die Hähne mit dünnen Scheiben Speck zu / Salz /
Pfeffer / MuSkacenblülhe / etliche kleine Zwiebeln / Lorbeer¬
blätter / 2 gelbe Rüben / ein Glas voll weißen Wein und
eben so viel Fleischbrühe ; deckt die Casserolle wohl zu und läßt
sie weich kochen . Dann hebt man sie auü der Sauce / legt sie
auf eine Platte / nimmt daö Gelbe von drei Euerii / zerrührt
eö mit geriebener MuSkalnuS nnd ein ävenig Wasser / rührt
die Sauce dazu / thut sie wieder aufs Feuer und läßt sie
wieder unterm Rühren kochen . Die Fäden werde » dann
ans den Hähnen gezogen nnd die Sauce durch ein kleines
Siehbecken über die Hähne gegossen . Man kann sic mit
Morcheln oder kleinen Zwiebeln garniren .

st >5 . Junge Hahne in Zniedelsauce .

Wenn die Hähne gereinigt und ausgenommen sind /
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so schneidet MIN sic in vier oder mehrere Th eile , nachdem
sie groß oder klein sind , nimmt die Leber , den Magen und
den Krage » dazu ; den Kopf und die Füße wirft man weg ;
blanchiret sie und legt sic wieder in kaltes Wasser . Dann
zcrläöc man in einer Cafferolle ein Stück frische Butter ,
thut ein kleiner Kochlöffel voll Mehl , eine gute Hand voll
in Scheiben geschnittene Zwiebeln darein , rostet dieß znsani -
nien gelbraun , und gießt noch Fleischbrühe 'dazu , gestoßenen
Pfeffer , Salz , Muükatenblüthe , einen Löffel voll Essig . Wenn
die Sauce kocht , so legt man die Hähne darein , und wenn diese
weich sind , so reibt man noch Muskatnuß dazu , legt sie unfeine
Platte , thut die Zwiebeln darum , und giebr sie gleich aufden
Tisch .

-16 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel .
Wenn man Geflügel hat , das schon auf dem Tisch war ,

so löst man so viel als möglich die großen Beine vom Fleisch ,
und schneidet sie in schöneStücke . Man zerläst in einer Cas-
serolle ein Stück frische Butter ; ein kleiner Kochlöffel voll
Mehl , -1 von den Gräten gereinigte und gehackte Sardellen ,
soviel Schalotten , Petersilie und Schnittlauch , alles fein
gehackt , thut man zusammen in die Butter und röstet cs ,
bis die Butter klar ist ; thut Fleischbrühe dazu mit ein
wenig Essig , Pfeffer , Muskatnuß , läßt die . Sauce ein
wenig kochen ; dann legt man das Geflügel dazu , legt das
Fleisch auf die Platte und gießt die Sauce darüber .

Hat man von welschen Hahnen oder Kapaunen , Gänsen
und Enten die Schlägel , und will man sie als Braten
aufden Tisch geben , so schneidet man inü Kreuz kleine Schnitte
darein , und überstreut sie mit ein wenig Pfeffer und Salz ,
röstet in einem Stück frische Butter erliche Schalotten ,
Petersilie , Schnittlauch , alles fein geschnitten und ge -
hackt , biS die Butter klar ist ; dann wendet man die Schlägel
darin um , und nachher in geriebenem Brod . Eine Viertel -
stunde vor dem Anrichten legt man sie auf einen Rostund
bratet sie auf beiden Seiten schön gelb . Man kann eine



Ciirone dazu legen oder eine kalte Sauce , auch nur „ irr
Salat auf den Tisch geben .

47 . Junge Zahne oder Rapaane ausgebeint und

gefüllt .

Daü Geflügel wild gereiniget und ausgenommen , nicht
geflammt , denn alles Geflügel , das aiiSgcbeint wird , muß
gerupft werden ; im Rupfen muß ; mau sorgfältig scy » ,
daß die Haut nicht zerrissen wird . Die Flügel läßt man ;
den Kopf schneidet man ab ; der Kragen wird der Länge
nach aufgcschnitten , die Haut davon gelöst , so daß sie
ganz bleibt , wo der Kropf war . Man schneidet der Länge
vom Rücken nach die Haut auf , und lööt mit eiucnr
kleinen scharfen Messer alles Fleisch von den Rippen .
Von den Schenkeln lööt man unten die Nerven , streicht
das Fleisch auswärts und drehet daü Bein heraus . Dann
verfertigt man eine gute Kalbfleisch . Fülle ; dazu schnei ,
der man eine Hand voll Schalotten fein , hackt sie , und
discht sie in frischer Butter biö sie weich sind . Zn einem Ka .
paun oder großen Hahn muß man 2 Pfund Kalbfleisch uch .
men , ein gutes Viertelpfund Rindöfekt oder Mark , und hackt
dieß zusammen so fein alS möglich . Ein Viertelpfund
Wcißbrod wird in heißer Milch cingewcicht und wieder
anSgcdrückt , und zu den gebischten Schalotten gcthan mir
Salz , Pfeffer , Muskatnuß , einer Citroue auf dem Reib ,
eisen abgeriebcn und 2 Euer ; dieses wird zusammen wohl
verrührt . Hat man einen großen Mörser , so stößt man es
durch einander . Erst dann schält man 20 Pistazien , schnei ,
det sie der Länge nach von einander und thut sie unter
die Fülle ; den Hahn legt man von einander , thut die Fülle
darein ; in die Schenkel stößt mau auch Fülle ; dann nähet man
den Hahn zusammen ; die Haut vom Kropf wird auf den Rü .
ckcn gelegt , die Fettig darüber - Man läßt in einem TopfWaf.
ser sieden , hebt den Hafen darein , und wenn das Wasser kocht '
so zieht man den Hahn wieder heraus , und läßt ihn kaltwer *
den ; dann wird er schön auf der Brust gespickt wie andere
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Kapaunen , in eine Casscrolle gelegt auf etliche Schnitten
Speck , Fleischbrühe , Lorbeerblätter , gelbe Rüben , 2 Peters, ,
lienwnrzcln , 2 Zwiebeln mit Nägelein besteckt , ganzen Pfeffer ,
und in der Casserolle die wohl zugedeckt sey » muß weich ge -
kocht ; dann nimmt man ihn auü der Brühe und legt ihn in
eine Schüssel , in die Wärme damit er warm bleibt . In einer
kleinen Casserolle , röstet man einen halben Löffel voll Zucker
braun , schüttet die Brühe , in welcher der Hahn gekocht har ,
durch ein kleines Siebbccken zu dem gerösteten Zucker , läßt ste
dick einkochen , und überstreicht den Hahn damit . Während
daö Geflügel kocht , verfertigt man eine Krebösauce , schütter
sie auf die Platte , legt dag Geflügel darauf , die Krebö .
schwänze darum , und giebt ste warm auf den Tisch .

Sollte Fett auf der Brühe scy » , so muß man e6 , che
ste zum Zucker geschüttet wird , abhcben .

Mit allem Fleisch , so man glastren will , muß man einen
Kalböfuß mitkochen , damit die Brühe gallericht wird .

48 . Tauben in weißer Sauce .

Wenn die Taube » gerupft und ausgenommen sind , so
haltet man ste über ein Flammcufeuer , damit aller Flaum rein
wegbrannt , schneidet sie in 4 Thcile , wascht und blanchirt
sie und legt sic wieder in kaltes Wasser . In einer Caffe .
rolle wird dann ein Stück frische Butler auf daü Feuer
gethan ; wenn sie vergangen ist , so legt man die Tauben darein ,
streut einen halben Kochlöffel voll Mehl darüber , und läßt sie
dämpfen ; dann thnt man Fleischbrühe mit einer Zwiebel ,
Petersilienwurzeln , Pfeffer iindMuSkateiiblüthe , dazu deckt sie
wohl zu und läßt sie eine halbe Stunde kochen . DaS Gelbe von
2 Enern , verrührt man mit ein wenig Essig und fein geschickt ,
teuer Petersilie ; legt die Tauben auf die Platte ; rührt
in die Sauce die Eyer läßt sie unterm Rühren wieder
kochen , und richtet sic dann über die Tauben an .

Will man Morcheln dazu , so wascht man diese sauber und
schneidet das Weiße davon - man kocht und wascht sie wieder ,
big das Wasser klar ist , legt sie zu de » , Tauben und läßt



sie mit diesem noch kochen . Will man die Tauben schön
weiß haben , so müssen sie gestochen werden , damit dasBlut davon kommt .

49 . Junge Tauben ausgebeint und gefüllt .
Wenn die Tauben gerupft und über ein Flammcnfeucrgehalten sind , ohne sieauSzunehmcn , schneidet man ihnen die

Beine und den Kopf ab , schneidet mit einem kleinen scharfen
Messer die Haut auf dem Nücke » auf und löst die Beine
vorsichtig vom Fleisch , damit die Haut nicht durchgeschnit¬ten wird ; dann füllt man sie mit einer guten Kalbfleisch -
fülle , wie in N .° 44 ; thul in eine Nadel starken Faden
oder Zwirn , näht sie in die Nünde zusammen , daß eS einen
runden Ballen giebt ; dann hebt man sie ein wenig in kochendes
Wasser , damit sie steifwerden , und wenn sie kalt sind , so spickt
man sie schön fein ans der ober » Seite und kocht sie wie die
Hähne N -" 44 . Mit einer Krebü - oder Schü - Sauce undmit Knöpflein von Fleisch oder Butter garuirt , ist eS einesehr schöne und gute Platte .

50 . Tauben . Salat .
Man nimmt vier Tauben ; wenn sie ausgenommen und

geputzt sind so werden sie in guter Fleischbrühe gekocht
und jede in zwei Theile verschnitten . Indessen nimmt man
Körbelkraut , Eödragon und Kresse , brüht dieses mit kochen¬
dem Wasser an , und stoßt sie mir eingemachten kleinen Kn -
kümmern und einem guten Stück frische Butter in einem
Mörser ganz fein . Die Tauben werden auf dem Rand einerPlatte herumgclegt ; in der Mitte der Platte wird einSalat angemacht und mit hartgesottenen Eyern belegt ; die
gestoßenen Kräuter werden ebenfalls mit Salz , Pfeffer ,
Baumöhl , Essig und Senf zu Salat gemacht , und über
die Tauben geschüttet , so daß sie in der Sauce liege » .

5t . Enten gedämpft mit Rubummern - Sauce .
Man rupft die Enten rein und haukt sic etliche Tage



in die Lust oder in den Keilet ' / dann werden sie über
ei » Flammcnfeuer gehalten , das aller Flaum dav » n
kommt , sauber ausgewaschen , und >» it Salz und Pfeffer
inwendig auögeriebcn ; man drcsffrr sie schön , und schnei -
der den HalS und die Fertige ab ; dann khul man in eine Cas .
serolle ein Stüek frische Butler , legt die Enten darauf mit
etlichen Speckschwarten , Z Zwiebeln , eine gelbe Rübe
und Pctersilicnwurzeln , ganzen Pfeffer , Nägelein , Salz
und einer halben Citrone in Scheibe » geschnitten ; laßt
sie zuerst ans der Brust schön gelb werden ; wendet sie
um , damit sie ganz gelb wird , dann thnt man Fleischbrühe
dazu und läßt sie weich kochen . Man schälet und reinigt 1 oder
2Knkili » mern , je nachdem sie groß oder klein sind und nachdem
d ' e Platte groß ist , und schneidet sie in Streifen . Nach ,
dem wird in einer Casserolle ein Stück frische Butter zerlassen ,
und etlichen feingcschniltenen Schalotten darin geröstet bis
sie weich sind ; man legt die auSgedrückcen Knknmmern dazu
und läßt sie ein wenig dämpfen ; thnt die Enten , wenn sic
weich sind , auf eine Platte , deckt sie zu , daß sie warm
bleiben , hebt daü Fett von der Brühe , in welcher die
Enten gekocht haben , schüttet sie durch ein kleines Sieh «
decken zu den gedämpftenKukummern , und läßt sicwcich kochen ;
man versucht die Brühe , ob sic genug gesalzen ist ; cü muß
nicht zu viel Sauce sepn . Man gießt diese Sauce aufdie Platte ,
legt die Enten darauf und gicbt sie gleich auf den Tisch .

52 . Euren auSgebeint und gefüllt .

Die Enten werden auf gleiche Art auSgebeint wie die
Kapaune lind gelüftet . Man kann eine Leber « oder
Kalbfleischfülle dazu thun , welche man am besten findet .
Sie wcrden auf die gleiche Art gekocht wie die Kapaune .
Im Frühjahr wo die Enten hart sind kocht man sie bis
sie weich geworden , glasirt sic schön und legt geschnittene
Spargeln darum - Mit einer Kapern « oder Krcbösauce
sind sie sehr gut .
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LZ . wilde Enten mit Sauce .

Die wilden Taten werden gerupft , gerciniget und ge .
dämpft , bis sie schön gelbbraun sind , wie die Enten Nro . 5l ;
dann stellt man sie von dem Feuer , jedoch an einen warmen Ort
damit sie nicht kalt werden ; schneidet dann 2 Zwiebeln , eine
gelbe Rübe , ein kleines Stück Speck , alles in kleine Würfel ;
röstet alles zusammen in einem Stück frischer Butter , biS e§
gelbbraun ist ; dann bricht man eine Handgroß Brodrinde
in Stücke , röstet sie noch mit dem andern und 5 fein gehackten
Sardellen , einen Schoppen Fleischbrühe , eben soviel rothem
Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein und Mnökatenblüthe ; das
Fett , in welchem die Ente gedämpft hat hebt man ab ; der Scbü
und die Ente thut man in die Sauce , läßt sie kochen , bis
sie weich ist , und legt sic auf die Platte ; man verrührt
dann die Sauce wohl , drückt sie durch ein Haarsieb über die
Enten und trägt diese gleich auf .

54 . Wasserhühner gedampft .
Diese sind am besten , wenn sie etliche Tage in Essig gelegt

werden mit Gewürz und feinen Kräutern , damit sie ihren
allznstarken Geruch verlieren . Sie werden dann wie die
wilden Enten gekocht und gedämpft .

55 . Feldhühner mit Trüffelsauce .
Man rupft sie , hält sic über ein Flammenfeuer , nimmt sic

aus und wascht sie aus ; man reibt sie inwendig mit Salz und
Pfeffer , dressirt sie wie junge Hähne , spickt sie fein und dämpft
sie wie N . ° 51 . Wann sic schön gelb sind , so thut man Fleisch ,
brühe dazu , und läßt sie kochen , bis sie weich sind - Dann
nimmt man sie aus der Brühe , legt sie in eine Schüssel und
stellt sie an einen warmen Ort , damit sie warm bleiben . Man
röstet alsdann in einer kleinen Casserolle , einen halben Eßlöf .
fel voll Zucker , bis er braun ist , schüttet die Brühe , in welcher
die Hühner gekocht haben , durch ein Sieb zum Zucker ,
und kocht die Glasur wie N . ° 47 -

9
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Hernach wascht und schält man ein Viertelpfund frische

oder marinirte Trüffeln ganz dünn , schneidet sie in Scheiben

und kocht sie in einem Schoppen rochen Wein mit etlichen

Speckschwarten , Gewürz , Fleischbrühe oder Schü , eine Hand¬

groß Vrodrinde und Salz ; man läßt cö kochen , biö nicht mehr

Sauce bleibt als man zu den Feldhühnern ans eine Platte

braucht ; dann schüttet man die Sauce durch ein Sieb auf

die Platte , glasirl die Hühner schön , und legt sie in die

Sauce . Die Trüffeln legt man um die Hühner und giebt sie

warm auf den Tisch .

66 . Schnepfen als Vagout .

Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenommen sind ,

so werden sie über ein Flammcnfcuer gehalten , schön dres -

sirt und auf gleiche Weise gedämpft und gekocht , wie die

wilden Enten N . ° 5Z . Hat man von gebratenen Schnepfen

Neste , so kann man auf diese Art ein Ragout machen .

Dieser Ragout wird mit Schnepfenbrod garnirt , welches

auf folgende Weise verfertigt wird :

Man nimmt vom Eingeweide den Magen und wirft ihn

weg , legt das Eingeweide aufein Hackbrett , mit 4 Loth Speck ,

etliche Schalotten , Petersilie , Cilronenschale , geriebenes

Brod ; man schneidet dies zusammen fein , hackt cS noch mit

dem Eingeweide so fein alö möglich , thut Salz , Pfeffer und

gestoßene Nägelein dazu , und rührt dies zusammen wohl

durcheinander ; manschneidet dann in dünne Scheiben et¬

liche Stücke Milchbrod , und bestreicht sic halbfingcrödick mit

dieser Fülle . Ein Blech wird alsdann dick mit frischer Butter

bestrichen , die Schnitten darauf gelegt und während einer

Viertelstunde in einen warmen Ofen gestellt oder in eine Tor -

tenpfanne ; man legt die Schnepfen auf die Platte , die Sauce ,

darüber , und das Brod um die Schnepfen ; sie werden dann

gleich aufgetragen damit das Brod nicht zu weich wird .

Von übrig gebliebenen Schnepfen oder Feldhühnern

macht man auch Ragout . Man löst so viel als möglich

die Beine vom Fleisch , doch so , daß die Stücke schön ganz



bleiben zerstößt Kopf, Kragen , Füsseund Brustbein , zusam .
men in einem Mörser so fein als möglich , thut sie in eine
Casserolle mit Bratenbrühe und Fleischbrühe , und laßt eS
halb einkochen ; dann drückt man cs durch ein Tuch , legt
die Stücke Schnepfen dazu , laßt sie wieder kochen , drückt
den Saft von einer Citrone dazu und gicbt sie gleich auf
den Tisch .

57 . Ragout von Lerchen oder Rramersvögeln .
Man putzt die Lerchen sauber , schneidet sie aufdem Rücken

auf, nimmt daö Eingeweide davon ; die Mägen werden weg¬
geworfen ; man hackt das Eingeweide mit etlichen Schalotten ,
und der gclbe Schale von einer Citrone . Dann wird eine Cas¬
serolle dick mit frischer Butter bestrichen , man legt die Lerchen
darauf , nachdem sie zuerst breit gedrückt werden , streut das
Gehackte darüber , mit Pfeffer und ein wenig Salz , und läßt
He auf beiden Seiten schön gelb braten . Daun thut man daS
Fett davon , schüttet ein wenig Fleischbrühe und Schü oder
Bratenbrühc dazu , und läßt sie wieder ein wenig kochen ;
dann drückt man den Saft von einer Citrone dazu , legt die
Lerchen auf die Platte , rührt in die Sauce das Gelbe von
s Eyern mit geriebener Muskatnuß , schüttet sie über die
Lerchen und giebt sie gleich auf den Tisch .

Mit Vögeln , die schon aufdem Tisch waren , kann man
den gleichen Ragout machen .

58 . Rrametsvögel auf dem Rost gebraten .

Wenn die Vögel geputzt und über ein Flammenfeucr ge¬
halten sind so schneidet man den Hals und die Füsse ab , steckt
die Schenkel ein , schneidet sie aufdem Rücken auf, nimmt
das Eingeweide weg und drückt sie breit . Man hackt etliche
Schalotten , Petersilie und Schnittlauch mit dem Einge¬
weide fein , thut in eine Casserolle ein Stück frische But¬
ter , daö gehackte Fleisch dazu , und discht eS zusammen , bis
die Schalotten weich sind ; dann legt man die Vögel dazu ,
streuet Salz darüber , deckt sie zu und läßt sie ein wenig



rümpfen , stellt sie vomIFeuer und läßt sie darin kalt wer .

den ; man kehrt sie wohl darin und in geriebenem Brod

um - Eine Viertelstunde vor dem Anrichten legt man sie

auf einen Rost und bratet sie auf beiden Seiten schön gelb .

Man giebt sie mit Schii oder einer Citrone auf den Tisch .

Gelee ' s ( Gallerten ) , Cremen , Kuchen , Torten ,
Torteletten und Gebackenes -

1 . Gelee ( Gallerte ) mit Aepfeln .

Ein Pfund geraspeltes Hirschhorn wird in einem neuen

irdenen Topf , mit 2 Maas Wasser , bis auf einen Schoppen

eingekocht , durch ein Tuch gepreßt und über Nacht stehen

gelassen . Man schält 8 bis 10 Borstorfer . oder Renetten -

Aepfeln , sticht die Kerne heraus und legt die Acpfel in fri .

scheS Wasser , damit sie weiß bleiben . In einer Casserolle kocht

man 3 Schoppen guten weißen Wein mit einem Viertelpfund

Zucker , die Schale und den Saft von einer Citrone ; wenn

der Wein kocht , so legt man die Aepfcl darein , läßt sie weich

kochen , hebt sie mit einem silbernen Löffel auS dem Wein

und legt sic auf ein Haarsieb , damit sie trocken werden ;

zu dem zurückgebliebenen Wein tbut man noch einen

Schoppen , ^ daS durchgepreßle Hirschhorn , den Saft von

noch einer Citrone , und Zucker , bis eö süß genug ist , stellt

eS wieder auf daS Feuer und laßt cs noch eine Viertel ,

stunde . kochen . Indem eS kocht , schlägt man das Weiße von

4 Eyern zu Schnee , rührt es zu der Gelee , und wenn eü

geschieden oder geronnen ist , so schüttet man sie durch eine

auSgespannte Serviette , und läßtdic Gelee durchlaufen , bis sie

so bell wie Wasser ist . Sollte sie nicht gleich hell genug scyn ,

so schüttet man sie noch einmal durch . Man thut nun

in eine dazu bestimmte Form einen halbenfingerhoch Ge .



lee , stellt sie in einen Keller oder auf eine Platte mit

Salz . Wenn sie fest ist , so legt man von den Acpfeln

darauf , die auSgehöhlte Seite oben auf ; dann schüttet man

wieder Gelee darauf , läßt sie wieder satt werden und fährt

so fort , bis keine Gelee und keine Aepfcl mehr bleiben . Das

Geschirr muß voll werden , auch keine Form haben , die unten

weiter ist alü oben . Wenn die Gelee fest geworden ist , so

wird die Form in heißes Wasser gehalten , und wenn sie sich

lööt , eine Platte daraufgelegt und umgestürzt . Die Platte

muß flach scyn , damit sie satt auf der Gelee liegt -

Wenn man Hirschhorn kocht , so muß eS sehr langsam

kochen , und man muß wohl Acht geben , daß eS nicht

überläuft ; man schüttet eS durch eine starke Serviette und

drückt sie wohl aus , damit keine Feuchtigkeit mehr darin

bleibt , läßt eS über Nacht stehen und schüttet es klar ab .

2 . Gelee von Arak .

Man nimmt im Winter 1 Loth Hausenblasen und im

Sommer zwei Loth , legt sie auf ein Holz und klopft sie

breitauSeinander ; man verzapft sie in kleine , dünne Stücke ,

thut sie in einen neuen irdenen Topf mit einer Maas

Fluß , oder Regenwasser , und läßt sie zugedeckt eine Stunde

langsam kochen , bis sich alles aufgelöst hat , denn wenn sic

stark kocht , wird sie trübe und löst sich nicht genug auf .

Man läßt sie bis auf einen halben Schoppen einkochen , schür -

tet eine Maas guten alten weißen Wein dazu , mit einem

halben oder DriltelSpfund Zucker , die am Zucker abge -

ricbenen Schale von 4 Citroncn und einem halben Loth

Zimmct , deckt den Topf wohl zu und läßt es einigemal

aufkochen ; dann drückt man den Saft von den vier Citronen

dazu und ein kleiner Schoppen Arak , rührt eS wohl

durch einander und schütter sie durch eine aufgespannte

Serviette , bis sie ganz rein und hell läuft ; man gießt

sic in eine Form oder Schale und läßt sie steif werden .

Dann hebt man die Form in heißes Wasser , und wen «

sie sich lööt , so stürzt man sic um .
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Z . Vlauo Gelee von Violen .

Für drei Schoppen Gelee im Sommer , und eine Maas
im Winter , kocht man ein und ein halbes Pfund geras¬
peltes Hirschhorn im Wasser drei gute Stunden leS darf
nicht überlaufen ) , bis auf eine halbe Maas ein , schüttet cS
durch eine Serviette und drückt eS wohl auö ; man läßt eS
über Nacht stehen und schüttet eS in eine Casserolle ab . Mau
reibt dann 2 Citronen an einem Pfund Zucker ab , thut das
abgeriebene samt dem Saft von 4 Citronen , einer halben Maas
guten weißen Wein , die geriebene Schale von einer bittern
Pomeranze in die Casserylle zu dem Hirschhornsaft , und
stellt die Casserolle aufü Feuer ; man zerstößt eine gute Hand
voll Violcnblätter recht fein , und thut sie ebenfalls zur Gelee ;
während dem sie kocht zerklopft man 4 Eperweiß zu Schnee ,
rührt von der Gelee wenn sic warm ist , i » die Euer , schüttet
dann diese in die Gelee und rührt darin bis sie wieder kocht .
Dann schüttet man sie durch eine auügcspannte Serviette ,
so viel Mal bis sie hell ist und die Gelee sich schön färbt .

4 . Gelee von Erdbeeren .

Von diesen und von andern Sorten Früchten , als r
Amarellenkirschen , Himbeeren , JohanniStranben wovon
man Gelee machen will , nimmt man nur die reife , so
viel , daß man einen Schoppen oder anderthalbcn Saft
bekommt , zerstößt sie so gut als möglich , laßt sie 24
Stunden stehen undpreßt den Saft durch eine starke Ser¬
viette auS , damit nichlö dickeS sich durelnvinder . Man nimmt
auf einen Schoppen oder 1 Pfund Saft 1 Loch Hausen -
blase , klopft und kocht sie , wie bei N .° 2 beschrieben
ist , gießt einen Schoppen rothcn Wein dazu und ein
halbes Pfund Zucker , läßt den Wein und den Zucker
mit der schon gekochten Hausenblase langsam kochen ,
damit sich aller Schaum von der Haufenblasc oben an
setzet und sauber hinweggenommcn werden kann ; man thut
noch ein GlaS voll weißen Wein und den Saft von einer
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halben Citrone mit einem Schoppen Erdbeerensaft dazu ,
und rührt cö durch einander , bis sie kocht ; dann schütter
man sie durch eine auögespannte Serviette , bis sie klar
ist , wie die andere Gelee . Sollte sie nicht lüß genug
scpn , so thnr man noch gestoßenen Zucker dazu .

Diese Gelee ' S sind besser in porzellanenen Schalen zu
serviren , als in Formen zum Umstürzen , weil sie in Scha .
len nicht so fest scpn dürfen , und Gelee ' S , die nicht so
fest sind , sind besser , haben einen viel angenchmern Ge .
schmack und sind zarter .

L . Llancmanger von Schokolade .

Man löSt 1 Loth Hausenblase nach N . " 2 auf , schält
und stößt ein halbes Pfund süße Mandeln fein ; dann siedet man
eine Maas süßen Rahm mit einem Viertelpfund Zucker und
einem halben Quitttlein Vanille , rührt damit die gestoßenen
Mandeln an ; mau röstet auch einen Eßlöffel voll gestoßenen
Zucker braun , schüttet eine halbe Maas Milch dazu und rührt
ein Viertelpfund geriebene Schokolade darein ; man läßt die
Schokolade unterm Rühren in der Milch verkochen ; alsdann
rührt man die Hanscnblase mit den Mandeln und Rahm zu
der gekochten Schokolade , läßt eü noch unterm Rühren auf.
kochen , schüttet alles durch ein feines Haarluch , man drückt
die Mandeln wohl auS ; die Schokolade läßt man beinahe kalt
werden , doch muß sie noch flüssig seyn ; gießt sie in Formen ,
und wenn sie fest ist , so stürzt man sie um , wie die Gelee .

Zum Blancmanger ist Hirschhorn unbrauchbar , weil eS
nie weiß wird und immer einen Übeln Geruch hat .

6 . Gelee von bittern Pomeranzen .

Man kocht ein Loth Hauseublase , wie in N . " 2 beschrieben
ist ; reibt 3 bittere Pomeranzen an 3 Viertelpfund Zucker ab ,
lhut cS liebst dem Saft zu der Hausenblase mit einer halben
Maas gutem weißen Wein und dem Saft von 4 Cttronen ,
und läßt cS aufkochcn . Man verrührt alsdann daö Gelbe von
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la Eyer « , bis sic wciß werden , rührt die Gelee kochend
dazu ( man muß wohl acht geben , daß die Eyer nicht scheiden ) ,
rührt sic noch ein wenig ; dann schüttet man sie durch ein Haar¬
sieb , thut sie in die Form und läßt sie kalt werden . Sollte
sie nicht süß genug scy » , so thut man noch mehr Zucker dazu .

7 . Eine Erdbeeren . Lreme mit Rahm .

Man klopft und verzupft ein LothHauscnblase , und kocht sie
bis auf einen halben Schoppen ein ; dann thut man 1 Maas
süßen Nahm dazu , ein halbes Pfund Zucker , ein Quintlcin
Zimmer ; man verreibt eine , , Schoppen Erdbeeren , thut sic zum
Rahm , und wenn dieser wieder anfängt zu kochen , so schüttet
man sie durch eine Serviette ; man muß acht geben daß keine
Körnchen von den Erdbeeren dazu kommen ; dann gießt man
sie in Formen , und wenn sie kalt sind , so hebt man sie ii , S
warme Wasser und stürzet sie um .

8 . Erbeeren - Lreme mit wein .

Dazu wird ein Schoppen Erdbeeren verrieben , und durch
eine Serviette gedrückt , dann thut man eine halbe Maas
guten weißen Wein in eine Casscrollc mit dem Saft von den
Erdbeeren , ein halbes Pfund Zucker , ciu halbes Loth guten
Zimmet . Zwölf Eyergclb verrührt man in einer Schüssel , bis
sie anfangen weiß zu werden , rührt den Wein dazu , schüttet
sie wieder in die Casserolle und läßt sie unterm Rühren wie¬
der kochen ; sobald sie anfangen zu kochen , so schüttet man
sie durch ein Haarsieb in eine Schüssel , thut noch etliche
Löffel voll ganze Erdbeeren dazu , richtet sie dann auf eine
Platte an und gicbt sie kalt zu Tische .

Alle Cremen von Früchten sind besser mit Wein alö von
Rahm , weil die Sauce von den Früchten den Rahm oder
die Milch scheidet . Auf gleiche Weise macht man Creme
von Himbeeren und Kirschensaft , nur thut man keine ver¬
drückte dazu .
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9 . Creme von Stachelbeeren mit gebranntem oder

glasirrem Zucker .

Man nimmt einen Schoppen nur halb ausgewachsene

Stachelbeeren / schneidet die Blümchen und die Stiele ab /

kocht sie einmal im Wasser ans und schüttet sie in ein Haar -

sieb ; nachher kocht man sie mit einem halben Schoppen Wasser /

einem halben Pfund Zucker oder noch mehr / nachdem sie

sauer sind . Wenn die Beeren weich sind / daß man sie

verrühren kann / so thut man einen halben Schoppen guten

weißen Wein dazu ; man verrührt alsdann io Evergelb mit

ein wenig Wasser / bis sie weiß sind / schüttet daS gekochte lang -

sam dazu , thut cS wieder aufs Feuer / läßt eS noch unterm

starken Rühren koche » / und treibt die Creme durch ein

Haarsieb auf eine dazu bestimmte Platte oder Schale .

Wenn sie kalt ist , so streut man eine gute Handvoll feinge -

stoßcnen Zucker darüber und haltet eine glühende Schau¬

fel darauf , bis der Zucker braun ist .

Um gesponnenen Zucker auf die Creme zu legen nimmt

man eine zinnerne Platte von der gleichen Größe , wie

die auf welcher die Creme ist , legt sie auf die umgekehrte

Seite , und streicht sie mit sehr wenig feinem Baumöhl

an ; man thut ferner in eine Casserolle ein Viertelpfund gesto¬

ßenen Zucker mit ein wenig Wasser , röstet ihn bis er hellbraun

ist , schüttet ihn gleich auf die zinnerne Platte und zieht

ihn in dünne Fäden herum , damit cS ein zusammenhängen¬

des Stück giebt ; dann läßt man die Platte ein wenig

warm werden , löst den gesponnenen Zucker mit einem fei¬

nen Messer und kehrt die Platte sachte auf die Creme ,

damit der Zucker schön darauf zu liegen kommt .

10 . Gelbe Creme .

Man thut 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop¬

pen Rahm in eine Casserolle mit Zucker ; zerrührt acht

Eycrgelb mit einer halben Tasse voll Rosenwasser bis sie

weiß sind ; wenn die Milch kocht , so rührt man sic in die Eyer



und thut sie wieder in die Cafferolle aufs Feuer , rührt da¬
rin bis sie wieder kochen ; dann schüttet man sie auf eine
Platte ; nachher schneidet man 4 Loth geschälte Mandeln fein
und thut sie in eine kleine Cafferolle mit einem halben Eß -
löffel voll Zucker , einem Stücklein spanischen Flor , einem
halben Glaö voll Nosenwasser und ein wenig Wasser und läßt
sie cinkochen ; dann nimmt man daS Läpchen oder Flor daraus ,
richtet die Mandeln auf einen Teller an , und wenn sie kalt
sind , so garnirt man die Creme damit -

11 . Creme von Aepfeln .
Für eine mittelgroße Salariere bratet man 10 Renetten ,

äpfel in einem Ofen , sie müssen nicht klein scyn , schält sie
ab , treibt das Mark durch ein Sieb , vermengt eS mit einem
Viertelpfund feingestoßencm Zucker und der abgeriebenen
Schale von einer Citronc , thuc eS zusammen in eine
Cafferolle , rührt cs ein wenig ans dem Feuer und läßt
es unterm Rühren kalt werden . Man schlägt das weiße von
sechs Eyern zu einem satten Schnee oder Schaum , rührt
ihn unter die Aepfel , man thut diese in eine Salutiere , streut
seingeschnittene Mandeln darüber und gestoßenen Zucker .
Man stellt sie gleich in eine » nicht sehr warmen Ofen und
^ äßt sie eine kleine halbe Stunde backen .

12 . Macronen Creme mir Mandeln .

Zwei Schoppen Milch werden mit einem Stück Zucker ,
etwas Citroncnschale und ein Stücklein Zlinmel gesotten ,
dann 6 Matronen gerieben und dies alles mit der Milch ge .
kocht und verrührt . Man thut in eine Schüssel das Gelbe
von 6 Eyern , verrührt eS mit einem halben Schoppen
Nahm und noch ein wenig Milch , so lange bis die Eyer
weiß sind , gießt die gekochte Milch unterm Rühren dazu ,
schüttet sie wieder in die Cafferolle und wenn die Creme
wieder anfängt zu kochen , so gießt man sie durch ein
Haarsieb auf die Platte , auf welcher sic auf den Tisch
kommt ; man vermengt 2 Loth geschälte und feingchackte



Mandeln mit 4 Loth feingestoßenem Zucker ; wenn die

Creme kalt ist / so streut man den Zucker und die Mandeln da ,

rüber und haltet eine glühende Schaufel oder Brenneisen

darüber bis sie eine schöne braune Farbe bekommt .

1Z . Pomeranzen , Creme .

Von 4 Pomeranzen / wird der Saft ausgedrückt und die

Schale von 2 am Zucker abgerieben ; man rührt das Gelbe

von 9E » crn dazu nnd gestoßenen Zucker / mit dem Zucker

auf welchem die Pomeranzen abgerieben sind ; dann thut

man eine halbe Maas guten weißen Wein dazU / schüttet

cS durch ein Haarsieb in eine Salariere / setzt sie auf kochen ,

des Wasser / deckt sie wohl zu / und läßt sie so lange aufdem

kochenden Wasser bis sie satt ist ; dann giebt man sie kalt

zu Tisch .

14 - Schnee mit vanille .

Man thut in eine halbe Maas guten süßen Nahm / ein

Stäuglcin Vanille / läßt ihn siede » und stellt ihn an einen

kalten Ort ; wenn der Rahm recht kalt ist , so nimmt man

die Vanille darauö / und schlägt den Nahm mit einem Schnee ,

besen biS er Schaum har . DieserSchaum wird mit einem silber .

neu Löffel abgehoben nnd gleich auf die Platte gethan / die man

auf den Tisch geben will ; man schlägt so fort bis der Rahm

aller zu Schnee ist . Man schwingt den Rahm immer an ei¬

nem kühlen Orte / eine Viertelstunde zuvor / che man ihn zu

Tische geben will . Man garnirl ihn mit Makronen oder

Mcrinö und stellt fein gestoßenen Zucker dazu .

15 . Creme von Reißmehl .

Man kocht anderthalb Maas Milch auf / rührt ein Viertel -

Pfund Reiß ,nehl mir etlichen Löffeln voll kalter Milch glatt

an / rührt die kochende Milch in das Rcißmehl / schütter

cS wieder in den Topf und läßt sie kochen bis sie dick wird ;

man thur dann Zucker mitZimmct und die abgericbene Schale

von einer Citrone da ; « / und läßt sie noch eine halbe Stunde



kochen . Hernach verrührt man das Gelbe von 6 Evern mit
ein wenig kalter Milch , rührt die kochende Creme dazu , stellt
sie wieder aufs Feuer , und wenn ste wieder anfangt zu
kochen , so schüttet man ste durch ein Sieb auf die Platte .
Man streut Zucker und Zimmct darüber und giebt ste auf
den Tisch .

Kann man kein Rcißmehl bekommen , so trocknet man
Reiß in einem nicht zu warmen Ofen , damit er nicht gelb
wird : man reibt ihn mit einem Tuch ab , stößt ihn fein
und läßt ihn durch ein Haarsieb laufen .

16 .

Man nimmt ei » und ein halb Viertelpfund fein gestoße .
ncn und gesiebten Zucker und das Gelbe von 8 Eyern ,
schlägt dieses recht wohl unter einander ; alsdann nimmt
man das weiße von den 8 Eyern und schwingt es recht
stark zu Schnee , mischt alles unter einander , ih » t cS auf
eine Platte und läßt es bei gelinder Wärme in einem
Ofen , oder in einer Tortenpfanne backen .

17 . Creme von Biecuit mit wein .

Man rührt das Gelbe von 12 Eyern mit einer halben Maas
gurcm alten weißen Wein an , thut es in einen hohen Topf
und schlägt eS noch mit einem Schneebesen recht durch ,
einander ; 4 Loch Biscuit oder trockenes Zuckerbrod , wer¬
den fein gestoßen , die Schale von einer Cilrone an einem
halben Pfund Zucker abgcriebcn , und mit dem Biücuit in den
Topf zum Wein und Eyern nebst dem Saft von der abgeric -
bcnen Citrone gclhan ; man stellt den Topf aufglühende Koh .
len auf den Heerd und nicht in Zuglöcher , weil cö sonst zu
schnell kocht ; mit dem Besen schlägt man immer fort , bis eü
hoch schäumt und anfängt zu kochen , und stellt dann geschwind
den TopfinS kalte Wasser , damit die Creme nicht scheidet oder
gerinnt ; man schlägt ste nochmals , dann schüttet man ste auf
eine Platte und giebt ste kalt auf de » Tisch . Man Gar .
nirt ste mit kleinen BiseuitS .



18 . Lreme mit Zimmet .
Man zerstößt ein halbes Loth vom besten Zimmet , mir

einer halben Haselnuß groß frischer Butter sehr fein , thut
ihn in eine halbe Maas Nahm , läßt ihn kochen und stellt

' ihn vom Feuer . Man verrührt dann mit gestoßenem Zucker
8 Eyergelb mit etlichen Löffeln voll Milch ; den Rahm
stellt man wieder aufs Feuer und wenn er wieder kocht ,
so rührt man ihn in die Eyer ; die Creme wird nochmals
aufs Feuer gethan und sobald sie wieder anfängt zu ko¬
chen , so nimmt man sie vom Feuer , und rührt sie noch
ein wenig ; dann schüttet man sie durch ein Haarsieb auf
die Platte , auf welcher mau sie auf den Tisch gibt . Man
giebt sie kalt auf den Tisch und wenn man will , so gar -
nirt man sie mit kleinen Makronen .

19 . Aufgezogene Lreme von Brod .

Man reibt die Brosamen von s und einem halbe » Pfund
Mi . chbrod ganz fein , thut sie in eine Casserolle mit zwei
Schoppen guter Milch und läßt sie kochen ; dann stellt
manlsie vom Feuer , verrührt sie wohl und läßt sie kalt
werden - Hernach verrührt man ein Viertelpfund frische
Butter mit 8 Eyergelb und einem Viertelpfund gestoßenem
Zucker , ein wenig Zimmet und ein wenig verzuckerter
Orangenblüthe , fein gestoßen , und rührt das eingeweichte
Brod dazu . DaS Weiße von 9 Eyern wird dann zu einem
satten Schnee geschlagen und das geschwungene Ey lang¬
sam " dazu gerührt ; dann streicht man eine Nandschüssel ,
so die Hitze vom Ofen vertragen kann , mit frischer Butter
an , thut das gerührte in die Schüssel , stellt sie in einen
warmen Ofen , und läßt sie 8 Viertelstunden backen ; dann
streut man ! gestoßenen Zucker darüber , stellt sie noch ein
wenig in den Ofen und giebt sie gleich zu Tische .

Alle aufgezogene Cremen muß man gleich aus dem Ofen
auf den Tisch geben, sonst verlieren sie ihr Ansehen und
besten Geschmack .
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20 . Aufgezogene Lreine von Lirronen .

Man läßt einen Schoppen guten weißen Wein koche « / rührt

fein geriebenes Milchbrod darein , bis eS wie ein dicker Brei

ist / thut eö vom Feuer und schneidet fein 12 Loth frische

Bultcrdazu , und verarbeitet die Butter mit dem Brod bis sie

vergangen ist ; man reibt Z Citronen an Zucker ab / schabt

das Gelbe von den Citronen vom Zucker in de » Teig / nebst

14 Loth fein gestoßenem Zucker / 1 Quiutlcin gestoßenem

Zimmer und dem Saft von den Citronen mit dem Gelben

von 12 Evern / und rührt dies eine halbe Stunde ; daS

Weiße von den Euern schlägt man zu einem falten Schnee /

rührt eS langsam darunter ; dann streicht man eine Schüssel

mit frischer Butter an / thul daö gerührte darein und stellt sie

gleich in einen warmen Ofen ; man läßt sie Z Viertel¬

stunden backen / und gicbt sie gleich zu Tische .

21 . Aufgezogene Lreme von Acpfeln .

Man läßt 20Borftorfcr Acpfel in einem Ofen braten und
nimmt alles Mark sauber daraus ; man verrührt ein halbes
Pfund frische Butter mit dem Gelben von 12 Euer » zum FahU /
die Aepfel werden dazu gerührt mit 2 abgeriebenen Citrone » /
einem halben Pfund gestoßenem Zuckerund dem Saft von den
2Citronen ; man schlägtvon lOEyern das Weiße zum satten
Schnee , füllt ihn in eine Schüssel / backt ihn wie die vorher¬
gehenden und giebt ihn gleich auf den Tisch .

Man thut auch ein Viertelpfund sauber gewaschene und
verlesene Rosine « / die den Tag zuvor müssen gewaschen
werden , damit sie trocken in den Teig kommen oder fein
geschnittene Citronate und Pomcranzcnschale dazu -

22 . Aufgezogene Lreme von Reiß .

Man kocht ein Viertelpfund Reiß in Milch zu einem
guten dicken Brei und verrührt ihn , damit kein ganzer Reiß
darunter bleibt , mit einem Viertelpfund frischer Butter .



Man reibt eineCitrone an Zucker ab mit 6 Loth Zucker , ei »
wenig gestoßenen Zinimct und das Gelbe von 8 Evern , rührt
dies zusammen eine gute Viertelstunde ; das Weiße von den
Eyer » schlägt man zu Schnee , rhut die Masse in eine Schüssel
und backt sie eine Viertelstunde , wie die vorhergehenden .

23 - Aufgezogene Lreme von Sago oder Gricßmehl .

Man kocht 12 Loth Sago in einer halben Maas Milch mit
einem Viertelpfund Zucker , einem halben Quintlcin Zimmet ,
einer halben Citronenschale ganz dick ; dann thut man den
Sago in eine Schüssel , rührt ein Viertelpfund frische
Butter dazu und das Gelbe von 12 Evern ; den Zimmet
und die Citronenschale werden davon genommen , das Eycr -
weiß schlägt mau zu einem satten Schnee und backt sie wie
die vorhergehenden .

Von Grießmchl wird die Creme wie die von Sago ge¬
macht . Man nimmt nur ein Viertelpfund Grießmehl und
verfertigt sie wie die vorhergehenden .

24 . Aufgezogene Lreme von Schokolade .
Mau kocht eine Maas Milch mit einem Viertelpfund

fein geriebener Schokolade , und i Quiiulein Zimmet ; ver -
rührt sie währenddem Kochen wohl , damit die Schokolade
sich wohl auflöSt , dann thut man ein halbes Pfund GricS -
mehl dazu , rührt eü zu einem satten Brei , stellt eS vom Feuer
und rührt noch ein Viertelpfund frische Butter dazu , rührt
bis der Teig erkaltet ist ; dann rührt man das Gelbe von 10
Evern dazu ; man nimmt den Zimmet davon ; das Weiße von
den Evern schlägt man zu einem fallen Schnee , rührt
ihn langsam dazu , backt ihn wie die vorhergehenden in
einer Stunde und serviert ihn gleich .

25 . Italienische Lreme .

Man nimmt das Gelboon i2Eyern und schlägt eö wohl ,
füllt die Schale , in welcher man die Creme machen will ,
mit Milch halb voll , läßt sie mit Zucker anfkochen und



rührt sie nach und nach z» den Eycrn in einem Düpfen ;
man setzt dieses aufs Feuer und rührt darin . Man lööt2Loth
verzupfte Hanscnblase in genügsamem Wasser auf, seihet sie
durch und kocht sie zu einer festen Gallerte ein . Alsdann
schlägt man einen Schoppen guten Nahm z» Schnee , und
wenn alles halb kalt ist , so mischt man es unter einan¬
der , schüttet es in eine kalte Form , haltet sie nach dem
Erkalten in warmes Wasser und stürzet sic , wenn sie sich
löst , auf eine Platte um .

26 . Nudel - Ruchen mir Rabm .

Man verfertigt von 2 Eyern einen Nudelteig , wählt ihn
in 2 Stücke so dünn alö möglich auscinander , die man trocken
werden läßt dann werden sie in lange dreifingerbreite Strei -
fen geschnitten ; man legt sie aus einander und schneidet sic wie
feine Nudeln , kocht sie in vielem Wasser , wie andere Nudeln ,
schüttet sie in ein Siehbecken , schwengt sie etlichemal mit
kaltem Wasser ab , und läßt sie wohl ablaufen . In einer Cas-
serolle läßt man ein halbes Pfund frische Butter zergehen ;
wenn sie vergangen ist , so rührt man 2 Kochlöffel vollMehl dazu ,
röstet es ein wenig , nicht gelb , und schüttet eine halbe Maas
süßen Rahm dazu , man läßt cS unter dem Rühren kochen , stellt
eS vom Feucx und läßt eS erkalten ; dann rührt man 8 Eycr -
gelb dazu mit 12 Loth gestoßenem Zimmer , rührt dies eine
Viertelstunde , thut dann ein Viertelpfund rein gewaschene
und wieder abgetrockncte Rosinlein dazu , und dann die Nu -
dein mit ein wenig Salz . DaS Weiße von 8 Eyern schwingt
man zu Schnee und rührt ihn langsam dazu ; streicht ein Tor -
tenblech mit frischer Butter an , legt ein Papierdarein in der
Größe von dem Boden dcö Blechs , streicht das Papier mir
Butter an und streut geriebenes Milchbrod darauf ; man
schüttet den Teig darein und stellt den Kuchen gleich in ei -
ricn warmen Ofen , läßt ihn anderthalb Stunden backen ;
dann nimmt man ihn aus dem Ofen , legt eine Platte oder ei¬
nen Tortenteller auf das Blech und kehrt sie um . Das Papier
wird dann weggenommen und der Kuchen mit Zucker bestreut .
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27 . Ein Schokolade . buchen .
Man zerrührt d Eier mir i Schoppe » Milch i » einer Caffe .

rolle mit dem San von cilier Cirrone / rührt sie auf dem Feuer
dis sic scheiden oder gerinnen ; man stellt die Cafferolle vom
Feuer und deckt sie wohl z « / läßt sie ein wenig stehen , dann
schüttet man sie durch ein Haarsieb - Nun rührt man lOLoth
frische Butter weich , thut den abgelaufenen Käse , 1 Viertel -
pfund gestoßenen Zucker . 1 Viertelpfund fein gestoßene Man .
dein , 1 Viertelpfund geriebene und gesiebte Schokolade und
6 Eiergelb dazu und rührc dieß zusammen eine Viertelstunde ;
das Weiße von den Eiern schlägt man zu Schnee , thut sie
gleich wie die Nudelkuchen in ein Blech und backt sie ; in
einer kleinen Stunde i >1 es gut -

28 . Ein Erdbcercn . Ruchen .
Man » immr 1 Pfund frische Erdbeeren , streut 1 Viertel ,

pfund fein gestoßenen Zucker und Zimmet darüber ; eine
Stunde zuvor , ehe man ihn braucht , weicht man 1 Pfund
Milchbrod in kochender Milch ein , deckt sie wohl zu und
stellt sic auf die heiße Asche , damit sie wohl zu zerrühren ist ;
man läßt ein Viertelpfund frische Butter zergehen und
rührt sie bis sie weiß ist , thut 8 Eicrgelb dazu mir einem
Viertelpfund gestoßenen Zucker und die am Zucker abge -
riebene Schale von einer Citrone ; man rührt dieß eine
Viertelstunde ; daö Weiße von den Eiern schlägt man zu ei .
» ein satten Schnee rührt ihn langsam dazu , streicht eine Form
mit frischer Butter an , legt ein Papier darein in derGröße
vom Boden der Form , streicht das Papier mit Butler an , legt
cS in die Form , strcut gestoßenes Brod darauf , dann einen
Anrichtloffel voll von dem Teig , eine Hand voll Erdbeeren
und Saft , dann wieder Teig und Erdbeeren , bis der Teig und
Erdbeeren verbraucht sind ; die oberste Lage Erdbeeren wird
noch mit Teig bedeckt ; dann thut man sie gleich in den Ofen ,
läßt sie anderthalb Stunden backen , ilegt einen Tortenteller
darauf und kehrt sie um , nimmt daS Papier weg und be -
strcut sie mit Zucker .

i io
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Bei alle » Kuchen muß man dtc bestimintcZeil des Backens

genau beobachten , und daß sic nie i » einen zu beißen Ofen

komme » , weil sie gleich verbrennen , sonder » der Ofen nur

mäßig geheizt scyu . Alle Kuchen ünd am besten , wenn sie

warm aut den Tisch kommen ; man darf sie » nr im Ofen

lassen , biü man sie auf de » Tisch gibt . — Zu Kuchen , die

warm auf den Tisch gestellt werden , kann man Sauce

geben . Zn Kuchen von Fruchten gibt man Kirschsaucc ,

wie Nr . 40 beschriebe » ist ; zu andern , Sauce von Milch ,

Nahm oder Wein .

Die andern Arten von Kuchen sind im ersten Theil des

oberrheinischen Kochbuch beschrieben .

2y . Sauerkraut - Torten .

Man wässert 2 Pfund Sauerkrant acht Tage , gießt alle

Tage frisches Wasser daran ; dann thut man eZ in einen

Topf mit ein wenig Salz und Wasser zum Feuer , läßt eS

eine Stunde schnell kochen , damit es schön weiß bleibt ,

man schlittet dann daS Wasser ab und thut wieder ande .

reö warmes Wasser dazu . Man läutert 3 Viertelpfund

Zucker , bis er einen Faden zieht , schält zwei Citroncn ,

schneidet sie in feine längliche Streifen , khnt sie in den

Zucker und den Zucker znm Krant , läßt es noch eine halbe

Stunde kochen , bis daß keine Brühe mehr und das Kraut

weich ist , druckt den Saft von den zwei Citroncn dazu ,

thut das Kraut in eine Schüssel und verbraucht cs zur

Fülle einer Torte -

30 . Süßer Teig zu Tsrren .

Zu diesen Torten verfertigt man folgenden Teig : Man

nimmt ein halbes Pfund Mehl , ein Viertelpfund fein ge .

siebten Zucker , l Viertelpfund fein gestoßene Mandeln , k

Viertelpfund frische Butter , ein Ei und einen Kaffeelöffel

voll Zimmet und verfertigt davon einen guten Teig ; dieser

gibt den Boden zu einer großen Torte . Will man Gitter

über die Torte lhun , so muß man ein Viertelpfund Bulker



und 3 Viertelpfund Mehl mehr ncbmen ; diesen Teig kann
man zu allen Torten gebrauchen , wo man den spanische »
Brodteig nicht liebt .

30 - Schokslade . Tortt .

Man stößt ein halbes Pfund geschälte Mandeln fein ,
legt ein halbes Pfnnd Schokolade auf eine Platte und
stellt sie in einen nicht gar warmen Ofen - damit ste weich
wird . Man thut sie in eine tiefe Schussel , zerrührt sie
mit einem Ei , thnt die Mandeln mit 3 Viertelpfund Zucker
und von zwei Eitronen die Schale am Zucker abgericben ,
dazu , rührt 18 Eiergelb darein und rührt dieß eine halbe
Stunde nach einander ; dann schlägt man das Weiße von
den Eiern zu einem satten Schnee und rührt ihn langsam
darunter . Man streicht eine steife Form mit frischer But «
tcr an , legt ein Papier darein und streicht dieses auch
mit Butter an , streut feingestoßcne BiScuit darauf , thur
daö Gerührte darein , stellt sie gleich in einen nicht zu
warmen Ofen , läßt sie eine Stunde backen , kehrt sie auf
eine flache Platte um und läßt daö Papier darauf bis sie
kalt ist ; dann nimmt man es weg und streut fein gesicb ,
len Zucker darüber .

Hat man keine Form zu dieser Torte , so beliebe man
im ersten Tbeil Nr . 41 . bei den Torten nachzusehen , wie
man diese Torte ohne Form backen kann -

3l . Mandelrorrc mit Erdbeeren .

Man schält und stößt ein Pfund Mandeln fein , kocht
ein Pfund gröblich gestoßenen Zucker mit einem halben
Schoppen Wasser , schäumt ihn ab und läßt ihn biS zum
Flug cinkochen , d > h . wenn man den Löffel darein dunkt ,
schnell heraus zieht und stark darauf blaset , er. wie Fäden
fliegt oder Fäden zieht , so ist der Zucker gut . Man thut
nun geschwind die Mandeln darein mit 2 Kochlöffel voll
Mehl , arbeitet dieß wohl durcheinander , streicht ein Tor -



ktnblcch mit frischer Butter an , thut den Mandelreig auf
ein Würkbrett , streut Mehl auf daö Brett und wählt ihn
so groß als die Form ; man thut ihn darein , druckt ihn
wohl an , schneidet ihn oben ab und backt ihn in einem
nicht gar warmen Ofen . Man nimmt eine halbe Maas
schöne Wald - Erdbeeren , streut ein halb Pfund fcingesieb -
ten Zucker darüber und läßt sie eine halbe Stunde stehen ;
dann schlagt man eine halbe Maas guten Nahm zu einem
dicken Schnee , nimmt den Schaum ab und thut ihn m
ein Haarsieb , bis aller Rahm geschwungen ist ; wenn die
Torte gelbbraun gebacken und kalt ist , so hebt man sie
vorsichtig auS der Form , stellt sie auf einen Tortenteller ,
thut die Erdbeeren mit dem Zucker unter den Nahm , füllt
die Torte mit dem Nahm und gibt sic gleich zu Tische .
Auch ohne Erdbeeren ist diese Torte schön .

Z2 . Ein spanischer Brod . oder Blätterteig .

Man nimmt ein Pfund schönes Weißmehl , thut cS auf
ein Würkbretr , macht in der -Mitte eine Grube , thut 2
Messerspitzen voll Salz darein und ein Viertelpfund frische
Butter ; man nimmt frisches Wasser , schüttet eS in die Grube
und macht einen Teig , den man gut würken kann , doch
darf er nicht zu dick scyn . Man würkt de ,i Teig so , daß
wenn man mit den Fingern darein drückt , er wieder in
die Höhe gehr und legt ihn beiseits ; man nimmt Z Viertel -
Pfund frische Butter , würkt sie mit Wasser ans , damit
keine Knolle darin zurückbleibt , legt sie in eineServielte und
drückt sie breit ; man wählt den Teig rund , legt die Butler
darauf , schlägt die vier Enden des Teiges über die Butter
zusammen und wählt ein Stück daraus ; man legt eS in drei
Tbeile zusammen und wählt cS in die Länge ; man legt eS
wieder in drei Theile , wählt ihn noch einmal auf diese Weise ,
dann läßt man ihn eine halbe Stunde liegen ; dicß wird
ioch zwei Mal auf die gleiche Art wiederholt und dann

kann man ihn verbrauchen zu was man will .
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Im erste » Theil sind noch andere Arten Butter « oder

Blätterteige , so wie die zu Pasteten , beschrieben .

33 . Tortclettcit von Schokolade .

' Man nimmt i Viertelpfund von der besten Schokolade ,

reibt sie fein und thut sic mit einer halben Maas Rahm ,

4 Loch Zucker und ein wenig feingestoßcnen Zimmet aufs

Feuer und läßt cS kochen bis auf anderthalb Schoppen ; den

Rahm läßt man mit der Schokolade durch ein Haarsieb

laufen , zerrühit acht Eicrgelb , rührt den Nahm , wenn

er kalt ist , in die Eier , daö Weiße schwingt man zu ei .

nem satten Schnee , rührt ihn langsam darunter , legt in

eine Tortclettcnform Blätter von spanischem Brodtcig , füllt

sie mit der Masse , und läßt sie in einem nicht zu heißen

Ofen schön backen . Mit Milch werden sie auch gut .

34 . Himveeren Torteletten mit Rahm .

^ Ä Man legt in eine tiefe Tortelettenform Blätter von spa .
nischem Brodtcig und thut einen Finger breit hoch Him .

beeren darein . Zu 30 Tortelcttcn nimmt man 12 Loth

^ Zucker und einen Kaffeelöffel voll Zimmet , rührt daö

Gelbe von 8 Eiern dazu und rührt sie eine Viertelstunde

lang ; dann thut man anderthalb Schoppen süßen Rahm

dazu , rührt ihn zu den Eiern und füllt die Förmchen da .

mit voll ; man backt sic langsam in einem warmen Ofen ,

streut noch ein wenig Zucker darüber und gibt sie kalt

^ auf den Tisch . Aus gleiche Weise macht man Tortelcttcn

von Kirschen oder Erdbeeren . Zu säuern Kirschen nimmt

' man gleich viel Zucker , zu schwarzen Kirschen nur halb

. so viel - Zu 24 Tortelettcn macht man einen spanischen

Brodtcig von einem halben Pfund Mehl und einem hal .
. ben Pfund Butter .

! 35 . Lortelctten von Lartoffeln ( Erdäpfeln . )

Man nimmt ein halbes Pfund feingcriebene Kartoffeln ,

rin halbes Pfund gesiebten Zucker , rührt es mit io Eier .

rI '
!*
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gelb eine halbe Stunde lang mit ein wenig Zimmeloi und

Orangenblüthcngeist oder der abgcriebcncn Schale von

einer Citrone . DaS Weiße schwingt man zu einem satten

Schnee , streicht Tortelettenformen mit frischer Butter an ,

streut gestoßenes Milchbrod darüber und füllt die Formen ,

stellt sie in einen nicht zu heißen Ofen und läßt sie drei

Viertelstunden darin backen . Von diesem Teig kann man

einen Kuchen machen .

36 - Rahm . Torteletten .

Man nimmt daü Gelbe von acht Eiern , 1 Viertelpfund

feingesieblen Zucker und die abgcricbenc Schale von einer

Citrone , oder legt in de » Nahm ein Stanglein Vanille ,

läßt den Nahm kochen und wieder kalt werden ; dann

nimmt man anderthalb Schoppen oder eine halbe Maas

Rahm in die wohlzerrührten Eier , daS Weiße schwingt

man zu einem satten Schnee , legt von spanischem Brod -

reig Blätter in die Formen , füllt sie und läßt sie eine

halbe Stunde backen -

37 . (Drangen . ( Pomeranzen ) Torteletten .

Man zerdrückt ein halbes Pfund BiSenit , gießt ein GlaS

voll gute » weißen Wein darüber und läßt eS weichen ;

man zerrührt ein Viertelpfund frische Butter mit sechs

Eicrgelb zu einem dicken Schaum , thnt die geweichten

.Biscuits zn dem Gerührten , mit l Viertelpfund Zucker ,

einem Kaffeelöffel voll Zimmet , einem halben Lotb gesto¬

ßener eandirter Pomcranzcnblüthe und einer halben in

Zucker eingemachten und trockenen Orangenschale , daS

Weiße von den Eiern schlägt man zu einem satten Schnee ,

legt Blätter von spanischem Brodkeig in Torlelcttenfor -

men , rührt den Schnee langsam zu dem andern , füllt die

Formen und backt sic eine halbe Stunde .

35 . Aepfel mit Teig belegt .

Man nimmt eine gute Sorte Aepfel - nur keine süßen ,

schall und schneidet sic mitten von einander , sticht das



Kernhaus vorsichtig heraus , damit der halbe Apfel ganz
bleibt - Man nimmt spanischen Brodteig , wählt ihn ei -

nen guten Messerrücken dick aus und sticht mit einem run¬
den Nusstecher so viel Blätter als Aepfel sind . Man nimmt
daö Weiße vom Ei , zerklopft eü mit ei » wenig Wasser ,
streicht jeden halben Apfel damit an und streut Zucker dar .

über ; man legt ein Blättchen Teig darauf , drückt ihn wohl
au den Apfel an , nimmt « in Blech und bestreicht cS dick

mit frischer Butler ; man legt die Äcpfcl so darauf , daß
keiner den andern berührt , streicht sie wieder mit dem Wei .

ßen vom Ei an , streut Zucker darüber und backt sic in

einem Ofen oder in einer Torteupfanne .

Z9 - Lirschbrsd .

Man schneidet Milchbrod in runde etwa zwei Finger
dicke Stücke , legt eS aus eine Platte und schüttet Milch
darüber , deckt sie zu und läßt sie eine Stunde stehen .
Man nimmt 1 oder 2 Pfund schwarze Kirschen , nachdem
man viel oder wenig braucht ; lhut die Kirschen , sobald

sie gewaschen und die Stiele davon sind , in eine Lasse ,
rolle mit zwei Gläsern voll rochen , Wein , einem Stück

Zucker und Zimmet in kleine Stücke gebrochen , ein hal .
beö GlaS voll Wasser und ein Stück Brodrinde und läßt

dieß zusammen koche » bis die Kirschen verkocht sind ; man
nimmt alsdann das Brod auS der Milch , kehrt eö in zer .

klopften Eiern und dann in geriebenem Brod um und
backt die Schnitten in heißer Butter schön gelb , legt sie

ans Papier , damit daS Fett davon kommt , dann legt man

sie schon auf eine Plaue ; wenn die Sauce gekocht ist , so

schüttet man sie durch ein Haarsieb über daS gebackene
Brod und drückt die Kirschen so viel als möglich ans -

Diese Sauce kann man zu allen Kuchen von Früchten

gebrauchen .



Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst -

40 - Sauce von wein .

Man nimmt eine Voutcille oder weniger weißen Wein ,
je nachdem man Sauce braucht , thut ihn in eine Tasse ,
rolle mit ein wenig Wasser , reibt die Schale von einer
Citrone am Zucker ab , den Saft davon drückt man in den
Wein , legt den Zucker dazu und laßt ibn kochen bis er
nicht mehr nach Wein riecht . Indem der Wein kocht ,
zerrührt man vier Eiergelb mit ein wenig Wasser bis sse
weiß sind , rührt den Wein daz » , thnt ihn wieder aufs
Feuer und rührt darin , bis die Sauce kocht ; dann schüttet
man sic durch ein Haarsieb in eine Sauciere und stellt
sie zum Kuchen auf den Tisch .

41 . Sauce vsn Nnlckr .

Man nimmt eine halbe Maas gute Milch , thut 4 Lotb
feingcstoßcnc Mandeln und ein Stück Zucker dazu , und
wenn die Milch anfangcn iwll zu kochen , so rübrt man dar ,
in , bis daß sie etliche Mal aufkocht : man zerrührt daS Gelbe
von 4 Eiern mit .1 Löffel voll Nofenwasser , rübrt die Milch
dazu , thut sse wieder aufs Feuer und wenn sse anfa ' ngt zu
kochen , so schüttet man sse durch ein Haarsseb in eine
Sauciere und drückt die Mandeln so viel als möglich aus .

42 . Sauce vsn Raluu mit vanille .
Eine halbe Maas Nahm wird mit einem Stänglein Va .

nille aufgekocht , in einen Topf geschüttet , etwa 2 Stun .
den stehen gelassen , damit er den Geruch von der Vanille
bekommt ; dann thut man ihn wieder in eine Casserolle
mit Zucker , zerrührt Z Eiergelb mit ei » wenig Milch , und
wenn der Nahm kocht , so rührt man ihn in die Eier und
läßt ihn wieder kochen ; dann thut man ibn in eine Sau ,
eiere ; und wenn man die Sauce auf den Tisch gibt , so nimmt
man die Vanille daraus . Man kann der Sauce jeden
beliebigen Geruch geben .
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43 . Gekochte Pfirsiche .

Man nimmt Pfirsiche , die noch nicht ganz weich find ,

schalt und schneidet sie mitten von einander , nimmt den

Stein davon , legt sie in eine breite Casserolle neben ein ,

ander , streut gestoßenen Zucker darüber , etliche Stücke

Zimmet und Wein , deckt sie wohl z » nnd läßt sie kochen

biö sie weich find - Dann nimmt man sie mit einem Löffel

auö dem Saft , legt sie auf ein Haarsieb , damit der Saft

abläuft . Hernach legt man sie auf eine Platte : den

Saft läßt man dick ciukochcn ; sollte nicht genug Zucker

daran scnn , so thut man mehr dazu - Die Kerne von den

Pfirsichen klopft man sorgfältig auf , fo daß sie ganz blei¬

ben ; man kocht sie ein wenig im Wasser , schält sic und legt

in jeden halben Pfirsich einen halben Kern ; den dick ein¬

gekochten Saft schüttet man durch ei » Haarsieb über die

Pfirsiche und gibt sie kalt auf den Tisch .

44 . Gekochte Aprikosen .

Sie werden wie die Pfirsiche gekocht , nur muß man

sie etwas härter nehmen , weil sie leicht verkochen -

45 . Gekochte Maulbeeren .

Zu einem halben Pfund Zucker nimmt man einen hal¬

ben Schoppen rothe ' i Wein , ein Stück Zimmet untr kocht

ihn zu einem dicke » Snrup . Daun thut man ein Pfund

schwarze Maulbeeren darein , läßt sie auf einem starken

Feuer schnell etliche Mal überkochen und schüttet sie in

eine Schüssel ; ist der Saft zu dünn , so schüttet man ihn

wieder in die Casserolle und läßt ihn kochen , bis er Fa -

den zieht : die Maulbeeren thut man auf die Platte , auf

welcher man sic zu Tische gibt ; den Snrup schüttet mau

darüber und gibt sie kalt auf den Tisch .

46 . Gekochte Stachelbeeren .

Man bricht sic , wenn sic so groß wie Erbsen sind , pflückt

die Stiele » nd Blume » ab . wäscht sie , legt sie in kochen .

l -
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des Wasser , deckt sie zn und laßt sic etliche Minute !,
darin liegen , damit sie nicht zerfallen . Dann läßt mau
sie im Wasser weich kochen , schlittet sic in ei » Haarsieb ,
damit das Wasser davon kommt ; inan kocht mit Wasser ein
Stück Zucker , die halbe Schale von einer Cikrone fein
und länglicht geschnitten , zu einem dicken Syrup ; die
Beeren legt man darein » nd läßt sie nur heiß werden ,
nicht kochen , wodurch der Syrup wieder dünner wird ,
hebt die Beeren vorsichtig mit einem Schaumlöffel her .
anS , den Syrup kocht man wieder dick , schüttet ihn über
die Beeren , und wenn sie kalt sind , so garnirt man sic
mit Anisbrod .

^ 7 . Gekochte Irhannistrauben .
Wenn die Trauben von den Stielen gepflückt sind , <o

werden sie wie die Stachelbeeren gekocht . Man servirt
sie kalt und garnirt sie mit Zuckerbrot».

48 - Zuckerbrot» mir Hefenteig .
Man tbut ei » halbe » Pfund Mehl in eine irdene Schüs.

sel , rührt in der Mitte dcS MehlS mit 2 Eßlöffel voll
Bierhefe u » d 4 Löffel voll Milch einen kleinen Teig an ,
stellt die Schüssel an einen warmen Ort , damit der Teig
auftreibt , zerrührt ein halbes Pfund gute frische Butter
mit dem Gelben von acht Eiern und 2 ganzen zu einem
dicken Schaum , thnc , Viertelpfund gesiebten Zucker und
die abgeriebene Schale von einer Citrone dazu ; den auf .
gegangenen Teig mir dem Mehl rührc man auch dazu
und bearbeitet iln eine Viertelstunde ; daü Weiße von
den acht Eiern schlägt man zu einem satten Schnee und
rührt ihn langsam darunter . Zuvor formirt man von
gutem Schreibpapier 80 kleine Kapseln , ungefäbr lo oder
12 von einem Bogen , streicht sie mir geschmolzener Butler
an , streur gesiebten Zucker und in feine Filec geschnittene
Mandeln darüber , stellt die Kapseln auf daS Blech , auf
welchem man sie in den Ofen rhur ; füllt sic halb voll
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von dem Teig / stellt ste an einen warmen Ort und läßt

ste i » die Höhe gehen bis die Kapseln voll sind ; man stellt

ste in einen nicht zu heißen Ofen und laßt ste schön gelb

backen . In einer halben oder drei Viertelstunden stnd ßc

gut ; dann nimmt man daö Papier davon -

49 . *

Ei » Pfund feines weißes Mehl wird mit heißem Wasser

zu einem Teig angcrührt ; man nimmt alSdann ein halbes

Pfund frische Butter und fünf Eier , verarbeitet die Eier

wohl mit der Butter und mischt mit dem Teig nebst ei -

ner kleinen Hand voll Salz , eben so viel Zucker und einen

Löffel voll guter Bierhefe . Man muß diesen Teig den

Tag vorher anmachen und die Nacht über an einem war «

men Orte aufgchen lassen . Den andern Morgen wird er

zweimal umgekehrt , in die Formen gcthan und in einem

Ofen gebacken .

50 . * Schokolade - vrsdchcn in Rapseln .

Man nimmt das Weiße von 6 Eiern und 1 Pfund gestoßc «

nen und feingcstebten Zucker , schwingt beides mit einan¬

der zu Schnee und reibt so viel Schokolade dazu als

» öthig ist , biS daß cs eine braune Farbe bekommt ; man

füllt alSdann papicrne Kapseln damit , doch nicht ganz voll ,

und backt ste in einem Backofen nach dem Brod .

LI . * Italienische Brödchen in Vapseln .

Zu 1 Pfund Zucker nimmt man daS Weiße von 5 Eiern ,

schwingt dies wohl unter einander , schneidet abgcschälrc

Mandeln und thut dazu , bis eö genug ist , dann feinge¬

schnittene Citronenschalc , füllt Kapseln damit und backt

ste wie die obigen -

k



Verschiedene nachgebrachte Artikel .

Lin welscher Sahn mit Trüffeln .

Man schlachtet einen fetten jungen Halm vier oder fünf
Tage vorher , je nachdem die Witterung kalt oder warm
ist , hängt ihn in die Luft , damit er iiiürber wird , dann
wird er sorgfältig gerupft ; wenn er ausgenommen und
sander gewaschen ist , so werden die Beine hinterwärts
gezogen nnd ein Spicßlein von Elsen durchgcsteekt ; man
dressirt ihn mit einer Nadel , in welche man eine starke
Schnur tbut und bindet diese auf dem Nucken fest zu -
sammen - Znr Fülle schält und schneidet man eine gute
Hand voll Schalotten , Petersilie nnd Schnittlauch , difcht
diefi in einem Stück frischer Butter biö die Schalotten
weich sind : mau hackt die Leber vom Hahn mit etlichen
Hühner , oder Gänsclcbcrn fein , thut sie zu den Scha ,
kokten mit zwei Eiern , Salz und Gewürz und rührt alles
wohl durcheinander . Man kocht zuvor ein Viertel , oder
balbeS Pfund sauber gewaschene Trüffeln in einer halben
Maas rochen , Wein mit einigen Speckschwarten , Salz ,
Gewürz und Zwiebeln , läßt sie eine halbe Stunde kochen
und schält sie fein . Sind cü große Trüffeln , so schneidet
man sie in zwei oder drei Thcile : die kleinen läßt man
ganz ; man tbut sic zur Fülle mit dem Saft von einer
Citrone , thut die Fülle in den Hahn und näht ihn zu ,
dressirt ihn wieder , die Beine bindet man mit Bind -
faden über dem Bürzel zusammen und schneidet die Füße
davon ; dann wird er schön gespickt , mit Papier wohl um .
wickelt und in zwei Stunden gebraten - Hat man viel
Trüffeln , so werden sic eine halbe Stunde vorher gekocht ,
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che der Hahn gebraten wirb . Der Hahn wird mit Salz

und Pfeffer inwendig gerieben , dreffirt , gespickt und uur

die Beine zusammen gebunden ; dann werden die Trüffeln

warm darein gcthan , die Oeffnung zugenäht , die Beine

gebunden und gleich gebraten , dieß gibt dem Hahn den

Geschmack von den Trüffeln . — Alles Geflügel kann mau

auf diese Weise mit Trüffeln füllen .

Trüffeln mir Sauce .

Wenn die Trüffeln gewaschen und gebürstet sind , so

wird die schwarze Schale fein davon geschnitten ; die

Trüffeln werden dann in Scheiben geschnitten . Mau

thut in eine Casserolle etliche Eßlölrel voll seines Baum¬

öl , etliche Schalotten , fcingeschnitlene Petersilie , eio

Stück magern Speck , Salz und Gewürz . Die Trüffelu

thut mau aus ein nicht zu starkes Feuer , läßt sic däm¬

pfen bis das Oel klar wird ; dann thut man ein Glas

voll rochen Wein und Fleischbrühe dazu , läßt sie eine

halbe Stunde lang kochen , richtet sic an und garnirt sic

mit glacirten Kalbümichlein .

Trüffeln in Papier .

Wenn die Trüffeln gereinigt sind , so thut man sie ia

eine hohe , enge Casserolle oder in einen irdenen Topf mir

einer halben Maas rochen , Wein , Fleischbrühe , einigen

Speckschwarten , aus welchen noch ein wenig Speck ist ,

Salz , Lorbeerblättern , Gewürz und drei Zwiebeln , läßr

sie eine gute halbe Stunde kochen , daun stellt mau sic

vom Feuer wohl zugedeckt , damit kein Dampf davon kommt ,

schneidet so viel Papier au beide » Enden krauü als Trüf -

fein sind , wickelt jede in ein Papier , richtet aus einer

Platte eine geschickt gebrochene Serviette , legt die Trüf¬

feln darein und gibt sie warm ans den Tisch
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Trüffeln eingemacht zu erhalten .

Sic werden gereinigt und gekocht wie die vorhergehen ,
den ; man läßt sie zugcdeckt in der Sauce kalt werden ;
dann legt man sie in einen steinernen Topf / gießt gutes
feines Baumöl darüber / bindet de » Topf mit einer Blase
zu und stellt ihn in einen kühlen Keller ; i » weitläufigen
Bouteillen sind sie auch sehr gut / man braucht nicht so
viel Oel .

welschkorn einzumaanm .

Mau bricht den Kolben von der Pflanze / wenn er un .
gefä' br einen halben Finger laug / noch nichts als die
fieischigte Aehre sichtbar ist und man noch nichts von den
Körnern sieht / putzt man sie sauber ab / legt sie st Slun -
den in frisches Wasser und eben so lang in Salzwasscr /
rangirt sie in einem steinernen Topf und kocht so viel
Weinessig / daß die Aehreu damit bedeckt werden können /
mit einem Eßlöffel voll ganzem Pfeffer / halb so viel Nä -
gelein / einem Stück Zimmet und einer Hand voll Salz /
läßt den Essig kalt werden und schüttet ihn über die Ach .
reu ; man bindet den To .vf mit Blase zu und stellt ihn in
den Keller ; wenn sie st bis 6 Wochen gestanden habe » /
so sind sie zum Gebrauch gut / sie werden wie die Gurken
oder kleine Kukummern zum Rindfleisch oder kalten Bra .
ten servirt ; sie sind sehr gut und schön .

Sardellen . Butter zum Rindfleisch .

Man wäscht ein Viertelpfund Sardellen zu einem hal¬
ben Pfund frischer Butter / backt sie fein / nimmt die But -
tcr und Sardellen oder Anchoiö in eine Schüssel / zerdrückt
beides zusammen bis es weich ist ; man drückt eö dann
durch ein Haarsieb oder feines Tuch / gibt ihm eine schöne
Form und stellt cS zu Reuigen zum Rindfleisch aus den Tisch -



Salmen zu salzen und zu räuchern .

Man spaltet den Salmen der Länge nach von einander ,

schneidet den Grat vorsichtig heraus und den Kopf ab ,

legt ihn auf ein Brett und salzt ihn auf beiden Seiten
ei » ; das Salz wird wohl eingerieben und eine Hand voll
Rosmarin und eben so viel Lorbeerblätter darauf gelegt ;

man läßt ihn 48 Stunden liegen , während welchen er et -

liehe Mal umgewendet wird ; dann hängt man ihn am

Schwanz in den Ranch , läßt ihn 2 oder Z Tage hängen ,

je nachdem der Rauch stark ist , damit er ja nicht zn trok -

ken wird - Alüdaun verwahrt man ihn an einem trockenen

Orte . Zum Gebrauch ichneidcr man nur messerrnckendicke

Stücke davon , und gibt ihn kalt auf de » Tisch , nur mit

kssig und Oel oder mit einer kalten Sauce -

Salinen in Baumöl aufzub , wahren .

Der Salmen wird in Stücke geschnitten , so groß als

man glaubt ihn nölhig zn .haben ; man thnt Salz und

Pfeffer auf eine Platte und feines Baumöl , je nachdem

man viel oder wenig Salmen bat , zerrührt daS Salz mit

dem Oel wohl , legt den Salmen dazn und wendet ihn

gehörig darin um ; man läßt ihn erliche Stunden so lie -

gen , währenddessen er öfters unigcwendct wird ; dann legt

man ihn auf einen Rost und läßt ihn auf Kohlen auf

beiden Seiten schön gelb braten ; die Stücke muffen wäh¬

rend dem Braten erliche Mal im Oel umgewendet wer¬

den ; hernach legt man sie wieder auf die Platte inS Oel

und läßt sie darin kalt werden ; wenn sie kalt sind , thut

man sie in einen steinernen Topf , deckt ein rundes Brett

darauf , beschwert eS mir einem Stein , damit der Salmen

nicht in die Hohe komau und gießt etwa 2 Finger hoch

Baumöl darüber . Auf diese Weise kann man ihn kalt

oder warm in einer Sauce geben . Der Salmen ist auf

diese Art besser als geräuchert .
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Braunschwciger würstc .

Man nimmt zu 6 Pfund Schweinefleisch vom Bugstück
1 Pfund Schweineschmalz , schneidet alles Häutige und die
Schwarte davon , hackt alles fein , stößt 1 Pfund Salz , Mus ,
katenblüthe und Nägelein , zusammen einQueiucheu , ein hat -
beü Loch Salpeter und eben so viel weißen Pfeffer ; mau streut
alles über daü Fleisch , knetet cö wohl durcheinander ,
stopft eS in wohlgereinigtc Rinderdärme so fest alü mög ,
lich , bindet ste fest zu , legt stc 48 Stunden in eine Sa ' z .
lacke , trocknet ste ab und hängt ste vier Tage in Nauch .
Sie lassen stch sehr lange halten , nur mnß man ste et .
lichc Wochen in die Luft hängen . Sie werden kalt oder
ungekocht in dünne Scheibe » geschnitten und zum Rind -
steisch scrvirt -

Göllinger Würste .

Man nimmt ein Stück Rindfleisch vom Lendenstück ,
schneidet alles Häutige davon , salzt eS mit Salz und Sal ,
pcter stark ein und läßt eS vier Tage liegen ; mau nimmt
dann so viel Schweinefleisch als Rindfleisch , hackt beides
fein , schneidet zu 10 Pfund Fleisch 3 Pfund frischen Speck
in feine Würfel , stößt Pfeffer und Nägelein , je nachdem
man daö Gewürz liebt ; sollten ste nicht genug gesalzen
seyn , so muß man noch gestoßenes Salz dazu chun . Ist
alles wohl durcheinander geknetet , so drückt man daü Fleisch
so fest alS möglich in Rinderdärme , legt sie einen Tag
in eine Salzlacke , dann hängt man ste in den Nauch , läßt
ste schön räuchern und hängt stc in die Luft ; stc lassen
stch sehr lange Hallen -

Schwarrenmagen .

Man nimmt einen Schweinümagcn ; wenn er wohl gereinigt
ist , so schabt man das inwendige Fctt rein davon ab , nimmt
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Schweinefleisch vom HalS oder Bngstück , hackt es zusam¬

men fein ; de » vierten Theil frischen Speck / kocht man halb

weich / schneidet ihn in kleine Würfel / thut ihn zum

Fleisch mit gehörig Salz / Pfeffer / Nägelein / Majoran /

Cardamonic » / ein wenig Salpeter / alles fein gestoßen ;

man mischt alles wohl durcheinander / füllt cs ' in den

Magen / bindet ihn zu und befestigt ihn noch mit einem

hölzernen Spießlein / legt ihn in die kochende Brühe / in

welcher die Schwarten und Speck gekocht worden sind /

läßt ihn eine Stunde langsam unzugedeckt kochen / sticht

mit einer kleinen Nadel darein / und wenn keine Brühe

und nur wenig Fett herausläuft / so ist er gut ; man hebt

ihn dann aus dem Topf / legt ihn ans ein Brett / thut

noch eines darauf nnd Gewicht / läßt ihn so über Nacht

stehen / hängt ihn 6 Tage in den Rauch / dann in die Luft

und er wird sich sehr lange halten - Der Magen wird

nicht mehr gekocht / man schneidet dünne Scheiben davon /

rangirt eS aus Teller und servirt sie kalt . Wer das Ge -

würz nicht liebt / kann es weglassen .

Würste über den Sommer aufzubewahren .

Wenn die Würste geräuchert und etliche Wochen an

der Luft gewesen sind / so werden sie mit einem Tuch so

rein als möglich gereinigt und in einen steinernen ßsopf

so satt als nur möglich gelegt . Man läßt Schweineschmalz

zergehe « / und wenn cö nicht mehr warm ist / dann wird

eS über die Würste geschüttet / so daß sie ganz mit Schmalz

bedeckt sind ; der Topf wird wohl zngebunden und an ei¬

nen kühlen Ort gestellt .
-QI

aigt
nmt

Schinken aus dem Lack zu essen .

Zu einem Schinken nimmt man 2 Loth Salpeter / ver¬

mengt ihn mit einer guten Hand voll Salz / reibt den

Schinken wohl ei « / legt ihn in ein Geschirr / thut ba¬
ll
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Salz alles darüber , legt ein Brett darauf und beschwert
ihn mit Steinen wohl ; sollte er in etlichen Tagen keinen
Lack haben , so siedet man eine Hand voll Salz in einem
Schoppen Wasser , läßt eS kalt werden und schüttet cü
über den Schinken ; in drei Wochen kan » man ihn ko -
chen ; er hält sich auch sechs Wochen im Salz . Diese
Schinken müssen langsamer gekocht werden als die ein -
genähten und geräucherten , weil sie viel mürber sind -
Auch NindSznngen sind nur gesalzen viel besser alö ge¬
räuchert , so wie SchweinSzungeu ; KalbSschlegcl sind auf
diese Weise gesalzen sehr gut , sie müssen nur 14 Tage
im Salz liegen .

Harte Eier roth zu machen .

Wenn die Eier gesotten sind , so werden sie gleich ge¬
schält , und da sie noch warm sind , in rochen Essig ge .
legt ; wenn sie eine Stunde darin liegen , so sind sie gut .
Man schneidet sie in vier Theile und garnirt den Salat
damit .

(vbst in Bsuteillen mit Zucker und Rirschenwafser

aufzubewahren .

Im ersten Theil des „ Oberrheinischen Kochbuchs " findet
man , wie alles Obst in Bouteillen gekocht wird . Wenn
die Früchte in den Bouteillen sind , so thut man auf eine
Maasbouteille 3 Eßlöffel voll gestoßenen Zucker und eben
so viel gutes Kirschenwasser dazu und kocht die Früchte ,
wie die andern ; Kirschen , Pflaumen , Zwctschen , Mira¬
bellen und Aprikosen sind auf diese Art die besten ; man
giebt diese Früchte auf den Tisch , ohne sie weiter zu ko -
chen ; sie halten sich sehr gut ; man öffnet die Bouteillen
nicht eher , bis man an den Tisch gehl , auch muß man
Sorge tragen , daß sie keine Luft bekommen .



Lin gesalzene Lohnen .

Man nimmt junge Bohnen ; je kleiner je besser . Soll¬
ten sie schon breit seyn , so zieht man sie ab ; doch müssen
noch keine Bohnen darin seyn , und schneidet sie der
Länge nach von einander . Sobald sie gereinigt sind ,
so legt man sie , ungewaschen und nicht gekocht , in
einen steinernen Topf . Auf zehn Hände voll Bohnen
nimmt man eine Hand voll Salz , drückt die Bohnen satt
zusammen , streut das Salz darüber , legt ein weißes Tuch
darauf , dann kleine Bretter , beschwert sie mit Steinen
und stellt sie in den Keller , und wenn man wieder frische
Bohnen hat , ko hebt man alles ab , legt die Bohnen dar¬
auf und beschwert sie wieder ; man sieht nach , ob das
Salz sich aufgelöst hat , wo nicht , so thnt man ein wenig
Wasser mit Salz dazu - Will man davon kochen , so nimmt
man so viel als man braucht , aus dem Topf , wäscht sie
drei oder vier Mal im Wasser und kocht sie weich ; dann
legt man sic wieder in frisches Wasser und läßt sie eine
Stunde darin liegen ; doch müssen sie einmal in anderes
Wasser gethan werden . Wenn sie ausgekocht werden , so
muß man nicht eher Salz dazu thun , als biö man cs
für nöthig findet - Auf diese Art Bohnen cinzumachen , ist
viel besser , als die so zuerst gekocht werden ; siegeben im
Keller keinen Geruch und die obcrn sind so gut wie die
untern . Hat man davon genommen , so wäscht man daS
Tuch sauber aus und deckt sie wieder zu . Sollte kein
Salzwasser mehr darauf seyn , so thut man solches dazu .
Sie werden gekocht wie frische Bohnen , und wenn sie gut
gewässert sind , so schm ecke niste wie frische -

Spanische Rrcsse als Rapcrn zu gebrauchen .
Man sammelt die Knöpfe von der Kresse , wenn sie nur

so groß als Kapern sind , schneidet die Blumen davon und
legt sie vier Tage in frisches Wasser . Alle Tage thut
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j» man frisches Wasser dazu . Dann kocht man so viel Wein -
cssig , daß sie damit bedeckt werden können , mit einem
Eßlöffel voll ganzem Pfeffer , etlichen Nägelein und einer
Hand voll Salz . Wenn der Essig kocht , so legt man die
Knöpfe darein , nimmt sie gleich vom Feuer und läßt sie
kalt werden ; dann ihut man sie in Bouteillen , stopft
diese wohl zu , stellt sie in den Keller , und nach etliche »
Wochen kann man fie wie Kapern brauchen .



R e g i st e r
zum zw eite » Theil

des oberrheinischen Kochbuchs

Kraftbrühen (Louiis ) .
Se >«c

1 . Eine Kraftbrühe oder Louiis für Ragout oder zu
andern Speisen 3

2 . Eine klare oder glänzende Brühe auf Fleisch —
Z . Gebundener Schü 4

Trockene Fleischbrühe auf Reisen
5 . Ein Schü von Fischen ( Fisch - LouUr )
L . Fleischbrühe gut zu erhalten

Suppen .

1 . Fasten - Suppcn 7

2 . Gebackene Erbsen für Suppen —
Z . Suppe von Kartoffelklösen ( Erdäpfelknöpflein ) s

Eine zerfahrene Suppe —
6 . Weiße Eiergerfle 9
6 . Zwiebel - Suppe —
7 . Tine weiße Mehlsuppe io
» . Suppe von Morcheln —
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Leite

10 . Eine Fafiensuppe mit Reiß
il

11 . Eine Fröschciisuppc
—

12 . Suppe von GricS mit Eiern 12

13 . Simouille
—

14 . Kartoffel - ( Erdäpfel . ) Suppe
—

15 . Mandelsuppe mit Milch 13

16 . Rcißsuppe mit Milch
. —

17 . Suppe von Milch 14

18 . Wcinsuppe von Schwarzbrot »
—

19 . Eine Acpfelsuppe 15

20 . Suppe von Kirsche »
—

21 . Suppe von Hagebutten
—

22 . Eine Suppe von Citronen
—

23 . Mcloneusuppe
16

24 . Warmer Wein
—

25 . Eine andere Art warmer Wein 17

26 . Schöbe ( Lliriuclö ) —

27 . Schobt von Ehanipagner . Wein
—

28 . Kalte Schale von Erdbeeren 18

29 . — — von Kirschen
—

30 - — — von Pfirsichen 19

31 . — — von Wein

G e ni ü s e .

1 . Linsen mit Rebhühnern 20

2 . Weiße Rüben
—

Z . Eierblumenkraut 21

4 . Gartenkresse oder Ketterlein
—

5 . Stabwurzeln
—

6 . Hopfen
22

7 . Geschnittene Spargel »
—

r



8 . Gebackene Spargcln
9 . Gebackener Blnnicnkohl

10 . Blumenkohl mit brauner Sauce
11 . Kleine dürre weiße Bohne »
12 . Gebackener Borrälsch oder Ochsenzungen
18 . CardonS
14 . Gebackene CardonS
15 . Champignons in Sauce
16 - — mit Kräuter »
17 - Morcheln mit Sauce
18 . Kukummcrn in einer Sauce
19 . Endivie
20 - Grüne Pflück , oder Ackererbsen auf englische Art
21 . Sauerampfer mit Eiern
22 . Spinatkuchen
28 . Spinatwürste mit Kalbömilchleiu
24 . Pudding von Spinat
25 . Ein Spinalknops
26 . Gefüllte Zwiebeln mit Sauce
27 . Eine andere Art gefüllte Zwiebeln
28 . Zwiebeln als Nagout
29 . Sauerkraut mit Lachs
80 . Gelbe Rüben mit Schü
81 . Schwarze Wurzeln oder Skorzoneren
32 . Kartoffeln mit englischer Sauce
88 . — mit Zwiebeln
84 . Kartoffelbrei oder Pappe
35 . Kartoffelschniye in Sardellen , oder Häringsauce
86 - Ein Äartoffclknopf
37 . Kartoffel . Pflutten
88 . Grüne Nudeln
89 . Dampfnudeln
40 . Italienische Nudeln oder Macaroni mit Käse
41 . Gebackene Würste
42 . Kleine Würste von Fischen .



43 . Mehlknöpflein oder Klose mit geröstetem Brod 42
44 . Schwäbische Knöpfleiu oder Klöse —
45 . Mehlknöpflein mit Schinken 43
46 . Spcckklöse oder Knöpflein —
47 . KalbSlcbcrklöse oder Knöpflein —
48 . Gerührte Eier mit gesalzenem Fleisch und mehrerer

Veränderung 44
49 . Verlorene Eier mit Sauce 45
50 - Gerührte Eier mit Sardellen —
51 . Eingeschlagene Eier mit Sardellen 46
52 . Eier mit einer weißen Sauce —
53 . Gefüllte Amcletten mit Brod 47
54 . — — mit Fleisch —
55 . Eine Amclettc mit KalbSfüßen 48
56 . Vermicclli Pflutte » —

Verschiedene gebackene Mehlspeisen und Würste .
1 . Gebackene Rachen oder NindSgaumen 49
2 . — Kalbs - oder Ochsenhirne —
3 . — KalbSmilchlein 50
4 . — KalbS . Nipplein —
5 . — Krebs - Würste 51
6 . Gebackenes Geflügel 52
7 . Aineletten . Pastetchcn —
8 . Hirn - Schnitten 53
9 . Kleine Pastetchen in Butter gebacken —

10 . Gehacktes Fleisch in Butter zu backen 54
11 . Kalbfleisch . Würste 55
12 . HammelSfleisch . Würste —
13 . Würfle von KalbSmilchlein 56
14 . Würstchen von KalbSgckröse —
15 . Gebackene KalbSohren 57
16 . — Kalböschwänze —
17 . HammelScotelctten ( Ripplcin ) in Netze gebacken 58
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18 . Schnitten von übrig gebliebenem Geflügel 59
19 - Ameletten von dito mit Parmesankäse —
20 . Coteletten mit Parmesankäse 60
21 . Bratwürste mit Teig gebacken —
22 . Sardellcnschnitten 6i

Pasteten .

1 . GänSleber - Pastete 61
2 . Pastete von Schinken 64
Z . Kalle Pastete von einem welschen Hahn 67
4 . — — von einem Hammelöschlegel 68
L - Eine Pastete von Wildprer . Farce 69
6 - . Eine Pastete von Kalbfleisch . Farce 70
7 . Eine Salmen . Pastcte 71
8 - Eine warme Lerchen . Pastete 72
9 - Eine Schnepfen . Pastete 74
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14 . — — von KalbSgekröse 79
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Fische .
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4 . Hechte ans dem Rost gebraten 84
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15 . Salinen auf dem Rost gebraten 90
16 . Stockfisch mit Sauce 91
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23 . Platteiße ( Plattfische / Schollen ) auf dem Rost zu

braten —
24 . Schnecken gefüllt mit Kalbmilchlein 95
25 . Seekrebse zu kochen —
26 . Frösche mit Citronensast 96
27 . Gebackene Frösche —
28 . Salinen zu salzen und zu räuchern 97
29 . Hechte zu räuchern —
30 . Salinen oder Aal in Marinade aufzubcwahrcn 98

Ragouts .
1 . Rindfleisch mit feinen Kräutern 99
2 - RindSbrust mit Parmesankäse 100
3 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten —
4 . Bifteck 101

6 . RindSgaumen oder Nachen mit Parmesankäse —
6 . Gefüllte RindSgaumen oder Rachen los
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99
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14 . Kalbsbrust mit einer Krcbüsauce 108 N
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109
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Vorwort
zur ersten Auflage .

- -

Die Verfasserin » übergiebt hier einem nachsichts¬
vollen Publikum den zweiten Theil ihres ober¬
rheinischen Kochbuchs , mit dem Wunsche , daß er
mit derselben Güte , wie der erste , ausgenommen
und nicht ohne Nutzen seyn möge - Er enthält
die schon längst versprochene Abhandlung über
die Art , eine Haushaltung einzurichten , einen
Tisch zu servieren , und welche Speisen in jeder
Jahrszeit die gewöhnlichsten sind . Die Ve >fas-
serinn glaubt , daß sie besonders jungen Haus¬
müttern nützlich seyn werde . Sie hat in der mög¬
lichsten Kürze ihre Erfahrungen darüber zusam -
mengestcllt . Natürlicherweise konnte sie meist nur
Winke geben . Bei einem Gegenstände , wo so
viel von Vermögensumständen , Geschmack u s. w .
abhängt , konnten keine allgemeine Regeln ange¬
führt werden . Eigenes Nachdenken und Uebnng
müssen immer noch hinzukommen , die einzelnen
Beobachtungen , Erfahrungen und Winke Ande¬
rer für seine besondere Lage anzuwenden und zu
benutzen .

Darauf folgt noch eine Anzahl von Speisen ,
die im ersten Theil , der schon groß genug



IV

und mehr für den Mittelstand berechnet war ,
nicht stehen ; meist solche , die mir in großem
Haushaltungen gekocht werden . Die Verfasserin »
hofft dadurch einen Wunsch mehrerer achtbaren
Freundinnen zu erfüllen , die ihr oft das Verlan¬
gen äußerten , mehr seltene und kostbare Speisen
in ihrem Kochbuche zu finden . Aber auch hierin
sah ich ans die größt - mögliche Oekonomie im
Zubereiten der Speisen , überzeugt , daß Verschwen¬
dung in den Gewürzen und Zurüstnngen auch
in den reichsten Haushaltungen nicht statt finden
soll .

Die Verfasserin » hat in diesem zweiten Theile
nun alles niedergelegt , was ihr noch über die
Kochkunst zu sagen übrig blieb . Sie dankt noch
einmal für die gütige Aufnahme des ersten Theils ,
und hat in der neuen Auflage desselben alle Ver¬
besserungs - Vorschläge unterrichteter Freundinnen
angewandt . Sie erwartet auch für diesen Theil
das gleiche , und wird , wenn auch er eine neue
Auflage erleben sollte , gewiß jeden guten Rath
als ein Zeichen wahrer Freundschaft annehmeu
und anwenden .

Die Verfasserin » .
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Vvrbericht
z tt r

dritten A n f l a g e .

So wie wir in der Vorrede zur sechsten Auf¬
lage des ersten Theils des Kochbuchs bemerkt
haben , ist die zweite Auflage dieses zweiten Theils
auch schon vergriffen . Dieser schnelle Absatz und
das noch immer fortwährende Begehren darnach , ,
haben die Verlaashandlung vollkommen von des¬
sen Brauchbarkeit überzeugt , und sie aufgemun¬
tert , eine dritte Auflage zu veranstalten . Uebrigens
ist diese der zweiten von der Frau Verfasserin «
durchgesehene und sehr verbesserte Auflage voll¬
kommen gleich .

Die nicht von der Frau Verfasserin » herrsch -
rende Artikel sind mit einem ( * ) bezeichnet

Wir zweifeln keineswegs , daß diese neue , durch¬
aus verbesserte Auflage , mit noch mehrerm Bey -
fall ausgenommen , und durch noch schnellem
Absatz bälder eine neue veranlassen werde .

Der Verleger . W
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mr . Der Druck dieser Ausgabe war beinahe vollendet / als
der Verbot der alten Maase und Gewichte erlassen worden ;
weßhalb sie im ganzen Werke ohne Beisepnug der damit cor -
resvottdirenden metrischen Gewichte » nd Mt aase Vorkommen .
Um jedoch den Hauswirrhinnen die Anwendung der Maase
und Gewichte zu erleichtern / so ist folgendes vergleichendes
Verzeichnlß hier bcigesügl worden .
Vergleichniß der alten Gewichte und Maase mit

den neuen .
G c w i ch t c .

2 Pfund sind i Kilogramm .
ein „ ist ei » halbes Kilogramm und hat 500 Gramm ,
ein balbeS Pfund ist . 250 „

125
62
31
16

8

ein Vierling „
ein halber Vierling „
eine Unze „
ein Loch „
ein balbeS Loth „

DaS Gewicht , womit in den Kramläden im Detail ge -
wiegen werden muß / besteht in folgenden Eintheitungen /
nämlich : Stucke von 1 Kilogramm / Kilogramm /
2 Hektogramm oder 200 Gramm / 1 Hcktogramm
oder 100 Gramm / Stucke von 50 , 20 / 10 / 5 / 2 und1 Gramm .

Will man nun ^ Pfund wiegen / so nehme man
ein 2 Heklogrammstück / 200 Gramm
ein 1 Hektogrammstück / 100 „
ein Stück von 20 „ein Stück von 5
^ Pf . welche auSmachen 375 „

Für ein halbes Pfund nimmt man ein 2 Hektoaramm -
stuck und ein Stück von 50 Gramm — zusammen 250Gramm .

F l ü s s i g k e i t S . M a a S .
eine Maas enthält 156 Cenriliter und ist etwas mehr als

1 Liter .
ein Schoppen ist beinahe äo Centiliter oder 4 Deziliter .

Die neuen Magst / womit man sich im Detail bedient /
sind Folgende ;

Der Liter / welcher 100 Centiliter enthält ;
15 Liter oder 50 Centiliter . Ein 5 Centilitcr - MaaS -
2 Deziliter 20 Cenliliter . Ein 2 Centiliter - MaaS .
i Deziliter io Centiliter - i Centiliter - MaaS .



lieber die ökonomische Einrichtung einer Haus¬
haltung , anständiger Besetzung eines Tisches
mit Speisen nach den verschiedenen Iahrszeiten .

Will ein Frauenzimmer in einer Haushaltung glücklich
seyn , so hat sie drei Hauptrcgeln zu beobachten . Diese
sind Ordnung , Reinlichkeit und Sparsamkeit . Wie viel
kann nicht eine gute Wirthin ersparen , wie manches un -
schuldige Vergnügen kann eine kluge Hausmutter ihrem
Mann , und allen , die in ihr Haus gehören , durch ihre
Ordnung und Sparsamkeit machen ; welche Abwechslung
kann sie durch ihre Geschicklichkeit in Speisen , ohne viele
Kosten , vcraiistalkcn ; wie wohlthätig kann sie gegen Arme
seyn , und welche süße Zufriedenheit begleitet jene Ord¬
nung und jenen Fleiß !

Sie , junge Hausmutter ! die Sie dieses Buch lesen ,
versäumen Sie ja keine Pflicht , die Sie einst als eine
gute Gattin und Haushälterin !! zu erfülle » schuldig sind .
Theilen Sie die Einnahme , die Sie zur Wirthschaft ha¬
ben , so ein , daß Sie jährlich eiwaS daran übrig haben ;
damit , wenn die Lebensmittel theurer werden , eS nicht
zu schwer fällt , sie anzuschaffen . Kaufen Sie Jedes zur
rechte » Zeit ein , wenn es am wohlfeilffen und am besten
ist . Suchen Sie immer von jeder Sache so viel im Hanse
zu haben , als Sic brauchen , damit Ihr Gesinde nicht
uuliöthig die Zeit versäume , welche sehr genau benutzt
und hoch gehalten werden muß . Schreiben Sie alle Ihre
Ausgaben auf , und die Rechnung werde jede Woche ge -
schlossen . Zählen Sie jeden Monat ihre Ausgabe » zu¬
sammen , und halten Sie gegen die Einnahme . . Soll¬
ten Sie mehr Ausgaben als Einnahme haben , so sehen
Sie in Ihrer Haushaltung nach , wo zu sparen ist . Sie
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werden gewiß zu änderen finden , ohne daß Ihr Mann

noch Gesinde eS innc werden . Bestellen Sic jeden Abend

Ihre Küche ans den folgenden Tag / damit die Speisen

zur gehörigen Zeit znm Feuer kommen .

Sehen Sic auf gottcSfürchngcü und arbeitsames Ge -

finde . Haben Sie Geduld mit ihren Fehlern . Serien

Sic in Ansehung der Arbeit und Ordnung streng ; im

Speisen aber wohlrhätig / und in Ihrem Betragen gegen

das Gesinde liebreich . Machen Sie Ihren Leuten nicht

durch linnölhige Arbeit daö Leben zur Last ; scpcu Sie

in gesunden «Tagen ihre Mutter / und in kranken ihre

Verpflegen » !! . Haben Sie Leute / die Ihrem Befehle zu .

wieder handeln / so stellen Sie ihnen ihre Pflichten mit

Liebe vor . Hilft dieses nicht / so schaffen Sie sie gleich

ab . Bessern Sie mehr durch weise Befehle und durch

ein lehrreiches Beispiel , als durch viele Worte . Auch

in Ansehung der Geschenke seuen Sie vorsichtig ; geben

Sie ihnen nicht zu viel , damit sie Ihnen nicht mit Un .

dank lohnen / und nie keinen Flitterstaat ; durch dies

machen Sic sie unglücklich , weil sie in Zukunft diesen

nicht fortführcn können , ohne sich z » schaden . Hüten

Sie sich wohl , daß Sie nie eines von Ihrem Gesinde

zu Ihrem Vertrauten machen . Dadurch verlieren Sie

die Achtung , die sie ihrer Frau schuldig sind ; so wie cö

schädlich ist , wenn man von ihnen Stadtneuigkeiten oder

sonst Geschwätze annimmt . Diejenigen Frauen , die dieses

annchmen , werde » gewiß immer von ihren Leuten übel

bedient scyn . Gewöhnen Sie Ihre Leute zum frühen Auf .

stehen und zur Ordnung ; der Tag ist lang , wenn man sich

von der frühen Morgensonne aufwecken läßt -

Sehen Sic nach Allem selbst , und geben Sie Alles

zur gehörigen Zeit heraus ; so werden Sie sich viel

Unlust und Geld ersparen . Untersuchen Sie jede Sache

genau , ob sie Ihnen Vortheil bringt ; und ist cö nicht

wirklich so , so lassen Sie sich nicht durch den Schein
blenden .
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lin ^ Sie besitzen vielleicht das oberrheinische Kochbuch , worin
nd ich alles ausgeschrieben habe , waS mau in einer Haushaltung
sen vom Mittelstand braucht . Ich kann mit dem besten Willen

irren ; darum prüfen Sic selbst , und denken über alles nach -
) c- Ziehen Sic so viel Nutzen auö Ihrem Fleißc , daß Sie an
>en ! der » zum Benspiel bienen .
im ES wird einem Frauenzimmer übel genommen , wenn
>cn ^ ste in der Haushaltung keine Kenntnisse hat , und übel -
cht gewählte Speisen aus den Tisch bringt ; da cS vielmal
? ie ! nur auö Unachtsamkeit geschieht , die viel üble Folgen
ire haben kann , wie wir leider Beispiele haben . Darum bitte
>n - ich Sie , mit dem größten Fleiß ihre Haushaltung cinzurich .
'" t ! ten , und immer in allem auf eine genaue Ordnung und
ich Reinlichkeit zu sehen ; besonders in Ansehung dcS Tisch .
>ch ' zeugeü , der Teller und Platten , und daß alles , waö auf den
ich Tisch kommt , ganz von der gleichen Farbe sen .
>cn So gut cü ist , wenn Sie eine große Tafel mit Speisen zu
In . ' besetzen wissen , so ist cs doch noch nolhiger , daß Sie Ihren
>eö täglichen Tisch mit gehöriger Abwechslung cinzurichten wis.
'en sen . Die besten Speisen werden einem zuwider , wenn man
en ste zn oft erhalt > oder , wenn sic nicht so gewählt werden ,

>de wie sie zusammmen passen , und gut und schmackhaft zubcrci .
öie tet sind . Sie müssen sich nach der Iahrözeic richten . Der
cö Sommer und Herbst verschafft unü die meisten Abwechö .

' er lnngcn , doch hat jede IahrSzeit ihre Veränderungen . Sic
seü müssen nur darauf denken znr gehörigen Zeit sich mit Vor .
bel rath zu versehen . Ucbcr die Schicklichkeit der Speisen müs.
>f. e ,, Sic Nachdenken . Glauben Sie nicht , daß die thcncrn
ich Speisen die besten sind ; eine natürliche schmackhafte ist

viel gesünder als die - so mit vielem Gewürze oder Schn
les gekocht sind .
iel ^ Sorgen Sie , daß Ihr täglicher Tisch mit gut gekoch .
che ten Speisen besetzt ist . Lassen Sie sich durch den Schein
cht nicht irre führen , an dem Gemüse zu sparen , und sie
' in nicht mit genug Fett zu kochen . Ein GemüS , woran zn

wenig Fett ist , nährt nicht , und Sic brauchen noch s§



viel , als wenn es gut gekocht ist . Ich habe ans Ersah ,

rung gelernt , daß ein guter Tisch , d . h . täglich ei » Stück

Rindsieisch und ein gutes Gemüse das wohlfeilste ist . Und

sind Sie im Fall öfters Freunde und Freundinnen un .

verhasst zn bekommen , so haben Sie gleich noch eine

Plane dazu , wen » Sie Fleisch zum Gemüse haben , und

aus dem übrige » Braten ein Ragout machen , und eine

Amelccte mit Salat .

Haben Sie ein großes Kastmal , so denken Sie nach ,

welche Speisen zusammen passen . Sehen Sie auf die

Abwechselung der Saucen des Nagout . Alles , waö Sie

zur Vorspeise haben , geben Sie nie wieder zu Braten .

Suchen Sic immer in Allem so viele Veränderungen auf

einer großen Tafel zu haben , als möglich . Lassen Sie

sich auch nicht dadurch irre führen , daß Sie mir theuere

Speisen aufseyen . Sie können einen großen Tisch mit

schöne » Speisen besehen ohne zu große Kosten zu haben .

Ordnen Sie nie Ihre Speisen , che Sie eine Zeichnung

von dem Tische gemacht , wie die Platten gestellt scpn

müssen : Sie können ihn » ach dem Plan machen , den

Sie hier finden ; dann erst suchen Sie Ihre Speise schick ,

lich anS - Gebe » Sie nie zuviel Speisen ans den Tisch ,

eS fällt viel besser in die Augen , als wenn die Platten

so aufeinander stehen . Lassen Sic immer schönes weißes

Tischzeug sehen . Zum ersten Service runde Platten ,

zum zweiten bloü lange / wie zum Braten und die Haupt ,

platten ; haben Sie genug kleine lange Platte » / oder

Nebenplatten , so steht eS sehr schön . Die Nebenplattcn

müssen / wenn cö sepn kann , alle von gleicher Größe seyn ,

besonders von gleicher Farbe .

So gern ich wollte , so kann ich doch nicht bestimmt

sagen , welche Speisen man geben muß ; ich habe die fol ,

genden nur ausgeschrieben , um an einem Beyspiel zn

zeigen , welche Speisen zusammen passe » . Nur geben Sie

nie zu einem großen Gastmahl Speisen , die ausser der

Iahrzeit find ; und haben Sic viele Platten , so häufen



Sje die Speisen nicht darauf . Legen Sie nie das Fleisch ,
so zum Gemüse gehört , - auf das Gcmüs , - sondern auf
Nebenplatten . Stellen Sie sie neben das Gemüse , eS ist
eine Ncbenplattc mehr , und ist besser zum Servieren .

In einer wobleingerichteten Haushaltung bat man vom
Spätjabr bis man grüne Gemüse hat , für jeden Tag in
der Woche sein bestimmtes .

Sonntags Kohl ; wenn keiner mehr zu haben ist , Schnitze
oder eingemachte Bohnen .

Montags gelbe oder weiße Rüben .
Dienstags Sauerkraut oder Rüben .
Mittwochs dürre Erbsen oder Linsen , oder weiße Bohnen -
Donnerstags Weißkraut ; da das Sauerkraut gewärmt

besser ist , und man nicht gern zwei Tage nach einander
das gleiche Gemüse hat , so kann es am Donnerstag ge «
geben werden .

Freitags Mehlspeise mit Fischen .
SamffagS Erdäpfel .
Die vier ersten Gemüse werden mit Fleisch gekocht ; zu

eingemachten Bohnen und Weißkraut giebt man Nipplein
oder Bratwürste ; in Linsen kocht man Nauchwürste

i . Ein Mittagessen für sechs Personen .
Erster Aufsatz .

i Stück Rindfleisch von 3 Pfund ; Senf oder was die
Iahrszeit ist , zum Rindfleisch zu geben .

1 Platte Gemüse .
i Mit Fleisch zum Gemüse .
i Ragout .

Zweiter Aufsatz .
1 Braten .
1 Platte Gebackenes .
1 Teller gekochtes Obst .
1 Salat , » nd
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Zum Dessert .
1 Teller mit Käse .

2 Vit Obst .

1 Mit Mandeln .

1 Mit Zuckerbrod .

Unten an , Tisch die Tassen zum Kaffee / und oben Liqneur

oder Kirschwasser .

2 . Ein Abend - oder Nachtessen für se chs Personen .

1 Suppe von Gerste oder welche man gern hat / nur

keine Fleischsuppe mit Brod .

i Platte Gemüse .

1 Ragout ,

r Braten .

i Teller mit gekochtem Obst .

1 Salat .

1 Platte Gebackenes .

Hat man ' einen Schinken oder eine gesalzene Zunge , so

kann man den Ragouc weglassen .

Zum Dessert .

In die Mitte daö Gestell mit Liqneur .

2 Teller mit Obst .

2 Mit Zuckerwerk .

1 Mit Kastanien .

1 Mit Mandeln .

Zum Nachtessen giebt man keine Käse .

3 . Ein Mittagessen für zwölf bis sechzehn
Personen .

Erster A u f s a tz . §

2 Suppen , eine von Krebsen , eine Fleischsuppe mit i

Knöpflcin oder zwei gleiche . >

1 Stück Rindfleisch von 8 Pfund . i

1 Meerrettig . >

1 Bohnenialat , i

1 Oliven .

1 Senf .

1 Platte mit gelbem Kohl . !



1 Platte Sauerkraut .
1 Plaue Neywür ,klein .
1 Platte frischgeräuchertcs Schweinefleisch .
1 Platte mit ÄalbSripplein .
1 Platte gebackene HammelSfüße .
1 Platte gebackene Kalbömilchleiu .
2 Platten Fische mit weisem Wein .
1 Platte Wildpret - Nagout .

Zweiter ? l u f s a tz .
1 Welscher Hahn .
1 Stück Wildprct .
1 Gallerte .
1 Platte Aepfclküchlein . Die Küchlein nimmt man

zur Hauptplatte .
1 Platte Nosenküchlein .
1 Platte TabackSrollen .
1 Platte Tortelettcn mit Himbeeren .
1 Platte weiße Creme .
1 Platte kleine FlanS mit Kaffee .
2 Platten gekochtes Obst .
2 Salate .

Dessert .
1 Platte kleine Croquando .
1 Teller mit Käse .
2 Schüsseln mit eingemachten Früchten .
4 Teller mit Maronen .
4 Teller mit Znckerwerk .

Teller Obst .
4 Teller dürre Früchte .
Man kann vier Teller weniger geben / nachdem die Ta¬

fel groß ist . Oben daö Gestell mit Kirschwasscr / und
unten die Tassen .

Ein Nachtessen für zwölf bis achtzehn
Personen .

2 Suppen .
2 Platten Blumköhl .
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2 Platten Spinat , mu spanischem Brodteig garnirt -
i Platte mit Fischen .
1 Platte Frikando mit Krebsen .
2 Kapaune » .
1 Stück Wildpret .
1 Platte mit Tauben -
1 Schinken .
2 Platten gekochtes Obst .
1 Pudding und die Sauce iu einer Sauciere -
1 Platte Torteleucn mit Obst .
1 Platte Küchlein -
2 Salate .
Der Dessert ist wie zu Mittag -

5 . Ein Mittagessen für vier nud zwanzig
bis dreißig Personen .

Erster dl u s s a U -
1 Fleischsuppe mit Knöpflein .
1 Suppe von NeiS mit Inö .
1 Stück Rindfleisch von 12 Pfund .

Rellig - Frische Butter - Oliven - Zwiebelsalat . Sens .
2 Platten mit Bohnen -
2 Platten junge gelbe Rübe » und Pastinacken -
2 Platten mit Hammelöripplein .
2 Platten mit gebackenen Kalböfüßen .
2 Platten Hirnwürste .
1 Timbal - Pastete von jungen Hahnen mit Krebsen -
1 Platte gespickte KalbSmilchlein .
2 Platten Frikando mit Sauerampfer .
2 Platten Forellen mit rothcm Wein -

Zweiter dl u f s a h .
i ^ Gallerte oder Schwcinükopf .
1 Welscher Hahn .
1 Platte mit zahmen Enten -
1 Stück ' Wildpret -
1 Platte mit Rebhühnern -



1 Platte kalte Salmen .
l Platte Krebse oder Trüffeln ,
i Platte Erdbeercnschnitten .
1 Platte Pfuttelii .
i Platte Tortelctten von Mandeln ,
i Platte Torteletten von Himbeeren -
4 Platten gekochtes Obst -
1 Creme mit gebranntem Zucker .
1 Kaffec . Crcme .
1 Cltroiicn - Creme .
2 Salate von AnchoiS .
2 Kopfsalate .

Dessert .
1 Znckerbrod . Kugelhopf .
2 Platten gefüllte MerinS mit Milchrahin .
2 Platten eingemachte Fruchte .
6 Teller mit Zuckerwcrk .
6 Teller mit Obst .
2 Teller Käse .
2 Teller Mandeln .
2 Teller Feigen -
Daö Gestell mic Liguenr .
Die Tassen zum Kaffee .

6 . Nachtessen für vier und zwanzig Personen »
2 Schüsseln mit Gerste -
i Platte Blumenkohl ,
k Platte Artischocken .
1 Platte gefüllter Salat .
1 Platte gelber Kohl -
2 Platten Fische mit weißem Wein .
1 Platte Tauben mit Brodschnitten .
1 Platte Milchlein mit Krebssauce mit einem Ringe

von spanischem Brodteig um die Platte .
2 Platten Hammelswürste .
1 SchweinSkä' se .



1 Stück Wildpret -

1 HammclSfchlägcl .

1 Platte junge Hahne .

1 Platte Wachteln oder ein Fasan .

4 Teller gekochtes Obst -
2 Salate .

i Großer Flaue -

1 Platte geschwungener Nahm .

1 Platte goldene Hauben .
1 Platte Nosinenbrod .

Man gicbt so viel Teller zum Dessert als zu Mittag .
Die gefüllte McrinS und Käse müssen wegbleibeu und an
ihre Stelle vier andere Teller .

Hat man zu viel Hauptplatten , so thut man , wenn
die Suppen und Gemüse servirt sind / die Suppenschüsseln
weg / und au rhre Stelle zwei andere Platten .

7 . Eine runde Tafel zu Mittag für achtzehn

Perfouen .
Für eine runde Tafel muß man mehr kleine Platten

haben / wenn der Tisch nicht zu leer sepn soll . Zum ersten
Service gicbt man mehr Teller zum Rindfleisch ; auch
stellet man gleich das iiulin -i - und csalat auf den Tisch .

2 Suppen .

1 Stück Rindfleisch von 10 Pfund .

2 Teller frische Butter -

2 Teller Nettig .

2 Teller Knknmcrnsalat .

2 Teller eingemachtes Welschkorn .

1 Platte Weißkraut -

i Platte grüne Erbsen .

1 Platte gefüllte junge Hahnen zu den Erbsen .

1 Plane Bratwürste .

2 Platten gebackene HammelSfüße .

1 Platte kleine Pastetlei » .

1 Platte Forellen .

1 Platte gefüllte Hirne .

1 Platte frikassirte ganze Tauben mit Krebscnsautt und
Knöpflein garnirt .
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Z u in Brate n

1 Mandelkugelhopf für die mittlere Platte .
1 Platte Gänse .
1 Stück Wildprct .
1 Platte Wachteln oder Rebhühner -
i Platte kalter Salinen .
1 Platte Krebse .
2 Platten kleine Mitteln .
2 Kirschwähen .
4 Teller mit gekochtem Obst .
1 Platte Blumenkohl ,
i Platte Artischocken mit einer Schusauce .
1 Creme mit Vanille .

1 Llanc - rn -liiAei ' .
2 Salate .

Gestoßenen Zucker .
Zum Dessert giebt man so viel Teller als t » m Braten -

8 . Ein Mittagessen mit Fastenspeis für zwölf
bis achtzehn Personen .

1 Großer Karpfen , blau abgesotten , mit Petersilie
garnirt , für die mittlere Platte . Er wird mit der Suppe
auf den Tisch gestellt und bleibt stehen , bis der Dessert
anfgetragcn wird . Man servirt ihn zu zwei Gänsen und
stellt gleich Salat , i - uiiiei - und gestoßenen Zucker auf den
Tisch .

2 Suppen .
1 Platte Weißbrodknöpflein .
i Platte Makarony mit oder ohne Käse .
1 Platte Spinat mit Eiern -
1 gefüllter KrautSkopf -

2 Platten schwarze Forellen .
i Aal mit einer Kapern - Brühe .
1 Platte Hechte mit weißen Wein .und

B
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Zweiter Aufsatz .
1 Platte kalter Salinen .
2 Platten Barben mit Eötragonsauee .
1 Platte gebackene Fröschen .
1 Platte Pfutteln .
1 Citronentorte .
1 Schokolade - Creme .
1 Thce - Creme .
1 Platten Blnmenkobl .
1 Platte gebackene Eier .
1 Apfelring mit Mandeln .
1 Platte gekochte Birnen .
2 Salate .
Den Dessert wählt man von so viel Teller « / alt man

zum zweit » Service Platten hatte .

9 . Ein Nachtessen mit Faftenspeisen für zwölf bis
achtzehn Personen -

2 Suppen .
1 Platte mit gefüllten Eiern .
1 Platte GrieSpflutten .
1 Platte Artischocken .
1 Platte gebackene Scorzoneren .
3 gefüllte Karpfen .
1 Platte gebackene Hechte .
2 Platten Aepfclküchlein .
1 großer Flanc .
1 Citroneil . Creme .
2 Platten gekochte - Obst -
2 Salate .
Huilier .

Gestoßenen Zucker .
Den Dessert wählt man wie den vorigen .

Ni
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Die V o r r a t h s k a m »n e r .
Hier , meine junge Freundinn , müssen Sie einer Biene

gleichen , die vom Sommer bis zum Winter einärndtet .
Doch kann ich Ihnen auch hier nichts Bestimmtes sagen .
Sie müssen steh nach der Größe ihrer LauSbaltung und
nach Ihren Einkünften richten - Sie finden hier Alles , was
in eine große Haushaltung gehört . Hüten Sie sich aber
vor Kargheit , die immer glaubt , alles sei zuviel , und
mitten im Winter nichts mehr im Hause hat , und alles
doppelt bezahlen muß ; denn ich weiß nicht , was in einer
Haushaltung schädlicher ist , Verschwendung oder Geiz ,
eines schadet gewiß so viel alS daS andere .

Wenn eS sein kann , so kaufen Sie im Frühjahr Lieh ,
ter für den Winter ; ein Licht von Winterfell brennt
scböner und länger als die von Sommerfett , und ist im
Frühjahr nicht so thcner . Im Monat Juni kaufen Sie
Butter zum Einficden ; sehen Sie nicht auf die Wohlfeil¬
heit , sonder » auf die Güte . Die schlechte Butter ist nicht
so fett , und wenn Sie sie einkochcn , so bleibt Ihnen
von 100 Pfund höchstens 80 , und allcü waS Sie davon
kochen , hat einen Übeln Geruch . Von guter Butter blci -
ben Ihnen 86 Pfund . Hat man eine Haushaltung von
6 Personen , so siedet man gewöhnlich 100 Pfund Butter
ein . Dann kommt die Zeit , wo Sie Obst und Bohnen
für den Winter trocknen und einmachcn müssen . Einge¬
machte Spargeln in Bouteillcn halten sich nicht gut . Grüne
Erbsen halten sich getrocknet besser alü die in Boutcillen .
Obst in Boutcillen gekocht , ist das Beste und Nützlichste ,
besonders saure und schwarze Kirschen . Diese halten fich
zwei Jahre ; nur müssen Sie die Früchte nicht zu reif
nehmen . Haben Sie Gelegenheit , Zwclschen und anderes
Obst zu trocknen , so versäumen Sie cS ja nicht ; dann
kleine Gurken und junge Bohnen mit Essig cinzumachen ,
die grünen Bohnen zu räuchern , um sie zu trocknen , ist
am besten . Vor dem Herbst sorgen Sie für da - Winter «
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ebst ; feines Obst brauchen Sie nicht so vicl , als geringes .

Wiuterbirncn kaufen Sic nicht zu viel von einer ? lrt ; stc

werden meist alle ans einmal gut , und wenn man ste nicht

gleich braucht , so gehen ste in Fäulniß über . Trauben

halten sich besser in einer Kammer alü in einem Keller .

Nach dem Herbst sorgen ste für die Wintergemüsc , d . h .

dürre Erbsen , Linsen , Schnitze , kleine weiße Bohnen , Vor -

rath in Mehl , daß Sie den Winter über oder auf 6 Mo -

nate haben - Mehl , daS gleich auö der Mühle gebraucht

wird , ist nicht so gut , alü wenn eö einige Zeit gelegen hat .

Sie müssen immer zwei Sorten Mehl haben . Im Septem ,

ber und Oktober kaufen Sie Eier , daß Sie biü im Februar

haben ; daun Kartoffeln , Weißkraut , weiße Rüben , zu

saurem Kraut und sauren Rüben . Haben ste einen Keller ,

um Gartcngemüse aufzubewahren , so kaufen Sic Nübkohl

oder Kohlraben , Storzoneren , Rothkrant , Endivie , Meer ,

rcttig , Lauch , Selten , Peterstlienwnrzcl ; dies schlagt

man alles in die Erde oder Sand ein . Gegen daS Renjahr

schlachten Sie ein Schwein .

Haben Sie eine Haushaltung , wo Sie feines Gemüse

brauchen , so sehen Sie im ersten Theile und in diesem nach ;

dort werden Sie alles finden , was ich hier weggclassen habe .

V o rn K ü chengeräthe .
Da die Einrichtung der Küchen an jedem Orte anders ist ,

so kann ich nicht sagen , wie der Hcerd , noch wie die Topfe ,

in denen man täglich kocht , eingerichtet sein müssen ; nur

will ich daS Nützlichste sagen .

Die Ragouts werden besser auf Holzkohlen als auf Feuer ,

flammen ; wenn man viel zu kochen hat , so kann eine Kö .

chinn nicht genug Nachsehen , ob alles Feuer immer brennt ,

damit die Speisen nicht nach Rauch riechen .

Die Hitze von dem Kohlenfcuer ist stärker als die vom

Hol ; oder Spänen . Wenn man nur ein paar Kohle »

unter eine Casserelle thut , so koche » die NagourS immer
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gleich fort und werden um so viel besser ; denn da man
die NagontS immer in verzinnten oder irdenen Casserol -
len kocht , so werden sie auf Kohlen nicht so rußig , als
auf Holz ; auch halten die Casserollen viel länger , und
die Kohlen kosten nicht viel mehr als daü Holz .

Da man nicht in allen Häusern große Küchen haben
kann , so kan » man in kleinen viel und gut kochen ; nur
ist Ordnung und Reinlichkeit die Hauptregel . So wie ich
die Einrichtung der Küche nicht sagen kann , so kann ich
auch nicht bestimmt sagen , welches Küchengeräthe man
braucht , weil mau an jedem Orte anderes hat und ihm
andere Namen giebt . Nur lassen Sie sich zur Hauptregel
dienen , wie ein Geräthe gebraucht ist , eö gleich wieder
abzuwaschen und an seine gehörige Stelle zu thun ; denn
wenn man cS in einer oder halben Stunde wieder braucht ,
so kann man eS ja wieder nehmen , die Küche ist dann
immer aufgeräumt und reinlich .

Auf die Reinlichkeit des KüchengerätheS muß die ge .
naucste Sorgfalt verwendet werden , weil schlecht verzinnte
kupferne Kasserollen , in welchen man , ohne sie vorher
gründlich gereinigt zu haben , öfters kocht und dann die
Speisen darin stehen läßt , der Gesundheit höchst schädlich
sind , wie die häufige Erfahrung iS bestätigt . UebrigcnS
kenne ich keine Gattung Geschirre , welche dem von Ku -
pfer ( wenn eS gehörig im Verzinnen unterhalten und be .
ständig trocken und rein gehalten wird ) wegen seiner
Glätte nnd Reinlichkeit vorgezogen zu werden verdient .

Wenn die Speisen gekocht sind und man sie nicht gleich
auf den Tisch geben kann , so muß man sie in eine irdene
Casserolle thun und auf warme Asche stellen , damit sie
warm bleiben bis sie aufgetragen werden ; denn alle übri¬
gen jetzt bekannte vier folgende Gattungen Geschirrs sind
mannigfaltigen Fehlern unterworfen :

1 ) Die eisernen Casserollen haben den Fehler , daß sie
schwarz kochen , so daß alle weißen Saucen , welche man
darin kocht , von dunkler Farbe und unansehnlich werden .
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3 ) Eine Compostkion von Eisen und Zinn . Diese ist , so
vorsichtig man auch damit umgeben mag , dem Verrosten so
sehr auSgeseht , daß selbst bei jedesmaligem Abtrocknen Rost¬
flecken entstehen , das Gefäß rauhe Stellen bekömmt und
dadurch unbrauchbar wird .

3 ) Casserollcn von Eisen mit innerer oder äußerer Ver -
zinnung haben wieder den Fehler , daß die Verzinnung nicht
so lange hält als sie angepriesen wird , losspringt , ab -
schmelzt und die Geschirre dadurch narbicht und ungleich
werden ; von dicken Speisen sehen sich dann Theile in den
Ecken an , und daü Gefäß ist nicht mehr gut rein zu machen .

4 ) Irdenes oder Erdengcschirr . Dieses hat seine Em¬
pfehlung dadurch verloren , daß die Glasur , wen » man viel
darin kocht , abspriugt und sehr ungesund ist . Dieses Ge -
schirr ist auch zu empfänglich für jeden Beigeschmack ; um
sich davon zu überzeugen , darf man nur eine gebrauchte
Casserolle auf gelindes Kohlenfeucr sehen , und bald wird
das Fetie herauskochen , stch mit dem Wasser vermischen
und einen Übeln Geruch bekommen . Dieses Geschirr ist
am besten , für die Speisen warm zu halten , wenn man ste
in kupfeuien Casserollcn gekocht har . Besonders lassen Sie
nie keine Fische noch waü mit Esstg oder Wein gekocht ist ,
in kupfernen Gesäßen stehen .

Wenn ich zu rathen habe , so sollte in einer Küche nichts
von Oehr noch Kupfer sein , als Casserollcn und ein gut
verzinnter Topf um Gallerte zu kochen - Die Töpfe von Ei¬
sen sind immer die besten für Rindfleisch und Gemüse zu
kochen ; auch ein steinerner oder hölzerner Mörser ist sehr
gnr um Fleisch oder Speisen zu stoßen ; ein öhr ' ner Mörser
bekömmt gleich Grünspan . Besonders muß ich Ihnen em¬
pfehlen , ja recht zu scheu , daß die Deckel auf die Casserol -
len und Töpke passend sind ; wenn ste zu groß oder zu klein
sind , so werden die Speisen räuchlich und bekommen einen
Übeln Geruch . Die irdenen Deckel sind die besten . Die von
Elsen oder von Kupfer ziehen Wasser , und dieses fällt wie -
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der aufdie Speisen ; doch wenn man ein wenig Glut darauf

thut , so sind sie sehr gut .

Auch daü zinnerne Geschirr kann sehr schädlich werden ,

weil manches desselben mehr oder weniger Arsenik enthält .

Lassen Sie nie saure Speisen , Salat , Eier , Butter , fette

Brühen lind besonders waS mit Wein oder Essig gekocht ist ,

darin stehen ; Sie werden finden , daß das Zinn von sauren

Sachen blaue , von Salzspeisen und Eiern schwarze Flecken

bekömmt ; ein Beweis , daß etwas von seinen Thcilcn auf .

gelößt und in die Speise nbergcgangcn ist . Alle Fcnchtig .

keil , Säure und Honig lösen die Bcstandtheile vom Zinn

auf .

Von allem Geschirr . so man zum braten oder backen in

Oefelcin und Zwischenöfelein braucht , ist daö von Eisenblech

daö beste - Alles waS verzinnt oder gelölhct ist , schmilzt

ab und wird dadurch sehr ungesund . Auch muß man nie in

einer Casserolle von Kupfer , oder Composuion , Küchlein

oder sonst etwas in Butter backen , sondern in eisernen Cas .

scrollen , denn glühende Butter nimmt alle Verzinnung

hinweg -

So sehr man Acht auf daö Küchengeschirr geben muß , so

ist bei den Speilebedürfnissen diese Sorgfalt sehr zu cm .

» fehlen . Daü Fleisch und die Milch von krankem Vieh ,

ranziger Speck , Mandeln oder Baumöhl und verdorrte

Eier sind sehr schädlich .

Im Pflanzenreiche finden wir auch eine große Menge

giftige und schädliche Gewächse , worunter in unfern Garten

der Schierling oder Hundüpetersilie sich vorzüglich auS .

zeichnet . Er blühet im Monat Juli und August . Man

unterscheidet den Schierling von der Petersilie durch den

Geruch ; dieser ihre Blätter sind viel feiner und spitziger

cingeschnitten , dunkler grün , alö jene , die Saamcngipfel

größer und die Blumen zahlreicher -

< »
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* ) Vom Reinigen des Tafel - und Kuchen - Geschirrs .
Silberzeug zu putzen .

Das vo » aller Unreinigkeit und Feil gereinigte und sorg ,

faltig abgetrocknete Silberzeug picht man auf folgende Art -

Man schabt mit einem Messer gewöhnliche Kreide recht fein ,

gebt sie hierauf durch ein feincü Sieb , welches nichts Har .

tcS und Steiniges durchläßt , wodurch daS Silberzeug Nit .

zen bekommen würde , drückt ein Stück feines und weiches

Leder , welches von einem Damcnhandschub sein kann , in

die pulverifirteKreide , reibt das zu pichende Stück Silber stark

und wischt eS alsdann mit einem reinen , leinenen Tuche

gut ab - Ist das Silberzeug von getriebener Arbeit , so be .

dient man sich dazu eines SilbcrbürstchcnS .

Will man dem Silberzeug einen recht schönen Glanz

geben , so bedient man sich statt der Kreide deü gebrannten

praparirten Hirschhorns und verfährt übrigens damit ganz

so , wie bei der Kreide ist gesagt worden .

Sollte ein Stück Silberzeug Stockflecken bekommen

haben , so macht man diese mit reinem , frischem Wasser

naß , streut etwas reines , fein pulveristrteö Saucrkleesalz

darauf , läßt cö eine Viertelstunde liegen und reibt eS als .

dann mit reinem Handschuhledcr ab .

von der Reinigung des Porzellans .

DaS Porzellan zum Tafel . Gebrauch wird mit einem rei .

ne » , leinenen Tuche in heißem Wasser von allen Seiten mit

Kleie rein abgewaschen , und alsdann mit lauwarmen Wasser

rein abgespühlt . Ist viel abzuwaschcn , wodurch das Was .

ser sehr fettig wird , so ist es nölhig , daS heiße Wasser so

wie auch das kalte ein oder mchreremal zu erneuern - Zur

Reinigung der Kaffee , und Milchkannen bedient man sich ,

wenn man nicht eine Bürste , wie zur Reinigung der Fla .

scheu hat , eines Stäbchens , um welches man ein reinliches

Stück Leinwand gebunden bat und damit die Kannen von

allen Seiten mit warmen , Wasser auSrcibt und dann nach .



spühlt . Bei Milchkannen ist cs NM so nöthiger , weil sich
daS Fett auf dem Boden fest ansctzt , welches durch bloßes
mehrmaliges Ausspühlcn nicht heraus zu bringen ist und in
den Kannen einen unangenehmen Geruch zuruck läßt .

DaS Wasser zum Abwaschen des Porzellans darf nicht zu
heiß genommen werden , weil es sonst springt oder doch
Risse bekommt . Man braucht daher auch beim Anrichten
der Speisen oder beim Füllen der Kaffee , und Milchkannen
die Vorsicht , im Winter daö Geschirr einige Zeit vor dem
Gebrauche in eine eingeheitzte Stube zu setzen ober vorher
mit lauwarmem Wasser anszuspühlen , ehe man die heißen
Speisen und Getränke in die Schüsseln , Platten oder Kan -
nen bringt -

Vsnr putzen und Scheuern des Zinns .
Man kocht Lauge von Asche und Wasser , nimmt Scheuer ,

graü ( dag grüne GraS , welches sich im Getreide findet ,
Katzenwadcl ) brühet es mit kochendem Wasser ab , scheuert
daö Zinn vermittelst desselben mit recht feinem Sande und
recht heißer Lauge und spühlt eS alsdann mit reinem Wasser
ab . Kann man es im Sommer an die Sonne bringen , so
wird es durch das geschwinde Trocknen noch schöner . Soll
eS dem Silber ähnlich werden , so putzt man eg , nachdem
es völlig abgetrocknet ist , noch mit Kreide , auf die Art ,
wie cs bei dem Putzen des Silbers angegeben ist .

Stockflecken , die sich durchs Scheuern nicht wegbringen
lassen , bestreicht man mit Scheidcwasscr , welches sie weg .
beißt , und scheuert alsdann das Zinn wie anderes .

Vsm Scheuern des Rupfers und Messings .
Dieses muß mit feinem weißen Sande und heißgemachtcm

schwachen Essig vermittelst eines Strohwisches gescheuert ,
in Wasser rein gespühll und in der Sonne getrocknet werden .

DaS recht gute Abspühlen und Abtrocknen ist bei dem
Kupfer und Messing besonders nothwendig , weil sich so .



gleich wieder Grünspan ansetzt , im Fall durch sorgfältiges

Abspuhlen nicht alle Säure weggeschafft wird , und die

Gefäße gleich wieder anlaufcn , wenn sie nicht gut abge .

trocknet werden .

Messingene Schlösser könne » ans folgende Art sehr schön

geputzt werden : man gießt auf fein geschabten Trippcl

Baumöhl oder Branntwein , bringt den daraus gebildeten

Teig auf die Schlösser und reibt sie mit einem wollenen

Lappen tüchtig ab . Hierauf nimmt man einen andern

trockenen Lappen , reibt damit und mit trockenem Trippcl

die Schlösser nochmals und wischt sie mit einem reinen

leinenen Tuche wohl ab . Anstatt des Trippelö kann man

auch gesiebte Asche nehmen und übrigens eben so verfahren .

Recht schön werden auch Schlösser , Leuchter und dgl .

durch Mehl von Ziegeln oder Backsteinen , daö Me ^ l muß

aber durchaus fein gesiebt sein . Vermittelst eines wolle ,

ncn Lappenö putzt man sie damit trocken .

Messingene Leuchter reinigt man zuvor von allem Fette

dadurch , daß man etwas Werk anzündct , und damit die

Leuchter rein abreibt , bis daß nicht daü Geringste davon

mehr daran ist . Hierauf putzt man sie mit Trippcl oder

Asche , wie die Schlösser .

Was man täglich in der Küche braucht .

Salz , zweierlei Mehl , Weißmehl für die weißen San -

cen , und Brodmehl für Braune zu rösten . Gewürz ,

Lorbeerblätter , Zwiebeln , Schalotten , alle Morgen frisches

Grünes znin Rindfleisch , Petersilie und Schnittlauch ; hat

man Morcheln , so tbnt man sie in papierne Kapseln und

hängt sic in die Küche zu dem Kamin , damit Ranch dazu

kömmt , welcher verhütet , daß Milben dazu kommen und

sie zerfressen . Auch gestoßenes Brod muß man im Vor .

rach haben - Man nimmt dasjenige Wcißbrod oder anderes

Brod , daS man übrig hat , thnt et in einen Backofeu
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oder Zwischenöfelcin , läßt cs schön gclb werden ; wenn
cö kalt ist , so stößt man es recht sein n » d verwahrt cü
dann in einer Schachtel , welche immer mit Papier über ,
zogen ist ; wenn cö schön gclb ist , so kann mau cs auch
zu Saucen gebrauchen , zu welchen man sonst das Brod
in Butler zu rösten pflegt -

Weil man nicht in allen Küchen Schu hat , so darf man
nur die braune Brühe auö der Bratcnpfanne abseits stcl .
len ; man hält sich dazu einen besonder » Topf ; die Brühe
hält sich 8 bis 9 Tage .

Von Fletsch . Speisen .
DaS meiste Fleisch , das wir in uuscrn Küchen brauchen ,

ist das zahme Fleisch , worunter das Rindfleisch daö erste
ist , weil es täglich auf den Tisch kömmt . ES ist das
ganze Jahr von gleicher Güte . Doch ist junges Rind ,
fleisch besser alS alteö , obschon die Brühe vom alten viel
besser ist , so bleibt doch bei aller angewandten Mühe daö
Fleisch zäher - DaS Fleisch von einem jungen Ochsen
hat eine schöne frische Nölhe , daS Fett ist weiß und die
Muskelfasern sind hart , bei einem alten hingegen ist daS
Fleisch von einer matten Farbe und daS Fett gelblich .

DaS Kalbfleisch ist wie daS Rindfleisch daö ganze Jahr
aut ; gutes Kalbfleisch muß schön weiß sein und die Nie .
reu mit Fett überzogen . Wenn daö Kalb zu jung ist ,
so ist sein Fleisch roch , unappetitlich und unschmackhaft .

Daö Hammelfleisch ist vom März oder April bis Okto .
ber gut dann ist das Fleisch mager und zähe und bekömmt
einen Übeln Keruch . Gutes Hammelfleisch muß fett und
von einer frischen Flcischfarbe sein , und wenn man eS
zwischen die Finger drückt , sich weich anfühlen lallen .

DaS Fleisch von einer alten Ziege ist nie gut ; junge
sind vom Körnung bis im Mai gut , nur muß eine Ziege
2 liS 8 Woche » alt sein , sonst ist cö eine matte Speise .

Schweinefleisch ist immer gut ; doch ist eS im Winter
besser alü im Sommer , weil cö besser auSgema' stct ist : auch
giebl man cü im Sommer auf keine große Tafel . Span ,
ferkcl hingegen gicbt man daS ganze Jahr auf den Tisch .



Vom Wildpret .
Man ziehet das Nehfleisch allem ander » Wildprete vor ,

weil eö allezeit miirber und milder ist ; auch kann man
cs das stanze Jahr haben - Je jünger daö Wildpret lst ,
desto delikater ist sein Fleisch ; so wie man von allen
Arcen das Weibliche dem Männlichen vorzicht ; Hirsch ist
das gleiche wie das Reh .

Vom Anfang September bis Ende Oktober ist daö Wild -
prcl mager und nnschmackhaft - Daö wilde Schwein ist vom
Oktober bis im Mai gut , im Sommer ist eö sehr mager /
und wenn man cü um diese Zeit in Essig thut und ein
Gewitter kömmt - so kömmt eS in eine Gährung und geht
gleich in Fänlniß über / ist auch alödann unbrauchbar .

Hasen sind vom Hornung bis im Mai nicht gut und
werden um diese Zeit auf keine Tafel gegeben . Im Som -
mer giebt man junge Hasen .

Lammfleisch ist im Frühjahr am besten -

Von dem Geflügel .
Alles Geflügel , daö auf unfern Höfen erzogen wird / nennt

inan weiß Geflügel ; nämlich welsche Hähne oder Hühner .
Diese stnd gut , bis sie ein Jahr alt sind ; daö Huhn ist
zarter alö der Hahn , bis eö anfängt zu legen , dann wird
cö mager . Kapaune sind vom Spätjahr biü im Mai gut .
Poularden stnd viel besser , nur sind sie nicht so groß als
Kapaune . Gänse stad gut , sobald sie ihre Federn haben ,
das beißt , sobald ihre Flügel über einander zu liegen
komme » . Sie stnd biö am Neujahr gut , dann werden sie
aber hart , und man giebt sie ans keine Tafel mehr alö in
Gallerte . Enten ist daö Gleiche wie die Gänse .

Schwarz Geflügel .
Auerhahnen , Fasane , Schneehühner , Rebhühner , Wach¬

teln , wilde Enten , Tauben , Krametövögel , Lerchen ,
Schnepfen und kleine Wasser - oder Fasten . Enten , welche
man auch an einem Fasttage giebt . Anerhabne , Fasanen ,
und Rebhühner hat man daö ganze Jabr , Schneehühner
und wilde Enten vom Spätjahr biü im Sommer , Wach¬
teln stnd im Sommer , besonders nach der Erndre , gut ,
Lerchen in der Herbstzeil biö die Kälte kommt , Krämers ,
vögcl vom Spätjahr bis im Somnier , Tauben daö ganze



Jahr , das heißt unsere Schlagtauben , welche mau unter
daS schwarze Geflügel zählt . Wilde Tauben sind nie gut ,
weitste schon zu alt sind , wenn man sie bekömmt ; Bekas.
sine » sind noch besser als Schnepfen , sie sind viel kleiner ;
beide giebt man zu jeder Zeit auf den Tisch ; Schncegänse
sind sehr hart und haben keinen guten Geruch . Kleine
Wasser , oder Fasten - Enien sind den Winter über gut .

Von Fischen / Krebsen , Schnecken und Fröschen .
Von Fischen läßt sich nicht viel sagen , besonders da

wir in unscrm Lande nicht viel Gattungen haben .
Salinen sind vom Mai bis im September gut , nach ,

her aber nennt man sie LachS ; idr Fleisch ist dann weiß ,
harr und mager . ES giebt auch Wintersalmcn , die von
besonderer Güte sind , doch ist cS sehr selten ; Sälmlinge
sängt man Anfangs April bis im Mai , dann bekömmt man
im Rheine keine mehr ; die Fischer haben aber den Sommer
durch in ihren Behältern ; Hechte sind im Winter besser als
im Sommer ; ein Hecht von 1 Pfund ist der beste , denn
das Fleisch von den großen ist hart . Forellen hingegen
sind im Sommer besser , und wie größer wie delikater , be .
sonders wenn ihr Fleisch roth ist , dann nennt man sie Sal .
» icnforcllen , doch sind sie das ganze Jahr gut , und man
giebt sie immer sowohl auf große alS auf kleine Tafeln .
Karpfen sind im Winter fetter als im Sommer , die Milcher
sind viel delikater als die Rogen , besonders zum backen ;
doch serviert man sie zu allen Zeiten , wie folgende Fische :
Aal , Barben , Börsig und Schleien . Weißfische und Nasen
sind nie gut , sie haben immer einen Übeln Geruch und
ist nichts als Grälhe . Stockfische , Laperdan , Mollyfische ,
Häringe serviert man von Neujahr biü Ostern .

Schnecken sind im Winter gut so lange sie gedeckelr
sind . Krebse sind im Sommer am besten , man giebt sie
das ganze Jahr auf den Tisch . Wenn der Mond zu -
nimmt , so hat der Krebs mehr Fleisch , als wenn er im
Abnehmcn ist .

Frösche sind im Winter gut ; den Kranken giebt man
Ke immer .



Gemüse , die man zum Abend - oder Nachtessen
serviert .

Eierblumeilkraut .

Hopfen -

Rapunzeln .

Spinat -

Gefüllter Spinat .

Spargel » .

Junge Pastinacken und junge gelbe Rüben .

Frühe Erbsen oder Zuekercrbse » .

Schiefen oder Schoten .

Nübköbl oder Kohlraben .

Frühe welsche Bohnen .

Frikasincr Kopfsalat -

Salat - gekocht wie Spinat .

Gefüllter Salat .

Sauerampfer mit Eiern .

Sanerampferfancc mit Eiern .

Ein Pudding von Spinat .

Carton .

Endivie -

Blumenkohl .

Artischocken .

Früher gelber Kohl .

Erdäpfel .

Champignons oder Morcheln und Kukumern .

Diese Gemüse serviert man vom Frühjahr biS Spätjahr -

Winter - Gemüse zum Abend - oder Nachtessen .

Blumenkohl -

Storzoncren oder Artisivien .

Kleine gesalzene Bohnen -

Gekochter Sellcri -

Gefüllter Selten .

Rübkohl -

Endivie .
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Spinat .
RotheS Kraut .
Brüßler - Kohl .
Gehacktes weißes Kraut mit Milch oder Fleischbrühe .
Gefülltes Kraut .
Gefüllte Erdäpfel .
Gebackene Erdäpfel mit Eiern .
Erdäpfel gebröckelt .
Auf eine andere Art gebröckelte Erdäpfel .
Erdäpfelwürste .
Erdäpfelpflutten .
Erdäpfel - Eierkuchen .
Erdäpfel mit Milch und Eiern .
Erdäpfel mit englischer Sauce .
Ein Erdäpfelknopf .
Gefüllte Zwiebeln -
Zwiebeln mit Sauce .
Gebackene Würste . '
Nudel » .
Gefüllte Nudeln .
GrieSpflutten .
Gefüllte Amelctten .
Blinde Stockfische .

' Eierkuchen mit Gans - oder Kalbsleber .
Eierkuchen mit Spinat , so wie Pudding und Knöpf .
Amelctten .
Grüne Eierkuchen .
Gerührte Eier .
Verlohrene Eier -
Gefüllte Eier .
Pudding von ReiS .
Pudding von Mark .

Alles , waS von Eiern und Mehl in dieser GemüS -
ordnung ist , können Sic zu allen Zeilen zu Abend auf
den Tisch geben , nur nicht zu großen Gastmahlen ; zum
Abendessen geben Sie kein Fleisch zu dem Gemüse , al -



zum gelben oder weißen Kohl Netz - - der Bratwürste :
auf den Spinat keine Eier , der wird mit gebackenem
spanischem Brodteig garnirt .

Aller Gattungen feine Gemüse , so im Butter gebacken
werden , als : Blumenkohl , Carton , Antischocken , Ar -

tifivien , Spargeln , gebackene Eier , gebackenes Geflügel
und im Butter gebackenes Fleisch - Dieses alles können
Sie gegen grüne Gemüse stellen . Zn Mittag sind cs
Nebenplatten zum Braten und zu Abend sind sic an der
Stelle eines zweiten Gemüses .

Was man zum Rindfleisch ftrvirt .
Brunncnkressensalat .
Gartenkrcssensalat .
Fleischkrant - Salat -
Kleine Nettige .
Frische Butter .
Schnittlauch mit Essig und Ochl -
Netlig .
Ncttigsalat .
Bohnensalat .
Zwiebclnsalat .
Knkumernsalat .
Eingemachtes Welschkorn .
Gelberubcnsalat .
Haringsalat .
ÄnchoiSsalat .
Eingemachte kleine Kukumer » .
Rothe Rahne » .
Senf .
Meerrettig mit Fleischbrühe .
Mcerrcltig mit Essig .
Sardellen Butter .
Oliven .
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