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( S r f t e r  2 l b f c £ ) n i t t .

6  i n ( e. i  t « n g*
93on bet gubm tfung allcö n?tlbctt uttb 

gaumen ©eflugelS, foroo^l jum 
-Wochen, al$ jum 33ratett.

5Iac§ jaljme ©cflügel ober geberoieh, j. 8 .  junge 
ober alte kühner, gnten, Gtänfe :c., muß einige £age 
ober wenigflenö eine 9tacht por bem ©ebrauch abge* 
fchlachtet »erben, baniit e$ >kit jutn Slugjieheit unb 
Sluöfüljlm behM, benn fonft Bleibt auch baö jüngfte 
unb jartefie glcifcf) jdfjc.

Daö jum 23raten bcjiimmfe geberpieh wirb nun 
frocfett gepflüdft, wobei man fi'rf) jeboch vor bem gin* 
reifen bcr jjau t, jumal bei jungen jpübnern, in Steht 
ju nehmen hat. Wad) bem S en g e n , wobei man bie 
j?aut Pon einer ju ffarfen glamme nicht fchrocirjett 
Ioffe, legt man eö auf Rapier ober S troh, bcßrcicht 
ei mit einer Specffchwarfe unb wifcht bann mit ei* 
nem reinen Studje bie flehten gebcrtt unb fonfiigen 
Unreinigfeifen hinweg. Stuf biefe Sffieife befjanbelf, 
wirb ei fehr fdf>firt unb weiß, ©dnfe ober gnfen 
wafcht man nach bent Sengen mit ftebenb ^ei^ent 
SBaffer unb Äleie rein.



© n e m  « )J u fe r ,  ber eine fpige S3ruß t)0A, fcb lig t 
m an  v o r bem 2Jugnebmen beit S ruß fn o cb en  e in ; ba= 
m it jeboeb bie 23 rußbaut nicht a u ffp rin g e , fo fcb lig t 
m an  abtvecbfelnb a u f  beibe © eiten  ber 23ruß unb  bricht 
bie Knochen fobantt beim 2Iuduebmen vollenbö a u ö , 
jiebet bie j^ a tö ^au t ju ru e f ,  l^ocft beit .fjald ehvaö fir=  
3e r ,  n im m t ben Ä ropf bebenbe beraueS, febneibet bie 
g iß c  a b ,  febneibet bie 23aucbbaut in  ber Stfnge m it 
einem  fleinen © d in it t  bebutfam  au f  unb n im m t ibn 
nu n  fo gefebieft a u ö , baß  er von feinem 2Infebn nichts 
v erlie rt. 9 tad ; bem Sluönebmen roirb er g u t auSge= 
tv iß e r t  unb gervafeben, ber gereinigte SWagen nebß ber 
Seber jtv ißben  bie g lugc l geflcm m t; bann b r ie f t  m an  
bie Äeulen au f beiben © eiten  n icb e r, baß bie 33ruß 
ftcb in  bie j? 6bc g iebf, flecft quer bureb bie Äculeit 
einen b in n e n  bM ieruen © p e ilc r , siebet bie jpalSbaut 
nach bem JRicfen j u ,  baß  feine D effnung ju  bemer= 
fen  iß ,  unb befeßigt ibtt fobann an  einen eiferneil 
33 ratfp ieß ; bam it bie S r u ß  recht hoch bleibe, fan n  
m an  einige © em m eln hinein ßeefen.

2 )aS ju m  Ä o tb e n  beßim m te unb  nicht lange auf« 
jubebenbe gebervieb fan n  m an  m it ßebenb beißem 2Baf* 
fer a b b r ib e n , unb verfdbrt bam it a u f  folgenbe SBeife: 

©leicb «acb bem © cblacbten l i ß t  m an  bie jjub*  
ncr in  faltem  SB aßer eine © tunbe  liegen; roibrenb bie* 
fer S e it feg t m an  SBaffer aufö  g euer, fobalb eö foebt, 
n im m t m au  bie H übner auö  bem fa lten  SBaffer, fcbit= 
te lt ß e ,  bei ben g iß e n  gehalten , rein  a b ,  unb  tb u t ße 
in  baS ßebenb beiße, siebet ße jeboeb fcbnell auö bem= 
felben ivieber b e ra u ö , u m  ju  v e r fu g e n , ob bie gebern  
leiebt abgeben; gefc^ic^et biefeö n ich t, fo flecft m an  ße



au f  einige Slugenblicfe w ieber h ine in , unb lä ß t fie fo 
lange barin  liegen ,  big fidj) bie gebern  leicht abpjThcfen 
laffen. S3ei j u n g e n  d j & b n e r n  m uß  m an  fich »or 

* bem S k rb rü h en  h ü ten , unb  »ermifche baö heiße SBaf» 
fer be^halb lieber m it efwaö fa lte m , benn burcfjö 58er* 
brühen w erben bie gebern  fejt unb bie j^ü^ner laßen  
fich äußerfi fe rn e r  baoon reinigen.

9?ach bem älbpßücfen ber gebern  fcfweibet m an  
bie j j a u t  am  djalfe ber Sänge nach a u f ,  jiehct ben 
Ä ro p f nebft ber © urgel »on hinten h e ra u f ,  flicht bie 
Slugen a u g , fchneibet ben un te rn  S h e ll &eg © chnabelg 
g an j weg unb  fdubert ben obcrn S h e il beffelben, hauet 
bie güße  halb a b ,  n im m t bie Singew eibc h e ra u f ,  unb  
fo » o rg e rid ;te t, legt m an  bie djtilm er bann  in eine tiefe 
© chüjfcl unb  bebecft fie m it einem S u c h e , bam it bie 
S uft nicht einw irfen fa n n , nachbem m an  fie ju o o r nicht 
lange gew ajfert, wohl aber g u t auggewafchen hat. D e r  
Suft auggefe<3t ,  w erben fie leicht ro th  ober fchw arj.

S l l te  j p f i h n e r  unb S a u b e n  fönnen beim S rö »  
ben fchon m ehr » e rtrag en , jcboch re in ig t m an  biefelben 
fo g u t w ie bie »orhergehenben, n im m t fie g u t a u g , 
beugt unb fpeilert fie wie bie jungen  £ ü b n e r ,  bam it 
bie S ru f i  gu t herüor t r i t t  unb  bie Äeulen anliegen, fie 
mögen n u n  gelocht ober gebraten  werben.

^  © ä n f e n  n im m t m an  nach bem spflücfen, @en*
g en , © to p p e in  unb  SBafchen bie ßingem eibe au g , hauet 
ben j ja lg  unb bie g lüge l f u r j  a b ,  w äfcht fie nochm alü, 
w äffert fie jeboch nicht lange.

SBill m an  aber © eflügel bei fühler S a h re ^ e if  
au fb ew ah ren , fo hän g t m an  eg beim d lopfe, uuaugge= 
n om m en , an  bie £uft.



(ftroaö über bie © cf df e beim Äothen.
D ie  © e fäß e , welche w ir 311m SKühren, © erlagen , 

Wochen, 23 raten , SSacfen unb  2lufbew ahren unfercr 
© peifen  gebrauchen , ftnb feinegmegeö fü r  un fre  © es 
funbbeit gleich »o rth e ilh aft, w eshalb  ich ntich »eran* 
la ß t fü h le , h*er nochm als au fn terffam  b a ra u f  ju  ma* 
chen , inbern eil fü r  33iele jw a r  e tw as 83efannte$, hin= 
gegen fü r  manche angehenbe Äöchin ober jja u g m u tte r  
boch noch »on  9 tu£en  fc p n , auch baö © u te  nicht ge» 
nug  empfohlen » e rb e n  fann .

© efäße »on Ä upfer ober SRefftng ftnb gefährlicher 
a l$  bie »on ^ i i tn ,  bie zinnernen nicht fo g u t alö  bie 
»on  © ifen , bie irb en en , ße inernen , g läfernen unb  por* 
jeHanenen © efäße beffer alö  alle. 3 n jinnerneit unb  
eifernen © efäßen  fan n  m an  » o b l fochen, aber nichts 
b a rin  au f  bew ahren , felbß nicf>tö einm al eine Sftacht über 
b arin  flehen la ffen , am  wenigfien e fw aä , baö © a u re  
en thält. 3 n fupfernen unb  mefftngenen © efäßen  ju  
fochen , iß  fo gefährlich , baß cö bem tübtlich w erben 
f a n n ,  ber »on ben b arin  ohne gehörige S3orftcht bes 
reiteten  © peifen genießt. 2 Öo m an alfo bie fupfernen 
unb mefftngenen © efäße n icht g a n j entbehren f a n n ,  ba 
m u ß  m an  wenigffenö b a fü r fo rg en , baß ftc ittwenbig 
beftänbig in gu ter 83eräinnung erhalten w erben. ©e= 
fäße »on Sthon ober G rb e , »on © te in , »on  © la 6 unb 
» 01t sporjellan  ftnb bie »orjüglichften , unb m üjfen  be= 
fottberö bann  gebraucht w erb en , w enn etwa«? eingefc^t, 
ober auch n u r  einige Stage aufbew aljrf w erben fotl. 
S ie  fupfernen unb  mefftngenen © efäße » e rb e n ,  w enn 
fte » e rjin n t f tn b , m it büchener ^o lja fch e  au^gefochtj



bcrffelbe m u ß , beim if te re n  © eb rau cb , » en igßen«  öde 
v ier SSBocben » ieb crb o lt » e rb en . D iefe« re in ig t bie 
© efdße unb  b e » e if ’t  jugleicb bureb fcfyroorje glecfe, ob 
bie SBerjinnung nacbgelaßcn habe.

L ,  9JJord>cln r e i n  j u  ma<ben.
D a «  on bett © tcngeln  ber 9)torcbeln beßnblicbe 

© anbige febneibet m an  ab unb bie Stöorcfyeln felbfi ein 
p a a r  93?al burcf). D ab e i gebe m au  » o b l 3 ld ;t, baß
fein Sffiurm b a riu  bleibe. 9 tu n  » e rb en  ße fo re in  a l«
möglich in  fa ltem  SBaffer gc»afd)en  unb  auf«  geu er
gefegt} nach bem SIbfocben ß b u tte t m an  fie in  eine
große ©cb&ffel, verm eibet jeboeb, baß ber © an b  m it 
b ine in fo n im t, » e ld ;e r  ficb a u f  bem SSoben be« Stopfe«, 
in  bem felbige abgefoebt » o rb e n ,  ju  fe£en p fleg t; in  
tie fe r ©dpüffel » d fcb t m an  ße noch e in m al, tb u t ße 
b a ra u f  in  einen D urcbfcblag  unb  gießt im m er» äb ren b  
falte«  Sfißaßer b a ru b e r , bi« ßcb ber noch e f» a  b arin  
beßnblicbe © an b  »bllig barau«  abgefonbert bot. 2Jb» 
gelaufen b rauch t m an  ße n u n  nach belieben .

D ie  getroefnefen Sßtorcbcln n im m t m an  vom  ga* 
b e n , tb u t ß e  in  einen S topf m it fa ltem  SOSaßer unb 
lä ß t ße foeben. Sftacb bem Äocben gieß t m an  ba« 
SB aßer bavon a b ,  tb u t ßc in eine © ebufie l, fcfjneibet 
ba« © anb ige  von ben © tengein  ab  unb  bie SWorcbcln 
felbß ein p a a r  SQtal von eiuanber. © o  je rfle inert lä ß t 
m an  ße ju n t j» e ite n  ÜJtale in  einem Stopfe m it Sßaffer 
an « fo d ;en , tb u t ße b a ra u f  in  eine © cbäffel unb  fä h r t 
fo lange m it bem SZBaßben in  reinem  Sffiaffer fo r t ,  bi« 
baßclbe u n g e trü b t bleibt. D a n n  » e rb e n  ße berauägeuom *



m en, auggebricft unb n a #  23eliebcn Berroenbet. 9 tu r  au f  
biefe S lrt gereinigte 9 tto r# e ln  werben rein  unb  f# m ac t^ a ff .

2. 3tom 93lan<biren.
2lHeg Ä a lb g e if#  lä ß t m an  in ftebenb feigem  SBaf* 

fer e rg a r re n , a u #  legt m an  bag g le i f#  von © egü* 
g e l,  w e l# eg  m an g e if ju  haben w ü n f # t ,  in be ißet 
G a f f e r ,  lä ß t eg , ein w enig Bom g eu er e n tfe rn t, ru&ig 
fie len  unb  legt eg n a # b e r  in  falteg SBaffer. Snfon* 
b e # e it  w irb  bag ju m  Ä o # e n  begintm fe Ä a lb g e if# , fp 
w ie bag ju m  g rifa fte e , w e l# eg  m an  B o # e r in  jierli* 
# e  © tüdfe jerljad ft, \  © funbe m it pebenbeni S ä g e r  
Bon fern  ang geu er g epe llt, bann  abgepug t unb  m it 
falfcm  S ä g e r  a 6gew af# en . Ä albgbrüge ober Äalbg* 
feulen muffen m it fa ltem  S ä g e r  aufg  g eu er gefegt 
w e rb en , u m  ein w enig ju  Rieben j je b o #  bürfen pe 
n i # t  ing $ o # e n  g e ra # e n ,  inbem  fonff ju  Biel Ä ra f t 
Berloren geben w ürbe. SJtun n im m t m an  felbige Born 
g e u e r ,  beeft pe ju  unb  lü g t pe \  © tunbe  geb en , ba* 
m it pe B illig  augjieben u n b  weig w erben, 9 tu n  wer* 
ben pe b e tau ig en p m m en , in  falteg S a f f e r  ge leg t, ab* 
gepug t unb  m it einem reinen $£u#e abgetrpefnet. —  
9Serf#iebene @ arfengew ü#fe  w erben a u #  auweilen in  
S a f f e r  a u fg e fo # t ober b l a n # i r t ,  w ie biefeg fp ä ttrb in  
angegeben tperben foll,

3. 3t6gcrie6enc SSutter.
Slbgeriebene S3utter w irb  fo büuffg unb ju fo Bic= 

len © a # e n  in  Slnw enbung g e b r a # t ,  bag  m an  bie 2ln= 
fertigung  berfelben b u r# a u g  wiffen m ug . 9Ä an re ib t 
bie n a #  © utbünfen  ober n a #  bem © e w i# t  angeroie* 
fene SSutter in einer © # ü ffe l  Bon einer © eite ju r  an*



berit ju  einer bicfen © ahne ober 93rei, big fte S la fe n  
fchldgt. 3 ft bie SButter f a l j ig ,  fo w dfcht m an  fte »o r 
bem Slugreiben a u g ; Id f t  fte ftch toegen ih rer Jpdrte 
nicht gu t reg ie ren , fo n im m t m an  h i tr ju  m ilchw arm eg 
SHSajfer, unb  u m  bag Slnfleben an  bie Äelle ju  tterhü® 
fe tt, tauch t m an  biefe oorher in  ty ify iZ , bann  fchnell 
in  falteg SEBaffer, £Me S u t te r  m u ß , big fte ju r  © ahne 
ü b e rg eh t,' tüchtig burchgearheitet w erben. 3 m SB inter 
re ih t m an  fte gegen bag g e u e r ,  jeboch nicht büttner alg  
j u r  © td rfe  eineg S3reieg. © eh r unreine 23ufter w irb  
ü o r bem L eihen  erfl gefchmofyen, bann  oou  ihrem  S o ?  
benfage ab g efld rf, u n b , nachbcjn fte ö illig  roieber ab* 
gefühlt if t, oorgefchric6encrm afen  ju  einer fieifen © ah* 
ne gerührt,

4. ?8om Sinweichen ber ©emmel unb be$ 95?i1ch» 
brpb«.

S3on 6ra u n  ge6acfener © em m el ober SERilchbrob 
ttoirb bie b raune SRinbe fein abgefchülf, bann  bie © em s 
m et ober bag SDtilchbrob halb  burchgefchnitfen, in fa lte  
SWilch ober SSßaffer ge leg t, recht burchgew eicht, ban tt 
m it reinen £ d n b e n  auggebrücft, in eine ©chüffel ge* 
leg t unb  flein  g em ach t © ebrauch rpirb ebenfalls 
ffd te rh in  angeorbnet.

5. SSraun gebranntes 9P?ê I.
■3roei, 3  big 4  £ofh 23u tter, nach 25elicben auch 

m ehr ober w en ig e r, laffe m an  a u f  getinbem geu er 
lang fam  b ra u n , jeboch nicht fchroarj w erben. Sftutt 
nehme m an  a u f  jebeg £otb 23utfer einen nicht g a n j 
gehduften ©jflüjfel ooll 5D?ebl, tljue eg in bie f f iu tte r , 
bew ahre eg burch ficfeg U ntrührett o o r bem Slnbrens



n e n , » e i l  eä fonfl fein Ulnfefjen erbdlt. 3(1 eö hinge* 
gen rech t fchßn ^oc^braun  gem orben , fo fan n  m an  
entm eber SBaffer ober SSrüfye, jeboc|> beibee! ftebenb 
b e iß , jugicßen. D ie  Sb tnxnbung biefeö b rau n en  SDteblä 
w irb  fpdterb iu  angejeig t »e rb en .

6. SB ctf  g e b r a n n t e «  SWebt.
3)?an Idßt 3  biö 4  £ofb S u f f e r ,  nach S e b ü rfn iß  

m ehr ober » e ilig e r , a u f  gelinbeni g eu e r ^ergeben, t&ut 
3  ober 4  Bßffel ooll SOtebl in  b ie , aber ja  nicht b raun  
getro rbene, fonbcrn n u r  gefchmoljene S u t f e r ,  Idßt eS 
noch e f» aö  burchbraten  unb  üerbfinnt e£ , » ie  baB 
b rau n e  S E ebl, m it ftebenb heißer S ru b e  ober SSBaffer.

DaeS Sföebl tb u t m an  ju  ber S u t f e r ,  fobalb folcbe 
ju  frßfcben a u fb ß r t, benn biefeö ifi ber |3eifpunft, »on  
»elcbeni an  ftc b rau n  ju  » e rb e n  pflegt* D e r  © ebrauch 
» ir b  bei bcn fe rn em  SBorfchriften angeje ig t » e rb en .

7. Verlorne Sier ju machen.
SD?an feg t in  einer Äafferofle ober Äeffel ungefähr 

eine jja ttb  hoch #oll 2Baffcr a u f ;  fobalb cö focbf, 
fchldgt m an  bie ju m  © cbraucb  beßim m fe S lnjabl recht 
frifcber g i e r ,  einö nach bem a n b e rn , in  biefeö fochenbe 
2 B affer, boch fo bcbenbe, baß ein g i  neben bem an* 
bern ju  fteben fom m f. © obalb  baö SBeiße ber g ie r  
im  beißen SBafler jicm lich e rß a r r t  i ß ,  n im m t m an  fte 
m it einem Biffel bebenbe aug  ber Ä ajferolle unb legt 
fte in falteö SBaffer. D iefe  g ie r  m äß en  jeboch nicht 
h a r t  fochen; auch fan n  m an  felbige » o r bem jjerauö*  
nehm en aug  bem dfeßel m it g fftg  fchrecfen, » e ich e t 
33iele febr angenehm  ftttben. S e i  alten  g ie r it  gebt ba$ 
ÖBeiße aug einanbcr unb  fie geratbeit n ich t; auch pße*



gen ftcb bie g ie r  gern a u f  ben 23oben bcr Äafferotle 
an ju fefjen ,  w ooon m an  fte aber m it einem Sbffel ab* 
Sulbfen fucf)t. 33i6 ju m  © ebraueb lä ß t m a n  bie ver* 
lorneit g ie r  in fa lten i SBafier liegen , p u £ t unb  febnei* 
bet fie bann ru n b  unb uerb raueb t fte, wie fpdter an* 
gezeigt w erben foll.

8. 93om Slbfdjroiben.
D icfcö gefebiebef, inbem  m an  g lc ifcb , ©em fife ic. 

m it einem © tücf SButter au f gelinbcnt g eu e r in feiner 
eigenen © auce oerbeeft ober offen jicben l a ß t ,  welches 
fp ä te rb in , beim »orbontm enben g a l l ,  n äh er beßim m t 
» e rb e n  foll.

9. üftubeln j u  machen.
3 'u 2  Q u a r t  © u p p e  n im m t m an  ein g i ,  (e rläg t 

baffelbe a u f  einem Steller H ein, mifcfyet fe inet SSBcijen* 
m ebl b a ju ,  biö eg ein fe ß e r , troefner Steig w irb ; legt 
biefen a u f  einen S tiß b , ß reuc t im m er SOiebl u n te r , unb 
a rb e ite t ffch troefen unb  g u t bu reb ; atSbaun ro llt m an  
ibn g a itj b fin n , b is ju r  ge ine  eines SftobnblattcS auS 
e in an b e r, fcbucibet brei g in g e r breite © freifen  barauS , 
leg t eine © tre ife  au f bie anbere , jeboeb ß reue m an  
jw ifeben jebe e tw as S ftcb l, unb  febneibe nu n  m it einem 
Äucbenmcffer in  bie Q uere  fo feine © fre ifen  baoon, a ls  
n u r  im m er m iglicb  iß ;  auch fan n  m an  ben auSgcroH* 
ten  Steig in g o rm  einer spfeffcrfucbenrolle 3ufam mcn* 
legen unb  jerfebneiben, a u f  welche SSBeife bie © tre ifen  
außcrorbentlicb lan g  geratben. U ni baS 3 u famn,eu= 
fleben ber R u b e ln  ju  ü e rb ü ten , troefnet m an  ftc au f 
unb  ß reu e t SDiebl jwifcbeit biefelben.

10. 9K«blgräupd>en $u madjen.
£ u  biefen w enbet m an  ben eben befebriebenen 92u*



bettelt) a n ,  ro llt bcnfelben eben fo fein a u g ,  fefnteibet 
SQBürfel b a ra u g , leg t fte a u f  ein 23ret unb  jerfd^neibet 
fte m it einem SBiegemeffcr ju r  © r iß e  ber feinen © räup*  
eben. ÜJtan fann  fte auef) bureß 9teiben a u f  einem 
SReibeeifen beroo rb ringen , boeß m uß  b ie rju  febr troefner 
unb  fleifer Steig genom m en w erben) weicher Steig re ib t 
fid) nicßt fü r)  unb liefert längliche © r a u p te n .

11. .Sreböbutfer ju machen.

D ie  © dberen unb © dbalcn ber Ärebfe ß b ß t n tan  
in  einem S ttörfer f le in , fegt e ine , biefer S te n g e  anges 
meffene Q u a n titä t  S u t t e r  in  einer Äafferolle aufg  g eu er 
unb la ß t fte bu rdbfrifeßen , jeboef) nicf)t b rau n  w erben, 
üftun fom m ett bie geßoßencn Ärebgfcbalen b i» )« , w eb  
d)c m an  eine gute £ r i t  b arin  bra ten  lä ß t unb  p o r bem 
SUnbrennen, bureß im m erw äbreubeg U m rubren , bew ahrt, 
jpaben bie Ärebgfcberen m it ber SButter eine gute ^ e i t  
g eb ra ten , fo g ießt m an  fpcßenbeg SBaffer b a ra u f  unb  
lä ß t eg m it biefem burcbfotßen. D a ra u f  feg t m an  über 
eine tiefe © cbäffcl ein © ieb  unb gießt bie S u t t e r  burcf); 
iß  ße abg e lau fen , fo g ießt m an  a u f  bie © cßalen noeß 
einm al foeßenbeg SB affer, ban tit bie S u t te r  fieß »bllig 
Ip g fp u lt,  unb  brüeft biefelbett ju le g t m it einer Äelle 
re in  aug . Sjacß bem © rfa tten  w irb  bie SSuffer pott 
bem Sgafler abgenom m en , jufam m engefcbm oljen unb  
fo aufbem abret, D iefe Ä rebgbutter w irb  ju  uerfeßies 
benen © peifen febr bäuftg angew ettbef, w ie in  ber 
go lge gezeigt w erben folL

12. (Sine glcifcbfarce ,u .SUJfidjen unb bergt.
3 u biefer garce  n im m t m an  gu teg , berbeg Äalb= 

ßcifcß , w enn m au cg b^ben fa n n , am  liebßcn aug  ber



tfeu le  ober »on ben b id en  K ip p e n ; gäbe3 unb h ä u te  
geö gleifd) tau g t bagu nicf)f. 2Juö bem ^ ic rju  bcgim tm  
ten  gteifche fchneibet m an  bie H a u t unb  © ebnen re in  
ab  unb  a u S , unb  baS gu»or in  SBfirfel gefchnittene 
gleifch fyadt m an  recht fein. Stuf ein ^Sfunb gleifch 
rechnet m an  gwei Sftilchbrobe, einö ba»on w irb  froefen 
gerieben , baä anbere nach K r .  4 . guoor eingeweichf; 
fe rn e r : 3  gange E ie r, etw aö abgeriebene (5itronenfc^>aIc 
unb  gefchmolgene 23ufter; biefeö alleö w irb  gu einem 
gang fe inen , jeboch nicht gu fieifen, Steige gufammen= 
gebaeft. © erd tb  er bennoch gu fie if, fo fan n  m an  ibn 
nodb bureb ein E i ,  efwag © abne ober SDJilch »erbäns 
n e n , m ug  aber w icber m it biefen non neuem gufam= 
m engebad t w erben , b am it er gufam m enbält. 3Iucf> 
fa n n  m an Kinbfleifch bagu anw enben. 3 U welchen 
© peifen  biefe g a rce  gebrauch* n>ir&/ begim m en.fpäters 
folgenbe Sßorfchriften.

13. (Sine garce jum gareiren.
© ie  w irb  wie bie\»orbergebenbe gubereitet, jeboch be= 

bient m an  fich fla tt be$ Äalbgeifcheö be$ Kinbgeifcheä, 
p a t t  ber rohen E ie r eineö feinen JRfibreieö, eineg 
©tficfcheit SButter, unb ein p a a r  recht fein gebaeffer 
© balo tten ; alleg biefeg w irb  fo lange gebaeft, big »om  
K übre i n ich ts m ehr gu feben ifl. © ollte  ber gebaeffe 
Steig gu fieif au g fa llen , fo lä g t er geh m it einem ober 
gwei E ie rn , auch m it SDtilch ober © ahne S e rb in n en , unb 
m an  »erb rauch t ihn ban n , w ie w eiter un ten  folgen w irb .

14. @ine anbere Sfrt garce gum gälten.
S n  E rm ange lung  »on gebratenem  © eflügel ober 

H am m elb ra ten , b<*dt m an  Ä älberb ra ten , gu»or in 2Bär=



fei gefchniffcit, gang fe in , «erm ifchf biefen Steig m it 
tiacf) SSorfchrift 9 tr .  3 . gem achter, abgeriebener S5uffcr, 
ein p a a r  © ie rn , geriebener «Semmel tm b abgeriebencr 
© fronenfchale , b am it er n icht gu fleif roerbe. S o ll te  
biefeö bennoch ber g a ll  fe p n , fo tie rbünn t m an  ibn lies 
ber nach oorbefcfiriebener 3 ir f ,  benn gu fteif m irb er 
n u r  fjarf. S ie fe  ga rce  fa n n  m an  m it SButfer bejlrei* 
chen, im  D fcn  au f  einem 83lech abbacfen ober auch fo 
fo tzen , © e r  © ebrauch w irb  roeiterhin näher bejlim m f.

15. Sine ßarce gu Fteinen Palleten.
£ u  bicfcr garce  Fann m an  gebrateneö gleifdh», gut 

«Beränberung auch H a m m e ls , Ä älbergungen ober ätäls 
berm ilch nehm en. S ie fe  brei S e tte rn  Focht m an  erfl in 
SSBafler ab , bam it bie J?au t ftch abgiehen läß t, fchneibet 
fte bann  in  gröbliche © tücfe unb  fchm ort biefe in ef= 
»oaö SSutter t>6Uig roeich- h ie r a u f  rcerben fte a u f  eis 
nem  SSrcfe fein  gehaeft, in einer- älafferolle m it SSruhe 
ober einem © lafe  roeißen Sffiein unb  SEBaflFer, gehab te r 
© ttronenfchale unb  bem «Safte einer © fro n e  etroaS 
burchgefchmoiF' S « 3tt>ifcf)en q u ir lt m an  in einem Stopfe 
groei S ie r  m it ein p a a r  Süffel Sffiaffer unb einem Süfs 
fei woll SD?chl F la r, g ießt biefeö gu bem ätochenben in  
ber Äafferolle, unb  lä ß t eg b am it noch «in p a a r  2D?ot. 
o u fß o ß en ; fo « e rfah ren , Fann m an  bie spaflefen bam it 
fü llen . —  S ie  abgeFochfe ätalberm ilch toirb jeboch 
nicht m ehr in  SButfer gefchm ort, fonbern b loß abge* 
Focht, etmß  burchgehacft.

16. Sine Sorte »on Sifdjen jum Süllen.
3ur SBereitung biefer garce Fantt man ftch jeher 

Slrt gifche, fo rcie aller übrig gebliebenen SfücFe «on



fchon früher gefod^fcn unb  gebratenen g i f t e n ,  Bcbie* 
nett, g r i f f e  gifche Focf>et m an  in  © a ffe r  tttib © a l j  
o b ,  beSgleichen auch Ä rcbfc, im  g a ll  m an  biefe m it 
b a ju  nehmen w ill ;  bod) b»'*te m an  ftĉ > v o r bem $8 cr* 
fa ljen . 9tach bem  2lbFochen n im m t m an  bie Ärebfc 
a u s  ben © egalen  «nb auS feen g i f t e n  bie © re iten ; 
baS fchicre gteifcf> w irb  m it ein p a a r  g ie r n ,  geriebc« 
nem  © ilch b ro b  unb  abgeriebener S3ptter (w ie  nach 
SSorfcbrift Sftr. 3 .)  gebaeft.

© i l l  m an  biefe ga rce  ju rn  fü l le n  Heiner ^ a ß e *  
ten  gebrauchen , fo la ß t m an  baS gebaeffe gifch* ober 
.tfrebSßeifch in  einer Ä ajferolle m it e tw as SSrübc ober 
ffiaffer unb  einem  ©t&cf S u tfe r  ungefäh r \  © funbe 
lang  Fochen, unb fch läg t, w ie nach Sßorfchrift 9^r. 1 5 . ,  
bie g ie r  nebji bem  © a f t  einer g itro n e  hinein.

17. 5)om Sl&quirlen.
S a  Viele © acbcit beim  SUbquirlen febr bäuftg ge* 

rin n en  ober Fäßg w erb en , fo w irb  eS nicht tiberflufftg 
fep tt, b ier baS befle © erfah ren  bcFannt ju  machen.

©S iß  jw a r  beffer, w enn m an  ftch bloß beS g U  
botferS beim Slbquirlen beb ien t, allein ungegrunbet iß  
«S, baß  baS © e iß e  baju  unb rauchbar fcp. 3 u r  6 r s 
fp a rn iß  ber g ie r  Fann biefeS auch m it verb rauch t wer* 
b e n , unb m acht bie © peifen  noch fäm iger.

Sluf ein g i  nehme m an  einen W ffel voll $9?ebl 
unb  einen £öffel vo ll © a f f e r ,  w enn eS recht fäm ig wer* 
ben fo l l ,  jw ei £ 6ffel SWebl, q u ir lt eS g u t u n te r cinan* 
b e r ,  g ießt bann von ber © uppe unb © aucc ober w as  
fonß  bam it abgejogen w erben fo ll, w enn felbige in  
vollem  Äochen iß ,  u n te r ßetem  Q u ir le n , e tw as  b a ju ,  
unb  giebt eS fo ju  ber abgequirlten  © acbe. © a r  biefe



Jk
recht ftebenb h e iß , fo tterm eibe m an  bag nochm alige 
SlufEochen, w oburch bag © eriitnen  n u r  befhrbert w irb . 
Siuch pflegt m an  eine © ache nicht eher a b ju g u irle n , 
a lg  big fte angerichfet « e rb e n  foH , bcnn langeg © te» 
hcn m ürbe jebe 5Borficht fruchtlog machen.

£ a g  © erinnen  gieht ben © peifen einen unange* 
nehm en © efchmacf unb  unappetitliche^ Sünfehen, baher 
tä  burch nerboppelfe SlufmerEfamEeif »erm ieben wer= 
ben muff.

18. ©utter afcjufldrett, in welcher man etwa* ait$« 
baden will.

SÄan th u t fo niel 33uffer, alg  m an  ju m  2lugbacfen 
brauchen w ill , in eine Ä afferoIIe, feg t fte a u f  ein nicht 
flarEeg geu er unb  lü g t fte langfam  Eochen, big fte g an j 
f la r  ift. h ie r a u f  n im m t m an  fte nom  g eu er, Idßt alle 
UnreinigEeifen ju  © oben ftnfen unb n im m t bie ftch 
oben gewühnlich fegenbe j? a u t ab . Sllgbann gießt m an  
bie SButter burch ein jpaarfteb  in eine anberc Ä ajfcro lle , 
unb  flehet genau b a rn ach , baß  nichfg »on bem ©oben* 
fag  m it hineinfom m t. SBill m an  nun  augbacfen , fo 
feg t m an  bie S u t te r  aufg  g eu er unb Idß t fte fo heiß 
« e rb e n , baß  ein w enig S teig , ben m an  bineingemorfcu 
h a t ,  gleich oben fchw im m t, bann  Eann m an  m it bem 
SJugbacfen ben Slnfattg machen, SBäbrenb beg Äocheng 
nehm e m an  ftch o o r i«  fchnellem geuer in Sicht, « e il  
bie © u tte r  fonft leicht fchaum et, b raun  « ir b  unb  m an 
» o r © chaum  nicht flehet, « a g  m an  barin  augbdcff. 
Sßirb  bie © uffer m it gelinbem g eu er ober m it Sohlen  
behanbclf, fo Eann m an  fie aufbew ahren unb einige SD?al 
b arin  etw ag augbacfen; auch Eann m an  $ur Xjalffc

© ch tna lj



S c h m a lj  nehm en. $D?an thue auch m it einem 3)?ale 
liie rt 2u viel Steig in  bic Ä afferollc, tveil bic SButter 
baS SUuSbuefen in biefem g a lle  liie rt bervirFen fau tt 
unb  ju  fchäum en an fän g t.

19. 6 in>eip 3U @<hnee ju fchlagen.
3 n e inem , burchauö nicht fe ttig e n , am  befien in  

einem g a n j neuen Stopfe fcfilägt m an  baS g itve iß  m it 
einem  baju  gefchnittencn,  bünneit StücFchcn j j o t j ,  in  
g o rm  einer © a b c l, ober auch m it einer fleifen SKufhe, 
nach einer © eit« ju  in  © e ile n , b is  eS tvie S chnee  
auSfi'efjet unb  fo fteif ifl, baß m an  ben Stopf umFehrcn 
F ann , ohne baß ber Schnee  herauSfließ t; h ie rau f ver* 
b rauch t m an  ihn h a lb , benn beim längeren  S te h e n  
v e rb ü n n t er fich tvieber unb  tv irb  beim  nochm aligen 
S ch lag en  fricfclig. 2luch Fann m an  ben S chnee  burchS 
Q u ir le n  hervorbringen .

J u r  jje rv o rb rin g u n g  bcS S chnee’S ftnb frifche g ie r  
erforberlich ; ber S topf m uß  nicht fettig ober naß  fepn, 
auch b a rf  von bem © eiben beö g ieö  n ich ts hinjuFont* 
m en ; gefchiebt biefeS, fo giebt cö Feinen Schnee .

20. ©ine Sarce jum Süllen ber Sßuter.
SDer SJtagen unb  baö ä je r j  von bem «Puter tvers 

ben in  Sßaffcr meich geloch t, m an  tb u t bann  bie Je* 
ber b in ju , baß folche n u r  e rjla rre , fchneibet a lles Flein, 
haeft eS fe in , u n b , meint m an  m iß , m it ein p a a r  
gho to tfen . h ie r a u f  bereitet m an  nach 9 fr . 3 . abgerie* 
bene SButter, fcfßägt brei gattje  g ie r  hinein unb  rü h r t  
baS vorher gehaefte glcifch m it geriebener S e m m e l ju  
einem  m itte lm äßigen , nicht ju  fleifen Steige; ehvaS ab* 
geriebene g itronenfchale  Fann auch h in ju  gethan merben, 

vin. Stußage. SB



aSer feilt 3 u c fe r ; auch fa n n  m au  eine halbe Staffle »oll 
Sßtilch ^ in ju n e^m eit, b ann  aber auch noch geriebenes 
SßJilchbrob.

21. Stoch eine anbere Sarce gum S illen  ber 
«Puter.

SDfan reibe 4  gofh SButtcr gu © a h n e , nach 9 tr . 
3 . ,  fchlage brei ober » ie r g ie r  bag u , unb  fb u e , w enn 
cS g u t burchgerfiljjrt i ß ,  noch jm ei £oth große unb  ein 
£oth fle in e , g u t gereinigte S to ß n en , gehn © tue? afcge* 
fchalfe unb fein geßoßene b ittere  © a n b e ln ,  fü r  2  @ r. 
geriebenes S ftilchbrob , e tw as 3 ucFer, u n b ,  w enn m an  
w ill ,  e tw as geriebene SDZuSfatennuß hingu. ; j ß  b je 
Sflaffle gur g& llung beS .RropfeS nicht binreid&enb, fo 
n im m t m an  noch 9J2iIdf)brob unb  eine halbe Staffle Sftilch 
h in g u , hoch m u ß  ber Steig n u r  gang lofe bleiben,

22. kleine Stofinen gu reinigen.
© a n  fh u t bie fleiiten 0?oßnen in  einen S top f, 

g ießt falteS © affler b a r a u f ,  fe£ t ße b am it anS geuer 
« n b  lä ß t ße recht fdfiarf heiß w erben. SllSbann gießt 
m a n  ße burch einen S u rc h fc h la g , fp ü lt ße m it falfem  
© affler n ach , fchiitfet ß e  a u f  ein SBret ober Stifch unb 
fucht m it einem © effler alle fleine © feine unb  fonßige 
U nreinigfeifen heraud . © o  gereinigt fp ü lt m an  ße 
noch ein © a t  m it fa lfem  © affler a u S , unb  fan n  ße 
n u n  gebrauchen.

23. Steif ju reinigen.
© e n n  eS bie S e it e r la u b t,  lä ß t  m an  ben Steiß 

ein © e i l t e n  in  fa ltem  © affler ß eh en , b am it ßch bie 
© d u re  hcrouSgieht, bann  g ieß t m an  baS © affler ab



unb anbereS b a ra u f ,  feg t ifjit a n s  g e u e r ,  unb  fobalb 
er gu focheit anfangen  w ill ,  w irb  er burdg ein © ieb  
gegojfen , nachgefpült unb  a u f  einem Stifch ober 8 re t 
re in  Beriefen. 3Iuf biefe 2 lr t gerein iget, fehmeeft ber 
Steift Biel beffer, unb  m it SDtilch geloch t, gerinnet biefe 
n icht leicht.

24. ©ago ju reinigen.
35er © ago  w irb  ebenfalls in  falfem  SBaffer ge* 

W a f f e n ,  aum  geu er g e feg t, ein SDM a u f g e lö s t ,  burch 
ein © ieb  ober feinen SDurchfchlag gegoffen, in  falfeS 
SBaffcr gehalten unb  m it ber £ a n b  geraafchen, hier* 
a u f  auS bem © iebe genom m en, re in  Beriefen unb  m it 
re inem  Söajfer nachgefpült} n u n  ift e r ju m  © ebrauch  
fertig .

25. ©emntel ju braten, in ©uppc unb bergt.
S ttan  fchneibet bie © em m el in  SBürfel unb  feg t 

SSuffer in  einem Stiegel a u fs  g e ite r ; fobalb foldhe jer= 
gangen unb  ju  frßfchen au fh ö rt, th u t m an  bie gefefmifs 
tene © em m el hinein. 35ie © em nic l b ren n t fehr leicht 
a n , baher m u ß  m an  fte, w ^hrenb beS S ra te n S , im m er 
um rfih ren ; fobalb fie bie gelbbraune g a rb e  e rh a l t ,  ift 
fie gu t. © em ntclfcheiben b ra te t m an  a u f  bicfelbe 2l r f ;  
ftnb fte a u f  ber einen © eite  b rau n  genug , fo wenbef 
m an  fte u m  unb lä ß t fte nicht ju  h a r t  w erben.

26. ©pect unb SSollen ju braten.
SDen in  SBurfel gefchniftenen © peef frbfeht m an  

a u f  gelinbem g eu er a u S , th u t bie fein gefchnitfencn 
^w iebeln  hinein unb  lä ß t beibeS ju fam m en  b raten . 
93eibeS jugleidf) au fau fegen , ift nicht fo g u t ,  w eil bie 
Bmiebeltt leicht anbrennen .
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27. SSraun SX7Iet?t trocfcn §u riften.
© obalb  ber SBrafen au ?  bem D fen  genom m en 

ttnb festerer noch beiß if i ,  lä ß t m an  in  bemfelben ba? 
a u f  einem SBlecbe büm t au?  einanber gelegte SDlebl un* 
te r  m ehrm aligem  U m rübren  bi? ju  einer f e r n e n  golb= 
gelben g a rb e  rbßen . 3 » E rm ange lung  eine? SBrat* 
ofeti? fan it m an  biefe? 30?ebl auch in einer g a n j reU 
n e n , burebau? nicht fettigen P fa n n e  r i ß e n ;  ifi bie 
P fa n n e  im  geringßen u n re in , fo bäcft ba? 2D?ebl am  
S o b en  fe ß , t t i r b  febroaräfirn ig  unb  befom m t ein üb* 
le? Slnfeben. 3luf benr ganbe fan it m an  e? ß'cb febr 
leiebt nach bem S robbacfen  im  £>fen bereiten unb  fo 
in  SBorratb ballen . SOiefe? gerbßefen SJiebl? bebient 
m an  fi'cb J«  einer »oblfcbm etfenben © uppe.

Btt)eitet Slbfcbnitt.
Sßott be r  g u b e r e t t u t t g  b e t  Ä l h ß e  ju  

© u p p e t t  unb S t t f a f f c e .
28. © cbmcm mfl&gc.

® ?an q u ir lt in  einem Stopfe brei E ie r m it noch 
einm al fo ttiel SDiilcb unb  fecb? Ebffelit to l l  feine? $D?ebl 
ju fam m en  recht g u t b u re b , lä ß t  tiier £otb SSutfer in 
einer ÄafTerotlc ^ergeben, gießt ba? E ingcrüb rte  b tn ju  
unb  rü h r t  e? beß än b ig , bi? e? fi'cb ttom Stiegel ablßf’t. 
sjtacbbem e? fa l t  gem orben, ß b lä g t m an  noch brei E ie r 
b in ju , r ü h r t  e? g u t bureb einanber, flicht m it einem »or= 
her in  beiße 93rühe gefauchten blechernen £ 6ffel Ä lbße 
ab , unb th u t fte in bie © uppe  hinein, ko m m en  fie in  
bie fo ftnb fie g u t ;  n u n  m uß  ber Stopf üom  geu er 
jurüefgeiogen unb bie © u p p e  gleich aitgericbfef roerben.



29. ©emmdftüfjtben.
SSicr Sofb SSutter roerben nach 5 lr .  3 . $u © ahne 

gerieben , bann  m it brei G iern  fo lange  g e rö h r t ,  big 
1 alleg recht g u t burch einanber if t, h ie rau f reefa fein 

geriebeneg SJZilchbrob b in ju  gem engt, big ber Steig ftch 
n u r  eben brefjeu lä ß t ,  aber ja  nicht 3u fleif- Sllgbann 
m acht m an  fleinc ä lü ß c fa n  baüon unb Focht fte in ber 
83rübe; fobalb fte aug ber SBrüfa in  bie f i t y e  fleigen, 
finb fte g a r ;  n u n  n im m t m au  fte üont getter unb 
la ß t  fte in  ber 23rübe noch ein © eileben  flehen , tt>o= 
burch fte recht locter tte rb en . 3 fl ber Steig eingerüfirt, 
fo m u ß  m an  bie Älüße auch gleich fo d je n , roeil bie 
© em m el beim längeren © tcfjenbleiben qu illt unb bie 
Ä lüße bann  ^ a r t  augfaüen . Sffiiil m an  fte ju  D bft ge= 
ben, fo fan n  m an  bem Steige noch SDZilch unb  © cm m el 
aufefcen.

30. St&geflocbene ©ierftJf«.
3J?ati q u ir lt acht C?ier m it \  spfunb SWildi ober 

Falter gleifcbbrübc äufam nten g u t b u rch , fü llt b an tit 
einen Stopf ju r  H ä lf te , feg t biefen in einen Fleinen 
Äeffel ober Ä afferollc, m it einer berfehrten  © tü r je  g u t 
ÄugcbecFt, unb  bam if er nicht Umfallen Fann, legt m an  
a u f  biefc umgeFeftrfe © fü r je  einen © fein  ober ein ©tucf= 

,  egen Gifett. SUlgbann gießt m an  fo biel SBaffer in  ben 
Ä efiel, baff cg m it ber SOZaffe im  Stopfe gleich fach  
fleh t; hoch m uß  m an  bag G inbringen beo © a ffe rg  beim 
Äochen in ben S topf b e re ite n . 3 f l  bie © a ffe  im  Stopfe 
bu rch g eh ärte t, roelchcg m an  fehr leicht feben F an n , fo 
ß id ;t m an  m it einem Süffel ©fücTdtfn babon ab unb  
th u t fold;e in bie anjurichtcnbe © uppc . © a n  gebraucht



bicfc Ä löße fo » o h l in  SBr&h* alg in  3)?ilchfuppe. ÖSollte 
m a n  biefc Älöße in  bic leere © uppeitfchale tljun  wnb 
bie © uppe  bann  b a ra u f  g ie ren , fo » u rb e n  fte je rb r6f= 
fein  unb  fein gufcö Slnfehett e rh a lten , baher m an  fte 
erft in  bie ungerichtete © u p p e  tfjun m u ß .

31. Örbindre ^  15f e mit £>&(!.
® ?att »e iche , nach SJtr. 4 . ,  © em m el e in , ju  a d jt 

sperfonett ungefähr ff ir einen © ro feh en , reibe \  spfuttb 
S3utter nach 5?r. 3 . a b ,  bruefe bie © em m el re in  au g , 
fdbiage 4  big 5  g ie r  wnb fo viel $D?efji bm Ju/ baß ein 
ficifer Steig entfielet, h ie r a u f  w irb  berfelbe m it einem 
» o rber in  beißeg SEÖaffer getauchten £ 6ffel abgeßoehen, 
in  focl;cnbeg SBBaffer getban unb rafch gefod;t. U m  bie 
4Uöße recht locfcr ju  e rh a lte n , m uffen fte im  Äeffcl 
ober in  ber «ffafferolle n icht in  gebröngt fochen , fons 
bern  ftch noch jagen fö n n e n , auch m u ß  ber Steig nicht 
ju  bünn  geneefen fe p n , » e i l  fte ftch in  biefent ga lle  ju  
b re it legen unb fein guteg Slnfehen erhalten , j j a r t  
» e rb e n  fte bei ju  ffeifem Steige. 2luch m uffen fte tt- 
» a g  gefaljen »e rb en .

32. ßrbindre ^15#e auf eine onbere afrt.
S ftait »eiche fo biel © em m e l, alg  m an  ju  braus 

chen b e n f t , in  ÖBaffer e in ; ifi folche gehörig geweicht, 
fo brfiefe m an  fte re in  a u g ,  je r f  feinere fte g a n j fein in  
gcfchntoljene S8 u t te r ,  bie m a n  allenfallg  auch m it efs 
» a g  frifchent SJtinbgfalg uermifchett fa ttn . 9J?an n im m t 
a u f  jebe einjelne © em m el ein G i,  e f» ag  >?ucfer, nach 
SJorfchrift S ir . 22. gereinigte fleine 3 lo ftn en , ■ e f» ag  
SOtilch ober © a h n e , abgeriebene G itronenfchale, unb 
w enn m an  » iH , einige obgehäufete , recht fein gejfos



gelte S ttanbeln  unb  fo Diel SWebl, bag ber Steig beit 
gehörigen @ rab  ber © te ife  erbülf. S e r  auS biefett 
Sngreb ien jie tt fjcrt>orgef>racf)fe Steig w irb  liffelw cife in  
focbenbeS SBaffer g e tb an , u ngefäh r \  © funbe lang  ge* 
fo e b t, bann  berauSgenom ntett unb  gefc^m oljcne S u tf e r  
ober eine S ttilcbfauce, beren A nfertigung  u n te r bem 
A rtife l © a u c c n  »orgefebrieben ig ,  barüber gegeben.

33. gine anbere Art Kl&fje, bie man fauer ma* 
dien fann.

S ttan  b ra te t w ürfe lig  g e k n if fe n e  © em m el in  23uf= 
fer unb  etwas* frifd ;en t S tinbSfeft gelb lich , lä g t  fte fo 
in  einer © cbüffel e tw as a b fü b len , g ießt einett Staffens 
fo p f  «oll Sftildb b a rü b e r ,  feblägt nach S e liebcn  g ie r  
b a ju  unb  mifcfit ju  ber SÄaffe fo »iel SDtebl, bag  fte 
nacf> gehörigem  U m rübren  einen geifett Steig bilbef. Sibs 
geformt g iebt m att au biefen Klogett eine b rau n e  © auce.

34. .RUfie mit £bt)m ian.
AuS eingeweiebfer unb  re in  auSgebrücffer © em m el, 

g i e r n ,  abgeriebenem  troefnen S tb p n iian , e tw as © a ta , 
© ab n e  ober g u te r SÄilcb unb  SSttebl bilbet m a n  einen 
fo fleifen S te ig , bag  er geb au runben  K lig en  machen 
lü g t. 3 n SBaffer abgefoebt unb  m it gebratenem  © peef 
unb S o lle n  gegeben, febmeefen ge febr g u t.

35. Ä o r t o f f  t l t l j f  e
SD?an foebt eine m it ber ben itb ig ten  Anaabl K lig e  

in  SSerbälfnig gebenbe SOienge K artoffeln  in  SflBaffer 
w eicb , febült ge  unb  re ib t ge b a n n , b illig  f a l l ,  a u f  
einem  SRcibceifen fein, h ie r a u f  b ra te t m an  nach S o r s  
k r i f t  9 lr .  2 5 . © peef m it S o lle n  unb tb u t eS in  eine



Sch& ffel; fobalb e3 abgef&blt if f , fc^Iagt m an  4 g ie r  
b a ju , fa l j t  eö unb m eng t nu n  bie geriebenen K artoffeln 
hin^u. © e r Steig m uß  recht ffeif « e rb e n , auch fann  
m a n  ffd> babei etw aö geriebener S em m el bebienen. 21uö 
biefem Steige brefff m an  in  ber m it 2)?ebt befireufen 
j j a n b  runbe K löße unb  focht ffe in  Sffiaffer ab . SSBill 
m a n  foldje m it einer S tilch fauce  geben, fo n im m t m an  
ffoft beö S p ec fö  unb  ber S o lle n  nach S r .  3 . abgerie* 
bene S u f te r  unb  e t« a $  abgeriebenc g itronen fd ia le .

3 u  biefen Klößen bebient m an  fiep f e i n e r  S t i l  cp , 
ober « o p l äu bem Steige recht m ehliger K arto ffe ln , 
fonfl fallen ffe im  Kocpen auö  c inanber.

36. (Eine anbere 9(rt KartoffelfMjje.
S ? a n  bereifet nach S r .  3 .  abgeriebene SButfer, 

fcpfägt g ie r  b in ju  ( ju  \  S te g e  K artoffeln  6 — 7 g ie r ) ,  
r ö b r t  biefe m it etreaö abgeriebener g itronenfcpale , 3 «cfer 
un b  geriebener S e m m e l g u t b u rep , feputtet bie oo rber 
abgefoch ten , nochm als g e f ä l l t e n  unb flein  geriebenen 
K arto ffe ln  b in ju  unb m acht einen ffeifen Steig ba rau ö . 
2luö biefem brepet m an  eineö S o rö b o rfe r  SIpfelS große 
K löße, brAcft ffe in  ber j ja n b  m it S te p l feff, rr>äljt ffe 
in  einigen a u f  einem Steller 3erfd>lagenen g ie r n ,  wen* 
bet ffe in geriebener S e m m e l unb  bäcft ffe i n ,  nad> 
S r .  3 . feparf beiß gew orbenem , üorper p ra p a r ir te m  
g e f t  in einem fleinen Keffcl ober nicht ju  « e ite n  Kaf» 
ferolle ab . © ie  fertigen K löße n im m t m an  m it bem 
S ch au m lö ffe l perauö  unb tb u t bie anbern  nach unb 
nach p in iu . f e r t ig  gefotten b a u t m an  ffe fdb>icf>fvt>eife 
in  g o rm  einecS fpigen SBergeö au f  eine S chöffe l unb  
g a rn ir t  ffe m it speterfflie, bie aber n u r fu r je  £ e it *n



bcm Sacffetfe mit gebraten haben muß, weil fte fonfl 
ifjre grüne garbc uerlicrt. — ©iefe dtlifie ftnb dufjerfl 
»oblfchmecfcnb, imb Fhnnen otif bie grffite Stafel Font* 
men; auch fchmccFen fte, in SBaffer abgetönt, mit 
einer Qbfifauce.

37. Orbindre dtlifje.
Son \  5D?ege 2Beijen= ober 9?oggenmebl, (legfereö 

nimmt man am geroübniicbfien auf bcni £anbe), 2 bis5 
3  giern unb \  Quart 9)?ilch macht man einen flcifcn 
Steig, flicht bauen mit einem Söffcl Jtlbße üon mittler 
©rbfje ab unb Focht fte in Sßaffer gar. 93on Dloggens 
me&l macht man ben Steig recht fcjt, brebt bie dtlbffe 
jebocf> nicht ju grofj barauö.

38. g I e i f cb f I 6 £ c.
SVagered ©cbrceinefleifcb, auch .S’aibfTeifch, befreiet 

man juoörberfl non allen ©ebnen, fchneibet eö in 2Bür* 
fei, baeft eö 3u einem febr feinen Steige, fcblagr ein 
paar gier baju unb rübrt bieß nebft ©alj, 9)?ugFafennuß 
ober abgeriebener gifronenfchale unb geriebener ©cm* 
mel ju einer nicht ju fleifen Sflaffe. 3m gall folche 
ju fteif gerafben »dre, Idfjt fte ftch mit einem gi noch 
»erbunnen. ©auon »erben Fleine Flüßchen gebrebt, 
folche in gleifchbrübe gar geFocht, ober auf ein Siech 
gefegt unb gelblich gebaefen, aber 3uttor in gefchmoU 
jener Sufter unb geriebener ©emmel gerodljt, ober in 
Sutter gebraten; fte ftnb ju empfehlen unb Fdnnen 
febr gut in 6raunen Srubfuppett gegeben »erben.

39. dt r c b i  f I & $ e.

©aö gleifch uon \  ©choef dtrebfen »irb fein ge* 
haeft unb nach Selieben abgegrdtefeö Jltifch ton Sfc



fchcn m it jugem ifcht. g e rttc r  bereitet m att nach S tr . 3. 
abgeriebene SBuffer, (im  g a l t  m an  Ä rebgbutter ro rrä *  
th tg  fyaben foU te, fa tm  m att auch tiefe  m it ju  ber ans 
bern  25utfer n eh m en ), tlju t bag (Selbe von  3 big 4  
G iern  b in ju ,  f e h l e t  bag SBeiße berfelben ju  © chnee , 
un b  rerm ifch t bann  bie Sflaffe m it fo rie lem  geriebe* 
nett SDtilchbrobe ober © em m c l, baß  fie 3«  einem  gns 
ten  Ä loßteige w irb . 93on biefem feg t m a n  m it einem 
£offel flcine H äufchen a u f  ein S3lech, lä ß t  folcgc gel6* 
b ra u n  t r  erben unb  giebt fte ju r  äftebgfuppe.

40. Steifjfl&fje ju ©uppen.
S9?it einem ©füdP 33uffer w irb  |  spfunb nach 9?r. 

23. g u t gereinigter Steiß enftreber in  SB affer, SDtilch 
ober glcifchbrühe re d ;t meid; unb ß e if auggefodhf, je= 
boch nicht ju  SDtuß, fonbern baß  bie Ä örner rech t lang  
u n b  fchbn bleiben. SBährenb beg SHbfühleng beffelben 
bere ite t m att nach 9far* 3. abgeriebene S u t f e r ,  fü g t 3 
biö  4  gattje  G ier nebjt eftrag  geriebener © cm m cl hin* 
ju  unb rü h r t  n u n  ben Steiß bam it g u t burch. Sßtan 
hattu auch eftrag  SK ugfatcnblum e ober sS tu ß  unb abs 
geriebene G itronenfchale h*»ju tljjun, roelcheg »orjüglich 
in  Ä alhfleifchfuppe g u t fehmeeft.

41. .SISfte »on Stciflgrie«.
S ttan  lä ß t \  Q u a r t  Sflilch, 83rühe ober auch « « r  

SBaffer itt einer ÄafferoHe m it einem © fücf SBufter fo= 
chett, g ieß t \  spfunb ro rh e r  in  fa ltem  Sßaffer eilige* 
treichfeit Sieißgrieg u n te r beftänbigem  U ntrührett ju r  
fochettben SSRaffe, baß folche n icht an b re n ttf , unb  lä ß t 
fte nu n  rech t bidE augquellen. h ie r a u f  fhuf m an  bie 
fo auggequollene Sttajfe ju m  Slbfühten itt eine ©chüf*



fe i , fch lag t, fobatb fte abgcfü filt, 3  big 4  gattje © e r  
h in e in , unb  tb u t ,  nebg efwag © a l j ,  fo »ict geriebene 
© em m el b a p ,  bag  ber Steig n id ;t p  bfinn b le ib t, 
w eil bie Älfige foitfl im  Wochen äug  einanber fallen. 
5D?it einem £ 6ffel in  bie Focbenbe SBrübe gegoeben unb  
nicht p  lange gcFod;t, w erben fte gu t.

U m  fte noch woblfcbmecfenber p  m ach en , Fann 
m an  bie Ä lbgc auch m it SCRugFatenblumen, = 9tug  ober 
© fronenfcbalc  w u r je n ,  jeboef) febmeefen fte and) obtte 
biefe S ngreb ien jien . SSon anberem  © e w ü r j ,  a lä  bent 
g en an n ten , verlieren  fte hingegen allen © efebmaef.

42. ÄlSfie »on ÄraFauer ©rie$.
3 u  \  Q u a r t  Fodbenber SDtilcb, SSr&be, ober auch 

SB affer, nebfi einem  © tücf SSutter unb etw ag © a l j ,  
tb u t m an  fo viel © rie g , bag  er recht fieif w irb , ohne 
febod; p  febr auäjuque llen . SlluggeFÄblt feblägt m an  
einige © e r  hinein unb  giebt geriebene © em m el b in p .  
D a n n  w erben Ä lbgc bavott abgegoeben uttb folche in  
SBaffcr abgcFocht.

43. oon 33ud}rad$engr&$e.
'U n ter begänbigem  U m rubren  g reu e t m a n  in  ein 

halbeg Q u a r t  Fochenbe SBtilcb eine gute P o r t io n  © rü g e  
fein  ein, la g t  ge  nicht g a n j augquellen, fonbern  n im m t 
fte halb vom  g e u e r ,  tb u t ge p r n  SIugFüblen in  eine 
© cbü ffe l, re ib t nach 9fr* 3 . SBufter a b ,  febtägt 4  © s  
bo tte r h i t 'p ,  f a l j t  gehörig , r& brt eg p f a m m e n ,  tb u t 
bie © rü g e  hinein unb  fa h r t m it bem S lübren fo r t,  big 
alleg ohne Ä täm pcben ig . S a g  p  ©ebnee gefchlagene 
© w e ig  Fomntt ebenfallg b a p .  h ie r a u f  w erben m it



einem JÜffel in  beliebiger © r iß e  Älfiße abgeffochen unb 
in  SBaffer g a r  gcfocht.

© iefe J flfß e  giebt m an  fleiner in  SSeinfuppen , 
beg le ichen  auch fü r  fich m it gefchmofeener S u f te r  ober 
m it einer SÖeinfauce.

44. SB e f  f  f  o b l  r  l ‘o $ t.

SKati n im m t von einem fle inen , ober fatlö bie 
4?6pfe g roß  ftnb, von einem halben Ä opf Äohl bie be= 
fien 3 3 lü tte r , fcfjneibct bie © frü n fe  herauö unb  w äfcht 
unb  b<Jdft ihn recf)t fein, h ie r a u f  lä ß t m an  S u t f e r ,  
© ch m alj ober guteö g e l t  fchm efoen, th u t von  bem 
gebau ten  Äoljl fo viel h in e in , baß  er g u t unb m ürbe 
fe rn e re n  fa n n ,  unb lä ß t ih n , w enn folcheö gefchehen, 
w ieber abfühlen . Snjrcifchen re ib t m an  etw aö 95utter 
nach 5 fr . 3 . ,  fchlägt 3  —  4  © e r  h in ju , rü h r t  e3 gu t 
burch , th u t ein w enig Sßtuöfatennuß ober =S5lume h*n= 
3u ,  unb  fo viel geriebene (S em m el, baß bie äfliße 
nicht ouS einanber gehen fä n n e n , rü h r t  biefe Sngre* 
b ieniien a l$bann  m it bem geljacffen ober gefchm orten 
äfohl su einem Steige, flicht m it einem m it fochenbem 
Söafjcr benegten Eöffel bie Älflße ab unb focht felbige 
in  gefabenem  Sßaffer g a r . S ie fe  Ä läße g iebt m an  
m it einer SWilchfauce nach 9 tr .  8 5 .

45. @ A g o f l  } f  e.
5Jlach 9 fr . 2 4 . g u t gerein ig ter © ago  w irb  in  33rü* 

he recht bief eingefocht, 3um  Sluöfühlen in  einen Sftapf 
gefchüftet, ab g e fü h lt, m it einem £6ffel fleine runbe 
© tucfchen auögeßochen unb  in  bie © u p p e  gethan.

SJlait gebraucht biefe Älößchen ju  b raunen  gleifch* 
auch SB eiitfuppen; fie gehen nicht auö  einanber, fobalb



m an fte nicht in bie E crrine legt unb b ie © u p p e  «6er  
fte g ieß t, fon b ern , w ie bei allen Älßßen ju  empfehlen  
i f l ,  folcbe m it einem ßßffel a u f bie © u p p c legt.

46 58 i r n f  I & fj «.
5D?an fcfcätt gute febmaefbafte unb faffreic^e S ir»  

n e n , n im m t bie Äerne f a r a u ä ,  ( R e ib e t  fte in gaitj 
feine © ü r fe f ,  tbut fte in eine ©cbitjfcl, fdfjtdgf 8  © e r  
b a ra u f, giebt eine $£a|fe SDiilcf) nebfi ehraS geriebener 
© em m el baju , unb ferner fo viel ÜOie^t, baß ber £ e ig  
nicht ju  b ü n n , auch nicht 3« bief rcirb; abgeffoeben, 
werben bie Äißße bann in SBaffer gar gefoebf. —  
50?it Judfer unb 3 in tm t bejlreut, febnteefen fte m it ge» 
fcfjmoljener S u ffe r  ober m it einer SKilcbfaucc nach 
9tr. 8 5 . febr gut.

47. 3T c p f  e l t l  & f  e.
Stecht g u te , abgefebülte, auögefernfe, in SBürfel 

fein gefcbnitfeite S oröb orfer Slcpfet werben in  eine 
© cbüffcl gefbatt, m it 1  £ofb abgcbüufeter unb fein  ge» 
floßener SDtanbeln, w orunter einige bittere fepn b in n en , . 
efroaö abgeriebener ©tronenfefjafe, 3 »  cf er, 1  StaffenFopf 
boll S ttilcb , geriebener © em m el ju  einem geb irig  ßei» 
fen £ e ig e  gerüh rt, m it einem Sßffet abgeflocben, in  
foebenbeö SBaffer getban unb gar gefoebf.

U ni ben SBoblgefcbntacf biefer Äißße ju  e r h ü b e  
fantt m an bie geßoßenen 9)?anbeln m it Stofen», Dran»  
gen» ober einem anbertt wobirieebenben SBaffer befeuchten.

9J?it gefcbmoljcner S u t fe r ,  einer Sßilcbfauce nach 
9 tr . 8 5 . ,  ober m it einer anbertt beliebigen © au ce  
febmeefen fte febr gut.



48. ÖrbinArc S l c p f d f e .
3J?an fcfmeibet bic Säepfel » i c  bic » o r ig e n , rufort 

fie in  einer © cf)uffel m it 4  fÜ ffe ln  » o ll  fD?itd^ ober 
S ö a f f e r , 4  G ie rn  u nb \  SEße^e S K cljl j u  einem Steige, 
tlju t fie m it  einem ßfiffcl in  focfyenbcö Sffiaffer u nb 
Id fjt fte fo  lange fo c ^ e n , bi$ fie nieftt m eljr teigiefct 
ftn b . SDiit u nb bejireut unb gefcfymol*
je n e r SSufter gegeben, bieten fie eine fe&r angenehme 
© p e ife  b a r.

49.
© a ö  glcifdf) toon £'2)?c<«e auggeffeinfer Äirfcfjen  

Icifft m a n  in einer Ä a jfe ro lle  a u f  einem langfam en 
g e u e r in  eigner © a u cc, einige SD?at u m g e ru ljrf, gelinbe 
fcfym o re n; a b g c fü b lf, einige G ie r  b a ju  ge fd ;la g e n , roirb 
eö m it  einer SEJiefferfpifje » o ll  h e lf e n , 3 u^ er/ abgeriebc* 
u e r Gitronenfcl)ale u nb geriebener © e m m e l j u  einem 
biefen Steige g e rü h rt, ber nicfyt auö eiitanber focfyf. 3 « r  
sprobe fa n n  m a n  erji einen Ä lo ff  in  focf)enbem S Baffer 
a b fo e fje n , b g l* b ie fe r, fo fa n n  m a n  unbebenflief) bie 
a nbe rn  n a c ^ d ju n , fä llt  er aber auö e ina n be r, fo  m u ff 
be r Steig m it  einem G i  u nb etmaö mefcr © e m m e l noeft 
tterbieft » e r b e n . SDZit einer 5D?ilcf)fauce 5ftr. 8 5 . ange* 
r ic h t e t, u nb 3 u< *er u nb >3intnit baru be r g e fire u ef, finb 
fie ein feljr guteö G |fe n .

50. .frefen* ober 234rafI6fe.
S tta n  bilbet auö \  spfunb naef) 9?r. 3 .  abgeriebe* 

n e r S 3 u fte r, 4  biö 5  G i e r n , einer Stoffe » o ll  9)?ildf>, 
eben fo viel fefcr guter 83arme ( j j e f e ) , abgeriebener G i*  
tronenfcfiale, 3 « c fe r « n b  feinem  SDfefjl, einen ju rn  Ä n e *



fen ftcifen Steig. 2IuS biefem Steige werben eincö 3Ip= 
felS große Älfiße gemacht unb a u f  einem m it Sföcljl 
beßreuten S re tfe  neben einanber gefeg t S ttatt lä ß t  fle 
fO 'e in e  © funbe lang  an  einem w arm en Q rte  geben 
unb  focht. ße nach V e rla u f  biefer $ e it in  foebenbem 
SEBofTer g ar. © ie m äßen  jeboeb in einer gehörig gros 
ßen  Ä aßerolle ober Äeßel foeben, bam it fie ^)lag  b<*s 
b e n , ftcb auS jubebnen; auch brauchen fte wegen ihrer 
© r iß e  unb w eil fte ßefS au f ber D berßäcbe febwirn* 
m e n , längere £ e i t ,  um  gar ju  w erben , a ls  anbere 
Ä löße , baber baS Sftieberbräcfen berfelben w abrenb beS 
äfocbenS febr aitjurafben  iß . U m  ben © rab  beS © ar* 

•fepnS ju  erp roben , bebient m an  ßcb eines © trobbolm S 
ober fpigen j j i l jc b e n S , w om it m an  in einen »on ben 
Äläßen bis a u f  bie SOtifte bineinßicbfj Hebt beim jjer*  
auSjieben noch Steig an  bemfelben, fo m äßen  ße noch 
foeben; iß  biefeS aber nicht m ehr ber g a H , fo n im m t 
m an  ße m it einem © cbaumläffet fogleicb h e ra u s , weil 
ße  bei längerem  Äocbctt h a rt werben w ürben. S e im  
^erauS nebtnen  auS ber Äaßerolle m uß  ße eine anbere 
sperfon au f ber einen © eite etw as a u frig en , woburdb 
baS Swfön’nin 'föU en berfelben »erbutet w irb , welches 
fo n ß  gefebiebet 9J?an giebt ße m it gefcbmoljener 
S u t te r  ober m it einer Sftitcbfauce.

51. iOrbindre #efen> ober $8dvmfI6fje.
© ie werben wie bie vorigen bebanbelt, m an  nim m t 

aber n u r eine Stoße »oll 5D?ilcb, eben fo »iel 23ärme, 
jw ei Gier unb etw as geßbm oljene SButter. g ä r  Heute 
a u f  bem Hanbe fann  m an bie Gier unb S u tfe r  weg= 
la ß e n , unb ße m it S o llen  unb g e tt  ober ©peef geben.



52. Äl&fie oon  w e i ß e m  .fiäfe.
SJfai» reibt 6  £o<h S5uffer na<t> 9 tr . 3 . ju  © ah»e, 

fchtägt 4  ganje g ie r  h in e in , unb vcrmifcht biefe »oll* 
fontm en m it ber SBuffer; alöbann reib t m an  fü r 2  

. © r .  w eißen , »on aller 23uttermilch befreiten 4fäfe fo 
lange barin  H ein , biö bon bem Ädfe nichts mehr be* 
fonberö ju  feben ijt. ^ ie r ju  ein gericbeneö SUlilchbrob, 
© tronenfchale, 3 u d e r  unb © a lj  gefljan unb m it einem 
Seffel gleich runbe Äloße abgeßoehen unb in lochen* 
fceni SBaffer £  © tunbe gelocht. SOlit einer © auce nach 
sjtr. 8 5 . ,  ober einer nach 9 lr . 8 2 . angefertigfen ©ah* 
nenfauce fehmeefen fie am  beßeit. SJuch lan n  m an bie 
Sftanbeln auö ber © auce 9 tr . 8 5  weglaffen.

53. SSI a n b e t f l 5 fj e.
3 u  6  Sofh füßen unb  2  £ofh b it te rn , abgehchife* 

ten  unb fein geflogenen fDtanbclu tb u t tjjan  in  einer 
lleinen © chüffcl ein p a a r  ßbffel boll 3 u d e r ,  2  Süffel 

boll gefchm oljener S u tte r ,  4  © iboffer, 5  £otb geriebene 
© em nte l unb  rü h r t  folcheS alleö m it bem &u ©chnee 
gefchlagencn E iw eiß  w ohl ju fam m en . 93on biefem 
Steige bilbet m an  Heine jpäufchen , lä ß t biefe au f  ei* 
tieni S ieche ober in  einer m it SSuffer auSgejtricbenen 
S to rtenpfanne in  einem m äß ig  heißen D fen  gelbbraun  
b ad en  unb  brauch t fte in  © uppen .

D r i t t e r  2 l b f c b n i t t .
SSott b e i g u b ere ttu n g  ber Perfchtebenen © auccn .

54. 4polldnbifct>e ©auce .
2)?an rüh re  nach 91 r. 3 . 4  £oth SSufter au © ahne,

gebe



gebe 4  ober 5  G ibofter unb einen £6ffel «oll feines 
SÄebl h in ju ,  gieße erff einige £6ffel uoll falteS 2Baf*
( e r ,  a töbann  g a n j fachte. fochcnbeö h in ju  unb bringe 
bic S a u c e  fobann  u n te r beffänbigem S tü h ren , bam it 
folche nicht fdffcht w erb e , $um leichten Sluffieben. S0?art 
nehme h icrju  hüchffeitä 2  Staffen üoll SÖ affer, eine in 
S cheiben  gefc^nittene G itrone , eine Staffe ooll reine« 
(charfen SBeinefftg unb  2  £oth 3 u <fer. S i e  © flu te  
m uß  nicht b ü n n , fonbern recf)t fäm ig fe ^ n , unb n>irb 
ju  g i f t e n  ober © em üfen  gegeben, wie fpdterhin  jebeS 
SJ?at angeje ig t w erben (oll. o f m

55. G itro n e n «  S a u c e . /  V  ^  ^

3w ei Stöffel ooH SDfehl w erben m it einigen Eßffelu 
»o ll SBaffer f la r  g e rü h r t ,  3  biö 4  G ibotter ^iueiuges 
fchlagen unb m it fochcnber S rü h e  ober fochcnbeni SQBaf»
(er au f  einem gelinben g eu er ju  einer fdm igen S a u c e  
abgerührt. S o b a lb  bie S a u c e  fdm ig gew orben, fchneU , 
bet ober re ib t m an  bie S ch a le  einer (d jin en  G ifrone 
recht fein ab unb tfju t biefe m it einem S tücfchen  S u f*  
te r  unb  bem S a f te  bcr G itrone in bie S a u c e . Seboch 
m u ß  m an  bie Äerne ber G itrone ju rücfla ffen , auch fich 
u o r einer biftern  h ü te n , benn burch Seibeö befom nit 
bie S a u c e  einen unangenehm en © efehm aef. S i e  w irb  
über jjü h n e r  gegeben.

56. S a u c e  ü b e r  S S lu m en fo b t.
9 K an r ü h r t ,  wie bei ob ig e r, einige Stöffel SJfehl 

m it SOBaffer f l a r ,  fchlägt einige G ibotter b a ju , rü h r t  
S3eibe§ ju fam m en  g u t b u rch , g ießt nach unb  nach fo* 
chenbeö 23lumenfohlroaffer hm ju  unb  rü h r t  eö m it bie* 
fern a u f  gelinbem geu er ju r  © ouce ab . h ie r a u f  fom*

VIH. Slußage. G



m en ungefähr 5  £ofb SBufter, auggefcbälte Ärebgfcbmän* 
j e ,  gereinigte Sftorcbeln unb  etroag Ä rcbgbutter b i» jm  
Slußer m it 23lum enfpbl, fa n n  fie auch m it nieten an* 
bern © peifen  gegeben roerbeit,  » ie  fpäferbin  ju  ftnben.

57. 2 3 r a u n e  © a r b e i t e n  « © a u c e .
© n  Slcbtelpfunb gemäfferte unb  abgegrätefe © ar*  

bellen nserben m it einer R i e b e t  ober ^ ^o to tte  recht 
fein gebaeft, in  b b ^& ri'un  gebrannteg  SD?ebl m it ein 
p a a r  Staffen t>oö foebenber S rü b e  ober SBajfer getban, 
(Jitronenfcbeiben, ein p a a r  £öffel S ap e rn  jugefegt unb 
u n te r  ftetem JKübren g a r  gefoebt. S o ll te  bie © auce 
noeb ju  bief fep n , fo b rauch t m an  fie n u r  m it fo* 
ebenbem 2Baffer ober 23rube big ju m  beliebigen © ra b  
ju  nerbunnen .

Änmerfung.  Stile ©aucen muffen fo fdmig fegn, baß, 
wenn fie Aber bie ©peifen gegoffen werben, fte nicht bünn 
ab laufen.

58. f f i e iß e  © a r b e i t e n ,  © a u c e .  
© eroäfferte unb ab geg rä te te , m it einer 3n>'e&el 

ober einer © ja lo tte  ju fam m en  fein gebaefte © arbeiten  
lä ß t  m an  m it nach -Jtr. 6 . angefertig tem , roeiß gebrann* 
ten üOtebt b u reb b ra ten , g ieß t bann  foebenbeg SBajfcr 
ober SSntbe a u f ,  feg t ßitronenfebeiben unb k a p e r n ' j u  
unb  giebt biefe © auce über gleifcb ober gifebe. ©o* 
halb bie © arbeiten  unb ^m iebeln ju  biefer © auce  recht 
fein  gebaeft roorben , b rauch t m an folcbe nidbt bur<b= 
ju fcb lag en , finb fie jeboeb n u r  gröblich gebaeft gerne* 
fe n , fo m ag  m an  bie g lü ffig fe it burch ein jpaarftcb  
treiben unb  nach biefem noch einm al auffoeben laßen.



59. SSraune Specf« unb 93ollen.©au«e ju ffifcb-
£ u  nac^> S tr . 2 6 . bebanbeltem  © p e tf  unb  S o llen  

thu f m an  fo viel SDtebl, baß eö fdm ig w irb , lä ß t e$ 
recht f)od)rotf) b ra te n , g ieß t bann einige Staffen fo* 
cf)enbe3 SOBaffer unb  fpSter einige Staffen recht fcharfeit 
SBeinefftg I f in ju , tb u t efw aä englifch © ew & rj, w enn 
m an  w ill ,  auch S te ifen ,  £ o rb ee rb la tte r , einige Gifro* 
nenfcheiben unb 3 U£fer ober © p ru p ,  ju m  Sßerffißeit 
b a ra n , unb giebt biefe © auce bann  über jje ch t, © tin te  
unb Älbße.

© ta t t  beö 2Baffer$ fan n  m an  ftch auch ju m  £u* 
gießen beö S iereffigö  bebieneit, unb  bann  fpd ter bcB 
SEBeinefftgö.

60. Sffieiffe Äimmel»Sauee ju Stinten.
SDtan focht S ierefftg  unb  gereinigten Jfüm m el 

nebft einem © tü cf S u f fe r  unb  ein p a a r  Staffen SEBeins 
efftg , fc^Idgt einige G ibotfer in  ein w enig SEBaffer unb  
tb u t fo viel 9)?ebl b a ju ,  baß  bie © auce fdm ig bavon 
w erben f a n n ,  q u ir lt fte bann focpenb b am it a b ,  Idßt 
fte u n te r beftdnbigent S tühren noch einm al auffteben 
unb  tb u t fobann  efw aä Ju c fe r b a ran .

61. SBraune Sauce mit Otofinen ju (Snten, jtalb<* 
fopf unb begleichen.

SDtan tb u t in nach S tr. 5 . angeferfigfeö b rau n es 
SBe&l ein w enig $ u d t r ,  b am it t i  eine fcbbne b raune 
g a rb e  e rh a l t ,  fü g t geljacfte ^ w ie b e ln , £o rbeerb ld tfe r, 
efwaö Steifen unb  © e w ü r j ,  gereinigte S tofinen , fleine 
abgebrühte unb  gefctynittene 9)?anbeln , G itronenfcheiben 
unb  fochenbeö SEBaffer ober S rü f je ,  nebft einer Staff« 
vo ll fcharfeit SEBeinefftg b in ju ,  unb lä ß t e $ , gefallen,



ju  einer fchtiigen «Sauce foeben. 3 ff  fte tttdfjf fi\ß ge» 
n u g , fo giebt m an  noch etw aö 3 ucf er nach*

62. 9Jtof!ricb• ©aucc.
© ecbö S iffel voll meinen 5D?oftric^) r eine £ a ffe  voll 

© e in e ff fg , eben fo oiel © a f f e r ,  einen guten  S iffet oolt 
3u e fe r, etw aö © u ä fa te n b lu m e n , G ifroncnfcbeiben, 4  £ofb 
gefcbmolsene 23u tfer, w orein  aUeö aSorbenannfe getban 
u n b  g u t burebgefoebt • w irb . 3 ff  biefeö gefebeben, fo 
Siebt m an  bie © auce m it 2  in  © a ffe t  fteiit gequirlten 
G iboftern unb  ungefähr 8  © effe rfp igen  uoll SDtcbl ab . 
D iefe © auce febmeeft über gifebe febr g u t ,  auch w irb 
ib r  fe rnerer ©ebrauef) noch fpdferbin angejeigt w erben.

63. S3raune SKoflridj «©auce.
SR an b ra te t nach 9 tr .  5 .  »on einem £6ffel »oll 

SDtcbt unb  4  £otb S3utter b rauneö  SJtcbl, tb u t barein  
etw aö gebaefte G balo tten , 4  Sfiffel »oll febw arjen 5D?os 
flricb, G itronenfcbeiben, eine Staffe guten febarfen © ein=  
efffg, eben fo viel © a ffe r  ober 83rübe, fo wie auch 
etw aö  3 u < f « f  unb  lä ß t alleö sufam nten g u t burcbfo= 
eben ; baß eö eine fäm ige © auce w irb , © oflfe ffc 
nicht filß genug fe p n , fo w irb  noch etw aö ^uefer bin* 
juge tban . lieber gtinbffeifcf; ober gifebe febmeeft biefe 
© auce norjüglicb gu t.

64. ©auce ju Spargel.
3)?an reibe ein © füdf SSufter nach 9?r. 3 .  a b ,  

rü h re  3  G ibotter unb  einen guten  £6ffel boll © e b l  
b a ju ,  gieße »on bent © pargelw affer u n te r beffänbtgent 
U m rübren  langfam  fo »iel b in ju ,  alö m an  an  © auce 
ju  brauchen b e n f t , unb laffe e3 a u f  gelinbem g eu cr



'$ u  einer fäm igen (Sauce w erben , bie gleich über ben 
© p a rg e l angericbtet w erben m u ß ; auch etw as SDfuöfas 
tennuß  übergerieben fd;inecft g a n j gu t.

65. SfBeiße k a p e r n ,  ©auce.
SDtan rü b r t  in  einer Ä ajferolle einige g iffe l »oll 

9)?ebl m it fa ltem  SBaffer f l a r ,  ß h tä g t 3  b is  4  ©ibof* 
te r  b a ju  unb  gießt u n te r beßänbigem  U m rübren  fo* 
chenbe 23rübe ober Ößaffcr b a ra u f , bann w irb  bieß m it 
einem © tücfchen SSutter unb ein w enig ß itro n en ß h a le  
rüb renb  j«  einer fäm igen © auce geloch t; iß  biefeS gc= 
fcheben, fo w erben ein p a a r fiiffel © apern  binvu ge* 
tb a n  unb  ju le g t ß itro n en fa ft b a ran  gebrüeft. © ebenft 
m an  biefe © auce ü ber gifche ju  gebrauchen , fo »er= 
m ifcht m an  baS f f ia f e r  m it e tw as g ifch b rü b e , j u r  
S3erbüfung beS 58erfalvenS jeboch n u r  m it w enig.

66. SSraune S ä u e r n « © a u c t  mit rotbem SSein.
•Ju nach 5- an gefertig tem ,  aber hochbraün 

gebrann tem  Sttebl tb u t m an  S te ifen , ©itroHenfchale 
un b  © itrm ienfcheiben, legtere jeboch nicht b it te r ,  g ieß t 
hierzu entw eber S3rühe ober ro tben  SBein m it S ß affe r, 
unb lä ß t eS ju  einer fäm igen © auce lochen. 3 ß  bie* 
feS gefcheben, einige £5ffel »oll © ap e rn , unb  ba t m an  
SBein genom m en , e tw as b in ju g e tb an , fo iß  ße
fertig .

S ie fe  © auce  gebraucht m an  ju  spaßefen non wiU 
ben © nten, S tauben, D chfenjunge unb m ebrerem  SInbern.

67. 2&eifje S l ; a lo t t c u «©auce.
3 n  ein vergangenes © fücfchen S u t t e r  tb u t m an  

einige £6ffel uoU 2)?ebl unb  lä ß t SöeibeS g u t burch*



fcbroigen, tb u t barcin 8  fein gebacfte ^ a l o t f e n ,  gießt 
gleifcbbrfibe ober, in E rm an g e lu n g  berfelben, focßenbcS 
SO aßer ju  unb  lä ß t eS ju  einer fäm igen © auce Jochen. 
3 u le § t fc%t m an  einige £6ffel Sßein* ober ES&rajoncfßg 
unb  einen ü&ffcl voll E ^am pignonöpu lner unb  baS ge* 
^Jrig e  © a l j  ba ju . S ie fe  © auce  p a ß t ju  Ä arbonabe , 
23oulcffen unb  anberen gebratenen g leifcharten .

68. ©raune (übaloiten»©auce.
3 u r  ^Bereitung berfelben tv irb  nach SB orßhriff 9Jr. 

5 .  geb rann tes Sßebl gem acht, ^ ie rju  bie vo rher fein 
gebauten  E hato tten  getban, ffirübe ober fochenbeS 2ßaf* 
fe r  jugegoffen unb eS ju  einer fdm igen © auce gefocf)t. 
3 ß  biefc © auce ju  jpam m elb ra ten  beß im m t, fo bebient 
m an  ßch, ß a ft beS SEBafferS ober ber S3rüb^/ ber vom  
§ e t t  gefonberfen S ra te n b r ib e .

69. ©icfe ©utter» ober fämlge ©uffer*© auce.
SRan rf ib rt ein gu tes  © tß c f frifeße S u t t e r  in  einer 

Äaffcrolie im m er a u f  einer © e ite , Aber geiinbem Äob* 
lenfeuer, m it einigen Jbffeln voll SBaffer unb  einem S6f* 
fei voll S0?ebl gu t bureb einanber ju  einer biefen © abne. 
SDie S u tf c r  lvirb im m er in  bie jjfibe gezogen unb  von 
einer © eite  gcfcßlagen, b am it ße  nicht bfinn m irb. 
© obalb  fte fäm ig getvorben, m u ß  ße gleich ü °n t geu er 
genom m en roerben, roeil ße fo n ß  leicht fdßcht tvirb. 
D iefe © auce iß  gu t über ©toef* unb  Ä lippßfcß tc.

70. © u r t e n « @ a u c e.
SO?att tb u t in einen Stiegel ober in  eine äfaffcrolle 

ein © töcfcben SButferj fobalb folche ju  frbfeßen auf* 
bÄ rf, lä ß t m an  2  £6ffel voll 3Äcbl ge lbbraun  b arin



» e rb e n , fbu t bann  1 große ober 2  H eine, abgefcbälte, 
« ib  itt eines g inger#  lange ©tfiefeben gefefmiftene © ur*  
f a t ,  nebfi fo Biel 23rü&e ^ in ju ,  baß  e i  ju  einer fä* 
migen © auce foeben fan n . S ie fc  © auce p a ß t fo » o b l 
jv  ERinbfleifct),  a l#  auch über jjam m elfeu le .

71. ß e b r a j o n  « S a u c e -
SEtfan m acht ficb, » ie  bei obiger, Bon einem ©tücf»

4 ) «  S3utfer b raune#  SWebl, g ießt S3rübe b o ju ,  unb  
lä ß t biefe S e rn iifcb u n g  m it einem  halben £6jfel Hein 
gebatften © ö b ra jo n , einem  Sfiffel Boll ffieinefftg  ober 
© tro n en fa ft ju  einer fäm igen © auce foeben. Slucb fan n  
m an  ben ffieineffig u n b  ben © tro n e n fa ft »eg la jfen . 
j ju  Siinbßeifcb » i r b  biefe © auce häufig  gegeben.

72. ©tbni t f lau(b«@auce.
50?an lä ß t 5D?ebl in  einem gu ten  S£b«il jergange» 

ncr ffiuffer bu rcb fcb» i£en ,  tl>ut b a ju  re in  ge»afcbcnen 
unb fein gebaeften © cb n ittlau cb , unb  naebbem biefer 
noch e f» a #  burebgebäm pft » o r b e n ,  g ießt m an  S5rube 
ober foebenbe# 2Bajfer 3U , m it »eicbem  e i  noch e t» aö  
foeben m u ß . 2lucb » i r b  biefe © auce m it geriebener 
© em m el g eb rau ch t; in  biefem g a ll  lä ß t m an  bie S8ut* 
tc r m it bem © cbnittlaucb  gu t burcbfcb»i§en , g ießt al#« 
bann iSrübe ju  unb  tb u t fo Biel © em m el b a ra n , baß 
e i  eine gute fäm ige © auce » i r b ,  bie aber nicht ju  
bicE fe^n m u ß .

73. qjtt<rfil i<n>@aMce.
SBBtrb » ie  bie Borige, nach ^Belieben m it SDZebl 

ober © em m e l, jubereitef. © fa tf  bet* ©cbnittlaucb# 
la ß t man einen recht guten £6ffcl ooll fein gebau te r



^Jeferfttie , m it fein geb au te r R ie b e t  ober © jalo tie 
verm eng t, SBcibeö ju fam m en  in  SBuffer gu t burebfebrotöe», 
g ieß t focfyenbcö © a f f e r ,  ober w enn m an fie an  g ifd e  
ge6cn ro ill, fo viel g ifebbrübe alö  ftĉ > m it ben
© a ta  vertragen  f a n n ,  ben übrigen  S ^ c it aber SQBaffer, 
unb  focfyt bavon eine fäm ige © auce. 3 ) t it gifeben $e* 

geben , erfo rbert fie jebocf> etroaö m ehr SSutter.

74. © au e ra m p f» © a u c e .
ÜJian lä ß t einige j jä n b e  vo ll von ben © fengeln 

abgefire iffen , gemafefjenen unb  fein gebaeffen ©auer* 
am p fer in einem Stieget ober Äafferolle a u f  gelmbem 
g e u e r  m it einem © tfief SButter in  feiner eigenen © auce 
g u t burcf)fcf>roii£en, g ieß t bann  focfjenbeö SBafier ober 
g teifebbrube b a ju ,  tb u t etrvaö © a tj  unb 3u<fer b a ran  
unb  nacf)bem er m it allem  ivobl burebgefoebt, fcf>t<5gt 
m an  ein p a a r  S ib o tfe r in  g a n j menig faftem  SBaffer 
f te in , tb u t einen Süffel Sftebt baau unb rü b r t  e$ ju  
ber © auce. 5ßun b a rf  e$ nicht m ehr foeben, fonbern 
a u f  gelinbcm geu er n u r  noch g u t burebaieben. D iefe 
© auce p a ß t a« Sam m ßeifcb.

75. $Kor<beIn»@auce.
© u f gereinigte unb  fein gebaefte 57?orcbeln » e r*  

ben an  b rauneä  STOcbl g e tb a n , m it g teifebbrübe, (Sifro* 
nenfebate ober © tronenfebeiben a« einer fäniigen © auce 
abgefoebt unb  iulefst © tro n e n fa ft barüber gebrüeft. 
Ueber Stinbfteifeb, gefebmorteö Ä atbßeifcb unb  m ehrere 
anbere © peifen febmeeft biefe © auce gu t.

76. £f )ampignon£«@auce.
Oteln abgepufjte unb in  fteine © tücfen gefebnif*



tcne C ham pignons m au  in  gelbbraun  g eb ran n tes  
SDtebt unb Fod^t foIcbeS m it b a ju  gcgoffcrtcr ( ta rie r  
g ie ifeb b rib e , nebft einigen <5itronenfc^>ei6en, j u  einer 
fäm igen © auce ab .

77. g r i f f e ! « (Sauce.
D ie  ctroaS abgefoebten , abgebäuteten, abgepufjfen 

unb ein SKal burchgefcbnittenen G rif fe ln  jeerben in 
nach 9Jr. 5 . jubereiteteS b rau n es  SKebl g e tb an , m it 
aufgegebener g le ifcbb ribe  ju  einer fäm igen © auce  ab* 
gefoebt unb ju le g t G itronenfaft b a r ib e r  gebrueff.

78. $ering$ < ©auce-
G in g u t auSgeroäfferter unb  auSgegrdtefer g e r in g  

roirb m it einer 3m iebel unb  einem © tiefeben  SButter 
ju fam m en  rech t fein gebaeft, bann  in  einer Ä afferoüe 
ein © fuefeben ® u tte r  m it Sftebt fein b u rebgeb ra ten , 
ben gebadften g e r in g  nebfi etmaS P fe f fe r ,  m it 23 ribe  
ober auch n u r  SÖ affer, bam it eS nicht ju  fa ljig  w irb , 
binäugetban unb  fdm ig Jochen (a ffen ; ju le g t etroaS 
G itronenfaft b aru b er geb rie ft. 2D?an fan tt auch in  
© tie fe n  gefchnittene G itrone b am it burcbjieben (affeiu 
© iefe © auce (paßt forcobl JU g i f t e n ,  a ls  ju  gleifcb.

79. Jeine Ärduter « ©auce.
Ston Äerbel, ein paar Sldttern GSbrajon, SSafiii* 

fu m , M ajoran , GitronensStbpmian,  ^öeterfitic, einigen 
SStdttern mürben © a la t , roirb »on jebem efroaS, ba* 
mit ber GSefcbmacf fein bleibt, genommen, geroafeben 
unb fein gebaeft. 3 »  einer Äaffcrolle 2  £6ffel SflebI 
m it faltem SBaffer recht flar burchgeribrt, 3  Gibofter 
unb bie gebaeften Kräuter m it bmjugetban unb bann 
ju  einer fämigen ©auee gcribrt. 3 “^ ^  «oirb ber © aft



uon 4 J jdnbeu  b o U in einem  Sflßrfer geflogenen unb  
bureb d n  £ u cb  gebriicften © p in a f  b in jugefug t. D iefe 
© auce p a ß t öber alle farc irfe  © em üfe.

80. © < b i n f c n . @ a u c e .
© inige «Scheiben Bon geräuchertem  roben © ebinfen 

w erben m it irgenb etw ag robem  gleifcbe ge^adPt unb  
m it ein p a a r  h a r t  g e to b te n  e i e r n ,  eingeweiebfer ©em* 
m el ober SDtilcbbrob in einem  SÄ irfer g a n j fein geffo* 
ßen . 9 h m  nach 9 tr .  5 . b rauneö  9)?cbl gem acht, 3wie* 
bellt ober e b a lo tte n , tle in  gefc^)niftene 2Bur$cln ober ein 
L orbeerb latt m it bem © ebaeften b ineingefban , m it b«<* 
ßent SBaffer ober SBrübe, bic aber n icht-faljig  fepn m u ß , 
a u f  bem g eu er g u t bu rebbraten  laffen unb  bann  bureb 
ein © ieb gefiricben. D iefe © auce Berurfacbt jw a r  etw aö 
SEflübc, allein m an  e rhä lt auch eine ju  Biclett © peifeit 
paffenbe unb Fräftige © auce. D e r  A bgang Bon ©ebin* 
Fen iß  bicr^u febr g u t in 2Jnroenbung ju  fegen.

81. S r a n j & f i f c b e S a u c « .
© in ©töcPcben SRoFamboIle ober ä titob laucb , eine 

Zw iebel ober e b a lo ffe , S3afTliFum unb ein L orbeerblatt 
w erben ju fam m en  fein gebaeft, auch Faun m an  noch 
S tta jo ran  biniufvigen. j j ie r a u f  m it etw aö Sttebl ge* 
m engte SButfer a u f  bem g eu er abfebw igen la ffen , baö 
© ebaefte b in jugetban  unb m it g u te r gleifcbbrfibe gebß* 
rig  burcbgeFocbt, bureb ein jja a rffeb  geßricben unb  ei*  
tro n en fa ft b ineingebrüeff; w enn m an  w il l ,  auch einige 
eitronenfebeiben. © ollte  eö nicht nach 2Bunf<b fäm ig 
autSfallen, fo Fann m an  noch ein w enig m it Sftebl 
burcbfcb»i§ te  S u t te r  b iu ju tb u n . © ie  p a ß t 3« Äarbo« 
nabe unb Ä lobö.



M. ©abnen.@aucc.
S in  ©t&cfchen SBuffer w irb  m it ein w enig 3)?ebt, 

ein p a a r  S ib o tfc rn , ein w enig falfem  SßafTer, abgerie* 
bener S ifronenfchale unb  SW uöfafennuß ju fam m en  gu t 
burchgeriebcn unb bann  m it © ab n e  ju  einer fdm igen 
© auce abgerüb rt. S tim m t m att biefe © auce ju  ©toef* 
ober Ä lippftfch , fo w enbet m an  fla ft ber abgeriebencu 
S ifronenfchale fein gebaeffe S balo ften  an .

83. ©auce oon faurer ©abne.
jp ic rju  w enbet m an  w eniger S u tf e r  a lä  ju  obiger 

a n ,  rü b r t  fie m it ein w enig fD?ebt «nb  ein p a a r  Si* 
bo tfern  m it falfem  SOßaffer g u t bureb unb  a u f  bem 
g eu er m it ber fau ren  © ab n e  gur fäm igen © auce. 
O iefe © auce p a ß t ju  © p a rg e l, >?anber, gebratener 
flä lb e rb ru ji ober Äeule.

84. SK i i rf) < @ a u c e.
S in  balbcö ö u a r t  SRilch w irb  m it Sifronenfdbale, 

^ in im t ,  3ucfcr u n b ,  w enn m an  recht fein haben 
w ill ,  m it einem © tie f  23aniUe recht gu t burchgefochf, 
bann 5  biö 6  S ib o tte r  m it einem Süffel »o ll fa lte r 
SWilch unb einer Sföefferfpige voll S0?ebl unb  © a l j  
burchgequ irlf, ju  O bigem  gegoffen unb u n te r befidn* 
bigem U m riibren  noch einm al auffioßen lajfett. Sftan 
giebt biefe © auce über fa lte  © ab n e  unb  spubbingg.

85. ©ine anbere SJlildj« ©auce.
S ttan  focht bieeju bi* Sltilch m it spftrfichblätfern, 

£ u c fe r , auch einigen recht fein geflogenen unb  in  ein 
£5ppche« gebunbenen SRanbeln recht a u f ,  q u ir lt fie 
m it eben fo Diel S ie rn  a l$  bei »origer a b ,  unb rieh* 
te t fie ü b e r ^ u b b in g ö  ober D b flf liß e  an .



86. 9 t0(jj eine anbere 9RiI<b»©auce.
D ie  Sttilcb w irb  m it 3 « c fe r unb  abgeriebener g ifro* 

nenfchalc abgefocb t, w ie bie erfte m it 6  g ib o tfe rn  ab* 
g eq u ir lt , un b  erfa lte t ein © pifjgldgchett QÄaragquino 
augegoffen.

87. qjunfcb« Sauce.
SD?an qu irle  einen £ßffel »oll Sftefjl in  fa ltem  SIBaf* 

fe r recht f la r  ab , ru b re  5 — 6  g ib o tte r , etroaö abgerie* 
bene g itronenfchale  unb fo biel fochenbeg ©aflTer ba* 
j u ,  alg m an  © auce b ra u c h t, unb  taffe fte a lgbann  
a u f  bem g eu e r u n te r beftanbigem  U m rubren  fam ig  
w erben, h ie r a u f  ben © a f t  «on  einer ober jw ei gro* 
ßen  g itro n e n  unb  fo »iel 3«cfcr b in jugegeben, baß fte 
recht fuß  w irb , unb , »olIEommen abgefublt, m it einem 
© lafe  3?um ober 3Iraf uerm ifcht. D iefe © auce m uß  
jeboch n u r  ga ttj fchwach fdm ig fepn.

88. gtoiebd* ©auce.
3Iuf \  Q u a r t  © auce rechnet m an  gew ibnlich 6  

big 8  © t ie f  ^ w ie b e ln ; biefe w erben abgewogen, m it 
fe tte r 25rube g a r gefocht, etw ag gereinigter g lim m et 
hinjugegeben unb  bann m it geriebener © em m el ju  ei* 
n c r fäm igen © auce aufgefocht. D iefe © auce w irb  ge* 
w6f>nlich ju  djam m elßeifch angew enbet.

89. 3n)iebel>©aucc au.f eine anbere 8frt.
g in e  halbe 9)?ef$e ^w iebeln  w erben abgejogen , in 

©ebeiben gefchnitten unb in äergangener 23utter a u f  ge* 
linbem  g eu cr w rbeeft fo lange gefebw igt, big fte b raun  
u n b  g a n j weich finb. h ie r a u f  2  gßffel »oll Sftcbl bi«* 
jugefchfitfe t; iß  biefeg etw ag m it burchgebraten, fo w irb



JBrflfje, ein w enig 3ucfer unb \  Stafie »oD 6Sbrajon=: 
efftg u n b ,  w enn m an  w ill ,  \  Staffe »ott 2Bcin bingu* 
getfjan , biefeS a lles fäntig  gefoebt, bureb ein äjaarftcb  
gerieben unb bann  noch einm al auffloßen loffen.

90. © d jau m » © au ce  oo n  © e in .
SWit 6  S ie rn  w irb  \  Q u a r t  SBein a u f  folgeitbe 

3 lrt bu rcbgequ irlt: m an  fcf)l<5gt näm lich bie g ie r  in  einen 
Q u a r t to p f ,  q u ir lt fte nach befÜn Ä rä fte n , unb  gw ar fo 
lan g e , b is allm äblig  a ller SSBein bagu gegofiat i ß ; —  
jeboef) m uß  ber S topf bie © rbße  h ab en , baß  ber SBein 

v n u r  b is gur j jä lf te  reicht. —  SllSbann gebe m an  auch 
3ucfer, geßoßenen 3 im m t unb e tw as abgeriebene gifro® 
nenfcbale b ag u , fege ben S topf a u f  Ä oblenfeucr unb 
bringe bie © auce u n te r  beßänbigem  U m rübren  gum Äo= 
eben, © obalb  fte fle ig t, m u ß  fte gleich abgenom m en 
unb  angeriebtet w erb en , weit ber © ebaum  fonß  w icber 
fä llt. D iefe © auce febmeeft über ^SubbingS febr gu t.

91. © a u c e  oon  roeißem  SBein.
3)?au rü b re  ein © tücfcben abgeriebene SSuffer unb 

1  £ iffe l voll S ß e b t, 2  b is 4  g ib o tfe r unb  e tw as  fal= 
teS SSaffcr g u t b u reb , gieße abgefoebfen w eißen Sffiein, 
jeboeb n u r  laitgfam  bagu, baß  bie (gier niebt gerinnen , 
tbue g ifro n en ß b a le , g itronenfebeiben, re in  gemachte ilei* 
ne SJJoftnen unb  3ucfer hinein unb  taffe eS u n te r ßefern 
U m rübren  gu einer fäm igen © auce auffoeben. D iefe 
© auce p a ß t febr g u t gu spubbingS, auch gu werlornen 
g ie rn . SSBill m an  fte inbeffen über gifebe gebrauchen, 
fo bleiben bie Stoftnen w eg , unb m an  n im m t fta tt bie= 
fe r einen Süffel »oll g a p e rit unb einen £6ffel t>oll (gffig.



93. ©auce »on rot^em SBein.
(Strcaä SDtcbl roirb m it einigen 5£ropfen Sßaffcr 

e in g e rü fjrt, 4  Criboffer jugefchlagcn unb bann  m it ro* 
thern 2Bein unb 2 8 a f |c r  ju  einer fdm igen «Sauce abgerüh rt. 
j j ie r j i l  noch efroaö S3uffer, 3 u < fe r, SW uifafenblum en 
ober h e lfe n  gethan. © iefe © auce giebt m an  ju  ^ u b *  
b in g ö , g i f t e n ,  gefchm orten Stauben unb «fcühnern.

93. .Sirfdj« ©auce.
SOtan |toße \  ÜJtegc Äirfc^en m it ben © teilten in  

einem SDtürfer fleiit unb  foche biefe bann m it j  Quart 
Sßajfcr unb  Sßeiit. Slbgefocht bu rd ; ein © ieb gejtrichen, 
a löbann  noch einm al m it ß ifro n en fch a le , 3 u c te r ,  3*m * 
m et unb etrcatt geflogenen h e lfe n  aufgefocht. Suhfyt 

w irb  ein flacher Süffel »oll .ffarfoffelmebl ober © td rfe  m it 
ein  w enig fa ltem  SBaffer f la r  unb  fltifftg ge rü h rt, unb  
biefeö u n te r befidnbigem Q u ir le n  jugegeben. —  B iefe  
© au ce  ifi ju  ^ u b b iu g ö  unb  fa lten  © odK » 3u gebrau : 
chen. —  SOTan fan tt auch bie © feine auübrechen unb  fte 
unburchgefchlagr« fochen , bann  flein q u ir le n , *Pfuftch= 
w affer unb  \  föffel »oll K artoffelm ehl jugeben.

94. ©auce »on 3obanni$6eercn.
23on ben © tengein  abgepflüefte Sobanniöbeeren 

» e rb e n  gefoch t, burch ein jja a rf te b  gefirichen unb bann  
w ieber in  einem Stopfe m it S u c tc r , g im a ie t ,  S te ifen , 
© fronenfchale  au fg e fo d )t, ju le ß t aber m it Kartoffel« 
m ehl fdm ig gemacht.

95. Himbeeren«©auce.
SJtan br&cft bie H im beeren burch ein re ines Stuch, 

focht ben © a f t  m it einem @ Iafe t>oll Sffiein, 3««fer,



3 im m t unb  ju le g t m it einem halben £6ffe! boÖ , öor* 
her in  Falteg SSBaffer eingerübrfeg unb  ftinjugegoffeueö 
K artoffelm ehl fäm ig . —  3 »  3 e ite n , wo eg Feine fri* 
fchen H im beeren g ie b t, Fann m an  ftch b a ju  beg ©e= 
lee’g bebienen, inbem  m an  biefeg m it 2Bein auffocht 
unb  bam it w ie bei ben frifchen H im beeren » e rfah rt. 
D iefeg g ilt o u d) bei ber 3& bann igbeerens© auce.

96. Sauce »on Pflaumen.
SD?an lä ß t bie P fla u m e n  in  ftebenb ^ei^em  ffia ffe r 

eine S e it lang  jiehen, h au te t fte ab , fteint fte au g , lä ß t 
fte bann  in  einem Stopfe Focken, fobalb fte weich ge* 
w o rb en , q u ir lt m an  fte Flein, tb u t 3 u c?e r, 3>m m cf/ 
h e lf e n  unb  etw ag SBein h in e in , unb  im  g a l t  fte nicht 
fdm ig genug fepn fo ü te n , w irb  noch etw ag K raftm eb l 
jugegeben, au f  \  ö u a r t  © auce \  SFffel »oll gerechnet. 
3 u r  A nfertigung  biefer © auce Fann m an  ftch auch bc3 
spßaum enm ufjeg , fo w ie bei ber K irfchfauce beg Kirfch* 
m ußeg bebienen unb  folche ju  «Pubbingg, K lb ß en , 
(SierFuchen unb  ^Slinjen geben.

97. ©auce »on Stepfein.
3 u o o r  abgefchdlfe, auggeFernfe, in  feine ©cheibett 

gefchniftene A epfel w erben m it ß ifro n en fch a le , einigen 
obgejogenen unb  fein geßoßenen SDtanbeln in  einer Kaf= 
ferolle a u f  bag g eu er gefeg t, fobalb fte weich geFocht, 
Flein g eq u ir lt, unb m it 3 u c fe r , 3 im m e t, einem  © lafe  
5Bein, Fleinen JRoftnen ju fam m en  g u t burchgeFocht, ju= 
leg t m it \  Söffet «oll K artoffelm ehl »erbieft, b am it bie 
S3ri’ihe ftcf> nicht von ben Aepfeltt abfonberf. —  3 U i  
D u a r t  © auce  nehme m an  f  S ie g e n  Aepfel.



98. <£ine franj j f i fcbe ©auce.
5D2an lä ß t in SBtirfel g e k n if fe n e n  © chinfen unb 

eben fo äfalbfleifch,  nebfi flein gefchniffenen S B urje ln , 
sporreebollen unb 3*m r>tetr u n te r bfferm  U m ru b ren , 
»erbecft g u t burchfchrcigen, tb u t baö flein gcbacfte 
(Selbe non  einigen gefocbten © iern b in ju ,  la ß t c£ 
m it binjugegoffener abgefochter © abne a u fß o ß e n , unb 
re ib t e f  b u rd ; ein © ieb . S ie fe  © auce fchmecft über 
glerfchfpeifeit febr gu t.

99. .Saite engtifcbe ©auce.
©ine J jan b  voll ^3eterftlie, einige SBIätfer © äbras 

j o n ,  S a f t l i fu n t,  3 to fam bolIen , aüeö oorber gu t gewa* 
fchen unb  B eriefen, w irb  nun  fein gebacft, m it 8  
abgebäuteten  unb  fein gebacften © balotten , in © rm ans 
gelung berfeibeit m it 3 ir>*c^ c n̂ /  »erm ifchf. SRuit reibe 
m a n  baö (Selbe Bon 3 S ie rn  m it 6 lö ffe ln  ooll recht 
feinem  sprooencerbl 3u einem fla ren  23rei,  fege bicfem 
einige £6ffel SDtoßrich ju  unb »erm enge baö (Sebacffe 
b a m it, gieße fo viel fcharfen SBeinefftg g u , baß cö ge* 
bbrig  bünn  ro irb ; auch tiergeffe m an  nicht © a lj  unb 
P fe ffe r , D aS  D el m uß  m it ben ©ierit fo fäm ig ge* 
rü h r t  fe p n ,  baß  nach V erfe rtig u n g  ber © auce baö D el 
n ich t obenauf fchtoimmf. D iefe © auce gebraucht m an  
ü ber fa lte  g ifche , j .  25. SSarfche, 2lal jc. ,  beeigleid;en 
ü b e r © a la t  unb © ü l je ,  roo aber ju  legfern  bie ©bas 
lo t te n , IKofambolIeu unb ber P fe ffe r roegbleiben.

100. J r i f a f fee  * ©auce.
3)?an r& brf einige fiüffel SDZebl m it Söaffer recht 

f l a r ,  fchlägt 4 © ibotfer b in ju ,  Berbünnf eö m it 25r&be, 
auch fin d  biefer m it SSJaffer Bon SBlumenfobl, «nb rü h r t



eö m it einem  © tie fe re n  83utter gu einer fdm igen © auee 
ab . 9 h m  tb u t m an  etroaS Borger abgefoebten © par*  
g e l, SSlum enfobl, S bam p ig n o n S , SÄ orcbelit, bie abge* 
p u lte n  Äreböfcbroänge unb  bie Bon bem gleifdb ber 
Ä rcbSßbeeren angefertig ten  g leifcbflißcben bingu unb 
lä ß t n u n  a lles b is  guni SJnricbten a u f  gclinbem Äofj* 
lenfeuer ober beßer in einem beißen SSrafofen flehen, 
b am it bie © em üfearten  nicht auS einanber fallen.

SDiefe JUbfje « e rb e n  nach 9 lr .  3 9 . angefertig t unb  
in  beißem © a ß e r  abgefoebt; m ill m an  jeboeb bie ga rce  
in  SButtcr b ra te n , fo m u ß  m a n  gu berfelben fia tt  Bie* 
le r SSuffer lieber SÄilcb neh m en , auch ben Steig Bon 
© em nie l niebt gu fia rf machen.

Sille gu biefer © auce  beßim niten  © em fife « e rb en  
jebeS eingeln B erber geroaßben , g e fü g t unb in  beißern 
© a ß e r  abgefoeb t, ber © p a rg e l gehörig g eß b a lt, jeboeb 
gang b is  gum © tiele  gebraucht, i  ©eboef Ä rebfe iß  
3U einer beträchtlichen © e n g e  binreicbenb.

101. @ ago>@ auce.
S in  93iertelpfunb gereinigter © ago  w irb  in  einem 

Stopfe n u r  etroaS au fgefoeb t, Bor bem Sltibrennen be= 
m ä h r t ,  b am it er nicht b ranb ig  febmeefe, bann  in  ei* 
nen g r iß e rn  S topf gefebüttet, © e in  gugegoßen unb  m it 
3 u c fe r , ^ im m e t unb  S ifronenßbale  laug fam  Berbecft 
foeben laß en . Slucb fan n  m an  ben © ag o  gleich m it 
© e in  au ffeg en , ohne ihn Borber e rß  auSguquellen; iß  
ber © e in  gu ß a r f ,  fo n im m t m a n  efmaS © a ß e r  gu, 
auch fa n n  m an  ben © ag o  e rß  m it Sanbroein auSquel* 
len unb  bann  ben beßern  © e in  gugeben. lieb e r eng* 
lifeben T ü b b in g  iß  biefe © auce febr gut. 

v m .  Staffage. £



102. S^ofola l tn«SoitfC.
© to n  ru ljre  in  ejncr Ä afferotle ein ©fiScfcben 23uf* 

fe r m it 4 g ib o tte rn  unb fia tt bcö © teb lä  m it \  © f»nb  
gboFolafe g u t b u reb , gieße S e i n  unb  ein w enig S a f «  
fe r gu unb  laffe alleö gu einer fäm igen © auce Focben. 
2lud> Fann m a n , gur g r fp a ru n g  ber g ljoFolate, etw ag 
troefen gerßfletcö © teljl gumengen (n ach  9 tr . 2 7 . ) .  
2Iucb w irb  biefe © auce m it J3ucFer werfest unb  gu ©ub* 
bingö gegeben.

103. a tu ß e r n »  o be r  SWufdjeln»©auce.
D ie  © tufcbeln ober 2 lujiern w erben in  S a j f e r  n u r 

ein © ta l aufgcFocbf, bann  in  einer «JFafjerolIe ein © tücf 
S u t t e r ,  nebfi einem gfiffet © te b l, efwaö S a f f e r  unb 
einigen Flein geijacFfen 2 lu fie rn , gerieben , au f  bem 
g eu e r m it 23rübe ober S e i n  unb  bem S a f f e r ,  w orin  
bie Slufiern ober © tufcbeln abgeFodf)t w orben , gu einer 
f itn ig en  © auce ab g e rü ljr t, unb  bann gitronenfebeiben 
unb  bie toon ben S o r te n  gereinigten 2Iuflern bingugc= 
tb a n ,  unb  w enn m an  w il l ,  auch ein Ciffel o o llg b a m s  
p ignonä. S i e  © auce gebraucht m an  über gebratene 
K a p a u n e n , © u fe n , jju ljn e r  unb  befonberö über große 
b lau  g e fö n te  Rechte.

0 S t c u t e t  2 l b f d f ) iu t t .
Z u b e r e i t u n g  b e r  © u p p e n .

104. SRinbfle i f 4 ) « © u p p e  mit ©roupen.
© ta n  la ß t bie m it Faltern S a f f e r  aufgefegfeit 

© ra u p e n  m it einem © füdfeben SSutter recht w eiß unb



fäm ig  formen unb b e tr a g e t  fic v o r bem E inbrennen, 
© o  abgefocht fd^üttet m an  fte in  ben gur S u p p e  be* 
ftim m ten S to p f, fchlägt fte in bemfelben m it einem 
S t ü c k e n  © u tte r  g u t b u rch , fließt bie burchgefiebte 
© rübe b a ra u f ,  unb  lä ß t fte b am it focbeit. 3 u r  ®rs 
bbbung beö ffiofjlgefchmacfö füg t m an  gereinigten unb 
fein gehaeften K erbe l, S p in a t ,  S a u e ra m p fe r ,  auch ei* 
nige S cheiben  S e lle rie  bii'i«* © ollte  fte n ich t bief ge* 
nug  fe p n , fo q u ir lt m an  fte m it ein p a a r  G iern  ab  
unb  richtet fic fo an .

105. Dtinbfleif<h'©uppe mit Steif}.
SBenit ber Steiß nach 9fr* 2 3 . abgebrübet wor* 

b e n , fo lä ß t m an  ihn m it © ruhe in  einem befonbern 
Jleinen Stopfe roeich focbeit. D ie  gur S u p p e  beßimm* 
fett ä fräu fer fchtittet m an  nu n  fein gehaeft in ben S u p *  
p en to p f , gießt burch ein S ie b  bie SSrufic b a ra u f  unb 
lä ß t beibeö fochen. © eim  Elnrichten q u ir lt m an  bie 
© ruhe m it G iern ab., rü h r t  bebenbe ben Steiß g u , ba* 
m it er nicht gerßücfelf. 3 m  g a ll  m an  bie S u p p e  
ohne K räu te r g ieb t, fo roirb SDtuöfafennuß ober gefio* 
ßene SJtugfatenblum e barü b er geßreut.

106. Stinbfleif<b*€>uppe mit Stubein.
$ u  ber burch ein © ieb flcgoffeucn © rübe  t^ u t 

m an  einige »on ben S te n g e ln  abgcpßucftc unb  geroa* 
fchene '»Porfu lafb lü ttcr, bie anbcrit ä trä u te r  in  g rfb lich  
gerhaeftem $ u ß a n b e , unb  lä ß t fte in  ber ©ri'ibe m ürbe 
fochen , a löbann  la ß t m an  bie nach $Rr. 9 . angefertig* 
ten Stubein  gang locfer in bie © rübc fa llen , bam it fte 
nicht flü m p rig  roerben , nocfi ein SJtal auffochen unb 
rich tet fte ttun an .

D  2



107. 3tinbfleif<& #€>npp* m it  SR t& lgrdupt& en.
D ie  S rö ^ e  w irb  w ie bei ber «origen bebanbelt

tinb  bie nach 9?r. 1 0 . angefertig teu  © rdupcben nach 
bem  .Sjingugeben noch ein SO?aC m it ber © auce aufge» 
focbt. U ni ba$ 9 ftaaß  ber benbtbigten © uppe  beßim* 
m en gu l i n n e n ,  rechnet m an  gewöhnlich au f  © n ie d e r*  
fon |  Q u a r t  © uppe.

108. 3tinbfteifdj»©uppt mit ßonoi  »on Dteijj,
aud> 2B»ener ©rit«.

SKait ß re u t einige £otb Steiß ober ÖBiener © rieö  
gang fein  unb  langfam  gu focbenber SBrßbe, SRilcb 
ober SB affer, ober tü b r t  ibn auch m it fa ltem  ÖBafJcr 
ein unb  gießt lfm gu bem focbenben Sffiaßer, lä ß t  ibn 
m it © alg  unb  einem © tie fe re n  SBuftcr gang weicb unb  
b id  lochen. 3 ß  biefeg geßbeben , fo m uß  er a u f  ei

nem  reinen S re te  ober a u f  einem flachen Steller eineö 
g iitgerö  b id  boeb auögebreifet e rfa lte n , febneibet auö 
bem  n u n  « illig  erta lte tcn  © rieö  üiererfige © turfeben 
unb  gieß t bie m it © iern abgequirlte  B riib e  barüber. 
3 u le ^ t w irb  etw aö S ttuö fa tennuß  b a r ib e r  gerieben. 
Sftocb iß  gu b em erfen ,  baß  ber © rieö  a u f  feinem  
S3rete auögebreitet w erben b a r f ,  wo »orber g e r in g  
o b e r© p e rf  gefebnitten w o rb en , w eil er in b ie fem galle  
einen w ibrigen © efebm arf annebm en w ürbe.

109. 51 inbfleifcb»€>uppt mit gabennubeln.
D ie  SSrübe w irb  bureb ein © ieb  in ben © uppen» 

to p f  gegoffen, m it ben Ä rdu fern  aufgefoeb t, bie auf* 
geloderten  -Rubeln bingugegeben, unb  n u n  noch einm al 
b am it au fßoßen  laßen . D ie  gur © uppe  beßim m ten 
J trä u te r  fan n  m an  auch «orber befonberö m it S u tte r



in einem Stiegel ouffd&mifcen (affen unb  fo ju  ber 
© u p p e  thun . |  spfunb R u beln  au f  2  Q u a r t  © u p p e  
iß  »ollfoinm en h inreichend

110. !K(nbfleif(b<@uppe mit abgefiochenen 
(Eiern.

D ie  S3rüh< fan n  m it Sffiurjcln unb  K rä u te rn , a l$  
© elle rie lrau t, K erbel, © p in a t unb ^Portu laf, auffochen.' 
3 ß  bie © u p p e  fe r tig , fo fließt m an  m it einem Löffel 
bie fchon borher nach Sftr. 3 0 . angefertig ten  @ierM6ße 
in  bie angerichtefe © uppe .

111. 9tinbfleifch*®uppe mit «ingegoffenan 
(Eiern.

D ie  S rü ^ e  focht m an  eb en fa lls , nach (Belieben, 
m it flein  gefchnittenen ÖBurjeln unb K räu te rn . Sluf 
2  Q u a r t  © uppe  nehm e m an  2  © ie r , fdfßage fel6ige 
in ben S to p f, th u e , nachbent fte !Iein g e q u ir lt , 2  £6f» 
fei »oUSÄchl b a ju ,  gieße eö trbpfelnb in  bie fochenb« 
(Brühe unb  laffe e i  noch ein 3 M  auffochen. (Beim 
Slnrichten re ib t m an  5 )tu$ fa tennuß  barüber.

113. Klare  95r&b« mit gerJffeten ©emmtlf<h«i»
ben, mit (JJarmefan« ober auch holldnbifthem 

Ädfe. ‘
9)?an fefmeibet auS Meinen SWilchbrobcn © cheiben, 

beßreicht biefe etroaS bief m it (B u tte r , b e treu e t fte m it 
geriebenem ^Jarm efan» ober boHünbifchen Küfe unb  
lä ß t foicf)e in  einem D fett a u f  einem (Sieche räß en . 
5?un gießt m an  bie n icht febr gefallene 3linbßeifch= 
brühe burch ein © ie b , baß  fte recht Mar ro irb , richtet 
a n ,  unb  tb u t bie g eriß e ten  © emntelfcheiben hinein.



113. 9UnbfItif<$>@uppe mit Kein gefcfynittencn
ffiurjeln.

© ?it burchgeftcbfer 8 r i i | e  foctyet m an  bie rec^t 
fein gefcfmittenen f f iu r je ln  weicf); auch fan n  m an  bie 
am  0;(eif<$e geroefetten f f iu r je ln  ^erauöne^m en , fein 
fchneiben ,  m it gereinigten spo rtu la fb lä ttc rn  unb  fein 
geljjacften ä fräu te rn  in  ber abgeflärfcn  SBrft&e focfjen. 
h ie r a u f  rü h r t  m an  a u f  ein Q u a r t  © uppe  einen Jßßffel 
bo ll .Kartoffelmehl m it etroaö ffia jfe r f l a r ,  g ießt eö in 
bie © u p p e  unb  lä ß t t i  noch einm al b am it auffochett, 
fo ifl frc fertig .

114. OtinbfIeifcb<@uppe mit ©cbroemmflJfien.
D iefe © u p p e  focht m an  m it feinen © räupchen , 

w ie bie nach 9 tr .  1 0 4 ., m acht nach 9 tr .  2 8 . ©chwem m* 
flöße unb  lä ß t fte in  f la re r  SBrülje focfjen. SGBirb ju  
biefen Ä lößen fein guteö 5D2e^l genom m en, fo w erben 
fte fc^lieftg; eben fo bü rfen  fte nicht m ehr lange fo* 
d ) tn ,  fobalb fte in  bie jjö h e  geßiegen, beim fte fallen 
fonft auö  e inanber; auch fa n n  m an  bie © u p p e  m it 
ein p a a r  © b o tte rn  ab q u ir le n , fte in  ber 5£errine an* 
r ic h te n , unb  bie .Klöße fyiiteinlegcn.

115. 23raune 9tinbfteifcb«@uppe.
© n  ober jw ei ^Pfunb Stinbflcifch aug  ber .Keule 

merbeit in  © R eiben  gefchnitten , geflopft, in  einer m it 
SSutter auögefchm ierten Äafferolle au f  bem ® oben unb  
a n  ben © eiten  ang efleb t, m it gefchniftenen ff iu r je ln , 
spo rreebo llen , 5£bpm ian, S a ftlifu m  unb einem ganjen  
© tü c f 3 ttgm er a u f  einem etw aö niebrigen D re ifu ß  fachte 
b ra ten  laßen . 3 f t eö u n te r m ehrm aligem  © R ü tte ln , 
w oburch baö © chw arjanfefjen  beö gleifcfceö oerhütet



w irb , recht fct)ön B raun au  g a rb e  gew orben/ fo gießt 
m an  e in , bcr ju  gebrauchenben Q u a n titä t  (Suppe an* 
gemeffeneö ÜJZaaß g le ifcbbribe  b in iu , la 0 t eö auffochen, 
bam it bie !8rÄbe bie b raune g a rb e  a n n im m t, g ießt fte 
burcb ein (Sieb ober grobe S e ro ie tte  f la r  ab unb  tb u t 
nach 9 fr . 2 4 . p rä p a r ir te n  S a g o  b in ju , auch gl«ifd>* 
flißchen  nad) 9 tr .  3 8 .,  bie m an  beim  Slnrichten in  bie 
S terrine le g t ,  ober © agpfl6^d?cn «ach 9fr* 4 5 .

116. 9 ) t a n b « l < 0 u p p e .
SJian jerfchneibet 4  weiße £D?ild)brobe in S tÄ cfeu 

unb b iß t biefeö m it einigen flein gcfd)nittenen f f iu r je ln , 
sporreebollen , a u d ) ,  w enn m an  eö gerabe »o rrd tb ig  
b a t ,  m it einem S tu c fd )en  Äälber* ober .Jjübnerbratcn , 
ein p a a r  h a r t  gefochten G ie rn , legtere m it bem 8 ra =  
ten flein  gefchnitten unb bann in einem -D firfer fein 
geßoßen ju g e tlja n , einige SDfal u n tg e ru b rt, m it gteifch* 
b rube j u  einer f im ig en  S u p p e  focben. j j ie r a u f  w irb  
\  spfunb abgebauteter SDfanbeln m it einigen t r o p f e n  
ä ß a fie r  ju  einem SSrei geftoßcu, ju  ber nicht m ehr fo= 
d>cnben S u p p e  g e rü h r t, bam it folcbe in berfeiben jie- 
b e n , bann  burd) ein jja a rf ie b  gerieben, SDfuäfatenbluc 
m e it, ncbß  gehörigem S u l j  b iu jugetban  unb  verbecft 
big äum  SJnricbten am  g eu er n u r  jieben laffen.

33eim jj i i^ u rü l jre n  ber Sßtanbeln febe m an  t>or= 
jüglich b a ra u f , baß bie S u p p e  nicht fo d ) t, w eit fie 
fonft leicht fä f td ;t w irb  unb ein übleg 2infebeu befom m t. 
S o ll te  bie S u p p e  noch 3« bicf fepn, fo b a rf  m au  n u r 
noch S3rfi&e burch bag S ie b  g ießen , bam it bag jurüct* 
gebliebene S ä m ig e  auch noch bcrauggcfpült w irb . Ue- 
berl)«upt n iuß  bie gan je  g lü fftg fe it nicht ju  b u f feyu,



fonbern  eine febfine weiße S u p p e  bilben. SJfan giebt 
fie m it S chw em m  * ober gleifcblläßen.

117. Jtre&3s@uppe.
$ß?an ß iß t  nach 93orfcbrift STtr. 1 1 . ju  3  ö u a r t  

S u p p e  ungefähr \  ScbocE abgelocbte .Krebfe, benen 
m a n  bie S c h a le n  au g b rieb t, nebß ben fleinen S e in en , 
ben febw am m igen dlbrper aber äu rücfldß f, recht fein , 
je  feiner, beßo rbtfjer bie S u p p e ,  fef?t in  einer .Kafferollc 
\  ^Pfunb S u t t e r ,  einen Süffel voll 20?e^I, Hein g e feh lt*  
tene SB urjeln , nebß jufam m engebunbenen feinen dlrdu* 
l e r n ,  a lS : S lbpm ian , g g b ra jo n , 2J?ajo ran , S a ß li lu m  
unb  ^ e tc rfilie , aufö  g e u e r ,  tb u t bie geßoßenen dlrebfe 
nebß  3  —  4  P fen n ig e  S e m m e l bi'»ju unb  Idß t alleö 
biö \  S tu n b e  oor bem. Slnricbtcn gufam nm t gu t burcb= 
lochen. h ie r a u f  w irb  alles bureb ein d jaa rß eb  gerie* 
b e n , baffelbe g u t auSgebrücft, unb  bis ju m  Slnricbten 
om  g eu er jieben laffen. Sebocb b a rf  bie nu n  fertige 
S u p p e  nicht w icber auffoeben, w eil ftcb fonß  b aS 3 to s 
tl)e in bie j j ib e  giebet unb bie S u p p e  nicht m ehr bureb 
unb  bureb ro tb  bleibt. S e im  Slnricbfen tb u t m an  bie 
in  S ere itfcb a ft gehab ten , nach 9 lr . 3 9 . angefertigfen 
.K rebSllbße, nebß ben g ep u lten  ÄrebSfcbwdngen bingu.

118. Äalbfleifch»©uppe mit Dleif ober ©raupen.
S a S  Ä albßeifcb b lancb irt m an  nach 9 lr . 2 . recht 

g u t ,  baS SB affer, w orin  eS gelocht, g ieß t m an  aber 
nicht m ehr w e g , w eil febon .K raft b arin  iß , ,  fonbern 
m a n  n im m t baS g le iß b  h e ra u s , puf3t eS a b ,  legt eS 
in  la lteS  ffiaffer unb m acht eS recht w e iß , tljuf baS 
S B a jfe r, w orin  eS geloch t, naebbem m an  bicfeS b u rd ; 
ein S ie b  gegojfen, b a ra u f , unb  Idß t eS lochen. Slbge* 
febäum t tb u t m att ein S tßcfcben  S u t t e r ,  S a l j  unb  eine



halbe © fro n e  a n , ivelcbe ju  JKciß vorjfiglicb g u t fcbmecff; 
beim  2Jnricbfen roirb bic S3rübe m it g ie r tt abgequirtf, 
bcr befonberg abgefocbte 9 te iß , m it einem © tücfcben 
ffiutfer v e rm en g t, b in jugefban unb  Sftuöfafcnblum ctt 
ßbergerieben; eö ift eine febr fd)6ne tr i f t ig e  © u p p e . 
2Bill m an  inbeß bie 83nibc m it © ra u p e n  geben , fo 
focbt m an  biefe in  einem Stopfe a u ö ,  feg t fte m it ber 
© uppe  ju fam m cn  a u f , tb u t anö  gleifcb SB urjeln , 
q u ir lt  bie © uppe  m it g ie rn  ab unb  re ib t -Eftugfatennuß 
ü b er, SOa3 gleifcb w irb  abgcpufst su r  © auce gegeben.

119. Jlßlbfleifcb'Suppe mit .ftrdutcrn u.nb JllJfien.
C a ö  Äalbfleifcb tvirb rvie ju r  vorigen © u p p e  ge* 

focb t; roenn eö halb roeicb if i ,  lä ß t m an  in  einem Stie* 
get ein © tücfcben SSutfer äergeben, ru b r t  a u f  3  Q u a r t  
© u p p e  2  £6ffel vo ll SDtebl b in ju  unb la ß t eg ncbff 
ben gebacffcn Ä räu te rn  g u t burcbfcbtvigen. h ie r a u f  
tb u t m an  baö burcbgebratene 9)?ebl m it ben Ä rd u te rn  
au ä  bem Stiegel in  ben © u p p e n to p f , unb gießt bie 
SSrube burcb ein © ieb  b a ra u f ;  fobalb cä fo cb t, fticbt 
m a n  bie nach 9 tr .  2 8 . angcferfigfen Älfiße a b ,  tb u t 
folcbe 3u r  SSrube, unb  fobalb fte in  b ie jp ib e  fom m en, 
ftnb fte auch halb g a r . S a g  gleifcb tv irb , re in  abge* 
p u g f ,  in  ber © u p p e  ober auch allein gegeben; tvie m an  
eg tvill. 2lucb fam t m an  bie © u p p e , m it g ie r ti  abge* 
q u ir l t ,  m it ÄlSßen nach Sftr. 2 9 . geben , auch bie 
Ä räu fe r tvcglaffen, unb  Sßhigfatenblum en b in ju tb u n .

120. .£übner<®uppe.
S a g  jj ttb n  tv irb  nach ber A nleitung im  erflen 

SXbfcbnitte biefeg 93udf)eg gHt unb tveiß gerein ig t, burcb 
bag g inb iegen  ber beu len  in  eine gute g ag o n  gebracht



unb  abgefocbt. SBill m an  © rau p en  b a ran  geben, fo 
roerben einige £otb ba»on auögequollen ,  folcbe m it 
ffiu tter g u t burcbgefcblagen,  bie burebgefeibete 23rübc 
ju r  © rau p e  in beu © u p p en to p f gegoffen, unb  »or bem 
Slitricbten m it ein p a a r  G iern  ab g eq u ir lt , a u d ) ,  w enn 
m a n  roill, m it -Klißcben na<b 9 ir .  2 9 . gegeben.

2ßem  biefe © uppe  ju  einfach fepn fo llfe , ber 
fa n n  folcbe m it Ä rebäbuffer, ÄrebgElbßen nach 9 fr . 3 9 .,  
© p a rg e l,  S lu m e n fo b l, SOforcbeln, gefüllten Äreböfcba* 
len  unb  abgepugten  ÄrebbfdjnHinsen geben.

121. j f r d u t e r « © u p » e  m i t  v e r l o r e n e n  E i e r n .
Sßfan lü g t in einer dfafferolle, m it einem © tücfcben 

SButter, gebacften Ä erbel, Ä o p ffa la t, © elle rie frau t, ei* 
nige S5latter G öbrajon unb  eine jpanb Voll © aueram * 
p fe r  gu t burcbfcbm igeit, b am it e$ füm ig ro irb , einige 
£6ffcl »oll SÄebl ju g efeb ü tte t, biefeö allcö in ben © up* 
pen top f getban , bie S ru b e  b a ra u f  gegoffen unb  foeben 
laßen . $ u  biefer © uppe fan n  m an  ftcb g an j gu t ber 
S3rübe »on  jjam m elfleifcb bebienen, n u r  m uß  baö g e ft 
»o rber abgenom m en fepn. 3 f t  fte ju  b ü n n , fo fan n  
m an  fte ab q u ir lcn , nach S^r. 7 . »erlorene Gier machen, 
biefelben abpufien, in bie S terrinc legen unb  bie © uppe  
üb erg ieß en , nach S3elieben auch etroaö Sf)?u$fatennuß 
überreiben.

122. j f r d u t e r » © u t > p e  m i t  v e r l o r e n e n  E i e r n  a u f  
e ine a n b e r e  2lrt .

3 u  biefer © uppe  n im m t m a n  bloß Ä erbel unb 
einige g u t »erlefene unb gemafebene SMütter © auer= 
a m p fe r , fcbm i^l folcbe m it einem £6ffel SDfebl in 23uf= 
te r  g u t b u reb , g ießt S rü b «  b i“ iu  unb lüß t eö foeben.



© arm  n im m t m an  © p in a t ,  v e r l ie f t  unb w äfcht ih n , 
flößt ifjn im  SW irfer g u t b u rch , p re ß t ihn burch ein 
5£uch, tb u t ben © o ft in  bie © u p p e , q u ir lt jte m it 
<£iern ab unb  giebt bie verlo rnen  Geier in bie © u p p e . 
© e r  bie © u p p e n trä u te r  nic^t in  93utter (e itr ig en  Jaf* 
fen w ill ,  welches fic freilich fehm aefbafter unb  bie 
© u p p e  auch fäm iger m a c h t, ber fan n  fie auch fll<?ich 
in  ber S5röhe Bochen.

123. granjififebt ©uppe.
9Ä an n im m t gereinigten © ir f tg * ,  © e iß *  oijer 

SSlumenBohl,  welchen m an  w il l ,  tb u t ihn in  eine 
© ch u fie l, g ieß t BochenbeS SOBaffer b a ra u f  unb lä ß t ih n  
eine © e ile  b am it jieben. 3llSbann brfieft m an  ben 
Jtohl re in  auS , tb u t ihn in  f la re  SBrfib^ lä ß t ihn bar* 
in  weich Bochen, tb u t in bie T e rr in e  gerßftete © cheilien 
von franjöftfchem  93rob , g ießt bie © u p p e  b a ra u f  u n b  
re ib t ein w enig SJtußBatennuß bar& ber.

124. grattjßfifdje 3w*«f>els®uppe.
© ie  abgefchälten unb  in  © cheiben gerfchnittenen 

^w iebeln  lä ß t ma’n in  SSutter unb  einigen Sßffeln 2D?ebl 
g u t burchfehw igen, n im m t jcboch von beiben nach ^ r o s *  
po rtio n  ber SSutfer, w eil eS fon jt gu bief w irb  n n b  
nich t gu t burchfehw i^en B ann; fo abgefchw igt tb u t m a n  
fic in  ben © u p p e n to p f , g ießt 83rube ober auch mur 
BochenbeS © a f fe r  b a ra u f  unb lä ß t eS Bochen, beim  ^Un= 
richten giebt m an  ebenfalls gerößeteS franjoftfdbcS ober 
SDtilchbrob ju  unb  fa l j t  bie © u p p e  nach be lieb en .

125. 3Burjel<©uppe.
20?an n im m t ^ )e te rf t lie n * © u rje ln , © elle rie , einige



g ro |3c sp a flln a ten , einige große weiße SJtüben unb  $D?obr* 
rü h m t, lä ß t allcö wohl gerein ig t unb in ©fücEett 3er* 
fehnätten in  einem Stopfe m it fochenbem Sffiajfer recht 
w eich foefjen; bann  re i6t  m an  bie weichgetochten Sffiur* 
3elri über einer © chüflel m it einer SJeibeFeule burch 
e in en  2 urcf)fcl)Iag, inbem m an  ba$ 2B ur3elw afier 3um  
93erbüntten  allm dljlig 3ugießf. 3 f t  aUeö burchgerieben, 
fo  th u t m a n  eä in einen © u p p en to p f, giebt SBuffer 
u n b ,  w enn  eS fe h lt/  noch SSrühe 3« /  lä ß t e$ fod ten , 
q u ir l t  eö m it ein p a a r  S ie rn  ab  unb richtet es über 
nach  9?r. 2 5 . gebratene © em rnel an . Q iefe © uppe  
e rfeg t uollfom m en eine g leifchbrühfuppe, w enn m an  
ßa itt ber Srüfce auch &loß fochenbeö Sffiaßer n im m t.

126. SSBeijje 9tüben«®uppe.
3 u  3  Q u a r t  © uppe  n im m t m an  \  STOege 9tübcn, 

fc^ab t unb  m afcht ftc , th u t fte in  einen S topf, ber ge* 
ra b e  uoU battoit w i r b ,  g ieß t Fochenbe S rü b e  b a rau f 
u n b  Idß t fie recht weich Fochen. 3 f i bie 53rü&e fe tt, 
fo hebarf eö feiner SButter m eh r, iß  biefeg jeboch nicht 
ber g a l l ,  fo m uß  m an ein © tücfchen S u t te r  an thun . 
2 BiU m an  an rich ten , fo th u t m an  bie g tüben nebfi in 
©ctyeiben gefchnittenem unb  gerißetem  SOtilchbrob in  
bie S tc rrin e , g ießt burch ein © ieb  bie SBrülje b a ra u f  
u n b  re ib t SK uöfafennuß über.

137. SEBeiße 9tü&en»@uppe auf eine anbere 2trt.
3 u  3  Q u a r t  © uppe rechnet m an  \  9ftef3e SJtüben, 

l ä ß t  folche w ohl abgepugt unb  a b g e w o g e n  in  einem 
S to p fe , ber gerabe ttofl baöon' w irb ,  m it fochenbem 
SBaffer ober SSrfthe recht weich tochen , brüeft fte bann  
m it  einer stelle g a n j f ie in , re ib t fte fo ciel atö  m 6g*



lieb burdb ein © ie b , im m er focbenb SEBoffer jugießettb , 
bam it fte ftcb gu t burcbreiben laffen. S fi alleS burcb* 
gerieben, fo fcfyüttet m an  eS in beit © uppentopf, giiejjf, 
nach bcm SSebarf ber © u p p e , SBriübe ober focbeubeS 
SBaffer b a ra u f , tb u t SBufter uitb © a lj  j u ,  jebocb t>on 
lefjlerent n u r w en ig , weil ju  ü ie l© a lj  ben SRübett ben 
angenehmen ©efcbmacf b en im m t, richtet folcbe i b e r  
nach 9 tr . 2 5 . gebratene © em m el an  unb reib t ein  we
nig 2)?u?afeniiuß über.

128. ©uppe »on Äortoff ein.
Sftatt läß t bie abgefcbälten unb abgeroafdjenen 

Äarfoffeltt in einem g an j bam it angeffiUfen Stopfe in  
SBaffer weich focben; ijt bieö g e g e b e n , fo gießt m an  
baö SBajfer a b , briicft fte m it ber ÄeUe, nebfl einem  
© tücf SButter unb etw as © a l j ,  recht f le in , re ib t fie 
burcb einen Söurcbfcblag in  ben © u pp en to p f, fließt 
23rübe ober focbenbeS SÖaffer b a rau f unb lä ß t e# fo* 
eben. äßetttt m att eS w ill, fan tt m an  gebaefte später* 
ftlie unb feineö © eüerie trau t baran  tb u n , m it einem ©i 
abquirlen unb über gebratene © em m el anriebten. ©S 
laß t ficb jeboeb biefc © uppe aueb ebne EeßtereS effen.

129. ©uppe »on jungen grfinen (Srbfen.
3 u  3  Q u a r t  © uppe n im m t m an  eine 9Jfef5e, auch 

wobl \ \  SOte^e © cbo ten , tbu t fte , auSgebülf’t  unb ge* 
w afebett, in ben © u pp en to p f, gießt bureb ein © ieb 
recht fräffige 9tinbßeifcbbrube b arau f unb läß t fte ba« 
m it foeben, giebt nacbmalS gewafebene ^ o r tu la fb lä tte r , 
aueb fein gebaeften © a la t  b a ju , rbjlet au f einem SBlecb 
©emmelfcbeiben unb richtet bie © uppe bnrüber an . 
Sßer bie © em m el nicht lieb t, ber fann  auch fiaft bie*



fer t ie  ©uppe m it ein paar £iffeln  ttoll tiorfjer in faf* 
tent Sßaffer flar gerührtem Kartoffelmehl abjiehen.

130. ©rftne <£rfcfen,@uppe auf eine anbere Strt.
S ie  auSgeljülfeten unb gewafebenen ©cbofen wer* 

ben mit foebenbem SBajfer in einem Stopfe weich ge* 
fo c h t, bann m it ber Kelle jerbrüeft, bureb ein © ie6  
gerieben, mit SSrühe immer nacbgefpült, biö nur bic 
jjü lfen  jurücf bleiben,  in ben ©uppentopf getbait, 
Srüfjc jugegoffen, fein geljacffe speterftlic, unb im galt 
man ifeine S3rühe baju genommen b it t e ,  SButter unb 
© a lj  baran gethan unb über gerbjlete, würflig gefebnit* 
tene ©Semmel angeriebtet. 3 «  biefer ©uppe fann man 
auch etwas ßarfe ©cboten nehmen. 2BiU man fte 
febbn grün haben, fo fifißt man gereinigten © pinat in 
einem 9)?6rfer, brüeft ben © aft heraus unb gießt ihn 
in bic © u p p e, bie bann bamit noeb sieben muß.

131. ®rünfobl»©uppe.
(Einige ijanbe uoll .Sjafergrüge werben mit foeben* 

bem Sßaffer abgebrühet, einige 9)?al mit faltem SBaffer 
naebgefpült unb mit SBaffer abgefoebt. ©obalb bie 
ipafergrüge fim ig  gefoebt worben, gießt man feiere 
burct; ein jjaarfteb, bamit nichts Don ben hü lfen  bar* 
unter fontm e, jieht ben © im  gut herunter, thut ei* 
nige jjiitbe Doll fein gehacffeit grünen Kohl in ben 
© uppentopf, gießt ben © im  auf ben Kohl unb Jißt 
ihn barin mit SButter unb © a lj  weich foeben. Kurj 
Dor bem SInricbten thut man eine große, auf einem 
Dteibeifen fein geriebene rottje Stube hinju unb l iß t  
fte noch m it auffoeben. 2ßer biefe ©uppe noch feiner 
bereiten w ill, ber nehme ßatt ber rothen Stübe £ucfer



unb  « e rb e r in  ff ia ffe r abgefod)fe unb  bann  abgefcffdlfe 
cc^>tc K aßanien  b a ra n ; auch fan n  m an  ftef) f ia tt  ber 
K aß a n ie n , f le in e r , abgefoeb ter, abgefcbdlfer, m it ein 
teenig ^uefer in  23utter gebratener K artoffeln  bebienen, 
welche febr g u t febmeefen.

132. £Beifjbier«@uppe mit Oteifgrie«.
2Iuf 2  Q u a r t  S5ier rechnet m an  \  spfunb Steiß* 

grieö. © obalb  baö SBicr auffod)f, g ieß t m an  ben «or* 
ber m it fa lfem  83iere eingerö^rfert © rieö  ju  bem fo* 
djenben 93iere un b  Idß t ifcn b a rin  g u t au$quellen, tb u t 
auch 33uffer, ein roenig © a lj  unb  3 ucf er a n ; g u t 
burebgefoebt n?irb bie © u p p e  m it ein p a a r  Criern ab* 
g cq u ir lc t, angeriebtet unb  m it g im m et beßreu t.

133. 9Bei§bier<©uppe mit cingefc&nittener ©emmel.
3 n  2  Q u a r t  83ier fc^neibet m an  fü r einen ©ecb* 

fer © e m m e l, lä ß t eö m it S u f f  e r ,  © a l j ,  3 u£f er u»»b 
© tronenfcbale  foeben unb  q u ir lt eö m it ein p a a r  
G iern  ab .

134. 28cifjbier»@uppe mit gewürfelter ©emmeL 
D a ö  23ier Idßt m an  e rß  foeben , q u ir lt 4  G ier in 

’etroaö fa ltem  83iere m it ein p a a r  Söffeln 5E)?ebl befon* 
berS e in , jicb t fobann baö Kocbenbe b am it a b ,  tb u t 
S u f t c r ,  © a l j  unb etroaö ^tiefer b a j u ,  unb  rich tet bie 
© u p p e  über in  SBürfel gefebnitfeneö SDtitcbbrob an . 
3 u le g t roirb noch e trea l 3>I,,n ,et übergeßreuef.

135. 2Beifjbier>@nppe mit .Kartoffelmehl.
SÄan Idß t boö S ie r  m it einer halben © fro n e  auf» ,  

foeben , fbu t 3uefer unb  ein p a a r  K örner © a l j ,  unb 
a u f  jebeö Q u a r t  einen üöffel »oll f la r  gerübrfeö Kar* 
toffclm ebl Ijm ju unb  Idß t cö m it legterem  noch ein



SWal auffochen. S a ö  jpinjugeben be$ SD?e6I3 m ug  un» 
te r beftänbigem Stühren g e f a b e n .  ^ u le g t noch etw as 
3 im m t über bie © uppe gejlreuet. S ie fe  S u p p e  i(! 
einer auö SBeiit fe^r ähnlich, w enn baS SSier gu t ift.

136. ©elbe <£rt>fens©uppe mit ßcbweineobren unb 
©djroeinemaul

S ie  ©rbfen werben »erlefen , gewafdben, m itÖ ßaf» 
fer aufgefegt unb gan j fieif unb weich gefocht, oldbontt 
obgegoffcn, gequetfcht, burchgefchlagen, unb in ben 
© u pp en to p f getfjan. S tw aö  flein g e k n iffe n e r  ©eile» 
r ie ,  speferftlienwuraeln, sporreebollen, in einem befon* 
beren £6pfcben abgeFocfjt, giebt m an  m it ber 83rübe 
gufammen ^in^u unb tfcut SSutter an . S ie  ©chweine* 
obren unb baö SJtaul läfit m an  recht weich fochen, 
» erbünn t m it b e r , aber nicht ju  fa ltigen , SBrübe bie 
© u p p e , tb u t bie in feine längliche © freifen gefchnitfe» 
nen D bren  unb baS 9)?aul h inein , unb richtet biefelbe 
über nach 9fr* 2 5 . gebratene © em m el an . S iefe  © uppe 
» erträg t nicht »iel © a lj .

137. 2infen*©upp« mit ©ebroeineobren.

S ie  £infen werben »erlefen , gewafchen unb abge» 
foch t, w enn ba$ SSBaffer abgegoffen, einige 5)?al m it ber 
Jfelle je rb rü eff, S3rübe b arau f gegojfcn, ein © fücf 23ufs 
te r  bin^ugetban, auch fnnn  m an  etwad © rüned bam it 
fochen laffen. Slldbann burchgefchlagen, b a f  bie ftixt* 
fen jurüdfbleiben, unb bie weich gefochten, in feine 
© treifen  gefchnitteneu D bren ncbjt abgefochten ffiu rje ln  
b in jugetban. »Kit frifchen D bren falje m an  bie © uppe 
nach 23eliebefi, bei gepifelten D bren hingegen ijt bie

größte



größte S3orftcht nö th ig , baß bie S u p p e  nicht uerfaljt 
» erbe .

138. 2Beific 23obntn«(3uppe.
D ie Sonnen  » erben  recht »eich gefocht, olöbann 

abgegoffen, in ben S u p p e n to p f gefljan, flare SJtihb* 
ßeifchbrEibfc burch ein jja a rß e b  b arauf gegoffen, fein ge* 
hacfte ^peterfiiie hiu3ugcgeben unb bam it fochen taffen. 
3 ß  bie33rühe fe tt , fo bebarf fte feiner S3utter; iß  bies 
fcö nicht ber g a lt, fo giebt m an ein StücE ju  unb ße 
iß  fertig. SB ünßht m an fte aber fümig ju  h aben , fo 
quetfeht m an  bie S3ohnen m it ber äfelle etnsaö burch, 
gießt bie S rü ije  b a rau f unb giebt bann ein Stücfchen 
SSutfer m it speterßlie unb abgefochten SBurjelit Ißnsu.

139. @ago«@uppe mit ©ein.
3 u  einem Q u a r t  2Bcin n im m t m an 4 £oth S a g o , 

p rä p a r ir t  ihn nach -Jtr. 2 4 . ,  thu t ihn in einen halben 
Q u a rtto p f  unb läß t ihn m it SBaffer u n ter meljrmali* 
gern U m rühren, bam it er nicht anfegt, fochen. S o b a lb  
er recht bief aufgequollen i ß ,  thu t m an ihn in einen 
größeren £ o p f ,  gießt ein Q u a r t  SBein b a ra u f , thu t 
3 u c fe r , 3 m im f, ßifronenfchale baran  unb lä ß t ihn fo 
uerbeeft fochett, biö bie .Körner g an j f la r  auöfehen. 
Sftach bem Anrichten fann  m att 3ucfcrpläfjchen barauf 
legen.

%
140. 3Bein«@uppe mit Srob unb Gtorinthen.

2D?an lä ß t ben Sffiein ein 2)?al auffochen, thut 
etmaeS fein geriebeueö iftoggenbrob, reingemachte fleine 
Dftoßnen, %\x&vc, 3i>nmt unb Sitronenfchale h i« i«  unb 
läß t ihn bam it noch <t»a$ fochen; eö iß  bieß eine 
fchöne S u p p e .

V III. Slußoge. <£



141. ©etfje f f i c i n . S u p p e  au f  ( ine  anber( ütrt.

SD?an to d )t  brci Streife reeißen 2Bein m it einem 
K beil SB affer, nebft G itronenfebale , 3u<fer unb 3 im m t 
a u f ,  q u ir lt benfetbcn m it G iern  nach 9 tr .  1 7 . ob unb 
rich tet ibn über 23i£cuit a u . D e r  üBein m uß  nicht in 
einer fupfernen  Ä affcroüe, fonbertt lieber in  einem ir* 
benen K opfe gefocbt rcerben.

142. 28ein»®nppe mit J?artoffelmcbf.
G in  Q u a r t  äBein roirb m it einem K affenfopf voll 

ÜKeißroaffer, einem K affenfopf «oll ^pfrrflc^Blüt^enroaffer, 
etroaä G itronen faft, 3ucfer unb  3*m ir,t  gefocbt, bann 
2  Sbffel »oll f la r  gerübrteö  .ftarfoffelm ebl ^ in^ugerä^rt 
unb  noch einm al b am it aufßoßen  gelaffen.

143. ®cbaum»©uppc mit 2Bein.
3 n  einem jn>ei Q u a r tto p f  roerben 8  gan je  G ier 

je rq u ir l t ,  b a ju  ein Q u a r t  2Öein gegojfeit, nebft ab g e rid  
bener G itronenfebale , geftoßenem 3 u c f«  »mb g im m et, 
fa l t  gu t g e q u ir lt , bann ben K opf attö geu er gefegt, 
biefe Sütaffc u n te r befrdnbigem Q u irlen  focfjen gelajfen 
unb  fobalb eS au ffie ig t, angcricbtcf. S ftit 3 u cf«rp>t<5g= 
eben, auef) nach 92r. 5 3 . angefertig ten  9)?anbelfl6ßs 
eben , ift eö eine febr febm aefbafte © uppe .

144. S 3 e r g » 6 u p p e .
S flan  tb u t ein © tücf S?utfer in  eine Äafferolle, 

fobalb fie ju  frbfcbeit an fd n g f, tb u t m an  fein geriebenes 
S toggenbrob , nebft abgeriebener G ifronenfebale b it 'ju  
unb lä ß t eS b arin  b ra te n , n im m t jeboeb delb^rig 58ut= 
t e r ,  b am it baS SSrob nicht troefen bleibt j  auch fan n  m an  
Heine Stoftnen baru n te r nehm en. @ ut burebgebraten



bröcft m an  biefe SJfafle noch w a rm  in  einen 23r&h= 
S tr ic k e r , ber jm a r \)od)r aber nicht ju  fpi£ fepn m u ß , 
«nb läß t ße barin  erhalten. SBährcnb biefer 3 e it focht 
m an  S 3raunbier, fo o ie l, alö m an  (Suppe nötfjig ju  
haben b e n f t ,  m it 93u tfer, © a l j ,  3 U£fer unb  3 im m et, 
unb  q u ir lt eö nad) jB o rß b rift 9 ir .  1 7 . ab . 9?un tb u t 
m an  baö 25rob in  bie $£errine, inbem m an  m it ber 
J jan b  fan ft an  beit S tr ik te r  fcblägt, b am it e i  unjer» 
b ric fe lt ^erauögleifet, wib g ießt bie © u p p e  behutfam  
an  beit © eiten  herunv  ohne ben 83erg ju  »ernichten. 
Slucb fan n  m an  ß a tt beö S ie re ä  2Bein nehm en, un b  im  
g a ll fein S tr ik te r  $ur ä janb  m ä re , bann m an  baö 
S3rob roarnt a u fb e m  58oben ber Sterrine in ber giorm 
eines S e r g e j  b ilben , ber un ten  b re it, oben fp i§  ju= 
läu ft. S v feö  iß  eine febr ß b in e  © u p p e .

145. J t ä m m e l s S u p p e .
S0?an lä ß t 23raunbier m it fein gefcbnittenem ober 

genebenem S3robe focben , tb u t alöbam t S ßu tter, © a lj  
m b 3 u c fe r , nebß fo oiel fein geßoßcnen äfüm m cl, al$ 

m an  jro ißben  vier R ingern  holte» f a n n ,  b in ju , läß t 
alles g u t burchfochen, q u ir lt e i  bann m it ein ober 
jm ei G ie rn , naebbem e i  viel © u p p e  iß ,  nach 9 ir .  17 . 
a b ,  unb  ße iß  fertig .

146. ©raupen<@uppe m i t  2Bein.
G in SSiertclpfunb © rau p en  m ifb in einem halben 

ß u a r t to p f  recht fäm ig auägefocht, ein ©tütef S u tf e r  
an g e th a n , unb  b am it g u t burchgefod;t. 3 ß  ße roeicb, 
fo gießt m an  fo oiel 2ßein b a ju ,  baß  bie © u p p e  ba* 
oon ß a r f  ro irb , giebt 3 u d e r ,  »Jimmf, G ifronenfchale ju  
unb  lä ß t ße b is ju n t A nrichten uerbeeft b am it fochen.

G 2



147. 2Baff«r<©uppe.
5D?an fdmeibet ^Peterfiliempurjeln, (Sellerie, Spor« 

rcebollen in einen Stopf, tftut etioaö gereinigte «pefer* 
filie baju «nb laßt eö mit einigen jjanben Poll gerie= 
benem SBrobe, mit SSutter «nb ©alj in SBoffer fo* 
djen. Sann reibt man bie ganje Sttaffe bnrcf) ein 
©ieb, gießt bie gtöfftgfeif roieber in beit Stopf jurfief, 
läßt ftc mit gebauter Ĵeterfilie lochen «nb quirlt ftc 
bann mit Siern ab.

148. öf erbel»Suppe.
«0?an lä ß t in  einem Stiegel ein © tücf SSutter jer= 

geben , t()ut ein guteö Stbeil « e r le rn e n , geroafebenen 
«nb  fein gebau ten  .Sterbet, nebfi ein ^ a a r  £6ffel voll 
fDiebl b>»äu u n & W ßt 9u i  burc^)fdf)tr>i%»n. © o  gut 
bu rebgeb ra ten , tb « t m an  eö in  ben © u p p e .fo p f, 1 äß t 
eö gefallen lochen , q u ir lt eö nach 9 tr .  1 7 . *&, Unb 
richtet eö fiber gerijie te  ober gebratene © em m ö on. 
33Jan fan it ben Kerbel auch gleid; m it ein p a a r  glffel 
SJJebl in  ben S topf m it fa tfem  © a ffe r  e in ru b ren , \n- 
cbenbeö © a f fe r  b a ra u f  g ieß en , SSutter «nb © a lj  ba ji 
geben «nb  eö a b q u ir le n .. SSon Speterfilie lä ß t ftef) auch 
eine ähnliche © « p p e  m achen.

149. SWebt«©uppe in SJBafftr.
3« einem Quart ©uppe nimmt man jrnei Crßläf= 

fei voll 50?ebt, rührt folcbeö mit faltet« ©affer flar, 
gießt foebenbeö SBaffer barauf, läßt folcßeö bann mit 
SSutter «nb ©al$ lochen unb quirlt eö por bem 2Jn= 
richten mit jvoei ©bottern ab.

150. 9tcifj.©uppe in üßaffer.
3u einem Quart ©uppe nimmt man jroei £otb



nach Sftr. 2 3 . gereinigten SRciß, ibtt ht einen 
Q u a r tto p f , gießt SSßaffer au f unb läß t ibn Focken, 
üftutt 23utfer, © a lj  unb QÄuäFatenblume bin ju  getban 
unb jule|3t m it ein p a a r G ibottern abgequirlt, fcbmecft 
biefe © uppe febr gut.

151. 2ßaf(er»6uppe mit ©raupen.
9)?an nim m t ebenfalls ju  einem Q u a r t  SJBaffer 

jw ei £otb feine © ra u p e , läß t fte m it £5utter unb © a lj  
Focfjen unb q u irlt fte m it G iern ab.

Diefe © uppen  erfegen bie gleifc^brö^fuppen febr 
gut.

152. S!Jtild}»©uppe.

3 u f  ein Q u a r t  © uppe rÄ ^rt m an  ein Gi Fkin, 
fbu t einen Siffel to ll  SWebl j u ,  q u irlt eg b u reb , läß t 
eg in bie Focfienbe SOZilcf) tröpfeln unb tbu t julefct eU 
w ag Buffer uni) Bimr« t an. O ber m an n im m t ju  
2  Q u a r t  © uppe einige j?änbe to l l  5)?ebl, tbu t eö in 
eine © cbüffel, giebt einige £6ffel Focbenbc SOJilcf) bar* 
a u f , reib t eg m it ben äjänben u n ter einanber unb 
flreuet eg un ter beflänbigem R ubren  in bie Focbenbe 
SßJilcb, baß eg ftcb ju  Fleinen © räupeben b ilbet, al$» 
bann  m it ein wenig © a lj  noch ein §D?al aufgefoebt iß  
fte fertig.

153. SKKcb»@uppe mit S5rob.
3)?an Focbt fein gefcbnitteneS ober fein gericbeneö 

SJrob in Sßaffer ttc idb , bann Focbt manSEftilcb, quirlt 
fte m it Giern a b , gießt ba3 Sßrob j u ,  rocld;eö aber 
nicht ju  bief, auch niebt ju  bunn gelocht, auch m it 
einem ©tücfcbcn SButter unb etw as © a lj  te rfe ljt feyn



fan n . © ollfe  e i  fiücficbt fe p n , fo gießt m an  e i  beim 
Slnricbten burcf) einen D u rd ifcb lag  in bie T e rrin e .

154. SOJildjfuppe mit eigen gemachten Rubeln ober 
gabennnbeln.

SD?an giebt bie aufgelocfcrfen gabcnnubeln  in bie 
foebenbe Üftildj) unb  läß t fie b am it nocf) ein SD?al aufe 
flößen, ober m an tb u t bie nad) 9 tr . 9 . bereiteten 9?u= 
beln hinein unb lä ß t fie nocf> ein SEM auffoeben.

155. SKildjfuppe mit SJtonbelfUfen.
SDlan fod )t eine beliebige Q u a n titä t  SEftilcb m it 

■3 im n ie t, g itronenfcbale unb  *5ucfer, q u ir lt fie m it ein 
p a a r  g ib o tte rn  unb ein p a a r  £6ffeln SEttebl ab . D ie  
ttoWjer bereiteten SDlanbelflßße, nach 9 tr .  5 3 . ,  tb u t 
m an  nun  in bie $£errine unb  richtet bie © u p p e  bare 
über an . © obalb  m an  etrnaö m ehr © em m el u n te r 
bie Ä läße n im m t, fan n  m an  fie auch in bie foebenbe 
SKilcb tb u n ,  unb ftnb fte g a r  gew orben, in  bie Ster* 
rine  anriebten unb bie abgequirlfe © uppe  barfiber gee 
ben. SUtit 3leißfl6ßen nad) 9 tr .  4 0 . unb 4 1 . angefere 
tig e t, fcfymed t  biefe © tippe  aud) febr gu t.

156. .Statt« ?0tiId)fuppe mit abgefJodjentn ÄUßem
SEflan m acht nach 9?r. 3 0 . abgeflocbene ätlöße, 

fegtSTOild) ju m jfo cb en  a u f ,  g ieb tS ucfer ju  unb  q u ir lt 
fie m it einigen g ib o tte rn  ab . Slbgefäblt gießt m an  
ein © pi£gläöd)en  SEftaraöquino ju r  SEttilcb, rüfyrt fie 
gu t bam it ju fainm en unb la ß t fte bi$ ju m  9Inricf)ten 
rub ig  fteben. © o ll angeriebfet w erb en , fo g ießt m an  
bie Sttilcb in bie S e rr in e  unb  flicht m it einem Eäffel



runb» , jebocß nicßt ju  bftnne ©tiäcfcßen oon bem Ätoßs 
teige ab  in bie Sßilcß.

> / y ’ * ' .
157. Jfölte Wri«b«r-?Wild).

D ie  t)on beit © tengcln  abgcpßäeftcn gßiebcrbliifßeit 
lä ß t m a n ,  entroeber in ein reineö © tücfcßen Seinmanb 
gebunben , ober aucß ebne baßclbe, m it ber SRilcß g u t 
bureßfoeßen, (leigt biefe beim Soeben in bie j j ä ß e ,  fo 
n im m t m an  ße ctm aö oont $ eu e r uub  fegt fte , fos 
halb  fte gefa llen , roieber a u f ,  baß fte reeßt g u t foeßt. 
© inb  bie S8Iütb>en oßite geinm anb ß ineingefßan , fo 
g ieß t m an  ße bureß e in © ie b ,  läß t nocßm alg bie Sftilcß 
bureßfoeßen, q u ir lt ße m it S ib o tte rn  naeß 92r. 17 . ab , 
au f ein £ u a r t  © uppe  3  aucß 4  S ib o tte r  gereeßnet, 
judfert ße naeß SSetieben uttb lä ß t ße erfa lten . D a ä  
Siroeiß feßlägt m an  naeß 9?r. 1 0 . ju  © cßnee , rießfet 
bie © u p p e  » illig  erEaltet a n ,  fegt ben © cßnee b a rau f 
unb  beßreu t ße m it 3ucfer unb  ^ im m t.

158. 9vetß mit SKild).
D e r  naeß 23orfcßrift 92r. 2 3 . gereinigte {Reiß roirb 

m it Sßafler au fgefeg t, etioag auggefoeßt, SERilcß juge= 
g o ß e n , b am it eingefoeßt, roieber etw aö Sßilcß jugege* 
ben unb  m it bem allm äligen 3 u 9*c0 en ber Sttilcß fort* 
gefaß re it, biö er rccicß iß  unb ben «erlang ten  © rab  
ber D icfe erreießt ß a t. 3cbocß m uß  er vo r bem 2lns 
brennen bureß ßeißigeö {Rußreit gefeßfigt toerben , aueß 
ber $£opf nießt ber g lam m e auögefegt fepn. S r  toirb 
etrcaö gefaljen unb naeß bem Slnricßteti m it Ju c fe r unb 
3 im m t beßreu t. sftießt ju  bief eingefoeßt, bient er al$ 
© u p p e ; biefer eingefoeßt, roirb er alö © em tife, au f  eine 
©cßÄjfel angerieß te t, ju n t SBraten gegeben; er m irb



auch ^ tcr u n b  ba ju  gefchm ortem  gleifcfje ober m it 
S 3 ro t» u rß  gegeben.

159. ©rie« mit SDlilch.
gßenn bie Sßilch fo ch t, fo th u t m an  ben borher 

m it fa lte r  SDtilch eingcquirlfen © rieä ju r  fochenben, 
rü h r t  ihn fleißig u m , baß  er nicht a n b re n n t, läß t ihn 
weich focf;en, giebt efmaö © a l3 b a ra tt, unb flreuet 
nach bem Slnrichten £ucfer «nb ^ iim n t baruber.

160. SKilcbfuppe mit Kartoffelmehl.
SD?an n im m t einige b ittere  üK anbeln , l^dutet ße 

o b ,  ß i ß t  fte im  2)?4rfcr rech t fein ober re ib t fte m it 
ÜRilch in einer JReibefatfe ju  einem feinen 93rei, (festere  

Slrt J ie fe rt fte fe iner), giebt fte fo jerricben in  bie ju r  
© u p p e  befiimmfe S ß ilch , lä ß t  fte m it berfelben fochen, 
rü b r t  ju  einem £ lu a r t  © u p p e  einen £6ffel boll K a rfo ß  
felm ebl m it efroaö Siflilch f l a r ,  g ießt eg j u r  fochenben 
SDtilch unb  tb u t 3ucfer unb  jS im m t, au ch , w enn m an  
m in , ein © tücfchcn ß itronenfchale  baran .

161. # irfe  ober (Schwaben in 90?ilcb.
S ie  d?irfe w irb  e rß  m it foctjenbem SBoffer einige 

S ftal recht gu t abgebrübct, iß  fte aber fe&r mehlig, fo 
g ießt m an  erß  läuroarm eö S ß aß e r a u f ,  w d ß h t ße ba* 
m it a b ,  bann m it fochenbem , unb  julefst w d ß h t m an  
ße m it foltern SBoßer n ach , baß  ße recht f la r  w irb , 
© o  ge re in ig t, w irb  ße m it etrooö 2 ß a ß e r ongefocht, 
benn gleich ju r  Sftilch gegeben, w irb  ß e , w ie ber Steiß, 
fchroer weich. 9?un gießt m an  bie $)?i(ch au f  unb lä ß t 
ße b arin  fo ß e if , alö m an  ße haben m iß , auöfochen. 
S3or bem Anrichten noch «in w enig gefaljen, unb in  ber 
S terrine m it 3u<f£r unb 3 im m et beßreuef. —  ©chtoa*



beit »erben auf ble tiimlicbe 2lrt bebanbelf, jebodf> 
mögen ge Bor bem Slnbrennen noch forgfältiger be* 
»abrt »erben.

162. ©ebrannte SfiebHuppe.
£ur Anfertigung biefer ©uppe bereifet man geh 

nach S3orfcf?rift 9?r. 27. gerigefeö ÜJtcbl, unb fegt S0?ild) 
auf; fobalb fte focht, rübrt man baö gerigefe SKebl 
mit et»a3 falfem 2Ba(fer ein, unb giebt e$, nebfl 3uf= 
fer, 3immt unb ft»aö © alj, jur foebenben SEttilcb, 
auef) quirlt man fte bann mit einigen Sibottern ab. 
2Iuf ein Quart SJtilcb rechnet man gemibnlicb 2 £igel 
bdU 5DZel)l unb 2 Sibofter. £ur ffiertnebrung be$ 
SBoblgefcbmarfö fanit man auch mit ber Üftilcb ein in 
£ein»anb gebunbeneö’ ©tuefeben SSanille foebett, baS 
St»eig ju ©ebnee fcblagen unb eö angeriebtet auf bie 
©uppe fegen.

163. #afergrö$s©uppe.
Auf ein Quart ©uppe rechnet man eine ijanb 

Boll ©rüge, brübet fte mit foebenbem SQBaffcr einige 
2EJ?al red;t gut ab, benn babureb folgt fte geh recht 
»eich unb fd;ött, auch fann man einige fein geflogene 
bittere SJlanbeln, nebfl ©fronenfcbale antbutt unb fte 
bann recht fäntig in SBaffer lochen. 58or bem Xle6ers 
foeben mug ge forgfaltig bemabrt »erben, benn ge 
geigt febr gern. 9lun reibt man alleci bureb ein S^nar- 
fteb, giegt ef»aö foebenbeö Sßager ju, bamit baö ©<5= 
mige Billig berauögebef, jeboeb mit SSorftcbt, bag ge 
nicht ju febr Berbönnt »irb; burebgeftebt giegt man 
biefe 85rübe »ieber in ben Stopf, giebt SSufter, ©alj, 
3ucfer, nach S3orfcbrift -Jlr. 22. gereinigte Heine Stog*



iten jn , Idßt fte bamrf FodF»cn unb richtet fte bann 
über flcin gefchniftene unb gebratene ©emmcl an.

164. ©uppe »on ©raup«n«©dm.
©robc ©erftengraupe voirb ungeroafchen mit fal* 

fern ÖÖafTer aufgefegt, gut burchgcfccht unb gleich ein 
@tücf SSuttcr unb 6 a lj angegeben, bamit fte nicht 
rofh focht. 2ll$bann gießt man bie -Kaffe burch ein 
jjaarßeb, jieht ben ©dm recht herunter, laßt iljn roieber 
auffochen, giebt nötigenfalls noch ein ©tücfchen SSufter 
nebft ©alj nach, unb richtet ibtt über ©entmel an.

©ie Sftajlfe muß ebenfalls »or bem SInbrennen 
beroahrt, au cf) mit feiner eifernen ober blechernen Äelle 
gerührt roerben, roeil ße ficf) in biefem galle blau focht, 
auch muß ber Stopf ßefS mit SBaffer ganj angefüllt 
fepn. 3ur SBcrmehrung bcS SBohlgefchmacfS fann man 
ettraS gute -Kilch ober ©ahne jugießen unb mitfochen 
laffen, begleichen auch SBein, fleine SJtoßnen unb 
^uefer junehmen. 2Iuf ein £2uart rechnet man eine 
jjanb »oll ©raupen.

165. SJtitcb«©uppe mit einem abgebrannten ÜJlehfc 
flog, ober auch 23ucbmeiäen»®rüfce auf bdni« 

febe Sfrf.
SKan fchldgt 4 ganje ©ier in einen Stopf, thut 

6 ©icrfchalen »oll SOtilch unb 6 Stöffel »oll SKebl, nebß 
etwas 3ucfer binju, laßt in einer «ßafferollc ober in ei* 
nem Stiegel ein ©tücf SSuttcr ^ergeben, gießt baS obige 
©ingequirlte hinju unb bereitet eS roie Dtührei,- bis eS 
»om Stiegel gattj abldßt, auch burch unb burch gar 
iß, alSbann thut man eS auf einen Steller, brüeft eS 
runb, gießt abgcfochfe SDtilch in bie Sterrinc unb giebt



beibcö a u f  ben Stifch, « o  ftd[) bann d n  3eber oon ber 
SWild) unb  bem $ lo ß e  nach S8elic6en bebicnf. 2Juf bie» 
felbc 2Jrf giebt m an  auch bicfgeFochfe 33ucbmei}engrilge 
ju r  9J?ilcf). S t a t t  ber S9?ilch giebt m an  auch m it 3 « ?“ 
Fcr unb  © em u rj g e fö n ten  rotften 2Bein.

J66. GtjoFolaten.Suppe in SUtildj ober SBein.
£ u  biefer S u p p e  n im m t m an  entroeber SB ehti 

ober 50?itct>,  ju  einem Q u a r t  S u p p e  \  sp funb ; reenn 
m an  fte inbefj recht g u t haben « t l l ,  auch nod; 1 sp fu n b  
S^ofolafc m ehr. D en  2Bein ober bie SD?iIcf) lä ß t m an  
e r f  FocJjen,  fchüttet bie fein geriebene ober im  SDtJrfrr 
fein gefioßene GhoFolafe h in ju , la ß t  fte noch einm al 
m it attffochen, juefert fte nach S e lieb c tt, q u ir lt fte m it 
brei G ibotfern a b ,  bie m an  ju b o r e r |t m it etm aö Fal» 
te r  üfliieh einquirlett m u ß , g ieß t fte in bie Sterrine unb 
feg t bann  ben bon  bem Gireeiß gefcf)lagenen S ch n ee  
b a rau f . S e m  Sßcinc Fann m an  ju r  jjeilffe SBaffer ju= 
fe^en.

167. (S ifronen»@uppe mit 2Öein, bie Falt gegeben 
werben Fann.

G in Q u a r t  « e iß e r  SGBein, ber S a f t  einer G itrone, 
3ucFer unb 1 0  gan je  G ier « e rb en  in inem j« e i  Q uart»  
topfe ju fam m en  gu t b u rchgcqu irlt, ber S topf au f  Äofj* 
len gefeg t, baö © a n je  u n te r befänbigem  Q u ir le n  auf» 
fe ig en  laßen , ju r  23erljüfung beg Ääftchfmcrbenö gleich 
in  bie Sterrine gegoffen, m it gebaeftten SÄanbelFIößen 
nach Stfr. 5 3 . ober m it 93iöcuif « a r m  ober Falt gegeben.

168. £ungen>@uppe.
D ie  fein gefdjnittenen unb  ge«afchenen .flälber» 

Jungen  unb ba$ i j e r j  « e rb en  in Sßaffcr m it Flcitt ge*



fc^rtittcncn ^efc rftlien rcu rjc ln , (Sellerie, gehab ten  Krüu= 
fern  roeich geformt, S u tf e r  unb  © a lj  augegeben, unb 
» o r b'em Slnric^ten nach 9 fr . 1 7 . obgequirlt.

169. Hagebutten«@uppe.
SDie in SBafjer rocic^) gefochten H agebutten  n>er= 

ben flein  g eq u ir lt, burch ein j?aarfieb  gerieben, m it 
© e in ,  $ucfer, 3 im m t unb  ß itronenfchale gefocht. 3 m  
g a l l  ju  roenig H agebutten  genom m en m ä re n , lä ß t fiel) 
bie © u p p e  noch m it einem halben Süffel K artoffelm ehl 
»erbiefen; m an  richtet fte über gerüßefen ^roiebaef ober 
fleine spaßefen an .

3fß jeboch bie © u p p e  fchon to n  ben H agebutten  
bief genug, fo lä ß t m an  natürlich  baö K artoffelm ehl mcg.

170. Kirf^<@nppe.
SSon |  SDfefJe gu ter fau re r Kirfchen ffeinet m an  

bie eine H älffe  a u g , bie anbere ß iß t  m an  in  einem 
SDtürfer g a n j f le in , brüeft ben © a f t  re in  a u ö ,  th u t 
ihn in einen S topf, focht ihn m it © a ffe r , © e in ,  3uf= 
fe r unb  S itronenfcha le , unb th u t ein flein  roenig 9feU 
fen unb  S 'm m t b a ra n , rü h r t  au f  ein Q u a r t  © uppe 
einen flachen Soffel »oll K artoffelm ehl f la r  unb giebt 
eä ju r  © uppe. ^Ungerichtet fan n  m an  SJfanbelfliße, 
nach 9 fr . 5 3 . ,  b ittere  S ßafronen  Pber in © ü r fe l  ge= 
fchnittene 9Lßanbelforte an fhun . S ie fe  © uppe  roirb 
roarn t unb  fa lt gegeffen. 9Son troefnen Kirfchen lä ß t  
ffe ftch auch g u t ju b e re ifen ; nachbem m an  bie troefnen 
Kirfchen gercafchcn, gcfocht, auö ber SSrühc ßerau£ge= 
n o m m cit, merben ße in einem Sßfürfer geßoßen, burch 
ein H oarfteb geßrichen unb roic bie frifchen Kirfchen 
behanbelf, über gebratene © cm m el angcrichtet.



171. ©cbrcarje 23tflng«>©uppe.
S ie  23eftnge » e rb e n  tterlefen , re in  gew afcben, in  

einem Stopfe m it SSBaffer recht fiein  gefocbt, auch ei» 
nige fein geflogene fDianbeln m it gefocbt, m it biefen 
burcb ein jja a rf te b  gerieben, » ieb e r in  ben Stopf ge* 
tb an  unb  m it 3 U£f e r / S im m f, C iitronenfcbale, einem 
© lafe  2Bein noch ein SD?al burcbgefocbt, alöbann  einen 
£6ffel ooll K artoffelm ehl jugcmifctyt unb  über gerßftefen 
3» ieb ac f ober SDiilcbbrob angcricbtet.

D rb in d re r g e to b t ,  » i r b  fie n icht burchgefcblagen, 
m it © p ru p  ober 3 ucf c r r nebft ein w enig englifcbent 
@ c » ü r j se rm ifc b t, über gerßjieteö 23rob ungerichtet, 
unb » a r m  ober fa l t  gegeben.

172. P f l a u m e n  • ©uppe.
Sluf j» e i  Ö u a r t  (Suppe rechnet m an  eine halbe 

SOte^e P f la u m e n , biefe » e rb en  in  eine Kafferolle to l l  
beigem  2Ba(fer gelegt, erweicht, obgebdufet, auögefreinf, 
in  einen S topf g e tb an , m it Ü ßafier unö geu er gefebt 
unb  »eicb  gefocbt. 9 h in  ^ucfcr, (Sifronenfcbale, SBein, 
julel^t ein » e n ig  K artoffelm ehl ju g e tb an , unb über ge* 
rßficten 3 » icb ac f ober S e m m e l angericbfet. S a ö  Kar* 
toffelm ebl m acht bie © u p p e  fdm ig. © ie  » i r b  » a r m  
ober fa lt  gegeffen. (Einfacher jugeriebtet, fchneibet m an  
ben unabgebduteten  P fla u m e n  bie © te ine  au e i, tb u t 
•3ucfer ober © p ru p  unb  e t» a ö  @ c » ü r j  unb  rieh* 
te t bie © u p p e  über gerßflefeä 23rob an , » e n n  fte bin* 
reichcnb gefocht bat.

173. 3lepfel»©uppe.
SSoröborfer ober anbere fehmaefbaffe Slepfel »er*  

ben gcfchdlt, geo icrtbeilt, au ö g efe rn t, in einen S topf



getljjan, m it Sffiajfcr reef>t weicf) geFocf)f, baim  abgeriebene 
C>itronenfcf;ale, fein geflogene abgcbäufete SDtanbeln, 
w o ru n te r einige b ittere fepn fä n n e n , ein © la$  © e in  
unb  efwag ^ im m et b in jugefljan , rec^ t  flcin gequirlt, 
unb m it ein wenig Ä artoffelm ebl a b g e rü b r t, b am it ftĉ > 
bie SBrulje nicf)t ab fo n b ert, fonbern fi’A) m it bem © an s 
jen  perbm bef, über ^w iebaef angericf)fef, unb m it 
3ucfer unb 3 im m et beflreuef. B ie  Slepfelfcfialen formet 
m an  befonberö in  SBaffcr a b ,  g ießt baffelbe burcf) ein 
© ieb a u f  bie S lepfel, w ovon bie © u p p e  ein gcleeartis 
geö Slnfeben b efom m t, welcfjeö ft cf), befonberö Falt ge* 
geben , g u t au än im m t.

174. Sifprifofen»© uppe.
D ie  älprifofen fdjneibet m an  a u f ,  serfrf)l<Sgt bie 

© fe in e , n im m t bie .Kerne ju  ber grucf)t unb  lüg t fte 
m it biefer in SBaffer weief) focfjeit. 2luf fedjö ^3erfos 
nen rechnet m an  3 0  © tfie f, in einem brei S lu a rtfo p f . 
© a n j weief) tre ib t m an  bie Sftajfe burcf) ein © icb , 
re ib t fo viel alö mbglicf) alles! burcf), g ießt eö w ieber 
in  ben $£opf unb fe$t fo viel SBein & inju, baß ber* 
felbe w ieber voll w irb . 9?uit gehörig 3 l' t f er unb ju= 
le§ t einen guten £6ffel voll f la r  gerübrfeö .Kartoffel* 
meljl jugefeflf unb  Falt ju r  £ a fe l  gegeben. 2Ber fte 
nicfit burcf)fd)lagcn w ill ,  fctjalt bie SIprifofen öorljer 
g a n j fein . ib ,  febtägt bie © teilte  a u f ,  jicbet bie .Kerne 
a b ,  focf)t alle$ wcicf>, unb  fo , flein  gequ irlt, fiber ^u f*  
ferb re je ln  angericfjtct.

175. ©uppe eon Stal auf franj&fifdje 8trt.
3$on bem Slale w irb  bie f i a u t  abgewogen, berfelbe 

in  längliche © tücfe gefcfjm ttcn, m it feinen K räu te rn ,



e n g lik e m  © ero ü rj, h e lf e n , flein g e k n if fe n e n  ptoiebeln 
unb einer angemeffeneit S ten g e  © a l j  in einer dfaffe» 
ro lle in  bereits gefd)m oljener S u t tc r  ein roenig gerößef, 
bann  in einen S topf m it gleifcfc&rnfje g e tb a n , eiliges 
m achte (Sbam pignonS, Ä re b S k ro u u je , ßitronenfebeiben 
äugegeben unb a lles foeben laffen. S ie  £eber beS 3IolS 
unb  baö g leifd) auS beti ^rebSfcberen w irb , fein gebaeff, 
ju  Ä lißcben nach SSorfcbrift -Jtr. 3 9 . g eb rauch t, unb  in  
ber © uppe  meicb gefoebt. S e im  SJnricbten ber © u p p c  
legt m an  ben 2lal a u f  eine flacbe © cbüffel, brüeft G>i» 
tro n en fa ft barü b er unb  giebt ibn a p p a r t  ju r  © u p p e .

176. ©uppe oon JpecH
J u  biefer © u p p e  n im m t m an  Rechte tton mittel» 

m äßiger © rfiß e , fcbuppt fie re in  a b ,  r o ä k t  fte, k ' t e i »  
bet längliche © tü c fe , f a l j t  folcbc unb lä ß t fte ein 2Beil» 
eben fteben. -Jtun abgefroefnet in  Sftebl geroäljf, in 
einer Äafferotle in  je rla lfener gelblicher S u tf e r  nicht ju  
meicb unb  b ra u n  burcbku>>(?en fo ffen , fte fobam t in 
einem Stopfe m it gleifcf>6rüb»c ober foebenbem SGBaffer 
g u t burebgefoebt, fein gebaeffe ^Jeterftlie unb  Gibalofteu 
b arin  m it auffoeben la ß e n ; bie £eber m it einem ©tücE 
gifcb aufanim en gebaeft, Älbßcben nach %lr. 3 9 . ange» 
fertige t unb  biefe in ber © u p p e  g a r  gefoebt, giebt 
eine febr k m a c Q a f te  © uppe .

177. 2auben,©uppe.
sftaebbem bie Stauben g u t gerein ig t m orbeit, tb u t 

m an  fte in  einen S topf, gießt foebenbeö Sffiaffer au f, 
b am it fte nicht ro tb  roerben, rcelcbeö, m it fa ltem  Sffiaf* 
fer aufgefefjf, leicht gefebiebt; fobalb fte gu t abgefebäuntt



f ittb , J IM  m an  © a l j ,  Hein gefchnittene SB urjefn unb 
sporreebolleit 311 unb lä ß t fie b am it üollig »eich  fochen.

© ebacfte feine Ä räu te r » e rb e n  nun  in S u t t e r  burch» 
gcfch»if3t, ein p a a r  W ffel © e h l  augefchüttet, beibeS 
3ufam m en g u t gebraten in einen Stopf gegeben, unb 
bie SSrüfje burch ein © ieb b a ra u f  gegoffen. D ie  Stau* 
beit legt n tan  a u f  eine © chüffel, pufst fie re in  ab  unb 
leg t fie in  bie S te rrin e ; oott bent fleht gehacften © a *  
gen unb ber Sieber m acht m a n  m it e t» aS  geriebenem 
© ilc h b ro b , einem © tu e t SSutter unb 2  g ie r tt Heine 
Ä lßße unb lä ß t fie in  ber © u p p e  g a r fochcn. 3 m g a ll 
biefe n icht fdntig genug fepn fo llte , q u ir lt m an  fie 
m it ein p a a r  g ie rn  ab unb  rich te t fie über bie Stau* 
ben an . S o t t  jungen .fjuljnern läß t fich ebenfalls eine 
ähnliche © uppe  bere iten , jeboef) muffen bie S tauben, 
fo » ie . bie j jü b n e r ,  burch gu tes © peilc rn  o o r bent 
S luSeinanberfallen b e » a h rt unb  bie © p e ile t v o r bent 
2lnricf)ten » ieb e r h«fluSgejogett » e rb en .

178. .Ratte ©ebate »on €itronen.
© a n  n im m t ju  einem Q u a r t  fa lte r ©cfjale bie eine 

jpälfte  © e in ,  bie anbere © a ffe r  ober © e iß b ie r , 3  g ie r ,  
bie abgeriebene ©<hale einer g itro n e , ben auSgepreßten  
© a f t  bcrfclben unb  nach SSeliebett S e n  © e in
lä ß t m an  m it © a ffe r  ober bent 35iere fochen , fchlagt 
bie g ib o ffe r in  einen S topf, q u ir lt fie m it einem Eßjfel 
falfeS © a f fe r  unb  einem halben Sßffel © e lj l  g u t burch 
unb giebt fie u n te r beftänbigem Stühren gunt fochenbett 
© e in ,  m it »elchem  fie noch ein © a l  auffloßen müf* 
fen. ber « M ie te n  © a ffe  giebt m an  ^ueferbrob  
ober b ittere  © a f ro n e u ;  letztere » e rb e n  aber gleich hin« 
ein g e th an , bantit fie err»eid?en fßnnen.

günf*



günfter Slbfdjnitt.
33on b e t |'d;m acf^affen Z ubere itung  beS SletfdjeS.

179. Stinbfteifd) gu fodjen.
Siinbßeifch m uß  m an  allegeit 2  b is  3  Stage nach 

bent SluSßhlachten erfl foeben. 3 u m  Äochen iß  ein 
S lum enßÄ cf, ober ein © tue! auS berÄ eu le  am  beßeit. 
(§S m uß  in SSrunnenwaffer eingewdffcrt unb alSbann 
in einem irbenen Stopfe gum g eu er gebracht w erben. 
S flan  rechnet a u f  ein spfunb f  £ 2 u art SQBaficr j jbieß 
w irb  a u f  baS gleifch gegoffen unb  fogleich © atg b a ran  
getban. SQBie t>iel © alg  m an  nehm en m u ß , iß  nicht 
fo genau gu beß im m en , w eil baS © a lj  ,oft tion febr 
oerfchiebener © fite angetroffen w irb . $D?an m u ß  baber 
bie SSrube fo ß en ; iß  ße  gu w enig g e fab en , fo !an n  
m an  noch etw as nach tbun ; fü r  gew6bnlic^> fa tin  m ah  
a u f  3  spfunb gleifch eine fleine J ja n b  ooll © a lj  red)* 
i t e n ; w enn  bie S rü b e  auch an fan g s  etwaS falgig 
fehm eeft, fo tb u t baS fo toiel n ich t: erßenS» w eit baS 
gleifch noch t>iel baoon a n n im m t, unb gw eitenS, w eit 
boch noch © a ffe r  nachgegoffen w irb . © e n n  baS gleifch 
gu fochen a n fd n g t, n im m t m an  einen irbenen Steller, 
welchen m an  im m er bagu au fb ew ab rt, be&t m it ber 
© chaum felte beit © chaum  rein  ab unb tb u t ihn au f 
beit bagu beßim m ten S teller, oon w e i te m  er wieber 
in  einen S topf getban unb gum ©eifefochen au fbew abrt 
w irb . 2 ß  baö gleifch nunm ehr rein  gefchdum t, fo 
tbue m an  etliche f i r n e r  englifch © ew ltrg, einige ^ d n b e  
«oll gu t g e p u lte r  SÄ obrrdben , sp aß in a fen , Meters 
ß lien*  unb ^ucferw urgeln , nebß einem © tdcfchen gan* 

I '  gen S n g w er b a ra n ,  beefe ben Stopf feß gu unb laffe 
VUI. Sfußage. * g



eS vier © futtben  fachte FocBcn, forge aber b a fü r ,  baß 
bcr £ o p f  im m er «oll 83rüBe i ß ,  gu bcm ©nbe Balte 
m a n  ftcft im m er focBenbed SB aßer B ereit, unb  gieße 
gleicf) mieber ttacB, w enn fte efroaS eingefocBt iß . j j a t  
baö gleifcf) ungefähr einige © tu n b en  gefocf)f, ft> fü llt 
m att c rß  ba$ g e tt  aB , g ieß t bann  fo viel 33rfiBe ba= 
B on , a ls  m an  g u t © u p p e  BenitBigt iß ,  tBut mieber 
efmaS © als  b a ra n , gieBt oon  neuem  focBenbeS SSBoffer 
b a ra u f , unb  n im m t bann  Bott biefcr gmeiten S rü B e Jtt 
bem  © em ü fe , roentt r e e l le  gebraucBt m irb. |  spfunb 
gleifcB «ß bie P o r t io n ,  melctye m an in einer 2BirtB= 
fcftaft fü r  gem3B«litf) a u f  eine ^Jerfoit gu recBnen pßegt.

180. .Ralbfteifd) gu fo$en.

S itfe S  m irb nad) 23orfctjrift 9 tr .  2 . BlancBirf, Ber* 1 
ausgenom m en, in  falteS SB aßcr gelegt unb bann a6ge= 
p u g t. ©ine Söruß m uß  m an  recBt g u t gieren laßen , 
m it {altem  2B aßcr rein  mafcBen, m it einem £ucBe fau=
Ber aB tro tfnen , fn einem Stopfe m it focBenbem 2B aßer 
Beifegen, aBßBüum en unb ein ©tücE 23utter unb  etroae 
© alg  gugebeu. © o ll eS gur © u p p e  gebraucBt merbcn, 
fo fctyneibet m an  einige ©cBeiBen © ifrotte, bie aber nicfjt 
Bitter fepn m u ß , b a ran , auch fan tt m an  2Burgeln bar= 
in  mittocBen laß en . ©3 iß  in  gmei © tunben  g ar.
Siucf) Fann m an  eS ebenfalls g r id ire n , nacB ^Belieben 
aucB bie 58ruß m it einer © ifronen* , meißen ©opern* 
ober einer g rifaß ce= © au ce  geben.

181. 28ie man eine ®an< ober ®nfe gur ©uppe tod)t.
D iefeS fo m tn t feBr o ft a u f  bem £anbc n o r ,  mo 

m an  moBl eine nicBt fette © anS  ober © nte gur © uppe 
fcfßacBtet. D iefe m erben nicf)f gefengf, fottbern m it



fochenbem SBaffer g e b rü te t, re in  gefioppelt, auöge* 
nom m en , g u t gerodffert unb  m it fochenbem SBaffer 
ju n t g eu er gefegt, © obalb  eö gefchdum t, folgt m an 
e$ nicgt ju  fcfcarf. §9?an giebt fte ju  einer roeißen 
9tubens@ uppe nach W r. 1 2 6 .,  ober ju  einer fran}6= 
ftfchcn © u p p e  nach W r. 1 2 3 .,  ober ju  einer © r in a  
fo h l=© uppe  nach W r. 1 3 1 . 21uch giebt m an  bie E n te  
nach ber © u p p e  m it einer beliebigen © auce. 21m be* 
(ieit paffen biergu © arbeiten  = ,  b raune Dioftnen« ober 
Ebom pigitonö = © aucen .

182. © o ro o b l a l t e ,  a l s  ju n g e  .Sp&bner ju  fodjen. 
© chon in ber E in le itung  höbe ich g c fag t, baß  bie 

ju m  Äochen beflim m ten j j i t jn e r  geb rü te t, g u t auöge* 
nom m en , recht toeiß gem acht, gercafchen unb  m it fo* 
chenbem SBaffer gum g cu er gebracht toerben. D a m it 
fte beim Äochen nicht auö einanber fa llen , fpeilert 
m an  folche g u t;  auch bflrfen junge j j ib n e r  nicht gu 
meich fochen. Wachbem fte abgefchdum t toorben, tb u t 
m an  ein in 3J?ehl gerodtjteö © tie f  SJutter unb  2Bur= 
geln an . 2BilI m an  bie k ü h n e r  nicht m it ber © u p p e  
gugleich geben , fo giebt m an  fte nach berfelbeit m it 
einer E itronen  * ober grifaffee* © auce. K apaunen  focht 
m an  a u f  gleiche Üßeife.

183. 9 tinber«@ cbm orftcifd> . 
jpiergu n im m t m an  ein furgeS, bicfee! © t ie f  gleifch 

puö ber Jfeu le , Ififct bie Äirochen h e rau ö , rcelche m an  
g u r© u p p e  gebrauch t, fchneibet auö gang fettem  © pecf 
Idngliche S t r e i f e n , rrdlgt biefe in gefloßenem englifchen 
© citn trg , W elfen, P fe f fe r ,  gcpü loertm  Ä rdu te rn  unb 
etroaö © a l j , flo p ft bac! gleifch m it einem breiten 
© tie f  jjo lg  tü ch tig , roafcht eö gu t a b ,  flicht m it eie

S  2



«cm  $D?effer ciu £ocb neben bag an b ere , in jebeg ein 
©jtücf won bcm in ©croürg gerodlgten © p ecf, (egt in  
ben © cbm ortopf ein Äreug v>on ©ifen ober »ü cb en b o lj, 
unb H a lb e r  bag gleifcb barau f. D a g  üb rig  gebliebene 
© etoürg flreuet m an  über bag gleifcb, fiiebt einige ab= 
gezogene gange ^w iebeln , E orbccrb ld ttcr, ©itronenfcbeU 
b e n , h e l f e n ,  © eroürg , ein » u n b  feine t r a u t e r  unb , 
w enn m an  w ill ,  auch S u rg e ln  unb nidfjt gu nie! © alg  
g u , gießt S a f f e r  ober 93ier, wo&on S e iß b ie r  uorgugie= 
ben, » e il  bag braune gu b itte r iß , b a rü b e r , beeft unb 
flcb t ben © cbm ortopf fefi g u , unb (dßt bag gleifcb 
n u n  a u f  gelinbcnt geuer fortfebm oren. d tann  m an  eg 
febon ben Slbenb «orber a u f  eine beiße © teile  ober in 

’ einen D fen  fefsen, bam it eg recht g u t burebgieben bann, 
fo iß  eg beßo beffer; gebt biefeg aber nicht a n ,  fo 
m uß  m an  eg beg SWorgcng früb  auffejjen. ©ine © tunbe  
u o r bent 2lnricbten toirb etm ag brauneg SDlebl einge* 
r ü b r t ,  bag gleifcb aug ber » rü b e  genom m en , au f 
eine ©cbüffel gefegt, bie S3rübc gu bem SKeble gege== 
b e n , ein © lag  S e it«  bingugegofien,  noch © itronenfaft, 
nebß einigen ©itronenfebeiben augetban  unb  alleg gu= 
fam m en g u t aufgefoebt. N achher n im m t m an  aücg 
aug  bem © cbm ortopf b e rau g , fpü lt ibn m it foebenbem 
S a f f e r  rein  a u g ,  tb u t bag gleifcb »oieber hinein unb 
gießt bie S3rübe bureb ein jja a rß e b  b a ra u f ,  Idßt eg 
a u f  gelinbem Äoblenfcuer nocbm alg (leben unb fcbüt= 
te lt cg dfterg um . D ie  » rü b e  b a rf  nicht gu bief, je* 
boeb fdm ig roerben; üor bent £ugießen  ber © auce gu 
bem © efebm orten m uß bag g e tt baüon rein  abgenom= 
m en roerben, auch fann  m an  ein © lag  S e i n  ober 
jta tt  beffett auch ein rcenig ^uefer gufegeit.



184. ®in« anb t re  8Crf @d>morfleif<$.
bicfer 2Jrt ©chmorßeifch bebicnt man ßch ei= 

neö eben folgen ©täcfeö gleißh, roie ju bem Borigen, 
auch roirb e g  mit ©peef gefpieft; auf beit Soben bcö 
©chmortopfe$ legt man einige ©treiben ©peef, ba£ 
geflopffe unb geroafebene gleifch roirb barauf gelegt, 
nebß ©"eroürjnelfen, Gitronenfcbale, ^eterßlienrourjeln, 
©ellerie, einem Sitnb feiner Kräuter, © alj, Jorbeer« 
blättern unb etroaö Sßajfer, nun feß jugebeeft unb auf 
geltnbem geuer gefebmort. Stimmt bie SBrüfje ab, fo 
gießt man roieber etroaö SEBcißbier ju unb fährt bamit 
fort, fobalb e g  eingefod?t iß; einige 3n>iebeln nicf)t ju 
Bergeffen. Unter beftänbigem Umfcbren unb S3egießen 
läßt man baö gleifch recht roeich unb faftig febmoren, 
giebt bann noch etroaö Grfßg unb ßitronenfebeiben ju, 
unb fiebt fleißig barnacb, baß e g  hinlängliche ©auce 
behält; iß biefeä nicht ber gall, fo roirb noch juge* 
goffen. ä?urj Bor bem Anrichten nimmt man ba$ gelt 
»on ber ©auce ab, tbut eine .fcanb soll geriebeneg 
SBrot ju, fchfiftelt ben Stopf, richtet bag gleifch an 
unb bie ©auce barüber. 2Ber bag biefe gafrige Born 
glcifche nicht liebt, ber gießt bie Srübe burch einen 
Durchfchlag baräber. Dag junge gleifch fchmoret nicht 
fo febr ein roie bae alte,*eö iß baber bejfer, nicht gleich 
fo Biel auf«, fonbern immer uachjugießen, e g  roirb 
atobann geroiß fräftiger. SUHeg gleifch brennt febr 
leicht an, man bat ßch baber febr ju hüten, benn in 
biefem galle iß e g  fo gut alg Bcrlorcn, eg roirb ba« 
burch Witter unb fraftlog. 9tur ßefg gelinbeg Äoblen« 
feuer barunter ju erhalten, iß bag beße fülittel jum 
©cratben.



185. @fflg< S c h m o r b r a t e n .
Daö glcifcf) hierzu fann, wenn eei bie Safjregjcit 

anberö erlaubt, »ohl 8 Stage in Gfftg liegen, jebocb 
an einem fahlen Drte unb mit fo vielem ©fßg, baß 
baä gleifcf) ganj bamit bebecft iß. Slucf) fann man 
S3ier mit baruitfer nehmen. SGBill man baö gleifcf) ge* 
brauchen, fo nimmt man eö auö bem ©fßg, tljut in 
ben ©dmtortopf ober in bie dfaßerolle ©pccffcheiben, 
legt baö gleifd) barauf, tljut ©e»ürj, Eorbeerblättcr, 
©ifronenfchale, ©alj «nb ^^iebeln an, gießt von bem 
©fßg etroaS barauf unb läßt eö verbcdft atlmälig 
fchmoren; bei jungem ^ e'fĉ e roirb bie ©auce 
vermehren. 2Il$bann fejst man eö auf ßärfereö geuer, 
läßt eö offen ßefjen unb fch&ttelt e$ Äfterö, »eil ba* 
burch bie ©auce famig »irb. 2Ber eö braun »ünfcht, 
läßt e$ ganj furj einfchmoren, jebod) nicht anbren* 
neu; iß eö bann auf beiben ©eiten braun geroorben, 
fo gießt man fo viel SSicr ober SBruIje binju, alö jur 
©auce erforberlicf) iß. 2Ingerichtet, gießt man et»a$ 
©auce über, bamit eö nicht ju trocfen aubßeht, unb 
giebt bie übrige in einer ©aucenfchatc befonberö jur 
Stafel; beim »enn bie ©auce apart iß, fo läßt ßch 
baö gleifch beßer êrlegen, eine £Regel, bie bei allen 
Slrten ©chmorßeifd) ju empfehlen iß.

186. S i n e  g u t e  2fr t © c h m or f l e i f ch , »e iche auch f a f t  
gegeben  » e r b e n  fann.

jjierju »ählt man ein recht fchhneö ©tücf SKinb» 
ßeifd), flopft unb »äfcf)t eö ungewäßert, nimmt einen 
ber ©riße beä §(eifd)e$ angemeßenen ©d)morfopf, legt 
auf ben Sobeit- -beßelben einige Äälberfuße, barüber 
©pccf, üffiurjeln, ©e»ürj, Lorbeerblätter, 3»iebeln,



C tifronenfdM e unb < S alj, bann  bad g lc iß b ; a u f  bad 
glcifcb roieber efroad ©pecE unb bie anbere jpälffe ber 
jfä lberfuße . ffiem  ed gefällig tf l, ber foim  auch bad 
glcifcb oor^er m it ©pecE fpicEcn. lieber bad glcifcb 
g ießt m an  nun  etroad S ßaffe r, fo baß  ed m it bem 
gleifcbe gleich ß e b t, bedft ed fefi ju  unb  h iß t ed 2 4  
© tunben  lan g  in einem SSacfofcit gieren. Sßunm ebr 
leg t m an  bad glcifrf; in  eine g o rn i, aud ; in  eine runbe  
©c^juffcl über in  einen Sßapf, g ießt ju  ber © auce gu= 
ten SBeinefftg, nach ^Belieben etroad SBein unb d itro s  
nenfebeiben, la ß t fie a u f  bem g eu cr einige -iDtal aufs 
foeben unb g ieß t fte bureb ein jja a rß e b  a u f  bad g le ifd ;. 
© obalb  ed erfalfet i ß ,  beeft m au  eine © cbüßel au f 
ben Sßapf ober au f  bie g o r m , roorin fkb bad glcifcb 
beßnbe t, unb  feb rt ed um . SBill bad gleifcb nicht ab* 
la ß e n , fo IJ f’t  m an  ed m it einem 9J?eßer bebenbe ru n b  
herum  ab unb feb rt ed bann um . 23eßf3t m an  fclbß 
feinen SBacEofen, fo fan u  m au  ed auch ju  einem SBät= 
fer febidfen, ber ed nach bem ffirobe in  ben O fen  fe£en 
m uß . 3 ß  m an  aber m it einem O fen »erfeben , fo 
fann  m an  ib« bed Slbenbd g u t ,  aber nicht ju  ß a r f  
beiden unb  bad glcifcb b ineinfegen , rco ed bann  am  
folgenben SWorgen g u t iß .

187. SXinberbraten auf «nglifebe Ütrt.
O iefer S ra te n  w irb  in beliebiger © r6ße aud  ber 

Äeule genom m en , geflopft unb  einige J a g e  in  d fftg  
gelegt. SMldbann n im m t m an  ibu b e rau d , fpieft ibn 
m it bem g e t te ,  roelcbed m an  »on  bem g le iß te  lodges 
febnitten b a t, biefed w irb  Mein gefebnitten , in  geßoße» 
nem  © crou rj geroaljt unb in bie m itte iß  eined SDteffcrd 
geßoebeneu £6d;er gcßecft. D a d  fo aubereitete g leifd ;



r
»tlrb  nu n  in  einer S ra tp fa n n e  ober an  einent «Spieße, 
u n te r beßdnbigem  Segießen gebraten , j j ie r a u f  m acht 
m an  etwaö b rauneö  S9?eht, giebt efroaö g le ißhb rühe  
ober fochenbeö SB affer, k a p e rn ,  gereinigte Sftorchetn, »  
© jam p ig n o n ö , etroaö Sffiein, © tro n e n fa ft, einige © tro*  
nenßheiben ju  unb rü h r t bavon au f  betn geuer eine 
fdm ige © auce a b ;  w enn bie S rafen fauce  nicht ju  fat* 
jig  iß ,  unb m an  ba$ g e tt  abgenom m en b a t ,  fo fann  
m an  auch bavon ß a t t  beg SBafferö nehm en; bann 
richtet m an  baö gteifcf) a n ,  g ießt einige £6ffel © auce 
b arü b er unb bie anbere befonberg in eine © auciere.

188a. K o o f l . S e c f .
^ i e r ju  n im m t m an  am  beften ein DtippenßücF, 

w o ran  ber SDtebrbrafen u n ten  ß § t ,  fiop ft, w ü ß h t unb   ̂
b ra te t e i ,  nachbem e i  Vorher gehörig gefaben w orben.
S e im  S ra te n  m uß  m an  eg recht fleißig begießen unb 
e i  überhaup t recht m ürbe unb fchin  w erben taffen. 
Slnfdnglich giebt m an  etw aö SOBaffer a u f ,  w irb  ber 
S rü b e  bann w en iger, fo g ieß t m an  wieber etw aö nach«
3 m ffia ffe r g a r gefochte fleine K artoffeln  fchdlt m an  
nu n  ab , td ß t ein © tücf JB u tte r  gelblich » e rb e n ,  th u t 
bie K artoffeln hinein unb b ra te t fte b rau n , h ie r a u f  
n im m t m an  bie K artoffeln auS  ber S u tf e r  ober gießt 
folche in  einen anbertt Stieget a b ,  th u t einige £ 6ffet 
9J?eh( b a ju ,  b ra te t e i  g e lb b rau n , gießt cfwaö SB.rühe 
h in ju , nebß etw as h e lf e n ,  © e w ü r j , © tro n en ß h a te  
unb  © tro n en fa ft, unb rü h r t  von biefem allen eine fd* 
m ige, angenehm  ßhmeefenbe © auce a b ;  von ber S ra *  
tenfauce n im m t m an  ba$ g e tf  ab unb gießt fte ß a tt  
ffiaffer 3U. D en  ßeißig begojfenen S ra fe n  richtet m an  
nu n  a n , g a rn ir t  benfelben m it ben w a rm  gehaltenen



Jfarfoffeln ru n b  fterum  recftt aierlicft, unb  giebt bie 
© auce a p a r t . 3 f t  ber SBrafen g u t gerafften , fo m uß  
er w ie glacirf auSfeften.

188b. 23<ef fleaf 4.
SDtan fcftneibet vom  Eenbenßltcfe beS JRinberbras 

vtenS einige ftngerbicfe © cfteibcn, flop ft fte m it eU 
nem  ftM jernen jja m m e r fta rf m it © a l j  unb P feffe r 
e in ,  b ra te t fte fobann u n te r oftm aligem  33eträufeln 
m it SSutter ober S ra fen fau cc  au f  bent D toße; bocft 
bürfen  fte nicftt ju  f ia rf  auSgebrateu  w erben , b am it 
fte faffig bleiben. —  SDtan giebt fte gewiftnlicft m it ge* 
bratenen  Ä arfoffeln au f  bie Stafel.

189. ©eftftmorte Jpommelfeute.
SDtan n im m t eine fcftine jjam m elfeu le , bie nicftt 

frifcft gefcftlacfttet, fonbern einen Stag a l t  if t, flo p ft 
folcfte a u f  beiben © eiten  recftt tücfttig , wäfcftf fte unb  
fpicft fie m it S ftalotten unb 3 to fam bolIen , burcftßicftt 
bann  m it einem äJteffer bie jp a u t unb  jieftet SDtajoran 
ftinburcft. 23eim Sluffegen giebt m an  griblicft gefio* 
ßene h e lfe n , englifcft © etofirj, P fe ffe r, etroaö © a l j ,  SU  
tronenfcftale, ^w iebeln  unb fo v>iel SOBaffer j u ,  baß  e$ 
m it ber Äcule nicftt g an j gleicft fteftet, beeft ben 
© cftm ortopf ober bie Äafferolle m it bem SDecfel feft ju  
unb lä ß t fte au f  gelinbem g eu er fcftmoren. 3 f!  fte 
meifl weicft, fo w irb  fte au f  fiärfereö geuer gefegt, ber 
Decfel abgenom m en, b am it fte einfocftt unb au f  beiben 
© eiten  b raun  w irb , aber nicftt an b ren n t. 3 ß  f»< b rau n  
unb alleö eingebrüftet, fo gießt m an  SSier j u ,  fcftuttelt 
ben © cftm ortopf, b am it bie © auce bicflicft w irb , unb 
lä ß t fie bann  nocft e tw as fcftmoren. Gfte m an  ba$



SSier su g ieß t, m uß baö g e ft abgenom m en fep tt; m an  
e rh ä lt nu n  fo viel © auce b a rau f , a ls  m an  ju  brauchen 
benft. S i e  (Sauce w irb  3U ber Äeule a p a r t  gegeben.
190. © e fchmor t e  J p a m m e l f e u l e  a u f  e i ne  a n b e r e  Wrt.

S ie  Äeule w irb  wie bie vorige behanbelt; benft 
m an  fte jeboch m it © u rfen  * ober anberent © a la t  ju  
geben , fo fchm ort m an  folche m it SBicr, w ill m an  ße 
a b e r  3U © em üfett, a ls  3. 18. 3u weißen S töben, ÖBeiß* 
fo h l ,  SB irßgfobl ober K ohlrab i h ab en , fo fchm ort m an  
folche m it S ß affe r, fe£t fte a u f  ßärfereö  g eu e r,
b am it fie r a ß h e r  einfocht, aber ja  nicht a n b re n n t , m acht 
fte bann  a u f  beiben © eiten  b ra u n  unb fd ;m o rt fie a u f  
gelinbem  g eu er vollenbS weich« 3 ß  bie Äeule b ra u n , 
fo  n im m t m an  fte h e ra u s , g ießt alleö g e tt  herun te r, 
l a ß t  fte noch ein w enig b ra fe n , gießt alSbann noch et* 
w aS  SSBaffer 3u  unb  erhält eS noch au f  bem g eu e r. 
S ie feS  w irb  bann  ein biefer © ä m , ben m an  © lacee 
n e n n t; m an  richtet baS © em üfe a n ,  legt bie Äcule 
b a ra u f  unb  biefeS ©lacee bann  a u f  bie fleule. S a S  
© em üfe w irb  m it geriebener © em m el beßreut.

191. © e f d j m o r t e  j j a m m e l f e u l e  m i t  © u r f e n .
S ie fe  w irb  m it ber nach 9 tr . 1 9 0 . au f gleiche 

§GBeife in SBier g u t unb b ra u n  e ingefod ;t; alSbann w irb  
bie Äeule auS bem S c h m o r to p f  herausgenom m en, von 
ber S rü h e  baS g e tt  ab g e fü llt, e tw as 2J?ehl hiujuge* 
fchü tte t, w o ra u f m an  fte noch e tw as p ra ffe ln , aber 
nicht anbrennen  läß t. 9 tu it g ießt m an  S3ier 3U , fchüttet 
bie S3rühe roieber o u f ,  legt bie Äeule hinein unb  giebt 
bie © u rfen  3u. SDtan n im m t hier3u eine große ober 
jw ei fleine © u rfe n , bie nicht viel Ä irn e r  haben, fchält 
ße a b ,  fchneibet ße ber £änge nach a u f ,  jebe jjä lf te



noch einm al b u rch , unb  fo in  jm ei glieblangen © füf* 
feit la ß t m an  fte m it bcr Keule auffocheit; m an  m uß  
a6er im m er bie gehörige © auce b a ra u f  batten . 9tichs 
te t m an  bie Keule a n ,  fo legt m an  bie (Surfen herum  
unb gießt bie © auce baruber. Stach SBelieben fan n  
m an  auch m ehr (Surfen  b a ju  nehm en , ft cf) auch ber 
fau ren  (S urfen  bebienen.

192. ©efdjmorte #ammelfeule mit Kartoffeln, 
© obalb  bie K eu le , mie bie »o rig e , in SSicr recht 

roeich unb b rau n  gefchm ort iß ,  tb u t m an  fleine abge* 
föchte K artoffeln , bie fo roarm  a l i  mbglich abgefchält 
feptt m u ffen , j u r  K eule , gießt efroaö m ehr © auce, mie 
bei ber »origen, ba ru b er, meil bie K artoffeln m ehr ein* 
gieben, fchätfelt fte einige S fla l, rich tet bie K eule a n , 
legt bie K artoffeln  ru n b  h e ru m , g ießt »on ber © auce 
etroaä oben barüber unb bie übrige in e ine© auciere  a p a r t .

193. ©rilliren, befonber« ftammelbrufl ober 3̂u« 
tenteulen.

D a $  .Sjammelfleifch m irb nach S tr . 1 8 0 . gefocht; 
m an  fan n  eine 23rufi nehm en, felbige recht meiß unb  
meich fochen, auö  ber SBritbe nehm en, baß fte abläuft. 

© obalb  biefcö gefcheben, n im m t m an ein g i ,  fcblägt 
e i  au f  einen S teller, flop ft e i  m it bcm SJtejfer b u rd ;, 
m ä ijt baä gleifch b arin  au f  allen © eiten  unb  bann  in 
geriebener © em m el unb  gebacfter speterftlie, beibeö gu t 
burch einanber gem engt, h ie r a u f  lä ß t m an  SSufter jer* 
geben; fobalb folche beinahe ju  frbfchen a u fb b r t, legt 
m an  baö gleifch hinein unb lä ß t e i  gelblich merben. 
SDiefeö g rillirte  gleifch ro irb ja u f  g rüne junge g rb fe n , 
junge SDtobrrüben,  gebacffen SBeißfobl u . m . a . gelegt. 
■üDtit ^Dutenfeulen » e rfäh rt m an  au f  gleiche SÖeife/



haue t ober ben langen Jfnochen »on bem glcifc^c ab. 
2Iud) fan n  m an  eine G balo tten*© auce b a ju  geben.

194. SKinbfleifcb ju  gr i l l i ren.
©obalb noch Borrätljigeö Stinbfleifch grillirt wer* 

ben foll, wirb folcheä in ©tiefe jerfchnitten, in Giern 
unb ©emmel gewäljt, auch nach Sßclieben mit Meters 
filie Bermifcht, in nicht ju braune SSutter gethan unb 
auf beiben ©eiten, aber nicht h«t, gebraten. 5Äan 
garnirt ebenfalls bamit @cmife.

195. .Salbfleifdj ju  fchmoren.
G ine Ä älberf eule, sSBruß ober irgenb ein anbereg 

© tie f  w irb nach SSorfchrift 9 tr ; 2 . fauber b lanchirf, 
w eiß abgepufjt unb  in eine Ä afierolle ober © chm ortopf 

* nebft einem © tie f  SSuttcr, S o rbeerb ld tte rn , Gitronen» 
fchale unb  Gitronenfctjeiben, aber ohne (S e rn ir j, gelegt, 
e tw as © a l j ,  aber nicht ju  B iel, jugefch&ttet, w eil tä  

fonfi unangenehm  fc^m ccft; alöbann  gießt m an  2öeiß* 
hier ober © e in  unb SBaficr a u f ,  jeboch nicht juo iel, 
b am it baä  gleifch nicht erweicht unb m an  nachgießen 
fa n n . SÜ?an lä ß t eS nun  f u r j  unb b rau n  einfochen, 
fc h i^ f  eö Bor bem Slnbrennen burch häuftgeci © M itte ln , 
unb  fobalb eö b raun  $u w erben a n fä n g t, begießt m an  
eö m it ber S r i h e  fle iß ig , um  eö faftig  ju  erhalten. 
SBirb bie S r i h e  für}, fo m u ß  noch SBcißbier jugegofs 
fen w erben , aber im m er g e fch itfe lt, bam it bie © auce 
fäm ig w irb . S ra u n b ie r  fan n  wegen feiner 23itterfeit 
b a ju  nicht genom m en werben.

196. ©efdjmorte JfdIberFcule mit einer braunen 
© au ce .

D ie  jfeule w irb  nach SSorfchrift 9 tr . 2 . w eiß unb 
fch in  b la n c h irt , m it SSufter, G itronen, fiorbeerblätteru ,

l



etroaS © a lj  unb  ffie ißb ier aufgefegt unb u n te r b<*»fb  

gern SBegießcn rech t b rau n  gefchmorf. 9 iu n  bereitet 
m an  nach S3orfcf)rift 9 tr .  75 . eine SÄorchelfauce, tb u t 
gereinigte unb abgefocfyte @ bam pignon$, ncbfl Ärebö* 
fchroättjen b a ju . S a g  gleifch aug ben Ärebgfcheerett 
roirb fein gebacft, ein ©tücfchen S3utter ju  © ahne ges 
rieben unb uon einer halben geriebenen (Sem m el Älbße 
gem acht. S ie fe  focht m an  a p a r t in ff ia jfc r ab  unb 
giebt fte ju r  © auce. 9?un roirb bie Äeule ungerichtet, 
bie SSrübe von ber Äcule ju r  © auce gegoffen; if! tie fe  
noch «i£f>t fam ig  g en u g , fo fpulct m an  ben £ o p f  m it 
etroag foebenbem SSBajfer aug unb giebt eg ju r  © auce. 
D ie  Äeule legt m an  in  bie SDtitfe ber © chüffel, bie 
Älbße ru n b  b e r ü h r  bie ÄrebgfchnxSnje obenauf unb 
bann  bie © auce befonberg in einer © auciere fe ro irt.

197. ©efebmorte ÄAlSerfeuIc mit einer fauren 
©abnen>@auce.

S ie  Äeule b lancb irt m an  nach SSorfchrift 9 tr .  2 .  
w eiß unb  frfjön. 3 f t fte g ro ß , fo läß t m an  fte erft 
ein SD2al au ffochen , n im m t fte bann  gleich beraub «nb  
leg t fte in  falfeg SBafler; h ierau f p u g t m an  fte gu t 
a b ,  legt fte a u f  ein SBret, siebet bie $ a u t  ab unb  
fpieft fte recht gu t. P a c h te rn  biefeg gefcheben, tb u t 
m an  in  einen © chm ortopf ein © tü c f 23 u tte r, au f  tiier 
spfunb gleifch k  ^Jfunb SSutfer gerechnet, unb lä ß t biefe 
fchm eljen. S e r  S o b en  ber Äafferolle m uß  aber ju o o r 
m it © cheiben fetten ©peefg au fgeleg t roerben. 3 f t  bie 
SButter je rgangen , fo legt m an  bie Äeule h inein , fa l j t  
folche etroag, betft fte fefl ju  uttb la ß t fte a u f  gelitt* 
bem Äoblenfeuer in ih rer eigenen © auce fchntoren. 
S a m i t  fte recht langfam  fchntoren fan n , m uß  m an  fte



lieber recht frü h  auffegen, benn gefdjiebet bag © chm oren 
ju  r a ß h ,  fo gieret bielB rühe ein unb eg fän g t ju  bren* 
nen an . 59?an biegt ben S c h m o rto p f  nach allen «Sets 
fen ü b e r , begießt bie jteu le  m iffelß eineg Sfiffelg ßei= 
ßig m it eigener 23rübe, baß  ftc recht faffig bleibt, unb 
w enbet ße einige 5D?at um . © obalb  ße au f  beiben © eis 
ten gelbbraun  gew orben, iß  fte g u t ;  bann m acht m an  
eine fau re  © a ljn e n s© au ce  b a ju , begießt bie .Keule in 
bem © chm ortop f noch ein 9 Ä a l, baß ße nicht trocfen 
au g ß eh e t, rich tet fte ^erließ  an  unb  giebt bie © auce 
in  einer © auciere. S i e  SButfer oon ber Keule fan n  
gu © em üfe ober etw ag Slnberem gebraucht werben.

198a. ©ef<bmorte, farci rte Sälberbntft .
2lug einer fchinen fetten  93ruß w irb  ber 33eins 

fnochen big an  bag © elenf abgefchniffen, ber anbere 
Knochen auch behenbe herauggenom m en, bag g le iß h  
ju fam m engebrücft unb jugehcffet. 5Run f e h le t  m an  
a u f  ber SBruß bie # a u t  a u f ,  I6fet ße  log, jeboch ohne 
bie # a u t  ju  je rlfichern , w ü ß e rt ße aug unb  fü lle t ße 
m it einer g a rce , nach SSorfchrift 9 tr . 2 1 ., m it 2lugitah= 
m e ber großen  S toßnen unb  S üanbe ln , welche h itr j«  
nicht üblich ß n b , inbem m an  bloß fleine 9 toßnen  w ühlt. 
3 ß  bie SBruß nun  gefü llt, fo w irb  folche in einer Kafs 
ferolle m it SButfer, S itronenfchale, © tronenfeheiben, Sors 
beerblütfern  unb  SGBeißbier au fg  geuer gefegt. S a g  
SBicr m uß  nicht über ber SBruß ßehen , weil fte fonß 
ju  weich unb  nicht b rau n  w irb , m an  fan n  lieber etwag 
nachgießen. 3 ß  ße nu n  feßön b rau n  gew orben, fo 
bereitet m an  nach %lr. 7 5 . eine SERorchelfauce, n im m t 
bie ßch loggefochten Knochen h era ttg , gießt bie © auce 
b a ju  unb  läß t eg bann noch «>« 9 tta l auffochen.



198b. (Jint angcfc^Iagcn« Äilberfcule.

3 u  einer Äeule ttott 6  sp fu n b , uon welcher m an  
baö gleifcf) üon ben Ä nodjen l i fe t unb fein badft, bacff 
m a n  noch V \  ^3funb fetteß ©cbweinefTeifrb, nim m * 
1 0  gan je  © e r ,  SW ugfatennuß, % ^ )funb aergangettc 
23ufter, unb  flein gebacffe 3roic6eI/. e tw as © tronen=  
fe ta le  unb fü r  2  g © r . SWilcbbrob unb  rü b r t  a lles w ofil 
burofy einauber. S ic  Änocbcn w erben \  © tu n b e  gefoc^t, 
fllSbann in eine fta rf  m it S3utter auSgefcbntierte 23raf= 
Pfanne gelegt, baS gleifcf) in jfo rm  einer Äeule b a ru m  
gefcfylagen unb fo in  ben S ra to fe n  gefeg t; roenn fte 
g a r  if i ,  m acht m an  eine © arbellen  s © auce b a ju .

199. £>cbfenjunge mit einer braunen (Sauce.
S ie  gehörig gefabene Dcbfenjunge* w irb  in  SBaffer 

weich gefocht, nach 9Zr. 6 1 . eine b rau n e  © auce  onge* 
fe rtig e t, unb  in  bcr Sänge gefchnittene SÄanbeln unb 
Z itronen  b a ju  gegeben. S e r  3 u ” 9e w irb  bie .Jjau t 
abgewogen, fte ferner redfjt fauber ab g e p u g t, in  ber 
Sänge auS eiitanber gefcfjnitten, b is ju rn  2lnrichten in bie 
© auce geleg t, beim  Slnricfjten bie © p ig e  gegen baS 
bicfe © tbe  gugefel^rt unb bie © auce barüber gegeben.

200. OCbfcnjungc mit ©arbellenfauce.
9 JZan focht bie D chfenjunge recht w eich , gieret bie 

ä?au t a b ,  fcfyneibet fte abgebäufet ber Sänge nach »on 
e in an b e r, tb u t 93utter in  einen S ie g e l, lä ß t fte gerge= 
ben unb  gelbbraun  w erben , w ä lj t  tnjwifcheit bie 3unge 
in  SOZebl unb lä ß t fte a u f  beiben © eiten  in ber S3uf= 
te r  gel6brauit w erben. 9Zad> 93orfcbrift 9 lr . 5 7 . fer* 
figet m an  nu n  eine braune © arbellen*  © a u c e , richtet 
bie 3 u n g e  on wnk b 'e © auce barüber.



201. $arcirte Öchfcnjungc mit einer weifen 
€apern.©auce.

D ie  weich gefocgte 3 u n g e  » i r b  ber £änge nach 
v o n  einanber gefchnitten, a u f  ber abgefegnitfenen © eite 
eine nach 9 tr .  1 3 . angefertigte g a r te  bief unb geeg auf* 
ge leg t, alö  w enn bie jSunge «ocg g an j w ä re ,  m it ei* 
uem  Sfteffer g la tt überßriegen unb  b u n t gem acht, m it 
Cfi b e tr ie b e n , m it geriebener © em m et beftreuet unb 
m i t  e tw as gefcbm oljener S u t t e r  übergoffen , enfweber 
im  D fe n , in  einer S to rfenpfanne, ober in  einer fup* 
fe rnen , m it einem Decfel verfegenen , äfaffcrolle gebaf* 
f e n ,  babei aber b a rau f gefegen, baß m ehr geu er au f  
bem  D ecfel alS u n te r ber Äafferolle erbalten w irb , 
unb  bann  nach 9ßr. 6 5 . eine w eiße Ctapernfauce bar* 
ü b e r gegoffen.

D ie  )3unge a u f  C*I,£ ©cbÄffel gelegt unb 
m it ein w enig 23rÄge, w o rin  biefelbe gefoegt, übergof* 
fen . 3 u  ber @ apern*© auce fan n  m an  auch 35r&h£ 
vo n  ber 3 u n 9e nehm en , in  biefent g a ll  b a rf  fte aber 
nicht fegt gefaljeit fepn.

202. Sine *)35fcl« ober geräucherte 3 ungc abju. 
fodjen.

D ie  ^ööfeljunge lä ß t m an  eine © funbe w äffern , 
feg t fte bann  bei unb  lä ß t fte gehörig weich fochen. 
3 f i  fte w eich, fo p re ß t n tan  f a  J®ifth*n .3 » «  ©reff* 
eb en ,  befegwert biefe m it © teilten  unb  h äu te t fte, 
nachbem fte fa l t  gew orben , fauber ab .

D ie  geräucherte 3 u n g e  weicht m an  in lauw arm es 
SSSaffcr e in , lä ß t fte jw ei © tunben  lang  b arin  liegen, 
fegt fte erft alöbam t bei unb  läß t fte weich foegen.

216=



SJbgefocbt p reß t m an  f t e  ebenfalls. Slbgefublt giebt 
m an  bie jp au t a b ,  p u g t fte g ierlid ;, ttnb im g a l t  fte 
gang gu $£ifd)e gegeben merben foU, w irb  fte m it ^3e= 
terftlie g a rn irt.

203. Einen gepöfelten @d)t»eine»@cbinfen ju 
f  o d > e t t .

3 n t  g a lt  ber © ebinfen lange $ e it im  spbfel gete* 
g e n , m uß  er eine © tuube  lang  m äßern . 5Racf> ©er* 
la u f  berfelbctt rcirb er a u f  baä geu er gefegt, mtb meint 
er ju n g  iß ,  3  © funben , iß  er aber a l t ,  mobl 4  © tun= 
ben lang  gefoebt, b. b» Bon ber j3«if an  gerechnet, mo 
er m irflicb gu foeben an fäng t. 5Wan fan tt iljn bureb 

\ G inßedjen m it einem SEßeffer «erfueben , ob er gehörig 
meid) iß , jeboef) b a rf er niefjt auä  cinattber fallen . 2lb* 
gefoebt legt m an  benfel6ett a u f  eine © dn 'iflc l, giebet 
bie j j a u t  o b , gaeft einen g in g e r breiten © fre if  auö 
ber © cbm arfe unb legt biefen mie eine © uirlanbe u m  
beit © ebinfen unb in  ber SEßiffe beßelben auS ber 
© cbm arfe gefebnitfene SSlumen. XbiefeS m uß  ober 
noch m orrn gefebebett, bentt fo lt ongebrueft ^affert 
biefe SJergiertingen nich t n tebr.

204. ©«räucherten ©hinten ju fodjen.
X)iefett m äjfert m an  in  laum arn tett SBaffer eine 

© tu n b e  lang  e in , roäfcbt ibn m it einem Sappett ob, 
f r a g t  m it einem SEßeßcr olleö U nreine bation ab  unb 
fp ü lt ibn m it foltern S o f f e r  noch ein 2 ß a l naeg. 93eftgt 
m a n  einen © cbinfenfeffel, fo legt m an  ibn ba hinein, 
gießt fo Biel S o f f e r  a u f ,  baß  ed m it bem © ebinfen 
gleich boeb ßeftef, tb u t ein SSuttb Ä ra u fe r , a ls  9ßaj.o= 
r a n ,  S a ß lifu m  tc. b a ran  unb lä ß t ibn 3 — 4  © tun= 

VIII .  Stuflage. ©



tc u  fo tzen . SEflan fan n  ihn p rc b ire ti: fließt e r ftch 
m eid ), fo n im m t m an ihn eher l>erauö, w ill m an  ihn 
ober etrca f a l t  geben, fo m u ß  m an  ihn noch roeid)cr 
a l£  gemhhnlid) fochen la jfen , meil er ftd> erfa ltc t bod) 
nod) m ehr erhärte t, © obalb  er eine © tunbe  lang ge= 
fo d ) t ,  g ießt m an  ungefähr \  Q u a r t  .ftornbranntm ein 
h in iu  ur.b läg t ihu bom it fod)en. 3 f t  er m eid ), fo 
legt m an  ihn au f  eine © chnffc l, jiehet bie © chm arfe 
baoon ab unb pufct ihn roie ben «origen aut*. ^ i t r  
S a fc l gegeben, m irb er m it 'Peferftlie oueSgepugt unb 
m it © em & rj beftreuet.

205. f f i e j Jpbdt i fdj en  © h i n t e n  b e l i c a t  j u  fochen.
9iad)bem  ber © chinfen eine S tacht lang in  laus 

m arm en  SBaffer gejogeit, m irb  er in ben ÄejTcl gelegt, k 
eine © p an n e  hoch SB ajfer, ein Q u a r t  2 ß e in , ein me= 
nig O togm arin , e in e j ja n b  « o ll© a lb e p , S h p m ia n , 23as 
f i lifu m , ?0?ajo ran , gan je r P fe f fe r , ÜBochholberbeeren 
unb  einige gan je  b a ju  gegeben. ?02it biefetr
^n g rcb ien jicn  m uß  er » ier © funben  langfam  fochen, 
n u r ,  fo ju  fag en , jieljen. 5D?an fan n  ih n , um  baö 
Sluöeinanbcrfallen ju  «crh fiten , in  ein olteö reineö S u d ) 
einb inben; ijt er g a n j rceich , fo hebt m an  ihn fam m t 
bem S uche h e rau ö , leg t ihn au f  eine © chäffe l, jiehet 
bie © d jm a rfe , nachbem m an  ba£ S uch  aufgebunbrn 
h a t ,  ba«on a b ,  unb putJt ih n , mie bie «o rig en , m it 
ber S ch m o rte  aug. 3 e  m ehr er V erzierungen hat, 
bejto beffer ijt e$. © rfa lte t legt m an  ih« «on bem 
S uche au f  eine reine © d)ü jfe l unb p u g t ihn m it ^)e» 
terftlie  jicrlid ) ouö.

206. .ffub«<?uter ju fochen.
Q oö  Äub=Gfuter m irb  recht g u t auögem äffert, g u t



weich gelocht unb  gefaben . 3 j t  eg weich, (o lä ß t  m an  
eg e rfa lfe n , fcbneibet eg in jierlicbe © cbe ib eu , w ü ljt  
fte in  G ie rn , bernacb in geriebener © en tm el «nb  cts 
w aö  P fe f f e r ,  frbfcb t ein gute$ © tü cf 85utter in einem 
S ieg e l unb  breitet b a rin  bie S che ib en  gelb b rau n . SUtatt 
ta rn t b am it Gicmüfe g a rn ite u  ober fte m it einer faureit 
© au ce  geben.

207. .Hiob« Bon Olinbfleifcb.
3 «  biefent w db lt m an  «in febiereö, nicht fetteg 

© tü cf Olinbfleifcb auö berÄ eu le , r a p p ir t  e i ,  b. b -m a u  
febabt eg m it bent Sfteffer Flein, unb  m acht alle ©cb* 
nen unb g a fe rit beraub . SRacbbem biefeö g e g e b e n  i|l , 
baeft m an  eö fe in ; b ^ l m an  frifeben O lierentalg, fo jics 
bet m an  b ie j ja u t  a b ,  fcbneibet ibn fein unb  t>a<$t ibn 
u n te r baö g le ifcb , nebfl efroaä abgeriebener G ifroneus 
fcbale. 3 f t  eg fe in , fo fcbÜgt m an  2  —  3  G ier bins 
j u ,  n im m t, je naebbem m an  *>iel gleifcb b e ftg t, gcries 
bene © em m el unb © a l j  unb bn tft biefeö allcö gu t 
u n te r einanber. $at m an  © abne b o rrä tb ig , fo n im m t 
m an  auch bon biefer etroaö b a ru n te r ,  im  entgegenge* 
fes ten  g a lle  etw aä gefcbmoljene S5utter. <3ubiel ©em* 
m el m acht ben Ä lobö b«rt. 33oit bem bureb einanber 
gerührten  S eige  w erben nun  ru n b e , b re ite , ab e r nicht 
ju  biefe Älbffe an g efe rtig t, in  einem S iege l S u tte r  
gelb gebraten  unb bie ßlbffe b arin  aubgebaefen. D en  
gleifcbabgang foebt m an  ab unb bebient ftcb ber sSrübe 
babon ju r  © auce. lieber ben Ä lobö richtet m an  eine 
gute © arbcllenfauce nach 23orfcbrift 9 tr .  5 7 . a n ,  m it 
G itro n e , aber ohne .ftapern.

208. Äiobä auf  eine anbere Strt.
3R it bent gleifcbe ju  biefer 2 lrt berfdb rt m an  wie

@  2



bei bem vo rig en , fertig t ban iif r tin b e , nicht ju  bicfe 
Ä lbße a n ,  feacft fie m it einem  Sttcfler ü b er, unb m acht 
fie bun t. Sllöbann tt>irb eine © chüffel genom m en, bie 
nicht fp ring f, au f  bicfelbe tb u t m an  fein gehacffe © a rs  
bellen , fleine p i c h e l n  °her fein gehacffe ß h a lo tfen , 
nebß einem  © fücf SSutter. S e r  von bem abgefochten 
gleifchabgange entßanbenen 23rübe bebient m an  ftch 
ju m  Sluöeinanberrühren ber © o rb c llen , legt ben Älobö 
hinein, g iebt noch «troaö © ruhe 3U, nebft einigen @U 
tronenfcheiben unb  bünn  abgefchdlter ß itronenfchale , 
becft cö fefl ju  unb läß t e i  a u f  gelinbcnt Äofjlenfeuer 
la n g fa m , feboch nicht ju  lange fochen. 3 (t eö halb 
g u t ,  fo fireuet m an  geriebene © em m cl b a rü b c r , baß 
eö fdm ig tv irb . f i a t  e i  gehörig ban iit burchgejogen, 
fo iß  eö g u t. Sluch fan n  m an  ben © o ft einer S itro n e  
b a rü b e r br&cfen. S i e  © chüffel fe§t m an  nun  in  eine 
anbere, » ifch t ben 9 tanb ob unb giebt e i  ju  SCifche. —  
S3eßf}t m an  ober feine © chüffel, fo fan n  m an  ftch ei= 
neö $£iegel3 hebienen, fclbigen gubccfen unb  au f  gleiche 
SUrt ben Älobe! langfam  fochen la ß e n , ihn um fehren , 
bie © em m el gleich überßreuen  unb bann  a u f  bie 
© chüffel sierlich onrichfen.

»

209». ÄIof>3 auf eine anbere 2(rt.
2D2on fchiteibet von einem © fücf Stinbfleifch ouö 

ber dfeule eineä halben g ingerö  bicfe S c h e ib en , flop ft 
fte m it ber 33reite eineö Sftefferg recht tü ch tig , roicfelt 
fie ju fa m m e n , legt fte m it ß ifronenfchole , © e tv ü rj, 
3 rciebeln, h e lfe n , in eine .ßofferolle, g ießt SBaffer au f, 
becft e i  feft 3u unb Idßt e i  a u f  gelinbctn geuer fchmo= 
ren . th u t >nan noch «trooö SBein unb <5itro=

►



nenfaft an . D ie  (Sauce m uß  cfroaö fäm ig fei)« , je= 
boef) fo Eurg alö möglich einfachen.

209 b. .Stob« auf noch eine anbere SJCrt.
3 u  5  spfunb ©chroangjiücf fom nien 8  gange G ier, 

\  «Pfunb S u ffe r ,  fü r  1 g@ r. geriebencö SDtilchbrob, et= 
mag G holo tten^ober SDtufferonö unb  \  spfunb gesurfte 
© arbellen . D aö  gleifch l t ir b  gang fein gefchabt, m it 
bem 23orhergenannten gufam m engerührt unb n>ie Älbße 
gem ach t, bann  Ulfit m au  |  ^öfunb 33utfer a u f  einer 
ginnernen © chüjfcl gergeben, legt bie ätlüß« hinein, läß t 
fte ein 9}?at au ffchm oren , feb rt fte um  unb lä ß t fic 
noch ein ÖÖcilchen fcfnnoren; vom  Slbgange beg glei= 
fcheö m acht m an  eine @ arbeüeu = © au ce , g ieß t fic gu= 
leg t herüber unb  lä ß t fle ein 5D?al auffochen.

210. .Rarbonabe »on ©ebnxinefleifd;.
3 u r  Ä arbonabe n im m t m au  ein © tu e t ouö ber 

biefen S tip p e , fcfcneibet jebe Stippe gu einem © tü c f, 
fcfjneibet baä  gleifch »on ben ätnochen gang lo ö , p u g t 
biefe ab unb hottet folchc in  gierliche, einet* g ingerg  
lange © tücfe. S a ö  von ben Änochcn abgelöf’tc gleifch 
rnirb fein gcljacft, ein menig © alg  b a rau f gefprengt 
unb biefcö m it burchgcbacft. © o  tiiel © tuef Ä arbonabe 
m au n u n  gu erhalten rcünfch t, eben fo uiel äjäufchen 
« e rb e n  »on  bem gleifche angeferfiget, biefe an  ben 
Äuochen gicrlid; angefchlagen, m it bem SD?effcr breit 
auö einauber gebrüeff, bam it fte nicht gu bief auöfchen 
unb länglich um  ben Knochen gulaufen. S tun  roerben 
ein ober gtrei G ie r , je tiachbcni eö oiel Ä arbonabe iß , 
au^gefchlagcn, b icÄ arbouabc guerft in biefen unb  bann 
in geriebener © cm m cl gem älgt, 23utter au fgefeg t, bie



aber uidj)t b raun  werben m u ß ,  unb barin  bie .ffarbe« 
nabe g an j gelinbe g eb ra ten , baß  fte n id )t h a r t w irb . 
S e lb ig e  m uß  g an j w eich, faftig  unb  n u r  gelblich blei= 
b e n , auch Fattn tu an  etw a# P fe ffe r b a ru n tc r nehm en.

211. jtarfeonabe »on #ammclflcif(h.
S a #  gleifd) ju  biefer Ä arbonabe w irb  wie ba# 

gleifcb ju r  Schw eine  s jta rb o n a b e  bebattbclf, bann  in 
jie rlid ;e r g o rm  an bie R ip p en  angcfd jlagen , m it bent 
SDteffer g la tt g eb n 'u ft, auerß  in  G ie rn , bann  in gerie* 
b rner S e m m e l unb  gebaefter speterfi'lie gew iiljt unb 
langfam  au f  nicht }u flarfem  g eu er gebraten.

S ie  G ier bürfen bei - ber älnferfigung ber Ä arbos 
nabe bu rd ;au #  nicht feh len , w eil biefe bie Ä arbonabe 
faftig  erhalten  unb ba# SluSeinanbergehen »erbitten.

212. jtarbonabe t>on Äalbfleifch.
S ie fe  Ä arbonabe n im m t m an  gleichfalls »on ben 

biefen S tip p en , febabt ba# glcifcfj »on ben Änod.ien, 
haeft eS fe in , befreit eS »on allen g a fe rn , tu n f t bie 
Ä arbonabe in flein gefdßagene G ie r , wtSljt ftc in ge* 
riebener S e m m e l unb  b ra te t fte in gefchmol$ener 55ufs 
te r nicht a llju  f)art. SDtan Fann bie .ftarbonabe auch 
au f  einem S to ß , in einem m it äSuttcr beßridjenen spa* 
pier b ra te n , jeboch fehmeeft fie in ber P fa n n e  gebras 
ten ben m ehreren  Seuten befier. Ginigc Ä ichinnen 
fdjaben ba# gleifd) n u r bi# an  ben Änochen herun ter, 
baß e# un ten  ft(3en b le ib t, flopfen e# al#bann  m it ei« 
nem S fucF  .£>dIj , fcljren e# in G iern unb  S e m m e l 
um  unb b ra ten  bie Ä arbonabe fo jubercitef. HlUeiit au f  
biefe 2 lrt b leib t fte boch im m er etwa# jd b e , unb ich 
hübe fte gehaeft weif fchm acfbaffer.



‘213. © e f d j m o r t c  .R arbonabe .
£>iefe m ag  nun  von f y a m m e U ,  © chtveiue* ober 

Ä albßeifch fe v n , fo fchabt m an  baS g leifd ; von ber 
SRippc h e ru n te r , m acht eß m it bcm 9}?e|Ter g la tt, roäfcht 
eS a b ,  legt eS in eine breite irbcne P fa n n e ,  fal$ t eö, 
g ieß t SBajfer a u f ,  becft eS feß ju  unb  lä ß t tß fo 
fchm oren. 3 u  ber Ä älber= Ä arbotiabe m uß  m an  SBut* 
te r  aulegen, bei ben anbcrn  beiben © o rte n  iß  eS n u r  
bann  n ö tb ig , w enn baö gleifch au ß c rß  m ager fepn 
follfe. J3ule(?t ß reu e t m an  geriebene © em m el über 
u n b  läß t fte bam it b ra u n  iverben.

214 SSouletfen von gcfocbtem ober gebratenem 
Sletfdje.

X )aju fan n  m an  fi<h gebockten ober gebratenen 
j ja m m e U , 3 iinbs ober ÄalbßcifcheS bebienen, a lles 
© cljnige h e ra u f  unb  flein  fefmeiben unb bann  fein bab= 
fen . X )arau f lä ß t m an  in einer ÄafferoUe ein © t M  
23utter jergeljen, tb u t baö gebaefte gleifch h in e in , läß t 
eß b a rin  ein »venig burchjiehen, tb u t folcheö bann  in 
eine © cbüffel, unb, fobalb eö verfchlogen, g ie r ,  etrcaS 
P fe f fe r ,  © a l j  unb  2  geriebene © em m cln h in ju , mäl^t 
allcö recht ju fainnren  unb  bilbet bavon runbe  ober 
längliche $ lö ß e , bie in sSutter obgebraten reerben. 
aiuch fam t m an  etivaS gehaefte gbo lo tten  b a ru n te r 
nehm en.

215. SKinb^maut j u  Fodjcn.

P a c h te rn  baS IRinbSmaul gehörig geroafchen n>or= 
b en , toirb eb beS älbenbö vorher in  Sßoffer a u f  eine 
heiße © te ile , >vo m an  @lutf) um  ben l o p t  legt, gefegt, 
ben fDtorgen b a rau f gleich g eu e r gemacht unb eS fo



rceicb, a ls  n u r im m er m figlicb, geFocbt. 2Ef?an ßbnei* 
bet baS alSbann weicb geFocbte 3J?aul iii jierlic^e © tüf= 
Feit unb giebt biefe m it einer 9 to ftnens@ auce «ad) 
9ßr. 6 1 .,  jcbod; ohne große JRoßnen. 3lucb giebt m att 
ße  a u f  folgenbe SJrt. SK an fd )ä lt 2lepfel,  fcbneibet ße 
in  V ie rte l unb bie Ä ernbdufer h e ra u s , tb u t ße  in eine 
SFafferolle, Idßt ße in  Sßuffer unb m it ber 23rübc tU  

w aS focben, giebt gereinigte fleine ß to ß n e n , e tw as 
^ u c fe r , ß fß g  unb  baS geßbniftene Sföaul $u. 3 ß  bie 
23rübe noch ju  F la r , unb  w ünfcbt m an  foldf>e etroaS 
fd n tig e r, fo rü b r t  m an  \  £6ffel Ä artoffelm ebl H ar unb  
tb u t eS bann  ju m  äftaule.

216. Ä a l b J f o p f  j u  focben.
S e r  JFalbSFopf w irb  g u t abgem afcben, unb  w enn 

eS nStljig i ß ,  etrcaS gcw dffert, bann beigefegt, g u t ge= 
fcbäum f, gefaljen unb 3  © tu n b en  lang  geFocbt. 3 ttan  
Fann aud) bie g ü ß c  b a ju  nehm en , üon benen m an  bie 
langen  j?nod;cn abbauet unb t>on einanber fcbneibet. 
S e r  .fiopf m uß  fo in ben SSopf gefegt « e rb en , baß er 
n icht anbrennen  Fann. © obalb  er weich gew orben, 
legt m an  ihn in  eine © cbüffel, fcbneibet bie j j a u t  loS, 
legt ße jierlicb a u f  eine © cbüffe l, au f welcher m an  an* 
richten te i lt , Ibfef alles gleifcb von ben Ä nocben, jiebt 
von  b e r^ u n g e  b ie i? a u t a b ,  p u g t ße fau b e r , fcbneibet 
ße in ber Sdnge «on einanber unb legt ße a u f  bie 
© cbüffel. 53om © cljirne « e rb e n  bie Ä nod;eit nun  
ebenfalls abgelüf’t ,  w ooon jw ei U ffetartig ß n b , unb 
w orin  ber 23regen, m it SSuffer unb P fe ffe r in  bem 
SFopfe Flein g e rü h r t, a u f  bie Änocben gelegt w irb . 
SSeßgt m an  eine S to rtenp fanne , fo beßrcuct m an  baS 
5flarF m it geriebener © em rne l, begießt eS m it gefcbmot=



jener 23uffer, fegt bie Änorfjen hinein unb lä ß t fte 
gelbbraun w erben. S o n  bem Äopfe löfet m an  bie gros 
ßcn Ä nocben, a lg : Ä in n lab e , lo g , fegt ibn in bie SCT?itte 
ber ©c&ftjfel, orbnet bag Uebrige alleg jierlicb herum , 
beggl. bie © auce unb  bie £6ffeIfnorf)en. 9Jacf> Sßr. 6 1 . 
w irb  eine © auce oon großen unb Keinen £RofIxtett ba* 
ju  gegeben, w orin  auch gefcfmittcne SWanbete fepn 
lin n e n . <£r m uß  ja  rec^t w a rm  erhalten  w erben, fa lt 
ifl er ein unaitgenebmeg S jfen . Slucb w irb  er m it ei* 
ner gelben Ciitronenfauce nach 5Jlr. 5 5 ., w o ru n te r aber 
G fßg fepn m u ß , ober m it einer boHänbifcbcn © auce 
itö<̂ > 9?r. 5 4 . gegeben. 3 u r  S a u c e  fann  m an  fid) ber 
S rü b e  oom  Ä opf bebienen.

217. SSÖilben ©cbroeinSfopf ju foeben.
© obalb  ber © cbw eingfopf Dom © cbm ibt abgefengt 

w o rb en , m uß  er eine 9?acbt w ä ffe rn , ibnt bann  bag 
S ß au l befonberg g u t auggefcbälet, unb © a l j  binciitges 
ß rcue t w erb en , bann  binbe m an  ihn in  ein alteg rei* 
lieg $£ucb, lege bie D brcn  g la tt a n ,  b am it fte nicht 
Iru m m  feeben, unb jicbe bie k n o ten  bcö £ucf)eö fcfl ju ,  
w eil er ficb bann bejfer beraugnebm en läß t. 23cftgt 
m an  inbeß einen © cbinfenfeffel m it einem ä je b e r , fo 
iß  biefeg nicht nbtljig. SIlgöann fegt m an  ihn au f, 
tfju t U iogm arin , © a lb e i, - to M e ln  « ab  59?ajoran a n , 
g ießt fo Diel SQBaffer a u f ,  baß  eg uberßebet, unb lä ß t 
ibn meid) foeben. © obalb  eg einge!od)t, g ießt m au  
im m er toebenbeg SQBaffer, unb  gulegt ein Q u a r t  üanbw ein 
ober \  Q u a r t  Sßranntw ein j u ,  lä ß t ibn . b am it ferner 
Jochen, bebt ibn b a n n , w enn er weich iß ,  aug  bem 
Ä effcl, legt ibn a u f  ein SSret, binbet bag $£ucb au f, 
unb  febneibet m it einem fpigen Sfleffer bie braune j j a u t



fo Bunt e in ,  baß ftc baburcf) ein gierlicheö Stnfebert be* 
fom nif. Sllebann mcrbcn auch bie D brcn  auögepugt, 
bie 3 u " 9 e » a r m  abgefchalt, fo tief alg m an  bagu fo tm  
m en fa n n , ibm eine E itrone  ober, in E rm angelung  ber» 
felbcn, ein SIpfel in baö ® ?aul geßecft, in  jebeö 0 f j r  
ein 25iifcf>cl speferftlie ober 33ucf)gbaum gefhait unb 
a u f  einer m it © rü n em  auögegierten ©cb&ffcl angerich* 
te t. S ftan  belegt ihn m it E itronenfcheiben, bie m an  
b u n t machen fa n n ;  auch felje m an  b a ra u f , baß ber 
4fopf nicht gu furg eom  Stum pfe g e tren n t, fonbern 
noch ein Slbcil beö jpalfeö b a ran  b le ib t, roeil biefeö 
beffer auöfteht unb auch baö befte g leifd ; liefert. SJtan 
giebt ben milben © chroeinöfopf f a l t ,  m it einer falten  
englifchen © aucc nach 93orfchrift 9 tr .  9 9 . ,  ober auch 
m it ^Jrooencerbl unb Efit’g.

218. g r i f a n b e l l e n  » o n  . ftalfcfleifdj.
D a ju  n im m t m an eine fleine Ä eule , gichet oon 

fo ld jer alle j? a u t gang bicht uom  gleifche unb  life t 
bann  baffelbe von ben Knochen ab. 2luf biefe 9 irt 
m irb  fte in 3  —  4 große © thefe g e t e i l t ,  oon bcneii 
m an  alleö gaferige abfehneibet unb abpu(3t, etwa$ flop ft 
unb  a u f  einer © eite m it feinem  © peef fpieft. h ie r a u f  
th u t m an  33uftcr in eine Ä affero lle , lä ß t fte gergehen, 
tb u t bie grifanbcllcn  ttebß einer üorbeerblät*
te r n ,  © alg  unb Eifronenfchale h in e in , l i ß t  alleä biefeö 
gufam m en au f  gelinbem g eu er fchmißen, g ießt alöbatin  
fo »icl fochenbeö SBafier au f, baß eg beinahe überße* 
h e t ,  unb  lä ß t eg gehörig roeich fochen. 5Jtun n im m t 
m au  fte h e ra u f ,  legt fte au f  eine © chüffel, g ießt bie 
SSrühe burch ein j ja a r f te b , n im m t b a ^ g e t t  rein  h fu n «  
t c r ,  g ießt fte bann  trieber in  bie Äofferolle, bcfeeUt aber



einen SUjcil bavoa juriicf unb lä ß t fic g an j F u r j , b is  
au f  2  £äßel voll, einfachen. SHSbann w erben bie gri* 
faiibellen g a n j bönn m it S ttebl b e treu e t, in bie Äaffe* 
rolle gefegt, in beiße Slßbc o b e r, a u f  einem D re ifu ß , 
über g an j gelinbeS äfoblenfeuer gefegt. SEttit ber ge* 
fpieffen © eite  niülfen fie in ber 23rübe liegen unb  geI6= 
b raun  w erben. D ie  äfaßerolle fcbütfele m an  bfterS , 
gieße von ber jurücfgelaßenen  © auce im m er etw as 
naef), fo6afb eS Furj eingefoebt; au f  biefe 2 lrt fortge* 
fah re n , erhalt m an  einen biefen © p r u p ,  ber eine febr 
woblfcbmccFenbc b raune © lacee bifbet. D iefe g rifan *  
bellen giebt m an ju  © em ü fe , a lö : © cb o ten , S3obnen, 
.Wobt, nueb ©cbofen unb  5D?obrrüben. 9?acbbem baS 
© em üfe angeriebtet iß ,  legt m an  bie g rifanbellen  bar* 
au f  unb  giebt bann  bie ß a rfe  © la fu r  über baS gleifcb* 
s2lucf> Faun m an  ju  ben grifanbellen  eine anbere bclie* 
bige © auce geben , a lS : von © a rb e lle n , Ä apcrn  ober 
S itroncn . D en  Slbgang von ber .fieule unb beit Äno* 
eben , welche legtere m an  entjw ei b a u e t, Focbt m an  
m it © a f le r  ab unb  bebient ßcb biefer 33rübe ß a f t  beet 
© a ß c rS  a u f  bie g rifanbellen .

219. .fileine SriFanbeaujr gefpidf.
D iefe Fleineu g rifanbeauj- febneibet m an  ebenfalls 

ouS ber Ä cule; naebbem m an e rß  b ie jp a u t abgefebnif* 
ten unb ab g ep u g t, febneibet m an  bie © cbeiben , Flopft 
folcbc m it einem SWcffer, fpieft fie fe in , lä ß t S u t te r  
in einer Äafferolle gelblich » e rb e n , läß t barin  bie vor* 
her m it 9)?ebl beßreufen g rifanbcau ,r au f beiben ©ei* 
ten gelbbraun  w erben, gießt 33rübe j u ,  w orin  ße weief; 
Focben, feg t ße bann ouf bie beiße 2lfcbe ober Äobleri, 
gießt einige fäffel S ru b e  ober © a ffe r  b a ro u f , fe b ü ttd t



bic Ä afferolle, m ach t, wie bei ber vorigen , eine © la* 
fü r , ubcrfircicfjt bam it bie griEattbeau,t vo r bem Sin* 
richten unb  giebt fie gewöhnlich Su © em üfe.

220. 3 « r c i r t e  g r i f a n b e a u j : .
S ie fe  griEanbeau;r w erben auS ber Äeule fc^eibig 

gefchnitten , unb  bie © cheibeu etw as geElopft; alSbann 
leg t m an  a u f  jebe berfelben etw as nach 9 tr .  13 . ans 
gefertigte gleifchfarce, ober nach 9Jr. 1 6 . angefertigte 
g ifch fa rce , wicfelt bie © cheiben b am it ju fam m en , um* 
w inbet ße m it einem g a b e n , ben m an  aber beim 2ln* 
richten w icber abnebm en m uff, lä ß t in einer Äafferolle 
83utter gelbbraun  w erben , tb u t bie vorher in  SOtehl 
gew äljten  g rifan b eau x  h ine in , lä ß t folche a u f  beiben 
© eiten  gelbbraun fchw i^cn, g ieß t, bam it fie weich 
w erben f in n e n ,  etw aö » ru h e  ober EodjenbeS SCaffer 
3u ,  läß t eS red )t für} cinEochcn, fet}t eS bann  au f  
heiße Slfche ober au f  gelinbeS Ä ohlenfeucr, fü llet ein 
p a a r  S iffel S rü lje  } u , lä ß t  fo eine © la fu r  lochen, 
feh rt b arin  bic g rifaubeaup  un t unb richtet ße über 
© entfifc a n , ober giebt auch eine beliebige © auce }u.

221. Ä a l b S l e b c r  j u  fehmoren.
SO?an w äffe rt eine feßine große £eber auS , bam it 

a lles » l u t  herauS jiehet, fpieft ße alSbann re d ;t feßin  
m it © p eef, th u t fte, nebß einem © fiief SSutter, einer 
Z w iebel, ein p a a r  Sorbccrblättern  unb SBeißbier in eine 
äfaffcro lie , fcßm ort ße fü r}  unb  g u t e in , fchuttclt bie 
Jlafferollc aber ö f te rs , bam it bie 33ufter nicht fo Elar 
h e rau f Eommt. &S m uß  eine E urje , fäm ige , © auce 
b a ra u f  w erben , m an  fal}t folche etw as unb  läß t ße 
im m er verbeeft fehmoren.



•222. ©efül l t e  Kalbsleber .
SD^art n im m t ein S tü c f  S u l t e r ,  4  —  5  G ier, ( j e  

nac^bent bie Seber g roß  iß ) , re in  gemachte Heine 9?o= 
ßneit unb rü h r t  e£ a u f  bcnt geu er o b ,  aber ja  nicht 
ju  i a t t ,  unb efroaö roenig geriebene S e m m e l. D ie  
geroäßertc Seber roirb nun  fo «seit aufgefcbnitfen , al$ 
c$ angefjef, m itD b ig e m  g efü llt, jugena^e t unb  mie bie 
vorige gefcbtnorf.

223. ©ebratene Kalbsleber.
D ie  geroüßerfe Seber lü ß t m an  etroaS ab lau fcn , 

fcbneibet a löbann S fücfe it b ao o n , H opft biefe m it bcr 
S ch ü rfe  eineö S tteß e rö , fcfnebt ße nmbrenb beö K lops 
feng im m er ju fa m m e n , baß  ße eine runbe g o rm  ans 
n im m t, bebt ße m it bem üfteßer a löbann  bebuffam  au f, 
roü ljt ße in  geriebener, m it etroaö Sttebl berm ifebfer 
S e m m e l, (rcer n>ill, fan n  auch etroaö geßoßcne 2Bacb= 
bolberbeeren ober abgeriebenen $£bpmian b a ru n te r neb* 
m e n ) ,  legt ße au f ein  m it S e m m e l beßreufeö Sörets 
eben , b ra te t ße alöbam t in je r laß en e r , aber nicht b ra u n  
gew orbener SSutfer nicht befonberö ß a r f . G in S tü c f  
SSutter m eh r , m uß  m an  hierbei nicht an feben , benn 
biefe bleibt einem boeb ju  einem anberrceitigen @e; 
brauch überlaßen . 23eim Slnrichtcn fü llt m au  n u r  et* 
n>aö S u t t e r  über, bie anbere bleibt ju rücf. D ie  Slberu 
unb © ebnen ber Seber m uß  m an  uorber forgfültig  
berauöfchneiben.

224. Klein gefebnittene Seher gefdjmort.
D ie  Seber roirb in g an j fle iite , bünne Scheiben  

gefebniffen, ® u fte r m it gebaeften ^w iebeln  gebraten , 
aber nicht b ra u n ,  bie Scheiben  bincingelegf, fefl 3u=



gebecff unb a u f  nicht ju  ß a rfem  geu er gefchm orf, 6f* 
ferö  ber S c h m o rto p f  um gefcbütfelf, ban tit eö eine fu rje  
fdm ige (Sauce ro irb ; ju leg t etroaä gefaljen unb  «lieber 
feft jugebecft. —  S o b a lb  f»e beinahe gu t if t, m uß  m au 
fte «o r bem Slnbrennen in Sicht nehm en.

225. £cberfud)en.
S ie  reicht ju  lange gefod)fe dlalbcileber reirb ge* 

Jj8rig ab g efü h lt, a u f  einem 9teibeifcn gerieben, 3  —  4 
( f ie r ,  gereinigte fleine unb große 9Tofineit, abgeriebene 
ß itronenfcfja lc , ctmaö 3 ucf f r / einige £8ffel »oll gefd>mol= 
jen e r SButter, auch efroa^ in  $D?ild; geroeidjte S em m el 
b a ju  gefchüftet, Icgfere ifl aber nicht burchauö nöthig. 
X)iefe$ alleö w irb  gu t burch einanber g e rü h r t, baffelbe 
b an n  in  ba3 au f  einer S chüffe l auögebreitefe 9 leg  ge* 
th a n ,  übergefddagen unb jugendhef. S e r  buchen m uß  
eine ru n b e , h o h e g o rm  e rh a lten , jeboch m u ß , um  baö 
p la g e n  be$ 9tege3 ju  »e rb ü fen , etroaä SJtaum gelaffm  
» e rb e n . SRun roirb folcher im SSratofen, in einer Stör* 
tenpfanne ober in einer m it einem B ecfel oerfehenen 
dfaffecolle, au f  beren Becfel m an  jfohlen legen fan n , 
gebraten . SKan m uß  ftch , befonberg roenn m au  ihn 
ln  einer .Rafferolle bdeft, in  Sicht nehm en, baß baö 
sfteg nicht anbdeft, »elchcö fehr leicht gefchieht. 9J?ait 
g iebt einen folchen Eeberfuchen m it einer hoUänbifcheu 
ober einer b raunen  S a u c e ,  ohne SRoftnen; auch fdmiecft 
e r  m it einer ro then SBein = S a u c e  gu t.

226. ©efebmorte gnten mit beren SJerdnberung.
S ie  Grnte toirb n a d ; SSorfchrift 9Sr. 1 . recht fau* 

ber ju b ere ite f, bie dteulen an  ben S te iß  fefi angebun* 
b e n , baß  fie nicht gefperrt au<5 einanber fiehf», unb  in



einem © chm ortop f ober einer Ä aßero fle , nebß  einer 
B roiebel, e f» aS  © e » ü r j  unb © al$  ju m  g cu er gebracht 
unb fo viel SfBoffcr aufgegoffett, baß eö n u r gegenßc* 
bet. ^ugebeeft m uß  cö nun  fochen; iß  aüeö ringe* 
foch t, fo lä ß t m an  bie ©nfe au f  beiben © eiten  b rau n  
» e rb e n , aber ja  nicht an b ren n en , auch beim Äocbcn 
nicht an ß jje it, » e il  ße in biefem g a ü e  ba rte  © teilen  
befom m t. 3 ß  ße nun  v illig  b rau n  gew orben , fo gießt 
m an  baö g e lt h e ru n te r , »och e tw as SB aßer au f  unb 
lä ß t ße noch fchntoren. © a n j » e ic h , » e rb en  noch ein 
p a a r  S iffel 2ß a ß e r  aufgegoßeit unb  au f  w eniges ätob1 

lenfeuer gefeljt, u n b , » e n n  eS n itb iß  iß ,  noch einige 
£Sffel voll jugefu tlf. © ingeßhm ort befom m t ße eine 
© la fu r ,  bie ße bo&en m u ß , fbbalb ße ju  w eißen 3tä* 
ben ober Sffiirßgfcbl gebraucht » e rb e n  foll. Unn&thig 
iß  aber biefe, fobalb ße m it einer © auce gegeben » ir b .  
Sßtan giebt biefe © nie m it einer b raunen  © a u c e , ent» 
» e b e r  von  © arb e iten , von SRoßnen, © bam pignonS 
ober SD?orcheln.

227. ©efebmorte Stauben mit ©bampignonä« ober 
SWordjel < ©auce.

D ie  S tauben » e rb e n  nach SSorfdjrift 9?r. 1. ge* 
b rü h e t, fauber ge re in ig t, au sgenom m en , ber äfropf 
berauögejogen unb etw as g e » ä ß e rt. jp ie rau f la ß t m au  
in  einer ätaßerofle ein © tücf S u t t e r  gelbbraun  »er*  
b en , tb u t fobann bie gefpcilcrten Stauben hinein unb 
lä ß t ße »eich  fchm oren. S o ll te  bie SSutter 3U b rau n  
» e rb e n , fo g ießt m an  noch e tw as  j u ,  lä ß t ße nicht 
a u f  3U ßarfe rn  g eu er ßeb en , » e i l  ße fonß  ju  b rau n , 
aber babei nicht »eich  » e rb e n , ße m äßen  n u r  lang*



fan t fchmorcit. © ollte fic() ju  viel 23ufter b a rau f be* 
ftnben, fo t^u t m an welche bavon , Idßt aber boch fo 
l>iel b a ra u f , baß m an ftch ein gutes b raunes 9)?ebl, 
unb nach 9 lr . 7 6 . eine C ham pignons* , ober nach 
9 tr . 7 5 . eine Sftorctyetfauce machen fatm . '3 f i  bie 
© auce nun  fe rtig , fo legt m an bie Stauben hinein unb 
Idßt fte b is 311m Anrichten barin  jie&en. 2luch fann  
m an  ftch ju r  © auce fowohl frifcher a ls  troefner ©tein* 
p ilje bebienen.

228. S u n g e  J p u n c v  $u fdjmoren.
S i e  k ü h n e r  werben nach 23orfchrift 9 ir .  1 . recht 

fcf)bn unb w eiß gem acht, au sg en o m m en , eine © tu n b e  
lan g  gew dffert unb gu t gefpcilert. 2llSbaim legt m an  
fte in  bie, in einer Äafferolle ge lbbraun  gebratene 33uf* 
t e r ,  Idß t fte a u f  nicht 3u flau em  geuer weich fchmo* 
re n  unb a u f  beiben © eiten  b ra u n  w erben. S ftan  m uß  
wäfwenb beS S ra te n S  nichts jug iefjen , beim fonfl wer* 
ben fte ju  weich unb nicht b ra u n ; m an  m uß  ba$u 
gleich «in gu tes h)itxreicl)eiibcS ©tucE S u ffc r  nehm en, 
bie ftch nachher 3u e tw as ainbcrcm  gebrauchen Idßt. 
© in b  fte weich unb  gelbbraun  gew orben , fo w erben fte 
auS  ber SSutfer genom m en unb fo ttiel baoon abgefüllt, 
a ls  m an  gu b raunem  2D?ehl genug 3U haben benft. 
Sftun bereifet m an  fid; in  ber abgenom m enen S u t t e r  
B raunes 9Äehl, brüeft oott einer ß itro n e  ben © a f t  hin* 
ein , giebt einige © fro n en fd m b en , e tw as Sifronenfchale, 
ncb jt e tw as SSrühc ober SÜBaffer 3u ,  focht bauen  eine 
f u r 3e, fdm ige © a u c e , legt bie k ü h n e r  w ieber in bie* 
felbe hinein unb la ß t fic b arin  einm al auffochett. 2ln* 
gerich tet, w irb  bie © auce b arü b er gegeben.

2 2 9 , t



229. 3unge Jpübner mit einet Gitronen>Sauce.
sjfachbem m att bie j?ü ^ n er, ber a3orfct)rift 9 tr .  1 ,

g e m ä ß , fauber unb roeiß jubere ite t unb gu t gefpeilert 
b a t ,  t&ut m an  ße in einen S to p f, gießt focfjenbeä 
SBaßer a u f ,  benn baoon bleiben ße roeiß , nebß einem 
© tie f  SButter unb etroag © a la , unb  lä ß t fte nicht ju  
roeich fochen. Sßun »erfertig t m an  nach SSorfchrift 9?r. 
5 5 . eine ß ifronenfauce an  unb n im m t bie SSribe bon 
ben .f jib n e rn  b a ju ;  fobalb folche fertig  i ß ,  jiebet m an  
bie © peile r b e ra u ö , legt bie J^ü^rter in  bie © auce unb  
lä ß t ße biö ju m  2Jnrichten au f  g an j gelinbem Noblen* 
feuer barin  sieben. älngerichfet g ießt m an  bie © auce 
bari& er.

D a m it bie © auce frä ftig  rocrbe, fochet m an  bie 
ä jib n e r  in  einem nicht su großen Stopfe.

230. 3«nge #ibncr mit einer Jrifaffee« ©auce.
D ie  nach Söorfdjrift $ftr. 1 . rech t fch in  jubereife*

ten iju b n e r  roerben w eiß gefocht, fobalb ße gefchäum f 
h a b e n , ein © tie f  S u t t e r  unb © al}  bara tt g e fb an , in  
einem nicht a« großen Stopf nebß einer ^roie&el unb 
einem SBunb Stbpm ian nicht a“  weich roerben laß en . 
Sllöbann roirb eine g rifaßecs© auce nach 93orfchrift 9?r. 
1 0 0 . an g e fe rtig t, rooau m an  bie SBribe bon  ben jjf ib s 
nern  nehm en fan n . 9 lu n  tb u t m an  bie k ü h n e r  au f 
eine © c b iß e l ,  aiebet bie © peile r h e ra u f ,  legt ße in  
bie S a u c e  unb läß t ße biö aum  Slnrichfen b arin  aie® 
ben. Seboch m iß e n  ße n u r  au f  gelinbem Ä oblenfeuer 
aicbett, w eil bie © auce a u f  a« ßarfe rn  fäfeit ro irbe .

231. 3 un9e £ibncr mit Spargel unb Ärebfen.
D ie  jpubner focht m an  roic bie hö rig en , jeboch

v m .  Slußoge. S)



üfjue ^tv ieSdtt unb $ r a u t ,  bann  p rä p a r ir t  m an  ben 
© p a rg e l, gießt lochenbeö SBajfer a u f ,  t^ u t e t» a ö  »e* 
nigeö © a l j  ju  unb läß t ihn b an iit lochen. D ie  Ärebfe 
» e rb en  abgelocht, auggebrocben, bon ben ©cheeren nach 
9 tr .  I I .  Ä reböbutter an g efe rtig t, ber D a rm  auö bem 
© c h » a n je  beraüögegogeu, baö glcifcf) oben »eggefchnit* 
te u ,  b am it eö gleich » i r b ,  tf)u t eö ju  bem  glcifct>e 
au6 ben © cheeren , I;acft biefcö H ein , m acht bon e t» aö  
obgeriebener 83u tter, bon  ein p a a r  G ie rn , bon  bem 
gebau ten  Äalbfleifche unb  geriebener © em m et Heine 
Ä lü ß e , fü llt aucf) m it biefem Steige einige .RrebSnafen, 
n im m t aber u n te r biefen Steig nicht ju  biel © em m e t, 
» e i l  er fonft ju  bicf » i r b ,  auch Fann m an  e t» a ö  
SOtilch b a ru n te r nehm en. D ie  gefüllten ÄrebeSnafen 
b ra te t m an  in SSutter, bie fleinen Älbßcben foct)t m an  
hingegen in  ber H ühnerbrühe. 3(1 aßeä G injelne fer= 
t ig ,  fo n im m t m an  j» e i  £6ffel boll SDiebl, rü b r t eö |n  
ber Ä afferolle, » o r in  m a u  bie © auce anferfigen » i l l ,  '  
F la r , tb u t 3  —  4  G ibottcr b a ju ,  gießt boit ber SSrübe 
ber j^übner e f» a$  g a n j langfan t j u ,  rü b r t  ec! ju  ei* 
ner füm igen © auce a b ,  tb u t ben borber abgegojfenen 
© p a rg e l nebft ben ,Jtreböfcb»ängeu unb  Älüßchcn gu , 
richtet bie jjü b n e r  giertich a n ,  bie © auce barüber unb 

' legt bie gebratenen Ä rcbänafett runb  herum . 3 n  ber 
© auce lä ß t m an  ein g u t © tü c t SSutter m it burcblo= 
eben , ober m an  b e r ü h r t  a u f  folgenbe 2 lrt. © obalb  
ber © p a rg e l »eicb  geloch t, g ießt m an  ihn a b , tb u t 
ihn in  bie JFaflferolIe, g ießt bon ben H übnern  fo biel 
SBrübe b a ra u f , al<? m an  © auce nüfljig b a t ,  tb u t 35uf= 
te r  unb bie Ä rebgfch»ünge an  unb lü ß t eö lochen. 3 n  
bem  anbern  Stbeil ber H ühnerbrühe » e rb en  bie Älöße



gefocbt, in  einem SÜpfcben einige Gfibotter m it e tw a$ , 
fa ltem  SBaffer g eq u ir lt , etw a3 SDiebl b a ju  getban , 
über ben © p arg e l gegojfen uub  bie ÄajferoUe fleißig 
gefcbüftelt, b am it eg n icht ju fam m en ldu ft. 9 tu n  w irb  
eg a u f  wenige Äoblen g e feg t, bie jp&bner fcjg ju m  
Slnricbten b a ra u f  ge leg t, baß fte w a rm  bleiben. 83eim 
Slnrid)ten tb u t m an  bie ÄrebsSbutter barüber unb  p u g t 
eg g u t auö . SD?it 25lumenfoljl »erfdbrt m an  a u f  bie 
ndmlicbe Sßeife. 3 m  g a ll m an  ftcb »on S3ldtterteig 
fleine © ebnitfeben bereitet unb  bie ©cbfiffel bam it 
g a rn i r t ,  fo v e r tr it t  e i  febr g u t bie © teile  einer $Pa* 
ficte.

232. Sungc J£>übner mit jungen grünen Srbfen unb 
Ärebfen.

9tacbbem  m an  bie jju b n e r  nach Sftr. 1 . p rd p a r ir t ,  
fegt m an  fte m it fodbenbem SBaffer ang g eu e r unb 
Idß t fte nicht ju  weicb foeben. S ie  Ärcbfe w erben wie 
bei bem »origen bebanbelt, Ä reböbutter an g efe rtig t, 
bie dfrebänafeit m it etw ag garee  »on bem  gebaeften 
Ärcböfleifcbe aug ben © ebeeren angefü llt unb in  S5ut* 
te r  gebraten . S ie  auögepablten unb  gewafebenen ©cbo* 
teit fegt m an  m it SBrübe üon ben i?übnern  unb  etw aö 
iß u tte r  au f unb  Idßt fte foeben. © inb  fte w e icb , f° 
tb u t m an  bie Ä rebäfcbw dnje, nebjt etw aö ^uefer unb 
einem Süffel »oll fein gebau te r '7)eferftlie a n ,  fcbldgt 
2  —  3  S ibo fte r in ein Stöpfcben, q u ir lt fte m it 2Baf= 
fer unb  einem Süffel »oll STOebl b u reb , tb u t eg ju  ben 
G rb fen , bie m an  im m er fcb ü tte ln , aber nicht rüh ren  
n tu ß ,  Idß t eg au f  w enigen Äoblen efw aö burcb jieben , 
richtet fobann bie djübtter a n ,  bie © cboten b a rü b e r ,
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g a rn ir t ße m it ben Ä rebönafen unb fü llt bie Ärebö* 
b u tte r über.

233. Sunge £ü{>ner mit ©tadjdbeeren.
S ie  jjü b n e r  w erben nach 33orßhrift Sftr. i .  ju rn  

t r a t e n  bcßanbelt, recht w eiß unb  fd)ün jubere ite t unb 
au fgefpcilert, bann  lä ß t m an  in  einer .ftafferolle S5uf= 
te r  ge lbbraun  w erb en , tb u t bie ä jübner c a  h in e in , lä ß t 
ße au f  gelinbem geu er langfam  fcbm oren , baß ße a u f  
beiben © eiten  b laßb raun  w erben. 9 tu n  fegt m an  in 
einer Äafferotle S ß aß er a u f ,  lä ß t eö Jochen, p u g t con  
ben S tachelbeeren  bie © tengel unb  bie 33lätter a b ,  
tb u t fte in  baö focbcnbe SÖ affer, la ß t fte einm al barin  
aufJocben , g ieß t fte alöbann  burcb einen S u rc b ß b la g  
ober © ie b , lä ß t fte ab lau fen , tb u t a löbann  Äocbiucfer > 
in  eine Ä aß cro lle , gießt etmaö Sffiaffer b a ra u f , lä ß t ibn 
focben , fcbäum et ibn recht f la r  a b ,  tb u t bann  bie 
S tachelbeeren  h in e in , fc^üftelt unb ß b w en tt ß e ,  lä ß t 
fte ein SDial aufJocben, rich tet ße an  unb bie ä?übner 
b a rü b e r , welche aber in ber Ä aßcrolle su co r begoßen 
fepn n tü ß e n , bam it ße nicht ju  troefen auöfebcn.

234. grifaffee »on jungen Hübnern.
S ie  nach 1 . bebanbelten äjübner w erben in  

V ierte l gefchnitfen, etroaö auögew äßert in eine tfaßes 
rolle g e tb an , nebß einem S tü c f  S u tte r .  9}uit b inbet ^  
m an  eine Z w iebel, etmaö S tb ^ tn ian , 5D?ajoran, ^Jcferß* 
lie unb © a lj  in  einen Sappen unb tb u t bieß Sünbel*  
eben, w ie auch eine in S cheiben  gcfchnitteitc halbe G>U 
frone b a ra n ,  gießt Jochenbeö UBaßer a u f ,  jeboch n u r  
fo » ie l, baß  eö nicht ü b e rß eb t, unb lä ß t eö Jochen. 3 ß  
eö weich «nb faß  &alb angerichtet w erb en , fo fchlügt



m an  3 — 4  S ibo tfe r in  einen S top f, unb tb u t einen 
halben S iffel poll SRefrl «nb  efrcag üBafler fe in ju j bc= 
ß g t  m an  G rgb ra jon*S fßg , fo n im m t m an  einige Stro* 
pfen b a ju , unb q u ir lt allcg gu t bureb e in au b e r, gießt 
bie SSrübe Pon bett .fpüljnern ju  unb- fegt eg Pott fern 
ang geuer. D a m it bie © auce ntc^t fä fe f, m uß  ße ei* 
nige S0?al burcbgequirlt »oerben. © obalb  m an  bie ipüb* 
uer an rid jfen  w ill ,  brüeft m an  ben Ä räuterbeufel m it 
ber Äellc g u t a u g , g ießt bag Sluggebrücffe noch ju  ber 
© auce unb fü llt biefe über bie jpüljncr. 2Jucb fan n  
m an  ju  ber © auce nach SScrfc^rift 9Zr. 1 . gereinigte 
SD?ord)cln, n»ie auch in  SBaffer a p a r t  gefoebte f leine 
© em m elflbßcben nehm en. @g iß  b a ra u f  3u feben , baß 
au f  ben H übnern  bie gehörige © auce fleben b le ib t, ba= 
ber m an  jugießen m u ß , fobalb eg cinfocbt.

235. J r i f a f f e e  » o n  £ a u b e u .  
sftaebbem bie Stauben gebrübet unb  nach 93orfcbrift 

5 ir .  1 . bebanbelt roo rben , ßbneibet m an  ße in V ierte l, 
m affert fte ftroag a u g ,  b am it bag SSlut berouö fon tm t, 
fonß  focht e$ jtcb fcbjrrarj, tb u t ße m it einem © tücf 
93u tte r, eftoag © a l3 ,  unb  einer \)<x\Un, in  Scheiben 
gefebnitfenen © fro n e  in eine Ä aß e ro ü e , lä ß t eg treieb 
foeben, qu irle t eg bann  m it Griboftcrn unb etroag SDtebl 
a b ,  fegt bie © auce 3um  S u rc b 3icben etmag ang geuer, 
g ießt ße aber nicht a u f  bie S tauben , inbem cg gembb»= 
lieb friglicb m irb , fonbern richtet bie Stauben an  unb 
giebt bie © auce barüber.

236. Srifaffec oon Äatbfleifcb- 
3 u m  grifa jfec  n im m t m an  gern  eine fette SSruß, 

bauet ße in  m itte lm äß ig  große © tü c fe , blandfßrt fol*



dje nach 93orfchrift 9 h \  2 .  recht fchön unb w e iß , tlju t 
fie fobann m it einem © tue? SSutter in  eine Äafferolle, 
binbet in einen reinen 2appen eine 3 » ie & d , e f» a3  2ors 
bec rb ld lte r, © em ü rjn e lfen , SK ajoran unb  £ h g m ia n ,  ‘ 
tlju t biefeö nebjl efroaö © a lj  b a ju ,  gießt fochenbeö 
SBaffer au f  unb lü ß t eS verbeeft meid) fochen. S ic  
23rühe m uß  ober im m er gehörig lang  erbalten » e rb e n , 
b am it fie beim 2lbquirlen nicht su f u r j  ifi. SD?an 
fonn  gereinigte L o r c h e ln ,  » ie  auch in 2Bafler befon* 
berö abgefochfe Heine .Klößchen b ara it th u n . Ä u rj vo r 
bem Slnrichten » e rb en  einige g ib o tte r  in  e t» a ö  SBafs 
fe r ober in e f» a ä  g ö b ra jo n  = g ffig  m it einem halben 
2öffel SDteljl, je nachbem viel © auce if t ,  g e fhan , unb 
burch einanber g eq u ir lt , bie S ru h e  von bem gleifche 
b a ju  gegofien , von fern  ju m  S u rch jieh en  anö gjeuer 
g e feg t, bag gleifch angerichtet unb bie © auce barüber 
g fgo jfen ;

237. Äal&fleifd) mit einer Jrifaffee»©auee.
S a j u  !ann  m an  eine gute S5ru|! nehm en, ober 

fie auch je rh a u e n , fie nach SBorfchrift 5 tr .  2 . recht g u t 
b fanch iren , fochen , fleißig abfchüum en, unb  b am it fie 
ftch »eich  fo ch t, ein © tu ef 33uffer (fnfhuit, auch 9Cs 
hörig  falje tt. 9 iu n  Bereitet m an  nach 9 h \  1 0 0 . eine 
grifoffee = © a u c e , p u g t auö  ben Ä rebgnafen alleg 3n= 
»enb ige  h e ra u s , fchneibet bie langen gufern  f u r j  a b ,  > 
fü llt fie m it garce  unb  b ra te t fie in  23uffer. S a S  
gleifch » i r b  nun  an g erich te t, bie © auce b arü b er gegc= 
b e n , m it ben jfrebSnafen g a rn i r t ,  bie .KrebSbuffcr 
übe rg e fü llt, unb hot m an  © chnifte von 93utterte ig , fo 
legt m an  fie b a jm ifd jen , »elcheS © ericht bie © teile eU 
ncr f a l te t e  febr » o ljl v e r tr it t.



238. jial6fl<if<b mit einer Äapern. ©auee.
S a ö  Ä a lb ß e iß h , e i  fep von einem © tü cfe , von  , 

welchem e i  ree lle , reirb nach 9ßr. 2 . r ed)t fchbn unb 
reeiß b lan cb irt, reie bag vorige gefocßt, algbann  eine 
reeiße $ a p e r it* © a u c e  nach 9 lr .  6 5 . an g efertig t; gu 
berfelben bebient m a n  ßcß ber 33rübe von bent glei* 
fcße, rich tet baßelbe an  unb giebt bie © auce barßber.

239. Äalbfleifd) mit ©ped unb Sbpmian.
S9?an nehme biergu ein beliebige^ © tü cf Äalb*

ß e iß h ,  baö von ber S r u ß  bleibt inbeß im m er baö be« 
ß e ; biefeö b lancb irt m an  nach 9ßr. 2 . unb focht e i  

eben fo a b ,  reie baö nach 9 tr .  2 3 7 . h ie r a u f  fe£t 
m an  in einer Ä aßcrolle von ber burchgefeibcfeit S3rube 
beö g le ißbeä  efreaö a u f ,  ßbneibet unb ^acft fetten 
©pecT f o ,  baß  er nicht gu g roß  i ß ,  auch fan n  m an  
benfclben in  ber Ä aßeroüe e rß  etroaS gergeben, aber 
nicht b rau n  reerben la ß e n , g ießt nun  von ber SSrßbe 
a u f ,  unb giebt etreaS S hp tH if»  unb  fo viel geriebene 
© cm m el gu , baß e i  m itte lm äßig  bicf re irb . S iefeö  
alleö 15ß t m an  gufam m en gu einer fdm igcn © auce fo= 
eben, n im m t baö gleifcß auö ber 83rübe, p u £ t e i  gu t 
a b ,  befreit e i  von aller j j a u t ,  unb l<5ßt eö in ber 
© aucc noch etreaö m it auffoeben. 9)?an fan n  eö auch 
gleich anrichten unb bie © auce barüber geben.

© e r  feinen © peef lieb t, fan n  ihn auch reeglaßeu 
unb ßch ß a t t  feiner ber S3utter bebienen.

6 3  giebt eine SIrt 6itronen=$£bpm ian, reelcher ßch 
gu biefer © peife vortrefflich) p a ß t ,  unb  beßen ßch 3es 
ber bebienen fo llte , ber biefe 2 lrt befom m en fann .



240. @djroeintfleif(t> mit SKajoran unb ÄlSßcben
D a g  ©cbweinefleifcb w irb  in  jierlicbe © tuefe ges 

b au en , nach 23orfebrift 9 ir .  1 8 1 . gefoebt, bann nad; 
9 fr . 4 . Älbßcben »on eingeweicbter © ernm el, einigen 
S ie r n ,  S3uffer unb SDfebl, jeboeb nicht ju  b ieb t, ange= 
fe r tig t , biefeI6en abgeflocben unb  in foebenbem 2Baf= 
fer gefoebt. 9 fun  n im m t m an  efwag abgerie6enen 5D?a* 
jo ra n  unb  geriebene © ern m el, fü llt bon bem gleifcfje 
bag g e ft a b ,  n im m t bon ber 23rube fo b ie l, alg m an  
© auce g eb rau ch t, gießt folcbe in  eine Ä afiero lle , giebt 
ben M a jo ra n  unb  bie © em m e l, unb ein © tuef S u ttc r  
j u ,  lä ß t  eg ju  einer fäm igen © auce einfoeben, tbu f 
bie injw ifeben g a r geworbenen Älüße ju  biefer © auce, 
legt bag gleifeb b a ju , baß  eg noch einm al b ariu  auf= 
f i iß t ,  unb  rich tet eg an .

241. Äalbfleifcb mit ffiafilifum, auch SKajoran mit 
■ÄI6<?en, bcöglci^en ju ©dnfeflein ju gebrauchen.

SDfan bauel  bag Äalbfleifeb entweber in  © tu e fe , 
ober lä ß t eg auch nach b e lieb en  g a n j ,  b lancbirt unb  
focht eg nach 9 tr .  2 . ,  tb u t ein ©tücfcben S u f te r  a n ,  
unb fa l jt  eg gebürig. 9 tu n  w erben nach 9 fr . 3 1 . d?lfiß= 
eben an g efe rtig t, flein  abgejfacbeit unb wie bie ttori* 
gen gefoebt. SDfit © dnfeflein  fan n  eg a u f  gleiche Slrt 
gefoebt w erb en , eg febmeeft febr gu t. —  2Ber feine 
Ä rdu te r lie b t, fan n  auch ^öeterftlie ju  bem © dnfeflein  
nehm en , wclcbeg auch g u t febmeeff.

242. ©dnfeflein mit $5eterfilien*2Burjeln.
D a g  © änfefle in  w irb  in  jierlicbe © tu e fe , bie 

g ldge l ein p a a r  SDfal burebgebauett, ber 9Jfagen enf= 
jw ei gefebniften, bann  alleg gefoebt. B ie  Seber legt



m an  erft eine © funbe » o r bem Grffen ein. S ie  2ßur= 
jelit « erb en  nu n  re in  gem acht, in  breite feine ©tücfs 
eben gefebnitten, abgemafeben unb  S rü b e  Bon bem 
© Snfeflein b a ra u f  gegoffen, (m an  m uß  baS gleifcb gu t 
febäum en unb bie SSrü^e btircb ein © ieb au f  bie SBur* 
geln g ießen ), auch ein © tuef S u f f  er angefban ; fobalb 
fie roeicb fin b , « i r b  fein gebaefte ^efe rfilie  unb  gerie* 
bene S em m el b ingugefügt, baß bie S a u c e  fäm ig « i r b ,  
bie aber nicht gu furg fepn b a r f ,  unb  bann über baS 
© änfefle in  angeriebfef.

243. ©änfeflein mit 34epfein.
S a S  © änfefle in  « i r b  eben fo « ie  baö Borige ge= 

fo ch t, g u t gefebäum t unb  gefa llen , Slepfel gefcbälf, in  
V ierte l gefebnitten unb  bie älernbäufer berauSgenom s 
m en. Sllöbann rü b r t  m an  ein « en ig  b rau n es SJiebl, 
boeb nicht gu b ra u n ,  a n ,  tb u t bie Slepfel nebß ß ifro s 
nenfcbale, gereinigte fleine Stoftnen u n b , « e r  e$ roiH, 
fein geßoßene 2D?anbelu b ingu , g ießt Bon ber Born g e tt 
befreiten S ru b e  b a ra u f , lä ß t eS foeben , biö bie Sllepfel 
»e ich  f in b , fbu t bann  baö gleifcb b ingu , nebß efmaS 
3 u c fe r , lä ß t e$ aufßoßen  unb richtet eS an .

244. Sdjrcargfauer oon ©dnfeflein.
S a ö  gleifcb « i r b  nach S o rfc b rif t Sftr. 2 4 2 . ge= 

foch t; im  g a lt  baö © änfefle in  gu ber beabfiebtigfen 
9)?ablgcit nicht reichen fe ilte , fo fan n  m an  auch efmaö 
©cbmeincfleifcb b a ru n te r nehmen, j j ie r a u f  « e rb en  S ir s  
nen gefcbälf, in  S ie r fe l  gefebnitten, bie äfernbäufer her* 
au sgenom m en , in  eine Äafferolle g e tb an , bie S rü b e  
beS © änfefleinS bureb ein © i«b b a ra u f  gegoffcit unb 
ban tit «eich  gefoebf. ©ö b a rf  feine lange S a u c e  bfl*



b e it, fonbern m uß  fu r j  einfochen. $D?an faim  auch 
Ä läße nach 9ßr. 3 0 . an fe rtig en , fte Hein abßechen, in  
SBaffer g a r  fechett unb b a ju  tbun . 9ßun gießt m an  
bag S lu t  ber @ ang burch ein © ie b , q u ir lt baßelbe * 
m it etroag 2Beincfßg, gcßoßenen 9ßel!en, © eroftrj, $ u U  

!c r  unb einigen Säffeln boll SD?ebl gu t b u rch , gießt eg 
ju  beit S im e n ,  fchättelt unb  fchroenft fte , läß t fie ein 
p a a r  Sftal au ffochen , richtet bag gleifch an  unb  tfjut 
bie S im e n  barütber.

245. ©elbfauer »on ©cbrocinefleifd).
£ a 8  ©chroeincßeifch focht m an  nach 9 tr .  1 8 0 . 

m it einer 3roiebel unb © a l j ,  fe(3t \  Q u a r t  S ierefftg  
m it einer Staffe boll Sffieinefß'g ju m  Äochen au f}  fobalb 
biefeg ber § a ll  iß ,  giebt m an  gereinigte große unb 
Heine SRoftnen, © fronen fcba le , bicfen geriebenen «Pfef= 
ferfuchett, geriebeneg S r o b ,  3 u < f«  ober © p ru p ,  auch 
etroag © ero itrj b a ju , lä ß t alleg ju  einer fäm igen © auce 
fochen, rich te t bag gleifch an  unb  bie © auce barüber.
SD?an fa tin  auch bag gleifch ju b o r in  bie © auce le* 
gen unb  b arin  ein Üftal auffochen laßen . 2ßenn bag 
g le iß t) nicht ju  f e t t ,  fonbern recht fchän burchroachfen 
i ß ,  fo bient eg ju  einer angenehm en © pcife.

246. j t a l&fl ci fcb m i t  91 eiß.
D a g  äfalbßeifcf) roirb nach 9ßr. 2 . b lancfß rt, fo= 

chenbeg SBaffer b a rau f gegoffen, nachbent eg gefchauntf, 
ein © tuef S u t te r  unb etroag © a lj  an g e tb an , einige 
© tronenfeheiben b aran  gefcf)nitten unb gefocf)t.

h ie r a u f  reiniget m an  ben SKeiß nach 9 tr . 2 3 . ,  
g ießt bon ber äfalbfleifchbriilje b a ra u f , lä ß t ihn ßeif 
unb roe iß , aber roeber ju  b ief, noch i u bßnn fochen ,



giebt ein © tü c f 93utter unb etroaä © a lj  b ag u , r i e f e t  
baö g(eif4> nun  a n ,  giebt gu bem 9leiß etroaö 5D?u&= 
fa tennuß  unb  re ib t auch einigeg barüber. SCBill m an  
eg aber recht fch in  h ab en , fo griü ire  m an  baö gleifch 
m it geriebener © em m el in SBufter, lege bann  baffelbe 

i in  eine <Scf)öffcl, ben 9lciß b a rü b e r , mache ihn efroag 
hoch unb gierlicf), begieße ihn m it SSutter oon bem ge* 
bratenen gleifche unb mache ihn m it bem Stteffer bun t. 
S in g e fe rb t unb m it geriebner © em m el b e tre u e t,  w irb  
er nun  in eine $£ortenpfanne gethan unb  oben unb 
un ten  bem g eu er au ö g efeg t; fom rnt er aber in einen 
D fe n , fo m uß  bie © chüjfel au f  einen D re ifu ß  gefegt 
m erben , b am it fte un ten  nicht gu «iel j j ig e  befom m f. 
SUuch fan n  m an  wor bem jp in ju th u n  beg 3?eißeg etroag 
S3rübe über bag gleifcf) gießen, bann  felbigen bingufbun 
unb h in a u f  gelbbraun roerben lajfen. SDZan fann  ihn 
auch m it £ i  beßreichen unb m it © em m el beßreiten. 
SDtit ijantm elßeifch  lü ß t er fich au c h , a u f  bie nämliche 
SReife behanbelt, ferü iren .

247. Stlte Gähner mit Üteif unb Ütofinen.
D ie  k ü h n e r  merbeit nach 9Jr. I .  gubereifet unb  

meiß gefocht, a lgbann  ber 9leiß in  ber H ühnerbrühe 
bief gefoch t, gemafchene unb  in  einem befonbern £ 6 p fs  
chcn oorber gefochte SRoftnen, nebß einem © tücf 23uf* 
te r bagu gethan. SBenn er gu t i ß ,  fo richtet m an  
bag H u hn an  unb  th u t ben 3teiß barüber.

248. qjrefifopf.
H ie rju  n im m t m an  einen halben © ebroeingfopf, • 

einen abgebrübeten g fa lbgfopf, 4  Ä albgfüße unb ein 
© tücfchen SJtinberpöfeifleifch* 3ebc biefer Ju th a te n  rnirb



befonberg fehr roeich gcEocht, big bog gleifch fi'ch vom  
.Knochen l i f e t ;  bann  roirb alleg fein rot'trßig, bie D h s 
re n  ober tu längliche © freifen  gefchnitten, bie S ru lje  
burch ein © ieb gegoffen, au f  rafcheg geuer gefegt unb  
fo lange geloch t, big fte gon j bicf roirb. Sllgbann gießt 
m a n  \  Q u a r t  roeißen 2Bein unb  fo viel SEBcinefftg gu, 
b aß  eg recht fc^arf fauer ro irb , fd ;ä lt eine g itro n e  ab , 

,  fchneibet fte roü rflig , lä ß t fte eine © e ile  foctjcn, giebt 
eine fein gefchnittene ^ ro iebel, gröblich geßoßene 9tel* 
fen , © ero ilrj unb P feffe r g u ,  unb  lä ß t alleg fo fochen, 
big eg recht fäm ig iß . S a n n  tb u t m an  bag flein ge* 
fchnittene gleifch b a ju , folgt eg efroag, giebt ju lc g t 4  
h a r t  gefochte unb Eiein gefchnittene g ie r  h ingu , g ießt 
eg in  eine runbe g o r n t ,  S tapf*  ober Sßehlfpeifenform , 
lä ß t  eg erfa lten  unb fcfßägt eg aug  ber g o r t» . SBill 
eg nicht von ber g o rm  ab la ffen , fo roirb ein in  fochene 
beg SBaffer gcfauchteg $£uch barttbcr gehalten, g g  
roirb m it einer halfen © auce ober m it g fftg  unb  D el 
gegeben.

3 u m  tlbfochen ber einzelnen g le iß h a rten  hüte m an  
ftch , gu große Stöpfejgu nehm en, bam it bie S ru h e  nicht 
gu bünn roirb.

249. ißrefjfopf auf eine anbere 3(rt in ©throarte.
SEßan nehme einen burchgehauenen ©chroeittgfopf, 

roäffcre ihn etroag unb foche ihn m it © alg roeich* 
h ie r a u f  roirb er a u f  eine flache ©chttjTel ge leg t, bie 
£ a u t  unbefchäbigt abgewogen, ein in  ^ei^etrt Sßaffer 
gelegeneg S uch  auggerungeit, ü ber eine runbe ©chuffel 
auggebre ite t, bie von bent Kopfe abgegogene © c h lo r te  
fo roarm  alg möglich in bag £ u c h  gelegt unb groar bie



fette  S e ite  nach o b en , lege bann auch un ten  unb  an  
ben © eiten  fette © ebroarte unb  begatte ein © tiicf ju s  
rü c f , baö iitjroifcben in  » a rm e  23riitje gelegt roirb. 
Sllöbann fcfmeibe m an  baö gleifcb in feine SBürfel, tfjue 
eö neb(! gefcfmittener S ifronenfcbale , G ieroörj, S teifen , 
© a l j ,  flein  gcfcbniftcnen ^roiebeln ig  eine Ä affero lle , 
gieße »on ber S rü b e  burcb ein © icb b a ra u f , taffe eg 

bam it aucf) efroag auffocben, gieße fobann alleö in bie 
© eb roarte , lege baä juriufbeljaltene © tücf b a rau f , binbe 
baö Z a d )  fefl ju fam m en  unb gleich jroifeben 2  tSrefs 
eben gelegt unb  m it einem © te in  befebroert. S rfa lfc t 
roirb bie © erö ie tte  abgejogen , ber Ä opf in  23iercfftg 
gelegt ober auch ohne benfetben gelaffen. S r  w irb  ge* 
robbnlicb m it D e l unb S fß g  genoffen.

250 a. !)Jrefifopf, ber ganj bleibt.
S in  au ä  eittanber gehauener Ä opf roirb in  SBaffer 

m it © a l j ,  Sroiebeln unb  © albei recht meid) gefoebt, 
aföbann  alle Änocben a b g e b ro c h e n , bie eine jpdlfte beö 
Äopfö au f  ein 93ret fo geleg t, baß  bie © ebroarte uns 
ten fo m m t, m it geßoßener S itronenfcba le , © e ro ü r j , 
h e l f e n ,  P fe ffe r unb  © a lj  b e ß re u t; bie anbere jpdlffc 
beö Äopfö legt m an  nu n  b a ra u f ,  fo baß bie © ebroarte 
oben fo m m t, bebeeft ihn m it einem ® re t unb  p reß t ißn.

ÜJ?an fan n  biefen ^ re ß f o p f  auch roie ben vorigen 
in  ein Stucb b inben , roelcbeö beinahe noch üorju jieljen  
iß . S r  ro irb , roenn er banern  fo ll, in  S fß g  geleg t, 
unb m it einer fa lten  © auce nach 9 lr .  9 9 . ober m it 
S fß g  unb D el gegeffen.

250 b. ©ftlje »on .Sfalbfleifdj.
3roci spfunb tfalbßeifcbrippen, 2  ^Pfunb Jfopfßeifcb



»ent ©chmein, 2 ©chweineohren unb 2 «Pfoten focht 
mon fo lange, big ßch bie Änochcn auglifen; wenn e i  
gefchäumt ifl, tfjuf man fo Biel äjirfchhorn, alg mon 
jmifchen 5 Ringern Ralfen fann, in ein ©tücfchen Sein* 
wanb, ne6(l ein wenig Sngwer, helfen, Pfeffer, eine 
Zwiebel unb Sorbeerblätter hinju, unb foljt e i  nach 
B̂elieben. SBenn bag glcifch weich iß, nimmt man e i  

heraug, lift  e i  Bon ben Änochen, fchneibct e i  flein, 
gießt bie SBrühe burch ein ©ieb, thut bag gleifch neb|i 
länglich gekniffenen Sitronenfchalen unb efwag SSrü̂ c 
wieber in eine .f afferolle, läßt e i  noch efwag burch3 
fochen unb thut e i  in eine gorrn, welche Borher in 
faltem Sßaffer gelegen hat.

2 5 0 c. (S&tje » o n  DtinbfleifcbrDtef lern.
3?e nachbcm ber Oiefl glcifch bebeufenb groß iß , 

nimmt man ©ehweineßeißh unb 2  Äälberpfoten, läßt 
e i  recht weich fochen unb Berfährt, wie Borher gefagt 
worben.

250d- Stoch eine © i l j e .
93ier 3̂funb Äopfßeifch nebß ©chnauje Born ©chweU 

ne, Bon 2 Ä älberit bie Pfoten, 3 ©chweinejungen, efwag 
gephfelf, ©ewfirj unb 2 ^miebeln wie bei.ben oorljerge= 
henben. SBcnn eg in bie gornt getljan wirb, ben (Saft 
Bon einer CEitrone barauf gebrueft, unb efwag ©pi* 
nati Sierfuchen, in längliche ©fücfe gefchnitten, baju 
gethan. Sag ä?irfd)horn fann hier weggelaßen werben.

251". . f a l t e  , f c l l&er feul e  in  ©elee.
SSoit ber hierju beßimmten Äälberfcule wirb biex 

£aut rein abgejogen, felbige mit fein gekniffenem 
©peef recht gut gefpieft, unb eine Stacht in Sanbwein



gelegt. S iu ti lä ß t m att in  einer Äafierolle 23utfer b rau «  
w erb en , legt bie Ä albgfeule m it ^ w ie b e ln , © c w ü r j ,  
S te ifen , P fe ffe r «nb einigen gereinigten Ä älberfüßen 
h ine in , g ießt ben g an b w ein , w orin  bie äfeule gelegen, 
b a ju ,  utib la ß t ße «erbecft weicß fcßm oren , aber ja  
nicht anbrennen . —  S ie  S rü fje  m uß  nicht fur$ bar* 
a u f  w erb en , uitb follte eg nicht SBeiit genug fe ^ n , fo 
fan n  m an  noch SBaffer ju g e b e n ; auch m uß  bie Äeule 
3w ar w eich, aber nicht i um  SluJelnanberfalfen fe^n. 
3 ß  biefeg ber $ a l l ,  fo n im m t m au  ße aug ber staffle« 
ro lle, legt fte au f  bie © cßüffel, a u f  welcher fte bleiben 
fo ll ,  g ießt $u ber jurticfgcbliebenen 23rülje «och 2Bein 
unb  g it ro n e n fa f t,  bam if fte recht herzhaft fehmeefe, 
lä ß t ße burch einen ©cleebeufel ober eine © erüicfte 
la u fe n , giebt bann etw ag baoon au f  unb an  bie ©ei* 
ten ber Äeule. S e n  anbern &&eil ber S rü b e  giebt 
m an  in einem ^3orjelIangefäße, fließt folcße, e rfa lte t, 
m it einem £6ffel ßücfmeife a u g , unb  legt ße jierlicß 
u m  bie äteule herum , g in e  fo jubereitete Äeulc p a ß t 
feßr gu t ju  einer Slbenbtafel unb fan n  m it bem *preß= 
fo p f nach 9far. 2 4 8 . jugleicß gegeben w erben ; —  bag 
g e ft bott ber SSrfibe w irb  abgenom m ett.

252. Jfalbäfopf in ©elee.
S e r  ä ta lbgfopf w irb  gu t g ew äfle rt, gebrfihet unb 

weich gefoeßt, algbattn  nebß ber 3 unge  flcin gefeßnit« 
ten . S ie  S rü ß e  g ießt m an  bureß ein j ja a rß e b  in eine 
Ä aflero lle , foeßet folcße m it 3n>ie& eln,. g itronen fcßa le , 
geßoßenem  © ew itrj unb Steifen rafcß ein ; fu r j  einge= 
foeßt, tß u t m an  SQBeitt unb g f f ig ,  nebß bem © a f t  ei= 
ner g itro n e  ß in ju , lä ß t ße m it biefem noch ein 2 )ta l 
auffoeßen, tß u t bann bag glcifcß ß in ju ,  wclcßeg auch



noch ein -K a l barin  aufroallen m u ß , unb lä ß t eg bann 
Falt » e rb en . 9 h m  becft m an  bie © chüffel a u f  bie 
g o r n t ,  ß ü r j t  fte u m , f)&lt ein in lochenbeg Söaffer ge* 
halfeneg unb » ieb e r auggebrücffeg Stuch b a ra u f ,  bam it 
eg g u t heraugfällt. D iefe r Ä albg lopf in  ©clee 6e* 
fom m t ein fchbneg Slnfehen.

253. SBeigfauer »on ©änfefculen in ©elce.

93on ben äleulen bauet m an  bie langen Knochen 
ab , lochet fte 3» a r  »e ich , aber nicht ju  febr, fchäum t 
fte, f a l j t  fte, unb  tb u t 3 » ie b e ln  unb © e » ü r j  a n ; auch 
fa itn  m an  einige Hein gehauene ätälberfüße m it b a ju  
nehm en. D ie  SSrülje g ießt m an  burch ein © ieb in  
eine Ä afiero lle , n im m t bag g e t t  baeott ab unb lä ß t fte 
rafch lochen , th u t ben © a g  »on \  spfunb äpirfchhorn 
b a ju ,  lä ß t fte b am it noch eine SZßeile lochen , giebt 
a lgbann  recht fcharfcn SBeinefftg unb ben © a ft einer 
© tro tte  b a ju . Stecht g u t burchgelocht, g ießt m an  fte 
lochenb burch ein © ieb ü ber bie in  einen  ßeinertten 
S topf gelegten äteu len , unb  lä ß t eg recht la l t  » e rb en . 
SBäUig erfalfet binbet m an  ben Stopf m it einer Sßlafe 
feß  ju  unb hebt fo bie Äeulett ju m  ferneren allm ali* 
gen © ebrauch au f. © ta f t  beg SBafferg la n n  m an  auch 
bie Äeulett in SSierefftg ab lochen , »obu rch  fte noch ei* 
nett fcharf fauertt © efehmaef erhalten.

254 a. ßine ©an$ in ©elee.

D ie  recht fchän unb » e iß  jubereitete unb  augge* 
nom m ene © an g  » ir b  n u r  m it fo viel SDaffer ju n t 
g eu er g e feg t, baß fte bebeeft iß ,  ßeißig abgefchäum t, 
© a l i ,  3>»ie&eln, @ e » ü r j ,  ein S8unb S tta jo ran  unb 
S thhntiau angethan unb nicht ju  »eich gelocht. 93ott

ber



ber © ritlje n im m t m an  ba$ g e tt  a b ,  fodfrt fold^c bi$ 
gur £<5lfte e in , g iebt ben © a §  von \  ?>funb Siirfcf)* 
fcorn, ein Q u a r t  weißen SSBcin, \  Q u a r t  g f ß g ,  etw a$ 
3 u c fe r , g itronen fcßa le , © ew ürg unb  gange h e lfe n  ba* 
g u ,  foct>t biefeö gufam m en eine SBeile gu t burcß, giebt 
a töbann  baä SBeiße boit 6  g ie rn  w obl burcfrgefcfßagen 
gu bcm © elee , gieret m it einem Söffet benfelbcit be* 
fränbig in bie unb gießt ibn bann burcß einen
© eleebeufel ober burcf) eine © erü ic fte ; baö gucrß j jc rs  
auglaufenbe g ieß t m an  nachher w ieber gurütf unb lü ß t 
eö nocß ein 5D?al bu rd ilau fen . ö jie rau f (egt m an  bie 
© an ä  in eine längliche g o rm  ober a u f  eine © cßüffel, 
m it ber © ru ß  nach u n te n , baß  umgefc&rt bicfetbe oben 
fo m rn t; au f  ben © oben ber g o rm  fan n  m an  b u n t 
auSgefcßnittene g itronenfcßale  unb eine © u irlan b e  von 
g ö b ra jo n  leg en , burcß bie © anö  einen fleinen © p ieß  
ßccfen , b am it ße m cßt gu tief m it ber © ru ß  a u f  ben 
© oben gu liegen fom m t unb  biefetbe aucf) m it bem 
© etce übergogen w irb . 3 ß  ber ©elee nun  burcß ben 
© eu te l ge lau fen , fo g ieß t m an  ibn über bie © a n ö , fefet 
ß e  an  einen fü lle n  Q r t  ober au f  g r ä ,  unb iß  er nun  
toöllig fa t t  unb ßeif gew orben, fo legt m an  eine @cf)üf= 
fei au f  bie g o r m , ß ü rg t ße um  unb bdlt eine in  fos 
ebenbem SSBaffcr auögebrücffe © erb iefte  über bie g o rm  
unb  an  bie © eiten , bam it bie © an ö  ßcraueifüllt. D en  
burcf) biefelbe geßecften © p ieß  gieret m an  nu n  &erau#. 
2lucf) fan n  m an  bon bem © elee in eine © cfjüßel etw aö 
befonberö g ießen , unb  e rfa lte t ben Staub ber © R u ffe l 
b am it belegen.

254b.  gtlocb «ine © a n «  in ©elee.
2Mc©anS wirb genauen, gewafefcen unb mit faU 
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tem  SBaficr aufgefegf. © ro b  geßoßened englifcbed ©e* 
w A rj, P fe f fe r ,  h e l f e n ,  L o rb eerb lä tte r, groiebeln unb 
fAr 2  © r .  ^irfdfjfjorn (legfercd in einen leinenen ßap= 
pen gebunben) b io jugetban . © obalb  bie © an d  halb 
Weid; gew orben , g ießt m an  1 |  Q u a r t  SBeineffig bin* 
ju  unb  bie 93rA&e non 2 allein  gebockten Ä älberpfoten 
naß) unb  nad) jugegeben. 3 ß  bie © and  w eicb, fo 
n im m t m an  ftc f>exauir lä ß t  bie 33rAbe noch ein 
ffieilcben allein foeben, g ieß t fte fobann baru b er unb 
lAßt bad © an*e erfalfeit.

255. Kapaunen  ober $Abncr  in ©elee.

D ie  K apaunen  ober bie .fj&bner w erben fauber 
unb  w eiß gebr& bet, eingebogen, gefpeilert, bie Äeulen 
am  © te iß  feftgebunben, a ldbann  m it foebenbem 2Baf= 
fe r beigefegt, g u t abgefebäum t, gefa llen , in  ein Läpp* 
tb«n gebunbened © ew & rj b a ju  gegeben, w ie auch 2Bur* 
je ln  unb  © e lle rie , b am it n icht ju  weicb gefoebf. D ie  
g o rn t belegt m an  m it d ifronenfebeiben , auch w obl in 
g o rm  einer © u irlanbe  m it d d b ra jo n  ober speferßlien* 
b lä tte rn , legt bie äpubner m it ber 33ruß un ten , n im m t 
fcen © a g  »on \  ^ fu n b  jjirfeb b o rn  ober bei einer gro* 
ßen ©cb&ffcl 1 ^3funb, g ieb t 1 Q u a r t  © e in , |  Q u a r t  
SBeinefßg, etw ad 3 “ d e r , d itronenfcbale  unb d ifro n en fa ft 
ba$u , lä ß t ed bam it foeben, tbu f uon 6  —  7 d ie rn  bad 
© w e iß  b a ju  unb  siebet m it ber äfelle ben © elee im m er 
in bie J ? ib c ; b a t ftcb bad © w e iß  «erfo ch t, fo gießt 
m an  etw ad falted SBaffer b a ju ,  fegt ed ab  unb läß t 
ed fo lange ßebeit, bid ber © eleebeufel angebunben iß , 
g ießt ibn aldbann  b u reb , unb  iß  er noeb frAbe, fo w irb  
er fo lange w ieber bineingegoflen, bid er f la r  ab läu ft.



3 f i  er nun  gang f l a r ,  fo n>irb er über bie £ ü b n e r  
gegoffen unb  b am it >vie bei bem vorigen verfah ren .

256. Sine farcirte Snte.
9?acbbent m an  bie © n ie , nach ber frü h em  93or* 

feb r if t , mie gum t r a t e n  gu t vorbereitet b a t ,  fd;neibet 
m an  ben 3 tücfgrat a u f ,  briebt unb  febneibet alle Äno* 
eben b e ra u ö , beögleicben aueb ben S ru fifn o cb en ,  unb  
febabt alleö gleifcb bavon a b ;  von ber 23ruii tv irb  et= 
jvaö g le ifeb , nebfi bem 5)?agen, von bem alleö j j a r t e  
guvor abgefebnitten , tvie auch bie Ceber fein gefebnitten 
unb m it bem gleifcbe reebt fein gebaeft. 9 f r n  re ib t 
m an  bie S5utter gu © ah n e , giebt 4  g ie r ,  baö gebaefte 
g le ifcb , geriebene © em m el, abgeriebenc g itronenfcbale , 
auch gur S k rm eb ru n g  Ä alböleber ober etivaö anbereö 
gleifcb unb SKilcb bagu , auch nach be lieb en  ein g i  
m e h r , unb nach biefem äJerbälfn iß  etivaö © em m el 
m ehr. SDtit biefem © em enge fü llt m an  bie g n fe ,  nü* 
bet fte g u , febm oret fie nad) 53orfd>rift S fr. 2 2 6 . ,  be* 
re ite t nach 9 fr . 7 6 . eine g b a m p ig n o n ö * © a u c e , jvorun» 
te r  d ta |lan ien  fepn fä n n e n , giebet beim  Slnricbten ben 
3 m irn  auö ber Stab* unb  giebt bie © auce barüber.

257. .^afenflein ju foeben.
S9?an bauet baö j?afenfleitt in gierlicbe © tücfc, 

fo(f)et eö auögejväffert unb  abgebrübet m it © a l j  uno 
ßorbeerbldtfern  in SBaffer tveieb, unb febdum t eö gu t 
ab . h ie r a u f  m acht m an  b rau n  SDiebl, g ießt von  ber 
25rübe beö jja fen fle inö  gu , tb u t gereinigte fleine 9?ofI= 
neu, gebaefte g b a lo tten  unb  © ctvürg b a ra n ,  rü b r t  bie* 
feö alleö gu einer fdm igen © au ce , verfüß t eö nodim alö  
auch m it ein w enig 3ucfer ober © p ru p  unb lä ß t eö
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bam it n o $  etw as a u ffo $ e n . 9?un w irb  baS ju b o r 
nochm als g ep u lte  .fcafenflein b ineingetban , b a riu  n o $  
ein ä tta l  auffioßen laßen  «nb  an g e ri$ tc f .

258. Jpad/ee von £unge.
D ie  Ä dlberlunge «nb  baS j j e r j  » e rb e n  in  © tücfe 

g e f$ n itte n , etmoS geroaßerf, m it Reißern SSBaffer abge* 
n> af$en , gefallen «nb m it fo $ en b em  SBaffer aufgefegf. 
© ebbrig  » e i $  g e fo $ f , w irb  fte r e $ t  fein gc^acff, m it 
einem © tü cf 23utter «nb S ru b c , w orin  fie g e fo $ t wor== 
b e n , in  einer Ä aßerolle berbeeft gefebm orf, fleitte 3io= 
ftncit «nb  ju leg t geriebene (Sem m el b a ran  getban «nb 
© tro n e n fa f t ,  fo wie etw as © tronenfcbale  b a j«  gegeben.
© fa t t  ber Slojm en fan n  m a n  a u $  speterßlie nehmen.

259. #<ubee »on ÄalbSbraten. *
D e r  K alb sb ra ten  w irb  in SQBürfet g e f$ n itfe n  «nb

gebaeft, alSbann in  eine K aßerolle g e tb an , ein ©fücE 
33 u fte r, © tronenfcbale  «nb  S3riibe äugegeben, «nb  ba= 
m it burebgefoebt. 5 ß  eS n b tb ig , fo w irb  er noch ge= 
fa l je n , ju le g t geriebene © em m el angeßjan , b am it n o $  
au fßoßen  laßen, angeriebtet «nb © tro n e n fa ft onges 
brüeff. S e ftg t m an  gerabe feine g le i f$ b rü b e , fo be* 
bient m an  ßcb ß a tt  biefer eines © lafeS SBein «nb  et* 
w aS SGBaffer.

260. SBagout »on Kalbsbraten.
S ttan  f$ n c ib e t ben S ra te n  in  bunne © cbeiben,

feg t fo l$ e  m it SBrübe, © tronenfdbale, © fronenfebeiben, 
58«tfer «nb  nicht au biel © a l j  au f, lä ß t fte g u t b « r$ *  
fo $ e n  unb  tb « t ju le g t geriebene © em m el an .

© fro n e  ifi hierbei unen tbehrlich ; auch f$ m ecft 
e tw as SWuSFafenblume b a ra n  febr g«f.



261. Stagout » o n  .Ra lbS&ra len ,  braun.
© er S te n g e  beö gteifcheä angemeffen, teirb  b rau n  

Sttehl angefertig t, m it Sorbeerbfdttern , geflogenem ©e* 
w ü r j ,  h e lfe n  unb  etma6 ^uefer tterfefst, fochenbeö 
SQBaffer b a ra u f  gegoffen unb m it biefem ju  einer fdmi* 
gen © auce ab g erü h rt. 9 tu n  th u t m an  © fronenfeheiben 
unb  S f f tg , auch , w enn m an  ihn b a t ,  g ö b ra jo n  = Gfftg 
ba ju . SBill m an  e i  reefjt fehmaeffjaft hoben , fo giebt 
m an  einige SKufferonö ober ^^am ^tgnonö  b a ran . © e r 
S3raten roirb nu n  in © tücfe gehauen , in  biefer © auce 
gefoc^t, m oburd) er einen fef>r f e r n e n  ©efd>macf er= 
h ä lt. 3 u  biefem R ag o u t fan n  m an  bie Ütippen unb  be^i 
S tücfgrat n eh m en , wohingegen ju  bem weißen gleifch 
auö  ber Äeute fepn m uß . 3 m  g a lt  m an  auch 83ra* 
ten juö  flehen hoben fo llte , fo fan n  m an  fte m it b a ju  
nehm en , n u r  b a rf  fte nicht ju  fa tjig  fet>n.

262. Stagout »on Hammelbraten.
SOIan bereitet nach 9 tr .  5 . brauneö  SWehl, bocft 

© halotten ober 3® iebeln recht fe in , th u t fte nebft eU 

w aö gorbecrb lä ttern  a n ,  g ießt fochenbcä SQBaffer au f, 
rü h r t  e i  ju  einer fdm igen © auce ab , gießt S fftg  ober, 
noch beffer, g ö b ra jo tt = Sffi'g j u ,  bauet ben SBraten in 
© tü c fe , lä ß t ihn b a r in m itfochen , th u t nach b e lieb en  
efwaö 3«cfcr a n ,  unb er w irb  g u t fet;n.

263. Stagout »on ©dnfen ober guten. 
üDian Idßt ein © tü c f SButter b rau n  w e rb en , bra= 

te t b a rin  ein p a a r  Söffet so ll SDIehl g e lb b rau n , gießt 
fobann  fochenbeä SBaffer ba rau f, rü h r t  eö a b ,  giebt 
© tronenfeheiben , © e w ü r j ,  g ö b ra jo n  = g f f tg ,  ober m it 
bem orb inairen  g ff ig  jugteich ein © laö  SB ein , $ucfer,



5?or6ccr6I(5tfer tinb h e lfe n  b a ra n , Idßt alleö ju fam m en 
au ffocben , bocft unb febneibet bert S ra fe n  i»  Heine 
S tü c f e ,  tb u t ibn in bie 83r&be unb Idßt ibn b arin  
a u f  gelinbem geu er focben. S ie  S a u c e  m uß  nicbt ju  
b ü n n , fonbern recht fcf)6n fdm ig tnerben. 3K it <£nfen 
» e rfah rt m an  a u f  gleiche 2 lrt.
264. SSB&rflig gefcbnittener ÄalMfcraten mit fflcin 

unb SJtofinen.
S e n  in ÜB&rfel gefcbnittenen S ra te n  <but m au  

m it gereinigten D tojtnen, SSutfer, einem © lafe  ro ll 
SBeiit, e tiraö  © tro n en fcb a le , Sßaffer unb  ein tren ig  
S a l$  in eine Ä affero lle , Idß t ibn b am it focben unb 
tfcut ju le g t e tiraö  geriebene S e m m e l an .

265. .ffalb$braten ober Dlinbfleifdj mit Slepfeln.
ü ftan  fcfyält 2lepfel, febneibet fte in V ie rte l unb 

bie Ä ernbdufer beraub , Idß t SSuffer in einer Äafferolle 
^ergeben, tb u t bie Slepfel h in e in ,  la ß t fie barin  eftnag 
fefnoigen, giebt gereinigte Heine OJoftnen nebß etroag 
S5rdbe unb SBaffcr j u ,  au ch , tren n  m an  tn ill, eftoaö 
© e in ,  jeboeb ro n  feinem  ju  o ie l , bam it bie S a u c e  
fu r j  unb  fam ig  b le ib t, febneibet nu n  ben S ra fe n  in 
bünne S che ibchen , tb u t ibn ju  ben S lepfeln, Idßt ibn 
fo flohen unb fcbütfelt bie Äafferolle öftere.

3 m  g a ll  m an  gefoebteg SRinbßeifcb ßeben fyat, 
febneibet m an  baffelbe in  bünne S cheiben , bebient ftcb 
beg getteg  b a ro n  ffatt ber S u t t e r  unb oerfdbrf b am it 
trie  beim SSraten. S o ll te  eg nbtbig fe t)n , fo tr irb  eg 
noch etrraö  naebgefaljen. 2lu<b h ie rau f m uß  n u r  eine 
fu r je ,  fdm ige S a u c e  erbalten  tnerben.

266. ©eßo&te$ SRinbfleifd».
93on bem abgefoebten gleifcbe fann  m an  bie S3rübe



ju r  © uppe  nehm en,  bag gleifcb in  b ä u n e ,  feine 
© R eiben  febneiben, baffelbe in  einen Stiegel, in  uo rber 
b arin  ^ergangener SBufter, m it fein gebauten  S balo tfen , 
nebfl e f» ag  SBrube tbun  unb  gelinbe auffioßen lajfen. 
f r ü h e r  gefoebteg unb  nodb uorrätb igeg  Dlinbfleifcb be= 
baubeit m an  au f  bie näm liche 2 lrt. SUucf) n im m t m an  
äu»eileit f la tt  ber SBrüb« e f» ag  Grffig, jeboef) m uß  
bie © auce f u r j  gebalten » e rb en .

267. ©eflobte« Sfalbfleif*.
2BilI m an  bie S rü b e  tton bem gleifcf>e ju r  © uppe  

b a6 e tt, fo bebalte m an  cftr>ae> bafcon ju r iic f , tbue 23uf= 
te r m it einigen üöffcln boll SDlcbl in einen S tiegel, lajfe 
beibeg g u t burcf)fcf)n>itäert,  aber niebt b rau n  » e rb e n , 
gebe nun  bie juriicfbebaltene S r i b c ,  nebft einem O lafe  
SBein unb  einigen © tronenfebeiben b a ju , laffc eg a u f  
foeben, lege baö ttorber in  © d;eiben  gefebnittene gleifcb 
hinein unb  lajfe eg u n te r m ehrm aligem  © cbütte ln  ber 
dfajferolle gelinbe flohen. 2 lu f biefe 3 lrt » i r b  eg gu t 
unb  fäm ig  » e rb en .

268. ©ejiobte« #ammelfleifdj.
SD?an lä ß t in  einem Stiegel S3utter ^ergeben, iß  

biefeg gefebeben, fo tb u t m an  fein gebaefte © balotten 
nebfl e f» ag  S0?ebl b a ju ,  lä ß t eg g u t burebfebroifcen, 
g ieß t e t» a g  Sr& be u»b  ©fftg b a ra n ,  jeboeb tton lefc= 
term  n u r fo tiiel, baß  bie © auce berjboft febnieett, legt 
n u n  baö Hein gefebnittene gleifcb in  bie © auce unb 
lä ß t eg f u r j  unb fäm ig  flohen.

269. (Ein Heine« Dtagout »on 9tepp» ober anbern 
Hübnern auf einer ©cbuffel angefertigt.

D ie  Steppbubner febneibet m an  m it ben ßnoeben



in  fleine © tü d fe , bie © elenfe ber le d e rn  burch , legt 
bie fo jerfchnitfenen # ü b n e r ,  nebft S u t t c r ,  <5ifrcnen= 
fchale , 23rübe, ober Sßein unb  SB affer, au f  eine über 
Noblen fiebenbe © chüffel, befireuet fte m it © em m el, 
lä ß t  fie »erbccft lochen , m acht baS au f  bem 3tanbe 
ficb © egenbe nicbt baoon a b , unb ift eö n u n  jienüich 
eingelocht, jeboch baß eö noch efwaö © auce befigt, fo 
feg t m an  bie ©cf?i*iflfcl au f  eine anbere unb  brücft @U 
tro n en fa ft über. 9 )tit jungen  üjübnern  » e rfäh rt m an  
a u f  gleiche Slrt.

270. ©tbmeineftcifcb mit Jg>irfe.
D a ö  ©chroeinefleifch w irb  gewafchcn unb beigefegt, 

g u t gefchäum l, © a l j ,  eine 3n>iebel unb ein 23ünbcben 
Ä ra u t angetban . D ie  üpirfe w äfcht m an  crft la lf ,  
b rübe t folche bann m it heißem  SBaffer ab unb n>dfdf)t 
fie bann nochm als m it la lfem  SBaffer, g ießt bie SBrübe 
»on  bem gleifcbe burcb ein © icb b a ra u f , lochet folcbe 
bann  n u r  nütte lm üßig  ftcif, richtet bas gleifch an  unb 
bie ü jirfe barüber. 3 ß  bie J?irfe oon bem gleifche nicht 
fe tt g en u g , fo m uß  m an  noch efwaö SButter ju tb u n  
unb  fte gehörig fa ljen . Sluch la n n  m an  baö gjett 
gleich abnebm en unb  ftaft beffen iß u tfe r  geben. 9 tu r  
nehme m an ftch m it bem © a lje  in Sicht, w eil bie 
ü jirfe nicht »iel »erfragen Fann.

271. ©ranate »on Äalbfleifcb.
ä jie r ju  n im m t m an ß tinbggaum en , ß tinböm aul, 

ober baffelbe »om  H a m m e l, auch S äm m ers  ober 
© cbroeinöjungen unb .Kälbermilch. (Srjiere w erben recht 
weich gelocht, inbeß bie Ä älberm ilcb fü r  ftcb befonberö 
n u r  ein $D?al auffocben b a rf . 5 tu n  w erben gereinigte 
SQtorcheln, C ham pignons unb  T rü ffe ln  abgelochf, bie



Strüffcln nach bem aibfoc^en nochm als gere in ig t, alles 
flein gefchniffen, in einer Äafferolle w eiß gebrann tes 
5D?c^I angefertige t, baS flein © efchniftene, nef>ft fein 
geljacffen © ja lo tfe n , © tronen fcho le , L orbeerb la tt, in  
biefeS SDteljl g e th an , bie ätülberm ilch äulcgt, unb bann 
gute S rü h e  b a ra u f  gegoffen, b am it geformt unb  ju leg t 
© fro n en fa ft angebrücff.

9 tu n  fchneibet m an  ouS einer dfalbSfeule grifan*  
beau ,r, fp ictt folcfje nach 23orfchrift 9?r. 2 1 9 . ,  fertige t 
non bem übrigen  gleifche nach üftr. 1 3 . ober 1 4 . eine 
recht feine unb fcfjüne ga rce  an , n im m t eine Ä ajferoüe 
üon ber @ r6ße, wie m an  bie © ra n a te  ju  haben w ünfcht, 
beßreichet fotc^e an  ben © eiten  fow ohl, a ls  a u f  bem 
S5oben recht fe tt m it S u f f  e r ,  legt alSbann bie g rifan*  
beau^ m it ber gefpicffen © eite a u f  bie 4vafferolIe, ba* 
m it baS © efpicfte nachher um gefehrt auSw enbig fo m m t, 
eine neben bie an b e re , unb brücft fte an  ben © eiten  
fejt an . 2luch fan n  m an  « o r ben g rifanbeau .r erft bie 
Äafferolle m it b in n e n  © R eiben  © pecf belegen unb 
bann  biefelben b a ra u f  p laciren . —  Stachbem n u n  bie 
g rifan b eau ^  fejt angebrücft w orben, legt m an  non ber 
frü h e r jubereifefcn g arce  eines fleinen girigerS bicf 
b a ra u f ,  brücft fie fo fejt a n ,  baß  nichts burchfom m cn 
fa n n , th u t fobann baS beinahe abgefühlte SKagout hin* 
e in ,  in  welches m an  auch flcine, in  SSajfer abgefochfe 
.ftlißchen thun  fan n . © obalb  nu n  baS SRagout b is au f  
einige Löffel »oll hinein if t, m acht m an  oben b a ra u f  
w ieber g a rc e , bebccft eS bam it feff, m acht eS g la tt, 
legt ein m it ffiu tter befiricheneS © tücf R a p ie r  b a ra u f  
unb  fegt eS, fo » erw ah rf, in  einen gleichmäßig geheij* 
ten  O fe n , b am it eS nicht au f bem Soben  unb  an  ben



© eiten  anbrennen  unb  nachher leicht aug  ber g o rm  
genom m en « e rb e n  fann .

3n jn)if4 )en  bereifet m an  bie b a ju  beßim m te (Sauce 
a u f  folgenbe SJrt: m an  rü h r t  efroag SDIe^t in  efreag 
SBaffer f l a r ,  g iebt einige G ibo ttcr b a ju ,  r ü h r t  fte ba* 
m it b u rch , tb u t S rü b e  ober fochenbeg Sffiaffer, nebft 
bem frü h e r jurücfgelaßenen  S lagou t b a ju  unb  rü b r t  
alleg ju  einer fäm igen (Sauce ab .

SBill m an  nun  bie © ra n a fe  an rich ten , fo m uß  
m an eg fchü tfe ln , um  ju  feben , ob eg üon ber g o rm  
lo g läß f; iß  fciefeg ber g a l l ,  fo beeft m an  eine ©cf)tif= 
fei b a ra u f  unb  feb rt fte u m . D e n  JRanb ber © chüffet 
fan n  m an  m it SSlätterteig ober m it {(einen gefüllten 
h a fte te n  belegen. f3u ber © auce  brüeft m an  Gitro= 
nenfaft unb  giebt fte Aber.

272. @in (JJain.
S3rafen , ober fonft eine beliebige 2 lrt g le iß h , « i r b  

reefjt fein gebaeff, fobann lä ß t m an  23utter in  einer 
Äafferolle je rg eb en , tb u t bag gebadfte g le iß h  hinein 
unb lä ß t  eg abfehroiffen. SSon einigen G iern  bereitet 
m an  n u n  ein D tübrei, tb u t biefeg nebß G itronenßhale , 
S teifen unb geriebener © em m el ju  bem g le iß h e , ß h ld g t 
noch ein p a a r  G ier h in e in , unb  rü h r t  alleg fo burch 
e in an b e r, baß  bon  bem SRübrei niebtg m ehr ju  feben 
iß . h ie r a u f  ßreiebt m an  eine fyofye, etrnag enge d?af= 
ferolle a u f  bem S3obeu unb an  ben © eiten  recht fe tt 
m it 23utter a u g ,  beßreuct ße m it geriebener © em m el, 
tb u t bag G ingerubrte h in e in , bäcft cg in  einem nicht 
ju  beißen D fen ober in einer S lortenpfanne, unb febrt 
eg nachher au f  eine © chüffel um .



5D?an fan n  biefeg spoin m it unb  ohne © auce ef* 
fen 5 im  erßen g a l t  w irb  m it einer -Sjeringö* ober 
braunen  K apern*  © auce gegeben.

@edE)̂ ter 2lbfd)nitt
9ßon ber 3 u ^ r«*tun9 &er ©emüfearten.

273. ©rünen Kohl ju focben.
© e r g rüne  K ohl roirb oerlefen , von  ben © tengein  

ab g eß re ift, bag j j e r j  oben e ingeferb t, g u t geroafcheit 
unb  fein gefchabt. SD?an fel-31 23rüfje m it © chtteine* 
fchm alj uttb eiroaS S u f te r  au f  baö geu er, baß  eö focht, 
fbu t ben Kohl ncbft etrnaö © a lj  hinein unb  Idß t ihn 
oerbecft fochen. SEBdhrenb be$ Kocheng flehet m an  ju ,  
baß  m an  ihn hinunterbrüdfe unb  baß  er nicht anbren* 
ne, tocnn er f u r j  einfochen follte. © a m it er nicht gru* 
ftg fchm ecff, th u t m an  efreaö $ucfer a n ,  rü h r t  einen 
Süffel voll äJiehl in  etmaö SSaffer f l a r ,  r ü h r t  biefeö m it 
bem Süffel g u t u n te r einanber unb  Idßt ihn bam it auf* 
flö ß en , aber nicht m ehr lange auf bem g eu er flehen, 
roeil er leicht anb ren n t. 3 u r V erm ehrung  beg SBohl* 
gefchmacfä fa n n  m an  echte K aßan ien  abfochen , fte ob* 
fchdlen unb einige u n te r ben K ohl mifchen, bie übrigen 
in  jerlaffener S u tf e r  unb  ^ucfer ouffchm oren unb  beim 
Slnrichten ben 9 lanb  ber © chüffel bam it belegen. D ber 
m an  b ra te t fleine in  SSBaffer abgefochfe K artoffeln  in 
b rau n e r S u t t e r  unb S u rfe r unb  giebt ße roie bie Ka* 
ftanien. S e im  Slnrichten roirb er m it bem  SWejfer 
b u n t gem acht unb  m it geriebener © em m el bejtreut.

274. Sänger ©rünfobl mit Jtalbaune.
© ie K albaune rcirb d u ß erß  fauber ge re in ig t, in



, © tücfc  g e ß h n if te n , g u t gercafcfjen, gefocht unb gefaljen. 
© e r  Äohl » i r b  nu n  rein  tte rlefen , bie » e lfen  SBlätter 
baoon abgefc^nitfen, üon beti © tengein  abgeßreift, ba$ 
j j e r j  in  fleine © tücfe gebrochen, g e»afchen , S3rülje 
m it 25ufter ober m it © ch m alj aufgefejjt, unb  ber 
«Rohl b arin  recht »eich  gcfod^f. 6 in e  © tunbe u o r bem 
älnrichten fchneibet m an  bie Ä albaune in  noch Heinere 
© tü c fe , th u t fie ju  bem © rü n fo ljl unb lä ß t fte m it 
bemfelben nach © efaßen f u r j  einfachen, th u t e t» a $  * 
3udEer unb  einen Wffel in  Sßaffer f la r  gerührted SDtehl 
b a ju  unb  n im m t baö g eu er barunfer » e g ,  ban iit eö 
n icht an b ren n t, © ie  Ä albaune m uß  fe(jr »eich  ßtfocht 
» e rb en .

275. ©  p i n o t.
© e r  © p in a t » i r b  g a n j a u f  g e k n if f e n ,  fo baß  jebeö 

S51att » du bem  anbern  g e trenn t i ß ,  inbem  m an  ihn 
ju fam m en faß t unb ihn u n te r  bem Ä opf aufßhneibet. 
h ie r a u f  » i r b  er in  einem b a ju  gehörigen großen © efäß  
rech t re in  gereafchen, SQSöffer ju m  Wochen aufgefe^t, 
e t» a §  © a l j  b a ju  g e th a n , » o b u rch  ber © p in a t eine 
fchöne g rüne g a rb e  e rh ä lt,  u n b  »eich  b arin  gefacht. 
S lldbann th u t m an  ben a b g e tö n te n  © p in a t in  einen 
© u rd jfch lag  ober © ie b , brüdft ihn o u ö , haeft ihn au f 
einem  reinen  SSrefe g u t b u rch , th u t ihn gehaeft in 
eine ätaffero lle , giebt 33utfer unb  Sr& he j u ,  » erbünn t 
ihn jeboch m it le g e re r  nicht ju  fe i» , «ob foßef, ob er 
auch fa ljtg  genug iß . Sffienn er nu n  a u f  gelinbem 
Jtohlcnfeuer fo ch t, fo th u t m an  ju lc jjt e in en , o b e r, je 
nachbem  bie SCßenge beä © p in a fa  eö erfo rbert, m ehrere 
£ iffe l »oll in  SGBaffer f la r  gerührfeö SDtehl b a ju ,  auch 
bebient m an  ßch flott beßen geriebener © em m el, ober



fchrcißt in  gefc^m otjencr S3uffer e f» aS  $D?eljl ab  unb  
giebt bicfeö au. 5Ber e3 lie b t, gebe auch fein gebaef* 
feit S ch n ittlau ch  baru n fer ttnb laffe biefen m itfochen. 
25eft§t m an  gerabe einen Stag a lte  © a h n e , fo rfibre 
m an  ein rcenig SJtebl b arin  f la r  unb  rfi^ re  biefeö un* 
te r  beit © p in a f.

3 u r  93erfchSnerung biefeS © erichfö fan n  m an  auch 
SKilchbrob in © R eiben  fc^neibcit, bie SKinbe augjaefen , 
in  S8utter gelblich b ra te n , nach 9 tr .  7 . verlo rene 6 ie r  
3ubereifen, beit S p in a t  a iirich fen , a u f  ben Sftanb um  
ben S p in a t  herum , erfl eine ©cheibe gebrateneö SEttilch* 
brob unb bann  ein abgepußteg 6 i  leg en , fo abrnech* 
felnb ben Ulanb b am it jie ren , unb ben © p in a t bann  
m it geriebener © em m el bejlreuen. SXuĉ > b ra te t m an  
auroeilen lange © freifeit © em m el m it unb  bejtecft ihn 
in  ber SDtitte bantif.

276. ©ebneibebobnen.
S ie  abgejogenen 23obnen » e rb e n  recht fein  ge* 

fd^n itten ; im  g a t t  eö nodf) recht junge S o n n e n  fiiib, 
fo w irb , nachbem fle g e m ä ß e n  » o rb e n ,  fcharf beißeg 
SGBaffer aufgegoffen , S3rübe unb  S u f fe r  aurn Wochen 
oufgefe^f, bie 23obnen bann  bineingetban u n b , tterbeeff, 
n icht au jla r f  gefocht. Ä ura b o r bem Slnridbten tb u t 
m an  eine j ja n b  voll gebaefter speferftlie unb  Pfeffer* 
f r a u t  a n ,  ficbet a u , baß  fte nicht 3u lange S5rube ba* 
ben unb  rü h r t  2  ober 3  £Sjfel »oll SDtebl in  jffiajfer 
f l a r ,  tb u t biefeg au ben S c h n e tt ,  fch » en ft fte bam it 
recht u m  unb lä ß t eg auf= aber nicht au lange fo* 
chen , b am it f y  nicht anbrennen . 2lu<h b a rf  bie spe* 
ferftlie b arin  nicht au lange fochen , » e i l  fie fonfl ben 
© efehm aef perlierf.



© ro ß e  «nb  alte S ö h n e n  «»erben in  fodhenbent 
SBafler gew afchen, efroag © a l j  jugegcbcn , abgelocht, 
re in  abgegoflen , m it S rü h e  «nb S u tte r  aufgefegf, 
l u r j  eingelocht, eine j?an b  voll gebau te r ^ e tc rfilie  unb 
sp feffe rlrau t, nebfl H ar gerührtem  SDtehl ju g e fe g t, an* 
gerichtet unb  m it Ä a rb o n ab c , Souleffen  ober m it an* 
berm  ftle ißh  belegt.

© inige Äächinnen nehm en (taff bc$ f la r  gerührten  
Stteljlö geriebene © em m e l, jeboch iß  e rßereö , m einer 
M e in u n g  nach, bei S ö h n e n  üorju jieben.

277. ©tbneibebobnen mit SKitdj.
S i e  abgefabeten, fein gefdbniftenen unb geroafebe* 

nen S ö h n en  «»erben in lochenbcö SBafler g e th an , ab= 
gelocht, re in  abgegoflen, ein © tie f  S u t t e r ,  ein w enig 
© a l j  unb  efmaö gute SD?iIch jugegeben. Ä u rj vo r beni 
SInrichten fom m t erfl bie gehaeffe ^Jeferßlie unb  ba$ 
sp fefferlrau t an . S e ß g t  m a n  eben © a h n e , fo q u ir lt 
m an  ju  \  £ u a r t  einen ober jw ei £6ffel SJteht, g ießt 
e$ a n  bie S ö h n en  unb lä ß t fte b a m it, g u t u n te r ein* 
anber gefchötte lt, ein SD?aI auffochen. äpierju giebt 
m an  g e r in g ,  Ä arbonabe , auch © ierluchen.

278. SJrecbbobncn.
S i e  gu t abgewogenen, ein S0?al burchgebrochenen 

unb  gereafchenen S öhnen  w erben in  fochenbem SBaffer 
au fg efeg t, gefa llen , gelocht unb  bann  burch einen 
S urchfch tö9  flegoffen unb  ab laufen  laßen . 9?un giebt 
m a n  S u f te r  unb  S ru lje  a u f ,  von bem ijam ntelßeifch  
ba$ g e f t  m it h i" « » ,  lä ß t bie S ö h n en  u n te r h « "ß 9 « n  
© chätte ln  recht weich lo ch en , th u t ju leg t recht viel 
gehaefte ^Jeterftlic unb  ^ f e f f e r l r a u t ,  uebß einigen £6f«



fein voll f la r  geriibrfeö ®?ebl b a ju ;  fchfiftelt fte unb 
läfit fte noch ein 5Wal auffloßen.

279. ©aure SBrec&bobnen.
D ie  S o n n en  » e rb e n ,  » ie  bie v o rig en , abgefabet, 

abgcreafchcn, in  focfyenbcö SGBaffer g efban , gefallen unb 
»eich  gefodbf. h ie r a u f  roirb SSutfcr ober flein gefchnif* 
teuer S p ec f gelbbraun gebraten , einige £6ffcl 59?ebl baran  
g e tb an , batu if bu rcbgefcb» i£ f, bann  focbcnbeö SBaffer 
unb eine SDaffe voll SBeincfftg binjugegojfen unb  bie 
SSobnen barin  au f  nicht ju  jia rfem  geu er ge!ocf)t.

280. S a u r e  SSobnen  a u f  e i n e  a n b e r e  3frt.
D ie  nbgcfabeten unb burchgebrocbeneit SSobnen 

» e rb en  recht »eich  9e?ochf, in  einer ÄafferoHe c f» aö  
SOtebl f la r  g e rü h r t, 2  —  3  © e r  b in jugegeben , baö 
SDtebl m it biefen gu t b u rch g e rü b rt, bann  ein S fü c f  
SButfer jugefefjt, tochenbeö ffiaffer langfam  jugegoffen, 
a u f  bem g eu er ju  einer fdm igen S a u c e  abgerubrt, 
aldbattn  SBcincfftg ober (Söbrajonefflg b a ju  gegoffen. 
D iefe S a u c e  giebt m an  nun  über bie re in  abgegoffe* 
nen unb  abgelaufenen SSobnen.

281. S c h o t e n  j u  fodjen.
D ie  auSgepoblfen unb ge»afchencn S ch o ten  »er*  

ben in einer tfaffcrolle nebjt einem S tü c f  SBufter, et* 
» a ö  S a l j  unb  S a f f e r  »eich  gefocht, bann e t» a ö  3u t*  
fe r iu g e tb a n , bam it auffiofien ta ffen , ju le tjt eine .fjanb 
voll gcbacfter ^Jeterftlie unb fo viel geriebene S e m m e l 
jugefefet, baß  bie S a u c e  füm ig » i r b .  —  2Bcr t i  liebt, 
fan n  auch flo tt ber speferftlie einen verlefenen , abge* 
»afchenen  unb gebadffen Ä opf S a l a t  an tbun  unb  m it 
ben S ch o ten  fochen laffett. 2luch fan n  m an  flaft ber 
S e m m e l 2  © b o tfe r nehm en, biefelben in  e t» a $  SSBaf*



fer unb  einen ßöffcl üoll SD?efcl q u ir len , ongießen unb 
fc^u tte ln ,  b am it bie 23uffer fich nicht fo H ar b a ra u f  
fe £ t, welches ü b erhaup t a u f  allen © em üfen nicht gu t 
auSfiehet. lieber bie ungerichteten © choten flreuet m an  
e tw as geriebene (Sem mel.

282. Eingemachte ©choten.
SDtan tljue bie ©chofen auS  ber glafche in eine 

tiefe © ch ü fje l, gieße FochenbeS SBaffer über biefelbert, 
unb  laffe fie b is au beflen © rfaltcn  b ariu  weichen, 
© oban ti w erben fte in einem D urchfchlag m it Faltern 
SBaffer abgefpült unb ebenfalls m it Faltern SBaffer 
ju m  g eu er gebracht. SBertn fie au Fochen anfangen , 
m uß  baS ÖBaffcr abgegofien unb  bieö V e rfa h re n , nach* 
bem  bie © chofen m ehr ober w eniger falaig ß n b ,  oft 
w ieberholt w erben, j j ie r a u f  w erben fie w ie g rüne Gtrbs 
fen behanbelt. ©in gu ter SEljeil ^3cterftlie unb etwa«? 
Diel 3ucfer geben ihnen auch e inen , biefen gana gleich 
Fommenben © eßhm acf. 59?an Fanrt fie auch 9u t 
m it fein gefchnifteneit Üftohrrüben Fochen.

283. SOTo&rrübcn unb ©choten.
D ie  -äßobrrüben w erben gefchabt, fein gefchniffen, 

bie © choten aber auSgehülf’t ,  beibeS gew afchen, unb  
m it einem guten ©tücE SSutter, e tw as 3 u<fer unb 
ein w enig © ala  unb SfBaffer weich geFocht. Ä ura uo r 
bem A nrichten th u t m an  fein g e fe h l te  speferßlie, auch 
fü r  ben Eiebhaber e tw as S afiliFum , ober ebenfalls fein 
gehaeften © a la t ,  welches nicht übel fehm eeft, hiuau. 
U m  ber © auce baS gehörige Slnfehen au geben, rü h r t 
m a n  fie m it 1 ober \  g iffe l ttoll SKehl ober einigen 
© iboftern ab . Sftachbem bieS gefchehen iß ,  m uß  m an

ßch



ftcfe aber fe iten , in  bem © em ife  ju  r ife re n , »reit eg 
teicfet unanfefenliefe w irb , aucfe bad fernere Äocfeen »er* 
m ciben, fonbcrn eö n u r facfete jiefeen laffen j baburcfe 
w irb  baS © erinnen  ber © ier verfeinbert.

284. SKoferrftbcn mit Spargel.
S)Jit ben S ttoferriben w irb  nacfe iltr . 2 8 3 . tterfafe* 

ren . Sftacfefecr fegt m an  fie in  einer Äaffcrolle m it 
einem jiemlicfeen © tficf 83utter, etivag © a lj  unb  93rifee 
au f  unb  Idßt fte gu t »erbedft gar focfeen. S e r  S p a r»  
gel w irb  glcicfefalld gcpug t, in ungefdfjr jo lllauge © tie fe  
jerfefenitfen, befonberö in einem Stopfe m it etw aö © a lj  
weiefe gefoefef, unb feernaefe m it ein w enig unb
gefeaefter speferftlie ju  ben S ßoferribcn  getfean. 
tfeut m an  etw aö f la r  geriferteei SOZefel ober Don einigen 
ß ie rn  baö g u t gequirlte ©elbe fein ju , fefewenft eg um  
unb  la ß t eä au f fefer geringem  Äofelcnfcucr noefe einige 
SDtinufcn jiefeen. SSeim Slnricfeten w irb  geriebene ©em» 
m cl b a r ib e r  geflreuet.

285. SDtoferriben mit *)3af}inafen unb Hammel« 
fteifeb.

•SRan fefeabe unb  fefeneibe bic S ttoferriben, eben fo 
bie ^3aftinafen, bringe bie SOIoferribcn m it SSutfer unb 
SSrifee ju m  g e u e r ,  ffeue etwaö fpd ter bie spaflinafen 
feinju —  w eil felbigc leiefeter weiefe w erben, unb  w enn 
jtc weiefe ftnb ,  gefeaefte ^ e fc r f tl ie , unb  ju le g t, bam it 
bie © auce fdntig w erbe , einen f i f fe l  voll f la r  gerifer* 
teg S0?efel b a ran . Sßcim SUnricfefcn fan n  gleicfefollö ge= 
riebene © em m el b a r ib e r  gefireuet werben.

286. SJKoferr&ben allein ju foeben.
S)at m an bie S ttoferriben gefefeniften, fo fegt m an  

VIII. üluflag«. Jf



fit mit S u f f e r ,  S ru lje  ober Sffiajfer un b  etw as © a tj  
—  beim ju  \>iel benim m t ihuctt bie © ufjigfeit —  auf. 
«Sollten fte üon  Sftatur nicht fä ß  fei>it, fo fom m t m an  
ihnen m it ein wenig 3 ucfe r Su -fcütfe. 3 u legt fom m t 
eine gute jjanD  v>oII getjacfter ^efe rftlie  unb u n te r 
© chw enfen etw as f(ar gerüh rtes  9J?cbl b a ran . 9J?an 
fan n  aucf) recht große 2D?ohrrüben, nachbem fte g e p u lt 
f tn b , ungcfcfmitfen in e tw as  gefabenem  SBaffer weich 
fochen, a u f  einem fJteibeeifen je rre ib en , unb hernach 
m it S u t f e r ,  £ucfer unb Stfitch burchfchmigen taffen ; 
fu g t m an  auch etw as fein gehacfte speterfilie unb $u= 
tc<3t ,  j u r  gehörigen S e rb ic fu n g , e tw as  in SDlitch ffar 
gequirlte^ SOMjt h in ju , fo gie&t bieß ein recht wohl* 
fchmecfenbeS © em üfe.

287. Qnngcmachte ©cfyneibebobnen.
D iefe S öhnen  muffen wie frifche fchmedfen, w enn 

fte g u t jugcrichtet w erb en ; bemnach nehme m an  bie 
in  fochenbe P o r t io n  auS bem g a ffe , thue fte in eine 
© chüffet unb gieße, w ie bei ben eingemachten © choten, 
fochenbeS SBaffer b a ra u f , unb  taffe fte , um  ihnen baS 
© a tj  ju  benehm en, fo lange bam it flehen, b is baS 
SBaiTcr fa t t  ifi. D a n n  w erben fte ebenfalls ju  oerfchie® 
bencit S kalen  angefocht unb  wicber abgcgoffien. 3 «  
bcnt tes ten  SSBaffcr, w elches fte bcfom m en , w erben fie 
weich gefoch t, bann nochm als fa l t  gew afchen, enblich 
m it S rü tje  aufgefegt unb  nach 9?r. 2 7 6 . befjanbelt. 
9tach Sctieben fann  m an  auch eine j ja n b  voll weiße 
S ö h n en  in Sßaffcr weich fochen taffen uub fte bann ju  
ben anbern  ttjun.

288. Jrifcbc SWorcbeln.
j ja t  man nach 5Jlf* 1* bie üBorcheltt prdparirf, fo

>



Idß t m an  fic m it S S u ttc r , etroaö © a l j  unb  23rülje ilt 
einer Äafiferolle meid) fochen , unb  th u t 'a lö b a n n  ein 
guteg S tre it geljacfter speterftlie unb  geriebener ©cm* 
m el, a u d) etm aö SDtugfatcnblume b a ju .

.
289. ^Seterfilienwurjcln mit SSein.

© ie  ^ c te rftlie n m u rje ln  m erben gepug t, in  länglich* 
runbe  büttne S cheiben  gefrfjnitten u n b  in  einer 4fajfe* 
ro ll?  m it roenig S B affer, einem gu ten  © tü c f S u t t e r  
unb  etmaö © a l j  recht meid) gefd>m ort, b an n  nach 
© ufbünfett Sffiein b a ra n  gegoflfen, 3 ucfe r  u n b  geriebene 
© em n te l h in ju g eth an  unb  bam it re d )t f u r j  eingefocht, 
ab er ja  o o r bem Slnbrenneit gehütet, © e r  2Bein fa n n  
auch gleich beim  Sluffegeit ber SB urje ln  m it bem 2Baf* 
fer permifefct m erben. © ieö  © erich t fa n n  m an  geben, 
m oju  m an  m ill.

290. (S p arge l .
© eit S p a rg e l  m u ß  m an  ber £ditge nach abfehd* 

le tt ,  mobl abm afcheit, im m er einedpanb »oll ju fam m en  
b inbett, bie S ilben  gerabe fchnciben, in  einem Stopf 
m it ftebenbem SBaffcr unb © a l j  beifegen unb  rech t 
meid) fochen laß en . 3 f i er rccich, fo tb u t m an  bie 
S u n b e  au f  eine ©d)ti|Tcl —  bie biefen Snben  augm drfg 
gefebrt —  fehneibet fte a u f ,  rücft beit S p a rg e l  aug  
einanber, beßreuet ibn m it S ttugfatenb lum en unb  giebt 
eine © aucc nach 9 tr .  6 4 . ba ju . S in e  gute © ahnen* 
© auce ober jcrlaffene S5utter b a ju , ijt auch nicht übel.

291. äBcijje 3tü6cn.
© in b  bie Uiüben rein gem ach t, fo m äfcht m an  fte 

erft m it laulichem  unb  ju lcg t m it fchorf heißem 2Baf*
St 2



fe r , lüg t 23r&be unb S tif te r  in  einer Äafferotle reefit 
fochenb nserben, fhu t a lgbann  bie Stübcn h in e in , beeff 
fte gu t gu unb lü g t fte meich focfyen. D a  gu viel 
© alg  ben Stuben ihren f e r n e n  © efehmaef benim m t, fo 
m u ß  m an  ja  worftc^tig beim © algett fcipti. U m  ihren 
natürlichen  Sffiohlgefdhmacf aber nod) m ehr gu erhüben, 
fljut m au  efmag Jucfer b in ju . 3 h re  © auce m irb burcf) 
efmag nicht gu b raun  gerügefeg SEftehl fdm ig gem acht, 
unb bic Stuben fclbft burch büuggeg Stüffeln ber Äaf« 
ferolle v o r bem Slnfegett verm ährt. D a r in  m it ber 
.Kelle gu rü h ren , m ug  m an  gef) mofjl b&fc,V « e il  fan g  
bic Stüben fahr leid ;t gergucfeln unb baburch unan» 
fefjnlid) m erben. J u  biefem © em ufe fan n  m a n , g a n j 
nach SBiflW hr, .ftam m elgcifch, ©chmeineflcifch, Karbo= 
n ab e , ober m ag fonft b e lieb t, auffegen.

292. 3Öei|je Stuben braun ju fodfen.
Sftachbem bie Stüben g e h a b t  unb roic bie vorigen 

gemafchen m orben , fegt m an  geflogenen Ju c fe r in ei* 
ner Kaffcrolle au f  gelinbcg g e u e r ,  lü g t ihn gerfchmel* 
gen unb hochgelb merben. Ullgbann th u t m an  bie gu 
ben Stuben begim m fe P o r t io n  S u ffe r  h ingu , ttebg et* 
m ag g e t t ,  b am it ftch S u f fe r  unb Ju c fe r bego beffer 
verb inben , barnach bie S tuben fe lb g , melchc fo , gu t 
verbeeff, bei fleincnt geuer unb u n te r üffernt © d;m cn* 
fe n , ein 2Bcitchen in ih rer eigenen © auce fchntoren 
niüffen. N achher g ieg t m an  cfmag S rü g e  ober fo= 
chenbeg Sffiaffer hing« unb la g t ge vüllig mcich » e r*  
b en , falgt fte n u r  feljr fchmach unb giebt ihnen gulcgt 
noch efmag b raun  gebraiuiteg Sttchl. S e im  ©chmelgen 
beg Ju c fe rg  tnug  m au febr b a ra u f  achten, bag er nicht 
gu b raun  m erbe , meil bag gange © ernüfe baburch ei‘



nen b itte rn  © efchm acf erhdlt. —  ?Wad> 9 Ir . 2 2 6 . ge» 
fchm orte G nfen, gefchmorfc jpam m elfeule ober © ch«einc* 
Ä arbonabe finb ^ieju  am  pajfenbften.

293. .Klein gefchnittene »»eifje Diübcn ju gi ften  
ober Kalbaunen.

5D?an fchneibet bie Stuben nach Sclieben in Icings 
liehe ober runbe © tie fe , rrcSfc^t fie au f  uorgem clfefe 2 lrt 
unb  th u t fte m it S u t te r  unb efmaö ^uefer in  fochenbe 
S rü h e  ober SBaffer. © in ö  fte « e ic h , fo th u t m an  noch 
gelblich b rau n  gem achtes 9ftebl hin}u. 3 h re  © auce 
m uß  für* unb  fdm ig fe^tt. j j a t  m an  fte }u gifchen 
beftim m t, unb  w ill ihnen etma einen recf)t heroorftes 
chenben © efchm acf geben, fo n im m t m an  einen gu t 
auSge«dfferteit g e r in g ,  fchneibet ihn fle in , fud )t bie 
© rd ten  forgfd ltig  h e ra u f ,  fjaeft ihn nebft einigen 
@balotfen »ollenbS fein unb th u t ihn in  bie Stuben. 
D iefe  muffen bann recht tüchtig  gef<h«enft « e rb e n , 
b am it ftch ber g e r in g  gehörig »crtheile ; auch nehme 
m an  ftch m it bent © a lje  in  2ld;t. © ollen bie Stuben 
aber ju  Ä albaunen  fe t;n , fo lä g t m an  ben g e r in g  
toeg unb th u t bie in Idnglicbe © tre ifen  gefchnitfenen 
K albaunen allein }u ben Ufübctt,  lä g t fte noch ein «e= 
tiig bam it burchftogen unb richtet fte alöbann  an . 
S e im  Slitrtchfen ber Stübenfi'fche muffen bie SKuben in 
bie ä ftitte  ber ©cfn'iffcl fontm eit unb ber gifch roirb 
ringS herum  geleg t, jeboch ein rnenig m it ber S ru h e  
ber Stuben bebeeft.

294. Kobtrabi ju Dlinbfleifch- 
$9?an fd;neibet bie K ohlrab i in tu n b e  © R eiben , 

n im m t, « e r  eS liebt, etmuS »on bem © rü n en  ber .fjer»



jen  h in ju ,  rodfc^f beibeö e ig en , unb »erroällt eö m it 
etroaS © a l j ,  rooburch bern .Kohlrabi nichts »on feiner 
© h ß ig le it ,  fonbern n u r  ber unangenehm e, herbe, gra» 
ftchte ©efehmaef genom m en ro irb ; h ie rau f giebt m an  
ihnen recht gute fette SSrfilje, auch noch etroaS 23ufter 
unb  lä ß t jte nu n  gänjlich roeich lochen. Ä u rj »or bem 
SInrichJen w irb  noch etroaS geriebene © em m cl b a ran  
g e th an , unb  beim Slnrichfen felbft Sftuöfafenblunien 
barübergefireu t.

295. Jtobtr& ben ober SJBrucfen.
S ie  K ohlrüben roerbett, roie m an  ro itl, länglich 

ober ru n b  gefchnitten, fogleich m it S ru b e  ober S u t te r  
aufgefegt unb  b arin  roeich gefocht, unb  nachher m it 
efroaS geriebener © em m el ober in  S3utfer b rau n  gerö* 
liefern 9ftehl gefäm igt. S e im  Slnrichten fom m t gefto= 
ßener P fe ffe r ba rau f. STOan fan n  bie Ä oljlruben auch, 
roenn m an  fte länglich fchneibet, g an j nach S lrt ber 
roeißen S iü b en , b rau n  ober roeiß jubereiten .

296. © e ijje r Kobt m it jpammelfleiftb-
S ie  fchm ugigen S ld tfe r  bcö Kohlö roerben abge« 

m acht unb roeggeroorfeit, auS ben brauchbaren aber bie 
harte  «Kippe berauSgefchnitten , geroafcheit unb in fo* 
chenbem SB affer, in roelcheS m an  ju » o r etroaS © a lj  
gethan h o t ,  » e rro ä ll t , h ie rau f abgegoffen , in  eine 
© R ü ffe l gethan unb  nochm als rein  auSgebrücft. S ie  
«Urt beS SluSbrticfenö i(! fo lgenbe: 9K an n im m t im m er 
eine gute i ja n b  »oll ß o b l ,  fircuet etroaS rein  »erlefe= 
neu JRotblum m el bajroifchen unb  p reß t ihn recht rein  
a u s . 3ebe ipanb  »oll .Kohl, bie m an  folchergeßalt 
auSbrücff, fo rm t fich ju  einem feflen, länglichen © töcf.



D ie  erhaltenen © fücfe » e rb en  n u n , bam it fte fid; nicht 
» ieb e r außöfen fünncn , in einer f  affcrolle bicht ju fa n u  
m en gefeuchtet, m it S u f te r  unb gu ter S rü h e  uerfehcn, 
a u f  liie rt ju  ffarfcö g eu er gebracht unb behutfam  ge= 
fchntorf. 6 $  ifl no th»enb ig , baß  m an  im m er gehörige 
S rü ß c  a u f  bem f o h l  e rh a lt unb bie fa f te ro lfe  fleißig 
fd )ü tte lf, » e i l  er fich fonft gern a u fe g t; ifl er hinlüng= 
lieh » e ic h , fo rü h r t  m an  noch c t» a ö  in S u t t e r  ge* 
fch»igfe£ SOtehl b a ran  unb la ß t ihn bam it burchviehen. 
S e im  Slnrichfen m üffen bie foh lfiücfe  feljr gefefieft 
m it einer f e i le  auö  ber fa jfe ro lle  genom m en » e rb en , 
bam it fte nicht verbrechen. D a ö  jjan im elßeifch  ba ju , 
e t» a ö  g r iü i r t ,  fehmeeft g a ig  gu t.

297. ©ehaefter SBeijifobl mit Slildj.
D e r  f o h l  w irb  »erlefcn , re in  g c» afch cn , fein ge= 

h a tf t, unb  m it fochenbem ä ß a ffe r , » o ju  nach Sebürf»  
n iß  © a l j  genom m en, aufgefegt, j j a t  er einige S0?al 
aufgefoch t, fo g ieß t m an  ihn b u rd ; einen D urd jfch lag  
a b , feg t ihn abern talö  m it einem guten © tücf S u f tc r , 
e t» a ö  guefer uttb Sttilch au f  unb  lä ß t ihn fo fchmo* 
ren . Seicht lange o o r bem A nrichten » e rb en  noch ei* 
nige Sbffel in  gu ter SOiilch ober © ahne gcqüirlteö SD?ehl 
b a ran  g c tß an , b am it g u t burch einanber g e rü h r t, unb 
h ierm it noch einige Slugenblicfe au f  Sohlen  gelaßeu. 
S e im  ainricl;ten ß reue t m an  noch e t» a ö  P feffe r bar* 
über. 2luch fann  m an  Grierfuchen ober >piin,jen, in 
übliche © fücfe gefchnitten , um  ben Dtanb ber ©chüf= 
fei legen.

S ie le  S tu te  pflegen ben f o h l  e rß  ju  fochen unb 
bann  ju  l i e f e n ,  baburch verlie rt er aber an  gutem  
©efehntaef.



298. dfoblfalat mit Stepfein.
jp ie rjtt n im m t m an am  liebßen ben ro t te n  dfobl, 

fchneibet ibn recfjt fein unb  la n g ,  Idßt © cbm alj unb 
S u t f ' -  —  jebeö ju r  jpdlfte —  au f Äoblen ^ergeben, 
in  (Erm angelung beö © chm aljeg  fan n  auch auggebra= 
fenet © pecf ba;u  gebraucht rocrben , —  tb u t a ß b a n n  
ben gefchnittenen Äobl hinein unb ISßt ibn fo ein halb 
© tünbchen fd jm oren . Sftachbcr roirb recht fcharfer Sf» 
ftg beiß g e m a l t  unb ju  bent dfobl gegojfen , roelcben 
m an  burcb fleißige^ U m febrcn ttor bem Einbrennen be* 
roabren m uß . © ollte er nod ; m ehr glüfftgfeit bebürs 
fe it, fo gießt m an  am  liebßen noch ein @ laö 2Bein 
b in ju . S ie  Elepfel reerben g e fd jä lt, in  S3iertel ge=
fcbnitfen , baä Ä em bauö berauögenom m en, unb fo, 
neb |t etreaö 3 uc??rr ju rn  Ä obl getban unb m it bcmfel* 
ben f u r j  eingefel;mort. 3 U biefem © ericht fan n  m an  
j?afenbra ten  geben; fclbiger roirb fobattu in  Heine 
© tücfe gefcbnitfen unb u m  ben dlobl benw igelegt. 
S ie  © tiicfe m uffen . aber ttor bem Eluftragen gu t be* 
goffen rocrben, ban iit fte nicht 3U trocfen, fottbcrn fein 
appetitlich auäfeben. 3Ä it © Snfebraten  fan n  m an  ee! 
eben fo halten.

*• * "  •

299. jOrbindrer ©auerfobl-
S e r  © auerfob l m uß  6ci m it fochenbent

Sßaffer ober focbcnber S rü b e  ju m  geuer g e b ra u t  roer* 
bett, roeil er »iel fe h le re r  roeich roirb, a ß  frifdfjer Äobl. 
g d n g t er an  ein jufochen , fo tb u t m an bloß © cbm alj 
b iu ju ,  unb  g a r  feine 3 3 u tfe r, beim biefe fcbniecft 
nicht an  © a u e rfo b l, h ä lt ihn g u t uerbeeft, weil fonfl 
feine © S u re  »erflieg t, unb lä ß t ihn fo fu r j  einfachen.



3ulef3t lä ß t m an  ib» noch m it etroaS Jla r gerührtem  
unb  b a ran  g e ta n e m  Sftebl einige SDtale auffocbcu. 
@ine aixbere ä lr f , ibn einfach unb  jugleicb moblfcbmef* 
fenb ju ju ric ^ fe n , iß  folgenbe: j? a t  er in 2Bo'~cr et* 
maS g e to b t ,  fo jieb t m an  ^txnebeln a b , fc$neibet ftc 
fle in , lä ß t SSuttcr unb  © cbm alj in  einer Ä afjeroüe jer* 
geben, tb u t ju e rß  bie ^roiebeln b in ju  unb lä ß t fte red ;t 
orbenflicb b u rcb b ra ten , unb  biernäcbß ben »orber ab* 
gegoffencn Ä obl, h ä lt ibn g u t jugcbccft, ru b r t  ibn ei* 
nige 2EJ?al u m ,  unb tb u t ju le g f , roie bei ber »origen 
S lr t ,  etrcaö Sftebl b a ran . SJ?an fa n n  ^ier^u geben, 
roaö m an  b a t unb roaö m an  ro ill: <Sc^>n>einefIeifc|), ge* 
foebt unb g eb ra ten , S ra f ro u rß ,  © eb in fen , Ä arbonabe, 
eö iß  alles gleich g u t.

300. © a u e r f o & l  m i t  © o h n e  u n b  Jpecbf.
© e r Äobl roirb ge!od;t nad> 9?r. 2 9 9 . © ie  m it 

3 n>iebeln bereitete 2 Irt febieft fi'cb ttorjüglicb ju  äjeebf. 
© e r ä jeeb t, naebbent er gefebuppt unb ausgenom m en 
roorben , roirb in  © alärcaffer g a r  gefoebt, von  allen 
© rä fc it befre ie t, in  fleine © tuefe je rp ß tic ft, fo ju m  
dtobl g efban , beibeS txtebtig u n te r  einanber ge rü h rt, 
unb  bann a u f  einer etroaS tiefen © cbüflcl angcricbtef. 
9Jun n im m t m an  fau re  ober fuße © a b n e , trelcbe m an 
gerabe b a t ,  q u ir lt fte gu t ju fa m m e n , g ießt ße über 
ben Ä ob l, ß reuet geriebene © cm m cl b a ra u f , unb läß t 
baS © a ttje  in einem D fcn ober einer *£ortenpfanne 
febfin gelbbraun  baefett.

301. © a u e r f o f j l  m i t  eefet u n b  .ffre&fen.
© ie  3 u ^ creitung  beS ÄoblS bleibt biefelbe. © er 

jje eb t roirb nach 9 tr .  3 3 8 . b lau gefotten, je rp ß ü cft unb



en tg r& te t, ble Ärcbfe ebenfalls abgefocbt unb  a u s  ben 
© egalen  gebrochen; »on bem gleifcbe ber © cberen 
w erben  te ilte  Älbflcben gem ach t, welche m an  aber be» 
fonberö  foef)t; eben fo w erben g u t gereinigte SDtorcbeln 
weich gebockt unb  alöbann  ba3 gtcifcf) vorn jpecbf, 
Jfrebgfcbwiiinje, Ä lißcben  unb  Sttorcbeln ju rn  © auerfob l 
ge tban  unb  b am it u m g e rü b rt. S iunm ebr w irb  ber 
4tobl a u f  einer © cbüffel, etw aö erbbb^ gleicbfam berg= 
ü b lic h »  angerieb te t; ber 4fopf beö jjecb tö  m it ber 
ßeber ini Sföaule, a u f  bie SSRitte ber G rbbbung gefegt, 
m it einem m it 23utter be triebenen  R a p ie r  beroicfelt, 
b am it er beim  SSadEen nicht (e ibet, eine © la ire  v>on 
S ß e in , 3 ucf«r  «n*5 geriebener © em m el über ben Jfobl 
gegoffen unb  felbigen h ie rau f in  einem D fen  ober in 
einer $£ortenpfanne gelbbraun  w erben (affen.

302. SB i r f i g f o b l.
S e r  Sffiirfigfobl w irb  fau b er berie fen , ade  barte  

S tippen auö  ben SSlcittetn gefebnitten , eigen gewafeben 
u n b , feincö ftrengen ©efebmaefö w egen, abgefocbt. 3 ( t 
er abgegoffen, fo giebt m an  ibm  nochm als faltcö 2Baf» 
f e r ,  bann  w irb  er nach SHrt bc3 w eiten  Ä ob lö , aber 
m it jjinw eg taffung  beö 4EümmeB, audgebrüeft, bie bar» 
au ö  geform ten © tücfe ebenfalls in  einer Äafferolle 
r a n g i r t  unb  m it gu ter SJrübe unb S3uttcr a u f  gclin» 
bem g eu c r g a r  gcfdbm ort. £>am it bie © auce nicht ju  
fcünn b le ib t, w irb  noch geriebene © enin te l ba$u ge» 
tb a n . © o ll biefer Äobl m it gefebm orten G uten gefpeif’t 
w e rb e n , fo fo m tn t nod; etw aö oon bem S ra te n fe f t 
b in ju . 23eim SUnricbtcn w irb  bie G nte in bie 2)?itte, 
unb  ber Ä o b l, b am it bie © tücfe nicht auö einanber



geben, bebutfam  u m  fte bcrum gelegf. S e r  S a fe  fattn  
m an  auch eine © la fu r  nad) 9 tr .  2 2 6 . geben.

303. © e f ü l l t e r  aBeifjfo& I. 
j j ie r ju  n im m t m an red )t fcbötten, feflen 2ßeifj£obl, 

einen ober jm ei Ä öpfe, je nad jbem  m an  spcrfoncn jn  
Üifcbe bo t. —  S ie  dufjcrn S fd t te r  roerben abgcbfattet 
unb  alöbam t ber Ä o p f, üou ber © eite  beö © tru n fc ö , 
biö ju r  S ic fc  eineg g ingerg  g ö ttlich  unb  gefdjicft aug* 
gebbblf* h ie r a u f  bereitet m an  eine g lc ifd ;fa rce , enfs 
toeber aug robem  gleifcbe nach 9 fr . 1 2 ., ober aug  ge= 
foeb tem , roie m an  eg gerabe in  ber © peifefam m er 
ba t. —  S a g  gleifcb baju  m irb m it etroag von bem 
auggegrabenen SBeifjfobl fein gebaeft, bie gan je  SDfajfe 
fobann in  S u t te r  burebgefdnoigt, unb naebbem fie mie« 
ber e r fa lte t ,  einige g ie r  binjugefcblagen unb ib r m it 
geriebener © em m el bie gehörige S icb tig fe it gegeben. 
S ie  g a rce  ju  bief e in ju rü b re n , m u ß  m an  jeboeb »er* 
m eiben , b am it fte nicht h a r t  m irb . S ra tro u rf f  ober 
©ebroeinefleifd) ju r  garce  genom m en, ifl ebenfalls gut. 
—  © inb  bie Äöpfc gefü llt, fo rcirb bie D effttung m it 
S ld t te rn  biebt » e rrc a b rt, jeber ß o p f  befonberg in eine 
© ero ie tfe  feff eingebunben, in foebettbeg unb  gefaljeneg 
SBaffer getban unb in felbigem g a r  getoebt. © ie  
m uffen etroag lange foebett. S e im  älnricbten pflegt 
m an  jeben Ä opf erff au f eine befottbere © cbüffel ju  \e~ 

g e n , bag SSucb au fjub inben , eine anbere © cbüffel bars 
a u f  ju  beefen, unb  bann bie unferfle © cbüffel nadf 
oben ju  febren. g in e  fel)r paffenbe © auce b a ju  lebrt 
9 fr . 5 6 . Sßill m an  ben gefüllten Ä o b l, in grm attge= 
luug recht fefter Ä'öpfe, m it lofeu S ld tte rn  m achen, fo 
b reite t m an  ein Stucb in eine © cbüffe l, belegt felbigeg



ganj bicbt unb mehrfach mit einjelitett, wobt geßbu 
berfen Äoblbldftern, t^ut bie garce ^inetnr bebecft ibn 
eben fo wieber mit Stiftern, faßt baö Stucb jufam» 
men, binbet e$ fefl ju unb »erfahrt bann weiter nach 
«orgemelbeter 2lrt bamit.

304. SBIumenfofcl.
D e r  Slum enFofjl w irb  fein auägepufst, w o mög* 

lief) n id jt ju  Stein gefebniften, gewafeben, in einen Stopf 
nebß bem  gehörigen © al$  g e tb a n , unb m it ficbenbcm 
SBaffer ju n i geu er ge6rad ;t. 3 ß  er w eich, fo g ießt 
m an  ibn ab  unb  richtet ibn folcbergcßalt a u f  ber 
© cbüßel <*n, baß  bie S lu m c n  fdmmtticf) nach au ß en , 
bie © fiele  a6er e iu w irrö  Fom m en, unb giebt eine 
© auce nach 5?r. 5 6 . ba ju . G in febr fd?öncö © eriebt 
iß  bieö au  cf), w enn m an noef) abgefoebfe unb auöge* 
brocf)ene Ä rebfe nebß weief) gefocf)fen SDtorcbeln b in ju  
tb u t. D ie  ©cbfiffel Faun m it S r a tw u r ß ,  ©auciöcfjen 
ober Ä arbonabe belegt w erben.

305. (Saueram pfer.
SOJan oerlefe ben S a u e ra m p fe r  w o b l, ßreife ibn 

tton ben © fielen unb wafebe ibn rech t g u t ;  iß  er noeb 
ju n g ,  fo w irb  er auggebrüeft unb Flein gebaeft, iß  er 
aber fd)on a l t ,  fo w irb  e r ,  w ie ber © p in a t ,  juw or 
abgew allt unb bann  in  einer Äafferolle m it S u tf e r  unb  
w eniger S r u b e ,  weil er felbß febr faffreicb i ß ,  au f 
gelinbem  g eu e r gefebm ort. 3 ß  er Furj genug einge*
fe b m o rt, fo w irb  er m it einigen gÄffeln «oll 5ÜM)l,
ober etlichen Giboffern uttb ctrnaö fßßer © abne abge»
rß b r t .  2Ber eö fonß  lieb t, Fann auch etw aö *3ucfer
b a ra n  tb u n . 3 «  biefem © eriebt iß  Sam m ßeifcb am



gew i& nlkhßen ,  fluch e in e , nach Sßr. 1 6 4 . griH irte, 
S am m b ru ß  h ierju  ju  empfehlen. 2Ju<h belegt m an  ihn 
noch gern m it verlo rnen  (Siern.

306. ® t e i n p i l j  t.
SD?an reinige bie sp ilje , jerfchneibe ße in mittet* 

m äßige © tu e fe , m aß h e  f te , fljue fte in  eine äfaßerolle, 
ß reue © a l j  b a rü b e r , bringe fte au f  gelinbeg geu er 
uttb taffe fte fobatttt in ihrer eigenen © aucc, ohne baö 
© eringße  ju ju g ieß en , meid) bäm p fen , bute ß<h aber, 
ßc anbrentten ju  ta ffen , beim febr leicht iß  bieß ge»' 
fdteben. 3 u lef3t loffe m an  ße noch m it fein ge^aefter 
speterßtie unb cfroag geriebener © cm m el einige SD?al 
aufftoßen. Stuf biefe Slrt genoffen, ßnb  fte Biel eher 
ju  B erbauen, alg  gebraten.

307. ©ef&Hter Äopffalaf.

© ro ß e , recht biefe, noch in © am en  ge* 
fchoffene .ftipfe ßnb h ierju  am  ^orjftg lichßen . SWan 
n im m t Bon biefen bie grünen S lä f te r  a b ,  puf$t ße 
übrigeng fauber ab , lä ß t fte aber g an j, roäfcht fte re in , 
b rin g t 2Ba|fer ju m  © ieben, hierin mitffen fte ein SSM 
auftB allett, bann tfju t m an  fte roieber in fa lteg  Sßaffer. 
ä?at m an  ße nochm als Ieife auggebrßeff, fo fege m an  
fte m it ber SBuraelfeite au f einen Stifch, lüfte fämmf» 
liehe SStatter, big a u f  bie innerßen, roie ße ih rer nafür* 
liehen Sage nach folgen, gan j befjutfam , mache h ierau f 
nach SJtr. 1 3 . ,  ober auch bott gefochfem ober gebra* 
tenem  g te iß h ,  eine gute toefere, m ith in  nicht ju  feß 
eingerfihrte g a rc e , unb thue a u f  jebeg einzelne 23latf 
efmag baB on, brttefe bie S tä t te r  a tgbann tnieber ju* 
fam m en unb gebe ben äfäpfen ihre geßhtoffene g o rm



re icher, orbne fclbige nun  in einer Ä affero lle , einen 
bidff neben ben a n b e rn , unb ebenfalls au f  bie un tere  
© e ite ,  tbue SSutfer unb etrnaS 33rühe b in ju , unb taffe 
fte fo m ürbe ffffm oren. B a n n  bereite m an  eine © auce 
toon feinen .K räutern nach Sftr. 79 . unb richte fclbige 
b a rü b e r an . 5D?an fann  auch noch anbere © aucen  
b a ju  geben , aber biefe beffdlt im m er ben 23orjug,

308. ©efüllte ©urfen.
h ie rz u  roählt m an  gern große © u r fe n ,  fcßält ffe 

ber £änge nach a b ,  fcf)neibet ffe in ber Q u ere  jm ei 
ober brei SDtal b u rd ) , unb bohlt alSbann bie © tücfe 
uorffifftig a u S , bam it ffe nicht auS einanber p lagen , 
g e rn e r  lä ß t m an  bie © u rfen  gleichfalls ein SDtal aufs 
fochen, unb  jro a r in gefaljenem  S B affer, tb u t ffe bar» 
a u f  in falfcö S ß a ffe r, lä ß t ffe jrieber rein  ab taufen, 
unb  fü llt bann  erff bie D effnung  m it berfelben garce  
naeff 9 lr .  1 3 . auS. 9 tu u  legt m an  ffe in eine .Kaffes 
ro lle  bicht neben einanber, feg t ffe m it S u t te r  unb ein 
rcenig SSrühe a u f  ffbroachcö g eu er unb läß t ffe u n te r 
m ehrm aligem  © chütte ln  ber .Kafferolle «reich bäm pfen. 
B ie  ju  bem gefüllten © a la t  empfohlene feine dfräuters 
fauce iff auch h ie rju  bie beffe, boch fönrten bie © u rs  
fen  aüd) m it einer bolldubifcben gegeben toerben. S e i 
ber Ä räu tcrfauce  m uß  m an  aber b a ra u f  felfjcn, baß ffe 
m it recht g u te r 33rüfje bereifet roerbe.

30D. ©(füllte SKobrruben.
Stecht große SJtohrrübcn ffnb bie fauglichffen bas 

j u ;  m an  p u g t ffe, f fh n e ib f t. bie beiben außerffen ©ns 
ben baöon a b ,  unb  alßbann  n o ch m als , nach SJtaaßs 
gäbe ber © rß ß e , bie Stübe in 3ioei ober brei © tücfe



quer burch , fjofjlt m it einem fpigen Sftcffer bcn, Stern 
rein h e ra u s , iäß t ftc in  fochcnbent SOBaffer einige 3>?aC 
auffioßen, barnach wieber ablaufen unb fü llt fte bann  
m it einer 9)?anbelfarce nach 9 tr . 5 3 . h ie ra u f  muffen 
bie Otubeu in einer Äafferolle, nebjt 33utter, Ctifronens 
fchale, etw as © al} unb fochenbem SBafler, a u f  ein 
m äßiget geucr gebracht, gu t ucrbccff gebaffen unb 
m ürbe gefrfjroifjt werben. S ie fe  Stuben werben im m er 
m it einer fu ß en , entweber 9M ch *  ober Qiifronenfauce, 
nach 9?r. 55 . unb 8 4 . ferüirt.

310a. ©efü l l t e  3n>iebeln ober 33oIlen.
9)?an nehme große weiche Jw ie b e ln , en thäu te  fte, 

laffe fte in  2ßaffer auffochen, nehme fte h rrouö  unb  
lajfe fte w ieber e rfa lte n , h^hfe alSbann »on ber © eite  
beS SleimS ein m äß iges Jod) in  bie 3 ro iebel, welches 
jeboef) n id )t burchgehen b a r f ,  unb  fülle eS m it ber 
fchon bei ben © u rfen  unb  bent © a fa t  angew enbeten 
glcifchfarce w ieber auS . 3 n  einer Stafferolle, m it eis 
nein guten © tü cf SSutfer unb fia rfe r 23rübe, w erben 
nachher bie Zwiebeln ttüüig weich gefchniort, ab e r ja  
»o r benr SInfegen in Sicht genom m en, eine fehm aefhafte 
© chinlettfauce bd ju  bereitet unb beim  21nricf)ten bars 
über gefüllt.

310b. ©rofje gtr iebeln farcir t .
S ie  ^w iebeln  w erben gefchälf, \  © tunbe  in  2Baf» 

fer gefoffcit unb bann  in frifcheS SSBajfer g e th a n , bas 
m it fte abfüljlcn. N achher w irb  ber © fcngel abges 
fchniffett, ein fleineS .ffreuj in bie SJtitfe gem ach t, ba* 
m it ber m ittle re  Stfjeil hcrauSgebf, biefe S e ffn u n g  m it 
einem guten Ä albSfarc gefüllt, alSbann  bie fo gefüllten



3 » iebeln  in  ein geräum igeg © efeb irr g e tljan , ein »e» 
n ig  23rübe oufgegofien,  bie 3 ,ü>cbeln m it bunnen 
©pedffebeiben ober m it S u ffe r  bcßrid;enent R a p ie r  bc» 
beeft unb  lä ß t ftc fc^ön gelb » e rb en .

311. ©efüllte ßitronen.
D ie  © fronen  » e rb en  ber £änge nach uon einanber 

gefebnitfen , ber © a f t  re in  auggebrüeff, bog -Kernige 
m it  einem Büffel berauggenom m en unb  bann fodjenbeg 
SBaffer baruber gegoren , unb  bieg fo lange b a ra u f  ge* 
la ß e n ,  big m an  oljne 93?ül)e auch bag SO?arf uoit ber 
© d ;a le  trennen  fan n . 9 tacbber m acht m an  einen Steig 
»o n  m it 3 to fen»affer fein gcßoßencn SDtanbeln, © bot»  
fe rn , geflogenem 3 im m t, 3 u. ^ r  unb ctroag , ober n u r  
feb r » e n ig ,  geriebener © em m c l, unb fü llt bam it bie 
© fro n en fd ta len  » ieb e r a n ;  h ie rau f fe£f m an  fle au f  
fauberem  R a p ie r  in  bie S to rfenpfanne, ober lä ß t fte. 
auch in  einem feßon e t» a g  obgcfüblten D fen  fcböit 
ge lbb raun  » e rb en . SBaljrenb beffen p rä p a r ir f  m an  eine 
© ouce »on bem ouggepreßfen © fro tten faffe ; m an  n im m t 
iß n ,  fefct noch e f» ag  fffiein b iu ju , nebß meiern 3 ucfer, 
lä ß t  allcg m it einanber ouffochen unb siebt eg m it ei» 
nigen © eiben uon S i  ob. l ln i bag © erinnen  ju  «er* 
m eiben , fan n  m an  \  Büffel ü)?ebl ju  ben © boffe rn  
qu irlen , äjaben bie © fro n en  bie erforberlid ;e g a rb e , 
fo richtet m ap  fte an  unb  giebf bic © auce barüber. 
D ieß  © ericfit gebürt m it ju  ben feinen.

312. Sfrtifcbocfen.
D ie  Slrfifcbocfen » e rb en  f u r j  oom  © feugel abge* 

fefmiften, bie fleinen barten  SSIätfer eigen abgepußf, 
»on  ben anbern  bag Otaube abgem acht unb  nachbem

ein



d n  © tünbchen Falt elngewdfferf. Sftacf)mald » e rb en  fte 
in ftcbenbed ffia ffe r gcfban unb m it gehörigem © alg 
b arin  » e id ) gefoc^t. jje rn a d )  la ß t m an  fte in  einem 
Durd?fdf)lage ab laufen , richtet fte fobann an  unb  giebt 
bollünbifdie © auce bagu, bie m an  aber gu HlrtifcbocFen 
lieber m it SSJein ald m it S fftg  eingurüfjren pflegt.

313. ©tfcbmortc ©urfen.
S ie  © urFen » e rb en  e t» a d  tie f abgefcfiält, bam it 

nicfctd oom  © rim en  b a ran  gurüdE bleibt, »eld )cd  ibtten 
einen b ittcrn  @efcf)macf m ittlje ilt, nachher ber £ünge 
nacf) a u f :  unb baittt in Flcine © tücfc g e fu n k te n , j j a t  
m an  23ufter in  einer Äafferolle gergebeit laffen, fo tlju t 
m an  bie © urFen, nebft © alg unb fo öiel ©fftg, ald  ei* 
nem  3 eben beliebt, Ifingu unb Idßt fte b arin  m ürbe (loben; 
ftttb fte » e irf) , fo » e rb en  einige S ib o f te r , m it e f» ad  
Sftebl g eq u ir lt , u n te r g e rin g e m  © cf)»en!en ber © u r :  
Fett bingugetban unb noch e t» a d  b am it gieren gelaffen.

314. Sin ©ommereffen.
jpiergu nimmt man »on allen Hirten ©artenge: 

»<5cf)fen: Sttobrrüben, »eiße Stuben, ^3eterftlien»urs 
geht, Äoblrabi, SBlumenFobl, SBirftgFoljl unb auch et- . 
»ad ©pargel. Sebcd »irb nad; feiner befonbern SBeifc 
abgepuljt unb »orgerichfef unb aldbann in gefalgenem 
SBaffer giemlich »eid> gefoc^t. djammelfleifch »irb in 
Fleitte ©tücfe gerfiauett unb gur ge»6fntlid;en ^eif bei: 
gefeljt; ifl ed »eich, fo »erfahrt man folgenbergeflalt: 
3n eine Äafferolle legt man erf! einen Äreid Sttobrrü: 
bett, bann einen »eiße Stuben, bann »ieter Qfloljrrü: 
beit, fo baß immer Stotl) unb Söetß mit einanber ab: 
»ecbfelt; in bie SJtitte ntirb ber 93lumenFoljl, mit fei:

VIU. Auflage. £



nen SBlumeit gegen ben S3oben ber Ä aftcroU e, gelegt, 
alleg a 6er recht fefl unb p a fien b , worjüglich gegen bie 
© eite  JU, e in g e r ic h t e t} a u f  biefe erfte Sage fo lg t eine 
jw eite  oon SB irftgfohl, bie b ritte  Befielt w ieber aug 
S ß u rjc lw e rf, unb fo fo lg t eine a u f  bie anbcre ; bag 
g le ifth  ab er m acht bie mitfelfte fäm m tlichcr Sagen aug . 
3 ft nu n  alleg © em ufe p la c i r t ,  fo bräcft in an  bag 
© a n je  m it ber flachen jja u b  h inun ter unb  recht feft, 
leg t © triefen 23uttcr barubcr h e r ,  gießt efroag S rü h e  
b a ra u f  unb  feg t eg in einen £>fen, ber aber nicht fo 
heiß fepn m u ß , baß eg barin  anbrennen fbnnfe. 2llg= 
bann  w erben in einer -Stafterolle einige SJffel SNehl 
f la r  unb etliche G ier h in ju g c rü h r t , ein gufeg ©tücE 
S u t te r  an g e th a n , nach G rfo rbern iß  S rü h e  ftinjugegoft 
fcn unb eine fäm ige © auce barau g  bereifet. 2Bitl 
m a n  anrich ten , fo lege m an  eine S ch äfte t a u f  bie Ä aft 
fcrolle m it bem SßJurjelwerfe, unb  bref;e eg gleich ei= 
nem  Gierfucheit u m . 23erjiert w irb  bie ©d)Äftel m it 
Ä arbonabe unb  © aucigcften. 3 ft biefeg © erich t g u t 
a r r a n g i r t ,  fo ho t eg ein feljr jierlicheg SInfeben, unb 
u m  ihm  biefeg ju  geben, m u ß  m an  fleh bie 5D?uhc nicht 
»erbrießen laften , alle b a ju  befiim m te SB urjeln in nieb* 
liehe runbe S cheiben  ju  fchneibeit, unb beim Ginlegen 
eigen unb gefchieft ju  Sßerfe ju  gehen.
315. ©r of j e  S ö h n e n  o be r  f o g e n a n n t e  S a u b o h n e n .

Sßtan mache bie S ö h n en  aug  ihren © ch a len , fo* 
che fie in ff ia ffe r unb © a l j  w eich , gieße fte ab unb 
la fte  fte in  einem S u rch fth loge  ab laufen, © ollen  fte 
aufgetragen  w erb en , fo (treue m an  gehaefte ^Jeterftlie 
b a ra u f  unb  gieße braune S u tf e r  barüber. © peef ober 
geräucherter © chinfeit b a ju  feftmeefen am  heften, © inb



bie S ö h n en  fchon a l t ,  fo m acht m an  nach bem Slbfo« 
chen auch noch bie groben jjü lfe n  babon ab.

316. ffieifie Sonnen.
D ie  weißen S ö h n en  w erben auS"gefucht, gewafchen, - 

in Sffiaffer weich gebockt unb wie bie S au b o h n e n  m it 
geliacffcr '13eterfilie unb  b rau n er S u tf e r  berfpeifef. 2Iuch 
Fatin m an  eine S a u c e  bon 2Baffer, recht feharfem  (gf» 
ftg, S u f te r  unb b a ju  m achen. Äocht bieß al=
leS ju fa m m e n , fo rü h r t  m an  ein p a a r  m it e tw as 
Sßtehl g u t gequirlte (gier b a ra n , fh u t bie abgelaufenen 
S ö h n en  h in ju  unb lä ß t fie noch einige Slugenblicfe 
b am it burchjiehcn.

\
317. ©equetfdjte roeifje Söhnen.

D iefe w erben wie bie »origen bebanbelt. S in b  
fie weich gefocht, fo jerquetfeht m an  fie m it einer Äelle 
ju  einem jdhen S teige, f a l j t  fie nach S e n ifh ig u n g , 
g ießt auch w o h l, w enn fie ju  fieif fet;n füllten, e tw as 
gute SOiilch ^ in ju  unb fü llt beim Slnrichten b raune 
S u f te r  barüber. iO tan Fann auch noch , w enn m an 
w ill , einen 5Ranb von gefchm orten Slepfeln um  bie 
S ö h n en  legen. S r a tw u r f i ,  S a u c isc h e n , S o u le tten , 
a lles gleifchwerF bo» ber S lrt iß  h ierju  paffenb.

0
318. 2Öe»ße Söhnen mit Stepfein.

D ie  S ö h n en  w erben in SBaffer unb S a l i  g a r 
geFocht, bie 3lepfel w übrenb ber 3 e it  g e fe h l t ,  in S ie r*  
tel gefchnitten, bie Ä ernhüufer berauSgem acht, in einer 
Äafferollc ein gu tes S tü c f  S a t t e r  ^ergeben gelaffen, 
alSbann  ba hineingethan unb nebft e tw as 3 ucf r r  unb 
2Bein a u f  m äßigem  geu er weich gefchm ort. SJioch ehe 
fie g a n j weich f in b , m uß  m an  auch e tw as FochenbeS

2 2



2B ager binäugiegcrt; benit liegen bie Slcpfel ju  trocfen 
in  ber Ä agerolle, fo brennen ge leicht an . © inb  nun 
bie 23ofjnen gu t obgelau fen , fo « ju t n ian  fte &u ben 
S lepfeln, b rin g t beibeö burdb fiücfitigeö ©cbwenFett gu t 
u n te r e inanber, unb lä g t eö bann  noef) einige 8lugen= 
bliefe a u f  Äo^Icn sieben.

319. @ r 6 f e n.
-  2D?an fnd>e alleö U nreine auö  ben S rb fe n , w afdw  ^

g e ,  unb  bringe fte m it Faltern SGBaffer ju m  geuer.
© in b  ge m eid ), fo giege m an  ge ab , quetfege ge erg= 
lid) m it einer Äelle, folge ge gleicf) babei, unb bemadb 
reibe m an  ge noef) bureb einen S u rc b fd g a g . © elbiger 
n tu g  glcicf) a u f  bie Äafferolle gefegt w erb en , in  wel» 
cber m an  bie G rbfcn naef) bent D urcgreiben  w ieber » 
aufjuFocben gcbenFt. Snbeffen b ra te  m an  w ürflig  ge= 
feflnittene © em ntet in S u f t e r ,  m ache noch befonberö 
S u t t e r  b ra u n ,  in  welche fein gebaefte speferftlie Fommt, 
unb  »ergiere beim A nrichten m it e rgerer bie Grrbfcn, 
unb  gebe le d e re  b a ju  herum . 2Bcr cö lie b t, Faun 
g a t t  ber ^Deterfilie auch Flein gebaeffe ^w iebeln  ju  ber 
S ti f te r  tbun  unb  b an tit b rau n  w erben lagen .

320. £ i n f e n.
S ic fe  w erben , w ie bie Crrbfen, eigen «erlefen , im  

S topf gew afegen, bcigefeljt unb  recht w eid; geFod)f. 
© ä b re n b  beffen nehme m an  allerlei SBurgeltt, a lö : ©cl= 
lerie-, ^Pcferfilienw urjcln :c., reinige ge, fegneibe ge nebg 
etw aö ^3orreebolle g an j fein , läge ge m it gu ter © rüge 
fo d ;e n , ru g re , w enn ge weich g n b ,  einige £ügcl in 
S u t t e r  gerbgefeö SWcgl b a ra n ,  fbue ju lcg f bie wobl 
abgegoffenen ßinfen bi»J« unb läge ge bam it noch



etw as burchfochen, JjAfe ße aber oo r betn 5Mubrennt<i, 
welches bei Sinfen n u r  jii leicht gefchieht. D a  bie 
au f angeführte © e lfe  bereiteten Stufen a ls  O ennlfc ge
geben w erben, fo m uß  m an  fie ja  nicht ju  bflnn nta- 
eben, welches fich nicht fd)icff. Slufgebrafenc ©tut« 
w u rß , ober fonjt anbereS geräuchertes g leifchw erf ba= 
ju  h rru m g eb en , i |t g a r nicf)t verwerflich-

321. © c r i e b e n c  K a r t o f f e l n .
D ie  K artoffeln w erben g e f e h l t ,  in © tnefe ge* 

fchnitten , gewafcfien unb m it fa ltem  © a ffe r  ju m  geuer 
gebracht, © in b  fte weich, fo mfiffen fte ohne S k r ju g  
abgegoffen w erben , w eil fie fonfi juv ie l © a ffe r  einjie= 
ben. D a n n  w erben f ie ,  u n te r f jin ju th u u u g  eines 
©tücfchenS Sßutter unb  beS erforberlid jen  © a lje S , m it 
ber Kelle fo lange gequetfeht, b is  fie g a n j ja lje  finb. 
9h m  erjl w irb  etw as w arm e 9Äilch b in ju  gegoffen 
unb bam it b u rchgerü ljrt,  unb bieß a llm älig  fo länge 
w ieberljo lt, b is  fie angerichtet w erb en ; h ierau f w irb  
braune S u t t e r  b a ju  gegeben, © ollen  bie K artoffeln  
w eniger alltäglich fepn, fo reibe m an  q ja rm efanoK äfe , 
gieße recht viel b raune  ö u f f e r  über bie angerichteten 
K artoffeln unb  firene bief, g a n j b ief, non bem gerie» 
beneu Käfe b a rau f , fc^e bie © chüffel alSbann in  eine 
ito r te n p fa n n e , ober in  einen tem perirten  D fe n , unb 
laffe ih r C ouleur geben, © o  jubereitete K artoffeln  
fchmecEen fehr g u t ,  fo w ie alles (gebratene b a ju ,  a lS : 
S S ra tw urß , © auciSchen, ISouletten « .

322. © r ü n e  K a r t o f f e l n  m i t  Dtinbfleifcb.
© inb  bie K artoffeln , nachbem jte gefchält w orben, 

in © cheiben gefchniftcn, fo gieße m an fiebenbeS © a ß



fer au f  fl* unb laffe folcheö b a ra u f  erhalten. SllSbann 
roirb S rü lje , nebft S u t t e r ,  fein gehacftc spcferftlie, et» 
m aö 3n>iebeln im b © a lj  ju m  g eu er gebracht. K ocht 
biefcö, fo roirb ein £öffel f la r  gerührteö © fehl h in ju  
gefegt —  roelchcö baö 3 erfaüen ber K artoffeln oerbin» 
bert —  unb nachher bie K artoffeln  bineingetljan. 3 n 
biefer ® rübe, roelcbe nicht ju  fu r j  fe$n b a r f ,  m iffe n  
fle roeich fochen. 2Bcnn m an  ro ill , fo fann  m an  bie 
K artoffeln  auch ju o o r abfochen, ihnen alöbann  fo heiß 
roie möglich bie © chale abjieben, unb fie n u r  noch einige 
97fal in obiger © ruhe au fß o fen  laffen. i j ie r ju  pflegt 
m a n  gern oon ben fogenannten 3 ucferfarfoffeln  ju  
neh m en , bie g a r nicht ju  jerfd jneiben  nöthig ftnb.

323. © a u r e  K a r t o f f e l n .
9Jfan fchneibet © pecf unb  b ra te t ihn nach 9 fr . 2 6 . 

m it 3 »r'iebeln, mifcht etroaS SJfebl h in ju  unb lä ß t bie» 
feö gleichfalls noch m it b u rch b ra ten , gießt alSbann 
fo »iet 2Baffer unb  ffieinefftg  h in ju , a ls  m an  © auce 
g eb rau ch t, tb u t nachher auch bie m it ben © chaleit 
gcfochten unb recht heiß abgejogenen K artoffeln  b a ju , 
unb  lä ß t beibeö noch ein menig m it einanber burch» 
fochen.

324. K a r t o f f e l n  m i t  9Dloftrid).
D ie  m it ben © chalen  gefochfen K artoffeln merben 

abgejogen , fogleich a u f  bie ju m  Slnrichten beßim m te 
© chöffel in  runbe S cheiben  gefchnilten unb eine SJfo* 
ßrichfauce nach 9 fr . 6 9 . b a ru b er angerichtet.

325. K a r t o f f e l n  m i t  g e r i n g .
3 u  einer SDfege K artoffeln  gehören 6 g e r in g e  unb 

ein ip funb  S3utter. D ie  K artoffeln merben abgefocht,



bie © chale bauen gem acht unb tu ©chelben gefebnitten; 
bie jperitige g u t auägew djfert, uon  ben © rä te n  abge=* 
l i f ’t unb w ürflig  gefebnitten. S a n n  n im m t m an  fine 
K afferolle, 6c(ireid ;t bie innere © eite  recht fe tt m it 
S u t f e r ,  legt a läbann  eine © ebiebt uon  ben gefcbnitfe= 
nen K artoffeln  au f  ben S oben  ber K affero lle , ftreuet 
g e r in g  baruber unb  legt S u t te r  in ticinen »Portionen 
b a ra u f  u m h e r; fo fa h r t m an  fo r t ,  bie K arto ffe ln , ben 
g e r in g  unb bie S u f te r  e n t l e g e n ,  biö m an  bam it ju  
ß n b e  ifi. S ie  oberfie S ch ieb t m uß  aber auö  K artof* 
fein befiehen. a iu f biefe w irb  bie nod; üb rig  behaltene 
S u t t e r  gelegt unb  a läbann  baö @ anje in  einer S£or= 
tenpfanne ober in einem m äßig  beißen O fen  gebaefen. 
S ie feö  © erieb t w irb  gewiß ein S eber gern effen. O b  
m an beim ©inlegcn noch etw aä © a l j  bajw ifcben fireuen 
m uffe, m uß  3eb er felbß beu rtbe ilen , w eil bie S u t te r  
unb ber g e r in g  nicht im m er gleich gefalgen ftnb.

326. © r ü n e  23 i rnen  m i t  KlSfien.
SDian fchdle bie S im e n  a b ,  fchneibe fie in  2Mer» 

te l , nehme bie K ernbdufer beraub  unb  bringe fie ln 
einer Kafferolle m it fa ltem  ffia ffe r ju m  g e u e r , tbue 
nachher 3 ucfer, etw aä gefioßenen 3 im m t unb ein © laö  
2Bein b a ran  unb  laffe fie noch eine gute SÖetle fochen, 
beim S im e n  befom m en erfi nach langem  Kochen bo$ 
fchbne ro tbe Slnfeben. SDian mache © cbw em m flbßc nad ; 
5Rr. 2 8 . ,  ober feilen fie w eniger bclicaf fep n , nach 
S ir . 3 1 .,  richte fie an , unb bebeefe fie m it ben S irn e n . 
© o llten  bie S im e n  ju  lange © auce  haben, fo uerbieft 
m an fclbige m it \  ßßffcl K artoffelm ehl.

327. 23 a cf ob ft m i t  K l 6 fien obe r  e inem ^Jubb ing .
S a ö  O b ß  w irb eigenb$ nachgefehen, w eil öftere



U nrcinigfeiten  b a ran  R affen, bann  m ehrere 0 ? a le  beiß 
gem afd)en, unb  in  einem S to p f, ber m eiß batton tioll 
fepn m u ß , m it faftem  2Boffcr je itig  beigefegt. 3 ß  baö 
D b ß  m eid), fo q u ir lt m an  in  einem f leinen Stopfe, 
m it etmag SB aßer, einige Sfiffel Sfleljl f l a r ,  tb u t fein 
geßoßeneg © ero u rj, beggleicben S te ifen , etmag ^ u ^ e r  
unbS B eiit b in ju ,  ru b r t allcg mobl burcf) einönber, g ießt 
a lgbam t aucf) nod> bie S3rübe »on bem D bße ju  bie* 
(e r 9)?ifd)ung unb  lä ß t eg b am it auffocf)en. SQBitX m an 
auct) noch ein flein  menig ätirfd)» ober spßaunienniuß  
b a ju  nehm en , fo iß  bag g a r  nicht itbcl. ä ja t  m an  
n u n  Älbße nad) S tr . 3 1 . ober einen T ü b b in g  nad) 
9 t r .  3 7 8 , angeferfig t unb m an  miU anricf)ten , fo legt 
m a n ,  roetin eg ein T ü b b in g  iß ,  biefen in bie SEßitte, 
bag Q b ß  im  Äreife herum  unb  fü llt bie © auce bar* 
ü b e r ;  ßnb  eg aber Ä lß ß e , fo m irb  eg umgefeljrt au f  
ber ©ch&ffel georbnet. ,

328. S te r lo re n e  k ü h n e r  ober © dnffc 
S in  ä ju b n  m irb mie ju  g rifaß ee  flein  gefd)nitten, 

ober n im m t m a u  eine (S a n g , fo m uß  fotcf)e in fleine 
© tücfe je rb a u e n , beibeg aber frä ftig  unb g u t gefocfct 
m erben. S benfallg  m uß  ein ^ f u n b  burcbmacbfener 
© pecf beigefegt m erben. 5llgbann fcfyält m an  eine 
SÄcge S im e n ,  fd)neibet ße in V ie r te l, n im m t bag 
Ä ernbaug  beraug , tb u t ße in  eine Äafferolle, gießt bie 
S ru b e  uon  bem äju b n  ober ber (Sang —  mag m an  
n u n  bo t —  b a rau f unb  lä ß t ße b arin  m eiß  meid) 
fo eb en , fd)neifcet nacbm alg ben meid; gefolgten © peef 
in feine © tuefe , tb u t noch 3  ober 4  S ra tm u rß e  —  
melche m an  nad) Selieben  auch gan3 laßen fan n  —



ba3u , unb f^u t bieß a lleö , ncbfl bent j ju b n  ober b fr 
© a n d , ju  bcn S irn e it unb lä ß t fte b am it oollenbö 
roeicb bäm pfen. D ie  nicht ju  f u r j  gehaltene S rü b e  
roirb ju le g t m it 2  biö 3  S ibo tfe rn  unb e to a ä  Sßtebt 
abgewogen. D iefed © ericbt iß  febr ju  empfehlen.

(Siebenter 5lbfcf)nttt.
23 o n bev 3.u^? r c ‘ ( u n 9 &«* S t  f dje.

329. Ä a r p f  t n.

D e r  Ä arp fen  t t ir b  rein  abgem aßben , roenn niau  
m iß , auch gefd ;upp t, geßocben unb  baö 93tut in Gffßg 
au fgefangen , bann  beim  S a u e re  aufgefebniffen , baö 
Singem eibe bebutfam  ljjeraueSgenommen, bam it m an  bie 
© alle nicht je rb rü e fe , hernach biefe bebenbe baüoit ab= 
geläf’t ,  ber Ä arpfen  »on einanber geriffen , unb  nach* 
her bie beiben jjä lf te n  in m itte lm äßige @ tücfe ge= 
febnitten. j j a t  m an  alle$ biefeö befo lg t, fo tbue m an  
in eine Ä aflerolle ober Ä ejfel: © a l3,  in ©ebeiben gc= 
febnittene l i e b e l n ,  gequetfebteö englißbeö © erour3 unb 
h e l f e n ,  © tronenfebeiben unb einige rccnlgc £orbeerbläf= 
te r ,  lege h ie rau f ben gifcb fu lgetiberm aßen: e rß  bie 
© tücfe bcö Ä opfed , bann  bact © ngeroeibe unb  3uleg t 
bie anbern  © tu e fe , gieße halb b ra u n ,  halb roeiß 
S5ier ba3u ,  fo o ie l , baß eö m it bem gifebe gleich ßel)f, 
unb fege bie Äafferolle nun  a u f  ein rafebed geuer. 
2Benn bie 23rübe beä gifebe^ bie g räß teu  iß e llen  fcbldgt, 
tb u t m an  sButter b a* u , lä ß t ibn b am it burebfoeben 
unb gießt 3u leg t uoeb bad in Gffig aufgefaiigene S5lut,



3«  re e l le m  m an  noch etw as 3 u c f«  fb u f , b tn ju , reo* 
burcb bie © auce f»5mig w irb . ÖÖäbrenb beö Äocfjcnö 
m u ß  m an  fifterS ben gifcb vom  geu er nehm en, bie 
Äafferolle ein w enig ß b rü g  R alfen , einen £ 6ffcl neb* 
m en unb  b am it im m er von ber © auce über ben gifcb 
fü llen , fo w irb  er g u t

330. Karpfen mit rotbem SBein.
3 ß  m an  m it bem Ä arpfen nach 9 ir . 3 2 9 . »erfab* 

r e n ,  fo tb u t m an  i^n nebß  © a l j ,  gefcbnittenen 3 n>ie* 
bellt, gequetfcbteni @eroür$ unb  h e l f e n ,  SifronenfcbeU 
ben unb Sorbeerblätfern in eine Ä affcroIIe, g ießt etrnaö 
SBeißbier unb  bann  noch fo viel re tb en  2Bein b in ju , baß 
er gerabe b am it bebccft i ß ,  unb  Idßt ibu fo focben. 
j j a t  er auögefcbäum t, fo fo m m t fogleicb bie © u tte r  
b a ra n ,  unb b am it er einen f e r n e n  © la tij befom m e, 
tbue m an  m it bem © lu te  zugleich ein © tücf reebt 
feinen 3 u£fer b in ju  unb  laffe ibn b am it nun  »ollenbS 
einfoeben. D ie  © auce m uß  bübfcb füm ig unb berfel® 
ben roeber 3u viel, noch ju  w enig fep n , welches über* 
b au p t eine Siegel fü r  jeben © aucen= g ifcb  iß .

331. ©lau gefottencr Karpfen.
D e r Ä arp fen  w irb  geriffen , in  © tücfc gefcbntt* 

te n ,  a lles © lu t fauber abgew aßben  unb ein © tücf 
neben baS anbere in eine g roße ßacbe © cbüffel gelegt, 
g tunm ebr bringe m au  recht ß b a rfen  SSBeinefßg ju m  
© icb en , unb im  vollen Äocben gieße m an  ibn über 
ben g ifcb , boeb w obl g e m erft, baß  jebeS © tücf bam it 
befeuchtet w irb , unb beefe bann  gefebwinb eine anbere 
©cbüffef barüber. 3 ß  ber Ä arp fen  au f  biefe SGBeife 
an g cb lau e t, fo tb u t m an  ibn nebß © a l j ,  ^w iebeln



unb © ew ürs in  einen Ä ejfel, b rin g t ihn m it flebenbem 
SBaffer sunt g eu e r unb Idßt i&n fo g a r  foeben, richtet 
ihn a n ,  bebeeft ibn nochm als m it einer © chüffiel, wo» 
burch er noch b lauer w irb , unb giebt eine fa lte  © auce 
von geriebenem SR eerrettig, Ööeineffig unb ^ u e fe r ba ju .

332. .garcirfer .Karpfen.
®?an fcfmppe ben Ä arp fen , fchneibe ihn bim JRüf* 

fen en tlang  a u f ,  l ife  b i e ^ a u t ,  jeboch ohne fte su  ver* 
legen, von beiben © eiten  loS , fchneibe baS g le ifch  bicht 
am  «Kopfe unb  an  ber entgegengefegten © eite  a b ,  fo 
baß  «Kopf unb  © chm anj an  ber «£aut hängen bleiben, 
unb  nehme fobann baS SRifteltheil h e rau s , w o ra u s  fol* 
genber g a re  bereitet w irb : SD?an m ache fo rg fä lfig  alle 
© räfen  auS bem gifchßeifche, hoefe felbigeS g a n j  fein , 
rü h re  i  ^Pfunb SSutter ju  © a h n e , fchlage 4 g ie r  b a ju , 
fhue noch ein eingewcichteS unb w ieber auSgebrücffeS 
SJtilchbrob, nebft e tw as  gehaeften ghalo tfen  u n b  gi» 
tronenfchale , ein w enig © a ls  unb  geriebene © em m el 
h in ju ,  arbeite  a lles recht fleißig burch e in an b e r, unb 
bann  nehme m an  erft baS gehaefte Ä arpfenfleifch m it 
SU ber SEßaffe unb  fahre fo r t ,  a lles tüchtig u n te r  ein» 
anber su rü h ren . 3 fi bie garce  $u fefi gew orben , fo 
fan n  m an  fte m it e tw as SWilch w ieber nachgcbcnber 
m achen, fülle h ie rau f bie «Karpfenhaut m it biefer g a r te ,  
fehe aber b a ra u f ,  baß bie © efia lt eines natürlichen 
K arpfen auch w ieber herauSfom m e, nähe bie «Sjaut su 
unb  lege bann  biefen S Ifterfarpfen in  eine P fa n n e , 
w orein  aber, su r 93erm eibung beS 2InfegenS, ein Heiner 
S toß  von  «fjols suvor gelegt w orben iß , gebe ihm oben 
unb un ten  gehörig S u t te r ,  beftreue ihn ß a r f  m it spar»



m efanfäfe unb  laffe ihn fo 6acfen. Ä u rj w r  bcm 
Slnricbteu w erben  einige £ 6ffel focbenbee! ÜBaffer in  bie 
P f a n n e  gegoffen, unb bei bem Slnricbteit felbft m uß  
m a n  nich t ttergeffen, bie g a b e n , m it welchen m an  
bie j j a u t  p fam m e n g e n ä b t b a t te ,  w ieber a u ö p jieb en . 
£ i e r p  ftnb am  fcbicflicbflcn bie © aucen  nach 9?r. 57 . 
unb  561 3 ft ber Ä arpfen  ein m ilebner gewefeit, fo 
fa n n  m a n  ben © tile b , eben fo baö gleifcb wem BAn* 
bei, m i t  p  ber gare«  gebrauchen.

333. , SÖtavinl r t er  K a r p f e n .
© i'an  febuppe ben K a rp fe n , terbe ibn febräg ein, 

f e h l te  ibm  ben B auch  a u f j  nehme baö ßiugew eibe 
berauö ,, fonbere bie © alle  baoon a b ,  jiebe ben X )arm  
h e ra u f  unb  lege e ö , naebbem bie B aucbbäblm tg beö 
Ä arpfien tüchtig m it © a lj  auögeriebcit w o rb en , w ieber 
a n  feine a lte  © teile, h ie r a u f  reibe m an  auch ben 
Ä arp fcn  äußerlich m i t © a l j ,  la f fe 'ib n  fo efwaö ffebeu, 
troefme ibn bernaeb a b ,  beßreicbe ibn g a n j unb g a r 
m it B u t t e r ,  lege ibn au f einen langen 9tofi unb ma* 
cbe, büß  er von  allen © eiten  febän gelbbraun w erbe, 
© ta n  bä te  ffcb aber, ibm p  üiel © lu t p  geben, beim 
cö fo m m t nicht allein b a ra u f  a n ,  baß  er bie (üouleur 
e rh ä lt, fonbern er m uß  auch bureb unb fcureb g a r wer* 
b e n , unb  bieö w erfest m an  ä f te rö , w enn m an  ihn 
gleich anfänglich  P  großer .fjige auöfefcf. 3 ff  ber Äar= 
pfen g u t, fo lege m an ihn in  eine B ra tp fa n n e  unb 
gieße m it © e w n r j , Z w iebeln , S ifronenfcbale unb £or= 
bee rb lä tle rn  abgefoebfen unb w ieber abgefublten ©Seine 
effrg bariibcr. SBcnn er einige S a g e  in bem Gfftg ge= 
legen b a t ,  fo fann  er recht gu t nerfpeifet werben.



334. ©«bratener .Karpfen.
J jle r iu  n im m t m an  am  liebjlen einen reefet gro* 

gen K arp fen , fefeuppf ifen, n im m t baS Eingetoeibe feer* 
a u S , re ib t ifen m it © a l j  auS, legt in  eine B ra tp fa n n e  
einen J jo l j ro ß ,  ober in E rm ange lung  beffen, einige 
©tabefeen, aber ja  niefet tion giefetenfeoli, unb  ben Kar* 
pfen ba rau f. # a t  m an  © a l j ,  B u t t e r ,  e tw as SBaffer 
ober ein @laS SBein b a ran  getfean, fo lä ß t m a n  ifen 
bra ten  unb u n te r fleißigem Begießen unb tierfefeiebent* 
liefeem Umwenben fefefin gelbbraun w erben. SÄacfet 
m an  eine © auce naefe 97r. 5 7 . ober 76 . b a ju , fo fan ti 
m an  baS gleifcfe v>on ben Eingew eiben unb  ben Sflilcfe, 
w enn beibeS ju o o r in  fleine © tücfe gefefenitten wor* 
b en , m it b a ran  tfeun. E in  $£feeil ber © auce w irb  
beim SUnricfetcit über ben gifefe getfean, unb  bie übrige 
in  einer © auciere babei feeruni gegeben.

335. ©ebratener Karpfen auf anbere Strt.
SBenn ber K arp fen  gefefeuppf, geriffelt unb  gewa* 

fefeen iß ,  fo w irb  er in m ittelm äßige © tücfe gefefenit* 
te n ,  m it © a l3 b eß reu t unb ban iit ein 2Beilcfeen ßefeen 
gclaffcn. Utacfefeer w erben fämmtlicfee © tücfe m it einem 
reinen £ucfec abgetroefnet,* in  Sßcfel g ew äljt unb  in  
B u tte r  ge lbbraun  gebraten . £5aS geuer m u ß  n u r 
fefewaefe f e p n ,  fonß  befom nien ft'e leiefet eine fearfe 
K rußc unb inw enbig bleiben ße boefe rofe. J j ie r ju  
roirb eine K apern  * © auce tie rfe rtig t, ttaefe 9 tr . 66 ., 
w o ran  m an  a llenfalls auefe noefe Slußern tfeun fa n n , 
w enn m an ft'e feat.

336. 3 a n b t r.
SBünfcfet m an  ben 3 **nber g an j ju  foefeen, fo



fcbuppt m an  ihn g u t ,  roäfcbt ihn re in , unb legt ihn 
g a n j in  einen fo lg e n  gifcbfeßfel, n>eld;er einen © infag 
bon  581 ecb h a t ,  room it m an  ihn bei bem Slnricbttfn 
bequem  herauShe&cn fa n i t ,  tfju t © a l j ,  © e ro ü r j , £or* 
beerb lä tter unb eine ^m iebel m it b in ju , unb gießt fo 
Diel Sßafier b a ra u f , baß eö roohl jroei g in g e r breit 
über bem gifebe ßcht. 2lu f  rafd ;em  g eu er lä ß t m au  
ihn n u n  g a r  foeben —  roie bieß überhaup t bei allen 
g ifeben gefebeben m uß —  gieß t bann efroaS fa l te t  2Bafs 
fer b<n3u —  maS m an  b e n  g i f c b  f c b r e c fe t i  nennt 
—  babureb erhält er bie (gigenfe^aft, baß  ftcb fein 
gleifcb orbentlicb blätterroeife »on ben © ra ten  nehmen 
lä ß t, unb  richtet ihn, w enn e r, Dom geuer en tfern t, noch 
einige Slugenblicfe in feiner S rü h e  geflanben h o t ,  an . 
jjie rb e i m uß  m an  aber behutfam  fepn, ben S in fag  »or* 
fe r t ig  auS  bem .Steffel nehm en , baö ^Baffer rein  ab= 
laufen  laßen  unb  ben gifcb alSbann bon bem © infag 
g a n j fa d j t au f  bie © cbüffel gleiten laffen. S e r  3 *>n* 
ber roirb m it gehaeften © iern beffreuf unb gefcbmol* 
jene S u t t e r  nebß 9J?oßricb b a ju  henungegeben. ©in 
g roßer 3 anber m uß  beinahe eine © tunbe foeben.

337. 3 anber mit einer hollänbifchen Sauce.
Sßtan febuppe ben £ a n b e r ,  fcfcneibe ihn ru n b  ab 

in  © tü c fe , roafebe ihn unb  foebe ihn in einer g an j 
geroihnlicben Äafferolle, nach 2l r t  beö hörigen, bergeffe 
auch n ic h t, ihn noch einige Slugenblicfe in feiner S rü h e  
3U laffen ; naebbem m an ihn gefebreeft ha t, mache m an 
eine hoüänbifcbe © auce nach 92r. 5 4 . ober eine 2Jio= 
ßricbfauce nach 9 tr . 6 2 . b a ju , richte ihn an  unb gebe 
bie © auce barüber. © oü te  bei bem Slnricbfen etivaö



gifch brühe m it au f  bie ©d;üflfcl gefom m en frpi»,  fo 
m uß  m an  felbige e rß  w ieber rein  o bg ießen ,,ehe  m an  
bie © auce b a ra u f  fhu t.

338. 93Iau gefönter f y t ä )t mit SAeerrettig.
dpierju fan n  m an , gan$ nach 93eliebcn, große ober 

fleine .^ed ;te  nehm en, fte gan$ laßen  oöer gerfchneiben, 
baö iß  einerlei; ßc w erben gefchuppt, re in  gewafcbeu, 
bann  nach 9 fr . 3 3 1 . w ie ber K arp fen  eingeblaut unb 
nachher fchorf gefa ljen , m it ^n>iebe(n, gangem ©c= 
w ürg unb m it fodjenbem  SB aßer gum  geuer gebrach t; 
w ollte m an  ihn fa l t  au ffegen , fo w ürbe baö SBlauc 
wiebqr »ergehen. 3 ß  er g a r ,  fo g ießt m an  ebenfalls 
etw aö falteö  SBaffer ,  n im m t ihn tiom g eu e r, 
unb  Idß t ihn fo noch einige Augenblicfe ß eh en , ehe 
m an  ihn an rid ;fe t, welches V erfah ren , im  A llgem einen, 
bei allen g ifch en , bie in © a f ie r  unb © alg  bloß abge* 
focht w erben , gu beobachten iß . d ja t m an  ihn äuge* 
rich te t, fo beßreuet m an  ihn m it geriebenem 9Jteerret= 
tig  unb gießt b raun  gemachte SSutter befonberö bagu. 
g ü r  ben Siebhaber fünnen auch re in  gemafchene <5o* 
rin then , m it bem 59?eerrettig » e rm en g t, a u f  ben gifch 
gethan w erben.

339. J p e d ) t  mit beliebiger @auce.
$0?an foche ben djeebt nach 9 fr . 3 3 8 . a b ,  aber 

blaue ihn nicht, richte ihn an  unb  gebe eine Sttoßrich* 
fauce nach 9 fr . 6 2 ., ober eine djolldnbifche nach 9 fr. 5 4 . 
barüber. Auch fan n  m an  noch folgenbe 93erünbe= 
ruugen  m it ben © aucen treffen , a lS : 1 )  m it einer 
b raunen  ober w eißen © arbellenfouce nach 9 fr . 5 7 . u . 
5 8 . ,  2 )  einer Ä apernfauce nach 9fr* 66. ,  3 )  einer



9)eterglienfauce nach 9 tr . 7 3 . unb 4 )  einer S^m nQi- 

fauce u ad ; Sftr. 78 .

340. @c&ftffel«£cd)t
fD?att fchuppe, re ig e , fc^ncibe «nb  trafche ben 

fye ty t g u t ,  fege eine tiefe ginnerne © cgiigel au f ,ftob= 
le n , läg e  b arin  ein rcd ;t gufeö © tücf ffiutter gergeben, 
rü b re  bagu eine gute P o r t io n  recht fein gebaeffer © ar*  
bellen , eftraö gebadfte © >aloffen , recht t>iel © tro n en s 
f a f t ,  unb  nach S3erbültnig beg gleifcheö, © a lg , lege 
alöbann  ben gifch © tücf bei © tü cf in  bie © cbüffel, • 
m it ber jjau tfe ife  guerg a u f  ben 33oben berfel6en, 
giege, tren n  ber $ i d ) t  febr g ro g  unb g a r f  ig ,  etroaö 
trenigeö falfeö ÖBaffer, in  ber Siegel aber g a r  nichts 
b a rau f , tbue noch einige © fronenfd ;eibcn  ^ in ju , bebeefe 
bie © cbüffel o iit einer troblpaffenben © tu rge  unb  laffe 
ben gifcb fo bäm pfen. f ia t  m an  ibn um gcirenbet, fo 
brüefe m an  aberm als © tro n e n fa ft barüber, g reue auch 
tro b l, tren n  eS notbig fegn fo llte , (trclchcS ber 23eur=

-  tbeilung eines 3 eben überlaffen bleiben m u g ) , noch et= 
tra ö  © alg  b a rau f , begiege ibn ö f te rs , unb  laffe ibn 
fo g a r tr e rb e n , tbue gulegt etiraS  geriebene © em m cl, 
gur © äm igm aebung  ber © a u c e , bara it, fege bie ©chuf* 
fe i , a u f  trc ld ;e r er bereitet tro rb e n , au f  eine anbere 
unb  frage ibn fo au f. —  2Iuf ein ^3funb gifch fan n  
m an  recht g u t 4  Sotb SSutfer rechnen.

341. .£>ecbt mit langer ^Jeterfilie unb Ätifen.
SDtan rtebme recht r ie l  g u t öerlefene unb  getra= 

fchene sp e te rg lie , tbue ge in  eine Ä ag ero lle , g reue 
© alg  b arüber, tbue einige abgebaufete ^roiebeln bingu, 
lege bann  ben g u t gubereiteten gifch b a ra u f ,  g reue

oben



oben über © a l j ,  gieße nunm ehr fo uiel Sßaffer a u f ,  
baß  ber gifch bam it g an j bebecft i ß ,  unb bringe ihn 
fo ju m  g euer. 3 ß  er gu t g eß h äu m t unb m ehrere 
üOtdlc übergew dllt, fo gieße m an  ctw aö SBafier a b ,  
unb  taffe n u r  fo tttcl b a ra u f , alö  m an  ju r  © aucc bc* 
n ö t i g t  ju_ fepn g la u b t , tbue ein gufeö © tücf SSutfcr 
a n , beete fie feß ju  unb la|fe ftc fo g a r  w erben. U m  
terbeffen reibe m an  23utter ju  © a h n e , rüh re  2  © e r ,  
bie fein gehaefte jjechtleber unb fü r  3  ^3f. geriebene 
© entm el b a ji t ,  form e barauö  tleiue K lößchen, foche 
bann  felbige a p a r t in  ber früher abgegojfenen gifch» 
b rü h e , tbue ß e ,  w enn fie gar f in b , m it ju  ben gi» 
fchen unb taffe beibcö noch ein M einet SBeilchen au f 
Sohlen  jiefjen. © o llte  bie © auce ju  bünn fe p n , fo 
fan tt m an  einen halben ßöffel K artoffelm ehl b a ran  rüfj* 
ren  unb  bann  fogleich anrichten.

342. ©ebratener
3lm liebßen n im m t m att h ie rju  m itte l, ober noch 

beffer, fleine R ech te , fd ;u p p t ße, n im m t ße a u S , re iß t 
ß e , fchneibet bie beiben jjd lf ten  nochm als in ber ä ttifte  
burch, roafefjt ße fauber, legt ße in  eine © chüffef, be» 
ß re u t ße m it © a l j  unb  la ß t ße ein w enig burchjie* 
hen. © ollen  ße gebraten w e rb en , fo troefnet m an  
jebeö © tücf m it einem  reinen S uche a b ,  w ä lj t  eö in 
m it © a l j  unb P fe ffe r »ermifchfem -Stehle, lä ß t S u t tc r  
in  einer P fa n n e  b raun  w erben , th u t ße bann h inein , 
beßreuet ße noch m it © a lj  unb lä ß t ße fo, au f  fcl;wa= 
ehern g e u e r ,  fchön gelbbraun w erben. Gö iß  noth* 
w enb ig , gleich bie gehörige Q u a n titä t  SBuffcr ju  neh* 
m e n , benn w ollte m an  nach thun , fo w ürbe ber gifch 
n icht b raun  w erben. U m  felbigen bei bem Slurichten 

v m .  Sfußoge. SDt



a r t ig  versleren ju  fftnnen , fo nehme m an  n o #  gu t 
verlefene unb  gem af#ene ^äeterß lie , w erfe ße ju  bem 
g i f #  in  bie beiße S3utter unb  taffe fie e tw as  b ra te n , 
ab e r n i # t  ju  la n g e , fonß  verlie rt fie ihre g a rb e ,  wel* 
# e S  n i # t  fepn m uß.

343a. Jpts&t mit weifen  Stäben.
D e r  S je # t  w irb  a u f  .f# o n  o ft erm ähnte SJrt in 

Sßajfer a b g e fo # f , bie S täben nach S tr . 2 9 3 . juberei* 
t e t ,  bann ber gifcb au f  einer © # ä ß e l  a n g e r i# fe t ,  bie 
S täben  b a räb e r g e # a n ,  m it SDtuSfatenblumen beßreu t, 
unb  fo n o #  ein 9S ie rfe lßänb#en , a u f  einer Äoblenforge 
Aber l o b t e n ,  sieben gelaffen.

343b. mit Sanee.
D e r  £ e # t  w irb  in  ©t&cfe g e f# n itfe n ; m an  lä ß t 

in  einer ÄajferoHe ein g u t © tä c f  S u t t e r  r e # t  auffrä» 
f # e n ,  tro tfn e t ben g i f #  re in  a b ,  # u t  ibn ju r  23ufter 
un b  lä ß t eS fo e tw as b u r # f r ä f # e n ,  bann gieß t m an  
3 linb fte if# b räb e  a n , baß ber g i f #  bebccft iß , unb  lä ß t 
eS nebß G itronenf#eiben , © arbe llcn , Sbam pignonö unb  
e tw as  Gbaloften f o # e n ;  eine lö ierfelßunbe v o r bem 
3 In r i# te n  fan n  m an Stlfiße von g i f # ,  M b e r m i l #  unb 
JtrebS f#w dnse  b a ju  # u n  unb  eS m it G iern abquirlen .

344. ga rc i r te r  Specht mit einer ©auce.
Stim m  einen r e # t  großen S ? e # t,  f# u p p e  unb w as 

f # e  felbigen re in , f# n e ib e  ben S tä tten  en tlang  bie # a u t  
a u f ,  life  ße bebenbe von beiben © e ite n , baß ße n i # t  
v e rleg t w e rb e , f#neibe  an  Stopf unb  © # w a n s  baS 
g le i f #  m it ber © rä te  ru n b  w e g , baß  beibeS an  ber 
S ja u t bangen b le ib t, n im m  ben m ittle rn  S treit heraus 
unb  fertige folgenbe g a r te  b a v o n : m an  fu # e  alle



© rd ten  forgfdltig  a u !  bem g le ifche , bacfe eS fa tn m t 
ber Seher g a n j fe in , reibe algbann  S u f te r  ju  S a h n e ,  
rü h re  5  b i!  6 © e r ,  e tw a! gcbocffe S ^afo tten  unb  (Si* 
troncnfchale nebfl bem gebocften g teifd jc b o ju ;  ifl bie 
g a rc e ,  bie auch e tw a! S a l j  ba&en m u ß , etw a ju  fejt, 
fo »erbünne m an  fte m it ein w enig fDJilch; ifl fte bin* 
gegen aber noch nicht bicf genug, fo mifcbe m an  noch 
einige © e r  unb e tw a ! geriebene (Sem m el b a ru n te r ,  
fülle a lgbann ben auögebalgten jpecbt m it biefer Sftajfe 
a n ,  ndbe ib» j u ,  bcßrciche ibn über unb über m it 
ff iu tte r , beßretve ibn m it geriebener S e m m e l, lege ibn 
in eine P f a n n e ,  tbue S5utter unb  S a l $ ,  unb  ein g a n j 
fle in  w enig Sßaffer b in ju  unb  lajfc ibn fo , u n te r flei* 
ßigem  23cgießen, erfl a u f  einer unb  bann a u f  ber an* 
bem  S e i t e ,  in  einem m üßig gebeizten D fe tt ,  b rau n  
w erben. SEBenn er angericbtet w irb , begieße tn an  ibn 
m if feiner eigenen S a u c e ,  gebe aber noch eine anbere 
nach 9lr* 5 8 . ober 66 . b a ju  herum . SBill m an  ben 
ßecfyt nicht fa rc ire n , fo giebt eg auch fcbon eine gute 
S c h ü ffe l, w enn m an ibn bloß fein fp icft, b an n  nach 
uorber b e t r ie b e n e r  S lrt b ra te t unb  m it einer ber an* 
gejeigten S a u c e n  uerfpeifet.

345. 21 a l.
S in b  bie 2iale g roß , fo müffen fte erft abgewogen 

w erben, w elche! folgenberm af/en gefchiebt. 9)?an fchnei* 
be um  ben H opf herum  bie .fjau t e in , jiebe m it .<?ülfe 
einer ^Pacfnobel einen ißinbfaben burch beit .Hopf, 
fchürje  eine S ch leife  unb bdnge ben älal bara it a u f ,  
I6fe m it einem SDtcffer e rß  fo »iel üon ber ip au t a b , 
baß  m an  fte faffen fa n n , unb jiebe fte a l!b o n n  voüenb! 
a b ,  welche! fei;* gefchwinb g eb t, nehme nu n  ben Slal

m  2



erft aug, roafche unb fchncibe ihn hi ©föcfc. © inb bie 
älale aber gcrc6^ttlic£> unb Hein, fo mcrbeti fie flatt beg 
älbjieljeng törhtig  m it © al$  abgericben. h ie ra u f  tbue 
m an  © a lj ,  einige B i b e l n ,  efrcag «Salbei unb ungeßo? 
ßenen ^Pfeffer in  eine K afferolle, lege beit älal h inein, 
gieße big jum  Ueberfieben «ffiaffer b a ra u f , unb bringe 
ihn aum geuer. 53on allen gifefjen m uß ber älal fafi 
am  längßen lochen. 5 ß  er g a r , fo nehme m an ihn 
aug ber K affcrolle, thue ihn in einen angemeßeneit 
£ o p f ,  gieße bie 33rühe b a rü b e r , beefe ihn feß ju  unb 
lajfe ih« fo noch ungefähr ein iBiertelßtinbchen üor bent 
SUnricßfen sieben, Sßan  giebt gern © u rfen?  ober an? 
bern © a la t unb ß fß g  nebß gehaefter ^e tcrfilie  baju.

346. Stal in  55ier g e fo tH  
S e r  älal roirb gan j nach worhergegangener 9är. 

3 4 5 . p r ä p a r i r t ,  fobann in eine Kafferolle ober Kcffel, 
© a l j ,  3 » ic b e ln , gequetßhfeg © enn trj unb gorbcerblät? 
te r  g e than , ber älal barauf gelegt, fo uiel SBeißbier 
aufgegoffen, baß berfclbe bam it bebeeft i ß ,  unb fo 
a u f  ein Taßheg geuer gebracht unb uerbeeft gar ge= 
Focf)t, » e n n  m a n , nachbem er gefchäumt roorbeit, erß 
noch ein guteg ©tfief 93uffer bi>'i“ 9efban hot. S ie  
© auce roirb m it ein roenig Kartoffelmehl üerbieft unb 
bie Kafferolle b<5»ßg g e rü tte lt, meil ber älal itberaug 
leicht anbrennt.

347 n. © ine © a la n t in c  »on  Stal, 
jp ierju  macht m an ftch gern ben £ a g  juo o r ein 

P r ä p a r a t  uon \  spfunb jpirfchborn ,  etlichen Flein ge= 
hauenen K älberfäßen unb einem S o t f )  roofjlgcFlopffer 
.fpaufenblafe; bag «»eifere SSerfahren bam it ßubet m an



u n te r  ber SJhibrifj 93on ben ©elee’S , 9 ir . 449, 3\u'm  
nehm e m an  2  b is 3 jla rfe  2lale, äiehe fte nach 9 ir .  345. 
ab  unb Fod;e fte m it © a l j ,  £orbeerbliStfern, 3  wiebeln, 
© a lb e i, gattjent © em & ri unb ß itronenfchale in 25icr= 
cfftg bloß ab , forge aber bafu r, baß  fte nicht ju  weich 
w erben unb bie © tucfe etw a 3crfa llcn ; breche einem 
©chocP abgcfochfen Ä rebfen bie © d)m än je  auS unb 
jiebe bie gaben  auS felbigcn j nehme h ie rau f eine 
Sßtehlfpeifenform , lege in berfelbcn von © Sbrujon eine 
jierliche © u ir la n b e , unb  in  ber Sftitte biefeS Ä ranjeS  
nach SQBillför, aber m it © efchm acf, fein auSgehacfte 
©ifronenfcheiben, abgejogenc Sßtanbeln, Flein gefchnittene 
^piftagien unb einen Stheil ber auSgebrochenen JFrebS» 
fchw dnje. üftachher orbne m an  ben Slal in ber g o rn t 
unb  lege in bie £ücfen , welche er I5ß t, unb v o rjig lich  
an  ben © eiten  h e ru m , von juvo rbenann tcn  3 ngre= 
bienjien. © icßc nun  ju  b em , am  vorigen Stage be
re ite ten , fogenannfen © a§ e , ncbfl einem Q u a r t  SSBciit, 
e tw as  von ber SBr&he beS 2IalS, verhinbere a b e r ,  baß 
von bem getfe n ichts m it h in ju  Föntm t, thue ben © a ft 
einer © itrone , fo w ie ihre © chate b a ju  unb Iaffe aU 

leS m it e in an b e r, boch nicht ju  lan g e , Fochen. fXBiß 
m an  ben ©elee nun  abflA ren , fo nehme m an  baS 
Sffieißc von brei © iern unb auch bie in ©tücfchen 3er» 
brücFtc © ch a le , thue beibeS in  eine © chöffel ober am  
bereS © efchirr unb  peitfehe eS ju  © chaum . 3 f t  ber 
©elee im  vollen Ä ochen, fo fch&tte m an  ben gcfchla* 
«gelten © ie rs© d ;u ee  h ine in , jiehe m it einem Shffel fei» 
bigen im m er in bie SiShe, b is ber © chaum  ftch g an j 
verfocht h a t ,  nehme ihn bann vom  g e u e r , gieße eine 
£ a ffe  falteS SCBaffer h in ju ,  Iaffe ihn bam it noch ein



SBeilchen flehen unb fchuffe ihn bann in  beit ©elee* 
beu fe l, taffe ih n 'b ie r  fo o ft bu rch tau fcn , b is er «eilig 
M ar iß ,  nnb gieße ihn bann  ü 6cr ben Stal. © o ll e r ,  
naebbem  er e rß  gdnjlich erFalfet fepn m u ß , aui? b rr  
g o rm  gebracht toerben, fo beefe m an  eine ©cbüffcl au f  
b iefe , Feljre fie u m ,  befchtage fie einen SlugenblicF m it 
einem  in Fochenbem S ta ffe r heiß gemachten Stucfje unb 
jicbe fie bann  facht non bem © elee ab . D ie  © chßffet, 
a u f  melcher ber ©elee ungerichtet to o rb en , Fann noch, 
ju  m ehrerer S Serjierung , m it sjjeterfilie unb  ÄrcbS* 
fchm dnien belegt toerben.

347 !>. üfal mit gering jti fo4cn.
3 «  jebem Stal einen g e r in g ,  felbigen in oier 

© tfiefe geriffen , bie © rd ten  au sg en o m m en , ein © tuef 
g e r i n g ,  P fe ffe r, engl, © em ürj unb ein üo rbeerb la tt a u f  
ben Sßobeit eines neuen SlopfeS gefhan , bann  toerben 
© tücfe  Stal b a ra u f  g e th an , bann  «lieber g e r in g ,  ©e* 
to ß r j  an b  eine 3 miebcl m it 6 h e lf e n  gefp ieft, toieber 
Slal unb  eftoaS © a lb e l, bann  gießt m an  ben Stopf 
v o ll SB afferj tren n  eS ju  fochen a n fä n g t, gießt m an  
eS rein ab unb SBeißbier b a ra u f ,  nebß einem ©tuef* 
d)cn SB utter, mie eine SB allnuß g ro ß , unb Focht alles 
jtoei © fu n b e n ; follte eS nicht genug einFochcn, n im m t 
m a n  ben D ecfel ab.

348. 91 acftc SBarfe.
# ie ra u  mache m an  nach 9ßr. 3 4 7  a .  ebenfalls e rß  

einen © a § . D a n n  nehme m an  recht große SBarfe, taffe 
fie ungefchuppt, toafche fie, fchneibe fie ein SDtal burch 
u n b  bringe fie in einer Ä affe roüe , nebß © a l j ,  3 roies 
b e ln , Jo rb e e rb ta tfe rn , gan jem  © eroÄrj unb Sffiaffer,



jttm  g e u e r ,  fxhdume ftc rein unb Inffc ße g a r fochen. 
SBenn fte g a r fiitb ,  f&ue m an  ftc a u f  eine © ch u ß el, 
nehme ihnen j j a u t  unb  g loßfebern  recht hehenbe a h ,  
baß  m an  fte nicht babei jerbreche, unb  (affe fte fo ab« 
gejogen nun  t>6Big erhalten, j j ie r a u f  nehme m an  eilte 
SW chlfpeifcnform, fehmüefe fte nach 91r. 3 7 4 . fo fchbn 
auS roie m öglich , nehme auch noch bie ro then  gloß« 
feberchen m it b a ju  unb  lege bann bie 33arfe h m tin . 
D en  ©af3 fchüttc m an  nachher in  eine Ä aßeroüe , gebe 
ihm  einen 3 y fa §  »on % Q u a r t  © e i n ,  \  Q u a r t  G fßg, 
(S itronenfaft unb  ih rer © ch a le , laffe ihn fo einige 3 «it 
lochen , unb  flarißchre unb  behanbele ihn alSbann bis 
ju n t Slnrichten nach 9 tr .  3 4 7  a .

349. . Karp fen  in ©e i t e .
D e r  Ä arp fen  » i r b  g e ß h u p p t, au sg en o m m en , in« 

unb  auSroenbig g u t geroafcheit, m it © a lj  befprengt unb 
fo etioaS ßehen gelaufen, bann troefne m an  ihn a b ,  
fchlage ihn in  ein fe in e s , in  Gffig eingetauchtcS S uch  
ein unb  foche ih« in  bem felben, in  einem g ifch feßel, 
nebß © a l j ,  3 «>i«beln, © em u rj unb  Sorbeerb ld ttern ; 
iß  er g a r  —  jeboch nicht ju m  B e fa lle n  »eich  —  fo 
thue m an  ihn in eine längliche g o r m , ober auch fonß  
in  ein anbereS tiefeS , b a ju  paßenbeS © efch irr; nehme 
fegt ben am  S a g e  ju u o r bereiteten © a £ ,  fchdtte ih n , 
nebß |  Q u a r t  9?bf<m»ein unb  % Q u a r t  £ ß t g ,  auch 
ben © a f t  unb  bie © chale einer Z itro n e , in  eine Äaf» 
ferofle, laß e  ihn bam it g u t burchfochen unb  »erfahre 
bann  fe rn e r , »out S lbflären bis ju m  © e m r e » ,  g an j 
nach 3 4 7  a -

350. gif the m i t  SBier.
j j ie r ju  fan n  m an  m ehrere S itten  gifche u n te r ein«



■anber nehmet». © ie  »erb en  gefcbitppf, ausgenom m en, 
nach © a a ß g a b e  ihrer © rö ß e  in © tucfe gefchnitten 
ober auch g an j g e lad e n , fobann  in einer KajTerollc 
m it © a l j ,  ^ re i th e ln , @ e » ttr j ,  Jo rb ee rb lä tfe rn , © tro* 
nenfdm iften  linb © c iß b ie r gunt geu er gebracht- B aS  
SSier b a rf  aber bie gifche fau n t bebecfen. 9tad)bem  
fte gu t übcrgeroÄIIt ftn b , thue m an  SSufter unb e t» aS  
■3«cfer baran  unb faffe fte fo facht einfochcn. S tf fß 
nftfh ig , fo rü h re  m an gulefjt noch |  f f ffe l Kartoffel* 
m ehl gu ber © au ce , richte bie gifche bann aber auch 
fogleich a n ,  » e il  fte fonft leicht anbrennen.

351. J i fcbe m i t  © u r j e t n .
© a n  nehme speterftlienm urgcln,  © elle rie , spaßi* 

itafen uttb etioaS 3  ucf er murmeln, reinige fte fäm m tlich 
un b  fchnetbe fte in  fe ine , längliche © tü c fe , fege fte 
fobann  in eine Kafferolle m it S u t t e r ,  3 ucfer, © alg  
unb  ftcbenbem ffiaffer au f unb  lajfe fte bei m äßigem  
g eu e r g an j facht fchm oren; ftnb fte gehörig » e ic h , fo 
thue  m an  gehacffe speterfilie, geriebene © em m el unb 
e t» a S  geftoßene © u S fa fen b lu m cn  baran  unb  laffe fte 
b am it noch ein » en ig  burchjiehen. B ie  g ifche , »cf* 
ch«S Rechte unb SSarfe, auch Bomber feptt ffinnen, »er*  
ben inbeffen in  ffiaffer unb  © a l j  abgefocht, bann an* 
gerich te t, bie ff iu rje ln  baritber gefhan, geriebene ©em« 
m el au fgeß reu t unb fo j u r  Stafel getragen.

352. Sifcbf mit .Kartoffeln.
B ie  K artoffeln  » e rb en  g a n j nach 3 2 2 . gube* 

re i te t ,  bie gifche in ffia ffe r unb  © a l j  abgefod;t unb 
bann  erßere barüber angerichtet.

353. ®d)le»be mit ©ille unb SWiltb-
IReibe bie ©chleihe ju e rft tüchtig m it © alg  a b ,



ß h u p p e  ße b a n n , n im m  ße a u ö , fdjnelbe ße ln  ©t&F* 
Fe, wafche fte m eh rm a ls  g u t o b , Fod)e ße bann  in 
SBaffer «nb  © alg  unb  m ache felgenbe © auce  bagu: 
m an  löffc SSttild) Focfjcnb w e rb e n , thue fobann eine 
i ja n b  uoll fein geljacFfe S il le  nebß  einem  ©fütef IB utter 
hingu «nb  laffe eS b a m it Fodien , qu irle  b ann  baö 
(Selbe non brei Criern, einige Sftefferfpifjen © alg  «nb 
einen ß a rfen  Söffet SSftchl gufam m en in Falter fßtilch 
e in ,  gieße bieß gu ber Fochenben «nb laffe eS , u n te r 
beffdnbigem fKuhren, noch einige SJial b am it au fw atlen , 
rich te biefe © auce ü b e r  bie ©chleiljje an unb  flreue 
a llen falls  noch e tw as SDluöFafcnblume b arßber.

354. ©chleibe mit langer ^Jeterfilie.
SBcnn bie © chleihe nach 2 lr . 3 5 3 . abgeßh leim t 

u n b  gugem acht i ß ,  fo nehm e m an  in g ro ß er P o r t io n  
w ohl verlefene unb, gewafd)ene speterß lie , thue ße nebfi 
abgewogenen ^w iebeln  unb  © alg  in eine K afferollc, lege 
bie gifche b a ra u f  unb  bringe ße m it Faltern SBaffer 
gum g euer. • © in b  ß e  abgefchäu m t, fo gieße m an  fo 
»iel Sffiaffer w ieber babo'n a b ,  baß  n u r  gcrabe hiw ei* 
chenb gur © auce b a ra u f  b le ib t, thue reichlich SButter 
b a ra n  unb  laffe fte fo, g u t tterbeeff, g a r Fodhen. © ollfe  
bie © auce e tw a gu büntt fet)rt, fo b a r f  m an  n u r  et* 
w aö  K artoffelm ehl h ii'iu rß h ren . S tuf biefe SJrt fchmef= 
Fen bie © chleihe ttorgüglicß g u t. 2luch Fatm m an  ße 
noch tritt' S ie r  nach Sftr. 3 5 0 . gubereiten unb  K arfof* 
fein ober © a la t  bagu geben.

355. ©tinte mit fauter ©auce.

Sß?an nehm e große © tin fe , bie noch recht frifcheS 
Sehen haben , fuche ße auS , w eil guweilen ßch ©teefer*



fing« m it baru n fer beffnben, trafche fie r e in ,  trerfe  fte 
in  einen Äeffet unb  fege fie m it rielem  © a lg , jBroie* 
beln unb  S a f f e r  au f. © in b  fie g u t, fo gieße m an  fte 
a b ,  taffe fte erft eftraS ab ia u fe n , thue fte o löbann ' 
in  eine nach 9 ir . 5 9 . angefertig te ©pecffauce unb richte 
fte a n ,  tren n  fte m it ber © auce noch einen © u b  ge« 
t&an haben 5 recht fchorfen unb  auch faft lau te r @fftg 
nehme m att aber ju  ber © a u c e , ba bie © tin te  an  ficb 
treichliche unb ungefunbe gifche jtnb.

356. ©t in te  mit t r e i f f a u r e r  ©auce.
S ttan  «erfahre m it beit © einten  gang nach »or= 

hergegangener 9 tr . 3 5 5 . ,  m ache bann nach SRr. 6 0 . 
eine tre ißc Ä um m elfauce bagu , fhue beibeö gufam nten, 
taffe eg ebenfalls noch m it einattber auffochen unb  
richte bann  an . StuS bem fchon «orher angeführten 
© ru n b e  m u ß  auch biefe © auee fa u re r  a ls  gewöhnlich 
gem acht trerben .

357. © t in t e  mit  einer ruffifthen ober fa l t en  eng. 
lifdpen ©auce.

D ie  © tin te  trerben a u f  fchott befannte S e i f e  ge* 
Focht, bann  reibe m an  SWeerrettig unb  a u f  eine mittet* 
m äßige P o r t io n  b a ro n , j t re i auch w ohl brei Slepfet »on 
recht ffißer 2t r t ,  mifche ferner unb  g fftg  hingu, 
rüh re  eS g u t burch einattber unb  gebe eS gu ben © tin« 
ten . SRicht m inber fchon fd;mccFt bie nach 9 9 . 

jugubereitenhe Falte englifche © auce ba ju .

358. ©ebatfne ©tinte.
Siecht g roßen  auSgefuchten © tin ten  glebt m an  

hiergu ben 23orjug. SSÄan trafche fie, taffe fte erfi im



D urcbfcblag  efroaS « H au fen , tfjue fle barnadf) a u f  ein 
auSgebreifeteg Stud) unb  troefne fic m it einem anbern  
g u t «b. h ie r a u f  rodljc m an  fte in  Sßebl, rcelcbeS ju* 
u o r m it etrcaö ® a lj  unb P fe ffe r «ngem engt rco rben , 
unb lafie fic in aufgefrüfebter SSutter fdf)6n gelbbraun  
baefen, hüte ßcb aber, fic in ber P fa n n e  au f  einanber 
ju  leg en , roeil fte fonß  geroiß nicht recht anfebnlicb 
roerben. D ie  beße 2Irt fie ju  b ra ten  iß  bie, baß  m an  
fte a u f  © triefnabeln  fp ieß f; m an  bohrt näm lich einem 
© fittt nach bem anbern  bie © tricfnabel bureb ben Ä opf, 
unb  ftnb fic nu n  fo au fgcrc ibet, fo tauefit m an  fte 
füm mtlicb in eine © la ire , »on S ie rn , SDteljl unb  etroaö 
© a lj  ju fam m en  g e rü h rt, unb  lü ß t fte bann  auSbacfen. 
S e b a r f  m an  einer ßarfe tt P o r t io n  © fittfe, fo m uß  m att v 
bie fertigen uon ben © fricfnabeln  ß re ife n , roieber an» 
berc b a ra u f  ßeefen unb  bieß fo o ft roieberholen, b is 
m an  genug ba t. Z u r  SSerjierung beö © auerfob lö  ge» 
braucht m an  biefe © tin te  febr häufig.

359. S a r f c  mit langer tpeterfilie.
sjlacbbem bie S a r f e  gefebuppf, au sgenom m en , in 

© tücfe gefebnitten unb  geroafeben roorben ftnb, iß  ihre 
roeiterc Z ubereitung  m it ber ber © cbleibe ttacb 9 ir . 3 5 3 . 
g a n j gleich. S e i bent Slnricbten roirb im m er jroifeben 
jcbcS © tuefeben gifcb etroaS eon  ber «PeterfTlie gelegt, 
toelcbeS bie ©cb&fiel recht gefällig aufpufjt.

360. StaUt 23arf«.

D ie  S a r f c  tberben in Sffiaffer unb © a l j  m it eini« 
gen Zwiebeln unb  ctroaö ganjern  © croürj abgefoebf, 
recht jierlicb angeriebtet, bon ber S rü f je  etroaö barüber 
gefü llt, roelcbc, roenn ße e rß a r r t  iß ,  auch ju  einem



© a lle r t w irb , unb bann  m it einer citglifcfyen © aucc 
nach 9 ir .  9 9 . j n r  Slafcl gegeben.

361. 951ci mit 95ier.
3 ß  eö ein fr iß b e r SBfei, fo m uß  m an  ihn fledjen 

unb baö S5lut in Gfftg au ffangen ; bei 6 iö*23 le ien , w o 
biep nicht © fa tt  ß n b e t, b a t m an  ibn bloß 3U ßb u p p en , 
3U m afcben, a u ^ u n c b m e n , 3U reißen unb in © tücfe 
'3u fcbneiben. S ic  fernere S eb an b lu n g  iß  bei beiben 
Wirten gan3 g leich, näm lich nach 9 ir . 3 2 9 . ,  w ie bie 
ber äfa rp fcu , a u ß e r , w er eö lieben fo llfe , f  Ahnte auch 
nod; ein w enig geßoßeiten P fe ffe r 3u ber © aucc mifcben; 
b ier3u gicbf m an  gewAbnlich SOJeerreffig m it S fß g .

362. 95Iau gefet tener  SBlei mit SPleerrettig.
S e r  SStei w irb  gau3 nach voriger K u m m er subc* 

re i te t ,  n u r  m it bem U nterfchiebe, baß  alleö 23Iut von 
bcn © tucfen re in  abgew afdicn w irb , unb alAbann eben* 
fa lls  genau nach ber S3orfcf>rift 5Jtr. 3 3 0 . e in g eb au t 
un b  abgefotfen. 31m fcbitflicbßen iß  auch ^ier^u ber 
m it e ff tg  ungerührte  Sttecrrcftig.

363. . f t  t i v p f  i f d).
© cbneibe ben Ä tippßfch in  © tü c fe , lege ibn 2 4  

© tu n b en  v o r ber 3 eif, wo er g e b r a u s t  w erben foü, in 
faltcö  SSBaffcr, gieße biefeA von 3 ctf 3u 3 c<t ab unb 
frifcbcö w ieber barau f. 3 ß  er nunm ebr redfjt w eiß 
auggew & ßcrt, fo puge m an  ibn von  allen © eiten  a b , 
fcbneibe alleei SBraune eigen h inw eg, fege ibn in einem 
Stopfe m it fa ltcm  SBaffcr 3u tn  geuer unb  laffe ibn 
h ie rm it sieben , bann  focben , fo baß  m an  n u r  gerabe 
eine B ew egung b e i SBaffcrö gew ahr w erben fa n n , 
alSbann fan n  m an  verftchert fcp n , baß er f)od) auf*



läu ft unb gnn j b lä tterig  w irb. j j a t  m an  ihn abge« 
griffen, fo fan n  er m it einer bicfen SButterfauce nach 
9 Jr. 6 9 . ober m it einer ^Peferßlicnfauce nach -ftr. 73 . 
gefpcifct w erben. Äleiit gepßücft unb  ju  gefchmorfen 
S ch o ten  ober w eißen Stuben gem engt, fehmeeft er auch 
g a r nicht übel.

364. ©  t o d  f i f c f ) .

© rfßfcn lhcilS  w irb  ber S to c fß ß h  fchon gew äffert 
gehäuft; w äre  biefeö aber nicht ber g o l l ,  fo nehme 
m an  ih n , trenne bie g loßfebern  b au o n , fchneibe bie 
Ä innlabenfnochcn h eraus unb Kopfe ihn recht b erb , 
befprenge ihn aber ju o o r m it Sffiaffer, weil er fonß ab« 
ju fp ringen  pflegt, h ie r a u f  üerfege m au  reineS 83run« 
neu« m it e tw as Ä alfw affcr, thue ihn hinein unb laflfe 
ihn b ariu  jw ei Stage liegen, gebe ihm  in biefer 3 e if 
hfferS frifcheS SB affcr, aber nie ohne £ u fa£  »on Äalf« 
w affer. Slm jw eiten Stage nehme m an  ihn h e ra u s ,  
flopfe ihn ab e rm als  unb  w äjfere ihn b an n , w ie ju ü o r , 
noch jw ei Stage e in ; ben fünften  erhält er aber bloß 
reineS Sffiaffer ohne SBeim ißhung, unb ben b a ra u f  fol* 
genben S tag , wo m an  ihn gew iß trefflich roeiß unb 
aufgelaufen ftnben w irb , iß  er enblich in ber SSefchaf« 
fenheit, um  gefoeßt w erben ju  hhnnen. ß ttan  lege ihn 
alSbann au f ein «ftüchenbret, fchuppe ihn fau b er , wenbe 
ihn u m , m ache, ohne bie ä ja u t babei ju  oerlcfjen, al« 
IcS gleifch rein baoon a b ,  lege ein nafleS Stuch in  einen 
D urchfchlag, bie £ a u t  b a ra u f ,  fuche bann alle © ra ten  
auS bent g iß h e , thue ihn in bie j j a u t ,  binbe baS Stucß 
wie ju  einem spubbing ju fam m en , fege ihn bann  m it 
falfem  Sßaffer bei unb laße  ihn bei einem n u r g a n j 
gemächliche» S euer fo lange jiehen , b is er ju  fchäu«



m en aufge& irt h a t ,  alSbann ift er g u t unb fann  fo 
m it einer biefen SSutferfaucc nach -Jtr. 6 9 ., welche aber 
a p a r t  b a ju  herum  gegeben w irb ,  »erfpeifet w erben.

2Ingerid)tet w irb  er w ie ein T ü b b in g , auch nehme 
m an  eS fich noch 8u r  Siegel, beim  Kochen ja  fein © a lj  
ju  bent gifch au tlju n , er w ürbe fich barnach »6llig 
ouflfifen unb unb rauchbar w erben ; w enn er angerichtet 
i | t ,  fan n  m an  etw as b aru b er flreuen.

365. ©cbnepeTn mit weifen Oh't&en.
SO?an fchncibe bie © chnepeln in  breifm gerbreite 

© tücfe, laffe fte eine S tacht w dffertt, fege fte bann  m it 
fa ltem  SSBajfer be i, (affe fte allm dhlig fo lange jiehett, 
b is  ftch ^ a u t  unb © rd fen  ohne Sffiiberftanb baöon ab* 
life tt la ffen , unb richte bann bie nach 9 tr .  2 9 3 . aube* 
reiteten  3iuben baruber a n ;  ehe bieß gcfchiehf, fan n  m an  
allen fa lls  noch etw as P fe ffe r über bie © chnepein flreuen.

366. ©ebellfiftb.
D e r  gifch w irb  gefchupp t, au sgenom m en , gewa* 

fchen , in  © tücfe gefchnittcn , ober nach © efalleu  auch 
g a n j gelaffen, m it w enigem  © ala  abgefocht unb  m it 
f la re r  b rau n er B u t te r ,  abgefochten unb  abgewognen 
3ucferfarto ffeln  ferü irt. Söerben bie K arto ffe ln , nach« 
bem  fte fchon abgefchült ftn b , noch einige j3eit in fo« 
chenbeS © aljw affe r g e th an , fo w irb  m au  fte ju m  
© chtflftfch alSbantt gewiß noch vortrefflicher jinbeit.

367. grifdjer £ad)S.
D en  £achS m uß  m an  am  9tücfen ber W nge nach 

a u fre iß en , baS 9tücfgrat h e rau s  fchneibeit, baS Singe* 
weibe heraus nehm en, ihn bann voücnbS auS einanber 
unb  jebe .Sjcilftc befonberS in  © tücfe fchneiben, nach*



her » o b l abmoffben unb  ein p a a r  © tunben  fa l t  »df*  
fern  la ß e n , bann  b rin g t nt an  ihn m it S ßaffe r, © a l j ,  
ffBeittefffg, gan jen i P fe f fe r ,  3 » ie b e ln  unb £orbeerbldt* 
fern  ju m  g e u c r ,  unb g ieb t, » e n n  m an  iljn an rieb te f , 
gebaeffe >petcrftlic unb  ß f f fg , ober eine engliffhe © auce 
nach S tr . 9 9 . basu .

368. Steunaugen ober ©riefen.
93or allen D ingen  muffen bfe N eunaugen  recht 

(ebenbig fepn, bann  tb u t m au  ffe in ein S e b ä ltn iß  m it 
© at}  unb  lä ß t ffe ffcb bariu  reinigen unb tob tiaufen . 
j ja b e n  ffe m it bem © aljtoaffer noch c‘n SSSeilchen ge* 
ffanben , fo troefne m an  ffe a b ,  laffe ffe a u f  einem 
Stoff b ra te n , lege ffe bann  in einen ffeinernen S top f, 
m it bajroifcben geffreuteit S teifen, «Pfeffer unb Sorbeer» 
b lä tte rn , unb  gieße a läbann  fo oiel ß fffg  b a ra u f , baß 
er bberffebet.

369. SDlarinirt« ger inge .
D ie  g e rin g e  m uffen 2 4  © tunben  » ä f f e rn ,  inbef« 

fen aber ö fte rs  friffheö SOBaffer e rb a lten , bann » e rb e n  
ffe g e b lu te t, ber SJtildb ober ber Stögen berauSgenom» 
m en, bic g e rin g e  felbff aber in S tip fe  ober © lä fe r ein* 
gefeuch te t, unb m it © e » ü r j  unb  einigen 3 » ieb e ln  ab* 
gelochter unb  » ieb e r erfaltefer Sfffg b a ra u f  gegoffen.

370. Ä r t b f e.
D ie  Ärebfe fuche m an  a u 3 ,  b am it ja  fein tob ter 

b a ru n te r b leibe, » e rfe  ffe in einen (£imer unb gieße 
fcharf SSBaffer b a ra u f , oerlefe unb »afche  hier* 
a u f  «jjeterfflie, tbue einen Stbeil baoon a u f  ben SSoben 
beö Ä effelä, unb fo oiel Ärebfe b a ra u f , a lä  n u r im m er 
g a n j bicht neben einanber gepaeft liegen f iu n e n . —



h ie rb e i iß  aber noch ju  beachten, baß bic JtreSfe iebcr« 
je i t  m it ber © chale a u f  bie spcterfilic gelegt w erben 
m uffen , webhulb ße auch m it beißen» SBajfer begoffen 

'  w erben, w oburch ihnen fci;on toieleö uon ihrem  Sttutbe 
genom m en w irb . 2luf bie Jfrcbfe ßreue m an  © a l j ,  
unb fahre fo f o r t ,  abwechfclnb speferßtie unb Ärebfe 
e in ju legen , biö lefjfcre alle ß n b ,  bann  brüefe m an  fte 
m it ber flachen .Ijanb noch fefl h in u n te r , lege ein gus 
tcö © fücf SBuffcr barau f, bringe fte oerbeeft ju n t geu er 
unb  laffe fte in ihrer eignen (Sauce gar werben. D iefc 
2 lrf, ße ju  fochen, uerbient vo r allen attberu beit 23ors 
ju g , weil ße am  faftigßen unb wohlfchniccfenbßen wer» 
ben. SBill m an  an rich ten , fo lege m an  bie S chaffe t 
au f  bie Äaffcrolle unb hehre biefe gefchwittb h e ru m , 
b am it von bcr © auce nicht üiel verloren gehe.

371. ge r inge  ju  troefnen unb bann ju  braten.
■Sftan w affere bie g e r in g e  2 4  © tunben  ein, ßeefe 

ihnen ein ©tScfchen burch ben © aum ett unb laffe fie 
troefnen ,  hüte ße aber n o r ber © o ttn e ; w ill m an  ße 
bann  b ra te n , fo wicfle m an  einen jeben eittjeln in ein 
m it S5uttfr beßricheneö R a p ie r  unb b ra te  ße au f bem 
Sloßc. S ö  geht auch a n ,  ße in  ber P fa n n e  ju  bra* 
ten  —  w o ju  bie S u t te r  a läbann  n u r gefchntoljen 
fepn m uß  —  fte w erben aber fo ntinber ß hon . © inb  
fte auö bem R ap ie r genom m en, fo beträufle m au  ße 
m it S itronen faft.

372 a. Q, u a p p e n.
3)?an n im m t baö Singew eibe auö ber Q u a p p e , 

focht fte in  SBaffcr unb © a lj  nebß einigen 3«>iebelti 
unb  Sorbecrblättern  ab unb giebt nach 9 ir . 5 9 . eine faurc 
© a u c e , ober eine ^)etcrßlienfauce nach 9 tr . 73 . b a ju .

3 7 2  b .



372b. £af>erban ju  focbcn.
SDZan fchneibet ihn itt © tücfe, w äffert ihn jw ei 

Stage unb  brei 9 lächte in  B ru n nenw affc r ein unb  gicbt 
ihm  olle S ag e  brci SDlal frifc^cö SEaffer, alöbann  fegt 
m an  ihn eine © tunbe Borger, ehe m an  eflfen w ill, ati$ 
g e u e r ,  w o er nicht lochen , fonbern n u r  jie^eit m u ß . 
3 u r  © auce n im m t m an  brei S ig e lb , ein gu t ©tficE 
B u t t e r ,  2  (Jß liffe l Boll © e n f ,  3  »taffen Boll SDtilcb 
unb  efwaö 9)?ebl, biefeö fegt m an  u n te r beßänbigem  
a tü b ren  anS g e u e r ,  lä ß t e$ lochenb beiß w erben, 
ober nicht lochen, fonß  r in n t e ö ; bann  w irb  ber gifdji 
a u f  bie © cbüffel g e tb a n , alles SEBaffer ab«  unb  bie 
© auce b a räb e r gegoffen; m an  la n n  ibn auch m it brau* 
ner B u tte r  unb  © e n f effen.

Siebter Slbfebnitt.
9Son bei’ gubereftung Betfcbtebettcc $ub* 

btngS unb $)oupeton$.
Um bie häufigen SQBieberbolungen ju Bermeibeit, 

migen folgenbe Bemerlungen biefem SIbfchnitte Borait* 
geben unb alö Siegeln bei allen 3lrten Bon ^ubbingS 
ihre Slnwenbung ffnben.

3 U einem jeben ^ubbing muß bie ©erBiettc, in 
welche bie SDlaffe eingebunben werben foll, juBor ge* 
brfibt «nb eine ©tunbe in lochenbem SBaffer einge* 
weicht werben, tbeilS, um bie Bielleicht noch barin 
enthaltene ©eife heraus $u bringen, tbeilö lif ’t fleh 
barnach bei bent Slnrichten ber spubbing beffer ba* 
Bon ab.

VUI. 2luß«ge.



9?ei bcm 3ufam m enbinben  bcr S e rv ie tte  iß  bars 
a u f  ju  fehen, baß  s» iß b e n  S5anb unb SD?affc » eb e r ju  
viel noch ju  tocnig [Raum bleibe; im  crfieren ga lle  
» ü rb e  ber T üb b in g  p la t t  unb  unanfehnlicb » e rb en , unb  
im  letzteren viel baburcb an  üocfcrheit unb S cbßnheif 
e in b ü ß en , baß  er ftcf> nicht gehörig auöbebnen fßnnte.

S a ö  © e fc b ir r , in m cldjem  ber ^ u b b in g  gefocbt 
» e rb e n  m u ß , fep e in , feiner © rßße  angem ejfcner, gu= 
t e r ,  re in e r , nicht fe ttig e r, gcro6b>ilicf)er irbcner Äod)= 
to p f. 3 n einem Äeffel ober in  einer Ä aßerolle verfocht 
ftcb baö © a ffe r  311 fcfmcll, baber m an  ju  o ft naebgies 
ßcn  m u ß , unb  bieß gefebieht n iem als bem T ü b b in g  
ju rn  [Bortbeil. Slud) fegt er ßcb in einer Äafferolle 
un ten  ju  ^äuftg  fefl j e3 b ren n t auch » o h l ein Hoch in 
bie S e rv ie t te ,  unb  » a 3  bergleicbcn Unannebm licbfeiten 
m ehr f tn b , benen allen m an  baburcb begegnen fan n , 
» e n n  m an  ben T ü b b in g  in  einem hob™ irbenen Stopfe 
beifegt.

S a S  © a f f e r ,  in  welchem ber T ü b b in g  gefeebt 
» e rb e n  fo ll ,  m uß  in vollem  S ieb en  fe p n , » e n n  er 
bineingelegt » i r b ,  unb eben fo b a rf  au d ; n u r  ßcbens 
beö © a ffe r  binjugegoffen » e rb e n , » e n n  eg bureb ©ins 
foeben erforberlicb » ü rb e .

[Bon bem S a l j ,  »elcbeö ber T ü b b in g  begehrt, 
» i r b  n u r  ein flein » e n ig  in  bie © a ffe  unb baS übrige 
in  baä foebenbe © a ffe r  ge»o rfen .

Scb ließ licb  füge icb noch bie E rin n e ru n g  b in ju , 
b aß  m an  ficb » o b l in Hiebt ju  nehmen h u b e , ben 
S top f; in  »elcbem  ber ^ u b b in g  foch t, ju  feß jusubefs 
fen . S e r  © a ffe rb am p f m uß  im m er frei augßrßm en 
fß n n en , fonß  p lag t ju » e ile n  bie S e rv ie tte  m it einem



heftigen Ä naU , ber SecFel fliegt vom  S topfe, unb 
w enn gerabe 3 em an b  am  jjee rbe  fleh t, fo Fann er 
leicht baburch bcfc^dbigt w erben.

373». sjjubbing »on ©ago.
Sföan Iaffe ein nicht ju  reichliche^ balbeö Q u a r t  

Stfilch Fochcitb w erben , fdv jfte  \  ? )funb  nach 9 lr .  2 4 . 
gereinigten © ago  b in ju  unb  Iaffe ihn u n te r befldnbi* 
gern SRüfjren recht g u t auäquellen. 3(1 bieß gefchefjen, 
fo Iaffe m an  ihn in einer ©chüffel fleh w ieber abFüblen, 
reibe alöbann ein flarFeö ffiiertelpfunb S u t te r  ju  © ahne , 
flhlage acht G ier b a ju ,  tbue fe rn er 3 “ < ftr, 3 'm n ie f , 
abgeriebene G itronenfchale, einige geflogene a lte  3ro*es 
baefe unb  ben © ago  3u ber SSutter, unb arbeite nun* 
m ehr biefe 5D?affe tüchtig  u n te r einanber, bafl ja  Feine 
Fleinen Älüßcben im  © ago  bleiben. Sllöbann lege m att 
bie cingewcicht gewefene © erm ette in einen D urch* 
fch log , binbe bie $D?affe ein unb  Iaffe fle 1 |  © tu n b e  
Focken, © o ll ber T ü b b in g  angerichtet w erben, fo tbue 
m att ibn aberm alö  in einen D urchfeh log , flhneibe baö 
83anb a u f ,  l i f e ,  fo w eit e£ möglich if l, bie © erm ette  
boomt a b ,  lege eine © chüffel b a rü b e r , Febre biefelbe 
u m ,  siehe D urch flh lag  unb © erm ette  leife bauon ab 
unb  fülle eine ro tbc SBein* ober jjim beerfauce ba rü b er, 
bie aber ihre gehörige © äm igFeit haben m uß.

373b. sßubbing »on ©ago auf  eine anbere Strt.
Sicht £otb © ago  w erben in 1 Q u a r t  SDtilch aue= 

gequollen unb beflünbig gerührt, biö er fleh »om  Äeffel 
l i f ’t ,  8  £oth SSutter w erben ju  © ah n e  gerieben, nebfl 
8  ßoth 3 u c fe r , 9  Soth geriebenen 3wi*&acf, 8  G iern 
unb  von einer G itrone bie © chate,



374 ^Jubbing »on Kraf t* ober J?arfoffclmct>l.
5D?att neunte e tw as über £  Q u a r t  Sßtilch, 12  £ofh 

23u tfer, 1 2  £ofß 3 uc?e r > bon  einer © fro n e  bie abgc* 
ricbcne © chalc unb fege bieß alles ju fam m en  in einer 
K afferolle a u f  K ohlenfeuer; w enn bie SJiilch ßch ju  
erw ärm en an fän g t, nehm e m an  ferner 1 2  £otfj K raft*  
ober K arto ffe lm eh l, ß reue bicfeS aU niäfjlig , m it ber 
einen ä jan b  u n te r beßünbigem  S tühren, m it ber anberit 
in  bie SDtilch, fo w irb  au lcg t ein feßer Steig barauS  
w e rb en , ben m an  noch fo lange rüh ren  m u ß , b is  er 
fich g an j re in  von ber K affcrolle abfonberf. X5ieß nennt 
m a n  abbrennen . £ a t  ßch ber Steig ab g cfü h lt, fo ßc* 
che m an  im m er m it einem £6ffel ein © tücf baoon ab , 
fßue eS in  eine Steibefafte, fchlage einige S ie r  h in ju , 
rü h re  eS u n te r einanber unb  fah re  fo fo r t, biefe Sttaffe 
m it 1 2  © e rn  ju  »erbinben. SDaS ju  ©chnee gepeitfehte* 
SBeiße ber G ier, nebß e tw as © a l j ,  m uß  auch «och in  
bie SOtaffc aufgenom m en w erben , bann  w irb  ße eilige* 
bunben unb  eine © funbe gefochf. 3 ß  biefer spubbing 
g u t gem acht, fo giebt er bem ß h in ß e n  S iS cu it itichfö‘ 
n a c h ; er *»irb einer © agofauee nach 9 lr . 1 0 1 . 
j u r  Stafel gebracht.

375. Tübbing »on ffiei jenmebl  ju  £>6ß.
S ß an  nehme 12  £oth SBuffer, ein halbes SBierfcl* 

Q u a r t  SJtilch, 1  £oth 3«cfer, 1 6  £oth 9J?ehl, unb  brenne 
biefeS nach 9 lr .  3 7 4 . w ohl ab . 3 ß  ber Steig erhaltet, 
fo rü h re  m an  uon 1 0  e ie r n  baS © elbe unb  ebenfalls 
baS ju  ©chnee gepeitfehte SEBeiße, nebß e tw as abge* 
riebener e itronenfchale  unb  etw as © a lj  ^ in^u , arbeite 
fe rn e r a lles tüchtig ju fa m m e n , binbe eS in  eine © er* 
» iette unb  laffe eS eine © tu n b e  fochen. © o ll ber spub*



bing bann  angerid^fef » e rb e n , fo legt m an  ihn in  bie 
SDtitfe unb baö nach S tr . 3 2 6 . unb 3 2 7 . bereitete D b ß  
ringg  herum .

376. Tübbing  oon OtcifJ.
9)?au nehm e ein P fu n b  S te iß , reinige ihn nach 

S tr . 2 3 . ,  fcbutte ihn in  eine Ä aßerolle, gieße n u r  g an j 
» e n ig  iSBaffer b a ra u f  unb  taffe ihn b am it anfoeben. 
S a n n  halte  m an  ßcb foebenbe SDtilcb bereit unb gieße 
baüon im m er nach unb  nach ß> lange bem  Steiße 
3u ,  biö er g a n j auögequollen iß . 5 e g t reibe m an  
\  spfunb S u t t e r  ju  © ahne, rü h re  1 2  ß ib o tte r , baö au 
© ebnee gefchlagene ÜBeiße, $ucfer, abgeriebene
ß itronen fcha le , einige geßoßene a lte  3»<ebacfe, etroa$ 
© a l j  nebß  bem  auögefocbten unb  abgefühlten Steiß 
» o h l  ju fa m m e n , binbe bie SD2affe in  eine © ero ie tte  
unb  taffe ße anberthalb  © tunben  fochen. S i e  © auce 
ju  biefem T ü b b in g  fan n  m an  ftcb nach ^Belieben nxSh5 
le n ; jebe fuße © auce, SOtilcb * ober SBeinfauce iß  gleich 
pajfenb b a ju . 2Ber eö m a g , fan n  auch noch große 
unb fleine S toßnen in  biefen T ü b b in g  thun .

377. Tübb ing von OtcifigrieS ober SSucbraeijen» 
grüge.

© ricä  ober © rü g e ,  roaö m an  n u n  h ierju  nehm en 
» iH , laß e  m an  in SDtilcb 3U einem ßeifen S5rei auö* 
quellen , bann  nehme m an  a u f  \  P f .  © rieö \  P f .  23uf* 
t e r ,  reibe felbige au © ahne , rü h re  6  ß ib o t te r ,  nebß 
bem ju  ©ebnee geßblagenen Sffieißen, auch nach © ut= 
bünfen 3ucfer, 3 in tm t, abgeriebene ß itronenfcbale , © ala  
unb geßoßencn alten  3 » ieb ac f b aau , arbeite alle6 erß  
g u t u n te r e in an b e r, thue nachher auch ben berfchlage»



ncn © rieö  b«n$u unb fah re  a läbann  noch ein 53ierfcl« 
ffönbeben m it S tühren f o r t ,  febüfte baö ß in g e ru b rte  
h ie rau f in  eine © erv iefte  unb  laffe eö eine gute © futibe 
foeben. 9 tr .  8 4 . ,  8 5 . u n b  8 6 . liefern gleich fcf)4nc 
© aucen ju  biefem T ü b b in g .

378. Tübb ing  oon faurer  ©abne.
Sluf 4  ^Jerfonen nehme m an  6  £4ffel fau re  © ahne, 

ritb re  fte  ju fam m en  m it feebö © b o tte rn  unb bem ju  
© ebaum  gepeiffebfen © e ig e n  b avo it, fe rner 3 U£f«*', 
g im m t ,  re in  gettafebene Ä orin tben , etroag © a lj  unb  fü r 
l j -  @ r. geriebene © em m el. 3 f t  aücö g u t ju fam m en  
g e rü h r t, fo tbue m an  eg in  eine © ervieffe unb laffc 
eg g a r foeben. © n e  © e in s  ober D b f is ,  vorjüglicb  
eine jjim b eerfau ce , ift ju  biefem T ü b b in g  belifaf.

379. T übb ing  Bon ©emmel.
50?an reibe fü r 2  © r . © cn tm el ober eben fo viel 

fleine 3J?ilcbbrobe, rü h re  8  Sotb ffiu tter ju  © abne , 
tbue auch 8  © b o tte r ,  nebfi bem ju  © ebaum  gefcbla» 
genen © e ig e n ,  3ucfer, © tronen fcbale , e tw as © a lj  unb 
SOtuöfatennug unb bie geriebene © em m el b in ju , unb 
rüb re  alleö frd ftig  ju fam m en , tbue bie SOiaffe aläbaitn  
in  eine © eroiefte unb laffc ftc \ \  © funbe foeben. 3 U 
biefem T ü b b in g  gehört eine © e in fa u c e ; m an  fann  ibn 
aber auch ju  O bft geben.

380. 9tod> ein anberer  ©emmelpubbing.
SDtan nehme fü r  2  @ r. © em m el, roeicbe fte nach 

9 tr .  4 . e in ,  brüefe ftc , w enn fte binreicbenb geroeiebt 
b a t ,  roieber auö  unb b ric fle  fte g a n j flein . S a n n  
rü b re  m an  \  spfuub SButter ju  © a b n e , tbue Von 7 
© e rn  baö © e lb e , mie auch baS ju  © ebaum  gequirlte



2ßciße, ne6ft ^ucfer, ß itn m t, abgeriebener g itronenfchale , 
großen  SRofmen, fei» gefloßeneit iD lanbetn, einigen £öf« 
fein S0?ilch, ettoaö © a l j  unb bie au ö g eb rM te  © em m el 
b in ju  unb  arbeite eö fleißig burch eittanber. D ie  SDiaffe 
b a rf roeber ju  bief noch ju  bflnn fepn. 3 m  erflern 
g a lle  tbue m an  noch etroaö üftilch , im  lefjteren aber 
ein w enig geflogenen ^m iebaef ^ in ju . D iefer ^ u b b iitg  
m u ß  eine © tu n b e  lochen unb roirb n ad)f)er m it einer 
Äirfchfauce nach 9?r. 9 3 . angerichfet.

381. Snglifcber SERarf»*)Jubbing.
© eiche  fü r  einen ©rofefjen © eninte l in  SDtilch, 

brüefe ftc ju  gehöriger 3 £>t l i e b e r  a u g ,  jerjtücHe fie, 
tbue Hein gefchnitfeneä © a r l ,  abgeriebene gifronenfcha= 
le, Hein geßoßenc SKattbeln —  w o ru n te r einige b ittere  
fet;n m hjfen , —  große S toftnen, aber nicht v iel, efwaö 
© a l j  unb  4  gan je  g ie r  b a ju ,  rüh re  aüeö w ohl ju s  
fa m m e n , binbe e i  in eine © ertiie tfe , (affe e i  lochen 
unb gieb bann  ju  biefeut T ü b b in g  eine © ein fauce .

382. Tübb ing  »on SKohrr&ben.
D a ju  nehme m an  recht g ro ß e , fuße © o b rrfib en , 

fchabe, toafche unb jerreibe fte, algbann  r&bre \  «pfunb 
Sßutter ju  © a h n e , tbue fechö g ibo ffe r nebfl bem ju  
©ebnee gepeitfehten © e iß e n , ferner ^uefer, abgeriebene 
g itro n en fch a le , geßoßene Sßtanbeln , b<H& fu ß e , hulb 
b ittere, fü r  l \  © rofehett geriebene © em rncl, bie gerie= 
benen S ttobrrübett unb  ein w enig © a l j  h in ju , bear= 
beite bie © a ffe  gehörig , binbe fte in  eine © erm etfe  
unb (affe ftc J © tunbe  lochen. D ie  Sttilchfauce nach 
■)lr. 8 5 . ifl ju  biefem T ü b b in g  am  paffenbßen.

383. T übb ing  »ott .ftrebfen.
9)?an nehme brei SDtanbcl Ä rebfe , loche fte ab



m it © a f j , breche fte a u g ,  jerbacfe bog ©cberenfTcifcb, 
fo  »t>ic bie © cbm änje, n icht g a n j fe in , unb  mache aug  
ben © coolen nach 9 tr .  1 1 . eine gute Ä rebgbuffer. 
SBenn biefe Ä rebgbutfer e rf ia rr t ift, fo nehme m an  noch 
4  ^Pfunb anbere 23utter b a ju  unb  rü h re  fte m it ein* 
anber ju  © ahne . © o b an n  tbue 6  g ib o t te r ,  fü r  2  
© rofeben geriebene © em m e t, einige £6ffet SDtilcb, —  
jeboef) nicf)t m ehr alg h ie r, —  etroag © a lj ,  nebft bem 
Ärebgfleifcf) b in ju  unb rü h re  alleg erft w obt u n te r ein* 
anber, ebe m an  auch bag su  © d ;au m  gequirlte SSSeiffe 
ber 6  g ie r  binjufebüftet. g a b re  f o r t ,  bie SD?affe noch 
ein SBeilcben bureb juarbeiten ,  binbe fie bann  in  eine 
© ertiie tte  unb  laffe fte eine © tunbe  foeben. SDZac^e 
unferbeffen eine © auce nach -Jtr. 1 0 0 . —  laffe aber 
bie Ärebfe fo r t —  unb  richte felbige über ben T ü b b in g  
an . 2BiU m an  auch Ä rebgnafen fü llen , u m  etw a ben 
T ü b b in g  bam it a u g ju p u fjen , fo « e rb en  einige £oflj 
2 3 u tte r , jrcei g i e r ,  etroag gebaeffe ^)eterftlie , SÖhtgfa* 
te itb lu m en , © a l j  unb geriebene © em m el ju  einem 
nicht ju  feflen Steig g e rü h r t, bie an  ben © eiten  etroag 
fcbrdg gefebnittenen Jfrebgnafen bam it gefü llt, in  jer* 
laffettcr SSutter gebraten un b  algbann  —  bie Ä6pfe in 
bie jjb b e  —  a u f  ben T ü b b in g  geflecft.

384a. ^u b b in g  »on jpedjt. 
g in e n  3  spfunb fe rn e re n  jpecbt febuppe m an  unb 

febneibe ihn in © tüdPe, foebe felbige in  © a l j ,  
bellt unb S orbeerb lättern  a b ,  laffe fte ablaufen  unb 
3erpflücfe fte algbann , fonberc aber bei biefem © efebüft 
fogleicb bie © rä te n  aug. Sllgbann reibe \  spfunb 23uf* 
te r  ju  © a h n e , rüh re  8  g i e r ,  abgeriebene ©itronen* 
fe ta le , 6  geriebene SK ilcbbrobe, © a lj  unb  bag Kein



gepßöcffe gleifch ttom ipcdjt bo ju . g in b e t m a n , nac^»* 
bem  m an  biefeö ulleg roobl burchgearbeitet bie 
SD?aflc ein roenig ju  bicht, fo ftnb einige £6ffcl © ahne , 
ober ein noch b a ju  gefchlagencg g i  ^tnreicfjcnb, um  
fte nachgebenber ju  machen. S ie fe r  T ü b b in g  m uß  
beinahe jroei © tu n b en  fochen u n b  roirb alöbann  m it 
einer © arbellenfauce nach 9 tr . 5 7 . ungerichtet. © o ll 
bie © auce noch feiner roerben , fo nehme m an  noch 
g h am p ig n o n g , gröblich gehaefte 5)?orcheln unb  fleine, 
uug ber gehaeften .fcechtleber,  g ie r n ,  © em m e l, 25ut* 
te r  unb  g h a lo ttcn  gemachte unb  befonberg a b g e tö n te  
Älbßchen ba ju .

3841». sjjubbing »on fyeäjt  ouf  eine onbere 5frt
)3roei ^Pfunb abgegreiteten,  fein gehaeften fyed)t, 

\  spfunb 23ufter, 6  g i e r ,  fü r  1 g © r. SRilchbrob in  
\  Q u a r t  Sftilch eingeroeicht, non  einer g itro n e  bie 
© chale , efroag SOtugfatennuß, 2  g h a lo tten  unb 6  £oth 
S R arf. S i e  S u t t e r  roirb su © a h n e , unb  ber g iß h  
\  © funbe m ifgeriebeit; u lgbann th u t m an  bie g itro n e , 
bie SJIugfafennuß unb  bie gehaeften g h a lo tten  h in ju , 
bie g ie r  roerben u n te r beßänbigem  SReiben jugegeben, 
n u n  th u t m an  bag S R arf, bag in  fleine © tücfcn ge* 
fchnitten ro irb , unb  bag eingeroeichte SRilchbrob h i» ju  
unb  lä ß t beit T ü b b in g  2  © tu n b en  fochen.

385. ^Jubbing »on ©toeffifeb.
S r e i  ^ )funb  © tocfßfch roerben g an j nach 9 lr .  3 6 4 . 

üorgerichtef. S a n n  laffc m an  ihn , bei einem gemdch* 
liehen geu er, n u r  g a n j unm erflich fochen, fa ß  n u r  jie* 
hen. j j a t  er ju  fchäum en au fgehb rt, fo iß  er g u t, 
unb  m u ß , nachbem er abgelaufen iß ,  en tg ra te t unb



Flein gebacft » e rb en . © o b an n  rfi^re  m an  1 0  © e r  
m it einem halben spfunb ju  © ab n e  geriebener 23utter 
recht gu t burcb einanber, tbue e t» aS  gebacfte @ ba(otten, 
SDluSFafennuß,  ^ucfer unb © a l j ,  fe rner j» e i  geric6ene 
S ttilcbbrobe, nebft bem gebacffen ©tocffifcb bi»3u r ar* 
Beite alles fleißig b u rcb , binbe eS in eine © erb iette  
unb  laffe eS eine © tunbe Focften. 3 U biefem T ü b b in g  
giebt m an am  liebfien eine biefe ISufterfauce nach 9 t r .6 9 . ,  
o b e r , um  ber 23eranberung » il le n , auch noch eine (äf)& 

loffen* ober © abnenfauce nach 9 tr .  6 8 . unb 8 2 .

386. .ftrebSpubbing mit 9tei$gru$.
S a S  glcifcb oon einem © eboef abgeFocbten Äreb= 

fen » i r b  fein gebaeft, von ben © ebaien unb \  ^Pfunb 
S u f te r  Ä rebSbufter bereitet un b  |  ^Jfunb IHeißgrieS 
in  g u te r f02itd> ju  einem fieifen SSrei gefocf)t. h ie r a u f  
reibe m an  bie Ä rebSbuffer ju  © ab n e , tbue t>on 8  © e rn  
bie D o tte r  unb gleichfalls baS ju  © ebautn  gepeitfebte 
SBeiße bii>3u ;  fe rn er e t» aS  © a l$ , abgeriebene © tro= 
nenfcbale , 5D?uSFatcnnuß, ben auSgeFocbten @rieS unb 
bie Flein gebaeffen Ä reb fe , rfibre biefe SÄaffe anbal* 
te n b ,  tbue fte fobann in  eine © erm ette  unb  laffe fte 
g a r  Focben. S in e  © tro n en fau ce , 3u  »eicber aber als* 
Dann fia tt ber 23rube 2ßein genom m en » e rb en  m u ß , 
fo » ie  eine © abnenfauce nach Sßr. 8 2 . ftnb ju  biefem 
T ü b b in g  bie fcbicflicbften.

387. glcifcb < ^Jubbing.
^ ic r ju  Fanti m an  gebratenes gfeifcb aller 3 lrt 

n eh m en , eS fcp glugelroerF ober fonfi anberer S3raten, 
auch SRinbfleifcb,  » e n n  m an  » i l l ,  » o ju  aber ef»aS  
m ehr S3rafen gebärt, a ls  ju  bem anbern . 9Wan läfe



eg von feen Änorfjcn, fonbere afleg heutige unb  fc^ntgc 
SBefcn bavon ab unb harte eg gonj fein, Sllgbonn 
reibe m an  bie S u tf e r  ju  S a h n e ,  fcbloge, nach bcr 
SDtenge beg gleifcbeg, 4  —  6  auch 8  g ie r  b a ju  unb 
rü h re  bcibeg rec^jt g u t burcb —  w onach ber ^ u b b in g  
rech t locfcr w irb  —  bann tbue S a l j ,  geflogenen spfef» 
fe r  unb abgeriebene ©ifronenfcbale, ober ja  feine 3wie» 
b e b t, b>»ju^ beim bie ^w iebeln  geben bem ^ u b b titg  
einen w ib rig en , ran jig en  © efebm art, unb ferner bag 
geboeffe gleifcb, efw ag geriebene ober eingeweiebfe S em »  
m el unb einige Söffet S a h n e ,  arbeite aüeg berb ju» 
fam m en unb iaffe biefem T ü b b in g  w eniger 9 tau m  juirt 
SJufquellen aig ben onbern. © r w irb  m it ijeringg* 
fau ce , boüdnbif<b)er ober b rau n e r S a u c e  gefpeifef.

388. *)3ubbing »on egjobn.
© in balbeg ^3funb 9J?obn w irb , w enn  eg mögticf> 

ift, ben Slbenb ju v o r , fan n  biefeg ober nicht fepit, n u r 
einige S tu n b e n  v o r bem «Reiben eingew eiebt, unb  be» 
b a rf  eg noch m ehr © ile , fo taffe m an  ibn b loß ein 
ÖBeilcbeit in focbenbeni SBafier ffeben unb  reibe ibn fo* 
bann  gleicf>- S iad) toeicber S lrt m an  ibn aber auch
bebanb le , fo m u ß  er nach bem SBeicben boeb noch 
m ehrere SDtale gew afcbeit, juief^t re in  obgegofien unb 
b an n  in  einer S ietbefotfe, nebfi 1 8  abgewogenen bitte» 
ren  5 tta n b c ln , g o n j fein gerieben w erben. S e i  bem 
Steiben m uß  m an  eg ftcb 3u r  Siegel bienen laß en , ben 
SD?obn beinahe g a n j froefen weieb ju  reiben unb  bann 
erft etwog Sftilcb ober Siofenw aficr b in ju  3U fließen; auf 
biefe S lrt w irb  er n icht allein beffer, fonbern bag gan je  
© efcbdft w irb  auch feljr babureb geförbert. h ie r a u f  
rü h re  m an  \  «Pfunb S tif te r  ju  © a h n e , thue 8  © ier,



3 in im f uttb von einer © fro n e  bie abgericbene «Schale 
h in ju ,  rü h re  bieß erjt w obt n tif einanbcr burch unb  
tljue ferner noch 6  £oth geriebene^ 50?üdf)6rob unb nach 
unb  nach , u n te r tm m erroäfjrenbem  S tü h ren , bie gan je  
D u a n tifü t SEftobn b a ju . S in b e  bie’ S tta jfe , ohne babei 
viel a u f  baö Slufquellen ju  rech n en , wie ben gleifch* 
T ü b b in g , in eine © ervietfe feji ein unb taffe fte fo* 
d)en. SDtache nach 9}r. 8 4 . eine SDtilcb- ober nach 
9tfr. 8 2 . eine © ah tien fauce , richte einen Stheil bavon  
ü b e r ben spubbing an  unb gieb ben Stefi b a ju  herum . 
D a  biefer T ü b b in g  an  ftch fehr weichlich i ß ,  fo fa n n  
m an  auch eine tr if t ig e  © auce, j ,  S .  eine SÜBein» ober 
4firf<hfauce, b a ju  nehm en.

389. ^u b b in g  »on Jpirfe.
S e i biefem T ü b b in g  w irb  a u f  eine jebe «Perfon 

eine j ja n b  -voll £ i r f e ,  ein ©  unb  l j  £oftj S u f te r ,  
u n b  w ieberum  au f  brei sperfonen ein fleineö Sßilchbrob 
gerechnet, hiernach w irb  e$ n u n  Sebent leicht fet)tt, ftch 
nach 2tn j«bl ber sperfotten, welche er ju  SDifche h a t, 
bie gan je  P o r t io n  ju  berechnen, welche er nehm en 
m u ß . D ie  i j ir fe  brühe m an  g u t ab , taffe fte in Sßilch 
völlig  auöquellen unb  hernach w ieber f a l t  .w erben. 
2ttöbann rü h re  m a n  S u t t e r  nach 3 tr .  3 . ju  © ah n e , 
thuc bie © e r ,  unb nach © u tb ü n fen  ;3ucfcr, ^ im m ef, 
abgeriebene © fronenfchale unb  © a l j  b a ju ,  fe rn er bie 
auggequollene j j ir fe  unb geriebene © em m e t, unb  ar* 
beite eö gu t ju fam m en . D b  bie gan je  vorgefchriebene 
Q u a n ti tä t  © entm el nötfjig i ß ,  m u ß  eineö Sebeit S3e« 
u rthe ilung  übertajfen  b leiben, ba bie j j ir fe  nicht gleich 
g u t qu illt unb  bie © em m el nicht eigentlich Ju r 33er* 
g rößerung  ber P o r t io n ,  fonbern m ehr baju  beß im m t



iß , bem © aitjen  SHnbung ju  geben. S ie fe r  T ü b b in g  
w irb  w ieber, nach ber lie g e t, in  eine © e m e tfe  eilige* 
bunben, eine © tu n b e  gcfocht unb bann  m it einer SDtilch= 
fauce nach 9 ir .  8 5 . ju r  £ a fe t  gegeben. 3 U allen ^ u b *  
bingS m uß  bie © auce fo retc^lic^) fcpn, baß m an  nicht 
allein  welche barü b er anrichfen, fonbern auch noch be* 
fonberö b a ju  p rü fen tiren  fann .

390. Tübbing »on Kartoffeln,  
jp ie rju  reibe m an  K arto ffe ln , welche juw or abge* 

focht unb  w ieber f a l t  geworben ß itb ,  rü h re  bie b a ju  
beßim m te S u f te r  ju  © ahne , nehme ferner einige g ie r ,  
3 u c fe r ,  abgeriebene © itronenßhale unb © a l j  b a ju , 
rü h re  eS recht tüchtig unb  fah re  auch noch fo fo r t, 
nachbem  fchon bie K artoffeln u n b  e tw as  geriebene 
© em nie l b a ju  gefom m en ß n b . S i e  SJfafic ju  biefem 
T ü b b in g  m uß  recht bief e ingerührt unb  ja  baS S}in* 
jugießen  aller g lü fßgfe iten  babei wermieben w erben, 
inbem  fonß  ber T ü b b in g  nicht ju fam m enhalf. S e r*  
felbe m u ß  ebenfalls eine © tunbe  fochen, unb  w irb 
a lS bann  m it einer Sflilch* ober S b ß fa u c e , ober auch 
b loß  m it jerlaffener 33utfer angerichfet.

391. ^Joupeton »onj i fchen mit einem Oianb »on Die iß.
© in halbes spfunb Steiß reinige m an  nach 9 tr . 2 3 ., 

foche ihn alSbann in  re iner gu ter SDtilch nebß ^ u ^ e r  
unb  etw as © a l j  recht ße if unb  lajfe ihn ftch w ieber 
ab fü h len , bann  rü h re  m an  awei © ier b a ju ,  gerquirlc 
ein b r itte S , beßreiche b am it ben S tanb einer jinnernen  
© chüffel unb fege b a ra u f  einen a u b e rn , brei g in g er 
hohen Stanb tton S te iß , beßreiche ihn ebenfalls m it 
e tw as »on bem eingcquirlten ©i unb beßreue ihn m it



geriebener S em m el. 3 c g t foche m an  jebe beliebige 
2 lr t von  g i f t e n  in SOBoffcr «nb  © a ls  ab , —  f)at m an  
eben fa lte  (leben, fo fann  m an  auch biefe nehm en —  
jerpflücfe fte , fuebe alle © rä te n  m it © o rg fa lt h e ra u f , 
laffe fte in einer äfajferolle m it 23riibe ober eftvaö 
SBein unb einem guten ©fucE SSutter einige 5D?al aufs 
foeben unb  nachher m it geriebener © em m cl unb eftvaö 
SDlugfafcnblumcn noch einige SJlugcitblicfe sieben, fte 
ftnb bann  g u t unb fJnnen  in ber Ülanbfchüffcl ange= 
rich te t tverbett. D a n n  beträu fle  m an  fte noch m it 
G ütroncnfaft, bcfircue fte m it geriebener © em m cl unb 
laffe (te in  einer S tortcnpfanne ober in einem m äßig  
gcheisten D fen  baefen. D a  ber S teiß ranb  n u r  gelbs 
b ra u n  fepn m u ß , fo fege m a n ,  tvenn ber $5oupcton 
im  D fen  gebaefen w irb , einen © te in  ober niebrigen 
D re ifu ß  u n te r bie © chfiffel, bam if er bic m eiße jj ig e  
von  oben em pfängt.
392. *)3oupeton »on .ftübnern mit einem Dleißranbe 

unb geriebenem ^armefanfdfe.
D e r  9 leißranb tvirb gans nach ber vorigen 5?ums 

n te r gem acht, su leg t aber noch gans bief m it sparme= 
fan fafc  beßreuct unb m it fletncn © tücfchen SSutfer bcs 
legt. D ie  gvtllung basu iß  fo lgenbe: m an  nehme ges 
b ra tene  äpühner, ober n>ag m an  fonß  von t r a t e n  vor» 
rä th ig  h a t /  gcrfchncibc eö unb laffe cg in einer Ä afs 
ferolle m it ettvag SSrithe, S u t t e r  unb  Gtitronenfaft aufs 
fochett, thue algbann  noch geriebene © em m el unb © » 
tro n en fa ft basu , lajfc fie bam it noch einige Slugenblicfc 
jie h e n , richte ße a n ,  ß reue noch efroag geriebene 
© em nte l ba rü b er, fege ben spoupeton in ben D fen  unb  
laffe ihn eine © tu n b e  baefen.



393. ^Joupeton »on roilbem ©eflftgcl mit einem
Ütanb » o n  g a r e t .

3)?an mache uact> 9 tr . 13 . eine g a rc e , fege aber 
ctroaö m ehr S e m m e l b in^u , b am it fic fefler w erbe, 
unb brefftre a u f  einer jinnernen  S c h ü ß c l «ine» 9 iaub 
baoon. j j ic r a u f  nehme m an gebratene g a fa n e it,  jja*  
fe l^u ^n cr,  3?cppb»bncr; S ch n e p fe n , aud) .fcafenbraten 
ober anbercö S B ilbprc t, jerfd;neibe eö unb fege eö in 
einer Äafferollc m it 23u tfer, einem (Slafe SSBein unb 
ß itronenfcbale  a u f ;  b a t eö einige 5D?al aufgefocht, fo 
tbue m an  noch efwaö geriebene S e m m e l b in ju , laffe 
eö b am it noch etrnaö jieben unb  richte eö bann an , 
m ache 5u r  58erjierung ein Ä reu j von  ga rce  ba rü b er, 
beflreiche bieß m it ß ig e lb , beffreue baö © an je  noch* 
m alö  m it geriebener S e m m e l unb laffc eö fo recht 
fd)bn gelbbraun  w erben.

394. sfJoupcton »on einem feinen gr i fa ffee  mit
e i n e m  SÄtij jranbe.

SDZan mache ein grifaffee von recht be lifafen , lef= 
feren  D in g e n , a tö : D ch fenm au l, Ä älbern iilch , j?am * 
m elgaum en unb j u n g e n ,  flein  gefchniftencn © jam pU  
gnonö unb Struffcln, w ohl gereinigten unb  grßblich ge* 
haeften SOTorcheln, abgcfochten unb ab g eb rochenen  Äreb* 
fen unb Ä reböbutter. Sötan foche baö gleifchw erf vor= 
her m it gehörigem S a l j  recht w eich , puge eö g u t ab , 
fchneibe eö flein  unb  tbue eö m it allem  23orbenannfen 
nebfi noch etw aö anbercr SSufter unb  recht gu ter 
ffirübe in eine Äafferotle unb taffe eö fochen. SBcnn 
eö jiemlich eingefocht i ß ,  th u t m an  noch fle ine , nach 
9 tr .  2 9 . verfertig te unb  in  SBaffcr befonberö / gcfochte



Jilißcbcn  foinju, rub re  fobatut bie © aucc m it einigen, 
in  ©Sbrajonefftg m it efwaö SKebl gequirlten  S ic rn  ab 
unb  richte baö grifaffee in  e in e r , nach 9 lr .  3 9 1 . m it 
einem  SReißranbe befegten © cbüffel an  unb taffe e$, 
nach Sßorfcbrifi, in  einem Ö fen  ober in einer Störten* 
P fanne baefen. ’SHlan fa n n  oon i  spfunb SSutter unb  
eben fo toiel SDiebl einen Söldtferteig m achen , ibn in  
fcbm alc © tre ifen  febneiben unb  ibn w ie ein © itte r  
ü b e r baö grifaffee legen , welche^ jw a r  etw as müb* 
fa m , aber b a fü r auch beffo febbner i(i. £>a$ © egifter 

, w irb  m it ß ige lb  betrieben .

395. © e f ü l l f e  Ä r e b S n a f e n  m i t  e i n e r  0fr ifaffee» 
© a u c e .

2Wan nehme \  ©cbodf J ire b fe , foebe fte a b ,  ma* 
cbe au$ bem ©cberenfleifcb einen g a re  nach 9 tr .  3 9 .,  
w ie ju  ben JU 60cben, fülle bie Ä rebönafen b am it unb 
b ra te  fte in je rla jfener SSutter. ällöbam t bereite m an  
eine gute grifaffeefauce ttacb SJlr. 1 0 0 ., tbue bie Ärcbg* 
fcbm ünje nebfi etw ag tfreb ö b u tte r m it b a ju ,  orbne bie 
A rebättafen  recht äierlicb in  eine © cbüffe l, fo baß bie 
© cbalen  alle nach oben fom m en , unb richte bie © auce 
b arü b er an . S ie g  ijt ein febr faubereö © eriebt.

396. Ä r e b f e  m i t  D i l l e  u n b  SWilcb.
S ie  Ä rebfe w erben in  SBaffer unb © a lj  abgefoebt, 

bann  wie ju  ben © ebofen auggebroebett, baö b e iß t: 
ber obere Stbeil ber © cbale tion © cbw än jen  unb  ©ehe* 
re n  abgefebnitten unb bie SKücfenfcbale g a n j abgejo* 
g e n , bann  in  eine © cbüffel gelegt unb  folgenbe © auce 
b a rü b e r angeriebtef. S ß a n  lajfe SRilcb m it einer ^ a n b  
voll gebau te r S i l l e ,  nebfi SSutter unb  etw aö 3ucfer

ge*



gehörig burchfochen, quirle alßbam t einige g ie r , etliche 
Eßffel $D?efjl unb etroaö 9)?ußfafenblum en unb © a ls  
gu t sufam m en unb jic^e bie $D?ilch b am it ab .

397. SSJtacaroni.
S ie  5D ?acaroni. faufe  m an  üon einem I ta lie n e r ,  

laffc fie in SBaffer unb © a lj  tocich fochen , richte fie 
recht sierlich au f  einer ©d?üffcl a n ,  frf;melje - fobann 
eine siemlich fiarfe  P o r t io n  23uffer, gieße crfi bie Spälfte 
baoon über bie 3 J ta ta ro n i, beßreue fte bann  gans bicf 
m it ^ a rm c fa n fä fe , gieße bem ach ben 9teß  bcr ffiutter 
barüber unb laffc fte in einer £ o rten p fan n e  ober in 
einem Ö fen  gelbbraun  werben.

Neunter 2lbfcf)nitt
33on bcr gubcmtung toerfchtefcener SJiehlfpetfett.

398., 11fpeifc »on ©rie$.
9J?att nehme ein spfunb SJteißgrieö, foche ihn in  

einem S h ta rf  502ilcf) recht bicf, boch auch eben fo f la r  
b ab e i, jebeö «Klümpchen m uß  serbrücft ober h e ra u f  
gethait w erben, unb laffe ihn bann  w ieber fa l t  w erben. 
N achher rü h re  m an  1 2  Sofh S u f te r  in einer Süei6e= 
fatfe ju  © a h n e , thue 12  £otb 3 ucf e r ,  bon  einer CsU 
frone bie abgericbene © chale, 2  Sofh füße, eben fouiel 
b ittere, tiorber abgesogene unb fein geßoßene $D?anbeln 
ncbß etw aö © a ls  basu unb fahre babei im m er su rüh= 
reit f o r t ,  fo auch bei bcm j? insufhun  »on 1 2  S ibo t- 
fern  —  bie im m er einö nach bem anbertt m it ber 
SÄajfe verbunben toerben —  unb beö auSgefochten ©rie= 

V lii. Auflage. £>



fcö. 3 ß  &ic SOToffc a u f  btcfc 2Irf gu t burchgearbeifet, 
fo th u t m an  g a n j ju lc ^ t noch baö ju  © chaum  gcfchla* 
gene g iroeiß  b iu ju , rü h r t  jc^ t n u r  noch fehr roenig 
b a r in ,  th u t felbige in eine ß a r f  m it 83ufter auögcßri= ► 
ebene g o rm  unb  Idßt ftc in  einer £ o rten p fan n e  ober 
m üßig  geheijfen Ö fen g a n j aHmdlig baefen. S5ei al=
(cn SSftehlfpeifcn m uß  m an  eö fiel) ju r  9tegel bienen 
la ffen , bic 50?afTc ßetö  n u r  nach e i n e r  © eite ju  rüh= 
r e u ,  fonß  gerä tsen  0c feiten g an j gu t.

399. SWeblfpcife »on Ifepfcln.
■Kan nehme 1 8  © tu cf große Sioßocfer Slepfcl, 

fe ta le  0e unb fchneibe fte g a n j fein, fobann bringe m an  
0c in  eine Ä aflcro lle , neb0 j3ucfer unb  einem © lafc 
SBein, au f  ein ßhtvacheö g eu er unb lafle 0e g u t »erbccft > 
bdm pfcn. N un m eh r brühe m an  4  £ofh füße unb 4 
Soth bittere K a ttb e ln  unb ßoße 0e g a n j fein , fdhncibe 
efrcaö Z itro n a t in fleine SB ürfel, reibe bie ©cf)ale uon 
1 S if ro n e , rü h re  nachher \  spfunb S u t t e r  ju  © ahne, 
neb0 8  Gcibottcrn in einer 3teibcfaftc g u t von einer 
© eite , ffjuc üorbenannte  S itgrebienjicn , ferner 6  geriebene 
K ilch b ro b e , bie g u t auögefühlfen Slepfel unb ju leg t fcen 
giroeißfchnec h iu ju , thue allcö in eine § o rm  unb  taffe 
eö bei tem perirtcr j j ig e  langfam  baefen. g ö  iß  gleicb- 
fallö  noch ju  b em erfen , baß  m an  bie K a 0 c  ju  einer 
K eh lfpeife  nicht m ehr oiel rü h ren  m u ß , trenn  e rß  baö ► 
ju  ©chuee gepeitfehte SQBciße ber g ie r  hin jugefom m en iß.

400 a. Sfepfelmeblfpeife auf anbere Sfrt.
K a n  nehme 1 8  S o rö b o rfe rap fc l, fchäle ße, fchneibe 

0e in Sichte! unb bann bie Ä ernhdufer h e ra u ö , taffe 
h ie rau f \  spfuitb SSutter je rgehen , thue bie 2Jepfcl

(



nebfl 1 0  £offe feinem unb  laffe fte barin  weicfe 
fcfemoren, jebocfe tticfef je rfaücn . Slldbann qu irle  8  G ier, 
2  £offe J u c fe r ,  etroaö © a lj  unb  fü r  jw ei gute @ro« 
fcfecn fein geflogenen unb  burefegeflebten 3*®i«6acf in 
\  Q u a r t  SÜtilcfe, nebfl einer Staffc spfirftefe« unb  Stofen« 
w a fle r , reefet f l a r ,  giefle bie H ä lfte  biefer SLflaffe in 
eine fe tt m it S u ffe r  auggcflricbene g o r m , tbue bann 
bie SHepfel, einen biefef neben ben a ttb e rn , hinein unb 
bebeefe fte m it ber anbern  ipdlfre ber SD?af[e. S e i  
gleichm äßiger jj ig e  langfam  gebadfen, w irb  biefe Sflefel« 
fpcife fefer fefeon.

400b. 9tod) « ine  S lrt SD ieblfpeife m it S tep fe in . 
S9?an n im m t |  spfunb S u f t e r ,  lä ß t fte in  einem 

Stiegel je rg eb en , tfeut 1 0  Sbffel .ftraftm ebl b a ju  unb  
rufert eö fo lan g e , biö eö ftefe ab life f . Stacfebem eö 
ein w enig abgefiifelt if l, ru b re  1 Q u a r t  SO?ild) unb 
© ab n e  ju fa m m e n , ruferc eö biö eö bflntt w irb ,  nebfl 
\  spfunb 3 u<f cire t>on 1 0  G iern baö SBeiße ju  ©efenee 
gcfcfelagen unb  eine abgeriebene G ifrone. S ic  Slepfel 
w erben nun  auögefeofelt, baoon einige m it geflogenen 
fußen SW anbcln, anbere m it Gonfccf gefüllt in  bie 
g o rm  gelegt, (fo  Biet sperfonen, fo Biel 2Iepfel), ber 
Steig b arü b er gegojfen unb gebaefen.

401. SKefclfpeife »on Stepfein unb «eifern .ßife 
G in balbeö ©efeoef S o rö b o rfc r Slepfel werben au f  

einem Steibeeifcn gerieben, bann }  spfunb S u f fe r  ju  
©afene geriüferf, jw ei große weiße Ä a fe , 4 Sott) fuße 
unb eben fo Biel b ittere  SD?anbeln —  porber gefcbalf 
unb fein geflogen, —  bie abgeriebene ©efeale einer Gi= 
fro n e , ^ u e fe r , 3 im n,f U1,b etwaä  © al$ b in ju  getban

D 2



unb  unablüffig  fo lange nach einer © eite g e rö h r t, bis 
auch nach unb nach baS © elbe *on 8  g ie r n ,  bic ge* 
riebenen Slepfet unb baS ju  © chaunt gefchlagene gi= 
roeiß b a ju  gefom m en ifi. © obaim  thue bie 5)?affe in 
eine g o rm  unb laffc fie l £  © tu n b e  bei geringer jji|3e 
bacfen. SDtan hüte fich a b e r , roäljrenb beS SSacfenS ben 
£)fen t>iel ju  ü ffnen , bieS fan n  feine SDiehlfpeife gu t 
» e r tra g e n , unb  fie gebet hernach nicht fo hoch auf.

402. Stepfelfpeife.
9Son einer recht ,guten © o rte  Slepfel nehme m att 

nach S e lie b e n , fehlte fie unb fchneibe fie in  gattä feine 
© cheibchen, menge biefe hernach m it efroaS t3ucfer an  
unb (affe fie fo flehen, b is fie gebraucht roerben. $ ier= 
a u f  fchneibe m an  ein S M chbrob  gleichfalls in ©cheU 
ben unb  gieße fo oiel 9}?ilch b a ra u f , baß fie gerabe 
baoon  gefdttiget roerben. S a n n  reibe in  einer © affe  
\  tp funb  S5utter $u © ahne , tbue 4 £otb fein gefioßene 
fftße SDtanbeln, \  ^Pfunb 3ucfer, bie abgeriebene S ch a le  
einer g itro n e  unb  8  g ib o ffe r u n te r im m erroübrenbem  
S tühren b a ju , nüchßbem bie eingeroeicht geroefene © ents 
m el, roelchc m it ber Steibefeule ja  recht fein jerarbeitef 
roerben m u ß , unb  roie geroühnlich ju leg t baS ju  ©chnce 
gequirlte SBciße ber g ie r . 3 e £ f  thue m au  auch bie 
Slepfel ju  ber SDtaffe, m enge fie ohne überflüfftgeS 
gtührett b a ju , fchütfe baS © attje  in eine g o rm , roelchc 
ohne SluSnahme m it S u tf e r  beßrichett fepn m u ß , unb 
laffe eS g an j gemächlich baefen.

403, SJKtblfpeife »on 3Biener ©rieS mit Slepfeln.
SDiatt rüh re  \  ^ fu t tb  fffliener ober g ra c a u e r  © rieS 

in ctroaS fa lte r  SWilch g an j f la r , thue ihn h ierau f m it



efroag © a l j  ju  einem ^oI6en Q u a r t  foebenber £D2iI<f>, 
läge ihn barin  g an j ge if augquellen unb  nachher a u f  
einer © R u ffe l roicber erfalfen . Snbeffen fefjäle m an  

M fleine, etroag bdrtlicbe 2lepfel, roelcbe beim Kocben nicht 
fo leicht verfallen , ftcc^e bie K ernbaufer beraug  unb 
fülle bie entganbene djfiblung reicher m it einer g arce  
»on etlichen G ie rn , etreag S5utter unb  © a l j ,  einigen 
fein geflogenen b itte rn  SDtanbefn, etreag abgeriebener 
G ifronenfcbale unb geflogenem 3«>iebacE aug unb  bdm= 
pfe ffe a lgbann  in SBein unb 3 U£fer m eig  reeicb. 
S a n n  reibe m an  e rg  \  spfunb SSutfer ju  © ahne unb 
tbue b a n n / nach unb  n ach , u n te r begdnbigem  S tühren , 
8  G ib o tte r, nach © efallen ^ u e fe r , abgeriebene Gifro* 
nenfcbale , etreag © a ls ,  ben auggefoebten © rieg  unb 
g a n j ju le g l auch bag ju  © ebaum  geftblagene Ginseig 
b in ju , g r e i f e  eine g o rm  recht fe tt m it S u t t e r  aug , 
tbue a u f  ben SBoben berfclben etreag von bem Ginge= 
rü h r te n , fege bann  von bem ^Jrdparirfen  b a rau f , fülle 
reieber üon ber Sgaffe b a rü b e r , orbite abcrm alg  eine 
©cbicf)t aiepfel unb  fahre fo f o r t ,  big »on beiben 
niebtö m ehr «orhanben ig . S ie fe  SDIeblfpeife reirb ,

' bei m dgiger djige gebaefen, febr febün.

404a. Kartoffelfpeife.
3Ä an reibe \  spfunb S u tf c r  ju  © a h n e , tbue 8  

G ib o tte r, 3 “ t f c r ,  abgericbene G itronenfcbale, auch et= 
m ag © a ls  bo ju  unb  reibe eg g u t nach einer © eite , 
g e rn e r  arbeite auch noch ein ^Jfunb ab g e tö n te  unb  ge= 
riebene K artoffeln , aug reelcben aber alle © tücfcben ge* 
fuef/t reerben m üffen, m it biefer SDtaffe gu t bureb, tbue 
b an n  bag au ©ebnee gefcblagcne ffie ige ber G ier ba ju ,



eö in eine g o rn i unb lajfe e3 bei m äßiger 
j^ ige baden .

404Tj. (Sine anbere 91 rt Kartoffetfpeife. 
jp ic rju  nehme n ian  f  spfunb 33u tfer, \  ^Pfunb 

3 u d e r ,  4  £otb bittere «nb  4  £otb fuße S ttanbeln , eine 
abgericbene g itro n e  unb 2  spfunb K artoffeln , nebft 2 4  
g ie rn . S ie  S u t te r  w irb  w ie gew äbnlid}, ju  © ahne 
gerieben , alleö Uebrige nach unb nach ba3u  gefchuftet, 
bie K artoffeln ju le g t ,  unb ßnb  ße g u t burchgeriibrt, 
ber © d)nee bN ugegeben . S i e  K artoffeln  w erben ba* 
3u gefocht, abgefchält unb erfü lle t au f  einem Steibes 
eifeit gerieben. 6Ü biö 8 0  M in u te n  m u ß  bie © peife 
baden .

405. *piiujenfpeife.
3luf 6  'perfonen  rechne m an  3  spiinjen unb neb= 

me 311 folcben 3  (gier, 3  £bffel 5D?ebl, nach 23eliebeit 
3 u d c r  unb  etw ag © a l3 ,  qu irle  alle$ biefeö in etw aö 
fa lte r SDtilch gau 3 f l a r ,  laffe a löbann 3U einer jeben 
•>piin3e in  einer P fa n n e  etwaei SButfer 3ergeben , b ad e  
ße b arin  ab  unb tbue ße bann au f  ein recht faubereS 
K£icf)enbret. © in b  fie ab g efü b lt, fo beßreiche m an  ße 
m it Sobanniös ober jpim beergelee, lege K irßhßeifch bin= 
ein ober w aö  m an  fonß  an  K onßtfiren  w ill unb  m ag , 
rolle ße 3ufam m en, fchneibc ße in ungefäh r breißngcr* 
breite © tu d e ,  lege biefe in eine g u t auögefcbm ierte 
g o r m , unb fleine © tü d e n  SSutter noch im m er ba3wi= 
fd)cn, fobann mache eine © la ire  »on |  S u a r t  SWilch, 
7 g ib o tte rn , 3 Uff c r ,  ^ im m t ,  abgeriebencr g itro n e iu  
fchalc, © a (3 unb beut 3U ©chttee gefchlagencn SQBeißcn 
ber g ie r ,  gieße folche über bie sp iii^en , fd)iebe ße am



getiblicflich b am it in ben D feit unb laffe ft* g a n j lang* 
(am  bad en . Sßeitn fte fo recht appetitlich gelbbraun 
ftnb, fo beflreuc fte m it $ u d e r  «nb  ^ im m t unb febide 
fte ju r  £ a fe l .

406. SRefclfpeife »on faurer ©ahne.
© in Q u a r t  fau re  © ahne w irb  erfl ga ttj flc in , 

unb bann  8  © ibotter, 4  26ffel 9Rebl, ^ u d e r ,  
abgeriebene ©itronenfchale unb ctroaö © a lj  b a ju  ge* 
q u ir lt, enblicf) aud) baö ju  ©chnee gefchlagene ©iroeiß 
b in ju g e ru b rt, bann  in  eine g ö n n  gettjan unb eine gute 
© tu n b e  gebaefen. ÖBentt m an  bie recht re in e , biefe, 
fau re  © ahne n im m t, fo fan n  m au  b a ra u f  rechnen, 
baß bie SReblfpeife belifat roirb.

407. 97teblfpeife öon Steiß.
© in ha lbes spfuttb nach 9 tr .  2 3 . gereinigten SReiß 

foche m an  nebft etroaö © a lj  in \  Q u a r t  üttilch ju  
einem fteifen SRuß unb  laffe ihn bann  roieber ttcrfüb5 
len. U nterbejfen ru b re  m an  \  ^ )funb S u t te r  ju  ©ab= 
n e , tbue 8  © ib o tte r, \  ^)fuub 3 u d e r ,  etliche fein ge* 
fioßene b ittere  S ttan b e ln , abgeriebene © itronenfcbale, 
3 u c fe r , 3*m m * unb noch einige JM rnchen © a l j  b a ju , 
reibe alles biefeö, m it ber SSufter ju fam m ett, recht g u t 
nach einer © e ite , unb  fahre b am it f o r t ,  big auch ber 
SReiß unb  baS ju  ©chnee gefchlagene ©iroeiß in bie 
SDtajfe aufgenom m en ftnb. S a n n  ßreiche eine g o rm  
m it SSutter a u S , fchütte baS G ingerübfte hinein unb 
laffe eS nicht übereilt baefen.

408a. 9Ret;lfpeife oon Steiß mit Stepfein.
SR an foche oon § SRefje recht g roßer 2lepfel nebft 

2ßcin, 3 u c fe r , © itronenfdjale unb  Ä orintben ein red ;t



ßeifcg 2D?uß, fobatm  p rd p a rire  m an  eine Stcißmaffe m it 
ju  ber vorigen Sfteljlfpeife, nach 9?r. 4 0 7 ., . tb u e  etroag 
baoon au f  beit 25oben ber f ia rf  m it 93utfer auggcßri= 
ebenen g o r m , bringe b a ra u f  eine Sage Slepfelm uß unb 
bann roieber Steiß, un b  mechfele fo m it beiben a b ,  big 
alleg in  ber g o rm  iß , n u r  m uß  m an  ßcß im m er fo 
cinrichtcn, baß ber Steiß ben SBefdjluß m acht. D a n n  
febiebe m an  eg in  ben D fen  unb beßreue eg m it $ u b  

fe r unb  3 im m t ,  w enn eg j u  Stifcbc gegeben roirb.

4081>. ©eßrafener  Üteif.
S in  ^Jfunb gu t gebrühter Steiß roirb m it 2  Ö u a r t  

2[>?tIdS? rech t bief auggequollen; w enn er halb gu t iß , 
tljue m an  \  spfunb S u f te r  unb 2  gute Sbffel coli $ u b  

Fer b a ju ;  m enn er Fait i ß ,  rü h r t  m an  4  gan je  S ie r  
unb  \  spfunb fuße 9)?anbeln nebß einigen b itte rn  unb 
eine abgeriebene S itro n e  b a ju , m aebt algbann  längliche 
©cf)nittcf)en b a rau g , beßreiebt ße m it bem (Selben unb 
Sßeißen oont S i ,  beßreut ße m it fein geriebener ©em= 
m e l ,  b ra te t ße m it 23utfer b r a u n ,  legt ße au f  Süfcb= 
pap ie r unb  beßreuet ße m it 3 u < f«  unb 3 im m t. SEßan 
Fann aueb eine Ä ir ß b s ober SBeinfauce ba$u geben.

409. SJie&Ifpeife uon ÖcbfenmarF.
9D?an fcf)neibe eine gute P o r t io n  recht frifebeg 

D chfenm arF in  Fleine © tücfcben , nehme bittere SDfa; 
Fronen, äerbreebe ße, reibe bie © cbale oon einer S itro n e  
unb  menge alleg biefeg nebß  etm ag © a lj  j'ufam m en, 
fobanit baefe nach 9 lr . 4 0 5 . 3  big 4 ^ ( in je n , rolle ße 
au f, ßhneibe eine jebe jroei auch n>ofel brei üWal burch, 
lege bie © tuefe in eine $ o rn t unb  ß reue im m er von 
obiger SDtißhung bajmifchen. Stäcbßbcm  nehme m an



«K ilchbrob, reclcheS einige 3 e it in ®?ilch gereeicht h<d, 
britefe eö m it einer Kelle g an j f le in , thne 3 u c fe r , baö 
© clbc, fo reie baä ju  © d jo u m  gefdßagene Sfficißc tton 
8  S ie rn  b a ju ,  rüh re  alleg g u t jufam m en unb  fe^e 
b a ra u f ,  baß eg eine flufftge 5D?affe reerbe, beS^alb 
gieße m an  noch ctreag SKild) I j in ju , reenn üielleic^t 
efreag ju  uiel © entm el ba ju  gefom men fepn follte, unb 
h a t m an  etrea SKangel an  © em ntel gehab t, fo fuche 
m an  ßch m it einigen Ebffeln K artoffelm ehl ju  helfen. 
«K an gieße bann  biefeg 3n fan 'n iengerüb rte  über bie 
«piinjen unb lajfe eg langfam  baefen. (S ta tt ber «piitu 
jen  fann  m an  auch gerbßeten ober «Kilch=
brob nehm en, beibeö m uß  aber frifch fet;n.

410. «Uiehlfpeife »on «Utildjbrob ober (Semmel.
«K an reibe acht fleine «Kilchbrobe unb  fod;c her= 

nach biefeg © eriebene ttebß etreag © a l j  in f  Q u a r t  
«Kild> ju  einem ßeifen 35rei, ben m an  reicher erhalten 
lä ß t ,  fobann reibe 1 0  £otb S u tte r  ju  © a h n e , tfjue 
acht G ib o tte r , abgeriebene G ifronenfd ;ale , nach 33elie= 
ben 3 u c fe r , unb roenn m an © efehm aef b a ran  ftnbm  
fö llte , eine jja n b  ooll g roßer unb fleiner Dtoftncn nebß 
ein reenig © a l j ,  fe rner im m er loffelreeife bie augge; 
quollcne © em m el h i« ju  «nb rüh re  eg babei nach 93ors 
fd /r if t im m er nach einer © eite. 3 ß  ju le ljt auch baö 
ju  ©chnee gequirlte «ffieiße ber (gier h in ju  gefom m en, 
fo bringe m an  bie «Kajfe in  eine g o rm  unb lajfe fte 
eine © tunbe  bei gebäm pffer S)i§e baefen.

411. G> itroiun*«Utcblfpcifc.
«Kan fchmelje \  «pfunb SSutter, flä re  fte ab unb 

rü h re  fte , reenn fte reicher c rß a r r t  iß ,  ju  © a h n e , ba=



ju  tfjue alSbam t 1 6  @iboffer> üon 4 © fronen  bie ab= 
geriebene © cb a le , \  ^ fu n b  3 “ f f e r ,  ncbfl ein » en ig  
© a t3,  unb reibe eö , beoor baö ju  ©cbnee gefcblagene 
(S i»eiß b i"3u fo n tm t, tüchtig  b a in it burch. 3 f t  bie 
SÜJaffe nun  fo » e i t ,  bafj m an  fte eben in bie g o rm  
fcbütfen unb biefe in bcn Ö fen  fcbicben w ill, fo mifcbe 
m an  noch ben auggepreßfen © a ff  ber 4  © fronen  bm jm

412. SPfeblfpeife »on @r6fen.
(Sine 23ierfelme§e (Srbfett » i r b  au$gefucbt, ge»as 

fcben , unb  b icf, » ie  ju  einem © em u fe , g e fü g t ,  bann 
re in  abgegoflen, erft m it ber Äcüe jerbrAcft unb nacb= 
ber burcb einen 2)urcbfcf;fag gerieben, babei aber ja  
n icht verbüm nf, » e it  (Te fonft erfl roieber m üßten  ein* 
geformt » e rb e n . jje rnacb  reibe m an  \  spfunb 33utter 
3U © a b n e , nehm e 12  S ibo fte r, nach © utbeftnben 3uf= 
f e r ,  © at3 , «bgeriebene © fronen feba te , ben © a ft einer 
Z itro n e  unb  \  *Pfunb ber burebgefebtagenen (Srbfcn ba* 
3u , reibe atheö biefeö g u t gu fam m en , unb 3» a r  im m er 
nach einer ©  eite, rü h re  gan3 3u te^ t erfl baö 3u ©ebnee 
gefebtagene SfBeiße ber © e r  hin3u ,  ßreicbe eine g o rn t 
flarB m it tö u tte r  a u ö , tbue bie SDtaffe hinein unb (affe 
fte nicht übere ilt bacfeit.

413. SDZehlfpeife »on SWanöeln.
gür einen guten ©rofeben iSMcbbrob » irb  gerie« 

ben unb mit bem gehörigen © a lj in \ Guart SDtilcb 3u 
einem flcifcrt 25rci gelocht; bann brühe «tan \ spfunb 
SD?anbe(n, b aß  füßc, halb bittere, ;iehe fte ab unb 
flöße fte gau3 fein , nachher reibe nun 10  £ofb 33uf- 
ter ,;u © ahne, thue 8  © botfer unb bie geflogenen 
SKanbetn hin3», rühre folcbcö erfi recht fleißig, ehe ber



3«cfer bic abgericbene G ifronenfcbale unb baö g e fe ilte  
© ilcfjb rob  b a ju  to m n ten , unb  aueff narfjfjer norf; bB  
ba$ ju  © c^aum  gepeitfcfße Girociß b a ju  geibatt roirb, 
bann fd ;ü tte  m an  bie äßaffc in bie b a ju  uorbereifete 
g o rm  unb  laffe ße bei m äßiger ij ig e  langfam  baden .

414. SKebtfpeife »on Rubeln.
S a j u  macf)e m an  bie R u b e ln  nach 9ßr. 9 . unb 

rechne babei au f  jroei sperfonen brei g i e r ,  tbue bie 
R u b eln  in  focfjenbeö 2Baffer unb  taffe ße b a r itt ,  ba* 
m it fte n id )t ju  meid) roerbeit, n u r  ein SD?aI übcrroäU 
len ; gieße fte bann  ab  unb toerfe fie roieberunt in  fa(= 
teg SBJaffer, benn fie muffen fdjnell ab füb len , m eil ße 

, fo n ß  jufam m ettfleben unb (affe ße nocbm aB  tro tfeu  
ab lau fcn , tren n  auef) biefeö bauen abgegoßen iß . 211̂ = 
bann  reibe \  ?>funb SSutter ju  © a b n e , rü ttre  8  Gi= 
bo tter, 3 « d e r ,  abgeriebene Gitronenfcbale unb © a lj ,  fer= 
ner bie R u b eln  fo b a ju , baß fte treber tlü m p rig  nod) 
m üßig  tre rb e tt, unb  tren n  baö ju  © ebaum  gepeitfdlte 
G itreiß  b in iusefom m en iß /  fo tbue in eine g o rrn , , 
ßreue eine ß a rte  P o r t io n  sparm efanfäfe b a ra u f  unb 
(affe eö (angfam  baefett. Gö erfo rbert eine gute 
© tu n b e , um  auäjubacfett.

415. QJteblfpeife ron SKofincn.
G in Q u a r t  SKild) w irb ,  naeßbem m an  eineStaffe 

voll b aron  ju ru d b eb a lte tt b o t, m it \  spfunb S u tfe r , 
eben fo ric lcm  ^uefer unb ettraö  gan jen t 3 in tn tt  ju n t 
g eu er gebracht, alöbantt nebnte m an  biefelbe Q u a n titä t 
S to feu iraffer, alö m an  SDtifcf) jttrucfbebolfeit b o t ,  Vers 
m ifdje beibeü in  einem  Stopfe, qu irle  £  ffSfunb ,ßraff= 
ooer .Sartoffclm ebl ttcbß ettraö  © a lj  barin  gattj K ar,



gieße <3 ju  ber anbern  £D?iIc )̂, w enn fte gcrabc im ßty- 
cbett i ß ,  unb  loffc c3 u n te r ßetem  SRühren ju  einem 
ßeifen 9)?uß w erb en , baö ju m  fe rn em  © ebraueb  aber 
c rß  w ieber e rfa lten  m u ß ;  unterbcjfen rü h re  m an  \  spfb. 
SSutter su  © a g n e , reibe fte m it 8  © ib o tte rn , efroag 
© a ls  unb  ber abgericbenen © egale einer © itrone g u t 
b u re g , tgue h ern ad ; w ohlgewafcgene große unb  f  leine 
JRoßnen, fe rn er, aber im m er lüßelw eife, baö äß eh ltn u ß , 
u n b  gans s t ie g t  baö su © 4>nee gefdjlagcne ß iw e iß  m it 
b a su ; iß  alleö g u t bureggearbeife t, fo 6 ringc m an  eö 
in  bie g u t audgefcgniierte g o rn t unb  laß e  eö anberts 
halb  © tu n b en  in  einem »erftg lagenen  Ö fen  baefen.

416. SKeglfpeife »on Pflaumen.'
SD?an nehm e 2  ©egoef auögefucgter ^ ß a u m e n , 

lege ße in  foegenbeö 2 3 a ß e r ,  barn it ßcg bie j j a u t  g u t 
abntaegen la ß e ,  fegneibe fte hernaeg t>on einanber unb  
nehm e bie © te in e  beraub* D a n n  fege m an  1 Q u a r t  
5D?ilcg a u f  ba3 gjeucr, tbue \  spfuttb flcin g e b ro d e n e r/  
b itte re r SR afronen  h in e in , q u irle  1 2  © ib o tte r , nebß  4  
£otb  feinem  Sftehl unb  etw aö © a ls  in einem  Stopfe 
gans H ar unb  gieße biefeö u n te r  beßdnbigem  3 tüh ren  '  
in  bie anberc SD?ilcg. © o b a lb  folcge fo eg t, Idßf m att 
cö noch ein S ß a l bam it aufßeigen  unb  fegütfet ed bann  
fcgnell in ein sporsellangefcgirr, b am it ed nicht gerinnt.
5 ß  nachher biefe © ierm ild) e rfa lfe t, fo rü h re  m an  
bie P f la u m e n , £  spfunb ^udfer unb  bad s i* © cgnee 
gequ irlte  ßßeiße ber 12  © ier ,m it  b a ;u ,  fhue bad © anse 
in  eine g o rm  unb laße  ed eine © tu n b e  baefen. ©in 
ftVgereö Ä ennseichen, baß  eö g u t i ß ,  h a t n ta n , w enn 
eö oberhalb  au fberßet.



417. SDtcblfpeif« öon Äirfcben.
SDiatt nehme von \  ffflefye Äirfcfcen bic S te in e  aug, 

ttfue \  spfunb 3ucfer in eine Ä afferolle, fcbüffe einige 
£6ffel SGBaffer b a ra u f , bam it e i  bejlo leichter fcbmelje, 
unb h a t m an e i  recht rein gefcl;äum t, fo tfjue m an 
bie Äirfcfcen ^ in ju  unb taffe fie ganj fu r j  einfachen. 
SltsSbann fefle m an \  Q u a rt © atm e nebfl 8  biö 10 
geflogenen bitfern SWanbeln ju m  geuer, quirle baä 
©clbe von 10  S ierit m it 4 Sbffeln s tra ft = ober Äar» 
toffelmcbl unb etmaö © a tj wohl burd) einanber, gieße 
e i  unter unaueSgefegtent 9 luhren ju  ber foctjenben 
© ahne, taffe e i  noch einige SOtat auftvüllen unb fchütfe 
eg bann in eine faubere © chüffet, bam it e i  fa tt  werbe. 
Sffienn bicö erfolgt i)t, fo rühre m an baö ju  ©cfmee 
gcfchlagene ©iweiß nebfi ben Äirfchen hii»iu unb taffe 
e i  in  einer gut auggefirichencn g o rm  eine © tunbe a l t  
m alig bacfen.

418. SOIeIfpeife »on (Srbbeeren.
3 w 6lf (Jibofter, \  ^ fu n b  3 ucfe r, 4  £oth 2E)?eht 

unb etw aä © a tj werben in f  Q u a r t  2 M ch , ober noch 
beffer in eben fo viel © atm e, bie aber nicht über eU 
nen £ a g  a lt  fe$n b a r f , recht tüchtig g equ irlt, bann 
baö ju  ©cbnee gefchtagene ßim eiß nebfi einer guten 
P o r tio n  rein gewafchener unb trocfen abgelaufener Grrb» 
beeren baju  g erü h rt, eine g o rm  m it SJutter auögefirU 
chen, ObigeS hiueingethan, fogteich in ben O fen ge» 
fchoben, nach einer © tunbe wieber herauögenommen 
unb m it 3ucfer beftreuet.

419. SKehlfpeif« oon Himbeeren.
•Jüan fe£e 1  Q u a r t  SOiitch nebfi % ^3funb 3 ucter



unb  abgeriebener G ifronenffhale gum geuer, fchtage 1 2  

© ibottcr m it 3  £oth glraft= ober Ä artoffetm eht unb 
efivag © alg  recht f ta r  unb gieffe ffe u n te r beffänbigem 
9lüfjrcn gu ber foetjenben Stttitch. 3 | t  biefe erfalfef, 
fo rü h re  m an  baS gu © chaum  gefdffagene Sßciffe ber 
G ier tvotjl b am it bu rch , thue auch eine beliebige ^3cr* 
tion  vorher g«vafd)encr unb tvicbcrutti troefen abges 
(aufener H im beeren bagu unb  taffe e3 alöbann  bei teni* 
p e rir te r  ige eine © tunbe  baefen.

420. SKeMfpetfe »on Stprifofen.
?0?an gieffe a u f  \  spfunb Sleiffmehl eftraö  fa l te t  

SBaffcr, rü h re  baö 3D?eht b am it u m  unb taffe eö bann 
ffd) tvieber fcfJen, bam it baö SBaffcr abgegoffen » e rb en  
fö n n c , ohne baff efroaä von bem S teh le  babei verloren 
gehe, bann rü h re  m an  biefeö SERehl in  einem Q u a r t  
fochenber fffiilch nebff ettvaö © alg  gu einem bidEcn 
SBrei, ber b a rau f erff » ieb e r verfchtagen muff, ehe m an  
ihn gebrauchen bann. —  Sngtviffhen feffate m an  givei 

'! SWanbel fefföner groffer 2lprifofen, fchneibe ffe in SSicr* 
t e t ,  fefffage bic © teine au f, giche von ben fe rn e n  baö 

i feine braune £dufchen  ab unb fmcPc ffe gang fein, 
reibe h ierau f \  spfunb S u t t e r  gu © a h n e , fljue nach 
unb  nach 12  G ib o tte r , |  spfunb 3 uffe r / ' 30n einer 
G ifrone bie abgeriebene © ch a te , bic gehaeffen Ä crnc, 
aud) etroaö © atg , unb  bann ben SO?eblbrci hingu, rüh re  
atleö gu t von einer © e ite ; ferner fom m en gang gutc§t 
auch baS gu © chaum  gefchtagene Gimeiff unb bie gc=

. f e h l te n  SIprifofen bagu , »eiche aber, » o  möglich, n u r 
burch © chm enfung m it ber Sftaffe in SSerbinbung ge* 
bracht »erb en  m uffen; baö G ange » irb  nachher in  eine 
g o rm  gefhan unb bei gelinber # ig e  \ \  © tunbe  gebacten.



421. 'ijftcfclfpeifc »on e ingem ach ten  ÜSal lnf i f fcn.
S ic  Z ubereitung tie fe r SWehlfpcife ifl g a n j gtcitf) 

m it ber bon Kirfchen nac|) 9 tr . 4 1 7 . ,  n u r  baß  m an  
hier ftaft bcr Kirfchcn eingemachte SBallnüffe n im m t, 
biefe gröblich b a tf t «nb bann m it ber SOiaffe eerm ifchf.

422. 2 8 i e n e r  SWcfclfpeife oon  Sfpfel f i nen .
9J?an quirle \  spfunb K artoffelm ehl in etroaö Falte 

SWitch, gieße biefeö in ein Q u a r t  Fochenber SD?ilch unb 
taffe cö bei fietem f u h r e n  ju  einem fieifen SSrei mer= 
ben. Sllöbann reibe m an  \  ']3funb S u t te r  ju  © ahne, 
thue 12  © b o tfe r , nach © utbünFen Zucfer, oon 4  2lpfel= 
ftnen unb  einer © fro n e  bie abgeriebenc © ch a le , nebfl 
ctroaö © a l3, ferner baö au^geFüfjlte Sföchlmuß unb jroar 
u n te r befMnbigem f u h r e n ,  n u r im m er thcilibcife, unb 
g a n j ju lc ^ t baö ju  © chaunt gcfchlagene © roeiß  unb 
ben © a f t  ber Slpfelftnen unb ber © fro n e  b in ju , bringe 
biefe 97?affc in eine g u t auggefchmierfe g o rm  unb  lajfc 
ftc bei gebäm pfter £ i£ e  allm ülig bacFen.

423. SKcblfpei fe  »on 25uchn>ei jengrftfSc.
S0?an bringe 1  Q u a r t  Sftilch ju m  geuer, laffe ftc 

Fochenb merben unb  rü h re  alöbann \  spfunb in efroaS 
Falter Sttilch Flar gequirlte Suchroeiiengrüfsc ba,jn unb 
laffe felbige ju  einem biefett 93rci auöquellcn, ber aber 
m ehl in Sicht genom m en merben m u ß , baß  er nicht 
anbrenne, h ie r a u f  reibe m an  \  spfunb S u f fe r  ju  
© ah n e , thue \  ^3funb Z if f e r ,  \  ^Pfunb fein gcßcßcncr 
S ß a ttb c ln , ben einer © fro n e  bie abgeriebene © chale, 
© a lj  unb ben auögeFüljlfen © rü ljb re i b a ju ,  reibe atleg 
g u t burch, rüh re  fobam t noch baö 3U @<hnee gepeitfehfe 
© roeiß  ^ in ju , fchüffc bie 9Äaffe in eine g o rm  unb 
laffe ftc eine © tunbe bacFen.



424. SWefclfpcifc oon  Jpirfc.
2Icf)tje^n £otlj ipirfe roerbcn abgebn'tbf, geroafcbett 

unb  in  einem S lu a r t  SRilcb ncbfl cfit>oö © a lj  b illig  auö= 
gequollen , bann in eine © cbuffel gefban unb roieber 
auögefii^Ifi Sftäcbflbem \  spfunb SSuffer ju  © abne 
gerü h rt unb ferner noch m it 1 0  © ibotfern, \  ^öfunb 
3 ucfer, abgeriebener ©ifronenfcbale u n b , roenn eö ni= 
tb ig  if t ,  etroaö <palj recht anbaltcnb  nad) einer © eite 
gerieben , babei b ie jp irfe  im m er liffelroeife b in jugetban  
unb  ju le ^ t auch baö ju  © d )au m  gequirlte ©irceiß noch 
ba$u gem ifebt. S ie  SJteblfpeife m uß  eine © tunbe 
b ad en  unb ro irb , trenn  jic aus* bem D fen gejogen, 
m it ^ u d e r  unb ^ im m t befireuef.

425. SHebl fpe i fe  » o n  G r e i f e n .
Äocbe anbertbalb  © cbod  Ärebfe in  SQBaffer unb 

© a l j  ab , bricb ftc a u ö , febneibe bie © ebnxinje ein 
9)Zal bureb unb mache ro n  ben © cbalen unb  \  ipfunb 
SSuffer nach 9 ir . 1 1 . Ä reb eb u tte r , febneibe fobanlt fü r 
jtnei © rofeben Sftilcbbrob g a n j flein unb gieße foriel 
5D?ilcb b a ra u f ,  baß e$ ftcb gehörig barin  ertneicben fan tt, 
rü b re  nachher bie roieberum erfia rrte  Ä rebebutfer ju  
© ahne unb b a ju  10  © ibo tte r, 3 U£fe r ,  © a l j ,  5D?uöFa= 
tenb lum cn , abgeriebene © itroncnfcbale, fo trie  auch 
baö eingemeiebte SDWcbbrob. 3(1 alleö gu t burebgerie* 
b e n , fo tfjue auch baei ju  ©ebnee gefcblagene © itreiß 
unb  fäm mtlicbcS Ä rebifleifcb b tn ju , r&bre e$ bam it 
noch ein t te n ig , bringe eö in  bie § o rm  unb  tafle eö 
eine © tunbe  baden .

426. 9 j j«bl fpe i fe  »on  © a g o .
SKan reinige nach 5ftr. 2 4 . \  *Pfunb © ago unb

laffc



,laffe ihn in SDNlch neBff e t» a ö  © a l j  recht gu t auöfo* 
d)en ,  fo baß  er orbenflicf) ga lle rta rtig  rr>irb, bann 
reibe n tan  \  ^Pfunb S u ffe r  ju  © a h n e , nehme von 10  

G iern baö © e lb e , \  spfunb 3 u <fer, abgeriebene.Gitro* 
nenfchale, c f» a ä  © a lj  unb fü r einen guten © rofchen 
3 »iebacf b a ju ,  rüb re  bieß aUeö gu t nach einer © eite 
unb  fahre bam it fo lange fo r t ,  biö au d ; ber © ago  unb 
baö gu © chaum  gepeitfchte G i» e iß  m it ber Üftajfe uers 
einigt finb , bie h ie rau f in  eine g o rm  gebracht »erb en  
unb  bei m üßiger jpige eine © funbe bacfen m uß.

427. €in» Sleifcfcfpeife.
.(pierju n im m t m an  gern falten  S ra fe n , tton » eB  

eher 9Irt eö fct), fchneibet alle © ebnen berauö unb hacft 
ihn gang fe in , a löbann  n im m t m an  nach © utbün fen  
S u f f  e r ,  re ib t fte gu © a h n e , th u t ,  eben fo nad) SQBill* 
f ü r ,  G ib o tfe r, abgeriebene Gitronenfcfoale, in äftilch 
eingemeicht gemefene © cm m el nebß etmaö © alg  hmgu, 
re ib t biefeg e rß  unb nachher auch DaS gehacfte gleifcf) 
noch recht 9u t b am it b u rc h , fddügf bann baö SBeiße 
ber G ier gu © chaunt unb  rü h r t  auch biefen b a ju ,  
fd )m icrt eine g o rm  red )t ß a r f  m it S u tf e r  a u $ , ß reu e t 
über biefe S u f te r  noch geriebene © em m el, th u t bann 
bie gleifchfarce hinein unb lüßf cö gang allm ülig baf= 
fen. © o ll angerichtet » e rb en , fo leg t m an  eine ©d)üf= 
fei au f  bie g o rm , jtü rg t felbige um  unb gicht fi'e bann 
oon ber gebaefenen g a rce  ab. üjiergu » i r b  © arbeiten*, 
holIünfcifd;e, ber SScrünbcrung »eg en  auch » o fjl @a= 
pernfauce gegeben.

428. (gefüllte atepfel.
jp ie rju  n im m t m an  am  liebffen große SorcSborfer» 

V III. Sfußage.



ä p fe l , o b «  M n  e in «  an bern  gu ten  S Ir t , bie biefen an  
© rb ß e  gleich ftn b , fcf)dlt felbige ab unb b o h rt m it cU 
nem  fpigen Sffrffer fäm m tliche Ä ernhüufcr h e ra u g , fo 
b aß  bie SHepfel eine g a n j ru n b e  .fjhhtung erh a lten , fü llt 
folche aber foglcich reicher a u ö ,  m it einer g a rc e  Don 
ju  © ah n e  g erü h rte r S u t t e r ,  etlichen ß i e n t ,  etreog ab« 
geriebener ßifronenfcbale u n b  © a l j ,  einigen geftoßenen 
9)?anbeln unb  fo Diel geriebener © em m el, baß  bie g a rce  
n ich t }u jteif baüon ro erbe , u n b  flreicht bag g ü llfe l 
oben unb  un ten  m it einem 2Efrffer g la tt. 2 Illban n  ma= 
ehe einen feinen ^Blätterteig, m angele folchen recht bünn  
au g  unb  fchneibc ihn in  Dicrccfige © ti'icfe, Don ber 
© rb ß c , b aß  fie einen Slpfel g a n j unb  g ar bebccfen fün* 
n e u ,  thue b ann  in  ein jebeö biefer © tücfc eine» 2lpfel, 
fchlage bie Dicr Gcfen ü b er felbigen ju fa m m e it, bruefe 
fie fc |t a n ,  bcftreichc biefe Steighülle m it bem © eiben  
Dom ß i ,  thue fie in eine m it SButter ffarE auggefdhm ierfe 
S to rtenp fanne  unb  taffe fie recht fcfjän ge lb b rau n  baf« 
le n . Untcrbeffcn m ache Don recht fleifent R a p ie r  fo 
viel Lüftchen, alg  Slepfel finb , fülle fetbige m it gefchta« 
gener © a h n e , beftreue biefe m it buntem  3 u cfc r unb  ar« 
ra n g ire  b ann  p p ran iib en arfig , reie ein SSerg, eine re d ;t 
gefchmacfoolle © chüffet Don biefen Slepfeln unb  © ahnen« 
füßchen. 2Birb eg recht jierlich  georbnet, fo fi'nbct biefeg 
© crich t auch fchon begSIeußern reegen allgem einen SBcifall.

429. .Rre&«f!rubeln.
I9?an foche ein © chocf Ä-rebfe in  SBaffcr unb 

© a t j ,  breche fie  a u g , fchneibe bie © chreanje  nebß bem 
©cherenflcifch g a n j flein  u n b  m ache Don ben © chalen 
nach 9fr* 1 1 . Ä reb g b u ffc r, gieße aber b ab e i, ftaft beg 
S B afferg , S0?ild> a u f  bie gebratenen  © chalen  unb  laffc



fte b am it fochen, nehme alöbann  ble äfreböbutter »on 
bcr Söftlch a b ,  ßreiche biefe burch ein .ftaarfteb unb 
bringe fte nebß bem Ä rebgßeifche, efroaö geßoßenen 
SD htäfatenblum en, J u d e r ,  © a lj  unb  einer ^ a n b  »oll 
geriebener © em m el ju m  geuer, r&fjre, nacf)bem eö noch 
efmaö gefocht b a t ,  einige G ibofter unb  etmaö SOtcbt 
b a r a n ,  laffe eö oucf> hierm it noch einige SWal aufßo= 
ßen unb fcfjwtte eö bann ju n t « e ite ren  © cbrauch au f 
eine ©chftffel. 92unm ehr mache m an  txm £  »pfunb 
äftehl, üier £ 6ffeln gefchmoljener S u t te r ,  etlichen G iern , 
etroaö © a lj  u n b  S u rfe r, einer m itte lm äßigen  Staffe uoü 
SKild) unb 3  Coffein voll recht gu ter j je fe n ,  einen 
S ä rm te ig ,  m angle ibn gan$ fein a u ä ,  fchneibe ihn in 
große tM ererfige,© türfc , beßreiche ben Otanb berfelben 
m it G igelb , tbue uoit benx «fireböragout etmaö hinein, 
rolle fte b a n n , gleich einer 2B u rß , au f  unb brürfe fte 
an  ben beiben äußeren  Guben bicht ju fam m en ; fobann 
ßreiche eine g o rn t g u t m it S u t t e r  a u ö , lege biefe 
© tru b e in  hinein —  jreei in bie £ättge unb  jraei quer 
b a rü b e r , rnenn m an  gerabc 4 © tü c ft h a t —  unb  laffe 
fte an  einem « a rm e n  D rte  gehen, mache inbeffen üon 
einem Q u a r t  SÄ ilch, 8  G ib o tte rn , 3  Jfbffeln Ä artoffcU  
m e h l, S u rfe r , abgeriebener G itronenfchale, ctrnaö © a lj  
unb  bem © chnee ber G ier eine © la ir c ,  gieße folcße 
barüber unb laffe fte bei m itte lm äßiger äjige eine 
© tu n b e  barfen.

430. ©ampf nabeln.
G in hulbeö spfunb S u t te r  « i r b  gefchm oljen, hier= 

a u f  g u t ab g e flä rf , baß nichts von bem © a lje  m it 
hinein fom nte, reenn fte « ieber abgefühlt iß , ju  © ahne 
gerieben unb bann  6 G ie r, S ttilch , recht gute .liefen ,

sp 2



nebß  abgeriebener Qüfronenfcßale, Jucfe r unb  © a lj  
b a ju  g erüh rt. 3IlSbann fcßmiere m an  ein« Äafferoüe 
rech t f la rf  m it SButter a u S , fege in fel&ige »on  bem 
einger&brfeit Steige im m er Ffeine H äufchen , »on ber 
© rü ß e  eines 3lpfelS, einen neben ben a n b e rn , unb  bes 
ß reu e  jeben einjeln m it e tw as SDfebl, b a ß , w enn jic 
ßch ja  b e rü h ren , ße nicht an  einanber haften  b leiben, 
ßeße  fte bann  an einen w arm en  D r t  unb laffe fte aufs 
geben. 3 f t  biefeS gefebeben, fo beefe einen g an j ßa* 
chen D ecfel über bie Ä afferolle unb  lege glübenbe Äofj* 
k n  au f felb igen; fege bie jfafferolle a u f  einen D rei* 
fu ß  unb mache auch ein FleineS Ä ohlenfeuer b a ru n te r ; 
jeboeb ifi babei ju  beobachten, baß  baS g eu e r a u f  ber 
.Rafferolle im m er ß a rfe r  fet)n m u ß , a ls  baS barun te r. 
2Iu f biefe SBcife muffen bie R u b e ln  f  © tunben  bäm= 
p fen . Uiach V e r la u f  btefer 3 e<t lüfte m an  ju m  erfien 
SD?al ben ISecfel, unb ftnb ße  bann  fchon recht hoch 
aufgelaufen unb  babei rech t fchün g e lb b rau n , fo be= 
ß rcu e  m an  fte m it £ u c fe r , gieße \  ß u a r f  Fochenbe 
Sßtilch b a rü b e r , beefe fte w ieber $ u , gebe ihnen abcr= 
m alS  g eu er unb jroar un ten  g a n j w en ig , w eil fte 
fo n ß  b ren n en , oben aber e tw as  m eh r, unb  laffe fte 
noch ein SBeilchen ßeben. © ollen  fte angerichtet w ers 
b e n , fo nehm e m an  fte m it einem SJnrichter gcfchicft 
auS  ber Ä afferolle, lege fte a u f  eine © chüffel unb  fen= 
be ße nebß einer SKilchfauce ju r  Stafel.

431. ©c&acfene Rubeln.
SDfan mache nach 9 fr . 9 . eine beliebige P o r t io n  

9 tu b e ln , laffe folche in Fochenbem SfBaffer einige 2D?al 
aufwcSllett unb bann in F altern , SBaffer ßch »erfühlen , 
© in b  ße nachher troefen abg e lau fen , fo m enge m an



ff» nrtt «*ib d u  w enig © a tg , fljuc ffe in eine
ouSgefchmierte ? fo rm , lege noch fleine © tücfchen 23uf* 
tc r ba^roifc^en unb  laffe fte in einem fchon berfchlage» 
nen D fett lang fam  bacfen. © o  ju b e re ife t, w erben ffe 
ju  S3raten unb  .ffarbonabe gefpeifef.

432. SNeblfpcife & la Keine.

SDfan nehme 1 6  Gribotfer, 6 £6ffel SDfehl, j3ucfer, 
obgeriebene © tro n en feh a te , ben © chnee ber 1 6  © e r  
unb  e tw as © a l j ,  fchlage alles in  einem £ p p fe  g u t 
burch einanber unb  baefe alSbann bott biefer SDfafTe 
recht appetitliche ^ l in je n ;  h ierin  muf? m au  aber rein  
gewafchene 6 rb» ober jjim b c e re n , eingem achtes Äirfch» 
fleifch ober auch gefchmorte Ä irfchen nebfi geflogenem 
3ucfer in SSereitfchaft h ab en , unb fobalb eine F l in te  
g u t iff , lege m an  fte au f  eine © chuffel, thuc bott ben 
angeführten  D bffarfen  eine b a ra u f , flreue Sfucfer bar= 
ü b e r ,  bebeefe fte m it einer anbern  ^ l in je  unb fahre fo 
fo r t ,  b is  fiämmtlicher £ e ig  berbaefen iff, bann fefmeibe 
m an  bte ^Hingen egal ru n b ,  lege fte in  eine g o r m , 
mache einen © uff barüber bon $ucfer unb © fronen» 
fa ft ober auch bon 3 »cfer unb ^pftrffchblüthenw afcr,/
unb laffe fte g a tt j langfam  baefen.

433, SKeblfpeift »on ©pinat unb Jtrebf*n.

Sffan rü h re  ftch nach obiger 93orfchriff, n u r  m it 
-fcingufefjung üon efrcag ^ ftrftch b lü tb en w affe r, gleich3 

faUS einen guten ■>piinjenteig ein unb baefe barauö  8 

b is 10  ^ ) l in je n , bie aber ja  nicht b rau n  fep n , fon= ,  
bern n u r  eben ju fam m enhatten  m fiffen, unb lege fte 
einzeln au f  ein reinliches Ä üchenbret, bam it ffe ftch 
auSfühlen. SKSbann nehme m au  nach 5 fr. 2 7 5 . jube*



rcitetcn S p in a t ,  tljue b a ju  baö gleifch won f  © chacf 
in SBajfer imb © a lj  abgefocbfen ätrebfen, 3 ucfer, 9D?uö* 
fa fenb lnm en , © a l j ,  unb jw a r  nicht ju  w en ig , bam it 
bcr © p in a t hübfcb fr^ ftig  fcbmecfe, laffe ihn fo noch 
efwaö burchfochett unb rü h re  ihn julef}t m it einigen 
g ib o tte rn  unb einer Jtleinfgfeit an  SDJehl a b ,  f in t i e r e  
n unm ehr auch eine g o rm  fta rf  m it S u t t e r  a u g , lege 
b arin  erft eine spiinje unb bann einen g in g er fwch 
© p in a t, unb fahre a u f  biefe 2I r t  f o r t ,  eine Sttefjlfpeife 
Pon gewöhnlicher £ ö h e  ju  b ilben , fuße bann  bie a u s  
ben © chalen p rä p a r irfe  .ßreböbufter b a rü b e r , feße bie 
g o rm  in ben D fen au f  einen © te in  unb  (affe fte bei 
fe^r gem äßigter # i£ e  eine © tu n b e  bacfen. Sftan  f r e u t  
3 ucfer b a rü b e r , w enn m an fte ju r  $£afel fenbet.

SOZan macfie R u b e ln  nach 9 tr . 9 . unb focf>e fcU 
bige in SDfitch a b ,  nehme b a ju  aber etwa«? Piel üÄilch, 
b an iit bie R ubeln  fich gehörig auöbreiten  W unen, benn 
w enn fte ju  bicht a u f  einanber liegen, fo werben fte 
flü m p rig . h ie r a u f  reibe m an  |  spfunb SSutter ju  
© a h n e , thue 8  g ib o t te r ,  \  >Pfunb 3 u c fe r , 1 0  £ofh 
rein  gewafcheite. g e r in g e n ,  abgeriebene g itronenfchale , 
etw aö © a l3 , fe rner bie trocfen abgelaufcnen R u b eln  
unb  baei su © chaunt gerührte  g iw eiß  h m ju ,  rü h re  al= 
leö g u t burch e inanber, bringe eS in eine g o rm  unb 
laflfe eö bei m äßiger äjige langfam  bacfen.

Sehntet Slhfchnitt.
Sßott bet guberetoing aller Wirten S ta te » .

434. Äätberbroten.
g in  jeher ä tä lberbraten , e r werbe am  © pieß  ober



im O fen g eb ra ten , m uß uorber tüch^S geftopft roer= 
b en , rooburch er vorzüglich m ürbe roirb. SUeS&ann 
bauet m an  bcn u n te rn  £ b e il bee 83einö ab unb roäßert 
ib n , aber n u r  eine furze j3eit, ein. ä ß  ber t r a t e n  
ofme S tip p en , eine bloße Ä eu le , fo pflegt m an  ibu 
roobl gern ju  fp iefen; m an  jicljt zu bem ©nbe alle gro= 
be jdbe £>aut baoon ab unb fpieft ibn m it g a itj fein 
unb  fu r j  gefebnittenem © peef, b>icraßdf)ft ßeeft m an  ibn 
an  ben © p ieß , befeftigt ibn g u t ,  baß  er niebt fchroans 
Je , legt ibn an  unb begießt ibn au f  ber © te ile  m it 
gefcbnioljener S k if te r ; au f einen n u r  m ittelm äßigen 
S k a te n  fann  m an  recht g u t \  ^3funb S3utfer rechnen. 
Sjat er fo ein -Viertels, ober balbeö © tim bchen gebra= 
te n , fo beßreuc m an  ibn m it © a l j ,  gieße ju  ber 3>ut= 
te r  noch etroaö fochenbeö SBaffer unb taffe ibn ferner 
u n te r forfroäbrenbem  S kg ießen , toelcbeö übrigenö bei 
allen S k a ten  bie jpauptfache iß ,  g a r  fchin  unb gclb= 
b rau n  m erben; fu rz  vo r bem älnrichten roirb er noch 
ein 2D?al recht ß a r f  begojTen, bann  m it geriebener 
© rn tm e l b eß reu t, unb  beim Slnrichten felbß bie © auce 
burch ein jpaarfieb  geßricben.

© o ll ber S k a te n  im D fe»  gebraten  roerben , fo 
iß  Die V orbere itung  beffelben g a n j gleich m it einem 
© p ie ß b ra te n ; in bie '»Pfanne m u ß  aber eine fogenannte 
S ka ten le ite r gelegt roerben , baö b e iß t: jroei lange 
© tdbeben dpolj, roeiche burch m ehrere Q uerßdbchen 
verbunben ß n b j unb jm a r b a rf bie Seifer nicht von 
gich teubolj fep n , roelcheö bem S k a te n  einen unangeneb= 
men (Skfchmacf m ittbeilen m ürbe5 bann febm elje m an  
gleich bie erforberlicßc D u a n titd t S k itte r , gieße etroaö 
!od;enbeeS Ü kaßer b a ju , ftreue ba$ n itb ige  © a l j  über



ben iBratcn, gieße barüber Die jerlaffene Sufter unb 
laffe ihn bei unauögefcgtem Segießen — alö baö ein* 
jige SDiittel, moburch er faftig unb fd;ön merben fanu 
— gar unb gelbbraun n>erben.

jjat man nun aber rocber 83ratenmenber noch 
ffiratofen, unb münfcht ben 33raten boch felbff ju nia= 
eben, fo jimbe man auf bem jjerbe eine gehörige 
SOtenge ©chmiebcfohlen an unb laffe ffe erff »6Uig auö* 
banipfen unb jum ©lühen fommeit, fobann fege einen 
Dreifuß barüber unb auf biefen bie Pfanne mit bem 
33rafen; bebeefe bann felbige nebft bem ganjen geuer 
mit einem großen Äcffel unb laffe ben SSraten baruns 
ter gar merben. Daö cnipfoblenc häufige begießen muß 
aber auch hierbei eben fo pünftlich befolgt merben. 
9?och ju bemerfen iß, baß ber Äeffcl nicht bicf)t auf 
bem ^euerherbe ruhen barf, roeil ber Sftangel an £uft 
bie Sohlen erßicfen mürbe; einige ©teilte unterliegen, 
ift alfo babei fehr rathfani.

435. Hammelbraten.
S5ei einem jjammelbratcn giebt man jeberjeit bem 

Dfen ben SSorjug, er wirb barin uiel fchöner alö am 
©pieße. Daö Verfahren babei iß folgenbeö: man flopfe 
ben tra ten  recht berb, jiehe bie jdlje grobe jjaut bâ  
»on ab, roafche ihn gehörig, fpiefe ihn bann mit G>ha= 
lotten unb jiehe etroaö ©albci ober SD?ajoran burch 
baö biefe greifet), lege ihn bann in bie Pfanne, ffreue 
©alj barüber, gieße etmaö falteö SBaffcr baranf unb 
fege ihn in ben Ofen. Anfänglich barf er nur fchmach, 
nachher aber muß er rafcher braten unb baö Söegies 
ßen babei ja nidjt oernachldfügt merben. ©ollte er 
ßar? einbraten, fo muß immer etrcaö fochenbeö ÜBaff



fe i nachgegofien roerben, inbem ber H am m elbraten  
nicht m it gu roeniger S a u c e  b ra ten  b a r f ;  gulegt be* 
ßreue m an  ihn m it geriebener S e m m e l uub lege ibn 
beim älnrichten, im  © egcntbeil vom  Ä älberb ra ten , m it 
ber S ie re  au f  bie Schüfje l.

436. £amm$6raten.

D en  Sam m öbraten  laffe m an e rß  etroag ro ü ß e rn , 
bann lefe m an  von bcm S ch u lfe rb la tte  a n ,  big gu 
S nbe  ber S ip p en  bie H a u t lo g , mach« ein gü llfe l tton 
gu S a h n e  gerüh rter 23ufter, einigen (Siern, 3 u£f c r r 
9??ugfatenblum en, rein  gercafchenen Gtorinfben, S a ig  
unb geriebener S e m m e l, lege eg bagroifchen unb nähe bie 
O cffnung roieber gu. jjie rn acb ß  flecfe m an  ben t r a t e n  an  
ben S p ie ß ,  befeflige ihn noobl unb begi ße ib n , gleich 
nad)bcm  er angelegt tro rben  iß ,  m it gefchmolgener 
S u t t e r ,  fa lje  ibn nach einem 52Beilcf>en, gieße auch noch 
etioag fochenbeg SBafier gu ber S u t te r  unb laße  ibn 
recfit faftig  unb m ürbe g a r b ra ten . Slnfünglich m uß  er 
n u r  fdjroacbeg gcu er h ab en , fonß  fegt er gleich eine 
bicfe Ä ru ß e , bie oft Urfacbe ro irb , baß  er n icht gehö
rig  burchbrafen fan n . $ u rg  oor bem Slnricbfen begie* 
ße m an  ihn noch ein 2Äal recht ß a r f ,  bann  aber nicht 
roeiter, unb  beßreue ihn m it geriebener S em m el.

437. Jpaf«nbraten. '
D em  H afen ß re ift m an  e rß  ben S a ig  a b , bauet

bann  bie 23orberb lä tter, bie D ü nnungen  big gur jjü lf te  
ber S ip p en  fam m t bcni Äopfe ab unb laß t ihn einige 
3 cit m affe rn j nunm ehr fchneibet m an  ihm bag S ch lo ß  
a u f ,  m afcht bag äßaibloch rein  a u g ,  bau tet ihn eigen 
unb fjpicft ihn recht bicht uub gierlich m it gang turg



unb  fein gefcbnttteuem © pecf, fobatut fpetlert m an  tim 
üon ber inroenbigen S e ife  burd) bie Ä eule , fo baß bcr 
© petle r einen Stiegel oo r bem  © d)loß  bU bct, bauet 
b an n  bie rauben  S eine  ju r  dpdifte roeg, binbet fte über 
baö J t r e u j ,  fcbiebt fte in bie fybfye, befeftigt fte red)t 
bicftt am  © peiler uttb beroicfelt fte m it R a p ie r , © o  
b a t nun  ber j?afe feine gcb&rige Sage unb tarnt 
an  bcn © pieß  gefiecft rcerben; biefett fiecft m an  jtcU 
fcbett © cbloß unb  © peilcr burcb unb befefligt ben d?a= 
fen baratt noch an  jmci wrrfcbicbenctt © feilen, ttdmlicb 
oben am  i?alfe unb  in ber S ttit tc , roo m an  m m if te lf t  
einer spacfnabel, bicbf am  g tn c fg ra f, ein Crnbe S in b - 
fabctt b u rd jjieb t, biefeeS u n te r bem © pieß  burcbnim m t 
unb  oberbaib beö Jpafett ju fn ü p ff. 31* er nun  anges 
le g t, fo begießt m an ifjit ‘juerft in » unb attänoenbig 
m it foebenbem ÜBaflfer, febüftet biefcö SÖajfer aber au* 
gettblidlicb roieber rceg unb begießt ibn m it S u tf e r  
unb  auögelaffenem © peef, fa l jt  ibn nacbm alö unb la ß t 
ibn u n te r befidnbigem SegießCn langfam  g a r » e rb en . 
2Bünfd>t m an  ibn g an j uorjüglicf) ju  ba&en, fo begieße 
m a n  ibn einige SD?al m it fau re r © a b n e , unb ju le tjt 
» i r b  geriebene S em m el barüber geftreuct. 3 nt D fen 
gebraten  unb baö Segießen  uicbt u e rfd u m t, m irb ber 
jjafenbiraten  aueb recb» fd ;6n ,  n u r m uß m an  ftd) brei 
fleine © pießeben ju  oerfebaffen fueben, unb roenit fte 
au d ; n u r von .Jjolj finb} an  bcn einen binbet m an  
ben jja fe n  feft, bie anbern beibett aber lege m an  quer 
über bie P fa n n e  unb bann ben S ra te n  ba rau f.

438. unb 9tel>jtemer.
9tad ;ben t biefe Silrt oon S ra te it  gleichfalls einige 

© tunben  gew dffert buben, fdnteibet m an  alles Unfau=



bere batton rein ab , h<Suf«t ft« gu t unb fplcft ße recht 
fd;fin unb  fauber m it in  fd)m ale © tre lfd ;en  gefchnlfs 
tenem  © pecf. ije rn ach  bcfejlige fte fo g u t rote mügs 
lieh an  ben © pieß1,  lege fcl6igen an  unb begieße fie 
m it aucSgelafienem © p ecf, gefchm oljener » u t t e r  unb 
fau re r © a h n e , melcheö alleö ju fam m engerüh rt fepn 
m u ß . 2ö irb  bie SSrühe ju  ?“ r $ /%f° nehme m an  etroaö 
SBaffer b a ju . D iefe » r a t e n ,  roie alle ü b rig en , fönnen 
ebenfalls n u r  burch unablüfßgcS SSegießen faftig  unb 
r»>£>blf<d>mecfenb geliefert rocrben. 3 u i«£t fireuet m an  
geriebene © em m el barüber. 3 m D fen  gebraten iß  bie 
» eh an b lu n g  g an j biefelbe.

439. irfrf)» unb SJtebfeulen.
D iefe roerben auögeroüfiert, g e b lu te t, fauber ge= 

fp ic f t, an  ben S p ie ß  geb rach t, m it auögefrbfchtem  
© p ecf, » u f te r  unb fau re r © ahne begoffen unb roie 
im m er m it geriebener © em m el beßreuf.

440. ©dnfe ju braten.
D ie  © an ö  roirb iitrocnbig auS geb rüh t, m it © a lj  

eingerieben unb m it g e feh lten  Slcpfeln unb  efroaö a b 
gebrühtem  95eifuß gefüllt, g in e  feinere g ü llu n g  iß  aber 
bie t>on g e feh lten  Ä aß an ien , in © treifchen gefchnitte* 
neu SWanbelit unb  Slepfeln, rein  gemachten 9Joßnen 
unb in » u t t e r  gebratener © em m e l, roelcheö a lles 31t* 
fam m engem engt unb in bie (SanS gethan roirb. © obam t 
m acht m an  ju  g n b e  ber » a u c h h a u t eine D effnung 
unb sieht biefeö ü b e r ben © te iß , binbet bie Äeulen feß 
ju fa m n te n , ß b ß t ein S u erh o la  ober g ifen  b u rd ; bie 
@ anS , befeßigef felbigeS an ben © pieß  unb legt bieß 
bann  au . ÜÖenn ber » r a te n  m eiß g a r i ß ,  fo thuf



m a n  ba& © chm afj auö bcr »Pfanne uub begieße beit 
S r a te n  ferner m it ä B a ß e r , biö er uolleitbö g a r iß ,  
ß rc u e t auch geriebene © em m el bartiber uub richtet ibn 
a n . © o ll bie © an g  im  D fen  gebraten « e rb e n ,  fo 
legt m an  fte an  einen langen © pieß  unb ß ü ß t ipr 
noch aroei D uerfpießch«n, eineö u n te r bie g lu g e l , baö 
anbere burch bie K eu len , unb legt fte fo in  bie »Pfau* 
n e ,  baß  fie gleichfam n u r fcfw ebt unb bie ß n b en  ber 
© pieß« au f  betn 9 tanbe ber P fa n n e  au fliegen ; feil 
eine © a n g  im  D fen fcf?dti « e rb e n ,  fo m uß  m an  baä 
S eg ießen  uorjuglicf) tbütig  beforgen.

441. guten ju braten.

D ie  Grnfen « e rb en  fü r gemübnlich m it 2Jepfeln 
gefütlef, « e r  aber fein g reu n b  uom  D b ß  iß , ber fa itn  
auch oon ber gebaeften E eber, einigen <2r ic rn , etmag 
S u t t e r  unb geriebener © em tue l einen g a re  machen 
unb  bam it bie jjb b lu n g  beö Seibeö augfüllen . 23icle 
^Perfonen t>er«erfen auch biefe beibe 2Jrten von gül» 
lung  unb  tbun  bie einfach abgefoebten unb g e fe h lte n  
K artoffeln  in  bie Cfnten; barü b er läß t ßcb g a r nichts 
fe ß fe |e n  unb  b än g t oon  ^eberm annS  23elieben ab. 
Sflacbber « e rb en  ß e , « ie  bie © ü n fe , an  ben © p ieß  
gebracht unb auch ferner « ie  biefe bebanbelt. §leißi= 
geS S egießen  iß  unb bleibt im m er bie jjau p tb eb in g u n g  
beim  SSraten.

442. pübner unb Sauben ju braten.

25ei bicfeit SSraten iß  ju  e rin n e rn , baß  ße nach 
9 lr .  1 . treefen gepßücft, eine s ta ch t abgefüblt unb 
b an n  fauber unb « e iß  p rä p a r ir t  « e rb en , © ollen  ße 
an  ben © p ieß  fom m en , fo fü llt m an  e rß  bie ijü b n e r



m it g u t gcwafcbener speferßlic, bie Stauben ober m it 
einer garce  uon © em m e l, SButfer unb  Criern, flem m t 
ihnen alSbann ben .Stopf u n te r ben einen unb £cber 
unb  S0?agen u n te r ben anbern  g-liigel, fpeilerf ße bureb 
bie Ä eu lcn , beiegt ße m it breiten © tre ib en  © peef, 
binbet m it S u t t e r  beßricbencS R a p ie r  baru b er unb 
b rin g t fie fo an  ben © pieß . S ie  w erben febr leidet 
troefen , unb  eS m uß  beSbalb um  fo w eniger baS S8 e* 
gießen üerfdum t w erben.

' /
443. SReppbfibner unb .Sf rammet«» Jgel ju braten.

D ie  Stepp&uljner w erben nach 97r. 1 . p rd p a r i r t ,  
bann  recf?t fauber gefpieft, gefpeilert, an  fieine © pieße 
geflecft unb  biefe an  einen grbßern  befeßigt. 3 ß  bieß 
angeleg t, fo m uß  m an  gleich auSgelaffenen © peef unb 
gefdjm oijene SBufter bei ber jpanb Ifjabeti unb  folcbeS 
g a n j b«iß b&er bie jpubner g ießen , naebm alS w erben 
ße m it © a l j  beß reue t, allenfalls noch e tw as SBaffer 
ju r  S u tf e r  g e tb an , unb  b is fie g u t ß n b , im m er in 
fleinen ^w ifebenrdum en begoßen unb ju leg f e tw as ge* 
ricbenc © em m cl baruber geßreuf. © ollen  ße angericb* 
te t w erb en , fo ßeeft m an  bie fleinen, rauben  Ä 6pfd)en 
a u f  bunne fu r je  © fdbeben d?o lj, m acht recht nieblicbe 
Jfraufen  üon w eißem  R a p ie r ,  febiebt biefe m it a u f  bie 
© fdbeben unb  ßccft folcbe in bie J jä lfe  ber 9teppbübner 
jw ifeben j^ a u t unb  SBirbel feß. D en  Ä ram m efSoigeln  
w irb , naebbem ße gepßäeft ß n b , ber © cbnabcl biebt 
am  d?alfe in bie 23ruß gebrüeft, bann ßeeft m an  ße 
an  fieine © pieße unb binbet biefe an  einen größeren 
feß . i<*en dtram m etSoogcl ßeeft m an  im m er
ein flciweS ©ebeibeben © peef, unb ßnb ße ;bolb g u t ,



fo befireuet m an  fte m it geflogenen 5Dßacf>^oIber6ecrcn 
unb  geriebener © em m el.

444. Schnepfen ju braten.
© in b  bie Schnepfen  gepgueff, bie j j a u f  «on JpalS 

unb  Ä opf abgewogen, ihnen bie S e in e  rücFirärtö  äber= 
unb  bann  itttrenbig nach un ten  bei ben Meutert burch1 

gebogen unb  freu jtre ife  jufam m engegeeft, fo merbett 
fte gefp ieft, ihnen alSbann ber © ch»abcl jta t t  eineg . 
© p c ilc rö  quer burch bie beu len  geflogen unb fo un= 
ausgenom m en  an  fleine © piegehett geb rach t, biefe an  
einen grogen  befegigt unb bie © chnepfen nun  mie bie 
O tepphühncr gebraten . 3 n  bie ^Bratpfanne m irb aber 
gerbgctc © em m el g e f e h l t e n ,  bam it baö gi»gcn>cibe, 
baS auS ben © chnepfen fällt, b a rau f einen >pia(} ftnbet.

445. O t i p p e f p e r .
2JuS einem © chtrcine tag t m an  fiel; bie Stippen ro n  

einer © eite  auSfchdlen unb eftraö  eitifnieten, b am it 
baö Sßorfchneiben »oeniger befchtrcrlich if i, fchält als* 
bann  ülepfcl, fcfjneibet fte in 93iertet, n im m t eben fo 
viel auogequollene gebaefene P fla u m e n , burchm engt bei* 
beS m it ettraS  Budfer unb geriebenem S r o b ,  fü llt eS 
in  bie eine Jjd lfte  ber S tippen , f lap p t bie anberc bar« 
über uttb b ra te t bann bie SRippen int D fen.

446. @dpn>einef(binfcit >»ie roilben ju braten.
SDtan n im m t einen fr if4>en ©cfjrccinefc^infen, Ihfet 

bie j j a u t  b a ro n  a b ,  fchncibet a lles g e tt  h e ru n te r , legt 
ihn einige S a g e  in recht fcharfen Gfftg, in »reiche» m an  
einige SSBachbolberbeeren unb m ancherlei K räu te r th u f , 
fpieff ihn alöbann gatij fein unb fa u b e r , ftccft ihn an  
ben © p ieg  unb begiegt ihn m it S u t tc r  unb ettraS gf*



ftg. £?or bem ülnricbfen flreuet m att ebenfalls ©cm« 
m cl barüber.

447. .S’tammelftulc tvitb ju braten.
SSon einer äfeule w irb  big jm fi gleifcb äße äbaut ab« 

gejogeit ttnb auch baS gcringfie g e ft baoon abgefebnitfen, 
bie te i l te  b a n n , nebfl e tw as SBacbbotbcrbeeren unb fei« 
nett Ä räu te rn , in Grfftg gelegt, nach einigen $£agen her» 
au sgenom m en , fc^ött unb biefjt gefpieff, an  ben © pieß  
gebracht unb  m it S3ufter unb ein w enig S fftg  begoffett.

448. .(•»ammelrütf en »nie 3teb}iemer ju braten.
STOan läß t (leb ben Slücfcu eines äjam m elS  gleich 

einem ßtebjie'mer auSbauen, bann bau te t » tan  ibtt, legt 
ibn einige £ a g e  in  Gffi'g, fpieft ibtt fobantt, b rin g t ibtt 
an  ben © p ieß , begießt ibtt anfänglich m it auSgetrifcb« 
tent © p ee f, nachher m it S u f te r  unb etw as ß fftg  unb 
beflreut ihn m it geriebener © em m el.

449. ffiine ^ufe ju braten.
3 )?an p rä p a r ire  bie ^ u t e  nach 9?r. 1 . ,  wafebe fte 

bann  inmenbig m it Sffiaffcr unb  © a l j ,  auSmenbig aber 
m it Ä leie, reibe fte nachher inmenbig m it © a l j  a u S , 
flem m e ben reingentaebten 9J?agett, fo w ie auch bie Be* 
her, gwifeben bie g lu g e l, fcblage ben 85rußFnocbcn ein, 
Flopfe bie SBruft recht m ürbe unb fpiefe fte bann  über 
unb  über m it fein g e k n if fe n e m  © p eef, fobann mache 
m an  folgenbeS g ü llfe l: rüh re  ein © fücf recht frifche 
23utfer 3U © a h n e , tbue tton 6 (Jiern baS © e lb e , et* 
waS © a l j ,  fein g e k n if fe n e  S ftanbeln , rein gewafchene 
ß o r in tb e n , abgeriebene © froneitfchale unb geflogene 
SEkSfafenblüfbe b a ju ,  rüh re  bieg a lle s , nebfi bem ju  
© chaum  gefchfagenett Gimelß unb geriebener © em m el,



, gti einer gcfchmeibigen 5D?affe, fülle ben .H'ropf bam if 
a u ö , binbe ihn feß  j u ,  Bercicftc bie ^Jute ferner noch 
m it © cheiben © peef, befeßige fle cm ben © pieß  unb 
lege fte cm. j j ie r a u f  begieße fte ju » 6rberß  m it © a ljs  
»»affer unb bann fortrcü&renfc fleißig m it SButter unb 
auögefchm oljenent ©peef. © o ll ße emgerießtef »»erben, 
fe  beßreuc m an ße noch fu r j  ju ü o r m it geriebener 
© em m cl unb  belege fte beim 2lnrichfen fclbfl m it 6 i* 
tronenfeßeiben.

Elfter Slbfdjnitt.
Sßon ber Zubereitung ber © e l e e ’ö.

450. ©elee »on Jpirfcbborn.
>$u einer jeben 2lr f  »on ©elee bebarf m an  erß 

cineö fogchannfett ©fanbee! »on jj ir fc h b o ru , »»elcher 
folgenberm aßen »erferfig t roirb. 9)?an nehme 1  spfunb 
fein gerafpelfeg jjir feb b o rn , (baö langlid je tceiße tau g t 
n icfifö ), n?afcf)e felbigeö fo lange m it fa ltem  SB affer, 
biö folcheS burcfiauö nicf)t m ehr ba»ott ge trüb t »»irb, 
alöbann  tljue m an  eg in einen g a n j n eu en , aber üor* 
ßer tn if SGBaffer >»obl auggetochten irbeiten Stopf, roerfe 
bie © cßale »on einer Z itrone  b a ju ,  gieße 3  Q u a r t  
SSßaffer b a ra u f  unb  laffe eö , ohne barin  ju  rü h re n , 
3  biö 4 © tunben  u n u n terb ro ch en , aber ja  nicht 3u 
H art ,  fochen, t»eil fonß  ber ©elee frnbe b le ib t, auch 
bemabre m an  eg vo r  bem U eberfochen, m oju  eg febr 
geneigt iß . Stbut m an  einen Slropfen ba»on a u f  einen 
ginnerneit S teller, unb felbigcr i»irb ß e if , nachbem er 
erfa lfe t iß ,  fo feibe m an  eg burch ein reineö feines.

£aar*



$ a a rf ie b  in einen anbern  neuen K opf, b rfide alle flü 
fige Kbeile au ä  bent jjirfcbbo rn  unb ßelle ba$ Slbg 
goffene a lib a n n  b in , bam it ee fid; fege, j j a t  e i  e h  
3Beilcf)en gefianben, fo pflegt ficf) gewöhnlich oberbat:, 
etroag K rübeö unb  gettigeö gu geigen, m an  lege bab< 
fo lauge S ifcbpapier b a rau f , biä eg gang f la r  ei 
fcbcinf. 2Ju$ biefem © fanbe lin n e n  burcb bie 93er 
fdtiebenbeit ber 3 ufü£e «He mögliche Slrfen oon @e!ee< 
bereitet w erben. iffiünfcbt m an  ffieingelee gu babcn. 
fo tbue m an ben © ta u b  aug bem Kopfe in eine gu 
»erginnfe Ä afferolle, nehme ein Q u a r t  Ulbein = obe; 
g ra n g w e in , ein ^3funb 3 “ d e r ,  von e in« ' ß itro n e  fcit 
abgeriebene © cbale unb  tton gweien ben © a f t  nebfr 
etw ag gangem 3 im m t unb Ulelfen bagu unb laffe fob 
d>eg au f  Äoblenfeuer \  © tunbe  gang genidcf)lict> fo- 
eben, j j a t  m an  e i  aberm alg  p ro b ir t, ob e i ,  w enn  ee 
fa l t  ifi, g a ü e r t , fo w afdie m an  8 (gier gang re in  ab, 
fonbere bag SBeiße oom  © e ib en , tbue erffereg in eine 
©cbüffel, gerbrüde bie © cb ale , lege fte bagu unb  pcib 
febe e i  fobann gu einem m üßig fleifen © d ja u m . 3 ' 
biefem © ebaum e tb u t m an  algbann  einige Süffel »oU 
© elee, feblügt ibn bam it w ohl bu reb , tf)ut ibn fo gi 
bem übrigen © elee , w enn felbiger gerabe in vollen 
.Soeben i j t ,  unb giebt m it einem ftlbernen Süffel ben 
©elee fo lange in  bie jjö b e , big tion bem (gimeiß 
bu rd jau g  niebtö m ehr gu bemerfen if l, bann n im m t 
m an  ibn ttom g e u e r , fegt eine Kaffe falteg  Sßaffer 
bingu unb lü ß t ibn \  © tünbeben (leben, fo w irb er 
ftcb läu te rn .

3 'ngtoifcbe» nehme m an einen © eleebeutel, welcher 
oon w eißem  S ß lu ltum , oben eine ©Ile weit unb unten  

vni. Auflage- Q



tote eine © renab ierm öße fp iß  ju la u fe n b , gem acht fepn 
m u ß . Slucp iß  cd nothroenbig , ihn fe^r fefl ju  nähen, 
bie SHälße m it weißem  leinenen © anbe ju  beftßen unb 
oberhalb  von  eben fo lg e rn  © anbe 4  D e fen , m n  bie ^ 
© tie fe  burchßedfen ju  f in ite n , ober eine gleiche S injahl 
S ä n b e r  b a ra n  ju  befeßigen, w enn m an  etw a einen 
eigenen eifernen Steif b a ju  haben foEtc. t i e f e r  Steif iß  
von ber SBeite beS ©eleebeutelS unb  h a t eine ©chrau= 
be von  ber Sdnge eines g in g erS , verm itte lß  welcher er 
a n  ben Q r t  befeßigt w erben fa n n , w o eS am  bequem* 
ßen  iß ,  ben ©elee ju  gießen. 3 ß  n u n  ber © eutcl 
b a ran  feß  gebunben, fo lege m an  in  bie © p iß e  befiel* 
ben etw aö lo fe , aber reine © aum w ofle , ßeUe ein fau* 
bereS © efchirr u n ten , bebeefe felbigeS, um  bem © tau b e  , 
jeben 3 « 9ang  ju  w ehren, m it R a p ie r , in  beflen SDtitte, 
gerabe u n te r  bie © p iß e  beS© eutelS , ein £och geßhnit* - 
ten w erben m u ß , unb  gieße nunm ehr ben © elee fo oft 
unb  v ie lm als  b u rch , b is  er g a n j f la r  iß )  je langfa* 
m er er lä u f t, beßo f la re r w irb  er. S a n n  fchütte m an  
ihn in  bie beliebigen fo rm e n  unb  lajfe ihn b a rin  er* 
ß a rre n . © oU er angerichtet w erb en , fo tauche m an  
eine © erv ie tte  in  ßcbenbcS SB affer, ringe ße  nachher 
w ieber a u s ,  fchlage ße fo h e iß , w ie ße i ß ,  u m  bie 
g o r m ,  fo w irb  ber ©elee loS lajfen , unb  er fan n  m it 
leichter 2Äühe a u f  bie © chüffel g e ß ü rjt w erben. S a  > 
eS ^ au p tfach e  iß ,  baß ber ©elee bei bem S u rch lau *  
fen nicht ju  fchneU fa l t  w erbe, fo m uß  m an  im  SB in* 
te r  baS © efchäft beS © ießenS jeberjeit in  einer war* 
m en © tu b e  verrich ten , ober boch w enigßenS 2  b is 3  
Ä ohlenfeuer um  ben Sßeufel herum  ßehen h a b e n .*



451. ©elee oon ©eilten.
©Fan laffe |  spfunb Seilchenb lü tter in  © e in  eine 

© tu n b e  g u t verbecff Fodben, bröcfe fte aldbann  burd) 
ein £ u c b  unb  taffe bad Surcbgelau fene  Falt » e rb en . 
S a n n  neunte m an  ben abgcFlärten © ta n b  von  einem 
^Pfutib ^ irfc h b o rn , füge ein Q u a r t  Otfiein = o b e rg ra n j*  
» e in ,  ein «Pfunb 3 u c fe r , von 3toei © tro n en  bie au f 
3ucFer abgeriebene © ch ale , von brei ben © a f t ,  nebft 
einem © tücf ganzen 3 im m t b in ju ,  (affe cd b am it fo 
lange Focken, bid ed bie ^Drobe h ä lt, fobann Fldre m an  
ed m it beni © e if e n  von 6 E iern . 3 |f ber ©elee bid 
ju r  erlang ten  K larheit burd) ben S e u te l ge lau fen , fo 
mifdf>c m an  ben 93eilcbenfaft b a ju  unb flü rje  ibn, 
» e n n  er in  einer pajfenben g o rm  Falt gc»orben  ifi, 
au f  eine ©chüjfeL S e i E rm an g e lu n g  ber SBcilchen 
Fann m an  auch m it bem ^ irfcb b o rti gleich ein ©tücf* 
eben 23eilcf)cn»urjel Focken.

452. ©elee »on Slpfclfinen.
■©an nehme bie au f  3 U£f t r  abgeriebene © d)a le  

von einer E itrone  unb einer aipfelfine, ferner ben © a f t  
von 2  © tro n e n  unb 4  S lpfelftncn, f  >Pfunb 3 « ^ ,  
1 |  Q u a r t  3J^ci:t»cin, gebe bieft 3U bem ©af$e von ei* 
nem  ^3funb J^ irfc^^orn , naebbem m an  ihn noch ju v o r 
ein » e n ig  b a t einfachen laffen, unb verfahre bann  fer= 
ner bei biefem, » ie  bei allen anbern  ©eleed, g a n j nach 
9 tr . 4 5 0 . ,  fo » i r b  er gercifj g u t unb  Flar »e rb en . 
2Iud ben S ch a len  ber Slpfelftnen Fann m an m it einem 
ßöffcl, fo viel cd g eh t, bad »eifje  fleifchige © e fen  
heraudm achen , fte aldbann  in © a ffe r  e t» a d  abFochen 
unb m it © elee an fü llen , ben m an  ju v d r m it e t» ad  
© a f t  von rofhen SKüben gefärbt hat. © e n n  biefer

Q  2



b arin  e rfa tte t i f l , fo bebient m an  ftcf) «ineg red tf 
fcbarfen SDlefferg, fcbneibet bi« © cbalen in  83iertel unb 
»ergiert b am it ben © elee.

453. ©eie t  »on Jtirftben.
9tacbbem  m an  b«n nach 91r. 4 5 0 . befcbriebenen 

jjirfcb b o rn g an b  in  «incr 3?a|ferotIe noch «troag b a t rin* 
Focben ta ffen , fo tfjue m an  b«n © a f t  « in tr STOeije fri* 
feber, fau re r Ä irg b en , »«lebe fam m t ben © teilten  unb 
einigen © eroürjnetfeit in  einem SÄfirfer fte in  geflogen 
unb  bureb ein SCucb gebrüdPt roorben m ären , nebfl ber 
a u f  \  $)funb 3 «rfer abgeriebenen © ebate unb  bem © o ft 
»on 2  Z itro n en , fo » ie  \  Q u a r t  SÄilcb bagu, beefe bte 
Jtafferofle fefl gu unb  taffe eg fobann \  © tu n b e  a u f  
beiger SUfcbe geben. Sffienn biefer © elee —  »elcber 
a lg  Stugnabm e nicht m it © roeig  g e flä rt » i r b  —  gum 
tes ten  SfÄate bureb ben © eteebeutel gegoffen ro irb , fo 
ta u n  m a n  ibn gleich in bie b a ju  beflimmte g o rm  tau* 
fen ta ffen ; »orgäglicb febbn roirb e r ,  » e n n  m an  bie 
G elegenheit b a t, ibn fcbnetl au f  © 8  ober g a r  in  einem 
© d te ü e r  erflarren  gu taffen.

454. ©elee von Himbeere».
9)?an foebe einen guten .ftirfcbbornflanb »on einem  

*Pfunb, nehme \  Q u a r t  SRbeinroein, \  ^3funb 3 “ ^ /  
ben © a f t  »on groei unb  bie abgeriebene © ebate einer 
© tro n c  unb  nach Selieben .fcimbeerfuft bagu , taffe e8 

b am it big gur geb irigen  SSerbicFung focben, Ftare eg 
ttaebber m it bem  © e ig en  »on  7 big 8 © e rn , taffe eg 
fo lange bureb *>cn ©eteebeufet ta u fe n , big eg nicht 
im  geringflen m ehr trübe  if l ,  unb  bringe eg fobann 
in  bie go rm en .



43*. 9t of feer ®elee.
3 « einem © a §  bon 1  «pfunb ijirfefefeorn n im m t 

m an  in ber K egel 2  £otfe S tournefol ober fogenannfen 
rotfeen § lo r ,  r e e l le r  in  Sffioffer auägeEocfet unb bie 
babon erhaltene rotfee Srüfee ju  bem jjirfcfefeornßanbe 
gemifefet rcirb- D a  aber bei g ä rb u n g  biefer Sappefeen 
bfterö SJerfälfcfeuttgen borgefeen unb niefef im m er eefefe 
(Jjocfeenitle, fonbern anberc fefearfe, beißenbe unb  ber 
©efunbfeeit nacfetfeeilige Sftafcrien b a ju  genom m en teer« 
ben, fo feat m an  (Tcfe bei iferem © ebraud) fefer In SHcfet 
ju  tiefemen, unb noefe beffer ijl tß  tto fe l, fte g a n j ju  
bern teibett, borjfiglicfe im  gegenw ärtigen g a l t ,  wo fte 
fo  leicfet burdfe ben © a f t  ber roffeen Kfibctt erfefst wer= 
ben ESntten. f e r n e r  fon im t ju  biefem ©elee 1  Q u a r t  
rotfeer © e in ,  \  ^pfunb 3 ucfer, ber © a f t  bon  i  unb 
bie abgeriebene © d ja le  bon 2  Z itronen . 3 fi er bid 
j u r  erforberlicfeen «Steife eingefoefet, fo läu te rt m att ifen 
m it © w eiß  unb lä ß t ifen biö ju r  boUEommenfteu Ä lar» 
feeit burefe ben © eleebeutel laufen . SBill m a n  nod) 
etw aö fü r  baö Sleußere tfeuit, fo fan n  m an  w ie in 
$Rr. 4 5 2 . bie ä lp felftnen , fo feier bie © tronenfcfealen 
m it ©elee U nfällen, fte , w enn felbiger b a rin  erfo lte t 
if i ,  in  Sßiertel fefeneiben, unb biefe um  ben © elee naefe 
befiem ©efefemaefe orbnen.

456. ©elee »on Ütofen.
S ion ben fefeinfien K o fen b lä tte rn ,  welcfee ju  b e -  

fom m en ftn b , foefee m an  in  SB ein , ober tfeue babon 
in  eine SSouteiüe, gieße SBein b a ra u f  unb taffe fte im 
©onnenfefeein befiilliren , a löbann  n im m t m an  ben 
© ta n b  bon einem S>funb jjirfcfefeortt, läß t ifen noefe et» 
w aö  einfoefeen, giebt bann ein Q u a r t  w eißen ÜÖein,



|  spfunb bie abgeriebene © chale oon p>ei unb
ben © a ff  Bon Bier Z itronen  b a p ,  f l i r t  eö —  nach* 
bem  m an  a u f  einem zinnernen Steller bie sprobe gc= 
m ach t b a t ,  ob ee> (lebe —  m it bem SSBeißen Bon 6 

G iern , fchüttet nach belieben  Bon ber SRofeneffenj b a p  
u n b  lä ß t eö recht Star in  bie fo rm e n  laufen.

457. ©ete« oon 35or«borfer Stepfein.
© ecbjebn © tfief echte SSoröborfer Slepfel » e rb en  

g e f e h l t ,  bie Ä ernljäufer b«t auSgem acht, in  2Bein unb 
|3ucFer —  boch nicht biö p m  3erfaflen  —  gefchm ort 
u n b  p m  .ffalhverben ^ingeffeQt. 2 n j» ifchen  bie ©cha= 
len  ber Slepfel in  efroaö SBaffer recht »eich  gefocht unb 
burch ein recht feineö unb  reineS äpaarfteb p  einem 
rech t g u t gelochten © fan b  Bon \  ^ fu n b  äjirfchborn  
gerieben, fe rn er £  ^3funb ^ u e fe r , bie a u f  bem 3 ucfer 
abgeriebene © chale Bon p>ei unb  ben © a ft Bon Bier 
G ifronen b inpget& an , fo lange gefocht, biö er gallert, 
un b  bann m it Gitoeiß geläu tert. 3 (!  ber ©elee burch* 
gegoffett, fo tb u t m an  e t» a ö  baBon in eine g o rm  unb 
lä ß t eö fa lt » e rb e n , bann  ra n g ir t  m an  bie jjä lf fe  ber 
Slepfel b a ra u f ,  giebt einen ® u ß  Bott © elee barftber, 
ber aber fchon jiem lich Berfchtagen fet;n m u ß ,  bam it 
b e r unterfte © a §  nicht fchm elje, unb  lä ß t felbigen er(l 
» ie b e r  e rß a rre n , ehe bie attbere ^ ä l f fe  ber Slepfel unb 
ber 9lefl beö ©eleeö b a p  fom m t.

458. $8tanc < SJlanger.
£ i e r p  foche m an  ftch nach 9fr- 4 5 0 . einen © tau b  

boii \  ^>funb jjir fc h b o rn , G itronenfchale unb ^ in im t, 
flöße £  spfb. ff iße , nebfi einigen b itfern  SKanbeln g an j 
fe in , reibe (je fobann noch in einer Oleibefatte p  eis



nein w illigen 23rei unb fljue fie nebß fo »iel 3 ucf a /  
baß eö eine angenehm e © ö ß e  erhä lt, unb }  Q u a r t  fo= 
d)cnber © ah n e  ju  bem jjirfcf)f)ornfianbe, a löbann  rüh re  
m an  eö a u f  einem gelinben geu er fo lan g e , biö eö ju  
foeben an fän g t, nehme eö bann  fc^neU ab , » e i l  eö bei 
tiQ igem  Soeben gerinnen » ö rb e , unb  (affe cö auöffifj* 
len. h ie r a u f  reibe m an  eö m it einer Äelle fo  gu t 
» ie  möglich bureb eine recht biebte © e rö ie tte , welche 
»on jw ei ’Pcrfonen jira ff  gehalten » e rb en  m u ß , be= 
ßreicbe eine g o rm  m it recht frifebem  SDtanbelöl, tljue 
cd ba h inein  unb (affe eö eine Sftacbt a u f  @ ö flehen.

459. © e lee  » o n  f a l t e n  b a d e te n .
# ie r ju  fan n  m an  ftcb ben © ta n b ,  naebbem  m an 

»iel ober w eniger g eb rau ch t, e in rieb ten ; j u  einem 
© tan b e  »on  einem spfunb ^ irfe b h o rn  n im m t m att 
|  Q u a r t  SGBein, {  Q u a r t  Gifftg, bie © cbale » o n  jw ei 
unb  ben © a f t  »on »ier © tro n e n , lä ß t eö gehörig eins 
foeben, f lä r t  eö fobann m it © » e iß  un b  » e rfä h rt tibcr= 
haup t g a n j b am it nach 9 lr .  4 5 0 .

460. ÜBie man »on allen eingemachten S ä f t e n  ( ê> 
lee machen fann.

SDlan »erfertige einen SBeingelee tiacb 9 lr .  4 5 0 ., 
th u e , beoor m an  ihn m it © » e iß  f la r  m a c h t, einige 
£ iffe l S ob an n iö b eer* , ^ im b eer*  ober Ä irfcbfaft hi»ä« 
unb »erfah re  bann  w eiter b am it nach befann ter Sffieife. 
S a  bie Q b ß fä fte  an  (ich fcboti fehr fu ß  f tn b , fo fan n  
m an  an  ber ju  bem SBeingelee feßgefegten Q u a n titä t  
3 ucfer fehlen (affen.

461. ©elee oon (Sbofotate.
2J?an foebe einen guten SBeingelee nach 4 5 0 .



$ur L äu te ru n g , bann  fbue m an  £  ?ofb geflogene 
nille unb \  'P funS geriebene Sbofolate b a ju ,  laffc 

fin bam if noch einige SD?aI au fro aü en , fla re  ihn fo=* 
n m it g iroeiß  unb lajfe ihn burch ben © eleebeutel 

in bie giorm laufen.

'iT i  Sffiie man © h i n t e n  ober ©pect oon ©elee 
»orflellt.

SWan Bereite ßch 23lanc= SD?anger unb rofben ©e= 
!ee, nehme eine g o rm  in © eß a lf eineg © ebinfeng, gieße 

eincö g ingerg  bief pon  bem S lan c*  l a n g e r  hinein 
roenn biefeg fa lt geroorben iß ,  ben rofben ©e= 

iee, oeldjcr aber auch oerfchlagen fepn m u ß , unb  bar* 
auf. abcrm alg S3lanc* l a n g e r ,  menn ber ©elee g an j 
er? - et iß . 93on bem S lan c^ S Ä an g e r m uß  m an  aber 
e i»  ju ru ef behalten , b a m it, menn ber ©elee aug ber
gr-rn j fo m m t, bie ro tben  © eiten  noch bam it belegt 
»erb* n fin n en . © o ll eg © peef ju  fepit fchelnen, fo 
•;];eße m an  in eine üiereefige g o rm  e rß  einen © a g  
7: an =S)?anger, unb roenn biefeg ßeif iß ,  einen jrneU 
fett on rofbent © elee, unb fo abroechfelnb, big bie 
v^rrr. t>olI iß . «Kan m u ß  aber won beiben ein bes 
fn u n rte«  3 ttaaß  Poll nehm en , bam it nicht ein © tre if  
bfcltc? noirb alg ber anbere.

Smölfter 3lbfcbnitt.
1 her Rubere  i tu i tg  ber haf te ten .

423. Seiner  SBlätt.erteig ju  Porten  unb *Paßeten. 
3 u einem recht f e r n e n  S lä ffe rte ig  rechnet m an 

au f ein ^ fu n b  STOebl f  ^ f « n b  S u ffe r . D ie  S u tte r



m uß re<f>t fetter 2 lr t fep n , am  nieificn ifi bie ijolfiei* 
»er b a ju  ju  empfehlen. SDian rodfe^t felbige ein ober 
jroei © funben  o o rh e r , ehe m an  ben Steig ju  m achen 
geben ft, rein aug , arbeite t fie m it ben fiAtiben babei 
roohl burch, bam it fic recht jähe » i r b ,  unb gießt »äh«  
renb biefeö © efchäftö m ehrm als frifd)eg SBaffer au f  bie 
S3utter, tbeilt fie julefst in brei Stfjeile unb läß t fie fo 
lange in  faltem  SBaffer ßehen, biö fie gebraucht w irb ; 
fobann  nehme m an  baS SDZebl, rcelcheS w>n bem bc* 
fien unb feinfien fepn m uß , bringe e i  au f  einen SBacfs 
tifch , mache in ber SDiitte ein runbcS £och, tbue ein 
©fücfchen von ber auSgeroafcheneit SButter, ein ©i unb 
ein © piggläSchcn (üognac h in e in , rüh re  alles ju o o r  in 
bem gemachten ?oche burch einanber unb  neße e i  bann 
ferner m it fo Diel gutem  reinen , fa lten  23runnent»affer 
a n ,  baß e i  ein m itte lm äßig  fieifer Steig » e r b e ,  ber 
fich bequem m angeln  lä ß t unb an  bem SDiangelfjolje 
nicht an fleb t. ailSbann arbeite m an  ihn g u t burch, 
roalgere ihn im m er von fich unb ßreue babei ö fters 
g an j bünn SWehl un te r, h ie r a u f  laffe m an  ihn ein 
w enig ru h e n , bam it er w ieber e rf ia rre ; n>enn bieß aU 

l e i  »errichtet if i, fo nehme m an  jebeS Stfjeil S3utter 
einjeln jreifchen ein Stuch unb brüefe eö ein w enig, 
b am it bie b a ran  Ijaftcnbe geuchtigfeit fich in baö Stuch 
eingiehe, bann  theile m an ben Steig in v ier Sthcilr, 
rolle jeben Stheil ungefähr b is ju r  SDicfe eines fleinen 
g ingerö  auS unb fireue babei im m er g an j bünn SKehl 
u n te r ;  nachher nehme m an  eine g la t t e  oon bem auS* 
gem angelten Steige unb  ein Stheil SBuffer, pfiücfc fei* 
bige in g an j fleine ©tücfchen unb lege eins neben baS 
anbere a u f  bem gan jen  Steige u m h e r , bann nehme



m an  einen anbcrn  Stbeil beä auögem angeltcn Steigeö, 
lege bicfen au f  bie jerpjTücfte S u tte r  unb »erfahre m it 
bem jm citen Stbeil ber S u t te r  wie m it bem crfien, 
unb  m it bem britten  wie m it bem jw eiten , nacbbeni 
» ieb e r ein © tficf Steig gelegt w orben. Sfcat m an  baö 
Piert« unb  legte © tficf Steig aufgelegt, fo fcfjlage m an  
bie K an ten  ringe! herum  nach oben, bepubere ibn g a n j 
bßnn  m it SDieljl unb rolle ibn ju  ber D icfe eineö 
SWefferrAcfenö auö. D ab e i beobachte m an  aber bie 
S iegel, beim  SDiangeln baö SDiangelbolj n iem als  wie* 
ber nach ftcf> ju  sieben, fonbern unperdnbert n u r  im= 
m er ber £ditge nach Pon ftcb w eg )u  bewegen. j? a t 
m a n  ben Steig w ieberum  in Pier gleich große © tie fe  
gefebn itten , fo  lege m an  einö a u f  baö an b ere , ßreue 
jw ifeben jebeö ,  fo w ie auch un ten  unb ob en , etwasü 
SJieb l, jebod) n u r  g an j b u n n , unb  rolle ibn wie baS 
erfle SN at g a n j fein a u ö , jerfchneibe ibn aberm als  in  
P ier © t ie f e ,  unb  ijt er fobann  wieber auägem angelf, 
fo ifi e r  g u t ,  m an  fchlägt ibn bann  einige SDial ju= 
fam m en  unb  m acht jeben beliebigen © ebrauch b ap o n ; 
ibn recht b in n  auö jum angeln , ifi eine jjaupfbeb ingung  
ju  feinem © era tben , benn babureb allein w irb  er hoch 
unb  locfer. g e rn e r  ifi babei noch ju  beobachten , baß 
m a n  ibn a n  einem febr fühlen O rte  bearbeitet, barum  
iß  f i r  ben © om m er ber Keller am  beßen b a ju j  felbß 
b a fu r , baß  ber Stifcb, a u f  welchem er gem angelt wer* 
ben fo ß , recht f a l t  fep , m u ß  (Sorge getragen w erben. 
D e r  D fe n , in welchem ^B lätterte ig  gebaefen w erben 
fo ß ,  m u ß  wie ju  feinem S3rob gebeijt fe p n , benn be* 
fo m m t er nicht gleich ju  Slnfang ß a r f e ^ ig e ,  fo bleibt 
ber Steig p la tt unb flüm prig .



464. S i n  a n b e r e r  f e i n e r  X e t g  j u  P o r t e n  unb  
'Palleten.3 ™  **> *kr* ®“°  

«K an nehme 1 «pfunb feineg «Kehl ju  * ’P funb  
gu t auggcwafchener SBufter, tljue bag SKebl au f einen 
S3acffifch, pßücfe bie SButter in Heine © tücfchen imb 
menge fte u n te r bag SÜleljt, je rq u irle  bann  4 gan je  
G ier unb 2  G ibotter tn  ein w enig © e in  ober fa ltem  
ffia ffe r, nege b am it ben  Steig oollenbg a n ,  fnete ihn 
w obt burch unb  tbue fein  «Kehl w eiter b in j« /  »»eit er 
fonfl ju  feff w erben w ü rb e , fobann m angele m an  ibn 
wie ben SBldtterteig nach K r .  4 6 3 . S icfeg  Steigeg 
fan n  m an ft cf) befonberg im  © om m er 6ebienen, w enn 
wegen ju  g roßer .Sjige m it bem SBlätterfeig n icht g u t 
fertig  ju  w erben iß . ™  ^ sr-

465. © t b r a n n t e r  © a f f e r t e ig .  ' s ^ -  
S ie fen  Steig gebraucht m an  ju  abgefegten $)3aße= 

te n ,  atg  j j a f e n ,  «Reppbübnent, w itben G nten tc. «K an 
n im m t b a ju  eine «Kege orbinüreg © e ije n  = ober Stog* 
genm ebt, b rin g t eg au f  einen SBacftißh, pßficft ein 
© tü cf SButter in  bag «Kehl unb  gießt bann  nach unb  
n a c h , » d b r tn b  »non eg tüchtig fnetet unb bearbeite t, 
im m er etw ag fochenbeg © a ffe r  b a ju . © iü  m an  wif= 
fe n , ob ber Steig g u t i ß ,  fo fneip t m an  m it ben gin* 
gern  etw ag in  bie £B&e/ bleibt er ßeben , fo m acht 
m an  ein runbegSBrob b a ra u g , w icfelt ihn in  eine ©er= 
oiettc unb  lä ß t ihn fo liegen, benn w arm  fann  er 
nicht w eiter bebanbelt w erben. • -

466. Spafiete oo n  ju n g e n  k ü h n e m .
^ u  einer «Paßete fü r 1 2  «perfoncu iß  m an  fcdf)g 

junger jjü fjner benütbigt. «Kan thue felbige bei Reifen



ab  unb (afft fie gu t au ö fü b len , » e il  ffe fonfl nicht 
m ürbe » e rb e n ,  bereite fte nach © inleifuttg , jerfebneibe 
fte bernad) » ie  ju  g rifa jfee  unb bringe fte in  eine 
Äafferotle m it einem © tfirfeben S u tte r ,  © a lj ,  (5itt%ien= 
febeiben, gorbeerbldtfern, SDiugfafenblumen, einer ganjen  
m it einigen h e lfe n  gefpieffen « toiebel, einem SSeutel* 
eben feiner f l rü u fe r ,  alö  S tb p m ian , S Jia jo ra ti, Safilr*  
fu m , g ä b ra jo n  :c. unb  c t» a ö  recht gu ter 23ouillon au f 
ein gelittbeö g e u e r , laffe fte » o b l jugebeeft g an j ge= 
mäcblicb burebfehroiffen, febre fie jureeilen u n t ,  unb 
» e n n  fte notbbürftig  »eich  flttb , n im m  fte atrö tb» 
re r  25rübc —  »eiche aber forgfdltig  verm ehrt » e rb en  
m uß  —  unb  laffe fte abfüblen . h ie r a u f  foebe m an  
\  ©choef Ärebfe in  StBaffer unb © a l j  a b ,  breche fte 
o u ö , fülle bie 9 iafen  m it einer © em m elfarce , mache 
auö  beit © chalett jlreb ö b u tte r unb au3 bem © chereiu  
fleifch nach Sir- 39. fleine flldfjcben »on ber © riffe  
einer Sffiallnuff, ferner bereite m an  einen guten  g a re  
nach S ir . 1 2 . ,  ju  »elchcnt m an  noch einige fein ge* 
baefte © jaloften  unb bie rob gebaeften ijübnerlcbern  
nebnten f a i tn ,  unb fobann reinige m an  L o rc h e ln  unb 
Q bam pignonä, febneibe fte einige SDial burch unb foche 
fte in  SBaffer »eich* 3 f l  m an  nunm ehr m it allen bie* 
fen SSorrichtungen ju  © nbe, fo bearbeite m an  nach 
S ir . 4 6 2 . einen recht feinen SBldtterteig, m angele ihn 
baö legte SJial nicht fo g a n j bütttt a u ö ,  fonbern laffe 
ihn » o b l » ie  J» e i SDiefferrücfen b ief, lege fobann bie 
jinnerne  o b e r , noch beffer, blecherne © chüffel, au f »cl* 
che bie ^)afiete fom m en fotl, au f  ben Steig unb  febneibe 
felbigen m it einem recht fcharfen SDieffcr rittgö herum  
ab. d jie rau f bepubere m an  biefe erhaltene Steigplatte



gang b in »  m it iD ieb l, fd>Iagr fte erfi gur ijcilfte unb , 
w enn m an  ab e rm als  efrcaS SDiebl bariiber gefireut l>at, 
in  SSiertcl gufam nten , ferbe fte m it bem SDieffer ein 
» e n ig  e in ,  bam it fte efroaS b u n t » e rb e , unb mache 
alSbann  h ieraus ben D ecfcl ber 'pajJeie. g e rn c r fdjneibe 
m an  auS bem Stefle beS SteigeS 3  fingerbreite © trei» 
fe n , fu rn ie re  bie ©«Rüffel m it SButfer a u S , lege erfi 
von bem g a re  a u f  ben Stoben berfelben, t>rbne nach* 
ber bie j jü h n e r  unb  alle anbere S a c h e n , a ls  SDior* 
cheltt, dbam pigtionS , G itronenfcheiben, Ä apern , .Jfre&S» 
fd )» d n je , Ä rebSnafen, Älfifjchen :c., recht gierlich in  ber» 
fclben, unb grear fo , baff eS eine getoiffe #Ähe erreicht 
unb  » ie  eiiw jja lb fu g e l in  ber © chüffel gu Hegen 
fcheint, unb  fülle enblich noch etliche Süffel gu ter Storni» 
lern bariiber. © obaun  bejireiche m an  ben S taub ber 
© chüffel n tit gerquirlteit G ie rn , nehme bie gum 2>ecfel 
befiim m te S te igp ta tte , beefe fie locfer über baS Ginge» 
legte unb brüefe fte a u f  ben Stanb ber © chüffel ettoaS 
an . StingS um  benfelben lege m an  nunm ehr ou<h bie 
3  ßngerhreifen  S tr e if e n ,  brüefe fte gang leife an  ben 
b a ru n te r beftttblichen Steig, fefmeibe m it einem  fcharfen 
SDieffer ben am  Staube heroorfrehenben Steig ab unb 
befireiche fobann bie gange h a fte te  m it G ie rn , » o b e i 
m an  ft'ch ab er » o b l Borgufeben h a t, baß  Bon ben G iern 
n ichts an  bem Staube ber ^tofiefe h in u n te rlau fe , »o*  
burch biefe fonfi ant Süufgebett gebinbert » e rb en  m ürbe. 
SBünfcht m an  noch m ehr 3*cr£*t^crt angubrittgen , fo 
gebe m an  etioaS Steige bie g o rm  Bon S lü t te r n ,  ober 
m an  fchnetbe auch fonfi fchmale © tre ifchen , haefe fie 
Bon betben © eiten  a u s ,  lege felbige fiernartig  a u f  ben 
SDecfcl ber h a fte te  unb fege b a , » o  fte fdm m tlich i«



einen ’P u n ft ju fam m en lau fen , einen Ä nopf non 3>ig 
b a ra u f , welchen m an freu^nseife einfehneiben fann . 3 f t 
auef) biefeö m it E ie rn  bcflric^en, fo fege m an  bie ^ a=  
fiete in eine SEortenpfanne ober jiemlich beißen O fen 
unb  (ajfe fle eine © funbe baefen. D a m it fie unter* 
h a lb 'n ic h t ju  Wiel jj ig e  befom m e, fann m an  fie au f 
einen SDJaucrflein fegen. Unterbeffen mache m an  bie 
© ruhe, w orin  bie jjfibner gefocht w o rb en , w ieber beiß, 
unb  bereite batton eine © auce  nach 9 lr . 56* —  »er* 
fleht ftch, baß  bie H ühnerbrühe bie © teile Tfeö 23lu* 
m enfoblm alferö w ertritt. —  © o ll bie h a fte te  ju r  5Ea» 
fei gegeben w erb en , fo fefmeibet m an  ben DecFel an  
bem IJianbe herum  etwaö o u f ,  fü llt won ber © auce 
hinein unb giebt bie anbere a p a r t  babei herum .

467. h a f t e t e  oon  2 a u 6 e n .
SDian rechne au f  jebe ^ e r fo n  eine SEaube, bereite 

felbige bann nach E in le itu n g , fchneibe fie in  SBiertel, 
w affere fie gu t a u ö , tbue fie h ie rau f in eine ÄafferoHe, 
nebfl S u t te r ,  © a lj ,  E itronenfcheiben, © ew & rj, h e lfe n , 
einigen ^w iebeln  unb  etw aö fla rfe r © rü b e , bringe fie 
a u f  ein gelinbeö g eu e r, halte  fie gu t werbeeft unb  taffe 
fie beinahe g a r bdm pfen,- bann  nehme m an  fie auS ber 
ÄajferoUe ur.b lege fie ju rn  SluSfüblen o u f eine ©<hüf» 
fei. iftaebber baefe m att bie u n g e lö s te n  hebern unb 
9)?agen ber »Eouben, bereife barouö  einen g a re  nach 
9 tr . 1 2 . ,  foebe -Rrcbfe in  SBaffer unb © a lj  o b , fchdle 
fie auö unb  mach* won bem g le ifS H ein  Älflßcben, neP  

me Ä dlberm ilch, laffe auch biefe einige 9Ä al auffochen, 
fS n e ib e  fie bann Hein unb  mache e$ eben fo m it ben 
Ebäm pignonö unb 2K ojferon£, bereu ©rfibe aber ju r



© auce aufgehoben roirb. N un m eh r verfertige m an  ei= 
nen feinen 35ldtferteig nach 9 fr . 4 6 3 . unb  fege bann  
bie ^ a f ie te  nach 9 fr . 4 6 6 . ju fam m en , vergeffe aber ja  
nicht, einige ßfiffel SBrühe iu  bem eingeleg ten  ju  geben 
—  fonfl m ürbe fie ju  troefen rcerben —  unb  taffe fie 
ebenfalls eine © funbe baefen. 3 f i fte g a r , fo fchneibe 
m an  fte au f  unb fülle ctroag von ber unterbeffen be= 
reiteten  © auce hinein. 3 “  biefer © auce nehme m an  
bie 33rühe ber S tauben , b a ju  auch efroaö von ber 
G ham pignonöbrühe, ungefähr 6  Lcth S u t t e r  unb  einige 
£6ffel Ä äp e rn , unb  rü h re  f ie , «venn fte einige 5D?aI 
aufgefoch t, m it bem © eiben von 6  G iern  unb  ettvaö 
SRehl «6. J i * « '  j

468. <)3o(iete oon  f i a lb f l e i f f a  
Hßicttt nehme eine gute Ä älberbruft, jerhaue  fte in  

faubere grifaffecflücfchen, blanchire fte nach 9 fr . 2 . ,  fege 
fte bann  in  einer Äafferotle nebft einem gu ten  © tücf 
«Butter, © a l j ,  Güronenfcheiben, L o rbeerb lä tte rn , einem 
SSünbchen fSRajoran unb S thpm ian, auch einigen ganzen 
gtv iebeln , ju m  g eu er unb  taffe fte fo g u t verbeeft sient= 
lieh 9 «  bunfien. ÜBdhrenb bejfen bereife m an  eine 
gu te  gleifchfarce nach 9 fr . 1 3 . ,  verfertige fteine ©em= 
m elttbßchen, fchneibe etliche © aucB chen in beliebige 

.© tü d fe , foche SRorcheln unb G ham pignong , fo roie 
auch ettvaö Ädlberm ilch ab unb mache bann eine «pa- 
jiete nach 9 fr . 4 6 6 . ,  lege, roie bei biefer, ben g a re  erfi 
un ten  uttb baue bann baä gleifch unb bie übrigen 3n= 
grebienjien, gleichfant hügelarfig , ba rau f, barnit eö beim 
Slnrichten ein fcf)inecS 5Infehn hübe, unb vergeffc auch 
nicht, von ber fa lbfle ifchbrühe noch «trvag barüber ju



geben, fficn ber übrigen dtalbflcifchbr&he mache m an  
eine © auce nach S tr . 5 6 . ,  n u r  m it bem U nttrfchiebe, 
baß  m an  fia tt ber Jfreb fe , w ie bei ber © auce gu 
S ir . 4 6 6 . ,  einige Süffel voll dfapern hingufügt. 21uch 
fan n  m an recht gu t eine grifaffeefauce nach S ir . 1 0 0 . 
bagu geben, jeboch bot m an  alöbann  ben S p a rg e l unb 
Sölumenfobl gleich m it in bie spaßete eingulegen. 3 #  
bie ’Pafie te  g u t ,  fo fchneibe m an  fte ringö  herum  auf, 
ober w ill m an  baö nicht g e rn , fo fchneibe m an  bloß 

'  oberhalb ein f6<^>elc^cn ein unb  fülle v e rm itte lt eines 
Strichterö etroaö © auce hinein. D ie  übrige © auce 
m irb  befonberö gur SCafel gegeben.

469. ©aure 3̂aflete von £)d)f(njungcn.
@ine ober 2  frifche D chfcnjungen foche m an  vor* 

her in  S ßajfer unb  © a lj  ungefäh r gur jjd lf te  weich, 
enthdutc fte a löbann  unb fchneibe fie in nicht gu bünnc 
S cheiben . D a n n  laffe m an  S u t t e r  in einer dfaffcrolle 
gergehen, wdlge bie 3 UI*ge ©cheibe fü r  ©cheibe in 
SJtehl/ mache fie in  ber SSutter recht fd)ön gelbbraun , 
gebe nachher e tw as von ber SBrübe, w orin  bie ju n g e n  
gelocht w orben, fo wie auch © fronenfeheiben, © ew ürg, 
Steifen unb C orbeerbldtter bagu unb laffe fie bann au f 
gelinbem g eu er unb  g u t verbeeft n f t  völlig weich 
fchwigen. jfjat m an  nun einen guten gleifchfarc nach 
S ir . 12 . bere ite t, rnogu m an  allenfalls einige © jalo tten  
nehmen fan n , fo verfertige m an  bie 'Paflete gang nach 
SJorfchrift ber 466ften Siegel. S chm iere  e r |l bie ©chüf* 
fei m it SSutfer a u S , bringe bann  a u f  ben S o b en  bcr= 
felben ben g a r e ,  b a ra u f  bie ju n g e n ,  nebff © fronen* 
fcheiben, d fap e rn , gleifchflößchen unb flein gcfchnit* 
teuer Söra tw urfi, lege bann  ben Decfel b a ra u f , fege

ben



ben SRanb ^crum , gerquirle einige S i e r ,  mi(d)e etroaS 
geflogenen feinen 3 U(J*r b a ju ,  beßrcichc bie gan je  
h a fte te  b am it unb  taffe fte a lS b an n , tvie jebe anbere, 
ein*, © tu n b e  in  einem S3acfofen ober in  einer Störten* 
P fanne bacfen. D ie  S ljam pignonSfauce, welche ^ ier)u  
gem acht ro irb ,  erfo rbert etroaS viel Z itro n en , and) ein 
@ laS reeißeit SfBein ober einige £6ffel ß ff tg , auch th u t 
m an  »vohl, bie © au ce , tvorin  bie 3 u n 9en gebüm pft 
tvorben ftnb, m it b a ju  }u nehmen. 2Benn bie ^ a f ie te  
auS bem D fen  E om m t, fo fü llt m an  ebenfalls etroaS 
bavon hinein unb fchicft bann ben Oiefl in einer © au* 
eiere befonberS ju r  Stafel.
470. *)3aflete oon Jpafen mit gebranntem ffiafferttig.

2lUe ^ a jle fe n  von  Sßilbpret » e rb en  von gebrann* 
tem  SOBafferfeig verfertig t unb  jtv a r a lfo : 9Ä an m ache 
erfilicf) nach 9 lr . 4 6 5 . einen gebrannteti Sßafferteig , ber 
recht fleif unb tvobl burchgearbeifet if l ,  nehme alSbann 
ein © tü c t b av o n , tra lgere  eS ru n b  gufam m en unb  
m angele eS nachher, eines Keinen g ingerS  bief, ju  bem 
SSoben ber h a fte te  a u S , beete bann  einen Steller ober 
Keine © chüffel b a ra u f , fchneibe ben Steig rin g sh eru m  
a b ,  lege nunm ehr biefeu SBoben a u f  R ap ie r unb  jiehe 
ihn m it biefem a u f  eine eiferne g l a t t e ,  fobann nehme 
m an  ein anbereS © tu e t Steig, rolle eS m it ben .fcänben 
in  ber 3 lr t ,  a ls  tvenn m an  eine SSrejel machen tvill, 
unb m angele eS bann  ferner m it bentS ioIlho lj b is  ju r  
SSreife einer guten  jpanb unb ber D icfe eines g ingerS  
auS. N achher fchneibe m an  eS von beiben © eiten  ge* 
r a b e ,  bejlreiche ben ^Saftetenboben m it e ie rn , fege ben 
SRanb bergeßalt a u f ,  baß ber 23oben ru n b  herum  ei* 
nen g in g e r b reit vorjlehe, unb  brücte ihn bann  m it bem 

V III. Stuflagt. IR



D au m en  feft a n ,  begieße ben berüorjle&enben Jlbeil, 
beg S obeng  nodvmalg m it G iern , fireid;e ihn bann m it 
einem SDleffer, üon  un ten  nach oben, an  ben aufgefe§= 
ten  SRanb feß a n ,  unb  m ad ;e  ibn nachher m it bem 
Äneipeifen recht äierlich b u n t, jp ierndchß ßopfe m an  
biefe spaßefenform  üoßer © erb ie tfen , b am lt (re nicht 
w ieber au fam m enßnfe , rolfe noch **» © t ie f  Steig ju  
einem D ecfet a u g , lege über bie © e rb ie tte n , «eiche 
ein w enig erhaben über ben SKanb ber spaßete fyrooTt 
flehen m uffen , einen S o g en  R a p ie r  unb  b a ra u f  bann  
bie D ecfelp latte , br&cfe felbige a n  bag R a p ie r  bicht an  
unb  fchneibe ben überßufßgen  S teig , ba w o ber D ed e l 
gerabe a n  ben SKanb ber h a fte te  an ß h lie ß f , m it einer 
fcharfen © chere g la tt w eg. 23erjiere ße  nunm ehr wie 
unb  au f  welche SBeife m an  w ill unb  f a n n ,  beflreiche 
fte m it G iern  unb laffe fte b a n n , w eil &u flarfe Sjiße 
bie gan je  g o rm  w ieber b ez ie h en  w ürbe, in einem md= 
ß ig  gehegten D fen  au g tro d n e it. SHoch ifi babei ju  
bem erken, baß  ße m it ber eifernen g la t t e ,  au f  welcher 
ße ju fam m engefe^t w o rb en , in ben D fen  gefchoben 
w erben m u ß . Sftachhtr fchreite m an  au r Z ubereitung 
beg jp a fen , m an  balge ihn au g , befchneibe ihn fauber, 
löfe bon beiben © eiten  beg SRücfgrafg, fo w ie auch 
bon  ben © chenfelfnochen bag gleifch behenbe a b ,  wdf* 
fere eg a u g ,  fchneibe eg fdm m tlich in breiftngerbreife 
© t ie f e ,  fpiefe biefe bem ndchß m it grdblich gefchnitte^ 
nem  © p eef, lege ße bann  nebß  geßoßenem  © ew ü rj, 
@ a lj ,  fio rbeerb ld ttern , G ifronenfchalen unb  gcljacften 
3 wiebeln in eine Ä afferolle, fprenge ße m it G fßg an  
unb  laffe ße  fo einige, © tu n b en  beiden, a lgbann  thue 
m an  au biefer SÖlarginabe noch ein © tü cf SSutter unb



ein w enig SSBaffer, bringe ben jja fe n  bam it ju m  geuer 
unb taffe ibn g an j allm dlig  g a r  bunffen. SÖdbrenb 
beffen bereite m an ffcb eine gute garce  von  gefod)tem  
© ebinfen , robem  © p eef, 3w ic6 e ln , G itronenffbale unb 

"'© ew drw , welcbeg ju fam m en  alleg recht fein gebaeft unb 
m it einigen G iern eingerdhrt w irb , ferner fleine gleiffb® 
Ftdffcben nacf> 5Rr. 3 8 . ,  ffreieffe uon ber g a rce  unten  
unb  an  ben © eiten  ber spaffete, nehme bann  bag j ja s  
fenffeifcb, w enn eg fa l t  iff, aug feiner © auce unb  ma* 
d>e baoon , nebff eingem achten G ham pignoitg , abgcFocb* 
ten unb abgewogenen X rdffetn , k a p e rn , G itronenffbeiben 
unb  Ä tiffcben , jroei Sagen in ber spaffete, jwifeben 
welche aber gteicbfaUg etw ag g arce  geffricben w erben 
m uff, bann  lege m an  ben 3teff ber garce  über bie 
jw eite © ebiebt beg jpafenffeiffbeg, nehme bag g e tt von 
ber 23rdhe a b ,  in welcher ber djafe gebdm pft w orben 
iff, unb  geb(e bieff bardber. N achher fe£e m an  ben 
D ecfet a u f  bie ^ a f f e te ,  boch nicht g a r ju  feff, bam it 
bem D a m p f ein Slugweg b le ib t, ffbiebe ffe aberm atg  
m it ber eifernen g l a t t e  in einen nicht ju  ffa rf geheij* 
ten D fen unb  taffe ffe eine © tu n b e  baefen. G g »er* 
ffebt ffcb, baff, w enn bie 3« it beffim m t w irb , w ie lange 
eine ^a ffe te  baefen fo tt,  m an  erff üon ba an  rechnet, 
w enn ffe ju  baefen a n fd n g t <3ur © auce w ähle m an  
eine b raune © arb e iten * , Strdffel* ober Gtjampignong* 
fauce , nehme bie jja fen ju g  babei ju  j jd t f e ,  gebe efwag 
baoon a u f  bie spaffete, w enn felbige aug  bem D fen 
fo m m t, unb  febiefe bie übrige a p a r t  ju r  Stafet.

471. 'Pallete »on 9teppb&bnern.
D ie  S tepphdhner w erben, nach ber G inleitung © . 1 , 

erff ju g erieb te t, fobann m it © peef bureb jogen , in  ein
fH 2



engeö © efcbirr geleg t, © a l j ,  gebacFfe (übatoften, gr6b= 
ltc|> geflogene^ © etb firj, © tronenfebafe unb  g ff tg  bajti 
gegeben, einige © tunben  fo flehen gelaffen unb  in j» i=  
feben m eh rm als  umgeroenbet, hernach fam m t ber SOlars 
ginabe nebft einem © tw f  33utfer «nb  etw as SBaffer 
in  eine äFafferoBe gebracht «nb  a u f  gelinbem geucr 
g a r  gefcfjmorf. SBäbrenb bieg gefcf)ie^t, m ad ;e  m an  
eine g a rc e  bon g e to b te m  9 tin b « , Ä albs ober © d w e U  
nefleifcb, b a d e  felbigeö m it rohem  © p e r t ,  fcfiabe Ma- 
p ern  «nb  T rü ffe ln  g an j fe in , bereite bon einem  © tu t!  
S a t t e r ,  2  ganzen g ie rn  «nb  2  D o tte rn  ein Diübrei, 
tb«e baS © ebaeFfe, efroaö © a l j  «nb einige Riffel gute 
93ouiBon b a j«  «nb  rü h re  eS w obt bam it bureb tinon= 
b e r ,  fe rn er verfertige m an  bon  ben SDtagen «nb  £ebern 
ber Sleppbübner Meine Ä lJgcben , foebe auch T rü ffe ln  
ab , fdjicbfe bann bieg aHeS nebft Ä apern , gbam pignonö  
«nb  gifronenfebeiben nach 9 tr .  4 7 0 . in eine febon am  
Stage ju b o r  aufgefefjte «nb  auSgetrortncte  h a fte te  «nb 
taffe ffe eine © tu n b e  h a rten , ^ ie r ju  gebe m an  eine 
Slrüffelfauce, rooju bie S teppbübnerbrübe gebraucht roer= 
ben Fann. © o ü  bie h a f te te  j u r  Stafel fo m m en , fo 
nehm e m a n  bie ungepftürtfen  Ä ip fe  ber Steppbubncr 
ftecFe fte a u f  Für je ,  fpigige £ 6 ljc b e n , febneibe bon ro= 
tbern Stucb Fleine rofbe g le r tcb en , jacFe felbige auS , 
mache bon » e ig em  R a p ie r  eine gleiche S lnjabl Fteiner, 
recht nieblicber g ra ife n , siebe bann  a u f  jebeS jjil jc b e n  
erff einS bon ben ro tben  glertcben «nb nachher eine 
g ra ife , febiebe beibeö biebt an  ben .Stopf «nb fiecFe bie 
fo gefcbmöcFten .Jtbpfe in jieriieber D rb n u n g  a u f  ben 
D e rte l ber h a fte te .



L

I '■ 472. haftet« »on @tbinf«n.
jj ie r su  nehme m an  einen ©cfyinfen m ittle r © röße , 

wafche ihn re in  a b ,  lege ihn in  b«ißf$ SBaffcr uub 
t» tafle ihn eine Sftacht barin  liegen, bann fchneibe m an  

alleö © chw arse unb U ngenießbare bavon a b ,  life  von 
u n te rw ä rtö  ben Ä nodjen beraub —  weldbed febr leicht 
geßheben iß ,  n e n n  m an  gerabe ben Änochen en tlang  
einen g in fch n itt in baö g le iß h  m ach t —  siebe bie j j a u f  
bavon ab , bringe ibn in  einen © chinlenfeffel, m it 3roi<: 
b e ln , einem SBunbe Ä rä u te r ,  alö  SW ajoran, $£bpmian, 
SSaßlifum  unb «pelerftlie, ferner L orbeerb lättern , 5D?obr= 
rü b e u , etlichen «Pfefferförnern, etw ad Sßaffer unb  eU 
ner g lafche Lanbwein ju m  geu er unb  laflfe ibn jm ei 

% © tunben  g an j langfam  lochen , gleichfam n u r  sieben.
5}at m au  ben © chinfen a u f  einer ©chüflfel w ieberum  
Falt w erben (a ffen , fo fchneibe m an  ibn fo viel wie 
möglich an  ben © eiten  g la tt  unb eben, baß  er bequem 
in bie h a fte te  p a ffe , nehme bann  ba$ Slbgefcbnittene, 
fchäle oberhalb noch etw aö von bem gelten  beö ©«hin* 
lenö  ab  unb  mach« bavon eine gute garce . 3 u  bem 
g n b e  bacfe eö m it einigen gb a lo tten  recht fe in , rü h re  * 
e$ m it bem © eiben einiger g i e r ,  bem © a f t  einer gU  
tro n e , einigen «Prifen «Pfeffer, etlichen Löffeln von bcin 
© age  beö ©chinfen«! unb etwa«! geriebener © em m el 

> recht gu t burch einanber, bringe eö bann su r  H älfte  in 
bie nach 9 lr .  4 7 0 . verfertig te unb  aufgefefite ^ a ß e fe ,  
beßreiche bam it ben S3oben uub bie © eiten , lege bann 
ben © chinfen hinein, bebecfe ihn m it ber anbern  H älfte , 
gebe einen Löffel © chinfenbrübe b a rü b e r , fege ben 
D ecfel au f bie R affele unb (affe ftc anbertbalb  © tu m  
ben bei nicht S« g roßer £ ig e  bacfen. 3 ß  ße g a r ,  fo



nehme m an  ben ©ecfcl nsicbcr ab unb fülle etioaö von 
ber S a u c e  h ine in , tvelche m an  unterbeßen v o n , nach 
9 lr .  5 . bereitetem  b raunen  W e h l, eingemachten dfjam s 
p ig n o n ö , @itroncnfchei6en, Ä a p e rn , geflogenen Steifen, 
etlichen ßöffeln © chinfcnbrühe unb  einer recht guten 
S tinbpeifch 'S tou illon  oerfertig t hot.

473. ‘Pafiete von £»ccfjt in SBIitterteig.
D e n  Jjech t reinige m an  tvie gerofthnlich, reiße unb 

nehme ihn a u ö ,  fdhneibe ihn in © tü c fe , lüfe auö 
jebeni © tücfe bchenbe baö JR ücfgrat, fuche fo viel rvie 
ntbglich alle © ra te n  h e ra u f  unb lege ihn fobann au f  
einige © tu n b en  in  eine sBeije von © a l j ,  g rib lich  geßoße* 
nem  englifcheit © e iv ü rj unb  S te ifen , gehaeften ßhalot* 
ten , ß itronen fchale , feinen t r a u t e m  unb S fftg . ÜJtachc 
hierndchß auö  ber Seber unb  einigen © tücfen  g ifch , 
roelche m an  b a ju  ju rücf laßen  m u ß , abgeriebener S u ts  
te r , geriebener © em m el, einigen © iern , etivaS SJtuSfa* 
tennuß  unb  © a l j  eine tvoblfchmecfenbe g a rc e ,  bereite 
ferner noch nach 3 9 . fleine Ä lüßchen, foche folche 
ab  unb feße fobann  von biefen © achen unb  einem recht 
g u t gearbeiteten ^Blätterteig eine h a fte te  nach 9 tr .  4 6 6 . 
ju fam m en . 3 “ ^  beßreiche m an  bie © chüjfel m it iBufs 
t e r ,  bann  bringe m an  ga rce  h in e in , b a ra u f  eine Sage 
g ifch ; u n te r  jebeä © tücfchen lege m an  aber befonberg 
etivaä SButter unb  barü b er © tronen fcha le , Ä apern , 
(5bam pignon$ , re in  gemachte SK orcheln, auögefdjälte 
Ä reböfchm änje, Älößchen u n b , n>em eö n itljig  bün ft, 
ettvaö © a l j ,  bebeefe biefeö ivieber m it ga rce  unb  f e h l t e  
fo w e ite r , biö alleö eingelegt i ß ,  ben gifch unb  bie 
g a rce  ein. j j a t  m an  noch einige £6ffel gleifchbrülje 
ü ber bie leiste £age ber ga rce  gegeben, fo lege m an  ben



Decfel locfer £ 6 er, fege fcen SKatib gehörig au f, beftrek 
che ble gan je  «Poflete m it gequirlten G iern unb  (affe fte 
in  einem gilt gebeijten jDfcn anberthalb  © funben  baf* 
fen. U m  ben JDfen ju  p ro b ire n , ob er bie erforber* 
lici;e jj ig e  ju m  S3acFen h ab e , f)at m an  bloß nfifhig, 
ein © tücfchen © chreibpapier hinein ju  legen; m irb  bie« 
feö gleich gelb, fo ift er g u t ,  b ren n t eö a b e r ,  fo m uß  
m an  noch «in menig Slnftanb nehm en, ehe m an  etmaö 
b in e in feg t, ober noch n ach feuern , n>enn baö R a p ie r  
lange liegt, ohne gelb ju  roerben. G ine w eiße Äapern* 
fauce m it recht ttiel G itronenfaft ift gu biefer h a f te te  
bie fchicflichfte; m an  fchiteibef fte a u f ,  w enn fte g a r 
if t ,  fä l lt  etrcaä oon ber © auce hinein unb  giebt bie 
übrige befonberd b a ;u  herum .

474. spaßete von Stal in ©Idt ter teig.
G in  balbeö © chocf Ä rebfe foche m an  in  SBaffer 

unb © a l j ,  breche fte au$  unb mach« auö  bem gleifche 
ber © cheren eine g a r te  nach 9 ir .  3 9 . © o b an n  ftreife 
m an  einem Slal bie j j a u t  ab  /  r fchneibe ihn in m itte l“ 
m äßige © t& cfe, hbhle m it einem fcharfen «Keffer au$ 
jebem © täc f baö ß täcfg ra t h e ra u f , fä lle  biefe D effnung 
fogleich roieber m it ber bereiteten Ä reböfarce , bringe 
bie © täcfe  nachher in  eine SK arginabe oon gehaeften 
G halo tten , © a l j ,  gehaefter «Peterftlie, geftoßenen 3 ltU  

fen unb  G fftg , laffe fte barin  einige © tu n b en  liegen, 
gebe hernach noch ein w enig SBaffer b a ju ,  fege fie 
b an iit au f  ein mäßigem g eu er unb laffe fte fo eine 
«Qiertelftunbe giehen. © inb  nunm ehr alle biefe S3or* 
richtungen beenbig t, fo nehme m an  bie © chäffel, wor= 
au f  bie h a fte te  fom tnen foH, lege erft ein guteö &h<il 
iö u tte r  unb  bann bie auögefählten  Slalftäcfe b a rau f ,



ftreue noch e t» a ö  ® a lj  b a rü b e r , thue a löbann  alle 
übrigen 3fngrebienjien,  a lö : © tronenfcheiben , <5^om= 
p ig n o n ö , J ta p e rn , JJreböfch»dn je , fo reie h ie  auö ber 
übriggebliebenen Jtreböfarce verfertig ten  Älbßchen bin* 
e in , gebe noch einige £öffel SHalbrfihe b a ra u f  «nb voH= 
enbe bann  bie ^Saftete nach 9 tr .  4 6 6 . SBdffrenb ftc 
b ä c ft, bereite m an  folgenbe © auce b a ju :  anbertbalb  
V ie rte l © arbeiten  harte m an  nebft 2  © ja lo tten  recht 
fe in , gebe ehvaö ftarJe S3rübe b a ju  unb  taffe eö eine 
SSiertelftunbe recht orbentlich Jochen, fobann fireiche 
m an  eö burch ein j ja a r f te b , tbue ein © tü cf SSutter, 
einen £ iffe l Ä apern  ober eben fo viel geharfte ^etcrft'Iie  
unb  etroaö © tro n e  b a ju ,  laffe eö ab e rm als  gu t burch* 

. Jochen, qu irle  bann 4  © b o tte r  nebft efroaö 9ÄehI in 
ein w enig UBaffer recht J t a r ,  rü h re  eö bam it ju  einer 
fÜmigen © auce unb brürte ju le g t noch ben © a f t  einer 
Z itro n e  baran .

475. P a l le te  v o n  ©tocffifCb- 
Sflan  nehme von bem heften , aber jugleich gewdf* 

ferten  © to tfftfch ,' fchneibe bie glofffebern bavon ab , baö 
S tücfgrat h e ra u f , wafche ihn fauber, fege ihn in einem 
Stopfe m it Jaltem , wo m ig lich  gluffw affer ju m  geu er, 
laffe ihn fo lange flehen, biö baö SGBaffer an fän g t, fcharf 
heift ju  » e rb e n ,  bann  giefje m an  eö a b ,  gebe » ieb e r 
frifcheö SBaffer ba rau f, laffe ihn m it felbigem aberm als 
fo lange beim geu er flehen , biö eö n u r  eben fich ju  
bewegen a n fd n g t , bringe ihn bann  in  einen D urch* 
fchlag, befprenge ihn m it © a l j ,  becfe ihn feft ju  unb 
laffe ihn fo flehen, biö er re in  abgetrieft ift. J?ier= 
ndchft fuche m an  alle © rd te n  forgfd ltig  h e rau ö , fon= 
bere baö S5efte bavon ab , thue eö in eine ©chüffel unb



m enge c$ m it © a lg , SUlugfatenblumen «nb gehacffer 
^ e te rg tie  ein tvenig a n ,  nehme nachher baö rceniger 
© u fe , hacfe eö erg  gang fe in , rö h re  bann  eine gute 
P o r t io n  SButter gu © a h n e , thue bagu ein Dlöhrei von 
3  g ie r n ,  ferner noch 3  g a n je g i e r ,  ein in SDtilch auf= 
geroeichteö unb roieber rein  auögebtöcfteS SÄilchbrob, 
SDluöfatenblumen unb ben gehacften © tocfg fch , rö h re  
alles tvohl u n te r e inanber, verfertige a läbann  von Sßi&U 

'  terteig  eine W ägete nach 9Rr. 4 6 6 . ,  lege garce  unb 
©tocfftfch fchichttveife hinein, fhreue jebeS «Wal au f  le£= 
teren noch etroaö geflogene SH uöfatenhlum eu unb  P fe ffe r, 
lege auch noch Heine © töcfchen SSutter b a rau f um her, ma= 
che bann  bie ^ a j le te  vollenbö fertig , laffe fte eine © tunbe  
hacfen unb gehe eine © auce nach 97r. 8 2 . b a ju .

476. ^JafJete oon fol t e rn ©dj in fe t i .
«fpierju mache m an  geh von gebranntem  2ßaffer= 

teig eine aufgefefjte ^ a f le te  nach 9 lr . 4 7 0 , ,  »dffere  
a löbann  einen © chinfen in  beigem SB affer, fehe aber 
barnach, bag er nicht gröger i g ,  ald ihn bie W ägete 
faffen f a n n ,  life  bann  ben Knochen h e ra u f ,  fchneibe 
alles U nfaubere bavon ab unb läge  ihn bei gang ge= 
linbem  g eu er g a r fochen. f ia t  m an  ihm bie © chtvarfe 
abgewogen, fo fchneibe m an  von bem getfe oberhalb tU  

roaö a b , ju r  g arce , unb ju  berfelben IBegim m ung auch 
un te rha lb  einige © töcfe , hatfe beibeS nebg Ä apern , 
g p am p ig n o n ö , Ströffeln unb g h a lo tten  recht fe in , gebe 
bann noch etroaö von bem © chinfenfage, ben © a f t  ei= 
ner g itro n e , einige g ie r  unb  ettvaö geriebene © em m el 
b a ju  unb rö h re  alles gu t ju fam m en. D a n n  greiche 
m an  bie .fjdlfte biefer garce  in bie ^ a g e te ,  nehme ben '  
© chinfen auö feiner © a u te ,  lege ihn b a ra u f , gebe ein



© laß  SDhiöfafroein «nb etroaä gehacffe © ja lo ften  bar* 
ü b e r ,  bebecfe ihn m it bem ötefte ber g a rc e , fefje ben 
D ecfel au f bie ^ a fle te  unb  taffe fte in  einem m äßig  
gefjeijten D fen  meift anberthalö  © tunben  bacfen. 3 f l 
fte roieberum recht au g g efü h lt, fo lege m an  ben Def= 
M  bei © e ite , gebe einen © elee nach Sftr. 4 5 9 . b a ra u f  
unb  fcfcicfe fte fo ju r  S a fe l.

477. .ffalte $afiet< von Jjjafen.
D ie  3»»&ereitung biefer h a fte te  ijt m it ber nach 

S fr. 4 7 0 . g a n j gleich, n u r  fü llt m an , w enn fie g a r  ijt, 
von  ber verfertig ten  © auce b a rü b e r , lä ß t  fte bam it 
g a n j fa l t  roerben, n im m t bann bie g e f th a u t,  »eiche 
fleh vielleicht gefegt haben fü n n te , herun ter unb belegt 
fie m it bem © elee nach S fr. 4 5 9 .

478. .Ralfe a(Jete eon ateppbübnern.
D iefe ijt tvieber m it ber nach 9 fr . 4 7 1 . biefelbe. 

D ie  k ü h n e r  roerben g u t gefp ieft, nach SSorfchrift ge= 
b ä m p f t, m it g arce  unb S trüffeln eingelegt unb eine 
gu te  © tu n b e  gebaefen. © o b an n  m acht m an  fte au f, 
fü llt von ber © auce hinein, lä ß t fte fo noch |  © tunbe  
im  D fen flehen , unb roenn fte auögefühlt i ß ,  fo giebt 
m an  ebenfalls von bem ©elee nach S fr. 4 5 9 . ba rau f.

475). kleine Palleten.
SOZacht m an  von einem ^ fu n b e  feinem 5Wehl nach 

S fr. 4 6 3 . einen SBlätterteig, fo e rhä lt m an  von biefer 
SJZajfe 3 5  © fücf spaftefchen. D en  £ e ig  b a ju  m angle 
m an  einen jia rfen  S frfferrücfen bief a u ö , fieche bann  
m it einem blechernen Sluöftecher, ber aber von  nicht 
grüßerem  U m fange alö ein E affen fopf feptt b a r f ,  noch 
einm al fo viel 23oben a u ö , alö  m an  h a fte ten  hoben 
ro ill, beßreiche bie eine H älfte  berfelben au f bem Staube



m it S te r » ,  jie<he bann  m it einem onbern fleineren 
2Iu$flecher, ungefähr »on  ber © rüffe eineö g in g erh u tä , 
in  bie anbre j j ä l f te ,  recht in bie S ttitte  berfelben, ein 
Soch, lege bie barauö  erhaltenen fleinen Ä rdnjchen m it 
ffiehutfam feit a u f  ben beflric^enen S a n b  ber anberen 
S3oben, giacirc bann  bie fchmalen © tre ifch en , fo n>ie 
auch bie fleineren SBoben, m eiere nachher bie D ecfel 
ber 'Palle ten  hüben n tü ffen , m it S ie rit unb efroaä ge* 
fioßenem 3 « c fe r , jebod) m it S lchtfam feit, bafi nichts 
oon ber © lacc am  S a n b e  herun ter laufe, fege fle bann  
a u f  ein S&lech, roelchetS aber nicht m it 5DZel)l hefireuet 
fepn b a r f ,  unb läffe fte bann in einem jiemlich jla rf  
geheilten D fen  haefen. © inb  fie g u t ,  fo fülle m an  
m it einem Ühecl&ffel etn ag  von bem g a re  nach 9ßr. 16 . 
h in e in , lege bie fleinen D ecfel b a ra u f  unb bringe fte 
nun  ju r  $£afel.

480. k le i n e  P a l l e te n  m it  .S re M fle tfc b . 
iDlan fod;e ^ re b fe  in  SBaffer unb  © a l j ,  breche 

fte a u ö , f)ade baö gleifch g an j fein , fege eg m it SSuts 
te r , g u t gereinigten unb  fein gehaeffen SOlorcheln, SJhiö* 
fatennuff u n b .  S itronenfchale aum  g e u e r ,  rü h re  eg, 

nachbem eg eine 3 r it lang  gefocht h a t ,  m it einigen 
S ib o tte rn  ab  unb  fülle eö bann  in  bie nach uorherge* 
benber S eg e l bereiteten fleinen ^Jaflcten. © ta t t  ber • 

dtrebfe fa n n  m an  auch jebe beliebige 21rt öon gifchcn 
nehmen unb fo m ehrere 23erdnberungen m achen ; Se* 
gel bleibt eg aber im m e r , ben g a re  ju  biefen 'Paflefs 
chen m ehr flüfftg alö  fieif e in ju rich ten , roeil biefed ih
ren  2Boblgcfchm ucf um  toieleö erfahrt* 31uch werben 
fie im m er w a n n  gefpeifet.



461. S i n «  g r o ß e  ^Joflete » o n  J i f cb  ofcnc © r d t e n .
X)er Steig roirb nach 9 tr .  4 6 3 . bereifet unb  bie 

spafietc nach 9 tr . 4 6 6 . su fam m engefeß t, naebbem m an 
Sur E in lage  irgenb eine beliebige © o rte  t>on g i f t e n  in 
SSBaffer unb © a ls  abgefoebt, »on allen © rä fen  befreit 
unb  in einer ©cb&ffel m it rccbt ttiel au£gefcb<Uten 
-Krebgfcbwänsen, eingem achten © »am pignong ,  abge= 
fochten ÜRorcbeln, © fronenfebeiben , Keinen ©tficfctyen 
3 3 u tte r, © a l j  unb  Ü Ruäfatenblum cn gem engt bat*

©reijeljntet Slbfdjmtt.
Sßon bet gubetet fung bet Äuc^ett unb be$ 

©ebaefetten.
482. S i n e  S S a u m t o r t e .

SDZan n im m t 1 ^)funb S u t t e r ,  Idßt fte fcbmelsen 
u n b  fa l t  w e rb en , re ib t fte su  © a b n e , bann  tb u t m an  
1 ^Jfunb geriebenen 3 m fe r  b a ju  unb 16  biö 1 8  (gier, 
baö  SEBeiße ber einen S}iSlffe fcblSgt m an  ju  ©ebnee, bie 
anbere jjä lf fe  lä ß t m an  ju ru e f ;  1 ‘p fu n b  Ä raffm ebl, 
oon einer © tro n e  bie abgeriebene © cbale unb etroaä 
■üDiugfatenblumen ober SW udafennuß . © obatb  nun  
bie S u t t e r  gefebm otjen iß , g ießt m an  ,fts in  eine SKeibe= 
f a t te ,  l<5ßt fte e r fa lte n , re ib t fte beßänbig nach einer 
© e ite , biö fte wie eine spom abe gew orben, giebt nun  
baö © gelb  b a ju  unb  fd ^ r t m it bem SReiben wobl 
|  © tu n b en  ßeißig fo r t, w eil biefe Slrbeit bätiptfäcblicb 
gunt © clingcn beö ÄucbencS beiträg t. üftaebbem bie 
© e r  binjugegebeit w orben, fo lg t ber £ u c fe r , ttacb bie= 
fern bie © tro n en fcb a le , bie SDtuäfatennuß ober SBlume



unb bann  ein gftffel 5D?djl unb ein ßöffcl nach 9 tr .  19 . 
recht ß e if geßhlagener (Schnee, b am it abwechfelnb fort* 
fa b re n b , b is  aßeS w ohl u n te r einanber g em ißh t iß . 
S a n n  n im m t m an  eine g latte 5D?eblfpeifen=gorm, ßreicht 
ße m it S u f f  er a u S , g ieß t von bem Steige eines SDtefs 
ferr&cfenS hoch h in e in , fegt bie g o rm  in  bie Störten* 
P fan n e , legt un ten  n u r  w en ig , oben aber m ehr Äob* 
len au f  unb lä ß t eS gelblich baefen , nu n  w ieber eines 
SDteßerrucfenS Ijocfy h in jugegoßen , b is  eS w ieber gelb® 
lief) gew orben , bann  nochm als bie näm liche Q u a n titä t  
Steig jugegoßen unb  fo m it bem gü llcn  fortgefah ren , 
b is  ber Steig g a n j eingebracht w orben. S e im  jw eiten  
© u ß  fchon n im m t m an  baS g eu er un ten  gana weg 
unb  la ß t eS n u r  oben. 3 ß  bie Störte n u n  fe r t ig , fo 
lä ß t m an  fi'e offen ß eb en , beeft bie (Schüßel a u f  unb 
feljrt ße u m ; etw as v e r k la g e n ,  fan n  m an  einen @ uß 
ü b e r bie Störte an fe rtig en , ße m it 3« cfcr beßreuen, 
m it g rüch ten  belegen unb  folche anfroefnen laßen .

Sftur bei gehöriger SSorßcht m it bem g eu er ge= 
rä fh  ber Äuchen g u t;  auch fan n  m an  ßch ju m  jebeS* 
m aligen  3ufü llcn  beS Steiges eines SorlegelößelS  be* 
b ienen , bam it ju  jeber © chicht bie näm liche S ten g e  
Steig genom m en w irb .

483. SJJlanbelforte.
ä jie r ju  gehören 1 spfunb fuße unb \  «Pfunb bittere 

9 )?anbeln; biefe w erben g eb rü te t, recht g u t abgeböufet 
unb  fein gcßoßett, 1 spfunb geriebener ober geßoßener 
•SucFer, von einer © fro n e  bie abgeriebene «Schale nebß • 

2 0  g ie rn . S e im  (S toßen ber SÄanbelit nehme m an  
nicht )u  viel geuchtigfeit b a ru n te r , w eil bie Störte fonß 
nicht gu t aufgeht. D ie  2Ä anbeln w erben n u n  in  eine



© afte  gc fb an , einige G ibotfer fcinjtigffc^Iagen, bann 
ber 3 ucfer nebß ber abgeriebenen <5ifronenfcf)aIe binjuge* 
fü g t unb  alleg ebne abjufegen eine © tunbe  g u t burcb* 
gerieben , unb  j r c a r ,  n>ie bei allen Ä ucben, n u r  nach 
einer © eite . 3 u M?t w irb  von 1 0  G iern ber © cbnce, 
ber recht fieif unb ßetg oben angefü llt fer>n m uß , « e il 
ficb un ten  im m er etroaö SBdßrigeö bilbet, baö ben dfu* 
eben verb irb f, bm jugetban . © obalb  ber ©ebnee vfillig 
burebgerieben « e r b e n ,  tb u t m an  noch ju  ber Sßtaffe 
eine jpanb  voll recht fein  geriebeneg 3J?ilchbrob, rü h r t  
folcbeö b am it burcb unb bdeft fie a lgbann  in einer m it 
33utter auögejtricbenen unb  m it © em m el fein befireu* 
ten  g o rm  im  D fen  aug . G rß  ip  bie g o rm  getban,
b a rf  fie nicht au ß er bem O fen fieben, fonbern m uß  
gleich baefen. S e n  gehörigen @ rab ber D fenbige er* 
p ro b t m an  babureb, baß m an  ein ©fudE S ch re ibpap ie r 
äuuor hinein legt 5 menn folcbeg b re n n t , fo m uß  m au  
ben Ö fen  « ieb e r ein « e n ig  abfüblen la ß e n , « i r b  eg 
hingegen n u r  gelbbraun , fo fan n  m an  ben buchen un* 
verjüglicb bineinfeßen.

fffiiU m an  in  einer H ortenpfanne baefen, fo m uß  
biefelbe fd)on vorher burebgebeijt unb un ten  im mei 
m ehr g eu er alg  oben erhalten «e rb en . Sßebr alg  
eine © tu n b e  bebarf ber buchen ju m  © a n te rb e n  nicht, 
© a r  Idßt m an  ihn noch efmag in ber Z ortenpfa im e 
offen ßeb en , legt bann  eine © cbüßel b a ra u f  unb febrt 
ihn um .

484. 33 i 4 c u i t.
Gin spfunb fein geriebener 3ucfer nebß 2 0  Gibot* 

te rn  unb ber © chale einer abgeriebenen G itrone « i r b  
in  einem reinen H opfe m it einem ©chneebefen eine



© tu n b c  lang  ju  © chaum  gefchlagen. 9Jun 2 2  £oth 
Ä raftm eh l liffelw cife abwechfelnb m it bem ©chnee »on 
1 0  © icrn unb ju lefjt eine j?anb  00H geriebenes Sttilch* 
brob b in ju g efljan , fobann nicht m ehr lange g e rü h rt, 
fo n b e rn , w enn aUeS u n te r einanber if t, in einer nicht 
3U fe tt auSgefchm ierfen, m it © em m el b e treu ten  g o rm  
langfam  gebaefen. D aS  ju r  sprobe in  ben D fen  ge* 
legte R a p ie r  m uß  erft nach einigen M in u te n  gelblich 
w erb en , bie S tortenpfanne hingegen m uß  norher ge* 
heijt, un ten  m ehr Wahlen a ls  oben, auch einige ringS* 
herum  haben. D ie  jjaupffache bei ber B ere itung  beS 
SSiScuitS ift, baff ber Steig m it bem SDtehle nicht m ehr 
lange gefchlagen w irb ,  w eil er baburch fehr leicht ei* 
nen © a §  befom m t.

485. ©anj feint 33i$cuifforte.
j j ic r ju  gehbren 2 0  gan je  S ie r ,  2 0  £oth fein ge* 

floffener 3 u c fe r , 2 0  £oth Ä raftm ehl unb  e tw as  fein 
geriebene S itronenfchale. D ie  S ie r  w erben in  einer 
nicht fettigen ÄafferoUe ober Äejfcl über bem g eu er bicE 
gefchlagen, ber 3ucfer h in ju g e rü h rt, fobann b am itw ie*  
ber fa l t  gefchlagen unb hernach baS Ä raffm chl nebfi 
ber C itrpnenfchale beigemifcht. D ie  S ie r  m üffen je* 
boch über feipem  ju  heftigen g eu er gefchlagen unb ber 
Steig bann  in einer e tw as auSgefchmierten g o rm  lang* 
fam  gebaefen w erben. D ie  g o rm  a u f  einem g a n j nie* 
brigeu D re ifu ß  ber SBürme auSgefefff, bdeft eS am  
heften. 3 n  einer S tortenpfanne müffen an fan g s  m ehr 
gl&henbe Äohlen un ten  a ls  oben gelegt fe p n , b am it 
ber Steig gleich üon un ten  getrieben w irb .

486. j?6nig«»jlu(hen.
3 u r  D arjieflung  biefeS ÄuchenS gehört 1 spfunb



Ä raftm eb l/ 1 ^pfunb 3 u c fe r , 1  ?)funb S 3u tter, 1 0  
g i e r ,  eine SD tuötatennuß, bie abgeriebene © cbale von  
einer Z itrone  unb \  ^ fu n b  fein geflogene b ittere 2D?an* 
beln. D ie  25u tter, ju  © abne gerieben , » i r b  m it ben 
S ib o f te rn , ben SWanbeln unb  ber S itronenfcbale wobt 
eine © tu n b e  b u rcb g eru b rt,  baä ß i» e iß  ju  fleifem 
© c^nee geßblagen unb n ie  bei ben anbern  Äucben 
ab»ecbfelnb m it bern äftcbl I6ffel»eife ju  ber SDZaffe 
gemifci)t. D e r  Steig m uß  a n  einem » a rm e n  O rte  
eingcrübrt » e rb en  unb  m ehr von  un ten  alö von oben 
bacfen.

487. @nglif<ber S3i4cuit .
D re iß ig  £otb ju  © abne gerüh rter S u t t c r  » e rb en  

m it 12  G ribottern, abgeriebener G iitronenfcbale, c t» a ö  
geßoßenem  S arbem om , 3im n>et unb 1 $Pfunb geßoße= 
nem  3ucfer eine © tunbe  lang  gu t burcbgerubrt, nach* 
ber baö «Rraftmebl nebß 2  Sßlbffeln  voll la u » a rm e r  
SKild; binjugem ifebt unb bie SWaffe in einer beliebigen 
g o rm  g u t auögebacfen.

488. f a l b e r  23i$cuit .
S in  fyalbeä *J)funb ju  © abne geriebene B u tte r  » irb  

m it 10  S ie rn  eine b<*lbe © tu n b e  lang g u t gefcblagen, 
bann  m it |  Sßege SBeijem nebl, fü r 1 @ r. © abne, 
5  Eßffeln SBärme, SO iuöfatenblum e, Giitronenfcbale ju= 
fam m en in einer Oleibefatfe gu t burebgearbeitet unb in 
einer m it S u t te r  fe tt auggeßricbenen unb  m it ©em= 
m el beßreueten g o rm  au lgebacfen.

489. 23rob« t tor te .
D re i 93iertelpfunb füße, \  ^3funb bittere fein geßo= 

ßene Üftanbeln » e rb en  in eine SReibefafte g efban , m it 
20 S igelb , 1 spfunb geriebenem feinen 3u cfe r, bie abge=

* rie*



ricfcene © d ;a le  dom einer © fro n e , 1 £ofb geflogenen 
•Jim m et, \  £otb © trb a n ro m , \  £otb S te ifen , eine 
© tunbe  lang  g u t burdbgerieben; » o ru n tc r  2 0  £otb ge= 
riebener spum pernicfcl ober grobeg 83rob, ju lefjt ber 
@ d)nce Don 8  © e rn  gefbait unb in einer auögefiricbe» 
neu unb m it © em m el auggeffreuten g o rm  eine, © tunbe  
lang  gcbacfcn roirb.

490. . f f r a f t * S o r t e .
j? ie rju  geboren : 2 0  © e r ,  1 spfunb ^ u c fe r , 1 

spfunb Ä raffm cb l, dou einer Z itrone  bie abgeriebene 
© cb ale , \  £otb © trb a m o m , eben fo Diel 3 im m t ,  Siel» 
f e n ,  W ugfa tenb lum e ober »S lug . S e r  ^ucfer w irb  in  
eine SReibefaftc getban unb  nebfl bem © g e lb , © eroü rj 
unb  © fro n e  Don einer © eite  fo lange gefcblageit, big 
bie W affe  SSlafen jie b e t, bann ein p a a r  £6ffel Doll 
(Jo g n af, julef^t ber Don 12  © roeifl gefcblagene © cbnee, 
abmecbfelnb ein £ iffe l voll ©cbnee unb ein £6ffel Doll 
9J?eb 1/ ju g e fb an , unb bam it fo rtg cfab ren , big fäm m t» 
lid)cg W eb l unb ber ©cbnee allmcHig ju g e ru b rt if t, 
bie W affe  bann in  eine m it S u t te r  auögejtricbene unb 
m it © em m el bcflreufe g o rm  getban unb f  © tunben  
lang  gebacfen.

491. Sftodj e in  g u t e r  23i$cuit .
S a g  SÖeige Don ben © e rn  » i r b  m it einem £6ffel 

ju  einem fteifcn © d;nee  gefcblagen, bag © g elb  b a ju  
gegoffen unb über g eu e r gefcblagen, big eg » a r m  
» ir b .  S tun  1 «pfuitb geflogenen unb geflehten 3ucfer 
nebfl ber abgcricbenen © cbale Dbn einer © fro n e  bin» 
juge tban  unb eine SBeile Don einer © eite  gefcblagen, 
big bie W affe  ftdf) g a n j abgefüblct/ i5önn 1 ^3funb

VIII. atuftage- ©



Ä raftm eb l langfam  baru n fer g e fü h rt, n id )t m ehr lange 
b am it gefcblagcn «n'o in* einer aw?gefd>mierten g o rm  
lang fam  g eb aren .

492. Sorte auf ©enfer 2trt.
9)?an nehm e \  spfunb 3 u cf£f /  k  ^ fu n b  S u f f e r ,  

\  spfunb Ä ra ft»  ober g a n j feinet? 2Bcijcnmef)l, 7  G ier, 
von  einer G itronc bie abgericbcne © cbale «nb etwa«! 
3 im m t. B ie  ju  © ahne  geriebene S u ffc r  w irb  m it 
bem  © eiben ber 7 © e r  eine gute halbe © tu n b e  lang  
bu rchgerü fjrt, im m er von  einer © e ite , bann  bie übrU  
gen ^n g reb ien jien , 3 u a e r ,  ^ im m t ,  G ifroncnfcbale bin* 
ju g e tb a n , «nb  m it biefem einige 9)?al bu rd ) g e rü h r t, 
b an n  baö Ä raftm ebl nebfl bem von ben 7 Giwcijj ge» 
fcblagenen ©ebnee bebutfam  ber S to ffe  neb |t ein p a a r  
föffeln  G ognaf jugefe^t «nb  in  einer auggefd;m icrte« 
g o rm  lang fam  gebaefen.

493. Ein abgeriebener SRapffudjcn.
2)?an nehme 1 spfunb feineö HBcijcnmebl, £  ^Pf. 

frifd?e SBufter, 4  bis? 5  2ßffcl voll gu ter b id e r Jpefe, 
1 5  frifd ie  G ie r , bie abgericbene gelbe © cbalc einer 
© f ro n e ,  \  spfunb geriebenen 3 ucf cr* —  £>ie B u tte r  
m u ß  cr(Ilid> 3« © ahne gefd )lagen , bann bie G ier bin* 
ju g e tb a n , baö SDtebt u n te r fictem llm rü b rcn  eiliges 
f lre u e t, bann  m it ber G itro ite , ber S ä r m c ,  bem 3te |i 
beg fDteblö «nb  bem ß u d e t  g u t burdjgcfd) lag en , je« 
bod> ohne bie SDtaffe m it etw aö 3lnberm  verbünnen ju  
w o llen , w eil baburch ber buchen  verborben w ü rb e , in 
eine auögefirichene g o rm  g e tb a n , ju m  Slufgebcn an  
einen w arm en  D r t  gesellt « n b ,  fobalb biefeö gefcfic* 
b e n ,  gebaefen werben.



49-1. @in abgcviebener Stapffudjen «uf  eine #n* 
bert Sfrt.

g ilt  spfunb gu ©ahne gerührte ©uffer wirb mit 
2 0  g ie r n , 4  £oth geflogenen bittern SDtanbcln, 8  £ofh 
geflogenem ^uefer,, einer SDtuöFafcnnuß ober = © lum e, 
ein paar gfjliffclit uoll SD?ilc ,̂  einer guten SÜaffc boll 
biefer ©örnie unb 1 ^pfunb SDtchl, auch nach ©erhalt* 
niß rophl eine paar £6ffel boll m ehr, «sie man leicht 
fetjen wirb, jufamtaen gut burctjgerütjrt, in einer auö* 
gefchmicrten g o rm , an einem warmen Drfe eine 
©tuttbe lang fielen gclaffeit unb in einem gut gcljeij» 
ten Dfen gebaefen.

495. ©efebroinber SRapffiidjen. ;
SDFatt nehme \  $ fu n b  © u fter, 1£  ^fttnb Äraffe 

m ehl/ \  ^3funb 3ucfer, 6  Söffet gute bicFe ©arme, bic 
abgeriebene ©chalc einer g itronc, etwaä 3im m t unb 
7 gange gier. S ie  ju (Sahne gcfchlagene ©ufter wirb 
mit beit g iern , ber ©dritte, bem 3utfer unb bem dH* 
mälig rittgcflrcufen Äraftotchl recht jufamntcngeriihrf, 
bie SDtaffe bann in eine auggefchntierte gorm  gefhan, 
unb gebacfeit.

496. ©ulev tftapffiuben.
SD?an nehme jur ©ereifung biefeö £uehett& eine 

SDZege Sßeigenmeljl, 1 $Pfunb © utfer, |  $Pfunb 3«cfer/ 
\  ^Pfuttb Fleiue SKoftnen, 12  Soth grofje Dfoftnen, \  
9(5fuiib SDFanbeln, babott bie dpälfte bittere, 6  bi$ 7 
g ier , \  Q uart gute ©drnte, §  Quart lauwarme SDtilch, 
bon einer gifrone bie abgeriebenc ©cfjale, efwaöSÖhtäs 
Fatennug ober =Slum e. 3nlefff fehlögt matt bie ©ufter 
ju © ahne, bann bie g ier  baju gerührt, biö e$ wie 
ein S r e i ift, hierauf ben 3ucfer unb bie anbent 3u«

©  2



fljaten nebß bem SDtefjlc, alleg fo lange gefchlagcn, big 
ber Steig orbenflich pufft unb S lafcn  fchlügt. 3 ut 
SBcrmehrung beg SBohlgefchmacfg nimmt man auch ei* 
nige Söffel Boß gognaf baju , m einer ben üfuchen nicht 
allein mürbe macht, fonbern aud) gut treibt. 3 m  gatl 
ber Steig nod) ju bünn fepn fotlte, fo nehme man 
noch etmaö ÜJtefjl unb arbeite ben Steig mit bemfelben 
gut burd), big er gä^e tnhrb. 9tun in eine fett auö= 
geßrichene gorm  getban, geben gelaffen unb gut aug= 
gebacfen. ©obalb ein in ben Dfcti gelegteg @treif= 
eben Schreibpapier gleich grlb n>irb, fo tß ber Dfen  
g u t , unb j3eit, ben buchen hineinjufeljen; berfelbe iß 
g ar , fobalb ein ßeifer S troh h alm , in ben Steig geßecft, 
nicht mehr nag jurücftommt. ©crcöhnlid) bebarf bie= 
fer Äuchen einer ©tunbc jum  SUugbacfen.

497. ©abnen«Storte.
SOtan nimm t 1 Q uart © ahne, Bon 10  ober 12  

giern  bag @elbe, einen Söffet Poll 9Kehl, bie ©chale 
Bon einer abgericbenen © fron e, f  ^Pfunb gucfer, £  
^Jfuitb frifche S u ff  er, ctroaö SKugfatenbhime. S ie  
©ahne unb bie Suffcr werben nebß ben anberit 3u= 
tbaten in einer Äafferolle aufg geuer gefegt, bann bie 
g ier  unb bag 5D?cbl jufammengcquirlt, wenn bie glüf» 
figfeit in ber Äafferolle focht, batnit abgequirlt unb 
auf bent geuer noch ct«>ag gerührt, baß eg nicht fclfef, 
bann jum 2l6füblcn in eine JUcißefaffe gegoffen, bag 
Seifige PDn ben gieret ju ©chnec gefh lagen , fobalb eg 
fa lt iß, baruntcr gerührt unb red;t gerieben. 3um  un= 
ferßen S ta tt fertigt man einen guten mürben Steig 
a n , ßreicht eineg Sfttefferrücfeng bicf $D?afronenmaffe 
barauf, bann bie abgerührte SDtajfe, unb lügt eg he»



gleichmäßiger Jpiße bacfcn. Dime <5ifrpncnftf)oIe fc^mccff 
biefer Äucben nicht fo gut, n>eö âl6 man biefe burch* 
auö nicht jurücflaßen barf.

498. SBraunfcbweigcr Äudjcn.
D rei Siertclm egen 9J?ebl, 12  £offj 3ucfer, 9  © er , 

1 spfuitb ÜButter, 12  üotfi f leine, 12  £otb große Stoß* 
nen, bie man nicht m it ben f leinen Utofinen jufammeit 
m ifcht, ^ G uart SDtitcb, £  Q uart gute SBdrme, SKug= 
fatenblume, »du einer Gitrone bie abgeriebene ©dbale. 
—  D ie ju ©ahne gefcblagene SButter roirb m it ben Giern 
eine SBeile gerieben, bann mit ber anbcrn 3utb«t un= 
ter einanbcr gem engt, uon ben großen 0iofinen bie 
.fjdlffe noch aur£icfgelaffen| einige £otb geßoßene bifc 
tere Sftanbeln »erben nun in ein 23lecb getban, ber 
Steig eineö gingerö hoch barauf auägerollf, bie iütud- 
gelaffenen großen Sioftncn auf ben 9tanb gelegt, ber 
Steig umgefchlagen, baoon ein eingcfnidffer SJlanb, mie 
bei bem Äirfdf)fuc^)en, gcbilbet, in ber «Kitte mirb ber 
Äuchen auf einigen ©teilen eingebrücft, in jebe 99er* 
tiefung ein ©tücEchen auägeroafchene SSutfer gelegt, 
bie burchauä nicht faltig fe$)n barf, unb bann recht 
rafch gebacfen, baß ber .Rüchen nidf>t auötrocEne. 3 ß  
er .jur jgdlfte gar, fo focht man 4  £otb 3 “«?« mit 
einer Staffe ooll SRofenroajfer,  füllt eö über ben &'u* 
c^en unb Idßt il)n uollenbö bantit auöbacfcn.

499. ©abnen>.Riid)en.
Gin balbeg Q uart faure © ahne, rcie man folcl?e 

jum SSuttern nim m t, l  ^Sfunb au^gcroafcbene SButfer, 
6  Gigclb, etroaö SKuSfatcnblume ober =9?uß, 2  Sotb 
3ucfer. —  D aö  Gigelb » irb  in bie ©ahne gequirlt,



m it bem 3ucfer unb ber SWuöfafennuß eine SBeile ge« 
fertigen , bann fo viel Sfteljl jugefebütfet, baß eö ein 
mäßiger parfer Steig w irb , ber prf) rollen läßt. D ie  
SOTaffc wirb nun jum Grparren an einen fü llen  D rt 
gepellt, bann auägemangelt, bic S a tte r , wie bei bem 
S lätterte ig , eingerollt unb ju  einem nicht fepr biefen 
jfueben auögemangelt, m it gefcfcntoljener Sutter bepri* 
eben, gut auggebaefen, roenn er auö bem Dfcn fomntf, 
m it ^uefer unb Sin™ * bepreuf. D iefer Äucben er= 
hält ftcb fefcr lange woblfcbmedEcnb, wedljalb man foU 
eben «orjuglidb öuf bem £anbe vorrätfjig baden fann.

&00. (£in gefdjroinber .Kaffee» .Stuben.
SBier Gigelb werben in einer Stcibefatte nebp 8  

£of& S u tter unb 8  £otp 3 utfcr jufammen gerieben, 
m it 8  2ot& «D?e&t auggew irft, ber Steig Ijicrnäcbp un= 
gefäpr 4 SRcffcrrucFen • bief auögerollt, m it Giern be= 
priemen, mit 3 ucf cr bepreut unb fo lange bei einer 
mäßigen jjit?e gebaefen, biö er gelbbraun geworben.

501. ® alanterie ».Sücbtcin.
SPan fd;melit \  spfunb S u ttc r , reibt folcbe ju  

© alpte, riifirt aläbann 4  Giboffer mit f  spfunb 
fer unb \  ^pfunb Sftepl b a ju , rollt bic Straffe au g , 
pid)t m it einem Staffcnfcpf ober m it einem SBeinglafc 
fleine runbe Äucben baoon o u ö , bepreiebt folcbe mit 
Giern unb läßt fte fc&r langfam baden. 2D?an fann  
folcbe inwenbig mit ©erePrj fü llen, auch augwenbig 
mit Sßtanbeln unb ©ew ilrj bepreuen.

502. *)3ortugiefifcf)er Äu<ben.
£9?an nehme bierju \  ^Sfunb S u tfe r , \  ^funb  

ganj feineg © d jcn m eljl, * spfuttb $ u d cr , 4 G ier, bie 
®<bale einer abgeriebenen Gitrone unb etwag örannt*



»rein. D ie  S u tfcr rnirb gefchmoljen, vom €>afj rein 
«bgegoffen, ju ©ahne gerieben, bie g ier baju gefhan, 
begleichen ber 3 ucf er U1,b bie ©fronenfchale; biefeS 
»tiro aüe$ eine SBeile von einer © eite gerührt/ al&» 
bann ba3 S0?cbl äugegeben unb nochmals gerührt. 
9tun roirb ein Siech mit ©pecffchroarfe befirichen, »ott 
bem £eige mit einem £iffel bünue Älüßchen gejirfelf, 
mit bcmfeibcn ringsherum gefahren, baß fie nicht auS* 
laufen , unb nach Selicben oiel ober menig auf baS 
Siech in ben Dfen gefegt, (StroaS gehärtet, beflreid&t 
man bie juchen mit Srannfroein unb laßt fte nun 
»ollcnbS auöbacfcn.

% B03. Simmt.Äudhen.
SD?an nehme 12 ßofh 3ucfer, 12 £ofh ffiufter, 

22 2oth i9?chl, für 1 © r. j3imntt, 2 ganje Gier, unb 
»on 5  © tücf nur baö S elbe. D ie  nicht febr faljige 
S uffer » irb  ju ©ahne gerührt, bie © er  jugefchlageit, 
bann mit bem SDtehl unb bem ©ercüri gut burdhge* 
rührt. 9?un non bem Steige auf ein Siech mit einem 
£6ffel fleine fjäufchen gefegt uub bet müßiger jjige  
in einem D fen gelbbraun gebaefen.

504. gimmt« j fu^en  auf eine anbere 2lrf.
SOtan rühre 4  g ier  mit einem haßen spfunb JBwfct 

unb für 1 © r. 3<ntmt, nebfi ber abgeriebenen ©chalc 
einer © fron e, recht lange von einer ©eite gut burch, 
gebe nun \  ^pfunb gefchmoljene Sutter unb julegt \  
g>funb SÖeijemnchl unb einige £iffel voll (ätognaf ju. 
sjiun rcerbeit auf ein Siech fleine Älümpchen gefegt, 
folche m it © ern  befiricheit unb gelbbraun gebaefen.—  
SBill man biefeit Äuchen jeboch noch roohlfchmecfenber



hab en , fo »erb en  ein p a a r  fihffel füg  eingemachter 
.fiirfchen, ein p a a r  eingemachte 9 lü ffe , e f» aö  Z itro n a t,  
überzogene «pomerangenfchalen fein gehaeft u n te r ben 
Steig gcniifcht, rooburch er » irf lich  ein magenfidrfen* 
ber buchen  » irb .

505. ffiiener Seiten jurn längern ©ebraudj.
Gin halbeä ^Sfunb feiner jjuefe r, 1  8an3e © e r/ k 

Quentchen G arbantom , eben fo biel h e lf e n , 1 Q uents 
chen S im m f, bon einer © frone bie abgeriebene «Schate 
unb 2  eingemachte, fein gehaefte SJKijfe »erben  jufam s 
men eine © tunbe lang bon einer © eite gefchfagcn, 
bann  A «pfunb feineö Sttehl zugegeben unb m it biefem noch 
\  © funbe g erüh rt; nächfibem ber Steig an  einen fuh= 
len D rf  geftellf, unb etreaö ba flehen gelaffen, ©o« 
bann fireuet m an  fein geftebten Suefer au f einen Stifch, 
n im m t einen £5ffel coli S teig, brefjet ihn in beni 
fe r unb hübet eincg g ingerö lange unb 2  g inger breite 
Äuchen> b ie , au f ein SBlech neben einanber gefetjt, in 
einem beinahe berfchlagenen Q fen eine © tunbe eins 
troefnen müjfen. äluögebacfett bricht m an bie Äuchen, 
»eiche ftch fehr lange halten unb uorjuglich sum groeis 
ten grühfiücf pajTen, auö einanber.

506. Sranj<Äalatfchcn.

Q re i G ie r , 1 2  £oth 3 uc?e r / 12  Soth S8utterr  12  
ßofh SBeijenm ehl, bon einer G itrone bie abgeriebene 
© ch a le , bon einer halben G itrone ben © a f t ;  baö 
© elbe bon ben 3  G iern » i r b  m it bem b rü ten  Stheil 
beö 3 uc^ r 3  fo lange g e rü h r t, biö eä an fdng t weiß ju  
»e rb en . 9 iu n  giebt m an  bie äSutter gefchmoljen bagu, 
fo roie auch bie- abgeriebene Gitronenfchale unb ein



Heine ©pi^gldSchen boll ©ognaf. Qiefeö alTet? gut 
burchgerührt, ber ©chnee bon ben brei © w eiß nebß 
bem 9)?ehle unb bem © trrn en fa ft bajwifcben g e rö h rt, 
gu t burchgearbeitet, bon biefer SD?c»ffc auf ein 93(ech 
Heine j^dufchen gelegt, m it © e rn  befirichen, m it bem 
übrigen Slbeil ^uefer bief beßreuet unb fo im Ofen 
langfam  gebaefen.

507. ©ine  9l r t  ©if ier .
J)re i V iertels^Pfunb S u tte r  werben m it \  Q u a r t  

w arm er -iDtilch Hein ge rü h rt, 9  © e r  unb 6 £öffel boll 
biefer S3drme jufam m engequirlt, nach © utbunfen 
fer unb 3  ^Pfunb SDtebl baju getban unb biefe SDtaffe 
in einer m it 23utter auägeßrichenen gorm  in einem 
m äßig feigen Qfen auögebacfen.

608. © e r i e b e n c r  Stopf fuchen .
SDtan nehme f  spfunb ju  © ahne geriebene S3uts 

te r ,  1 spfunb üWchl, \  ^3funb Ju c fe r , 9  G ie r, rühre 
biefeö alleö m it 3  Staflenfopfen boß guter S d rm e  unb 
einem Stajfenfopf boll SJiilch wohl un ter einanber, thue 
nach unb nach bi£ abgeriebene ©chale einer ©itronc 
unb etwaö SOfugfafenblumc hinju nah bearbeite ben 
£e ig  fleißig, gebe ihn fobann in bie g o rm , lafie ihn 
aufgehen unb bann baefen. £)ie ^auptfache jum  ©es 
lingen biefeö Äuchcnö iß bezüglich gute Sefchaffenheit 
ber 33drme, bam it ber £eig  locfer werbe.

509. SBaffelfudjen.
©in 93ierfeU spfunb >3ucfcr, £>n Büffel boll Stofen« 

waffer unb ein wenig SERugfatenblumen werben m it 10 
© bottern  eine 2Öeile gefchlagen, bann \  Q u a r t  warm e 
SJtilch, I  Q u a r t  gute 58drme, 2  ^3funb 5 M ) l ,  auch 
erforberIid;en gälte  ein paar Büffel m ehr, wenn ber



Zeig nic^t ffelf genug fepn follfe, auch t>or bem Stteble 
1 5  Gßlöffel uoll flar gcfcbmoljene Suffer binsugetban 
unb gut burebgearbeifef. S e r  £ e ig  wirb nun an einen 
warmen D rt jum ©eben gefegt unb waljrenb biefer 
■Seit alle$ Stühren in bemfel6en »ermieben. SBenn er 
gut aufgegangen iß , füllt man mit einem QSorlegelöffel 
baüon in bie jueor auf bem $euer erbitten unb mit 
ffiutter auägeßricbenen © affcleifen unb lägt fle nur 
golbgelb baefen. S ie  SSutter wirb in ein Süppchen 
gebunbeit unb baö © feit bamit wie mit einem spuber* 
beutet befebmiert. —  S3on biefer SDtafie erhält man 
2 0  biö 2 2  Äucben in einer gewöhnlichen großen gorm .

510. S in e  jroeite 9frt gu ter SB affeln. 
ipierju gehören £  «Pfunb SJtebl, 7 g ie r , \  Q uart 

Sftilcb, 3  gute Söffel boll 23ärme, für feebö Pfennige 
fiarfer Srannfw ein , \  *Pfunb ffiutter. —  Se^tere wirb 
ju  ©ahne gerührt, bann m it ben gieru  eine gute 
© e ile  burcbgcfcblagen, unb baö fKeht, bie fK ilcb, bie 
ffiärm e, fo wie aueb ber ©ranntw ein, allmalig juge* 
rührt. —  S q ;  Steig muß eine ©tunbe gehen, fob'ann 
in  mit ©pedffebwarfe auögeßricbene, bereite erbitte 
g ifen  gefüllt unb auf Äohlen nur gelb gebacfcir, nach» 
ber mit 3ucfer unb 3im m t beßreuet werben.

511. £ in e  bri t fc Stet Slöaffeln. 
jjierju gehört \  Q uart © ahne, £  Q uart SDtilcb, 

4  g ie r , wobon ba$ © eiß e ju Schnee gefcblagen wirb, 
£  *Pfunb © ufter, f  spfunb © e h l unb 3  Sotb 3ucFcr. 
—  S ie  2u ©ahne gerührte ©ufter wirb m it ben gU  
fcottern gut burcbgefcblagen, bann ber 3 u^ cr/ baö 
fK eh l, bie 9M cb  unb ber ©ebnee nach unb nach ju*



gegeben, g u t bu rcbgeruhrf, in m it S u ffe r  bcfiric^cne« 
Gifen gelb gebacfen unb m it 3 U£f r r  bejireuet.

512. ( f ine  wicrfc 9fr t  SSaf f e tn .
Gin bfllbeS Q u a r t  bereite einen $£ag alte © ahne 

w irb  m it einem Q u irl ju  © cbaum  gefchlagett, nachher 
6  Giboffer nebft j- spfu'nb 9)?ebl unb \  ^Pfunb abge* 
H arter S u ffc r , ju lc§ t baö ju  © chaum  gefchlagene Gf= 
weiß baju  gethan , gu t burchgerhhrf, gelb gebacfen 
unb m it £ucfcr unb 3*m m t beflreuet. r; .1 •• -

513. © a h n e n s U B a f f c t n .
SD?an la ß t f  spfunb S u f f c r  fchm eljett, abfldreit 

unb  Falt w erb en , beimach ju  © ahne gerieben , fchldgt 
m an  8  G ibotfer r i ih r t fte g u t ban tit burch unb
fchldgt nach unb  nach f  ^3funb 5)?ebl unb \  Q u a r t  
© a h n e , w orin  erfi efwaö ?0tcbl eingequirlt w o rb en , 
b in ju . d fu rj uo r bem Sachen w irb  bag G iw eiß ju  
© djnee  gefchlagen unb  langfam  u n te r obige Sftaffe ge= 
rü h r t .  3 u m  S acfen  m uß  baä Gifen crfl re in  augge* 
puf?f, a u f  bem 5 euer erh ig t unb  m it S u tf e r  auggeftrU 
chen fcpn. I ) ie  S ta ffe ln  bacft m an  n u r  golbgelb , bcs 
flreu t fte bei bcnt d jerauönehm en auö  bcr g o rm  m it 
$ucfer unb  legt jebc befonberö a u f  ein © tücf R a p ie r . 
2Juf ciuanber gepacft w erben fte weich.

514. S S o f f e l n  »on  f a u r e r  © a h n e .
59?an nehme ein Q u a r t ,  ober nach belieben  m ehr 

ober w eniger fau re  © a h n e , w ie folche ju m  S u tfe rn  
gebraucht w irb , jeboch fo Diel a te  möglich ohne faure 
Sßtilch, rü h re  b a ju  fo toiel fchöneö fciiteö 93?ehl, bte bie 
Sftaffe wie ein S a n b  ftch fo rm irt. Q ao o n  lege m an  
bie G ifen fo tto ll , baß  bie barin  bcftnblicbeu 93ertie»



fungen gefönt ftnb , taffe fie au f ßctfaen ©eiten gotb» 
gelb bacfen unb beftreue fie fcbann m it 3 ucf cr unb 
3 im m t. Q aS  g ifen  w irb uorber ermißt, jebocb crf! 
m it SButfer auSgcftricben.

615. 9todj eine gute 8lrt SBaffeln.
£w ei spfunb SDtcbt, f  Q u a r t  lauw arm e SD?iId>, 

1  5pfunb abgefldrte SButter werben gu t burcb einanber 
g e r ü g t ,  bann 6  g ie r ,  eine djanb «oll 3 u c fe r, einige 
Ä örner © a ls  unb uier Süffel 33drme jugefban, geflopft, 
geben gelaffen, auSgebacfen unb m it 3 im m t bcfireut.

516. Slocb eine 8trt © a f fe i n .
9)?an ru b r t spfuitb SOtcbl, 1% $Pfunb nbge» 

Jldrfe SButter gu t burcb einanber, fcbldgt bann 12  gi» 
bofter, einS itacb bem anbern b in ju , nebft etw as SÄuS» 
fatenblunte , einige Äfirner © a ls ,  2  djdnbe boH fein 
geflogener 93?anbeln, w orun ter einige b itte re , 4  b is 5  
Süffel t>oH guter SBdrme, einige Staffenfüpfe ooll war» 
m cr SDtilcb, ju te^ t baS s« ©cbnee gefcblagene g iw e if , 
alles gut burcb einanber gerührt unb gefcblagen, 2  ©tun» 
ben rubig jteben gelaffen unb bann gelblich gebacfen.

517. Söaffeln »on SKeifj.
üftan  reinige nach SSorfcbrift 9?r. 2 3 . \  spfunb 

S te if, wafcbe ibn einige SD^al in w arm en fffiaffer, gieße 
ibn a b , focbe ibn in SDtilcb S« einem biefen SSrei, ser» 
rüb re  biefen w obl, unterm enge bann benfelben m it ei» 
nem  spfunb SÄebl, 5  g ie r n ,  etw as SDJitcb, m it ein 
p a a r  Süffeln voll Ißd rm e, \  spfunb gefcbmoljener SBuf» 
te r  unb etw as © a ls , IöfTe biefe SOtaffe an einem war» 
men D rte  aufgeben unb baefe fie bann gefebwinb. 
9Äit 3ucter befireut werben fte w arm  gegeben.



518. Äartoff el «Sorte.
jjie rgu  gebären : 2 £  $Pfunb fein geriebene Äarfof= 

fe in , |  ^3funb S u f f e r ,  \  ^Pfunb ^ u e fe r , 1 2  G iboffer, 
baö gu (Schnee gefcblagene g iro e iß , oon 2  © fro n en  
ber © a ff  unb bie abgeriebene © cbale. —  S ie  S u ffe r  
» i r b  gu © ahne gerieben , bann  m it ben g ib o fte rn  gu= 
fam m engefcblagen, b e r^ u e f e r ,  bie © fronen  unb  gulctjt 
ber ©ebnee bingugegeben, in  einer recht fe tt m it S u t t e r  
auögcßricbenen g o rm  unb  in  einem m itte lm äßig  beißftt 
D fen gebaefen. © obalb  fte g a r if i, eine ©cbüffel bar* 
über gebeeff, um gefebrt unb m it ^ u e fr r  beßreut.

519. Quectfs Cake ober cngfifCber $5nigSf udjen.
SD?än nehme 1 spfunb S u t t e r ,  1 spfunb ;3ucfer, 

1  ^ fu i tb  gang feines SDJebl, 1 2  g ie r ,  bie abgeriebene 
© cbale einer G ifrone , \  spfunb Heine Otoftnen. S ie  
gu © abne gefcblagene S u t t e r  roirb m it ben G ibottern  
g u t burcbgefd;lagen, bie übrigen A b ö l e n  nach unb  
nach b a ru n tc r gerieben , nebft bem gu ©ebnee gefebla= 
genen G iroeiß , bie 59?affe in einer g ö rm  ober in einem 
in g o rm  eines* äfaftenö gufam tnengelegten S ogen  R a p ie r  
gebaefen. S ie  in pap iernen  äfaßen gebaefnen .Rüchen 
febneibet m an  fobann in © cbeiben , röfict folcbe a u f  
einem Sieche n u r gelb unb  giebt fte gum Zfyee.

620. SJlürber S e i g.
9Ä an nehme 1 |  'P funb  S u t t e r ,  2  spfunb fOZeljl r 

1  spfunb 3 U£f £ r / baö © clbe uon 4  g ie r n ,  2  £ 6ffel 
»oll © ahne . SO?it ber gu © ahne gerührten  S u ffe r  
roerben bie g i e r ,  ber ^ u e f r r ,  bie © ahne gu t burebges 
a rb e ite t, bann  auögem angelt unb gum beliebigen © es 
brauch aerroenbef.



521. ©c bn e e b d l l e .
9)?an fege % Q u a r t  Sttilcb a u f  bag g eu e r, fobalb 

fie focb t, Ib u t m an  fü r  einen © rofcben geriebene bit* 
tere SDtanbeln, \  ^Sfunb gute SButtcr unb \  spfunb 
3 ucfer b in ju . 97uu giebt m an  u n te r bejtänbigem Um* 
rü b ren  8  big 9  Süffel H ar gerübrteg  SRebJ in bie SJlilcb, 
fü h rt m it bem SJlübren fo lange fo r t ,  big eg roie ein 
jlcifer S r e i  (Id; uon ber stelle unb  ber ÄafTcrolIe ab* 
fe g t , nun  gieße m an  7 big 8 in einem Stopfe Stein 
gequirlte G ier b a ju ,  ru ^ re  cg g u t u n te r e in an b e r, big 
ber Steig g a n j febmeibig i f i ,  jirf le  m it einem Süffel 
ben Steig in Heine jjdufcben  au f  ein SSacfblecb unb taffe 
fic bann  a u f  einem nicht ju  ffa rf gebeijten D fen  baf* 
fen. SBirb ber Steig in einer S tortenpfanne gcbacEen, 
fo m uß  bäg geü cr oben jid rfe r alg  unten  fep n , b am it 
er in bie ü jobe fteigt.

522. qjfannf neben.
Sfftan foebe 1 |  Q u a r t  2 )?itcb ab , taffe fie laum arm  

w erb en , qu irle  fobann in  einem Stopfe 5  G ie r , tton 
2  © tücf bag 2Beiße äurücfgelaffcn, g u t b u reb , gebe 
i .y j f u n b  gefebmoläene SSutter, *- Q u a r t  biefe SBürme, 
cfmag S ftug fa tenb lum e, 4  Sotb 3 ucf e r ,  ncbfl ber lau* 
w arm en  üDtilcb b in ju  unb  arbeite alleg m it einigen 
T ü rn e rn  © a lj  gu t bu rd ; einanber. 97un tbue m an  eine 
SWcge 3}?ebl in eine © cbüffc l, bilbe in ber 3)?itte ber* 
felben eine Socrtiefung, gieße bie flüffige SÄaffe nach 
unb  nach b in jn , big ber Steig fo f ta r t  w irb , baß  m an  
ibn m it ben üjünben fiietcn fa n n . 97pu arbeite  m an  
folcben au f  einem Stifcbe g u t, jeboeb nicht ju  bief, b u rd ;, 
ro lle ibn g a n j büun a u g ,  fege m it einem Süffel bag 
9)?uß in ü jau feben , fcblagc ben Steig ü b e r , brüefe ibn



feß  a n ,  ficd^c m it einem Beliebig großen O la fe  bie 
Äudpen a b ,  fege ß'c ju m  © eben a u f  ein SSret, b ad e  
fie fobann  in SBacffett nad ) S5orfd)rift S tr . 1 8 . unb  
lege ftc fobann a u f  £ 6fcbpapier ju m  Slblaufen. 3 U 
g u ü u n g  n im m t m an  Äirfcb= ober sp ß au m cn m u ß , »er* 
b ü n n t folcfjcö m it SBein unb  uerm engt eö m it etroaS 
Steifen, 3 im m f, geriebenen b itfern  R a u b e in ,  G itronena 
fcf>alc unb 3 ud«r»

523. ' g faun fucbe t i  a u f  e ine  anbeve  Sfrf.
SDtan arbeite t \  spfuiib ju  © abne geriebene SBut*

tc r ,  4  gan je  G ie r, 8  G ib o ttc r, \  S tu a r t Sttilcf), 5  Gß* 
lüffel uoll S ä r n i e ,  2  ^Sfunb SJtebl, \  spfanb 3 ucf e r  ̂
m poon nod) e titaS  ju m  U cbcrßreuen fü r  bie fertigen 
Äucf;en gurucfbleiben m u ß , ju  einem ro tieren  Steige gu t 
burcf), follte er aber jalje an feg en , fo fireu t m an  noefy 
efrcaS 9)?cbl u n te r , ro llt  ifcn ga tij bünn  auS , legt Gin* 
gcm ad;teS ba rau f, brüeff eS feß , flicht m it einem © lafe  
bie .Sluebcn a u S , legt fie ju m  © eben a u f  ein 3?ref, 
bacf't ße fobann in S a d f c t t  nad) S tr . 1 8 . ,  legt fie au f  
Sofcbpapier unb bann  au f  eine © cbüßef m it 3 ll(f t r  
ribergeßrcucf.

524. ^ f a n n f u d j e n  a u f  e ine b r i f f e  31 rt .  
ä jic rju  gebären \  s])funb  2 3u tte r, \  $})funb 3 U^

fe r , 9  G igc lb , 9  gan je  G ie r, ein Süffel so ll geriebene 
b ittere  SJtanbcln. —  S ie  SBufter roirb ju  © ab n e  ge* 
r ü b r t ,  bann  bie 9  Gigelb nebß ben anbern  9  © tü c f 

"  ein$ nad) bcni a n b e rn , ber 3 “ de»V bic SDlanbeln, 1 0  
S tropfen SSergam oftül, ein £ 6ffel ttoü ^ irfcb b o m fa l}  
(b ien t ju n i S treiben , m an  e rhä lt eS in ber 3ipofbe?e), 
etroaö © a l j ,  |  Q u a r t  © a b n e , \  Q u a r t  gute S a rm e  
(leg fere  m uß  ju s o r  m it ber © ab n e  eine 53iertelßunbe



o u f einem w arm en D fen geßanben fa b e l t) ,  nach © ui*  
bünfcn  3)M)1 jugegcbcn, bid bet Steig ju n i h a n g e ln  
fieif genug ifi. 9 lu n  w irb  bcrfelbe au f  einem S t i f t e  
g u t ,  jeboch nicht ju  fe ß , burchgearbeifef, fein audge* 
m an g e lt, m i tÄ ir fc h 5 ober sp ß au m en m u ß , au ch , w enn 
m a n  w ill ,  m it eingem achten Ä irfchen, Sohannidbceren 
ober H im beeren belegt, ber Steig übergefchlagen, ange= 
b rü c t t,  m it einem © lafe  audgeflochen unb  in S acffe ft 
«ach 9lr* 1 8 . audgebaefen.

S a ö  Slnbrucfen bed Steiged über bad 2?2u 0 ifi 
no fbw enbig , w eil beim SSacfen bad STOuß fonfl auds 
la u f t  unb  bie buchen  fchw arj m acht. S5ei wenigem 
23ebarf fan n  m an  auch oon  jeber ber angegebenen 
SÄ aterialien  n u r  bie jjä lf fe  nehmen.

525. SfnieSibuchen.
G in balbcd spfunb feiner 3ucfer w irb  in eine ©chüf= 

fei g e th a n , 3  gan je  G ier hincingefchlagen, ju fam m en  
eine gan je  © funbe gehopft unb g e rü h r t/ bann  ein fyaU 

bed ^Sfunb g a n j feined 9)?ehl nebfl einer ffeinen j ja n b  
ho ll ocrlefenen 2lnied bajugefhan unb alled noch ei« 
SBeilchen g u t burchgerührt. 9 tu n  au f ein 23lech baoon 
Heine ^ü u fch en  gefeg t, biefe m it überzogenem älnicd 
beß reu t unb  in  einem nicht ju  heißen D fen n u r  g an j 
w eißgelb gebaefen. S3ei einer großen .Jjige bleiben ßc 
g a n j flach ; baffelbe gefchieht, fobalb ber Steig nicht gu t 
g e rü h rt w orben.

526. .Kleine ifJrcfceln.
G in 58iertel = ^Sfunb fein geßoßener 3 u c fe r , etwad 

3 im m t ,  bie abgeriebene ©<3>ale einer G ifronc , 6  Gi* 
bo ttc r unb  10  £oth gefchm oljcner Söuttcr w erben m it

fo



fo nie! feinem  SJtebt u n te r einanber g e rü h r t , baß  ber 
Steig ftd> n u r eben bebanbeln h iß t ,  bann  fleine SBre= 
Sein gem acht, m it S ie rn  bcftrirfjcn unb  n u r  golbgelb 
gebaden.

527. SBcrlingo.
S in  balbcö spfunb 3 u d e r ,  i  ^ fu n b  SD?ebl, \  

spfunb s« © ahne geriebene SButter, 4  gan je  g i e r ,  3  
S ib o tfe r , w erben cinö nach bem anbern  g u t burd;ge= 
r ü h r t ,  uon bem Steige SBrescln ober fleine runbe Ä rdn js 
eben gebilbef. 2lud) fan n  m an  biefen Steig su  allen 
D bßfud)en  gebrauchen.

528. Singerflippen.
9)?an n im m t 4 g ie r ,  \  ^)fb. 3 u d e r , 3  Sofb SERebf, 

rü b r t alleö wohl u n te r einanber, beßreicbf ein SBadblcd) 
m it 2B ad)ö , fe^ t oon bem Steige fleine jpdufeben bar* 
a u f ,  beßreu t fte m it gcßoßenem  ;3u d e r  unb lä ß t ße 
b ad en , © ic  bebürfen feiner großen djige unb f in n e n  
nach bem SBraten im  SBadofen gebaden  w erben.

529. Stufläufer.
Sftan  nehme 12  2otb SButter, 8  £ofb S u d e r ,  8 

g ie r  unb  fo üiel SDtebl basu, baß ber Steig ficb ro llen  
Idßt. £ u e rß  rcirb bie SButter su © abne gerieben, baö 
g igelb  basu getban , bann ber ^ u d e r )  baö su ©ebnee 
gefcblagene g iw eiß  unb cnblicb baö 3)?ebl. 9??an ro llt 
nun  beit Steig au f einem SBlecbe g an j bünn a u ö , bc= 
ßreiebt ib« m it gcfd)mo!sener SB utter,  £ u d c r  
J im m t. SUud) hierbei iß  ein guteö SRübren unb © d ;las  
gen beö Steigö bie .fjauptfadje.

530. puffert«.
3 u r SDarßcßung biefcö Äucbenö iß  eine P fa n n e  

m it SScrtiefungen, wie ju  © egeiern , welche u n te r einen 
VIII. Sluflage. St



SEortenbecfel p a ß t ,  n itb ig . —  jpie^u ijl erforberlicb:
1 8  £otb Söutter, l £  ^Pfunb SWebl, 4  £öffel gute 83<ir= 
n ie , 6 © e r ,  fü r 1  @ r. geftoßencr 3 im m t, ettvab 9to= 
fem vafler, \  spfunb f leine SRoftnen, 4  £otb -Bucfer, * 
|  £2u a r t  »Dtilcb. S ie fe  SDtaterialicn geben 3 2  Äucbcu 
unb  » e rb en  au f  folgende S lrt verarbeite t. S ic  © e r  
» e rb e n  in  einem SEopfe jc rflo p ft, bie SBufter gcfcbmoU 
je n ,  ncb |t ber la u » a rm c it 9Äilcf>, bem SKebl unb aU 
lern Uebrigen bin}ugetb<m, gefcblagen, bib bie 3)?afie 
S la fe u  feblägt, 2  © tunben  ju m  Slufgebcn rub ig  flehen 
gelaffen. S e r  SEeig. » i r b  m it ber Äelle niebergebrüeft, 
fobalb er fteigen » i l l ,  »elcbeö felbft beim £5acfen ge= 
febeben m u ß . SSor bem 53acfeu erbig t m an  bureb Äob= 
len ben SEortcnpfannenbecfcl, g iebt un ten  » en ig e r jjil je , 
lä ß t  S3u tte r  in ben Süertiefungen ber P fa n n e  fcbm eljen, 
ßreiebt folcfje h e ru m , fü llt a läbann  bie a3erticfungen 
m it «leig auei, lä ß t üjn baefen , n im m t bann m it bem 
SOteffer bie Äucben g a r  beraub unb gießt » ieb e r an= 
bem  SEeig j u ,  biö alle fertig  ftnb. 9 tu n  » e rb en  fie 
m it 3 u tfer «»b  3 im m t beftreut.

631. .Rirfcbfucben.
9R an nehme 1  spfunb SButter, \  spfuitb 2DM)l,

\  spfunb 3 ucfer, 6 © b o tfe r unb verarbeite biefe 2 )?a= 
tcria licn  au f  folgenbe 2 lrt. S a b  SJtebl breite m an  au f 
einem SEifcbe a u ö , fcblage in bie © litte  bie © e r  bi»* 
e in , febütte ein p a a r  jpänbe voll von bem 3 ucfcr ju ,  
(efroaö m uß  ju m  Ueberflreueit bavon aurücfbleiben), 
lege bie SJutter ßücfiveife ru n b  h e ru m , gieße eincJEafie 
voll SDtilcb ju ,  fnete unb arbeite alleb g u t bureb, nach 
belieben  bief au b g ero llt, a u f  ein SJlecb geleg t, einen 
9 tanb um gebogen , ihn gefnifft, aubgefieinte jtirfeben



aufgelegt, m it $ucfer beflreut unb  rafcf) gebacfen. 33on 
Q u a r t  fau re r © a b n e , 8  G ib o tfc rn , 2  ffffe lit Sfftebi, 

abgeriebener G itronenfchale, geflogenem 3«cfcr unb  bem
> ausgelaufenen if irfd ;fa ft m acht m an  einen @ uß, bulb 

g a r gebacfen, gießt m au  benfclben über ben Äucfjen 
unb h iß t biefen gelbbraun  baefen.

532. Äirfcbfudjen t>on SBArmfeig.
■Sflan rü b r t \  Sflc^e S ftebl, \  ^Pfunb S u t t e r ,  \  

^3futib £ucfer, 4  b is 5  © e r , 2  StafienfSpfc voll S3<Sr=* 
me unb 3  Staffcnfbpfe voll 5D?iIcf} ju fam m en  ju  einem 
S teig , ber fid) ro llen  lä ß t ,  bann legt m an  ibn au f  eU 
nen Stifcf», flreuet noch -Sflebl u n te r unb arbeite t ibn 
redfl fcurcfj,  jeboch nicht ju  fefl, I<5ßt ibn eine © funbe

> ju rn  Slufgebcn flehen, legt ibn a u f  ein S ie d ) ,  fcfjlägt 
ben 3 tanb u m , fn ifft benfelben e in , beflreiebt ibn m it 
G iern unb flreuet £ucfer a u ^  nun  {egt m an  bie auS* 
gefleinten Äirfchen a u f ,  idß t ibn rafcf) baefen, aber 
nicf)t anbrennen. D e r  beim 2IuSfernen ausgelaufene 
© a ft ber Ä irfchen roirb m it 3 ucfer gefoebt, ber Äuchett 
bam it noch roarm  begoflen, m it j3ucfer unb 3 im tn t be* 
flreu t, auch faitn  m an  ben halb gebaefenen buchen  m it 
einem © abnenguß  uollenbS auSbacfeit.

633. Stocb ein anberer  jfirf<bfu<bcn.
s D re i SBierteipfunb S u t t e r ,  £  ^Pfunb 3ftebl, 2  G ier,

unb 2 b is 3 £6ffel voll SBaffer merben gu t u n te r eins 
anber gearbeitet, au f  einem S iech gerollt, ein umgefniff* 
te r  SJtanb gem acht, bie auSgcfleintcit Äirfchcn einen gilt* 
ger bief b a ra u f  geieg t, m it £ucfer beflreut unb  rafch 
abgebaefen. D en  abgefochfen © a f t  fann  m an  cntrocs 
ber b a ra u f  g ießen , ober einen © ab 'ienguß  roie bei

> 2 2
*  1



Dir. 5 3 1 . attfcrligeu unb ihn b am it gelbbraun badfen 
lafFen. Slucf) laflcn (ich tton bicfent Steige Heine Äu= 
d)en machen, um  ifjn bam it ju  garu iren .

534. 'JJftoumenfutben.
SDlatt n im m t J spfunb SDlehl, la ß t fü rö  erfle bie 

jp ä lfte  bauen  ju rücf, giebt ju r  anbern  äjä lfte  \  ^ fn n b  
gepflücfte SSufter, q u irlt 8 £ 6ffel -iJlilch m it 3  Jbffelit 
voll fein geflogenem 3 ucfcr, 3  ganjen  G iern unb 2  Gi= 
bo ttern  ju fam m en , gießt eö u n te r baö 5)?cbl, th u t nun  
bie jurucfgelaflene jjä lf te  b a ju  uub fnetet unb roalgert 
bie üÖlafle g u t burch, ro llt fie nach SBclieben biinn auö 
e in an b e r, bilbet einen gefrtifften SJianb h e ru m , beflreid^t 
betifelben m it G i, beit gonb  m it 3 “ dfer unb legt bie 
auögefleiitten unb abgehäutefen P flau m en  au f.

535. Sßflaumenf uchen mit  Särmte ig .
X)ett Steig ju  biefeit buchen  bann m au  roie ben 

ju itt Ä ir|d;fucf)en nad) 5?r. 5 3 2 . machen, ben P flau m en  
bie jpau t ab jiehen , fte auch bloß audfleitten unb bann 
verfeh rt auflegen. 9)?an belegt ben buchen gern fo bicht 
m it P flau m en , baß m an  ben SBobett beffelben nicht fe= 
flen fa n n , unb  beflreut ih n , auci bem D fen fom m enb, 
m it 3 u c to  unb 3 im m t. S3or bem SBacfen m uß  er 
eine © tunbe  ju m  Slufgehen flehen bleiben.

536. Sfcpfe Ifuchen.
3??an fchSlt bie S lepfel, fchneibet fte g an j fein in 

eine © chuflel, thu r b a ju  einen £ 6ffcl voll fein gefloßene 
bittere Sflunbeln, bie abgeriebene S ch a le  einer Z itrone , 
3 im m t, 3 ucfer, unb läß t biefeg eine © tunbe  flehen. 
Dlutt fnetet m an  einen Steig von f  Spfunb fOlebl, f  
^Sfuttb SButter, 2  G iern unb 2 — 3  £ 6ffpl »oll ^B affer,;



ro llt ihn a u S , becFf eine ©chüffcl a u f ,  fcfmeibet eine 
runbc g l a t t e ,  belegt ben 9 tanb m it einem 2  g in g e r 
b reit g e k n if fe n e n  © tre if  «on bcmfclben Steige, fhu t 
bie 2Iepfel hinein unb k n e ib e t  m it einem 3 tS lk e n  
fleine ftngerfcrcitc © tre ifen , »eiche gifferarfig  über ben 
buchen , roie bei einer Sttuffforte, gelegt » e rb en , belegt 
über biefe nod) ben 9 tanb m it einem fingerbreiten 
© tr e i f ,  b e f i r e k t  fdm m tlid ;e © (reifen  m it © i unb 
bdeft ben Äuc^en gelbbraun.

537. Stepfelfucben auf eine anbere Sfvf.
S ie  SHepfel » e rb en  » ie  bie «origen bebanbelt, 

auch m it S ttan b e ln , Z itrone  unb 3 m fer eine © tunbe  
flehen gelaffcn; algbann » ir b  nach SBorfchrift 9 lr . 5 3 5 . 
ein S d rm te ig  ang efe rtig t, baoon ein u m g e k t a f k e r ,  
eingefnifffer 3 lanb  gem acht, berfclbe m it .©i bcjlrichen, 
ber SBobcn beö Ä udienö m it 3ucfer befireuf, ju m  3Iuf= 
gehen eine © tu n b e  lang  flill flehen gelaffen, bie Slcpfel 
eingelegt unb rafch gebaefen.

538. dlaf feefudjen.
©g » e rb en  \  9)?e§e SDtehl, 6 biö 7 gan je , ju u o r 

ftein gequirlte © ie r, 2  Staffcnfbpfe «oll tiefer SBdrme, 
2  —  3  «oll 50?ilch, i  <Pfb. 3 ucfe r , einige fein geflogene 
bittere üDlanbeln, abgeriebene © ifronenfchale, \  spfb. ge= 
rein ig te fteine Stofm en, gu t u n te r einanber gerührt, ber 
Steig «on ber © td rfe  an g efertig t, baß er f k  rollen 
Idfft, jeboch nicht ju  bichf; » e n n  er nun  fo » e i t  fer= 
tig  ifl, fnete m an  f  spfunb SSutter j u ,  rolle ihn nach 
be lieben  bief au f  einem SBleche a u ä ,  ben SJtanb umges 
fn ifft, bief m it S u t t e r  beflrichen, m it £ucfer unb 3 im m t 
gemifchte ^ c*n 9e^ rtCfte  S ttanbeln aufgeflreut, rafch ges



bacfen, aber b o r bcm Slnbrennen bercahrf. 3(1 er g a r, 
fo roirb er noch tr a rm  m it gtofeinoaffer befprengt.

639. Güifenfudjen »on faurer  ©abne.  - I
3 U biefem .Rüchen m uß  m an  ein flacheg, bunteg > 

Gifen ho b en , in ber g o rm  eineg SBaffeleifeng, jeboch 
ebne SSertiefungen. —  5D?an rü h r t ^  Q u a r t  faure  
© ah n e , 2  big 3  Sbffel gefchm oljene B u t te r ,  \  «Pfunb 
^uefer unb 1 3  £oth SBeijenmehl g u t burch einauber, 
bäcft eg in bem an fan g s  m it S3utter auggeßrichenen 
Cfifen a u f  beiben © eiten  gelbbraun  unb ro llt bie noch 
roarm en buchen  roie eine '"Pfefferfuchentute ju fam m en .

540. (Sifenfudjen mit 3 'mmt.
SD?an n im m t \  ^pfunb ju  © ahne gerüh rter 93uf* 

fe r , \  ^)funb 3 ucfer, 1 2  ?o th  SOTcbl, 1  Soth fein ge» # 
fioßeneit ^ i rn m t ,  2  ganje @ ier, 2  Cfibotfer, legfere 
iverben erfl flcitt gerüh rt unb bann  bie anbern  -3utba* 
ten  b a ju  gegeben, bag (Sifeit e rro ä rm t, m it S u ttc r  
beftrichen unb bie b u c h e n , roie bie borhergehenben, 
g a n j bütui gebaefen.

541. M a r g a r e t h e n «  bu chen .
S in  Q u a r t  © a h n e , bie einen Stag a lt  unb recht 

bief fepn m u ß ,  roirb m it 4  £oth feinem ättef)!, 1 2  8oth 
3 u c fe r , etroag abgeriebener S ifroneufchale g u t u n te r 
einanber g e rü h r t, babon ein S iffcl boll in ein ju b o r 
a u f  beiben © eiten  erroärm teg unb nicht fe tt augge* & 

fchm ierteö Sifenfucheneifen gethan unb au f  Äohlen 
ober gclinbem g eu er gebaefen.

© ollfe bie © ahne nicht g a n j borjüglich  fep n , fo 
rü h r t  m an  einen £ 6ffet boll SD?ehl ba ju .

542. S ' mmtsSR Jhr then.
59?an rü h r t  \  spfunb feineg Sßeijenm ehl, % $Pfunb



fein geflogenen «Jucfer, 3  © e r , 3  £otb abgeflürfe 35uf= 
te r , G u a r t  gute ?9?ilcb, »on einer © fro n e  bie abgc» 
riebcne S ch a le  unb fü r  einen ©rofchen geflogenen 
B in tm t ju  einem flüfftgen S teig , tb u t ba«ott einen 
Wffel «oll in ein a u f  beiben © eiten  crroürntfeö unb 
m it SSutfer auSgegrichencö © fen  unb lü g t bcn Steig 
a u f  beiben S e ite n  gelb baefen. S o b a lb  er a u s  bem 
© fe n  fo m m t, roirb er über ein runbeö © tücf .Sjolj 
gelegt ober jufaniniengenjicfelt.

643. ©prifjfucben »on 9J?anbeln.
9Sermif<J>c \  spfunb fein geflogene 9)?anbeln m it 

eben fo »iel feinem Sftebl, mache bauon m it SSrunnctt» 
unb D rangenblü tbroaffer einen S te ig , welcher »on ber 
© tä rfe  eines © erfuchcnteigeS fcpit fan n , loffc ihn burch 
bie S p rifse  la u fe n , baefe ibn in abgeflärfer 23utfer 
g an j weiggelb unb beflreue ibn m it 3 ucf er*

544. e ine a n b e r e  Sfr t  g u t e r  SBaffetn.
SOlan nehme \  spfunb S u t f c r ,  \  >Pfunb Sfftcbl, 

«on 4  © e rn  baS © etbe, eine bal&e Stoffe gu ter SSürme, 
|  D .uart gute SDlilch, loffe bcn Steig gu t geben , rüb re  
bann noch bcn S chnee  »on 6 b is  8  © roeig  b a ju  unb 
laffe eö baefen.

545. Sanbtorte.
© n  l>Pfunb abgeflürfe S3utter tuirb ju  © ahne ge» 

rieb en , 6 © b o tte r  b a ju  gefcblagen, \  spfunb 3 ucfer 
unb bie abgeriebene S ch a le  einer © fro n e  m it einem 
'p funbe «fraftm ebl recht gu t burchgerübrt, baö © roeig  
»on ben 6 © e rn  ju  S ch n ee  gefchlagen, ba$u gerüh rt 
unb in einer auSgefchm ierten g o rn t langfam  gebaefen.

546. Sanb tor te  auf eine anbere ?frt.
S a iU  gebürt ein spfunb SSutter, ein spfutib Äruft*



m ehl, ein «Pfunb J u ^ e r ,  bie abgeriebene © chale einer 
© fro n e  unb  15 S ie r . D ie  Söufter roirb ju  © ahne gcrie= 
ben, ein S ib o tte r nad) bem anbern  baju  gcfchlagen, bann  
ber 3ucfer, bie Sitronenfchale unb löffelmcife baö SOJebl 
jugerü ljrf. SJJif bem Sim eiß  unb  bem 5)?ehle m uß  bic 
SDtaffe nicht m ehr biel g e rü h r t, fonbern ohne lefjfere 
beibe SDtaferialien eine © funbe lang gefchlagen » e rb en . 
53or bem .ijineinbringen beö Steigö in bie g o rm  gieße m an  
ein © piggläächen »oll SJium ober flarfen  © p iritu ö  ju ,  
» e i l  btefer bie SDiafle flüffig unb locfer m ach t, bann 
in  einer auggefchm ierfen g o rtn  langfam  gebaefen.

547. ©ef&llte ©atibforfe.
S in  «Pfunb S u tf e r ,  \  «pfuttb fein gcßoßette 3}?ans 

fceln, bie abgericbcne «Schale einer S itrone , 4  Sßlbffel 
»oll fein geßoßcnen J m fe r ,  f  ^Pfunb SKehl unb 7 S ie r 
» e rb en  ju  einem Steige gu t burchgearbeite t, berfelbe 
auögerollf, in 3  runbe 95obcn abgefbeilt, ^roifcbeii jeben 
S ingem achtcö gelegt, langfam  in einem n u r niitfelm äs 
ß ig  heißen D fcn  gebaefen unb  halb g a r eine © lafu r 
nach 23orfchrift 9 tr . 5 6 9 . barüber gegeben.

548. üöafferfndjcn.
9}?an rü h r t  einen StafTenfopf boll gefcf)moljener 

SSuffer, einen »oll 5D?ilch, einen boll jerfchlagener 
S ie r  unb einen voll gu ter 2Beißbier=SBärme m it fo 
b iel 2D?ehl ju fa n tm e n , baß  m an  bie fOtaffe fnefen 
f a n n ,  jcboch nicht ju  fifi. 9 h tn  beßreu t m an  eine 
© erh ie lte  m it S)?ehl, legt ben Steig h in e in , Idßt ihn 
etroaö flehen, binbet bann  bie © erh ielte  j u ,  » ie  bei 
einem  T ü b b in g , unb legt ihn in  lalfeö Sffiafier. j?ier= 
in  lä ß t m an  ihn fo lange liegen, biö er fich hebt unb 
bief » i r b ,  alöbann  auö bem SBaffer genom m en, m it



grogeit unb  fieiiicn 9?ofiuen, abgeriebener © fronen* 
fcbale unb  J n t f e r  gu t burcbgearbeite t, au f  einem 83U- 
cbe auSgem angelf, einen 9ianb gem ach t, benfe!6en m it 
©  begrichen unb aufgeben gelajfen. © obalb  er ftcb 
eftraö  gehoben, m irb er gcbacfen, bann  m it S u d e r  

unb 3 im m t, ober m it geflogenen 9)?anbeln b e tre u e t 
unb m it gcfcbmol3encr SSuttcr begoffen.

549. 93 r c j c l.
9J?an n im m t ein ^Pfunb 33u ttc r, \  Spfunb Ju d fe r, 

f  SD?e§en 93iel)l, 6 © e r ,  3  Staffcnföpfe üo lU Sarm e unb 
2  voll Sttilcb, i  ^Pfunb groge, ‘ Spfunb Heine SKogncn, 
% ^3fb. S Jtanbcln , trouon  bie .fcälfte bittere fcpn fün* 
n e n , unb  bic abgeriebene © cbale einer © fro n e , biefcö 
m irb allcö, m it M itnahm e ber SSutter unb etroaö 9Xebl, 
mclcbeö noch aurücfb leib t, gu t burch einanber ge rü h rt, 
ber Steig bann etroaö fteben g e lag e n , unb bie SButter 
nicht eingerollt, fonbern eingefnetef. SSBenn bie SButter 
m it bem Steige gu t uerbunben ifi, fo roirb er au f  einem 
SBleche auögero irff, in  g o rn t einer SBrcjel gebilbet, an 

einen m arinen  D fen  ju m  Slufgeben gegellt, m it ©  be* 
g rid jen  unb gu t auggebaefen. S ie  SJtilch n m g  ju m  
© n rü b re n  beä Steigcö lauroarm  unb  ber Steig n icht ju  
f e g ,  bie SBdrme aber oon M ö g l ic h e r  SBefchaffenbcit 
unb.SH kigbierbdrm e fei;n. SBie ju  jebem SBdrmteig fd)a- 

bet auch nicht $u biefcm etisaö SDtuöfatennug ober SBlutue.
550. u n b e r f> r ej e l.

S ftan  n im m t eine SJtege 9J?ebl, 2  ^3funb SButter, 
\  ‘»pfunb groge unb \  spfunb fleine SKogncn, \  Spfb. 
b ittere unb \  ^Pfutib füge STOanbeln, % Spfunb ^ iic fe r, 
8  © b o tte r , bie obgeriebene © d ;a le  einer © fro n e , nach 
SBelieben ctiraö  SOhiötafennug ober SBlumc, 3  Staffen*



föpfe vofI 33drme unb 2  voll fau rearm cr 5)?ilch. —  
B ie  SR ilch, bie SBdrme, ber unb bie e itro n e
nebfl bcr 2 )h i$fatennuß  merben äu fam m engerüh rt, m it 
bcm üttcfjl ju  einem Steige von ber S td r f e  gem acht, 
baß m an  ihn fneten unb rollen f a n n ,  jebod) nicht ju  
fc ft, fonbern m an  lä ß t ihn ein ffieilchen 311m e rf ta r*  
ren  fre ien , roäfcht bie SSuttcr a u ö , m acht bavor. eine 
ru tibe S c h e ib e , läß t folchc in  frifchem SEÖaffer liegen, 
flößt unterbeffen bie SRanbelit fein unb  lä ß t bie gerei» 
n ig ten  SRofmen völlig ab lau fen , alöbann  ro llt m an  ben 
Steig a u ö ,  trü e f t  bie SSutter jroifchen jroci Stüchern rein  
a u ä ,  bam it fte g a n j re in  tv irb , legt fie in fleinen 
S fäcfchen  a u f  ben S teig , fc^Idgt ihn um , Vollt ihn tvie 
einen SSldtferteig, fchlägt ihn noch Jivei 3K al u m , aber 
hei jebem 5D?ale gehörig bünn  auägero llt, bei bent leg* 
ten SRale m angelt m att ihn bi'mn o u ö , fotvohl in  ber 
Sänge al3  SSreite, flreu t 4  g in g e r b re it vom  ©nbe ent* 
fe rn t eine jpanb  voll große unb  fleine SRoftnen ncbfl 
gezogenen SRanbeln b a ra u f ,  fchldgt baö Gnbe über, 
um ivicfelt eö , fäh rt bam it fo r t, biö fdm mtliche Sloftnen 
u n b  SJlanbcln au f  biefe 2l r t  eingcarbeitet jtnb unb bie 
«Kaffe einer langen SBurfi gleicht. B iefe  legt m an  
nu n  au f  ein SBlech, fo rm ir t bavon eine SBrejel, flellt 
fte ju m  Slufgehen an  einen r o a r m e n ö r t ;  fte m uß  recht 
hoch fleigen. K ach V e rlau f einer S tm tb e  beflreicht m an  
fte m it S i  unb Idßt fte in einem  recht gu t unb  gleich* 
m äß ig  geheijten D feit baefen.

551. 95irm«df udjen.
e i n  spfunb SSutter rvirb m it 8  e ib o tte rn  unb  8 

ganjett e ie r n  ju  S c h a u m  g e rü h r t, ettvaö SWuöfaten» 
n u ß  ober SBlume, \  «Pfunb g u e fe r , ein S tajfenfopf voll



gu ter 93chrme, 1 Q u a r t  w arm e © ah n e  unb \  ^3funb 
feineö Sftebl nad) unb nach ^injugcrfi&Tt, noch £  $Pfb. 
auögequolleue Stoftneu unb  etw aö flein gefcbnittener 
Z itro n a t jugegeben, au  einen w arm en  Q r t  ju m  jjeb cn  
geßcllt, m it einem großen £bffel einige SD?al u m g erü b rt, 
a löbann  in eine auögefcbm iertc g o rm  gefüllt, nicht wei» 
te r  aufgeben gclaffen, unb  gcbacfeit. Ä om m t ber Sueben 
auö  bem Ö fen , fo w irb  er fcief m it 3 u<frr beßreuf.

9)2an fann  biefenÄucben in einer ru n b e n g o rm , in ei* 
ner Ä aßerolle ober in jeber anbern  beliebigen g o rn  baefetu 

552a. qjer l ignonä,  ßrclnjcben ober SSrejetn. "
S in  spfö. auögefcbm oljene SButter, \  spfb. gn e fe r, 

\ \  spfb. S0?ebl, bie a u f  jiuefer abgeriebene © cbale ei* 
ner S itro n e  unb  14  fyaxt gefoebte S ib o tte r w erben bureb 
ein © ieb gerieben , bann  noeb 4  robe S igclb  b a ju  ge* 
fcblagen, alleö ju  einem fleifen Steig verarbeite t, Ärftnj* 
eben ober SBrejeln bavon gebilbef, a u f  einer © eite m it halb 
ju  © ebnee gcfcblagenem S iw eiß  beßricben unb m it grüb* 
lieb geßoßeneni jButfer bei feljr m äßiger jjnße gebaefem

552b. .ffatatfdjen.
S in  balbcö ^ f b .  äR eb l, \  ^ f b .  SSufter, 4  S ie r , 

\  *Pfb. 3ucfer. —  D ie  23utfer w irb  ju  © ab n e  gerieben, 
w enn bieß gefebeben, w erben bie S ie r , ber unb
baö 2KcI>l b a ju  g e rü h r t, alöbann  ßiebt m an  m it ei* 
nem  Sdffel Älbßcbeit a b ,  legt folcbe au f  ein SSlecb unb 
beßreu t fie nacb Selicbcn  m it gefebnittenen Sftanbeln 
unb  lleinen JRoftnen.

552e. 9to(b eine 9lrf .ffalatfcben.
S in  spfb. SButter, 1  >pfb. SOtebl, f  ^Pfb. ^uefer, 

8  S ib o tte r w erben eine © tu n b e  g e rü h r t ,  baö äßeiße 
ber S ie r  ju  © ebnee gcfcblagen unb  g an j ju te ß t b a ju



gefhan , bann  m it einem gflffei ffcine Älfißchen abgeflos 
fy tn ,  oufö S iech  gelegt unb in  m äßiger SBärm e gebacfen.

553. 2Biener Äalatfdjen.
S in  ipfunb aSgeflarfc S u t t e r  w ir b 'ju  © ahne ge* 

r ü h r t ,  14  Gigelb nebfi 2  gan jen  G iern b a ju  g e rü h r t  
bann  1 |  $pfb. e rw ä rm te t $DZehl, etw aö 3 ucfer, etwaö 
SOZuöfatenblume, ein Staffenfopf »oll guter S ä n n e  uns 
tergem ifch t, von  biefem Steige a u f  ein S l cd) Ä lüm ps 
d)cn »on ber © rbße  eineö halben S ieö gefegt, fte ju m  
SUufgeben flehen gelaffen, bann  m it G i, m it ^ucfer ber* 
m ifch t, b e f in d e n ,  in bie SDZiffe eine eingemachte Äir* 
fc^e gefegt, m it 3 uc?er befireuet unb baefen gelaffen.

554. 9tod> eine 2trt $ranj*.ffalatfd>en.
9)Zan n im m t ^ ierju  l \  ^3fb. üDZehl, 10  G ie r , 1  

SJJfb. S u t t e r ,  \  Q u a r t  füße © a h n e , \  Q u a r t  S ä rm e , 
^3funb ^uefer. —  X)ag SDZchl w irb  au f  einen Stifch 

gefcf)ütfet, in  berSDZifte beffelbe» einSocf» gem acht, bie 
S u t t e r  h i'ieingepflücft, bie übrigen  SDZaferialien b a ju  
g efhan , bloß oon bem £ucfer bleibt e tw as ju rü c f ; bie 
ÜJZaffe w irb  recht gu t burchgearbeifef, Heine runbe 
jjäu fchcn  a u f  ein S iech g e feg t, welche langfam  gehen 
m uffen, eine S e rtic fu u g  in ber SOZifte eingeorüeff, bar» 
ein eine SIprifofenm arm elabe ober eingemachte Äirfchen 
g e leg t, ein w enig © djnee barü b er gebeeft, m it bem 
jurücfbehaltenen ^uefer beßreu t unb  eine halbe © tunbe 
lan g  in einem nicht ju  heißen Q fen  gebaefen.

555. 9tod) eine Strt *portugicfer Äucben.
SDZan nehme \  spfunb ju  © ahne gerührte frifche 

S u t t e r ,  \  ^ fu n b  3 “ ^ ^ /  6 gan je  G ier b a ju  gefchlas 
g e n , eine halbe © tunbe  lang  bon einer © eite gerührt, 
bie © chale bon  einer abgeriebenen G itrone unterges



ntifcbf, bann  ben 3 U(f e r  unb I  ^ f u n b  feineö Äraff= 
mehl nod) ein roenig m it bem Uebrigen g e r ü g t .  D iefe 
S9?aflc tbu f m an  in auägefd)m icrte fleinc fo rm e n  unb 
lä ß t fic langfam  baefen.

556. Oreäbner  JEorte.
G in spftmb 33utfcr mirb f la r  gefcbm oljen, rein  

abgegoffen, fa lt roerben geloffen unb ju  © ahne geriet 
b en , 15  G ie r , baö ÜBeifte oon 4 © tiicf bleibt ju rücf, 
1  Sfffel voll D rangcm oajTer, 1 2  Sotb 3 ü<? err bie abge= 
ricbene S ch a le  einer G ifrone , 2  spfunb feinet! M eh l, 
ein Staffcnfopf »oll gu ter SBdrnte unb einer voll © ahne 
genom m en. D ie  G ier bommen itad) unb nach ju  ber 
3u © ahne gerührten  SButtcr, bic © abne  unb bie SBdrme 
w irb  b a ru n te r gem ifebt, ju leg t baö M eh l m it ben übrU  
gen M a te ria lien . D ie  M affe  fbu t m an  nun  in eine 
auggefebm ierte g o r m , Idfjt ftc erfl aufgeben unb lang» 
fam  baefen.

557. @ i ff er roarm eingerübrt .
3 u r  D a r fM u n g  biefeö Ä udjenö nehme m an  1 ^5fb. 

feitieö M e b b  I  spfunb S u t te r ,  \  Q u a r t  M ild ) , \  $Pfb. 
^ u e fe r , 9  G ie r, |  Q u a r t  gute 83drm e, \  Q uenteben 
M uäfafenb lum eit, bie abgeriebene © cbale einer G ifrone. 
D ie  S u t te r  roirb 3u © ahne gerieben, bie G ier nach 
unb  nad) b a ju  g e r i e t ,  a löbann  bie übrigen ^ u tb a ten  
ebenfalls b a ju  unb aUeö gu t burebgearbeitet. —  D e r  
nun  gebilbete $£eig roitb in eine m it S u tf e r  fe tt au&= 
getriebene 9?apffud)enform  gefban , barin  2  © tunben  
lang  flehen gclaffen, w eil biefeSlrt Äucbcn febroer auf= 
gebet, bebutfam  in ben Q fcn gefegt unb \ \  © funbe 
lang  gebaefen. 3lucb bann m an  ju o o r in bie autfges 
febmierfe g o rm . gefebnittene M an b e ln  fre u e n .



- 558. SBiener SBttnmtovte.
©in spfunb geßhm oljene unb ju  © ahne geriebene 

S Ju tte r , ein tp funb  fein geriebener ^ u e fe r , ein ^3funb 
Ä ra ftm eb l, 16  © ier, oon 8  © tücf bab SBeiße ju  
© chnee gefdßagen , bie abgeriebene ©d>ale «on einer 
© itro tte , etroab 5D?ubFatennuß- ober SSlume, alleb in 
einer © a tte  rcd>t u n te r cinanbcr unb ju teg t ben © d)nee 
b a ju  g e rü h rt unb bann gleich gebaefen. 5D?an lä ß t bie 
Stortenpfaiine ^ci^en  ̂ tf)ut 2  50?eßerrücfen hoch oon 
ber 5D?affe in  eine m it S u t t e r  aubgeßrichene ru n b e ' 
g o rm , lä ß t  eb gelb »e rb en , n im m t in  3 ucfer eingemachte 
ä lirfchen , legt folche bünn ein, bann roieber einen £ 6fs 
fei S teig , to ie bab erße 50?al, lä ß t ibn eben fo gelb »er*  
b e n , bann eine anbere © o rte  © ingem achfeb, alb  ä?im= 
beeren ober 5Jtüffe, b a ra u f  gelegt unb fo abrocchfclub 
m it bem Steige unb bent © ingemachten forfgefabren, 
bib bie g o rm  g an j gefüllt iß . D ben  au f  m uß  Steig 
fe>;n. 50?an m uß  fich bem ühen , bie © dach ten  recht 
gleid) 1** m achen , bam it nicht bie eine ß ä rfe r  alb bie 
anbere iß . 3 U >̂em Belegen fan n  m an  fid) alleb m it 
3 ucfer © ingemachten bebienen; faureb ©ingemachteb 
p a ß t b ierju  nicht. 2 Bem eb gefällig iß , ber fann 'b ie*  
fen buchen  recht fchjSn glafiren.

559. äUrfibtorte in ^Blätterteig.
S ie  ju m  Äochcn beßim m te Q u a n titä t  Äirfcheu 

w irb  aubgeße in t, ber babei aubßießenbe Ä irß h fa ft m it 
3 ucfer au fb  geuer gefeg t, fobalb er Fod;t, tb u t m an  
bie Äirfchen nebß etroab abgeriebener ©itronenfchale bin= 
ein unb  lä ß t ße bidf einfachen unb bann erfalten . 5ftun 
fe r tig t m an  nach 83orfchrift 5ßr. 463. einen feinen



SBlätterfeig a n ,  belegt ben buchen g itterig  m it 5San= 
b e r n , bie m it einem Stöllchen äug  bem Steige b u n t 
auSgefchnitten » e rb e n , legt a u f  biefe ben S taub  um  
ben Äud)en h e ru m , beßreicht fte m it ©  unb lä ß t ihn 
in  einem gut gcljeijtcn Q fcn bacfen. S t a t t  ber äür= 
fcf)en fan n  m an  fid) auch ber ^Johannisbeeren, ber ^ im =  
beeren unb  ber S tachelbeeren  bebieucn, jebocf) muffen 
(entere vo r bem © nfochcn m it Ju c fe r , nachbent fie rein 
abgepug t, in fochenbeö SB3affer gelegt unb  barin  ein ® ?al 
aufgefocht « e rb e n , bann  in einem Surchfch lagc ab larn  
fen gelaffen, in ben fochenbcn j3u<fer gefban, m it beim 
felben ein p a a r  SDtal aufgefocht, b a ra u f  a b g c fih lt unb 
ju r  Störte v e r» en b e t «e rb en .

560a.  G i t r o n e n f o r t e .
3D?an m acht einen feinen SBlätfer* ober m ürben  

X cig , fcbält von 4 © fro n en  bie S c h a le  a b ,  fchneibct 
biefelbe in feine längliche S tre ife n , focht fie auS 23or= 
ficht in SffiafTer ab , bam it fte burchauS nicht b itte r fepn 
ffinnen, gießt fte bann  ab , la ß t fte noch ab laufen , bann 
jiebet m an  allcö SBeiße von ber © fro n e , fctmcibet fte 
in  S ch e ib e n , legt bie gelbe S ch a le  b a ra u f  unb lä ß t 
fte, m it 10  £of& 3 ucfer b eß reu t, ruh ig  ftehen. Stach 
SBorfchrift S tr . 5 6 1 . « i r b  ein © tafronenfeig  verfertig t, 
bavon ein U nferb laft unb  Von einem 2  g in g e r breiten 
S t r e i f  ein S tanb ringsherum  gebilbet, legt von bem 
Sßafronen tc ig  un ten  bünn a u f ,  bie äpälftc von ben 
© fro n en  fobann büttn b a ra u f ,  bann « ieb e r SDtafro* 
nenteig unb bie © fro n en  m it S a f t  recht jierlich einges 
le g t, von bem SDtafronenfeig noch olleö övßenbö auf* 
geßrichen , m it auSgefchnittenen SBanbßreifett fchräg 
gitterig  beleg t, » ieb e r einen S tanb au fge leg t, m it bem



SÄefferrücfen eittgeferbf, m it 6 i b e f in d e n  unb  worftd;* 
tig  auggebatfcn.

560 b. Gi t ronensd rcnuJo r fe .
©iit spfunb gu t auggemafchene 85utfer w irb  ju  

© ahne g e rü h rt, 4 gatije (Sier, 1 2  £otf) 3 U£f er/ H  ^Pfb. 
4?raffm ehl b a ju  g e th an , bcr $£eig au f einem 25ret ges 
m a n g e lt,  jebod) nicht ju  b ü n n , ein Utanb herum  ge* 
m acht unb  \  © funbe gebaefen. —  Glicht ju  lange b o r 
bem @jfen m irb ein nach 9?r. 6 1 6 1 ). angefertigter Q>U 
tro tten*  S rem  au fgeß rid 'en , ben m an  nach belieben  m it 
Ä rofon t*  ober 23anillen = ^pii5gdicn belegen bann.

561. SDlafronenteig ju  madjen.
Cfin spfunb abgehäufete SRanbeln roerben m it et* 

m ag Grimeiß recht fein geftoßen, 1 'P funb  fein geßo* 
ßencr ^uefer in eine «ffafferollc gefefjuttet, m it beit 
SKanbeln m elir t über Äofdeit gefeg t, baß eg gehörig 
burchjichef, unb jre a r fo lange, big eg nicht m ehr ait 
feie g in g er H ebt; bann fchlügt m an  non 4 big 6 6 i* 
w eiß einen recht bicfeit © d m e e , rü h r t biefen nebß et* 
m ag flcin gefebnittenem © tro n a t  unb © tronenfchalc  
ju  ben abgefühlfen Sßtanbeln, arbeite t ihn gu t bu rd ), 
feg t eg mie eine SB aünuß g roß  au f  O b la ten  unb läß t 
cg fo in einem beinahe berfcf)lagenen O fen troefnen. 
2 Ber ben Z itro n a t nicht liebt, fan n  ihn auch rocglaffen, 
hoch merben bie SEttafronen u o r bem ß in fegen  m it fei*

, nent geftoßeneit Ju c fe r beßreuet.
562. 9Jtafronen auf  eine anbere 2lrf.

SO?an jiehe bon 1  spfunb großen S)?anbeln bie 
© chale burd) 23rühen ab , mafche fte recht rce iß , reibe 
fte jmifchen Stüchern troefen , flöße fte m it ein p a a r  
t r o p f e n  ÜRofenmaffer recht fein , thue \  'P funb  fein ge*

fto*



ffoßenen 3 ucfer b a ju ,  fdpfiffe beibed verm iffhf in  eine 
3 lcibefaffe, tbue von 4  g ie rn  boö recht flein  geflopfte 
ÖBeiße baju  «nb rü b re  oücö eine 93ierfelffunbe lang  
im m er nach einer © e ite , fefJe bann bavon au f  O b la te  
runbe ober längliche H äufchen , be treu e  folcbe m it ge* 
ffoßenem ^ucfer unb laff« ffe in« O fen trocfnen.

563. 35ittere SOtafronen.
93on \  ^ fu n b  fügen unb von |  spfuitb b itteren  

5 J?anbeln jiebe m an  burch SSrüben bie j j a u t  ab , jvaffhe 
ffe a b ,  taffe ffe nach biefem au f  einem Stuche trocfnen, 
flöße ffe m it ein p a a r  t r o p f e n  O rangercaffer ober 
m it ettvaS g iiv e iß , tbue ffe fein in eine Uleibefatte, 
rü b re  ffe m it 1  ^Dfunb recht fein geffoßenen unb  ge* 
ffebten gucfer «oo^I bu rch , tbue von 6 g iiveiß  ben ge* 
fchlagenen ©dbnee nebff ehvad abgeriebener g itronen*  
fe ta le  b a ju  unb  ru^ re  alle$ recht gu t burch einanber. 
9tu n  fe£t m an  von biefem Steige au f  O b la te  fleine 
runbe  ober ovale jjü u fcb en , beffreuet ffe m it fein ge* 
fioßenem 3 ucfer unb  lü ß t ffe in einem verfchlagenen 
O fen  trocfnen.

564. S0?afronen*2:orfe. '
5D?an mache nach 93orffhrift 9 fr . 5 2 0 . einen m ür* 

ben S te ig , fo g roß  unb fo viel alö  m an  haben w ill, 
b ann  nach iöo rfch rift 9 tr .  5 6 1 . einen SK afronenteig. 
O e r  m ürbe Steig tvirb bünn audgero llt a u f  ein S5lech 
gelegt, ein 2  g in g e r breiter © tre if  ald  9 tanb  herum , 
unb  ber SDtafronenteig au f  baö ttn te rb la f t gelegt. 
9)?an fchneibef nun  m it bem 9?6llchen SSanbfireifen ffhrüg 
ü b e r , g itte r t eö, legt tvieber von bem Steige einen jmei 
g in g e r breiten © tre if  um  ben 9 tanb h e m m , beffreicht 

V III. SHuflage. U



Ujtt m it © e rn  unb lä ß t fic langfaitt n u r  blaßgclb 
bacfen. $Jtacf)bem bie S törte au g  bem O fen gefommcn,. 
fef$t m an  au f  jcbeö $ r e u j  von  bem © ifte r  eine »er* 
fcffiebene A r t fü ß  © ugcm acb teö , atö  Ä irfcfjen, £ a g e s  
buffen, H im beeren, ein ©tfidfcf>en P fla u m e  ober Apri» 
fofe j c ^ o n t o i t  ro ‘|<5 mi »ö sR al timt - n t u £  annsßci^

565. 9ftafronen».£ud>en.
n r .  i ® a n  rd $ r t  2  spfunb abgebäutete unb  fein geßo* 
ß ene  äJla ttbe ln , 1 |  ? )funb  3 ucfer, bag © elbe einer 
abgegebenen © tronrnfcfyalc, fleht gefcf)niftenen Ctifro* 
n o t ,  |  O uentcbeit G arb am o m , \  O ucntrficn J  im nt f, 
eben fo  viel Steifen m it 10  © g elb  gu t burcf), baö ju  
einem  bicfen ©cf)nee gefcf)lagene © tvciß  b a ju  gegeben 
«nb  g u t bu r^igearbeitef. A töbann flebt m an  m it © *  
» e iß  g roße O b la te n , nacß Sßelieben in einer runben , 
vierecfigcn ober ovalen g o rrn  gufam nten, legt 2  g in g er 
bicC von ber SERaffe au f  unb  lä ß t eö in  einem Vers 
fc^lagenen O fen  jtvei © tu n b en  trocfnen. S3erfcf)lagen 
macl)t m an  einen © u ß  b a rü b e r , befielt A nfertigung 
»veiter un ten  ju  ftnben if t ,  unb beßreuet ifjn m it buns 
ten t 3 u<fer.

2 te m  fan n  aucf) von  © ngem ae& tent unb © tro n a t 
eine 33lumenguirlan,be b a ra u f  bilben.

D e r  O fen  bcftgt beit nbtljigcii © rab  ber Sffiärmc 
ju m  SSacfen biefe$ Ä u ß e rn ! , meint ein bineingelegteö 
©tucE feüteö R ap ie r ni<$t m ehr gelb tvirb.

566. SranjJt i fcbe Sorte.
S tern  macf)t nacß aSorfcfjrift 9 tr .  3 6 3 . einen feU 

nen  SMdtterteig von 2  *pfunb Steffi unb \ \  ^3funb 
SBufter, ro ß t fo lg e n  eineö ^feifenfiie lö  bidC a u ö ,  legt



einen H eller b a ra u f ,  fcfmeibet 1 2  eben fo große Schei* 
ben b a ra u f ,  beßreicht fie m it @i unb lä ß t jebe einjetn 
bacfen. 9ßutt w erfest m an  Ä irß h m u ß  m it © e in ,  
3 ucfer, 3 i»nmt unb abgeriebener S itronenfchale, fertige t 
etivaö © a fro n e n te ig  a n ,  legt eine von ben 1 2  vorher 
gebilbeteit Scheiben  au f ein » le c h ,  legt eineö © effer*  
rM e n ö  bicf © u ß  b a ra u f ,  bann tvieber eine S cheibe , 
unb  fo abtvechfelnb b am it fo rtgefab ren ,  biö baö © u ß  
unb bie Scheiben  a u f  einanber liegen. Zuw eilen auch 
eine Scheibe © a fro n e n te ig  b a itv iß h e tt,  ju le g t ber 
O ecfel recht feß  m it bem » o b e n  einer anbern  S chöffe l 
angebräcft. O iefeö fegt m an  n u n  in  einen verf<hlage= 
nen O fen , m acht, nachbem cö auögebacfen, einen © u ß  
oben unb  an  ben S e i t e n ,  unb beßreuet ihn m it bum  
tem  3ucfer. S t a t t  beö Ä irfchm ußeö fam t m an  auch 
ß ingen tachfeö , © a rm e la b e  von  SHprifofen, P fla u m e n  
ober © ingemachteö von  v e r r ie b e n e n  ^ räch ten  einlegen. 
Sluch fann  m an  m örben  Steig b a ju  nehm en unb  ße 

v nad ; be lieben  fo fdf)6n alö möglich machen.
567. Spani fher  ffiinb.

3 tvölf © tve iß  tverben ju  einem ßeifen S chnee  
gefchlagen, 1  ^öfunb fein geßebfer £ucfer b a ru n te r ge* 
flo p ft, einige Stropfen » e rg a m o ttö l b a ju  gegojfen, m it 
einem Söffel runbe Jjöufchen von  ber © rö ß e  eineö hal= 
ben ©ieö a u f  R a p ie r  gefegt unb  im  O fen  trocfnen 
laßen . O e r  O fen  m uß  fo v e r k la g e n  fep n , baß ße 
tvohl 3  S fu n b e n  b a rin  trocfnen f in n e n ; iß  ber O fen 
ju  h e iß , fo g e ra d e n  fte nicht. 2lu$ bem O fen  ge* 
n o m m en , m äß en  fte noch ein © eilchen  ßehcn, baß  fte 
itachloffe«^ «Hb bann  e rß  tverben ße von bem Spapier 
ober » lech  loggem acht.

U 2



5 6 8 a. 23aifce$.
STOan fcblägt 6  © iweig ju  einem geifen ©cf>nee, 

1 8 ' Cof^ 3 w ? e r, w o rau f eine Z itrone  abgerieben w a r, 
geflogen b a ju  gefban , bag  eä r<d)t geif w irb , einen 
Äüjfel Boll SBrunnenwaffer jugegeben , m it einem füffel 
em f ein R a p ie r  e iner SB allnug groge jjäufcf)en gefegt, 
folcbc m it 3 ucfcr b eg reu e t, unb in  w eniger jj ig e  gee 
troefnef. Sluägebacfen m acht m an  g c  m it einem £D?ef= 
fe r  bebenbe «om  R ap ie r ab unb fü llt ge  m it gefcgla* 
gener © ahne. SKan bann baö R a p ie r  a u f  ein 25lecf> 
legen unb  bie Saifeeö  in  einem m äg ig  w arm en  D fett 
2  © tunben  lang  trodCnen, jeboeb bürfen ge n u r golb= 
gelb unb  gang troefen fepru D a m it fte beim Stblüfen 
Bon bem R ap ie re  nicht je rb reeben , lü g t m an  g e ,  au ä  
bem  G fen  genom m en , ein Söeilcben rub ig  geben , ba* 
m i t  ge geb fegen.

3 um  gü llen  w irb re<bf biefe füge © ab n e  genom* 
m e n ; £  G u a r t  © abne w irb  in einem G n artfo p fe  m it 
4  2otb fein geriebenem 3ucfer unb bem © eiben einer 
abgeriebenen © fro n e  fo lange gefebfagen, bi$ ge g an j 
bief ig . 3 um  © cblagen ber © ab n e  fan n  m an  geb ei= 
«eö G u irlö  ober ©ebneebefenö bebienen, b^blt alöbam t 
m it einem fpigen S ie g e r  bie Sueben ein w enig auö , 
tb u t in  biefe 83ertiefuttg bie © abne unb bebeeft ge m it 
einem  anbern  Äucben.

568b. SRodj eine gute Slrt ^fannfutben.
© in spfunb S u t tc r  w irb  m it 3  gan jen  © iern ju  

© ab n e  g e rü h r t  m it \  2J?g. 5D?ebl, cfwaö 3 u tfe r, SDluö» 
fafennug  ober 2D?ugfafenb(ume, © tronenfcbale  unb bei« 
nabe einem  halben G u a r t  SBürnte oerm ifeb t; ig  bicfel6e 
aber niebt g u t ,  bag m au baä 23ier abgiegen f a n n ,  fo



n im m t m an  ß a f t  berfclben SRilch, ß ä ß t obige 3 ngre* 
bienjicn ju  einem nic^t j a  (eichten Steige, ro llt benfels 
Ben b an n  a u ö , m acht flcine jjäu fchen  »on G onßfurctr,

► SÄ arm elaben ober 2D?uß, am  Staube in gehöriger Gnt* 
fe rnung  au fgefeg t, ib erfch läg t fte m it bem Steige, je* 
boch fo, baß fein $D?ehl bajroifchen fo m m t, brfieft benfels

• ben bicht an baS © efulltc  an , ß ich t baffelbe m it einem 
SEBeingtafe ober ßum pfett 2Ibßecher in ber ^ o rm  eines 
halben SDtonbeS a u S , legt fte a u f  eine m it Sfteljl bea 
puberfe © erüiefte, lä g t fie langfam  aufgeben, büeft fte 
nicht ju  ra fcb , beßreuet fte m it 3 ucf r r  unb g la f tr t fte 
ju leg t m it einer glühenben © chaufel.

568c. Sffieifje SRürnbcrger p f e f f e r t  uchen.
' Sicht G ibotter merben m it 1 ^Jfb. 3ucfer \  © funbe

ab g erü b rt unb  baS Giroeiß bann jugcfchlagen. D an it 
l \  ^)fb. S)?anbeln abgefchdlt unb  abgelrocfitct, \  ^3fb. 
S tteh l/ i  ^ )fb . G itro n a t, © eroü rj nad ; ^Belieben.

569. E in e n  ©ufä ju  machen, ober »om © la fire m  
3)?an nehme ju  einem ober jroei G iern, je nachbem 

m an nun braucht ( j u  einer m ittelm äßig großen Störte 
iß  eitt Gi h in länglich), ju  jebem Gi 4  £oth beS fein= 
ften, flein geßoßencn unb geflehten ^ucferS. D a ö  Gi 
w irb a u f  einem Steller m it einem b in n e n , breiten, höl*

> Jem en © pafe l ju  ©chnee gefchlagen, alSbann u n te r aü=
m aligem  bcS ^ucferS ju  einem recht fieifen
S3rei g e rü h rt, auch noch © tro n en fa ft b ineingebrieft unb 
g u t b am it burchgeßhlagen; eben fo roirb ber -Suchen, 
roo rau f m an  ben © u ß  anbringen w ill, m it G ifronenfaft 
beß richen , a löbann  ber SSrei ubcrgefü llf, m it einem 
2D?cffer g la tt gcßrichen, bei einer SJauttt* ober fran jbß*



fchen S o r te  auch cm bett © eiten  unb algbann  m it butt* 
tem  ^ucfer beßreuet; » e n n  m an  von eingemachten 
g r ö ß t e n  eine © u irlanbe  be ru m leg t, fo bleibt natürli*  
eher Sffieife ber bunte 3 “ cfer » e g .

2BilI m an  nun  g t» a g  öberjieljen, a lg  8 raunfch»ei= 
ger ober anbern  Ä uchcit, fo fchlägt m an  n u r  g i» e iß  
m it 9?ofen»affer fle in , tlju t etw ag 3 ucfer b a ju  unb 
ü b e r le b t ben buchen b am it noch w a rn t,  w o rau f er 
bam it noch e t» a g  in bem O fen  flehen m uß .

93ierjel)nter Slbfchiißt.
93om Tlugbacfen in abgeflärter $8utter.

570. 3lepf<lfcbei6cn $u 6a<fcn.
5Eßan n im m t h ierju  fchbne, große älepfel, f e h le t  

f te , fchneibet fte in  e t» ag  biefe © cheibett, flicht m it 
einem g in g erh u t ober Slugßechblecb bag Ä ernhaug h«r= 
a u g ,  legt fte in  eine S ch ö ffe l unb lä ß t fte m it ^uefer 
beflreuet eine $ e it lang flehen. 9 lu n  rö h r t m an  4  g ie r  
m it 8  jßfiffeln üoü fDtehl, 6  £öffeln ooll w eißen SBeiit, 
^uefer unb 3 in im t iu fa m m e n , fe<3t  nach Sßorfchrift 
fftr. 1 8 . bereitete SJutter ju m  g eu e r, tauch t bie 21epfel= 
fcheiben üerm ittelfl einer © ab el in ben eingeröhrfen 
S e ig  unb  lä ß t ße fobanit in  ber heißen 23utter fchön 
gelbbraun  »e rb en . SÖtan fan n  4  big 8  ©cheiben m it 
einem fötale e in thun , je ttachbem bie Ä ajferoüe groß 
iß . 3 “ r  fBerhufung beg Slnbrenneng ber S u ffe r  m uß  
bie Ä ajferolle » äh ren b  beg Sacfeng  einige fö ta l ge= 
fch&ttelt » e rb e n , auch bag g eu er nicht ju  jla rf  fepn. 
S8 eim jjeraugnehm en » e rb e n  bie Slepfel noch ein fö ta l 
m it «Jucfer beßreuet.



3 n  finem  Steige, oon SWilch, G ie rn , einigen £äf* 
fein oon S ä rm e  «nb  1 2  Riffeln ooll -Wehl angefertü  
g e t, bie ©cf;ei6en getoäljt unb  bann gebaefen iß  auch 
ju  empfehlen. n

571. (Snglifcfje (Schnitte.
G in Salbei *Pfb. rccf)t feines SDtehl, 4  ganse G ier, 

2  G ibo tfer, \  Q u a r t  gute SWilch, etroaS SWuSfaten* 
blum e unb  3  £oth 3 U£fe r rü& rt m an  recht t l a r ,  bc* 
ßreicht eine G ierfuchenpfannc m it S u t f e r ,  g ießt beit 
Steig h ine in , lä ß t eS troefnen , aber nicht baefen, baß 
eS n u r  oon  ber P fa n n e  a b lä ß t ;  un ten  n u r  menig heiße 
Slfche, oben ein m it Soh len  belegtes S ie c h , ein heißer 
Ö fen  iß  jeboef) oo rju jiehen . © o  getroetnet legt m an  
bie «Waffe a u f  ein S r e f ,  feftneibet ß e , e rfa lfc t , in 
längliche, oiereefige © fü c fe , an  ben G nben eingeßhnif* 
te n ,  b am it ße recht außau fen . W un lä ß t m an  nach 
W r. 1 8 . ein spfunb S a tf fe f t  recht heiß roerben, Ihut 
barein  8 © tß cf m it einem «Wale, rü tte l t  bie .Rafferolle 
unb n im m t ße if te rS  oom  g e u e r ,  b am it baS g e t t  in 
gleicher $ }\§ t blei6t . S e im  jjerauSnehm cn ber © chnitfe 
b lä f’t  m an  baS g e tt  baoon ab , legt ße a u f  E äßhpapier 
unb beßreuef ße m it 3 ucfer.

572. .SrauägebacfneS.
S3on \  «pfunb «Wehl, 4  G iern , 4  £oth gefchmoU 

jener S u t t e r ,  4  £oth S n ^ e r  unb  einer Stheetaffe ooll 
© e in  noirb ein Steig gemacht, ben m an  ro llen  fan n . 
3 n  ber S ic fe  eines SWefferrücfenS rcirb folcher nun  auS* 
gem angelt, 3  g in g e r breite unb eine h o lte  ©Spanne 
lange © treifen  gcfchnitten , in ber -Witte m it einem 
g e lieh en  lang  au fgeßhlife t, baß  ße an  ber © eite  noch



ju fam m enbalfen , legt 3  © tie fe  m it einem SD?ale ein, 
la ß t ße n u r  gelb » e rb e n , n im m t ße bebenbe berauö 
unb  legt ße au f  ein m it göfchpapier bebeefteö, umge* 
»enbeteö  © ieb. D a ä  K u tte ln  ber Äafferolle » äb ren b  
be$ SJacfenö ift nicht ju  »ergeffen.

573. ®pri$fu<ben.
$D?att foebt \  Q u a r t  SKilch m it 4  £otb 23utfer, 

rü h r t  alöbann  m it e t» a3  fa lte r  üßtilch f  '])funb Sftebl 
f l a r ,  g iebt t i  gu ber fochenben SKilch unb rü h r t  eö 
fo lange, biö e3 lo g lä ß t; abgcfüblt, ru b r t  m an  10 big 
1 2  G ier nach unb nadb ein. S ie  Sflaffe b a rf  nicht 
3U biinn fepn ; in  biefem ga lle  lä ß t m an  oon einigen 
G iern  baö SBeiße gurücf. S ie fe  Sttafie fp r ig t m an  
nu n  burch einen © le rn  in beiße, abgefldrte 23ufter, 
lä ß t  fte langfam  baefen , » äb ren b  m an  bie dfafferolle 
flefö beroegen m u ß , legt bie Äuchen au f  £ 6fchpapier 
unb beßreuet ße m it ^uefer unb  3 i*nmt.

674. 95irn»Äl5fe auSjubatfen.
3)?an baeft ßhäne, abgeßhälte  unb tion bem Äern* 

häufe befreite, nicht mehlige 23irnen fe in , tb u t ße m it 
einigen fein geßoßcnen ü ttan b e ln , »D ru n te r einige bits 
tere  fepn f in n e n , nebß G itronenßhale , geßoßenent 3uf* 
f e r ,  geriebener © em m el unb  einigen G iern in eine 
© chüffel, ru b r t  alleö » o b l u n te r e inanber, m acht Ä liß*  
eben won ber © r iß e  eineg ^Jariöapfelö b ao o n , » ä lg t 
biefe guerß in flein geflopften G iern unb bann  in ge= 
riebener © em m el, unb lä ß t ße fo augbaefen. Sluf 
einer Slfßette » e rb en  ße bann  in ber g o rm  eincg S e r*  
geö gepaeft unb au f  ben SCifch gegeben.

■ 575. Stepfel*Äl6ge.
SWan m acht »on gefchälten, fein » ü rß ig  gefchnit*



tencn 2Iep fc ln , geriebenen bittcrn  Sftanbeln imb gcric6c= 
ner © em m el Ä liß e , rod ljt folche in g ic rn  im b © em * 
m el, la ß t  fic auäbacfen unb beflrcuet ftc m it 
«nb  3 im m ^

576. ÄirfcbrJtfSße.
S in e  SBiertel = S0?eijc oiiögcfieinte Äirfchen lä ß t m an  

in einer Äafferoüe au f  rcenigem Ä oblenfeuer m it einem 
fidffel »oll fein gefioßenen bitteren  üftanbeln tm b $u U  

fe r fchm oren, folche a läbann  in einer ©chhffel e rfaßen , 
fchldgt einige g ie r  nebft abgcricbener g ifronenfchale unb 
© em m el m acht ba»on Ä liß e , bie 3u»o r in  g i
unb  geriebener © em m el geroäljt, bann  auögebacfen, 
roie ein S3erg ungerichtet unb m it 3 uc^ r  «nb 
befireut gegeben rcerben.

677. SKofinen<.&13fie.
9Ä an fchlagt in eine © chüjfel einige g i e r ,  rü h r t 

fie in  fa lte r SÄilch Eiein,  giebt eine j ja n b  »oll rooht 
abgewafchene unb abgelaufene große unb  eine jja n b  
»oß  Heine 9tofm en nebft einigen fein gefioßenen 5D?an* 
beln, roorunter einige bittere fet)n lin n e n , etroaö g itro s  
nenfcfjale, 3 ucf r r ,  geriebene © em m el unb Sßlebl ^ingu^ 
m acht ba»on Ä liß e , bie, ju tio r in  g ie rn  unb geriebener 
© enim el genwiljf, au igebaclen  » e rb e n . SÄan fan n  auch 
SSdrme h e ru n te r nehm en, fie gehen ba»on bcjfer au f.

578. StuSgebadene Slieberblütbe.
93on 2  g ie rn , einigen giffcln  SKilch, einigen £ 6f* 

fein »oll SOZehl unb ctroaö © a lj  m acht m an  einen nicht 
3u flüffigcn Steig, tauch t bie »on SEBiirniern gereinigten 
unb  bie © tengel lü r je r  gefchnittenen glieberblütfjen 
h ine in , bdeff fie in  abgelldrfer SSutter au$ unb be* 
fireuet fie m it 3 uc?er  unb 3 im m t.



Sludh fann  m an  inw cnbig eine auggcßeinte jtirfche 
einbrücfett, unb bann >$ucfer unb  ^ in m it barübcr ßreuen.
© ie  laßen  ftch foroohl ju m  © arn iren  gebrauchen, alg 
auch a u f  Slfßetten allein ju r  Slafel geben.

579. Steifibirnen.
SÄan focht \  spfunb gereinigten Steiß in SDtilch 

a u g , lä ß t ihn m it einem © tücfchen S u t t e r  unb  © a lj  
noch burchfochen, th u t ihn h ie rau f ju rn  2Iuöfüf>tcn in 
eine © chüffe l, re ib t a u f  bem Steibeifen einige bittere 
Q ftanbeln, G ifronenfchale unb  3u cfe r, f e h l e t  fjierju 3 — 4  
G ie r , nebß  einem H elling geriebene © em m el, fo rm irt 
längliche © fü c fe , bie oben bief in ber g o rm  einer 
33irne augfallen , w ä lj t  fotche in  fleitt geflopften G iern  « 
unb  bann  in  geriebener © em m el unb bäcft fie aug.

580. SBetgneH »on Sifcbcn ober »on Sleifdj.
jp ie rju  iß  fowobl roheg alg gefochteg unb gebras 

ten eg , gehaefteg gleifch, auch suoor abgefochter g iß h  
ju  nehm en, w ag batton gerabe »orräfb ig  iß} »on einem 
ober bem anbern  m acht m an  einen g a re  »on G iern , 
abgeriebener S u t te r ,  etw ag SDtugfatennuß, G itrone unb 
geriebener © em m el. 23on biefer SÄajfe w erben längs 
liehe, eineg g ingerg  lange unb  2  g in g e r biefe ©tücfs 
chen gebilbet, in  G iern unb  bann  in geriebener ©em= 
m el gew äljt unb  m it gebaefner 'Peterftlie g a rn irf .

D ie  gebaefne ^Jeterßlie w irb  au f  foIgenbeS lrt be

re ite t:  felbige w irb  »erlefen , gewafchett, abgefroefnef, 
baß  g a r fein SEBaffer m ehr b arin  i ß ,  h ie rau f in bie 
heiße SButter gethan, m it bem S chaum löffe l aber gleich 
w ieber herauggenom m en, bam it f it g rün  bleibt.

SJlit ben Seignetg  »on  gifchen » e rfäh rt m an  au f  
gleiche SfBeifej m an  giebt fie m it ,  auch ohne Meters



filie. —  S ie  von gifch fan n  m an vor bcm Sllugbrafen 
in ß i ,  geriebenem 9>orm efans ober fcollänbiftben Äafe 
um fehren.

581. Stuigcbadene Ä dtberf&lje.
S ie  Ädlberffifje » e rb en  abgepu|3f, bie langen Äno= 

chen abgebauen , von einanber gefchnitten, in  Sßaffer 
unb © a l j  »eich  gefocht. SJIlöbann mache m an  einen 
nicht au flfifftgen Steig von \  spfb. SJtehl, 4  G ibottern , 
c f» aö  gefchm oljener SButter, einigen gbffeln voll gereU 
nigfeit fleinen 3 to ftn en , einem © lafe  voll SB ein, unb 
» e r  eö lieb t, m it ein » e n ig  ^ u e fe r , »välje barin  bie 
g u t vom  SOBajfer abgelaufenen unb  abgefroefneten gfifie 
fiberall herum , baß  feine © teile ohne Steig bleibt, unb 
baefe jte fo in  äSacffett ou$.

Sffiar 3 u # e r  i«  bem  £e ige  genom m en, fo befireut 
m an  auch bie gebaefenen gfifie b a m it, fonft nicht.

582. SRofeleti »on Ärebfen.
S ttan  focht ein ^ a l6eä ober ein gan jeö  ©chocf 

Ärebfe o b ,  je nachbem m an  viel ober » e n ig  ju  brau* 
cf)en b e n f t , n im m t baö gleifch auö  ben © cheren unb 
© ch»fin jen  ^ e ra u ö , fertige t noch S o rfc h rif t 9 ir . 1 1 . 
non  ben © cholcn Ä jebgbu tter o n ,  m ifcht u n te r  biefe 
eine gehaefte 3 » ie b e l , m acht von e t» a $  in  SRilch ge* 
»eich ter © em m el unb  von ein p a a r  G iern ein »eicheö 
Sftu^rci unb  bereitet von  biefem allen einen g a re  nach 
9 tr .  3 9 . 9hm  rf ih rt m an  von ein p a a r  G ie rn , ehvag 
© u tte r  unb SDteljl einen Steig ju fam m en , von ber © ffirfe 
eineö 9 tubelte igä , ro llt biefen bfinn o u ö , legt ben g a re  
b o ra u f , brfieft ihn fefl an  unb  fchneibet m it einem 
Sacfrdbchen beliebige g ig u ren  bavon a u 6 ,  bie bann , 
m it G i beflrichcn unb  m it geriebener © em m el bejircuef,



fn SBacffett auggebadFen w erben. 3J?an 6cftrcic^e ben 
© chluß  eineg jeben Äucheng lieber m it ß i ,  bam it eg 
beim S ac fen  nicht aufgebet.

583. Slrmc OJitter.
93ort © em m el ober SWilchbrob w erben runbe ©eher* 

ben gefchnitten, in Sttilch eingeweidbf, baß fte w obt weich 
w erb en , aber nicht je rfallen , ß ie r  m it einem £ 6ffel SD?cbl 
3ufam m en g e q u ir lt , bie eingeweichten ©cheiben hinein 
g e tauch t, m it geriebener © em m el unb ^3arm efan= ober 
boUdnbifcbemÄdfe beßreu t unb in 23acfbutter auggebaefen.

S ie fe  Slrt bient ju m  © a rn ire n  ber © em ufe; w ill 
m an  fte jcboch alg ©ebaefeueg effen, fo beflreuet m an  
fte, flaft m it bem Ädfe, m it SOtebl, £ucfer unb  3 im m t, 
bdeft fte aug unb beßreuet fte bann aberm alg  m it 3 uf= 
fe r . Üttan fan n  auch einen Steig pon 2 — 3  ß ie r t t ,  je 
naebbem  eg Piel © em m el iß , einigen Söffeln SDtilch, eis 
n igen Poll SJtebl unb  ein p a a r  föffeln  Poll gu ter B a rn te , 
m it Bucfer unb 3 in u n t , jeboeb nicht ju  febr flüfftg, 
an fertigen , ihn etw ag geben laffc tt, bie © eipm elfchnitfe 
b a r in  w dljeu  unb nochm alg augbaefen. Sluch laffet» 
ftcb Rechte unb © tin te  a u f  gleiche S lrt augbaefen , je* 
boch finb biefe m it ^Jeferftlie ju  garn iren .

S a g  S iüfteln  ber Äafferolle beim 23acfen b a rf  
n icht außer Sicht gelaffen w erben , beim biefeö Perbufet 
bag Slnbrentten, © chw ariw erbeu , unb giebt bem SacF* 
fette  eine gleiche djifje.

3 n g u ten , orbentlichen buchen  b a rf  bag B acffcft 
nie auggeben , weil bag Slugbacfen bam it w eit beffer 
g e rd tb , alg w enn  eg in ber B ra tp fa n n e  auggebaefen 
w irb .



gunfädjntcr Slbfcfuritt.
584. Sßo» bet TXnfecffgung t>e$ ©efrontctt.

© efrorneö  gefcßrt faft ju  allen gu t befegten $Ea* 
fein unb iß  eine m it leichter SDtltb« unb w enig dfofTeit 
ju  »eranßaltenbe © rfriß h u n g , fobalb m an  n u r  eine bagu 
gcljßrige jinnerne  ober blecherne 23ächfe, einen fttpfer* 
iten © pafc l unb  einen S im e r ,  ber ein gew öhnlich« 
SBaffcreinter fcpit f a i tn ,  beftgf. 3 ch w ill mich nicht 
m it ÜSefcbreibung biefer © eräthfehaften  au ffja lfcn , ba 
folche bei jebem K lem pner unb  dlupferfchm ib j»  ftnben 
unb  jn  allgemein be fan n t ßnb . —  3 “  einem Q u a r t  
URaflfc gebraucht m an  einen guten © m e r »oll ©id unb 
beinahe eine halbe 9 )?ege © alg . S ie  großen ©idßücfe 
fd ß ä g t m an  J lc in , jeboch nicht m üllig  ̂  fireuet in  ben 
© im er eine gute äpanb »oll © a l j  unb  fleinc ©fucfchcit 
© id , b e tre u e t biefe w ieber m it einer äjanb  »oll © a lj  
unb  bann  aberm ald  © id, unb fo fchichtet m an  biie ©e* 
frierbüchfe recht in bic SOtifte e in , um giebt fte ü b e ra ll 
m it © iö unb  © a lg , baß  fte g a n j feß flehet^ unb  
fireuet nun  noch © olg barau f. Steint ©inpaefen m uß  
bie S lichfe »erfchloffen fc^ ti; nun  w irb  fte geöffnet, 
audgew ifchf, bie Sttaffe hi»«i*'9e th an , ber J tecfe l rein  
audgew ifcht unb gugebeeft. 9Ä an läß t fte nun  fp  lange 
flehen, bid fie recht burchgcfältet iß . © o b alb  biefed 
ber g a ll  iß ,  fän g t m an  a n , bie 83üchfe gu b re h e u ; je 
gefchwittber bied gefcfjiefjt, beßo beffer w irb c d ,  weil 
ed a u f  biefe 2l r t  leichter fr ie r t unb gleichförm iger aud*

’ fä llt. 9lach V e r la u f  einer SSierfelßunbc öffnet m an  
4ten Decfel, ß ß ß t m it bem © p a te l »oit ben © eiten  unb



am  S o b en  bie fiĉ > attgefegfe «Kaffe ab unb  rü h r t  bic- 
feg m it bem Uebrigen w ieber g u t burch einanber, bam t 
fcerffhliefft m an  bie Süchfe w ieber au f  einige «K inuten , 
ffifft von  ben S e ife n  unb a u f  bem S o b en  ben 2lttfag 
ab e rm a ls  a b ,  bam it eg nicht ju  ^ a r t  w irb . Seffnbet 
ffcfi bie «Kaffe ffhon im  g r ie re n , fo bleibt bie SBücfffe 
geöffnet, unb  m an brebet g e ife re  u n te r ffefem Slbffo* 
ffen beg SJnfageg recht geffhwinb um . g inbett ffch 
beffcn ungeachtet horte  S tü c fc h e n , fo muffen ffe m it 
bem S p a te l  gleich je rb rücft unb m it bem Uebrigeit 
üerm ifcht w erben. 3 ff bie SKaffe burchgefjenbg wie 
23utfer unb  lö f’t ffe ffch oott ber Südhfe a b ,  fo iff bie* 
feg ein 3 e>< êi1 ber SSolIenbung; nun  n im m t m an  ben 
S p a te l  heraug unb läfft bie S üchfe w ohl jugebecff ein 
p a a r  S fu n b c n  lang  an  einem fühlen D rfe  ffehen.

SBill m an  eg auffchlagen unb  g a n j a u f  ben Stiffh 
geben , fo rich te t m an  eg a u f  «porjellatt a n ;  ju  biefent 
S c h u f  w irb  bie Sücfffe aug  bem Gife genom m en , ab* 
gcw afchen, g e iffn e t, üerfeh rt a u f  einen Steiler gefegt, 
m it einem  in fytißiä Sßaffer gefauchten unb  auggerun* 
gelten Stuche beffrichett, baff bie «Kaffe b rrun tetfäH f. 
Sluch w irb  eg au f biefe 3 lrt gleich in  ©Icifern ober Staf* 
fett angerichtef. 3(1 m an  w illeng, bag © efro rne  itt ci= 
tter 6effinim ten g o rtn , alg in ber einer «Kelone, eineg 
Ä üfcg , einer 2lprifofe tc . ,  a u f  beit Stiffh ju  geben , fo 
muff m a n  eg gleich nach feiner S o llen b u n g  in bie g o rm  
fch lageit, ffe feft oerffhloffen unb  in  einen S o g en  R a p ie r  
gewicfelt in  bag Gig ffeUen unb  bann  m it einem w ar* 
m en Striche augfdffagen.

585. ©cfrorneS oon ©itrenen.
SDJ'an re ib t 6 G ifronen a u f  einem «Pfunb >3ucfer ab ,



Idß t (Ijit in  einer JEafferolIe m it einer Stoffe weil Stßaff 
fe r foeben, fc^dum t ibn ab uitb lä ß t ibn in biefem fo 
lange formen, biö er gaben  aie&et, a löbann  gießt n tan
3  Staffen «oll SBaffer j u ,  Idßt ibu bam it g u t burebfos 
eben , gie6t ben © o ft uoh 6 Z itronen  burebgeftebt au,
4  g ib o tte r  m it einer Stteffcrfpige woll SDJc^t oerm ifebt, 
g ieß t eö u n te r bie foebenbe 5Ö?affe, Idß t eö u n te r bc<= 
ffditbigem SJlöbren g u t burcf)jieljen, alSbann erfalten  
unb in  ber giöbdcbfe frieren.

5S6. ©efrorneS »on £imonabt.
Sflait n im m t 4  —  5  g itro n en , re ib t uoit 2  ©tficE 

bie © cbale a u f  3 u<fer a b ,  briieft ben © o ft üon allen 
a u g ,  focf)t 1  spfunb ;3ucfer ju  © p ru p , n im m t 3  Staff 
fen fip fe  uoll foebenbeö S ß affc r, g ießt baffelbe au bem 
3 ucfer, n»ie auch ben © a f t  bureb ein © ieb . g r f a lte t  
m irb eö in bie giöbdcbfe getban.

D e r  feierju ndtbige Sucher roirb roie bei ber üori* 
gen 2I r t gefoebt. g r ie r t  bie SÄaffe nicht fcb'nell genug, 
fo b a rf  m an  n u r etroaö SSrunnenroaffer augießeit. S a g  
g iö  m uß  gu t gefalaen fepn.

587. ©efrorne« »on ©allnüffen.

3m anaig  £otb 3 ucf fr  unb  e*n balbeg ©eboef 2SalI= 
nüffe roerben in  einem SÜtSrfer m it etrcag © ab n e  gana 
Eiein geßoßen , alöbann  in 1 Q u a r t  © abne au f  bem 
g eu er ein SÄal g u t aufgeEocbt, b is rau f 4  g ie r  rcebt 
febarf gequ irlt au ber © ab n e  gegoffen unb u n te r  be* 
ffdnbigem Otdbren nocbntaiö aufgeEocbt, bann  baö 
@anae bureb e in ija a r f te b  geflricben unb  erhaltet in bie 
giSbücbfe aum f r ie r e n  getban. © in b  bie 9}uffe n u r  
f le h t, fo n im m t m an  auch roobl einige © tücfe m ehr.



S ft bie © abne nicht recht fr ifd ) ,  fo gerinnet fte bei 
bem  Soeben m it bem 3 u cfer; ba$ befUnbige Stühren 
m u ß  m an baber nicht außer Sicht laßen .

588. ©efrorneä üdn Stpfelfinen.
D re i 93ierfel^funb 3 u c fe r , au f  welchem juvorSIp* 

felftnen abgerieben, w erben wie bei 9Sr. 5 8 5 . gelocht, 
ber auögebrucffe © a f t von 5  Slpfelftnen unb einer <5i= 
trone  burch ein © ieb nebft 2  Waffen voll fochenbem 
SBaffer unb  2  Staffen von gutem  SBein, j .  8 . © a la g a  
ober © o ö le r ,  ju  bem 3 ucfer gegoffen unb  e rfa lte t 
ju m  girieren in  bie Criöbächfe getban.

589. ©efrorneä oon Äirfcbcn.
Cfine halbe © efje  fau re  Äirfchen werben von beu 

© tiefen  b e fre it, in  einem D ö r f e r  m it ben © teinen 
rech t flein  geßoßen , m it 2  £otb fein geßoßcnen unb 
abgebduteten b itteren  © a n b e i«  nebß einem @Iafe gu* 
ten  S tbeinw ein , einer guten Staffe voll fochenbem 2 ß a ß  
fe r unb von einer © frone  ber © a f t unb bie abgerie* 
bene © chale g u t gefocht, burch «i» feineö jja a rß e b  
geßrichen , ju  einem spfunb gu © p ru p  gefochten 3 uf* 
fe r  g efban , f a l t  w erben taffen unb  in  bie Giäbüchfe 
gegoffen.

590. ©cfrorne« von 2fobanni$&eeren.
© a n  p reß t von einer © c fje  abgeftielter Sobamtiö« 

beeren ben © a f t  a u ö , I<5ßt bavon 1  S tu a r t  m it einem 
halben S tu a r t  guten SBein, 4  gan jen  Steifen unb einem - 
halben Q uentchen 3 *uin ,t  g u t burchfochen, burch ein 
jpaarftcb  gu §  ^pfunb bereitö ju  © p riip  gefochten 3 « fs 
fe r  gegoffeu, f a l l  w erben unb nach SJorfchriff 9 tr . 5 8 5

frie*



frieren  taffen. üflan fan n  e$ in ber GitSbucbfe efroaö 
flehen taffen, bam it bie Ääfte recht burctjjietjt.

591. ©efrorne$ oon Himbeeren.
SDfan brüeft auö einer sparfbie g u t geroafchener 

unb  abgelaufetter äpimbecren beti © a f t  aug , läu te rt nach 
9 fr . 5 8 5 . |  'P funb  3 u c fe r , tb u t ben © a f t  b a ju ,  pott 
ber au f  bem 3 ucfer abgegebenen © fro n e  brüeft m an  
ben © a f t  auö unb giebt biefen ebenfalls m it 2  Staffen 
»oll SBein b a ru n te r. S i e  9)faffe m uß  nun  noch ein 
SDfal auffloßen unb burch ein äjaarfieb  gegoffen, bann 
e rfa tte t in  bie Giäbuchfe ju m  g rie ren  getbait roerben.

592. ©efrorneS »on frifeben Pflaumen.

S ie  P fla u m e n  fchneibet m an  a u f ,  um  ju  feben, 
baß  fte nicht m abig fttib , flößt fte m it ben ©Steinen 
recht fte in , p reß t ben © a f t  au 6, focht ein balbeö spfunb 
^ u e fe r ju  © p ru p ,  tb u t ben © a f t  uon beit P flau m en  
nebff 2  Staffen »oll Sffiein b a ju , lä ß t bie SDfaffe er= 
fa lten  unb  giebt fte ju m  g rie ren  in  bie Gtöbiichfe, 
roie bei 9 fr. 5 8 5 .

593. ©efrorneS oon Sfepfeln ober SBtrnen.
SDfan fchält 9feinetten ober SSor^borfcr Slepfcl ab , 

re ib t fte au f  einem 9fcibeeifen fte in , tre ib t ben baburch 
eittffanbenen SBrei burch eitt ^ a a r f te b ,  re ib t eine ©= 
trone  au f  beinahe f  93funb 3 « « ?«  o h , focht ihn altf= 
bann  ju  © p r u p ,  g ieß t ben auögcpreßfcn © tro n en fa ft 
juerff unb  b*«nacbft ben SUepfelfaff burch ein © icb 
b a ju ;  roentt ec! erfa tte t iß ,  tb u t m an  e$ in bie ©$= 
buchfe ju m  g rie ren .

SSon SSirnett macht mau eö auf bie nämliche 2lrt,
V IU . Stuflage. £



n im m t b a ju  eine gute S lrt 93ergam otte ober 33eurre 
b lan c ; fobatb e$ ju  bem geläuterten  3 U£fcr gcgoffen 
n>irb, b rauch t eö nicht m ehr 3U Fochen.

594. © e f r o r n e i  »on  *B f i r f i ^ en .tt
© u te , reife spftrftchen merben a 6gefchält, baö glcifcf) 

»on ben fe r n e n  abgefchabt, burch ein © ieb getrieben, 
eine © itrone au f  \  ^Pfunb 3 uc?cr abgerieben , berfelbe 
nach 93orfchrift 9 tr . 5 8 5 . gefodjt, ber aue! ber © fro n e  
gebrücffe © aff, nebfl bem erhaltenen spftrfichfaff, jrcci 
Staffenfbpfen voll SBcin unb  einem StaffenFopf voll 
SBajfer jugegcben, gu t burchgerübrt unb crFalfet ju m  
g rie rcn  in  bie ©iöbächfe getban.

595. © e f r o r n e «  »o n  S tp r i fo f en .
© ine SWanbel 2Iprifofcn roirb m it ben fe rn e n  ge* 

flößen, burch ein © ieb gerieben , bie © d ja le  Bon einer 
© itrone a u f  einem halben ^Pfunb 3 ucf t r  abgerieben, 
biefer g e läu te rt, ber © tro n e n fa ft burch ein © ie b ,  mie 
aud> bie Ü lprifofen, ju  bem 3 ucfcr gegoffen, fa lt » er*  
ben unb in  ber ©iöbuchfe frieren  laffen.

596. © e f r o r n e S  » o n  ©bofo la t e .
©in h a i^ ö  ^Pfunb lä ß t m an  ju e rfl m it 2

£Sffeln Boll ffiaffer fochen, g ieß t bann  1  Q u a r t  © ahne 
ju ,  (16ßt ein 93iertel=Q uentchen Sßauille, h in g t  eö , in 
ein  £äppchcn gebunben, hinein, fc£f, fobalb bie © ahne 
fo ch t, ein SSierfelpfunb geriebene ©hoFolafe b a ju ;  läß t 
fte ein p a a r  S0?al bam it au fftoßen , q u ir lt 4  © ibotter 
m it einem £bffel Boll faltem  SEBaffer Flein unb  bie ©ho» 
Folate b am it ab. © obalb  fie u n te r beßänbigem  9?uh* 
ren  noch ein Üftal au fgefloßen , lä ß t m an  fie erFalten



fftut ftc juni gricrcn in bie ©iöbücbfe unb bebanbelt 
fie nach SSorfĉ rift 9Fr. 584.

D a g  © efro rn e  erforbert ftetg sie l © üßigFeif, » e il  
ber g ro ß  einen St^cil bason  » eg n im m t.

597. ©ef rorne« »on IBanilte.
S ttatt Idßt ein Ijai&eg spfunb 3 u cfrr ju  © p ru p  Fo* 

d?en, g ieß t 1  Q u a r t  gute © ahne ba$u , Idßt aueb ein 
balbeg Q uentchen geßoßene unb in ein £dppcben gebun* 
bene ffianille b a tin  aueFocben, q u ir lt 4  big 5  © iboffer 
Flein unb bie © ahne b am it a b ,  brüeft bag Edppcben 
m it ber SSaniHe a u g , Idßt bie 20?affe crFalfen, tb ü t ftc 
a lgbann  in  bie ©igbücbfc unb uerfdb rt ta m it  nach 
S3orfcf)rift 9 tr . 5 8 4 .

598. ©efrorne« »on ' Jumper  nid et.
© in batbeö spfuttb 3 ucfer Focbt m an  nach 9Jr. 5 8 4 .  

ju  © p ru p ,  g ießt bann  ein Q u a r t  © abne ober gute 
Sftilcb j u ,  lä ß t beibcg jö fan im en  burcbFocben, [cbüt* 
fet ju teg t eine gute djatib so ll fein geriebenen unb 
burebgeßebten >pumpernicfel b a rm t, q u ir lt eg m it 5  
© iöotfern a b , Idßt eg Falt » e rb e n , tr ip fe i t  einen 
SCropfen © eben»! b a ru n te r , tb u t bie S0?affe in b ie© igs 
bücbfe unb Idß t ftc frieren.

599. ©efrorne« »on SDtara«quino.
©g » ir b  ebenfalls \  ^ f b .  3 u tfe r  narb Sftr. 5 8 5 . 

g e lä u te r t, ein Q u a r t  gute © abne jugcgofjen , bam it 
gefoeb t, feebö © ibotter m it einem £ 6ffcl Falter SWilcb 
Flein g e rü h r t/ bie © ab n e  bam it ab g eq u irlt, Falt »cr= 
ben gclajfen unb ein © lag  9)?aragquino augegofFen, 
gu t bureb einanber gerüh rt unb in bie ©igbüd;fc ju m  
g rie ren  getban.

X  2



600. ©efrorneS won ©ab ne.
g il t  balbeö ^Pfunb Ju c fe r n>irb $u © p ru p  gefocbt, 

ein Q u a r t  © ahne b a ju  ge tb a it, au f bem 3 u£fer re ib t 
m an  eine g itro n e  a b ,  ttiu t ein ©tücE ganzen S in in tt 
a n ,  läß t aUeö ju fam nten  focf)en, siebt bie © ahne bann 
m it 6 fiein gequirlten g ib o tfe ru  ab unb lä ß t fte alö= 
bann  a u f  w enigem  geuer u n te r beßänbigcnt U itirubreit 
noch ein SRal aufßoßen. 3 ß  «ö fe r tig , fo fa tin  m an  
noch naef) belieben einen Stropfen 33ergam oft6l eintrüp« 
fe in ; t>oti m ehr w ürbe ber Gkfcbtiiacf ücrborben , beim 
eö m uß n u r g an j w enig barnaef) febmeefen. —  Ä alt 
w irb  bie SERaffe in bie giöbücbfe ju m  g rie ren  getbait.

601. ©cfrorneS oon ‘äScilcben.
Sflatt re ib t au f  \  »Pfuitb 3ucfer eine g itro n e  ab, 

läu te rt ibn nach fßorfebrift 9fJr. 5 8 5 . ,  rü b r t  2  $£ajfen 
SBeilcbenfaft unb ein Q u a r t  © abne j u ,  lä ß t eö auf= 
ficigeii unb qu irlt eö m it 4  biö 5  g ibo fte rn  ab. g r=  
fa lte t w irb eö , wie alle übrige © o r te n , in ber giö= 
bücbfe bebanbelt.

© obalb  m an  ü b erhaup t w ab rn im m f, baß  bie 
© ad )c  ju  fla rf  f r ie r t ,  ju  h a r t unb flüm prig  w irb , 
fo baß fte nicht auö einanber ju  bringen w ä re , fann  
m an  ftcb bureb baö ä jin jufebütten  cittcö halben g ß l 6f= 
felö »oll geßoßeiten J u c f e r ,  ben m an m it ber SKaffc 
u m r ü b r t ,  helfen; eben fo w irb  baö f r ie re n  bureb baö 
äjineingießen »on einem ^ a l6en Süffel voll fa ltcm  
JBrunnenw affer verm ehrt.



<3ecf)(}el)nta 2Ibfd)mtt.
f B o n  b e r  g u b a - e t r u n g  b e t  p l a n t e n  u n b  t a h  

t e n  @ d ; u f f d n .
602. gtameri öon Diewjjgrieä.

G in fealbcö spfunb fKcißgrieö reirb m it einem 
Q u a r t  59?ild) bief eingefoebt unb  etroaö 3 ucf f r / £' n 
(Stücfcben ;3im m t ncbfl etrrraö S a l j  angetban. D a m it 
ber Stcißgriest feinen faurett Gefcfmiacf bemalt, m u f  er 
gewdffert unb bie SEtfilcb abgefoebt fet;n ; ber © rieg  
loirb nun  erjl jugegeben unb bann  u n te r befldnbigenr 
U m rübren  bief eingefoefjt. S a n n  fü llt m an  ifjn in 
eine g o r m , runbe ©cbüffcl ober in  Staffen unb  giebt 
ibn fa l t  m it einer Ä irfcbfauce ober einer (Sauce oon 
© e in ,  3 u^ c r  unb  G iern.

603. g la m c r i  oon  © td r f e  o b e r Ä a r to f  f c lm e H  
$D?an Idß t ein Q u a r t  9J?ilcf) foeben, re ib t eine 

G itronc au f  4  £otb 3 ud e r  a b ,  tb u t biefen nebff 6 £ofb 
recht meiner S td r f e  ober Ä artoffclm ebl, m it 6 flein gc= 
fd)lagenen G ibottcrn ba^u unb läß t biefe 3EJ?affe u n te r 
beffdnbigem U m rübren  ju  einem flarfen  SBrei einfachen. 
9?un tb u t m an  biefen in eine § o rm , idß t itjn erfalfcn 
unb giebt cö m it einer djim beer = ober Äirfcbfauce.

604. gtameri won 23ud)nmjengrü<se.
Gine 2lcbtelme£e SBucbmeijengrüge toirb m it faU  

tem © a jfe r  um gerüb rt, ein rcenig rub ig  flehen geloffen, 
boö © a ffe r  baoon rein  abgegoffen, alöbonn ein Q u a r t  
SDiilcb gefoebt, bie © rü g e  nebft 6 £otb 3 ucfer, rco rau f 
ju o o r eine G itrone abgerieben roorben, bineingetban 
unb  u n te r bejfdnbigeni U m rübren  ju  einem fieifen SBrei



geFocf>f. 9 h m  fcbldgt m an  bicfen S3rei in fo rm e n  ober 
in  einen runben  9 ia p f  unb lä g t ihn crfalten . Sötan 
giebt biefeö g lam eri m it einer 59?itcf)fauce, roorunter 
b ittere ÜÄanbcln ober ^pfrrftdjbldfter gefodjt fepn F6n» 
tien , ober m it einer 2B eiitfauce, richtet eö an  unb 
giebt bic S a u c e  b a rü b e r , eö m uß aber beibeö öbllig 
erfa lfc t fepn..

93on © ebroaben bereitet m an  g la m e ri au f  bie 
ndmlicfjc 2l r t ,  n u r  baß m an bie ©ebroaben ju o o r in 
etroaö üBaffer Focben Idßt, unb bann erjt m it ber SDtilcb 
bief einfoebt.

605. g tameri  uon irfe.
S einabe  \  9J?ef3e djirfe roeiebt unb  rodfebt m an  

in  Faltern SBaffer a b , b rühet fie bann  einige Sflal m it 
Focbenbeni, Idßt fie m it einem StaffenFopf «oll 2B a|fer 
erfi anFocben, tb u t ein balbcö Q u a r t  SRofenmaffer unb 
eben fo oicl 2Bein an  unb Idßt fie bam it fo bief ein» 
Focben, baß  ber Süffel barin  flehet. 9 iu n  tb u t m an  
3ucfcr unb abgeriebene g itronenfcbale a n ,  Idßt cö erFal» 
te n ,  giebt eine SBeinfauce b a ;u  unb richtet beibeö Falt 
a n ;  m an  ß ü lp t ndm lid) bie g o rm  au f eine © cbüffel, 
jiebet fie a b ,  baß baö g la m e ri b e rau ö fa llt, unb giebt 
bie © auce barüber.

3 u  ber Sfficinfauce Fann m an  ein bolbeö Q u a r t  
SBeiit, g ie r , 3 ucfer, 3 in im t, g itro n en fa ft unb »© cbale 
nehm en.

606. Slamer i  »on .Sirfdjcn.
SOtait n im m t eine halbe fSJlefye Ä irfcbcn, befreit fie 

poh  ben © fielen , tb u t fie in eine dFafierolIe, Idßt fie fo 
lange Focken, biö fie fich pon  ben © feinen lü fen , alö»



banst re ib t m an  fie fo fcharf alg  möglich burch «in j?aar*  
fteb , gie0t  baö Q urcbgerübrfc  in eine Zlafferolle, tb u t 
^uefer, abgeriebene G itronenfcbale unb 1  @ la$
2ßein ju  unb lü0t cö bam it gu t burcbfochen; nun  n im m t 
m an  2  ober 3  Staffen ooll burcbgeroafchener SSucbroeU 
jengrüfje ober 9 tei0grieö , je nadjbem  m an «iel © a f t  
b a t ,  tb u t eö ju  unb Iä0 t e3 g a n j bief einfoetjen, ba0 
ber Süffel b arin  fiefjen bleibt. Sllöbann fü llt m an  ben 
SBrei in eine porzellanene, geffreiffe g o rm , *n ber @es 
fia lt einer äfte lone , ober in Staffen, Idßt eö erfa ltcn  unb 
giebt eine 5D?ilcbfauce naef) 9 fr. 8 5 . ,  w o ru n te r b ittere 
Sj)?anbcln, $ u c fe r , ein P ^a r S ibo ftc r unb  etroaä SDtebl 
fcpn m uffen , barüber. 83cibeÖ roirb fa lt  angeriefstet. 
S ftan  febrt bie g o rm  a u f  eine © cbüffel u m , b a0 baS 
g la tn e ri b e ra u e fä llt, unb  giebt bie © auce barüber.

607. glameri  auf eine onbere 5lrt.

2D?an ln0t  1  Q u a r t  SDfilcb m it hinlänglichem  $ u b  
fe r foeben, tb u t 8  £otb m it faltem  SBaffer cingerübrs- 
teö © tä r f s  ober Ä artoffclm cbl ju r  foebenben SO?ilĉ > unb 
rü b r t  fo lan g e , biö eö (ich a b lß f’f ,  a löbann giebt m an  
8  ju  biefetn ©cfjnee gefcblagene Giit>ei0 b a ru n te r, tlju t 
bie 9J?a(fe in g o rm e n , lü0 t fte erhalten , feb rt bie 
g o rm  au f  bie © cbüffel unt unb giebt folgenbe © auce 
fa l t  barüber.

G in Q u a r t  SRilcb m it zroei £otb fein ge0 o0enett 
b itte r»  üDfanbcln unb  4 Sotb 3 uc?er abgefoefjt, m it 8 

G ibottern  abgequirlt u n b , tterfcblagen, ein © p igg laö  
S ttaraS qu ine bjinaugegoffen.

608. Eine falte ©«büffel »on Dteifl unb Slepfeln.
5D?an focht ein balbeö «pfunb, o b er, füll eö groß



fep tt,  ein ganjeS spfunb re in  gemachten Steiß recht 
tr>eirf> unb bief in SDtilch a u S , th u t 3 u d e r ,  roie auch 
etroaö abgeriebene S itronenfchate unb eine Staffe voll 
^>ftrftd>blütf)enrr)a(Tcr ober 2  £oth fein geriebene bittere 
ÜRanbeln bara it unb läß t ihn, ohne an jubrennen , red ;t 
g u t burchfodjcn. SltSbann fcfiält m an große SDtußs 
öpfel a b ,  fdm eibet fte in  bünne S ch e ib en , fegt fie m it 
nicht ju  ttiel SÖaffer a u f ,  laß t ftc m it einem © lafc 
SOBein, abgegebener ß itronenfchale, 3 im m t unb ^uefer ju  
einem moblfd)mccfcnbcn Slepfelmuß einfachen. © obalb  
beibeS e rfa tte t iß ,  n im m t m an  eine g o rrn , S tap f ober 
hohe »erjin n te  -Kafferotle, legt eine ©chicht *>o« bet 
jjü h e  cincö SDtefferrücfcneS Steiß e in , a u f  biefe eine 
gleich hob« uon ülepfelm uß, unb bieß fo einö um  baS 
an b ere , b is  bie Spaßen  füm m tlich barin  ftn b ; b ie leg te  
© d)id>t m uß  üou Steiß fepn. Grrfalfef a u f  eine ©dn'if= 
fei um gefch rt, giebt m an  eine ^)unfcf)5 © auce ober 
^3unfd)crcm  barüber.

609. ©ine falte ©tbüffel »on SKild) unb -Kar« 
toffetmefel.

SDtan läß t ein Q u a r t  SJtilch fodjen, rü h r t  4  £ofh 
K artoffelm ehl in einigen £ 6ffeln fa lter SDtilch, fbu t 4  
£otfj 3 ucfer, abgeriebene Q>itroncnfd>a(e unb ein © tücf 
3 im n it b a ju  unb lä ß t eö m it ber SJtilch fochen; m an  
q u ir lt in baä -Kartoffelmehl 6 S ibo tfc r unb rü h r t biefe 
ebenfalls in bie SDtilch, mcldie nun  u n te r bcßänbigetn 
U m rühren  nicht fochen, fonbern n u r aufßoßen m uß , 
g iebt eS in  eine tiefe porzellanene © chüffel, bie au f  
ben $£ifch fom m f, n im m t baö © tücf j3 im m t h erau s , 
fireicht bie SDtaffe g la tt unb belegt fie m it SDtafronen



ober 3 ucPerbrob, a lgbann fd jlügt m an  von 6 ( jie rn  bag 
2Beiße ju  (Schnee, fegt in eine Äofferolle halb SDtilch, 
halb Üßaffer .a u f ,  unb  fobalb biefeg Fod;t, fließt m an  
m it einem fißffet con  bem ©efmee Ä l c h e n  a b ,  legt 
fte in bag Fochenbe SBafler unb nachher au f  ein umge= 
Fcbrfeg © ieb ju m  21blaufen, unb g a rn ir t  bann bam if 
beit SKanb ber © chüffel, imvenbig bag 3 uc?erbrob. 3 u r  
SJiilch !ann  m an  auch einige geriebene b ittere SJfatts 
befn nehmen.

610. ©d)neeberg mit ßüicrmitd}.
Sßon 16 Geiern m irb bag SBciße ju  einem jteifen 

©cfcnee gefchlagen, nach 2Rr. 1 9 . ,  bann Sftild) ju n t 
.Kochen aufgefeg tj fobalb ftc fo c f) t,,le g t m an  m it eis 
nem  Slurichtclbffel fo viel ©chneeflüßc in bie Sftilch, 
alg  >piag iß , bann n im m t m an  fte jvicbcr aug ber 
3J?ild) hcroug , legt fie au f  ein umgefehrfeg © icb ju m  
S lb lau fen , th u t «lieber neue hinein unb fah rt bam it 
f o r t ,  big ber ©chnce verbraucht iflj berfelbe m uß 
im m er ein 9)?al aufFochcn. D a n n  th u t m an  ju  einem 
Q u a r t  biefer Sßilch 2  Seth geriebene bittere Sßanbcln , 
eine abgeriebene (üitronenfchale, eine Sheetaffe voll 
D rangetvaffer unb einige £oth 3 U(f e r / lä ß t eg bam it 
Fochen, n im m t 10 S iboffer, movon bag SSBeiße genom= 
m e n , q u ir lt fte m it einigen Süffeln Faltern SBaffer unb 
fo viel Sftehl, alg m an  jmifchen 2  R ingern holten Fann, 
Flein, unb rü h r t bie SKilch bam it ab , bed; fo, baß fte 
nicht Fäfet. 5?un th u t m an  ben © dm ee au f  eine 
© chüffel, gießt von ber ß icrm itch barüber, legt roieber 
©chnce au f unb gießt tvicber von ber S ß ild ; barüber 
unb ju leg t ben übrigen © chneej eg tvirb alleg lvic ein 
25erg g e th ü rm t, m it gefchnittenen SD?anbelu beftreut



unb bann  «otlcnbö bie SD ?ik fibergefuH t, m it buntem  
3 ucfer beg reu t unb ber 9tönb ber © chugel m it 9)?as 
fronen  ober m it 3 ucferbrob belegt, g g  fleht febr k ä n  
auö  unb fcfcmecft auch oorjuglich .

611. «ierfdfe.
9)?an q u ir lt 1 5  g ie r  m it bem © e ig en  in einem 

Stopfe recht gu t bu rch , giegt 1 Q u a r t  9J?ilch ju  u nb , 
roenn m an  w ill, auch einige groge unb fleine Dtofi'nen. 
S ie fen  Stopf fetjt m an  in einen .Regel m it SÖaffcr, bag 
ba$ © a g e r  beinahe m it bem Stopfe gleich ig ,  beeft 
benfelben nicht j u ,  m acht geu er barun fer unb lä g t eö 
fo lange foeben, biö bie in bem Stopfe beftnbliche 
9J?affe ju  härten  unb ju  fäfen  an fäng t. SJlun n im m t 
m an  ben S topf h e ra u f ,  fe^ t ihn ruh ig  h i» / baß bie 
2D?age ftch ttollenbö ju fam m engeb t, giegt eö burch eine 
Ibchrige g o rm , bie m an  befonberö ju m  g ie rfä fe  beggf, 
ober auch burch «ine» gerebh»liche» S u r c h k l a g  unb  
lä g t eö ab laufen. g ö  m ug  g u t geronnen fep n , bam it 
bie © ab b efe  allein gehet. 3 g  eö recht re in  abgelau» 
fe tt, fo feh rt m an  eg au f  eine © chitgel um  unb giebt 
eine SKilchfauce nach 9 tr . 8 5 . baruber, w oru n te r m an , 
fobolö fte «erfch lagen , ein © lag  5D?aragquino girgcit 
f a n n ;  m it ber SSftilch focht m an  jebocf? einige geriebene 
bittere SWanbeln unb  q u ir lt fte m it 5  g ib o tfe rn  ab. 
—  S e n  Ääfe begreuet m an  m it länglich g e k n if fe n e n  
SWanbelit, unb w enn bie © aucc g an j crfalfct ig , w irb  
ge  erg  übergegogcit.

612. SJtanbetf dfe.
g g  w irb  über anbertbalb  Sorh in feine © fucfchen 

gefchnitfene jpaufenblafc etroag fochettbeö © a g e r  ge* 
flogen, fo bag  ge bebeeft ig ;  nu n  läg t m an  ge ein  tue*



nig flehen /  bann focht m an  fie a u f  bent g eu er n u r  
gelinbe, biö fte meid) unb ^ergangen if i, jeboeb u n te r 
beffünbigrnt U m rü b ren , bag  fie nicht a n feg t, alöbam t 
burd) ein jpaarfieb gegoffen. SUnbertbalb Q u a r t  füge 
gute SDiilch rcirb nun  a u f  baö g eu er g e feg t, fobatb ge 
M t  4 .fjünbe ttoll fein ju  2J?e&I geflogene SWanbeln, 
w oru n te r einige b ittere fepn müjTen, ein p a a r  Ä brncr 
S a l j ,  3 ucfer, abgeriebene © tronenfehate  unb bie bu rd )s 
gcfchlagcne jpaufenblafe ju r  9)?itch gegeben, bam it noch 
burcbfochen laffen ,  aber gu t g e rü h r t, benn bie 3J?an* 
beln fegen ftcb gern au f bem S3oben a n ,  bann abge* 
nom nien unb ju m  SUbfüblctt bingefegt. £ u w a rm  in 
bie g ö n n en  ober Staffen gegeben, lüg t eö nicht gu t ab , 
beöbalb giegt m an  eö lau w arm  h in e in , unb lü g t eö 
nun  b arin  «ollcnbö fa lt unb ffeif w erben.

50?an fan n  eine SDiilcbfauce nad) 91r. 8 5 . ,  wor* 
u n te r ein © tüöchen SDiaraöquino gegoffeit w orben, ober 
eine Äirfd>= ober SBeinfauce barüber geben. S o ll te  
eö nicht gu t auö ber g o rm  ab laffcn , fo fau d )t m au  
ein Stuch in  fochenbcö SSaffer, b rü rft eö gefebwinb 
auö unb  b<5d cö feff an  bie g o r n t ,  w onach ber ü?üfe 
leicht berauöfaü t.

• 613. ©c6acfcnc 9JtUd).
SDlan fdjtage 1 2  gan je  © e r  in einen S topf, quirle 

fie rcd ;t Kein, giege ein Q u a r t  SWilch b a ju , nebff ber 
abgeriebenen S ch a te  einer © fro n e , einer Staffe voll 
D rangcitw affer unb etw aö fein geriebenen äftanbe tn . 
91achbem atleö g u t burchgeguirtt iff, giegt m an  eö in 
eine tiefe S c h ü ffe t, fegt fotchc in eine paffenbe Äaffe* 
rolle m it äßaffc r, legt oben einen paffenben Decfel unb 
m acht b a ra u f  ein gclinbeö Äobtenfeucr, b am it eö nicht



blaftg w irb , un ten  aber, fcamit bag SDBaffer Focht. 2Iud; 
fau n  m an  eg in eine to r te n p fa n n e  tbun , un ten  © anb  
legen, bic © R u ffe l b a ra u f  fegen ober in einem nicht 
ju  » a rm e n  D fen m it einem D ecfel m it Äoblen belegen. 
© rFaltet » i r b  eg, m it 3ucfer unb bejlreut, ju r
SCafel gegeben.

614. © eb ae fen e r Ä a ffe e .
©ecbö big acht fo tb  Äaffee Focht m an  in einem 

Q u a r t  SEflilct), giegt ibn burd) einen Äaffecfricbfer unb 
£ 6fcbpapier, q u ir lt 10  —  1 2  © ier recht Hein, giegt bie 
ätaffeem ild) baju  nebfl 3 ucfer unb 3 *n ,n i t ,  tb u t eg in 
eine Slfß'elte ober fegt einen Stanb um  eine ©d>üffel. 
©inen folcben Staub fertig t m an  au f folgenbe 2Irt a n :  
m an  n im m t einige äjänbe voll grobeg SDtebl, tb u t eg 
a u f  einen t i f c b ,  m engt eg m it recht Focbenbem ÜBaffer 
unb  liegt eg gu t an . Sllgbann arbeitet m an  ben Steig 
g u t b u reb , ro llt eine lange SBurft baoon, m angelt biefe 
ein » e ilig  b re it, aber nicht bunn aug , beßreiebt ben 
Stanb ber ©djAffel m it © i, feg t ben Staub herum , 
Fneipt ihn eben ju fa m m e n , m acht ihn m it bem Stabs 
eben bun t unb läß t ibn aug troefnen ; biefer Stanb b a rf 
nicht b reiter alg 2  D aum en  fepn. 3 '* biefe geräuberte 
© cbüflel tb u t m an  nun  ebenfallg bie flixffige ÜJtaffe, 
bie m an  nun  in eine to r te n p fa n n e  ober in einen D fen 
a u f  © an b  fegt unb langfam  baefen läß t. D iefe© peife  
Faun m an  auch » a r m  ju r  Stafel geben. D en  aufges 
fegten S tanb beftreiefjt m an  ebenfallg m it ©i.



(Siebenter 2(bfcf)mtt.
Söon ber A n f e r t i g u n g  ber £ r c m $.

615a. 6itroncn»(Srcm.
2Iuf 1 Q u a r t  2Bein n im m t m an  15  G ier, fc^tdgt 

folcbe m it einem Q u ir l  ju  © ebaum , re ib t a u f  ein hal* 
beä spfunb $ucfcr baö © elbe von 3  @itronen ab , giebt 
b iefen , recht fein gerieben , fü r 3  © rofeben geflogenen 
3 im m t unb ben @ aft oon 3  G ifronen ju  bem SBciit 
unb  gefebiagenen G iern in einen ^ ro e iq u artto p f, fegt 
biefen in einem Kaffcrolltocbe au f  n u r m ittelm ägigeö 
Koljlenfeuer unb q u ir lt big eö febäum t; fobalb eg auf* 
fte ig t, ig  eg gu t. 91un gießt m an  eg in eine 2Ifftetfe 
ober in ein anbereg beliebige^ ©efclg unb belegt eg m it 
^ueferbrob ober Sftafronen.

3 m  ^uefer bürfen  ficb feine (Stücfe beftnben; 
eben fo m uß  bag geu er n u r  febroaeb fep n , w eil fonfl 
ber S topf fp ring t.

6151». SJtoch ein < S i t ro n e n « ß re m .
X)ie S ch a le  von 4  G itronen w irb  au f  3«cfer ab* 

gerieben, ber (S a ft baoon  nebg \  Q u a r t  SEBaffer, ^ 

ganjen  G iern unb  4  G ibotfern ju fam m en  aufg geu er 
gefegt unb u n te r begänbigem  Q u irlen  g a r roerben ge* 
laffen.

616. 2 B c i n * € r e m .■
2luf 12  £otb 3 » tfe r  roirb eine G itrone abgerieben, 

berfelbe alöbann  fein gezo g en , in  einem nicht fettigen 
Stopfe 1 8  G ier m it einem halben übffel ooll K raft* 
ober K artoffelm ehl flein gefcblagen, m it 1 Q u a r t  SEßein



unb  einer Staffe voll O rangenw afle r in einem «Raffe» 
rollloche au f  «Roblenfeuer gefeg t, u n te r beffdnbigem 
Q u irlen  auffleigen laffen , bann  gleich au f  Slffietten 
getban unb m it 50?afronen g a rn irf . S e i  füßem  SSBeiit 
n im m t m an  w enig ^ucfcr.

*7 617. © abnen .ß rem.
B a ö  ffie iße üon 1 8  G iern w irb  m it einer Staffe 

»oll Q ran g en w affe r, einem halben GßläfFel »oll d?ar» 
toffelm ebl, 6 £otb geflogenen f3ucfer, au f  welchem jus 
ttor 1  Z itrone  abgericben w o rb e n , nebfl 1  Q u a r t  gus 
te r füßer © ohne, in einem S w ciquarftop f gequirlt, bann  
in  ein Äafferollloch au f  gelinbeö Äoblenfeuer gefegt unb 
u n te r bcfldnbigent Q u irlen  auffieigen taffen. 9 tun  w irb  
ber (Schaum  in Slffietfen gegojfen unb m it eingemach* 
ten  «Rirfcben unb  H agebutten  belegt.

618. S[Rilcb<(Ircm.
H ie rju  gebären folgenbe Sngreb ien jien : 1  Q u a r t  

SSftilcb, 5  Sotb fein geßoßener 3 u c fe r , w o rau f ju u o r 
eine G itrone abgerieben w o rb en , ein © tücf gan jer 
-Jim m t unb eine Straffe ^pfirftcfjblutben = SBafTer. B en  
£ucfer unb  3 im m t lä ß t m an  m it ber 2D?ilch jufam m ett 
auffoeben , q u ir lt m it bem ^firfühbliitbensSEB affer 1 2  

Gigelb f l a r ,  tb u t einen halben £ 6ffcl uofl ,Rraft = ober 
Ä artoffelm cbl b a ju ,  q u ir lt bie fodbenbe SWilcf) bam it 
a b ,  läß t fte u n te r beßdnbigent S tühren bam it au fßoßen , 
tb u t fte alSbann gleich a u f  Slffictten unb  g a rn ir t fte 
m it ^ueferbrob  ober eingem achten Äirfchen.

619. ©bofolaten^ßrem.
G in Q u a r t  gute fDtilch w irb  m it einigen £ofben 

3ucfer aufö  geu er gefeg t, baß fte fochet, ein SSierfcU



spfunb fein geriebene gute ßfjoJolafe b in jugefban, (aud ) 
fa n n  m an  noch ein 2Icbfe(pfunb Gbofolate m ehr baju  
n eh m en ), 8  G ibotter in  efwag Falter Sßilcb m it einem 
Süffel 9ßeb l flein  g e rü h r t, bie Gbofolafc bam it abge= 
q u ir lt unb au f  bem g eu er u n te r beßdnbigem Umrüb= 
ren  aufftoßen gelajfen , bann  a u f  SUffteffen getban unb 
m it jSucferbrob g a rn ir t.

620. *fhtnf<b<Grem.
Gö w erben 3  G itroncn au f  1 0  Sotb Sucfer abge= 

rieb en , biefer geflogen in  einem Stopfe m it 1 8  G iern , 
m it einer Staffe »oll D ra n g en w a jfe r, bem © a f t  ber 
© tro n e n , jebod) ohne Ä ern e , 2  Staffen SBaficr, 2  ßilüs 
fe rn  SQBein unb  einem 93iertelquart 9 lum  ober Gogüac 
g u t b u rebgerüb rt, in  einem Äafferolllocbc au f  .ft'oblcm 
feuer u n te r beßänbigent Slübren aufßoßen  la ffen , au f 
SUffietten getban unb m it ^ueferbrob  g a rn ir t.

B iefeit spunfeb = Grem fan n  m an  febr g u t über 
g la m e ri’0 ober anbere falte  © peifen  geben.

621. £bee<@rem.
G in Q u a r t  5D?ilcf) w irb  m it einem © trief 3 im m t 

au fgefeg t, ein Süffel tooll Stbee b a ju  getban unb bam it 
aufgefoeb t, a löbann  bureb ein © ieb  gegoffen unb  wie* 
ber m it auffoeben laffen. 9 tu n  m it 8  Gibof*
te rn  unb einem Süffel tooll Ä ra ffs  ober Ä artoffeim cbl 
abgequ irlt, a u f  bem g eu er noeb ein 5D?al aufßoßen laf= 
fe n , au f  Slffietten getban unb m it flein gefebnittenen 
© tre ifen  Stbeebrob belegt.

622. 2Bein*@rem auf  eine anbere 9frf.
3 n einer Äafferolle la ß t m an  ein bolbeö Q u a r t  

Sanbw ein m it einem © tücf 3 u c fe r , ÖUf  »odcbem ju o o r



bie 0 <f)ate einer © fro n e  abgerieben w o rb en , foeben, 
rü h r t  a löbann  batS (Selbe von 4 © e rn  m it eftraö D ran» 
genw aßer «nb einem gbffel so ll © e h l f la r , q u ir lt ba= 
m it ben © e in  ab unb Idßt ibn bam it u n te r beßembi* 
gern Stühren fo lange foeben, biö er bieflieb w irb , alS* 
bann  abgenom m en unb ben eom  © w eiß  gefdjlagenen 
© djnce lößclroeife ju  beni © e in  gerührt. © ?an fan n  
ben © ebnee gleich b a ru n te r rü h re n , fobalb er abge* 
q u ir lt i ß ,  ihn aläbann  in eine Slfßette thun  unb ob* 
fühlen laßen .

623. SSKildi;@rem anberer  3frt.
(Sin unb ein balbeö G u a r t  Sßilcb w irb  m it einer 

abgeriebenen © fro n en ß b a le  unb hinreichenbem 3 ucf fr  
abgefocht, bann 3  gan je  © e r  unb 3  © boffe r m it et* 
w ag  Stofenw aßer unb einem £ 6ffel ttoll Sftcbl f la r  ge* 
r ü h r t ,  ju  ber foebenben Sflilcb gethan unb  u n te r be* 
ßänbigem  Stühren auffoeben la ß e n ; aföbann in Slfftet* 
ten  gethan, m it ^uefer unb  ^ i tn n it  beßreuet unb  fa lt 
w erben laßen .

624. j?imbeer*Cirem.
93on 2  big 3  spfunb gereinigten jpim beeren w irb  

ber © a f t  au g g ep reß t, 1 2  © e r  in  einem nicht fettigen 
Stopfe nebß  2  Staßcn boü  © e in ,  einem Sßierfelpfunb 
guefer unb bem jjim beerfaffe  ju fam m eti gu t burchge* 
q u ir l t ,  in einer Ä aßerolle au f  Ä ohlenfeuer ju  einem 
birfen 0 d )a u m  g eß b lag en , a u f  älfßetten w ie ein 23erg 
ge thü rm t unb fa l t  gegeben.

625. Äirf(h»Srem.
© n e  abgeßieltc Ä irfcben w irb  fleiit geßo* 

ßen unb  burebgepreßf, 1 4  G ier m it einer Stoße © e in ,
ein



« in  ©fücE gan je r 3 im m t ,  gehörig unb  b tr
Jtirfc^faft iit einem langen Stopfe, cntroeber in ein Äohs 
lenbecfen ober in  ein Äajferollloch gefegt, fo lange barin  
g eq u irlt, biö bie SSJtaffe in bie ipöhe fleigt unb ju  einem 
bicfen © chaum  rc irb , biefen alSbann a u f  Slffietfen ge* 
th a t ,  erhalten laßen  unb bann a u f  ben Stifch gegeben.

626. (?bof ola ten.Srem anbercr  Slrt.
SRan focfct ein holbeö spfunb gute, fein geriebene 

g ljo fo late  in 1  Q u a r t  SKilch,  fchlägt 1 0  bi$ 12  g ie r  
in  einen Stopf, q u ir lt fte m it efwaö fa lte r Sßtilch H ar, 
g ießt bann u n te r bejianbigem f ü h r e n  unb Q u irlen  bie 
focfcenbe g ljo fo late  ju  ben g ie r n ,  fo baß eö ein bicfer 
© chaum  w irb . S ie fen  nun  au f  ülfftetten angeric^tef, 
f a l t  w erben laßen  unb bann ju  S t i f t e  gegeben.

627. Srem »on SJlara«quino.
g in  Q u a r t  © ahne  ober gute SDtilch w irb  auf$  

g eu er g e feg t, baß fie fo ch t, oon 8  g ie rn  baö © elbe 
in einem Stopfe m it einigen Süffeln oon bem jurücfges 
laffenen © chnee unb einem Süffel oott Ä artoffelm ehl 
ober © tä rfe  Hein g e rü h r t, fobalb bie © ahne focht, ju  
ben g ie rn  gegojfen, noch efwaö a b g e rü h rt, ber von 
bem giroeiß  gefchlagene ©chnee ju  ber noch w arm en 
üWaffe g erüh rt, eine gute Staffe voll 9)?araöquino juge= 
goßen, a u f  SHffietten angerichtet unb  fa lt  gegeben.

628. SSitterer SKafronen«@rem, ber warm gegeben 
wirb.

5)?an rü h r t  einen Süßei ooll .Straft* ober Äarfof» 
felm ehl in 12  g ib o tte rn  unb 2  Q u a r t  ÜRilch H a r, th u t 
ein SBiertelpfunb ’3“ c fe r , w o rau f eine g itro n e  abgerie* 
ben w o rb en , ein Ijjalbeö ^Sfunb in  © tücfe gefchnittene 

V U I. Auflage. * <J>



t i t t e r e  !D?ofronen u n b ,  w enn m an  m in , auch fleine 
Stofinen b a ju ,  läß t a lles u n te r  beßatibigem  S tühren 
« i n  5DM auffochen, rü h r t  e i  a löbann  f a l t ,  giebt ben 
Don bem  © » « iß  gefchlagenen <Scf)nee b a ru n fe r, richtet 
x i  a u f  S ffte tten  ober in  © chüffeln, a u f  bie m an  einen 
S tanb fefst, a n ,  bdcft e i  in  einem nicht Reifen O fen  
« n b  giebt e i  » a r m  ju r  £ a fe l .

649: KtTfcb*@reni au f  eine anbere Mr'l.
58pn einer halben 5D?e£e Kirfchen w erben bie 

© te in e  auSgebrochen, m i t  einem © tü cf 3 U|̂ f r  über 
lo b te n  efwaö gefocht; in  einem © lafe  g ransw ein  ein 
Süffel s tra ft*  ober K artoffelm ehl f la r  g e rü h r t, bann  8 
© b o ffe r  h in jugeriih rt unb noch 1  Sßiertelquart § ran j=  
w e in , nebft bem © affe  ber gebachten Kirfchen jugege* 
ben . C iefeö  alleö w irb  a u f  Kohlen gefegt unb fo lange 
g e rü h r t ,  big e i  bicf w irb , alSbann bie jutürfgebtiebe* 
nen  Kirfchen unb ben t>on ttier E iw eiß gefchlagenen 
© chnee noch fochenb b a ru n te r g e rü h r t, einige SD?inu» 
ten  u n te r beßdnbigem  f ü h r e n  au f  bem gcu er gelaffen, 
b an n  abgenom m en, halt w erben laflfeu unb  m it Surfer 
unb  J iu rm t beßreuet gegeben.

SDtan m uß  e i  m it bem S u rfe r gebSrig füß  machen 
unb  etw as abgeriebene © tronenfchale  a n th u n ; f ia tt beS 
SSBeinS, w om it bie © e r  eingequirlt w erben , fan n  
m an  auch ^Jß'rftchblüfbenwaffer nehm en, w ie eS einem 
Rebelt beliebt.



5ld)tjcbnter 2Ibfd)nitt.
Sßon bec ûbetetfuttq bet 5QZitcf) j> unb <?ter<@petfen,

^ 030. © « fü l l t t Sntlc^brJb^ert-
3 ftan  fchneibet »Ott ffeineit 9ü?ilchbroben bic b raune 

SRinbc ab , feboch fö g e f e h l t ,  baß  fie nicht «erlegt reer= ,fc 
ben, fchneibet" oben uon ber © rbße eined Slchfgrofchens 
ß ic fd  etnert XJedfet a b ,  ^ö^It m it einem K e ffe r  alle 
Ä rum e berouö , legt ße bann in SDWch, lä ß t fie etread, 
bodf) nicht gu « ie l, « e ich en , m acht nach 11,54

g a rc e  ober ein fleined fciited g rifa flee  non © au m en , 
Ä älberm ilch , g b am p ig n o n d , focht biefed a b ,  fc h n e ib e t^ 51̂  
ed in  fitine  © tücfchen, focht ed m it 93utter unb SBrübe 

v fu rg , tb u t S ß u d fa tenb lum e, abgeriebene g ifro n en ß h a le  
unb g itro n en fa ft gu, q u it lt  m it einem halben hbffel 50?ehl 
ein p a a r  g ie r  unb  m acht ed bam it fäm ig. S3on gifch 
lä ß t fiel) öier^u auch eine g a rce  machen, f f iil l m an  
jeboch « eb er gifch noch gteifch bagu nehm en , fo fan n  
m an auch 9teiß bagu brauchen ; biefen focht m an  in 
SDtilch nicht gu ßeif e in , tb u t SBuffer, SDludfatenblume 
unb  3 uifer an , fü llet bam it bie S rd b c h e n , brüdff ben 
ftccfel reteber feß a u f ,  beßrticht ihn m it g ie rn  unb 
bann m it geriebener © em triel unb  bäcft ße in einer 
Storfenpfanne ober ih  einem D fcn . Sftan fan n  auch 

!» bie S8 r 6bd;en m it einem ßarfen  g a b e n  gubinben, bas 
m it ber £>e<fel nicht a b fä llt , 1 fte in  25acffcff baefen, 
bann  ben gab en  reicher abnehm en uhb  m it 3 “ cfcr unb 
stim m t beßreuen. © ere6bnli<h « e rb en  ße gleich nach 
ber © u p p e  gegeben, auch fann  m an  ßc gum © a rn is 1' 
ren  b rauchen , n u r  m uß  m an ße nicht gu ß a r f  auf= 
weichen laffen.



631. 9tierenf<bnitte.
S ie  Siliere tto» einem ,5?<S16erbraten w irb  g a n j fei« 

gcbacft, (a u c h  fan n  m att etw ag SBraten baru n te r neb= 
m en), re ib t etw ag S u f te r  ju  © a h n e , fchlögt ein p a a r  
g ie r  b a ju , giebt barein bie gebacfte Siliere nebfl etw ag 
abgeriebener g itronenfchate , einige Söffet voll SDlitch unb 
geriebene © em m et, rü h r t  alleg w obt u n te r einanber 
m it etw ag © a t j ,  fchneibet bann  © em m et ober SDlitcb= 
brobe in  © chcibcn, taucht biefe in  SKilcf), legt von 
bem Slnger&brten fo vict b a rau f , baß eg etwag erhaben 
iff, ßreicht eg m it bem SDleffer g la t t ,  fe rb t eg ubcrg  
Ä reu j e in , beflreuct eg m it © em m et unb b ic f t eg iit 
einer SEortenpfanne ober in einem nicht ju  beißen Ö fen, 
ober in einer P f a n n e ,  in S u f f  er a u g , ß re u e f , noch 
w a rn t ,  3 uc^ r  wnb über unb brauch t ffe ju m
© arn iren  ber ©emiüfe.

632. ©efu l t te  *ptinjen.
SDlan rü b r t g ie r ,  a u f  jebe Sperfou 1 g i  gerechnet, 

m it etw ag SOlilch, eben fo v iel Söffet ootl SOlebt, etwag 
© fronen fcha te , einige Ä örner © a tj  ju  einem flfifffgen 
SEeige, b ih ft bie sptinjen in SButter a u f  einer © eite n u r  
g a n j gelb, nicht b rau n , unb  (egt jebe einjetn a u f  einem 
23rete aug  einanber. Slluit bacft m an  fa lten  SSrafen 
fle iit, tb u t ihn nebfl 9 3u tte r, etw ag S e i n  ober SBrube, 
ftein  gebacfter g itronen fcha te , rein  gemachten f(einen 
SRofüten unb  etw ag j3ucfee i»  eine Äafferotle, Idßt bie« 
feg atteg ju fam m en  fochcn unb  tb u t ju tc g t geriebene 
© em m et a n , baß eg g a n j f u r j  w irb . D ie  ^Minjen be= 
flreicht m an  nun  an  bem 9 lanb herum  m it g i ,  fchtdgt 
bie g n b en  eineg g ingerg  b re it a u f  alten o ier © eiten  
über e inanber, baß eg bie g o rm  eineg SBierecfg e rh a lt,



fegt in bie S tif te  üon obiger ga rce  unb » icfe lt fit bau«  
» ie  eine spfefferFucBenroHe ju fatnm en} ben © (tyluß bt-  

f r e ie s t  m an  m it Gi unb  brücFt ifcn fefl o tt ,  baß  er 
fam m en b älf; a läbann  » ä fo t m an  fte in G i unb gerie* 
bener © e n tm e l, BücFt fte in  S a c ffe tt  ober S u f te r  auö 
«nb  beßreu t fte m it £ucFer «nb 3 im m t. 9 )tan  fan n  fte 
g an ) geben, 2  m  bie Sänge unb 2  in  bie Q u ere  fegen, 
ober a u #  bureftfefmeiben. 2lud> Fann m an  fte m it bief* 
getö tetem  Steiß fü llen , 3ucFer m tb Sftuöfafettblum c an* 
tBun «nb  iBn in  S J til#  m it einem © tücF SButter n i # t  
ju  fleif «nb n i # t  3u büntt FocBetv; eben fp gef#ieB t 
auc^ bie güH uttg m it g i f # *  ober Äreböfarce*

633» groiebaef m'* @auce.
Sßtan legt gerüßete £»iebacFe in  eine © # ü f le f ,  

q u ir lt einige G ier in  efroaö 5D?il#, £ucFer unb 3 im m f, 
g ießt biefe ü ber bie 3»iebacFe «nb  lä ß t fte b am it eine 
Balbe © funbe lang  ßeBen. 9 ta # b e m  ße n i # t  3«  febr 
» e i #  gew orben, fe£ t m an  S u f te r  in einer P fa n n e  au f 
baö g e u c r , lä ß t fte gelb » e rb en  «nb bäcFt b a rin  bie 
3 »iebacFe a u f  beiben © eiten  gelbbraun . Sllö © auee 
giebt m an  eine 9 t t i l# *  ober D bßfouce. 2 lu #  Fann 
m an  © R eiben  «on Ü ttil#b rob  r i ß e n ,  b a rf  biefe <#er, 
» ie  bie 3 *?ie&<Kft, n i # t  3«  ß a r f  e in » c i# e n .

634a. *>)Unjen ju  b a d e n :
«fjierju » e rb en  folgenbe Sngrebienjien  F lat g eq u ir lt: 

ein 3 3 ie rte l= Q u art © afjtte , 4  G ier, e t» a $  3 u c f t r ,  
abgeriebene © # a le  einer ^af£>en G itro n e , 2  SotB ße* 
f#m D l;ene 3 3 u tte r, eine Üttefferfpige »oll SföugFaten* 
B lum e, 10  Sotb SWeBl. 9)?an m uß  e t» a ö  g e f# m o l3ene 
SSutter in ber 9WBc ßeBen Baben; von biefer lä ß t m an  
einen SJffel »oll in bie g o rm  lau fen , tBut bann  einen



g iffe l » o l l  »o tt ber SDfaffe h in e in , Idß t e$ fcerum lau* 
fe it , fireuct gereinigte fleine SRofinen b a ra u f u nb bdsft 
bfltion eine ^ ü n j e .  3 f t  fte a u f einer © eite g u t, fo 
menbet m att fte a u f bie anbere ©eite u m , wiefett fte 
ju fa m n ie it , b o #  f o ,  baß bie Stofinenfeite inwenbig 
f o m m t , u nb flre u t ü b e r. SOBiU m a n  eine ©auce 
barüber g e b e n , fo fegt m a n  biefer Heine Dtoftnen j u .  
D i e  spiin^en m uffen fo fta r f  gebaefen fe p n , baß fte 
beim  <£in6eißett je rfp rin g e n .

631b- spiinjen auf eine anbere 2lrt.
2)?an n im m t \  Q u a r t  fuße © a&ne u nb la ß t fte 

w a r m  w e rbe n , t&ut b a ru n te r 4  Söffet » o ll  gute frifrf?e 
S S u tte r, baß fte je rge fjtj bann tljut m a n  in  einen a n * 
bern S to p f 1 3  (gier m it  bem  S B c iß e n , nebft guten 2  
Söffet » o ll  Sttebl u nb etwaö SRusSfatennuß, q u ir lt  biefeö 
alleö j u f a m m e n , fu r n ie r t  eine eiferne P fa n n e  m it S5uf* 
ter g u t auö u nb bdeft bie spiinjen ba rin  recht b ü n n .

635. ^linjen oon faurer ©agne. ,
S i n  Sßiertelquart fa u re  © a h n e , w ie m a n  fte ju m  

SBuftern n i m m t , w irb  m it  S i e r n , abgeriebener
S itronenfc^ale unb 2  £otb K a rto ffe lm e h l g u t ju fa m m e n  
bu rcb g e q u irlt, in  gefcfjmotjener SButter auögebacfcn unb 
ä ufam m engerollt.

636- (Sierfudjen mit Di l l  unb ©djnittloff.
SDtan q u ir lt  in e iit'S ß ie rte l* Q u a r t  2D?ilcb 4  S i e r , 

5  Söffet o o ll 5D?e!jl, ben gu t g e m ä k e n e n  unb geljacf* 
ten D i l l  unb © c b n ittlo ff e i n , tb u tS B u tfe r in  eine K a f *  
fe ro lle , gießt bie SRaffe hinein unb bdeft eb a u f bei* 
beit © eiten b ra u n .

637. (Eicrfucben mit ©cmmel.
Sßait fd;neibet fü r 6  P fennige © entm cl ober 2



Keine Sftilcbbrobe in bünne © R eib en , gießt ein 93ier* 
telquart äftilcf) barauf unb läßt eö recht roeicb roerben, 
alöbann »erben 6  g ier barauf gefcblagen, bie einge» 
»eichte Sem m el recht Kein unb mit ben giern  jufam* 
men gerührt, einige geriebene bittere SDlanbeln, etroaS 
abgeriebene gitronenfcbale, etroaö ^uefer, nach 33elie* 
ben auch fleine Otofinen nebß einigen £iffeln  fWebl 
baju gegeben, alleg »ob l burebgerübrt, in einer gier* 
fucfyenpfanne SButfer geßbmoljen, bie eingerübrte SWaffe 
bineingetban, fte baefen gelaffen, ben Sueben, fobalb 
er auf ber einen ©eite gelbbraun geiw rben, auf bie 
anbere umgeroenbet, babei aber auch ein ©tücf SButfer 
untergetban unb £ucfer unb Jim m t übergeßreuet, wenn 
er auö ber Pfanne fommt.

638. 8lepfet»Sierfudjen.
«Racbbem man gute große 2lepfel gefebält, von  

ben Äernbäufern befreit unb fein gefebniften bot, »er= 
ben ße in einer Äafferolle mit 3ucfer, etroaS gitronens 
fcbale, auch nach belieben mit einer Staffe boll SBein, 
roeicb, aber nicht ju bünn gefoc^t; alSbann feblägt man 
5  g ier , SDtebl, etroag © a lj in ein SBiertelquart 9Jtilcb, 
bäcft 2  gierfueben auf einer © eite , läßt baoon einen 
in ber P fan n e, tbut bie Slepfel auf biefen, ßreiebt ße 
gehörig auS einanber unb brfteft bann ben anbern oben 
barauf, fo baß bie bereits braune ©eite oben fommt, 
läßt eö bann noch baefen, febrt ibn u m , legt noch 
etroaS SSutter unter, tbut ibn auf eine ©cbüffel unb 
beßreut ibn mit 3ucfer unjj jjjmmt. © ut auögebacfen 
iß ein folcber Sueben fo gut roie eine Störte.

639. Söeidje ®ier accurat ju t reffen.
3)?an läßt 2Baßer recht ß a r f |p c b e n , nimmt eS



in  vollem  SBallen vom  g eu e r, legt bie g ie r  feinem unb 
läß t fte barin  10  M in u te n  lang  liegen , ofene fte ba= 
m it ferner 3« foefeett. 9tacfe V e rla u f biefer Seit ftnb 
fte gu t. SBünfcfet m an  fte pflaumenweicfe,  fo muffen ^  
fte eine 93iertel*@ tunbe lang  b arin  liegen feleiben.

640. ©anje (Siet mit $OTbfIri<fe.-©auce.
g «  tvirb SBaffer auf«  g eu er gefeg t, fofealb e« 

foefet, bie g ie r  feinein gelegt unb  fte noefe ein 50?al barin  
m it auffoefeen ta ffen ; ftnb fte frifefe, fo muffen fte 2  

5D?al auffoefeen; a löbann w erben fte gleicfe in  falte« 
SDBaffer gelegt, afegefcfedlt, in  eine ©cfeüjfel gelegt unb 
eine SÄofiricfefauce naefe $ftr, 6 2 . barufeer gegeben.

641. Saure <£ier.
Sftacfe 93orfcferift 9 tr .  7 . w erben verlorne g ie r  an= ♦ 

g efe rtig t, jeboefe von reefet frifefeen, bam it fte feübfcfe 
ru n b  unb feoefe w erben. 9 tu n  maefet m an  eine © auce 
a u f  folgenbc 5Urt: ein © tü cf ju  ©ofene geriebene 23ut* 
te r ,  ein p a a r  g ib o t te r ,  ein gu ter £ 6ffel voll -Kefel 
unb  ein Staffenfopf voll gu ter fefearfer g fftg  w erben gu t 
ju fam m engerü fert, a l«bann  etw a« foefeenbe« SBajfer 
jugegoffen , au f  bem g eu er ju  einer fäm igen © auce 
abgerüfert, etw a« 5)?u«fatenblum c ober = -Jluß angetfean 
unb  ü ber bie g ie r  gegeben.

X>iefe © ouce m uß  fta rf  fauer fep n , ouefe fan n  
m an  etw a« ju g eb en , welcfee« aber niefet burefes
au« nbtfeig iß.

6-42. Sal js tSie r .
3 n  einen ßacfecit Stiegel w irb  SSutter getfean; fo= 

halb folcfee $u frbfefeen an fän g t, fefetägt m an  reefet frU 
fefee g ie r  ein« neben ba« anbere feinem unb lä ß t ftc



b a rin  fo lange bacfen, bi$ baö G i» e iß  ftct> g e a r t e t  
b a t ,  hebt bie <5ier bebenbe h c rau ö , flrcuct © a l j  bar* 
a u f ,  legt fic in eine © chüffel unb gießt SButter über. 
D ie  D o tte r  muffen f(a r  b a rau f liegen , roeil fte , $u 
h a r t ,  unberbaulich » e rb en . SDtan re ib t SJfuöfatennuß 
bar&ber.

643. SR&brei mit Söeränbcrung.
STOan lä g t in einem Stieget ein © tücf S u f te r  jer= 

geben, q u ir lt bie benbtbigte Slnjabl G ier in  einem 
Stopfe g u t burcb einanber unb gießt fte in bie je rgans 
gene S u t t e r ,  bie aber nicht b rau n  fepn b a r f ;  m an  
lä ß t e i  eine SDZinufe lang  ruh ig  geb en , ßicfß bann  m it 
einem Sbffel baö ftch SJIngefegfe fo lange ab unb fä h r t 
b am it f o r t ,  biö bcr Stiegel vorn geu er genom m en roirb. 
Gö m u ß  n u r  a u f  Äolffenfeuer bereitet unb nicht ju  
h a r t » e rb e n ; je feiner unb ja r te r  e i  i ß ,  beßo beffer. 
9BiU m an  Sffiurß b a ru n te r h ab en , fo fchneibet m an  
folche in bie SSutter unb  giebt bie G ier gleich b a ra u f , 
bam it ße n icht ju  h a r t  » i r b .  3 ß  bie Sffiurß aber febr 
troefen , fo fchneibet m an  fte e rß  au f  bie ©ch&ffel, 
g iebt ba$ barüber unb giebt $D?u$fatennuß Aber.
Sluch m it Slepfeln fehmeeft e i  fchr g u t ,  »eiche m an  
2u  biefem S ch ü fe  fchälf, in  © tie fe  fchneibet, in  ber 
Söutter »e ich  fchm ort unb bann bie gequirlten  G ier 
hinein g iebt unb fein  b am it a b rih rt«  SDaö Stührci 
m u ß  orbentlich locfig »e rb en .

644. ®ier mit 5rifaffee»@auce.
D ie  G ier » e rb e n  h a rt gefocht, in  falfeö SBaffer 

ge leg t, g la tt abgefchält, ber £änge nach »an  einanber 
gefchnitten unb baö © elbe herauSgenom m cn. 2BiU



m a n  Ärebfe b a ju  nehm en, fo foc^>t m an  fte ab,  b rich t 
fte a u g , n im m t bag gleifch aug  ben © eueren, re ib t ein 
© tüdf SSutter p  © a h n e , tb u t ein p a a r  <5icr b i n p ,  
r ü h r t  eg m it bem gebauten  gleifche unb  geriebener 
© em m el f le in , madbt einen g a re  baoon unb  fü llt ba* 
m it  bie © e r . S a g  febon gefolgte © elbe rü h r t  m an  
ebenfalls ber SButter p ,  n im m t auch nicht p  viel ge* 
riebene © em m el b a ju , unb legt ben g a re  fo hoch ein , 
baß  eg bie © efta lt eineg gan jen  © eg  e n th ä l t,  legt bie 
fo gefüllten © e r  a u f  ein R a p ie r  unb  b ä d t  fte in  einer 
S tortenpfanne ober im  D fen  gelblicfcbraun, m acht nach 
93orfd ;rift 9?r. 1 0 0 . eine © auce b a p ,  rich te t bie G ier 
a u f  eine © cbüffel an  unb  giebt bie © auce barüber.

645. 'fJiropie».
G in  Sßiertelpfunb SButter noirb p  © ahne  geriet 

b e tt , 3  big 4  G ier b a p  g e rü h r t, nebft fü r  l j  © r .  
» e ich e n , gu t abgelaufenen » e iß e n  Ä äfe , re ib t biefeg 
m it ettoag SOtilch ober © ahne recht fein , g iebt bie ab* 
geriebene © chale einer G itrone, 3 « tfe r  unb einige Ä irs  
n e r  © a l j  b a p ,  2Benn alleg g u t burch einanber ge= 
r ü h r t  m o rb en , tb u t m an  fo toiel fDtebl b in ju ,  baß  
eg ein Steig ro irb , ber fich m angeln  l ä ß t ,  jeboch nicht 
p  fefi. 3Jtan  ro llt biefen Steig nun  in  ber SDicfe eU 
lieg, ^ feifenflie lg  a u g ,  febneibet baoon 3  g in g e r breite 
© tre ife n , bilbet baraug  fchräge 33ierecfe, lä ß t  biefe in  
f f ia f fe r , roie Ä lftße, fochen, f a l j t  fie , tb u t fte in  eine 
© chüffel unb  giebt 3 » ieb e ln , in SSutter gebraten , ober
auch eine © abnenfauce barüber.
v tntiti .ni . ifhv)£ fit# rndt 'i i ’ .■

646. !)Jirepie$ auf eine anbere 2lrt.
SRan reib t ben Ä äfe , wie in  ber vorigen Hingabe,



m it e i e r n ,  S u t t e r ,  £ u c fe r , ein w enig SJfljch ober 
© a h n e , öber nicht ju  b ü n n , m acht einen SKanbelfeig, 
w o ru n te r aber etmaö Söutter unb  ein p a a r  goffel ooll 
SRilch fepn fb n n cn , bam it er nicht ,ju  bünn a u S fa ttt ; 
biefen m angelt m an  g an j fein a u ö ,  legt einen Söffel 
»oll oon bem eingerübrten Ädfe e in , fchldgt ben Steig 
ü b e r ,  brücft e$ fefi a n , beßrcicht e<3, im  g a ll  eö nicht 
halten  m ollfe, m it G i,  fchneibct nun  m it einem SRöll* 
chen beliebige gorrnen  a u ä , focht biefe in fochenbent 
SÖBaffer ab ober bdcft fte mie ^ fan n fu ch en  inS5acfbuf* 
te r  a u ö , m acht nach SSorfchrift 9 tr . 8 5 . eine SRilch* 
fauce b a ju ,  unb g ieb t, im  g a ll  fte in  2ßajfer gefocht, 
^roiebacf unb SButter über.

647. 9Ko&rrü6en>1.fiu$ett.
9Ä an fcftabt einige g ro ß e , füße. SRohrrübeit ab , 

mdfcht fte, re ib t fte au f  bem SKeibeifen f e i n , , fcf>ldgt 
in  einen Stopf 4  G ier m it einer Stajfe ooll SOiilch, 4  
£6ffel so ll SDZcljl unb  bie flein geriebenen S tto ljrrüben 
g u t burch einanber, w enn m an  m ill , m it etroaö ab* 
geriebener G itronenfchale, © a l j ,  $ucfer unb einigen 
abgebdutefen bitteren  üR anbeln , unb bdcft biefen Steig 
in  einer P f a n n e ,  mie einen G ierfuchen , a u f  beiben 
© eiten  gelbbraun .

648. 23rob>Äudjen,
STOan re ib t ein g u t Stbeil SBrob a u f  einem OJeibe* 

eifen , focht einen Steller «oll nicht ju  mdfferigeö 2lep* 
fe fm u ß , (dß t in  einer G ierfuchenpfanne etmaö S u tte r  
fchm eljen , th u t einen fleinen g in g er hoch »oit bem ge* 
riebenen SBrob in  bie P fa n n e , brücft eö a n  ben © eiten  
ber P fa n n e  a n ,  behanbelt eö mie G icrfuchen, (egt baö



SHepfelmuß b a ra u f  unb m acht t» n  b im  übrigen SBrobe 
eine S e ife  über bie Slepfel, fcfyt eg nun  au f  nicht ju  
ftarteö  g eu cr unb fchütfelt bie P fa n n e ;  f  obalb eg praf* 
f e i t ,  fchüttet m an  eg beljutfam  au f  eine flache © tü rje  
»ber © chüffe l, legt einige © tücfchen SSutfer l)erum , 
legt bie P fa n n e  b a ra u f , le h r t eg g e fch» inb , » ie  einen 
© ierluchen , u m ,  lü g t eg » ieb e r b a f e n ,  fchüttelt eg,  
bi$ eg » ieb e r praffelf, unb flju t eg » ieb e r a u f  eine 
© chü |fel. SBenn m an  in baö Slepfelmuß etwag  ab ge® 
riebene Gifronenfchale flEjuf, fcfjmecft eg recht gu t.

649. 58rob«Äud)cn auf  eine anberc Slrt.
» i r b  ebenfalls ein guteö SS^eit 33rob gerieben, 

ein Slepfelm ug m it {leinen SRoftnen, geriebenen bitteren 
SSonbeln unb © tronenfchale  geloch t, eine Heine Äajfes 
ro lle m it S u t t e r  recht fe tt auögefcfjm iert, an  ben ©ei= 
ten unb  au f  bem SBoben eincö Heinen g ingerö  bicf 
baö SBrob angebrücft, SUepfelmug bineingelegt, m it 
SBrob eben fo bicf jugebecft, an  ben © eiten  fef} ange* 
b ru c f t, m it SButter beleg t, in einem nicht ju  Reißen 
SBacfofcn eine © tunbe  lang  jieben laffen , bag  er oben 
eine jt ru g e  befom m t, eine © en tfie l aufgelegt unb  um* 
gefebrt. S i e  Äafferolle muff nicht » e i t ,  fonbern lie* 
ber bt>4) fepn.

650. P f laum en  in ©emmelf ibtiben.
Sftan fcfweibet oon © em m el ober SWilchbrob ©dfreU 

b e n , fu rn ie r t  eine Heine enge Äafferolle recfjt fe tt m it 
SButter a u ö ,  taucht bie © emmelfcheiben in SUtilch ein, 
brücft fte a u f  bem SBoben unb  an  ben © eiten  recht fefi 
unb  bicht a n ,  bag leine £ücfe bleibt. —  S ie  spflaus 
m en » e rb en  auögefteint, m it 3 u 'c ftr in einer Äaffcrolle



a u f  ba$ geuer gefegt unb efroaö ju fam m en  faßen 
ta ffen , bann  t&ut m an  fte in bie Ä afferolle, beeft fte 
m it © entm el ju ,  legt ein © tücfchen SSuttcr a u f ,  fegt 
fte in  einen D fe n , lägt fte eine © tunbe  lang  flehen 
unb  bann  in eine © chüjfel um gefebrt. D ie  © em ntel 
fan n  m an  auch in G ier bruefen, beflo eher bleiben fte 
feft figen ; auch lägt ft'cf) baju  eine SJtebtfpeifenform 
gebrauchen.

9?cunje[)ntec 2K>fd}iütt.
Sßott ber Tlttferttgurtg einiger geflöhten öbflartc» 

unb ©alate ju Söratcn t'n f̂ftetten ju geben.
651. ©efdjmorte ©fadpelbeeren.

S!)?an befreiet bie © tachelbeeren non ben © fens 
gebt, fegt in  einer Äaffcrolle SBaffer ju rn  Äochen au f, 
tb u t alcibann bie S tachelbeeren  hinein unb lä g t fte ein 
SKal auffoeften, g iegt fie bureg einen D urchfchlag  unb 
lä ß t fte ab laufen . 9 tu n  lä g t m an  in ber Äafferolle 
ben $ucfer m it einigen g iffeln  tooll 2ßaffer foeften, tb u t 
bie © tacbelbeeren roieber h inein , lä g t fte b arin  längs 
fant flohen , fchroenEt fte einige 5Dtal um  unb  tb u t fte 
aföbann  in eine Slfftetfe. © ie  roerben fa l t  ju n t S ra *  
ten  gegeben. D ie  eingem achten bereitet m an  au f  bie 
näm liche Slrt.

652. Jtirfcben ju f^mortn.
D ie  üoit ben © tengein  befreiten Äirfchen roerben 

abgemafchen unb in einen D urchfchlag ju m  SUblaufen 
getban. Snjroifchen fegt m an  in einer Äafferolle ben 
S u rfe r m it einigen »tropfen äßaffer a u f ,  lägt ihn ba=



m it ^ergeben unb  au ffccfjm , ffjwf bie ß irfchen  rniti 
h in e in , fctnuingt fte einige SD?at u m  unb  lä g t ge meid) 
fochen. S i e  m ögen  nicht ju  lange Pochen, b am it fie 
n icht ju  trocfen reerbcn , th u t fie a löbann au f  eine 
2Ifgefte unb lä g t fte erfalten. 3 U Jungem äjüb ttcrb ra- 
ten  unb  u . bgl. ftnb ge feljt pagenb  unb angenehrft.

653. .ffirfchen ohne Steine.
X5en ätirfd ;en  bricht m an  bic S te in e  d u ö , Pocht 

ben 3ucfer rcie hei 9?r. 6 5 2 . e in , ffiut bie entgeiufen 
ätirfcheit hinein unb lä g t ge b am it nicht ju  fu r j  ein= 
lo chen , bam it ge recht faftig  bleiBen. S ftan  Panit ge 
in  ber Süfficffc a u f  gerfgetcm  3*o<ebacf ober a u f ,  in 
fleine S cheiben  gefchniftenc, SOtanbeltorte Anrichten; 
folchergegalt gieret ber S a f t  hinein unb cg fcfjtnecft 
ttorjöglich gu t. 2Juch giebt m an  ge o^ite 3 » ieb ac f 
unb  Ä ud)en.

654. P f l a u m e n  j u  f e r n e r e n .
S e n  «pgaum en fdjncibet m an  bic S te in e  auö , 

Fodt)t ben 3 u tfe r  m it einigen £6geln  Sßaffer e in / tb u t 
bie ^ )gaum en  h ine in , fcfwingt ge b arin  einige 5)?al 
u m  unb  lä g t ge n u r mcich Pochen, melcgeö halb ge* 
f l i e h t .  SSon au heftigem .Rochen merben ge m ugig  
unb ber S a f t  Pommt au fch t h e r a u f  Sllöbann au f ' 
eine 2Ifgeffe 3um  SlbPählen gefljan. t

655. ^Pflaumen ohne Steine.
SQ?an feljt in  einer tfafferolle ff ia g e r  au f, bag  cg 

Pocht, fchötfet ateb 'ann bie ^ g a u m e n  h ine in / lä g t ge 
barin  etroa# gehen , giegt ge bann ab , jiehet bie 
S c h a le  ab  unb  f trn e t ge au£ / jerfchneibet ge ober 
lä g t ge gan$ ; Festeres gieht ihnen ein beffereö 2lnfe*



fjen. 9HSbatm fotf>t m an  ben 3 « e fe r , A M  ße hinein, 
lä ß t fte »eich  flohen unb th u t fte bann behenbe a u f  
eine Slfßette.

656. P f l a u m e n  m i t  ® e i n  j u  f!o6en.
© a n  lä ß t ben ^uefer m it einem O la fe  » dH ro t te n  

© e in  in einer ÄaßeroHe fochen, th u t bie P fla u m e n  
g a n j hinein, lä ß t ße b a rin  auffochen, f<h»ingt ße einige 
© a l  u m , fobalb bie jjjau t p la g t ,  » e rb en  fte herauSge* 
nom m en unb jierlich in eine Slfßette gelegt. 3 f t bie 
© auce noch la n g /  fo lä ß t m an  fte einfachen unb 
gießt fte bann  b a räb e r. 2 luf biefe 2 lrt b ere ife t, feben 
fte fehr g u t auS unb  fehnteefen auch »orjßglich.

657. P f l a u m e n  m i t  Sl i ebcr .
3 u  einer halben © e g e  p fla u m e n  n im m t m an  5 

b is  6  © tauben  ^ l ie b e r , befreiet biefe hott ben © ten* 
gellt unb tfju t fte in  ben bereits ^ergangenen ^uefer, 
fch» ing t ihn einige © a l  barin  u m ,  th u t alSbaim  bie 
auSgefchnittenen P fla u m e n  hinein unb lä ß t fte fo lange 
fchm ofen , b is ße »eich ßnb. 9 tu n  legt m an  fein ge* 
räßeteS S ro b  in  eine Slfßette unb  th u t bie ^5ßau* 
m en b a ru b e r , »elcheS ihnen einen angenehm en ©e= 
fehmaef giebt.

658. S i m e n  $u fdjmoren .
S i e  abgefchälten S im e n  th u t m an  in eine Äaffe* 

roH e, fegt ße m it © a ffe r  unb ef»aS  ^uefer a u f  unb  
lä ß t fte barin  »eich fochen. 3 ß  eine 9u t  »erjiim fe 
•Jfafferoüe, fo » e rb e n  ß e ,  je länger ße fochen, je r i=  
ther. © obalb  m an  bie S im e n  herausgenom m en h a t, 
lä ß t m an bie S ru h e  noch einfochen, auch fan n  m an  
ein © faS rofhen © e in  h in ju  thun . © a n  rich te t ße



in  einer SHfßetfc Bergartig a n ,  g ieß t bie 83rübe barüber 
unb  Beftreuct fie m it 3 in im t. i

659. ©efebntorfe Stepfel.
Sflan n im m t b tf r iu  Slepfcl, bie beim Wochen nicht 

je rfaU en , am  beßen S3oröborfer, febält fte a b , tb u t 
bie S c h a le  in einen Stopf, g ießt SBaffer a u f  unb lä ß t 
fie formen, a löbann » e rb en  bie SHepfel in  eine Waffe* 
ro lle g e tb an , ein © laö  2B cin, ß itronen fcba le , 3 « ^ "  
u n b  baö SBaffer tton ber S ch a le , bureb ein S ie b  gefet» 
be t, b a ju  gcgcBeit unb  bam it »eich  gefoebt.' SUcSbamt 
richtet m an  ß'e in einer Slfftetfe a n ,  lä ß t  bie SSrübe 
febarf einfocbeit unb gießt fie a u f  einen Steller, ©r* 
fa lte t m u ß  folcbe einen @clee Bilben, ben m a n ,  in  
längliche S tü c fe  gefebniffen, a u f  bie SJJepfel legt. 2Bie 
a u f  alle übrige D b ß a rfen , ß reu e t m an  auch über biefe 
etvoag 3*m m t*

660. S l e p f e l s ß o m p o f .
© roße  abgefebälte Slepfel febneibet m an  neben bem 

W ernbaufe » e g  in  bünne S c h e ib e n , tb u t biefe nebß 
etroag 2B a|fer ober Sßein in eine W ajferolle, jeboeb 
n ich t ju  viel, bam it eg nicht ju  bünn » i r b ,  unb lä ß t 
fie »eich  foeben. SJIlöbann rü h r t  m an  fie m it ber 
.Welle f le in , tb u t 3 u ^ cr /  abgeriebene © ifronenßbale 
u n b ,  roeitn m an  re iß , eine ä janb  ttoll re in  gemachte 
fleine SRofinen an , lä ß t biefeö bam it auffoeben, biö eg 
nicht ju  fie if, aber auch nicht ju  » ä jfe rig  iß ,  r ic h te t ' 
eg an  unb  ß reue t 3 im m t über. Walt ober » a r m  p aß t 
eg porjügficb ju  allen S ßübbrafen .

661 / (Sine a nbe re  S£rt g e fd j mor t e  Slcpfel.
SDian bebient ficb b if r ju  einer 2Irt Slepfel, bie

beim



Beim Äochen nicht 3u leicht jergeBett, fchalt fte, fdfmeis 
bet fte in ber 9)?affe bu rch , bohrt bad ÄernBauö her* 
auö , feßt fte m it ^ucfer, 2Bcin unb Sifroiten au f, unb  
lä ß t fte -bam it verbecft fchntorcn, big fie tveich tverben. 
5Uuf bicfctbe 5Irt v e rfah rt m an  auch m it Slprifofen, 
von betten m an  bie © feine au ffch läg t, bie Ä erne ab* 
jiehet unb fofche m it fd ;m oren  läß t.

662. . Sop f> ©ol a t .
© o6a!b  ber Ä o p f= © a la t v crle fen , reirb er fd jr  

re in  g e t r a g e n ,  ablaufcn gelaffen , baß fein ffia ffc r 
m ehr barin  iß ,  bann m it einer halben Saffe  frifchem 
sprovenccr=D el unb l j  5£affe voll SÖBeinefftg verm ifs 
felft jtveier fßffcl ober © abein  m elirt. 2Bem e i  be* 
lie b t, ber fan n  auch 3 u£f £r b a ju  nehmen. SBunfcht 
m an  ihn jeboch au f  franjhftfchc 2 lrt ju  hoben , fo be= 
reife m an  eine fa lte  © auce nach 9fr* 9 9 . unb  m elire 
ihn batnif.

663a. 2 3cbncn«@al a f .
.fjierju  bebient n tan  fich junger S5rechbohnen, gie= 

het bie gäben bavon g u t a b , bricht uttb rcäfcht fte, 
fef$t folche m it fochettbcnt SBaffer unb © a l j  ju m  geu er, 
unb  läß t fte barin  tveich fochen. 2Ilgbamt tverben fte . 
in  einen D urchfchlag ju m  SJblaufcn gegojfen, erfa lte t 
m it ^3rovcncer = D e l,  recht faurcm  SBeinefftg unb ^Ofcf= 
fer g u t m elirt. D iefer © a la t p a ß t ju  H am m elbra ten  
ober H ontm elfeule fcl)r gut.

663b. 2 3 o t ) n e n » © a l a t  a u f  e ine a n b e r c  31 rt.
9D?an n im m t g an j junge S rechbohnen , jiehet fte 

o b , w äfcht f ie , focht fie in SBaffer tveich m it eftvaö 
© a l j ,  b reitet fte nachher a u f  ein rveißeg & ud; ju m

V U I. Slußage. 3



Strocfnen a u d , (egt fte b a ra u f  in  ein © (ad  unb  gießt 
fo  Diel fa lten  ©fftg ü b e r , baß  er barfiber ficht. S e r  
©fftg n>irb aber vorher m it h e lfe n  unb spfeffer nbge= 
focht. 2ßenn  m an  bie S ö h n en  brauchen w ill ,  m engt 
m an  fie m it (Sfftg unb D e l ju  einem © a la t .

664. 9 J?ar meIabe » o n  STprifofen.
© in ©chocf SUprifofen tvirb g e fe h lt unb von ben 

© teinen  b efre ie t, legtere aufgcfchlagen unb  bie $ e rn e  
abgebdute t. © in b  bie SUprifofen ju  ÜKuß gefocht, fo 
giebt m an  bie Ä erne h in ju , Idß t fte b arin  m it fochen, 
th u t a ldbann  bad SWuß in ein © lad  ober einen Stopf, 
b inbet ed m it einer S la fe  g u t ju  unb verm ährt ed bid 
ju n t ©ebrauch«

665. SBon g e t o b t e m  S a d o b f i  j u  S r a t e n .
©d mbgen nun  gebaefene ''Pflaum en ober S im e n  

fe p n , fo » e rb en  fie m it tvarm en Sffiaffer gu t abgema= 
fchen unb in  einem Stopfe gefocht, ber meiji vo ll bu= 
von  tv irb , bam it fie gebrdngt fochen, roeil fich im  
entgegengefegten g a ü e  bie © üß ig fe it bed Dbficd verliert. 
3R an  beeft folched gu t ju  unb  erbdlt befidnbig S rfiho  
b a r a u f ,  um  ed roeich unb  gcfchmacfvoll ju  erhalten, 
©troad ©itronenfchale tvirb gleich m it e ingetban , ba= 
m it fie m it fochen f a n n ;  bie S rü h e  m uß nicht ju  
lan g  unb  bünn » e rb en . £ u le g t Idßt m an  fte einfo= 
chen, f e h l t e t  fte au f  eine Slffiette unb befireuet fte m it 
£ucfer unb  3 im m t.

666. H a g e b u t t e n  un b  Diofinen.
D ie  jjag eb u tten  tvdfcht m an  ab , g ießt Sffiaffer au f  

unb Idß t fte eine halbe © tu n b e  fochen, oldbanu mdfeht 
m an  große S tofinen , tlju t folcpe nebft © itrouenfchalen



äu ben H agebutten unb f e h l te t  fie, fu r j  eingefochf, 
a u f  eine SIffiette. © ie werben w arm  gum 33raten 
gegeben.

StBanjigfter 2lbfd)nitt.
9ßom 0tnmacf)en.

667. SWotj rr äben e in j u m a d j e n .
© cßäne große fuße S ttobrruben  fchabt m a n  ab , 

n im m t b a ö H c r j  b e ra u ö , fehneibet fie fo fein ald  mäg= 
lid ) , focht ße aldbann  in  Sßafier ebne © al,j weich, 
g ieß t fie ab unb legt ße ju n i Stbtaufen a u f  ein $£uch. 
Sftun fehneibet m an  bic in 2Baffcr weich gefoeßte © cßale 
von 2  biö 3  E itro n e n , ben Stuben gleich , in  feine 
© treifeßen unb »erm engt folcße m it ben Stuben. J u  
1  spfunb folcßer SSftobrrüben gebären f  ^Pfunb ^ u e fe r j 
biefen focht m an  m it einem Sßffel 2B aßer ju  © p ru p , 
tb u t bie m it E itronenfcßalen gemengten Sföobrrüben 
h in e in , feßäum t fie w äbrenb bed Äocßenö fleißig ab 
unb  lä ß t fie m it bem 3ucfer gebärig burchfochen. D en  
© a f t  ber Z itronen  fan n  m an , fauber burchgefiebt, m it 
auffochen laßen . 9 tu n  abgefocht, tb u t m an  biefe 9ti!U 
ben in  ein Jucferg lad  unb binbet ed nach bem üällU 
gen E rfa ß e n  fefl ju . D iefe Üflobrrubcit geben ein ge=
funbed unb angenebmed Eingemacßted./

668. ©tbne i&ebobnen  ci nj umacben .
H ierzu w äh lt m an  g an j junge fogenam tfe © eßw erfs 

bobnen , jießet bie gaben  a b , feßneibet fie febr fein 
unb  m engt ße m it © a l j .  3Iuf jeben E im er S3oßnen 
rechnet m an  eine H an b  »oU © a l j .  S ftan  brßeft ße



b a ra u f  in  «einen au f  bem SBoben ebenfalls m it <SaIj 
b e tre u te n  © tein top f, ober auch gutes g a ß  ein. 2Bäb= 
renb  beS S inbrücfenS roirb aud) noch © a lj  bajrcifcben 
geßreu t. D ben au f  (egt m an  SQBeinblätter unb be= L 
fchroert fie m it einem Decfel unb (Steine. 5ßacb acht 
S ag en  roirb fidf) eine .(paut barüber gejogen haben, 
bie m an  m it ben SBcinblüttern abnebm en m u ß , unb  
bebeeft fie bann m it einem reinen S u d ;e ,  baS ringS= 
herum  geßecft w irb , bann ju le g t ben m it © (einen be= 
fehroerten Decfel. 33or bem © ebrauche m uß  m an aber 
menigßcnS alle 14  S a g e  barnach feben , baS b a rau f 
Iicgcnbe S u d )  auSroafchen unb Decfel unb © (eine rei= 
nigen. g o n g t m an  a n ,  batton $u gebrauchen, fo ge= 
fd)iebet jenes © efchaft bei bem jebeSmaligeit $ e r auS= 
nebm en einer P o r t io n . SBegjuroerfcn b a t m an  »oit 
biefer 2Jrt feine n ö tb ig , b a  fte ftch febr g u t halten 
unb  nie faulen.

i ' . r
669. ©d jnei be feobncn  a u f  e ine a n b e r e  Sfrt einju* 

machen.
fftachbem m an  biefe mie obige abgewogen unb  fein 

gefdbnitten , la ß t m an  fie in foebenbem SBaffcr einige 
fö tal au fm allen , jeboch nicht ju  meid) merben. 2US= 
bann lü ß t m an  fte burch einen D urchfchlag ablaufen, 
unb  breitet fte au f einem m it einem reinen S u d je  be= 
beeften Sifche ju n t SluSiüblcn recht bunn auS einanber.
S n  ein m it bem 33obnemt>ajTer unb ^)feffcrfraut auS= 
gebrübeteS unb au f bem S oben  m it © a lj  beßreufeS 
g a ß  roerbett fie nun fchichtmeife fefi eingebrüeft unb 
ämifchcit bie ©chichten Sobtten gehörig © a lj  m tbun 
nicht oergeffen. 2Benn baS g a ß  gefüllt, bebeeft man



bie S ö h n en  eben m it einem reinen  £ u c h e , welches 
ru n b  herum  cingefiedft w irb , unb  befchwcrf fie gleich 
m it einem D ecfel unb m it © feinen. Sftach 8  ober 1 4  
5£agen n im m t m an  beim 9tachfehen bie fich b a ra u f  ges 
bilbefe jpau t unb fonßige U nreinigfeiten w eg , w äfcht 
D ecfcl unb © feine ab unb bebccft fie m it bem auSge« 
w äfferten fluche a u fs  neue. SBenn m an  bie S ö h n en  
au f  biefe 2 lrt reinlich behanbelt unb fich baö fleißige 
9tachfehen nicht tterbrießen lä ß t ,  halfen fie ftch fehr 
lange. S ttan  m uß  aber junge S tan g en b o h n en  »on ber 
S lrt ber breiten © chw ertbohnen b a ju  nehm en. D ie  
^oefja rt bcrfelben ftnbet m an  u n te r ber 3 fub rif @ e* 
r a u f e  angegeben.

670. E i n e  & r t  S o b n e n ,  bie  m a n  t roefnef .
3?unge g rüne S ö h n en  w erben gehörig abgejogen 

unb  fein gefchnitten/ in fochenbem SBaffer m it © a l j  
weich gefoch*, burchgcgoffeit, bei .Spänben »oll au£ge= 
brüeff, auS gclüh let, au f  einem R a p ie r  auSgebreite t, in  
einem »erfchlagenen D fen getroefnet unb nach 
SDrocfnen in einem S e u tc l hängenb aufgehoben. 5D?an 
fan n  biefe S ö h n en  auch fia tt im D fe n , a u f  einem 
Stifch emögebreifet, an  ber Suff troefnen laffe it, jeboch 
uor ben S tr a h le n  ber © onne bew ahren , inbem  fie 
fonfi bcii guten ©efehmaef »ed ieren . —  93or bem Äo* 
chen werben fie in  lauw arm en  Sffiaffer eingeweicht*

671. 23 recbbobnen  e in j u m a d j e n .
D iefe S ö h n en  muffen jung  unb nicht tton ben 

(ich ro th  fochenben ^ueferbohnen fepn. © elbige wer* 
ben in ffiaffer unb © a l j  w ohl abgefabet u n b , eilt ober 
jw ei 3J?al jcrbrochen , weich gehockt. 5tach bem 2Jbfo*



eben fa n n  m an  fie , m it © a lj  in  einem gaffe  eilige* 
m ach t, ober im  D fe n , ober in  ber £ u ft getroefnef, 
hufbem abren. 3 m  SBinfer geben foldte eine feljr an* 
genehme © peife. . 1

672. S p a r g e l  cinjumadjen.
$D?an paeft ben © p a rg e l ,  fo frifcb er auö  ber 

©rbe fo m m t, geroafeben, in  fleinc S ü n b e l gebunbett, 
nicht ju  roeicb abgefoebt, abgegoffen unb einige © tun* 
ben a b g e fü b lt, in einen fieiiteriicn Stopf ober gdßcben, 
bod) f o ,  baß bie © pijscn nicht abbrecbett, m it © a lj  
febiebtroeife biö an ben 9lattb oeö © efaßeö unb bebeeft 
tfin m it einem Stucbe unb einem m it © teilten befebroer* 
ten D ecfel; jeboeb bitte m an  ftet) vo r bem © erfa ljen . 
—  2Benn nach © erlau f von 2  big 3  Stagen £afe bar* 
über ß e b t ,  n im m t m att bag Stucb, Decfel unb © feine 
a b ,  bebeeft fia tt beffett bag © efäß  m it einem in 
SBacßg gefrdnften S o g en  R a p ie r  unb gießt frifeßen 
© ieren* unb H am m elta lg  eilieg fleinen g ingerg  bief 
ba rü b er, boeb fo vo rfteß tig , baß auch an  ben © eiten 
feine £uff b a ju  fan n . © o  bebeeft, roirb bag © cfdß
im  Äeller uufbeivaßrt. SBill m an  im  SEinter etivag
bavoit gebrauchen, fo p u £ t unb roäfd;t m an  bie ber* 
auggenom m ene Q u a n titä t  mib foebt folcbe ebne © a lj  
in  beißetn Sßafifer ivcicß. ©ine ju m  © p a rg c l getvöbn* 
liebe © auce barüber angericf>fet, rcirb er vom  frifeben 
n id ;t ju  unferfebeiben fepn.

673. «geboten etnjitmatben.
3 u  ben einjuntaeßenben © cboten m uß  m an bie 

erßen g an j jungen g rüeß te  nehm en, benn au f  bie 
fpä te rn  fan n  m an ftcb nicht getviß verlaffen, auch fal=



Icn fte gcroJhnlich ?u bicf aug. 9tochbem bie Ä erne 
auggepablt unb  m it © a l j ,  ju  jeber Sttejje eine gute 
ä?anb »oll gerechnet, gem eng t, ein roenig geßanben i a 
hen , th u t m an  fZe m it ber © aljfauce  in  fauber gereU 
nigte 2Beinßafchen. D ie  glafchen bürfen feinen bunt* 
pftgen © eruch ,h a b e n , meil bie © chotenfcrne fonß  
bum pßg unb  ü b erhaup t fefjr »üibrig ßhm eefen m ürben. 
Slucb müffen bie Ä erne recht feft in bie glafche einge* 
fchüttelt unb  biefe m it einem g u t paffenbett Ä o rf »er* 
fchloffen unb bann  »erpicht »»erben. Sß iil m an  bag 
«Pech nicht fochen , fo läß t eg fich au ch , einige Seif 
in heißeg SEBaffer geleg t, u m  ben p fro p fe n  herum  
feft brüefen. D a g  rceiße iß  bem fchroarjen »oräujie= 
hcn. © o  » erp ich t, legt m an  bie g la fch en , in  © anb  
gepaeft, in ben H e lle r , unb  iß  nun  einer langen 
D a u e r  »erfichert.

674. (Schoten gefroefnet.
2Jucb ju  ben getroefneteu © choten m uffen junge 

genom m en »»erben. © elbigc focht m an  in  SEBajfer unb 
© al$  ein S ß a l a u f ,  lä ß t fie ablaufen unb troefnet ße 
entmeber langfam  im  D fc tt , ober an  ber Suft. 5D?au 
» en o ah rt fie in  einem SSeutel hängen».

675. dine anberc 3irt, ©cboten cin$itmacbcn.
9)?an » e rfäh rt m it biefen g a n j nach 23orfchriff 

9 fr . 6 7 3 . ,  paeft b a ra u f  bie g lafchen jroifchen j?eu  im 
Ä eßel, baß fte nicht ju fam m cn ß o ß en , gießt Sffiaffer ju  
unb  lä ß t fie einige SD?al auffochen. 9iach bem Äalt= 
»»erben n im m t m an  bie g lafchen behutfam  aug  bem 
Ä cffel, p fro p ft unb  »erpicht fie unb »erm ah rt fie im  
Äeüer im  © anbe.



676. © ta c b e lb m e n  einjumadjen.

3 u r  jpSlffe re if ge»»orbene, »on bett S la tfe rn  unb 
S te n g e ln  befreite (Stachelbeeren fcbüttet m an  in gu t 
au^geroafcbene unb m it einer großen D effnung »erfes 
bene SSoutcillen biö an  beit .fcaleS » o ll, fegt bie g la*  
fcben in ben Äcffel jmifcben jpeu eine neben bie anbere, 
unb  fü llt bann  biö an bie jpdlffe ber 33outeillen ba$ 
SBafler in  ben Äc|fel. 2ll$banit rnirb erß  geuer u n te r 
bem Äejfel ang e jü n b e t, ba§ SQBaffer g an j fan ft auffo= 
eben la ß e n , aber nicht biö ju m  heftigen Sffiallen, foit= 
beru n u r  biö eö fich beroegt. biefeö gefcbe&cn, fo 
n im m t m an  baö geuer i»eg , lä ß t baö SB aßer ab lühs 
len unb p fro p ft unb »erpicht bann bie bebutfani auö 
bem Ä eßel genomm enen glafcben. D iefelben m uffen, 
gleid; ben SBeinflafcben, ber Bange nach im  S a n b e  im  
Ä eller aufbercabrf »»erben. 3 m  SBinter febm ort m an  
biefe eingem achten S tachelbeeren  »»ie bie frifchen.

677. Äirfdjen aufjuberoabren.

© u te ,  »ou ben © tengein  befreite Äirfchen tb n t  
m an  rcie bie S tachelbeeren  in »»obl gereinigte g lafcben; 
jeboch m u ß  m an fich beim gu llen  ber glafcben in Sicht 
nehm en , baß  bie Äirfchen fich nicht ß o ß e n , roeil fie 
fonß  leicht in © ab ru n g  gerathen, m an  fchüttelt fie ba= 
her n u r fan ft m it ber g la fch e , big folche big ju m  
j ja lf e  »oll i ß ,  benn fie fallen bann hoch noch »on 
felbß ju fam m en . ailgbann fege m an  bie fo gefüllten 
glafcben in  ben Ä eßel unb »erfahre i»ie m it ben oben 
erm ahnten S tachelbeeren . 9ßacg bem ß rfa lte n  »»erben 
fie hcrauögenom m en, gu t g ep fro p ft, »erpicht unb im 
Heller aufbem ahrt. 3 m  SSBinter fann  m an  biefe Äir*



fe iert, gfeieb ben frifeben , ju  Ä uepen , t e u r e n  «nb 
Juni © toben amoenben.

678. jfirfeben mit 3 llc*«r einjumadjen, ohne fie 
af>jufod)fn.

3 u m  © inmacben biefer ^ irfeben  ifl ein fleineß, 
m it einem S punb locbe üerfebeneß Jtßnnc^en nbtbig. —  
D ie  abgeßietten .ffirfeben » e rb e n  in  -biefeß £bnncben 
m it fein geftoßenem unb geflehtem 3ucfcr fcf)ic^)trcctfc 
biß ju m  © punblocbe getban. 3 U einem ^ fu n b  Äii-fcben 
ein balbeß 'P funb  3 ucf cr gerechnet, jeboeb m uß  biefer 
»om  feiufien jju tju e fe r  fepn. 9?acb bem fü l le n  roirb 
baß Sänncbcn , um  eß eo r bem © im rirfeu  ber £ u ft ju  
be toabren , fcfi jugefpunbet unb  im  Äeller ober an  ei* 
nem  anbereit D rte  aufberoabrt. 3 m  Sffiintcr taffen ftcb 
bie Äirfcben bei eintretenbem  © ebrauebe m it einem £6fs 
fei auß  bem © punblocbe beraußnebm en , auß roelcbent 
© n m b c  eine etroaß große D ejfnung  nbfbig ifl.

679. Äirfcben in (Sffig einjumacben.
3 u m  © inmacben biefer Äirfcben m uß m an  ficb eis 

neß febr febbnen, febarfen SBeincfftgö bebienen. 3 “  
1 Q u a r t  ©fftg gehört 1 ^Pfunb 3ucfer, ein balbeß Sotb 
Steifen unb ein fyalbtil Eotb 3 'm m t/ beibeß leljfere 
flein gebrochen. D e r © ff tg .rc irb , roobl abgefebaum f, 
m it bem 3ucfer in  einer burebauß nicht fettigen «Raffes 
rolle gefoebt. 2lbgeFocbt tr irb  er ju n t SUbfüblen in eis 
nen auberit S topf gegoffeu. 9 ftan  nehme eine Sftege 
große faurc Ä irfcben, febneibe bie © tengel m it einer 
© cbere - ju r .S tif te  a b f tbue fie in ein 3ucferg[aß , 
fireue baß © cn m rj febiebtroeife baäroifcbcn unb g an j 
oben au f  roieber © ercü rj. Sllßbaitn gieße m an  ben



©fftg Salt ü b e r ,  hinbet m it einer S la fe  u rb  3ucferpa* 
p ie r, ju m  © chug  gegen bie £ u ft, bag © lag  feft ju  unb 
» e rn ä h r t  cg an  einem g a n j troefnen O rte . 3 »  ber 
geringften geuchfigfeit b e k la g e n  bie dtirfchen.

680. .ffirfeben fü g  e in ju m a d je n .
'  2Iuf ein ^3funb auggefteinte Äirfchctt nehme m an  
f  ^ f u n b  ^ u t f e r ,  f»<he legteren m it ein p a a r  Koffein 
ffiaffer ju  © p ru p ,  tbue bie Ä irffhen hinein unb laffe 
ffe roeich fochen. D a n n  nehm e m an  ffe m it einem 
nicht fettigen © chaum lhffel h e ra u f ,  laffe bag 9taffe 
recht re in  oblaufen unb fobann ben ^uefer »oüenbg 
verbieten. 5>ann »»erben bie Ä irffhen roieber hinemge* 
fhan unb noch ein 9)?al au fgefoch t, a b e r ,  ban tit fte 
nicht ih r Sinfehcn »erlieren, n u r  fu r je  3e it. Slbgetühlt, 
thue m an  bie Ä irffhen in  3 ucferg läfer U1'b  binbe fte 
feft gu ; füllte ber © p ru p  nachgclaffen h ab en , fo fann  
m an  ihn abgießen unb noch ein Sßtal auffochen; m an 
fe^e bie © läfe r m it ben fo eingem achten Ä irffhen an  
einen troefnen O r t ,  rco eg nicht fr ie rt unb feucht iß , 
»»elcheg fein ß ingem achteg »ertragen  fann . S e im  Sin= 
m achen m uß  ber © chaunt foroohl »om  ^ u e fe r , alö »on 
ben Äirfchen g u t abgenom m en fepn.

681. ©panifebe Äirfdjen eingumacben.
Stuf ein tpfunb fpatiifche Ä irffhen m irb 1£  spfuitb 

Ju c fe r gerechnet*, ben ^ a e te r  laffe m an  m it etioaö 
ffiaffer am  g eu er fo lange Idutern  unb fochen, big er 
ftch ein roenig »erbieft. 9 tu n  gebe m an  bie »on ben 
© fielen gereinigten Ä irffhen ju  bem ^ u e fe r , laffe bei= 
beö langfan t fochen, big bie S rü h e  fa lt mie eine © als 
lerte fleh t, unb lege fte , noch etroag » e r f r a g e n ,  ing



© la g ,  trelcfeg  m an  willigem (Erfüllen fefl gu« 
binbet.

682. spfirfidjen un b  S T prifofen  einjumacben. 
spftrftcbett unb  2lprifofen trerben  gum (Eittmacben 

n u r halb re if  g e r o l l t ,  gang abgefebält, in v ier Übeile 
gefebnitten unb bie äferne bebenbe berauggenom m en. 
2luf ein ^pfunb g rueb te  rechnet m an  ein spfnnb 3«?® 
fer. Ujacbbcm le g e r e r ,  gu t gefoebt, g e läu te rt unb ge« 
febäum t, big gur 93erbtcfung gefontm en, tb u t m an  bie 
grfiebte h ine in , läg t fte aber n u r ein SERal auffoeben; 
ift biefeg gefebeben,  fo n im m t m an  fte m it bem 
© cbaum liffe l bebenbe aug bem J u c fe r ,  la g t  alle gltif« 
figfeit ablaufen unb biefclbe noeb eftrag  fleifcr trer« 
b e n , aber nicht gu febr »erbiefen. 9tacb bem 2lbfubs 
len ber g räcb te  unb  beg ^ueferg  paeff m an  erflere in 
bag © la g , gießt letzteren baruber unb  binbet eg fef! 
g u , füllte aber bie 23rirbe noch t r ä g e m ,  fo tttug 
folcbe noch ein S tta l abgegoffen unb aufgefoebt, unb fo 
lange bam tt fortgefabren  inerben , big fte u ttneränberf 
bief bleibt.

6S3. Unreife Pflaumen eingumatben.
97ocb barte  unb ftcb eben gu färben  beginnenbe 

flaum en, non bem 23aume abgenom nten , lege m att fo 
lange b in , big fte gu »reifen an fa n g e n , bann abge« 
fcf?dlt, gu jebem ^Pfunbc ^pgaum en ein spfunb 3ncfcr 
genom m en unb  leltfcrcn m it ein tren ig  ülofem nager 
fo lange gefoebt unb g e läu te rt, big er bunne gäben  
giebt. © obalb  biefeg ber g a ll ift, tb u t m att bie ^pflau« 
men gu bem 3ucfer, focf?t folcbe big jie roeicb ftnb , 
aber nicht gunt 2liigeinaiiberfatlcn, n im m t fte bann



f je rau ö , lä ß t boö SBdßrigc ab unb  ju  bern attbern 
laufen uitb focf)t bic glfifftgfeit m ehr f im ig . 3 f l bie* 
feg gefd)eben, fo paeft m an  bie g r ü ß t e  in ^ucfcrg läs 
f e r ,  gießt bie 33rube, im  g a ll  fte nod) ju  bünn feptt 

' -  fo llte , ju m  roieberbolten Umfocfjen a b ,  b is fte nictyt 
m ehr ibdjfert.

684, Pflaumen in *}Jonfaf einjumadjen.
3 u  einer S0?e^e f e i n e r  g roßer P flau m en  n im m t 

m att \  Q u a r t  «pontaf, \  Q u a r t  © e in e ff tg , l  «pfunb 
3 u t f e r ,  \  £otb h e lfe n  unb \  £otb 3*m m t. 3 «  jebe 
g u t abgemifd)fe P flau m e  tt ir b  ein © tucf unb
eine «Helfe geßecft, ber «Pontaf roirb m it bcitt guefer 
unb  Gffig g e fo d jt, gu t abgcfd ;aum t, bie P flau m en  bi»s 
jugetban  unb big Juni 3 e rfp ringcn  ber j j a u t  baritt ge= 
ta ffen ; fobatb bag © pringen  ber j j a u t  bem erfbar roirb, 
berauögenom m en , in  © te in tip fe  ober g iijfcr gelegt, 
bie SBrüije etroag tdnger naebgefoebt unb über bie 
«Pflaumen gegojfen , npcb bent b illigen  G rfa ltcn  fej! 
jugebunben unb an  einen froefnen Q r t  gefeßt.

685. 'Pflaumen in (Sffig einjumadjen.
G in Q u a r t  Gffig unb ein «pfunb n>irb J«s

fam m ett in  einer dfafferollc anfgefefjf, fobalb cg foebf, 
abgenom m en unb bie m it «Helfen unb ^ irn tu f gefpieften 
spßaum en bincingetban unb jugebeeft m it bem Gfftg 
erfatfen laffen ; g an j fa l t  in ein © lag  gepaeft, feft ju= 
gebunben, bleiben fie außerorbcntlicb fd jin .

686. «U? e 10 n e n einjumadjen.
Gine recht b illig  reife «JHelone roirb bünn gefcftilf, 

in  bfmne ©cbeibett gefebuitten, in einem «Hupf fdjicbf* 
meifc m it bcflrcuet unb  SQBcinefftg b a ra u f  ge*



goffen. SDfit biefem S ffig  bleibt fie einen Stag lang  
flehen; ben jroeiten Stag roirb bcrfelbe bavson abgegof= 
feit unb aufgefochf, bie SDlelone tr irb  in  bem foct)en= 
best Gfftg m it rocich gefacht, jcbocf) nicht ju  m ürbe. 
£ u  jttsei £0?etonei\ «on m ittle r @ rbße rechnet m an  ein 
Q u a r t  g ffig  unb ein spfunb t̂iefer. T)je M elone poeft 
m an  fcf?ich)tn>cife in ein © la g ,  Steifen unb S in w it ba=

■ jroifchen geflrcuet unb ber ©fft'g fa lt  übergegofjen, bar* 
au f  fefl jugebunben.

687a. SUJelonen auf eine anbere Sfrt einjumad&en.
üftatt nehme recht fchine Sftelonen unb fchneibe 

fie in  längliche S tü c f e ,  biefe fchäle m an fauber unb 
fchneibe auch baö Sffieiche ber inroenbigen S e ife  ab. 
D ie  fo abgefchälfeit S tü c fe  fpiefe m an  m it h e lfe n  unb 
S in in it , lege fie in eine Schüffel unb  gieße SBeineffig 
ü b e r , aber nicht v ie l, fonbern n u r fo angefp reng t, in  
»reichem Sufianbe fie einige S fu n b e it lang  verbleiben 
{ in n en . 9tach biefer S e it lege m an  fie ju m  2Iu3trocfnen 
au f  ein Stud; unb foche fie bann  in  geläutertem  Sufs 
fe r nicht ju  »reich. SSeim äjcrauönehm en lä ß t m an  
ben £ucfer von ben S tü c fe n  ber SÄelonen rein  ablaus 
fe n , »reicher bann  noch bi$ ju m  Verbieten rollcnbö 
eingefocht »rirb. Sauroarm  abgefühlt, in ein Sucferglaö 
eingem acht unb fo oft cö n ifljig  th u t ,  abgegoffen unb 
Don neuem aufgefochf, biö e i  nicht m ehr tr a ß r ig  m irb.

6871>. Sine britte Strt, SJJleloncn einjumadjen.
D ie  SDteloncn müffen nicht ju  reif fet)n. —  SOian 

fchalt fie a b ,  fchneibet fie in nicht 3u große S tü c fe  
ober S tre ife n  unb »riegt fie. 2luf 2  ‘'Pfunb SDfelonen 
rechnet m an  l j  spfunb Sucfer unb ein Q u a r t  Gffig,



legt bte SDZelone in fine S terrine, fodbt ben g iid e r  unb 
ß f f ig ,  febäum t beibed fleißig ob unb  gießt cd Eocbenb 
ü b e r , tb u t nad) 93elicben Steifen unb 3 im m t b a ju , 
lä ß t  cd einige Stage ßeben , fod ft ed rcieber a u f ,  läg t 
bie SOZelone m it au ffoeben , reicher einige Stage ßeben, 
focht cd n o d )n ta ld , bid ber ©ffig unb 3 U£fe r etread 
bief re irb , bann tb u t m an  fie in © läfer.

688. Jpim6eeren>©elee ju madjen.
S ie  H im beeren p reß t m an  bureb ein reined Stud). 

$ u  jebem bauen geworbenen Q u a r t  © a f t n im m t m an  
l j  «pfuitb 3 u£f e r ,  feg t beibed in einer nid>t fettigen 
Ä affcrolle aufd geuer unb  lä ß t ed Pocken; m it bent 
© cbäum en fep m an  fleißig. 3 ß  ed fo 3um  ^3erlenfcf)ta= 
gen eingePocf>t, fo näbert ed ßd) feiner @üfe, unb um  
biefed ju  e rp ro b en , lä ß t m an  in mehreren S iffeln eU 
read gl&fftgfeit erhalten. S e r  © a f t  iß  pollfom m en gu t, 
fobalb er bie © tä rfe  einer ßeifen © allerfe  erreicht b a t; 
bu rd ) ju  ßarfcd  ftoeben v erlie rt er feine angenebm c 
g a rb e . Slbgefüblt fü llt m an  felbigen in ^ucferg läfer, 
juelcbe m an  feß  jubinDet.

689. 3obannid6eer5©eIee ju ma<f)en.
S ie  uon ben © tcngeln  geßreiften Sobannidbeeren 

feg t m an  in  einem n id ;t fupfernen © efäße au f bad 
gjeuer unb  febügt ed u o r bem Slnbrennen bureb ßeted 
U m r& bren ; gebärig burebgefoebt, lä ß t m an  ed beinabe 
e rfa lte n , p reß t ben © a ft bu rd ) ein reined Stucb, läß t 
ibn  ju n i SUbfläreit etread ß ill ß eb en , f lä r t  ibn nocb= 
m a ld  bureb, baß er rcd tf fc^ört reerbe, unb  focb< ibn 
bann  reie obigen ^ im b ce rfa ft ein. 6 r  reirb ebenfalld 
in  © lä fe rn  aufbereabrt. 5D?an fan n  rotbe unb reeiße 
Sobannidbeeren  iu m  Q)( iee nehm en.



. 690. Äirfdjfaf t  etngufodjen.
9)?an flöß t bie Ä irfchen m it ben (S teinen in  einem 

SDlörfer gang fein , fo baff ber © a f t  nach ben gequetfch= 
ten  f e r n e n  fd )m ecft, a lßbann  fe ile t m an  ihn burch ein 
reineg $£uch unb  H a r t  ifjn recht fchän. Stuf ein Q u a r t  
© a f t  rechnet m an  \ \  spfunb 3 u<fer, «nb  g rc a r , u m  
ben Äirfchcn bie © d u re  gu benehm en, g u t gemogen, 
a u c h , roie bei ben H im b eeren , einige R eifen  u n b £ in m tt  
bagu genom m en 5 m an  focht ihn ebenfallg roic baö S)irn- 
becrcns@ clee unb  hebt ihn a u f  gleiche A rt in  © Id fe rn  
au f. Auch fa n n  biefer © a f t  unaufgefocht au fbem ahrt 
ro e rb en , mie folgenbe 23orfchrift erg ieb t. Sftachbent 
bie Äirfchen m it ben f e r n e n  gerquetfeht unb  ber © a f t  
einen angenehm en © efehm aef barnach  e rh a lten , th u t 
m an  ihn in  einen © elecbeutel unb  h ang t biefen jmU 
fchen groei £ ifche  ober S tü h le ,  ober ld 0t  ihn auch uns 
gebrüeft burch eine lofe © erü iettc  la u fe n , b am it er 
n ich t trü b e  roirb . S ie fe n  burchgelaufenen © a f t  tters 
m ifcht m an  m it 3 u cfer, h e lf e n  unb  3 >nim t, gu einem  
Q u a r t  © a f t  f  spfuub 3 ucfr*' gerechnet, Idfjt ihn fo 
lange ruh ig  flehen, big (ich ber £ u cfe r m it bem  © a fte  
»ollfom m ett » e rb u n b e n , unb  legt ihn b a n n , roie ben 
2B ein , in  g u t gepfropften  unb  «erpichten g lafchen  in  
ben Ä eller. 3 m  Sffiinter fa n n  m an  fich biefeg © afteg  
gur A nfertigung  beg Ä irfchm eing , auch &e< Äranffceis 
t e n ,  m it SBaffer » e rm ifch t, m it Saugen bebienen.

691. 3ohanni«6eer«,  Äirfch* ober Jpimbeerfaft ohne 
guefer einjufoeben.

S ie fe  A rten  »on  © a f t  roerben gleich ben «orher= 
gehenben auggeprefff, burchgegofien , gefocht unb  ge= 
fc h a u m t, big fie bie S ic fe  einer © a lle rte  e rh a lten , fo=



halb  fte a u f  einem Falten Steller p ro b ir t  » o rb e n . «Jur 
Sßerhutung bei* 3lribrennett$ m uffen folcf)c rcdfjrenb peg 
Äochenö fleißig g e rü h rt u n b , fobalb fte bie verlangte  
S tö r te  e rh a lten , ab g e fü h lt, in  >$ucfergtöfer gegoffen 
» e rb e n ;  feft äugebunben f)(bt m an  fte bit* 311m @e=' 
brauche au f. 23ielc S a u c e n  jtt S p c ife tt unb  ^ u b b in g ö  
erhalten  burch eine biefer Sllrten S a f t  eine angenehm e 
g a rb e  unb  © efehtnaef. S e i l t e  eine ber h ier genannten  
S lrten S a f t  nach m ehreren Stagen au  S tö r te  narf>laf= 
fett, fo b a rf  m an  ffc n u r  noch ein ü)?al auffochett. —  
Seboch m uß  m an  bei bem jebeöm aligcn ttmFefjren beö 
(Eingemachten ober S a f te g  im m er ein S fiic f  3 lIffer 
h in ju th u n  unb  auch S o rg e  t ra g e n , baß biefe g(üfftg= 
Feiten n ich t ju  fehr cinFochett, benn in biefem g a lle  
» e rb e n  fte nicht allein fc h » a r j ,  h a r t  unb  jdhe, fonbern 
verlieren  auch ihren eigenthüm lichen angenehm en @e= 
frf)macf. (Ein m ehrm alige^ SUufFochen iß  jro a r nn'thfa= 
m e r ,  belohnt jeboch burch ein vorzügliches* sprobuFf.

692. Quittenfaft ju fodjen.
S e r  S a f t  ber ju v o r  gefchälten unb  a u f  einem 

0teibeeifcn äcrricbcnen Q u itte n  » i r b  au g g e p re ß t, m it 
vorher getöuterteni j3u<fer ju fam m en  fo lange geFocht, 
big e r ,  a u f  einem Steller abge tü h lt, gleich einer © alle rte  
fleht- 3 u  A Q u a r t  S a f t  n im m t m an  \  spfunb ;3ucfer; 
biefe P o r t io n  m acht ben S a f t  fehr angenehm .

2Iud) bebient m au  ftch , »ur A nfertigung  eineg 
angenehm en S a fte t* ,  ber ä lcp fc l, SSirnen, (Erbbcercn, 
SOlaulbeeren re. :c., »eiche fdm m tlich, a u f  oben befehrie= 
bene 2l r t  geFocht, ju  vorjbg lich  fehm aefhaften S a u c e n  
unb  (Erfrifchungen bienen. 3 »  obflreichen S oh ren  follte

Feine



feine gute jjau ö lja tfu n g  biefe Sßort&eile unbenufff »or* 
über geben taffen.

693. Champignons einjumadjen.

S ie  ju m  S inniacben beffimmtett G bam pigtionä 
muffen noch nicht au fg eb ta tte t, fonbern noch runb  
fepn ; m an  p u g t ffe ungeroaffben rein  a b ,  td ß t ffe 12  
© tunben  in © a tj  unb S ierefffg  ffeben, n im m t ffe atö* 
bann auö ber SBrübe, m dffbt ffe nochm als m it SBier* 
efffg re in  tmb breitet ffe ju m  Sluötrocfnen au f  einem 
Stucffe a u ö ; naeffbem ffe abgetau fen , feffiebtet m an  ffe 
m it engtifebem S c m d r j ,  h e lfe n  unb etroaS £orbeerbldts 
te rn  in  ein S l a S ,  w orüber bann ber a b g e tö n te ,  aber 
w ieber e rfa tte te , Sßeinefffg gegoffen w irb .

694. ©rojje ©alatguvfen auf franjjf i fdje 2lrt 
e!njiimad)cn.

S ttan  fcbdlt ein © eboef große © a la fg u rfe n , febnei* 
bet ffe ber £dnge nach auö  eiitanber, n im m t m it einem 
fflbernen Stbeelöffel bie Ä erne b c ra u S , beffreuet bie 
© tücfe m dßig m it © a lj  unb Idßt ffe fo eingefatjen 2 4  
© tu n b en  lang  rub ig  ffeben. SRacb SScrtauf biefer g riff 
n im m t m an  ffe auö  bem © a l je ,  troefnet ffe a b ,  ttju t 
ffe in  einen ffeinernen S to p f, focht fo uiel SSierefffg, 
als j u r  sölligen SBebecfung ber S u r fe n  nötbig iff, g ießt 
folcben foebenb b a ra u f  unb  Idßt ffe wieber jm ei Stage 
lang  ffeben. 9Jun  g ießt m an  biefen g fffg  . a b , foebt 
ibn ju m  jw eiten  Sftal a u f unb  giebt, Üm foebenb mies 
ber ju rücf. S iefeS  m irb nach jw ei Stagen ju m  brifs 
ten Sftalc m ieberbott. 3 “  einem ©effoef S u r f e n  ffößt 
m an  i  £otb meißen unb 1 Sotb febm arjen P fe ffe r, 
i  £otb h e l f e n ,  1 £otb cngliffbeS S e m fir j  gröblich

VIU. Auflage. 21 a



fe in , fjadft eine Heine © fan g e  ü ftec rre tfig , 5  3n>ic= 
B ein , 3  © fücfcti Änoblaucf) unb  5  to tfj © e n ff irn e r , 
vorjüglici) fchm arje. S ie  attö bent SBierefßg genom« 
m enen  © u rfe n  r r ä l j t  m an  ßücfmeifc in  biefcnt @e= 
n ten g e , p acft fte b a ra u f  in  einen S topf unb  gießt ab» 
gelochten © e in c fß g  glubeiib b a rü b e r. g e ß  jugebeeff, 
gegen bie £ u ft gefeßügt, an  einen nicht ju  feuchten 
G r t  gefiellf, ftitb fte n u n  in 8 S a g e n  eßbar. 2Iud) 
fa n n  m an  bie © u rfe n  nach SBelieben in  größere ober 

• Heinere © titcfc fbeilen.

695. Sßf e f f e r g u r f  en e in ju m a d je n . 
jpSchßeneS eined Keinen g in g e rg  lange, lieber noch 

fleinere ^Pfeffergurfcn roerbeti abgemafeben unb  m it 
© a l j  b eß reu t, in einer © d)ü|Tel 2 1  © funben  lang  ße=
Ben g c ia jfen , ttaef) biefer 3 e*f aug ber © cijuffel ge» 
n o m m en , re in  abgefroefnet, in  einem nicht fettigen 
Stopfe mieber 2 4  © tu n b en  lang  m it SBierefßg bebeeft 
jieben gc laffcn , nach V e r la u f  biefer 3 ?it g ießt m an  
ben b a ra u f  geßanbenen SBierefftg a b ,  foefjt ib n , giebt 
ibn glübenb roieber ju ritef, m ärte t abcrm alö  2 4  © tun» 
ben unb  roieberbolt biefeeS ndmlicbe SBerfaßren nach 
gleicher 3 c*f ju n t b ritten  SOtalc. -Jtach biefem breinta» 
ligen V erfah ren  m it SBierefftg gießt m an  benfelben ab , 
feg t ßßeinefftg a u f  baö g eu e r unb la ß t bie © u rfen  
in bentfelben ein 2 ß a l m it auffochen. © ta n  lä ß t fte a 
b a ra u f  in  betn SQeinefftg bebeeft erfa lten . 336llig ab» 
gefüh lt, f e h l t e t  n tan  bie © u rfe n  m it P fe f f e r ,  h e lf e n , 
g rü n en  S orbeerb tättern  in ein © laö  ein, binbet folched 
feß  ju  unb  ßellt eg an  einen frocFncn £>rt. SBeftgt 
m an  g u ten , nicht ju  leidet verßiegenDen 2Beittcfftg, fo



fan n  m att au<# gleit# a n fa n g s , flaft beS 93iereffig3, 
biefcn nehm en , iljn brei 9J?al n a t#  einanber aufgefccht 
{ibergießen unb  gum v ierten  5D?aIc bie © u rfe n  baritt 
aufbetvafjreit.

696. ©aurc ©urfen eingulegen. 
jpicrgu n im m t m an  eine recht f l e iß ig e ,  nic#t gu 

viel dfdrner habenbe, u n gefäh r eittee g ing crö  lange 2l r t  
© u r fe n ;  bie S ch lan g en *  © u rfe n  ffnb bie ta u g l ic h e n . 
£)iefe legt m an  n u n ,  fauber ge tvaft#en , m it © alg  
in ein SBebdltniß, verm eibet jebot# baä 93erfalgen, 
tveil fte in biefcm g a lle  n it# t allein ihren guten ©c* 
f# m a c f  v e r lie re n , fonbern au t#  feljr halb  verberbetu  
9J?it bent © alge la ß t m an  fte 2 4  © fu n ben  fang  ruh ig  
flehen , troefnet fte fobann rein  a h ,  fdjicfytet fte gtvi* 
ft#en  fau re  Ä irf<#bldfter unb  S illflau b en  troefen in 
einem gaffe  a u f ,  g ieß t foebenbeö SBaffer b a ra ü f  unb  
Idß t fte einen S a g  lang  flehen. Slm 2 ten  S a 9e la ß t 
m an  baö fffiaffer ah  unb  gieht eö fo<#eitb tnieber bar* 
a u f ;  fobalb  baö SBaffer no t#  nicht ben gebdrigen © ra b  
von © alg  h e fte t, fchüftet m an  etivaö g u , m ieberholt 
baö 2lufgießen beö fochenben 2ßafferö  3  S a g e  nach 
einanber unb  fpunbet fobann baö g a ß  fefl gu. 2ln  eU 
nem  troefnen  D rte  tv irb  eö aufhem ahrt.

697. Jpagebuttcn eingumathen. 
fDlatt nimmt große ©artenHagebutten, fehneibet 

bie 23l<5tter gang, bie ©tengel bavoit gur Hdlfte mit 
einer ©chere ab unb hfhlt mit einem SWeffer inrcen* 
big' bie hinter unb gafern aug. Stuf jebeö 'fjfunb 
Hagebutten rechnet man 1 spfunb ^uefer; biefer roirb 
mit einer Saffe fcharfett fSBeiuefftg gefoc#t unb geldu*

S la  2



fe r f , flju t bie H agebu tten  h in e in , 6 ig folchc »e ich  
W erben; fobalb biefe ben g e l in g e n  @ rab ber SBeiche 
erhalten  h a b e n , n im m t m an  ße m it einem nicht feftU 
gen © chaum lbffel behenbe fje rau g , lä ß t bic g l if ß g fe it  
baoon ab laufen  unb  biefe noch lä n g e r  einfochen. S i e  
H agebu tten  legt m an  unterbeffen in  ein 3 “ eferglag, 
g ieß t ben 3 m*er b a rü b c r , b inbet bag © la g ,  nachbem  
ber Grfft'g g a n j ab g efü h lt, fefi ju  unb  b ew ahrt folcheg 
a n  einem  nicht feuchten D rte  au f.

698. ^reiffelbeeren einjumadjen.
S i e  ^preiffelbeercn befreit m an  burch aufm erffa= 

meg 33erlefen non allen U nreinigfeifen, fet}t fte in einer 
d taßerolle  a u f gelinbeg g e u e r ,  baß  ße allm dlig  fochen 
unb  © a f t  jiehen. S llgbann th u t m an  ße ß e if einge= 
focht in  einen © fein to p f unb  binbet fo lg e n  nach «ßUi= 
gern S rfa lte n  ber S e e re n  feß  ju . S ie  ju  einer Sßahl* 
je it  nbthige P o r t io n  w irb  bann  jebeö 9)?al n o r bem 
Gffen m it 3ucfer unb  SBein nach S3elieben n e rfü ß t unb  
ß fifßg  gem ach t; auch giebt m an  bie fo eingefochfen 
S e e re n  in  m it 3 uc?er gefchlagener © ahn e  ju r  £ a fe l .

699a, 23irncn einjumathen.
© ro ß e , gute S im e n , »orjüg lich  SW ugfafellerbirnen, 

fchält m an  fauber a b ,  fchneibet bie © fengel j u r  H ä lfte  
weg u n b  legt ße in fa lteg  SB aßer. Sllgbann focht 
m an  3 “ efer ju  © p ru p , lä ß t  b a rin  bie un terbcßen  ab* 
getrocfneten , m it Steifen unb  3 im m t gefpicffen S im e n  
uerbccft beinahe weich fochen , aber nicht ju m  Slugeins 
anberfallen . 9Sun n im m t m an  ße aug  bem  3 ucfer, 
lä ß t bag gl& fßge ju  bem Uebrigeit la u fe n , focht eg 
noch efw ag ßeifer unb  th u t eg m it ben S im e n  »er*



fc&togen in  ein ^ u d e rg la ö . (Sollte ber 3ud?er in  eini* 
gen £ a g e n  nacblaffen , fo focf;t m an  i&n noch ein 50?al 
u m ;  b am it cß aber n icht ju  w enig w irb ,  giebt m an  
noch ein g u t © tücf ^ucfcr ju .

699b. SÄofetten einjumacben. i 

3 u einer SOteije 9tofcften n im m t m an  f  Q u a r t  
guten SBeinefffg, 1 |  spfunb 3 ucfer, 1  £o tb  i3itun it 
unb  \  £otb h e lf e n . —  S e r  ^ucFer w irb  m it bem  
Gfffg recht g u t burcbgeEocbt unb fau b er gefcbüum t. 
S ie  S im e n  w erben  g e fe h l t ,  m it bem © e w ü rj gefpieft). 
in  ben foebenben ©fffg ge leg t, w orin  ffe weich fo«d>c« 
m u ffen , jeboeb f o ,  baß  fte nicht au$  einanber fa lle n j 
bann  n im m t m an  bie S im e n  b e ra u b , lü ß t fte erhalten* 
legt fte bebutfam  in  ein Crinmacbegl&S unb g ießt ben  
noch f u r j  eingeEocbteit ©fffg halt barüber. 0

699c. $8curre$ blancS eiujumadjen.
9J?an n im m t bie S im e n ,  w enn ffe noch g rü n , 

aber b ill ig  au igew acbfeit ffnb , febält ffe , feffneibef ffe 
in  j jd lf te n  unb  baö Ä em bauö  b e ra u ö , tb u t ffe nebff 
ß f f fg , ^ tie fer, gonjen 3 *rnn,t  unb  h e lfe n  in  eine ber* 
jin n te  Äafferolle unb  la ß t  ffe 3  © fu n ben  bei gelinbemr 
g eu er foeben , big bie S ru b e  b illig  eingeEocbt unb  bief 
geworben iff; a l ib a n n  tb u t m an  ffe in  einen © lein* 
to p f unb  lä ß t ffe e rta lten . 3)?an Eann ffe bann  in  eirt 
© la g  legen , feff jub inben  unb an  einen fühlen D r t  
flellen. 3 U 1 SWege S im e n  n im m t m an  l  Q u a r t  
gu ten  2Beinefffg, 1  spfunb ^ u e fe r , © c w ü r j nach © ut*  
bün len .

700. SEBAlftbe S ü f f e  « in ju m a tb e n .
2Benn bie 5 tüffe u ngefähr jp  S o b o u n i fyalb re if



ftnb unb  ehe fte .ftoljfchale fe g e n , n im m t m au  biefef* 
bcn t>orfi S a u m e , biirchfticht fte m it einem fpigen j jo l je  
Aber Ä re u j, jebocf) ebne fte ju  je rp la g e n , legt fte 8  
Stage lang  in faltcö  SBaffet“, g iebt täglich brei SD?al fri* 
fcheö b a rü b e r , Eoc^t fte am  neunten Stage in Sffiaffer 
ga ttj weich, jebocf) in fo uielem  SB affer, baß  fte ihren 
b iftern  @efcf)räacf gan i t>erliereny g ießt baffelbe ab , 
fteeft in jebe 5Ruß h e lfe n . u n b  3 im m t,  focht 3ucfer 
j u  i s p r u p ,  w o ju  ber Buchet n ich t g an j fe in  fepn b arf , 
g ieß t benfclben ganj .bicf Aßer bie in © la fe r gepaeften 
9?uffe unb  beeft folcfje b ann  fefl ju . fRach einigen 
Stagen m u ff ber w ieber b&nncr geworbene Bücher utn= 
gefacht u n b  in hlcfter Q u a n t i tä t  w ieber a u f  bie SJtuffe 
jurAchgegeben. weibcn, baß fte ubllig bam it bebeeft ftiib. 
G inige Stage fpäter m uß  ep ju n t britten  9)?alc untge* 
focf)t w e rb en ; bam it er n icht ju  fehr c in lä u f t , giebt 
m an  uo,n neuem  etroaö Sucher $u. SRun gehörig eins 
gebieff, jbinbet m an  baä © la g  fefi ju  unb  ße llt eg an 
einett feuchten D r t .

© e r ^M ffer pflegt a u f  ben Muffen gern  ju  canbi* 
r e n ,  aug  welchem @runbe-( m an  if tc r  nachfehen unb 
ihn  in biefem g a lle  umfochen m uß . Sllurf) fan n  m an  
ftch j u r  SBcrmifchung beifelben etw ag w eißen © p ru p g  
bcbicuen.

Sin unb jroansigfter 2lbfcf)nitt. 1
Sßon ber Anfertigung beö €fftgg auf herfcfßebene Art.

701. dine gute 2lrt SZÖetneffig ju bereiten. ' 
U m  2  Slnfer ©fftg b a r ju ß e ü e n , w erben  a n  Sn® 

grebienjien  e rfo rb e rt:



© ecb# spfunb Dtoftnen, Q rf. 4?ornbrannf»ein, 
\  ^3funb © e in ß e in , für I  @ r. Btofmenßengel unb 
ber übrige Sificil © a fic r . D ie  SKoftnen »erben  m it 
ben 9toftnenßengeln Flein gebacft in ein g a ß  gefcbüf= 
tef; ba# m it bem © ein ß e iit abgefccftte © a ffc r  ftcbenb 
beiß ban‘tber gegoffen unb 2 4  © tunben  rubig flehen 
gelaßen. D a n n  m uß ber SBranntroein ^inju unb »ie=  
ber m it biefem 4 8  © tunben  liegen. SRacb V e r la u f  
biefer £ e it  jiebf m an bie g lü fftgfeit au f ein Heinere#,, 
m it einem £» icflocb e berfebene# gaß eb en , berFlebt ba# 
© punblocb unb lagert eö an ein em , ber Fuft niebt 
au#gefe$ten , »a rm en  Q rfe. D a #  6 in » irF en  ber Fuft 
berbirbt ben @fßg.' 9?acb ungefähr 1 4  Stagen probirt 
m an ben Gfftg bureb baö ^roicflocb, ob er bie »er* 
langte © äu re angenom m en, unb iß  biefe# b e r g a l l ,  fo 
jiebt m an bie g lü fß g fe it bureb ein © ieb  a u f glafcben. 
3 ß  er noch nicht fauer genug, fo m uß er noch 8  Stage 
länger liegen. Slucb fann m an ficb ßaft ber Otoftnen 
unreifer © ein trau b en  bebienen, m uß jeboeb felbigc, bor 
ber Fuft gefeb ügt, Flein ßam pfen.

703, 3 TOCi<e Stet, @ffig ju  brauen.
3 u  b iefer'2lrt S fftg  »erben  an Sngrcbienjien er* 

fo rb ert:
4  Sß?ef$cn F u ffm a lj , 2  SRe^en © e i j e n ,  |  Q u art  

gute ffieißbierbefen , 1 ^Jfünb fcb»arje#  SBrob.
D a #  Fuftm alj unb ben © e ije n  taffe m an in ber 

9J?nble grob febroten , bermifebe beibe# unter beßänbi* 
gern Umrübren m it 1 2  Q u a r t lauw arm en © a ffe r ;  
nadb 2  © funben © tillßan b  m engt m an bie SSttaße m it  

'1 2  Q u art ftebenb beißem © a ffe r  bureb, läß t ße » ie*



ber 3  © tu n b en  ruh ig  flehen unb  gießt bann jurn  britten 
9)?ale 1 2  Q u a r t  bfißeö © a ffe r  j u ,  w om it fte eine 
© tu n b e  ruh ig  liebe» blei6t. 91acb V e rlau f biefer 
© tunbe  taffe m an  bie g tü ffig feit bureb ein rein augge* i  
bruefteä unb niebt fettigeö jpaarfieb  in «in 4 0  Q u a r t  
balfenbeö, m it einem 3w icf loche tterfebeneS, an  einem 
(Silbe offene^ g a ß  taufen unb  tbue ba3 halbe Q u a r t  
© eißb ierbefe  unb  ein spfunb fchw arjeö 83rob bin ju .
S a ö  niebt g a n j o o lle , fonbern noch einen g u ß  ©piel* 
ra u m  l^aUenbe g a ß  w irb  n u n  m it einem gu t paffen* 
ben bfiläcrnen Sccfel fe(l jugebeeft, eine große wollene 
Xbecfc barüber gebunben , etm aä j je u  m it aufgelegt, 
baffelbe m it ber anbern jjd tf te  ber wollenen S e ife  über* 
fcblagen unb  feft gebunben an  einem ber £ u ft nicht ,  
autfgefefsten w arm en S r t e  gelagert. Stucb berikfficb* 
tige m an  einen D r t ,  wo bie SSburca nicht oft gebffnet 
w erben.

Sftacb einer oierroJchcntlicben ruhigen unb unbe* 
rü h rten  £age w irb  ftcb bie Skrm ifcbung  ju  einem febi* 
nen g fftg  um gednbert h ab en , ber nun  a u f  troefne unb 
w oblgefäuberte S ou te illen  abg«3ogen w irb .

703. JDritte rt ,  «inen guten Gcffig bar jußel ten.
3 u  biefer S a rjle t lu n g  bebiene m an  ftcb folgenber 

S ng reb ien jien :
93icr Staffcnfbpfe wotl (Srbfen, einer U ntertaffe »oll 

© a u e r te ig , eineö halben Q u a r te  Ä o rn b ran n tw e in , 10  
Q u a r t  © e iß b ie r , welche^ fo eben auä beni 33ottig 
fom m t.

$D?an b a t n u r  n b tb ig , alte biefe Sngrebienjiett au f 
ein in  einen gehörig großen © te in to p f JU tb u n ,



bicfen fefl ju  verbinben unb t>icr äßochcn an  einem md* 
ß ig  w artneu  D rte , am  beflen in  bcr «Sonne, tiefen ju  
laffen. Sftach V e rla u f  bicfer 3 * il f ld r t inan bie glüf« 
ftgfcif, nunm ehr gu ter (Sffig, au f S outeillen  ab.

S0?an nehme hierzu n u r  im m er nicht fam ig ge* 
worbene 33ierneigen, unb m an  befom m t bavon fletö 
einen guten S ffig . dpauptfdchlich fche m an  n u r au f 
bie grüßte 9icinlichfeit. —  3 «  einem fettigen ober un= 
reinen © efüße e rhä lt m an  nie S fftg . . ■■■

»
704. Vier te  unb hefle 2trt, einen »orj&glich (larfen 

unb bauerhoffen Effig für bürgerliche JpauSs 
haltungen ju »erfertigen.

© e r verbienflvolle .Sperr ©ebeime 3 lath  dp e r  m b «  
fl d b t  in  S e r l in  giebt b a ju  in feinem S ü llc tiu  beö 
57eueflen unb QBiffenöroürbigflen je., 93anb 1. © . 2 8 3 ., 
folgenbe ä ln le itu n g , b ie , ber vorzüglichen SSraucbbarfeit 
w egen , hier nicht m it <Sfiüfd>roeigeu übergangen wer« 
ben fa n n , unb  befonberö fü r biejenigen wirthfchaftli« 
chen dpaugfrauett hier einen spiag ftnben m a g , betten 
obigeä 2Bcrf nicht ju  ©eftcht fom m t.

3 n  brei b e r l in e r  Q u a r t  reinem  Otegenwaffer, bie 
m an  vorher in einem fu p fe rn en , noch beffer inwettbig 
verzinnten Äeffel ju m  S ieb en  erb ig t h o t ,  life  m an  
6  £oth fein gepülverfen Sßeinflein nebji 9  Sott} ge* 
wohnlichen gelben jponig auf.

5R an fege biefer 2lufl6fung noch Q u a r t  falfeö 
SRegenwaffer ju  nebfl einem halben Q u a r t  guten ge« 
wOhnltchen Ä o rn b ran n tw e in , unb  fülle SlllecS in eine 
gldferne g la fch e , boch fo , baß fclbige nicht vollfom« 
m e n , fonbern n u r  biö \  bavon angefüllt w irb .



9 h m  übergieße m an  6  b is  8  Sotß fchtvarjeg 5flog* 
genbrob m it einem halben D .uart guten ß a rfen  <£fßg, 
fo baß fetbiger f»cf> fo voßfom m cn » ie  miglidf) ^ineinc 
jie lje t,- unb fege biefeö m it © fßg 'getrdnfte 25rob, fo 
ivie auch ben nod> nicht eingejogenen £ b c il be$ ©f= 
ftg ö , bem vorgenannten © em enge j u ,  unb fcgüttle aU 

ti i  recht » o b l u n te r einanber.
S9?an binbe m m  bie D effnung ber g la fch e , ohne 

fte m it einem © tip fe i ju  Verfdyließen, bloß m it einer 
ß a rfen  feinen £ e in»anb  ju  unb fege folcge im  Sffiinfcl 
in  bie 9?äbc rineö © fubeno fend , ber täglich gebest 
ro irb , unb  3» a r  chvag bod) im '3 'itn m e r , » e il  bdfelbß 
bie b id jß e  S e m p r ta tu r  ju  feptt p fleg t, unb m an » irb  
haef) einem ^e itfau m  von 8  biö 10  © o c h e n , »venu 
bie ff id rm e anfjaltenb unb ununterbrochen iß ,  auch 
noch frü h er, baö g a n jt g lu ib u m  in einen febr fehinen 
fcharfen Crfftg um gednbert ß n b e n , ber ßch burch far= 
benlofe unb  » a ß e r f la re  S efchaßen lje it, fo mie burch 
einen ü b e rau s  reinen unb angenehm en fauren  © eruch 
unb  © efehmdef au ^ e ich n e f, unb  bem feinßcn fra n jb ß i 
fchen © e in e fß g  an bie © eite gefegt » e rb en  fa n n ;  er 
fan n  fobann in  feß verfchloßenen giafchen aufbernährt 
» e rb e n , nachbem er von bem b arun te r liegenben © a g  
abgegoßen » e rb e n  iß .

"Diefer Grfßg iß  an fangs ein » en ig  g e trü b t, er 
f ld r t ftch aber halb von fe tb ß ; fo » ie  m an feine 
K lä ru n g  baburch fbef6rbern f a n n ,  baß berfelbe en t»es 
ber burch einen g il jb e u te l, ober auch bloß burch 
X )rucfpapier ß l t r i r t  » irb .

© efd llt d  inbeßen S em an b en , biefen G fßg lieber 
»eingelb  Von g a rb e  jit b eß g en , fo iß  tö  ^inreicfienb^



für jebeö Q uart beffelbert \  Quentd;en Querer, ber 
borber mit eftbaS © affer aufgclbf’t roorben iff, in ei* 
ncr fleinen Pfanne biS jur ©nfftebung einer Faftauicn* 
braunen garbe ju berftebeit, ben ßtücffiähb in einer 
binrcicfienben Portion beö hörigen aufjulbfeu,
unb bon ber erhaltenen SEinftnr nun jenem @fftg, be* 
bor felbiger ftltrirf morben, fo biel fceijumengen; bis
befjen roeingelbe garbe b«borgeFommen ift;
*|yj i ::>ü.l i) •••■ /(c? o' x.tr) » n; 'nteß

fficr nad) biefer ißprfe^rift jenen Fünftlixbcn 2£cin* 
effig im ©roßen Unfertigen reill, Famt ganj nad; ber* 
felben cinfadvcn jßteibobe pgyriren, ttt aber ber Uc6er* 
gang gebadeter äflifd'ung in @fftg bei grbßcru SDtaffen 
roeit fermerer erfolgt, rocil folcfye bon ber crforbcrli* 
eben 2ßärme uid;t fo gut burd;brungen werben Finnen, 
fo ift eS ratbfam, in biefem galle baö ©emenge in 
Fleinen güfTern ju 1 5 , 2 0  ober 3 0  Q uart 2nl)alt an* 
juftellen, folcbe genteinfcbgftlieb in einem befonberS 
baju gebeizten 3*mrncr bie faure germentatiou überfte* 
ben ju laffen unb bann enblicß ben gebilbefen Gffig 
auf ein grißercS gaß abjujiebeu, auf welchem berfelbe 
fieb Flüren Faun.

Saßt man baS gefüuerfe 23Föb, ne6ft einem Sübeile 
beS trüben Sfftgö im ©efüße jurücf,- fo ift eö b<nrti* 
cbenb, bon 3e>t ju 3 C'F *in ©emenge bon Jjonig, 
SEBaffcr unb Srauntw ein , bon bem borber befebriebe* 
nen 93erb<Htniß, jujufe^en, ba benn auch biefeö nach 
unb nad) in ßfftg übergebet, fo baß , wenn nur junt 
erften SD?alc ber ©ffig probueirt roorben m ar, berfelbe 
nun gleicbfam eine unberftegbare Quelle barbietet, bie 
ein neueö gabrungöfübigeS ©emenge bon ber borbin



befcfiriebenen Sürt im m er aufö  neue wieber in  ©fftg 
überfü̂ rf.

S e i  allen übrigen vorzüglichen ©igenfcbaften be= 
ft|St g eb au te r Gffig auch noch ben S3orjug ber B o b l*  
fe ilbe it, benn auö bem vorher b e tr ie b e n e n  © em enge 
gew innt m au  6  Q u a r t  ©ffig.

Stecfmet m an  nun  alö © elbßfoßen fü r  9  2ot& 
jjo n ig  1 @ r .,  fü r  6  £otl> B e in ß e in  l \  © r . ,  fü r  \  

Q u a r t  S ra n n tw e in  4 © r . ,  fo fojien biefe 6  Q u a r t  Sf* 
ftg ju fam m en  6 £  @ r ., alfo ba$ Q u a r t  @ r. —  
SDen ju r  © du eru n g  erforberlidjen ©fftg fan n  n jan  f)\ex 

g a r  nicht in  Slnfchlag b rin g en , ba folcher w ieber ge= 
Wonnen w irb .

B e r  enblich biefen ©fftg in  e tw as großen «Kaffen 
vorrd tb ig  bereitet unb foldjen nach bem Slbjapfen ei* 
nige «K onate lang in  einem f&blm Heller au f  gaffe rn  
au fb e w a b rt, w irb  fi'nben, baß folcher an  «Reichhaltig3 
feit ber © d u re  im m er m ehr ju n im m t, ohne ber S3er* 
berbniß  un terw orfen  $u fepn.

705. jDfcfbSffig ju machen.
© chlechteS, reicht ju rn  S a c fe n  t a u g l i c h  D b ß , 

a ls  S lepfel, S im e n ,  P flau m en  k . ,  ß am p ft m an  g an j 
f le in , tb u t eö in  einen {(einen j3ober unb g ie ß t, nach 
SSerbaltniß ber SKenge beS D b ß e ö , fochenbeS B a f fe r  
j u ,  au f  6  b is 8  «Kefjen ungefdbr 3 6  Q u a r t  'Baffer* 
3ugebecft an  einem ber ßu ft nicht auSgefeßten war* 
m en D rte  5  b is 6  Stage geßanben , gerdtb eö in ©db* 
tu n g . © o  gegobren gießt m an  bie g lüffig feit burcf) 
ein reineö Stuch ober © ie b , verm engt biefelbe m it 
f  Q u a r t  S d rm e  unb  einem © tücf febw arjen S ro b e , 
bebanbelt folche wie ben ©fftg nach ber 70 2 ten  SBor=



fcb rift; nach erfolgter S d u e ru n g  jiebt m an  bie n u n  in 
Gfftg um gercanbelte glüffigPeit au f g laß b en .

706. Jpimbeeren>Ciffig ju machen.
SKan febüttet einen tiefen Steller »oll H im beeren 

m it einem O u a r t  guten ßbarfen  SBeinefftg ju fam m en  
in ein @ onfefts© laS  unb läß t beibeS in  bemfelben feß 
jugebrueft 6 b is  8 Stage unberührt (leben. 9ßacb biefer 
S e it gießt m an  bie g lü fß g fe it m it ben H im beeren bureb 
ein reineS S tucb, brüeft ben (S aft berfclben g u t auS, 
Idß t folcben m it einem halben spfunb >Jucfer auffoeben, 
febdum t ihn fleißig unb fü llt nach bem Sübfühlen ben 
nunm ehrigen H im beeren sg f f tg  au f  glafcben. 3 n bies 
fen gu t oerp fropft unb »erp ich t, Idßt er ficb b is ju m  
© ebraueb aufberoahren. —  SDiefer © fßg iß  in  jeber 
guten H au sh a ltu n g  unb »orjüglicb bei Ä ranfheiten  ein 
befannteS treffliches SrfrifcbungSm ittel.

«Kan bebiene ftcb ju  biefer O p era tion  feines ßei* 
nernen StopfeS, roeil ftcb bex ®ff*9 >n benfelben einju= 
Sieben pßegt.

707. <Jgt>rajon*@ffig ju machen.
2)ie »on ben S ten g e ln  abgepßüdften ©Sbrajonbldt* 

te r  th u t m an  ungeroaßben in eine gtdferne g lafcbe, 
g ießt guten febarfen ÜBeinefßg b in ju  unb Idßt benfel* 
ben in  ber feß  »erfcbloffenen glafcbe in  ber S o n n e  
beßilliren. SOiefer fo bereitete © fßg giebt bem S a l a t  
einen p ifan ten  ©efebmaef.

ff iill m an  biefen ©fß'g ju  SRagoutS ober anbern  
S p e ifen  gebrauchen, fo »ermifebe m an  bie @Sbrajon= 
bldfter noch m it h e lfe n , © eroürs unb  einigen S tü d 'e n  
StocfaniboIIe unb fybe  ihn fo bis ju n t © ebrauebe auf.



708.. ©ffig »ton blauen © e i l t e n  ju  machen.
(Jinige jja n b e  voll SScilc^cnblättcr übergiegt m att 

in  einer ä o u te iß e  m it febarfent ffieinefgg uitb la g t ihn 
in  ber © o n n e , feg tte rp frop ff, begilliren. S ie fen  geh 
bureb g a rb e  unb ©efebmaef auöjeidm enben Gffgg ge= 
b rauch t m an  au f  baS portbeilhaftege ju  © aucett unb 
m ehreren  ©peifert.

3  t» et unb jrogttäigfter 2lbfd)nitt.
SSom Aufbemabren einiger ©emüfearten, Pom 

ffen bc3 gebcrt>te&e$ unb toon ber Anfertigung 
be$ 5Roflttd)$.

709. ffieige Siüben aufjuberoahren.
9J?an fü ttere  eine fro d n e  S o n n e  ober ein reinem 

g a g  a u f  bem Sobeit unb an  ben © eiten genau m it 
g rauem  Süfcbpapier a u ö , bag fein jpolj m ehr gefehen 
merben fann . 9?un paeft m an  bic ßlübcn hinein, legt 
jmifeben jebe Sage Olüben S ifcbpap ier, unb fäh r t ba= 
m it f o r t ,  biö bie S onne  gefüllt ig . O ben au f  auch 
Söfchpapier, m it einem hüljernen © edel feg gugebeeft 
unb  an  einen guten troefenen unb oor $ ro g  bercahrten 
D r t  gegellt, halten ge geh a u f  biefe 2l r t  fchr febün, 
biö neue roaebfen.

710. nötige Olüben auf  eine anbere Strt ben Söinter  
über auf jubewabren.

© o  uiel O lüben, al$ m an  au f eine S ttah lje it ju  
brauchen benff, febüttet m an  in  einen biefem Sßerhälfs 
n ig  angemeffenen S o p f  unb öerthcilt au f biefe üöeife 
bie gatiie  OAafle ber aufjuberoahrenben Olübenmabljeifcn



in  v e r g e b e n e  fleine, v o r bcnt g influffe bcr 2 u #  burch 
fcfteö 3 ubccfen gefchü^te itäp fe , flellt foldje im  @ar= 
ten in ein frifch gegrabenem, m it B rc te rn  unb © trü b  
aufgelegtem 2och unb bebeeft fie fefl m it bcr (Erbe. 
3 um  jebcfm aligen © ebrauch g ra b t m an  einen Stopf 
nach bem anbern  a u f ,  b a rf  jcboch feinen angebrochen 
neu wicber in bie (Erbe bringen, weil bie übrigen 9iü* 
ben in  biefem galle  verberben m ürben.

711. 2J?o(!ri<b a n j u f e r f  igen.
D ie  © enffö rncr werben geflogen unb bann gefiebt, 

um  recht feitief © e b l  ju  gewinnen. £ u  k  ^Pfunb © c f l  
n im m t m an  vier ßotb 3 >«^e r / th u t biefen, m it bem 
S ieb te  verm ifch t, in eine © chüffe l, feuchtet em barin  
m it flebenü beigem © einefflg  an unb reib t em m it ber 
Sieibcfeule gu t burch- 3 fl biefem gefcheben, f o ' l a g f  
m an  bie burchgearbeitetc © a ffe  ju m  2lufquellen rub ig  
flehen; nach bem Q uellen verbünnt m an fie burch häu 
figem 3 u 9*egen von Cfffig nach Belieben. © ie  w irb 
in  fteinernen S tüpfen, m it '"Papier fefl verbunben, aufs 
bew ahrt. —  3 U ^er beffern unb woblfchmccfcnbern 
© o rte  ober bem © e in s © o f lr ic h  gebären au f \  *pfunb 
© enfm ebl 4  Jo tb  3 ucf e r / welcher b a n n , m it weigern 
© e in ,  im üiotbfaU  auch m it B ra n n tw e in , gu t burch= 
gerieben , w ie ber erflere au fbew abrt w irb . 2Juch 
nehme m an ju  biefer © o rte  weigen © enf.

712. S n t c n  in 14 Stagen f e t t  j u  machen.
Um in 14  Stagen fpeeffette (Enten ju  erhalten, 

quelle m an  bie © erfte in © a jfe r  aum, giege bann bam 
© a ffe r  bavon a b ,  fchütte ju n i älumfeirnen bie gcquoU 
lene © erfte au f einen R au fen  unb breite fold;e nach



bem Äeimen ju m  Strocfnen aug  einanber. S i e  bei ju* 
nehmenbem SDtonb in einen engen, aber g u t m it © froh  
auggelegten © fa ll gefegten S n te n  erhalten nun in ei« 
nem  Stroge biefeg, aber n u r  m it rcenigem Sffiaffer ans 
gefeuchtete, 5)?alj 511m g u tf e r ,  bam it fie m it biefem 
jugleich n u r n o td ü r f t ig  ihren S u r f t  flillen. Sefonbes 
reg  ffiaffcr autn © aufen  roirb ihnen nicht gereicht, 
auch »011 bem angcfeuchtetcn SDtalje n u r im m er rcenig 
nach unb nach »orgeflreuf, fobalb fie bag erfterc rein  
»erjehrten . S e i Seobachtuitg  biefer Siegel finb bie 
G uten nach V e rla u f obiger außerfl fett.

713. .Kapaunen in 14 »Lagen f e t t  3 1 t machen.
.Spierju bebarf m an  eineg jjü h n erfo o en g , ber eis 

nem  © änfefoüen gan j gleich gebaut fepn fan n . S ie  
in  biefen Äo»en gefegten K apaunen  pflegen bie erflen 
S£age über nicht gu t ju  freffen , baher fü ttere  m an  fie 
a u f  folgcnbe 2l r t :

S r e i  S)hnbe »oll au f ber S tü h le  gefchrofencg © ers 
jlenm alj »ermifche m an m it 3  SDteffcrfpigen »oll SJlits 
tim o n iu m , 3  SJtefferfpigen »oll © urnnti unb © alpefer 
ncbfi 3  Gßlüjfeln »oll S a u m ü l, fitete biefeg, m it S tilch  
angefeuchtef, ju  einem orbcntlichen Steige, fertige ba»on 
{leine ÄlSße »on ber © rüffe a n ,  bafl fte ein K apaun  
»erfchlucfen fann . Sebem  .Kapaun ffecfe m an  m ors 
geng, m ittagg  unb abenbg jcbeg S t a l  8  © tücf ein, 
unb gebe ihm aufierbcm gemeinfchaftlich in bem Stroge 
ju  einem S re i  augefeuchteteg © erftenfchrof. 9 t i t  bif= 
fer fau rer S tilch  angefeuchtefeg © chro t »erbient »o r 
bem m it füßer St.ilch beit S o r j u g ,  auch b rauch t m an  
bei biefem , ben K apaunen gehörig fieif gegeben, bens 
felben bann täglich « u r  C“1 S ta l  Kiäßchctt euyu|tecfen.

Stach



9 tad ) 14 Stagen « e rb en  bie Ä apaunen m it g e tt  
übergogen fe p n , ftc hungern  aber roieber a b ,  fobalb 
fte länger ald  biefe 3**1 ftgen m äflen.

Drei unb jroanäigfter Slbfdjnitt.
35on her 'Zlnferttgung einiger ©etrönfe 

unt» €rfctfd)ungen.
714. ©illebub.

3 u r  © arfle tlung  biefcö © e trän fd  bebiene m an  ftch 
folgenber 3?ngrcbiengien: S in  Q u a r t  fäge © a h n e , ein 
halbed Q u a r t  meinen 2B ein , 5  £oth 3 u<*e r / &*« © a ft 
tion 3  © tro tte n , bie ©cfyale berfelben oorher a u f 3 u f s 
fer abgerieben; biefen, fein geflogen unb  m it obigen 
Sngrebiengien v e rm en g t, fd)lage m an  bann  in einem 
reinen Stopfe m it einem ©cfyneebefen ober Q u ir l  gu 
© chaum . Q icfer © chaum  « ir b  « o h ren b  bed © d)la= 
gend in Staffen ober © lä fe r fo lange a n g e fä llt , bid bie 
gange g läffig fe it in © chaum  um gearbeitet m orben.

3 n E rm ange lung  beb © efro rnen  fattn  biefeö © es 
t r ä n f ,  oorguglich im  © o m m e r, b a fä r gem ählt « e rb en .

715. ©efchlagcne ©ahne anjufertigen.
3 u einem Q u a r t  gu ter fujfcr © ahne nehme m an  

6 £oth 3 urfer, au f bem oor bem 3 *rfio$*n eine © frone  
abgerieben m o rb en , fchlage biefeö © em enge in einem 
reinen Stopfe m it einem ©ehneebefen ober Q u i r l ,  biö 
ed gang bief « ir b .  9 tu n  fo gch irig  oerbieff, fege m an  
bie sjftaffe gum 2Jblaufeit ber SBäftrigfeit a u f  ein um s 
gefehrfed © ieb unb bann  au f  © tikfehen ^u m pern ic fe l, 
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fuße  b am it SBaifee’g ober uerbrauebe fte au f belie= 
bige 2ir f .

3 ß  bei bem Slbnebmen ber © abne 5D?ilcb mifge* 
nom m en w orben, fo geräß j baö S icfm erben ber © abne 
n ic h t, baber m an  jeneö bebutfam  tbun m uß .

716. ßontentement ju machen.
SDiefeö © e trd n f fiellt m an  m it folgenben S u g f ^  

bienjien b a r :
© in Q u a r t  fiebenb beiße Sßilcb lä ß t m an  m it 

1 0  £otb g u t abgejogenen unb  fein geßoßenen fußen 
Sßtanbelit auffocfien, feibet biefetbe fobann bureb ein 
© ie b , fegt S itronenfcba lc , 3 im m t unb 3 ucfer big ju m  
gewünfebten © ra b  ber © ü ß ig fe it j u ,  lä ß t fte fo lange 
foeben , big bie G itronenfcbale unb ber 3 in im f ttoß* 
fom m en auggejogen ffnb , unb  q u ir lt fte fobann m it 
3  big 4  S ib o tte rn  ab.

717. SRuffifcher £hee.
SD?an fege ein Q u a r t  -Sßilcb au f  bag g e u e r ; fo= 

halb  fte foeb t, fcbülte m an  einen guten Stbeeläffel tooß 
ttom  beßen Slbee b in ju  unb laffc biefen barin  augfo= 
eben; nu n  burebgefeibet, m it ^ u d er  ü c rf tiß t, wieber 
aufg  g eu er gefegt unb bann ftebenb beiß m it einigen 
© ibottern  abgequirlt. D iefeg © e trd n f w irb  in Staffen 
gegeben.

718. Subereitung eine« bem GEhanipagner fehr 
dbniid)*11 Slßeinä auä iDbflarten, nach Söorfchrift 
i t i  #errn © cb eimen SR ath $ # er m 6 |H b t  in 

feinem Sßilletin beö SReueHen unb SIBiffenä« 
to&rbigflen.

Slrn beßen qualißcireit ßcb baju  fuße faftreiege



S im e n , © ie  w erben nebg ben © egalen au f einem 
SReibceifen jerrieben unb  ber batton entganbene 83rei 
auggepreg t. SD?an fä llt  ben © a f t  in  ein b a ju  be= 
gim m teg  g äg eb en , bei Heineren P o rtio n e n  auch bloß 
in  eine gläferne g la fcb e , werroabrt bie D effnung tton 
beiben g an j U id )t, inbem m an  ein © tücfcben Beinwanb 
b a ra u f  b e tf t , unb läg t nun  alleg ruljig  geben.

9 tad ) bem 3 c itrau m c bon 2  big 3  Stagen beginnt 
im  © affe  eine febr lebhafte © ä b ru n g , eg w irf t ftcb 
eine bebcutenbe Q u a n titä t  © ebaum  a u f  feine D berfläs 
cbe unb eg b rän g t ficb äjefe ju r  D effnung beg ©efä* 
geg beraub.

2Bemt jene S rfo lge  nacblajfen, welcbeg m an  fcftpn 
b a ran  e rfen n f, bag ber © ebaum  ficb legt unb alleg in 
3iubc fo m rn t, fo füllet m an  Dag gägcbeit ober bie 
g lafcbe m it einer anbern  P o r t io n  beg gegobrnen © af* 
feg oollfom m en a n ,  berfcbliegt nun  bie D effnung  fo 
feg wie mbglicb unb läg t bag © an je  in  einem fühlen 
Heller 4  big 6 SSBocben lang  rubig  liegen.

3J?on b ob rt h ierau f 4  3oU über bem S o b en  beg 
g ag eg  einen .fjabn ein unb jiebet bag g lu ib u m , m U  

cbeg ftcb nun  oollfom m en gcElärt ba t, au f  g a rfe  ÜBein* 
bouteillen a b ,  oergopft folcbe febr w o h l, b inbet bie 
© täpfel m it D ra h t  feg unb üerpiebt felbige.

D ie  glafcbcn enthalten jeg t einen febr angeneb* 
m en, fra ftigen , garE moufftrenben 2Bein, ber uom  ücb= 
ten C ham pagnerw ein febwer ju  unterfebeiben ig .

23on einem b e r l in e r  ©ebcffel guter faftreicber 
S im e n  gew innt m an  im D urcbfcbnitt 2 4  S e r lin e r  
Q u a r t  frifcb gepregfen © a ff ,  unb  baraug  e rh ä lt m an

i ' S b  2



gegen 2 0  D uartboufeillen  ober 2 5  C h am p ag n ersS o u s  
teillen fertigen SBein.

S e ja b l t  m an  bie Sfleße S im e n  m it 4  © rofcben 
© o u ran t, alfo ben ©cbeffel m it 2  SKfblr. 16  © r . © our., 
unb rechnet m an  fü r  bie Searbeitungöfo ften  8  © ro ; 
fcben, fo fom m t bie C ham pagner = S ou teille  bon jenem 
SEBein noch nicht b illig  3  © rofcben ju  fiebern-

© e g t m an  ju  3  Stbfiten S im e n  einen Stbml 3er; 
quetfcbte H im beeren unb  bebanbelt ben © a f t  mie b o r; 
b e r ,  fo gew innt m an  einen D il be ^3erbrp non einem 
überauö  angenebm en unb geifireicben ©efcbmacf.

9J?an begreift leicht, baß ^ e rfo n e it, bie in © egen; 
ben m obnen , roo baö D bft w ohlfeiler if i, alö bim  in 
S e r l in ,  unb  w o m an  ben © cbejfcl S im e n  faum  ju  
1 6  ® r .  ober einem Ditblr. in  21nfcblag bringen fa n n ,  
biefen guten  frin fbaren  2Bein noch viel w ohlfeiler b a r; 
fiellcn fittn en .

SBill m an  jenen 2Bein a u f  bem gaffe bollfom m cn 
auögdbren unb fo lg e n  ein 3 ab r lang liegen laffen , 
u m  felbigem  bie m ufftrenbe © igrnfcbafr ju  en theben , 
fo gebt berfelbe in  bie Sefcbaffenbeit eineö guten trinf= 
b a re n , nicht m uffirenben SBeinö ü b e r , ber bem jun* 
gen © rabeöw ein  an  bie © eite  gefegt w erben fann .

719. ©tacbeibeerroein.
9J?an fam m le bie © tacbelbeeren in ihrem  b 6Uig 

reifen S u fa n b e , ierquetfebe biefelben in einem b^lser= 
nen © e fä ß e , entweber m ittelft b il je m e r © ta m p fe u , 
ober inbem  m an einen m it einer 2Ijrc berfebeneit SDZübl* 
flein barüber binluufen Id ß t, fo baß aüeö in einen 
b ü nne it, fcbleimigen S re i  berm anbelt w irb.

© in b  bie S eeren  je rque tfeb t, fo laffe m an  ben



© a ff  3  b is 4  Stage in einem H eller ruh ig  (ieben, m ors 
a u f  berfelbe auSgepreßf w irb . JebeS  55?aaß S tachel»  
beeren liefert ungefähr f  Sßtaaß Sttofi.

SDtan bringe nun  fciefen 5D?ofi a u f  ein g a ß ,  wor* 
a u f  w eißer © e in  gelegen b a t ,  unb  faffe fo lg e n ,  ohne 
bie © punblücher ju  »erfchließen, in  einem Äeller rub ig  
liegen. D e r  SJtoft w irb  nach einigen Stagen ju  gübren 
anfangen  unb bie © äb ru n g  6  b is  8  Stage fortfefjen.

J f t  bie © übrung  becnbigt, welches m an  b aran  
e rfen n t, baß  fein 3 ifehen unb  S ra u fe n  in ber gdbretts 
ben -Sßajfe m ehr w abrgenom m en w irb  unb fein © chaum  
ficf) m ehr barauS  e rbeb t, fo fülle m an  baS g a ß  m it 
einer anbern sporfion gegobrnem  5D?oft a n ,  oerfpunbe 
felbigeS recht feft unb  loffc eS 5  bis 6  © ochen  im  
Ä eller rub ig  liegen.

Sftach V e r la u f  «on  6  503odf)en jiebe m an  ben nun  
abgeflärfen  © e in  a u f  ein anbereS g a ß  ab , w o rau f fol* 
cf)eS, w obl uerfp u n b e t, nun noch 1 2  © ochen  liegen 
b le ib t, ba beim ber © e in  tr in fb a r  iß.

SBleibt hingegen biefer © e in  4 bis 5 J a h r e  lang 
a u f  bem gaffe liegen, wobei folcher regelm äßig aufge= 
fü llt w erben m u ß , fo n im m t er an  © eifiigfeit ju  unb 
erhält einen angenehm en © erud ) unb © efd jm acf, fo 
baß  felbiger «on einem SOiarfebrunner St^eimvein faum  
u n te r g e b e n  w erben fan n .

720. Sobonniebeenwetn.
Such ber © a f t  uon Johan n isb eeren  liefert einen 

febr tr in fb a ren  © e in ,  obfebon berfelbe, wegen beS ge= 
rittgeren 3ucfergebalfeS biefer SSeercn, nicht feiten eines 
3ufa§eS  tton 3 « rfe r bei ber 3ubere itung  beb arf, baber



berfelbe auch t e u r e r  afö ber © tacbelbeerw ein ju  fic= 
ben fom m t.

SD?an fan n  bie Z ubereitung  beö 3 ohannigbeer* 
w einö au f  eine jwiefacbe SBeife w erangalfen. £ u r  ers 
flert Zubereitung » e rb en  bie S eeren  gefam m elt, nach* 
bem fte wollfommen re if ftn b ; m an  150t fte h ierauf 
auägebreifet einige © tunben  lang  an  ber © onne lies 
g e n , w o rau f fie oon ben Ä antm en abgepflüeft, in ei* 
nem  büljernen © efebirr je rg a m p ft u n b , naebbent bie 
SÄajfe 2 4  © tu n b en  lang an  einem fühlen O rte  gegan* 
ben b a t ,  ber © a f t  auögcpreg t w irb .

© e r erhaltene © a ft w irb  nu n  in ein g a g  m it 
offenem © punbe  geb rach t, ba er benn gewöhnlich 
febon nach einigen © funben  in  © äh ru n g  fo m m t, wel» 
ehe ein p a a r  »tage fo rtb au ert.

3 g  bie © ü b n m g  w ollenbet, fo w irb  baö g a g  m it 
einem anbern  Stfjeil beö @ afte$ w ollgefüllt, bann  ber 
© p u n b  wcrfcblogen unb baS © attje  jw ei SJtonate lang 
a u f  bem gaffe liegen gelaffen , w or.auf ber Sßein au f  
ein anbereO g a g  f la r  abgewogen w irb , au f  welchem 
berfelbe nun  noch 5  biö 6 SWonqtc ruh ig  liegen bleibt.

SRacb einer ^weiten Sftethobe fann  ber 3 ohanniös 
beerwein bargegellt w erben , inbem m an  bem © affe  
fü r  jebc$ Q u a r t  £  spfu.nb $ucfer ju fe tj t ,  biefeti barm  
auflöfet unb bie Siuflöfung au f  etn g a g  b r in g t,  w«l? 
cbc3 wollig bam it angefüllt w irb .

© aö  g a g  bleibt nun  biö ju r  anfangenben unb 
wollenbefen © äh ru n g  im Ä eller ruhig  liegen , w o rau f 
bajfelbe m it einer anbern  P o r t io n  bec! gegohm en ©af= 
teö wollgefüllt w irb unb n u n ,  w ohl werfcbloffen, ruhig  
liegen bleibt.



S n  biefem jSuflanbe fann  ber nun  ge6i(bete © e in  
6  SWonate lang  liegen bleiben, w o ra u f  felbiger a u f  ein 
anbereö g a ß  ober auch a u f  SSoufeillen f la r  abgewogen 
w erben m uß . 3lucf> biefer © e in  gew dhrt ein febr an= 
genehmes © e frd n f , welches bem guten  g ra n jw e in  
gleichgefegt w erben fann .

■Jtach einer britfen iB erfahrungSart Idßt ft cf) ein 
bem SWaberawein dbnlicf)eS © etrd n f barfte llen , w enn 
m an gleiche £^ei(e  S a f t  oon S tachelbeeren  unb  toon 
SohanhiSbeeren jufan im enm engf, fü r  jebeS Ö u a r t  S a f t  
ein 93iertel=^3funb 3 u<̂ er b afin  a u f lö f t ,  nun  ben ge= 
m engten S a f t  gcnteinfchaftlich auSgdljren Id ß t, u n b  
h ie rau f, nachbem ber gefldrfe © e in  au f  ein anbereS 
g a ß  abgewogen w orben iß ', fü r jebe 8  & u a r t  1  G u a r t  
g ra n jb ra n n w e in  ju fe g t, bann  aber baS © an je  a u f  
einem fefi oerfpunbeten gaffe 5 bis 6  SWonate im  Äel* 
ler ruh ig  liegen la ß t ,  w o ra u f  ber © e in  a u f  S ou te iU  
len abgejogen w erben fan lt. 1

721. V e r f e r t i g u n g  eine« bem ungarifcben ä&n«
... .liehen ©ein« .  ...

5D?an laffe 2 4  spfunb g ro ß e , to n  ihren © tengeln  
befreiete Otoftnen unb 6 spfunb K orin then , am  beflen 
in einem ßeinernen S R irfe r , fo je rquetfehen , b aß  eine 
fiebrige breiartige SDtaffe barauS  entßcht. SDtan fülle 
fte in ein © im er^gaß, w o rau f © e in  gelegen h a t, bringe 
2 4  ^Pfunb g a rin ju e fe r nebft 6 ^Pfunb guten © p ru p  
h in ju , unb  fülle n u n  ben übrigen 9tau n . fo w eit m it 
einem jungen  weißen © e in ,  j .  58. S tache lbeerw ein , 
a n ,  baß baS g a ß -b ö ö ig  ooll w irb .

S ß a n  rü h re  nun  alles w ohl u n te r r inanbe t unb



laffe bag g a g  an  einem m ügig  w arm en O r te ,  bcffen 
S tem peratur jeboch 1 8  @ rab Oteautnür nicht übcrffeigt, 
einige S ag e  lang  liegen, ba benn bie SDtaffe in  @äb* 
ru n g  gerä tsen  unb  einige Slage lang  barin  forfroal* 
ten  n>irb.

g in b e t g a r fein Slufbraufen m ebr © t a t t ,  (o w irb 
ber leer geworbene 3 iaum  beg gaffeg aufg neue m it 
SBein auggefü lle t, bie © punböffnung  nun  recht wohl 
»erfchloffen unb bag g a g  in einem fühlen Ä eller ein. 
p a a r  Sftonate ober überhaup t fo lange liegen gelaffen, 
big ber b a rin  enthaltene Sßciit ftd) bollfom m en gefiel* 
re t  ha t.

3 e n e r  SQBein w irb  nun  a u f  SßDuteillen abgewogen 
unb  ffehenb aufbew abrt. D erfelbe n im m t m it ben 
f a h r e n  an  innerer. @ üte im m er j u ,  fo bag  er von 
einem guten Sftieberungarwein nicht leicht unterfchieben 
w erben fan n .

722a. Stcpfelroein ober ßiber.
2lHe aiepfcl ohne U nterfchicb, ja  felbfi bie w ilben 

ober Ä ernäp fe l, finb taug lich , um  aug  ihrem  © afte  
einen guten frin fbaren  ffie in  bereiten ju  f in n e n . 3 ns 
beffen iff eg eine auggem achte E rfah ru n g :, bag  alle 
SJial ber 2Bein um  fo beffer unb geiflreicher a u g fä llt , 
je fe in e r, re ifer unb äucferreicher bie Slepfel w a re n , 
aug benen m an  ben © a f t  gewonnen.

Um bie g ab rifa tio n  beg 2lepfelweing ju  veranffaU  
te n ,  w erben bie Slepfel gehörig je rq u e tfe h t, b ann  ber 
23rei auggepreffet unb ber © a f t  au f  g a ffe r  g e fü llt , 
w o rau f vo rher ein gu ter 2Bein gelegen h a t. D e r  © a f t  
fom m t ohne w eitern 3 ufa§ feljr halb  in  © ä h ru n g , 
welche einige SCage fo rtb au ert. 9 iach beenbig ter ©dh=



ru n g  werben bie g if fe r  m it einer anbcrn P o r t io n  ges 
gobrnen aicpfclmofl tto tlg e fitlt , w ohl üerfpunbet unb 
nun  5  b is 6 SDtonate in  einem H eller ruhig  liegen ge= 
la jfen , w o rau f bcr 2ß e in , nachbcm er ftd> »ollbomm en 
gebldrt b<*t, au f  anbcre gdffcr abgewogen w irb.

95ebient m an  ftcf> fia tt bcr bloßen Slcpfel 3  j£^cilc 
Slepfel unb  eines StbeileS gelber fogenanntcr jjunbes 
p flau m en , noch beffer ber hoppelten SR irabellen , ober 
auch 3  S te i le  Slepfcl unb 2  S te i le  SERirabellen, fo 
gew innt m an  einen noch feinem  unb geißreichern 
SBein.

©ben fo f in n e n  ben SJepfeln ttor bcm ^erquefs 
fdjen ein ober jw ei SCbeile SDJiSpeln ober auch reife 
© erleben jugefeg t w erb en , welche m on fam m t ben 
fe r n e n  jerquetfeht. 3 a felbß ein von ßrbbeea
ren  ober jjin ibeeren  ifl febr gefchieft, ben ©efehmaef 
unb bie älnnebmlichbeit be i SOBeinS in  © rabe au 
begünßigen.

3ß ber SBein au f  bem gaffe  gu t auSgegobren, 
fo m uß  folcber f la r  au f  ein anbereS g a ß  abgewogen 
w e rb en , a u f  welchem folcber nun  noch einige SWonate 
liegen b le ib t, bis berfelbe baburch feine SSollbommens 
beit erreicht fyat.

2lucb gefrorne älepfel b innen angew enbet w erben , 
um  auS ihrem  © afte  2Bein ju  verfertigen, unb berfelbe 
iß noch g e iß ig er, als ber auS bem © afte  ber ungc* 
fro rnen  Slcpfel.

S ie  S irn e n  aller 2l r t ,  au f  gleiche SBeife behaus 
beit, geben einen noch geißreichern 2Bein als bie aiepfel; 
bie füßern  einen geißreichern SBcin als bie w eniger 
ffißen.



S ie  SJbgänge, rotldje na  cf) bem 3lugpreffen aller 
jener Q bft* unb S8 eerenfriUj)te ü b rig  b leiben, f in n en  
nod) a u f  ß f f tg ,  fo w ie a u f  SBranntm ein, «erarbeitet 
» e rb en . _________

3 3Ug eine «orj&glicf) »oljtfcbmecfenbe Ä alfe «Schale 
»erb ien t folgenbc 23orf4>rift b i«  nachträglich noch m it 
angefüh rt ju  »e rb en .

722b. Äalte ©cbale oon Stpfeffinen.

S ttan  n im m t 4 Slpfelfm en, fcf)Slt 3  babon fauber 
ab  unb  fcf)neibet fte , nadjbem  m an  fte «on ber »ei* 
ßen  jp au t befreit b a t ,  in  © tre ib en . D ie  Ä erne »er*  
ben alle berauggenom m en. D ie  © cbeiben legt m an  
n u n  in  einen porjellanenen 9 ia p f  unb  gießt 2  B ffe l 
»o ll S lrra t b a rau f . D ie  4 te  Slpfelftne » i r b  a u f  3ucfer 
abgerieben , eben fo eine gute Z itrone. D a g  Slbgcrie* 
bene fefjabt m an  au f  bie © cfm ben unb  brüeft ju leg t 
bie © fro n e  m it ber Slpfelfine auch barau f. D a n n  
focf)t m an  \  Q u a r t  ro tben SSBein unb f  Q u a r t  2Baf* 
fe t  m it 3 ucf «  unb 3 in rm t a b ,  lä ß t  eg Falt » e rb en  
un b  gießt eg bann au f  bie aipfelfittenfcbeiben. 58eim 
SInricbten fan n  m an  fleine S ig eu itg  b a ju  geben.

723. 3 ub«r«'t“ n9 einer fepr brauchbaren fünfllicben 
fpefe ober SBdrme.

9i)?an ta u f t  fr<b ju  biefem 25ebufe in irgenb einer 
^Bierbrauerei ein guteg g u f t m a l j  ober eilt guteg 
D a r r m a l i ,  beibeg aug Sßeiien bereitet, 
f l -  ® e r  bag SDfali ftef) felbft bereiten » U l, fa tm  im  
k le in en  folgenberm aßen »erfahren. SSIa n  »äfcb 't guten 
ffie ijen  einige 9)?al in  Faltern SÖaffer a b ,  » o r a u f  ber=



felbe m it reinem  glußm affer übergoffen , fo lange in 
einem  © efüße fielen  b le ib t, biö er fo » e i t  auögequols 
len iß , baß  bie jjü lfe n , » e n n  bie .Körner leicht gebrücft 
» e rb e n ,  löfen laffen.

S0?on (ren n t h ie rau f ben gequollenen SBeijen »otn  
SfBaffer unb  febichfet ihn au f  bem reinen gußboben  
eineö Äellerö 4  biß 6 3<>1I hoch a u f ,  in  melcbem Zu* 
ßanbe berfelbe nu n  einige Stage ober ü b erhaup t fo 
lange  liegen b le ib t, biö ficb bie SB urjelfafern  auöge* 
bilbef h ab en , ber jja lm fe im  ober noch nicht cntroicfelt 
» o rb e it iß .

3 ß  ber ÖBeijen fo » e i t  gebiehen, fo m uß  folcher 
fo fchnell » ie  möglich getroefnet » e rb e n , um  bie fer* 
nere Ä eimcntmicfelung ju  unterbrüefen. V errich te t m an  
baö Strocfnen bloß an  b e r : » a rm e n  £ u f t ,  fo entßeh* 
baö g u f t m a l j ;  » i r b  folcheä aber im  © roßen  au f  ei* 
n e r S Ä aljb a rre , im  k le inen  hingegen in  ber Sßöhre 
eineö gu t gezeigten Äacbelofenö fo rceit oe rrich te t, baß 
bie Ä örner eine braungelbe g a rb e  annehm en, fo entße* 
het boö D a r r n t a l j ,  »clcheö ftch alfo baburch oor 
jenem  auöjeichnet, baß folcheö einen ß ö rfe rn  © ra b  ber 
S tößung  erlitten  ha t.

SDurch eine ähnliche SSehanblung fan n  m an  auch 
au ö  ber © erfie ein SK alj bereiten , unb  biefeö © e r *  
ß e n m a l j  an  ber © teile beä 2B e i j e n m a l j e ö  in 
2ln » en b u n g  fetten, ebfehon ju r  Z ubereitung ber oben 
gebachten fünß lid jen  £ e fe  ba$ S B e i j e n m a l j  oorjüg= 
lieber iß . .

«Wan m ag ßcß inbeffen baö €D?alj felbß jubereiten 
ober folcheö auö einer S ra u e re i fau fen , fo m u ß  baf= 
felbe im m er o o r ber 2ln»enbung  gefchrotet ober ju  eU



nertt gröblichen «PulBfr je rß a m p f t w erben. ff iill m an  
biefcö SScrflcinerix B crricb ten , fo w irb  bag 9Ral}
Borher m it wenigem ffiaffer angefeuchtet, h ie rau f ab e r, 
nachbem folcheg Bon ber geuchtigfeit w ohl burchjogen ♦ 
*ß, in  einem SRörfer fo w ohl aerßam pft, baß fein eins 
3igeg ülorn un jerthe ilt b leibt. .

© o ll nun  aug  einem fo lg e n  SSRafj bie ^ubere is 
tu n g  ber fünßlichen jjefe  B eranßalte t w erb en , fo w irb  
folgenberm aßen o p e rir t:

S3icr spfunb SSBeijeit s g u f t m a l j  unb f  spfunb 
© a r r m a l j ,  beibeg in gehörig jerfle inertem  3 «fianbe, 
w erben u n te r einanber gem engt unb  bag © em engc hi«r= 
a u f  m it 2  ^Pfunb reinem  g lu ß ro a ffe r, Bon m ilchw ar* 
m er T e m p e ra tu r , wohl u n te r  einanber gerüh rt unb  
jw ei © funbcn  lang  a n  einem m üßig  w arm en O r te ,  
e tw a in ber 9tühe eineg geheijten © tu b en o fen g , ßehen 
gelaffen , big alleg 9R alj Born SBaffer recht Bollfouim en 
burchiogen iß . 't  7« ii-a : >ä»; ;n;< .-m b . . j

9 tu n  g ieß t m a n  1 0  b e r l in e r  Q u a r t  ( ju fam m en  
1 3 |  sp fu n b ) fiebenb heißeg SBaffer h in ju , rü h r t  alleg 
recht w ohl u n te r einanber unb lä ß t bag ©emcnge in  
ber SBürme ein p a a r  © tu n b en  lang  recht w ohl burch* 
jiehen. r

3 ß  auch biefeg gefchehen, fo lü ß t m an  baö g lü fs 
fige burch ein © tü cf g lan e ll lau fen , brücff ben Otücfs 
ßaitb  w ohl a u g , focht felbigen h ierau f noch m it fecf)$
Q u a r t  ÜBaffer 1 0  9R inutcn lang w ohl a u g , g ieß t bag 
g lüffige aberm alg  burch unb  preffet ben SHüdfßanb aug , 
w o ra u f berfelbe feiner e;rtraftiBen Theile Bollfommen 
berau b t iß .

S ie  g lü fß g fe it , welche m an  erljü lt, be trüg t }u=



fatnm en genom m en ungefähr 1 2  Q u a r t ,  fte ßcflf eine 
SJrt S ierm Ä rje  t>oit einem nicht unangenehm en fußlis 
cf)en © cßhm acf bar.

D ie  f f iü r je  rvirb nun  in  einen Äeffcl gebrach t, 
8  £ofh gu ter v e rfe in e rte r  j j o p f e n  h in jugefhan , unb 
h ie rau f alleg fo lange gelinbe gefochf, big ungefähr 
noch 5 |-  Q u a r t  g lü fß g fc it übrig  ftnb.

fjeneö g lu ibum  lä ß t m an  nun  fo w eit e rfa lfen , 
baß  folcheg bie T em p era tu r ber d janb an n im m t, m ors 
a u f  |  Q u a r t  gute S ierhcfc  h in ju g c tb an , alleg moty! 
u n te r  eiitauber gerüh rt unb nun  in  einer m äß ig  mar? 
m en S tu b e ,  in einem leicht bebeeften © efäße, fo lange 
erhalten  w irb ,  big folcheg in vollfom m ene © afjrung  
gefom m en iß ,  in roelchem j3“ ßanbe bafielbe je£ t eine 
fehr brauchbare jpefe b a rß e llf , bie ju fam m en  genom» 
m en ungefähr 6 Q u a r t  beträg t.

jp a t m an  ßcf) n u r  ein 9J?al biefe jje fe  bereifet, fo 
ße llt foldhe eiW fa ß  unverßegbare Q uelle  berfelben b a r ;  
benn m an  barV n u r von $ e it ju  j3«it eine neue ^5or* 
tion  beg nach ber vorher befdjriebencn 2l r t  bereiteten 
unb m it d p o p f e n  verfemten Sftaljs«Ubfubeg ju fe ijen , 
roelcßer aufg  neue mieber in © äh ru n g  g e rn tß , »mb 
m an  iß  im m ertvährenb m it gu ter jje fe  verforgt.



I

21 n i) a n g.

724. Stinbfleifdj auf  Hamburger  2trt einjup&feln.

3« 1 ß en tn e r ^Icifc^), w o ju  borjuglicb  S5rußfern, 
geflu^fe SJtippe unb DberßücE am  beßen ftn b , w irb 
spfunb © alpefcr u n te r bie geborige Q u a n titä t  © a lj  ge= 
m ifebf, w om it ba$ gleifcb eingericben unb nachher la= 
gcnrocife beßreuet w irb , \  ^Pf. w eißer P fe f fe r ,  4  Sctb 
SDtugfatenblfitbe, 4  2otb SDtuöfatennägcl ju fam m en ein 
w enig u b e rß o ß en , w ie auch ein 5£eUer boll SBacbbol» 
berbeeren , ein Steller boll (Sbalotten, ein halber Steller 
m it S tofam boden unb Ä nob laucb , 6 Steller bod  3n>i«s 
b e ln , adeg biefeö in ©cbeiben gefebnitten, 8  Sotb Sor* 
b ce rb id tte r, bom  © tie l geriffelt, fobiel a ls  h ier ijdnbe  
bo ll S a f t l i fu m , eben fo biel tb p m ia n  unb  SDtajoran. 
SBenn baö $leifcb eing«ricben unb  bie Änocben borber 
auöge(6f t  f tn b , bam it m an  eö m ehr jufam m enlegett 
l a n n ,  w irb  ein g a ß ,  ber SOtenge beö einjupöfelnben 
gieifebeö angemeffen groß , berbeigefebafft, felbigeö wobl 
au^gebr&bet unb  ttaebgefeben, ob eö nicht l a u f t ,  weil 
fonß  baö gletfcb berberben w£trbe> atöbann im m er eine 
Sage bott obengenannten © acben unb bann eine Sage



gleifch m it einer f e r n e n  jfeule recht feft eingeflam pff, 
b am it bie © ew ürjc  rcd>t einbringen uub burchjieben 
fönneit. © obalb  bie Sagen uollftdnbig ftn b , bebeeft 
m a n  folche m it einem wohl paffenben D ecfel, ber eafc 
Weber m it © feinen b e f e u e r t  ober burch eine © chraube 
feft jugefchraubt m irb. © ollte  nach einigen £ a g e n  baö 
gleifch w iber S e rm u th en  nicht fo viel © auce hab en , 
baß  ftc fnapp  über ben Decfel ^ erau ^q u itlt, fo m acht 
m an  ein £ lu a r t  © aljw afTer unb gießt eö über. 3 fl 
jeboch baö gleifch g u t unb hinlänglich b e f e u e r t ,  fo 
bebarf eö feineö © aljm affcrö . Stach 3  SBocheit fan n  
m an  biefeö gleifch fchott ju m  Äochen nehm en, n u r  
m u ß  eö in einem $£opfe, w orin  eö n u r  g a n j fn ap p  
e in p a ß t, iangfam  gefocht w erben. 8)?an fan n  eö eben 
forooht w a rm  alö f a l t  m it butchgefchlageneit ©rbfeit 
fe ru iren ; festere befom men einen fehr angenehm en @e* 
fehm aef, w enn m an  fte m it bem spöfelfleifchfett, .ba$ 
m an  a b n im m t, fchm eljt.

725. ©ute Seife ju fodjen.
SBenn m an  5 0  >pfunb g e ft ju  © cife fochen w ill, 

fo n im m t m an  3  ©cheffei S u c h e n a f d > e  unb fü r  5c 
bi$ 6 © rofeh. ungelöfd;ten .Ralf. D ie  Slfche w irb  au f  
einen R au fen  gefchüttet, ber Ä alf in ber S tif te  einges 
le g t ,  m it Sßaffer allm älig  begojfen, biö ber ö talf ge* 
löfcht iß ,  a löbann gefchwiitb umgefchüppcf unb  in bie 
b a ju  bereit ßeheube £ icn e  gebracht. D ie eifie Sage 
w irb  etw aö feft g e b rü e f t,-b a m it c£ nicht b u rch fp ü lt, 
hernach baö Slnbere, fo w arm  alß m öglich , nicht ju  
fe ft, auch nicht 3u locfer, eingebracht uub fo lange 
SBaffcr aufgegoffen, biö cö nicht m ehr einaiehef.



2Benn nun  ein Stag eingebracfit iff , fo w irb  ben 
folgenben Stag u m  biefel6e © funbe bie Sauge abge* 
g ap ft; w iebcr Sßaffer a 6gegoffen, biö eö ffcbt.

S e n  b ritten  Stag w irb  bag g e t t  i*1  Äeflel 
g e tljan , ein (Sinter »oll »on ber smeiten Sauge »om  
gaff ge jap ft, b a ra u f  gegoffen, eine gute © tunbe  bam it 
focffen gelaffen , fobann einige S u a r t  ff a r t e  Sauge $u* 
gegeben; unb fo fä h r t m an  fo r t m it bem 3 u9*effc n / 
balb ffa rfe r , halb fcf)wacf)er Sauge.

SBenn bie © eife nun  4  —  5  © tunben  gefocf)t bot 
unb  m an wiffen w ill ,  ob ffe ju m  © a l j e n  gu t iff, 
fo n im m t m an  in einen irbcnen S topf flareg  SBaffer 
unb  lä ß t m it einer flehten Äellc »on ber © cife biurin* 
fa lle n ; fä llt bie © eife au f  ben @ runb unb bleibt baö 
ffia ffe r f l a r ,  fo iff fie ju tn  © aljc tt gut.

Sßun fan n  m an  bag © a l j  allm älig  e infcbütfen, 
g u t burcbröbren unb etw aö auffocben laffen. © ieb t 
m a n , baff bie © eife ff cf) gän jlid ) »on ber Sauge ffbeU 
b e t,  fo n im m t m an  baö g eu er un te rm  äfeffel weg unb 
frfffägt ffe auö.

g e rn e r fann  m an  bie © eife wieber benfelben Stag, 
w enn ffe einige © tunben  lang  geffanben unb auö ber 
Sauge brraufgejogen iff, in ben Äeffel t b u n ,  3  (Sinter 
»on  ber Sauge »ont gaffe b a ra u f  gießen unb wieber 
jergeben la ffen , bann w irb ffe w ieber »on neuem ges 
fa llen . 2Iucf) fann  m a n ,  $ur (Srfparniff beä © a lje g , 
»ott ber © a ß la u g e , bie u n te r ber © eife geffanben, f la r  
abfüllcn unb  einen guten (Sinter «oll jugießen. —  S ie  
SEtonge beö nätbigen © aljeg  lä ß t ffcf) n id)t genau »or= 
ber beffim m en; ffe richtet ffcf) barnaef), wie bie- © eife 
ffcß fcf)eibet.

© olltc



© ollfe bie Sauge a u 0erorbentlicf> ß a r f  fepn unb 
bie «Seife cftraä  furg fcbäum ett, fo fan n  m a tt , tren n  
fie fd)on gefallen unb gum Slugfcblagen fertig ifl, ro n  
ber fcbtracben Sauge ro m  g a ß  nod) einen © m e r gu* 
gießen unb gu t burchrübren .

Stuf ber 3lfcf) = $tiene m uß  jebeg Sö?al, w enn abge= 
gapft iß ,  tricber aufgegoßen trw b c n , baniit eö nicht 
an  Sauge m angelt.

© u teö  g e t t ,  gute Sauge unb  D reiß ig fe it bei ber 
S3ebanblung giebt gute «Seife. © a n  m uß ficb b&ten, 
beim  ß in b rin g en  gu r ie l Ä alf gu nehm en; trenn  er 
frifch unb gu t genießen iß ,  fo f>ot m an  ß a t t  fü r 6 

© r . auch trob l fü r 4  © r . genug.
v ■ 1' * ' 1

726. <5b«ptalS neue SUJctpobe, gu wafdjen,

9tach ber neueßen © e tb o b e , baö © eißgeug gu 
tra feb en , tro ro n  f j r .  d  p t  a 1 u n län g ß  in ^Oariö, in
© eg em ra rt beö ^ rin g en  pon p a r m a ,  einen 23erfuch ge= 
m acht b a t ,  «>irb je^ t bie ißcrfabrungcSart näher mifges 
tbcilt. —  9ßad) biefer © etbobe  legt m an baö gu tra= 
feftenbe © eißgeug bloß gtrei © a l  24  © funben , in gu t 
pcrfchloßenen, ße inertten , ober irbenen , gu t glaftrfen 
© cfäß en , in eine fcftrracfte Sauge, fo baß cß ro n  ber= 
felbcn bebccft i ß ,  n im m t cß nach biefer jjeit b era ttö , 
ir in b e t eß a u $ , giebt eö noch ein © a l  bureb rcincö , 
frifcfjcö © a ß e r ,  r in g t iß tricber ausi unb läß t eß trocf= 
«en , fo i ß  b ie  g a n g e  3S3äfcf>c g e e n b i g t  u n b  baß 
£ e u g  b a t  b e n  b ü c h ß e n  @ r a b  r o n  SJ t c i n b e i t  
u n b  © c ; iß e .  —  D ie  S auge , in welcher m an  baö 
© eißgeug  liegen l ä ß t ,  m uß f la r  unb m aßerbelt fep n , 
unb fann m it ettraö  gcßoßetten © erfchalen ober 4Calf 

VIII. Auflage. (S c



ejefdhürft » e rb e n ,  ober m an  fa n n  fi'd) ber fcbon ferti= 
gen © eifenjteberlauge bebienen, fon jt m acht m an  bie 
Sauge au$  SUfd^e, spottafche cfeer © oba. D ie  fchon 
g e b ra u s te  Sauge itf , » e il  jte allen © d)m ufj auö ber 
fffiüfche gezogen M /  natürlicher ® e ife  fcfer u n re in ; f«  
fa n n  aber recht gu t » ieb e r gebraucht » e rb e n ,  » e n n  
m a n  etroaö frifchen ungelöfchten Ä alf h i« e in » ir f t unb 
bie Sauge ein ober $»ei SD?al burch Sbfchpapier ober 
bichte Sein»anb  ft ltr ir t . D b e r m a n  fan n  auch burch 
Slbbam pfen ber Sauge bad Saugenfal* barauö  ge»in= 
n e n ,  »elcheö ju  einer jm eiten Sauge gebraucht »erb en  
fa n n . D ie  © e fü g e , » o r in  bie 2B<5fche in  ber Sauge 
l ie g t ,  bürfcn beö»cgen nicht oon jp o lj ober Üftefall 
fe p n , » e il  bie Sauge auö bem i jo l je  eh taö  garbenbeö 
«uöjiehen unb  bie ÜOfetalle nach unb nach angreifen 
» ü rb e . D ie  ©efdfje rnüffen ferner gu t oerfchloffen 
» e rb e n ,  u m  baö © ntjlehen ber Suftblafen in ber 2Büs 
fche ju  uerm ciben , » o b u rd ) bie Sauge oerbinbert » ü r»  
b e , bie SEBäfch* überall gleich ju  burchbringen.

' minrst
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©eimuf t  fiei gr iebeidj  Slnterans.



S« bet 3$uc$<mblung t>on £. Kmclatig t'tt 
33cclt» (Siaibctfh-afie 2ftt. 11.) erfdjfotteti unter 
toifkn anberit nod) folgenbe gemetnnüffge SJBcrfc:

© rebib, (daroline gleonore), bie beforgte HauSfrau in 
*' bet .Sücbe, Vorratb«fammet unb bem Äücbengar«

ten, ober beutliebe unb grünblidje Slnmeifung, »nie 
mit porjüglidjcr 9tucfftd)t auf SBoblfeilbeit, 98oblgcfcbmacf 
unb jierlicbe« 9lnfeben ade 2trfcn ber auSgefuchteflen ©peife«, 
Vacfwerfe, ©ompot«, ßremcS, ©elceS, ©efrornc«, ginge» 
machte«, VJarmelaben, ©äffe, marmet unb faiter ©ctränfe 
unb gigtieur« auch ohne Vorfenntniffe ju bereifen unb anju» 
richten finb, unb wie ba« Vrofbacfen, bie Veforgung be« 
Sflcilchwefen« unb ber Vuffer, ba« ©infcblacbten, ©inpofeln, 
SMucbern aber Jicifcbarfen, mehrerer ©cflügel unb gifetje, bie 
Subercitung oder Strten 2öürßc, ba« ginfieben unb 9lufb{> 
wahren oder 9lrten jabmen unb wilben Sleifdje« unb ©eflü» 
gel«, ba« SSJcariniren ber gifdje, ba« 3lufbewatiren oder 9lr» 
ten Jugcmüfe, ba« Sabre lange Srifcberbalten aber ßbflarfen, 
bie 3llbereitung perfebiebener gffige, ein febr portbeilbafte« 
Perfcbiebengrtige« Sdidßen mehrerlei ©eflügei«, bie Slnrocnbung 

►  allerlei HauSbaltungSoortbeile, ba« ©eifefteben, 2ßafd)cn ber
SBdfcbe, Eichte ju gießen unb jieben, unb, bie monatlichen 
Verrichtungen im Äücbengartcn, in ber .Küche, im .Seiler unb 
in ber Vorratb«fammer. ©in Hanbbucb für anaebenbe 
Hausfrauen unb ©irtbfcbaf terinnen, porjüglidj in 
mittleren unb fleineren ©tdbten ltnb auf bem Eanbe. 2 SLbeile. 
orb. 8. 3 »t>cite perbefferte u. (jarf pcrmcbrte Stuf» 

• läge. Stammen 75 Vogen. 2 Stbtr.
— — HülfSbucb für .Küche unb Haushaltung, Selb« 

unb ©artenbau, entbaltcnb eine beutlicbc Slnweifung jum 
Vcreiten febr jierlicber unb einfacher Vacfwerfe, oerfchiebener 
©peifen, ©efrdnfe, Sffige, Cele, ©prupe unb eingemachten, 
ferner eine üluiwabl mehrerer Vorteile für bie Haushaltung, 
febr brauchbarer 93!eicb> unb Sdrbe»9Jlittel, bewdbrter *£iu« 
ten» unb i£ufcb<Diecepte, fo wie einiger Vortbeile unb 3ln» 
weifungen für ben Selb. unb ©artenbau. gr. 8. ©aitber 
geheftet 22j  ©gr.

Cfafchig, M- .S. ©., (Pfarrer ju SacobSborf bei Sranffurt 
a. b. £)., orbentlichem Viitgliebc ber S)3otSbamer bfonomifchen 
©efbdfchaft), D ie Öbflbaumjucht im .Kleinen unb ©ro» 
fjen; ober Slnleitung jum befonbern unb adgemeinenCbßbait, 
perbunben mit einer Slnweifung, wie Cbflgdrtcn portbeilbaft 
anjulegen, bie Obflbdumc ju oerebeln unb biefclben tweefmd» 
fjig ju bebanbeln finb; nebfl Vefchreibung ber porjüglicbßen 
in Deutfchlanb jeist einbeimifchen Cbftforfen. 911« Slnbana 
eine ©ammlung bewdbrter pomologifcher Hülf«miftcl. gr. 8.

1 £blr. 15 ©gr.



Kafcbtg, M. ©., Keuetle$ poßflinbigeS" Jpanbbud) ber 
23ienenfunbe unb © ienen jucb t;  nebil einer Anleitung 
jur oortbeilbafteflen (Bc'ribenbung BeS 3Sacbfc$ unb beS £ 0« 
nig$. A14 Anhang ein 23 i en en f ale n ber unb eine lieber« 
f «d)t ber £ i t e r a tu r  bcr 23ienenjud)t. gür 23ienefiwir« 
tbe unb 23ienenfrcunbe. (nach ben porjüglicbflen 23iencnfd)rift« 
(leilern unb eignen 23eobnd)fungen unb (Erfahrungen, gr. 8. 
(Kit 4 jiupfertflfein. 1 Jb^-

©cbcibler,  ©opbie 2Bilbe(mine, AßgcmeineS beutfebe3 .ft oeb« 
buch für bürgerliche Haushaltungen :c. g w eite r ,  neu bin« 
ju g e f  ommener, £be i l .  8. g l e i t e  » e rbe ffer te  unb 
perm ebrtc  Auflage. (Kit Sitelfupfer unb 2 ertduternben 
jfupfertafeln. 20 ©gr.

— — (B oIlfldnbig(le3 ,fi'üebcn«geftel«23ucb auf äße Sage 
bc3 3<>brcS für (Kittag unb Abenb mit 23erücfficbfigung bcr 
3abre3jeifcn. 1(5. ©ebeftet _ 15 ©gr.

©ir.gfiocf, ©. <E., (porma(3 .ftücbenmeifler be3 Jjjocbfeligett 
(JJrinjen Heinrich Pon 'preufjen, .ftbnigl. dpobeif), Keue« 
flcS oollfldnbiglleS dpanbbitd) bcr fe inen  .ftocbfunfr, ober 
faßliche 'Anleitung jur fdjmacfbaftcflen gubereitung a l le r  
A rten  Pon©peifen nach beutfebem, franjjfifcbcm unb eng« 
lifebem ©efebmaefe, fo wie ber gaflenfpe ifen  unb 95acf« 
w erfe ,  nebfl einer Anweifung jum (Einmadjen unb Aufbe- 
wahren ber grüebte, jur Anfertigung besJ ©efrornen, ber 
©elee3, ber ©prupe, ber ©etrdnfe unb ber (Efftge; oerbun« 
ben mit einigen Kegeln 511m Jrocfnen unb (Einp&feln be3 
gleifcbe#, fo wie jum (Kaffen be3 ©eflügel«, and) ben jur 
Anordnung ber Jafcl Auf 30jdf)rigc eigene (Erfahrung ge« 
grünbet, unb mit 2391 (Borfdjriftcn belegt. (Kit einer (Bor« 
rebc begleitet pom ©ebeimen Dlatb dp.ermbffdbt. gweitc  
burebgefebene, perbeffer te  unb perm ebrtc  Auflage. 
D re i  Z beite, gr. 8 (Beit 2 .ftnpfertaf. Complet 2 £l)(r.

©pffem ber © a r te n « K e ife ,  geffü(5t auf baä allgemein gel« 
tenbe 2Bei3mantelfcbe Keifen, ©pffem; neb(i einer, angeben« 
ben SSIumcnfveunben gewibmeten, Anleitung jur <Erjiel;ung, 
(ffiartung unb pflege ber Keife, unb einem Anhänge über 
bie .ftultur einiger anbern Sieblingfblumen (Kit einer nach 
ber Katur gemalten Kelfentabelle. gr. 8. ©ebeftet 22.; ©gr.

SBrebow, 3- €• £•« Der © a r te n f re u n b  ober poßffdnfciger, 
auf 2b<bne unb Erfahrung gegrünbetev Unterricht über bie 
95ebanblung bei 23oi>en3 unb (Erjiebung ber ©cwddjfe im 
.ftücben«, Cbff« unb (Blumengarten, in (Bcrbinbung mit bem 
gimmer« unb genffergarten, nebff einem Anhang über ben 
#opfenbau. © r i t t e  Aufl. gr. 8. (Kit einem allegorifcben 
iifelfupfer. ©ebeftet 2 iEbtr.
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