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deutfded Kodbdud

fiir blirgerlidye Haushaltungen

oder

grundlidhe Anweifung,
wie man ohne Worfenntniffe alle Urten Speifen und
Badwerf auf die woblfeilfte und {hmadhaftefte Art
subereiten Fann.

Gin
unentbehrliched Handbud

fiir angehende Hausmitter, Haushalterinnen und
Kodyinnen. -

Herausdgegeben

von
Sophiec Wilhelmine Sdheibler,
geb. Kobland.

Adyte verbefferte und vermchrte Auflage.
Mit einem Titellupfer

Berlin, 1832

Berlag der Budhandlung von Carl Friedridy Umelang.
[ Rriiderftrafie R, 11.]
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‘Snhaltdanjeige.

Cinleitung. _

. Seite
%on der Subercitung alled wilden und gabmen Se-

fligel8, foroohl jum Kodyen, al8 jum Braten 3

GCtwas ber die Gefife beim Koden . . .
Erfter Abfdnitt.

1. Mordyeln rein ju madyen Yhe 0 i B ity 1T
2, Bom Blandyiren . b " g ’ " 8
3. Ubgeriebene Butter . . —
4. TBom Cinweidyen der Semmiel unb beé Smdd)latobs 9
5. Braun gebrannted Mehl . . : 4 gy
6. YBcif gebrannted TMehl . a : a 10
7. Berlorne Cier 3u madjen s ATATR N e i
8. Bom Ubfdywigen . RN 4 I st ity A
9, Nubdeln ju madien; . o o L1 we ey —
10. Mchlgrdupdyen ju maden . : o —
11, Srebdbutter ju madyen . Bt sy 12
12, Gine Fleifdfarce Ju Kiofdhen und berglmf;en -
13, Cine Farce jum Farciren o P R K

14. Gin andere Art Farce jum Fillen . . e Fe
15, Gine Farce ju fleinen Pafteten F i . 14
16, Gine Farce von Fifdyen jum %uﬂm g et

17. Bom AUbquitlen . D 1
18, Butter abjufldren, in me[d;ct man etmas aud:
“bacfen will . o Laie s e cnaseeilibei B

19, Giweif ju Sdnee 3u [hlagematimisen i foiinim ey 13



B ] . - . - eite
20. Cine Farce sjum Fuillen der Puter . 5 A [
21, Nody eine andere Farce gum Fillen der Puter. 18
22, Qleine RNofinen ju reinigen . 5 2 S =
23. Reiff ju reinigen . . 3 o -2ades P —

24, Sago ju reinigen . . WAoo 19
25, Semmel ju braten in Suppe unb derglo . . —
26, Spe® und Bollen 3u braten . 3 : . —
27. Braun Meb! troen 3u rdffen . . - - 300

3mefr¢r Abfdynitt.

, Bon ber Bubemtung der Kldfie 3u @uppm und Frifaffee.
28, @d)mtmmf(oﬁe £ = p i 3 & 20
29, Sdywemmelofden . Sldag ) a 3 %6 21
30. Ubgeftodyene Sicrfldfe - Y d h ol =
31,  Ordinaire Kdfe ju Obft 1 TSP U (JRe S )
32, Orbdinaire Kldfe auf eine andere Urt il e =
33, Gine andere Art Kidfe, die man fauer madien

fann . 4 5 . R < y o 23
34. KIdfe mit Tbpymian > 4 L = ol =
35, Kartoffel=RUdge . . < . L0 =
36, Cinc amdere Urt RKartoffel sRAOGe .« o 24
37.¢ Orbdinaire «RUdfe-~2ac  ma . 0ofENR EHwiEue 25
38. Fleifdyidfe . ¥ i Hy g ol 48 b s
39, Secvoblofe . 3 5 g i ot b A5
40, Reifbidfe ju Suppen ‘ SO a8y ii
41, Kdfe von Reifigrics L7 oL T, e
42, KIdfe von SKrafauer Gries . 4 % .22y
43. Sldfie von Dudyweigengritpe . .0 L —
44, Teifibohlfidge i b p : 0 .28

1 45, @ageoflofe . R o Y
46, Birnlldfe e o : 3 2 s .29
47, Ucpfelfldge . s , ] { g L=

48. Ordinaire Uepfeltldfe « 1 " s Lo vl 30



Seite
49 Rir{dPlofe - . 3 . . 5 .« 30
50, $Hefenz oder %&rmﬂbﬁe o PO 5 o e
51. Ordinaire Hefen = oder Barmeldfe - T | |
52, KUofe von nwifem Kife.. o+ . P S 132
53. Mandelflofe . 3 3 N g = o =

Dritter Abfchnite.

Bon der Jubercitung ber ver(dhicdenen Saucen.
54, Holldndifdye Sauce . 3 ] 3 e
55, Citronen = Sauce . § o . . 33
56. Sauce dber Blumenfohl. . o o o —
57. Braune Sardellen= Sauce 5 X . 34
58. Weife Sardellen=Sauce o . . —
59. Braune Spet = und Bollen s Sauce ju %l[d;
60. 2Bcife Kimmel= Sauce Ju Stinten S A

61. Braune Sauce mit Rofinen ju Enten, Kalbss
lepf und dergl, 2 2 g g o —
62. Moftridy- Sauce . : ¥ ‘ . « 36
63. Braune Moftrid) =Sauce R S G -
64, Gauce ju Spargel . .. 0. —
65, TReife Capern: Sauce - ¢ % § ¢ e 137
66. Braune Caperns Sauce mit rothem LWein .  —
67. Teife Chalotten = Sauce il 2 I

.
w
(2.3

68. Braune Gbalottuy, Sauce ¥ F . 38
69, Dicfe Butter= od f&mlge Butter = éaucc -
700 ®urlen - Sauce - 2 i W b b2

71, @ddrajon=Sauce. . . . . . . 39
72. Sdnittlaudy - Sauce e | g L =
73. Peterfiliens Sauce . . ! § A - —
74. Sauerampf - Sauce. R o (VRN Y40
75. Mordyel= Sauce . RN (MY o6 veiid
76. Champignond=Sauce . W . o o —
77, SeiffelSauce’ . . . 0 e L4



78. Heringd - Sauce .. R O LR
~79. Feine Krauter-Sauce . : 5
80. Sdyinfen = Sauce . AT %
81, Franydfifde. Sauce 3 ey fine
. 82, Sahnen= Sauce . . o B 9
83, ©auce von faurer Safne . .
84. Mild) - Sauce 2 . ki .
85, Cine andere Mildy= Sauce . 5
86, Nody sine ritte Mildy= Sauce .
87, Punfth - Sauce . T Vs
88: Bmmbe( = Sauce’ip s 4 Bl
89, Bwicbel =Sauce auf eine andere ert
90. Shaum= Sauce von Wein . .
.91, Sauce von weifem Wein . o
92, Sauce von rothem Wein . . .
93. Rirfdy= Sauce . 3 g "
94, Sauce von Johannidbecren . F
95. Himbeeren = Sauce & s 3
96. Sauce von Pflaumen . i 2
97. Sauce von Ucpfeln 5 3 .
98, Gine franjofife Sauce. . .
99, Kalte englifde Sauce . . 3
100, Frifaffee= Sauce . « " ¢ 0
101. Sago= Sauce ; ? g
102. Chofoladen= Sauce ™ . . .
103. Auftern= cder Mufdyeln=Sauce .

WBierter Abfchnitt.

- 5Bon der Subereitung der Suppen.
104, Rindfleifd) - Suppe mit Sraupen .
105, Rindfleifdy=Suppe mit RNeiff . .
106. Rindfleifcy » Suppe mit Nudeln .
107, Rindfleifd) = Suppe mit Meblgraupdyeh

ll%l&lll%l&lll.tlII&'.I.R'I'&g
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108. Rindfeifd)=Suppe mit Conod von Reifi, aud

Wiener SGried .. .. . a 5
109, Rindfleifd) - Suppe mit %abennubeln M4
110, Rindfleifd)= Suppe mit abgeftodencn Ciern
111, Rindfleifdy = Suppe mit eingegofienen Ciern .
1142, SRlare -Brithe mit gerdfteten Semmelfdyciben,

mit Parmefan= oder audy bollandifdhyem Kafe .
143, Rindflcif) = Suppe mit  Elein  gefdnittenen

Wurgeln .. .. .
114, Rindfleifdy=Suppe mit @d)memmflbﬁen

115, Braune RNindffeifdy= Suppe . « g 8 o

446, Wcifie Mandel = Suppe .« . g o1l
117, ‘Rrebds Suppe .. .. 3
418, Kalbflcifd) = Suppe mit §Rc|§ nbcr @raupm .
119, Kalbfleifd) = Suppe mit. Krautern und Kidfden
120, Ditbner=Suppe .. . L e .
121, Srduter- Suppe mit verlornen Ciern 0 .
122, Dcedgleiden. mit verlornen Ciern auf eine ana
dere Urt 2 Lipd z g o 3 i
123, Franydfifhes Suppe . & Y . 5
124, Franydfifde. Swicbel =Suppe. . .o o
125, Wurjel = Suppe ©0 ' 08 e e
126, Wcife  Rilben= Suppe « + eiuiie H
127. Weife Riben= Suppe .auf eine anbdere ?Irt g
128, ©upye von.RKartoffeln.. .. : v
129. Suppe von jungen griinen Crbfen . v
130. ®riine. Srbfens Suppe auf eine andeve Urt = .
131, Griinfohl=Suppe. . . o B0
132. Weifhicr= Suppe. mit Stuﬁgms R "

133. Dedgleidyen.mit einge(dnittency Semmel. ..

134, Dedgleiden.mit gerofivfelter Semmel
135, Dedgleidhen mit - Kartoffelmedhl o e
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136, Gelbe Erlifen=Suppe ‘mit 6d)mlneobrm und

Sdweinemaul .. p
137, Rinfenc Suppe mit 6d)memeobnn .
138. TWcific Bohnen= Suppe . 4 .
139, ©ago= Suppe mit Wein . . .
140, LSc¢in=Suppe mit Brod und' Korinthen.
141. TBcife Lcin=Suppe auf eine andere Urt
142, TWein'= Suppe mit Kartoffelmehl’ = = &
143. Sdyaumfuppe mit SDScm % o' Hiie
144. Bergfuppe - . F e .
145, Kimmel = Suppe . . + LT
146, Graupen:= Suppe -mit Wein & =1 w
147, Waffer - Suppe - . . o5
148, Kerbet=Suppe - . . byt R
149. Meblfuppe 'in: Waffer’ .0 v a1y
150, Rcif = Suppe in Laffer . Sy
151, Wafferfuppe mit Graupe % ¢ s
152, Mildyfuppe . v - %

153, Desgleidyen -mit Brod - .

LESE S S

154, Dedgleidyen mit eingemadyten mubcln obtt Sas .

dennudeln 4 s
155, Dedgloichen mit Wtanbelﬂbﬁm L as”
156, RKalte Mildpfuppe mit -abgejtodenen .ﬂﬁﬁen
157, Kalte Flieder=Mildy .
158, Reif mit Mildy . . o
159, Grics mit Mildy . ) X b 3
160. Mildy{uppe mit Kartoffelmephl. ‘ .
161, Hirfe oder Schwaden in Mildy & i
162. Gcbrannte Mchlfuppe 4 5 5
163, Hafergriip=zSuppe - A e o i B30
164, @uppe von Graupens Sam L §

165. Mild)fuppe mit einem abgebrannten ’m:b[ﬂo!;,
oder aud) Budyweiyens Grige auf ddnifdhe Art

Seite
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166. ChePoladen=Suppe in. Mild), odees Wein. i 1a

Seite

167. Citronen= Suppe: mit. Wein, +die. Falt. gegeben

werden fann . . e e e e
168,  Qungen = Suppe . . . . . |
169, Hagebutten=Suppe  « 5 WY
170, Kicfd)z Suppe ¥ ! ’ . " .
171, Sdywarze: Befinabs Suppe . 4 T
172. Pflaumen = Suppe's i . o X 2
173. Uepfel= Suppe. . & £ . " " 2
174, Uprifojen= Suppe . . ; P i %
175. &uppe von. Ual auf frangdfifde WUt + o1 o6

176, Suppe von Hedht. . wie e e

177. Rauben=Suppe . ) . . & .

178, Sialte: Sdyale vor Citronen . v v« vite e |

Sunfter 'ZIbfd)nftt

Bon der {hmadpaften Jubereitung bes 3qu¢beo
479. Rindfleifdy gu Lodyen § : e

180. Ralbffeifdy ju Bechen . . s % .
181. Wic man cine Gand oder Ente 3ut @upve
fodyt . A Vi

182, Sowohl alte, alp 1unge .bubnet U Pod)cn “
183. Rinder = Smorfleifdy - o &0 - A s
184. Gine andere At Sdymorfleifd o v wini®
185. €ffig = Sdymorbraten * . :
186. €ine gute Urt Sdymorfleifd, me(d)eé aud) falt
gegeben werden fann - . . " I
187. Rinderbraten auf: englifdhe Urt o o0
188. a. Roafts Beef .. . w1 . o 101 B
188. b. Becffteals . ot E b ik 7

189. Gefhmorte Hammelbeule i 3 gl

190, Dedgleidyen auf cine andere Ut o 1ive 3
191, Dedglidhen mit Surben " . s, I

ga;l&?i
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192, Gcfdymorte Hammelleule mit Kartoffeln
193, Srilliven, befonderd bammelbmﬁ oder Puters
feulen . . 5 ¥ 5 1 ]
194, Rindffeifdy ju gnﬂlrcn o e RS e gt
195, Kalbffeifdy gu fdymoren: . J 5 ¢ L
196. Scfdymorte Kalberfeule-mit ciner braunen Sauce
197. Dedgleidien' mit ciner fauren Sahnen'=Eauce
198. a. Gcfdymorte farcirte Kalberfeule -
198, b. Gine angefdylagene KAlberfeule o~ ]
199, Odyfenzunge mit -einer -braunen Sauce « = .
200, Dedgleichen ‘mit Sardellen = Sauce . 4 .
201, arcirte chfcn;ungc mit einer melﬁen Caperns
Sauce . - . V
202, €ine Pofel= oder ger(tud)erte Bunge em;ul’od;cn
203. Ginen gepol’e(tcn @d)mcmeséd)mfm ju fos
den . o . 5
204. Gerdudperten éd)m!en ju fod)en g . 5
205. Weftphdlifhen Sdyinfen delifat ju Pochen .
206, Kub=Cuter ju fodpen-. . o0
207, Klobd von Rindfleifdy * . 4 3 4 5
208. Klobd-auf eine andere Urt . . S .
209, a. Klobd auf cine andere Art . . o o
209, b. KMcbs auvf nody eine andere Urt . o Lk
210, Sarbonade von Sdhweinefleifdy . G kY
211, Karbonade von Hammelficifdy Y g
212, Desdgleidhen von' Kalbflcifdy . 4 p
213. Geidymorte Karbonade - . S 2 A
214, Bouletten von gefedytem oder gebratenem Slel[cb
215. Rinddmaul qu fodyen -. . e VIANIG
216, Kalbsfopf ju Podyen - . - i 4
217, Wilden Seyrocindfopf 3u Pod)en SEn G
218, Frifandellen von Kaldbfleifdy . 4 5 L
219, Kleine Frifandeaur gefpicke’ . duntatat
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220, Farcirte Frifandeaup: <« z iy Hgol
221, Kalbsleber ju fhmoren. . . 251 9a
222, Gcfiilite Kalbsleber sijieliesiiiog .
223, @cbratene Kalbgleber - . . ‘
224. Klein gefdynittenc- Leber ge[d)mort LT IR
225, Qeberbudhen- . oo o el & -
226, Gcfdhymorte Cnten mit deren BVeranderung

227, Gefdymorte -Iauben mit  Champignond=- oder.

Mordyel - Sauce - . 3 s 0 3
228, Junge Hithner ju {dmoren . £ z
229, Junge Hithner mit einer Citronen:= Sauce
230, Junge Hithner mit einer Frifaffec =Sauce
231, Junge Hilhner mit Spargel und Krebfen
232, Sunge Hibhner mit jungen grinen Crbfen

Krebfen s - 8 ‘ Spw 2
233. Sunge. Hithner mit Stadyelbecren o«
234. riaffee von jungen Hilhnern r y
235. Frifaffce von Jauben -, 4 a s
236. Frifaffee von Kalbficifdy »0 . " :
237, Kalbflcifd) niit einer Frifaffee = Sauce .
238, Kalbfleifdy mit eince Capern= Sauce g
239. Kalbflerfcd) mit Spe und Khymian g
240, &dymoeinefleifdy mit Majeran und KMofdyen
241, Kalbfleifd mit Bafilifum, audy Majoran

Kldfien, dedgleidhen ju Gdnfeblein ju gebraudyen .

242. ®dnfeflein mit Peterfilien= Wurjeln - ¢
243. ®anfeflein mit Wepfeln . ! 3 5
244, @dywarjfauer vorn Ganfeflein TR
245. Gelbfauce von Sdynoeincflcifdy . 4
246, Kalbfleifdy mit Reif .« 5
247, Ulte Hihner mit Reif und .Roﬁnen 3
248, Prefibopf . 2 3

249, Preplopf auf eine anbm Utt in ®d;mnrte
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250 a:. Preflopf,. der gany Bleibt (o ¢
250 b.. Siilje von Kalbileifch .o
250 c.. Siilge von Rindfleifd) = Reftern
250 d.. Nody cine. Siilge -~ .. &
251, Kalte Kalderfeule in Selee .
252, Kalbéfopf in Selce

253. LWeififauer von Gdnfe=Keulen in @elee

254 a. €ine Gand in Selee . ‘
254 b.. Nody cine Band in Selee .
255, Kapauncn oder Hithner in Gelee
256. Qine ‘farcicte Ente. PRITLI
257, Hafenblein yu foden & .
258. Hadice von Lunge. N
259, Hadyce von Kalbébraten .
-260. RNagout von Kalbsbraten - . &
261, Ragout von SKalbsbraten, braun
262. Ragout von Hammelbraten - «
263. Nagout von Gdnfen oder Enten

e ol

264, TWirflig gefdnittence Kalbsbraten mit Wein

und Rofinen & 2 5

265. Kalbsbraten: oder Rindfleifch mlt %pfe[n

266, @cftobtes Rindfleifdy & ‘
267. Seftobted’ Ralbfleifdy .
268, ®cftobted Hammelfleifdy i

269, €in fieines: Ragout von Repp = ober
Hithnern auf einer’ Sdyiffel angefertigt

270. &dyweinefleifdy mit Hirfe
271, ®Granate von Kalbfleifdy. = «
272, @in Pain . 5 3 J

Sedster Abfdnite.

Bon der Subereitung der Gemitfearton.

273, Griinen Kobl ju fodyen .

andern

139



274 Langee Griinfohl.mit Kaldaune .. o lenins |

275, ©pinat gro ® o gl . P T I

276, Sdneidebohnen .o .. sl BRI |
377. €dneidebohnen mit ‘)Jh[d) Wi Tl SalA D ]
278. Bredhbohnen .- 1% . ¥ d 5 4

279. @aure, Bredybohnen - ‘ - g
280. ©aure. Bredybehnen auf eine anbm Art .

281, @dotenqu .bodyen - .. Lo L emlehling |

282, Gingemadite Sdyoten .. 4o . sl
283, Mobrufiben und Schoten . o 7 s 3 3
284, Mobreiiben und Spargel+ « . i )
285, Mobruiiben mit Paftinafen und -@ammclﬁﬂfd)

286, Mobrediben allein. ju Lodyens™ « wiw 41 e @
287. Gingemachte Sdneidebehnen o ‘ 2.

288 {gl’lfd)& mol’.d)tln . .. . .. . & .
289, Peterfilicnwurgeln mit .Smem . Y v

290. ©pargel .. .. o nlFatnd aquini |
201, Weifie Rbbens e 10l 1im ! e s i
292, Weife Riiben braun zu Podyen' 1w v v |
293, Slein gefdynittene. weifedRiben ju Fifden: oder
Kaldaunen . . . i fie Hadie D |
294, Sobleabi ju. !Rmhf’(clfd) s P J .

295, Koblriiben oder LWrufen . A g &

296. Leifier Kohl mit Hammelfleifd . 4 B

297. Gchactter LWeififohl mit Mildy y
298, Sioblfalat mit Aepfeln .~ . g S
299, Ordinairer Sauerfohl:!'s ; 4 3
300. @auerfohl mit Sahne. und. Hedyt. . 0
301. Sauerfohl mit Hecdht: und Keebfen « = o1 o
302, Wirfigbohl ... .. i 4 3 J
303. @efiilicer TWeiffohl ol adaiyTial
304, Blumenfobl . i o . . . g
305. @auerampfer 3 d i . Y 2



806. Steinpilge o wmani i e ime 0l g

307, Gefiillter Ropffalat . .o -0 o
308. Gcfillte Gurfen -. -0 .o e e
309, Gefiilite Mohrriben ' 1u o G .
310 a.- Gcfitlite Jroiebeln oder Bollew o w
310 b.. Grofic Swiebeln farciet v v
311, @efitlite Citronen . b . x y
312, Urtifdyofen - .« Y o . . o
313. Gefdymorte Gurfen .. A g <
314, €in Sommercffen . 6 R vl
815, Grofie- Bohnen oder fogenannte Saubohnen
316, Weife Behnen 4 . i . a
317, Gcequetfdyte weifie Bohnen viar 1 2
318. TWeifie EBobnen mit Uepfelmas = oriia
319, Crbfen . - NGB 9 pofll -
320. Qinfens . - o oraER i ask guuntiiiile
321, Gcriebene Kartoffeln -+ " 3 5
322. Griine: Kartoffeln mit éRmbf(elfcb SR 0
323, @aure: Kartoffelnss Ry i 2
324, Kartoffeln mit Moftrichs iovtainid o
325. Kartoffeln mit Hering - « «
326. Grine Birnen mit Kiofen' . g A
327. Bacobft mit KIdfen oder cinem Pudding
328. Terlorne Hithner ‘oder: Sdnfe.

Sicbenter Abfdnitt.

Bon bder .Bubereitung der Fifdye:
329. Karpfen . : . iy b
330, Karpfen mit rothem TWein -+ . 3 3
331, Blau gefottencr Karpfen & - paieriiele
332. Farcirter Karpfen . o i 3
333. Marinirter Karpfen L 3 J 8
334, Gecbratener Kavpfen . o . 0
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335. Gebratener Karpfen auf eine andere Urt 3

336, Bander. .. . 2 5 2 B

337. Bander mit. boﬂ&nblfd)et eaucc g . 3
338, Blau gePodyter Hedyt mit Meerrettigs =«
339, Hedyt mit beliebiger Sauce . 5 o 5
340, Sdhiffels Hedt . .. . 4 .
341, Hedt mit langer Peterfilie und S“loﬁcn . 3
342. Gcbratencr Hedit . . ‘ £ ; :
343 a.. Hedit mit weifien Rilben 3 . X
343 b. Hedt mit Sauce . . . . .
344, Farcicter Hedyt mit einer Sauce . § s
345, Yal . k! 5 g o b § ]
346, Ual in Bier gefodt . ., .. raptry
347 a.. €ine. Galantine. von Wal . . I 7L
347 b.. Aal mit Hering ju fodjen . . 2 .
348, Nactte BVarfe T v g S A 8
349, Karpfen in SGelee o 4 . A . ‘
350. gifde mit Bier . » " 3 s Y
351, §ifde mit Lurgeln . . 4 3 Y
352, ifde mit Kartoffeln . . 5 5 .
353. Sdylcihe mit Dille und Mildy . % ¥
354. ©dyleihe mit langer Peterfilie A % g
355. Stinte mit faurer Sahne . g ! 8
356, Stinte mit weififaurer Sahne e 1% d
357. &tinte mit einer tu[ﬁfd)en oder falten englis

fdyen Sauce . 330 Y d 4 .
3538. ®cbactne Stinte . . . Ol T e ol
359, Barfe mit langer Peterfilie . . o 5
360 "Salte Barfe » * s AENE 1l RN A8
361, Blei mit Bier . o e i . 3
362. Blau gefottener “Vlei mit Meerrettig - .
363. Kippfild . . M A s . .
364. Stocffifdy .. .. s 7 arsind
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365. Sdnepeln mit weifen Niben .+ Y .
366. &dellfifd . . o . . % .
867, rifder Ladys - 3 Y . ¥ 5
368, JNeunaugen oder Bricfen & digho hage wall
369, Marinirte Heringe o gt v, Vs 3
370. RKrebfe . oAl ® R, 4 . %

371. Heringe ju troctnen und dann gu braten o
372 a. Quuappen . . . . o " -
372 b.- Qaberdan gu Podhen w - u o 00

Udyter Abfchnite.

Bon bet Bubemtung verfdjicoener  Puddingd und
Poupetend . 3 . . : 5 .
373 a.. Pudding von Sago . . a0

373 b.. Pudding von Sago auf eine andere. Art o

374, Pudding von Kraft= oder Kartoffelmehl. &
575. Pudding von Weizenmeh! ju Obft .
376. Pudding von RNeif St R .
377. Pubdding von Rcifgries ober ‘Bud)ml;engtube
378. ‘Pudding von faurer Sabhne . - . . .
379. ‘Pudding von Semmel - 2 . & 8
380. Nocy ein ‘anderer Semmel «Pudding -« s
381, @nglifdyer Marf = Pudding . . Sl
382, Putding von Mobrefiben o o o
383, Pudding von Krebfen o o e o,
384 a. Pudding von Hadpt . . .o o
384 b.. Pudding von Hedit auf eine andere st .
385, Pudding vor Stockfifd) - Hl T 3 8
386, Krebd = Pudding mit RNeifigries - . s
387, leifd) Pudding . . g 4 % £
388. Pudding von Pobu . BRESY s !
389, Pudding von Hirfe . . - ST
390, ‘Pudding von Kartoffeln L s Lok
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391, Poupeton von Fifd mit cinem RNand von Reifs
392, Poupeton von Hiifhnern, mit einem Reifirand
und geriebencm Parmefantafe. 3 " 2
393. Poupeton von wildem Sefligel mit einem
Rand von Farce . . ¢
394, Poupeton wen einem feinen $nfaﬁee mlt eis
nem Neifrande . 5 Ny
395. Sefililte .Krebdnafen mit einer 8nfaﬂ'c¢ @auce
396, Kredfe mit Dilfe und Mildy « 3 . %
397, Macaroni . . 3 % s 5 4

Neunter Abfchnitt.

Bon ber Subereitung verfdicdener Meblifpeifen.

398. Mebhlfpeife von Srics - . 2 3 W) e
399, Mehlfpeife von Uepfeln . 5 % 2
400 a.- Acpfel = Mehlfpeife auf eine anbm Urt §
400 b. Nody cine- st Meblfpeife mit Uepfeln = &
401. Meblfpeife von Uepfeln und weifem Kaife

402, Uepfelfpeife o §
403, Mehlfpeife von LWiener @nce mit Qlcpfeln .
404 a. Kartoffelfpeife . 5 s 3 0 o
404 b. Gine andere Art Kartoffelfpeife . . .
405. Plingenfpeife . s 5 . St
406. Mchlfpeife von faurer Sahne. 3 5 :
407, Meblfpeife von. Reif . J 2 . ,
408 a. Meblfpeife von Reifi mit Ucpfeln .

408 b.: GOcbratenee Neif 7 § s s .
409, Meblfpeife von Odyfenmarl . : 3 A
410. Meblfpeife von Semmel .. 9 . 2

411, Citronen = Meblfpeife . 3 e EY

412. Meblfpeife von Ecbjen . : ¢ o ]
413, Mehlfpeife von Mandeln ' . ; 4 4
414, Meblfpcife von. Nubeln « % e .
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415, Meblfpeife von Mebl und Rofinen .
416. Meblfpeife von Pflaumen . 2
417, Melifpeife son Kirfdyen. " 3
418. Mebhlfpeife von Crdbecren & %
419, Mehifpeife von Himbeeren . .« 3
420. Mehlfpeife von Uprifofen ' 2

421, Meblfpeife von eingemaditen Tallniiffen

422, Wicner Meblfpeife von Upfelfinen .
423, Mcblfpeife von Budyrocizengriipe  «
424, Mehlfpeife von Hirfe . . S
425, Meblfpeife von Krebfen . 3 5
426, Mecblfpeife von Sago . . 3
427, Gine Flcifdfpeife « : 3 s
428, Gefiilite Ucpfel . o ¢ : .
429. Krcbsftrudeln 0 § g :
430. Dampfnudeln . . SAPE
431. Gchadene Nudeln .« 8 3 i
432, Mcehlfpeife a la Reine . .

433. Mehlfpeife von Spinat und Rubftn

Jefnrer Abfchnite.

Bon der Subereitung aller Arten Braten.

434, Qdtberbraten. .. . .. .
435, Hammelbraten .o o o
436, Lammgbraten . . . .
437, Hafenbraten . 5 ] 3
438. Hirfdy= und E)lcl);lcmer R .
439, Dir[dy= unt Rebfeulen . # 3
440. ®anfe ju braten . . . o
441, Gnten ju braten . . .
442. Hiihner und Tauben ju bratm 4

443. Repphitbner und Krammetdvogel ju braten

444, ©dnepfen ju braten . . .
-

445,

230
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234
235

236

237
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Seite
445, Rippefpece . . 5 ¢ . 238
446, E dyweine[dyinfen wie mllben ]a braten R
447, Hammelfeule wild ju braten . . . . 239
448. Hammelriden wie Rehjiemer ju braten. .
449, Gine Pute ju braten . d

1

€lfter Abfchnite.

Bon der Jubercitung der Geleed.
450, Selee. von Hirfdhorn: « < 4 « . 240
451, Gelee von Beilden . . . . 243
452, Gelee von Apfelfinen 3 5 2 S
453, Selee von Kirfdyen el soig bRl B
454. Gelee von Himbeeren .« o bl -2 . -
455, Rother Selee d g o o 3 . 245
456, ®elee von Rofen . .« . L . —
457. Gelee von Borddorfer QIcpfdn I e g 246
458, Blanc=Manger . . . - 4 -
459, ®elee ju falten Pafteten . . | 247
460, YBie man von allen cingemaditen @aftcn Qie-

' Tee madenfamn. . . .o L0 L =
461, Gelee von Chololate
462. Wie man Edinfen oder @pec! von @elec

vorftelt g 2 2 g 1 / . 248

|

Sudlfter Abfchnite.

Bon der Jubereitung der Paftcten.

463. Feiner Bldtterteig ju Torten und Pafteten . 248
464, Gin anbderer feiner eig ;u Rorten und Paftes

ten . . . . 251
465, Gebrannter %aﬂertug 0 LR e 4
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Eeite
466. Paftcte von jungen Hibnern. . . o . . 251
467, sDaﬁ"e'te von Rauben  » Y 2 3 < 254
468. Paftete von Kalbfleifd) o0 i o S 255
469. Saure Vafteten von ch(cngungen. s 256
470, Paftete von Hafen mit gebranntem EIBaﬂ'crtetg 257
471. Paftete von Repphldibnern . . .. . 259
472. Paftete von Sdyinfen .. . : g . 261
473, Paftete von Hedyt in Blatterteig . . . 262
474, Paftete von al in Blatterteig® = . . 263
475. Paftete von Stockfifdy . . .. . 264
476, Paftete von faltem Sdyinfen. o BANE . 265
477. Kalte.Pafrete von Hafen . . < . 266
478. KQalte Paftete von Repphiihncrn
479, Klcine Pafteten . . 3 . 4 . =
480, Sleine Pafteten mit Sia!bf(clfd) $ . 1267
481, Gine grofc. Paftete von Fifd) ohne @r&tcn . 268

Dreizehnter Abfdnitt.

Bon der Juberecitung der Kudyen unbd bed Gebadenen.
482. Cinc Baumtorte. . 3 4 k (R . 268
483. Manbdeltorte . 5 5 A 3 b . 269
484. Discuit . 4 3 b 5 ki . 270
485. Gany feine Biscuittorte. . . .« . . . 271
486, KQonigd = Kudyen . o S e . .-
487, Gnglifdyer Bideuit . ] " . € . 272
488, Halber Bitcuit . & . 3 3 R
489. Brod = Torte . 3 & iy 4 d . —
490. Krafte Torte . . £ g . 273
491, Nody ein; guter EBlecult . . . =
492, Xorte auf Genfer et . . . E ? . 274
493. Gin abgericbener Napfludien . ATl o —
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494, Gin abgericbener mapfl'udacn auf eine

et . . 3
495, Gefdywinder ‘Rapfl’udnn 3
496, Suter - Napfludien .

497, Sahnen = Torte 2

498, Braunfdweiger Kuden . .

499, Sabnen:= Kudyen . .

500. Gin gefdywinder S?affcesﬁud)en
501, Galanterics-Kudlein &

502, Portugicfifder Kudyen .

503. Rimmt=Kuden .0 ooy

504, S8immt= Kudyen auf eine andere Ure
505, TWiener Belten jum ldngern @cbraud)

506. Jrany = Kalatfden .

507, Gine Urt Sifter & g
508. ®rriebener Napfludyen- o &
509, Laffelfudyen .

510, €ine gwcite Urt guter QBaffe[n
511, Gine dritte Urt LWaffeln

512, Cine vierte Art Waffeln .
513, Sabnen: Waffeln . 4
514. Laffeln von faurer Sahne .
515. Nody eine gute Urt Waffeln .
516, Nody cine Urt Waffeln - .
517. Laffeln von Reifi

518, Kartoffel=Torte

519, Queens-Kake oder cngh[d)er ﬁbntgérud)en . —

520. Milrber Feig: * v . L
521, Sdynecbélle . - . . J
522, Pfannfuden. .. "

L4

523, Pfannfudyen auf eine anbdere Qirt b

524, Pfannfudien auf eine dritte Urt
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525, Unid s Kudien 5 2 Synfeyde
526. Kleine Bregeln .. . . ..
527. Berlingo . .. . A -
528, §ingerflippen .. . . .
529, uflbufer . 3 o=
530, SPuffertd 3 o ; § ‘
531, Rirfdfuchen. . . . . .
532. Kirfdyfudyen von %&rmtelg 3 i
533. Nod) ein anderer. KirfchPuden a
534, Pflaumentudyen .. .. R
535, PfHaumenfudyen von Barmteig -
536, Uepfelfudyen & § . 8 1
537. Uepfelfudyen anf eine andere Urt .
538. Saffeefudyen . . L
539. Gifenfudyen .von faurer. @abnc TS
540. Gifenfudien von Bimmt. o sk
541, Margarethens Kudyen . ..
542. Zimmt: Roprcyen . st i
543. @pripfudyen von.Manbdeln

544. Nod) cine andere. Urt guter !IBaﬁeln
545. Sanbdtorte . . . . .
546. Sanbdtorte auf ein anbm Q[rt

547. O¢fiillte Sanbdtorte 7l .
548, PWaffertuden .« . W
SAULSBrel < SR o 00 il -
550. Plunderbregel- .. .. ..

551, Blrm=Kudwa ! = v e

552 a, Perlignond, Krdnjdhen oder %rqeln
552 b. Kalatfdyen . . . s 2
552 c.. Nody eine. Ut Salat.fcbcn .
553. Wiengr Kalatfdyen - Jin &
554. Nody cine At Frany= Kalat{den -
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555. Nody eine Urt Portugiefer stud;cn g
556. Dreddner Rorte . 3 i
557. Sifter, warm cingerithre 3 5
558. MWicner Baumtorte & . 2
559, RKirfdytorte in Blatterteig . .
560 a. Citroncntorte - . . a

560 b. Citronen = Crem = orte 3 3
561. Mafronenteig ju madjen Y

562, Mabronen auf einc andere et
563. Bittere Malronen . . P
564, Malfronen =orte . = g o
565. Mafronen= Kudyen : 7 o
566. Frangofifde Torte . " 3 "
567. ©panjfdher Wind . . . .

568 a. Baifeed . g . -

568 b, Nody eine gute Art ‘pfannfud)cn
568 ¢, Weific Niirnberger Pfefferfuchen .

569. Einen Gufi ju maden, oder vom @laﬁren

~5Bier3cbntet Abfdynitt.

; 580:}1 Q(l;sbadren in_‘abgellart_er Butter.

570, Uepfel{dheiben ju_baden .. ., » ..
571, Englifie Sdnitte .. o .0
572, Kraudgebactened . . ' ars
573. Sprigfudyen . . 8 ani
574. Birn:= Klofe ausgubnden S g

575. Uepfel = Kldfie . A -

576. Riffdys KMofe . . . .
577. Rofincn=Kofe: w0 .0 .

578. Uudggbactne Flicderbliithe . .

579, Reipbiwnen, o o0 - 2.2

g7

I8

(Rt & o

g

-
£
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580, WVeignetd von" Fifden oder von Fleifd)

581, Uudgcbactere Katberfiifie
582. Rofeletds von Krebfen
583. ?Irme Ritter. . oy $

‘Sunfsebmet Abfchnite.

Bom Gefrornen.
584, BVon der Unfertigung ded Gefrornen
585, Oe¢frorned von Citronen . .
586. ®efrorned von Limonade J .
587, Gefrorned von Wallniiffen . z
588. Gefrorned von Upfelfinen .
589, Sefrorned ven RKirfdhen . < L
590. Gefrorned von Johannidbeeren - .
591, Gcfrornes von Himbeeren . .
'592, Scfrorned ven’ frifchen Pflaumen
593, Gcfrorned von Uepfeln oder Birnen
594, Gefrorned von Plirfidyen 4
595. Gefrorned von: Uprifofen 3 .

596, Gefrorned von Chofolate y on

597, Gefrorned von Vanile . Sy
598, Gefrorned von Pumpernidel .70 T
599, @efrorncs von Maradquino .« .

600. ®efrotnes von abne: . - .
601, Gefrorned von Beildyen . - . - W

@ed}gebntct Abfehnite.

~ eite
314

315

316

5Bon ber Bubsreitung ber- 8lam¢r| unb’ fa!tcn @d;uﬂ'dﬂ

602. ‘Flameri von Reifigried $ 2
603. ‘Flameri von Stérbe oder Kartoffelmefl'.

325
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604, Flameri von Budyweizengriipe v

605, Flameri von Hirfe v Yy

606. Flameri von Kirfden . . ’

607. Flameri von Mildy auf eine andere ‘l(rt

608. Gine falte €dyiffel von Reif mit Wepfeln ¢

609, Cine falte Sdyifjel von Mildy und Kartoffel=
aehl . 3 < T 5 g ¥ Z

610. Sdynecberg  mit @lermlld) & Ay a0

611, Cicrfife ¥ erlfining Gl g i

612. Mandelblfe « o0 s o

613. Gcbacfene Mildy . 3 : g k s

614, Gebactener Kaffee . x 5 i SRS

‘  Gicbgebneer. Abfdhnite.

Bon dber Anfertigung der Crems.
615 a. Citronen=Crem. . 5 5 ared ol g
615 b. Nody cin- Citronen=Crem . ST
616. PWeineCremn. & . ? ¥ 4 2 O
617. Sabnen=zCrem . 3 = : g
618. Mildy= Crem. . g - p 3
619, Chelolatene Crem v =% AR EI .
620, Punfchz Crem o WELRBI randitndn it
621. Xhee=Crem . . C ] d " ]
622, Wreinz Crem ‘auf cine andere Urt . . 3
623. Mildr= Crem anderer Art . & Mg 2
624, Himbeer=Crem . : . 2 2 R
625, Kirfdy=Crem . g ’ . % 3
626. Chofolaten=Crem anderer Urt 3 .

627. Crem von Maradquino . . 3
628. Bittercr Mafroncn = Grem, der warm gcgcben
YOITOIRT o, T § ki .

629, S{‘ur[d; Crem auf cine anbere ert P b
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Achtgebuter 'Zlbfd)mtf
Bon der Subereitung der Mitdhs und @urfpelfm

630. Gefiilite Mildybroddhen o o o - o0 .
631, Nierenfdnitte A & 3 B 8 3
631, Gefiillte Plingen . . < < e
633. Bwicbad mit Sauce . 3 Y ; 5
634 a. Plingen gu baden o 0 a0 s
634 b. Plingen auf eine andeve At . .. .

635. Plingen vou faurcr Sahne . .oc . o e e

636, Cierfudyen mit Dille und Shnittloff ..« .
637. Cicrfuden mit Semmel . | & . } 3
638. Uepfel =. Cierfudyen . . . 8 ’ 4
639. Beidhe Cier accurat ju treffer . . .
640, Ganze Gier mit Mofirich=SBauce
641, Saure Cicr . 5 . F . . 5
642, Salj=Gier. \. UM LML & 00 .
643. Rithrei mit Vevanderung 2 i 5 aatia B
644, GCicr mit Frifaffee-Sauce .« a . 3
645, YPiropied M A ¢ il ; 1

646. Piropied auf cine anbm ‘21:( T 2538 .

647. Mobreitben= Kudyen . . 2 » s

648, Brod=Kudyen .. 4 N andd
649. Brod= Kudyen auf eine anbcre QIrt i
650.' Pflawmen in Semmelfdyeiben " . 3

Neungehnter Abfchnite.
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343

344

345

346

347

348

Bon_der Anfertigung einiger geffobten Obfarten und Salate

gu Braten in Affietten gu geben.
651, Gcfdymorte Stagyelbecren . . ey
652, Rirfden ju {dmoren . . y "

349
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653. Kirfden ohme Steine o . .0 e
654. Pflaumen ju {dmoren . C Jn) e .
655. Pflaumen ohne Steine . ol i 5 ?
656, Pflaumen mit Wein gu ftoben’ ~or 10
657. Pfaumen mit Flieder o & & A . e

658, Birnen zu fdmoren . e we L

659, Gefdymorte Uepfel. . . S STER T T
660, Ucpfel=Compot '« .. 4 Y &
661, Cinevandere Urt ge[dmorte %(epfe( sl -
662, Kopfe Salat 4 e z g : o
663 a.. Bobhnen = Salat . d sdmif
663 b.. Bohnen = Salat auf cine anbdere QIrt T
664. Marmelade.von Uprifofen . ‘. i ]
665, Bom gefodyten Bacfobf ju Braten v .
666. $Hagebutten.und Rofiner o & i o

Swangigfter Abfdynitr.

v 'SBom; Einmadyen.
667, imobmibcn cm;umad;en & 5 3 5
668. ©dyneidebohnen einjumadhen . oG ]
669. ©dneidebohnen auf cine andere Urt: einzumas

RNt g e 2 - A 4 4 $ h
670, Gine Urt Bohnen, bu man trodfnet o
671. Dredhbohnen eingumadyen i : : B
672. Spargel eingumadyen - & e e e
673. Sdjoten eingumadyen . : f g :
674. Sdyoten getrodnet. . W el w s
675. Gine andere Urt, Sdioten einjumadyen . -
676. Stadyelbceron einjumadyen . .. .
677. Kirfdyen aufjubervabren . . o0 o0
1678. Surfdyen mit Bucker ¢mgumad)¢n, ohne fie abs

gufodyen . . ool Kl agriv ol

355
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358

359

360

361
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679. Rirfden in Cffig. eingumadhent wafa L 0T 361
680, Kir[dyen B einjumadhenss o diEiid. L0 362
681, Spani[de Kirfden eingumadien i aiy —
682, Pfirfiden undi Uprifofen einjumadyen it iy 363
683. Unreife Pflaumen einjumadyen i e 0L —
684, Pflaumen-in Pontal einjumadenicius cunis 364
% 685. Pflaumen in €ffig cingumadem i e —
686. Melonen cinjumadyen . .+ .. . Gl —
687 a.. Melonen ‘auf cine andere Urt: einjumadien: . 365
687 b. Nody eine dritte Art, Mclonen einjumadyen’. . —
688. Himbeeren=Gclee ju madyen <o Tiw L 366
689. Johannisbecren=Gelee juimaden . e ] ney
690. SRirfdyfaft cingufodyen = ot v v il 367
691, Johannisbeerz, ‘RNirfd)’=z oder: .ﬁnmbm eaft :
ohne Sudfer eingufodien i v deiapaiiain. =
692, Quittenfaft ju fodyen G 3 . 368

693. Ghampignond cm;umad)cn . g . 369
694, Grofie ealatgurt’en auf fmn;oﬁfcbc Q[tt emaus
maden. .. = g % 3 . —

695, Pleffergurlfen = . ainiig J dalatis . .37
696, €aure: Gurlfen ‘eingulegens o neidiiannis 371
697. Hagebutten cingumadyen . . .. . s —
698. Preifelbecrenseingumadien” . @4 %, 82
699 a. Birnen einjumadhen e Ll I iy =
699 b. NRofetten einjumadyen e wi 3 2 2 73
699 c. Beurréd blancd. cingumadyen DL Rt S
700. Wilfdye ‘Ruﬂ'e cm;umad)cn Yt o d .-

‘@i und pvanaxgﬁer 'Hbfd)mtt.

Bon der Unfertigung ded. Effigs auf verfdiedene Art.
701, Gine gute Urt, Weineffig ju bereiten « . . 374
702, Bweite Urt, Cffig ju brauen. . o . . 375




Seite
703, Dritte Urt, quten- Cffig darjuftellen isnii v 376
704. Qierte und -befte Art, . einen vorziiglichftarfen o
und dauerhaften Effig flienbiirgerlidye Haushalz
tungen ju verfertigen .. . g . . a7
705, Obft>Effig gu maden « . sl ensanin L 380
706. Himbeeren=Cffig qu madyeniar s et e .0 381
707. Cédrajone ffig ‘yurmader . i . Cowiule L=
708, Effig von blauen Beilden ju madiensiie « =« 382

Jei und ywanyigfter Abfchnit.

Bom Aufbewabren  einiger. Bemiifearten, vom: Mdften Ddes Fe-
Dberviehed und von dber Unfertigung, des. Moftridys:
709, 2Weifie Ritben: aufjuberwvahren il .« 4 . 382
710, Weife Riiben auf eine andere Urt ben EIBm-
ter Uber aufyubemwahren . . . . . —
711, Moftridy angufectigen 2 % A . 383
712. Cnten in 14 Tagen fett ju madjen ' . —
713, ‘Kapauncn in 14 Tagen fett ju maden . . 384

Qbret und wanigfter Abfdhnite.

Bon der ’ancrtlgung einiger Getrdnfe und Grfnfd;ungen

714. illcbud . 5 g ? a8
715. Gefdhlagene Salhne an;ufemgen R TR
716. Contentement ju madyen B R e e )
717, Rufjifdyer IThee . = . . . o —
718. Bubcreitung cined dem Champagner febr éhn=
lidjen MWeind aud Obftarten, nady BVorfdyrift
be8 Herrn Gebeimen RNaths Hermb-
ftadt in feinem Blhlletin ded Neuciten
und Wiffensmwdrdigften 2. s e —
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719, Stadyelbeervein - » d . .
720. Sohannidbeerrvein . "

721, Verfertigung eined dem unganfd)tn ébnlld;en |

2WBeing . & . 5
722 a. Uepfelroein ober Glbet . 8
722 b.. Kalte Sdale von Upfeljinen . .
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Griter Abfdnitt.

L cee—— ~

Ginteitung.
BVon der Jubereitung alles wilden und
gabmen Gefliigels, fowobhl jum
-Kodyen, al8 jum Braten,

QIIIcé sahme Geflitgel ober Febervieh, 3. B. junge
ober alte Hitbner, Enten, Gdnfe 2., muf einige Tage
ober wenigftend eine Nacht vor dem Sebrauch abge-
{hlachtet werben, damit ed eit- zum Audziehen und
Augtihlen behdlt, denn fonft bleibt auch dad jingfte
und jartefte Fleifh zdhe. .

Dag jum Braten beflimmte Febervieh wird nun
troden gepflidt, ywobei man fidy jeboch vor bem Gin=
reiffen ber $Haut, jumal bei jungen Hibnern, in Wt
3u nehmen Hat, Nad) dbem Sengen, wobei man die
$Haut von ciner 3u ftarfen Flamme nicdht fchmwdrzen
laffe, legt man e8 auf Papier ober Stroky, beftreicht
¢d mit einer Spedfdhwarte und wifdht dann mit eis
nem reinen TLuche bdie Fleinen Federn und fonftigen
UnreinigPeiten hinweg.  Uuf diefe Weife behandelt,
wird ed febr {ddn und weif. Gdnfe ober Enten
wafdht man nacd) bem Sengen mit fiedend Beifem
Waffer und Kleie vein.

A2
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Ginem Puter, dber cine fpite Bruft hat, {dhldgt
man vor dem Yudnehmen bden Bruftfnochen ein; da-
mit jebocdh bie Brufthaut nidyt auffpringe, fo {chldgt
man abwedhfelnd auf beibe Seiten der Bruft und bridyt
bie Knodyen fobann beim Ausnehmen vollendd ausd,
siehet die Haldhaut jurid, hadt den Hald efwasd Hir:
ser,” nimmt bden SKropf behende Peraus, {dyneidet bie
Fuge ab, fchneibet die Baucdhhaut in ber Linge mit
cinem Fleinen Schnitt behutfam auf und nimmt ihn
nun {o gefchift aud, dbaf er von feinem Unfehn nidhtd
verliert. Ttad) bem Ausnehmen wird er gut audge-
wdffert und gemwafchen, ber gereinigte Magen nebft der
Qeber 3wifchen bdie Flirgel geflemmt; bann dridt man
bie Keulen auf beiven Seiten nicber, daf bie Bruft
fich in bdie $Hdhe giebt, ftet quer durd) bdie Keulen
einen biinnen bhilzermen Speiler, jiehet die Haldhaut
nad) bem Riden zu, baf Feine Oeffnung ju bemer:
Pen ift, unbd befefligt ihn fodbann an einen eifernen
Bratfpief; bamit die Bruft red)t body bleibe, Fann
man einige Semmieln bincin ftecen.

Dad jum Kodhen beftimmte und nicdht lange auf:
aubebende Febervieh Fann man mit fiedend heifein Wat:
fer abbriiben, und verfdbrt bamit auf folgende ZBeife:

Gleich nach tem Shlachten ldft man bdie Hiap=
ner in faltem affer eine Stunbde liegen; wdhrend die=
fer Beit fest man Waffer aufé Feucr, fobald ed Fodht,
nimmt man bie Hithner ausd dem Falten Waffer, fchiit=
telt fie, bei ben Fifen gebalten, rein ab, und thut fie
in bad fiebend heife, aiehet fie jedboch fchnell aud dbem-
felben wieder Heraud, um zu verfuchen, ob die Febern
leidht abgehen; gefchichet diefed nicht, fo flectt man fie
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auf einige Augenblide wieder Hineln, und Ift fie fo
lange darin liegen, bid fich die Febern leicht abpflhicden
laffen.  Bei jungen Hibuern muf man fich vor
dem Berbrithen hHiten, und vermifche das heife Wafs
fer bdedhalb lieber mit etrad faltem, benn durchd Bers
brithen werben bie Federn feft und die Hihner laffen
fih duferft {chwer bavon reinigen.

Nach dem Ubpfliden ber Febern fchneibet man
bie Haut am Halfe der Lange nady auf, jiehet den
Kropf nebft der Gurgel von binten berausd, ficht die
Augen aud, {chneibet den untern Theil bed Schnabeld
gang weg und fdubert den obern Theil deffelben, Hauet
bie Fife balb ab, nimmt dbie Cingeweide Heraus, und
fo vorgerichtet, legt ‘man bie Hiibner bann in eine tiefe
Sdyuffel und bebect fie mit einem Tuche, bamit bdie
Luft nicht einwirfen Fann, nachdem man fie juvor nicht
lange gewaffert, wobl aber gut audgewafchen hat. Der

Ruit audgefest, werden fie leidyt roth ober (chmars.

Alte Hubhuner und Tauben Fdnnen beim Brila
hen fdhon mehr vertragen, jcboch reinigt man diefelben
fo gut wie die vorhergehenden, nimmt fie gut aus,
beugt und fpeilert fie wie bie jungen $Hibhner, bamit
die Bruft gut Hervor tritt unb bie Keulen anliegen, fie
mogen nun gefoct ober gebraten werben.

Gdnfen nimmt man nach dem Pfliden, Sen=
gen, ©toppeln und Wafden die Cingerelde aus, hauet
ben Hald und die Flhigel Fury ab, wifcht fie nodymals,
wdffert fie jeboch nicht lange.

Will man aber Geflirgel bei Fuhler Fabredseit
aufbewabren, fo hangt man ed beim Kopfe, unaudge-
uommen, an die Luft.



Etwad nber bie Gefdfe beim Kodhen.

Die Gefdfe, weldhe wir jum Rithren, Schlagen,
Kochen, Braten, Baden und Aufberwahren unferer
©peifen gebraudyen, find Feinediweged fur unfre Ge=
fundbeit gleich vortheilbaft, weshalb ich midh veran=
lafit fible, bier nochmald aufmerffam barauf ju ma:
chen, inbem ed8 fiir Wiele awar etwad Betannted, bin=
gegen fir mande angehende Kdchin ober Hausmutter
boch nod) von Nusen feyn, aud) bad Gute nidht ges
nug empfohlen werben fann.

Sefdfe von Kupfer ober Meffing find gefdbrlicher
alg bie von Sinn, bie ainnernen nicht fo gut ald die
von Cifen, die irdenen, fieinernen, gldfernen und pore
3ellanenen Gefdfe befler ald alle.  Jn zinnernen und
eifernen Gefdfen Fann man wobl fochen, aber nidts
barin aufbemwabren, felbft nichtd einmal eine Nacht 1ber
dbarin fteben laffen, am wenigfien etwad, bad Sdure
enthbdlt. Jn Fupfernen und meffingenen Gefdfen- 3u
fochen, ift fo gefdbrlidy, bag c8 bem tdbdtlih werden
fann, ber von ben barin obne gehdrige Borficht bee
reiteten Speifen geniefit. o man alfo die Fupfernen
und meffingenen Gefdfe nidyt gany entbebren fann, da
muff man wenigftend bafiir. forgen, daf fic inwendig
beftdndig .in guter’ Bersinnung erhalten werdben, Ge=
fafie von Thon oder Crde, von Stein, von Glag und
von Porgellan find die vorziglidhften, und muiffen be-
fonberd bann gebraucht yoerben, wenn etwag eingefeit,
ober auch nur einige Tage aufbewahre werden foll,
Die Fupfernen und meffingenen Gefdfe werben, wenn
fie verginnt find, mit bichener Holzafche audgefocht;
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baffelbe muf, beim dfteren Gebrauch, rwenigtensd alle
vier Wochen wiederholt werden.  Diefed reinigt « die
Sefdfe und beweif’t jugleich dburch {dwarze Flede, ob
bie Berzinuung nadygelaffen habe.

L Mordeln rein u maden.

Dad an ben Stengeln der Mordyeln befindliche
©anvige fchneidet man ab und bie Morcheln {elbft ein
paar Mal dburch. Dabei gebe man wobl Adt, daf
fein Wurm bdarin bleibe. Nun rerden fie fo rein ald
méglich in Faltem Waffer gemafdyen und aufé Feuer
gefest; nad) bem UbPochen {chittet man fie in eine
grofie Schirffel, vermeidet jebod), dbaf ber Sand mit
bineinfoimt, welcher fid) auf bem Bodben dbed Topfes,
in bem felbige abgefocht worben, 3u fefen pflegt; in
diefer Edhiffel wdfcht man fie nod) einmal, thut fie
barauf in einen Durchfdhlag und gieft imnierrodhrend
Falted Taffer barliber, big fid) ber nod) etwa barin
befinbliche Sand vdllig baraud abgefondert hat, Abs
gelaufen braucdht man fie nun nad) Belieben,

Die getrodneten Mordheln nimmt maen vom Fa:
ben, thut fie in einen Topf mit Paltem Waffer und
fagt fie Pochen. MNad)y dem RKodhen giefit man basd
Waffer bavon ab, thut fie in eine Schhiffel, {chneidet
ba8 Sanbdige von ben Strengeln ab und die Morcheln
felbft ein paar Mal von einander. So gerfleinert [dft
man fie 3um aweiten Male in einem Topfe mit LWaffer
audfochen, thut fie darauf in cine Schiffel und fihrt
fo lange mit dbem IBafdyen in reinem Waffer fort, bis
daffelbe ungetritbt bleibt. Dann werden fie peraugdgenoms
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men, auggedriictt unbd nadh Belieben verwendet. Nur auf
diefe Art gereinigte Morcheln werbenrein und {hmadhaft.

2. BVom Blandiren.

e Kalbfleifh 14t man in fiedend Heiffemn TWaf-
fer erftarren, auch legt man bad Fleifch von Geflis
gel, melded man fteif 3u baben winfcht, in Peiffed
IBaffer, (84t e8, ein wenig vom Feuer entfernt, rubig
flehen und legt ¢8 nachher in Falted Taffer. Jnfon=
berbeit wird vad sum Kochen beftimmte Kalbfleifch, fo
wie dbad jum Frifaffee, welded man vorber in jierli=
e Sthde 3erhact, ; Stundbe mit fiedendbenmt Waffer
von fern and Feuer geftellt, bann abgepust und mit
Baltem TWaffer abgewafchen, RKalbdbriifte ober Kalbs-
Peulen miffen mit faltem Iaffer aufé Feuer gefetst
merden, um ein wenig 3u 3iehen; jeboch birfen fie
nidyt ing8 Kochen gerathen, indbem fonft 3u viel Kraft
verforen geben wirbe. MNun nimmt man felbige vom
Feuer, bedt fie au und I3Ft fie 2 Stunbe flehen, da:
mit fie villig audziehen und weiff werben, Nun wer-
ben fie Heraudgenommen, in Palted Waffer gelegt, ab=
gepuit und mit cinem reinen Lude abgetrodnet. —
Berfchiebene Gartengewdchfe werben aud) uweilen in
Waffer aufgefocht oder blanchirt, wie biefed fpdterhin
angegeben werben foll,

8. Abgeriebene BVutter.

Ubgeriebene Butter wird o hdufig und 3u fo vie
len @adyen in Unwendung gebracdht, daf man die An:
fertigung. derfelben durchaus wiffen mug. Man reibt
bie nad) Gutdiinfen ober nach dbem Sewicht angewies
fene DButter in ciner Schiiffel von einer Seite jur ans
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bern au einer diden Sabne ober Brei, bid fie Blafen
{chldgt.  ft die Butter falzig, fo wdfdht man fie vor
bem Audreiben aud; l4ft fie fich wegen ibrer SHdrte
nicht gut regieren, fo nimmt man bierau mildywarmes
Wafier, und um dad Unkleben an die Kelle ju verhi=
ten, taucht man biefe vorber in Keifed, bann fchnell
in Palted TWaffer, Die Butter muf, bid fic jur Sabne
ubergeht, tichtig durdhgearbeitet werdben. JIm Winter

“reibt man fie gegen bad Feuer, jedoch nicht dinner ald

aur Stdrfe eined Breied. Sebr unreine Vutter wird
vor dbem Reiben erft gefhmolzen, dbann von ihrem Bo=
denfaBe abgebldrt, und, nachdvem fie vdllig wieder ab=
gefublt ift, vorgefdhricbencrmagen 3u einer fleifen Sab=
ne geritbrt,

4. Bom Cinweiden dber Semmel und des Mild.
brod$.

Bon braun gebadener Semmel ober Mildhbrod
wird die braune Rinde fein abgefchalt, dbann die Sem-
mel ober bag Milchbrod Halb durchgefchnitten, in Palte
Milch oder Wafler gelegt, recht durdygemcicht, bann
mit reinen $Hdndben audgedriidt, in eine Schiffel ges
legt und Plein gemadbt, Der Gebraud) wird ebenfalld
fpdterbin angeorbnet.

6. Braun gebranntes Mehl.

Bmwei, 3 bid 4 Roth Butter, nach Belieben audy
mebr ober weniger, laffe man auf gelinbem Feucr
langfam braun, jedoch nicht fchwary werden. Nun
nehme man auf fedbed Loth Butter einen nicht gang
gebduften CHOfFel voll Mehl, thue ed in die Butter,
bewabre ¢8 durd) ficted Umribhren vor dbem Anbren=
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nen, weil ed fonft tein Anfehen erhdit. Fft ed binges
gen Techt fchdn bochbraun geworden, fo fann man
entmeder  MWaffer ober Brithe, jedboch beided  fiedend
bei@, augicfen.  Die Umvendung diefed braunen Mehld
wird fpaterhin angeseigt werbeir.

6. TBeif gebranntes Mebl. -
Dan 13[}: 3 bid 4 foth Butter, nad) Bedirfunif
mebr ober weniger, auf gelinbem Feuer zergchen, thut
3 ober 4 L0ffel voll el in bdie, aber ja nicdht braun
gercorbene, fondern nur gefdymolzene Butter, 4t ed
noch etwad durd)braten und verdinnt ed, wie dad
braune Mchl, mit fiebend Heifer Brithe odber Waffer.
Das Mebl thut man 3u der Butter, fobald folche
au Erdfchen aufhort, benn diefed ift der Seitpuntt, von
weldbent an fie braun 3u werdben pflegt.  Der Gebraud)
wird bei den fernern Wor{cdhriften angezeigt werben,

7. Werlorne Cier 3u maden.

Man feit in einer Kafferolle oder Keffel ungefabhyr
eine Hand hod) voll Waffer auf; fobald e8 Focbt,
fcbldgt man die jum Gcbraud) beflimmte Unzah! recht
frifher Gier, eind nach bem anbern, in biefed Eochenbde
Waffer, doch fo behendbe, baf ein Ei neben bem an=
bern ju fiehen Fommt, Sobald bag Weiffe der Cier
im beiffen IWaffer ziemlich erftarrt ift, nimmt man fie
mit einem L3ffel behende aus der Kafferolle und legt
fie in Ealted SBaffer. Diefe Cier miffen jedboch nicht
hart Pochen; auch fann man felbige vor bem $Herausd:
nebmen aud bem RKeffel mit Effig fdhreden, welched
Biele fehr angenehm finben. Bei alten Ciern gebt dasd
#Beife aud einander unbd fie gerathen nicht; auch pfles
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gen fich bdie Cier gern auf den Boden ber Kafferolle
anjufefien, wovon man fie aber mit cinem Loffel . abs
suldfen fucht. Bid gum Gcbrauch lafit man.die vers
Iornen Gier iin Faltem affer licgen, pusst und fhnei=
bet fie dbann sund und verbraudht fie,; wie fpdter ans
geaeigt werdben (oll,

8 Vom bfdhwigen.

Dicfed gefchiehet, indem man Fleifd), Gemiife 2c.
mit einecm Stid Butter auf gelinbem Feuer in feiner
eigenen Sauce verbect oder offen 3iehen 12FE, rweldyes
fpdterhin, beim vorfommenden Fall, ndpher beflimmt
werben {oll,

9. Nubdeln ju madyen.

Su 2 Quart Guppe nimmt man ein Gi, {chidgt
baffetbe auf einem Teller Flein, mifchet feined Weizens
mehl daju, big ed ein fefter, trodner Teig wird; legt
bicfen auf cinen Zifdy, fireuct immer DAchl unter, unbd
arbeitet ibn troden und gut durdh; alddbann rollt man
ibn gany bitnn, big aur Feine eincd Mohnblatted aug
einander, fchncidet drei Finger breite Streifen dbaraus,
legt eine ©treife auf die anbere, jcbod) fireme man
awifchen jede etwad Deehl, und fchneide nun mit einem
Kidenmeffer in die Quere fo feine Streifen bavon, ald
nur immer mdglich ift; auch Faun man den audgeroll=
ten Zeig in Form einer Plefferfuchenrolle jufammen=
legen und 3er{chneiden, auf welche Weife die Streifen
auferorbentlich lang gerathen. Um bad Sufamniens
Bleben Der MNudeln 3u verhiten, trodnet man fie auf
und ftreuet WMeh!l Jwifchen diefelben.

10. Mephlgrdupdyen gu madyen.
3u biefen yenbdet man den eben befdhriebenen Nus
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beltelg an, vollt denfelben ¢ben fo fein aud, fdyneidet
Wiirfel dbaraus, legt fie auf ein Bret und gerfdyneidet
fie mit einem TWiegemeffer sur Grige dber feinen Grdup=
chen.  Man fann fie aud) durd) Neiben auf einems
Reibeeifen hervorbringen, dodh) muf hiersu fehr trodner
und fleifer Teig genommen ‘merben; weicher Teig reibt
fih nicht Fury und liefert ldnglidhe Graupdyen.

11. Krebébutter ju madyen.

Die Syeren und Schalen der Krebfe tdft man
in einem MNirfer Flein, fest eine, diefer Menge ange=
meffene Quantitdt Butter in einer Kafferolle aufd Feuer
und [aft fie dburchErdfchen, jebocdh nicht braun werden.
Nun Eommen bie geftofencn Krebsichalen hingu, wel=
dhe man eine gute 3eit darin braten [4Ft und vor bem
Unbrennen, dburch immerwdhrenbed Umrihren, bewabrt,
Saben die Krebéfcheren mit ber Butter eine gute Seit
gebraten, fo giefit man Fochended TWaffer darauf und
[dft e8 mit diefem dburchfochen. Darauf feit man liber
eine ticfe Schiffel ein Sieb unbd gieft bie Butter burd;
ift fie abgelaufen, fo giefit man auf die Sdhalen nodh
einmal fochenbed Waffer, bamit die Butter fich villig
loéfpiilt, und driscdt bdiefelben zuleBt mit einer Kelle
rein qud. FNad) dbem Crlalten wird dbie Butter yon
vem Waffer abgenommen, jufammengefdymolzen und
fo aufberwabret, Diefe Krebsbutter wird zu verfchie:
benen Speifen febr bdufig angewenbdet, wie in der
Folge gezeigt werben foll.

12. Gine Fleifdyfarce ju KIdgdHen und dergl
Su bdiefer Farce nimmt man guted, derbed Kalb-
fleifch, wenn man ¢8 haben Fann, am liebficn aus der




Keule oder von den bdifen Rippen; 3dhed und Hduti
ged Fleifch taugt dayu nichf. Aud dem biersu beftimm:
ten Fleifche fchneidet man bie Haut und Sehnen rein
ab und aud, und bad uvor in Wirfel gefchnittene
Gleifh badt man recht fein.  Auf ein Pfund Fleifch
rechnet man areei Milchbrode, eind bavon wird troden
gerieben, bad andere nad) Nr. 4. guvor eingeweicht;
ferner: 3 gange Gier, etmad abgeriebene Citronenfchale
und gefchmolzene Butter; bdiefed alled wird ju einem
ganj feinen, jedboch nicht 3u fteifen, Teige aufammen:
gebact.  Gerdth er dennoch 3u fteif, fo Eann man ifhn
nody durdy ein Gi, etwad Sahne oder Mild) verdiin-
nen, mufi aber wiedber mit diefen von neuem ufam:
mengehadt werben, damit er jufammenbalt. Uudy
Fann man Rindfleifch bdazu amwenden. Su welden
Opeifen biefe Farce gebraudht wird, beftimmen fpdter-
folgende Borfchriften.

13. Gine Farce gum Farciren

Sie wird wie bievorhergehende yubereitet, jedock) be-
dient man fidy) flatt bed Kalbflcifched ded Rindfleifdyes,
ftatt ber roben Gier ecined feinen RNiibreied, eined
Gtidcden Butter, und ein paar recht fein gchadter
Ghalotten; alles biefed wird fo lange gehadt, bid vom
Rubrei nichtd mebr au feben ift. ©ollte der gehadfe
Leig au fteif ausfallen, fo (dGt er fih mit einem ober
swei Ciern, audy mit Milc) odber Sabhne verditzinen, und
man verbraucht ihn dann, wie weiter unten folgen wird.

14. Eine andere Yrt Farce jum Fillen.
Sn Ermangelung von gebratenem Seflisgel ober
Hammelbraten, hadt man KAberbraten, suvor in Wir-
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fel gefdhnitter, gany fein, vermifcht diefen Teig mit
nady BVorfcdrift Nr. 3. gemachter, abgeriebener Buttcr,
ein paar Ciern, geriebener Semmel und abgeriebener
* Gitronenfchale, damit er nicht u fleif werbe. Sollte
diefed bennod) ber Fall feyn, fo verdiinnt man ihn lie
ber nach vorbefchriebener Art, denn 3 fteif wird er
nur barf., Diefe Farce Fann man mit Butter beftreis
den, im Ofen auf einem Blech abbaden oder auch o
Yoden. Der Gebraudh wird weiterhin ndher beflimmt.

15. Gine Farce gu Pleinen Pafteten.

3u bdicfer Farce Fann man gebratencs Fleifdh, jur
Berdndberung auch Hammel=, Kdlbersungen odber Kdl=
bermilch nehmen. Diefe drei Lestern Eocht man erft in
Taffer ab, dbamit die Haut fid) abyichen 146, {chneidet
fie bann in grdblide Stide und {dymort bdiefe in ef- .
wag Butter vollig weich. Hierauf werden fie auf ei-
nem Brete fein gehact, in einer. Kafferolle mit Brithe
ober einem Glafe weiffen Wein und Waffer, gebadter
GCitronenfchale und bem Safte einer Citrone etwasd
durdhgefchmort. Iniwifdyen quirlt man in einem Topfe
awei Cier mit ein paar L3ffel Waffer und einem Lof-
fel voll Mehl Flar, giefit diefed su dem Kochenden in
der RKafferolle, und (46t 3 damit nody ein paar Mal
aufftofen; fo verfabren, Fann man bie Paffeten damit
fullen. — Die abgefodhte Kalbermildh wird jedoch
nidt mebr in Butter gefchmort, fondern blof abge=
Yodyt, etmad durdhgehadt.

16. Gine Farce von Fifden gum Fhllen.
Rur Bereitung bdiefer Farce fann man fich jeber
urt Fifdhe, fo wie aller 1brig gebliebenen Stide von
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fdon fritfer gefochten und gebratenen Fifchen, bebies
nen.  Grifde Fifde Eochet man in Waffer und Saly
ab, dedgleidhen audy Krebfe, im Fal man biefe mit
bazu nchmen will; docdh Hitte man fich vor dem Bers
falzen. Nach dem Ubfochen nimmt man bdie Krebfe
aud den Sdalen und aud ten Fifdhen die Grdten;
dasd fchiere Fleifh wird mit ein paar Giern, geriebes
nem Mildhbrod und abgeriebener Butter (wie  nach
§Borfd)fift Nr. 3.) gehadt.
: IBIll man bdicfe Farce jum Fhllen Fleiner Paftes
ten gebraudben, fo [(aft man dbad gehadte Fifdh= oder
Krebdfleifh in einer Kafferolle mit efroad Briihe oder
Baffer und einem Stid Butter ungefdhr } Stunde
lang fochen, und fchlagt, wie nach) Borfdrift Nr. 15.,
bie Cier nebft bem Saft einer Citrone Hinein.
17. Bom Abquirlen.

Da viele Sadyen beim Ubquirlen fehr hdufig ges
rinnen ober Fdfig werben, fo wird e3 nicht fiberfliiffig
feyn, hier bad befte Werfahren befannt u maden.

€38 ijt ywar beffer, wenn man fich blof bed Gia
botterd beim Ubquirlen bedient, allein ungegriindet ift
¢3, baf bdad Weife dbazu unbrauchbar fey. Sur Gr=
fparnif§ ber Cier Fann bdiefed anch mit verbraudyt wer=
den, und madht die Sypeifen noch fdmiger.

Yuf ein Ei nehme man einen LAfFel voll MNehl
unbd einen L8ffel voll Waffer, wenn ed recht {dmig wer=
ben foll, zwei Loffel Mebl, quirlt ed gut unter cinans
ber, gieft bann von der Suppe und Sauce oder wasd
fonft. bamit abgejogen werden foll, wenn felbige in
vollem RKochen ift, unter fletem Quirlen, etmwad daju,
unbd giebt ¢3 o 3u bder abgequirlten Sade. War diefe
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recht fiebend beiff, fo  bermeide ‘man bas - nochmalige
Auffochen, wodburdy dbad Gerinnen nur befdrdert. wird.
Aud) pflegt man eine Sache nidht eber abzuquirlen,
ald big fie angerichtet werben foll, denn langes Stes
ben miirbe jebe Vorfidht fruchtlod madyen.

Dad Gerinnen giebt dben Speifen einen unanges
nehmen Gefchmad und unappetitliched Anfehen, daber
ed durch verboppelte Aufmerffamteit vermieden rers
dben mug.

18. PButter abgulldren, inh welder man etwasd ans.
baden will.

Man thut fo viel Butter, ald man yum Audbaden
brauchen will, in eine Kafferolle, feBt fie auf ein nicht
ftarfes Feuer und (4Gt fie langfam Fochen, bis fie gany
Flar ift. Hierauf nimmt man fie vom Feuer, [4ft alle
UnreinigFeiten ju Boben finfen und nimmt bdie fid)
oben gemwdhnlich fegende SHaut ab. Aldbann giefit man
tie Butter dburdh ein Haarfieb in eine andere Kafferolle,
und fiehet genau darnad), daf nicht8 von bem Bobden-
fag mit bineinfommt. IBill man nun augbaden, fo
fet man bdie Butter aufé Feuer unbd Idft fie fo Heif
werben, bag ein wenig Teig, ben man hineingerworfen
bat, gleich oben fhwimmt, darn Fann man mit dent
Ausbacen den AUnfang machen. Wdbhrend bed Kodhensd
nebme man fich vor 3u {hnellem Feuer in Wcht, weil
die Butter fonft leicht {chaumet, braun wird und man
vor Sdaum nidht fiehet, wad man barin audbddt.
2ird die Butter mit gelinbem Feuer ober mit Koblen
behandelt, fo Eann man fie aufberwabren und einige Mal

darin efwad ausbaden; aud) Fann man gur SHalfte
Sdymalz
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Sdymal nehmen.  Man thue aud) mit einem Male
nicht 3u viel TLeig in dic Kafferollc, weil die Butter
bag Uugbaden in diefem Falle nidht bewirfen Faun
und 3u fdhdumen anfangt,

19. Ciweif ju Sdnee ju {Glagen.

Qn einem, durdhaud nidht fettigen, am beften in
einem gany neuen Topfe fchldgt man dbad Cimweif mit
einem dazu gefchnittenen, dinnen Stidden Holz, in
Form cincr Gabel, ober auch mit einer feifen Ruthe,
nach ciner Seite au in Wellen, bid ¢d wie Sdynee
audfiehet und fo ficif ift, baf man den Topf umbchren
Fann, obue baf ber Sdhnee Herausflieft; bierauf vers
braucht man ifn bald, denn beim I[dngeren tehen
verdinnt er fidh) wieber und wird beim nocdhmaligen
Sdilagen Friefelig. Auch Fann man den Scdynce durdhs
Quirlen Hervorbringen.

Bur Hervorbringung ded Schnee’s find frifche Cier
erforberlich; der Topf muf nidht fettig oder naff feyn,
auch barf von dem Gelben ded Cied nichtd hinguFoms
men; gefchieht biefed, fo giebt e8 Feinen Sdchnee.

20. Gine Farce gum Fillen der Puter.

Der Magen und dad Herz von dbem Puter wer=
ben in YBaffer weid) gefocht, man thut dann die Les
ber bingu, dag folche nur erfarre, {chneidet alled Elein,
badt €8 fein, und, wenn man will, mit ein paar
Ghalotten.  SHierauj bereitet man nach r. 3. abgeric-
bene Butter, {hldgt drei ganze Cier Hinein und nibrt
bag vorher gebadte Fleijch mit geriebener Semmel 3u
einem mittelmd@igen, nidyt au fteifent Teige; chivasd ab-
geriebene Citronenfchale Eann auch bingu gethan werbden,

VIIL. Yuflage. 3



aber Pein Suder; audy Fann man eine Halbe Taffe voll
Milch hingunehmen, bann aber aud) nody- geriebenes
Milchbrod.

21. DMod) eine andere Farce gum Firllen ber
Puter.

Man veibe 4 Loth Butter 3u Sabne, nach Nr.
3., {dhlage drei ober vier Cier daju, und thue, wenn
e3 gut dburdhgeriibrt ift, nodh zwei Loth groffe und ein
foth Bleine, gut gereinigte Rofinen, 3ehn Sthd abge-
fdhalte und fein geftofene bittere Manbdeln, fir 2 Gr.
geriebened Milchbrod, etwad uder, unbd, wenn man
will, etwad gericbene Musbatennuf hingu. St die
Maffe sur Fhllung ded Kropfed nicht hinreidhend, fo
nimm¢ man nod) Mildhbrod und eine halbe Taffe Milch
hingu, dboch muf der Teig nur gany lofe bleiben,

22. Kleine Rofinen gu reinigen.

Man thut die Fleinen Rofinen in einen Topf,
gieft Falted Baffer darauf, fest fie bamit and Feuer
und 146t fie recht fcharf Beiff werben. Uldbann gieft
man fie burd) einen Durdhfchlag, fpult fie mit Faltem
Waffer nady, {chitttet fie auf ein Bret ober Tifd) und
fudht mit einem Deffer alle Eleine Steine und fonftige
Unreinigfeiten Heraud. ©o gereinigt fpilt man fie
nod) ein Mal mit Faltem Waffer aud, und Pann fie
nun gebraudhen.

23. Meiff ju reinigen.
Wenn ed die et erlaubt, 4Gt man den Reif
ein Weildhen in EFaltem Wafjer fteben, damit fich die
Gdure Deraudyicht, dann ‘gieft man bad Waffer ab
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und anbdered darauf, fesst ibn and Feuer, und fobald
¢r 3u Fochen anfangen will, wird cr dburcdh ein Sieb
gegoffen, nadygefpiilt und auf einem Zifd) ober Bret
rein verlefen. Auf bdiefe Art gereiniget, {hmedt der
Reif viel beffer, und mit Mild) gefocht, gerinnet diefe
nidht leicht. _

24. Sago ju reinigen.

Der Sago wird ebenfalld in Faltem Waffer ge-
wafdyen, jum Feuer gefest, ein Mal aufgefodyt, durdh
ein Sieb ober feinen Durdh{chlag gegoffen, in Falted
Waffer gehalten und mit der Hand gewafdhen, hier=
auf aud dem Siebe genommen, rein verlefen und mit
veinem Waffer nachgefpult; nun ift er jum Gebrauch
fertig.

25.. Gemmel 3u braten, in Suppe und dergl

Man {dhneidet die Semmel in Wirfel und fefst
Butter in einem Tiegel aufd Feuer; fobald foldhe er-
gangen unbd 3u frifden auffirt, thut man bie gefchnit=
tene Semmecl Dinein,  Die Semmcl brennt fehr leicht
an, baher muf man fie, wihrend bed Bratend, immer
umribren; fobald fie bie gelbbraune Farbe erhdlt, ift
fie gut. Gemmelfcheiben bratet man auf bicfelbe Art;
finb fie auf der einen Seite braun genug, fo wenbet
man fie um und (4Gt fie nicht ju Hart werden,

26. Gped und Bollen su braten.

Den in Wirfel gefchnittenen Sped Frdfcht man
auf gelinbem Feuer aus, thut die fein gefchnittenen
Swiebeln binein und [4Ft beided jufammen braten.
Beided gugleich aufsufesen, ift nicht fo gut, weil bdie
Smwiebeln leicht anbrennen.

3 2



-_ 20 -

27. Braun Mehl troden gu rdfen.

©obald - ber Braten aud dem Ofen genommen
“und lessterer nody beif ift, (4t man in demfelben dad
auf einem Bleche diinn ausd einanber gelegte Mehl un-
ter mebrmaligem Umribren big zu einer fdydnen gold:
gelben Farbe riften. Jn Crmangelung eined Brat:
ofend fann man biefed Mebl' auch in einer gany rei=
nen, dburchaud nicht fettigen Pfanne rdften; ift bie
Pfanne im geringften unrein, fo badt bagd Mehl am
Bobden feft, wird {dhwarztdrnig und befommt ein 11b-
fed Unfehen. Anuf dem Lande Fann man ed fich febr
leidht nad) bem Brodbbaden im Ofen bereiten und fo
in- BVorrath balten. Diefed gerdfteten Mebld bedient
man fich u ciner fehr wohl{hmedenden Suppe.

Sweiter Abfdynitt,

Bon der Jubereitung der KIdfe 3u
Suppen und Frifaffee.
28. Sdwemmlldge.

Man quirlt in einem Topfe drei Eier mit noch
einmal fo viel Mild) und fechd Ldffeln voll feined Meb!
sufammen recht gut durd), [4Ft vier Loth Butfer in
einer Kafferolle gergehen, giefit bad Cingernihrte bingu
und rihrt ed beftdndig, bid ed fich vom Liegel abldft.
Nachdem ed Falt gewvorden, fdhldgt man nod) drei Cier
hingu, ribrt ed gut dburdy einanbder, fticht mit einem vor=
Ber in beife Bribe getauchten blechernen Liffel KidFe
ab, und thut fie in bie Suppe binein. Kommen fie in
die HHdbe, {o find fie gut; nun muf der Topf vom Feuer
auriigesogen und die Suppe gleich angerichtet werden.
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29. Semmelfldfden.

Bicer Loth Butter werden nach Nr. 3. ju Sabne
gerieben, dann mit brei Ciern fo lange geriibrt, bid
alled recht gut dburch einanber ift, Bicrauf redht fein
geriebened Mildhbrod hingu gemengt, bid der TLeig fich
nur eben brchen [dft, aber ja nidht ju fleif. Alddbann
macht man ¥leine KIdfchen dbavon und Focht fie in der
Brihe; fobald fie aud der Brithe in die Hobe fleigen,
find fie gar; nun nimmt man fie vom Feuer unbd
[afit fie in bder Brihe nod) ein Weilchen flehen, oo-
burch fie recht loder werden. St ber Teig eingeriibrt,
fo muf man bie KIdfe aud) gleich fochen, weil bdie
SGemmel beim [dngeren Stchenbleiben quillt und die
Kidge dbann bart ausdfallen. TWill man fie 3u Obft ge-
ben, fo Pann man bem ZLeige nod) Milch und Semmrel

3ufesen,

30. Abgeftodhene Eievlfldfe.

Man quirlt acht Cier mit 5 Pfund, Milch ober
Falter leifchbriihe jufammen gut durch, fillt bamit
einen Topf zur Halfte, fept bdicfen in einen Fleinen
Keffel ober Kafferolle, mit einer verfehrten Stirze qut
sugededt, und dbamit er nicht umfallen fann, legt man
auf diefe umgekehrte Stitrje einen Stein ober ein Stitds
chen Gifen. Alddann gieft man fo viel Waffer in den
Keffel, daf ed mit der Maffe im Topfe gleich Hodh
ftebts doch muf man bad Cindringen bes Wafferd beim
Kochen in den FTopf verhitten. St die Maffe im Lopfe
burdygebdrtet, welched man febr leicht fehen Fann, fo
fticht man mit einem €3ffel Stidden davon ab und
tbut foldye in die anzurichtende Suppe.  Man gebraudht



- 20 -

diefe KI6Fe forvohl in Brith= ald in Mildfuppe. Wollte
man bdiefe K(dfe in bie leere Suppenfchale thun und
die Suppe bann bdarauf giefen, {o wirben fie zerbrdt:
Feln und Fein guted Unfehen erhalten, daher man fie
erft in die angerichtete Suppe thun mug.

31. Ordindre KIife mit Ob.

Man weiche, nady Nr. 4., Semmel ein, 3u acht
Perfonen ungefihr fir einen Grofden, reibe 3 Pfund
Butter nach Nr. 3. ab, dride die Semmel rein aus,
fchlage 4 bid 5 Cier und fo viel Mehl hingu, baf ein
fteifer Teig entfiehet. Hierauf wird derfelbe mit einem
vorber in BHeiffed Waffer getauchten Lffel abgefiochen,
in Fochended Waffer gethan und rafd) geFodht. lUm bie
RidGe recdht locker 3u erbalten, milffen fie im Keffel
ober in der Kafferolle nicht 3u gedbrdngt Fodhen, fon-
bern fich nodh jagen Edninen, audy muf bder Zeig nicdht
au binn gemefen fepn, weil fie fich in diefem Falle u
breit legen und Fein guted Unfehen erhalten.  SHart
werben fie bei ju fleifem Teige. Auch milffen fie et
wad gefalen werben.

32. Orbindre KIdFe auf eine anbere Art.

Man weiche fo viel Semmel, ald man 3u brau:
hen denft, in MWaffer ein; ift foldye gehdrig geweicht,
fo driacte man fie rein auad, serfleinere fie gany fein in
gefchniolzene Butter, bdie man allenfalld audhy mit ef-
wad frifchem Rindstalg vermifchen Fann, Man nimm¢
auf jebe eingelne Semmel ein €i, etwad Suder, nad
Borfdyrift Nr. 22. gereinigte Eleine RNofinen, - efwag
Mild) ober Salue, abgeriebene Citronenfdhale, und
wenn man will, cinige abgehautete, recht fein gefto-




. S o

gene Manbdeln und fo viel Mehl, daf der Leig bden
gebdrigen Grad der Steife erbdlt. Der aud diefen
Sngrediengien hervorgebradyte Teig wird (dffelmcife in
Fochended Waffer gethan, ungefahr 2 Stunbe lang ge-
Focht, dbann BHeraudgenommen und gefchmolzcne Butter
ober eine Milchfauce, bderen Unfertigung unter: dem
Urtifel Saucen vorgefchrieben ift, bariber gegeben.

33. Eine andere Art KI3fe, die man fauer ma:
dhen fanun.

Man bratet wiirfelig gefchnittene Semmel in But-
ter und etwad frifdem Rinddfett gelblich, 4Gt fie fo
in einer Schiiffel etwad abFiblen, gieft einen TLafjen:
Fopf voll Mildy dariiber, fchldgt nach Belieben Cier
bazu und_ mifdht 3u der Maffe fo viel Mebl, bdaf fie
nad) gebdrigemn Umrihren einen fteifen Teig bilbet. Ab-
gefocht giebt man 3u diefen KidFen eine braune Sauce,

34. Kldfe mit Thymian.

Aud eingeweichter und rein audgedrisckter Semmel,
Giern, abgeriebenem ‘trodnen Thymian, efwasd Salz,
Gabne ober guter Mildy und Mebl bildet man einen
fo feifen Teig, daf er fich au runben Kidfen machen
(agt.  3In Waffer abgefocht und mit gebratenem Sped
und Bollen gegeben, {hmeden fie fehr gut.

3. Savtoffelltldfe
Man Fodht eine mit der bendthigten Anzahl Kidge
in Berhdltnif fiehende Menge  Kartoffeln in Waffer
weich, {hdlt fie und reibt fie dbann, villig Falt, auf
einent Reibeeifen fein,  Hierauf bratet man nach Bor-
forift Nr. 25. Sped mit Bollen und thut ed in eine
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Sdiiffel; fobald ¢3 abgeEublt ift, {dhlagt man 4 Cier
baju, falzt ed und mengt nun bdie gericbenen Kartoffcin
bingu.  Der Teig muf recht fleif werden, auch fann
man fic) dabei etwad geriebener Semmel*bedienen. Ausd
bicfem ZTeige dreht man in ber mit Mebl beftreuten
SHand runde KidFe und Focht fie in Waffer ab. IWill
man foldhe mit einer Milchfauce geben, fo nimmt man
ftatt bed Spedd und der Bollen nady Nr. 3. abgerie=
bene Butter und etwasd abgeriebene Citronenfchale.

Su bdiefen KIdfen bedient man fid) Eeiner Mildy,
aber wobl ju dem Teige recht mehliger SKartoffeln,
fonft fallen fie im Kochen aus cinanber.

36. Gine andere Yrt Kartoffelfidfe.

Man bereitet nach Nr. 3. abgericbene Butter,
{chldgt Gier himyu (ju 2 Mese Kartoffcln 6—7 Cier),
riibrt diefe mit etwad abgeriebener Citronenfchale, Suder
und geriebencr Semmel gut dburch, {chiittet die vorher
abgefochten, nachmald gefchalten und Elein geriebenen
Kartoffeln_Bingu und madht einen fteifen Leig daraus.
Aug_ diefem drebet man eined Borddorfer Upfeld grofe
Ridge, dricdt fie in der Hand mit Mehl feft, walat fie
in_einigen auf einem Teller 3erfchlagenen Ciern, veen=
bet fic in gericbener Semmel und bdd€t fie in, nach
Nr. 3. {darf heif gewordenem, vorber priparirtem
Fett in einem Fleinen Keffel oder nicht Ju weiten Kafs
ferolle ab. Die fertigen KIdge nimmt man mit dem
€Sdyaumliffel Herausd. und thut - dbie andern nach und
nady bingu. Fertig gefotten baut man fie {chichtweife
in: Eorm eined fpien Berged auf eine Schiiffel und
garnirt fie mit Petevfilie, die aber nur furze Ieit in

!
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bem Badfctte mit gebraten Baben muf, weil fie fonft
ifre griine Farbe verliert. — Diefe KIdfe find duferft
woblfcdhmectend, und Ednnen auf die gréfite Tafel Foms
men; aud) fhmeden fie, in LWaffer abgcfod)t ‘mit
einer Obftfauce.

37. Orbdindre Kldfe.

Von ; Messe Weizen= ober Roggeamedl, (lefiteres
nimmt man am gewdhnlichften auf dent Lanbde), 2 big
3 Giern und 2 Quart Milch madht man ecinen feifen
Teig, fticht davon mit einem Loffcl KIdfe von mittler
Grige ab und Fodyt fic in Waffer gar. Bon Roggen=
mebl macht man den Teig recht feft, dreht dic KidFe
ieboch nicht 3u grof bdaraus.

38. FleifdhPldge

Magered Schreinefleifch, auch Kalbfleifch, befreiet
man juvdrderft von allen Sebnen, fchneidet ed in Wiir=
fel, bact e8 3u einem febr feinen Teige, fchlagr ein
paar Cisr 'daju und rihrt dief nebft Sal, Mugfatennug
ober abgeriebener Citronenfchale und geriebener Sem-
mel 3u einer nicht u fleifen Maffe. Im Fall folche
au fteif gerathen wdre, 46t fie fich mit einem Gi noch -
verbiinnen. Davon werdben Fleine KIdfchen gedrebt,
foldhe in Fleifdbriibe gar gefocht, ober auf ein Bledh
gefest und gelblich gebaden, aber 3uvor in gefchmol-
aener Bufter und geriecbener Semmel gewd(3t, oder in
Butter gebraten; fie find ju empfeblen und Ednnen
febr qut in braunen Bribhfuppen gegeben werben.

39. Rrebslldfe

Dad Fleif) von 2 Schod Rrebfen wird fein ge-

badt und nach) Belieben abgegrateted Fleifch von Fis



fchen mit gugemifcht. ~ Ferner bereitet man nach MNr. 3.

abgeriebene Butter, (im Fall man Krebsbutter vorrd- .

thig baben follte, fann man auch diefe mit zu ber an=
bern Butter nehmen), thut bdbas Gelbe von 3 big 4
Gicrn hingu, {hldgt bad eife berfelben Ju Schnee,
und vermifdht dann die Mafle mit fo vielem geriebe-
nen Milchbrode oder. Semmcl, bdaf fie au cinem gu-
ten RKlofiteige wird. Bon diefem feBit man mit einem
Loffel Elcine Haufdyen auf ein Blech, 1ot foldhe geldb-
braun werben unb giebt fie ur Krebsfuppe.

40. Reiglldfe gu Suppen.

Mit einem Stid Butter wird 2 Pfund nadhy Nr.
23. gut gereinigter Reif entmweder in Waffer, Milch
ober Flcifcdhbrithe recht weich und fleif audgefodht, je-
body nicht 3u Muf, fondern daf die Kdrner vecht lang
und {chdn bleibenr.  IWdbhrend bed WUbKIHlend bdefjelben
bereitet man nady Nr. 3. abgeriebene Butter, fugt 3
bis 4 gange Cier nebft efwad geriebener Semmel bin-
au und rihrt nun den' Reif damit gut durch). Man
fann auch etwad DMusfatenblume ober =Nuf und ab-
geriebene Citronenfdhale Hinguw thun, weldyesd vorziglich
in RKalbfleifchfuppe gut. {chmedt.

41. K!ldfe von Reifigries.

Man 36t 2 Quart Mild), Brithe ober aud) nir
Waffer in einer Kafferolle mit einem Stid Butter Fo-
den, gieft 3 Pfund vorher in Faltem Waffer einge=
weidhten ERuﬁgrteé unter beftdndigemt Umrihren zur
fochendben Maffe, dbaf folde nicht anbrennt, und ldft
fie nun redyt bi audquellen. SHierauf thut man bdie
10 audgequollene SMaffe sum AbEIHlen in eine Schif:

a
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fel, {hligt, fobald fie abgckihlt, 3 bid 4 gange Cier
binein, und thut, nedbft etwad Saly, fo viel geriebene
Gemmel bdaju, bdaff der Teig nidht au bdlinn bleibt,
weil bie Kldfe fonft im Kochen aus ‘cinander fallen.
Mit einem Liffel in die Fochende Brithe geflochen und
nicht 3u lange gcfocht, werben fie gut.

Um fie nodh woblfchmedender 3u madhenr, Fann
man bie KISfe auch mit Nustatenblumen, =Nuf oder
Gitronenfchale wiirzen, fedbodh) {hmeden fie auch ohue
dbicfe Sngrediengien.  Bon anderem Geriry, ald dem
genannten, verlieren fie hingegen allen Gefchmad.

42. Kldfie von Krafauer Gries.

3u 1 Quart Fodhenber Mildy, Brhihe, ober aud
affer, nebft cinem Stid Butter und etwad Salj,
thut man o viel Gried, dbaf er recht fteif wird, ohne
jeboch 3u fchr audzuquellen. Yudgebihlt {chlagt man
einige Cier binein und giebt geriebene Semme! hingu.
Dann_ywerben KidFe davon abgeflochen und foldhe in
Waffer abgetocht.

43. flifie von Budmweizengrige.

Unter beftdndigem Umrithren fireuet man in ein
balbes Quart Fodyende Milch eine gute Portion Gritge
fein ein, 136t fie ‘nicht gans audquellen, fondern nimmt
fte: bald ‘vom Feuer, thut fie sum Yuskihlen in eine
Sdiiffel, reibt nach Nr. 3. Butter ab, {chldgt 4 Ei:
botter Bingu, falst geborig, riifrt ed sufammen, thut
die Griie Hinein und fahrt mit dem Rithren fort, big
alleg obne Klimpdhen ift. Dad 3u Schnee gefchlagene
Ciweif Fommt ebenfalld dazu, SHierauf werden mit
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einem 24fel in beliebiger Grige KIdge abgeftochen und
in Waffer gar gefocht.

Diefe Kldge gicbt man Elciner in Weinfuppen,
bedgleichen audy fiir fid) mit gefchmolzener Butter ober
mit einer Weinfauce.

4. WeiflobhlPILoge

SMan nimmt von einem Fleinen, ober fall8 bdie
Kdpfe grof find, von einem halben Kopf Koh! bie be:
flen Blidtter, fchneidet bie Striinfe Heraud und wafcht
und hadt ibn recht fein. Hierauf 4t man DButter,
Sdhymaly ober guted Fett fchmelzen, thut von bdem
gebadten Kobl fo viel hinein, baf er gut und muirbe
{chmoren Eann, und (dGt ibn, wenn foldyesd gefdheben,
wieder abEihlen. Sugwifchen reibt man etwad Butter
nach) Nr. 3., fdhldgt 3—4 Cier hingu, ribrt e gut
durdy, thut ein wenig Musdkatennuf odber =Blume bin=
au, und fo viel gericbene Semmel, bdaf bdie Kidfe
nicht aué einander gehen Ednnen, ribrt diefe Ingre:
bienjien alddann mit dem gehadten ober gefchmorten
Kol 3u einem Teige, ficht mit einem mit Fochenbem
Wafjer benciten Loffel die Kide ab und Focht felbige
in gefalenem TWaffer gar. Diefe Kidfe giebt man
mit einer Milchfauce nadh Nr. 85.

45. Sagolldge
Nach Nr. 24. gut gereinigter Sago wird in Brii-
be redht did eingePocht, sum Yugkibhlen in einen Napf
gefchiittet, abgeBiblt, mit einem Ldffel Eleine runbde
Studdyen audgeftochen unbd in die Suppe gethan.
Man gebraudyt diefe Kidchen gu braunen Fleifch=
audy Weinfuppen; fie geben nicht aus einander, fobald
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man fie nicdht in die Terrine legt und die Suppe Aber
fie gieft, fondern, wie bei allen Kidfen ju empfehlen
ift, folche mit einem Loffel auf die Suppe legt.

46 Birnlfldfe

Man {dhalt gute {dhmadhafte und faftreiche Birs
nen, nimmt bie RKerne herausd, fchneidet fie in gany
feine Birfel, thut fie in eine Schiffel, {hldgt 8 Eler
barauf, giebt eine Taffe Milch nebft etwad geriebener
Semmel bagu, und ferner fo viel Mehl, dbaf dber Leig
nicht 3u ditun, audy nicht 3u dic wirdb; abgeffochen,
werben bie KIdfe bdann in Waffer gar geFocht. —
Mit Suder und Jimmt beftreut, {dhmeden fie mit ge-
fchmolzener Butter oder mit einer Wilchfauce nach
Nr. 85. fehr gut.

47. Yepfellldge

Recht gute, abgefddite, audgefernte, in Wirfel
fein gefchnittene Borsborfer Uepfel werden in eine
Sdiffel gethan, mit 1 Loth abgehluteter und fein ge-
ftofener Manbeln, worunter einige bittere feyn Ednnen,
etwas abgeriebener Citronenfdyale, Suder, 1 Laffenfopf
voll Mildy, geriebener Semmel 3u einem gebdrig ftei=
fen Teige geriihrt, mit einem L3fFel abgeftochen, in
Fochended Waffer gethan und gar gefocht.

Umt den Woblgefchmad biefer KidFe 3u erbdhen,
ann man bie geftogenen Manbdeln mit Rofen:, Oran-
gen= ober einem andern woblriechenden Waffer befeudyten,

it gefhmolzener Butter, einer Milchfauce nach
RNr. 85., ober mit ciner andern beliebigen Sauce
fdymeden fie febr gut.
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48. Ordindre Aepfelbldfie

Man fdyneidet die Hepfel wie die vorigen, shhrt
fie in ciner Sdiiffel mit 4 Loffeln voll MNildy oder
Waffer, 4 Ciern und 3 Mele Mehl 3u einem Teige,
thut fie mit einem £3ffel in Fodhended Waffer und
13fit fie fo lange Fochen, bid fie nicht mebr teigicht
find.  Mit Suder und Jimmt beftreut und gefdymols
3ener Butter gegeben, bieten fie eine fel)r angenefme
Speife bar.

49. KivfHTIdFe

Dad Fleifh von 3 Mee audgefteinter Kirfdhen
ldft man in einer SKafferolle auf einem langfamen
Feuer in eigner Sauce, einige Mal umgeriihrt, gelinde
fchmoren; abgcefublt, cinige Cier dazu gefd)lagen, wird
ed mit einer Mefferfpiie voll Nelfen, Juder, abgeriebec=
ner Gitronenfchale und geriebener Semmel 3u einem
diden Teige gerfihrt, der nid)t ausd einander todt. Sur
Probe Fann man erft einen Kiof in Fodyendem Waffer
abfochen, halt diefer, o Fann man unbebentlicd) bdie
anbern nachthun, fallt er aber aud einanber, fo muf
ber Teig mit einem Ci und efroad mehr Semmel nodhy
verdict werben. Mit einer Milchfauce Nr. 85. ange=
gichtet, und Suder und Simmt bardtber gefireuet, i nb
fie ein febr guted Cflen.

50. $Hefens ober Bdrmlldfe.

Man bilbet aud 2 Pfund nach Nr. 3, abgericbe-
ner Butter, 4 bid 5 @lem , einer Taffe voll Mildh,
eben fo viel fehr guter Barme (Hefe), abgeriebener iz
tronenfchale, Suder und feinem Mehl, cinen sum Kne=
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ten fteifen Peig. Aud diefem TLeige werden eined Ap-
feld grofe RKidfe gemacdht und auf einem mit Mcehl
beftreuten Brette neben einanber gefeist. Dan [t fie
fo-eine Stunbe lang an einem warmen Orte gehen
und Pocht. fie. nach Werlauf diefer Seit in Fodyenbem
Wafler gar. Sie miffen jeboch in einer gehdrig gro=
flen Rafferolle ober Keffel Eochen, damit fie Plag ha=
ben, fich audzudehnen; audy braudhen fie wegen ifrer
Grifle und weil fie fetd auf dber Oberfldche {dymwim-
‘men, [dngere Seit, um gar  ju werben, ald anbere
KidGe, daher dasd Nieberdritfen derfelben vodhrend bed
Kochend fchr. angurathen ift. Um den Grad ded Gar-
‘feynd 3u erproben, bedient man fid) eined Strohhalms
ober fpigen Hilchend, vomit man in einen von den
RKidgen bid auf die Witte Hineinflicht ; Elebt beim Her-
audziehen noch Teig an bemfelben, fo muiffen fie nodh
fochen; ift diefed aber nidht mchr der Fall, fo nimms
man fie mit einem Schaumldffel fogleich Herausd, weil
fie bei langerem Kochen Hart werben wirdben. Beim
SHeraudnchmen aud der Kafferolle muf fie-eine anbdere
Perfon auf der einen Seite etmad aufrifien, wodurd
bagd Sufammenfallen bderfelben verbittet wird, welched
fonft gefchiehet. Man giebt fie mit gefchmolzener
Butter ober mit einer Mildhfauce.

61. Ordindre Hefens oder Badrmlldfe.

Gie werben wie bie vorigen behanbdelt, man nimmt
aber nur eine Taffe voll Mildy, eben fo viel Bdrme,
awei Cier und etwad gejchmolzene Butter. Fir Leute
auf bem RLande Fann man bdie Cier und Butter yweg-
laffenr, und fie mit Bollen unbd Fett ober Speck geben.
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52. KIdfec von weifem fdfe

Man reibt 6 Loth Butter nach Nr. 3. 3u Sabue,
fchldgt 4 gange Cier Bincin, und vermifdyt dicfe voll-
fommen mit bder Bufter; alsbann reibt man fir 2
Gr. weifen, von aller Buttermilch befreiten Kdfe o
lange barin Elein, bid von dem Kdfe nichtd mchr bes
fonders 3u feher ift. - SHiergu ein gericbened WMildybrod,
Citronenfchale, Suder und Sals gethan unb mit eincme
Riffel glcich runde Kidge abgeftochen und in Fochen=
dbem Waffer 2 Stunde gefocht, Mit einer Sauce nach
MNr. 85., ober ciner nach Nr. 82. angefertigten Salh-=
nenfauce fdymeden fie am beflen. Uuch faun man bdie
Mandeln aud dber Sauce Nr. 85 rweglaffen.

53. Mandbellldge

3u 6 Loth fiffen und 2 Loth bittern, abgehdute-
ten und fein geftogenen $D2andeln thut man in einer
Bleinen Schuflel ein paar Loffel voll Suder, 2 Loffel
voll gefchmolzener Butter, 4 Cidotter, 5 Loth geriebene
Gemmel und wihrt folched alled mit dbem 3u Schnee
gefchlagenen Cimweiff wohl jufammen. Bon bdiefem
Leige bilbet man Eleine Hdufchen, (dft diefe auf ei-
nem Bleche ober in einer mit Butter ausdgeftrichenen
Lortenpfanne in einem magig beifen Ofen gelbbraun
baden und braudt fie in Suppen.

Dritter Ab{dnitt.

Bon der Julereitung der verfdyiedenen Saucen.
54. Holldndifde Sauce.

Man rihre nach Nr. 3. 4 Loth Vutter au Sabue,
" gebe




gebe ‘4 ober 5 Cibotter und einen R3ffel voll feined
Mehl hingu, giefe erft einige Loffel voll Falted Wafs
fer, algbann gany fachte. Bochendbed Bhingu und bringe

dic Sauce fobann unter beftdndigem Ribren, damit
folche nicht Faficht werde, jum leichten Auffiedben. Man
nehme bierzu hdchflend 2 .Taffen voll LWaffer, eine in
Sdeiben gefdhnittene Citrone, eine Laffe voll reinen
fcharfen Weineffig und 2 Loth Suder. Die Sauce
muf nicht diinn, fondern recht fdmig feyn, und wird

su Fifchen oder Gemiifen gegeben, wie fpdterhin jeded
SDal angeseigt wesden foll. &

b /)‘

55, GitronensSauce. S s

“

Smwei L3ffel voll Mehl werben mit einigen Loffeln
voll MWaffer Elar gerubrt, 3 bid 4 Cibotter bineinge:
fchlagen und mit Bochenber Briihe odber Eochendent Waf=
fer auf einem gelinben Feuer zu einer fdmigen Sauce
abgeriibrt. obald die Sauce fdmig geworden, {dhnei=
bet ober reibt man die Sdhale einer fdhonen Citrone
recht fein ab und thut diefe mit einem Stiddyen But-
ter und dbem Safte ber Citrone in dbie Sauce. edoch
muf man bdie Kerne der Citrone jurisdlaffen, aud) fich
vor einer biftern blten, benn durdy Beided befommt
bie Sauce einen unangenehmen Gefhmad. Sie wird
uber SHibner gegeben.

56. Gauce iber EB[ﬁmenfob{.

Man ribrt, wie bei obiger, einige Loffel Mebhl
mit affer Har, {dhlagt einige Eidotter dazu, rihrt
Beided gufammen gut durd), gieft nad) und nach Fos
chended Blumentohlwaffer hingu und rihrt ed mit bie=

fem auf gelindbem Feuer ur Sauce ab, Hierauf fom-
VI Yuflage. ¢
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men ungefdbr 5 Loth Butter, audgefchdite Krebafchrodne
3¢, gereinigte Morcheln und etwad Krebabutter hingu.
Aufer mit Blumenfohl, Fann fie aud) mit vielen an:
dern Speifen gegeflen werden, wie fpaterhin u finden.

57. Braune Sardbellens Sauce.

Gin Udbtelpfund gemdfferte und abgegrdtete Sar-
dellen werden mit einer Swiebel ober Chalotte recht
fein gebacft, in hodhbraun gebrannted Mehl mit ein
paar Zaffen voll fochender Brithe oder Waffer gethan,
Gitronenfdyeiben, ein paar Loffel Capern augefest und
unter ftetem Ribren gar gefodht. Sollte die Sauce
nodh 3u dif feyn, fo braucht man fie nur mit FPos
chenbem Taffer ober Brithe bid zum beliebigen Grad
au verbdlinnen.

Anmerfung. Ule Saucen mitffen fo fdmig feyn, bdaf,
wenn fie diber die Speifen gegoffen werden, fie nidht ditnn
ablaufen.

8. Weife Sardellens Sauce.

Gemdfferte und abgegrdtete, mit einer Swiebel
ober einer Chalotte aufammen fein gehacte Sarbellen
[3@t man mit nach MNr. 6. angefertigtem, weiff gebrann-
ten Mebl durchbraten, gieft dann Fodhended Waffer
ober Briihe auf, fest Citronenfcheiben und Capern  3u
und gicht diefe Sauce fber Fleifh ober Fifche. Eo-
bald die Sarbellen und Jwiebeln 3u diefer Sauce recht
fein gebackt worden, braud)t man foldye nicht durd-
aufchlagen, find fie-jebodh) nur grdblich gehadt gewe:
fen, fo mag man bdie Fh¥ffigleit durd) ein Haarfieh
treiben und nach diefem nod) einmal auffochen laffen.
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59. Wraune Speds und Bollen. Sanse yu Fifd:

3u nadh) Nr. 26. behandeltem Sped und Bollen
thut man fo viel MNehl, baf ed {dmig wird, [4Ft 8
recht bodbroth braten, gleft bann einige Taffen Pos
chended Waffer und fpdter einige Taffen recht fharfen
Weineffig hingu, thut efwasd englifd Gewiliry, wenn
man will, aud) Nelfen, Lorbeerblatter, einige Citros
nenfcbeiben und Suder ober Syrup, jum BVer{ifen
baran, undb giebt diefe Sauce dann dber Hecht, Stinte
und Kidge.

Statt ded Wafferd fann man fich auch um 3us
giefen bed Biereffigé bedienen, und bann fpdter besd
Weineffigs.

60. Weife Kammel.Sauce ju Stinten.

Man Podt Biereffig und gereinigten Kidmmel
nebft einem Stid Butter und ein paar Taffen Weine
effig, fchldgt einige Gibotter in ein wenig Waffer und
thut fo viel Mebl dazu, daf dbie Sauce fdmig bavon
werben fann, quirlt fie bann fochend bamit ab, (46t
fie unter beftdnbigemt Ridbren nod) einmal auffieden
und thut {obann efwad Suder daran.

61. Braune Sauce mit Rofinen gu Enten, Kalbs.
fopf und dbergleidhen.

Man thut in nach) Nr. 5. angefertigted brauned
SRebl ein wenig Suder, dbamit ed eine {chdne braune
Jarbe erbalt, figt gehadte 3mwicbeln, Lorbeerbldtter,
etwad Nelfen und Gemilry, gereinigte Rofinen, Fleine
abgebrithte und gefchnittene Deanbdeln, Citronenfcheiben
und Focdhended Taffer ober Brithe, nebft ciner Taffe
voll fcharfen LWeineffig Hingu, und (AFt €8, gefalzen,

€2
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su einer {dmigen Sauce Pod)en; St fie nicht f\§ ges
nug, fo giebt man nodh etwad Suder nad.

62. MoftridhsSauce.

Sechd Loffel voll weiffen Moftrich, eine Taffe voll
Weineffig, eben fo viel Waffer, einen guten Ldffel voll
Suder, etad Muékatenblumen, Citronenfcheiben, 4 Loth
gefchmolzene Butter, worein alled BVorbenannte gethan
und gut durdygefocht: wird. Ift diefed gefchehen, fo
3ieht man die Sauce mit 2 in Waffer Elein gequirlten
Gibottern und ungefdhr 8 Mefferfpiten voll Mehl ab.
Diefe Sauce fhmedt Mber Fifche febr gut, aud) wird
ibr fernerer Gebraud) nod) fpdterhin angezeigt werben.

: 63. Braune Moftridh.Sauce.
; SRan_bratet nach Nr. 5. von einem Ldffel wvoll
Mehl und 4 Loth Butter brauned Mehl, thut bdarein
etwad gchadte Chalotten, 4 Ldffel voll {chwarzen Mo-
firid), Gitronenfcheiben, eine Taffe guten fdharferfRein-
effig, eben fo viel Maffer ober Brihe, fo wle audh
etroad Quder, und [dft alled jufammen gut burdyfo-
chen, bdaf ed cine fdmige Sauce wird. Sollte fic
nicht {1 genug feyn, fo wird nod) etwad Suder hin=
augethan. Ueber Rindfleifh ober Fifche fhmedt diefe
©auce vorziiglicdh gut.

64. Sauce 3u Spargel
Man reibe ein Stk Butter nacdh Nr. 3. ab,
ribre 3 Cibotter und einen guten L3ffel voll Mehl
baju, giefle von dem Spargelmaffer unter beftdnbigem
Umnrihren [angfam fo viel hingu, ald man an Sauce
au braudhen bdenft, und laffe ed auf gelindbem Feuer
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“3u einer fimigen Sauce werben, bie gteidh fber ben
©pargel angerichtet werben muf; audy etwad Muska-
tennuff ubergericben fchmedt gany gut.

65. IBeifie Capern. Sauce.

Man ribrt in einer Kafferolle einige Ldffel wvoll
Mebl mit Ealtem Waffer Elar, {chidgt 3 bid 4 Cibots
ter baju und giefit unter’ beftdndigem Umrithren Fo-
chende Briithe ober Waffer barauf, dbann wird dief wmit
cinem Stiddyen Butter und ein wenig Citronenfchale
ribrend 3u einer jdmigen Sauce gefodyt; ift diefed ge=
{cheben, fo mwerden ein paar LWffel Capern bingu ge=
than und julept Citronenfaft baran gebricdt, Sebentt
man biefe Sauce uber Fifdhe su gebrauchen, fo ver=
mifcdht sman bad Waffer mit etwad Fifchbrihe, ur
DBerbitung ded BVerfalzend jedoch nur mit, wenig.

66. Braune Capern.Sauce mit rothem Wein.

Bu nady MNr. 5. angefertigtem, aber Hodbrann
gebranntem  Mebl thut man Nelfen,  Citronenfdale
und Citronenfdyeiben, leBtere jeboch nicht bitter, giefit
bieru entweder Brihe oder rothen Wein mit Waffer,
und (46t ed au einer famigen Sauce Pochen. Jft die=
fed gefcheben, einige £0ffel woll Capern, und hat man
Bein genommen, etwad Suder binjugethan, fo ift fie
fertig.

Dicfe Satce gebraud)t man u Pafteten von wils
ben Cnten, LTauben, Ochfenzunge und mehrerem Andern.

67. TWBeifle Chalottens Sauce.

Sn ein ergangened Stidcdhen Butter thut man
cinige €offel voll MehHl und dgt Beided: gut burchs
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fdbwigen, thut barein 8 fein gebacdte Chalotten, gieft
Fleifchbrihe odber, in Ermangelung derfelben, Fochended
Raffer au und Idft e8 au einer {dmigen Sauce fochen.
Sulesst feit man cinige Loffel Wein= oder EBdrajoneffig
und einen £offel voll Champignongpulver und dad ges
hdrige Salj daju. Diefe Sauce paft yu Karbonabde,
Boulctten und anderen gebratenen Fleifcharten.

68. Braune Chalotten. Sauce.

Sur Bereitung bderfelben wird nad)y BVorfdrift Nr.
5. gebranntes Mebl gemacht, biersu die vorber fein
gebadten Chalotten gethan, Briibe oder Focended Wafs
fer ugegoffen und ed 3u einer fdmigen Sauce gefocht.
St diefe Sauce au Hommelbraten beflimmt, fo bedient
man fid), flatt bed Iafferd ober der Brithe, der vom
Sett gefonderten Bratenbrirhe.

69. Dide Butters oder fdmige ButtersEauce
Man nibhrt ein guted St frifdre Butter in ciner
Kafferolte immer auf einer Seite, Nber gelinbem Kobs
lenfeuer, mit einigen £3ffeln voll 2Baffer und einem Lifs
fel voll Mebt gut dburch einander 3u einer diden Sabhne.
- Die Butter wird immer in die' Hohe gezogen und von
ciner Seite gefchlagen, damit fie nicht binn wird.
Sobald fie fdmig gewordben, muf fie gleich vom Feuer
genommen yerden, weil fie fonft leicht Fdficht wird,

Diefe Sauce ift gut uber Stod- und Klippfifdhy 2.

70. Gurtfen,Sauce
MMan thut in einen Liegel ober in eine Kafferole
ein Stiddyen Butter; fobald folche ju Prdfchen aufs
hirt, 146t man 2 L3ffel voll Meh! gclbbraun barin
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woerben, thut bann 1 grofe ober 2 Hlelne, abgefdhdite,
utd in eined Fingerd lange Stiddien gefchnittene Gurs
Per, nebft fo viel Bribe hingu, daf ed 3u einer {ds
migen Sauce fochen Fann, Diefe Sauce paft fowobl
3u Rindfleifh, ald auch dber Hammelteule.

71. G8drajon.Sauce

Man madyt fich, wie bei obiger, von einem Stids
chen Butter braunes Mehl, gieft Briibe bagu, und
lagt biefe Wermifdyung mit einem halben Loffel Flein
gebadten Gabdrajon, einem Loffel voll Weineffig obder
Gitronenfaft ju einer famigen Sauce focdhen. Auch Fann
man ben TWeineffig und ben Citronenfaft weglaffen.
3u Rindfleifch wird biefe Sauce haufig gegeben.

72 Sdnittlaud Sauce

Man 136t DMebl in einem guten Theil zerganges
ner Butter dburchfchwiten, thut dazu rein gewafdenen
und fein gehadten Sdhnittlaud), und nadybem biefer
noch etroad durchgedbampft worden, gieft man Brithe
ober Fochended Waffer zu, mit weldem ed8 nod) etwasd
fodhen muf. Uuch) wird bdiefe Sauce mit geriebener
©Gemmel gebraucht; in diefem Fall (4t man die Buts
ter mit bem Sdnittlauch gut dburchfchwisien, gicht algs
bann Bribe ju und thut fo viel Semmel baran, daf
¢d cine gute fdmige ©auce wirb, bie aber nidt su
bi€ feyn mug.

73. Peterfitien. Saunce.
Mirb wie bdie vorige, nach Beliecben mit Mehl
ober Semmel, aubcreitet. Statt des Echnittlauchsd
3Bt man ‘einen recht guten L8ffcl voll fein gehadter
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Peterfilie, mit fein gehacter rwiebel ' ober Chalotte
vermengt, Beibed sufammen in Butter gut burchfchwities,
giefit Eochended TWaffer, ober wenn man fie an Fifde
geben will, fo viel Fifdybriahe hingu, ald fid) mit dem
Galy vertragen fann, den ubrigen Theil aber Waffer,
und focht davon eine fdmige Sauce. Mt Fifchen ges
geben, erforbert fie jeboch etmwad melr Butter.

74. Gauerampf, Sauce

Man [4ft einige Hinde voll von ben EStengeln
abgeftreiften, gewafchenen und fein gehadten Sauera
ampfer in einem Ziegel ober Kafferoile auf gelinbem
Feuer mit einem St Butter in feiner eigenen Sauce
gut durchfdhwiien, gieft bann Fochenbded Iaffer oder
Fleifchbrithe dazu, thut etwas Saly und Suder daran
und nachdbem er mit allem wobl durchgefocht, fchldgt
man ein paar Cidbotter in gany wenig Faltem Waffer
Flein, thut einen L4ffel Mebl baju und rhbhrt ed 3u
der Sauce. Nun darf ed nicht mehr Fochen, fondern
auf gelindbem Feuer nur nocy gut durdpziehen. Diefe
Sauce paft ju Lammfleifc.

75. Mordyelns Sauce.

Sut gereinigte und fein gehadte Mordheln wer-
ben an brauned Mchl gethan, mit Fleifchbrithe, Citros
nenfchale ober Gitronenfdheiben 3u einer fdmigﬂi Sauce
abgefocht und julest Citronenfaft dariiber gedbricht.
Ueber Rindfleifch, gefdhmorted Kalbflei{h und mehrere
andbere Speifen {hmedt diefe Sauce gut.

76. Cbampignonds Sauce.
Reln  abgepuite und in Eleine Stiden gefhnits

-

-
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tene Ghampignond  thut man in gefbbraun gebranntes
Mebl und Focht folched mit dazu gegoffencr  ftarfer
Fleifchbrithe, nebft einigen Sitronenfcheiben, zu. einer
famigen auce ab.

77. Triffel « Sauce.

Die ctwad abgefocdhten, abgehduteten, abgepusten
und ein Mal durdygefchnittenen Zriiffeln acerben in
nach) Nr. 5.. juberciteted braunes Mehl gethan, mit
aufgegebener Fleifchbrihe 3u einer {dmigen Sauce ab-
gefodht unbd. gulest Citronenfaft dariiber gedriadt.

78. $Hevings e ﬁa'uce-

Cin gut audgewdfferter und ausdgegrdteter Hering
wird  mit einer Swiebel und einem Stidchen Butter
aufammen’ recht fein gehadt, dann in einer Kafferolle
ein Sthddyen Butter mit Mehl fein durchgefraten,
ben gehacttenn Hering nebft etmwad Pfeffer, mit Briihe
ober audy nur affer, damit ed nicht au falzlg wird,
bingugethan und {dmig Eocben laffen aulesst etwas
Gitronenfaft - bariiber gedridt. DMan fann aqudy in
Gtiden gefchnittene Citrone bamit durdhziehen [affen.
Diefe Sauce pafit forwobl ju Fifden, ald 3u Fleifch.

79. Feine Krduter « Sauce.

Lon Kerbel, ein paar Bldttern E8brajon, Bafilis
fum, Majoran, CitronensThymian, Peterfilie, cinigen
Blittern miirben Salat, wird von jedem etwasd, bdas
mit bder Gefhmad fein bleibt, genommen, gewafdyen
und fein: gebadt.  Jn einer Kafferolle 2 Ldffel Mebl
mit faltem Zaffer recht flar durchgeribrt, 3 Cibotter
unbd . die gehacten Krauter mit binjugethan und bdann
au einer fdmigen Sauce gerithrt.  Sulesit wird der Saft
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von 4 SHdnben voll in elnem Mbrfer gefloffenen und
durd) efn Ludy gedbriiften Spinat bingugefligt. Diefe
Gauce pafit iiber alle farcirte Gemilfe.

80. GSdinten s Sauce

Cinige Sdheiben von gerdudyertem rohen Scinfen
werben mit irgend ctwad rohem Fleifhe gebacdt und
mit cin paar hart gefodhten Ciern, eingeweichter Sems
mel ober Milchbrod in einem MNirfer gany fein gefto:
flen. Nun nad) Nr. 5. brauned Mehl gemacht, Imwies
beln ober Chalotten, Flein gefchnittene Wurseln ober ein
Lorbeerblatt mit dbem Gchadten pineingethan, mit Beis
fem Wajjer odber Brithe, die aber nicht-falyig feyn mug,
auf dbem Feuer gut dburd)braten laffen und dann durd)
ein Sieb geftrihen. Diefe Sauce verurfacht ywar etwas
Mithe, allein man erhdlt audy eine gu vielen Speifen
paffenbe und Fraftige Sauce. Der Ubgang von Schins
Een ift Dierau febr gut in Unwendung au fegen.

8l. Franydfifde Sauce.

Cin Sthddyen Rofambolle oder Kuoblauch, eine
Smiebel ober Chalotte, Bafilifum und ein Lorbeerblatt
werdben jufammien fein gebadt, auch Fann man nod
Majoran bingufitgen.  Hierauf mit etwad Mehl ge-
mengte Butter auf demr Feuer abfchwiten laffen, bdasd
Qebadte hingugethan und mit guter Fleifchbrithe gehds
rig burchgefocht, durch ein Haarfieb gefirichen und Gis
tronenfaft hineingedritc®f ; wenn man will, aud) einige
Gitronenfcheiben. olite ed8 nidht nach Wunfdy fdmig
ausfallen, fo Pann man nod) ein wenig mit SMebl
durcdhfchwipte Butter hingutbun. Sie paft 3u Karbos
nube und Klobs.




- D b

82. SabnenaSauce

Cin Stidchen Butter wird mit ein wenig Mebl,
ein paar Cibottern, ein wenig Faltem Waffer, abgeries
bener Gitronenfchale und Nuskatennuf gufommen gut’
burcdhgerieben und bann mit Sabne 3u einer {dmigen
SGauce abgerifrt. Nimmt man dicfe Sauce ju Stods
ober Klippfifd), fo wenbet man ftatt der abgericbencn
Gitronenfchale fein gehadte Chalotten an.

: 83. Sauce von faurer Sahne.
$Hicrau wendet man weniger Butter ald 3u obiger
an, tubrt fie mit ein wenig Mehl und ein paar Cis
bottern mit Faltem IVaffer gut dburch und auf bdem
Feuer mit bder fauren Sabne Fur f{dmigen Sauce.
Diefe Sauce pafit u Spargel, Bander, gcbratener
fKdlberbruft oder Keule,

84. MildhSauce.

Cin balbed Quart Nilch wird mit Citroncnfchale,
Qimmt, Suder und, wenn man ¢& redht fein baben
will, mit einem Stid Vanille redyt qut durdhgefocht,
bann 5 bid 6 Cibotter mit cinem RLéffel voll Falter
Mildy und einer Mefferfpise voll Mehl und Saly
burcdhgequirlt, au Obigem gegoffen und unter beftdns
digem Umribren nodh einmal aufftoffen laffen. Man
giebt diefe Sauce nber Falte Sabne und Pudbdings.

85. Gine andere Mild Sauce.

Man Eocht hieru die Mildy mit Pfirfichbldttern,
Ruder, aud) einigen recht fein geftofenen und in ein
fappchen gebundenen SRanbeln recht auf, quirlt fie
mit eben fo viel Ciern ald bei voriger ab, und rids
tet fie uiber Puddingd ober ObfEdfe an.
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88. Nody eine andere Mild» Sauce.

Die Mildy wird mit Juderund abgericbener Citro-
nenfchale abgefodht, mwie die erfte mit 6 Cibottern abs
gequirlt, und erfaltet ein Spigglddchen IMaradquino
ugegoffen.

87. Punfd, Sauce

Man quirle einen Loffel voll Mebl in Faltem Wafs
fer redyt Elar ab, rlibre 5—6 Cibotter, etrad abgerie-
bene Citronenfdhale und o viel Fochenbed Waffer da=
3u, ald man Gauce braud)t, und [laffe fte alédbann
auf bem Jeuer unter beffdndigem Umrilihren famig
werben.  Hierauf den Saft von einer ober awei gro-
flen Citronen und fo viel Suder hinzugegeben, baf fie
recht fif wird, und, vollEommen abgekithlt, mit einem
Glafe Rum ober Uraf vermifcht, Diefe Sauce mup
jeboch nur gany {dhwad) {dmig feyn.

88. Bwiebels Sauce.

AYuf 2 Quart Sauce redhnet man gewdhnlicdh 6
bis 8 Stid Swiebeln; diefe werben abgezogen, mit
fetter Brihe gar gefodht, etwad gereinigter Kitmmel
binjugegeben und bann mit gericbener Semmel 3u ei-
ner fdmigen Sauce aufgefodht. Diefe Sauce wird ge-
wobhulid au Hammelfleifch angerwenbet.

89. Zwiebel,Sauce anf eine andbeve Art.

Gine balbe Mege Swiebeln werben abgezogen, in
©dyeiben gefchnitten und in zergangener Butter auf ges
linbem Feucr verbect {o lange gefchwit, big fie braun
unbd gany weidy find. Hierauf 2 Loffel voll Meh! Pine
ugefchiittet; ift diefed etroad mit dburchgebraten, fo wird
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Brithe, ein wenlg Suder und : Taffe voll E3brajon:
effig und, wenn man will, 3 Taffe voll Wein binjus
gethan, biefed alled fdmig gefocht, burch ein SHaarfieb
gericben und bann noch einmal aufftogen laffen.

90. SdaumsSauce von Wein.
Mit 6 Ciern wird 2 Quart Wein auf folgende
Urt durchgequirlt: man fchldgt ndmlich die Cier in einen
Quarttopf, quirlt fie nach befién Krdften, und zwar fo
lange, bi8 allmdplig aller Wein dagu gegoffen ift; —
fedboch muff der TLopf die Grofe haben, daf ber Wein

. nur bid jur SHHdlfte reicht. — Uldbann gebe man audy

Suder, geftofenen Simmt und etwad abgeriebene Citro=
nenfchale dazu, feke ben Topf auf Koblenfeuer und
bringe bie Sauce unter beftdndigem Umrihren jum Ko=
dhen.  ©obald fie fleigt, muf fie gleid) abgenommen
und angerichtet werben, weil der Schaum fonft wicder
falt, Diefe Sauce {chmecdt iiber Puddbingd febr gut.

9]. Gauce von weifem Wein.

Man riibre ein Stirceden abgeriebene Butter und
1 L3l voll ebl, 2 bid 4 Cibotter und etwad Ffal-
ted Waffer gut dburch, giefe abgefodhten weifen Wein,
jedboch nur langfam baju, baf die Cier nicht gerinnen,
thue Gitronenfdyale, Citronenfdheiben, rein gemachte Eleis
ne Rofinen und Juder hinein und laffe ed unter fletem
Umriihren 3u einer fdmigen Sauce auffochen. Diefe
Sauce pafit febr gut u Pudbdingd, aud) ju verlornen
Giern.  Iill man fie indeffen Mber Fifche gebraudyen,
fo bleiben bie Rofinen weg, und man nimmt flatt die-
fer einen £0ffel voll Capern unbd einen L3ffel voll Effig.



o B

92. &auce von rothem Wein.

Gtmwad Mehl wird mit einigen Tropfen Waffer
eingeriibrt, 4 Cibotter jugefchlagen und bann mit ro=
them Wein und Waffer ju einer {dmigen Sauce abgerfibre.
Hierg noch etwad Butter, Suder, Mustatenblumen
ober Nelfen gethan. Diefe Sauce giebt man ju Pub:
dingd, Fifden, gefhmorten Tauben und Hihnern.

93. KirfdSauce.

Man fioffe 7 Mese Kirfchen mit den Steinen in
einem SMorfer Elein und foche diefe dbann mit ; Quart
Waffer und LWein. Ubgefodht dburdh ein Sieb geftrichen,
aldbann nody einmal mit Citronenfchale, Suder, Jims
met und etwasd geftofenen Nelben aufgefocht. Sulest
wird ein flacher Loffel voll Kartoffelmeh( ober Stdrfe mit
¢eln wenig faltem affer Elar und fliffig gerihrt, und
biefed unter beftdndigem Quirlen zugegeben. — Diefe
Sauce ift su Pubddbingd unb Falten Sachen ju gebrau-
dhen. — Man Fann aud) die Steine ausbrechen und fie
undurdygefchlagen fochen, dann Elein quirlen, Pfirfich-
waffer und ; L3ffel voll Kartoffelmehl zugeben.

94 Gauce von Jobannidbeeren.

VWon bden Stengeln abgepflidte Jobannisbeeren
werben gefocht, burch ein Haarfieb geftrichen und dbann
wieder in einem Topfe mit Suder, Jimmet, Nelfen,
Gitronenfchale aufgefocht, suleit aber mit SKartoffels
mehl {dmig gemadt.

95. bimbeefcn-@auce.

Man drickt die Himbeeren durd ein reined Luch,
fodyt ben Saft mit einem Glafe voll Wein, Suder,
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Simmt und ulest mit elnem Halben Loffel voll, vor=
ber in Palted Waffer eingertihreed und hinjugegoffenes
Karteffelmepl {dmig. — Jn Seiten, wo ed Peine fris
fhen SHimbeeren gicht, Fann man fich dazu ded e-
lee’d bedienen, indem man biefed8 mit IBein auffodht
und bamit wie bei dben frifhen SHimbeeren verfabrt.
Diefed gilt auch bei ber Johannisbeeren=Sauce.

96. Sauce von Pflaumen.

Man (46t die Pflaumen in fiedend Heifem Waffer
eine Seit lang ziehen, Hdutet fie ab, fteint fie aus, 4t
fie bann in einem Topfe fochen, fobald fie weich ges
worben, quirlt man fie Flein, thut Suder, Jimmet,
Nelfen und etwad Wein binein, und im Fall fie nicht
fomig genug feyn follten, wird nody etmad Kraftmehl
pugegeben, auf 2 Quart Sauce 1 LAffel voll gerechnct.
Bur Unfertigung bdiefer Sauce fann man fich) audy ded
SPflaumenmugesd, {o wie bei der Kirfchfauce ded Kirfch-
mufed bedienen und folche zu Pudbingd, Kidfen,
CierPudhen und Plingen geben.

97. Sauce von Aepfeln.

Buvor abgefchalte, audgefernte, in feine Scheiben
gefchnittene Uepfel werdben mit Citronenfchale, einigen
abgezogenen und fein geftofenen Manbdeln in einer Kaf-
ferolle auf bad Feuer gefesst, fobald fie weidh gefocht,
Blein gequirlt, und mit Suder, Simmet, cinem Glafe
ein, Eleinen Rofinen jufammen qut durdygefocht, su-
let mit 2 Loffel voll Kartoffelmebl verdict, dbamit die
Bribe fidh nidht von den Uepfeln abfondert. — Su 2
Quart Sauce nehme man $ Metien Yepfel.
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98. Gine franydfifde Sauce.

Man dgt in Witefel gefdnittenen Schinfen und
eben o Kalbflcifch, nebft Ekein gefchnittenen LWurelin,
SPorreebollen und Simmet, unter dfterm Umrdbren,
verbedt gut durdyichwien, thut bdad Elein gehacfte
Belbe von cinigen gefochten Ciern hingu, (3ft 8
mit hinjugegoffener abgefochter Sabne aufftofen, und
reibt e durd) ein Sieb. Diefe Sauce {dhymedt iber
Flet{chfpeifen febr gut. _

99. SKalte englifdye Sauce.

Gine Hand voll Peterfilie, einige Blatter Eadra-
jon, Baftlitum, Rofambollen, alled vorher gut gemwa:
fdben und verlefen, wird nun fein gchadt, mit 8
abgehduteten und fein gehacten Chalotten, in Crman=
gelung derfelben mit Swicbeln, vermifcht. Nun reibe
man bad Gelbe von 3 Ciern mit 6 Loffeln voll recht
feinem Provencerdl 3u einem Flaren Brei, fele dicfem
einige £3ffel Moftridh) su und vermenge bas Gchactte
bamit, giefe fo viel {charfen LWeineffig su, daf ed ge:
bdrig dinn wird; auch vergeffe man nidt Saly und
Pleffer. Dad Oel muf mit den Ciern fo fdmig ge-
ribrt feyn, dbag nach Berfertiqung ber Sauce dad el
nidht obenauf {dhwimmt. Diefe Sauce gebraucht man
iber Falte Fijche, 3. B. Barfdhe, Aal 2., bdesdgleichen
tiber ©alat und Gilze, wo aber zu lefitern die Chas
fotten, Rofambolleu und der Pfeffer wegbleiben.

100. Frifaffee: Sance.
Man ribhrt einige Lffel Dehl mit Waffer redht
Plar, fdhldgt 4 Cibotter hingu, verdinnt ed mit Briibe,

auch ftatt diefer mit Waffer von Blumenkohl, und rihre
ed

. ———
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e mit einem Stiddyen Butter 3u einer {dmigen Sauce
ab. . Nun thut man etwad vorher abgefodhten Sypare
gel, Blumenbohl, Chamypignond, Mordyeln, die abges
puten Krebs{chwdnze und bdie von dem Fleifd bder
Rrebé{cheeren angefertigten FleifchEldfchen hingu und
[t nun alled bid jum Unrichten auf gelinbem Kob=
lenfeuer ober beffer in einem bheiffen Bratofen ftebhen,
bamit bie Gemifearten nicdht aud einander fallen.

Diefe Kidge werben nach Nr. 39. angefertigt und
in beifem Waffer abgefocht; will man jedbod) die Farce
in Butter braten, fo muf man 3u derfelben ftaft vies
ler Dutter lieber Milch) nehmen, auch den Leig von
Semniel nidht 3u flarf machen.

Ulle 3u biefer Sauce beftimmten Gemiife werdben
jebed eingeln vorher gewafdhen, gepuft und in heiffem
fBaffer abgefocht, der Spargel gehdrig gefchalt, jedboch
gan3 big jum Gtiele gebraudt. 3 Schod® Krebfe ift
3u einer betrachtlichen PMenge binreichend.

101. SagosSauce.

Cin Biertelpfund gereinigter ©ago wird in elnem
Topfe nur etwad aufgefocht, vor dbem Unbrennen be:
wabrt, bamit er nidht brandig {hmede, bann in ei-
nen grogern Topf gefchuttet, LWein zugegoffen und mit
Suder, 3immet unbd Citronenfchale langfam verdectt
Podhen laffen. Aud) Eann man ben Sago gleih mit
Wein auffeBen, obne ihn vorher erft audzuquellen; ift
der Wein 3u flarf, fo nimmt ‘man etrwad Waffer 3u,
auch Fann man ben Sago erft mit Landbwein audquels
len und bann ben beffern Wein augeben.  Ueber enge
lifhen Pudding ift diefe Sauce fehr gut.

VIII. Yuflage. D



103. Ghololaten. Sauge.

Man rithre in einer Kafferolle cin Stiddhen Bute
ter mit 4 Gibottern und flatt bed MehI8 mit § Pfund
Ghofolate gut durch, gicfe Wein und ein wenig Waf=
fer au unbd laffe alled au einer {dmigen Sauce Fochen.
Auch Bann man, jur Eryparung ber Chofolate, efmwas
troden gerdfteted Mehl zumengen (nach Nr. 27.).
Yuch wird diefe Sauce mit Suder verfet und zu Puds
ding8 gegeben.

103. Yufterns oder Mufheln.Sauce.

Die DMufcheln ober Yuftern werben in Waffer nur
ein Mal aufgefocht, bann in einer Kafferolle ein Stk
Butter, nebft einem Loffel Mehl, etwad Waffer und
einigen Blein gebadten Uuftern, gerieben, auf dem
Feuer mit Brithe ober Wein und dem TWaffer, worin
bie Uuftern oder Mufcheln abgefocht worden, 3u einer
fimigen Sauce abgerubrt, und bann Citronenfdyeiben
und bie von ben Bdrten gereinigten Uuflern bhinguge-
than, und wenn man will, audy) ein Laffel voll Cham:
pignond. Die €auce gebraud)t man uber gebratene
Kapaunen, Puten, Hitbner und befonderd uber grofe
blau gefodhte Sechte.

BVierter Abfdnitt.

Qubercitung dber Suppen
104. Rindfleifd).Suppe mit Graupen.
Man [Gft bdie mit Faltem Waffer aufgefesten
Graupen mit cinem Stiddien Butter recht weiff und
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fdmig Pochen und bemabret fie vor bem Unbrennen.
&o abgefocht {chisttet man fie in ben jur Suppe be-
fiimmten Topf, f{chldgt fie in bemfelben mit einem
Stiddien Butter gut durd), gieft die burchgefiebte
Brihe darauf, und l4ft fie dbamit fodhen. Sur GCre
bohung bed Wohlgefhmads fiigt man gereinigten und
fein gebadften Kerbel, Spinat, Sauerampfer, aud) eis
nige €dyeiben Sellerie hingu. Sollte fie nicht did ge=
nug feyn, o quirlt man fte mit ein paar Ciern ab
und sichtet fie fo an. ‘

105. MindfleifdSuppe mit Reif.

Menn der Reiff nachy Nr. 23. abgebriihet  wors
ben, fo [4ft man ihn mit Brithe in einem befonbern
Eleinen Topfe weid) Fochen. Die sur Suppe beftimm-
ten Krduter {dittet man nun fein gebadt in den Sup-
pentopf, gieft dburd) ein Sieb die Brihe barauf und
4Bt beibed fochen. Beim Unrichten quirlt man bdie
Brithe mit Ciern ab, rithrt behende ben RNeif 3u, da=
mit er nicht erftidelt. Jm Fall man bie Suppe
obne Krduter giebt, fo wird SNusfatennuf oder geftos
fene Muskatenblume dariber geftreut. .

106. Rindfleifd-Suppe mit Nubdeln.

3u der burd) ein Sieb gegoffenen Brithe thut
man ecinige von den Stengeln abgepfliidte und gewas
fchene Portulabblitter, die andern Krauter in groblid
serbadtem Suftande, und (4t fie in der Brithe miirbe
Bochen, aldbann [(afit man bdie nach Nr. 9. angefertig-
ten Nubdeln gany loder in bie Brihe fallen, damit fie
nicht Bldmprig werben, nody ein Mal auffochen und
ridhtet fie mun an.

D2
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107. RindfleifdGuppe mit Medlgrdupden.
Die Bribe wird wie bei ber vorigen behanbelt
und die nady MNr. 10. angefertigten Grdupdhen nach
dem Hinzugeben nodh ein Mal mit der Sauce aufges
focht. - Um bad Maaf der bendthigten Supype beftim=
men 3u Pdnnen, rechnet man gerdbnlich auf Cine Pers
fon § Quart Suppe.

108. Ekinbflcifd;-Suvpc mit Conod von Reif,
aud)y Wiener Gries.

Man ftreut einige Loth Reif oder Wiener Gried
gany fein und langfam 3u. €ochender Brihe, Milch
pber IBaffer, ober ribrt ibn audy mit Faltem Waffer
ein und gieft ihn ju dem Fochenden LWaffer, aft ibn
mit Saly und cinem Stidden Butter gany weidh) und
bid fochen. Jft diefed gefchebenn, fo mug er auf ei-
nem reinen Brete ober auf einem flachen Teller eined
Fingers dbid boch audgebreitet erfalten, {chncidet aus
bemt nun vdllig erfalteten Gried vieredige Stidden
und gieft bie mit Ciern abgequirite Bribe bdariber.
Sulefit wird etwad MusPatennuf bdardber gericben.
Noch ift 3u bemerfen, daf der Gried auf Feinem
Brete audgebreitet werden bdarf, o vorher Hering
ober Sped gefchnitfen yoorben, weil er in bdiefem Falle
cinen wibrigen Gefdhmad annehmen wirde.

109. Rindfleif{dhySuppe mit Fadbennubdeln.

Die Brihe wird dburd) ein Sieb in den Suppens
topf gegoffen, mit den Krdutern aufgefocht, die auf:
geloderten Nubdeln hinzugegeben, und nun nody einmal
damit aufftofen laffen. Die zur Suppe beftimmten
Krduter fann man auch vorber befonderd mit Butter
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in elnem Tlegel auffchwifien laffen und fo au bder
Guppe thun. 3 Pfund Nudeln auf 2 Quart Suppe
ift vollfommen binreichend.

110. RindfleifdSuppe mit abgeffodenen
Eiern.

Die Brithe Fann mit Wurseln und fKrdutern, ald
SelleriePraut, Kerbel, Spinat und Portulal, auffoden..
St die Supype fertig, fo fidt man mit einem Ldffel
dbie fchon vorber nach MNr. 30. angefertigten Eierfldge
in die angerichtete Suppe.

111, RNindfleifdSuppe mit eingegoffenen
Giern.

Die Briihe fodht man ebenfalld, nacdhy Belieben,
mit Flein gefchnittenen Wurzeln und Krduteen.  Yuf
2 Quart Suppe nchme man 2 Eier, fchlage felbige
in den Topf, thue, nachdem fie Elein gequirlt, 2 Lfs
fel voll Mehl dazu, giefe ed trdpfelnd in die Fodyende
Brihe und laffe e8 nody) ein Mal auffocdhen. Belm
Anrichten reibt man Nustatennuf dariber.

112 Klare Brhbe mit gerdFeten Semmel{deis
ben, mit Parmefans odber aud bolldndifdem
Sdafe.

Man fdyneidet aud Eleinen Milcdhbroben Scheiben,
beftreicht biefe etwad bid mit Butter, beftreuet fie mit
geriebenem Parmefans ober hofldndifdhen Kdfe und
[agt foldhe in ecinem Ofen auf einem Bleche rdften.
Run gieft man bdie nicht febr gefalzene Rindfleifch-
briibe burch ein Sieb, daf fle recht Plar wird, richtet
an, und thut bie gerdfteten Semmelfdyeiben Binein.
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118.. RindfleifdySuppe mit Llein gefcbnitunen
Wurgeln.

Mit durdygeficbter Briihe Ffochet man bdie recht
fein gefchnitienen Wurzeln weich; aud) fann man bdie
am Jleifhe gewefenen Wurzeln Heraudnehmen, fein
fchneiben , mit gereinigten Portulatbldttern und fein
gebactten RKrdutern in bder abgebldrten Brithe Fochen.
SHierauf rubhrt man auf ein Quart Suppe einen Loffel
voll Kartoffelmehl mit etmad Waffer Elar, gieft es in
bie Suppe und [(4ft e8 nod) einmal dbamit auffochen,
fo ift fie fertig.

114. RindfleifdSuyppe mit Shwemmlldfen.

Diefe Suppe Focht man mit feinen Grdupdyen,
wie bie nach Nr. 104., madyt nady Nr. 28. Schwemm-
EldGe und (46t fie in Flaver Brithe Pochen. Wird 3u
biefen Kdfen Fein guted Mehl genommen, o werden
fie fchliefig; eben fo burfen fie nicht mebr lange Fos
dhen, fobald fte in bie Hbe geftiegen, denn fie fallen
fonft aud einanber; auch Fann man die Suppe mit
ein paar Cibottern abquirlen, fie in der Terrine an:
ridhten, und bie KIdfe Bineinlegen.

115. Braung Nindfleifd . Suppe.

Gin oder zwei Pfund RNindfleifch aué ber Keule
werben in Scheiben gefchnitten, geblopft, in einer mit
Butter audgefchmierten Kafferolle auf dbem Boden und
on ben eiten angeflebt, mit gefchnittenen Wurzeln,
Porréebollen, Thymian, Bafilifum und einem gangen
Stud Ingmwer auf einem etrad niedrigen Dreifuf fachte
braten laffen. Jft e8 unter mehrmaligem Schittteln,
wodurch dad Sdywarzanfesen bed Fleifched verhitet
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wird, redht {chdn braun an Farbe geworben, fo gicht
man ein, der 3u gebraudbendben Quantitdt Suppe ana
genteffened Maaf Fleifchbrithe hingu, 14t ed auftoden,
bamit die Brihe die braune Farbe annimmt, gieft fie
durch cin Sieb ober grobe Serviette flar ab und thut
nach) Nr. 24. prdparirten” Sago bhingu, audy Fleifch=
Fdgchen nach Nr. 38., die man beim Unrichten in die
Lervine legt, oder Sagobldfchen nach Nr. 45. '

116. TBeife Mandel.Suppe.

PMan gerfchucidet 4 weife Milchbrode in Stdden
unb Idgt diefed mit cinigen Flein gefchnittenen Wurzeln,
Porréebollen, aud), wenn man ed gerade vorrdthig
bat, mit einem Stiddien Kdlbers oder Hithnerbraten,
ein paar bart gefochten Ciern, leBtere mit bem Bras
ten Blein gefdhnitten und dann in einem Mdrfer fein
geftofen augethan, cinige Mal umgerhbrt, mit Fleifd=
brithe 3u einer {dmigen €uppe fochen. Hierauf wird
3 Pfund abgehauteter Mandeln miit einigen Tropfen
MWaffer au einem Brei gefiofen, zu der nicht mehr Fo-
dhenden Suppe geruhrt, damit foldhe in derfelbgn jies
ben, bann durd) ecin Haarfieb gevieben, Diusfatenblu:
men, nebft gebdrigem Saly Hingugethan und verbedt
bi3 aum Unrichten am Feuer nur jiehen laffen.

Beim Hingurihren dber Manbeln fehe man vors
auglih barauf, baf bdie Suppe nicdht fodht, weil fie
{onft leicht Edfic)t roird und ein 11bled Unfehen bebomut.
Sollte die Suppe noch 3u dik feyn, fo darf man nur
noch BVrihe burd) dad Sieb giefen, dbamit dbasd purid:
geblicbene Sdmige auch nody herausdgefpiilt wird. Ue-
berhaupt mup die gange Fliffigkeit nicht zu dik feyu,
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fonbern cine {dhdne weiffe Suppe bilben. TMan glebt
fie mit Sdywemms oder FleifchEldFen.
117. Krebs.Suppe.

Man et nach BVorfchrift Nr. 11. u 3 Quart
Suppe ungefibr 3 Sdod abgefochte Krebfe, benen
man bie Sdyalen audbricht, nebft ben Eleinen Beinen,
ben {dhmwammigen Kdrper aber juriididft, redt fein,
ie feiner, befto rdther bie Suppe, fesit in einer Kafferolle
5 Pfund Butter, einen L3ffel voll Mehl, Elein gefdhnit=
tene Wurzeln, nebft sufammengebundenen feinen Krdu=
tern, ald: Thymian, Esdrajon, Majoran, Bafilifum
und Peterfilie, aufd Feuer, thut die geflofenen Krebfe
nebft 3 —4 Pfennige Semmel BHingu und [dft alled
bid 2 Stundbe vor dem Unrichten jufammen gut durd)-
Pochen.  SHierauf wird alled durch ein Haarfieb gerie-
ben, baffelbe gut audgedriift, und bid jum Unricdhten
am Feuer ieben laffen. SJebod dbarf bie nun fertige
@upye nicht wicber auffochen, weil fich fonft basd Ro-
the in bie Hbe ziehet und die Suppe nicht mehr dburdy
und burch roth bleibt. Beim Unrichten thut man bdie
in Bereitfcdhaft gehabten, nach Nr. 39. angefertigten
SKrebatldfe, nebft den gepusiten Krebdfdhrodnzen hinzu.

118. Kalbfleifd)ysSuppe mit Reif ober Graupen.

Dasd RKalbfleifch blandhirt man nady Nr. 2. redht
gut, bad Iaffer, worin ed gefocht, gieft man aber
nicht mebr weg, weil {dhon Kraft darin ift, fondbern
man nimmt dag Fleifh herausd, pubt ed ab, legt ed
in falted Waffer und macht ed recht weiff, thut das
afler, worin ed gefodht, nacdbben man bdicfed durd)
ein Sieb gegoffen, barauf, und (3ft ed fochen. Udges
fdhaumt thut man ein Etidden Butter, Saly und eine
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balbe Citrone an, weldhe gu Reiff vorziglid) gut {dmedt;
beim Unrichten wird die Briihe mit Eiern abgequirlt,
der befonberd abgefochte Reiff, mit einem CStidchen
Butter vermengt, binjugethan und Musfatenblumen
fibergerieben; e8 ift eine febr {chone Erdftige Suppe.
9Will_man indef die Brithe mit Graupen geben, fo
Focht man bdiefe in einem TLopfe aud, felit fie mit ber
Guppe sufammen auf, thut and Fleifd Wurzeln,
quirlt die Suppe mit Ciern ab unbd reibt Mustatennuf
fiber. Dad Fleifdh mird abgepust jur Sauce gegeben.

119. Kalbfleifd)Suppe mit Krdutern und Kldfen.
Dad Kalbfleifch wird mwie jur vorigen Suppe ge=
focht; wenn ed bald weid) ift, [dft man in einem Ties
gel ein Stiddhen Butter zergehen, ribrt auf 3 Quart
SGuppe 2 L6ffel voll Mehl bhingu und (GGt ed ncbft
ben gehadten SKrdutern gut durdyfdywigen. SHierauf
thut man bad burdhgebratene D2ehl mit ben Krdufern
aud bem Tiegel in ben Suppentopf, und gieft bdie
Brithe durd) ein Sieb darauf; fobald ed Podt, ficht
man bdie nad) Nr. 28. angefertigten KIdfe ab, thut
folche aur Brihe, und fobald fie in die Hdhe Fommen,
find fie audy bald gar. Dad Fleifch wird, rein abges
pubt, in der Suppe ober aud allein gegeben, wie man
ed will. Auch Fann man bdie Suppe, mit Eicrn abges
quirlt, mit KdFen nad)y Nr. 29. geben, aucdy) bdie
frauter weglaffen, und Dusfatenblumen hinzuthun.

120. HihnersSuppe.
Dad Hubn wird nad) der Unleitung im erften
Abfchnitte diefed Budhed gut und weiff gereinigt, durdhy
.bag Cinbiegen der Keulen in eine gute Fagon gebradht



und abgefocht. Vil man Graupen daran geben, fo
werben einige Loth bavon ausdgequollen, foldhe mit
Butter gut durchgefchlagen, bie dburchgefeihete Brithe
3ur Graupe in ben Suppentopf gegoffen, und vor dbem
nrichten mit ein paar Ciern abgequizlt, aud), wenn
man will, mit Kdgden nacdhy Nr. 29. gegeben.

Bem bdiefe Suppe 3u einfadh fepn follte, der
fann foldye mit Krebsdbutter, Krebsbldgen nach Nr. 39.,
©pargel, Blumenfohl, Morcheln, gefillten Krebsfcha=
len und abgepusiten Krebdfchwdnzen geben.

121. KrdutersSuppe mit verlovenen Eiern.

Man [4Ft in einer Kafferolle, mit einem Stiadchen
Butter, gebadten Kerbel, Kopffalat, Sellerietraut, eis
nige Blatter Cdbrajon und eine Hand voll Sauerams
pfer gut durdhfchwifen, damit ed fdmig wird, einige
Loffel voll Mebl sugefchiittet, diefed alled in ben Supsx
pentopf gethan, bie Brithe barauf gegoffen und Fochen
laffen. SBu biefer Suppe Fann man fich) ganz gut der
Brihe von Hammelfleifch bedienen, nur muf dbasd Fett
vorber abgenommen feyn. it fie 3u dimn, fo Fann
man fie abquirlen, nad) Nr. 7. verlorene Cier machen,
biefelbers abpufien, in bie Lerrine legen und die Suppe
Nbergiefen, nad)y Belichen aud) etwad Mustatennuf
uberreiben.

122. Srduter.Suppe mit verlorenen Eiern auf
eine andere Art.

Su biefer Suppe nimmt man blof Kerbel und
cinige gut verlefene und gewafchene Bldtter Sauer:
ampfer, fchwigt foldhe mit einem Rdffel Mehl in But-
ter gut burch, giefit Brube hingu und (4ft e Focheu.
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Dann nimmt man Spinat, verllef’t und wdifcht ibn,
ftogt ‘ibn im Marfer gut durch, preft ibn durch ein
Kudy, thut ben Saft in die Suppe, quirlt fle mit
Giern ab und giebt die verlornen Cier in dbie Supye.
Wer die Suppenfrduter nicht in Butter {hwien daf:
fen will, welded fie freilih fdymachafter und bie
Guppe aud) fdmiger macht, der Pann fie audy) gleidh
in ber Brithe Fochen.

123. Franydfifde Suppe

Man nimmt gereinigten Wirfig=, Weif> oider
Blumenbohl , welden man will, thut ibn in eine
Sdyiifjel, giefit Fochended Waffer tarauf und ldft ihn
cine TBeile bamit jiehen. Uldbaun bdrict man ‘ben
Kobl rein aud, thut ihn in Flare Brihe, [t ihn dar=
in weich fochen, thut in die Terrine gerdftete Scheilden
von franydfifcdhem Brod, gieft dic Suppe darauf und
reibt ein wenig Nuéfatennuf darhber.

124, Frangdfifde gmiebel-Guppc.-

Die abgefchdlten und in Scheiben zerfchnittenen
Swiebeln [4ft man in Butter und einigen Loffeln D2ehl
gut durdyfchwigen, nimmt jeboch von beiden nach Yiro--
portion ber Butter, weil ed fonft 3 did wird nnd
nicht gut durch{chwitten fann; fo abgefchmwitit thut nian
fie in ben Suppentopf, gieft Bribhe ober auch mur
Fochended Waffer darauf und [4ft ed Fochen, beim Un=
richten giebt man ebenfalld gerdfteted franzdfifched cider
Milchbrod au und falzt die Suppe nad) Belieben.

125. WurzelsSuppe.
Man nimmt Peterfilien - Wurzeln, Sellerie, cinige
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grofje Paftinafen, einlge grofe welfe RAben und Mobrs
rhbiem, [dft alled wobl gereinigt und in Stiden ers
fdnitten in einem Topfe mit fochendbem Waffer' recht
weich Pochen; dann reibt man bdie weichgeFochten Wurs
gelrs aiber einer Sdhiffel mit einer ReibePeule bdurdh
einen Durdh{dhlag, indbem man dad Wurzelmaffer jum
Berdbiinnen allmdhlig augicft. It alled durdhgerieben,
fo thut man ed in einen Suppentopf, giebt Butter
und, wenn ed fehlt, noch Bribe au, (3Ft ed Fochen,
quirlt 8 mit ein paar Ciern ab unbd richtet es iber
nach Nr. 25. gcbratene SGemmel an. Diefe Suppe
erfest vollfommen eine Fleifdhbrihfuppe, reenn man
ftatt der Brithe auch blof fodyended Waffer nimmt.

126. Weiffe RhubenSupype.

3u 3 Quart Suppe nimmt man ;3 DMefe Riben,
{drabt und wafcht fle, thut fie in einen Topf, ber ge-
tabe voll bavon wird, gieft Fochende Briihe barauf
unbd (&gt fie redht weidh Pochen. Qft die Brithe fett,
fo bebarf ed Peiner Butter mebr, ift diefed jeboch nicht
ber Fall, fo muf man cin Stidden Butter anthun.
MWill man anrichten, fo thut man die Ritben nebft in
Sdheiben gefchnittenem und gerdftetem Milchbrod in
die Terrine, gieft dburd) ein Sieb die Brihe darauf
und reibt Nuskatennuf iber.

127. TBeife Riben.Suppe auf cine andere Art.
Su 3 Quart Suppe rechnet anan £ Mesze Ritben,
146t foldye vwobl abgeput und abgewafden in einem
Zopfe, ber gerabe voll bavon' wird, mit Fochenbem
Wafjer ober Briibe recht voeich Eochen, dridt fie bann
mit einer Kelie gany Elein, reibt fie fo viel ald mdgs
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lih durch ein Sieb, immer fochend Waffer sugiefend,
bamit fie fich qut burdhreiben laffen. ft alled dbuwdhs
gerieben, fo fchuftet man ed in dben Supypentopf, giefit,
nach dbem Bebarf der Suppe, Bribe oder Fodeirded
Waffer barauf, thut Bufter und Salz ju, jedboch von
leBterem nur wenig, weil ju viel Saly den Riben den
angenehmen Gefchmad benimmt, ridytet folche Nber
nach Nr. 25. gebratene Semmel an und reibt ein yes
nig Mufatennuf tber.

128. Supype von Kartoffeln

Man 46t die abgejchalten und abgewafdyenen
RKartoffeln in einem ganz bamit angefiliten Topfe in
affer weicdh Fochen; ift died gefchehen, fo gieft man
bad Waffer ab, briidt fie mit der Kelle, nebft tinem
Stid Butter und etwad Salz, recht Elein, reibt fie
burch einen Durchfhlag in ben Suppentopf, giefit
DBrithe pder fochenbed Waffer dbarauf und (4ft eé Fo-
chen. Wenn man ed will, Fann man gehacte Prters
filie und feined Sellerietraut baran thun, mit einem Ci
abquirlen und dber gebratene Semmel anrichten. E3
13t fich jedboch diefe Suppe auch obhne Lefitered effen.

129. Suppe von jungen gritnen ErbHfen.

3u 3 Quart Suppe nimmt man eine Wege, aud
wobl 1; Metse Schoten, thut fie, audgehil{’t und ges
wafchen, in ben Suppentopf, gieft durdy) ein Sieb
recht Frdftige Rindfleifchbrithe darauf und (46t fie das
mit fodhen, giebt nachmalg gewafdhene Portulatbldtter,
auch fein gehacdten Salat dazu, rdftet auf einem Blech
Gemmelfcheiben und richtet die Suppe dariber an.
Wer die Semmel nicht liebt, der Fann aud) ftatt bies
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fer Die Suppe mit ein paar Loffeln voll vorfer in Fale
tem Bafjer Elar gertibrtem Kartoffelmebl abzichen.

130. ®ritne CrofensSuppe auf eine andere Art.

Die audgebiilfeten und gemafchenen Sdhoten wer=
ben mit Pochenbem Taffer in einem Topfe weicdh ge-
Fochbt, bann mit ber SKelle jerdbridt, burd) ein Sich
gerieben, mit Bribe immer nadygefplilt, bid nur bdie
SHitlfen aurhidbleiben , in den Suppentopf gethan,
DBriihi: jugegofien, fein gehackte Peterfilic, und im Fall
man feine Brithe bazu genommen Bdtte, Butter und
Galy baran gethan unbd hber gerdftete, wiirflig gefchnit-
tene €emmel angerichtet. Su biefer Suppe Fann man
auch etwas flarfe Sdoten nehmen. Wil man fie
fchdn grin haben, fo fidft man gereinigten Spinat in
cinent Morfer, bdricdt dben Saft heraud und gieft ihn
in bic Suppe, die bann bamit nody siehen mug.

I31. Granfobhl.Suppe.

Cinige Hande voll Hafergrifie werben mit fodyen=
dbem IBaffer abgebribet, einige Mal mit Faltem Baffer
nachgefpilt und mit Waffer abgefocht. Sobald bdie
Safergriige fdmig gefocdht worben, gieft man foldye
durd) ein Haarfieb, dbamit nichtd von den Hiilfen dar:
unter fomme, jieht ben Sdm gut Berunter, thut ei:
nige Hdnbe voll fein gehacften grinen Kobl in den
Guppentopf, gieft den Sdm auf den Kobl und Idft
ibn barin mit Butter und Saly weidh Foden. Kury
vor bem Unrichten thut man eine grofe, auf einem
Reibeifen fein geriebene rothe RNbbe binju und (46t
fie noch mit auffochen. IBer diefe Suppe nod) feiner
bereiten will, der nehme fatt der rothen Ritbe Sucker
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und vorher in MWaffer abgefodhte und dann abgefckdite
echte RKaftanien darany . aud) fann man fid) ftatt ber
Kaftanien, Fleiner, abgefodyter, abgefchdlter, mit ein
wenig Suder in Butter gebratener Kartoffeln bedienen,
reldhe febr gut {dhmeden.

132. Weigbier-Suppe mit mciﬁgtie's.

Auf 2 Quart Bier rechnet man § Pfund Reif=
gried. ©obald dasd Bier ‘auffocht, giefit man ben vor-
Ber mit Baltem Diere eingeriihrten Gried zu dem Ffo-
chendben Biere und [dft ibn barin gut auéquellen, thut
auch Butter, ein wenig Saly und Suder anj gut
burchgefod)t wird bie Suppe mit ein paar Ciern ab=
gequirlet, angerichtet und mit Simmet beftreut.

133. WeifibiersSuppe mit cingefdnittener Semmel.
Sn 2 Quart Bier {hneidet man flir einen Sech=
fer Semmel, (46t e8 mit Butter, Saly, Suder und
Citronenfchale Fochen und quirlt e8 mit ein paar
Gicrn ab.
134. WeifbiersSuppe mit gewdrfelter Semmel
Dasd Bier dft man erft fodhen, quirlt 4 Cicr in
‘etwad Faltem Biere mit ein paar Loffeln Mehl befon:
berd ein, 3ieht fobann bad Kechende bamit ab, thut
Butter, Saly und etwad Suder dazu, und ridytet die
Guppe uber in Wirfel gefdnittened Milchbrod an.
Sulegt wird noch etwad Simmet ubergefireuet.

135. WeifbiersSuppe mit Kartoffelmehl

Man (4§t dbag Bier mit einer Halben Citrone aufs
fochen, thut Sucer und ein paar Kdrner Saly, und
auf jebed Quart einen L4ffel voll Flar geribrtes Kars
toffelmehl Bingu und (46t ¢8 mit lepterem nody ein
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Mal auffocdhen. Dasd Hingugeben ded Mehld muf une
ter beftdnbigem Rithren gefdyehen. Sulest noch etrwasd
Rimmt 1uber bie Suppe gefireuet. Diejfe Suppe ift
einer aud Iein {ebr dhnlid), wenn bad Bier gut ift.

136. ®¢lbe ErbfensSuppe mit Schweineohren und
Sdweinemanl

Die Crbfen werden verlefen, gewafden, mit Waf=
fer aufgefetit und gany fleif und weicdh gefocht, aldbann
abgegoffen, gequetfcht, burchgefchlagen, und in ben
Suppentopf gethan.  Ctwas Elein gefchnittener Selles
rie, Peterfilienwuraeln, Porréebollen, in einem befon=
beren Topfchen abgebocht, .giebt man mit ber Briihe
aufammen bingu und thut Butter an. Die Schiweines
obren und dbasd Maul [4ft man redht weich Fochen,
verdinnt mit der, aber nidt 3u falzigen, Brithe bdie
©uppe, thut die in feine [dngliche Streifen gefdynitte-
nen Obren und bag Maul hinein, und vichtet diefelbe
uber nadh) Nr. 25. gebratene Semmel an.  Diefe Suppe
vertrdgt nidht viel Salj. ;

137. Zinfen.Suppe mit Sdweineohren.

Die Linfen werben verlefen, gevafdhen und abge-
focht, wenn bad Waffer abgegoffen, einige Mal mit ber
Kelle gerdridt, Brithe darauf gegoffen, ein Stk Buts
ter hinjugethan, audh) fann man etwad Grined damit
todyen laffen. - Aldbann durchgefchlagen, dbaf bdie Hils
fen auricbleiben, und die weid) gefochten, in feine
Streifen gefchnittenen Ohren nebft abgefochten Wurzeln
bingugethan. MMit frifdhen Ohren falze man dic Suppe
nad) Belieben, bei gepdiclten Ofren bingegen ift bdie

grifte
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ardfife Borficht ndthig, dap die Suppe nicht verfalzt
werbe.
138. 2Beifie Bohnen-Suppe.

Die Bohnen werden recht weid) gefocht, aldbann
abgegoffen, in ben Suppentopf gethan, Elare Rinds
fleifhbritbe durch ein Haarfieb darauf gegoffen, fein ges
badte Peterfilie hinjugegeben und damit tochen laffen.
Gt bie Brithe fett, fo bedarf fie Feiner Butter; ift die=
fed nicht dber Fall, fo giebt man ein Stiud u und fie
ift fertig. Iinfcht man fte aber {dmig su haben, fo
quetfcht man bie Bobhnen mit bder Kelle etwad durch,
giefit bie Brihe dbarauf und giebt dann ein Stidden
Butter mit Peterfilie und abgefochten Wurzeln hingu.

139. Sago:Suppe mit Wein.

Su einem Quart Wein nimmt man 4 Loth Sago,
prdparirt ihn nach Nr. 24., thut ihn in einen Halben
Quarttopf und (4t ibn mit Waffer unter mehrmalis
gem Umnibren, dbamit cr nidyt anfest, fochen. Sobald
er recht bid aufgequollen ift, thut man ifn in einen
grdferen Topf, gicft ein Quart MWein bdarauf, thut
Ructer, Simmt, Citronenfdhale dbaran und 46t ihn fo
verdect fochen, bid bie Rdrner gany tlar ausfehen.
Nach bem AUnrichten Fann man Suderpldchen barauf
legen.

1

140. Wein.Suppe mit Brod und Eorinthen.
Man 146t den Wein ein Mal auffochen, thut
etvad fein geriebened Roggenbrod, reingemadyte Eleine
Rofinen, Suder, Simmt und Citronenfchale hinzu und
1dgt ibn dbamit nud) etwad Fodhen; ed ift Ddief eine

fchdne Suppe.
VIIE. Yuflage. ¢
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. ML Welfe Wein.Suppe anf eine andere Art.
Man Focht drei Theile weiffen Wein mit einem
Theil Waffer, nebft Citronenfchale, Suder und Simmt
auf, quirlt denfelben mit Ciern nady Nr. 17. ab und
ricdytet ibn uber Bidcuit an. Der Wein muf nidht in
einer: Bupfernen Kafferolle, foubern lieber in einem irs
denen Topfe gefocht werben.

142. Wein,Suppe mit Kartoffelmehl.

Gin Quart Wein wird mit einem Taffenfopf voll
Reifwaffer, einem Taffenfopf voll Pfirfichblithenwaffer,
efroad Gitronenfaft, Suder und 3immt gefocht, dann
2 28ffel voll Flar gerubrted RKartoffelmebl hingugeribrt
und nody einmal damit auffiofen gelaffen.

143. Sdaum.Suppe mit Wein.

Jn einem 3wei Quarttopf werben 8 gange Cier
aerquirlt, baau ein Quart Wein gegoffen, nebft abgerie-
bener Gitronenfchale, gefiofenem Suder und Simmet,
falt gut gequirlt, bann ben Lopf and Feuer gefekt,
diefe Maffe unter beftdndigem Quirlen Eochen gelaffen
und fobald ed auffteigt, angerichtet. Mit Suderpldg:
den, aud) nady Nr. 63. angefertigten Manbdelbldg-
dhen, ift e8 eine febr fdhmadhafte Suppe.

144. Berg:Suppe.

Man thut ein Sticd Butter in eine Kafferolle,
fobald fie 3u Erdfchen anfdngt, thut man fein geriebened
Roggenbrod, nebft abgeriebener Citronenfchale Binzu
und (4t e8 barin braten, nimmt jeboch gehdrig But-
ter, bamit bad Brod nicht troden bliibt; auch Bann man
tleine Rofinen barunter nehmen. @ut‘burcbgtbmteu
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drict man bdiefe Maffe noch warm in einen Brhbh-
Trichter, der amwar hod), aber nicht 3u fpiks feyn muf,
und [4ft fie darin erfalten. IBAHrend diefer Jeit Pocht
man Braunbier, fo viel, ald man Suppe ndthig 3u
baben benft , mit Butter, Saly, Suder und Simmet,
und quirlt ed nach Borfchrift Nr. 17. ab. Nun thut
man dad Brod in die Terrine, indem man mit der
SHand fanft an den Trichter fchldgt, bamit ed unyers
brodelt Herauggleitet, wnd gieft die Suppe behutfam
an ben Seiten herum, obne ben Berg au vernichten.
AYuch fann man flatt ded Biered Wein nehmen, und im
Fall Fein Trichter dur Hand wdre, Fann man basd
Brod warm auf bem Boden der Lerrine in der Form
eined Berged bilden, ber unten breit, oben fpifs pus
lduft. Difed ift eine febr fchdne Suppe.

145. Kimmel:Suppe.

Man (Bt Braunbier mit fein gefchnittenem oder
geciebenent Brove Fochen, thut alsbann Butter, Saly
imd Suder, nebft fo viel fein geftofenen Kiimmel, ald
man 3wifchen vier Fingern balten fann, bingu, (4ft
alled gut burchfochen, quirlt ed dann mit ein ober
awei Ciern, nachbem ¢8 viel Supye ift, nady Nr. 17,
ab, und fie ift fertig.

146. GraupensSuppe mit Wein.

Cin Biertclpfund Graupen witd in einem halben
Quarttopf recht fdmig audgefocht, ein Stud Butter
angetban, und bamit gut durdhgefodit. Jft fie weich,
{0 gieft man fo viel MWein dagu, daf dbie Suppe bdas
von ftark wird, giebt Suder, 3immt, Citronenfchale zu
und [dft fie bid sum Unridten verdbedt dbamit Fodyen.

¢ 2
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147. Waffes,Suppe.

Man {dhneidet Peterfilienmwurzeln, Sellerie, Pore
réebollen in einen Topf, thut etwad gereinigte Petere
filie bazu und [4ft e mit einigen Hanben- voll gerie-
benem Brobe, mit Butter und Saly in Waffer Fo:
chen. Dann reibt man die ganze Maffe durch ein
Sieb, giefit die Flijfigleit wieder in den Topf jurid,
{4t fie mit gebacter Peterfilie !od)m und quirlt ftc
tann mit Giern ab.

148. Kerbel:Suppe.

Man 14§t in einem Tiegel ein Stid Butter zer-
geben, thut ein guted Theil verlefenen, gewafchenen
und fein gebacten Kerbel, nebft ein yaar £8ffel voll
Mebl hingu und (dft e8 gut dburdhfhmwitrn, So gut
durchgebraten, thut man ed in den Suppestopf, (dft
¢d gefalsen Fochen, quirlt 8 nach MNr. 17.16, und
richtet ed Wber gevdftete ober gebratene Semmy gan,
Man fann den Kerbel aucdh gleich mit ein paar Liffer
Mehl in den Topf mit Faltem Waffer einriihren, e
chended Taffer darauf giefen, Butter und Salj dag
geben und ed abquirlen. . Bon Peterfilie [dﬁt fich auch
eine dhnlihe Suppe machen.

149. Meb,Suppe in Waffer.
3u einem Quart €uppe nimmt man gwei CHIN-
fel voll SRehl, rdbrt foldyed mit Faltem Iaffer Elar,
gieft fochended Faffer darauf, (3t foldhed dann mit
Butter und Saly Fochen und quirlt e vor dem Un-
ridpten mit gwei Cidottern ab.

150. Reif-Suppe in Waffer.
3u einem Quart Suppe nimmt man wei Loth
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nad) MNr. 23. gereinigten Meiff, thut Hu kv einen
Quarttopf, giegt Waffer auf und (It ihn Fochen.
Nun Butter, Saly und Musfatenblume hingu getban

und juletit mit ein paar Cibottern abgequirlt, {hmedt
biefe Suppe fehr gut.

151. Waffer+Suppe mit Graupen.

Man nimmt ebenfalld au einem Quart Wafjer
awei Coth feine Graupe, (46t fie mit Butter und Saly
fochen und quirlt fie mit Giern ab.

Dicfe Suppen erfeten die Fleifchbrhihfuppen fehr
gut.

162. Mild.Suppe.

Auf eln Quart Suppe rihrt man ein Ei Fein,
fhut einen £8ffel voll Mehl 3u, quirlt ed durch, (dft
8 in die Fochenbe Milch trdpfeln und thut julest et:
wad  Suder und Jimmt an. Obder man nimmt 3u
2 Quart Suppe einige HAnde voll Mehl, thut ed in
eine Schuffel, gicbt einige Loffel Fochende Mildy bdare
auf, vecibt ed mit den SAnben unter einanber und
fireuet e3 unter beftdndigem Ribhren in die Fochenbde
Mildy, daf ed fich su Fleinen Grdupdyen bildet, alds
bann mit ein wenig €aly noch ein Mal aufgefocht ift
fie fertig.

153. Mildy»Suppe mit Brod.

Man Focht fein gefchnittened ober fein gerichenes
PVrod in Waffer weid), dbann Fodyt man Milch, quirlt
fie mit Ciern ab, gieft dad Brodb zu, welched aber
nicht 3u di€, audh nicht au dlinn gefocht, auch mit
cinem Stiddien Butter und chvad Saly verfeht fopn
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fann. Sollte ed fircicdht feyn, fo gieft man €3 beim
Ynrichten dburd) einen Durchfchlag in die Terrine.

154. Mildfuppe mit ecigen gemadhyten Nubdeln ober
Sadennudeln.

Man giebt die aufgeloderten Fadbennubdeln in bie
Fochende Milch und (4ft fie bamit nodh) ein Mal auf-
ftofien, ober man thut bie nadh) MNr. 9. bereiteten Nu-
belr: hinein und (4ft fie nodh) ein Mal auffochen.

155. Mildfuppe mit MNanbdbelfldfen.

Man Fodyt eine beliebige Quantitdt Milcdh mit
immet, Citronenfdhale und Juder, quirlt fie mit ein
paar Cibottern und ein paar Liffeln Mehl ab. Die
vorber bereiteten SNandeltldfe, nach Nr. 53., thut
man nun in dbie Terrine und richtet die Suppe bdare
fiber an. ©obald man etwad mehr Semmel unter
bie Kldfe nimmt, Fann man fie aud) in die fochende
Mild) thun, und find fie gar geworden, in die Ter=
rine anriditen unb bie abgequirite Suppe bariber ge-
ben. Mit Reigbldfen nach Nr. 40. und 41. angefers
tiget, fdymedt diefe Suppe audh fehr gut,

156. SKalte Mildfuppe mit abgeffodyenen Kldfen.

Man madht nady Nr. 30. abgeftochene KIdge,
fept Milch 3um Kochen quf, giebt uder 3u und quirlt
fie mit einigen Gibottern ab.  UbgePihlt gieft man
ein Spingldsdhen Maradquino zur Mildy, rihrt fie
gut bamit jufommen und [aft fle bid jum Unrichten
rubig fiehen. ©oll angeridytet werden, fo gieft man
die Mildy in die Lerrine und flidht mit einem Lffel
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runbe, jeboch nicht ju dhnne Stidden von dem Klof=
teige ab in die Mildh. '
“ 15T Ratte Blieder - Mildy.

Dis von den Stengeln abgepfliicften Fliederblirthen
[dft man, entweder in ein reined Sticdden Leinwand
gebunben, ober aud) obne dbaffelbe, mit der Milcdh gut
dburchfochen, fteigt diefe beim Kodhen in die Hibe, {0
nimmt man fie ctwaé vom Feuer und feRt fie, fo=
bald fie gefallen, wiedber auf, baf fie recht gut Foct.
Gind bie Blithen ohne Leinwand bineingethan, fo
giefit man fie durch ein Sieb, Idft nochmald die Mildh
burchfochen, quirlt fie mit Cidbottern nady Nr.17. ab,
auf ein Quart Suppe 3 aud) 4 Cidotter gerechnet,
sudert fie nach Belieben und (3Gt fie erfalten. Das
Gimeif {dhldgt man nad) MNr. 10. 3u Schnee, ridhtet
bie Suppe villig erbaltet an, fet dben Sdhnee darauf
unb beftreut fie mit Suder und Simmt.

158. Meif mit Mild.

Der nach Borfchrift Nr. 23. gereinigte Reiff wird
mit Waffer aufgefet, ctvad audgcfodt, Milch uge-
goffen, bamit eingefocht, wieder ctwad Milch 3ugege=
ben und mit dem allmdligen Sugicfen ber Mildh forte
gefabren, bid er weich ift und den wverlangten Grad
ber Dide erreicdht hat. Sedoch muf er vor dbem 2An:
brennen burdy fleigiged Rithren gefchiifit werben, aud)
der Topf nicht der Flamme audgefetst feyn. Cr wird
etmad gefalien und nad) dem Anrichten mit Sucfer und
3immt beftreut. Nidht 3u dic eingefocht, bdient er ald
Suppe; dider cingefodyt, wird er ald Gemiife, auf eine
€dyiiffel angeridytet, aum DBraten gegeben; er yoird
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audh Bler unb ba 3u gefhmortem Fleifhe ober mit
Bratmwurfl gegefien.

159. Qries mit Mild.

Wenn die Mild) Focht, o thut man ben vorher
mit falter Milch eingequirlten Gried zur Fochenden,
ri9rt ibn fleifig um, baf er nicht anbrennt, [dft ibn
weicd) focyen, giebt etwad &aly daran, und fireuet
nach dbem Unrichten Suder und immt darhiber.

160. Mildfuppe mit Kartoffelmephl.

Man nimmt einige bittere Mandeln, Hutet fie
ab, fidgt fie im Marfer redht fein ober reibt fie mit
Mildy in einer Reibefatte 3u einem feinen Brei, (lesitere
Urt Jiefert fie feiner), giebt fie fo zerricben in bie ur
©uppe beftimmte Mildy, [afit fie mit derfelben Fochen,
nibrt 3u einem Quart Suppe einen Liffel voll Kartofs
felmebl mit etwad Milch Flar, giefit ed jur Fochenden
Milch und thut Suder und Jimmt, aud), wenn man
will, ein Stitddyen Citronenfchale daran.

161. $Hirfe odber Shwabden in Mild.

Die Hirfe wird erft mit fochenbem Waffer einige
Mal redht gut abgebrithet, ift fie aber fehr meblig, fo
gieft man erft lauwarmed Waffer auf, wdifdht fie da=
mit ab, bann mit Fochendem, und ulest wdfdht man
fie mit faltem Baffer nach, daf fie recht Flar wird.
©p gereinigt, wird fie mit etroad Waffer angefocht,
benn gleich gur Milch gegeben, wird fie, wie der Reif,
fhwer weich. Nun gieft man dbie Milch auf und 136t
fie darin fo fteif, ald man fie haben will, audfochen.
Bor dem AUnrichten nod) ein wenig gefalzen, und in der
errine mit Suder und Jimmet beftreuet. — Schva:
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ben mwerben auf dle ndmliche rt bebanbelt, jedboch

mbffen fie vor bem Unbrennen nod) forgfdltiger be-
wahrt werben.

162. Gebrannte Mehlfuppe.

Sur Unfertigung bdiefer Suppe bereitct man fich
nad) Borfchrift Nr. 27. gerdfteted Mehl, und fest Milch
auf; fobald fie fodht, rihrt man bad gerdfiete TMehl
mit etwas Faltem Waffer ein, und giebt ¢8, nebft Juf-
fer, 3immt und etwad ©alz, 3ur Ffochenden Mildy,
aud) quirlt man fie bann mit einigen Eibottern ab.
Auf ein Quart Milch rechnet man gewdhnlich 2 Ldffel
voll Mehl und 2 Cidotter. Sur Vermebrung bded
Bohlgefchmadé Eann man aucdhy mit der Milch ein in
Leinwand gebundenes’ Stitddyen BVanille Fochen, bag
Cuveiff 3u Scdhnee {chlagen und ed angerichtet auf bie
Suppe fesen.

163. SHafergriig-Suppe.

uf ein Quart Suppe rechnet man eine Hand
voll Gritte, brihet * fie mit Eocdhendbem Waffer einige
Mal recht gut ab, benn dbadurch Fobt fie fich recht
weich und fdydn, auch Eann man einige fein geftofiene
bittere Mandeln, nebft Citronenfchale anthun und fie
bann recdht famig in Wafjer focdhen. Vor bem lleber-
Fochen muf fie forgfaltig bewabrt yerden, bdenn fie
fteigt febr gern, Nun reibt man alled durd ein Haar=
fieb, gieft etwad Fochended Waffer su, damit das Sd-
mige vdllig heraudgehet, jedoch mit Borficht, bdaf fie
nicht 3u febr verdinnt wird;. dburchgefiebt giefit man
diefe Brithe wieder in den Lopf, giebt Butter, Saly,
Buder, nac) Borfchrift Nr. 22. gereinigte Eleine Rofis
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nen 3n, [4ft fle bamit Ffochen und richtet fie dann
fiber Blein gefchnittene und gebratene Semmel an.

164. Guppe von Graupen,Sdm.

Grobe Gerflengraupe wird ungemafchen mit fals
tem Bafler aufgefesst, gut dburcdhgefodht und gleich ein
Stad Butter und €aly angegeben, damit fie nicht
soth Pocht. Uldbann gieft man bie Diaffe bdurd) ein
Saarfieb, 3ieht ben ©dm recdht herunter, GGt ihn wicder
auffochen, giebt ndthigenfalld nodh ein StiiPdyen Butter
nebft Saly nady, und richtet ibn iber Senimel an.

Die Maffe muf ebenfalld vor dbem Unbrennen
Bewahrt, aud) mit feiner eifernen ober blechernen Kelle
geriibrt werben, weil fie fich in diefen Falle blau Fodyt,
auch muff ber Topf ftetd mit Waffer gany angefillt
feyn. Bur BVermehrung bded Woblge{hmad's fann man
etmwad gute Mild) ober Sabhne jugiefen und mitfochen
laffen, bedgleichen audy TBein, Eleine Rofinen und
Suder junehmen. Uuf ein Quart rechnet man eine
Sand voll Graupen.

165. Mildy, Suppe mit ¢cinem abgebrannten MehL
flof, oder audy BudweizenGrirge auf ddnis
fdye Art.

Man {dhldgt 4 ganze Cier in einen Topf, thut
6 Gicrfdhalen voll Milch und 6 Loffel voll IMebl, nebft
etwad uder hingu, [aft in einer Kafferolle obder in eiz
nem Tiegel ein Stk Butter gergeben, gicht dad obige
Gingequirlte hingu und bercitet e8 wie Ribrei, bid ed
vom Tiegel gany abldft, aud) durd) und bdurd) gar
ift, aldbann thut man e8 auf einen TLeller, bricdt es
rundb, gieft abgcfochte Milch in bie Lerrine und giebt
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beibed auf den Tifch, wo fich dbann eln Jeber von bder
Mitch und dem Klofe nac Belieben bedient.  Uuf bies
felbe Art giebt man audy didgefochte Buchweizengrite

ur Mildh.  Statt der Milch giebt man auch mit Juls

Per und Gewiiry gefochten rothen TWein.

166. GhofolatensSuppe in Mild oder Wein.

Su biefer Suppe nimmt man entwedber TWein,
ober Mildy), au cinem Quart Suppe 5 Pfund; wenn
man fie inbef recht gqut haben will, auch nody 2 Pfunbd
Ghobolate mehr. Den Wein ober die Milch (dft man
crft !od)élx, {chittet dbie fein geriebene ober im Morfrr
fein geftofene Chofolate hingu, [aft fie nody) einmal
mit auffochen, audert fie nad) Belieben, quirlt fie mit
brei Cibottern ab, bdie man guvor erft mit etwad fals
ter Mildy einquirlen mug, gieft fie in die Terrine und
feit bann den von dbem Giweif gefchlagenen Schnee
barauf. Dem Weine Eann man ur Hdlfte Waffer zu=
felen.

167. Gitronen.Suppe mit Wein, bie falt gegeben
werben fann.

Gin Quart weifer Wein, der Saflt einer Citrone,
Suder und 10 ganje Cier werben in iinem ;mwei Quarts
topfe sufammen gut durchgequirlt, der Topf auf Kob-
len gefeBt, dad Ganze unter beftdndigem Quirlen aufs
fteigen laffen, 3ur Berhitung bed Kéfichtmwerdend gleich
in dbie Terrine gegoffen, mit gebadnen MandelEldfen
nach Nr. 53. oder mit Biscuit warm ober Falt gegeber:.

168. fungen,Supype.
Die fein gefdhnittenen und gewafdyenen RKilber=
fungen unb bad Hery werden in LWaffer mit flein ges
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{dnittenen Peterfilienmuryeln, Sellerie, gebackten Krdu-
tern weid) gePocht, Butter und Saly ugegeben, unbd
vor bem Unrichten nach Nr. 17. abgequirlt.

169. Hagebutten.Suppe.

Die in Waffer weich gefochten Hagebutten wer-
ben Elein gequirlt, burd) ein Saarfieb gerieben, mit
Mein, Sucer, Simmt und Citronen{chale gefocht. [m
Fall 3u wenig Hagebutten genommen wdren, [Aft fic)
bie Suppe nod) mit einem Dalben Loffel Kartoffelmehl
verdifen; man richtet fie {iber gerdftcten Swiebad obder
Fleine Pafteten an.

St jeboch dbie Suppe fdhon von ben Hagebutten
bict genug, fo laft man natirlic) dbad Kartoffelmedhl weg.

170. Kirfd:Suppe.

Bon &+ Mepe guter faurer Kirfchen fleinet man
ble eine Hadlfte aud, bie anbere fti0ft man in einem
Marfer gany Flein, bridt bden Saft rein aud, thut
ibn in einen Topf, Focdht ibn mit Waffer, Wein, Suf:
Fer und Gitronenfchale, und thut ein Elein wenig Nel=
Ben und Simmt bdaran, ribrt auf ein Quart Suppe
cinen flachen Loffel voll Kartoffelmehl Flar und giebt
ed jur Guppe. Ungerichtet tann man Mandelf(dfe,
nach Nr.53., bittere Makronen oder in Wirfel ge-
fdynittene Mandeltorte anthun. Diefe Suppe wird
marm und Ffaft gegeffen. Bon trodnen Kirfdhen 1t
fie fich auch gut auberciten; nachdbem man bdie trodnen
Kirfchen gewafchen, gefocht, ausd der Brithe heraudge-
nommen, werben fie in cinem Mdrfer geflofen, durd)
¢in Haarfich geftrichen und wie die frifchen Kirfchen
bebandelt, tiber gebratene €emmel angerichtet.
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171. Sdwarje Befings . Suppe.

Die Befinge werben verlefen, rein gewafdyen, in
cinem Topfe mit Waffer recht Elein gefodht, audy eis
nige fein geftofene Mandeln mit gefocht, mit diefen
burd) ein Haarfieb gerieben, wieder in ben Topf ges
than und mit Suder, Iimmt, Citronenfchale, einem
Glafe Wein noch ein Dal dburdhgefocht, aldbann einen
L3ffel voll Kartoffelmebhl jugemifcht und uber gerdfieten
Bmwiebad oder Milchbrod angerichtet.

Orbindrer gefodht, wird fie nidht burd)gefdj[agcn,
mit ©yrup ober Suder, nebft ein wenig englifchent
Gawiiry vermifdht, fiber gerdfteted Brod angerichtet,
unb warm ober falt gegeben.

(¥

1720 Pflaumen. Suppe

Auf awei Duart Suppe redynet man eine Halbe
Mese Pflaunen, diefe werden in eine Kafferolle voll
beifent Waffer gelegt, ermeicht, abgehautet, audgefieint,
in einen Topf gethan, mit Wafler and Feuer gefesit
und weid) gefocht. Nun Juder, Citronenjchale, Wein,
auleit ein wenig Kartoffelmehl augethan, und iiber ge-
riftcten Swiebad ober Semmel angerichtet. Dad Kar=
toffeimehl macht die Suppe fimig. Sie wird warm
ober falt gegeffen. Cinfacher gugerichtet, {chueidet man
ben unabgehduteten Pflaumen die Steine aud, thut
Suder ober Syrup -und etwad Semwiiry hinge: und richs
tet bie Suppe 1ber gerdfieted Brobd an, wenn fie bins
reichend getocht bat.

173. Aepfel-Suppe.
PBorsborfer ober andere {chmadhafte Uepfel wers
ten gefchdlt, gevicrteilt, ausgebernt, in einen Zopf
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gethan, mit Wayjer redht weich gefocht, dbann abgeriebene
Gitronenfchale, fein geftofene abgchdutete Diandeln,
worunter einige bittcre fepn Ednnen, ein Glagd Wein
und efmad 3immet Hingugethan, recht Elcin gequirlt,
und mit ein wenig Kartoffelmebhl abgeriihrt, damit fich
bie Brithe nicht abfondert, fonbern fich mit bem Gan=
aen verbinbet, hber Swiebad angerichtet, und mit
Suder und Simmet beftreuet. Die Uepfelfchalen Fochet
man befonderd in Waffer ab, gieft daffelbe durdy ein
Gieb auf die Uepfel, wovon bdie Supype ein geleearti=
ges AUnfeben befommt, welched fich, befonderd falt ge=
geben, gut audnimmt.

174. ﬂtptifofen-eup_pe.

Die Upritofen fdyneidet man auf, zerfchldgt die
Steine, nimmt bie Kerne 3u der Frucht und lagt fie
mit diefer in YBaffer weich Fochen. Auf fechd Perfos
nen rechnet man 30 Stid, in einem bdrei Quarttopf.
Gany weid) treibt man bdie Maffe durch ein ich,
reibt fo viel ald mdglich alled dburch, gieft ed wieder
in den Topf und fent fo viel Wein bhingu, daf ber=
felbe wieder voll wird. Nun gehirig Suder und Fu=
let cinen guten LOffel voll Elar geriibrted SKartoffels
mebl jugefest und falt jur Tafel gegeben. Ier fie
nicht durchfchlagen will, fcbalt die prifofen vorher
gany fein ab, fdligt die Steine auf, zichet die Kerne
ab, focht alled rocich, und o, Eleinn gequirlt, fiber Jufs
Perbrezeln- angerichtet.

175. Suppe von Ual auf franzdfifde Art,
Bon dem Uale wird die Haut abgeyogen, berfelbe
in ldngliche &tide gefchnitten, mit feinen Rrdutern,
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englifchem Geroitry, Nelfen, Hein gefchnittenen Swiebeln
und einer angemeffenen Menge Salz in einer Kaffes
rolle in bereitd gefhmolzener Butter cin wenig gerdftet,
bann in einen Topf mit Fleifchbrithe gethan, einges
madyte Champignond, Krebsfchmwanze, Citronenfdheiben
augegeben und alled Fochen laffen. Die Leber ded Ualg
unbd das Fleifd) aud den Krebsfdheren wird, fein gehadt,
3u Kidgcben nady Vorfchrift Nr. 39. gebraudht, und in
der Suppe weid) gefodyt. Beim Unrichten der Suppe
legt man ben Ual auf eine flacdhe Schirffel, drizct Cis
tronenfaft dariber und gicht ibn appart jur Suppe.

176. Suppe von Hedt.

3u biefer Suppe nimmt man Hedhte von mittels
mdgiger Grdfe, {huppt fie rein ab, wdfdt fie, {chneia
det [ingliche Stitcfe, falzt foldhe und (46t fie ein Weil=
dhen fleben.  MNun abgetrodret in Mehl gewdlst, in
einer Kafferolle in gerfaffener gelblicher Butter nicht 3u
weich und braun burdyfdymifen laffen, fie fobann in
cinem Topfe mit Fleifchbrithe ober Fochendem Waffer
gut durchgefocht, fein gehactte Peterfilie und Chalotten
darin mit auffochen laffen; bie Leber mit einem Etid
Fifch aufammen gebadt, Kidchen nady Nr. 39. anges
fertiget und Ddiefe in der Suppe gar gefodpt, giebt
eine fejr {dhmacthafte Suppe.

177, TaubensSuppe.

Nachdem die Tauben gut gereinigt worden, thut
man fie in ecinen Topf, gieft fochended Waffer auf,
dbawmit fie nicht roth werden, weldyed, mit Paltem Wafs
fer aufgefest, leicht gefchieht; fobald fie gut abgefchdumt
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find, thut man Saly, Elein gefdhnittene Wurzeln und
SPorréebollen gu und [4ft fic bamit vollig weidy Focden.

Sehacte feine Krduter werben nun in Butter burchs
gefchwit, ein paar Loffel Mehl zugefchirttet, beided
gufammen gut gebraten in einen Topf gegeben, und
bie Brihe dburdy ein Sieb’ barauf gegoffen. Die Taua
Ben legt man -auf eine Schirffel, pubt fie rein ab und
legt fie in dbie TLerrine; von bem flein gehadten Mas
gen und ber Leber mad)t man mit etwad geriebenem
Mildhbrod, einem Stk Butter und 2 Giern Eleine
KUdge und (At fie in der Suppe gar fochen. Jm Fall
biefe nidh)t fdmig genug feyn f{olite, quirlt man fie
mit ein paar Ciern ab und ridhtet fie Bber die Taus
ben an. Wen jungen Hithnern [AFt fich ebenfalld eine
dhnlidhe Suppe bereiten, jebodh miiffen die Tauben,
fo wie. bie Hihner, durd) guted Speilern vor bdem
UYugdeinanderfallen bewahrt und bdie Speiler vor bem
Anrichten wieder heraudgesogen werben.

178. fKalte Sdale von Citronen.

Man nimmt 3u einem Quart falter Schale bie eine
$Hdlfte Wein, die anbere Waffer oder Weigbier, 3 Cier,
bie abgeriebene Schale einer Citrone, den ausdgepreften
€aft derfelben und nach Belieben Suder. Den LWein
(46t man mit Waffer ober dem Biere Fochen, {dlagt
bie Gibotter in einen Topf, quirlt fie mit einem L3ffel
falted Wafler und einem BHalben ROffel Meh! gut durch
und giebt fie unter beftdndigem Rithren um Eodhenden
ein, mit welchem fie noch ein Mal aufflofen mife
fen. Su ber crfalteten Maffe giebt man Juderbrod
ober bittere Stafroneny leGtere werden aber gleid) Bine
ein gethan, bamit fie ermcichen Ednnen.

, &infs
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Sunftec-Abfdynice.
Bon der 1d)mad‘[)afr¢n 3uberextung des aleifd)eé
179. ERmbf(ufd) 3u lnd;en

Rindfleifch muf man allqclt 2 bid 3 ‘.Zage nacb
bem Audfchlachten erft Fodben. . Sum. Kodyen ift ein
Blumenftind, ober cin Stid aud ber Keule am beﬁm
€8 muf in Brunnenwafjer emgemdﬂ'crt und a[ébann
in einem irbenen Topfe um Feuer, gebmcbt mrbm.
Man rechnet auf ein Pfund 2 Quart Waffer ; blcﬁ
wirdb auf bad Fleifch gegoffen unb fogleich Salj daran
getban,  Tie viel Saly man nehmen mug,. ift, md)t
fo genau ju beftimmen, weil bad Sals oft von fcbr
verfchiedener Giite angetroffen wird. Man muff daber
die Brithe foften; ift fie au wenig' gefalzen, fo fann
man noch etmwad nacdhthun; fir gemwodhnlich Fann’iman
auf 3 Pfund Fleifch eine Pleine Hand 'voll Saly -vech=
nen ; wenn bdie Briube ‘aud) ‘anfangd etmwad  falig
{chmedt, fo thut dbad fo viel nidht: erftensdy  weil dasd
Fleifch noch viel bavon annimmt, und: yweitensd, ‘roeil
vod) noch Waffer nachgegoffen wird. - Wenn das Fleifch
au fochen anfdngt, nimmt man einen’irdenen Teller,
welhen man immer daju’ aufbewabrt,” hebt “mit’ der
Sdyaumetelle ben Sdhaum rein ab und thut”ihn’ auf
ben dazu beftimmten ‘Teller, 'von weldem ‘er wieder
in' einen Topf gethan und jum Eeifefochen aufbemwabrt
wird. Jft dag Fleifh nunmehr rein' gefchdumt ;o
thue man etlidhe Kérner englifd) Gewiry, eirige Hdnbde
voll gut gepufiter SNobrritben, Paftinafen, Peter:
filien= und 3udermurzeln, nebft einem Stidden gan-

jen Jngwer bdaran, bedc ben Zopf feft 3u und laffe
VI Yuflage. g



a= B =

8 vier Stunben fadhte Fochen, forge aber bafir, bag
ber Topf immer voll Briihe ift, au dem Cnde halte
man fich immer Fochendbed Taffer bereit, und giee
gleidy wieber nach, wenn' fie efwad eingebocht ift. Hat
bas’ Fleifh ungefdhr einige Stunden’ geFocht, fo fillt
mar crft’ bas" Feft ‘ab,” gieft dann fo viel Bribe ba-
von, alg man 3itr Suppe bendthigt ift, thut wieder
etwad ‘Sals bdaran, giebt von neuem Pochended Waffer .
darauf, und nimmt dann von biefer 3weiten Bribe gu
dem Gemife, wenn welde gebraudyt wird. I Pfund
Kleifch ift die Portion, welde man in einer Wirth=
fcbaft fir gerodhnlich auf eine Perfon 3u redynen pflegt.

dot fupe 180, Salbfleifd au Poden.

st Diefed wird nach Borfhrift Nr. 2. blandbirt, Hers
audgenommen, in falted Waffer gelegt und dann abge-
pupt.  Cine, Bruft. muf man recdht gut ziehen laffen,
mit Faltem Waffer, vein wafcdhen, mit einem Tuche fau-
ber abtrodnen;, in. cinem Topfe mit Fochendem Waffer
beifeten, abfdydumen und cin Stid Butter und etwas
Ealy augeben, - Soll ed jur Suppe gebraucht werden,
fo. fcbneidet man. einige Scheiben Citrone, die aber nidht
bitter; feyn mug, baran, auch Eann man Wurzeln dar-
in, mitfochen laffen.. €8 ift in awei Stunden gar.
udh Fann man e3 ebenfalld grilliven, nach Belieben
auch. die, Bruft mit einer Citronen=, weifen Caperne
oder ieiner: Frifaffee- Sauce geben.

181. Mie man eine Gansé vber Ente jur Suppe Lokt

Diefed tommt febr oft auf dbem Lande vor, mo
man wobl eine nicht fette Gand ober Cnte ur Suppe
{dlachtet. Diefe werden nidyt gefengt, fondbern mit
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fochendem’ IWaffer ‘gebriihet, rein  geftoppelt, audges
nommen, gut gewdffert und mit fochendern Waffer
qum Feuer gefest.  Sobald 8 gefchdumt, falzt man
8 nidht u fdarf. Man giebt fie zu einer weifen
"Ritben-Suppe nach Nr. 126., odber zu ciner franzd-
fifhen Suppe nach Nr. 123., ober su einer Griin=
fohl-Suppe nady Nr. 131, Uud) giebt man bdie Cnte
nac) ber Suppe mit einer beliebigen Sauce. AUm be=
ften paffen’ biersu Sarbdellen=, braune Rofinena obder
Ghampignonsd = Saucen.
182. Sowobhl alte, als junge Hitbner zu foden.

Sdbon in der Cinleitung habe idy gefagt, dag die
sum Kochen beflimmten Hithner gebrihet, gut ausge-
nommen, red)t ‘weiff gemadht, gewafchen und mit fos
dhendbem Waffer jum Feuer gebracht werden. Damit
fie beim Kochen ‘nicht ausd einander fallen, fpeilert
man folche gut; audy diirfen junge Hibner nicht zu
weid) todhen. “Nadydem fie abgefchdumt worben, thut
man ein in Mehl gewdizted Stk Butter und Wur-
eln an.  IWill ‘man die Hithner nicht mit der Suppe
augleich geben, fo giedt man fie nach bderfelben mit
einer Citronen= ober Frifaffee- Sauce.  Kapaunen focht
man auf gleidye 2Weife.

5 183. Rinder.Sdymorfleifd.

Siersu nimmt man ein turyed, dided Stad Fleifch
aud ber Keule, [dfct die Kiodjen herausd, weld)e man
aur Suppe gebraudyt, {dyneidet ausd gany fettem Spedt
ldngliche Streifen, wdlyt diefe in geftofenem englifchen
Gewiiry, Nelten, Pleffer, gephlverten Krdutern unbd
etroad Saly , topft bdad Fleifch mit einem breiten
Stad SHoly tichtig, ‘wafdt e ‘qut ab, ikt mit eic

g 2
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nem Meffer ein. Lod) neben bad anbere, in. jedesd ein
Stk von bem in Gewiiry gewdlzten Sped, legt in
ben Scdhmortopf ein Kreuz von Cifen ober Biichenholz,
und nachher bas Fleifcy darauf. Dad ibrig geblicbene
Gewiiry fireuet man nber dad Fleifd,, giebt einige ab-
gesogene gange Swicbeln, Lorbeerbldtter, Citronenfdei-
ben, Nelben, Gewiry, ein Bund feine Krduter und,
wenn man will, audy Wurzeln und. nidht 3u viel Saly
au, giefit Waffer, oder Bier, wovon Weifbier vorzuzie=
ben, weil bad braune zu bitter ift, bariber, dedt und
Plebt den Schmortopf feft au, und ldft dbad Fleifch
nun auf gelindbem Feuer fortfchmoren. Kann man ed
fchon ben Ubend vorher auf eine Beifie. Steile obder. in
einen Ofen feBen, bamit ed recht qut dburchsichen Eann,
fo ift e8 befto beffer; geht biefed aber nicht an, fo
muf man 3 bed Morgens frih auffesen. Cine Stunde
vor dbem Unrichten wird etmad brauned Mehl einge-
ribrt, bad Fleifd aus ber Brithe genommen, auf
cine Schiiffel gelegt, die Brithe zu dem Meble gege-
ben, ein Glas Weir binzugegoffen, nody Citronenfaft,
nebft einigen Citronenfdyeiben angethan und alled zu-
fanuen gut aufgefocht.  Nachher nimmt man alled
aud bem Sdymortopf Herausd, fpuilt ibn mit Fochendem
9Baffer reinn aud, thut bad Fleifch wieder BHinein und
gieft die Brube bdurdh ein Haarfieb bdarauf, (4ft ed
auf gelinbem SKoblenfeuer nochmald flehen und (cbiit-
telt ¢8 dfterd um. Die Brihe darf nidt ju dik, je-
dboch {dmig werben; vor bem Sugiefen ber Sauce ju
dbem Gefdynorten. muff dag Fett dbavon rein abgenom:
men. werben, audh) fann man ein Glag Wein oder
ftatt deffen audh ein wenig Juder jufegen.
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184. @ine anbdere Art Sdmorfleifd.

3u biefer Art Schmorfleifch bedient man fich ei-
ned eben foldhen Stided Fleifdy, wie 3u dem vorigen,
aud) wird e mit Sped gefpidt; auf den Boben bded
Sdymortopfes legt man einige Scheiben Spect, bdasd
getlopfte und gewafchene Fleifd) wird barauf gelegt,
nebft Geroiirgnelfen, Citronenfdyale, Peterfilienwurieln,
Gellerie, einem Bund feiner Krduter, Saly, Lorbeer=
blattern und etwad Waffer, nun feft jugededt und auf
gelinbem Feuer gefhmort. 'Nimmt die Brithe ab, fo
gieft man wieder etwad Weigbier ju und fahrt bamit
fort, fobald e eingefocht ift; einige Swicbeln nicht 3u
vergeffen.  Unter beftdndigem UmEchren und Begicfen
[46t man bad Fleifch vecht weich und faftig fhmoren,
gicht bann nod) etwad Effig und Citronenfdheiben au,
unbd fieht fleigig dbarnady, dag ed8 hinldngliche Sauce
bebdlt; ift biefed nidht der Fall, fo wird nodh 3uges
goffen.  furz vor bem nrichten nimmt man dad Fest
von der Sauce ab, thut eine Hand wvoll geriebenesd
Brot ju, f{duttelt dben Topf, richtet dad Fleifch an
und bdie Sauce bariiber. Wer bad dide Fafrige vom
Fleifche nicht liebt, bder gieft bdie Brithe durdh einen
Durdhfchlag dariiber. Dasd junge Fleifch fdmoret nidyt
fo febr cin wie dad alte,’ed ift dabher beffer, nicht gleich
fo viel aufs, fondern immer nachpugicfen, cé wird
alddbann  gewif Erdftiger.  Ulled Fleifch brennt febr
{eicht an, man Bhat fid) daher febr ju Hitten, denn in
diefem Falle ift ed fo gut ald verloren, 8 wird daz
dburd) bitter und Eraftlod. Nur fietd gelinded Koblen-
feyer ‘darunter ju crhalten, ift das beﬂt Mittel 3um
Gerathen.



185. EffigeSdmorbraten.

Dad Fleifd biersu Fann, wenn ed bdie ISabtcéacit
anberd erlaubt, wobl 8 TLage in E(fig liegen, jedoch
an einem FEiblen Orte und mit fo vielem Effig, baf
bad Fleifh gany damit bedbedt ift." Uuch Fann man
Bier mit darunter nehmen. IBill man dad Fleifch ges
braudyen, fo nimmt man ed ausd dent Gffig, thut in
dben Sdhymortopf ober in bie Kafferolle Spekfcheiben,
legt basd Fleifch darauf, thut Gemiry, Lorbeerbldtter,
Gitronenfdhale, Salz und Swiebeln an, gieft von dem
Cffig etmad bdarauf und (4t e8 verbedt allmdlig
fchmoren; bei jungem Fleifche wird fid) bie Sauce
vermebren. Ulddbann fefit man ed auf fidrfered Feuer,
146t e8 offen fleben und fchiittelt ed dfterd, weil ba:
dburch die Sauce famig wird. Wer ed braun winfdt,
146t e8 gany Pury einfdymoren, jedboch nidyt anbren:
nen; ift e8 dbann auf beiben Seiten braun gemorden,
fo gieft man fo viel Bier ober Brithe hingu, ald ur
©auce erforderlich ift. Ungerichtet, gieft man etwad
©auce uber, bamit ed nicht au troden ausfiebt, und
glebt die fibrige in einer Saucenfdhale befonders jur
Tafel; bdenn wenn die Sauce apart ift, o 46t fich
bad leifch beffer aerlegen, eine Regel, bie bei allen
Arten Schmorfleifd) ju empfeblen ift.

186. Gine gute Art Shymorfleifd, welde aud falt
gegeben werdben fann.

SHierzu wdblt man ein recht fchdned Stid Rinds
fleifch, Elopft und vodfdht es ungemdffert, nimmt einen
der Orifie bed Fleifdhed angemeffenen Schmortopf, legt
auf dben Boden- -deffelben einige Kdlberfiife, dariiber
©Spet, Wurgeln, Gemiiry, Lorbeerbldtter, Bwiebeln,
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Citronenfdhale und €aly,. dbann. dbad Fleifch; auf:dad
Sleifch wieber etivad. Sped und bdie andere HAlfte der
Kdlberfiife. Wem ed gefdllig ift, ber Eann audh, dag
Bleifd) vorher mit Sped fpicen.  Ucber dasd. Fleifch
gieft mon nun etmad Waffer, o baf ed mit. dbem
Sleifche gleich fieht, dedt ed fefl au und Aft 8 24
Stunden lang in einem Badofen zichen. Nunmebr
legt man bad Fleifd) in eine Form, aud) in eine runde
Sddifjel oder in einen Napf, giefit au ber Sauce gu-
ten IBeineffig, nad) Velieben ehwasd Wein und Citro-
nenfcheiben, [dBt fie auf dem Feuer einige Mal auf-
Pochen und giefit fie burch ein Haarfieb auf dbasd Fleifch).
©obald ed erbaltet ift, bedt man,eine Scbiffel auf
ben MNapf ober auf die Form, worin fubh bad Fleifdy
befinbet, und febrt e8 um.  IWill bad Fleifd) nicht abs
laffen, fo I3(’t man 8 mit einem Meffer behende rund
berum ab und Pebrt e bann um.  Befiit man  felbft
Peinen Badofen, fo Fann man. ed auch u einem Bak-
fer {chidfen, der ed nad) bem Brode in den Ofen felen
mu@. Qft man aber mit cinem Ofen verfeben, fo
faun man ihn bed Ubends gut, aber nicht zu fhark
heigen und. bad Fleifh bineinfeen, wo ¢8 bann am
folgenden SRorgen gut ift.
187. Rinbdberbraten auf englifde Art.

Diefer Braten wird in beliebiger Grofe. ausd, der
feule gcnommen, geblopft und einige Tage in Cffig
gelegt. . Alddann nimmt man ibn heraus, fpidt ibn
mit bem Fette, weld)ed man von bdbem Fleifche lodge-
fdhnitten bat, diefed wird Flein gefdonitten, in gefofes
nem Gewhry gewalzt und in die mittelft eined Meffers
geftochenen Ldcher gefledt. Dad fo aubereitete Fleifch
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voird ‘nun in' einer BVratpfanne oder an einem Splefle,
unter beftdndigem Begiefen gebraten.  Hierauf macht
man ehwad brauned Dehl, giebt etwad Fleifchbrithe
oder Fochended Waffer, Capern, gereinigte Mordheln,
‘Ghampignond, etwad MWein, Citronenfaft, einige Citros
nenfcheiben ju und ridbrt bdbavon auf dem Feuer eine
fdmige ©Sauce ab; wenn die Bratenfauce nicht 3u fals
3ig ift, und man dad Fett abgenommen bat, fo fann
man aud) bavon flatt ded Taffers nehmen; bdann
ridytet man dad Fleifh an, gieft einige L3ffel Sauce
dariber und bie anbere befonderd in eine Sauciere.
188a. Moaft:Beef.

SHiersu nimmt ‘man am beften ein Rippenflist,
woran der Mebrbraten unten fit, Elopft, wafdht und
bratet e8, nachdem ¢8 vorher gehdrig gefalzen worben.
Beim Braten muf man ed recht fleifig begiefen und
e8 tberhaupt recht mirbe und {chdn werden laffen.
Anfdnglich gicbt man etrwaé Waffer auf, wird bder
Brihe bann weniger, fo gleft man wieder etroad nach.
SIm: Waffer gar gefochte Eleine Kartoffeln {Halt man
nun ab, ldgt ein Stid Butter gelblich werben, thut
bie Kartoffeln Hinein und bratet fie braun. Hierauf
nimmt man bdie RKartoffeln ausd der Butter oder gieft
folche in einen andbern Tiegel ab, thut einige Laffel
Mebl dazu, bratet ed gelbbraun, giegt etwad Brithe
hingu, nebft. etmad Nelfen, Gewiiry, Citronenfdhale
und GCitronenfaft, und ribrt von diefem allen eine fd=
mige, angenehm fdhymedende Sauce ab; von der Bras
tenfauce nimmt man bad Fett ab und gieft fie ftatt
Waffer ju. Den fleifig begoffenen Braten ricdhtet man
nun an, garnirt denfelben mit ben warm gehaltenen
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Karfoffeln rund Herum vecht aierlidy, und giebt bdie
" ©auce apart. Sft der Braten gut gerathen, fo muf
er wie glacirt ‘audfehen.

188b. Beeffleals.

Man fchneidet vom Lendenftiife bded Minderbra-
\tend einige fingerdide Scheiben, Flopft fie mit ei-
nem hdlzernen Hammer ftarf mit Saly und Preffer
ein, bratet fie fobann unter oftmaligem Betrdufeln
mit DButter oder Bratenfauce auf dem Rofte; bdodh
dirfen fie nidht au ftarf audgebraten werden, bamit
fie faftig bleiben. — Dan giebt fie gewdhnlich mit ge-
bratenen SKartoffeln auf die Tafel.

189. Gefdymorte Hammelleule.

Man nimmt eine  {hdne Hammelfeule, bdie nidht
frifd gefchladhtet, fonbern einen TLag 'alt ift, Elopft
foldhe auf beiben Seiten recht tidtig, wdafdht fie und
fpidt fie mit Chalotten und Rofambollen, durchfticht
bann mit einem Meffer die Haut und 3iehet Majoran
bindurch.  Beimn AuffeBen giebt man grablich gefto-
fene Nelben, englifch Seritry, Pfeffer, etwad Salz, Ci-
tronenfchale, Smwicbeln und fo viel Waffer zu, dbag ed
mit der” RKeule nicht gany gleich flebet, bedt bden
Sdymortopf ober bie Kafferolle mit dem Dechel feft ju
und (4@t fie auf gelinbem Feuer fdymoren. ft fie
meift weich, fo wird fie auf ftdrfered Feuer gefest, der
Dedel abgenommen, dbamit fie einfodyt und auf beiden
Seiten braun wird, aber nicht anbrennt. St fie braun
und alled ‘eingebribet, {o gieft man Bier u, f{chittelt
den Schmortopf, damit die Sauce didlih wird, und
13t fie vann nodh: etwas fcdhmoren. CEhe man bdags
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Bler jugieft, muf bad Fett abgenommen feyu; man
erbdlt nun o vicl Sauce darauf, ald man. ju brauchen
penft. Die Sauce wird ju der Keule apart gegeben.
190. @efdymorte Hammelfeule auf eine andbere Art.

Die Keule wird mwie bie vorige behanbdelt; bentt
man fie jebod) mit Gurfen= ober anderem Salat ju
geben, fo {dhmort man foldhe mit Bier, will man fie
aber 3u Gemifen, ald 3. B. au weiffen Riben, Leif-
Yobl, Wirfigfoh! ober Koblrabi haben, fo fdymort man
folche mit 9Baffer, fest fie zuleBt auf fidrfered Feuer,
damit fie rafdyer einfocht, aber ja nicht anbrennt, macht
fie bann auf beidben Ceiten braun und {dymort fie auf
gelinbem Feuer vollendd weich.  Jft die Keule braun,
fo nimmt man fie beraus, gieft alled Fett berunter,
1afit fie noch ein wenig brafen, gieft aldbann nodh ets
wad Waffer au und erhdlt ed noch auf dbem Feuer.
Diefed wird bann ein dider Sdm, bden man Glacee
nennt; man richtet bag Gemidfe an, legt. bie Keule
barauf unb bdiefed Glacee dann auf bdie Keule. Dad
Gemiife wird mit geriebener Semmel beftreut,

191. Gefdmorte Hammelleule mit Gurlen.

Diefe wird mit der nach Nr. 190. auf gleiche
Weife in Bier gut und braun eingefod;t; aldbann wird
die Keule ausd dem Schmortopf heraudgenommen, von
der Brihe bad Fett abgefillt, etwad IMehl Binjuge:
fchittet, worauf man fie nocy etmwasd praffeln, aber
nicht anbrennen [dgt. Nun gieft man Bier ju, {chittet
die Bribe wicder auf, legt die Keule Hinein und giebt
die Gurfen au. Man nimmt biersu eine grofe oder
progi Fleine Gurfen , bdie nidht . viel Kdrner haben, {chdlt
fie ab, fchneidet fie der Range mach auf, jede Hilfte
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nodh einmal burch, und. fo in awei gliedlangen Stiks
fen (aft man fie mit ber Keule auffochen; man muf
aber immer bdie gehdrige Sauce dbarauf balten. Rid)=
tet man bie Keule an, {o legt man bdie Gurken Herum
und gieft bie Sauce bdariiber. FNad) Belieben fann
man aud). mehr Gurfen bazu nehmen, fich audy der
fauren Gurfen bebienen.
192. ®efdmorte Hammellenle mit Kartoffeln.
Sobald die Keule, wie die vorige, in Bier recht
weich und braun gefdymort ift, thut man Eleine abge:
fodyte Kartoffeln, bie fo warm ald miglidh abgefchdlt
feon miiffen, jur Kewle, gieft efmad mehr Sauce, wie
bei ber vorigen, bariber, weil bie Kartoffeln mebr eins
aiehen, fchittelt fie einige Mal, rvidytet die Keule an,
legt dbie Kartoffeln rund berum, gieft von der Sauce
etmad oben dbariiber und bieibrige in eine Sauciere apart.

193. Grilliren, befondbers Hammelbruf oder Pus
tenfeulen. ;

Dasd Hammelfleifh wird nad)y Nr. 180. gefocht;
man Fann eine Bruft nebmen, felbige vecht weif und
weich fochen, aud der Brihe nehmen, dbaf fie ablduft.
©obald biefed gefchehen, nimmt man ein Gi, {dldgt
ed auf einen Tcller, Flopft e8 mit dbem Meffer durdy,
wil3t dbad Fleifch dbarin auf allen Seiten und dann in
geriebener Semnmel und gehackter Peterfilie, beided gut
burd) cinandber gemengt. SHierauf dgt man Butter jer=
gehens fobald foldye beinabe 3u Erdfchen aufbdrt, legt
man bad Fleifch hinein und (4ft ed gelblich werben.
Diefed grillivte Fleifch wirdZauf griine junge Crbfen,
junge Mohrriben, gebacften IBeigfobl u. m. a. gelegt.
MRit Putenfeulen verfdbrt man auf gleiche Weife,
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hauet aber' den langen Knodhen von bem Fleifche ab.
AYuch Fann man eine Chalotten= Sauce bayu geben.
194. Rindfleifd) gu grilliren.

©obald nody vorrdthiged Rindfleifdh grillirt wer=
ben foll, wird foldhed in Stide zerfdynitten, in Ciern
und Semmel gewdl3t, aud) nach Belieben mit Petera
filie vermifdht, in nicht 3u braune Butter gethan und
auf beiben Seiten,’ aber nicht bart, gebraten. Man
garnirt ebenfalld bamit Gemife.

195. Kalbfleifd 3u fdmoren.

Cine Kdlberfeule, = Bruft oder irgend ein anberes
Stid wird nady Borfdhrift Ne: 2. fauber blandirt,
weiff ‘abgepusit und in eine Kafferolle ober Schmortopf
nebft einem Stid Butter, Lorbeerbldttern, Citronen-
fchale und Gitronenfcheiben, aber ohne Gewiir;, gelegt,
etwad Saly, aber nidht 3u viel, pugefchiittet, weil ed
fonft unangenehm fchmeckt; algdbann gieft man Weif:
bier ober MWein und Waffer ‘auf, jedocdh nicht auviel,
dbamit bad Fleifch nidyt ermeicht und man nachgiefen
tann. Man [4ft 8 nun fury und braun einfochen,
fchiifst e8 vor bem Unbrennen durch hdufiges Schitteln,
unb fobald e braun au werden anfingt, begieft man
e8 mit der Bribhe fleifig, um 8 faftig 3u erbalten.
ird die Brihe fury, fo muf nod) Weifbier jugegof=
fen werben, aber immer gefchittelt, bamit die Sauce
famig wird.  Braunbier faun wegen feiner BitterPeit
dau nicht genommen werben.

196. Gefdmorte Kalberfcule mit ciner braunen
Sauce.

Die Keule wird nach BVorfdhrift Nr. 2. weif unbd
fdbdn blandhirt, mit Butter, Citronen, Lorbeerbldttern,
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etwad Saly und Weifbier aufgefetst und unter. Hdufi=
gem Begiefen recht braun gefchmort. . Nun. bereitet
man nach Borfchrift Nr. 75. eine Morchelfauce, thut
gereinigte und. abgefochte Champignons, nebft Krebs=
fdwdngen dazu. Dad Fleifh ausd ben Krebdfcheeren
wird fein gehadt, ein Stidden Butter ju Salne ge=
vieben und von einer halben geriebenen Scmmel KIdfe
gemadht. Diefe focht .man .apart in Waffer ab und -
giebt fie sur Sauce. Nun wird die Keule angerichtet,
die Brithe von der Kcule jur Sauce gegoffen; ift biefe
noch nicht famig- genug, fo fpilet man den TLopf, mif
etroad fochendem. Waffer- aud und giebt ed jur Sauce.
Die Keule legt man in  bie Mitte der Scduffel, die
Kidge rund herum, bie Krebdfdhwdnze obenauf und
bann bie Sauce befonders ‘in einer Sauciere fervirt.
197. Gefdymorte Kdlberfeule mit einer fauren
Sabnen«Sauce.

Die Keule blandhirt man. nadh %orfd)nft Nr. 2.
weiff und {hon. Jt fxe‘gmﬁ, fo (46t man. fie erft
ein MNal auffocdhen, nimmt fie dbann gleidh) Heraud und
tegt fie in EBalted Taffer; bierauf pust man fie gut

, legt fie auf ein Bret, 3ichet die Haut ab und
_fpidt fie, recht gut. Radybem bdiefed  gefdyeben,  thut
man _ineinen Scdhmortopf ein Stud Butter, auf vier
Pfund Fleifch 2 Pfund Butter gerechnet, und, 13ft diefe
fhmelzen. Der Boden der Kafferolle muf aber juvor
mit Sceiben fetten Spedd ausgelegt werden. St die
Butter ergangen, {o legt man bie Keule hinein, falzt
foldye etwad, dect fie feft ju und [aft fie auf geline
bem RKoblenfeuer in ibrer eigenen Sauce fchnioren.
Damit fie vecht langfam fchmoren fann, mug man fie
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lieber recht frib auffegen, denn gefchiehet bad Schmoren
3u rafdh, fo 3iehet bie Brithe ein und ed fangt 3u brens
‘nen an.” Man biegt den Schmortopf nach allen Sei-
ten tber, begicfit die Keule mittelft eined Loffeld flei-
gig mit eigener Brhbe, dag fie recht faftig bleibt, und
wenbet fie einige Dal um. - Sobald fie auf beiden Sei-
ten gelbbraun geworben, ift fie gut; dbann madyt man
eine faure Sahnen=Sauce ‘dazu, begiefit dbie Keule in
dem Sdymortopf nody ein Mal, daf fie nicht troden
ausfiehet, richtet fie 3ierlich an und giebt die Sauce
in einer Cauciere. Die Butter von ber Keule Fann
31t Gemilfe ober etwasd Anderem gebraudyt roerden.

g 198a.  @efdmorte, farcirte Kdlberbruf.

Hud ' einer {chdnen fetten Bruft wird der Bein:
fnochen bid an bad Gelent abgefdnitten, der anbdere
Knodben . auch behenbe bheraudgenommen;, dad Fleifdh
sufammengebrii€t und  jugebheftet.. Nun {dlist man
auf ‘der Bruft bie Haut auf, [dfet fie (08, jedbod) ohne
die Haut ju zerldchern, wdffert fie aud und fillet fie
mit einer Farce, nady Vorfdrift Nr. 21., ‘mit usdnakh-
me ber grofen Rofinen und Mandein, weldhe bierzu
nicht iblich find, inbem man Slo Feine Roftnen’ wdpit.
Qft bieBruft nun gefhillt, fo wird folche in' einer Kaf=
ferolle'mit Butter, Citronenfchale, Citronenfdheiben, Lor=
beerbldttern und Weifbicr aufd Feuer gefesst. - 'Das
Bier muf nicht uber der Vruft ftehen, weil fie fonft
3u weldy ‘und nidyt braun wird, man Pann lieber etmas
nachgiefen.  Jft fie nun {chdn braun geworden, fo
Bereitet man nach Nr. 75. eine Mordhelfauce, ' nimmt
die fich lodgefochten Knochen Heraud, gieft die Sauce
dagu und (4t ¢8 bann noch ein Mal aufloches.




198b. Gine angefdhlagene KdlberPeule.

Su einer Keule von 6 Pfund, von weldher man
dad Fleifd) von ben Knochen [dfet und fein hadt, Hact
man nocdh 12 Pfund fetted  Schreeinefleifh, nimme
10 gange Gier, Musbatennuf, ; Pfund zergangene
QButter, und Flein gehacdte Smicbel, etwad Citronen-
f{chale und fiir 2 g@r. Milchbrod und rithret alled wohl
burd) einander. Dic Knodhen werden 3 Stunbde gefodyt,
algbann in eine ftarf mit Butter audgefchmierte Brat-
pfanne gelegt, bad Fleifd) in Form einer Keule darum
gefchlagen und fo in den Bratofen gefest; wenn fie
gar ift, madht man eine Sarbdellen = Sauce bagu.

199. Odfengunge mit einer btquncn SGauce..

Die gebdrig gefalzene Dchfenzunge” wirb in Waffer
weich gebocht, nady Nr. 61. eine braune Sauce ange=
fertiget, undb in ber fdnge gefchnittene Manbeln und
Gitronen  baju gegeben. - Der 3unge wird bie Haut
abgesogen, fie ferner recht fauber abgepusit, in ber
£ange aus einanber gefchnitten, bid yum Unrichten in die
Gauce gelegt, beim Unrichten bie Spitie gegen das
dide Gnbe augefebrt undb bie Sauce dariber gegeben.

200. Odfenjunge mit Sardellenfauce.

Man fodht bie Odhfenzunge redht weich, zichet die
SHaut ab, fchneidet fie abgehdutet ber Ldnge nadh von
einanber, thut Butter in einen Liegel, [Aft fie 3erge-
Hen unb gelbbraun werben, wdl3t inywifchen die Junge
in Mebl und (4@t fle auf beiben Seiten in bter But-
ter gelbbraun werben. Nach Vorfchrift Nr. 57. fers
tiget man nun eine braune ‘Sardellen<Sauce, richtet
bie Sunge an unb die Sauce dariber.
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201. Farcirte Odbfenzunge mit eciner weifen
: CGapern.Saunce.

Die weich” gefochte Sunge wird der Lange nad
von_einander gefdnitten, auf ber abgefdhanittenen Seite
eine nad) Nr. 13. angefertigte Farce did und bod) auf-
gelegt, ald wenn die Sunge noch gany mare, mit ei=
nem Meffer glatt uberfirichen und bunt gemadht, mit
i beftridjen, mit geriebener ©emmel beftreuet und
mit efwad gefdhymofzener Butter Mbergoffen, entweber
im Ofen, in einer Tortenpfanne, oder in einer Fup=
fernen, mit einem Dedel verfehenen, Kafferolle gebaf-
fen, babei aber barauf gefeben, baf mebr Feuer auf
bem Dedel ald8 unter ber Kafferolle erhalten wird,
und bann nadh) MNr. 63. eine weife Capernfauce bdare
fiber gegoffen.

Die 3unge wird auf eine Scniffel gelegt und
mit ein wenig Bribe, worin diefelbe geFocht, ibergof-
fen. 3u der Caperne Sauce fann man audy Bribe
von bder Sunge nehmen, in biefem Fall darf fie aber

nicht febr gefalzen feyn.

202 Gine Pdfels ober gerduderte Junge abgus
todyen.

Die Pdlelyunge [dft man eine Stunde wafjern,
feit fiz bann bei und 4Gt fie gebdrig weich Fochen.
St fie weidh), fo. preft man fie gwifchen  awei Brett:
chen , befdhwert bdiefe mit Steinen. und Dhdutet fie,
nachbem fie falt geworben, fauber ab.

Die gerducherte Junge weicht man in laumarmes
Waffer ein, [aft fie swei Stunden lang barin liegen,
“fest fie erft al8dbann bei und (dgt fie weich Eochen.

Ab-

-




AbgePocht preft man fie ebenfalld.  AbgeBihlt 3ieht
man bdie Haut ab, pupst fie gierlich, und im Fall fie
gany 3u Tifche gegeben werben foll, wird fie mit Pe-
terfilie garnirt.

203. Cinen gepdfelten ShweinesSchinfen 3u
fodyen.

Jm Fall der Schinfen lange Jeit im Pdfel geles
gen, muf er eine Stunde lang wdffern. Nach Ber-
lauf bderfelben wirdb er auf bas Feuer gefesst, und wenn
er jung ift, 3 Stunbden, ift er aber alt, wobhl 4 Stun=
ben lang gefocht, . b. von ber 3eit an gerechnet, wo
er wirflid) ju focdhen anfdngt. DMan Fann ibhn durd
v Cinflehen mit einem Meffer verfuchen, ob er gehdrig
weidy ift, jeboch dar{ er nicht aud cinanbder fallen. Ub=
gefocht legt man benfelben auf eine Sdiffel, 3iehet
bie Haut ab, zact einen Finger breiten Streif aus
ber Schwarte und legt diefen wie eine Guirlande um
ben Schinfen und in der Mitte deffelben aud bder
Sdharte gefchnittene Blumen, Diefed muff aber
nod) warm gefdyehen, benn Falt angebridt haften
bicfe BVerzierungen nicht mebr. ‘

204, Gevduderten Sdinfen ju foden.

Diefen mwidffert man in lauwarmen Waffer  eine
Stunde lang ein, wafdt ihn mit einem Lappen . ab,
Fragt mit cinemt Meffer alled Unreine davon ab und
fpult ibn mit Ealtem Maffer noch ein Mal naef).  Befisst
man einen ©chinkenteffel, fo legt-man ikn da binein,
gieft fo viel Waffer auf, daf ed mit dem Edinfen
gleich Boch ftebet, thut ein Bund Krduter, ald Majo-
ran, Bafilifum 2. baran und (4Gt ibh 3 —4 Stun:

VIIL Yuflage. (6]
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den fodjen. Man fann ihn prebiren: fticht er fich
weidy, fo nimmt man ihn eber herausd , will man ibn
aber etrva falt geben, fo muf man ihbn noch weicher
ald gewdhnlich fochen laffen, vocil er fid) erfaltet doch
noch mehr erhdrtet. ©obald er eine Stunbde lang ge-
focht, giefit man ungefdbr 2 Quart Kormbranntmein
bingu urd 4Gt ihu damit Fodyen. Jft er weich, fo
legt man ibn auf eine Schiffcl, siehet die Schwarte
davon ab und pust ifn wie ben vorigen aug.  3ur
Tafel gegeben, wird er mit “Peterfilie ausgepufit und
mit @cmﬁr; beftreuet.
205. Wefkphdlifdhen Sdinfen be[zcat an fodyen.

Nadhdem der Schinfen eine Nacht lang in lau:
rearmen Waffer ge3ogen, wird er in den Keffel gelegt,
eine. Spanne hoch TWaffer, ein Quart Wein, ein we-
nig Rodmarin, eine Hand voll Salbey, Thymian, Ba-
filifum, Majoran, ganzer Pfeffer, Wachholderbeeren
und einige ganze Jwicheln daju gegeben. Mt diefen
Sugredicngien muf er vier Stunden langfam fodyen,
nur, fo 3u fagen, zichen. Dan fann ibn, um bdasd
" Mudeinanderfallen 3u verbiiten, in cin alted reines Tud)
einbinden ; ift er gany weich, fo hebt man ibn jammt
demt Tuche heraus, legt ihn auf eine Schitfjel, j3iehet
bie: Schwarte, nachdem man dad Tud) aufgebunden
hat, ‘bavon ab, und pust ihn, wie bie vorigen, mit
ber’ Edywarte aud.  Je mebr er WVerzierungen hat,
befto beffer ift ed. Crfaltet legt man ihn von bdem
Quche auf cine reine Schiiffel und pust ihn mit Pes
terfilie gierlich aue.

206. KubsCuter ju fodyen.
Dad Kub-Cuter wird recht qut audgemdffert, qut
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weid gefocht und gefalgen. Jft €8 weich, fo (APt man
¢8 erfalten, fchneidet e® in jierliche Scheiben, wdlst
fie in Giern, bernach in geriebener Cemmel und of=
wasd Pleffer, Frofcht ein guted EtdE Vutter in einem
Tiegel und bratet darin die Scheiben gelbbraun. -WMan
fann damit Gemife garniren ober fie mit einer fauren
Sauce gcben. _
207: RK1ob3 von Mindfleifd.

3u diefem wdblt man cin {dyiered, nicht fettes
©tid Rindfleifch aud der Keule, rappirt ¢8, d. h. man
fhabt e3 mit dem Weffer Hein, und madt alle Sehs
nen und Fafern heraus. Nachdem bdicfed gefchehen ift,
Hact man ed fein; hat man frifchen Nierentalg, fo ies
bet man bdie Haut ab, {hneidet ibn fein und hadt ihn
unter bad Fleifch, nebft etwad abgeriebener Citronens
{hale. ‘It ¢8 fein, fo {dligt man 2—3 Gier hin=
su, nimmt, je nachbem man viel Fleifch befist, gerie-
bene Semmel und €aly und Hadt biefed alled qut
unter einander. $Hat man Sabne vorrdthig, fo nimmt
man aud) von biefer ctrad barunter, im entgegenges
festen Falle etwad gefchmolzene Butter. Suviel Sem:
mel macht den RKlob8 hart. Bon dbem durch einander
gerithrten Teige werden nun runde, breite, aber nicht
du Dbide KIdfe angefertigt, in. einem Tiegel Butter
gelb gebraten und bdie RKldfe darin audgebacen. Den
Fleifhabgang Focht man ab und bedient fich der Briibe
bavon jur Sauce. Ueber den Klobd ridhtet man eine
gute Garbdellenfauce nach BVorfdhrift Nr. 57. an, mit
@itrone, aber ohne Kapern.

208. Klobé auf eine andeve Art.
AqRit dent Fleifche ju diefer Urt verfdbrt man wie
Y 2
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bei bem vorigen, fertigt bamit runbe, nidht au bdide

Kidge an, hadt fie mit einem Meffer 1ber, und macht
fie bunt. 2Aldbann wird eine Schiiffel genommen, bdie
nidyt fpringt, auf dicfelbe thut man fein gehadte Sar=
bellen, Fleine Smwicbeln ober fein gehadte Chalotten,
nebft einem Stick Butter. Der von dem abgeFochten
Fleifchabgange entftandenen Vrithe bedient man fich

sum Uusdeinanderviihren der Sarbdellen, legt den Klobd

binein, giebt noch etwad Brithe ju, nebft cinigen Ci-
tronenfcheiben und diinn abgefchdlter Citronenfchale,
becPt 8 feft 3u und [4ft e3 auf gelinbemt Koblenfeuer
langfam, jedoch nicht ju lange Eochen. Jft ¢8 bald
gut, fo fireuet man geriecbene Gemmel bariiber, bdag
ed fdmig wird. Hat ed gehdrig bamit durdygesogen,
fo ift 8 gut. Aud) Fann man den Saft einer Citrone
bartiber driiden. Die Schuffel febt man nun in eine
anbdere, wifcht den Rand ab und giebt €8 ju Tifche. —
Befist man aber feine Sdhirffel, fo Fann man fid) eiz
ned Tiegeld bedienen, felbigen udeen und auf gleidye
Art den KIobd langfam Fodhen laffen, ihn umPehren,
bie Semmel gleid) tberfiremen und bann auf bdie

Schiffel sierlich anrichten.

209a. Klobg auf eine andbere Art.

Man fchneidet von einem Etid Rindfleifch aus
der Keule cined halben Fingerd bdide Scheiben, Elopit
fie. mit ber Breite eined Mefferd recht tichtig, widelt
fie aufammen, legt fic mit GCitronen{chale, Gemiiry,
Swicbeln, Nelfen, in eine Kafjerolle, gieft Waffer auf,
bedt ed feft 3u und (4§t ed “auf gelindbem Feuer fdymo=
ren. Sulefst thut man noch etwasd Wein und Citro-

e
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’ncnfaft an. Die Sauce muf etwad {imig feyn, je:

boch fo Bury ald mdglidh einfochen.

209 b. Klob8 auf nod) e¢ine andbeve Art.

3u 5 Pfund Sdwanafit® Fommen 8 gange Cier,
3 Pfund Butter, fir 1 gGr. gericbencd Milchbrod, et=
wad Chalotten -ober Mufferond und % Pfund gehadte
Sarbellen. Dad Fleifdh wird gang fein gefchabt, mit
bem %orf)érgtnanntm sufammengeriihrt unbd, wie Kdfe
gemacht, dann [dft man  Pfund Butter auf einer
aginnernen €diiffel jergehen, legt die Kidfe hinein, ldpt
fie ein Mal auffdynoren, Pehrt fie um und [4Ft fic
noch ein Weilchen fchmoren; vom Abgange bed Flei:
fched madyt man cine Sardellen-Sauce, gieft fie ju-
lesst darliber und (4t fie ein MMal auffodyen.

210. Sarbonade von Sdhweinefleifd.

Sur Karbonade nimmt man cin Stk aus bder
biden Rippe, fdneidet jede Dippe 3u einem Stud,
fchneibet bad Fleifch von ben Knochen gany fog, yusit
biefe ab und bauet folde in jierlidhe, eined Fingers
lange Stide. Dad von ben Knochen abgeldf’te Fleifch
wird fein gehakt, ein wenig €aly darauf gefprengt
und diefed mit burdygehadt. So viel Sthd Karbonade
man unun u erhalten wminfcht, eben fo viel Hidufchen
reerden von dem Fleifche angeferfiget, diefe an Den
Knochen icrlid) angefdylagen, mit dem Meffer breit
aus einander gedritckt, damit fie nicht ju dick ausfehen
und ldnglich um den Knodhen julaufen. Nun werdben
ein ober amei Cler, je nachdbe e viel Karbonade ift,
audgefchlagen, bic'.Rarbmmbe suerft in biefenn und bann
in geriebener Semmel geedlzt, Butter aufgefest, die
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aber nid)t broun werdben muff, und barin bie Karbos
nade gany gelinte gebraten, daf fie nidyt hart wirbd.
Selbige muf gany weich, faftig und nur gelblich blei-
ben, auch Fann man etmad Pfeffer dbarunter nehmen.

211. Sarbonade von Hammelfleifd.

Dad Fleifch zu diefer Karbonadbe wird wie das
Fleifch ur Schieeine- Karbonade behandelt, dann in
sietlicher Form an bdie. Rippen angefchlagen, mit bem
Meffer glatt gedriict, aucrft in Ciern, dann in gerics
bener @emmei und gebaciter %etczﬁ'lie gewdlyt und
langfam auf mdt u flarfem Feuer gebraten.

Die Eier dirfen bei- der Unfertigung der Karbos
nabe durdyaud nicht fehlen, weil bdiefe die Karbonabde
faftig erbalten und bad Uudeinandergehen verhiten

212, Sarbonade von Kalbfleifd.

Dicfe Karbonade nimmt man gleichfall8 von den
biden Nippen, fchabt bad Fleifch von dben Knodyen,
bad't 8. fein, befreit e8 von allen Fafern, tunbt bdie
Karbonade in Flein gefchlagene Gier, wdl3t fic in ge=
rieScner €cemmel und bratet fie in gefdymolzener. But:
ter nicht allju bart. Dan Pann die Karbonade audy
auf einem Roft, in einem mit Butter befirichenen Pas
picr braten, jebod) fchmectt fie in der Pfanne gebra:
ten den mebrefien Sfeuten beffer. . Cinige RAdchinnen
fchaben baé Fleifch nur big an dben Knochen herunter,
bag ¢ unten fien bleibt, Flopfen ed algdann mit eis
nem Stid Holy, Echren ed in Ciern und Semmel
um unbd braten bdie Rarbonade fo jubercitet. Ullein auf
diefe Art bleibt fie doch immer etmad 3dbe, und ich
finde fie gebackt weit {chmadhafter.

-
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213. Gefdmorte Sarbonabde.

Diefe mag nun von Hammel=, Schweines ober
Kalbfleifch fewn, fo fchabt man dad Fleifch von ber
Rippe berunter, macht ed mit dem Mefer glatt, wafdt
ed ab, legt ¢3 in eine brcite irdbene ‘Pfanne, falst 8,
giefit Tajffer auf, bdect ed feft u und (At ed (o
fdmoren. 3u ber KAlber= Karbonabe muf nman But=
ter julegen, bei ben anbern beiben ©orten ift e8 nur
bann ndthig, wenn bad Fleifdh) Aauferft mager feyn
follte. " Sulest fireuet man geriebene Semmel 1iber
und (46t fie bamit braun werben.

214 DBouletten von gefodtem ober gebratenem
Sleifde.

Dazu Fann man fid) gclodhten ober gebratenen
Hammel=, Rind= ober RKalbflcifched bedienen, alled
©chnige heraud und Flein {chneiden und bann fein hat-
fen. Darauf [dft man in einer Kafferolle ein Stid
Butter zergehen, thut dbad gebadte Fleifch bhinein, Idfit
¢ dbarin ein wenig durdyieben, thut folded bann in
eine Schiiffel, und, fobald es verichlagen, Cier, etrwas
Pfeffer, Sals und 2 gericbene Semmicln hingu, wdlat
alled recht jufamnien und bilbet bavon rtunbe ober
langliche RKIdfe, bie in Butter abgebraten werben.
Auch Fann man etwad gehadte Chalotten bdarunter
nebmen.

215. Rindbdmaul gu Fodyen.

Nadhrem_ dad Rindémaul gehdrig gervafchen wor=
den, wird e8 ded Ubends wvorber in 2Waffer  auj cine
heife Stelie, wo man Gluth wn ten Topy legt, gefest,
ven Morgen darouf gleid) Feuer gemadht und ed fo
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weich, ald nur immer mdglidy, gefocht.  Man {dynei=
det dad aldbann weich) gefochte Maul in ierliche Stik-
Pen unbd giebt diefe mit einer Rofinenz Sauce nach
Nr. 61., jedboch ohne groffe Rofinen. Audh giebt man
fie auf folgende Art. Man {chdlt Wepfel, {chneidet fie
in Biertel und bie Kernhdufer heraud, thut fie in eine
Kafferolle, (4@t fie in Butter und mit der Brihe ef=
wad Bochen, giebt gereinigte Eleine Rofinen, etwas
 Buder, Gffig und dad gefchnittene Maul ju. St die
Brube noch zu Far, und win{dt man folde etrwasd
fdmiger, fo ribrt man 3 L8ffel Kartoffelmehl Elar und
thut ed dann zum Maule.
216. Kalbéfopf zu foden.

Der Kaldbdfopf wird gut abgewafchen, und wenn
¢8 ndthig ift, etmad gewdffert, dann beigefest, gut ge-
fhdumt, gefalzen und 3 Stunbden lang gefocht. Man
fann auch bie Fufe bagu nebmen, von denen man die
langen SKaodyen ablhauet und von einander fchneidet.
Der Kopf muf fo in den Topf gefeit werben, daf er
nicdht anbrennen fann. ©obald er reid) gemworden,
legt man ihn in eine Schiffel, {dhneidet die Haut [od,
legt fie aierlich auf eine Schuffel, auf weldyer man an=
richten will, [Sfet alled Fleifh von den Knodhen, 3ieht
von ber Sunge bdie Haut ab, pust fie fauber, {chneidet
fie in Dber f£4nge von einanbder und legt fie auf bdie
Sdiffel.  Bom Gehirne werden die Kuochen nun
ebenfalld abgeldf’t, wovon awei [dffelartig find, und
worin ber Bregen, mit Butter und Pfeffer in dem
Kopfe Elein gerihrt, auf bdie Knochen gelegt wird.
Befifit man eine Tortenpfanne, {o befircuct man bdasd
Mart mit geriebener Semmel, begieft ed mit gefchmol:
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dener Bufter, feit die Knodhen Hinein und 46t fie
gelbbraun werben. LVon bem Kopfe (3fet man die groz
gen Knochen, ald: Kinnlade, [0, fesst ibn in die Mitte
ber Schirffel, ordnet bad lebrige alled zierlich Herum,
bedgl. die Sauce und bdie Loffelbnochen. Nach Nr. 61.
wird eine Sauce von grofen und Eleinen Roftnen da:=
3u gegeben, worin audy gefchnittene DMandeln feyn
Ednnen.  Gr muf} ja red)t warm erbalten werden, falt
ift er efn unangenehmed Cffen. Uuch wird er mit ei-
ner gelben Gitronenfauce nady Nr. 55., worunter aber
Cffig feyn muf, ober mit einer Holldndifchen Sauce
nach Nr. 54. gegeben. Sur Sauce Fann man fich der
Brithe vom Kopf bedicnen.
217. Wilden Sdhweinsfopf gu foden.

Gobald dber Sdyweindtopf vom Schmidt abgefengt
worden, mu@ er eine Nacht wdffern, ihm dann bad
DMaul befonderd gut audgefchdlet, und Saly hincinge=
ftreuet werden, bann binde man ihn in ein alted reis
ned Tuch, lege die Obren glatt an, damit fie nicht
Frumm fochen, und siche die Knoten ded Tuches feft 3u,
weil er fich dbann beffer herausnehmen [dft.  Vefist
man inde§ einen Schinfenfeffel mit einem $Heber, fo
ift biefed nicht ndthig. Ulddann fest man ihn auf,
thut Rodmarin, Salbei, Swiebeln und Majoran an,
gicft fo viel Waffer auf, dag ed hberftchet, und laft
ibn weich fochen.  Sobald ¢8 eingefodit, gieft man
immer Fochenbed TWaffer, und guleit ein Quart Landbrein
ober 3 Quart Branntwein ju, [dft ihn. damit ferner
fochen, bebt ibn bann, wenn er weich iff, aud bdem
Keffel, legt ibn auf ein Bret, bindbet dad Tuch auf,
und fchreidet mit ecinem fpisen Meffer die braune Haut
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fo bunt ein, daf fie dbadburdy cin gierliched Anfeben be=
fommt. Uldbann werben aud) bdie Obren audgepust,
bie Junge voarm abge{chilt, fo tief ald man dayu fom-
mien fann, ihm cine Citrone ober, in Grmangelung ders
felben, ein Upfel in dad Maul geftect, in jedesd Obr
cin Bitfchel Peterfilie odber Budhgbaum gethan und
auf einer mit Grinem audgesierten Schirffel angerich=
tet. Man belegt ihn mit Citronenfcheiben, bie man
bunt machen fann; aud) fehe man bdarauf,. daf ber
Kopf nicht au fury vom Rumpfe getrennt, fondern
noch ein ‘Theil dbed $Halfed daran bleibt, weil dicfed
beffer audficht und auch dad befte Fleifd) licfert. Dan
giebt. dben wilden Echweindbopf Ealt, mit einer Falten
englifchen Sauce nach Borfdrift Nr. 99., oder audh
mit Provencerdl und Effig.
218. Gritanbellen von Kalbfleifd.

Daju nimmt man eine Fleine Keule, zichet von
foldyer aile $aut gany dicht vom Fleifhe und Idfet
bann baffelbe von den RKuochen ab. Uuf diefe Art
wird fie in 3 — 4 grofle Stide getheilt, von bdenen
man alled Faferige abfchneidet und abpust, etwas Fopft
und auf einer Seite mit feinem Sped fpidt.  Hierauf
thut man Vutter in eine Kafjcrolle, laft fie ergchen,
thut die Frifandellen nebft ciner Swickel, Lorbeerbldt-
tern, Saly und Citronenfchale binein, (dft alled biefed
sufammen auf gelinbem Feuer {dhwiken, gieft alébann
fo vicl Bochended Waffer auf, dbaf €8 beinabe berfte
bet, und [dGt 8 gehdrig weich Fochen. - Nun nimmt
man fie heraud, legt fie anf eine Schiiffel, gieft die
Brabe durch ein Haarfieb, nimmt das Fett rein heruns
ger, gicft fie bann wieder in bdie Kafferollc, bepdlt aber
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cinen Beil dbavox jurind und (48t fie gany Fury, bid
auf 2 f8ffel voll, einfochen. Ulsbann werben dbie Fris
fandellen gany dbitnn mit SNebl befircuet, in die Kaffes
rolle gelegt, in beiffe Afche odber, anf einem Dreifuf,
iiber gany gelinbed Koblenfeuer gefest. Mit dber ges
fpidten Seite miffen fie in der Briibe liegen und gelb=
braun mwerdben. Die Kafferolle fchuttele nan dfters,
giefe von ber auriidgelaffenen Sauce immer etwasd
nady, fobald ¢8 Pury eingefocht; auf dbiefe Urt fortges
fabren, erhdlt man einen dbiden €yrup, der eine febr
woblfdymecende braune Gfacee bilbet. Diefe Fribans
bellen giebt man 3u Gemiife, ald: Sdyoten, Bobhnen,
Robl, aud)y Schoten und Mobrritben. Nachdem dad
Gemufe angerichtet ift, legt man bdie Frifandellen bars
auf und giebt bann bdie ftarfe Glafur iber dasd Fleifdh.
Yuch Fann man ju dben Frifandellen eine andere belie=
bige Sauce geben, ald: von Sarbellen, Kapern obder
Gitronen. Den Abgang von der Keule und den Knos
chen, welche [efttere man entywei hauet, Fodht man
mit Maffer ab und bebient fich bicfer Brihe fatt beg
Wafferd auf die Frifandellen.
219. SKleine Frifandeaupr gefpidt.

Diefe Pleinen Frifandeaur f{dyneibet man ebenfall
aud der Keule; nachdbem man erft die Haut abgefchnita
ten und abgeputit, fihneibet man die Scheiben, Flopft
folche mit einem Meffer, fpidt fie fein, At Butter
in einer Kafferolle gelblich reerben, (gt darin bie vor=
ber mit Mebl beftreuten Frifandcaur auf beidben Seis
ten gelbbraun werden, giefit Brihe au, worin fie weidh
fochen, fest fie bann auf die heife Ufche ober Kobler:,
giefit einige £8ffcl Brithe oder Waffer darauf, fchittelt
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die Kafferolle, madht, wic bei der vorigen, cine Gla=
fur, tbcrfireicht damit die Frifandeaur vor dem AUn-
richten und giebt fie gewdhnlich ju Gemuife.

220. Farvcirte Frifandbeauy.

Diefe Frifandeaur werdben aud bter Keule {dheibig
gefchnitten, und die Scheiben etwad getlopft; alddbann
legt man auf jebe berfelben ctwad nach Nr. 13. an:
gefertigte Fleifhfarce, ober nad) JNr. 16. angefertigte
ilhfarce, widelt die Scheiben damit jufammen, um=
winbet fle mit einem Faben, den man aber beim Un=
richten wicber abuchmen mug, [aft in einer Kafferolle
Butter gelbbraun werben, thut bie wvorher in Mehl
_ gewdlpten Frifandbeaur binein, [aft folde aui beiben
Geiten gelbbraun fdwisen, gieft, dbamit fic weid)
werben Ednnen, etwad Brithe ober. Fodyended TWaffer
3u, [4ft ed8 redht Fury cinfochen, feht ed dann auf
beifie Afche oder auf gelinbed SKoblenfeuer, firllet ein
paar Loffel Bribe au, laft o eine Glafur Fochen,
febrt darin bdic Frifandeaur unt und richtet fie" hber
Gemuiife an, odber giebt aud) eine beliebige Sauce 3u.

221. SKalbsleber zu {dmoren.

Man waffert eine {dydne grofe Leber aud, dbamit
allegd Blut herausdyiehet, fpidt fie alddbann recdht {dydn
mit Gped, thut fie, nebft einem Stid Butter, einer
Swiebel, ein paar Lorbeerbldttern und Weifibier in eine
Kafferolle, fdymort fie fury und gut ein, {chitttelt die®
Safferolle aber dfterd, damit bdie Butter nicht fo Flar
hevauf Fommt. &8 muf eine furje, {dmige, Sauce
darauf werden, man falt folde etwad und It fie
immer verdbedt {chmoren.
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222. Gefullte Kalbsleber.

Man nimmt ein Stid Butter, 4—5 Cier, (je
nachbemt die Leber grof ift), rein gemachte EFlcine o=
finen und rihrt ed auf dbem Feuer ab, aber ja nicht
3u Bart, und etmad wenig gericbene €emmel. Die
gemwdfjerte Leber wird nun fo reit aufgefchnitten, - alg
e3 angebet, mit Obigem gefullt, jugenabet und wie tie
vorige gefchmort.

223. Gebratene Kalbsleber.

Die gewdfferfe Leber (At man etwasd ablaufen,
fchneibet alddbann Sthcen bavon, EFlopft diefe mit ber
Schdrfe eined Meffers, {ciebt fie wahrend ded Klop-
fend immer jufammen, baf fie eine runde Form an=
nimmt, bebt fie mit bem Meffer alddbann behutfam auf,
wdlat fie in geriebener, mit etwad Mehl vermifchter
©emmel, (wer will, fann aud) etwad geftoficne Wad)=
Kolberbeeren ober abgeriebenen Thymian darunter neh=
men), legt fie auf ein mit Scmmel befireuted Vret-
chen, bratet fie alédann in jerlaffener, aber nicht braun
geworbencr Butter nicht befondersd ftark. Cin Stud
Butter mehr, muf’ man Hierbei nicht anfeben, benn
biefe bleibt einem boch au einem anderweitigen Ge:
braudy iberlaffen. Beim Unrichten fillt man nur et=
wad Butter 1uber, bie andere bleibt jurid. Die Adern
und Sehnen ber Leber muf man vorher forgfdltig
heraud{chnciden.

224. SKlein gefdynittene Leber gefdmort.

Die Leber wird in gany flcine, dinne Scheiben
gefchnitten, Butter mit gehadten Swiebeln gebraten,
aber nicht braun, bdie Scheiben bincingelegt, feft zu=
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gedectt und auf nicht au- flarfen Feuer gefchmort, s
terd der Schmortopf umgefchitttelt, damit ed eine Furye
fimige Sauce wird; juleBt etrwad gefalzen und wieder
feft sugedectt. — &obald fie beinabe gut ift, muf man
fie vor bem Unbrennen in Ucht nehmen.

225. feberPudyen.

“Die nicht au lange gefoibte Ralbgleber wird ges
borig abgefublt, auf einem Reibeifen gerieben, 3 — 4
Gier, gereinigte fleine und grofie MNofinen, abgeriebene
Gitronenfdpale, efread Juder, einige Lffel voll gefchymol:
aener Butter, auch etmad in Mild) gerweid)te Semniel
bazu gefchittet, leKtere ift aber nicht durchaud néthig.
Diefed alled wird gut durd) einanbder geriibrt, daffelbe
bann in dad auf ciner Schiiffel audgebreitete Nep ges
than, dbergefchlagen und jugendbet. Der Kuchen mug
eine runde, Hobe Form erbalten, jedbod) muf, um dag
Plagen ded MNered 3u verbiten, etwad Raum geluffen
werben. Nun wird folder im Bratofen, in einer Tors
tenpfanne ober in einer mit einem Decel verfehenen
Raffecolle, auf deren Decdel man Koblen legen faiin,
gebraten.  Man mug fid), befonderd wenn man ihn
in einer Kafferolle bidt, in Ut nehmen, dag bas
Neg nicht anbddt, welched febr leicht gefchieht. Dan
giebt einen jolchen Leberfuchen mit einer holldndifchen
pber einer braunen Sauce, ohue Rofinen; audy {hmectt
er mit einer rothen IWein= Sauce gut.

226. ®efdmorte Enten mit deren Verdnderung.
Die Cnte wird nach Borfdyrift Nr. 1. redht faus
ber jubcreitet, die SKeulen an den Steig feft angebuns
den, bap fie nicht gefperrt aus einander fehem, und in
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cinem Schmortopf oder elner Kafferolle, nebft einer
Bmwiebel, etrad Gewiiry und Saly jum Feuer gebracht
und fo vicl Maffer aufgegoffenr,” daf €8 nur gegenfic:
bet. . Bugedeft muf ¢8 nun Ffochen; ift alled cinge:
Pocht, fo [4ft man bie Gnte auf beiden Seiten braun
werben, aber ja nicht anbrennen, auch beim Kodyen
nicht anfiBen, weil fie in diefem Falle harte Stellen
befommt. St fie nun villig braun geworbden, fo gieft
man bad Fett Herunter, noch etread Waffer auf und
4@t fie noch fchmoren. Gany weid), werden nodh ein
paar 28ffel Waffer aufgegoffen und auf weniged Kobh-=
lenfeuer gefefit, und, wenn ed ndthig ift, nodh einige
edffel voll jugefirllt.  Cingefdymort befommt fie cine
®lafur, die fie haben muf, fobald fie 3u weifen Rit
ben ober Wirfiglch! gebraucht werden foll.  Unndthig
ift aber biefe, fobald fie mit einer Sauce gegeben wird.
Man giebt diefe Ente mit ciner braunen Sauce, ents
weder von Sarbellen, von Rofinen, Champignonsd
odber Morcheln.

227. @efdmorte Tauben mit Champignonss oder
Mordel Sauce.

Die Tauben werben nady Borfdrift Nr. 1. ge-
bribet, fauber gereinigt, audgenommen, ber SKropf
Beraudgeiogen und etmwad gewdffert. SHierauf (3ft man
in einer RKafferofle e¢in Stk Butter gelbbraun wer=
ben, thut fobann bdie gefpcilcrten TLauben binein unbd
4Gt fie weich fhmoren. Sollte bdie Butter zu braun
werben, o gieft man noch etrad 3u, [t fie nicht
auf 3u ftarferv Feuer ftehen, rweil fie fonft au braun,
aber dabei nicht weich mwerden, fie miiffen nur lang:
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fam {hmoren. Sollte fich) 3u viel Butter barauf be-
finden, fo thut man weldhe bavon, [dft aber doch fo
viel barauf, dag nion fid) ein guted brauned Meh!,
und nad)y Nr. 76. eine CELampignond=, ober nadh
Nr. 75. eine . Morchelfauce machen fann. - it die
Gauce nun fertig, {o legt. man bie Tauben hinein und
146t fie bid aum Unrichten barin iehen. Aud) Faun
man fidy ur Sauce forobl frifdher ald trodner Stein=
pilze bedicnen.

228. Junge Hihner 3u fdmoren.

Die Hihner werden nach Vorfdprift Nr. 1. recht
fdhdn und weif gemacht, audgenommen, eine Stunbde
lang gewdffert und gut gefpeilert. Aldann legt man
fie in bie, in einer Kafferolle gelbbraun gebratene But=
ter, 146t fie auf nicht ju farbem Feuer weich fehmo=
ven und auf beiben Seiten braun werdben. Man mug
wabrend ded Bratend nichtd augicfen, denn fonft wer=
ben fie 3u weich und nidht braun; man muf bdazu
gleich ein guted Einreichended Stik Butter nehmen,
bie fidh nachher au etmad Unbdberem gebraudien [(4gt.
Sind fie weid) und gelbbraun geworden, o werben fie
aug der Butter genommen und fo viel davon abgefullt,
ald man 3u braunem SMehl genug 3u Haben benkt.
Nun bereitet man fich in dber abgenommenen Butter
brauned Mehl, dbrudt von einer Citrone den Saft hins
ein, giebt cinige Citronenfcheiben, etivad Gitronenfchale,
nebft etwad Brihe oder Waffer 3u, Fodht davon eine
furse, fdmige @auce, legt die Hihner wieder in dies
felbe BHinein und (4ft fie dbarin einmal auffochen. - An=

gerichtet, wird die Sauce dariber gegeben.
229,
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229, Sunge Hibner mit einer CitronensSauce.

Nadydem man die Hithner, der Borfchrift Nr. L.
gemafl, fauber und weiff jubereitet und gut gefpeilert
bat, thut man fie in einen Topf, giefit Eochenbdes
affer auf, denn dbavon bleiben fie weiff, nebft einem
Stir® Butter und etmad Saly, und (4t fie nicht 3u
weich Fochen. Nun verfertigt man nad) BVorfdyrift Nr.
55. eine Citronenfauce an und nimmt die Briihe von
den Hithnern dazu; fobald folche fertig ift, aiehet man
bie Speiler heraus, legt die Hihner in bie Sauce und
3@t fte bid sum Unrichten auf gany gelinbem Kohlen=
feuer bdarin ziehen. Ungerichtet giefit man die Sauce
bariiber.

Damit bie Sauce Frdftig werbe, Fodjet man die
Hithner in einem nicht 3u grofen Topfe.

230. Sunge Hithner mit einer Frifaffees Sauce.

Die nady Vor{drift Nr. 1. recht fhdn ubereites
ten Hibner werben weif gefocht, fobald fie gefchdumt
baben, ein Stud Butter und Salj dbaran gethan, in
einem nicht 3u groffen Lopf nebft einer Swiebel und
einem Bund Thymian nidht 3u weich werben laffen.
Alsdbann wird eine Frifaffec=Sauce nad)y BVorfdhrift Nr.
100. angefertigt, mwosu man die Brithe von den Hith=
nern nebmen fann. Nun thut man bie Hibner auf
eine Schirffel, sichet die Speiler heraus, legt fie in
bie ©auce und 146t fie bid jum Unrichten darin 3ie-
hen. ebodh miiffen fie nur auf gelinbem SKoblenfeuer
sichen, weil die Sauce auf ju ftarfem Edfen wiirbde.

231. Sunge Hubhner mit Spargel und Krebfen.

Die Hithner fodht man wie bie vorigen, jedbodh
VIIL YAuflage. H
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ohne Swiebeln und Rraut, bann prdparirt man bden
Gpargel, gieft fochended Wafler auf, thut etwad wes
niged Saly 3u und (4ft ibn vamit focdhen. Die Krebfe
mwerben abgefocht, audgebrodyen, von ben Scheeren nach
Nr. 11. Krebdbutter angefertigt, ber Darm ausd ‘bem
©dywange heérausgesogen, bas Fleifch oben weggefchnit:
ten, bamit ed gleich wird, thut ed gu dbem Fleifche
aud den Scheeren, badt blefed Elein, macht vbon etrwasd
abgeriebener Butter, von ein paar Ciern, von dem
gehacdten Kalbfleifche unb geriebener  Semmel Eleine
Kidge, fullt audh mit diefem Leige einige Krebdnafen,
nimmt aber unter biefen Teig nicht 3u viel Semmel,
weil er fonft zu bid wird, aud) fann man efwad
Mild) barunter nehmen. Die gefiiliten Krebdnafen
bratet man in Butter, die Eleinen Kdfchen Focht man
bingegen in ber Hibnerbrithe. Jft alled Eingelne fer-
tig, fo nimmt man gwei Ldffel voll Mehl, ribrt €8 in
der Kafferolle, worin man die Sauce anfertigen will,
Plar, thut 3 — 4 Gibotter dazu, giefit von ber Brihe
ber Hithner etwas gany langfam 3u, ribhrt ed ju ei-
ner {amigen Sauce ab, thut den vorber abgegoffenen
©pargel nebft den Krebsdfchmdnzen und Kidfden u,
richtet die Hibner jierlich an, die Sauce dbariiber und
legt bie gebratenen Krcbénafen rund hHerum. Sn der
~ ©auce (3§t man cin gut Stud Butter mit durdhfo-

chen, ober man verfdhrt auf folgende Urt. Sobald
ber Spargel weid) gefodht, gieft man ihn ab, thut
ibn in die Kafferolle, gieft von den Hibnern fo viel
Brithe darauf, ald man Sauce ndthig hat, thut But-
ter und die Krebéfchrodnze an und (Ift 8 fochen. Ju
bem anbern Theil der Hibuerbrihe werben die Kidge
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gefocht, in einem Topfdhen einige Eibotter mit: etroad
faltem Baffer gequirlt, etwad Mebl dazu gethan,
fiber ben &pargel gegoffen und die Kafferolle fleifig
gefchittelt, damit e nidht ufammenlduft. RNun wird
ed auf wenige Koblen gefesit, die Hibner big jum
Unrichten darauf gelegt, dbaf fie warm bleiben. Beim
Unrichten thut man bdie Krebsbutter bariiber und pufit
ed gut aus. Mit Blumenfohl verfdhrt man auf die
ndmlide Weife. Jm Fall man fidhy von Bldtterteig
fleine Sdhnittchen bereitet und bdie  Schiiffel bamit
garnirt, fo vertritt e8 fehr gut bdie Stelle einer Pa-
ftete.

232. Sunge Hithner mit jungen gritnen Erbfen und
Krebfen.

Nachdem man die Hihner nacdhy Nr. 1. prdparirt,
fest man fite mit fodyendbem IBaffer and Feuer und
(46t fie nicht 3u_weich fochen. Die Krebfe werden wie
bei bem vorigen behanbdelt, RKrebdbutter angefertigt,
dle RKrebénafen mit etwad Farce von dem gehadten
fKrebfleifche aué dben Scheeren angefiillt und in But:
ter gebraten. Die ausdgepablten und gemafdyenen Scho:
ten feBt man mit Brithe von den Hithnern und etwasd
Butter auf und (4ft fie fochen. Sind fie weich, fo
thut man bie RKrebsfchrodnze, nebft etwas Suder unbd
einem 2Offel voll fein gehackter Peterfilie an, fdyldgt
2—3 Gibotter in ein Tdpfchen, quirlt fie mit MWaf:
fer unbd einem 88ffel voll Mehl durch, thut ed ju den
Grbfen, dbie man immer fcbitteln, aber nicht ritbren
mufl, [dft e8 auf wenigen Koblen etwad durchiiehen,
richtet fobann bdie HHithner an, die Schoten bdariber,

H 2
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garnirt fie mit: den Rrebénafcn und fuﬂt bie Krebs-
butter iber.
233. Sunge Hubner mit Stadyelbeeren.

Die Hibhner werben nach) Worfdrift Nr. 1. Jum
Braten behandelt, recht weiff und {cdhdn jubereitet und
aufgefpeilert, bann 14§t man in einer Kafferolle But-
ter gelbbraun werben, thut die Hibner da binein, [4§t
fie auf gelinbem Feuer langfam fchmoren, dap fie auf
beiden Seiten blagbraun werben. Nun fet man in
einer Kafferolle Waffer auf, (4Gt e8 Fochen, pust von
den Stachelbeeren bdie Stengel und bdie Bldtter ab,
thut fie in bad Fochente Waffer, [aft fie einmal darin
auffochen, gieft fie aldbann burch einen Durchichlag
ober Sieb, 1dft fie ablaufen, thut aldbann Kodyuder
in eine Kafferolle, gieft etwad Waffer darauf, Idft ihn
fochen, fchaumet ibn recht Flar ab, thut bann bie
Stadyelbeercn binein, foputtelt und {chwentt fie, (dft
fie ein Mal auffodyen, richtet fie an und die Hibhner
partiber, welche aber in der Kafferolle zuvor begoffen
feyn muiffen, damit fie nicht ju troden ausdfehen.

234. Frifaffee von jungen Hihnern.

¢ Die nach Nr.. 1. behandelten Hibhner werden in
Biertel gefdhnitten, efwad ausdgerwdflert in eine RKaffe-
rolle gethan, nebft einem Stid Butter. Nun bindet
man eine Swiebel, etwad Thymian, Majoran, Peterfi-
lie und Salj in einen Lappen und thut bdief Bfindel-
dhen, wie audy) eine in Scheiben gefchnittenc halbe Gi-
trone baran, gieft Pochended Waffer auf, jedoch nur
fo viel, baf ed nicht uberftebt, und Idgt ed Fochen. St
e8 weich und foll bald angerichtet werden, fo fdhlagt
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man 3—4 Cibotter in eincn Topf, und thut einen
Balben Ldffel voll TMehl und etwad Waffer hingus: be:
fist man Egbrajon= Effig, fo nimmt man einige - Ero-
pfen basu, und quirlt alled gut dburd) einauber, gieft
bie Brihe von bden Hibnern ju und feBt: ed von fern
and Feuer. Damit die Sauce nidht Eafet, muf fie eiz
nige Mal dburchgequirlt werben.  Sobald man dbie Hizh:
ner anrichten will, dridt man dben Krduterbeutel mit
ber Kelle gut aug, gieft dbad Uudgebrirfte noch au-ber
Gauce und fillt biefe uber bie Hiubner. Audy Fann
man 3u dber Sauce nach BVorfcdhrift Nr. 1. gereinigte
Morcheln, wie aud) in Waifer apart gefodyte Fleine
Gemmeltldfhen nehmen. €8 ift barauf zu feben, baf
auf ben Hithnern die gehdrige Sauce flehen bleibt, da=
ber man jugiefen muf, fobald ed einfocht.

235. Frifaffee von Tauben. .
Nachdem bdie Tauben gebriihet und nach BVorfdhrift
Nr. 1. behanbelt worben, fchneidbet man fie in Wiertel,
waffert fie etwad aud, dbamit dbad Blut heraudfommt,
fonft focht ed fich {hmars, thut fie mit einem Stid
Butter, etwad Sal3, und ' einer halben, in Sdyeiben
gefchnittenen Gitrone in eine Kafferolle, [4fit ed meich
fochen, quirlet ed bann mit Eibottern und etroad Nehl
ab, fefsit die Sauce jum Durdhzichen etwad and Feuer,
giefit fie aber nidht auf bie Tauben, indem 8 gewdhn=
lich Eridlid) wirdb, foubern richtet die Tauben an und
giebt die Sauce bariiber.

236. Frifaffee von Kalbfleifd.

Sum Frifaffec nimmt man gern eine fette Bruft,
bauet fie in mittelmdgig grofe Stide, blandirt fol=



— 118 —
the nach BVor{dhrift Nr. 2. recht {hdn und weiff, thut

fie fobann mit einem Stid Butter in eine Kafferolle,
bindet in einen reinen appen eine Swicbel, efwad Lor=
beerbldtter, Gemiranelfen, Majoran und Thymian,
thut biefed nebft etwad Saly bazu, gieft Fochended
Waffer auf und [4ft e8 verdedt weich fodhen. Die
Bribe muf aber immer gehdrig lang erbalten werben,
dbamit fie beim Ubquirlen nicht ju Pury ift. Man
Bann gereinigte Morcheln, wie auch in Waffer befon=
derd abgefocdyte Eleine KIdfichen daran thun. Kurz vor
dbem Unricdhten werben einige Cidotter in etwad Waf=
fer ober in etwad Cadbrajon: Cffig mit einem Balben
foffel Dkebl, je nadydem viel Sauce ift, gethan, und
burch einander gequirlt, die Brithe von bem Fleifche
baju gegoffen, von fern zum Durdhziehen and Feuer
gefest, dasd Fleifch angerichtet und die Sauce dariber
glgoffen’.

237. SKalbfleifd) mit einer Frifaffees Sance.

Daju Fann man eine gute Bruft nehmen, ober
Afte audy gerbauen, fie nad) Borfchrift Nr. 2. recht gut
blandhiren, Fodyen, fleiflig abfchdumen, und dbamit fie
fih weich Focht, ein Stid Butter dnthun, audy ge-
borig falzen. Nun beveitet man nach Nr. 100. eine
Srifaffee- ©auce, puft aud den Krebduafen alled In=
wenbdige hevaud, {dyneidet bdie langen Fafern fury ab,
fillt fie mit Farce und bratet fie in Butter. Dasd
Fleifch wird nun angeridhtet, die Sauce dariber gege-
ben, mit ben SRrebdnafen garnirt, bie Krebsbutter
ibergefitlit, und hat man Sdynitte von Buttcrteig, o
legt man fie dbazwifchen, welched Sericht die Stelle ei-
ner Paftete febr roobl vertritt.
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238. Kalbfleifd mit einer Kapern: Sauce.

Dad Kalbfleifch, e8 fey von einem Stiide, von
welchem ed wolle, wirdb nad) Nr. 2. redyt {hdn und
reeiff blandhirt, mwie bad vorige gefocht, aldbann eine
weiffe Kaperns Sauce nacdh MNr. 65. angefertigt; au
derfelben bebient man fich der Brithe von denr Fleis
fdhe, richtet baffelbe an unb giebt bie Sauce bardber.

239. SKaldbfleifd mit ©Sped und Thymian.

Man nehme bieryu ein beliebiged Stud Kalb=
fleifch, bad von ber Bruft bleibt inbef immer bas be-
fte; biefed blandhirt man nad)y MNr. 2. und Focht es
eben fo ab, wie bad nady Mr. 237. SHierauf fest
man in einer Kafferolle von der burdhgefeiheten Brithe
bed Fleifched efrwad auf, f{dbncidet und hadt fetten
Gped fo, baf er nicht au grof ift, aucdh fann man
benfelben in ber RKafferolle erft etwad zergehen, aber
nicht braun werben [laffen, gieft nun von der Bribe
auf, und giebt etwad Thymian unb fo viel geriebene
SGemmel au, baf ed mittelmdfig dbi€ wird. Diefed
alled (dft man aufammen 3u einer fdmigen Eauce fo-
dhen, nimmt bad Fleifh ausd der Brithe, puit ed gut
ab, befreit e8 von aller Saut, und [4ft e8 in ber
Sauce noc) etwad mit auffochen. Man fann ed audy
gleih anrichten und die Sauce dariiber geben.

Wer Feinen Spect liebt, Fann ihn aud) weglaffen
und fich flatt feiner ber Butter bedienen.

€8 giebt eine Art Citronen-Thymian, welder fidh
au biefer ©peife vortrefflich pagt, und deffen fich Jye-
ber bedienen follte, ber biefe Art befommen fann.
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240. Sdymweinefleifd mit Majoran und KIdgden
Dad Sdyweinefleifch wird in jierlihe Stide ge-
bauen, nach Borfchrift Nr. 181. gefodht, dann nach
Nr. 4. Kidgden von eingemeichter Semmel, einigen
Giern, Butter und Mchl, jeboch nicht 3u dicht, ange-
fertigt, biefelben abgeftochen und in Fochendbem af=
fer gefocht.  Nun nimmt man etwad abgeriebenen Ma-=
joran und geriecbene Semmel, fillt von dem Fleifche
tad Fett ab, nimmt von der Brithe fo viel, ald man
Gauce gebraudyt, gieft foldye in eine Kafferolle, giebt
ben Majoran und dbie Semmel, und ein Stid Butter
3u, [&ft ed 3u einer famigen Sauce einfochen, thut
bie injwifchen gar geworbenen RKidfe 3u diefer Sauce,
legt bad Fleifch dbazu, bag ed nody einmal barin auf-
ftagt, und ricdhtet ed an. ‘
241. Kalbfleifd mit Bafilitum, aud) Majoran mit
Kidtien, dbesgleidhen ju Gdnfellein ju gebraudyen.
Man Bhauet dad Kalbfleifh entweder in Stirce,
ober [dft e8 audh nad) Belieben gany, blandhirt und
Pocht ed nach MNr. 2., thut ein Stidden Butter an,
unbd falst ed gehdrig. FNun werdben nach Nr. 31. KIdg-
chen angefertigt, Elein abgeftochen und wie bie vori:
gen gefocht. Mit Gdnfeblein Fann ed auf gleide Urt
gefocht werben, e8 fdymedt fehr gut. — Wer FPeine
Krduter liebt, Pann aud) Peterfilic ju dem Gdnfeklein
nehmen, welched aud) gut fdhymect.

242. Gdnfellein mit Peterfilien Burzeln:

Dad Ganfeflein wird in jierlihe Stide, Ddie
Sligel ein paar Mal bdurdhgehauen, der Magen ent-
awei gefchniften, dann alled geFocht. Die Leber legt

- r
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man erft eine Sfundbe vor dbem Cffen ein. Die Wur=
3eln werben nun rein gemadyt, in breite feine Stid-
cdhen gefchnitten, abgewafden und Brithe von bdem
Ganfetlein dbarauf gegoffen, (man muf basd Fleifd) gut
fchdumen und bdie Brithe durd) ein Sieb auf die Wur=
seln giefen), auch ein Stid Butter angethan; fobald
fie weidy find, wird fein gehactte Peterfilie und gerie=
bene Semmel Binjugefitgt, dag die Sauce fimig wird,
bie aber nicht au Pury feyn barf, und bann diber das
Gdnfeflein angerichtet. ¢ '
243. Gdnfellein mit Yepfeln.

" Dad Ganfelein wird eben fo wie dad vorige ge-
Pocht, gqut gefchdumt und gefalyen, Uepfel gefdhdlt, in
Biertel gefchnitten und bdie Kernbdufer BHeraudgenoms
men, 2Alédbann rihrt man ein wenig brauned Mehl,
boch nicdht 3u braun, an, thut die Uepfel nebft Citro=
nenfchale, gereinigte Eleine Rofinen und, wer ed will,
fein geftoflene Manbeln hingu, gieft von ber vom Fett
befreiten Brithe barauf, [dft ed fochen, bid bdie Uepfel
weich find, thut dann dad Fleifh Bingu, nebft ctwagd
Suder, (46t ed aufftofen und ridtet ed an.

: 244. Sdwarifauner von Gdnfellein.

Dasd Fleifdh wird nad) BVorfdhrift Nr. 242. ge-
fodht; im Fall bad (Ganfeflcin 3u Dder beabfichtigten
MMablacit nict reichen follte, fo Fann man auch etwas
Cdweinefleifd) darunter nehmen. Hierauf werben Bir=
nen gefdhdlt, in Biertel gefchnitten, die Kernhdufer her=
auggenommen, in eine RKafferolle gethban, bie Briihe
bed Gdnfefleind durch ein Sieb barauf gegoffen und
damit weic) gefodht. Ge bdarf Feine lange Sauce ha-
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ben, fonbern muf Pury einfochen. Man fann audy
Ki3ge nacdhy Nr. 30. anfertigen, fie Elein abftechen, in
Waffer gar fochen und dazu thun. Nun gieft -man
bad Blut der Gand durch ein Sieh, quirlt daffelbe
mit etrwad Weineffig, gefofenen Nelfen, SGewiir, Jut-
for und einigen L3ffeln voll Mebl gut durdh, gieft ed
3u ben Birnen, {hittelt und {dhwenkt fie, [4Ft fie ein
paar Mal auffochen, richtet dad Fleifch an und thut
bie Birnen dariiber.

245, Gelbfauer von Sdweinefleifd.

Dad Shweinefleifch focht man nady Nr. 180,
mit einer 3wiebel und Saly, fest 2 Quart Biereffig
mit . einer Taffe voll Weineffig sum Kodyen auf; fobald
diefed ber Fall ift, giebt man gereinigte grofle und
Fleine Rofinen, Citronenfchale, diden geriebencn Pfef-
ferfudben, geriebened Brod, Juder ober Syrup, audy
etwad Gewiiry bagu, (4Gt alled ju einer {dmigen Sauce
fochen, richtet dad Fleifh an und die Sauce dardber.
Man fann aud) dbad Fleifch zuvor in die Sauce le=
gen und bdarin ein Mal auffodyen laffen. Wenn bag
Fleifch nicht au fett, fondern recht fchdn durdymachfen
ift, fo bient ed au einer angenehmen Spcife.

246. SKalbfleifdy mit Reig.

Dad RKalbfleifdh) wird nach Nr. 2. blandhirt, Ffo-
dhended Waffer darauf gegoffen, nadydem ed gefchaumt,
ein Stid Butter und etwad Saly angethan, einige
Citronenfdheiben baran gefchnitten und gefocht.

SHierauf reiniget man bden Reif nady Nr. 23.,
gieft von der RKalbfleifchbrihe darauf, 14Ft ibn fleif
und weif, aber weder ju bicf, nody su diinn fochen,
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glebt ein St Butter und efwad Saly dazu, ridytet
bad Fleifd) nun an, gicbt su dbem Reiff etwasd Mué-
fatennuf und reibt auch einiged bdoriber. Wil man
ed aber recht fchdn haben, o grillire man bad Fleifch
mit geriebener Semmel in Butter, lege dbann baffelbe
in eine Schiiffel, ben Reif dbariber, madye ihn etwasd
body und lerlich, begleffe ihn mit Butter von bem ges
bratenen Fleifhe undb mache ibn mit bem Meffer bunt.
Cingeferbt und mit geriebner Semmel beftreuet, wird
er nun in eine TLortenpfanne gethan und oben und
unten bem Feuer audgefeit; Fommt er aber in einen
Ofen, fo muf bdie Sdiffel auf einen Dreifuf gefesit
werdben, bamit fie unten nidt ju viel Hikle befommt,
Yud) fann man vor bem Hinuthun ded Reified etwas
Briihe fiber bad Fleifch gieffen, bann felbigen hinguthun
und bierauf gelbbraun werben faffen. MMan fann ihn
auch mit Gi befireichen und mit Semmel beftreuen.
Mit Hammelfleifch (dft er fich audh, auf die namlide
Peife behanbelt, ferviren,

247. Alte Huihner mit Reif und Rofinen.

Die Hitbner werben nach Nr. L. jubereitet und
weiff gefocht, aldbann der Reif in ber Hubnerbrihe -
bi gefocht, gemafchene und in einem befondern Tdpf-
den vorber gefochte Rofinen, nebft einem Stud But-
ter bau gethan. Wenn er gut ift, fo richtet man
bad Hubn an und thut dben Reiff dariber.

248. Preflopf.
Hiergu nimmt man einen halben Schweindfopf, -

einen abgebritheten Kalbafopf, 4 Kalbéfirffe und ein
Sticdyen RNinberpdelfleifcd). Jebe diefer Suthaten wird
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Befonberd febr reich gefocht, bid dasd Fleifch- fich vom
Snodyen [3fet; dbann wird alled fein witrflig, bdie Oh-
ten aber in ldnglide Streifen gefcdhnitten, bdie Brithe
purch ein Sieb gegoffen, auf rafched Feuer gefet und
fo lange geFocht, big fie gany dic wird. Uldann gieFt
man 5 Quart weifen Wein und fo viel Weineffig 3u,
baf} e8 recht fcharf fauer wird, fchdlt eine Citrone ab,
fchneibet fie wirflig, (46t fie eine Weile Eochen, gicht
eine fein gefchnittene mwiebel, grdblidh gefiofene Nel=
fen, Gewiiry und Pfeffer 3u, und (4ft alled fo Fochen,
big es recht {dmig ift.: Dann thut man dbad Flein ge-
{chnittene Fleifch dazu, falzt ed efmwad, giebt julesit 4
bart. geFochte und Elein gefchnittene Cier bingu, gieft
ed in eine runbe Form, Napf= odber Meblfpeifenform,
(4§t ed erfalten und fchldgt ed aud bder Form. IRill
ed nidht von der Form ablaffen, {o wird ein in Fochen=
bed affer getaudyted Tuc) barhiber gebalten. E3
wird mit einer falten Sauce ober mit Effig und Oel
gegeben.

Sum UbFochen der einzelnen Fleifcharten hitte man
fih, 3u grofe Tdpfezzu nehmen, dbamit bdie Bribe nidht
3u binn wirbd.

249. Preflopf auf cine andere Art in Sdhwarte.

Man nehme einen durchgehauenen Schweingfopf,
wdffere ibn etwad und focdhe ihn mit Saly weidh.
SHierauf wird er auf cine flache Schiffel gelegt, die
SHaut unbefdhddigt abgesogen, ein in heigem IBaffer
gelegenes Tudy audgerungen, fiber eine rundbe Schitffel
ausgcbreitet, die von dbem RKopfe abgeogene Schwarte
{o warm al8 méglid) in bad Tuch gelegt und zwar- die
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fette Seite nadh oben, lege bann aud) unten und an
dben Seiten fette Schwarte und behalte ein Stid u-
rid, bad injwifchen in warme Brihe gelegt wird.
Algdann {dhneibe man dad Fleifch in feine IWiirfel, thue
¢8 nebft gefchnittener Citronenfchale, Gemiiry, Nelfen,
€alz, flein gefdhnittenen Swiebeln in eine Kafferolle,
gieffle von ber:Brithe durd) ein Sieb bdarauf, laffe 8
bamit audy etwad auffochen, giefe fobann alled in bdie
Gdywarte, lege basd juriidbehaltene Stird darauf, binde
bad Tudy feft jufammen und gleich awifdhen 2 Bret=
chen gelegt und mit einem Stein befdhwert.  Crealtet
wird bie Gerviette abgejogen, der Kopf in Biercffig
gelegt ober audy obne benfelben gelaffen. Cr wird ges
wdhnlidh mit Oel und Effig genoffen.

250 a. Preflopf, der gany bleibt.

Cin aus einander gehauencr Kopf wird in Waffer
mit Saly, Swiebeln und Salbei redht weich getocht,
algbann alle Knodhen ausdgebrochen, die eine Halfte ded
Kopfd auf ein Bret fo gelegt, daff die Schwarte un=
ten fommt, mit geftofener Gitronenfchale, Gemitry,
Nelfen, Pfeffer und Sals beftreut ; dbie andere HAlfte
beé Kopfd legt man nun darauf, fo daf die Schwarte
oben fommt, bebet ibn mit einem Bret und preft ihn.

Man fann diefen Preffopf auch wie den vorigen
in ein Tudy binden, weldhed beinahe nody vorauzichen
it. €r wirdb, wenn er danern foll, in Effig gelegt,
und mit eciner Falten Sauce nad) Nr. 99. odber mit
Cffig und el gegeffen.

250 b. Sulze von Kalbfleifd.
3wei Pfund Kaldfleifchrippen, 2 Pfund Kopffeifch
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vom Schwein, 2 Schweineohren und 2 Pfoten Focht
man fo lange, bid fid) die Knochen ausdldfen; wenn ed
gefchaumt ift, thut man fo viel Hirfhhorn, ald man
awifchen 5 Fingern bhalten fann, in ein Stiddyen Lein=
wand, nebft ein wenig Jngwer, Nelfen, Pfeffer, eine
Bmwiebel und Lorbeerbldtter bingu, und falzt ed nach
Belieben.  Wenn basd Fleifch weich ift, nimmt man e8
Heraus, I3{’t 8 von den Knoden, fdhneidet ed Elein,
giefit die Briihe durdy ein Sieb, thut dad Fleifch nebft
IAnglidy gefchnittenen Gitronenfdhalen und etrwad Britbe
wieber in eine Kafferolle, Idft ed nodh etwasd durchs
Pochen und thut ed in eine Form, welche vorher in
faltem 2affer gelegen Bat.

250c. Siilge von Rindfleifdyr Reftern.

e nachbem der Reft Fleifdh bedeutend grog ift,
nimmt man Sdweinefleifh und 2 Kdlberpfoten, (a6t
ed recht weich Fochen und verfdbrt, wie vorher gefagt
roorben.

. 250d. Nod) eine Sitlze.

Bier Pfund Kopffleifd) nebft Schnauze vom Schwei-
ne, von 2 Kalbern die Pfoten, 3 Sdyweinesungen, etwasd
gepdtelt, Gewiry und 2 Swiebeln wie bei den vorherge-
penden. Wenn ed in bie Form gethan wird, den Saft
von einer Citrone barauf gedriidft, und etwad Spi-
nat = Gierfuchen, in ldnglihe Stide gefchnitten, bdazu
gethan. Das Hirfchhorn fann bier weggelaffen werben.

251. SKalte Kdlberfeule in Gelee.

Bon bder bieryu beftimmten Kdlberfeule wird bdie
Haut rein abgezogen, felbige mit fein gefchnittenem
Sped recht gut gefpit, und eine Nacht in Landwein
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gelegt. © Nun (3Ft man in einer Kafferolle Butter braun
werden, legt die RKalbgfeule mit Jwiebeln, Gemwiirz,
Nelben, Pfeffer und einigen gereinigten Kdlberfirfen
inein, giefit dben Landbwein, worin die Keule gelegen,
dbaju, und [aft fie verdedt weich fchmoren, aber ja
nicht anbrennen. — Die Bribe muf nidyt Furz bdars
auf werben, und follte ed nicht TWein genug feyn, (o
fann man nod) IBaffer zugeben ; aud)y muf. die Keule
awar weicdh, aber nicht jum Ausdeinanderfallen feyn.
Sft biefed der Fall, fo nimmt man fie aud ber Kaffe:
rolle, legt fie auf die Schiffel, auf welder fie bleiben
foll, giefit 3u der zuriicgeblicbenen Brihe noch Wein
und Citronenfaft, bamit fie recht Berphaft {dymede,
146t fie durch einen Beleebeutel ober eine Serviette
laufen, giebt dann etwasd davon auf und an die Sei:
ten dber SKeule. Den andern Theil der Brithe giebt
man in einem Porzellangefdfe, fticht folche, erfaltet,
mit einem 28ffcl ftidweife aud, und legt fie sierlich
unm die Keule herum.. Cine o jubereitete Keule paft
febr. gut zu einer Ubendtafel und Fann mit dem Pref-
Popf nach Nr. 248. jugleich gegeben werden; — bdad
Sett von ber Brithe wird abgenommen,
252. Kalbdfopf in Gelee.

Der RKalbdtopf wivd gut gewdffert, gebrithet und
weich gefocht, alddann nebft der Sunge Fein gefchnits
ten. Die Brithe gieft man durd) ein Haarfieb in eine
fafferolle, Eochet folche mit Swicbeln, Gitronenfdhale,
geftofenem Gemwiry und Nelfen rafch ein ; bury einge:
tocht, thut man Wein und Cffig, nebft dbem Saft ei-
ner Gitrone bingu, (dgt fie mit diefem noch ein Mal
auffochen, thut dann bad Fleifh Hingu, welded auch
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nodh ein Mal darin aufrwallen muf, und (46t ed dann
falt werben. Nun dedkt man bdie Schiffel auf die
Form, fthrat fle um, balt ein in [Fodyended TWaffer ge=
baltened und wieder audgedriicfted Luch darauf, damit
ed gut beraugfallt. Diefer Kalbdfopf in Gclee be-
fommt ein {choned Unfehen.

253. Weififauer von Gdnfefeulen in Gelee.
Bon bden Keulen bhauet man die langen Knochen
ab, Fodhet fie amwar weid), aber nicdht u fehr, {dhdumt
fie, falzt fie, und tbhut Swicbeln und Gewiiry an; audy
fann man einige flein gebauene Kdlberfiiffe mit dbazu
nehmen.  Die Brihe gieft man durch ein Sieb in
eine R'aﬂ"_erolle, nimmt bad Fett davon ab und [4Ft fie
rafch Bochen, thut ben SaB von } Pfund Hirfdhhorn
dazu, 4t fie bamit noch eine IBeile Fochen, giebt
alébann recht fcharfen LWeineffig und den Saft einer
Gitrone dbazu. RNecht gut durchgefodyt, gieft man fie
fodhend durc) ein Sichb 1uber bdie in einen fieinernen
Topf gelegten Keulen, und [dft ed recht Ealt werden.
Billig erfaltet bindet man ben Lopf mit einer Blafe
feft su und hebt {o die RKeulen zum ferneren allmali=
gen Gebrauch auf. Statt bed Wafjerd fann man auch
die Keulen in Biereffig abbochen, wodurd) fie nody eis
nen fcharf fauern Gefdymad erbalten.
254 a. Eine Gand in Gelee.
© Die recht {hdn und weiff ubereitete und ausdge:
nommene Gand wird nur mit fo viel Waffer jum
Feuer gefet, bap fie bebedt ift, fleigig abgefchdumt,
Gal3, Swiebeln, Gewiiry, ein Bund Majoran und

Thymian angethan und nicht u weich gefodht. BVon
ber
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ber Brithe nimmt man dad Fett ab, Focht folde big
sur Hdlfte ein, giebt den Sal von 2 Piund Hirfd)=
born, ein Quart weifen Wein, 2 Quart Effig, etwas
Suder, Citronenfchale, Gemiry und ganze Nelfen das
3u, focht diefed ufammen eine MWeile gut dburch, giebt
alébann bad LWeiffe von 6 Ciern wobl durdge{chlagen
su dem @elee, ziehet mit einem Loffel’ benfelben be=
fiandig in die Hdbe, und 'gieft ihn dann durd) einen
eleebeutel ober durch eine Servictte; bad jucrft Hers
auslaufende giefit man nachher wieder gurisc und [dft
e8 noch ein Mal dburchlaufen. -~ Hierauf legt man die
Gang in eine ldngliche Form ober ‘auf eine Schiiffel,
mit ber Bruft nady unten, dbaf umgebehrt: dicfelbe oben
Fommt; auf ben Bodben ber Form: Fann man. bunt’
audgefchnittene Citronenf{chale und eine. Guirlande von
Gsbrajon legen, burd) bdie Gang einen Eleinen Spieh
fteden, bamit fie nicht au tief mit ber Bruft auf ben
Boben  3u liegen Eommt und bdiefelbe auch mit dem
Gelce 1berjogen wirdb, JIft der Gelee nun durd) bden
Beutel gelaufen, fo gieft man ihn fiber die Gans, fest
fie an einen Fiblen Ort ober auf Cid, und ift er nun
villig falt und fleif gervorden, fo legt man eine Schnif=
fel auf ‘bie Form, ftitrst fie um und hdlt eine in Fo-
chenbern: Wafler ‘audgedridte Serviette diber die Form
und an bie Seiten, bamit die Gand herausfdllt. Den
burd) biefelbe geftedten Spief giehet man nun Heraus.
Yuch Fann man von bem Selee in eine Schiffel etwasd
befonders gieflen, und erfaltet den Rand der Schurffel
bamit belegen.
254b.  Nod) eine Gansg in: Gelee.
Die Gand wird perhauen, gemafd)m und mit ale
VIO Yuflage. S
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tem Waffer aufgefest. Grob gefioffened englifded Ges
roury, Pfeffer, Nelfen, Lorbeerblatter, Smwiebeln und
fir 2 Gr. Hirfdhorn (leBtered in einen leinenen Lap-
pen gebunden) Bbingugethan. &obald die Gand balb
weid) geworben, gieft man 13 Quart Weineffig -bin-
au und bdie Brihe von 2 allein gefodhten Kdlberpfoten
nach und nach jugegeben. ft die Gand weidy, fo
nimmt man fie beraud, [4ft die Brihe nod) ein
Weildyen allein fochen, gieft fie fobann bdariber und
14t bas Ganze erfalten.

255. SKapaunen odber Hibhner in Gelee.

Die RKapaunen ober die Hihbner werden fauber
und weiff gebriibet, eingebogen, gefpeilert, bdie Keulen
am ©teiff feftgebunben, alddbann mit Fodyendem Waf=
fer beigefet, gut abgefchdumt, gefalzen, in ein Ldpps
chen gebundened Gewiiry dazu gegeben, wie audy Wur=
seln und Sellerie, dbamit nicht 3u weich gefocht. Die
Fornt belegt man mit Citronenfcheiben, audy vwobl in
Gorm einer Guirlanbe mit Cédbrajon ober Peterfiliens
bldttern, legt die Hithner mit der Bruft unten, nimmt
ben a von 5 Pfund Hirfdhorn oder bei einer gros
gen Edliffel 1 Pfund, giebt 1 Quart Wein, 2 Quart
Weineffig, etmwad Juder, Citronenfchale und Citronenfaft
daju, ldft ed damit fochen, thut von 6 —7 Ciern bas
Giweiff bazu und giehet mit der Kelle den Gelee immer
in die HHbe; bat fid) bad Cimeiff verfocht, o giefit
man' efwad falted TWaffer dazu, fest ed ab und [4Ft
¢3 fo lange fteben, bid der Beleebeutel angebunben ift,
giefit ibn algbann durd), und ift er nod) triibe, fo wird
er fo lange wieber bineingegoffen, bid er #lar ablduft.
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Sft er nun gany flar, fo wird er fiber die Hibner
gegoffen und bamit wie bei dbemn vorigen verfahren.

256. Gine favcirte Ente.

Nachdem man die Ente, nach der fribern BVor-
fchrift, wie jum Braten gut vorbereitet hat, fdyneidet
man den Rudgrat auf, bricht und fchneidet alle Kno=
chen beraud, bdedgleichen aud)y den Bruftnodhen, und
fchabt alled Fleifch davon abj; von ber Brujt wird et-
wad Fleifd), nebft bem Magen, von dbem alled Harte
auvor abgefchnitten, wie aud) die Leber fein gefchnitten
undb mit dem Fleifhe recht fein gebadt. Nun reibt
man bie Butter 3u Sabne, giebt 4 Eier, dbad gehadte
Fleifdy, geriebene Semmel, abgericbene Citronenfchale,
aud) 3ur Bermehrung Kalbsleber ober etwad anbdered
Sleifh und Mildh dazu, aud) nady Belieben ein Gi
mebr, und nacdy diefern Verhditniff etwad Semmel
mehr. it diefem Gemenge fiilit man die Ente, nd-
bet fie 3u, {chmoret fie nach Borfchrift Nr. 226., be-
reitet nad) Nr. 76. eine Champignond= Sauce, worun-
ter Kajtanien feyn Eduncn, ziehet beim Unrichten bden
Swirn aud ber Naht und giebt bie- Sauce dariber.

257 Hafenflein 3u foden.

Dan hauet dag Hafenblein in ierliche Stide,
Pochet e8 ausgerodffert und abgebribhet mit Saly unod
Lorbeerbldttern in MWaffer weidh, und fhdumt ed gut
ab.  Kierauf macht man braun MMehl, giet von ber
Brihe ded Hafenfleing au, thut gereinigte Eleine Rofi-
nen, gebacte Chalotten und Gewiiry daran,” ribre bies
fed alled 3u einer fdmigen Sauce, verfufit ed nochmals
audy mit ein wenig Suder ober Syrup und (3t ed

g2



-

bamit noch etrwad auffochen.  Nun wird bad Juvor
nodhmald geputite Hafenklein hineingethan, darin nod
¢in Mal aufftofen laffen und angerichtet.

258. $Hadyee von Lunge.

Die Kdlberlunge und bad Sery werben in Stitde
gefchnitten, etiwad gewdffert, mit heifem Waffer abge-
wafden, gefalzen und mit Fodyendem Iaffer aufgefest.
Gebdrig weidh geFocht, wird fie recdt fein gehadt, mit
eincm St Butter und Brithe, worin fie gefocht wor=
pen, in einer Kafferolle verbedt gefdhmort, Eleine NRo-
finen und suleBt geriebene Semmel daran gethan und
Gitronenfaft, fo wie etrwad Citronenfchale dazu gegeben.
Gtatt der Fofinen fann man. aud) Peterfilie nehmen.

259.  Hadee von Kalbsbraten.

Der Kalbsdbraten wird in Witrfel gefchnitten und
gebact, algdbann in eine Kafferolle gethan, ein Stid
PButter, Citronenfchale und Brithe jugegeben, und bda:
mit durchgefocht. Jft ed ndthig, {o wird er noch ge=
falzen, 3uleBt geriebene Semmel angethan, dbamit nod
aufftofen laffen, angerichtet unbd Citronenfaft ange=
brivdt. - Befigt man gerade feine Fleifchbrihe, o be-
bient man fid) ftatt diefer eined Glafed Wein und et-
wad Waffer.

260. Ragout von Kalbsbraten.

Man fdyneidet den Braten in diinne Scheiben,
fetst folche mit Brihe, Citronenfdyale, Citronenfdheiben,
Butter und nidht 3u viel Saly auf, 4t fie gut dburd)-
Pochen und thut 3ulest geriebene Semmel an.

Gitrone ift bierbei unentbebrlich; audy fdymedt
etwad Nusbatenblume baran febr gut.

»
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261. Ragout von Kalbsbraten, braun.

Der Menge ded Fleifhed angemeffen, wird braun
Mebl angefertigt, mit Lorbeerbldttern, geftofenem Ge=
wiry, Nelfen und efwad Juder verfest, Fochended
Waffer dbarauf gegoffen und mit diefem 3u einer fdmis
gen Sauce abgerithrt. Nun thut man Citronenfdheiben
und Effig, aud), wenn man ihn hat, E8drajon=Cffig
bazu. ill man ed recht {dhmadhaft haben, fo giebt
man einige Nufferond ober Champignonsd baran. Der
DBraten wird nun in Stide gehauen, in dbiefer Sauce
gefocht, woburch er einen fehr fdhdnen Gefdhymad er-
balt.  3u. diefem Ragout fann man die Rippen und den
Ridgrat nehmen, wobhingegen 34 dem weiffen Fleifch
aud der Keule feyn muf. JIm Foll man aud) Bras
tenjud fteben Haben follte, fo Fann man fie mit daju
nehmen, nur darf fie nicht u falyig fenn.

262. Ragout von Hammelbraten.

Man bereitet nacdh) Nr. 5. brauned Mehl, hadkt
Ghalotten oder wicbeln recht fein, thut fie nebft et-
wad Lorbecrblattern an, gieft Eochended TWaffer auf,
vibrt ed ju ciner famigen Sauce ab, giefit Cffig oder,
noch beffer, Cédbrajon=Cffig su, hauet ben Braten in
Stude, [dft ihbn darin mitfochen, thut nacd) Belieben
etwad Suder an, und er wird gut feyn.

263. Ragout von Gdnfen oder Enten.

Man 4Gt ein Stk Butter braun werben, bra:
tet barin ein paar Loffe! voll Mehl gelbbraun, gieft
fobann fochendes Waffer darauf, rihrt ed ab, giebt
Gitronenfcheiben, Gewitry, Eaddbrajon=Effig, ober mit
vem ordinairen Cffig augleich ein Glag Wein, Suder,
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Lorbeerbldtter und Nelfen daran, [4ft alled jufammen
auffochen, Hact und fchneibet ben Braten in Fleine
€tide, thut ibn in bie Brihe und [dft ihn bdarin
auf gelinbem Feuer fochen. Die Sauce muf nicht 3u
binn, fondern recht {chdn fdmig werden. Mit Enten
verfdbrt man auf gleiche Urt.

264. Wirrflig gefdnittener Kalbsbraten mit Wein

und NRofinen.

Den in Witrfel gefchnittenen Braten (Hut man
mit gereinigten Rofinen, Butter, einem Glafe voll
MWein, etwad Citronenfchale, Waffer und ein wenig
Galy in eine Kafferolle, (4@t .ibn damit Fochen und
thut 3ulegt etwad geriebene Semmel an.

265. RKalbsbraten odber Rindfleifd mit Wepfeln.

Man fdhalt Wepfel, f{chneidet fie in Biertel und
bie Kernbdufer herausd, ldft Butter in einer Kafferolle
aergeben, thut die Uepfel hinein, [Aft fie darin etwasd
fhwigen, giebt gereinigte Eleine Roftnen nebft etwasd
Brithe und Waffer au, aud), wenn man will, efwasd
Wein, jebod) von Feinem u viel, dbamit die Sauce
fury nnd f{amig bleibt, f{dyneibet nun den Braten in
biinne Sdyeibchen, thut ifhn zu den Uepfeln, (At ihn
fo ftoben und fchittelt die Kafferolle dfters.

Im Fall man gefochted Rindfleifh ftehen Hat,
fcbneibet man daffelbe in biinne Sdyeiben, bedient fich
bed Fetted bavon ftait ber Butter und verfdhrt damit
wie beim Braten. Solite ed ndthig feyn, fo wird ed
noch etwad nachgefalzen. Uud) Hierauf muf nur cine
furye, fdmige Sauce erbalten werden.

266. Geflobtes Rindfleifd.
Bon dbem abgcPoc)ten Fleifche Fann man die Bripe
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jur Suppe nebmen, bad Fleifd) in  dinne, feine
Sdhciben fchneiben, baffelbe in einen Tiegel, in vorher
barin jergangener Bufter, mit fein gehacten Chalotten,
nebft etwad Brithe thun und gelinde auffiofen laffen.
Friber gefochted und noch vorrdthiged Rindfleifch be
handelt man auf die namliche Urt. Aud) nimmt man
aumeilen flatt bder Bribe etwad Effig, jeboch mup
bie Gauce Pury gebalten werben.

267. Geftobtes Kalbfleifch.

Will man die Brithe von dem Fleifche sur Suppe
baben, fo bebalte man ehvaé davon juriif, thue But=
ter mit einigen £3ffcln voll Mehl in einen Tiegel, laffe
beibed gut durchfchwiien, aber nidyt braun werbden,
gebe nun bie urlidbehaltene Briihe, nebft einem Glafe
PWein und cinigen Citronenfcheiben dazu, laffe 8 auf-
fochen, lege bad vorber in Sdyeiben gefchnittene Fleifch
binein und laffe e8 unter mehrmaligem Schiltteln ber
RKafferolle gelinbe ftoben. Auf diefe Urt wird ed gut
und fdmig werben. :

268. ®@efiobtes Hammelfleifd.

Man (46t in einem Tiegel Butter aergeben, ift
diefed gefcheben, fo thut man fein gehadte Chalotten
nebft ehwag Mehl dagu, [4ft ed gut durd)fchwiten,
giefit etwad Brihe und Cffig baran, jedodh von leh=
term nur o viel, dbaf die Sauce hershaft fchmedt, legt
nun bas Elein gefchnittene. Fleifd in die Sauce und
14§t ed Bury und fdmig floben.

269. €in fleines Nagout von Repp, oder andern
Hhhnern auf ciner Shhffel angefertigt.
Die Repphuihner fchneidet man mit den Knodyen
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in Heine Stitde, die Gelenfe bder leitern durdy, legt
bie fo erfdnittenen Hishner, nebft Butter, Citronen=
fchale, Brihe, ober IWein und Waffer, auf eine Lber
Koblen ftehende Schirffel, befireuet fie mit Semmel,
1dgt fie verdedt Pocdhen, madyt bad auf bem Ranbde
fid) Scgende nicht dbavon ab, und it ed nun iemlid
eingefocht, jedod) baff e8 noch efiwad Sauce befist, fo
feit man bdie Schiffel auf eine andere und dridt Ci:
tronenfaft tiber. SMit jungen Hihnern verfahrt man
auf gleidye Urt.
270. Sdmweinefleifd mit Hirfe

Dad Schweinefleifch wird gewafdyen und beigefest,
gut gefchdumt, Sals, eine 3wiebel und ein Bindchen
Kraut angethan. Die Hirfe wdfcht man erft falt,
brisbet folche bann mit heifem TWaffer ab und wdfdht
fie bann nochmald mit Faltem Waffer, giefit die Brithe
von bem Fleifche dburdy) ein ieb darauf, Fochet folde
bann nur mittelmdgig fteif, richtet dag Fleifh an und
bie Sirfe dbariber. it die Hirfe von dbem Fleifche nicht
fett genug, fo muf man nod) efmasd Butter guthun
und fie gehdrig falzen. Auch Fann man bdad Fett
gleic) abnehmen und flaft beffen Butter geben. Nur
nehme man fich mit dbem Ealze in Udt, weil die
Sirfe nicht viel vertragen fann, :

271. Granate von Kaldbfleifd. .

Hicrzu nimmt man RNinddgaumen, Rinddmaul,
ober Dbaffelbe vom $Hammel, aud) Lmmer= obder
Sdhweindaungen und Kalbermilchy. Ertere werdben recht
weich) gefocht, inbef die Klbermilcdh fir fidh) befondbers
nur ein Mal auffochen darf. FNun werden gereinigte
MMorcheln, Champignond und Triffeln abgefocht, bdie
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Lriffeln nacdh) dem AbEochen nochmald gereinigt, alled
Flein gefchnitten, in einer Kafferolle weiff gebranntes
MMehl angefertiget, dad Flein Sefdnittene, nebft fein
gebactten Chalotten, GCitronenfchale, Lorbeerblatt, in
biefed D2ehl gethan, die Kdlbermilch aulcst, und dann
gute Brithe darauf gegoffen, dbamit gefocht und ulesit
Gitronenfaft: angebridt.

Nun {dneidet man aud einer Kalbsfeule Frifan:
beaur, fpidt folde nady BVor{chrift Nr. 219., fertiget
von bem’ ubrigen Fleifhe nad)y Nr. 13. odber 14. eine
recht feine und fchdne Farce an, nimmt eine Kafferolle
von der Grife, wie man die Granate 3u haben wiinfdht,
beftreichet foldre an den Seiten fowobl, ald auf bem
Boben recht fett mit Butter, legt alddbann bie Frifan=
beaur mit ber gefpidten Ceite auf die Kafferolle, das
mit bad Gefpidte nadhher umgekehrt audmwendig Formmt,
eine neben bie andbere, und briidft fie an den Seiten
feft an.  Auch Fann man vor den Frifandeaur erft die
RKafferolle mit bdinnen Sdyeiben Sped belegen und
bann biefelben barauf placiren. — Nacdhdem nun bdie
Kritandeaur feft angedbrudt worben, legt man von bder
frither - aubereiteten Farce eined Eleinen Fingerd bdick
barauf, dridt fie fo feft an, baf nidhtd dburdyfoinmen
fann, thut fobann bad beinabe abgetiihlite Ragout bin-
ein, in welded man auch Ecine, in Waijfer abgefochte
Kidfchen thun fann. Sobald nun dbad Ragout bis auf
einige 2offel voll hinein ift, madyt man oben barauf
wieder Farce, bebectt ed bamit feft, madht ed glatt,
legt ein mit Butter beftrichened Stid Papier barauf
und fept es, fo verwabrt, in einen gleihmapig gebeis-
ten Ofen, bamit ed nicht auf dem Boben und an bden
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Seiten anbrennen und nadhher leicht aus ber Form
genommen rerben fann,

Sngwifchen bereitet man bie baju beflimmte Sauce
auf. folgende Urt: man nihrt etwad Mehl in etwasd
Baffer Elar, giebt einige Cibotter bazu, ribrt fie da-
mit durcdhy, thut Briubhe ober Ffocdhended LWaffer, nebft
bem friber juridgelaffenen SRagout dazu und mibrt
alled 3u einer {dmigen Sauce ab.

IBill man nun bie Granate anridyten, fo mug
man e8 fchutteln, um 3u fehen, ob e von ber Form
lod1agt; ift biefed ber Fall, fo bedt man eine Schiif-
fel barauf und Febrt fie um. Den Rand ber Schirffel
fann man mit Bldtterteig ober mit Eleinen gefhllten
Pafteten belegen. Su der Sauce dridt man Citro-
nenfaft und giebt fie Bber.

272. €in Pain.

Braten, odber fonft eine beliebige AUrt Fleifch, wird
vedht fein gehadt, fobann [4ft man Butter in einer
Kafferolle 3ergeben, thut bad gehadte Fleijd Hinein
und [aft ed abfchwifen. Won einigen Ciern bereitet
man nun ein Ribrei, thut diefed nebft Citronenfdyale,
Nelfen und geriebener Semmel 3u dbem Fleifche, {hldgt
noch ein paar Cier hinein, und nibrt alled fo durd
einanber, dafl von bem Ribrei nichtd mehr 3u fehen
ift. Hierauf fireicht man eine hobe, etwad enge Kaf=
ferolle auf bem Boben und an den Seiten recht fett
mit Bufter aud, befireuct fie mit geriebener Semmel,
thut dad Cingerdihrte Hinein, badt ¢8 in einem nidyt
au beifen Ofen ober in einer Tortenpfanne, und Fehrt
¢3 nachher auf eine Schiiffel um.
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Man fann diefed Pain mit und ohne Sauce efe
fens im erflen Fall mirdb e8 mit einer SHeringd= oder
braunen Kapern=Sauce gegeben.

Secdhster Abfdnitt.

Bon der Jubereitung der Gemufearten.
273. Grinen Kobl ju foden.

Der griine Kobl wird verlefen, von den Stengeln
abgeftreift, bad SHery oben eingeferbt, gut gewafdyen
und fein gefchabt. Man fesst Brihe mit Schweine:
fdhmaly und efrvad Butter auf dad Feuer, daf ed Fodt,
thut dben RKobl nebft etwad Saly hinein und [dft ibn
verbett Fochen. IBdbrend ded Kodyend fiehet man 3u,
baf man ihn binunterdritide und dag er nicht anbrens
ne, wenn er fury einfocdhen follte. Damit er nidht grus
fig {dhmect, thut man etwad Suder an, ribrt einen
£offel voll Mebhl in etwasd Wafer Elar, rihrt diefes mit
bem L0ffel gut unter einanter und Idft ihn damit aufs
ftofien, aber nid)t mebr lange auf bem Feuer ftehen,
weil er leicht anbrennt. Sur BVermebhrung bed Wobl-
gefdhmadd fann man edyte Kaftanien abfochen, fie abs
fchdlen und einige unter dben Kohl mifchen, diedbrigen
in gerlaffener Butter und Suder auffchmoren und beim
Unrichten den Rand der Schiffel damit belegen. Ober
man bratet fleine in Waffer abgefodhte Kartoffeln in
brauner Butter und Suder und giebt fie wie bie Ka:
ftanien.  Beim Anrichten wisd er mit dem Meffer
bunt gemacht und mit gericbener Semmel beftreut.

274. Zanger Grinfohl mit Saldbaune.
Die RKaldbaune wird dufferft fauber gereinigt, in
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. Stiide gefdbnitten, gut gemafchen, gefocht und gefalzen.
Der Kobl wird nun rein verlefen, bdie welfen Bldtter
bavon abgefdhnitten, von ben Stengeln abgeftreift, basd
Hery in Bleine Stirxde gebrochen, gewafdhen, Bribe
mit Butter ober mit Scdhmaly aufgefeit, und ber
Kobl barin recht weicdh gefocht. Cine Stunde vor dem
Anridhten fchneibet man die Kaldaune in nody Eleinere
Ctide, thut fie au- dbem Grinfohl und (aft fie mit
pemfelben nad)y Gefallen Fury einfodhen, thut etwas
Suder und einen Loffel in Waffer Flar gerihrtes ?ﬂ?eb[
baju und nimmt bad Feuer barunter weg, bdamit ed
nicht anbrennt. Die Kaldbaune muf fehr weich gefodyt
werben.
275. Spinat

- Der Spinat wird gany aufgefchnitten, {o baf jeded
Blatt von bem anbern getrennt ift, indbem man ibn
sufammenfagt und ihn unter bem RKopf auffchneidet,
Syierauf wird er in einem bagu gehdrigen grofen Gefdf
recht rein gemafchen, Waffer jum Kocdhen aufgefest,
etrad Saly bdaju gethan, wodurd) dber Spinat eine
fchdne griine Farbe erbdlt, unbd weich barin gefodyt.
Alébann thut man bden abgefodyten” Sypinat in einen
Durdyfdhlag ober Sieb, brudt ihn aud, hadt ibn auf
einem reinen Brete gut bdurch, thut ibn gehadt in
eine Kafferolle, giebt Butter und Brithe 3u, verdinnt
ibn jeboch mit festerer nicht ju febr, und Foftet, ob er
auch falzig genug ift.  Wenn er nun auf gelindem
SKoblenfeuer Focht, fo thut man ulest einen, obder, je
nadhdem die Menge bed Spinatd 8 erfordert, mebrere
edffel voll in affer Flar geriihried Mepl dazu, audy
bedient man fich flatt beffen geriebener Semmel, ober
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fhwisst in gefdhmolzener Butter etwad Tehl ab und
giebt diefed ju. Wer cd liebt, gebe aud) fein gehad=
ten Sdnittlaudy barunter und. laffe diefen mittochen.

* Befit man gerabe einen Tag alte Sabne, fo ribre

man. ein wenig Nebl darin Elar und rihre bdiefed uns
ter den &pinat.

Sur BVerfdhdnerung diefed Serichtd fann man audy
Mildhbrod in Scheiben fdhueiden, die Rinde ausdzadten,
in Butter gelblidh) braten, nad)y MNr. 7. verlorene Cier
3ubereiten, ben Spinat anrichten, auf ben:Kand um
ben ©pinat herum, erft eine Sdheibe gebratened Milch=
brod und bann ein abgepufited Gi legen, fo abwed)-
felnd ben Rand bamit jieren, und den Spinat bann
mit geriebener Semmel befireuen. Aud) bratet man
auweilen lange Streifen Semmel mit und beftect ifn
in ber Mitte damit.

276. Gdyneidbebohnen.

Die abgesogenen Bobnen werden recht fein ges
fchnitten; im Fall ed noch recht junge Bobnen find,
fo wird, nacdhdbem fie gewafchen worbden, {charf Beifed
Waffer aufgegoffen, Brithe und Butter jum Kochen
aufgefesst, bie Bohnen bann Bineingethan und, verdedt,
nidyt 3u ftarf gefocht. RKury vor dem Unrichten thut
man eine Hand voll gehadter Peterfilie und - Pfeffer-
Braut an, fiehet 3u, dag ffe nicdht 3u lange Brithe has
ben und rithrt 2 oder 3 Loffel voll Dehl in Waffer
Flar, thut biefed ju den Bohnen, fdywenkt: fie danrit
recht um und 4Gt ed auf= aber nicht 3u lange fos
chen, bamit fie nicht anbrennen. Yudy barf idie Pes
terfilie barin nicdht 3u lange fochen, weil fie fonft den
Gefdymad verliert.
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Groffe und alte- Bohnen werden in Fochendem
affer gewafchen, etwad Saly jugegeben, ~abgefocht,
rein abgegoffen, mit Brihe und Butter aufgefent,
fury eingefocht, eine SHand voll gehadter Peterfilie und
Pfefferfraut, nebft Flar geriibreem Mebl zugefest, ans
gerichtet und mit Karbonade, Bouletten ober mit ans
berm Fleifd) belegt. _

Ginige fKdchinnen nehmen ftatt ded Elar gerhibrten
Mehld geriebene Semmel, jebod) ift erflercd, meiner
Deinung nach, bei Bolnen vorzuziehen.

277. Sdneidebobhnen mit Mild.

Die abgefadeten, fein gefchnittenen und gemafche=
nen Bobnen werben in Fochended TWaffer gethan, ab-
gefodht, rein abgegoffen, ein ©tiad Butter, ein wenig
Gal3 und etwad gute Milch 3ugegeben. Kury vor dem
Unrichten fommt crft die gehacte Peterfilie und bdasd
Pfefferbraut an. Befist man eben Sabne, fo quirlt
man 3u ; Quart einen ober wei Loffel TMebl, gieft
ed an bie Bobnen und [4gt fle bamit, gut unter ein-
anber _ gefchittelt, ein Mal auffochen.  Hiergu giebt
man_ Hering, Karbonabe, aud) Cierfuchen.

278. BVredbobnen.

Die gut abgegogenen, ein Mal durdygebrodyenen
unb gerwafchenen Bohnen: werden in fochenbem Waffer |
aufgefeBt, ‘gefalsen, gefocht und dann durch einen
Durd)fchlag gegoffen und ablaufen laffen. Nun giebt
man  Butter und Bribe auf, von bem Hammelfleifcdh
bad Fett mit hinein, (4Gt die Bohnen unter baufigem
Sdyitteln recht weidh Fochen, thut aulest recht viel
gebactte Peterfilie und Pfefferbraut, nebft einigen Lifs
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feln woll Plar geriibrted el dazu; fchittelt fie und
146t fie nodh ein Mal aufftofen.
279. Saure Bred)bobhnen.

Die Bohnen werden, wie die vorigen, abgefadet,
abgewafdhen, in fod)enbed Wafer gethan, gefalzen und
weidy gefodht. Hierauf wird Butter ober Elein gefdnit-
tener Sped gelbbraun gebraten, einige Loffel Mebl daran
gethan, bamit burchgefchwiit, dann Fochenbed Waffer
und eine Taffe voll Weineffig binzugegoffen und bdie
Bobnen barin auf nidt ju ftarfem Feuer gefodht.

280. Gaure Bobhnen auf eine andbere Yrt.

Die abgefabeten und bdurdygebrochenen Bobnen
werben recht weich geFocht, in einer Kafferole efmas
ehl Blar gertibrt, 2 — 3 Gier binjugegeben, basd
Mebl mit biefen gut durchgeriihrt, dann ein Stad
Butter jugefest, Eochended TWaffer langfam 3ugegoffen,
auf dbem Feuer zu ciner {dmigen Sauce abgerhibrt,
aldbann MWeineffig ober CEsbrajoneffig dazu gegoffen.
Diefe Sauce giebt man nun diber bdie rein abgegoffes
nen und abgelaufenen Bobnen.

281. Gdoten gu foden.

Die audgepchlten und gewafchenen Schoten wers
ben in einer Kafferolle nebft einem Stid Butter, ets
wad Saly und Waffer weich gefocht, dbann efwasd Jufs
fer jugethan, damit auffiofen laffen, julet eine Hand
voll: gehacter Peterfilie und o viel geriebene Semnuel
augefet, bag die Sauce fdmig wird. — MWer ed liebt,
fann audy flatt der Peterfilie einen verlefenen, abge-
wafchenen und gehacten Kopf Salat anthun. und mit
den Schoten Fochen laffer.  Uuch Pann man flatt der
Semmel 2 Eidotter nehmen, diefelben in efrwad MWaf=
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fer und einen 23ffel voll Mehl quirlen, angiefen und
fhiitteln, bamit die Butter fich nicht o Har darauf
fesst, welched iuberbaupt auf allen Gemiifen nidt gut
audfiehet. Ueber die angerichteten Cd)oten ftreuet man
etwad geriebene Ccmmel

282. €ingemadyte Sdyoten.

Man thue die Schoten aud ber Flafche in eine
tiefe Sdhifiel, giefic Fochenbed IBaffer 1iber diefelben,
und laffe fte bid au bdeffen Grealten darin mweichen.
©obann werden fie in einem Durchfdilag mit Faltem
affer abgefpiilt und ebeufalld mit Faltemn Waffer
sum Feuer gebracht. TWenn fie u Fodben anfangen,
muf dad Waffer abgegoffen und died Verfabren, nach=
dem die Scoten mebr ober weniger falzig find, oft
wicderholt werben. SHierauf werben fie wie grine Grb=
fen bebandelf. Cin guter Theil Peterfilie und etwad
viel Suder geben ifnen auch einen, diefen gany gleich
tommenben Gefchmad. Man Fann fie aud) recht gut
mit fein gefchnittenen Mohrriiben Fodjen.

283. Mobrriben und Sdoten.

DieMobrriiben werden gefchabt, fein gefdinitten,
bie Scoten aber audgebirlf’t, beided gemafdien, und
mit einem guten Stud Butter, ehwad Suder und
ein wenig Saly und Waffer - weich gefocht. - Kury vor
bem Unrichten thut man fein gefchabte Peterfilie, audy
fiir ben Riebbaber etroad Bafilitum, ober ebenfalld fein
gebactten Salat, weldyed nicht. 0bel {dhymedt, Bingu.
Um der: Sauce dasd gebérigc Unfehen au geben,  riihre
man fie mit 1.ober 3 RAffel voll DAehl obder einigen

Gibottern 1ab. mad)bcm bied. gefcheben ift, mug man
fidy
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fih aber Biten, in dbem Semiife au ribren, weil ed
leicht unanfehnlid) wird, aud) bad fernere Kodhen ver-
meidben, fonbern e8 nur fadyte 3iehen laffenn; dabdburch
wird bad Gerinnen der Gier verhinbert.

284. Mohrriiben mit Spargel.

Mit den Mobrritben wird nach Nr. 283, verfabs
ren. Nadher fest man fie in einer RKafferolle mit
einem 3iemlichen StiiE Butter, efivad Saly und Brithe
auf und [4ft fie gut verbedt gar fohen. Der Epar:
gel mird gleichfalld gepust, in ungefdhr jolllange Stide
aerfchuitten, befonbers in einem Topfe mit ctwad Saly
wcich gefocht, und hernach mit ein wenig Suder und
gebadter Peterfilie su den Mobrritben gethan. Julest
thut man etwas Elar geribrted Nehl ober von einigen
Giern bad gut gequirlte Gelbe hingu, fchwenft ed um
und [dft e8 auf febr geringem Koblenfeuer nody einige
Minuten giehen. Beim Unrichten wird geriebene Sems
mel dariiber geftreuef.

285. Mohrritben mit Paftinafen und Hammels
fleifd.

MNan fcdhabe und fchneide die Mobrriiben, eben fo
bie Paftinafen, bringe die Mobhrritben mit Butter und
Briahe zum Feuer, thue chirad fpdter tie Paftinalen
bingu — weil felbige leichter weich mwerben, und menn
fic weidy find, gehacte Peterfilie, und zulest, damit
bie Eauce fdmig werde, einen Loffel voll Elar gerihrs
ted Deebl baran. Beim Unrichten Fann gleichfalld ges
riecbene ©emmel dariber geftreuet werben.

286. Mobhrraben allein gu foden.

$at man bdie Mobrriiben gefchnitten, fo fes3t man
VII. Yufage. 8
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fie mit Bufter, Brithe ober Waffer und cfwad Saly
— benn 3u viel benimnt ihuen bdie Sihigigleit — auf.
Soliten fte von RNatur nicht M feyn, fo fommt man
ibnen mit ein wenig Suder u Hiilfe.  Sulet Fommt
eine'gute SHand voll gehadter Peterfilie und unter
Sdywenfen etmwad flar geriijrted Mehl daran. Man
fann audy red)t grofe Mobrritben, nacdhdem fie gepusit
finb, ungefchnitten in etwad gefalyenem TWaffer weid)
fodhen, auf einem Reibeeifen erreiben, und bernad
mit Butter, Suder und Mildh durdhfchwiken laffen;
fiigt man aucdh) etwad fein gehadte Peterfilie und u-
fet, gur gebdrigen Berbidung, chvad in Mildy Flar
gequirlted SRchl bingu, fo giebt bief ein recht wohls
fchmedtended Gemife.
287. €ingemadite Sdneidbebohnen.

Dicfe Bohnen miffen wie frifhe {dhmeden, wenn
fie gut jugeridifet yocrden; bemnach nehme man bie
au Pochende Portion aud bem Faffe, thue fie in eine
&dhuffel und giefe, wie bei den eingemachten Edyoten,
tochended TWaffer darauf, und laffe fie, um ihnen das
Galg 3u benepmen, fo lange bamit ftehen, bid dasd
Magfer Palt iff. Dann werden fie ebenfalld ju verfhies
penen Malen angefocdht und wieder abgegoffen. Sn
dbem leten Waffer, weldhed fie befommen, werben fie
weich gefocht, bann nodymald Falt gemafchen, enbdlich
mit Brihe aufgefeit und nad) Nr. 276. behanbelt.
Nach Belieben fann man aud) eine Hand voll weife
Bohnen in Waffer weich Fochen laffen uud fie dann 3u
den anbern thum,

288. Frifde Mordyeln.
SHat man nach Nr. 1. die Morcheln prdparirt, fo
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[dft man fie mit Butter, etmwad Saly und Brithe in
cincr Kafferolle weidy Fochen, und thut™ aldbann ein
guted heil gebacter Peterfilie und geriebener Sem=
mel, aud) etwad SNusdbatenblume bazu.

289. Peterfilienwurzeln mit Weim

Die Peterfilienmwurseln werden gepust, in [anglichs
runde dbinne Edyeiben gefchnitten und in -einer Kaffe-
rolle mit wenig Waffer, einem guten Stud Butter
und etwad Saly recht weich gefchmort, bann nad
Gutdiinfen Mein daran gegoffen, Suder und geriebene
&emmiel bingugethan und bamit recht Fury cingefocht,
aber ja vor dem Unbrennen gehifet. Der MWein fann
aud) gleich beim UuffeRen der Wurzeln mit dem Wafa
fer vermifcht werden. Died Gericht Fann man geben,
wo3u man ywill.

290. Spargel

Den Epargel muf man der Rénge nad) abfdhds
{en, vobl abwafchen, immer eine HHand voll jufammen
binden, die Enben gerabe {dhneiden, in einem TLopf
mit fiedendem TRaffer und Salz beifeten und recht
weich fochen laffen. Sft er weich, fo thut man bdie
Bunbe auf eine Schiiffel — bdie dicfen Cnden audmwdrtsd
gefebrt — (chneidet fie auf, ridt den Spargel aus
einander, beftrcuet ifhn mit SMuslatenblumen und giebt
cine Sauce nach Nr. 64. dazu. Cine gute Sahnens
Sauce ober erlaffene Butter dazu, ift aud) nicht dbel.

291. Weifie Ritben.
Sind bdie Riben rein gemacht, fo wifdht man fie
erft mit laulihem und zulegt mit {harf beifem IWafs
: K 2
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fer, (4t Brlibe und Butter in elner Kafferolle recht
Pochend werben, thut aldbann die RNiben binein, bedt
fic gut 3u und (4t fie weidh Fodhen. Da u viel
Salgaben Riben ihren {hdnen Gefchmad benimmt, fo
mu% ja vorfidtig beim Salzen fepn. Um ihren
nathrlidhen Woblgefchmac® aber nod) mehr 3u erhdben,
fhiut man efmad Suder hingu. Shre Sauce wird durdy
ctiwvad nicht ju braun gerdfteted MNebl {dmig gemadht,
und die Ritben felbft durd) Hdufiged Rittteln der Kafe
ferolle vor dem UnfeBen vermahrt. Darin mit bder
Kelle 3u ribren, muf man fich wobl hitten, weil fonft
dic Riben febr leidit perftiicfeln und bdadurd) unans
febnlich werben. 3Su diefem Gemfife Fann man, gang
nadh Willkihr, Hammelfleifd), Schoeinefleifch, Karbo-
nabe, ober mwad fonft beliebt, auffeen.
292. 2WBeige Miben braun zu Foden.

Nachbem die Ritben gefdhabt und wic die vorigen
gemafchen worben, fefit man geftofienen Suder in eis
ner Kafferolle auf gelinded Feuer, [dft ihn gerfhmels
3en und hodygelb werben. Ulgbann thut man bdie zu
ben Ritben beftimnte Portion Butter hingu, nebft ets
wad Fett, damit fich Butter und Suder befto beffer
verbinben, bdarnad) dbie Riben felbft, welde o, gut
verbectt, bei Eleinem Feuer und unter djterm Scdywen:
Fen, ein Weildyen in ihrer eigenen Sauce fdynioren
nuiffen. Nachher gicft man ctwad Brihe ober fo:
dyended Waffer hingu und [3Ft fie vdllig weid) wers
dben, falat fie nur febr {dhywad) und giebt ihnen aulesit
nody etroad braun - gebrannted Mehl.  Beim Sdynelzen
bes Suderd muf man fehr dbarauf adten, bag er nidyt
au braun werbe, weil dbad gange Gemiife badurdy cie
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nen biftern Gefdhmad erbdlt. — Nad) Nr. 226. ges
{chmorte Cnten, gefchmorte Hammelfeule oder Schweine:
Karbonade find hiezu am paffendften.

© 293. SKlein gefdhynittene weiffe NAben ju n
oder Kaldbaunen.

Man fchneidet die Riiben nach Belieben 0 ldng:
liche cber runde Sticke, wdfdyt fie auf vorgemcl®ete Urt
und thut fie mit Butter und etrwad uder in Fochende
Brihe odber Waffer. Sind fie weich, o thut man noch
gelblich braun gemachted Diebl bingu. Shre Sauce
muf Pury und fdmig feyn. $Hat man fte ju Fifchen
beftimmt, und will ihnen etma einen redht bervorfie=
chendben Gefchmad geben, {o nimmt man einen gut
audgemdfferten Hering, fchneidet ihn Elein, fucht bie
Grdten - forgfdltig bheraud, bhadt ihn nebft einigen
Chalotten vollendd fein und thut ihn in die Ritben.
Diefe mitffen bdann redit tidptig gefchmwentt werden,
pamit fich ber Hering gehdrig vertheile; auch nehme
man fich mit bent Salge in Ud)t. Sollen dbie Ritben
aber au SKaldbaunen feyn, fo (46t man ten Hering
weg und thut bdie in Idnglihe Streifen gefchnittenen
Raldaunen alléin ju den Nuben, [4ft fie nodh) ein 1e=
nig damit bdurchftofen und richtet fic alddbann an.
Beim Anrichten der Ribenfifche miiffen die Riiben in
dvie Mitte der Schiiffel Fommen und bder Fifch wird
ring8 berum gelegt, jedoch ein wenig mit der Bribe
ber Ritben bebedtt.

294. Koblrabi ju Nindfleifdy.
Man {chneidet die Kohlrabi in runde G&)eibm,
nimmt, wer ed liebt, etwad von dem Gritnen der Hess
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sen Bingu, wdfdht beided eigen, und vermdilt e8 mit
etwad Saly, wobdburd) dbem Kohlrabi nichtd von feiner
©ugigkeit, fondern nur ber unangenebme, herbe, gra:
fidy thmad genommen wird; bicrauf gicbt man
ibn gute fette Brithe, auch nod) etrad Butter
und e nun gdnylich weich fochen. Kury vor dbem
Unricdhéen wird nod) eftwaé geriebene Semmel baran
gethan, und beim Unrichten felbff Mugbatenblumen
bariibergeftreut.

295. Soblrdben odber Wruden.

Die Koblriben werdben, wie man will, [dnglich
ober rund gefchnitten, fogleich mit Brithe ober Butter
aufgefest und bdarin weid) gefocht, und nadyher mit
etroad geriebener Gemmel odber in Butter braun gerd:
fetem Debl gefdmigt. Beim Unrichten Fommt gefto-
fener Pfeffer darauf. DMan fann die Koblriiben audh,
wenn man fie ldnglich {dneidet, gany nady Art der
weiffen Ruben, braun ober weiff jubereiten.

296. Weifer Kobl mit Hammelfleifd.

Die {chmuBigen Bldtter ded Kobl3 reerben abge-
madht und weggeworfen, aud den brauchbaren aber bdic
barte Rippe beraudgefchnitten, gewafchen und in fo-
chendbem TBaffer, in welded man zuvor etwad Saly
gethan bat, vermallt, bierauf abgegoffen, in eine
Edyiffel gethan und nodhmald rein audgedriict. Die
Urt dbed Uusdbridens ift folgende: Man nimmt immer
eine gute $Hand voll Kohl, flreuet etwad rein verlefe:
nen Rothfmmel daywifchen und preft ihn recht rein
aud.  Jebe Hand voll Kobl, bdie man foldjergeftalt
auddbriidt, formt fich au einem feflen, lAnglidhen Stid.

L.
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Die erhalfencn Stide werben nun, dbamit fie fid) nidt
wieder aufldfen Ednnen, in einer Kafferofle dicht ufani-
men gefchichtet, mit Butter und guter Brirthe verfebhen,
auf nidt ju ftarfed Feuer gebracht und beh gc=
fchmort. €3 ift nothwendig, dbaf man imm ige
. Briibe auf dem Kobl erhalt und bie Kaffer ifig

- i) weich, fo rithrt man nod) ctivas in Butter ge-

a-’i}’d‘)ﬁm’lt, weil er fich fonft gern anfeit; ift er hinldng:

fohwissted Mebl daran und 1t ihn damit durdziehen.
Beim Unrichten miiffen die Koblftade fehr gefchickt
mit einer Kelle aug ber Kafjerolle ‘genommen werben,
bamit fie nicht jerbrechen. Dad Hammelfleifch dasu,
etwad grillirt, {dunedt ganz gut.

297. Gebadter Wecigfohl mit Mildy.

Der Kobl wird verlefen, rein gewafdyen, fein ge-
badt, und mit Eochendem 9Baffer, wozu nad) Bebirf
nif ©Saly genommen, aufgefent. Hat er einige Mal
aufgefocht, fo gieft man ihn durd) einen Durchfchlag
ab, feit ibn adermald mit einem guten Stud Buttcr,
etmad Suder und WMilch auf und 4t ibn o fdymo:
-ren.  Nicht lange vor dem Unrichten werdben nodh ei:
nige L0ffel in guter Mild) ober Sabne gequirlted Mebhl
baran gethan, bamit gut durch einander gerubrt, und
biermit nod) einige Augenblite auf Koblen gelaffen.
Beim Unridhten firewet man noch etwad Preffer dar=
iber.  Auch Faun man Gierfuchen ober Plingen, in
ublidhe Stie gefchnitten, um den JRand der Schuf:
fel fegen.

Biele Leute pflegen den Kobl erft au Eochen und
bann ju baden, baburd) verliert er aber an gutem
Gefchmad.
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298. SKoblfalat mit Aepfeln.
SHiersu nimmt man am liebfien ben rothen Kohl,
fchneibet ibn recht fein und fang, (Aft Schmalzy und

Bu febed pur Halfte — auf Koblen ergehen,
in gelung bed Sdymalzed Eann aud) audgebra-
ten & baju gebraucht werdben, — thut aldbann

den gefchnittenen Kohl Hinein und (4ft ibn fo ein Halb
Stindbchen {dhmoren. Nachher wird redht {charfer @EH

fig beiff gemocht und su dem Kobl gegoffen, welchen™

man durch flciiged Umfehren vor dbem Unbrennen be-
wabhren muf. Sollte er nod) mehr Fliffigheit bebir=
fen, fo gieft man am liebften noch ein Glag Wein
bingu. Die epfel mwerben gefchalt, in Biertel ge=
{chnitten, dad SKernhaud berausgenommen, und fo,
nebft etwad Suder, jum Kobl gethan und mit bemfel=
ben Fury eingefchmort. Su bdiefem Gericht fann man

Safenbraten geben; felbiger wird fobann in Eleine -

Otide gefdhnitten und um bden Kobl berumgelegt.
Die Stidke miiffen, aber vor dem uftragen gut bes
goffen werben, dbamit fie nicht ju troden, fonbern fein
appetitlich ausfehen. Mit Gdnfebraten fann man ed
eben fo Balten. :
299. Orbindrer Sauerfobhl.

 Der Sauerfohl muf bei Jeifen mit Pochendem
IBaffer ober Eochenbder Brithe um Feuer gebradyt wer-
den, weil er viel {chverer weich wird, ald frifcher Kobl.
Fdngt er an cingufochen, fo thut man blof Edhmals
bimgu, und gar Feine Butter, benn bdiefe fdymedt
nidht an Sauerfohl, Hdlt ihn gut verdect, woeil fonft
feine Slure verfliegt, und (dft ibn o fury einfochen.
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Suleit 14gt man ihn nod) mit etwad Flar gerdibriem
und baran gethanem Mebl einige  Male auffochen.
Gine anbere Urt, ihn einfach und 3ugleich rwoblfcdymet=
Pend jugurichten, ift folgenbe: Sat er in ets
mwasd gefocht, fo jieht man Swiebeln ab, f fie
Elein, (4@t Dutter und Schmaly in einer & 3ers
geben, thut auerft bie Swiebeln Bingw und [t fre redht
orbentlidhy burchbraten, unbd hiernddhft ben vorher ab=
gegoffenen Kobl, halt ihn gut gugedet, rlihrt ihn ei-
nige al um, und thut uleBt, wie bei ber vorigen
Art, etmad Mchl dbaran. Man fann Biersu geben,
wad man bhat und wasd man will: Sdhweinefleifch), ges
Fodht und gebraten, Bratwurft, Sdinfen, Karbonabde,
ed ift alled gleich gut.

300. Sauerfob!l mit Saphne und Hedt.

Der Kobl wird gefocht nach Nr. 299. Die mit
Smwicbeln bereitete Art fchickt fich vorauglicdh au Hedt,
Der Hedht, nachdem er gefchuppt und auggenommen
worden, wird in €alywaffer gar gefodht, von allen
Orditen befreiet, in Eleine Sthde zerpflidt, fo jum
Kobl gethan, beibed tichtig unter einander geriifrt,
und bdann auf einer efwad tiefen Sclffel angerichtet.
Nun nimmt man faure oder {1fc Sabne, welche man
gerabe bat, quirlt fie gut jufammen, giefit fie isber
ben Kobl, fireuet geriebene Semmel barauf, und ldft
ba8 Gange in einem Ofen oder einer Tortenpfanne
fdhdn gelbbraun bacten.

301, Sauerfodl mit Hedht und Krebfen.
Die Subereitung bded Kobld bleibt diefelbe. Der
SHedht wird nacy Nr. 338. blau gefotten, erpflacdt und
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entgrdtet, dle Krcbfe ebenfalld abgefocht und aug den
Sdyalen gebrochen; von dem Fleifhe bder Scheren
werben Eleine KIdfchen gemacht, welde man aber be-
fond 't; eben o werten gut gereinigte Mordheln
wei t und alddbann bad Fleifch vom Heddt,
Kreb 3¢, RKidgchen und Morcheln jum Sauerfohl
gethan und bamit umgeriibrt. Nuumehr wird bder
Kobl auf einer Schisffel, etwad erhdht, gleichfam bergs
abulich, angerichtet; der RKopf ded Hechtd mit bder
Leber im Maule, auf die Mitte der ‘Erhdhung gefetst,
mit einem mit Butter befirichenen Papier bewidelt,
bamit er beim Baden nidht leivet, eine Glaire von
Wein, Suder und geriebener Semmel iiber den Kobl
gegofien und felbigen bierauf in einem Ofen obder in
einer Torfenpfanne gelbbraun werden laffen.

: 302 Wirfigltohl

Der Wirfigkoh! wird fauber verlefen, alle harte
Rippen ausd. ben Bldttern gefdhnitten, eigen gemwafchen
und, feined firengen Gefchmadd wegen, abgefodyt. St
er abgegoffen, o giebt man ihm nodymald Ealted LWay-
fer, dann wird cr nacdh Urt bed weifen Kobhld, aber
mit Sinweglaffung ded Kiimmeld, ausgedridt, die dars
aug geformten Stace ebenfalld in einer SKafferolle
rangirt und mit guter Brihe und Butter auf gelin= .
bem Feuer gar gefdhmort. PDamit dbie Sauce nidyt 3u
tinn bleibt, wird nod) geriebene Eemniel bdaju ge-
than. &oll diefer Kohl mit gejdhmorten Enten gefpeif’t
werben, {o fonunt nod) efroad von bdem Bratenfett
bingu. Veim Unrichten wird die Ente in die Witte,
und der Kobl, bdamit die Sticle nid)t aud einanbder
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geben, behutfam um fie Herumgelegt. Der Eute Pann
man auch eine Glafur nad) Nr. 226. geben.
303. ®efitllter Weiftohl.

Sierzu nimmt man recht {dhdnen, feften 5Eobl,
cinen ober jwei Kopfe, je nachbem man P an
Tifdhe hat. — Die dufern Bldtter werden attet

~ unb aldbann ber RKopf, wvon ber Seite bed Strunkes,
= big jur Dide eined Fingerd ganglich und gefchickt aus=
'gehdhlt.  Hierauf bereitet man eine Flcifdhfarce, ent:
‘aveber aud rohem Fleifche nach Nr. 12., ober aud ge:
fochtem, mwie nian ed gerabe in ber EpeifeFammer
bat. — Dasd Fleifh bazu wirdb mit etwad von bem
ausdgegrabenen IBeiffohl fein gebadt, dic ganze Maffe
fobann in Butter dburchgefdhiviit, und nacdhdem fie wies
der crfaltet, einige Gier Binjugefchlagen und ibr mit
geriebener Semmel bdie gehdrige Dichtigleit gegeben.
Die Farce ju bid einguribren, muf man jedod) ver=
meidben, bdamit fie nicht hart wird. Bratourfl ober
Sdyweinefleifd) 3ur Farce genommen, ift ebenfalld gut.
— Gind die Kipfe gefillt, fo wird die Deffnung mit
Bldttern dicht verncahrt, jeder Kopf befondersd in eine
Serviette feft eingebunbden, in fochenbesd und gefalzenes
Wafler gethan und in felbigem gar gefodht. Sie
mitffen etwad lange fochenr. Beim Unrichten pflegt
man jeden Kopf erft auf eine befoudere Schuffel au le=
gen, dbad Tud) aufyubinben, einc andere Schiffel bar=
auf 3u becfen, und bann die unterjte Schiffel nach
oben 3u Febren. Cine fehr pafjendbe Sauce dazu lehre
Nr. 56, Will man den gefillten Kobl, in Ermange=
Tung recht fefter Kopfe,” mit lofen Blattern madyen, fo
breitet man cin Tud) in eine Schiffel, belegt felbiges
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gany didht und mebrfach mit einzelnen, wohl gefdus
berten Kobibldttern, thut die Farce hinein, betedt ifhn
¢ben fo wieber mit Bldttern, faft vad Tuch ufams
men,biudet ¢3 feft 3u und verfihrt bann weiter nach
vor ter Art damit.

304. Blumenfobl.
Der Blumenkohl wird fein audgepust, wo mdg=
lidh nidyt 3u Flein gefchnitten, gewafdhen, in einen Topf
nebft bem gehdrigen Saly gethan, und mit ficbendem
Waffer sum Feuer gebradht. Jft er weidh, fo giefit
man ihn ab und ridhtet ihn folchergeftalt auf ber
Ediffel an, dbaf die Blumen f{immtlih nach aufen,
die ©tiele aber eimmwdrrd Fommen, und giebt eine
Gauce nacdh Nr. 56. bagu. Cin fehr {ddnesd Gericht
ift died aud), wenn man nod) abgcfochte und audges
brochene Krebfe nebft weich gefochten Mordheln hingu
thut. Die Schiffel Fann mit Bratwurft, Saucidchen
ober Karbonade belegt werbden.

305. Gaucrampfer.

Man verlefe den Saucrampfer rohl, fireife ihn
von den Stielen und wafdhe ihn recht gut; ift er nod
jung, fo wird er audgedridt und Elein gebadt, ift cr
aber fchon alt, fo wird er, wie der Spinat, zuvor
abgerallt und dann in einer Kafferolle mit Butter und
weniger Brithe, weil er felbft febr faftreich ift, auf
, gelinbem Feuer gefchmort. Jft er fury genug einges
fibmort, fo wird er mit einigen fdffeln voll Mchl,
ober etlichen Cidbottern und etwad fiifer Sahne abges
sibrt. IBer ed fonft liebt, FPann aud) etwad Buder
daran thun.  3u diefem Geridht ift Lammfleifh am
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gembbn!id)ﬁm, auch * eine, nady Nr. 164. grillirte,
fLammbruft hiersu zu empfehlen. Wuch belegt man ihn
nodh) gern mit verlornen Ciern. :

306 Steinpilje.

Man reinige die Pilze, zerfchneide fre intmittels
mdgige Stiite, wafche fie, thue fie in eine Kafjerolle,
ftreue €aly bdariber, bringe fie auf gelinded Feuer
und laffe fie fodann in ibrer eigenen Sauce, ohne bdad
Geringfte jusugiefen, weich dbadmpfen, biite fidh aber,
fic anbrennen 3u laffen, benn 'fehr leicht ift bief ges’
fcheben. Bulesit laffe man jie noch mit. fein gehadter
Peterfilie und ctwad geriebener Semmel einige Mal
auffiofen. Uuf diefe Art genoffen, find fie viel eher
au verbauen, alé gebraten.

307. ®efttlliter Kopffalat.

Grofe, reht dife, noch nicht in Samen ge«
fdyoffene Rdpfe find biersu am voriglichften. Man
nimmt von bdiefen bdie grinen Bldtter ab, pukit fie
ubrigend fauber ab, Iift fie aber gans, wifcht fie rein,
bringt Waffer sum Sieden, bierin milffen fie ein Mal
aufrallen, dann thut mar fie wieder in falted Waffer.
$Hat man fie nodymalg leife audgedridt, fo feBe man
fie mit der Wurjelfeite auf einen Tifch, [hifte {dmmt:
liche Blatter, bid auf dbie inncrften, wie fie ibrer natlirs
lichen Rage nad) folgen, gany behutfam, mache bierauf
nacd) Nr. 13., ober aud) von gefodytem obder gebras
tenem Fleifch, eine gute [odere, mithin nicht au feft
eingeriihrte Farce, und thue auf jebed eingelne Blatt
ehwad bavon, britcfe die Bldtter algbann wieber jus
fammen uud gebe ben Kipfen ihre gefchloffene Form
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wieder, orbdne felbige nun in einer Kafferolle, einen
bicht neben ben: anbern, und ebenfalld auf bdie untere
Seite, thue Butter und etwad Brithe hinzu, und laffe
fie fo.murbe {dymoren. Dann bereite man cine Sauce
bon‘: frdutern nad)y Nr. 79. und ridte felbige
' bariber®an. Man fann aud) nod) andere Saucen
basu geben, aber dicfe behdlt immer ben Borjzug.

308. ®efiullte Gurlen. :
Hierzu wdblt man gern grofe Gurken, {chdlt fie
ber Rdnge nad) ab, {dyneidet fie in ber Nuere 3wei
ober drei SNal durch, und bhohIt aldbann die Stide
vorfidhtig aud, bamit fie nicht aus einander plagen,
Ferner (dft man die Gurken glcidhfalld ein Dal aufs
Fochen, und 3war in gefalzenem IWaffer, thut fie dars
auf in Falted 2affer, [dft fic wieder rein ablaufen,
und fillt bann crft die Oeffnung mit berfelben Farce
nach Jr. 13. aus. Nun legt man fie in eine Kaffe=
rolle dicdht neben einanber, fctit fie mit Butter und ein
wenig Brihe auf {dwaded Feuer und [4fit fie unter
mebrmaligem Sdyitteln der Kafferolle reich -bampfen.
Die 3u dem gefiillten Salat empfoblene feine Krduter-
fauce ift audy Dierju die Befte, doch Ednnen die Gur-
fen aud) mit einer holldndifdhen gegeben werben. Bei
ber Krduterfauce muf man aber dbarauf fehen, baf fie
mit redh)t guter Brithe bereitet werbde.

309, ®efullte Mohrritben.

Recht grofe Mobrriiben find die tauglichften bas
auy man pupt fie, fchueidet . die beiben - duferften En=
ben dbavon ab, und algbann nodymald, nacdh WMaag-
gabe ber Grife, die Ritbe in wei ober drei Stice
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quer durch, Hoblt mit einem fpiBen Meffer ben Kern
rein bheraud, 14gt fie in Eodhendemt affer cinige Mal
aufftofien, barnach wieber ablaufen und fullt fie bann
mit einer Manbelfarce nadh) Nr. 53. Hicrauf mitffen
die Riben in einer Kafferolle, nebft Butter, Gifronen-
fchale, etad €aly und Fochenbem SlBaﬂ"er,‘.uf ein
mdfiged Feucr gebradit, gut verbedt gehalfen und
mitrbe gefchwit werben. Dicfe Rhiben mwerben immer
mit einer fiiffen, entweber Mild« ober Citronenfauce,
nach Mr. 55. und 84. fervirt.

310a. Geftillte Swiebeln oder Bollen.

Man nehme groffe weidye Swiebeln, enthiute fie,
laffe fie in 2Waffer auffochen, nebme fie heraud und
laffe fte wieber erfalten, hohle alddbann von ber Seite
Ded Keimd ein mdfiged Lodh) in die Swiebel, weldyed
jeboch nicht dburchgehen bdarf, und fille e mit bder
fchon bei den Gurfen und dem Salat angemendeten
Fleijchfarce wieder aud. Jn einer Kafferolle, mit eiz
nan guten Stiac Butter und flarfer Brihe, werben
nadhber die Swicbeln vollig weidh gefdhmort, aber ja
vor bem Unfefen in Ucht genommen, eine {hmadhafte
©dyintenfauce dazu bereitet und beim Unrichten bar-
uber gefillt.

310b. ®Grofie Jwiebeln farcirt.

Die 3wicbeln werben gefddlt, L Stunde in Wafs
fer gefotten und bann in frifhed Waffer gethan, da:
mit fie abPiblen. Nachher wird der Ctengel abge-
fchnitten, ein Eleined RKreus in die Mitte gemacht, bdas
mit ber miftlere Theil heraudgeht, biefe Deffnung mit
cinem guten Kalbsfarc gefiillt, aldbann die fo gefiiliten
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Bmwiebeln in ein gerdumiged Gefdyirr gethan, ein yoes
nig Bribe aufgegofien, bie Swiebeln mit dhunen
©pedfcheiben ober mit Butter beftridjenem Papier b=
bedt gb (a6t fie {hdn gelb werben.

311. ®efillte Citronen.

Die Citronen rerben der Lange nac) von einander
gefchnitten, bder €aft rein audgedriidt, bag Kernige
mit einem LOffel heraudgenommen und dann Fodyendes
Waffer dariiber gegofien, und died fo lange barauf ges
laffen, bid .man obhne Mibhe auch dad Marf von ber
©dyale trennen fann. RNachher madht man einen Teig
von mit Rofenmaffer fein geftofenen Manbdeln, Eidot:
tern, geftofenem 3immt, Suder und ctwad, aber nur
febr wenig, geriebener Semmel, und fiillt damit bdie
Gitronenfdhalen wicder anj bierauf fet man fie auf
fauberem Papier in die TLortenpfanne, ober I[4ft fie
aud) in einem fdyon etmad abgchiblten Ofen fhdn
gelbbraun werben. Wabrend beffen prdparirt man eine
@auce von dem audgepreften Citronenfafte; man nimint
ibn, feBt nod) etroad Wein Hingu, nebft vielem Sucter,
14t alled mit einander auffochen unbd jiebt e mit ei
nigen Gclben von Ei ab. U dbad Gerinnen gu vers
meiden, Fann man 3 L8ffel ekl ju den Eibottern
quirlen. Saben bie Citronen bdie erforderliche Farbe,
fo richtet map fie an und gicbt bie Sauce bdariber.
Dicf Gericht gehdrt mit zu den feinen,

312. Artifdhoden.
Dic Urtifhoden werdben fury vom Stengel abge-
fchnitten, bdie Eleinen barten Bldtter eigen abgepust,

von ben andern dad Maube abgemadyt und nad)bem
¢in
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Zdn Stindchen falt eingemdffert. Nadymald werben fie
in ficvended Waffer gethan und mit gebdrigem Saly
darin weid) gefocht. SHernady [aft man fie in einem
Durdhfcdhlage ablaufen, ridtet fie fodbann an und giebt
hollindifche Sauce bdazu, die man aber zu Urtifchoden
licber mit Tein ald mit Cffig eimquribren pegt.

313. Befdmorte Gurlen.

Die Gurfen werdben etrwas tief abgefchdlt, bdamit
nidhtd vom Grimen daran urid bleibt, welded ihiren
einen bittern Gefdymad mittheilt, nad)ber der Linge
nach auf= und dbann in Fleine Stide gefchnitten. SHat
man Butter in einer Kafferolle zergehen laffen, {o thut
man bie Gurfen, nebft Salz und o viel Cifig, ald ei=
nem Seden belfebt, hingu und (46t fie darin nnirbe ftoben;
find fie weich, fo roerden einige Eidbotter, mit etirad
Mebl gequirlt, unter gehdrigem Schwenten der Gurs
Fen bingugethan und noch etwad bamit jiehen gelaffen.

3l4. Cin Sommereffen.

Siergu nimmt man von allen Arfen Gartenge:
wddhfen: Mobrriiben, weife Riben, Peterfilienmwurs
seln, Koblrabi, Blumenfohl, irfiglohl und auch et= ,
wad Spargel. Jeded wird nady feiner befondern Weife
abgepufit und vorgerichtet und algdann in gefalzenem
Waffer giemlid) weich gebocht. SHammelfleifd wird in
Fleine Stiacfe zerbauen und jur gemwdhnlichen 3eit bei=
gefefst; ift e weich, fo verfdbrt man folgendergeftalt:
Jn eine Kafferolle legt man erft einen Kreid WMobrrit=
ben, bann einen weife Ritben, dann wiever WMobrrii=
ben, fo bag immer Roth und Weiff mit einander ab-
wechfelt; in die SMitte wird der BlumenFobl, mit fei-

VIIIL. Ynuflage. L
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nen Blumen gegen den Bobden bder Kafferolle, gelegt,
alled aber recht feft und paffend, vorpiglich gegen bie
€eite 3u, eingefchichtet ; auf diefe erfte Lage folgt eine
aweite von TWirfigfohl, bie britte befteht wieder aus
SBuriclwerf, und {o folgt einé auf bie anbere; basd
§leifch aber madyt die mittelffe fdmmtlidyer Lagen aus.
Sft nun alled Gemiife placirt, {o drift man basd
Gange mit dber flachen Hand Binunter und vedht feft,
legt Stilden Butter bariber her, giefit etmad Bribe
barauf unbd fegt ed in einen Ofen, der aber nicht fo
beiff feyn muff, bag e8 barin anbrennen fdnnfe. Al8-
bann werben in einer Kafferolle einige L3ffcl Mehl
Blar und etliche Cier binugeriibrt, ein gquted Stid
Butter angethan, nach Crforbernif Brihe hinjugegofs
fen und eine fdmige Sauce darausd bereitet. Wil
man anridhten, fo fege man eine Schilffel auf bdic Kaf:
{erolle mit bem TBurzelwerfe, und brelle ed gleich ei-
nem Gierfucdhen um. DWerziert wird die Schiffel mit
Karbonabe und Saucidchen. It diefed Gericht gut
arrangirt, fo bat e8 ein febr sierliched Unfehen, und
um ihm diefed 3u geben, muf man fid) die Mithe nicht
verdriefen laffen, alle bazu beftimmte Wurzeln in nied-
lihe rundbe Scheiben ju fchneiden, und beim Cinlegen
eigen und gefchicft au LWerfe 3u gehen.
315. Grofic Bobhnen oder fogenannte Saubohnen.
Man madye die Bohnen aus ihren Schalen, Fo-
e fie in Waffer und Saly weich, giefe fie ab und
laffe fie in einem Durchichlage ablaufen. Sollen fie
aufgetragen werden, fo firewe man gehacte Peterfilie
barauf und giefe braune Butter dariiber. Sped obder
gerdudperter ©chinfen dagu fhmeden am beften, E€ind

:

b
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die Bobuen {don alt, fo madt man nad) dem UbLoa
chen audh nod) bie groben §nilfen dbavon ab.

316. Weife Bohnen.

Die weiffen Bohnen werden audgefucht, gemafchen, -
in Waffer weich gefocht und wie die Saubobnen mit
gehadter Peterfilie und brauner -Butter verfpeifer. Audy
Fann man eine Sauce von Waffer, recht {harfem Efe
fig, Butter und Suder baju machen. Kodht bdief als
led aufammen, fo nibrt man ein paar mit ehvasd
TNebl gut gequirlte Cier baran, thut die abgelaufenen
Bobuen hingu und (&Ft fie nod) einige Uugenblide
dbamit durdyziehen.

317. ®Gequetfdite mweife %o‘bncn.

Diefe werben wie bie vorigen bebanbdelt. Sind
fie weich gefocht, fo zerquetfcht man fie mit einer Kelle
su einem 3dben Teige, falzt fie nach Bendthigung,
gieft aud) wobl, wenn fie ju fleif feyn follten, cfroad
gute Milch bingu und filit beim Unrichten braune
Butter bariber. Man fann aud) noch, wenn man
will, einen Rand von gefchmorten epfeln um bdie
Boknen legen. Bratwurft, €Saucidden, Bouletten,
alleg Fleifchwert von ber Art ift bierau paffend.

318. ‘Qﬂeiéc Bobnen mit Aepfeln.

Die Bobnen werden in Waffer und Saly gar
gefocht, die Uepfel wdbhrend der Seit gefchalt, in Biers
tel gefchnitten, die Kernhdufer Beraudgemadyt, in einer
RKafferolle ein guted Stid Butter zergehen gelaffen,
algdbann bda bineingethan und nebft etwad Suder und
Wein auf magigem Feuer weid) gefchmort. Nod) ehe
fie gany weid) find, muf man aud) etwasd Eochendes

g2
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Waffer Hingugiefens denn liegen bdie Uepfel zu troden
in der SKafferolle, {o brenncn fie leicht an. Sind nun
bie Bobhnen gut abgelaufen, fo thut man fie zu den
Uepfeln, bringt beibed durch hichtiged Schwenlfen gut
unter einander, und (4ft 3 dann noch cinige Uugens
blicte auf Koblen ichen.

319. @rbfen.

Man fucdye alled Unreine aud den Crbfen; mwafche
fie, und bringe fie mit Faltem Waffer aum’ Feuer.
Gind fie weich, fo gieffe man fie ab, quetfche fie erft-
lich mit einer RKelle, false fie gleich dabei, und hernach
reibe man fie noch durd) einen Durdy{chlag. Selbiger
muf gleich auf dle Kafferolle gefefst werben, in wel-
cher man bie Crbfen nach dem Durchreiben wieder
aufsufochen gedenft, Jndeffen brate man wirflig ge-
{chnittene Semmel in Butter, madye noch befonbders
Dutter braun, in welde fein gehacte Peterfilie Fommt,
und veryiere beim Unrichten mit erfterer die Crbfen,
und gebe leptere dagu berum. Wer c8 liebt, Faun
ftatt der Peterfilie auch Elein gehacte 3mwiebeln au der
Butter thun und damit braun werden laffen.

320. finfen.

Dicfe werden, wie die Crbfen, eigen verlefen, im
Topf gemafchen, beigefelst und rvecht weidh) gefocht.
Wabrend deffen nehme man allerlei Wurzeln, ald: Scl-
feriez, Peterfilienrourseln 1., veinige fie, fchnceide fie nebft
ehond Porreebolle gany fein, laffe fie mit guter Briibe
fochen, rihre, wenn fie weich find, einige L8ffel in
Butter gerdfieted Mchl baran, thue sulcst bdie nohl
abyegoffenen Rinfen bingu und laffe fie damit nod)
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etwad durchfochen, bite fle aber vor dem AUnbrennen,
welched bei Rinfen nur 3u lelcdht gefchlebt.  Da bdie
auf angefiibrte Welfe bereiteten Linfen ald Genndfe ge:

~geffen werden, fo muf man fie ja nicht u dinn -ma-

den, welded (i nidht fdidt.  Aufgebratene Bluts
wurft, ober fonft andered geraudverteé Fleifdhrwor? da=
3w Berumgeben, ift gar nicht vemverflich.

321. @criebene Kartoffeln.

Die RKartoffeln werben gefchdlt, In Stinte ge-
{dhnitten, gewafchen und mit faltem Waffer jum Feuer
gebracdht.  €ind fie weld), fo miffen fie ohue Berzug
abgegoffen werben, weil fie {onft uviel Lafjer eingie-
ben. Dann werben fle, unter SHinguthuung eines
Stiddyend Butter und ved erforderlichen Salzed, mit
ver Kelle fo lange gequetfcht, bid fie gany 3abe find.
Nun erft wird efivad warne Mildh hinzu gegoffen
unbd -damit dburchgeriihrt, und bdie§ allmdlig fo lange
wiederolt, bid fie angerichtet werdben;  Bierauf wird
braune Butter dazu gegeben. Sollen ble Kartoffeln
weniger alltdglich feyn, fo reibe man Parmefans Kafe,
giefe recht viel braune Butter iber bdie angerichteten
Kartoffeln und ftrene dbid, gang dbid, von bem geries
benen Kdfe barauf, feiie die Schifjel alddann in cine
Zostenpfanne, ober in einen temperisten Ofen, und
lafle ibr Coulenr geben. ©o jubercitete Kartoffeln
\chmeden felr gut, jo wie alled Gebratene dagu, ald:
Lratwurft, Saucidchen, Bouletten 1.

322. Oriine Kartoffeln mit Rindfleifd.
Sind bdie Kartoffeln, nachdem fie gefchdlt worben,
in Sdyciben gefchnitten, fo giefe man fiebended Waf-
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fer auf fle und laffe foldyed barauf erfalfen. Al&bann
wird Brithe, nebft Butter, fein gehacdte Peterfilie, ets
mad Swicbeln und Saly jum Feuer gebracht. Kocht
biefed, fo wird ecin Loffel flar geriihrted Mehl hinzu
gefest — welched dbad Serfallen ber Kartoffeln verbins
bert — unbd nachher bie RKartoffeln bineingethan. Jn
biefer Bribe, welde nicht au fury feyn darf, miffen
fie weid) Fochen, Wenn man will, fo fann man bdie
Kartoffeln auch juvor abPochen, ibnen aldbann fo beiff
wie mdglich die Schale abziehen, und fie nur noch einige
Mal in obiger Brithe aufftofen laffen. Hiersu pflegt
man gern von Dden f{ogenannten Suderfartoffeln 3u
nebmen, bdie gar nicht gu zer{chneiben ndthig find.

323. Saure Kartoffeln

Man fchneidet Spe und bratet ibn nady Nr. 26,
mit Swiebeln, mifdht etwad Mebhi hingu und [4Ft dies
fes gleichfalld nod) mit durdhbraten, gieft alsdann
fo viel Maffer und Weineffig bHingu, ald man Sauce
gebraucht, thut nadbber audy die mit den Schalen
gefochten und recht beiff abgesogenen SKartoffeln dazu,
und [3f¢t beided nodh ein wenig mit einandber bdurd-
todyen.

324. SRartoffeln mit Nofridy.

Dle mit den Schalen gefodhten Kartoffeln werden
abgesogen, fogleich auf die jum Unridhten beftimmte
S&dyiffel in runbe Sdyeiben gefchnitten und eine Mios
firichfauce nach Mr. 69. dariiber angerichtet.

825. Kartoffeln mit Hering.

3u ciner Mege Kartoffeln gebdren 6 Heringe und
ein Pfund Butter. Die Kartoffeln werben abgetocht,
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die Schale bavon gemadit und tn Schelben gefchnitten;
dbie Seringe gut ausgewdffert, von ben Erdten abges
8’t und wirflig gefchnitten. Dann nimmt man cine
Kafferolle, beftreicht bie innere Scite recht fett mit
Butter, legt aldbann eine Schicht von den gefchnitte:
nen Kartoffeln auf den Boben bder Kafferolle, ftreuet
Hering dbarfiber und legt Butter .in Elcinen SPortionen
barauf umber; o fihrt man fort, bie Kartoffeln, den
Hering und bdie Vutter einjulegen, bid nwan damit u
Gube ift. Die oberfte Schicht muf aber aud Kartofs
feln bBeftehen. Uuf diefe wird bdie nod) Ibrig bebaltene
Butter gelegt und alddbann dad Gange in ciner Tor=
tenpfanne ober in einem mdgig beifen Ofen gebaden.
Diefed Gericht wirdb gewif ein Jeder gern effen. Ob
man beim Cinlegen nod) etmad Saly dazwifchen fireuen
miiffe, muf Seder felbft beurtheilen, weil bdie Butter
und der Hering nid)t immer gleich gefalzen find.
326. Griine Virnen mit Kldfen.

Man {dydle die Birnen ab, {dhneide fie in BViera
tel, nehme bie Kernbdufer Heraud und bringe fie In
ciner Kafferollc mit faltem Waffer zum Feuer, thue
nachher Quder, etwasd geftofenen Jimmt und ein Glas
“Wein daran und laffe fie noch eine gute Weile Fochen,
bein“Birnen befommen erft nach langem Kochen dad
fchdne rothe Unfehen. Man mache SchwemmEldge nach
JNr. 28., oder follen fie weniger bdelicat feyn, nach
Nr. 31., ridhte fie an, und bedecke fie mit den Birner.
©ollten bdie Birnen zu lange Sauce haben, fo verdidt
man fclbige mit 1 e3ffel Kartoffelmepl.

327. Badobft mit Kldfen ober einem Pudding.

Dad ObR wird eigendd nachgefehen, weil dfters
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UnreinigPeiten daran baften, dann mehrere Dale beif
gemafchen, und in einem Topf, ber meift dbavon voll
feon mug, mit Paltem affer aeitig beigefenst. Jft bad
Obft weich, fo quirlt man in einem Eleinen Topfe,
mit etwad Waffer, einige LOffel Mehl Elar, thut fein
geftofened Gemwitry, dedgleichen Nelfen, etmwad Juder
und Wein bingu, rihrt alled wob! dburch eindnder, giefit
algbann auch noch bdie Brihe von bem Obfle ju bdies
fer Mifdhung und 4t e8 dbamit auffocdhen. Will man
audh noch ein Elein wenig Kirfdhs ober Pflaumenmug
bazu nehmen, fo ift bad gar nicht @bel. Hat man
nun Kidge nach MNr. 3L. ober ecinen Pubbing nad
Nr. 378, angefertigt und man will anrichten, {o legt
man, mwenn ed ein Pubdding ift, bdiefen in die Mitte,
bad Obft im Kreife Herum und fhllt dble Sauce dars
uber’y find e8 ater Kidfe, fo wird ed umgebehrt auf
der Schirffel geordnet. |

328. Werlorene Hihner oder Gdnfe

Gin SHubn wird wie zu Frifaffee Flein gefchnitten,
ober nimmt man eine Gand, fo muf folche in Eleine
©tide zerhauen, beided aber Fraftig undb gut gefocht
werden.  Chenfalld mug ein Pfund durdymwachfener
©pect beigefest werben. Widbann fchdlt man eine
Megge Birnen, fchneidet fie in Biertel, nimmt bdas
fernhaud heraus, thut fie in eine RKafferolle, gieft bie
Brihe von dem Huhn oder ber Gand — wad man
nun hat — Ddarauf und lift fie darin meift weich
fochen, fdhneibet nachmald dben weid) gefochten Spect
in feine Stide, thut nod) 3 ober 4 Vratwirfle —
weldhe man nach Belieben aud) gany laffen tann —
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dagu, und thut dief alled, nebft bem Hubhn ober ber
Gand, ju ben Birnen und (dft fie dbamit wvollends
weich bdmpfen. Die nidht gu Fury gehaltene Brithe
wird gulest mit 2 bid 3 Eidottern und ehvad Meh!
abgejogen. . Diefed Gericht ift fehr zu empfeblen.

Siebenter Abfdynitt.
Bon der Jubercitung der Fifde

329. Sarypfen.

Der Karpien wird rein abgewafdien, wenn man
will, auch gefdyuppt, geftochen und tad Blut in Effig
aufgefangen, bdann beim Bauche aufgefchnitten, bdasd
Gingemweide behutfam Berausgenommen, bamit man bie
Galle nidyt zerdrice, bernach diefe behende bavon ab-
geldf’t, der Karpfen von einanbder geriffen, und nad)-
ber bie beiben SHalften in mittelmdfige Stucke gc-
fcbnitten. Sat man alled diefed befolgt, fo thue man
in eine Kafferolle ober Keffel: Saly, in Sdyciben ge-
fchnittene Smwicbeln, gequetfchted englifched Gewiiry und
Nelten, Citronenfcheiben und einige wenige Lorbeerbldts
ter, lege bierauf ben ifch folgendbermagen: erft bdie
Cticde ded RKopfed, bdann dad Eingeweide und ulest
bic anbern ©Stide, giefe Halb braun, palb 1weif
Bier dazu, fo viel, daf ed8 mit bem Fifche gleich fiebt,
unb fege die RKafferolle nun auf ein rafched Feuer.
Wenn die Brithe bed Fifched die grofiten Wellen fchldgt,
thut man Butter dazu, [4ft ihn damit durchfochen
unbd giefit aulet nody dasd in Cffig aufgefangenc Blut,
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3u voelhem man noch etwad Suder thut, Hingu, wo:
burd) bie Sauce fimig wird. IBdhrend ded Kochens
muf man bfttr'é ben Fifch vom Feuer nehmen, bdie
Kafferolle ein wenig {drdg balten, einen Loffel neh=
men unbd dbamit immer von der Sauce fiber den Fifch
fiillen, fo wird er gut.

830. Sarpfen mit rothem Wein.

St man mit bem Karpfen nad) Nr. 329. verfabs
ren, fo thut man ibu nebft Salz, gefchnittenen Jwies
beln, gequetfchter Gerotiry und Nelben, Citronenfidei-
ben und Lorbeerbldttern in eine Kafferolle, gieft etwas
MWeifibier und dbann nodh {o viel rothen MWein hinju, daf
er gerabe damit bebed't ift, und [d4ft ihn fo Eochen.
Hat er ausdgefchdumt, fo Pommt fogleich bie Butter
baran, uund bamit er einen {ddnen Blany befomme,
thue man mit dbem DBlute jugleid) ein Stid recht
feinen Suder bingu und laffe ihn damit nun vollends
einfochen. Die Sauce muf hib{d) fdmig und bderfel-
ben weber 3u viel, nod) 3u wenig feyn, welded iibers
baupt eine Regel fir jeben Saucen:=Fifd ift.

331. Blau gefottenes Karpfen.

Der Karpfen wird geriffen, in Stide gefdhnits
ten, alled Blut fauber abgewafdhen und ein Stick
neben tad anbdere in eine groge flache Schiffel gelegt.
Nunmebr bringe man recht f{charfen Weineffig zum
€icden, und im vollen Kochen giefe man ihn Mnber
den Fifch, boch wobl gemerft, daf jedbed Stk damit
befeudhtet wird, und dee dann gefchwind eine anbere
ESdyiffel bariber. Jft der RKarpfen' auf bicfe LWeife
angeblauet, {o thut man ibn nebft €aly, Swicheln
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und Gewiiry in einen Keffel, bringt ihn mit flebendbem
Waffer jum Feuer und [dft ibn fo gar fochen, richtet
ibn an, bebectt ihn nochmald mit einer Edhirffel, o=
durch er nody blauer wird, und giebt eine falte Sauce
von gericbenem Meerrettig, Weineffig und Juder: daju.

332. Farcirter Karpfen.

Man fchuppe den Karpfen, {chneide ihn den Rk
fen entlang auf, [(3fe bdie Haut, jedod) ohne fie 3u ver-
leBen, von beiben Seiten (08, {cdhneibe dad Fleifch dicht
am Kopfe und an bder entgegengefesten Seite ab, fo
bag Kopf und Scywany an der Haut Hdngen bleiben,
und nehme fodann bad Mitteltheil Heraus, woraus fols
genber Farc bereitet wirb: Man mache forgfiltig alle
Grdten aud bem Fifchfleifche, hade felbiged gany fein,
rulre 2 Pfund Butter ju Sahne, {hlage 4 Cier dagu,
thue noch ein eingemeichted und wiedber audgedriidtes
Milchbrod, nebft etwad gehackten Chalotten und Cis
tronenfchale, ein wenig Saly und geriebene Semmel
bingu, arbeite alled recht fleifig dburch einanber, und
vann nehme man erft bas gebacte Karpfenfleifch mit
au der Maffe und fabre fort, alled thdhtig unter ein-
andber 3u rifren. Sft die Farce zu feft geworden, fo
fann man fie' mit etwad Milc) wieder nachgebender
machen, fille hierauf die Karpfenhaut mit diefer Farce,
febe aber barauf, baf dic Geftalt eined natirlichen
farpfen auch wieder herausfomme, ndbe die Haut ju
und lege dann biefen Ufterfarpfen in eine Pfanne,
worein aber, jur BVermeidung ded Unfessens, ein Eleiner
Roft von §oly guvor gelegt voorden iff, gebe ihm oben
und unten gebdrig Butter, beftreue ibn farf mit Pars
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mefandfe ‘und. laffe «ibn o baden. Kury vor bem
Anrichten werden einige Loffel Fochended MWaffer In bic
Pfanne gegoffen, und bei bem Unrichten felbft muf
man_ nicht vergeffen, ‘dle Faben, mit weldhen man
die Haut jufammengendht hatte, wieber augjuziebern.
Hiergu find am {didlichften die Saucen nach Nr. 57.
und 58, St ber Karpfen eln milchner gewefen, fo
fann anan den Milch, eben fo bad Fleifch vom Bin-
bdel, mit 3u ber Farce gebrauchen.

833. Marinirter Karpfen.

Diean- fduppe. ben. Karpfen, EFerbe ibn {dhrdg eln,
{chlige . ibm ben Bauch auf, nehme bdad Cingereide
beraud, fondere die Galle davon ab, jziehe dben Darm
beraud und lege €3, nachdem bdie Baudhhdhlung bes
Karpfen thchtig mit Saly audgerieben worden, wieder
an feine alte Stelle.  Hierauf reibe man auch den
Karpfin duferlich mit Saly, laffe’ibn fo efwad ftehen,
trodne ibn bernach ab, beftreiche ihn gany und gar
mit Butter, lege ihn auf einen langen Roft und ma:
cbe, baf er von allen Seiten fchon gelbbraun werbe,
Man biite fich aber, ibm zu viel Glut ju geben, denn
¢d Eommt nicht allein dbarauf an, bag er dbie Couleur
crbdit, fonbern er muf auc) durch und durd) gar wer=
deu, und bied verfehlt man Ofterd, wenun man ihn
gleich anfanglid) 3u groger Hige ausfest. St der Kar-
pfen gut, fo lege man ibn in eine Bratpfanne und
giefe mit Gewiirg, Swicbeln, Citronenfchale und Lor-
beerblattern abgefochten und wieber abgeffihlten LWeine
effig baritber. 2Wenn er cinige Tage in dem Cffig ge-
legen Bat, fo foun cr vecht gqut verfpeifet werben.

e
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334 ®ebratener Karpfen. '

SHiergu nimmt man am liebflen cinen recht gro=
fen Karpfen, {duppt ihn, nimmt dad Cingemweide her=
aud, reibt ibn mit Saly aus, legt in cine Bratpfanne
einen Holzroft, - oder in Crmangelung bdeffen, einige
Stabdyen, aber ja nicht von Fidhtenholz, und ben Kar=
pfen darauf. $Hat man Salz, Butter, etwad LWaffer
ober ein Glad Wein baran gethan, o [dft man ihn
braten und. unter fleifigem Begiefen und verfchiedent=
libem Ummwenden {chdn gelbbraun werben. Macht
man cine Sauce nad) Nr. 67. ober 76. bazu, fo fann
man bdad Fleifdh von den Eingerveidben und den MWMildh,
wenn beibed juvor in Eleine Stide gefchnitten wor=
ben, mit baran thun. Gin Theil ber Sauce wird
beim Unricdhten uber den Fifch gethan, und die dbrige
in ciner Gauciere babei herum gegeben.

335. Gebratener Karpfen anf andere Art.

Wenn der Karpfen gefdhuppt, geriffen und gema:
fdyen ift, o wird er in mittelmdigige Stirce gefchnit-
ten, mit Saly beftrent und bamit ein Weilchen ftelen
gelaffen.  Nadhher werben {dmmtliche Stircte mit einem
reinen Tuche abgetroduct o in Mehl gemdist und in
Dutter gelbbraun gebraten. Dad Feuer muf nur
fhmach feyn, fonft befommen fie leicht eine barte
frufte und inwendig bleiben fie dboch roh.  Hierzu
wird eine Kapern - Sauce verfertigt, nad) Nr. 66.,

woran nian allenfalld aucdh) noch Uuffern thun fann,
wenn man fie bat.

336. Sanbder.
Winfdht man bden Iander gany 3u fochen, fo
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fduppt man ihn gut, wafdht ihn rein, und legt ihn
gang in einen foldben FifchEeffel, weldher einen Cinfag
von Bledh bat, womit man ibhn bei dbem Unrichten
bequem berausdheben Fann, thut Saly, Gewiiry, Lors
beerbldtter und eine Swiebel niit hingu, und gieft o
viel IBaffer barauf, daf ed wobl zwei Finger breit
uber bem Fifche ftebt. Uuf rafdem Feuer (3Gt man
i nun gar Focdhen — mic bdief iberhaupt bei allen
Fifchen gefdyehen muf — gieft dbann etwas Falted Waf:
fer bingy — mwad man den Fifdh {dreden nennt
— baburch erhdlt er bdie Cigenfchaft, bdaf fich fein
Fleifch orbentlid) bldtterweife von den Graten nehmen
[4gt, unbd richtet ihn, wenn er, vom Feuer entfernt, noch
einige Uugenblide in feiner Brithe geftanten hat, an.
SHierbei muf man aber behutfam feyn, ben Cinfass vor=
fitig aud bdbem Keffel nehbmen, dbad Waffer rein ab-
laufen laffen und den Fifd) alddbann von dem Einfay
gany facht auf bdie Schiffel gleiten laffen. Der Jan=
ber wird mit gebadten Cicrn beftreut und gefchmol=
aene Butter nebft Doftrich daju Herumgegeben. Ein
grofer 3andber muf beinabe eine Stunde fochen.

337. Sanbder mit eciner Holldndifden Sauce

Man fduppe den Sanber, fchneide ihn rund ab
in ©tide, wafdye ihn und Foche ihn in einer gany
gewdbnlichen Kafferolle, nach Urt bed vorigen, vergeffe
auch nicht, ibn nody einige Augenblide in feiner Brithe
au laffen; nachbem man ibn gejchrec?t bat, mache man
eine holldndifche Sauce nady Nr. 54. odber eine Mo
firichfauce nach Nr. 62. bazu, richte ihn an und gebe
die Sauce bdardber. Sollte bei dbem Unrichten etivad
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Fifchbriihe mit auf dbie Sdhiffel gefommen feyn, fo

muff man felbige erft wieder rein abgiefen, ehe man
bie Sauce barauf thut.

338, Blau gefodyter Hedt mit Meerrvettig.

§ierju fann man, ganz nach Beliebcn, grofe ober
Eeine Hedyte nehmen, fte gany laffen oder 3erfchneiden,
bas ift einerlei; fic werben gefchuppt, rein gewafdyen,
dann nad) Nr. 331, wie der Karpfen eingeblaut und
nachher {darf gefalzen, mit Swiebeln, ganzem Ge=
mwiiry und mit focdyenbem Waffer jum Feuer gebracht;
wollte man ibn Falt auffeBen, o wirde bad Blaue
wieber vergeben. Jft er gar, fo gieft man ebenfalld
efmad FPalted Iaffer himgu, nimmt ihn vom Feuer,
und (4@t ibn fo nod) einige Uugenblice ftehen, ebhe
man ibn anridytet, welched Berfahren, im Ullgemeinen,
bei allen Fifchen, die in Waffer und Saly blof abges
focht rerben, 3u beobachten ift. $Hat man ibn ange=
richtet, fo beftreuet man ihn mit geriebenem Meerret-
tig und gicft braun gemadhte Butter befonderd dazu.
Fir den Riebhaber Ennen aud) rein gewafdhene Cos
rinthen, mit bem Meerrettig vermengt, auf ben Fifch
getban werben.

339. Hedyt mit beliebiger Sauce.

Man foche den Hecht nach MNr. 338. ab, aber
blaue ibn nicht, richte ihn an und gebe eine Moftrichs
fauce nach Nr. 62., oder eine Hollindifche nady Nr. 54.
bariiber. Uuch Pann man nod) folgende BVerdnbe:
rungen mit ben Gaucen treffen, ald: 1) mit eincr
braunen’ ober weifen Sarbellenfauce nach Nr. 57. u.
58., 2) ciner Kapernfauce nacy Nr. 66., 3) einer
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Peterfilienfauce nady Nr. 73. und 4) einer Heringd=
fauce nadhy MNr. 78.

840. SdiffelsHedt
Man {duppe, reife, {dneibe und mafd)e ben
Hecht gut, fele eine tiefe zinnerne Schiiffel auf Kobh-
len, laffe barin ein recht guted St Butter zergeben,
ribre bazu eine gute Portion recht fein gehadter Sar=
bellen, etwad gehadte Chalotten, recht viel Citronen=
faft, und nad) Werhdltnif bded Fleifched, Salz, lege
aldbann den Fifd) Stud bei Stad in die Sdiffel, *
mit ber Hautfeite uerft auf bden Boben berfelben,
giefe, wenn ber Hecht febr grof und ftark ift, etwad
weniged falted MWaffer, in der Regel aber gar nichts
barauf, thue nod) einige Citronenf{djeiben hingu, bedbede
die Sdiffel wmit einer wohlpaffenden Stiirze und-laffe
den Fifch fo dbampfen. $Hat man ihn umgerendet, fo
briide man abermals Gitronenfaft bartiber, fireue audy
wobl, wenn ¢d nothig feyn follte, (weld)ed der Beur-
- theilung eincd Jeben tiberlaffen bleiben muf), nod) ef-
wad Saly bdarauf, begiefe ihn Ofterd, und lafie iba
fo gar werben, thue sulefit etwad geriebene Semmel,
sur ©dmigmachung der Sauce, daran, feie die Sdiifs
feI, auf weldyer er bereitet mworben, auf eine anbere
und frage ibn fo auf. — Uuf ein Pfund Fifh Pfann
man recht gut 4 foth Butter rechnen.

341. Dedt mit langer Peterfilic und Kidgen.
Man nehme vecht viel gut verlefene und gema-
fchene Peterfilie, thue fie in eine Kafjerolle, fireue
Saly bariiber, thue einige abgehautete Swiebelnn hingu,
lege «dann bden gut uberciteten ifh darauf, fireue
oben
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oben dber Salz, giefe nunmebr fo viel. Waffer auf,
bag der Fifch bamit- gang bevectt ift, und bringe ifn
fo aum Feuer.  Jft er gut gefchdumt und mebhrere
Dale ibergewdllt, fo giefe man etwad Wafjer ab,
und faffe nur {o wicl darauf, ald man ur Sauce be=
ndthigt 3u feyn glaubt, thue ein guted Stiud Butter
an, becfe fie feft ju und lajfe fic fo gar werben. Une
terbeffen reibe man Butter ju Sabne, ribre 2 Eier,
die fein gehacte Sechtleber und fur 3 Pf. geriebene
Semmel daju, forme baraud Eleine Kidfchen, Foche
bann felbige apart in ber frifer abgegoffenen Fifchs
bribe, thue fic, wenn fie gar find, mit zu den Fie
{chen und laffe beidcd nod) ein Eleined IWeilchen auf
Koblen ziehen.  Sollte die Sauce u binn feyn, fo
fann man cincn Balben £8ffel Kartoffelmehl daran rihs
ren und dann fogleich anrichten.

! 342. ®cebratencr Hedt.

Am licbften nimmt man biersu mittel, ober noch
beffer, Heine Hechte, fchuppt fie, nimmt fie ausd, reift
fie, fchneidet die beidben Hlften nodymals in der Mitte
turd), wafdt fie fauber, legt fie in eine Schiffel, bes
fireut fie mit ©aly und [aft fle ein wenig durdjies
hen. ©ollen fie gebraten werden, fo trodnet man
jebed Stia mit einem reinen Tuche ab, walyt ed in
mit Saly und Pfeffer vermifchtem Miehle, [dF¢t Butter
in einer ‘Pfanne braun werben, thut fie dann hincin,
beftreuet fie nod) mit Sal und (dgt fie fo, auf fchwa:
chem. Feuer, {chdn gelbbraun werden. €8 ift nothe
wenbig, gleich bdie gehdrige' Quantitdt Butter 3u nch:
men, denn wollte man nadythun, fo wirde der Fifch
nicht braun werden. Um felbigen bei dem Unvichten

VII. Yuflage.
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artfg versleren au Ednnen, o nehme man nody gut
verlefene und gewafdyene Peterfilie, werfe fie ju dbem
Rifch in bie beiffe Butter und laffe fie ehvad braten,
aber nicht 3u lange, fonft verliert fie ihre Farbe, wels
hed nicht feyn muf.

343 Hedyt mit weifen Miben.

Der Hedht wird auf fchon oft erwdbhnte Yrt in
Maffer abgefocht, bdie Fiben nach Nr. 293. puberels
tet, bann der Fifch auf einer Edhiiffel angerichtet, tie
Riben dardber gethan, mit Mudlatenblumen beftreut,
und fo nody ein Biertelftiindchen, auf einer Kohlenforge
dber Koblen, 3ichen gelaffen.

343b. Hedt mit Sance.

Der Hedt wird in Stiscke gefchnitten; man [dgt
in einer Kafferolle ein gut Stid Butter recht auflrds
fcben, trodnet den Fifch rein ab, thut ibn jur Butter
und (36t ed fo etwad durdfrifchen, dann giefit man
Rindfleifdbrihe an, daf der Fifdh bedekt ift, und Idft
¢3 nedft Citronenfdyeiben, Sarbellen, Champignonsd und
etmad Ghalotten fochen; eine Biertelftimbe ‘vor bem
Anrichten Fann man Kidge von Fifd), Kdtbermild) und
Krebdfchodnge daju thun und ed mit Ciern abquirlen.

344. Favcirter Hedt mit einer Sauce.

Nimm einen recht grofen Hecht, {huppe und was
fcbe fetbigen rein, fdhneide ben Ridden entlang die Haut
auf, (3fe fie behende von beiben Ceiten, daf fie nicht
verlet werde, fhneide an Kopf und Schwany bdas
Kleifh mit der Grdte rund weg, baf beibed an der
SHaut hdngen bleibt, nimm den mittlern Theil BHeraus
und fertige folgende Farce bavon: man fude alle
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Grdten forgfdltig aus dem Fleifdhe, bade e fammt
der Reber gany fein, reibe algbann Bufter 3u Sabne,
~ qibre 5 bid 6 Cicr, etwad gchacte Chalotten und Gis
tronenfchale nebft bemn gehadten Fleifche dbazu; ift. bie
arce, bie audh) ehvad Saly haben muf, etwa zu feft,
fo verdbinne man fie mit ein wenig Milch; ift fie hina
gegen aber nod) nidht did genug, fo mifche man noch
cinige Cier und efiwad gericbene Semmel bdarunter,
fille alddbann ben audgebalgten Hecht mit diefer Maffe
an, ndbe ibn 3u, beftrciche ibhn uber und uber mit
Butter, beftreue ibn mit geriebener Semmel, lege ihn
in eine Panne, thue Butter und Salz, und ein gany
Blein wenig Waffer hingu und laffe ihn fo, unter fleis
figem Begiefen, erft ‘auf einer und bann auf der ana
bern Seite, in einem mdgig gebeizten Ofen, braun
werdben. Wenn er angerichtet wird, begiefe man ihn
mif feiner eigenen Sauce, gebe aber nod) eine anbere
nach Nr. 68. oder 66. bayu herum. IBill man den
SHecht nicdht farciren, fo gicht e8 audy fdyon eine gute
Sdyiffel, wenn man ihn blog fein fpidt, dann nadh
vorher befchriebener Art bratet und mit einer bder ans
geseigten Saucen verfpeifet.
345. A al

Sind bie Uale groff, fo miffen fie erft abgezogen
werben, welded folgmbermaden gefchient. Man fdynei-
be um ben Kopf herum die Haut ein, jiehe mit Hilfe
ciner Packnadel einen Bindfaben durd) den Kepf,
{chiirse eine Sdleife und bdnge ben Ual barg’:l auf,
I3fe mit einem Meffer erft fo viel von ber Haut ab,
bag man fie faffen tann, und jiche fie alédbann vollend3
ab, welded fehr- gefchwind gebt, nebme nun den Yal

m 2
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erftiaud, wafdhe und fchneive thntn Sthde. Sind bie
Uale aber gewdhnlich und Flein, o werden fie fiatt ded
Abjiehensd tichtig mit Saly abgericben.  Hierauf thue
man &€al3; ‘einige Swiebeln, etrad Salbei und ungeftes
flenen Pfeffer .in eine Kafferolle,: lege ben Aal binein,
giefe bid um Ueberfiehen IRafjer barauf, und bringe
ibnijum Feuer.: Von allen Fifhen muf ber Aal faft
am [dngften fochen. ~ Jit er gar, fo nehme man ibhu
aug. ber. Kafferolle, thue ihn in einen angemeffenen
Fopf, giefe die Brihe dardber, decde ibn feft u und
laffe ibn fo nodh ungefdhr ein Biertelftindchen vor dem
Anrichten gichen. . Man- giebt gern Gurfens oder ans
dern Salat und Cffig nebft gehacdter Peterfilie dazu.

346. Yalin Bier gefodt.

" Der Yal wird gany nach vorhergegangener Nr.
345. prdparirt, fobann in eine RKafferolle oder RKeffel,
€al3, Swicbeln, gequeticdhted Gemwiiry und Lorbeerbldt-
ter gethan, ber Aal barauf gelegt, fo viel IWeifbicr
aufgegoffen, daf berfelbe bamit bebedt iff, und fo
auf ein rafched Feuer gebracht und verdedt gar ge-
Pocht, wenn man, nachdem er gefchaumt worben, erft
noch ein guted Stid Butfer bhinjugethan hat. Die
Sauce wird mit ein wenig Karfoffclmebl verbidt und
bie Kafferolle hiufig gerittelt, weil der Aal fberaus
leidht anbrennt.

347a. Gine Galantine von Aal.

Sieryu macht man fih gern den Tag uvor em
Prdparat von 3 Pfund Hirfhborn, etlichen Elein ge:
Pauenen Kdlberfifen und einem  Lotl wohlgeflopfter
$aufenblafe; dbas mweitere BVerfahren, dbamit findet man
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unter’ der Rubrif: BVon' den Gelce’d, Nr. 449  Dann
nehme ‘man 2 bid 3 ‘ftarfe Uale, ziche' fie nach Nr. 345.
ab und fodye fie mit Sals, Lorbeerbldttern, Smwiebeln,
€albei, gangent: Gewiliry und Citronenfchate in Bier-
cffig blo@ ab, forge aber bafitr, dag fic nicht 3u weich
werben und die Stirde - etwa zerfallen; bredie einem
€chod abgefochten Krebfen die Schroanze aud unbd
3iebe bie Faben aud’ felbigen;  nebme, bierauf eine
Meblfpeifenform, lege in derfelben von Edbrajon eine
sterliche Guirlande, und in ber Mitte bdiefed Kranjes
nach “Willkiir, aber mit Gefdmack, fein:ausgehadte
Gitronenfdyeiben, abgezogene Manbeln, Elein gefchnittene
Piftagien und einen Theil ber audgebrochenen RKrebs-
fhwdnze. Nachher ordne man_ben Ual ‘in ber Form
unb fege in die Lucen, me(d)e er (3t und vorziglich
an ben eiten herum, von juvorbenannten Jngrc-
bienjien. Gicfe nun ju dbem, am borigen zage bee
reiteten, fogenannten Sage, nebft einem Quart Sﬁ}cm,
efread‘von ber Brihe des Aald, berbmbere aber, bag
von dem Fette nichtd mit Bingu Eommt “thue den Gaft
einer @lfrone, fo wie ihre Schale Bagu und {affe af:
led mit einanber, bdoch nicht gu lange, Pochen. IBifl
man ben Gefee nun abfliren, o nehme man bad
+ YBeiffc von drei Giern und aud) die in ‘Stidden jer:
oriifte Schale, thue beided in eine Schiffel ober ans
vered Gefdhirr und ypeitfche €8 3u Sdhaum. Sft der
Gjelee im vollen Kochen, fo fdhirtte man den gefcbla:
genen Cier: Schnee hinein, ziehe mit einem Loffel fels
bigen immer in die Hdhe, big dber Schaum fich gany
verfocht bat, nebme ibn dann vom Feuer - giefe cine
Zaffe talted Waffer Hingu, laffe ihn damit nody. ein
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Weilchen fiehen undb {dhiitte ihn dann in den Gelees

beutel, laffe ihn"bier fo oft dburchlaufen, bid cr vollig

Flar ift, and gicfie ihn bann 1iber dben al. Soll er,
nachdem er erft gdnplidh) erfaltet feyn nwf, and ber
Form gebracht werben, o dece man cine Schiffel auf
biefe, Pehre fie um, befchlage fie einen Uugenblid mit
einem in Fochendbem Waffer beiff gemachten Tuche und
3iche fie dbann facht von dbem Gelee ab. Die Schifet,
auf welcher der Gelee angerichtet worden, Fann nody,
3u_ mebrever Wergierung, mit Peterfilie und Krebs-
fchodnzen belegt werden,

347 h. ¥Ual mit Hering 3n foden.

3u jebem Aal cinen Sering, felbigen in vler

€tiide geriffen, die Grdten audgenommen, ein Stad
Sering, Peffer, engl. Gemwiiry und ein Lorbeerblatt auf
ben Boden cined neuen Topfed gethan, bann werben
Ctide Aal darauf gethan, dann wieder Hering, Ges
wiiry and eine Swiebel mit 6 Nelfen gefpidt, wicder
Aal und ehwad Salbel, dann gieft man den Topf
voll MWaffer; wenn ¢d. 3u fochen anfdngt, gieft man
ed rein ab und TWeifibier darauf, nebft einem Stids
den Butter, wie eine Wallnuf grofi, und Fodht alled
3wei @tunbm_;‘foute ¢8 nicht genug cinfochen, nimmt
man dben Declel-ab. '
848. Nadte Varfe

Hierzu made man nach Nr. 347 a. ebenfalld erft
einen Safl. Dann nehme man red)t grofe Barfe, laffe
fie ungefchuppt, wafche fie, fchneide fie ein Mal durdy
und bringe fie in einer Kafferolle, nebft Saly, Swie:
beln, Lorbeerbldttern, gangem Gewiry und Waffer,

——— =
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aum Feuer, fhdume fie rein und laffe fie gar Pochen.
Wenn fie gar find, thue man fie auf eine Sdiffel,
nehme ibnen Haut und Floffebern vecdht behendbe ab,
bag man fie nidyt dabei zerbredhe, unbd laffe fie fo ab=
gesogen nun vdllig erfalten. Hierauf nehme man cine
Meblfpeifenform, fhmide fie nach) Nr. 374. fo {dydn
aud wie miglid, nebme aud) nody dbie rothen Flogs
feberchen mit baju und lege bann bie Barfe binein.
Den Sal {dhitte man nachber in cine Kafferolle, gebe
ibm einen 3ufat von § Duart Wein, ; Quart Cffig,
Gitronenfaft und ibrer Sdhale, laffe thn fo einige Jeit
Pochen, und flarificire -und bebandele ihn alddbann bis
aumt Unridhten nach) Nr. 347 a.
349. SKarpfen in Gelee.

Der Karpfen wird gefhuppt, audgenommen, ine
unb audmenbdig gut gemafdyen, mit Saly befprengt und
fo etwad fteben gelaffen, dann trodne man ihn ab,
fchlage ibn in ein feined, in Cffig eingetauchted Tudp
¢in und fodye ibn in bemfelben, in einem FifchFeffel,
nebft Salz, 3wicbeln, Gewiry und Lorbeerbldttern;
ift er gar — jcboch nicdht yum Serfallen weidh = fo
thue man ibn in eire ldnglide Form, ober aud) fonft
in ein anbered tiefed, dayu paffended Gefchirr; nehme
jegt ben am Tage auvor bereiteten Sap, {dyitte ibn,
nebft 2 Quart Rbeinwein und 3 Quart Effig, aud
ben Saft und bie Sdhale einer Citrone, in eine Kafe
{erolle, laffe ibn dbamit gut durchfodyen und verfabre
dbann ferner, vom Ubfldren bid sum Serviren, gany
nach Nr. 347 a.

350. Fifde mit Vier.
Siergu tann man mehrere Urten Fifcdhe unter eine



= 184 =

anbder nebmen.  Sie werben” gefcbuppt, auggenommnter,
nach TMaafigabe ihrer Srige in. Sthde gefchnitten
oder aud) gany gelaffen, fobann in’ einer RKafferoile
mit ©Sai3, Smicbeln, Gewliry, Lorbeerblittern ,’ Citrna
nenfchnitten und Weifbier junv Feuer gebracht.” Dasd
Bier darf aber die Fifdhe Faum bedecen. - Nadydem
fie gut dberyewdllt find, thue man Butter und etwas
Suder dbaran und faffe fie fo fadht “cinfochen. it ¢
ndthig, fo ribhre man gulest nodh + Loffel Kartoffel:
mebl 3u der €auce, ridyte dic Fifche dann aber auch
fogleich an, weil fie fonft leicht ‘anbrennen.

351 Gifde mit' Wuryetn. !

Man nehme Peterfilienmwurzeln’ ! Sellerte, Paftic
nafen und ehvad Sudesmwuryeln, reinige fie fdmmtlich
unb. fchneide fie ‘in feine, lingliche Stide, fege fie
fobann in eine’ Rafferolle mit Butter, Suder, Saly
and ficbendem Waffer auf und faffe” fie” bei magigem
euer gany facht fchmoren; find fie gehdrig veich, o
thue man gehacte’ Peterfilie, 'geriebene Semmel und
etad geftofiene Musfatenblumen daran und laffe ffe
dbamit noch ein wenig durchziehen. Die Fifche, wel:
ched Hechte und Barfe, -audy Jander feyn' dnien, wers
den' indeffen in' Waffer und Salz abgefocht, ‘dann' ane
gerichtet, die Wurzeln darliber gethan, geriebene Sems
mel aufgeftreut und fo jur Tafel 'getragen.

852/ Fifde mit Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben gany' nady Ne. 322. 3ubes
reitet, die Fifche in Waffer und Saly abgefodyt und
bann erflere bariiber angerichtet.

353. Sdyleihe mit Dille'und Mild.
Reibe die Sdhleihe suerft tchtig mit Saly ab,
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{chuppe fle dann, nimm fie aud, fdynelve fie in Sthfs
fe, " wafche fie mehrmald gut a5, Fodye fie dbann ‘in
Waffer’ und Saly und mache folgende Sauce daju:
man laffe Mild)y Focdhend werben, thue ‘fodann eirne
$Hand voll ‘fein’ gehadte Dille nebft einem Stiud Butter
bingu' und laffe e bdamit Fochen, quirle’ dann’ basd
Gelbervon' drei Ciern, einige Mefferfpiten Saly und
einen’ ftarfen  Loffel  Mebl- gufammen “in' Falter WMildy
cin, gieffe bief auber Fochendben und laffe ed, unter
befténdigem Riibren, noch einige Mal damit aufmwallen,
ridhte diefe Sauce dber bie Schleihe an und fireue
allenfalld’ riody’ etroad MudFatenblume “darfiber.

4 54 ﬁcbmbe mit langer mctcrfttu .

QBcnn ble Sdleibe. nady Nr. 353. abgcfd)(eimt
und augemacht ift, fo nehme man in grofer Portion
nobl verlefene -und, gewafdene Peterfilie, thue fie nebft
abgejogenen 3miebeln und Saly in eine Kafferolle, lege
bie ‘{gn‘d)c barauf und bringe fie mit Raltem SIBaﬂ'er
sum Feuer! " ‘Sind fie abgefd)aumt, fo giefie’ man’ fo
viel affer wicder davon ab,’ baf nur geradbe binreis
chend ‘aur ‘Sauce bdavauf bleibt, thue reichlich ‘Butter
baran und faffe fie'fo, gurt verdbecht, 'gax fochen. Sollte
bdie Sauce ctwa zu’ diinn feyn, fo dbarf man nur et
wasd ‘Kartoffelmebl hingurdbren.” Auf diefe Urt fchmet=
Fen bie @chleibe vorpuglich gut.  Yud) Fann man fie
nod) ‘mit Bier nad) Nr. 350. jubereiten und Karfofs
feln ober Galat dasu geben.

353. &tinte mit fanrer Sauce.
SMan nehme grofe Stinte, die' nod) recht frifches
Leben haben, fuche fie aus, weil yuweilen fich Stectere



finge mit barunter befinben, wafche fie rein, werfe fie
in einen SKeffel und fee fie mit vielem Saly, Swies
beln und Waffer auf. Sind fie gut, fo giefe man fie
ab, lafle fie erft etwad ablaufen, thue fie aldbann °
in eine nach Nr. 59. angefertigte Spectfauce und richte
fie an, wenn fie mit ber Sauce nody einen Subd ges
than Baben; redt {charfen und auch faft lauter Effig
nehme man aber u der Sauce, dba die Stinte an fidh
weichlihe und ungefuude Fifche find.

356. Stinte mit weiffaurer Sauce.

MMan verfabre. mit dben Srinten gany nad) vore
bergegangener Nr. 355., madye dbann nacdhy Nr. 60.
eine weiffic Kimmelfauce dbazu, thue beided ufammnien,
laffe ¢8 ebenfalld nod) mit einander auffodhen und
ridhte bann an. Aud dem f{chon vorher angefiihrten
Grunbe muf auch dbiefe Sauce faurer ald gewdhnlich
gemadht werben.

357, Gtinte mit einer ruffifden ober Falten eng.
lifden Sauce.

Die Stinte werben auf fdon befannte Weife ges
Podyt, dann reibe man Meerrettig und auf eine mittels
mdgige Portion dbavon, gmwei aud) wobl drei Uepfel von
recht {ufer Art, mifche ferner Judfer und Effig hinzu,
riubre e8 gut burch einander und gebe e 3u ben Stin-
ten. Nidht minder {hon {dymedt die nady Nr. 99.
supubercitenbe falte englifhe Sauce bazu.

358. ®ebadne Stinte.
Recht grofien ausdgefuchten Stinten glebt man
biersu den Borzug. Man wafdye fie, laffe fie erft im
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Durchfchlag etroad ablaufen, thue fie darnady auf ein
augdgebreiteted Tudy und trodne fie mit einem anbdern
qut ab.- Hierauf wdlze man fie in Mehl, rweldhed us
vor mit etwad Saly und Pfeffer angemengt morben,
und laffe fie in aufgefrdfchter Butter {hon gelbbraun
bacten, biite fid) aber, fie in der Pjanne auf einandber
au legen, weil fie fonft gewif nidht redht anfehulich
werben, Die befte Art fie 3u braten ift bie, dbaf man
fie auf Stridnadeln fpiefit; man bobrt ndmlid) einem
&tint nady dbem andern bie Stricfnabel dburd) den Kopf,
und find fie nun o aufgercibet, fo taucht man fie
fimmtlid) in eine Glaire, von Eiern, DMehl und etwas
Saly gufammen gerithrt, und (dft fie bann audbaden.
Bedbarf man einer ftarfen Portion Stinte, {o muf man
tie fertigen von ben Stridnadeln fireifen, wicder ans
bere darauf fleen und bief o oft wiedberholen, bis
man genug Dat.  Sur Werjierung bded Sauerfohld ges
braudht man bdiefe Stinte fehr Haufig.
359. Varfe mit langer Peterfilie

Nachdem bdie Tarfe gefchuppt, audgenommen, in
Stiade gefdynitten und gemafdyen worden find, ift ibre
weitere Subercitung mit der der Schleihe nady Nr. 353.
gang gleih. Bei dem AUnridhten wird immer wifchen
1cbed Sthdchen Fifd) efivad von der Peterfilie gelegt,
welched die Schiffel redit gefallig aufpust.

360. falte Barfe.

Die Barfe werden in Waffer und Saly mit einis
gen Swicbeln und ctwad ganzem Gewiiry abgefocht,
recht 3ierlid) angeridhtet, von der Brithe etwad dariber
gefullt, welche, wenn fie erftarrt ift, aud) ju einem
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Gallert wird, und dann mit - einer englifdyen Sauce
nach) Nr. 99. jur Tafel gegeben.

361. Blei mit Bier.

Qft ed ein frifcher Blei, fo muf man ihn ftechen
:unb bad Blut in Cffig auffangen; bei Eig=Bleien, wo
bief nicht Statt findet, Har man ibhn blof zu {chuppen,
3u 'mafd)en, audgunchmen, 3u reiffen unbd. in Stide
au fdneiben. Die fernere Behandlung ift bei beiven
rten gany gleich, ndmlih nach Nr. 329., wie die
‘Der Karpfen, aufler, wer e8 lieben follte, Fdnnte aud
nody cin wenig geftofenen Pleffer ju der Sauce mifdyen;
bierau gichf man gewdhulich Meerrettig mit Effig.

362. Blau gefottener Blei mit Meerrettig.

Der Blei wird gany nach voriger Nummer ubc-
xcitet, nur mit dem Unterfchiede, daf alled Blut von
den Stirden. rein abgemafdhen wird, und algbanun cben-
faltgd genau nach dber Borfdhrift Jr. 330. eingebldut
und abgefotten. Um {chidlihften it aud) biersu bder
mit Gffig angeribrte Deerrcttig.

363 KSlippfifd

Sdhueide den Klippfifch in Stide, lege ihn 24
‘Stunben vor der 3eit, wo er gebraucht werden foll, in
‘falted affer, giefe diefed won 3cit au eit ab und
‘frifched wieder barauf. St er nunmebr recht 1weif
audgawdffert, fo puge man ihn von allen Seiten ab,
fcbneide alled Braune eigen hinweg, feBe ihn in' einem
Lopfe mit Faltern Waffer 3um Feuer und [laffe ihn
hiermit 3iehen, dann fodyen, fo taff man nur gerabe
eine ‘Bewegung ded Wafferd gewabr werben Ffann,
algbann fann man verfichert fenn, dbag er hody aufs
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[duft und. gany bldtterig wird. . Hat man ibhn- abge-
goffen; fo fann er mit einer. bicen Butterfauce nach
Nr.:69. oder mit einer Peterfilicnfauce nad)y Nr. 73.
gefpeifct werden.  Klein gepflidt und u gefchmorten
Sdyoten: ober roeifien FRiiben. gentengt, fchmedt er auch
gar nicht Bbel. ,
364 Sto dfifd .
Griftentheild wird der Stodfifch fchon gerod fert
gefauft; wdre biefed aber nicht ber Fall, fo nebme
man- ihn, trenne dic Floffedern bavon, fdhneibe dic
Kinnlabenfnodyen heraud und Elopfe ihn recht berb,
befprenge ihn aber juvor mit Waffer, weil er fonft ab=
aufpringen pflegt.  Hierauf verfeBe man reined Brun=
nens mit etwad Kalbwaffer, thue ihn Hinein und laffe
ihn barin zmwei Tage liegen, gebe ihm in bdiefer Ieit
dfterd frifched Waffer, aber nie ohne ufa von Kalfs
waffer.  Am  pociten Tage nehme man ihn heraus,
Flopfe ibn abermald und wdffere ihn dann, wie zuvor,
noch awei Tage ein; ben finften erhdlt cr aber blof
reined Waffer ohne Beimifchung, und den darauf folz
genden Tag, wo man ihn gewif trefflich weif und
aufgelaufen finden wird, ift er enbdlich in bder Befchaf-
fenbeit, um gefocht werdben 3u Ennen. Man lege ihn
algbann auf ein Kichenbret, fdhuppe ihn fauber, wende
ibn um, mache, ohne die Haut babei 3u verleten, al=
le8 Fleifch rein dbavon ab, lege ein naffed Tud) in einen
Durchfchlag, die Haut darauf, fuche dbann alle Graten
augd bemt Fifche, thue ihn in die Haut, binde dad Ludy
wie au einem Puddbing zufammen, fee ihn dann mit
faltem Taffer bei und laffe ihn bei einemt nur gang
gemdchlichen Feuer fo lange ichen,. bid er ju fchau=
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men aufgehdrt bat, alddann ift cr gqut und Fann fo
mit einer diden Butterfauce nad) Nr. 69., welche aber
apart daju herum gegeben wird, verfpeifet roerden.

Ungerichtet wird er wie ein Pudding, aud) nchme
man ed fid) noch ur Regel, beim Kochen ja Pein Saly
au dbem Fifch 3u thun, er wirde fih darnach willig
aufldfen und unbrauchbar werben; wenn er angerichtet
ift, fann man etwad bdarfiber fireuen.

365. Sdynepeln mit weifen Ritben.

Man fdyncide die Schnepeln in dreifingerbreite
E€tide, laffe fie eine Nacht wdffern, fese fie dann mit
faltem TBaffer bei, laffe fie allmdblig o lange 3iehen,
bis fich Haut und Grdten ohne IWibderfland davon ab-
t8fen laffen, und ridyte dbann die nach Nr. 293. jube:
veiteten Jtliben barliber an; ehe dief gefchieht, fann man
allenfalld noch etwasd Pfeffer 1ber die Schnepeln ftreuen.

366. Sdellfifd.

Der Fifch wird gefchuppt, audgenommen, gemwas
fchen, in ©tide gefdnitten, ober nach Sefallen audy
ganj gelaffen, mit wenigem Saly abgefodh)t und mit
Blarer brauner Butter, abgefochten und abgejognen
Suderfartoffeln fervirt. IBerben die Kartoffeln, nadys
dem fie fchon abgefchdit find, noch einige 3eit in Pos
chended alzwaffer gethan, fo wird man fie jum
Schellfifd) alédbann gewiff nod) vortrefflicher finden.

367. Frifder adys.

Den Laché muf man am Riden bder Ldnge nady
aufreifen, dad Rudgrat herausd fdyneiden, dasd Einge:
weide heraud nebmen, ibn dann vollendd ausd einander
und jebe Hdifte befonders in Stide fdhueiden, nachs
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ber wobl abwafdyen und ein paar Stundben Lalt wif-
fern laffen, bdann bringt man iHn mit Waffer, Saly,
Meineffig, gangent Pfeffer, Swiebeln und Lorbeerbldts
tern jum Feucr, und giebt, wenn man ihn anrichtet,
gebadte Peterfilie und Cifig, ober eine englifche Sauce
nac) Nr. 99. dazu.

368. Meunaugen oder Briden.

Wor allen Dingen miiffen bie Neunaugen recht
lebendig feyn, bann thut man fte in ein Behdltnif it
©aly und (4Gt fie fih darin reinigen und tobtlaufen.
Saben fie mit bem Salywaffer nod) ein Weilchen ges
ftandben, o trodne man fie ab, laffe fie auf einem
Hoft braten, lege fic dbann in einen fleinernen Topf,
mit dagwifchen geftreuten Nelfen, Pfeffer und Lorbeers
bldttern, und giefe alddann fo viel Effig darauf, baf
er fiberftebet.

369. Marinirte Heringe.

Die Heringe milffen 24 Stunden wdffern, indefs
fen aber dfterd frifched Taffer erbalten, dann werdben
fie gehdutet, der TMild) ober der Rogen Heraudgenoms
men, bdie Heringe felbft aber in Tdpfe ober Glifer eins
gefchichtet, und mit Gewodry und einigen Swicbeln abs
gefochter und wieder erfalteter Cffig darauf gegoffen.

370. KSrvebfe
Die Krebfe fudhe man aud, damit ja Fein todter
darunter bleibe, werfe fie in einen Gimer und giefe
fcharf Beified Waffer darauf, verlefe und wafcbe bier-
auf Peterfilie, thue einen Theil davon auf den Boben
bed Keffeld, und fo viel Krebfe darauf, ald nur immer
gany bdicht neben einanbder gepadt liegen Ennen, —
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SHierbei ift aber noch) 3u- beadhten, daf die Krebfe ieber:
seit mit-ber Schale auf bdie Peterfilie gelegt werden
miiffen, wedhald fie auch mit Heiffenn Waffer begoffen
voerden, ywoburc) ihnen fdhon vieled von ihrem Muthe
genommen wird.  Auf bdie Krebfe fireue man. Salz,
und fabre fo fort, abwechfcInd Peterfilie und Krebfe
eingulegen, bid leptere alle find, dann drude man fie
mit der flacdien Hand noch feft hinunter, lege ein _gus
ted Stid Butter darauf, bringe fie verdectt yum Feuer
und laffe fie.in ihrer eignen Sauce gar werben. Diefe
Art, fie gu Pochen, verbient vor allen anbern ben BWor-
3ug, weil fle am faftigfien und woblfchnicendfien wer=
ten. Wil man anricdhten, fo lege man die Schiffel
auf die RKafferolle und Fehre diefe gefchwind herum,
bamit von ber Sauce nicht viel verloren gebe.
371. Heringe 3u trodnen und dann ju braten.
Man whffere die Heringe 24 Stunden ein, ffece
ibnen ein Stddchen durch den Gaumen und laffe fie
trocuen, hite fie aber vor der €onne; will man fie
bann braten, fo widle man einen jeten eingeln in ein
mit Buttér beftrichened Papier und brate fie auf dem
Rofte. E38 gebt aud) an, fic in der Pfanne 3u bras
ten — wozu Ddie Butter alddann nur gefdhmolzen
feon muf — fie werden aber fo minber {dhon. Sind
fic aud bem Papier genommen, fo betrdufle man fie
mit Citronenfaft.
372a. Quapypen
Man nimmt dag Cingeweide aud ber Quappe,
Foht fie in Waffer und Saly nebft einigen Swicbeln
und Lorbeerbldttern ab und giebt nad) Nr. 59. eine faure
Sauce, oder eine Peterfilienfauce nach Nr. 73. vazu.
372 b.
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372b. faberdban zu fodyen.

Man fdhneidet ibn in Stade, wifjert ibn awei
Tage und drei Nadhte in Brunnenmwaffer ein und giebt
ibm afle Tage dbrei Mal frifdyes Waffer, alsbann fesit
man ihn eine Stunde vorfer, ehe man effen will, and
Geuer, wo er nicht fochen, fondern nur ziehen muf.
Bur Sauce nimmt man bdrei Cigelb, ein gut Stad
Butter, 2 CHIdffel voll Senf, 3 Kaffen voll Mildy
und etwad Mebl, bdiefed fest man unter beftdndigem
Ribren and Fener, [Aft ed Fochend beif werben,
aber nicht Fochen, fonft rinnt ed; bann wird ber Fifch
auf die Sdniffel gethan, alled Waffer ab= und bdie

‘©Sauce bariiber gegoffen; man fann ifn audy mit braus

ner Buttes und Senf effen.

Adyter Ab{dynitt.

Bon dber Jubercitung verfdicdener Pud:
dings und Poupetons.

Um bie bdufigen Wiederholungen 3u vermeiden,
mbgen folgendbe Bemerfungen diefem Ub{dhnitte vorans
geben und al8 Regeln bei allen Urten von Pubbdings
ibre Anwendung finden.

3u cinem jeben Pubding muf bdie Serviette, in
welche die Maffe eingebunden werben foll, auvor ges
brubt und eine Stunbe in Fochendem Waffer einge-
weicht werden, theild, um bdie vielleicht noch darin
enthaltene Seife berausd su bringen, theild (3(°t fich
barnach bei bem Unrichten bder Pubdding beffer ba-
von ab.

VII. Yuflage. N
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Bel dbem Sufammenbinden bder Serviette ift bar-
auf ju feben, dag 3wifchen Band und Maffe weder 3u
viel nodh) 3u wenig Raum bleibe; im crfteren Falle
woirbe der Pubding platt und unanfebnlich merbden, und
im leBteren viel dadburch an Loderbeit und Sdhdnbeit
einbiiffen, baf er fich nicht gehdrig ausddehnen Ednnte.

Dad Gefchirr, in weldem der Pubding gefocht
werben muf, fey ein, feiner Grofie angemeffencr, gu-
ter, reiner, nicht fettiger, gerodhulicher irbener Koch-
topf. Sn cinem Keffel oder in ciner Kafferolle verfocht
fich bad Waffer au fchnell, daher man 3u oft nachgie-
gen muf, und Ddie§ gefchieht niemald dbem Pubding
aum Wortheil. Auch fest er fidh in einer Kafferolle
unten 3u baufig feft; e3 brennt aud) wob! ein Lod) in
bie Gerviette, und was dergleichen UnannehmlichEeiten
mebr find, bdenen allen man bdadurch begegnen fann,
enn man bden Pubding in einem hoben irdenen Topfe
beifefit.
- Dasd Waffer, in weldhem bder Pudding gefocht
werben foll, muf in vollem Siedben feyn, wenn er
bineingelegt wirdb, und eben fo barf aud) nur ficben-
bed Waffer binjugegoffen werden, wenn ed durd) Ein=
Yochen erforberlich wiirbe.

Bon dem Salz, welhed der Pudbing begehrt,
wird nur ein Flein wenig in die Maffe und dad {ibrige
in bad Fochendbe Iaffer gemorfen.

CSdlieplid) fige ich nody bdie Crinnerung bingu,
dbaf man fich wobl in Acht au nehmen Habe, bden
Lopf; in weldhem der Pudding Focht, au feft susubded:
fen. Der Wafferbampf muf immer frei audfirdmen
Ednnen, fonft plafit juweilen die Serviette mit cinem
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beftigen Knall, bder Dedel fliegt vom Topfe, und
wenn gerabe Jemand am Heerde ftebt, fo Pann er
leicht badburch befd)ddigt werben.

373a. Pudding von Sago.

Man laffe ein nicht zu reichliched halbed Quart
Mild) tochend werden, fchitte 2 Pfund nadh) Nr. 24,
gereinigten Sago bingu und laffe ibn unter beftdndis
gem Rubren recht gut audquellen. Jft die gefchebhen,
fo laffe man ibn in ciner Schiffel fich wieder abtithlen,
reibe aldbann ein ftarfed Biertelpfund Butter y3u Sabhne,
fblage acht Cier bazu, thue ferner Suder, Iimmet,
abgeriebene Gitronenfchale, einige gefiofene alte Smwie-
bace undb dben Sago zu der Bufter, und arbeite nuns
mebr diefe Naffe tichtig unter einandber, daf ja Feine
Fleinen Kidfchen im Sago bleiben. Alddann lege mant
bie eingemweicht gemwefene Serviette in einen Durdys
fchlag, bindbe bie Maffe ein und laffe. fie 1} Stunbde
focdben. Soll der Pubbding angerichtet werden, o thue
man ihn abernald in einen Durch{cdhlag, {dneide dad
Band auf, dfe, fo weit c8 miglich ift, die Serviette
dbavon ab, lege eine ©dhuffel dariiber, fehre bdiefelbe
um, ziehe Durd)fd)lag und Serviette leife davon ab
und fille eine rothe Wein= ober Himbeerfauce dariber,
die aber ihre gehdrige Samigleit haben mugf.

873b. Pudding von Sago auf eine andere Urt.
Acdht Loth Sago werden in 1 Quart Mild) aue:
gequollen und beftdudig geriibrt, bid er fich vom Keffel
18(’t, 8 Roth Butter werben 3u Sabhne gerieben, ncbjt
8 foth Suder, 9 fLoth gericbenen Jwicbad, 8 Ciern
und von einer Citrone die Schale.
N 2
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374 Puddbing von Krafts ober Kartoffelmebhl

Man nchnie etwad iber 3 Quart Mild, 12 Loth
Butter, 12 Loth Sucer, von einer’ Citrone bdie abgcs
ticbene Schale und feBe dief alled jufammen in einer
Kafferolle auf SKoblenfeuer; wenn bdbie Mild) fich 3u
erwvdrmen anfangt, nehme man ferner 12 Loth Rraft=
ober Kartoffelmehl, flreue dicfed allmdblig, mit bder
einen $Hand unter. beftdnbigem Rithren, mit der anbern
in die Mild), fo wird aulest cin fefer Teig daraus
werben, den man nodh o lange rithren muf, bid er
fidy gany rein von der Kafferolle abfondert. Dieff nennt
man abbrennen. Hat fih dber Teig abgekiblt, fo fies
he man immer mit einem L3ffel ein Stiad dbavon ab,
thue ed in eine Reibefatte, fchlage einige Cier hinzu,
shbre ed unter einandber und fabre fo fort, biefe Mafje
mit 12 Giern ju verbinben. Dasd ju Schnee gepeitfchte’
eiffe der Cier, nebft etwad Salz, muf audy nody in
die Maffe aufgenommen werben, dbann wird fie einge-
bunben und eine Stunde gefocht. ft biefer Pudding
gut gemacht, fo giebt er bem {chdnften Bidcuit nichts-
nach; er wirdb mit einer Sagofauce nach Nr. 101,
gur Zafel gebracht.

875. Pudding von Weizenmebhl 3u Ob .

Man nehme 12 Loth Butter, ein Halbed Biertel=
" Quart Milch, 4 Loth Suder, 16 Loth Mehl, und brenne
diefed nacdh Nr. 374. wobl ab. Jft der TLeig erfaltet,
fo riibre man von 10 Ciern bad Belbe und ebenfalld
bad ju Scbnee gepeitfchte Weife, ncbft etwad abge-
tiebener Citronenfchale und efwad Saly hingu, arbeite
ferner alled tichtig sufammen, binde e8 in cine Ser-
viette und laffe e8 cine Stunde fochen. ©Soll der Pud-

1

1.,
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ding bann angerichtet werden, fo legt man ibn in bie
Mitte und dad nach Nr. 326. und 327. bereitete Obft
ringd herum.

376. Pudding von Reif.

Man nehme ein Pfund Reiff, reinige ihn nach
MNr. 23., {ditte ihn in eine Kafferolle, giefe nur gang
wenig Baffer darauf-und laffe ihn damit anfochen.
Dann balte man fich fochende Mild) bereit und giefe
bavon immer nach und nad) o lange bdem Reife
3u, bid er gany audgequollen ift.  Jept reibe man
2 Pfund Butter ju Sabne, riihre 12 Eidbotter, basg 3u
Sdynee gefchlagene Weige, Juder, Simmt, abgeriebene
Gitronenfchale, einige gefiofiene alte Swiebace,  etmwad
Galy nebft dem audgefodhten und abgefublten Reif
nwobl aufammen, binde die Maffe in eine Serviette
und laffe fie anberthalb Stunden Fochen. Die Sauce
au biefem Pudbdbing Fann man fidh nad) Belieben wdh-
len; jebe fiife Sauce, Milch= ober Weinfauce ift gleich
paffend bazu. Wer ¢8 mag, Fann aud) noch grofe
und Fleine RNofinen in diefen Pubbding thun.

377. Pudding voh Neifigries oder Budweizens
gritge.

Gricd ober GriiBe, wad man nun hiersu nehmen
will, laffe man in Milcd) u einem fieifen Brei aus:
quellen, bann nehme man auf } Pf. Gried § Pf. Buts
ter, veibe felbige su Sabne, rihre 6 Gibdotter, nebft

bem 3u ©dnee gefdhlagenen Weiffen, auch nach Gut:

biinfen Suder, immt, abgericbene Citronenfchale, Salz
und geftofiencn alten Iwiebad daju, arbeite alled erft
qut unter einandber, thue nad)her audy) den verfdylages
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nen Gried Bingu und fabre aldbann nodh cin Biertele
ftindbchen mit Ribren fort, fchirtte dbad Cingerfibrete
bierauf in eine Serviette und laffe ed eine gute Stunde
Pochen. Nr. 84., 85. und 86. liefern gleich fchdne
Saucen 3u diefem Pubdding.

378. Pudding von faurer Sabhne.

Nuf 4 Perfonen nehme man 6 Léffel faure Sabne,
riibre fie jufammen mit fechd Gidbottern und bdem u
©Sdyaum  gepeitfchten Weifen bavon, ferner Iuder,
Simmt, rein gewafdhene Korinthen, etwad Sal und fir
1; Or.. geriebene Semmel. Jft alled gut ufammen
geribrt, o thue man ed in eine Serviette und laffe
ed gar fochen.. Cine TWein- ober Objt=, voraiglich
eine Himbeerfauce, it ju dicfem Pudding delitat.

s 379. Pudding von Semmel.

Man reibe fir 2 Gr. Semmel oder eben fo viel
Eleine Milchbrode, rithre 8 Loth Butter ju Sabne,
thue aud) 8 Cibotter, nebft dbem 3u Schaum gefchlas
genen Weifen, Suder, Citronenfchale, ehvad Sals und
Mustatennuf und die geriebene Semmel bhingu, und
ritbre alled Prdftig sufammen, thue tie Maffe alddann
in ecine Serviefte und laffe fie 17 Stunde Fochen. Iu
biefem Pudding gehdrt eine LWeinfauce; man fann ihn
aber auch u Obft geben.

380. MNod) ein anderer Semmelpudding.

Man nehme fir 2 Gr. Semmel, weiche fie nad)
Nr. 4. éin, dride fie, wenn fie hinreichend geweicht
bat, mwieder aud und bradle fie gans Flein. Dann
ribre man 3 Pfund Butter ju Sahne, thue von 7
Giern bad Gelbe, wie auch bag ju Schaum gequirlte

e
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Weiffe, nebft Sucer, Jimmt, abgeriebener Citronenfdhale,
groffen Rofinen, fein geflofenen WManbdeln, einigen Lofe
feln Mildy, etwad Salz und die audgedridte Semmel
bingu und arbeite ed fleifig dburd) einander. Die Maffe
barf mweber u bid nod) zu binn feyn. Fm. erftern
Falle thue man noch etwad Mildy, im leBteren aber
ein wenig geftofenen Smiebad hingu. Diefer Pubding
muf eine Stunbe Fodyen und wird nacdhher mit einer
firfchfauce nach Nr. 93. angeridytet.
381. Englifder MartsPudding.

Weiche fiir einen Grofchen Semmel in Milch,
brisde fic au gebdriger eit wieder aud, zerfiidle fie,
thue Elein gefchnittened Mark, abgeriebene Citronenfda:
le, Blein geftofene Dandeln — worunter einige bittere
feyn miffen, — groffe Rofinen, aber nicht viel, efwasd
©aly undb 4 ganye Cier bagu, rhbre alled yobl u=
fammen, binbe ed in eine Scrviette, laffe e8 Focdhen
und 'gieb bann 3u diefem Pudbing eine Weinfauce.

382. Pudding von Mobrriben.

Daju nehme man recht grofe, fufe Mobrritben,
fchabe, wafche und gerreibe fie, al8bann rithre 3 Pfund
Butter ju Sabne, thue fechd Eibotter nebft dem 3u
Sdynee gepeitfchten Weifen, ferner Suder, abgeriebene
Gitronenfdhale, geflofene Pandeln, halb fhge, Halb
bittere, fir 12 Grofdhen geriebene Semmiel, bie gerie-
benen Dobrritben und ein wenig Saly hinju, bear:
beite die Maffe gehdrig, binde fie in eine Serviette
und laffe fie ; Stunbe fochen. Die Milcbfauce nad
Nr. 85. ift au diefem Pudding am paffendften.

383. Pudding von frebfen.
Man nehme brei Mandel Krebfe, Foche fie ab
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mit Saly, bredhe fie ausd, gerhade bad Scherenfleifch,
fo wie die Schwdnze, nicht gany fein, und mache aus
ben Schalen nady Nr. 11. eine gute Krebsbutter.
MBenn biefe Krebabutter erftarrt ift, fo nehme man nody
% ‘Pfund anbere Butter dazu und ‘rithre fie mit ein=
anber ju Sabne. Sobann thue 6 Gibotter, fiir 2
Grofchen geriebene Semmel, einige L3ffel Mildy, —
jeboch nicht mebr ald vier, — etwad Salj, nebft dbem
Krebsfleifch Hinguw und rihre alles erft ywobl unter eins
anber, ebe man auch dbad ju Sdyaum gequirlte Weife
ber 6 Gier binjufchisttet. Fahre fort, die Maffe noch
ein Weilchen durchuarbeiten, binde fie dann in eine
Gerviette und laffe fie eine Stunde Fochen. Mache
unterbeffen eine Sauce nady Nr. 100. — laffe aber
bie firebfe fort — und ridhte felbige 1iber den Pudding
an. IBill man aud) Krebsdnafen fillen, um etwa den
Pudbding dbamit audzupusen, o werben cinige Loth
Butter, ywei Cier, etwad gehacdte Peterfilie, Musfas
tenblumen, ©aly und geriebene Semmel 3u einem
nicht 3u feflen Teig geriibrt, die an den Seiten etwad
fdhrdg gefdhnittenen Krebdnafen damit gefisllt, in ere
laffencr Butter gebraten und alddbann — bie Kdpfe in
bie 50be — auf den Pudding geftectt.
384a. Pudding von Hedt.

Cinen 3 Pfund fdhweren Hecht {chuppe man und
fchneide ihn in Stide, foche felbige in Salz, Swies
beln undb fLorbeerbldttern ab, Ilaffe fie ablaufen und
acrpfliife fie albann, fonbere aber bei diefem Gefchdft
foglei) dbie Grdten aus. Ulddbann reibe 2 Pfund Buts
ter ju Gabne, thbre 8 Gier, abgeriebene Citronens
fchale, 6 geriebene Milchbrode, Saly und dad Elein

B —————————— -
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gepfliicte Fleifh vom Hecht daw.  Findet man, nady:
bem man biefed alled wobl burchgearbeitet Hat, bdie
Maffe ein wenig 3u didht, fo find einige Loffcl Sabne,
ober ein noch bdazu gefchlagened Gi Hinreidhead,  um
fie nachgebender 3u machen. Diefer Pudding muf
beinahe 3wei Stunden Fochen unbd 1wird -alddann mit
einer Sarbellenfauce nad) Nr. 57. angerichtet.  Soll
bie Sauce nod) feiner werben, fo nehme man nody
Ghamypignond, grdblich gehadte Mordheln und Eleine,
aué der gehacten Hechtleber, Ciern, Semmel, Buts
ter und Ghalotten gemadhte und befonderd abgefochte
Kidgchen dazu.

384b. Pudbding von Hedht auf eine anderve Art.

Swei Pfund abgegrdteten, fein gehadten Hecht,
2 Pfund Butter, 6 Cier, fur 1 gSGr. Milchbrod in
2 Quart Mild) eingemweidht, von einer Citrone die
©dyale, etwad Mustatennuf, 2 Chalotten und 6 Loth
Mark. Die Butter wird 3u Sabne, und bder Fifch
2 Gtunbe mitgerieben; alddbann thut man bdie Citrone,
die SMugfatennuf und die gehbadten Chalotten Binju,
dic Gier werben unter beftindigem Reiben 3ugegeben,
nun thut nian dag Mark, bad in Fleine Stiden ges
{chnitten wird, und dad eingeneichte Milcdhbrod binzu
und [dft dben Pubding 2 Stunden fochen.

385. Pudding von Stodfifd. :
Drei Pfund Stodfifd) werdben gany nach Nr. 364.
vorgerichtet. Dann laffe man ibn, bei einem gemdchs
lichen Feuer, nur gany unmertlid) fochen, faft nur 3ies
ben. SHat er 3u {chdumen aufgehdrt, fo ift er gut,
und mufi, nacdhtem -er abgelaufen ift, entgrdtet und
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Blein® gebacft werben.  Sobann riihre man 10 Cier
mit einem balben Pfund 3u Sabne gericbener Butter
recht qut burch einanbder, thue etwas gebactte Chalotten,
Mugtatennuff, Juder und Sals, ferner jwei gericbene
Milchbrode, nebft bem gehadten Stodfifch hingu, ars
beite alled fleifig bdurd), binde ed in eine Serviette
und laffe ¢8 eine Stunde Pochen. Su bdiefem Pudding
gicbt man am liebften eine dbice Butterfauce nach Nr. 69.,
ober, um ber Beranberung willen, aud) noch eine €ha=
[otten= ober Sabuenfauce nach Nr. 68. und 82.

386. Sfrebdpudding mit Reifggries.

Dad Flcifch von einem Schod abgefochten Kreb-
fen wird fein gehactt, von ben Schalen und 3 Pfund
Butter Krebsbutter bereitet und 3 Phund Reifgries
in guter Mild) 3u einem fteifen Brei gefocht. Hierauf
reibe man bie Krebdbutter ju Sabne, thue von 8 Ciern
die Dotter und gleidhfalld dad u Schaum gepeitfchte
Weiffe bingu; ferner etwad Saly, abgeriebene Citro-
nenfchale, Nudtatennuf, den audgeFochten Gried und
die Elein gebadften Krebfe, ribre diefe Maffe anbals
tend, thue fie fobann in eine Serviette und laffe fie
gar fochen. Eine Citronenfauce, 3u welcher aber als-
vann flatt der Brihe IWein genommen werden muf,
fo wie eine Sahnenfauce nach Nr. 82. find ju diefem
Pudding die fchicklichften.

387. Fleifdy, Pudbding.

SHicrau Fann man gebratened Fleifch aller Urt
nehnen, 8 fey Fligelwert oder fonft anberer Braten,
auch Rintfleifh, wenn man will, wozu aber efwas
mehr Braten gehdrt, ald ju bdem andern. Man [dfe
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ed von den Knochen, fondere alled hhutige und fehnige
Wefen tavon ab und hace ed gany fein. UlBdann
reibe man bdie Butter 3u Sabhne, f{hlage, nad) bder
Menge ded Fleifhed, 4 — G auch B Gier dazu und
riibre beibed redht gut durd) — rwonach ber Pubding
recht [oder wird — bdann thue Salj, geftofienen Pfefs
fer unb abgeriebene Citronenfchale, aber ja Feine Swie=
befn, Bingu, bdenn die Swiebeln geben demt Pubding
einen widrigen, ranjigen Gefdymad, und ferner das
gebacbte Fleifch, etread geriebene oder eingeweichte Sem=
mel und einige R0ffel Sabne, arbeite alled berb 3u-
fammen und laffe diefem Pudding weniger Raum jum
ufquellen ald ben andern. Cr wird mit Heringds
fauce, holldndifcher ober brauner Sauce gefpeifet.
388. Pudbding von Mobn.

Gin halbed Pfund Mohn wird, wenn ed miglich
ift, ben Ubend zuvor, fann bdiefed aber nicht feyn, nur
einige Stunden vor dem Neiben eingeweicht, und bes
barf e nod) mehr Gile, fo laffe man ihn blog ein
Weilchen in fochendem Waffer ftehen und reibe ibn fo=
bann gleich. MNad) welcher Art man ihn aber auch
behandle, fo muf er nad) dbem Weichen docdh nodh
mebrere Male gewafchen, sulest rein abgegoffen und
bann in einer Reibefatte, nebft 18 abgezogenen bittes
ren Mandeln, gany fein gerieben werden.  Bei dem
Heiben muf man 8 fich jur Regel dienen [laffen, den
Mobn beinabe gany troden weich ju reiben und bann
erft etwad Milc oder Rofemwaffer hingu zu giefen; auf
diefe Urt wird er nidyt allein beffer, fondern dad ganje
Gefchdft wird auch febr dadurdy gefdrdert.  Hierauf
rithre man § Pfund Butter su Sabne, thue 8 Eier,



— 204 —

immt und von elner Citrone bdie abgericbene Schale
binu, ribre bief erft wohl mit einanber durd) und
thue ferner noch 6 Loth geriebened Mild)brodb und nach
und nacy, unter immermdhrendbem Riubren, dbie ganje
Quantitdt Mobn bazu. Binbe bdie' WMaffe, ohne dabei
viel auf bad Aufquellen 3u rechnen, wie den Fleifch-
Pubding, in eine Serviette feft ein und laffe fie Foe
dien.  Madye nad)y Nr. 84. eine Mildh= ober nady
Nr. 82. cine Sabhuenfauce, ridhte einen Theil davon
itber ben Pubddbing an und gieb den Reft bazu herum.
Da bdiefer Pudding an fich febr weichlich ift, fo Fann
man aud) eine fraftige Sauce, 3. B. eine Weins ober
Rirfd)fauce » bagu nehmen.
389. YPubdding von Hirfe

Bei diefem Pubdbing wirdb auf eine jedbe Perfon
eine $Hand -voll Hirfe, ein i und 1. Loth Butter,
und wiedberum auf drei Perfonen ein Eleined Milchbrod
gerechnet, Biernach wird ed nun Jedbem leicht feyn, fich
nach Unzabl ber Perfonen, weldhe er u Tifche bat,
bie gange Portion su berechnen, weldhe er nehmen
mug. Die Hirfe bribe man gut ab, laffe fie in Milch
vdllig audquellen und bernad) wieber EFalt .werben,
Ulgbann rihre man Butter nach Nr. 3. 3u Sabhne,
thue bie Cier, und nach  Gutdiinfen SJuder, Simmet,
abgeriebene Gitronenfchale und ©aly dazu, ferner bdie
auggequollene §irfe und geriebene Semmel, und ars
beite ed gut aufammen. b bie ganje vorgefdhriebene
Quantitdt Semmel ndthig ift, muf eined Jeden Bes
urtbeilung tberlaffen bleiben, ba die Hirfe nidt gleidy
gut quillt und bdie Semmel nidyt eigentlidh ur Bers
groferung der Portion, fondbern mebr dbazu beftimmt
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ift, bem Ganzen Bindbung 3u geben. Diefer Pubding
wird wieder, nad) der Negel, in eine Serviette einge-
bunbden, eine Stunbe gefocht und dbann mit einer Mild)=
fauce nach Nr. 85. jur Tafel gegeben. Su allen Pubd-
bingd muf die Sauce fo reichlich feyn, dag man nidyt
allein welche darisber anricdhten, fondern auch noch be-
fonderd dazu prdfentiven fann.

390. Pudding von Kartoffeln.

SHiergu reibe man Kartoffeln, weldye auvor abge-
focht und wieder Ealt geworden find, ribre bdie bazu
beftimmte Butter ju Sabne, nehme ferner einige Cier,
Suder, abgeriebene Citronenfdhale und &aly bdazy,
rlhibre ed recht tichtis und fabre aud)y nodh fo fort,
nachdem fdon die SKartoffeln und etwasd geriebene
©emmel bazu gefommen find. Die Maffe 3u biefem
Pudding muf recht dik eingerihrt und ja dad Hine
pugiefen aller Flhiffigleiten babei vermieden werben,
indbem fonft der Pudding nicht jufammenhalt. Ders
felbe muf ebenfalld eine Stunde Focdhen, und wird
algdbann mit einer Mildh> ober Obftfauce, ober auch
blog mit jerlaffener Butter angerichtet.

391. Poupeton von Fifden mit cinem Nand von Neif.

Gin Halbed Pfund Reif reinige man nach Nr. 23,,
foche ihn aldbann in reiner guter Milcdh nebft Jucer
und etmad aly recht jteif und laffe ibn fich wieder
abRiblen, bann rihre man wei Cier daju, zerquirle
ein britted, beftreidhye dbamit den Fand einer ginnernen
Sdyiffel und fee barauf einen anbdern, brei Finger
hohen Rand von Rciff, beftreiche ibn ebenfalld mit
etwad von dem eingequirlten €i und befireue ihn mit
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geriebener €emmel,  Jet foche man jede beliebige
Art von Fifchen in Waffer und Saly ab, — phat man
¢ben Falte fteben, fo fann man aud) diefe nchmen —
aerpflide fie, fuche alle Grdten mit Sorgfalt heraus,
laffe fie in einer SKafferolle mit Briihe oder ehwasd
Wein und einem guten Sthd Butter einige Nal auf:
fochen und nachher mit geriebener Semmel und efwasd
SMusFatenblumen noc + einige Yugenblicke ichen, fie
find dbann gut und Ednnen in ber Randfchuffcl ange-
ridytet werben. Dann betrdufle man fie nodh) mit
Gitronenfaft, beftreue fte mit gericbener Semmel und
lafe fie in einer TLortenpfanne ober in einem mdgig
gebeigten Ofen bacen. Da der Reiffrand nur gelb-
braun feyn mug, fo fetge nman, wenn bder Poupeton
im Ofen gebaden wird, einen Stein ober niedrigen
Dreifuff unter die Schiffel, bamit er bic meifte Hife
von oben empfdngt.

892, YPoupeton von Hibnern mit einem NRNeifrande
und geriebenem Parmefanldfe.

Der Reifrand wird gany nach der vorigen Num-
mer gemacht, aulest aber nody gany did mit Parme-
fankafe beftreuet und mit fleinen Stidchen Butter be=
legt. Die Fillung dazu ift folgende: man nehme ge-
bratene $ubner, oder wad man fonft von Braten vor:
rdthig bat, aerfdyneide e8 und laffe ¢@ in ciner RKaf-
ferolle mit etwad Brithe, Butter und Citronenfaft auf-
Fochen, ¢hue aldbann nod) geriebene Semmel und Gis
tronenfaft dasy, lajjc fie damit nody einige Augenblice
aichen, ridte fie an, fireue nod) ctroad - geriebene
Gemmiel dariiber, feBe den Poupefon in den Ofen und
laffe ibn eine Stunbe bacen.
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393. Poupeton von wildbem Geflfigel mit einem
MRand von Farce.

Man macdhe nach Nr. 13. eine Farce, feBe aber
chivad mehr Semmel bingu, bdamit fic fefter werbde,
und bdreffire auf ciner zinnernen Schuffel einen Raud
bavon.  Hicrauf nchme man gebratene Fafanen, Ha:
felblthner, Repphithner; Schnepfen, audy Hafenbraten
ober anbercd IWildbpret, erfdyneide c8 und fefe ¢ in
einer Kafferollc mit Butter, einem Glafe Wein und
Gitronenfchale auf; bHat ed einige Mal aufgcbodt, fo
thue man noch efmad geriebene €emmel bingu, lafle
ed bamit noch) etwad zichen und richte e8 bann an,
madye jur Bergierung ein Kreuz von Farce dariber,
beftreidhe dief mit Cigelb, beftreue dad Gange nochs
mal8 mit geriebencr Semmel und laffe e8 fo redht
fchdn gelbbraun werben.

394. Poupeton von einem feinen Frifaffee mit
einem Reifranbde.

Man madhe ein Frifaffee von recht delifaten, [ef-
feren Dingen, ald: Ochfenmaul, Kdlbermild), Ham-
melgaumen und Sungen, Pein gefchnittencn Chamypi:
gnond und Tritffeln, wobl gereinigten und groblid) ges
bactten Mordyeln, abgefochten und audgebrochenen Kreb=
fen und Krebgbutter. Man PFoche bad Fleifchroert vor-
ber mit gehdrigem Saly recit weich, puse e8 gut ab,
fchneide e8 Flein und thue ed mit allem Borbenannten
nebft noch etwag anderer Butter und recht guter
SBribe in eine Kafferolle und laffe ed8 Fochen. Wenn
ed iemlich eingefocht ift, thut man nodh Fleine, nadh
Nr. 29. verfertigte und in Waffer befonderd / geFochte
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Kidgden bingu, ribre fodbaun die Sauce mit cinigen,
in C8brajoneffig mit etwad Mehl gequirlten Ciern ab
undb richte bad Frifaffee in einer, nach Nr. 391. mit
einem Reiffrande befesiten Schiffel an und laffe e8,
nach Borfhrift, in einem Ofen ober in einer Torten:
pfanne baden. Man fann von 3 Pfund Butter und
eben fo viel Drehl einen Bldtterteig machen, ibhn in
fdhmale Streifen {hneiben und ihn wie ein Bitter
uber bad Frifafjce legen, weldhed zwar etwad milhs
fam, aber bafir audy deffo {dhdner ift. Dad Gegitter
wird mit Cigelb beftrichen.
395, ®efillte Krebsnafen mit einer Frilaffees
’ ‘Gauce.

Man nehme 2 Schod Krebfe, Poche fie ab, ma:
e aug dem Scherenfleifch einen Farc nady Nr. 39.,
wie 3u ben KIdfchen, fille die Krebénafen damit und
brate fie in jerlaffener Butter. Ulddbann bereite man
eine gute Frifaffeefauce nach Nr. 100., thue bie Krebds
fchwdnze nebft etwad Krebsbutter mit dazu, orbne bdie
Krebénafen redht jierlidh in eine Schuffel, fo daf bdie
Schalen alle nach oben Fommen, und richte die Sauce
bariiber an. Died ift ein febr faubered Gericht.

396. Krebfe mit Dille und Mild.

Die RKrebfe werden in Waffer und Saly abgefocht,
bann wie 3u ben Sdyoten audgebrochen, bad Peifit:
der obere Theil der Schale von Schmdnzen und Sche=
ven abgefhnitten und die Ridenfdhale gans abgeso=
gen, bann in eine Sdyiffel gelegt und folgendbe Sauce
bariber angerichtet. DMan laffe WMild) mit einer Hand
voll gehactter Dille, nebft Butter und efwad Suder

ges
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gebdrig durchPochen, quirle aldbann einige Eier, etliche
28ffel Mehl und etwad Musfatenblumen und Salj
gut jufammen und jiche die Milch damit ab.

- 397. Macaroni.

Die Macaroni Faufe man von einem Sitaliener,
laffe fie in affer und Saly voeid) Fochen, richte fie
recht sierlich auf einer Schiffel an, fhmelze fodbann
eine giemlich ftarfe Portion Buster, giefe erft die Halfte
davon fiber bie Macaroni, befireue fie bann gany bdid
mit Parmefantafe, giefie hernach den NReft der Butter
pariiber und laffe fie in einer Lortenpfanne oder in
einem Ofen gelbbraun werben.

Neunter Abfdnitt.

Bon der Jubercitung verfchicdener Meblfpeifen.
398. Meh!lfpeife von Gries.

DMan nehme ein Pfund Reifigried, Fode ihn in
einem Quart Milch recht dick, doch auch eben fo Elar
babei, jebed RKlimpcdhen muf zerdrisdt ober heraus
gethan werden, und laffe ibn dann wieder Ealt werden. .
Nachber rihre man 12 Loth Butter in einer Reibe:
fatte 3u abne, thue 12 foth Suder, von einer Gi:
trone bie abgericbene Schale, 2 Loth (ife, eben joviel
bittere, vorher abgejogene und fein geftofene Manbdeln
nebft efrad Saly dagu und fahre dabei immer ju rith-
ren fort, fo auch bei dem SHinguthun von 12 Cibot=
tern — bie immer eind nach dem anbern mit bder
Maffe verbunden werden — und ded audgefochten Grie-

VIU. Yuflage. ')
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fed. Qft bie Maffe auf diefe Yrt gut durdhgearbeitet,
fo thut man gany aulet nod) bas ju Schaum gefchla-
gene Ciweiff hingu, ribrt jefit nur nod) fehr wenig
barin, - thut felbige in eine ftarf mit Butter ausdgefiri-
dhene Form und [dft fie in einer Tortenpfanne ober
mdfiig geheisten Ofcen gany allmdlig baden. Bei al-
len Meblfpeifen muf man ed fidh zur Regel bdienen
laffen, die Mafje fietd nur nad) einer Seite u ribh-
ren, fonft gerathen fic felten ganj guf.

399. Meblfpeife von Aepfeln.

Man nehme 16 Stk grofic Roftoder Aepfel,
fd)gle fie und fdhneide fie gany fein, fobann bringe man
fic in eine RKajjerolle, nebft Suder und einent - Glafe
Wein, auf.ein {chroadyed Feuer und laffe fie gut verdeckt
badmpfen.  Nunmebr brithe man 4 Loth fife und 4
Loth bittere Manbdeln und fiofe fie gany fein, fchneide
etad Citronat in Fleine Burfel, reibe die Sdjale von
1 Gitrone, ribre nachher 3 Pfund Butter ju Sabne,
nebft 8 Eibottern in einer Meibcfatte gut von einer
©ceite, thue vorbenannte Ingredienzicn, ferner 6 geriebene
Milchbrode, die gut ausgebuhlten Wepfel und julesst ten
GCiweif{chnee hingu, thue alled in eine Form und laffe
e8 bei temperirter Higge langfam bacten. €8 ift gleidy=
fall8 noch u bemerfen, baf man die Maffe 3u einer
Meblfpeife nicht mehr viel rihren muf, wenn erft bas
3u ©Schnee gepeitfchte Weiffe der Cier HirgugeFommen ijt.

400 a. NHepfelmehlfpeife auf andere Art.

Man nehme 18 Bordborferdpfel, {chale fie, fhneide
fie in Uchtel und dann die Kernbdufer Herausd, lafje
bierauf 2 Pfund Butter zergehen, thue die Wepfel

v
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nebft 10 Loth Sucer bHinein” und laffe fie bdarin weich
fchmoren, jeboch nicht zerfallen. Alddbann quirle 8 Eier,
2 foth Suder, efmad Saly und fitr awei gute Gre-
fdhen fein geftoffenen und durdhgefiebten Swiebad in
2 Quart Mildy, nebft einer Taffe Pfirfich: und Rofen:
waffer, recht Flar, giefle bdie HdAlfte dicfer Maffe in
eine fett mit Butter audgeftrichene Form, thue dann
bie Uepfel, einen dicht neben bdew andern, binein und
bebede fie mit ber anbern $Hdlfre der Maffe. Bei
gleidhmdgiger Hige langfam gebaden, wird diefe Mebl-
focife febr {dhon.
400 b. Nody eine Art Meblfpeife mit Lepfeln.

Man nimmt 2 Pfund Butter, [dfit fie in einem
Tiegel jergeben, thut 10 Liffel RKraftmebl bazu und
rithrt 8 fo lange, bid ed fich abldfet. = Nachdem e
ein wenig abgefiblt ift, ribre 1 Quart Mild) und
©abne jufammen, rithre ed bid ‘e binn rwird, ncbft
L Pfund Suder, von 10 Ciern bdad IWeife 3u Sdynee
gefchlagen unbd eine abgeriebene Gitrone. Die Uepfel
werden nun audgehohlt, davon einige mit  geftofenen
fitgen Manbdeln, andere mit Confect  geflllt in bie
Form gelegt, (fo viel Perfonen, fo viel Uepfel), ber
eig bariiber gegoffen und gebaden.

401. MehHifpeife von Uepfeln und weifem Kdife

Gin halbed Schod Borédorfer epfel mwerben auf
einem Reibeeifen gerieben, bdann } Pfund Butter 3u
Gabne geriibrt, awei groffe weife Kafe, 4 Loth fiffe
und eben fo viel bittere Mandeln — vorher gefchalt
und fein geflofcn, — bdie abgeriebene Sdale einer Gi-
trone, Suder, 3immt unb choad Saly hingu. gethan

O 2
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und unabldffig fo lange nach einer Seite geribrt, bid
audy nach und nad) bad Gelbe won 8 Eiern, bdie ge=
riebenen Uepfel und bad u Schaum gefchlagene Ci-
weiff daju gefommen ift.  Sobaun thue die Maffe in
eine Form und laffe fie 1} Stunbe bei geringer Hitge
baden. Man hite fid) aber, wahrend ded Badend den
Ofen viel au bdffuen, died Fann Feine Mchlfpeife gut
vertragen, und fie gebet bernach nidht fo hody auf.

402. Aeypfelfpeife o

Bon einer recht guten Sorte Uepfel nehme man
nadh Belieben, {chdle fie unbd fchneide fie in gany feine
Sdyeibchen, ‘menge diefe hernach mit etwad Suder an
und laffe. fie fo flehen, bid fie gebraucht rocrden.  SHier=
auf fchneibe man ein Mildhbrod gleidhfalld in Schei=
ben und giefe o viel Milch barauf, dag fie gerade
bavon gefdttiget werden. Dann reibe in einer Satte
1 Pfund Butter 3u Sabne, thue 4 Loth fein geftofene
fiige Mandeln,  Pfund Juder, die abgeriebene Schale
einer Gitrone und 8 Cibotter unter immermwdbrendem
Rithren dau, nddyftdbem die eingemeicht gewefene Sem-
miel, welche mit der Reibebeule ja recht fein gerarbeitet
werben muf, und wie gewdhnlich gulest dad ju Schnee
gequirlte MWeife der Cier. Jehit thue man audy Ddie
Aepfel au bder Maffe, menge fie ohne uberfliffiged
Rithren dazu, {chutte bad Gange in eine Form, weldhe
ohne usdnabhme mit Butter befirichen feyn muf, uno
laffe e8 gany gemddhlich bacfen.

403, MehHlfpeife von Wiener Gries mit Aepfeln.
SRan wihre 5 Plund Wiener oder Cracauer Gried
in ctwad Falter Milcd gany Elar, thue ihn hierouf mit

-
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efwad Saly 3u clnem halben Quart Pochender Mildh,
laffe ibn barin gany fieif audquellen und nachher auf
einer Schiiffel wicder erfalten. ndeflen {chale man
Eleine, etmad bdrtliche Uepfel, weldhe beim Kochen nicht
fo leicht zerfallen, fteche bdie SKernbaufer Heraud und
fulle bdie cntftandbene $H3hlung wieder mit einer Farce
von etlichen Giern, etmad Butter und alz, einigen
fein geftofienen bittern Mandeln, ctwad abgeriebener
Gitronenfchale und geftoflenem Swicbad aud und ddm-
pfe fie afddbann in 9Bein und Suder meift weid.
Dann reibe man erft 2 Pfund Butter 3u Sahne und
thue dann, nad) und nad), unter beftdndigem Ritbren,
8 Cibotter, nad) Gcfallen Suder, abgeriebene Citro=
nenfchale, etmwad Salz, ben ausdgefochten Gried und
gany ulest audy dad ju Schaum gefchlagene Ciweif
bingu, fireiche eine Form recht fett mit Butter aus,
thue auf ben Boben bderfelben etmad von dem Einge=
rifrten, fefe bann von dbem Prdparirten dbarauf, fulle
wieder von bder Maffe daritber, orbne abermald eine
CSdyicht Uepfel und fabre fo fort, bid won beidben
nichtd mebr vorbanden iff.  Diefe Mehlfpeife wird,
bei mdgiger Hige gebaden, febr fchdn.

404 a. SKartoffelfpeife

Man reibe L Pfund Butter ju Sahue, thue 8
Civbotter, Suder, abgericbene Citronenfdyale, audy ef= .
wad Saly dbazu und reibe ed gut nad) einer Seite.
Serner arbeite aud) nody ein Pfund abgefochte und ge=
riebene Kartoffeln, aud weldyen aber alle Stisddhen ge-
fud)t werben miffen, mit diefer Maffe gut durd), thue
tann bad 3u Sdnee gefdhlagene Weiffe der Cier daju,
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fcbiite. ¢8 In elne Form ' und laffe e3 bei ‘mdBiger.

$ige baden.

404h. Eine anbdere Art SKartoffelfpeife.

Hierau nehme man 3 Pfund Butter, 1 Pfund
Buder, 4 Loth Dittere und 4 Loth flife Danbdeln, eine
abgtrirfnne Gitrone und 2 Pfund Kartoffeln, nebft 24
Giern. Die Butter wird wie gewdbnlid), 3u Sabne
gerieben, alled Uebrige nad) und nach dazu gefchuttet,
die Kartoffeln gulest, und find fle gut durdhgenibrt,
ver Schuee hinjugegeben. Die Kartoffeln werden bdas
au gebocht, abgefchdlt und erfaltet auf einem Reibe:
eifen gerieben. 60 big 80 Minuten muf bdie Speife
baden.

405. Plingenfpeife.
Auf 6 Perfonen rechne nian 3 Plingen und neb:
me au joldhen' 3 Gier, 3 Loffel Mebl, nach) Velieben

Suder und etivad Saly, quirle alled diefed in etwwad

falter Mildy gany Elar, laffe al@dbann 3u einer jeden
Wlinge in einer Pfanne etrrad Butter zergehen,. bacte
fie barin ab und thue fie dbann auf ein vecht {aubered
Kiichenbret. Sind fie abgefishlt, fo befireiche man fie
mit Johannid= odber Himbeergelee, lege Kirfchfleifch hin-
ein oder wad man fonft an Konfitiren will und mag,
rolle fie aufammen, fchneide fie in ungefahr dreifinger-
breite tiife, lege bdiefe in eine gut audgefcdhmierte
Form, und Fleine Stiren Butter nody immer dazwi:
fchen, fobann madye eine Glaire von § Quart Milch,
7 Gibottern, 3Suder, immt, abgericbener Citronen:
f{chale, Saly und dem 3u Schnee gefchlagencn Weigen
ber Cier, giefe fold)e uber die Plingen, fchiebe fie au-

.
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genblilich damit in den Ofen und laffe fie gany langs
fam: baden. LWenn fie fo redyt appetitlich gelbbraun
find, fo beftreuc fie mit Suder und Jimmt und fchicke
fie sur Tafel.

406. MebhIfpeife von faurer Sabhne.

Cin Quart faure Sahne wird erft gang Flein,
und bann 8 Cibofter, 4 LWifel Mehl, Jucder, Jimmf,
abgeriebene Citronenfdhale und ctwvad Saly bazu ge:
quirlt, endlidh aud) bad 3u Sdynee gefchlagene Cireif
bingugerfibrt, bann in eine Form gethan und eine gute
Gtundbe gebaden. IBenn man die redht veine, -dide,
faure €apne nimmt, fo fann man barauf recdhnen,
taf bie Meblfpeife delifat wird,

407. Meblfpeife von NRNeif.

Gin Balbes Pfund nach MNr. 23. gereinigten Reif
foche man nebft etwad ©aly in 2 Quart Mild) 3u
einem fteifen SMuf und laffe ihn bdann wieder verfith=
fen. Unterbeffen riihre man 2 Pfund Butter 3u Sabh-
ne, thue 8 Gibotter, 3 Pfund Suder, etlidhe fein ges
ftofene bittere Manbeln, abgericbene Citronenfdhale,
Suder, Simmt und nod) einige Kérnchen Salz dajy,
reibe alled biefed, mit ber Butter jufammen, recht gut
nach einer Seite, unbd fabre bamit fort, bid auch ber
Reif uud dad 3u Schuee gefchlagene Eiweif in bdie
Maffe aufgenommen find. Dann fireidhe eine Form
mit Butter aud, {chutte dbad Cingeruhrte hinein und
laffe e8 nicht ubereilt bacten.

408a. MehIfpeife von Reif mit Hepfeln.
Man Foche von £ Mege recht grofer Uepfel nebft
IBein, Suder, Citronenfchale und Korinthen ein vecht
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. fteifcd Dug, fodbann prdparire man eine Reifmaffe wie
3u ber vorigen Meblfpeife, nach Nr. 407.,. thue efwas
bavon auf ben Bobden ber ftarf mit Butter audgeftri-
chenen Form, bringe barauf eine Lage Uepfelmuf und
bann mwieder Reiff, und wechfele fo mit beiben ab, bid
alleg in ber Form ift, nur muf man fidy immer fo
einrichten, baf ber Reif dben Befhluf madt. Dann
fchiebe man ed in den Ofen und beftreue e mit Suk-
Fer und 3immt, wenn e8 zu ifde gegeben wird.

408b. ®epratener Reif.

Gin Pfund gut gebrithter Reif wird mit 2 Quart
Milch recht did audgequollen; wenn er bald gut ift,
thue man 3 YPfund Bufter und 2 gute L3ffel voll Jut-
Ber daju; wenn er falt ift, ribrt man 4 gamge Cier
und § Pfund fitfe Manbdeln nebft einigen bittern und
eine abgeriebene Citrone dbazu, madht alddann ldngliche
Sdhnittchen barausd, beftreidht fie mit dem (Selben und
Weifen vom Ci, beftreut fie mit fein geriebener Sem-
mel, bratet fie mit Butter braun, ‘legt fie auf Lfdh=
papier und beftreuet fie mit Suder und Jimmt. Man
Fann auch cine Kirfd)= ober IBeinfauce dbazu geben.

409. Meblfpeife von Odhfenmart.

Man {dneide eine gute Portion recht frifches
Odhfenmarf in Eleine Stiiddyen, nehnie bittere Ma-
Fronen, gerbreche fic, reibe die Echale von einer Citrone
und menge alled biefed nebft etwad Sal; jufammen,
fobann bade nach Nr. 405. 3 bid 4 Plingen, rolle fie
auf, fchneide eine jede zwei auch wobl drei Mal durdh,
lege dic Stitde in eine Form und fireue immer von
obiger Mifchung dazwifdhen. Nddyftbem nehme man

-4
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Mildhbrod, rocldhed cinige Seit in Milch geweicht bat,
briide ed mit einer Kelle gany Flein, thue Suder, bad
Gelbe, fo wie dbad 3u Schaum gefchlagene Weifie von
8 Giern baju, ribre alled gut jufammen und fehe
barauf, bag e eine fliffige Maffe werde, bdedhalb
giefe. man nod) ctwad Mild) bingu, wenn vielleicht
efrasd 3u viel Semmel dbaju gefommen feyn follte, und
bat man etma Mangel an Semmel gehabt, fo fuche
man fich mit einigen Eoffeln Kartoffelmehl zu Helfen.
Man giefe dbann diefed Iufammengerithrte uber bdie
Plingen und laffe ed langfam baden. &tatt der Plin-
aen. fann man auch gerdfieten 3wicbad oder Milch-
brodb nehmen, beidbed8 muf aber frifch feyn.

410. MebIfpeife von Mildbrod odber Semmel.

Man reibe acht Fleine Milchbrode und Fodye ber=
nach diefed Geriebene nebft etmwad Salz in § Quart
Mildy 3u einem fteifen Brei, ben man wieder erfalten
1agt, fodbann reibe 10 foth Butter 3u Sahne, thue
adyt Cidotter, abgeriebene Gitronenfdale, nach Belie-
ben 3uder, und wenn man Gefdmad bdaran finden
follte, eine $Haad voll grofer und fleiner Nofinen nebft
ein wenig Sal, ferner immer Ibffelweife bie ausdge:
quollene Semmel hingu und ribre ed dabei nad) Bor-
fchrift immer nach einer Seite. ft aulest aucd) bas
pu ©dynee gequirlte Weife der Cier hinyu gefommen,
fo bringe man die Maffe in eine Form und lajfe fie
eine ©Stunbe bei gedbdmpfter Hie bacen.

411. GitronensMehIfpeifec.
Man fdymelze 2 Pfund Butter, Eldre fie ab und
vabre fie, wenn fie wieber crftarrt ift, ju Sabne, ba-
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au thue aldbann 16 Ciboster, von 4 Citronen bie ab-
geriebene Schale, § Pfund Suger, nebft cin wenig
©al, und reioe ed, bevor bad ju Sdynee gefdhlagene
Giweiff hingu Fommt, tidytig damit burd). = Fft die
Waffe nun o weit, bdbaf man fie eben in die Form
fchiitten und diefe in den Ofen fchicben will, o mifche
man noch den audgeprefiten Saft der 4 Citronen hingu.

412. MehIfpeife von Erbfen.

Gine Biertelmee Crbfen wird audgefucht, gema-
fchen, und dick, wie -3u einem Gemiife, gefodht, dbann
rein abgego(fen, erft mit ber RKelle jerdriic¥t und nach-
ber durch cinen Durd)fdhlag gerieben, dabei aber ja
. nicht verdiiunt, weil fie fonft erft wieder miften ein=
gefocht werben.  SHernach reibe man 3 Pfund Butter
3u Cabne, nehme 12 Cidotter, nach Gutbefinden Juf:
Fer, €als, abgeriebene Citronenfchale, ben aft einer
Gitrone und 3 Pfund ber turchgefdhlagenen Erbfen das
au, reibe alled diefed gut jufammen, und jwar immer
nach einer Seite, rithre gany aulesst erft bas ju Schnee
gefchlagene $Beife der Cier hingu, fireidje eine Form
jtark mit Butter ausd, thue die WMaffe Hinein und laffe
fie nicht ubereilt bacen. '

413. Meblfpeife von Mandeln.

Fur einen guten Grofchen Milchbrod wird gerie-
ben und mit bem gehdrigen Saly in ; Quart Milch 3u
cinem fteifen Brei gefocht; dann bribe man 5 Pfund
Manteln, bHaldb fife, balb bittere, aiche fie ab und
ftoge fie gang fein, nachher reibe man 10 Loth But-
ter yu Sabne, thue 8 Gibotter und bdie gefiofenen
Mandeln hingu, rilhre foldyd crft vecht feifig, che oer
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Suder die abgerlebene Citronenfchale und dasd gefochte
Milchbrod dazu Fommen, und auch nachher noch bid
bad 3u Schaum gepeit{chte Ciweif bdazu gethan wird,
bann f{dnitte. man bdie Mafle in die dbaju vorbereitete
Form und laffe fie bei magiger Hige langfam baden.

414. MepIfpeife von Nubdeln.

Dazu mache man die Nubdeln nach Nr. 9. und
rechne babei auf avei Perfonen drei Cier, thue bdie
Nubdeln in Fochended 2Waffer und laffe fie dbarin, da-
mit fie nicht 3u weich werden, nur ein Mal "berwdl=
len; gieffe fie bann ab und werfe fie wiedberum in Fal=
ted Waffer, denn fie milffen fchnell abBiplen, weil fie

, fonft sufommentleben und laffe fie nochmald troden

ablaufen, wenn auc) bdiefed dbavon abgegoffen ift. Ulg=
bann reibe } Pfund Butter ju Sabne, ribre 8 Gi:
botter, Suder, abgeriebene Citronenfchale und Salz, fers
ner die FNubdeln {o dazu, dbaf fie weber Ehimprig noch
mufig mwerden, unbd wenn bad ju Schaum gepeitfchte
Ciweif bingugeFommen ift, o thue e8 in ecine Form,
jireue eine ftarfe Portion Parmefanfife darauf und
faffe ¢8 langfam bacden. = G8 crforbert eine gute
Stunde, um audzubacten.

415. Mehlfpeife von Rofinen.

Gin Quart Milch ywird, nachdent man eine Taffe
voll' bavon uriicbehalten bat, mit § Pfund Butter,
¢ben fo vielem Sucer und etwasd gangent immt unt
Feuer gebracht, aldbann neline man biefelbe Quantitat
Jtofemvaffer, ald'man Mild) suriikbehalten bat, vers
mifche beibed in einem Topfe, quirle 3 Piuud Kraft-
ooer Rartoffelmebl nebft etwas €aly darin gany Har,
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giefe €3 3u der anbern Milch, wenn fie gerabe im Ko-
chen ift, und laffe ¢8 unter fletem Ribren 3u einem
fteifen SNuf werben, bad jum fernern Gebrauch aber
crft wieder erfalten muf; unterdeffen rihre man § Pfod.
Butter 3u Sahne, tcibe fie mit 8 Eibottern, etwad
@aly und der abgericbenen Schale einer Citrone gut
turd), thue hernad) woblgewafdene grofe unbd Fleine
Mofinen, ferner, aber immer 8ffelmeife, bad Mehlmug,
unbd gany gulesst bad u Schnee gefchlagene Cimeif mit
baju; ift alled gut dburchgearbeitet, fo bringe man e8
in dbie gut audgefchmierte Form und laffe ¢ anbdert=
halb Stundben in einem verfchlagenen Ofen.baden.

416. Mebhlfpeife von Pflaumen:

Man nehme 2 Sdod "ausgefuchter Pflaumen,
lege fie in Fochendbed Waffer, dbamit fich die Haut gut
abmadyen laffe, {dyneide fie Hernach von einander und
nehme bie Steine herausd. Dann feBe man 1 Quart
Milch auf dbas Feuer, thue } Plund Elein gebrodjener,
bitterer Mafronen binein, quirle 12 Cidotter, ncbft 4
Loth feinem Mehl und etwasd Saly in einem Lopfe
gany Flar und giefe dicfed unter beftdndigem Ribren
in bie andere Mild). Sobald foldhe Focht, [dft man
¢8 noch ein Mal bamit auffteigen und {chittet 8 dann
fcbnell in ein Porellangefchirr, dbamit e8 nicht gerinnt.
St nadbber bdiefe Giermilch erfaltet, fo mibre wman
bie Pflaumen, 5 Pfund Suder und bad u Schnee
gequirite 2Weife der 12 Cier mit baju, thue bad SGange
in cine Form und lafie ed eine Stunbe baden. Ein
fidhered RKennzeichen, daf ed gut ift, hat man, wenn
¢8 oberhalb aufberftet.
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417. Meblfpeife von Kirfden.

Man nehme von 3 Mese Kirfchen die Steine aus,
thue 3 Pfund Suder in eine Kafferolle, {chutte einige
foffel Waffer darauf, dbamit ed bdefto leidhter fchmelze,
wnd hat man ed redt rein gefdhdumt, fo thue man
bie RKir{chen bingu und laffe fie gany Fury einfochen.
Ulgbann fege man 3 Quart Sabne nebft- 8 bid 10
gefioffencn  bittern SDRanbeln jum Feuer, quirle dasd
Gclbe von 10 Ciern mit 4 L3ffeln Kraft: ober Kar-
toffelmiehl und etoad Saly wobhl durd) einander, giefe
ed unter unauégefelgtem Ribhren u bder Fodyenden
Sabne, laffe e8 noch einige Dal aufwdllen und {chirtte
e8 bann in eine faubere Schirffel, -bamit ed Falt werbe.
Wenn bdicd erfolgt ift, fo rhhre man bad ju Schnee
gcfd)lagene Cimeif ncbft ben Kirfchen hingu und laffe
¢ in einer gut audgeftrihencn Form eine Stunbde all=
ndlig backen.

418. Mebifpeife von Crdbeeren.

Smwdlf Gibotter, 5 Pfund Suder, 4 Loth Mebhl
unb efwad Saly werden in 2 Quart Milch, oder nodh
beffer in eben fo viel Sabne, die aber nidhyt 1iber ei-
nen Tag alt feyn darf, redt tichtig gequirlt, dann
bas 3u Schnee gefchlagene Cirmeif nebft einer guten
Portion rein gewafdhener und troden abgelaufener Erd-
beeren dazu geribrt, eine Form mit Butter ausdgefiri=
den, Obiged bineingethan, fogleid) in den Ofen ges
fhoben, nach einer Stunbde wieder heraudgenommen
und mit Suder beftreuet.

419. Meblifpeife von Himbeeren.
Man fege 1 Quart Milch nebft 3 Pfund Juder
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und’ abgertebener Citronenfchale yum Feuer, {dhlage 12
Cidbotter mit 3 Loth Kraft= odber Karfoffelmehl und
etwad Saly recht flar und giefe fie unter beftinbigem
RNibren 3u ber Fochenden Mildh.  Sft dicfe erfaltet,
fo rihre man bad ju Schaum gefdhlagene Weiffe der
Gier wobl damit durdy, thue auch eine beliebige Por=
tion vorher gemafdyener und wicderum troden abge=
laufener Himbeeren dazu und laffe e alddann bei tems
perirter Hike eine Stunde baden.
420. FMeblfpeife von Aprifofen.

Man giefe auf ; Pfund Reifmehl cticad Ealted
Waffer, nithre dad Mehl damit um und laffe ed dann
fich wieber feien, dbamit Dad Waffer abgegoffen werben
Fdnne, obne dbaf efwad von dem Mehle dabei verloren
gche, bann rithre man bdiefed Mehl in einem Quart

- Podhenter Mild) nebft etwad Saly ‘au cinem dicken
: Brei, ber dbarauf erft wicder ver{chlagen mug, ehe man

" ibn gebrauchen fann. — Snywifchen fchile man 3wei
 Manbdel fchdner groger Uprifofen, fchneide fie in Bicr=

" tel, fchlage bie Steine auf, giche von den Kernen dad
.+ feine braune $Hdutchen ab und bade fie gang fein,
_reibe Bierauf » Pfund Butter au Sabne, thue nadh
Jund nach 12 Gibotter, ; Pfund Suder, von eciner
Gitrone die abgerichene Schale, dic gehacten Kerne,

. aud) efwad Salz, und dann den Mehlbrei hingu, rithre

- +-alled gut von einer Seite; ferner fommen gany ulefit
-'c'm___d) pag 3u Schaum gefchlagene Ciweiff und bdie ge:
O fchalten Uprifofen dagu, weldye aber, wo miglich, nur
oo durd) Schwenfung mit der Maffe in Berbindung ge=
-~ bracht werben miiffen; dad Gange wird nachber in eine
‘Form gethan unbd bei gelinder Hike 12 Stunbe gebaden.
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421. Mcbhlfpeifc von-cingemadyten Wallndiffen.

Dic Subcreitung diefer Meblfpcife ift gany gleich
mit der won RKirfchen nach Nr. 417., nur daf man
bier ftatt der RKirfdyen eingemachte Wallmiffe nimmt,
bicfe groblich hackt und bann mit ber Maffe vermifcht.

422. Wiener Meblfpeife von Apfelfinen.

Man quirle 5 Pfund Kartoffelmehl in etwasd Ealte
Mildy, gicfe diefed in ein Quart Fochenber Mildy und
lafje ¢8 bei ftetem Ribhren zu einem fleifen Brei wer=
ben. . Alddbann reibe man % Pfundb Butter 3u Sabne,
thue 12 Gibotter, nad) Gutdiinfen Juder, von 4 Apfel-
finen und einer Citrone bie abgeriebene Schale, nebft
ctwad Sal3, ferner dad auégefiiblte MehlmuF und amar
unter beftdndbigem Ritbren, nur immer theilocife, und
gany julesit bag 3u Schaum gefdhlagene Ciweif und
ben Saft der Apfelfiren und der Citrone hingu, bringe
diefe Mafle in eine gut audgefchmierte Form und laffe
fic bei gedbdmpfter Hike allmdlig bacfen.

423. Meblfpeife von Budweizengrite.

PDean bringe 1 Quart Mild) gum Feuer, laffe fic
Fochend werben und rithre algdbann ; Pfund in etwad
falter Milch Blar gequirlte Budymweizengritke dagn und
laffe felbige au einem diden Brei ausquellen, ber aber
wobl in At genomnien ‘werben mufi, daf er nidht
anbrenne.  Hierauf rcibe man ; Pfund Butter zu
Sabne, thue 3 Pfund Juder, L Pfund fein geficfiener
MMandeln, ven einer Citrone die abgeriebene Schale,
©aly und ben audgefublten Grigbrei dbagu, reibe alled
gut durch, ribre fodbann nody bas ju Schnee gepeitfchte
Gimeiff bingu, {dutte die Maffe in ‘eine Form und
laffe fie eine Stunde baden.
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424. Meblfpeife von Hirfe.
Achtzehn Loth Hirfe werden abgebriiht, gewafchen
und in einem Quart Milch nebft ehwad Saly vollig aus-
gequollen, dann in cine Schitffel gethan unbd mwieder
audgebfihlt.  Nddfidem § Pfund Butter 3u Sabne
gerlibrt und ferner noch mit 10 Civottern, ; Piund
Suder, abgeriebencr Citronenfchale und, wenn ed nd-
thig ift, etmad @alz redht anbaltend nach einer Seite
gerieben, dabei die Hirfe immer [Sffelweife Hinzugethan
und ulest auch dag ju Sdyaum gequirlte Cirveiff .noch
bazu gemifcht. Die Meblfpeife muf eine Stunde
baden und wird, wenn fie aus bem Ofen grzogen,
mit Suder und Iimmt beftreuet.

425. Mebhlfpeife von .ﬁrebfen..
RKoche anberthalb Schod Krebfe in Waffer und
@aly ab, bridh fie aud, f{chneibe bie Sdymdnze ein

Mal durd) und mache von den Schalen und 2 Pfund

Butter nach Nr. 11. Krebébutter, {chneide fodbann fiir
awei Grofchen Mildhbrod gany Elein und giefe foviel
Mild) darauf, daf eé fid) gehorig darin erweichen Ffann,
rithre nachher die mwiederum erftarrte SKrebsbutter 3u
©abne und dbazu 10 Eidotter, Suder, Saly, Mugfa-
tenblumen, abgeriebene Citronenfchale, fo wie aud
dag eingeweichte Milchbrod. Jft alled gut dburchgeries
ben, fo thue auch bad ju Schnee gefchlagene Ciweif
und fdmmtlihed RKrebsfleifch) bingu, rihre 8 damit
noch cin renig, bringe ed in bdie Form und laffe €8
eine Stunbe baden.

426. Mefhlfpeife von Sago.

Man reinige nadh) Nr. 24. 1 Pfund Sago und
laffe
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[affe ibn in Milh nebft etwad Saly redt guf audfos
chen, fo daf er orbentlich gallertartig wird, bdann
reibe man 3 Pfund Butter ju Sahne, nehme von 10

‘? Giern bad Gelbe, 3 Pfund Suder, abgeriebene Citro=
nenfchale, ctmwad Saly und fiir einen guten Grofden’
Smwiebad dazu, ribre bief alled gut nac) einer Seite
und fabre damit fo lange fort, bid aud) ber Sago und
bad 3u Sdhaum gepeit{chte Cimeif mit ber Maffe ver-
einigt find, Ddie Bierauf in. eine Form gebrad)t werden
und bei mafiger Hige eine Stunde baden muf.

427. Gine Fleifdfpeife. -

i * $iersu nimmt man gern falten Braten, von wel-
cher Urt e8 fey, {chueidet alle Sebhnen heraus und hadt
ibn gany fein, al8bann nimmt man nad)y Gutdiinfen
Butter, reibt fie 3u Sabne, thut, eben fo nady IWill-
Piir, Gibotter, abgeriebene Citronenfchale, in Mildy
eingeweicht gemefene Semmel nebft etmad Saly hingu,

‘ reibt biefed erft und nachber auch pad gehacte Flcifch

| nody recht gut damit durdy, fchldgt dann dag Weife
ber Gier ju Schaum und riubrt auch bdiefen bdaju,
{chmiert eine Form recht flarf mit Butter aud, fircuet
uber biefe Butter nod) geriebene Semmel, thut bdann
die Fleifchfarce Binein und [4ft ¢8 gan; allmdlig bat:
fen. Soll angerichtet werbden, o legt man eine €dhirf-

)y fel auf die Form, fiiirgt felbige um und 3icht fie dann

von dber gebadenen Farce ab. Hieryu wird Sarbdellen:,

holldndifche, bder Berdndberung wegen auch wobhl Ca:-
pernfauce gegeben.

428. Gefirllite Aepfel.

SHiergu nimmt man am lichffen grofe Borsddorfers
VHIL Yuflage. P
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dpfel, ober won ciner andbern quten Art, bdie dlefen an
Grife gleicdh find, {chdlt felbige ab und bohrt mit ci:
nem fpigen Meffer {dmmtlidhe Kernhdufer bHeraud, fo
daff bie Uepfel eine gany runde Hiblung erbalten, fullt
foldhe aber fogleich wieder aud, mit einer Farce von
au Sabne geribrter Butter, etlihen Ciern, etrwad abe
geriebener Gitronenfdale und Salj, einigen geftofenen
Manbdeln und fo viel geriebener Semmel, ‘baf bie Farce
nicht gu fleif davon werbe, und fireidyt das Fullfel
oben und unten mit einem Meffer glatt,  Alddbann nra-
che einen feinen Blatterteig, mangele foldhen recht diinn
aud und fchneidbe ihn in viercdige Stiife, von ber

Grdfe, baf fie einen Upfel gany und gar bedefen Edns | .

nen, thue dbann in ein jebed bdiefer Etiide einen Upfel,
fcblage die vier Cclen fiber felbigen jufammen, drie
fie feft an, befirciche bicfe Teighille mit dbem Gelben
vom Ci, thuc fie in eine mit Butter flark audgefhmierte
Zortenpfanne und laffe fie recht {dhdn gelbbraun bak:
fen. Unterbeffen mache von recht ficifert Papier fo
viel Kaftdyen, ald Uepfel find, fitlle felbige mit gefchla-
gener Sabune, beftreuc dicfe mit buntem Juder und ar-
rangire bann pyramidenartig, wie ein Berg, eine redht
gefdymadvolle Schuffel von diefen Aepfeln und Sabnen:
¥dftchen. TBird ed recht sierlich geordnet, fo finbdet diefes
Gericht audh fchon bed Ueufiern wegen allgemeinen Beifall.
429. Srebsfirudeln.

Man Eoche ein Schod RKrebfe in Waffer und
©aly, breche Tie aug, fdhneide die Schwange nebft dem
Gdyerenfleifch gang Elein und mache von den Sehalen
nach Nr. 11. Krebsbutter, giefe aber dabei, flatt ded
Waffers, Mildy auf die gebratenen Schalen und laffe
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fie bamit fodyen, nehme albann bdle Krebsbutter von
ber Mildh ab, fireihe diefe durch ein Haarfieb und
bringe fie nebft dem SKrebéfleifche, efroad gefiofenen
Mugkatenblumen, Suder, Sal und einer Hand. voll
geriebener Semmel yum Feuer, ribre, nachdem ed nod)
etwad gefocht Dat, einige Cidotter und etmad et
baran, laffe ed aud) biermit noc) einige Mal auffto-
fen und fchiitte e3 dann um weiteren Gebrauch auf
eine Sdiffel. Nunmebr made man von 3 Pfund
Mebl, vier Loffeln gefchmolzener Butter, etlichen Ciern,
etwag Saly und Juder, einer mittelmdfigen Taffe voll
Mild) und 3 Loffeln voll recht guter Hefen, einen
Bdrmteig, mangle ihn gany fein aud, fdineide ihn in
grofe vierectige, Stie, beftreiche ben Rand derfelben
mit Cigelb, thue von dbem Krebdragout etwoad binein,
rolle fie bann, gleid) einer MWurft, auf und dride fie
an den beiben duferen Cudben dicht jufammen; fodbann
fireiche eine Form gut mit Butter aud, lege biefe
Otrudeln hinein — 3wei in die Linge und Fwei quer
dariiber, wenn man gerabe 4 Stide hat — und laffe
fie an einem warmen Orte gehen, madhe indeffen von
einem Quart Mild), 8 Civottern, 3 Loffeln Kartoffels
mebl, Suder, abgeriebener Citronenfdyale, ctivad Saly
und dbem Schuee der Cier eine Glaire, gicge folbe
bariiber -und [laffe fie bei- mittelmdgiger SHige eine
Stunbe baden.
430. :’Dampfnube[n.

Cin Balbed Pfund Butter wird gefchmolzen, bier:
‘auf gut abgefldrt, bag nichtd von dbem Salge mit
Dinein Fomnie, wenn fie wieder abgebiiblt iff, ju Sabhne
gerieben und dann 6 GCier, Milch, recht gute Hefen,

P 2
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nebft abgeriebener Cifronenfdhale, Suder und Salj
bazu geriibrt.  Alddbann fdhmiere man eine Kafferolle
recht ftarf mit Butter aud, fege in felbige von bem
eingeribrten TLcige immer Fleine Hdufchen, von ber
BGrdge eined Upfeld, einen neben den andern, unbd be:
fireue fjeden eingeln mit etmad Mebhl, daf, werm fie
fich ja berftbren, fie nicht an einander Haften bleiben,
fteHle fie bann an einen warmen Ort und laffe fie auf-
gehen. it biefed gefcheben, fo becte ‘einen gany fla:
dyen Dedel 1iber die Kafferolle und lege glithendbe Kob=
Ien auf felbigen; feBe bdie Kafferofle auf einen Drei-
fuf und mache aud) ein Eleined Koblenfeuer darunter;
jeboch ift babei 3u Beobad)ten, baf basd Feuer anf ber
fKafferolle immer ftirfer feyn muf, ald dbad darunter.
Uuf diefe Weife milffen die Nudeln 5 Stunden dim:-
pfen.  Nady Verlauf dbiefer Seit [hifte man gum erfien
Dal ben Dedel, und find fie dann fdhon redht bod
aufgelaufen und babei red)t fchdn gelbbraun, fo be-
fircue man fie mit Suder, giefe i Quart Fochende
Milch) bdariber, bece fie wieder 3u, gebe ihnen aber-
mald Feuer und- gwar unten gany wenig, weil fie
fonft - brennen, oben aber etwad mchr, und laffe fie
noch ein Weildyen flehen. Sollen fie angerichtet wer-
ben, fo nehme man fie mit einem Unridyter gefchict
aud der Kafferolle, lege fie auf eine Schiffel und fen:
de fie nebft einer Mildhfauce gur Tafel.
431. Gcebadene Nubdeln.

Man mache nady Nr. 9. eine beliebige Portion
Nubdeln, laffe folche in Fochendem TWaffer cinige Mal
aufwdllen und dann in Faltem TRaffer fich verfilhlen.
Gind fie nadpber troden abgelaufen, fo menge man
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fle nidt 3uder und eln wenig Salz, thuc fle in eine
oudgefchmierte Form, lege noch Bleine Stikchen Bute
ter bagwifchen und laffe fie in einem fcdhon verfchlages
nen Ofen langfam baden. &o gubereitet, werben fie
au Braten und Karbouabde gefpeifes.

432 Meplfpeife & lIa Reines

Man nehme 16 Eidotter, 6 Ldffel Mebf, Suder,
abgeriebene GCitronenfchale, den Sdynee der 16 Cier
und etwad ©aly, fdlage alled in einem TLopfe gut
dburch einander und bade alddann von bdiefer TNaffe
recht appetitliche Plinzen; biersu muf man aber rein
gewafchene Crd= ober Himbeeren, eingemachted Kir{ch=
fleifd) ober audy gefchmorte Kir{chen nebft geftofencm
Suder in Bereitfchaft haben, und fobald eine Plinge
gut ift, lege man fie auf eine €chirffel, thuc von ben
angefiibrten Obftarten eine bdarauf, fireue Suder bdar:
fiber, bedece fie mit einer andern Plinge und fabre fo
fort, bi8 {dmmtlicher Teig verbaden ift, dbann {chneide
man bie Plingen egal rund, lege fie in eine Form,
mache einen Guf bariber von Suder und Gitronens
faft ober auch von Suder und Pfirfihblithenvafier,
und laffe fie gan langfam baden.

433. Mehlfpeife von Spinat und Kredfen.

Man ribhre (ich nach obiger BVorfchrift, nur mit
SHingufeBung von etwad Pfirfichbliithenmaffer, gleich=
falld einen guten sPlinjenteig ein und bade baraus 8
big 10 Plingen, die aber ja nicht braun feyn, fon=
dern nur eben jufammenbaiten miiffen, und lege fic
eingeln auf ein reinliched Kiachenbret, damit fie fich
augtiblen. UlBbann nehnie man nady MNr. 275. jubes
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reiteten Spinat, thue daju dasd Fleifd von 2 Schod
in MWaffer tnd Saly abgcfochten frebfen, Sucer, Dus-
Fatenblumen, &aly, und pwar nicht ju mwenig, damit
ber Spinat hibfch frdftig fchmede, laffe ibn fo noch
etmag’ durchfochen und rihre ihn puleBt mit einigen
Givottern und einer RKleinigfeit an Lrehl ab, fchmiere
nunmehr audy eine Form. ftark ‘mit Butter aud, lege
barin erft eine Plinge und bann einen Finger hoch
©pinat, und. fabre auf bdiefe Urt fort, eine WMeh!fpeife
von gemdhnlicher $HOhe su bilben, fitlle dann bdie aus
.ben dyalen prdparirte Krebdbutter dbariiber, fefe die
Korm in ben Ofen auf einen Stein und laffe fie bei
febr gemdgigter Sikte eine Stunde baden. Man fireut
Suder bariber, wenn man fie aur Tafel fenbdet.

. Man mache Nubdeln nach) Nr. 9. und Foche fek
bige in Milch ab, nehme dazu aber etroad viel Milch,
bamit bie Nubdeln fid) gehdrig audbreiten Fdnunen, denn
wenn fie 3u dicht auf einanber liegen, o mwerben fie
Blimprig.  SHierauf reibe man. 2 Pfund Butter 3u
Sabne, thue 8 Cibotter, 3 ‘Pfund Suder, 10 Loth
rein gemafchene. Corinthen, abgeriebene Citronenfchale,
etmad Saly, ferner bie troden abgelaufenen Nubdeln
und bag 3u Sdjaum gertihrte Cimeif hingu, rlihre al-
led gut burch einanber, bringe ¢8 in eine Form und
laffe €8 bei mdgiger SHitte langfam bacen.

| ——

Sehnter Abfdnite,

Bonder Jubeveitung aller Aveen Bracen.
434. SKdlberdraten.
Cin feber Kdiberbraten, er werdbe am Syief ober

oa—
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im. Dfen gebraten;, -muf. vorfertdihtig. geEbopftmers
den,+ woburdh.er vorzuglich -murbe, wird. i Ulgdann
Haues man den untern Theil ded Beind ab und wdfjert
ibn, aber nur cine Furge.3eit, -ein.; Sft: ber Braten
obne Rippen,; eine. blofe. Keule, fo pflegt :man ihn
wobligern 3u fpidens man icht Ju dem- Cnde.alle gro:
be adbe Haut davon. ab unbd. fpidt ibn mit gany fein
und Bury gefchnittencn Sped, bicenadft fteft man ihn
an ben Spief, befefligt ibn gut, daf er nidt fhroan=
fe, legt ihn an und begieft ibn auf dber Stelle mit
gefchmolzener Butter; auf einen nur mittelmdgigen
r-Braten fann man recht gut 3 Pfund Butter rechnen.
Hat er o ein: Wicrtels, oder halbed Stindchen gebra=
ten, fo Beftreuc man ibn mit Saly, giefe su der But-
ter nody etmad fochended LWaffer und laffe ibn ferner
unter  fortmwahrendem: Beglefen, welched ibrigens: bei
allew Braten die Hauptfache -ift, gar (chdn und gelb-
braun werben; fury vor: dem Unrichten wird er noch
ein Mal redht flarf begoffen, bann mit geriebener
Semmel beftreut, und beim Unricdhten felbft die Sauce
burch ein Haarfieb gefirichen.

Soll der Braten im Ofen gebraten rerden, fo
ift: pie Borbereitung bdeffelben gany gleich mit . einem
©picgbraten; in bie Pfanne mug aber cine fogenannte
Bratenleiter. gelegt werben, Dad beift: - gwei  lange
Stdbdyen Holy, weldpe durd) mebrere Querjtibchen
verbunben  find; undb gwar bdarf die Leiter: nicht von
Fichtenbolz fevir, weldhesd dbem Braten einen unangeneh:
men (Sefchmact mittheilen wirde; dann fchmelge man
gleich bie erforderliche Quantitdt: Butter, giefe ectwas
Fochendes 2Bajfer dazu, -fireue das ndthige Saly Mber
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ben Braten, giefe dbariber die 3erlaffene Butter und
laffe ibn bei unaudge(etem Begiefen — ald bad eins
sige Miittel, mwodurdy er' faftig und {chdn werden Eanu
— gar und gelbbraun werdein.

$Hat man nun aber weder Bratenwender noch
Bratofen, und winfdt den Braten dod) {elbft zu ma=
chen, fo 3hnbe man auf dem' Herde eine gehdrige
Menge SchmiedeFoblen an und laffe fie erft villig aus:
dampfen und jum Ghihen fommen, (obann fefe einen
Dreifuff dariber und auf diefen die Pfanne mit bem
Braten; bedeke dann felbige nebft dem gangen Feuer
mit eincm grofen Keffel und laffe ben Braten barunz
ter gar werben. Dad cmpfoblene haufige Begiefen muf
aber audy bierbei eben fo pinttlich befolgt werben.
Noch ju bemerfen ift, daf bder Keffel nicht dicht auf
dem Feuerherde ruben darf, weil der Mangel an Luft
die Kohlen erftifen wirde; einige Steine untergulegen,
ift alfo vabei fehr rathfant.

435. Hammelbraten.

Bei einem Hammelbraten giebt man jederzeit dem
Ofen dben Vorzug, er wird barin viel {dhdner alg am
Cpiege. Dasd Werfahren dabei ift folgended: man Elopfe
ben Braten recht derb, ziebe die 3dhe grobe SHaut da=
von ab, mwafdye ibn gebdrig, fpice ihn dann mit Eha-=
[otten und jiche ctwad Salbei oder Majoran durch
bas dide Fleifch, lege ibn bann in die Pfanne, jtreue
Saly bartiber, giefe ¢tmad falted MWaffer darauf und
feste ihn in den Dfen. Unfdnglich dbarf er nur {dwady,
nachher aber muf er rafdher braten und dasd Begie=
gen bdabei ja nidit vernadhldfitgt werden. . ©olite. er
ftarf cinbraten, fo muf immer etwag fochended 2Waf=

a=aa
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fes nachgegoffen werden, indbem bder SHammelbraten
nicht mit 3u weniger Sauce braten bdarf; uleBt bes
flreue man ibn mit geriebener Semmel und lege ibn
beim nrichten, im Segentheil vom Kdlberbraten, mit
ber Niere auf die Schuffel.

436. 2ammébraten.

Den Lammabraten laffe man erft efwad wiffern,
bann Idfe man von dbem Echulterblatte an, bid 3u
Gndbe ber Rippen bie Haut (o8, mache ein Fillfel von
3u ©abne gerfihrter Butter, einigen Ciern, Suder,
TMugbatenblumen, rein gemafdyenen Corinthen, Saly
unbd geriebener Semmel, lege e bagwifchen und ndbe die
Deffnung wieder ju. Hicenachit ftecke man den Braten an
ben Spich, befeftige ibn wohl und begi Ge ibn, gleich
nachdem er angelegt wordben ift, mit gefchmoljener
Butter, false ihn nady einem Weilchen, giefe aud) noch
etivad Fochended Taffer au der Butter und [affe ihn
recht faftig und miirbe gar braten. Unfdnglich muff er
nur {dwacyed Feuer haben, fonft fest er gleich eine
pide Krufte, die oft Urfache wird, daf er nicht gehds
rig durcdhbraten fann. RKury vor dem Unrichten begies
fie man ibn nod) ein Mal redht flarf, dann aber nicht
weiter, und beftreue ihn mit geriebener Semmel.

437. Hafenbraten.

Dem Hafen fireift man erft dben Balg ab, Hauct
pann die Borberbldtter, dbie Dinnungen bid jur Hiljte
ber Rippen fammt dem Kopfe ab und [aft ihn einige
Beit waffern; nunmehr f{dhneidet man ihm dad Schlog
auf, wafdt dbad IBaidlod) rein aus, bautet ihn cigen
und fpid€t ibn redpt dicht und ierlich mit gany bury
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“und fein gefdhntttenem Sped, fobamw fpetlert man ihn
von ber imwenbigen Seite durdh bie Keule, fo daf ber
Speller elnen Riegel vor dem Schlof. bilbet, Hauet
bann bdie rauben Beine jur Hdifte weg, bindet fie diber
dad RKreuy, {chiebt fie in bie HHobe, befeftigt fie. recht
bicht am Speiler und bewidelt fie mit Papicr. So
hat nun ber $afe feine gehdrige Lage und FPaun
an ben Spief geftedt werden; biefen fteckt man 3wi-
fchen Schlof und Speiler burch und befefligt ben $Ha-
fen dbaran noch an gwei ver{chicbenen Stellen, ndmlich
oben am Halfe und in der Mitte, wo man vermittelft
einer Padnadel, didht am Ridgrat,” ein Endbe BVind=
faben burchiicht, bdiefed unter bem Spief burchnimmt
und oberhalb bed Hafen zufmipft. I cr nun ange:
legt, fo begieft man ifn ‘juerft in= und audroendig
mit Fochenbem TWaffer, {chuttet diefed Waffer aber aus
genblidlid) wieber weg und begiefit ibn mit Butter
und ausgelaffenem Sped, fal3t (hn nadymald und (aft
ibn unter beftdnbigem Begiefen langfam gar werben.
Winfcht man ihn gany vorauglich 3u haden, {o begieffe
man ihn einige Mal mit faurer Sabne, und ulest
wird geriecbene €emmel bariber geftreuet. Jm Ofen
gebraten und bad Begiefen uidht verfdumt, wird bder
Safenbraten auchy redyt {chon, nur muf man fich drei
Bleine Spiefchen au ver{chaffen fudbens, und wenn fie
aud) nur von $Holy find; an den - einen  bindbet man
ben fafen feft, die anbern beiben aber lege man. quer
fiber die *Pianne und bann den Braten darauf.
438 Hirfdys und Rebhyiemer.

Nachbem biefe Art vour Brateir gleichfalld einige

Stunden gewdflert baben, fehucidet anan atled Wnfau:
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bere davon reln ab, Hdutet fie gut und fplde fie vecht
fchdn und fauber mit in {dmale Strelfchen gefchnit-
tenem Cped.. Hernach befeftige fie fo gut wic mdg-
lih an den Opicfl!, lege felbigen an und begieffe fie
mit _audgelaffenem Sped, gefchmolzener Butter und
~ faurer Sabne, welched alled ufammengeriibrt feyn
muff. IWird bie Brithe 3u furz, fo nehme man etwasd
Waffer bazu. Diefe Braten, wie alle fibrigen, Fdnnen
ebenfalld nur durch unabliffiged Begiefen faftig und
woblfchmedend geliefert werben.  Suleft fireuet man
gericbene ©emmel bariiber. Jm Ofen gebraten ift bie
Behandlung gany bdiefelbe.

439. Hirfds und Rebfeulen.

Diefe werden audgewdffert, gehlutet, fauber ge-
fpidt, an ben ©pieff gebracht, mit audgefrdfchtem
- ©Oped, Butter und faurer Salne begoffen und wie
inmer mit gericbener Semmel beftreut.

440. Gdnfe ju braten.

Die Gand wird inmendig audgebriibt, mit Sal
cingerieben und. mit gefchditen Uepfeln und etwasd abe
gebriibtem Beifuf gefullt. Cine feinere Fllung ift aber
die von gefchditen Kaftanien, in Streifchen gefchnitte-
nen Mandeln und Wepfeln, rvein gemachten NRofinen
unblin Butter gebratener. Semmel, welchcd. alles aus
fammengemengt unbd in bie Gand gethan wirdb.. Sodbann
macht man 3u Gnde ber Bauchhaut eine Deffnung
und 3icht diefed iber den Steiff, bindet die Keulen feft
gufanmumen, ftoft ein Querholy ober Cifen durd) bdie
Gang, befefliget felbiges an den Epief und legt bdief
paun an.  Wenn der Braten meiff gav ift, o thut
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man bad8 Sdmaly aus bder Pfaune und begiefe dernt
Braten ferner mit Waffer, bid er vollendd gar ift,
ftreuet auch) geriebene Semmel bdarhiber und richtet ihn
an. Soll bie Gang im Ofen gebraten’ werden, o
legt man fte an einen langen €pief und 3Gt by
noch awei Querfpiefchen, eined unter die Flhgel, bdad
andere burch bie Kéulen, und legt fie fo in die Pfan=
ne, baf fie gleichfam nur {dhroebt und bie Enden der
Spiefe auf dbem Rande der Pfanne aufliegen; foll
cine Gand im Ofen fchdn werden, o muf man dad
BegieGen vorziglich thitig beforgen.
d4l. Enten 3u braten.

Die Cnten werden fur gewdbhnlich . mit Uepfeln
gefillet, wer aber fein Freund vom Obft ift, der Fann
aud) von bder gehadten Reber, einigen Eicrn, etwasd
Butter und gericbener Semutel einen Farc machen
und damit bdie Hohlung bded Leibed ausfirllen. Wicle
Perfonen vermerfen auch bdiefe beibe Urten von Fuls
lung und thun die einfach abgefochten und gefdditen
SKartoffeln in die Guten; daruber [dft fid) gar nidyts
feftfeen und bangt von Sedermannd Belieben ab.
Nachher werdben fie, wie die Sdnfe, an den Spief
gebracht und audy ferner wie diefe bebandelt. Fleigi-
ged Begieen ift und bleibt immer die Hauptbedingung
beim Brates.

442, $Hibner und Tauben yu braten.

Bei diefen Braten ift ju erinnern, bdaf fie nach
Nr. 1. troden gepfludt, eine Nadyt abgekuhlt *und
bann fauber und weif prdparirt werdben. Sollen fic
an den Spief fommen, fo fillt man erft die HHihner

’
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mit gut gewafdener Peterfilic, die Tauben aber mit
einer Farce von Semmel, Butter und Ciern, Elemmt
ibnen aldbann den SKopf unter dben einen und Leber
und Magen unter den anbern Flitgel, fpeilert fie burch
bie SKeulen, belegt fie mit breiten Sceiben Eped,
binbet mit Butter befirichened Papier barfiiber und
bringt fie fo an ben Spief. Sic werben fehr leicht
trocfen, und e muf dedhalb um fo weniger bad BVes -

gieflen verfdumt rerben.
/

443. RNeppbhibner und Krammetsvdgel ju braten.

Die Repphiihner werden nach Nr. 1. prdparirt,
dann redht fauber gefpidt, gefpeilert, an Fleine Syiefle
gefteft und diefe an einen grofern befeftigt. Jft dieh
angelegt, fo muf man gleid) audgelaffenen Sped und
gefchmolzene Butter bei der SHand haben und foldyes
gany bei§ hber bie Hithner giefen, nadhmald werben
fie mit Saly befircuet, allenfalld noch etwad LWaffer
sur Butter gethan, und bid fie gut find, immer in
Fleinen 3mifchenrdumen begoffen und julest etwad ge-
ricbene ©emmecl bariiber geftreut. &ollen fie angerich-
tet werdben, fo fle€t man bie Fleinen, raubhen Kdpfchen
auf dinne Furje Stdbden Holy, macht recht niedliche
Kraufen von weifem Papier, {hicht diefe mit auf die
©tdbchen und ftect foldye in die Hilfe ber Repphithuer
awifchen Haut und Wirbel fefl. Den Krammetdvdgeln
wird, nachdem fie gepflickt find, der Schnabel bdicht
am falfe in dbie Bruft gedriidt, dann ftedt man fie
an Fleine ©picfe und bindet bdiefe an einen grdferen
feft. 3wifchen jeden Krammetdvogel ftedt man immer
ein Fleined Scheibhen Sped, und find fie -bald gut,
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fo beftreuet man fie mit geffoffenen Wadhholberbeeren
unb geriebener Semmel.

444. Gdynepfen gu braten.

Sind die Schnepfen gepfliidt, die Haut von Hald
und Kopf{ abgezogen, ibnen die Beine ridwdrtd tber-
und bann inmwendig nach unten bei den Keulen durdy-
gebogen und freupweife jufammengeftedt, fo werben
fie gefpidt, ihnen aldbann der Schnabel flatt. eines.
©peilerd quer durch die Keulen geffofen und fo un=
audgenommen an Eleine Spiefchen gebracdht, bdiefe an -
einen groffen befeftigt und die Schnepfen nun wie- die
Repphibner gebraten.  Jn bie Bratpfanne rird aber
gerdficte Semmel gefdhnitten, bamit bad Cingencibde,
bad ausd ben Schnepfen fallt, barauf einen Plag findet.

445. Rippefper

UYus cinem Schweine [dft man fich) die Rippen von
einer Seite audfdhdlen und ctwad einfniden, Bamit
bad Borfchneiden weniger befchwerlich ift, {dalt alg:
bann epfel, fdhneidet fie in BViertel, nimmt eben fo
viel audgequollene gebadene Pflaumen, durchmengt bei-
bed mit efwad Suder und geriecbenem Brod, fullt ed
in bdie eine SHdlfte der Rippen, Flappt bie anbere dars
iber und bratet bann bie Rippen im Ofen.

446. Sdweinefdinfen wie wilden ju braten.
Man nimmt einen frifchen Schweinefchinten, (Sfet
bie Haut davon ab, fdyncidet alled Fett herunter, legt
ibn einige Tage in redt {charfen Cffig, in welchen nian
einige TWachholberbeeren und mandyerlei Krauter thut,
fpict ibn alddbann gany fein und fauber, fledt ihn an
ben ©Spief und begieft ihpn mit Butter und ctwad Cfs
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fig. Bor dem Anrichten fircuct man ebenfalld Sems
mel bdariber.

447. Hammelfeule wild su braten.

RBon einer Keule wird bid jum Fleifch alle Haut ab-
geaogen und audh dad geringfte Fett dbavon abgefchnitten,
die Keule dann, nebft etmad achholbexbeeren und feis
nen Krdutern, in Effig gelegt, nach einigen Tagen hers
auggenommen, {chdn und bdicht gefpiclt, an den €pich
gebradht und mit Dutter und ein wenig Effig begoffen.

448. Hammelritden wie Nebgiemer ju braten.
Man (4t fidh dben Riden eined Hammeld gleid)
einem Rehziemer audhauen, dann hdutet man ihn, legt
ibn einige Tage in Cffig, fpidt ibn fobann, bringt ihn
an bden Opicf, begieft ibn anfdnglih mit audgebrdfche
tem ©ped, nacdber mit Butter und etwasd Cffig und
beftreut ibn mit: geriebener Semmrel,

419. Gine Pute su braten. .

Man prdparire die Pute nad) Nr. 1., wafdhe fie
bann imvendig mit MWaffer und Saly, audmwendig aber
mit RKleie, reibe fie nachher inmendig mit Saly avg,
Flemme ben rcingemazbtcn Magen, fo wie auch die Le=
ber, 3wifchen bdie Fligel, {hlage den Brufinocdhen ein,
Flopfe die Bruft recht nuirbe und fpide fie dbann 1iber
und {iber mit fein gefchnittenem ©ped, fobann mache
man folgenbed Fitllfel: ribre ein Stid recht frifche
Butter 3u Sahne, thue von 6 Ciern dad Gelbe, et:

-wad @alj, fein gefchnittene Mandeln, rein gervafdhene

Gorinthen, abgeriebene Citronenfchale und geftofene
Mugbatenblitthe daju, rihre dief alled, nebft dem zu
Edyaum gefchlagenen Girvelf und geriebener Semmel,
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su ciner gefchmeibigen Maffe, fille deén Kropf damit
aud, bindbe ifn feft 3u, bemidle die Pute ferner noch
mit Scheiben Sped, befeftige fie an den Spief und
lege fie an. Sierauf begiefe fie auvdrberft mit Salj=
waffer und bann fortwdihrent fleifig mit Butter und
ausgefchmolzenem Syped. Soll fte angerichtet werben,
fo beftreue man fie nodh Fury auvor mit geriebener
Cemmel und belege fie beim Anrichten {elbft mit Gi-
troncnfcheiben, '

>
e ————

Clfter Abfdnitt.

Bon dber Jubereitung der Selees.

450. ®elee von Hirfdborn.

Bu einer feben Art von Gclee bebarf man erft
cineg fogehannten &tanbes von Hirfdhhorn, mweldyer
folgenbermagen verfertigt wird. an nehme 1 Pfund
fein gerafpelted Hirfhhorn, (dad langliche weiffe taugt
nichtd), wafche felbiged fo lange mit Ealtem affer,
big foldyed burchaud nicht mehr bavon getritbt wird,
aldbann thue man ed in einen gany neuen, aber vora
Ber mit Waffer wobhl ausgeFodten irbenen Lopf, werfe
bie ©dhale von einer Citrone baju, gieffe 3 Quart
affer barauf und laffe €3, ohne bdarin au rithren,
3 bid 4 Stunbden ununterbrochen, aber ja nicht 3u
ftar®, Bochen, sweil fonft der Gelee trhbe bleibt, auch
bemwahre man ed vor dem Ueberfochen, wozu ed febr
geneigt ift. Thut man einen Lropfen bavon auf einen
sinnernen Zeller, und felbiger mwird fteif, nacdhbem er

erfaltet ift, fo feibe man ed bdurch ein reined. feined.

SHaar:
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SHaarfieb in einen andern neuen Topf, dride alle fli-
fige Theile aud dem Hirfhhorn und felle dad Abge-
goffene algbann bin, bamit es fid) fege. SHat e ein
Weildyen geftanben, fo_pflegt fich gewdhnlidy oberhals
etwad Tritbed und Fettiged au jeigen, man lege dbaher
fo lange fdfchpapier bdarauf, bis ed gany Flar o
fdeint.  Aud diefem Stande Fdnnen durch die BVer-
f{chiebenbeit der Sufdge alle mogliche Urten von Gelces
bereitet werdben.  Winfdht man Weingelee u baben,
fo thue man bden Stand aud dem TLopfe in eine gui
verinnte RKafferolle, nehme ein Quart Rbein= oder
grangwein, ein Pfund Juder, von einer Citrone i
abgeriebene Schale und von jmweien ben Saft neby:
etmad gangem 3immt und Nelfen dbagu und laffc fol:
thed auf Koblenfeuer ; Stunde gans gemddhlich foe
chen. SHat man ed abermald prodirt, ob es, wenn e¢ |
Ralt ift, gallert, fo wajche man 8 Cier gany rein ab,
fonbere bad TWeiffe vom Gelben, thue erflered in cinc
Sdyiffel, gerdriide bie Schale, lege fie bazu und peit-
fche ¢8 fodann ju einem mdgig fleifen Sdaum. 3
biefem Schaume thut man algbann einige Loffel voll
Gelee, {chldgt ibn bamit wobl burdy, thut ihn fo v
dbem Adbrigen Gelee, wenn felbiger gerade in vollen:
Kochen ift, und 3ieht mit einem filbernen LBffcl bden
Gelee {o lange in bie $Hibe, bid von bdem Eiweif
dburdhaud nidytd mebr zu bemerfen ift, dbann ninunt
man in vom Feuer, feit eine TLaffe falted Taffer
hingu und 3§t ibn } Stindchen ftehen, fo mwird cr
fidh [dutern.

Snywifdyen nebme man einen Gefeebeutel, relcher
von weifem Nultum, oben eine Clle weit und unten

VITL. Yuflage. Q
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wie eine Grenadiermife fpis aulaufend, gemadyt feyn
muf. Uud ift e3. nothwenbdig, ibn febr feft 3u ndben,
bie NAbte mit yoeifem. leinenen Banbe zu befcBen unbd
oberhalb. von eben foldhem Bande 4 Oefen, um _bdie
Stdde dburchfteden zu anncn, ober cme gleiche Qmabl
Bduber. baran. au befeftigen, wenn man etiva emm
eigenen_eifernen. Reif dagu haben follte. Dtcfer SRelf lft
von ber Teite bed Gieleebeuteld und Bat eine @cbrau—
be won ber 2&:19: eined Fingers, vermittelft welcher er
an ben Ost befeftigt werden fann, wo ¢ am bequem-
ften lﬁ, ben_ @elee au giefen. St nun ber Beutel
baran feﬂ gebunbtn, fo_lege man in bie Spifie defjel-
ben etwas lofe, aber reine Baumwolle, ftelle ein fau-
bered Gefchirr unten, bebecfe felbiged, um bem Staube
jeden Sugang zu webren, mit Papier, in deffen Mitte,
gerabe unfer die ©piie ded Beuteld, ein Loch gefchnit:
ten wezden muf, und giefe nunmehr den Gelee fo oft
unb vielmald durch), bid er gany Elar ift; je langfa-
mer er [duft, beflo Elarer wird er. Dann {dhitte man
ibn in die belicbigen Formen und laffe ibn darin er-
ftarren. ©oll er angerichtet werben, fo tauche man
cine Serviette in fiedended Waffer, ringe fie nadhber
wieder aud, {dlage fie fo beiff, wie fie ift, um Dbie
Form, fo wird der Gelee lodlaffen, und ‘er Fann mit
leichter Mthe auf die Schifjel geftirst werden. Da
ed Souptfache ift, bdaf der Gelee bei bem Durchlau-
fen nicht gu fchuell Ealt werde, fo muf man im Win-
ter bad Gefdhift ded Giefend jederseit in einer war-
men Stube verrichten, ober bod) wenigftend 2 bis 3
Koblenfeuer um ben BVeutel herum ftehen haben. °

==
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451. Gelee von Beilden ' = 0 i

Man' laffe 2 Pfund Veildyenblatter n’ SIBcin ¢ln¢
Stunbde qut betbedt fochen,dride  fie” alddbann durd)
ein Tuch und_laffe. bad Durchgelaufene Falt yoerden.
Dann _nehme man bden abge!ldmn Stanbd. von, einem
‘*l)fnnb .f;lrfd)boru, fuge ¢in .Quart Rhein- ober 8ran3-
wein, ein Pfunbd 3uder, von awei Gitronen bie. anf
Suder abgembene Sdyale, von_brei ben Sait, mbft
einem 6tud ganen Jimmt binju, laffe ¢8. bamit fo
lange. !od)m, big e8 bie Probe halt, fobann Eldre man
e3- mit_bem %elﬁm von 6 Giern. .3t ber Selee. blé
3ur erlangten Klarbeit durch. ben Beutel gelaufcn, fo
mifche _man- den Beilchenfaft bdazu unb ﬂurae |bn,
wenn_er _in einer paffenden Form falt gcmorbm lft,
auf eine. Schiffel. . -Bei Grmangelung ber, EBclld)cn
fann _man aud) ‘mit dem Kirfhhorn gleich ein 6tud-
chen Beilchenmwurzel Eod)en e

’ 452, ®elee von mpfcn'mcn -

Man_nehme bie -auf Suder, abgeriebene.. 6d)alc

von einer -Gitrone und einer Apfelfine,. ferner ben Saft
von 2 Gitronen und 4 Upfelfinen, 3 Pfund Suder,
1} Quart Rbeinwein, gebe bieh ju dem Sase von i

= B
+ .

nem Pfund Hirfhhorn, nadydem man ihn nodh auvor

ein wenig hat einfochen laffen, und verfahre dann fer-
ner_bei biefem, wie bei allen andern Geleesd, gany nach
MNr. 450., o wird er gemiff gut und Har werben.

9ud ben Schalen’ der Apfelfinen Fann man mit einem

giffel), fo viel e8 geht, bad weife fleifthige Wefen

beraudmachen, fie algbann in Waffer etwad abPochen

und mit Gelee anfillen, den man uvdr mif etrdas

Saft von rothen Riiben gefdrbt bat.  Wenn biefer
Q2
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barin erfaltet ift, fo bebient man fich eined wvedyt
fdbarfen Mefjerd, {dneidet die Schalen in Wierte! und
vergiert bamit ben Gelee.

453. Gelee von Rirfden.

Nachdem man den nacy Nr. 450. befdhriebenen
Hirfdbhornftand in einer Kafferolle nody etwad bat ein=
fochen laffen, fo thue man ben Saft eciner Mesie fri:
{her, faurer Rirfdhen, weldhe fammt ben Steinen und
einigen Gemwiirgnellen in einem Mirfer Elein geftofen
unbd durd) ein Tudy gedridt worden waren, nebft der
auf 3 Pfund Suder abgericbenen Schale und dem Saft
von 2 Citronen, fo wie § Quart Mild) dbasu, dece bie
Kafferofle feft au und laffe ed f{odbann § Stunbde anf
beiger Ufche feben. Wenn bdiefer Gelee — mwelcher
ald Uudnahme nidt mit Ciweif gePlart wird — um
legten Male durcd) den Selecbeutel gegoffen wird, fo
Pann man ibn gleid) in die bagu beftimmte Form laus
fen laffen; vorhglich fd)dn wird er, wenn man bie
Gelegenbeit bat, ibn fthnell auf €id odber gar in einem
Gidteller erflarren 3u laffen.

454. G®elee von Himbeeren.

Man Foche einen guten Hirfchhornftand von einem
Pfund, nehme } Quart Rbeinwein, 3 Pfund Juder,
ben Gaft von awei und bdie abgericbene Schale eciner
Gitrone und nad) Belieben Himbeerfaft dazu, laffe o8
dbamit bid aur gehdrigen Berbidung fodyen, Flare ed
nachber mit dem Weiffen von 7 bi3 8 Giern, laffe es
fo lange durdh den Geleebeutel laufen, big ¢8 nidt
im geringften melyr tritbe iff, und bringe e3 fobann
in die Formen.

- —
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45 Nother Gelee.

3u eincm Saf von 1 Pfund Hirhforn: nkhnmt
man in der BRegel 2 Loth Tournefol oder fogenannten
vothen Flor, mwelder in Waffer audgefocdht unbd. die
davon erbaltene rothe Brithe au bdbem: HirfchhornRande
gemifcht wird.. Da aber bei Fdrbung biefer Lappden
Bfterd Verfdlfchungen vorgehen und nidht immer echte
Sodyenille, fonbern anbere fcharfe, beiflende und ber
Sefundbeit nadhtheilige Daterien dazu genommen wers
dben, fo hat man fich bei ibrem Gebraud) fehr in Acht
ju nehmen, und nody beffer ift e3 wobl, fie gany 3u
vermeiden, vorytglidh im gegenwdrtigen Fall, wo fie
fo leicht durch den €aft ber rothen Rilben erfesit wer-
ben Ednnen. Ferner fommt 3u diefem Gefee T Quart
rother Wein, § Pfund uder, ber Saft von 4 und
die abgeriebene Schale von 2 Citronen. Jft er bid
aur_erforderlichen Steife eingefocht, fo ldutert man ibn
mit Gimeif und lagt ibn bid jur vollfommenften Klars
beit durch den Seleebeutet laufen. Wil man noch
etwad fir bad eufere thun, {o Panr man wie in
Rr. 452. die Upfelfinen, fo bier die Citronenfchalen
mit Gelee anflillen, fie, wenn felbiger darin erfaltes
ift, in Biertel fchneiden, und diefe um ben Gelee nach
beftem Gefchmade orbnen.

456. ®elee von Rofen.

Bon bden {chdnften Rofenbidttern, welde zu be-
fommen find, Poche man in Wein, ober thue dbavon
in eine Bouteille, giege Wein darauf und laffe fie im
Gonnenfdyein * defltilliren, aldbann nimmt man. bden
Stand von einem Pfund Hirfchhorn, dFt ibn nody ets
wad cinfochen, giebt dann ein Quart weifen Wein,
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3+ Pfund Sudler, bie abgeriebene Schale von wei und
benn@aft-wvon vier Eitronen bdau, Eldrs e8. — nady-
bemman jauf seinem, ginnernen Teller, bie Probe ge:
machtibat, 1 0b ed . fteber— mit bem Weifen von, 6
Ciesnjnfdytittet ‘nady Belieben von ber Rofeneffeny bdazu
unbddgt e recht Elar in die Formen laufen.

" 3 léf' @c('u von Borsdorfer Aepfeln.
gefd)dlt bu Rnnbdufer beraudgemadht, in Wein und
Bndet — bod)ﬁ nld)t big sum Serfallen — gefchmort
unb jum .Raltmerbcn bingcﬂdlt Snawifchen die Scha-
{en ber Qlcpfd m chnaé %aﬁer recht weich gePocht und
burd) ein rcd),t fcincé und reined Sgaarfub au einem
vecht gut ge?ocbtcn ©Stand von 1 Pfund Hirfchhorn
gmcbm, ferner 3 s))funb Suder, blt auf dem Sucfer
abgeritbtm 6d)ale von 3wei und bden Saft von vier
Gitronen bln__augetban, fo lange gefocht, big er gallert,
und dann mit Ciweiff geldutert. Jft der Gelee durd)-
gegoffen, fo thut man etwad davon in eine Form und
ldgt ed falt yerden, bann rangirt man bie fHdlfte der
Aepfel darauf, giebt einen Guff von Gelee dartiber,
ber aber {chon iemlich verfchlagen feyn muff, damit
ber unterfte ©af nicht {chmelze, und ift felbigen erft
wiedber erftarren, ebe dbie andere Hdlfte der Uepfel und
der Neft dbed Geleed dazu Fommt.

458. Blanc: Manger.

Hiersu foche man fich nach Nr. 450. einen Stand
von 3, Pfund, Kirfhhorn, Citronenfchale und Iimmt,
ftofe. 4. Vfd. fufe, uebft einigen bittern Manbdeln gany
feing: veibe fie . fobann_ nodh in einer Reibefatte 3u ei:

'-
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nem ublligen Bret und ﬂ)ue fie nebft fo mel Suder,

ba e8 eine angenchme Siffe erbdlt, ‘unb"“ﬁuart fo-
chender Sabne 3u dem .fgttfcbbornftanbe, alébann rifre
man e8 auf einem gelinden Feuer fo langt, big e 3u
tochen anfdngt, nehme 8 dann fchnell ab, well e3 bei
wdlligem Kochen gerinnen wirde, und laffe ¢8 audtih:
leno < - Hierauf rveibe man ed ;mit “einer -Kellefo - qut
wie miglich burch eine redht bdichte Serviette, welche
von 3mei Perfonen firaff gehalten werben mug, be-
fireiche: eine Form mit recht frifchem Manbeldl, thue
¢ dba hinein und laffe ed" eine Nacht auf Eisd fiehen.

459. Gelee von Palten Pafeten.

_ Qieryu fann man fih ben Stand, nadydbem man
viel ober weniger gebraudit, einrichfen; 3u einem
Otande von einem Pfund Hirfhhorn nimmt man
2 Quart MWein, 1 Quart Cffig, dle Schale von zwei
und den Saft von vier Citronen, [4ft e8 gehdrig ein-
fochen, Fldrt ed fodann. mit Gimeiff und berf&[;rt tber:
baupt gany damit nach Nr. 450.

460. Wie man von allen cingemadyten Sdfun Qe:
lee madyen fann.

Man verfertige einen Weingelee nach mr. 450.,
thue, bevor man ihn