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( g t f t c r

@ i n U i t u n o .
t>on Ser ^Ü bereilung alles tnilben unS jaljmen © el'ltigels, 

fotaoljl juut ^ aetjen , a ls jum  B raten.

S I f l r t  jaljnie ©efliigel ob «  geberoiefj, j. 
junge ober alte Ipftfcncr, U nten, (Banfe tc.,
Sage ober »»enigfieng eine Slacfyt oor beui 
abgefcfelacfctet »»erben, bamit eg S ti l  ju 
9lugfüf)len behält, benn fonjl 
unb jartcfle gleife^ ä% *

2>ag jum t r a t e n  bcflimmt 
troefen gepflüeft, wobei m an ft 
reifen ber $ a u t ,  jum al bei 
ju  nehmen fcat. SUad) bem 
£ a u t  oon einer ju flarfe 
(affe, legt m an bag @e(l 
bcflreitfct eg m it einer 
m it einem reinen Sucfce 
gen Unreinigfciten fyinmeg. 
roirb eg fe^r fc&ön unb 
wäfcfct m an nadj bem 
Sßaffer unb .Kleie rein.



Gincm ^ u t e r ,  ber eine fpige SBruft b a t ,  ßblagt 
m an cor bem 9ltt«nebmen ben SBrußfnocben e in , bas 
m it jeboeb bie SBrußbaut nicht auffpringe, fo fchlägt 
m an abroechfelnb auf beibc Seiten  ber SSruß unb bricht 
bie Knochen fobann beim 5lu«nebnien Bollenb« au«, 
jiebet bie £a l«bau t jurücf, fyaeft ben $ a l«  etttrn« fürs 
je r , nimm t ben Ä ropf bebenbe fyerau«, ^auet bie 
güße a b , (dsneibet bie SBaucbbaut in ber gange m it 
einem Meinen S chnitt bebutfam auf unb nimm t ben ^ u te r  
nun fo gefdßcft an«, baß er Bon feinem SInfebn nicht« 
Berliert. 9lacb bem 3iu«nebmen rcirb er gut au«ge= 
mäffert unb g e m ä ß en , ber gereinigte Sftagen nebß ber 

jmifeben bie §lügel geflemmt; bann brüeft m an 
eulen auf beiben S e iten  nicber, fo baß bie SBruß 

bie §6b« 9>fb t, ßeeft quer burd) bie Äeuleit 
bbljernen S p e iie r, jiebet bie £a l«bau t 

j u ,  jeboeb fo, baß feine öeffnung ju  
befeßigt fobann ben ^ u tc r  an einen 

bamit bie SBruß recht bod) bleibe, 
mein bincinßccfen. 
beßimmte unb nicht lange aufjus 

m an m it ßebenb b'ifKm SEBaf= 
t bam it auf folgenbe SBeife: 

achten läßt m an bie £üb* 
tunbe liegen; irabrenb bics 
f« geuer, fobalb eg focht, 
bem falten SEBaffer, fchüts 

Iten, rein a b , unb tbut ße 
ße jeboch fchnell au« bems 

u Berfuchcn, ob bie gebern 
iefe« nicht, fo ßeeft m an ße



auf einige Slugenblicfe njieber hinein, unb läßt fie fo 
lange barin liegen, bi« fidi bie fiebern leicht abpflücfen 
laffen. SBei j u n g e n  H ü h n e r n  mujj man jich »or 
bent Sötrbrühcn hüten, unb »ermifche ba« h(>ßc 2ßaf» 
fer besfyalb lieber m it etwa« faltem , benn burch« 35er» 
brühen werben bie Gebern fcfl unb bie §ühner laffen 
fich äuferfl ferner baoon reinigen.

9lach bem Slbpflücfen ber gebern fchneibet m an 
bie $ a u t  am ipalfe ber £ange nach a u f, jiehet ben 
.Kropf nebft ber @urgel »on hinten h « au « , flicht bie 
Slugen au« , fchneibet ben untern Sheil be« Schnabel« 
ganj meg unb faubert ben obern Shell beffclbcn, hauet 
bie güfjc halb a b , nimm t bie ßingeweibe heran«, unb 
fo »orgerichtet, legt m an bie kühner bann in bie tiefe 
Schöffel unb bebeeft fie m it einem Suche, bam it bie 
£uft nicht einwirfen fann , nachbcm m an fie juoor nicht 
lange gewäjfert, Wohl aber gut au«gewafchen hat. £>er 
£uft au«gefegt, Werben fie leicht roth ober fchwarj.

Si l t c  k ü h n e r  unb S a  ü b e n  lönnen beim SSrü* 
hen fchon mehr »ertragen, jeboch reinigt man biefelbcn 
fo gut wie bie oben erwähnten, nimmt fie gut au«, 
beugt unb fpcilcrt fie wie bie jungep k ü h n e r, bamit •  
bie 58rufl gut hcroor tritt unb bie beulen anlicgen, fie 
mögen nun gelocht ober gebraten werben.

© ä n f e n  nimmt m an nach bem Spflücfen, Sen* 
gen, S toppeln  unb äßafchcn bie ßingemeibc au« , hauet 
ben $ a l«  unb bie glügcl furj a b , unb wäfcht fie noch» 
m al« , roäffert fie jeboch nicht lange.

SEBill m an aber ©cflügel bei fühler 3ahre«jeit 
aufbewahren, fo hangt m an e« beim .Kopfe, unau«= 
genommen, an bie £uft.



SScmerfungen über Saft Sfiichcnflcfcbitr.

S ie  @efäße, rodele w ir jum 9 iühren , Schlagen, 
.Rochen, «Braten, SBacfcn unb tlufbewahren unfercr 
Speifen g eb rau ten , finb feinesweges fü r unfere @es 
funbheit gleich B orth eilh aft, tncetjalb ich mich » trän : 
(aßt finbe, f)ier nochmals aufmerffam barauf }u rna* 
d)cn, inbem es für SSicIe jw a r  e tw a s  5BcfannteS, hin* 
gtgtn für manche angehenbe .Köchin ober $auSfrau  
hoch noch Bon 9lu($en fepn, auch bas @ute nicht ge* 
nug empfohlen werben fann.

© cfäße B o n T u p f e r  ober SWefßng fin b  gefährlicher 
a ls  bie » o n  3 > n n , t>«« jin n e rn e n  nicht fo  g u t a ls  bie 
B o n (S ife tt, bie irb e n e n , fte in e rn e n , gläfe rn en un b pors 
Sellanencn (Sefäße beffer a ls  a lle . 5 »  Be rjin nte n unb 
eifernen (Sefäßen fa n n  m a n  w o h l fo c h e n , aber nichts 
b a rin  a u fb e w a h re n , felbfl nichts e in m a l eine 9 tacht ü be r 
b a rin  (leben (a ffe n , a m  w e n igfie n e t w a s , baS S a u r e  
e n th ä lt. S n  fu pfe rn en u n b  m ef(m gencn (Sefäßen ju  
fo e ben , ifl fo g e fä h rlic h , baß  es bem töbtlich w erben 
f a n n ,  ber Bon ben b a rin  ohne gehörige S Jo rfu h t be* 

*  retteten S p e ife n  genießt. 2 B o  m a n  a lfo  bie fu pfe rn en 
u n b  m efftngenen @ efäße nicht g a n j entbehren f a n n , ba 
m u ß  m a n  m enigßenS b a fü r  fo r g e n , baß  (le in w e n b ig  
be ßänbig in  guter S Je rjin n u n g  erhalten w e rb e n . @ e * 
fäße o o n  £ b o n  ober G r b e , B o n S t e i n ,  Bon @ la S  u n b  
B o n ^ o r je lla it  (m b bie B o rjü g lic h ß e n , u n b  m ü|fe n bes 
fonberS b a n n  gebraucht w e r b e n , w e n n  G t w a S  eingefegt, 
ober auch n u r  einige S a g e  a u fb e w a h rt w erben fo ll. 
S i e  fu pfe rn en un b m efjm gcnen © efäße w e r b e n , w e n n  
jle B e rjin n t f i n b , m it  buchener $ o lja fc h c  a u S g e fo c h t;



baffclbe m uß, beim öfteren ©ebraueb, wenigßen« alle 
»ier äßoeben wieberbolt werben. Stefe« reinigt bie 
©efäße unb giebt juglcicb burd) febmarje glcde }u er» 
fennen, ob bie Sßcrjinnung nacbgelaffen habe.

1. 9ftorcßcln rein §u machen.
S a «  an ben Stengeln  ber SRorcbeln bcßnblicbe 

S anb ige  fdjneibet man ab unb bie SRorcbeln felbfl ein 
paar SRal bureb. S ab e i gebe m an wohl Siebt, baß 
fein SBurm barin bleibe. «Run Werben ße fo rein al« 
möglich in faltcm SBaffer gewafeben unb auf« fjeuer 
gefegt; nach bem Slbfocben febüttet m an fie in eine 
große Scbüffcl, »ermeibet jeboeb, baß ber S a n b  m it 
bineinfom m t, welcher ficb auf bem SSobcn be« Sopfe«, 
in  bem felbige abgefoebt werben, ju  fegen pflegt; in 
tiefer Scbüffel w äßbt m an ße noch einm al, tbut ße 
barauf in einen Surcbfcblag unb gießt immerwäbrenb 
falte« SEßaßer bariiber, bi« ßcb ber etwa noch barin 
beßnblicbc S a n b  »öllig barau« abgefonbert bat. Slb» 
gelaufen braucht man ße nun nach ^Belieben.

S5ie getroefneten SWorcbeln nimm t m an oom %a> 
ben, tbut ßc in einen S opf m it faltcm SBaßer unb 
laß t ßc foeben. «Rach bem Soeben gießt m an ba« 
Sßaffer baoon a b , tbut ße in eine Scbüffcl, febneibet 
ba« S anb ige  oon ben Stengeln  ab unb bie äRordjeln 
felbß ein paar SRal »on einanber. S o  jerfleinert läßt 
m an ße jum  jweiten äWale in einem Sopfe m it Sßaffer 
au«focben, tbut ße barauf in eine Scbüffel unb fährt 
fo lange m it bem äöafcben in reinem SEBaffcr fo rt, bi« 
baffelbe ungetrübt bleibt. S a n n  werben ße bcrau«gc»



nom m en, auSgebrüdt unb nach »clieben »erwcnbct. 
9Pur auf biefe 31rt gereinigte SWorcheln »erben rein 
unb f$m acf|a ft.

2. ©out Slandhtren.
SlUeö Äalbffeifch (äfft m an in ficbenb heiffem SBaffer 

crparrcn, auch legt m an bas gleifch »on ©effügct, wel* 
cheS m an ftcif ju haben wünfcht, in htipf$ SBaffer, lafft 
eS, ein wenig Dom geucr entfernt, ruhig flehen unb legt 
eS nachher in fa lte t SBaffcr. 3 nfonberhcit wirb baS jum 
Wochen bcffimmte JSalbffcifch, fo wie baS jutn grifaffcc, 
welches m an »orher in jierliche 0 tü d e  jerhacft, eine 
SSierteljhmbe m it pcbenbem SBaffer üon fern ans geuer 
gepellt, bann abgepugt unb m it faltem SBaffcr abgewa* 
fchen. Äalbsbrüffe ober Jhalbsfeulen muffen m it faltem 
SBaffcr aufs geucr gefegt werben, um ein wenig ju  jie« 
hen; jcboch bürfen fie nicht ins Wochen gerathen, inbem 
fonft ju  üiel .Kraft »crloren gehen würbe. Slun nim m t 
m an felbige »om geuer, beeft pe ju  unb (afft ffe eine 
SSierteipunbe Pehen, bamit pe oollig auSjiehcn unb rneiff 
werben. 9Pun werben pe h«auSgenom m cn, in falteS 
Sßaffcr gelegt, abgepugt unb m it einem reinen Suche ab* 
getroefnet. —  83erfchiebcnc ©artengewächfe werben auch 
juweilen in Sßaffcr abgefocht ober blanchirt, wie bicfeS 
fpäterhin angegeben werben foll.

3. Stbfleriebene SButter.
Slbgeriebene SSutter wirb fo haupg unb ju  fo »ics 

len 0peifen in Slnwenbung gebracht, baff m an bie 31m 
fertigung berfelben burchauS wiffen muff. 3Man reibt 
bie nach ©utbünfen ober nach bem ©crnicht abgemef* 
fene SButter in einer 0chüffel oon einer 0 e itc  jur am



bem ju  einer bitfen © ahne ober fBrei, bis fie SBlafen 
fchlägt. 3 P  *>•« S3uttcr fa ljig , fo wäfcht m an fie oor 
bem SluSreiben auS; läßt fie ficf> Wegen ihrer $ ä rte  
nicht gut regieren, fo nim m t m an |>ierju milchwarmes 
SBaffcr, unb um baS 3lnflcbcn an bie .Kette ju  oerhü* 
ten , taucht m an bicfe »orf)er in h ‘ifM / bann fchnett 
in falteS SEBaffer. 25ie SSutter m uß, bis fie ju r © ahne 
übergebt, tüchtig burchgearbeitet werben. Sm  SEBintcr 
reibt m an fie gegen baS geuer, jeboch nicht bünner a ls 
ju r © tärfe  eines SBreieS. © ehr unreine 33utter wirb 
oor bem SReiben erfi gefchmoljen, bann oon ihrem 
SSobenfage abgeflärt, unb , nachbem fie oöllig wicber 
abgefühlt ifi, Borgefchriebenermaßen ju  einer jleifen 
© ahne gerührt.

4. 93om (Sinweidjcn bet ©emtnel unb beö Söbild)* 
brobö.

58on braun gebaefener ©emmel ober Sttilchbrob 
Wirb bie braune SRinbe fein abgcfchält, bann bie ©em* 
met ober baS SRtlchbrob ^alb burchgefchnittcn, in falte 
SRilch ober SBaffer gelegt, recht burchgeweicht, bann 
m it reinen $änben auSgebrücft, in eine ©Rüffel ge* 
legt unb flein g e m a lt . 2)er ©ebrauch wirb ebenfalls 
fpäterhin angegeben.

5. SBraun gebranntes SUtê L
Bwei, 3 bis 4  £oth 33utter, nach SBcliebrn auch 

mehr ober weniger, laffe m an auf gelinbem geuer 
langfam b ra u n , jeboch nicht fchwarj werben. 9lun 
nehme m an auf jebeS £oth 93utter einen nicht ganj 
gehäuften ©ßlöjfel Bott 2Kehl, thue eS in bie SButter, 
bewahre es burch fieteS Umrühren oor bem Slnbren*



nen, weil e« fonß fein tlnfehen erhält. 3f* t« hmß*s 
gen rec^t fd>ön hochbraun geworben, fo fann m an ent» 
Weber Sßaffer ober SBrii^c, jeboeb beibe« fiebenb 
jugießen. 2)ie älnwcnbung biefe« braunen 2Rebl« wirb 
fpäter^in angejeigt werben.

6 . S ö e iß  g e b r a n n t e «  99?c1)l.
SKan (aßt 3 bi« 4 £otb SButter, nach SBebürfniß 

mehr ober weniger, auf gdinbem geuer jcrgc^cn, t()ut 
3 ober 4  Söffel ootl SMebl in bie, aber ja nicht braun 
geworbene, fonbern nur gcfcbmoljcne S tif te r , (aßt e« 
noeb etwa« burebbraten unb »erbünnt e«, wie ba« 
braune Sffebl, m it fiebenb Reißer SBrübc ober SBaffer.

25a« SPicbl tbut m an }u ber SSutter, fobalb foicbe 
ju  fröfeben aufbört, benn biefc« iß  ber 3*itpunft, eon 
welchem an fie braun ju  Werben pflegt. 2)cr gebrauch 
wirb bei ben fernem SJorfcbriften angejeigt werben.

7. Söerlorene (Siet ju machen.
9Wan fegt in einer «ftaffcrolle ober einem Äejfel unge= 

fahr eine ipanb hoch ®oß SBaffcr auf; fobalb c« focht, 
feblägt m an bie jum ©ebraueb beßimmte 3lnjabl recht 
frifeber Gier, ein« nach bera anbern, in biefe« foebenbe 
Sßaffer, boeb fo bebenbt, baß ein Gi neben bem am  
berit ju  ßeben fommt. @ obalb ba« SEBeißc ber Gier 
im beiß“ ’ äöaffer jicmlicb erßarrt iß , nimm t m an ße 
m it einem göffel befjenbe au« ber $ajfcrolle unb legt 
ßc in falte« gßaffer. 25iefe Gier müffen jeboeb nicht 
hart foeben; auch fann m an felbige oor btm £erau«= 
nehmen au« bem äSeffel m it Gfßg febreefen, Welche« 
SSiele febr angenehm ßnben. SBci alten Giern geht ba« 
äBeiße au« cinanbcr unb ße gerathen nicht; auch pße=



gen fid) bie G irr gern auf ben (Boben ber ^Saffcrolle 
anjufegen, wooon man fie aber m it einem göffel ab» 
julöfen fuct>r. SSiö jum ©ebrauef) (aßt m an bie oer* 
(ornen Gier in faltcm (Baffer liegen, pußt unb fcf)neis 
bet fie bann runb unb » e rb rau st fie, wie fpdter ans 
gejeigt werben foll.

8. 93om 3lbfcf)»pi£en.
$>iefe« gcfcf)ief)ct, inbem  m a n  g le ifc f), (S e m ü fc sc. 

m it  einem S t ü c f  (B u tte r a u f  gelinbem  g eu e r in  feiner 
eigenen S a u c e  »erbccft ober offen jiefcen ( a ß t , Welche« 
fp ä te rfy in , bei o o rfo m m e n b e m  g a l l ,  n ä ^ e r angegeben 
werben fo ll.

9. (Rubeln ju madjen.
Su 2 ö -u art Suppe  nimm t m an ein G i, t l a 'g t  

baffelbc auf einem Seiler Hein, m i t  et feine« (Beijen* 
mefcl b a ju , bi« e« ein fefier, troefner Seig w irb ; legt 
biefen auf einen S i t /  flrcuet immer SRefß u n te r, unb 
arbeitet ifcn troefen unb gut b m t ;  a(«bann rollt m an 
ifcn ganj bünn , bi« jur geine eine« S^o^nblatte« au« 
einanber, fcfjneibet brei ginger breite S treifen  barau«, 
(egt eine S tre ife  auf bie anbere, jebod? flreue man 
jwifdien jebe etwa« SWeljl, unb fc^neibe nun m it einem 
.K itenm cffcr in bie ö-uert fo feine S treifen  baoon, al« 
nur immer möglich iß ; auef) fann m an ben au«gerolls 
ten Seig in gorm  einer ^fefferH tenro lle  jufammen» 
legen unb jerfcfjneibcn, auf welche SBeife bie S treifen  
außerorbcntltd) lang gerätsen. Um ba« 3ufammcns 
Heben ber «Rubeln ju »er&üten, troefnet m an fie auf 
unb (freuet SWefyl jw iföen biefelben.

10. SSJteblgräupdwn ju mache»,
3 u  biefen wenbet man ben eben be triebenen  «Ru*



beiteig a n , rollt benfelben eben fo fein au« , febneibet 
Sßürfcl barau« , legt fte auf ein 33rct unb aerpbneibet 
pe m it einem SBiegemeffer ju r ©röpe ber feinen ©räups 
eben. SUfan fann pe auch bureb Steiben auf einem Stets 
beeifen b tro rb r in g e n , boeb m up ^terja febr troefner 
unb flcifer £eig  genommen »erben ; w e ite r $xig reibt 
ftcb nicht furj  unb liefert längliche ©räupeben.

11. StrebSbuttcr ju machen.
2>ie Scheren unb Schalen ber ISrebfe pöpt man 

in  einem SWörfer Hein, fegt eine, biefer SWenge anges 
meffene Q u a n titä t SSuttcr in einer .Rafferotte auf« geuer 
unb läßt pe burchfröfchen, jebodj nicht braun »erben. 
S tun fommen bie gepopenen .Rreb«fcbalen hin}u, »el= 
che m an eine gute Seit barin braten läßt unb »or bem 
Einbrennen, bureb immer»äbrenbe« Um rübren, bewahrt. 
£abcn  bie ,Rreb«f<beren m it ber IButter eine gute 3«it 
gebraten, fo gießt m an foebenbe« SBaffer barauf unb 
läß t e« m it biefem burchfochen. d a r a u f  fegt m an über 
eine tiefe Scbüffel ein S ieb  unb gießt bie SButter bureb; 
ip  pc abgelaufen, fo gießt m an auf bie Schalen noch 
einmal foebenbe« SEBaffer, bam it bie SSutter pch oöllig 
lo«fpült, unb brüeft biefelbcn }ulegt m it einer .Rette 
rein au«. Stach bem Grfalten » irb  bie «Butter oon 
bem SEBaffer abgenommen, aufammengefchmoljen unb 
fo aufbe»ahret. S5iefe .Rreb«butter » irb  }u oerfebies 
benen Speifen febr ^äußg angewenbet, » ie  in ber 
golge gejeigt »erben fott.

12. ©ine gleifcbfaree }u itlöpeben unb berflleidjen.
3 u  biefer garce nimmt m an gute«, berbe« .Raib* 

peifch, wenn m an e« h ^ t n  fa n n , am tiebpen au« ber



Äeule ober »on ben bitfen R ippen; jähes unb ^autt* 
geS gleifcb taugt baju nic^t. tluS btm ^ierju beftimms 
ten gleifcbe fc^neibet man bie H aut unb S e in e n  rein 
ab unb au$ , unb baS jtw or in SEBürfel gefebnittent 
§lcifcb ^arft m an recht fein. t lu f  ein ^)funb gleifcb 
rechnet m an jwei SWilchbrobe; eins baoon wirb troefen 
gerieben, baS anbere nach 9 lr . 4 . juoor cingcweicbt; 
ferner: 3 ganje Gier, etwas abgericbene Gitronenfchale 
unb gefchmoljene SSutter; biefeS alles wirb ju  einem 
ganj feinen, jcboch nicht }u fteifen, $eige jufammen* 
gefyacft. Gjcrä'tb er bennoch ju  fleif, fo fann m an 
ihn leicht burch ein G i, etwas S a h n e  ober SWilcb »er* 
bünnen; er muf? aber wieber m it biefen »on neuem ju« 
fammengebadt werben, bamit er jufam m enbält. Ülucb 
fann m an SRinbfleifcb baju anwenben. 3 u  welchen 
Speifen biefe garcc gebraucht w irb , beflimmen fpäter» 
folgenbe Söorfcbriften.

13. (Stne ftarce jum Baretten.
S ie  wirb wie bie »orbergebenbe jubereitet, jeboch bt* 

bient m an ficb fiatt beS jbalbfleifcbeS bcS 9tinbfleifcbeS, 
flatt ber roben Gier eines feinen SiübreicS, eines S tü d »  
cbenS S8utter unb ein paar recht fein gebadter Gba« 
lotten; alles biefeS wirb fo lange gebad t, bis oom SRübret 
nichts mehr ju  [eben ifh S o llte  ber gebadte SEeig ju  
fleif auSfallen, fo läfjt er ftch m it einem ober jwei 
G iern, auch m it SWilcb ober S a h n e  »erbünnen, unb m an 
verbraucht ihn b a n n , wie weiter unten folgen wirb.

14. (Sine anbere 2lct $arce junt füllen.
3 «  Grntangelung »on gebratenem ©eflügel ober 

Hammelbraten b ad t m an Ä tflberbraten, }u»or in SEßür«



fe i g e f ö n it te n , g a n j f e i n , »e rm ifc b t biefen Steig m it  
nach SBorfcbrift 9 l r .  3 .  g e m a l t e r ,  abgericbener IB u tte r, 
ein p a a r  G i e r n , geriebener (S e m m e l u n b  abgeriebener 
G itr o n e n fc b a le , b a m it er nicht }u  fle if m erbc. S o l l t e  
biefeö bennoeb ber g a l l  fe p n , fo  » e r b ü n n t m a n  ih n  lie* 
ber nach »orbefebriebener 3 l r t ,  benn ju  fie if m irb  er 
n u r  h a r t .  SDiefe g a rce  f a n n  m a n  m it  SButter bcflrei* 
eben, im  £ )fe n  a u f  einem $B(ecb abbaefen ober auch fo 
foeben. 2>er © ebraueb w ir b  m eite rbin n a h e r b e fiim m t.

15. Ghte garte ju {[einen hafteten.
3 u  biefer g a rte  fann m an gebrateneg gleifcb, jur 

SSeränberung auch $amrae[* ober älä'lberjungcn unb Ääl* 
bermilcb nehmen. 2>iefe wie jene focht m an erfl in 
SBaffer a b , bamit bie £ a u t  jlcb abjieben läß t, febneibet 
fie bann in gröbliche Stücfe unb febmort biefe in et* 
mag SSutter Döllig meicb. h ie rau f rnerben fie auf ei* 
nem SBrete fein gebaeft, in einer Jlafferolfe m it SBrübe 
ober einem ©lafe meifjen 2ßein unb Stßaffer, gebaefter 
Gitronenfcbale unb bem S a f te  einer Gitrone ctmag 
burebgefebmort. 3 nJ*®ifcbcn quirlt m an in einem Stopfe 
jmei Gier m it ein paar göffel SBajfer unb einem £öf* 
fei »oll SUfc l̂ t la r ,  gießt biefeg ju  bem Äocbenben in 
ber äbajferollc, unb läßt eg bam it noch ein paar SKal 
aufßoßen; fo »erfahren, fann m an bie ^aflrten  bamit 
füllen. —  S£)ie abgefoebte Äälbermilcb mirb jeboeb 
nicht mehr in 35utter gefebmort, fonbern bloß abge* 
focht, unb bann etmag burebgebaeft.

16. Gine garte von g iften  jum giilten.
B u r  «Bereitung biefer g a r t e  fa n n  m a n  ftcb jeber 

S lr t  g ife b e , fo  mie aller ü b r ig  gebliebenen S tü c fe  » o n



fcßon früher gelochten unb gebratenen g i f t e n ,  bebte* 
nen. g r i f f e  gifche lochet m an in SBaffer unb ®al$ 
a b , be«gletchen auch Ärebfe, im gafl m an biefe m it 
baju nehmen m iß; hoch büte m an ßcb oor bem S3er= 
faljen. Sftach bem Slblochen nimm t m an bie Ärebfe 
au« ben ©chalen unb au« ben g if te n  bie (g räten ; 
ba^ festere gicifcb wirb m it ein paar Giern, geriebe* 
nem aililchbrob unb abgeriebener IButter (w ie  nach 
älorfchrift 9 tr . 3 . )  gebaeft.

SBitt m an biefe garee }um gütten Heiner ^aße* 
ten gebrauchen, fo läßt m an ba« gebaefte gifcb* ober 
jSreb«ßeifch in einer jCajferotte m it etwa« SSrübe ober 
SEBaffer unb einem © tü d  SSutter ungefähr eine SJiertel* 
fiunbe (ang lochen, unb febiägt, wie nach älorfchrift 
9 lr . 1 5 .,  bie Gier nebß bem © a ft einer Gitrone hinein.

17. Söom Slbgutrlen.
S)a oieie ©peifen beim tlbquirfen febr häufig ge* 

rinnen ober fäfig werben, fo wirb e« nicht überßüfßg 
fepn, b i«  ba« hefte Verfahren befannt ju  machen.

G« iß  jWar beffer, wenn m an ftch bloß be« Gi* 
botter« beim Slbquirlen bebient, allein ungegrünbet iß 
e«, baß ba« SEBeiße baju unbrauchbar fcp. S u r  Gr* 
fparniß ber Gier fann biefe« auch m it oerbraucht wer* 
ben, unb macht bie ©peifen noch fämiger.

Sluf ein Gi nehme m an einen £öffel ooll äRehl 
unb einen 2öjfel ooü SEBaffer, wenn e« recht fämig wer* 
ben fott, jwei Söffet äRehl, quirlt e« gut unter cinan* 
ber, gießt bann oon ber © uppe ober ©auee ober wa« 
fonfl bamit abgejogen werben fott, wenn felbige in 
oottetn Wochen iß ,  unter ßetem Q u irlen , etwa« baju,



unb gicbt e« fo ju  ber abgequtrlten Speife. S ßar biefe 
recht ficbcnb h « ß / fo »crmcibe m an ba« nochmalige 
Sluflochen, woburch ba« ©crinncn nur beförbert wirb. 
Sluch pflegt m an eine Speife nicht eher abjuquirlen, 
al« f>i$ fie angerichtet werben foll, benn langet S tehen 
würbe jebe SSorftcht fruchtlos machen.

25a« ©crinncn giebt ben Speifen einen unanges 
nehmen ©efehmad unb ein unappetitliche« Slnfehen, ba: 
her c« burch oerboppelte Slufraerlfamfeit oermieben wer* 
ben muff.

18. SButtec abjuHärcn, in weichet man Gtwa« 
auäbacfen will.

SWatt thut fo viel SButter, al« m an jum  3lu«baclcn 
brauchen w ill, in eine .Kafferolle, fegt fie auf ein nicht 
ßarle« geucr unb (ä^t fte (angfam lochen, bi« fte ganj 
Har ifi. h ierauf nimmt m an fte oom geuer, laßt alle 
Unreinigleitcn ju  ©oben füllen unb nim m t bie fleh 
oben gewöhnlich fegenbe $ a u t  ab. Sll«bann gießt m an 
bie SSutter burch ein £aarfieb in eine anbere .Kafferolle, 
unb flehet genau barnach, baß nicht« oon bem 95oben= 
fage m it hinein lom m t. 2ßill m an nun au«baclen, fo 
fegt m an bie SSutter auf« geuer unb läßt fte fo h'if? 
werben, baß ein wenig 2 e ig , ben m an hineingeworfen 
h a t ,  gleich oben fchwimmt, bann lann m an m it bem 
3lu«bac!en ben Slnfang machen. Sßährenb be« .Kochen« 
nehme m an fich oor ju  fchnellem geuer in Sicht, weil 
bie SSutter fonfl leicht fchäumt, braun wirb unb m an 
cor Schaum  nicht liehet, wa« m an barin au«bäcft. 
2Btrb bie SButter m it gelinbem geuer ober m it .Kohlen 
behanbelt, fo lann m an fie aufbewahren unb einige 
ättal barin  e tw a«  au«baden; auch lann  m an ju r $älfte

Schmal}



Schmal} nehmen. 9Wan ttjuc auch m it tinem Scale 
ntc^t }u viel te ig  in bie Äaffcrotle, weil btt S a tte r  
baö Sluäbacfcn in bitfem galle nicht bewirfen fantt 
unb ju («bäumen anfängt.

19. ©tweif} ju Sefjnec ju fdjlagen.
5 n  einem, burebauö nicht fettigen, am btßen in 

einem ganj neuen Stopfe fdjlägt m an baä ßimeiß m it 
eintm baju gefebnittenen, bünnen Stücfcben $ o l} , in 
gorm  einer (Sabel, ober aueb m it einer ßeifen 9tutbe, 
naeb einer S e ite  ju  in SBellen, bi$ ti  wie Scbnee 
auöjtebet unb fo flcif iß ,  baß m an ben t o p f  umfebren 
fan n , ohne baß ber Scbnee b«rau«fließt; hierauf »er* 
braucht m an biefen halb, benn beim längeren S tehen  
oerbünnt er fleh wieber unb wirb beim nochmaligen 
Schlagen friefelig. Slucb fann m an ben Schnee burebö 
D-uirlen beroorbringen.

S u r $er»orbringung beö Scbnee’ö finb frifebe Cier 
erforberlicb; ber t o p f  muß nicht fettig ober naß fepn, 
auch barf eon bem ©eiben be$ ßieä niebtö binjufom» 
m en; gefebiebt biefcS, fo giebt e$ feinen Scbnee.

20. ©ine 5«rce jum füllen Pec «Puter.
2>er SWagcn unb bas $ e rj oon bem R itter »er* 

ben in äßaffer weich gefoebt, m an tbut bann bie 2e» 
ber b in ju , baß folcbe nur crßarre, febneibet alle« flein, 
baeft e$ fein, unb , wenn m an w ill, m it ein paar 
Cbolottcn. h ie rau f bereitet m an nach 9 lr. 3 . abgerie» 
bene S u tte r , feblägt brei ganje ß ie r hinein unb rübrt 
ba$ oorber gebaefte gleifcb m it geriebener Sem m el ju  
einem m ittelm äßigen, nicht ju  ßeifen te ig e ;  etw as ab» 
geriebene Citroncnfcbale fann auch binju getban werben, 

X I. Sfuftage. sß



aber fein Surfer; auch fann m an eine halbe £affe 
voll Sh'ilcb bmjmtebmeit, bann aber auch no'cb gcrie» 
bcneS 9Mil<bbrob.

21. Stodj eine anbere ftarce jutn Jyüllen bet 
^5uter.

SWan reibe 4  8otb SSutter }u © ah n e , nach Str. 
3 . ,  fd)lagc brei ober vier (Ster b a ju , unb tbue, wenn 
eS gut burebgerübrt ijl, noch jwei £otb grofte unb ein 
gotb Heine, gut gereinigte Stofinen, jefyn © tüef,abges 
febälte unb fein geflogene bittere SWanbeln, für 2  @r. 
geriebenes SWilcbbrob, etwas Bucfcr, unb , wenn man 
w ill, etwas geriebene «PtuSfatcnnuft binju. 3 ft bie 
«Pfaffe ju r güllung beS ÄropfeS nicht binreicbenb, fo 
nim m t m an noch «Pfilcbbrob unb eine halbe S£affe «Pfilcb 
b in ju , boeb muft ber £cig nur ganj lofe bleiben.

22. kleine Slofineti $u reinigen.
Sftan tbut bte Heincn Stofinen in einen £opf, 

gießt falteS SEßaffer ba rau f, fegt fic bam it ans geucr 
unb (aßt fit reebt febarf beiß werben. SUsbann gießt 
m an fie bureb einen 2>urcbfcblag, fpült fte m it faltcm 
Sßaffcr na<b, febüttet fte auf ein 33ret ober einen £tfcb 
unb fuebt m it einem «Pfeffer alle fleine S te ine  unb fon= 
füge llnrcinigfciten btrauS. © o  gereinigt fpült m an fte 
noch einmal m it faltem SBaffcr a u s , unb fann fte 
nun gebrauchen.

23. Steiß $u reinigen.
«fßenn cS bie erlaubt, läßt m an ben Steift 

ein SBcilcbcn in faltem Sßaffer (leben, bam it fid) bie 
© aurc  brrauSätebe, bann gießt m an bas SBaffer ab



unb anbcrc« ba rau f, fegt ifyn an« geuer, unb fobalb 
er ju  foefcen anfangen w ill, wirb er burefc ein S ieb  
gegoffen, nadijgcfpült unb auf einem S tifte  ober ffiretc 
rein beriefen. Stuf biefe 9lrt gereinigt, fcfcmccft ber 
9iei£ oicl beffer, unb m it SWilcf) g e fö n t, gerinnt biefe 
niefct leicht.

24. Sago ju reinigen.
S e r  S a g o  wirb ebenfalls in faitem SBaffer ges 

W affen , jutn geuer gefegt, ein Slfal aufgefoefct, burcf) 
ein S ieb  ober feinen S u rd jfä la g  gegoffen, in falte« 
SBaffer gehalten unb m it ber £ a n b  gew aföen , ^ter= 
auf au« bem S iebe genommen, rein oerlefcn unb m it 
reinem SBaffer nacfcgcfpült; nun ift er jum  (gebrauch 
fertig.

25. Semmel jn braten, in Suppe unb bcrglcidten.
SPfan fdpneibet bic Sem m el in SBürfcl unb fegt 

B u tte r in einem Siegel auf« geucr; fobalb folcfee jers 
gangen unb ju  fröfefcen auf&ört, t&ut m an bic gcfdjnits 
tene Sem m el hinein. S ic  Sem m el brennt fe&r leicht 
a n ,  ba^cr muff man ftc, wä^renb be« B ra ten « , immer 
um rüfjrcn; fobalb fte bic gelbbraune garbe e rh ä lt, ifi 
fit gut. Scmntclfc&cibcn bratet m an auf biefelbc 3 lrt; 
finb ftc auf ber einen S e ite  braun genug, fo menbet 
m an ftc um unb läßt fte niefct ju  ^ a rt werben.

26. Specf unb Sollen ju braten.
S e n  tn SBürfcl gcfdjnittcnen Specf fröfebt man 

auf gelinbem geuer au « , tfyut bie fein gcfdjnittcnen 
SSollcn ober Smicbcln hinein unb läßt beibc« jufammen 
braten. SBcibcö jugleicfc aufjufegen, ift nic^t fo gut, 
weil bie 3wiebcln leitet anbrcnnctt.

B  2



27. &rann Söleljl trocfen gu röften.
S o b a lb  ber SBraten aus bem Öfen genommen 

unb (euerer noch bci^ iji , läß t m an in bemfelben baS 
au f einem fBlecße bünn au« einanber gelegte SWehl un» 
ter mehrmaligem llm rührcn bis ju  einer frö n en  golb* 
gelben garbe röflen. 3 n Grmangelung eine« SBrats 
ofenS fann m an bicfcö SWe^l auch in einer gang reis 
nen , burchauS nicht fettigen P fanne  röflen; ift bie 
P fan n e  im geringften unrein , fo bäcft baS 9Wehl am 
SSoben fejl, mirb fchmargförnig unb befommt ein iib= 
leS Slnfchen. 3Iuf bem £anbe fann m an eS jtch fehr 
leicht nach bem SBrobbacfen im jDfen bereiten unb fo 
in SBorrath fmOen. SDiefeö gcröfleten SPfehB bebient 
m an fich }u einer fehr mohlfchmccfcnben S uppe .

28. ©pult« o&er fräftige 58rül)e gu machen.
lieber mäßigem geuer mirb in einer •Kafferolle 

ein Stücfchen SButter gefchmoljcn; fobalb folche ju  frös 
fehen au fhö rt, läßt m an barin  ein S tü c f Stinbfleifch 
auf beiben S e iten  braun merben, jeboch nicht anbrens 
nen. 3 ß  biefeS gcfcfcc^en, fo nim m t m an baS glcifdj 
au s ber ätaffcrolle mieber fo lange heraus, bis ein jur 
SButter gegebener £öffcl SJiehl barin  braun gemorben. 
9 lun  legt m an baS gleifch mieber in bie SButtcr, thut 
alle Slrtcn SBurjeln, ©emi'irje, Smiebeln unb S a l j  
hingu, übergießt alles m it fo »iel fräftiger ^Bouillon 
a ls  nö th ig , läß t es jufammen fochen, unb gießt bie fo 
erhaltene SSrühc burch ein £aarfteb  in einen S te in topf. 
G rfaltct nim m t m an bas g e tt a b , mclcheS jum  S ä s  
migmachen ber S u p p e n , @emüfc unb Saucen  ges 
braucht merben fann.

GouliS läßt ft<h bon allen gleifcharten bereiten,



baher GouliS »oit SKinbfleift^, »on Äalbfleifch, eon 
£am nielfkifch, »on S t i n t e n  tc ., beren ^Bereitung aber 
fämmtlich auf obige A rt g e e ic h t.

$8iele H ausfrauen ^egen bie ungegrünbete SPiei* 
nung , bafj fein Gkmüfe, feine S u p p e  ober S a u c e  ohne 
GouliS wohlfchmecfenb bereitet »erben fönne; allein 
m an finbet in neuerer Seit folche auch fehmaefhaft, 
wenn fte fonfl nur gehörig weich unb gut gefocht 
würben. Sunt Säm igm achen ber (Scmtife thu t braun 
unb weiß gebranntes Sttchl, auch ein Gibotter m it 
einem gbffel ooll f(ar gerührten SPfehlS, bie nämlichen 
S ien fle , unb fehmeeft oftm als reiner a ls m it GouliS 
jubereitet. S e lb fl nur ein £öffcl SWe^l in SBajfer flar 
gerührt, laß t fid) bei (Scmüfen, j. SS. bei Scfeneibe* 
bohnen, 3W ohrrüben tc ., m it bem beflcn Grfolgc an= 
wenben.

S ie  ju r  SBereitung beS GouliS oerwenbeten §leifch= 
arten ftnb ju  anbermeitigem Skrbrauchc gänjlich uns 
ta u g l i^ ,  baher bie Anfertigung bcrfclbcn nur größeren 
5bü$en an}uratt)cn ifl, welche bie Sofien nicht ju 
freuen  $aben unb ben GouliS fchnell »e rb rau sen ; 
benn mehrere Sage lang aufgehoben, »orjüglich wäh= 
renb ber Som m crhi& e, wirb er abfehmeefenb unb theilt 
ben Speifen einen unangenehmen Gkfchmacf m it. .

29. 3u« ju bereiten.
3 n  Scheiben gcfchnittencS, mageres SRinbficifch 

aus ber .Keule, Schnitte oon magerem S chinfen , falls 
ber aber »orjüglich fräftig werben foll, gleichen 
tig Scheiben von ^an tm cls unb .Sl’albflcifcb, Werben in 
eine Ä'ajfcrolle gelegt, in welcher jueor ein S tü c f 
SSuttcr jerlaffen worben. S o b a lb  bie gleifchfcheiben



in berfelbcn braun geworben, werben gereinigte SEßur* 
je ln , 3 wiebein, 3 n9 » c r» Gitronenfebeiben unb einige 
weiße Stuben biniugetban, gleifcbbrübe barüber gegof= 
fen unb fo lange, oerbeeft, bam it gefoebt, bi« bie Scbei= 
ben mcifi ganj weiß unb jerfatten finb. Stun wirb 
bie SBrübe bureb ein $aaritcb  in einen S te in top f abgc= 
goffen, erfaitet Bon bem gette befreit, ber Stopf juge» 
bunben unb ber 3 U$ Sur Sinwenbung barin auf= 
bewahrt. ®iefer 3«$  » » b ,  wie ber Gouli«, ju  @es 
müfen Berbraucbt, auch fann m an m it bemfelben eine 
febwaebe S uppe  fräftiger machen.

30. SBoutüon ju foclicn.
Söier bi« 6 spfunb juBor in faltcin SBaffer rein 

abgewafebene« Stinbflcifcb werben in einen Stopf getban, 
m it 4  bi« 6 D-uart faltcm SEBaffcr übergoffen an« 
geuer gefegt, gut abgefcbä'umt, bam it bie SBrübc recht 
fiar Werbe, unb , ju r SJcrmeibung eine« febarfen @e« 
febmaef«, nur mäßig gcfaljen. Stacbbem biefe« ges 
fcbebeit, werben sporre, S e lle rie , ^eterfKienwurjeln, 
einige weiße unb gelbe Stuben, ein S tü c f ganjer 3ng= 
w er, bie gelbe Schale einer halben, nicht b ittern , Gi« 
trone unb einige unjerßoßene äWu«fatcnblumen binjus 
getban, ber Stopf fcjt Bcrbecft unb biefe« bei einem 
mäßigen geuer brei S tunbcn  lan g , im g a ll ba« gleifcb 
oon einem alten Stinbe jeboeb Bier S tunben  lang, 
nu r langfam  gefoebt; barauf gießt m an bie S rü b e  
bureb eilt §aarftcb baoon ab.

3 ß a r  ber SEopf wäßrenb biefer Seit gut Berbecft, 
foebte bie SBrübe ßet« nur langfam , fo wirb m an bc« 
Sugießen« oon frifeßem SBaffer tiberboben fepn, wel= 
<be« aber in bem gatte g e fa b e n  m uß, wenn bie



glüfßgfeit bcbcutenb einfocbte, wie e« aud} bei altem 
gleifcfce bäußg }u gefcbcbcn pflegt.

3Günfd>t m an bie SBouillon üon brauner §arbe 
ju ^aben, fo tbut m a n , wie bei bcnt Gouli«, ein 
<2tücfd)en gebräunte« Siinbßcifcb, jcbod) ohne 9Webl, 
binju. 2>iefclbc garbe läßt ßcb auch bureb ba« §in* 
jufügen einiger juoor in einem S kat*  ober SSacfofcn 
gerößcter aWobrrübeti ober 3tt>icbc(n erjielcn.

Schließlich gilt bei bein §lcifc^c jur SBouillon bic= 
felbc Sem erfung , wie bei allen junt Skaten beßimm* 
teil gleifcbartcn, baß folcbe juBor m it reinem Sßaffer 
nur abgcwafcben, fcincOwcge« aber längere 3 c<t gemäß 
fert werben, mobureb fic nur an Ä’räftigfcit verlieren.

3 tv e ite r
t>on Per Z ubereitung ber $Mäße 3U Suppen  unb /r ih a |[e r .

31. Scbmcmmflüfjc.
2)fan quirlt in einem £opfe 3 © er m it noch eins 

m al fo Biel SKilcb unb 6 Süffeln soll feinet Stfcbl }u= 
fammen recht gut bureb, läßt 4  Sott) B utter in einer 
äSafferolle jergeben, gießt ba« © ngerübrtc ^inju unb 
rübrt e« bcßänbig, bi« c« fid) Born Siegel ab lo ft. S^acb= 
bem e« falt geworben, feblägt man noch 3 © er binju, 
rüb rt e« gut bureb einanber, flicht m it einem Borber in 
beiße SBrübc getauchten blechernen Söffel jSlöße a b , unb 
tbut ße in bie Suppe  hinein. .Kommen ße in bie £öbe, 
fo ßnb fic gu t; nun muß ber $ o p f boui ^cuer jurüefs 
gesogen werben.



32. f2emntclfli>fjd>ctt.
SBier 2otß SButtcr werben nach 94r. 3 . }u S a h n e  

gerieben, bann m it brei Criern fo langt gerührt, bis 
alles recht gut burch cinanber i(l, hierauf recht fein 
geriebenes älfilchbrob ^inju gemengt, bis ber Steig fich 
nur eben brehen läß t, aber ja  nicht ju  fitif. 31lSbann 
macht m an Heine Älößchcn baoon unb focht fie in btr 
SSrühe; fobalb fte aus ber 85rühe in bic $bhe (leigen, 
finb fic g a r ; nun nimm t m an fit oom geuer unb 
fä^t jle in ber SBrühe noch ein Sßeilchen flehen, WO: 
burch fie recht locfer werben. 3 fi fc« £<>8 tingerührt, 
fo muß m an bie Älößc auch gleich fochcn, Weil bie 
Sem m el beim längeren Stchcnbleibcn quillt unb bie 
Älbße bann hart auSfallcn. SEBitl m an fie ju  £)bfl 
geben, fo fann m an bem Steige noch SDfilch unb S e m : 
mcl jufeßen.

. . '33. t̂bgeftodbene (Sierflofje.
9Wan quirlt 8  Gier m it einem SSiertelquart SPtilch 

ober falter gltifchbrübc jufammen gut burch, füllt ba: 
m it einen Stopf ju r Ipälftc, feßt biefen in einen fleintn 
Äcffel ober eine Äaffcrolle, m it einer »erfchrten S tü r je  
gut jugebccft, unb bamit er nicht umfallcn fa n n , legt 
m an auf bitfc umgefchrte S tü r je  einen S te in  ober ein 
Stücfchcn ßifen. SllSbann gießt m an fo oiel SBaffer in 
ben Äcffel, baß cS m it btr Slfaffe im Stopfe gleich hoch 
fleht, hoch muß man baS ß inbring tn  bcS SBafferS beim 
Äochcn in ben Stopf eerhüten. 3f* Me SWaffc im Stopfe 
burchgchärtct, welches m an fchr leicht fchen fa n n , fo 
flicht m an m it einem Söffcl Stücfchcn baoon ab unb 
thut folchc in bie anjurichtcnbe S uppe . SPfan gebraucht



biefe jülöße fowobl in aSrüh* al« in SKilcbfuppc. SBolltc 
m an bicfe Älö$e in bic leere Suppenfcbale thun itnb 
bte S uppe  bann barauf giefjen, fo würben fle jerbröf* 
fein unb fein gute« Slnfeben erhalten, baber m an fte 
er ft in bie angeridjtcte S u p p e  tf)un muß.

34. Crbinäre Älofjc mit ©bft.
2Ran weiche, nach 9Ur. 4 . ,  Sem m el ein, ju  acht 

Sßerfonen ungefähr für einen ©rofeben, reibe ein 33ier= 
telpfunb SButtcr nach 94r. 3 . ab , brüefe bie Sem m el rein 
au« , fcblagc 4  bi« 5 Gier unb fo Biel 3>fchl b*n}u, baß 
ein ficifer Steig entfielet, h ierau f wirb berfelbe m it einem 
Borger in btifcö SSßaffcr getauchten Söffel abgeßoeben, 
in foebenbe« SEBaffcr getban unb rafcb gefoebt. Um bie 
Jhlößt recht locfer ju  erhalten, müffen fie im befiel 
ober in ber äbaffcrolle nicht ju  gebrängt foeben, fon* 
bern fidj noch jagen fönnen, auch muß ber Steig nicht 
ju  bünn gewefen fcpn, weil fie ftcb in biefem galle  ju 
breit legen unb fein gute« Slnfchcn erhalten, $ a r t  
werben fie bei ju  fieifem Steige. 2iucb müffen fte et* 
wa« gcfaljcn werben.

35. Orbinäre itlöfje auf eine anbete ttrt.
SWan weiche fo Biel S em m el, al« m an ju  brau* 

eben benft, in SBaffer ein; ift folcbe gehörig geweicht, 
fo brüefe m an fit rein au«, jerf feinere fie ganj fein in 
gefcbmoljcne SButtcr, bic m an allenfall« auch m it et* 
wa« frifebem 9iinb«talg Btrmifcbcn fann. SWan nimmt 
auf jebc cinjclne Sem m el ein G i, etwa« 3 u rfe r* nach 
SBorfcbrift Sdr. 22 . gereinigte fleine 9iofinen, etwa« 
SWilcb ober S ahH c, abgeriebene Gitroncnfcbale, unb, 
wenn man w ill, einige abgebäutete, recht fein gefio*



flcnc SWanbcIn uitb fo »iel SKebl, baß ber SEeig bcn 
gehörigen @rab ber S te ife  erhält. 25er au$ biefen 
3ngrcbicnjien fyerwrgebracfcte SEeig wirb löffelwcife in 
fodjenbeS SGBaffcr gctt>an, ungefähr eine halbe S tunbc  
lang gefoebt, bann bmtuSgenonimen unb gefcbmoljene 
S u tte r  ober eine SJilcbfauce, bereit Slnfcrtigung unter 
bem Slrtifcl S a u t e n  »orgcfcbricben ift, bariiber gegeben.

»6. (Sine atibere Stet Stlöfct, bte man fautr ma= 
dien fauti.

ättan  bratet würfelig gefebnittene Sem m el in Sut= 
tcr unb etwas frifebem SRinbSfctt gelblich, läß t fte fo 
in einer Scbüffel etwas abfüblen, giefjt einen Saffens 
fopf »oll SPiilcb barüber, feblägt nach Selicben Gier 
baju unb rnifebt ju  ber Stoffe fo »iel S fc b l, baß fte 
nach gehörigem llm rübren einen fieifen SEcig bilbet. 9lb= 
gefoebt giebt m an ju biefen Klößen eine braufie S auce.

37. &Iö£e mit Sbümian.
tluS cingcmcicbter unb rein auSgebrücftcr Sem m el, 

G iern, abgcricbcnem troefnen SEbömian, etwas S a l j ,  
S a h n e  ober guter Sfilcb unb 9?icbl bilbet m an einen 
fo fieifen £ c ig , baß er ficb ju  runben Klößchen machen 
läßt. 3 »  SGBaffcr abgefoebt unb m it gebratenem Specf 
unb S ollen  gegeben, febmeefen fte febr gut.

38. Kartoffelflöfie.
S to n  focht eine m it ber benötbigten 9lttjabl Klöße 

im Serbä ltn iß  flcbcnbe Sicnge Kartoffeln in Sßaffer 
weich, febält fte unb reibt fte bann , »öllig fa lt , auf 
einem SKctbecifen fein, h ie rau f bratet m an nach Sor-- 
febrift 9 lr . 25 . Specf m it S o llen  unb tbut cS in eine



Scf)üffel; fobalb cs abgefühlt iß , (djlägt m an 4  Gier 
b a ju , faljt cS unb mengt nun bie geriebenen Kartoffeln 
hinju. S e r  Seig muß recht fieif merben; auch fann 
m an (ich babei etmaS geriebener Sem m el bebienen. ?luS 
biefem Seige breht m an in ber m it SWc^l betreuten 
§a tib  runbe Klöße unb focht fie in SSSaffcr ab. äß ill 
m an folcfjc m it einer SWilchfauce geben, fo nim m t m an 
ß a tt beS S pedS  unb ber Sollen  nach dir. 3. abgerie* 
bene S u tte r  unb etmaS abgcricbcnc Gitronenfchale.

3 u  biefen Klößen bebient m an fich f e i n e r  Sßcilch, 
aber mohl ju  bem Seige recht mehliger Kartoffeln, 
(onß fallen fie im Kochen aus einanbtr.

39. @ine anbere 2lrt Kartoffclflöfje.
SPfan bereitet nach 3 . abgeriebene S u tte r, 

fchlägt Gier hinju (}u \  2>feße Kartoffeln 6 — 7 Gier), 
rüh rt biefe m it etmaS abgeriebener Gitronenfchale, 3uf* 
fer unb geriebener Sem m el gut burch, fchüttet bie Bors 
her abgcfochten, nochmals gefehlten unb flein gcricbes 
nen Kartoffeln hinju unb macht einen jicifcn Scig barauS. 
3luS biefem breht m an eines SorSborfer 5lpfelS große 
K löße, brüeft ßc in ber £ a n b  m it ülJchl feß , malst ßc 
in einigen auf einem Seiler jcrfchlagcnen G iern, men= 
bet fie in geriebener Sem m el unb bäcft fie in , nach 
9 lr .  3 . fcharf heiß gemorbenem, Borhcr präparirtem  ge tt 
in einem fleinen Kejfel ober einer nicht ju  meiten Kafs 
ferolle ab. S ie  fertigen Klöße nim m t m an m it bem 
Schaumlöffel heraus unb tljut bie anbern nach unb 
nach hinju. fe rtig  gefotten baut m an fie fchichtmcifc 
in gorm  eines (pißen SergeS auf eine Schüffel unb 
ga rn irt fie m it ^cterfilie, bie aber nu r furje Seit in



bem SBarffette m it gebraten hoben m ujj, weil fie fonfl 
ihre grüne garbe  »crliert. —  25iefe jhlöfje finb äußerfi 
wohlfthmtcfrnb, unb tonnen auf bie größte Stafcl tom= 
m en; auch fchmerfcn fie, in SBaffcr a b g etö n t, mit 
einer SSbflfauce.

40. Ccbinärc ftlöfjc.
9Jon einer falben SOTcge SBeijen = ober 3ioggenmehl 

(legtereö nimm t m an am gewöhnlichften auf bem £anbe),
2  bi$ 3 ßiern  unb 1 Söiertelquart SWilch macht m an einen 
fleifen £ e ig , fiicht baoon m it einem goffel 5Uöße eon 
m ittler @röfje ab unb focht fic in SCBaffer gar. äJon 
SRoggcnmehl macht m an ben Steig recht fefi, breht bie 
jSlöfje jeboch nicht ju  groß barauö.

41. ftleifehflöfjc.
SWagereö Schwcineflcifch, auch .Ralbfleifch, befreiet 

m an juöbrberfi oon allen S e h n e n , fchncibet e$ in SEBür: 
fe i, harft e$ ju  einem fchr feinen Steige, fchlagt ein 
p aar ß ie r baju unb rührt bieö nebft S a l j ,  2>fu$fatcnnujj 
ober abgeriebener Gitronenfchalc unb geriebener S em : 
mel ju  einer nicht ju fteifen SWaffe. 3™ 0 a ll folc^c 
ju  fteif gerathen m äre, läß t fxc fich m it einem (?i noch 
»erbünnen. SJSaoon werben fleine Jllößc^en gebreht, 
folche in gleifchbrühe gar gctocht, ober auf ein SBlech 
gefegt unb gelblich gebaefen; aber juoor in gefchmoU f  
jener SSutter unb geriebener Sem m el geroäljt, ober in 
S5utter gebraten; fie finb ju  empfehlen unb fönnen 
fehr gut in braunen SBrühfuppcn gegeben werben.

42. SrebSJIöfje.
25a$ gleifch Pon \ S c h o r f  Ä r c b fe n  w i r b  fe in ge= 

haeft un b nach Sßelicben abgcgrätctcS ^leifch o o n  g i *



fchen mit jugemifcht. fe rn e r  bereitet m an nach 9 lr . 3. 
abgeriebene SSutter, ( in t gaH m an ,Krcb«butter oorrä» 
tt>ig haben feilte, fann m an auch biefe m it ju  fcer an: 
bern SSutter nehm en), thut ba« @clbc eon 3 bi« 4  
Giern h<»JU/ fe^lagt ba« SEßeiße berfelben ju  Schnee, 
unb cermifcht bann bie SWaffe m it fo »ielent geriebenen 
SWilcbbrobe ober S em m el, baß fte ju  einem guten 
Äloßteige wirb. S3on biefem fegt m an m it einem £öf* 
fei fleine Häufchen auf ein SSlecb, läß t folche gelbbraun 
werben unb giebt fte ju r .Kreb«fuppe.

43. IRctßHoße ju Suppen.
SWit einem S tü cf S5uttcr w irb ein halbe« spfunb 

nach 9 lr . 2 3 . gut gereinigter Sleiß entweber in SEBaffcr, 
SWilch ober gleifchbrühe recht weich unb ficif au«gefocbt, 
jeboch nicht ju  9Wu«, foitbern baß bie .Körner recht lang 
unb f<hön bleiben. 5Bährenb be« Slbfüblen« beffclben 
bereitet m an nach 9 lr . 3 . abgeriebene SSutter, fügt 3 
bi« 4  ganje Gier ncbfl etwa« geriebener Sem m el binju 
unb rührt nun ben Sleiß bam it gut burch. SWan fann 
auch etwa« SWu«fatenblumc o b e r:9 lu ß  unb abgeriebene 
Gitronenfchalc b»iju th u n , welche« »orjüglicb in .Kalb» 
fleifcbfuppe gut fehmeeft.

44. £Iöße von 9teiftgrieö.
3>fan laß t ein tlcbtelquart älfilch, SSrübe ober auch 

nur SBaffer in einer .Kafferolle mit einem S tü c f  SSutter 
foeben, gießt ein SSiertelpfunb oorher in faltem SEBaffcr 
eingeweichten Sleißgrie« unter bcßänbigcm Umrühren jur 
fochenben SWaffe, baß folche nicht anbrennt, unb läßt 
fte nun recht bief au«quellcn. h ie rau f thu t m an bie 
fo au«gcquollene «Pfaffe }um Slbfühlen in eine Schüf*



fei, fchlägt, fobalb fit abgcfühlt, 3  bi« 4  ganjc g ier 
h inein , unb th u t, ntbfi etroa« ® a l j ,  fo »tcl geriebene 
Sem m el b a ju , b a f ber £eig nicht ju  bünn bleibt, 
weil bie jSlöfe fonfi im Wochen au« tinanber fallen. 
3>{it einem £öffcl in bie fochcnbc SSrühe geflogen unb 
nicht ju  lange g e fö n t, rotrben ft? gut.

Um bie .Klöße noch roohlfchmccfcnber ju  inanen, 
fann m an fic auch m it 3Wu«fatcnblumcn, »S^uß ober 
gitrottenfchale toürjen, jtbod) fchmccfcn fie auch ohne 
biefe 3 n8r t fcicnä'tn * S3on anberem © croürj, al« bem 
genannten, »crliercn fie hingegen allen ©efehmad.

45. Älöfje t)on Ärafaucr @ric$.
3 u  einem SSicrtclquart fochcnbcr SWtlch, SBrühc, 

ober auch SBaffer, nebfi einem S tü t f  SSuttcr unb etwa« 
S a l j ,  thu t m an fo oiel © rie« , baß er recht fitif wirb, 
ohne jcboch ju  fct)r au«juqucllcn. 2lu«gefüf)lt fchlägt 
m an einige g ier hinein unb giebt geriebene Sem m el 
h inju. 25ann roerben .Klöße baoott abgeßoehen unb 
folche in SBaffcr abgcfocht.

46. Älofie »ott 58uchtt>et*engriige.
Unter beflänbigem Umrühren flrcuet m an in ein 

halbe« & u art fodjcnbe SWilcf) eine gute P o rtio n  ©rüge 
fein e in , läßt fic nicht ganj au«qucllen, fonbern nimm t 
fic balb »om geucr, thut fic jum 3lu«fühlcn in eint 
Schüffcl, reibt nach SUr. 3 . SSuttcr a b , fchlägt 4  gis 
botter h in ju , faljt gehörig, rüh rt c« jufam m en, thut 
bie © rüge hinein unb fährt m it bem fü h re n  fo rt, bi« 
alle« ohne .Klümpchen ifi. 25a« ju  Schnee gcfchlagcne 
giw eiß fommt ebcnfall« baju. h ie rau f werben m it



einem Söffe! in beliebiger @röße .Klöße abgeßoehen unb 
in SBaffer gar gefocht.

SJtcfe .Klöße giebt m an Heiner in SEßeinfuppen, 
besgleichen auch für ßch m it gefchmoljcner SSutter 
ober m it einer ffßeinfauce.

47. aBcißfoljlflöße.
SJfan nim m t »on einem Keinen, ober falls bit 

.Köpfe groß ß n b , »on einem f>albcn .Kopf .Kohl bie be* 
flen SBlätter, fc^neibet bie S trü n fe  fyerauS unb mäfcht 
unb ^aeft ihn recht fein, h ie rau f läßt m an SButtcr, 
Schmal} ober gutes ge tt fchmeljcn, thut »on bem 
gehaeften .Kohl fo fiel h inein , baß er gut unb mürbe 
fchmoren fa n n , unb läßt ifm , toenn folcheS gefächen, 
mieber abfühlen. S n jro ifäm  reibt m an etwas SButtcr 
nach 91r. 3 . ,  fchlägt 3 —  4  Gier h f ä u ,  rüh rt es gut 
burch, thut ein roenig SPfuSfatennuß ober sSSluntc hin* 
j u , unb fo »iel geriebene S em m el, baß bie .Klöße 
nicht aus einanber gehen fönnen, rüh rt biefe ^ngrebicm  
jien alSbann m it bem gehaeften ober gcfchmortcn .Kohl 
ju  einem £c ige , picht m it einem m it fochenbcm SEBafs 
fer bcnetjtcn Söffet bie .Klöße ab unb focht felbige in 
gefabenem SOßaffcr gar. 2)icfc .Klöße giebt m an m it 
einer SWifäfauce nach 9fr. 91 .

48. Saooflöpe.
9fach 9 lr . 24 . gut gereinigter S a g o  wirb in 2$rühe 

recht bief cingefocht, jum  SluSfühlen in einen 9 tap f ges 
fchüttet, abgefühlt, m it einem Söffe! fleinc runbe S tücfs 
chcn auSgeßochcn unb in bie S u p p e  gethan.

SWan gebraucht biefe Klößchen ju  braunen gleifä« 
auch SBeinfuppen; pe gehen nicht au s einanber, fobalb



m an fit nicht in bie Serrinc (egt unb btt S uppe  über 
fit gießt, fonbern, wie bei aßen .SKößen ju  empfehlen 
if i, folc^e m it einem fiöffel auf b tt S uppe  (egt.

49. «Biruflpfte.
SWan fcbält gute fcbmadbafte unb faftreicbe 23ir* 

neu , nim m t bie Äcrnc beraub, febneibet fte in ganj 
feine 2ßürfe(, tbut fte in eine Scbüjfel, feblägt 8  Gier 
b a rau f, giebt tine £affe SWild) nebfi etwas geriebener 
Sem m el b a ju , unb ferner fo oiel SKcbl, baß ber £cig 
nicht ju  bünn , auch nicht ju  b id  w irb; abgeflocbtn, 
merbtn bie .Stöße bann in SBaffcr gar gefoebt. —  
SRit 3 u d e r unb 3*ntmt befireut, febmeden fte m it ge» 
fcbmoljcncr SButter ober m it einer Sttilcbfauce nach 
S tr . 91 . febr gut.

50. 3tepfelflö£e.
Strebt gute, abgefcbälte, auSgefernte, in SBürfel 

fein gefebnittene SSorSborfcr Stepfel werben in tine 
ScbüfftI getban , m it 1 £o tb  abgebäuteter unb fein ge» 
floßener ültanbeln, w orunter einigt bittere ftpn fönntn, 
etwa« abgeritbtner Gitroncnfcbatö, S u d e r, 1 fcaffenfopf 
ooß Sittich unb geriebener Sem m el ju  einem gehörig fiei» 
fen SEtigc gerührt, m it einem Stöffel abgtfiocben, in 
foebenbt« Sßaffcr getban unb gar gefoebt.

Um ben SGBobfgefcbmad bieftr S töße ju  e rh ö b e , 
fann m an bie geflogenen SWanbeln m it Stofen», Drangen» 
ober einem anbern woblrtccbtnbcn SEßaffer befeuchten.

Slttt gefcbtnofjtner SButtcr, einer SXitcbfauce nach 
S tr . 9 1 . ,  ober m it einer anbern beliebigen S au ce  febtnef« 
fen fte febr gut.

51. ©t!



51. Orbinäte SlcpfelBloße.
«Wan f^neibet bic Slcpfel wie bie »origen, rüß rt 

fic in einer ®d)üffcl m it 4  löffeln »oll SRild) ober SBaf» 
fer, 4  (Siern unb 1 SSiertclme^c 3>fc^I ju  einem £eige, 
tl)ut ße m it einem £öffcl in foc§cnbe$ (Eßajfcr unb 
(aßt ße fo lange fodjcn, bis ße nicfct ntefjr tcigictyt 
ßnb. SHit Sucfer unb S 'm m t beßrcut unb gefcfcmol» 
jener (Butter gegeben, bieten ße eine fcfyr angenehme 
Speife bar.

52. Sirfcßfloße.
$ a $  g lc ifä  »on 1 (Biertclmege auSgeßeinter .fiir» 

fcfycn läßt m an in einer Ä’aßerodc auf einem langfamen 
geuer in eigner S a u c e , einigemal umgerütyrt, gclinbc 
ft&morcn; abgeftifylt, einige g ie r baju g tfö lagcn , wirb 
tS m it einer SUcjferfpijje »oll S ielten, Sucfer, abgerie» 
bencr gitroncnfcfcale unb geriebener Sem m el ju  einem 
bieten SEeige gerührt, ber nie^t au s einanber foefct. S u r 
^Jrobc fann m an erß einen .filoß in foefcenbem (EBajfcr 
abfoefjen, fyält biefer, fo tann m an unbcbcnflicfy bie 
anbern nac^ttyun, faß t er aber aus einanber, fo muß 
ber £cig  m it einem g i  unb etwas m e^r Sem m el noefc 
»erbieft werben. Silit einer SHilcfcfauce naefc S ir . 91 . 
angeriefctet, unb Sucfer unb S im m t barüber geßreuet, 
ßnb ßc ein fe&r gutes gffen. U IU W 0Ä

UMCS
53. Jpefens ober SBätmflöße. |_vj&LH\

Silan bilbet aus 1 (Biertclpfunb naefc S ir . 3 . ab» 
geriebener (Butter, 4  bis 5 g ie rn , einet £affe »oll SHilcfy, 
eben fo »iel fel)r guter (Bärme (£ e fc ), abgericbener gi» 
tronenfcfyalc, Sucfer unb feinem Sllctyl einen jum  .fine» 

X I . Auflage. g



ten jicifcn £eig . SluS bicfctn £eige werben eines 9fps 
felS grofte JSlöfte gemacht unb auf einem m it SRehl be: 
ftreutcn SBrette neben einanber gefegt. 3>tan läßt fie 
fo eine S tunbe  lang an einem warmen £5rte gehen 
unb focf)t fte nach V erlauf biefer Seit in fochenbem 
Sßaffcr gar. S ie  muffen jeboch in einer gehörig gro* 
fjen Äaffcrolle ober iSeffcl fo<f)cn, bamit fte *piag ha* 
ben ftef) auSjubchnen; and) brauchen fte wegen ihrer 
©röfte unb weil fte ftctS auf ber Öberftäche fcfjwims 
m en , längere S c*t/ um 0 «  ju  »e rb en , a ls anbere 
J?löfte, bafjer baS Sftieberbrücfcn berfelben währenb bcS 
.Kochens fehr anjurathen ifi. Um ben © rab  bcS ©ar* 
fepnS ju  erproben, bebient m an ft<h eines S tro h h a lm s 
ober fpißen $öljchenS, wom it m an in einen oon ben 
.Klöfjcn bis auf bie SWitte hineinfticht; Hebt beim £ers 
auSjiehcn noch $eig  an bemfelben, fo muffen fte noch 
fochen; ifi biefeS aber nicht mehr b e r .g a l t ,  fo nim m t 
m an fte m it einem Schaumlöffel fogleich he raus, weil 
fte bei längerem Wochen h a rt werben würben. SScim 
£erauSnchmen aus ber .Kafferolle mufj eine anbere sper: 
fon bie jflöftc auf ber einen S e ite  etwas aufrißen, 
woburch baS Sufammenfallen berfelben oerhütet wirb, 
welches fonft gefchiehet. Sttan giebt fte m it gefthmol* 
jener SSutter ober m it einer SWilchfauce.

54. ©rbinäre £efcn = ober SBärmF'löftc.
S ic  werben Wie bie oorigen behanbelt, m an nimm t 

aber nu r eine fEaffe ooll Slfilch, eben fo oiel SSärme, 
jwei g ier unb etwas gefchmoljene SButter. § u r  geute 
a u f bem ganbe fann m an bie Gier unb bie SButter Wegs 
(affen unb fte m it SBollen unb g e tt ober Specf geben.



55. 5il»#c von tocijjcm Stäfe.
Sttan reibt 6 £oth SButtcr nach 9 lr . 3 . }u S a h n e , 

fchlägt 4  ganje Gier hinein, unt> »ermifcht biefe »oll* 
4 t  fommen m it bcr SButtcr; aisbann reibt m an für 2  @r. 

meinen, »on aller SSutterrailch befreieten Äafe fo lange 
barin  Hein, bis »on bcm Ääfe nichts mehr befonbers 
ju  fehen ijt. Jpierju ein geriebenes SKilchbrob, 6itro* 
nenfchale, Sucfer unb S a l j  gcthan unb m it einem £öf* 
fei gleich runbe Älöfjc abgesehen unb in fochenbem 
SEBaffer eine halbe S tu n b e  gefocht. SWit einer S au ce  nach 
9 lr .  9 1 . ,  ober einer nach 9 lr . 88 . angefertigten S ah *  
nenfauce fchmeden fte am beflen. 3luch fann m an bie 
Sttanbeln aus ber S au ce  9 lr . 91 . weglaffen.

56. 9RanbelHöf;e.
3 u  6 2oth fußen unb 2  Soth bittern, abgehäute* 

ten unb fein geflogenen äXanbeln thut m an in einer 
(leinen Schüjfel ein paar Süffel »oll Sucfer, 2  Süffel 
»oll gefchmoljener SButter, 4  (Sibotter, 5  Soth geriebene 
Sem m el unb rüh rt folcheS alles m it bcm }u Schnee 
gefchlagenen © w eiß wohl jufammen. SJon biefem 
Steige bilbet m an Heine Häufchen, läß t biefe au f ei* 
nem S3le<he ober in einer m it SSutter auSgeflrichenen 
Sortenpfanne in einem m äßig heißen Öfen gelbbraun 
baden unb braucht fte in S uppen .

57. filöfje von £>übncrfleifcb in flaret SBouiUott 
ja geben.

2>ie SSrufl eines alten $uhnS wirb nebfl einigen 
Chafotten ein wenig in SButtcr abgebraten, bie ffirufl 
bann herausgenom men, in ber SButfer ein SRührei »on
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2  Giern g e m a lt ,  biefeö nebji ber $übnerbrufi unb 
beit Gbalotten fein gebaeft, bann no<b 2 Gier ^injus 
gefcblagen unb bie 9Waffe m it geriebenem ättilcbbrobe 
ju  einem mittelmäßig ftarfen SEeige Berbieft; auch gießt 
m an bie SButter, in w elker baS 9tübrei g e m a lt  mors 
ben, ^inju. 3 ß  nun alleö gut burebgerübrt, fo ßiebt 
m an bie .Klöße a b , läßt fie in foebenber SBouiHon, 
wobl Berbecft, bis jum Slnricbten foeben, Wo m an 
bann noch Sttuöfatennuß überreibt.

®en übrigen Stßeil beS £ubnS läßt m an mit 
bem 9iinbßeif<be foiben, unb Berßärft auf folcbe Sßeife 
bie SSouillon.

58. £Iö#e »on grünen Kräutern.
3 u r  Anfertigung ber grünen .Kräuterflöße bienen 

alle feinen .Kräuter, a ls  S p in a t ,  S aueram pfer, ^)ortu* 
lacf, .Kerbel, GSbrajon, ^etcrfilie, Stbpm ian, junger 
sporrc unb S elleriefrau t, oon jeber S o r te  eine £ an b  
ro ll. 9facbbem folcbe rein Beriefen unb jufammen fein 
gebaeft ßnb , läß t m an in einer .Kafferolle ein S tü c f 
«Butter fcbmeljen; fobalb biefeö gefebeben, giebt m an 
fein geriebenes SUilcbbrob, bie fein gebaeften K räuter, 
einen Staffenfopf ooll guter SJfilcb ober, noch beffer, 
S a b n e  b>niu / Wßt eS unter beßänbigcm Umrübrcn 
ju  einem fkifen Steige foeben, bis berfelbe oon ber 
.Kafferolle lo släß t, w orauf m an ibn in eine Scbüffel 
tbut. G r  f a l t e t  wirb biefer grüne Steig noch m it 3 
bis 4  Giern unb mit fo Biel feinem Sftcbl burebgerübrt, 
baß er nur eben jufam m enbält, bann m it rein gewa* 
febenen £änbcn }u b loßen geform t, unb biefe in fo* 
<bcnbcm SBaffer ober SSrü^c, wobl Berbccft, fo lange



gefocht, bi« ß e , jutn 3**$™ © arfepn«, in bi« 
£öhe fomrnen.

3luf ein SJiertelpfunb SSutter regnet m an e in  ge» 
rieben««! «Wilchbrob; SWe^l im Uebermaß »erwenbet, 
macht bie .Rlößc f»art.

S ie  fo bereiteten Älöße gebraucht m an ju  S u p «  
p e n  »on §am m el» ober ,Ralbßeifch»ä3ouillon, welche 
m an m it einigen ßibottern unb einem Söffet »oll SWehl 
»erbiefte. fBcim Slnrichten legt man bie .Rlöße jucrß 
in bie S errin e , gießt bie Suppe barauf unb reibt JU» 
legt 2)tu«fatcnnuß barüber. — 3 »  einem eigenen 33ei» 
g e r i e t e  beßim m t, fann m an etwa« fein gehaeften 
Specf -,u ber SSutter unb ber geriebenen Sem m el thun, 
auch bie K räuter auf bem geuer gleichzeitig m it ab» 
rüh ren , ben S tößen eine größere gorm  geben, ße in 
Söaffer fo lange tochcn, bi« fte in bie $öhe fommen, 
fie al«bann auf einer Schüffel anrichtcn, gefchmoljene 
braune SSutter übergießen unb 9Wu«fatennuß barüber 
reiben. Siefe Schüffel wirb m it Scheiben oon Schin» 
fen ober geräucherter 33raunfchmeiger SBurß garn irt.

59. Saßnentlöße mit sparmefanfäfe.
<Sobalb 1 SSiertelquart füße S a h n e  m it einem ßar* 

fen Söffet »oll 33utter in einer .Rafferolle auf bem fteuer 
}u fochen an fan g t, fchüttet m an 4  Söffel »oll SWe^l 
hinju unb rührt folche« jufammen ju  einem Seigc ab, 
bi« er oon ber .Rafferolle lo«läßt. ß r f a l t e t  wirb 
biefer 5£eig m it 4  bi« 5 ßiern  burchgerührt, bi« er 
Weber ju bief no<h ju  bünn iß ;  bantit bie Älößc Weber 
}u hart werben noch au« einanber fallen, ßicht man 
folche mit einem juoor in Sttilch getauchten Söffel ab,



läß t fic in anbcrtfealb S m art bereits foefeenber Stiilefe, 
wofei »erbceft unb ofenc baß biefe überläuft, fo lange 
foefeen, bis fie in bie §öfee fommen. Slun werben bic 
ällöße in einer m it ^arm efanfäfe beßreueten Scfeüffcl 
angeriefetet, m it gefcfemoljener SSutter übergoffen, oben 
noefe m it ^arm efanfäfe beßreuet unb ifenen in einem 
niefet ju  Reißen SBratofen, ober m it einer glüfeenben 
Sefeaufct, braune garbe gegeben.

3>icfe .Klöße giebt m an in S u p p e n ,  m an fann 
fic jeboefe auefe ju  einem befonbern 35 ei eff cn anwem 
bcn;. in Icgtcrem gallc wirb bie Sefeüjfcl m it SBraum 
fefeweiger Scfelacfwurß »crjicrt.

d r i t t e r
V on Per Z ubereitung Per t>erfd)iePenen S auren .

60. $>ollänbifd)c Sauce.
Stian rüfere tiaefe Sftr. 3 . 4  Sotfe SButter ju  Safene, 

gebe 4  ober 5 Gtbotter unb einen Söffet »oll feines
Stiefel feinju, gieße erß einige Söffel »oll faltes 2ßaf=
fer, aisbann ganj facfetc foefecnbcS feinju unb bringe
bie S au ce  fobann unter bcßänbigcm Siüferen, bamit 
folefec niefet fäßefet werbe, jum  leicfeten Slufßeben. 
SWan nefeme feierju feöcfeßens 2  £affcn »oll SBaffcjr, 
eine in Sefeeiben gefefenittene G itrone, eine Sajfe »oll 
reinen fefearfen Sßcineffig unb 2  Sotfe guefer. S ic  
S a u c e  muß niefet bünn, fonbern reefet färnig fcpn,
unb wirb ju  gifefeen ober ©emüfen gegeben, wie fpä= 
terfein jcbcSmal angejeigt werben fotl.



61. (Fitroneu = Sauce.
3wei göffel »oll 9Wcf)I werben mir einigen göffcln 

»oll äßaffer flar gerührt, 3  bi$ 4  Gibotter ^ineinge= 
fcfjlagen unb m it fochcnber SBrü^c ober fochenbcm Sßaf= 
fer auf einem gelinben §eucr ju einer fämigen «Sauce 
abgerührt. S o b a lb  bic S auce  fd'mig geworben, fc^neis 
bet ober reibt m an bic S tra fe  einer frönen  Gitronc 
recht fein ab unb tfmt biefe m it einem Stücfchcn 25ut= 
ter unb bem S a f te  ber Gitronc in bic S au ce . 3 ^ » $  
rauft m an bie Äcrnc ber Gitrone jurücflaffcn, auch 
fleh cor einer bittern ^ü ten , benn burch beibe^ bcs 
fom mt bic S au ce  einen unangenehmen ©efehmaef. 
S ie  wirb über kühner gegeben.

62. Sauce übet ä3Iumen¥of)l.
SWan rü h r t , wie bei obiger, einige Söffcl SWehl 

m it SSSaffcr f la r ,  fdjlägt einige Gibotter b a ju , rüh rt 
SBcibeö jufammen gut burch, giefjt nach unb nach fo= 
chenbeö SBlumenfohlwaffcr hinju unb rührt c$ m it bics 
fern auf gclinbem geucr ju r S auce  ab. h ie rau f forn» 
men ungefähr 5  £oth SSuttcr, auögefchältc J!reb& 
fchwänje, gereinigte SWorchcln unb etwad äbrcbtfbutter 
hinju. Sluflcr ju  SBlumenfohl, fann fic auch ju  
»ielcn anbern Spcifen gegeben werben, wie fpäterhin 
ju  flnben ifl.

63. braune SatOclIen » Sauce.
Gin Slchtelpfunb gewäjferte unb abgegrätete S a r=  

bellen werben m it einer gwiebel ober G^alottc recht 
fein gehaeft, in hochbraun gebrannte^ SWchl m it ein 
paar $a(fen »oll fochcnber 95rühe ober SGBajfcr gethan, 
Gitronenfchcibcn unb ein paar Söffcl Gapcrn jugcfc&t unb



unter flctem Stühren gar gcfocht. «Sollte bie S auce  
noch ju  bief fepn, fo b ra u e t  m an fie nur m it fochcn= 
bem SBaffer ober S5rü^c biö jum  .beliebigen @ rab }u 
»erbünnen.

’U n m e r f u n g .  'Jtlte S a u c e n  muffen fo fäm ig fet)tt, baß, 
roenn ge über bie S petfen  gegoffen werben, fie niept ab= 
laufen.

64. SKfeifjc Satbellen = Sauce.
©eroäfferte unb abgcgrätctc, m it einer 3>®i^cl 

ober einer Ghalotte jufamnicn fein gc^acfte Sarbcllcn 
läß t m an m it nach «Hr. 6. angefertigtem, roeiß gebrannt 
ten Stiehl burchbraten, giefjt bann fochenbeö Sßajfcr 
ober SSrübe au f, fegt Gitroncnfchclbcn unb Gapcrn ju  
unb giebt biefe S auce  über gleifch ober gifche. S o*  
halb bie Sarbellcn  unb S^iebcln ju  biefer S au ce  recht 
fein gehaeft tvorben, braucht m an folchc nicht burchjus 
fchlagen, finb fie jcboch nur gröblich gehaeft gemefen, 
fo fann m an bie glüfflgfcit burch ein £aarficb  treiben 
unb nach biefem noch einmal auffochen (affen.

65. SBraune Spccf s unb Sollen:Sauce ju fttfd).
3 u  nach $Hr. 2 6 . bchanbcltcm Spccf unb SSollcn 

thu t m an fo oicl SOfehl, baß e$ fämig m irb , läß t eö 
recht hochrotb b ra ten , gießt bann einige Waffen fochen= 
beö SBaffer unb fpätcr einige Waffen recht feharfen 
SEßeinefjtg h in ju , thu t etw as englifch © croürj, wenn 
rnän miH, auch «Helfen, Lorbeerblätter unb einige GÜ 
tronenfeheiben, unb }um 83erfüßcn 3 “ ^ «  ober S p ru p  
b a ra n , unb giebt biefe S a u c e  bann über $echt, S tin te  
unb .Klöße.



S t a t t  beS SßafferS fann m an ffcb auch jum  3 m  
gießen beS SBicreffigö bebienen, unb bann fpätct beS 
äBeinefffgS.

66. 2fieif?e Stimmtet s Sauce ju Stinten.
SDfan foc^t SBiereffig unb gereinigten Stim m et ncbfl 

einem S tü c f SSutter unb ein paar STaffcn SBcincffig, 
feblägt einige Gibotter in ein wenig SBaffer unb tbut 
fo »iel b a ju , baß bie S a u c e  fämig ba»on wer* 
ben fan n , quirlt fie bann foebenb bam it a b , läß t fie 
unter beffänbigem Stühren noch einmal aufffeben unb 
tbut fobann etwas Sw icr baran.

67. braune Sauce mit iHofinen ju Guten, Äalbö« 
fopf unb bergleicben.

Sttan tbue in nach 9 lr . 5 . angefertigtes braunes 
SWefyl ein menig 3 u d e r , bam it eS eine feböne braune 
garbe e rhält, fügt gebaefte 3m itbeln , Lorbeerblätter, 
etw as h e lfen  unb © cw ürj, gereinigte Siofm cn, Heine 
abgebrühte unb gefcfcnittene SWanbeln, Gitronenfcbciben 
unb foebenbes äßaffcr ober SBrübe, tiebfl einer SEaffc 
»oll febarfen SBcinefffg ^ in ju , unb läßt cS, gefaljen, 
ju  einer fämigen S auce  foeben. 3 ß  fit ni<bt füß 9*» 
nu g , fo giebt m an noch etwas Surfer nach.

68. Sftoftxidb * Sauce.
3 n  »ier Lotb gcftbmol}ene SButter werben feebs 

Löffel »oll weißer Sftoffricb, eine £affe »oll Sßeinefffg, 
eben fo »iel SEßaffer, ein guter Löffel »oll 3ucfer, etwas 
SWusfatcnblumen unb Gitronenfcbciben getban unb bas 
m it gut burebgefoebt. 3 f i bitftö gefebebtn, fo jiebt 
m an bie S a u c e  m it 2  in 2ßaffer Hein gequirlten 
Gibottcrn unb ungefähr 8  älfefferfpitjen »oll Slicbl ab.



SDiefe S a u c e  febmeeft über gifcfce fcbr g u t, auch wirb 
ibr fernerer (gebrauch noch fpäterbin angejcigt werben.

69, braune SDloftrtdj = Sauce.
Sttan bratet nach 9 lr . 5 . con einem göffel coli 

SWebl unb 4  £otb 33uttcr brauneg SWebl, tbut barein 
etwag gebaefte G bulotten, 4  göffcl coli febwarjen 3>io= 
firicb, Gitroncnfebeibcn, eine £affe guten fc^arfen SEBcins 
effig, eben fo Diel SEBaffer ober SSrübe, fo wie auch 
etwag S u r f« /  unb läfjt alleg jufammen gut burebfos 
eben, bajj eg eine fämige S a u c e  wirb. S o llte  fle 
nicht-füfj genug fcpn, fo wirb noch «w ag Surfer b»n= 
jugetban. lieber Siinbfleifcb ober gifebe febmeeft biefc 
S a u c e  corjüglicb gut.

70. Sauce ju Spargel.
Sttan reibe ein S tü c f SSutter nach 9 tr . 3 . ab, 

rübre 3 Gibotter unb einen guten £öffcl coli äliebl 
b a ju , giefje eon bem Spargclw affcr unter beflanbigem 
llm rübrcn langfam fo ciel b>uju alg m an an S auce  
ju  b raunen  benft, unb (affe eg auf gclinbcm geuer 
ju  einer famigen S auce  werben, bie gleich über ben 
S p a rg e l angeriebtet werben muff; auch etwag 3ttugfa= 
tennufj übergericbcn febmeeft ganj gut.

71. 28ei£c Gapern s Sauce.
9Wan rüb rt in einer Äaffcrolle einige £öffcl coli 

SWebl m it faltem Sßaffer f la r ,  feblügt 3  big 4  Gibot= 
ter baju unb giefjt unter beflanbigem Umrübren fo= 
ebenbe SSrübe ober SBaffer b a rau f, bann wirb bieg m it 
einem Stütfcbcn SButtcr unb ein wenig Gitronenfcbalc 
rübrenb ju  einer famigen S a u c e  gefoebt; ifl biefeg ge= 
febeben, fo werben ein paar £öffcl Gapcrn f)tnsu ge:



tfyan unb julcgt Gitroncnfaft baran gebrücft. ©ebcnft 
m an bicft S auce  über gifdjc ju  gebrauchen, fo »er» 
mifcht m an ba« Sßaffcr m it etroa« gifc^brühe, }ur 
V erhütung bc« Söcrfatjcnö jcboch nur m it roenig.

72. braune (kapern = «Sauce mit rotf»em 2Bein.
3 u  nach 9 lr .  5 . angefertigtem, aber hochbraun 

gebrannten SWe^I thut m an h e lfe n , Gitronenfchale 
unb Gitroncnfchcibcn, Icgtcre jeboch nicht b itter, gießt 
hierju entmeber SBrühe ober rothen Sßein m it SBaffcr, 
unb (aßt c« ju  einer famigen S auce  fochcn. 3 fi bic= 
fc« gcfchehen, einige Söffel üoll Gapern un b , h<Jt nian 
SEBein genommen, etwa« Surfer hinjugethan, fo iß  ffe 
fertig.

2)iefe S au ce  gebraucht m an ju  ^aflcten oon wil* 
ben G uten, £ a u b en , Dchfenjungc unb mehrerem Slnbcrn.

73, SSeifjc Ghalotten = Sauce.
3 «  ein jergangenc« Stücfchen SSuttcr thut m an 

einige JBöffcl ootl SKehl unb (aßt SBeibeö gut burefc 
fehwigen, thut barein 8  fein gchadte G halotten, gießt 
glcifchbrühe ober, in Grmangelung berfelbcn, fochcnbe« 
Sßaffcr ju  unb (aßt c6 ju einer famigen S au ce  Fochen.
Sulejjt feßt m an einige JB6ffe( SEBein = ober G«brajoHefftg 
unb einen göjfel ooU Ghampignon«pul»cr unb b a ö ’ ges 
hörige S a l j  baju. SDicfc S au ce  paßt ju  ibarbonabe, t 
aSoulcttcn unb anberen gebratenen glcifchartcn.

74. ^Braune Ghalotten = Sauce.
3 u r  SBcreitung berfelbcn wirb nach SJorfchrift 9 lr .

5 . gebrannte« SWchl gemacht, h*etju bie »orher fein 
gehaeften Ghalotten gethan, SBrühc ober fochenbc« SBaf= 
fer jugegoffen unb c« ju einer famigen S auce  gefocht.



3 P  blcfe S auce  ju  Hammelbraten bepim m t, fo be* 
bient m an ficH, Patt beS SGBafferd ober ber ©rüfye, 
ber oom g e tt gefonberten ©ratenbrüfye.

75. ®tcfe obcc fämtge ©uttev s Sauce.
©Jan rüfcrt ein gute« S t ü d  frifcfyc ffiutter in einer 

Äafferotle immer nad) einer S e i te , über gelinbem Äofys 
lenfeucr, m it einigen göjfeln ooll SEBaffer unb einem göf* 
fei ool! ©te&l gut burefc einanber ju einer tiefen Safrne. 
25ic © utter wirb immer in bie Höfye gejogen unb oon 
einer S e ite  g e lin g e n , bam it fic nicfyt bünn wirb. 
S o b a lb  pe färnig geworben, mup pe gleich oom geuer 
genommen werben, weil pe fonP leid)t fäpd)t wirb. 
23iefc S au ce  ip  gut über S to d s  unb JUipppfdj je.

76. ©urten = Sauce.
©fan t^ u t in einen Siegel ober in eine Äaffcrolle 

ein S t u d i e n  © utte r; fobalb fol<$e ju fröfefcen aufs 
f)ört, lapt m an 2 göffel ooll SPfc^l gelbbraun barin 
werben, tl)ut bann 1 gropc ober 2 fleine, abgefcfyälte 
unb in eincö gingcrö lange S tü d d jen  gcfc^nittene G5ur* 
fen,  nebp fo oiel ©rüfce fyinju, bap t$ ju  einer fds 
migen S au ce  fodjen fann. SMcfe S au ce  papt fowo^l 
ju  9tinbpeifi$, al$ au<§ über Hammclfeule.

77. GrSPtajon s Sauce.
9Wan m a $ t p $ ,  wie bei obiger, oon einem S tü d s  

ctycn © utter brauned SKefp, giept ©rü&e b a ju , unb 
la p t biefe ©ermifefcung m it einem falben göffel flein 
gefyadten Göbrajon unb einem Söffcl ooll SBeineffig ober 
Gitronenfaft ju  einer fdmigen S a u c e  focfyen. ?lu<$ fann 
m an ben SEßeinefpg unb ben Gitronenfaft weglajfen. 
3 u  SRinbPcifcf) wirb biefe S au ce  fya'upg gegeben.



78. Sdjnittlaud} * Sauce.
9Wan (aßt 9Wet>( in einem guten Sfceil jergange» 

ner SSutter bur<$fc$wi£cn, tfcut baju rein g e w a n n e n  
unb fein gefyacften Scfynittlaudj, unb nac&bem biefet 
noefc etwas burcfcgcbämpft worben, gießt m an SSrütye 
ober fodjenbeS SBaffcr j u ,  m it meinem es noefc etwa« 
burefcfodjen m uß. 3 lu$  wirb biefe S au ce  m it gcrie» 
bener Sem m el g e b ra u s t;  in biefem §a ll läß t m an 
bic SSutter m it bent Scfcnittlaud) gut burcfyfcfcmijjen, 
gießt alöbann SSrüfye }u unb tfyut fo viel Sem m el 
b a ran , baß es eine gute fämige S au ce  w irb , bic a6er 
niefct }u bief fepn muß.

79. 'Peterftlicn » Sauce.
2Birb wie bic vorige, nadj SSclieben m it SWe^l 

ober S em m el, jubereitet. S t a t t  bcS Schnittlauchs 
läßt m an einen recht guten Söffcl »oll fein gehaefter 
^eterftlie, m it fein gct>acftcr gwiebel ober Ctyalotte »er» 
m engt, SSeibcS jufammen in SSutter gut burchfchwißen, 
gießt fochcnbeS SBaffcr, ober, wenn m an fic an g-ifc^e 
geben w ill, fo »iel gifdjbrü^c l)inju, a ls  fid) m it bem 
S a l j  »ertragen fa n n , ben übrigen SE^eil aber SGBaffer, 
unb focht baeon eine fämige S au ce . 9Wit g i f te n  ge» 
geben, erforbert fie jcboch etwas mehr SSutter.

80. Saucrampf»Sauce.
Sffan läßt einige $änbe »oll »on ben S tengeln  

abgeßreiften, gewafefjenen unb fein gehaeften Sauer»  
ampfer in einem Siegel ober einer Jlajferollc auf gelinbem 
geucr m it einem S tücf SSutter in feiner eignen S auce  
gut burchfch wißen, gießt bann fochcnbeS SEBaffer ober



gleifcfcbrüfie b a ju , tfyut etwa# S a l j  unb Surfer baran, 
unb na^bem  bic# mit aiiem wotyl bunfcgefocfct, fcfclägt 
m an ein paar Gibottcr in ganj wenig faltem SDBaffcr 
flein , t$u t einen göffel SKefyl baju unb rü^rt e# ju  
ber S au ce . Stun barf e# nic$t me^r foeben, fonbern 
auf geiinbem geuer nur noch gut bur$}ie^cn. Sicfe 
S a u te  pafjt ju  gammfleifcb.

81. SOTordbcln < Sauce.
@ut gereinigte unb fein gcf>arfte SWorcfjcln werben 

an braune# SRefcl getban, m it glcifcbbrübe, Gitronen: 
ftfcale ober Gitronenfcbeibcn ju  einer fämigen S a u te  
abgcfo<bt unb julefjt G itronenfaft bariiber gebrüeft. 
lieber Siinbflcifcb, gefebmorte# Äalbfleifcb unb mehrere 
anbere Speifcn fd)mecft biefe S a u c e  gut.

82. Gbantpignonö: Sauce.
Stein abgepugte unb in Heine Stürfcbcn gef<bnit= 

tene Champignon# tbut m an in gelbbraun gebrannte# 
SWebl unb focht folcbe# m it baju gegoffencr flarfer 
gleifcbbrübe, nebfl einigen Gitronenfcbeiben, ju  einer 
fämigen S a u c e  ab.

83. Svflffel: Sauce.
S ie  etwa# abgetön ten , abgebäuteten, abgepugten 

unb ein SWal burcfjgefc^nittcnen Trüffeln werben in 
nach 9 lr .  5 . jubereitete# braune# ältest getban, m it 
aufgegebener glcifcbbrübe ju  einer fämigen S au ce  abge: 
foc^t unb julegt Gitronenfaft barüber gebrüeft.

84. Rating# = Sauce.
Gin gut au#gctoä(ftrter unb au#gegräteter $ ä rin g  

wirb m it einer 3ro*eM  unb einem Stürfcbcn SButter



jufam m tn re<^t fein gebacft, bann in einer .Kafferolle 
ein ®tücfd)cn SSuttcr m it SPiebl fein burcbgebratcn, 
ber gcbacfte Ipäring ncbfl etwa« Pfeffer, m it 93rübe 
ober auch nur SEßaffcr, bam it eS liiert ju  faljig toirb, 
binjugetban unb fämig foeben lajfcn; julcgt etmaö 

XJitroncnfaft barüber gebrüeft. 9Kan fanit auch in 
(Stücfen gefebnittene Gitronc bamit burcbjicben laffen. 
2>icfc ®auce paßt fotoobl ju  g i f te n  al$ ju  gteifcf).

85. Seine Sräutec s Sauce.
SJon .Kerbel, ein paar ^Blättern ßöb ra jon , SBaftli* 

f um,  SPfajoran, G itro n en sJ^ p m ian , ^eterfllie , einigen 
SSIattern mürben ® a la t ,  wirb oon jebem ettoaö, ba* 
m it ber ©efebmad fein bleibt, genommen, gem äß en  
unb fein gebad t; in einer .Kajferolle 2 Löffel SWe l̂ 
m it faltem SDßaffer recht flar burebgerübrt, 3  ß ibotter 
unb bic gebaeften .Kräuter m it binjugetban unb bann 
ju  einer fämigen ® auce gerührt. Sulcjjt toirb ber ® aft 
oon 4  £änben ooll in einem Sftörfer geflogenen unb 
bureb ein SEucb gebrüeften (Spinat binjugefügt. 2)iefc 
® auce paßt über alle farcirtc ©craüfe.

86. Scbtnfen«Sauce.
ßinige «Scheiben oon geräuebertem roben «Schilden 

»erben m it irgenb etwas robem glcifcbe gebaeft unb 
m it ein paar b a rt gefoebten ß ie rn , cingctveicbter S e tm  
mcl ober SJiilcbbrob in einem Sttorfcr ganj fein geßo» 
fsm. 9fun nach 9 lr . 5 . brauncö SDtebl gemacht, B » » 5 
beln ober ß b a lo ttcn , flcin gefebnittene Sßurjeln ober ein 
Lorbeerblatt m it bein © ebadten bineingetban, m it b«* 
ßcm SBafftr ober SSrübe, bie aber nicht faljig fepn muß, 
au f bem geuer gut burebbraten laffen unb bann bureb



ein S ie b  geftricben. Sicfe @aucc »crurfacbt jw ar et* 
tt>aö aJfülje, allein m an erhalt auch eine ju  oielen Speis 
fen pajfcnbc unb fraftige S au ce . 25er 2l6gatig »on 
Scbinfen iß ^ierju febr gut in Stnwenbung ju  fegen.

87. ^ranjpßfdje Sauce.
Gin S tü c k e n  3tofambolte ober .Knoblauch, eine 

gtoiebel ober Gbalottc, SSafilifum unb ein gorbeerbtatt 
werben jufammen fein gebaeft, auch fann m an noch 
Sttajoran ^injufügen. h ie rau f m it etw as Sftcbt ges 
mengte SSutter auf betn geuer abfebwigen (affen, ba$ 
©ebaefte binjugetban unb m it guter gteifebbrübe ge= 
hörig burdjgefocbt, bureb ein $aarfteb gcßricbcn unb 
Gitronenfaft bineingebrüeft, wenn man Witt, auch eis 
nige Gitronenfcbeiben. S o llte  es nicht nach Sßunfcb 
fämig auSfallen, fo fann m an noch ein wenig m it 
S tobt burebfebwigte S3uttcr binjutbun. S ie  paßt j'u 
jSarbonabe unb .Klobs.

88. Sahnen = Sauce.
Gin Stücfcben SSutter wirb m it ein Wenig Stobt, 

ein paar Gibottern, ein wenig faltem SEßaffer, abgeries 
bener Gitronenfcbalc unb StoSfatennuß jufammen gut 
burebgerieben unb bann m it S ab n c  ju  einer fämigen 
S a u c e  abgerübrt. Stim m t m an biefe S auce  ju  Stocfs 
ober jStippfifcb, fo wenbet m an fiatt ber abgeriebenen 
Gitronenfcbalc fein gebaefte Gbalotten an.

89. Sauce von faurer Sabnc.
§ ierju  wenbet m an weniger SSutter a ls  ju  obiger 

a n , rü b rt jle m it ein wenig Stiebt unb ein paar Gi» 
bottern m it faltem Sßajfer gut bureb unb auf bem 
fjeuer m it ber fauren S a b n c  jur fämigen S au ce .

2>icfe



2>icfe S auce  paßt ju  S p a rg e l, Sonbcr, gebratener 
.ftülberbrufi ober .Keule.

90, 9Rtldf)s(3>auee.
Gin t)albeö & u art attilch wirb m it Gitronenfchale, 

B im m t, S ud {r unb,  trenn m an cS recht fein fyaben 
w ill, mit einem Stücfchcn 58anille recht gut burchgcfochf, 
bann 5 bis 6 Gibotter m it einem Söffet ro ll faltcr 
SWild) unb einer 9Wcf[crfpi£c »oll ülfchl unb S a l j  
burchgcquirlt, ju  Öbigem gegoffen unb unter beßan* 
btgem llm rührcn noch einmal aufßoßcn taffen. SMan 
giebt biefe S a u c e  über falte Spcifen unb Tübbings.

91, @ine anbere SJtitd) s Sauce.
9Wan focht ^ierju bie üftilch m it ^ßrßchblattern, 

Bucfer, auch einigen recht fein geflogenen unb in ein 
Süppchen gebunbenen SWanbeln recht auf ,  quirlt fie 
m it eben fo »itl Giern a ls  bei »origer a b , unb rid}= 
tet jte über spubbingö ober £)bßflößc an.

92. 9tod) eine anbere SDtileh = Sauce.
2>ie Stiilch wirb m it Bucfer unb abgeriebener Gi= 

tronenfchale abgcfocht, wie bie erße m it 6 Gibottern 
abgequirlt, unb erfaltet ein SpißglaSchcn SWaraSquino 
jugegoffen.

93. >̂unfdh s Sauce.
Sffan quirle einen Söffet ooll SWehl in faltem SEßafs 

fer recht flar a b , rühre 5 — 6 Gibotter, etwas abgeric= 
bene Gitronenfchale unb fo otel focheitbcS Söaffer ba= 
ju ,  als m an S auce  braucht, unb laffe ße alsbann 
auf bem geuer unter beßanbigem llm rühren famig 
werben, h ierauf ber S a f t  oon einer ober jwei gro* 

X I . Auflage.

r



ficn G itronen unb fo Diel S urfer h in jugcgcb tn , baß fit 
recht füß w irb , u n b , Dotlfommcn at>gcfüf>It, m it einem 
(Slafc 9 ium  ober 3 lra f Dcrmifcht. 25iefe S a u c e  m u§ 
jeboch n u r  g an j fcfjwach fä m ig fe p n .

94. 3wicbels Sauce.
2luf ein halbes ö -uart S a u c e  rechnet m an gewöhn* 

lieh 6 bis 8  S tü rf  S tic h e ln ; biefc werben abgejogen, 
m it fetter fBrühe gar gcfocht, etwas gereinigter Äüm* 
mel hinjugegeben unb bann m it geriebener Sem m el }u 
einer fdmigen S auce  aufgcfocht. 25icfc S au ce  wirb 
gewöhnlich ju  §ammelßeifch angewenbtt.

95. Bwtebel:Sauce auf eine anbere 9trt.
Ginc halbe SWcfjc S t ic h e ln  werben abgejogen , in 

Scheiben gefchnitten unb in  jergangener S5uttcr a u f ge* 
linbem g eucr Derberft fo lange gefchwifjt, b is fie b raun  
unb g an j weich finb. h ie ra u f  2  £öffcl ooll SWchl h<n= 
jugefchüttet; ifl biefeö e tw as m it burchgcbratcn, fo w irb 
SB rüht/ ein wenig Surfer unb eine halbe £affe  Doll GS* 
brajoneffig u n b , w enn m an  w ill, eine halbe £ a |fe  Doll 
SEBein h in ju g e th an , biefcS alles fdmig gcfocht, burch ein 
£ a a rjic b  gerieben unb bann  noch einm al aufßoßen  laffen.

96, Sdbaum* Sauce non 2Setti.
SFfit 6 Giern wirb ein halbes & u art SBcin auf 

folgenbe l l r t  burchgcquirlt: m an fchlägt nämlich bie Gier 
in einen ßcuarttopf, quirlt fie nach bcjlcn K rä ften , unb 
jw ar fo lange, bis allmalig aller SEBein baju gegoffen ifl; 
—  jeboch muß ber £ o p f bie @röße haben, baß ber 2Bein 
nur bis ju r Hälfte reicht. — Sllsbann gebe m an auch 
3urfer, geflogenen S 'm m t unb etwas abgeritbene Gitro*



ncnfcbalc b a ju , fege ben £o p f auf ä?oblenftuer unb 
bringe bie 0 a u ce  unter bcßänbigcm Umrübrcn }um &o; 
$cn. 0 o b a lb  fic ßcigt, muß fic gleich abgenomnten 
unb angerid)tet teerben,- weit ber 0ct)aum  fonfi wieber 
fällt. SMefe 0 a u cc  fc^mccft über SpubbingS fc^r gut.

97. Sauce uoit toetjjem 3Bctn.
SDfan rüfyre ein 0tticfc^cn abgeriebene SSutter unb 

1 Söffe! coli SMcbl, 2  —  4  Gibotter unb ctroaS faltet 
, Sßaffcr gut bureb, gieße abgetönten meinen SBcin, je* 

boeb nur (angfam b a ju , baß bie Gier nicht gerinnen, 
ttyue ßitroncnfd)alc, Gitroncnfcbeibcn, rein gemachte fleis 
ne Stoftnen unb S u rf«  hinein unb laffc eg unter ßetent 
llm rübrcn ju einer fämigen 0 au ce  auffoeben. SDiefc 
0 a u c e  paßt febr gut ju  ^ubbingS , auch }u ocrlornen 
Giern. SBitl ntan fie inbeffen über gifebe gebrauchen, 
fo bleiben bie Siofmcn teeg, unb m an nimmt ßa tt bic= 
fer einen Söffcl coli Gapcrn unb einen Söffet coli Gffig.

98. Sauce uon rotbem 2Bein.
Gtroaö ättebl ttirb  m it einigen tro p fen  SBaffer 

eingerübrt, 4 Gibotter jugefcblagen unb bann m it rotbem 
SBein unb Söaffer ju  einer fämigen 0 au cc  abgerübtt. 
§ ie rju  noch etroaS SSutter, B utter, 3>{uPfatenblumen 
ober Sielten getban. 2>icfe 0 au ec  giebt m an ju  spubs 
bingö, g i f te n ,  gefebmorten £auben unb $übnern .

99. fiirfci) = Sauce.
SWan flöße \  ättcjje Äirfcbcn m it ben 0 teincn  in 

einem Stiörfer flcin unb foebe biefe bann m it \  & uart 
SEBaffcr unb SBein. Slbgefocbt bureb ein 0 ic b  geflricben, 
alöbann noch einmal m it Gitronenfcbale, 3ucfcr, Bim*

2> 2



tuet unb etwa« geflogenen h e lfen  aufgefoebt. S tieg t 
roirb ein flauer £öffcl »oll Kartoffelmehl ober S ta r te  mit 
ein wenig faltcnt SBaffer flar unb flüfjig gerührt, unb 
bicfcö unter beflänbigem ö-uirlen jugegeben. —  Siefe 
S auce  ifl ju spubbingö unb falten Speifen ju gebrau* 
eben. — SWan fann auch bic S te ine  auPbreeben unb fit 
unburcbgcfcblagen foebett, bann flcin quirlen, ^jirft(f)= 
waffer unb £ £öffc( ooll Kartoffelmehl jugeben.

100. Sauce »on £fobanni$beeren.
83on ben S tengeln abgepflucftc 3 0b<mniqbceren 

werben gcfodjt, barch ein £aarfieb geflricben unb bann 
wieber in  einem SEopfe m it 3 “ ^ « ,  Stm m ct, he lfen  
unb Gitroncnfcbalc aufgefoebt, julcgt aber m it Äartof* 
felmehl fämig gemacht.

101. Jpimbeerens Sauce.
3Wan briieft bie Himbeeren, bureb ein reincö SEucb, 

focht ben S a f t  m it einem @(afc »oll Sßcin , 3«tfer, 
3im m t unb julegt m it einem bolbeit Löffel »oll, »or« 
her in falteS SBajfer eingerübrtcö unb hi^äwgcgoffcncö 
Kartoffelmehl fdmig. —  3 "  S d te n , wo c$ feine fri= 
fehen Himbeeren giebt, fann m an ficb baju be$ @c= 
lee’ö bebienen, inbcni m an biefeö mit Sßein auffocht 
unb bam it wie bei ben frifeben Himbeeren »erfährt. 
2>iefe$ g ilt auch bei ber Sobanniobceren* S auce.

102. Sauce »Ott Pflaumen.
Sttan läß t bie pflaum en in flebcnb bdßem SBaffcr 

eine Seit lang sieben, bautet ftc a b , fleint fxe au«, 
läß t jte bann in einem Stopfe foeben, fobalb fte weich 
geworben, quirlt man fte flein, tbut Sucfer, 3 i” ,ract,



«Helfen unb ett»a$ SBein hinein, unb im g a lt ße nicht 
fa'mig genug fepn follten, wirb noch ett»a$ Kraftm ehl 
jugcgeben, auf ein ljalf>c$ & u art S auce  einen halben 
Söffet »oll geregnet. S u r Anfertigung biefer S auce  
fann m an fich auch be$ ^flaum cnm ußetf, fo wie bei ber 
Kirfchfauce bc$ KirfchmußeS bebienen unb folc^e ju  «pubs 
bingS, K lößen, Gicrfuchen unb ^Minjen geben.

103. Sauce »on Steffeln.
3u»or abgeßhältc, au^gefernte, in feine Scheiben 

gefchnittcnc Acpfct werben m it Gitronenfchalc, einigen 
abgewogenen unb fein geflogenen «Wanbein in einer Kafs 
ferollc auf ba$ geuer gefegt, fobalb fxe weich gefocht, 
flein gequirlt, unb mit S u rf« /  3>nimet, einem S la fe  
SQJein, fleinen SRoftnen jufammen gut burchgefocht, jus 
legt m it einem falben Söffcl »oll Kartoffelmehl »erbitft, 
bamit bie f8rüt)c fich nicht »on ben Aepfcln abfonbert. 
— 3 “ k D-uart S auce  nehme m an f  «Wegen Aepfel.

104. ®ine franjöftfcße Sauce.
SWan laß t in Sßürfel gefchnittenen Schinfen unb 

eben fo Kalbfleifch, nebfl flein gefchnittenen äßurjeln , 
^)orretbollcn unb 3 » u « if t/ unter öfternt Ilmrühren, 
»erbccft gut burchfchwigen, thut baö flein gehadtc 
Selbe »on einigen gefochten Giern hm ju , läß t e$ m it 
hiujugegoffencr abgefochtcr S a h n e  aufßoßcn unb reibt 
eö burch ein S ie b . 2)icfe S auce  *f4)tn«ft über gleifch» 
fpeifen fehr gut.

105. Kalte engtifehe Sauce.
Gine £ an b  »oll «petcrfilie, einige SSlatter Gtfbra» 

jo n , SSafilifuni, Siofambollcn, alles »orher gut gewa=



fcfyen unb ccrlcfcn, wirb nun fein gehaeft, m it 8  ab= 
gehäuteten unb fein gehaeften G halotten, in Grmange« 
lung berfclben m it Sroicbeln, ecrmifcht. Stirn reibe man 
bag Selbe con 3 Giern m it 6 £öffcln coli recht fci= 
nem sproeenccröl ju einem flaren ä3rei, fege biefem ei? 
nige £öffcl SJioßrich ju  unb ccrmcngc bag Öchacftc ba= 
m it , gieße fo cicl fcharfen Sßcincffig ju ,  baß cg gehö» 
rig b ü n n ^ te irb ; auch ccrgeffe m an nicht S a l j  unb 
Pfeffer. 2>ag S e i muß m it ben Giern fo fämig ge= 
rü h rt fepn, baß nach Anfertigung ber S auce  bag £)el 
nicht obenauf fehteimmt. SJiefc S auce  gebraucht m an 
über falte gifche, 5* S5* SSarfche, A al tc ., bcggleichcn 
über S a l a t  unb S ü l je ,  wo aber fu legtern bie Gh<ts 
lo tten , Stofambolien unb ber Pfeffer wcgblciben.

106. ^rifaffees Sauce.
Sttatt rüh rt einige £öffcl 91fc^l m it SBajfcr recht 

f la r ,  fchlägt 4  Gibottcr h in ju , ccrbünnt eg m it SBrühe, 
auch flatt biefer m it Sßaffcr con fBlumcnfohl, unb rührt 
eg m it einem Stücfchcn SSuttcr ju  einer fämigen S auce  
ab. Stun thut man ettcag oorher abgcfochtcn Spar=  
gcl, SSlumenfohl, Ghampignong, «Worcheln, bie abgc= 
pugten älrcbgfchtcänje unb bie con bem glcifch ber 
Ärebgfchccren angefertigten gleifchflößchcn hüiju unb 
läß t nun alleg big jum Anrichten auf gelinbcm ä?oh» 
lenfeuer ober beffer in einem Reißen SSratofcn fiehen, 
bam it bie Scmüfeartcn nicht aug einanber fallen.

2>tefe .Klöße werben nach S tr. 42 . angefertigt unb 
in hetfaro Sßuffcr abgcfocht; will man jeboef) bie garce 
in 58utter b raten , fo muß m an ju  berfclben ßa tt oies 
ler SSutter lieber SWilch nehmen, auch ben Xeig con 
Sem m el nicht ju ßarf machen.



tittc ju biefer S auce  beßimmtcn Ooemüfc werben 
jebeS einjeln Dörfer g e m ä ß en , gepugt unb in heißenr 
äßajfer ab g e tö n t, ber S p a rg e l gehörig gefchält, jeboch 
ganj bis jurn S tie le  g eb rau st, Gin ^albeö Sd)Otf 
Ä rebfj ijl ju  einer beträchtlichen SWenge hinrciihenb.

107. Sago «Sauce.
Gin SSiertelpfunb gereinigter S a g o  wirb in einem 

£opfe nur etwas aufgefoefjt, »or bem Slnbrenncn bc« 
w ah rt, bamit er nicht branbig fehmeeft, bann in ei« 
nen großem 'Xopf gcfchüttet, SSßein jugegoffen unb m it 
Sucfer, S tmr*ict unb Gitroncnfchale langfam üerbccft 
lochen laßen. 3 lu$  fann m an ben S a g o  gleich m it 
SBein auffegen, ohne ihn »orher erfi auSjuquellen; ift 
ber 2Bcin ju  ftarf, fo nimmt m an etwas ^Baffer ba ju ; 
auch fann m an ben S a g o  erfi m it Sanbwein auSqucl« 
len unb bann ben beffern Söein jugeben. lieber eng« 
lifchen Tübbing ifl biefe S auce  fehr gut.

10S. ©hoJolatcn = Sauce.
Slfan ruhte in einer Äafferolfc ein Stücfchen 5But= 

ter m it 4  Gibottern unb flatt bcS SJfehlS m it einem 
SSiertelpfunb Ghofolate gut burch, gieße Sßein unb ein 
wenig SBaffcr }u unb laffe alles ju einer fäm igtn S auce  
fochen. 3luch fann m an, ju r Grfparung ber Ghofolate, 
etwas troefen gcrößeteS SJfchl juntengen (nach 9 lr .  2 7 .) . 
Sluch wirb biefe S auce  m it guefer »erfegt unb ju 
Tübbings gegeben.

109. Lüftern« ober SOlufcheln» Sauce.
2>ie aWttfcheln ober Slußcrn werben in Sßaffer nur 

ein SJial aufgcfocht, bann in einer äSafferolIe ein S tiicf



SSutter, nebfl einem Söffet Sttefyl, etw as SBaffer unb 
einigen flcin gcfyacftcn 3luflern, gerieben, auf bem 
gcucr m it SBrü^c ober SEßein unb bem SEßaffer, worin 
bie Puffern ober 9)tufd)cln abgefod)t worben, ju einer 
fdmigen S auce  abgerüfyrt, unb bann ßitroncnj$cibcn 
unb bie oon ben SS (dt fern gereinigten Stuflcrn fyinjuges z ' 
tfjan, unb wenn m an w ill, aud) ein Söffet »oll 6 ^am = *  
pignonS. 2>icfc S auce  geb rau st m an über gebratene 
.Kapaunen, sputen, £übner unb bcfonberS über grofe 
blau gefönte $ e $ te .

110. ©tue föniglicbe Sauce.
Ginige Söffet braun gerßflcteS 3>icf)l, ein paar 

SBeinglafer »oll un»erfdlfd)tcn StfyeinweinS, Citronens 
R eiben unb gefmefte Sarbellcn werben m it etwas flar= 
fer glcifc^brü^c (frdftiger SSouillon) in einer Äaflferolle 
fo lange jufammen g e lö s t ,  bis eS eine (cfcöne famige 
S au ce  iß , bie m an ju  gifefc unb g l ä f ö  8*ben tonn-

111. Spanifdje Sauce.
Gin Stücfdjen Scannten, 6 auSgcwafferte S ar=  

bellen unb einige Gfyalotten Werben jufatnmen reefct 
fein gefyacft, in einem S tü c k e n  burd) Sluswafc&en 
»om S a l j  befreicter SSutter bräunlich gebraten, bann 
3 Söffel »oll feines ^roocnccrbl unb fo »iel weif ge» 
rößcteS Sftefß fyinjugefügt, bis bie S auce  famig iß. 
Sßun gießt m an glcifcfybrülw barauf unb läßt es m it 
berfclben fod)cn; fobalb biefcS gcfdjcfycn, gießt man 
bie S a u c e  b u r$  ein £aarßeb  a b , fügt ein paar @la» 
fer weifen Sßcin , einige eitronenf^eiben unb 6^am* 
pignonS fyinju unb läßt ße bam it noefy bis jurn Sin»



rie ten  lo<ben. —  2>iefe S auce  fcbidt jtcb ju allen 
Sitten »on angcfcblagenem gleifc^e unb gifcb.

112. Sauce ju äSU&flctfdh.
Gine $ an b  »oll abgcbäutctc Gbalottcn unb gwies 

beln werben fein gcbad t, in SSutter bräunlich gebämpft 
'unb julcijt ein Söffet »oll SWcfyl baju getban. Sftacb* 
bem cö gut gerößet, gießt m an fo »icl SBilbßeifcb* 
brühe tjinju, a ls  m an S auce  bebarf, unb tbut einige 
Gitroncnfcbciben baran . S o llte  bic S auce  nicht fä'mig 
genug fepn, fo bewirfen biefcö ein paar Söffcl »oll 
geriebenes fcbwarjeS SBrob. 9 lun  brüeft m an Gitronem 
faft b a ran , legt ba$ Sßilbßeifcb hinein unb fegt bie 
Äajferollt bis jum Slnricbten auf bie beifje Slfcbc.

V ie r te r  SIbfdEmitt.
T U o n  b e r  Z u b e r e i t u n g  b e r  S u p p e n .

113. 9ttnbfleifdb»Suppe mit (Sraupen.
Slfan läßt bie m it faltem Sßaffer aufgefe^ten 

©raupen m it einem S t ä d t e n  IButtcr recht weiß unb 
fämig fochcn unb bewahret ße »or bem Slnbrennen. 
S o  abgefocht fehiittet m an fie in ben ju r Suppe  bc* 
ßimmten £ o p f , feblägt fie in bcmfclbcn m it einem 
Stiicfchcn ffiutter gut burch, gießt bie burchgefiebtc 
SSriihe barauf unb läß t fic bam it lochen, g u t  Grbös 
hung bcs SßoblgefcbmadS fügt m an gereinigten unb 
fein gebadten K erbel, S p in a t ,  S aueram pfer, auch 
einige Scheiben Sellerie b*nju. S o llte  fie nicht bid



genug fepn, fo quirlt m an fit m it ein paar @icrn ab 
unb r ie te t  fie fo an.

114. SHinbflcifdh > Suppe mit 9?eiß.
SBcnn ber 9iciß .naef) Sßr. 2 3 . abgeb rüh t mors 

ben, fo läßt m an ifcn m it S S rü i  in einem befonbern 
fleinen £opfe meid) foefcen. S5ie ju r S uppe  bejlimnis 
ten K räu ter fcfjüttct m an nun fein gefyadt in ben S ups 
pentopf, gießt burcf) ein S ieb  bie S3rüf)e barauf unb 
läß t beibeP fotzen. SScirn Slnricfctcn quirlt m an bie 
äkitfye m it Criern ab unb rüt>rt ben 9iciß befyenbc ju, 
bam it er nid)t jerjiücfelt. 3 nl 8<tll m an bi* Suppe 
o&ne. K räuter giebt, fo mirb 9?iuPfatcnnuß ober geßos 
ßene äliuPfatenblume barüber geßreut.

115. 91tnbfleifd)s Suppe mit Rubeln.
3 u  ber burefy ein S ie b  gegoffenen SBrü^e tfyut 

m an einige »on ben S tengeln  abgcpßücftc unb gemas 
fc^cne ^ o rtu la fb lä tte r , bie anbtrn  K räuter in gröblich 
jerfmeftem 3ußanbe, unb läßt fie in ber S3rüf)c mürbe 
focfyen, aiPbann läßt m an bie naefy ?Hr. 9 . angefers 
tigten 9lubeln ganj locfcr in bie SSrufm fallen, bamit 
fie nic^t flümprig merben, nod) ein SJJal auffo^en 
unb r ie te t  fie nun an.

116. ülittbfleifdbs Suppe mit SReljIgräupdKit.
25ie S 5 r ü i  mirb mie bei ber »origen bcfyanbclt 

unb bie naefy S^r. 10 . angefertigten ©räupdjen naef) 
bem £in}ugcben noefy ein SWal m it ber S auce  aufges 
fod)t. Um baP SUiaaß ber benö tig ten  S uppe  beßims 
men ju fönnen, regnet m an gemö^nlic^ auf Ginc 
sperfon ein l>albeP & u art S uppe .



117. SHinbflcifci) = Suppe mit <£oup$ von %tei$, auch 
»pn aBiencr <i>rie$.

SWan jlreuet einige £otb 9teiß ober SEBicncr Q5rie$ 
ganj fein unb langfam }u foebenber a5rübe, SWileb ober 
SEßaffer, ober rü b rt ibn auch m it faltcm SEBaffcr ein 
unb giefjt ibn ju beni foebenben Söaffcr, (aßt ibn m it 
© a lj unb einem ©tücfdjcn SSuttcr ganj meid) unb 
bief foeben. biefetf gcfc^c|>cn, fo m u f er auf ei« 
nem reinen SSrcttc ober auf einem flauen Seiler eine« 
Ringers bief boeb auSgcbrcitet crfalten, fefmeibet au$ 
bem nun »öllig crfaltctcn @ricö oierccfige ©tüdeben 
unb gießt bic m it Giern abgequirlte SBrübc barüber. 
Suleßt wirb etw as STfuSfatcnnufj baritber gerieben. 
Sftocb ifl ju  bemerfen, baß ber (SricS auf feinem 
SSrette auSgcbrcitet werben b a rf, wo »orber R ating  
ober © ped gefdmitten w orben, weil er in biefem 
galle  einen wibrigen ©efebmad annebmen würbe.

118. ffttnbfletfd) = Suppe mit ^abennubeln.
S ic  SSrübe wirb bureb ein ©icb in ben ©uppen* 

topf gegoffen, m it. ben K rau tern  aufgefoebt, bie aufs 
geloderten Rubeln binjugegeben unb nun noch ein 
9Wal bamit aufßoßcn (affen. S ie  ju r  ©uppc beßimms 
ten ibra'uter fann m an auch »orber befonberö m it 23uts 
tcr in einem Siegel auffebwigen (affen unb fo ju  ber 
©uppe tf)un. S rcioicrtcl spfunb R ubeln auf 2  £Utart 
©uppc iß oollfommcn b)inret£^enb.

119. SSinbflcifdbs Suppe mit abgeftodjenen Giern.
S ie  SSrübe fann m it SEßurjeln unb Ä räu tern , a ls 

© cllericfraut, Kerbel, © p ina t unb sportu laf, auffoeben. 
5 ß  bie ©uppe fertig, fo fiiebt m an m it einem £öffel



bie fchon Borger nach 9ßr. 33. angefertigten Gierflbße 
in bie eingerichtete Suppe.

120. SliiiPfleifd» * Suppe mit eingegoffenen C?tcrn.
Sie SSrüht focht man ebenfalls, nach B̂elieben, 

mit flcin gcfchnittencn SBurjeln unb Krautern. Stuf 
2 öuart Suppe nehme man 2 Gier, fchlage felbige 
in ben Stopf, thue, nachbem fte flcin gequirlt, 2 2öf= 
fei Boll «Wehl baju, gieße es tröpfelnb in bie fochcnbe 
aSriihc unb laffe eS noch ein S>fal auffechen. Seint 
Slnrichten reibt man SWuSfatcnnuß barüber.

121. Klare SSrüße mit geröfteten Scmmclfcßetben, 
mit ^Pacmefan« ober audi ßollätibifcbcm Käfc.

SWan fcfjncibct aus ficincn SWilchbrobcn Scheiben, 
bcfircicht biefe etwas bief mit Sutter , beftreuet fic mit 
geriebenem ^armefan s ober hollänbifchcn Käfc unb 
laßt folchc in einem Öfen auf einem SSleche roßen. 
9Um gießt man bie nicht fchr gefabene Siinbßcifch* 
brühe burch ein Sieb, bamit fte recht flar wirb, richtet 
an unb thut bie gerößeten Semmelfcheiben hinein.

122. SWinPfleifdß« Suppe mit dein gefeßnittenen 
2Bur$eln.

Sffit burchgeficbter SBrühe focht man bie recht 
fein gefchnittencn SBurjcln «eich; auch fann man bie 
am glcifche gemefenen SEßurjeln hrrauSnehmcn, fein 
fchnciben, mit gereinigten ^ortulafblättcrn unb fein 
gehabten Krautern in ber abgefldrten SSrühc fochen. 
hierauf rührt man auf ein D-uart Suppe einen göffcl 
Boll Kartoffelmehl mit etwas SEßaffer flar, gießt es in 
bie Suppe unb laßt es noch bamit auffo»
chen, fo iß ßc fertig.



123. tHtnbffeifd}* Suppe mit Sdiwemmflößen.
SMcfe S u p p e  focht m an  m it feinen © räupehen, 

wie bie nach 9 t r .  1 1 3 . ,  macht nach 91r. 3 1 . Schwemm * 
flöße unb lä ß t flc in  fla re r 25rühe foc^cn. Sffiirb ju  
biefen f lö ß e n  fein gulcö aifcb>l genom m en, fo werben 
fie fchließg; eben fo bürfen fte nicht m ehr lange fo* 
dpen, fobalb fie in bie £öfce gefiiegen, benn jte fallen 
fonft auö e inanber; auch fan n  m an  bie S u p p e  m it 
ein p a a r ß ib o tte rn  abqu irlen , fie in  ber S e rrin c  ans 
r ie te n  unb bie $ (ö ß c  hineinlegen.

124. Staune 9?inbflctfcf) *Suppe.
ß in  ober jw ei ^ fu n b  SKinbßcifch au« ber JSeufc 

werben in  Scheiben g e s t r i t te n ,  g eflo pft, in  e in tr m it 
SButter auögefchmierten jüajfcrolle a u f bem SBobett unb 
a n  beit S e ite n  angeflcb t, unb nun  m it gefchnittencn 
S B urje ln , ^ o rree b o lle n , SEbpm ian, SBafilifum unb einem 
ganjen  S tü c f  3 n 9w ct a u f «nem  etw aö niebrigen 25rei= 
fuß fachte gebraten. 3(1 Unter m ehrm aligem  Schiit* 
tc ln , woburch baö S chw arjanfegen  bcö gleifcheö »erhti* 
tet w irb , recht fchbn b rau n  an  g a rb e  gew orben , fo gießt 
m an  e in , ber ju  gebrauchenbcn Q u a n ti tä t  S u p p e  anges 
meffcueö 3>faaß gleifchbrühe h in ju , lä ß t eö auffochen, 
bam it bie S tü h e  bie b raune § a rb e  a n n im m t, g ießt f!e 
burch ein S ie b  ober eine grobe S e ro ie ttc  f la r  ab unb 
th u t nach 9 l r .  2 4 . p räp arirten  S a g o  h in ju , auch gleifch» 
flößchen nach SHr. 4 1 . ,  bie m an  beim Slnrichten in  bie 
S e rrin e  leg t, ober S agoflößchen  nach 9 l r .  4 8 .

125. SSeifie SWanbel* Suppe.
Slian  jerfchneibet 4  weiße Sttilchbrobe in  S tü c fe n  

unb lä ß t biefe m it einigen flein g e l i t t e n e n  S ßu rje ln ,



sporrefbollen, auch, wenn m an e$ gerabe »orräthig 
h a t ,  m it einem «Stücken Ä älbcrs ober $ühnerbratcn, 
ein paar fyart gefönten G iern, legtere m it bem 5Bras 
ten Hein gefefmitten unb bann in einem SUlörfer fein 
geflogen jugethan, einige SJfal um gerührt, m it glcifchs 
brüf)e ju einer fämigen S uppe  lochen. h ie rau f Wirb 
1 SSiertclpfunb abgehäuteter Sttanbcln m it einigen £rop» 
fen Sßaffcr }u einem SBrei geflogen, ju  ber nicht mehr 
lochcnben S uppe  gerührt, bamit foldje in bcrfelben jie* 
hen, bann burd? ein §aarfieb  gerieben, SlfuSfatcnblus 
m en, nebfl gehörigem S a l j  hinjugethan unb oerbeeft 
bis jum  Anrichten am geuer nur sieben lajfcit.

33eim $in jurühren  ber SDfanbeln fche m an »on 
jüglid) b a rau f, baj? bie S uppe  nicht focht, meil fie 
fonfl leicht fäficht roirb unb ein übles Slnfehcn be= 
fom m t. S o llte  bie Suppe  noch }u bief fegn, fo barf 
m an nur nod) SSrühe burd) ba$ S ieb  gießen, bamit ba$ 
jurüefgeblicbene S äm ige  auch nod) herauSgcfpült mirb. 
Uebcr^aupt muß bie ganje glüffigfeit nic^t ju  bief 
fegn, fonbern eine fdjöne roeifjc S u p p e  bilben. ÜJfait 
giebt fie m it Schnnm m s ober ^ieifc^fiößcn.

126. Ä tcb§s S uppe .
SWan fiößt nad) föorfdjrift 9 lr .  11. ju  3 & uart 

S uppe  ungefähr ein ^albcö Schorf abgcfodjte jürebfe, 
benen m an bie S k a le n  auSbrid)t, nebfl ben Keinen 33ei= 
nen , ben fchroanimigen .Körper aber juriicflaßt, recht fein, 
je feiner, beflo ro tie r bie S u p p e , fegt in einer $a|fcrotfc 
\  spfunb SButter, einen göffcl »oll SMchl, Kein gcfcfjnit* 
tenc SBurseln, ncbfl jufammengebunbenen feinen .Krau* 
tern , a ls :  S t r o t a n ,  6 $ M o n ,  aifa jo ran , Safilifum



unb ^ e te r tf lie , auf«  g tu c r ,  tfyut bie geflogenen Ärebfe 
ncbft 3  —  4  P fen n ig e  S e m m el fyinju unb lä ß t alle« 
bi« tine fyalbc S tu n b e  co r bem K urierten jufam m en gut 
burcfcfocfien. h ie r a u f  w irb  alle« burdj ein $ aa r(icb  ges 
rieben , baffelbe g u t au«gebrücft, unb bi« jum  Slnricf)! 
ten am  geucr sieben taffen. 3*boc^ b a rf  bie nun  fer* 
tige S u p p e  nicfyt w icber auffoc^cn, w eil ftd) fonft ba« 
9totfye in  bie £öf)c jiefyct unb bie S u p p e  n id jt m ehr 
burd? unb burcf) rotf) bleibt. SBeim Slnric^ten tfyut m an  
bie in  IBcreitfc^aft gehab ten , nad) S tr . 4 2 . angcfcrtig= 
ten ,Kreb«flö$e, ncbfl ben gepujjtcn .K rcbPfdw änjen l>in}u.

127. Stalbfteifib = Suppe mit Steift ober ©raupen.
25a« iSalbfleifcf) b lan d jirt m an  nad) 9 t r .  2 .  reefct 

g u t,  ba« S ßaffe r, w o rin  c« gefo d jt, giefjt m an  aber 
nicfit mefcr w eg , w eil fcf)on .K raft barin  if t , fonbern 
m an  n im m t ba« gleifd) f)erau« , pufjt e« a b ,  legt e« 
in  falte« Slßaffcr unb maefjt e« recfyt w eift, tf)ut ba« 
S ßaffe r, w orin  e« geformt, nacfybem m an  biefe« burdj 
ein S ie b  gegoffen, b a ra u f , unb läfit c« fod)en. 3lbgc= 
fd)äum t tf)ut m an  ein S tü cfd jcn  SSutter, S a l}  unb eine 
ftalbe G itronc a n ,  w e l^ e  ju  9icift corjüglicfc gu t fcfjmecft; 
beim 3lnricf)ten w irb  bie SSrü^e m it G iern abgcquirlt, 
ber befonber« a b g e tö n te  9 te iß , m it einem S tü cfd jen  
SButter o erm eng t, ^injugetfyait unb 2J{u«fatcnnufj 
übergerieben; e« ifi eine fc^r fcfcbne fräftige  S u p p e . 
2 ß ill  m an  inbeß bie SBrüfye m it © raupen  geben, fo 
foefct m an  biefe in  einem Stopfe a u « , fegt ftc m it 
ber S u p p e  jufam m en a u f ,  tlju t an« gleifcb SCBurjeln, 
q u irlt bie S u p p e  m it G iern ab unb reibt 3Wu«fatennuf| 
über. 25a« gleifcfc w irb abgepujjt ju r  S u p p e  gegeben.



128. fialbfleifdj« Suppe mit tfräutevn unb Ällöpeti.
2>a$ .Kalbfleifcfy wirb wie ju r  »origen S u p p e  ge* 

foefct; wenn e$ balb Weid) ifl, läß t m an in einem Sie* 
gcl ein S t u d i e n  ESuttcr jcrgc^cn, rü ^ rt auf 3 D .uart 
S u p p e  2  Söffet »oli EWefyl fyinju unb läß t c$ ncbjl 
ben ge^aeften K rau tern  gut burefcf^wißen. h ie rau f 
tf)ut m an ba$ burcfcgcbratcnc SWefyl m it ben K räutern  
au$ bem Siegel in ben S uppen top f unb gießt bic 
SBrüfye burd) ein S ie b  b arau f; fobalb c$ foefct, fließt 
m an  bie na<$ 94r. 3 1 . angefertigten Ülößc a b , t^u t 
folcfcc ju r SBrü^e, unb fobalb fre in bic §b§c fomrnen, 
ftnb fic aud) balb gar. 2>ad glcifd) w irb , rein abgc= 
p u ß t, in ber S u p p e  ober aud) allein gegeben, wie m an 
c$ will. Elud) fann m an bic S u p p e , m it Giern abge= 
q u irlt, m it Älößcn nad) 94r. 3 2 . geben, aud) bic .Kraus 
tcr weglaffen unb Slfuäfatenblumcn tyinjutlwn.

129. jpüljnets Suppe.
2 5ad §ufyn wirb nad) ber Einleitung im erßen 

Elbfc&nittc biefcö SBuc^cö gut unb weiß gereinigt, burd) 
bad Ginbiegen ber beulen  in eine gute ftagon gebracht 
unb abgefoefct. SBill m a n '© rau p e n  baran geben, fo 
werben einige £otf> ba»on audgcquollen, folcfcc m it 
SSuttcr gut burcfygefcblagcn, bie burd)gefcif)ctc 33rüf)c 
ju r  © raupe in ben S uppentop f gegoffen unb »or bem 
E in ritten  m it ein paar Giern abgcquirlt auefc, wenn 
m an Will, m it f lö ß e n  naefc 9 lr .  3 2 . gegeben.

2ßcm biefe S up pe  }u einfach fepn follte, ber 
fann  foldje m it iSrebdbuttcr, .Krcbdflößen nad) 91r. 4 2 ., 
S p a rg e l ,  23lumcnfof)l, SWorc^eln, gefüllten Ärebdfd)a= 
len unb abgepu&ten .Krebdfäwänjen geben.



«Wan läß t in  einer äbaffcrolle, m it einem Stücfcbcn 
SButter, gefächen  h e rb e i , Ä o p ffa la t, S e llc r ie f ra u t, eis 
nige SBlätter G ebrajon  unb eine § a n b  »oll S a u e ra m s  
pfer gu t burcbfcbroijjen, bam it eä färnig w irb , einige 
£offel »oll SJfe^I jugefebüttet, biefeä aUeö in ben S u p s  
pentopf g e tb an , bie SBrii^c b a rau f gegoffen unb foc^en 
[affen. 3 «  btefer S u p p e  fan n  m an  ßcb g an j g u t ber 
SBrübe »on $am m elßeifcb bebienen, n u r m uß baö g e tt  
»orber abgenom m en fepn. 3 ß  ßc }u b ü n n , fo fan n  
m an  ftc ab qu irlen , nach 9 l r .  7 . »crlorene Gier machen, 
biefclben abpugen , in bie J e r r in c  legen unb bie S u p p e  
überg ießen , nach ^Belieben auch etroaS SKuöfatennuß 
überreiben.

131. Kräuter*Suppe mit verlornen Giern auf 
eine anbere 31rt.

3 u  biefer S uppe  nimm t m an bloß .Kerbel unb 
einige gut »erlefene unb gem äkene SMätter S auers 
am pfer, febwigt folcbe m it einem Söffel SWcbl in SBut* 
tcr gut bureb, gießt SBrüb« b*n}u unb läßt e$ foeben. 
25ann nimm t m an S p in a t ,  »erlieft unb mäfebt ibn, 
ßößt ibn im SWörfer gut bureb, preßt ibn bureb ein 
£ueb , tbut ben S a f t  in bie S u p p e , quirlt ftc m it 
Giern ab unb giebt bie »erlornen Gier in bie Suppe . 
SBer bie Suppenfräuter nicht in SButter febmißen laf* 
fen w ill, tcelebeö ß t freilich febntaefbafter unb bie 
Suppe auch fämiger macht, ber fann fie auch gleich 
in ber SBrüb» foc^en.

132. $ean$oftfd>e Suppe.
SWan nim m t gereinigten SEßirfig *, SBcißs ober 

SBlumenfobl, welchen m an w ill, tbut ihn in  eine 
XI. Auflage. ß



Scbüffel, giefjt fot^cnbeö äßaffer barauf unb (a^t ihn 
eine Sßeile barait jieben. 2ll$bann brücft m an ben 
.Kohl rein au$, tbut ihn in flare S3rübe, läßt ihn 
barin weich fotzen, tbut in bie Serrine geröflctc 
Scheiben oon franjöfiftbcm SSrob, giefjt bie Suppe 
barauf unb reibt ein wenig SKuSfatennuß barüber.

133. ^ranjöftfcbe 3wicbcl: Suppe.
S ie  abgefcbalten unb in Scheiben jerfebnittenen 

gwicbefn (aßt man in SSuttcr unb einigen göffcln Sftebl 
gut burebfebwigen, nimmt jeboeb oon beiben nach SSers 
baltniß ber 95uttcr, weil c$ fonfi }u bicC wirb unb 
nicht gut burcbfcbwi&cn fann ; fo abgefcbwijt, tbut m an 
fie in ben Suppentopf, gießt SSrübe ober auch nur 
foebenbees SBajfer barauf unb (aßt e$ foeben, beim Sin* 
richten giebt man ebenfalls geröflcteS franjöfifcbcö ober 
aWilcbbrob baju unb faljt bie Suppe  nach 33elicbcn.

134. 2Sur$el> Suppe.
Sttan nimmt ^cter(ilicn = 2ßurjeln , Sellerie, einige 

grofje spaflinafen, einige große weiße 9(übcn unb 
üftobrrüben, (aßt alles wohl gereinigt unb in S tü fs  
fen jerfebnitten in einem Sopfe mit foebenbem Sßafs 
fer recht weich foeben; bann reibt man bie meiebge* 
fochten SEBurjeln über einer Scbüffel mit einer 9icibe» 
feule bureb einen Surcbfcblag, wobei man ba$ SEBur« 
ielwaffer jum äJerbünnen allmalig jugießt. a((cd 
burebgerieben, fo tbut m an e$ in einen Suppentopf, 
giebt SSutter unb, wenn c$ fehlt, noch S rü b e  }u, 
(aßt e$ foeben, quirlt e$ m it ein paar Giern ab unb 
richtet c$ über nach 9fr. 25 . gebratene Sem m el an.



$iefe Suppe  crfegt »ollfommen eine $Ieifcfy6rü$fuppe, 
wenn m an flatt ber SBrühe auch bloß fochcnbcg 2ßaf= 
fer nimmt.

135. 2Setfie 9tübcns Suppe.

3 u  3 D-uart S u p p e  nim m t m an eine SBiertelmeije 
Stiibcn, fchabt unb wdfcf)t fie, thut fie in einen $op f, 
ber gerabc ooll baoon w irb, gießt Foc^cnbc SBrühe bars 
auf unb läßt ‘fie recht weich fodjen. 3(1 bic SBrü^e 
fe tt, fo bebarf cg feiner SButtcr m ehr, iß  biefeg jeboch 
nicht ber g a il ,  fo muß m an ein Stücfchcn SButtcr ans 
thun. SEßill m an anrichten, fo thut m an bie SRübcn 
nebjt in Scheiben g e l i t te n e m  unb geröfletem SWiIch= 
brob in bic £ c rrin c , gießt burch ein S ieb  bic SBrühe 
barauf unb reibt äfiugfatcnnuß über.

136. 3Beif?e Slübens Suppe auf eine anPerc 2trt.
3 u  3 D-uart S uppe  rechnet m an eine halbe SKcjje 

SRüben, läßt foiche wohl abgepugt unb gcwafchen in 
einem Sopfc, ber gerabe »oll baoon w irb , m it fochens 
bem Sffiajfcr ober SBrühe recht weich fochcn, brüeft jtc 
bann m it einer .Kelle ganj flein , reibt fie fo »icl a(g 
möglid) burch ein S ie b , immer fochenb SfBaffer jus 
gießenb, barnit fie (ich gut burchrcibcn taffen. 3 fi alfcg 
burchgcricben; fo fehüttet m an eg in ben Suppentopf, 
giefjt, nach bem SBcbarf ber S u p p t ,  SBrühe ober fos 
«henbeg SEßaffcr b a rau f, thut SButtcr unb S a l j  j u ,  jes 
boch »on legterem nur w enig, weil ju  »iel S a l j  ben 
9tüben ben angenehmen ©efehmaef benim m t, richtet 
foiche über nach 9 lr . 25 . gebratene Sem m el an  unb 
reibt ein wenig SKugfatennuß über.



137, Suppe »o« Kartoffeln.
9Wan läß t bic abgefchälten unb abgewafchenen 

Kartoffeln in tinern ganj bamit ungefüllten SEopfe in 
2Baffcr weich formen; ifi bieö gefächen, fo gießt man 
ba$ SBaffcr a b , briieft fit m it ber Kette, ncbfl einem 
S tü c f  SButtcr unb ctwa$ S a l j ,  recht Mein, reibt ße 
burch einen Surchfchlag in ben S uppen top f, gießt 
§8rüb>e ober fochcnbeO SBaffer barauf unb läß t eO fo* 
chen. Sßcnn m an Witt, fann m an gc|acftc speterßlie 
unb feines Sctteriefraut an bie S u p p e  thun, ße m it einem 
6 i  abquirlcn unb über gebratene Sem m el anrichten. 
6 $  läß t fleh jeboch biefe S u p p e  auch ohne ScgtcreO effen.

138. Suppe von jungen grünen ©rbfen.
S u  3 fi-uärt Suppe  nim m t m an eine üttege, auch 

mohl \ \  Stiege Schoten , thut ße , autfgchülf’t unb ge= 
»afchen, in ben S uppen top f, gießt burch ein S ieb  
recht fräftige SRinbßeifchbrühe barauf unb läß t ße ba» 
m it fochen, giebt nachmalö gcwafchene ^ o rtu la fb lä ttc r, 
auch fein gebaeften S a la t  b a ju , rößet auf einem SSlech 
Semmclfcheiben unb richtet bie S uppe  barüber an . 
2Ber bie Sem m el nicht liebt, ber fann auch ß a tt bie* 
fer bie S uppe  m it ein paar £öffcln »oll oorher in fal= 
tem Sßaffer flar gerührtem Kartoffelmehl abjiehen.

139. ©rüne 6rbfen=Suppe auf eine anbere 2trt.
S ie  auSgehülfeten unb g e w a n n e n  Schoten wer= 

ben m it fochenbem Sßaffer in einem Sopfe weich ge» 
focht, bann m it ber Kette jerbrüeft, burch ein S ieb  
gerieben, m it SSrüh« immer nachgefpült, bis nur bic 
hülfen jurücfbleiben, in ben Suppentopf gethan, 58rühc 
jugegoffen, fein gehaefte ^ete rß lie , unb im § a tt m an



feine aSrüfye baju genommen hä tte , SButtcr unb S a l j  
baran gethan unb über gerößete, würflig gefebnittene 
Sem m el angerid)tet. § u  biefer Suppe  fann m an au<b 
etwas flarfe Schoten nehmen. Sßill m an fie febön 
grün haben, fo floßt m an gereinigten S p in a t  in einem 
3Mörfer, brüeft ben S a f t  f)erauö unb gießt ihn in bic 
S u p p e , bie bann bam it nod) jie^cn muß.

140. @cünfo61:<3uppe.
(Jinige £>änbc ooll £afergrü(je werben m it fod)en« 

bem äßaffer a b g e b rü h t, einige 2ttal m it faltem Sßaffer 
naebgefpült unb m it SBaffer abgetön t. S o b a lb  bie 
$afergrüjje fämig gefoebt w orben, gießt m an folcbe 
burd) ein £ aa rfieb , bamit nichts »on ben hülfen bar« 
unter fontme, jief)t ben S ä m  gut herunter, tbut einige 
$änbc ootl fein gebaeften grünen Kohl in ben Sup« 
pentopf, gießt ben S a m  auf ben Kohl unb .laßt ifm 
barin m it SSutter unb S a l j  meid) Forcen. Kur} oor 
bem Anrichten tbut m an eine große, auf einem 9ieib= 
eifen fein geriebene rotfye 9iübc ßinju unb läßt fte noch 
m it auffoeben. SEBer biefe S uppe  noch feiner bereiten 
W i l l ,  ber nehme fiatt ber rotben SRübe Sucfcr unb oor« 
her in SBaffer abgefoebte unb bann abgefebälte eebte 
Kaflanien b a ran ; auch fann m an (ich fiatt ber Kafia« 
nieit fleiner, abgefoebter, abgefebälter, m it ein wenig 
Buefer in SSutter gebratener Kartoffeln bebienen, welche 
febr gut febmeefen.

141. 28cipter « Suppe mit ÜHeißgcieö.
3luf 2  D-uart SBier rechnet m an \  ^ fu n b  9ieiß= 

gries. S o b a lb  bas 93ier auffoebt, gießt m an ben »or« 
her m it faltem SBiere eingerührten @rieS }u bem fo«



d)cnbm a3iere unb läfst ihn barin  gut auSquellen, t^ut 
auch ^Butter, ein wenig S a l j  unb Sucfer a n ; gut 
burebgefoebt, wirb bic S u p p e  m it ein paar Giern ab: 
gequirlt, angcridjtet unb m it giw m et bcflreut.

142. 2öcif?bier * Suppe mit eingefebnittener Semmel. 
3 u  2 S m art SSicr fdjneibet m an für einen Secb=

(er S em m el, läßt eS m it SSutter, S a l j ,  Sucfer unb 
Citroncnfcbalc fodjcn unb quirlt eil m it ein paar 
Giern ab.

143. SSeigbiers Suppe mit gewürfelter Semmel.
2 5aS 93icr läßt m an erfl foeben, quirlt 4  Gier in 

etwa« faltcnt SSierc m it ein paar Söffeln SWcljl befon* 
berö ein , siebt fobaun baS .Kocbenbc bam it a b , tbut 
SSutter, S a l j  unb etwas Sucfer ba ju , unb richtet bie 
S u p p e  über in SBürfcl gefcbnitteneS 9Milcbbrob an. 
Sulejjt wirb noch etwas 3»um ct übcrgcflreuct.

144. Sßeifjbiers Suppe mit tfartpffclmebl.
3>ian läßt bas SSicr m it einer halben Gitrone aufs 

foeben, tbut Sucfer, ein paar .Körner S a l j  unb auf 
jcbcS & u art einen £öffel coli f la r gerührtes .Kartoffel: 
mehl bt»5u unb läßt es m it lefjtercm noch ein 9Jfal 
auffoeben. S a S  £>injugcbcn beS SDJeblS muß unter bes 
fianbigem SWübren gefebeben. 3ulcgt noch etw as 3*nt= 
met über bie S uppe  gejireuet. Sicfe Suppe  iß  einer 
auS SGBein febr ähnlich, Wenn baS 35icr gut iß .

143. ©elbe Grafen * Suppe mit Scbweincoljren unb
Scbweincmaul.

S ie  Grbfen Werben Beriefen, gewafeben, m it SCßaf: 
fer aufgefegt unb gans fleif unb weich gefoebt, alS:



bann abgegoffen, gcquctfnt, burc^gcfcllagen, nnb in 
bcn Suppentopf getfcan. ßtwaO Hein g e l i t t e n e r  
Sellerie, spctcrfilienwurjeln, sporrccbollcn, in einem 
befonberen £öpfd)en ab g e tö n t, giebt m an m i t ^ e r  
S5rüf)e jufammen fyinju unb tf)ut SButter an . S ie  
Snweincofyrcn unb bae 3Maul läßt m an reefjt Wein 
foefjen, ßerbünnt m itb e r , aber nid)t ju  faljigcn, SSrüfce 
bic S u p p e , tfiut bie in feine längliche S treifen  ge* 
fc^nittcncn S ^ rcn  unb baO SKaul hinein, unb r ie te t  
biefelbc über nac^ 9 tr . 25 . gebratene Sem m el an . 
Sicfe Suppe  oertragt niefct Diel S a i j .

146. Sinfcns Suppe mit Sdjwcincoliren.
S ie  ginfen werben Detlefen, g e w a n n  unb abges 

foc^t, rnenn ba6 SBaffcr abgegoffen, einige SKal m it ber 
.Kelle jerbrüeft, SSrüfye barauf gegoffen unb ein S tü c f 
SSuttcr binjugetfyan, auch fann m an etwa« ©rüneö bas 
m it foc^cn laffen. Sllobann burc^gcfcljlagcn, bafj bie 
hülfen jurücfblcibcn, unb bie w ein gefönten, in feine 
S tre ifen  g e l i t t e n e n  C^rcn nebft abgetönten Sßurjeln 
§injugctt>an. SWit frif^en £)f)ren falje m an bie S uppe  
naef) ^Belieben, bei gcpöfcltcn £ % cn  hingegen ift bie 
größte SSorfxc^t nötf>ig, bam it bie S uppe  nic^t ocrfals 
jen werbe.

147. 2öcifjc SBoIjnens Suppe.
S ie  SSofmen werben recfit w ein  geformt, alPbann 

abgegoffen, in bcn Suppentopf getfyan, flare Siinbs 
fleifnbrü^e burcf) ein £aarfteb barauf gegoffen, fein ges 
tyaefte ^eterfilic fyinjugegeben unb bam it tonen  laffen. 
3 fl bie SBrü^e fe tt, fo bebarf fte feiner SSutter; ift bie* 
feO n in t  ber g a l t ,  fo giebt m an ein S tücf ju  unb fte



iß  fertig. SBünfcht m an fle aber fämig ju ^aben, fo 
quetfcht m an bie SSohnen m it bcr .Kelle etwa« burch, 
gießt bie 33rühe barauf unb giebt bann ein S t u d i e n  
SSutter m it ^>eterßlie unb abgetönten SBSurjeln fyin}u.

148. S a g o  s S u p p e  m it 28e in .
3 u  einem & u art SBein nim m t m an 4 £oth <2>ago, 

präparirt ihn nach 9 lr . 2 4 .,  thut ihn in einen falben 
D uarttop f unb läßt ihn m it SBajfcr unter mehrmaligem 
U m rührcn, bamit er nicht anfegt, foc^en. S o b a lb  er 
recht bief aufgequollen iß , thut m an ihn in einen grö* 
ßeren £ o p f , gießt ein & u art SBein ba rau f, thut Sucfer, 
S im m et, Gitronenfchale baran unb läßt ihn fo oerbeeft 
fochen, bis bie .Körner ganj flar auöfehen. Sßach bem 
Anrichten tann  m an Bucferplägchen barauf legen.

149. Xßeitt« S u p p e  m it & roP  unP f io rtn tb en . 
SPJait läßt ben SO ein ein SKal auffochen, thut 

etwa« fein geriebenes SKoggcnbrob, rein gemachte fleine 
9iofinen, Sucfcr, Bümttct unb Gitronenfchale ^inju 
unb läßt ihn bam it noch etwas auffochen; es iß bicS 
eine fchöne Suppe .

150. SBetße 2Bctn = S u p p e  a u f  eine anPcre 2 tr t .  
üUan focht brei X^cile weißen SBein m it einem 

3:h«il SBaffer, nebß Gitronenfchale, Bucfer unb Bimmct 
a u f , quirlt bcnfclben mit Giern nach fßr. 17. ab unb 
richtet ihn über SSiScuit an . 2)er Sßein muß nicht in 
einer fupfernen .Kafferolle, fonbern lieber in einem ir* 
benen Stopfe gefocht werben.



151. Xßeitts Suppe mit fiavtoffelmehl.
Gin ö-uart SBein wirb m it einem SEaffenfopf t>oll 

SReißwaffer, einem SEaffenfopf ooll ^>firfid>blütt>entt>affcr, 
etwas Gitronenfaft, 3urfer unb Sim met gcfocht, bann 
2 göffel »oll flar gerührtes Kartoffelmehl hinjugerührt 
unb nod) einmal bannt aufftoßen gelaffen.

152. Sdjaum» Suppe mit Xßein.
3 n  einem jwei & uarttopf werben 8  ganje Gier 

jerqutrlt, baju  ein & u art SBein gegoffen, nebff abgcrics 
bener Gitronenfchale, geflogenem guefer unb Simmct, 
falt gut gequirlt, bann ben »SEopf ans §cuer gefegt, 
biefc SJfaffe unter beflänbigem1 Q uirlen fochen gclaffcn 
unb fobalb es auffleigt, angerichtet. älfit 3ucferpläg= 
djen, auch nach 9 tr . 56 . angefertigten SJJanbelflößchen, 
ifT eS eine fclfr fchmarfhaftc Suppe .

153. aierg = Suppe.
SWan thut ein S tü r f  SSutter in eine Kafferotte, fo« 

halb fle ju  h o ffe n  an fan g t, thut m an fein geriebenes 
Stoggenbrob nebfl abgeriebencr Gitronenfchale hinju unb 
laßt es barin b ra ten , nim m t jeboch gehörig SSutter, 
bam it baS SSrob nicht trorfen bleibt; auch fann m an 
Heine 2Kofinen barunter nehmen. @ut burchgebraten, 
brürft m an biefe SUfaffe noch w arm  in einen ä3rühs 
Trichter, ber jw ar hoch, aber nicht }u fpig fepn muß, 
unb läßt fle barin erfalten. Sßährenb biefer 3e it focht 
m an SBraunbier, fo oiel, a ls  m an S u p p e  nöthig ju 
haben benft, m it SSutter, S a l} ,  Surfer unb 3intm et, 
unb quirlt es nach SSorfchrift 9 lr . 17 . ab. 9*lun thut 
m an bas SSrob in  bie SEerrine, tnbem m an m it ber 
§ an b  fanft an ben Trichter fchlägt, bam it cs unjer^



brodelt b«<*u$gleitet, unb giefst bie ©uppe bebutfam 
an  ben ©eiten b « u m , ohne ben (Berg ju  oerniebten. 
Slucb fann m an flatt beö aSicrcö 5Bein nehmen, unb 
im gafi fein Sricbter ju r Ipanb m äre, fann m an ba$ 
(Brob m arm  auf bem SSoben ber SEerrine in ber ^ortn  
einctf (Bergcä hüben, ber unten breit, oben fpijj ju* 
lauft. 2>iefe$ ifl eine febr feböne ©uppe.

154. Kümmel: Suppe.
ülfan (aßt SSraunbicr m it fein gefcfjnittcncnt ober 

geriebenem (Brobc foeben, tbut alobann SSuttcr, © afj 
unb S u r f« /  uebfl fo oiel fein geflogenen äbümmcl, a ls 
m an jmifeben oier gingern halten fann , f)inju, (aßt 
aUcö gut burcf)focbcn, quirlt eg bann m it einem ober 
jmei G iern, je naebbem eö oiel ©uppe ifl, nach 9fr. 
1 7 . a b , unb jie ifl fertig.

155. @raupen * Suppe mit 23etn.
Gin SJicrtclpfunb © raupen mirb in einem halben 

j&uarttopf recht fämig autfgefoebt, ein © tü d  (Butter 
angetban unb bamit gut burebgefoebt. 3 fl es meicb, 
fo gießt m an fo oiel SBcin b a ju , baff bie © uppe ba= 
oon flarf roirb, giebt S u d c r , S im m et, Gitroncnfcbale ba= 
ju  unb läßt fie bis jum Slnricbten oerbedt bam it foeben.

156. Söaffec«Suppe.
SWan febneibet «peterfilientourjcln, ©cllerie, spor« 

reebollen in einen fEopf, tbut etmatf gereinigte «peter« 
ftlie baju unb (aßt eS m it einigen $änben ooH gerie« 
benem (Brobe, mit- (Butter unb © alj in SHSaffcr fo« 
eben. 25ann reibt m an bie ganje «Waffe bureb ein



S ie b , giefjt bie glüffigfeit toicber in ben Stopf jurütf, 
läßt jtc m it geftaefter spetcrfilie foefcen unb quirlt fit 
bann m it Giern ab.

157. &crbtls Suppe.
Sftan läßt in einem Stiegel ein S tü c f SSuttcr jer* 

gelten, tftut ein gutes Stftcil ocrlefencn, gem äkenen 
unb fein gc^acften .Kerbel nebfi ein paar 2öffcl ooll 
aftcfyl ftinju unb lä'ßt tS gut burdtfcfeloijjcn. S o  gut 
burcfcgcbratcn tftut m an es in ben S uppen topf, läßt 
es gefaljen fo ^ c n , quirlt cS ^ a d )  9 lr . 17 . a b , unb 
r ie te t  cS über gcröflctc ober gebratene Sem m el an. 
SUian’fann ben .Kerbel aud) gleich m it ein paar SJßffel 
SWcljl in ben Stopf m it faltem SDBaffer einrüfjrcn, fos 
cfccnbcS SDBaffer barauf gießen, SSuttcr unb S a l j  baju 
geben unb es abquirlcn. SSon spcttrfllic läß t fid) auc§ 
eine ä^nlidtc S u p p e  machen.

158. 5>Jlel)Is Suppe in SBaffer.
3 u  einem ö u a r t  S u p p e  nimm t m an jtoei Gfjs 

löffcl ooll SWefyl, rüftrt folcfccS m it faltem SEBaffer flar, 
gießt fodtcnbtS SDBaffer b a rau f, läßt biefeS bann m it 
ISuttcr unb S a l j  foefcen unb quirlt es oor bem 31ns 
r ie ten  m it jtoei Gibottern ab.

159. Sleifi s Suppe in Söaffer.
3 u  einem D-uart S u p p e  nim m t m an jtoei 2otfy 

nad) fftr. 2 3 . gereinigten SKeiß, tf)ut i&n in einen 
ö u a r tto p f , gießt SBaffer auf unb läßt i&n foefcen. 
91un SButter, S a l j  unb SWuSfatenblume fcinjugetfyan 
unb julc&t m it ein paar Gibottern abgequirlt, f$mecft 
biefe S u p p t  fefyr gut.



160. XßaffetsSuppe mit ©raupen.
9Wan n im m t ebenfatl« ju  einem D -uart Sßaffcr 

jw ei £ott) feine © ra u p e , lä ß t fic m it SButter unb S a l j  
foc^cn unb q u irlt fic m it G iern ab .

S5iefe S uppen  erfeßen bie §Ieifcfybrü& s Suppen 
fe§r gut.

161, SOMId) • Suppe.
31 uf ein & u art Suppe  rüfcrt m an ein Gi flcin, 

t |u t  einen 2öffcl coli 3Wcf)l j u ,  quirlt c« burefc, läßt 
e« in bie foefcenbe SWildj tröpfeln unb tfyut julcßt et= 
wa« Sucfer unb Bimmet an . £)bcr m an nim m t }u 
2  & u art S u p p e  einige £änbe üotl 2Kcf)l, t^u t e« in 
eine Schliffe!, giebt einige £öjfc( foebenbe äliileb bar« 
a u f , reibt c« m it ben §änben unter einanber unb 
flreuet e« unter beßänbigcm 9iül)ren in bie fochcnbc 
SWild), baß c« ßd) ju  fleinen © räupdjen bilbet, al«= 
bann m it ein wenig S a l j  noch ein SKal a u fg e lö s t, iß 
ße fertig.

162. fDltldb = Suppe mit &rob.
SWan foc$t fein geßhnittcnc« ober fein geriebene« 

S ro b  in Sßaffer weich, bann foefct m an SWilch, quirlt 
ße m it e ie rn  a b , gießt ba« SBrob ju ,  welche« aber 
»eber }u bief, noch ju bünn gefönt ferm barf, auch mit 
einem S t u d i e n  S u tte r  unb etwa« S a l j  oerfegt fepn 
fann . S o llte  e« ßüdicht fcpn, fo gießt m an e« beim 
Slnrichtcn burch einen ©urchßhlag in bie Serrine.

163. Sölildjfuppe mit eigen gemachten 0bubeln ober 
Jabennnbeln.

Slian giebt bie aufgeloderten gabennubcln in bie 
fochenbe SWilch unb läßt ße bamit noch ein SWal auf»



flogen, ober man tbut bie na<b 9 . bereiteten 9lu* 
beln hinein unb läß t fie noch ein 9Wal auffocben.

164, SOTtldbfuppc mit S»JtanPelfli>gen.
S>ian fod?t eine beliebige Q u an titä t SWflcb m it 

g im m et, Gitronenfcbale unb Sucfer, quirlt fie m it ein 
paar Gibottcrn unb ein paar göffcln äitebl ab. 2>ie 
Borger bereiteten SWanbelflößc, nach Sftr. 5 6 .,  tbut 
m an nun in bie Terrine unb richtet bie S uppe  bar* 
über an . S o b a lb  m an etwatf mehr Sem m el unter 
bie « löße n im m t, fann m an fit au<b in bie focbenbe 
SKilcb tb u n , unb finb fie gar geworben, in bie £er* 
rine anricbten unb bie abgequirlte S u p p e  barüber ge* 
ben. 'S ttit Steifjflößen, nach 9 lr . 4 3 . unb 44 . ange* 
fertig t, fcfymecft biefe Suppe  auch fefyr gut.

165. «alte ÜJtilcbfuppe mit abgeftocf»enen flößen .

SWan macht nach 9 lr . 3 3 . abgefioebene äblöße, 
fegt SRilti jum Soeben a u f, giebt 3ucfer }u unb quirlt 
fie m it einigen Gibottcrn ab. Slbgefüblt gießt m an 
ein Spißgläöcben SJfaraöquino ju r Slfilcb, rü£)rt fie gut 
bamit jufammen unb läßt fie biO jum Slnricbten ruhig 
fielen. S o l l  angeriebtet werben, fo gießt m an bie 
Sttilcb in bie Stcrrine unb fiiebt m it einem göffel runbe, 
jeboeb nicht ju  bünne, Stücfcben oon bem «loßteige 
ab in bie SWilcb.

166. «a lte  SUePer = 5ötüd).
2>ie oon ben S tengeln  abgepflüeften glieberblü* 

tben (äfft m an , entweber in ein reinetf Stücfcben £ein* 
wanb gebunben, ober auch ohne baffelbe, m it ber



Sttilcb gut burcbfocben, (leigt tiefe beim .Soeben in bie 
ipöbc, fo nim m t m an ße etw as »om geuer unb fegt 
ß c , fobalb ßc gefallen, wicber a u f , baß fic recht gut 
focht. S in b  bie asiütben ohne Seinwanb bincingetban, 
fo gießt m an fie bur<b ein S ie b ,  läß t nochmals bie 
SWilcb burcbfocben, quirlt fie m it Gibotterit nach 9ßr. 
17 . a b ,  auf ein Ö-uart S u p p e  3 auch 4  Gibottcr gc* 
re g n e t, juefert ße nach ^Belieben unb läßt fie crfaltcn. 
25aS Giweiß feblägt m an nach 9ßr. 10 . ju  Schnee, 
r ie te t  bie S uppe  »öllig crfaltet a n ,  fegt ben Schnee 
barauf unb beßreuet ße m it 3ucfcr unb Sim met.

167. «Heiß mit «ötildj.
2>cr nach SSorfdjrift 9 fr . 23 . gereinigte Steiß wirb 

m it SBaffcr aufgefegt, etwas auSgefoebt, SJiilcb juges 
goffen, bam it eingefoebt, wieber etwas SWilcb jugcgc= 
ben unb m it bent allmäligcn Sugießen ber SMilcb fort* 
gefahren, bis er weidj iß  unb ben »erlangten @rab 
ber 25icfe erreicht bat. 3«bocb muß er »or bent Sin» 
brennen burefc ßeißigeS Sßübren g e f ü g t  werben, auch 
ber £ o p f  nicht ber glam m c auSgefegt fepn. Gr wirb 
etw as gefaljen unb nach bem Slnricbtcn m it Suefer unb 
Bimntct beßrcuct. bliebt ju  bief eingefoebt, bient er als 
S u p p e ; biefer eingefoebt, wirb er a ls (Sentüfe, auf eine 
Scbüffcl angeriebtet, jum SSraten gegeben; er wirb 
aueb b>tr unb ba }u gefebmortem glcißbe ober m it 
«Bratwurß gegeßen.

168. @rieS mit ÜÄild).
SGBenn bie üßilcb focht, fo tbut m an ben »orber 

m it faltcr SKileb eingcquirltcn (SrieS ju r foebenben, 
rü b rt ibn ßeißig u m , baß er nicht anbrennt, läß t ibn



weich lochen, giebt etwas S a l j  b a ra n , unb (freuet 
nach bcm Anrichten gucfcr unb Simmct barüber.

169. 9RiIdfrfuppe mit ftartoffelmcljl.
Sttan nim m t einige bittere Sttanbcln, häutet fie 

a b , flö£t fie im SJiörfcr re^)t fein ober reibt fie m it 
SKilch in einer SRcibcfatte ju  einem feinen 23rci ((entere 
A rt liefert fie feiner), giebt fie fo jerrieben in bie ju r 
S uppe  befiimmte SKilch, läfjt fie m it berfclbcn lochen, 
rüh rt }u einem i&uart S uppe  einen £öffcl »oll dlartofs 
fclmchl m it etwas SKilch H ar, gießt cS ju r lochcnbcn 
Sfiilch unb tf)ut Sucfer unb 3 im m et, auch, wenn m an 
w ill, ein Stücfchcn Gitroncnfchale barait.

170. £irfe obet Schwaben in Sfftild).
S ie  §irfc  wirb erfl m it lochenbem Sßaffcr einige 

SMal recht gut a b g eb rü h t, iff fie aber fchr m ehlig, fo 
gießt m an erff lauw arm es SEBaffcr a u f, wäfdjt fie ba* 
m it a b , bann m it lochenhcm, unb julcgt wd'fcht m an 
jie m it faltem SDBaffcr nach, bafj fie recht flar w irb. 
S o  gereinigt, wirb fie m it etwas Sßaffcr angclocht, 
benn gleich }ur SWilch gegeben, wirb fie, wie ber 9teiß, 
fchwer weich. Sftun gießt m an bie SMilch auf unb läßt 
fie barin fo flcif, a ls  m an fie haken w ill, auSfochen. 
SSor bcm Anrichten noch ein wenig gefaljen, unb in 
ber Serrine m it Sucfcr unb 3im niet bcffrcuct. —  S e r  
Schwaben wirb auf bie nämliche A rt bchanbclt, jeboch 
muß er »or bcm Anbrennen noch forgfältiger bewahrt 
Werben.

171. (gebrannte SJlehlfuppe.
3 u r  Anfertigung biefer S uppe  bereitet m an fich 

nach SJorfchrift Sftr. 27 . geröfletcS SWehl, unb fegt



a>Md) au f; fobalb fte focht, rü h rt m an ba« geröfictc 
SJfehl m it etwa« faltem SEBaffcr ein, unb giebt e«, 
ncbft Bucfer, unb etwa« S a l j ,  ju r fochenbcn
3Jfilch, auch quirlt man fic bann mit einigen Cfibot» 
tcrn ab. Stuf ein ö -uart SKilch rechnet m an gewöhn» 
lieh 2  £öffel eotl älfchl unb 2 ßibottcr. § u r  SBcr» 
mehrung bc« SEBohlgcfchmacf« fann m an auch m it ber 
SWilch ein in Seinwanb gcbunbenc« S t u d i e n  SJanille 
fochcn, ba« Criweiß ju  Schnee (plagen unb tg angc* 
r ie te t  auf bic «Suppe fegen.

172, ^afergriig» Suppe.
Stuf ein & u art S u p p e  rechnet m an eine $anb  

voll © rüge, b rü te t fte m it fochcnbem SBaffer einige 
2Jfal recht gut a b , benn baburch focht fte ftch recht 
weich unb fchön, auch fann m an einige fein geflogene 
bittere attanbeln, nebft Ciitronenfchale anthun unb ffe 
bann recht fämig in SEßaffer fochen. $8or bem lieber» 
fochcn muß fic forgfältig bewahrt Werben, benn fte 
fleigt fehr gern. 9 lun  reibt m an alle« burch ein $aar=  
fteb, gießt etwa« fochenbe« SEBaffer ju ,  bam it ba« S a »  
mige eöllig h « a u ? 0 ^ t t /  jcboc^ m it SSorficht, baß fte 
nicht ju  fehr »erbünnt w irb ; burchgeftcbt, gießt m an 
biefe SBrühe wieber in ben Stopf, giebt SSutter, S a l j ,  
Bucfer, nach S8orfcf>rift 9 lr . 22 . gereinigte fleine Sftoft* 
nen }u, laß t fte bamit rochen unb richtet fte bann über 
flein gefchnittene unb gebratene Sem m el an.

173. Suppe uon ©raupen »Säm.

(grobe ©erflcngrattpc wirb ungewafcljcn m it fal» 
tem SEBaffer aufgefegt, gut burchgefocht unb gleich ein

S tü cf



0 tü c f  SSuttcr unb 0 a (}  angegeben, bam it fie nicht 
rotb foefjt. Elldbann giefjt m an bie SKaffc bureb ein 
£ a a rficb , jiebt ben 0 ä m  recht b « u n tc r , läfjt ihn mies 
ber auffoeben, giebt nötbigenfalld noch ein 0tücfcben 
SSuttcr nebjt 0 a l j  nach, unb r ie te t  ihn über 0 c m s 
nie! an.

S ie  Sfiaffe m uß ebenfalls cor .bem Einbrennen bes 
m abrt, auch m it feiner eifernen ober b leiernen J:eHe 
gerührt merben, meil fie ficb in biefent galle  blau 
focht, auch n iu f ber S opf fictd m it SOBaffcr ganj anges 
füllt fepit. 3 u r  SSermebrung bed SCBo^Igcfc^macfö fann 
m an ctroad gute Ülfilcb ober 0 a tm e  jugiefen unb mit* 
foeben taffen, bedglcicbcn auch SEßcin, fleine Stofinen 
unb guefer junebmen. Eluf ein D-uart rechnet m an 
eine $ a n b  coli © raupen.

174. fDlitd) * Suppe mit einem abgebrannten Wefjls 
H of, ober au et» 93udbmei$cn*©riige auf Pänifebe 

2trt.
SJfan fcblägt 4  ganje Gier in einen S o p f , tbu t 6 

Gierfcfjalen coli SWilcb unb 6 £öffcl coli 3>fcbl, nebfl 
ctmad 3urf£r binjU/ lä&t in einer Äaffcrolle ober in 
einem Siegel ein 0 tü c f  SSuttcr jergeben, g ieft bad 
obige ßingcquirlte binju unb bereitet cd mie Stübrci, 
bid ed com Siegel ganj a b lä f t ,  auch bureb unb bureb 
gar i j l , aldbann tbu t m an cd auf einen Seiler, brüeft 
ed runb , g ieft abgefoebte Sftilcb in bie Serrine unb 
giebt beibed au f, ben Sifcb, mo ficb bann ein 3 £ber con 
ber SDiilcb unb bem jU ofe  nach SSclicben bebient. Eluf 
bicfdbe Elrt giebt m an auch bicfgcfocbtc SSucbmcijcn= 
grüge ju r Sliilcb. 0 t a t t  ber SMilcb giebt m an auch 
m it Sucfer unb ©emürj gefoebten rotben Sßein.

X I .  Stuflage. §■



175. (tßofolaten * Suppe in SJlild) ober 2Scin.
S u  tiefer S uppe  nimm t m an entweber 2ßcin ober 

tit le t) , ju  einem D-uart «Suppe ein (Biertelpfunb; wenn 
m an fic inbeß rcd>t gut haben m iß , aud) noch ein 
Slcbtclpfunb Gbofolate mehr. 2>en SEßein ober bie SWilcb 
(aßt m an erß foeben, febüttet bie fein geriebene ober 
im SWörfer fein geßoßene Gbofolate ^ in ju , (aßt ße noch 
ein Sttal m it auffoeben, juefert fic nach (Belieben, quirlt 
ße m it 3 Gibottcrn a b , bie m an }uoor erß m it etwas 
falter SWilcb einquirien m uß , gießt fic in bie Serrine 
unb fegt bann ben oon bem Giweiß g e flogenen  Scbnee 
barau f. S e m  SBeinc fann m an ju r Hälfte Sßaffcr 
äufegen.

176. Gitroncn = Suppe mit 3®ein, bie falt gegeben 
werben fann.

Gin D-uart weißer SEßein, ber S a f t  einer Gitrone, 
Sucfer unb 10 ganje Gier werben in einem jwei D-uart* 
topfe jufammen gut burcbgequirlt, ber Stopf auf jlob* 
(en gefegt, baS © anje unter bcßänbigcm Q uirlen auf« 
feigen laßen, ju r (Berbütung be$ ÄäßcbtwerbcnS gleich 
in bie Serrine gegoffen, m it gebaefnen SPfanbclflößcn 
nach 91r. 5 6 . ober m it (BiScuit w arhi ober falt gegeben.

177. Zungen«Suppe.
Stic fein gefebnittenen unb g e w a n n e n  halber«  

gungen unb ba$ $ e rj werben in SEBaffer m it flein ge« 
febnittenen ^etcrßlienw urjeln , S e lle rie , gebaeften .Krau« 
tern weicb gefoebt, (Butter unb S a l j  jugegeben, unb 
oor bem 'ilnricbten nach 9ßr. 17 . abgequirlt.

178. Hagebutten «Suppe.
Stic in Sßaffcr Weicb gefoebten Hagebutten wer«



e

ben ([ein gequirlt, burch ein Haarßcb gerieben, m it 
SBein, 3ucfcr, 3»mmet unb (5itroncnf4>ale gefocht. 
5m  §a ll ju  menig Hagebutten genommen m ären, läß t 
ßch bie S uppe  noch m it einem halben £bffcl Kartoffel* 
mehl perbiefen; m an richtet fte über gcröflcten 3miebacf 
ober fieine ^aflcten  an.

3(1 jeboth bie S uppe  fchon üon ben Hagebut« 
ten bief genug, fo läßt m an natürlich baö Kartoffel® 
mehl meg.

179. &irfdb> Suppe.
SSon |  SPfegc guter faurcr Kirfchen (leinet m an 

bie eine Hälfte a u ä , bie anberc floßt m an in. einem 
SWörfer ganj tle in , brüeft ben S a f t  rein au$ , thut 
ihn in .einen Stopf, focht ihn m it 2ßaffcr, SBein, 3uf* 
tcr unb Gitronenfchale, unb thut ein Mein menig Siels 
fen unb Slm m ct b a ra n , rü h rt auf ein i&uart S uppe  
tinen flachen £offcl »oll Kartoffelmehl flar unb giebt 
e$ ju r S u p p e , tingerichtet fann m an SWanbelflöße, 
nach 9 l t .  5 6 . ,  bittere SDfafroncn ober in Sßürfel ges 
fehnittene Sffanbeltorte anthun. SDiefe S u p p e  mirb 
marin unb fall gegeffen. SJon troefnen Kirfchen läßt 
ße fich auch gut jubereiten; nachbem man bie troefnen 
Kirfchen gcmafchen, gefocht unb au$ ber SBrühc h e ra u f  
genommen, rnerben ße in einem SWörfer geßoßcn, burch 
ein Haarfieb geßrichen unb mic bie frifchen Kirfeben 
behanbelt. älfan richtet ße über gebratene Sem m el an .

180. Scßm arjcsSB cftng«*  S u p p e . ,
S ie  SBeßnge rnerben oerlcfen, rein gcmafchen, in 

einem to p fe  m it Sßaßer reiht flein gefocht, auch eis 
nige fein geßoßene ätöanbcln m it gefocht, m it biefen

%2



burch ein $ a a r fieb  gerieben , w ieber in  ben S£opf ge« 
tb an  unb m it S u r f « /  3 'm m e t , CHtronenfchale unb einem  
@ lafe S ß ein  noch einm al burchgefocht, a isb a n n  einen  
£öffc l Poll K artoffelm eh l jugcm ifcht unb über gcrojU» 
ten gm iebaef ober 3Wilchbrob angcrichtet.

iDrbinärcr gefocht, w irb  ftc nicht burchgefchlagcn, 
m it S p r u p  ober 3 u c fer , ncbfl ein w en ig  englifebem (Sc* 
w ü rj »erm ifcht, über geröfletcS IBrob angcrichtet, unb 
w a rm  ober fa lt  gegeben.

181. Pflaumen: (Suppe.
Stuf jw ei ö -u a r t S u p p e  rechnet m an  eine h o lte  

sptcfje P f la u m e n , biefc werben in  eine K affcrollc oo ll 
h e ile n  SBaffcrS g e leg t, erw eicht, abgeh äu tet, auSgcfleint, 
in  einen Stopf g e tb a n , m it SBaffcr a n s  geu er gefegt 
unb weich gefoebt. Sftun B u cfcr, G itronenfchale, 3 ß e in ,  
ju leg t ein w en ig  K artoffelm ehl ju g e tb a n , unb über ge* 
röflcten B w iebacf ober S e m m e l angcrichtet. 2>aS Kar«  
toffclm ehl macht bie S u p p e  fä m ig . S i e  w irb w arm  
ober fa lt  gegeffen. e in facher jugerichtct, fehneibet m an  
ben unabgehäuteten  P fla u m en  bie S te in e  a u s ,  thut 
3ucfer ober S p r u p  unb etw a s © ew ü rj hü iju  unb rieh* 
tet bie S u p p e  über gcröffeteS SBrob a n ,  Wenn fie b im  
rcichenb gefocht hot*

182. Stepfel s Suppe.
SBorSborfcr ober anbere fehmaefhafte Stepfcl wer» 

ben gcfchält, geoiertbcilt, auS g efern t, in  einen t o p f  
g e tb a n , m it SBaffcr recht weich gefocht, bann abges 
ritbene (Sitronenfchale, fein geflogene abgehäutete 9>fan* 
b e ln , w orunter einige bittere fepn fö n n e n , ein @ laS  
Sß ein  unb e tw a s  S im m ct b ü iju g ctb a n , recht flein  ges



quirlt, unb ein wenig Kartoffelmehl abgeruhrt, bamit 
fich bic SSrühe nicht abfonbcrt, fonbern fich m it bem 
(Sanjen Bcrbinbct, über Swiebacf angerichtet unb m it 
gucfer unb 3>mmet betreuet. S ie  Slepfelfchalcn focht 
man. befonber« in Sßaffer ab , gießt baffelbe burch ein 
S ieb  auf bic Slcpfel, wooon bie S uppe  ein geleeartige« 
31nfehen befom m t, welche« fich, befonber« falt gegeben, 
gut au«nimmt.

183. Slprifofcn * Suppe.
2>ie tlprifofcn fchneibet m an a u f , jcrfchlägt bie 

S te in e , nim m t bie Kerne ju  ber §rucht unb läßt fic 
m it biefer in SBaffer weich fochcn. 91uf fech« ^erfo= 
nen rechnet m an 30  S tü c f , in einem brei D-uarttopf. 
@ anj weich, treibt m an bie ätfaffc burch ein S ie b , 
reibt fo viel a(« möglich alle« burch, gießt e« wicber 
in ben SEopf unb fegt fo viel SEßcin h in ju , baß ber* 
felbe wieber »oll wirb. 9 lun  gehörig 3 “ ^ «  unb ju= 
legt einen guten ÜJöffel »oll flar gerührte« Kartoffel: 
mehl jugefegt unb falt ju r Eafcl gegeben. Sßer fte 
nicht burchfchlagen w ill, fchält bie Stprifofen »orher 
ganj fein a b , fchlägt bic S te in e  a u f, jiehet bie Kerne 
a b , focht alle« weich, unb richtet fie, flein gequirlt, 
über Sucferbrcjeln an.

184. Suppe von 2lal auf franjöftfcßc 9trf.
58on bem Slale wirb bie £ a u t  abgejogen, bcrfelbe 

in längliche S tücfe gefchnitten, m it feinen K räutern, 
cnglifchcm © cw ürj, h e lfe n , flein gefchnittenen S^ie* 
beln unb einer angcmcffcncn äfienge S a l j  in einer 
Kaffcrollc in bereit« gcfchmoljcncr fButtcr ein wenig 
gcröjlet, bann in einen $ o p f m it gleifchbrühe gethan,



eingemachte C ham pignons, .KrebSfchwänje, Gitronen* 
fcheiben jugegeben unb alles Fochen Iaffen. 25ie £eber 
bcs SlalS unb baS glcifd) aus ben .KrebSfcheren wirb, 
fein gehacft, ju  .Klößchen nach Sforfdm ft 94r. 42 . ge= 
braucht, unb in ber Suppe  wckh gefönt. (Beim 3ln= 
richten ber S uppe  (egt m an ben 3lal auf eine flache 
Schüffel, brücFt Gitronenfaft bariibcr unb gicbt ihn 
ap art ju r S uppe .

185. Suppe »on .VNccbt.
3 u  biefer S uppe  nim m t m an Rechte Bon mittels 

mäßiger © röße, fchuppt fie rein a b , wäfcht fte, fchnei» 
bet längliche S tü c fe , faljt folche unb läßt fie ein Sßeil* 
chen flehen. Slun abgetrocfnet in Stiehl gcw äljt, in 
einer .Kafferollc in jerlaffencr gelblicher SButtcr nicht ju 
meid) unb braun burchfchwijjen (affen, fie fobann in 
einem to p fe  m it glcifchbrühe ober Fochenbcm Sßaffcr 
gut burchgefocht, fein gebacftc speterfilic unb Ghalottcn 
barin  m it auffochen Iaffen; bie Sieber m it einem S tiicf 
gifch jufammcngchacft, .Klößchen nach 9U . 42 . anges 
fertigt unb bicfe in ber S uppe  gar gefocht, giebt eine 
fehr fchmacfhafte S uppe .

186. tauben* Suppe.
Slachbem bie ta u b e n  gut gereinigt w orben, thut 

m an fit in einen Stopf, gießt Fochenbes SGBaffer auf, 
bam it fie nicht roth werben, welches, m it Faltern SBaf* 
fer aufgefegt, leicht gefchieht; fobalb fie gut abgefchäumt 
ß n b , thut m an S a l j ,  Flein gcfchnittenc SBurjeln unb 
sporreebollen }u unb läßt fie bam it oöllig Weich foc^en.

©ehacfte feine .Kräuter werben nun in » u tte r  
burchgefchwigt, ein paar £öffel Stiehl sugefchüttet,



bcibcS jufammen gut gebraten in einen Stopf gegeben, 
unb bie aSrüfye burch ein «Sieb barauf gegoffen. 25ie 
ta u b e n  legt m an auf eine Schüflfcl, pußt fie rein ab 
unb legt fie in bie te r r in e ;  oon bem flein gehatften 
SWagen unb ber £cber macht m an m it etwas gericbe= 
nem SM chbrob, einem S tü c f SButter unb 2  Giern 
flcine .Klöße unb läßt fie in ber S uppe  gar foc^cn. 
3m  g a ll biefc nicht fämig genug fcpn follte, quirlt 
man fie m it ein paar Giern ab unb richtet fie über bte 
ta u b e n  an . SSon jungen Hühnern läßt fich ebenfalls 
eine ähnliche S u p p e  bereiten, jeboch muffen bie t a r n  
ben, fo wie bie k ü h n e r , burch gutes Spcilcrn  »or bem 
HuSeinanbcrfallen bew ahrt, bie S pe ile r aber oor bem 
Slnrichten mieber hcruuSgejogen werben.

187. Stumfprbifdfe Suppe.
Stuf 2 & u a rt-S u p p c  rechnet m an 2 £oth @rau* 

pen, focht biefc weich unb fäm ig, baffclbe gefd)ieht 
m it 2 bis 3  £änbcn  coli Grbfen (bie nach bem Stbs 
fochen burch einen turchfchlag gerieben werben müf: 
fen, im g a ll fie bicfßülfig w aren ); gute weiße, juoor 
abgefchältc unb in flcine biefe Stiicfe gefchnittene .Kar: 
toffeln focht m an m it SSuttcr, gehaefter ^cterfilic unb 
SSriihe in einem tie g e l burch. 9 tun  giebt m an bie 
© raupen unb bie Grbfen in ben S uppen topf, gießt 
bie aSrüßc oon auSgcfochten .Knochen b a ju , julejjt bie 
•Kartoffeln; ober m an focht ein Stücfchen Schweine: 
ßeifch, nim m t baoon bie SSrühe unb giebt baS in 
fleine Stiicfe gefchnittene Schweincßcifch in bie t e r :  
rinc. Huch fann m an in Stiicfe gefchnittene SSrat: 
w urß raitfochen taffen unb bie S uppe  über etwas ge:



röfletcö 35rob ober Sem m el anriebten. — S>icfeö ifl 
eine febr nam hafte Suppe.

188. ©ine näbtcitPc unb ftärfenbe Suppe von Salep.
Sluf 1 Ö-uart Suppe nimm t man einen Gßlöffel 

»oll fein geflogenen S a le p , rührt folgen m it etluaö 
faltem SSßaffer f la r , gießt gute, m it Söurjeln abgc= 
lochte 9tinbfleifcbbrübe barau f, rührt eö m it biefer unb 
läß t cö jufam m en, jcboch nicht lange, lochen. Sluf 
bie nämliche Slrt fann m an ben S a lep  m it aililch, 
SEBcin ober SDBaffcr lochen, unb in biefem g a ll ein 
S tüdd jcn  SSutter unb einige C orner S a l j  binjufügen.

2>iefe Suppe  ifl nicht allein genefenben unb febtoa» 
eben ^erfonen febr ju empfehlen, fonbern auch f ü r  
Ä i n b e r  febr geeignet. (Sin £ b « lä ffd  »oll S a lep  in 
einem Siebtel sö-uarttopf m it SSrübc ober SWilcb gelocht, 
täglich bem äSinbe, »orjüglicb bem erfl lürjlicb oon 
ber SSrufl entwöhnten, gereicht, beförbert jufebenbö ben 
$ffiacb$tbum beffelben. 25icfc$ ifl eine auf Grfabrung 
gegrünbetc äßab rbe it, bie alle biejenigen Gltern bcber= 
jigen m ögen, bie fleh gefunber unb jlarler Äinber er= 
freuen wollen.

189. Äalte Schale »on Gitroitcu.
SWan nim m t ju einem ö -uart faltcr Schale bie 

eine £ä lfte  ä ß e in , bie anberc SGßaffer ober SEßeißbier,
3  Gier, bie abgericbcne Schale einer G itrone, ben 
auögepreßten S a f t  berfelben unb nach ^Belieben Suder. 
S5en Sßcin läßt man m it bem 2Baffer ober bem SBiere 
lochen, fchlägt bie Gibottcr in einen SEopf, quirlt flc 
m it einem £öffcl laltcö äßajfcr unb einem halben Löffel



SJfcbl gut fcurdj tmb giebt fie unter bcßänbigem 9iüb= 
ren jurn foebenben SBein, m it welkem fie noch ein 
SWal aufßoßcn muffen. 3 u  ber erfaiteten SWaffe giebt 
m an 3urferbrob ober bittere Sttafronen; legtere werben 
aber gleich hinein getban, bamit fie erw eisen fönnen.

190. Stalte 3d>alc oon Sago mit totßem 9Bcin.
58r a u n  er S a g o  wirb m it lauw arm en SSBaffer

einige 9Wal abgewafeben, bann in faltcm SGBaffer m it 
Gitronenfcbalen unb einem S tü c k e n  3*mtnct fo lange 
g e lo b t, bis bie K örner recht flar erfebeinen. S o b a lb  
bicfeS ber § a ll ifi, tbut m an ben S a g o  in bie £ers 
rine, gießt gleich etw as SEßein b a rau f, bamit er nicht 
ju  fcfyr gallcrt, in w eitem  Suftanbe er ficb nicht gut 
auS einanber rühren laffen w ürbe, fireuet Surfer bar» 
über, beeft es fefi ju  unb läßt ihn im Heller erfalten. 
S3or bem Cffcn gießt m an noch nach SScbarf Sßein 
m it etwas SSBaffcr f)iii}u, unb oerfüßt ihn beliebig m it 
Sucfer. 37tan fann in biefe falte Schale Surfer* 23re» 
jeln geben.

191. ©ine anbere falte Schale »on weitem Sago.
Stuf ein & u art falte Schale rechnet m an 4  £otb

W e i ß e n  S a g o . 9Iacbbcm biefer m it Reißern SSßaffcr 
einige SPfal abgewafeben, focht m an benfelben in fals 
tera SEBaffer m it ßitronenfcßalc recht flar a u s ,  tbut 
bann etwas weißen SEBcin, S'Uimct unb Surfer baju 
unb läß t ibn nun bam it oerbünnt }u einem ©clee fo* 
eben, naeßbem m an juoor ben Sünniet unb bie Gitro* 
ncnfcßale bcrauSgenomtnen. 2>en erhaltenen (Seite läßt 
m an in einer tiefen Slfßcttc erfalten, fließt baoon m it



einem göffel runbe Älbßcben in bie T errine, in welche 
m an }u»or fdjon m e i n e n ,  m it SBaffer »ermifcbten, 
S B e i n ,  3 utf£r unb abgericbene (Jitronenfcbale getban, 
becft ben 2>edel barauf unb bringt es fo angerichtet 
ju r  SEafel.

192. Saite Schale van Sago mit ÜDbüdj.
6 in  halbes Sßfunb rein »erlcfencr S a g o  mirb in 

warm en Sßaffcr fo lange gewafeben, bis folcbeS flar 
bleibt, bann in Sttilcb m it 3 u d e r , «nem S tü d e  gam  
jen 3im m et unb einem Söffel »oll jDrangenwaffcr flar 
unb fürs, ohne anjubrennen, cingefocbt unb in bie 
Terrine gegoffen. Stun quirlt m an ein halbes D u a rt 
S a h n e  m it 3 u d e r , abgeriebener Gitronenfchalc unb eis 
ner halben SEaffc »oll örangenw affer ju Schaum , giebt 
benfelben in bie iEerrine über ben S a g o ,  unb fährt 
m it bem Slbquirlcn ber S a h n e  fo lange fo rt, bis m an 
bie nöthige Q u a n titä t falte Schale erhalten, fegt foldjc 
jum  Grfalten in ben Heller unb bringt (je bann auf 
bie $afe(. 2luf bicfelbe 21« läß t fich auch ber Steiß 
anmenben.

193. Saite »anUlen = 9Jlilcf>.
Sechs Cribotter unb ein ßßlöffel »oll SWebl wers 

ben in etwas Falter SWilch flar gerührt, bann 1 D n a rt 
«Wilcb }um geuer gefegt, fobalb folcbe focht, bamit 
abgequirlt, 3 u d c r unb für einige (Srofcben geftoßenc 
S3anille b*ns«a«ban; unter fletem Umrühren bam it 
noch ein SWal aufgefoebt, in bie SEcrrine gegeben unb 
jum  erfüllen in ben Heller gefegt.

SEBährenb beffen quirlt m an in einem SEöpfcbcn 
3 6 ic r m it einer £affc Slfilcb unb etwas 3 u d e r jus



fam m en, fegt bicfe glüfßgfeit oerbecft in «inen heißen 
IBacfs ober SBratofen, ober nur in fycifjc tlfche, unb 
läßt fit bief werben. ß rfa lte t flicht m an m it einem 
Söffet bie bief geworbene 9ttaffe, oor bcin tlnrichten, in 
bie bereite abgefühltc äftilch, fireuct 3 u tf tr  über unb 
bringt fic }ur Stafcl. Slußer ber SSaniUc btbarf c« feis 
ne« anbern © ew ürje«, bam it ber ©efehmaef berftlbcn 
ber »orherrfchenbe bleibe.

f ü n f t e r  W b f c f y i t i t t .

t>on ber fdjmochljaften Z ubereitung bes /lr if< h < s.

194. 91inbfletfdb $u fodiett.
Siinbßeifch m u | m an allcjeit crß 2  bi« 3 Sage 

nach bem 3lu«fchlachtcn fochen. 3 u m $ochtn ifi ein 
SMumcnßücf, ober ein @tücf au« ber .Keule am befien. 
ß «  muß in SBrunncnroaffcr cingcwäjfcrt unb alebann 
in einem irbenen itopfe jum  geuer gebracht werben. 
SWan regnet au f ein ^ fu n b  \  D u a r t SBajfcr; bie« 
wirb auf ba« glcifch gegoffen unb fogleich S a l j  baran  
gethan. Sffiie eicl @ alj m an nehmen m uß, iß nicht 
fo genau }u befiimmen, weil ba« <2al} oft oon fehr 
»crfchicbcncr © üte angetrojfen w irb. äftan muß bähet 
bie SBrühe foßen; iß  ße ju  wenig gefaljen, fo fann 
m an noch etwa« nachthun; für gewöhnlich fann m an 
auf 3 spfunb gleifch eine fleine £ a n b  coli @al} rech» 
nen; wenn bie SBrühe auch anfang« etwa« faljig 
fehmeeft, fo thu t ba« fo oiel nicht; erßen«, weil ba« 
gleifch noch »iel baoon annim m t, unb jweiten«, Weil



bocb noch Sßaffer naibgegoffen w irb. SBenn ba« gleifcb 
ju  focben an fang t, nim m t m an einen irbenen Setter, 
m einen m an immer baju aufbew abrt, hfbt m it ber 
Sdjaum fettc  ben Schaum  rein ab unb tbut ihn auf 
ben baju befiimmten Setter, »on welkem er wieber 
in einen S op f getftan unb jum Seifefoeben aufbewabrt 
Wirb. 3 ß  ba« gltifcb nunm ehr rein g e b ä u m t, fo tf)ue 
m an etliche K örner englifcb © ew ürj, einige £anbe »oll 
gut gepußter SMobrrüben, ^ a fiin a fc n , spcterfilicn s unb 
gucfcrw urjcln, nebß einem S tü c k e n  ganjen Snflrotr 
b a ran , beefe ben Sopf fefi ju  unb laffe es 4  S tunben  
faebte formen, forge aber b a fü r, baß ber S opf immer 
»oll fBrübe iß , ju  bern (Snbe ^altc m an ficb immer fo» 
cbenbe« SEBaffer bereit, unb gieße gleich wieber nach, 
wenn ße etwa« eingefoebt ift. £ a t  ba« gleifcb ungefähr 
einige S tunben  gefoebt, fo füllt m an crß *ba« § e tt ab, 
gießt bann fo »iel SBrü^c baco n , a ls  m an ju r (Suppe 
benötbigt iß , tbut wieber etwa« S a l}  b a ran , giebt »on 
neuem fodjenbc« 2Baffer b a rau f, unb nimm t bann »on 
biefer jweiten SSrü^c ju  bern ©cm üfe, wenn Welche ge* 
braucht wirb. Gin halbe« ^ fu n b  gleifcb iß  bie ^or= 
t io n , Welche m an in einer Sffiirthfchaft für gewöhnlich 
auf eine ^erfon  ju  rechnen pflegt.

195. &albfleifd) ju f'oeben.
Siefc« wirb nach SSorfebrift 9 tr . 2 . blancbirt, her» 

ausgenom m en, in falte« Sßaffer gelegt unb bann abges 
pu£t. ß inc 33ruß muß m an recht gut sieben laßen, 
m it falteni SSßaffer rein wafeben, m it einem Suche fau= 
her abtroefnen, in einem Sopfc m it foebenbem SSsaffer 
beifeßen, abfehäumen unb ein S tü c f  SSuttcr nebß etwa« 
S a l j  jugeben. S o t t  e« ju r S u p p e  gebraucht werben,



fo ßbneibct m an einige Scheiben C itrone, bie aber reicht 
bitter fcpit n tup , b a ra n , auch fann m an Sßurjeln bar= 
in mitfoefcen laffen. ES iß  in 2  S tunbcn  gar. Slucb 
fann m an cS ebenfalls grillircn , nach fBeliebcn and) 
bie SBruß m it einer' E itroncns, weißen Eapcrn = ober 
einer grifaffee* S a u c e  geben.

196. 2öie man eine ©an« ober ©ntc jur Suppe 
focht.

25icfcS fom m t fe^r oft auf bem £anbe ü o r, wo 
m an wohl eine nicht fette © an s ober Ente ju r S u p p e  
fcblacbtct. 25icfe werben nicht gefengt, fonbern m it 
foebenbem Sßaffcr gebrütet, rein gcßoppclt, auSgcnonn 
m en, gut gcwdffcrt unb m it foebenbem SEßaffcr jum  
geuer gefegt. S o b a lb  eg geßbaum t, faljt m an cS 
nicht ju  febarf. SWan giebt ße ju  einer weißen Stü* 
bensS uppc  nach 91r. 1 3 5 ., ober ju  einer franjößfeben 
S uppe  nach 9ßr. 1 3 2 ., ober ju  einer © rünfob l*S uppe  
nach 2ßr. 1 40 . Sludj giebt m an bie Ente nach ber 
S uppe  m it einer beliebigen S au ce . 3lm beßen paßt 
bierju S a rb e ü en s , braune SKoßncn« ober EbampignonSs 
S auce.

197. Sowohl alte, als junge ftußnet ju fodben.
Schon in ber Einleitung habe ich gefagt, baß 

bie jum Soeben beßimmten £ iibner gebrütet, gut aus« 
genommen, recht weiß gemacht, gemaßben unb m it 
foebenbent 2ßaffer jum geuer gebracht werben. 2>as 
m it ßc beim Wochen nicht aus cinanbcr fallen, fpeis 
lert m an foldje gu t; auch bürfeit junge $übncr niebt 
ju  weich foeben. Sßacbbcm ßc abgefebdumt worben, 
tbut m an ein in SWcbl gcmäljtcS S tü c f SButtcr unb



SEBurjcIn an . SBill m an bie kühner nicht m it btr
S u p p e  jugteid) geben, fo giebt m an fic m it bcrfelbcn 
m it einer Cfitronens. ober grifaffccsSauce. Kapaunen 
focht m an auf gleiche’ SDBcife.

198. 9iinPers2cf)morfIctfdj.
§ icrju  nim m t m an ein furje«, biefe« S tü c f gleifch 

au« ber .Keule, löfet bie .Knochen f>erau^, welche man 
ju r  S uppe  g e b ra u s t, fchncibet au« ganj fettem Specf 
längliche S tre ife n , m äljt biefe in geflogenem englifchen 
© eioürj, h e lfe n , P feffer, gepälocrten K rautern unb 
etroa« S a l j ,  flopft ba« gleifch m it einem breiten 
S tü c f  $ o lj tüchtig, tDrtfcht e« gut a b , flicht m it eU 
nem SJieffer ein Loch neben ba« anbere, in jebe« ein 
S tü c f  »on bem in QJeroürj gemäljten S pecf, legt in 
ben Schm ortopf ein .Kreuj oon ßifen ober SSüchenholj, 
unb nachher ba« glcifch barauf. 2>a« übrig gebliebene 
(Bcroürj flreuet m an über ba« gleifch, giebt einige ab= 
gejogene ganje S^ iebeln , Lorbeerblätter, Gitronenfcheis 
ben, h e lfe n , (Bcroürj, ein SBunb feine .Kräuter unb, 
wenn m an w ill, auch äßurje ln  unb nicht ju  oiel S a l j  
j u ,  gieflt 2ßajfer ober 58ier, roooott SBeiflbier oorjujie= 
hen, weil ba« braune ju  bitter if l, barüber, beeft unb 
flebt ben Schm ortopf fefl ju ,  unb läfjt ba« gleifch 
nun auf gelinbem geucr fortfehmoren. .Kann m an e« 
fchon ben tlbenb oorher auf eine hcifjc S te lle  ober in 
einen £)fen fegen, bamit e« recht gut burchjtchcn fann, 
fo ifl c« beflo befferj geht biefe« aber nicht a n , fo 
mufl m an e« be« SUforgcn« früh auffegen. Gine S tu n b e  
oor bem Anrichten roirb etroa« braune« 3>fchl einge= 
rü h r t ,  ba« gleifch au« ber SÖrühe genommen, auf eine



Scbüffel gelegt, bie SSrütje ju  bent SWeble gegeben, ein 
@la« SBein binjugegoffen, nod) G itronenfaft, nebß ei= 
nigen Gitrouenfcbciben angetban unb allcö jufammen 
gut aufgefoebt. Slacbber nim m t m an aüeö au« bem 
Schm ortopf b rrau« , fpült ibn m it foebenbem SEBaffer 
rein au« , tbut ba« gleifcb mieber hinein unb gießt bie 
IBrübe bureb ein ^aarficb  b a rau f, läßt c« auf geiinbem 
äüoblenfeuer nocbmal« ßeben unb fcbüttelt e« öfter« um. 
S ic  aSrübe barf nicht ju  bief, jeboeb färaig merben; 
oor bem 3ugicßen ber Scfuce ju bcni ©efebmorten muß 
ba« gett ba»on rein abgenommen merben, auch fann 
man ein @la« SEBcin ober ß a tt beffen autb ein menig 
Surfer jufejjen.

199. ©ine anöcre 2(rt Sdimorfleifd).
3 u  biefer Slrt Scbmorßcifcb ^bebient m an fi<b ei= 

ne« eben fo lg e n 'S tü d e «  gleifcb, mie ju  bem »origen, 
aueb mirb e« m it S perf gefpirft; auf ben SBoben be« 
Schmortopfe« legt m an einige «Scheiben S p e rf , ba« 
geflopfte unb gemafebene gleifcb mirb barauf gelegt, 
nebß ©cmürsnelfcn, Gitronenfcbale, speterßlienmurjeln, 
Sellerie , einem 83unb feiner jb räu tcr, S a l j ,  Lorbeers 
blättern unb etma« Sßaffer, nun feß jugebedt unb auf 
geiinbem geuer gefebmort. Stim m t bie SSrübe a b , fo 
gießt m an mieber etma« SEßeißbier ju unb fährt bamit 
fo rt, fobalb e« eingefoebt iß , einige S^iebeln n»<bt 
ju »ergeffen. Unter beßänbigem Umfebren unb S3es 
gießen läßt m an ba« gleißb recht mei<b unb faftig 
febmoren, giebt bann noch etma« Gfßg unb Gitronens 
febeiben ju ,  unb ßebt ßeißig barnacb, baß e« b 'ns 
längliche S au ce  bebält; iß  biefe« nicht ber § a l l ,  fo •



wirb noch jugcgoffen. jSurj cor bcni Slnrichtcn nimm t 
m an baS g c tt »on bcr S auce  a b , thut eine £ a n b  »oll 
geriebenes SBrob }u, fchüttclt ben SEopf, r ie te t  baS 
glcifch an unb bie S auce  barüber. 2Ber baS biefe 
gaferige com glcifchc nicht liebt, ber gießt bie S3rüfye 
burch einen 2>urchfchlag barüber. 2>aS junge glcifch 
fdjmoret nicht fo fc^r ein wie baS a lte , cS ifi baher 
beffer, nicht gleich SU oict a u fs , fonbern immer nach= 
jugießen, es wirb alöbann gewiß fraftiger. Silles 
gleifdj brennt fchr fchncll a n , m an hat ftch baher fehr 
ju  hüten , benn in biefem gatte  ifi es fo gut a ls »ers 
lo ren , cS Wirb babureb bitter unb fraftloS. 9 iu r  fictS 
gclinbcS Äohlcnfcuer barunter ju  erhalten, ifi baS befie 
SÜittel jum (B eraten .

200. (Siffig s Schmorbraten.
25aS glcifch ^icrju fa n n , wenn cS bie Sah ttS je it 

anberS e rlau b t, wohl 8  Eagc in ßfftg liegen, jcboch 
an einem fühlen S rtc  unb m it fo »iclcm ß fftg , baß 
baS glcifch gaiij bam it bebeeft ifi. Sluch fann m an 
SSicr m it barunter nehmen. Sßill m an baS gleifcf) ges 
brauchen, fo nim m t m an cs au s bem ßfftg , thut in 
ben S chm ortopf ober in bie Äajfcrolle Specffcheiben, 
legt baS glcifch b a rau f, thut (Bewürj, gorbccrblätter, 
ßitronenfchale, S a l j  unb ^wiebeln a n , gießt »on bem 
ßffig etw as barauf unb läß t es »erbeeft allmalig 
fehmoren; bei jungem glcifchc Wirb fleh bie S a u c e  
»crmchrcn. SllSbann fegt m an es auf fiärfcrcS geucr, 
läß t es offen fiehen unb fchüttclt es öfters, weil ba= 
burch bic S a u c e  fämig w irb. 3ßer cS braun wünfeht, 
läß t es ganj fttrj cinfchmoren, jcboch nicht anbrennen;

ift



iß tS bann auf bcibcn Seiten  braun geworben, fo 
gießt m an fo oiel SSier ober SSrühe ^ in ju , a ls jur 
S auce  crforbcrlich iß . Ungerichtet, gießt m an etwas 
S auce über, bam it es nicht ju troefen auSßcht, unb 
giebt bie übrige in einer Saucenfchale bcfonbcrS ju r 
S a fc l; benn wenn bie S auce  apart iß ,  fo läßt fich 
baS glcifch beffer {erlegen, eine Siegel, bie bei allen 
Wirten Schmorfleifch }u empfehlen iß.

201. @inc gute 9trt Sdtmorflcifcf» > welche auch falt 
gegeben toerben fann.

$ terju  m ahlt m an ein recht fchöneö S tü c f 9iinb= 
flcifch, flopft unb mafcht cS ungemäffert, nim m t einen 
ber (Sröße bcS §lcifchcS angemeffenen Schm ortopf, legt 
auf ben 83oben bcffclbcn einige ätälbcrfiiße, barüber 
S pccf, SEBurjeln, (Scm ürj, Lorbeerblätter, S^icbeln, 
Gitroncnfchalc unb S a l j ,  bann baS glcifch; auf baS 
gleifch mieber etwas Spccf unb bie anbere §a lfte  ber 
ä^älberfüßc. 2ßem eS gefällig iß ,  ber fann auch bas 
flcifch oorher m it Spccf fpiefen. lieber baS glcifdj 
gießt m an nun etw as SBaffcr, fo baß es m it bem 
glcifche gleich fleht, beeft cS fejl ju  unb läßt cS jwölf 
S tunbcn  lang in einem IBacfofcn jichen. SUtnmchr 
fegt m an baS gleifch in eine g o rrn , auch in eine runbe 
Schüffcl ober in einen S lap f, gießt ju  ber S au ce  gu* 
ten SBcincffig, nach 85clicbcn etwas SEBein unb Gitro» 
nenfeheiben, läßt ftc auf bem geuer einige Sftal auf= 
fochen unb gießt fxe burch ein $aarftcb auf baS glcifch. 
S o b a lb  cS crfaltct iß , beeft m an eine Schüffcl auf ben 
S lapf ober auf bie g o rrn , worin jich baS flcifch be* 
ffnbct, unb febrt eS um. Sfßill baS gleifdj nicht ab» 

X I . Sfuftage. @



(affen, fo (o ft m an cS m it einem 3>fcffer bebcnbe runb 
herum ab unb fcbrt es bann unt. SBcfigt m an felbfl 
feinen SBacfofen, fo fann m an eS auch ju  einem SBäk 
fer fd)icfen, ber cS nach bem S5robe in ben Öfen fegen 
m uß. 3 ß  m an aber m it einem Öfen »eiferen, fo 
fann m an ihn bcS 3lbcnbS g u t, aber nicht ju  ßarf 
beijen unb baS glcifcb bincinfegen, wo cS bann am 
folgenbcn SJforgen gut iß.

202, 9tin ber braten auf englifebe 2trt.
Siefer SSraten wirb in beliebiger @röße au s ber 

j?eule genommen, gcflopft unb einige Sage in ßfftg ge* 
(egt. ?l(Sbann nimmt m an i$n beraub unb fpieft ibn 
m it bem ge lte , welches m an oon bem gleiche loSge» 
febnitten b a t;  biefeS wirb flein gefebnitten, in geßoße= 
nem @ewürj gcwäljt unb in bie mittelfi eines SWefferS 
geßoehenen £öcber gcficcft. SöaS fo jubereitetc glcifch 
wirb nun in einer ^Bratpfanne ober an einem «Spieße, 
unter beßänbigem SBegießen gebraten, h ie rau f macht 
m an etw as braunes SWcbl, tbut etw as gleifchbrübc 
ober focbcnbcS SBaffer, ß a p e rn , gereinigte Lorcheln , 
C ham pignons, e tw aS S ßein , ß itronenfaft, einige Citros 
nenfeßeiben ju  unb rührt baoon auf bem geuer eine 
fämige S au ce  ab ; wenn bie SBratenfaucc nicht ju  fa(= 
jig tß ,  unb m an baS gett abgenommen b a t, fo fann 
m an auch baoon ß a tt bcs SOSaffcrS nehmen; bann rieb» 
tet m an baS gleifcb a n ,  gießt einige göffel S au ce  
barüber unb bie anbere bcfonberS in eine Sauciere.

203. 9loaft«$8eef.
$ ierju  nim m t m an am beflen ein Sfippenßücf, 

w oran ber SWcbrbratcn unten ftgt, flopft, tväfcbt unb



6ratct c«, nachbcm eg »or^cr gehörig gefafjen worben. 
(Beim (Braten muß m an e« recht fleißig begießen unb 
tg überhaupt recht mürbe unb fchön werben (affen. 
Slnfänglidj giebt m an etwa« Sßaffer a u f; Wirb ber 
(Brühe bann w eniger, fo gießt m an wieber etwa« 
nach. 3<n (Eßajfer gar gefönte deine Kartoffeln 
fchält m an nun a b , (aßt ein S t ü d  (Butter gelblich 
werben, thut bie Kartoffeln hinein unb bratet fie 
braun, h ie rau f nim m t m an bie Ä’artoffeln au« ber 
(Butter ober gießt biefc in einen anbern Siegel ab, 
thut einige göffcl 2>lchl b a ju , bratet e« gelbbraun, 
fegt etwa« (Brühe h 'u ju , nebfl etwa« h e lfe n , Q5es 
w ürj, Gitronenfchale unb Gitronenfaft, unb rüh rt Bon 
biefem allen eine fäniige, angenehm fehmeefenbe 
S au ce  a b ; Bon ber (Bratenfauce nim m t m an ba« 
§e tt ab unb gießt fie ffatt dßaffer •ju. 2>cn fleißig 
begoffenen (Braten richtet m an nun a n , garn irt ben* 
felben m it ben w arm  gehaltenen Kartoffeln runb 
herum recht jierlich, unb giebt bie S auce  ap art. 
3 ß  ber (Braten gut g e rad e n , fo muß er wie glacirt 
au«fehen.

204, SBeeffteafö.
ättan  fehneibet Bom genbenflüde be« SKinberbraten« 

»inige ßngerbiefe Scheiben, Hopft fie m it einem hbljer» 
nen Jam m er flarf m it S a l j  unb Pfeffer ein, bratet 
fie fobann unter oftmaligem (Beträufeln m it (Butter 
ober (Bratenfauce auf betn SRofle, boch bürfen fie nicht 
Ju ßarf au«gebratcn werben, bamit fie faftig bleiben. 
— (Wan giebt fie gewöhnlich m it gebratenen Jhartof* 
fein au f bie Safef.



205. 6>efd)tttorte öammclf'eule.
3Wan nim m t eine fchönc .^ammclfcule, bie nicht 

frifeh gefdjlachtct, fonbern einen S a g  a lt iß , flopft 
folche auf beiben Seiten  recht tüchtig, mäfcht fic unb 
fpieft fie m it Gfyalotten unb SRofambollcn, burchßicht 
bann m it einem Pfeffer bie £ a u t  unb jic^ct SKajoran 
hinburch- Seim  3luffcgcn giebt m an gröblich gcßoßcne 
h e lfe n , englifeh © croürj, Pfeffer, ctmaS S a l} ,  Citro* 
ncnfcßale, 3>»iebeln unb fo »icl Sßaffcr ju ,  baß cS m it 
ber jhcule nicht ganj gleich flehet, beeft ben Schmor* 
topf ober bie .KaffcroUc m it bem Sccfcl feß ju  unb 
laß t fie auf gelinbem geuer ferneren . 3 ß  ßc meiß 
weich, fo wirb fic auf ßärfercS geuer gefegt, ber S5cfs 
fei abgenommen, bam it fic cinfocht unb auf beiben 
S e iten  braun w irb , aber nicht anbrennt. 3 ß  ße braun 
unb alles cingcbriihct, fo gießt m an SSier ju ,  fctjüttclt 
ben Schm ortopf, bam it bie S auce  bicflid) wirb, 
nnb läßt fie bann tiod) etw as fehmoren. eg e  m an 
baS S3icr jugießt, muß baS g e tt abgenommen fcpn; 
m an erhält nun fo »icl S a u c e  b a rau f, a ls m an ju 
brauchen benft. S ic  S au ce  wirb }u ber .Keule apart 
gegeben.

206. Cfcfchtnotte Jpatnmelfeulc auf eine anbere 2ttt.
S ic  Ä'cule wirb wie bie »orige bchanbclt; benft 

m an fic jeboch m it (Surfen* ober anberem S a l a t  ju 
geben, fo fchniort man folchc m it SSicr, mill m an fic 
aber ju (Semiifen, als 5- S5» ju Weißen M ilben, SBciß* 
foh l, Söirfigfobl ober .Kohlrabi haben, fo fchmort man 
folchc m it Sfßajfcr, fegt fic julegt auf ßärfcreS geuer, 
bam it fic rafcher cinfocht, aber ja  nid;t anbrennt, macht



fit bann auf beiben S e tten  braun unb fchmort fle auf 
gelinbem oollenbS weich. 3f* bie .Keule braun,
fo nimm t m an fie ^crauö, giefjt alle« ge tt herunter, 
läfjt fie noch ein wenig bräfen, giefjt aisbann noch tu 
w as Sßaffcr }u unb erhält es noch auf bem geucr. 
25icfeS wirb bann ein biefer S ä m ,  beit m an ©lacce 
nennt; m an r ie te t  baS ©emüfe a n , legt bie .Keule bar* 
auf unb biefeS ©lacce bann auf bie Äculc. S>aS @e= 
müfe wirb m it geriebener Sem m el bcflreut.

207. ©cfdbmorte £ammclFcnlc mit ©urfen.
2)iefe wirb m it ber nach 9 lr . 206 . auf g le ite  

SfBeife in SSicr gut unb braun eingefocht; alsbann wirb 
bie .Keule aus bem Schm ortopf herausgenom men, oon 
ber SSrühe bgS g e tt abgcfüllt unb etwas Sftehl hinjus 
gcfchüttct, w orauf m an fie noch etwas praffeln, aber 
ja  nicht anbrennen läßt. 9Uut gießt m an Sßier ju, 
fehüttet bie S5rühe wicber a u f , legt bie .Keule hinein 
unb giebt bie © urfen ju . ättan nimm t ^terju eine 
grofjc ober jwei fleine © urfen , bie nicht »icl K örner 
haben, fchält fie a b , fehneibet fie ber £ängc nach auf, 
jebe §ctlfte noch einmal burch, unb fo in jwei glicblan» 
gen Stücfcn läßt man fie m it ber .Keule auffochen; 
man muß aber immer bie gehörige S au ce  barauf hol* 
ten. Stiebtet m an bie .Keule a n , fo legt m an bie @ur« 
fett herum unb gießt bie S auce  baruber. Stach SBelies 
ben fann m an auch nichr ©urfen baju nehmen, ftdj 
auch ber fauren ©urfen bebienen. «

208. ©efebmorte £><imtnclfculc mit Äaetoffeln.
<3obalb bie .Keule, wie bie »orige, in SSicr recht 

weich unb braun gcfchmort ift, thut m an fleine abges



föchte K artoffeln, feie fo w arm  a ls  möglich abgcfchält 
fepn muffen, ju r K eule, gießt ctroas mehr «Saute, m it 
bei btr »origen, fearüber, » e il feie Kartoffeln mehr 
einjiehen, fcfeüttelt fic e in ig e m a l, richtet feie Keule an, 
legt feit Kartoffeln runfe herum , gießt »on fett S au ce  
tttoaS oben fearüber unfe feie übrige in eint Sauciere 
apart.

209. ©rilltren, befonbetS £amtnelbrnft ober 
iPutenfeulen.

2 >aS $ammelffcifch mirfe nach 9 lr . 195. gelocht; m an 
fann tine 25rujl nehm en, ftlbige recht t»ciß unb »»eich fo* 
chen, unfe feann aus feer SSrühe nehmen, feamit fic abläuft. 
Sobalfe biefeS gefächen, nim m t m an ein G i, fchlägt 
tS auf einen Seiler, Hopft cS m it bem SWcffer burch, 
toäljt baS gltifch barin auf allen S e iten  unfe bann in 
geriebener Sem m el unfe gehaefter ^etcrfilie, beibeS gut 
feurch einanber gemengt, h ie rau f läßt m an SSutttr jers 
gehen; fobalfe folcht beinahe }u fröfchcn au fhö rt, legt 
m an bas glcifch hinein unfe läßt cS gelblich roerben. 
25icfcS grillirte glcifch toirfe auf grüne junge Grbfen, 
junge SWohrrübcn, gthaeften fSScißfo^l u . m . a . gelegt. 
3Üit ^utenfculcn »erfährt m an auf gleiche SGeife, hauet 
aber ben langen Knochen »on feem glcifche ab. Sluch 
fann  m an eine Ghalottcn * S a u c e  baju geben.

210. 9Iinbfletfd) ju griüircn.
S o b a lb  noch »orräthigcS SRinbjlcifch grillirt t»er* 

feen foll, wirb folchcS in S tücfc }crfd)nittcn, in Giern 
unfe Sem m el gew äfjt, auch nach 83clicben m it Meters 
ftlie »ermifcht, in nicht }u braune SSuttcr gethan unb 
au f beiben S e ite n , aber nicht h a « /  gebraten. äWan 
garn irt ebenfalls feamit ©emüfe.



211. ßa lb fle ifeb  ju  fcfjmoccn. 
ßine .Kälberfeule, sSSruji ober irgenb ein anbcreg 

S tü c f wirb nach SJorfchrift 9 fr. 2 . fauber blanchirt, 
weiß abgepugt unb in einer .Kafferolle ober Schm ortopf, 
nebß einem S tü c f SSutter, Lorbeerblättern, ßitronen» 
fchaic unb ßitronenfebeiben, aber ohne © cw ürj, gelegt, 
etwaP S a l j ,  aber nicht }u oiel, jugefchüttet, weit e$ 
fonfl unangenehm fehmeeft; algbann gießt m an Sßeiß» 
bicr ober äßein unb Sßaffer a u f , jeboch nicht 3u oiel, 
bam it bas glcifch nicht crmcicht unb m an nachgießen 
fann. 9Wan läßt cS nun für) unb braun tinfochen, 
fehltet eg oor bern Einbrennen burch h>äufigc^ Schüttein, 
unb fobaib cg braun ju  werben an fäng t, begießt m an 
ep m it ber SJrühe fleißig, um ep faftig ju  erhalten. 
SGßirb bie SSrühe Furj, fo m uf noch SEßeißbier jugegof* 
fen toerben, aber immer g e r ü t t e l t ,  bam it bie S auce  
fämig wirb. IBraunbier fann wegen feiner SBitterFeit 
baju nicht genommen werben.

212. @efcf)morte ilälbcrfeulc mit einer braunen 
Sauce.

2>ic .Keule wirb nach Söorfchrift 9 fr . 2 . Weiß unb 
f<hön bianchirt, m it SButtcr, ß itro n en , Lorbeerblättern, 
etwas S a l j  unb SEBcißbicr aufgefegt unb unter häuft» 
gern aSegießen recht braun gefchmort. 9fun bereitet 
m an nach SSorfchrift 9 fr . 8 1 . eine Üfiorchelfauce, thut 
gereinigte unb abgefochte ßhampignonS nebff .Krebs» 
fchwänjen baju. 2>aS glcifch aus ben .KrebSfcheeren 
w irb fein gehaeft, ein Stücfchcn S in te r  ju  S a h n e  ge» 
rieben unb »on einer falben geriebenen Sem m el .Kloße 
gemacht. 2)iefe focht m an apart in SEßaffer ab unb 
giebt ftc ju r S au ce . 9 tun  wirb bie .Keule angcrichtet,



unb bit 5Brü^e oon bcr .Keule ju r S auce  gcgojfcn; iß bicfc 
noch nic^t fämig genug, fo fpült m an ben £op f mit 
ctmaS fochenbem SBaffcr au$ unb giebt c$ ju r Sauce. 
2>ic .Keule legt man in bic Slfittc bcr Schüßel, bie 
.Klöße runb hem m , bic .Kreböfchwanje obenauf unb 
bann bic S auce  befonberö in einer Sauciere fereirt.
213. ©efeßmorte . K ä l b e r  s Keule mit einer fauren 

Saßncn = Sauce.
2)ic .Keule blanchirt m an nach Söorfchrift 9 lr . 2. 

roeiß unb fc^ön. S ß  ftc g roß , fo läßt m an fie crß 
ein SJlal auffocheit, nimm t fie bann gleich ^crauö unb 
legt fie in faltcö SBaffcr; hierauf pufjt m an fit gut 
a b , legt fie auf ein fß ret, jiefyct bie $ a u t  ab unb 
fpieft fit recht gut. Slachbcm biefeö gefächen, tfmt 
m an in einen Schm ortopf ein S tü c f ißu tte r, auf 4  
^ fu n b  glcifch |  spfb. SButtcr gerechnet, unb läßt biefe 
fchracljtn. 2>er SSoben bcr .Kafferolle muß aber juoor 
m it Scheiben fetten Spccfö aufgelegt merben. 3 ß  
SSuttcr jcrgangcn, fo legt m an bie .Keule hinein, faljt 
folche ctroaS, beeft ße feß ju  unb läßt fie auf gelim 
bem .Kohlcnfeucr in ihrer eigenen S au ce  fehmoren. 
25amit fit recht langfam fehmoren fan n , muß m an ße 
lieber recht früh auffegen, benn ged iehet ba$ Schmoren 
ju  rafch, fo jichct bie fBrüße ein unb cö fängt }u brem 
neu an . 3Wan biegt ben Schm ortopf nach allen S e i:  
ten über, begießt bic .Keule mitteiß cincö Söffclö ßeü 
ßig m it eigener SBrühe, baß ße recht faftig bleibt, unb 
roenbet fie einige 9)fttl um. S o b a lb  fie auf beiben S e i: 
ten gelbbraun geworben, iß ßc gu t; bann macht m an 
eine faure S a h n e n :S a u c e  ba ju , begießt bie .Keule in 
bem Schm ortopf noch ein 3 )ial, baß ße nicht troefen



auöfict>ct, richtet ffc jicrlich an unb giebt bie S auce  in 
einer Sauciere. S ic  SButter Bon ber Keule tarnt }u 
©cmüfe ober etwas 51nbcrcm gebraucht werben.

214. ©efeßmorte farcirtc Kälberbruft.
3tuö einer frönen  fetten SSruft wirb ber 9Scin= 

Inochcn bis an bas (Selen! abgcfchnittcn, ber anbere 
Knochen auch bcl)cnbc herauSgenommen, baS gleifc^ 
jufammcngebrüctt unb jugeheftet. 91un fertigt m an auf 
ber SSrufi bie § a u t  au f, löfet fie loS, jeboch ohne bie 
£ a u t  ju jerlöchcrn, wäffert fie aus unb füllet fie m it 
einer §a rce , nach SSorfc^rift 9 lr . 2 1 . ,  m it SluSnahme 
ber großen Siofinen unb SManbcln, welche ßicrju nicht 
üblich flnb, inbem m an bloß Heine SRofinen w ählt. 5 ß  
bie SBruß nun gefüllt, fo wirb folcßc in einer .Kaffe* 
rolle m it SButter, Gitroncnfcßalc, Gitronenßheiben, £or* 
becrblättern unb Sßeißbier aufs geuer gefegt. S a S  
SBicr muß nicht über ber SBruß ßeßen, weil fie fonß 
ju weich unb nicht braun w irb , m an lann lieber etwas 
nachgießen. 5 ß  ß* nun fchön braun geworben, fo be* 
reitet m an nach 9fr* 81 . eine SWorchclfaucc, nim m t bie 
ßch loSgefochtcn .Knochen heraus, gießt bie S auce  baju 
unb läßt es bann noch einmal auflochen.

2 1 5 .  © i n e  n t ig c f c b la g c n c  K ä l b c r f c u l c .
3 u  einer Keule t>on 6 spfunb, Bon welcher m an 

baS §leifch Bon ben Knochen löfet unb fein h a d t, haeft 
m an noch \\  Spfunb fettes Schwcincßcifch, nimm t 10 
ganje G ier, SWuSfatennuß, 1 SBicrtclpfunb jtrgangene 
SButter, eine Hein geßaefte Zwiebel, etwas Gitronen* 
fchale unb für 2  g@r. SPlilchbrob unb rührt alles wohl 
burd) einanber. S ic  Knochen werben \  S tunbe  gelocht,



aisbann  in tine flarl m it SSutter auSgefchmierte 23rat= 
Pfanne gelegt, baS gleifch in go rm  einer Jheule barurn 
gefchlagen unb fo in ben SSratofen gefegt; wenn fie 
ga r ifl, macht m an eine Sarbellen  s S auce  baju.

216. &d>fenjunge mit einer braunen Sauce.
2>ie gehörig gefaljene iDchfenjungc wirb in äßaffcr 

weich gelocht, nach 9 lr . 67 . eine braune S au ce  angcs 
fe rtig t, unb in ber gange gcfchnittene Sttanbcln unb 
Gitronen baju gegeben. 25er 3 u n0{ wirb bie $ a u t  
abgcjogen, fie ferner recht fauber abgcpugt, in ber 
gange au s einanbcr gcfchnitten, bis jum Slnrichtcn in bie 
S a u c e  gelegt, beim Anrichten bie S p ige  gegen bas 
bicfc ßnbe jugcfehrt unb bie S au ce  barüber gegeben.

21£. Cdjfenjunflc mit Sarbellen* Sauce.
afian focht bie £)chfenjunge recht weich, ji<hk bie 

$ a u t  a b , fchneibet fie abgehäutet ber gange nach oon 
einanber, thut SButtcr in einen Stiegel; läß t fie jerge* 
hen unb gelbbraun werben, w äljt injwifchcn bie 3unge 
in  «Pfchl unb läßt fie auf beiben Seiten  in ber fButter 
gelbbraun werben. 9iadj SSorfchrift 9 fr. 63 . fertigt 
m an nun eine braune Sarbellen  *S a u c e , richtet bie 
3unge an unb bie S auce  barüber.

218. $arcirte &chfen$unge mit einer weiten 
©apern < Sauce.

25ie weich gelochte Sungc wirb ber gange nach 
»on einanbcr gefunkten , auf ber abgefchnittencn 
S e ite  eine nach 9 lr . 13 . angefertigte garcc bief unb 
hoch aufgelegt, a ls  wenn bie 3unge noch ganj wäre, 
m it einem Keffer glatt überfirichen unb bunt ge* 
m acht, m it ß i  betrieben, m it geriebener Sem m el be=



(Ireuct u n b  m it etwaö gefchmoljener SButter übergoffen, 
cntwcbcr im £)fen, in einer £ortenpfanne, ober in 
einer fupfernen, m it einem $ecfcl oerfchenen, jbaficrolle 
gebaefen, babei aber barauf gefchen, bap mehr geuer 
auf bem SJccfcl al$ unter ber «Kafferollc erhalten wirb, 
unb bann nach 9 lr . 71 . eine weipe ßapernfauce bars 
über gegoffen.

2>ie 3 un8c roirb au f f 'n t ®chüffel gelegt unb m it 
ein Wenig SSrühe, worin bitfelbe gcfocht, übergoffen. 
3 u  ber 6apcrns® aucc fann m an auch Sßrühc pon ber 
3unge nehmen, in biefem galle barf pe aber nicht fefcr 
gefaljen fepn.

219. @ine Höfels ober geräuberte 3unge abju« 
{ o b e n .

SDic ^ ö fd junge  läpt m an eine S tu n b e  wäffern, 
fegt pe bann bei unb läpt pc gehörig «weich fochen. 
3 P  pe weich, fo prefjt m an pe jwifchcn }Wei SSrcttchcn, 
befchwcrt biefe m it S te inen  unb häutet pc, nachbcm pe 
fa lt geworben, fauber ab.

25ie geräucherte 3ungc weicht m an in lauwarm en 
SBaffcr ein , läpt pe jwei S tunbcn  lang barin liegen, 
fegt pe erp alPbann bei unb läpt pe weich fochen. 
Slbgcfocht prept m an pe ebenfalls Slbgcfühlt jieht m an 
bie § a u t  a b , pupt pe jierlich, unb im g a ll pe ganj 
}u Jifche gegeben Werben fo ll, wirb pe m it ^eterplie 
garn irt.

220. (ginen gepöf eiten ®bwcines3b*nfcn i u 
toben.

3<n §a ll ber Schinfcn lange 3 e*t im gelcs
gen, mup er eine S tunbe  lang wäffern. SHach S3ers



lauf berfclbcn wirb er auf bag geuer gefegt unb , wenn 
er jung 1(1, 3 © tunben , i(l er aber a l t ,  4  ©tun» 
ben lang geformt, b. h- »on ber Seit an geregnet, wo 
er wirtlich ju  fotzen anfdngt. SJfan fann ihn burch 
Ginßcchcn m it einem SWeffer ocrfuchcn, ob er gehörig 
weich i(l, jcbo<̂ > barf er nicht aug cinanbcr fallen. Slbs 
gefocht legt m an bcnfelbcn auf eine ©chi'tffel, sieget bie 
Spaut a b , jaeft eintn etwa fingerbreiten © treif aug ber 
©chwartc unb legt biefen wie eine (Suirlanbe um ben 
©chinfen unb in ber Sttitte beffelbcn aug ber Schw arte 
gefchnittcnc {Blumen. Siefeg muß aber noch w arm  gc= 
f le h e n , benn falt angebrüeft haften biefe SJerjierungen 
nicht mehr.

221. ©eräudjerten ©djtnfcn ju fodjcn.
Siefen wäffert m an in lauwarm en SBafier eine 

© tunbe lang ein, wäfcht ihn m it einem Sappen ab, 
frag t m it einem SWejfer allcg Unreine baoon ab unb 
fpült ihn m it faltem SBaffer no<h ein 3Wal nach. SBc= 
figt m an einen ©chinfcnfcffcl, fo legt m an ihn ba 
hinein, giefjt fo viel Sßaffer a u f , baff cg m it bem 
©chinfcn gleich hoch flehet, thut ein SSunb t r a u te r ,  
alg S lfa jo ran , aSafilifutn je. baran  unb läß t ihn 3 —  4  
© tunben fochcn. SJian fann ihn probiren: flicht er 
fich weich, fo nimm t m an ihn eher h traug , will m an 
ihn aber etwa falt geben, fo muß m an ihn noch Wti* 
eher alg gewöhnlich fochcn laßen, weil er fich erfaltct 
boch noch mehr erhärtet, © obalb er eine © tunbe lang 
gcfocht, gießt m an ungefähr \  & u art äCornbranntwein 
hinju unb läßt ihn baniit fodicn. 3 ß  er weich, fo 
legt m an ihn auf eine ©chüffel, jichet bie ©chwarte



baeon ab unb pufct i§n wie ben »origen aud. 3 u r  
SEafcl gegeben, wirb er m it spetcrfilic audgcpu&t unb 
m it ©cwürj bcjfreuet.

222. 2Scftpl)cilifcI)cn Sdjinfen belicat $u fodjen.
91ad)bcm ber S t i n t e n  eine Slacfit lang in lau* 

warmen SBaffcr gejogcti, wirb er in ben Ä’effcl gelegt, 
eine S p a n n e  §0$  Sßaffcr, ein & u art Sßcin , ein w o  
nig 9ios'm arin , eine § a n b  »oll S a lb e i), Sfcpm ian, SBa» 
filifum , S llajo ran , ganjer P feffer, SBac^olberbcercn 
unb einige ganje Siuicbcln baju gegeben. SHit biefen 
Sngrcbicnjien muß er »icr S turiben langfam foctyen, 
n u r , fo ju fagen, jicfycn. Silan fann ifyn, um bad 
Sludeinanberfallcn ju  » trau ten , in ein alted reined 
£u<$ tinbinben; ifi er ganj Wcicfc, fo Ijcbt m an i&n 
fam m t bem Sucfyc fycraud, legt il)n auf eine Sdjüffcl 
jicl)ct bie Sd)W arte , nadjbcm m an bad Sud) aufges 
bunben f)at, bacon a b , unb pugt i | n ,  wie bie oorö 
gen, m it ber Schw arte  aud. 3* metyr er ä$crjicrun= 
gen fcat, bcflo beifer iß cd. G rfaltct legt m an ifin 
»on bem S u $ c  auf eine reine Scfcüffcl unb pugt ifcn 
m it ^ctcrfilic jierlicf) aud.

223. Äul): Guter ju fod)cn.
2>ad j?ufy: Guter wirb red)t gut audgewäffert, gut 

weie^ gelob t unb gefaljen. 3f* weiefy, fo läßt 
m an cd crfaltcn , fd;ncibct cd in jicrlic^e Scheiben, 
ifä ljt ftc in G iern, tycrnad) in geriebener Sem m el unb 
etwa« Pfeffer, fröfc^t ein guted S tü c f ffiuttcr in ei: 
nem Siegel unb bratet barin bie Scheiben gelbbraun. 
Silan fann bam it ©emiife garniren ober fie m it einer 
fauren S auce  geben.



224. S lot« von 9Hnt>fIeif$. 
g u  bicfcni Jt>ä£>ft inan ein febiereS, tiic^t fettes 

S tü c f  SRinbffeifcb aus ber Ä eulc, rappirt eS, b. b* 
m an fefjabt cS m it bem «Pfeffer fiein , unb macht alle 
S e in e n  unb gafern heraus. «Halbem biefeS gefcbes 
ben ifl, baeft m an <S fc*n; b a t m an frifeben Gierens 
ta lg ,  fo siebet m an bie ipaut a b , febneibet ibn fein 
unb baeft ib"  unter baS gleifcb, nebfl etw as abgeries 
bener Gitronenfcbale. 3ff es fein, fo feblägt m an 2 
bis 3 Gier b 'n ju , nim m t, je naebbem m an nie! gleifcb 
beffgt, geriebene Sem m el unb S a l j  unb baeft bicfcS 
alles gut unter einanber. $ a t  m an S a h n e  »orrätbig, 
fo nim m t m an auch »on biefer etwas barun ter, im 
entgegengefegten gatte etw as gefcbinoljene fButter. 3 u  
»iel Sem m el ma<bt ben ÄlobS hart. ä$on bem bureb 
einanber gerührten Seige werben nun runbe, breite, 
aber nicht ju  biefe $löfje angefertigt, in einem Siegel 
SButter gelb gebraten unb bie Älöffe barin auSgebacfen. 
2>cn gleifcbabgang focht m an ab unb bebient ficb ber 
«Brüht ba»on jur S a u re , lieber ben^ÄlobS richtet 
m an eine gute Sarbettcnfauce nach SSorfcbrift 9 lr . 63 . 
a n ,  m it G ttrone, aber ohne k a p e rn .

223. SlobS auf ein« anbere 2lrt.
«Pfit bem gleifcbe ju  biefer Slrt »erfährt m an wie 

bei bem »origen, fertigt bam it runbe, nicht ju  biefe 
Slöfje a n , baeft fie m it einem «Pfeffer über, unb macht 
fie bunt. Sllsbann wirb eine Sdjüffel genommen, bie 
nicht fp ring t, auf biefelbe tbut m an fein gebaefte S a r s  
bellen, fleine 3*®*cbeln ober fein gebaefte Gbalotten, 
nebfi einem S tü c f SSutter. 2>er »on bem abgefoebten



gleifcfcabgange entfianbencn SBrüfye feebient m an  f!i$ 
jum SluScinanberrüfertn b tr S a rb tlle n , legt btn .KlobS 
feinein, giebt noefe etwas SBrtifee ju ,  nefeft einigen Gis 
trontnfefecibcn unb bünn abgefcfeälter Gitronenfefeale, 
beeft cs feß ju  unb läßt cS auf gelinbeni Äofelcnftucr 
langfam , jeboefe niefet ju  fange, focfecn. 3 ß  tS halb 
g u t, fo fireuct m an geriebene Sem m el barüber, baß 
tS fdmig wirb. feat cS gehörig bamit burefegtjogen, 
fo iß tS gut. %lucfe fann m an btn S a f t  einer Gitrone 
barüber brüefen. 25ic SfeüjTcl fegt m an nun in eine 
an b ert, toifefet btn 9ianb ab unb giebt cS ju  ^ifefee» 
— fBcßjjt m an aber feine Sefyüjfcl, fo fann m an ßefe 
eines Siegeln bebienen, fclbigcn jubccfcn unb auf gfeiefee 
3lrt ben .KlobS langfam focfecn laffen, ifen umfeferen, 
bic Sem m el gleife überßreuen unb bann auf feie Sefeüfs 
fei jierlicfe anriefeten.

226. dilob« auf eine anbeve 2lrt.
Sttan  fefeneibet oon einem S tü c f  Sfinbßcifefe a u s  

b tr  .Keule eines fa lb en  g ingerS  biefe S che ib en , flopft 
fit m it ber SSreite eines SWefferS reefet tüchtig , wiefelt 
fit ju fam m en , legt fit m it Gitroncnfefeale, © tm ü rj, 
Sm iebcln unb SJltlftn in  eine .Kajfcrolle, gießt S ß a jftr  
a u f ,  beeft cs feß ju  unb la ß t tS a u f  gelinbem §eucr 
fefemortn. g u leg t tfyut m an  noefe e tw as SBein unb Gis 
tronenfaft a n . 2>ie S a u e t  m uß e tw as fäm ig ft t jn , je* 
fcofe fo fu rj a ls  m öglife tinfofeen.

227. &Iob$ auf noefe eine anbere 9tet.
*  B« 5 spfunb S d jw a n jß ü c f fom m en 8  ganje G ier, 

% ^)funb SSutter, fü r 1 g@ r. geriebenes SPfilefebrob- et= 
w a s  Gfialotten ober SWoufferonS unb |  $pfunb gefeaefte



Sarbellcn . S a «  glcifcb wirb ganj fein gefcbabt, m it 
bcm äJorbcrgcnanntcn jufammcngcrübrt unb wie .Klöße 
g e m a l t ,  bann läßt m an \  spfunb SSuttcr auf einer 
jinnernen Scbüßcl jergeben, legt bic .Klöße hinein, laßt 
ßc einmal auffebmoren, febrt ßc um unb läß t fxe noch 
ein SSScilc^en febmoren; »ont Slbgangc be« glcifcbc« 
macht m an eine Sarbellcn » S a u e t,  gießt ßc julcgt bar» 
über unb läßt ßc ein äftal auffodjcn.

22$. Äavboitaöe von Scßwctnefleifcb.
S u  biefer .Karbonabe nim m t m an ein S tü c f  au« 

ber biefen 9iippc, fchncibct jebc 9lippc ju einem S tü c f, 
fchncibct ba« glcifch »on ben .Knochen ganj lo« , puijt 
biefc ab unb bauet folcfjc in jicrlichc, cincö ginger« 
lange S tü d e . S a «  »on ben .Knochen abgclöf’te glcifch 
wirb fein gehaß t, ein wenig S a l j  barauf geßreut unb 
biefc« m it burebgebadt. S o  »icl S t i id  .Karbonabe 
m an nun ju  erhalten w ünßbt, eben fo »icl Häufchen 
werben »on bcm glcifcbc angefertigt, biefc an ben .Kno» 
eben jicrlicb angefebfagen, m it bcm 2>leffcr breit au« 
einanber gebrüeft, bamit ße nicht ju bid au«fcbcu unb 
länglich um ben .Knochen julaufcn. SRun werben ein 
ober jwei (Ster, je naebbem c« »icl .Karbonabe iß, 
au«gcfcb(agcn, bic K arbonate  jucrß in biefen unb bann 
in geriebener Sem m el gcw äljt, SSuttcr aufgefegt, bie 
aber nicht braun werben m uß, unb barin bic .Karbo» 
nabe ganj gelinbc gebraten, baß ßc nicht hart wirb. 
Selb ige muß ganj weich, faftig unb nur gelblich blei» 
ben; auch fann m an etwa« «Pfeffer baruntcr nehmen.

229. Ätarbottabe von .«öammclflcifcfj.
S a «  glcifch ju  biefer .Karbonabe wirb wie ba«

glcifcb



glcifch ju r Schweines .Karbonabc bchanbclt, bann in 
jterlicher gorm  an bie Stippen angcfchlagcn, m it bcm 
SKeffer g latt gebrücft, juerft in G iern, bann in gcrics 
bener Sem m el unb gehaefter ^eterp lie  gcwaljt unb 
langfam  auf nicht ju  flarfem §euer gebraten.

25ie Gier bürfen bei Anfertigung ber JSarbonabe 
burchauS nicht fehlen, » e il biefe bie Ä arbonabe faftig 
erhalten unb baS AuScmanbcrgchen »erhüten.

230. jbarbonabe #on fialbfleifdb.
Siefe jSarbonabe nim m t m an gleichfalls Bon ben 

biefen Stippen, fcfcabt baS gleifch Bon ben Knochen, 
haeft cS fein, befreit cS oon allen g a fern , taucht bie 
.Karbonabc in flein gefchlagcne G ier, w äljt fte in gerie* 
bener Sem m el unb bratet fie in gcfchmoljcner SButter 
nicht allju hart- 9Wan fann bie Ä arbonabe auch auf 
einem S toß , in einem m it SSutter bcfirichenen R apier 
b ra ten , jeboch fehmeeft fie in ber P fanne  gebraten ben 
m ehreren geuten beffer. Ginige Köchinnen fehaben baS 
gleifch nur bis an ben .Knochen herunter, fo baß eS 
unten ftgen bleibt, flopfen cS aisbann m it einem S tü c f  
Spolj, lehren eS in Giern unb Sem m el um unb braten 
bie .Karbonabe fo jubereitet; allein auf biefe A rt bleibt 
fte hoch immer etw as jäh e , unb ich ftnbe fie gehaeft 
weit fehmaefhafter.

231. @ efdbmorte S a rb o n a b e .
2>icfc m ag nun oon H am m els, Schweine* ober 

Äalbfleifch fcpn, fo fchabt m an baS gleifch oon ber 
Stippe herunter, macht cS m it bcm äWcffcr glatt, 
wäfcht cs a b , legt cS in eine breite irbene P fanne, 
fal}t es, gießt Sßajfcr a u f , beeft es fcfl ju  unb läßt

X L Auflage. ft



cg fo fcbmorcn. 3 »  bcr .Kälber = .Karbonabc m uß man 
SSutter julegen, bei ben anbern beiben S o rte n  i(l eg 
n u r bann tiö tb ig , wenn bag gleifcb äußerfi mager fcijn 
follte. flrcuet m an geriebene Sem m el über unb
läß t fte bam it braun werben.

232. Rouletten »ott gefodttem ober gebratenem 
gleifdbc.

S)aju fann  m an ficb gefoebten ober gebratenen 
^ a m n te ls , Sfinbs ober .Kalbßcifcbeg bebienen, allcg 
S ehnige  betaug unb flein febneiben unb bann fein baf* 
feit. S a r a u f  läß t man in einer Äaßcroüc ein S tü c f 
SSutter jergeben, tbut bag gebaefte glcifeb hinein, läß t 
eg barin ein wenig burcbjicbcn, tbut folcbcg bann in 
eine Scbüffcl, un b , fobalb cg » e r f r a g e n , G ier, etwag 
Pfeffer, S a l}  unb jWei geriebene Sem m eln b*nJu, 
w ä ljt allcg recht jufammen unb bilbet baoon ruitbe 
ober längliche .Klöße, bie in SSutter abgebraten Werben. 
Slueb fann m an etwag gebaefte Gbulotten baruntcr 
nebmen.

233. Stinbgmaul ju fodjett.
Sftadjbcnt bag SHinbgmaul gehörig gewafeben wors 

ben, wirb cg beg Slbcnbg »orber in Sffiaffer auf eine 
beiße S te lle , wo man ©Itttb um beit £op f legt, gefegt, 
ben ättorgcit barauf gleich geuer g e m a lt  unb cg fo 
weich, alg nu r immer möglich, gefoebt. 9Man febneibet 
bag algbann weich gefoebte SWaut in äierlicbc Stiiefe 
unb giebt biefc m it einer Sfofinen« S a u c e  nach 9 ir . 67 ., 
jeboeb ohne große SKofmen. Slucb giebt matt fic auf 
folgcnbc 3lrt. Sffan febält Slcpfcl, febneibet fte in 
Söicrtcl unb bie .Kernbäufer b ^ u g ,  tb>ut fte in eine



.Kaffcrollc, laßt fic in 33uttcr unb in bcr SBrii^c cts 
wag fotfycti, gicbt gereinigte Heine Siofinett, etwag 
Buefer, Gffig unb bag gcfc^nittcne SDfaut ju. 3 ß  bie 
fBr«t>c noefy ju  H ar, unb nnmfcfct m an folcfec etwag 
fdntiger, fo rüfcrt m an einen falben göffcl .Kartoffel» 
mcfjl Har unb ti)ut cg bann juut SJfaulc.

234. Stalböfopf ju Jochen.
2>cr Äalbgfopf wirb gut a b g ew o g en , unb wenn 

eö nötf)ig iß ,  etwag gewaßert, bann beigefegt, gut ge* 
fcfcdumt, gefaljen unb 3  S tunben  lang gefönt. 31fan 

■fann aud) bic giißc baju nehm en, »on benen m an bic 
langen .K noten  abßauct unb »on einanber fc^ncibct. 
S)er .Kopf muß fo in ben S opf gefegt werben, baß er 
nidjt anbrennen fann . S o b a lb  er weief) geworben, legt 
m an ifyn in eine Scbüffcl, feßneibet bic £ a u t  log , legt 
fic jicrlidj auf eine S d jü ß c l, auf w elker m an anriefc* 
ten w ill, löfet allcg glcifcß »on ben .K n o te n , jicfyt »on 
bcr Bun8c $ n u t  ob , pttgt fic fauber, fcfcncibct fic 
in bcr gange »on einanber unb legt fie auf bic Scfyiif» 
fei. SJom @ct)irnc werben bic .Knochen nun cbcnfallg 
abgclöf’t ,  wocon jwei löffclarttg finb, unb worin bcr 
SSregen, m it Sßuttcr unb Pfeffer in bern Sopfe Hein 
gerührt, auf bic .K noten gelegt w irb. SSeftgt m an 
eine Sortenpfanne, fo betreuet m an bag SWarf m it 
geriebener S e m m e l, begießt cg m it gcfdjmoljtncr S3ut= 
tc r, fegt bic .K no ten  hinein unb laßt ftc gelbbraun 
werben. SJon bent .Kopfe löfet m an bic großen .Kno» 
djen; befonberg bic .Kinnlabc, fegt i§n in bic SWittc bcr 
Scfiüffcl, orbnet bag llcbrigc alleg jicrltcfc f)erum ,. beg» 
g le iten  bic S au ce  unb bic göffclfnocfycn. Slacf) 9ßr. 67 .
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wirb eine <£auce von großen unb Keinen Sioßnen baju 
gegeben, w orin auch gefchnittcne SWanbcln fepn fßnnen. 
ß r  muß ja  recht w arm  erhalten werben, fa(t iß  er 
ein unangenehme« 6ßen. Sluch wirb er m it einer geU 
b tn  Gitrontnfauce nach Sßr. 6 1 .,  worunter aber (Sffig 
fcmi m uß , ober m it einer hvüänbifchcn S au ce  nach 
91r. 60 . gegeben, g u t  S au ce  fann m an ßch ber 
S5rühe oom äbopf bebienen.

235. SBilben SeßmetnSfopf ju fochcn.
S o b a lb  ber Schwein«fopf »om Schtnib abgefengt 

w orben, muß er eine Sßacht w äßern , ihm bann ba« 
Sßfaul befonber« gut au«gcfchälct unb S a l j  h*ueinges 
ßreuet werben; bann binbe m an ihn in ein alte« reis 
ne« Ju c h , lege bie Öhren g la tt a n , bamit ße nicht 
frum m  fochtn, unb jiche bie .Knoten be« Juche« feß 
ju ,  weil er fich bann beßer hrrau«nehmcn läßt. 83c= 
ßgt m an inbeß einen Schinfenfeßel m it einem §ebcr, 
fo iß biefc« nicht nöthig. Sllsbann fegt m an ihn auf, 
thu t 9 io«m arin , S a lb e i, Swicbcln unb «ßcajoran an, 
gießt fo viel Sßaßcr au f, baß e« überßehet, unb läßt 
ihn weich fochcn. S oba lb  c« cingcfodjt, gießt m an 
immer fochcnbe« Sffiaßcr unb julcgt 1 ö u a r t  Stanbwcin 
ober \  ö -ua rt ^Branntwein ju ,  läß t ihn bam it ferner 
fochcn, hebt ihn bann , wenn er weich iß ,  au« bent 
Jheßel, legt ihn auf ein SBrct, binbet ba« Juch auf, 
unb fehneibet m it einem fpigen Sßießcr bie braune £ a u t  
fo bunt ein , baß ße baburch ein jicrlichc« Slnfchcn be= 
fom nit. 3U«baitn werben auch bie Öhren au«gcpugt, 
bie Bunge warm  abgcfchält, fo tief al« m an baju 
fommen fa n n , ihm eine Gitronc ober, in Grmangelung



berfelben, ein Slpfel in batf Sffaul gepeeft, in jcbeS 
£)fyr ein SSüfc^ti ^eterp lie  ober S u c h b a u m  getfian 
unb auf einer m it © rünem  auögejiertcn Sefcüffel ans 
gerie te t. S>iatt belegt if)n m it G itronenf$eiben, bie 
m an bunt machen fan n ; auc& fct)c m an b a rau f, bap 
ber ä?opf reicht ju  für} com Stumpfe getrennt, fonbern 
noef) ein £fyeil bc$ §alfeö baran bleibt, weil bicfcS 
beffer auSpcbt unb aueb baö bcfle gleifcb liefert. 
9Wan giebt ben roilben Scbrocinöfopf fa lt , m it einer 
falten cnglifc^cn S a u c e  nach SSorfcbrift S tr . 105 ., 
ober auch m it ^roocncerbl unb ßfpg.

236. $rifanbellen oon &albfletfcf>.
© aju  nim m t m an eine flcine j?eule, }iebet »on 

folcber alle $ a u t  gan} biebt »om glcifcbe unb löfet 
bann baffclbc oon ben Änocben ab. Stuf biefe Slrt 
mirb pe in 3 —  4  gropc Stücfe g e te i l t ,  oon benen 
m an alles gaferige abfebneibet unb abpupt, etroaS 
flopft unb auf einer S e ite  m it feinem Specf fpieft. 
h ie rau f tbut m an SSutter in eine jtafferotle, läp t pe 
}crgcbcn, tbut bie grifanbcllen nebp einer Smicbel, 
Lorbeerblättern, S a l j  unb ßitronenfebale hinein, läpt 
alle« biefcS }ufammcn auf gclinbem geuer febtvigen, 
giept aisbann fo oiel focbenbeS SEBaffer a u f , bap c$ 
beinahe überfielet, unb läpt e$ gehörig n>ei<b foc&en. 
Stun nim m t m an pe f)crau$, legt pe auf eine Scbüfs 
fei, giept bie SSrübe bureb ein £ a a rp c b , nimm t ba$ 
g e tt rein herunter, giept pe bann wicber in bie Äafferolle, 
bemalt aber einen £fyeil baoon }urüd unb läpt pe gan} 
fü r} , bis auf 2 Löffel oo ll, einfo<ben. SllSbann mers 
ben bie grifanbellcn gan} bünn m it SNcbl bepreuet, in



bie .Kajferolle gelegt, in |e i£c  3lf<be ober, auf einem 
S re ifu £ , über ganp gclinbcS .Koblenfcuer gefegt. SJiit 
ber gefpidten ©eite muffen fie in ber aSriif)c liegen unb 
gelbbraun werben. S ic  jbaffcrollc fcbüttclc m an öftere, 
gieße »on ber surüdgelajfcnen S a u c e  immer etwas 
nach, fobalb eS fürs cingcfocbt; auf biefc 3lrt fortges 
fahren , erhält m an einen biden S p r u p ,  ber eine febr 
woblfcbmedenbe braune ©lacec bilbet. Siefc grifan= 
bellen giebt m an 511 ©emüfe, a ls :  Schoten , SSoftncn, 
.Kohl, aud) Schoten unb a?fof)rrnbcu. 91acbbcm baS 
©emüfe angcricbtct i |f , legt m an bie grifanbellcn bar: 
au f unb giebt bann bie jiarfc © lafur über baS §lcifd). 
Slucb fann m an su ben grifanbcllen eine anbere bclic= • 
bige S au ce  geben, a ls :  »on S a rb c llen , k a p e rn  ober 
Gitroncn. S e n  Slbgang »on ber .Keule unb ben ,Kno= 
eben, welche legterc m an entjwci bauet, focht m an m it 
Sßaffer ab unb bebient ficb biefer SJrübc flatt bcS Sßaf= 
ferS auf bie fyrifanbcllcn.

237. kleine ^ t f a n P e a u j  gefpieft.
Siefc flcincn grifanbeaup fdjncibet m an ebenfalls 

a u s  ber .Keule; nadpbem m an erjl bie §>aut abgefebnits 
ten unb abgepugt, fc^neibet m an bie Scheiben, flopft 
folcfjc m it einem Sfieffer, fpidt fie fein , läß t 33uttcr 
in einer .Kafferolle gelblich werben, läß t barin bie »ors 
her m it älicftl bc|lreutcn grifanbeaup auf beiben Se iten  
gelbbraun Werben, gießt Sßrü^c 51t ,  worin fie weidj fos 
eben, fegt fie bann auf bie beiße Slfcbe ober Noblen, 
gießt einige £öffcl fBrübe ober Stßaffcr b a rau f, fcbüttelt 
bie Äajferolle, m acht, wie bei ber »origen, eine ©la* 
fü r , übcrflreicbt bam it bie grifanbeaup »or bent 3lns 
richten unb giebt fie gewöhnlich }u ©emüfe.



238. ®arcirte ftrifanbcaus.
2>iefe grifanbeaup tocrbcn aus bcr Äeulc fcßeibig 

gefunkten , unb bic © Reiben cttoaö geflopft; aiPbann 
legt m an auf jebe bcrfclben envaö nach 9 Ir. 13 . an» 
gefertigte gleifcf)farce, ober naef) S ir. 16 . angefertigte 
gifcfyfarcc, micfelt bic «Scheiben bam it jufam m en, um* 
minbet fie m it einem gab en , ben m an aber beim Stils 
r ie ten  roicber abne^men m u ß , läßt in einer Äaßcrollc 
S3utter gelbbraun tocrbcn, tflut bic oorftcr in SJlcfyl 
getoäljtcn grifanbeaup hinein, läß t folc^e auf beiben 
©eiten gelbbraun fcfjtoiljcn, gic^t, bam it fie meid) »er* 
ben fönnen, ettoaö SBrüfye ober foc^cnbeö Sfiaßcr }u, 
laß t ($ reefct furj einfachen, fegt tS bann auf fyciße 
Slfc^e ober au f gelinbcö Ä o^lcnfeucr, füllet ein paar 
£öffel SBrüfte ju ,  läßt fo eine (Slafur focf)cn, feiert 
barin  bic grifanbeaup um unb rieftet fie über ©craüfc 
a n ,  ober giebt auefy eine beliebige © aucc ju.

239. Kalbsleber ju feßmoren.
Slfan toäffcrt eine feßöne große geber au $ , bamit 

allcö 331ut f>erau£jicf)ct, fpieft ße aisbann rcdjt feßön 
m it ©peef, tfyut ße, nebß einem © tücf SButtcr, einer 
Smicbel, ein paar gorbecrblättern unb SDßcißbier in eine 
dtafferollc, feßmort ße fu rj unb gut ein, (Rüttelt bie 
dlaßerollc aber öftere, bam it bic fButtcr nic^t fo flar 
herauf fom m t. G$ muß eine fu rje , fd'mige ©auce 
barauf toerben, m an faljt folcfje etwas unb läßt ße 
immer ücrbccft feßmoren.

240. ©efülltc Kalbsleber.
Slfatt nim m t ein © tücf SJuttcr, 4  —  5 G ier, (je  

nac&bcm bic Seber groß i ß ) ,  rein g em a lte  fleinc 9fo*



pncn unt> rü^ rt es auf bcm geuer a b , aber ja  nicht 
ju  h a r t ,  unb etwas wenig geriebene Sem m el. S ie  
gewäfferte geber wirb nun fo weit aufgefchnitten, a ls 
es angehet, m it Sbigem  gefußt, jugenähet unb wie bie 
»orige gefchmort.

241. (gebratene Kalbsleber.
S ie  gewäfferte geber laßt m an etwas ablaufcn, 

fehneibet a isbann  S tü d e n  baoon , flopft biefe m it ber 
Schärfe  eines ätfejferS, fchiebt pe währenb beS Älop= 
fcnS immer jufam m en, baß pe eine runbe gorm  an» 
n im m t, hebt pe m it bcm SWcffcr aisbann bchutfam auf, 
w ä ljt pe in geriebener, m it etw as SWcht oermifchtcr 
S e m m e l, (wer w ill, fann auch etw as geßoßene SBach» 
holbcrbccren ober abgeriebenen S hpm ian  baruntcr neh= 
m en), legt pc auf ein m it Sem m el bcßrcuetcS SSret» 
chen, bratet pe aisbann in }crlaffencr, aber nicht braun 
geworbener SJutter nicht befonberS ß a rf. Gin S tü c f 
SButtcr mehr muß m an hierbei nicht anfehen, benn 
biefe bleibt einem hoch ju einem anberweitigen Gebrauch 
überlaßen. 33eim Anrichten fuß t m an nur etw as S3ut» 
ter ü ber, bie anbere bleibt jurücf. S ie  Slbern unb 
S ehnen  ber geber muß m an oorher forgfältig heraus» 
fchneiben.

242. Klein gefepnittene Scber gefepmort.
S i e  geber wirb in ganj fleinc, bünne Scheiben 

gefchnitten, SButtcr m it gehaeften Sroicbcln gebraten, 
aber nicht b ra u n , bie Scheiben h*ncingelcgt, feß ju» 
gebedt, auf nicht ju  ßarfem  geuer gcfchmort unb ber 
Schm ortopf öfters umgcfchüttclt, bannt es eine furje 
fämige S au ce  w irb ; julegt etw as gcfaljcn unb wieber



feß jugcbedt. —  S o b a lb  fte beinahe gut iß ,  muß m an 
fit »or bem Slnbrcnncn in Sicht nehmen.

243. SeberFueben.
S ie  nic^t }u lange gefönte .Kalbsleber wirb gebös 

rig abgefüblt, auf einem Sieibeifen gerieben, 3  bis 4  
G ier, gereinigte Heine unb große Stofinen, abgeriebene 
Gitroncnfcbale, etwas B uder, einige göffel »oll gefebmok 
jener SSuttcr, auch etwas in SWilcb gew eifte Sem m el 
baju gefebüttet; legtere ift aber nicht burcbauS nötbig. 
25iefeS alles wirb gut bureb einanber gerührt, bajfclbe 
bann in bas auf einer Scbüffcl auSgebreitete Steg ge» 
tb a n , übcrgefcblagcn unb jugenäbet. 25er .Kucbcn muß 
eine runbe, gorm  erhalten, jeboeb m uß, um baS 
p lagen  beS Steges ju » e r s te n ,  etw as Staunt gclaffen 
werben. S tun w irb folcbcr im SBratofen, in einer SEor» 
teitpfanne ober in einer m it einem 2>ccfcl »erfebenen 
Jbafferolle, auf bereit 2>cdcl m an jtoblcn legen fann, 
gebraten. Stfan muß ß<b, bcfonberS wenn m an ibn 
in einer Äafferblle b ä d t,  in Siebt nehmen, baß bas 
Steg nicht a n b ä d t, welches fchr leicht geßbiebt. SJfan 
giebt einen folgen £eberfuchcn m it einer ^ollänbifc^cn 
ober einer braunen S a u c e , ohne Siofinen; auch fchntedt 
er m it einer rotben SEBcin» S au ce  gut.

244. ©efdwtprte @nten mit beren itcränPerung.
2)ic Gnte wirb nach SSorßbrift S tr. 1. recht faus 

her jubereitet, bie beulen  an ben S te iß  feft angebum 
ben, baß ße nicht gefperrt aus einanber flehen, unb in 
einem Schm ortopf ober einer jSajfcrollc, nebß einer 
Bwicbel, etwas © ew ürj unb S a l j  jum §cuer gebracht 
unb fo »iel SBaffer aufgegoffen, baß eS nur gcgcnßc*



f)et. Sugebccft ntuf? cS mm fochen, ifl attcS cingc« 
focht, fo (aßt m an bie Gute auf beibcn Seiten  braun 
werben, aber ja  nid;t anbrennen, auch beim .Kochen 
nicht anfigen, weit fte in biefent gatte §artc S tetten  
befontmt. ft« nun oöttig braun geworben, fo giept 
m an bas g e tt herunter, noch etw as Sföajfcr auf unb 
läß t fte noch fehnioren. ©an} weich, werben noch ein 
paar Söffet SBaffer aufgegoffen unb auf weniges .Kot)« 
lenfctter gefegt, unb, wenn eS nötfyig ifl, noch einige 
Söffet »ott }ugefüttt. Gingcfd)mort befontmt fie eine 
© la fu r, bie fie haben m up, fobatb fte }u w eiten 9iü« 
ben ober Stßirjlgfohl g e b rau st werben fott. U n n ö tig  
ifl aber biefe, fobatb fie m it einer S auce  gegeben wirb. 
Sffan giebt biefe Gute m it einer braunen S a u c e , ent« 
Weber Bott S a rb c lten , oon Siofmen, Cham pignons 
ober Bon L orcheln .
215. &cfd)movtc tauben mit ©tjampiflnonS* ober 

ÜJborcftcI« Sauce.
S ic  Sauben werben nach Sßorfdjrift 91 r. 1. ge« 

b rü te t ,  fauber gereinigt, ausgenom m en, ber .Kropf 
herauSgejogen unb etwas gewäffert. h ie rau f läpt 
m an in einer .Kafferotte ein S tü c f  SButtcr gelbbraun 
werben, thut fobann bie gefpcilertcn Sauben hinein 
unb lapt fie weid) fehnioren. S o llte  bie «Butter }u 
braun werben, fo gic^t m an noch etwas }u, läß t fie 
nicht auf }u fiarfem geuer flehen, weit fie fonfl }u 
b ra u n , aber babei nic^t weich Werben; fie muffen nur 
tangfam  fehmoren. S o llte  fleh ju  Biet SButtcr barauf 
bepnben, fo t |u t  man welche baoon , läßt aber boch 
fo Biel barau f, bap man ftch ein gutes braunes Sliehl, 
unb nach 91r. 82 . eine Cham pignons«, ober nach



«ftr. 81 . eine aWordjclfaucc mengen Faun. 3 ß  bic 
S au ce  nun fertig , fo fegt m an bic S a u ten  hinein 
unb läßt lie bis juin tlnricbten barin jicben. Slucb 

* fann m an ficb }ur S au ce  fowobl frifeber als troefner 
S te inp iljc  bebienen.

246. 3»t*0« Jpßßner ju feßtnoren.
S ie  § iibncr werben nad) äSorfebrift Sßr. 1. reefjt 

fd>6n unb weiß gemacht, ausgenom m en, eine S tu n b e  
lang gemäßere unb gut gefpeilcrt. Sllsbann legt m an 
fic in bic, in einer jbaffcrolle gelbbraun gebratene SBufc 
tc r , läß t fic auf nid)t ju  ßarfem  §euer meid) fdjmos 
ren unb auf beiben Seiten  braun werben. 3Wan m uß 
wäbrenb bcS S5ratcnS nichts jugießen, benn fonfl mcr= 
ben ftc }u weid) unb nic^t b rau n , m an muß baju 
gleich ein gutes binrcicficnbcS S ttie f SButtcr nehmen, 
bie ßd) nachher ju  etwas Slnbcrent gebrauchen laßt. 
S in b  ße tu ei eh unb gelbbraun geworben, fo werben ße 
aus ber 33uttcr genommen unb fo »iel ba ton  abgcfüllt, 
a ls  m an }u braunem 9?fc^l genug }u l>abcn benft. 
9 lun  bereitet m an ßd> in ber abgenommenen SSuttcr 
braunes Stiehl, briieft to n  einer Gitronc ben S a f t  b 'ns 
e in , giebt einige Cfitroncnfc^cibcn, etw as Gitronenfcbalc, 
nebß etwas ÜBrübe ober äßaffer j u ,  fod)t ba to n  eine 
furje fämige S a u c e , legt bie $iibner wicber in bie® 
felbc b*neiu unb läßt ße barin ein ättal auffoeben. 
Slngcricbtet wirb bic S auce  barüber gegeben.

247. 3ungc J£>iil)iier mit einer Gitronen*Sauce.
91ad)bem m an bic § ü b n e r, ber Sforfebrift 91r. 1. 

gem äß, fauber unb weiß jubereitet unb gut gefpeilcrt 
b a t ,  tbut m an ße in einen S o p f , gießt foebenbeS



Sßaffcr a u f , bcnn baoon bleiben fle w eiß, ncbfl einem 
S tü c f  S u tte r  unb etwas S a l j ,  unb laßt fle niefct ju  
weiefc fotfccn. 9fun fertigt m an na<$ föorfc&rift 
9 fr . 61 . eine Gitroncnfauce an unb nim m t bie SBrü&c 
»on ben $üfcncrn ba ju ; fobalb folcfce fertig ift, jic&et 
m an bie Spciler t)crau$, legt bie ipübner in bie S auce  
unb läßt fie bis jum Slnricbten auf ganj gclinbent 
Äofylenfcuer barin }icf)cn. eingerichtet gießt m an bie 
S a u c e  barüber.

S a m it  bie S auce  fraftig werbe, focht m an bie 
$ ü $ n c r in einem nicht ju  großen Stopfe.

24S. 3ungc jT>üi)net mit einer J-riFaffees Sauce.
S ic  naefc SBorfchrift Sfr. 1 . recht fdjon jubercite* 

ten kühner werben weiß gefodjt, fobalb fle gefc&äumt 
fyaben, ein S tü c f SSutter unb S a l j  baran  getfcan, in 
einem nicht ju  großen Stopf nebfi einer Smiebcl unb 
einem 85unb Sbpw w ii niefct ju  n>eich Werben (affen. 
Sllsbann wirb eine fyrifaffec* S a u c e  nach Söorfcbrift Sfr. 
1 06 . angefertigt, woju man bie SBrüfyc »on ben $ u ^  
nern nehmen fann. Sfun tfrnt m an bie £übner auf 
eine Schliffet, jicfyct bie S pcile r l>crauS, legt fie in 
bie S auce  unb laßt ftc bis junt Anrichten barin jics 
^en. 3 £bocb muffen fie nur auf gclinbent j?of)lcnfcuer 
jictycn, weil bie S auce  auf ju  flarfem fa'fen würbe.

249. 3unge £iüjner mit Spargel unb Ärebfen.
S ie  £ü& net focht m an wie bie »origen, jebodj 

ofcne 3wicbcln unb Ä ra u t, bann praparirt m an ben 
S p a rg e l,  gießt fochenbeö Sßaffer a u f , tfyut etw as We= 
nigcS S a l j  ju  unb laßt i&n bam it foefjen. S ie  Jfrebfc 
werben abgefoefjt, auSgebrocfccn, »on ben S c h e ren  naef)



9 lr . 11 . .Krebsbutter angefertigt, ber 2>arm au s bem 
Schw anjc herauSgejogen, bas gleifch oben wcggefchnit= 
ten , bam it cs gleich w irb , thut cS ju  betn gleifche 
aus ben Schccrcn, f)adt biefcS Hein, macht oon etwas 
abgegebener SButtcr, oon ein paar G iern, oon bem 
gehaeften .Kalbflcifchc unb geriebener Sem m el Heine 
.Klöße, füllt auch m it biefem £eige einige .KrebSnafen, 
nim m t aber unter benfelben nicht ju  oicl Sem m el, 
weil er fonft }u bief toirb, auch fann m an etw as 
Sftilch barunter nehmen. 25ie gefüllten .KrebSnafen 
bratet m an in IButtcr, bie Keinen .Klößchen focht m an 
hingegen in ber Hühnerbrühe. 3f* aücS Ginjclne fers 
t ig , fo nim m t m an 2 Söffet ooll SPiehl, rüh rt eS in 
ber ÄajTerollc, worin m an bie S au ce  anfertigen will, 
K ar, thut 3 — 4  Gibotter b a ju , gießt oon ber SSrühe 
ber Hühner ctnjag ganj langfam ju ,  rüh rt cS ju  eis 
ner fämigen S a u c e  a b , thut ben oorher abgegoffenen 
S p a rg e l ncbfl ben .KrcbSfchwänjen unb .Klößchen ju , 
richtet bie Hühner jierlich a n , bie S a u c e  barüber unb 
legt bie gebratenen .KrebSnafen runb hemm . 3 n  ber 
S au ce  läßt m an ein gut S tü c f SButter m it burchfos 
chcn, ober m an oerfährt auf folgcnbe 3lrt. S o b a lb  
ber S p a rg e l weich gelocht, gießt m an ihn a b , thut 
ihn in bie .Kafferolle, gießt oon ben Hühnern fo oiel 
SBrühe b a rau f, a ls  m an S auce  nöthig h a t ,  thu t SSuts 
ter unb bie «Krcbsfchwänje an unb läßt es fochcn. 3 n  
bem anbern £hf<l ber Hühnerbrühe werben bie .Klöße 
gcfocht, in einem Köpfchen einige Gibotter m it etwas 
faltcm Sßaficr gequirlt, etwas 3){chl baju gethan, über 
ben S p a rg e l gegoffen unb bie Kaffcrolle ßeißig gefchüts 
te lt , bamit es nicht jufam m enläuft. 9 tun  wirb cS auf



wenige .Kopien gefegt unb bic § ü b n c r big junt Slnricb* 
ten barauf gefegt, baß fic w arm  bleiben. 2>cim 31m 
r ie te n  tfyut m an bic j?rcbgbuttcr barüber unb pugt cg 
gut aug. Sliit SBlumcnfobf »erfährt m an auf bie näm= 
liebe Sfßcifc. 3 m m an »on ^Blätterteig fleinc 
Schnittchen bereitet unb bie Schüßcl baniit g a rn irt, fo 
vertritt cg fc^r gut bic S teife  einer ^.'ajlctc.

250. 3 u « flc  .^»üljncE m it ju n g en  geinten (ftb fen  unb 
Slrebfcn.

Sftacbbcm m an bic £ ü bncr nach 9Hr. 1. präparirt, 
fegt m an fic m it focfycnbcm SHJaffcr aug geuer unb 
läß t fic nicht ju  weich focbcit. S ic  Ärcbfc werben wie 
bei bem vorigen bcbanbclt, j?rcbgbuttcr angefertigt, bic 
^rebgnafen  m it etwag garce von bem gc^acftcn
Ärcbgflcifcbc aug ben Scbccrcn angcfüllt unb in 35uts 
tcr gebraten. S ic  auggcpabltcn unb gewafdjenen S d jos 
ten fegt m an m it SBrübc von ben £übncrn  unb etwag
SSuttcr auf unb läß t fic fodjcn. S in b  fic weich, fo
tfm t m an bie ätrcbgfcbwänjc, nebfi etwag guefer unb 
einem Söffcl voll fein gebaefter ^ctcrfilic a n , feblägt 
2  —  3 Gibottcr in ein Söpfcbcn, quirlt fic m it 2ßaf* 
fer unb einem Söffet voll 9Wef)l bureb, tbut eg ju  ben 
(Srbfen, bie m an immer fcf)üttcln, aber nic^t rühren
m u ß , läß t eg auf wenig Noblen etwag burcbjichcn, 
richtet fobanit bic $übncr a n ,  bic Schoten barüber, 
g a rn irt fic m it ben älrcbgnafcn unb füllt bie dSrcbgbut» 
tcr über.

251. $?tilmec mit Stachelbeeren.
S ic  kühner werben nach Söorfcbrift 91r. 1. jum 

S3ratcn bebanbclt, recht weiß unb febön jubereitet unb



aufgcfpcilcrt, bann laßt m an in einer ^affcrolfc S3uts 
ter gelbbraun »»erben, tbut bie $&hncr ba hinein, läß t 
ße auf gelinbcm §cucr langfam  febmoren, baß ße auf 
beiben S e iten  blaßbraun »»erben. SRun fegt m an in 
einer Äaffcrolle Sßaffcr a u f , läß t cg foeben, pitgt »on 
ben Stachelbeeren bie S tengel unb bie SSlättcr ab, 
tbut fic in bag foebenbe SBaffer, läß t ße ein äffal barin 
auffoeben, gießt ßc alöbann bureb einen Surcbfcblag 
ober S ie b , läß t ßc ab laufcn , tbut algbann jbocbjutfcr 
in eine jl’affcrollc, gießt ct»»ag äßaffer barauf, läß t ihn 
foeben, febäumet ibn recht fla r a b , tbut bann bie 
Stachelbeeren hinein , ßbüttclt unb fcb»»cnft ß e , läß t 
ßc ein Sftat auffoeben, r ie te t  ßc an unb bie $üb»»er 
bariiber, »»clcbc aber in ber Äafferoße }u»or begoßen 
fcijn m itßen, bam it ßc nicht ju  troden augfeben.

252. 'JyrtFaffee »c>n jungen .VMibttern,
£>ie nach 9 ir . 1 . bcbanbeltcn £übner rcerben in 

SSicrtel gefebnitten, ctmag auggc»»äßcrt in eine ,ftaßc= 
rolle getban, nebß einem S t ü d  S3uttcr. S^lun binbet 

. m an eine 3»»icbcl, ct»»ag 5£bpn»ian, M ajo ran , speterß» 
lic unb S a l j  in einen Sappen unb tbu t bieg SSünbetä 
eben, t»ic auch eine in Scheiben gcfcbnittcnc baif>c Ci* 
tronc b a ran , gießt foebenbeg SBaßer a u f , jeboeb nur 
fo »icl, baß eg nicht überßebt, unb läßt cg foeben. 3 ß  
eg »»eich unb foll halb angcricbtet »»erben, fo feblägt 
m an 3 — 4  (fibottcr in einen £ o p f , unb tbut einen 
halben Söffcl »oll SJfebl unb etmag 2ßaßer binJu 5 bc* 
ßgt m an (JgbrajonsG fßg, fo nim m t m an einige Uro* 
pfen ba ju , unb quirlt allcg gut bureb cinanbcr, gießt 
bie SSrubc »on ben Hübnern ju  unb fegt cg »on fern



an s geuer. S5amit bie «Sauce nicht fäfet, muß ße ei» 
nige 2>fal burcbgequirlt »erben. S o b a lb  m an bie £üb= 
ner änderten m ill, brüeft m an ben Ärauterbcutel m it 
ber .Kelle gut au« , gießt ba« 2lu«gebrücfte noĉ > ju  ber 
S a u c e  unb füllt biefe über b it §übner. Slucb fann 
m an ju ber S auce  nach SJorßbrift 9 lr . 1 . gereinigte 
«W orfeln, wie auc^ in SEßaffcr apart gefugte flcine 
Scmmelflößcbcn nehmen. G« ift barauf ju  feben, baß 
au f ben «jjüfcnern bie gehörige S a u c e  ßeben bleibt, ba= 
{)cr m an jugießen m uß, fobalb c« cinfocbt.

253. grifaffee von Saubeit, 
sßaebbem bie $aubcn gebrütet unb nach S3orfcbrift 

9 lr .  1. befyanbelt » o rb en , febneibet m an ße in Viertel, 
» ä ß e rt ßc etwa« au« , bam it ba« 33lut b«au«fom m t, 
fonß focht c« ß<b fcb»arj, tbut ße m it einem S tü c f 
SSuttcr, etwa« S a f j  unb einer fa lb e n , in Scheiben 
gefebnittenen Gitrone in eine .Kaffcrollc, läß t c« »eich 
foeben, quirlt c« bann m it Gibottern unb c t»a«  SWebl 
ab, fegt bie S auce jum Surcbßeben etwa« an« geuer, 
gießt ße aber nicht auf bie ta u b e n ,  inbem e« fonß ge* 
»öbnlicb ftWlitb » ü b ,  fonbern richtet bie Saubcn an 
unb giebt bie S auce  barüber.

254. grifaffee von ßalbflcifcß. 
gum  grifaffee nim m t m an gern eine fette SSruß, 

bauet ße in mittelmäßig große S tü c fe , blancbirt folcbe 
nach SSorfcbrift fß r. 2 . recht febön unb » e iß , tbut 
ße fobann mit einem S tü c f SSuttcr in eine .Kaffcrolle, 
binbet in einen reinen Sappen eine 3n>icbcl, c t»a« £or* 
beerblätter, @ e»ürjnelfen, SWajoran unb $bpm ian , 
giebt biefe« nebß c t»a«  S a l i  b a ju , gießt foebenbe«

SBaß



SBaffcr auf unb (aßt eg Btrbccft »eich Focken. S ie  
SSrüfce muff aber immer gehörig iang erhalten »erben, 
bam it fie beim älbquirlcn nicht ju  furj iß. SWan
fann gereinigte SWorcbcln, » ie  auch in SBaffcr befom 
berö abgefoebte ((eine .Klöfjcbcn baran  tt)un. Ä urj
Bor bera Slnricbtcn werben einige ßibottcr in etwa$ 
Sßaffer ober in etwa« Göbrajon * <2fßg m it einem 1)aU 
ben göffel SKebl, je naebbem Biel «Sauce ijl , getban, 
unb bureb einanber gequirlt, bie SSrübc Bon betn 
glcifcbe baju gegoffen, Bon fern jum  Surcbjieben an$ 
geuer gefegt, ba$ gleifcb angcrid>tct unb bie S au ce  
barüber gegoffen.

255. &albfteifcfy mit einet grtifaffee * Sauce.
2>aju fann m an eine gute SSruß nehmen, ober 

fie auch jer^auen, fie nach SBorfcbrift 9 tr .  2 . recht gut 
blancbiren, fotzen, ßeißig abfebäumen, unb bam it fit 
ficb weich focht, ein S tü c f 33uttcr an tbun , auch ge« 
hörig faljen. 91un bereitet m an nach 91r. 106 . eint 
grifaffee* S a u c e , pugt auö ben ^rebönafen alle« 3 « s 
»enbige b t ta u ä , febneibet bie langen gafern für} ab, 
füllt fie m it g a re t  unb bratet fie in SButter. 25a$ 
gleifcb wirb nun angeriebtet, bie S a u te  barüber ge» 
gebtn , m it ben .Krebtfnafen g a rn ir t, bie Äreböbutter 
übergefüllt, unb bat m an Schnitte oon SSuttcrteig, fo 
legt m an fie bajwifcben, welches ©eriebt bie S te lle  
einer spafiete febr » o b l Bertritt.

256. jtalbflcifd) mit einet ßapetns Sauce.
® aö Jüalbfleifcb, eg fei Bon einem S tücfe , Bon 

welchem eg w olle, wirb nach 9 tr . 2 . recht febön unb 
Weiß blancbirt, wie ba$ vorige gefoebt, aisbann eine 

XI. Stuflage. 9-



weiße jhaperns S auce  nach 9 lr . 71 . angefertigt; ju  
berfelben bebient m an ßch ber SBrühe »on bem glcifchc, 
r ie te t  baffelbe an unb giebt bic S au ce  barüber.

257. Salbfleifcf» mit @ped? unb Sf^mtait.
«Wan neunte ^terju ein beliebiges S tü c f j?albs 

ßeifeh, baS »on ber SSrufl bleibt inbeß immer bas 
beße; biefcS blancfjirt m an nach 91r. 2 . unb fodjt es 
eben fo a b , wie baS nach 9ßr. 25 5 . h ie rau f fegt 
m an in einer ähajferoße »on ber burchgcfeihetcn SBrii^c 
beS gleiches etwas a u f , febneibet unb b<uft fetten 
Specf fo , baß er nicht ju  groß iß ,  auch fann m an 
benfelben in ber Äafferoßc erß etwas jerge^en, aber 
nicht braun werben laßen , gießt nun »on ber SBrühe 
a u f , unb giebt etwas £bpm ian  unb fo »iel geriebene 
Sem m el ju ,  baß es mittelmäßig bief' w irb. 25iefeS 
aßeS läßt m an jufammen ju  einer fämigen S auce  fo= 
chen, nim m t baS gleifch aus ber SBrühe, pugt es gut 
a b ,  befreiet cS »on aller § a u t ,  unb läßt cs in ber 
S a u c e  noch etwas m it auffochen. SJfan fann es auch 
gleich anrichten unb bie S au ce  barüber geben.

SBcr feinen Specf liebt, fann ihn auch wegfajfcn 
unb fich ß a tt feiner ber USutter bebienen.

6S giebt eine %trt e itro n c n s£ h p n tia n , Welcher ju 
biefer Spcife »ortrefflich p a ß t, unb befien ßch S tfe«  
bebienen foßte, ber biefe 3lrt befommen fann.

258. Schwcinefleifd) mit ÜRajoran unb Stlöfjdfjcn.
2>aS Schweineßeifch wirb in jierliche S tücfe ge* 

hauen , nach SBorfchrift 9ßr. 196 . gefocht, bann nach 
9ßr. 4 . Klößchen »on eingeweichter S em m el, einigen 
G iern , fButter unb SKehl, jeboch nicht ju  bicht, an



gefertigt, biefclben abgefioeben unb in foebenbem 2Baf= 
fer gefotzt. 91un nimm t m an etwas abgertebenen 9Wa* 
joran unb geriebene S em m el, füllt »on bem gleifcbe 
baS § e tt a b , nimm t »on ber SSrü^e fo oicl, a ls  m an 
S auce  g e b ra u s t, giefit folc^e in eine jtajfcrolle, giebt 
ben Slfajoran unb bie Sem m el unb ein S tü c f SSutter 
ju ,  läfit es }u einer fämigen S auce  einfoeben, tbut 
bie injwifcben gar geworbenen $ löße  ju  biefer S auce, 
legt baS gleifct) b a ju , baß eS noch ein SWal barin 
aufflößt, unb richtet eS an.

259. £albfleifcb mit SSafUifum, audb ÜJlojoran mit 
&löfjicn, PeSglcidjcu ju ©änfctlcin ju gebrauchen.

9Jian b^uet baS Äalbfkifcb entmeber in S tücfe, 
ober läfjt es auch nach Sclieben g a n j, blancbirt unb 
beb t cS nach $Ur. 2 . ,  tbut ein Stücfeben S5uttcr an 
unb faljt eS gehörig. 91un werben nach 9 lr . 34 . 
.Klößchen angefertigt, flein abgeßoeben unb wie bie 
»origen gefax t. Sliit ©änfeflein fann cS auf gleiche 
? lrt gefoebt werben, es febmerft febr gut. —  SCBer 
feine t r a u t e r  liebt, fann auch spctcrfilie ju  bem ©ein» 
fcflein nehmen, melcbcS ebenfalls gut febmeeft.

260. ©änfeflein mit eUcterftlien * 2But$eln.
2>aS ©änfeflein wirb in jicrlicbe S tü c fe , bie glü» 

gel ein paar ätfal burebgehauen, ber Sttagcn entjwei 
gefebnitten, bann alles gefoebt. 2>ic £cber legt man 
erfl eine S tu n b c  »or bem (Jffen ein. 2>ie Sßurjeln 
werben nun rein gemacht, in breite feine Stücfeben 
gefebnitten, abgewafeben unb SSrübe »on bem ©änfe* 
flein barauf gegoffen (m an mup baS gleifcb gut febäu* 
men unb bie SSrübc bureb ein S ie f r a u f  bie SEBurjeln



gießen), auch ein S tü c f IButter a n g e ta n ;  fobalb fle 
Weich ftnb, wirb fein gehaefte speterßlie unb geriebene 
Sem m el hinjugefügt, baß bie S auce  fämig w irb , bic 
aber nicht ju furj fepn b a rf; unb bann über baS ©eins 
feflein angerichtet.

261. ©änfeflein mit Steffeln.
2)aS ©änfeflein wirb eben fo wie baS »orige ge: 

focht, gut gefchäumt unb gefaben, SXepfcl gcfchäit, in 
SSiertel gefchnitten unb bie .Kernhäufer hcrau$8cnoms 
m en. SUSbann rührt m an ein wenig braunes SWehl, 
boch nicht }u b rau n , a n , thut bie Stepfel nebff Gitros 
nenfehate, gereinigte fieine SKoftnen unb, wer es » iß , 
fein geßoßene SWanbeln h in ju , gießt »on ber »om ge tt 
befreiten SBrühe barau f, laßt es fochen, bis bie Slepfel 
weich ftnb, thut bann baS gleifch h in ju , nebjt etwas 
Sucfer, laßt es aufßoßen unb richtet eS an.

262. <3d)War$faueE »on ©änfeflein.
2)aS gleifch wirb nach SBorfcbrift 9 lr .  26 0 . ge: 

focht; im g a lt baS ©ctnfefletn ju  ber beabfichtigten 
SWahljeit nicht reichen foüte, fo fann m an auch etwas 
Schweineßeifch barunter nehmen, h ie rau f werben 58ir= 
nen gefchält, in Viertel gefchnitten, bie Äernhäufer 
herausgenom men, in eine .Kaffcrolle gethan, bie a3r«he 
beS ©änfefleinS burch ein S ie b  barauf gegoffen unb 
bam it weich fltfocht. GS barf feine lange S auce  
ben, fonbern muß furj einfachen. Sttan fann auch 
.Klöße nach 9 lr . 33 . anfertigen, ße flein abßechen, in 
2Baf[er gar fochen unb baju Jhun. fftun gießt man 
baS SBlut ber © ans burch ein S ie b , quirlt baßelbe 
m it etwas SBeinefßg, gefloßenen h e lfe n , ©ewürj,



3ucfcr unb einigen göffeln oofi SWehl gut bureh, gießt 
c« ju ben SBirnen, R ü tte lt  unb fchmenft fie, laß t fie 
ein paar 3>tal auffochcn, richtet ba« gleifch an unb 
thut bie SSirnen barüber.

263. ©elbfauer von Sdhweincfleifdj.
2>a« Schwcinefieifch focht m an nach 9 tr . 195. 

m it einer Smiebel unb S a l j ,  fegt \  D-uart Siereffig 
m it einer $affe coli SBeinefjig jum Wochen a u f ; fobalb 
biefeö ber g a tt  ift, giebt m an gereinigte große unb 
Heine Siofinen, Gitronenfchalc, bitfen geriebenen $Pfefs 
ferfuchen, geriebene« S3rob, 3ucftr ober S p ru p , auch 
etwa« © cw ürj b a ju , läßt alle« ju  einer fämigen S auce  
lochen, r ie te t  ba« gleifcf) an unb bie S auce  barüber. 
SRan fann and) ba« glcifch juoor in bie S auce  (egen 
unb barin ein SPial auffochen (affen, äßenn ba« 
nicht ju  fe tt, fonbern recht fchön burchwachfen iß , fo 
bient c« ju  einer angenehmen Speife.

264. # albflcifcf» mit 9leiß.
£>a« Äalbßeifch mirb nach 9 lr. 2 . blanchirt, fo«

• chenbe« SGBaffer barauf gegoffen, nachbem c« gefchäumt, 
ein S tü c f SSutter unb etwa« S a ( j  angethan, einige 
Gitroncnfchcibcn baran gefchnitten unb gefocht.

h ie rau f reiniget m an ben Steiß nach 9 tr . 23 ., 
gießt eon ber JSafbßeifchbrühc b a rau f, läßt ihn fleif 
unb Weiß, aber Weber ju bief, noch ju  bünn Jochen, 
giebt ein S tü c f  58utter unb etwa« S a l j  b a ju , richtet 
ba« glcifch nun a n , giebt ju  bem Steiß etwa« 3Ku«s 
fatennuß unb reibt auch einige« barüber. Sßill m an 
e« aber recht fchön haben, fo gridire man ba« gleifch 
m it geriebener Sem m el in S u tte r , (ege bann baffdbe



in eine Schüffel, bcn Steiß barüber, mache ihn ctmaS 
hoch unb jierlich, begieße ihn m it 58utter »on bem ge= 
bratenen glcifche unb mache ihn m it bem SMeffer bunt, 
ßingeferbt unb m it geriebener Sem m el bcflrcuct, wirb 
er nun in eine £ortenpfanne gethan unb oben unb 
unten bem geuer auSgefegt; fom m t er aber in einen 
Ö fen , fo muß bie Schüffel auf einen S5reifuf? gefegt 
merben, bam it fte unten nicht ju  »iel £igc befommt. 
Sluch fann m an oor bem Hiniuthun beS Steißes ctmaS 
SBrühe über baS glcifch gießen, bann fclbigen b>inju= 
tf)un unb hierauf gelbbraun merben laffen. Sltan fann 
ihn auch m it ß i  beftreichcn unb m it Sem m el befireuen. 
äffit ^ammclfleifch läßt er (ich auch, auf bie nämliche 
SBeife behanbelt, feroiren.

265. 2llte Hübner mit SJleifi unb 9toftncn.
S ie  kühner merben nach 9 fr. 1. jubereitet unb 

meiß gefocht, aisbann ber Steiß in ber Hühnerbrühe 
bief gefocht, gemafchenc unb in einem befonbern S£öpf= 
chen «orher gcfochte Stoßncn, nebft einem S tü c f 23uts 
ter ba}u gethan. Sßcnn er gut iß ,  fo richtet m an baS 
Huhn an unb thut bcn Steiß barüber.

266. fßrefjtfppf.
Hicrju nimmt m an einen alten SchmeinSfopf, 

einen abgebrüheten äbalbsfopf, 4  .Kalbsfüße unb ein 
Stücfchen Stinbcrpöfclßcifch. 3ebe biefer Suthatcn 
mirb bcfonbcrS fehr meich gefocht, bis baS gleifch ßch 
»om Knochen löfet; bann mirb alles fein m ürflig, bie 
Öhren aber in längliche S tre ifen  gefchnitten, bie 
SBrühe burch ein S ieb  gegoffen, auf rafcheS geuer ges 
fegt unb fo lange gefocht, b is jle ganj bief mirb.



SllSbann gießt m an \  ö -uart weißen Sßein unb fo »iel 
3Beinefßg_ j u ,  baß es recht fc^arf fauer w irb, fchält 
eine Gitrone a b , fc^ncibet ße m ürßig , läßt ße eine 
SSBcile fochen, giebt eine fein gefchnittene Swiebel, 
gröblich geßoßcne h e lfe n , © ew ürj unb Pfeffer }u, 
unb läßt alle# fo fochcn, bis cs recht fäniig iß. S a n n  
thut man baS Hein gcfchnittene glcifch ba ju , faß t es 
e tw as, giebt julefjt 4  hart gelochte unb flein gcfchnits 
tene Gier h in ju , gießt eS in eine runbe § o rm , Sßapf 
ober SMchlfpcifenforui, läßt cS erfaßen unb fchlägt eS 
aus ber go rm . SEBill eS nicht »on ber gorm  ablafien, 
fo wirb ein in fochenbeS SCBaffcr getauchtes Such bars 
über gehalten. GS wirb m it einer falten S au ce  ober 
m it Gfßg unb £)el gegeben.

3um  Slbfochen ber einzelnen gleifcharten ^üte 
m an ßch, }u große Söpfe ju  nehmen, barait bie SSrühe 
nicht }u bünn wirb.

267. epreßfopf flttf eitte anbete 2trt in Schwarte.
9Wan nehme einen burchgehauenen SchweinSfopf, 

wäffere ihn etwas unb foche ihn m it S a l j  Weich, 
h ie rau f wirb er auf eine ßache Schüffel gelegt, bie 
$ a u t  unbefchäbigt abgejogen, ein in Reißern SBaffer 
gelegenes Such auSgerungen, über eine runbe Schüffel 
ausgebreitet, bie »on bem Äopfe abgejogene Schw arte  
fo warm  a ls  möglich in baS Such gelegt, unb jw ar bie 
fette S e ite  nach oben, lege bann auch unten unb an 
ben Seiten  fette Schw arte unb behalte ein S tü c f jurücf, 
baS injwifdjen in Warme SBrühe gelegt wirb. SllSbann 
fchneibe m an baS gleifch in feine SSBürfel, thue eS, 
nebß gefchnittener Gitronenfchale, © ew ürj, he lfen ,



S a ta  unb flcin gcfchnittenen in eine JSaffes
rolle , gieße »on feer SSrühe burch ein S ie b  barauf, 
taffe cs bam it auch ctivaö auffochen, gieße fobann 
alle« in bie S chw arte , (ege ba« jurücfbehaltene S tiicf 
b a rau f, binbe ba« Such fefl jufam m en, lege e« gleich 
awifchen jroei SSrettchen unb befchwere biefc m it einem 
S te in .  6 rfa lte t wirb bie Scrotette  abgejogen, ber ibopf 
in SSierefffg gelegt ober auch ohne benfelben geiaffen. 
6 r  wirb gewöhnlich m it Del unb efffg genoffen.

26S. $*effopf, Oer ganj bleibt.
e in  au« einanber gehauener JSopf wirb in SEBaffer 

m it S a l j ,  Sroiebeln unb S a lb e i recht weich gefoebt, 
' al«bann alle Knochen abgebrochen, bie eine §fflfte be« 

jbopf« auf ein SSret fo gelegt, baß bie Schw arte  uns 
ten fom m t, m it geffoßener eitronenfchale, ©ewüra, 
h e lf e n ,  Pfeffer unb S a la  beffreuet; bie anbere $ä lfte  
be« j?opf« legt m an n u tA a ra u f ,  fo baß bie Schw arte 
oben fom m t, bebeeft ihn m it einem SSret unb preßt ihn.

SWan fann biefen ^Jreßfopf auch wie ben corigen 
in  ein Such binben, welche« beinahe noch »orjujtehcn 
iff. 6 r  w irb , wenn er bauern fo ll, in efffg gelegt, 
unb m it einer falten S au ce  nach 9 fr. 105 . ober m it 
Gfffg unb Del gegeffen.

269. Sülae von Äalbfleifd).
3w ei ^ fu n b  Äalbffeifchrippen, 2  ^ fu n b  .tfopfffeifch 

»om Schw ein , 2  Schweineohren unb 2 Pfoten focht 
m an fo lange, bi« p<h bie .Knochen au«löfcn; wenn e« 
gefchäumt iff, thut m an fo oiel $irfchhorn, al« m an 
awifchen 5 gingern halten fa n n , in ein S tü c k e n  Seins 
w an b , nebff ein wenig 3 '19tt,cr/ S W ftn , Pfeffer, eine



3wiebei unb gorbecrblätter ^ in ju , unb faljt e« nach 
^Belieben. SEBcnn ba« gleifcb weich iß , nimmt m an t« 
berau«, lö ft e« Bon btn Knochen, fdjntibet ei fitin , 
gießt bie iS n itu  bureb ein S ie b ,  tbut ba« §(eifcb nebß 
länglich gefebnittenen Gitronenfcbalen unb etwa« ffiritbe 
»ieber in eine jlafferolle, laßt e« noch etwa« bureb* 
foeben unb tbut ei in eine § o rm , welche Borger in 
faitem Sßaflfcr gelegen bat.

270. Sülje von Sfinbflcifei» * Sleftern.
3«  naebbem ber 9icß gleifeb bebeutenb groß iß, 

nim m t m an Scbweineßeifcb unb 2 ^ ä lb c rp fo ttn , läß t 
ei recht meieb foeben unb Bcrfäbrt, mie Borber gefagt 
worben.

271. 9lod> eine ®ül|e.
§ßier ^)funb JSopfßeifcb nebß Scbnauje Born Schwei* 

n t ,  Bon 2 .Kälbern bie P fo te n , 3 Scbweinejungen, etwa« 
gtpöfelt, © cw ürj unb 2 Swiebeln wie bei ben Borberge* 
btnben. SEBcnn e« in bie gorm  getban w irb , ben S a f t  
Bon einer Gitronc barauf gebrüeft unb etwa« «Spinat* 
Cicrfudjcn, in iängiiebe Stiicfc gefebnitten, baju ge* 
tban. 2)a« §irfcbborn fann b‘«  weggelaffen werben.

272. Saite Ätälberfeulc in @elee.
S3on ber b>ier$u beßimmten .Kälberfeule w irb bie 

$ a u t  rein abg tjog tn , ftibige m it fein gefebnittenem 
S p tc f recht gut gtfpicft, unb eine Stacht in ganbwein 
gelegt. Stun läßt nian in einer Jbafferolie SSutter braun 
werben, legt bie ä?alb«fcule m it ©etwürj,
Steifen, Pfeffer unb einigen gereinigten Jbälbcrfüßcn 
hinein, gießt ben 2anbw cin, worin bie .Keule gelegen,



b a ju , unb läß t ße ocrbccft loeic^ fchmorcn, aber ja  
nicht anbrennen. —  25ie 23rühc muß nicht fürs bar* 
auf werben, unb follte c« nicht SEßein genug fepn, fo 
fann man noch äßaffcr jugeben; auch muß bic iScule 
jrnar weich, aber nicht jum 3lu«cinanbcrfallen fepn. 
3 ß  biefcö ber g a l l ,  fo nimm t m an ße au« ber Äajfes 
rolle, legt fie auf bie Schöffel, auf Welcher fie bleiben 
fo ll, gießt ju  ber jurücfgebliebencn SSrü^c noch SEßcin 
unb G itroncnfaft, bannt ße recht ^erj^aft fehmeefe, 
laß t ße burch einen (Sclccbeutel ober eine Seroiette 
laufen , giebt bann etwa« baoon auf unb an bic Seis 
ten ber Äeule. 25cn anbern $h e il ber SSrühe giebt 
m an in einem ^orjeßangefaße, ßicht folche, erfaltet, 
m it einem £öffcl ßücfweifc au« , unb legt ße jierlich 
um bie .Keule hcrum. <S»ne fo jubcreitetc .Keule paßt 
fehr gut }u einer Slbenbtafcl unb fann m it bem ^>rcß= 
fopf nach 9 lr . 2 66 . jugleich gegeben werben; — ba« 
g e tt oon ber S3rüf)e wirb abgenommen.

273. &aU>$fopf in ©elee.
S5er .Kalb«fopf wirb gut gewäjfcrt, gebrütet unb 

weich gefocht, al«banit nebß ber Bunge fitin gefchnit* 
ten. S ie  SBrü^e gießt m an burch ein $aarßcb in eine 
jhajfcrolle, focht folche m it 3n>ic6eln, Gitronenfchalc, 
gcßoßencm © ew ürj unb h e lfen  rafch ein; furj eingc* 
focht, th«t m an SEßcin unb Gfßg, nebß bem S a f t  eis 
ncr Gitrone h in ju , laßt ße m it biefern noch ein SKal 
auffoeßtn, thut bann ba« gleifch h in ju , welche« auch 
noch ein Sttal barin aufwallen m uß , unb laßt c« bann 
fa lt werben. 9 lun  beeft m an bie Schöffel auf bie 
g o rm , ßö rjt ße um , hält ein in fochenbe« Sßaffer ge=



ta u f te «  unb toieber au$gcbrücfte$ Such ba rau f, barait 
eö gut fyerau$fäflt. S iefer d?alböfopf in ©elee bcfommt 
ein fcböncö Slnfebcn.

274. XBeiflfauct »on ©änfefeulen in ©elee.
SJon ben beulen  gattet m an bie langen .Knochen 

a b , focht fie jroar roeicb, aber nicht ju  febr, febäumt 
fie, faljt fte utib tbut 3n>i*bcln unb © ewürj a n ;  auch 
fann m an einige Kein gehauene Ädlbcrfüßc m it baju 
nehmen. S ic  fBrii^e gießt m an bureb ein S ieb  in eine 
Äaffcrolle, nim m t ba$ g e tt baoon ab unb läßt fte 
rafcf; fod)en, tbut ben S a g  oon £ Spfunb £irfcbborn 
ba ju , läßt fie bam it noch eine SBcile foeben, giebt 
alöbann recht febarfen SBeinefflg unb ben S a f t  einer 
Gitronc baju. Stecht gut burebgefoebt, gießt m an fie 
foebenb bureb ein S ieb  über bie in einen fleinernen 
Sopf gelegten b e u le n , unb [ctßt e$ recht fa lt werben. 
SBötlig crfaltct, binbet m an ben S o p f m it einer fBlafe 
fefl ju unb ^ebt fo bie .Keulen jum  ferneren atlmdligen 
©ebraueb auf. S t a t t  bcö SDBafferö fann m an auch bie 
.Keulen in SSicreffig abfoeben, roobureb fte noch einen 
febarf fauern ©efebmaef erbalten.

275. ©ine ©an« in ©elee.
S ie  recht febon unb weiß jubereitete unb au$ge» 

nommene © an« wirb nur m it fo oiel SGBaffer junt 
geuer gefegt, baß fie bebeeft iß ,  fleißig abgefebäumt, 
® a l j ,  B w it^ tln , © ew ürj, ein S3unb Stfajoran unb 
Sbpm ian angetban unb nicht su t»ei<b gefoebt* Söon 
ber SBrübe nim m t m an baö § e tt a b , foebt folcbe bi« 
ju r £ä lfte  ein, giebt ben S a g  »on |  <pfunb £irfcb» 
born , 1 & u art weißen 2Bein, |  S a ta rt ©fftg, etwa«



S urfer, Gitronenfehale, © ew ürj unb ganje «Helfen bas 
j u ,  foc^t biefeö jufammen eine SBcile gut burch, giebt 
altfbann ba$ SEßeiße »on 6 (Stern wohl burchgefchlagen 
ju  bem (Selee, jichet m it einem göffel benfelben be* 
flänbig in bie $ ö h e , unb gießt ihn bann burch einen 
©eleebeutel ober burch eine S ero ie tte ; ba$ juerfl £er* 
auSlaufenbe gießt m an na<hh« Wieber jurürf unb laßt 
e$ noch ein SWat burchlaufen. h ie rau f legt m an bie 
@an$ in eine längliche gorm  ober auf eine Schüfftl, 
m it ber Sßruß nach unten, baß, umgefehrt, biefelbe oben 
fom m t; au f ben 33oben ber go rm  tann m an bunt 
auögefönittenc ßitronenfchale unb eine © uirlanbe »on 
ßäbrajon  (egen, burrfj bie @anö einen Keinen S p ieß  
fterfen, bam it fle nicht ju  tief m it ber SBrufl auf ben 
SJoben ju liegen fom m t unb biefelbe auch m it bem 
@elee überjogen Wirb. Sfl ber @elee uun burch ben 
SBeutcl gelaufen, fo gießt m an ihn über bie © an$, 
feßt ße an einen fühlen O rt ober auf ß i$ , unb iß  er 
nun »öllig fa lt unb ßcif geworben, fo legt m an eine 
Schüffel auf bie g o rm , ßü rjt fte um unb hält eine in 
fochenbem SBaffer autfgebrürfte Seroictte  über bie gorm  
unb an bie S e ite n , bamit bie @an$ ^eraudfdllt. 25en 
burch biefelbe geßerften S p ieß  jiehet m an nun heraus. 
Sluch fann m an etwas »on bem ©elee befonberS in 
eine Schüffel gießen, unb erfaltet ben 9lanb ber Schüf» 
fei bam it belegen.

276. fStoäf (ine ©an« in ©ctee.
2>ie © an s wirb jerhauen, gem äßen  unb m it taU 

tem SGBaffcr aufgefeßt. © rob gcßoßcneS cnglifcheS @e* 
m ürj, Pfeffer, h e lfe n , Lorbeerblätter, 3toie&tln unb



für 2  (Br. $irfchhorn ( legtcrcö in einen leinenen £aps 
pen gebunben) hmjugethan. S o b a lb  bie © ans t>alb 
weich geworben, gic^t m an l f  & u art SEBeinefftg hinju 
unb bie äSrü^e »on jroei allein gefönten äSälberpfotcn 
nach unb nach jugegeben. 3 tf bie @anS weich, fo 
nimm t man ße heraus, läß t bie S5rühe noch ein SCBciU 
<hen allein fochcn, gießt fie fobann barüber unb läßt 
bas © anje erfaltcn.

277. üapaunen obet kühner in ©elee.
S ie  Kapaunen ober bie kühner Werben fauber 

unb weiß gebrühet, eingebogen, gefpeilert, bie jbeulen 
am S te iß  feßgebunben, aisbann m it lochenbem SDBaf* 
fer beigefegt, gut abgeßbäum t, gefaljen, in ein £äpps 
chen gebunbeneS ©ewürj baju gegeben, wie auch Sßur» 
jeln unb S e lle rie , unb bam it nicht ju  weich gelocht. 
S ie  §orm  belegt m an m it Gitronenfcheiben, auch wohl 
in fjorm  einer © uirlanbe m it GSbrajon ober speterß* 
lienblättcrn, (egt bie §ühner m it ber 25ruß unten, 
nim m t ben S a ß  Bon \  ^ fu n b  ^irfchhorn ober, bei einer 
großen Schüffel, 1 ^ fu n b , giebt 1 D-uart Sßein, \  ö r t .  
Sßeinefßg, etwa« Buc ĉr/ Gitronenfchale unb Gitronenfaft 
b a ju , läßt cs bam it lochen, thut Bon 6 — 7 Giern baS 
Giweiß baju unb jiehet m it ber .Kelle ben ©elce immer 
in bie $ö h c ; h a t ftch baS Giweiß oerlocht, fo gießt 
m an etw as lalteS SBajfer b a ju , fegt es ab unb läßt 
es fo lange ßehen, bis ber ©eleebeutel angebunben iß ; 
bann gießt m an ihn burch, unb iß  er noch trübe, fo 
wirb er fo lange wieber hineingegoffen, bis er Har ab* 
läuft. 3 ß  er nun ganj K ar, fo wirb er über bie $üh* 
ner gegoffen unb bamit wie bei ben oorigen oerfahren.



278. eine fatcirte ente.
9ta<bbcm m an  bie G n te , nach bcr frü hem  SJors 

fcbrift, w ie jum  SBratcn gu t »orbereitct b a t ,  fcbncibct 
m an  bcn S lü d g ra t a u f ,  bricht unb fcbncibct alle j?no= 
c^cn b e rau b / bcgglcicben auch bcn SBruflfnocbcn, unb 
febabt alleß glcifcb baoon a b ;  »on ber SSrufl w irb  tu 
w ag  g lcifcb, ncbfl bem S ilag en , »on bem allcg £ a r te  
ju » o r  abgefebnitten, fo t»ie aueb bic £cbcr fein gefebnits 
ten unb  m it bem gleifcbc recht fein gebaeft. 9 lu n  reibt 
m a n  bic S u t te r  ju  S a h n e ,  giebt 4  G ie r , bag gebaefte 
g lcifcb , geriebene «Sem m el, abgeriebene Gitronenfcbale, 
auch }ur SJcrm cbrung .ftalbglcbcr ober etw a« anbereg 
glcifdb unb SJlilcb b a ju , auch nach fBclicben ein 6 i  
m e h r , unb nacb biefem S lerbä ltn iß  etw ag S e m m el 
m eb r. S ilit biefem (Semcnge fü llt m an  bie ß n te ,  na* 
bet fte j u ,  febmort fte na<b SJorfcbrift S tr . 2 4 4 . ,  b e re is . 
te t nacb 8 2 . eine G b a m p ig n o n g sS a u c e , w orun ter 
Ä aflan icn  fcpn to n n e n , jiebet beim 9lnricbten ben S w irn  
aug  bcr S la b t  unb giebt bie S a u c e  barüber.

279. ^afenflein ju fodjcn.
S ilan  bauet bag $afen fle in  in  jicrlicbe S tü d e ,  

foebt eg auggewäflfert unb abgebrübet m it S a l j  unb 
go rb ecrb lä ttc rn  in  SBaffcr w eich, unb febäumt cg gu t 
a b . h ie ra u f  m acht m an  b rau n  S llcb l, giefjt »on bcr 
93rübe beg § afen flc ing  ju ,  tb u t gereinigte fleinc 9io (is  
n e n , gebaute G balo tten  unb @ ew ürj b a r a n ,  rü b rt  bits 
feg alleg ju  einer fam igen S a u c e ,  eerfüfjt eg nocbmalg 
auch m it ein wenig 3 “ ^ «  »ber S p r u p  unb läfjt cg 
b a n n t  noch etwag auffoeben. S iu n  w irb  bag ju oo r 
nocbm alg gcpujjte § a fen fle in  b in e in g e tb an , barin  noch 
ein äreal auffoeben taffen unb angeriebtet.



280. Spad)ce t*on V'utißc.
2)ie .Kdlberlunge unb baS ^ c r j  werben in S tü c fc  

gef<bnitten, etw a« gcivaffert, m it ^ci^cm  SEßaffcr abge* 
W a ffe n , gefaljen unb m it foefjenbem SBaffer aufgefegt, 
© cbörig  weicb gefoebt, w irb  %lüeö recht fein gebaeft, m it 
einem S tü c f  SSuttcr unb SSrüftc, w orin  es gefoebt wor= 
ben , in  einer d?a(ferolle eerbeeft gefebm ort, Heine 9tos 
ftnen unb ju lcg t geriebene S em m el b a ra n  getban  unb 
(F itronenfaft, fo wie e tw as (Fitronenfcbale ba ju  gegeben. 
S t a t t  ber SRoftnen fan n  m an  aueb ^c terfllie  nehm en.

2S1. Äjacbce von Kalbsbraten.
25er .K albsbraten  w irb  in S ßürfc l gefebnitten unb 

gebaeft, a isb a n n  in  eine .Kafferollc g e tb a n , ein S tü c f  
SSutter, (Fitronenfcbale unb a5rüb>e jugegeben, unb ba* 
m it burebgefoebt. 3f* tg n ö tb ig , fo w irb  er noch ge* 
fa ljen , ju leg t geriebene S e m m el a n g e tb a n , b am it 
noch aufffoßen la jfen , angeriebtet unb (Fitronenfaft 
angebrüeft. SSefigt m an  gerabe feine g leifcbbrübe, fo 
bebient m an  fieb fla tt biefer eine« ©lafeS SBein unb 
e tw as Sßaffcr.

282. 9Iagout »on Kalbsbraten.’
SWan febneibet ben SSraten in  bünne Scheiben, 

fegt folcbe m it SBrübe, (Fitronenfcbale, (Fitronenfcbeiben, 
SSutter unb nicht ju  »iel S a l j  a u f ,  l a f t  fte gu t bureb* 
foeben unb tb u t ju leg t geriebene S e m m el aji.

(Fitrone ifl b i« b c i unentbehrlich; auch febtneeft 
e tw as SWuSfatenblume b a ran  febr g u t.

283. SKagout »on Kalbsbraten, braun.
2>er «Wenge beS gleifcbeS angem effen, w irb  b rau n  

«Webl an gefe rtig t, m it g o rbeerb ld tte rn , geflogenem ©e«



w ü rj, Steifen unb etwa« Surfer cerfegt, fohenbe« 
SSßaffcr barauf gegoffen unb m it biefem ju einer fämi* 
gen S auce  abgerüfyrt. Stun tf)ut m an ßitronenfhcibcn 
unb ß ffig , a u h ,  wenn m an ifyn fyat, ß«brajons ßffig 
baju . SGitl m an e« rcc^t fhm adfyaft fyaben, fo gicbt 
m au einige SHuffcron« ober Champignon« baran . ® cr 
SSraten wirb n u n , in S tü d e  genauen, in biefer S auce  
gefocfct, w oburh  er einen fefyr frö n en  (Befhm ad ers 
§ ä lt. S «  biefem Stagout fann m an bie Stippen unb ben 
S türfgrat nehm en, wohingegen ju  bem weißen g lc ifh  
au« ber .Keule fepn muß. S « 1 8<tll m an a u h  SBra* 
tenju« flehen haben follte, fo fann  m an fie m it baju 
nehmen, nur barf fie nicht ju  faljig fepn.

284. Stagout »on Hammelbraten.
9Wan bereitet n a h  9 tf- 5 . braune« Sttefsl, ^arft 

ß^alo ttcn  ober Swiebeln recht fe in , thut fie nebft et* 
w a« Lorbeerblättern a n , gießt forfjenbe« SEBaffer auf, 
rü h rt e« ju  einer fämigen S a u c e  a b , gießt ßffig ober, 
noch beffer, ß«brajon = ßffig j u ,  hauet ben SBraten in 
S tü d e ,  läß t ihn barin m itfo h en , thut n a h  belieben 
etwa« S u d t t  a n , unb ba« S tagout wirb gut fepn.

285. Stagout cott ©änfett ober (Snten.
Sttan läßt ein S t ü d  SButter braun Werben, bra* 

tet barin  ein paar Löffel coli Sttehl gelbbraun, gießt 
fobann fohtnbe« SBaffer b a rau f, rüh rt e« a b , giebt 
ß itronenfheiben , © ew ürj, ß«brajons ßffig , ober m it 
bem orbinären ßffig jugleih  ein @la« 2Bein, 3uder, 
Lorbeerblätter unb Steifen b a ran , läß t alle« jufammen 
a u ffo h tn , ^ a d t unb fhneibet ben SBraten in fleine 
S t ü d e ,  thu t ihn in bie SBrü^e unb läßt ihn barin

auf



auf gelinbem geucr fodjcn. S ie  S au ce  muff ni<$t ju  
bünn , fonbcrn recfct fcfcön fämig werben. SKit Gnten 
»erfahrt m an auf gleiche 2lrt.

2S6. aäSürflig ßcfdjnittcuer Kalbsbraten mit SBein 
unb SHoftnen.

2)cn in SEßürfel gcfc^nittenen t r a t e n  tl)ut m an 
m it gereinigten Siofincn, SButtcr, einem @lafe »oll 
ä ß e in , etwas 6 itroncnf«^ale, SSSaffcr unb ein Wenig 
S a l i  in eine jbajfcrollc, läßt ifm bam it fotzen unb 
tfcut juiegt etw as geriebene Sem m el an.

287. jlalbSbratcn ober SHinbfletfö mit S te ffe ln .
Sttan fcfcält Slepfel, fcfcncibct fic* in SSiertel unb 

bie jSern^äufer fycrauS, läß t SSuttcr in einer Jbafferolle 
jergefycn, tfyut bie Slcpfel fjincin, läß t fie barin etw as 
fe^wigen, giebt gereinigte Heine SRofincn nebß etw as 
SSrübe unb SBaffcr j u ,  auefc, wenn m an w ill, etw as 
SBein, jebod) Pon teinem iu  »iel, bam it bie S a u c e  
für} unb fämig bleibt, fcfcneibet nun beit 25raten in 
biinne Scfyeibcfycn, tfmt ibn 511 ben 2lcpfcln, läß t ityn 
fo flohen unb fd)üttelt bie jbafferolle öfters.

3 m  g a ll m an gcfod)tcS 3tinbfleif$ flehen $at, 
fdjncibct m an baffelbc in biinne Scheiben, bebient fidj 
beS getteS bacott flatt ber fButtcr, unb »erfährt bam it 
Wie beim SBratcn. S o llte  eS nötfcig fepn, fo w irb eS 
noch etw as nacbgcfal}cn. 3 lu$  hierauf muß nur eine 
furje , fämige S au ce  erhalten werben.

2SS. © eftobteS S tinbfleifd j.
Ä?on betn abgetönten gleife^e fann m an bic 58rüf>e 

iu r  S uppe  neunten, bas gleifcfc in bünne, feine Sc&ets 
ben fc^neibcn, baffelbe in einen Siegel, in Porter bar«

X I . Auflage. Ä ‘



in  {ergangener SButtcr, m it fein gcbacftcn Gbalottcn 
ncbft SBrit^c tbun unb gclinbc auffioßen taffen, 
g rü n er gcfocbtcS unb noch »orrätbigcS SKinbflcifcb bc: 
banbclt m an auf bie nämliche 9lrt. 9lud) nim m t m an 
{uwcilcn flatt bcr S5rü^e etwas Gffig, jebocb muß bie 
S a u c e  für} gehalten werben.

2 8 9 . © e fto b te «  Ä a lb f le i f t f .
Sßill m an bie SSrübc eott bcm glcifc^c ju r S uppe  

haben , fo bemalte m an etw as baoon {urücf, tbuc S3ut» 
tcr m it einigen Söffcln »oll SWcbl in einen Siegel, (affe 
bcibeS gut burcbfcbwijjcn, aber nicht braun werben, 
gebe nun bie {urücfbcbaltcnc SBrü^c, ncbft einem @(afe 
2Bein unb einigen Gitroncnfcbcibcn b a ju , (affe cS auf: 
fodjen, lege baS »orber in Scheiben gefebnittene gleifcb 
hinein unb (affe cS unter mehrmaligem Schütteln bcr 
J^affcrolle gelinbc (loben. 9luf biefc 9lrt wirb cS gut 
unb famig werben.

2 9 0 . © c fto b tc S  ö a m m c lf lc ifc f ) .
SWan (aßt in einem Siegel SButtcr jergeben; ifl 

biefeS gefebehen, fo tbut m an fein gehaefte Gbalotteit 
nebfi etw as 9Wet>l b a ju , (aßt es gut burebfebwifjen, 
gießt etwas SBrübt unb Gffig b a ra n , jeboeb Don leg* 
terem nu r fo oicl, ba£ bie S a u c e  boshaft febmeeft, 
legt nun baS (lein gefebnittene glcifcb in bie S auce  
unb (aßt es für} unb famig flohen.

2 9 1 . G in  f lc in c S  SH agout dp« S tep p «  pber a n b ern  
.^ ü h n e r n  a u f  e in e r  S c b ü ffe l  a n g e fe r t ig t .

S ic  SKtppbühner febneibet m an m it ben jlnocbeit 
in Heine S tü c fc , bie ©clenfc bcr (extern bureb, legt 
bie fo }erf<bnittcncn $ ü b » tr ,  nebfi SButter, Gitronen«



fchalt, aSrüfyc ober Sßein unb SDSaffer, auf eine über 
.Kohlen ffehenbe © R üffel, bcfircuct fit m it Sem m el, 
läß t ftc »crbccft fochen, macht baS auf bem SRanbe 
fleh Segenbe nicht baoon a b , unb ifi es nun jicmlicb 
cingefocht, jcboch baß es noch ettoaS S a u e t  befigt, 
fo fegt m an bie Schüffel auf eine anbtre unb brüeft 
Gitronenfaft über, ä ttit jungen Hühnern »erfährt m an 
auf gleiche 21rt.
* 292. •Scfjtoeincflctfdb mit

S a «  Sch»eineflctfch mirb gem äßen  unb beigefegt, 
gut gcfchaumt, S a l j ,  eine Smiebel unb ein SSünbcheit 
.Kraut ang tthan . 2>ie £ irfe  toäfcht m an trfi fa lt, 
brühet folche bann m it heißem fffiaffer ab unb toäfcht 
ftc bann nochmals m it faltcm SÖßaffcr, gießt bie S5rühe 
oon bem gleifche burch ein S ieb  b a rau f, focht folche 
bann nu r m ittelmäßig fleif, richtet baS glcifch an unb 
bie £ irfe  barüber. bie jpirfe oon bem gleifche nicht 
fett genug, fo muß m an noch etwas SSutter juthun 
unb ftc gehörig faljen. 3luch fantt m an baS ge tt 
gleich abnehmen unb ß a tt helfen äsuttcr geben. 9 iu r 
nehmt m an ftch m it bem S a lje  in 9lcht, meil bie 
$ irfc  nicht oiel oertragen fann.

293. (Granate oon ÄJalbflctfa).
$ ie rju  nim m t m an SKinbSgautnen, 9tinbSmaul, 

ober baffelbc com £ a tn m c l, auch Särnmer* ober 
<Zch»ocinS}ungeit unb .Kälbermilch. Grßere merben 
recht tocich flefoc^t, inbeß bie .Kälbermilch für ftch bc» 
fonbers nur ein SWal auffochen barf. 91un »erben 
gereinigte atforchcln, Cham pignons unb Strüffclit ab» 
gefocht, bie Trüffeln nach bem Slbfochen nochmals ge» 
re in ig t, a llts  Flein gefchnitttn, in einer .Kaffcrollc toeiß

.K 2 m



gebrannte^ SDtcbl angefertigt, bag Kein ©cfcbnittcnc, 
nebß fein gebaeften G balottcn, Gitroncnfcbalc, Lorbeers 
b la t t ,  in biefeg SWc l̂ getban , feie Äälbcrmilcb julcgt, 
unb bann gute SSrübc barauf gegoffen, bam it gebebt 
unb julcgt Gitronenfaft barüber auggebrüeft.

91un febneibet m an aug einer Äalbgfcule grifan= 
beauy, fpieft folcbc nach Söorfcbrift 91r. 2 3 7 .,  fertiget 
Bon beni übrigen glcifcfjc. nach 9 lr . 13 . ober 14 . eine 
reebt feine unb feböne garce a n , nim m t eine ^aficrollc 
Bon ber © rößc, wie man bic © ranate  ju  haben reünfebt, 
beßrcicht folcbc an ben Seiten  fotoobl, alg auf bem 
SBoben recht fett m it SButter, legt algbann bic grifan* 
beaup m it ber gefpieften S e ite  auf bic Äaffcrolle, ba= 
m it bag ©efpiefte nachher, um gefebrt, augmenbig fom mt, 
eine neben bic anbere, unb brüeft ßc an ben S e iten  
fefl an . Slueb fann m an nor ben grifanbeauy crß bie 
Äajferotte m it biinnen Scheiben Speef belegen unb 
bann biefelben barauf placircn. —  91a<bbcm nun bic 
grifanbeaup fefl angebrüeft loorben, legt m an »on ber 
früher jubereiteten garce eineg Keinen gingerg bief bar* 
a u f ,  brüeft fle fo fefl a n ,  baß nidjtg burebfotnmen fann, 
tbu t fobann bag beinahe abgcfüblte diagout hinein, 
in roclcbcg m an auch Keine, in Sßaffcr abgefoebte iUößs 
eben tbun fann. S o b a lb  nun bag 9iagout big auf eis 
nige £6ffcl ooll hinein ifl, macht m an oben barauf 
roicbcr g a rce , bebeeft eg bam it fefl, macht eg glatt, 
legt ein m it SButter bcflricbcncg S tiief R apier barauf 
unb fegt eg, fo oerm ahrt, in einen gleichmäßig ges 
heijten Ö fen , bam it eg nicht auf bem SSoben unb an 
ben S e iten  anbrennen unb auch nachher leicht aug ber 
go ru i genommen toerben fann.



Snjroiföeit bereitet m an bie baju beßintmtc S a u te  
auf folgenbe %lrt: m an rü ltrt ctl»a$ SMefyl in etwas 
SBaffer H ar, giebt einige Gibotter b a ju , rüftrt jtc bas 
m it burdj, tl)ut ä3rüf)e ober foc^enbcö Sßaffer, nebß 
bem früher aurucfgctaffcncn Stagout baju unb rü&rt 
atlcö ju  einer fämigen S auce  ab.

SBill m an nun bie © ranate  änderten , fo m uß 
m an es fdjütteln, um ju fetten, ob e$ »on ber gorm  
losläß t; iß  biefeS ber g a l t ,  fo beeft m an eine Scfyüfs 
fet barauf unb fcljrt fie um. S5en Stanb ber Scfcüfs 
fei tann  m an m it ^Blätterteig ober m it Hcinen gefüllten 
^aße ten  belegen. 3 U ber S au ce  brüeft m an Gitro* 
nenfaft unb giebt fie über.

294. Gin «Pain.
SSraten, ober fonß eine beliebige Slrt gleifcf), wirb 

rcdjt fein geftaeft, fobann läß t m an SSutter in einer 
j?afferollc jergelten, tim t baS gefwefte g le ifö  hinein 
unb läß t c$ abfäw igen. SJon einigen Giern bereitet 
m an nun ein Siü&rci, tfeut bicfcö nebß Gitronenfcfcale, 
h e lfen  unb geriebener Sem m el ju bem gleifcfce, fcfclägt 
n o $  ein paar Gier ttinein unb rü ltrt alles fo burd> 
einanber, baß oon bem Stüfwci nichts me&r }u fefyen 
iß . h ie rau f ßrcicftt m an eine fyofye, etwas enge j?af« 
ferolle auf bem SBobcn unb an ben S e iten  rcefyt fett 
m it S8uttcr a u s ,  beßreuct ße m it geriebener Sem m el, 
tfyut bas Gingcrüfyrte hinein, bäcft eS in einem niefct 
ju  Reißen Öfen ober in einer Sortenpfanne unb fcljrt 
e$ nachher auf eine Scfmffel um .

S ilan  fan n  biefes ^ a i n  m it unb of)ne S a u c e  efs 
% fett? «nt crßern g a ll  w irb  es m it einer $ ä r in g S s  ober 

b raunen  k a p e rn  s S a u c e  gegeben. tpi#.?



293. ^orcirtc &cbfcn}ungc mit einet SStcpfelfauce.
Gine in äEßajfer unb S a l j  recht weich gefönte, 

bann abgebäutetc öc^fcnjunge wirb bet £änge nach in 
2  Hälften jcrfdjnittcn, barauf m it einer jtw or bereite* 
ten gleifdjfarcc auf ber gekniffenen (Seite bergejlalt 
belegt unb m it einem SKeffer g latt unb runb g e m a lt , 
baß felbigc wicbcr bie gorm  einer ganjen Bungt tr* 
h ä lt. 91un tbut man SJuttcr in eine äSajfcrolle, legt 
bic 3unge hinein unb läßt fic in einem S5ratofcn, un* 
ter öfterm SJcgießcn m it ber SSutter, nur eben braun 
braten.

S n jm ik e n  fcbält m an \  97fcge SBoröborfcr 3lep* 
fei to n  fäuerlicber S lrt, k n e ib e t ftc in bünnen Scfcei* 
beit to n  bem äCernbaufc a b , läß t fie m it wenigem 
2Ba|fer in einer jbafferolle terbeeft weich lochen, rii^ rt 
fie bann burd) einen S u rc b k lu g /  unb füflt Gitroncn* 
k a l t /  3ucfer, 3»nm ct unb ein SfficinglaS to ll 9lotb= 
» e in  b>nju. 3Wit biefen Sngrcbicnjien, unter ßetem 
Umrübren unb to r  bem Slnbrcnneit bew ahrt, bieflieb 
cingefoebt, richtet m an fie in einer Scbüffcl a n ,  legt 
bie jDcbfcnsungc bergeflalt um bic Slepfel, baß baö 
biefe Gnbe bcrfclbcn an bic Sp ifjc  }u liegen fornmt, 
unb begießt ße m it SSutter.

25ie auf obige Slrt bereitete 3unge fann m an 
auch ju  a l l e n  a n  b e m  ©emiifen geben, j .  SS. ju 
Scbneibebobnen, SSlumen* unb SBirßgfobl tc.

296. Ragout tott Dämmerungen.
Dammeijungen werben ju tö rberß  in 2ßaffer unb 

S a l j  weich gefoebt, bann abgebäutet, ber £änge nach 
a u ö  einanber gefebnitten, m it äftebl beßreuet unb in



SButter bräunlich gebraten. 9tadjbem biefcS gegeben , 
wirb SPfebl nebfi Heilt g e l i t t e n e n  3wicbcln in SButtcr 
braun gcröfiet, »on ber S irühe, in welcher bie $am s 
meljungcn gelocht, hinjugegeben, nebfi © ew ürj, Gitro» 
nenfeheiben unb einem G^löffcl »oll .SSapern, bie Bunge 
hineingelcgt unb in biefer S au ce  bis jum Anrichten 
jiehen laffen. SScim wirtlichen Slnrichten Wirb bie 
S auce  im noch bicflichen Bufianbe über bie Bungen 
gegoffen unb äRuSlatennuß barüber gerieben.

297. Samntfleifd} mit Stachelbeeren ober Sauet« 
arnpfer.

S u  biefer Speifc eignet jich bie S5ruft ober baS 
Söorbereiertcl bcS SarameS am  beften. Siachbcm m an 
auf ber tnmenbigen S e ite  fo »icl a ls  möglich bie .ftno* 
chen abgebrochen unb baS glcifch gut auSgemafchen, 
Wirb baffelbc in einer jSafferolle m it einem S tü c f S3ut= 
ter auf fchwacheS geuer gefegt, etwas gefaljen, »er= 
beeft langfam gefebmort, bis eS h<M tveic^ ifi, als« 
bann baS geuer »erfiärlt, bis baS gleifch auf beiben 
Se iten  braun ifi.

Snjwifchen thut m an }u»or abgepugte Stachelbee« 
ren in fochenbeS Sßaffer; fobalb fte in bie £ohc ge« 
fommen, giefjt m an fte burch einen SJurchfdjlag, nim m t 
ju  A äJJege berfelbcn \  ^ fu n b  3 u tfc r, fegt legteren 
m it einer halben £affe SSJaffer }um geuer, läß t ihn 
bam it lochen, fchäumt ih n , fchüttet bie Stachelbeeren 
b a ju , fchwenlt fic um unb läßt ftc m it bemfelbtn, 
boch fo , baß fie nicht anbrennen, noch ein wenig fchmos 
ren. SSeim tlnrichtcn giebt m an bie Stachelbeeren über 
bas §leifch, bie S5ratenfauce jeboch befonberS in einer 
Sauciere.



2>a ba$ gammfleifth m it faurer Stebenfpeifc »iel 
^erjf>after a ls m it fi'tßer fchmedt, fo fann m an baf= 
felbe ftatt m it Stachelbeeren auch m it Saueram pfer 
gehen. 3 »  biefem gatte wirb baS gleifch nach obiger 
SSorfchrift braun gebäm pft, ber S aueram pfer bagegen, 
nachbem er oon ben garten S tie len  gefireift, ücrlcfen, 
gctvafchen, einige Sttfal burchgchadt, m it einem S t ü d  
SSutter in einer jbaffcroUc, oerbedt, auf fchmachem 
geuer gebäm pft, bann um gerührt, glcifchbrü^e baju 
gegoffen, etroaS gejuefert, julcfct ein £öffel »oll 9Kcht 
m it 2  Gibottcnt in etroaS S a h n e  abgcquirlt h*näuge= 
geben, gehörig gefaljen unb angerichtet. — 2>er S a u e r : 
ampfer muß für}, ohne »icl S a u c e , gefocht »erben.

298. Sd)ntorfIctfcb »  l a  m o d e .

ß in  gutes S tü c f fchnenfreicS SKinbßcifch aus ber 
Äeule » irb  recht fiarf geflopft, bam it es für} unb 
m ürbe » i rb ,  bann S p e d  in turje bitte S tre ifen  ges 
fchnitten, fclbige in gcfJoßencm © ernürj, S u S ^ cr unb 
hielten gew äljt, bann Ctitronenfchalc in eben folchc 
S tüc fe  gefchnitten, m it einem SPtcffer göcher in bas 
gleifch gtfiochen, in eins bcrfelben S p e d ,  in baS an= 
bere Gitronenfcbalc gefiedt unb bergefialt bam it fortgc= 
fa h re n , bis bas ganje gleifch bam it gefpidt ifJ.

Stun legt m an auf ben 35obcn bcS Schm ortopfs 
eine große Scheibe fetten S p e d ,  baS gleifch auf ben= 
felben, nebß Sm ieb tln , Ctitronenfchcibeit unb @ct»ürj, 
gießt einen Sfcajfcnfopf »ott SEBcineffig unb eben fo 
»iel SEßaffer h 'm ju, fe£t es, » o h l »erbedt, in einen 
n u r m äßig gchcijten SBratofcn }um langfamen Schmo» 
reu . Stach V erlauf »ou 2 S tunbcn  » irb  bas g e tt



r tin  angenommen un b , iß  bic «Sauce ju  fura, noch 
foebenbe« SBaffer, iß fte liiert fauet genug, noch 6fs 
fig binjugegeben; bcfijjt m an fauer eingemachte .SSir* 
(eben ober P flaum en, fo giebt m an }ur Grböbung bc« 
Söoblgcfchmacf« eine daffc ooU oon bem Gfßg bcrfel* 
ben binju unb läßt c« wicbcr eerbccft fo lange febmo« 
re n , bi« c« njeicb ifl. Ä urj oor bem Slnricbten macht 
m an bic S a u c e  bureb braun gcrößctc« Sttcbl, gericbe* 
nen biefen spfefferfueben ober auch nur geriebene« SSrob 
etwa« fä'mig, fcbüttclt e« unb läßt e« bi« jum  5lm 
richten jieben. 25a« glcifcb legt m an in eine S ch u ß  
fei, bic S au ce  wirb jeboch befonber« in Saucieren  
gegeben.

SScfanntlich muß jebc 3lrt Schmorjleifch nur über 
gelinbem Äoblenfeuer beimpfen, unb wenn e« oon ei= 
nein alten S b '« 6 w a r , lieber eine S tunbc  langer. 
25cn föorjug oerbient ein 9 töbrs ober SSratofcn oor 
bem iloblenfeucr, inbem m an in erßerem nicht nötbig 
b a t ,  bie öfter« oerglimmenben Noblen brennenb ju  er* 
halten.

299. 9EßiIbc$ 2cftuu'iiicflcifcf) ju  foefcen. 
diejenigen 2 b « lc »oit bem toilben Schweine, 

welche m an jum 5Bratcn nicht nehmen w ill, bauet 
ober febneibet m an in jicrlichc S tü d e ,  mäffert fic in 
faltcni SDßaffcr eine S tu n b e  lang au« , bam it ba« SSlut 
b«au«}icbct, unb fegt jtc m it einer 3*u*tbcl unb S a l j  
junt Wochen an« geucr. 3 e nachbem m an mehr ober 
Weniger S au ce  bebarf, rößet m an in einer Ä'ajfcroUc 
1 ober 2  Äöffcl ooll 3Wcbl m it SSuttcr b ra u n , gießt 
Sfficin b a ju , nebß Gitroncnfchcibcn, © cw ürj, £orbccrs



M att unb 8  S tü c f  gcßoßene SBacbbolberbeercn, giebt 
»on bcr 33rübc, in m elie r baS gleifcb foebte, naebbem 
inan baö g e tt ba»oit abgenom m en, ctwa$ ^inju unb 
läß t alleö ja  einer bicflicbcn (Sauce foeben, in roclc^c 
nian ba$ weich gefoebte wilbe Scbwcincßctfcb legt, unb 
läß t c» biö jum  Slnricbtcn barin  jieben, w orauf inan 
bic S au ce  über baö gleifcb anriebtet.

30 0 .  » i r f d i f l e i f d )  $u  fo d jc n .
2>ie »on bem $irfcbßeifcbc ju n i  S o e b e n  bc* 

ßimmten SL^eilc, mögen ßc nun SJorber* ober hinter* 
b la t t ,  ober oon ber .Keule fepn, werben in jicmlicb 
große S tü c fe , »on Unterer nach ber g ig u r , jerbaucn, 
m it Spccf gefpieft, alöbann, jum  fpätern ©ebrauebe, 
geßoßcncö © ernürj, Pfeffer, S a l j ,  in fleinerer Dnan* 
titä t gebaefter 9 toöm arin , Sffiacbbolberbccren unb gor* 
bcerblätter auf einem Seiler jufammen gemengt.

9lacb biefer S3orarbcit wirb in einen, m it recht 
paffenbem 25ccfcl »erfebenen, Schm ortopf ein Saßen* 
fopf »oll Sßcinefßg gegoffen, barau f bie gleißbßücfc, 
einö neben bem anbern , bincingclcgt, m it ben »orber 
gemengten ©cwürjen nebß Gitroncnfcbale unb ßitro* 
nenfebeiben beßreuet, bann wieber gleißbßücfe barauf 
unb fo lange m it bem ßinßbicbtcn fortgefabren, bis 
ber ganje gleifcb»orratb cingcpacft iß . 91un legt m an 
ben 2>ccfel auf ben S chm ortopf, »erficht folgen m it 
spapierßreifen, bic }u»or m it Äleißer eon grobem 
Stfebl unb SEBaßcr beßricbcn w orben, unb läßt ibn 3  
S tu n b c n  lang auf gelinbcm Äoblenfeuer, ober in ei* 
nem SSrat* ober Sßacfofen rubig ßeben. .Kurj »or bem 
Slnricbtcn macht m an in einer äbaßcrollc fo »iel brau*



neg baß cg eine birflic^c S auce  bitbet, gießt
2  Sßeingläfer ooll granjm ein unb aug bem geöffneten 
Schm ortopfe oon ber glcifcbbrübc, wenn biefe jeboeb 
nicht hinlänglich oorrätb ig , ß a tt berfdben nach SSebarf 
foebenbeg SBaffcr b>nju, rüh rt eg bam it gut burch, 
gießt cg nun auf bag glcifcb unb fügt einige Gitronen» 
febeiben b in ju , rooniit cg nun noch (angfam foeben 
muß.

S a g  auf obige 3lrt jubcrcitete £irfcbßcifcb laßt 
ßcb im wohl oerbeeften Schm ortopfe mehrere S age 
lang unoerborben erhalten; auch fann m an ju r Grbö» 
hung beg Sßohlgcfchmacfg ber S au ce  gehaefte Sarbel»  
len unb gehaefte Gbalottcn binjufügen.

301. Spanferfel ju braten.
Sum  3Sraten cineg Spanferfelg  wähle m an Bor» 

juggweife ein folcbcg, mclcheg noch nicht f ra ß , fon» 
bem oom S a u g e n  fett iß . Stachbcm biefeg gefcblacb» 
te t, recht fauber gepugt unb auggenommen worben, 
bcßrcuct m an baffclbc inwenbig. m it S a l ;  unb läß t cg 
bam it 12 S tu n b cn  lang fangen . S ie  Sunge, bag 
§ c rj unb bic geber werben in Sßaffcr unb S a l j  ab» 
gefocht, erfa lte t, erßere auf einem 9ieibeifcn fein ge» 
rieben, legtere fein gebaeft; bann thut m an Gitronen* 
fcbalc, feine äCräuter, j. 33. S h p m ian , S ttajo ran , 23a» 
ß lifum , unb Pfeffer unb S a l j ,  oon jebem eine ^ rife , 
b a ju , reibt ein S tü c f 35utter ju  S a h n e , nimm t 3 big 
4  G ier, ein in Söaffcr eingcmcicbtcg unb auggcbrücf» 
teg SKilchbrob, rüh rt alleg gut burch einanber unb 
macht aug biefer SWaffe m it geriebenem Slfilchbrobc 
eine garcc.



25aS gerfel wirb nun m it einem reinen £u($e ab== 
gewifefct, m it ber garce gefüllt, }ugenä£)et, an ben 
(Spieß geflecft unb beim t r a t e n  jucrß m it Saljm affer, 
bann m it SSuttcr begoffen, bis bie £ a u t  beS gcrfelS 
fnuSprig iß ; im S fcn  gebraten, »erfäume m an niefct, 
$ ö ljc r in bie P fanne  ju legen, bam it baS gcrfcl niefct 
in  ber Sßrü^e liege.

2>ie S a u c e  m a # t m an m it einem Söffet »oll 
braunem SKef)! fäm ig, unb i^ren @cfcf)macf burefc Gi* 
troncnfcfcale unb Gitroncnfaft fräftig.

302. ®trtbul)ii ju braten.
Stäubern baS aStrf^u^n gehörig gerupft, abge* 

fengt unb ausgenommen ifi, w irb bie SSrufi bcffclben 
m it fein gcfcfcnittencm Spccf gefpieft, barauf entweber 
am  S p ieß e , in einer Sortenpfanne (m it unten unb 
oben geucr) ober a u $  im 35ratofen gebraten; m an 
m uß cS öfters m it auSgdaffcncm Spccf begießen, 
woburefy allein ein junges £ufcn oorjüglicf) rocicfc unb 
faftig gcrät&. Slm Spieße binbet m an auch anfangs 
ein m it Shitter bcßric&encS S tü c f  R apier über bic 
«Bruß beS £ufcnS, nimm t jebod) baffelbe eine S tunbc  
»or bem Slnricbten wieber a b , begießt ben SBraten ßei= 
ßig unb bcßreuct i$n julcgt m it geriebener Sem m el.

Gin K rau ters ober Treffens S a l a t ,  in Slffiettcn 
ferP irt, iß  ju  biefem t r a t e n  am pafienbßcn.

@ e c 2 U > f $ t t t t f *
Itfon ber Zubereitung ber ©emüfearten.

303. ©rünen Äoljl ju foeßen.
2)cr grüne j?of)l wirb »crlcfcn, von ben S tengeln



abgeßreift, ba$ $ c rj oben eingefcrbt, gut ge»afcfccn 
unb fein g e h a b t . SUTan fegt B3rüf)c m it 0 (§»e ines 
fcfcmal} unb e t»a$  SSutter auf baö geucr, baß e$ focfyt, 
tfyut ben Kofcl nebß et»a$ 0 a l}  hinein unb läßt i&n 
»crbccft fotfccn. $fßäf)rcnb beö K obens fielet m an }u, 
baß m an i§n binunterbrüefe unb baß er nid)t anbrenne, 
menn er für} einfachen follte. S a m it  er n i$ t  grujtg 
febmeeft, tf)ut m an ct»a$ 3 “ ^ «  a n , rüf)rt einen £öfs 
fei »oll Sh'efß in et»aö SEBaffcr f la r , rüffrt biefeö m it bent 
£öffel gut unter einanber unb läßt ben Ko&l bamit auf« 
ftoßen, aber nicfyt mef» lange auf beni geuer ßefycn, » e il 
er leicht anbrennt. 3 « r  ä$crmefyrung bc$ SfiofylgefcfcmacfS 
fann m an ccfcte K aßanien  abfoefjen, ße abfdjälen unb 
einige unter ben Kofyl mifcfytn, bie übrigen in jerlaffes 
ner SSutter unb 3utfer auffcfcmorcn unb beim Slnricfcs 
ten ben 9tanb ber 0<f)üffcl bam it belegen. £)ber m an 
bratet fleine in Sßaffer abgefoefcte Kartoffeln in braus 
ner iButtcr unb 3ucfer unb giebt ffc » ie  bie K aßanicn . 
SScim Slnritfctcn » irb  ber Kofcl m it bem SWeffer bunt 
g e m a lt  unb m it geriebener 0cm m cl beßreuet.

304. Sangcc ©riuifoßl mit Äialbaunc.
S ie  Kalbaune » irb  äußerß fauber gereinigt, in 

0 tücfc  gefcfcnitten, gut gemafefcen, gcfoc&t unb gefal* 
}en. S e r  K o^l » irb  nun rein ocrlefen, bie »elfen 
SSlättcr baoon abgcfcfynitten, »on ben 0 tengcln  abgts 
ßrcift, ba$ $er} in fleine 0 tücfc  gebroden, ge»as 
fcfjcn, SSrii^e m it SSuttcr ober m it 0d jm al}  aufgefegt, 
unb ber K obl barin  reefit »eiefy gefoefct. ß ine 0 tu n b e  
»or bem Slnricfctcn fefcncibet m an bie Kalbaune in nodj 
flcincrc 0 tü c fe , tluit ffe }u bem ©rünfofyl unb läßt



fic m it bcmfetben nach (Befaßen furj einfachen, tbut 
etma« 3urf£r unb «inen göffcl in SEBaflTcr Kar gerührte« 
3>iebl baju uiib nimm t ba« gcucr baruntcr mcg, bas 
m it e« nic^t anbrennt. S ie  äCalbaune rnufj febr meid) 
g e fax t merben.

305. Spinat.
S e r  S p in a t  mirb ganj aufgefebnitten, fo ba$ je* 

be« SBlatt oon bem anbertt getrennt ift, inbem m an 
ihn jufam m enfaßt unb ihn unter bem iSopf auffebnei* 
bet. h ie rau f mirb er in einem baju gehörigen großen 
(Befaß recht rein g e m ä ß e n , SGBaffer jum Soeben auf= 
gefegt, etma« S a l j  baju ge tban , mobureb ber S p in a t 
eine feböne grüne garbe e rhält, unb mcicb barin ges 
focht. 3ll«bann tbut m an ben abgefoebten S p in a t  in 
einen Surcbfcblag ober ein S ie b ,  brüeft ihn au«, bneft 
ihn auf einem reinen SBrctc gut bureb, tbut ihn gebaeft 
in eine ätafferotte, giebt SButtcr unb SSriibe ju ,  oer= 
bünnt ibn jeboeb m it legtercr nicht ju febr, unb fo= 
flet, ob er auch faijig genug ijl. SBcnn er nun auf 
gclinbem äboblenfeuer focht, fo tbu t m an jutegt einen 
ober, je naebbem bie SWenge be« S p in a t«  e« erforbert, 
mehrere Söffet »oll in Söaffer f ta r gerührte« affebl ba= 
ju ;  auch bebient m an ficb flatt beffen geriebener Sem-, 
m et, ober febmigt in gefcbmofjcner SSutter etma« Stiebt 
ab unb giebt biefe« ju . Sßer e« liebt, gebe auch fein 
gebaeften Schnittlauch barunter unb taffe biefen mit» 
foeben. Sbefigt m an gcrabe einen S a g  alte S a h n e , 
fo rühre m an ein menig Stiebt barin  f la t unb rühre 
biefe« unter ben S p in a t.

3 » r  Söcrfcbönerung biefe« (Berichte« / fann m an



auch SJiilcbbrob in Scheiben fdjmeibcn, bie SWinbe augs 
jad e n , in SSutter gelblich braten, nach 9 lr . 7. oerlos* 
rene Gier jubereiten, ben «Spinat änderten , auf ben 
Sianb um beit S p in a t  |c rum  erß eine Scheibe gebras 
teneg älfilcbbrob unb bann ein abgepugteg ß i  legen, fo 
abmccbfclnb ben 9tanb bam it jicreit unb ben S p in a t  
bann m it geriebener Sem ntei betreuen. Slueb bratet 
m an juweilcn lange S tre ifen  Sem m el m it unb bcflccft 
ihn in ber SWitte bamit.

306. Scßtm&cboljncit.
2>ic abgejogenen SSobnen »erben recht fein ges 

febnitten; im g a ll cg noch recht junge 25obncn finb, 
fo » i rb ,  H albem  fic gemafc^cn »orbett, febarf bdßcg 
SEBaflfer aufgegoffen, tBrüfye unb SSuttcr jum Ä’odjen 
aufgefegt, bie S3obnen bann bincingctban unb , oerbedt, 
nicht ju  ßarf gelocht. ä?urj »or bem Slnricbten tbut 
m an eine £ a n b  »oll gebadtcr ^eterfilie unb ^feffers 
frau t a n ,  fielet j u ,  baß ße nicht ju  lange S5rübe ba= 
ben, unb rührt 2  ober 3 £öffcl »oll SWebl in SEBajfer 
f la r ,  tbut biefeg ju  ben S ö h n en , fcb»enft ßc bam it 
recht um unb läß t cg au fs aber nicht ju  lange foeben, 
bam it ße nicht anbrennen. Slucb barf bie ^cterfilic 
barin  nicht ju  lange lochen, »e il fic fonß beit @es 
fchmad oerliert.

©roße unb alte lo h n e n  »erben in fochenbem 
SDBaffer ge»af4>en, e t»ag  S a l j  jugegeben, abgcfocht, 
rein abgegojfcn, m it S8rüf>e unb S u ttc r  aufgefegt, furj 
cingefocht, eine £ a n b  to ll gehadter ^eterß lic  unb spfefs 
fe rfrau t, nebß flar gerührtem 9)febl jugefegt, angerich= 
tet unb m it äftubonabe, SSoulettcn ober m it anbernt 
gleifch belegt.



Ginigc .Köchinnen nehmen flatt be« flar gerührten 
'9Wcf)Iö geriebene S em m el, jeboch ifi erflcre«, meiner 

SHeinung nad), bei SSohnen oorjujiehen.

307, Schncibcbohnen mit 9)itIdj.
S ie  abgefabeten, fein gcfchnittenen unb gewafches 

nen SSohnen werben in fochcnbe« SEBaffer gethem, ab* 
gcfocht, rein abgegoffen, ein S tü c f  SButter, ein wenig 
® a lj unb etwa« gute SWlch jugegeben. 55urj cor bem 
Slnrichtcn fomnit erfi bie gehaefte ^cterfilie unb ba« 
spfefferfraut an . SBefigt m an eben S a h n e , fo quirlt 
m an }u \  j&uart einen ober jwei £öffel 2>iehl, gießt 
e« an bie 35ohncit unb läßt fie bam it, gut unter eins 
anber g e r ü t t e l t ,  ein 3>Jal auffochen. £ ierju  giebt 
m an $ ä r in g , Ä arbonabe, auch Cierfuchen.

308. 33rccI)boI)nen.
S ie  gut abgejogenen, ein «Wal burchgebrochenen 

unb gewafdjenen fBofyncn werben in fochenbcm SEßaffer 
aufgefegt, gefaben, gcfocht unb bann burdj einen 
Surchfdilag gegoffen unb ablaufcn (affen. 9 tun  giebt 
m an 23uttcr unb SSrühc a u f , eon bem (pammelffcifdj 
ba« g e tt m it hinein, läßt bie SSohnen unter häufigem 
Schütteln  recht Weich fochen, thut julegt recht Diel 
gehaefte ^eterfilie unb ^ feffe rfrau t, nebfi einigen 2öfs 
fein oo(I flar gerührte« Sftchl b a ju , fchüttelt fie unb 
läß t fie noch ein SHal auffloßen.

309. Saure 35rcd)boI)ticn.
S ie  SBohnen werben, wie bie oorigen, abgefabet, 

abgewafchen, in fochenbc« SEßaffcr gethan, gefaljen unb 
weich gefocht. h ie rau f Wirb SSutter ober flein gefchnits

tencr



tcncr Specf gelbbraun gebraten, einige £öffc[ ÜJfcbl baran 
gctban , bamit burcbgcfdjroigt, bann focbenbcS SEBaffcr 
unb eine S£affe »oll SDBcincffig binjugegoffcn unb bic 
SSobncn barin auf nicht }u flarfcm gcuer gcfocbt.

310. (Sauce S8ol)tieit auf eine anbece Stet.
S ie  abgefabeten unb burcbgcbrochcnen SSobnen 

»»erben recht mcicb gcfocbt, in einer jbaffcrotle ctmad 
Slfebl flar gerührt, 2 —  3 Gier ^injugegeben, bad 
2Wcbl m it biefen gut burebgerübrt, bann ein S tü c f 
SSuttcr jugefegt, foebenbed SBaffcr langfan» jugegoffen, 
auf bem geuer ju  einer fdmigen S au ce  abgerübrt, 
unb Sßcineffig ober Gjlragoncffig baju gegoffen. Siefe 
S auce  giebt m an nun über bie rein abgegoffenen unb 
abgelaufcnen 35obnen.

311. Schoten ju fodjcn.
S ie  auögcpabltcn unb geroafebenen Schoten mcr= 

ben in einer Jbaffcrolle nebfb einem S tü c f  SSuttcr, cts 
maö S a l j  unb SDBaffcr meid) gcfocbt, bann etmaö 3uf* 
fer jugetban , bam it aufjloßcn laffen, unb julcgt eine 
$ a n b  »oll gebaefter ^eterfilie unb fo »iel geriebene 
Sem m el jugefegt, bafj bie S auce  fämig t»irb. —  SBer 
c$ liebt, fann auch flatt ber speterfilie einen »erlcfcnen, 
abgemafebenen unb gebaeften jlo p f S a l a t  antbun unb 
m it ben Schoten foeben laffen. Slucb fann m an fiatt 
ber Sem m el 2  ßibottcr nehmen, bicfclbcn in etroatt 
Söafifer unb einigen göffcln »oll SWcbl quirlen, angie* 
$cn unb fcbüttcln, bam it bie SSuttcr ficb nicht fo flar 
barauf fegt, »»elcbcd überhaupt auf allen ©emüfen nicht 
gut auöficbt. lieber bic angeriebteten Schoten (freuet 
m an ettead geriebene Sem m el.XI. Stuftagc.



312. (singcmacbtc Schoten.
Sttan tbuc bie Schoten aus ber glafdjc in eine 

tiefe Scbüffcl, gieße foebenbeS Sßaffer über biefclbcn, 
unb laffe fie bis ju  beffen Grfaltcn barin weichen. 
S o b a m t werben fie in einem SDurcbfcblag m it faftem 
SCBaffer abgefpült unb ebenfalls m it faitem SGBaffer 
jum  geuer gebracht. SEBenn fie ju  foefjen anfangen, 
muf? baS SEBaffer abgegoffen unb bies V erfahren , je nacb= 
bent bie Schoten mehr ober weniger faljig finb, oft 
wicbcrbolt werben, h ierau f werben fie wie grüne Grb* 
fen bebanbelt. Gin guter S^eil spctcrfilic unb etwas 
oiel Suefer geben ihnen auch einen, ben grünen Grbfen 
ganj glcicbfomntenben ©efebmaef. Sftan fann fie auch 
reeftt gut m it fein g e l i t t e n e n  SPfobrrüben foeben.

313. 3Rof)mibcn unb Schoten.
2)ie SWobrrüben werben gefebabt, fein gefebnitten, 

bie Geboten aber auSgebülf’t ,  .beibcS gewafeben unb 
m it einem guten S tiief SSutter, etwas Buefer unb ein 
wenig S a l j  unb SEßaffer weieb gefoebt. Ä urj oor bem 
SInriebten tbu t m an fein gefebabte ^cterfilic, auch für 
ben £iebbabcr etwas SBafilifum, ober ebenfalls fein ges 
baeften S a l a t ,  Welches nicht übel febmeeft, binju. llnt 
ber S au ce  baS gehörige 3lnfebcn su geben, rüh rt m an 
fie m it 1 ober \  Söffel ooll SWcbl ober einigen Gibots 
tern ab. SUaebbem bicS gefebeben ifi, muß m an fidj 
aber büten, in bem ©emüfe ju  rühren , weil es (eicht 
unanfebnlicb w irb , auch bas fernere Soeben cermeiben, 
fonbern eS nur fachte sieben (affen j babureb wirb baS 
©crinnen ber Gier eerbinbert.

314. SOtobrtüben mit Spargel.
5Wit ben SWobrrüben Wirb nach Sftr. 3 1 3 . »erfass



rcn . «Nachher fegt m an fie in einer dtafferolle m it ei» 
11cm jicmlichcn S tü c f  SButfcr, etwas S a l j  unb 33rühc 
auf unb läßt fie gut Bcrbccft gar fochcn. 2)cr «Spar» 
gei wirb gleichfalls gepugt, in ungefähr 1 Soll lange 
S tücfc  jcrfchnittcn, bcfonbcrS in einem £opfe m it et» 
w as S a l j  weich geformt, unb l>ernad? m it ein menig 
3ucfcr unb gc^acftcr spctcrfxlic ju  ben «Mohrrüben ge» 
than . 3 ^ 8 *  t$ut nlan ctwaö flar flerührtes «Mehl 
ober Bon einigen ß iern  baS gut gequirlte (Selbe f)inju, 
fehwenft cS um unb (aßt cS auf fct>r geringem j?oh« 
lenfeuer noch einige «Minuten jie^cn. SSeim Slnrichtcn 
Wirb geriebene Sem m el barüber gcflreuct.

315. Stofircübcn mit (Paftinalcn unb Rammet» 
fleifd».

SMan fcfcabc unb fdjncibe bic «Mohrrüben, eben fo 
bic ^ a flin a fe n , bringe bic «Mohrrüben m it IButter unb 
fBrüfie jum geu er, thue etw as fpdtcr bie «paflinafcn 
bin ju  —  Weil felbige leichter weich werben, unb wenn 
ftc weich finb, gehaefte «peterfilie, unb ju lcg t, bam it 
bic S a u c e  fätnig werbe, einen £öffcl soll flar gcriihr» 
tcS Stiehl baran . 33cim Slnrichtcn fann gleichfalls ge» 
riebene Sem m el barüber geflreuct werben.

310. Sütoljrrübcn allein $u fodjcn.
§ a t  m an bic «Mohrrüben gefchnitten, fo feßt m an 

fie m it SButtcr, S3rüf)e ober SBaffcr unb etwas S a l j  
benn juoicl benimmt ihnen bic S üß ig fe it — auf. 

S o llten  fie Bon «Natur nicht füß fcpn, fo fommt m an 
ihnen m it ein Wenig 3ucfer ju £ü lfe . SuiffS* fommt 
eine gute Ipanb soll gehaefter «ßcterfllie unb unter 
Schwcnfen etw as flar gerührtes «Mehl baran. «Man

2 2



•fann  auch rcc^t große SWohrrüben, nachbem fie ge« 
pugt jinb , ungcfchnitten in etw as gefabenem SBaffer 
weich lochen, auf einem Steibeifen serreibcn, unb ^cr« 
nad) m it SButter, Bucfcr unb älfilch burchfchwigen 
laffen; fügt m an auch etwas fein gehadte ^eterfilie 
unb sulegt, ju r gehörigen Söcrbicfung, etwa« in SKilch 
H at gequirltes SWehl h in ju , fo giebt bieS ein recht 
»o^lfc^mecfenbcs ©emüfe.

3 1 7 . C5inflcm ad)te 3 d in e i0 cb D l)iicn .
2>iefe S öhnen  muffen wie frifchc fchnieclen, Wenn 

fie gut sugerichtet Werben; bemnach nehme m an bie 
ju  lochenbe P o rtio n  aus bem gaffe, tbuc fie in eine 
©chüffel unb gieße, wie bei ben eingemachten ©cho= 
ten , lochenbeS Sßaffer barau f, unb lajfe fie, um i r 
rten baS ©a(} ju  benehmen, fo lange bam it flehen, 
bis baS SEßaffer la lt  ifl. S a n n  werben fie ebenfalls 
Su » e rg eb en en  SDfalen angebocht unb wicber abgc« 
goffen. 3 «  bem legten SBaffer, welches fie belom* 
m en , werben fie weich gefocht, bann nochmals la lt 
gewafchen, enblich m it SSrühc aufgefegt unb nach 9 lr . 
3 0 6 . bchanbclt. 9lach belieben bann m an auch eine 
£ a n b  »oll toeiße Söhnen  in Söaffer weich lochen laf« 
fen unb fie bann su ben anbern thun.

318. gr iffe  ÜJlordjcIn.
$ a t  m an nach Sftr. 1 . bie Slorcheln p rdparirt, fo 

läß t m an fie m it SSuttcr, etw as © als unb S rü h e  in 
einer Äafferolle weich lochen, unb thut aisbann ein 
gutes £ht>l gthuefter speterfilie unb geriebener ©em« 
m el, auch etw as SWuSfatenblume baju.



319. $»eterftlitnwurjeln mit SBcin.
S ie  speterßlicn w urz ln  »erben gepugt, in läng» 

lich = runbc bünne Scheiben gefunkten unb in einer 
Äaßcrolle m it wenig S ßaßer, einem guten S t ü d  83ut= 
ter unb etwas S a l j  recht meid) geßhm ort, bann nach 
© utbünfen SEBein baran gegoßen, 3 uder unb geriebene 
Sem m el fyinjugetban unb bam it recht lurj eingefocht, 
aber ja  »or bem Slnbrenncn gehütet. S e r  SEBein fann 
auch gleich beim Sluffegen ber SBurjeln m it bem 
SEBaffer »crniifc^t werben. S ie s  ©ericht fann m an 
geben, woju m an will.

320. Spargel.
S e n  S p a rg e l muß m an ber £änge nach abfefja* 

len , wohl abwafchcn, immer eine $ a n b  »oll jufam» 
menbinben, bic (Silben gerabc fehneiben, in einem S opf 
m it ßebenbem SBaffcr unb S a l j  beifegen unb recht 
weich fochen laßen. 3 ß  tr  weich, fo thut m an bie 
33unbe auf eine Schüßel —  bie biefen Gnben ausw ärts  
gelehrt —  fchncibet ßc a u f , rücft ben S p a rg e l aus 
einanber, beßreuet ihn m it äftuSlatenblumen unb giebt 
eine S a u c e  nach 9 lr . 70 . baju. Ginc gute Sahnen» 
S auce  ober jerlaßene fButtcr baju , iß  auch nicht übel.

321. 2Beiße Siiiben.
S in b  bie Stuben rein gemacht, fo w äßht m an ße 

crß m it laulichem unb julegt m it fcharf heißem 2Baf» 
fer, läß t SSrühe unb SSutter in einer jbaßerollc recht 
fochenb Werben, thut aisbann bie Stüben h*nc‘n / bedt 
ße gut }u unb läß t ße weich lochen. S a  }u »icl 
S a l j  ben Stuben ihren fehönen © cßhm ad benim m t, fo



muß m an ja  »orftchtig beim S a lje n  fctjn. Um i^reti 
natürlichen Söohlgefchmacb aber noch mehr }u erhöhen, 
thu t m an etwas 3uder ^inju. 3 h «  ®auec wirb burch 
etw as nicht ju  braun gcröftctcö Sttchl fämig gemacht, 
unb bie Siübcn felbft burch häufiges B ütteln  ber l?af= 
ferollc »or bcm Slnfcjjen »erw ahrt. S a r in  m it ber 
«Stelle ju rüh ren , muß m an fich wohl hü ten , weil fonß 
bie Stuben fe£>r leicht jerßütfcln unb baburcf) unanfehn» 
lieh werben. 3 u  bicfem QJcmüfc fann m an , ganj nach 
SEBillfür, §ammelfleifch, Schwcincfieifch, Äarbonabe, 
ober w as fonft beliebt, auffegen.

322. SKJeifjc Stuben braun }u fodjcn.
Stachbcm bie Stüben g e h a b t  unb wie bie »origen 

gemafchcn m orben, fegt m an gcßoßencn S u rf«  in eis 
ner j?a|ferolle auf gclinbcS geu er, laß t ihn jcrfchmcU 
jen unb |>oc^ge(b »erben. Sllsbann thut m an bie ju 
ben Stuben beflimmtc P o rtio n  fButtcr h in ju , nebß ets 
w as g e t t ,  bam it ji<f) 23utter unb Surfer befio beffer 
»erbinben, barnach bie Siübcn felbfl, »eiche fo , gut 
»erbetft, bei f(einem geuer unb unter öfternt ®ch»ens 
f tn ,  tin  SPßeilchen in ihrer eigenen S au ce  fchmoren 
müffen. Stachher gießt m an etw as SSrühe ober fos 
ehenbcS SEBaffcr hinju unb laßt fie oöllig »eich »ers 
ben , faljt fie nur fehr fch»ach unb giebt ihnen julegt 
noch etwa« braun gebranntes SWehl. SSctm Schmcljen 
beS S u r f e t  niuß m an fehr barauf achten, baß er nicht 
ju  braun »e rbe, » e il baS ganje ©emüfe baburch eis 
nen bittern ©efchmarf erhalt. — Stach S tr. 24 4 . ges 
fchmorte ß n te n , gefchmorte £amme(feule ober Schweines 
.Karbonabe ftnb hi«5« am paffeubfiten.



323, SUein gcfönittene weifje Stuben $u ftifcßctt 
ober ftal&auneit.

SKatt fc^ncibet bic 9iiibcn nach SSclicbcn in läng* 
li<he ober runbe S titc fc , wdfeht fit auf »orgcntclbete Slrt 
unb thut fxe m it IButtcr unb etwas S u d «  in fochcnbe 
fBri'the ober SEBaffcr. S in b  fte Weich, fo thut m an 
noch gelblich braun gemachtes älfchl hinju. 3 ^ r t  S auce  
muß furj unb fämig feijn. £ a t  m an fte ju  g i f te n
beflimmt, unb miß ihnen etwa einen recht ^croorflej 
djenben ©efehmaef geben, fo nim m t m an einen gut 
auSgcwajfcrtcn $ d r in g , fc^neibct ihn fleht, fucht bie 
© raten forgfaltig ^crauö, §acft ihn nebfl einigen 6^a= 
lotten ooßcnbS fein unb thut ihn in bie 3ii'tben. SDicfe 
muffen bann recht tüchtig gcfchwcnft werben, bam it 
fic  ̂ ber §>dritig gehörig »ertheile; auch nehme m an jich 
m it bem Sa(}e in Sicht. S o ß e n  bie Stüben aber ju  
jSafbaunen fetjn, fo läßt m an ben $ d rin g  weg unb 
thut bie in längliche S tre ifen  gcfdniittcncn Äalbauiten 
aßein ju  ben SRübcn, laßt fte noch ein wenig bam it 
burchßoßctt unb r ie te t  fte aisbann an . SBcim Stnrichtcn 
ber SKiibcnßfche muffen bic Siübcn in bie SWittc ber 
Schüjfel fommen, ber gifd) aber wirb rings ^erunt gelegt, 
jeboch ein wenig m it ber 23rüfyc ber 9iüben bebeeft.

324. jtoßlrabt ju Stinbfleifei).
9Wan fehneibet ben Ä ohlrabi in runbe Scheiben, 

n im m t, wer es liebt, etwas oon bent ©rünett ber 
§erjen ^ in ju , Wdfdjt bcibcS eigen, unb ocrwdßt cS 
m it etw as S a l j ,  woburch bem K ohlrabi nichts oon 
feiner S ü ß ig fe it , fonbern nur ber unangenehme, herbe, 
gruftchte ©efehraaef genommen w irb; hierauf giebt



m an ihn tn  recht gute fette SBrii^e, auch noch ctn?aö 
SButter, unb läßt fie nun gänjlich meid) lochen. S u r j  
co r bem Slnricfctcn wirb noch ctwa$ geriebene Sem m el 
baran  gethan , unb beim Slnric^tcn felbfl ätiuöfaten* 
bluntcn barüber geßreuet.

323. jloblriibcn ober 2Örucfcn.
$>ie Sohlrüben werben, wie m an e$ w ill, länglich 

eher runb gefchnitten, fogleich m it IBrühc ober SSuttcr 
aufgefegt unb barin meid) gelocht, unb nachher m it 
etwa« geriebener Sem m el ober in SSuttcr braun gerö= 
flctem Sttehl gefämigt. SBeim 3lnrichten fommt gcflos 
ßener Pfeffer barauf. Slfan fann bic Sohlrüben auch, 
wenn m an fie länglich fehneiket, ganj nach 2lrt ber 
weißen S tuben, braun ober weiß jubereiten.

326. SBciger Sohl mit Jpammtlfleifch.
2>ie fchmugigen SBlätter be$ S o h lä  werben abgc« 

macht unb weggeworfen, auö ben brauchbaren aber 
bie harte Stippe brrauSgcfcbnittcn, gcwafchen unb in 
fochcnbcm SSJaffcr, in w elkes m an juoor etwas S a l j  
gethan h a t ,  »crw ällt, h e ra u f  abgegoffen, in eine 
Schüffel gethan unb nochmals rein auSgebrüclt. 25ie 
Slrt beS SluSbrüclcnS ifi folgende: SMatt nim m t immer 
eine gute £ a n b  »oll S o h l ,  flreuet etwa« rein Beriefe* 
nen Stothlüm m cl bajwifcßen unb preßt ihn recht rein 
au$. 3 ‘be £ a n b  »oll S o h l ,  bie m an folchcrgefiaft 
auS brüd t, form t fich }u einem fefJcn länglichen S tü c f. 
2)ie erhaltenen S tücfe werben n u n , bamit fie fich nicht 
wieber auflöfen fönnen, in einer Saffcrolle bicht jufam* 
men gefchichtet, m it SSuttcr unb guter SBrühc »erfchen, 
au f nicht ju  ftarfeS geuer gebracht unb behutfam ge«



f<bmort. G$ »fl notbwenbig, bafi m an immer gehörige 
23rübe auf bcm jSobl erhalt unb bit .Kaffcrolle fleißig 
fcbiittclt, weil er fid> fonfl gern anfegt; i(l er binläng« 
lieb meid), fa rü b rt m an noch etroaS in SSutter ge« 
febtoigteS üXfe^l baran  unb läßt ibn bam it burcbjieben. 
SScim 5lnriebtcn muffen bic Äofyifiücfc febr gefebieft 
m it einer .Kelle aus ber Äafferolle genommen merben, 
bam it fte nicht jcrbrccbcn. 2)a$ £ammclflcifcb ba;u, 
etwa« g rillirt, fcfymecft ganj gut.

327. ©efjacEtcc 933cifjfoljI mit 9Rild>.
2>er .Kohl mirb beriefen, rein g e m ä ß en , fein ge« 

baeft, unb m it foebenbem Sßajfcr, tooju nach 35cbürf« 
nifj <2alj genommen, aufgefegt. § a t  er einige SHal 
aufgefoebt, fo gießt m an ihn bureb einen 2)urebfd)lag 
a b , fegt ihn aberm als m it einem guten S tü t f  S5utter, 
etroaS Surfet nnb SWild) auf unb läßt ihn fo febmo« 
rcn. 91id)t lange oor bcm älnricbtcn tverben noch ei« 
nige £öffel in guter SJiilcb ober ® a |n e  gequirltes SKcbl 
baran  getban, bam it gut bureb einanber gerührt, unb 
hiermit noch einige Slugenblicfe auf .Kohlen gclaffcn. 
SScitn Sinridjtcn flreuct m an noch etmaS «Pfeffer bar« 
über. 2lud> fann m an ßierfueben ober «piinjen, in 
übliche ®tücfc gefebnitten, um ben Sianb ber ®<büffcl 
legen.

fßicle £eute pflegen ben .Kohl erfl }u fod)cn unb 
bann ju  Warfen, babureb oerliert er aber an gutem 
©efebmatf.

328. So&lfalat mit Steffeln.
§ ierju  nim m t m an am  licbflen ben rotben .Kohl, 

fe^neibet ibn recht fein unb lan g , (aßt «Schmal} unb



aSutter — jebeS ju r £ä lfte  — auf Noblen jergeben, 
in Grmangelung be$ <Sd;niaIjcö fann auch auggcbra= 
teuer 0 p c d  baju g e b ra u s t werben, —  tbut alsbann 
ben g e l i t t e n e n  .Robl hinein unb läßt ihn fo ein halb 
0tünbcben febmoren. Nachher wirb recht febarfer Gf* 
fig b c$  gemacht unb }tt bcni $ o b l  gegoffen, welchen 
m an bureb fleißiges Umfebrtn oor bem Slnbrennen be= 
w ahren mufj* S o llte  er noch mehr glüffigfeit bebür= 
fen , fo giefjt m an am licbficn noch ein Q5laö SBein 
b in ju . 2>ie Slcpfcl werben gefcbält, in Söicrtel ge» 
febnitten, ba$ .Kernhaus bcrauSgenommen, unb fo, 
ncb|t etwa« B u d e t/ jum  .Kohl getban unb m it bem= 
felbcn furj eingefebmort. 3 «  biefem ©eriebt fann m an 
$afcnbratcn geben; fclbiger wirb fobann in fleine 
0 tü d c  gefebnitten unb um ben Äo()l bcrumgclcgt. 
S ic  0 tü d c  muffen aber cor bem Aufträgen gut bt-. 
goffen werben, bamit fte nicht ju  troefen, fonbern fein 
appetitlich auSfeben. STfit © änfebraten fann m an eS 
eben fo halten.

3 2 9 . © r b t n ä r e c  2 a u c r f o l ; l .

2>er 0 au c rfo b l muß bei Beiten m it focbenbem 2Baf= 
(er ober foebenber S5rübe jum geuer gebracht werben, 
weil er Piel febwerer weid} w irb , a ls  frifc^cr .Kohl, 
g a n g t er an cinjufocben, fo tbut m an bloß Schmal} 
b in ju , unb gar feine SButtcr, benn biefe febmedt nicht 
an S a u e rfo b l, hält ihn gut oerbedt, weil fonfl feine 
S ä u re  oerfliegt, unb läßt ihn fo für} einfoeben. B “ 5 
legt läß t m an ihn noch m it etwas flar gerührtem unb 
b in ju  gegebenem Sfie^l einige SJfal auffoeben. Gine 
anbere S lrt, ihn einfach unb juglcicb wohlfchntedenb



jujuricfytcn, ifl folgenbe: £ a t  er in SBaffer etw as 
gefoebt, fo jicbt m an Sroicbctn a b , febneibet fie Kein, 
läß t SSutter unb 0cbm al} in einer Äafferolle jcrgefycn, 
tbu t juerfl S^iebcln t)inju unb (aßt fie redpt orbents 
lidp burebbraten, unb ^ierndcbfl beit »orber abgegoffe* 
nen Ä o b l, ^d lt ibn gut jugebccft, rüb rt ibn einige 
SWal u m , unb tbut juiegt, wie bei ber »origen 31rt, 
etw as S>ieb)i baran . Sifan fann ^ierju geben, w as 
m an ipat unb w as m an w ill: 0cbwcinefleifcb, geformt 
unb gebraten, fS ratw urfl, Scfyinfcn, Ä arbonabe, cS 
ifl alles gleich gut.

330. Sauerfo^l mit Sahne unb öccfjt.
25er $ o b l  wirb gelob t nach 91r. 3 2 9 . 25ie m it 

gwiebein bereitete 21rt fdpieft ficb »orjüglic^ ju  £ecbt. 
25er £cc§t, nacijbem er gefebuppt unb ausgenommen 
w orben, wirb in 0alsw affer gar gefoebt, »on allen 
© raten befreiet, in Keine 0 tücfc  jerpflüeft, fo jum  
dbobl getban, beibeS tüchtig unter einanber gerührt, 
unb bann auf einer etw as tiefen 0cbüffcl angcricbtet. 
91un nim m t m an faurc ober füßc 0 a b n e ,  welche m an 
nun gerabe bot? quirlt fie gut jufam m en, gießt fie über 
ben dbobl, flrcuct geriebene 0em m el b a rau f, unb läßt 
baS © anje in einem £5fen ober in einer Sortenpfanne 
febön gelbbraun baefen.

331. Säuertet)! mit $jed)t unb Ärebfen.
25ie gubereitung bcS ä?obl$ bleibt biefclbe. 25er 

$ecbt wirb nach 91r. 3 7 2 . blau gefotten, jerpflüeft unb 
entgratet, bie dürebfe ebenfalls abgefoebt unb au s ben 
0cbalcn gebrochen; oon bem gleifcbc ber 0cbecren



werben ((eine .Rlöftdjcn g e m a lt ,  wc($c m an aber bc= 
fonberS foefjt; eben fo werben gut gereinigte SStorcfceln 
weiefy gefoc^t unb aisbann baS gleifc^ »om £c<$t, 
•ftrebsftfcwänje, Jtlöftc&cn unb SStorcfycln junt 0auer(ofyl 
gctfcan unb bam it umgerüfyrt. Slunm c^r wirb ber 
j?o§( auf einer 0 $ ü f f c l ,  etwa« er^ö^t, gleic^fam berg= 
äfynlicfy, angcricfytct, ber ito p f  beS $cd)tS m it ber £e= 
ber im SMaule, auf bic SDfitte ber ßrtyöfyung gefegt, 
m it einem m it 35uttcr bcflridjcncn R apier bcwicfclt, 
bam it er beim SSacfen nid)t (eibet, eine © lairc von 
S ßcin , 3u<f<w unb geriebener 0cm m el über ben iSofyl 
gegoffen unb fclbigen hierauf in einem £>fen ober in 
einer Sortcnpfanne gelbbraun werben (affen.

332. SBirftofofil.
® cr SBirftgfofyl wirb fauber ocrlcfcn, alle fyarte 

Stippen aus ben 33(ättcrn gefunkten , eigen gewaföen 
unb , fcincö ftrengen ©efefjmaefs wegen, abgcfocfyt. 3f* 
er abgegoffen, fo giebt m an ifym nochmals (altes 2Bafs 
fe r, bann wirb er nach 31rt beS weiften .KotylS, aber 
m it £inwcgtaffung beS ÄümmclS, auSgebrücft, bie bars 
au$ geformten 0 tücfc  ebenfalls in einer Äafifcrottc 
ran g irt unb m it guter S3rüf)e unb SSuttcr auf gclim 
bem geucr gar gefäm ort. 2>amit bic 0 au cc  nic$t ju 
bünn bleibt, wirb noc§ geriebene 0em m cl baju g c t|an . 
0 o l l  biefer JSof)( m it gcfcfcmortcn (fnten gefpeif’t Wer* 
ben, fo fommt noefc etwas oon bem SSratcnfett f)inju. 
SSeim Slnricfctcn wirb bie ßn tc  in bie SKitte, unb ber 
JSofyl, bam it bic 0 tü c te  niefct aus cinanbcr gefyen, 
be^utfam um fte tycrum gelegt. 2)er Gnte fann m an 
a u $  eine © lafur n a $  S ir. 24 4 . geben.



333. ©efüUter 28etfjfoIjI.
£ier}u nim m t m an recht f rö n e n , fcflcn Sßeifjfobl, 

einen ober jwei .Köpfe, je naebbem m an ^erfonen ju  
$ifcf)e ha t. —  S ie  äußern 23lätter werben abgeplattet 
unb aisbann ber .Kopf, oon ber S e ite  bcS S trunfeS , 
bis ju r Sicfc eines gingerS gänjlicb unb gefc^icft auS-- 
gehöhlt. h ie rau f bereitet m an eine gleifcbfarec, ent» 
webet auS rohem gleifcbe nach 9 lr . 1 2 .,  ober aus ge= 
lo t te rn ,  wie m an eS gcrabc in ber Speifefam m cr 
h a t. —  S a S  gleifcb baju wirb m it etwas oon bent 
auSgcgrabcncn Sffieißfohl fein gepaeft, bie ganje SWaffe 
fobann in fButtcr burcpgcfc^wigt, unb naebbem fie wies 
ber erfaltct, einige Gier binjugcfcblagcn unb ihr m it 
geriebener Sem m el bie gehörige Sicbtigfeit gegeben. 
S ic  garcc }u bief einjurübren, muß m an jeboeb ocr* 
m eiben, bam it fic nicht hart wirb. SSratwurfl ober 
Scbweineßeifcb }ur garcc genommen, iß  ebenfalls gut. 
—  S in b  bie .Köpfe gefüllt, fo wirb bie Scffnung m it 
SSlattern biebt oerw abrt, jeber .Kopf bcfonberS in eine 
Seroiette  feft eingebunben, in focbenbeS unb gefafjcncS 
SBaffcr getbem unb in felbigem gar gefoebt. S ie  müfs 
fen etw as lange lochen. SSeiin Slnricbtcn pflegt m an 
jeben .Kopf crß auf eine bcfonbere Scbüffel ju  legen, 
baS Such aufjubinben, eine anbere Scbüffel barauf 
ju  beefen, unb bann bie unterffe Scbüffel nach oben 
ju  feeren. Gine febr paffenbe S a u c e  baju lehrt 9ßr. 
62 . Sßill m an ben gefüllten .Kohl, in Grmangelung 
recht fcjler .Köpfe, m it lofen SSlättcrn machen, fo breis 
tet m an ein Such in eine Scbüffel, belegt fclbigeS 
ganj biebt unb mehrfach m it einzelnen, Wohl gefäu= 
berten .K oblblättern, tbut bie garcc hinein, bebccft ihn



eben fo wicbcr m it SBlättcrn, fafst baS ©uch jufants 
m en , binbet cS fcfl ju unb »erfährt bann mcitcr nach 
»orgcmclbcter 31rt bamit.

334. &(umenf!oIjI.
© er SMumcnfohl wirb fein auSgepufff, wo mögs 

Iic^ nicht ju  flcin gcfchnittcn, gemafdjen, in einen ©opf 
nebff bem gehörigen S a l j  ge than , unb m it ffebenbem 
Sßaffcr jum  geuer gebracht. Sff «  weich, fo giefft 
m an ihn ab unb richtet ihn folchcrgcffalt auf ber 
Schliffet a n ,  baff bic SSIumcn fämmtlich nach auffen, 
bie S tie le  aber einw ärts fom m en, unb giebt eine 
S a u c e  nach 9 fr. 62 . baju. (Sin fchr fchöncS (Bericht 
iff bicS auch, menn m an noch abgcfochte unb auSgc* 
brochcnc Jfrcbfe nebff weich gcfochtcn SWorchctn hinju 
thu t. © ie Schliffet fann m it SSratwurff, Saucischen 
ober Ä’arbonabc belegt werben.

335. Sauerampfer.
3Wan »crlcfe ben Saueram pfer w obt/ ffreife ihn 

oon ben S tie len  unb wafchc ihn recht gu t; iff er noch 
ju n g , fo wirb er auSgebriieft unb flcin gehaeft, iff er 
aber fchon a l t ,  fo wirb er, wie ber S p in a t ,  juoor ab: 
gewällt unb bann in einer ÄafferoHe m it fßuttcr unb 
weniger SSrühc, weil er fclbff fehr faftreich iff , auf 
gelinbcni geucr gefehmort. 3ff er Furj genug eilige: 
fchntort, fo wirb er m it einigen Söffcln ooll Sffchl, 
ober etlichen (Sibottern unb etw as füffer S a h n e  abg<* 
rü h rt. SEßer cS fonff liebt, fann auch etwas Suefer 
baran  thun. 3 «  biefern (Bericht iff £ammffeifch am 
gewöhnlichffen, auch w ie , ,iach 9fr« 2 09 . grillirte, 
gam m bruff hierju ju empfehlen. Sluch belegt m an 
ihn noch gern mit oerlornen (Stern.



336. Steinpilze.
SJfan reinige bic ^>ilic, jcrfcbncibc fie in mittel* 

mäßige S tü c fc , wafefce fie, tljuc fie in eine Äaßcrolle, 
flrcue S a l j  barüber, bringe fxc auf gelinbcö geuer 
nnb laffc fie fobann in if)rcr eigenen 0 a n c e , olmc baS 
©cringßc jujugießen, wcii$ bä'mpfcn, ^«te ßcfy aber, 
fie anbrennen ju  laßen, beim fc£>r leicht iß bicö ge* 
fcfycfycn. Sulcht laffe m an fie noefy m it fein gcf)acftcr 
speterßlie unb etw as geriebener Sem m el einige 3){al 
aufßoßcn. 9luf biefe 5lrt genoßen, finb ßc Diel cfycr 
ju  üerbauen, a ls  gebraten.

337. ©cfüUtec fiopffalat.
@ roße, rcc^t biefe, noct) niefct in S am en  gef<$of* 

fene jSöpfc ßnb fiierju am oorjüglic^ßcn. SWan nim m t 
Pon biefert bie grünen S3lätter a b , pufjt ße übrigens 
fauber a b , laß t ße aber ga tij, wäfcfct ßc re in , bringt 
Sßaßcr jum S ie b en , worin ßc ein Sftal aufmallcn 
m üßen, bann tfw t m an ßc roicbcr in faltcS SEßaßcr. 
Jpat m an ße nochmals leifc auSgcbrüdt, fo fege m an 
ße m it ber SEBurjclfcitc auf einen £ifcf), lüfte fammt* 
lid)e SBlättcr, bis auf bie innerßcit, wie ße i^rer natür* 
liefen Sage nach folgen, ganj befmtfam, rnac^c hierauf 
naefc Sfr. 1 3 .,  ober auefc oon gefotztem ober gebrate* 
nem gleifcb, eine gute, locfcre, m ithin triebt ju  feß 
eingerüfirte ga rce , unb tljue auf jebcS einjclne SSlatt 
etw as baoon, brüefe bic SSlätter aisbann wicbcr }u* 
fammen unb gebe ben köpfen  ifyrc gefefiloßene gorm  
wieber, orbtte felbige nun in einer jtaßero lle, einen 
bic^t neben ben anbern, unb ebenfalls auf bie untere 
S e i te ,  tljue SSuttcr unb etwas SSrüfie fyinju, unb laßc



fie fo mürbe fchmoren. $ a n n  bereite m an eine (Sauce 
»on feinen K rautern nach 91r. 8 5 . unb richte felbige 
barüber an . SWan fann auch noch anbere Saucen  
baju geben, aber biefc bemalt immer ben äiorjug .

338. ©efüHte ©liefen.
£ ierju  w ählt m an gern grofje © urfen , fchält fie 

ber £d'nge nach a b , fchncibct fie in ber ömere jwei 
ober brei 3>ial burcf), unb §öf)it aisbann bie S tücfc 
»orfichtig a u s , bamit fie nicht aus einanber plagen, 
gerner (aßt m an bie © urfen gleichfalls ein Sftal aufs 
fochcn, unb jw ar in gefaljencm SDßaffer, thut fie bars 
auf in faltcS SEBaffer, (aßt fie wicbcr rein ablaufen, 
unb füllt bann erfl bie £)cffnung m it berfclben garce 
nach 91r. 13 . au s. 91un legt m an fie in einer .Kaffes 
rolle bicht neben einanber, fegt fie m it 25uttcr unb ein 
wenig SSrühe auf fchwachcS geuer unb läßt fie unter 
mehrmaligem Schütteln ber .KaffcroUe weich bämpfen. 
25ie ju  bera gefüllten S a l a t  empfohlene feine .Krauters 
fauce ifi auch hierju bie bcfic, boch fönnen bie ©urs 
fen auch m it einer hotlä'nbifchcn S au ce  gegeben Werben. 
SSci ber .Kräutcrfaucc muff m an aber barauf fe^cn, 
bafi fie m it recht guter S5rühe bereitet werbe.

339. ©efiiUte ÜJtohrriiben.
Siecht große SWohrrübcn finb bie tauglichflcn bas 

ju ;  m an pugt fie, fehneibet bie beiben äußerßen 6ns 
ben baoon a b , unb aisbann nochm als, nach a ttaafs 
gäbe ber © röfjc, bie Siübe in }Wei ober brei S tücfe 
quer burch, h<>^ m it cincm fp«ßcn SWcffcr ben .Kern 
rein h«<uiS, (aßt fie in fochcnbcm SBaffcr einige SWal 
auffiofjcn, barnach wieber ablaufen unb füllt fie bann 

/  m it



m it einer SWanbclfarce nach 3 tr . 56 . h ie rau f muffen 
bte Stüben in einer j&tffcrollc, nebfl SButtcr, Gitroncns 
fetale, etroaö ® al} unb foebenbem S&affer, au f ein 
mäßige« geuer g e b ra u t, gut oerbeeft gehalten unb 
mürbe gefirn iß t werben. SEiefc Stuben werben immer 
m it einer fußen, entweber SKilcb» ober Gitroncnfauce, 
nach S tr. 61 . unb 90 . fereirt..

340. ©«füllte 3u>icbeltt ober Stollen.
SWan nehme große weiche Smicbeln, enthäute ffe, 

taffe fie in SBa|fer auffoeben, nehme fie b trau« unb 
taffe ffe toieber crfaltcn, ^öf)Ie al«bann oon ber S e ite  
bc« .Keim« ein mäßige« £ocb in bic Snoiebet, welche« 
jeboeb nicht burebgeben b a rf, unb fülle c« m it ber 
febon bei ben © urfen unb beni S a l a t  angcwcnbctcn 
gieifcbfarce toieber au«. 3 n riner ätafferolle, m it eis 
uem guten S tü c f  SSutter unb flarfcr SBrüb«, werben 
nachher bie Swiebcln oöllig weicb gcfdjm ort, aber ja  
oor bem Slnfefjen in tld)t genommen, eine febmaefs 
baftc Scbinfcnfauce baju bereitet unb beim 2lnricbtcn 
barüber gefüllt.

341. ©rofje 3wtcbeln fardrt.
2>ic Sw itbeln werben gefebält, \  S tu n b e  in 2öaf« 

fer gefotten unb bann in frifebe« SBaffer getban , bas 
m it fie abfübten. Stacbbtr wirb ber S tengel abges 
febnitten, ein flcine« Ärcuj in bie SWitte gemacht, bas 
m it ber mittlere £ b d l  berau«gcbt, biefe ßeffnung m it 
einem guten ätalb«farc gefüllt, al«bann bie fo gefülls 
ten Swiebcln in ein geräumige« ©efebirr getban , ein 
wenig SBrübe aufgegoffen, bic Bwiebcln m it bünnen 
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Specffcpcibcn ober m it SSuttcr bcßricpcncm R apier 6c= 
beeft unb läß t ßc fcpön gelb werben.

342. (Gefüllte Kitroncit.
$>ie Gitronen werben ber Sänge naep oon einanber 

gefepnitten, ber S a f t  rein auSgebrüeft, ba$ Äernige 
m it einem Söffe! perauSgenommen unb bann foepenbeS 
Sßajfcr barüber gegoffen, unb bicS fo lange barauf ge« 
laßen , bi$ m an opne SPfii^e auep ba$ aifarf oon ber 
Schale  trennen fann. S^aepper maept m an einen Scig 
oon m it Siofenwaßer fein gcßoßcncn SWanbeln, Gibot« 
te rn , geßoßenetn Sim m et, 3ucfcr unb e tw as, aber nur 
fepr w enig, geriebener S em m el, unb füllt bam it bic 
Gitronenfcpalctt wicber a n ; hierauf fegt m an fic auf 
fauberent R apier in bie Sortenpfanne, ober läßt ftc 
auep in einem fepon etwas abgcfüpltcn £)fcn fcpön gelb« 
braun werben. SDBä^rcnb beffen präparirt m an eine S auce  
oon bem auSgcprcßten Gitroncnfaftc; m an nim m t ipn, 
fegt noch etw as SCBcin p in jtt, nebß oielcm 3ucter, läßt 
alles m it einanber auffoepen unb jiept' cS m it einigen 
©eiben oon Gi ab. Um baS ©crinncn ju  ücrnicibcn, 
fann  m an \  Söffe! SWepl ju  ben Gibottcrn quirlen. 
§abcn  bie Gitronen bie crforbcrlicpc g a rb c , fo rieptet 
m an ßc an unb giebt bie S au ce  barüber. S5icS ©c« 
riept gehört m it }u ben feinen.

343. Sfrtifcßocfcn.
2)ic Slrtifcpocfcn Werben für} oom S tengel abgc= 

fepnitten, bie fleinen parten SBlätter eigen abgepugt, 
oon ben- anbern baS Staupe abgemaept unb naepper 
ein Stünbcpen fa lt cingewäffert. Sllsbaitn werben ßc 
in ßebenbes SBaßcr getpatt unb m it gepörigem S a l j



barin weieb ge to b t, Jpernad) läfjt m an fit in einem 
Surcbfcblage ablaufcn, richtet fic fobann an unb giebt 
bollänbifebc S au ce  b a ju , bie m an aber ju  Slrtiföocfen . 
liebet m it SEBein a ls  m it Crfftg cinjurübrcu pflegt.

344. ©efdbmortc ©urfen.
S ie  © urfen »erben etw as tief abgefebält, bam it 

nichts »om © rünen baran juriief bleibt, welches ihnen eis 
nen bittern ©efebmaef mittbcilt, nachher ber gange nach 
auf= unb bann in fleinc ©titefe gefebnitten. £ a t  m an 
SSuttcr in einer jSafferolle jetgeben laffen, fo tbut m an 
bie (Surfen, ncbfl © a lj unb fo »icl Crffig, a ls  einem 
5ebcn beliebt, binju unb läfjt jie barin mürbe flohen; 
flnb fte weieb, fo werben einige ß ibo ttc r, m it etw as 
SKcbl gequirlt, unter geborigem ©ebwenfen ber ©ur» 
fen b*njugetban unb noch etwas bam it jieben gelaffen.

, 345. © in ©ommcreffcn.
$ icrju  nim m t m an uon allen Slrten ©artenge: 

wdebfen: Sfiobrrüben, Weibe Stuben, ^)ctcrfilienwur= 
Sein, j to b lra b i, SBlumcnfobl, Sßirflgfobl unb aueb et* 
w as S g a rg c l. 3ebcS wirb nach feiner befonbem SBeife 
abgepugt unb oorgeriebtet unb alSbann in gefabenem 
Sßaffcr jicmlicb weieb gefoebt. §ammclflcifcb wirb in 
fleinc ©tücfc jerbaucn unb ju r  gewöhnlichen Seit bei® 
gefegt; ifl eS weieb, fo »erfährt m an folgcnbcrgcflalt:
3 »  eine Äaffcrollc legt m an erfl einen JCrciS SWobrrü: 
ben, bann einen weifjc Stuben, bann wicber S>fobrrü= 
beit, fo baß immer Siotb unb SBeib m it cinanbcr ab«

• wccbfclt; in bie SJiittc wirb ber 23lumcnfobl, m it fei: 
nen SSlumcn gegen ben S5obcn ber Äajfcrolle, gelegt,

M 2



alles aber recht feß unb paffenb, »orjüglicb gegen bie 
S e ite  j u ,  cingefcbicbtct; auf biefe erfle Sage folgt eine 
jweitc »on SBirftgfobl, bie brittc befielt wieber aus 
SBurjelw erf, unb fo folgt eine auf bie anbere; baS 
glcifcb aber macht bie mittclßc fammtlicber Sagen aus. 
3 ß  nun alles ©ernüfe p lac irt, fo brüeft m an bas 
© aitje m it ber flachen Jpanb hinunter unb «ebt f£ß> 
legt ©tücfcn SSutter barüber b « /  dic^t etwas SSrübe 
barau f unb fegt es in einen Ö fen , ber aber nicht fo 
beiß fepn m uß, baß es barin  anbrennen fönntc. 2llS= 
bann werben in einer Äafferolle einige Söffcl SRcbl 
fla r unb etliche Gier b in jugerübrt, ein gutes © tuet 
SSutter angetban , nach Grforberniß SSrübe ^injugcgof= 
fen unb eine fämige © auee barauS bereitet. SBill 
m an anriebten, fo lege m an eine ©cbüffcl auf bie &'af=* 
ferolle m it bem SBurjelwerfc unb brebe es gleich ei: 
nem Gicrfucben um . SBerjicrt wirb bie ©cbüjfel m it 
dlarbonabe unb ©auciScben. 3 ß  biefeS ©cricbt gut 
a rra n g ir t, fo b s t cS ein febr jicrlicbeS 3lnfeben, unb 
um  biefeS noch ju  erhöben, laffe m an ficb bie Sllübc 
nicht »erbrießen, alle baju beßimmte SEBurjcln in nieb= 
liebe runbe ©ebeiben }u febneiben, unb beim ßinlegcn 
eigen unb gefebieft ju  SfBerfe ju  geben.

346. (große l o h n e n  ober fogenann te  ©anboTincn* 
SPfan mache bie $8obnen aus ihren © cbalen, fo: 

che jte in SBaffer unb © a lj weich, gieß* ß £ ab unb 
laffe fie in einem $urcbfcblage ablaufen, © ollen fie 
aufgetragen werben, fo freue m an gebaefte ^eterßlie 
barauf unb gieße braune SSutter barüber. ©pect ober 
geräucherter ©(hinten febmeefen baju am beßeit. © inb



bie Söhnen fchon a lt ,  fo macht m an nach bcm 916: 
fotzen auch noch bie groben hülfen baoon ab.

347. 2Scißc Soljiien.
2>ie weißen S öhnen  werben auSgefucht, gcwafchen, 

in SDBaffer weich gefocht unb wie bie Saubohnen  m it 
gchadtcr ^cterß lie  unb brauner S u tte r  »erfpeifet. 9luch 
fann m an eine S a u c e  oon SEBajfer, recht fc&arfcm Gf: 
fig, S u t t t r  unb g u d e r baju machen. .Kocht bieS 
aßeS jufam m en, fo rüh rt m an ein paar m it etw as 
«Piehl gut gequirlte Gier b a ra n , tbut bie abgelaufencn 
Söhnen hinju unb laßt fit noch einige 9(ugenblidc
bam it bunhjiehen. *#

348. @equetfdbte weiße Söhnen.
2>icfe werben wie bie »origen behanbelt. S in b  

ß t Weich gefocht, fo jerquctßht m an ße m it einer .Keßt 
5U einem jähen Steige, faljt ß t  nach Senöthigung, 
gießt auch W ohl, wenn ße ju  ß tif  fepn foßten, etw as 
gute SWilch ^inju unb fußt beim 9lnrichten braune 
S u tte r  barüb tr. Slfan fann auch noch, wenn m an 
w ill, einen 9lanb »on gcfchmorten 9lcpftln um bie 
S öhnen  legen. S ra tw u rß , Saucischen, Soulettcn, 
aßcS gltifchwerf »on ber 9lrt iß hietju paffenb.

349. SSeiße Söhnen mit Stepfein.
2>ie S öhnen  werben in Sßaffer unb S a l j  gar ge: 

focht, bie Slepftl währenb ber g e it gcfchält, in S ic r: 
t tl  ßefchnitten, bie .Kcrnhäufcr herausgemacht, in einer 
•Äaßcroßc ein gutes S t ü d  S u ttc r  jergehen gclaffcn, 
a isbann ba hintingethan unb nebß etwas g uder unb 
SBcin auf mäßigem geuer weich gcfdjmort. Stoch ehe 
ßc ganj weich ßnb, muß m an auch etwas fochcnbcs



SEßaffer binjugieffcu, bcnn liegen bie Slcpfel ju  troefen 
in ber .Rafferolle, fo brennen fte leicht an . S in b  nun 
bie SSobncn gut abgclaufen, fo tbut m an fie }u ben 
3lcpfcln, bringt beibeö bureb tücbtigeg Scbwenfcn gut 
unter cinanbcr, unb läfft eg bann noch einige Slugens 
bliefe auf Noblen jieben.

350. Grbfcn.
SJfan fuebe alleg Unreine aug ben Grbfen, wafebe 

fie, unb bringe fte m it faltcm SEßaffcr jum  geuer. 
S in b  fie mcicb, fo gieffe m an fte a b , quctfdje fic erffs 
lieb m it einer j M c ,  falje fic gleich babei, unb bernaeb 
reibe m an fte noch bureb einen SDurcbfcblag. Selb iger 
muff gleich - auf bie Äafferoüe gefegt werben, in wel: 
eher m an bie Grbfcn nach bent 2)urcbrciben rnicber 
aufjufoeben gebenft. 3»t>cffcn brate m an würflig ge= 
febnittene Sem m el in SSutter, mache noch befonberg 
SSutter b ra u n , in welche fein gebaefte ^)cterftlie fommt, 
unb »crjiere beim Slnricbtcn m it crflcrer bie Grbfcn unb 
gebe legtere baju herum. SBcr eg liebt, fann flatt ber 
^cterfilie auch flein gebaefte 3*»icbcln ju  ber SSutter 
tbun unb bam it braun roerben laffen.

351. Stufen.
2>iefe merben, wie bie G rbfen, eigen ecrlefcn, im 

$ o p f  g e m ä ß e n , beigefegt unb recht weich gefocht. 
Sßäbrenb beffen nehme m an allerlei Sßurjeln, a lg : Scl= 
leric:, ^eterfilienwurjeln te., reinige fie, febneibe fie nebfl 
etrnag ^orreebollc gans fein , laffc fie m it guter SSrübc 
Jochen, rüh re , wenn fie weich finb, einige Süffel in 
SSutter geröjlctcg SWcbl b a ra n , tbuc julcgt bie njot)l 
abgegoffenen ginfen tjinju unb laffc fic bamit noch



ctwad burchfochcn, hüte pe aber oor bem Slnbrenttcn, 
ivctd;cö bei ginfen nur }u leiert gcfchicht. 2)a bie auf 
angegebene SEBeifc bereiteten ginfen a ls  ©erniife gegefs 
fen werben, fo muff m an fic ja  nicht ju  bitnn machen, 
wclched fich nicht fdjicfr. Slufgebratcne SSlutwurP, ober 
fonfi anbered geraudjerted glcifc^werf baju hcrumjuges 
beit, ifl gar nicht »crwcrflich.

352. ©eriebene Kartoffeln.
2>ic Kartoffeln werben g e feh lt, in S tücfe ge= 

fchnitteit, gewafdjen unb m it faltcm SBaffer }um geuer 
gebracht. S tn b  fic Weich, fo muffen fie ohne SBcrjug 
abgegoffen werben, weil pe fonft juotel SBaffer einjie= 
hen. S iann werben fic, unter $ in ju thuung  eined 
Stücfchcnd SSutter unb bed erforberlichcn S a l jc d , m it 
bta Kelle fo lange gequetfeht, bid pe ganj jähe pnb. 
9 lun  erp wirb etwad warm e SJiilih h>inju gegoffen 
unb bam it burchgcrührt, unb bied alltnälig fo lange 
wicberholt, bid pe angcrichtet werben; hierauf Wirb 
braune SSutter baju gegeben. (Sollen bie Kartoffeln 
weniger alltäglich fc»jn, fo reibe m an ^arm efanfäfe, 
giefje recht viel braune SSutter über bie angcrichtctcn 
Kartoffeln unb Preuc bief, ganj bief, oon bem gcric= 
benen Käfc b a rau f, fege bie Schüffcl aldbann in eine 
lEortenpfannc, ober in einen temperirten Ö fen, unb 
laffc ihr Couleur geben. S o  jubcrcitctc Kartoffeln 
fdjmecfcn fchr g u t, fo wie alled ©ebratene b a ju , a ld : 
SSratWurp, Saucidchcn, SSouletten Jt.

353. ©rüne Kartoffeln mit SlinPfleifdj.
<3inb bie K artoffeln , nachbcm pe gefchält worben, 

in Scheiben gcfchnittcn, fo giepc man pebenbcd S ßap



fet auf fie unb laffe folc^cö barau f erlalten. 9(l$bann 
w irb S3rüht, nebff 8Suttcr, fein gehacfte ^ctcrfllie , cts 
maS Snaiebcln unb S a l j  jum  geucr gebrau t. Kocht 
biefed, fo wirb ein SBöffcl Har gerührtes Sttehl hinju 
gefegt —  welches baS 3 {rfaHcn ber Kartoffeln »erhim 
bert —  unb nachher bie Kartoffeln htneingethan. 3 »  
bieftr fBrühe, welche nicht ju  fürs fcpn ba rf, muffen 
fie meid? lochen. SBcnn m an w ill, fo fann m an bie 
Kartoffeln auch juoor abfochen, ihnen aisbann fo h£iß 
mic möglich bie Schale abjiehen, unb ffe nur noch einige 
SJfal in obiger 35riihe auffbßen laffen. $ier}u pflegt 
m an  gern oon ben fogenannten gucferfartoffeln ju  ne^s 
m en , bie gar nicht ju  jcrfchncibcn nöt^ig ffnb.

354. Saure Kartoffeln.
97tan fchneibet Specf unb bratet ihn nach ?Tlr. 

2 6 . m it 3roiebeln, mifcht etw as Sftehl hinju unb laßt 
biefeS gleichfalls noch m it burchbraten, gießt a isbann 
fo oiel SGBaffer unb SEBcincffig h in ju , a ls  m an S a u c e  
gebraucht, thut nachher auch bie m it ben Schalen 
gelochten unb recht h‘ifi abgejogenen Kartoffeln baju, 
unb läß t beibes noch ein wenig m it einanber burch= 
lochen.

355. Kartoffeln mit SOtoftrich.
SDit m it ben Schalen gelochten Kartoffeln Werben 

abgejogen, fogleich auf bie jum  Slnrichten beflimmte 
Schüffel in runbe Scheiben gefchnitten unb eine ä>{o= 
flrichfauce nach 9 lr . 62 . barüber angerichtet.

356. Kartoffeln mit ^äring.
3 u  einer SWcßc Kartoffeln gehören 6 £ ä rin g e  unb 

ein ^ fu n b  23utter. ® ie Kartoffeln werben abgelocht, 
bie Schale baoon gemacht unb in Scheiben gefchnitten,



bie ^dringe gut auögewdffert, oon ben © raten abge* 
löf’t unb würflig gefchnitten. S a n n  nimmt m an eine 
Kafferolle, beßreicht bie innere S e ite  recht fett m it 
föu ttc r, (egt alöbann eine S c h i l t  »on ben gef<hnitte= 
neu Kartoffeln auf ben 85oben ber Kafferolle, ßrcuct 
iparing barüber unb legt SButter in Keinen Portionen 
barauf um her; fo fährt m an fo rt, bie Kartoffeln, ben 
£ ä rin g  unb bie SSuttcr einjulegen, bis m an barnit ju  
Cnbc iß ;  bie oberfie S e ic h t  m uß aber au« Kartof* 
fein befielen. Sluf biefe wirb bie noch übrig behaltene 
23uttcr gelegt unb aiPbann ba$ © anje in einer S o r ; 
tenpfanne ober in  einem mäßig Reißen S fen  gebaefen. 
SiefeS ©ericht Wirb gewiß ein 5 fber gern effen. S b  
anan beim ginlegen noch etwa« S a l j  bajwifchen fircucn 
raüffe, muß 3*1*« felbft b e u rte ile n , weil bie SSutter 
unb ber $ d rin g  nicht immer gleich gefaljcn pnb.

357. ©rüne SStrucit mit Klößen.
SJtan fetale bie SSirnen a b , fc^ncibe fie in SJicrs 

te l, nehme bie Kcrnhdufer heraus unb bringe fie in 
einer Kafferolle m it faltent SEBaflfer junt geuer, thue 
nachh« Bucfer, etw as gefiopenen Sim m et unb ein © las  
SBein baran unb laffe fie noch eine gute SEBeile fochen, 
benn SSirnen befommen erfl nach langem Kochen baS 
fdjöne rothe Slnfchen. SWan mache Schweramflöße nach 
9 lr . 3 1 . ,  ober follcn fie weniger belicat fepn, nach 
§ßr. 3 4 .,  richte pe a n , unb bebccfe pe m it ben SBirncn. 
S o llten  bie fBirnen ju  lange S a u c e  haben, fo oerbieft 
m an felbige m it einem halben £öffel Kartoffelmehl.

35S. 58arfobft mit Klößen ober einem Tübbing.
S a $  S b ß  wirb eigens nachgefehen, weil öftere



Unreinigfeiten baran haften, bann mehrere 2>fale h«ft 
gcwafchcn, unb in einem Stopf, ber meifl baoon ro ll 
fcpn m u ß , m it faltcm Sßaffcr jeitig beigefegt. 3 f l 1,(10 
£>bfl weich, fo quirlt m an in einem Keinen Stopfe, 
m it etw as äßaffer, einige £öffcl 3Jfehl H ar, thut fein 
gcflofjcncS © cw ürj, bcSglcichcn h e lfe n , etwas S u ^ cr 
unb Sßein ^ in ju , rüh rt alles wohl burd) einanber, 
gießt aisbann auch noch bic SBrü^e ron  bem £)bflc 
ju  biefer Sliifchung unb läß t es bam it auffochcn. 
Sßill m an auch noch ein Hein wenig Äirfchs ober 
Pflaum enm us baju nehmen, fo ifi baS gar nicht übel. 
£ a t  m an nun .Klöße nach 94r. 34 . ober einen pub= 
bing nach 4 19 . angefertigt unb m an will anrich= 
ten , fo legt m a n , wenn cs ein pubbing if i, biefen 
in  bie Sliitte, baS £)bfi im Greife herum unb füllt bic 
S a u c e  barüber; finb eS aber .Klöße, fo wirb es uim 
gelehrt auf ber Sdjüffcl georbnet.

339. SBerlorenc §i»bner obet @änfc.
Gin £ u b n  wirb wie ju  grifaffee Kein gefchnittcn, 

ober nim m t m an eine © an s , fo muß folche in Keine 
S tücfe  jerhauen, beibeS aber fräftig unb gut gelocht 
werben, ebenfalls muff 1 p fu n b  burchwachfencr Speef 
beigefegt werben. Sllsbann fchält man eine atfege 
«Birnen, fchncibct fic in V iertel, n im m t baS K ernhaus 
h e rau s, thut fic in eine .Kaffcrollc, gießt bie SSrühe 
ro n  bem $ u h n  ober ber © an s — w as m an nun hat 
—  barauf unb läßt fic barin meifl weich lochen, 
fehneibet nochmals ben weich gelochten Speef in feine 
S tü c fe , thut noch 3 ober 4  fBratwürfic — welche 
m an nach ^Belieben auch ganj taffen fann — baju,



unb tfyut bieö alle«, ncbß bcm Jpußn ober ber © an«, 
ju  bcn S5irnen unb läßt ffe bam it eollcnb« mcicß bäm» 
pfcn. 2>ic nic^t ju  für} gehaltene 85rü|>c mirb }ulcgt 
m it 2 — 3 Gibottern unb ctma« SJicßl abgqogcn. 
Siefc« ©cricßt iß fc^r }u empfehlen.

360. £$ungc ßrüttc Gr b fett mit fRiißrei.
3ungc grüne Grbfcn fdnnort m an m it SButtcr, 

Sucfer, einigen K örnern 0 a l}  unb gcfyacftcr spctcrßlic 
in etma« Sßaffcr meieß, bann quirlt m an eine bclie: 
bige Stnja^l Gier in einem Stopfe reeßt gut jufammen, 
gießt ßc }u ben Grbfcn, rü ß rt biefc gefdjtuinb um 
unb r ie te t  ßc glcieß a n , bam it bic Gier nicfyt fyart 
merben.

361. äHumenfoßl mit faurcr Saßitenfauce.
Siacßbcm ber SBlumenfoßl gepugt unb gcmaftfjcn 

m orben, fegt m an itm m it foeßenbem SBaffer unb 
0 a l}  }um gcucr. 3» jro ifö tti läß t m an in einer JSaß 
ferolle ein 0 tü c f  SButtcr fcßmeljen unb in bcrfclbcn 
einen guten Gßlöffel coli Sfteßl burc^braten, jcbocl) 
nidjt braun merben, gießt fo oiel oon bcm S5lumcn= 
fofylmaffcr unb ctma« fpäter \  D-uart faure 0 a ß n c , 
melcßc }uoor m it 2  Gibottern gut burcßgcquirlt merben, 
nebß SJiusfatenblumcn ßin}u, baß c« eine fämige 
0 a u c c  bilbet. — 9lun  gießt m an bcn SBlumcnfoßl 
rein a b , rießtet ißn in ber 0cßüjfcl }ierlidj, mic ein 
SBogen, bic S3lumen in bic £öfcc ßcfycnb, a n , unb 
giebt bic 0 a u c e  über. 0 t a t t  ber fauren 0af)nc  fann 
m an ßd> ßicr}u aueß ber füßen bebienen, aber in 
beiben gällen biefc« ©eridjt m it farcirter 9finber}unge 
garniren.



362. ©ebacFettcv 58lumen?oI)L
ä?on 2  G iern , 2  Gßlöffcln »oll SPtebl unb einem 

$affcnfopf »oll SWilcb wirb ein Gicrfucbcntcig angefer» 
t ig t ,  in biefen bie S lum cn  bc£ jucor in SEBaffer unb 
S a l j  nicht allju  weieb gefön ten , nachher in einem 
2>urcbfcblagc abgelaufenen, asiununfobld g e ta u f t  unb 
folcbc in  SButtcr audgebaefen. 9 lu n  macht m an »on 
recht fräftiger gleifcbbrübe, Gitronenfcbeibcn, 5Ptu$faten= 
b lum en, welchem alleö m it 2  Gibottern unb einem £öf» 
fet »otl SWcbl abgequirlt w irb , eine S a u c e , bie m an 
über ben in einer Schuftet angeriebteten asiumenfof)! 
giebt. 2)icfc$ © eriebt, m it b raun  gebämpften jungen 
$ üb nern  g a rn ir t , bilbet eine fe£)r wo^Ift^mecfenbe unb 
paftenbe SwifcbensScbüffcI.

S i e b e n t e r  2 f b f d ) t t i t t «
H o n  P e r  Z u b e r e i t u n g  P e r  / i f d j e .

363. Karpfen.
25er K arpfen wirb rein abgewafefcen, wenn m an 

w ill, auch gefcfmppt, geflogen unb ba$ SBlut in  Gffig 
aufgefangen, bann beim SSaucbe aufgefc^nitten, ba$ 
Gingcwcibe bebutfam beraudgenom m en, bannt m an bie 
© alle nicht jerbrüefe, b 'tnacb biefe bebenbe baoon ab= 
gclöf’t ,  ber .Karpfen »on einanber gerijfen, unb nach* 
ber bie beiben $ ä lftcn  in m ittelm äßige S tücfc ge= 
febnitten. £ a t  m an atteö bicfcö befolgt, fo tbuc m an. 
in eine .Kaftcrollc ober einen .Kcftcl: S a l} ,  in Scbeis 
ben gefebnittene gw iebcln, gequetfebteö englifebed @e»



w ürj unb h e lf e n , Gitronenfeheiben unb einige wenige 
£orbecrbldttcr, iege hierauf ben gifch folgenberniaßcn: 
erß bie S tü d e  bcS jSopfcS, bann ba$ Gingcweibc unb 
äulegt bie enbern S tü tf c ,  gieße halb b raun , halb 
weiß S5icr baju , fo viel, baß es m it betn gifd}c gleich 
ß ch t, unb fege bie Jlaffcrollc nun auf ein rafd)cS 
geuer. SEBenn bie SSrüfyc beS gifched bie größten $Eßcl= 
len fchlagt, thut m an SButtcr b a ju , läßt ben §*ßh bam it 
burchfodjcn unb gießt julcgt noch bas in Gfßg aufge» 
fangene SSlut, ju  meinem m an noch etwas Surfer 
th u t, h in ju , woburch bie S au ce  fatnig wirb. 3ßdh* 
renb bcS ÄochenS muß m an öftere ben gifcf) »om 
geuer nehmen, bie .Kaffcrolle ein wenig fdjräg galten, 
einen £öffel nehmen unb bam it immer »on ber S auce  
über ben gifd? füllen, fo wirb er gut.

364. Karpfen mit rotbem 233cin.
S ß  m an m it bem .Karpfen nach 91t* 36 3 . oerfah» 

ren , fo thut m an ihn nebß S a l j ,  gefchnittcncn 3n>ies 
beln, gequetfehtem © cw ürj unb h e lfe n , Gitronenfeheis 
ben unb £orbccrblattern in eine Äafferollc, gießt etw as 
Sßeißbier unb bann noch fo »iel rotben SEBein h in ju , baß 
er gerabe bam it beberft iß ,  unb laßt ihn fo lochen. 
£ a t  er auSgefchaumt, fo fom mt fogleich bie S5utter 
b a ran , unb bam it er einen frö n en  @ lanj belomme, 
thue m an m it bem SSlute juglcich ein S t ü d  recht fei» 
nen 3ucfer hinju unb lajfe ihn bam it nun ttollenbs eins 
lochen. S ie  S au ce  muß hübßh fdmig unb berfelben 
Weber ju  oicl, noch Ju wenig fepn, Welches überhaupt 
eine Siegel für jeben Saucen  sg ißh  iß.

365. ajlau gcfottcncc Äatpfen.
2>cr .Karpfen wirb geriffen, in S tü d e  gefchnit* 

v .



tcn , alles 93(ut fauber abgewafchcn unb ein S tü c f 
neben baS anbere in eine große fladjc «St^üffel gelegt. 
«Nunmehr bringe m an rcc^t fc^arfcn Sßeineffig juni 
«Sieben, unb im »ollen .Kochen gieße m an ihn über 
ben §if<h, boch wohl gem erft, baß jebeS S tü c t bam it 
befeuertet w irb , unb beefe bann gcfchwinb eine anbere 
Schüßel barüber. 3 ß  ber .Karpfen auf biefe 2Bcife 
angcblauct, fo timt m an ihn nebft S a l j ,  gwiebeln 
unb © cw ürj in einen .Keffel, bringt ihn m it jicbcnbcm 
$H>affcr jum geucr unb läßt ihn fo gar lochen, richtet 
ihn a n , bcbccft ihn nochmals m it einer Schüffcl, wo= 
burch er noch blauer w irb , unb giebt eine falte S auce  
»on geriebenem Sftcerrcttig, SEßeineffig unb S u d «  baju.

306. garcirtcc ifarpfen.
Slfan fchuppe ben-, .Karpfen, fchncibc ihn ben 9iüf= 

fen entlang a u f , lofc bie § a u t ,  jeboth ohne ft£ SU »>«* 
legen, »on beiben Seiten  lo s , fdjncibe bas gleifch bicht 
am  .Kopfe unb an ber entgegengefegten S e ite  ab , fo 
baß .Kopf unb Scfjw anj an ber £ a u t  hangen bleiben, 
unb nehme aisbann bas SJiittclthcil heraus, w oraus fol= 
gtnbcr g a re  bereitet m irb: Sffan mache forgfältig alle 
© raten  aus bern gifchßeifchc, ha£f£ fclbiges ganj fein, 
rühre \  ^ fu n b  SButter ju  S a h n e , fchlagc 4  (gier baju, 
thuc noch ein cingcwcichtcS unb micbcr auSgebrüefteS 
äliilchbrob, iicbft etwas gebaeften ßhalottcn unb 6i= 
troncnfchale, ein wenig S a l j  unb geriebene Sem m el 
h tn ju , arbeite alles recht fleißig burch einanber, unb 
bann nehme m an erfi bas gehaefte .Karpfcnßcifch m it 
ju  ber Sttaffe unb fahre fo r t, alles tüchtig unter ein= 
anber ju  rühren. 3 ß  Me 8 ar(C 3« fefi geworben, fo



fann m an fic m it etwas ÜRcfyl wieber nachgcbcnbcr 
machen, fülle tjicrauf bie Jtorpfenhaut m it biefer g a rte , 
fche aber bara ttf, baß bie © cßalt eines natürlichen 
.Karpfen auch wieber htrauSfom m c, nähe bie £ a u t  ju 
unb lege bann biefen Slftcrfarpfcn in eine P fanne, 
worein aber, ju r Slcrmcibung bts 9lnfcjjcnS, ein Heiner 
9 ioß  »on £ o lj jiw or gelegt worben iß , gebe ihm oben 
unb unten gehörig SSuttcr, betreue ihn flarf m it ^ar=  
mefanfäfe unb laffe ihn fo baefen. ä?urj cor bem Sin* 
richten werben einige göffcl fochcnbcS Sßaffer in bie 
P fanne  gegoffen, unb bei bem Anrichten fclbß muß 
m an nicht »crgcjfcn, bie g ab en , m it welchen m an bie 
§ a u t  jufam m engenäht ha tte , wieber auSjujichen. $ ierjit 
finb am fchicflichßcn bie S aucen  nach 94r. 63 . unb 
64 . S ß  ber K arpfen ein milchncr gewefen, fo fann 
m an ben Sfiilch, eben fo bas glcifch »om SSünbcl, 
m it ju  ber g a r te  gebrauchen.

367. Söbarinirtcc K arp fen .
2>fan fchuppc ben .Karpfen, ferbe ihn fchräg ein, 

fchligc ihm ben SSauch a u f , nehme baS (Jingeweibe 
he rau s, fonbere bie ©alle baeon a b , jichc ben S a n n  
heraus unb lege e s , nachbcm bie SSauchhöhlung bcS 
K arpfen tüchtig m it S a l j  auSgerieben w orben, wieber 
an feine alte S te lle , h ie rau f reibe m an auch ben .Kars 
pfen äußerlich m it S a l j ,  laffe ihn fo etwas ßcf)en, 
troefne ihn h crnach a b , bcjlreiche ihn ganj unb gar 
m it aSutter, lege ihn auf einen langen 9toß unb laffe 
ihn uon allen S e iten  fchön gelbbraun werben. SJfan 
hüte fich aber, ihm ju »icl © lu t ju  geben, benn es 
fontmt nicht allein barauf a n , baß er bie Couleur ers



h ä lt ,  fonbern er muß auch burch unb burch gar ivcr= 
ben , iinb bie$ »erfehlt m an öfters, wenn m an ihn 
gleich anfänglich ju  großer £ igc  auSfegt. 3 f l ber -Sars ' 
pfen g u t, fo lege m an ihn in eine ^Bratpfanne unb 
gieße m it @ em ürj, S ^ ic b c ln , Gitronenßhale unb £ors 
bcerblättern abgcfochtcn unb mieber abgcfühltcn 5Bcin= 
efflg barüber. SBenn er einige S age in bern Gfflg gc= 
legen h<»t/ fo fann er recht gut »erfpeifet merben.

368. (gebratener Sarpfen.
$ ierju  nim m t m an am  liebflcn einen recht gros 

ßen K arpfen , fchuppt ihn , nim m t baS Gingemeibe hcr= v 
au $ , reibt ihn m it ® a lj au$ , legt in eine ^Bratpfanne 
einen ^ o ljro f l , ober in (Ermangelung beffen, einige 
S täbchen ; aber ja  nicht »on gichtcnhol}, unb ben j?ar* 
pfen barauf. § a t  m an S a l j ,  SButter, etmaS SÖSaffer 
ober ein @ la$ SBcin baran  g e than , fo läß t m an ihn 
braten unb unter fleißigem SBegießcn unb mchrmas 
ligcnt Ummenben fchön gelbbraun merben. SJfacht 
m an  eine S a u c e  nach 9 lr . 6 3 . ober 82 . ba ju , fo famt 
m an  baö glcifch »on ben Gingemciben unb ben Sftilch, 
wenn beibeö juoor in Heine S tü d e  gefchnitten mors 
b e n , m it baran  thun. Gin £ h 'd  ber S au ce  mirb 
beim Slnrichten über ben gifch gethan unb bie übrige 
in einer S auciere  babei herum gegeben.

369. (gebratener fiarpfen auf anberc 9trt.
SBenn ber Karpfen gcfchuppt, gcriffen unb gemas 

fehen ifl, fo mirb er in mittelmäßige S tü d e  gcfchnit» 
te n , m it S a l j  beflreut unb bam it ein Sßeilchen flehen 
gelöffelt. Sflachh« merben fämmtliche S tü d e  m it eis 
n tn t reinen Suche abgetrodnet, in SWehl gcmäljt unb

in



in fiSutter gclt>f>raun gebraten. 2 >aS geuer muß nur 
febwaeb fepn, fonß befommen fie leiert eine E>arte 
jtru ß c  unb inwenbig bleiben fie bodj roh. $ ie rju  
Mjirb ein« Gapcrns<3auce, nad) SUr. 7 2 .,  angefertigt, 
w oran m an allenfalls auch nod) Slußern tbun fann, 
wenn m an fie ba t.

370. 3»nber.

SEßünfcbt m an ben S a n t o  ganj }u foeben, fo 
fcfuppt m an ihn g u t, wäfd>t ibn re in , unb (egt i£)n 
gan} in einen folgen gifebfeßel, Welcher einen Gins 
fag oon SSlecb b a t ,  wom it m an ibn bei bem Slnricb« 
ten bequem berauSbeben fa n n , tbu t <2alj, © ew ürj, 
SJorbccrblätter unb eine Snjicbel m it b a ju , unb gießt 
fo Biel SEBaßcr b a rau f, baß es wobl }Wei g inger 
breit über bem gifebe fl«bt. Stuf rafebent geuer läßt 
m an ibn nun gar foeben —  wie bieS überhaupt bei 
allen g i f te n  gefebeben muß —  gießt bann etw as fals 
tcS SEßaffcr binju —  w as m an b en  g ifc b  fd jre fs  
f e n  nennt —  babureb erhält er bie Gigenfcbaft, baß 
ficb fein gleifcb orbentlicb blätterweife oon ben @rä» 
ten nehmen lä ß t , unb richtet ih n , wenn e r, oom 
geuer entfernt, noch einige 2lugenblicfc in feiner SSrüb« 
geßanben b a t ,  an . hierbei muß m an aber bebutfam 
fcpn, ben Ginfag oorßebtig au s bem äi’cßel nehmen, 
bas SEBaßcr rein ablaufen laßen unb ben gifcb als* 
bann oon bem Gitifag ganj facht auf bie Scbüßcl 
gleiten laßen, © er Sanber wirb m it gebaeften Giern 
beßreut unb gcfcbmoljcnc SButter nebß SWoßrtcb baju 
bcrunigcgcbcn. Gin großer 3anbcr muß beinah« ein« 
<Stunbc fod)cn.

XI. stufloge. «ft



371. 3 an b cr m it einer bollnnPifebcn Sauce .
SBian fchuppc bcn g a n b e r, fcbncibe ihn runb ab 

in S tü c fe , wafche ihn unb loche ihn in einer ganj 
gewöhnlichen ^affcro llc , nach 9lrt beS »origen, »ergeffe 
auch nicht, ihn noch einige 9lugcnblicfc in feiner SBrühe 
ju  lajfcn; nachbem m an ihn gcfchrccft h a t ,  mache 
m an baju eine hotlanbifchc S a u c e , nach 91r. 6 0 .,  ober 
eine SPfoßrichfaucc, nach 91r. 6 8 . ,  richte ihn an unb 
gebe bic S au ce  barüber. S o llte  bei bem Anrichten 
etw as gifchbrühe m it auf bie Schüffct gefommen fetjn, 
fo muß m an felbige erfl wicbcr rein abgteßen, ehe m an 
bie S au ce  barauf thut.

372, S3lau gelochter £echt mit Söteerrettig.
$ ierju  fann m an , ganj nach ^Belieben, große

ober flcinc Rechte nehmen, fic ganj laßen ober jer* 
fchnciben, baS iß einerlei; ße werben gefchuppt, rein 
gemafchen, bann nach 9 lr . 3 6 5 . wie ber Karpfen ein» 
geblaut unb nachher fcharf gcfaljen, m it gwicbcln, 
ganjtn t (Bewürj unb m it fochcnbcm Sßaffer jum  geuer 
gebracht; wollte m an ihn falt auffeßen, fo würbe baS 
«Blaue wieber »ergehen. 3 ß  er g a r , fo gießt m an 
ebenfalls etwas falteS SSßaffcr ^ in ju , nim m t ihn »om 
g e u e r, unb laßt ihn fo noch einige 9lugenblicfe ßehen, 
ehe m an ihn anrichtet, welches V erfahren , im 9111= 
gemeinen, bei allen g i f t e n ,  bie in SEBaffer unb S a l j  
bloß abgefocht werben, ju  beobachten iß . $ a t  m an 
ihn angcrichtet, fo beßreuet m an ihn m it geriebenem 
SKecrrettig unb giebt braun gemachte 23utter bcfonberS 
baju . g ü r  ben £icbhabcr fönnen auch rein gewafchcne 
C orinthett, m it bem SWecrrettig »erm engt, auf bcn 
gifch gethan werben.



373. £iecf)t mit beliebiger Sa«ce.
aWan focfjc ben $e<ht nach 94r. 372 . a b , aber 

blaue ihn nic^t, richte ihn an unb gebe eine SWofirichs 
faucc nach 94r. 168 ., ober eine hollänbifche nach 94r. 60 . 
barüber. 3luch fann m an noch foigenbe SSeränberuns 
gen m it ben S aucen  treffen, a lö : 1) m it einer brau» 
nen ober meinen Sarbcllenfaucc nach 94r. 63 . u. 64 ., 
2 ) einer Gapernfauce nach 94r. 7 2 .,  3) einer ^eter* 
frlicnfauce nach 94r. 79 . unb 4 ) einer §äringSfauce 
nach 94r. 84 .

374. ®ebüffel*£ed>t.
9Wan fchuppe, reiße, fchneibe unb mafche ben 

$ccht g u t, fege eine tiefe jinnerne «Schliffet auf Äoh» 
len , taffe barin  ein recht gutes S tü c f SButtcr jergehen, 
rühre baju eine gute P o rtio n  recht fein gehaefter S a r«  
bellen, etmaS gehaefte G halottcn, recht oiel Gitronem 
fa ft, unb nach SScrhältniß bcS gleifcheS, S a l j ,  fege 
aisbann ben gifch S tü c f bei S tü c f  in bie Schüffcl, 
m it ber £autfeite juerfl auf ben SBoben berfelben, 
gieße, menn ber $ccht fehr groß unb ftarf ifl, etmaS 
meniges fa lte t Sßaffcr, in ber Siegel aber gar nichts 
b a rau f, thue noch einige Gitroncnfdjciben hinju, bcbccfe 
bie Schüffcl m it einer mohfpaffenben S tü r je  unb taffe 
ben gifch fo bämpfen. £ a t  m an ihn umgemenbet, 
fo brüefe m an aberm als Gitronenfaft barüber, flreue 
auch rnoht, menn eS nothig fepn fotlte, (mcfcheS ber 
aSeurtheifung eines 3cben übertaffen bleiben m uß), noch 
etmaS S a f j  b a rau f, begieße ihn ö fters, unb taffe ihn 
fo gar merben, thue julegt etmaS geriebene Sem m el, 
ju r Sam igm achung ber S a u c e , b a ra n , fege bie Schüf»
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fei, auf welcher er bereitet w orben, auf eine anbere 
unb trage it)n fo auf. 3luf ein spfunb g iph  Faun 
m an recht gut 4  £oth SButter regnen.

375. £>ccbt mit langet SPetcrplic unb SlBpcn.
SWan nc^me recht oiel gut ocrlcfenc unb gcwa= 

fehene ^ c tc rp lie , thue pe in eine Kaffcrolle, (Irene 
S a l j  barüber, thue einige abgehäutete S ä b e l n  hinju, 
lege bann ben gut jubereiteten gifch b a rau f, flreuc 
oben über S a l 3, giefje nunm ehr fo oiel Sßaffer auf, 
bap ber gifch bam it ganj bebccft ifl, unb bringe ihn 
fo jum  geuer. 3 P  tr  gut gcfchäumt unb mehrere 
SValc iibcrgcwällt, fo gieße m an ctwa$ SDBaffer ab, 
unb (affe nur fo oiel b a rau f, alö m an ju r S au ce  bc= 
nothigt ju  fcpn g laub t, thue ein gute« S tü c f  33uttcr 
a n , beefe fie fc(l ju  unb laffe fic fo gar werben, lins 
terbeffen reibe m an 35utter }u S a h n e , rühre 2 Gier, 
bie fein gehaefte $echtlcber unb für 3  ^ f .  geriebene 
Sem m el b a ju , forme b a rau f flcinc K lo p fe n , fochc 
bann felbige apart in ber früher abgegoflfenen gifch* 
brühe, thue pe , wenn pe gar finb, m it ju  ben gi* 
fehen unb laffe beibeö noch ein flcincä SBcilchcn auf 
Sohlen  jiehen. S o llte  biefc S a u c e  ju bünn fcijn, fo 
fann m an einen halben £üffel Kartoffelmehl baran 
rühren unb bann foglcich anrichtcn.

376. ©«bratener £>cd)f.
3lm liebpen nimm t m an hierju m itte l, ober noch 

beffer, Heine Rechte, fchuppt pe, nim m t pe auö , reißt 
p e , fehneibet bie beiben $ä lftcn  nochmals in ber SJiitte 
burch, wäfcht pe fauber, legt pe in eine Schüffcl, bcs 
Preut pe m it S a l j  unb läßt pe ein wenig burchjics



heil. S o llen  fte gebraten werben, fo troefnet m an 
jebeS S t ü d  m it einem reinen Suche a b , w äljt es in 
m it S a l j  unb Pfeffer »crmifchtem SWchlc, laßt S u ttc r  
in einer P fanne  braun werben, timt jte bann hinein, 
bcflrcuct ßc noch m it S a l}  unb läßt fie fo , auf fc$ma= 
ehern geuer, fchön gelbbraun werben. GS ifi noth= 
wenbig, gleich bic gehörige Q u a n titä t 33uttcr ju nch= 
m en, benn wollte m an nachthun, fo würbe ber gifch 
nicht braun werben. Utn fclbigen bei bem filtrierten 
artig »crjicrcn ju  fönnen, fo nehme m an noch gut 
ecrlcfcne unb gcwafchenc ^etcrfilie , werfe fie ju  bem 
g if#  in bic hcific S3utter unb laffe fie etwas braten, 
aber nicht ju  lange, fonfi verliert fie ihre g a rb e , weU 
#eS nicht fe^n m uß.

377. i£>cd)t mit weiten ÜHüben.
S e r  $echt w irb auf fchon oft erwähnte f l r t  in 

Sßaffcr abgefocht, bie 9tüben nach 9fr* 32 3 . juberei= 
te t, bann ber g i f#  auf einer Schüffcl angerichtet, bie 
Diüben barüber gethan , m it aWuSfatcnblumen befircut, 
unb fo noch ein äJicrtclflünbchcn, auf einer Äohleii: 
forge über S o h le n , jiehen gelaffcn.

37S. ijcdjt mit Sauce.
S5er !pecf)t w irb in S tücfe g e f e i l te n ;  m an laßt 

in einer ÄajfcroUe ein gut S t ü d  SSutter recht auflrö; 
fehen, trodnet ben g i f#  rein a b , thu t ihn ju r 33ut= 
ter unb läßt es fo etwas burchfröfchcn, bann gießt 
m an 9tinbflcif#brühc a n , baß ber g i f#  bebedt ifi, 
unb läßt es nebfl Gitronenf#cibcn, S a rbe llen , Ghants 
pignonS unb etwas Ghalotten lochen; eine SSicrtcl= 
ßunbe »or bem Anrichten fann m an .Klöße oon g if# ,



.ftälbcrmilcb unb .Krebtffcbwänje baju tf)un unb e« m it 
Giern abquirlen.

379. garcirtec $>ed)t mit einet Sauce.
Sßimm einen recht großen $e<bt, febuppe unb 

waßbe felbigcn rein , febneibe ben Slücfen entlang bie 
£ a u t  a u f , löfe fie bebenbe oon beiben S e ite n , baß ße 
nicht »erlegt werbe, febneibe an Äopf unb Scbw anj 
ba« gleißb m it ber © rate  runb w eg, baß beibe« an 
ber § a u t  hängen bleibt, nimm ben m ittlerit S b 'i l  
berauö unb fertige folgenbc garce baoon: m an fuebe 
alle © raten forgfältig au« bcin gleifcbe, ba<*e t« 
fam m t ber jüeber ganj fe in , reibe al«bann SButter ju 
S a b n c , rübre 5 bi« 6 G ier, etwa« gebaefte Gbalotten 
unb Gitronenfcbale nebß bem gebaeften gleifcbe ba ju ; 
iß  bie g a rce , bie aueb etwa« S a l j  haben m uß , etwa 
ju  feß , fo ecrbünne m an ße m it ein wenig SKilcb; iß  
ße hingegen aber noch nicht bief genug, fo mißbe 
m an noch einige Gier unb etwa« geriebene Sem m el 
barun tcr, fuße al«bann ben au«gcbalgten $ccbt m it 
biefer Sttaffe a n , nabe ihn ju ,  beßreiebe ihn über unb 
über m it S5uttcr, beßreue ihn m it geriebener Sem m el, 
lege ihn in eine P fa n n e , tbue SSuttcr unb S a l j ,  unb 
ein ganj Kein wenig Sßaffcr binju unb laß t ihn fo, 
unter fleißigem SScgicßen, crß auf einer unb bann auf 
ber anbern S e i te , in einem mäßig gcbeijten £)fcn, 
braun werben. Sßenn er angcricbtct w irb , begieße 
m an ihn m it feiner eigenen S a u c e , gebe dber noch 
eine anbere nach 91r. 64 . ober 72 . baju herum. SSill 
m an ben $e<bt nicht farciren , fo giebt c« auch febon 
eine gute Scbüffel, wenn m an ihn bloß fein fpieft,



bann nach vorder bcfcbricbcncr Slrt bratet unb m it ei» 
ncr ber angejeigten S aucen  »erfpeifet.

380. £cc t)t m it S d )in¥en  > S au ce .
25er jugeriebtete £ecbt w irb , nur wenig gefaljen, 

in 5EBa(fer m it 3«?icbeln unb Eorbccrblattern abgefoebt, 
injwifcben magerer Scbinfen m it einigen auSgcwäffer* 
ten Sarbcllen unb G^alotten jufammen fein gebaeft, 
ä>fef)l in SSutter gelbbraun gcrößet, gifebbrübe unb 
bas ©ebaefte binjugegeben, bann ber gifcb in biefe 
S auce  gelegt unb barin burcbjiebcn gelaffen, bis er 
Döllig gar ift; naebbem man noch Citronenfaft barüber 
gebrüeft b a t, wirb er angcricbtet. — 3>tit bem S a lje n  
fcp m an febr »orßebtig, bamit m an ben gifcb nicht 
»erfalje.

38 i. 2lal.
S in b  bic Stale g roß , fo muffen fie er ft abgewogen 

werben, welches fofgenbermaßen gefebiebt. 2>fan febneibe 
um ben j?opf b «un t bie § a u t  ein , jiebe m it $ü lfe  
einer ^acfnabel einen SBinbfaben bureb ben $ o p f, 
febiirje eine Schleife unb bonge ben Stal baran  auf, 
löfe m it einem ätfeffer erfl fo oiel oon ber $ a u t  ab, 
baß m an ße faffen fa n n , unb jiebe ße alSbann ool* 
lenbS a b , welches febr gefebwinb gebt, nehme nun 
ben Slal erß a u s , wafebe unb febneibe ihn in S tü d e . 
S in b  bie Stale aber gewöhnlich unb Mein, fo werben 
ßc ß a tt bcS Slbjicbenö tüchtig m it S a l j  abgerieben, 
h ie rau f tbuc m an S a l j ,  einige gw iebeln, etwas S a U  
bei unb ungcßoßeneit Pfeffer in eine Jaffcro lle , lege 
ben Stal hinein, gieße bis jum llebcrßebcit Sfßaffer 
b a rau f, unb bringe ihn jum geuer. S3on allen gi*



fchen muß bet SCal faß am  Idngßcn fochen. 3 ß  «  
g a r ,  fo nehme m an ihn au$ b tt  jSafferolle, thue ihn 
in einen angemeffenen S o p f, gieße bie SBrüfye barüber, 
beefe ihn fcfl )u unb laffe ihn fo noch ungefähr ein 
SSicrtelßütibchcn »or bern Anrichten }iehen. SWan giebt 
gern (Surfen* ober anbern S a l a t  unb Gfßg nebß ge* 
haefter ^ctcrß lie  baju.

382. Stal In S5iet gefoeßt.
S e r  Stal wirb ganj nach »orhergegangener 9 lr.

3 8 1 . p rä p a rir t, fobann in eine Äajferolle ober einen 
.Reffet, S a l j ,  Smiebein, gcquetfchtcS © ewürj unb gor* 
bccrblätter gethan , ber 3lal barauf gelegt, fo »iel 
Sßeißbier aufgegoffen, baß berfclbe bamit bebeeft iß, 
unb fo auf ein raßheS geuer gebrau t unb »erbeeft 
ga r g e lo b t, wenn m an , nachbent er gefchäumt wor* 
ben , erß noch ein gutes S tü c f SSuttcr fcinjugetfyan 
h a t. S ie  S a u c e  wirb m it ein wenig .Kartoffelmehl 
»erbieft unb bie .Kaffcrolle ^äuftg gerüttelt, weil ber 
Slal überaus leicht anbrennt.

383. (Sine ©alantine von Stal.
§ ierju  macht m an ßch gern ben S a g  juoor ein 

P rä p a ra t  oon \  ^ fu n b  $ irfchhorn , etlichen flcin ge* 
hauenen .Kälbcrfüßen unb einem £oth wohlgeflopfter 
$aufenblafe; bas weitere Verfahren bam it ßnbet m an 
unter ber SKubrif: SSon ben ©elee’S, $ftr. 4 99 . S a n n  
nehme m an 2 bis 3 ßarfc Stale, jiehe ße nach 9 tr . 381 . 
ab unb foche ße m it S a l j ,  Lorbeerblättern, Sroiebeln, 
S a lb e i ,  ganjem (Bcwürj unb Gitroncnßhale in SSicr* 
efßg bloß a b , forge aber b a fü r, baß ße nicht ju  weich 
werben unb bie S tücfe etwa jcrfallen; breche einem



®c$od abgefoc^tcn .ftrebfcn bit Stfctoänje aug unb 
jicfye bic gaben aug felbigcn; nefymc hierauf eine 
äKcfylfpeifenform, lege ln berfelben oon Gßragon eine 
jierlicfye © uirlanbe, unb in bet SMitte biefeg «Kranjcg 
naefy S ß itlfü r, aber m it ©efefemad, fein auggefyarfte 
Citroncnf($eibcn, abgejogenc SRanbeln, Hein gcfc^nit= 
tene ^ iß a jien  unb einen £f)eil bet abgebrochenen 
äbrebgfchroänje. «Nachher orbne m an ben 3lal in ber 
gorm  unb lege in bic Süden , welche er läß t, unb 
oorjüglich an ben S e iten  fccrum, pon äborbenannten  
Sngrebicnjien. ©ieße nun ju bem , am porigen Sage 
bereiteten, fogenannten S a g e ,  nebß einem & uart 3ßein, 
etioag oon ber SBrühc beg 2ialö, perhinbere aber, baß 
pon bem gette nidjtö m it hinju fom m t, tfyue ben S a f t  
einer Z itrone, fo rnie ihre Schale baju unb taffe als 
leg m it einanber, boch nicht ju  lange, lochen. SEBill 
m an ben ©elce nun ab llären , fo nehme m an bag 
Söcißc Pon brei Giern unb auch bic in S t u d i e n  jers 
brüdtc S chale , thue beibcg in eine Scfmjfcl ober ans 
bereg ©efe^irr unb peitfehe eg }u Schaum . 3ß ber 
©elce im Pollen Äocfycn, fo fchütte m an ben gcfd)la= 
genen Gier s Schnee hinein, jicfje m it einem Söjfcl fcls 
bigen immer in bie £i>hc, big ber Schaum  ßch ganj 
verfocht h a t, nehme ihn bann oom geuer, gieße eine 
Stoffe falteg SBaffcr ^ in ju , laffc ihn bam it noch ein 
SBeilchen ßct)en unb fchütte ihn bann in ben ©clccs 
beutel, laffe ihn hier fo oft burchlaufen, big er völlig 
flar iß ,  unb gieße ihn bann über ben 3lal. S o l l  er, 
nae^bem er crß gänjlidp crfaltet fcpn m uß , aug ber 
go rm  gebraut tpcrbcn, fo berfe m an eine Srf)üjfcl auf 
biefe, lehre ße um , b e fra g e  fic einen Slugcnblid m it



einem in fochenbem SEBaffer heiß gem alten  Suche unb 
jiehe fie bann facht »on bem ©elce ab. S ie  Schüffcl, 
auf m einer ber ©elee angcrichtet » o rben , fann noch, 
ju  mehrerer SJerjierung, m it Spetcrjilie unb ÄrebS: 
fch»änjcn belegt »erben.

384. Stal mit Häring ju fodpen.
3 u jebem Stal einen R a tin g , fclbigen in vier 

S tücfe geriffen, bie © raten ausgenom m en, ein S tü c f 
tpäring , Pfeffer, englifeh @ c»ür} unb ein 2orbcerblatt 
auf ben S3obcn eines neuen SopfcS gettjan, bann » e r: 
ben Stücfe Stal barauf gelegt, bann »icbcr R ating , 
© e» ü rj unb eine B^iebel m it 6 Steifen gefpieft, » ie : 
ber Stal unb et»aS 0 a lb c i ,  bann gießt m an ben Stopf 
ooll Sßaffer; wenn es ju  fachen a n fän g t, gießt m an 
eS rein ab unb SEBcißbier b a rau f, nebfi einem S tücf: 
chen SSutter, » ie  eine SBallnuß groß, unb focht alles 
j» e i  0 tunbcn; follte es nicht genug einfachen, nimm t 
m an ben Secfel ab.

385. ©ebaefener Stal mit förifaffee»«Sauce.
0 o b a lb  ber Slal abgehäutet, ausgenommen unb 

in 0 tücfe gefchnittcn iß ,  faljt m an ihn unb (aßt ihn 
»erbccft j  0 tunbe lang im S a l je  jiehen, nach 
lau f biefer 3eit »erben bie Slalflücfe m it einem reinen 
Suche abgewifcht, in Stfehl gcwäljt unb gelbbraun ge: 
braten. S tun röftet m an in einer Äafferollc Stiehl 
gelbbraun, fügt gehaefte 3n>iebc(n, Citroncnfchciben, 
P feffer, einige StiuSfatenblumen, gehaefte S a lb e i, 
C ham pignons unb fo »iel fochcnbeS Sßaffcr hinju, 
a ls  ju r benöthi0ttn  Q u a n titä t S auce  erforberlich ifi, 
läß t alles jufammen ju einer biefiiehen S au ce  fachen



unb gießt biefe beim Anrichten ü6er bcn 9lal. 3 n t 
g a ll  bie S a u c e  nicht fämig genug geräth , fann m an 
ße noch m it ein paar ßibottern abquirlen.

386. 3?actte 35arfe.
£ ierju  mache m an nach 9ßr. 3 8 3 . ebenfalls crfl 

einen S a g .  2>ann nehme m an recht große SBarfc, laffe 
ße ungeßhuppt, waßhe ß e , ßhneibe ße ein ätta l burdp 
unb bringe ße in einer Äafferolle, nebß S a l j ,  3»ie* 
bcln, Lorbeerblättern, ganjem @cmürj unb SEBaffer, 
jum gcuer, ßhäume ße rein unb laffe ße gar focfjcn. 
SEßenn ße gar ß n b , thue m an ße auf eine Schüffel, 
nehme ihnen § a u t  unb gloßfcbern recht bchenbe ab, 
baß m an ße nicht babei jcrbreche, unb laffe ße fo ab* 
gejogen nun völlig erfaßen, h ie rau f nehme m an eine 
Sttchlfpeifenform, fehmiiefe ße nach Sftr» 4 1 5 . fo ßhön 
aus wie möglich, nehme auch noch bie rothen g(oß> 
feberchcn m it baju unb lege bann bie SSarfe hinein. 
$>en S a g  fchütte m an nachher in eine äSafferolle, gebe 
ihm einen Sufag oon f  & u art SEßein, {  & u art Crffig, 
Gitroncnfaft unb ihrer S chale , laffe ihn fo einige Seit 
fochcn, unb flarißcire unb behanble ihn alSbann bis 
jum Anrichten nach 9 tr . 383 .

387. Karpfen in ($elee.
S e r  Karpfen wirb geßhuppt, ausgenom m en, ins 

unb auswenbig gut gewaßhen, m it S a l j  befprengt unb 
fo etwas ßehen gclaffen, bann troefne m an ihn ab, 
fchlagc ihn in ein feines, in CSfßg eingctauchtcs Juch 
ein unb foche ihn in bemfelben, in einem gißhfeffel, 
nebß S a l j ,  S t ic h e ln , (ßcwürj unb Lorbeerblättern; 
iß er gar —  jeboch nicht jum gcrfallcn weich —  fo



tbuc m an ihn in eine längliche g o r tn , ober auch fonji 
in ein anbcrcS tiefes, baju  paffcnbcS © efe^irr; nehme 
fegt ben am Sage jtw or bereiteten S a g ,  febütte ihn, 
ncbfl |  ö m art Stbeinwein unb \  D n a rt ß ffig , auch 
ben S a f t  unb bie Schale einer ß itro n e , in eine «Kaf* 
fcrollc, laffc ihn bamit gut burebfoeben unb »erfahre 
bann ferner, »om 3lbflärcn b is jum  S c ro iren , ganj 
nach 94r. 383 .

388. gifebe mit 58ier.
§ ie rju  fann m an mehrere Slrtcn gifebe unter ein* 

anber nehmen. S ie  werben gefebuppt, ausgenommen, 
nach Sttaaßgabe i^rer @rößc in S tü d e  gefebnitten ober 
auch ganj getanen, fobann in einer i t ’affcroUc m it 
S a l j ,  3 TOiebeln, © ernürj, Lorbeerblättern, ßitronen= 
febeiben unb Sßeißbicr jum  geuer gebracht. S a S  SBier 
b a rf aber bie gifebe faunt bebeefen. SUacbbem fie gut 
übcrgcwällt jinb, tbuc m an S3uttcr unb etwas 3 uder 
baran  unb laffc fie fo faebt einfoeben. 3ft cS nötbig, 
fo rübte m an julcgt noeb \  Söffet ätartoffclmcbl }u ber 
«Sauce, richte bie gifebe bann aber auch fogicicb an, 
weil fie fonjt leicht anbrennen.

389. gifebe mit SBurjcltt.
8Jfan nehme ^cterfilicnw urjeln , S e lle rie , ^a|1i= 

nafen unb etwas SudcrW urjeln, reinige fie fämmtlicb 
unb febneibe fie in feine, längliche S tü c fc , fetje fie 
fobann in einer Äaffcrolle m it SButtcr, S u r f« /  <2alj 
unb ficbenbctn SBaffcr auf unb laffc fie bei mäßigem 
geuer ganj facht febmoren; finb fie gehörig Weich, fr 
tbuc m an gebadte spetcrfülic, geriebene Sem m el unb 
etwas gejloßcnc SHuSfatenblumen baran unb laffc fie

,<r



bam it noch ein Wenig burchjichen. S ie  §ifc^c, wcl; 
cf)c$ Rechte unb SSarfc, auch Sanber fct>n fönncn,
werben inbcffcn in 2ßaffcr unb S a l j  abgcfocht, bann 
angcrichtct, bie Sßurjcln barüber gcthan, geriebene 
Sem m el aufgcfircut unb fo }iw SEafcl getragen.

390. g*fd>e m‘t Kartoffeln.
S ic  Kartoffeln werben ganj nach 9 tr . 353 . jubc: 

reitet, bie gifchc in Sßaffcr unb S a l j  abgetön t unb 
bann crflcre barüber angcric^tct.

391. Sd>teibc mit Sille unb iOTilcfj.
SKcibc bie Schleife juerfl tüchtig m it S a l j  ab, 

fchuppc fie bann , nimm ffc auö , fchncibc fie in S tü d e , 
wafche fie m ehrm als gut ab , fodje fie bann in
Sßaffcr unb S a l j  unb mache folgcnbc S au ce  b a ju : 
SWan (affe Sftilch fod)cnb werben, thuc fobann eine 
£ an b  »oll fein gehadtc S ille  nebft einem S ti i t f  SSutter 
hinju unb taffe cS bam it fochen, quirle bann baS 
(Selbe »on brei G iern, einige aiicffcrfpigcn S a l j  unb
einen flarfcn £öffcl Stiehl jufammen in faltcr Stlilch 
ein , gicfjc bieö jtt ber fochcnbcn unb taffe cS, unter
bcfta'nbigcni S tühren , noch einige S>fal bam it aufwallen, 
richte biefc S a u c e  über bie S cheibe  an unb flreue 
allenfalls noch etwas SJiuSfatcnblumc barüber.

392. Sdbleibe mit langer «Petcrftlic.
SBenn bie Schteihe ijach S tr . 3 91 . abgcfchleimt

unb jugemacht finb, fo nehme m an in grofjcr P o rtio n  
wohl »erlcfcnc unb gcwafchcne spctcrfilic, thuc fie nebft 
abgejogenen 3wiebeln unb S a l j  in eine KaffcroKe, lege 
bie gifchc barauf unb bringe fie m it faltctn SBaffcr



juni gcuer. S in b  fie abgefchö'umt, fo gieße m an fo 
»tcl SBaffcr wicbcr baoon a b , baß nur gcrabc hinreis 
djcnb ju r S a u c e  barauf bleibt, tbue reichlich SButter 
baran  unb laffc fre, gut »crbccft, gar fochen. S o llte  
bic S auce  etwa ju bünn fctjn, fo barf m an nur ct= 
wa« Kartoffelmehl hinjurühren. 3luf bicfe 3lrt fchmcfs 
fen bic S ch lehe  oorjüglich gut. Sluch fann m an fie 
noch m it SBicr nach 9 lr . 3 8 8 . juberciten unb Kartof* 
fein ober S a l a t  baju geben.

393. Schleiße mit fauret Sahne unb einet 
(£apern * Sauce.

2>ic gehörig jubercitetcn S ch lehe  werben m it eis 
ner Sroiebel in SEBaffcr unb S a l j  abgefocht; bann in 
einer Kaffcrollc, nach Söcrhältniß ber benöthigten 
Q u a n titä t S a u c e , SWchl in S u tte r  braun geröflet, 
halb gifchbriihe h«lb SEBaffer hinjugcgoffen unb , bam it 
bie S a u c e  oon crftcrcr nicht ju  faljig werbe, m it Gis 
tronenfchcibcn unb einer äHcffcrfpifce ooll SWuöfatens 
blumen ge to b t. 9 lun  quirlt m an 2 Gibotter m it eis 
ncm göffcl SEBaffcr f la r ,  rü h rt einen Saffenfopf »oll 
faurcr S a h n e  ncbff 1 , je nach b «  benöthigten SKcnge 
S a u c e , auch wohl 2 Söffel Poll SWehl b a ju , gießt 
bicfe«, ncbß \  Staffcnfopf ooll Gapcrn, in bie Kaffes 
rolle unb rüh rt alle« ju  einer fämigen S au ce  ab. 
Sflachbcm nun ba« SEBaffcr con bem gifch abgefüllt 
w orben, richtet m an benfclben an unb giebt bie S au ce  
barüber.

SEBill m an fich flatt ber f a u r e n  S a h n e  ber 
f ü ß e n  bebienen, fo nehme m an baju noch ein ßibots 
ter mehr.



394. (Stinte mit fauret Sauce.
9>ian neunte große S t in te ,  bie noch recht frifc^cö 

geben tyaben, fuebe fie au«, » e il juweilen ficb Stecfer* 
linge m it baruntcr beftnben, wafebe fxc re in , werfe 
fie in einen .Keffel unb fetje fte m it »iclem S a l j ,  3tt>i<» 
bdn unb Sßaffcr auf. S in b  fte g u t, fo gieße m an fte 
a b , laffe fie erjt etwa« abiaufen, tbue fie ai«bann itt 
eine nach S ir. 65 . angefertigte Specffauce unb richte 
fie a n ,  naebbem fte m it ber S auce  noch ein S M  auf» 
fochten; recht febarfen unb auch fafi lauter ßfjig 
nehme m an aber ju  ber S a u c e , ba bie S t in te  an 
ficb wcicbiicbc unb ungefunbe gifebe flnb.

395. Stinte mit weififauret Sauce.
Stfan »erfahre m it ben S tin te n  ganj nach »or* 

bergegangener S ir . 3 9 4 ., mache bann nach S ir. 66 . 
eine weiße Jbiimmeifauce b a ju , tbuc beibe« jufammen, 
(affe c« ebenfalls noch m it einanber auffocbeit unb 
richte bann an . 3lu« bem febon »orber angeführten 
@runbe muß auch biefe S au ce  faurcr af« gewöhnlich 
gemacht werben.

396. Stinte mit einet rufftfdten ober falten 
englifcbcn Sauce.

2)ie S tin te  werben auf febon befannte SEBeife ge* 
focht, bann reibe m an SWeerrcttig unb auf eine mittel* 
mäßige P o rtion  baco tt, 2 ,  auch wohl 3 Slcpfcl »on 
recht füßer 3 lr t, mifebe ferner Sucfcr unt) Cfflfl &<nju, 
rühre c« gut burch einanber unb gebe c« 3U ben S tin*  
ten. Siicbt minber febon febmeeft baju bie nach S ir . 
105 . jujubereitenbe falte englifebe S auce.
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397. ©ebacfnc Stinte.

Stecht großen auSgcfuchtcn S tin te n  giebt man 
bierju fcen SBoriug. 3>{an wafche ße , laffe ße erß im 
Surchßhlag  etwas ablaufcn, tlnic ße barnach auf ein 
auSgebreiteteS Such unb trodne ße m it einem anbern 
gut ab. h ie rau f wälje m an ße in SJiefyl, Weldas iu : 
oor m it etwas S a l j  unb Pfeffer angemengt worben, 
unb lajfe ße in aufgefrößhter S5uttcr fc^ön gelbbraun 
bad en , hüte ßch aber, ße in ber P fanne  auf cinanber 
ju  legen, weil ße foitß gewiß nicht recht anfchnlich 
werben. S ic  beße 2lrt ße ju  braten iß bie, baß m an 
ße auf S trid n ab e ln  fpießt; m an bohrt nämlich einem 
S t in t  nach bem anbern bie S tr id n a b e l burch ben ätopf, 
unb ßnb ße nun fo aufgereihet, fo taucht m an ße 
fämnttlich in eine © la irc , oon G iern , SWchl unb etw as 
S a l )  jufamtnen gerührt, unb läßt ße bann ausbaden. 
SSebarf m an einer ßarfen P o rtio n  S t in te ,  fo muß m an 
bie fertigen oon ben S trid n ab c ln  ßrcifen, rnicbcr an: 
bere barauf ßeden unb bieß fo oft wicbcrbolcn, bis 
m an genug hat- S u r äJeriicrung bcS SauerfohlS  ge: 
braucht m an biefc S tin te  fehr häußg.

398. Siarfc mit langer «Petcrßlie.
Sßachbent bie SSarfe gefchuppt, ausgenomm en, in 

S tü d e  gcßhnitten unb gcwafcheit worben ß n b , iß ihre 
wettere Subereitung m it ber ber S ch lehe  nach 9 tr . 39 1 . 
gan i gleich. S5ei bem Slnrichten wirb immer iwifcheit 
jebcS Stüdchcit gifch etwas oon ber ^eterß lie  gelegt, 
Welches bie Schüffcl recht gefällig aufpujjt.

399. Ätalte $8arfe.
S ic  SSarfc Werben in SÖßaßer unb S a l i  m it cini: 

gen S 'fitb e ln  unb etwas ganjem ©cwtiri abgcfocht,
recht



recht jierlich angcrichtet, von bet © ruhe etwas barüber 
gefüllt, welche, Wenn fle crflarrt ifi, auch ju  einer 
© allert w irb , unb bann m it einer englifchen S au ce  
nach S ir. 10 5 . ju r SEafel gegeben.

400. ©lei mit ©ler.
Sfi es ein frifchcr © le i, fo muß m an ihn flehen 

unb bas SBIut in ßfflg auffangen; bei Gis «©leien, wo 
bieS nicht S t a t t  ßnbet, $at m an ihn bloß ju  fchuppen, 
ju  wafchen, auSjunehmen, }u reißen unb in S tücfe ju 
fehneiben. 2>ie fernere ©chanblung iß bei beiben Slrten 
ganj gleich, nämlich nach $ßr. 3 6 3 ., wie bie ber Aar* 
pfen, außer, wer eS lieben follte, fönnte auch noch ein 
wenig geßoßenen Pfeffer ju  ber S a u te  mifchen; hierju 
giebt m an gewöhnlich SWecrrettig unb CSfftg.

' 401. ©lau gcfottencc ©lei mit SDtecrrettig.
25er © lei wirb ganj nach voriger Plum m er jube» 

reitet, nur m it bem Untcrfchiebe, baß alles © lu t von 
ben Stücfcn rtin  abgewafchen w irb , unb aisbann eben« 
falls genau nach ber ©orfchrift ©Ir. 3 64 . eingebläut 
unb abgefotten. 3lm fchicflichßen iß  auch hierju ber 
m it ßfßg angerührte ©Reerrcttig.

• 402. ftlippftfci)»
Schneibe ben Alippßßh in S tücfe , lege ihn 24  

S tunben  vör ber B eit, wo tr  gebraucht werben foll, in 
falteS ©Baßer, gieße biefeS von Seit ju 3e it ob unb 
frifcheS wicber barauf. 5f* er nunmehr recht Weiß 
ausgewäffert, fo puße m an ihn von allen Seiten  ab, 
fchneibe alles © raune eigen hinweg, feßc ihn in einem 
Stopfe m it faltem ©Baßer jum geuer unb laß t ihn 

X I. Staffage. ö



hiermit lie fen , bann foc^cn, fo baß m an nur gerabc 
eine ^Bewegung be« SBaffer« gem a lt werben fan n , al«= 
bann fann m an »crffchcrt fepn, baß er fyod) auflauft 
unb ganj blätterig wirb. § a t  m an ihn abgegoffen, fo 
fann er m it einer biefen SSuttcrfaucc nach S tr . 75 . ober 
m it einer ^eterjilienfauce nach 9 tr . 79 . gefpeifet wers 
ben. .Klein gepffücft unb }u gefchmorten Schoten ober 
weißen Stuben gemengt, fehmeeft er auch gar nicht 
übel.

403. Stocfftfdj.
©rößtentheil« Wirb ber Stocfßfch fchon gewäffert 

ge tau ft; Ware bie« aber nic^t ber g a l l ,  fo nehme 
m an ih n , trenne bie gloßfebern b acon , fchneibe bie 
Äinnlabenfnochen htrau« unb flopfc ihn recht berb, bc= 
fprengc ihn aber juoor m it SBaffer, weil er fonß ab= 

✓  jufpringett pflegt. h ierau f oerfege man reine« S3run* 
nens m it etwa« .Kalfwaffer, thue ihn hinein unb laß t 
ihn barin  jwei Sage liegen, gebe ihm in biefer Seit 
öfter« frifche« SBaffer, aber nie ohne Sufag »on .Kalk 
waffer. 2lm jweiten Sage nehme m an ihn heran«, 
flopfe ihn abermal« unb weißere ihn bann , wie juoor, 
noch }Wci Sage ein; ben fünften erhält er aber bloß 
reine« SBaffer ohne SSeimifchung, unb ben barauf fol= 
genben S a g ,  wo m an ihn gewiß trefflich weiß unb 
aufgclaufen ßnben w irb , iß er enblich in ber SScfchaf« 
fenh tit, um gefocht Werben ju  fönnen. SWan legt ihn 
al«bann auf ein .Küchenbrct, fchuppc ihn fauber, wenbe 
ihn um , mache, ohne bie $ a u t  babei ju »erlegen, alle« 
gleifch rein baoon ab , lege ein naffc« Such in einen 
£>urchfchlag, bie £ a u t  ba rau f, fuche bann alle © raten 
au« bem gifchc, thue ihn in bie § a u t ,  binbe ba« Such



mic 5u einem ^ubb ing  jufam m en, fege ihn bann m it 
faitcm SBaffcr bei unb laffe ibn bei einem nur ganj 
fcfcmadjen gcucr fo lange jichcn, bis er ju  fchdumen 
aufgehört fyat, a isbann ifl er gut unb fann fo m it 
einer bicfen SSuttcrfauce nach 97r. 7 5 .,  melche aber 
apart ba}u ^erumgegebcn m irb , »crfpcifct »erben.

2lngeri<htet mirb er mie ein T übb ing , auch nehme 
m an es fich noch ju r Siegel, beim Kochen ja  fein @ alj 
ju  bem §ifch ju  th u n , er mürbe fich barnach oöllig 
auflöfen unb unbrauchbar merbcn; menn er angerichtet 
ifl, fann m an ctmaS barübcr flreucn.

404. Scbncpclti mit meinen iWiibcn.
9Wan fchneibe bic Schncpcln in breifingerbreite 

<3tücfe, laffe fte eine S ladjt mäffern, fege fie bann m it 
faitcm SBaffcr bei, laffe fie allm alig fo lange jichen, 
bis ftch £ a u t  unb © raten leicht baeon ablöfcn laffen, 
unb richte bann bie nach 9 lr . 3 23 . jubcrcitctcn Siüben 
barübcr a n ; che bieS gcfchicht, fann m an allenfalls 
noch ctmaS Pfeffer über bic Schncpcln fireucn.

405. @djellftfcl>.
S e r  gifch mirb gefchuppt, ausgenomm en, gema* 

fehen, in <2tücfe gefchnittcn, ober nach ©cfallcn auch 
ganj gelaffcn, m it menigem <3alj abgcfocht unb m it 
flarer* brauner SSutter, abgetönten unb abgejogenen 
Sucfcrfartoffcln feroirt. Sfficrben bie K artoffeln , nach= 
bem fie fchon abgcfchdlt finb, noch einige 3e tt in fos 
chcnbcS Saljm affcr gethan, fo mirb m an fie jum Scheffs 
pfch aisbann gemiß noch »ortrefflichcr finben.

406. SrtfcDet: üarfjö.
S e n  Sachs muß m an am Stücfen ber Sange nach

£ 5 2



aufreifien, ba$ Siücfgrat fyerau* fcfcneiben, ba« ginge* 
Weibe t)crau$ nehmen, it>n bann »ollenb* auö tinanber 
unb jebe £ä lfte  befonberö in S tü d e  fäneiben, n a c ^ e t 
wofct abwafefcen unb ein paar S tunben  faft wäffern 
laffen, bann bringt m an i$n m it SBJaffer, S a l j ,  SBein* 
effig, ganjem Pfeffer, 3n>iet»cln unb gorbeerblättern 
jum geuer, unb g itb t, wenn m an i§n anricfytct, ge* 
fyadtc ^eterfllie unb ß fftg , o b «  eine englifcfce S auce  
nad> 91 r . 105 . baju.

407. Neunaugen ober SBrieFen.
Sßenn m an fief) überjeugt fyat, baß bie 9leunaugcn 

rcd)t lebenbig finb r tbut m an fie in ein SBc^ältni^ m it 
S a l j  unb läßt fte fic& barin reinigen unb tobtlaufen. 
ipaben fte m it bem Saljw affer noch ein 2Beilcf)en ge« 
flanb tn , fo troefne m an fie a b , laffc fte auf einem 
9tofl b ra ten , lege fte bann in einen fleinernen Stopf, 
m it bajwifcfcen gefreuten h e lfe n , Pfeffer unb gorbeer» 
b lä tte rn , unb gieße alpbann fo oiel ßfftg b a rau f, baß 
er überfielet.

408. SObarinirte £>ärittge.
2>ie £äringe  muffen 24  S tunben  wäffern, inbeffen 

aber öftere friföcp SBaffer erhalten, bann werben fte 
gehäutet, ber SWilcty ober ber 9iogen fcerauPgenommen, 
bie £äringe  felbfl aber in Stopfe ober ©läfer eingefebiefc 
tet unb m it © ewürj unb einigen Smiebcln abgetönter 
unb wicber erfalteter Gfftg barauf gegoffen.

409. Stebfe.
2>ie Ärcbfe fuc^e m an auP , bamit ja  fein tobtet 

barunter bleibe, Werfe fte in einen ß tm er unb gieße 
fcfcarf bcißeP SBaffet b a rau f, beriefe unb wafc^e f)ier*



auf spcterfilie, tfme einen Jfceil baoon auf ben 83obeit 
beS j?effels, unb fo oiel Jlrebfe b a rau f, a ls nur immer 
ganj biefct neben einanber gepaeft liegen fbnncn. — 
hierbei ifi aber noe§ ju  beamten, baß bie JSrebfe jeber* 
jeit m it ber Schale auf bie ^ctcrfilie gelegt »erben 
muffen, »eS&alb fie auc^ m it fycißcm SEBaffer begoffen 
»e rben , »oburefy ihnen fefcon »iclcö oon ihrem SPfut^e 
genommen » irb . Sluf bie Ärebfe fireue m an S a l j ,  
unb fahre fo fo r t , abmechfelnb ^eterfilie unb JSrcbfe 
einjulegen, bis legterc alle ß nb , bann brüefe m an fie 
m it ber flauen $ a n b  noch fefi h inunter, lege ein gutes 
S tü c f SSutter barauf, bringe fie »erbeeft jum  geuer unb 
laffe fie in ihrer eigenen (Sauce gar »erben. SDiefe 
8lrt, fie ju  fochen, oerbient oor allen anbern ben 58ors 
ju g , »e il fie am  faftigflen unb »o^lfc^mecfenbflen »er* 
ben. SEBill m an änderten , fo lege m an bie Schüffel 
auf bie äSafferolle unb fehre biefe gcfch»inb tyerum, bas 
m it oon ber S a u c e  nicht oiel oerloren gehe.

410. £>äringe ju troefnen unb bann $u braten.
S>ian wäffere bie $äringe  24  S tunben  ein, fieefe 

ihnen ein S t ö d t e n  burdj ben @aumen unb laffe fie 
troefnen, fyiitc Pe aber oor ber S o n n e ; » ill  m an fie 
bann b ra ten , fo »icfle m an einen jeben einjcln in ein 
m it SSutter befiri^eneS Rapier unb brate fie auf bem 
Stoße. ß s  ge^t auch a n ,  fie in ber P fanne  ju  bra= 
ten —  » o ju  bie SButter aisbann nur gefchmolsen fepn 
m uß —  fie »erben aber fo minber fcfcön. S in b  fie 
aus bem Rapier genommen, fo beträufle m an fie m it 
Citronenfaft.

411. & u ap p en .
ättan  nim m t bas ßingeweibc aus ber j&uappe,



foefct fte in SEBaffer unb S a l}  nebfl einigen 3»t»iebeln 
unb Lorbeerblättern ab unb giebt nach S ir. 65 . eine faure 
S a u t e ,  ober eint ^etcrplicnfauce nach S ir. 79 . baju.

412. Saberban }u feeren.
SWan fehneibet ihn in S tü c fe , wäffert ihn jwei 

J a g e  unb brei S ta a te  in SBrunnenwaffer ein unb giebt 
ihm aüe J a g e  brei 2>ial frife^cö SBaffer, aisbann fegt 
m an ihn eine S tu n b e  »orher, che m an cjfcn will, ans 
g eu er, wo er nicht fochen, fonbern nur jiefycn mufj. 
S u r  S a u c e  nim m t m an 3 ß igelb , ein gut S tiie f SSut» 
tc r , 2  Crßlöjfcl »oll S e n f ,  3  Jaffen  »oll SWilch unb 
etw as SWcfjl, biefeS fegt m an unter bejlä'nbigcm 9iüh= 
ren ans geuer, (ä^t cS fodjcnb htiß werben, aber nicht 
lochen, fonfi gerinnt eS; bann wirb ber gifet) auf bie 
Schöffel gethan, alles Sßaffer abs unb bie S auce  bar= 
über gegoffen; m an fann ihn auch m it brauner SSuttcr 
unb S e n f  tjfcn.

S i c h t e t  2 l b f d E ) i i U t *
t>on ber Z ubereitung »rrfej)iebrarr p u b b in g s unb p o u p eton s.

Um bie häufigen SBieberholungen ju  »crmcibcn, 
mögen folgtnbe SSemerfungcn biefem Slbfchnitt »oran* 
gehen unb a ls  Siegeln bei allen Slrten »on ^ubb ings 
ihre Slnwenbung ftnbcn.

S u  einem jeben ^ubbing  muß bie S cr» ic tte , in 
welche bie SWaffe cingebunben werben foll, suoor gt= 
brüht unb eint S tunbc  in focfycnbcm SGBaffcr eingeweiefjt 
w erben, theils, um bie »iellcicht noch barin enthaltene



Seife  heraus ju  h in g e n , theil« lö f t  fic  ̂ barnach bei 
bem Slnrichtcn ber spubbing beffer bacon ab.

95ei bem Bufammcnbinben ber Screie tte  iß barauf 
ju  fehen, baß jmifchcn SBanb unb Stoffe rueber ju  ciel 
noch ju wenig Siaunt bleibe; im erßeren galle würbe 
ber Tübbing p latt unb unanfehnlich werben, unb im 
lederen ciel baburch an £ocfcrf)eit unb Schönheit eins 
büßen, baß er ßd) nicht gehörig auöbchnen fönnte.

2>a« @cf<hirr, in welchem ber spubbing gefodjt 
werben m uß, fcp ein, feiner @röße angemeffener, guter, 
reiner, nicht fettiger, gewöhnlicher irbener jhochtopf. 
3 n  einem Äcffcl ober in einer j?affcrolle cerfocht ftch 
ba« SBaffcr ju fehncll, baher m an ju  oft nachgicßcn 
mu ß ,  unb bicö gefchicht niemal« bem ^ubbing  jum 
SJorthcil. Sludj fegt er ftch ln einer jhafferolle unten 
ju  häufig feß; c« brennt auch wohl ein £och in bie 
S crc ic ttc , unb wa« bcrgleichen llnannehmlichfcitcn 
mehr ßnb , benen allen m an baburch begegnen fann, 
wenn m an ben Tübbing in einem hohtn irbenen $opfe 
beifegt.

2>a« SBaffcr, in Welchem ber ^ubbing  gelocht 
werben foll, muß in collem S ieben fcpn, wenn er 
hincingclcgt w irb , unb eben fo barf auch nur ßebenbe« 
SBaffer hinjugegoffen werben, wenn e« burch ßinfochcn 
erforberlich würbe.

83on bem S a l j ,  welche« ber Tübbing bebarf, 
wirb nur tin  flein wenig in bie Stoffe unb ba« übrige 
in ba« fochcnbe Sßaffer geworfen.

Schließlich füge ich noch bie ßrinnerung hinju, 
baß m an ftch wohl in Sicht ju  nehmen hübe, ben ÜEopf, 
in  welchem ber ^ubbing  focht, ju feß jujubccfen.



© er SBajfcrbampf muß immer frei auSßrömen fönntn, 
fonfi plagt juweilen bie S crcie ttc  m it einem heftigen 
.Knall, ber © edel fliegt »om ©opfe, unb wenn gerabe 
Sem anb am  $eerbe fleht, fo fann er leicht baburch be= 
fcfjäbigt werben.

413. Tübbing »ott Sago.
9)fan (affe ein nic^t ju  rtichlicheS f>al£>cö & uart 

SJlilch fochtnb werben, febütte \  spfunb nach 9 lr .  24 . 
gereinigten S a g o  tjinju unb (affe ihn unter btflänbigem 
Stühren recht gut auSquclltn. 3 ß  bitS gcfc^ch)cn, fo 
lajfe m an ihn in einer Schüffel fich wicber abfühlcn, 
reibe aisbann ein flarfeö SSiertelpfunb SButter ju  S a h n e , 
fchlage 8  Gier b a ju , thue ferner 3ucfer, Sünu ie t, ab= 
geriebene Gitronenfchale, einige geflogene alte Sroiebacfe 
unb ben S a g o  ju  ber 33utter, unb arbeite nunmehr 
biefe 9Waffe tüchtig unter einanber, baß ja  feine fleincn 
Klößchen im S a g o  bleiben. SllSbann lege m an bie 
eingeweicht gewefene Seroictte  in einen ©urchfchlag, 
binbe bie SWaffe ein unb laffe fte 1 |  S tu n b e  fochcn. 
S o l l  ber ^ubbing  angerichtet werben, fo thue m an ihn 
aberm als in einen ©urchfchlag, fchncibe baS SSanb auf, 
löfe, fo weit es möglich iß , bie Scrcic tte  baoon ab, 
lege eine Schüffel barüber, fehre bicfelbe u m , jiche 
©urchfchlag unb Seroiette  leife baoon ab unb fülle 
eint rothe SEBein* ober $imbecrfaucc barüber, bie aber 
ihre gehörige S äm ig fe it haben muß.

414. fßubbtttg »ott Sago auf eine anbere 21rt.
sieht £oth ® ago  werben in 1 iD-uart SKilch auS= 

gequollen unb bcßänbig gerührt, bis er ßch »otn .Keffcl 
l ö f t ,  8  £oth aSuttcr werben ju  S a h n e  gerieben, nebß



8  £oth 3 u r f tr ,  9 2oth gerittenem 3n>ie6acf, 8  (Sicrti 
unb oon einer Z itrone bie Schale.

413. Tübbing »on Kraft» ober Kartoffelmehl.
SKan nehme etwa« über \  & u art 2Ht(<h, 12  2oth 

SButtcr, 12 £oth Surfer, »on einer Z itrone bie abgt» 
riebene Schale unb fege bieö alles jufammen in einer 
Kaffcrolle auf Kohlenfcuer; wenn bie SWilch ftch ju 
erwärmen an fäng t, nehme m an ferner 12 £oth .Kraft* 
ober Kartoffelmehl, flrtue biefcs a llm älig , m it ber einen 
£ an b  unter bcjlänbigem S tühren , m it ber anbern in bie 
Sttilch, fo wirb jule^t ein fcfler £cig barauS werben, 
ben m an noch lange rühren m uß , bis er fich ganj rein 
oon ber Kafferoüe abfonbert. 25itS nennt m an ab* 
brennen. $ a t  ftch ber £eig  abgefühlt, fo fteche m an 
immer m it einem £offcl ein S tü r f  baoon a b , thuc cS 
in eine Steibcfatte, fchlagc einigt Gier h»nju, rühre tS 
unter einanber unb fahre fo fo rt, biefe SUiaffe m it 12 
Giern ju  oerbinben. 2>aS ju  Schnee gepeitfehte Söcißc 
ber G ier, ncbfl etw as S a l j ,  muß auch noch in bie 
SWaffc aufgenommen werben, bann wirb fit eingebun» 
ben unb eine S tu n b e  gcfocht. biefer ^ubb ing  gut 
gemacht, fo giebt er bem fchönßen S iScuit nichts nach; 
er wirb m it einer Sagofaucc nach SHr. 1 07 . ju r £ a f t l  
gebracht. *

416. 3>ubMng oon aB cijcttm cbl gu © bft.
SWan nehme 12  £oth SSutttr, ein halbes SJiertel* 

& u art SWilch, 4  £oth Surfer, 16 £oth SRchl, unb brenne 
biefeS nach 9 lr . 4 1 5 . wohl ab. Sff b tt $ « 8  «tfaltet, 
fo rühre m an oon 10 Giern bas (Selbe unb ebenfalls 
baS ju  Schnee gepeitfehte SBeiße, ncbfl etwas abgc»



r ieb en »  Gitroncnfcbalc unb etw a« ® a lj  b in ju , arbeite 
ferner allcq tüchtig ju fam m en , binbe e$ in  eine S er«  
vielte unb (affe c$ eine S tu n b c  foeben. S o l l  ber ^ u b s  
bing bann  angeriebtet » e rb e n , fo legt m an  ihn in bie 
S^iitte unb ba$ nach 9 lr .  3 5 7 . unb  3 5 8 . bereitete £)bjl 
ringq  ^erum .

417. Tübbing ooit Slot)).
9Wan nehm e 1 ^.'funb 9 te iß , reinige ihn  nach 9 lr .  

2 3 . ,  fdjütte ihn  in  eine jbaffcrolle , gieße n u r  gan j 
w enig äßaffcr b a ra u f  unb laffe ihn  bam it anfoeben. 
2>ann ^altc  m an  ficb focbciibc SWilrf) bereit unb gieße 
baoon  im m er nach unb nach fo lange bem Steiße ju , 
b is  er g an j auögcquollcn ifl. S © 1 « ib c  m an  { $ fu n b  
S3uttcr ju  ® a b n c , rübre  12  C ribottcr, ba$ ju  Schnee 
gefcblagenc ä ß e iß e , S ucfer, S im m c t, abgeriebene Gitro= 
n tn fcba le , einige gcßoßcne a lte  g ttie b a rfe , etwaö S a l j  
nebfi bem a u fg e lö s te n  unb abgcfübltcn  Steiß w ob l jus 
fa m m e n , binbe bie SKajfe in  eine S e ro ie tte  unb laffe 
fxe an bertbalb  S tu n b e n  foeben. SDie S a u c e  ju  biefem 
T ü b b in g  fan n  m an  ficb nach SSelieben w äb len ; jebc 
füßc S a u c e ,  Sittich = ober Sßcinfauce ifl gleich paffenb 
b a ju . SBcr c f m a g , fam t auch noch große unb Heine 
S toflncn in  biefen T ü b b in g  tb u n .

418. tpubbing oon 9teißgrie£ ober 3Jud)weijen= 
f ltii^ e .

@rieö ober © rü g e , w a f  m an  nun  ^ icrju  nehmen 
w i l l ,  laffe m an  in  Sittich ju  einem fleifen SBrci au fs 
quellen , bann  nehme m an  a u f \  ^)fb. © rie f \  spfb. 
2 3 u tte r , reibe felbige ju  S a h n e ,  rü h re  6 ß ib o tte r , nebfi 
bem ju  Schnee gefcblagencn S ß c iß en , auch nach @ut=



bünfcn, Sucfer, 3 ' ra n u t/ abgeriebene ßilroncnfcfjale, 
S a l j  unb geflogenen alten Srotebaef b a ju , arbeite alles 
erfl gut unter einanber, t^ue na<$f)er auef) ben vers 
fotogenen 05rieS fyinju unb fafyre aisbann noch ein 
SJiertelflünbcfccn m it 9tüf)rcn fo r t, fdjüttc baS ßinges 
rührte h e rau f in eine Serviette unb laffe cS eine gute 
S tu n b e  foefjen. Sftr. 9 0 . ,  91 . unb 92 . liefern gleich 
fcfcöne Saucen  ju  biefem ^ubb ing .

419. <ßubbing von faurer 2af>ne.
2luf 4  ^erfonen neunte m an 6 £öffcl faurc S afm c, 

rüfcre fic jufammen m it fec^ö ßibottern unb bent ju  
Schaum  gepeitfe^ten SEBcißcn bavon, ferner Suder, 3'™= 
m et, rein g e tra g e n e  .Korinthen, etw as S a l j  unb für 
1J- Q5r. geriebene Sem m el. SÜ alles gut jufammen 
gerührt, fo t^ue m an cs in eine Scroiette  unb laffe cS 
gar fodjcn. ß ine  3Bein= ober SDbfl*, vorjüglicfy eine 
$tm bccrfauce, ifl ju 'biefem  ^ubbing  belitat.

420. spubbtng von Semmel.
SWan reibe fü r 2  05r. Sem m el ober eben fo viel 

flcinc 3Wildjbrobe, rüfyre 8  £otf> SButter ju  S afm e, 
tfcue auch 8  G ibotter, nebfl bem ju  Schaum  gef^la* 
genen Sßeifjen, 3 u d e r , Citroncnfcfcale, etwas S a l j  unb 
SWuSfatcnnuß unb bie geriebene Sem m el fu n ju , unb 
rüfcre alles fräftig  jufam m en, tfcuc bie SWaffe a isbann 
in eine Serv iette  unb laffe fie \ \  S tu n b e  foefcen. 3 “ 
biefem ^ubbing  gehört eine SBeinfauce; m an fann i§n 
aber auef) ju  £)bfl geben.

421. SlocO ein anPerec Semmelpubbing.
SWan neunte fü r 2  05r. S em m el, weiche fie naef) 

9 lr . 4 . ein , brüefe fie, wenn fie fyinreicfcenb geweicht



h a t ,  wieber aus unb bröcMc ße ganj Mein. 2>ann rüh rt 
m an \  ^fu 'nb SSuttcr ju  S a h n e , thue »on 7 Giern 
ba$ (Selbe, wie auch ba$ ju  Schaum  gequirlte Sßeiße, 
nebß S u r f« /  S 'tnroet, abgeriebener Gitronenfchale, gro* 
ßen SJtoßnen, fein geflogenen Sßfanbeln, einigen Söffeln 
3>ii(ch, etwa« S a l j  unb bie auögebrücfte Sem m el hin» 
ju  unb arbeite cg fleißig burch einanbcr. 25ie SWaffe 
b a rf Weber ju  birf noch ju  bünn feijn. 3™ erflern 
gälte  tbue m an noch ctwaö Slfilch, im leßteren aber 
ein wenig geflogenen Sroiebacf hinju. SDicfer Tübbing 
muß eine S tu n b e  fochen unb Wirb nachher m it einer 
Äirfchfauce nach 9 lr .  99 . angerichtet.

422. ©ngltfcßct SSJlarf»Tübbing.
Sßciche für 1 @ r. Sem m el in SWilch, brürfe ße 

ju  gehöriger S ti l  wieber a u s , jerßürfle ße, thue Mein 
geßoßencö SR arf, abgericbenc Gitronenßhafe, Hein ge« 
ßoßene SHanbeln — w orunter einige bittere fegn müf* 
fen, —  große Sioßnen, aber nicht »iel, etwa« S a l j  
unb 4  ganje Gier b a ju , rühre aßeö wohl jufammen, 
binbe e$ in eine S ero ie tte , laffe e$ fochcn unb gieb 
bann ju  biefem fpubbing eine SEßeinfauce.

423. Tübbing von Sötoßrrübcn.
2>aju nehme m an recht große, füße SHohrrüben, 

fchabe, wafche unb jerreibe ße, rühre alöbann \  ^ fu n b  
«Butter ju  S a h n e , thue 6 Gibotter nebß bem ju  Schnee 
gepeitßbten SBeißen, ferner Surfer, abgeriebene Gitronem 
fchalc, geßoßene SWanbeln, halb füße, halb bittere, für 
\ \  @ r. geriebene S em m el, bie geriebenen Stfohrrüben 
unb ein wenig S a l j  h in ju , bearbeite bie «Waffe gehörig, 
binbe ße in eine Seroictte unb laffe ßc eine halbe



S tu n b c  focbcn. S i e  ÜJfitcbfaucc nach 9 l r .  9 1 . ifl ju  
biefcm T ü b b in g  am  paffcnbpen.

424. Tübbing von Strebfett.
SWan nehme brci SWanbel .Krcbfe, Foc^e fle ab  m it 

S a l j ,  breche pc a u ö ,  jer^acfe ba$ ScbcrcnPcifcb, fo 
wie bie S cb tB än je , nic^t g an j fe in , unb mache au$  
ben S ch a len  nach Sftr. 1 1 . eine gute S?reb3buttcr. 
SEBcnn biefe Ä rebObuttcr erfiarrt i p ,  fo nehme m an  noch 
\  spfunb anbere SSutter ba ju  unb rü h re  pe m it einan* 
ber ju  S a h n e .  S o b a n n  tfyue 6 G ibo tte r , fü r 2  @ r. 
geriebene S e m m e l , einige £öffet SWilcb, —  jeboch nicht 
m ehr alö  Bier, —  etw as S a l j ,  nebfl bem SSrcbspcifcb 
b in ju  unb rü h re  alles erfl w oh l un ter e inanber, che 
tn an  auch baS ju  S ch au m  gequirlte Sßeipc ber 6  Gier 
b injufchüttet. fjab re  fo r t ,  bie SWaffc noch ein SEBcil* 
eben bureb juarbeiten , binbe pe b ann  in  eine S e rv ie tte  
unb laffc pe eine S tu n b e  foeben. Spache unterbeffen 
eine S a u c e  nach 91r. 1 0 6 . —  Iaffe aber bie J?rebfe 
fo r t —  unb richte felbige über ben T ü b b in g  a n . SOBill 
m an  auch Ä rcbSnafcn fü llen , um  etw a ben T ü b b in g  
bam it auS}upuj5 c n , fo werben einige £ o tb  SSutter, 2  
G ier, e tw as gebaefte ^ e te rp lie , SW uSfatenblumcn, S a l j  
unb geriebene S e m m el ju  einem nicht }u fePen £ e ig  
g e rü h rt , bie a n  ben S e ite n  e tw as fchra'g gefchnittenen 
Ä rcbSnafcn bam it g efü llt, in  jerlajfcner SSuttcr gebraten 
unb a isb an n  —  bie Ä öpfe in  bie £ ö b e  —  a u f  ben 
T ü b b in g  gepeeft.

425, tßubbtng von £ed>t.
Ginen 3 spfunb febweren $echt fchuppe m an unb 

fchneibe ihn in S tü d e ,  foche felbige in S a l j ,  3wicbeln



unb gorbcerbfättcrn a b , taffe fle ablaufcn unb jerpftüdc 
f!c a tsbaim , fonbcrc aber bei biefera ©efebäft fogleicb 
bie © raten aus. SttSbann reibe \  spfunb SButtcr ju  
S a h n e , rühre 8  Gier, abgcricbcnc Gitroncnfcbalc, 6 ge: 
riebene SMilcbbrobe, S a t j  unb baS Kein gepflüdte glcifcb 
eom  £ecbt baju. ginbet m a n , naebbem m an biefcö 
attcS wohl burcbgcarbcitct ^ a t ,  bie STfaffe ein wenig ju 
biebt, fo ftnb einige 2öffel S a h n e ,  ober ein noch baju 
gcfcbtagcncS Gi t>inretc^cnb, um fte naebgebenber ju  
macben. S iefcr Tübbing muß beinahe jwei S tunbcn  
foeben unb wirb atsbann m it einer Sarbcttenfauee nach 
9 lr .  63 . angeriebtet. S o t t  bie S au ce  noch feiner wcr= 
beit, fo nehme m an noch GbanipignonS, gröblich ge= 
baefte Sfiorcbctn unb Keine, au s ber gebadten ipc<bt= 
leber, Giern, Sem m el, SSuttcr unb Gbalotten gemachte 
unb bcfonberS abgefoebte Klößchen baju.

420. eßubbittg oon $>eä)t auf eine anbere 2lrf.
Bwci ^ fu n b  abgegräteten, fein gebacftcit $ccbt, 

|  ^)funb 93utter, 6 G ier, fü r 1 g@r. äftilcbbrob in 
\  D-uart SKilcb cingctoeicbt, üon einer Gitronc bie 
S c h a te , ettoaö SttuSfatennuß, 2  Gbalotten unb 6 £otb 
Stfarf. ® ie SSutter wirb ju  S a h n e , unb ber gifcb eine 
halbe S tu itbe  mitgeriebtn; a isbann thut m an bie Gi* 
tro n e , bie SWuSfatennuß unb bie gebadten Gbalotten 
h in ju , bie Gier werben unter beßänbigem Sicibcn juge* 
geben, nun thut m an bas S tta rf , baS in Keine S tü d e  
gefunkten w irb , unb bas eingeweiebte SKilcbbrob htnju 
unb läßt ben Tübbing 2  S tunbcn  foeben.

427. Tübbing tton Stocfftfd».
25rei ^)futib S todßfcb werben ganj nach 9 lr . 403 .



eorgerichtet. S a n n  (affe m an ih n , bei einem fchwa= 
<hcn gcuer, nur ganj unmerdich fochen, faff nur jir* 
hen. $ a t  er ju  fchäumen aufgehört, fo iff er gut, 
unb muff, H albem  er abgelaufen ifi, entgrätet unb 
(lein gct)acft werben. 0 o b a n n  rühre m an 10 Gier m it 
einem falben $pfunb ju  0 a h n e  geriebene SSutter recht 
gut burch einanber, thue etwas gehaefte Ghalotten, 
ÜftuSfatcnnuff, Sucfer unb 0 a ( j ,  ferner jwei geriet 
bene 9?filch>brobe, nebff bem gehaeften 0tocfjifch h 'n ju , 
arbeite alles ffeiffig burd), binbe eS in eine 0cro ie ttc  
unb (affe cS eine 0 tu n b e  fochen. 3 «  biefem Tübbing 
giebt m an am (iebffen eine biefe 33utterfauce nach 
9 lr . 7 5 .,  ober, um ber ffieränberung mitten, auch 
noch eine Ghalotten» ober 0ahncnfaucc nach 9 fr. 74 . 
unb 88 .

42$. itvebSpub&ing mit SfetjjfltieS.
S a S  glcifch oon einem 0chocf abgetönten .Krebs 

fen wirb fein gefjaeft, oon ben 0cha(en unb - spfunb 
SButter .KrebSbutter bereitet unb \  spfunb 9{ciffgricS 
in guter SJiilch ju  einem ffeifen SBrei gcfocht. h ie rau f 
reibe m an bie .Krebsbutter ju  0 a h n e ,  thue oon 8 
Giern bie S o tte r  unb gleichfalls baS ju  0chaunt ges 
peitfehte SBeiffe h in ju ; ferner etwas 0 a l j ,  abgericbcnc 
Gitronenfchalc, SWusfatennuff, ben auSgefochten @rieS 
unb bie dein gehaeften .Krebfe, rühre biefe Piaffe an= 
haltenb, thue fic fobann in eine 0erü ie tte  unb (affe 
ftc gar fochen. ß ine  Gitronenfauce, ju  welcher aber 
aisbann ffatt ber SBrühe SBein genommen werben muff, 
fo wie eine 0ahnenfauce nach 91r. 88 . ffnb ju  biefem 
^ubbing  bie fchicdichffen.



429. ftleifdfMVubbhtft.
$ ierju  fanti m an gebratene* glcifch aller 3(rt 

neunten, e* fetj glügclwerf ober fonft anberer SSraten, 
auch SRinbfleifch, wenn m an w ill, woju aber etwa* 
mehr SSraten gehört, al* ju  bem anbern. SWan löfc 
c* »on ben .Knochen, fonbere alle* häu tige  unb Sehnige 
baoon ab unb fyaefe ba* glcifch ganj fein. Silebann 
reibe m an bie SSuttcr ju  S a h n e ,  fchlagc, nach ber 
Stenge bc* gleifchcö, 4  —  6 auch 8  Gier baju  unb 
rühre beibe* recht gut burch —  wonach ber Tübbing 
recht locfer wirb —  bann tbue S a l j ,  geflogenen spfcf* 
fer unb abgenebene Gitronenfchale, aber ja  feine 3 « « *  
beln, hinjn^ benn bie 3 ro*e&fln geben bem Tübbing 
einen w ibrigen, ranjigen ©efehmaef, unb ferner ba* 
gehaefte glcifch, etwa* geriebene ober eingeweichte Sem * 
rnel unb einige 2öjfcl S a h n t ,  arbeite alle* berb }u> 
famnten unb laffe biefem Tübbing weniger 9iaum  jum  
Slufqucllen al* ben anbern. Gr wirb m it $äring*faucc, 
hoüänbifcher ober brauner S a u c e  gefpeifet.

430. Tübbing »on SDboßn.
Gin halbe* spfunb Sfiohn w irb , wenn e* möglich 

ifl, ben tlbcnb ju o o r, fann biefe* aber nicht fepn, nur 
einige S tunbcn  oor bem 9teiben eingeweicht, unb be* 
barf e* noch mehr G ile, fo lajfc m an ihn bloß ein 
SBeilchen in fochenbem SSJaffcr flehen unb reibe ihn fo* 
bann gleich. Sftach welcher 2lrt m an ihn aber auch 
behanble, fo muß er nach bem SBcichcn boch noch 
mehrere SWale gewafchen, julefjt rein abgegoffen unb 
bann in einer SReibefatte, nebft 18  abgejogenen bitte* 
ren SWanbeln, ganj fein gerieben werben. SSci bem

8fei*



Steibcn muß m an e« fi<h ju r Siegel bienen taffen, ben 
Sllolm beinahe ganj troefen weich ju  reiben unb bann 
trfl etwa« SWilch ober Stofenwaffer hinjujugießen; auf 
tiefe 3trt wirb er nicht adeln beffer, fonbern ba« ganje 
©efchäft wirb auch febr baburch geförbert. h ierau f 
rühre m au \  $pfunb SSutter }u S a h n e , thu t 8  Gier, 
3im m et unb üon einer Gitrone bie abgcricbene Schale 
h in ju , rühre bie« erfl wohl m it einanber burch unb 
thue ferner noch 6 £oth geriebene« SMilchbrob unb 
nach unb nach, unter immerwährenbem Stühren, bie 
ganje ö -uan tität Sftohn baju. S3inbe bie ättafle, ohne 
babei eiet auf ba« Stufqucdcn ju  rechnen, mie ben 
g leifchs^ubbing , in eine Scroiette fe|t ein unb taffe 
fie fochen. SJlache nach S ir. 90 . eine SKilch* ober 
nach S ir. 88 . eine S ahncn fau te , richte einen Xfjeil 
baoon über ben spubbing an unb gieb ben Stcfl baju 
herum. 2>a biefer ^ u tb in g  an ftch fchr weichlich ift, 
fo fann m an aud) eine fräftige S a u c e , j. 85. eine 
SBcins ober Äirfchfauce, baju nehmen.

431. 3>>ibbing von £irfc.
85ei biefem Tübbing wirb auf eine jebe ^erfon  

eine £ a n b  ood Jpirfe, ein Gi unb \ \  £oth 83uttcr, 
unb wieberum auf 3 ^erfonen ein fleinc« SWifchbrob 
gerechnet, hiernach wirb c« nun 2 'bem  leicht fepn, fkh 
nach Slnjahl ber ^erfo n en , welche er ju $ifche h<*f, 
bie ganje P o rtion  ju  berechnen, welche er nehmen 
muß. 25ie $irfe  brühe man gut ab , taffe fie in SHilch 
oödig auöqucdcn unb hernach wieber fall werben. 
SlUbann rühre m an SSutter nach S ir. 3 . ju  S a h n e , 
thue bie G ier, unb nach ©utbünfen 3uĉ tr/ Simmct, 

X I. Auflage.



abgeriebene Gitronenfchalc unb S a l j  b a ju , ferner bie
auSgequollene §irfe unb geriebene S em m el, unb ar= 
beite es gut jufammen. £)b bie ganje »orgefchriebene 
Q uan titä t Sem m el nötfyig ifi, muß cincö 3cbcn 35e* 
urtheilung übcrlaffeu bleiben, ba bie $ irfc  nicht gleich 
gut quillt unb bie Sem m el nicht eigentlich ]ur äler= 
größerung ber P o rtio n , fonbern mehr baju beßimmt 
if t, bem ©anjen SSinbung ju  geben. 2>iefer ^ubbing 
wirb wieber, nach ber Siegel, in eine Serbiette eingea 
bunben, eine S tunbe  gelocht unb bann m it einer
SWilchfauce nach 91 . ju r STafel gegeben. 3 «  flHtn 
spubbing« muß bie S auce  fo reichlich fcijn, baß man 
nicht allein welche barüber anriebten, fonbern auch 
noch befonber« baju prdfentiren fann.

432. ^ubbtng »oti Kartoffeln.
§ ierju  reibe m an Kartoffeln, welche jubor abge* 

focht unb wieber fa lt geworben flnb, rühre bie baju 
beßimmtc SSuttcr ju S a h n e , nehme ferner einige Gier, 
Surfer, abgcricbene Gitronenfcfjale unb S a l j  baju, 
rühr« <« recht tüchtig unb fahre auch noch fo fort, 
nachbem fchon bie Kartoffeln unb etwa« geriebene
Sem m el baju gefommen flnb. 2>ie «Waffe ju biefem
«pubbing muß recht bid  eingerührt unb ja ba« §inju» 
gießen aller glüffigfeiten habet bermicben werben, in» 
bem fonft ber ^ubbing nicht jufam m enhält. 2>erfclbe 
muß ebenfalls eine S tunbe  lochen, unb wirb aisbann 
m it einer SWilch« ober ßbflfauce, ober auch bloß m it 
jcrlaffcner SButter angerichtet.

433. Tübbing bon Kalbsleber.
Gine Kalbsleber wirb in SBaffcr nur abgewdllt, 

erfaltct auf einem SJteibeifen fein gerieben, unb m it



bcn 0 tücfen  einiger flcin gefebnitfenen GJdnfctebcrn 
»ermifebt, bann ein Keines, juoor in Sßaffer einges 
rocicbteS unb nachher micbcr auögebriicftcö SKilcbbrob, 
m it gebaeften Gbalottcn oermengt, in \  ^ fu n b  33uts 
ter auSgebraten, nebß 4  £otf> Keinen Stofinen unb cts 
maS abgeriebener Gitroncnfcbale ju r £cber gegeben, 
alles uiit geriebenem SWilcbbrob bcrgeßalt jufamraens 
gerührt, baß bie ÜJtaffc einen bieflidjen Steig giebt, 
ber, in eine 0cro ic tte  gebunben, in foebenbem Sßaffer 
eine 0 tu n b c  (ang lochen muß.

S u r 0 a u c c  radelt m an eine braune, m it Keinen 
S toßnen, G apcrn, Gitroncn unb S u ^ r  rcc^t fdmig 
abgerübrt, meiere beim Slnricbten über bcn ^ubbing  
gegeben wirb.

§ ü r  biejenigen, treibe  bie Slnfertigung bicfeS @es 
ric^t^ oicllcicbt junt erßen SJtalc »erfueben, bemerfe 
idj no<b: baß bic jum obigen (gebrauche beßimmte 
reine 0ero ie tte  jucor in foebenbem Sßaffer gebrütet, 
bann in fa lte t gelegt, nun auSgcrungcn unb über cü 
nen 25urcbfcblag auSgcbreitet w irb ; iß  bieS gefebeben, 
fo legt m an bcn Steig hinein, nimm t bie 0croictte  
jufammen unb binbet ße }u, boeb fo , baß jtoifc&cn 
betn SBanbe unb ber SRaffe 2  bis 3 ginger fjoeb 
Staunt jum Quellen bcS Steigs bleibt. 2>cn alfo ge* 
bilbeten ^ubbing  (egt m an nun in foebenbes Sßaffer, 
fa ljt baffelbe, mic beim glcifc^focben, beeft ib« 3« 
unb giebt genau Siebt, baß bic 0ero ie ttc  ficb nicht am 
Äcffel feßfege. S« t g a lt  baö Sßaffer einfoebt, fo 
muß m an micber focbcnbeS bin3“ 9ic^ cn> ‘»»Hte m an 
ßcb b>cr3u bcS falten SßafferS bebienen, fo mürbe ber 
^ubbing  aus einanber fallen.



434. Tübbing von ^omeranjcn.
Gilt Sticrtclpfunb füße, m it einigen bittern vers 

mifchte, Ettanbcln werben abgehäutet, in Heine Stücfe 
jerfebnitten unb in einer Sieibefattc fein gerieben, nun 
fügt man 4  S tü c f vorher in SSJaffer weich gcfochte 
^om cranjcn  hinju unb reibt biefc m it ben ätfanbeln 
Hein. Stach biefem Verfahren werben 6 Heine, juoor 
in SWilch recht cingcwcicbtc unb getränfte, üJtilchbrobc, 
\  spfunb gepopener Surfer, etwas abgcricbcne Gitros 
nenfchale, £ spfunb ju  S a h n e  gerührte S3uttcr, 9 Gis 
bo tte r, bann baS }u recht ficifetn Schnee gefchiagcne 
Sßciße von 8  Giern unb einige £öffel voll geriebenes 
Sttilchbrob }u ben ^om eranjen in bie Stcibefatte ges 
th a n , alles jufammen gerührt, in eine Scroiette ges 
bunben unb wie ber »orige ^ubbing  von .Kalbsleber 
gcfocht.

3 u r  S auce  läßt m an rothen Sßcin m it 3utfcr, 
Steifen, 3>mmct unb Gitronenfcheiben lochen, unb macht 
ih n , nach SBorfchrift S tr. 9 8 . ,  m it Kartoffcls ober 
S tärfen ieh l färnig.
435. sßoupetoii von ŷifdjcrt mit einem Stanb von

Steiß.
Gin halbes ^ fu n b  Steiß reinige m an nach S tr. 23 ., 

loche ihn aisbann in reiner guter Stiilch nebjt 3 “ <*cr 
unb etwas S a l j  recht fteif unb laffe ihn fich wicber 
abfühlcn, bann rühre m an jwei Gier b a ju , jcrquirle 
ein britteS, bcftreiche bannt ben Staub einer jinnernen 
Schüffcl unb fege barauf einen anbern brei ginger h®5 
hen Stanb von Steiß, bcftreiche ihn ebenfalls m it cts 
waS von bem eingequirltcn Gi unb beßreue ihn m it 
geriebener Sem m el. 3 C&1 loche nian jebe beliebige



9lrt oon g if te n  in SEBaffer unb S a l j  a b , —  $at m an 
eben falte fielen , (o famt m an aud) biefe nehmen —  
Scrpßücfe fie, fucfye alle © raten m it «Sorgfalt fyeraud, 
laffe fie in einer jHaßerolle m it SSrü^e ober ettvad 
Söcin unb einem guten S ttie f SJutter einige 2>Jal aufs 
foeben unb n a d le t  m it geriebener Sem m el unb etwa# 
Sftusfatenblumen noef) einige Slugenblicfe jietyen, fie 
ftnb bann gut unb fönnen in ber 3ianbfcfciiffcl anges 
rid)tct ti'crbcu. S a m t beträufle m an fie noch m it 
C itronenfaft, beßreue fie m it geriebener Sem m el unb 
laffe fie in einer Sortenpfanne ober in einem mäßig 
geheißen Öfen baefen. £ >a ber Steißranb nur gelb* 
braun fcpn m uß , fo fege m an , wenn ber ^oupeton  
im Öfen gebaefen roirb, einen S te in  ober niebrigen 
Sreifuß ' unter bie S ebüffd , bam it er bie meiße £ige 
»on oben empfängt.

43G. «Poupeton oon £>iifjnern m it einem üfeißvanbe 
unb geriebenem  «Parm efanfäfe.

S e r  Sieißranb roirb ganj naefc ber »origen 9Iums 
mer g e m a lt ,  julcgt aber noch ganj bief mit ^arm es 
fanfäfe beßreuet unb m it fleinen S t u d i e n  SSutter 
belegt. S ie  giillung baju iß  folgenbe: man nefyme 
gebratene § ü § n e r , ober t»a$ matt fonjt »on t r a t e n  
»orrätfyig l)at, jerfcfjneibe e$ unb laffe t$ in einer 
älafferolle m it etwa« SSrü^e, SButtcr unb Gitronenfaft 
auffo4)cn, tfcue ale'bann nodj geriebene Sem m el unb 
Gitronenfaft ba ju , laffe ße bam it noef) einige Eugens 
bliefe sieben, richte ße a n , ßreue nocf> etwa« geriebene 
Sem m el bariiber, fege ben ^oupctoit in ben Öfen unb 
laffe ifyn eine S tu n b e  baefen.



4 3 7 . 3 > o u p c to n  tu n t n u t b c m  © c fliig c l m i t  e in e m  
9 Ja iib  n o n  fy a r c c .

SWan m abe  n a b  9 lr . 14 . eine f t « « /  fege aber 
ctmag mehr Sem m el ^ in ju , bam it fie fcflcr Werbe, 
unb breffire auf einer jinnernen S b ü ffc l einen 9ianb 
baoon. h ie rau f nehme m an gebratene g a fanen , !pas 
fclhühncr, 9tcpphühncr, Schnepfen, auch £afcnbraten 
ober anbereg Sßilbpret, jerfbneibe cg unb fege cg, in 
einer j?afferolIe, m it SSuttcr, einem (Slafc SBein unb 
G itroncnfbale au f; ^at eg einige SJlal aufgcfocht, fo 
thue m an noch etwa« geriebene Sem m el fünsu, iaffe 
cg bam it noch ettvaS sieben unb richte eg bann an, 
mache ju r fßcrjierung ein Jlreuj oon garce barüber, 
befireiche bieg m it ß igclb , bcflrcuc baö (Banse n o b 5 
m al« m it geriebener Sem m el unb laffc cg fo recht 
fdjön gelbbraun werben.

438. ^Poupeton oon einem feinen grifaffec mit 
einem ÜReifiranPc.

SWan mache ein grifaffee »on recht belifaten, hU 
feren G ingen , a lg ; ßchftnm au l, $älbcrm i(cb, § a n u  
melgaumen unb 3ungen , flein gefchnittencn Cf^ampis 
gnong unb Sruffcln , wohl gereinigten unb gröblich 
gehabten L o rch e ln , abgelebten unb auggcbrochcnen 
J^rebfen unb Jtrebgbuttcr. SWan loche bag g icifbw crl 
oorher m it gehörigem S a ls  reiht W eib, puge cg gut 
a b , fbneibe cg flein unb thue cg m it allem Sßorgc* 
nannten nebfl noch eiwag anberer äSuttcr unb recht 
guter S rü h e  in eine Äaffcrollc unb laffc eg lochen, 
äßenn  cg sicmlich cingefobt ifl, tt)ut m an n o b  Heine, 
n a b  9 lr . 32 . angefertigte unb in SBaffcr befonberg



gelöste  .Klößchen h in ju , ru^rc fobann bie S auce  m it 
einigen, in G|lragonefiig m it ctmaö Bfchl gequirlten 
Ciern a6 unb richte bas grifaffee in einer nach 9 lr . 
435 . m it einem Sieißranbe befegten Schüffel an unb 
(affe es, nach Borfchrift, in einem £)fen ober in einer 
Sortenpfannc baden. B ian  fann oon \  spfunb Buts 
tcr unb eben (o üief Bfchl einen Blätterteig machen, 
ihn in fchmatc S treifen  fdnieiben unb ihn wie ein 
© itter über batf grifaffee legen, welches jw ar etwas 
m ühfant, aber bafür auch beflo fchöner iß. 25aS @e« 
gittcr wirb m it ßigclb beflrichen.

439. (gefüllte ÄtcebSnafen mit einet gfrifaffee* 
Sauce.

B ian nehme j-S c h o d  äfrebfe, foche f!e a b , mache 
auS bem Schercnfleifch einen gare  nach B r .  4 2 ., wie 
ju ben .Klößchen, fülle bie .KrebSnafen bamit unb brate 
fic hi jerlaffcner B u tte r. Sllsbann bereite m an eine 
gute grifaffccfauce nach 9 lr . 1 0 6 ., thue bie .Krebs* 
fchwänje nebß etwa« .Krebsbutter m it b a ju , orbne bie 
.KrebSnafen recht jierlich in eine Schüjfcl, fo baß bie 
Schalen alle nach oben fommen, unb richte bie S auce 
tarüber an . 2>ieS iß ein fchr faubcreS ©cricht.

440. Strebfe mit ©Ule unb iStitd».
S>ie A'rcbfc werben in Sßajfer unb S a l j  abgefocht, 

bann wie ju  ben Schoten auSgcbrochcn, baS hc$ t t  
ber obere üheil ber Schale »on Schwänjen unb Sehe« 
ren abgcfchnitten unb bie Büdcnfchale gan§ abgejo* 
gen, nachher in eine Schüffel gelegt unb folgcnbe S auce  
barüber angerichtet. B ian  laffe Blilch m it einer $anb  
ooll gehadter © ilte , nebß B utter unb etwas Surf«



gehörig burchfochen, quirle alpbann einige G ier, etliche 
Söffel SWc^l unb et»aP SWuPfatenblumen unb S a l i  
gut jufamnten unb iiehe bie SH'ilch barnit ab.

441. 'Otacaroui.
2>ie SJfacaroni laufe m an »on einem StaNcncr, 

laffe fie in 2Baffcr unb S a l j  »eich lochen, richte fie 
recht jierlich auf einer Schüffel a n ,  fchmcljt fobann 
eine aiemlid? flarfe Portion  SButter, gieße erfi bie §ä lfte  
baoon über bie SWaearoni, betreue fie bann ganj bief 
m it ^arm efanfäfe, gieße hernach ten Sicfl ber SSutter 
barüber unb laffe fie in einer Üortenpfannc ober in 
einem £)fen gelbbraun »erben.

Neunter Slbfdmttt*
H on ber ^ u b ereitu n j »erfcl)iebener <illrl)lfptifrn.

442. SOTcblfVcife »on ©ric«.
SJfan nehme ein ^ fu n b  SKcißgricö, focht ihn in 

einem £ruart EKilch recht bief, hoch auch eben fo flar 
babei, jebcp Klümpchen mup jerbrüeft ober hcrauP ge» 
than »erben , unb laffe ihn bann »icbcr falt »erben. 
SUachhet rühre m an 12 £oth äSuttcr in einer 9tcibc= 
fattc ju S a h n e , tl)ue 12 £oth Sucfcr, to n  einer Gi» 
trone bie abgcricbcne S chale , 2 £oth fiißc, eben fooicl 
bittere, »orher abgejogene unb fein gcßoßcnc SWanbcln 
ncb(l ct»aP S a l i  baju unb fahre babei immer ju rüh> 
ren fo rt, fo aueh bei bem $ in ju thun  «on 12 Gibot» 
tern —  bie immer cinP nach bem anbern m it ber 
Slfaffc oerbunben »erben — unb bep auPgcfochtcn



©riefe«. 3 ß  bie SWfaffc auf biefe Slrt gut burebgear* 
beitet, fo tbut m an ganj juleßt ba« ju  Schaum  ge= 
fcblagene Gitreiß fjinju, rüh rt jeßt nur noch fetjr tnc* 
nig ba rin , tbut fclbigc in eine fbarf m it SButtcr au«* 
gcßricbene §orm  unb läßt fie in einer £ortenpfanne ober 
einem mäßig gcbcijten £)fen ganj allmälig baefen. S5ci 
allen ajfeblfpeifen muß m an eö ficb ju r Siegel bienen 
laßen, bic Sliaffe ßct« nur nach e in e r  S e ite  ju riib* 
ren , fonft gerätsen ße feiten ganj gut.

443. SWcßlfpcife non Slcpfeltt.
9Wan nehme 16 S t ü d  große Sioßoder Slepfcl, 

fetale fie unb febneibe ße ganj fein, fobann bringe m an 
ße in einer ISafferoIle, nebß 3ntfer unb einem ©lafc 
Sßein, auf ein febtoaebe« geucr unb Iaßfe ße gut »erbedt 
bämpfen. Slunmcbr brühe m an 4  £otb fuße unb 4  
£otb bittere SWanbeln unb ßoße ße ganj fein, febneibe 

• etwa« G itronat in flcine SBurfel, reibe bie Schale ron  
1 Gitronc, rühre nac^^cr \  spfunb SButter ju  S a ^ n e , 
nebß 8  Gibottern in einer Sicibcfatte gut non einer S e ite , 
tbue norgenannte 3 n3rcfe‘c|14ie« / ferner 6 geriebene 
SRilcbbrobc, bie gut abgefüblten Slcpfcl unb julejjt ben 
Gitrcißfcbnee b in ju , tbue alle« in eine gorm  unb laffe 
e« bei temperirter §ige langfam baden. G« iß  gleich* 
fall« noch ju bemerfen, baß m an bie SJiaffe ju  einer 
SJichlfpcife nicht mehr niel rühren m uß, trenn erß ba« 
ju  Schnee gepcitßhte SEBeißc ber Gier hinjugefomraen iß.

444. Stepfclmeßlfpeife auf anbere Strt.
SJfan nehme 18 S3or«borferäpfel, fehäle ße, fchneibe 

ße in Siebtel unb bann bie Jternhäufer herau«, laffe 
hierauf % ^ fu n b  SPutter jergehen, thue bic Slepfel



ncbfi 10 £oth Sucfcr hinein unb laffe fie barin Weich 
fehmoren, jeboch nicht jcrfaltcn. SXIöbamt quirle 8  
G ier, 2 £oth gm fer, etwaP © alj unb für 2 g@r. 
fein gcjfoßcncn unb burchgefi'cbtcn 3micbacf in \  D-uart 
SKilch, ncbfi einer £af[c spfirftch* unb SKofenwaffer 
recht f la r , gieße bic $>älftc biefer SPfaffe in eine fett 
m it SSutter auPgcffrichcuc g o rn i, thue bann bic Slcpfcl, 
einen bicht neben ben anbern , hinein unb bcbccfc fie 
m it ber anbern £ä(fte ber Sftaffc. Spei gleichmäßiger 
$ igc  langfam gebaefen, wirb biefc ätfchlfpeife fehr fcf)ön.

445. Sloii) eine Strt 9J?ef)lfpcifc mit Stepfeln.
S>ian nimmt \  spfunb SButter, läßt fie in einem 

Siegel jergehen, thut 10 £öjfel äbraftmehl baju unb 
rü h rt cP fo lange, biP cP (ich ablöfct. Slachbcni cP 
ein wenig abgcfühlt iß , rühre 1 £ tuqrt SDfilch unb 
© ahne jufam m en, rühre cP biP cP bünn w irb , nebjt 
\  9>funb Sucfer, »an 10 Giern baP }u Schnee ges 
fchlagcne Sßcißc unb eine abgcricbene Gitrone. S ie  
Slcpfel werben nun auPgchöhlt, baoon einige m it ges 
fioßencn füßen SJianbcln, anberc m it Gonfect gefüllt 
in bie gorm  gelegt, (fo oicl ^erfonen , fo Diel Slcpfel), 
ber Seig barüber gegoffen unb gebaefen.

446. Sölcljlfpcife »on Stepfein nnb weißem Safe.
Gin hulbcP ©chocf SSorPborfcr Slepfcl werben auf 

einem 9ieibcifcn gerieben, bann \  $)>funb fButtcr ju 
© ahne gerührt, jwei große weiße Ä äfe, 4  £oth füße 
unb eben fo Diel bittere SWanbcln —  »orher gcfchält 
unb fein gefloßen, — bie abgcricbene ©chale einer Gi» 
frone, Sucfcr, Simrnct unb etwaP © alj hinju gethan



unb unabldfjig fo lange nad) einer «Seite gerührt, bis 
auch nach unb nad) baS (Selbe »an 8  G iern, bic ge* 
ricbenen Slcpfel unb baS ju  S t a u n t  ge flo g en e  Gi* 
weiß baäu gefommen iß. S o b a n n  tljue bic SJiaffe in 
eine gorm  unb laffe ßc 1 - S tu n b e  bei geringer £i(jc 
baden. SDian hüte fief) aber, wdt)renb bcS SBadcnS ben 
£>fen »iel ju  offnen, bieS fann feine SPfc^Ifpcifc gut 
»ertragen, unb ßc gehet tycrnacfc nicht fo hoch auf.

447. Slcpfelfpcife.
SBon einer recht guten S o r te  Slcpfel neunte m an 

nad) ^Belieben, fetale fic unb fd)neibc ße in ganj feine 
Scheibchen, menge biefe hernach m it etwas Surfer an 
unb (affe fic fo fie len , bis ftc g eb rau st werben. §icr* 
auf fchneibe m an ein SKilcfcbrob gleichfalls in Schei* 
ben unb gieße fo Biel SDfild) b a rau f, baß fic gerabe 
bacon gefätttgt werben. S5ann reibe in einer S a t te  
£  spfunb SSutter ju  S a h n e , thuc 4  £oth fein geßoßene 
fuße SManbeln, \  spfunb Surfer, bic abgeriebene S d)a lc  
einer Gitronc unb 8  Gibottcr unter immerwährenbem 
Siühren ba ju , nächßbcm bic cingcroeicht gewefene Sem* 
m el, welche m it ber 3ieibcfeulc ja  recht fein jerarbei* 
tet werben m uß , unb wie gewöhnlich julegt baS ju 
Schnee gequirlte Sßeiße ber Gier. S chl l^ uc roan 
auch bic Slepfel ju  ber SPfaffe, menge ße ohne über* 
ßiiffigeS Siühren b a ju , fd>ütte baS © anje in eine 
§ o rm , welche wie gewöhnlich m it SSuttcr bcßrichen 
fcpn m uß , unb laffe cs ganj allmälig baden.

448. SRcblftmfc oon SBiettcr ©rie$ mit Stcpfeln.
S>(an rühre \  ^ fu n b  Sßiener ober Jürafauer ©ricS 

in etwas falter SJiilch ganj f la r , thuc ihn hierauf mit



etwa« 0 a f j  ju einem falben £>uart fo^enber ülfilch, 
Iaffc ihn barin ganj jlcif ati^qucllcn unb nachher auf 
einer 0d)üjfcl roicbcr crfaltcn. S te f fe n  fdjäle m an 
fleine, etroad ^drtlidje Slcpfcl, tvclc^e beim Kochen 
nicht ju  (eicht jcrfallcn, flecke bic Kernhäufcr heraud 
unb fülle bie cntflantcne £>öhlung roicber m it einer 
g a r te  »on etlichen G iern, etwad SSuttcr unb S a l j ,  cU 
nigeti fein geflogenen bittern SJCanteln, ctt»ad abgcric= 
bener Gitroncnfchale unb geflogenem 3*®iebacf aud unb 
bämpfe ftc aldbann in 5ßcin unb 3ucfer mcifl »»eich. 
2>ann reibe m an trfl \  spfunb SSutlcr }u S a h n e  unb 
thue bann , nach unb nach, unter beflänbigem SKiihrcn, 
8  G ibottcr, nach SSelicbcn 3 U£fe r, abgtriebtne Gitros 
itcnfchale, etwad S a l j ,  ben audgcfochtcn ©ried unb 
ganj julcgt auch bad ju  Schaum  gefchlagene Girociß 
h in ju , ftreiche eine gornt recht fett m it SSutter aud, 
thue auf ben iSoben bcrfclben ctroad »on bem Gingcs 
rü h rten , fege bann »on bem spräparirten b a rau f, fülle 
Wicbcr »on ber SJiaffc barüber, orbne abermald eine 
Schicht Slcpfel unb fahre fo fo r t, bid »on beiten 
nichtd mehr »orhanbett ifl. Sicfe Syjchlfpctfe mirb, 
bet mäßiger ipilje gebaden, (ehr fdjön.

449. S a r to f f e l f tm fe .
äftan reibe \  ^ fu n b  SButter ju  S a h n e , thue 8  

G ibottcr, abgeriebene Gitronenfchale, auch et*
t»ad S a l j  baju unb reibe cd gut nach einer S e ite , 
gerner arbeite auch noch 1 ^ fu n b  abgefochte unb gcries 
bene K artoffeln, aud welchen aber alle Stücfchcn gcfucht 
»»erben müffen, m it biefer Pfaffe gut burch, thue bann 
bad ju Schnee gefchlagene SEBeißc ber Gier baju,



f^ iittc  eg in eine gorm  unb (affe eg bei mäßiget §ij}e 
baden.

450. Gine onbevc 3trt itartoffelfpcife.
$ icrju  nehme m an -J ^ fu n b  a3uttcr‘7 |  spfunb 

Suefer, 4  £otb bittere unb 4  £otb fuße SJfanbcln, eint 
abgericbcne Gitrottc unb 2  $))funb K artoffeln, nebß 2 4  
Giern. S ie  B u tte r roirb Wie gewöhnlich ju  0 a b n c  
gerieben, allcö Uebrige nach unb nach baju gefebiittet, 
bie Kartoffeln ju le^t, unb finb ße gut burebgerübrt, 
ber 0cbnec ^injugegeben. S ie  Kartoffeln werben baju 
g e fa x t, abgefebält unb crfaltct auf einem Sieibeifen 
gerieben. GO big 80  M inuten muß bie 0pcife baden.

451. $>Un$cnfvetfe.
?luf 6 ^erfonen rechne m an 3 ^Minjen unb neunte 

ju  folgen 3 G ier, 3 Söffcl Sftebl, nach SBcltebcn 3 udcr 
unb etwag 0 a l j ,  quirlt allcg biefeg in etwag faltet 
SDiilcb ganj f l a r ,  laffe alsbann ju einer jeben ^ lin je  
in einer P fanne  etwag SButter {ergeben, bade fit barin 
ab unb tbtte fte bann auf ein recht faubereg .Rüchen* 
bret. 0 in b  fte abgefiiblt, fo beßreiebe m an ße mit 
Sobannigs ober $im bccrgclet, lege jtirfcbßcifcb b 'nc»* 
ober wag man fonß an Äonßtüren will unb m ag , rolle 
ß e iu fam m en , fchntibe ße in ungcfäbr breißngerbreite 
0 t ü d c ,  lege biefe in eine gut auggefebmierte gorm , 
unb fleint 0 tiid c n  SSutter noch immer bajwifcben, fo* 
bann mache eine © laire oon \  & uart 2){ilcb, 7 Gi* 
bottern, g u d e r , g im m et, abgeriebener Gitroucnfcbalc, 
0 a l j  unb bem ju  0<bnet gcfcblagencn Sßeißen ber 
G ier, gieße folcbe über bie ^Minjen, fcfjicbe ße äugen* 
blidlicb baniit in beit £>fcn unb laffe ße ganj langfam



6acfcn. SBenn jic fo rccfct appetitlich gelbbraun finb, 
fo beflrcue m an fie m it Sucfcr unb Siromet unb fcfciefc 
fie ju r Safel.

452. « D tcb lfp c ifc  von famrcc Safjtie.
Cin ö -u art faurc @af)ne wirb crft ganj flcin , unb 

bann 8  G ibottcr, 4  fiöffel Sttcfcl, 3«lcf£t /  3*mnict/  «b* 
geriebene (fitronenfd)alc unb ctroad ® a ij baju gequirlt, 
cnblid) aud) baö }u ®d;ncc gcfcfclagcne CfiWciß fnnju= 
gerührt, bann in eine gorin  getljan unb eine gute 
© tunbe gebaefen. Sßcnn mdn bic recht reine, biefe, 
faure Safyne nim m t, fo fann m an barauf reg n en , baß 
bie «Wcldfpeife bclifat wirb.

453. SDteßlfpeife uon ÜJteifü.
6 in  halbcö «pfunb naefc «Hr. 2 3 . gereinigten SKciß 

focfye m an nebfi etmaö ® a lj in |  D-uart «Wild) ju  
einem fteifen SWuß unb laffe ihn bann roieber »crfüfjs 
len. Itmerbeffcn rüf)rc m an \  ^ fu n b  bButtcr ju  ®al)ne, 
tfyue 8 e ib o ttc r, \  ^ fu n b  Surfer, etliche fein gcßoßcne 
bittere «Wanbein, abgeriebene C itroncnfäale , 3ucfer, 
Sim m ct unb noch einige Äörncfccn © alj baju , reibe 
allcd bicfcS, m it ber S5uttcr jufam m en, recht gut nad) 
einer «Seite, unb fa |rc  bam it fo rt, bid aud) ber &ciß 
unb baö }u Schnee gcfchlagenc ßirceiß in bic «Waffe 
aufgenommen ftnb. 2>ann ftrciche eine gorm  m it 25uts 
ter au$ , fcfmtte baö Gingerührte hinein unb laffe e$ 
nicht übereilt barfen.

454. SDleftlfpctfc mm SÄetf? mit 2Upfeln.
«Wan fochc oon \  5We£e recht großer Slcpfel nebfi 

SBcin, 3ncfcr, Citroncnfd)ale unb .K o n n te n  ein recht



ficifcS SDIufj, fobann präparire m an eine Siciftmaffe tvie 
ju  ber torigen aftchlfpeife, nach 51r. 453 ., thue etwas 
b a te n  auf ben 33obcn ber fiarf m it SSutter auSgeftrU 
ebenen g o rm , bringe barauf eine 2agc 3lcpfelmufc unb 
bann mieber Sieifi, unb ttcchfelc fo m it beiben a b , bis 
alles in ber gornt ifl, nur raup m an fich immer fo 
entrichten, bafj ber SKeift ben SBcfc^fti^ macht. 2>ann 
fehtebe man eS in ben Öfen unb befTreue es m it 3uf* 
fer unb 3*mn,ct ;  wenn 5U Sif<bc gegeben ttirb .

455. ©ebratence SKeifj.
Gin spfunb gut gebrüteter SKei£ mirb m it 2 D-uart 

SPlilch recht bief auSgcquollen; tttenn er halb gut ifl, 
tfjue m an |  ^.'funb 2$uttcr unb 2 gute £i>ffcl to ll 3uf= 
fer baju ; wenn er falt ifl, rüh rt m an 4  ganje Gier 
unb \  ^>funb fü£e Sftanbcln nebfl einigen bittern unb 
eine abgcricbenc Gitronc baju , macht aisbann längliche 
Schnittchen barauS, bcflrcicht fie m it bem ©eiben unb 
Sßcifjcn »out G i, bcflrcuct fie m it fein geriebener ©ent* 
m c l,. bratet fie m it 23uttcr b raun , legt fie auf £öfch* 
papicr unb beflrcuct fie m it 3ucfcr unb 3 'n im ct. 9Wan 
fann auch eine jbirfch* ober ffficinfauce baju geben.

456. ÜRchlfpctfc ton ©djfcnmavf.
^  Sftan fchneibe eine gute P o rtion  recht frifchcS 

öchfeum arf in Meine ©tücfchen, nehme bittere SWafros 
ticn, jcrbrcchc fie, reibe bie Schale to n  einer Gitrone 
unb menge alles biefeS nebfi etwas S a l j  jufantmen, 
baefe fobann nach 9 lr . 451 . 3 bis 4  spiinjen, rolle fie 
a u f , fchneibe eine jebe jtte i auch itohl brei 9Jial burch, 
lege bie Stücfe in eine gorm  unb jircue immer to n  
obiger SWifchung bajitifchen. Slächflbcm nehme m an



SWilchbrob, w e ite s  einige Seit in SJfilch geweicht fmi, 
brütfe cs m it einer jhelle ganj Hein, thue 3ucfcr, baS 
© elbe, fo wie bas ju Schaum  gefangene SEBeiße »on 
8  Giern b a ju , rühre alles gut jufammen unb fehe 
b a rau f, baß cs eine ßüfßge Slfaße werbe, bcshalb 
gieße man 110$  etwas SWilch f)inju, wenn »ielleicht 
etwas ju  »iel Sem m el baju gtfommen fci>n feilte, unb 
hat man etwa SMangel an Sem m el gehabt, fo fuebe 
m an ß<h m it einigen Söffcin .Kartoffelmehl ju helfen. 
2ftan gieße bann bicfeS 3ufamniengcrührte über bft 
Splinten unb laffe es langfam barfeit. S ta t t  ber ^lin* 
jtn  fann man auch gerößeten Stvicbacf ober 27filc^brob 
nehmen, beibeS muß aber frifch feyn.

457. 9Rcf)lfvetfe turn 53lilrf)bro& ober Semmel.
SWan reibe 8  Heine Slfilchbrobe unb foche hernach 

bicfeS ©criebcne nebß etwas S a l j  in f  & uart äliilch 
ju  einem ßeifen 33rci, ben m an wieber erfaltcn läßt, 
fobann reibe 10 £otf) SButter ju  S a h n e , »huc 8  Gis 
botter, abgeriebene Gitronenfchale, nach SBelicben 3ufs 
fe r, unb wenn m an ©cßhmarf barait ßnben foilte, 
eine $anb  »oll großer unb Heiner 9iofinen nebfl ein 
wenig S a l j ,  ferner immer löffclweife bic auSgcquollenc 
Sem m el hinäu unb rühre es babei nach SSorfc^rift 
immer nach einer S e ite . 3 ß  julefjt auch baS }u 
Schnee gequirlte SEBeiße ber Gier hinju gefommen, fo 
bringe man bie SWaffe in eine §orm  unb laffe fie eine 
S tu n b e  bei gebämpftcr £ifjc baden.

458. ©itronen»Söleljlftmfe.
3Wan fchmelje £ spfunb SSuttcr, Häre ße ab unb 

rühre ße, wenn ße wieber erßarrt iß , ju  S a h n e , baju
tbuc



thue alöbann 16 Gibotter, oon 4  Gitronen bie ab* 
geriebene S chale , \  ^ funb  Surfer, nebfl ein wenig 
S a l j ,  nnb reibe e$, beoor ba$ ju  Schnee gefchlagene 
Giweiß b>fju fom m t, tüchtig bamit burch. 3 P  bie 
ä>faffe nun fo w eit, baß m an fte eben in bie gorm  
fcbütten unb bicfe in bcn £5fen fliehen mit!, fo mifcbe 
m an noch ben auögepreßten S a f t  ber 4  Gitronen binju.

459, ü)?eblft»eife Don (Srbfcn.
Gine SJicrtelmeße Grbfen wirb autfgefucht, gcwa* 

fchen, unb b id , wie ju  einem @emüfe, gelocht, bann 
rein abgegoffen, crfi m it ber J M e  jerbrüdt unb tnd)s 
f)cr burch einen 2>urchfchlag gerieben, habet aber ja  
nicht »erbünnt, Weil fte fonfl erfi wicber müßten ein* 
gelocht werben. £erna<h reibe m an j  spfunb SSutter 
ju  S a h n e , nehme 12 Gibotter, nach ©utbünfen 3 l|f> 
le r , S a l j ,  abgeriebene Gitroncnfehale, ben S a f t  einer 
Gitrone unb \  spfunb ber burchgcfchiagenen Grbfen ba* 
j u ,  reibe alles btcfcö gut jufam m en, unb jw ar immer 
nach einer S e i te , rühre ganj julefjt er*: ba$ ju  Schnee 
gefchlagene 2ßeiße ber Gier b in ju , jireichc eine jjorm  
jiarf m it SSutter a u s , thue bie SWaffe hinein unb (affe 
fte nicht übereilt baefen.

460. $Dbehlfpeife tton SOTanbeltt. 
g ü r  einen guten ©rofehen SWilcbbrob wirb geric* 

ben unb m it bem gehörigen S a l j  in \  ö u a r t  SWilcb ju  
einem fleifen SSret gcfochtj bann brüh« m an |  ^ fu n b  
Sftanbeln, halb füße, halb bittere, jtebe fle ab unb 
flöße fie ganj fein , nachher reibe m an 10 £otb SBut* 
ter ju  S a h n e , thue 8  Gibotter unb bie geßoßenen 
Sttanbeln h in ju , rühre folcbeS erfl recht fleißig, ehe ber 

X L  Stuftage. ß .



S ticfer, bie abgeriebene Gitronenfchale unb baS gefö n te  
äftilchbrob b a ju  fom m cn, unb  au<h nachher noch, b is 
baS ju  S ch au m  gcpcitfchte GiWciß b a ju  g e tra u  w irb , 
b a n n  fchütte m an  bic ättaffe in  bie b a ju  vorbereitete 
g o rm  unb laffe fte bei m äßiger $ ifje  langfam  b ad en .

461. SDtcblfpeife n o n  R u b e ln .
2>aju mache m an bie R ubeln  nach 9 lr .  9 . unb 

rechne babei auf 2  ^erfonen 3 Gier, thue bie Rubeln 
in fochcnbeS SBaffer unb lajfc fte b a rin , bam it fie 
nicht ju Weich werben, nur ein 9Wal übcrwällcn; gieße 
fte bann ab unb merfe fie mieberum in faltcS SBaf: 
fe r, benn fte muffen fchnelf abfühlen, weil fie fonft 
jufamraenfleben, unb (affe fte nochm al trorfen ablau: 
fen , wenn aud) biefeö bavon abgegoffen ift. SllSbann 
reibe \  ^)funb SSutter ju  S a h n e ,  rühre 8  Gibottcr, 
Surfer, abgeriebene Gitronenfchale unb ® al} , ferner 
bie Rubeln fo b a ju , baß fte Weber flüntprig no<h mu: 
ß ig  werben, unb wenn baS ju  Schaum  gcpcitfchte 
Giweiß ^ininctcFomincn ift, fo thue cS in eine gorn t, 
flreue eine ftarfe P o rtion  ^arntefanfafe barauf unb 
(affe eS langfam  barfen. GS erforbert eine gute S tunbe , 
um auSjubaden.

462. SDbeblffmfe v o n  9 fo fin en .
Gin & u art Sttilch w irb , nachbem m an eine Saffc 

voll bavon jurürfbchalten h a t ,  m it \  ^ fu n b  SSutter, 
eben fo vielem S u rf«  unb etw as ganjem 3im m ct jutn 
geuer gebracht, aisbann nehme m an biefclbe Q u a n titä t 
Uiofenwaffcr, a ls  m an SMilch jurürfbehalten h a t ,  ver« 
mifche beibeS tn einem S opfe , quirle j- ^)funb G rafts 
ober Kartoffelmehl nebft etw as S a l j  barin ganj flar,



gieße cg ju  bet anbern SRilch, wenn ße gerabe im 
eben iß ,  unb (affe e$ unter ßetem 3 iübrtn  ju  einem 
ßcifen SWuß werben, baö jum  fernem ©ebraueb aber 
erft wiebtr erfaltcn m uß; unterbeffen rühre m an \  ^>fb. 
SSutter ju  S a h n e ,  reibe fie m it 8  G ibottcrn, etwas 
@ alj unb ber abgeriebenen «Schale einer Gitrone gut 
burch, tbue hernach woblgewaßbenc große unb deine 
9toßnen, ferner, aber immer löffclweife, baS älfcblmuß, 
unb ganj julegt baS }u Schnee g e flo g en e  Giwciß m it 
baju ; ifl alles gut burebgearbeitet, fo bringe m an es 
in bie gut auSgefcbmiertc gorm  unb (affe eS anbert* 
halb S tu n b tn  in einem »crfcblagenen iDfen baefen.

463. ÜJteblfreife oon Pflaume«.
9Wan nebme 2 Scbocf auSgcfucbter ^ßaum en , 

lege fie in focbcnbcS Sßaffer, bam it jicb bie £ a u t  gut 
abmacbcn (affe, febneibe ße bemach üon einanber unb 
nehme bie S te in e  heraus. 2>ann fege m an 1 ö-uart 
SXilcb auf baS geuer, tbue \  ^ fu n b  Hein gebrochener 
bitterer Sftafronen hinein, quirle 12 G ibottcr, nebß 4  
£otb feinem SHebl unb etwas S a l j  in einem £opfe 
ganj Har unb gieße blefe# unter bcßänbigem Slübrcn 
in bie anbere Sßfilcb; foba(b foicbe focht, läßt m an cS 
noch ein SWal bam it aufßeigen unb febütttt tS bann 
febnett in ein ^orjedangefebirr, bam it eS nicht gerinnt. 
3 ft nachher biefe Giermilch erfaltet, fo rühre m an bie 
P flaum en, \  ^ fu n b  guefer unb baS }u Schnee ges 
quirlte Sßeißc ber 12 Gier m it b a ju , tbue baS © anje 
in eint g e ra t unb (affe eS eine S tunbc  baefen. Gin 
ßchcrcs äScnnjcichcn, baß cs gut iß ,  bat n tan , wenn 
cg oberhalb aufberßet.



464. »on £irf<f»en.
9Wan nehme »on |  SWeßc Ktrfchcn bie «Steine 

a u « , thue \  spfunb 3udcr in «ne Kajfcrolle, fchiittc 
einige göffcl SBaffer b a rau f, bam it er bejlo leichter 
fchmeljc, unb ^ a t man cg recht rein g e b ä u m t, fo 
thue m an bie Kirfchen t)iii}u unb (affe fic ganj für) 
tinfochcn. Süebann fege m an £ ö u a r t  © ahne nebfl 
8  bi« 10 geflogenen bittern SWanbeln jum geucr, quirle 
ba« Selbe »on 10 Giern m it 4  göffeln K raft*  ober 
Kartoffelmehl unb etwa« © al) wohl burch einanber, 
gieße cg unter unauggefegtem Stühren ju  ber fodjcn* 
ben © ah n e , (affe cg noch einige SDfal aufwällen unb 
fchütte cg bann in eine faubere ©chüffel, bam it cg 
fa lt werbe. Sßenn bieg erfolgt ifl, fo rühre m an bag 
)u  ©chnec gefchlagene Giwciß nebfl ben Kirfehen hinju 
unb (affe cg in einer gut auggeflri^cncn gorm  eine 
© tunbe allm ählig baden.

465. SDlehlfpeife »on Grbbeeren.
g w ö lf G ibotter, \  ^ fu n b  Surfer, 4  £oth SWchl 

unb etwa« © al) werben in f  ö u a r t  SWilch, ober noch 
beffer in eben fo »icl © a h iJ ^ W e  aber nicht über eis 
nen S ag  a lt feqn b a rf, recht tüchtig gequirlt, bann 
ba« ju ©chnee gefchlagene Giwcifj nebfl einer guten 
«Portion rein gewafchencr unb troden abgelaufener 
Grbbeeren baju gerührt, eint gorm  m it SSutter aug* 
geflrichen, ßbigeg hineingethan, fogleich in ben Öfen 
gefchobcn, nach einer © tunbe wieber herauggenomraen 
unb m it 3 ‘*rfer beflreuet.

466. SRetjlfpeifc »on H im beeren.
SJtan fege 1 ö u a r t  Sffilch nebfl \  «Pfunb Surfer



unb abgeriebener Gitronenfcbale jum geuer, fcblage 12 
Gibotter m it 3  £otb J?raft» ober .Rartoffelmebl unb 
e t»a$  S a l j  recht fiar unb gieße fie unter beßänbigent 
Stühren ju  ber foebenben SWilch. 5 ß  biefc erfaltet, fo 
rühre m an ba$ ju  Schaum  gefcblagene SOßciße ber Gier 
» o b l bamit bureb, tbue auch eine beliebige P o rtion  
Borber geroafebener unb micberum troefen abgetaufener 
Himbeeren baju unb laffc es aisbann bei temperirter 
§ i$c  eine S tu n b e  baefen.

467. SReßlfpeife non Stprifofen.
9Wan gieße auf |  ^ fu n b  Steißmebl etwa« falteS 

SEßaffer, rühre ba$ SWebl bam it um unb laffe eS bann 
ficb rnicber fc^cn, bam it ba$ Stßaffer abgegoffen »erben 
fönne, ohne baß e t»a$  Bon bem SWeble babei Berlorcn 
gebe, bann rübre m an biefcö SWcbl in einem & u art 
foebenber SWilcb nebft cnoaS S a l j  ju  einem biefen 
«Brei, ber barauf erß »ieber » e rfra g e n  m uß, ebe m an 
ibn gebrauchen fann . —  Snj»if<btn föä le  m an j»e i 
Sltanbel feböner großer Slprifofen, febneibe ße in SBier» 
te l, febiage bie S te in e  au f, jiebe oon ben fe rn e n  ba$ 
feine braune $äutcbcn a j^ u n b  batfc ße ganj fein, reibe 
hierauf \  ^ fu n b  SButter ju  S a h n e , tbue nach unb 
nach 12 Gibotter, \  spfunb 3 u d e r , Bon einer Gitrone 
bie abgeriebenc S cha le , bie gebaeften .Kerne, auch et* 
» a $  S a l j  unb bann ben SPfeblbrei b*nju, unb rühre 
alles gut Bon einer S e ite ;  ferner fommen ganj jule£t 
auch baS ju  Schnee gcfcblagcne Gimeiß unb bie ge» 
(gälten  Slprifofen b a ju , »eiche aber, » o  möglich, nur 
burch Scb»enfung m it ber SWaffe in SJerbinbung ge« 
bracht »erben muffen; ba$ (Sanje » irb  nachher in eine 
gorm  getban unb bei gelinbcr $i(je \ \  S tunbe  gebaden.



468. gRelflfpeife «on eingemachten SEBaUiiüffnt.
2>ie gubereitung biefer SKehlfpeife ifi ganj gleich 

m it bet con Kirfchen nach S ir. 4 6 4 . ,  nur baß m an 
hier flatt bet Kirfchen eingemachte SBallnüffe nimm t, 
biefe gröblich hflcft unb bann m it bet Stoffe cermifcht.

469. SBienet OTfeljlfpctfe #on Stpfelfinen.
S to n  quirle \  ^ fu n b  Kartoffelmehl in etwas falte 

S to c h , gieße biefeS in ein ß u a r t  fochenbe Stoch unb 
laffe eS bei fletem fü h re n  }u einem fleifen SBrci wer* 
ben. SllSbann reibe m an \  spfunb SButtcr ju  S a h n e , 
thue 12 G ibottcr, nach © utbünfen Sucfer, »on 4  SlpfeU 
(Inen unb einer Gitrone bie abgericbenc S cha le , nebfl 
etw as S a l§ ,  ferner bas ausgefühlte Stohlmuß unb jw ar 
unter befWinbigem Stühren, nur immer theilweifc, unb 
ganj julejst baS ju  Schaum  gefchlagene Giweiß unb 
ben S a f t  ber Slpfeljinen unb bcr Gitrone h*nju, bringe 
biefe 9Waffe in eine gut auögefchmierte gorm  unb laffe 
fic bei gcbämpfter £i<$e allmälig bacfen.

470. gDieblfpeife »on SB u cf) to et j enorme.
S to n  bringe 1 ß u a r t  Stoch jum geuer, (affe fle 

fochenb merbeit unb rühre aisbann j  spfunb in etwas 
fa lte t Stoch flar gequirlte SBuchweijengrüge baju unb 
laffe felbige }u einem bicfen SSrci auSquellen, ber aber 
wohl in Sicht genommen werben m uß, baß er nicht 
anbrenne, h ierau f reibe m an \  sfJfunb SButtcr ju  
S a h n e ,  thue \  ^ fu n b  gucfcr, \  ^ fu n b  fein geßoßener 
S tonbe ln , »on einer Gitrone bie abgericbcne Schale, 
S a ls  unb ben auSgefühlten (Srüfcbrci b a ju , reibe alles 
gut burch, rühre fobann noch baS ju  Schnee gepeitfchte 
Giweiß h in ju , fchütte bie Stoffe in eine gorm  unb 
laffe fie eine S tu n b c  bacfen.



471. SJlcfjlftmfe t»oti %itfe.
Stcbtjebn £otb # irfe  werben abgebrüht, gewafcben 

unb in einem Ö-uart 2>{ilcb ncbfl ctn?a<? © a tj »öllig auS= 
gequoiten, bann in eine ©cbüffel getfyan unb wicbcr 
auSgcfübtt. Sftäcbfibcm \  ^ fu n b  23uttcr ju  © abne 
gerührt unb ferner noch m it 10 ß ib o tte rn , {  spfunb 
3ucfer, abgeriebener ßitroncnfcbale un b , wenn eS nö« 
tbig iß ,  etwas © a tj recht anbaltcnb nach einer S e ite  
gerieben, babei bie $ irfe  immer löffelweife f)injuge* 
tban unb äulcljt aud) baS ju S t a u n t  gequirlte ßi* 
Weiß noch baju gemifebt. S ie  SReblfpeife muß eine 
© tunbe baefen unb w irb , wenn fle aus bem Öfen 
gejogen, m it S u rf«  unb 3*t»imct beflreuet.

,472. SOTcßlfpeife #on itrebfen.
Äoc£t anbcrtbalb ©eboef Jlrcbfe in SKSaffcr unb 

© a tj a b ,  bricb fic a u s , febneibe bie ©cbwänje ein 
Stfal bureb unb mache uon ben ©egalen unb £ ^.'fb. 
SSuttcr nach 91r. 11 . ÄrcbSbuttcr, febneibe fobann für 
2  ©rofeben SWilcbbrob ganj Flein unb gieße foüiel 
9WUcb b a rau f, baß cS ficb gehörig barin erw eisen 
fa n n , riibre naebb« bie wicbcrum erflarrte j l ’reböbut* 
ter ju  © abne unb baju 10 ß ib o tte r, S u r f« /  
StfuSfatenblumcn, abgeriebene Gitroncnfc^ale, fo wie 
auch baS eingeweiebte STiilcbbrob. 3 ü  uttcS gut bureb* 
gerieben, fo tbue auch baS ju  ©ebner gcfcblagcne ßi* 
weiß unb fd'mmtlicbeö ÄrebSftcifcb b N “ / ri't^re es bas 
m it noch ein Wenig, bringe eS in bie gorm  unb taffe 
eS eine © tunbe baefen.

473. ÜÄeblfpdfe »on ©ago.
Sftan reinige nach 94r. 24 . £  ^ fu n b  © ago  unb



(affe ifm in 8Wil(( nebft etwas S a l j  rcc^t gut auSfo* 
djen, fo baff tr  orbcntlic( gallertartig wirb, bann reibe 
man \ ^ funb (Butter ju S a lm e , ne(me von 10 Giern 
baS © elbt, \ (pfunb 3utfer, abgeriebene Gitronen» 
f((ale, etwas S a l j  unb für 1 g@r. 3 wiebad baju, 
rü (re  bieS alles gut n a $  einer S eite  unb fa(re ba= 
mit fo lange fo rt, bis auc( ber S ag o  unb bas ju 
Sd jaum  gepeitfdjte Giwciß mit ber (Waffe vereinigt 
f»nb, bie barauf in eint gorra gebracht werben unb 
bei mäßiger $ifjc eine S tunbe baden muß.

474. (Sine gleifdtfpeife.
$»icrju nim m t m an gern falten (Braten, von Wel» 

<(er §lrt es fei), frfjneibet alle S e in e n  (erauS unb ( a d t  
i (n  ganj fe in , aisbann nim m t m an n a $  © utbünfen 
(Butter, reibt ju  ju  S a ( n e ,  t ( u t ,  eben fo na<( SSBitt* 
fü r ,  G ibotter, abgeriebene Gitroncnfcfcale, in (Wilc( 
eingewcit(t gewefent Sem m el nebfl etwas S a l}  (in ju , 
reibt bicfcS erfi unb n a c ^ e r  auc( bas gc(ad te  glcifdj 
noc( rec(t gut bamit bu rc (, fc(lägt bann baS Sßtißc 

•ber Gier ju  S ((a u m  unb r ü ( r t  auc( biefen baju, 
furniert eine go rm  rec^t ftarf m it SButter a u s ,  fircuet 
über biefe (Butter noef) geriebene S em m el, t(u t  bann 
bie gleif<()farce (incin unb läß t cS ganj allm älig baden. 
S o l l  angeri<(tet werben, fo legt man eine Scfcüffcl 
au f bie g o r ra ,  ß ü rjt felbigt um unb }ie(t fie bann 
von ber gebadenen garce ab . § ie rju  wirb Sarbellen», 
(ollänbifcfce, ber (Beränberung wegen a u $  w o (l Ga» 
pernfauct gegeben.

473. Gefüllte Stepfel.
$ ierju  nim m t m an am  litb jhn  große (BorSbor» 

fer Slcpfcl, ober von einer anb trn  guten S lrt, bie bie»



fen an © röße gleich Rnb, fclbige ab unb bohrt 
m it einem fpijjcn «Pfeffer fammtliche Äernhäufer h‘r* 
a u « , fo baß b it Slcpfel eine ganj runbe Höhlung er* 
galten , füllt foldpe aber foglcich wicber au«, m it einer 
g a rte  con ju  S a h n e  gerührter SSutter, etlichen ß iern , 
etwa« abgeriebener Gitroncnfchale unb S a l j ,  einigen 
gcßoßencn «Pfanbcln unb fo »icl geriebener Sem m el, 
baß bie g a rte  nicht ju  ßeif baoon Werbe, unb Rrcicht 
ba« güllfcl oben unb unten m it einem «Pfeffer g la tt. 
9ll«bann mache einen feinen SMättcrtcig, mangele fol* 
eben recht biinn au« unb fchneibe ihn in oiereefige 
S tü c fe , eon ber © röße, baß Re einen tlpfel ganj unb 
gar bebeefen fönnen, thue bann in ein jebe« biefer 
S tücfe einen 9lpfel, fcblage bie oier (Scfen über felbi* 
gen jufam m en, brüefe fte fefi a n ,  bcßrciche biefe £eig* 
hülle m it bem ©eiben »oni 6 i ,  thue Re in eine m it 
«Butter Rarf au«gcfchmierte Jortenpfannc unb laffc Re 
recht Rhön gelbbraun baefen. Unterbeffen mache oon 
recht Reifem R apier fo »iel jbäßchcn, al« Slepfel Rnb, 
fülle felbige m it gefchlagcner S a |n e ,  beRrcue biefe m it 
buntem Sucfcr unb arrangire bann ppram ibenartig, wie 
ein IBerg, eine recht gefchmacfoolle Schüffel »on biefen 
Slepfcln unb Sahnenfäßchen. SBJirb e« recht jicrlich 
georbnet, fo Rnbet biefe« ©cricht auch fchon be« 3leu* 
ßern wegen allgemeinen SSeifall.

476. £reb$ftrubcln.
SPfan foche ein Schocf Jhrcbfe in SBaffcr unb 

S a l j ,  breche Re au« , fchneibe bie Schw änje nebR bem 
Schcrcnßcifch ganj flein unb mache t?on ben Schalen 
nach 9 fr. 11 . &rcb«buttcr, gieße aber habet, Ratt be« 
äßaffer«, «Pfilch auf bie gebratenen Schalen unb laffc



fie bam it focfcen, neunte aisbann bic Ärebsbutter »on 
bcr SWilcfy a b ,  ßreidje bicfc burcfc ein §aarßcb  unb 
bringe fie nebß bcm ÄrcbSßeifcbe, etwas geflogenen 
SliuSfatenblumen, Surfer, S a l j  unb einer £ a n b  »oll 
geriebener Sem m el juni geu er, riifyre, naebbem cS 
nod) etwas gefönt b a t ,  einige Gibotter unb etwas 
ättcfyl b a ra n , laffe cS au<b hiermit nodj einige SJfal 
aufßoßen unb febütte eS bann juni weiteren ©ebraueb 
auf eine Scbiiffel. Sßunmcbr mache m an »on % ^?fb. 
SJJcbl, 4  Söffcln gefcbmoljener SButtcr, etlichen Giern, 
etw as S a l j  unb Surfer, einer mittelmäßigen STaffc »oll 
SJiilcb unb 3 £öffcln »oll recht guter £efcn einen 
SBärnttcig, mangele ihn ganj fein a u s , febneibe if)n in 
große »icrcrfige S tü d e ,  beßreiebe ben 9ianb berfclben 
m it Gigelb, tbue »on bcm äbrcbSragout etwas hinein, 
rolle ße b an n , gleich einer SB urß, auf unb brürfe ße 
an  ben beibett äußeren Gnbcn biebt jtifamm en; fobann 
flrcic^e eine gorm  gut m it äSuttcr auS, lege biefe 
S tru b e ln  hinein — jwei in bie Sänge unb }Wei quer 
barüber, wenn m an gcrabe 4  S tü r f  f)at — unb laffe 
ße an einem warmen £)rte geben, mache inbeffen »on 
einem & u art Sliilcb, 8  G ibottcrn, 3 Söffeln ÄartoffeU 
nicht, Surfer, abgeriebener Gitroncnfcbale, etwas S a l j  
unb bcm Schnee bcr Gier eine © la ire , gieße folc^c 
barüber unb laffe ße bei mittelmäßiger ^ifce eine 
S tu n b e  baden.

477. £>ampfnubeln.
Gin halbes ^ fu n b  SButter wirb gcfcbmoljcn, ^icr= 

auf gut abgeflärt, baß nichts »on bcm S a f je  mit 
hinein fom nic, wenn ße wieber abgefü^lt iß ,  }u S a h n e  
gerieben unb bann 6 G ier, Slfilcb, recht gute ipefen,



nebfl abgeriebener Gitroncnfchale, 3ucfct utib © a lj baju 
gerührt. 9ll«bann furniert tnau eine Haffcrolle recht 
flarf m it 85uttcr au«, fege in felbigc üon bent eingc« 
rührten £eigc immer flcine Häufchen, »on ber (Sröße 
eine« aipfcl«, einen neben ben anbern , unb . bcflrcue 
jeben einjcln m it etwa« 2Kchl, b aß , wenn fie fich ja 
berühren, fie nicht an einanber haften bleiben, fietlc 
fie bann an einen warmen £5rt unb laffe fie aufgehen. 
3(1 biefc« gefächen, fo beefe einen ganj flauen Seefel 
über bie jtaffcrolle unb lege glüfunbe Sohlen  auf fei* 
bigen, fege bie Äafferolle auf einen S rcifuß  unb mache 
auch ein Keine« j?ohlcnfcucr barunter; jeboch i(l babei 
ju  beobachten, baß ba« gfeuer a u f  ber Haffcrolle im* 
n u r  jldrfer fet>n m uß , al« ba« barunter. Sluf biefe 
SCßeife muffen bie Rubeln £ © tunben beimpfen. 91ach 
V erlauf biefer 3 d t  lüfte m an jum  erfleit 91fal ben 
25ecfcl, unb finb fie bann fchon recht h»<h aufgelaufen 
unb babei recht fchön gelbbraun, fo bcflreue m an fie 
m it 3utfcr> gieße £ D-uart fochcnbc SPiilch barüber, 
beefe fie wieber j u ,  gebe ihnen abermal« fteucr, unb 
jw ar unten ganj w enig, weil fie fonfi brennen, oben 
aber etwa« m ehr, unb laffe fie noch ein Sßeilchcn fie* 
hcn. ©ollen fie angerichtet werben, fo nehme m an fie 
m it einem Einrichter gcfchicft au« ber jbaffcrolle, lege 
fie auf eine ©chüffel unb gebe fie m it einer äftilchfauce 
iu r STafcl.

478. ©ebaefene Slu&cln.
SWan mache nach 91r. 9. eine beliebige P o rtion  

R ube ln , (affe folche in fochenbcm Sßaffer einige «Wal 
Aufwallen unb bann in faltem SBaffcr (ich »erfühlen, 
© inb  fie nachher troefen abgelaufcn, fo menge man



fte m it Sucfcr unb ein wenig ® a l j ,  thue pe in eine 
auggefchmicrte § o rm , lege noch Heine Stüdchen SBut* 
ter baj»ifchen unb la(fe pe in einem fchon oerphlage* 
nen Sfcit langfam  bacfen. «So jubereitet, »erben pe 
äu SSraten unb Äarbonabe gefpcifet.

479. &ltf>lfpeife i» 1» R e in e .
SWan nehme 16 G ibotter, 6 £öjfcl ätfehl, 3w*«r/ 

abgeriebene Gitronenphale, ben «Schnee ber 16 Gier 
unb etwag S a l} ,  phlage alleg in einem $opfe gut 
burch einanber unb bacfe algbann oon biefcr aiiaffc 
recht appetitliche spiinjen; hicrju mup m an ab tr rein 
gemafchene Grb« ober Himbeeren, eingemachteg .Kirph* 
Pcifch ober auch gephmorte jlirphen  nebp gepopenem 
Sucfer in SBereitphaft haben, unb fobalb eine ^Minje 
gut ip , lege m an pe auf eine Schiijfel, thue oon ben 
angeführten jDbparten eine b a rau f, Preue S u d «  bar* 
über, bebede pe m it einer anbern Spiinje unb fahre 
fo fo rt, big fa'mmtlicher £eig  oerbaden ip ,  bann 
fchneibe m an bie ^Minjen egal ru n b , lege pe in eine 
g o rm , mache einen @up barüber oon 3 uder unb di» 
troncnfaft ober auch oon 3udcr uni) ^prpchblüthen* 
»affer, unb laffe pe ganj langfam  baden.

480. SJbeblfpeife oon Spinat unb ftrebfetr.
«Plan rühre pch nach obiger SBorphrift, nur m it 

$in}ufc&ung oon etmag ^prfichblüthcn»a(fer, gleich* 
fallg ‘einen guten ^linjenteig  ein unb bade baraug 8  
big 10 p lin sen , bie aber ja  nicht braun fepn, fon* 
bern nur eben jufammen halten müjfen, unb lege pe 
einjeln auf ein reinlicheg .Küchenbeet, bam it pe pch 
augfühlcn. tilgbann nehme m an nach 9 lr . 305 . jube«



retteten S p in a t ,  thuc baju ba« gleifch eon \  S chod  
in SSBajfer unb S a l j  abgefochten ihrebfen, Sucfcr, 9WuS* 
fatenblum en, S a l j ,  unb jWar nicht ju wenig, bam it 
ber S p in a t  hübfch fräftig fdjmccfe, laffe ihn fo noch 
etwas burchfochen unb rühre ihn julegt m it einigen 
Gibottern unb einer .Kleinigfeit an 9Mef)l a b , furniere 
nunmehr auch eine gorm  flarf m it SButter au« , lege 
barin erft eine ^ lin je  unb bann einen ginger fyoef) 
S p in a t ,  unb fahre auf biefe Slrt fo rt, eine SPlehlfpeife 
üon gewöhnlicher $öhe ju  biiben, fülle bann bie au« 
ben S k a le n  präparirte .Krebsbutter barüber, fege bie 
gorm  in ben £)fen auf einen S te in  unb (affe jte bei 
fefw gemäßigter §igc eine S tu n b e  baden, 3>{an ßreuet 
S uder barüber, Wenn man fte ju r SJafel fenbet.

SJian mache Rubeln nach 9 lr . 9 . unb foc^e fels 
bige in SWilch a b , nehme baju aber etwa« »icl SHilch, 
bam it bie Rubeln fleh gehörig ausbreiten fönnen, benn 
wenn jte ju  bicht auf einanber liegen, fo werben fte 
flümprig. h ie rau f reibe m an }  ^ fu n b  SButter ju  
S a h n e , thue 8 Gibotter, £  ^ fu n b  3 “ d e r, 10  £oth 
rein gewafchene .Korinthen, abgeriebene Gitronenfchale, 
etwa« S a l j ,  ferner bie troden abgeiaufenen Rubeln 
unb ba« ju  Schaum  gerührte Giweiß h*nju, rühre «l* 
le« gut burch einanber, bringe e« in eine gorm  unb 
laffe c« bei mäßiger §ijje langfam  baden.

481. SReljlfpeife twn fchtoarjcm SSrob ober 
SDumpcrnicfcI.

9*lachbem \  ^Jfunb ^um pernidel ober an beffen 
S te lle  auch nur \  ^ fu n b  alte« fchwarje« IBrob recht 
fein gerieben w orben, fchlägt m an j  ^?funb SButter ju 
S a h n e , fehüttet ju  bcrfelben { ^ fu n b  fein geßoßenen



Sucfer, etwa« abgetriebene Gitronenfcbale, 4  SJicffers 
fpigen Poll geflogene h e lfe n , eben fo »iel geflogenen 
Sinim et unb 8 Gibotter, feblägt ba« Giweifj ju  einem 
rce^t fleifen ©cbncc unb rü h rt bie« alle« jufatnmen, 
inbem m an abwccbfclnb einen £öffcl »oll Schnee, bann 
einen Söffcl »oll ^um pcrnidcl ober febwarje« SSrob 
n im m t, bi« alle« »ermengt if l, giebt e« bann in eine 
m it S3utter au«gcflricbcnc Sortenpfanne unb läßt e« 
eine © tunbe langfam ausbaden.

482. Metilfpeife »on erbten jiaftanien.
Gin ^albe« spfunb »on ber braunen ©cbalc bc* 

freiete unb abgebäutete echte Ä aflanicn, unter bem 
Flamen S W a ro n cn  allgemein befannt, wirb auf einem 
SKeibeifen fein gerieben, beSgleicben \  ^Sfunb juoor 
abgebrübete unb abgebäutete fitße SWanbeln (un ter 
welchen einige bittere fepn m uffen), \  Spfb. }u © ahne 
geriebene SButter, 8 G ibottcr, 12 £otb geflogener 'BuU 
fe r, etwa« abgericbcne Gitronenfcbale, flein gebadte 
Gitronenfebeiben unb julejjt bie geriebenen Jtaflanien 
unb SWanbeln nebfl bem ©ebner »on 8 Giern binju= 
gefugt; biefe SWaffe wirb in eine m it 33uttcr bcflricbcne 
Sortenpfanne gegeben unb bei gclinber §i$e eine © tunbe 
lang gebaden.

3ctmtcr atbfctmitt.
Hon ber Zubereitung ol ler Zarten graten.  

4S3, tfälberbraten.
Gin jeber äbälberbraten, er werbe am ©pieß ober 

im Öfen gebraten, mufj »orber tüchtig gcflopft wers



ben , moburcb er corjüglicb mürbe mirb. Sllöbann 
bauet m an ben untern Stfccil bc« Sein« ab unb maffert 
ih n , aber nur eine furje S e it, ein. 5 ß  ber a3ratcn 
ohne «Kippen, eine bloße ^Ceule, fo pflegt m an ihn 
mobl gern }u fpiefen; m an jicbt ju  bem 6 nbe alle 
grobe jä^e £ a u t  baoon ab unb fpieft ihn m it ganj 
fein unb für; gefebnittenem S p cc f, bicrnäcbß flccft m an 
ifyn an bcn S p ie ß , befefligt ibn gu t, baß er nic^t 
fchmanfe, legt ibn an unb begießt it>n auf ber S te ile  
m it gcfcbmoljcncr B u tte r ; auf einen nur mittclmäßt» 
gen B ra ten  fann m an recht gut \  spfunb B u tte r red?* 
nen. £ a t  er fo ein Söicrtel * ober halbe« Stünbcbcit 
gebraten, fo beßreue m an ifyn m it S a i j ,  gieße ju  ber 
B u tte r noch ctma« foebenbe« Sßaffcr unb laffe ihn fer» 
n e r , unter fortmabrenbem SScgicßcn, mclcbc« übrigen« 
bei allen B raten  bie §auptfacbc iß ,  gar febön unb 
gelbbraun merben; für; oor bem Slnricbtcn mirb er 
noch einmal recht ß a rf begoffen, bann m it geriebener 
Sem m el bcßrcuct, unb beim Slnricbten fclbß bie S auce  
burcf? ein $aarficb gcßricbcn.

S o l l  ber Skaten  im £>fcn gebraten merben, fo 
iß bie Borbcrcitung bcßelbcn ganj gleich m it einem 
S p ießbraten ; in bie P fanne muß aber eine fogenannte 
Bratcnleitcr gelegt merben, ba« b d ß t: jmei lange 
Stäbchen £ o l j ,  mclcbc bureb mehrere &ucrßäbcbcn 
»erbunben ßnb; unb jm ar barf bie Leiter nic^t oon 
gicbtenbolj fcpn, mclcbc« bem B ra ten  einen unangeneb« 
men ©eßbmaef mittfycilen mürbe; bann febmelje man 
gleich bie erforbcrlic^e Q u a n titä t B u tte r , gieße ctma« 
foebenbe« Sßaffcr b a ju , ßreue ba« nßtbtfle S a l j  über 
ben B ra te n , gieße barüber bie jcrlaffenc B u tte r unb



laffe ihn bei unauSgefegtem 33egicßen —  a ls  baS ein» 
jige Sftittel, woburch et faftig unb fc^ön Werben fann 
—  gar unb gelbbraun werben.

H at man nun aber Weber SBratenwenber noch 
SSratofen, unb wünfeht ben SSraten boch fclbfj ju  ma« 
d)en, fo jünbe man auf bcni $eerbe eine gehörige 
Stenge Schmiebefohlen an unb laffe flc erji üölfig 
auSbämpfen unb jutn Glühen fonmien, fobann fege 
einen Dreifuß barüber unb auf biefen bie P fanne m it 
bem 33raten, bebccfe bann felbigc nebfi bem ganjeit 
geuer m it einem großen Äeffel unb laffe ben SSraten 

'barun ter gar werben. 2>aS empfohlene häufige SScgies 
fjen muß aber auch h*«bci eben fo pünftlich befolgt 
»erben. 9loch ju  bemerfen ifi, bafj ber jücffel nicht 
bicht auf bem geuerheerbe ruhen ba rf, weil ber SWan» 
gcl an £uft bie Sohlen erfliden w ürbe; einige «Steint 
utiterjulegen, ifi alfo babei fchr rathfam .

484. Hammelbraten.
SSei einem Hammelbraten giebt m an jeberjeit bem 

Öfen ben SJorjug, er wirb barin üiel fchöner a ls  am 
Spiefje. 2>aS Verfahren babei ifi folgenbeS: m an 
flopfe ben SSraten recht berb 7 sich« bie jähe grobe H aut 
baoon a b , wafche ihn gehörig, fpiefe ihn bann m it 
Ghalotten unb jiehe etwas S a lb e i unb SH'ajoran burch 
bas biefe gleifch, fege ihn bann in bie P fa n n e , fireue 
S a l j  barüber, gieße etwas faltes SQBaffer barauf unb 
fege ihn in ben Öfen. Anfänglich barf er nur fchwach, 
nachher aber muf; er rafchcr braten unb baS S5egie= 
fjen babei ja  nicht »ernachläffigt werben. S o llte  er 
flarf einbraten, fo mu$ immer etwas fochenbeS S35af=

fer



fer nacfcgcgoffcn werben, inbera ber Hammelbraten 
nic^t m it ju  weniger «Sauce braten b a rf; julegt bc* 
(treue m an ifyn m it geriebener Sem m el unb (ege ilfn 
beim Slnricfctcn, im @cgcntf)cil com Äälberbratcn, m it 
ber Stiere auf bie Scfcüjfel.

483. Sammäbraten.
25cn £animSbratcn laffe m an crß etwas waffern, 

bann löfc m an con bem Scfculterblattc a n , bis ju 
ßnbe ber Stippen bie H aut lo s , macfcc ein güllfcl con 
ju  Safync gerührter SButter, einigen ß iern , guefer, SttuS* 
fatcnblumcn, rein g e w a n n e n  Äorinl^en, S a l j  unb ge«. 
ricbener Sem m el, lege es bajwifc^en unb näf)c bie £)cffs 
uung wicbcr ju . §icrnäd)fl ficcfe m an ben S3raten 
an ben S p ieß , befejligc i^n wofrt unb begieße i^n, gleich 
nadjbcm er angelegt worben iß ,  m it gcfcfymoljencr 
SButter, falje ifm nac§ einem Söcilcfcen, gieße auifc noefc 
etwas fo^cnbcS SDBajfcr ju ber S5uttcr unb laffe ityn 
rcdjt faftig unb mürbe gar braten. 2(ufänglic§ muß er 
nur ftfcroacfccS geucr fab e lt, fonß fegt er gleich eine 
biefe Trufte, bie oft Urfacfyc wirb, baß er nicfyt gehörig 
burcfjbratcn fann. Ä urj cor bem Slnri^ten begieße
m an i§n noefc ein SWal rc # t ß a r f ,  bann aber nic^t 
w eiter, unb beflreuc ifcn m it geriebener Sem m el.

486. ^afenbraten.
25cm $afen  ßrcift m an crß ben SSafg a b , fyauct 

bann bie SBorbcrblättcr unb bie D ünnungen bis ju r Hälfte 
ber Rippen fammt bem .Kopfe ab unb läßt il>n einige 
Seit waffern; nunm ehr fdmeibet m an i§ni baS Schloß 
au.f, wäfcfyt baS 2Baiblo<$ rein a u s , Rautet i^n eigen 
unb fpieft ifm reefct b i$ t unb jierlicfc m it ganj furj 
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unb fein gcfcbnittcncm S pecf, fobann fpeilcrt m an ihn 
uon bcr inwenbfgen «Seite bureb bie .Keule, fo baß ber 
S p c ilc r  einen SKicgcl por bem Schloß bilbet, ^auet 
bann bie rauben Sßctnc ju r Hälfte weg, binbet flc über 
bas .Krcuj, febiebt fie in bie «pöbe, befefligt fte recht 
bicht am Spcilcr unb bcwicfclt fit m it R apier. S o  
b a t nun ber §afe  feine gehörige Sage unb fann an 
ben S p ieß  geflccft werben; biefen flecft m an jwifdjen 
S d )lo ^  unb Speiler bureb unb befefligt ben $afen 
baran  noch an jwei oerfebiebenen S te llen , ndmlicb 
oben am £>alfe unb in bcr «Witte, wo m an pcrmittclfl 
einer ^ ac fn ab e l, biebt am 9iücfgrat, ein 6 nbc SBinb: 
faben burebsiebt, biefcö unter bent S p ieß  burebninmit 
unb oberhalb bed £afen jufnüpft. 3 f* cr nun an0Cs 
leg t, fo begießt m an ihn jucrfl in :  unb auswenbig 
m it foebenbem SBaffcr, febüttet biefcö Sßaffer aber am  
gcnblicflicb wicber weg unb begießt ihn m it S3utter 
unb auSgclaffcncm Spccf, fa ljt ihn nachmals unb laßt 
ihn unter bcflänbigcm ^Begießen langfam gar werben. 
Sßünfcbt m an ihn ganj porjüglicb ju  haöcn, fo begieße 
m an ihn einige «Wal m it faurcr S a h n e , unb julcgt 
Wirb geriebene Sem m el barüber gcftreuct. 3 111 £>fcn 
gebraten unb baö aScgicßcn nicht Pcrfdumt, wirb bcr 
$afenbraten auch recht febön, nur muß m an (ich brei 
fleine Spießeben ju  perfebaffen fueben, unb wenn fte 
auch nur Pon £ o lj ftnb; an ben einen binbet man 
ben §afen fefl, bie anbern beiben aber lege m an quer 
über bie P fanne  unb bann ben SBratcn barauf.

4S7. ipirfdb* unb ÜÄcbjicmcr.
Slacbbem biefe Slrt Pon «Braten gleichfalls einige 

S tunbcn  gewdjfcrt boöen, febneibet m an alles Unfall:



berc' baeon rein a b , Rautet fit gut unb fpirft fie recht 
fdjön unb fauber m it in fchtnale S tr e if te n  gefchnit= 
teneni Sperf. Nachher befeßige fie fo gut alö möglich 
an ben «Spieß, lege felbigen an unb begieße fie m it 
auögelaffenem S p e rf , gefchmoljener SButter unb faurer 
S a h n e ,  wclcheö allcö jufammengerührt fcpn muß. 
SBirb bie S3rühe ju  für}, fo nehme m an etwaö SSBaffcr 
baju. Siefc SSraten, wie alle übrigen, fönnen eben* 
fallö nur bureb unabläfßgeö SBcgießen faflig unb Wohl* 
fchmccfcnb geliefert werben. 3 ulc&t ßreuet m an gerics 
bene Sem m el barüber. 5™ Öfen gebraten, iß bie 
ÜBebanblung ganj biefelbe.

488. jptrfdb: unb 9iebFeulcit.
Siefe werben auSgcmäffcrt, gehäutet, fauber ge* 

fpirft, an ben S p ieß  gebracht, m it auögcfröfchtem 
S pccf, S3uttcr unb faurer S a h n e  begoffen unb, wie 
im m er, m it geriebener Sem m el beßreuet.

4S9. ©einje ju braten.
S ie  Q$anö wirb inwenbig autfgebrühet, m it S a l j  

eingericben unb m it gcfchälten Slcpfeln unb etwaö ab» 
gcbrüheteiu SSeifuß gefüllt, ß ine  feinere güllung iß aber 
bie oon gefchälten J?aßanien, in Streifchen gefchnitte» 
nen SJfanbeln unb Slepfeln, rein gemachten 9ioßnen 
unb in SButter gebratener S em m el, welches alleö ju» 
fammengemengt unb in bie @anS gethan wirb. S o b a n n  
macht mau am 6 nbe ber S3auchhaut eine ßeffnung 
unb }ieht biefe über ben S te iß ,  binbet bie .Keulen feß 
jufam m en, ßößt ein D-ucrholi ober CJifcn burch bie 
© an $ , befeßiget felbiges an ben S p ieß  uub legt bieS 
bann an . SEBenn ber SSraten weiß gar iß , fo thut
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m an ba« Schm alj au« bcr P fanne  unb begießt ben 
© raten  ferner m it Sßaffer, bi« er »ollenb« gar iß, 
ßrcuct auch geriebene (Semmel barüber unb richtet ihn 
an . S o l l  bie @an« im £)fen gebraten werben, fo 
(egt m an fie an einen (angen S p ieß  unb flößt ihr 
noch jwei &ucrfpicß<hen, eine« unter bie g liigel, ba« 
anbere burch bie Keulen, unb (egt fie fo in bie P fanne, 
baß fie gleichfam nur fehwebt unb bie Gilben bcr 
Sp ieße auf bem 9ianbe bcr P fanne  aufliegen j feil 
eine @an« im £)fen fchön werben, fo muß m an ba« 
©egießen »orjüglicf) thätig beforgen.

490. tonten $u braten.
2>ie Gnten werben für gewöhnlich m it Slcpfeln 

gefüllt, wer aber fein greunb oom £)bß iß , ber fann 
auch »on ber gehaeften £ebcr, einigen G iern, etwa« 
© utter unb geriebener Sem m el einen g a re  machen 
unb bamit bie Höhlung be« geibe« au«fül(en. ©iele 
^Jerfonen »erwerfen auch biefe beiben Slrten »on gül» 
lung unb thun bie einfach abgefochten unb gefällten  
Kartoffeln in bie Gnten; barüber läßt (ich gar nicht« 
feßfejjcn unb hängt bie« »on S 'berm ann« ©elicbcn ab. 
SHachh« werben ße , wie bie @ änfe, an ben S p ieß  
gebracht unb auch ferner wie biefe bchanbclt. gleißi* 
ge« ©egießen iß  unb bleibt immer bie $auptbcbin* 
gung beim © raten.

491. £wbncr un& tauben ju braten.
©ei biefen © raten iß ju  erinnern, baß ße nach 

9 !r. 1 . troefen gcpßücft, eine 9la<ht abgefühlt unb 
bann fauber unb weiß präparirt werben. S o llen  ßc 
an ben S p ieß  fommen, fo füllt m an erß bie kühner



m it gut g e trag en e r ^ 'eterßlie, bie Sauben aber m it 
einer garcc »on «Semmel, B u tte r unb Cficrn, Hemmt 
ihnen aisbann ben .Kopf unter ben einen unb gebet 
unb Silagen unter ben anbern F lügel, fpcilert fie bur<h 
bie .Keulen, belegt fie m it breiten Scheiben Specf, bin= 
bet mit B u tte r bcßricheneS R apier barüber unb bringt 
fie fo an ben S p ieß . S ie  werben fehr leitet troefen, 
unb eö muß beshalb uni fo weniger baS Begießen 
»erfäumt werben.

492. Stcppbußncr unb ÄrammctSoögel ju braten.
£>ie Steppßühncr werben nach 91t* 1 . präparirt, 

bann recht fauber gefpieft, gcfpeilcrt, an Heine Spieße 
gcflccft unb biefe an einen großem befefligt. 3 ß  bieS 
angelegt,, fo muß m an gleich auSgefaffenen Specf unb 
gcfchmoljcne SButter bet ber § a n b  haben unb folcheS 
ganj h t'ß  über bie $ ü |n c r  gießen, nachmals werben 
fie m it S a l j  befireuet, allenfalls noch ettraö Sßajfcr 
ju r B utter gethan, unb bis fie gut finb, immer in 
Hcinen Swißhenräutnen begoffen unb julejjt etwas gc* 
ricbene Sem m el barüber geßreut. S o llen  fie angerich* 
tet werben, fo fieeft man bie fleincn, rauhen .Köpfchen 
auf bünne furje Stäbchen § o l} , macht recht niebliche 
Traufen »on weißem R ap ier, fchiebt biefe m it auf bie 
Stäbchen unb fieeft folche in bie £älfe  ber Stepphühner 
jwifchen £ a u t  unb BJirbel feß. ®en K’rammetSrögcln 
w irb , nachbent ße gepßücft finb, ber Schnabel bicht 
am §alfe  in bie B ru ß  gebrüeft, bann ßeeft m an ße 
au fleinc Sp ieße unb binbet biefe an einen größeren 
feß. 3 >®ißht» jeben ähramnietsoogel ßeeft man immer 
ein Heines Scheibchen Specf, unb ßnb ße halb gut,



fo fccflrcuct m an fie m it gepopenen Sßachholberbcercn 
unb geriebener «Semmel.

493. Schnepfen ju braten.
S in b  bie Schnepfen geppüdt, bie $ a u t  »on § a l«  

ttnb .Kopf abgejogen, ihnen bie S eine  rüdw art«  übers 
unb bann inmenbig nach unten bei beti .Keulen burefc 
gebogen unb freujweife jufammengefheft, fo werben pe 
gefpid t, ihnen al«bann ber Schnabel p a tt eine« Spei* 
ler« quer burch bie .Keulen gepopen unb fo unau«ge* 
uotumen an Keine Spiepcfjen g e b ra u t, biefe an einen 
gropen befepigt unb bie Schnepfen nun Wie bie Stepp* 
fcüfmer gebraten. 3 n t>ic S ra tp fanne  aber wirb gero* 
petc Sem m el gefchnitten, bam it ba« ßingcweibe, ba« 
au« ben Schnepfen fa llt, barauf einen ^ la p  pnbet.

494. Stippefper.
3lu« einem Schweine läpt m an pch bie Stippen oon 

einer S e ite  au«fchälen unb etwa« cinfniden, bamit 
ba« Sorfcfjneiben weniger befchwerlich ip ,  fchält al«* 
bann Slepfel, fchneibet pe in S ic rte l, nimm t eben fo 
»icl au«gequollene gebadene ^ P a u m cn , burdjmengt bei* 
bc« m it etwa« S u rf«  unb geriebenem S r o b ,  füllt e« 
in bie eine §ä lfte  ber Stippen, Kappt bic anbere bar* 
über unb bratet bann bie Stippen im Öfen.

495. Sdbweinefdpinfen wie wilbcti ju braten.
9Wan nimm t einen frifchen Schweinefchinfen, löfet 

bic §>aut baoon a b , fehneibet alle« § c tt herunter, legt 
ihn einige J a g e  in recht fcharfen ß fp g , in welchen m an 
einige Sßac^olbcrbccrcn unb mancherlei K räuter tl;uf, 
fpirft ihn al«bann ganj fein unb fauber, Pcdt ihn an 
ben S p iep  unb begiept ihn m it S u ttc r  unb etwa« Gf=



fig. ä?or bcm Anrichten flrcuct m an ebenfalls S em : 
mcl barüber.

496. J^ammelfeule wü& ju Beaten.
SJon einer Äeule wirb bis jurn gleifcb alle § a u t  ab= 

gejogen unb auch baS geringfie §e tt baoon abgefchnitten, 
bie Äeule bann, nebft etwas SBachholberbeeren unb fei= 
nen K räu tern , in Gfjig gelegt, nach einigen Sagen her: 
ausgenomm en, fchön unb bidjt gefpieft, an ben Spiefj 
gebrau t unb m it SJuttcr unb ein wenig ßfjtg begojfcn.

497. Sjpammelrücfen wie SJtchjiemcr ju braten.
SWan läßt fld> ben Siücfen eines £am m els gleich 

einem Diefoiemer aushauen , bann Rautet m an ih n , legt 
ihn einige Sage in ß ffig , fpieft ihn fobann, bringt ihn 
an ben S p ie ß , begießt ihn anfänglich m it auSgctröfc^= 
tem S pccf, tiachh« m it SButter unb etwas ßfftg unb 
beflreuet ihn m it geriebener Sem m el.

498. ©ine «Pute &u braten.
S>tan präparire bie ^)ute nach 9 lr . 1 . ,  wafchc fte 

bann inwenbig m it Sßaffer unb S a l j ,  auswenbig aber 
m it Jlleie, reibe fte nachher inwenbig m it S a l j  aus, 
flemmc ben reingemachten SKagen, fo wie auch bie 
ber, jwifchen bie g lü g e l, fchlagc ben SJrußfnochen ein, 
flopfe bie SBrufl recht mürbe unb fpiefe fte bann über 
unb über m it fein gefchnittenera S pccf, fobann mache 
m an folgenbcS güllfel: rühre ein S tü c f recht frifche 
SButter ju  S a h n e , thuc con 6 ß iern  baS «Selbe, et* 
w as S a l j ,  fein gefchnittenc SWanbeln, rein gewafchene 
K orin then, abgeriebene ßitroncnfchale unb gepopene 
aifuSfatcnblüthe b a ju , rühre bicS a lles, nebjl bcin ju 
Schaum  gefchlagenen ßiwcijj. unb geriebener Sem m el,



ju  einer gefchnteibigen Pfaffe, fuße ben $ ro p f  bamit 
au « , binbe ihn fcfl ju ,  bcwicflc bic spute ferner noch 
m it Scheiben 0 pccf, befeftige jic au ben 0 pieß unb 
lege fie an. h ierau f begieße fie juoörbcrfl m it 0 al}s 
Waffer unb bann fortwährenb fleißig mit SButtcr unb 
au«gefchmoläenem 0 pccf. 0 oß fie angcrichtet werben, 
fo beflreue m an fie noch furj jucor m it geriebener 
0cm m el unb belege fie beim Slnrichtcn fclbfi m it Gi* 
tronenfeheiben.

(giftet 'Jlbfchilift.
13 o n brr Z u b e r e i t u n g  brr Cbrirr's.

499. ©elee »an £itfdbf>ortt.
S u  einer jeben Slrt »on 65elce bebarf m an erfi 

eine« fogenannten 0 tanbe« con £irfchhorn, w elker 
folgenbermaßen oerfertigt wirb. SWan neunte 1 ^ fu n b  
fein gerafpeltc« §irf<hhorn, (ba« längliche weiße taugt 
nicht«), wafche felbige« fo lange m it faltem äßaffcr, 
bi« folche« bur<hau« nicht mehr baoon getrübt wirb, 
al«bann thue m an e« in tinen galt} neuen, aber cor* 
her m it SBaffer wohl au«gefochten irbenen Stopf, werfe 
bie 0chale con einer Gitrone b a ju , gieße 3 D n a rt 
Sßajfer barauf unb laffe e«, ohne barin ju  rühren, 
3 bi« 4  0 tunben ununterbrochen, aber ja  nicht }u 
f la rf , fochen, weil fonfi ber @elce trübe bleibt, auch 
bewahre m an e« »or bem lleberfochcn, woju e« fehr 
geneigt iß. Sthut nwtt baoon auf einen jinnernen SEeU 
ler einen SEropfen unb felbiger wirb fleif, nachbctn er 
erfaltet ifl, fo feihe man e« burch ein reine« feine«



§aarjieb in einen anbern neuen £ o p f, brüefe alle fluf* 
fige £ßeilc au« bcin $irf<bßorn unb fbclle ba« Slbgc* 
goffene al«bann fyin, bamit e« fief) fege. $ a t  c« ein 
SBcilc^cn gcflanben, fo pflegt fi<§ gctvof)nlid) oberhalb 
etwa« Srübc« unb gettige« ju  jeigen, m an 1*8* ba= 
fycr fo lange göfcfcpapicr b a rau f, bi« e« ganj flar er* 
fcfccint. 3lu« biefem S tau b e  tonnen burdj bie ä$er* 
fcbiebenfyeit ber Sufäße alle mögliche Slrten »on ©c* 
lec’« bereitet werben. SBünföt m an SBeingelce ju  fya* 
ben, fo tfyue m an ben S ta n b  au« bem ÜEopfe in eine 
gut »erjinntc jbafferolle, neunte 1 ö u a r t  Stßcin» ober 
g ran jw e in , ein ^ fu n b  %i\dct, »on einer Gitronc bie 
abgericbene Schale unb »on jttocien ben S a f t  nebft 
etwa« ganjem Sinim et unb Steifen baju unb (affe foI= 
$e« auf Jto^lenfeuer \  S tunbe  ganj gemd'c&licfc fo* 
cf)cn. § a t  m an e« abermal« prob irt, ob e«, wenn 
c« fa lt ifl, gallcrt, fo mafefce m an 8 (Sier ganj rein 
a b , fonbere ba« Sßeiße com ©eiben, tfrne erflere« in 
eine Scfjüffcl, jerbrüefe bie S cha le , lege fie baju unb 
peitfefce e« fobann ju  einem mäßig fteifen Schaum . 
3 u  biefem Schaum e tfyut m an al«bann einige Söffcl 
»oll ©elec, fcfylägt if)n bam it wotyl bureß, tfyut ißn fo 
ju  bem übrigen ©elce, wenn felbiger gerabe in »ollem 
Äot^en ifl, unb jiefyt m it einem filbernen Söffet ben 
©elee fo lange in bie £>ö§e, bi« »on bem Eiweiß 
burefjau« nic^t« mefcr ju  benterfen ifl, bann nim m t 
m an i§n »orn geuer, fegt eine $£affe falte« SSaffcr 
fynju unb läßt ißn \  Stünbc&en flehen, fo wirb er 
ftc  ̂ lautern.
f  Snjwifc^en neunte man einen ©cleebeutel, w elker
»on weißem S ttultum , oben eine ßllc weit unb unten



tvic eine ©rcnabicrmüjje fpijj julaufenb, g e m a lt fcpn 
m uß. %tu<̂  iß  eg notfywcnbig, it>n fcfw feß ju  naf)en, 
bie 9läbtc m it weißem leinenen SBatibe ju beferen unb 
oberhalb oon eben folgern SBanbe 4  £>efen, nm bie 
Stoefe burdißccfen }u fönnen, ober eine g le ite  Slnjafyl 
asdnbcr baran ju befefiigen, wenn man etwa einen 
eigenen eifernen 3tcif baju fyaben follte. S iefer 9ieif iß 
»on ber SOBeitc beg ©elecbcutelg unb fyat eine Schraube 
oon ber gange eineg gingerg, oermittelß welker er 
an ben £)rt befeßigt werben fa n n , wo eg am bequem* 
fien iß ,  ben @clee ju gieren. 5 f* nun b «  SBeutcl 
baran  fcfl gebunben, fo lege m an in bie S p ige  bcffcl* 
ben etwag lofe, aber reine SSaumwoIfe, flclle ein fau* 
bereg @ cf$irr unten, bebccfe felbigeg, um bem S tau b e  
jeben Sugang ju  wehren, m it R ap ier, in beffen «Witte, 
gcrabc unter bie Spifjc beg SJcutclg, ein £o<$ gcfc^nit= 
ten werben m uß , unb gieße nunmehr ben @elee fo oft 
unb Piclmalg burefc, big er ganj flar iß ; je langfas 
nier er lau ft, bcflo flarcr wirb er. S a n n  fcfyütte man 
ifyn in bie beliebige gorm en unb lajfe i§n barin ers 
ßarren . S o l l  er angcricfctet werben, fo tauche m an 
eine Seroiettc in ficbenbeg Sßaffer, ringe fic n a iv e r  
wieber aug , fdßage ßc fo fyciß, wie jie iß ,  um bie 
g o rm , fo wirb ber (Bclcc loelaffcn, unb er fann m it 
le is te r «Wü§e auf bie Sc&üffcl gcßürjt werben. S a  
eg $auptfacfce iß ,  baß ber @clce bei bem Surctylau* 
fen nic^t ju  fdjncll fall werbe, fo muß m an im SBin* 
tcr bag ©cfdjdft beg ©ießeng jeberjeit in einer wars 
inen S tu b e  v e rrie ten , ober boef) wcnigßcng 2 big 3 
&'of>lenfcucr um ben SBcutcl ^crum ßebten fyaben.



500. ©clce »on Süctldjcn.
SKan Ia(fc |  spfunb Söcildjenblättcr in SEBcin eine 

S tu u b e  gut »erbedt fodjcit, brüdc fic al«bann burd) 
ein £ud? utib laffe ba« 2>urcf)gclaufcne Falt »erben. 
2>ann neunte m an ben abgeflärten S ta n b  »on einem 
spfunb £irfcf)l)orn, füge 1 & u art SKf>cin * ober g ranjs 
» e in , 1 Sßfunb 3 u d e r , »oit 2 Gitroncn bic auf 3uf= 
fer abgeriebenc S ch a le , »on 3 ben S a f t ,  nebp einem 
S t ü d  ganjen 3>mnict fcinju, laffe e« bamit fo (ange 
fotzen, bis c« bie Sfrobe $ ä lt, ttnb Flare e« hierauf 
m it bem SBcipen »on 6 Giern. S P  ber ©elcc bi« ju r 
erlangten JSIarfycit burefc ben SBeutcI gelaufen, fo mis 
fcfce m an ben 83eil$enfaft baju unb flitrjc if>n, »enn 
er in einer paffenben gorm  fa lt geworben ip , auf eine 
Sefoüffel. S o  Grmangclung ber SScilc&cn faun man 
aud) m it bem $irfc§§orn glcid) ein S t u d i e n  SBeilefcens 
»u rje l lochen.

501. ©elee «on pfeifttien.
!3Wan neunte bie auf 3 u d tr abgeriebene S tra fe  

»on einer Gitrone unb einer Slpfclpnc, ferner beit S a f t  
»on 2 Gitronen unb 4  Slpfclpncn, \  sffunb 3udcr, 
l f  ö -uart 9 ibein»ein, gebe bic« ju  bem S a g e  »on eis 
nem ^ fu n b  § ir fd $ o rn , naefibem m an if)n noefc juoor 
ein wenig fyat einfoefcen laffen, unb »erfahre bann fers 
ner bei biefem, » ie  bei allen anbern ©clec’«, ganj naefc 
9 lr . 4 9 9 ., fo » irb  er gewip gut unb flar werben. 
Slu« ben S k a le n  ber Slpfelpncn fann m an m it einem 
göffel, fo »icl e« gcfyt, ba« weipe P e in ige  SBcfcn 
fjcrau&nadjcn, pc al«bann in SJBaffcr etwa« abfoe^cn 
unb m it ©elee anfüllen, ben m an juoor m it etwa« 
S a f t  »on ro tten  Diübcn gefärbt fyat. Sßcnn biefer



barin  erfaltct ift, fo bebicnt man fich eines recht fchar: 
fcn SWcffcrS, fchncibet Die S k a le n  in SSicrtcl unb »er: 
jicrt bamit ben (Gelee.

502. ©eite uoit Stirfcbcn.
«Halbem m an ben nach 9 lr . 499 . t*cfc^rie{*encn 

$irfchhornflanb in einer jhaffcroUc noch ettraö hat ein: 
lochen iaffen, thue man ben S a f t  einer SJlcge frifchcr, 
faurcr .Kirfchen, Welche fanim t ben S teinen unb cini: 
gen ©cwürjnclfen in einem Sttörfcr flein geflogen unb 
burch ein Such gebrüeft worben w aren , nebfi ber auf 
\  spfunb 3o rfcr abgeriebenen Schale unb bern S a f t  
üon 2  G itronen, fo wie { & u art SWilch ba ju , beefe bie 
Äafferolle feft ju  unb taffe eS fobann \  S tu n b e  auf 
beider Slfche flehen. SSßcnn biefer (Gelee —  Welchen 
m an a ls  SluSnahme nicht m it Giweifj Hart —  jum 
legten Stfale burch ben (Gelecbcutel gegoffen w irb , fo 
fann m an ihn gleich in bie baju beflimmte gorm  [au: 
fcn [affen; »or}üglich fchßn wirb er, wenn m an bie 
(Gelegenheit fyat, ihn fchncll auf GiS ober, noch beffer, 
in einem GiSfcllcr erftarren au laffen.

503. ©elee turn ^Brombeeren.
23rombccren, ein wenig aufgefocht, werben burch 

ein £aarfteb ober burch ein lofcS leinenem Such gut 
auSgcbrücft, ber gewonnene S a f t  m it geläutertem 3uh= 
fer fo lange cingefocht bis er perlt, ober ein paar 
tro p fen  beffclben, auf einen Seiler gethan, feft fit* 
hen bleiben; aisbann wirb er entweber in fo rm en  
ober, wenn er ju r Aufbewahrung beflimmt ifl, in 
Gonfitürgläfcr gegoffen, biefe feft jugebunben unb an 
einen troefnen £>rt gcflellt, wo fich ber ©elee fehr



lange 3 eit uneerborben ermatt. —  3luf 1 spfunb S a f t  
regnet ntan 1 spfunb geläuterten 3u d tr.

S5cn jur 9lnfcrtigung ber ©elec’g n o tig e n  ge* 
l ä u t e r t e n  g u e f e r ,  welcher auch juin Ginmachen ber 
g rü ß te  unb junt ©efrornen geb rau st werben fann, 
bereitet m an folgcnbcrmaßen: 1 ^ fu n b  Suefer wirb 
m it \  spfunb SBaffer unb bem gcflopftcn Söcißcn »on 
einem G i, unter fictcm Slbfchäunun, fo lange gelocht, 
big er einen gaben jicht. 3  fl biefeg ber g a l t ,  fo ifl 
er brauchbar.

504. ©clce »on Grbbccrcn. 
ß in  ^ fu n b  auggcprcfjtcr Grbbeerfaft Wirb m it |  

spfunb geläutertem %udcv fo lange ge lob t big er perlt, 
bann in ^orjc llanftbalen , ober, junt Aufheben bes 
jlinnn t, in © läfer gegoffen. 3 nt legtcrn gallc bcbccft 
m an ben crfaltetcn ©elce m it Borger in SGßajfer ange= 
feuchteten, ber gorm  ber ©läfer angcnicffcnen, Rapier* 
feheiben unb binbet bie ©läfer m it Schreibpapier ju.

505. ©elee oon SEBeinttauben.
S ie  S5ceren »on recht fchönen weiten SBeintram 

ben läßt m an in einer f8lech = äbaffcrotle unter fictcm 
Umrühren lochen, brüeft bann ben S a f t  burch ein haar»  
fleb, läßt biefen bann wicbcr fo lange lochen, big er 
beinahe ju r hä lfte  gcfchwunbcn ifl, giebt nun ju  1 ö u a r t  
beg fo cingelochten S afteg  \  spfunb geläuterten 3ueler, 
m it welchem er ferner fo lange lochen m uß, big er in 
biden perlen  in bie !pöhe fteigt, ober einige tro p fen  
bcffclbcn, auf einen Seiler geträufelt, fc(l flehen bleiben. 
ä$om geuer genommen, rüh rt man etwag 3 ium ct unb 
9lellcn ju bem S a f te ,  gießt ihn in gorm en ober, wie 
ben »origen, $um 3lufbcwahren in ©läfer.



SOG. & elee  v o n  .Cpimbccreit.
3Wan focbc einen guten £irfehhornflanb »on einem 

^Pfunb, neunte \  & uart Sibeinw cin, \  *ßfunb Suefcr, 
ben S a f t  »on 2 unb bie abgcriebcite Schafe einer 
Gitrone unb nach SSeliebcn §im beerfaft b a ju , (affe cg 
baniit big ju r gehörigen SJcrbicfung fotzen, fläre eg 
nachher m it bem Sßcifjcn »on 7 big 8 G iern, (affe cg 
fo lange bureb ben ©clecbcutcl laufen, big cg nicht 
im g e rin g en  mehr trübe ifi, unb bringt eg fobann in 
bie fo rm en .

507. 9Iotbec ®elce.
3 u einem S a g  »on 1 ^ fu n b  $irfc^^orn nimmt 

m an in ber Siegel 2  £otb SEournefol ober fogenannten 
ro tten  g lo r ,  m elie r in SLBaffer auggefoefjt unb bie 
baoon erhaltene rotbe SBrübe ju bem £ irf# o rn fla n b e  
gemifebt wirb. S a  aber bei gärbung biefer £appcf)en 
öfterg SJcrfälfcbungen »orgcl)cn unb nicht immer echte 
Cochenille, fonbern anbere febarfe, beißenbe unb ber 
©cfunbbeit nachteilige 2Watcricn baju genommen luers 
ben, fo hat m an fich bet ihrem ©ebraueb fehr in 31cbt 
ju  nehmen, unb noch beffer i(i eg w ohl, fxe ganj ju 
»crmciben, »orjüglicb im gegenwärtigen gaff, wo fic 
fo leicht bureb ben S a f t  ber rothen Siüben erfeßt roers 
ben fönnen. gerner fommt ju  biefeni ©elee 1 S m art 
rother SGBcin, % ^ funb  Suefcr, ber S a f t  »on 4 unb 
bie abgcricbcnc Schale »on 2 Gitronen. 5 ü  w big 
ju r erforbcrlichcn S teife eingefoebt, fo läutert man 
ihn m it Giweiß unb läßt ihn big ju r »olifommenfien 
K larheit burch ben ©elccbcutcl laufen. Sßilf man noch 
etwag für bag Slcufjcrc tbun , fo fann m an, wie in



9 lr . 501 . bic Slpfelfmen, fo t)icr bie Gitronenfcbalen 
m it @elee anfüllen, fie, wenn felbigcr barin « fa lte t 
iß ,  in Sßicrtcl febneiben, unb biefc um ben (Hclec nach 
bcflcm ©efebmade orbnen.

508. ©clee oon SHofcn.
SSon ben fcbönflen Sfofcnblättern, welche ju  be* 

fomtnen ftnb, foebe m an in Sßein, ober tbue baoon 
in eine aSoutcillc, gieße SBein barauf unb laffe fie im 
Sonncnfcbcin bcßillircn; aisbann nim m t m an ben 
S ta n b  oon 1 spfunb §irfcbborn, läßt ißn noch etwas 
einfodjcn, giebt bann 1 ßm art weißen SEBetn, j  spfb. 
Surfer, bie abgcricbcnc Schale oon 2  unb ben S a f t  
oon 4  Gitroncn b a ju , flärt cS —  naebbem m an auf 
einem jinnernen Slellcr bie sprobc g e m a lt  b<*t, ob es 
flehe —  m it bem SEBeißcn oon 6 G iern, febüttet nacb 
^Belieben oon ber SRofcncjfcn} baju unb läßt cS recht 
flar in bic fo rm en  laufen.

509. ®clce oon S o rS b o rfe r Stepfcln.
Sccbjcbn S tü rf  echte SBorSborfcr Slcpfcl werben 

gefebält, bie äScrngcbäufe h a u sg e m a c h t, in Sßcin unb 
Surfer — boeb nidjt bis jum — gefebmort
unb junt Äaltmcrbcn l>ingcflellt. 3njWifcbcn werben bic 
Schalen ber Slcpfcl in SEßaffcr recht weich gefoebt unb 
bureb ein recht feines unb reines £aarjicb ju  einem 
recht gut gefoebten S ta n b  oon \  ^pftinb $irfd)bi>rn 
gerieben, ferner § ^'funb Surfer, bic auf bem Surfer 
abgcricbcnc Schale oon 2 unb ber S a f t  oon 4  Citroncn 
binjugetban, 2lllcS fo lange gefoebt, bis cS gallcrt, unb 
bann m it G iw ciß. geläutert. 6cr © d «  burebgegof; 
fen / fo tbnt man etwas baoon in eine gorrn unb läßt



cg fa ll merbcn, bann ranflirt m an bie £ä lfte  bcr Steps 
fcl barau f, giebt einen ßjuß »on G5clcc barüber, bcr 
aber febon jicnilicb » e rfra g e n  fc»n m ufj, baniit bcr 
untcrfic S a g  nicht fcbmcljc, unb läfjt felbigcn erfi mies 
bcr crflarrcn, ehe bie anberc §ä lfte  ber Stcpfct unb bcr 
SKeft btg ©elcc’g baju fomrnt.

510. SBIancs lan ger.
$ ierju  foebe man jicb nach 9 tr .  499 . einen S ta u b  

»on \  Sßfunb £irfcbborn, Gitroncnfcbale unb Sim met, 
flofie \  ^»fb. füße, nebft einigen bittern ätfanbein ganj 
fein , reibe fic fobann noch in einer SKeibefatte ju  eis 
nein »ölligen 33rei unb tbue fic, nebft fo »iel 3 ucfcr, 
baß eg eine angenehme S üfjc  e rh a lt, unb \  ß u a r t  lo* 
(henber S a h n e  ju  betn £irfcbbornflanbe, alöbann rühre 
m an eg auf einem gelinben geuer fo lange, big eg ju 
Focken an fang t, nehme eg bann fcbncll a b , weit eg bei 
»öltigem Soeben gerinnen mürbe, unb laffe eg augfüh5 
len. h ie rau f reibe m an cg m it einer .Kelle fo gut 
mie möglich bureb eine recht biente S erc ic tte , melcfjc 
»on jmei ^erfonen jiraff gehalten merben m up , bcs 
flrcicbe eine gorm  m it recht frifebem Slfanbclöl, thue 
cg ba hinein unb laffe cg eine Sftaebt auf Gig flehen.

511. ©clee «on Falten hafteten.
£ icrju  fann utan fleh ben S ta n b ,  je nachbem m an 

»iel ober meniger gebraucht, cinricbten; ju  einem 
S ta u b e  »on einem ^)funb §irfcbborn nim m t m an f  
& u a rt 2Bcin, \  D-uart Gffig, bie Schale »on 2 unb 
ben S a f t  »on 4 G itronen, läß t cg gehörig cinfochen, 
Hart cg fobann m it Gimeiß unb »erfährt überhaupt 
ganj baniit nach 9 tr. 499 .



512. 9Eßie man non allen eingemachten Säften 
©elee machen tarnt.

üttan »erfertigc einen SDßcingctec nach 9 lr . 499 ., 
thue, be»or m an ihn m it Giwciß flar m acht, einige 
£öffcl 3 ohannigbcer*, $im becrs ober Äirfchfaft hinju 
unb »erfahre bann weiter bam it nach befannter SDSeife. 
2>a bie meißen £)bßfäftc an jich fchon fchr füß finb, 
fo fann m an an ber ju  bem jfßeingclee ftßgefcßten 
Q u a n titä t %udcr fehlen laffen.

513. ©elee »on ©hotolatc.
SWan foche einen guten SBcingclec nach 9 tr . 49 9 . 

big ju r £äu terung , bann thuc m an \  £oth geflogene 
SBanittc unb \  ^ fu n b  geriebene (Shofolate b a ju , lajfe 
ihn bam it noch einige 2)fal aufm atten, flä're ihn fo* 
bann m it ßiweiß unb lajfe ihn burch ben ©eleebcutel 
in bie gorrn laufen.

514. 2Bie man S tin ten  obet Specf »on ©elee 
»orftellt.

9Wan bereite jtch S B lan cs lan g er unb rothen ©cs 
lee, nehme eine §o rm  in © cßalt eineg Schinfeng, 
gieße erß eineg gingerg bief »on bent a5lanc»3Jianger 
hinein, unb menn biefeg fa lt gemorben ijl , ben rothen 
©elee, welcher aber auch » e rfra g e n  fe»n m uß , unb 
barauf abcrmalg S lancsS R anger, wenn ber ©elee 
ganj erfaltet iß. SSoit bem äMancsütttangcr muß m an 
aber etmag jurücfbchalten, bam it, wenn ber ©elee 
aug ber gorm  fom ntt, bie rothen Seiten  noch bam it 
belegt werben fönnen. S o ll  eg Specf ju  fepit fcheis 
n en , fo gieße m an in eine »iereefige gorm  erß einen 
S a ß  SBlancsSRanger, unb wenn biefeg ßeif iß ,  einen 

XI. 3(uf(age. S



jmeiten oon rolfyem (Belte, tmb fo abwcefcfelnb, bis 
bic gorrn »oll iß. SWan muß aber oon beiben ein 
beßimmtcS B laß  ooll nehmen, baniit nic^t ein S tre if  
breiter wirb a ls  ber anbere.

Zwölfter 3lbfc(»iii
Uott ber Z u b e r e i t u n g  ber pof t e t eu.

515. feiner Blätterteig ju Sorten unb hafteten.
Bu einem recfyt frönen  B lätterteig  regnet m an 

auf ein spfunb Bfcfß f  spfunb B u tte r. S ie  B u tte r 
m uß rc $ t fetter Slrt fepit, am  meißen ifl bie $olßcis 
ner baju ju  empfehlen. B fan roäfd)t felbigc eine ober 
jtoei ©tunben vorder, cb)e m an ben Scig 31t machen 
gebenft, rein au $ , arbeitet ße m it ben £änben babei 
tro ^ l burefc, bam it ße reefct jäfce w irb , unb gießt toäfys 
renb biefeö (Scfcfyäfts m ehrm als frifc^eö äBaffcr auf bie 
B u tte r , tfccilt ße julcgt in brei £t>eile unb läß t ßc fo 
lange in faltent äßaffer ßc£>cn, bis ße g eb rau st w irb ; 
fobann neunte m an baS BJcfß, w e ite s  oon bem be= 
ßen unb feinßtn fcpn m uß, bringe cS auf einen Bacf= 
tifef), matfce in ber Biitte ein runbcS £ocf), t§ue ein 
©tücfcfyen oon ber auSgetoafcfccnen B u tte r , ein Ci unb 
ein ©piggläSc&cn Cognac hinein, rü^rc alles Juror in 
bem gem alten  £odpc burd) etnanber unb nege cg bann 
ferner m it fo oiel gutem reinen unb falten B runnentoaß 
fer a n , baß cg ein mittelmäßig ßeifer Seig werbe, ber 
ßcf) bequem mangeln läß t unb an bem Bfangelfioljc 
niefct anflebt. Sllsbann arbeite m an ifcn gut burd;, 
toalgere i&n immer »on ß $  unb ßreue babei öfters



ganj bünn unter, h ie rau f (affe m an ihn ein
wenig ruh en , bam it er wieber crflarre; wenn bieS al* 
IcS » e rrie te t ifi, fo nehme m an jebcö Streit SSuttcr 
einjeln jwifcfjen ein Such unb briiefe cS ein wenig, 
bam it bic baran  fyaftenbe geuchtigfcit fich in baS Such 
tin jiche, bann theile m an ben Steig in »ier Streite, 
rolle jeben Sthcil ungefähr bis ju r  Sticfe eines flcincn 
gingerS aus unb fircue babei immer gan j bünn äüehl 
u n te r; nachher neunte m an eine g la tte  »on bem auSs 
gemangelten Steige unb ein Stheil SSuttcr, pflücfe f tU 
bige in  ganj Heine (S tü c k e n  unb lege eins neben baS 
anbere au f bem ganjen Steige u n tre r , bann nehme 
m an einen anbern Stheil bcS auSgcmangeltcn SeigcS, 
legt biefen au f bie jerpflüefte SButtcr unb »erfahre m it 
bem jmeiten Stheil ber SButtcr wie m it bem erfien, 
unb m it bem britten wie m it bem jw eiten , nachbctn 
wieber ein ® tücf Scig gelegt worben, §>at m an baS 
»ierte unb legte <3tücf Steig aufgelegt, fo fchlage m an 
bic k a n te n  rings h « u m  nach oben, bepubere ihn ganj 
bünn m it SJichl unb rolle ihn ju  ber Sticfe eines 3Jfcf= 
ferrücfcnS au s . SSabei beobachte m an aber bie 9ies 
gel, beim SDfangeln baS Üttangclholj niem als wieber 
nach fich ju  jiehen, fonbern unoeränbert nu r immer ber 
gange nach »on jich weg ju  bewegen. $ a t  m an ben 
Steig wieberum in »ier gleich grojjc «Stücfe gcfchnit* 
te n , fo lege m an eins au f bas anbere, fircue jwifchen 
jtbeS , fo wie auch unten unb oben, etw as Sttehl, je* 
hoch n u r ganj b ü n n , unb rolle ihn wie bas erfie 
SWal ganj fein a u s ,  jerfchneibe ihn aberm als in »ier 
<2>tücfc, unb ifl er fobanit wieber auSgem angelt, fo ifl 
er g u t , m an fehlagt ihn  bann einige Sttal jufammett
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unb macht jtb tn  beliebigen ©ebrauch baoon; ihn recht 
bünn auSjuntangcln, ift eine $auptbebingung ju  fei* 
neni © erathen , benn baburch allein wirb er hoch unb 
locfer. fe rn e r ift babei noch ju  beobachten, baß m an 
ihn an einem fchr fühlen £>rte bearbeitet, barum  ift 
fü r ben «Sommer ber Heller am  befien ba ju , felbfi bas 
fü r , baß ber Sifch, auf welchem er gemangelt werben 
foll, recht fa ll fcp, mufj S o rg e  getragen werben. S e r  
£)fen, in welchem ^Blätterteig gebaefen werben foll, 
muß wie ju  feinem SBrob geheijt fet>n, benn befommt 
er nicht gleich ju  Anfang ftarfe $>ige, fo bleibt ber 
Seig platt unb flümprig.

516. ©in anberer feiner Seig ju Sorten nnb 
hafteten.

Silan nehme 1 ^ fu n b  feinet SUehl }u \  ^ fu n b  
gut auSgcwafchencr SButtcr, thue ba$ Sllehl auf einen 
SBacftifch, pflüefe bie SSutter in Keine Stücfchcn unb 
menge fie unter baö Sllehl, jerquirle bann 4  ganje 
Gier unb 2 Gibotter in ein wenig Sßein ober faltem 
gßaffer, nefje bam it ben Seig oollenb« a n , fnete ihn 
wohl burch unb thue fein Sllchl weiter h in ju , weil er 
fonft ju  fefi werben w ürbe, fobann mangele m an ihn 
wie ben ^Blätterteig nach S tr. 5 1 5 . Siefe$ Seige$ 
fann m an fich befonberö im S om m er bebienen, Wenn 
wegen ju  großer £i$e m it btm ^Blätterteig nicht gut 
fertig ju  werben ift.

517. ©ebrannter SSaffcrtcig.
Siefen Scig gebraucht m an ju  abgcfc$ten ^afies 

ten , a l$ $ a fe n , Siepphühnern, wilben Gnten jc. Silan 
nim m t baju 1 SHefce orbinäres SEßetjen» ober Sioggen*



m ehl, Bringt es auf einen Sacftifch, pflüeft ein ©tücf 
SSutter in ba$ Sftehl unb giefjt bann nach unb nach, 
währenb m an eS tüchtig fnetet unb bearbeitet, immer 
etwas foc^cnbeö SBaffer baju. SEBiU m an wiffen, ob 
ber STcig gut ifi, fo fneipt m an m it ben Ringern et* 
w as in bie § ö h e , bleibt er fie len , fo macht m an ein 
runbes SSrob barauS , wicfelt ihn in eine ©croiette unb 
lä£t ihn fo liegen, beim w arm  fann er nicht weiter 
bchanbclt werben.

318. haftete »ott jungen jpiibnectt.
Bu einer ^afle te  für 12 ^erfonen ifl m an 6 jun« 

ger kühner benothigt. SWan thue fclbige bei 3 c'ten 
ab unb laffe fie gut ausfühlen , weil fie fonfl nicht 
mürbe werben, bereite fie nach G inleitung, jerfchneibe 
fie h«n<uh wie ju  grifaffee unb bringe fie in einer j£afs 
ferolle m it einem ©tücfchen SButter, © a l j ,  Gitronen* 
fcheiben, £orbeerblättern, SWuSfatenblumen, einer gan* 
jen m it einigen h e lfe n  gefpieften Snoiebel, einem SSeu* 
te ile n  feiner t r a u t e r ,  a lö : S h p m ian , SMajoran, a5afi= 
lifum , Gflragon tc. unb etmaS recht guter SBouiHon 
auf ein gelinbcS geuer, laffe fie wohl jugebeeft ganj 
gemächlich burchfchwigcn, fchre fie juweilen u m , unb 
wenn fie nothbürftig weich finb, nimm fie aus ihrer 
SSrühe —  welche aber forgfältig oerw ahrt werben muff 
—  unb laffe fie abfühlcn. h ie rau f foche m an \  ©chocf 
älrebfe in SBaffer unb © als a b , breche fie a u s , fülle 
bie Sftafcn m it einer © em m elfarcc, mache aus ben 
©chalen äbrebsbutter unb aus bem ©cherenflcifch nach 
9 tr . 42 . Heine $lbfj<hcn oon ber ©rö$e einer SßalH 
n u ß , ferner bereite m an einen guten g a re  nach SRr. 12.,



ju  Welkem m an noch einige fein gehaefte Ghalotten 
unb bie roh gehaeften $ühnerlcbcrn nehmen fann , unb 
fobann reinige man L orcheln unb Champignon«, 
fc^ncibe fic einige 3Jfal burch unb foefje fie in Sßaffer 
meich. 3 fi m an nunmehr m it affen biefen Slorrich* 
tungen }u Gnbe, fo bearbeite m an nach 9 lr. 51 5 . ei* 
nen recht feinen ^Blätterteig, mangele ihn ba« fegte 
Sftal nicht fo gans bünn au«', fonbern fajfe ihn mohl 
mie jrnci äffefferrüefen bief, lege fobann bie jinnernc 
ober, noch beffer, b leierne Schüffcl, auf melchc bie 
spafkte fommen foff, auf ben $cig  unb fchneibe fef= 
bigen m it einem recht feharfen Sftcffer ring« hcrum ob. 
h ie ra u f bepubere m an biefe erhaltene SEeigplatte ganj 
bünn m it SJtehl, fchlage fie erfi ju r Raffte unb , menn 
m an abermal« etwa« SWehl barüber gefireuet h a t, in 
Sßiertel jufam m en, ferbe fie m it bem SWeffcr ein menig 
e in , barnit fie ctma« bunt roerbe, unb mache al«bann 
hierau« ben 25ecfcl ber ^afie te . gerncr fchneibe m an 
au« bem 9tefie be« Steige« brei fingerbreite S treifen , 
furniere bie Sthüffcl m it fButter au«, lege erfi »on 
bem gare  auf ben äJoben berfelben, orbne nachher bie 
Jpühner unb alle anbere Sachen, a l« : SWorcheln, Ghatn* 
pignon«, Gitronenfchcibcn, G apern, jl'rcb«fcbroänje, 
JSreb«nafen, Klößchen tc ., recht jierlich in berfelben, 
unb jm ar fo , baß e« eine gemiffe £öhe erreicht unb 
mie eine $albfugel in ber Schü|fel ju liegen fcheint, 
unb fülle enblich noch etliche göffel guter ^Bouillon 
barüber. S o b an n  beftrciche m an ben 9tanb ber Schüf* 
fei m it jcrquirlten G iern, nehme bie jum ®c«fel be* 
fiimmtc SEeigplattc, beefe fic locfer über ba« Ginge* 
legte unb brüefe fic auf ben 9ianb ber Schüffel ctma«



an. 9ting« um benfelbett lege m an nunmehr auefc bie 
3 fingerbreiten S tre ife n , brüefe fie ganj leifc an ben 
baruntcr beftnblicf)en Steig, fcfcncibe m it einem fäarfen  
«Pfeffer ben am Sftanbe fcerüorfie&enben Steig ab unb 
b e fre ite  fobann bie ganje «paflete m it G iern, wobei 
m an fiefy aber wofcl oorjufc^cn &at, ba f von ben Giern 
nic&t« an bem Dianbe ber ^ajlc tc  ^inuntcriaufe, wo* 
burd) biefe fonfl am 3lufgel)cn gefcinbert werben würbe. 
SBünfc^t m an nod) me^r anjubringen, fo
gebe m an etwa« Steige bie gorm  oon ^Blattern, ober 
m an fc^neibe auef) fonfl fdjmale S t r e i f t e n ,  t>acfc fie 
oon beibeit S e iten  au « , lege felbige fiernartig auf ben 
SDccfel ber ^afic te  unb fege b a , wo fie fämmtlicb in 
einen ^ u n f t  sufam menlaufcn, einen .Knopf oon Steig 
b a rau f, welken m an freujmeife einf^neiben fann. 
auefc biefe« m it Giern befinden , fo fege m an bie ^ a*  
fiele in eine Stortenpfanne ober einen }icmltd) Reifen 
£)fen unb (affe fte eine S tu n b e  baefen. 2>amit fie un* 
tcrijalb nicht ju viel §igc befomtne, fann m an fie auf 
einen Üllauerflcin fegen. Unterbeffcn rnac&e m an bie 
SJrüfye, worin bieipühncr gefönt w orben, wieber 
unb bereite baoon eine S au ce  nach 9 lr . 6 2 . — eer* 
fleht fich, b a f bie Hühnerbrühe bie S te ile  be« SBIumcm 
fofylwaffer« vertritt. — S o i l  bie ^afiete  ju r Stafel 
gegeben werben, fo fäncibct m an ben SDecfel an bem 
Siaitbe fierunt etwa« a u f , füllt »on ber S auce  hinein 
uitb giebt bie anberc apart babei fyerutn.

519. haftete von tauben.
Slfan rechne auf jebe ^erfon  eine Staube, bereite 

felbige bann nach Ginleitung, fchncibe fie in SJiertcf,



mäffere fit gut a u s , thuc fic hierauf in eine .ftafferolle, 
nebft SSutter, ® a ( j , Gitroncnfcheibcn, ©cmürj, h e lfen , 
einigen 3 tt>iebctn unb ctroaS flarfcr SBrü^e, bringe fie 
auf ein gclinbcS geuer, fjalte fic gut »crbccft unb laffe 
fic beinahe gar bänipfen, bann nehme m an fit aus 
ber Äaffcrollc unb (ege fic )um SluSlühlcn auf eine 
Schüjfcl. Nachher h^efe m an bic ungcfochtcn Sehern 
unb üftagen ber S auben , bereite barauS einen gare  
nach $\x. 1 2 .,  fochc jhrcbfe in äßaffcr unb S af}  ab, 
fehäle fic auS unb mache oon bem glcifchflcin JÜlöfj: 
chen, nehme Äälbcrmilch, laffe auch biefe einige 2>fal 
auff'ochcn, fchneibe fie bann dein unb mache cS eben 
fo m it ben Cham pignons unb aiiuffcronS, bereit SBrühe 
aber }ur S au ce  aufgehoben mirb. SRunmehr terfertige 
m an einen feinen ^Blätterteig nach 9fr. 51 5 . unb fege 
bann bic ^aflete  nach 9fr- 518- jufam m en, »ergeffe 
aber ja  nicht, einige Söffe! SSrühe ju  bem eingelegten 
}u geben —  fonjl mürbe fic ju  troefen roerben —  unb 
laffe fie ebenfalls eine S tu n b e  baefen. flc g a r , fo 
fchneibe m an fic auf unb fülle etmaS to n  ber unter: 
beffen bereiteten S au ce  hinein. 3 u  biefer S au ce  nehme 
m an bie S3rühe ber S au b en , baju auch ttmaS to n  ber 
G hantpignonsbrühe, ungefähr 6 Soth SButtcr unb einige 
Söffel G apern, unb rühre fie, menn fie einige S M  
aufgcfocht, m it bem ©eiben oon 6 Giern unb etmaS 
SDiehl ab.

520. haftete oon Äalbflcif*.
SUian nehme eine gute Ä älberbrufl, jerhaue fie in 

fauberc grifajfccfiücfchcn, blanchirc fie nach 9 fr. 2 ., fege 
fie bann in einer jhaffcrolle nebft einem guten S tiicf



SButter, 0 a lj ,  Gitroncnfchciben, gorbecrblätttrn , einem 
fBünbehen M ajo ran  unb S ^ m i a n ,  auch einigen ganjeit 
Sm iebtln , }um geucr unb laffc fic fo gut »erbeeft jiem« 
lieh gar bunflen. SBährenb beffen bereite m an eine gute 
glcifchfarcc nach 9 lr .  1 3 .,  »erfertige fieinc Sem m el! 
f l ö g e n ,  fdjncibc etliche 0auciS<hen in beliebige 0 tücfc , 
loche 3>forc^cln unb C ham pignons, fo m it auch etroaS 
•Kälbermilch ab unb mache bann eine ^ a fk te  nach 91r. 
5 1 8 .,  lege, wie bei bieftr, ben gare  trfl unten unb 
baue bann baS gleifch unb bic übrigen Sngrebitnjicn, 
gleichfam ^ii^elartid , ba rau f, bam it cS beim Slnrichtcet 
ein fchöncS Slnfehn h d e ,  unb »ergeffe auch nicht, con 
ber Äaltflcifchbrühe noch ettvaS barüber ju  geben. SSon 
ber übrigen Äalbflcifchbrühe mache m an eine 0 auce 
nach 91r. 6 2 ., nur m it bem Unterfchicbe, bap m an 
flatt ber Ärcbfe, m it bei ber 0 a u c e  ju  91r. 5 1 7 .,  eis 
nige £öffel »oll Gapern ^tnjufügt. 9luch fann m an 
recht gut eine grifaffcefauce nach 9 lr . 106 . baju geben, 
jeboch hat m an aisbann ben 0 pargc( unb SSIumenfohl 
gleich m it in bie T apete cinjulegcn. 3 ft bic ^afle te  
g u t, fo fchneibe m an pe rings herum a u f, ober will 
m an baS nicht gern , fo fchneibe matt blop oberhalb 
ein Sächelchen ein unb füllt ecrmittclp eines Trichters 
etmaS 0 a u c c  hinein. S ie  übrige 0 a u c e  mirb befon* 
berS ju r Safc l gegeben.

521. Saure haftete oou ©dhfenjungen.
Gine ober 2 frifche jDchfcnjungcn foche m an pors 

her in Sßajfer unb 0 a(j ungefähr ju r £ä lfte  weich, 
enthäute fic aisbann unb fchneibe fie in nicht ju  bünne 
0chcibcn. S a n n  taffe m an SSuttcr in einer Äaffcrolle



jergeljen, »»«Hst btc Bunge Scheibe für Scheibe in 
äftehl, mache fie in ber SSutter recht fc^ön gelbbraun, 
gebe nachher etw as oon ber SBrü^e, worin bie Bungen 
g e to b t w orben, fo Wie au<$ Gitronenfcheibcn, (Scwürj, 
h e lfe n  unb gorbeerblättcr baju unb laffe fie bann auf 
gelinbem geuer unb gut ocrbccft crfb oöllig weich 
fchwigen. $ a t  m an nun einen guten gleifchfarc nach 
S ir . 12 . bereitet, woju m an allenfalls einige Gfyalotten 
nehmen fa n n , fo oerfertige m an bie ^aflcte  ganj nach 
Söorfchrift S ir. 5 1 8 . «Schmiere erfi bie ©Rüffel m it 
33utter a u s , bringe bann auf ben 25oben berfeiben ben 
g a r e ,  barauf bie Bungen, nebfl Gitroncnfcheiben, Ga« 
pern , gleifchllöfjcben unb Hein gefchnittencr SBratwurfl, 
lege bann ben .Secfel b a rau f, fege ben Sianb h crum/ 
jerquirie einige Gier, mifche etw as geflogenen feinen 
Bucfcr b a ju , beflreicbe bie ganje ^aflete bam it unb 
laffe fie a isb an n , wie jebe anbere, 1 S tunbe  in einem 
Sßacfofen ober in einer Sortenpfanne baefen. S ie  Gham« 
pignonSfaute, welche hier}u gemacht w irb , erforbert et« 
waS oicl G itronen, auch ein @laS weiften 2öein ober 
einige £öffcl Gffig, auch tbut m an w oh l, bie S auce, 
worin bie 3 ungen gebämpft Worben finb, m it baju ju  
nehmen. Söenn bie ^afletc au s bem Öfen fom m t, fo 
füllt m an ebenfalls etwas baoon hinein unb giebt bann 
ben Stefl in einer Sauciere befonberS ju r Safel.

522. h a f te te  oon £>afen m it geb rann tem  SBaffcrteig.
Sille ^afleteit oon äßilbpret werben oon gebrann« 

tem Söaffertcig oerfertigt unb jw ar alfo: Sliau mache 
crfllich nach S ir. 517 . einen gebrannten äßaffcrtcig, ber 
recht fleif unb wohl' burchgcarbeitct ifl, nehme aisbann



tin  S t ü d  baoon , malgerc c« runb jufammen unb man= 
gele eg nac&fyer, cine^ flcincn ginger« bicf, }u bem SBo* 
bcn bcr spaßete au « , bedc bann einen Steller ober eine 
Meine @<f)üßcl b a rau f, fdjneibe bcn Steig ring« fyerum 
a b , lege nunm ehr biefen SBoben auf R apier unb jicfye 
i^n m it biefem auf eine cifcrne g la t te ,  fobann neunte 
m an ein anbere« S t ü d  Steig, rolle eg m it ben $änbcn 
in ber 91rt, a(« menn man eine SSrcjel machen will, 
unb mangele c« bann ferner m it bem 9iolfl)olj 5ut 
SBreite einer guten £ a n b  unb bep 2)ide eine« ginger« 
au«. 9Ra«f>t>cr f<f)ncibe m an e« oon beiben S e iten  ges 
rabe, bcflreicfyc bcn ^aflctcnboben m it Giern, fege ben 
Sianb bergeßalt a u f , baß bcr Sßoben runb fyerurn ei* 
nen g inger breit oorßefyc, unb brüde i^n bann m it bem 
SDaumcn feß a n , begieße ben t)cr»orßc§cnben Streit 
be« SSoben« n o rm a l«  m it Giern, ßrcicfce i§n bann m it 
einem G ießer, oon unten naefy oben, an ben aufgefegs 
ten 9ianb feß a n ,  unb mad)c tfyn n a c ^ e r  m it bem 
Äncipcifen reefct jicrlic^ bunt. $ iernad)ß  ßopfe m an 
biefe ^aßetenform  collcr S e ro ie ttcn , bamit ße nic£)t 
mieber jufam m enfinfe, rolle noef) ein ® tü d  Steig ju  
einem Stedel au « , lege über bie S ero ie tten , welche 
ein toenig ergaben über bcn SHattb ber ^)aßete fycr»or= 
ßefycn m üßen, einen SBogen R apier unb barauf bann 
bie SScdelplatte, brüdc felbige an ba« R apier biefit an 
unb fc^ncibc bcn überßüffigcn SEcig, ba mo ber Stcdcl 
gerabe an ben 9tanb ber ^aß e te  anfcfcließt, m it einer 
fc&arfcn Schere g latt meg; »crjierc ße nunmehr toie 
unb auf melefyc SSSeifc m an miß unb fa n n , beßreiefce 
ße m it Giern unb laßc ße bann , meil }u ßarfc .spige 
bie ganje gorn t mieber »erjic^en mürbe', tn einem md>



ßig geheilten Öfen au«trocfncn. 9locb iß  babei }u 
bcmerfcn, baß fit m it bcr eifcrntn g la t te ,  auf m elie r 
fic lufammcngefcßt worben, in btn Öfen gehoben  
werben muß. S ta ck e r fdjrcitc m an jur Subereitung 
be« £ a fcn , m an balge ihn au« , bcfdjncibt ihn fauber, 
löfe to n  beiben ©eiten bc« SKücfgrat«, fo wie auch 
to n  ben ©chcnfclfnocben ba« glcißb bchenbe a b , w äß 
ferc e« au«., fctjncibe c« fämmtlicb in breißngerbreite 
© tücfe, fpiefe biefe bcmnad>ß m it gröblich gefunktes 
nem ©peef, lege fie bann nebß gcßoßencm © cw ürj, 
© a l j ,  Lorbeerblättern, Gitronenfcbalen unb gehaeften 
gwiebeln in eine ibaffcrolle, fprenge fie m it Gfßg an 
unb laß t fie fo einige © tunben beijen, al«bann thue 
m an ju  biefer SWarginabe noch ein © tücf äJuttcr unb 
ein wenig 2Baj[cr, bringe ben £afcn  bam it jum geuer 
unb (affe ihn ganj allmälig gar bünfien. 2Bäf)renb 
beffen bereite m an ßcb eine gute garce to n  gefoebtem 
© ebinfen, robem ©peef, Sroicbcln, Gitroncnfchale unb 
© cw ürj, welche« jufammen alle« recht fein gebaeft unb 
m it einigen Giern eingerübrt w irb, ferner deine gleifcb» 
dößcbtn nach 9 lr . 4 L ,  fireiebe to n  bcr g a rte  unten 
unb an ben ©eiten bcr ^ a ß e te , nehme bann ba« £a* 
fenflcifcb, wenn t« falt ifl, au« feiner © au te  unb ma* 
che b a te n , nebfi eingemachten Cham pignon«, abgefoeb* 
teil unb abgejogenen Trüffeln, Gapcrn, Gitroncnßbeibcn 
unb Klößchen, jwei Lagen in bcr ^ a ß e te , jwifeben 
welche aber glcicbfall« etwa« garce gcßricbcn werben 
m uß , bann lege m an ben 9icß bcr garce über bie 
jweite ©ebiebt be« .^afcnßcifcbc«, nehme ba« g e tt to n  
bcr SBrühe a b , in welcher bcr $afc  gebampft worben 
iß , unb gebt bie« barüber. 94acbh« f'&e m an ben



2>cdel auf bic ^ a f h te ,  boch nicht gar ju  fefl, bamit 
bem Stompf ein tlu«roeg bleibt, fcf)icbe fxe aberm als 
m it ber eiferntn g la tte  in einen nicht ju fiarf geheij* 
ten £)fcn unb' laffe pe. eine <2 tunbe baefen. G« »ers 
fleht fi'ch, baß , wenn bie 3 eit beflimrat w irb , wie lange 
eine spaflete baden foll, m an erfl oon ba an regnet, 
menn fie ju  baden anfängt. 3 ur S auce  mahle m an 
eine braune S arbeüen* , Srüffcl* ober Champignon«* 
fauce, nehme bie Jpafcnju« m it baju , gebe etwa« 
baoon auf bie ^ aflc te , menn felbige au« bem £>fen 
fom m t, unb fchide bie übrige apart ju r Safcl.

523. haftete oon SWcppfmlmcrn.
25ie SRcpphühner werben, nach ber Ginleitung 0 . 1 ,  

erfl jugerichtct, fobann m it S p e d  burchjogcn, in ein 
enge« ©efchirr gelegt, S a l j ,  gehadte G halotten, grob* 
lieh geflogene« @cmür}, Gitronenfchale unb Gffig baju 
gegeben, einige S tunben  fo flehen gelaffcn unb injwi* 
fchen mchrmal« umgeroenbet, hernach fammt ber SJfar* 
ginabe nebft einem S t ü d  SSutter unb etwa« Sßaffer 
in eine ÄaflferoUe gebrau t unb auf gelinbem geuer 
gar gefchmort. SBährenb bie« g e e ic h t ,  mach« m an 
eine g a rte  oon geföntem  9tinb*, j?alb* ober SchmcU 
nefleif4>, hade fclbigc« m it rohem S p e d ,  fchabe ä?a* 
pern unb Trüffeln ganj fein, bereite oon einem @ tüd  
SButter, 2 ganjen Giern unb 2 Stottern ein 9lüfyrci, 
thuc ba« © chadtc, etwa« S a l j  unb einige 2öffcl gute 
SSouillon baju unb rühre e« mohl bamit bureh einan* 
ber, ferner oerfertige m an oon ben SRagen unb Sebent 
ber SRcpphühncr Heine .Klößchen, foche auch Srüffelit 
ab , fe h lte  bann bie« alle« nebfl .Kapern, Champignon«



unb CFitroncnfcfyeibcn na<f) 9 tr . 5 2 2 . in eine fcfcon am 
J a g e  juBor aufgefegte unb auSgctrocfnetc spaßctc unb 
laffc fte eine <3tunbc baefen. £ ic rju  gebe m an eine 
SSrüffelfaucc, t»o}u bic 9tcppfyü|ncrbrüf)e 'g e b ra u s t  roers 
ben fann. S o t t  bic spafktc ju r $ a fc l fom m en, fo 
neunte m an bic ungepflüeften jfcöpfe ber 9icppf)ü^ncr, 
flede fie auf furje fpigige £öljc§cn, fefmeibe Bon ro= 
tfycm £ u $  Heine rot^e glccfcfccn, jaefe felbige au$, 
mad;e Bott tBcißem Rapier eine g le ite  Sinjaftl Heiner, 
reefct nicblicfyer g ra ifen , jiefyc bann auf jebeö £>ö(3cf)cn 
erfl einö Bon ben rotfccn glccfcfycn unb nacfcffer eine 
g ra ife , fdjicbc beibeö biefjt an ben jlo p f unb flccfe bic 
fo gefc^mücften .Stopfe in jicrlicfyer ß rbnung  auf ben 
SSecfel ber SjSaficte.

524. haftete »oti ®d)infcn.
§ ic rju  neunte m an einen S t i n t e n  mittler @rößc, 

roafc&e i§n rein a b , lege ifyn in beißcö Sßajfcr unb 
laffc ißn eine Staefct barin liegen, bann fcfjneibc m an 
alle« @cfcl»arje unb Ungenießbare baoon a b , löfc Bon 
unterm ärtö ben .Stnocfyen tyeraug —  t»el$c$ fe^r leicht 
g e fc ^ c n  i j t ,  toenn m an gerabe ben .Stnocfyen entlang 
einen ßinfcfcnitt in ba$ gfeifcfc maefct — jicfye t ie  £ a u t  
baoon ab, bringe iftn in einem Scßinfenfcffcf, m it Smie» 
beln , einem SBunbc Ä räu ter, af$ SUtajoran, Xftpmian, 
SSafilifum unb ^etcrfü ie , ferner £orbcerb!ättcrn, 3Jio§r= 
riibcn, etlichen Spfcffcrförnern, etioatf Sßaffer unb ei= 
net giafd)c Sanbmcin jum geucr unb laffc ifyn jtBei 
(Stunben ganj Iangfam focfycn, glei^fam  nur jiefycn. 
$ a t  m an ben S t i n t e n  auf einer R u f f e l  mieberunt 
fa lt iBerbcn laffen, fo f^ncibc m an ißn fo Biel mic



möglich an bcn Se iten  glatt unb eben, baß er bequem 
in bie spaßetc paffe, nehme bann baS Slbgeßhnittene, 
fetale oberhalb noch etw as oon bem gelten bcS Schin= 
fenS ab unb mache baoon eine gute garce. g u  bem 
Gnbe t)acfe es m it einigen Ghalotten recht fein, rtitjrc 
cs mit bem (Selben einiger G ier, bem S a f te  einer Gi= 
trone, einigen sprifen Pfeffer, etlichen göffefn »on bem 
S a g e  beS ScßinfcnS unb etwas geriebener Sem m el 
recht gut burch einanber, bringe cg bann ju r $ä lfte  in 
bie nach 9fr. 5 2 2 . verfertigte unb aufgefegte Spaßcte, 
bcßreichc bamit ben 83oben unb bie S e ite n , lege bann 
ben S t i n t e n  hinein, bebccfe ihn m it ber anbern tpälfte, 
gebe einen göffel S thinfenbrühe barüber, fege ben 25cf= 
fei auf bie spaßete unb laffc ße anberthalb S tunben  
bei nicht }u großer $ige baefen. S ß  ße 9« ,  fo nehme 
m an ben Sccfcl wieber ab unb fülle etwas eon ber 
S auce  hinein, welche m an unterbeffen co n , nach 9 fr. 5 . 
bereitetem braunen Sftehl, eingemachten Champignons, 
Gitronenßhcibcn, Gapern, geßoßenen 9fclfen, etlichen 
göffcln Schinfenbrühe unb einer recht guten 9tinbßcifchs 
SSouillon bereitet hat.

525. haftete «on £>ed)t in ^Blätterteig.

S e n  $ccht reinige m an wie gewöhnlich, reiße unb 
nehme ihn a u s , fchncibe ihn in S tü c fe , löfe aus je= 
bem Stücfe behenbe baS Stücfgrat, fuche fo viel a ls  
möglich alle © raten heraus unb lege ihn fobann auf 
einige S tunben  in eine SSeijt »on S a l j ,  gröblich gcßoße* 
nein englifchen © cw ürj unb 9felfen, gehaeften Ghalot* 
ten , Gitronenßhale, feinen Ä räutern unb Gfßg. SWache 
hiernächß aus ber gebet unb einigen Stücfen gifch,



welche m an baju jurueffaffen m u ß , abgcricbencr SBut» 
t t r ,  geriebener 0 e m m cl, einigen G iern, etmas 3)?uSfa* 
tennuß unb 0 alj eine mo^Ifc^mecfenbc g a rce , bereite 
ferner n o h  n a h  91r. 42 . Heine Ä lö ß h e n , foc^c folhe 
ab unb fege fobann »on biefen 0 ah en  unb einem rtd jt 
gut gearbeiteten ^Blätterteig eine SjJaßcte n a h  9 lr . 518 . 
jufammen. 3 u trß  beßreihe m an bie 0£^üffcl m it SSuts 
tc r, bann bringe m an garce hinein, barauf eine 4?agc 
§ ifh>  unter jebeö 0tücf4>cn lege m an aber befonbcrS 
etmaS SButter, unb barüber G itronenfhale, Gapcrn, 
C ham pignons, rein g em a lte  SICorhtln, auSgefhälte 
JCrebSfhmänje, JCIößhcn unb, mem cS nöt&ig bünft, 
etmaS 0 a l j ,  bebccfc biefcS mieber m it unb fh ih te  
fo m citcr, bis alles eingelegt iß , ben § ifh  unb bie 
garce ein. § a t  m an n o h  einige göffcl g ifd jbrihe über 
bie legte Sage ber garce gegeben, fo lege m an ben 
25edcl (oder über, fege ben «Dtanb gehörig a u f, beßrei» 
c^e bie ganje spaßete m it gequirlten Giern unb laffc ße 
in einem gut geheißen £>fen anbertlmlb 0 tunben baf« 
fcn. Um ben £)fcn ju  probiren, ob er bie erforber« 
lih e  $ ige  jum  SBaden fyabe, fyat m an bloß nötfcig, 
ein 0 tüdh«n  0 hreibpapier hinein ju  legen; mirb bie» 
feS gleih  gelb, fo iß  er g u t, brennt es aber, fo muß 
m an n o h  ein menig Slnßanb nehmen, ctye m an etmas 
Ißncinfcgt, ober n o h  n ah feu ern , menn baS Rapier 
lange liegt, otyne gelb ju  toerben. Gine toeiße Gapcrn= 
fauce m it rc h t  oicl Gitronenfaft iß  ju  biefer spaßete 
bie fh id lih ß e ; m an fhneibet biefe a u f , menn ß'e gar 
tß ,  füllt etmas oon ber 0 auce hinein unb giebt bie 
übrige bcfonberS baju fycrum.



Gin b«lbctf 0 chocf Ärcbfc foc^c m an in SBaffcr 
unb 0 a l j ,  breche ftc au$ unb mache au$ bcm glcifche 
bcr 0chcrcn eine garce nach Sfr. 4 2 . 0 o b a n n  greife 
m an einem Stale bie ipaut a b , fc^ncibe ihn in mittet* 
mäßige 0 tücfc, ^öt>te m it einem fc^arfcn 2>lcffcr au$ 
jebem 0 tüef ba$ Slücfgrat ^crauö, fülle biefc £)effnung 
fogleid) toicber m it ber bereiteten .KrcbPfarce, bringe 
bie 0 tücfe n ad )b«  in eine «Hlarginabe con gebaeften 
C balotten , 0 a l j ,  gc^acftcr ^ctc rjilie , gefioßenen SM* 
len unb Gfjlg, (affe fic barin einige 0 tuuben  liegen, 
gebe bcr>1a$  noch ein roenig SBaffcr b a ju , fege fte 
bamit auf ein niäfjigcd geucr unb laffe ftc fo eine 
Söicrtclflunbe jicben. 0 inb nunm ehr alle biefc SJor* 
riebtungen beenbigt, fo nehme m an bie 0 d)üffcl, icor* 
auf bie ^aflete tommen foll, lege erjl ein gutcö £ b « l  
«Butter unb bann bie aupgefübltcn Slalflücfe barauf, 
fircue noch etroad 0 alj barüber, tbue aldbattn alle 
übrigen 3 ,,örct)*cn4*cn, a ^ : ©tronenfebeiben, Gbam* 
pignond, k a p e rn , .Rrcbdfcbtocinje, fo wie bie aud bcr 
übriggcbliebcnen dlrcbdfarce oerfertigten .Klößchen bin: 
e in , gebe noch einige £öffe( Slalbrübc barauf unb ooll* 
enbe bann bie «paflcte naeb S tr. 5 18 . 3B äbr{nb f,c 
bäcft, bereite m an folgenbe 0 auce b a ju : anbertbalb 
älicrtcl 0 arbellen bade m an nebjt 2 (S^alottcn .recht 
fe in , gebe ettoad flarfe SSrübe baju unb laffe cd eine 
Söicrtelflunbe recht orbcntlich foeben, fobann flrciche 
m an cd burch ein $aarfTcb, tbue ein 0 tü ( f  (Butter, 
einen £öffcl .Kapern ober eben fo oiel gebaefte ^.'eterfilie 
unb ettoad Gitrone b a ju , laffe cd abcrntald gut burch* 
lochen, quirle bann 4  Gibottcr nebjl etwa« «Hiebt in 

XI. Wufloge. . x



ein »enig Sßafftr recht H ar, rü h rt es bam it ju  einer 
fämigen S a u c e  unb brüefe julcgt noch ben S a f t  einer 
Gitrone baran .

527. haftete »an StoeFfifd).
SJi'an nehme von bem beßen, aber juglei<b geträf* 

ferten S to d p feb , fcfcncibc bie gloßfebeni baeon a b , ba$ 
Stürfgrat heraus, »afebe ibn fauber, fege ibn in einem 
$opfe m it fa ltcm , » o  möglich gluß»affcr jum geuer, 
laffc ihn fo lange fielen , bis baS Sßafftr an fän g t, febarf 
beiß ju »e rb en , bann gieße m an cS a b , gebe » itber 
frifc^cö Sßaffer b a rau f, laffe ihn mit felbigem aberm als 
fo lang t beim geuer fie len , bis cS nur eben ficb ju 
bewegen a n fän g t, bringe ihn bann in einen (Durchs 
fcblag, befprenge ibn m it S a l j ,  beete ibn fcfi ju unb 
laffe ibn fo ß tb tn , big er rein abgetrieft iß . $>icrs 
näcbß fuebe m an alle © raten forgfältig heraus, fon> 
bert bas SBeße baeon a b , tbuc cS in eine Sd;üffcl unb 
menge cS m it S a l i ,  SWusfatenblumcn unb gebadter 
speterßlie ein »eilig a n , ncbuie naebber bas »eiliger 
© u te , b«rfc eS « ß  0a” J fe in , tübre bann eine gute 
P o rtio n  (Butter ju  S a b n e , tbuc baju ein 3?üb>rci eon 
3 G iern, ferner noch 3 ganje G ier, ein in älfildp auf» 
geivcicbtcS unb »ieber rein auSgebrüdttS a>i:ld;brob, 
SWuSfatenblumen unb ben gebadten S to rfß ß b , rübre 
alle« » o b l unter einanbtr, verfertige aisbann eon IBlät» 
terteig eine ^aß e te  naeb Sftr. 5 1 8 ., lege g a re t unb 
Stodßf<b fdpicbt»eife hinein, ßrtue jebcS SWal auf leg» 
teren noeb etwas gcßoßenc SWuSfattnblumen unb Pfeffer, 
(ege auch ne dp Heine S t u d i e n  (Butter barauf umber, 
mache bann bie ^aße te  eoKcnbS fertig , laffe ßc eine 
S tu n b t  baefen unb gebt eine S au ce  nach 9 lr . 88. baju.



£ ierju  mache m an fich von gebranntem äßaßertcig 
eine aufgefegte *})aßete nach 9 lr . 5 2 2 ., roäffcre aisbann 
einen Schinfcn in ^ei^em 2öaßer, feße aber barnach, 
baß er nicht größer iß ,  a ls  ihn bie ^ aß e te  faßen fann, 
iöfe bann ben A noden  heraus, phneibe alles Unfaubcre 
baoon ab unb lajfc it>n bei ganj gelinbem geucr gar 
fotzen. $ a t  m an ihm bie Schw arte abgejogen,. fo 
ßhncibe m an von bem gette oberhalb ctivaS a b , ju r  
g a r te ,  unb ju  berfclbcn SBeßimmung auch unterhalb 
einige S tü d e ,  h<*dc bcibeS nebß .Kapern, Cham pignons, 
Trüffeln unb G^alotten recht fein, gebe bann noch et« 
maS von bem Schinfcnfage, ben S a f t  einer Gitrone, 
einige Gier unb ettoaS geriebene Sem m el baju unb 
rühre alles gut jufammen. S a n n  ßreiche m an bie 
Hälfte biefer garce in bie ^ a ß e te , nehme ben Schinfen 
aus feiner S a u c e , (ege ihn ba rau f, gebe ein @(aS 
SlfuSfatwein unb etroaS gehadte Chalotten barüber, be« 
bede ihn m it bera 9ieße ber ga rce , fege ben 2>edel auf 
bie haftete  unb laffc fit in einem mäßig geheimen £>fen 
raeiß anbcrthalb S tunben  baden. 3 ß  ße »ieberum 
recht auSgefühlt, fo lege m an ben 25cdcl bei S e ite , 
gebe einen @elee nach 511 . barauf unb fchide ße 
fo }ur SEafel.

329. ßalte haftete von öafen.
2>ie 3 ni>creitung biefer ^ aß e te  iß m it ber nach 

9 lr . 522 . ganj gleich, nur füllt m an , menn ße gar iß , 
von ber verfertigten S auce  barüber, laßt pc bamit 
ganj Falt toerben, nim m t bann bie g e t r a u t ,  tvelche 
ß<h vielleicht gefegt h«&en fönnte, herunter unb belegt 
pc mit bem @elec nach 9 lr . 511 .



£>icfe ijl » lebet m it ber nach 91r. 52 3 . biefelbe. 
2 >ie Jpübner »erben gut gefpieft, nach SBorfcbrift ge» 
bärnpft, m it g a re t unb SErüffcln eingelegt unb eine 
gute © tunbe gebaefen. © obann  macht m an fie auf, 
füllt »on ber ©auce hinein, läß t fie fo noch \  © tunbe 
im £)fen flehen, unb »enn  fie auSgcfüblt ift, fo giebt 
m an ebenfalls »on bem ©clee nach 9 lr . 511 . barauf.

331. Ätleine hafteten.
3>facbt m an »on einem ^funbe  feinem SWcbl nach 

91r. 51 5 . einen ^Blätterteig, fo erhält m an »on biefet 
2Raffc 35 ©tiief ^afieteben. 2>cn £cig baju mangle 
m an einen flarfcn SWcfferrücfcn bief a u s , flecke bann 
m it einem bleiernen Slugflcdjer, ber aber »on nicht 
größerem Umfange als ein SEaffenfopf fcpn ba rf, noch 
einmal fo »iel SSoben a u s , a ls  m an ^afleten haben 
will, bcfircicbe bie eine Hälfte berfclben auf bem Dianbc 
m it G iern, fieebe bann m it einem anbern Heineren 
SluSflccbcr, ungefähr »on ber @röße eines gingerbutS, 
in bie anbre £ ä lf tc , recht in bie Sftitte berfclben, ein 
£ocb, lege bie barauS erhaltenen Keinen ähranjehen m it 
«Bcbutfamfcit auf ben betriebenen SKanb ber anberen 
«Bobcn, glacire bann bie fcbmalcn ©ireifcben, fo » ie  
auch bie Heineren S o b e n , »eiche nachher bie 25ccfel 
ber ^afieten bilben muffen, m it Giern unb etwas ge« 
fiotenem guefer, jeboch m it Slchtfamfeit, b a t  nichts 
»on ber GUace am fftanbe herunter laufe, fege fie bann 
au f ein S3lech, welches aber nicht m it SWehl bcfireuct 
fepn b a rf, unb laffc fie bann in einem jienilich fiarf 
gchcijten £)fcn bacfeit. © inb fie g u t, fo fülle m an 
m it bem S^cclöffd etwas »on bem g are  nach 91r. 16.



hinein, lege bic Keinen ®ecfel barauf unb bringe jte 
nun ju r £afel.

532. ftleine «hafteten mit itrebSfleifd).
9Wan foc^e .Strcbfe in SßajTer unb S a l j ,  breche 

fie au $ , fcadc ba$ gleifch ganj fein, fege t$ m it SButs 
te r , gut gereinigten unb fein gefyacftcn SWorcheln, 3?fuö= 
Fatennuß unb Gitronenfcfjaie jum geuer, rühre e$, 
nacfcbeni e$ eine 3 c*t tnng gefocht f)at, m it einigen 
(Sibottern ab unb fülle tS bann in bie nach Borherges 
henber Siegel bereiteten flcinen ^afleten. (S ta tt ber 
Jtrcbfe fann m an auch jebe beliebige Slrt Bon g if te n  
nehmen unb fo mehrere äJeränbcrungen machen; Siegel 
bleibt e$ aber im m er, ben g a re  ju biefen spafietefcen 
mehr flüffig alö fieif einjurichtcn, weil biefeö ihren 
SBohlgcfchmacf um Biclcö erhöhet. Sluch werben fie 
immer warm  gefpeifet.

533. eine gtofjc haftete Bon gifet» ohne ©raten.
25er £eig wirb nach S ir. 515 . bereitet unb bie 

spaflete nach S ir. 5 18 . jufamnungcfcjjt, nachbcm m an 
ju r Cinlagc irgenb eine beliebige S o r te  Bon g if te n  in 
Sßaffcr unb S a l j  abgcfocht, Bon allen © raten befreit 
unb in einer Schüffel m it ree^t Biel auSgefchäitcn 
^rcböfcfjwänjen, eingemachten Cham pignon^, abgefochs 
ten SWorcfieln, Gitroncnfcheibcn, flcinen S tü c k e n  2}ut= 
te r , S a l j  unb SKuSfatenblumcn gemengt hat.



& ? e t | e l m t e r  S l b f d m i t t .
D un örr Z ubereitung 6er ^ u d jen  u n i ie «  ©eba& cnen.

534. (Sine SBaumtorte.
8Wan nimm t 1 ^ fu n b  SButter, läßt fit fcbmeljen 

unb fa lt »e rb en , reibt ße ju  © ah n e , bann tbut m an 
1 spfunb geriebenen 'Sudn baju unb 16 bis 18  6 ier, 
baS Söeiße ber einen $älfte  fcblägt m an ju  ©cbnec, bte 
anbere Raffte laßt m an ju riid ; 1 spfunb ä?raftmebl, 
»on einer Gitrone bie abgeriebene ©cbale unb etwas 
SWuSfatenblumen ober ©fuSfatennuß. © obalb nun bie 
SSuttcr geßbmoljen iß ,  gießt m an ße in eine SReibe* 
fa tte , laß t ße erfaßen , reibt ße bcßänbig nach einer 
© eite , bis ße » ie  eine sponiabe geworben, giebt nun 
bas Gigelb baju unb fahrt m it bem Sieiben wohl f  
© tunben fleißig fo r t , » e il biefe Sir beit bauptfäcblicb 
jurn (gelingen beS .Kuchens beiträgt. Sßacbbcm bie 
Gier binjugegeben w orben, folgt ber 3uder, nach bie* 
fern bie Gitronenfcbale, bie © lusfatennuß ober *S3lume 
unb bann ein £öffcl ©fehl unb ein Eöffel nach 91r. 19. 
recht ßeif g e flo g en er ©ebnee, bam it abwecbfclnb fort* 
fab tenb , bis alles » o b l unter einanber gemifebt iß . 
2>ann nim m t m an eine glatte ©feblfpeifcn*§orm, ßreiebt 
ße m it SButter a u s , gießt »on bem Seige eines ©fcf* 
fcrrücfenS b»cb hinein, fegt bie §orm  in eine Sorten* 
Pfanne, legt unten nur w enig, oben aber mehr .Kob* 
len auf unb läß t eS gelblich baden , nun wicber eines 
©JejferrüdenS b ° $  btoäugtgoffen, bis eS »ieber gelb* 
lieb geworben, bann nochmals bie nämliche Q u an titä t



Scig jugego|Tcn unb fo m it bcm güllen fortgcfabrcn, 
bi« bcr Scig ganj eingebracht worben, fficint jweiten 
@ug febon nimmt m an ba« geuer unten ganj weg 
unb lägt e« nur oben. 3 f* bi* STorte nun fertig , fo 
läßt m an ge offen (leben, beeft bie Schliffe! auf unb 
febrt (ie um ; etwa« » e r f ra g e n , fann m an einen @ug 
über bie S orte  anfertigen, fi'c m it 3 ucfer begreuen, 
m it g rü ß ten  belegen unb folcbe antroefnen (affen.

91ur bei gehöriger älorgcht m it bcm §eucr geräth 
ber .Kuchen gu t, auch fann m an ficb jum jebe«ma(igen 
3ufüllcn bc« Seige« eine« Söorlcgelöffel« bebienen, bamit 
ju jeber S e ic h t  bie nämliebe Stenge Seig genommen 
wirb.

535. SOtanbeltorte.
£ ierju  geboren 1 Spfunb füge unb \  spfunb bittere 

SRanbcln, tiefe werben gebrütet, recht gut abgebäutet 
unb fein geflogen, 1 $>funb geriebener ober gegogener 
3ucfcr, oon einer Citrone bie abgeriebene Schale nebg 
20  Giern. (Beim S tö g en  ber SWanbeln nehme man 
nicht su eicl geiuhtigfcit barun ter, Weit bit S orte  fonfl 
nicht gut aufgeht. S ie  SKanbcln werben nun in eine 
S a t te  getban, einige e ibotter h>injugefcblagcn, bann 
ber 3 »cfer nebg ber abgeriebenen ßitronenfcbale binjuge* 
fügt unb alle« ohne abjufegen eine S tu n b e  gut burch« 
gerieben, unb jw a r ,  wie bei allen buchen, nur nach 
einer S e ite . Sufcgt wirb oon 10 ß iern  ber Schnee, 
ber recht fieif unb get« oben angefüllt fetjn m u g , weil 
geh unten immer etwa« Sßägrige« hübet, ba« ben JCu< 
chen oerbirbt, hinjugetban. S o b a lb  ber Schnee oöffig 
burchgeriebcn w orben, tbut m an noch ju  ber SWaffe 
eine $ a n b  coli recht ftin  geriebene« SRilcbbrcb, rührt



folcheS barnit bttrch tmb bärft fic atsbann in einer m it 
SSutter auSgtflrichenen unb m it Sem m el fein beffreu» 
ten gorm  im £)fcn aus. Grft in bic gorm  gethan, 
barf jie nicht außer bem £)fcn fielen, fonbern muß 
gleich baden. S e n  gehörigen (grab ber £)fcnhiße er» 
probt m an baburch, baß m an ein S t ü d  Schreibpapier 
juoor hincinlcgt; wenn folc^cö brennt, fo muß man 
ben JDfcn wieber ein wenig abfühlcn laßen, wirb es 
hingegen nur gelbbraun, fo fann m an ben buchen un< 
»crjüglich hincinfegen.

SBill m an in einer Sortenpfanne baefen, fo muß 
biefelbe fchon Borher burchgeheijt unb unten immer 
mehr geuer a ls  oben erhalten »Berbcn. SPJehr a ls eine 
S tu n b e  bebarf ber buchen jum (garwtrbcn nicht. (gar 
läß t m an ihn noch etwas in ber Sortenpfanne offen 
flehen, legt bann eine Schliffet barauf unb fchrt ihn um.

536. SBiScutt.
Gin spfunb fein geriebener guefer ncbfl 2 0  Gibot* 

tern unb ber Schale einer abgeriebenen Gitrone wirb 
in einem reinen Sopfe m it einem Schneebefen eine 
S tu n b e  lang ju Schaum  gefchlagen. 9 tun  22 £oth 
äbraftmchl löffelweife abwechfelnb m it bem Sehnte oon 
10 Giern unb juleßt eint £ a n b  »oll gcritbeneS Sfffilch« 
brob h tn iug tthan , fobann nicht mehr lange gerührt, 
fonbern, wenn alles unter tinanber iff, in einer nicht 
ju  fett auSgcfchmierten, m it Sem m el beffreuten gorm  
langfam gebaden. S a s  ju r ^ ro b e  in ben Öfen ge» 
legte R apier muß erff nach einigen SWinuten gelblich 
w erben, bie Sortenpfanne hingegen muß Borher ge» 
he ijt, unten mehr Sohlen a ls  oben, auch einige rings



herum haben. ® ic £auptfache bei ber fficrcitung be$ 
SBi^cuitö ifl, baß ber Steig m it bem Stehle nicht mehr 
lange gefchlagen w irb , weil er baburch fcfyr leicht einen 
S a g  befommt.

537. ©an$ feine &i$cuittorte.
$>icrju gehören 20  ganje G ier, 20  £orh fein ge* 

fio^cner Surfer, 20  £oth .Sraftmehl unb etwaö fein 
geriebene Gitronenfchale. 2>ie Gier Werben in einer 
nicht fettigen .Saffcrolle ober .Scffcl über bem geuer birf 
gefchlagen, ber Surfer hinjugerührt, fobann baniit w io  
ber fa ll gefchlagen unb htmach batf Jbraftmchl nebfi 
ber Gitronenfchale beigcmifcht. S5ie Gier muffen jeioch 
über feinem ju heftigen geuer gefchlagen unb ber Steig 
bann in einer etwatf au^gcfchmicrtcn gornt langfam 
gebaden werben. S£5ic gorm  auf einem ganj niebrigen 
S rc ifuß  ber SBarme auPgcfcgt, bdrft e$ am beßen. 
3 n einer Stortcnpfanne müffen anfangs mehr glühenbe 
.Sohlen unten a ls  oben gelegt fcpn, bam it ber $cig  
gleich non unten getrieben wirb.

538. flenigS» fluchen.
S u r S5arflcllung biefeö buchen« gehört 1 spfunb 

.Sraftm ehl, 1 ^ fu n b  Surfer, 1 spfunb SSuttcr, 10 
G ier, eine aWuöfatcnnuß, bic abgericbene Schale »on 
einer Gitrone unb \  spfunb fein geflogene bittere 3Jfan» 
beln. ® ie SSuttcr, ju  S a h n e  gerieben, wirb m it ben 
G ibottcrn, ben äffanbcln unb ber Gitronenfchale wohl 
eine S tunbe  burchgtrührt, baS Giweiß ju fleifem 
Schnee gefchlagen unb wie bei ben anbern .Suchen 
abwcchfclnb m it bem «Wehle löffclmcife ju  ber «Waffe 
gemifeht. 2>cr Je ig  muß an einem warmen £>rte



eingerührt werben unb mehr »on unten a ls »on oben 
baefen.

539. Gngüfdtcr SBiSeuit.
25rcifjig £oth ju  S a h n e  gerührter SButtcr werben 

m it 12 G ibottern, abgertebener Gitronenfcfjalc, etwas 
geflogenem G arbam om , Simmet unb 1 Spfunb geflofjc» 
item 3 udcr eine S tunbe  lang gut burchgerührt, nach« 
ber baS jtra f tn u h l nebfl 2 <?^lt>ffcln ooll lauwarm er 
SWilch ^injugcmifc^t unb bie SWaffe in einer beliebigen 
§ortn  gut auSgebaden.

540. falber SBi«cuit.
Gin halbes spfunb ju S a h n e  geriebene SButtcr wirb 

m it 10 Giern eine S tu n b e  lang gut gefdjlagcn, 
bann m it \  SHegt Sßcijcnmehl, für 1 @5r. S ah n e , 
.') Söffeln SBa'rme, SWuSfatcnblume, Gitronenfehale 311* 
fammen in einer SKcibcfatte gut burchgearbeitet unb in 
einer m it SButter fett attSgcflrichentn unb m it Sem m el 
bcflrcueten gorm  auSgebaden.

541. Stob »Sorte.
25rci SBiertelpfunb fü|?e, \  Spfunb bittere fein geflo* 

ferne SWanbeln werben in eine SReibefatte gethan, mit 
20  Gigclb, 1 ^ fu n b  geriebenem feinen bic ab»
geriebene Schale »on einer G itrone, 1 £oth geflogenen 
S im m et, \  £oth G arbam om , j  £oth h e lfe n , eine 
S tu n b e  lang gut burchgerieben; worunter 20  £oth ge« 
ricbcner ^um pernidcl ober grobes SBrob, julcjjt ber 
Schnee oon 8 Giern gethan unb in einer auSgcflriche» 
nen unb m it Sem m el auSgeflreuten §orm  eine S tunbe  
lang gebadeti wirb.

542. Sraft» Sorte.
£ ierju  gehören: 20  G ier, 1 spfunb Sucfer, 1



spfunb ibraftm ehl, »on einer Gitrone bit abgericbcnc 
© cbalc, |  goth G arbaniom , eben fo »icl 3 im m et, 9lcl= 
fen, SKugfatcnblume obcr!«ftuß. 2>cr Sucfcr »t*irb in 
eine Sieibefattc gethan unb ncbfl beni Gigclb, © cwürj 
unb Gitrone »on einer ©eite fo lange g e l in g e n ,  big 
bie «Pfaffe SSIafcn jichet, bann ein paar göffel »oll 
G ognaf, äulcfjt ber »on 12 Gimeifj gcfcfjlagenc ©chnec, 
abmcchfclnb ein göffel »oll ©chnec unb ein göffel »oll 
«Ptehl, jugethan, unb bamit fortgefahren, big fäintnt. 
lichcg «Pfchl unb ber ©chnec allmälig jtigcrührt ifl, 
bie «Pfaffe bann in eine m it SSuttcr auggcflrichcnc unb 
m it ©emmel beflrcute gorm  gethan unb \  © tunben 
lang gebaefen.

543. 3lod) ein guter SSiäeuit.
2 )aö SBeifje »on ben Giern wirb m it einem göffel 

ju  einem flcifen ©djnee gefchlagen, bag Gigelb baju 
gegoffen unb über geuer gefchlagen, big cg warm
wirb. 9 lun  1 «pfunb geflogenen unb gejiebten 3 u<?er 
nebft ber abgericbenen ©cpalc »on einer Gitrone fyim 
jugethan unb eine SEBcile »on einer ©eite gefchlagen,
bis bie «Pfaffe ftch ganj abgcfühlet, bann 1 «pfunb
^ ra f tn u ^ l  langfam  barunter gerührt, nicht mehr lange 
bam it gefchlagen unb in einer auggefchmicrtcn g ö n n  
langfam gebaefen.

544. 2:orte auf ®enfcr Vtvt
SKan nehme \  ^ 'funb 3 u d cr/ \  ^ f unt) 95u»tr, 

|  «Pfunb .Kraft» ober ganj feineg SBcijcnmehl, 7 Gier, 
»on einer Gitrone bie abgeriebene ©chale unb etmag 
3 im m t. 2>ie ju  © ahne geriebene SButter wirb m it
bem ©eiben ber 7  Gier eine gute ha ^ *  S tu n b e  lang



burcbgcrübrt, immer »on einer S e i te , bann bie ü6ri* 
gen 3 n9rcbienjien, 3u rfcr, S 'm m t/ Gitronenfcbale bin* 
jugetban , unb m it biefem einige Üllal burcbgcrübrt, 
bann ba« Äraftm ebl ncbfl bem oon ben 7 Gimcifj ge» 
febtagenen @ $ncc bebutfam ber Piaffe nebft ein paar 
Söjfcln. Goghaf jugcfcjjt unb in einer au«gcfcbmicrtcn 
gornT tang fam  gebaefen.

543. ©in abgetriebener Stlapffucben.
9Wan neunte 1 spfunb feine« Sßcijcnmcbl, § spfb. 

frifebe 23uttcr, 4  bi« 5 Söffet ootl guter biefer £cfc, 
15 frifebe G ier, bie abgericbene gelbe Schale einer 
G itronc, \  ^ fu n b  geriebenen 3 utfcr- — S5ic SButtcr 
m uß crfilicb }u S a b n e  gefebtagen, bann bie Gier bin» 
jugetban , ba« Stiebt unter fictern Umrübren eingeftreuet, 
bann m it ber G itronc, ber 3?ärm c, bem Sieft be« 
Stiebt« unb bem 3 utfcr gut burebgefebtagen, jeboeb 
ebne bie Stiaffe m it etwa« Stnberem üerbünnen ju  mol* 
len , weil babureb ber Äueben »erborben mürbe, in eine 
nu«gcftriebene gorm  getban, jum .Stufgeben an einen 
t t arm en £>rt gefüllt unb , fobatb biefcö g e fa b e n , ge* 
harten werben.

54C. Gin abgeriebener Slapffucbcn auf eine anbere 
9trt.

Gin $pfunb ju  S a b n e  gerührte Sßutter mirb m it 
2 0  G iern, 4  Sotb geflogenen bittern Slianbeln, 8 Sotb 
geflogenem Surfer, einer 3tiu«fatcnnuß ober *S3(umc, 
ein paar Gßtöffeln »oll Stiilcb, einer guten £affc »oft 
biefer S a n n e  unb 1 spfunb Stiebt, auch nach Verhält* 
niß mobl ein paar Söffet Pott m ehr, mic m an leiert 
(eben m irb ,  jufannnen gut burebgerübrt, in einer au«*



gefihm iertcn  g o r m ,  an  einem  w a rm en  £)rte  eine S tu n b e  
la n g  f ie le n  gclaffcn  unb  in  einen» g u t  gchcijtcn  £ )fcn  
g eb a d en .

517. ©efdhtoinbcr Sttapffuchen.
S tian  nehm e \  ^-'funb SB uttcr, \ \  ^Jfunb .Kraft» 

m e h l,  % Spfunb S u d c r ,  6  £ ö ffc l gu te  biefe SScirme, bic 
abgeriebene 0 c h a lc  einer G itr o n c , t fw a «  B im m t unb  
7  g a n jt  G ier . 25 ie  ju  S a h n e  gcfch lagene S k a te r  n?irb 
m it ben G ie r n , ber S B ärm c, bem B u d cr  unb ben» all= 
m a lig  eingejlrcu tcn  .K raftm ch l recht ju fa m m en g erü h rt, 
bie StiajTe b an n  in  eine au«gcfchn»icrte g o r m  g e th a n , 
unb g eb a d en .

548. Oiutec 3?avffud)cn.
SHan nehme ju r SSereitung biefe« .Kuweit« eine 

Stiege Sßcijenmchl, 1 ^ fu n b  SButtcr, \  ^ fu n b  %uU 
fe r, \  spfunb Heine Sioflnen, 12 2o»h gro|?e Sioftncn, 
\  ^Pfunb S tianbfin , baoon bie Hälfte bittere, 6 bi« 7 
Gier, \  D-uart gute S ä rm e , § ß .u a rt lauw arm e Stiilch, 
oon einer Gitrone bie abgcricbcne S cha le , etwa« Stiu«* 
fatennuß ober »SBlume. Bulegt fchlagt man bie SBuitcr 
ju  S a h n e , bann bie Gier baju gerührt, bi« c« wie 
ein SSrci ifl, hierauf ben B udcr unb bic anbern 3u= 
thaten nebjl bem Stichle, alle« fo lange gcfchlagen, bi« 
ber Steig orbcntlich pufft unb SSlafen fchlagt. Bur 
aScrmchrung bc« Sßohlgcfchmad« nim m t m an auch cj> 
nige göffcl,»oll Gognaf b a ju , welcher ben buchen nic^t 
allein mürbe macht, fonbern auch gut treibt. 3 <n g a ll 
ber Steig noch ju  bünn fcijn follte, fo nehme m an 
noch etwa« Stiehl unb- arbeite ben Steig m it bem-elbcn 
gut burch, bi« et jähe wirb. S lun in eine fett au«»



geflrichene gorrn  gethan, gehen gelajfcn unb gut aus* 
gebacfcn. S o b a lb  ein in ben jDfen gelegtes S tr e if te n  
Schreibpapier gleich gelb w irb , »fl ber £>fen g u t, unb 
S e it, ben Ä'uihcn ^incinjufeßen; berfelbe ifl g a r , fobalb 
ein jlcifer S tro h h a lm / in ben £cig  geffeeft, nicht mehr 
naß jurücffouimt. ©cioöhnlich bebarf biefer buchen 
einer S tu n b c  5um Slusbacfcn.

549. Sahnen»Sorte.
SPfan nimm t 1 Ö u a rt S a h n e ,  »on 10 ober 12 

Giern baS (Seite, einen göjfel »oll B fehl, bie Schale 
»on einer abgcricbcncn G itrone, § spfunb Bnrfer, £ 
*Pfunb frifchc B u tte r , etttaS BfuSfatcnblume. SDic 
S a h n e  unb bie B u tte r »»erben nebjf ben anbern 3»* 
thaten in einer .ftaffcrolle aufs geucr gefegt, bann bie 
Gier unb baS Sttchl jufam m engequirlt, t»cnn bie glüf« 
figfeit in ber JSafferolle focht, bam it abgequirlt unb 
au f bem geuer noch ctnjaS gerüh rt, baß cS nicht fdftt, 
bann jum  Slbfühlen in eine SKeibefattc gegoffen, baS 
Sßciße »on ben Giern ju Schnee gefchlagen, fobalb es 
fa lt ifl, barunter gerührt unb recht gerieben. 3 um un* 
terflcn B la t t  fertigt m an einen guten mürben $eig  an , 
ßrcicht eines BieffcrrücfcnS bief 9Jiafronenmaffc barauf, 
bann bie abgerührte BCaffc, unb läßt es bei gleichmä» 
ßiger $ige baefen. £>hne Gitroncnfchale fehmeeft biefer 
buchen nicht fo g u t, meShalb m an biefe burchauS nicht 
jurücflajfcn barf.

550. B raunfchtoeiget ituchen.
2>rei Bicrtelmegcn 2?Cehl, 12  goth Surfer, 9 Gier,

1 spfunb B u tte r , 12 goth flein t, 12 goth große 9io« 
(Inen, bie m an nicht m it ben fleinen Stojincn jufammen



mifcbt, \  ö u a r t  ÜRilcb, \  ö u a r t  gute S ä n n t ,  Siudfa« 
tenblumc unb von einer Citronc bic abgenebene Schale. 
—  S)it ju  S a h n e  gcfcblagcnc S u tte r  mirb m it ben Giern 
eine SGBeile gerieben, bann m it ber anbern 3 “ t M  um 
ter cinanbcr gemengt, von ben großen diojmen bie 
$ä lftc  nod) jurücfgclaffen; einige £otb geflogene bit< 
ttre  SManbcln roerben nun in ein Slccb getban, ber 
Seig eincä gingerö hoch barauf auägcroüt, bie jurücf: 
gelaflenen großen Siofmen auf ben SKanb gelegt, ber 
Seig umgcfcblagcn, baoon ein cingefnicftcr 9 ia u b , t»ie 
bei bein ätirfebfueben, gcbilbet, in ber SMitte roirb ber 
A’ueben auf einigen S tellen  cingcbrücft, in jebe S e r: 
tiefung ein Stücfcben auSgetvafebene SSutter gelegt, 
bie burebauä nicht faljig fc»n ba rf, unb bann recht 
rafcb gebaeftn, baß ber Äueben nicht auOtroefne. 
er ju r $ä lfte  g a r ,  fo foebt m an 4  £otb S u d «  *«0 
einer Safft »oll Siofenmaffer, füllt cö über ben &'u« 
eben unb läß t ibn »ollcnbö bam it ausbaefen.

551. SabnemÄueben.
Cin b<tlbcö D-uart faurc S a h n e , m it m an folcbc 

jum S u tte rn  n im m t, 1 spfunb auägcroafcbcnc S u ttc r , 
G Gigclb, etroaS üNu^fatcnblume ober « 9 iu ß , 2  £otb 
3ucfcr. — S a $  Gigclb mirb in bic S a h n e  gequirlt, 
m it bem 3 ncfcr unb ber ScuSfatcnnuß eint Sßtile ge« 
fcblagcn, bann fo viel «Wehl jugtfebüttet, baß to ein 
m äßig flarfer. Scig i» irb , ber jicb rollen läß t. S ie  
SCaffe wirb nun jum  Grfiarren an einen fühlen ö r t  
gcficllt, bann auögcm angclt, m it S u ttc r ,  lvic bei bcui 
S lä ttc rtc ig , eingerollt unb ju  einem nicht febr biefen 
.Sueben auogcm angclt, m it gefcbmoljcncr S u ttc r  beßrU 
eben, gut auggebaeftn, unb wenn er au$ bent Öfen fommt,



m it S u c fe r u n b  B in jm t  b e firc u t. S i c f e r  Äucfccn cr^ d ft 
fid) fcbr la n g e  w o fy lfc b m e d c n b , trcet;al£> m a n  fo lg e n  
» o r jiig lid )  a u f  bcm £ a n b e  » o r r a t fn g  b a d e n  b a n n .

5 5 2 . Pitt g e f d t w in b e r  S b a ffe c * d u r f t e n .

Söier G ig e lb  werben in  einer Slcibe fattc ncbfi 8  
£ o tf) SButter u n b  8  £otfy 3 u d c r  ju fa m n ic n  gerieben, 
m it  8  £ o tfj 3>febl a u d g e w ir f t , ber Steig fy ie r n ä d ü  uns 
g e fa x t  4  S ttc ffc rrü d c n  b id  a u d g e r o llt , m it  G ie r n  bes 
firicfcen, m it  B u d c r  b e tre u t u n b  fo la nge  bei einer 
m ä ß ig e n  $ ig e  g c b a d c n , bid er g e lb b ra u n  g e w o rb e n .

553. @alanteri(s£ücblein.
9Wan fd jm e ljt f  Spfunb S B u tte r , reibt folcfce ju  

S a f c n c , r iifjr t  a fd b a n n  4  G ib o tte r  m it  f  ^ f u t i b  3 u f s 
fc r u n b  |  ^Sfunb SWcfyl b a j u , r o llt  bie SUiaffe a u d , 
flicht m it  einem S ta ffe n fo p f ober m it  einem 2 B c in g la fc  
H eine runbe ,fiu d )e n  b a u o n  a u d , beflrciefct folcfce m it  
G ie r n  u n b  la ß t jte fcfir la n g fa u i b a d e n . ä K a n  fa n n  
fo ld jc in w c n b ig  m it  © e w ü r j f ü lle n , auc§ a u d w c n b ig  
m it  2>fanbcln u n b  © c w ü r j bcfireucn.

5 5 4 . I B o r t u g ie ft fc b e t  S u e b e n .

üftan nefjine bicrju k ^ fu n b  SButter, \  ^ fu n b  
gani feincd äßcijenmc&l, \  Spfunb 3 ucfcr/ 4  G ier, bie 
0 d )a le  einer abgericbcncit G itrone unb ctwad SBrannts 
wein. SDie SBuiter wirb gcfefjmoljen, oom S a l j  rein 
abgegoffcn, ju  S a ^ n e  gerieben, bie Gier baju gctfjan, 
bcdgleicbcit ber 3 ucfcr unb b*e Gitroncnfc^alc; bicfcd 
w irb alled eine Sfficile »on einer S e ite  g erüh rt, alds 
bann  bad SWe&l jugegebcn unb nocfcmald gerührt. 
9 tu n  wirb ein 58le$ m it Spedfefjw arte b efin d en , »on 
bcm Steige m it einem £öffel bünne .K lö ß e n  gcjirfelt,

m it



m it bemfelben ringsherum  gefahren, baß jle nicht auSs 
laufen, unb nach SSeliebcn Biel ober wenig auf baS 
S5lech in ben Öfen gefegt, G tw as gehartet, beßreicht 
m an bie buchen m it ^Branntwein unb läß t ße nun 
BollenbS auSbacfcn.

555. 3tmmt s fl uefjen.
3>fan nehme 12 £oth Bucfer, 12 £oth SSuttcr, 

22  £oth SWchl, fü r 1 (Sr. 3 'm n te t, 2  ganje Gier unb 
oon 5 S tü c f nur baS (Selbe. 2>ie nicht fchr faljige 
SSutter Wirb ju  S a h n e  gerührt, bie Gier jugefcfplagen, 
bann m it bem äftchl unb bem (Scwürj gut burchge* 
rü h rt. 94un Bon bem Steige auf ein SSlech m it einem 
£i>ffcl fleine $äufchcn gefegt unb bei mäßiger § ige  in 
einem £>fcn gelbbraun gebaefen.

556. 3intmts fluchen auf eine anbere 2lrt.
SJfan rühre 4  Gier m it einem halben spfunb Sucfer 

unb für 1 (Sr. B im m t, nebß ber abgeriebenen Schale 
einer G itrone, recht lange Bon einer S e ite  gut burch, 
gebe nun \  spfunb gefchmoliene SButter unb julegt |  
^ fu n b  SBeiicnmehl unb einige £öffel soll Gognaf ju . 
91un werben auf ein S3lcch fleine .Klümpchen gefegt, 
folche m it Giern beßridpen unb gelbbraun gebaefen. —  
SBill m an tiefen .Kuchen jeboefp noch wohlfchmecfenber 
haben, fo werben ein paar £öffel füß eingemachter 
.Kirfchen, ein paar eingemachte Slüffc, etwas G itronat, 
überjogene ^omeranjenfchalen fein gehaeft unter ben 
£eig  gem ißht, Woburch «  Wirf lieh ein magenßärfcnber 
buchen wirb.

557. SSienec 3clten jum langem ©ebraud?.
Gin halbes ^)funb feiner Bucfer, 4  ganje Gier, \  

Quentchen G arbam om , eben fo Biel h e lfe n , 1 kuent= 
XL Stuflage. U



eben »on e in «  Gitrone bie abgeriebene S tra fe
utib 2 eingemachte, fein gehaefte bluffe werben jufam« 
men eine S tu n b e  (ang »on einer S e ite  gefcblagen, 
bann j  ^ fu n b  feinet UNcbl fnnjugegeben unb m it biefem 
noch \  S tu n b e  gerührt; näcbfibem ber $eig  an einen 
fühlen £)rt gejlellt, unb etw as ba flehen geiaffen. S o«  
bann flreuet m an fein geflehten Sucfcr auf einen £if<h, 
nim m t einen £öffel coli £ c ig , brehet ihn in bem 3 uf* 
fer unb bilbet eines gingerS lange unb 2 ginger breite 
buchen , bie, auf ein Sßlech neben einanber gefegt, in 
einem beinahe »crfcblagcnen £)fen eine S tu n b e  ein« 
troefnen müffen. 3luSgebacfen bricht m an bie buchen, 
welche fleh fchr lange hatten unb vorzüglich }um jmei« 
ten grühflücf paffen, aus einanber.

5 5 8 . g r ä t ig  « t f a l a t f c h e n .
2>rei G ier, 12 £otb Bucfer, 12 £oth SButter, 12 

£otb SEßeijenmehl, »on einer Zitrone bie abgeriebene 
S c h a le , »on einer halben Gitrone ben S a f t ;  bas 
Selbe »on ben 3 Giern wirb m it bem britten £heil 
beS SucferS fo lange gerührt, bis eS anfängt weiß ju 
werben. fftun giebt m an bie SSutter gefchmoljen baju, 
fo wie auch bie abgeriebene Gitrotienfcbale unb ein 
{(ein SpiggläScben »oll Gognaf. 2>iefeS alles gut 
burchgerührt, ber Schnee »on ben brei GiWeift nebfl 
bem SKehle unb bem Gitronenfaft bajmifchen gerührt, 
gut burchgearbeitet, »on biefer SWaffe auf ein 25lecb 
{(eine Häufchen gelegt, m it Giern befinden, m it bem 
übrigen $b*»l S u rf«  bief beflreuet unb fo im JDfen 
(angfam gebaefen.

5 5 9 . e in e  rn vt  G i f t e t .
2>rei Viertel = ^Jfunb IButter werben m it £ & u art



w arm er «Wilcb flein gerührt, 9  6 1 «  unb 6 Süffel coli 
biefer SSärme jufam m engequirlt, nach ©utbünfen 3 uf* 
fer unb 3 ^)funb «Webl baju getban unb biefe «Waffe 
in einer m it SButter au«geflricbenen gorra  in einem 
mäßig ^eipen Öfen au«gebacfen.

560. ©ertcbenet 9tapffud)en.
«Wan nehme £ ^ fu n b  ju  «Sahne geriebene SBut* 

te r , 1 ^ fu n b  SWebl, £ ^ fu n b  Sucfer, 0 Gier, rühre 
biefe« alle« m it 3 Saffenfüpfen coli guter IBarme unb 
einem SEaffenfopf coli SKilcb wohl unter einanber, tbue 
nach unb nach bie abgeriebene Schale einer Zitrone 
unb etwa« SWuslatcnblume binju unb bearbeite ben 
$cig  fleißig, gebe ihn fobann in bie g o rra , laffe ibit 
aufgeben unb bann baefen. S ie  £auptfacbc jum  @e« 
lingen biefe« Sueben« ifi corjüglicb gute SBef<baffen&eit 
ber S ä n n e ,  bam it ber SEeig loefcr werbe.

561. 2Baffelfiuf>en.
Gin Viertel = ̂ fu n b  S u r f« ;  «n  Süffel coli Stofen* 

tcaffer unb ein wenig «Wu«fatenblumen werben m it 10 
Gibottern eine SBeile g e f lo g e n , bann \  Ö u a rt warme 
«Wilcb, 1 ö u a r t  gute 83ärtne, 2  ^ fu n b  SWebl, aueb 
erforberlicben gall«  ein paar Süffel m ehr, wenn ber 
!Eeig nicht fieif genug fepn follte, auch cor bem «Wehle 
•15 Gßlüffel coli Har gefcbmoljcne SButter binjugetban 
unb gut burebgearbeitet. 2>er lEcig wirb nun an einen 
warmen Ö rt jum  ©eben gefegt unb wäbrenb biefer 
Seit alle« Stühren in bemfelben cermieben. Söenn er 
gut aufgegangen ijl, füllt m an m it einem SSorlegeloffel 
bacon in bie jueor auf bem geuer erbigten unb m it 
SSutter au«geflricbencn Sßaffeleifen unb läßt fie nur

U 2



golbgelb bacfcn. S ie  SButter wirb in ein gäppchen 
gebunben unb ba« Gifen bam it wie m it einem Sßubcr* 
bcutel befebmiert. — S8011 biefer Stiafle erhält man 
20 bi« 22 Ä’uchen in einer gewöhnlichen großen gorm .

562. Gtne jweite Stet guter 3Eßaffeln.
$ ierju  gehören f  ^ fu n b  Stiehl, 7 G ier, \  ß iu art 

Stiilch, 3 gute göffel coli SBärme, für fech« Pfennige 
flarfcr ^Branntwein, |  ^'funb SButter. —  Scßtcrc wirb 
ju  S a h n e  gerührt, bann m it ben Giern eine gute 
SBeile burchgcfchlagen, unb ba« Stiehl, bie Stiildj, bie 
SBärme, fo wie auch ber ^Branntwein, allmälig juge* 
rüh rt. — S e r  Seig muß eine S tunbe  gehen, fobann 
in m it Spedfchwarte auögcßrichenc, bereit« erhißte 
Gifen gefüllt unb auf Sohlen nur gelb gebaden, nach* 
her m it Suder unb 3 'n w u t beßreuet werben.

563. Gine brüte 2trt SZBaffcln.
§ ierju  gehört J & uart S a h n e , \  Ö-uart Stiilch, 

4  Gier, WOBon ba« Sfficißc ju Schnee gefcßlagen wirb, 
\  ^ fu n b  SButter, f  ^ funb  Stiehl unb 3 2oth 3uder. 
— 2>it ju  S a h n e  gerührte SButter wirb m it ben Gi* 
bottern gut burchgefchlagen, bann ber B udcr, ba« 
spfehl, bie Stiilch unb ber Schnee nach unb nach ju* 
gegeben, gut burchgerührt, in mit SButter beßrichenen 
Gifen gelb gebaden unb mit Budcr beßreuet.

564. eine »irrte Strt aöaffeln.
Gin halbe« £>uart bereit« einen S ag  alte S ah n e  

wirb mit einem D-uiri ju Schaum  gefchlagen, nachher 
6 Gibotter nebß £  $Pfunb Stiehl unb \  ^tfunb abgc* 
Härter SButter, juleßt ba« ju Schaum gefchlagcne Gi* 
weiß baju gethan, gut burchgerührt, gelb gebaden unb 
m it Budcr unb Binmit beßreuet.



563. Sahnen * JBaffeln.
SDfan (aßt f  spfuiib Sßutrcr fcbmeljen, abflärcn 

unb falt werben, bemach ju  S a h n e  gerieben, feblägt 
m an 8 Gibotter b in ju , rüh rt fic gut bam it bureb unb 
fcbldgt nach unb nach f  ^ 'funb SWebl unb \  & u art 
S a h n e , worin crjl etwa« SJicfcl eingequirlt worben, 
binju. jSurj »or bem SBaden wirb ba« Giweifj }u 
Schnee gcfcblagtn unb iangfam unter obige 3?faffe ge* 
rührt. B um S3adcn muß ba« Gifen erft rein au«gc» 
pujjt, auf bem geuer ermißt «nb m it SButtcr au«gefiri* 
eben fepn. 2>ie SBaffeln bddt m an nur golbgeib, be* 
fireut fie bei bem !perau«nebmcn au« ber gorm  m it 
3 udcr unb legt jebe befonber« auf ein S t ü d  R apier. 
Stuf einanber gepadt werben fie weich.

566. Sßaffeln oon faurec ®abne.
Sfian nehme ein & u a rt, ober nach ^Belieben mehr 

ober weniger faure S a h n e , wie folcbe jum ^Buttern 
gebraucht w irb , jeboeb fo »iel al« möglich ohne faure 
3>iilcb, rühre baju fo »iel feböne« feine« SWcbl, bi« bie 
Slfaffe wie ein SBanb ficb form irt. 25a»on lege m an 
bie Gifen fo »oll, baß bie barin bepnblidjen SBertie* 
fungen gefüllt finb, laffc fie auf beiben Seiten  golb* 
gelb baden unb befircue fie fobann m it S udcr unb 
3 im m t. ® a« Gifen wirb »orber erbijjt, jeboeb erft 
m it Ssutter au«gefiri(ben.

567. 9t od» eine gute 2 trt 2öaffeln.
3 wei 9>funb Stiehl, \  & u art lauwarm e Stiilcb, 

1 ^ fu n b  abgeflärte SSutter werben gut bureb einanber 
gerührt, bann 6 G ier, eine £ a n b  »oll 3 “ d c r, einige 
.Körner S a l j  unb 4  göffel SBdrme jugetban, geflopft, 
gehen gclaffcn, au«gcbadcn unb m it 3 »nnU befireut.



5G8. 9tod) eine 21rt £BaffeIn.
SWan rü ^ rt \ \  ^ fu n b  ättebl, \ \  ^ fu n b  abge* 

Härte SButtcr gut bureb cinanbcr, fefetagt bann 12 Gi* 
bo tte r, ein« nach bem anbern b in ju , nebß etwa« SWu«* 
fatenblurae, einige K örner S a l j ,  2  £änbe »oll fein 
geflogener SWanbeln, w orunter einige bittere, 4  bi« 5  
£öffel »oll guter 8Särme, einige Saffenföpfe »oll war« 
n u r  SWilcb, julegt ba« ju  Scbnee gefcblagene Giweiß, 
alle« gut bureb einanber gerührt unb gefcblagen, 2  ©tun» 
ben rubig (leiten gelaffen unb bann gelblich gtbaden.

569. SBaffcln tton 9leff?.
9Wan reinige nach SJorfcftrift Sßr. 2 3 . \  spfunb 

Steiß, wafebe ifcn einige 9Wal in warmen SBJaffer, gieße 
ibn a b , foebe ibn in 9Wilcb ju  einem biefen SBrei, jer* 
rübre biefen wofyl, untermenge bann benfelben m it ei* 
nem spfunb SKebl, 5 G iern , etwa« SRilcb, m it ein 
paar £öffeln »oll SBärme, |  spfunb gefcbmoljener 83ut* 
ter unb etwa« S a l j ,  (affe biefe «Waffe an einem war* 
men £)rte aufgeben unb bade fie bann gefebwinb. 
SWit 3 « d e r beßreut werben fte w arm  gegeben.

570. ätavtoffel*Sorte.
£ ierju  geboren: 2 |  Spfunb fein geriebene älartof* 

fe in , |  ^ fu n b  JButter, f  *pfunb B uder, 12 Gibotter, 
ba« ju  Scbnee gefcblagene G iw eiß, »on 2 Gitronen 
ber S a f t  unb bie abgeriebenc Schale. —  25ie SButtcr 
wirb ju  S a b n e  gerieben, bann m it ben Gibottern ju* 
famnungefcblagen, ber S u d e r , bie Gitronen unb julefct 
ber Scbnee binjugegeben, in einer recht fett m it SButter 
au«geßri<benen gorm  unb in einem mittelmäßig b 'iß tn  
£)fen gebaden. S o b a lb  ße gar i ß ,  eine Scbüffel bar* 
über gebedt, umgefebrt unb m it 3 u d «  beßreut.



571. Q u e e n 'a  C a k e  ober englifcf»er Äibmo'&tucftcu.
9ftati nehme 1 *}>funb K u tte r , 1 ^ fu n b  guefer, 

1 spfunb ganj feine« äRehl, 12 G ier, bie abgcricbene 
Schale einer G itrone, £  spfunb Meine 9tofinen. 2)ie 
ju  S a h n e  gefchlagene K utter wirb m it ben Gibottern 
gut burchgefchlagen, bie übrigen Sutt>aten nach unb 
nach barunter gerieben, nebfl bem ju  Schnee gefchla* 
gelten G iw eiß, bie SPfaffc in einer go rm  ober in einem 
in gorm  tine« Mafien« jufammcngelcgten Kogen R apier 
gebaefen. 25ie in papiernen Mafien gebaefnen .Kuchen 
fct)neibet m an fobann in Scheiben, rofiet folche auf 
einem Bleche nur gelb unb giebt fte jutu £ h ct-

572. «Dlürber Seiq.
SUan nehme \ \  spfunb K u tte r , 2  spfunb SKehl, 

1 *}>funb S u r f« /  ba« ©elbe »on 4  G iern, 2  Söffel 
to ll S a h n e . K iit ber ju S a h n e  gerührten K utter 
»erben bie G ier, ber 3u<*«/ bie S a h n e  gut burehge» 
arbeitet, bann au«gemangelt unb jum  beliebigen ©e« 
brauch »erwenbet.

573. Schneebrille.
SMan fege |  D-uart SWilch auf ba« geuer> fobalb 

fte focht, thut m an für einen ©rofehen geriebene bit* 
tere SWanbcln, \  spfunb gute K utter unb \  ^ fu n b  
g u d e r hinju* 9 lun  giebt m an unter beßänbigem Um= 
rühren 8  bi« 9  Süffel flar gerührte« 9Kehl in  bie Sttilch, 
fäh rt m it bem SKühren fo lange fort bi« e« wie ein 
fleifer K rei ftch »on ber .Kelle unb ber .Kafferolle ab« 
fegt, nun gieße m an 7 bi« 8  in einem Stopfe Mein 
gequirlte Gier b a ju , rühre e« gut unter einanber, bi« 
ber Steig gattj fchmeibig iß ,  jtrflc m it einem Süffel



bcn S c ig  in  Flcine $ ä u f $ e n  a u f  ein SBacfblccb unb 
laffc fic b an n  au f einem nicht ju  fla rf gebcijtcn JDfen 
ha tten . Sffiirb ber S c ig  in  einer S o rten p fan n e  gebafs 
fe it, fo m uß baS geuer oben flä rfer a ls  un ten  fepn, 
b a m it er in  bie $&he (leigt.

574. spfannFudjcn.
aWan foebe 1 |  D-uart 2>filcf) a b ,  laffe fie lauw arm  

werben, quirle fobann in einem Sopfe 5 G ier, oon 
2  ® tücf baS 2ßeifje jurücfgclaffcn, gut burch, gebe 
|  p fu n b  gefcbmoljene SSutter, \  D-uart bitte «Bärme, 
etwaö «WuSfatenblurae, 4  £otb 3ucfer, nebfi ber lau» 
Warmen SKilcf) ^inju unb arbeite alles m it einigen 
K örnern ® a lj gut burch cinanbcr. SJlun tf)ue m an eine 
8Jie$e Sttehl in eine ® R üffel, bilbe in ber SKitte ber* 
felbcn eine V ertiefung, gieffe bie p ff ig e  «Waffe nach 
unb nach ^ in ju , bis ber Seig fo flarf w irb , baß m an 
ihn m it ben §änbcn fneten fa n n ; barauf arbeite m an 
folgen auf einem Sifcbe g u t, jeboeb nicht ju  bief, burch, 
rolle ihn ganj bünn a u s ,  fege m it einem göffel baS 
8JfuS in Häufchen, fchlage bcn Seig über, briiefe ihn 
fcfi a n , flecke m it einem beliebig großen @lafe bie 
buchen a b , fege fie jum @ef)tn auf ein 25rct, baefe 
fie hierauf in SBacffett nach Vorfcbrift 91r. 1 8 . unb 
lege fie fobann auf Söfchpapicr jum tlblaufcn. 3 «  ber 
SJüllung nim m t m an äSirfcb* ober P flaum enm us, oers 
bünnt folchcS m it 5ßcin unb »ermengt es m it etwas 
h e lfe n , 3 'mn tt, geriebenen bittern «Wanbeln, Gitros 
nenfchale unb Sucfer.

575. tpfannfnehen anf eine anbete 2trt.
«Wan arbeitet f  P funb  ju  ® ahite geriebene SBut»



tc r , 4  ganje G ier, 8  Gibotter, \  D-uart SWilch, 5  Gft* 
löffel coli SSärnte, 2  P funb  3Wehl, \  p funb  
»ooon  noch etroa« jum Üeberflrcuen für bie fertigen 
.Kuchen jurücfbleiben m uß , ju  einem meinen £cige gut 
burch, foütc er aber jähe anfcjjen, fo flreut man noch 
etroa« SWehl un ter, ro llt ihn ganj bünn au« , legt Gin* 
gemachte« barauf, brüeft e« feft, fließt m it einem ©lafe 
bie .Kuchen au « , legt fie junt © djen auf ein 83rct, 
bäcft (te fobann in SSacffett nach 9 tr . 1 8 ., legt fte auf 
£öfchpapter unb bann auf eine 0chüffcl m it 3utfer 
übergcflrcuet.

576. <ßfannfu$cn auf eine britte 3trt.
£ ierju  gehören \  P funb  SSuttcr, \  p fu n b  3 » fs 

fe r, 9 Gigelb, 9 ganje G ier, ein göffel ooll geriebene 
bittere SUfanbeln. —  2>ic SSutter » irb  ju 0 a h n e  ges 
rü h r t, bann bie 9 Gigclb ncbfl ben anbern 9 0 tü c f  
ein« nach bem anbern, ber 3 u tf f t ,  bie SWanbeln, 10 
tro p fe n  SScrgamottöl, ein £öffcl ooll ^irfchhom falj 
(b ient jum  T reiben, m an erhält c« in ber 9 lpo t|c fc ), 
etroa« 0 a l j ,  { & u art 0 a h n e ,  j  £$.uart gute 9Särme 
(Untere muß juoor m it ber S a t)n e  eine Sßiertelfiunbe 
auf einem » arm en  Dfen gcjtanbcn haben), nach © uts 
bunten Sltchl jugegeben, bi« ber £cig jum SKangeln 
flcif genug ijl. «Run wirb bcrfelbe auf einem £ifdj>e 
g u t, jebodj nicht ju  fcfi burchgearbeitct, fein au«gts 
m angelt, m it .Kirfch = ober ^flaum cnm u^, auch, roenn 
m an w ill, m it eingemachten .Kirfchen, 3<>hanni«bcercn 
ober Himbeeren belegt, ber £eig übergefchlagcn, ange» 
brüeft, m it einem ©lafe au«geftochen unb in SSacffctt 
nach 94r. 18. auögcbacfcn. *

2>a« 2lnbrücfen be« Seigc« über ba« 2>{uS ift



notbw enbig, »veil beim SBaefen ba$ 2>{uß fonß au$« 
läuft unb bie .Kuchen febwarj macht. S3ei wenigem 
SBebarf fann m an auch oon jeber ber angegebenen 
M aterialien  nur bie §ä lfte  nehmen.

577. 3ltiie$«ßud)en.
Gin halbes *^funb feiner Surfer wirb in eine Scbüf» 

fei getban, 3 ganje Gier bincingcfcblagcn, jufammen 
eine ganje S tu n b e  gcflopft unb gerührt, bann ein ba l* 
bcS spfunb ganj feinet ä>ict)l nebfi einer fleinen $ a n b  
ro ll  oerlefenen Stnieö bajugetban unb alles noch ein 
SBeilcben gut burebgerübrt. 9Iun auf tin  SBlccb baoon 
fleine Häufchen gefegt, biefe m it überjogenem SlnieS 
beßreut unb in einem nicht ju  b“ ßtn jDfen nur ganj 
weingelb gebarfen. 83ci einer großen £it$e bleiben fie 
gan j flach; baffelbe g e l i e b t ,  fobalb ber Steig nicht 
gut gerührt worben.

578. kleine S rcjcltt.
Gin 93iertelpfunb fein geßoßener 3urfcr, etwa« 

S in im t, bie abgeriebene Schale einer G itrone, 6 Gi< 
botter unb 10  £otb gefcbmoljencr SSutter werben m it 
fo oiel feinem äliebl unter eiitanber gerührt, baß ber 
$ e ig  fid) nu r eben bcbanbcln lä ß t, bann {(eine SSre» 
jeln gemacht, m it Giern befinden unb nur golbgclb 
gebarfen.

579. SScrlingo.
Gin bolbed ^ funb  Surfer, £ ^)funb M eh l, £ 

spfunb ju  S a h n e  geriebene » u t te r ,  4  ganje G ier, 3 
G ibotter, werben ein« nach bent anbern gut burebge* 
rü h r t ,  Pon bem 2eige Sßrcjcln ober fleine runbe Ä rän j:



cfecn gebilbet. Sluefe fann m an biefen Steig ju  allen 
Sbßfucfeen gebrauefeen.

SSO. ft-iitgerflipten.
Stfan nimm t 4  Gier, \  ^>fb. Surfer, 3 £otfe SWefel, 

rüfert alle« wofei unter einanber, beßreiefet ein Vadblecfe 
m it SBaefe«, fegt to n  bem Steige Keine $äufcfeen bar« 
a u f ,  beflreut fie m it geflogenem Surfer unb läßt fic 
barfen. 0 i e  bebürfen feiner großen §>ijje unb tonnen 
na(fe bem V raten  im SSadofen gebarfen werben.

581. Slufläufer.
SWan nefemc 12  £otfe SSutter, 8  £otfe S u d e r , 8  

Gier unb fo tie t Sßcfel b a ju , baß ber Steig fiefe rolfen 
läßt. Sucrfl wirb bie SSuttcr ju  ®afene gerieben, ba« 
Gigelb baju getfean, bann ber Surfer, ba« ju  Scfencc 
gefcfelagene Giweiß unb enblicfe ba« Stiefel. Silan rollt 
nun ben $eig  auf einem Vlecfee ganj bünn au«, be« 
flreicfet ifen m it gefcfemoljener SButter, Surfer unb 
Sim m t. 3lu<fe feierbei iß  ein gute« Stüferen unb ©cfela« 
gen bc« Steige« bie £auptfa<fee.

582. «Puffert«.
S u r S&arßcHung biefe« äbwfeen« iß  eine P fanne  

m it Vertiefungen, wie ju  Sefjeiern, Welifee unter einen 
Stortenberfcl p aß t, n&tfeig. —  § ierju  iß crforberliife: 
18  £otfe V u tte r, \ \  ^ fu n b  Stiefel, 4  £öffel gute V ärm e, 
6 G ier, für 1 @r. gcßeßener 3 ü n m t, etwa« 9tofen* 
waffer, \  ^ fu n b  Keine Stoßnen, 4  £otfe Surfer, § 
D atart Slliltfe. 2>iefe Slfaterialien geben 32  JSucfeen 
unb werben auf folgenbe 3lrt »erarbeitet. 2>ie Gier 
werben in einem Stopfe jerflopft, bie V utter gcfcfemol« 
jen , nebß ber lauw arm en 3>lilcfe, beut Stiefele unb al«



Icm Uebrigen ^injuget^an, gefcblagen, bi« bie 9Maffc 
SBlafcn fcblägt, 2  ®tunben jum Slufgeben rubig (leben 
gclaßcn. 2>er 2eig wirb m it ber .Kelle niebergebrüeft, 
fobalb er (leigen w ill, welche« felbfl beim SSarfcn ge« 
febeben muß. 33or bem 23aden ermißt m an bureb .Kob* 
len ben Sfcortenpfannenbetfel, giebt unten weniger §ige, 
laß t SSuttcr in ben Söcrtiefungen ber P fanne fcbmcljen, 
flrcicbt folcbe bcrutti/ füllt al«bann bie SBcrtiefungen 
m it 2*ig au « , läß t ibn baefen, nim m t bann m it bem 
aifcffer bie .Kuchen gar betau« unb gießt wicber anbern 
5£cig ju ,  bi« alle fertig (mb. 91un werben fie m it 
Surfer unb 3<nmit bcflrcut.

583. Sirfdjfuc&eti.
älfan nehme 1 ^3funb fßu tter, f  ^)funb SUebf, 

\  spfunb 3urfer, 6 Gibotter unb »erarbeite biefe Stta= 
terialien auf folgenbe Slrt. 25a« SWebl breite m an auf 
einem 2ifcbe au« , fcblage in bie ättitte bie Gier bin* 
ein , febütte ein paar £änbe »oll »on bem Surfer ju, 
(etw a« m uß jum  Ueberflreuen ba»on jurürfbleibcn), 
lege bie SButter flüdweifc runb herum , gieße eine 2affe 
»oll SWilcb ju ,  fnete unb arbeite alle« gut bureb, noch 
«Belieben bief au«gerollt, auf ein 251e<b gelegt, einen 
9tanb umgebogen, ihn gefnifft, au«gejleinte .Kirfeben 
aufgelegt, m it Surfer beßreut unb rafcb gebatfen. S3on 
i  & u art faurcr <2abne, 8  G ibottern, 2  £6ffeln SMebl, 
abgeriebener Gitronenfcbale, gefloßenem Surfer unb bem 
au«gelaufenen .Kirfcbfaft macht m an einen @ uß, halb 
gar gebaden, gießt man bcnfclben über ben .Kuchen unb 
läßt biefen gelbbraun barfen.

. 584. &itfdbfucben »ott SBävmtefg.
Slfan rüh rt \  SWcßc SWebl, \  ^ fu n b  SSutter, \



spfunb B u tte , 4  bis 5 Gier, 2  £aßcnfopfe »oll fBärme 
unb 3 £aßenfi>pfe »oll SPtilcb jufammen ju  einem 
2 e ig , ber ßcfc rollen lä ß t , bann legt m an i&n auf eis 
nen S£if4, ßrcuct nodj SWefyl unter unb arbeitet ifcn 
rec^t burefc, jeboe^ nic&t }U feß, läß t ifm eine S tunbe  
jum  Slufgefycn ßcfycn, legt ifcn auf ein SBlcd), fdjlägt 
ben 9ianb u m , fnifft bcnfclbcn ein , b e ß re u t ifcn m it 
Giern unb ßreuet Sucfer au f, nun l tSf m an bie auSs 
geßeinten äSirfcfjen a u f , läß t ifyn rafcb baefen, aber 
niefct anbrennen. 2>er beim SluSfcrnen ausgelaufene 
S a f t  ber Äirfc^en wirb m it B u tte  g e lo b t, ber Äuäjcn 
bannt nod> toarm  begoßen, m it B u tte  unb Birnmct 
beßreut, auefc fann m an ben tyalbgebaefnen «Äuc^cn 
m it einem Satynenguß oollenbs auSbacfcn.

585. 9lod» ein anbecer S irfd»F «^en .
2>rei SSiertclpfunb SSuttcr, f  ^ fu n b  äfiefcl, 2  Gier 

unb 2 bis 3 £ößcl ooll SBaßer merben gut unter eins 
anber gearbeitet, auf einem 33lec& gerollt, ein umgefniffs 
ter 9ianb g e m a lt ,  bie auSgeßcintcn jSirfcfccn einen ftiiu 
gcr tief barauf gelegt, m it Sucfer beßreut unb ra f$  
abgebaefen. SDcn abgetönten S a f t  fann m an cnttocs 
ber barauf gießen, ober einen Sa^ncnguß  toie bei 
9 tr . 58 3 . anfertigen unb ifcn bamit gelbbraun baefen 
laßen. $ lu$  laßen ß $  »on tiefem £cige flcine jlu s 
dpen machen, um ifcn bamit }u garniren.

586. 9>flaumenfud»en.
3Kan nimm t f  ^ fu n b  Sttefcl, läß t fü rs erße bie 

$älfte  baoon jurücf, giebt ju r anbern $älfte  \  ^ fu u b  
gcpßücfte SSutter, quirlt 8  £ößel Stfilcf) mit 3 gößcln 
»oll fein gcßoßenem Bucfcr, 3 ganjen Giern unb 2  GU



bottcrn jufam m en, gießt e« unter ba« 9Wc§l, t§ut nutt 
bie jurüefgelaffene $ä lfte  baju unb fnctct unb »a lgc rt 
b it 9?iaffc gut burc&, roßt ße nacf) ^Belieben bünn au« 
cinanber, bilbct einen gefnifften 9tanb l)crum, bcßrtic&t 
benfelben m it G i, bcn gonb m it Bucfcr unb legt bie 
au«geßcinten unb abgefyäutcten Pflaum en auf.

587. $flaumenfud>cit mit 33ärmteig.
S e n  £eig ju  biefem jtucfccn (ann m an roie bcn 

jum  .Kirfc&fuc&cn n a $  9 lr .  58 4 . mae&cn, ben Pflaum en 
bic $ a u t  abjicfyen, fie and) bloß auöflcinen unb bann 
oerfe^rt aufiegen. SWan belegt ben jSucfccn gern fo biefct 
m it P flaum en , baß man ben 83oben beffdben nic^t fc= 
fyen fa n n , unb beßreut ifyn, au« bem £)fen fom mtnb, 
m it Sucfer unb 3 iram t. SSor bem SBacfcn muß er 
eine S tu n b e  junt 3lufgcl)cn fielen bleiben.

588. Stepfelfudjen.
Sttan fe&ält bie Slcpfel, fcfcncibet fie ganj fein in 

eine Scbüffcl, timt baju einen Söffet ro ß  fein geflogene 
bittere Slfanbeln, bie abgeriebene Schale einer Gitrone, 
S im m t, Sucfcr, unb läßt biefc« eine S tunbe  ßc&en. 
91un fnetet m an einen £eig  oon £ ^>funb ättcfyl, f  
*pfunb SSuttcr, 2  Giern unb 2 —  3 Söffet ooß SBaffer, 
ro ß t il)n au« , beeft eint Sc&üffel au f, fcljneibet eine 
runbe g la t te ,  belegt ben SKanb m it einem 2 ginger 
breit gefc^nittenen S tre if  oon bemfclben Seige, tfcut 
bie Stepfel hinein unb fc^neibct m it einem Stößcljcii 
Heine fingerbreite S tre ife n , trcldje gitterartig über bcn 
.R u ^ en , wie bei einer SWußtorte, gelegt »erben , belegt 
über biefe uod) ben 9ianb m it einem fingerbreiten 
S t r e i f ,  beßreiefit fämmtlicfye S tre ifen  m it Gi unb 
bäcft ben Jtuc&cn gelbbraun.



589. 3tcpfclfudjcn auf eine anbcrc Sftt.
2>ie Elepfcl werben Wie bic vorigen bebanbelt, 

auch m it äfctnbein, Cfitrone unb Sucfer eine S tunbc  
ficken gclaffenj ai«bann wirb nach SBorfc^rift 9^r. 58 7 . 
ein SBärmteig angefertigt, baoon ein umgefcbiagencr, 
eingefniffter 9ianb g e m a l t ,  berfelbc m it ß i  befinden, 
ber SSoben be« ^Suchen« m it 3 uder beflreut, jurn Eiuf* 
geben eine S tu n b e  (ang füll (leben geiaffen, bie Eiepfel 
eingelegt unb rafcb gebaden.

590. ÄtaffecFudjen.
ß«  werben \  äJfe&e SWebi, 6 bi« 7  gan je , juoor 

Hein gequirlte G ier, 2  (Saffenföpfe coli biefer SSärmc, 
2  —  3 coli SWilcb, \  *|>fb. 3 u d e r , einige fein geflogene 
bittere Slianbeln, abgeriebene ßitronenfcbale, \  spfb. ge* 
reinigte Heine SRojmen, gut unter einanber gerührt, ber 
$eig  con ber S tä r fe  angefertigt, bafi er fleh rollen 
läfjt, jeboeb nicht ju  biebt; wenn er nun fo weit fer* 
tig i(l, fnete m an f  ^ fu n b  SButter ju ,  rolle ibn nach 
^Belieben bief auf einem SSiecbe au « , ben 9ianb umgc* 
fnijft, b id  m it SButter beflricbcn, m it 3 u d c r unb Sim m t 
gemifebte, Hein gebadte SWanbein aufgeflreut, rafcb 0'» 
bad en , aber cor bem Einbrennen bewahrt. 3(1 t t  gar, 
fo Wirb er noch w arm  m it SRofenWaffer befprengt.

591. (gtfenfudjen con faurec 3af>ne.
3 u  biefetn .Kuchen rnufj m an ein flache«, bunte« 

ßifen bai»*«/ in ber gorm  eine« SBaffeleifcn«, jeboeb 
ohne SJertiefungen. —  SWan rüh rt \  & u art faure 
S a h n e ,  2  bi« 3 £öffel gefebmoijene S5uttcr, \  spfunb 
3 uder unb 13 £otb SBcijcnmebt gut bureb einanber, 
bäd t e« in bem anfang« m it iButter au«geflricbenen



Gifen auf beiben Seiten  gelbbraun unb rollt bie noch 
warm en Suchen wie eine spfejferfuchentute jufamuicn.

592. Gtfenfudbett mit 3immt.
SJfan nim m t \  $pfunb ju  S a h n e  gerührter 25ut» 

te r, \  ^.'funb S u r f« ,  12 £oth ä lfeh l, 1 £oth fein ge» 
(lodenen 3 im m t, 2 ganje G ier, 2  Gibotter; legtere 
werben erft Hein gerührt unb bann bie anbern gutha» 
ten baju gegeben, baS Gifen erw ärm t, m it SSuttcr bc» 
firichen unb bie buchen, wie bie corhergehenben, ganj 
bünn gebaefen.

593. SRargaretfjen»Suchen.
Gin £>uart S a h n e , bie einen S a g  a lt unb recht 

bief fei)n m uß, wirb m it 4  £oth feinem 2Wehl, 12 £oth 
guefer, etw as abgeriebener Gitronenfchale gut unter 
einanber gerührt, baoon ein £öffel »oll in ein ju»or 
au f beiben Seiten  erwärmtes unb nicht fett auSge» 
furniertes Gifenfucheneifcn gethan unb auf Sohlen  ober 
gclinbcm geuer gebaefen.

S o llte  bie S a h n e  nicht ganj porjüglich fc^n, fo 
rü h rt m an einen £öffcl eoll Ülfehl baju.

594. 3intmt»9föhrdhen.
SDIan rüh rt \  ^»funb feines Sfßeijcnmehl, \  ^ fu n b  

fein geßoßcnen 3ucfcr, 3  G ier, 3 £oth abgeflärtc SSut» 
te r , |  £ u a r t  gute 2tti(<h, oon einer Gitrone bie abge» 
«ebene Schale unb für 1 ©rofdjen geflogenen 3«ninit 
ju  einem flüfjtgen Seige, thut baoon einen £öffcl »oll 
in  ein auf beiben Seiten  erwärm tes unb m it SSuttcr 
auSgejlricheneS Gifen unb läßt ben Seig auf beiben 
S e iten  gelb baefen. S oba lb  er aus bem Gifen fommt, 
wirb er über ein runbeS S tü c f  $ o !j gelegt ober ju» 
fammcngcwicfelt.



595. ®pri«5fud)ctt von üttanbeln*
SJcrmifdje \  ^ fim b  fein geflogene 9ftanbcln m it 

eben fo viel feinem SDfehl, mache baBott m it SSrunnen« 
unb Srangcnblüthcnwaffer einen Steig, Welcher oon ber 
0 tä r f e  eine« GicrluchcntcigeS fe»?n fan n , taffe ihn burch 
bie 0prifce laufen, baefe ihn in abgcflarter Sßutter 
ganj weißgclb unb bcjlrcue ihn m it Suder.

596. 9lod) eine «nberc 2irt outcr 9Eßaffeln.
2>ian nehme \  ^ fu n b  23uttcr, \  ^ fu n b  «Wehl, 

Bon 4 Giern ba$ S e lb e , eine halbe Stoffe guter S5drme, 
\  D-uart gute S i l i t s ,  laffe beit Steig gut gehen, rühre 
bann noch ben 0chncc Bon 6 bis 8  Giweiß baju unb 
laffe eS barfen.

597, ®anbtorte.
Gin spfunb abgcflärte SButter wirb ju  0 a h n e  ges 

rieben, 6 Gibottcr baju gcfchlagcn, \  Sßfunb Surfer 
unb bie abgcricbcnc 0<hale einer Gitrone m it einem 
^funbe  Äraftm ebl rcc^t gut burchgcrührt, baS Giweiß 
eon ben 6 Giern ju  0chnce gcfcfjlagen, baju gerührt 
unb in einer auSgcfchmicrten gorm  langfant gebarfen.

598. Sanbtorte auf eine anbere 9lrt.
SDaju gehört ein sßfttnb SButter, ein spfunb «Kraft* 

m ehl, ein ^ fu n b  Surfer, bie abgeriebene 0cf)atc einer 
Gitrone unb 15 Gier. S ie  fßutter wirb ju  0 a h n e  geric* 
ben, ein Gibottcr nach bent anbern baju gcfchlagcn, bann 
ber Surfer, bie Gitroncnfchale unb löffelmcife baS aifef)l 
jugerührt. SWit bem Giweiß unb bent SKefslc muß bie 
«Waffe nicht mehr Biel gerührt, fonbern ohne (egtere 
beibe SWatcrialien eine 0 tu n b e  lang gef<hlagcn werben. 
SJor bent $ineinbringen bcS Steigs in bie gorm  gieße man 

X I. Stuflage. X



ein 0pi£gläSchen »oH 9tum ober flarfcn 0 p ir itu S  ju , 
» e il  biefer bie 97iaffe püfpg itnb locfcr macht, bann 
in einer auSgcfchmierttn g ö n n  langfam gebaefen.

599. (gefüllte 3anbtortc.
Gin spfunb SSutter, j  ^ fu n b  fein gepopene äfian» 

beln, bie abgeriebene 0chale einer G itrone, 4  Gplöffel 
»oll fein gepopener 3ucfer, t  ^ fu n b  SWthl unb 7 Gier 
werben ju  einem £eige gut burchgtarbeitet, bcrfelbe 
auSgerollt, in 3  runbe S3obcn abgctbeilt, jwifchen jeben 
GingcmachtcS gelegt, langfam in einem nur mittclmä= 
pig fyeipcn ©feil gebaefen unb fyalb gar eine © lafur 
nach SJorfdjrift 9 fr. 628 . barüber gegeben.

600. 2öafferfutl)en.
SWan rührt einen £affenfopf »oll gcfchmoljcner 

fB utter, einen »oll äM dp, einen »oll jerfehlagcncr 
Gier unb einen »oll guter HOcipbicr=SBärme m it fo 
»icl SPfcfp jufam m en, bap m an bie ä’iaffc fneten 
fa n n , jeboch nicht ju  ftp . 9fun bepreut m an eine 
0 e r» ie tte  m it S>fehl, legt ben $eig  hinein, läpt ihn 
etwas Pch tn , binbet bann bie 0er»iette  j u ,  wie bei 
einem ^ u b b in g , unb legt ihn in falteS Sßajfcr. $icr* 
in  läpt m an ihn fo lange liegen, bis er fid? ^ebt unb 
bief w irb , aisbann aus bem SSßajfer genommen, m it 
gropen unb tlcincn Siofinen, abgcritbcuer Gitroneu« 
fchale unb 3ucfcr gut burchgtarbeitet, auf einem S5le= 
ehe auSgemangelt, einen SKanb gemacht, bcnfclben m it 
Gi beprichen unb aufgehen gclajfen. 0 o b a lb  er pcb 
etw as gehoben, wirb er gebaefen, bann m it 3ucfer 
unb S iuuu t/ ober m it gepopenen SWanbcln bcprcuct 
unb mit gefchmoljcncr aSuttcr begoffen.



601. 93rcjel.
SPfan nim m t 1 ^ fu n b  SButter, \  spfunb Surfer, 

\  SWefjen 9Jfebl, 6 Gier, 3 £a(fenföpfe doII SBärme unb 
2  Doll SWilcb, % ^Pfunb große unb eben fo Diel fleine 
SKoflnen, \  *ßfb. Ettanbeln, wobon bie £ä lfte  bittere fepn 
fönnen, unb bie abgcricbene «Schate einer Gitrone, biefe« 
wirb alle«, m it Slu«nahme ber (Butter unb etwa« 2Webl, 
welche« noch jurürfbleibt, gut bureb cinanber gerührt, 
ber Scig bann etwa« (leben gelaffen, unb bie (Butter 
nicht eingerollt, fonbern eingefnetet. Sßenn bie (Butter 
m it bem Je ige  gut oerbunben ifl, fo wirb er auf einem 
(Bleche auögeroirft, in §orm  einer SBrejet gebitbet, an 
einen warmen Öfen jum tlufgehen ge te ilt, m it Gi be« 
(trieben unb gut au«gebarfen. Sbie (Ufilcb muß jum  
Ginrübrcn betf Seige« lauw arm  unb ber £eig  nicht ju  
fejl, bie (Bärme aber oon oorjüglicber (Befcbaffenbeit 
unb (ffieißbierbärme fepn. 2ßic ju jebent (Bärmteig fd)a= 
bet auch nicht ju  biefem etwa« 3Jcu«fatennuß ober »(Blume.

602. ‘(Munberbrejel.
(Wan nim m t eine 9?Jege (Wehl, 2  (pfunb (Butter, 

\  (pfunb große unb eben fo Diel fleine SRofinen, \  (|>fb. 
bittere unb eben fo viel fiißc SWanbeln, \  (fJfb. 3urfer, 
8  G ibottcr, bie abgenebene Schale einer G itrone, nach 
(Belieben etwa« (Wu«fatennuß ober »(Blume, 3  Staffen» 
föpfe ooll (Bärme unb 2 Doll lauw arm er (Wild?. —  
S)ie (Wild), bie (Bärme, ber 3urfcr unb Zitrone 
nebfl ber (Wu«fatcnnuß werben jufam m engerübrt, m it 
bent 91tebl ju  einem Steige Don ber S tä r fe  gemacht, 
baß m an ihn fneten unb rollen fa n n , jeboeb nicht ju 
feft, fonbern m an (aßt ihn ein T eilchen jutn Grßar» 
reu flehen, wäfebt bie (Butter au « , macht baoott eine



runbc «Scheibe, lag t fotcbc in frifcbcm Sßa|fcr liegen, 
gögt untcrbegcn bte SJi'anbcln fein unb lägt bic gcrcis 
nigten Siognen Böllig ablaufcn, a isbann rollt m an ben 
Steig a u s , brüeft bie (Butter jtvifc^cti jroci Slücbcrn rein 
a u s ,  bamit ge ganj rein w irb , (egt ge in (leinen 
S tüdeben  auf ben Steig, ßblägt it>n um , rollt ibn wie 
einen (Blätterteig, feblägt ibn noch jwei SKal u m , aber 
bei jebem (Wale gehörig bünn auSgcrollt, bei bem lcg= 
ten (Wale m angelt m an ibn bünn a u s ,  fowobl in ber 
£ängc a ls  (Breite, greut 4  ginger breit Bom Gnbe ents 
fetn t eine §>anb Bott groge unb Keine (Kognen nebg 
gegogenen (Wanbein b a rau f, feblägt baS Gnbe über, 
um w idclt es, fährt bamit fo r t, bis fämmtlicbc (Kognen 
unb (Wanbein auf biefc Slrt eingearbeitet gnb unb bic 
(Waffe einer langen dßurg  gleicht. 25iefe legt m an 
nun auf ein (Blech, form irt baoon eine (Brcjcl, gellt 
ge jum Slufgefjen an einen warmen Ö r t ;  ge mug rcc^t 
bo<b geigen. (Kacb (Bcrlauf einer <2tunbc begreiebt m an 
ge m it Gi unb lägt ge in einem recht gut unb gleich 
ntägig gebeijtcn Öfen baden.

003. 33ävm> ft »egen.
Gin spfunb (Butter Wirb m it 8  Gibottern unb 8  

ganjen Giern }u Schaum  gerührt, etwas (WuSfatens 
nug ober *(Blume, \  (pfunb S u d c r, ein Stagcnfopf Bell 
guter (Bärme, 1 ö u a r t  warme S a h n e  unb \  ^ funb  
fcincä (Wehl nach unb nach b in jugerührt, noch \  (f'fb. 
auSgequoüene (Kognen unb etw as Kein gefebnittener 
G itronat jugegeben, an einen warmen ö r t  junt $cbcn 
gegellt, m it einem großen £öjfel einige (Wal utngcrübrt, 
aisbann in eine auSgefcbmicrte gorm  gefügt, nicht weis



ter aufgehen gelaffen, unb gebaefen. .Kommt ber 
aus bent jDfen, fo irirb  er bief m it 3ucfer beflreut.

SDfan fann biefen .Kuchen iit einer runben gorm , in ei* 
ncr Äaffcrotle ober in jeber anbern beliebigen gorm  baefen.

604. 'b c r l tg n o n ö ,  f t r ä n jd ^ e tt  o b er S S re je ln .
Gin f»fb. auSgefcbmoljcne SSutter, £ «pfb. 3 u tfcr/ 

l j  ^>fb. äftehl, bic auf Sucfcr abgeriebene (Schale ei« 
ncr Gitrone unb 14 ha rt gefönte Gibottcr werben bureb 
ein S ieb  gerieben, bann noch 4  rohe Gigelb baju ge« 
fcblagen, alles ju einem flcifen £eig  »erarbeitet, .Kränj« 
eben ober SSrcjeln ba»on gebilbet, auf einer S e ite  m it halb 
ju  Schnee gefd)lagencm Giwciß bcflric^en unb m it grob« 
lieb geflogenem 3ucfcr bei febr mäßiger £iße gebaefen.

6 0 5 . tfa la tfc ffe n .
Gin fmlbcS «pfb. ältchl, \  $Pfb. SSutter, 4  Gier, 

\  ^ßfb. 3ucfer. —  -Die SButtcr wirb ju  S a h n e  gerieben, 
wenn bieS gefächen, Werben bie G ier, ber 3«cfcr unb 
baS äWehl baju gerührt, aisbann flicht man m it einem 
Söffet .Klößchen a b , legt .folche auf ein SBlcch unb be« 
ftreut jic nach SSclicben m it gefebnittenen 97fanbcln unb 
flcincn 9fofinen.

60G. Sboch eine 2 t r t  Ä ta la tf t fe n .
Gin ^ fb .  «Butter, 1 spfb. SWehl, |  ^ fb . 3ucfer, 

8  Gibotter werben eine S tu n b e  gerührt, baS 5ßeiße 
ber Gier ju  Schnee gcfcblagcn unb ganj juleßt baju 
gethan, bann mit einem Söffet fleine .Klößchen abgcjlo* 
eben, aufs JBlccb gelegt unb in mäßiger Sßärm e gebaefen.

607. S B ten c r i ta la tfc f je n .
Gin spfunb abgeflärte SButter wirb }u S a h n e  ge»



rü h r t ,  14 Gigelb nebfl 2  ganjen Giern baju gerührt, 
bann 1\ $ßfb. erwärmte« © ichl, etwa« 3 u d e r , etwa« 
SWurfatenblume, ein Staffenfopf »oll guter © arm e un* 
tergemifcht, oon bicfem Xeige auf ein ©lech £lümp« 
chen oon ber ©rbfje eine« falben Gie« gefegt, jie jum 
3lufgef)en flehen gelaffen, bann m it G i, m it 3«dcr »er* 
m if$ t ,  bcßrichen, in bic ©litte cijic eingemachte itir» 
f<he gefegt, m it S uder betreuet unb baefen geiaffen.

608. 9tod| eine 2trt ^ranj« Sialatfcftcn.
©(an nim m t hierju \ \  $pfb. © fehl, 10 G ier, 1

*Pfb. © u tte r, |  & u art füfie S a h n e ,  |  D-uart © arm e, 
\  ^ fu n b  3 u d e r. — 2>a« ©tehl » irb  auf einen Sifch 
gefchüttet, in ber ©fitte bcffclben ein 2och gemacht, bie 
© utte r hiueingepflücft, bie übrigen ©(aterialien baju 
gethan , bloß oon bem Surfer bleibt etwa« juriief; bie 
©faffe wirb recht gut burchgearbeitet, fleine runbe 
Häufchen auf ein ©lech gefegt, welche (angfam gehen 
m uffen, eine ©ertiefung in ber © litte eingebrüdt, bar« 
ein eine Slprifofenmarmelabe ober eingemachte Äirfchen 
gelegt, ein wenig Schnee barüber gebedt, m it bem 
jurüdbehaltenen Surfer beflreut unb eine halbe S tunbe  
lang in einem nicht ju  Reißen £)fcn gebaden.

609. SRodb eine 3lrt ^ortugiefer buchen.
© lan nehme § spfunb ju  S a h n e  gerührte frifdje

© u tte r , |  spfunb S u d e r , 6 ganje Gier baju gefchla« 
gen, eine halbe S tu n b e  lang oon einer S e ite  gerührt, 
bic Schale oon einer abgcricbenen Gitrone unterge» 
mifcht, bann ben 3 u^ ct unb I  ^Pfunb feinet .Kraft« 
mehl noch ein wenig m it bem Ucbrigcn gerührt. 2>iefe 
©{affe thut m an in auögefchmierte (leine gornten unb 
läßt fie (angfam baden.



610. Srcgbncr Sortr.
Gin ^)funb SButter wirb Har gefcbmoljen, rein 

abgegojfen, fa(t »erben gelajfen unb ju  ® abne gerie* 
ben, 15 G ier, ba« Söeifje »on 4  2 :tü d  bleibt ju rü d , 
1 Söjfel ro ll £5rangen»a|fer, 12 £otb S u tfe r, bie ab* 
geriebene Schale einer G itrone, 2  *)>funb feine« SWebl, 
ein Saffenfopf »oll guter SSärme unb einer »oll S a b n c  
genommen. S ie  Gier fomtnen nach unb nach ju  ber 
ju  S a b n c  gerührten SButter, bie S a b n e  unb bie asärme 
ivirb baruntcr gcmifcbt, julegt ba« M ebl m it ben 
übrigen M aterialien. Siefe Maffc tbut m an nun in 
eine auägefömierte g o rm , lapt fle erfi aufgeben, unb 
langfant baden.

611. Srftoc »arm cingcrütjvt.
S ur Sarflellung biefe« Äucben« nehme m an 1 *pfb. 

feine« M cb l, \  ^ fu n b  SButter, { ß tu a rt M ilcb , \  ^ fb .  
3 u d c r , 9 Gier, { & u art gute ffiarm e, \  &uentcbcn 
M uefatenblum en, bie abgeriebene Schale einer Gitrone. 
S ie  S5utter » irb  ju  S a b n e  gerieben, bie Gier nach 
unb nach baju gerüh rt, al«bann bie übrigen Sut^atcn 
ebenfalls baju unb alle« gut burebgearbeitet. — S e r  
nun gebilbete Seig mirb in eine m it SButter fett au«* 
geflricbene Slapffuc^enform getban , barin 2  S tunben  
lang fleben S to ffen , »e il biefe 2lrt .Kuchen ferner auf* 
gebet, bebutfam in ben jDfcn gefegt unb \ \  S tu n b c  
lang gebaden. 2lucb fann m an juoor in bic au«ge* 
febmierte gorm  gefebnittene M anbclit flrcuen.

. 612. 'JBiencr SSaumtorte.
Gin spfunb gefcbmoljenc unb ju  S a b n e  geriebene 

93uttcr, ein ^ fu n b  fein geriebener 3 u d e r, ein ^ fu n b



älra ftm ch l, 16  G ier, to n  8  S tü r f  bas SDBciĵ c ju 
Schnee gcfchlagcn, bie abgcricbcnc Schale to n  einer 
G itronc, ctroaS äftuSfatennuß ober «SBlumc, alles in 
einer S a t te  recht unter cinanber unb julcjjt ben Schnee 
baju  gerührt unb bann gleich gebaefen. SMan läßt bic 
Sortenpfanne ^eijen, thut 2 ättejfcrrürfcn h»<h to n  
ber SPfaffe in eine m it SButtcr auSgcßrichcnc runbe 
g o rm , läßt cS gelb roerben, nim m t in Surfer cingc= 
machte Äirfchen, legt folche bünn ein, bann roirber 
einen Söffet S e ig , mie baS erfle SJfal, läßt ihn eben 
fo gelb roerben, bann eine anbere S o r te  ßingeinacb* 
te s , a ls  Himbeeren ober 91ü|fe, barauf gelegt unb fo 
abrocchfclnb m it bem Seige unb bent eingemachten 
fortgefahren, bis bic gorm  ganj gefüllt iß . ß b en  auf 
muß Seig fepn. 2>fan muß fidj bemühen, bie Schieb* 
ten recht gleich }u machen, bam it nicht bic eine ftär* 
fer als bic anbere ijh 3 “ beut gelegen fann man 
(ich alles m it 3ucfcr Gingemachten bebienen; faurcS 
eingemachtes paßt hierju nic^t. Sßent cS gefällig iß, 
ber fann biefen ätuchen recht fchon glafircn.

613, tfirfdbtortc in Slätterteig.
S ie  }um Soeben beßimmte ß u a n ti tä t  jlirfchen 

ttirb  auSgcßcint, ber babei auSflicßcnbt ähirfebfaft mit 
Surfer aufs geucr gefegt, fobalb er focht, thut man 
bic ätirfchcn ncbfl etroaS abgcricbcncr Gitronenfchale hin* 
ein unb läßt ftc bief einfochen unb bann erfalten. 91un 
fertigt m an nach SJorfchrift 91r. 515 . einen feinen 
^Blätterteig a n , belegt ben buchen gittcrig m it S5än= 
bern, bie m it einem 9iöllchen aus bem Seige bunt 
ausgcfchnittcn roerben, legt auf biefc ben SKanb um



ben Älteren herum , bcfircic^t (Je m it Gi unb läßt ihn 
in einem gut gcbcijten £>fen baefen. 0 t a t t  ber &ir= 
(eben faun man ficb auch ber SobanniSbecrcn, ber £>ims 
beeren unb ber 0tacbclbeeren bebienen, jeboeb miiffcn 
legtere cor bem Ginfoeben m it Surfer, naebbem fie rein 
abgepugt, in fodjenbcö äßaffer gelegt unb barin ein 
SPial aufgefoebt tcerben, bann in einem* Surdpfcblage 
ablaufen gclaffcn, in ben foebenben Surfer getban, 
m it bemfelbcn ein paar SJial aufgefoebt, barauf abge» 
füblt unb }ur S orte  cenccnbet teerben.

611. GTitroncntortc.
9JJan macht einen feinen fBlätter» ober mürben 

S c ig , febält con 4 Gitronen bie 0cbale a b , febneibet 
bicfclbc in feine längliche 0 tre ifc n , focht fte aus S8or= 
ficht in äßaffcr a b , bam it fie burebauS nicht bitter fepn 
fbnnen, gießt fie bann a b , läß t fie noch ablaufcn, 
bann siebet m an alles Sßeiße con ber G itronc, (ebnet* 
bet fie in 0cbcibcn, legt bie gelbe 0cbalc barauf unb 
läßt fie, m it 10 £otb Surfer bcjlrcut, ruhig flehen. 
91acb SBorfebrift 9 lr .  616 . teirb ein SWafronenteig ccr* 
fertigt, bacon ein Untcrblatt unb con einem 2 ginger 
breiten 0 t r c i f  ein 9ianb ringsherum gebilbet, legt con 
bem ÜJiafroncntcig unten bünn a u f , bie £ä lfte  con 
ben Gitronen fobann bünn b a rau f, bann teieber 2Ji'a* 
fronenteig unb bie Gitronen m it 0 a f t  recht jicrlicb 
eingelegt, con bem SWafronenteig noch alles collenbS 
aufgeßricben, m it auSgefebnittenen SBanbflrcifcn febräg 
gittcrig belegt, teieber einen 9lanb aufgelegt, m it bem 
SKefferrurfen cingeferbt, mit Gi befinden unb corfiebtig 
auSgebarfen.



615. (fittonen • ©rem * Sorte.
Cin spfunb gut au^gewafebene SSutter wirb jn 

S a h n e  gerührt, 4  ganje Gier, 12 £oth B«rfcr» 1 J  $ fb . 
dlraftmchl baju gethan, ber £eig  auf einem $8ret ge* 
m angelt, jeboeb tiic^t ju  bi'tnn, ein 9tanb ^erum ges 
macht unb \  S tunbe  gebaefen. —  Glicht ju lange »or 
bem @(fcn wirb ein nach 9 tr . 6 79 . angefertigter Gis 
trauen sßrem  aufgcßricben, ben m an nach SBelieben mit 
Ä rofont* ober älanillens^ldgcben belegen fann.

616. SRafronenteig ju machen.
Gin ^)funb abgehäutete SHanbeln werben m it ets 

w as Giweiß recht fein geßoßen, 1 spfunb fein geßos 
ßener 3u<f«r in eine Jlajferolle gefebüttet, m it ben 
SWanbcln m elirt über Noblen gefegt, baß ei  gehörig 
burcbjiehct, unb jw ar fo lange, bis cs nicht mehr au 
bie Ringer flebt, bann fcbldgt m an »on 4  bis 6 Gis 
weiß einen recht biefen Schnee, rü h rt biefen nebß et= 
w as fleht gcfchnittenem G itronat unb Gitronenfchale 
}u ben abgefühltcn SWanbeln, arbeitet ihn gut burch, 
fegt eS wie eine SBallnuß groß au f Öblaten unb laßt 
es fo in einem beinahe oerfcblagenen Öfen troefnen. 
SBcr ben G itronat nicht liebt, fann  ihn auch meglafs 
fen, boch werben bie alfafronen oor bem Ginfegen m it 
feinem geßoßencn Sucfcr beflreuet.

617, SOfafronett auf eine anbere 2trt.
SWan jiehc oon 1 ^ fu n b  großen Sffanbeln bie 

Schale burch SBrühcn ab , wafche jtc recht w eiß, reibe 
fic jwifchcn Büchern troefen, ßoße ße m it ein paar 
Sropfen SKofenWaffcr recht fein, tbue \  ^)funb fein ges 
ßoßenen gitcfer ba ju , febütte beibeS vermifcht in eine



SÄeibefatte, thue oon 4  Giern 6a« recht fitin gcflopftc 
Sßciße baju unb rü h rt alle« eine älicrtclflunbt lang 
immer nach einer «Seite, fege bann baoon auf ß b la tc  
runbe ober längliche §äufcb tn , beflreue folcbc m it gt= 
floßentra 3ucfer unb lajfe fie im Öfen troefnen.

618. SBittere SSWafroncn.
83on einem falben ^ fu n b  fiißcn unb eben fo oiel 

bitteren SWanbeln jithe man burtb S rithen  bie $ a u t  
a b , toafebe fie a b , [affe fie nach biefent auf einem Suche 
troefnen, floßt fie m it ein paar Sropfen iDrangcmoaffer 
ober m it etwa« Gimeiß, thue fte fein in eine SReibcfatte, 
rühre fie m it 1 spfunb recht fein geflogenen unb gefiebs 
teil Sucfer tooht bur<b, thue oon 6 Gitoeiß ben gefcbla* 
genen Schnee nebji etioa« abgeriebener Gitrontnfcbale 
baju unb rühre alle« recht gut bureb einanber. Sflun 
fegt m an oon biefem Steige auf JÖblate Heine runbe 
ober ooale Häufchen, beflrcuet fie m it fein geflogenem 
Sucfer unb läßt fie in einem ocrfchlagenen Öfen troefnen.

619. SOTafroncnsSorte.
SWan mache nach SSorfchrift Sftr. 57 2 . einen m ür: 

ben S c ig , fo groß unb fo oiel al« m an haben toill, 
bann nach SSorfchrift 91r. 616 . einen SWafronenteig.
SDcr mürbe Steig toirb bünn au«gerollt auf ein 23!ccb 
gelegt, ein 2  g inger breiter S tre if  al« 3tanb herum, 
unb ber Slfafronenteig auf ba« lln terb latt gelegt. *  
SWan fchncibet nun m it bem 9iöllcbr«i SSanbflrcifcn fchräg 
über, gittert c«, legt rcicbcr oon bem Steige einen 2 
ginger breiten S tre if  um ben 3lanb herum, bcflreicbt 
ihn m it Giern unb läßt fic langfam nur blaßgclb



baefen. Sftacbbem bie Sorte  aus bein £)fen gefontmen, 
fegt matt auf jebeS Äreuj »on bcm S itte r  eine »er* 
fcbicbcnc 31rt fi'iß ßingemacbtcS, a ls JUtrfc^cn, §age= 
bu tten , Himbeeren, ein Stüefc^eii Pflaum e ober 2lprU 
fofe tc.

620. OTafroitctt « Stucftcn.
SKan rüb rt 2  ^ fb . abgebäutete unb fein gepopene 

SRanbeln, anbertbalb spfuttb Sucfer, baS Selbe einer 
abgericbcnen ßitronenfcbale, Kein gefebnittenen ß itrona t, 
ein fjalbcS öuenteben ßa rbam om , ein halbes Cutcnt* 
eben 3 im m t unb eben fo »icl h e lfen  m it 10 ßigclb 
gut bureb, baS ju  einem tiefen <2d)nee gefcblagcnc ßi* 
weift baju gegeben unb gut burebgearbeitet. Sllsbann 
flcbt m an mit ßiweift groftc ö b la tc n , nach aSeliebcn in 
einer runben, oierccfigcn ober ooalen gorm  äufamnien, 
legt 2 ginger bief üon ber S?faffe auf unb läßt eS in 
einem ocrfcblageiicn £)fcn jwei S tunbcn  troeftten. Slers 
fcblagcn macht m an einen Suft bariiber, beffen 31nfers 
tigung weiter unten ju  finben ift, unb bcflreuet ihn 
m it buntem 3ucfcr.

a>fan faitn auch oon ßitigemacbtcm unb ß itro n a t 
eine a3(umenguirlanbe barauf bilben.

25er £>fen bcjtgt ben nötbigen S r a b  ber Sßärnte 
}utn SBacfcn bicfeS ÄucbcnS, wenn ein b>incingc(c^)tc^ 
0 tiic f feines R apier nicht mehr gelb wirb.

621. Jranjbfifcbe Sorte.
9Ran macht nach älorfcbrift 91r. 512 . einen feinen 

^Blätterteig oon 2 spfunb SMebl unb anberthalb ^ fu n b  
SSutter, rollt folgen eines ^)feifen(liels bief auS, legt 
einen Seiler ba rau f, febneibet 12 eben fo grofte 0cbei:



t>cn baraug , bcfireicbt fie m it Gi unb la^ t jcbcn cinjeln 
bacfcn. 9 lun  terfegt m an Jbirfcbmuf m it SEßcin, 
Jncfcr, 3 im nit unb abgetriebener Gitrouenfchale, fertiget 
elttag SWafronenteig a n , legt eine to n  ben 12 to rber 
gcbilbcfcn Scheiben auf ein SBlech, legt eine« SPfeffer* 
rücfcng bief 3Jiu£ b a rau f, bann wicbcr eine Scheibe, 
unb fo abttecbfclnb bam it fortgefabren, big bag SWuß 
unb bie Scheiben auf einanbtr liegen. Sutteilcn auch 
eine Scheibe Sftafronenteig bajtttfcben, julegt ber 
Siccfcl recht feff m it bent SBoben einer anbern 0<hüffc( 
angebriieft. 2>icfcg fegt man nun in einen ttcrfcblagc* 
nen £>fen, macht, naebbem eg auggebaefen, einen @ttft 
oben unb an ben S e tte n , unb bcftrcuct ihn m it butt« 
tem Surfer. S t a t t  beg ibirfebmufeg fann m an auch 
Gingemaebteg, Sftarmelabe to n  31prifofen, Pflaum en 
ober Gingemaebteg to n  tcrfchiebenen g rü ß ten  einlegen. 
Slttch fann man mürben Steig baju nehmen unb fie 
nach belieben fo febön alg möglich niachcn.

622, Spantfdbec 2Binb.
3n)ölf Gitteiß tterben ju einem ficifen Schnee 

gcfchlagcn, 1 spfunb fein geliebter Suefer barunter ge* 
flopft, einige Stropfen SScrgantottöl baju gegoffen, m it 
einem £öffcl runbe Häufchen to n  ber (Bröfc cineg baU 
ben Gteg auf R apier gefegt unb im £)fcn troefnen 
lajTcn. 2>cr £>fen ntup fo tcrfchlagen fepn, ba f fte 
mobl 3 S tutibcn barin troefnen fönnen; ifl ber £)fcn 
ju  bei^, fo geratben fie nicht, Slug bem £)fcn gc= 
nom m en, muffen fie noth ein ffßeilchen flehen, baß fie 
nacblaffen, unb bann erfi merben fie to n  bent Rapier 
ober Siech loggemacht.



623. »aifcc«.
äJfan ßhlägt 6 Giweiß ju  einem fieifen 0<hnee, 

18  £oth 3 “ rft r > m orauf eine Gitrone abgerieben w ar, 
gc|lo^cn baju gethan, baß cS recht fieif w irb , einen 
£öffel »oll fSrunncnwaffcr jugegeben, m it einem £öffel 
auf ein R apier einer SBallmiß große §äufchen gefeßt, 
folehc m it Sucfcr bcfircuct unb in weniger ipißc ge» 
troefnet. SluSgcbacfcn macht m an fte m it einem SKef» 
fer behenbe com Rapier ab unb füllt jle m it gefchla» 
gener 0 a h n e . SJCan fann baS R apier auf ein Sied) 
legen unb bie Vaifeeö in einem mäßig warmen Öfen 
2  0 tu itben  lang troefnen, jeboch bürfen fie nur golb» 
gelb unb ganj troefen ftpn. 25amit fte beim Slblöfcn 
»on bem Rapiere nicht jerbrechen, läß t m an fie, aus 
bem Öfen genommen, ein 2Bcilc&en ruhig flehen, ba» 
m it fic fict? fegen.

3um  fü llen  wirb recht biefe fuße 0 a h n e  genom» 
m en; \  & u art 0 a h n e  wirb in einem ö-uarttopfe mit 
4  £oth fein geriebenem 3 “ * ^  unb bem ©eiben einer 
abgeriebenen Gitrone fo lange gefchlageit, bis fu  ganj 
bief iß . 3um  0chlagen ber © ahne fann m an ßch ei» 
ncS £>uirlS ober 0chneebcfenS bebienen, hi>h(t alöbann 
m it einem fprgcn SWeffer bie buchen ein wenig auS, 
thu t in biefe Vertiefung bie 0 a jjn e  unb bebeeft ße mit 
einem anbern buchen.

624. 3Iod> eine gute Slrt 'Pfannfudjen.
Gin spfuub V uttcr wirb m it 3  ganjen Giern )u 

0 a h n e  gerührt, m it * SWß. Vichl, etw as 3 “ ^ /  2ftuS» 
fatennuß ober Sßiusfatenblume, Gitroncnfchalc unb bei» 
nahe einem halb '»  $$.uart V ar me »ermifcht; iß bicfelbe 
aber nicht g u t, baß man baS V ier abgießen fa n n , fo



nim m t m an p a tt berfclbcn SWilcb, ßößt obige Sngre* 
bienjien ju  einem nicht ju  leisten Scigc, rollt benfel* 
ben bünn a u s , macht deine $a'ufcf)cn oon Gonpturen, 
äliarm elaben ober 3>tuß, am Staube in gehöriger Gnt= 
fernung aufgefejjt, überfcblägt ffe m it bem Seige, je= 
boeb fo , baß fein Sttcbl bajwifcben fom m t, brüeft bcn= 
felben hiebt an baS ©efüllte a n , flieht baffelbc m it 
einem Sßeinglafc ober Pumpfen Sibpeeber in ber gorm  
eines falben SMonbeS a u s , legt pe auf eine m it Stiehl 
bepuberte 0 c ro ie tte , läß t pe (angfam aufgeben, bäcft 
pe nicht }u rafeb, bePreuet pc m it Surfer unb glaßrt 
pe julegt m it einer glübenben «Schaufel.

625. (Sine fdjncll anjufcrttgenPe Sorte.
Gin halbem ^ fu n b  ju  0 a b n c  geriebene SButter, 2 

Gier, |  $pfunb 3 u tfe r, \  ^>funb Stcißmebl werben ju= 
fammen gerührt, m it SBeijenmebl auf einem 58acftifcbc 
auSgewirft unb auSgemangelt, oon bem £eige jwei 
ÜBlätter fo rm irt, oon Welchen baS eine baS lln terb latt 
bilbet, toclcbcö m an m it fruch ten , a ls }. 58. m it ent* 
fernten ilirfcben, Slpfelmuß ober m it in Surfer einge* 
machten g rü ß te n  belegt, baS jweite 58latt, bunt auS= 
gefebnitten, barüber berft, oon einem gerollten fdjma* 
len Seigpreifen einen Stanb fo rm irt, ben Äucben m it 
geflopftem Gi bepreiebt unb bcnfelbcn bei einer mäßi* 
gen $ ige  langfam ausbarfen laßt.

626. S o llen *  ober 3 w icb c lfu d jcn .
SSon 1 Stieljc abgebäuteten, eingeferbten, bur<b= 

febnittenen 3wicbeln werben fleine runbe Stiirfcben for* 
m ir t, biefe in 1 spfunb 0cbm alj weich gefcbuiort unb 
jum Slblaufen bcS getteS in einen 2!urd)fcb(ag gefebüttet.



3njt»if<ben fertige m an »on \  spfunb auSgefcbniolje» 
ncr 3?utter, 1 Saffenfopf sott S a h n e  ober SDlilcb, 2  
G iern, etwa« SMuOfatenblume, 1 Saffenfopf »oll guter 
frifeber Sßeißbierbefe unb bem nötbigen einen
Seig a n , fo baß er ßd) rollen lä ß t r formirc au$ bem» 
fclbcn einen .Kuchen m it etmaö b^bem , cingcfnifftcn 
S ianbe, beßreiebe legieren m it geflopftcin G i, lege au$ 
bem Surcbfcblage bic »om gett bcfreicten Smicbcln 
auf ben .Kuchen, (affe it>n aufgebeu unb im £)fcn 
baefen. S o b a lb  er halb gar iß ,  quirle m an 3 Gier 
m it 2  £öffcln »oll SPfebl unb \  £$.uart füßer S a h n e  
jufammen gut bureb, gieße bad Gingerü^rte über ben 
.Kuchen unb laffc ibn nun bam it »öllig auPbaefen.

Sludj fann m an biefen Seig }u ätaffcefuc^cn bc» 
nugen, inbem m an Suefer, Gitronetifcbale, Keine SRo» 
ßnen bi'ijufngt unb ibn m it Sftanbcln, Suefer unb 
S im int bief beßreuet.

627. SSeiße Stimiberge» 53fcffer?ucf)ctt.
Siebt Gibotter »»erben m it 1 *pfb. Suefer \  S tunbe  

abgerührt unb bas Gimeiß bann jugcfeblagen, barauf 
l y  «pfb. Sßianbelit, abgefebält unb abgetroefnet, \  $)>fb. 
SJfehl, y ^Pfunb G itronat, ©eroürj naeb ^Belieben.

628. © tuen © uß  ju  m achen, ober »om  © laftrc tt.
3?fan nehme ju einem ober jtvei Giern, je naebbem 

m an nun brauest (ju einer mittelmäßig großen Sorte  
iß ein Gi hinlänglich), ju  jebem Gi 4  £oth beä fein® 
ßen , Kein gcßoßcncn unb geßebten Suefertf. &et$ Gi 
mirb auf einem Seiler m it einem bünnen, breiten, böl* 
Jemen (Spatel ju  Schnee gefeblagen, alebann unter all» 
mäligem 3 “ fieken be$ Siteferö ju  einem recht ßeifen 
aSrei gerührt, auch noch Gitronenfaft hineingebrüeft unb

flut



gut bamit burcbgcfcblagcn, eben fo wirb' ber ätueben, 
w orauf m an ben @uß anbringen w ill, uiit Gitronem 
faft betrieben, a lebann ber Sßrei übergcfülit, m it einem 
Sicffcr glatt gcjlricbcn, bei einer S a u n t * ober franjöft= 
(eben S orte  auch an ben S e ite n , unb at«bann mit bum 
tem 3ucfcr bcftreuct; wenn m an »on eingeutaebten 
griiebten eine © uirianbe btcrunilcgt, fo bleibt natürli* 
(ber SEßeife ber bunte 3ucfcr weg.

SBtil m an nun Gtwa« Übersichten, a ls  Sraunfebwei« 
ger ober anbern Äucbcn, fo feblägt m an nur Giweiß 
m it Siofenwaffer ficin , tbut etwa« Surfer baju unb 
übcrjicbt ben Äueben bam it noch w arm , w orauf er 
bam it noch etwa« in bem £ fe n  flehen rau f.

V o m  ^ l u a b a d t r n  i n  a b g e k l ä r t e r  p u t t r r .
620. Slrpfelfcfteiben *u baefett.

S ta tt nim m t b ü rju  fc^öne, große Elcpfcl, febälet 
fie, febneibet fic in etwa« biefe Scheiben, flieht m it 
einem gingerbut ober 3lu«|lccbblccb ba« .Kernbau« b ^ 5 
au « , legt fic in eine Scbüffel unb läßt fic m it Surfer 
bcflrcuct eine Seit lang ßebcit. 9 tun  rü b rt man 4  Gier 
m it 8  2öffcln ooll S te b l, 6 £öffcln »oll weißen SEßein, 
3urfcr unb 3*ntmt jufam m en, fegt nach Sorfebrift 
9 lr . 18 . bereitete SSuttcr jum geuer, taucht bic Slcpfcl* 
febeiben »crmittclfl einer ©abcl in ben cingcrübrten 
Scig unb läßt fic fobann in ber bcifJf» 33utter febön 
gelbbraun werben. S ta n  fantt 4  bi« 8  Scheiben m it 
einem S ta le  cintbun, je naebbem bie Äaffcrolle groß 
iß. 3 u r  Serbütung be« Einbrennen« ber S u ttc r  muß 
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bic Äaffcrotlc währcnb beö SBacfcn« einige SDial ges 
fd>üttclt werben, and) ba« geuer nic^t ju  fiatf fei)n. 
SBcim £erau«nchmen werben bie Slcpfcl noch ein äftal 
m it 3 utfcr beßreuet.

3 n  einem Steige, »on SWilch, G iern, einigen £öf* 
fein »oll SBärntc unb 12 £öffcln »oll Üh'ehl angeferti* 
get, bic Scheiben gcwäljt unb bann gebaefen ift auch 
ju  empfehlen.

G30. (vnglifcße Scßnitfe .
Gin halbe« spfb. recht feine« Slfchl, 4  ganje Gier, 

2  G ibotter, { D-uart gute Sliilch, etwa« 9Jlu«fatcns 
biuntc unb 3 £oth Surfer rüh rt m an recht f ia r ,  be* 
ßrcidjt eine Gierfuchenpfanne m it SSuttcr, gießt ben 
Steig h inein , läßt c« treefnen, aber nicht baden , baß 
e« nur pon ber P fanne ab läß t; unten nur wenig heiße 
Slfche, oben ein m it Ächten belegte« SBlcch, ein Reißer 
jDfcn iß jcboch Porjusichen. S o  getrorfnet legt m an 
bie äftafie auf ein 9?ret, fchneibet ßc , erfaltet, in 
längliche, »icrcdigc S tü rfc , an ben Gnbcn eingefchnits 
te n , bamit ßc recht auflaufcn. 91un läßt m an nach 
91r. 18. ein spfunb S5adfctt recht heiß werben, thut 
ia rc in  8  S tü r f  m it einem Slfalc, rüttelt bie Äajferollc 
unb nim m t fte öfter« »cm geuer, bamit ba« ge tt in 
gleicher §iße bleibt. SScini §crau«nehmen ber Schnitte 
bläf’t m an ba« ge tt baoott a b , legt fie auf £öfchpapier 
unb beßreuct ße m it Surfer.

631. SlvauSgebacfne«.
Sion \  ^ fu n b  9Wehl, 4  G iern, 4 £oth gcfchmol* 

jener SSuttcr, 4  £oth 3 u d c r unb einer itheetajfe »oll 
äßein wirb ein Steig gemacht, ben mau rollen fanu.



3 n  bcr 2)ide eineg SJt’effcrrüdeng wirb fotc^er nun aug» 
gemangelt, 3  g inger breite unb eine ^albe S p an n e  
lange S tre ifen  gefdjnittcn, in ber 3>iitte m it einem 
Siöllcben lang aufgefcbli&t, baß fit an ber S e ite  noch 
jufam m en^altcn, legt 3 S tüefe m it einem Slfale ein, 
läß t fie nur gelb werben, nim m t fie bebenbe l)crauö 
unb legt fie auf ein m it göfchpapier bebccfteö, umgc« 
wenbeteg S ie b . S a g  Sfütteln ber jSafferolle wäbrenb 
beg (Badeng ijl nicht ju  »ergeffen.

632. Spvifcfudjen.
ülfan focht |  £ u a r t  SRilcb m it 4  £otb (Butter, 

rüh rt alpbann m it etwag faltcr SJtilcb f  ^ fu n b  älfehl 
f la r ,  giebt eg ju  ber fochenben Sittich unb rüh rt eg 
fo lange, big eg log läß t; abgefühlt, rüh rt m an 10 big 
12  Gier nach unb nach ein. S ie  SJfaffe barf nicht 
ju  bünn fcpn; in biefeiu galle läßt m an »on einigen 
Giern bag SBeiße ju rü d . Sicfe Slfaffe fprißt m an 
nun burch einen S te rn  in heiße, abgeflärte (Butter, 
läß t fie langfam  b ad en , wäbrenb m an bie ähafferolle 
flctg bewegen m uß , (egt bie buchen auf £öfcbpapier 
unb bcfircuct fie m it Suder unb gim m t.

633. SBints&löfie auöjubacfen.
3>ian h ad t feböne, abgefchältc unb t>on bem JCern» 

häufe befreite, nicht mehlige (Birnen fein , thut fie m it 
einigen fein gefioßenen Ülfanbcln, worunter einige bit* 
terc fepn fönnen, ncbfl Gitronenfchale, gefioßenem 3uf» 
fe r, geriebener Sem m el unb einigen Giern in eine 
Schüffcl, rüh rt alleg wohl unter einanber, macht äbloßs 
eben »on ber @röße eineg ^arigapfclg bacon , w äljt 
biefe juerfl in flein geflopften Giern unb bann in ge» 
riebener S em m el, unb läßt fie fo augbaden. Sluf
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einet Slfjiette werben fie bann in bet gorrn eine« 35er* 
geP gepaeft unb auf ben Sifcb gegeben.

634. 2tevfeI = AUöge.
SHan macht »on gefcbälten, fein würflig gefebnit» 

tentn Slepfeln, geriebenen bittern SJlanbeln unb geriebe* 
ner Sem m el äUöße, w äljt folcbe in Giern unb S e n n  
mef, läß t fit auPbaefen unb bcfircuct fie m it Surfer 
unb

635. Sirfdj.ÄIofje.
Gine SSicrtel * 3?fcge auPgcficinte Äirfeben läßt man 

in einer äbajfcrollc auf wenigem äboblenfcutr m it einem 
göffel »oll fein geflogenen bittern SJlanbcln unb 3uf= 
fer fe rneren , folcbe aiPbann in einer Scbüfftl erlalten, 
feblägt einige Gier ncbfl abgericbcner Gitronenfcbale unb 
Sem m el b in ju , macht baoon Jillöße, bie juoor in Gi 
unb geriebener Sem m el gcw äljt, bann auPgebatfen, 
wie ein 33crg angeriebtet unb m it Surfer unb Sim m t 
befireut gegeben werben.

636. üRoftncns&löfie.
SHan feblägt in eine Scbüfftl einige G ier, rübrt 

fie in laltcr SJlilcb Hein, giebt eine $ an b  »oll wobl 
abgewafebtne unb abgclaufcne große unb eine § a n b  
»oll Heine Siofintn nebfi einigen fein gtßoßcncn Sllam 
b tln , worunter einige bittere fcpn fönnen, etwap Gitro« 
ncnfcbale, Suefer, geriebene Sem m el unb SJlcbl binju, 
macht baoon äMöße, bie, juoor in Giern unb geriebener 
Sem m el gew äljt, auPgebatfen werben. Silan fann auch 
35ärmc barunter nehmen, fie geben baoon beffer auf.

637. 3tu$gebactene fylictcrblntfje.
SSon 2 G iern, einigen Söffeln Sllilcb, einigen £öf* 

fein »oll SHebl unb etwaP S a l j  macht m an einen nicht



äu flüffigcn $ c ig , taucht bie Bon S tü rm ern  gereinigten 
unb bie S tengel fftrjer gefc^nittencn glicberblüt&en &ins 
ein, bäd t pc in abgcfldrter SSuttcr au« unb bcflrcuet 
fic m it 3 “ dcr unb Sirnnit.

3luc& fann m an imuenbig eine au«gcflcinte Äirfc^c 
einbrüefen, unb bann 3 »dcr unb 3im nit barüber flrcucn. 
S ic  laffcn fic& foroobl }um © arniren g e b rau ten , al« 
aud) auf 31 fjicttcn allein ju r £afcl geben.

638. «Reipbtrttcn.
SMan foefct x %'funb gereinigten Sicijj in SJiild) 

au « , läßt ibn m it einem S t u d i e n  «Butter unb S a l}  
noch burdjfodjcn, tfcut ifcn hierauf jum 2lu«fül>[cn in 
eine Sd jüffel, reibt auf bem 9icibeifen einige bittere 
SRanbeln, Gitroncnfdjalc unb 3udcr, fddägt fncrju 3 — 4 
Gier, ncbfl einem $clling geriebene S em m el, form irt 
längliche S tü d e ,  bie oben bid in ber gorm  einer 
SSirne au«fallen, IBäljt folcfjc in Hein gcflopften Giern 
unb bann in geriebener Sem m el unb bäd t fic au«.

639. SBcignct« »on gifeften ober » du gleifcp.
$ ierju  ift fottofyl rot)c« al« gcfod)tc« unb gebra* 

tenc«, gc^adtc« glcifcfc, auef) juoor abgcfodjtcr gif<$ 
ju nehmen, roa« baeon gerabc Borratfyig ifbj Bon einem 
ober bem anbern mac^t man einen g a re  Bon Giern, 
abgcricbcncr SSuttcr, etwa« 2Jfu«fatcnnup, Gitronc unb 
geriebener Sem m el. 33on biefer «Waffe toerben längs 
l i$ e , eine« ginger« lange unb 2 ginger bide Sti'td* 
djen gebilbet, in Giern unb bann in geriebener Sem« 
mcl gcroäljt unb m it gebadner ^ctcrfilic garnirt.

2>ic gebadne  «ßeterfilie w ir b  a u f folgcnbe 3 lrt bes 
re ite t: felbigc m irb  B e rie fe n , g c iB a fd jc n , a b g e tro d n e t, 
b a jj g a r  fe in S ß a ffc r mcfyr b a rin  ifl, h ie r a u f in bit



bcifje 83uttcr getban, m it bcm Schaumlöffel aber gleich 
wicber fyerautfgcnommen, baniit fie grün bleibt.

SKit ben SBcignct? oon g i f te n  »erfährt m an auf 
g le ite  SEBeife; m an giebt fie m it, auch ofmc Meters 
filie. —  2>ie oon gifcb fann m an oor bem 3lu?braten 
in G i, geriebenem ^arm efan*  ober f)ol(änbif(f?em jSäfe 
umfebren.

640, 9Iu«gebacfcnc Sälberfiifjc.
2>ie jSälberfüße werben abgepufct, bie langen j?no» 

eben abgcbaucn, oon cinanber gcfdjnitten unb in Sßaffcr 
unb S a l}  weich gefoebt. SliPbann mache m an einen 
nicht }u flüffigen SEcig »on \  ^)fb. SMebl, 4  Gibottern, 
etwa« gefcbmoljener SSutter, einigen göffeln ooll gerci= 
nigten fleinen Stofinen, einem @lafe ooH S ßein , unb 
wer e? lieb t, m it ein wenig Sucfcr, wälje barin  bie 
gut oom Sßaffer abgclaufcnen unb abgetroefneten güßc 
überall b « u m , b a f  feine «Stelle ohne $eig  bleibt, unb 
baefe fie fo in SSacffctt au?.

SBar S u rf«  ju  bcm SEeige genommen, fo bcfircut 
m an auch bie gebaefenen güfje bam it, fonfi nicht.

641. ÜHofelctö »on Slrebfett.
Üftan focht ein ^albc^ ober ein ganje? Scfjocf 

Jlrebfe ab , je naebbem m an oiel ober wenig ju  brau» 
eben benft, nim m t ba? §leifcb au? ben Scheren unb 
Scbw änjcn b*™“ ^  fertiget nach Söorfcbrift «ftr. 11 . 
oon ben Schalen $rcbPbuttcr a n ,  mifcht unter biefc 
eine gebaefte gw iebcl, macht oon etwa? in äftilcb ge» 
Weichter Sem m el unb oon ein paar Giern ein weiche? 
Stübrci unb bereitet oon biefem allen einen g a re  nach 
S k .  42 . S tun rührt man oon ein p a a rG ic rn , etwa? 
SButter unb SWehl einen SEcig jufam m en, oon ber S tä r fe



eine« 9tubclfeig#, rollt biefen büun au# , legt beu g a r t  
b a rau f, brüeft ihn fcfl an unb fc^ncibct m it einem 
SSatfräbchcn beliebige giguren bacon au# , bic bann, 
m it Gt bcflric^en unb m it geriebener (Semmel bepreuet, 
in SSarffett au#gcbacfcn «erben. 2>ian bcprcichc ben 
Schlup eine# jeben .Rucken# lieber m it G i, bam it c# 
beim 23acfen liiert aufgehet.

642. Strme SJfitter.
SBon Sem m el ober SWilchbrob «erben runbe Schcis 

ben gefdmitten, in SDcilch cingemeicht, bap ftc « o h l meid) 
«erben , aber nicht jcrfallcn, Gier m it einem Jgöffel 
jufammen gequirlt, bic cingcmeichten Scheiben hinein 
getaucht, m it geriebener Sem m el unb sßarnicfan* ober 
hollanbifchem Ääfe befireut unb in Saefbutter au#gebacfen.

S5icfe Slrt bient jum @ arnircn ber (Semüfe; « ill  
m an fie jeboch al# ©ebaefene# effen, fo beflreuet m an 
pe, p a tt m it bem .fhäfe, m it SWehl, Suefer unb 3 tnun t, 
bärft pc au# unb beflreuet pe bann abermal# m it 3uf* 
fcr. äWan fann auch einen Scig »on 2 — 3 Giern, 
je nachbem c# viel Sem m el ip ,  einigen £6ffeln ättilch, 
einigen »oll 2?fc^l unb ein paar £öffcl »oll guter 
fBärme, m it Suefer unb B 'u u u t, jeboch nicht ju  fehr 
püffig, anfertigen, ihn ct«a# gehen (affen, bie Sem« 
melfchnitte barin roäljcn unb nochmal# au#bacfen. Slud) 
laffen ftch Rechte unb S tin te  auf gleiche Slrt au#baf« 
feit, jeboch pnb biefe m it ^etcrp lie  ju  garniren.

S5a# rü t te ln  ber Äafferollc beim SSacfcn barf 
nicht auper Sicht gclaffe» «e rben , benn biefe# »erhütet 
ba# Slnbrennen, Schm arjm erben, unb giebt bem 83aefs 
fette eine gleiche Spitje.

3 n  guten, orbcntlichen iUiehen barf ba# SBaeffett



nie auögcbcn, weil ba« Sluöbacfen bamit weit beffer 
g e ra te , ald wenn cö in ber SBratpfannt auögcbacfcn 
Wirt.

t»on i r r  (S l nf e r t i j j unf l  l i es  « J e f r o r n e n .

©cfrorneö gehört fafl ju  allen gut bcfcfjten Ja»  
fein unb ifi eine mit leichter Sli’ütjc unb wenig Aoflcit 
}u »cranjlaltcnbc Grfrifcbung, fobalb m an nur eine baju 
gehörige jinnerne ober blecherne SSticbfc, einen fupfer» 
nen S p a te l unb einen (Sinter, ber ein gewöhnlich« 
äßaffcrcintcr fcpn fa n n , befifjt. 3 $  tvitl mich nid)t 
m it aSefcbrctbung tiefer ©eräthfebaften aufbalten , ba 
folcbc bei jebem dUempner unb Äupferfcbmib }u ftnben 
unb ju  allgemein befannt finb. —  3 u  einem D-uart 
äftaffc gebraucht m an einen guten Gimcr »oll Gi$ unb 
beinabe eine halbe S>fege © a lj. 2>ic großen GiPflücfe 
feblägt m an flein, jeboeb nicht m üllig, flrcuet in ben 
Gimcr eine gute Ipanb »oll © a lj unb Keine ©tücfcbcn 
G iö , bcfircuct biefe wicber m it einer £ an b  ooll © alj 
unb bann aberm als GiS, unb fo fd)icbtct man bic @c= 
frierbiiebfe recht in bic 9?fittc ein, umgiebt fic überall 
m it Giö unb © a l j ,  b a f ftc ganj fefi flehet, unb 
jlreuct nun noch © alj barauf. aScim Ginpacfcn muß 
bie asücbfe »crfdjloffcn fct>n; nun wirb fte geöffnet, 
autfgewifebt, bic 3?iajfc büteingetban, her Jccfcl rein 
auögcwifcbt unb aufgelegt. 5Dlan läßt fic nun fo lange 
flehen, bis fte recht burebgefältet ifl. © obalb biefeö 
ber § a ll ifl, fangt man a n , bie ä5ücbfc }u bre^ett; je



gcfchroinbcr bieg gefchicht, bcflo bcjfer w irb  eg , t»cil 
cg au f bicfc 9 lrt leichter friert unb gleichförmiger augs 
fd lit. 9lach V e rla u f einer 83icrteljiunbe öffnet m an  
ben © ccfcl, fiö^t m it bem S p a te l  »on ben S e ite n  unb 
am  83obcn bic fich angefegte ÜKaffc ab unb rü h rt  bic= 
feg m it bem llcbrigcn  mieber gu t burch einanber, bann  
»crfchlicßt m an  bie SSüdjfe micber a u f einige Sftinuten, 
flößt »on ben S e ite n  unb au f bem SSoben ben Slnfag 
aberm alg  a b ,  b am it eg nicht ju  h a r t  tv irb . SBefinbet 
fte{) bic SJfaffc f<hon im g ric rc n , fo bleibt bie SSüchfc 
geöffnet, unb m an  brehet legiere unter flctent Slbfloßcn 
beg Slnfagcg recht gefchminb u m . g inben  fleh beffen 
ungeachtet h arte  S tiic fchcn , fo muffen fte m it bem 
S p a te l  gleich jerbriieft unb m it bent Uebrigen »erniifcht 
rcerben. 3 ß  bic Üttaffc burchgchcnbg wie SSutter unb 
lö f t  fic fich »oit ber 93i'uhfc a b ,  fo ifl biefeg ein 3 ci= 
ehcn ber SSollenbung; nun  n im m t m an  ben S p a te l  
hcraug unb lä ß t bie SSüchfc tvohl jugcbccft ein p a a r  
S tu n b e n  lang  an  einem fühlen £)rtc  flehen.

SÖSill m an  eg auffchlagen unb g an j a u f ben Sifch 
geben, fo richtet m an  eg a u f sporjcllan a n ;  ju  biefem 
5£chuf t»irb bic SSüchfc aug bent Gfifc genom m en, abs 
g e ro n n e n , geöffnet, »crfchrt a u f einen S eiler gefegt, 
m it einem in h c> ^ ^  SSßnffcr getauchten unb auggerun» 
genen Suche bcflrichcn, baß bie 9>Iaffc h crun tcrfäßl* 
Sluch tvirb cg au f biefe 3 lrt gleich in © läfcrn  ober S afs  
fen angerichtet. m an  toillcng, bag © efrornc in ci= 
ner bcflintmten g o rm , alg  in ber einer a ifc lone, cincg 
jhäfeg, einer Slprifofe tc . ,  a u f ben Sifch }u geben, fo 
m uß m an  eg gleich nach feiner SSollenbung in bie g o rm  
fd jlagcn , fie fcfi »erfchloffcn unb in einen SSogen R ap ie r



gcivicfclt in ba$ Gi$ flcflcn unb bann m it 'einem mar« 
men Suche autffcblagen.

643. ©efrorncö von Gittonen.
Silan reibt 6 Gitronen auf einem ^ fu n b  3ucfcr ab, 

(aßt ii)n in einer JCaffcrolle m it einer Säße voll SBaf« 
fer foeben, febäumt ibn ab unb laß t ibn in biefem fo 
lauge fod)cn, biö er gaben jicbet, alöbann gießt man
3 Staffen voll Sßaffcr ju ,  läßt ibn bamit gut burebfo« 
eben, giebt ben S a f t  von 6 Gitronen burebgeßebt }u,
4  Gibottcr m it einer SKeffcrfpige »oll SUcbl v e rm ie t, 
gießt e$ unter bic foebenbe Sllaffc, läßt e$ unter be« 
ßänbigem Stübren gut burcbjieben, alöbann erfaßen 
unb in ber Giöbücbfe frieren.

644. ©eftovneg von Simonabe.
Silan nim m t 4 —  5 G itronen, reibt von 2 S tü c f 

bie Schale auf Sucfer a b , brüeft ben S a f t  von allen 
a u s ,  foebt 1 sjlfunb 3u<fer }u © p ru p , nim m t 3 Saf» 
fenföpfe voll focbenbcS SBaffer, gießt baffclbe }u bern 
3ucfer, tvie auch ben S a f t  bureb ein S ie b . Grfaltet 
tvirb eS in bie GiSbücbfc getban.

2>cr b ttrju  nötbige Sucfer wirb wie bei ber vori* 
gen Slrt gefoebt. g rie rt bie 3Ha|fe niebt fcbncll genug, 
fo barf m an nur etwas SBrunnenmaffer jugießen. 2>aS 
GiS m uß gut gefaljen fepn.

643. @efvocnc6 von SBallnüffen.
Stvanjig £otb 3 uc^cr unb ein halbes Scbocf Sßatl« 

nüffc iverben in einem 3>lörfcr m it etmaS © ahne ganj 
Mein gcßoßcn, aisbann in 1 j&uart S a h n e  auf bem 
geuer ein 2>lal gut aufgefoebt, h e rau f 4  G ier, recht 
febarf gequirlt, }u ber S a h n e  gegoffen unb unter bc«



fJänbigcm S tie re n  nochmals aufgcfocht, bann baS 
(Sanje burch tin  £ a a rfic b  geßrichcn unb erfaltet in bie 
GiSbüchfe ju m  fr ie r e n  gethan. S i n b  bie Sftiiße n u r 
fie in , fo n im m t m a n  auch w o h l einige S tü c fe  m eh r. 
3 ß  bie S a h n e  nicht recht frifc h , fo gerinnet fie bei 
bem Wochen m it bem 3 « ^ « »  baS bcßänbigc S iühre n  
m uß m a n  baher nicht außer Sicht laßen.

616. ©efromeS »on 5lvfclftnen.
25rei SBiertelpfunb 3 « ^ « /  a u f welchem ju e o r Slp« 

fclflnen abgerieben, werben wie bei 9 lr . 6 4 3 . gefocht, 
ber auSgebrücfte S a f t  » o n  5 Slpfelfinen unb einer C i« 
trone burch ein S i e b  nebft 2  S a ß e n  »o ll fochenbem 
SBaßer unb 2  S a ß e n  »o n  gutem 5i$ein, j .  SS. SDfalaga 
ober SW oSler, ju  bem 3 « d «  gegoßen unb erfaltet 
ju m  grieren in  bie GiSbüchfe gethan.

647. ©efrornc« »on .fltrfcbcn.
Gine halbe SDfcge faure jfirfchen werben »on ben 

S tielen  befreit, in einem äftörfer m it ben S te inen  
recht fiein geßoßen, m it 2  £oth fein gcßoßenen unb 
abgehäuteten bitteren SWanbeln nebß einem @lafe gu« 
ten R heinw ein , einer guten Säße »oll fochenbem 2ßaf« 
fer unb »on einer Citrone ber S a f t  unb bie abgcric» 
bene Schale gut gefocht, burch ein feines Jpaarfieb 
geßrichen, ju  einem spfunb ju  S p ru p  gefochtcn 3uf* 
fer gethan, fa lt roerben laßen unb in bie GiSbüchfe 
gegoßen.

618. ©cfrornc# »on 3oftannt$becren.
9Wan preßt »on einer SJicgc abgcßicltcr 3ohanniS« 

beeren ben S a f t  a u s , läßt baoon 1 £ u a r t  mit einem



halben D-uart guten 2Bein, 4  ganjen Sftelfen unb einem 
falben ßiuentcbcn 3 im m t gut burcbfocben, burd) ein 
$aarfic6  ju  f  ^ fu n b  bereits ju  S p ru p  gtfocbten 3uf* 
fcr gegoffen, fa(t werben unb nach SSorfcbrift 94r. 643 . 
frieren laffen. SPian fann eS in ber GiSbiicbfc etwas 
flehen laffen, bam it bic te ilte  recht burdjjicbt.

649. ©efrotneS »oti Himbeeren.
SPfan brüeft aus einer spartbie gut gewafebener 

unb abgclaufcncr Himbeeren ben S a f t  a u s , läutert nach 
9 lr . 643 . \  »pfunb 3ucfcr, tbut ben S a f t  ba ju , »on 
ber auf bem Sucfcr abgeriebenen Gitrone brüeft man 
ben S a f t  aus unb giebt biefen ebenfalls m it 2  £ajfcn 
»oll Sßcin baruntcr. 2>ie SPtajfc mup nun noch ein 
SPial aufftojjen unb burd) ein £>aarfteb gegoffen, bann 
crfaltct in bic Gisbüd)fe jum gricrcn getban werben.

650. ©cfrorttc« »ott frifcfteit Pflaumen.
2>ie pflaum en fdneibet m an au f, um ju feben, 

baft fic nicht mabig ftnb, flößt fte m it ben S te inen  
rcd)t flein, preßt ben S a f t  aus, focht ein ^albeö spfunb 
3ucfer ju S p ru p , tbut ben S a f t  »on ben pflaum en 
ncbfl 2  Staffen »oll SBein b a ju , läß t bie SPiaffe er« 
falten unb giebt fte jum gricren in bie GiSbücbfe, wie 
bei Sfr. 643 .

651. ©cfrornc« »ott Stcpfclu ober 33irtiett.
SPlan fcfcält SHcinctten ober 25orSborfer 2lcpfcl ab, 

reibt fte auf einem Sieibeifcn flein, treibt ben babureb 
entftanbenen SBrei burd) ein § aa rftcb , reibt eine Ci« 
tronc auf beinahe f  ^ fu n b  3ucfer a b , foebt ibn als« 
bann ju  S p ru p , gießt ben auSgeprcßtcn Gitronenfaft



jucrfl unb ^ itrn d ^ fl bcn Slpfclfaft bureb ein S ieb  
ba ju ; wenn c« crfaltct ijl, t^ut m an c« in bie Gi«» 
bücbfe jum grieren.

a5on SSirncn macht m an cg auf bie nämliche 2lrt, 
nimm t baju eine gute 2lrt SBcrgamotte ober SBeurre 
blanc; fobalb cg ju bem geläuterten 3ucfcr gegoffen 
w irb , b ra u e t es nicht niclir ju foefjen.

652. ©efrorncä #on $>ftr|trf)cn.
© ute, reife ^firficbcn werben abgefebält, ba« glcifcb 

oon bcn .Kernen abgefebabt, bureb ein S ie b  getrieben, 
eine Gitrone auf \  ^ fu n b  Sucfer abgerieben, berfclbc 
nach Söorfcbrift 94r. 643 . gcfod)t, ber au« ber Gitrone 
gebrüefte S a f t ,  nebfl bem erhaltenen ^jirfiebfaft, jwei 
UaffenfSpfcn coli SBcin unb einem Saffenfopf coli 
Sßaffer jugegeben, gut burebgerübrt unb erfaltct juui 
grieren in bie GiPbüchfe getban.

653. ©efcornc« cpn Slprifofcn.
Gine SUianbcl tlprifofcn wirb m it bcn .Kernen gc= 

flogen, bureb ein S ie b  gerieben, Cie Sebale eon einer 
Gitrone auf einem halben spfunb 3ucfcr abgcricbcn, 
biefer geläutert, ber Gitronenfaft bureb ein S ie b , wie 
auch bie Slprifofcn, ju bem Sucfer gego|Tcn, fall-wer» 
ben unb in ber GiPbüebfe frieren laffcn.

654. ©efcorne« con tS&oJolatc.
Gin ^albcö spfunb Sucfer läjtt m an juerft m it 2 

Eöffcln coli Sßaffer foeben, gießt bann 2 £ u a r t  S a h n e  
ju ,  flößt ein V iertel^öuenteben V anille , hängt c«, in 
ein Üäppcben gebunben, hinein, fegt, fobalb bie S a h n e  
focht, ein SSicrtclpfunb geriebene Ghofolate b a ju , läßt



pe ein paar 9Wal bamit aufpopen, quirlt 4  Gibotter 
m it einem £ö(fcl »oll faltem SBaffer flein unb bie Gbo* 
folate bam it ab . S o b a lb  jic unter beflänbigem 9tüb* 
ren nodj ein 9Wal aufgepopen, lap t m an flc erfaften, 
tb>ut pe jum  frieren  in bie Gisbücbfe unb bebanbclt 
fie nach SBorfcbrift 9 tr . 643 .

25aS ©cfrorne erforbert fictö »iel S ü p ig fc it, toeil 
ber g ro p  einen £b«<l baoon tvegnimmt.

<355. (Befrocneö » du Vanille.
3>ian lap t ein halbes ^ fu n b  3ucfer }u ® prup fo« 

eben, gießt 1 D-uart gute <3abne b a ju , laßt auch ein 
halbes ö-uenteben gepopene unb in ein £äppcben gebuns 
bene Vanille barin auSfocben, quirlt 4  bis 5 Gibotter 
flein unb bie @ abne bamit a b , brüeft baS £äppcben 
m it ber Vanille a u s , läßt bie 3?Jaffe erfalten, tbut pe 
aisbann in bie Gisbücbfe unb »erfährt bam it nach 
S8orfd)rift 9 lr .  643 .

C56. ©eftotne« »on spumpcrmcfcl.
Gin halbes ^ fu n b  Sucfcr foebt m an nach 9Pr. 643 . 

ju  0 p r u p ,  giept bann ein & u a rt S a b n e  ober gute 
SWilcb }u, lapt beibeö jufammen burebfoeben, pbüttet 
julept eine gute £ an b  »oll fein geriebenen unb bureb: 
gepebten $pumpernicfel b a ra n , quirlt eS m it 5 Gibofs 
tern a b , läßt es fall werben, tröpfelt einen Stopfen 
Gebernöl barun ter, tbut bie 3Jfa(fe in bie Gisbücbfe 
unb lapt pe frieren.

«357. ©cfrornc« »on ÜJlaraäquinD.
GS »»irb ebenfalls |  ^ fb .  3 uä t r  nacb 9 lr . 643 . 

geläutert, ein & u art gute <2abne jugegoffen, bam it 
gefotbt, fcebS Gibotter m it einem £öffcl falter SKilcb



Kein gerührt, bie <2a§ne barnit abgcquirlt, falt wcr= 
ben gclaffcn uub ein G5la$ ättaraSquino jugegoffen, 
gut burcl) ciuanbcr gerührt uni) in bie Gisbüdpfe jum  
frie ren  getfyan.

638. ©efretne« »on ®afine.
Gin fcalbcd spfunb S u d «  wirb iu  <2prup defoc^t, 

«in D-uart S a lm e  baju g e trau , auf bem Surfer reibt 
m an eine Gitrone a b , ttyut ein S t ü d  ganjen S innnt 
a n , lä^ t allcd jufanunen fotzen, jict)t bie S a ^ n e  bann 
m it 6 Hein gequirlten Gibottern ab unb läßt fie alo* 
bann auf wenigem geuer unter bcßänbigcm Umrüfyrcn 
noefc ein ÜWal aufßoßcn. S ß  c$ fertig , fo fann m an 
noefc nad) ^Belieben einen tro p fen  SBergamottöl eintröp- 
fcln; con mc()r mürbe ber ©cfd)macf ecrborben, benn 
c£> muß nur ganj wenig barnacb fetjmerfen. — A alt 
wirb bie «Waffe in bie Giebücfcfe jum gricrcn getfean.

639. ©efrorneä con iteildjcn.
«Wan reibt au f £  ^ fu n b  3urfcr eine Gitronc ab, 

läutert i&n naef) SBorfefcrift 9 ir .  6 4 3 ., rülprt 2  Saffen 
Skildpcnfaft unb ein & u art S a ^ n e  ju , läßt cd auf« 
fhigen unb quirlt cd m it 4  bis 5 Gibottern ab. Gr: 
lallet wirb cd, wie alle übrige P o r te n , in ber Gid* 
büdpfe be^anbclt.

S o b a lb  m an überhaupt roafcrnimmt, baß bie 
«Waffe ju  ß a rf friert, ju  fcart unb llüuiprig w irb , fo 
baß jie »xidjt aus ciuanbcr }u bringen m äre, fann m an 
fi'4> burd) bad $injufdpüncn cincd falben Gßlöffcld 
coli geßoßcnen Suefer, ben m an m it ber «Waffe um* 
rüfyrt, Reifen; eben fo mirb bad gricrcn burd) bad $>iii5 
eingießen con einem falben £öffcl coli faltem SSrun* 
nenmajfer cermefirt.



6C0. ©cfrorneS »on Stuana«.
Sroci Heine ober eine große SlnanaS, je naefcbem 

m an eine größere ober Heinere D-uantität ©cfrorncS 
bebarf, »erben auf einem SKeibeifen fein gerieben unb 
ber S a f t  burdp ein reinem £ucß aus'gcbrütft; auf baS 
oerblcibcnbe 3(nanaSs9Warf gießt m an noeß \  Dmart 
2ßa[fcr, (aßt cs einige äftinuten bam it gießen unb briieft 
eS »icberfyolt a u s , giebt }u ber gewonnenen glüffigfeit 
ben S a f t  »on 3 Gitronen buref> ein £ aarficb , ritf>rt 
bieS alles m it 1 *|)funb geläuterten Surfer fl“ 1 burdj 
einanber unb tf)ut cs bann junt frie ren  in bie S3ücf)fe.

661. ©cfrorncö »on Ätaffec.
3(cßt £ot& »om beßen .Kaffee, eine Heine äJieffer* 

fpige »oU gim m ct unb ein £ßeelöjfel »oll Giefcorien 
»erben m it foefjenbem Sßaffer (angfam ß ltr ir t ,  bis 
m an baS Sfiaaß »on f  D-uart erreicht fcat; barauf 
quirlt m au 12 Gibotter mit einem Saffenfopf »oll fü* 
ßer S a ß n c  a b , foefjt ben Kaffee a u f , quirlt ifsn mit 
ben Giern a b , läutert 1 ^ fu n b  Surfer unb gießt, fo* 
halb bcrfclbe halb erfaltet iß , ben .Kaffee b a ju , unb 
bringt bicS naefc befannter SJorfc^rift jum g riertn  in 
bie S3ü<$fe.

® e c f y e f y n t e t
H>on ber Zubereitung ber /lamert unb kalten S'd)u(jeln. 

662. ftlameri »on 9tcißqricö.
Gin ßalbcS ^ fu n b  SKeißgricS tüirb m it einem 

ö u a r t  äJfilcfc birf eingefoefjt unb etwas 3urfer, ein
Sttirf«



Stücfcbcn Sim mct ncbfl ctiraö S a l j  a n g e ta n . S a m it 
bcr 9icißgric$ feinen fanren ©efebmaef bebält, mu§ 
er gewäffert unb bie SKileb abgefoebt fetjnj btr ©ric$ 
wirb nun erfl jugegeben unb bann unter beflänbigent 
Untrübren bief eingefoebt. S a n n  füllt m an ib>n in 
eine § o rn t, runbe Sebüffcl ober in Waffen unb giebt 
ibn falt m it einer .ftirfcbfauce ober einer S auce  von 
S ßein , 3 ucf«  unb Giern.

G63. ftlamcrt von StärFc ober Älartoffclmetjl.
SPian läßt 1 D-uart 9Jfilcb foeben, reibt eine Ci* 

trone auf 4  £otb 3ucfcr ab , tbut biefen ncbfl 6 £otf> 
reibt weißer S ta r te  ober .Kartoffelmehl, m it 6 Mein ge* 
fcblagcncit Gibottern baju unb läßt biefe ÜDi'affc unter 
beflänbigent Untrübren ju  einem flarfcn SBrei cinfecbcn. 
Sluit tbut m an biefen in eine g o rrn , läßt ibn crfalten 
unb giebt e$ m it einer ipimbcers ober älirfcbfauce.

661. 5'lameri VDn SSudtweijengriige.
Gine Slebtelmcge SBuebmeijengrüge wirb m it faltent 

Sßaffcr um gerübrt, ein wenig rubig (leben gelaffen, batf 
Sßaffcr baooit rein abgegoffen, aUbann 1 D u a rt SPfilcb 
gefoebt, bie © rüge neb|l 6 £otb 3ucfer, w orauf juoor 
eine Gitrone abgcricbcu worben, binciugctban unb unter 
beflänbigent Untrübren ju  einem flcifcn SBrei gefoebt. 
9'aut feblägt m an biefen SBret in gönnen ober in einen 
runben Slapf unb läßt ibn erfaltcn. SH'an giebt biefeS 
glam cri mit einer SDtilcbfauce, worunter bittere SPfanbcln 
ober ^ftrfiebblätter gefoebt fct)ii fönnen, ober m it einer 
Sßeinfauce, ridptet eä an unb giebt bie S auce  barüber, 
ts muß aber beibeö oöllig crfaltct fepit.
‘ XI. Auflage. 3



S3on Schwaben bereitet m an planiert auf bie 
nämliche 31rt, nur baß m an bie Schwaben ju»or in 
etwa« 2ßaffcr fotzen läß t, unb bann crß m it ber SMildp 
bief einfocht.

665. glamcri non Jpitfe.
^Beinahe \  SWcße $irfe meiert unb wäf<ht m an 

in faltem SBaffer a b , brühet ße bann einige äWal mit 
fodpenbem, läßt ße m it einem Saffenfopf »oll Sßaffer 
erß anfochen, thut ein ^albeö ö -u art SRofenroaffer unb 
eben fo »icl äßein an unb läßt ße barait fo bief ein» 
fodpen, baß ber Söffet barin ßehet. 9 Um tbput m an 
Buefcr unb abgeriebene Gitronenfthale a n , läß t e$ er« 
fa lten , giebt eine Sßeinfauce baju unb richtet beibeS 
fa lt a n ; m an ßülpt nämlich bie g ö n n  auf eine Schuf« 
fe i, )iehet ße a b , baß baä glam cri hcrauäfällt, unb 
giebt bie S a u c e  barüber.

S u  ber SBeinfauce fann m an ein halbem & u art 
SBein, Cier, B u d « , B iinm tt, Gitronenfaft unb «Schale 
nehmen.

666. glamert »on tfirfeßen.

«Wan nimm t eine halbe älfeße jhirfchen, befreit ße 
»on ben S tie le n , thut ße in eine Äaffcrolle, läßt ße fo 
lange lochen, bi$ ße ßch »on ben S teinen löfen, «lö* 
bann reibt man ße fo fdparf alef möglich burdp ein 
$ a a rß e b , gießt baö 2>urdpgerührte in eine Ä’aßeroßc, 
thut 3ucfcr, 3 'mmct/ a&fltricbcne Gitronenfdpale unb 1 
(Slaö 2Bcin ju unb läßt eö bamit gut burdpfodpen; nun 
nimmt m an 2 ober 3 Saßen »oll burchgewafdptner SBucfp« 
weijengrüße ober Stcißgrieö, je nachbem m an »iel S a f t



h a t, thut eg )u unb läßt eg ganj bicf einFochcn, fo baß 
bcr gbjfcl barin fielen bleibt. ällgbann füllt m an ben 
SSrei in eine porzellanene, geflreifte g o rm , in ber @e< 
flalt einer SKelone, ober in Waffen, läß t eg erfalten unb 
giebt eine «Wilchfauce nach 9 lr . 9 1 . ,  worunter bittere 
«Wanbeln, Surfer, ein paar Gibotter unb etwag «Wehl 
fepn müffen, barüber. SSeibeg wirb Falt angeric^tct. 
«Wan Fc^rt bie go rm  auf eine Schüffel u m , baß bag 
g laracri h « au g fä llt, unb giebt bie S auce  barüber.

667. glamcrt auf eine anbete 2trt.
«Wan läßt 1 ö -uart SWilcf) m it hinlänglichem g u f3 

Fet lochen, thut 8  2oth m it Faltern SBajfer eingerühr« 
teg S tärF=  ober Kartoffelmehl }ur Fochenbcn «Wilrfi 
unb rüh rt fo lange, big eg fxcf> a b lö f t, algbann giebt 
m an 8  }u birfem Schnee gefchlagene ßiweiß barunter, 
thu t bie «Waffe in go rm en , läß t jte erFalten, lehrt bie 
go rn t auf bie Schüffcl um unb giebt folgenbe S auce  
Falt barüber.

Gin i&uart Slfilch m it 2  £oth fein geßoßenen 
bittern «Wanbein unb 4  Üoth Surfer abgeFocht, m it 8  
Gibottern abgequirlt unb , oerfchlagen, ein S p ißg lag  
«Waragquino hinjugegoffen.

668. (Sine Falte Sebüffel non SReiß unb 2tepfeln.
«Wan Focht ein halfen ^ fu n b , ober, foll eg groß 

fepn, ein ganjeg «pfunb rein gemachten SReiß recht 
weich unb bicf in SWilch aug , thut Surfer, wie auch 
etmag abgeriebene Gitronenfchale unb eine fEaffe ooll 
^prßchblüthenwaffcr ober 2  £oth fein geriebene bittere 
«Wanbein baran unb läßt ihn , ohne anjubrennen, recht
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gut burchfochen. Silsbann fc^dlt m an große Ü)fuß= 
äpfel a b , fc^ncibet fit in bünne Scheiben, fegt fie 
m it nicht ju  Diel SEßaffer a u f , läßt fie m it einem 
©lafe SEßein, abgcricbener Gitroncnfcbalc unb ein S tücf 
Sucfcr ju einem roohlfchmccfcnbcn Sipfclmuß einfachen. 
S o b a lb  beibeS erfaltct iß , nim m t m an eine g o rm , ei= 
nen Sßapf ober eine h<>ht »erjinnte Kafferolle, legt eine 
Schicht oon ber §öhe eine« SWeffcrriicfenS 9ieiß ein, 
auf biefe eine gleich fcofce »on Slpfelmuß, unb bieö 
fo cinö um baä anbere, bi« bic SWaffen fämmtlicb 
barin  ßnb; bie (egte Schicht muß oon Siciß fepn. 
Grfaltct auf eine Schüffcl um gefchrt, giebt m au eine 
$Punf<h»S au ce  ober ^ u n f ^ G r e m  barüber.

689. eine Falte Schöffel oon SOtilOf unb Kar* 
toffelmeijl.

SPiati läß t 1 C^uart SV'ilch fachen, rührt 4 £oth 
Kartoffelmehl in einigen £öffcln falter äftilch, tbut 4  
£oth Surfer, abgeriebene Gitroncnßhale unb ein S tü c f 
3im m ct baju unb läßt e$ m it ber ä>til<h fod)cn; man 
quirlt in ba$ Kartoffelmehl 6 Gibotter unb rührt biefe 
ebenfalls in bie SWild), roclche nun unter bcßänbigcin 
Umrühren nitht fochen, fonbern nur aufßoßcn muß, 
giebt cS in eine tiefe porjedanene Schüffcl, bie auf 
ben Sifch fem m t, nimmt ba« S tü c f  gim m et heraus, 
ßreicht bie Pfaffe glatt unb belegt ße m it SMafronen 
ober 3ucfcrbrob, alebann fchlägt man »on 6 Giern 
ba$ SEßciße ju  Schnee, fegt in einer Kafferolle halb 
SWilth, halb Sßaffcr au f, unb fobalb biefeS focht, ßi<bt 
m an m it einem £öffe( »on bern Schnee Klößchen ab, 
(egt ße in ba$ fochenbe SBaffer unb nachher auf ein



umgefehrteS S ie b  jum  Slbfaufen, unb garn irt bann 
bamit btn SRanb ber Schüffel, inwenbig baS 3ucftr« 
brob. 3 u r  Sliilch fann m an auch einige geriebene bit< 
tere Sfianbeln nehmen.

670. Aalte 2 cf)«fiel von djofolate.
$(<ht Gibotter werben m it einem falben iEaffen« 

fopf coli Sttilch eingequirlt, 4  £oth geriebene Ghofo» 
late unb 3 £oth geriebener Surfer barunter gequirlt, 
aisbann \  ß -uart S a h n e  unb noch eine £affe SWilch 
hinjugefügt. 3 niftif<hen fegt man in einer Jhafferolle 
ober in einem Schm ortopfe SBaffer }um geuer; fobalb 
e$ focht, gießt m an bie eingcquirlte Ghofolatenmaffe in 
eine Slffiette, in welcher bie falte Speife bleiben foll, 
fegt fie bergeflalt in baS SBaffer, bafl biefeS ben S3o« 
ben ber Slffictte berührt, bebetft biefe unb läßt baS 
SBaffer fo lange fochen, bis bie Üftaffe fieif geworben, 
bann nimm t m an bie Slffiette h trauS , läßt bie SXaffe 
erfaltcn unb giebt fie ju  $ifchc.

671. Aalte Schüffel von Sago.
Gin SSicrtelpfunb corher gut gcwafchener S a g o  

wirb in Sffilch, m it Surfer, 3im m et unb geriebener 
Gitroncnfchale, unter fletem Um rühren, ju  einem bifs 
fen SSrei recht flar auSgcfocht, unb bann jum Grfal« 
ten in eine tiefe, corher angefeuchtete Schüffcl ober 
runbe Siffictte gethan. SBährenb biefer 3 ftt fertige 
m an eine S auce  con SNilch, 3 u ^ t r / 3 ‘m m tt, Gitrone 
unb Giern a n , fliilpe ben erfaltcten S a g o  auf eine 
Schüflfel, gebe bie S au ce  barüber unb fchide fie fo |u r  
Stafel.



SBählt m an ß a tt b tr SPiilcb« eine SBeinfauce, fo 
m uß fccr S a g o ,  fiatt m it äFCilct), m it äßcin gcfoc^t 
»erben.

672. A a lte  Scßiijfel non  S cß toarjb roP . 
gcin gcrtebencd fcb»arjcd S3rob bratet m an in 

SButtcr, focht cd fobann in SBcin, m it 3ucfcr, 3*mmct 
unb h e lfe n , auf mäßigem geuer unter SRübren bieflieb, 
tbu t ein paar in SBcin Kein gerührte Gier in ben 
foebenben S5rei, gießt ihn jum  Crrfalten in eine Scbüffct 
ober in tine SIfßctte, unb beßreuet ihn m it fein gc« 
febnittenen ättanbeln, G itronat, 3 u(f(r unb 3>ntmet.

673. Scßneeberg mit ©icrmitdb.
9$on 16 Giern » irb  bad äßeiße ju  einem ßeifen 

Schnee gefcblagen, na<b Sßr. 1 9 .,  bann SWilcb }um 
Soeben aufgefegt; fobalb fte foebt, (egt m an m it ei* 
nem %lnricbtelöffel fo viel Scbnecfföße in bie äifiicb, 
a(d ^Mag iß ,  bann nim m t m an ße »icber aud ber 
SKilcb b « o iid , (egt ße auf ein umgefebrted «Sieb jum 
A bläufen, tbut »ieber neue hinein unb fährt bamit 
fo r t , bid ber S<bnee » e rb ra u st iß ; berfelbe muß 
immer ein 9Wal auffoeben. S a n n  tbut m an }u einem 
jö u a rt biefer äXücb 2 £oth geriebene bittere SWanbeln, 
eine abgtriebene G itronenßbale, eine £b« taffe  »oll 
ßrangenw affer unb einige 2otb B utfer, (aßt ed bamit 
foeben, nim m t 10 G ibotter, »ooon  bad SQJeiße genom* 
m en, quirlt ße m it einigen göffeln (altera SBaffer unb 
fo »ielSV ebl, ald m an jmifeben 2 Ringern h«0tn  fann, 
Mein, unb rüh rt bie SKilcb bam it a b , boeb fo , baß ße 
ni<bt fäfet. 9 tun  thut m an ben Schnee auf eine 
Scbüffct, gießt oon ber Gicrmilcb barüber, (egt »ieber



Schnee auf unb gießt wieber eon ber 3Wilcb barüber 
unb jufegt ben übrigen Schnee; c« trirb  alle« n ie  ein 
58erg gethürm t, m it gefebnittenen ättanbeln beflreut 
unb bann coßenbö bie 9Wil<b übergefüßt, m it buntem 
Sucfer beßreuet unb ber 9tanb ber Scbüffel m it 9Wa> 
fronen ober m it 3 uc f̂r^ o b  belegt. G$ fiebt febr 
febön au* unb febmeeft auch »orjüglicb.

674. ©ferfäfe.
9Wan quirlt 15 Gier m it bem SHJeißen in einem 

$opfe recht gut bureb, gießt 1 D-uart SWilcb ju  unb, 
nenn  m an m iß , auch einige große unb flcinc SKoßnen. 
l ie fe n  i£opf fegt m an in einen i?e(fel m it Sßaffer, baß 
ba« Sßaffer beinahe m it bem £opfe gleich iß , beeft 
benfelbcn nicht )u , macht geuer barunter unb (aßt e* 
fo lange lochen, bi* bie in bem $opfe beßnblicbe 
äffaßfc ju härten unb }u fäfen anfängt. 91un nimm t 
m an ben Sfcopf ^crauö, fegt ihn ruhig b*n / baß bie 
SWaffe (ich ooßenb* jufam m enjiebt, gießt e* bureb eine 
löchrige g o rm , bie m an befonber* jum Gicrfäfe beßgt, 
ober auch bureb einen gewöhnlichen Surcbfcblag unb 
läßt t« ablaufen. G* muß gut geronnen fepn, fo baß 
bie äßabbefe aßein (lebet. 5 ß  ree^t rein abgelau« 
fen , fo lehrt m an t« auf eine Scbüffel um unb giebt 
eine äfiilcbfauce nach 9 lr . 91 . barüber, worunter m an, 
fobalb (ie oerfcblagen, ein @la* 9Wara*quino gießen 
la n n ; m it ber SJiilcb locht m an jeboch einige geriebene 
bittere äftanbeln unb quirlt jie m it 5  Gibottern ab. 
—  2>en Ääfe beßreuet m an m it länglich gefchnittenen 
gfianbeln, unb Wenn bie S auce  ganj erlaltet iß ,  wirb 
ße erß übergegoffen.



675. Cöbanbelfäf«.
Gg wirb über anbcrthalb £otf> in feine S t u d i e n  

gefebnittene §aufcnblafe etwag fochcnbcg SBaffcr ge» 
goffen, fo baß fie bcbccft iß ;  nun läßt man fic ein we» 
nig flehen, bann focht m an fie auf bem geuer nur 
gelinbe, big fie weich unb jergangen iß , jeboch unter 
bcßänbigera llm rührcn , baß fie nicht anfegt, algbann 
btird) ein Ipaarßcb gegoffen. Siubcrthalb j&uart fuße 
gute Sttilch wirb nun auf bag geuer gefegt, fobalb 
ßc focht, 4  $änbe »oll fein }u Slcchl gcßoßcne 2>{an» 
b t in , w orunter einige bittere fct>n muffen, ein paar 
Jförncr S a l j ,  Bt*rfcr» abgeriebene Gitroncnfchalc unb 
bie burchgcßhlagcne $aufcnblafe ju r Sftilch gegeben, 
bam it noch burchfochen laffen, aber gut gerührt, benn 
bie äftanbeln fegen fich gern auf bem SSobcn an, 
bann abgenommen unb jum 3lbfiihlcn ^ingefegt. 3 «  
w arm  jn  bie gönnen ober Waffen gegeben, läßt eg 
nicht gut a b , beefjalb gießt m an eg lauw arm  htnfin, 
unb läß t eg nun barin »ollenbg fa lt unb flcif werben.

S>ian fann eine SPülehfauce nach 9fr. 9 1 .,  wer» 
unter ein ©lägehen Slfaragquino gegoffen worben, ober 
eine älirfch» ober Sßeinfauce barüber geben. S o llte  
eg nicht gut aug ber gorm  ablaffen, fo taucht man 
ein Such in fochcnbcg Sßaffer, briidt eg gefchwmb 
aug unb hält cg fcfl an bie g o rm , wonach ber Jüäfe 
leicht hcraugfädt.

676. ©ebaefene SSttildj.
9Wan fchlage 12 ganje Gier in einen S o p f, quirle 

fie recht flein , gieße ein & u art SKilch b a ju , nebß ber 
abgeriebenen Schale einer G itrone, einer Saffe voll



Örangcnmaffer unb ettva« fein geriebenen Sffanbetn. 
Stachbem alte« gut burchgequirlt iß ,  gießt m an e« in 
eine tiefe Schliffet/ fegt folc&c in eine paffenbe .Raffe« 
rotte m it Sßaffcr, legt oben einen paffenben Sccfcl unb 
macht barauf ein gelinbc« .Rohlenfeucr, bamit e« nicht 
blafig n>irb, unten aber, bam it ba« SBaffcr focht. 
Stuch fann man cg in eine Stortcnpfanne th u n , unten 
S a n b  legen, bie SchüfTct barauf fegen ober in einem 
nicht ju  marnicn »Dfen m it einem Sccfel m it Sohlen 
belegen, (M alte t mirb cg, m it 3 u^ cr unb 
bcßrcuct, jur Safel gegeben.

677. @ebac?ence Ätaffee.
Sech« bi« acht £oth .Raffte focht m an in einem 

& u art Stfitch, gießt ihn burch einen .Raffcctrichtcr unb 
£öfchpapier, quirlt 10 — 12 Gier recht de in , gießt bie 
jVaffccniilch baju nebß 3uefer unb S im m ct, thut e« in 
eine Slfßcttc ober fegt einen 9fanb uni eine Schliffet. 
Ginen folchen 9tanb fertigt m an auf fotgenbe Strt an : 
m an nimm t einige ipä'nbe oott grobe« Stiebt/ thut e« 
auf einen Stifch, mengt c« m it recht fodjcnbcm SDBaffcr 
unb negt e« gut an . 3ll«bann arbeitet m an ben Steig 
gut burch, rollt eine lange SBurß baoon, mangelt biefe 
ein roenig bre it, aber nicht biinn au«, beflreicht ben 
9fanb ber Schliffet m it ß i ,  fegt ben 9ianb hm im , 
fneipt ihn eben jufam m en, macht ihn mit tem  9iäb« 
eben bunt unb laß t ihn au«trocfncn; biefer 9lanb barf 
nicht breiter at« 2 S äum en  fetjn. 3 «  bieft geräuberte 
S<hü|Tel thut m an nun ebcnfall« bie ßüfftge Sffaffe, 
bie m an nun in eine Stortcnpfanne ober in einen Öfen 
auf S a n b  fegt unb tangfani baden läßt. Siefe Spcife



fann man auch » a rm  ju r Safe l geben. S e n  aufge* 
fegten 9tanb bcflreicbt m an ebenfall« m it Gi.

0teb|c^tttcr 2Ibfd[)ttttf«
lüoit b r r  A n f e r t i g u n g  b r r  C r r m >.

678. (Sitronett«(Srem.
Sfuf 1 iö-uart SBein nimm t m an 15 G ier, feblägt 

foltbe m it einem & uirl }u S c h a u m , reibt auf ein fcal« 
be« ^Jfunb ba« (Selbe t>on 3 Gitronen a b , giebt 
biefen, reebt fein gerieben, für 3  (Srofcben geflogenen 
Simrnet unb ben «Saft Bon 3 Gitronen ju bem SBein 
unb gefcblagenen Giern in einem 3m eiquarttopf, fegt 
biefen in einem j?afferotIio(f)e auf nur mittelmäßige« 
Äoblenfcucr unb quirlt bi« e« febäumt; fobatb e« auf« 
flcigt, ifl e« gut. 91un gießt m an eö in eine Slffiette 
ober in ein anbere« beliebige« (Sefäß unb belegt e« 
m it 3urferbrob unb SWafroncn.

3m  Surfer bürftn ftd) feine Stücfe beftnben; 
auch muß ba« geuer nur fcb»acb fepn, weil fonfl ber 
S op f Icicbt fpringt.

679. Stodj ein (Sttrpnen«(£retn.
S ie  Schale oon 4  Gitronen wirb auf 3urfer ab« 

gerieben, ber S a f t  baoon nebfl \  & u art SBaffcr, 7 
ganjen Giern unb 4  Gibottern jufammen auf« geuer 
gefegt unb unter bejläubigem Q uirlen  gar »erben ge« 
(affen.

680. Söetit«(Stern.
Sfuf 12 2otb Surfer W irt eine Gitrone abgerieben,



berfelbe aisbann fein geflogen, in einem nicht fettigen 
£opfe 18  Gier m it einem halben £öffel eoH Kraft* 
ober Kartoffelmehl flein gefchlagcit, m it 1 ö n a r t  2Bein 
unb einer $£affe ooll ßrangenw affer in einem Kafferolf* 
loche auf Kohlenfeuer gefegt, unter beflänbigem ßtuir« 
ien auffieigen laffen, bann gleich auf Slffietten getf>an 
unb m it SWafronen garnirf. 83ci (üßem SEBein nim m t 
m an wenig Surfer.

681. Salinen «©rem.
2)a$ Sßeiße üon 18 Giern wirb m it einer £affe

0011 £)rangenwaffer, einem falben Gßlöffel ooll Kar* 
toffclmehl, 6 £oth geflofjcnen Sucfer, auf w ettern  }u* 
oor 1 Citrone abgerieben w orben, nebfi 1 D n a r t  gu* 
ter fit^cr S a h n e ,  in einem Stociquarttopf gequirlt, 
bann in ein Kafferollloch auf gelinbeö Kohlcnfeuer ge« 
fegt unb unter beflänbigem Q uirlen aufficigen (affen. 
91un wirb ber Schaum  in Slffictten gegoffen unb m it 
eingemachten Kirfchtn unb Hagebutten belegt.

682. 9Rüch = ®rem.
Hicrju gehören folgenbe 3ng™bitn}ien: 1 D n a rt 

Sltilch, 5 £oth fein geflogener Sucfer, w orauf juoor 
eine Gitrone abgerieben w orben, ein S tü c f ganjer 
3im m ct unb eine $affe ^ffrfichblüthen*28affer. S e it 
Sucfer unb 3>mntet läßt m an m it ber SWilch jufam* 
men auffochen, quirlt m it bent ^>firftchbli*then* SEBaffcr
12 Gigelb f la r ,  thut einen halben £öffel ooll Kraft« 
ober Kartoffelmehl b a ju , quirlt bic fochenbe SWilch ba« 
m it ab , läßt fle unter beflänbigem fü h re n  bam it auf« 
flößen, thut fle alöbann gleich auf Slffletten unb gar* 
nirt fle m it Sucferbrob ober eingemachten Kirfcheit.



683. (£t)P?t>Iaten»©tem.
Gin D-uart gute Sttilef» wirb m it einigen gotfcen 

Sucfcr aufö geuer gefegt, baß fte foefct, ein SBicrtcl» 
pfunb fein geriebene gute G M o la te  fyinjugetfyan, (aud) 
fann m an noefo ein Sldjtclpfunb G^ofolate met)r baju 
nehm en), 8  Gibottcr in  ettuad falter 9Mil<$ m it einem 
göffcl SKcfyl Kein g e rü h rt, bie G^ofoiate baniit abgc» 
quirlt unb auf bem geuer unter befiänbigem ilm rü^rcn 
auffloßen gelaffen, bann auf Slffiettcn gettyan unb m it 
Sucfcrbrob garnirt.

681. Ktanfd) » Crem.
Gd merben 3 Gitroncn auf 10 gotfy S u rf«  «bgc* 

rieben, biefer geflogen in einem Stopfe m it 18 Giern, 
♦  m it einer SEajfe »oll £)rangent»affcr, bem 0 a f t  ber 

C itronen, jebod) ofmc .Kerne, 2 Staffen Söaffer, 2 @lä» 
fern 2ßcin unb einem aiicrtclquart 9ium ober Gognac 
gut burefcgerüfjrt, in einem .Kaffcrolllodje auf .Kohlen* 
feuer unter beflänbigcm Stühren auffloßcn laffen, auf 
Slffictten gctfyan unb m it Surferbrob garnirt.

l ie f e n  ^unfc^sG rcm  fann m an fefyr gut über 
g lam cri’d ober anbere falte Speifcn geben.

683. Xßte * ©rem.
Gin D atart iPlilcfc mirb m it einem S tü cf 3 in' m«  

aufgefegt, ein göffcl »oll SE&ce baju gctfcan unb bamit 
aufgcfocfyt, .«löbann burefc ein S ie b  gegojfen unb mies 
ber m it 3 urfcr «uffodjcn laffen?' 91un m it 8  Gibot» 
tern unb einem göffcl »oll .Kraft» ober Kartoffelmehl 
abgequirlt, auf bent geuer noefc ein ÜJfal auffloßcn 
laffen, auf SlfjTcttcn getfcan unb m it Kein gcfcfjnittenen 
S tre ifen  SE^eebrob belegt.



—  3 6 5  —  I  

68G. 3Bein«©rcm auf eine anbere Slrf.
3 n  einer ^afferolle läßt m an ein halbes £>uart 

ganbwein mit einem S tü cf 3 u d e r , auf meinem ju»or 
bie Schale einer Gitronc abgericben w orben, fodjen, 
rührt alsbann baS (Selbe oon 4  Giern m it etwas 
Srangenmaffcr unb einem göffcl »oll SJfebl f la r ,  quirlt 
bamit ben äße in ab unb läßt ihn nun unter bc|1an< 
bigem Siübren fo lange foeben, bis er bidlid? wirb, 
alsbamt abgenommen unb ben »om Giwciß gcfcblage» 
nen Schnee löffelwcife ju bem äßein gerührt. 2Jfan 
fann ben Schnee gleich barunter rübren , fobalb er 
abgcquirlt ifl, ibn aisbann in eine Slfjiette tbun unb 
abfüblcn taffen, |

G87. OTilrf» * ©rem auberer 2Irt.
Gin unb ein |>alt»eö & u art SWilcb tvirb m it einer 

abgericbcncn Gitronenfcbale unb t>inrcic^cnbcm 3ucfer 
abgefoebt, bann 3 ganje Gier unb 3 Gibottcr m it et* 
w as Siofenwaffer unb einem Söffcl »oll Sftebl flar ge= 
rü b r t , ju  ber foebenben SDiilcb getlban unb unter bcs 
flänbigem Siübrcn auffoeben (affen; aisbann in Stffict* 
ten getban, m it 3ucfcr unb 3 ‘n*“1*̂  beflrcuet unb falt 
werben taffen. <

688. ßtmbcer = Grcnt.
58on 2 bis 3 ^ fttnb  gereinigten Himbeeren wirb 

ber S a f t  auSgcpreßt, 12 Gier in einem .nicht fettigen 
to p fe  nebff 2 Staffen »oll 2Bein, einem aiicrtelpfunb 
3uefer unb bem £iimbccrfafte jufammen gut burebges 
qu irlt, in einer Jlaflfcrolle auf ätoblenfcuer }u einem 
biefen Schaum  gefcblagen, auf Slfjietten wie ein Sßerg 
getbürmt unb falt gegeben.



689. ßirfcb«(Stent.
Gine SDiege abgeftieltc Kirfcbcn mirb {(ein gefto= 

fjen unb burebgeprefjt, 14 Gier m it einer ta ffe  äBein, 
ein S tü rf  ganjer Sinim et, gehörig Surfer unb ber 
Kirfebfaft in einem hohen SEopfe, entmeber in ein .f ie le n : 
beden ober in ein Kaffcrolllocb gefegt unb fo lange barin 
gequirlt, bis bic SDtaffe in bic $öbe fteigt unb }u einem 
birfen Schaum  m irb, biefen aisbann auf Siffietten ge» 
tb a n , erfaltcn laffen unb bann auf ben tifcb  gegeben.

690. (Sf)o?olaten<(Srem anbetet ‘2(rt.
SHan focht ein halbes spfunb gute, fein geriebene 

Gbofolate in 1 ß u a r t  Slfilcb, feblägt 10 bis 12 Gier 
in einen Stopf, quirlt fie m it etmaS faltcr 97fild> flar, 
gießt bann unter befiänbigem Otühren unb ß u irlen  bie 
foebenbe (S^oFolate ju ben G iern, fo bafj cS ein birfer 
Schaum  mirb. t ie f tn  nun auf 5lf|ietten angeriebtet, 
Falt merben laffen unb bann ju  Stifcbe gegeben.

691. (Stern ton SDFaraSquhto.
Gin ß u a r t  S a h n e  ober gute SMilcb mirb aufs 

geuer gefegt, bafj fie foebt, oon 8  Giern baS ©elbc 
in einem to p fe  m it einigen Söffcln »on bem jurütfge» 
laffenen Schnee unb einem JBöffel ooll Kartoffelmehl 
ober S ta r fe  Flein gerührt, fobalb bic S a b n e  focht, ju 
ben Giern gtgoffen, noch etmaS abgerührt, ber oon 
bem Gimeij^ gefcblagene Schnee ju ber noch marmen 
«Waffe gerührt, eine gute ta ffe  ooll «WaraSquino juge= 
goffen, auf SlfjTetten angeriebtet unb falt gegeben.

692. Witteret SWafronen» (Stent, ber marm gegeben 
wirb.

SWan rüh rt einen £öffel ooll K raft»  ober Kartof»



felmefl in 12 Gibottcrn unb 2 Jö-uart älfilef Har, tfu t 
ein 83iertelpfunb Sucfer, w orauf eine Zitrone abgerie« 
btn w orben, ein fa lbes ^ fu n b  in Stücfc gefefnittene 
bittere SNafronen unb , wenn m an w ill, auef Heine 
Stofinen b a ju , laßt alles unter beßänbigem Stühren 
ein SJtal auffoefen, r ü f r t  es aisbann (a lt ,  giebt ben 
to n  bem ßiweiß gefcflagenen Schnee barun ter, rieftet 
cs auf Slfßetten ober in Sefüffeln , auf bie m an einen 
Stanb fegt, a n ,  baeft eS in einem nieft Reißen £>fen 
unb giebt cS w arm  }ur SEafel.

693. jUrftl)«(Srem auf eine anbere 2t*t.
S3on einer falben SRege .Sirfefen werben bie 

0 te in e  auSgcbrocfen, m it einem 0 t ü d  3ucfer über 
.Sofien etwas gefoeftj in einem @lafe granjw cin ein 
Sföffel .Kraft« ober Kartoffelmehl Har ge rü frt, bann 8  
Gibotter fin ju g erü frt unb noef ein SBicrtclquart gran}« 
wein, ncbfl bem S a f te  ber auSgeftcinten Äirfcfcn juge* 
geben, t ie f e s  alles wirb auf .Sofien gefegt unb fo lange 
g e rü fr t, bis cS bief w irb , aisbann bie jurücfgcbliebcs 
nett JVirftfen unb ben to n  tie r  Giwciß gefefiagenen 
Sefnee noef foefenb barunter g e rü fr t, einige SWnuten 
unter beßänbigem S tu ften  auf bem geuer gelaffen, bann 
abgenommen, fa ll werben taffen unb m it B u ^ cr unb 
B ininut bcßreuct gegeben.

SRan muß cS m it bem 3ucfer geforig füß maefen 
unb etwas abgericbenc Citroncnfcfalc a n tfu n ; ß a tt bcS 
SBcinS, womit bie Gier eingequirlt werben, fann m an 
auef ^ßrßefblütfenm affer nefm en, wie es einem 
beliebt.



Uon ber Zubereitung bcr unb <£irr-£pei|en.

694. (g e fü llte  S Ä ilehbröbehcn .
Sttan fchncibct cott flcinen Sfiilchbrobcn bie braune 

Siinbc a b , jcboch fo gefchicft, baß fie nicht ocrlcßt nur* 
bcn, fchncibct oben oon bcr © röße eines Slchtgrofchcin 
ßiicfS einen 3>ecfcl a b , höhlt m it einem SNcffcr alle 
.Krume heraus, legt fie bann in SWilch, läß t ßc etwas, 
boch nicht }u c id ,  toeidjen, macht nach 9U . 15 . eint 
g a r te  ober ein deines feines grifaffee »on ©aum en, 
.Kälbermilch, C ham pignons, focht biefeS a b , fehneibet 
eS in deine S tücfd jen , focht es m it SSuttcr unb Sßriihe 
fu r j ,  thut ÜJiuSfatcnblume, abgeriebtne Gitroncnfcbale 
unb Gitroncnfaft ju ,  quirlt m it einem halben £öffd 
Stiehl ein paar Gier unb macht cS bamit fämig. äSon  
gifch läßt fid) h itrju  auch eine garce machen. Sßill 
m an jcboch Weber gifch noch glcifdj baju nehmen, fo 
fann m an auch Sieiß baju brauchen; bicfcit focht man 
in Stiilch nicht ju  fleif ein, thut SSuttcr, SWusfaten« 
hlunie unb Butter a n , füllet bannt bie SBröbchcn, briieft 
beit Sccfcl wieber fefl a u f , bcßreicht ihn m it Giern 
unb bann m it geriebener Sem m el unb bäcft fie in eis 
ncr Sortenpfanne ober in einem Öfen. SMan fann 
auch bie SBröbchcn m it einem flarfen gaben jubinben, 
bam it bcr Secfel nicht ab fällt, fie in SSacffctt baefen, 
bann bcn gaben wieber abnehmen unb ße m it S “ f* 
fer unb Bimmct beßrtuen. ©cwöhnlich werben ße 
gleich nach bcr S u p p e  gegeben, auch fann m an ße

jum



junt © arniren brauchen, nur muß man fic nicht ju 
ftarf aufweichcn [affen.

695 . S tie ren fcfim tfe .
2)ie kliere »on einem AHälberbratcn wirb ganj fein 

gehaeft, (auch fann m an etwas Skaten barunter neh* 
m en), reibt etwas SSutter ju  S a h n e , fchlägt ein paar 
Gier b a ju , giebt barcin bie gehaefte Siliere nebfl etwas 
abgeriebener Gitronenfdjale, einige Söffet »oll SWilch unb 
geriebene S em m el, rüh rt alles wohl unter cinanber 
m it etwas S a l j ,  fchncibct bann Sem m el ober SPfilch* 
brobe in Scheiben, taucht biefe in SWilch, (egt »on 
bent Ungerührten fo »icl b a rau f, baß eS etwas ergaben 
iß ,  (tretest cs m it bem SWcjfer g la tt , (erbt es übers 
Aircu; e in , bcflrcuet cS m it Sem m el unb baeft cS in 
einer Sortcnpfanne ober in einem nicht ju  heißen £)fen, 
ober in einer P fa n n e , in SSutter a u s ,  flreuet, nod) 
w arm , 3ucfcr unb St*«met über unb b ra u e t  biefe 
Schnitte jum © arniren ber ©emüfe.

696. (gefüllte ßMtnjen.
3Kan rüh rt G ier, auf jebe Sperfon 1 Gi geregnet, 

m it etwas ättild), eben fo oiel Söffet »oll SPlehl, etwas 
Gitroncnfchale, einige K örner S a l j  }u einem flüfjtgen 
£e ige , baeft bie spiinjen in SSutter auf einer S e ite  nur 
ganj gelb, nicht b ra u n , unb legt jebe einjeln auf einem 
S5rcte auS einanber. 9 lun  h ^d t m an fallen S5rerten 
Flein, tf)ut ihn nebjl SSutter, etwas SBein ober SSrü^e, 
dein gchaeftcr Gitroncnfchale, rein gemachten deinen 
SHojinen unb etwas 3ucfcr in eine Äafferolle, laßt bie* 
feS alles jufammen fochen unb thut julejjt geriebene 
Sem m el a n , baß eS ganj furj wirb. 2>ie spiinjcn be» 
flreicht m an nun an bem 9ianbe herum m it G i, fchla'gt 
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bie Guben eines gingerS breit auf allen »ier Seiten  
über cinanbcr, baß eS bie gorm  eines SSierectS erhält, 
legt in bie «Witte »on obiger g a rte  unb wicfclt flc bann 
wie eine «|)fefferfucbenro(lc jufam m en; ben Schluß be» 
flreicbt m an m it Gt unb brüeft ihn fcfl a n ,  baß er ju= 
fam m enbält; aisbann w äljt m an fie in Gi unb gerie» 
bener Sem m el; bäcft fie in SSacffett ober SButter auö 
unb beflreut fie m it Sucfer unb g im m t. 2ffan fann fie 
ganj geben, 2  in bie Sänge unb 2 in bie Dauere fegen, 
ober auch burebfebneiben. 3lu<b fann man fie m it bicf= 
geföntem 9ieiß füllen, S m ftr m>b SWusfatenblume an» 
tf)un unb ihn in «Wilcb m it einem S tü cf fButter nicht 
}u ficif unb nicht ju  bünn foefjen; eben fo gefebiebt 
aud) bie güllung m it gifdj» ober jtrebsfarce.

697. 3micbacf m it Sauce.
SWan fegt gcröficte Swiebacfe in eine Sdjüffef, 

quirlt einige Gier in etwas «Wilcb, 3ucfer unb 3<>n>nt, 
gießt biefe über bie S c h a d e  unb läßt fie batnit eine 
halbe S tu n b e  fang fielen. «ftacbbcni fie nicht }u febr 
weich geworben, fegt m an SSuttcr in einer P fanne  auf 
baS geucr, läßt fit gelb werben unb bäcft barin bie 
3wiebacfc auf beiben Seiten  gelbbraun. 9lls S auce  
giebt m an eine «Wild?» ober Sbflfauce. Slud) fann 
m an Scheiben oon «Wilcbbrob rofien, barf biefe aber, 
Wie bie nit^t ju  fiarf einwcicben.

698. 3>ltujcn ju  bacEctt.
$ ierju  werben folgenbe 3ngrcbienäien ffar gequirlt: 

ein SBicrtelquart S a b n e , 4 G ier, etwas Sucfer, bie ab» 
geriebene Schale einer halben Citronc, 2 Sotb gefcbmoljcne 
«Butter, eine 97icffcrfpige »oll «WuSfatenblume, 10 Sotb 
äffebf. SWan muff etwas gefcbmoljcne SButter in ber



91äbc flehen haben; »on tiefer läßt man einen göjfel 
»oll in bie gortn  laufen, t^ut bann einen göffel »oll 
»on ber SWaffe hinein, laßt e$ ^eruuilaufen, flreuet 
gereinigte fleine SRofmen barauf unb bäcft baoon eine 
spiinjc. 3 fl fie auf einer S e ite  g u t, fo roenbet m an 
fie auf bic anbere S e ite  u m , micfclt fie jufatnmen, 
bod? fo , baß bie Siofincnfeite inroenbig fom m t, unb 
flreuet Sticfer über. 2Bill m an eine S auce  barüber 
geben, fo fegt m an biefer Heine Siojinen ju . S ie  
^Hingen nuiffen fo flarf gebaefen fcpn, bafj fie beim 
Ginbeijjen jerfpriugcit.

699. 5>Iiiijfii auf eine aubere Strt.
SWan nimm t f  firnart fiiße S a b n e  unb läßt fie 

marin mcrben, t^u t baruntcr 4  £öffcl »oll gute frifetje 
Sßuttcr, ba£ fie jergel)t, bann tfcut m an in einen an« 
bern Sopf 13 Gier m it bem aCBcißeu, nebjl guten 2 
Söffet »oll 2J{cl)l unb ctroaS 2>iu$fatcnnuß, quirlt bicö 
allcö jufaium cn, furniert eine eiferne Pfanne m it SBut: 
tcr gut au$ unb bäcft bie ^ lin jcn  bariit recht bünn.

700. ^Hingen »on faure» Sabne.
Gin äJiertelquart faure S a b n e , mie m an fie juni 

SSuttcrn nim m t, mirb m it G iern, 3ucfer, abgericbcner 
Gitroneiifcbale unb 2 £otl) Kartoffelmehl gut jtifammen 
burcbgcquirlt, in gefcbnioljencr Snitter audgebaefen unb 
jufammcngcrollt.

701. Gierfuebeu mit S ill unb Sicbnittloff.
SMan quirlt in ein äliertclquart SWilcb 4  Gier, 

5 Söffet »oll SWe&l, ben gut gemafebenen unb gebaef* 
ten S i l l  unb Scbnittloff e in , tbut SButtcr in eine JSaß 
fcrolle, giefjt bie SWaffe hinein unb bäcft eö auf beis 
bat Seiten  braun.
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702. G iert u * c n  m it Sem m el.
SUan fchneibet fü r 6 Pfennige Sem m el ober 2 

Meine Sßiilchbrobe in bünne Scheiben, gießt ein S8icr* 
telquart SKilch barauf unb läßt e« recht weich werben, 
al«bann werben 6 Gier barauf gcfchlagen, bie einges 
weichte Sem m el recht Mein unb m it ben Giern jufam* 
m engerührt, einige geriebene bittere Stfanbeln, etwa« 
abgertebene Gitronenfcbale, etwa« 3 u<fcr> nach SBelte* 
ben auch Meine 3lofincn nebß einigen göffcln SDichl 
baju gegeben, alle« wohl burchgerührt, in einer @icr= 
Mtchcnpfanne SButter gcfchmoljen, bie eingerührte 3Waffc 
hineingethan, fie baefen gelaffen, ben buchen, fobalb 
er auf ber einen S e ite  gelbbraun geworben, auf bie 
anbere umgemenbet, babei aber auch ein S tü c f SButter 
untergethan unb Sucfcr unb 3ünm ct übergcßreuct, wenn 
er au« ber P fanne  fommt.

703. 2lepfclsGictfucf)en.
9lachbem m an gute große Slepfel gefchält, Bon 

ben Äem häufern befreit unb fein gefchnitten h a t/  » t r i  
ben fie in einer jbafferolle m it Sucfcr, etwa« Gitroncns 
fchale, auch nach ^Belieben m it einer Säße ooll SBcin, 
weich, aber nicht ju bünn gefocht; al«bann fchlägt man 
5 Gier, äftehl, etwa« S a l j  in 1 SBicrtelquart Stfilch, 
bäcft 2 Gierfuchen auf einer S e ite , läßt baoon einen 
in ber P fa n n e , thut bie Slepfel auf biefen, ßreiebt ße 
gehörig au« etnanber unb brüeft bann ben anbern oben 
barau f, fo baß bie bereit« braune S e ite  oben fommt, 
läßt c« bann noch haefen, fct>rt ihn um , (egt noch 
ttw a« SSutter unter, thut ihn auf eine Schüffcl unb 
beßreuet ihn m it Sucfcr unb 3im m ct. @ut au«gcbaf= 
fen iß ein fo lget buchen fo gut wie eine Sorte .



704. 'lüctdic (S ie t a c c u va t §u treffen.
9)fan läßt SQBaffcr recht flarf fotzen, nim m t es 

in roliem Sfüallcn »om geuer, (egt fcic Gier t>incin unb 
läfjt fie barin 10 M inuten (ang liegen, o^ne fie ba= 
m it ferner }u foefcen. 91a<h V erlauf biefer Seit finb 
fie gut. Sßünfcht m an fie pflaumenweich, fo rnüffen 
fie eine SBiertelflunbe lang barin liegen bleiben.

705. @au$e G ier m it OToftrid» = Sauce.
GS wirb 2ßaffcr aufs geuer gefegt, fobalb cS 

focht, bie Gier hinein gelegt unb fie noch ein 9Wal barin 
m it auffochen laffcn; finb fie frifch, fo muffen fit 2 
2>ial auffochen; aisbann werben fie gleich in fdteS 
Sßaffer gelegt, abgcfchält, in eine Schüffel gelegt unb 
eine SWoflrichfauce nach 9far. 68 . barüb tr gegeben.

706. S a u re  Gier.
fftach SJorfchrift 9 lr .  7 . werben »erlorene Gier an» 

gefertigt, jcboch von recht frifchcn, bamit fie hübfeh 
runb unb h<>4> Werben. 91un macht m an eine S au ce  
auf folgcnbe 3 lrt: ein S tü c f }u S a h n e  geriebene SButs 
te r, ein paar G ibottcr, ein guter £öffcl »oll SKehl 
unb ein Saffcnfopf »oll guter feharfer Gffig werben 
gut jufam m engerührt, alSbann etwas fochenbeS SOßaf* 
fer jugegoffen, auf bem geuer ju einer fämigen S a u c e  
abgerührt, etwa»' SMuSfatenblume ober s9lufi angethan 
unb über bie Gier gegeben.

2>iefe S au ce  mufj flarf fauer fcpn, auch fann 
m an etwaä Sucfer äugeben, welches aber nicht burch* 
aus nöthig ijl.

707. S a l j  »Gier.
3 »  einen flachen Siegel wirb 23uttcr get^att > fo=



f>alb folcbe }« fröfcbcn a n fä n g t , fcßlägt m an recht fri= 
fd)e Gier cinö neben baö anbere hinein unb läß t fie 
barin  fo lan g e baefen , b is  ba& g iw e iß  fic^ gehärtet 
b a t ,  bebt bie g ie r  bcbcubc b erau b , ßrcuct © a l}  bars 
a u f ,  legt fie in  eine SdjüjTcl unb gießt S3uttcr über. 
S i e  S o t t c r  muffen flar  b arau f lieg e n , w eil f ie , ju 
h a r t ,  unoerbaulieb werben. SWan reibt S liuäfatcnnuß  
barüber.

.708. üfiibrct mit SBeräitberutto.
9Jfan lä ß t in einem S ie g e l ein © tiir f © u ttcr jer* 

g eb en , qu irlt bie bcnbtbigtc Sinjabt g ie r  in  einem  
S o p fe  gut bureb einanber unb gießt fie in bie jcrgaits 
genc SButter, bie aber nicht braun fepn b ar f; m an  
lä ß t e$ eine 2>linute lan g  ruhig  ßch en , ßiebt bann m it  
einem  £ öffcl ba$ ßcb Slngcfegtc fo la n g t ab unb fährt 
b am it fo r t , biö ber S ieg e l eom  g e u tr  genom m en w irb , 
g ä  m uß nur a u f äboblcnfcuer bereitet unb nicht ju  
hart w erben; je feiner unb jartcr eä iß ,  beßo beffer. 
S B ill m an SKJurß barunter h a b en , fo febneibet m an  
folcbe in bie SButter unb giebt bie g ie r  gleich barauf, 
bam it ße nicht ju  hart w irb . 3 ß  bie 2 ß u rß  aber fehr 
troefen , fo febneibet m an ßc crß a u f bie ©cbüffcl, 
giebt ba$ S iübrci barüber unb reibt Slc'uäfatennuß über. 
Slucb m it Slcpfcln fehtneeft es (ehr g u t , welche m an ju  
biefem SBebufe febält, in © tü cfe  febneibet, in ber SButter 
weich febmort unb bann bie gequirlten g ie r  h inein giebt 
unb fein b am it abrübrt. S a ö  S iübrci m uß orbcntlich 
locfig werben.

709. (gier mit $ri¥affecs3auce.
S ic  g ier werben hart gelocht, in fa lte t SBajfcr

f



gelegt, g latt abgefchält, bcr £änge nach oon ctnanbcr 
gcfcbnittcn unb baS (Selbe hrrauSgcnommen. £Bill 
m an dbrcbfc baju nehmen, fo focht man fie ab , bricht 
fic a u s , nimm t bas gleifcb aus ben S t e r e n ,  reibt ein 
S tiief SSuttcr ju  S a h n e , thut ein paar Gier binju, 
rüh rt cS m it bem gehaeften glcifche unb geriebener 
Sem m el Hein, macht einen gare  baoon unb füllt bas 
m it bie Gier. 2>aS fd)on gelochte (Selbe rüh rt m an 
ebenfalls bcr SButtcr ju ,  nimm t auch nicht ju  viel ge» 
riebene Sem m el b a ju , unb legt ben g a re  fo hoch ein, 
baß <S bie (Scjlalt cincö ganjen Gieö erhält, legt bie 
fo gefüllten Gier auf ein Rapier unb bäcft fie in einer 
Sortenpfanne ober im £)fcn gelblich * b raun , macht nach 
SBorfchrift 9 lr . 106 . eine S auce  b a ju , richtet bie Gier 
auf eine Schüjfcl an unb giebt bie S au ce  barüber.

710. jpiropteä.
Gin SSiertelpfunb SSuttcr toirb ju  S a h n e  gerieben, 

3 bis 4  Gier baju gerührt, nebfi für \ \  (Sr. m einen, 
gut abgelaufenen roeißen Ä äfe , reibt biefeS m it etroaS 
aifilch ober S a h n e  recht fein , giebt bie abgeriebene 
Schale einer G itrone, 3ucfcr unb einige .Körner S a l j  
baju. Sßenn alles gut burch cinanber gerührt worben, 
thut m an fo oicl ülichl h » iju , baß cS ein Scig wirb, 
bcr fich mangeln läß t, jcboch nicht ju fefl. 9>ian rollt 
biefen Seig nun in bcr 2)icfe eines ^.'feifenßiels aus, 
fchncibct baoon 3 ginger breite S tre ife n , bilbet barauS 
fchräge aiicrccfc, läß t biefe in Sßaffcr, toie .Klöße, 
lochen, faljt fie, thut fic in eine Scbüjfcl unb giebt 
3  wiebeln, in SButtcr gebraten, ober auch eine S ah n en : 
fauec barüber.



711. ?J>iro4>icö auf eine atibcrc 2lrt.
SPfan reibt ben ibäfc, rote in ber corigen Eingabe, 

m it G iern, SSuttcr, 3 « ^ « /  « n  wenig SWlcb ober 
© a h n e , aber nicht }u bünn , macht einen SWanbclteig, 
w orunter aber etwa« SSuttcr unb ein paar göffcl coli 
3>filcb fcpn fönnen, bam it er nicht ju bief auäfäü t; 
biefen mangelt m an ganj fein au £ , (egt einen £offel 
ooH oon bem eingerübrten äbäfe e in , feblägt ben Seig 
über, brüeft cö feft a n , beßreiebt c$, im g a lt e$ nicht 
batten w ollte, m it G i, febneibet nun m it einem 9iö(l« 
eben beliebige gorm en au$ , foebt biefe in foebenbem 
SEBaffer ab ober bäcft fie wie ^fannfueben in Söaefbut« 
ter au$ , macht nach 33orfcbrift 9 lr . 91 . eine EXileb* 
faucc b a ju , unb giebt, im g a ll fie in SEBaffer gefoebt, 
Swiebaef unb SSutter über.

712. 9Jtol)rrnben = Sueben.
S lfan  febabt einige g ro ß e , fuße SMobrrüben a b , 

wäfebt fie , reibt fie a u f bent Sfeibeifen fe in , feblägt 
in  einen S o p f  4  G ie r m it einer S a ffc  coli ÜIJileb, 4  
Söffel coli aUcbl unb bic flcin geriebenen Slfobrrüben 
g u t bureb e inan ber, wenn m a n  w i l l ,  m it etwaö abgc« 
»ebener Gitro n en fcb alc, © a ( j , 3 uc^cr unb einigen ab« 
gehäuteten bitteren S R a n b c ln , unb bäcft biefen S c ig  in 
einer P f a n n e , Wie einen G ie rfu e b e n , a u f beiben © eiten 
ge lbbraun .

713. SJrob«Sueben.
9Wan reibt ein gutes S b ti l  35rob auf einem Stetbe« 

cifcn, foebt einen Seiler coli nicht }’u wäjferigcS 3lcp« 
fclm uß, läß t in einer Gierfuebenpfanne etwas SButtcr 
fcbraeljcn, thut einen fleinen g inger hoch bem ge«



«ebenen 83rob in bie P fa n n e , brüeft cg an ben ©eiten 
ber P fanne  a n , behanbclt cg roie Gicrfuchcn, legt bag 
§lepfelntuß barau f unb macht oon bein übrigen SBrobc 
eine £>ccfe über bie Slcpfel, fegt cg nun auf nicht ju 
flarfeg §euer unb fcfjüttclt bie P fan n e ; fobalb cg praf= 
feit, fehüttet m an cg bchutfam auf eine flache © tü rje  
ober ©chüffel, legt einige ©tücfchen SSuttcr herum, 
legt bie P fanne b a rau f, fehrt cg gcfchminb, rote einen 
Gicrfuchcn, u m , läßt cg roicbcr baefen, fchüttclt cg, 
big cg roicbcr praffclt, unb thut cg roicbcr auf eine 
©chülTcl. Sßenn m an in bag tlcpfclmuß ctroag abges 
«ebene Gitroncnfchalc th u t, fehmeeft eg recht gut.

714. 3$vob < &ud>cn auf eine anberc Slot.
Gg wirb ebcnfallg ein guteg Shcil 33rob gerieben, 

ein Slcpfelmuß m it fleincn Stofincn, geriebenen bitteren 
«Pfanbeln unb Gitroncnfchale gefocht, eine fleinc baffes 
rolle m it SButter recht fett auggcfchmicrt, an ben ©et* 
ten unb auf bem SSoben eineg flcinen gingerg bief bag 
S5rob angebrüeft, tlepfclmuß hineingelegt, m it 33rob 
eben fo bief jugebccft, an ben ©eiten fcfi angebrüeft, 
m it SSuttcr belegt, in einem nicht }u heißen äSacfofen 
eine © tunbe lang flehen laffen, baß er oben eine 
$rufle  bcfonim t, eine ©chüffcl aufgelegt unb umge* 
fehrt. 2>ic Äafferollc muß nicht w eit, fonbern lieber 
hoch fepn.

715. Pflaumen in ©emmelfdtetbcn.
SWan fchneibet oon ©cmmcl ober äftilchbrob ©chei* 

ben, fchmiert eine flcine enge Ä’afferolle recht fett m it 
SButtcr aug , taucht bie ©cmmclfchcibcn in 3)fil<h «in, 
brüeft fit auf bem SEobcn unb an ben ©eiten recht fcjl •



unb bidjt a n ,  baß feine £ticfc bleibt. — S ic  ^)ßaus 
men werben auögcflcint, m it Suefer in einer Äaffcrolle 
auf bas fjeuer gefegt unb etwas jufammen fallen laffen, 
bann tl)ut m an fic in bie .Saffcrollc, beeft fxe m it 0cm= 
mel j u ,  legt ein Stücfcbcn SSuttcr a u f , fegt fie in 
einen £)fcn, laßt fic eint 0 tu n b e  lang fielen unb fc^rt 
fic bann in eine 0cbüffcl um . S ie  0cm m cl fann man 
auch in Gier brüefen, befio eher bleibt fie feß figen; 
aud? läßt ßcb baju eine äljcblfpcifcnform geb rau ten .

9?ciut$c()iefer
ts'on Per ,3 iifcrt«gnng einiger geflöhten (Dbftarten unb 

Salate 311 fJrattn in (̂[ietten 311 geben.

716. ©efeßmorte Stachelbeeren.
SWan befreiet bie 0tacbclbeeren »on ben 0 ten s  

gellt, fegt in einer «Jlaffcrollc SEBaffer jum  .Soeben auf, 
tbut aisbann bie 0tacbclbccrcn hinein unb läßt fic ein 
spfal auffoeben, gießt fic bureb einen Surcbfcblag unb 
läß t fic ablaufcn. 97un läßt m an in ber Äafferollc 
ben 3»rfcr n ,'t  einigen löffeln »oll Ußaffer foeben, 
tbut bie 0tacbelbccrcn wicbcr b>ncin, läßt ßc barin 
langfani ßoben, febwenft fit einige 97fal um unb tbut 
ßc alöbann in eine Slfßcttc. 0 i c  werben falt jum 
t r a t e n  gegeben. S ie  eingemachten bereitet m an auf 
bie näiulicbe Slrt.

717. £irfdbcn ju feßmoren.
S ic  »011 ben 0 tcugcln  bcfrcictcu Äirfeben werben 

abgewafeben unb in einen Surcbfcblag jum Slblaufcit



gcthan. SnjJvifc^icii fegt m an in einer Jtafferotte ben 
guefer m it einigen tro p fen  SfBaffer au f, läßt ihn ba* 
m it jergehen uub au ffodnn , tt>ut bic jbirfchen nun 
hinein, fetwingt fic einige 2>i'al um unb läßt fic tucich 
fochcn. S ic  muffen nicht ju  lange fochcn, bam it fic 
nicht ju  troefen werben, thut fic alöbann auf eine 
Slffiettc unb läßt fic crfaltcn. g u  jungem $tihncrbrds 
ten u. bgl. finb fic fchr paffenb unb angenehm.

71S. Ätirfeften ohne Steine.
S5en äHrfdnn bricht m an bie S te ine  aud , focht 

ben guefer wie bei 9 lr . 717 . e in , thut bie cntflcinten 
.Rirfchcn hinein unb läßt fic bam it nicht ju  für} ein* 
fod)cn, bam it fic recht faftig bleiben. äJfan fann fie 
in ber Slffictte auf gerößetem gw iebad  ober a u f , in 
fleine Scheiben gcfchnittcne, aifanbcltorte anrichtcn; 
folchergcftalt }ichet ber S a f t  hinein unb cd fehmeeft 
oorjiiglich gut. Sluch giebt m an fie ohne gmiebaef 
unb buchen.

719. Pflaumen }u fdjmorcn.
S>cn spßaumcn fchncibct m an bie S te in e  aud, 

focht ben guefer m it einigen £öffcln Sßaffer e in , thut 
bic Pflaum en hinein, fchwingt fic barin einige 3Wat 
um unb läß t fic nur weich fochen, wclchcd halb ge« 
fchicht. Sion ju  heftigem Wochen werben fic müßig 
unb ber S a f t  fomtnt ju  fchr h e ra u f  Sllöbann auf 
eine Slfficttc juiti Slbfuhlcn gethan.

720. Pflaumen ohne Steine.
Slian fegt in einer jbaffcrollc äßaffcr au f, baß cd 

focht, fehüttet alöbann bic Pflaum en hinein, läß t fie 
barin ctroad flehen, gießt fic bann ab , jichct bie



Schale ab unb fernst fte a u s , jerfebneibet fie ober 
läß t fit gan j; legtercS giebt ihnen ein bcffcrcö Stufe* 
ben. Stlsbann foc^t m an ben Sucfer, tbut fie hinein, 
läp t pc weich poben unb tbut pe bann be^enbe auf 
eine Slfpctte.

721. Pflaumen mit 2ßein $u ftoben.
SWan läßt ben S u rf«  m it einem ©lafc »oll ro tten  

SBcin in einer .Kafferolle foeben, tbut bie ^paum en  
ganj hinein, läp t pe barin auffoeben, febwingt pe einige 
SWat um , fobalb bic § a u t  p lag t, werben pe berauSgcs 
nommen unb jicrlicb in eine Slfpcttc gelegt. 3 P  bie 
S au ce  noch ju  lan g , fo lapt m an pe einfoeben unb 

• flitfd pe bann barüber. Stuf biefc Slrt bereitet, feben 
Pe febr gut au s unb fcbinccfcn auch oorjüglicb.

722. Pflaumen mit -̂lieber.
3 u  einer falben SPicgc R a u n te n  nim m t m an 5 

bis 6 S tau b en  ^lieber, befreiet biefc »on ben Sten* 
gcln unb tbut pe in ben bereits jergangenen Sucfer, 
febwingt fie einige SKal barin um , tbut aisbann bie 
auSgefcbnittencn sppaumen hinein unb läpt pc fo lange 
febmoren, bis pe weich pnb. S tun legt man fein ge= 
röpetes S3rob in eine Stfpctte unb tbut bie sppaumen 
barüber, welches ihnen einen angenehmen Öcfcbmacf 
giebt.

723. kirnen ju febmoren.
2)ic abgefebälten SSirncn tbut m an in eine Äajfc« 

ro lle , fegt pe m it äßaficr unb etwas Sucfer auf unb 
läp t pc barin  weich foc^en. 3 P  es eine gut »erjinnte 
^alTerolle, fo werben pc, je langer pc foeben, je rö* 
tber. S o b a lb  m au bic k irn e n  bcrauSgcnommcn bot/



läß t m an bie Sßrüße noi$ einfachen, auch fann man 
tin @la$ ro tten  2Bein ^inju tfyun. 9Wan r ie te t  ße 
in einer Slfßctte bergartig a n ,  gießt bie S5rühe barüber 
unb beßreuet ße m it Bimmet.

724, © e feß m o rte  S te f fe l .
SWan nim m t fyierju 5lepfel, bie beim jSochcn nicht 

jcrfatlen, am beßen S o reb o rfer, ßhält ße a b , thut 
bie Schale in einen S o p f , gießt Sßaffer auf unb läßt 
ße fothen, alpbann werben bie Slepfcl in eine Äaffes 
rolle gethan, ein @laö Sßein , Gitroncnßhalc, Surfer 
unb baö SSßaffer Bon ber Schafe, burch ein S ie b  ge= 
feihet, baju gegeben unb bamit weich gcfocht. 311$= 
bann richtet m an ße in einer Slfßette a n , läß t bie 
SSrühe fdjarf einfochen unb gießt ße auf einen Seiler. 
(M alte t muß foldje einen ©clee bilben, ben m an , in 
längliche Stücfe gefchnitten, auf bie Slepfel legt. SBSic 
auf alle übrige iDbßarten, ßreuct m an auch über biefe 
etwaö 3 'ronict.

7 2 5 . S l e p f e l s g o m p o t .
(große abgefchältc Slcpfel fehneibet m an neben bem 

ä?crnhaufc weg in bünne Scheiben, thut biefe nebß 
etwa« Sßajfer ober Sßcin in eine ähafferotte, jcboch 
nicht ju  Biel, bam it eS nicht ju  bünn w irb , unb läßt 
ße weich fochen. Sllöbann rüh rt m an ße m it ber 
j M e  flein, thut Surfer, abgericbcnc Gitronenfchale 
unb , wenn m an Witt, eine £ an b  »oll rein gemachte 
Heine SRoßnen a n , läßt biefe$ bamit auffochen, biö tä 
nicht ju  ße if, aber auch nicht i “ tt>äfferig i ß ,  richtet 
e6 an unb ßreuet Sim met über, ähalt ober w arm  paßt 
e$ poräüglich ju  allen Sßilbbraten.



72G. (Sine anbete Strt gefömorte Slepfel.
M a n  bebicnt fic  ̂ ^icrju einer Slrt Slepfel, bic 

beim Wochen nicht ju  leicht jergehen, fchält jie, fchnci: 
bet (ie in fccr M itte  burch, bohrt ba$ .Kernhaus h«r* 
aus, fegt (ie m it Surfer, Sfßcin unb Gitroncn a u f, unb 
läßt fic bamit »erberft fchmoren, bi$ (ie weich werben. 
Sluf bicfclbc 9lrt »erfahrt m an auch mit Slprifofcn, »on 
benen m an bie S te ine  auffchlägt, bie .Kerne abjichct 
unb folchc m it fchmoren laßt.

727. Schwarte ÜÄauIbccteti ju fchmoren,
S ic  abgcwafchcncn M aulbeeren läßt m an in einem 

Surchfchlagc ablaufen, focht bann in einer .Kaffcrollc \  
spfuub Surfer nebfi einem £a(fenfopf »oll rothen SBein; 
fohalb berfelhe ju  perlen an fäng t, fehüttet m an bie 
M aulbeeren hinein unb läßt (ie fochen. 3 m g a ü  fic 
)u »icl S a f t  sichen, nimm t m an m it einem Schauui: 
löffel bie M aulbeeren hetuu$ , läßt ben S a f t  noch 
cinfochcn, thut bie SSeeren iii eine Sifjictte unb giebt 
ben S a f t  barüber.

728. Cfompot »on 3obanuiöbccrcit.
S ie  »on ben S tengeln abgeftreiften Sohunntöbecrcn 

werben gcwafchcn, in einen Surchfchlag jum Slblaufcn 
gethan, auf {  Mege abgefireifter SBccren \  spfb. Surfer 
gerechnet, biefer m it wenigem 5Baffcr gefocht, fobalb 
ed perlt, bie SSccren hineingcfchüttet, fchnell aufgcfocht, 
bam it ber S a f t  nicht btraudjichct, in ber .Kaffcrollc 
unigefchwenft, fobann in eine Slffictte gethan unb mit 
SSiPcuit ober fußen M atronen belegt.

729. itopf»Salat.
S o b a lb  ber J2 o p f :S a la t  »erlefcn, wirb er fehr



rein gewafeben, ablaufen gelajfen, baß fein SDBaffcr 
mehr barin iß , bann m it einer falben S a ß t  frifebem 
^>ro»enccrs£)cl unb \ \  £a |fe  »oll Sörinefßg »errnits 
tefß jweier £öffct ober @abc(n meiirt. 2öcni es bc= 
liebt, ber fann auch Sucfer baja nebmen. Sßünßbt 
m an ibn jeboeb auf franjößfdje 3lrt ju  b>aben, fo be; 
reite m an eine falte S auce  nach 9 lr . 105 . unb melire 
ibn bam it. •

730. SJoßnen» Salat.
Hierju bebient m an ßd? junger 25rccbbobnen, jies 

bet bie gäben baoon gut a b , briebt unb wäfeßt ße, 
fcjjt folcbc m it foebenbem SSajfcr unb S a l j  jum geuer, 
unb läßt ße barin meid) foeben. SllSbann werben ße 
in einen Surcbfcblag jum  Abläufen gegojfen, e rfa ltc t^ . 
m it sprot>enccr = ;Dcl, recht faurem Sßeinefßg unb spfcf*™  
fer gut melirt. Sßcfcr S a l a t  paßt ju  Hammelbraten 
ober Hammclfcule febr gut.

731. SSoßnens Salat auf eine anbete 21 rt.
aii'an nim m t ganj junge SSrecbbobncn, jiebet ße 

a b , wäfeßt ß e , foebt ße in SBaffer weich m it etwas 
S a l j ,  breitet ße nachher auf ein weißes Such jum 
Jrocfncn auS, legt ße barauf in ein Q5laS unb gießt 
fo »iel falten Gfßg über, baß er barüber ßebt. S)er 
Gfßg wirb aber oorber m it «Helfen unb Pfeffer abges 
foebt. SBenn m an bie S öhnen  brauchen w ill, mengt 
m an ße m it (gfßg unb £)el ju  einem S a la t .

732. Hopfens Salat.
2>ie »on ben ba r tcn S tengeln befreieten j a r t e n  

S p r o f f e n  bcS wilben Hopfens werben in foebenbem 
Sßajfer unb S a l j  weich gefocHt, in einen 2>urcbf<bfag



jum  ülblaufcn gctban, crfaltct fobann in einer Slfjiette 
m it frifcfycni ^ro»encer=£)el, febarfem Sßeineffig unb 
Pfeffer gemifebt.

733. Stufen s Salat.
2>ie rein »erlefcnen, abgemafdjenen, in §[uß= 

ober 9tcgcn»afifer »cicb gcfodjten, naebber jum 91b* 
laufen in einen Surdjfdjiag gefebütteten ginfen »erben 
in einer 9lfitcttc, m it spro»cnccr = £)e[, febarfem Sßeins 
efjtg, Pfeffer unb gebadten Gbalotten }u einem «Salat 
gemifebt.

734. Saure SObtlĉ  jum traten.
S a u re  SJfileb, »on »elcbcr jeboeb bie S a b n e  noch 

ni<bt abgenommen worben, »ermifebt m an m it gef!b= 
fjenem 3 u tf tr ,  abgeriebener Gitroncnfebale, gereinigten 
unb abgefocbtcn Meinen Siofinen, tbut fte in eine 9lfs 
fiette, flreuct 3 u d e r unb 3im niet über, belegt fit m it 
SSidcuit unb giebt fte fo jum  SSraten. 3 «  btifjcn 
Som m ertagen eine füblenbe unb erquidenbe Spcifc.

733. SRarmelabe oou SIprtFofen.
Gin S cb o d  .Slprifofcn » irb  gcfdpdlt unb oon ben 

S te in en  befreiet, legtere aufgefcblagen unb bie .Kerne 
abgebäutet. S in b  bie Slprifofen ju  gefoebt, fo 
giebt m an bie .Kerne b in ju , läßt fte barin mitfod)cn, 
tbu t aldbann bad SWuß in ein ©fad ober einen £opf, 
binbet cd m it einer SSlafc gut ju  unb »er»abrt ed bid 
jum  ©ebraueb.

736, 9Son flcFodjtem S3acFobft jum tra ten .
Gd mögen nun gebadenc Pflaum en ober SBirnen 

fepn, fo »erben fie m it »arm en äöajfer gut abgetoa*
feben



föcn unb in einem Sopfe gefocbt, bet meifi ooll bas 
eon w irb , bam it fie gebrängt fochen, weil ßd) im 
cntgcgcngcfcjjtcn galle bic S iiß igfe it beg tDbflcö t'cr= 
liert. SPfan beeft folcbcg gut ju  unb erhält beflänbig 
SSrübc barau f, um eg weich unb febmaefhaft ju  er* 
halten. Crtwag Gttroncnfcbalc wirb gleich m it einges 
th a n , bamit ße mitfodjen f ann;  bic 85rübc muß nicht 
ju  lang unb bünn werben, gulcgt läßt man ße eins 
fochen, fchiittet ße auf eine Slfßctte unb heßreuet ße 
m it 3u<fo unb Sim mct.

737. Hagebutten unb SWoßncn.
25ie Hagehutten wäfebt m an a h , gießt SBaffer auf 

unb läßt ße eine halbe S tunbc  fochen, algbann wäfebt 
m an große 9ioßneti, thut folche nehß Gitronenfcbalcn 
ju  ben Hagebutten unb febüttet ß e , für} cingetocbt, 
auf eine Slfßctte. S ie  werben w arm  )um SBratcn 
gegeben.

3 t t u i i t | t g { ? e r  S l b f d w i t t *
D o m  <£ i u m a d) e n.

738. iDloßrefiben etnjumadhen.
Schöne große fuße SWohrrühen fchaht m an ah, 

nim m t bag H eri h « a u g , ßbneibet ße fo fein alg rnög« 
lieh, focht ße algbann in Sßaffcr ohne S a l}  weich, 
gießt ße ah unb legt ße }um Slhlaufen auf ein Such. 
5bun fchneibet m an bic in Sßaffer weich gefochtt Schale 
»on 2 bi« 3 G itroncn, ben 9fühcn gleich, in feine 
S t r e if te n  unb oermengt folcbc m it ben Stuben. 3 “ 

X I . Auflage. 85 b



1 spfunb fo lget SKohrrübtn gehören \  ^ fu n b  Surfer; 
biefen focht m an m it einem £ößel SBaßer }u S p ru p , 
tbut bic m it Gitroncnfchalen gemengten Siohrrüben 
hinein; fchäumt fie währenb be« Wochen« fleißig ab 
unb läßt ße m it bem 3 u d e r gehörig burchfochen. S e n  
S a f t  ber Gitronen fann m an , fauber burchgcßcbt, m it 
auffochcn laßen, fftun abgcfocht, tt>ut m an biefe 9iü« 
ben in ein Sudtrg la«  unb binbet cg nach bent colli« 
gen Grfaltcn feß ju. 25iefe SMohrrübcn geben ein ge« 
funbe« unb angenehme« eingemachte«.

739. Sdfneibtbofjnen etnjumaeßen.
$ itr ju  wählt m an ganj jungt fogenannte Schwert« 

höhnen, jichet bie gaben a b , febneibet ßc fthr fein 
unb mengt ße mit S a l j .  2luf jeben Gimcr Söhnen 
rechnet man eine £ a n b  »oll S a l j .  SWan brürft ße 
barauf in einen auf ben Soben tbeufall« m it S a l j  
beßreuten S te in to p f, ober auch gute« g aß  ein. SCBäh» 
renb bc« einbrürfen« wirb auch noch S a l j  bajwifchttt 
geßreut. Sben auf legf m an SBeinblättcr unb be« 
fchmert ße m it tinem Serfcl unb S te ine . Sftach acht 
Sagen wirb ßch eine $ a u t  barüber gejogen haben, 
bie m an mit ben SBeinblättcrn abnthmen n ;uß , unb 
beberft ße bann m it einem reinen Suche, ba« ring«« 
herum geßerft w irb , bann julcfjt ben m it Steinen be« 
fchwerten Scrfel. S o r  bem (gebrauche muß m an aber 
wtnigßen« alle 14 Sage barnach fchen, ba« barauf 
liegenbe Such au«waßhcn unb SJerfel unb S te ine  rci« 
nigen. gäng t man an , baoon ju gebrauchen, fo ge« 
fchichet jene« ©efehäft bei bem jtbc«maligen $crau«« 
nehmen einer P ortion . 2Bcgjuwcrfcn hat m au »on



tiefer 3lrt (eine nöthig, t a  fit (ich fc^r gut Raiten u n t 
nie faulen.

740. Sdhneibeboljnen auf eine untere Strt
einjumaeften.

Pachtern m an biefe wie obige abgejogen unb fein 
gefchnitten, läß t m an fie in fochenbcm SEBaffer einige 
Slfal aufw allcn, jeboch nicht }u weich w erten. 311& 
bann lägt m an fie burch einen Surchfchlag ablaufen, 
unb breitet fie auf einem m it einem reinen Suche bc= 
beeften Sifche jum  SluSfühtcn recht bünn aus einanber. 
5 n  ein m it bem SBohnenwaffer unb ^fefferfraut aus* 
gcbrüheteS unb auf bem SSobcn m it S a l j  befircuctcS 
g a g  werben fie nun fchichtweife fefi eingebrüeft unb 
jwifeben bic Schichten SSohnen gehörig S a l j  ju  thun 
nicht oergeffen. 2öenn .baS g ag  gefüllt, bebeeft m an 
bie Söhnen oben m it einem reinen Suche, welches 
runb herum eingefieeft w irb , unb befchwert fie gleich 
mit einem Secfel unb m it S te inen . 2k<h 8  ober 14 
Sagen nimmt m an beim Skchfehen bie fich barauf ges 
bilbete $ a u t unb fonflige Unrcinigfeitcn weg, wäfcfjt 
Secfel unb S te ine  ab unb bebeeft fie m it bem auSge* 
wäfferten Suche aufs neue. SEBenn man bie Söhnen 
auf biefe 3lrt reinlich bebanbelt unb fich baS fleißige 
giachfeben nicht eerbriegen lä g t, halten fie fich fthr 
lange; m an mug aber junge Stangenbohnen »on ber 
3lrt ber breiten Schwertbohnen baju nehmen. S ie  
Jlochart berfelben finbet m an unter ber Siubrif @e* 
m ü f e  angegeben.

741. eine 2trt lohnen, bie man troefneh
3unge grüne S öhnen  werben gehörig abgejogen

33 b 2



unb fein gefchnitten, in fochenbem SBafier m it S a l j  
weich gcfodjt, burchgcgojfcn, bei $ d n ten  »oll auSge* 
brücft, auSgcfühlet, auf einem R apier auSgcbreitct, 
in einem »erfchlagenen Öfen getrocfnet unb nach bcm 
Srocfncn in einem SSeutct hängcnb aufgehoben, äftan 
fann biefe JBohnen auch pa tt im Ö fen, auf einem 
Sifch auSgcbrcitet, an ber £uft trocfnen laffen, jcboch 
»or ben S tra h le n  ber S o n n e  bewahren, intern pe 
fonP ben guten ©efchmaef »crlieren. —  SSor bem $ 0* 
<hen werben pe in lauwarmen 2Bajfer eingeweicht.

742. Srecfcbobnen einjumaehen.
Sicfe SBohncn müiJen jung unb nicht »on ben 

p<h roth fochenben Sucferbohnen fepn. Selbige wer* 
ben, wohl abgefabet unb ein ober jwei SWal jerbrochen, 
in 2Ba|fer unb S a l j  weich gefocht. 9lach btm Slbfo* 
eben fann m an Pe, m it S a l j  in einem gaffe einge* 
m acht, ober im Ö fen , ober in ber £uft getrocfnet, 
aufbewahren. 3«n SBinter geben folche eine febr an* 
genehme Speifc.

743. Spatgel eiujumacpen.
SRan paeft ben S p a rg e l, fo frifch er aus ber 

ßrbe  fom m t, gewafchen, in Meine SBünbel gebunben, 
nicht }u weich abgefocht, abgegojfen unb einige S tun*  
ben abgefühlt, tn einen peinernen Sopf ober ein gäpchcn, 
boeb fo , bap bie Sp ipen  nicht abbrechen, m it S a l j  
fchichtwcife bis an ben 9tanb beö ©efäpeS unb bebeeft 
ihn m it einem Suche unb einem m it S teinen befchwer* 
ten Sccfel; jeboch hüte m an pch »or bem SBerfaljcn. 
—  2Bcnn nach V erlauf »on 2 bis 3 Sagen £afe bar* 
über ficht, nimm t m an baS Such, 2>edel unb S te ine



a b ,  bebedt ß a tt fccffcn bas @efaß m it einem in 
Sßacps getränften Sogen  Rapier unb gießt frifepen 
k lieren: ober Hammeltalg eines deinen gingerS bid 
barüber, boc^ fo corßcptig, baß auch an ben «Seiten 
feine £uft baju fann . S o  bebedt, Wirb baS ©efäß 
im Heller aufbewaprt. SBill m an im SBintcr etwas 
baoon g e b ra u te n , fo pugt unb wäfept m an bie pft* 
auSgenommene D-uantität unb focpt folcpe ohne S a l j  
in Reißern SBaffer wei<p. Cine jum  S p a rg e l gewöhn: 
liebe S au ce  barüber angerieptet, Wirb er com frif<bcit 
Hiebt ju  unterfebeiben fepn.

744. 0d)oten cin\umad)en.
3 u  ben einjumaepenben Scpoten muß m an bie 

erßen ganj jungen grüepte nehmen, benn auf bie 
fpätern fann m an ßcb nicht gewiß oerlajfen, auch fal= 
len ße gcwöbnlicb ju  bid  aus. Sftacpbem bie älerne 
auSgcpablt unb m it S a l j ,  ju jeber Siege eine gute 
Hanb coli gerechnet, gemengt, ein wenig geßanben pas 
ben, tbu t m an ße m it ber S a ljfa u te  in fauber gerei* 
nigte SSBeinßafcpen. S ie  glafcpcn bürfen feinen bums 
pßgen ©eruep b“ ben, weil bie Scpotcnferne fonß bums 
pßg unb überhaupt ftpr Wibrig febmeden würben, 
tlucp müjfen bie jPernc recht feß in bie glafcpe einges 
fcpüttelt unb biefe m it einem gut pajfenben Ä orf cers 
fcpfojfen unb bann oerpiept werben. SBill m an baS 
^ccb nicht foepen, fo läßt eS ßcp auch, einige Seit 
in peißcS Söajfer gelegt, um ben pfropfen  perum 
feß brüden. S a S  weiße iß bem fcpwarjen oorjujiepen. 
S o  oerpiept, (egt m an bie glafcpen, in S a n b  gepadt, 
in ben Heller, unb iß nun einer langen S a u e r  cers 
ßepert.



745. Schoten getrocfnet.
9(ud) ju  ben getrocfnctcn Schoten muffen junge 

-genommen werben. Selb ige focht m an in SBaffcr unb 
S a l j  ein SWal a u f , läß t fte ablaufen unb troefnet fte 
entweber langfam im Ö fen , ober an ber £u ft. SJfan 
»erwahrt fit in einem aSeutel hängenb.

746. (Sine anbeve 2trt, Schoten cinjumacfyen.
SMan »erfährt m it tiefen ganj nach älorfchrift 

9 lr . 7 4 4 ., paeft barauf bie glafc^en jwifchen $eu  im 
äbeffcl, baß fie nicht jufammenfloßen, gießt Sßaffer ju 
unb läß t fic einige 9Wal auffocheit. Slach bem äbalts 
werben nim m t m an bie glafchen bchutfam au« bem 
•Äefftl, pfropft unb »erpicht fit unb » e rw a r t  fie int 
Heller im S an b e .

747. Stachelbeeren einjumachen.
S u r Hälfte reif geworbene, oon ben SMüthen unb 

S tengeln  bcfreietc Stachelbeeren fchiittet m an in gut 
au«gemafchene unb m it einer großen ßeffnung »erfe* 
heue SBouteillcn bi« an ben § a l«  »oll, fegt bie gla* 
fdjen in ben Äcffcl jwifchen § eu  eine neben bie anbert, 
unb füllt bann bi« an bie $ä lfte  ber SJouteillen ba« 
SBaffer in ben äteffel. 3ll«bann wirb erß geuer unier 
bem ä^effel angejünbet, ba« SBaffer ganj fanft auffo= 
eben laßen, aber nicht bi« jum  heftigen SEBallen, fon= 
bem nur bi« e« ft<h bewegt. 3 ß  ticfcö gcfchehcn, fo 
nimm t m an ba« geuer w eg, läß t ba« SEBaffer abfüh* 
len unb pfropft unb »erpicht bann bie bchutfam au« 
bem .fteffcl genommenen glafchen. Stiefelten muffen, 
gleich ben SBcinflafchen, ber £änge nach im S a n b e  im 
.(M er aufbewahrt werben. 3 1« SBintcr fchmort man 
tiefe eingemachten Stachelbeeren wie bie frifchen.



748. Sütrftf)en aufjubem nbren .
@ ute, con ben Stengeln  befreicte Äirfc^en thut 

man wie bie Stachelbeeren in rnohl gereinigte g la fc h e n ;,. 
jcboch mufi m an ficf> beim grillen ber g l a s e n  in Sicht 
nehmen, bafj bie Äirfthcn fleh nicht flofjen, weil fte 
fonfl leicht in Q5ährung gerathen, m an (chüttelt fie ba* 
her nur fanft m it ber glafchc, bi$ folche bi>i jura 
£alfe  coli ifl, benn fie falten bann boch noch con 
felbfl jufammen. SllObann fege m an bie fo gefüllten 
glafchen in ben jleffel unb üerfahre teie m it ben oben 
ermähnten Stachelbeeren. 9la<h bem Grfalten merben 
fle herautfgenommcn, gut gepfropft, ccrpicht unb im 
äbellcr aufbemahrt. 5 m HCinter fann m an biefe jlirs  
fchen, gleich ben frifchen, ju buchen, Suppen unb 
jum S toben  anmenben.

749. fitrfdfcn m it 3»<fec cinjumacften, ohne fie 
abjufodjen.

3um  Ginmachen biefer äbirfchen ifl ein flcine$, 
m it einem Spunblochc cerfehcnetf S o n n te n  nöthig. — 
S ie  abgcflicltcn Äirfchen merben in biefeö Sönnchen 
m it fein geflogenem unb geflehten 3utfer fch«ch)m>eife 
bis jum  Spunbloche gethan. 3 »  einem $ßfunb äbirfchen 
ein hnl^eö ^>funb 3«cfcr gerechnet, jeboch muff biefer 
«om feinflen §u tju tfer fepn. 9lach bem güllen mirb 
baö Sönnchen, um es cor bem Ginmirfcn ber £uft ju 
bemahren, fefl jugefpunbet unb im äbeller ober an eis 
nein anberen £)rte aufbemahrt. 3 m SBintcr laffen jich 
bie älirfchcn bei eintretenbem (gebrauche m it einem £öf* 
fei au« bent Spunbloche herauSnehmcn, au$ melchcnt 
(grunbe eine ctmas grojje jDeffnung nöthig ifl.



730. fiicfdbcn ttt CSffifl ciitjumadicn.
Siim Ginmacben biefer .ftirfcben muß m an f»b ei» 

ned fcf)r fd)ontn, fcbarfen SEBeineffigö bebienen. S u  
1 & u art Gffig gehört 1 spfunb Surfer, \  £otb 9M* 
fen unb i  £otb S im m tt, beibeö lejjtcre flein gcbro» 
eben. 2>er ßffig w irb , wohl abgefebäumt, m it bem 
3nrfcr in e in«  burebaud nicht fettigen Jhajferolle ge* 
foebt. Slbgefodpt wirb er jum  Slblüblen in einen ans 
bern J o p f  gegoffen. SWan nehme eine SWefce große 
faure Jbirfcben, febneibe bie S tengel m it einer "Schere 
jtir Hälfte a b , tbue fie in ein Sitcferglad, flreue bad 
(Sernürj febiebtmeife bajwifcben unb ganj oben auf 
wicber @cmürj. Slldbann gieße m an ben (Sfjig falt 
über, binbe m it einer SBlafe unb 3urferpapier, jum 
Schuß  gegen bie £ u ft, bad @lad fefl ju  unb cerroabre 
cd an einem ganj troefnen £)rte. 3 n her geringßcn 
gcucbiigfeit bcfcblagen bie itirfeben.

7 3 1 . &irfd)en fiip c tn jn m a r fjc tt.

Sluf ein spfunb audgeßeinte Äirfcben nehme m an 
f  ^ fu n b  Surfer, foebe Unteren m it ein paar göffcl 
Sßaffer ju  S p r u p ,  tbue bie Äirfc^en hinein unb (affe 
fie weich foeben. 2>ann nehme m an fie m it einem 
nicht fettigen Schaumlöffel b « o u d , laffe bad 9iaffe 
recht rein ablaufen unb fobann ben S u rf«  »ollenbd 
»erbiefen. 2>ann werben bie jbirfeben wicbcr hineinge» 
than  unb noch dn  9Wal aufgefocht, aber, bamit fie 
nicht ihr Slnfehen »crlicren, nur furje 3 « t .  Slbgcfüblt, 
tbue m an bie .Jbirfcbcn in Sudergläfer unb binbe fie 
fefi ju ;  füllte ber S p ru p  nachgelaffcn buben, fo fann 
m an ihn abgießen unb noch ein 3>fal auffochen; man



fege bic ©läfer m it ben fo eingemachten dbirf<hrn an 
einen troefnen £ )r t, wo e« nicht friert unb feucht ifi, 
»eiche« fein Gingemachte« pertragen fann. SScim Gins 
machen muß ber Schaum  fowohl Pom Sucfer, a ls  »on 
ben dbirfchen gut abgenommen fepn.

752. Spanifche fitefeften cin;nmarficn.
Sluf 1 spfunb fpanifche dbirfchen wirb \ \  ^ fu tib  

Sucfer gerechnet; ben 3 ucfcr Ifljft m an m it etwa« 
Sßajfcr am geuer fo lange lautern unb fochen, bi« er 
fid) ein wenig oerbieft. Stun gebe m an bie oon ben 
S tielen  gereinigten jbirfchcn ju bem 3ucfer, laffe bei* 
be« langfam fochen, bi« bie SBrüh* fa lt wie eine ©als 
lerte (ieht, unb lege fie, noch etwa« » e r f ra g e n , in« 
@ la«, welche« m an nach »öüigem Grfalten fcfi ju* 
binbet.

753. SPfirfEcfyen unb Stprifofen cinjumachen.
spprfichen unb tlprifofen werben jum  Ginmachen 

nur halb reif gew ählt, ganj abgefchält, in Pter ^^eile 
gefchnitten unb bie dberne behenbe herausgenommen. 
Stuf ein 9?funb fruchte rechnet m an ein spfunb 3uf* 
fer. Siachbem lefjtcrer, gut gefocht, geläutert unb ge* 
fchäumt, bi« ju r äJerbiefung gefommen, thut m an bie 
g rü ß te  hinein, läß t fie aber nur ein SJfal auffochen; 
iß biefe« gefchehen, fo nim m t m an fie m it bem 
Schaumlöffel behenbe au« bem Sucfer, läß t alle giüf* 
figfeit ablaufen unb biefelbe noch etwa« fieifer wer* 
ben, aber nicht ju  fehr »erbiefen. Stach bem Slbfüh» 
len ber grüchte unb bc« 3ucfer« paeft m an erßere in 
ba« @ la«, fließt legteren barüber unb binbet c« fcfi 
ju ;  follte aber bie SBrühc noch wäffern, fo muß



fofcbe noch ein 9)ial abgegoffen unb aufgefoebt, unb 
fo langt bannt fortgefabren werben, big fit utwerän« 
bert bief bleibt.

754. Unreife «Pflaumen einjumacben.
Sto<b tyartc unb fit^ eben ju  färben beginnenbe 

p flau m en , »on bem Saum e abgenommen, lege m an fo 
lange ^ in , big fte ju  weifen anfangen, bann abge* 
febält, }u jebem spfunbe Pflaum en ein spfunb 3 l|rf«r 
genommen unb legteren m it ein wenig Siofenwaffer 
fo langt ge tob t unb geläutert, big er bünne gäben 
}ief)t. ® obalb biefeg ber g a ll  ift, tbut m an bit 
Pflaum en ju  bem Surfer, foebt foldje big fte weicb 
finb , aber nicht jum 9(ugeinanbcrfal(cn, nimm t fte 
bann berattg, läß t bog SBäßrige ab unb ju bem ans 
bem laufen unb foebt btt glüffigfeit mehr fämig. 51* 
bitfeg gefdpeben, fo paeft m an bie g rü ß te  in Surfer* 
g lä ftr , gießt bie SBrübe, im g a lt fte noch ju  bi'tnn 
fepn folltc, jum wiebcrboltcn Um toben a b , big ftt 
nicht ntebr wäffert.

755. Pflaumen in ‘Pontaf cinjttmacf?en.
3 u  einer «Wege feböner großer pflaum en nimmt 

m an \  & u art ^ o n ta f ,  \  D-uart SBeineffig, 1 ^ funb  
Surfer, \  £otb Steifen unb {  £ott) S 'nm ict. 5 »  jtbe 
gut abgewifebte pflaum e wirb ein S tü r f  Sinimet unb 
tittc Steife gcficcft, ber Spontaf wirb m it bem Surfer 
unb (Sffig gefoebt, gut abgefebäumt, bie Pflaum en fyitu 
iuftetban unb big jum Serfpringen ber § a u t  barin gts 
laffen; fobalb bag Springen ber $>aut betnerfbar wirb, 
beraiiggcnomnten, in Steintöpfe ober gäffer gelegt, 
b it S rü b e  cltvag länger naebgefoebt unb über bie



p fla u m en  gegoflfen, nach bcm eb lligcn  C rfalten  fcfl 
jugcbunben unb an  einen troefnen S r t  gefegt.

756 . « P flaum en  in  ß f f ig  etn&untndben. 
ß in  & u a rt ß fftg  unb ein spfunb Sucfcr W irt }tt» 

fam m en in einer Ä affcrolle aufg efeg t, fobalb e$ focht 
abgenom m en unb bie m it h ielten  unb S im m ct gefpieften  
P fla u m en  b ‘neingctban unb jugebccft m it bcm (Sfflg 
erfalten la ffen ; g an j fa lt  in ein @ la$  gepaeft, fefi ju» 
gebunben, bleiben fic aufjcrorbcntlicb fc^ön.

7 5 7 . S R e lo n e n  c in su m acfjcn . 
ß in t  ree^t »ötlig  reife 9Melonc mirb bünn gefebält, 

in  bünne S ch eib en  g e fu n k te n , in einem  S ta p f flich t»  
meife m it 3 “ ^ «  bcfircuet unb SBcincfflg barauf ge» 
goffen. SKit biefem ßfjig  bleibt fle einen £ a g  lan g  
f ie le n , ben jrociten £ a g  mirb berfclbe baoon  abgegof»  
fen unb aufgefoebt, bie SRclone mirb in  bem foeben» 
ben ß ffig  m it mcicb gefoebt, jeboeb nicht ju  m ürbe. 
3 u  jm ei M elon en  »on  m ittler © röfjc reg n et m a n  ein 
ö -u a rt Gfftg unb ein Sßfunb 3 u c fo «  SKelone paeft 
m an  febiebtmeife in ein © la $ ,  S teifen  unb S ü n m ct ba» 
jmifdjcn gcfircuet unb ber ßffi'g fa lt  übcrgcgojfen, bar» 
a u f fefi jugebunben.

7 5 8 . S Jtc lo n en  a u f  e in e  an b ere  9 tr t  c in gu m ach en .
Sftan nehm e recht fehöne SJfclonen unb febneibe 

fic in längliche S t ü c f c ,  fc^ctle biefe nun fauber unb  
febneibe auch ba$ Sßcichc ber inm enbigen S e i t e  a b . 
SDie fo abgcfchaltcn S t iic fe  fpiefe m an m it S teifen  unb  
3 im m c t , lege fic in  ein t Scbüffc l unb gieße Söeincfflg  
ü b er, aber nicht c i d ,  fonbern nur fo angefprengt, in  
welchem Suftanbe fic einige S tu n b c n  lan g  tcrb lcibtn  *

*



fßnnen. 9la<h tiefer 3eit fege m an f!c juni SluStroefnen 
auf ein Such unb foeße fle bann in geläutertem 3uf* 
fer nicht 3u meid). ÜBeim IperauSnehmen läßt man 
ben 3 uder »on ben S ttid e n  ber äftelonen rein ablaus 
fen, melcher bann noch bis juni 33erbiden eoUenbS 
cingefodjt mirb. gaum arm  abgefühlt, in ein SuderglaS 
eingemacht unb fo oft eS nöthig iß ,  abgegoffen unb 
von neuem aufgefocht, bis cS nicht mehr mäßrig mirb.

759. (Sitte tritt« 2lrt, Söbclonen etmumachcn.
S ie  ättelonen miijfen nicht ju reif fetin. — ä>fan 

fchält fte a b , fdpnetbet fic in nicht ju große S tü d e  
ober (Streifen u,nb miegt fte. Siuf 2  ^ fu n b  Melonen 
rechnet m an \ \  ^ fu n b  S u rf«  unb 1 D u a rt (Sfjig, 
legt bie SRclone in eine S crrine , focht ben 3 u d e r unb 
ß fß g , fchäumt bcibeS fleißig ab unb gießt es fochenb 
ü ber, thut nach belieben h e lfen  unb 3>mmct baju, 
läß t eS einige Sage fielen, focht eS mieber au f, läßt 
bie äftelone m it auffochen, mieber einige Sage ßeben, 
fodjt eS nochmals, bis ber Gfßg unb 3 udcr ctmaS 
b id  m irb, bann thut man ße in (£ldfer.

760. Himbeeren s@elee ju machen.
S ie  Himbeeren preßt m an burch ein reines Such. 

3 u  jebem baoon gemorbenen ö u a r t  S a f t  nimm t man 
\ \  ^)funb S u d c r , fegt beibeS in einer nicht fettigen 
jtaffcrolle aufs geuer unb läß t eS focheit; m it bem 
Schäum en fei) m an fleißig. 3 ß  tS fo 3um ^erlern  
fchlagen eingefocht, fo näh trt es ßd) feiner © üte, unb 
um biefeS su erproben, läß t m an in mehreren göffeln 

*  etmaS glüfßgfeit crfalten. S e r  S a f t  iß oollfommen 
g u t, fobalb er bie S ta r te  einer ßeifen Qjallertc er»



reicht h a t;  bur^> }« flarfe* Wochen e trlicrt tr  feinc an'- 
gcnehme garbe. Elbgefühlt füüt m an [tlbigcn in Buf* 
fergläfer, melche m an feft jubinbet.

7 6 i. £}0|janniöbeeEs©eIee ju  machen.
2)ie oon ben Stengeln  gefireiften 3ohanni*beeren 

fegt m an in einem nicht fupfernen ©efäße auf ba* 
geuer unb fchüfct c* »or bem Einbrennen burch jlete* 
lim rühren; gehörig burchgefodjt, läßt man e* beinahe 
erfalten, preßt ben S a f t  burch ein reine* Such , laßt 
ihn jum Elbflären etma* fiiü flehen, fldrt ihn noch*
mal* burch, baß t r  rt<&* *®erbe'  unb
bann wie obigen $im bcerfaft ein. 6 r  mirb ebenfaü* 
in ©läfern aufbem ahrt. SWan fann rothe unb meiße 
3ohanni*beeren Juni @elee nehmen.

762. Äirfdhfaft einjufocben.
SMan flößt bie dhirfchen m it ben S te inen  in einem 

SÜörfer ganj fe in , fo baß ber S a f t  nach ben gequetfd)* 
ten fe rn e n  fehmeeft, al*bann feihet m an ihn burch ein 
reine* Such unb H art ihn recht fchön. Siuf 1 ö u a r t  
S a f t  rechnet m an  l j  ^>funb Sucfer, unb jm ar, um 
ben jSirfchen bie S ä u re  ju  benehmen, gut gemogen, 
auch, mie bei ben Him beeren, einige «Helfen unb Bimmet 
baju genommen; m an  focht ihn ebenfaü* mie ba* $im= 
beeren *@elee unb hebt ihn auf gleiche Eirt in ©läfern 
auf. Eluch fann  biefer S a f t  unaufgefocht aufbemahrt 
merben, mie foigenbe SJorfchrift ergiebt. «Hachbem bie 
Äirfchen m it ben fe rn e n  jerquetfeht unb ber S a f t  ei* 
nen angenehmen ©efehmaef barnach erhalten, thut m an 
ihn in einen ©cleebeutel unb hängt biefen jmifchcn 
jmei Sifche ober S tü h le ,  ober läßt ihn auch unge*



brürft burcb eine (ofe S c rrie tte  laufen , bam it er nic^t 
trübe w irb. Siefen burcbgclaufenen S a f t  oermifc^t 
niau m it Surfer, he lfen  unb Siuimct, ju  einem ö-uart 
S a f t  |  ^ fu n b  Surfer geregnet, läßt ihn fo lange 
ruhig flehen, bi$ ficb ber 3urfer m it betn S a f te  roll» 
fommcn ocrbunbcn, unb (egt ihn bann, wie ben Sfficin, 
in gut gepfropften unb »erpichten glafcben in ben 
Heller. 3 m  SBinter fann m an ficb biefeö S a f te s  jur 
Slnfertigung be$ .RirfcbweinS, auch bei Äranf^eiten, 
m it SBaffer re rm if^ t, mit 9lugen bebienen.

763. 3obanni#beer«, Sürfcff» ober .Otmbeerfaft 
ohne 3ucfcc eiujufodicn.

Sicfe Slrten ron  S a f t  werben gleich ben rorber» 
gc^cnben auSgepreßt, burebgegoffen, gefodjt unb ge» 
febäum t, bis jie bie S irfe  einer ©allcrte erhalten, fo» 
halb fie auf einem falten Seiler probirt worben. 3wc 
SSerlmtung bcS tlnbrcnnenS muffen folcfce wäbrcnb bes 
.Kochens fleißig gerührt unb , fobalb fie bie rerlangte 
S tä r fe  erhalten, abgcfüblt, in 3ucfergläfer gegoffen 
werben; fefl jugebunben ^ebt m an fie bis jum  @c» 
b raune  auf. Söiele Saucen  }u Speifen unb ^ub» 
bingS erhalten burcb eine biefer Slrteit S a f t  eint-an» 
genehme garbe unb ©efebmarf. S o llte  eine ber f>ier 
genannten Wirten S a f t  nach mehreren Sagen an S tä r fe  
nacblaffcn, fo barf m an fte nur noch ein SRal auf» 
fod)tn. —  3ebocf> muß m an bei bem jcbeSnialigcn 
Umfocben bes eingemachten ober S a f te t  immer ein 
S t ü d  3 u tf«  b‘iiutf)un unb auch S o rg e  tragen, baß 
biefe glüfjigfcitcn nicht ju  febr cinfocben, benn in 
biefem gallc  werben fie nicht allein febwarj, ^ art unb



jähe , fonbcrn »crlicrcn auc^ ihren eigentümlichen an* 
genehmen ©cfchmacl. Gin mehrmaliges ^Xuffoc^cu ifi 
3 w ar m ühfam er, belohnt jcboch burd; ein »orjüglicheS 
^ robuct.

764. Quittenfaft ju fodjcn.
£>cr S a f t  ber juoor g e h a lte n  unb auf einem 

SKeibeifen jcrricbcncn Q uitten wirb auSgeprcjjt, m it 
»orher geläutertem 3 u d £r äufammen fo lange gelocht, 
bis e r, auf einem Steller abgelühlt, gleich einer ©allerte 
fleht. 3 u  £ & u art S a f t  nimm t m an j  spfunb 3«tfcr> 
biefe P o rtion  macht ben S a f t  fchr angenehm.

Sluch bebient m an fich, ju r Anfertigung eines 
angenehmen S a f te S , ber Slcpfel, SBirnen, Grbbccren, 
SRaulbcercn i t . ,  welche fämmtlich, auf oben bef^rie* 
bene A rt gelocht, }u »orjüglich fehmaefhaften Saucen  
unb Grfrifchungen bienen. 3 "  obflreichen 3«hren follte 
leine gute H aushaltung biefe SBortheile unbenußt cor: 
über gehen laffen.

765. GhatnVignonS cinsumadjcn.
S ie  jum Ginmachen beflimmten GhantpignonS 

muffen noch nicHt aufgeblattct, fonbern noch runb 
ftpn; m an pußt fle ungewafchen rein ab , läfjt fit 12 
S tunbcn  in S a l j  unb SBicrcfflg flehen, nim m t fit als* 
bann aus ber SBrühe, wäfcht fit nochmals m it SBicr* 
efftg rein unb breitet fte junt AuStrocfncn auf einem 
Suche au s; nachbcm fte abgelaufen, f<hi<hw man fle 
m it englifchem © cw ürj, Aclfcn unb etwas üorbccrblät* 
tern in ein @ (aS, worüber bann ber abgelochte, aber 
wieber crfaltete, Sßeinefflg gegoffen wirb.



• »
7G6. @rofje Salatgurfen auf franjcftfdjc 2ttt 

einiumacfien.
SWan fc^ä(t 1 Schorf große S a la tg u rfen , fcbnci» 

bet fit ber gange nach autf cinanbcr, nimmt m it einem 
filbernen T eelöffel bie .Kerne ^crauö, bcßreuct bie 
S tücfc  m äßig m it S a l}  unb läßt fie fo eingcfaljen 24  
S tu n b cn  lang ruhig fielen. 91acb V erlauf tiefer § r iß  
nim m t m an fie auö bera S a l j t ,  trocfnct fie a b , tbut 
fie in einen fitinernen S o p f , focht fo eicl SBierefßg, 
alö jur »ölligen SBcbctfung ber © urfcn nötbig ifi, gießt 
fo lgen foebenb barauf unb läßt fie wieber j» c i Sage 
lang fielen. 91un gießt m an bieftn ßffig a b , focht 
ib» jum jweiten Sftat auf unb giebt ibn todpenb »ie» 
ber jurücf. S icfes wirb nach }»ci Sagen jum brit< 
ten 37fale micbcrbolt. Bu einem Schocf ©urfcn flößt 
m an j  £oth weißen unb 1 £oth fcb»arjcn Pfeffer, 
\  £otb h e lf e n , 1 £otb englifcbeö ©cmürj nicht ju  
fe in , tyadt eint fleine S ta n g e  3ftecrrettig, 5 3 » i £s 
bcln, '3 S tücfen .Knoblauch unb 5 £otb Senfförncr, 
oorjüglidp febmarje. S ie  aus bem ©ierefßg genom» 

.menen © urfen w äljt m an ßücfroeife in biefem ©cs 
m eng t, paeft ße barauf in einen Sopf unb gießt ab= 
gefoebten • SBeinefßg glühcnb barüber. geß jugebeeft, 
gegen bie £uft gtfebüßt, an einen nicht ju  feuchten 
£5rt geßcllt, ßnb ße nun in 8  Sagen eßbar. Stucb 
fann m an bie ©urfcn nach SSelitbtn in größere ober 
Heinere S tücfe  tbcilcn.

767. spfeffetgutfen einjuntaeßen.
£>öchßcn$ eine« Meinen gingcrS lange, lieber noch 

Heinere ^ftffergurftn  »erben abgtmafcbcn unb m it 
S a l}  beßreuet, in einer Schüße! 24  S tunbcn  lang

ßc.



fielen gclaffen, nach biefer Seit au s ber Schüffel ge* 
nonnncn, rein ubgetrodnct, in einem nicht fettigen 
Stopfe micber 24  S tunben  lang m it aSietefjig bebccft 
jicfce» gclaffen, nach Söerlauf biefer 3«* giefit m an 
ben barauf gcjlanbencn SBiereffig a b , focht ihn , giebt 
ihn fiebenb micber juriief, m ärtet aberm als 24  S tun*  
ben unb micbcrholt biefcS nämliche Verfahren nach 
gleicher Seit jnm britten SPfale. 9tach biefem breima* 
ligen Verfahren m it SBicreffig giefjt m an benfelbcn ab, 
fegt Sßctnefjlg auf baS geucr unb läßt bie (Surfen 
in bcmfclben ein 27iat m it auffochen. ä>ian läßt fte 
barauf in bem Sßeineffig bebedt erfatten. Völlig ab* 
g e fü ll t , f e h lte t  m an bie (Surfen m it P feffer, h e lfen , 
grünen £orbecrb(ättcrn in ein (SlaS e in , binbet folchcs 
fefl ju  unb flellt eS an einen trodnen £)rt. SSefigt 
m an guten, liiert ju  (eicht »erfiiegenben SBeineffig, fo 
fann m an auch gleich an fangs, flatt bcS SSierefitgS, 
biefen nehm en, ihn brei 5DCal nach einanber aufgcfocht 
übergießen unb }um eierten SWal bie (Surfen bann  
aufbemahren.

768. Saure (Surfen ctnjulcgen.
$ ic rju  nim m t m an eine recht f le iß ig e , 'n icht ju  

oiel .Römer habenbe, ungefähr eines gingerS lange 31rt 
(Surfen; bie Schlangen * (Surfen finb bie tauglichflcn* 
SDiefe legt m an n u n , fauber g e m ä ß e n , m it @ a(j in 
ein fBchältnifj, »ermcibct jeboefj baS SBetfaljen, meil 
fte in  biefem gaUe nicht allein ihren guten (Scfchmad 
»erlieren, fonbern auch fchr halb »erberben.. • SWit bem 
S a l je  läßt m an fte 2 4  S tunben  lang ruhig flehen, 
trodnet fte fobann rein a b , f e h l te t  fte jmifchen faure XL Auflage. ' Ge



.Kirfchblätter unb Sillßauben trocfen in einem gaffe 
a u f , gießt fochenbeö Sffiaffer barauf unb laßt ßc einen 
S a g  lang ßehen. Slm jmciten Sage laßt m an baö 
SEßaffer ab unb giebt eö fochcnb wicbcr ba rau f; fobalb 
batf SDBaffer noch nicht ben gehörigen © rab oon S a l§  
beßgt, fcfcüttet m an ettoaö ju ,  »icber^olt baS Slufgie* 
ßen betf fochcnben SfBaffcrö 3 Sage nach einanber unb 
fpunbet fobann baö g aß  fcfl ju . Sin einem troefnen 
£)rte wirb cö aufbewahrt.

769. Hagebutten einjumadjen.
9Kan nimm t große © arten*H agebutten, fehneibet 

bie SBlüthen g a n j, bie S tengel baoon ju r Hälfte m it 
einer Schere ab unb fcöfylt m it einem Pfeffer inmen* 
big bie .Körner unb gafern auö. Sluf jebeö ^ fu n b  
Hagebutten regnet m an 1 spfunb 3 utfe r> tiefen lau* 
tert unb focht m an m it einer Sajfc fdjarfen 2ßeinefßg, 
thu t bie Hagebutten hinein unb läßt ße fo lange barin, 
biö ße Weid? werben; fobalb fie ben gehörigen © rab ber 
SBeiche erhalten haben, nimm t m an fie m it einem nicht 
fettigen Schaumlöffel bet)enbe heraud, läßt bie glüfßgfeit 
baoon ablaufen unb biefe noch länger einfachen. S ie  
Hagebutten legt m an unterbeffen in ein gucferglaö, 
gießt ben 3ucfer barüber, binbet bad © lad , nachbem 
ber Cfßg ganj abgcfühlt, feß ju  unb bewahrt folchcd 
an einem nicht feuchten Ö rte auf.

770. ?>teiff«lbcercti einjumacßcn.
S ie  ^reiffclbeeren befreit m an burch aufmerffamed 

Sßerlcfcn oon allen Unrcinigfeiten unb fegt fte in einer 
Ä’afferolle auf gelinbed geuer, baß ßc allmälig fodjen 
unb S a f t  jiehen. Slldbann thut m an ßc ßctf eilige*



focht in einen S te in to p f unb binbet folgen nach »öllis 
gern Grfaltcn bet SBeeren fejl ju . 2>ie ju  einer SWabls 
jeit n ö t ig e  P o rtio n  wirb bann jcbeS SWal oor bcm 
Gffen m it Surfer unb SPßein nach SBclieben »erfüjjt unb 
flüfffg g e m a lt ;  auch giebt m an bie fo eingefochten 
SBeeren in m it Surfer g e flo g en er S a $ n e  jur Ja fe l.

771. SBirncit etnjumacbcn.
(Broßc, gute SBirnen, »orjüglich SWuSfatellerbirnen, 

fchält m an fauber a b , fchneibet bie S tengel ju r $ä lfte  
weg unb legt fie in fa lte t Sßaffer. Sllsbann focht 
m an 3 udcr ju  S p ru p ,  lä'fjt barin bie unterbeffcn ab* 
gctrodnctcn, m it Steifen unb 3>mmt gcfpicften SBirnen 
»crbctft beinahe Weich formen, aber nicht jum SluSein» 
anbcrfallen. S tun nim m t m an fie aus bem Surfer, 
läßt Das glüffige ju  bcm Uebrigen laufen , focht es 
nod) etw as fleifer unb tfcut es m it ben SBirnen »ers 
f r a g e n  in ein SucferglaS. S o llte  ber Surfer in eini* 
gen Ja g e n  nachlaflfen, fo focht m an ihn noch ein SWal 
um ; bam it es aber nicht ju  wenig w irb , giebt m an 
noch ein gutes S tü c f Surfer ju .

772. Stofettcn etnjumaepen.
3 «  einer SWcge Stofetten nim m t m an f  ö -uart 

guten Stßeineffig, 1 |  ^ fu n b  3 u rf tr , 1 £otl> Sintm et 
unb \  £oth Steifen. — 35er Surfer wirb m it bem 
Gffig recht gut burchgefocht unb fauber gcfchäumt. 
J i e  SBirnen werben gcfchält, m it bein ©ewürj gefpidt, 
in ben fochenbeit Gfjtg gelegt, worin fie Weich fochen 
muffen, jeboch fo , baß fie nicht aus einanber fallen; 
bann nim m t m an bie SBirnen heraus, läßt fie erfalten,

G t 2



legt fit be^utfam in ein Ginmac^egla« unb gießt btn 
nod) für} cingefocfctcn Gfpg fa lt barüber.

773. 33eurteö blanc« eiii}umad)cn.
3>tan nim m t bic SSirncn, wenn ffe noef) grün, 

a b «  eöllig au«gewac§fen p n b , fc^ätt pe, fcfcneibet pe 
in $älften  unb ba« .KernlHiu« §erau«, t^ut pe nebp 
CSfpg, S u r f« /  ganzem 3 imm«  unb h e lfen  in eine 
»er}innte «Kaflerolle unb läßt pe 3  S tunben  bei ges 
linbem geuer foefcen, bi« bie SBrü^c völlig cingcfodß 
unb bief geworben iß ; aisbann tf)ut m an pe in einen 
S te in top f unb läßt pe erfalttn . Sftan fann pe bann 
in  ein Q5la« legen, feß }ubinben unb an einen fü llen  
£ )rt Pellen. 3 u  einer äfiege SJirnen nimm t m an i  
D-uart guten SBeintfpg, 1 $pfunb Surfer, @ewür} nac& 
© utbünfen.

774. aöälfcpe Stiiffe eiii}umacf)cn.
SBenn bie bluffe ungefähr }u S c a n n t  fcalb reif 

pnb unb efye pe £ol}fcf)ale fegen, nim m t m an bieftU 
ben oom SSaume, burc^ßic^t pe m it einem fpigen $ol}c 
über Äreu}, jeboefc ofyne pe }u }trplagcn, legt pe 8  
S age  lang in falte« Sßaffer, giebt täglich brei SPfal 
frifcfcc« barüber, foefjt pe am  neunten Sage in SSJaß 
ftr  gan} weief), jcbo4> in fo oieiem SBaffer, bap pe 
ifcren bittern ©efefcmarf gan} verlieren, gießt baffclbc 
a b , ßeeft in jebe Slup Sielten unb S 'u in u t , foefct 
Surfer }u S p ru p ,  woju ber Surfer nic&t ganj fein 
fepn b a rf, gießt benfelbcn gan} bief über bie in @lä= 
fer geparften Slüffe unb beeft folc^e bann feß }u. 
9 l a $  einigen Sagen muß ber wiebtr bünner geworbene 
Surfer um gefo^t unb in fo lget Q u an titä t wieber auf



bie bluffe jurürfgegeben werben, baß fTe röllig bamit 
bebccft jmb. ßinige J a g e  fpäter muß er jum britten 
■SWale umgefoefet werben; bamit er niefet ju  fe^r ein» 
läu ft, giebt m an eon neuem etwas S u tfft }u. 94un 
gehörig eingebieft, binbet m an baS GUaS fefl ju  unb 
fhllt es an einen feuchten £)rt.

2>cr pflegt auf ben pfiffen gern ju  canbi*
ren , aus welkem @runbe m an öfter nacfcfe^en unb 
i$n in biefem §a(lc um legen  m uß. 3lu<$ lann m an 
ftcfc ju r äJermife&ung bcjfclbcn etwas weißen <SprupS 
bebienen.

( g i l t  u n d

t>on brr A n fertigu n g  bes (ßffigs nuf nrrfdjiebrne A t{ -

775. ©ine gute 2frt Söetneffig ju bereiten.
Um 2  ainfcr ßfjig barjußcllen, werben an Sn0«* 

bienjien erforbert:
SecfcS ^ fu n b  Stoflnen, 6£ ö u a r t  j?ornbrannb 

w ein , \  spfunb SEBcinßein, für 1 @r. Siofmenßengcl 
unb ber übrige J^ e il  SBaffer. 25ic Stofinen werben 
m it ben SRofincnßengcln flein gcfyacft in ein g a ß  ge* 
fcfcüttet, baö m it bem SBcinßein abgcfodjte SEßaffcr 
ftebenb f)ciß barüber gegoffen unb 24  S tunbcn rufyig 
fielen gelaffen. SDann muß ber ^Branntwein fcinju 
unb wieber m it biefem 48  S tunben  liegen. Slacfc SScr* 
lauf biefer Seit jiefct m an bie glüfjtgfeit auf ein HcU 
nereS, m it einem Swicfloc&e »erfe^cneS gäßc^en, »er» 
liebt bas Spunblocf) unb lagert es an einem, ber £uft



nicht auSgcfegten, warmen £)rte. S5aS Cinwirfcn bcr 
£uft »erbirbt ben Gffig. SPad? ungefähr 14  Ja g e n  
probtet m an ben Gffig bureb baS 3>vicf(ocb, ob er bie 
»erlangte S ä u re  angenommen, uttb ifi biefcS ber g a ll, 
fo } ie |t m an bie glitffigfeit bureb ein S ie b  auf gla* 
feben. 3fi er n0(^ «lieft faucr flenug, fo m up er noch 
8  Ja g e  länger liegen. Slucb fann  m an fi<b fiatt ber 
Stofinen unreifer Sßeintrauben bebienen, mufi jeboeb 
fclbige, »or bcr £uft g e f ü g t ,  flein fiampfen.

776. 3meite Slrt, Gffifl ju braue«.
3 u  biefer 2lrt Gffig werben an 3«flttbienjien er* 

forbert:
4  SWe£cn Suftm al}, 2  ättefcen SBcijcn, \  S m art 

gute SBeipbierbefen, 1 ^ fu n b  fcbwarjeS SSrob.
25aS £uftm alj uttb ben SBeijen laffe m an in ber 

SRüblt grob febroten, »ermifebe beibcS unter befiänbi* 
gern llm rübren m it 12 S m art lauw arm en SBajfer; 
na<b 2 S tunben  StiUflanb mengt m an bie SPtaffc m it 
12  S u a r t  fiebenb beifiem SOBaffcr burd), läß t fie wie* 
bcr 3 S tunben  rubig fieben unb giefjt bann jum brit* 
ten Sttale 12 S u a r t  bei|U$ SßafTer ju ,  wom it fie 
eine S tunbe  rubig fieben bleibt. Stad} V erlauf biefer 
S tu n b e  laffe m an bie glüffigfeit bureb ein rein aus* 
gebrüeftes unb nicht fettiges §aarfieb in ein 4 0  & u art 
baltcnbeS, m it einem 3uucflocbc »erfebenes, an einem 
Gnbe offenes gafi laufen unb tbue baS halbe S u a r t  
SBcifibierbefe unb ein ipfunb fcbwarjeS 93rob bi»Ju. 
2>aS nicht ganj »olle, fonbern noch einen gufi Spiel* 
raum  baltenbc gafi wirb nun m it einem gut paffen* 
ben b^ljcrncn Stcfel fefi jugebeeft, eine grofjc wollene



S5ecfe barüber gebunben, etwatf ipeu m it aufgelegt, 
baffelbe m it ber anbern £ ä lftc  ber wollenen 2>ecfc 
überfehlagen unb fcjl gebunben an einem ber £ u ft 
nicht auögefejjtcn w arm en JDrte gelagert. Sluch be* 
rüefjiehtige m a n  einen £ > rt, w o  bie £ h ü re n  nicht o ft 
geöffnet werben.

Sftacb einer »ierroöchentlicben ruhigen unb unbe« 
rührten £age w irb  fleh bie S>lifchung ju  einem fr ö n e n  
G ffig  umgeänbert h a b e n , ber nun a u f wohlgereinigte 
unb gu t auögetrocfnete SBoutciUcn abgewogen w ir b .

777. dritte 2lrt, einen guten (Siffig barjuftelleit.
S u  biefer S a r flc llu n g  bebiene m a n  fich folgenbcr 

S n g rcb ie n jie n :
SJicr Saffe nföpfe  üoH G r b fc n , einer Unterlage 

o oU  S a u e r t e ig , cincö halben ö -u a rtö  Ä o rn b ra n n tw e in , 
1 0  D u a r t  2 ß e i£ b ic r, welches fo eben auö bem SSottich 
fo m m t.

Sftan h at n u r n ö th ig , alle biefe 3ngrebienjien a u f 
ein Ütfal in einen gehörig großen S te in t o p f ju  th u n , 
biefen fefl ju  oerbinben unb oier Sßochen an  eis 
nem m äßig w a rm e n  £>rte, am  bcflen in  ber S o n n e , 
flehen ju  laffen. ?lach V e r la u f biefer 3 c‘ l H a r t 
m a n  bie g lü ffig fe it , nunm ehr guter G f f i g , a u f S3ou= 
tcillcn a b .

S lfan  nehme ^ierju n u r im m er «lieht fa m ig  ge= 
«oorbene SSierncigcn,  unb m a n  befom m t baoon flctö 
einen guten G ffig . £auptfächlich fc^c m a n  a u f bie 
größte SRcinlichfcit. —  3 n einem fettigen ober unreif 
nen Q k fä ß c  erhält m a n  nie G ffig .



778. SBierte unb beftc 21 ct, einen vorjüglid) ftnrfcn 
unb bauerljaftcn @fpg für bürgerliche Jpau«» 

Haltungen $u verfertigen.
S e r  oerbienPoollc § c r r  ©cheime S ia th  £ c r m b s  

P a b t  in  SSerlin giebt b a ju  in feinem SBülletin bcS 
SPeuepen unb SBiffcnSw ürbigPen t c . ,  S3b. 1 .  0 .  2 8 3 ., 
folgenbe A n le it u n g ,  b ie , ber oorjüglichen SSrauchbarfcit 
w e g e n , t p «  nicht m it S tillfchw e ige n  übergangen wer» 
ben f a n n , unb befonberS fü r  biejenigen wirthfchaftlichcn 
$ a u S fra u e n  ^icr einen spiaf; pnben m a g , benen obiges 
S B e rt nicht }u ©cfic^t fo m m t.

5 n  3 ^Berliner ö u a r t  reinem S iege n traffe r, bie 
m a n  »o rh e r in  einem fu p fe rn e n , noch beffer inwenbig 
cerjinnten .Keflel ju m  S ie b e n  crhi&t h o t ,  lofc m a n  6 
2 o th  fein gepüloerten SEBeinpein nebp 9 £ o th  gewöhn» 
liehen gelben $ o n ig  a u f.

SWan fege biefer S luflöfung noch 3\  & u a r t  faltcS 
Stegcnwaffcr ju  nebp einem halben & u a r t  guten ge» 
wohnlichen d b o rn b ra n n tw e in , unb fülle alles in  eine 
gläferne glafch e, hoch f o ,  bap fclbigc nicht »o llfo m m c n , 
fonbern n u r bis \  bacon angefüllt w ir b .

9cun übergiepe m a n  6 bis 8  £ o th  fchwarjes 
9toggenbrob m it einem ^albert £ *u a rt guten Parten 
ß f p g ,  fo bap felbiger (ich fo oollfom m cn wie möglich 
hine in jie he t, unb fege biefeS m it ß fp g  getrdnfte SSrob, 
fp wie auch ben noch nicht eingejogenen $ h e*l bcS 
ß f p g S , bent oorgenannten ©emenge j u ,  unb fchüttle 
alles recht w o h l unter einanber.

SJfan binbe nun bie iDeffnung ber glafche, ohne 
pe m it einem S tö p fc l ju  oerfchlicpcn, blop m it einer 
Pa rte n  feinen SJeinwanb in unb fege folche im  SEßinfel



in  bic 9 tä § e  eines S t u b c n o f c n S , bcr täglich gch cijt 
w i r b ,  u n b  j w a r  e tw a s  fw th  im  g i m n i c r , w e il bafelbfl 
bie ^öc^fle T e m p e r a tu r  ju  fepn p fle g t, u n b  m a n  w ir b  
nach einem  S c ü r a u m  » o n  8  b is  1 0  S Eß o d jcn , w e n n  
bic SEßd'rme a n h a lte n b  u n b  un unterbrochen i f t ,  auch 
noch f r ü h e r , b a s  g a n je  g lu ib u m  in  einen fc hr fehönen 
fcharfen G fftg  u m g e ä n b e rt ftn b c n ,  ber fich burch f a r *  
benlofc u n b  w a ffc rfla re  SBcfchaffcnhcit, fo  w ie  burch 
einen ü b e ra u s  reinen u n b  angenehm en fa u re n  © eruch 
u n b  © efehm aef a u S jc ic h n e t, u n b  bem feinfien fra n jö fts  
fchen SKSeincffig a n  bie S e it e  gefegt w erben f a n n ;  er 
fa n n  fo b a n n  in  fe fi ocrfchloffcnen glafch en a u fb e w a h r t 
w e r b e n , nachbem er B o n bem b a ru n tc r liegenben S a g  
abgegoffen w o rb e n  ift .

T i e f e r  G ffig  ift a n fa n g s  ein w e n ig  g e t r ü b t , er 
f l ä r t  fich aber h alb  B o n  fc lb ft , fo  w ie  m a n  feine jbld's 
r u n g  baburch befö rbe rn f a n n , baß  bcrfelbe entw eber 
burch einen g iljb e u t e l , ober auch b lo ß  burch T r u c f s  
p ap ic r ß ltr ir t  w i r b .

© e fä llt  cS inbeffen 3 « n ta n b e n , biefen G ffig  lieber 
w eingelb Bon g a r b c  j u  b e fig e n , fo  ift eS ^inrcichenb, 
f ü r  jebeö ö - u a r t  bcffclben \  D-ucntchen 3 u c fc r , ber Bors 
her m it  e tw a s  SGBaffer a u fg e lö f’ t w o rb e n  i f t ,  in  einer 
{[einen P f a n n e  bis j u r  G n tfic h u n g  einer fa fla n ic n b ra u s  
ne n  g a r b c  ju  B c rfic b e n , ben 9 tü c ffla n b  in  einer ^ in r e i* 
chenbcn P o r t i o n  bcS B o rig cn  G ffig S  a u f j u l ö f c n , u n b  
B o n  ber erhaltenen T i n f t u r  n u n  jenem  G f f i g ,  bcBor 
felbiger filtr ir t  W o r b e n , fo Biel b e iju m e n g e n , b is  beffen 
W eingelbe g a r b c  h c rB o rg c fo m m c n  ift .

SEßcr nach biefer Sßorfchrift jenen fü nß lich en SEBein* 
effig im  © ro ß e n  a n fe rtige n  w i l l ,  f a n n  g a n j nach bers



felbcn einfa<$en SJfet^obc opcriren,  ba aber ber lieber* 
gang gebauter SPfifc^ung in  G fß g  bei großem  S>{af* 
fen weit fernerer e rfo lg t, w eil folche oon ber erforber* 
licken S B ä rm e  nicht fo gut burchbrungen werben fö n * 
n e n , fo ifi e« r a th fa m , in bicfcin gatte b a « ©emenge 
in  fieinen Raffern ju  1 5 ,  2 0  ober 3 0  D u a r t  
a n ju ß c llc n , folche gemeinfchaftlich in einem befonberö 
b a ju  gebeijtcn S im m e r bie faure Fe rm e n ta tio n  über* 
flehen ju  [affen unb bann enblich ben gewonnenen G fß g  
a u f ein größere« g a ß  a b ju jie h e n , a u f w e lk e m  ber* 
fclbe ßch flären fa n n .

S a ß t m a n  b a « gefäuerte S B ro b , nebß einem £ h « l  
be« trüben Cffitg« im  ©efäße ju r ü c f, fo iß  e« h in * 
reichenb, oon S e it ju  S « t  ein ©emenge oon § o n i g , 
Sß affcr unb [B ra n n tw e in , oon bem eorher angegebe* 
tu n  [B e rh ä ltn iß , ju ju fe ß e n , ba benn auch biefe« «ad? 
unb nach in  G fß g  übergehet, fo b a ß , wenn n u r }um 
crflen SlCale ber G fß g  probucirt w orben w a r , berfelbe 
n u n  glcichfam eine unoerßegbare D u e tte  barbietet, bie 
ein neue« g ä h ru n g «fä h ig e « ©emenge oon ber o orhin  
befchriebenen S lrt im m er a u f«  neue Wicber in  G fß g  
ü b e rfü hrt.

[Bei allen übrigen oorjüglichen Gigcnßhaften be* 
ß|$t gebauter G fß g  auch tweh ben [B orju g ber 2 ß o h ü  
fe ilh e it, benn a u « bem oorher befchriebenen ©emenge 
ge w inn t m a n  6 D u a r t  G fß g .

Siechnet m a n  n u n  a l«  S e lb ß fo ß c n  fü r 9 £ o th  
£ o n ig  1 @ r . ,  fü r  6 £otl) SBeinßein \ \  @ r . ,  fü r  \  
D u a r t  [B ra n n tw e in  4  @ r . ,  fo foßen biefe 6 & u a r t  
G fß g  jufam m e n  6 [  @ r . ,  alfo b a « D u a r t  1 ^  @ r . —  
2>cn ju r  «S äue ru n g crforberlichcn G fß g  fa n n  m a n  h ü r



g a r n id jt in  Slnfcfclag b r in g e n , b a  folcfcer Wieber gc= 
w o n n e n  w i r b .

SEBer cnblid) biefen ß fßg in etwa« großen Sliafs 
fen »orrättyig bereitet unb fo lg en  nac& bem 3lbjapfen 
einige Sttonate lang in einem fü lle n  A d ler auf gäfs  
fern aufbew a^rt, wirb finben, baß folcfcer an S te ig s  
baltigfeit ber S ä u r e  immer mefyr ju n im m t, of>ne ber 
SSerberbniß unterworfen ju feijn.

779. £bfi<(£fftg ju machen.
Sdjlecfcte«, nidjt juw  SSacfcn taugliche« £>bft, 

al« Slepfel, SSirnen, P flaum en i c . ,  ßam pft m an ganj 
f lc in , tfyut e« in einen deinen Sober unb g ießt, n a $  
SJer^ältniß ber SWcngc bc« £>bfk«, focfcei^be« SEBaffer 
ju , auf 6  bi« 8  SWcljcn ungefähr 3 6  & u art SBaffer. 
Sugebccft an einem ber £u ft n i$ t  auögefegten wars 
men Orte 5 bi« 6  S a g e  geflanben, gerätf) e« in ©äb* 
rung. S o  g e g o r e n  gießt m an bie g lü ffigfeit burefy 
ein reine« Stucfc ober S ie b ,  üermengt biefclbe m it |  
D.uart S ä rm e  unb einem S tü c f  fcfjmarsc« SSrob, be^ans 
beit foldje w ie ben ßffig  nad> ber älorfcbrift 91r. 7 7 6 .;  
nach erfolgter S ä u eru n g  jiefct m an bie nun in ß ffig  
umgcwanbclte g lüfjtgfeit auf g la f^ e n .

780. Himbeeren :@fftg ju machen.
3Jfan fö iitte t einen tiefen Steller »oH Himbeeren 

m it einem D-uart guten fdjarfen SEBeineffig jufammen  
in ein ß on feft= © la«  unb läßt beibeö in bcmfelben fefl 
jugebccft 6  bi« 8  J a g e  unberührt flehen. 91acf) biefer 
S eit gießt m an bie g lüffigfeit m it ben $inibceren burdj 
ein reine« Ju cb , brüeft ben S a f t  bcrfelbcn gut au«,



laßt fo lg en  m it \  spfunb Surfer auffoefcen, fc&äumt 
i&n fleißig unb fü llt nach bem Slbfiililcn ben nunm e^  
rigen Himbeeren »ßfßg auf glafc^en. 3 n biefen gut 
»erpfropft unb »erpicht, laßt er fiel) big jurn ©ebrauef) 
aufbematyren. S ie fer  ß fß g iß  in jeber guten Jpaufc 
Haltung unb üorjüglicl)' bei ^ranf^citcn  ein befannteg 
trefflicfceg ßrfrifcfcunggmittel.

SWan bebient ß<§ ju biefer Operation feineg ßei» 
nernen S o p feg , » e i l  ber ß fß g  in  bcnfclben einjujiefjen 
pßegt.

781. ©ftragonstSfßg ju madjen.
S i e  »on ben «Stengeln abgepßütften ßßragonblät»  

ter ttyut m an ungem aföen in eine gläferne §(af<$e, 
gießt g u te f fäarfen  SBeinefßg fßnju unb läßt bcnfel* 
ben in ber feß »erfcfßoffcnen glafc^c in ber S o n n e  
bcßillircn. S ic fe r  fo bereitete ß fß g  giebt bem S a la t  
einen pifanten ©efefcmarf.

S ß ill m an biefen ßfß g ju S iagoutg ober anbern 
S p e ifcn  g eb ra u te n , fo »ermifdje m an bic ßßragon»  
blätter noefy m it h e l f e n ,  @ e»ürj unb einigen Stü rfen  
Siotfam bolle unb §ebe ifyn fo big jum  © ebrau^e auf.

7S2. ©fßö »on bleuen &citrf)cn ju machen.
ß in ige Jpänbe »oll SBeilc^cnblatter übergießt man  

in  einer SSoutcille m it fefjarfem Sßeincfßg unb läßt ifw , 
feß »erpfropft, in ber S o n n e  beßilliren. S ie fen  ß $  
burc§ §arbe unb © ef^m arf augjcicfcnenbcit ß fß g  ge» 
b r a u e t  m an auf bag »ort^eil^aftcße ju  S a u cen  unb 
niedreren S p c ifen .

783. Streutet» ©fßg.
Allein gepßüdtcr ß ß r a g o n , B a ß lifa m , ßitronen»

*



meliffe, 9io$marin unb S p icfsffilü tbe  »erben m it tu 
» a $  Gitronen=£>el beträufelt, m it Mein gefdjnittencn 
^ontcran jcns unb Gitroncnfd)alcn, einigen h e lfen  unb 
spfcjfer »ermifebt, in eine große glafcbe getban, 2ßein; 
effig barüber gegoffen, jugepfropft unb 14  Sage lang 
ber S o n n e  auPgefcgt. 91acb V erlauf biefer S d t  » irb  
bie glüfßgfcit bureb £öfcbpapier ß ltr ir t ,  auf Heinere 
glafcben gefüllt, jugepfropft unb fo aufbe»abrt. —  
Gin Gßlöffel coli biefeö GfflgS ifl b*nreicbcnb, fauren 
S a u c e n , SKagou» unb grifajfeeS einen vortrefflichen 
@ef<bmacf ju geben.

784. ©e»ürj s ©fftg.
Gin SSiertelpfunb getroefneteö S a l j ,  4  S tü c f 

SWttffatennüffe, |  £otb h e lfe n , \  £otb 3 n g » e r, 
1 £otb <2enf (legtere 4  SpecieS gröblich jerfioßen), 
|  £oth ganjer Pfeffer, bie Schale einer frifchen ^)os 
meranje unb 12 S tü c f abgebäutete Gbalottcn »erben 
in einer großen glafcbe ober in einem Meinen gäßeben 
m it 3  Ö-uart SBeinefftg übergoffen, in ber S o n n e  ober 
in ber S tu b e  auf einem »arm en Öfen beflillirt, bann 
abgeflärt unb auf fleine glafcpen gejogen. @ut juge» 
forft hält fich biefer Gffig mehrere 3afcre lang unoers 
borben unb tbeilt allen fauren Speifen einen pifanten 
(gefchmacf m it.



uitfc £tt>att jtgftcr
Uunt Ĵ ufbeniai)rfn einiger (ßcmüfcarteu, »um (/Hüften irs 

uni »un icr Anfertigung irs /lloftridjs.

783. Sellerie, ^ctcrftlicn 3u<fet* unb ©tcf>oricns 
tpurgeltt, i}>prrccbpUen, OTtobrriibcn, SUutncns,

38ir |igs, 2öcif>» unb ©rütifpf)!, Kartoffeln 
unb 45bft aufjubetpabren.

Sunt Slufbewahren genannter ©ernüfe wähle man 
mp möglich einen bellen, luftigen H e l l e r ,  beffen 
£uftlöcher bi« }unt ß in tr itt  be« Ußintcrö offen bleiben, 
bei bem erßen g roße jcboch m it S tro h  »erßopft wer» 
ben muffen. 3 n benfelben laffe m an fo ciel 6rbc 
ober S a n b  tragen , baß m an baoon ein ober jwei 
SSeete oon 1 gu ß  §öhe machen fann.

3 n  biefe SBecte pßan5t m an nun ben oorher »on 
ben äußern groben b lä tte rn  unb S tengeln  befreieten 
3 3 t u m c n f o h l ,  ben S e l l e r i e ,  bie ^ ) e t e r f i l i e n s  
unb bie 3 u d e r t p u r j e l n ,  m it ben S ßu rjdn  ein. Sluf 
biefelbc SBeife »erfährt m an m it bem S S Ö irf ig fo h l, 
ber fich fo nicht allein e rhält, fonbern noch selber wirb. 
SKccht große, fchöne G i c h o r i e n w u r j e l n  befommen 
fB lätter, bie einen mohlfchmecfenben unb gefunben 
S a l a t  liefern, © r u n f o h l ,  auf hie nämliche Slrt 
eingepßanjt, erhält ß<h ben ganjen SBinter über. 
2>ie währenb eine« troefnen Som m er«  gewonnenen 
©emüfe ßnb ber gäu ln iß  weniger unterw orfen, al« 
bie in einem feuchten S om m er gesogenen. Sille 8  
J a g e  muß m an bie ßrbe ober ben S a n b  im Äeller 
m it Sßaffer begießen, im g a ll er troefen geworben.



ä K o b r r  ü b e n ,  »on bencn bic Köpfe etwa« ab* 
gefebnitten, werben in Raufen an einen troefnen £ r t  
bc$ Kcllcrö gelegt.

K a r t o f f e l n  erhalten ficb am bcflcn in Sonnen 
gefebüttet, bie auf einer Unterlagt oon «Steinen flehen. 
Stuf feuchtem SSoben w arfen  fic leicht au$.

^ o r r c b o l l e n  unb S ß e i p f o b l  gcb)cn in fcudjs 
tem S a n b e  ober ßrbe leiert in ga'ulnip über, baber 
erflerc bis jum  (Srfrieren auf einem ipauebobeit auSge* 
breitet werben muffen, legrerer am  nämlichen £)rte über 
geinen aufjubängen iff.

© b f l ,  a ls Slcpfcl, iBirnen tc ., nebmen im beflen 
Keller einen w ibrigen, bumpfigen ©efebmaef a n , ba* 
ber folcber £)rt }um Slufbewabrcn btrfelben unpaf= 
fenb i|f.

786. 95Beifjc SHüben aufjubewabten.
9?ian füttere eine troefne Sonne ober ein reines 

§ a p  auf bem SBoben unb an ben Seiten  genau mit 
grauem göfchpapicr auS , baß fein § o lj mehr gcfebcit 
werben fann. Siun paeft m an bie 9iübcn bineiri, 
legt jwifeben jebe £ ag t Siübcn göfebpapier, unb fahrt 
bam it fo r t, bis bie Sonne gefüllt ijh ßben  auf auch 
göfebpapier, m it einem böljcrnen Scefcl fcfl jugebccft 
unb an einen guten troefnen unb »or grof! bewahrten 
£)rt gesellt, holten fie ficb auf biefc Slrt febr feböit, 
biö wicber neue SKüben watbfen.

787. SOBeiße fHiiben auf eine anberc 5trt ben 3Bin= 
ter über aufjubewabren.

S o  »icl 9iübcn, a ls  m an auf eine SJiabljcit ju 
brauchen benft, febüttet m an in einen biefcin Verhält»



niß angemcffencn Sopf unb » e r te il t  auf biefe SEBeife 
bie ganje SJfaffe bcr aufjuberoabrcnben Sfübenmabljeiten 
in  »crfcbiebcne Heine, »or bem Ginfiuffe bcr £u ft bureb 
fcfleö Subecfcn gefcbü&te Söpfe, flellt feiere im © arten 
in ein frifcb gegrabenes, m it SSrettern unb S tro h  aus* 
gelegtes &o<f) unb bcbccft fic fcfi m it ber ©rbe. Sunt 
jebeSmaligen ©ebraueb gräbt m an einen Xopf nach bem 
anbern a u s ,  barf jebodj feinen angebrochenen roieber 
in  bie Grbe bringen, weil bie übrigen 3iüben in bie* 
fern gälte »erberben mürben.

7S8. iOioftrief) an jufertigen .
S ie  S cnfförner werben geflogen unb bann geßebt, 

um recht feines SJiebl }u gewinnen. 3 u  \  $Pfunb SWebl 
nim m t m an 4  £otb S u rftr , t^ut biefen, m it bem 
Siebte »ermifebt, in eine Scbüffel, feuchtet es barin 
m it fiebenb b c$ cra SEBeineffig an unb reibt es m it bcr 
Steibcfeule gut bureb. toiefeö gefcbe^cn, fo läßt 
m an  bie burebgearbeitete aifaffe jum  Slufquellen rubig 
flehen; nacb bem Duellen »erbünnt m an fte bureb bäu= 
figcS Sugießen oon Cfftfl nach SSelicben. S ie  wirb 
in jleinernen Stopfen, m it R apier fefl »erbunben, aufs 
bew ahrt. —  3 u  b «  beffern unb moblfcbmccfcnbern 
S o r te  ober bem SEBein = SWofiricb geboren auf \  ^ fu n b  
Senfm ebl 4  £otb Bucfcr, welcber bann , m it weißem 
SEBetn, im SftotbfaH <*u4> m it SBranntWein, gut burebs 
gerieben, wie ber erflcre aufbewabrt wirb. Slucb nehme 
m an ju  biefer S o r te  weißen S e n f .

789. 6nten tn »ierjebn Sagen fett gu machen.
Um in 14  Sagen fpeeffette ßnten  ju  erhalten, 

quelle m an bie ©erflc in SEBaffer auS , gieße bann baS
ÜBafs



Sßajfcr baoon a b , fdjiittc jum Sluffeimen bie gequols 
lene ©erjtc auf einen Raufen unb breite foldjjc nach 
bera Meinten jum Sroefnen au f einanber. 2>ie bei jus 
nehmenbem Sionb in einen engen, aber gut m it S tro h  
aufgelegten S ta l l  gefegten (Snten erhalten nun in eis 
nem Srogc biefcf, aber nur m it wenigem SEBaffer ans 
gefeuchtete, S ta fj jum g u ttc r , bam it fte m it biefem 
zugleich nur nothbürftig ihren S u rf l  füllen. Sefonbes 
ref SSBaffer jum S a u fe n  wirb ihnen nicht gereicht, 
auch von bem angefeuchteten SJfalje nur immer wenig 
nach unb nach »orgeflreut, fobalb fte ba f erflere rein 
»erjehrten. S e i Scobachtung biefer Siegel finb bie 
Cnten nach S erlau f obiger 3«* äu^erjl fett.

790. £ a p a u n c n  in  vierzehn S a g e n  fe tt  gu machen.
ipierju bebarf m an cincf £i'thncrfo»cnf, ber einem 

© änfefccen gauj gleich gebaut fepn fann. 2>ie in bics 
fen Äoocn gefegten Kapaunen pflegen bie erften Sage 
über nicht gut ju  freffen, baher füttere m an fte auf 
folgenbe Slrt:

2>rci £>änbc »oll auf ber S iühle gefchrotencf ©ers 
flcnmalj »ermifche m an m it 3 Sttcfferfpigcn »oll Sintis 
m onium , 3 Sieffcrfpigen »oll ©ummi unb S a lpeter 
nebft 4  ßfjlöffeln »oll S a u m ö l, fnetc biefcf, mit Siilch 
angefeuchtet, ju  einem orbcntlichcn Seigc, fertige baoon 
Heine jllöfjc »on ber ©röfje a n , bafj fic ein K apaun 
»erfchlucfen fann. 3<btm K apaun flecfc m an S törs 
genf, S titta g f  unb tlbcnbf jebef S ta l  8  S tü c f ein, 
unb gebe ihm außerbem gcmcinfchaftlich in bem Sroge 
ju  einem S re i angefeuchtctef ©erfknfehrot. S f it  bif= 
fer faurer Stilch angcfcuchtctcf S ch ro t »erbient »or 
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bem m it füßer ÜKil<b bcn SBorjug, auch b ra u e t man 
bei biefem, btn Kapaunen gehörig fitif gegeben, ben= 
felben bann täglich nur ein 2>iai Ä lö ^ e n  eiiijuftccfcn.

9lacb 14  Sagen merben bie Kapaunen m it §ett 
überjogen fepn, pe magern aber mieber a b , fobalb fit 
tanger alö biefe 3 « t  Pgtn muffen.

1

&ret mt& jtpaitjtgffcr Slbfcfmitf»
t>on Per An fe rtig u n g  einiger ©etra'nhe unP (Erfcif^uugen.

791. Sifane »on 35roP.
Gin S tü c f  grobes 93rob tt>ut m an in einen Q uarts 

topf, giept faltcS SEBaffer b a rau f, läp t e$ m it Gitros 
nenfebate (ine S tu n b e  (ang foeben, giept e$ bann bureb 
ein §>aarpeb, tbut ben S a f t  einer Gitrone unb 1 £ trt. 
m e i p e n  SEßein b in ju , nebp 3ucfer unb i  SBcinglaS 
»oll 3 immctmaffcr, füllt eS auf glafcben unb fegt folcbc 
bis }um ©ebraueb in bcn fe tte r .

792. @IüpcnPet 2Sein.
Gin & u art S K o t b me i n  mirb in einer SBiccbs ober 

anberen .Rafferolle m it einem S tü c f  3»um et, 6 9W« 
fen , ber Hälfte einer fleinen geriebenen aftuSfatennup 
unb 4 Spfunb 3 urfer abgefoebt, bann burebgefeibet ober 
baS ©emürj nur berau^0tn ommen; er mirb in ©(& 
fern ober oor einem falten Sibenbbrote in Saffen brr* 
umgereiebt.

Gin © etrdnf biefer 8lr t läp t peb au<b oon me i s  
p e m  SB e i n  anfertigen, ju  melcbem aber nur 3«cfer



unb gimm ct genommen unb nach SBetieben m it einigen 
Gibottern abgequirlt wirb. 2>icfcS ifl im Sffiinter, 
B o rg e n s , m it geröfteter Sem m el ober 3«>iebacf ge: 
noffen, ein angenehmes © etranf.

793. ©erftenwaffec fiit SiranFe.
(Sine § a n b  ooil rein ocrlcfcne unb auSgewafchene 

© e r f t e ,  ein S tü r f  ganjer 3>>tiniet, bie gelbe «Schale 
einer falben Gitrone unb etwas Sucfer werben m it 
einem D u a rt Sßaflfer in einem oerberften £opfc einige 
S tunben  lang gelocht, bann burebgefeihet unb erlab 
tet gctrunlen. 31uch oon g e b a r f e n e n  Ä i r f c h e n ,  
auf biefelbe 3lrt wie bie ©erfle gelocht unb burchge: 
feihet, läßt (ich für Ä ranle ein erquirfenbes © etränl 
bereiten.

794. ©in burftflillcnbe« ffictränF für am Falten 
gteber GrFranFte.

3w ei faftige Gitroncn werben fein abgefchält, oon 
ber weißen $ a u t  befreiet, auSgefernt unb baS glcifdj 
bcrfclbcn in einer Sieibefatte fein gerieben, fobann 1 
D-uart ©erfienwaffer baju gegofftn, m it Hein gefchnit: 
tener Gitroncnfchaie, 4  £oth äVaulbeer* ober § in t: 
bcerfaft, 4  £oth geröfietem groben SBrob unb \  D u a r t 
9tf)einwcin »ermifcht, eine 3*it lang jiehen gelaufen, 
bann in glafchcn gefüllt unb bis jum ©cbrauch im 
Heller aufbewahrt.

795. ©in bewährte« ©etränF für gaulfieber: JtranFe.
$imbeers©elec wirb in einer beliebigen Slfenge 

Sßaffer aufgelöf’t u nb , nach SBcrhältniß bcS ju  wün* 
fehenben ©rabeS »on S ä u re ,  m it SBitriolgeift oer«

© b  2



2)iefe« ^trrlic^e ©etrd'nf ift bcr gimonabe unb 
jcbctn anbern m it CSfftg bereiteten weit »orjujicben.

796. SBraunfcptocigcr < flttumtne = £ranF.
Swei $affenföpfe »oll Parfer SWumrne werben 

ge lo b t unb m it einem Gibotter abgequirlt. ®e« SWors 
gen«, Patt be« .Kaffee’« , m it 3urferfant genoffen, ip 
e« ein äuperp bruppärfenbe« (Setränf.

797. 33oröborfer Stcpfel * SratiF.
9luf 4  S tü r f  grope gesiertbeilte SSoröborfcr 3leps 

fe i, bie gelbe Schale einer falben Gitrone unb eine 
Hanb »oll gereinigter -Korinthen wirb 1 & uart foeben» 
be« SBaffer gegoffen, mit bcmfelbcn eine S tunbe  lang 
gefotzt, bann bureb ein Haarpeb gegoffen unb erfal= 
tet al« ©etra'nf genoffen. Bur G ra b u n g  be« SßobU 
gefdnnacfö fann auch Bucfcr ober weiper Sßciit tjinsu* 
gefügt werben.

798. Hagebutten sXranF.
® rei Hdinbc »oll gut gereinigte Hagebutten unb 

etwa« Gitroncnpbale läpt m an m it 2 D atart fodjcns 
bem äBaffcr am geuer einige S tunbcn  langfam jie= 
ben, Hart bie glüfffgfeit bureb ein Haarficb ab , brürft 
ben S a f t  einer bflH>cn Gitrone b iu ju , »erfüpt c« nach 
^Belieben m it Burfcr unb Pellt c« jum Grfalten in ben 
.Keller.

799. SiUebub.
3 u r $>arpcttung biefc« © etranf« bebiene m an ficb 

folgenber 3ugrebicnjicn: Gin D-uart füpe S a b n e , \  
& u a rt weipen SEBein, 5 £otb 3u rfer, ben S a f t  »on 
3  G itronen, bie Schale berfelben »orber auf Surfer



abgerieben; biefen, fein geflogen unb m it obigen 3n* 
grebienjien »«m eng t, fchlage m an bann in einem reis 
nen Stopfe m it einem Schncebefen ober D u irl ju  
Schaum . t ie f e r  Schaum  wirb Währenb be« S djla«  
gen« in Staffen ober ©läfer fo lange ungefüllt, bi« bie 
ganje glüfjigfeit in Schaum  umgearbeitet worben.

3 n  Grmangelung be« ©cfrornen fann biefc« ©e« 
trä n ! , »orjüglich im S om m er bafür gewählt werben.

800. ©cfcftlagene $af>uc anjufertigeu.
3 u  einem D u a r t  guter füf?cr S a h n e  nehme m an 

6 £oth S u rf« /  auf bem »or betn 3erfloßen eine Gitrone 
abgerieben w orben, fchlage bicfcö ©ernenge in einem 
reinen £opfc m it einem Sdpneebefcn ober D u ir l , bi« 
e« ganj bief wirb. 91un fo gehörig »erbieft, fege m an 
bie SDCaffc jum  Slblaufen ber SSßäffrigfeit auf ein um« 
gelehrte« S ieb  unb bann auf S tü c k e n  sßumpcrnicfri, 
fülle bam it SBaifce’ö ober »crbrauche fie auf belie« 
bige Slrt.

S ß  bei bent Slbnehmcn ber S a h n e  Sttilch mitge« 
nontmen w orben, fo geräth ba« SSicfwerben ber S a h n e  
nicht, baher m an jene« bchutfam thun muß.

801. (Sontcntcmcnt $u machen.
Süefc« © cträn! flcllt m an m it folgenben 3ngre« 

bienjicn bar.
Gin D-uart ficbcnb hdße SHtilch läßt m an m it 

10  £oth gut abgejogenen unb fein gcßoßenen fußen 
SWanbeln auffochcn, feilet bicfclbe fobann burch ein 
S ie b , fegt Gitroncnfchale, 3 in in ,ct unb Surfer bi« jum 
gewünfdpten © rab ber S üß ig fe it ju , läß t fie fo lange 
lochen, bi« bie Gitronenfchalc unb ber 3»nuiet »oll«



fomnicn au«gejogen fm b, unb quirlt fie fobann mit 
3  bi$ 4  Gibottern ab.

802. giufftfrtct sijef.
SWan fege ein & uart SWilch auf ba« geuer; fo 

halb fit fodpt, fchütte m an rinen guten T eelöffel Poll 
coiu befien Jh ee  binju uub laffe biefen barin auefo* 
eben; nun burchgefcihet, m it 3 ll^er pcrfüjjt, toieber 
aufö f^eucr gefegt unb bann ftebcnb heiß m it einigen 
Gibottern abgequirlt. S5iefeö (Uetränf roirb in Jaffen 
gegeben.

803. Subereihtttg eine« bem (?bflmt>ngncr feb« ab«* 
lieben 2öein« au« ©bftarten, nach SBorfdjrift be«

errn Gebeimen 9iatb« £ermbftäPt in feinem 
' Bulletin be« Sieueften unb 28ijfen«tPüt3 

bigflen.
3lm befien qualifteiren (leb baju füfie faftreicbe 

S im e n . S ie  werben nebfi ben S k a le n  auf einem 
SKeibeifen jerrieben unb ber baoon entjianbene S re i 
autfgepreßt. Sftan füllt ben «Saft in ein baju be= 
flitnmtc« gäfjchcn, bei Heineren Portionen auch blojj 
in eine gläferne glafcfje, Perwahrt bie öeffnung pon 
beiben ganj leicht, inbem m an ein Stücfchen geinwanb 
barau f beeft, unb läfjt nun alle« rubig flehen.

9fad> bent Seitraum e pon 2  bi« 3  Jag en  beginnt 
im S a f te  eine fehr lebhafte G äb ru n g , e« m irft fich 
eine bebeutenbe D-uantität Schaum  auf feine ©bcrflächc 
unb e« brängt fich £efe ju r öeffnung be« Gefaxte 
hcrauö.

SEßemt jene Grfolge nachlajfen, welche« m an fchon 
baran  erfennt, bafi ber Schaum  fich (egt unb alle« in 
ÜKuhe fDamit, fo füllet man ba« gaßdjen ober bie



glafche m it einer anbern P o rtio n  beä gegohrnen S a fs  
tea »ottfommen a n , »erfdßießt nun bie ßeffnung fo 
feß wie möglich unb läßt baa © anje in einem fü llen  
Ä'etter 4  biö 6 SBodpcn lang ruhig liegen.

Sttan bohrt b itrau f 4  Sott über bem 83oben bed 
gaffed einen $at»n ein unb jiehet baa g lu ibum , weis 
d)ca ßd) nun »ottfommen geflärt b a t/  auf ßarfe 
Sßeinbouteitten a b , ocrfiopft folcbe febr w oh l, binbet 
bie S topfel m it 2 )rah t feß unb »erpicht felbige.

S5ie glafcbcn enthalten fegt einen febr angenehmen, 
fräftigen, flarf moufßrenben ä ß e in , ber »om echten 
Champagnerwein fehroer ju untcrfcheiben iß.

ä?on einem ^Berliner Scheffel guter faftrcicher 
SBirnen gewinnt m an im 2>urchfchnitt 24  ^Berliner 
j&uart frifch gepreßten S a f t ,  unb baraua erhält m an 
gegen 20  öuartbouteillcn ober 25 CbampagncrboutciUcn 
fertigen äßein.

SBejahlt m an bie ättefje SBirnen m it 4  ©rofehen 
alfo ben Scheffel m it 2  9 ttb r. 16 @ r. unb rechnet 
m an für bie SBearbeitungdfoßen 8  ©rofehen, fo fommt 
bie Cbampagnerbouteittc von jenem äßein noch nicht 
»öllig 3 ©rofehen ju  ßehen.

S e g t  m an ju  3  S te ilen  SSirnen einen $ h fil jer* 
guetfehte Himbeeren unb behanbelt ben S a f t  wie »or< 
her, fo gewinnt m an einen ß e il be ^erbrip  »on einem 
überaua angenehmen unb geißreichcn ©efehmaef.

ätian begreift leicht, baß ^erfonen , bie in ©e» 
genben w ohnen, wo baa £>bß wohlfeiler iß ,  ala b itr 
in B e rlin , unb wo m an ben Scheffel SBirnen faum 
ju 16 © r. ober einem 9 tth lr. in älnfchlag bringen



fa n n , bicfen guten trinfbarcn SDßcin noch üiel wohlfeU 
ler barficücn fönnen.

Sßill m an jenen SEßein auf bem gaffe »ollfomnicn 
autfgährcn unb folgen 1 Sah* lang liegen lajfcn, um 
felbigcnt bie moufjirenbe (Sigenfchaft }u entstehen, fo 
geht berfclbe in bic SScfchaffcnheit eines guten trinfba* 
ren , nit^t moufflrenben SßeinS über, ber bem jungen 
©raoeswein an bic S e ite  gefegt werben fann.

804. Stachelbeerwein.
8Wan farnmie bic Stachelbeeren in ihrem eftllig 

reifen Buflanbe, jerquetfehe bicfelben in einem hölsernen 
© efä fe , entweber mittclfl holjerncr S ta m p fe n , ober 
inbem m an einen m it einer tlye »erfehenen SKühlflein 
barüber hinlaufcn l ä f t ,  fo b a f  alle« in einen bünnen, 
fehleimigcn SSrci »crwanbclt wirb.

S in b  bie SScercn jerquetfeht, fo laffc m an ben 
S a f t  3 bis 4  Ja g e  in einem Heller ruhig flehen, 
w orauf bcrfclbe auSgcprcfjt w irb. 3 cbcS SWaaf S ta *  
chelbccren liefert ungefähr \  SWaaf Sttofl.

SWan bringe nun biefen SJfofl auf ein g a f ,  wor= 
auf weif er Sßein gelegen h a t, unb laffe fo lgen , ohne 
bie Spunblöcher }u »crfchlicfcn, in einem Heller ruhig 
liegen. S e r  SWofl wirb nach einigen Sagen }u gähren 
anfangen unb bie © ährung 6 bis 8  Sage fortfegen.

5(1 bie © ährung bcenbigt, welche^ m an barait 
erfennt, b a f fein Sifchcn unb SSraufcn in ber gährcii; 
ben Stfajfe mehr wahrgenommen wirb unb fein Schaum  
fleh mehr barauS erhebt, fo fülle man bas § a f  m it 
einer anbern P o rtio n  gegohrnem ätfofl a n , »erfpunbe 
felbigeS recht fcfl unb laffc es 5 bis 6 äßoehen im 
ÄcHcr ruhtfl liegen.



9lach V erlauf »on 6 SBochen jiche m an ben nun 
abgcflärtcn SEBcin auf ein anbereg g a ß  a b , w orauf 
folcijcö, wohl cerfpunbet, nun noch 12 SBochen liegen 
bleibt, ba benn ber Sßcin trinfbar ijt.

SMcibt hingegen biefer SEBcin 4  bis 5 3<*hrt fang 
auf bera gaffe liegen, wobei fo lget regelmäßig aufge* 
füllt werben m uß, fo nimm t er an ©cifligfeit su unb 
erhält einen angenehmen @cru<h unb ©efehmaef, fo 
baß felbiger ooit einem Sftarfcbruntier 3i£)einwein faura 
untcrfchicbcn werben fann.

805. ^obanniSbcetwetn.
Sluch ber S a f t  oon 3 o h anni«bccren *'ncn

fchr trinfbaren SEBein, obfehon berfelbe wegen beö ge= 
ringeren SudergehaltcS biefer SSceren nicht feiten eineö 
BufageP oon Bucfer bei ber 3ubereitung bebarf, baher 
er auch theurcr afa ber Stachelbeerwein ju  flehen 
fommt.

SWan fann bie Subercitung bc$ Sohonniöbeers 
wcinS auf eine jwiefache SBcife »eranflaltcn. 3 ur crs 
flcn Subereitung werben bie SSceren gefaramelt, nach= 
bent fte »ollfommcn reif finb; m an läßt fle h‘craiIf 
aiWgcbreitet einige S tunbcn  lang an ber S o n n e  lies 
gen, w orauf flc, oon ben Ääm men abgcpßücft, in eis 
nem hölserncn ©efehirr jcrflampft werben unb , nachbcm 
bie Sffaffe 24  S tunbcn  lang an einem fühlen SDrte 
gcjlanbcn §at, ber S a f t  autfgepreßt wirb.

2>er erhaltene S a f t  wirb nun in ein g a ß  m it 
offenem Spunbc gebracht, ba er benn gewöhnlich fchon 
nach einigen S tu n b cn  in © ährung fom m t, welche ein 
paar Ja g e  fortbauert.



3 fi bie © dhrung rollenbet, fo wirb ba$ gaft mit 
einem anbern SE^eil bcö S afted  rollgefüllt, bann ber 
S p u n b  rcrfchloflfcn unb bad © anje 2 SPionate lang 
auf bem gaffe liegen gclaffcn, w orauf ber Sßcin auf 
ein anbered gafj. tla r abgejogen w irb , auf welchem 
berfclbe nun noch 5 bid 6 M onate ruhig liegen bleibt.

9fach einer streiten SPiethobe fann ber 3<>&annids 
beerwein bargeflcllt werben, inbem man bem (Safte 
fü r jebed ß u a r t  \  ^)funb 3ucfcr sufegt, biefen barin 
auflöfet unb bie tluflöfung auf ein g a£  bringt, wel» 
ched rollig bam it angcfüllt wirb.

25ad gafj bleibt nun bid ju r anfangenben unb 
rollcnbeten © dbrung im .Keller ruhig liegen, w orauf 
baffclbe m it einer anbern P o rtio n  bed gegohrnen S af»  
ted rollgefüllt wirb unb n u n , wohl ocrfdjloffen, ruhig 
liegen bleibt.

3 n  biefem 3uftanbe fann ber nun gebilbete SEBcin 
6 SPfonatc lang liegen bleiben, w orauf felbiger auf ein 
anbered gafj ober auch auf äSoutcidcn flar abgejogen 
werben m u£. Sludj biefer äßein gewahrt ein fefyr ans 
gcitehmed © etrdnf, welchcd bem guten gransm ein gleich» 
gefegt werben fann.

«Nach einer britten 83erfahrungdart lafjt fleh ein 
bera SPJaberamcin ahnlidjed © etrdnf barfiellen, wenn 
m an gleiche S£^eite S a f t  ron  Stachelbeeren unb ron  
SohanniObeeren jufammenmengt, für jebed ö -uart 
S a f t  \  spfunb 3ucfcr barin auflöf’t ,  nun ben ge» 
mengten S a f t  gemcinfchaftlich audgahren Idpt, unb 
h ierauf, nachbcm ber gcfldrte SEßcin auf ein anbered 
g a ß  abgesogen worben ijt, für jebc 8 ß u a r t  1 ß u a r t  
gran jbranntw cin  sufegt, bann aber bad ©anse auf



einem feß »erfpunbeten gaffe 5 biP 6 SUonate im .Seiler 
ruhig liegen lä ß t, w orauf ber 2Bcin auf SBouteiUen 
abgejogen werben fann.

806. SHnfeettgung eineö bem luigarifcben ä&n« 
lieben Sßeinö.

Sffan lajfe 2 4  spfunb große, oon ihren S tengeln 
befreiete Stofinen unb 6 Spfunb K orinthen, ant befielt 
in einem ßeinernen SOförfer, fo jerquetfeben, baß eine 
fiebrige breiartige älfajft barauP entfiebt. ä>ian fülle 
fie in ein 6 im er« g aß , w orauf Sßein gelegen bat/ bringe 
2 4  Spfunb garinjuefer nebß 6 spfuhb guten S p ru p  
b in ju , uub fülle nun ben übrigen Staum  fo weit m it 
einem jungen weißen SBein, j . SB. Stachelbeerwein, 
a n ,  baß baP g a ß  oöUig coli wirb.

SBtan rübre nun allcP wobl unter einanber unb 
la|fe baP g a ß  an einem m äßig warmen £)rte , beffen 
Scm peratur jeboeb 18  © rab Sicaum ür nicht über* 
ßeig t, einige Sage lang liegen, ba benn bie äffaffc in 
W ährung gerathen unb einige Sage lang barin fort« 
walten wirb.

ginbet gar fein Slufbraufen mehr S t a t t ,  fo wirb 
ber leer geworbene Siaum  bep gaffeP aufP neue m it 
Sßein aupgefüüct, bie Spunböffnung nun recht wohl 
» e rh o ffe n  unb baP g aß  in einem fühlt«  Heller ein 
paar SKonate ober überhaupt fo lange liegen gtlajfen, 
biP ber barin enthaltene SBein fich oollfommen gcflä« 
rct hat.

Scitcr SSBcin wirb nun auf SBoutcillen abgewogen 
unb ftchcnb aufbewahrt. 2>crfelbe nim m t m it ben 
Sohren an innerer läute immer ju ,  fo baß er oon



einem guten Sticberungarwein nicht leicht u n te rg e b e n  
werten fann.

807. 2lepfelrocin ob« ©tPcr.
Sitte Slepfel ohne Untcrfcbieb, ja  felbfi bic wilben 

ober Jbernäpfel, jtnb tauglich, um au« ihrem Safte- 
einen guten trinfbaren Stßein bereiten ju  tonnen. 3*>s 
beffen ifl e« eine au«gemacbte E rfah rung , baß alle 
9Wal ber SEßein um fo beffer unb gcißrcicber au«fättt, 
je feiner, reifer unb jucfcrrcicber bie Slepfel w aren , au« 
benen m an ben «Saft gewonnen.

Um bie gabrifa tion  be« Slcpfclwein« }u ocranßal: 
ten , werben bie Slepfcl gehörig jerquetfebt, bann ber 
SSrei au«gcpreffet unb ber S a f t  auf gäffer gefüllt, 
w orauf Porber ein guter Sßein gelegen bat. 25er 
S a f t  forann ohne weitern 3ufaß  febr halb in @ äbs 
ru n g , welche einige Sage fortbauert. 9tacb bcenbigter 
© äbrung werben bie gäffer m it einer anbern Portion  
gegobrnen Slepfelmojt oottgefüllt, wohl oerfpunbet unb 
nun 5 bi« 6  ättonate in einem fe tte r  ruhig liegen ge: 
lajfen, w orauf ber Sßcin, naebbem er (ich ooUfommen 
getlärt b a t ,  auf anbere gäffer abgejogen wirb.

äkbient m an jicb ftatt ber bloßen Siepfel brei 
Sbcile Slcpfcl unb eine« Sbeile« gelber (©genannter 
§unbepßaum cn, noch bcjfcr ber hoppelten SWirabel* 
len , ober auch brei Sbcile Slcpfel unb jwei S b « l‘ 
SWirabellen, fo gewinnt m an einen noch feinem unb 
geijfreicbcrn SEBcin.

Gben fo tonnen ben Slepfcln üof bem Betquet: 
(eben ein ober jwei Sbcilc 2JJi«pcln ober auch reife 
Schieben jugefegt werben, welche m an famm t ben



fe rn e n  jcrquetfdjt. 5 a  fclbfl ein Bufaß »on Grbbce» 
ten ober Himbeeren ifl fehr g e r ie f t ,  ben Qkfchmacf 
unb bie Slnnchmlichfeit bc$ Sßeinö in h °h tm  @rabc 
ju  begünfligen.

3(1 ber Sficin auf beni gaffe gut autfgegohren, 
fo muß folcher flar auf ein anbereä g a ß  abgejogen 
werben, auf welkem folcher nun noch einige SMonate 
liegen bleibt, bi$ bcrfclbc babur<h feine SöoUforaracn^cit 
erreicht hat.

Sluch gefrorne Slcpfcl fönnen angewenbet werben, 
um au$ i^reni S a f te  Sßein }u »erfertigen, unb ber= 
felbe iß noch geifiiger, al$ ber au$ bem S a f te  ber 
ungefrornen Slcpfel.

S ie  SSirnen aller 3 lrt, auf g le ite  SEBcifc bchanbelt, 
geben einen noch gcißreichcrn Sßein al$ bie Slcpfcl, 
bie füßern einen gciflrcid)crn Sßcin al$ bie weniger 
fußen.

S ic  Slbgänge, welche na cf) bem Sluöprcffcn aller 
jener jDbjl* unb S5cercnfrüd)tc übrig bleiben, fönnen 
noch auf ß ffig , fo wie auf ^Branntwein, »erarbeitet 
werben.

311$ eine »orjüglich wohlfchmccfenbe .Kalte Schale 
»erbient folgenbe 23orfc^rift h i«  nachträglich noch m it 

' angeführt ju  werben.

808. fialte <2d>ale »on Stpfelftnen.
SUJan nimm t 4  Slpfeljmcn, fchält 3 baoon fauber 

ab unb fchncibct fie, nachbem m an jic oon ber weU 
ßcn $ a u t  befreit h a t,  in Scheiben. S ie  .Kerne wer= 
ben alle h'rauögcnommen. S ie  Scheiben legt m an



min in einen porjellanencn Sftapf unb gießt 2 Söffcl 
eoll SIrraf barauf. 2>ie eierte Slpfclime teirb auf 3uf* 
fer abgerieben, eben fo eine gute Gitronc. 25a$ ?lb: 
geriebene febabt m an auf bic Scheiben unb briieft ju* 
legt bic Gitrone m it ber Slpfelffnc auch barauf. 2>ann 
foefct m an \  & u art ro tten  SCBein unb j  D-uart 3Baf: 
fer m it 3uefer unb 3im m et a b , läß t c$ fall »eerben 
unb gießt c$ bann auf bie Slpfelßnenfcbcibcn. SScim 
Slnricbten fann m an fleine S3iöcuitö baju geben.

SSter u n b  jttmttjtgffer SlbfdMttff*
t>0 in <£»n h0 d)e n Per <0 b ft - (ilt u ß e.

8 0 9 . ^ f la u n m t m u ß  $u Focben.
3 u  3 Sebüffcln eoll rcdjt reifer P flaum en , eon 

benen ftdj bic S te ine  leidet auäfcbncibcn laßen, nehme 
m an einen (SraSforb coli glieberbccren, pflüefe fte 
eon ben S tie len  unb fege ße in einem ätcffcl jtint 
g eu er, bamit bie SSeercn burd) leifed äSocßen auffprin» 
gen; fobalb biefeö gcfc^ctjen, preßt m an bie SSeercn 
bureb einen SSeutcl, gießt ben gewonnenen S a f t  in 
ben }unt Äoeßen bcö sßßaumenmußed beßimmten Äefs 
fe i, giebt auch gleichseitig bie auOgcferntcn Pflaum en 
binju unb läß t beibtö, unter ßctein Unuuf)ren m it ei: 
ncr Ä’elle, auf bem SSoben Focken. 2)a$ Stabreimen 
giebt bem SKuße einen böcbß unangenehmen öe» 
febmaef, baßer fold)c$ bureb fleißiges fu h re n  ju  Oer* 
nteiben.

Sßill m an ba$ Sfiuß }ur Gtböbung bcS Sßobfge: 
febmaefö m ürjen, fo bebiene m an ficb 1 £otb gcßoßc«



ner h e lfen  unb flein gefebnittener Gitronenfcbale. § a t  
m an legrere gerabe nur im getroefneten 3ußanbe oors 
rä tb ig , fo muß feiere oor bem ©ebraueb einige S tu n s  
ben in lauwarm en SBaffer eingeweiebt unb baS weiße 
gleißb b«auSgefcbnittcn werben. 91ad> ^»injufügung 
beiber Sngrcbienjien läßt m an baS älfuß fo ß a r t  eins 
foeben, baß aus einem bamit ungefüllten Söffet, menn 
m an ihn um febrt, nichts bcrausfäüt. S a S  beim Ums 
rühren ß<b oben an ben Reffet fegenbe ättuß muß 
m it einem Söffet abgenommen unb ju  bem übiigcu 
getban merben, inbem fonß ju  oiel 9Wuß oertoren gebt. 
S o b a lb  baffelbe nun ben oben befcbricbcncn @rab ber 
S ta r te  erreicht b a t, entferne m an ba$ unter bem Äcf* 
fei beßnblicbe geuer, fülle bas S>tuß noch cor bem 
Grfalten in S te in topfe , fege folcbe, bis jum 9ianbc 
gefüllt, in einen SBacfofcn, au s melcbctn fo eben bas 
IBrob berauSgenommcn, bamit baS 9Wuß oben eine 
9tinbe befomme, alfo nicht fcbimmeln tann . 3lucb 
laß t ßcb berfelbe 3tvecf babureb erjielen, baß m an bie 
obere gleiche m it gefcbmoljenem S a ig  begießt, Welches, 
einen Sccfel bilbenb, baS SKuß oor bem SBerberbcn 
fcbi'igt; folcbeS muß aber jeberjeit in einer trocfucn 
Kam m er aufbewabrt werben.

t ln  mehreren S rtcn  iß es üblich, unter baS spßaiu 
menmuß auch Sßallnüffe unb beren grüne Schale ju 
nehmen. 3 n  biefem galle barf m an jcboch beibes 
erß ju  bem älfußc th u n , naebbem bicö bereift mch* 
rere S tunben  gefoebt hat. Sßußferne würben baS 
ßlfuß oerberben. gum  Slufbewabren beS ältußeS bes 
biene man ßch nie ber irbenen S öpfe , welche burch= 
fcblagenj auch eile m an m it bem güllen ber jum 9luf*



fe rn e re n  bepimmten ©efü'pc, bam it ba« SKup fcbncll 
‘ au« btra Äeffel foitmic unb fxĉ> nicht etwa btr ©es 

funbbeit nachteiliger © rünfpan au« bem Tupfer bc« 
Äcffel« cnttoicfefc.

Stuf dne leichtere, fcbnellerc auch $>ol} erfparenbere 
Strt läp t pcb ba« Sppaumcnmup foeben, wenn m an bie 
au«gefcrnten Pflaum en »orber in einem reinen 3uber 
flein Pampft unb pc in biefem gupanbe ju  bem glie= 
berbeeren» S a f te  in ben Reffet febüttet.

%
810. S)urdpoefd)Iaoene« SPflaumcnntug.

Unter burcbgefcblagenem sppaumenmup verfielt man 
biejenige S o r te ,  au« welcher bie b r a u n e  § a u t  ber 
sppaumen entfernt bleibt. 25a« mübfamc 25urcbreiben 
ber sppaumen burdj einen 25urdjfcblag ift nicht allein 
Beit raubenb, fonbern auch m it SSerlup an SJfaPe »er= 
fnüp ft, baber m an beffer »erfährt, wenn m an bie 
^ p au m en  »orber, immer eine halbe SWcgc, in foebens 
be« SEBaffer legt, wobureb ficb bie braune £>aut berfcl= 
ben leicht abjieben läp t, fic bann au«gepcint gleich in 
bie jum  Wochen be« 3>fupc« bePimmte äbaffcrolle tbut, 
pe unter ftetem Umrübren auf bem IBoben fo lange 
toeben läp t, bi« ein bam it gefüllter göffcl umgefebrt 
werben fa n n , ohne 2>{up ju  verlieren, e« fobann in 
S tein töpfe füllt, e r h a l t e t  einen 2algboben übergiept, 
m it R apier fcp jubinbet unb an einem troefnen £)rt 
ober in  einem JSatnin aufbewabrt.

811. jtirfdbm up ju  fod jcn .
2>ie ju r Slnfertigung be« SWupc« bepimmte D-uan* 

titä t o r b i n a i r e  f a u r e  . Ki r f eben  wirb abgepielt,
ent*



entjleint itnb m it btm S a f te ,  unter fletem Umrühren, 
fo lange gelocht, b »  ba$ S^uft bie S tä r fe  bc$ obi: 
gen erhalten h a t ,  fobann in S teintöpfe gefüllt, erfaltet 
feft jugebunben unb an einem trodnen £)rte aufbcioahrt.

S)aö Sluäfkinen ber rohen JSirfchcn ift bem S?er= 
fahren »orjujtehen, bei welchem bie äUrfchcn erft ab: 
gelocht burdj einen 25urchfchlag gerieben »e rben , » o :  
bei ciel .Kirfchjlcifch oerlorcn geht unb baö Sftufi befs 
fen ungeachtet nicht nach ben fe rn e n  fehmeeft. S o l l  
legtereö ber g a ll fepn, fo muß m an fich ber 9Wüh« 
untcrjiehen, bie S te in e  aufjufchlagen, bie Äerne ab: 
3uhäutcn unb folche bem SJcuße hi»}ujufügcn, fobalb 
folchctf halb fertig ifl; alljulangc bamit gelocht, » e r : 
ben fte ha rt unb unfehmarfhaft. S t a t t  ber .Kirfchfcrnc 
lann  man- auch einige £otf> juoor abgebrühete, abgc: 
häu te te , fein geflogene b i t t e r e  S R a n b e l n  nehmen. 
S e h r  angenehm fehmerfenb » irb  ba$ SWuft baburch, 
»enn  m an bie SWanbeln, gleich bem älfohn, in einer 
9lcibefatte fein reibt unb fie, nebfi flein gefchnittcner 
Gitroncnfchalc, julcgt hinjugiebt.

812. jtirfcfymug füg etnjufoeben.
Sluf 1 aifetje ätirfchen nimm t m an 1 spfunb 3ul* 

fer. 2>ie Äirfchen »erben oon ben Stengeln  unb 
S te inen  befreiet, ber Jlirfchfaft m it bem S u rf«  ge» 
locht, fobalb er perlt bats Äirfchfleifch h»njugcthan, bid  
etngclocht, julegt bie abgehäuteten JSirfchfcrne unb Hein 
gefchnittene Citroncnfchale ^injugefügt. S o b a lb  nun 
baö äftufj lu rj genug etngclocht t j l , » irb  t$ nach unb 
nach «n erwärmte Gonjütüren:@ läfer eingelegt; erfaltet 
»erben folche m it R apier jugebunben.

XI. Auflage. ßt



813. SJitifj »o ti 3 3 o r#b o rfe t: S te p fc ln  u n b  R e in e t te « .
S ic  Slcpfct Werben gefeh lt unb auf einem Steife: 

eifen fiein gerieben; m it ben ©egalen unb afegeriefeenen 
jhernhäufern füllt m an einen S op f ganj an unb läßt 
fte m it foefcenbem SBaffer ß a rf foefjen. 3 »  einer Stege 
Slcpfcl nim m t m an 1 spfunb S u d « »  üfeer ledern  gießt 
m an burefe einen feinen Surefefcfelag i  £5-uart »on bent 
SBaffer, in meinem tic  Sefealen unb Äcrnfyäufcr ge= 
fo<$t w orben, läßt bamit ben 3 « tf«  biö jum  gaben» 
jicf>cn foefeen, tfyut fobann bie geriebene Slcpfelmaffc 
nebß abgeriebener Gitronenfdjale hinein, foc^t ße, unter 
fletetn Umrüferen m it einem §oljlöffcl, bicflicf) ein, unb 
füllt bam it G onßtürs@ läfcr, bie, m it boppcltem ^.'a» 
pier jugebunben, an einem troefnen ö r te  aufbewafert 
werben müffen.

SiefeS S tu ß  (aßt fich ju  Sorten  unb allen 21rtcn 
©ebarfenem »ortreßlicfe anwenben, auch fann m an e$ 
in ticinen G onßtürs© läfern  ju r Safel geben.

811 . $ -licberm u $  $u focfecit.
S ie  »on ben S tengeln  befreictcn fdjwarjcn £ol» 

lunber» ober glicberbccrcn werben in einem ilcffcl jum 
geuer gefegt; fobalb ße auffpringen, preßt m an ßc 
burefe einen (Beutel »on (ofer Slcinmanb unb foc^t ben 
gewonnenen S a f t  }u ber S ta r te  eine$ SprupS  ein; 
läß t m an benfelben allju bief cinfodjen, fo erfeält er 
einen bittern ©efc^maef; auefe brennt er bei bem äboefeen 
leicht a n , ba^cr »orjüglicfe anfangö ßeißig gerührt 
werben m uß. gertig wirb berfelbe in deine Steintöpfe 
gefüllt unb biefe m it Rapier jugebunben.



815. OTaulbecnnufj ju fodjcir.
9lc($t f^önc große fii^e älfaulbccrcn werten rein 

aueSgepreßt, ju 1 & u art © aft \  ^>funb S u rf«  genom« 
inen, tiefer nach befanntcr 3lrt geläutert, fobann tc r  
© a ft baju gegoffen unb auf mäßigem geuer fo lange 
g e fö n t, bis er perlt unb einige Sropfen baoon , auf 
einen Seiler geträufelt, nicht mehr bünn laufen. £ a t  
er biefen @rab ber © tä rfe  erreicht, fo wirb er in 
©teintbpfc gefüllt, biefe m it weißem unb Surferpapicr 
fcfi jugebunben unb an einem trorfnen JDrte aufbewabrt.

816. 50tol)rrübenfoft ju Fodfen.
© obalb itn £erb|Te bie äJfobrriiben aus ber Grbe 

fonimen, ta^ e r ant faftreicbßeit erfebeinen, werben recht 
große 9){of)rhibcn rein g e h a b t ,  auf einem SKeibeifen 
fein gerieben, ber © aft burd) einen leinenen Seutel 
auSgepreßt unb unter SKüfyren jii ber © tärfe  eines bif= 
fen ©prupS cingcfod)t; fobanit in ©teintopfe gefüllt 
unb biefe feß jugebunben.

SDiefer © aft ijt ein eortrcfflic^eS SKittcl wiber ben 
£ujlcn unb überhaupt brußjla'rfenb.

817. Sirfdifaft dnjufoebett.
9lacbbent bie »on ben ©tengein befreieten dtir* 

fc^ctt in einem Äeffcl, unter fietem llm rübren , ganj jtt 
0 a f t  gefodjt finb, wirb tiefer tureb ein §aarjieb  in 
eine Slfüette gegoffen. 2luf 1 ^Jfunb © aft nimm t man 
\  spfunb Surfer, focht beibeS in einer j?a|ferollc bis eS 
perlt, gießt es in Ginmacbeglüfer, bie crfaltet fefl jus 
gebunben werben. Siefer © aft ijl ju  ©aucen über 
sputbingS ;c. anjuwenben.

Ge 2



818. ßirfdbfaft auf eine anbete 2trt.
S ie  Bon ben S tengeln bcfrcictcn äbirfdjen werben 

m it ben S te in en  in einem SWörfcr rc $ t  flein geflogen, 
biefer 58rei in ein §aarfieb gctfcan unb ben S a f t  ba* 
Bon rein ablaufcn taffen. 9luf 3  ^>funb S a f t  nimmt 
m an \ \  ^ fu n b  Buefer, einige h e lfe n  unb ein S tü c k  
cfccn S im m ct, läg t benfelben bam it in einer Äafferollc 
foefcen, fdjäumt tS a b , unb fobalb er ju  perlen bc= 
g in n t, ift er g u t; er fann alöbann in S teintöpfe ge: 
füllt unb erfaltct jugebunben werben.

Bum Ginfocfcen ber g rü ß te  bebiene m an ftcfc Bor* 
jugöweife ber i r b e n e n  J b a f f e r o l l e n ,  benn in f u p *  
f e r n e n  ifl e$ ber ©efunb&eit leicht gefätyrli<$, unb in 
t i f e r n e n  befommen bie g rü ß te  eine blaue garbe.



(3 t n  l) o  n  g .

819. 3ubereituno einer febr brauchbaren fünftlfcben 
£efc ober 35arme.

S J i a n  lauft fich ju  bicfetn SBehufe in irgenb ci* 
iitr ^Bierbrauerei ein gutes S u f t m a l j  ober ein gutes 
S D a r r m a l j ,  bcibeS aus Söeijcn bereitet.

2ßer baS 2)ia(j (ich felbfl bereiten w ill, fann int 
kleinen folgenbcrmaßcn »erfahren. STian wäfcht guten 
Sßcijen einige SJfal in faltcm 2ßaffer a b , w orauf ber* 
felbe, m it reinem glufjwapfcr übergoffen, fo lange in 
einem @efa'|je fielen bleibt, bis er fo weit auSgcquok 
len ifi, bafj bic h ü lfen , wenn bie Äörner leicht ge* 
brüeft werben, {ich löfen lajfcn.

SMan trennt h itrau f ben gequollenen SEßeijen »om 
SDßaffer unb fehichtet ihn auf bem reinen gußboben 
eines ÄellerS 4  bis 6 3<>ü h o $  a u f, in welchem 3u» 
flanbc bcrfelbe nun einige Sage ober überhaupt fo 
lange liegen bleibt, bis (ich bie SEBurjelfafern auSgc* 
bilbet haben, ber $alm fcim  aber noch nicht entmicfclt 
worben ijh

3(1 ber SEßeijen fo weit gebieten, fo raup folcher 
fo fchnetl wie möglich gctrocfuct werben, um bie fer*



nere j?cinicntt»icfc(ung ju untcrbrüctcn. Skrricbtet 
m an baS 5£rocfnen bloß an tcr »arm en  £ u f t, fo ent* 
ßebt baS g u f t t n a l j ;  trirb folcbcö aber im ©roßen 
auf einer SJfaljbarre, im .Kleinen hingegen in ber 
Stöbrc eincö gut geheißen ÄacbclofcnS fo weit oerridjs 
te t ,  baß bic .Körner eine braungelbe garbe annebmen, 
fo entfielt baS S D a r r m a l j ,  »clcheS ßcb alfo bas 
burdj »or jenem auSjeicbnet, baß folcbeS einen fiärs 

fern © rab ber SRößung erlitten f)at.
2>urcf) eine äbnlicbe S5ebanblung fann m an auch 

au s ber ©erße ein äftalj bereiten, unb biefeS © e r *  
f l e n m a l j  an ber S telle  beS S ß e i j e n m a l j e S  in 
Stnivcubung fefcen, obfdjon ju r 3ubcreitung ber oben 
gebauten f mißlichen £efe bas S ß t i j e n m a l j  »orjüg* 
lieber ift.

SWan mag ficb inbcjfen baS SJfalj felbfl jubereiten 
ober folcbcö aus ber S3rauerei tau fen , fo muß bafs 
feibc immer »or ber 3ln»enbung gefebrotet ober ju  ei* 
nem gröblichen ^ u l tc r  jerßam pft »erben. SGBiU man 
biefeS SJcrtlcincrn fclbß »errichten, fo » irb  baS SWalj 
»orher m it »eiligem äßaffcr angcfcuchtet, hierauf aber, 
naebbem folcheS »on ber geuebtigfeit » o b l burchjogen 
iß ,  in einem D örfer fo » o b l jerßam pft, baß fein 
cinjigeS .Korn unjertbeilt bleibt.

S o l i  nun auS einem folgen Slfalj bie gubcrcitung 
ber fünßlichcn §cfc »eranßaltet »erben , fo » irb  fol* 
genbermaßen operirt:

SJicr spfunb 2 ß e i j e n * £ u f t m a l j  unb |  Sßfunb 
© a r r m a l j ,  bcibcS in gehörig jerflciuertcm gußanbe, 
»erben unter einanbtr gemengt unb baS ©emenge 
hierauf m it 2  ^>funb reinem glußrcajfcr, »on milch:



warm er T em peratur, wohl unter einanber gerührt unb 
jwei S tunben  lang an einem m äßig warmen £)rte, 
etwa in ber SUät'e eines geheißen S tubenofens, fie
len  gclaffen, bis alle« SWalj com SEBajfer rcc^t coli* 
tommen burchjogen ift.

9 lun  gießt m an 10 ^Berliner S m art (jufammen 
13s- ^ fu n b ) fiebenb ^eißcö SEBaffer h in ju , rü h rt alles 
recht wohl unter einanber unb läß t baS ©emenge in 
ber SBärme ein paar S tunbcn  lang recht wohl burch» 
iiehen.

3 fi auch biefeS gefchchcn, fo läß t m an baS glüf» 
ßge burch ein S tü c f  glanell laufen , brüeft ben Stücf» 
ßanb wohl a u s ,  focht fclbigen hierauf noch m it fcdjS 
S m a rt SEBaffer 10 SWinuten lang wohl a u s ,  gießt 
baS glüfßge aberm als burch unb preßt ben Stücfßanb 
a u s , w orauf berfclbe feiner eptraftioen Thcile oollfom» 
men beraubt iß.

T ie  g lü fßgfeit, Welche m an erhält, beträgt ju» 
fammen genommen ungefähr 12 S u a r t ;  ße ßellt eine 
3lrt SBicrmürje oon einem nicht unangenehmen füßlichen 
©efehmaef bar.

T ie  SOSürje wirb nun in einen J^cffct gebracht, 
8  2oth guter ocrfleincrtcr § o p f e n  h injugethan, unb 
hierauf aber fo lange gelinbe gelocht, bis ungefähr 
noch 5£  S u a r t  glüfßgfeit übrig ßnb.

3cneS gluibum  läßt m an nun fo weit erfaßen, 
baß folchcS bie Tem peratur ber $ a n b  annim m t, mors 
auf |  & u art gute SSicrhefe h«"äugcthan, alles wohl 
unter einanber gerührt, unb nun in einer m äßig war* 
men «Stube in einem (eicht bcbccftcn © cfäße, fo lange 
erhalten w irb , bis folcheS in collfommcne © ährung



gefonimen ip ,  in w eitem  Sufiantc baffclbc jept eine 
fetjr brauchbare £cfe barPettt, bie jufammen genommen 
ungefähr 6 D-uart beträgt.

$>at m an fleh nur ein 9Mal biefe $efe bereitet, 
fo (M t  folche eine fafi uncerpegbare Datcllc berfelben 
b a r ; benn m an barf nur to n  3 « t  5« Seit eine neue 
P o rtio n  bc« nach ber »orher bcfchriebenen 3lrt bereites 
ttn  unb m it £ o p f e n  »erfejjtcn SWaljsSlbfube« jufejs 
jen , welcher auf« neue wicber in © ährung geräth, 
unb m an ip itnmerwährenb m it guter £efe »erforgt.

82«. üHinbfleifeb au f H am burger 9 lr t ein jupoM n.

3 u  einem Gcntner gleifch, woju »orjüglich SBrups 
fern,  gepugte SKippe unb Cberpücf am bepen finb, 
wirb |  spfunb S a lpeter unter bie gehörige ß-uan titä t 
S a l ;  gcmifcht, wom it ba« glcifch eingerieben unb 
nachher lagcnweife bePrcuet Wirb, \  $pfb. Weiper spfef* 
fe r, 4  £otb 3Wu«fatenbliitht, 4  £oth SWuefatcnnägcl 
jufam m en ein wenig Überpopen, wie auch ein Seiler 
»oll SEBachholbcrbccren, ein Seiler »oll (S^alotten, ein 
halber Setter m it SRofambollcn unb .Knoblauch, 6 
Setter »oll 3ro*ebcln, alle« biefe« in Scheiben gcfchnits 
ten , 8  £oth gorbcerblätter, oom S t ie l  geriffen, fo »icl 
al« »ier $änbe »oll SBaplifum, eben fo »iel Shpm ian 
unb fttfajoran. SBenn ba« gleifch eingerieben unb
bie .Knochen »orher au«gelöft p nb , bamit m an e« 
m ehr jufammenlegcn fa n n , wirb ein § a p , ber PJicnge 
be« einjupöfclnben gleifche« angemeffen g rop , herbeis 
gefefcafft, fclbigt« wohl au«gebrühet, unb nachgefehen, 
ob e« nicht läu ft, weil fonP ba« gleifch »erberben 
w ürbe, al«bann immer eine Sage »on obengenannten



Sachen unb bann eine Sage g l t i f ä  m it einer fypfjers 
nen .Keule recht fcfl cingcflampft, bamit bie ©ernurje 
recht cinbringcn unb burchjiehcn fönnen. S o b a lb  bie 
£agcn oollfiänbig finb, befceeft man folchc m it einem 
roohl paffenben Sccfcl, ber enttoeber m it S te inen  bcs 
fd)tt>crt ober burch eine Schraube feff jugcfchraubt 
w irb. S o llte  nach einigen Sagen baP glcifch miber 
SJcrmuthcn nicht fo oiel S auce  haben, bafj fie Fnapp 
über ben Sccfcl hemuPquillt, fo macht m an 1 j&uart 
Saljtoaffcr unb gießt cp über. 3 ß  jtboch baP gleifch 
gut unb hinlänglich bcfdjmcrt, fo bebarf eP fcincö 
SaljtvajferP. 91a<h bret Sffiochcn fann m an biefeö
gleifch fefjon jum .Kochen nehmen, nur muff cP in 
einem Sopfc, rooriit cP nur ganj fnapp einpaßt, 
langfam gefocht roerben. Ülian fann cp eben fotoohl 
roarm alP fa lt m it burchgefchlagcnen Grbfcn feroiren; 
Ic^tcrc befommen einen fehr angenehmen ©efehmaef, 
wenn m an fie m it bem Spöfelfleifchsgctt, baP m an ab* 
n im m t, fchmcljt.

821. © u te  Seife $u lochen.
SEßcnn m an 50  ^>funb ge tt ju  Se ife  fochcn 

m ill, fo nimm t m an 3 Scheffel SSüchenafchc  unb 
für 5 bip 6 ©rofdjen ungelöfchten .Kalf. S ie  Slfchc 
roirb auf einen Raufen gefchüttet, ber Ä alf in ber 
äfiitte eingelegt, m it SEßajfer allmälig begoffen, biP 
ber .Kalt gelöfcht iß ,  alPbann gefchtvinb untgcfchüp= 
pet unb in bie baju bereit ßehenbe Sienc gebracht. 
S ic  erfie £age roirb cttnaP feß gebrüeft, bamit cP 
nicht burchfpült, h^nach ba$ Unbere, fo roarm alP 
möglich, nicht ju  fcfl, auch nicht }u locfcr, eingc*



bradjt unb fo lange SBaffcr aufgcgoffcn, 6iö e$ nic^t 
nicljr cinjicf)ct.

Sßtnn  nun ein J a g  cingcbracbt if l , fo wirb bcn 
foigenbcn J a g  um bicfdbc S tu n b c bie Sauge abgc* 
japft; wicbcr SBaffer abgcgojfen, bi$ c$ ftcfü.

2>cn brüten J a g  wirb ba$ g e t t  in bcn jScffcl 
gctfyan, ein Cfimer coli con ber jweiten Sauge com  
g a ß  gejapft, barauf gegoffen, eine gute S tu n b c ba* 
m it fodjcn gelaffen, fobann einige £ iuart f l a r f e  Sauge 
jugegeben; unb fo fä&rt man fort m it bem Buflitfü»/ 
balb flarfcr, balb fbwacfccr Sauge.

SBcnn bie «Seife nun 4 — 5 Stu nb en  gefoefct bat 
unb m an teiffen w ill , ob fie jum S a l j e n  gut ifl, 
fo nim m t man in einen irbenen 9 la p f flarcö SBaffcr 
unb läßt m it einer Keinen 4 M e  oon ber S e ife  hinein: 
fa llen ; fällt bie S e ife  auf bcn ©runb unb bleibt baö 
Sßaffcr fla r , fo ifl fie jum S a lje n  gut.

9fun  fann man ba$ S a l j  allm älig einfebütten, 
gut burebrübren unb etwatf auffoben  laffen. S ie b t  
m a n , baß bie S e ife  fl<b gänjlicb oon ber Sauge fcfccis 
bet, fo nim m t m an ba$ geuer unterm iScffcl teeg 
unb feblägt fie autf.

gerner fann man bie S e ife  tcicbcr bcnfelbcn J a g ,  
wenn fie einige Stunben  lang geftanben unb au£ ber 
Sauge beraufgejogen ifl, in bcn jbcffcl tbun, 3  ßim er  
con ber Sauge com  gaffe barauf gieren unb wicbcr 
jergeben laffen, bann wirb fie mieber con neuem gc= 
faljen. Slucb fann m a n , jur ßrfparniß bc$ S a ljcS , 
con ber S a lj la u g c , bie unter ber S e ife  gcflanbcu, 
flar abfitücn unb einen guten hinter coli jugießen. —  
2>ic SWcnge beü n ö t ig e n  S a ljcS  läßt ßcb nicht genau



co rb tr  beflim m cn; fic richtet ficb barnac^, w ie bie 
S e i f t  ficb febeibet.

S o l l t e  bie S au g e aufcrorbcntlicb flarf fcpn unb 
bie S e i f e  e tw a s furj fd jäm ncn, fo fann  m a n , »venu 
fic febon gcfaljcn unb jum  SluSfcblagcn fertig i f l ,  co n  
ber feb wachen tä t ig e  co m  g a f  noch einen E im er jugic* 
fe n  unb gut burebrübren.

, 9 lu f ber t lfc b * $ ic n e  ra u f jebeS 3W al, Wenn af>= 
gejapft i f l ,  wicbcr aufgegofftn  w erb en , b am it es liiert 
an S au g e m an gelt.

(Sutes g e t t ,  gute S au g e unb SDreifligfeit bei ber 
aSc^anbluug giebt gute S e i f e .  ä lfan  m u f fleh bäten , 
beim E inbringen  ju  c ic l A a lt  ju  nehm en; w enn er 
frifcb unb g u t gemeffen if l ,  fo b at m an  jlatt für 6  
(Sr. auch w o h l für 4  (Sr. genug.

822.  ( f f m p t a l ö  n e u e  S I R e t b o P e , j u  w a f e f te t t .

9lacb  ber ntueften SPfetbobe, b a s S ß c ifjcu g  ju  
w afeb en , w o c o n  $ r .  E b a p t a l  un längft in sp ariS , in  
(Segenw art bcS ^prinjeu co n  sp a rm a , einen Söcrfudj 
gemacht b a t ,  w irb  jc£t bie SlcrfabrungSart näher mit* 
g e t e i l t .  —  94acb biefer Slfctbobe legt m an  b as ju  
wafebenbe S B cifjcu g  b lo f  jw ei SWal 2 4  S tu n b e n ,  in  
gut ccrfcbloffcncn, flcincrncn , ober irbenen , g u t gla* 
firten (S e fä fe n , in  eine febwaebe S a u g e , fo bajj es con  
bcrfclben bcbccft if t ,  n im m t eS nach biefer S e it  btt* 
a u S , w inbet eS a u « , jicb>t eS noch ein S>fal bureb rci* 
n e « , frifebeö S ß a ffcr , r in gt eS wicbcr a u s unb lä f t  cs 
tro efn tn , fo  i f l  b ie  g a n j e  S ß ä f c b e  g e r n  b t t  u n b  
b a S  B ' » 0  b a t  b e n  b ä c b f t c n  © t a b  c o n .  9 i c i n *  
b e i t  u n b  B ß c i f j e .  —  2>ic S a u g e , in  welcher m an



ba$ SBeifoeug liegen lä £ t, muß flar unb mafferhcll 
fro n , unb fann m it etmaS geflogenen Cfierfchalcn ober 
J ta lf  gefdjärft merben, ober m an fann fich ber fchon 
fertigen ©cifcnfieberlauge bebiencn; fonfl macht m an 
bie Sauge auSSlfchc, ^otafche ober S o b a . 2>ie fchon 
gebrauchte Sauge ifl, meil fie allen S d jm ug  aus ber 
äßäfche gejogen h a t, natürlicher 3ßeife fehr unrein; fie 
fann aber recht gut roieber gebraucht merben, roenn 
m an etmas frifchen u n g e lö s ten  Ä a lf ^inetntvirft unb 
bie Sauge ein ober jmei SPfal burdj Söfchpapier ober 
bichtc Sciitmanb filtrirt. ß b e r  m an fann auch burdj 
Slbbampfcn ber Sauge bae Saugenfalj barauS gcmin= 
neu , rücldjeö ju  einer jmciten Sauge gebraucht merben 
fann . 2>ie (Sefäfjc, morin bie SEBafche in ber Sauge 
liegt, bürfen beSmegen nicht »on ipolj ober Slfetall 
fepn, meil bie Sauge aus bem £>oljc etroaö garbenbeS 
auSjichen, bie äUetalle aber nach unb nach angreifen 
mürbe. ®ie @efä£e müffen ferner gut oerfchloffcn 
merben, um baS ßntflchen ber Suftblafen in ber Sßäs 
fche ju  eermeiben, moburch bie Sauge oerhinbert mürbe, 
bie Sßäfche überall gleich }u burchbringen.

823. 58utter lange aufjubcmafjrcn.
SSier Soth Äochfalj, 4  Soth Bucfcr unb 4  Soth 

S a lp e ter merben geflogen jufatnmen gcmifcht. SXuf 
1 ^.'funb 58utter rechnet man 2 Soth biefer SWifchung, 
fnetet bie gut auögemafchene S u tte r  m it berfclbcn 
burch, fchlagt ftc in Steintöpfe bcrgeflalt fefi ein, 
baft feine Süefen bleiben, binbet iie bann fefl ju unb 
flellt fie in ben Heller. Stuf biefe ülrt bchanbelt,
mirb bie SSuttcr nicht ran jig , fie erhalt »iclinchr eine



fernhafte D ich theit unb ein fchöned 9(nfct)en. Gö ifi 
jroecfm äfjig, fie erfi nach einigen SWonaten ju  ccrs 
b ra u n en .

$24. Gier lange auftubctnabreit.
35ie in  ben S e n a t e n  3(ugufi unb S ep tem b er gc= 

(egten Gier paeft m an  febichtroeife in einen M afien m it  
bum pffreiem , recht troefnen £ ecffel unb fegt benfelbcn 
an einen co r  g r o ß  gefertigten £)rt jum  Slufbetcabren.

Grfrorene Gier erhalten babureb ihre SBraucbbarfeit 
w ieb er , w enn m an  ftc in  recht fa lteö  Sßaffer legt.

W

S B e r l f i t ,  g e b r u r f t  b e i  G a r t  S t f e b t i c p  N m e l a n g .



3n bcr 93iu$$anMung ccm (S. $$t. 3ImeTaitrt 
in Berlin crfĉ iencn, unter Diele» anber», noefc foU 
genbe genictnnit^ige SEßcrfc:

©rebitj, ©arol. ©Ieonore, ®ic beforgte Apau§frau
in bcr Äitcbc, Vorratbifammer uub bem .ftücbeu» 
garten, ober beutticbe unb grünbliebc Hlntueifung, 
rric, ebne aüc Vorfenntniffe. mit »orjüglicber Dtücffiebt auf 
SBot'tfeilbeit, Hßoblgcfcbmacf unb jicrlicbci Hlnfebcn, aüc 
Hirten bcr auigcfucbteflcn ©pcifen, ©aefirerfe, ©ompoti, 
©reme’i, ©elee’i, ©efrornen, ©ingemaebten, ©larmelaben, 
©Affe, «armer unb fatter ©etrAnfe unb Siqueuri jit bereis 
ton unb anjuriebfeu finb, unb roie bai 23rof< unb ©cmmel« 
baefen, bai ©Jilebreefen nebfi 23utfer* unb .fiAfebereifung, bai 
©infcblacbten, ©inpAfeln unb SXAucbern aller glcifcbartcn, bie 
3ubcreifung aller Hirten HBürfie, eine neue ©cbnellrAueberungi« 
©letbobe, bai ©infoeben unb Hlufberrabrcn aller Hirten jab» 
men unb toilbcn gleifdjesJ unb ©cflügeli, bai ©Jariniren ber 
Sifdjc u. bergl., bai Hlufbeirabren aller Hirten grüner ©emüfe 
unb bai Strocfnen unb ©inmacben berfelben, bie Vebanblung 
unb Hlufbereabrung troefner ©emüfe, bai Hlbnebmen unb 
Hlufbcioabren bei Ob|iei, bai lange Jrifeberbalten aller £>b|T< 
arten, bai Srocfnen unb iDArrcn ober Hlbbacfen bei £)b|lei, 
bie 3»bereitung uerfebiebener Obthvthte unb ©ffige, bie 3ucbt 
bei Sfberoiebei, ein febr »ortl;cill;aftei ©JAjien mehrerlei ©e> 
flügeli, bie 33e6anblung bei ©arni unb bai Vleicben, Hßa« 
fdjen ber HBAfcbe unb HSetten, ©tArfemacben, ©etfefoeben, 
Verfertigung ber Siebte unb Steinigen bei 2afel« uno.ftücbcn« 
gefebirri, allerlei {»uuibalfungioorfbeile unb ©iiffcl miber 
itngejiefer im {laufe unb in ©Arten, bie S3e|iellung bei 
.ft'ücbcngarfeni unb ©rjicbung ber ©eroAcbfe, mie auch bai 
©ervinnen bei ©aameni, ;u beforgen unb auî uüben finb. 
©in {lanbbueb für angebenbe {auifrauen unb Hßirtbfcbaftcs 
rinnen, uorjüglicb in mittleren unb fleineren ©fAbtcn unb 
auf bem Sanbe. 3r»ci Sbeile. ®ritte uerbefferte unb 
vermehrte Sluflage. 66J- 33ogeu in 8vo. ©Jafcbincn» 
Velinpapier, ©auber geheftet 2 £b!r.

£>ef)!t, grieberife, geb. 9t«tter, (Vörfieberin einer Sebran» 
finit ber bbberen Äföcbfunfi für junge ©amen in Verlin), 
{jomoopatbifebed Sachbuch. @ine gebrAngfe unb jit« 
glcitb grünblitbe Hlnrceifnng jur Vereinbarung unfrer gemobn* 
fen .ffücbc mit ben ©rforberniffen ber AjomAopatbie. ©Jit 
einem Vonporte »om ©Jebijinalratb Dr. ©tüler. 8vo. 
©ebeftet 22J ©gr.

---- Unterricht in ber feinen Sachfunft. Vaeb eige«
ner »ietjAbrigcr ©rfabrung »erfaßt unb mit 1040 Vorfdjriffen 
belegt. 8vo. 1810. ©tafebiuen» Velinpap. ©ob- l$bhr. 5©gr.



.<3ermbftöbt, 2>ig. 'Sv., Shcoretifeh * praffifchc Anweifung 
ju bcr .Sunfi, Ute »Butter, fo wie bie bcflcn unb befann* 
tejicn Arten »on itäfe, aUcr Sänber, ju fabricircn. SSlaä) 
bem granjöftfcbcn ber Herren Anberfon, Jrcaml«), DeSma* 
rctS, Ühaptal, fßillcneuoe, Jpüjarb unb einigen anberen Agro« 
nomen. Wlit Anmerfungcn unb guföfien begleitet, gr. 8vo. 
SKit 5 .fiupfertafcln. ©auber geheftet 1 £t)tr. 5 ©gv.

Steller, SB., (Apothcfcr I. (Stoffe unb fBorficbcr eine« 23rcn* 
nerei*SehrintiitutcS), ®te ̂ Branntweinbrennerei nad) 
ibrent gegenwärtigen ©tanbpunfte, mit befonberer 
58erücfftd)tigung bcS 2i»oniuS’*, Safobi’*, gif eher’* unb 
©umbinncr’fchen äpefen» unb füNaifchoerfabreniS, unb bcr 
gwccfmüfjigfcit ber »orjügtichllcn Dampf», Srenn*, Sieftiflfa* 
tionS* unb Deflillir «Apparate, ncbir ber Anfertigung aller 
fünfilichen ipefen unb Preßhefen, fo wie bie praftifdjen gr» 
fahrungen bcr ©rün*9)ialj* Anwendung, ber richtige ©ebraueb 
ber »crfcbiebcnen ©alje bei ber funfitichen jpefe unb SJlaifcbe, 
unb bie Üiefulfafe »ietcr angcllctltcn föerfuebe über ben ©äh* 
rungäprojefj. 3»»eite nerbefferte unb ftarf vermehrte 
Stuflage, gwei Stbeilc. gufammen 1120 ©eiten in 
•Octa» nebfi einer Äupfcrtafel in groß gotio. SHafchinen« 
fOelinpapier. 1842. ©eheftet complet 4 £htr. 15 ©gr.

----£beorefifd) * praftifche Anleitung jur Deftillirfnnft unb
Ciqueurfabrifation. Dber »ollfiänbige Anweifung jum 
Darfielten alter einfachen unb hoppelten ̂ Branntweine unb £i* 
Qucure bttreh grtraftion unb burd) Deflitlation auf gewöhn* 
lidjein Sfßcge unb auf foltern mittetfi ätherifcher Dele, fo 
wie b’er (SrcmeS, Dele, Oiatafta’ä unb ber »crfcbiebcnen gli* 
jrire; nebfi Angabe ber allein richtigen, auf eigene grfabrung 
begrünbeten SÜiethoben, einen fufetfreien Sprit barjufiellen, 
um bie auf fün|liichcm tffiege gewonnenen üinm’ä, gognaf’S, 
granjbranntweine je. ben echten am ähntichfien ju machen. 
42 Sogen in 8vo. 1842. 9Üi'afchincn*’Belinpapier. ©e* 
heftet 1 S£hlr. 22i ©gr.

—  —  Der Fermentation« s Särofefj; enthatfenb bie bisher 
unermittetten Seränberungen ber fünfilichen #efen, welche bie« 
fetben bei Auägährung ber ©efreibe* unb Äartoffetmaifchen 
eingeben; ober bie Jpaupt* unb fjlebcnbebingiwgen, welche 
allein jur richtigen gübrung be$ Srennereibetriebeä burdjauS 
erforbcrlicb fi'nb 8vo. 1842. Schreibpapier, ©eh- 1 £bir.

Stölgc«, SB., ( jperjoglicb Slaffauifcher SJiebijinal* Affeffor unb 
fünfunbjwanjig 3abre Sßeingutäbefifscr ju 9iübe$hcim im 
Diheingau), Ocnodjcmie ober Sehre »on ber SBeinbereitung 
unb Sßeinerjiehung nach rationellen ©ritnbfähen; junächfl 
für Sfßeinguföbefi'her, 3ßeingut3»erwalter, Sßeinerjieher, 2ßem» 
hänbler unb SSBeinfpefulanton, fo wie auch für Sßeinfüfer, 
Sßeinfedermeifier, Stelferauffeher, .Scllergel;ülfen, SScincomp«



■
foiriifen, ©einreifenbe unb überhaupt für alle Söglinge in ber 
©einbaufunbe. gr. 8vo. Geb|l einer litbograpbirtcn Abbi!« 
bung unb 2 Tabellen. Glafcbinen»Gelinpap. ©eh- 1 Sblr. 

S i ö l f t C i ,  S S . , ©cnologie, ober bie £ebre pom praftifchcn 
©einbau; nad) ben neueren Anficbfen unb Erfahrungen ber 
porjüglieblien ©cnologcn Seutfcblanbb. Gearbeitet jum ©elbtf« 
unterricht für ©einpflanjer, foroo&I in ©arten alb auch in 
Ebenen, auf bügeln unb in ©ebirgen. Eine poüfldnbige 
Gilbungbfcbute für ©einbergbarbeiter unb für bie enrachfene, 
ber ©cinfulfur fich roibmenbc 3u9enb. gr. 8 vo . «JJJit 2 
fchmarjen unb 2 colorirten .Rupfertafeln. Glafcbinen» Gelin» 
papier. ©ebeftet 1 £blr. 10 ©gr.

&iiari$iu$, ( S . ©., (Apotbefer in ©effau), IJJopuldreb 
Jpanbbuch ber prganifd) = tcd)nifcbcn (?bcntte, ober An» 
leitung, bie SRobitoffe aub bem ©ebiete ber organifcben Gatur 
nach rationellen ©runbfdticn ju perarbeilen. gum ©ebraucbe 
für Secbnifer, Eameraliftcn, Sanbrcirtbe unb bei Gorlefun« 
acn in polpfedjnifdjen« unb ©cioerbfcbulen; nad) ben neuefren 
Quellen bearbeitet. 40} Gogen in gr. 8 vo. 1842 Glafcbi» 
nen» Gclinpapier. ©ebeftet 2 Jtblr. 15 ®gr.

©cbciblcr, 3. 38., Allgemeinem beutfcfjcö diocbbuck für 
bürgerliche dpaubbaltungen :c. ^weiter unb lefcter, fpd» 
te-r erfchienener £bei< ©ritte verbcjferte utib oers 
nicljrtc Stnflage. Gtit einem »Lifelbilbe in ©tablllich 
unb jroci erlduternben .Siipfcrtafeln. 8vo. ©cif ©rucfpa- 
pier 20 ©gr.

— Golllldnbigeb Stichen » 3ettcl » Guch auf alle 
S£age b e t Sakreb für GJittag unb Abenb mit Gerücffichtigung 
ber Sabrefljeifen. l6m o. ©ebeftet 15 togr.

aBreboip, 3. ©. £., ©ec ©artcnfceunb ober pollfldn» 
biger, auf Theorie unb Erfahrung gegrünbeter Unterricht über 
bie £ »bonblung beb Gobcnb unb Erhebung ber ©eirdcbfe im 
.Rücken», iObil» unb Glumengarten, in Gerbinbung mit bem 
gimincr» unb Senffergartcn, nebft einem Anhänge über ben 
jpopfcnbau. 3ect)öte Stuf läge, »erbeffert unb permebrt 
unb mit einer Amreifung jur Gebanblung ber Ĵflan̂ cn in 
©etPdcbbbdufern perfeben pon Earl £>elm, (̂ irebiger ber 
©t. G<tri»©cmeinbe in Gerlin, Giitgtiebe beb Geremb ;ur 
GefJrbernng beb ©artcnbaueb bafelbfl unb Abgeorbneter bie» 
feb Gcreinb jum Gorfleber» Amte ber ©drtner»2cbranflalt in 
©djJneberg unb G°tbbam). ^8f Gogen in gr. 8 vo . Gtit 
einem allegorifchen £itelbi(be in ©tabljJicb. 1843. Glafcbmen» 
Gelinpapier, ©auber geheftet 2 $blr.
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