e -
A i)

:? E |
§
.ﬁ
¢
W

Borbereitungen, { 8T

wedfelung in die Versierung gu bringen, einen Theil deffelberr, nadidem
ex getldvt ift, mit etnigen Tropfen Codjenille=Auflifing vot) firben, odev
man lege cinige Sdjetben gefodjter vother Ritbe in den Aspic, loffe ihn |
fid) faxben und giefie ihu durd) etn Tud). — Will man ben UApic braun -
Baben, fo fixbe man ihn vor dem RKldven mit Fletjdh=Jiis.

39. Codjenille-Anfldiung sunt Farben dev Speifent. Um ge
wiffe Speijen voth zu fitben, bediente man fid) bigher betnabe ausjdhliefilic
mty ded mit Buder eingefoditen Safted dey Kexmesbeeve. Da bdiefer Sait
nbef feiner Gitfe wegen nidjt allenthalben amwendbay ift, auferdem and)
nod) die Eigenjdaft hat, in der Hive zu vevblafjen, fo wenbdet man jept
stemlich allgemein eine burdjaus unfd)adliche Codjenille-Auflbfing gum Hoth-
fivben Der Spetfen an. Diefelbe wizd auf folgende Weije bereitet: Man
nimmt 1 Qoth (fnapp 2 NUH.) Codjenille, 1 Loth (Enapp 2 Jith.) Cremor
tartari, 1 Soth (fnapp 2 9LLh.) Sal tartari und 1 Loth (Enapp 2 NLUH.)
Waun (Alle3 fein gepulvert), mijot Alle8 in einer fleinen Tervine gut
untereinanber und fitgt mnter ftetem Umrithren ettoa ein und ein bhalbes
Weinglas voll focdjendes Waffer hinguw. Anfangs fretgt die Mijdung fdtiu=
mend in die Hihe und muf vor demt UeberflieRen gehiitet werden.  Jtad)
eintgen Stunden preit man den jdhinen rothen Sajt durd) ein fetnes Teinenes
Fud), fitllt ihn in ein Flajdhdjen und verwabyt thn an einem falten Ouf.
PWill man den Saft Lange aufberwahren, fo Lift man thr, naddem ex durd)
ein Tudy geprefit ift, einige Pmuten Iochen.

I Abjdyuitt,

Yo der Bubereitung dev Alife und KIoEden.

40. Sdywemmildfze. 6 GRloffel voll feines Mehl quirlt moan mit
3 gangen Eiern und einer mittelgrofen Obevtaffe voll Weildy vedit flax,
Yt dann 4 Qoth (Enapp 7 NLLh.) Butter in einer Cafferole gevgehen, gieft
basd Eingerithie hingue und vithrt 3 Leftindig auf gelinbem Fewer, bid e3
bt gerorden it und fid) von dev Cafjevole ablift. tadjbem bie Maffe
unter oft wieberholtem Umyiihren falt geworben ift, vithvt man nod) 3 gange
Eiex und ein wentg Saly bavunter, ftreidit fie fingerdidt auf eine fladje
Sdiifjel, fticht davon fury vor dem Gebraud) mit einem LWffel Meine KLbke
in fodienbes, gefalzenes Wafjer wund [GFt biefe etwa 5 Winutent felyr jadt
fodjen. Sind die Schwemmildfe gar, fo mitfjen fie fogleid)mit einem Sdharm=
[Bffel aus dem Waffer genommen unbd in die angeridjtete Suppe geleqt werbder.
- Muf etne anbeve Art beveitet man die Sdmwemmilbfe, wiefolgt: 2, Quart
(veichl. Y, Liter) Sabne oder IMilch Lo man mit 4 Loth (tnapp 7NLLH.) Buts
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ter unb ein wenig Salj auffodien, fitttet 8 Loth (veichl. 18 NLUY.) feines
Meehl hingue, vithvt Alled fehnell unteveinander, Lt ben Teig unter beftindigem
Hinithren nod) einige Minuten auf bem Feiter ftehen, thut ihn in einen Napf
unb mifdjt, ehe ex exfaltet, nadyund nad) 3 gange Gierund 3 Gidotter bavunter,

41. SemmelfHjdhen. Man vithrt 8 Loth (reidilich 18 NLLH.) Butter
au Sabne, fitgt nad) und nad) unter fortgefestem Rithren 3 gange, borher
flavgequivite Gier hingu und mifdht etwasd Saly, geviebene Mudcatnufi und
o viel geriebene weife Semmelfrume Gingu, daff ein nicht ju fteifer Teig
gebilbet wivd (bazu find etva 12 Loth [20 NUH] Semmelfrume erfor-
berlidy). Man fovint davon Eleine RIBRAen und fodit diefe tn Fleifdybrithe
ober Waffer ab. Sind bie KbfFe ein wenig feft, fo lifit man fie nody ein
Weildyen tn bem Whaffer fiehen, wodurd) fie loderer werden. Bu langes
Gtefen madyt fie fedod) gt weid).  Jft dev Teiq eingevithrt, fo- mufy man
bie RIBRe aud) bald foden, da bie Semmel bei lingerem Stehenbletben
quillt unbd die RI5Fe bann hast gevathen.

42, Gierflofe. Man vermifdht durd qutes Rithren ober Ouirlen
6 ganze Gier und 2 Gidotter mit einem fnappen Halben Qutart ( 1/, Riter)
talter Safine, Wild) odev Fletfehbriibe, fitgt ein wenig Salj wnd Muscatnuf
hingu, giefit bie Maffe durd) ein Steb in eine mit Butter gut audgefiridjene
goum, jebt diefe in eine Gafferole, welde o biel heifes Wafjer enthalt,
Daf die Fovm i3 itber die Halfte threr Hike im Wafjer fteht, Dbededt bie
Cafferole mit threm Dedel, et fie auf gelindes Feuer ndex in eine mifig
heifte Bratvohre und dfit fie o lange darin ftehen, 6i3 die Giermaffe etne
parte Feftigteit exlangt hat. Man mufi febv darauf adten, baf bas Waffer
nidyt fdjt, weil fonft bie Giermaffe buvdjlbciert und ungeniefbar wird. Man
ficht al8bann mit einem Liffel KIbfe davon ab wnd thut biefe in bie ange=
tidjtete Guppe, ober man ftitxst die Maffe aus der Fovim auf ein Bret und
fdyneidet fie mit einem Meffer ober fticyt fie mit einem Ansftedher in Stitde
bon beliebiger Grofe und Form. Man giebt diefe KLife fowohl in Briih=
al8 in Mildfuppe.  Jn lepterem Falle vithrt man die Maffe mit Sabre
ober INld) ein unb fitgt etwas Juder hingu. — Brither war dex franzbfijdye
Name diefer KIbfe ,,Jacobins®, fpiter wurde ex in , Royals* umgemandelt.

« 43, Kb 310 O6ft.  Man weidje ditnn abgefchiilte Semmel in Waifer
et (auf6—8 Perfonen etwa Y, Bfd.)unbd driicke fie troden aus, iifre 1/, Bfv.
(127, NLUD.) Butter ju Salne, 1umd mifde nad) wnd nad) 4 bi3 5 Gier,
bie Semmel, etwas Saly und fo viel Mehl darimter, baf ein glemlid) freifer
Zeig entjteht. Davon ftecje man mit einent Lffel SUBfe ab, lege biefe in
fodjenbes, ein wenig gefalenes Waffer und Laffe fle garfoden.  1lm bie
RUisfe vedjt Loder 3u exhalten, miifjen fle im Reffel over in ber Cafferole
nid)t 3u gedvingt fodjen, audy daxf dex Teig nidht gu ditnm gemwefen fein,
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ba fle fidh in Diefent Falle gut breit Yegen und Yein gutes Anfehen erhalten.
Gine Vermifdumg ded Teiged mit wiirfelig gefdmitteney, in Butter gelb=
qebratener Gemumel ift st empfehlen. — Man fann unter Den eben be=
jdhricbenen Teig aud) etwas Mild), Buder, gereinigte Corinthen, abgerte=
bene Gitronenfdjale und einige abgehiutete, feingeftofiene bittere Peanbeln
mitfchert 1nd die RABfe mit etner Obft- oder Mildjfauce anftijden.

44. Saure Klofe. Dan bratet etwa Y Phund wiirfelig ges
femittene Gemmel tn Butter und etwad Rindafett gelblid), fditttet fie in
cine Sdyiiffel, lafit fie etwas abtithlen, gieft einen Taffentopf voll Mild)
baritber, fiigt etwas Saly und 5—6 Gier hingir, unb mifdyt fo viel Weehl
unter die Mafie, daft fie einen jtemlid) fleifen Teig bilbet. Wean formt
bavon mit einem Lbffel KIbfe, fodt diefe 7—8 Minuten in gefalzenent
Waffer und tijdt fie mit etner jauven Sauce auf.  (Siehe Nr. 84.)

45. Sldfe mit Thymian. Aus aufgemeidter, rein ausgedritdier Seme
mel, Giern, Butter, Mehl, ein wenig Sals und etmasd Salhne ober Mild) be=
veitet man auf die in Nr. 43 angegebene LWeife einen fo fteifen Teig, dajs fich
baraud rinde {bfe formen laffen, und vexmifdyt benfelben mit ein wenig ge=
trodnetern, gepuloertemn und gefiebtem Thymian, - Man fodt die KAbe tn ge=
falzenem Waffer gar wnd tijdt fte mit gebratenent Sped und Jwiebeln auf.

46. Gewihnlide KUbfe. Bon einer halben Metse (1%, Liter) Weizen=
over Roggenmehl (leptered auf dem Lanbde gewishulic) su RKIbfen filv dad
®efinde), 2—8 Giern, etwad gebvatenent Sped und */, Quart (retchlic)
Y, Qiter) Mild) madyt man einen fteifen Teig, fticht bavon mit eimem Lffel
RUbRe ab und fodit fie in gefalsenem Waffer gar. Bon Roggemmehl madjt
man ben Tetg vedht feft und dreht davom vunde, nidyt yu grofie Klbje.

47 Sartoffelfiife. Man fodit qute, mehlige Ravtoffeln in ber Sdjale
gor, aber midyt gu weidy, LRt fie evfalten, jdhilt fie und reibt fie auf einem
Reibeifer. Da fidh bie Kartoffeln nidyt qut veiben laffen, wenn fie nidyt
vbllig ausgetithlt find, fo ift e3 vathfam, fie wenigftens 12 Stunben vor
dem Gebrandye abyutoden. 11, Bid. diefer geriehenen Rartoffeln thut man
in etnen Napf und vermifcht fie leicht mit 12 Loth (20 RLH.) feinem Meehl.
Dann bratet ntan 8 Loth (veidil. 18 RLth.) gefdyiilte wnd i Heine Wiirfel ge=
fdmittene Gemmel in 12 oth (20 LLh.) Butter oder Spedt gelbbramn, Laft
Died ein weniq. verfithlen, fdhiittet e8 iiber die Ravtoffeln, fitgt 8—4 jev=
quirlte Gier unb etwad Saly hingu, und mifdt AMes gut untereinander,
Aud biefem Teige dreht man in ber mit Weehl beftveuten Hand vunde KIbfe,
Tegt diefe in fodjendes gefalzened TWaffer umd Lt fie je nach threx Grisfe
10—15 Minuten toden. Man tijdt diefe KLBFe mit Butter, in welder
geviebene ©emmtel gelbbraun gebraten worben, odev mit gebratener Spet.
und Broiebeln auf. Bl man diejelben mit einer Mild)=" obex Dbitfauce
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geben, fo fann man qud) etwad Buder und abgeriebene Citvonenfdiale uns
ter ben Teig mifdjen.

48. Thiivinger oder Boigtlindijde Kavtoffelflife dbon rohen
Savtoffeln. Diefelben werden auf die Weife gemadit, dafy man bie vox=
ber gut abgewafdjenen rohen Rartoffeln abidiilt, in Waffer wieder abwifdt,
banm auf etnemenglBderigen Reibeifen in eine grofe Sciiflel veibt unbd frijcjes
Wafjer: baritber giefit, weldjed Lepteve mehrinald wiederholt wirh. Bwed:
maRig ift e3, die Rartoffeln etnen Tag vor bem Kodjen 31t veiben, damit das
Waffer die Nadt itber davitber ftehen bleiben fann, Am anbern Morgen
wixd bas Waffer abgegoffert und frifdes daviiber gegoffen, bamit die KlisFe
eine fdhiine Weife befommen.  Je bftever man bas Waffer wedhielt, befto
{dhbner werden die Klvfe. Jft bad Gericbene gehivig ausgewdffert, prefit
man 8 in einemt Sade odev feften Tudje, wombglid) auf einer Kavtoffelpreffe,
titdhtig aqud, damit das davin enthaltene Waffer bavon abflieft. Das davon
abgelaufene Waffer fingt man in einem ixbenen Gefife auf; denn in dems
felben {dyldgt fid) Ravtoffelmehl su BVoden, weldes man ved)t gut ju andes
vent ©peifen verwenden fann.  Die beim Reiben #brig gebliebenen Kartof=
feljtitdden fod)t man in @alzwaffer weid) unb quirlt fie fo biinn wie Suppe.
Hierauf bringt man bas Geviebene in eine grofe Sehitfiel, madit 8 breit
andeinanber, iiberbriiht e8 mit den gefodjten und zevquirlten Ravtoffelftitc=
dyen — wer e3 liebt, famm e8 qud) mit heiger Mild), worin cinige Eier
gevquivlt find, ober mit biinnem Hivfen= obev Griesbrei itbevbrithen, —
arbeitet e8 gut durdjeinander, untevmengt e8 nod) mit witfelig gejhnitte=
ner, in Butter ober Sped gevbiteter Semmel, giebt dad ndthige Sals dbazu
unb madit bavaus einen Teig, voun weldiem man fdmell groRe Kdfe formt,
bie man in focdjenbes Waffer thut und eine reidliche Halbe Stunde, b3 fie
an bev Oberflide fdhwimmen, foden [aft.  Bu diefen Klbfen pafjen alle
fettent. Bratenfoucen und al8 Beilage ber Braten von jolden Saucen,
Obftfaucen aber durdaus nidt.

49. Gebadene Kavtoffelfibfe. 12 Loth (20 NLH.) Butter vithrt
man 31 Salne, vermijdyt fie nad) und nady unter beftindigem Rithven mit
8 gamgen Eiern und 2 Eibottern, fiigt etwad abgeriebene Citvonenjdale,
Buder, Salg, etwad gevicbene Semmel und fo viel abgefodite und gevie-
Dene Ravtoffeln hingu, dafy ein fteifer Teig gebildet wirh. Bon diefem
breht man KLofe von der Grdfe eined fleinen Borsdorfer Apfels, taudt
fie in gut gefdlagene gange Giev, wendet fie in weifer gericbener Semmel
um, badt fie in heifer Badbutter ober Badfett (. Nv. 21) fehin gelb=
braun au8, beftveut fie mit Juder und vidytet fie pyvamidenfdrmig auf eine
Sdiiffel an.  Cine ObfE= obex Mildjjauce giebt man n einer Saucidre
bagu auf die Tafel.
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7 PMan famm die gebadenen Rartoffelflbfe aud) auf folgenbe Weife bereiten:

1 Pid. wie tn Ny, 47 abgefodite und geriehene RKavtoffeln vexmijht man mit
4 Loth (Enapp 7 NEtH.) feimwitrfeliq gefdinittener und in 6 Loth (10 NLLYH)
Buttey gelbbraun gebratener Semmel, 2 Eievn, etivad Salz und Mucatmufy
und ein weniq dider fouver Sahne (nad) Belichen tann man aud) ein wenig
abgeriebene Gitronemydiale und Suder bavunter mijden), dreht von bdem
Teige vumde KIbfe, fett diefe nicht zu bidjt nebeneinauder in eine mit But=
ter audgeftvidene Bratpfanne, beftveid)t fie mit Butter und bidt fie tm
mifig heifen Ofen gar und su {dhiner Solbfarbe. Man tifdht diefe KLise
mit gebacfentent Obft oder mit einer Obft-Sauce auf.

50. RKavtoffelfldfze su Suppen. Unter 8 Loth (veichl. 13 NAD.)
3t Gabne gevithrte Butter mijd)t man nady und nady 3 gange Giex, filgt
Saly, Mudcatnuf und ungefihr 3, Phmd (871, NVUH.) feingeriebene
Savtoffeln hingu, formt qusd diefem Zeige Tleine tunde KIbFe und fodit
diefe tn dwad) gefalzenem LWafjer gor.

51. Savtoffelflofe ohne Cler Deveitet. 1, Mebe (13, Liter)
Savtoffeln fddlt man, fodit fie in Wafjer gar, aber nid)t it weid), giefit dasd
Waffer davon ab, ftveidit bie heifen Kavtoffeln durd) ein Sieb odex fampft fie
it dev Reibefeule vedit fein, mijdit etwas Salz, 6 Loth (10 NLtH.) Butter,
ein wenig Muscatblitthe, etwas abgeriebene Citvonenjdhale, 4 Loth (Enapp
7 %%h.) Buder und 12 foth (20 NUH.) feines Weizenmehl barunter,
formt von dem Teige vunbe ober lange KIbfe, ftedt babei in jeden Klof
etwad wiirfelig gejdnittene und in Butter gelbbraun gebratene Semmel
binein und jwar fo, dafp bie Oeffmung, durd) welde die Semmelvitvfel
hineingeftedt werdert, wieber qut mit Tetg verjdlofjen werde. Man focht
bie RlBfe in gefalzenem Waffer gar und giebt fie mit einev beliebigen
Dbftfouce odev mit gebadenem OBt auf den Tifdh.

52. Grojze Meh{flDfe. Nadidem man witrfelig gefhnittene Semmel
tn Butter oder Sped gerditet und biefelbe yum Bexfithlen einftweilen et
Seite geftellt, macht man einen ditnnen Teig aus Veehl, einigen Eiern und
waver Mild), thut bas ndthige Saly davan und mijdt nun die gejdymnits
tenew, gexifteten Semmeliwitvfel davuuter, [Gft den Teig Y, Stunbe in
ber Wiivme fiehen, damit er etwad aufliuft, wund ficht bann mit etnem
Lijffel grofie KIBFe ab, Die jedod) mit ben Hiinden nuv lodfer gebreht wer=
ben ditrfen und die man fofort in fodjended Salzwaffer thut und ungefihy
2 Gtunben lang bdavin fodjen [ift. LU man jetst fehen, ob bdiefelben vil=
lig gav= unb durdigetodt find, fo braudht man nur mit einer Gabel hin=
emguftedyen; finbet man, daf fidy fein Teig mehr an diefelbe anbiingt, fo

- find fie gut unb fnnen vom Fewer genommen werden. Gut ift e3, die=
felben fofort anguviditen, ba biefe RI6Re, weil ohne Hefen beveitet, leidht
a* ;
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feft werben.  Bum Gelingen ift e8 vathjom, feine Anfmertfamteit Haupt-
flidlid) bem Teige puzuwenden, bamit diefer nidyt etwa feft, jondern mehr
von flitffiger Confifteny ift. — Man fonn diefe Klofe {owohl mit einer
Butrerfouce, ald oud) mit allerhand Objtfaucen ouf den Tifd) geben.
Selbjt Sanerfohl mundet dazu jehr qut,

53. Kleine MehIEofze oder Spatzen. Bon 1Y, PiundIMell, 2 gan-
zen Etevn, etwwad Saly und talter Mildhy vithet man einen ziemlid) feften
Leig an, welden man unter Hingufitqung von 4—6 Wwth (7—10 NLLh.)
agefdymolzener Butter titdtig fhligt. BVon diefem Teige fticht man fury
bor dem Unvidjten fletne KIdfe in Iodjenbdes gefalzenes Waffer, laft fie
gaxfocien, vidtet fie gehiuft an und iiberqgieft fie mit in Butter gelb-
gebrateney geriebener Semmel.

o4. Spagen von Kavtojfelrn. 1 Quart (veidhl. 1 Liter) fodhenbe
Mild) mijcht man mit gebodyten, geriebenen Kartoffeln ut einem ditnnen
Bret. Unter diefen vithrt man etwa 20 Loth (veid)l: 33 NLH.) feingevies
bene Senmntel, 6 Loth (10 NY.) Butter, Saly, Duscatnufp, 2 gange
@er und fo viel Mehl, daR ein ziemlid) fefter Teig gebildet wird, von
weldiem man fletne Klbfe ausfticyt, die, in fodendem gefalzenen Wafjer
qargefocht, mit brauner Butter fervivt werden.

5. Salbfletjd)tiije. Hiersn bereitet man nady dev in Nv. 10 ge=
gebenen Wnietfung eine Fleijd=Favee. Davon erden fletne vunbe oder
Lingliche KUoGe gedveht und foldje tn Fleijchbrithe gavgetodt, odber auf ein
Bledy gefetst und gelblid) gebacen, ober tn Ct getaudit und n Semmel ge=
wilst und audgebacken. :

56. Krebsflofie. 30—40 Rrebfe todhe man in Waffer mit Sals
qar, brede bad Fleijd) davort aud den Sdialen und Hade e8 {ehr fein.
Bon ben Schalen der Kvebfe Vereite man Krebsbutter (1. Nr. 9), rithre
8 Qoth (reid)l. 13 JeLth.) von berfelben 31t Sabre, vermifde fie mit 4 Ei=
bottern, etiwad Saly und Muscatmufz, dem feingehacten Krebsfleifd) und
etivg 8 Yoth (veid)l. 18 NLth.) geriecbener oder in Mild) eingeweidjter und
troden audgedriidter Senmel (nad)-Velicben fanm man aund) ein wenig
feingehadtes und burd) ein Sieb qeftvidienes Fijdyfleifd) 1nd cin weniq fein=
gebactten Sdnittlaud) davunter mijden), drehe bon ber Peaffe fleine rumnde
oder linglidie RlbRchen und fode diefe in Fleifdhbrithe ober Waffer gar-
Sind die KIbFden sur Suppe beftimmt, fo fann man and) ein weniq fteifen
GimeiR{dmee unter die wie oben bereitete Maffe mifdhen, von bevfelben mit
einet Qﬂﬁe[ fletne Hiujdhen auf etn mit Butter Leftridjened Bled) jegen
und foldye tn einem miifiq Beifienr Ofen qelblid) bacten laffen.

97, Geriifhrte KIGFe oder Noceln.  Man vithrt 8 Loth (retcf)[.
13 MAUD.) feine Butter, weldye guvor an einem warmen Orte qut evweidt ift,
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aber nidht gevfloffen fein darf, mit eimem fleinen RithrlBfel vedt weify, fiigt
nad) und nad) unter beftindigem Rithven 2 gange Gier und 2 Cidotter, bie
fein gevquirlt fein miifjen, Hingu und mijdit, wenn die Maffe vedht glatt mid
Har gevithrt ft, etwa 8 Loth (veich)l. 18 N1H.) feinftes Mehl nebit ein wenig
Galz, nad) Belicben aud) ein wenig geriebene Mufcatnuf davumter, twobet
man aber die Maffe weder 3u Tange nod) zu ftaxt vithren darf. Man ftreidit
bie Maffe eines fdywadjen Fingers did auf eine flade Schitfiel und ftellt
fte b8 sum Gebraudye an einen falten Ovt. Kury vov bem Anvidyten fridyt
man mit etnent GRSl fleine {LbFe von der Mafje in fiedendes, gefal=
genes Waffer und Lift diefe etwa 5 Minuten langfam foden. Gin wenig
geviebenen Pavmefantife mag man nad) Belieben sugleidy mit dent Weehle
unter bie Maffe mijden. — Dem nadyftehenden Recepte folgend, fann
utan fid) bie Mithe des Abwiegens der Juthaten evjpaven: Gin eigrofies
Stitd feine Butter vithrt man wie oben mit einem ganzen i und einem
Cidotter glatt gufammen, und mijdht eben fo viel Mehl, als die gevithrte
Maffe Getrdigt, darunter. — Bu einer Suppe fiiv 6 Perfonen it dieje leb=
teve Portion KIBEe hinveichend.

8. Hithnertbfe, Fiichibke. Bon der nad) Nr. 15 odev 16 beveis
teten Favce dreht man mit Weehl fleine runde bex lingliche Kbfe, ober ftidht,
nadibem man die Farce auf einem Teller ober etnent Deckel audgebreitet und
glattgeftrichen hat, mit etem L5{fel RIdfe Davon aus und todt fie in Bouillon
ober Waffer gor. Dasd Kodjen diefer KLbfe ift das Werk cined Yugenblids,
benn fie find gav, fobald fie burd) und duvd) focjend heify find, wnd vevs
Ueven an ihver Gitte, wenn man fie ordentlich fodjen Lat.

99, Reisllbfze su Suppen. Man thut Y, Fhund nad) Nr. 25 gereis
nigten Jieis in eime Caffevole, fitgt etn veidilides halbes Duart (3, Lilex)
AMildy, Waffer oder Fletjdhbrithe nebft 8 Loth (veidl. 18 ND.) Butter hingy,
Lt ben JRetd auf jdhwadjem Feuer wetd) und vecht freif ausquellen und inter
Bitevem Umviihren Halb erfalten, mijdyt damn 4—5 ganse Gier nebft Sals
und Muscatnuf davunter wund Laft ihrn vollends falt und fteif werden. Als=
bann formt man 1umbe RIBFe davon und todt diefe in Waffer ober Mild)
langfam gar. Sind die Klofe su Mildhjuppen beftimmt, o fodt man den
Jieis in Mildh weid) und mifdit etwad abgevicbene Citvonenjdhale unbd
Buder danunter. Sollten die KIGEe nidht feft genug wexden, fo mifdyt man
etinad weifie geriebene Semumel unter die Mafe.

60. SIbfe bon Reisgries. Dean (ift Y/, Dutavt (veidil. Y, Liter) Mild),
Brithe oder Waffer mit etwa 4 Loth (fapp 7 NLD.) Butter fodjen, thut
Hla Pd. (127 NLLY.) vorfer in faltem Waffer gut abgejpiilten Reisgries
unter beftinbigent Wmvithren Gingu, Lafit diefen auf gelindem Feuer vedst didk
ausquellen und thut thn tn eine Sthisfjel, mijdt, jobald ev alb abgetiihlt ift,
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8—4 gange Gier, Salz unb Muficatnuf davunter, [Hft die Maffe villig
exfaltert, foxmt vunbe ober linglide RIbfe davon, und fodjt fie in Wafjer
obex Mild) Langfam ab. — Sollten die FIbFe in der Probe, welde man
bei jeber Art bon LIBRen vor dem Abfochen madjen mufi, nidt sujammen=
» Balten, fo mifcht man nod) 1 Gt und etivasd weifie geriebene Semmel unter
bie Maffe. — Ueberhaupt ift geviebene Sermmel bas befte Mittel, um zu
fein geratbenen Rlofiteiq jeder vt Halthar ju madjen.

61. Griestlbfe. Y, Quart (reid)l. Y, Liter) DG Todjt man mit
4 Qoth (tnapp 7 NLLH.) Butter, ein wenig Saly und einem Theeldffel boll
Buder auf, jditttet unter beftdndigem Umvithren ber Mild) 6—7 Loth
(10 B8 12 NVUH.) tWrnigen Gries hingu, rithrt dad Gamge auf vem Feuer,
big ber Gries fteif ausgequollen ift, mifht heift 3—4 gamge Eiev darunter,
ftreidht die Maffe fingerdict aufetne Scitffel, fticht bavon KLbEe mit einem Lffel
ab und focht jolche in Fleijdbrithe ober gefalzenem Waffer gang langfam gar.

62. Gebadene Griesibfe sur Suppe. Y, Phund (12, NLEH)
qrobtirnigen Gries quillt man mit ¥/, Quart (reihl. Y/, Liter) Fletfchbriibe,
4—5 Qoth (7 bis 8 NLLh.) Butter und etvad Sal3, wie in der borigen
Mummer angegeben, fteif aus.  Nadybem der Gried vertiihilt ift, mijcht
man 4 Gidotter, etwad gerichenen Parmefantife, ein wenig Muscatnuf
und dad feingehactte weifie Fleijdh eined halben gefodhten Huhnes darinter,
verbindet die Maffe mit dem st fteifem Scnee gefdilagenen LWetfen von
4 Giern, ftreidit fie fingerdid auf einen mit Butter beftridenen Caffernlen

bectel und badt fie tm mifig Heifen Ofen gav unbd zu fd)dner gelber Farbe.

Dann {dneidet man fie in joubeve Stitddien ober ftidyt foldhe mit einem
runden Ausftedier bavon qus amd legt fie in bie angevidytete Suppe, oder
niod) Beffer, man ridytet die Griestlbfe in eine Uffiette an wnd LaRt fie quv

Guppe herumreiden. — DMan fann fibrigens den Gried in Mild), ftatt in

- Sletfdbritheausquellen, undaud) den Griesbrei nurmit Eidottern und Eitveif=
{djnee vevmijdht, ofne den Bufats von Parmefantife und Hithrerfleijd) bacen.

63. KIbfe bon Budyweizengriife. Unter beftindigem Umrithren
fiveut man in ein halbes Duart (reidhl. Yy Liter) fodjende Mild) einen guten
Theil Giite fetn etn, Lifit fte nidjt gany ausquellen, fonbdern nimmt fie balb
pom Feutex, thut fie tn eine Schitffel und [Hft fie unter Sftevem Umrithren ex=
Talten. Dann tithrt man 8 Loth (veid)l. 13 NVH.) Butter yu Sahne, jdhldgt
4 Gibdotter bazu, thut nad) unb nad) die Gritge und dasd nithige Salz hingu,

fiibet mit dem Rithren fort, big Alles gut untereinander gemifht und ofne .

Klimpdgen ift, und mifcht dann dad ju redyt fteifem Schnee gef dlagene Eiweif
barunter. Hierauf werdert mit etnem LHffel n beliehiger Guiife KIoRe bavon

abgeftodjen umd in Waffer gavgetodit.  Mam giebt diefe RIbfe in Suppen -

ober fity fid) mit brauner Butter, Audy eine Weinjance ift dagu paffend.
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64. Sagoflife. Man lifit ben nac) RNr. 26 gut gerenugtm Sago
in etiva8 Brithe mit ein wenig Sal ober i Wein mit Juder redy oid
und flax ausquellen, {ditttet ihn in einen Napf, Lkt thn auskiihlen, ftidt ||
bann mit einem Liffel Heine runbe Stitddhen davon ab und legt diefe in |
eine angevidytete Fletidbrith= obey LWeinfuppe. — Diefe RKibpden geben
nidyt auseinandey, fobald man fie nicjt in bie Tevrine legt wnd bie Guppe
{ibev fie gieft, jnnbern wie man mit allen Klogen thun muf, folde mit
einem Liffel tn die angeriditete Suppe legt. %

65. Birnilifse. Man fiilt gute {dmadhafte und foftreidhe Birnen,
nimmt bie Rerne hevaus, fdmeidet die Birnen in gany feine Witrfel, thut
fie n eine Sdjiifjel, jdltgt mehreve Eier darauf, gieht eine Taffe Wiild)
neﬁﬁ etwas geviebener Semmel bagw, und ferner jo viel Diehl, “bafs dey
Leig nidyt pu bitnn, aud) nicht 3u did wird; abgeftodjen, werden die KLbfie
bann in Waffer gargefodt. — Mit Juder und Bimtmt beftreut, {dmeten
fte mit einer Mildhfauce nad) Nr. 124 fehr qut.

66. Aepieltiofe. Man thut ungefdhr einen gehluften Teller voll ab=
gefdyilter, audgefernter, in Witrfel gejdnittener Borddorfer Wepfel i eine
Sdiifjel, fitgt 1 Loth (fnapp 2 NLD.) abgehiutete und feingeftofene Van=
eln, worunter einige bitteve fein fonnen, etwad abgeviebene Citvonenjdale,
Buder, Saly, etne Obertafje voll Mildy, 4 Gler, 4 Loth (tnapp 7 NH.)
serlaffene Butter und fo viel geriebene Semynel hingu, dafi e8 etnen giembid)
fteifen Teig qiebt, mijdyt AlleS qut unteretnander, fticht mit einem Rffel
Rlifte davon ab, Fodit diefe in mit weniq Saly vermijhtem Waffer gax,

. Befiveut fte mit Buder und giebt eine Mildh=, Wein= oder Obftjauce dazir.
”7’““‘ 67. Drdinidre Aepfeltlofe. Dan dneidet die Aepfel wie die vorigen,

vithet fie tn einer ©djitfjel mit einer Dbertafie voll Mild) ober Wafjer,
4 Giern, etivad Galy unbd einer Biertelmetse (fnapp 1 Liter) Mehl 31t einem
Leige, thut fie wmit einem Loffel in todjendes Waffer und LGt fie fo lange
fod)en bi8 fie nid)t meby teigig find. Mit Buder und Bimmt beftrent und
mit gefdymolzener Butter gegeben, bieten fie eine felhr angenehme Speife dar. |

68. Kividilofe. 17, Phund ausgefteinte Kividen aft man in einer |
Cafferple quf gelindem Feuer in threy etgenen Sauce langfant toeidj dymoren; |
nadybern fie abgefithlt find, thut man ein wenig jerlaffenc Butter, eime |
Mefferipifie voll feingeftoRener Nelfen, etwad geftofienen Juder, eine Prife I
©aly, abgeriebene Citvonenfdjale, einige gange Eier und fo biel gerichene
©omntel hingut, Do bad Gange, nacdybem Alled gut untereinander gemijdt
iji, einen fteifen Teig bildet. Man dreht davon Eldf;e, bie in LWaffer ge=
fodit, mit Suder und Jimmt beftveut und mit einer Mild)- odbey Wein=
jdhanmiace aufgetifdt werben. Bur Probe Fann man exft einen Kloft ab=
Tochen; Bilt bieferv gufammen, fo fannmaon unbebentlicy die anberen in bad
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Eodjenbe Waffer thun; fillt ex aber auseinander, fo muf man nod ein G
und etad mehr Semmel unter ben Teig mijden.

69. Hefen= oder BivmEldfe. Man eveitet aus 1 Phund fetnem
Mehl, 2 Giern, 4 Loth (fnapp 7 NLLD.) Butter, 2 Theeldffeln voll Fuder,
etiva Y Outavt (veid)l. Y Liter) lanwarmer IMNild), etwad Saly und ge-
vicbener Muscatnuf und 2—3 LWffeln voll diden Hefen einen etwas feften
Teig, fdltgt diefen mit demt Holsloffel vecht qut ab, TR 1hn zugedect an
etnem Towwarmen Orte aujgehen, johligt ihn mit der Kelle wieder yujom-
uien, dreht davon KISfe von ber Grbfie eined Fletnen Apfels, Tegt biefe auf
ein mit bl befiveutes Bret, Lft fie wicder aufgehen, legt fie in Foden="
0ed, gefalzened Waffer mnd fod)t fie sugededt langfom gar. Sie mitfien
jebod) in einex gehirig qvofien Cafjerole foden, damit fie Plats Haben, fidh
audgubdehnen; aud) braudjen fie wegen threr Grise, und weil fe ftetd auf
oer Obexflide fdwimmen, lingeve Beit, um gar zu werden, ald anbere
Rldfe.  Um den Grad bed Garfeind su erproben, bedient man fidh eines
Steohbhalms oder fpiggen Hilzdens, womit man tn etnen bon den Klbfen
big guv Mitte hineinftidyt; flebt betm Hevaussiehen nod) Teig an demfelben,
fo mitfjen fie o) foden; ift diefed aber nidht mehr der Fall, fo nimunt
man fie mit etnem Sdhaumlbffel fogleid) heraus, weil fie bei lingevem
Sodjen Dart werden wiivben, und it fie auf dex einen Seite ein wenig
auf, wodburd) dbad Bujammenfallen Derfelben berbittet wixh. Man giebt
die Hefentlofe su gefodjtem Obft, ober mit brauner Butter und gelbge-
bratener geviebener Gemmel, ober mit gebratenem Sped und Bwiebeln.
Jlod) fet hier bemexft, bafy bie HefentlBfe beim Bexipeifen nidjt zexidymitten,
fonbern it dev Gabel zervifien werben miifjen.

0. SIDfe von weifem Kiife. Man vithet 6 Loth (10 NLtH.) Butter
nad) Nx. 8 ju Salhne, mijdt nad) und nad) 4 gange Eier und fitx 2/, Sqr.
weifien, ved)t tvoden ausgeprefiten Rife bdavunter nb vithrt diesd fo lange,
bi3 e8 gang fein und glatt ift; bann filgt man etwad geviebene Semmel,
Citronenjdjale, Buder und Saly himgu, mijdt Alled qut unteveinanbder,
fticht davon mit einem Lbffel RL6fe ab und (HRFE fie in gefalzenem Waffer
gavfodjen. it einer Sauce nad) N, 124 ober einer nad) Nr. 111 an=
gefertigten Sabnenjauce jhmeden fie am beften.

1. Mandelflife. 6 Loth (10 NLH) fiife unbd einige bittere abges
Diiutete und mit ein wentg Giweif feingeftofiene Manbdeln vithrt man mit
einr paaw, GRloffeln voll Juder, ein weniq abgeviebener Gitronenfdale unbd
4 Eidottern in einem fleinen Napfe vecht bict und jhoumig, fiigt 2 Gf=
Tisffel voll gefdmolzene Butter und 5 Loth (veidl. 8 NAth.) weifie geriechene
Gemmel hinge, und mifdt sulest das au fteifem Schnee gefdilagene Giweif
leidjt untev die Maffe. - Wan fept vou devjelben mit einem Loffel Heine
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Hlufden auf ein mit Butter beftricjenes Bledy, bidt fie im mifig heifen
Ofen gelbbraun und giebt fie in Mild)=, Obft= ober Weinfuppen.

72. Beviorenes Huhn. Das weife Bruftfleiid) eines in bev Bouillon
weidigetodyten alten Hubnes wird mit etroad von der weiften Coulis Nx. 76
in einem Mirfer su Brei geftofien und durch ein feines Sieb gefividen.
Man vevmijdht diefen Brei aldbann mit etwasd rdftiger weifier Fletjdbrithe
und Safne, fiigt etwa 8 Eidotter 1umb dad nibthige Saly hingn, fitllt bie
Maffe i fleine, qut mit Butter ausgeftridhene Vedjerfovmen, madt fie
mie bie Gievildfe in Nr. 42 im Bain-mavie gax, fHivst fie ausd den For=
men unbd Tegt fie in die angeridjtete Suppe,

73, Qebertlife. Man vithet 12 Loth (20 NetH.) Butter su Sabne,
vermijdt fie unter fortgefeptem FRithren nady) und nad) mit 4—5 gangen
Giern, fiigt 8/, Prd (37Y, NUD.) Kalbsleber (die qus Hiiuten mnd
@efen gefdhabt und feh feingehadtt ift), Saly, Muscatnuf, Pfeffer, etwas
gebadte Petexfilie, nach Velieben audy ein wenig feingepulverten Ehpmian
und Majovan und 12—14 Loth (20 big 23 NLD.) geriebene Sem=
el fingn, mifdyt Ales gut untevetnander, und verfudt mm an eimem
Rloft, den man tn Waffer feby Yangjam garfodyen Lift, 0b die Wafje Halt=
bavkeit genug hat; follte dies nidt der Fall fein, o mifcht man nod) etoasd
geviebene Gemmel davmnter. Man forme von ber Maffe vunde KLdfe wnd
fodt biefe tn Fleijdbrithe gar.

4. SI0fe vbon griveen Svdutern. DMan vexlefe und wajde Ferbel,
Eftragon, Petevfilic und junges Sellerietvaut (yufammen eine $Handooll) nebft
etner gleiher Peenge Spinat, Hlandjire dies Alled sufommen in ftart fieden=
bem gefalzenen TWafjer ziemlid) weid), Fiihle die Krduter n faltem Wafjer
ab, briide fie gut aus und ftreidje fie duvd) ein feines Sich, Damn bereite
tan von dem Fleifde eined alten Huhnes ober bon einem Pfund Sanber
ober Hecht auf die in Nr. 15 oder 16 angegebene Weife eine nid)t 3u fetne
Faxce, vermifde diefe mit fo viel von den durdjgeftridjenen KLrdutern, daf
bie Favce eine fdjime grie Favbe erhiilt, bilde davon fleine Tinde oder
Linglide RIbfe, ober fovme davaus mittelft ziweier Theeldffel Heine Knefid
(fiehe diefe Seite 10) und fodje felbige in Fleifdhbrithe ober gejalzemem:
Waffer gar. Man giebt diefe KiFe tn Suppen unbd Fricafjee.

5. Grofer Fleijditiof (Fricaudelle). 1 Pfund aud den Sehnen
gefchabtes Rinbdfleifch und 1 Pfund desgleidien mageres Sthwetnefletid) wivd
feb fein gebactt und mit Y, Pund feingehacktem frijchen Spedt ober Nie=
tenfett, Y, Phumd abgefdhilten, in faltem Waffer eingeweiditen unb gut
auggedviicten Mildybrod, 4 Giern, Pheffer, Saly, Muscatnuf (nad) Be=
lichen auch mit einer feingehactten, in Butter weidigedwitten Siviebel oder  §
etnigen devgleichen Schalotten und einigen gehadten Sardellen) unbd etwas |
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taltem Waffer genant vevmifht. Man formt aus bder Fleifdhmafie einen
tunben Ball, glittet diefen mit der naffen Hand, beftreidht thn mit G und
beftvent ihn mit geviebener Semmel. Mum [8Rt man ein gqutes Stitdt But=
ter tn einem pafjenden Gefdjivr geld werden, Tegt ben RIof} Hinein unb laft
ihn unter fleifiigem Begiefen wnd wnter damn wmd wanm ftattfinbenbem
Bugup von etwasd Waffer im nidyt su Deiften Ofen garbraten, wogu eine
‘reidlide Stunbe evforderlid) ift. Man legt Den Fleifdilof auf eine pof-
fenbe Sdifiel, rithrt den Bratenfaps mit etwas Sleifdibrithe ober Waifer
bon der Pfanne (o8, fiigt etwas Weifimehl (Rr. 5) bingu, [ft dies ju
einer fetmigen Gauce fodyen, feibt biefe buxd) ein Sieb und giebt fie zu dem
RIof auf bie Tafel. — An Stelle des Nieren= vber Sdyetnefettes fanmn
man eine gleide Quantitit Butter anmwenben, aud) fann man nur die Dot-
tev bex Gier nehmen, und bag Weife berfelben, su fteifem Sdjnee gefdyla=
gen, ber Fleifdimafie beimifchen,

Man tann diefen Fleifdlof aud) drreh Sdymoren in einem Tiegel obex
eitter Gaffevole gavmadien und verfihrt dann auf folgende Weife: Nachdem
man Butter in dem Tiegel geld werden lieff, Tegt man ben RIof Hinein,
Dedt ben Tiegel feft su und V4Gt nun den RIoR auf méfiigem Feuer unter
Bftevem Begiefen etwa 11/, Stunde facht fdymoren. GSdmort babei bie
Brithe 3u fuvy ein, fo gieft man, fo oft e8 niithig ift, ein wenig Fleifdh=
briihe obev Waffer Hingwr, audy hebt man dann und wann ben KIofy mit
bem Sdaumlsfiel, damit ex nidit bon unten anbrenne. St der RIofy qar,
fo beveitet man von dem Sape in dem Tiegel die Sauce, wie oben anges
geben.  ud) eine ‘Sardellen- pber fapernfauce ift bagn paffend. —
Mandye lieben €8, der Vutter, in weldjer dex KIof gargemadyt wirb, einen
Bufag bon etnigen feingeftofenen frodfenen ober gerfdmittenen frijden Wadj=
holdexbeeven ju geben,

L Abjdmitt,

Yon der Bubereitung der verfdyiedenen Sancen,

6. Grund-Sauce oder Coulis. Wenn man Bouillon entiveder fite
fidy allein, pber in Bexbinbung mit Jiis, vermittelft Butter und Mehl 3u
einer feimigen Gauce verfodt, fo Deifit bieje, je nad) ihrer Farbe, weife
ober braune Eoulis.

Da diefe Couli8 den Grundftoff dev meiften Saucen bildet, fo foll hiev
thre Bereitung auf dem tiirgeften Wege gelehrt werben.

Weifse Coulis. Man jdwige mebreve grobidyeibig gefdjmittene Gumie=
beln unbd ein Stitd mageren Sdjinfen in Butter auf gelinbem Feuer, fitge
einige weifie Pfeffertivner und {o biel Mehl hingu, al8 die Butter aufnehmen
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