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Die

ﬁBtcner Kranfen - Kodinn,

oder
newes  Samilien = Kochbucl)
: fiir

Kranfe und Genefende.

Guthaltend:

Borfdldge it Sraftfuppen, VBrithen, Galerten, (Sjemufen,
Obitz, Fleifh= und Gperipeifen , leihten Bdckerenen, erfris
jhenden Gefranten, Thee, Sdften, Salfen und Selees,
nebft Vorfdriften einer angemeffenen Bereitung,

Richt fitr dic Wahl eigener WiLFdr, fondern nach den Beftitms
mungen des AYrgtes antvendbar.

Mit einer befonders ju berticEfichtigenden Einleitung
heraudgegeben
von einem prafeifden Arzte Wiensd.

tvente geordbnete und wviel vermehree Auflage.

T&ien, 1835
Bepy Qupffer und SGingern







Borrede sur zwenten muﬂag_e.

e ——

@ie giitige Aufnahme, toeldpe die erfte Eridpei:
nung bdiefes, nur auf Gemeinniipigfeit Dbe
recdhyneten Berfudyes fand, und die injwifden fehr
dringend wiederholten RNachfragen, beftimmeen die
Berlagshandlung, im Ginverfiandnif mit dem Herrn
Herausgeber , jur Veranftaltung einer gwepten
Uuflage, in der angenehmen Uberzeugung, damit
efwas Jwedmafiges und daber vielen geehrs
ten Familien, fehr Willfommenes su liefern.

Ginten fprechenden Berweis diejer Wabrbeif,
mag die ywepte Auflage der Wiener Kran:
Een=ROdyinn biethen, in welder jeht das frite
bere ©haos, einer fyftematifhen Ordnung weidhen




muffe, die 0aB AnAToge, BTHRIEEeITe jufaminen:
fafite, alle, Ieid’jt 1 Migverftandniffernn und Sweifeln
fithrenden Dunfelheiten im Ausdrudt und Sty
gang befeitigte, DenJReconvalescentenfpeifen b‘urd) auf:
merffame Umficht mehr Reidhhaltigbeit widmete und
fowobl durdy gritndlic) belehrendes Raifonnement ’
als_audy durdy fehr swedmafige.und vielfache Ber-
mebrung Des Gangen, diefe neue Auflage beden-
tend und boffent[id) sur vollen Bufrieden:
beif der geneigten Lefer ausftattete.

Wienim Frithling 1835.

Derausgeber und Verleger,
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Dic Wiener Kranken = Kochinn
oder
neunes Familien-Kodhbudd
PO

Kranke und Genefende.







Ginlettung =

%epnabe sablos ift die Menge ber Kodybiddyer , welde
BVorfdriften su Speifen undb GetrdnFen enthalten, bdie
grifitentheils blof dabin absielen, den durd) taufend Les
cEerepen aller Ave (Angft verwdhnten Gaumen . auf’s neue
aut Eideln , und nidt felten den Magen , ftatt ihm bie
gebdrige Nabrung gusufiibren , verderben , f{hwdden,
und dben Grund su nadfolgenden Krankheiten legen; itz
endlich Elein aber ift bie 3ahl derjenigen RKodbiider, wels
dje die Bereitung von Speifen und Getranken lehren, die
dem Kranfen fowohl, als bem von KranEheit Wieberges
nefenden , eine gweEmdfige Nabrung gewdbren, die feis
nen BVerdauungsbrdften angemeflen find, die feine durd)
die Krantheit verloven gegangenen Krdfte und Sdftewie=
bev erfeien, ibm ju der verloriten Gefundheit auf eine
Teidhte unbd angenehme Art wieder verbelfen.

€3 feblt gwar nidht gnalidh an Schriften diefer Art,
venn 34 Eert hat {hon, vormebr ald drenfiis Jabren,

¥
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eine Sammlung von BVorfdriften gu folden Kranfenipeis
fen berausgegeben, welde fpdterhin I H. €[{ig unter
dem Kitel: »Kleines mediginifdhes Kodbud

“fibe Grauengimmer,s jedod) mit Lerdnberung der
Nummern , mb’vt[i'd) wieder abdrucken lief. Und im
Sabre 1794 erfdhien unter dem itel: »Kuvge Anweis
fung bie fiiv Svanfe und Genefenbe dien:
lidden Nabrungsmittel gﬁgu&ereiten u. f. .
WVon 'F. A %, Varnhagen s bag ndhmlihe Lud)
famme ber von 3t cfert gefhricbenen Cinleitung um
briften IMahle. — Here BVavnbhagen-hat fidh nide
etnmabl bie Miife gegeben’, bie Nummternn der Wors -
fd)rifteai git verdndern 5 fonbdern feine Wevmebrung und
Werleffevung befteht einyig davin, daf er burdhgangig ans
ftate »90im me — Dan nehme, fdhreibt.

€8 find alfo diefe drey, unter obigen Kiteln ‘ev[cbiev
nene mebizinifhe Kodbider, nurein’und ebendass
felbe, ﬁbrigeuﬁ aber it 3uderts ifhbudy Feiness
wegs durdhaus auf unfeve Jeiten pafiend. " Seit Breys
fig Sabren bat die gefammte Medizin betradtliche Ne=
volutionen eilitten; mandye Wegriffe {ind mehr geveini:
get und geldutert, mandye Worurtheile, und irvige NMei=
nungen bevidytiget worben. €8 Ednnen alfo audy nide
alle, auf die bamabligen Grundfdte gebauten Worfdyrif-
ten gu Kranfenfpeifen , in ein medizinifdes Kodbud
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bes‘ neungehnten Jahrbundered aujgenemmen - wers
ben. Auch enthilt vas ShcEert Tde TiHbud mande
Wor[dyriften, die in der deutfden Kide jedes Hausva:
tevd, nidyt Leidt Dereitet mwevden Ednnen, fondern in
bie lateinifhe Kidhe bdes Apotheers ju verweifen {ind;
ober aud) foldye, beven Vereitung nidht beffimme und
beutlidy genug angegeben ift, wie 3. B, Nr.. 63, Me:
LiffenEudyen, wozu die Worfdrift alfo fautet: »Stoffe bie
jungen Syroffen ter Meliffe ju Pulver, Made mit Eyern
und Jucfer ein Gebackenes dayaus.c

Das Gefagte mag hinveidyen, ju beweifen, daf dies
fed=alte medijini{he Kedybud), ein neues Feineswegs
entbebrlidh) odev diberfliifiig madht, ed breibt jeBt nur nod
librig gu zeigen, weldyen Nupen Gbechaupt eine folde
@cﬁnmfung von  Kvanbenfpeifen und Getvanfen  ges
wahret,

Mandher meiner Lefer, der etwa einmabl einen EFrans
Fen oder von einer Krankheit wieder genefenden Freund ju
pflegen unbd ju warten Datte, wird ﬁéb wobl der SBevs
Tegenbeit ervinnern, in welder er fidhy in Anfehung der
Speifen und Getvdnfe, welde ev ihm véden follte, be:
fand. Gegen den qudlenden Durft, ift wobl ofters ber
vyt fo gefdllig, aus ver Apothebe einen Trank zu
ver{dyreiben. Aber eben weil er aus dev Apotheke Fomme,
verabfdheuet ihn fdon jum MWorausd ver Kvanfe, und ein
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weniger gut {dnieckendes, aber tn Haufe beveiteted G-
trdnE, behagt ibm oOffers weit Deffer. Fangat aber der
Kranfean, nad Syeife juvetlangest, dannfehit es gewdhn«
Tidh an gutem NRathe, Won dem Avyte Eann man unmoglichy
vetlangen, daf er audy ju gleider 3eit Kody fey, und
beftdndig einen alljeit fertigen Kifdenjettel fiir feinen
Kranken bereit haben foll. Der Avyt beftimme wohl immer
slemlidy genau, weld)ye Speifen der Kranfe nidht ge
niefen davf; aber er Fann Ofters biejenigen nidyt angeben,
welde ihm jutvdglidy, dem jedesmabligen Suftande fei:
ner. WVerbauungsbrdfre angemeffen find. bftevs ges
fthiebt e8 audy, baf er biefé ober jene Speife erlaubt~bie
gwar an und filr {i) bem Kranfen jutrdglich wdre, durdy
bieWereitungsartaber, bemfelben hdftnadhtheilig
werden Eann. Der Avit evlaubt 3B, feinem Kranken ;ge-
Eodytes OObft, und ftellt fid) davunter im MWaffer geFodhte
und hicftens mit ucker verfiifte Apfel ober JwetidFen
vor; bie Kodinn aber, um fidy bei demn Kranken it em=
pfeblen, nimmé flatt Waffer, Wein, und um die
©peife tefio {hmacthafter ju madhen, 3immet und an:
bere Gewilrye hingu. FBar ef nun der Fall, daf ber
Patient , vermoge feiner Krankheit, durdjaus nidts
von Gewiiren geniefien burfte, fo erhdlt der Kranke ans
ftate ber, wvon bem Arjre verordneten Edf hlenden
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Gpéife, eite febr erDigende, mithin im hodhften
Grade {dddTide Speife.

Man wird alfo wohl von (elbft leiht einfehen, wels
den Bortheil bei bev Krankenpflege, eine Sammilung von
LBor(driften ju Speifen und Getrdnken gewdhre, die
man nue bem Urgte gur Einfidyt vorlegen darf, damit ev
vag filr feinen Kranfen Paffende auswdhle , denn-man
muf Eeinedwe go glaubeny, daf bie hier vorgefdhries
benen Speifen und Setrdnke, allen Kranken und Genes
fenden ohne Unterfdhied geveidht werben Esnnen. Keiness
wegs! €8 wdve aud) gany gegen die AB{iht bes Wers
faffers, wenn man {o verfabren wollte, Denn bem Nidyts
avyte feblt 8 fdlechterdings an ben gebdrigen Cinfidys
ten , um Hier dieved te TWabl ju treffen, und ev ift
niemahls gu bem Sdlufe Heredytiget: weil ber- Kranfe
fdhwad ift, oder ev wenigftens ibm fo fdeint, alfo
mitffen ihm auc) ftd vEende und nahrende Speifen
gutedglich und Geilfam feyn, Diefer Shlup ift grunds
falid; denn ein MMahl ift dev Kranke dfters nidyt wirks
lidh {hwady, fondern fdyeint e8 nuv ju fepn, und in dies
fem Falle Eann eine ftdvende und gewdivyte Speife, iHm
wabred Gift werden; und gweitens ift audy bep wirklih
vorhandener Sdywdde, nidt gevadeju, obne allen lne
terfdyied, jedes StarEungsmittel unbedingt® ju ems
pfeblen. €6 Eomme Dierbey febt viel auf den Grobd ber
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Sdwide, auf die Kedfte bes Magens an, in welk:
dem Gradbe und in weld em Mafie man ibn fde
Een unb-ndbren darf. Die gewshnlidhen  Kraftbudihen enta
balten gwav -ben Nabrungsfioff in der veidlidften
Menge; aber fie {ind veshalb nody lange nitht dagu -ges
eignet, einem jeben abgemmagerten und abgezehrten Pas
fienten o gevabehin geveidyt su werben, €8 muf erft nodh
unte}f[ym,weﬁbslu pb-auth der Magen Kraft genug be=
figt, diefelben ju vevbdauwen, und-daraus ein Eh‘efhm-
rvationd - Mittel fily den Evaft: und faftleesen Kirper ju
Bereiten. Dief Eann na v der Avzt, ent[deiden, und ed
- mup daber gany allein ihm diberlaffen bleiben, ju be:
ftimmen , weld) e Speifen und Getranfe er flir feinen
Kranken am dienlidiften Halt, und in welder Menge
und wie of t ev diefelben geniefen darf. &3 ift felbft
bief fiiv ben Aryt Eeine Kleinigfeit ; und ed follte ibm bdie
Anovdrung der Didt feines .ﬁranEen, in Hinfidt auf Ef-
fen und Kvinken, eben fo febr am Hevgen liegen, Abey
Teiber! {dhiipfen mandpe Avyte dber diefen Punct nur gar
su.leidgt hinweg; fiebegniigen fidh bamit, yu jogen: baf
ber Ktanke von diefer obev jener Sypeife etwas genies
fien davf, obne ﬁd)'fiﬁrigens umbie Beveitungsart
berfelben gu befdmmern; und daber Eomme es dann, baf,
wie i {hon oben gezeigt habe, ver Kranke oft eine, von
ver vorgefdiriebenen Speifes gang entgegengefetste erbdit.
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Das gegenwivtige Bildeldhen wivd daher fdjon in diefer
Hinfidht ; feloff mandyem A j te willfommen feyn.
Allein es foll audh’ nodyein einer andeven Hins
fiht fite ben Avyt und -mid)targt inteve{fant werden s denn
8 foll nach dem Weyfpiele: von Slickerts medijinifdhem
Lifdhbude, nidht blof BVor{driften ju Speifen und Ge-
tednken liefern, welde al8 durftlbjdhende und hunger{tils
Tende Mittel ju betrachten find, fondern es {oll aud) die
Vereitung von joldhen Speifen und Setrdnfen lehren,
weldpe " Teidy ¢ duvdy einen vevndnftigen Aryt, mic
avgneiliden Krdften gefhwdngert werben, und bda:
Ber ‘alg wivElid)e Heilmittel dienen Ednnen, BVey man=
den langwierigen KranEheiten, wird nidyt felten der Pa=
tient des ewigen Medizinivensmube, und verldfe oftevs
Avgt und Avgneyen fridh ey nody, als ev feilme: verforne
Gefundhett :ufeber evlangt Dat; big erft fpaterhin wvevs
mebrte ufdlle feines ﬁbe[i ibn aufs newe ndthigen,
i ihuen wieder feine Sufludhe ju nehmen, BVey {olden
Patienten hat der Aryt fdyon viel gewonnen, wenn er
ibnen eine et Tang durd) Speifen und Getrdnke die evs
_ forderlichen Avynepen beybringen Fann. LWenn man auf,
hie Entftehung diefer langwierigen KvanFheiten jurtict ges
Det, fo findet man, daf gewdhnlidhy Tehler in der Didt,
ben evften Grund baju legten. 3 verftebe Hier unter Dide
nidyt blof den Genup von Speifen und Getranken , fons

\
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bern bie gange Lebendordnung dberbaupt , Schlafen,
Wadpen, Rube, Vewegung w.f.w, Dad ju viel obey
su wenig in bem einen pder-dem anderen Shicke, Fann
am Cnbe Krantheit hervorbringen, unddev denkende Avse
wird bey dev Cur am erften fein AugenmerE auf die U=
fache vidyten , unbd bie gange Diat ves Kranken {o orda
nen, baf nun fernerhin die fe -Urfachen, wenigfensdas
kel nidht weiter vermebren. Gt s ihm, die wabre
Urfade des 116els balbd gu- entdecken, fo wivd fhondurd
DWermeidung bderfelben, vieles gewonnen fepn.. Kann er
nun nody Gberdieh durdy Speifen und Getvanke, welde
argneplidhe Krdfte befigen, dasilbel felbft nady und nad
eben, fo wivd ev badurd) boppelten Dank von fei-
nem Patienten einernten, wenn berfelbe den YWeg von:
ver Krankheit ju der Gefundheit, nidyt vurd) die widerlidye
ApotheEe madyen tmufite. :

St aber bag Ulbel insbefondere aus Didtfehlern
im Cffen und Krinken entftanden, fo wird eine felde
Curart doppelt gweEmdfig fepn. Denn nidt nuv erhdle
per Kranke in feinen @peifen unbd Getranken die ndthige
ﬂ\'genép, fonbern indem er ben Magen mit biefer zweck:
maBigen @yeife fiille, bleibtihm Eein Raum fiiy die, ihm
{dhadlidhen und nadytheiligen , und er muf auf diefe At
nethgedvungemn feine gewobnten Cpceffe vers
meiden.
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Sy will dbrigens Eeineswegs behaupten, dag alle
fangwierigen Kvankheiten, auf die eben angegebene Art
gang allein gebeilt werden Ednnen; aber barin witd
dody 1eder Wernunftige mit mie tibevein Fommen, daf
obhne yweEmdfige Ordbnung der Didt, Feine dergleis
dhen Krankheiten geheilt werben Ednnen , und bdab
biefe immer Sag Augenmerk des Avztes fepn miiffe. Audy
wird Niemand in Abvede feyn, daf felbft ber traurige
Buftandbunbeilbaver Kranfen, burdyangemeffene
Nahrungémittel merklich evieidhtevt, und "ihr Leben
oftevs nodh, auf lange Jeit ge friftet werden Eann.

Cnbdlid) behaupte iy dreift, daf bey Perfonen,” die
ven hisigen KvanEheiten wiecder genefen, in den aller:
meiften Fdllen, die Na dour gang allein durcdh) bid-
tetifdye Mictel bewerEeliget und alle Arzeney aus
per Apothele ganylidh entbebrt werden Eann. Denn
fdngt nuy erft der Magen wieder an ju verbauen, fo
Ednnen alle verlornen Krdfte und Sdfte, aus feiner Kiidpe
wieder evfest werden. Niuv aber Tomme ed bier fehr dar-
auf an, baf man die, feinen Krdften angemeffe=
nen Nabrungdmittel wable , undb ftufenweife wie
feine Kvdfte gunehmen, oudy ju Erdftigern wnbd ftdrfer
ndfrenden Nabrungdmitteln {dreitet; diefe muffen ima
mer im BVerhdltniffe yu fenen vermehre werben. Aber ges
vabe der Jeitpunct ber Wiedergenefung ift ef,
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wo fo mandyer Patient {deiteve, und Siters nody in
diefer Periode, wegén Diatfelern , die hdufig blof aus
Unviffenbeit begangen werben, ein Raub des Todes
wird. Man wird alfo audyin die fer Hinfidhe, ben TWevth
unferes Biidhleind nid ¢ vevFennen.

Sreplich gibt o5 Avgte und Patienten , welde bev
Meinung find, alles Heil ber Kranken , Fomme cingig
und alfein aus der Apothefe, und bei manden Patienten
wird devjenige Avst nidyt geadptet, dev nidyt bei jebem
Befude ein neues Recept verfdhreibt. Diefe Leute Ednnen
wiv freplids nidye beFebren; indef mag ed unsg gentigen
wenn uns fiiv unfere**%emﬁbungeﬁ, der Dank ber BVeys
nunftigeven jue Theil wird.

Noh mup idy evinnern, daf, ob idy gleid) oben
ba8 ScEert’(dye Tifhbudy, als nidyt gany auf unfere
Beiten paffend fdilderte. und mandyes davan tadelte, idy
nidyts defio weniger, febr viele von ibm aufgeéeidjnete
LVorfdyriften, gleidfalls in diefe Sammlung aufgenoms
men, btagegen mande gdnlich verworfen, und dafiiy
swecEmdfigeve, aus verfdyiedenen: Sdyriftftellern neuerer
?Deiten', eingefdhaltet habe. Die Nahmen diefer Sdrift-
ftetler abe ih nidye genamint, weil bder Nabhme des
Crfinders einer Sypeife oder, eined GetrdnFes, diefelben
nidpt beffer und nidyt [hlechter madyt.
€8 wird pwar nod nady e vorgencmmenen Ausmuftes
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fung ; bie Bier gemadyte LWahl, At jevem Arjee
dudadngia gefalien, wid " er Wird man e’ DWorfdyvife:
als gang tberfliffig” MRS NNET awd Gar wer
werfens i et et e sdur G '

Das ju wandgen’ Speifen b (Getednfen” vevs
fdyied ene Worfdriften degeben find; welthe im Grignde
auf eine hinaus laufen , und nuv in FeinenSufidsen von
einanber verfdieben f{ind , witd Doffentlih Niemand
tabeln, bder bedenft, defi Fein Menfdy leidhter und ge=
fdwinder einer Sypeife oder ecines Getrdnfs dfiberdui-
fiig wird, al8 ein Kvanfer, und daf man daher obhne
in der Hauptfache eine Wevanberung ju treffen, bens
nodhy dfters in der duferen Fovm, im Gefdmack, Ges
ey e . w. abjuwedfeln geywungen ift.

Dafi man durdgdngig su BVeveitung von Krankens
fveifen und @eivdnken, {ih veiner, vor jedbwebem
Gebraude nod) einmal auége[pﬁ[ter‘ Gefafe - bedienen,
und fo-viel moglid alle metallene Gefdjivre vermeiden
miiffe , ift eine {don fo oft gepredigte Lehve, baf o8
ubevfliffig wdve, diefelbe Pier ju wiedevholen.

3n Anfebung des Mafes und Gewidhtes bey den
biev vorge{dyriebenen Fovmeln, ift zu bemerfen, daf bie
PMaaf durdygdngig su adyt unbd vieryig Ungen , ober fedys-
und neungig Loth angenommen iff, Das Seitel ju jwilf

i
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Ungen, ober vier und swangig Loths das grofe Seitel s
adytzebn Unzen; bas ‘})fﬁnb. burdigdngig au. fechzebn LUne
sen, ober pwey und brepfiig Loth. _
Wie viel, und wie oft ber Patient von einev
Speife ober cinem Getrdnke geniefen foll, ift eine Sadye,
deren Veftimmung — wie fdhon gefagt worden ift — dem
UAryte dberlaffen bleiben mup,




|
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A,
Supyen und Gallerte.

Allgemeine Andentungen.

men Hauptbeftandtheil einer jeben guten Fleifdhfupye,
fie fep audy noch fo jufammengefest, liefert ‘ftetd das
Rindfleifd. — Alte Hihner , Hahnfleifd und 1iber=
haupt bas fogenannte Junge vom Gefligel, Kalbss
beine, Sdffaiific und vovgglidy Qeber, erhbben,
wenn fie niic eingefotten werber, die Kraft und den Wobl-
gefhmack bev Rindfuppe, fllv welde jene Fleifdtheile,
weldye man unter ben Ausdriden: sSdhwangel, Riet b
und Sdal-Ortel,s inder BVank ju Bewd)nen dfiegt,
die empfeblensdertheften (ind.

Der Briibe von Shopfens und Sdweirifleifd, be-
bient man iy bey ungwobl nie in anftdndigen Hdujern
al8 Suppe und eignet fid) ald folde, jum Genuf fii
Kvanfe und Genefende , dutdaus gav nidt.

Ulled Fleifd) von frifdy gefdylacptetem Wieh, ferbf
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DewSefliigel, mufi erfedie thievifhe dime und den
vaudyenden Dampf verlieren und nidt eher an das
Seuer gefelt werden, ol bis es inveidjend movtifi-
cirt ift, es bleibt fonft an und fhr fich ferbft, nicht nux
3abe, Davt und {dywer verbaulidy, fondern fiedet audy
Eeine gute Suppe, auf die wiv bier unfer Haupte
augenmerE ju ridhten haben, Die Jeit: wie Ialig ]
eine Fleifhart mortificiven;, bas beift Hdngen oder lie:
gen muf, ebe es fhmackhaft jubereitet, ohne 1ible Fols
gen genofjen werben und eine gute Suppe geben Earm,
bexubt: aufdem Grade der LaugenDaftigheit oder der Neix
gung - die.ed gur faulen Gdhrung bat, und auf verjdie-
benen d’uf;ere_h Umitanden , durdhy welde bdiefe mele
ober weniger-Be]‘c!;[euniget wird, feaae
Demnad) [dfe fid) unmdglidy flix jedesd Klimaund :
jeb e'_&‘Bitterung, eine_gleid)e Dauerber Mortification
annebmen , je beifer ber Crditvidy iff, um fo weniger
batt ficdh bas Fleifdh und um fo eber muf es genofien wer-.
den. I, Sommer. bey fdwiilen Tagen und bey Gewitter-
Tuft, ift ohne guten Cigeller, oft ein RKag,. bei
Eleineren Tbiergattungen, namentlidy  Geflligel , oft
nu e-in halber binreidend, das Fleifdh faul und das
burd) ungefund ju maden. Jn Falten Ldndern oder bei
ftrenger Winterfalte, Eann das Fleifd) [d nger hHangen
oder  Tiegen unbd fpdtev ehne Nadytbeil gefpeift werden.
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' 2 v bedingen mithim fiix Kanfenfuppen: ein Flei(d,

bag weber 5 u. frifd), nodfdhon ju lange eingefdladitet

ift, unb in diefev festen Cigenfdaft beveits ju sblatelne
— wvenia sit verbo — anfdngt. ) ;

ANes. aus.: der Bank fp,nu:’n'_mbe' Sleifd), . mag man
awar-wobl w af den, es aber nie im MWaffer.cinige
3eit  liegen laffen, woburdy -die. beften, ©dfte verloven
geben. Man  fege e8 mit ‘VEaItem, veinent, wo.mdglich

weidem Waffer ju, torin, eé: {dhmacEhafter und
: r_m’ir_ﬁer,, a¥§;i|n gemr’:'rbulipbeu-%r;{rllne\nmaﬂ'er wird., und
{chBpfes fobald, 8 ju-fieden anfdngt, n'atb und nady den
Sdaum rein ab. — Crft. wenn diefer gany befeigigt ifty
Tege manbas. @ viine — Deterfilie,’ Coucyund einHAupt:
d)e_rj BWilfchEohl — nebft dem I8 uvge Lw evfe— gelbe
Ritben,,. . Selleries. ,--ﬁnhimbég-;r:, bazu und. verhiithe
basl ftavEe Koden, weil eine Suppe, bée VoI ¥eis
- nevy fhoner. Favbe und gutem Gefhmad feyn-foll, nu¢
Langfam fieben, nidt ju ftavE verdbdnften, uih
_gat md)t nadgefillet feyn darf. — : -
fi)er, befonbers in HandbwerEshduifern beuf&{:enbe
Gebraudy, @afrran in bi¢ Rindbriihe su geben , es
groeckt weiter nichts, - als einer fhledhten , triiben Supye,
ein etwag appetittlicheres Anfeben yu verfdhaffen.
Um die, in jeber ordentlihen Kidhe ftets im Woi-

vath. ju Daltende Wouillon, vor: bem Sauerwerden ju
2
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fihern, mup man die, jur Suppe beftimmee Fleijdbriihe
exft eine Biertelftunde vor dem Anvidhten falyen.

v eine gute Suppe ift das magere Teifd) dem- fet-
ten vorguzieben, Dad vidtigfte Berhdlenif auf ein
StiicE von vier big fiinf Prund, find flinf bis fehs
Maf Waffer. Siedet ‘man vom Gefiligel, RKalbsbeine
und Knodhen mit, fo muf eudy ber Topf im Werbaleniffe
grifier fepin, - : S

~ $Hat das Fleifdy jwey Stunden,  ftets wofl juges
deckt, langfam fortgefotten, fo Fanm man bdag Fett davon
abfchdpfen, bas nie ma b8, amwenigften aber fdr ﬁranfe,
eine Suppe gut und Fedftig made. : :

Gé biliefte wobl nidt am unvedhten Orte feyn, bier
ein paar $Borte dber die Anwendung der Gewiivie und
Festigheiten bei den Sypeifen ﬂﬁetbaupt, mit emf{xebeu
3u laffens : b
Der Hauptgwe aller Gervlivge, beren man fidh bey
ben ©peifen bedient, ift: theils die Werdbauung derfelben
§u befordern, theils aber aud), ung die Gentiffe (dhmack:.
bafter ju- madyen und ipnen das Sabe, febe bald EFel
(‘Erregenbe ju Denebmen, was ganjy ungewuvste
@petfen an fidy baben milgten.

Unter allen Gewtivgen, deven man fidy in unfern Kife
den, nur ju oft obne ridtige Lahl des Homogenen
und foft fiets in 3u gvofem Mape bedient, gebiibre
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unftreitig dem Salye ber evite NRang, denn ohne
Salyund ohne ivgend eine FettigEeit — diefelbe
Geftehe- nun in Butter, Ninds= oder Sdyweinfdhmalz,
Olivendhl vber den vom Fleifdh abgefddpften Fette —
wilrde man nur wenige Speifen unferm Gaumen ans
paffen Fénnen, tiberdief Haben bepdedas Werdienft, daf
fie die Speifen miivbev maden, mithin jur Ieicbteren
SBerbauung gewiffermafien vorbereiten,

Allein ,“wie Gbevall ,- ift audy bier fedes uf)ennaﬁ
{chddlich , und dief tritt fogleich eim, wenn man nid¢
bey ber, febv leid)t ju trefenden Dofis ftehen bleibt, bie
allein guy- Crreihung jenes guten Zweckes hinldnglich ift.

©o bebarf allerdings fettes Fleifdh, weit mepr Saly
alé mageres ; am ipm den wiberliden GefhmacE ju e
nehmens aud ib'eba‘rf' evfted Dey dew Bubereitung . weis
tev Feiner Jettigeit. Dagegen enthdlc alles LWilbpret
{honvon Natur aus, mehr Salitheile in fidy, als jahs
med Fleifdy, es wiivde demnady wollig berfalyen werden,
wenn man im Salyen nidt den nbthigen Unterfdied ju
treffen wiijte,

SJevody wird in unfern Kiden, nodh) immer mit
beir Salze ber m.inbefte Migbraud) getrieben, weit
gegriindeteve Urfache haben wir, ung fiber bie ju ver[dywens
bevifhe Anivendung ausldndifdyer Gewlivge und alley
Settigheiten ju beFlagen, weil fie {hon den gefunden

»




20
Suftand febr vieler Wenfden, auf eine gefdbrlicdhe
Atk beeintradtigen; = “die Haupturfachen fo- mandyper
febensldnglichen Ceiven obder wobl audy {hnell hinvafjender
Krantheiten werden, und daber v orytiglid) in der Sus
Bereitung bder @peifen filv Kranbe und Senefende
wenigftens eine eben fo grofe %or[‘:’cbt Peifdien follten,
als bee BVerfehr - mit was immer - fiie tobt!uf)eu Gift=
- waaren. SRk ks B0 - R

PMoan Hat in meuern Jeiten: vetfd)tebene %orfcbtaqc ‘
gemadht, die fremben, und-aus Ot und Weftindien
Jugefiibreen Gewtivge,  burth einbeimifhe. gany 3u vevs
. brdngen und nennt fliv diefen Jwek: Salbei) Thy-
mian, Majovan; Sdalotteny Wadolder:
beeven, 'ﬁi‘mmel, Koviander, Antesd, Fens
del, Saffran, Quendel, Suttelfraut, Love
heeebldtter, Bafilicuwm, @fe’fr‘fevfr-au-t,
DB, Paprifa ..

©6 gibt wobl Eeine Haushaltung, in ber man
bieje einbeimifchen Wiirzen nidht Eennt und un vielerley
Fdllen von ihnen Gebraud) madt, wo dann die ausldns
bifdpen TWitrgen fliglic) wegbletben Edunen; allein ob
diefe vaterldndifhen Sduven und Krduter, die ibrer mes
biginifden Kraft wegen, von ber Homdopatif eben
fo unbedingt, als alle auslindifden Gewtirge vevwore
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fen werden; den fdon gu fehy verwdhneen Saumen jue
fagen 2 ift eine Frage, die fich {dywer bejaben Tafe.

Cinfadheit iff die voryliglichfte dbiatetifdhe Regel,
fowobl in Hinfige der Augwadl und Jubeveitung, ald
in dem Genufie bev Speifen; eine Degel, die unsd die
- DNatur Gbervall, am deutlidhften aber bey den, nach
ihren unverfdlfdhten Gefegen lebenben Thieven vorzeihnet,

Cinecinfade Speife Fann in Hinfide der Na:

tur ihrer Sufammenfesung und bder hievauf fih grinbens
ben Nabrungsfaigteit und BWevvaulidbeit, Teide wnd
vo [[Eomme n beurtheilt werdens tiberdieh (Aft fie e Lo
ten, wegenihres gleibfbrmigen Neiges, eine UberTadung ju
und wird um fo {dhneler und volifommener aufgefdloffen,
was begreiflih audy den Affimilations-Progef vereinfadhe
und abbtvyt. ;
o Bufammengefelte Speifen entftehen eigent.
tiy badburd), daf mebreve. Stoffe bey ihrev Bereitung
angewendet wurben. Cine andere Avt von Sufainmens
fegung findet bey dem Genufe mehrever Speifen
bey einer Mableit ftatt, . man Ednute diefe Ave von
Sufammenfeung, vieleidt beeidhnender »Wermifdungs
nennen ? . i

Beybde Arten von ufammenfefungen, Haben bas
Nadtheilige, - daf man ben gehdrigen Grad ber Nabe
rungsfaigeit und Werdaulidhbeit nidye fo teidt meh
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Seurtheilen fann; ~= baf vieleiht nadtheilige Wer:
tifhunggabinderitngen  und Serfefungen vor fidh geben,
vie nur febe fdhmwer eBannt und beftimme werden Edns -
nen, — bdbaf der NReiy von verfdiedenen Stoffen,
ungleich meby jur ﬁberfﬁuung anlocft, al3 ber homogene
Neiy einer einfacdien ober ungeEdnfel ren Speife.—
C8 it daber eine gewdhnlide, didtetifhe Sinde un=
ferer Tage, burd) die fonderbarften Gemifde und durd)
eine Neihe von mandevley Syeifen,  unfere Ges
fhmactgnerven in cinem-fteten Taumel von wedfelndern
angenehmen Cindrdicken ju verfeBen, um ja gewif ju dem
Biele einer tobdtenten ﬁber[abung su Eommen unb jebe
Cnevgie bes Geiftes und des Kovperd, rvedit fuiibe durd
Wollevey su vernidhten,

L TR

Nr. 1.

Kraftfupype,

Die Wor(dhrift yur BVeveitung der Keafefuppen, fins

bet man tn jedem RKodhbude. . Die Hauptfade berubet

batauf, daf man eine grofie Menge Fletfdy in wenig Wafs
fer gufepet und langfam und anbaltend fiebet.

Man verfabrt am Beften, -wenn man das Fleifdy

in mehrere Eleine Stlicke erfdhneidet,  und einige ger-

backre Knodhen barunter -nimme.  Nadhdem das Fleifdh
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fange genug gefotten und ailler &aft herausgezogen wor-
ben ift, wird es duvdy ein Tud) gepreft, und von ber
ourdgelaufenen Bridbe bas Fett nady einiger Jeit abges
fhopfr. Um bdiefen Suppen einen angenehmeren Sefhmack
und nady BVelieben audh niediginifhe Krdfte mityutheilen,
Eann man allerhand Keduter und Wurieln mitfieden laf
fen , audy Gewiirze bingufeten.

Diefe Suppen enthalten ywar den: thievifden Nab>
vungsftoff in ber concentrivteften Fovms allein fie {ind doch
bieferbalb nodh nidht bag angemeffen ft e Nahrungsmit-
tel aller gefdwddten uud Nabrung bebdrfiger Kranken.
Sie find fd wer guverdauen, erforbern dbaber {dhon etnen
¢ uten Magen, und dlivfen nurKaffehtaffenweife,
ofters oy mit Waffer verdlinnt, mit Senebmigung
besg Arg'tes genoﬁ'én werben , ber fie juweilen ‘noc{)
durd) Gemwniege {dhdrfen 1dt.

€8 folgen nun einige befondere Wor{driften ju Gals
Terten, weldhe im Grunbde nidyts andered find, alg folde
nue nody mebe eingedicfte- Kraftfuppen, und von benen
in Anfehung ver WerdbaulidhEeic das eben Gefagte gilt, —
€8 ift aber nothig, mebreve Arten derfelben ju Fen:
nen, ba bey anbaltendem Gebraude, ver Patient ofters
einer @peife 1berdriiffig wird, und man bdaber ju einer
anderen, jevod) dhnliden Speife feine Jufudt neh:
men nuf, o Denn dagjenige Nahrungdmittel - weldes
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vort bem Kreanben nit aljugropen Witerwilen wnd Chel
genoffer wivd, Famn: unmoglicy gut gedeiben.

Wi T ;
@uppe von Repphihbnern fiiv Ruanfe g
Cin gebratenes:Repphuhn, bas jedody-gar nidh ¢ ge=
fpicEt-fepn darvf; Dace Elein jufammen, ftofie s fo-
banit, wenn e8 Falt ift, vedht fein, thue es in cinen veis
nen $Hafen, giefe gute Hihibnerfuppe und ein wenig -
LWaffer davan; laffe-ed langfansfieden, unbdwenn e8 genug
gefotten ift, fo treibe ed durdy, wiirge e3 mit Muskatbliihee,
Taffe e8 nod) ein wenig auffodyen, und ridyte ¢8 -mit ges
bapeten Semmel{dhnittzn an,

Nr. 3.

Froctene %qucbhdbe, Potage » Kudhen, Fleifdbyribe-T
feldyen, Tablettes de Jus de viande, Bouillon en
poche, Bouillon sec.

E)j?an nimme. gwsIEPfund faftiges, aber-nidyt ju
fetted Dtindfleifdy, - einem guten; in Stitcke - gefpaltenen
MavEEnodien , einen Kalberfuf, -und jwey alte Hiibner,
famme benp im Morfer geftofenen Knoden vevfelben ;
ein halbed Quentdhen Mustatenbliithe , eben fo viel weis
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fiet Pfefer und Snghiet ‘und ‘biek oder Fnf Corbeerbrt:
ter; *) gieft davauf fo viel Waiffer, als ju einer guten,
ftavfen Fleifd)briibe gewdbilidy evfordert wird. ' Spbann
Fodyt man alled gufenimen, tneinem woblzugedecFter, trbia
nen: Topfe odey ‘Hafen, bey einem. gelinden Koblens
feuer, yw ol f Stunden Tang, vithret es von Jeit ju Jeit
um ; und {hdume ed ab, Hievauf (4t man' die Ve
burdy ein hdvened @b laufen, und prefit dag NRicktdin-
bige 'in einem veinen, Teinenen “Tude wohl aus. ~Nad
dem: Erfalten nimme: man das Selt vein ab, feht bdie
entftanbene Gallevte in einem irdenen oder poryelanenen
Topfe oder Hafen, auf ein gelindes Koblenfeuer tnd
Lapt ‘die Feuchrigbeit Tangfam vexdampfen, bis die Gals
Tevee ‘gebdrig ‘Verdickt it Mtan fdiittet diefelbe auf eine
f Lo dye Sdyiffel und' {hneivet fie nady dem Crfalten in
mepreve Eleine, vievecFige ©tlicEdyen. In einem BVacofen,
aus bemr’ [hon bas Brod hevaus, unbd der nidyt mehe
s Deth ift, ober nodh beffer, auf demfetben, [dfe
man ‘biefe Tdfelden- vollends- austroctnen und vermabret

*) Uber diefe 'wnd dio Anwendiing dfulicier” Gemwitye,

o ift 1edodh allemabl nody ausd e Eli dh Des Argtes bes

fondere Buftimmung evforderlich, weil der Gebrauch

hibiger Gewiirge yur “Witgeit, fowohl ben Kranken

al$ bey Reconvalegcenten, von hodit naditheiligen Fols

gen fepn und oft ploslich die fdhbuften Hoffuungen bal:
Diger Derftellung gang vereiteln Faun,
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fie dann aneinent £vo & enen Orte yum Gebraude, Bey
bem. Trocknen im-.Bacfofen, muf man fich vor dem Ver-
brennen berfelben in Adt nehmen.

€3 gibt nody mehrere Bereitungsavten diefer twc&mn
Gallerte, fie find aber blof davin von: der eben angegebenen
unterfchieden, baf fie ned) mebr jufammengefetst find. Man
Fann .ﬁe einige Jabre Tang, ohne dah fie  fdhimmeln,
aufbewabren, und dbamit an allen Ovten, und ju jes
detr Seit, befonderd auf Neifen, die ftdrfiten Kraftbrids
ben maden. Um eine redit gute Suppe ju bereiten,
lafit man gewshnlidhe Suppenbrduter und Wurgeln, als:
Sellerie, Peterfilie, Knoblaud), Kerbel , Sauerampfer
und dergleihen, nebft etwad Saly in Waffer fieden, unbd
I8fet al$bann bdiefe Fleifhbriibe - Tafeln in bem durdge:
feibten Abfude derfelben auf, Ein Qoth folder trocfes
nen'Fleifhbriihe veidyet Hin, 3mwen; Teller voll guter und
Frdftiger Suppe jn beveiten, in weldher man dberdief,
wenn man wilf, nod ein Epdotter abfprudeln Eann.
Diefe Suppen Fann dev Avgt fehr leigt mit argneplidhen
Krdften fdwdngern, indem ev ftatt der gewdhnlichen
SGuppenkrduter, die, feiner AL[cht entfprechenden TWurzeln
und Krduter im Waffer Fochen, uud darin in diefem Ab-
fube bdie Fleifdhtateln aufldfen (dft.

e e
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Nr, 4.
Sleifdgallerte.

PMan iyt einen guten Kapaun oder eine alte Henne
ab, unbd vupft diefelbe, obne fie juvor mit fiedenden
Waffer abgubriiben, trocfen, HMan nimmt Hierauf die
Geddrme hevaus, trocfnet fie imwvendiq gut ausg, nimmé
bas Blutige am Halfe weg, und backt fie mit den Kno=
dherry Lober, Magen und Hery gany Elein. - Diefes alles
‘thut man in eine ginnerne Flafde, bdie ungefdhr anderts
balb 9Maf bdle. Dan f{draude die Slafdhe feft yu, in=
bem man ein SticEden veine Leinwand um die Sdraube
Tegt, und fege fie in einen Keffel voll Waffer. Diefes
Waffer 145¢ man ungefdbr gwey Stunden lang fieven.
Alsdann nimme man die Flafde beraus, und drtckt mit
einem hdlzernen Q8fel den Saft aus dem gefodyten Fleis
fdye wob!l aus. Man vevmadit die Flafde aufs neue, wie
guvory und [éfit e8 nod) ywep bis drey Stunden lang in
dem Keffel voll Wafer Fodhen, Hernady thut man qlled
in ein veined, leinenes Tudh, und prefic ¢8 ftark aus. Dies
fer gulett ausgeprefte @aft, mit dem vorhin ausgedriicEs
ten vermijdyr, gerinnt auf einem porgellanenen Teller ju
einer vortvefflichen Gallevte,

Der Kranfe geniefit davon einen Lbffel voll, in ei=
fier verhdltnifmdgigen Menge fievenden Waffers verbiinne.




D5,
Galrevte von SdildEvdten,

Gin Dalbed Pfund mageres Kalbfleifdy, bdie Leber,
008 Hevrg, Das Blur und das Fleifth von einer gewdhn:
Iid’)eﬁ SdildErdte, werben einige Stunden Tang , unges
fé.’bf in _brey Seitel Waffer: gefodyt, bis ed die erﬁvige
Dicke beEdmmt. Man feihet e durdy und (3Gt eg erfals
ten, —- Cinen Lffel voll 18t man in einer Taffe diin-
ner Fleifdbuibe auf, und [dft den Kranfen ecinige Taffen
voll tiinken. ; -

“Aus yem:@efcbtecbte ber SdildErdten werden viev
Gattungen. gegeffen, - ndbmlich: die Niefen- oder Sees
{dildFrdte, die Kavvet[dildErite, die FruffdidEebee und
Sdlamm{dildErote. Von allen diefen Eomme bey uns
eigentlid) nuv die Fluf{dhiloErbte, und biefe giemlid) fel=
ten vor,

N 6.
@allerte von Krebfen und Sdhneden.
Man nimme ‘drepfiig Krebfe und eben fo viel Schne:
cfert , veiniget fie woll, jevftéfe fie, unbd febt fie mit eix
nem Qotly Butter auf ein ‘gelindes Feuer. Alddann wirft
man px"ep iein gehackre Kalberfiife binju, und fhiittet

jwen Maf Waffer daviiber. Pan (@Gt alles zufammen
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fo: Tange Eodhen, Big nuy inodhein @‘eit_c'{g_ﬁigfilje,ﬂiwig
bleibt. - Algdann wirft man. ein Dalbes Quentden 'ges
ftofiene MusFatblibte , und. eine Hanbvoll Kbebelfraut
dagu., [dGE e3 nody etnmall auffieden; preft es duvdy eine
ftavbe Leimwand, und fest e hievaufsin den Keller, um
e3 ju einer Gallerte gevinnen gu- Taffens. 05
Man_gebraudyt. diefelbe-auf : die-vorhin befdriebene
Avty in Fleifch odber Hiihnerbytibe aufgeldi'ts = . -
Bon diefer Gallerte Eanm cinKronker, der. nod) que
verdauet, Morgens, Mittags und Abends, jedesmahl ey
CRIdfTel voll, in ungefdhr fecys L8{Teln voll ungefaljener
Hubner « oder Kalbfleifhbrribe aufléfen und fie trinken;
mit: biefem Worvathe fann man vier big fiinf Kage aug:
Eommen. . €8 ift -aber bé‘enrieﬁ_, ben: Gebraud ein paar
- Wodpen fortyufeien, undzu dem Enve muf die Gallerte
trey = big vievmabhl jubereitet werben, :

. Der Krebs ift bag eihi jige Infebe, dag wiv € s’
ropder effen; bie gewsbulichfte Art bey ung ift: der
SlubErebs, der feinen Aufenthalt in alen Flifekr
und fiigen Waffern. bat.. Cr Fomme aber aud in Lande
feen und Teidyen fort. - Man Fann_ ibn fogay in Kellern
mit Brenneffeln und Odhfenteber lange evhalten, -jus
mabl wenn man ihn jugleidy mit Cffig und Bier befprengt.
. Die Mild) {oll den Gefdhmack der Krebfe am Tleckerhaftes
ften madyer, wenn mean fie bamit flteert. Sonft lebt
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er von Schnecten , Febfden, HAfern, fa {elof von feines
eigenen Brut  und wird oft einen Falben Schub Tang,
Die gvofien, welde CodelErebf e genannt werden, find
{dmwdrylidh ober dunFelbrauner als die anbeven, befommen
abev butdy das Sieden eine hodrothe ober vorhfdhwarylide
Tarbe; die Eleinen beifien Steinfrebie und Werden -
burdy bas Sieden weiflidy oder bleidhroth.

Der Krebs Pat ein havees, [dwer verdauliches,
nidt fonderlid) ndhrendes Fleifdys sumah!ver fogenannte
EbieLEveD 85 beflerift bas eined mittleven’ F1up:
frebfeda s R

Glv den woblidhmectendften HAlE man ven B o s
Evebd, dbann den Flufbrebs und julest den Teid:
Erebs. Dad)y diefer Stufe ver SdhmadhafrigFeit; imag
fich wobl audy der Grad ihrer Werdaulidskeir vidyten.

Die mandyerley dblidhen Suridytungen, madhen Krebfe
als @peife fdpwer verbaulidy -und mithin" ungefund,
wenn gleidh febr fdmacdhaft und: bisweilen veds nabrs
baft.  Die "befte Krebsbrti he ober: Krebs fup pe' filr
{dwathe und Evanke Perfonen; die aber dod) Eein
fraxfes Gieber baben dtivfen; médte die oben
angegebene fepn, wenn- dev Avyt fonft Eeine Vedenklidys
Eeiten gegen ibven Genuf hat.
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"o, 7.

HividhbornaGallevte mit %IGaffév.
%?altt'I&ﬁt ein Dalbes Pfund gerafpeltes Hirfdhorn,
in einem gut 3uqemad)tm Jopfe ober Hafen mit drey
©eitel %Barfer, viet Stunben !ang bey gelinbem
Sever Eocben, fe:bet es fobann bure[y, und Idft e8 in
einem Eublcn Q;te gerinnen. Damtt biefe @auertc fcbﬁn,'

Bell und Har werde, fann man fle mit einem Comeif
oder etwas ,Sttmncn: ober Eunomenfaft EIaten. :

Rir{dbhorn-Gallerte mit Wein.

Man Fodt ein Halbes Pfund ,gemfpeftes,.@irfd)bo.rn
auf die eben befdrichene TWeife mic 2Baffer, bis e f}icﬁz
lidy avivd. 9Man feibet es blrlrcb,h und Edrt e mit vem
Weifien von einem Ey.  Alsdann thut man ein Dalbes
Pfund feinen weifen [ucfer, ein grofies Seitel guten
alten Wein, unbd ywep. CHlbFel voll Sitronens oder Lie
monienfaft bingu, und [si’ﬁt' es un Keller exEalten,

Ne. g
Rivfdhorn-Gallecte mit Mandelmild, ober

Blanc manger,

9Man derftoft in einem warm gemaditen MBrfer,
brey Coth abgejdhdice, fhife IManbeln, wund anderehald
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‘Qotb Sucfer gang Tem, Alsdann giefit man nacd) und
nady ein Seitel, von ber unter N, 7 Befcbuebemn Hirfdy=
horn: Gallevte twarm I)m,gu, uub fd)uttet am GCnbe e
nen Dalben £ofrel voll Gpnmemnhenblut{) %aﬁer barai.
Mant Iaﬁt alles bmcf) em mnes Cteb Iaufen, unb in
' emem pmg,e(lahenen (Bef 1,e an emem Eublm ,‘31 te geum_
nen lefe SJ?tfd;uug bat bag 2[1|fe[)cn unb bte Coni’
ﬁen, elnter (Sallmte, tﬁ afm weiff unb unbuxcbrd)ttg.’
l[bugehé hat blefe @pe[fe emen febt angenebmen Ge-
fdhmack, barf aber eben fo wemg alg bie bm{)e\gel)enbe,
obne ausbriicEliche Crlaubnif Ddes Avzfes, befonders in
acuten .Rranif)etten, genummen werben. s

$Renn man mlII, ‘Eamt man ftatt'ber Hirfdborns
Gallerte audy eine mi S%‘dlbexfufsen, &)u[pnem u. dgl.
beee/xt_e»te ainfcb-@aﬂe}te nehmen. - &

SN0,

-~ Kraftbriiben mit Weinuhn 8" Gewtiv;.
San nimme einen wobl jerquetihten Rd;;aiui 5 ywBIf
Qrebfe; ein hatbes Prund TWeifbrod, bdas diber Nadye
in il eingeweidht worden ift; Eleine Nofinen. (Kovine
then ober %einbeﬂn) und gpinien,. vou iébem gwey Lothy
xotbe %:uﬁbeewn unb Cebeﬁen (fd)wmge Bruftbeeren),
von 1ebem 3wnlf @tucf Setgen pier @tucF, Carbomps
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men, Gubeben , Musatenbliithe und Simmet  von
jebem ein albes Loths Enbdivienfalat und L‘dtt‘id&, von
jedem cine Handvoll ; ft8Gt alles Flein, thut es in eine
gvofie ginnerne Flafde (oder in Crmanglung berfelben
in einem ivbenen ober povyellanenen Topfe, deffen Deckel
man aber gut vevfleben muff), gieft drey Seitel Waffer
und ein Seitel fifen Wein davauf, f{raubt die Flafde
feft gu, und fest {ie (oder den Topf) in einen Keffel mit
Waffer, weldes man {ed)8 Stunden lang Eodhen Idft.
Atsdann briche ‘mra“n a_IieS in_ber Flofhe Cnthaltene,
ourdy ein Tudy, hopfe bas Fekt-ab, und Ir’iﬁt bie Gal-
Tevte an einem Eiiflen Ovte gevinnen. — Sie wird ebens
falig mit diinner Fleifdbrdhe ober warmen Waffer vers
bifnnt genoffen.

Ne. a1,
Wipernbribe.

Dan nimmt ein junges, nidt ju fetted Hubn,
Cidovien , Pimpernellen, Kevbel und Lattidy, von jes
bem eine Handvoll, eine in Studen gerfhnittene Bie
per; — Kopf, Sdweif, die @e;o&rme und: die Haut,
weldhe man-abgeyogen-hat, werden weggeworfen, Hery
und Qeber aber bleiben dabep, Alles jufemmen wisd in

einer binldnglichen SMenge Waffer geFodt, unbd hievouf
3
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bie Bribe flavk audgedriickt. — Jndef haben Wipern
und Cidedyfen, den friiberen Glauben an ihre befons
beve mebizinifhe Kroft, in unferen Beit groftentheils
verloven,

Nr. 13
 Sdnedenbribe =

Man Eoht swey Qotb,@rasmﬁrgein, ‘und eben
fo viel Wureln von Pfaffenydhrlein, mit einer bhine
anglidhen Menge LWaifer, eine halbe Stunde lang f{o,
bofi eime Dutbe 9 af tibrig bleibt. Wenn man
biefen Abfud burdigefeibet hat, werben vier ober flinf ges
wafdhene und gerftofene Sdhnecken fo lange geFocht , bis.
fie gany aufgeldf’t {ind. Nadybem man o8 ab&mab!ﬁ
vurdygefeibet Hat, mifht man vier Loth Nofenpo-
nig, obder ein balbes Seitel frifdhe Mild) bavunter.

M. 13,
Potageludhen von Shneden.

Die Shnecent, beren man fidy jur Syeifebedient,
find bie Weinbergd- ober Gartenfdhneden, Sie
fibertreffen alle anbdern an Grdfe, indem f(ie oft fo grof
wie e¢in Hiibnerey werben. Man Bale fie audy filir die
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woblfcbmecfenbﬁen, weil fie vom . FelbEdtmmel, Polei ,
Doften und andern gewirybaften Krdutern Teben, bie B
ten einen beffeven GefdnracE mittheilen, Sn vielen Ge:
gendben Deut(dhlands pflegt man die Schnecken audy ju mde
fen; man fammelt fie ndhmlidy im Sommer und Tegt in
. Zeidien ordentlidhe Schnecfenberge au,'ober begt fie in
LBebdltern, die mit Gittern von Cifendrabt bebecft find,
wovin man {ie orbentlich mdftet, um fie fifv den Winter
in der Kiidhe bentiten ju Ednnen.

Um aber ju allen Seiten von den @cbnecfen Se-
braucb madyen su Fdnnen, Yerwandelt man fie in einen
Breyund trocknet diefen auf folgende Art:

; Man nimmt eine beliebige Menge gefoftener , von

ipren Hiufern und Unreinigkeiten gefduberter Sdhne-
cfenr, thut fie in einen Sack von fFarfer Ceinwand und
prefit fie aus, u jedem Pfunbde biefer gallertartigen
Brithe, fest man dann vier Loth gepulvertes , avabis
{des Gummi und adyt Loth geftofienen weifen Suder,
mifdt alles forgfdltis untereinander und raudht es bep
gelinden Feuer fo weit ab, big die Maffe nidt mebr an
ben Hdnden Eleben bleibt, madt dann Tdfelden davaus,
beftreut fie mit @tdvfemehl, damit fie niche an dasPa-
pier Efeben, trocnet fie bey gelinder Wdeme und ver:
wabrt fie an einen trocEenen Orte,

Diefe Tdfelen Eann man ehenfalld zu Suppen,
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Saucen, Geleen und dergleidhen braudhen ; Kranke aber,
alle Morgen ein bis jwey Loth Eauen und verfdlucen
ober in MilG, Fleifhbribe, KrduterivinFen aufgeldft,
tvinfen laffen.

Auf diefe Ast jubereitete Sdnecen genoffen,
find gewip febr Leidyt verdunlid) und nabhrhaft und Feis
nediwegd. it den gebratenen, gebacferen ober gefillfen
Snecen-und andern-audy dem ftdrEden Magen nodiheis
Tigen Suvidhtungen besfelben , yu-vergleiden.

Nr. 14,

Nodh eine Kr aftfuppe fliv Kranke

Man fiedet in ciner halben Maf Wafler, ein palb-
gebratenes alted Huhn, dag man fodann EFlein gehackt
bat, gibt ein S,Siertet Pfund gefdydlte, frifie gefto:
~fene Manbdeln nebft etwas Jimme dazu. ‘Nady dem Koa
den feibet man die Briihe burdy ein Haarfich wiber ges
bdpte Semmeljdnitten.

Nr. 15.
StavEenbe Suppe flir Genefende.

Man treibt ein, nur wenig havtgefottenes (Eet ns
weidesd) Cy, entweder mit Wein, Jucer und Jimme
ober mit Fleifhbutife, in die man etwas weniges Muska-
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tenbliithe gegeben Bat, duvd). Bon biefer dber gebabhtes
Mildhbrot ober Semnreln angerihteten Suppe gibt man
vem Patienten alle Morgen. Dad €y und Gemniry Eann
audy weggelaffen und die, in etwasd Wein oder Jitros
nenfdure exweichten Brotfdhnitten mit dlinner Fleifdbribe
ubergoffen wevben.

ﬁh‘. 16,

- Brofbribe.

Man nimme dagu blof die Sdyenkel von Frifden,
und ywav entweder diefe allein , oder mit Hiihner s, Kalbs
ober Qamm = Fleifd) vermifdht, fest audy nad) Belieben
bie gewdhnliden Suppenbrauter und Wurgeln daju,
Eodht 3 mit einer geovigen Menge LWaffer ju einev BVriihe.

Dev von fo vielen Arten der, Frofde efbave, bep
ung jur Sypeife gewablte, ift dev grine Waffevfrofd,
audy Rililing , Marrgaer genannt. Cr unter{dheivet fich
von ben tbvigen baburdy, daf er byei gelbe Streifen
tiber den Riicken Dat.

Das Fleifd) der Frofde {dmecke beynahe wie bas
von jungen Hilbnern, €8 iff ywaretwas fetter unbdiweidy
Tidher, dod) biefe MWeidhlichEeit mehr angenehm als widrig.
€8 enthalt wenig Gallerte und eben fo wenig. Laugen:

Daftigeit, fein Fleifd und Fete ift gart und fein, Daher
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Esnnen Frdfdhe nicht fdhwer “verdaulich feyn, “man muﬁ ;

fie im Gegentheil fife febr ‘gefund Halten.

Wil man die Frofde felbf f&ngeu und bann zubes
reiten, fo fdhneidet man bdie Bordertheile und ben Rumpf
gang @b, zieht bdie Haut von den Hintertheilen, hackt
ihnen die Jehen weg, whfert fie gut aus, falit fie woht,
Eodyt, bratet und ridytet fie fonft nod verfcbiebentlicb TR

- Gebodite FrofdhFeulen mit. Neis, Grdupden,
Hivfe, imgleihengebratene und fricCaffivteFrofd-"
Beulen mit verfdyiedenen Samcen wie junge Hiihner yuges
ridhtet, fo wie aud) ¢in NRagout von Srofd)feuleﬁ, find
gy unfdhadlide Speifen.

Allein die g ebadenen %wftheu[en, bie Frofdys
carbonaden ; die Srofdhpotagen , Frofdpafteten unbd. jene
Buridtung, welde die Franjofen de Grenouilles en ce-
rises (Frbfche auf Kirfthenart) nennen, {find febridwer
berbauficbe Seridyte. -

Nr, 1.

Hilhner: oder Rallbf[eiftbbriibe mit Cyern,
Man Eodht ein junges Huln, oder einbalbes Pfund
Ralbfleify mit einer 9Maf Waffer und den gewdbnlichen
@uppenrdutern , ungefdpe gwey Stunden lang , fesst
algbann ein Lot Waigenmehl, und eben fo wiel Vut:
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fer 31: » 4Gt e8 nody eine Bievtelftunde Eoen; und riibri
die Brdbe mit dem Gelben von ywey Eyern ab.

Nr. 13
%Ie;ftﬁbriibe fir Sdwind- und Qungen-
: fudtige

Swey '-pfunb gevElopfees Kalbfleifdy, unbd vier
Loth rveine Gerfte, werben jufommen in einem  wohl
ver[dloffenen Gefdfe, mit jwey Mafi %aﬂn brep
Stunben  Tang gefodt; julest werben nody acht
Loth Scoryonevwuryeln, eben fo viel Lammerlactidh, und
ein Dalbes Pfund gemeinen Lattidy hingu  gethan, wors
auf man es noth eine Bievtelftunbe lang ‘aufivallen [af,
und fodbann duvdyfeibet.

Diefe Briihe wird den SHwinbdflidtigen von Bo e v
baoe alle ywey Stunden zu einer Taffe voll empfoblen.
 Bem fie -3u nabrbaft und yu dick ift, der fonn fie
nady Belicben mit warmen LWaffer verdiinnen,

Ne. 19,
Krebsbredbhemit Wuvgeln und Kedutern.
Drey Pfund Tebendige, juvor wohl abgewafdene
Krebfe, wevben eine Stunbde fang in drey Map
Waffer gefotten; alsdamit nimmi man fie Hevaus , gers

S e
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ftbpt fie fammt den Sehalen, und fodyé fie vo neuem
vier Stunden lang in bem napmlidhen Waffer , jedod fo,
daf man von Zeit ju eit-etwas Waffer jugiept. Hernady
{eibet man es bufcb, thut vier Loth Suckerwuryeln,
adyt Loth Haberwurgeln, gwey Loth Odhfenzungentidts
ter und drey 80(1’) %Qt"retfd) bingu, (4Gt s nodj ein
paar IMabl auffieden, und feihet es durch,

Gleidhfalls von Boerhave, und wird 'wie dad
Borhergehende gebraudpe,

Nt. 20, _
Eine gute Vrtibe bep Lungenfdwiven,

9Man nimme eine wollgereinigte Kdlberlunge, einen
2offel voll Reis , vothe Bruftbeeren, {dwarie Bruftbees
ven, grofie Rofinen , Datteln und Feigen, von jedem
gwep Loth, und swen Vorftorfer= oder Mafdyansler-
dpfel. - Nadhvem alles” wobl gereiniget, gewafden und
Elein jerfmitten worben ift, wird e in einer Hinldnglis
den Menge Waffer einige Stunden lang gebodyt, und
fobann duvdgefeibet.

Man trinft davon alle ywen Stunden eine obder
ey Taffenn voll.
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Ne. ux.
Sforbutbrdpe.

Man’ nimme Loffelbraut , WVadbungen , Kreffe,
Erbraute und @eﬂerie, vor jedem 3 wey J’gc’inbe voll ;
bitteve gﬁommngen{cbalen etn D.uentcben, wilben Nie
benfaamen ein Coth; gwey zerfdnittene Kalberhera
en; bie Sdweife und Sdheren von einem Dus
send SKvebfen. Ales sufammen 14he man in einer PHina
Linglidyen Menge %Baﬂ‘er foqwn, und verbraudit es in
ey Tagen,

€5 werden diefer Briihe {dleimyertheilende und urine

- treibende Krdfte jugefdrieben.

Ne. 2a, _
Sleifdfuppe miteinem Cy.

Man fprudelt ein Cybdotter in warmer Sleifchbriipe
ab, thut etwas MusEatenbliithe daran, wenn bder
Magen fie ju vevtragen im Stande ift, und
vidytet es diber gebdhte Semmelidnitten an.

N, 23,
Sleifdfuppe von Habergrige.

Man Eodht eine Sand voll Habergriite mit einem
Sticfden BVueter i’ Waffer, und 18ee o8 giemfidy Dick
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einfoden. Hievauf vibrt mon ein guted Stk Buster
daran, giefit binldnglih Fleifdhbriihe dasu, falit e8 ein
wenig,. thut ein wenig MusEatenbliithe davan, und {prue
velt am Enbde cin Epdobter darunter.

Die Suppe ift ein berrlicges Nabrungdmittel fiix
Sdwinds und Lungenfidtige.

Nr. 24,

Krduterfupype. .

Man nimme die jungen Bldtter und Stengel bdes
Lattidy, Gnbdivien, Portulak und Praffentbhrlein, von
jebem eine Hanbvoll ; Sauerampfer eine Halbe Hand
voll, wifdt fie mit warmen Waffer ab, und prefit basd
Laffer gelinde aus. Hernad) ot man fie langfam mit
biinner Fleifdbriihe, thut Butter, Saly und nady tmnftdn:
ven etwas SNuskatnuf dagu. : :

Nv, 25,
Reid mibvbe ju Eodhen,

Man nimmt eine zinnerne Kugel, bie oben eine
Offnung hat , und in luelcbé aufs bﬁtbﬁc fed 8 bis
adt Qoth Neif geben. Bor dein jedesmabligen Gebraudyes
muf biefe Kugel inwendig und auswendig wobl gevei-
niget werden. Alsbann thut mannur jwey ober viev
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Loth NReis binein, weil er im .@od)eil ftarf auftauft.
Man fetst diefe KQugel in den Topf ober Hafen, worin
Sleifdbriibe Focht, ungefibr 3wey Stunden, naddem
fie abgelddume ift. Wenn der Neis genug gefobt, und
bie gebdrige Confifteny erlangt hat, nimme man die Kue
gel Deraus , und man wird den Neis gang weid finden.
Gr madbs bie Fleifdbriibe weif, obre ifr einen dbeln
Gerudy mitjutheilen, Wenn man Beine sinnerne Kugel
bat, fo Fann man ben Neis -in einé Serviefe {0 eins
binden, baf jwey brittbeite Lelever QRaum bleiben, und
biefelbe in den Topf ober Hafen, worin die Fleifdybriibe
fiedet, Bdngen. Denn die gange Abfidht diefer RBeveitungss
art gebet dabin, den Neid vedyt diE ju Fodhen, und
vennod) ju verblten, daf er nicht anbrenne, weldes bey
ber gewspnlidhen Art, ihn ju Eoden, Leidyt gefdyieht,
Auch wird der, auf die hier vorgefdriebene Ave geFodyte
Beis weider, und bleibt fhdner weif,
Nv. 29,
Reidpanabe.

Man_ gerreibt vier Loth ouf bie eben Befdyriebene
Weife geEochten NReis, in ciner Eleinen Sdiiffel mit dem
E8ffel, wnd 145t ihn bievauf in Waffer oder Fleifdbripe
Fodhen, unbd gibt vor dem Anviditen ; nady Crlaubnif des
Aryted, ein Flein wenig geriebeney Muskatnuf dariiber.




Nv. 27,
Reisfdleim,

Man (8¢ vier Loth Reis im Mvfer ju Pulver,
145t ihn fodann in einer Halben Map Waffer fo lange Fo-
dhen, big ed endlidy yu einerflaren Briihe geworden ift,
die man gany beif durdy ein Tud) drickc, unbd ftarf augs
preft. Sie hat die Confifteny einer Gall.tte, man vers
mifche davon etlide L8fel voll mit waymer Fleifdbribe.

Nr. 28,
Ndhrende Sulge von Haberkern,

FWdffere ein Pfund Haberkern in 11, Maf Waf-

fer drey 'Eage lang, giefe alle Tage ywepmabl
bas Waffer davon ab, und wieder frifdes davan, den
vievten Tag rubre ed mbb[ unter einander und prefle
e8 durd ein leinened Tud in eiﬁe wobl veryinnte Caffercle,
fhneibde die @cba[én von gwey Pomerangen und einer Li-
monie ab, driicfe ben Saft von beybden; in die Sulze, und
wirf die Scdalen nebft Juder dayu, laffe alles jujammen
cine Dalbe Stunde Eodjen, giefe ef durdy eine Serviette
in eine ©dyale und laffe es Ealt werden, RERdelid) der
Porrevangen » und Limonienfdalen bedarf ed jedoch juvor
einer audbyicEliden Billigung ves Aviies.,
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Nr. ag,
%rotgdnerte.

Sedsgehn Loth Weifbrot werben eine Stunbe
Tang in brey Seitel SﬁBaﬁw gebodbt und burdygefeibet.
Das Durdygelaufene laffe man dber geIirfbém Feuer o
Tange verbampfen, big es bicklich wird, bdann evFalten.

Aug diefer Brotgallerte Eann man mit IMildy, %Ieifdj,
briibe, Wein ober Bier, ﬁacf) Umftdnden ver{dicdene
woblfdmecende Suljen beveiten.

Nr. 3o.
Brot fuppe.

Man ger®dft drey Loth Harten JmwiebacE ober jere
veibt eben fo viel berbes unbd aItBacEénes NRoggenbrot ,
Eod)t e mit einem grofen Seite! Waffer, unbd fefet die-
fer Mifdhung den Saft von einer Limonie und drey Loth
Sucker ju.

Ober:

Man Eodht die geriebene Brotrinde in gwey Theio
Ten Waffer und einem Theile Wein, und - thut bernady
etwag Jucfer und Kimmel hingu,

Obey: :

Man Fodht vier Loth wiebacE in einem grofien
Seitel Waffer, big der Iwicback binldnglidy evweidpt ift,
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thut ywen bis brey EHIOFel voll Wein und ein Hals

bed Qoth Sucer, den mon mit einem Cydotter abs
rubee, hingu,

Dieh 'iﬂ: eine angenehmfdmecende, nabrendeund
Teidyt gu verbauende Speife. l

Nr. 31,
Gervftenfdleim.

Man [dft gewafdene Gerftengraupe (gerollte Ger-
fte)in einem irbenen Gefdfe, fedh8 bis fieben Stune
ben Tang im Waffer Fodhen, bis fie zu cinemdiinnen Brey
geworden find, Diefen Eérep fann man mit warmen Wafs
fer verdiinnen, und durdy einen Zufak von Limonienfaft
und. uder angenehm madyen.

Auf eben diefe ArtFannmanaud Haber{dhleim
beveiten.

Nr. 2.
Wafferfuppe.

Man Eocht vier Qoth PWeifibrot mit cinent grofien
Seitel Waffer, fent diefer Mifdung etwas Peterfilie,
Portulaf, BVoret[d, gelbe Riben und Saly ju, und
feibet e durd, ;
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mt'. 339 e .‘
Mildpanade,

Man nimmt gecftofenen Swieback oder feines weis
Bes DBrot, dag auf dem NReibeifen gericben worden ift,
Fod)t es eine Palbe big bren viertel Stunben lang mit
Wafler, bis es gang biek wird ¢ und verdilinng er hernadh
mit warmer IMNildy, ‘ :

Dief ift befonders eine gute Nabrung filr Eleine
Kinder, und weit putrdglidyer als der Mefibrey.

L

N, 34.
Teinfpanabde.

Man reibt weifes Brot auf bemn Reibeifen , gieft
fiebende Freifhbriibe dariiber, und 3Bt e3 eine Wiertels
ftunde lang, unter befdndigem Sprubeln Eodyen. Ain Enbde
wirft man ein Elein wenig MusEatenblithe dagu. “Audy
Eann man’, wenn ¢f ndhrender fepn foll, ein Cps
botter daran riifren,

Nr. 35.
Weinfuppe.

Cin balbes Seitel Wein und ebent fo viel Waffer,
eitfe Binldnglide Menge Sucker und etwas gangen 3im:
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met ober Mustatbliithe, werben mit einander gefotten,
Atgbann vithet man gwey Cybdotter gut ab, jdhiittet nad
uitd nady den fiedenben Mein unter beftdndigem Spris
deln bajit, gieht diefe Suppe dber gebdbie Semmzlfdhnit-
fen unb genieft fie nad) Anordnung des Arztes,

Ny, 36.
Bierfuppe. _

Man (5t ein Seitel Vier mit einer Dinldnge
Tidhen Menge Sucer unbd einem Stiick Jimmet oder etwas
Muskatblilthe fieben. Dann fiebet man in einer Pfonne
¢in halbes Seitel Mildy, fdidat in einem Topf odet
$Hafen drep Cperdotter divd) einander, gieht nadh und
nad) unter beftdndigem Sprudeln die Mildh und endlich
bas VBier hingu.

28, 89 S
 Buttermildfuppe.
SNan Fodht ein g v o f ¢ 8 SeitelButtermild) mitvier
Qoth geviebenem Roggenbrot, drey Qoth Korinthen, unbd
gwey Qot[) Ruder.

Nr. 38.
Mildfuppe.
Sie wird aus jwey Loth Weifibrot bereitet, wel-

dyes man mit einem grofen Seitel Mildhy Foht, mit
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5mci) Epdotter abuldfee und mit einem Loth Suder

verfupt.

Nr. 38,
KatbarvSuppe.

3u einer Map Waffer nimme man ein Bievtel von
einev alten Henne, ein halbes Pfund RKalbfleifdy, einbal-
bes Pfund mageves Odfen= oder Rindfleifdy, wey gelbe
Niiben, einen L5ffel voll NReid, eben fo viel HaberEorn,
Ldft alles big auf eine halbe IMaf einfieden , dann  burd
ein Tud) burdpfeiben , und tdglich brey Kaffeebecher
voll frinfen.

Nr. 39,
Krebsfuppe.

Man nimme eine Betrddtlihe Menge lebendiger
Krebfe, evftickt fie in Eodyendem MWaffer, fEGE fie fernady
in einem Movfer, und Eodht fie in Kdlber s oder Hiipner-
briibe mit ven gewdhnliden Suppenbrdutern , bis fie roth
werben. Dann feibet man die éﬁrﬂbe durdy ein leinenes
Tud) ober durd) ein Sieb, unbd fest cin wenig BVuteer,
Saly, und etwas MusEatnuf yu.




Ny 40,
Butterfemmelfupype.

Man nimme zwey Loth Butter, vubre fie gut ab,
mifdhe 3w ey Eybotter, einen Lbier voll Mildh, ein
wenig ©aly ud in %urfﬂn gefd)mttene@emmel barein ;
186t ein wenig frifdyes Sﬁmbﬁetfcb in einem iteget Braun
siserden , thut diefe Mifdyung hinein , brdunt fie auf beys
ver Seiten , unbd [4fE biefen  Kudjen beenadh in: Fleifdh=
Helibe auffieben. Jebodh wollen wiv bei Krantheiten, die
augvem Magen entfvringen, weder ju diefer
nod der vorhergehenden Suppe rathen.

Nre 4.
Weidfelfuppe.
Man nimmt adyt Loth getronete oder frifde
aBeidhfeln , Eodht fie mit einem gvofen Seitel Waffer,
oviicEt ben ©aft von eimer Limonie hinen, feibet fie
durdy, und ver{iftfie miteinemn Bievtel Pfund Jucer.,




B.
Gonfiftentere Speifen fite Genefende ,

alsg

Mus <, %rep-; gﬁbft:, Sﬂeb_l 2 unb Gyer|peifett.

unter ben gritnen 3Jufpeifen, fo grof audy die Auss
wabl devfelben im gefunden Suftanbe {epn mag’, “bleibt
fie bodp fifv' Svanfe und Genefenbde wegen bex, den mei-
ften diefer Kidengenwddfe eigerien’, favE HTdpenden
Wivkung , etwas febr befdrdanke. Die geflindeften find
unftreitig: Sypinat, .Sf't‘o't{)fara't, “dann-Buckers
wurgeln und gelbe RiUben; —obgleid man lehte
an Tafeln, gewdhnlidh nur: gang jung, von bder Dicke
cines Eleiten: Fingers im Friibjabre ifit, fo find fie dody
nad eclangter BolEommenheit im Herbfte, wenn fie
vedt 1§ fint, gevabeam {dhymacEhafeeften und eine
febr gefunde Syeife, jedbod) miiffen fieinecinem guten
Keller verwabet feyn, um nidyt welk ober holzig ju wers
ven. — Rebenkliher ju geftatten find: junge griine €rb-

L
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fen, Artifdyoben, Karviol und Spargel. Lekter befons
vers, ift feiner adftringivenden WirFung wegen, von Eeis
nem NReconvaledcenten, ohne ausdriclide Crlaubnif
feines Avztes und dann nidt etwa mit Semmelbrdfeln
und DButter, fondern auf bie weiter unten befdyriebene
Avt gu geniefen.
mr. 42
Spinat mit Freifhbribhe.

Man tiberfiedet ben fauber getlaubten und gewafde-
nen Spinat im Salywaffer, wdafde ibn fodann wieder
mit frifdem LWaffer , drticke thn gut aus, f{dneidbet ihn
fein sufammen, 145t ibn in einer Ginbrenn von Butter
ober Rind{dmaly mit ein paar Loffeln voll Mehl gut diina
ften , gieft nady und nadh gute Fleifdhbriibe bavan, Eodht
ben Spinat Eury und dic ein und vidtet ihn endlich an.

Nv. 44,

Favcivter Spinat fiir Reconvalescenten
Man Eodht {Hone grofie Spinatbldtter nur im Saly:
waffer ab und mad)t eine gute, mic einigen Epern vey:
mifhte Kalbsfarce, jebod) ohne Sped. Jft ber Spinat
gut ausgedriicfe, fo dberftreidt man jebes Vlatt einen
Mefferviicken bick mit diefer Favee, vollt ed gufammen,
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gibt e8 in eine Cafferole und Fodyt e8 mit einem Sdicks
den Butter oder Nind{dmaly, ohne es aufgurdbren,
gang Langfam auf. — 9Man fdttelt Sfters die Cafles
volle und gibt julest ein wenig gute Fleidhbriibe davan.
St biefe Eury eingefotten, fo vidtet man ben farcivten
Spinat an,

DN 45.
Getodte Enbdivien.

Man fdyneidet von nidht all gu gelben Cndi:
vien, bdie Stangel bevraus, weil fie bitter fmf:, wafde
bie Bldtter dann vein, tiberfiedet fie im gefalyenen Waf:
fer, fdywenFt und deticlt fie gut aus, fdneivet fie etliche
Deable durdy, dlinftet fiein Rindjdhmaly ober Butter, ftdubt
nuv febr wenig Mehl davan, fdiittet ein wenig gute
Sleifdbriibe dagu, und verfodyt bamit ein Fleinesd Seild-
hen Sucker, Wor bem Anridyten Eann man die Endivien mit
ein paar, in etwas LWaffer abgeviibreen Epevdottern fris

caffiven.

Nr. 46.
Mit fifem Obers gebiinftete gelbe Riiben,

Man f{dyneidet die gefhabten gelben Rdben, lings.
liy oder gefriimme, diinftet {ie unter Sftevem Umyiihren
in einem Stickden Butter ober Rindfhmaly weidy, ftaubs
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ein-tenig feines Mebl bavon - fiebet” Obevd mil etwas
Buder , (45 fie damit gut-verBodyen’, unt vidytet fie fo-
bann an. :

S?r._ 47,
Mus von Judermurzeln.

Man {dneidet 3ucférwut5e!n oder Jucerriiblein in
Sdyeiben , fiebet diefelben in ciner Erdftigen Hiibner-
bridbe, bigfie vedyt weidh geworben find, Hernad drsheke
man fie durdy ein hdvenes Tudy, vilhre etliche Cpdotter,
ein wenig geftofene Gewtivgndgelein, Saffran, Jimmet
und Jucker Hingu und beveitet auf folhe Ave ein Mus. '
Um eine Suppe davaus gu beveiten, . {didttet man nn
Hithnerbriipe hingu.

| 48. :
‘Elrtifcbnf'en mit Eurger Saucge gefodt.
Man ftugt mit eiver Schere die Spiken von ben
qbgepuggen Artifhoben ab, und (4Gt die dufeven WBldts
ter weg; dbann fiedet man fie im Salywafer weidy, feibet
fie ab, nimme bebuthfam oben den Mart, das Raudye und
Saferige weg, ridhtet die Artifdofen gieclich  auf eine
Sdiiffel, gibt eine Sauce von Butter, Pepl, Fein
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gefdymittenem Petevfilienfraut und guter Fleifdhbrithe bova
ber und trdgt fie auf. ;

Nadh Umftdnden, tber die jebody nure bev Avyt
su entfdeiden Hat, Fann man aud) ‘die Sauge durdy ein
paar gebackte und bdavin gediinfete @avbellen, pifanter -

madyen.

: Ne. 49.
Garcivte Arvtifdofen mit Sauge fiir Ge
nefenbe. :

ian pubt die Artifdofen, fiedet ﬁe' im Waifer ab,
ninme dasg innere Naudpe und Fafevigte heraus und fiil=
Lot fie endlich mit einer Kalb s ober Hiihnerfarce, wor=
unter einige Gpevdotter, jedod) Fein Spe gemifdht
{inb, aus. SRan ftreidhs auf ein jeves Blatt ewas dies |
fer Tarce; bann legt man die Avtifdhofen in eine Caffes
rolle, gieft eine gute Butterfouce davitber und 1dft fie
bavin eine Halhe Stunde, wobhl bebdedt fieben. Benm
Ancidhten Tegt man die Avtijhoben auf cine Uffiete und
aieft die babei befindlidye Sauce daviiber.

MNr. 5o,
Gefodte griine Crbfen ober Queer{doten

9Man nimme junge weide Crbfen in den Sdaler,
fdneibet von diefers oben und wnten bie Spiben wed,
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#ieht die Fafern ab, fpaltet dann die Sdhalen, wenn fie’
_gvof find, in ber Mitte von einander und gibe fie mit !
den Cibfen nebft einem Studden Butter in eine Caffe- |
vole, Tegt eine gefdhdlte, gange, mit Nelfen bekeckte Jwie-
bel bingu, [86t fie unter ﬂeiﬁig‘em,um_rﬁbre,n weidh bitnjten,
8ibt 8fter ein wenig Sleifdbritbe bdavan, ftdube suleBt
etvas Mehl dagu und Tegt nodh ein Stiickhen Butter
baran. BWov dem Anvidten nimmt man bdie gange Swiebey
mit ben Nelben Heraus, thut ein wenig fein gefhnittenes
Peterfilienfraut ju den Buckerfdoten und fricaffive fie
mit einigen Cperdottern,

=

<Nr. 5o.

Feine ausdgeldfte Buderevbfen mit Obersd.

Man [dft die nithigen Crbfen mit Vutter ober f
Rindfdymaly weich biinften; find fie weid) genug, fo gibt
man mit einem Stilden Juder guvor aufgefottenes
Obers baju und [45¢ fie ein paar Mapl auffieben, um
aber 3u verbithen, bdaf dag Obers mdt gevinng, thut
man Eein Salz an die Cibfen,

Nr. 51.
Ausdgeldfte junge €ebfen mit cinem Hubn.
Die feinften audgeldften Cvbfen , 145t man fo
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lange ald norhig, mit einem Bufdydhen griiner, 3ujam:
mengebundener Peterfilie in einem St guter
Butter, weidy dunften, {taubt efwas Mehl davan, gibt
cin ivenig Sucker und gute Fleifdbriibe daju und (dft 8
Fury mit einander einfocden. Jngwifdhen at man ein
junges Hubn vein geput, in guter Nindbriihe weid) ges
fotten, bamit es fcbﬂh we ifi bleibt, rvidhtet dann die
(-'Erbfeﬁ‘, nadybem dag sufammengebunbene Peterfilientraut
befeitiget ift, ouf die ©duffel, btad Huhn davauf und
flellt ¢8 bem Heconvaledcenten jum Genufe vor. Hat
e8 ber Arzt evlaubt, fo Eann man dasg Hubn mic Krebs=
{dweifen garniven und bie Crbfen mit ein pasr Eyerdots
tern belegen.

——r ey

Nr. 52,
Blumentohl mit Fricaffee-Sauce.

Man zieht dbie Haut veg gepuiten Carviols, genau
von den @tdangeln ab, [dft die Rofen fo grof als mbg=
lih, fiebet fie im gefalzenen Waffer weidy, ridytet fie Gepm
Anrichten in die Hohe, gibt eine Fricafjee  Sauce dars
iber unbd bringt fie warm juy Lafel,
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2.
Spargel mit Butterfauge, !

Man fiebet den gepubten, siemlich gleidy abgefdynis
tenen und mit“ einem Faden , bufdhelweife jufammen:
gebunbenen Spargel in Salywaffer weid), legt ihm giers
lidh tiber Kreuy oder mit den Kdpfen gegen einander
und gibe eine Fricafféefauce. daviiber,

—_—

Ne.
%IumenEof)i

‘iBenn ber ébtumenfobr blandivt zﬂ, 3lef)t man ibn
aufs Haarfieb, um vas Waffer ablaufen ju laffen, legt ‘
ibn bann vorfichtig, daf bie Blumen nidyt abbredjen, f
in eine Caffevole, gibt bin und Der ecinen guten Theil
Lutter ywifdien den Kobl, geriebene Semmel unbd eine
$ulEelle voll Bouillon. dariber, [dft es auf mdfigen
Seuer nady und nady beiff werden, bis es Fodyt, filgt bas
ndthige Saly bingu und begieft es Bfters, damit Kraft
und Sefdmad; ﬁd)‘in ven BlumenEobl yiehe, Daju Fenn
man Cotelettd ober Yufgefdhnittened vom evlaubien
Sleifde geben,
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Alled Ob{E, aus dem man Compots, Salfen, oder
einfach gedlinftete Speifen beveiten will, muf von edler
Gattung, veif, jetod) nidht meblidh, fondbern ned
vollEomen faftig, nidt im mindeften angefauls
und nidgt wurmfEidig feyn. Cin unveifes Obff
wird durdy die H:&wenbung bes Feuers nidyt geyeitigt,
jwat Eann man die ihm cigene Sdure, durdy Jucker vevs
fteckent, aber bas Nadytheilige fiir den Magen nicht Heben.
— Gin angefaultes Obft hataud) nad) nody fo forg:
faltiger Ausfdneidbung der angefaulten Stelle, Feinen
fo reinen Gefhmack, als einvollEommen gefunbes, und
pas von einem Wurme bewobnt gewefene, ift an i

{dom verboxben und ekelbaft. ‘

MNv, 55.
Apfel-Compot.

Man ftidt von gefdhdlten, gIefd)ﬂl 5)3?0&5&1:5&1’:
apfeln, ben Stdngel, die Bosen unbd-fo viel als, mdglidy
bie Kerne beraus, Fleine Apfel 4Bt man gany — unbd
duinftet fie in Halb Wein und Halb Waffer, Mmit einem
St Sucer und etwas gangen Jimmet weidy, rvihtet
fie auf eine @dyiffel, gibt eingefottene Johannisbeeren
oder LWeidyjeln, in die eine Hafelnuf grofie Ofnung,
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aug welder bie Voken genommen wurden, feibet die
@auge, in bder fie Fodjten, durd) ein Sieh, {diittet
fie auf ein St vein gelduterten Sucfer unbd (46t fie
Euvy einfieden, giefic dann diefe Sauce tiber bie ﬁi’pfef,
paf fie nue yuv Hdlfte darin fieben und gibt. es evEaltet
o Genuf,. -

36,
Hagebutten- u'nb %einbeerem@jompnt.
Man bdlinftet ausgeldi’te Hagebutten und Wein-
Geeven gu gleidhen Theilen in Halb Wein und Halb Waffer

mit einem Siucke Jucker mmfy, und vidtet fie mit Pi:
ftagien beftveut an.

Nv. 5'70
Birnen-Compot,

LVon guten Bergamottenbirnen, fEidt man die Bos
Gen aus, Idft aber die Stdngel daran und bdiinftet bdie
DBivnen in alb Wein und hald Waffer weidy, gibe fie
auf eine @diiffel, 145t ein, verhdltnifmdfiges Stk ge-
lduterten Jucer gany golbgelb einfiedent, gibt die Bir=
nenfauge baran, Fodt fie nody ein wenig ein, giefit fie
ifber die angericheeten Bivnen und fellt fie abgeEdplt auf.
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Nr. 58.
Sdqwarger Hollunber.

Man Y65t fhdnen, vollfommen eitigen, abgebeers
ten und veingewaldenen Holunder (Holler), mif ein we-
nig Waffer in einem Topfe auf der ®luth, pvey gute
Stunben Eodyen und gucfert ihn nad) Belieben. - Dann
vbftetman auf eine Map Hollunbder, die Brdfeln von einer
geriebenen Kreugerfemmel, mis einem Stiickdyen Jucker lidyts
gelb, unbd verFocht diefelben abermabls mif dem Hollunder
eine Stunbde lang.

WBor' dem Anvidyten fd)Id'gt man den: Hollunder
durdy ein Sieb unb give ibn etwas Ellrzer eingebodht, warm
ober Falt gum Genufe. Man Eann aud) nad) Velicben
einige gute, geitige und juvor-entfernte JwetfdhEen, mit
dem Hollunber aufficben laffen.

Ne. 59,

Diivve gebodte Jwet{dhlen,

Man fest die gereinigten Swet{dfen in Waffer ju
und (4Gt fie gut einfieden; dann werben weifie Brot=
{dnitten gebdbt (nidht im Scymalze gevoftet) auf eine
@dyiffet gelegt und die Jwecfhfen mit ihrev Eury einges
fottenen Wrhbe bavtiber gegeben. Che [ie, aufgetvagen
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werben, Fann man ﬁé mit ein wenig Wein Tefprengen,
auc) mit Sucker und Jimmet (}eﬁreue-n-

B 65
Gebitnflete Priviide.

Won fdonen gefhdlten Pfivfichen ,: befeitiat man’die
Kerne und et ftatt diefen etwas Cingefottenesd hinein,
ftelle fte auf eine &dytffel und [dft fie auf diefer rveidhlidh
it Sucferr und Simmet Beftrewt, dinften.  Sollten ‘die
Plivfihe nidyt faftig genug feyn, {o laffernan fte in ' et:
wag Seint diinfren. — 'Sufe@t‘f&brt man mit einer ghi-
Penden Sdjaufel dber deny auf die Phirfiche reidylich ge-
ftveuten Sucker, woburdy fie hubfdh) braun werben.

N, 61.
@Gedvtinftete Weidfeln.

Man {dneidet die Stdangel jur Hdlfte weg, gibt die
Ieidhfeln in eine Cafferole und 1dfe fie mit ein wenig
Ofnerwein, ein paar gangen Gewiivznelfen und Jucker
nady [Berhdltnif, langfam bdinften, bis der @aft
fchon dick wird, ohre daf die Weidyfeln gerforingen, Dann
vihtet man. fie auf eine Sdyiffef, bdaf die @tangel in
bie H6be Eommen, bt ﬁngér[ange und eben {o breite
@emmelfhnitten, Tegt fie an dbev Deite hevum, giept dens
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sWeidyfelfaft bariiber, 145t fie auf dev Gluth bebdede,
nody eine Weile dinften und gibt die Semmeln unbd Weid)s
feln mit Elein geftiftelten Piftagien befdet sur Tafel.

Nr. 61,
Quitten-Compot.

Man faltet {Héne eitige Quitten in die
Halfte; nimme die Kerne und das Steinige weg, dilns
ftet fie in PWein und etwas Waffer mit etnem Sitiicte
Suckey gnns weid) und (4§t die davon abgefeihte Sauge,
mit einem Stilcfe geldutevten Jucker, efwas Fury
cinfiedben. @oll diefe Sance voth feyn, fo [ifE man
fie. mit, ein wenig Weidfel- oder ArEermedfaft
aufEodren und giefit fie fiber bie Ouitten, bdie man bann
abgeEublt und. mit fei-n gefdnitrenen Piftazien beftectt,
auftedgt.

Nr. 63,
Quittenas Gallevte,

Man Eodht ein Pfund frifd ausgeprefien unbd durdye
gefeibten Quittenfaft, unter Leftdndigem Abfdyaumen dick=
lih, feibet ihn nody einmall durdy, thut ein Seitel gus
ten alten Wein und 6 Loth feinen Sucker hingu, Hiers




64

auf BoE: nan 8 Gey gelindem Feuer vollenbi big jur
Gallerte.

64.
Sraftbrey.
Man zevriihrt einige Eybotter, mengt Jucker und
Simmet davunter, gieft Manbdelinild) dbagu, und Fodht es
u einem biinnen Brey.

Nr. 65,
Auf eine andeve Art.

Ptan nimme ywen Loth von dem frifdy ausgepyeften
@aft ber ED?auIbeerén, Sobannigbeeven oder Kivfdyen, odev
inber Jahresgeit, wo man diefe Fridhte nidht frifd
haben Fann, zwep Loth von dem ausgeprefiten
Mu diefer Fridyte, thut das Gelbe von einem Cy,
einen halben €dfel voll Limonienfaft, ywen LWofel
voll guten alten TWein, und {o viel gevicbenes Vrot
und Jucfer hingu, daf ed ein bdiinner Brey wird.

Nv. 66.
Kraftbrey odber Chaudbeau mit Pomweran:
senfaft. :
Man reibt bas Selbe von einer halben Pomevanje,
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anbd nur weniges ven. tem Selben -einer. Simonie mit ei-
nem St Jucfer von vier Loth ab',_ {dpabe i;ierén 555!-
gucfer ~ab, . und ftoft ben Wbrigen RJucker it MBxfers
brict ten Saft eiher ‘balb‘en Pomerange in einen Fleis
nen opf oder Hafen, thut brey oder vier Eﬁ‘ﬁe[ volf
Wein Dingu, und forubelt damit drey Cperdotter ab,
mifdht damit pen Sucfer'” tind 145t e8 unter beftandigem
@prubeln auffieben. 5

0 qRenn ber Ayt edauf diefe Art zu- geniefien
< austvicElich erfaube,’ fo  baben wir nidts dagegegen.

N, 6.
Geritendrey - Orgeat.

Man _nimme cibgefcb&'lte, eingemeiébte, ‘t_nit ten
Hinden geviebene, und fieben ober ucb't@tnnﬁen'ée?ocbt‘c
®erfte, thut fie in emen fteinernen Mdrfer, veibt ﬁ;c
mit abgefdydlten {iifen Mandeln, und tritcft fie b'urcﬁ;.
Hievauf thut man Jucfer daju, febt fie in einer filbers
nen ©diffel auf Koblen > und 146t fie gang gelinde Fos
den; dann ift ed fertig. LWenn man das Durdigedrd Fte
vomameuen Fodt, fo mﬁr{be e bicer und nibre
mebr.. Ldjt man . es nidgt Eoden, fo ift es fldfiiger,
und wird von Wielen licher genommen; e ndre aber

5
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wenigev. Dan 165 bavon nadydem ed dicker ober biina
ner ift) gweys, dreya big / vievmahl bes Taged nehmen.
‘Wigweilen et man am Cnde bed Kodyens - Mildy 3u,
wobduedy 5 angenehmer wirdh.

Mr. 68,
Sago mit Wein

9Ran ot den Sago guerft mit MWaffer, bis er
gang weidy wixd , mifdt alsbann guten alten Wein bdazu,
eiwas Simmet und viel Sucker.

Nr. 69.
Ga‘go mit Waffer.

SMan Eodht gwey Loth Sago mit einem grofen Seis
el Baffer, bis Ber Sago gamy weid) uid Elar geworden
4t belicke bann ten Safe eimer Halben Timonie dave
unter und mifdht ein Loth Juder hingu. '

N, 70.
Reigmepl in Mild _
Man Eodht 5me9j Qoth Neigmehl in cinem grohen
Beitel Mildy, und verflife es mit einer aehBrigen Men-
ge Buder. - ; ,
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Huf bdie ndhmliche Art werden Sivfe, Nudeln, @ago
and Gerfte mit Mild) subereitet.

‘Y‘r. "1,
NReiss ‘})ubbmg

€in Wiertelpfund Reis, welder einige Maple in
Eodendem SWaffer abgeﬁrﬁbet ift, witd nodh ein paar
Mahl mit Waifer aufgefoc&t. Hernady thut man ein gro-
fies Seitel Mildh bagu und Taft ibn mit berFeIBen bick
Fodjen. Alsbann vermifdht man swep Cyer , etwad But-
ter und Saly damit.  SMan'thut dief alled in cine Sers
viette , binbet folde feft su, Tegt fie in einenn Topf ober
Hafen mit Eodendem Waffer, und 1dft 8 ey Sturts
en Tang “Eodjen.  Suleft wird eine Drithe von Sudcker,
Cyern'und Wein daviiber gemadye,

Diefe Speife eignet fidh jedodh nuv fiiv Genefend,
veten Magen {hon cinige Wevdauungsbrifee pat.

N, 72, _
Kdlberlungenmus..

/

Man nimme eine KdlGerlunge, und o viel Suckets
Eand , als die Qunge wiegt, thut es sufammmen in emen
veinen, woblvevEfebten Sopf ober Hafen, feliet biefen

*
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S opf in sinen Keffel voll Waffer, unb I4ft ihn davin drey
big vier Stunden Foden, Man findet bierauf die Kalbers
funge und den Sucer in eine Sulje verwandelt, die den
fhwindflidtigen Kranten ju bren Theeldfel voll, More
gens und Abends empfoblen wird,

L —————

ONr. »3.

Eyer.

Die Eyer find am allergefinbeften und nahrbaftes
ften, wenn fie gleidy warm, fobald fie ron ber Henne
gc[egt Werben audgetrunten werbden, S)?aeb biefers Eoms
men die weidgefottenen. Man wirft das €y in
fiebenbes Maffer, und 14Ge e8 3w ey Minuten lang, ober
big man bundert und gwangig 3dbit, Foden, alsdann
nimme man 8 beraud.  Denn fobald dag Ep hdrter
wird, darf ¢8 Eein Patient mebr geniefen.

Uin dief ja genau ju treffen, wirded nodh fithever
feyn, die Eper mit Faltem Waffer jum Feuer ju fe-
gen und fie, fobald es ju f{ieden angefangen, ivieber
Peraudzunehmen.

Cyer von was-immer fiiv einem groferen Febevoiel
find fiix bie Nabrung des Menfdyen, cines der vorjlge
didhften @efcbeufe ber woblthdtigen Natur, fo lange
fie frifd find. Sobald fieaber dieje Cigenfdhaft, went
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audy nux einiger Mafien, vevlieven, nehinen fie febr feidyt
vom fangen Siegen, einen fogenannten @ teofge{hma &
an, ber jeber feinen Sunge unertrdglidy  ift.

Die bey uns gewdhnliy gebraudyten @perga'ttun-
gen find: von Sndianen, Gdnfen, FUnten und Hithnern,
von weldhen leGteven, befonderd bie ber wdlidhen Hh=
ner, ibrev groperen Jartheit ivegen, ben Woyjzug vor
ben tbrigen verdienen. '

Das Ey ift nidyt nuv bey allen cinfaden wnd ju
fammen gefetten Speifen, Suppen, Briiben und Ger
tranfen eine vortrefflidhe , immev verebelnbe, nie ivs
gendein Geridt verbexbende Suthat und bdaber in
jeber anftdndigen Kiiche ebenn fo unentbebrlidyf als Saly
und Sdmaly, fondern audy an und fllv iy, durd bie
ver{dyiebenften RWeveitungdarten, eine fkets nabrbafte und
oft fehv willEomimene Aushilfsfpeife im gefunden Jus
ftanbe tes Menfdhen. Wi geben biernady einige Wors
fdldge su leidyren Cyerfpeifen, bie mit Genehpmis
gung bes Arted,~von NRecenvalescenten nath Um=
ftdnten, vielfeid ¢ genoffen werden ESnnen.

Nr. 74.
Eper«Auflauf.
Man gibe an viev gerviipree Eper, ein Seitel
Ofers, mengt ¢8 UNd gicht ¢§ in eine blecherne Sdiffel,
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it ber man juvor hat Vutter sérgeben fafferr. - Ddnw
Tapt man- ¢8- bey einer Gluth von oben unbd unten aufs
Taufen und trdgt es fogleidy auf,

O B

(E'pex"fucben“ mit Frdphlingdbrdutern.

Man Dadkt die gewdhnlichen {dhon beFannten Krdus
tevy Deren man i) ju einer Keduterfuppe bedient; veht
fein, quirlt dann ein paar Coer mit Mild) unbd. etwas:
Miehl famme den Krdutern gut ab, thut das AUdgequirlte
in eine Pfanne mit etwas Butter oder Rind{dymaly und.
145t e8 auf einer Seite braten. Diefen Kuchen Tegt man
danm bebuthfam auf. eine @dyiifer, gibt abermabls etwas
DButter ober Nindfdhmaly in die Pfanne und fhivyt nun
bie ungebacfene Seite ein; 1im audy biefe:gu bacfen, - e
defi mufi man den Kuden von Jeit $w Beit ein avenig
Tiften, damit er gut ausgebacken wird,

Ne. #6."
CyperEudyen mit gelben Riiben.

Man {dabt die woblgereinigteny, gelben Miiben bis
auf ben: Keen vedyt fein, Eodt das Sefdyabte weid),
146t das Waffer davon ablaufen, treide vas SuuiicEgeblies
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bene durdy ein Sieb, bamit e8 vedt fein wird, #ibt
cinige HAnbe voll Semmelbrdfel und Jucer dagu und
dem Reige dann durd) ein paar bavan gefdlogene Ener,
die evforderlidhe Didtigleit. Dief Alled wird gut vevs
mengt, in Beifem Nind{dmaly obev Vutter von oben
unb unten {dhn gebacken und beym Anvieen ber Ku-
den mit Sucker beftreut,

Nr. 77.
Mud von Chiveip.

Man nehme das Weife: von fiinf Eyeen; “quirle ¢8
mit Jucer, thu ein Seitel Mith hinguw, Yaffe ed mit
cinanbey unter beftdndigem Umrithren wavm werden,
gebe ¢8-in eine Schale giefe etwad Pomerangenbliiths
waffer hingu, und fdhitte gevicbene Limonie unbd Juder’

bartiber.




3 Cl

Fleifdipeifen

Allgemeine Audeutungen.

S ber Keanfe in - feiner @enefung o weit fortges
. fdritten, baﬁ der Arge ibm yinn Cifagy feiner gefhwidyten
Krdfte, Fleifhipeifen gu erlauben anfdngt, fo befehen

viefelben bis nady gaujhcber Herftellung, im (Smgemacb-
ten unb Braten, 3 :

DBom Beflligel -eignen fih Sndiane, Anten

und Gdnfe webder auf bie eine nod bie andere Are
ber Vereitung, nm Geuug flir Reconvaledcen:
ten, eben fo wenig als Schwein- ober Sdbpfenfleijd
ber fdyweren WerbaulidFeit wegen.  Wir befdyrdnfen yns
baber in erfter Niickfidht, auf Tauben und vovytiglich auf
Hiihner. .

Rettern befonbers, fann man nidts als Gutes nady
reben; aud) wenn fie nidpt mebr gur Judpt bienen, laf:
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fen fiecfidy mody abgejtodhent, it vielem "Diiken  in: dev
Suidpe vetwenden,  Junge. Hilbner, die cin paar Mos
nathe alt’ find, geben eine fo  zarte, weide und leidye
verbaulihe Speife, = ber faft:Feine gleid Fomme. - Cin
Qa_bn,-ber_ nodh Eein Jabr alf i, Dat ein weides,
aﬁa’f;ig fetred, Teidht verbaulided unbd gefundes. Fleifchs Al
Tein ber KRapaun, b i, bevim finften odev. feds:
ten. Monate gefappte und pernady mic Kovnern
gemdftese Hahn, verdient nody: den Worjug. - Sein
Sleifdy ifi fo weidh, jart, leidht verdaulich, Frdftig und
nabrbaft, fein Fett fo mild und gefund, dap o8 aud
©dwaden und Kranken empfoblen werden parf. — Die
Poularde b, i. bie Faftrirte Henne, hatein nod
javteres und Ielcbter nctbauhcbes, aber etmas u
fettes Fleifd, maﬂ {dhon nubtmebr fo 5utrag[1cb fliv
jeven Magen ift. Cine alte Henne, die viel gelegt,
oft geg[ucffét und mebrmahs gebriicet hat, taugt juc
Svypeife nide, aber su R‘rafffup;ien {dyicEe fie
fih vortrefflidh, — Die HabnenEdmme laffen
fih febr weidy Eoden und Teiht verdauen.” Man nimme
fie 3u Magouts, ober madht mit Vriihe, etwas Wein,
Swiebel und anvern Gewtirgen, ein eigenes wobhl{dhme:
denbdes Geridt davon, :

Unter allen ben verfdjiebenen Jubereitungdavien
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verdienen fifv Kranke - unb Senefendey weif gebraz
tene junge Hihner ben Worzug.  Aud find junge
Huibner mit flifem ober faurem: Nahm oder mit Stadel=
beeven geblinftet, eine gu-empfehlende Speifes

Nagout von Huifnern i ein gang vortrefs
lithes' Geridht Tl Shwadye und Kranke, dodh  inter dev:
DVedbingung, daf die Huifnev nidyt exft in Butter braun
gefdymore werben, und EFeine Movdeln nebft Niftasien
ind ‘draunem MehI davan Fommen.

Hihner:F ricafféc mbgen Kranke wobl effen,
nus mifffen fie bev %rt’i&e mcbt 3u viel thum,

; .ﬁapauncn in @cbelben 3erfd)nttten,
und mit Mildhrahm gediinftet, verdienen auc!; ben Nab-
men einer KranEenfpeife, nuv folfen bdie auSgebroebmm
SKrebsfdhweife wegbleiben,

Rapaunen, auf italienifde 2{_1"1: juge:
tidfet, geben eine ber beften Rratifcnfpeif-m. ‘

Gebodte Kapaunen im ‘@eteé' gefett,
buiefen von Kranken wobl genoffen werden, nuv miiffen
fie nide gu viel von.dem Gelee geniefen , weil die:
fe8 gu wabrbaft ift, und einem nodh gefcbn)dcbten
ﬂJ?ag.en, leidt unverdaulid bleibt.
Wir bringen Hiex augl;i;b die bereitd weitey ohen
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empfoblenen FrofdyEeulen, gebodt, ~ gebraten ober
fricaffive nohmabl in Erwdbhnung.

Beynabe alTe Theile, diewiv vom Kalbe geniefen,
find von gutem Gefdymace und ohne ﬁbermaﬁ —_
ter Sefundheit jutrdglich. - Das befte empfeblenswerthefte
unbd gum Werfpeifen tauglidte Kalb, fo[I.bier big fedys
MWodjen gefogen, ein gutes Anfeben und diefes feiner
von ber Muttermildy empfangenen Slabrung , - nide
aber bev Bunge des Slddhters ju verbanken Paben, von
tem bie innere Haut duvd) Lufteinblafen ‘ausgedehne
worben ift.

Dag Kalbfleifdy ift nidht nur vom vortrefflidhen Gez
{hmacke , fondern audy leidht verbaulidh. €8 befomme
fogar ‘perfon‘cn,:'bie" eirten’ {hwadhen Magen und tbers
Daupe fdywadye Werdbauungsierzeuge haben.

€8 vertrdgt eine Menge Jubereitungen, obne feinen
GefhmacE g verlieven, wenn nur Kody und Kédhinn,
nift gar u grobe Febler babey Begehen. It man
ein Freund der Suppen, fo gibt bas Kalbfleifd eine bder
feinften und gefilndeften, fiebt man gebratenes
Sleifd, fo liefert die Keule einen Braten, bveffen fid
Feine Tafel gu {djdmen braudt, findet man an Carbo,
naven Gefdmack] fo {ind die. Nibben bves Kalbes, rweit
fhiclicher dagu, a(8 bag Fleifd von jedem anben Thiove,
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- will man endblid) Fricaffees oder Ragouts, jo diivfre wobl
auth bier, das jarte, feine, weiffe und weide Fleifd,
allen tibrigen ben Worzug ftreitig madyen.

‘ _,'D'te @uppe ober Byiihe dbavon, weldie der evweidyte,
entwictelte feine Fleifhfafe ift, ftebt wegen feiner Weys
vaulidhbeit,  feinev gelinven MNabhrhaftigleit  und feiney
faft algemeinen Gefundbeit, in fehr gutem NRufe. Alein
wie fie die Koédye gew Shnlid bereiten, wird derfelbe
febr gefdmdlert.  Iacdy ben NRegeln dev Didtetil,
follte man- bie Fleifdbrilhe entweder filv {id) allein, ober
auf Brotes oder Semmel{dnitten gegoffen, oder mit
Wureln ober meblidhten Samen,; als: Reis, Ordup
den, Habergrige, Sage u. f W, oter mit @rﬁnen
als: SKbrbel, Peterfilie, und andeven ldscern gefodht,
geniefen, o aber werden in Butter aud Rind
fomaly gebackene Semmelfdnicten, Mehls oder
SleifdEbsden — wiewohl lehteve nod) ehev angehen, und
am wenigften ber Gefundeit {dhaden — Friccandelen,
epwiirftden u. dgl, hinein gethan, welde Feinedmwegs
untev die leide verbaulihften und gefiindeften Sadyen
gebﬁreu.' =

Unter Cingemadyten verfteht man, in unferer
brexldndijhen Kiidenfpradye, - gewdhnlidy vie Fricaffeed,
Nagouts und dergleidyen feinen Affictengeridyee, welde
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ald 3wifdenfpeife, bey einer Tafel den 1Ubergang
ju bem eigentliden raten bilden,

i ber Bereitung berfelben, bey welder haupt{dd=
lidh bie Sauce ben widtigfen Plag einnimmt, maft-fidh
bie franybfifhe Kiiche den Worjug vor jeber andern any
und Pat ifre Abftufungen im Sefdmacd vom {tig, bitter
und fauer, von pifant und haat gout — in den Farben
von weiff und gelb, braun und {hwary, fo aud — und
vag mit allem Reht — eine feftgefetite Folge Hinfidelicy
ves Genufied.
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(Er'frifd)eubé @etrdn?e_.‘ &

m\:. 78.

FrinFpanabde

Man veibt weifes Broe auf dem Reibeifen , ‘gieﬁt
fiebenbe Fleifchbriipe bartiber, und I4Gt es eine Biertel
Stunde lang unter beftdndigem Sprudeln Fohen.  Am
Cnde wirft man ein Elein wenig Musatenblifthe dasu,
Audy Eann man, wenn e ndhrender fepn foll, ein Gy-
botter bavan riibren.

Nr. 79.
Wafferbaltefdale.

Ad't Loth fein geriebenes Sdwargbrot, wvier
Loth Kovinthen, breh Seitel reines und Faltes Brune
nenwaffer, Limonienfaft, Sucer fo viel al8 jur Wers

fdfung erfordert wird. Man Eann audy Wein darunter
ifdyen.
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N Bo:
Qe&faft‘ mit Cper und Mandeldhl
Man riibrt ein Coth frifd ausgeprefites Manbdels

SBI mit einem GCybotter gut ab, und vermifdt ywey

Qoth vom irgend einem Sudecfaft wobl bdamit. . Der
Kranke nimme ibn Theeldffel voll.,

ml'. Bl,

Hoppelpopypel.:

Man gerveibt vag Gelbe von ywey Cyern mit efs
was Jucfer, unbd gieft eine Taffe heifes Waffer dagy
nebft einen ober gwen LOfel voll .@irfd)‘geiﬁ,"ﬂ?bm'h
ober Branntwein, und [dft €8 warm teinfen.

Nr. 8a.
@aIeptranE.‘

Man vihet jw ey Quentden fein gepufuerté Sa-
fepwurgel mit ein paar Eoffel voll Faltem Waffer gleid)
ab, — wie cine Stdrfe — giefr alsdbann eine halbe
Mab Eochendes Saffer, ober Fleifdhbridhe, ober Mildy
Bingu, und Idft ed nody eine Wievtelftunde am muer
Fodpen. Unter den mit $Waffer geFodyten, Fann man e
nige Loth Cibifd)» Syrup mifden.




Ne. 83.
“ Mandelmild, -

Man nimmt jwey Loth gefdhdlte, feife Manbdeln,
BerftBfe fie in einem MBrjer, fdbiteet nady und nady ein
Datbes Seitel Waffer daju,  feihet es durdy. * Die auf
bem Sudye guricfgebliebenen Manveln , {36t an nody
einmabl, gieft nody ein palbes Seitel FWaffer hingu, und
feibet es abermaBl durdh..~ Bu: der dburdygefichenen Mirdy
mifdht man ein, oder anderthald Loth Sucer. —

Wenn diefe Mandelmildy demt. Argte nody ju bick
fdpeint, fo Eann. fie mit nody mehr Waffer verdiinne
werben. S P

Nr. 84.
Shfe MolEen oder Kdfewaffer

Man 165t eine Maf frifdh gemolFene Mildh in einem
fitbernen, jinnernen ober irdenen @ef&ﬁe, unter beftdns:
digem Umribren, fo [a.n‘ge ber einem gelinden Feuer
Fodjen, bid die Feudhtigheit alle verdampft ift, und blof
ein trocfened Pulver urdcbleibt, Auf diefes rilcfftdns
bige Pulver, gieft man eine Maf MWafler, 145t dasfele
unter Umedhren einige Mable auffodsen, und feibet e6
durd), Das Durdigelafiene find die ffen Molfen:
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o et Diefe: Beveitungsare, ber . flifen Molfen 4 u
wmiEdndlid ift, der Eannfie nadh) Unger auf fol=
gende. Art, beceitenz Man, [8fet ndbmlid). ywey Coth
Mildpsucker in einem Seikel , {iedenden LBaffer auf,
unbd fo find die Molken fevtigs: .,

Nr. 85.

Gemeine’ oder mit Shuven: beyeifete
MolEe. .

9an fe'tg-t eie Maf frifdh genolEener obet audy {dhon
abgerahmter Mildy, (iber das gencr und ‘wenn fie ¢ben
su Fodhen anfdngt, fo witft man whiter beftdnbdigem Ui
mbren nacb unb lmcb, {o utﬂgmgmtem%emﬁem bin-

,_o«r“ﬁ’m Zheil gany abgefondert Bat;

man wird ungefahr ein Qoth bi'aud;eﬁi,- both muf man
nide ju viel nepnen , weil fonft bdie Molfen eineqr
fauren Gefhmac beFommen.” Atdbann ‘feihet man‘fie
burd.  Die durdgelaufenen Molten’ find nody efwas
weifilih und tvibe, welde ‘man;® 16 wie fie’ find, t¥infen
fann.  €ollen fie aber gany wafferbelle feyn, fo {dldgs
man bas Weifie won cinigen Cpern ju Shaum, vers
mifdt e8 mit ben Molfen, peitid). es wobl burdyeinane
ber, unbd [4Gt ed. auf bem Feuer nod) einmabl f{dhnel

auffodyen , filtrive” pierauf die Molfen durdy Fliehe
4]
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papier, bie dann wan‘etbeu find, unbd eireweingelbe Farbe

baben. : N He3
Auf gleidje vt bereitet man IMolFen mif Limoniens

fafe, Seineflig u. f. w. nur bdaf ‘man fFare p pdpas

rivtem %Beinﬁeiﬁ , Rimonienfaft, Effig u. f. w. nimmt.

Nr. 86,

Mollen mit KAlGermagen bepeitet

Nachdem der Kdlberinagen gewajdhen worben ift,
madht-man_ ihn etﬁd;;,@tunhen lang, in mit Pfeffer vev=
mifdten Cffig-ein; nadher trocnet man ihn, in ber Wirs
me, unbd hebt ibn auf. SR man damit SJ?Q‘IEcn bereis
ten, fo {Ghneidet man ein Sveifden davon ab, enweidht
basfelbe in ein wenig Ealtem SIBatTér, und fcbﬁtrefes' fos
bann. famms bem. MWaffer in bie, nod nidt gebodhte
und_abgerahmte Milch. Die Mild fest man nidt tibers
Feuer , fondern nyr. in die heife Ajche. Vald nad)bel 3e:gz
fidh aber ein Hduthen , -und wenn man biefes yer{dhneidet,
fo bat.man bie {donften. gang fiif {hmecenben Molfen.

Ne. 87,
Molben mit Pomerangen beveitet
Mat nimmt auf ein Seitel Mildy eine palbe
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Pomeranse, und (At beybes. mit einander fodyen; feibet

¢8 dann, burd),

Ne. 88.
Malztrant.

SMan Lot gerdftete Gerfte oder Maly im Waffer
thut eine gerbftete RWrotrinde und ginige Pomeranzens
{dheiben hingu, nebft etwad Wein und Quder, Dieh ift
ein_fefy evquickendes, ftavFenbes und in fehr vielen Kvants
beiten paffendes Getrank.

Nr. 89g.
Geeftentrank-des Hippo Frates.
Ruwen Hinde voll vope-Gesfrergiv-ey-Loth Stov-

‘i‘}{i;;‘e'r Wurgeln , eben fo viel gevajpettes Hivfhhovn und

¢in halbes Qoth Cidhoviens Wurzeln, werden M pwen
Map FWaffer big auf die Hdlfte eingebodt, und durdyges
feibet. | ;

N go.
Sufammengefeater Gerfente ant.
“SRan nimmt vier Loth’ Werlgerfte , odev “foges

nanite Ulmers Gevfte, Eodjt fie eine Halbe Stunde
Tang mit anbevthalb Mah iB'affer, feibet fic durd

¥
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¢in @ieb; thut viev CHIBfTel voll frifdpen’ Cintonienfafe,
awep Loth Jucer und fech 8 Loth mit Jucker bereitetenr
Himbeeren » Saft hinyu,

N, g,
Berfientvant mit Wein,

Man fodht veine Serfte in Waffer , 618 die Gerfte
auffpringt’, - feibet fie ‘b.m'd}‘ Man fhdit fodann bdas
Gelbe von 3w ey faftigen Limonien gany fein ab, und
Tegt e8 bey @eite, jer{dneibet alsbann die Limonien,
fondert bag Weifie ober dieinnere, pvifden Mark und der
dufern gelben Sdale befindlidye {hwammigte Subftany
pavon ab, wirft diefelbe nebf ben Kernenweg; jevquetfdhe
Dievauf in einen fteinernen SMrfev, ober in einer porel-
Yanenen ©dyale, bdas Mark der Limonien, giefit brey Sei-
sel @érﬁenmaﬂ”er nad) und nad) hingu, am Ende. wirft
man die guerft abgefdhdlten gelben Eimonienfnﬁaren,‘ unbd
vier Qoth gevdftetes Weifbrot ober Swieback daju, Idft
e einige Stunden fteben, (eibet es durd), mifdt ein
balbes Seitel, ober etvas mefr guten alten LWein,
unb vier CHIOFel voll mit Sucker beveiteten Maulbeer-
ober Himbeerfaft darunter.

B
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15, oy
Sl
SR ¢ a gwaf f Ebe: . :
w?an 1o ftet ben &Rels nut fo me[, dafi er ge[&mubr
fiebet ihn dann im fmaffer .. wirft, am Cnbe ein Heines

Siict Zinmer dagu und eibet ¢8 ab.

Nv. 3.
Sivien-Abfus.

Man nimmt Hivfe , Kovinthen und Feigen, von
jebem ein foth, oGt die Kotintben, und jerfdyneives
bie Feigen, Eodht alled jufammen eine Stunde fang in
brey Seitel Wafler unbd feibet e8 hernad burdh.

spbi wd

Nr. 94.

Habertrank,

Undevthalb Pfund guter Haber werben woby
gereiniget, und einige Mable mit Brunnwaffer in einem
@iebe abgewadhen. Man nimme ferner ine gute .ﬁ)aﬁb
voll Elein gefdynittene. Cidyorienmwurgeln , Eof{;t biefe mit
bem Haber in einem reinen Topfe oder Hafen, mit jebhn
Maf Waffer. Nadhdem man €8 bis jur Halfte bat
einfodhen laffen, feibet man s durdy, thut Fwolf Loth
Sucer: Fiizu , ~und 1aft ¢6 nody einige Mable aufboden.
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Alsdbann fest man es in den .ﬁeHer vier und gwane
318 Stunden lang, bmmt e8 uoIlEommen evfalte, und
fidh gebbrig abfete. Man gieft b Klave fodann vots
{idytig von bem, auf bem Boden befindlidien Salze
ab; FIE ¢8 in veine fteinerne ober gldferne @ef&'ﬁe',‘
und verwabre 8 jum Trinken.” Statt des Suckers Eaml
man aud) geveinigten Honig nehmen. e

Nt 9.

@duerlider Habevtrank
‘) BViev Loth gereinigter Haber werden eine halb.e

Stunbe fang indrey Seitel Waffer geFoht, dann durdys
gefeibet, unbd hievauf yweyp gute CHIETel voll Limoniens
faft , eben foviel mit Sucker beveiteter Maulbeers ober Hims :
beevfaft, und ein Halbey Coffel voll Simmetwaffer Hine
gugethan.

Dbder:

SJ?an mmmt ju bem eben Befd)mﬁenen, einfaden Ha-
bertmnf, ein ba[b e8 Seitel guten alten Wein unbd

swe y CBffel voll von irgend einem Sucerfaft.

‘)h‘ 96,
Su{ammengefeeter thfeln anE
Bwanyig Lot gefdhdite Borftorfer ober Mafdiing
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feu fiivfel werben’ mit D ey Seitel 3ot T ehnein jis
geﬂﬁd)ten Qopf ober Hafen dine’ Stunbe I&"Vrig"' ‘gb‘féd}'t';'
pann durd ein Sudy geoviicke 5 hievyy werben etn Quents
hen Wuéfatni‘iﬁe, 30 ey Qoth? geviebenes Brot, ein Eleis
nes Trinkglag voll gufent altem: $Wein, und Jucer fo
viel /-alg gum a_ngenéfp.mmx(&efd;macf- 'm':'tbig ity gemifde.

(

y T B

‘mlﬁ.‘ 397;. 4 A T Y
Srantvon {Hwargen s"‘ihridjten;":""l“

Bier Loth gevbrrte {hwarge Kivfhen werden gerftos
flen und mit‘ cinev 9Maf Waffer eine Giertelftunbe
lang geFocht, am Enbe wirft man-eine halbe, in Sdyeis
ben. gefhnittene Gimonie:hingu s feibet ed durdy aund vers
mijdht vicy Soth mi Qucker: berpiteten ifauten .»ﬁirfcll)en:
fﬁft ober Saulbeerfaft himgu. == 1lmn "biefmjimnf nod
Erdftiger yu madpen, Fann man sugleich mic densiKivfhen
cine gebdhte Brotrinbe Eodyen-Taffen.

: Nr. 98, .
aranf pvor Rofinen.

- Man nimmt Rofinen; (Sibeben) aus benen bie K=
ner genommen worbden find vier Soth; Fodt fleindrey
Seitel Waffer bis nur ywey Seitel juriicEbleiben, thut
algdann ¢ in Quentden geralpeltes @ipholy bingu, und
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laﬁt 28 Dievauf -in: einems sugedectten Gefdpe. stuen, Stuns
ven: Iang fteﬁen Aeibet: ¢s.ab...., -

ey

e

S oY [ 9 799- L T TR R S et
& i QRS ber s oy SR S|
Man: Elopft eine faftige Linonie vecht lvelcb, fcbneu
vet fie von einander, dritckt ben Saft baven in ein Seia-
tel ﬁsaﬁer,jmb mifdht fo viel Sucker bingu, als jum ans
- genehmen Gefhmad nithig ift. 7

‘Nr. 100,
C Repftallnaifer. AT
Man KFt ein Loth prdpaviveen Weinftein in ans
becthalb Maf Waffer,weine Faibe “Stunde:Tang’ fies
ven, thut eine sex{dynittene. Limonie mit’ 6. Loth  Jucker
Dirgu,“und feibet es- durdp.

Nr. 101,
StdrEendes Getrdnke
" Gine balbe Mafh Waffer witd mit wep Loth
Weingeift vermifdyt, und bazu werden brey ober vier
Loffel woll, von irgend einem RucFerfafe gethan.
Obder:

Man giefit unter ein' = . jlas voll Brunnenwaffer,
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ein Eleines Liqueur - Grdsdyen voll guten Nofoglio, Diefes
GetrAnk ift febr dupftftillend..

_ Ny, 102,
Abgegihhter MWein oder Glubwein,
Nan Fodit dDrey Seitel guten alten Wein mit
cinem halben Quentden Jimmet, eben fo viel Ses
witryndgelein, SNuskatenbliithe, Kavdbamomen und 3/, Pf.
Ruecker; feibet e duvd.

Nv. 103.
Wein mit Syevn,
Man mifdt ';,'wep Gyerbotter mit ywey EPHISf
fel voll vothem LWein und swey CHIGFFel voll fein
geftoffenem Sucer, und 1dft e8 den Kvanfen Theeloffel-

vollweife nehmen.

N, 104,
MandelmildeEf{ens.

Man nimme 34, Pf. féfe und 5, Pf. bittere
Mandeln, yieht die Sehalen daven ab und ftofé fie auf
bie gewdhnlidpe Avt in einem veinen Morfer ju cinem Teigy
{diittet 3 Seitel Waffer dape wmd [4GE diefe Manbdelmildy,
mit 4 Pf. Hutgueer 16675 Feuer einmabl aufodyen ,

-

{
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nimmt es vom Feuer wegy vibre (iebis jum Erfalten Sfters
leihe mit einem KodIBffel berum, feibet fie dann durd
cinen  Flanell , und mifht 4 Loth Pomerangens
briith - SWaffer darunter. Man vevwabret diefen Syrup
an cinem Eublen Orvie in' woblverftopften Flafhen, und
piittelt diefelben von Seif ju Jeit um.

Dber:

~Nan Eann diefen Syruy aud) auf folgende Art bes
veitenn. SMan T4t dem Sucker ungefdbr in einem Sei-
tel SRaffer tiber dem Feuer yevgehen, {dhdume ihn ab, und
focbt ibn fo lange, bis er vecht ftare Faden jieht, mifcbe
alddbann die IMandelmildy, -und nadh-dem Erfalten bas
SPomeranzenbliith - Waffer hingu.

- 9Nt einem CBfFel voll von diefem Syrup: uner
ein Glas Waffer gemifdie, Fann man quf dev Stelle
Mandelmildy bereiten.

Nr. 105,
CimonabdbesCffeny
Man (4FE ein Seitel frifdy audgevveften Limonten
faft mit 3/, Pf. Jucker einmahl aufficden, feibet ihn
dburdh ein StiE Flanell; und hebt ihn in gldfernen Flas
{dyen jum Gebraudpe auf.
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€in odev yrwen Loffel voll unter ein Glag Waffer
gemifcht, gelen eine gute Limonabe,
“ e, 106,
Weid feln fiiv Krante,

Nimm-ein Glas—von- einer Giofe ju 6 bis > Py.
Weidyfeln, tupfe fie von den Stengeln, vermifde fie mit
gwey PF zerviebenen Juckey, und fiille fie in vas Glas,
bann binde =/, Loth Ndgerln und 1, Coth nidye
gar 3u fein geflofenen immet in ein Tiidel, und
Tege ed oben auf die Weidhfeln. Alsdbann witd das Glas

mit aller moglidyen @orgfalt verbunbden, alle jwen obder

_ brey Tage wobl unter einanber gerlittelt, und nady drey
Wodhen Tann man Gebraud) davon madjen, und _bem
Kranfen, wenn e ber Avyt evlaubt, bavon

geben,

v, 107,
Cinfade Brottifane
Sedygehn Loth Weifbroc werden in einein woht
verfdilofferten irbénen Topf oder Hafen mit drep Seitel
Waffer eine Stunde Tang geFodyt. Hernady gieft man
ivieber fo viel TWaffer hingu, ald durd) bas Koden ver-
Toven gegangen ift, und feilet e8 buvd).




9N,
Bufammengefehte Brottifane.

3u ber eben befdyriebenen einfaden Brottifane ,
mifdhyt man drey CHSFelvoll Limonienfaft, einen Gf-
IBffel volt Bimmetwaffer, ein Seitel guren alten Mein,
1nd geﬂoﬁenen-SuEEer foviel, baf es angenebm fiig
wird. lim biefes ftdvFende Getrdnke nod) ndbrender ju
tedyen , Eann man audy ein Eydotter bavunter riibrey.

Nr, vog.

Mobren=z ober gelber Ribenfafrs.

Man Fodyt die abgefhabten gelben NRiiben in einer
gehdrigen Menge LWaffer, bis fie weidy find. Alsdenn gies
Bet man bas Waffer ab, Hierauf driickt man den Saft
aus den gefodyten RNiiben ftark aus, unbd Focht biefen augs
geprepien Saft bis jur Dicke bes Honigs. Ev fieht braun
aus, faft wie dev holldndifdye Syrup, und fhmecEt fehr
angenebm,

Re. 110,
Sauerhonig,

Man laht ein Pfund Honig diber dem Fetier aufs
Eodhen, fdhdume ibn - fodaun gut af, giet ein Halbes
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Prund vedyt fharfen Effig himjar, undb 14t es mic einans
devnod) einmabl 1iber dem Feuer aufwallen, und {odann
purch ein wollenes Tudy (Flanell) laufen.
Diefer Sauerhonig wird juweilen flly fich allein,
blufiger aber nody unter die Getvinfe bes Kranken ven
bem Avjte verordmet. ' ;

Nr. 111,
!g-imbeeefaft mit 3ud?_evu

Man gerquet{tht eine belicblge Menge reifer Hime
beeren unb prefit den Saft aus. 3u einem jeben Seitel von
diefem Safte, nimmt man 2y, Pf. Sucfer. PMan (4t den
Gaft mit dem Sucer nur einen eingigen Wall auffo-
dhen, b dann  durcdy Flanel Taufen. Nady dem Er=
Eolten fillt man ibn in Flafden.

Diefer Saft gibt mit Waffer vermifdyt, ein febr an-
genehmed, Eliblendbed Getrdnt, Aud)y Fann man juvor ei=
nige Tropfen Witriol[piritus ober von Hallevd fauerem
Clivive unter das Waffer trlpfeln, wodurd e8 angenehim
fhuerlich wird. :

Auf eben diefe Are beveitet man den Maulbeerenfoft,
RKivfdenfaft, Sobannisbeevenfaft und andere.




I, 11z,
Himbeeven-Syrup mit Effig.

Man giebt auf eine Maf reife, erquetdhte Hims
beevenn ein @eitel redyt {dharfen Weineffig, 4t es ju-
fammen, vier und jwanyig Stunden an einem Fiih=
len Ovte fteben, prefit den @aft algdann aug, und
nimmt auf jeded Seitel Saft 7/, Pf. Jucker. Ldftibn
etmmabl auffieden, durdy Flanell laufen, und fiUt ihn
nady dem Erfalten in Flafdpen.

Nr. 113,
Maulbeeven-Sulye.

Man nimmt von dem frifd ausgeprefiten Safte bev
Maulbeeren, 3wep Maf, Bucfer 1 PF., [dft ¢6 o lange
mit einander Foden, big. es bie Dicke eines Mufes ober
einer @ulze beFommt.

N, 114,
Limonienfdeiben in Jucer,

Man {dneidet eine Cimonie in gang dinne Sdeibs
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dyen, {dhidle die weifie und gelbe Sdare davon ab, nimmte
tie Kerne beraus und legt die Scheibhen in einer: Taffe
neben einander, ftreuet geftofenen Jucker bdavauf, legt
pann die tbrigen Sdeibdien bdavauf, unbd beftreuet fie’
abermabld mit Jucker. Ein foldhes Scheibden nimme dev
Patient yumweilen auf die Junge, wodurd er fehr evquicke

wird.

Gelee von Sohannisbeeren, ohne yu Eodhen.

IMan driickt burd) eine Serviette den Saft von Joz
bannisbeeven unbd wiegt denfelben; ju einem jeden Pf
Saft, thut man cben fo viel feingeriebenen Jucter darunter,
withee ibn immer nad) dev redten ©eite pers
win, und fabre bamit nod) dbrey vollige Stunden fove;

“bann gieht man ibn in Fleine BDiidyfen oder Gldfer, und

fest den Saft im Keller, in ein Gefdf mit Ealtem Waf
fer. Den enbern Tag wird die Gelee erftarre fepn,
wenn es gut und ridyeig gemadyt ift, jeigt{ich bie Gelee
nidt eftaret, fo wiivdees af3 ein Beweid anjufehen feyn,
baf nidpt immer nad ver vediten Seite geruibre
worben wdre, unb in bdiefem Falle fieht man fidy geywun=

gen, die Gelee ausyuleeren und aufs Neue {e lange ju
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Eodyen, big auf einem yinnevnen Teller ein hevabfallenber
Tvopfen fteben Bleibt, dann gieht man fie in Eleine Biidh-
fen, fdneidet den andern Tag vunde Bldtter von weifen
Papier, fo geof alg bdie éffnungen ber Gldfer find, wovin |
bie Gelee befindlidy, fhmelze weifes LWadhs, siehs die
Bldster pindurdy, und bedecft die Selee damit , bindet
aber nody anberes Papier oben daviiber,
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