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Die ;

mirthIdaftlidge und gefdidte
Wicner-Kochin.

Ein onrd) vieljdhrige pexidnlide Ausiibung und Crfahrmng erprobtes

Kodbud
fiir biivgerliche $Haushaltungen.
Enthiilt die griindlide Anleitung,

snmum bovnehwe Tufeln elihat, sieclidy nudy elegunt s beveiten,
al8 aud) die

Ocjterreidgijhe Hansmannsfojt
fiir mittlere Houshaltungen in thenven Beiten billig
und fdymackhoft hersufellen.
Cin unentbehrlides Handbudy
file
Franen, Midhen und angehende Kihinuen.
Bon

Rofalia flenmann,
buvd) 30 Jahre Mundiddjin bei einer Herrfdaft.

aw Sechite, mu
gan3lid) nmgearbeifefe und fefr vermehrfe RAufage.

Wien, 1874,
Bevlag von Jafob Dirnbid’s Budhandlung (Georg Draudt).







Yorrede

Der Umftand, bdafi diefes Kodbud bereits in feiner
fedhiten Auflage dem Publifum itbergeben wird, fpridit zur
Geniige fitv beffen Braud)bavfeit und ftellt ugleid) jede rei-
teve Anpreifung von meiner Seite, welde obhnehin leidt eine
ungiinjtige Deutung evfahren fonnte — al8 iiberfliijjig dav.

&3 lag aber aud) — id) wicdexhole es Bhier -nodhmals

— mix Nidhts ferner, al3 biefe BVorrede zu einer Lobrede

geftalten zu wcllen, nur al8 Einbegleitung follte fie diewnen,
gugleich aber audy auf jene Vevdanberungen und Fujdbe auf-
merfjam amadjen, welde bei biefer mnewen HAusgabe fid) als
nothwendig Hevausftellten.

Die frither fedh3 Drudbogen umfaffende Cinleitung,
weldje hier ,Borberveitungen zum Koden’ ibexfdrie
ben ift, wurbe in Anbetvadit des vielen Ueberflitfigen in ihrer
urfpriingliden Faffung anf nidt gang zwet Vogen zufams-
mengebringt ohne deshalb ded Nothwendigen, Wiffenswerthen
und Untevvidtenden ju entbehren, zugleid) aber ift diefe neu=
geftaltete Cinleitung um ein Capitel beveidhert, weldes von
alfen angebenden und fevtigen RKodfitnjtlevinnen foivie von
alfen Hauswivthinnen a3 ecine Hodit willfommene Beigabe
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aufgenommen iverden wird, und weldes id hier alfem Uebri-
gen bovangefeht Habe, ndmlid) eine Darftellung ded neuen
Mafes und Gewidites in Vegug anf unfeve bigherigen Mafi-
1 und Geroidtsverhiltnijje, jo weit fidh eine jolde Darvftellung
{ fiiv den Bwed Dbdiefes Budes al3 nothwendig Hevausgeftellt
¢ Bat. :
|

i

gn ber eigentlidjen Anleitung um Koden wuvden viele 4
Jezepte, welde fidh) DeveitS al8 melhr ober minber vevaltert |
eviviefent, ausdgemerzt und Ddurd) neuere und Fwedmdfigere
erfefit. Uetsteved ift Defonbers Det Den Unmveifungen gur An-

i fertigung verjchiederer Gattungen bes efrorvnen, der Com- |
i pots unb be3 Eingefottenen bder Fall.

Die ben Sdhluf bilbenden Speifegetteln fiix Tafeln vom |
l 8—24 ©cveden find gleidhfalls new und den gegemmwiivtigert ;
& Anforderungen entfpredend zufommengejtelit.

Und {o moge denn bdie Wiener-Lidhin audy in threm
neuen Gewande eine willfommene und niiglide Rathgeberin
vieler Familien werben, il

- ,,%, .

Die Verfafferin.
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S demfjelben Vexlage ift exfdyienen :
Der 2. Theil der ,,Biener-Kodin' unfer dem Tifel:
Die
wirthichaftliche und gefchicte

dficrreidyifde Hausfrau,

ober :

Die Kunjt, in furzer Beit wohlhabend
31t tverden.

Griindlide Darfellnng
Ded jeber Hoausfran vorzuzeidmenden Wirfungsireifes in threr
Cigenjdjaft ol Sfonomijche Leiterin des8 DHauswejens, als Leh
verin, vzt und Wohlthiterin ihrer Angehivigen, wie ihrer
Untergebenen ; begleitet von mehr al8 300 NRecepten, deven Ve
folgung ungiweifelhoft jum Duelle Hinftiger Wohlhabenbeit
fwerden muf.
Bon
Hofalia NReuntann,
purdh 80 Jabre Herv|daftlidhe Wirthjdajterin undb Kodin.
Bievte Datluge,

Preid 5O Fr.
us diefem BVudje foll bie zuliinftige Hauswirthin ler-
nen, felbft die gevingfiigigften Crzeugnijfe von Feld und
Garten miglidjt zu vermwerthen, die Gefliigelzudt, {o wie
bie Kelleviwivihidaft tiiditig au twavten und durd) Forderung
ihves Hausliden Wollftandes die fegenfpenbende Mutter ihrer
Familie und Untevgebenen 3u verdemn.




VI

Das newe Ko ud Gewidyt in Besug auf
die bishevigen Map- und Gewidyis-
Dechiiltnife. :

Otatt cinem Seivel- und einem Bievtelfeidel - Ciment
wird man finftig neuer WMafgefdfie su Y, Liter und u Y,
Liter bendthigen, mit welden man alle Abtheilungen einer
altert Maff su 4 Seidel darjtellen fann.

Die Theilung bes neuen Hoblmafies in Jehntel (Deci-
liter) unb Hunbdertel (Centiliter), madyt dag Redynen damit
fehr bequem. Das Anjdyreibenn der Sahl gefthicht folgenbders
maffert: Zwifden dev Jabl, welde die Einfeit Liter angeigt
und den fleinen Theilen (Deciliter und Centiliter) madyt
man einen Punft. Wenn 3 aber weniger al8 einen Liter
ausmadt, o fet man vov dem Punft eine Null und fdreibt
ur Bahl die Begeidhmung ,Liter« ober L., 3. B. 017 L.
ober man [dft bei eingelnen Sahlen ben Punft weg und
fagt 1 Deciliter und 7 Centiliter.

Da ein Liter ungefifr 11 Bievtelfeidel, daher um e
Geidel weniger al8 3 Seidel enthilt, 1 Maf (3u 4 Seidel)
16 DBiertelfeidel, fo bevedmet man grifeve Sablen anndhernd,
mwenn man die Mafp mit 16 in Bievtelfeidel aufloft und mit
11 zu Liter theilt,

Cin Deciliter ift um einen Raffeclsffel mefr als ein
LBiertelfeidel.

Cin Centiliter (bev zehnte Theil eines Deciliter ift fo
viel wie wei Kaffeeldffel unbd zwei Centiliter ober der fiinfte
Zheil eines Deciliter fo viel wic ein CRIGHFel volf.

L femn—
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Liter
Deciliter
Centiliter

4 @eidel find baher beimabe gleih 1%/, Liter, gengu
3 , maden etwas weniger al8 17, Liter

2 , find gleiy 7 Deciliter LR 2
1Y, ,, (ein Rritgel) ift etwas mehr al8 1, Liter 0.3
1 5, madt 3%, Deciliter . . . . . . . 0.35
8, , fid gleidh 22 Deciliter . . . . ... 027
Y., it um 2 Raffecldffel weniger af8 2 Dealit. 0,17
i, -, it um 1 GRISffel volf mehr als 1 Deciliter 0.13
1, ,, it um 1 Kaffeeldffel weniger a8 1 Deciliter 0.08

Bum Wagen bedarf man in Bufunft der neuen Theil=
gewidjte eined Kilogrammes (1000 Gramm), weldges BT
Qoth, daber um etwas mehr als 1%, Pfund jdwer ijt und
jtatt des Pfunbded dient.

Da fomit ein halbes Kilogramm (500 Gramm) 287,
Quoth, ein Hfterreidhifches Pfund su 32 Loth, jedod) 560 Gramm
betrdgt, fo ift ein ftevveichijdhes Qoth 17%/, Gramm fdjwer,
16 Gramm madjen ein Joll-8oth aus.

e 10 Gramm nennt man ein Decagramm, dafer die
Begeihnungen 500, 200, 100, 50, 20, 10 Gramm gleid-
Bebeutend find mit 50, 20, 10, 5, 2, 1 Decagramm.

Die Decagramme bilden gleidhjam Crjais fiir das Loth
und find etwad weniger al8 /; Loth, d. h. 3 Decagramm
find nidht gang 2 Loth.

Das Anjdyreiben der Bahl gejehieht wie Heim Hohlmage.
Wenn mon Decagramm und Gramm anfdjreidt, fo madt
man jwifden Deiden einen Punft und et die Begeiduung
Decagramm ober Dg. Bingu, auf welde Weife man 3 in
allen Rechnungstabelfen finbet. Ober man fdreibt die Babl
ber Gramme phne Pumtt an und fest mur dag Beiden G.
fiir Gramm bagu; 3. B. 22.5 Dg. oder 225 G.

=i
S5

0.70
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Wenn fid) bei einer Umrednung Y, Gramm als Thei=
hing ergibt, fo fann bdiefer a8 der filnfunbbreifiigfte Theit
cines Lothes und daher unbedeutend, ofjne Nadthel ivegge-
laffent werden. Man fann bemnad) die Behntel umd Hunber=
tel weglaffen, welde bei genauey Umvednung in ben Tabel-
lent 3u finden find, 3. B.

g Elel [E]e E la E |
EIEIBIEI S| s|2|=|8l8|s .
B2ilgs R E I B|&EE|s5|&E & | B
P | 12 210 26 14556 | 1| 8 700
teg 13 (227 27 472 [ 1| 9 |77
Plal 15 14 1945 28 490 | 1| 10 (785
el 1% 15 262 29 507 | 1| 11 1751
2135 |Y,| 16 (280 30 25| 1| 12 (770
3 | 52 17 207 31 p42 | 1| 13 [785
4 {70 18 1315 | 1|32 560 | 1| 14 |805
5| 87 199332 | 1| 1 77| 1] 15 |822
6 (105 20 1350 | 1| 2595 | 1| 16 |840
7 1122 21 867 | 1| 3612 | 1] 17 1857
Yo'l 8140 22 385 | 1| 4630 | 1|18 875
9 157 23 402 | 1| 5647 | I 19 |892
10 (175 |3/,| 24 J420 1| 6665 | 1|20 [910
11 1192 25 437 |1 1| 7682 | 1|21 (927

Die Lingemmafe, welde in diefem Budie fajt gar nie
angewenbet find, geniigt ein fleiner Bergleid) mit dem Cen-
timeter. Diefer ift Gefanntlid) etwas linger al8 1Y/, Wiener-
Clle und 2 3ol (nger als Y, Klafter. :

1 Fuf ober 12 Boll madt bei 32 Centimeter ober . 0.31
8 Boll find 21 Centtmeter. .. . ..o L. 0.21
1/, Boll bet 4 Centimeter. . . . . . Lot i 089
1 Boll 2 Genti- und 6 Millimeter . 0.26
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i&nrbrrritnngkn s Hodyen,

Dmﬁ% Koden, basd ift Verfahren, mittelft weldjem die voxt
ber Natur, nimlid) die and dem Thier- Pflangens und NMine-
talveidje gelieferten Producte, ober bie durd) Kunft evzeugten
Gtoffe gu_gejunden, nahrhaften und dem Gejdjmadsfinne jdnteis
chelnden Speifen und Geridyten vevavbeitet werden, ift ald ein
médtiger Lebensfactor i betvachtern und verdient, wenn e8 denn
aud feinem LWefen Bervorgehenbden Regeln entfpredhend ausgeiibt
wird, auch dent Namen einer Kunft. — Daf aber diefelbe
aud) ihrer Veftimmumg entfpredhend betrieben iwerbe, hiingt vor-
nehmlid)y von Devjenigen ab, die fich Ddevjelben gewidmet, fei
fie nun Rodjin {dilechtweg, Haushilterin oder die Hauswivthin
i eigener Perfon und von der Befdjaffenheit und Snftand=
haltung  ber  Werkjtdtte in weldjer fie audgeitbt wird, bev
Kitde ab.

Die exfte Cigenfdhoft der Ko djin fei bor Alem bdie
Retunlidteit in Bejug ouf ihre Perfon. Sie wajdje fidh
dafer jedeSmal am frithen Movgen, bevor fie in der RKitdhe das
minbefte bevithrt, vollfommen vein, hitthe fic) bet ihren Uvbetten
miglic)it vor Vefdymubiung, und wafdie, wenn eine joldje nidyt
gu bermetben war, fid) jededmal fogleich wieder vein, Befonders
nothwendig it e§, de Hande ju wafden, wenn verjdhicben
viedjende Gegenftiinde bevithet wourben, deren Cigenjdhaft leichi
aumm Nachtheil auf anbdere Speifen dibertragen ierden fanu,
wie 3. B. der Gernd) von Hivingen oder Sovbellen auf fiife
Shpeifen.

Cine reinlide RKodjin fimmt fid) bdie Hoare nie in ber
Ritdie und hilt den Kopf ftetd vein und mit einem netten Hinb-
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dien bededt. Auc ber iibrige Amjug fei veinfid), nett, einfad),
ohre Pup, aus Stoffen, bie leid)t gereinigt werdben Formen.
Unverlaglid) find veine, weife Ritdjenjdiirsen.

Die Gorgfallt hinficdytlich) der Reinlidyfeit hat bie Kbchin
nebft ihrer eigenen Perfon, oud) auf bas ihr untergeordmete
ober beigegebene Siidjenperfonale auszudehnen.

Ungertvennlid) bon dev Reinlichfeit it dte Ordnung.
Diefe {oll fid) jede Rochin felbjt vorfchreiben, ober mit demen
berabredert, bie befonders dabei Detheiligt find, dod) foll fich dies
felbe vornehmlidy in 3 Punften erhalten: 1) Jm Friiaufftehon,
2) ciner geglicbevten Cintheilung aller Gefdjdfte und 3) in ge-
« nauer JInventar= und Redynungsfithrung,

Dinfichtlid) ded guerft erwiifhnten Punftes Herihrt fid) Has
alte @pridwort: , DMorgenftunde ot Gold im Munde” in
feiner bollen Sraft. :

Nach etner i ftivkenden Schlummer vollbradyten Nadjt
vevloffe man da8 Vet bald nad) bem Crwadjen, am beften
gtoijdien 5 und 6 hr Morgens, da Tingeres Berieilen auf
dem Xager nur abjpannend, wenn nid)t entbriftigend wivkt, —
RNad) moglichit fhneller Beendigung der einfachen, im Sinne
be8 oben erwithnten Punkted hinfidhilich) dev Reinlichleit durd)-
gefithrien  Morgentoilette, fdjreite man an bdie Crledigumg jener
vovbereitenbert  Nebenavbeiten, weldye fid) beinahe tiglid) als
nothwendig  hevausftellen und deren Vornahme fpdter bei dem
eigentlicdhen Progefie des Kodjens nur Hemmend einwivken 1und
einen urmbthigen Anfenthalt vermefadjen witrden.

Vet Befolgung diefer FRegel twird die Nochin in den
nidjften Vovmittagsftunden fid) vollftindig gefammelt und im
Gtande finden, ihrem su fordernden Werke gebhirig borjuftehen.

Die gegliederte Cintheilung aller Gejdhifte erqibt fid) aus
oemt gulebt Gefagten beinafhe von felbjt.

Gine befondeve Beadjtung jedoch verbient die genaue G-
pbentar= und Redjnumgsfithrimg.

Da o8 nidjt moglich ijt, et eciner audgedehnteven Wivth-
fdhaft alle Inventarftiice der Riidje und der Tajel auf lingeve
Beit im Gedadytnifie 3u behalten, fo wird bex CEntwourf eined
Juventarverzeidinifies diefer Gegenftiinde fitr eine orbnungslie-
benbe Kdchin unerliplic.

3. B. Nad) umitehender Tabelle:

"



A. Riidenaerithe - Inventar.
— e ——
Sdiiffeln Berjdicvene mejfingene und eiferne
und Beden Geriithe

e

Hafen und
Buwads RKafferolen

Piannen

unb

Anmexfung

Hobleijen

Abgang.

meffingene
Binnjdbitffeln
Heibeifen
mlm'icl;e
Daavfiebe
Bledhfeiber

Tupferne
eiferne
fupferne
eiferne
fupferne
irbene
Gprigen

D

Stand am
1. Xdnney
1872

ke
—
[0

Buwad)d im
Berlaufe bed
Qabres

Jujammen

bgang Enbe
1872

Stand am
1. Jlinner 1873
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Diefe Tabelle wird nad) Bedarf nodj rveiter audgefithut,
und jibelid) dbuvd) Bujdreibung bes Buwadyfes und Abganges
fortgefetst.

Gine dhnlicdhe Tabelle ift fitr das Lafelgevithe nad) Topfen,
Sdjiifjeln, Tellern, Clzeng, Tiidjwafdje u, f. w. 3u verfaffen.

Nod) widytiger ift bie Redymmgsfiihring in Bejug anf
die tiglihen Cinnahmen und Ausgabe, weldje frith gleid) nad)
gefdiehenern Einfanf, etwa nad) Tabelle B aufgeseichnet, und
Abends nad) Bollendbung des Sitdjengejdyftes egimgt, fummirt
und verglichen mwerben follen.

B. fiidyenredynung vom Jahre 1873.

]

Gt OB, 0.3,
Datum einnalmen Gelbausdgaben —
fl. [fr. fl. [Ex.

' fikr 6 f. Mindileifd, & 38 tr.

3 16fleijch, & 28,
er[]aftcu 10— " " fa ﬁEIiC[L 2

Bur’ Ausgabe
1. Sinner

2
2
1 Stitd fteiv. Kapaun 235|‘
» 6, Nefttauben, 220 fr. 120!
" tjammen |10|/— 8| 7
eft bon ge- fitx 6%/, PBf. Rindfl. 238 te] 3 41'
2. Jtnnexf feen . . f1l93] 4 4, Rammil. 224 —%f
exhalten . | 5|—1 , 2 Poulards, 290,11 80I
PRy s i B
» Gifig 4 Daf, 410, | 40
jujammen | 693 6]92
8. Jinner Teft oo ge-
|30 e P |

Die eigentlidie Bervednung mag iibrigens wodjens
obev monativeife gefdhehent. Reine Ko, Wirthidyafterin  oder
Hausdfran wird diefe edmumgsfithring unterlaffen, wenn fie
baviiber aud) Nienanden al8 fidy felbft Redjenfehaft yu geben hiitte.

L
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XIII

Fleif und Cmiigfeit ift su fedem Gefdjdte noth-
wenbig, aber twenige erfordern biefe Cigenjdhaften in  einem
hofeven @rade al8 bad Kitdjengefdift.

Cine fleigige, umjidtige Kodyin wivd mit bdieferr Eigen-
fdjaften vovanleuchten, um ihve Untergebenen zur unerlaflidhen
freudigen Mifwirfung onzujpornen und fich befonbders durd)
ein Dejdjeibenes, ernfthumanes Benehmen bdie Wcdjtung und Bu-
neigung. derjelben zu gewinmnen.

Sparfanfeit ift gleidifalls das Fundament eimer gu=
ten Haudhaltung.

€8 genitgt feinedegs, qut fodjen ju fonmen, eine Eluge,
gefdjictte Kochin muf-ed aud) verftehen, mit gevingen Koften
einent. TA{d) gqui und tedmiBig su Deftellen, 1nd e8 zu fdjicen
wiffen aus leberbleibfeln und geringfitgigen Stoffen, Speifen
st beveiten, weldie an Gefdmad und Anfehen den theuerften
Gevirchten gleichfommen, fa, biefe felbft itbertreffen. :

Gine befondeve Anufmertjombeit wird die Kodin oud) auf
bie Scdjonung der Gefdhivee, befonders der ivbemen, umd auf
Holzerfparrung ridyten.

Uebrigens barf die Spavfambeit nidjt b8 gur Knidevel
getricben erben, weldje eben fo twenig zu einer verniinftigen
Haugordbmng aft, wie die BVerfdjwendung felbit.

Renntniffe und Gejdmad find gleidfalld ridyitige
Eigenfdjaften einer Kodjin. ,

Grftere evlanget man bei mue einigermaffen  vorhanbdenen
Unfagen’ duvd) praftifdjen Untevridyt, Fleif und Uebung.

Lelstever Dewiifrt fid) Haubtfadylid) in bdev ~duferen Fovm
und Berzierung der Speifen, fowie in dev gefdjidten Eintheis
Tung und Ovbuung dbevfelben an dev Tafel.

Wenn die Kodjin exfrantt, wird die Tafel jdlecht Beftellt.
Dafer muf aud) in einem Kodjbudje gehivige Ritdficht genoms
ment werden auf die Gefundheit der Kodyin.

Gine Kodyin ift fehr vielen fdadliden Einflitflen audge:

fest, weldje ihve Gefundheit untergvaben und Rvantheiten er-
eugen.
e Sebe Ritdje ift mehr ober weniger dem Quftzuge ausdgejelt,
weldjer Teidyt Rbeumatismen wund bei grellem Temperaturdwed)-
fef Ratareh evzeugt. Diefe fdidlidjen Folgen ded Luftzuges
find vorzitglidy in bev falten Jahregeit su fitvdtem,

Um biefer Sdhavlichleit 31t begegnen, laffe man im Som=
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mer die Kitdenthiive fo Tange offen, al8 das Feuer Nahrung
braudjt, halte aber bdabet die Fenfter gefchloffen, ober Bffne diefe
und balte die Thitve gefdyloffen. In dev falten Jabhreszeit ift
vie Gadje jdywieriger, weil die Kitde sugleid) wavm gehalten
fwevden foll.

Sunidyft muf die Kodjin die Fife jdhiigen, weldjes am
beften durd) Filjichube gejchicht. Wenn dev  Fufboden fteinern
ift, follen Sortjohlen in die Schube gelegt toerbent, audy ift e8
gut, dort, wo bie Kddhin bfters linger vevweilen wmuf, rwie
3 B. vor bem Perde, dem Ritchentijhe u. . w. diinne Holz-
bretter zu legen.

Um in ber falten Jahreseit bdie Hiinde vor dem Auf-
idwellen, FRothwerben und Aufjpringen, fowie vor Froftbeulen
(Gefror) gu jdyiigen, dar die Rbchin nie mit naffen Hinden
hevumgeben, fondern mufy folche fdhnell abtvoctnen. Bei grofer
Rilte it es aud) riithlid) Handichuhe ofne Finger ju tragen.

Durd) gihe Crhigungen und Abkithlungen, Anftoffen oder
Brenuen ber Fingerfpiten und andern Befdyidigungen entfteht
leid)t eine fehr fdymerghafte Cntziindung De8 einen ober des
anbern Nagelglicdes, der jogenannte ,Wurm* an ben  Fingers
fpitsen.

Deandje glauben, fic) von diefent Uebel im Beginne dabdirveh
sut bejreien, wenn fie bie Fingerjpite gih in fiedendes Wafjer
ftofjen, wobdurd) fie abev dasjelbe nur arg verflimmern. Anm
beften find gleid) anfangs falte Umfdjlige, wird aber der
Sdymery Elopfend, o muf dev Finger im louwarmen Waffer
ober einem Abjud von Kleien bfters gebadet iwevben. Warne
Ueberfchlage von Rleientocheln mildern den Geftigiten Schmers
und befdroern bie gutartige Citerung, Sehr gut ift 8, bdas
Gilied dabei immer in ein Scimerhiutel eingewidelt su Halten
und nic)t ohne Noth der fhiadlichen Cinwirkung der Luft aus:
sufeten. Citerpunite, wo fie fic) zeigen fimd mit bdev Sijeere
vorfiditig aufsupwiden. Wird die Sadje aber bbsartig oder
bebentlid), fo ift ein Chivurg zu befragen.

Gin grelles Flammenfeuer fdjadet Gefonders dem Augen,
und Kodjinnen wevben oft von Augeniibeln heimgefudyt, beFoms
men hinfig Triefungen, erblindert jogar, zumal, wenn fie gidy-
tifge Anlagen haben, leicht am  dem unbeilbaren fogenanmter
griinem Stanr,

e

SNSRI
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Die Hite eines ftavfen Flammenfeuers bejtraft Ddie Doly=
verfdjleudevet aud) mit Kopfjdjmeren, Sehwinvel, Gefidytsroth-
fauf . . to.

Brandbwunden jorwohl die durd) Feuer, aofd bie purd)
eine Deifie Sliiffigleit entftanbdenen, wmritflen unvergitglid) mit
Baumwollenwatta, welde in einer Riidje ftetd vorhanden fein
joll, gamy, wnd etwad itber den verbramnten Theil hinaugbededt
und eingewidelt wevben. Sind in Folge dev Verbrenmung ober
Verbrithung Bfafen entftanden und brechen diefelben auf, odex
wird die TWunde eiterig, fo wird auf die feudjten Stellen frijde
Baummwolle gelegt, ofue die alte gu Defeitigen, Duvd) Diefes
Berfahren werden die griften Brandwumden ungentein fehmell
eheilt.

3 Sparrherde Haben aird) mandjerlei Nacytheile. Sie
find ber Rochin bejonders durd) die heife Luft, weldje von den
glithenden Derdplatten auffteigt und burd) bden ©peifendunit
johadlid) wund evzeugen Augeniibel, SKopfjdjmer, Athumungs-
bejchmerden und facheftifches Ausjehen. Die Kochin foll Dbaber
nie ju anbaltend nabe am Herde ftehen, ober gar fid) dtber
benjelben hinbitcfen. Auferbem muf Bfters frijche Quft eingelaf=
fen und dag in ber Hofe der RKiide am Kamin angebradte
Dunftlod), weldjes wiihrend bes Kodjens vollfonumen  offent it
halten ift, ecft dann giinglid) gefchlofjen troevden, wenn Deveitd
ber Derd geviumt und alle Gluth aus demfelben entfernt ift.

Die Syeifenfoffe (Pictualion, Chwaaren, Sypeife-
maferialion).

Speifenfioffe aus dem Thierreidye.

Das eigentliche Rindfletjdh, das ift jene Sattung Fleijdhes,
weldhes durd) das Sehlachien ded tn - feiner Jugend verjdynite
tenen. Stiered (bes Odfjfen) gewonnen wird, ift lidjtroth, Dbon
savten Fiebern und wifehen den Wusteln fett. Dag  Fletfdh
pes wnverfdynittenen Stieres und bed Vitffels (einer bejonberen
®attung ded Nindviches) hat leinen guten Gefchmacd wnd einen
wibeclidjen, bodavtigen Gernc). Dad Kubfletid) — obgleich
ver Gebraudy desjelben nidyt gewdhnlidy und nidyt jehr Dbeliebt
ift — Dat, wenn de $ufh anders in guter Wajt war, betnabe
einen fetneren Gefdymad als dag eigentlidhe Rindfleifd).
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A bem DOdjfen find aufer Dder abgejogenen Haut, den
Dornern wnd den Hufen alle Theile feine Rorpers geniefbar;
felbft ber Seweif wird in verfdhicbenen Bubeveitungen bei gro-
fen Tajeln gebraudt,

Dev Fleifdher hadt aus berm gejdlacjtetenn  Odjfen  zrwet
Bruftfevme, zwei Riede (Rojtbraten), et Beiriede
(englijdie Braten) jwei Lung enbraten, jwei Sdhwan;zel
oder Tafelftitd e und jwei Sdyalen, bie Sdyulter und
bas iibrige F leifd) in Heinen Theiler.

Der Kopf, die Wabdfdjinten jonmt dem andern Ge-
beine wevbernt al3 Butvage gegeben. Die Sunge wixd frifd,
eingepidelt und gerdudjert berfauft. Dev Obevgaunten fann 3l
allelei Geridjten verwendet werden. Die Kuttelflede taus
gen gum Sinmadien und fonnen auf vielerlei At jugeridhtet
werden. Milz und Qeber erhdhen, mit bem Rindfletjche ab-
gejotten den Wohlgefdymacdt der Suppe unbd find gleidjfalld auf
moandjerlei vt guguridjten.

Dad gute Ralbfleif d) mup tweif, einvippig, bei den
Yieven mit Fett berwadjfen und auf dem Ritden mit  einen
weifien, gleichfalls fetten Diiutdjen bededt fein.

Die Zuwagen, d. i Kopf, &ithe, Biufdhel und Leber,
miiffen frifd) verfauft werben, reil fie Eein Tanges Aufbewal-
ven duldben. — Nierenbraten und Sejlegel find die Beften
Bratenftitce,

Sdspfenfleifd), fomie das Sdjaffleifd) itberfaupt,
mug, um al$ fdon und braudybar su gelten, dunfelvoth -vort
Farbe, Eeinfnodyiq und febr fett fein.

‘ a8 Lammsfleifd) oder bas Sleifd) des fungen Scha-
fed foll woeiff, bei ben tieven fett, und der Mitden mit etnem
weifien Fetthiutdjen fibersogen fein.

Das gefdhlachtete und abgezogene Lamim witd in 4 Bie
geln getheilt, in swet vorbeve und goet hintere. Die
aivei bovberen theilen fid) toieder in dag Briiftel, Kerndl und
Sdjulterl, bie gwei hintern geben bdie Bovidlegel und bie
Sdlegel. Wil man das Lammfleifd) auf grofere Tafeln ver-
Wwenden, fo Ydft man bdie hintern Biegel beijantmen, weldjes der
sldmmerne Hafe’ genannt wird. Bei einer griferen Haus-
wicthjdaft ift e8 immer beffer, das gange Lamm ju faufer.

Biegen- und Ripfleifd) find auf diefelbe At su be-
niigen, wie Sdjaf- und Lammfleifd.
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Das Bodfletfd) hat hiufig einen rwiderlidien Gernd),
daher muf e8 vor dem Gebraudje etwas ausgemwifiert, bdann
mit fiedenden Waffer abgebritht wund eingepdcelt werden.

Dad S weinefletfd ift am amwendbarjten, jum G-
nujfe am  gefitndeften unbd woh(fdymedendfter, tenn e8 von
einem fogenannten Frijdyling fommt, der hid)ftens 30 bis
40 Bfumd wiegt. Majftichieine werden e 3u Cped und jum
geriiudjevten Fleijdhe benuyt. Leber, Binjdjel, Geddrme aud
Blut von allem fungen und alten Borftenvieh wivd in der
Jegel fajt muv allein ju Wiirften verwendet,

Bei dem Cinfaufe und demr Audwihlert bes Sdyreinflet=
{ehes muf genau darauj gefefen’ werden, daf es midyt finnig
ift. Diejes ift gu evfennen, wenn fidh in felbent und befonberd
im Biufdjel weie Fleden wie Danftorner seigen.

Bom: Frijdling dient das vordere BViertel: Bruft,
Sdjulter 1. f. w. meiftentheils jum Krenfleijd). Der Riiden
witd geivdhulic) feify abgefotten, ba8 Baudfleifd einge-
madyt, die Fiife gejulzt. Die Sdylegel pflegt man zu braten
oder zu vdudjern, weld) Qeiteres mit berm guofiten Theile bes
Schmeinefleifdyes gejdyieht.

Do Sdyweinefett ift ein widjtiger Beftandthetl Her
meiften Speifen, und befonders ift der ©ped widtig.  Diejer
Wit eutweder frijd) gebraudyt, oder gum Aufbewabren gevdun-
djext, in bev Jegel aber ‘mit dem itbrigen Fett sr Sd) weines
fdmaly serlafjen.

Dod Spanfertel wird gleich nad) dem Abftechen,
weldjes am  Deften bei einem UAlter von 3 bis 6 Wodjen ge-
{chieht, gepupt, entwindelt, aufgehingt and bald gebraudyt wer=
ben.  Das Puen gejdjieht am fdhnelljten anf folgenbe Avt:
Gleid) nad)’ bem Stiche, wenn o8 ausgeblutet, Heftrent man o8
mit gebulverten Binderped), itberbriiht e8 mit fiedenden Waffer 1und
jdhiebt mit dev Hand gegen die Borften, wodurd) fie leidjt abgehen.
Darauf wich e3 inwenbdig gefalzen, dreffit und gewbhnlid) gebraten.
Bidwetlen wicd es aud) Heifs abgefotten, eingemad)t, oder aud) gefulzt.

Vierfiiffiges Wild.

Da8 Fleifd) de8 Wilded 1ift fdimadBhafter, ferniger unbd
gefiinder al8 jened ber jafmen Thicre, doch BHat e8 weniger
Gallevte und Fett wnd taugt and) felten s Brithen ober Suppen.

Dev Hirfd), dag Reh, die Gemfe und ber gjlffe find un=
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fer ben Benemmmgen |, Rothwild* allgemein  tm Gebraudye.
Geltener ift dag Wildjhwein oder Sdywarzivild,

RNothwendig bei jeder Art ded Wildes ift ein berhltnif-
mRiges8 Meiirbeliegen, wodurd) aud) dev Gefdymad feiner ticd.

Der Coelfhicid) wird in 2 Theile tn das Bordere
(Dal8, Brujtitiife, Schultern, Ridenr) und a8 Hintere
(Ritdenbraten und Biemer abgetheilt. Der Siemer ijt eigent-
lich mrr der obere Theil bes Scflegels (beim FRinde das Schwan-
gel) und bas fdypmjte Tafelftiid. Ein fchones Bratenftiid it
auc) der Jungfernbraten (Geim Rind Cungenbraten). Die
Sdyulter wird gewdhnlid) geditnftet.

Der Dambiv{d ift Heiner, gibt aber ein feineres und
jdmadhafteres Fleifd),

Das Hividlalb mit fehr zavten und {dhnachaften
Fleijdie wicd in allen feinen Theilen tie das Rindfald ge:
braudt.

Reh- und Gemjefleifd) werden jemen vom Hivjdyen
gletdhgehalten,

Der Hafe fann jung gleidy nad) dem Sdyuffe subereitet wer:
ber, alt muf ev eine Gifigbeize befornmen und gefpidt werben. Der
vorbere Theil bed Hafen mit den Rippen (bas Junge) wird ge-
wihnlid) in Gtitdden gefdynitten und in brauner, dituner Sauce
gemadyt; Riiden und Schlegel aber in einem Gtitde gebraten.

Dad Kaninden (Ritniglhafe) fommt {otwoBl wild als
3ahm vor. Sein weiffes, twohlichmedendes, etvas fiiglicyes Fleiich
wicd wie zartes Lammfleifch Weifs oder braun eingemadyt, audy
beiff abgefotten, gebaden und gebraten.

Dag EIBi[bfd)iueianei{cﬁ (Sdwavzwild) it feiner im
Gefdmad und Teidjter verdaulid) als jenes bes Daud|dhiveing,
fet aber feinen Gped an, E8 wird gewdhnlid) eingefalzen b
tm TWaffer mit etwas Weineffig und Gewiivy abgefotten, fonjt
auf verfdjiedene Avt beniist,

Das junge Wildfdwein im erjten Jahre Manhajirl
um gweiten al8 Frijdling, wird gwar gewdhulid), nacdjbent o8
abgefengt wnd gepubit worben in guter Briihe heif abgefotten,
fonft and) wie ba8 Spanferfel jugeridytet,

Daé Fleild) junger Biven ift angenehny, und Dejoi-
der8 im Norden beliebt, Biivenfchinfen werden aud) bon altent
Lhieven genoffen. An vormehmen Tafeln werden bie Tapen und
der Sopf diefes Wilbes als Lederbiffen aufgefelt.
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Hansaefliigel.

Alte, magere P dhmner und Hithuer werden gewdhulidy
qne mit dem Rindfleijeh gefotten wm die Suppe [friftiger u
madjen; dag miich gefottene Fleifch 1ird Ddamn eingemadht,
ober 3ut berjchicoenen Feinen Geridhten vevwendet.

Sunge ausgewadyjene Hithner, deren Fleijd) nodh
govt ift, werben auf perfdjiedene Urten jugerichtet umd geben
perjehmitten und gemifiet bdie Sapauner und PBoulaben, iwelde
gebraten ober geditnftet cin foftliches Gericht geben.

Hoaustauben werden jung und fett, meijtenthel8 gebra-
en oder gebacten, fonft wobl aud) ju ‘Pajteten bevivenbet.

Der Indian diefed grofe Bratenftiid wird getdpft,
fonft aber gan twie der fapaun behanbelt.

Dic Gangd ift meiftend jum Brafen beftimmt; Kopf,
Fliigel, Fiife, Magen u. §. w. (a8 Jnnge) Fum Cinmadyelt
ober in die Suppe.

Die foftlide Gansleber fiiv bderen Grofmaden bdie
Giinfe befonders gefitttert und gefchoppt werden, wird ju vers
jchicdenen Spetjen, die jdjimere immer 3u Fajdhen, * Pajteten
it, §. . verivenbet.

Die Ente wird im Gangen geuotmmen vollfommern jo be-
handelt toie die Gand, muv twerden Sopf undb Ertremitdten
nidht abgefdnitten, wm fie befomderd ju beniten.

Wildes Gefliigel. (Federwild).

Der Auerhahn muf alt adt Tage lang aromatijdy
gebeist twerben, nadjdem ev frither ebent jo lange an einem tiih=
Ten Orvte in der Quft aufgehiingt war. Jung it er jdmadhajier
als Braten, aber oudy in falter Paftete amwenbdbav; alt und
mitvbe gebeizt in einer Gauce gegeben.

Gbenfo werden die Auerhenme, der Bivthahn umd
ber Trappe benitbt.

Der Fafan lebt wild, wivd aber aud) in Sdrien gego-
gen. Gr wirh auf fefr vevdjichene At jugevichtet, bejonders
aber gebraten in Saucen wnd in Souerfraut gebiinftet.  Fajt
gong gleidhe Verwenbdung  Haben aud) dag Rebhuhn,. das
Hajelhuhn und die Wadytel

Dic Wildbtanben unterfdeiden fid) in die grofe Wild-
taube undb die  Turteltauben, Die alten _mi'tl[)\'g? eingefalzen




XX

einige Tage in der gewishulidhen Beige legen und werden met-
ftend gu Paftetert verwendet, wohl aud) gefpidt und am Spicfie
gebraten, Die Jungen werden frifd) auf bem NRofte gebrater,

Die Sdynepien (Wald- und Moosjdinepfer) mwevder
am Deften gebraten, obwohl fie aud) biele anbeve Bereitungert
gulaffen. Die Cingeweide fammt deven Jnhalt werden bejonders
(al8 Sdynepfenfoth) jubeveitet.

Der Rrametsvogel gehont gum - Drofjelgejdyledyte,
fommt aber nur im Derbite s0 und und wivd gewdhnlidy nuy
gebraten ober gerditet.

Die Feldblevde ijt befonders nad) dev Eente anm fettefter
und fdymadhafteften, wo fie fich vorziiglidy jum Braten eiget.

Die verfdyicheren Fleinen Bogel werben auf ntander-
fet Uvt gubereitet, Die groferen pflegt man mit Sped und
Gemmeljdjeiben am Spief gu braten, die Heinften in dev Raf
fevole au biinften.

Die Wilbgans und die Wildente find nuve fehe
jung jum Braten geeignet: alt fonnen fie gut ablegen und einige

-Zage  gebeist allerhings aud) gebraten twerben, werden aber
beffer gefuert und gedimpft gegeber.

Fildge

Sl wid Seefifehe.

Der Karpfe befonders der gemeine tft allgemetn befannt,
Teidhfarpfen Baben einen Lttengefdhmadt wnd miifjen wentgftens
eintge Tage vor dem Gebraudje tm Flufafjer gehalten werdeir,
Man bflegt fie auf fehr ber|dyichene Uvt guguvidhten.

Der Hedjt wird wie der Savpfe auf verfdyiedene Ark
sugeridhtet. Seine Leber, von weldher die Gallenbloje vorfichtig
abgeldjt wevben muf, gift afs Ledferbiffer. Der Milchner ift
beffer al8 bder Rogner. ;

Der Sehill (Dedjtbitrfciling), fdhmadBhafter als her Hedyt,
wivd gewdhulid) im Gangen ober gefdnitten  im - Salzwajfer
gefotten umd in ber Butterfauce aufgetifht, wohl aud) auf an-
bere Arten wie bex Hedht gugeridhtet. Gleide Beveitung evfihrt
der bem Sdhille gans dhalide F ogojd), welder vorzitglicy in
Ungarn vorfommt,




XXI

Stor, Haufen, Sdhatdben und dhnlide grofe Fijde
soerden gewdhnlid) nur al8 impofante Tafelftitcte, die Haufen
und Sdjaiden faft nmur in Sfitde audgehadt verivenbdet und
betnahe immer Geif gefotten ober gebraten,

Der Aal darf nidyt abliegen und foll wombglid) lebend
in bie Kitdje gebracht werden. Er wird meiftend gebraten, wohf
aud) mit toitczigen Rrdutern abgejoiten.

Die Aalvute wirh naddem fie geveiniget und ausdgewei=
bet tworben, foft tmmer in LWaffer und Cjfig mit  titrzigen
Srvdutern blaw gefotten und in einer Sauce gany aufgetifdjt;
aud) twird ifve foftliche Leber betgelegt oder ju Pajteten ver=
oenbet,

Der Lachg, die Ladh8forelle, der Hudjen, dex
@albling, die gemeine Fovelle, der Ajch u. §. w,
weldhe fammtlidy jum Galmengejchlecht gehioven, wecden vors
sugdietfe blaugefocht, troden mit einfadjer Verzierung gong
aufgetifdht, mit Talten Saucen, meiftens aber mit Oel wnd
Gfitg genoffen. Kleine Fovellen badt man aud) vejd) tn Sdymals,

Rlcine Fijdeln merden gar nidt aufgemadyt, fondern
qong gebacken, heifi abgejottert, oder auf andever vt jugevidtet.

Die geviindervten Fifde werben in lawed Wafjer
geleqt, bann abgehiutet, wovauf fie mit einem KLodhliffel boll
vofen Finberb und einem Seitel Mildjrahm gilh aufgejotien
weeden. Die Sauce wird fury eingefodhit und bisweilen Sars
bellenbutter bdagu gegeben.

Hleerfifdye.

Der Rhombo, Rovafi, Saroli, Dental, Ka-
Tamovi, Tuvino und bdiele andeve find gewdhnlid) fdjoxn
ausgetoeidet und mit Qovbeerbliittern wmd anbeven RKrdutern
auggefitllt, und fie miiffen nur gany einfach in Salzwafjer nit
Swicbel und  gangem Gewiivge longfam on einer Seile ded
Fewerd abgefotten werben. — Dann formmen verjdhiedene Sau-
cen bagu, befonders Butterfauce,

Dic Matrele, der Merlan, Kablian, Linqua:
tolo, Brouncint nnen mit Butter, oder el und Finherh
auf bent Jofte gebraten, ber Linquatolo aud) in Sdmal; oder
el gebaden werben.

Dot Stodii]d) ober getrodnete Kabeljau ift in allen
groferen Ovtfdyaften fdon gebeizt su haben. Gr wird ge
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wohulid) ocdindv abgefotten, fonft in berfdjicdenem ugeridjtet
aufgetijdjt.

Der gemeine Haring wird gebraten, ald Salat zube
veitet und fonft ju bielen Speifen vevwendet,

Die fletne Sarvbdelle, gleidfalld eine Art Hiving
wevden mehr jur Wiirze al8 juv eigentliden Syeife beniift.

Waffervierfiifler.

Die Fijdhotter wird mwie ein Lamm oder Haje ausdge-
zogen, audpewidfject, eingejalzen und entiveder in gangen Stitder,
ober flein gejdynitten, in einer Foftenbried gejotten und ver{dyie=
den gugeridytet. Die hintern Sdjlegel fann man and) gqut ge-
beizt oder marinivt aud) auf dem Epicfe braten.

Der Bibev, bdefjen Fleifdy jenem ber Fifdotter dhnlid)
ift, wird aud) wie diefe jugeridytet. Sein Sdweif gibt itbrigens
nod) ein bejonderes Yedergericht,

Wafergefliigel.

Rohrhithner, Dudenten, Bladenten (Voken),
weldje alle grftentheild tm Waffer wud von Wajjerthieren
leben, werden gewidhnlic) auf Fijdmdrtien feilgeboten und twie
bie Wilbenter gediinftet und gebraten, nur mit dem Untevidjiede,.
b.nhﬁ man, weil fie al8 Fajtenfpeifen dienen, feine Fleifdhzujite
qibt.

Amphibien und Sdyalthiere.

Die Shildfrdten, von demen bdie gemeine Sumpf-
jehildtrdte bie haufigfte und aud) die befte ift, find tm gamen
Jafre zu beformmen. — Bet der Bubereitung  jehmeidet
man diefem Thiere Lopf und Fiiffe, fo roeit fie aus der Schale
reidjenn ab, Wenn o8 ausgeblutet hat, und ihm die vorfindigern
dufieren jdjwarzen Seuppen abgeldft find, fod)t man fie in
Salzwafier, bi8 bas Fleijd) weid) ift. Dann werben die beiden
Sdjalen augeinander gebrodjen und das Fleifd) Hevausgenommen ;
die fdywarze Haut von ben Fitgen und dbrvigen Theilen twivd
abgezogent und die feber nadjpem die Galle behutfanr ausgeldyt
und bie Gedivme befeitigt worden, fammt den gelben Eievn bdie
man mandymal Gei den Schildfriten antrifit, zum Gebraudye
behuthfant aufberalut.
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Die Sdhildbfrdte felbft wird tn vier Theile zerfdynitten

und auc) ganz, fammt der Schale nadjbem fie von der feinen,
jdjwarzen Dout gereinigt tworden, in bovhandener Faftenfuppe
cEodyt.
3 &Jﬁiic Yuftern miflen miglidhft frijdy genoffen twerben.
Sie werben gedffnet, nad) Befeitigung bde§ obeven Dedel8 am
Rande rein abgewifdht und entweder rof) mit Limonie aufges
tifdht, ober fomft verfdjicdenartig sugeridytet.

Die Mufderin miflen gleidhfalld frifd) und gejdhlofjen
fein. — ©ie werben gewafdien mit weifen Wein jum Feuer
gebracht, und, wenn fie mit einem ecinjigen ©ude aufgewallt
Daben, fdmell abgefeiht. Man nimmt ithuen dann dem obern
Dedel und veryendet fie ju einer beftimmten Speife.

Die qrofe Flufmujdyel, ja felbft die teine Rodynu=
fyel fnnen mit Savdellen, Pfeffer und Oel gebraten oder
geviftet, wie die Anujtern mit Lmonienjoft genoffen werbden, und
ftehen fo jugeridhtet, diefer im Gefdymade nidht viel nady.

Frofde miffen abgejogen fehr vein weif fein, Gewidhn-
{id) werden mir die Sdjentel mit dem Hodjvorftehenden Theil
bed Riidgrathes heif abgejoiten, aof8 Nagout, ju Farbonaden
ober gebacen verwenbdet; jedod) beniitt man aucd) dem Vovder-
theil zu bden Faftenjuppen ober Saucen.

Sdineden find vom Spitherbite, nadjdent fie fid) ver-
jdjloffenn haben 6i8 jum Friihjahre, wo fie fich twicber bifnen
genteRbar. Sie werden amt beften im Getreide aufberoalet umd
heig abgefotten mit Gffigfren, im Kaffevrol und auf anbdere
Art gugeridjtet genoffen.

Kvebfe, bejonders Bacdy- und Flufivebie geben
eine fehr angenehme Speife. Sie find von Mai bis September
ant {djmadhafteftenn und werden auf mondjerlet Weife zugerid)-
tet und verwendet.

Der Meerfrebs und die Meerfpinne (Hummer,
Krabe) fommen gewdhnlic) fdjon abgefotten ju und und e
vent faft immer falt mit Effig und Oehl genoffen.

Chierifdie Broducte.

Die Mild) ber Hausthiere, voriighid) ber Kithe findet
bag ganze Jahr Hindbuvd) bie verfdyiedenavtigfte LVerwendbung in
per Kitde, Sie lift fidh) in 3 Hauptbeftandiheile fdjeiden.

1, S Rahm (Sahne, Sdjmetten, Oberd) ben feften
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Lheil der Mild), weldjer in die Hohe fteigt, wenn diefe ruthig
{teht, tefhalb er 1in Ocfteveeid) Oberd genannt wird, —
Ganer geworden, wird er ju Butter geriihet, aus weldjer durdy
Sdymelzen in der Wirme das Rindjdyntal; gewonnen wird.

~ 2. 3n Topfen, den beim gevinnen der MMildh zufans
mengiehenden feften Theil, Diefer wivd mit etwas Rahm  zu
Rife geformt, oder fonft it mandjen Sypeifen vevwendet,

3. Jn die Molfen, Rifewafer, foeldje den fogenannten
Mildyzucer enthiilt und ein gefundes Getviint liefert, tvelches
befonbders Bruftfranten empfolen wirh.

Die Cier. Fir die Nitdhe werden faft 1 Hithrerefer
veviendet, Sie find als Suthat und Beihilfe bet Berfertigung
verjdjiedener Speifen an Fleijdh- und Fajttagen fehr nothiwen-
dig, jo unentbehrlic) und dienen chen fo allgemein af8 eine
fiic fid) felbjt beftehende Speife. A8 Leptere find fie tetdyge-
fottert ber Gefundheit am sutrdglichften, havt gefotten ober ez
baden, find fie immer {djwer verbaulid).

Der Honig wird gern mit Brot genojfert, und and) bei
Bereitung von mandjerfet Gevidjten angewendet. Der  ieife
und Dellgelbe wivd dem braumen imbd rithliden vorgezogen.

Syeifen ans dem Pangenreidye.

Das Mehlgetreide, Roggen, Haiden, Dais und
Waigen wird fitr die Ritdge mur a8 Mehl und Gritpe (Gries)
berivendet.

Die Kornfritdte, Reis, gevollte Gecfte, gerollter Ha-
fec und Brein (geftampfter Dird) werden vor ihrem feft anlie
genden Uebevzug befreit, a8 Rbrmer vevivendet.

Ditlfenfritdten. Die vorsiglichiten derjelben finb 2
Bohnen, Erbfen und Linfen, von denen die beider Crften fowohl
griin al8 veif, bie Leftgenannten aber nur veif genofjer werdern.

Die Lavtoffel findet in duferft zableeidhen Formen
in jeber Ritdje ihre nitglide Unwendung und 1ihre feineven
©orten erjdjeinen nod) fmmer auf den itppigften Tafeln,

Die Crdbivne oder fogenamnte Crdartifdjode ift
iiber die Ravtoffel faft in Bevgeffenteit gefonmmen, verdient fe
dod) ifrer fonftigen Cigenjdjaft wegent 31t Salat und e Gare
niving nod) immer vertenbet it erden.

Der Weiflohl gehisrt gur Familie der Gritngemiife,
seldhe febr grof ift, da alle gu Spetfen gebraudhten Feld 1und
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Gartengewiidiie aufer den Baumfritdten (ObJE) dagu - gevedjuet
weeden, Gr ift fowohl frifd) (fitges Sraut) al8. eingejiucvt
(Sauerfraut) dad belicbtejte Gemitfe.

Der gemeine Kofl fat ecine gang dhnlihe Verwen-
pung, nur wivd er nid)t eingefauert.

Den blamen Kofhl gibt man am licbjten mit Kaftanien
sugeridtet.

Der Sproffentohl wird nur zu feineven Seridyten
perivendet.

Die Rohlrvitben (Kohlrabi) find hald Kohl, halb Rii-
Ben; [eptere wadhen theils itber, theils in ber Erde. Gerwdhn-
fich braud)t man mur die fnollen alleiw.

Die Stedritben find von bejonders fiifem Gejdymad
ymd foerden wie der Kohlvabi vevwenbdet.

Der Blumentohl (Ravviol, Kault) hat durd) feine
grofient teifen Rofen ein itbevausd fdhones Ausfehen und ijt al8d
Swifderfpetje, wie aud) als Beleg anderer ®erichte belicht.

Die Artifdode ift eine unansdgedbilvete Diftelblume eige-
ner Avt, von weldjer Defonbders der §evm, entmweder vo) ober
nad) dem Ueberficden ausgeldft ober zu mandherlet Speifen vev-
wenbdet 1ird.

Der Spinat witd auf dhulide Art, wie der Kol be-
veitet und nur gany flein gehadt. Man  gibt ihn wnter vielen
Geftalten am Tiebften jum gepddelten und geviudjerten Fleijd).

Der Spargel, bdeffen Stamm mur fo iweit ju geniefen
iit, al8 er i) Teicht obbrechen [Gft, wird eigentlid) nur zu
Ragouts, Cingemadhten und jur Gavnievung berjdjiedener ande=
ver. Spetfen verwenbet.

Salat. Unter diefer BVenermmung begreift man itberhaupt
alle Pflangen, welche voh mit Cifig und el genoffen werdem.
Bejondere Salatavten aber {ind: Dex Endivien: oder Bunbd-
falat, dex gefraufte 3idjovienfalat und der Hiupel:
ober Sopffalat.

Wurselgewidfe.

Die weifie RNithe wird wie der Weiskohl fitf als jauer
penitt. Die Mohre (gelbe NRitbe) ald angenehme Jujpeife
unb aud) al8 Witvze in die Suppe; die Rone (vothe NRitbe)
mit Gffig eingemad)t al8 faltes Gemitfe; dev 3 eller (Sellerie)
alg Guppemwvitrze, und verfdjicdenartig jugeridytet, bejonders
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al8 Galat. Der Rettig, jumal der Monatrettig, findet am
haufigften nody al8 Bufpeife jum Sleifd), bfter nod) mit Butter
und €alz ober a8 Salat feine Anwendung,

Sleifdhigfaftige Gartenfriidyte.

Die Gurlen (Umurfen), ftehen als bie allgenein  ge-
braudlidien oben an. Die fleine und mittlere At wird in
Gifig ober audy in Galjwaffer eingemad)t und fo iiber Winter
evhalten. Die fehr grofen vevwendet man gum Salate, umd ge-
fotten 3u Saucen und Garnivungen berjdyicdencr Spetjen.

Dte Melonen werden nur vol), gewdhulid) mit Buder
unbd Peffer, aud) mit Wein, die Crdbeeren mit Wein, Bu-
der und Bimmet, und die Probjtlinge gewdhnlidy ofme
Sugabe gennoffen. — Sitrbiffe, nod) wunreije mad)t man

al8  Sufpeifejawer, — Pavadeisdpfel werden mur jur
©auce vevivendet.

Schwiamme. :

Vet allen Sdwimmen, 518 auf die Lritffeln, Sdam-
pions und Mauraden, ift s nothwendig, fie, nadjbem fie
gepubt und gejdnitten, mit fiebendem Waffer ju diberbrithen,
umt dadurd) jedemr ettwa jdyadlidjen Stoff auszuziehen.

~ Zriiffeln mwecben verfd)iedenartig subereitet und aud) al8
Galat verjpeift. Der Schampion (Feldtiinbling), der Walbds
taubling, die Mordeln (Manvadyen) werden auf ver-
fehicene Art, 3u Suppen, Saucen, Ragouts, Eingemadten, jum
Garniven der Speifen u. . w. vermendet. Der Mildytdub-
Ling witd gebraten, unb gut gefalzen von Bielen gegeffen,
{dmedt aber fehr pifant. Die Pilzlinge Fonnen u Giers
fpeifert und Suppen an Fofttagen, 3u Saucen, dafde und wie
die borgenannten ju vevidjicdenen anbdeven Speifen bevtvenben,
wie aud) mit Mildrahm und in toeifer Sauce ober mit Be-
{damel vorfefen. Sie Formmen aud) wie viele anbere Schwanun-
gattungen gedrrt im Handel vor,

Galz und Pfeffer ditrfen bei Feinen Sdywammgeridyt fehlen.

Das OLJE.

Diefed wird dev Ritdhe gegenitber sufdrderft in frifdes
nnbd getrodnetes eingetheilt, Dag frijhe Obft bilbete fchon
bei den Romern den Schluf der Tafel. Man pffegt die Giinge
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derfelben vom Gi bis gum Objte eingutbeilen. ud) bet unsd
wicd gulept gewdhnlid) frijdes Obft aufgetifht, da jede Gat-
tung beffelben cine gemwiffe Reifeseit hat und daher bad gange
Sahr Ginduvd) die eine odev die anbeve Gattung 3 haben
ift. Sn der Kitdje wicd dad frijje Obft meiftens al8 M us,
fither Salat (Compot, PMarmelad) twohl aud) in  anderern
Formen beniit,

Das getrodenc OBt gerfillt wicher tn dag von Na=
tur trodene und in dag fitnftlid) getvodnete. Bu er=
ftever . @attung  gehiven suforderft Niiffe, Kaftanten,
Manbdeln, danm Kaffee und Rafer-Bohnen —
Pon fitnftlid) getrodneten Obft find Bivnen und
Betjd)fen bdie beliebtefen Arten, nad) denen die Kirfden
an dic e fommen; teniger gefudyt find Ddie getrodueten
Aepfel, Pfiviifde obev anbere Objtarter.

Weinbeeren fommen getrodnet ald Rofinen, Wein
bern, Bibeben mit andern getrodneten Siibfritdten,
in Handel vor,

: Gewiire.

Diefe gerfallen suforderftin inlandif de und auslin
bifde. Die erftgenannte Gattung verjdhaffen 18 unfere Giivt=
ner, unb aufer den beveitd bei den Gemiifen ervoiifnten I bz
ven ud Gellevie gehoven folgende Gewiicyfe, Lurzeln und
Pflangen Hicher: Kren (Deeerrettig) alle Avten bon Bmwie:
heln, Pori, Sdhalotten, Knoblaund, Sdnittland),
Qoffeltrant, tirfifder Pfeffer, Bertram, M a-
joran, Kuttelfraunt, Thimian, Annis, Kitmmel,
Peterfilic, Rovbelivant, Satureiblitter, Sal=
bei nnd Bajilientraunt, Kreffe, Lovbeevblitter,
jpanijder Pieffer (Bogelpfeffer, Paprita) Sajran.

Austindiffe Gewfivze: Kapern, Pfeffer, Neus
gewitry, Gewitvzuelfen, Ingwer, Mustatnup und
Musfatblitthe, B immetrinve.

Gemifdfe Gewiirie: Indifdhes Pulver, Gewiirg:
Pulver, Sepid (Sepice).

Aus Planzenftoffe ausgejogene und bereifefe Wroducte.
Das Pilanzenohl. Bon bdiejem werden die fetfen ®at-

fungen hiiufig berwenbdet, die dtherijdjen, aber mur infofers, ald
fie tn ben Gewitvzen enthalten find,
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Dagd Mandelshl alg das edelfte und thewerfte wird nur
felten gu ben feinften Speifen gebrandyt, im allgemeiner aber Hag
DOlivendhl und von deffen  verfdhiedenen  Sovten vor3iige
lid) ba8 feinme Lafelshl und pas frifde Baumphl,
— Die heimifden Oehle, wie das Madiaohl, das
Leindhl, KirbisshI, Wohndhl u. . gl Founen
frifd) al8 Gpeifeshle mit Bortheil veriendet toerden, Taffen
fid) auch, wenn fie gut gepreft aunbd gereinigt find in Tuftdidyt
abgejdyloffency Berwahring gtemlid) fange Balten, werden aber
Teidyt vamsig und fiie die $titdje unbraud)bar,

Die weiteren aus dem Dilangenveidie gesogenen Producte
fimd: ber Buder, ber Moft, Wein, Bier, Meth,
Weingeift und Cffig.

Speifenftoffe ans dem Aineralreide,

Der Sdhoofy der Grde gibt fitt unfere Ritdjen dag unent-
behrlichit Gewitr, das KRodfalz, weldes wiy enfiweder  al8
Subfaly (in Stoden). Steinfaly (in flumpen) oder M ee 1=
fals (in Rviftallen) erbalten. Gs wirh borziiglid) aur Wiirze
ber ©peifen und um Ginjalzen bes gFleifdyes, um joldes wor
Fiulnif zu bewalhren 1und mitrbe ju madjen, verwendet, —
Bum Beigen des Fleifdhes wird aud) ber Salpeter vermen:
bet. — Um widtigften aber ift dag allgemeine Daupt-Behifel
und Aufldfungemittel der Naturjtoffe, dag I8 affer, von el
dem muw jene Gattungen fid) gum Rodjen eignen, teldje mig-
lidjt vein, flar und geldymadlos, nidht zu wviele erbige Be-
ftanbdthetle mit fid) fiihren, ober nady dem Runftausdride nidyt
§u hart find.

Borbehandlungen bei mandient Sheifeffoffen befonders des
Stleifdjes.

Dog Gpiden mad)t alle mehr troderten  oder herben
Sletfdhgattungen, twohljchntedend, gterlidy aunb anfehnlidy,

Dag Dreffiven, beztoedt eine fdhone Form bes Geridy-
fe8 unbd wird befonbders beim Geflitgel nothwendig.

Dag Banbdiven pes Oeflitgels, Wildpret 1. ogl. vor-
siiglidy der Bratenjtiice, gefdhieht mit fingerdiden Gpedblittern,
bie mit Binbdfdden wmmwunden werben.

Das Blanfdiven von Gleifd), Gefliigel, aud)  Gritn-
geug u. dgl. gefdhieht duvd) Ueberfieden im BWajfer und  dann
tieder durd) Abkiihlen im feijden Waifer.
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Das Fleife) befommt dabdurd) ein befjeves Ausfehen, und
pag Gritne wird frifdyer. :

Das Brifiven (Braifiven) befteht im TWeidficden ded
Fleijdhes, Geflitgels, Gritngenges w. dgl, “macjdem o8 frither
in Syed cingefhfagen und mit Swiehel, Servitry und Wrgels
wext belegt twovden.

Das Flaviven bejteht in bem Ubfengen ded Haavigen
Fleifches dtber dem Kohlenjeuer.

Fricaffiven heift ein Ragout odev Eingemadyied vom
efliigel ober ambevem Fleifche, ober auch eine Sauce mit abe
gejehlagenent Gierbottern bindem, wobe vovsitglid) die gehovige
Dide su beobachten ift. Diefe hat eine foldje Fricafe, wenn fie
fih an ben Loffel Hingt.

Dag Glajiven (Glaciven) ober glingend (gewdhnlid
braun) Beftreidjen der Syetfen gefdjieht mit jerlaffenen Suppen=
glag (Suppenjelteln) u. bgl., wovauf gewdhulid) die Briu-
ming im Ofen vorgenommnen iwitd.

Die Glas (Glace) ift eine aus bic und  furg eingefody
tem Fleifchfaft, ober aud fuvy eingegangener NRindjuppe beveitete
Subftang. Fertiq und audgelithlt wird fie in Belten geformt
und Befonders hiufig auf NReifen gebraudt.

Paniven heift, gejottenes ober vohes Geflitgel entweder
gany ober jevtheilt, eft in Bntter ober gejdhlagene Eier taudjen
und dann in gericbene Semmelbrifeln oder in Tehl werfen.

Das Pajfiven befteht tm Anlanfen= oder Anjdjrigen-
Taffen eine8 Speifenftiides in Butter, Sdymaly ober Sped.

Rouletten find ditnn gefdnittene, mit Fajdje belegte,
jufammengerolite und mit Bindfaden ummwundene Scjeiben vout
frijdien Fleifdhe, welches dann auf verfdjiedene Wrten jugevicy=
tet au werden pilegt.

Gtoffabd (Cftonfabe) nennt man geflopftes, gejalzencs,
mit ehl oder Bdfeln beftveutes, in  gebrduntem Vutter oder
in ©yped gerdfteted und wmit guter Sdjit oder mit anbderem
©afte ausgefodhtes Gefliigel oder anbeve8 Fleijd).

Borbereifung verfdicdener Hilfsfpeifen.

Allgemeine Fleifdhbriihe (Fleifdhfuppe).

¢ Man fod)t Knodjen und  anbdere Fleifdhabfdlle gut aus.
Gin Prund foldjer Abfille gibt 1%/, IMaf quter Brithe, die
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man jum Nadyfiillen, Begiefen u. §. w. bei andern Shpeiferr
braudyt. Gewshulide Rindfuppe thut diefelben Dienfte.

Confomme.

Mehrere Phunde NRind- und Ralbfleifd), alte Hither,
Fleifdjabflle u. dgl. werben mit feinen Sriutdjen, 1 Bwiebel
und etliden Gewiivgnelfen belegt, mit  allgemeiner Fleifdybriihe
mehreve Stunben lang gefocht, ftart eingefottert, darauf abges
feibt und abgefettet; ju  verjdhicdenen ©bpeifen  gebraud)t. Bis
gunt Gpinnen eingefod)t, nennt man die Confomme and) Re-
duftion.

Glas (Glace, Suppenzelten)

nird fo wie Confomms, und ungefalzen subeveitet, gur JRebuf-
tion eingedidt, durdygefeiht und gebvaucht.  Bum  Aufberwahren
(alé Guppengelten) muf biefe fid) bid fpinnende Fliiffigeit -
ter fortwihrendem’ fhnellen Umviihren nod) weiter eingedict,
in Sdjofolabeform gegoffen, gejulgt und anm der Luft getrodet
foerdent, Durd)  Beimifchung fhwarzer Brithe befommt man
fdhwarze Belten. (Von der {dymwarzen oder braimen Brithe 1wird
bei ben Guppen die Fede fein.)

£idfon (Liaison)

ober Gierdotterfliiffigleit. Man quiclt etlide Gidotter mit ein
paar GRloffel voll Waffer gut ab, und Taft fie burd) ein Haar=
fteb burdylaufen.

Be[thamell

ift eint allgemeines Rodh fiir verfdhicdene Speifen. Drei  Kod)-
Toffel voll Mehl rithet man mit 3 Seitel guten fiigen Rabm
(Dbers) fehr fein ab, und Tift es bis pe gehorigen Dide ver-

_ fodjen, wovauf e8 durd) ein Sieb geftrichen wird, umd ju fei-

ner Beftimmung gebrancht werden fann  Soll  e8 s Fleifd)-
briihen dienen, fo wirft man wihrend dem Rodjen eine  halbe
panifdhe Bwiebel und ein Stiidt Sdyneidefdyinten davetr, und
Will man biefes, mit  foldjen Beimijdhungen  Fleijchbejdyamell
genannt, ved)t ftarf Haben, fo fann man nod) etwad Glaf dazie
geben.

Cinfach bereitet man da8  Befchantell auch duvdy gelind
Anlaufenlaffen (Paffiven) von etwas Meh!l in Sdymaly, und
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Yuffocdjen mit einer verhiltnifmdfigen Menge neu gemplfener
Mild) zur gehrigen Dide.

Gelbe Butter.

®ute Butter wird mit aufgeloftem Sofran (mit Waffer
im Mirfer) abgerieben und duvd)gefeiht und gefochten Eierdottern
in belicbiger Pienge fettr abgericben, und, wenn man will,
miit Limonienfaft gejduert.

Griinte Butier

toird auf diefelbe Avt bereitet, wie die gelbe, nur nimmt man
ftatt des Safrans etwad Spinattobfen.

Kranterbutter.

Pevdhicdene iwitryige Krduter mit etwas griiner Bwiebel
und Scnittloud) werden fein gefdynitten, etwad gewiirzt und
gejalzen, banun mit Butter gut abgerieben.

frebsbutter.

Die Abfille von Krebfen, nimlid) Bruft, Fiife, Sdalen
. . w. gang feine Krvebfe (nad) Befeitigung des Cingereides
und ded WMagensd und nady Auslbjung der Scheeren und Sdyweife
st anberteitigem Gebraudye), wohl aud) die Schalen der ge-
fodjten Rrebje allein, werben gut jufamutengejtofjen, mit etwad
Waffer gerdftet, dann bheif mit bder Hilfte Butter gemijeht,
burd) ein Seifetud) gedritdt und ftoden gelajfern.

Ein anbeves Berfahren ift, die sujammengeftofjenen Krebfe
it Butter gemijdht, mit Waffer {icden, duvdhzujeihen aund auss
fithlen 3u loffen, wovnad) die Rrebsbutter obenanf ftodt unbd
abgenommen werben fann.

Savdellenbutter.

Feingehadte Sardellen mit ber Ddoppelten ober breifacden
Menge Butter abgevieben und duvd) ein DHaavfieb geftridyen.
Sie wird ju verjdyiedenen Speifen, bejonders ju Somcen und
Fafdjen verwendet. — SBum felbitfttindigen Gebraudie nuf bei
der Bereitung auch etwad Oehl und Effig beigemijdyt twerden.
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Seufbutter.

Ginige gefochte Cierdotter, gefalzen und gepfeffert, werber
mit einer berhiltnifmifigen Denge Butter flaumig abgetvieben,
und qulet einige CRIoffel voll Kvemjerfenf dagugemifcht.

Chokoladebutter.

and) Tdjwarzer Butter genannt, wird beveitet, wenn man Butz
ter mit cinigen gefottenen Gievdotterm und abgeviebener Ehoto-
lade mifdht, darn mit etwad Gffig und Oel fein abtreibt.

Finherb (Finsherbes).

Cine Mifdung von mehreven Scjampions, guitner Peter=
fifie unbd Bwicbel fehr fein zujommengefdnitten, wivd mit etwasd
Butter gemengt, et wenig anpaffivt, danmm bei  verfdjiedenen
Gpeifen nad) BVorfdyrift verwenbdet.

Spinattopfen.

Der Spinat wird vein gewafdjen, fein jufammen geftoRen
und buvd) ein Tud) gepreft, der Ritdftand mit etwas Wafjer
befeudhtet, wieder geftoffer und ausgeprefit, ber gamge Saft in
efne fleine Penge ficbendeds Wafjer gegeben, und ein wenig
aufallen gelaffen.

Dev fid) bildende Tobfen muff dann auf einem umgefehr
fen Sieb fymell abgefeiht wnd mit frijdhem Laffer abgefpiilt
werber. Wan verwendet ihn, mandjerlei Sheifen damit griin
3u fiirben. : :



Exfler  Abfdnitt.

PBon der Bereitung der Suppenjpeifen.

Sebe biivgerfidhe Tafel wird mit einer Suppe evdffuet.
Sie legt gleidhjam den Grund Fu den davauffolgenden Spei-
fen, und mufy bafer mit befondever Sorvgfalt beveitet werden.
Hauptfddlid) ift zu vermetden, bdafi die Suppe trith und
fhwad) werde, ober gar einen unangenehmen Gejdhmad Be-
Tomme. Die gemeine Suppe wird zu jedem Gemiife, 3u jeder
©08 unb zu bielen anderen Speifen Leriendet.

Man Hat weifie und braune Suppen. Sie theilen fid
in gwet Houptllaffen, in Fleifd- ud Faftenfuppen.

@rate HKlasse.
Ftleifchfuppen.

1. Ovbmung.
Ditnnfuppen.

1. Grjte Gattung., Grundinppe.

Diefe 1ft die einfade Rindfuppe ober ditnne
Fletfdbriihe. Sie bildet den Grumdftoff zu alfern Fleijdh-
fuppent. WMan nimmt eine beftimmte Menge Rindfleijd), nad-
pem e3 etwasd abgelegen ift, Hopjt es nad) Mafgabe feiner
natiivliden  Bdhigleit obder - Mitvbheit mehr oder Itweniger,
trodnet e8 qut ab, qibt es mit einigen veimen, evhacten
fnoden und einem Stitd Leber in einen qut geveinigten
Copf, und fiillt diefen mit gutern Brunn- und Quellwaffer
volf, Jo daf das Fleifd) gang Gebedt ift, dbamit e3 nidt an=
brenme.

1




Auf ein Pfund Fleif) und RKnoden wivd eine Maf
Wafjer gevedynet. (Soll bag Fleifdy {dhnell {ieden, fo nimmt
man gleidh) fiedendes Wafjer). ©o angefiillt ftelle man ben
Topf an das Feuer und unterhalte bad Whaffer in einem lang-
famen ©ubde, woraud ein Sdhaum auftveibt, der o fange
abgefd)opit werden mufy, big fih gav feine Spur mehr von
diefer Unveinlichfeit zeigt.

Jun wird erft dad Wurgelwert Hingugethan, ald:
1 gelbe $Hitbe, 1 Stitd Sellevie, Pore und Peterfilie. Da-
purd) wird der Topf aud) wieder voll gefitllt, weil durd die
lingere Berdiinjtung viel von der Fliifjigleit verlovern geht.

Gewobhnlih bilegt man da8 Fleifd) aud) jebt exft zu
falzen. Wande thun e gleid) Anfangs., Die lessten Buthaten
find ein wenig Gewiirz, wie Mustatbliithe, Bfeffer, Jngmwer,

“eine Gewiirgnelfe, Lovbeerbldtter u. dgl. Dod) darf nie 3u

viel Gewiivy genontmen werden, fo daf man diefes beim Ge-
nuffe smur vevmuthen, und nidt wivklich fdhmeden darf. Jn
ver Negel ift es gang itberfliiflig:

©plf die Suppe nod) Frdftiger fein, fo fann man eine
alte Henne dazu geben.

Cine fparfame KEdin wird dbas auf der Suppe fdhwint=
menbe Fett fleifig abjdhopfen, um e8 zum Cinbrenmen ber
®emiife und zu anbeven Zweden zu vevmenden.

Wo iiberhaupt aud) Abends viel Suppe gebraudyt wird,
agieft man, fobald fie fiiv den Mittagsbedarf Hinveidhend gqut
ift, 31 biefent Bwede jo viel man braudt ab, fiibergieft dasd
Fletfd) wieder mit Waffer, und Dereitet o fitw -Den bend
nod) etne gute, wenn and) etwas leidere Suppe.

Jtoeite Gottung, Kraftjuppen (Shii).
2. Ridtbranne Sdhii.

Man belegt eiue Raffernle oder ein Reindl mit Shed'-
jdynittert, Abjchopffett ober  Revnfett, qibt einige fladh) ge=
fdnittene, fehr qut geflopfte ©titde Rindfleijd), einige
©Sdnitten  Kalbsleber, etwas Milz mit zerhadten Kalbs-
Inodjen, einen in Streifen gefdnittenen Bmwiebel, gelbe it
ben, Peterfilie- und Selleviewuvzelnt dagu, ditnftet diefes Alles
auf ber G®lut f{don gelb, gieft dann weife Fleijdhbrithe
bavauf, gibt etwas Jugwer, einige Pfeffertivner, Gewiirzs
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selfen und etwas Wiustatblitthe daran, (4t e8 gut aufficden,
unbd feibet e8 durd) ein Haarfied. Dieje Suppe fann nad)
Belieben flar gegeben, ober audy diber gerdjtete Semmel=
id’;nii)tten, gebacfene Snisdeln, Crbennubdeln u. dgl. angevidytet
fwerden.

3. Dunkelbraune Schii.

Die Kafferole tird wie bei der lihtbraunen Sdit belegt.
9(uf ble Spectjdhnitten fommen Scheiben von Fwiebel, darauf
wicber Spect ober Kernfett, daneben werden Folbide Senit
ten von jtavt geflopjtem, mageven NRindfleijd) jammt einigen
Sdynitten Kalbfleijh gethan, und davauf verjdiedenes Wur=
selwert;. aud) einige Abflle von Karbonaden-fnoden u. dal.
wenn man fte eben fat.

Nun’ gieft man einen Halben Foll hod), und nidt mehr,
Waijfer davan, baf es nur den Voden verhitllt, und (afE dad
®ange Dei einem gelinden Feuer langfam und ungugededt ein=
biinften, bis fidh der Saft am Boden dunfelbraun jum Ramel
anlegt. Xt biefe Verfodung o weit gediehen, fo gibt man
dic nothige Wenge Rindjuppe bavauf, Gft fie gui vexjieden,
feibt fic fobann durd), um fie nad) Velieben 3u_vevmenden.

4. Griine Schii.

8 werben etliche gejdjwelite Piftazien, 2—3 Eibdotter,
geldnittenes gebiinfteted RKalbfleifdh), und einige Sdnitten ge-
pfarzte Semmel mit Spinattopfert in eine Kafferol gediinftet,
bann mit Rindfuppe ein wenig aufgefodt.

Die wohljdymedende griine Suppe wird fodann iiber
qebihtes Brot gefeiht, oder auf andere Avt veviwenbdet.

5. Weifie S

Sn einer Kaffevole werden einige Loffel voll guter Rinbd-
fuppe, bann ein Biegel von einer alten Henne, 1 Sellerie-
Topfel, gelbe Riiben, Peterfilwurzel, Koblrabi, ein Halbes
Happel Kohl, Limonienjdalen, etlihe Bldtter Bafilientraut
gegeben, unb gwar dieR alled gewitvfelt gefdnitten. Wabhrend
¢3 auf ber Glut {hon weidy diinftet, {d’t man einen LWijfel
poll Mehl davan, und [t e8 nod) weiter diinften, gibt Fue
fetst nad) Bedarf gute. Rindfuppe darvauf, und ldft das Gange
gentweber in Der Kafferol oder in einem @afen)*eixle Stunbde

] 1
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fiedent. Duvd) ein Sich gefeiht, wird diefe Suppe iwie jede
anbeve ©dii gebraudt.

6. Stetrifche Olio-Suppe.

Gut gehadtes faftiges Rindfleifh und Kalbfleifdh, ecine
geflopjte alte Denne, gebacte Kalbsfnoden, Wurzelwert,
Awiebel u. . w, (wie bei der Sdyiifuppe iiberhaupt, alfes
Hein gehadt wivd) in eine mit Specdjdnitten belegte Raffe-
rolle (Jein oder Pfanne) gethan, braun geditnftet, darauf
mit Sindfuppe vergoffen, gut abgefotten und etwas gewiirst
purdygetricben. Diefe fdmadhajte Suppe pflegt man auf
Semmelfdnitten anguvidten, und mit gebacfenen asnmer-
filfert, Hendeln und devgl. zu gavniven.

7. Wohlfeile Kraftfuppe.

€3 [6ft fid) cine Rraftfuppe cben o gut aus dem
Bwerdfelle, ben Nierenr, bev Milz ober der Leber eines fots
ten Odyferr, al8 aud) aus fvgend ecinem andeven Stiicte Fleifch
bereiten, wenn man felbe in Stiide gefdynitten, mit Sped-
blattdpen, Bwiebel und anbeven Krdutern unb Wurzeln vijtet,
mit Fleifdfuppe vergofien abfodt, wiivgt, und bdas Flifjige,
fo wie jede anbeve Sdjii duvdjgetvieben iiber eine Dbeliebige
Unterlage anvidtet. Aud) fonnen Knoden und allerhand
Sleifhabfdlle dagu bevwendet werden. Die ufammengehacds
ten Snocjen miiffen aber befonbers und lange fieben.

Dritte Gattung, Diinnjuppen mit verjdhicdenen thiez
rijdpen Beftandtheilen.

8. Oehirnfnppe (Markfuppe).
Das Gehivn von einem Kalbe wivd iiberfotten, abges
Dntet, mit guiiner Peterfilie fein ufammen gehadt, und in
Butter oder Sdymaly gediinftet.  Dann gibt man e mit
Yo Bievtel Pfund abgehduteter und fein geftofiener: Mandeln
und einigen gebactenen Semmelfnitten in anbevthald Maf
guter Rindjuppe, LGft fie qut auffieden, und fchligt fie burdy
ein @ich iiber gerdftete ober gebadene Semmel.
Pian fann bas Gehivn audh) in Stitte gefdhnitten, in
abgefdhlagene Eiev getaudit, und mit Semmelbrojel beftveut,
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sugleid) mit einigen Semmeljdinitten in Shmaly bacen, Deix
2e8 qut ufammenjtofen, mit Fleifhfuppe abfoden, und durdy
ein &ieb treiben.

9. RKroft-Gehirnfuppe.

Pan qibt in eine Kafferole etwas gejdmnittenes Mark,
aevhactte und in Weehl gewdlte Ralberfnodern, dann Bwie-
bel, Peterfilie, Sellevie, gelbe Niiben und Ghnlihe Wurzeln,
Affes gewitefelt gefdnitten, etwad Waffer dagu, [t Alles
gut diinftenr, aber nicyt braun werden, gieft dann gute Rind-
fuppe dazu, [dft e3 eine halbe Stunbde fieden, jeiht die Suppe
burd), um fie wie eine andeve Suppe zu berwenden.

10. ATl uppe.

&3 ioird eine Milz mit griinent Peterfilfraut, elwad
Sdalotten und cinem Stitde Mart fein gehadt, dann in
eine Rafferole mit Butter und einigen Semmeltheilen Fuge-
bectt gediinftet. Wenn e3 auf dem Vobden anfingt braun Fu
werben, ftaudt man ein Paar Kodlofjel voll WMehl bavan,
gibt e8 nebft einigen in Scmaly gebadenen Semmel{dnitten
in einen Piovfer, und ftofit e fetn. Diefe Waffe wird nun
it guter Fleifdhbrithe aufgegoffen, gut verfod)t, und dbuvd
ein ©ieb iiber gerdjtete Semmelidnitten, aud) auf iiber-
bactene Crbfennudeln . dgl. angevidhtet,

11. £eberfuppe.

Man [dneidet etwa ein Pfund Kalbsleber in Stiide,
ftubt fie mit Mebl ein, pfarzt fie mit Semmelfdnitten und
etmad Bwiebel heify aus ©dymalz, ftoft in einem Worjer
Alles flein gufammen, fodyt e8 mit gquierdRindjuppe, gibt
etma3 Jngwer und Safranm dagu, und rihrt die Suppe
burd) ein Sieb (gewdhnlid) iiber RLeberfndvel ober gebdbte
Semmeljdnitte) an. :

Die Leber fann aud) mit Swiebel und Shed gediinjtet,
bain geftofen und ur Suppe verfodt werden.

12. Leberfuppe auf eine andere Ark

RNimm Kabfleijdy, Rindfleifd), aud) Kalbs: und NRinds-
Todhen, Peterfilz und andeved Kvdutel, diinjte ed Fujamnten
gut ab, gib in eine andere Rein Mohren, Selleriec, Kohl und

1




Kohlrabi fein sujammengefdnitterr, und diinjte dies ebenfalls
redht gut. Wenn dad Erjtere jdhon braun und weid) ift, o
giefe gute Rindjuppe davauf, laffe e5 wieder ficden, jeihe 3
bant quf das in der weiten Rein Gebiinftete, und ridjte die
Suppe burd) ein Sieb iiber linglid) gefdhnittene Semmel anm.

13. Hiihnerfuppe.

Bon einer alten Henne fdneidet man dag Brujtfletjd
foeg, und ficbet es in Der Mindfuppe weid). Alfes Uebrige
gibt man fein gejdnitten in eine Raffevole mit einem Stiiddert
Sernfett, ein wenig Peterfilourzel, gelbev Niiben und Sel-
fexie, biinftet ¢8, ba§ ¢ fd)on braun wird, gibt es in cinen
Mirfer, ftoft e3 mit ein Paar Gidottern, -etliden Neandel=
fernen, cin tenig gepfavztem Brot {dhion fein jujammen, gibt

Hag Ganze in einen Hafent, gieft die Suppe ver Henne dant

pavauf, IGft fie gut fieden, und feiht fie endlid) durd) eitt
fﬁ?te% fiber bag qefodite, in Stiden gexfchnittene Bruft:
etjch. :

Man fann bdie Henne, wenn fie fett ift, aud) frither bra-
ten, nad) ausgefdinittenem Vrujtfleijd, sufammengehadt mit
Mandeln, etwas Citronjdalen und Fimmt gujammenitofien,
wie oben foden, und durd) ein Sieb iiber das Bruftfleijdy
anvidten.

14. Hendlfuppe.

Man ftofie ein gebratenes Hendl mit etlichert in Sdjmaly
gebaderen Semmelfdnitten in einem Morfer flein, laffe tn
einem DMeindl Butter eridhleichen, lege Peterfilies und Pa=
ftinafiouvzeln, Sellexie, qelbe Ritben- und Citronenjdnittden
davein, laffe e8 brdunlid) diinfter, rithre das Geftofene dav
unter, laffe 8 mitjammen nod) ein wenig bditnften, giefe gute
Kleifdbrithe daviiber, lafie 3 gut ausfieden, und pajfire fie
burd) ein Haarfied iiber gebactene Kuideln oder bdexgleiden.

15. @aubenfuppe.

Gine gepubte alte Taube theile man in vier Stiide,
walze fie in Wiehl, und pfarze fic aud dem Sdymalsz; fiede
pret Gier, ftofe bie Taube mit den Eidottern und ein wenig
Peterfilfrautel flein ufammen, gibt Alles in einen Hafen, diitte
eine Maf gute Rindjuppe daviiber, laffe fie eine Bievteljiunde
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ficben, und feife fie durd) ein Haarfied iiber Reis obev fiber
Meblwandeln u. dal. Sie geniigt fiir 6 Perjonen.

16. Jung-Suppe.

Man Hacde dad Junge von einer Enie oder Gans, ndm-
Tidy: Jlitgel, Fiife, Hals, Kopf und den Wagen in Heine
Stitde und fiebe ¢8 in guter Fleifdhfuppe weid. Nun lajje
man etwad Piehl in Butter anlaufen, gebe einige Elein ges
Padte Sdampions und etwasd griines Peterfilfrdutel davein,
giefie biefes mit der Suppe von dem Jungen auf, lafje jie
gut verfieden, unb vidte fie iiber dad Junge und gerdftete
Semmeljdinitten an. €8 MWnnen aqud) Semmelfnsdeln hineine

gegebent, und eine Garnitur bon gebadener Leber herumge-
legt verden.

17. Vogelfuppe.

Man puit und falzt etiwa 10 fleine Bigerl, bratet fie
mit ©pecblittdhen braun, fjtdubt bdann 2 Kodyloffel voll
Diehl davan, (4Ft fie nod) eine Weile vdften, flofit Ales in
etiemt Moxvfer zufammen, gibt dad Geftoffene in ein Hifen,
fhitttet ein und eitie halbe Maf qute Rindjuppe bavan, Gkt
s eine halbe &tunde gut auffieden, und feiht bdie Suppe.

durd) ein Haarjieb und iiber ein gepfarztes Byot ober eine
anbere Deliebige Unterfage. :

18. Rrebsfuppe.

Man fiebe 10—15 Ieine Kuebfe (ober aud) BVruft und
Fiifie von grofen) in gefalzenem Wafjer und ftofe fie mit
chent fo biel ungefottenen (nadybem frither die Galle wegge-
nommen worden) fein ujammen, pfarze drei oder bier Eier
und Jwiebelhiuppel heiff ausd dem Sdhmalj, wie aud) 6 ober
8 ©emmeljchnittel, ftofe e3 mit einein Stitd Butter fehr
fein unter die Kvebfe, gebe jie in ein Hdfen, eine nidt fette
Rindfuppe dbavauf, und lafie fte eine halbe Stynde ficden.
Diefe Suppe pilegt man durd) ein Haarfieh diber ein Kyebs-
pfanzel angureidten.

Man fann aud) von den gefotteren Krebjen die Scheeren
und ©Sdweife ausldfen, und mit diefen bdie iiber geviftete
Semmelfdnitten angevidtete Suppe gavniven.




9. Gehivn-Rranterfuppe.

Wean nehme etlidhe Goldmobhren, 1 Stiidk Selferie, etwas
Pajdfonad, putse foldes jdhn unbd vein, {dneide es langlidh
Ipie die Nubdeln, gebe Alfes in einen Hajen, dbann gute Rind-
fuppe davitber, und laffe e3 {dhon weid fteden, fdyneide audy
RKoplbldtter und Winterendivienfalat bazu, gebe ingwijden
in ein Reindl ein Stitd Butter oder Abjdyopffette, Peterfil-
Trdutel und 2 6i8 3 Loffel MG, Laffe das Alfes jo lange
rijften, bid e3 femmelfard wird, viifre 8 damn mit der
flaven Guppe ab; nehute 3wei Halbe Rdlbergehive, laffe fie
im heifien Waffer liegen, ziche die {hwarse Haut davon teg,
fiebe fie in ber Suppe eine Halbe Stunde fang, und ridie
diefe jubftantiofe Suppe iiber eine belichige Unterlage an.

Bievte Gattung, Ditunjuppen mit begetabilijden
Hauptbeftandtheilen,

20. Frithlings-Rrauter fuppe.

Hein ausgewajdene Sauerampfen, Kovbelfraut, Garten-
freffe, Gunbelveben, Spinat, gritrte - Peterfilic und etwas
griine Bwiebeln {dyneide man mit dem Wiegenmeffer fein 3u-
fammen. 3nzwijden wird eine RKafferole mit Butter ober
Abfhdpifett heif gemacht, die Kvduter davein gegeben, etmas
gediinjtet, mit ein Paar Kod)(offel voll DVeebl geftdubt, und
naddem ¢ etwas angelanfen, mit guter Hleifhjuppe aufge-
goffen und nidt gu lange gefotten. Bulefst quivlt man quf die
Miaf Suppe einige Eidotter in falter Suppe ab, und gieft
fic unter bejtdndigem Umviihren in die heifle Suppe,  weldpe
ourd) ein griberes Sieb itber gerdftete Sentmelfdnitten, odex
aud) ofne Unterlage begeben werben fann.

2L Prager-Suppe.

Sellerie, Goldbmohren, weifie Ritben, Peterfilte, Kohl-
rabi, etwas weifer Rofl, AlMes in diinne Streifen  gefdnit-
ten, wird mit Butter in einer Kafferole gut augededt, weid)
geviinjtet (febod) darf e8 nidjt im Gevingften braun twerden) ;
bann mit guter Fleijdbrithe aufgegofien, gut verfottenr, und
itber gebadene Semmeljdnitten duvdy ¢in Sich angevidytet.
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PWenn man eben eine Shit Hat, fo Lonnen qud) davon einige
Qoffel voll dazu fonmen.

Auf Graper Avt wird 3u diefer Suppe Shwein-
fhmalz ftatt Butter genommen, und dad Wurzelwerf, wenn
8 weid) gebiinftet hat, mit weifern Weehl beftaubt.

29, Sdjcrritbenfuppe.

Man belege eine Kafferol mit Spedbldttder oder Kern-
fett, fdjeide etwa 10 Sdervitben linglid), gebe fie in Ddie
Raffevol dagu, ein balbes Pfund Kalberfnoden und gejtofes
nen Juder, [affe e langfam biinften, 6i8 e3 braun wird,
dann lege man nod) einige Sdnittden gebihte Semmel dazu,
und laffe dag8 Ganze nod) ein toenig vbften, fdiitte zulekt jo
oiel Rindjuppe, al8 nothig ift, davauf, laffe e8 gut ficden,
und feihe es durd) ein Sieb iibexr eine Heliebige Unterlage ; am
paffenditen itber gebihtes Brot ober ein Sdsberl.

23. Sdyaum[uppe.

Fiir andevthalb Maf Suppe fdligt man 1 Lofjel voll
fehr feines LWaizenmehl in frijhem Wajfer vedt gut ab, und
bret Gier davunter, gibt ein flein wenig Safvan hingu, und
rvilhut alled gufommen fo lange ab, big e vedyt fdhdunret,

Nun fditte man die Fleifhjuppe fiedheif davein, laffe
jie nod) eine Vierlelftunde fortjicden, vithre fie bdabet oOfters
um, und ridte fie itber gebihte Semmelfdnitten ober eime
anbere Unferlage an.

24. @rink-Panadel.

Mar gebe in ein Reindl ein Stitd Butter, laffe ihn
serfdleichen, gebe 1 Paar Handvoll feir geriebene Senurtel-
brojel hinein, vofte fie, bis fie gelblid) twerden, {dyiitte eine
gute Rindfuppe davauf, laffe fte eine Halbe Stunve fodjen,
gebe eint wenig Niustatbliithen und Safran dazu, laffe e3
qod) ein wenig foden, bdaf e in der Dide mie eine Butter-
o3, ober nod) etwad bdiinmer ift. Wdve e8 zu bdik, fo baxf
man vor demr Durdyjeihen nuy etwad Suppe nadgicfen.

25. Bruft-Suppe.

Man gebe 2 Lffel voll gevollte Gerfte, 2 LWffel wvoll
Meis, und cben o viel Sago, ein Halbed Kipjel Sellerie,
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1 gelbe Ritbe, Peterfilroursel, ein wenig Pove, 2 Lbffel volf
geroliten Haber, von einer alten Henne ein Biegel, bdann
gerhadie Kdlberfnoden, bie Fiifeln von einem Lamun u. byl
mit etwas Safran und Salz in einen Hafen, giefe jHwade
Rindjuppe davauf, laffe 8 lingere Beit fiederr, und feibe
diefe Lrinfjuppe duvd) ein Sieb.

96. Exdiipfelfuppe.

€3 werden 10—12 mittelgrofe Crdépfel gejdjilt, und
in Gdeiben gefdnitten, in ciner NRein ober Kafferole mit
ett, einer fpanifden Jrotebel, Peterfilfraut, und 1 Paar
Sdampions gqut zufammen gediinftet, und mit einem Loffel
voll Mehl bejtdubt. Diefes Alles wixd mit guter, weifer
©uppe oder mit Sdii angefiilit, gut verfodt, durd) ein Sieh
getrieben, und itber gewiirfelte Semmel gegeben. ‘

27. Reig-, faber-, oder Gerfrenfdyleim.

Neid, Habergriite oder Gerjte wirh gut geflaubt, ge-
wafdyen und in Rindfuppe, in bie man ebenfalls aud) eine
Henne geben fann, gefotten, bis die Suppe {chleimig tird.
Oiefe feiht man zum Gebraude durd) ein Haarjied als

©dyleim, und vevwendet den Ritdftand Fu einer beliebigen
paffenven Speife.

2. Ordnung.
Suppen mif gréberem Infalf.

Crite Gattung, Suppen mit Fleijhinyalt,

28. Bratwurfifnppe.

Man gebe etia 8 Bratwiirfte in einen Hafen, dagu
ein wenig Hein gefdnittene Lmonienjdalen, ein wenig. gefto=
fenenn Roviander, von einer Lmonie den Saft, dann eine
gute Rindfuppe, lafje es eine halbe Stunde qut fieben, be-
reite ingwifden eine lidjte Buttereinbrenn, made dic Suppe
damit an, gebe bie Bratwiivfte in einen Suppentopf, und
feibe die Suppe durd) ein Haarfieh daviibe v,
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99, Bricfel-Supype.

Mart wafde ein Lalbsbries qut aus, gebe ein Stiid
Butler in ein Reindl, laffe dad Bried barin nidt gar 3u
toeidh Diinften, fdhmeide e8 au bdiinnen Platteln, walze fie in
Gemmelbrofeln, gebe in eine Rein oder Raffevol ein Stitd
Butter, lafje diefe Platteln darin anlaufen, daf fie ein wenig
¢ Xarbe befommen, dann *{diitte man eine qute Rindfuppe
Davan, gebe etwas Safran, cin wenig flein gejdnittenes Pe-
texfilfrdutel dazu, laffe e$ gut diinften, und rvidyte die guf
perfodyte Suppe itber qebdhte Semmeljdnitten an. €3 fon-
nent aud) Semmelbrdjeltnodel dazu gegebent werden.

Nodj Beffer wird die Suppe, wenn man vor dem Ant=
ridhten ein paar mit Waffer abgefdlagene Cidotter einvithut.

30. Fleckuppe.

PRein gewafdene, geputite Ruttelfled fiede man im ges
falenen Waffer weid), und fdymeide fie in nubdeljvmige
©treifen. Dann vojte man Mehl in Butter geld, gebe
etwas flein gefdynittene Biebel und grine Peterfilie, nebjt
demt Flecten davein, lafje fie etwad angichen, giefe gufe
leifdhbrithe davauf, gebe ecin wenig Mustatblitthe und
Pleffer davan, und laffe e8 wobl auffoden. Vor dem An-
rihten laffe man die Suppe nodmald mit in Sdmalz oder
Butter gerdjteten Semmelbrofeln auffieden.

31. Studenten-Suppe.

Man nehme Feine BVigel, pute, falze und bdiinjte fie
mit etwad Butter in einem Reindl, bid fie ein wenig Farbe
befommen, gebe etliche von ben Bogeln in eine Sdiiffel,
dann ein Paar Loffel voll in Buiter angelaufene Semmel=
brofel, eit Paar Hinbde voll Sdnitteln von einem {doarzen
Brote, darauf wieder eine Lage Bigel, und fo fort, fo viel
man Kat, giefe eine gute Mindjuppe dariiber, lege ein wenig
fein gefdnittened Peterfilfrautel zu, und laffe dag Gange
auf dex ®lut eine Bierteljtunde aujficden

Diefe Suppe it im Herbite zuv Jeit des Vogelfanges
paffend.




32. Gehadk-Suppe.

€3 witd Y, PBf. Kalbsbraten oder Ueberbleibfel eines
anbern Braten mit etwas Jwiebel und griiner Peterfilie
fein gehactt und mit Butter gediinftet. Nun werden 2 Kod)-
(6ffe(n voll Mehl davan geftaubt, und, naddemt 8 etwas
bamit gediinftet, qute Fleijdfuppe dazu gegoffen, und okl
bamit verfodt. Beim Anvidten fprudle man fie mit eins
PBaar Cidotter ab, diitte fie iiber wiivflig gefdynittene  ge-
badene oder gerdftete Semmel, und ftveue ein twenig gepul-
pevte Muslatnuff daviiber.

33. Ragont-Suppe.

Gin Ralbsbries, Kalbsohren, ein Obergaum und ein
Giterl iiberfiede man, puge Ales qut, fdhreide 8 geblattelt
fo diinn, als es fein fann; iiberfiede aud) gewiirfelt gefdhnits
tenent ©Spargel oder Raulf, gebe ingwifchen in eine NRein
cinen Bierting Vutter, diinfte darin einige u diinnen Blat-
teln gefdhnittenen Shampions oder Mauradien mit ein mwe-
nig guiinen Peterfil, {Giitte fodann alfes obige Hinein, gebe
Sals und DMuskatblithe dazu, Ditnfte e wieder, ftaube 2
Loffel voll Munbdbmehl davan, Diinfte s iveiter, giefe Fulet
Jindfuppe darauf, foviel ndthig ift, fitlle Alles in einen $Haz
fen, laffe e8 qut fieden, lege etwa3d Safran dazu, und vidte
biefe fubjtantiofe Suppe iiber gebihte Semmel an.

Stveite Gattung. Suppen mit begetabilijem IJnpalt,

34. Krintergerfiel

Man treibl einen BVievting Butter floumig ab, nimmt
6 Gidbotter, 2 Hand voll nidht su fejte Semmelbrsfel, {dnei-
bet eine Hand voll Saurampferr, Kévbelfrdutel und Peterfilie
flein zufammen, permijdhet Alles unter einander, falzt es,
gieht es mit einer Suppe ab, (6t e8 nod) eine Heine Weile
fichen, unb vidytet bag gamze an.

35. Gerftenfuppe.

Fiir jebe Perfon nehme man eine Fleine Handeoll ge-
rollte und rein geflaubte Gerfte. Diefe fet man in Rind-
fuppe zum Feuer, gibt ein Bitronenfdnitschen, etwas Pe-
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tevjilic und den evforbexfidhen Cffig Ddavein, und’ laft fie
langfam fieben, damit fie nidyt voh unbd abgefdmadt ioird.
Wenn man feine Fleifhbrithe Hat, fo muff warmes Waffer
bert Dienft leiften; allein bie Gerfte wird nidt fo gut.
Dann gieft man Fleijdbriihe nad, jo lange fie fid)  einfie-
bet, und nidit hinldnglid) gefotten ijt.

$at die Suppe nidt die vedhte Sduve, fo hilft man
mit Bitvonenfaft oder guten Weineffig nad). €3 fann audy
ein Gibotter eingefprubelt werden.

36. Habergriih[uppe.

Diefe wird eben o behanbelt, wie bdie Gevftenfuppe;
nur Gjfig und Bitvonenfoft miiffen egbleiben. — Wan
fann aud) ein Gidotter einfprudeln, oder zur Fdrbung etwas
@afran beigeben.

37. Einfadye Reisfuppe.

G2 wird der Meis geglaubt, gewafdjen, mit ein wenig
fiebheifem Waffer sum Feuer gefeht, und immer mit Fleijde
fuppe aufgefitlit, fo oft ev eingefotten ijt. Wenn er fehr gut
werben folf, fo mufi er zwei Stunden ficden. Cr muf aud
fleifig umgeriihrt wevden, baf er nidt anbvennut.

Man fann die Suppe ebenfalld mit etwas Safran far-
ben, ober einen Eidotter einfprubeln.

Diefe Reisfuppe mifdht man aud) gern mit Kvebsbut-
ter, und ftreut RKrebs{dweiferin davauf.

38. Braune Reisfuppe.

Der Reid witd mehrevemal mit Heifem Wafjfer gut
abgefpiilt und in guter Fleifdjuppe weid)  gefotten, dann
fetbt man auf einem Durd)jdlage die yoeife Brithe hevab,
gibt ifun in Dem Suppentopf, und gieft die oben befdyriebene
braune Suppe baviiber. Will man den Reis in  weifer
Brithe geben, fo wird er rein ausdgewajden, in felber teidy
gefotten, und bamn mit einigen Eidottern. abgegoffen an=
gerichtet,

Man fann aud) ein Stict Butter und etwas Fleijdy-
briife in einer Raffevole Heif werben, dann den Reid hincins
gebert und langfam biinften lajjen.

Man pflegt audy Hendeln oder  ausgewadjene  Hiiner
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mit Reid '511 fieben, und fogar gediinftete Sdampions,
Zdublinge u. bgl. beizumengen.

39. Braune Kroft/uppe.
Fitr 10 Perjonen.

S eine grofie RKaffevole gibt man 1 Stitd Butter
(etwa 3 big 4 Roth) beildufig 2 Hinde voll Hein gefdnit-
fenes Wurzelwert, 4 Prund RKreuzbeine, 1 Bfund Saftfleifdy
Yy @& Leber, Y, @ Mil, 2 @ Kalbstnoden und eine
alte Henne, [Aft dad gange braun angehen, und fitllt dann
die Rafferole mit Faltern Waffer auf. (Wenn man nihmlicy
mit faltem Waffer aufgiefit, fo hat man ben BVortheil bdie
Gette auf einmal herabnehmen zu fonnen, wodurd) die Suppe
rein und flar bleibt, beim Auffdyiitten mit louem Waifer
aber vermengt fid) das Fett mit dem Sdhaume und ijt
faum moglidy gang vein abjujdipfen.) Sehs bHis adt Stun-
pen [dft man die Suppe auffoden, feiht fie dburd) ein Tud
ab unb verwenbdet fie banm zu febem Gebraude fo zur
»Glace” unbd zur | braunen Sauce.“

40. Romgentrivte Keaftfuppe oder Glace.
Fitr 10 Perjonen.

Man nimmt gu dem obangegebenen Rezepte nod et
Ralbsfiife, (Gft die Maffe von beildufig 6 Deaf bis auf
eine Halbe Maf einfodyen, feiht fie durd) ein Tud) ab und
;ﬁﬁt fie falt werden, Die Suppe ift ftets vedit qut abju-
etten.

A Eier-Gerfiel,

Mean fehe eine qute Rinbfuppe jum Sieden, gebe in-
awifden in einen Hajen 2 Cier, etwasd falte Suppe, 2 Cf-
[6ffel voll Semmelbrofel, viihre jolhes vedht fein ab, wenn
bie Guppe fievet, laffe man e8 iiber cinen RKodloffel |dhon

[lein hineinfaufen, {dyneide Pefilfrautel fein zufammen, und

fegie die Suppe, nadpdem fie ein Paarmal aufgewallt gleich
auf bie Tafel.

42, Verlornes fendl,

€3 werden etwa 2 Semmeln in Wiicfeln gefdnitten,
mit MNild oder Suppe angefeuditet und mit 6 abgefdhlage-
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sten Giern vermengt und gefalzen. Auferdem gibt man nod)
ein Bisden gejhabte Musfatnuff, nebft griiner gehadter
Peterfilie dagu und fodht bas Gange in eine fiedende, tlave
weifle ober braune Suppe ein. Nur muf es fo lange fieden,
his es fid) von der Suppe fdpeidet.

43. Panadel. .

Man gibt in ein Reindl cin Stitd Butter oder Sdmalz,
[dft 8 ger|dhmelzen, qibt danm flein gednittene Sentmel
Binein, voftet fie, baft fie ein iwenig Farbe befommt, gtefit
eine gute Jindjuppe darauf, gibt ein wenig TMustatbliithe
bagu, [Gft e3 auffieden, Elopft e3 mit dem Liffel ab, dafy es
et Flar wird, und gibt unten und ofen Glut, bHis 3 jhon
Braun exjdeint. Pean fann Ddiefe Suppe aud) mit einigen
Eibottern abgiefien.

44. Brotfuppe.

Man [Gft ein mit etwas Jwiebel und Peterfilic fein gu=
jammen gefdnittenes Stiid Schinfen in gutem Abjdhipifette
etwas thjten, dbann gebe man in bdiinne Scheiben gefdnittenes
Brot dbarein, und laffe ¢8 mit quter Suppe auffieden. Nun
fdlage man fo viele Gier, als Pexfonen bei Tifdhe {ind, oben
bavauf, pfeffeve fie und. gebe fie gur Tafel Diefe Suppe
fann man aud) mit gebacenen oder gevisjteten letnen Bogeln
garniven. .

45. Bu einer gong cinfadyen Broffuppe

jhneive man dag Brot fehr diimn in eine Schitffel, falze 3,
fenn bie Suppe nidht fdon ofnehin gefalzen ift, gieRe die
fjiedheife Rleifhbrithe daviiber, decfe fie au, laffe fie e Paar
Minuten ftehenr, und trage fie gleid auf. Gepfeffert wird fie
nuy, wenn ¢3 bie Liebhaber aljo derlangen.

Gben fo fann man fiie jede Pexfon ein i davein {dla=
gen, unb fie ein Paar Minuten auf bem Foft ober im Rohre
angiehen lajfen.

Buletst pflegt man fein gefdnittenen Scnittlaud) bdav-
iiber gu ftreuen.

46. Predinger-Brotfuppe.
Man fdneide {hwarzes Brot in ein Neindl, gicfie fie=
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dende Fleifdhbriibe davan, laffe fie einen Sud aufthun, rihre
fauern ahm bdarunter, laffe fie mit Dbdiefem nodymal8 auf-
fodjent, giefe fie in bie Suppenjchitifel, aber nidht gang volf,
fhneide mit dem Wieqenmeffer Ralb-, NRind- ober anbered
fibriggebliebenes Fleijdy, nedbft Sdnittlaud) und Jitvonen=
fhnischen flein, ftreue e Dalbfingerdid auf bie Suppe (da-
mit e8 obenauf Dleibt, barf die Suppe nidt u bitnn {ein),
flopfe nad) Proportion Eidotter und favern Hahm mitfammen
ab, giefe 8 langfam diber dag auf ber Suppe Dbefinbdlidye

- Bufammengeiiegte, laffe das Geridht im heifen NRohre ober

unter einem @lutdedel eine broune Krufte befommen, und
trage e8 auf.

47. Scmmelfuppe.

©palten von Semmelvinde iverben in Rindjuppe gut
gefotten. €3 ift fid) wobhl in At 3u nehmen, daf dbie Suppe
flar und nidt ju did ausfalle, und bie eingefod)te Semmel
weid) fel. Mandymal {dlGgt man aud) gange Cier Hineinr, und
garnivt fie mil gang leidht gebactenen Ciern.

48. Himmelthan uppe.

Auf ein 1m  NReindl zerlafjenes Stitd Butter ober
Sdymalz gibt man 2 Handvoll Himmelthau, (R thn rdften,
paft ev ein wenig Farbe befommt, bann {diittet man eine
gute Rindjuppe davan, wm bdie vedte Dide zu befommen,
gibt ein wenig Safran und NMustatblithe dazu, (Gft es ein
fvenig auffieden, und gibt fie baun in ben Suppentopf. Auf
diejelbe Art fann aud) jede Griesjuppe gemadt werden.

49. Erbfenfuppe.

Weidy gefottene Grbfen paffive man durd) den Seibex,
giefie gute Fleifhbrithe bdavitber, laffe fie etme Viertelftunde
lang fieden, und ridhte fie itber gebdhte Semmelfdhnitien an.
Man fann aud) etwas Pusfatnuff davauf veiben.

50. Rarviolfnppe.

&3 erden einige Stitde Karviol in guter Rinbjuppe
weid) gefotten. Dann LRt man et Loffel voll Piehl in
Butter anloufen, gibt ehwasd griine, feingejdnittene Peterfilie
nebjt bem Rarviol dazu. Die wird mit dex Kavoiolfuppe
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‘aufgegoffen, gediinftet, mit dem HRefte der Suppe qut ver-
fotten, mit einem Cibotter abgegoffews und itber gevoftete
Semmel{chnitten angeridtef.

5. Sdampion-Suppe.

Man gibt in eine Kafferole oder in ein Reindl einen
halbent Bierting Butter oder Sdymalz, dann etlidhe veinge-
pubte, in feine Bldttden gejdnittene Shampions (in deven
Grmanglung aud) gute Tdaublinge, Wauradjen u. dgl.), Heir
gefdnittene Peterfilfrdutel, 2 Stauden lang geldhnittene
Winter-Cndivien, 1 Haupel Kohl, 1 Wurzel Sellerie, 2 BWiirzel
Peterfilie, 1 Wiirzel Pajdhfonar, Alles ldnglih) gejdnitten.
Dies wird mit den Sdampions weid) gediinftet; dann ftaus
Set man et feine Kod)(bffel voll Wehl bavan, [4Rt eS8 nod
eine Weile diinften, [diittet eine Maff qute Rindjuppe dazu,
[Gft e8 auffieden, gibt ©aly wad nithig ift, und vidiet dasd
®ange iber gebdhtes Vrot ober Semmel an.

52. Ragout-Suppe
fitr 10 ‘Berfonen.

Man nimmt 3u 4 @ qutes Rindfleif) und 1 @ Kalb-
fleifch), ein Bries, womit man eine frdftige, weife Suppe
fodpt. Hievauf nimmt man dbag Kalbfleifd) jammt Bries her-
aug, legt ¢ in faltes Waffer, bamit e8 feft wird, fhneidet
e3 dann in Wiirfel zum Ragout, dantt madt man eine leidhte
teiffe Cinbrenn, fillt diefe mit der weifen Suppe auj, und
[dfit fie fobann gqut auffoden. Dann [t man Zwet Sdam-
piond in einen fleinen Topfe mit weiffer Suppe und et
wasd Citronenjaft weid) diinften.  Jft dief gefchehen, fdynei=
det man fie in Wiixfel und gibt fie ebenfalls zum Ragout,
oie mit Citvonenfaft vevmengte Suppe aber, in der die Sham-
pious gebiinjtet wurden, jdiittet man zur anbern mweifen
Suppe, hievauf werbden et altgebadene Semmeln gleidfalls
in Wiirfel gefdhnitten, gebdht, und fepavat zur Suppe fer=
virt. ©as abgefdnittene Kalbfleifd), Bried und Sdampions
werden it den Suppentopf gelegt mit Der Dheifen Suppe
itbergoffert und fervirt.




3. Orbmung.
Suppen mif verfdjiedenen eingeRodfen Speifern.
Erite Gattung, Suppen mit Diinn=Teigjpeijen.
93. Eintropfluppe.

Wan rithet aus ecinigen GRGffeln voll MeBL, etlidhen
Clern und der nithigen Menge Saly einen Teig ab, bis er
fidy 380 in Fdden zieht, und [(4Ft ihn ganz diinn in fiedende
Sleifdfuppe laufen. — Wenn ein Paar Loffel voll bdarin
jind, faft man fie in cine Sdiiffel heraus, gieht den iibrigen
Zeig aud) auf diefelbe Avt nad), und faft ihn wieder heraus,
falis es auf einmal 3u viel gdbe, und fo fort, bis ber Teig
gar ift. Hernad) bringt man alled Herausgefafte wieber in
die Fleifdjuppe, (GFt e5 gut ausfiedent, und bie Suppe fann
aufgetragen werben.

54. Spabenfuppe.

Man {dlage etoa adt LWffel voll feines Weizenmehl,
gejalzen, mit 6 Elern qut ab. Der Tetg muf fo did fein,
pafp er nidht itber den Loffel rinnt. Falls er diinmer mwére,
mitpte mit Deehl und fernerem Abjdhlagen nad)jeholfen wer=
ben. Man giefle dann die fiedende Fleijdhbriihe in ein Reindl,
ftelle e3 aquf ein SKoflenfeuer, daf e3 fortjtedet, fele bem
Durdidilag auf dag NReinbdl, vidte bden Teig bavein, treibe
ihn mit dem SKod(bffel durd), viihre die Spageln etlide
Male wihrend des Durdilaufens um, bdamit fie fid) {don
theilen, [affe fie nod) efne Halbe Stunde fortfieden, und ridte
fie an. — Man fanu aud) flein gefdnittened Rind- obder
Sdweinfleifd) davunter mijden.

55. Leberfpabenfuppe.

Man Héute cine RNind3-, Kalbs ober Sdweinsleber
- ab, nehme Petevfilgriin, Schalotten, Bwiebel und Deajovan
auf ein’ Vret, und wiege fie Fein jufamnten, veibe ungefibhr
preimal o viel Semmelbvdfeln, brithe fie mit ein wenig
Sleifbhfuppe ab, fdlage 2 Cier barunter und ein Paax el
ooll Mehl.  Wenn der Teig u bdid were, miifite nod) Fleijdh=
fuppe nadigegoffen werden, fonft witrben die Spaten 3u feft.
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@ine Halbe Stunde vor der Wnvidizeit fele man die jiedenbe
. Sleifdjuppe in Beveitjdajt, formive die Spakien mit einem

Ciloffel hafjelnufgrof hinein, laffe fie ywoBl fieden und bie
Suppe ijt fertig.

56. Erbfennudeln. -

Man treibe Sdmaly ober Ab{Hopifett etwa 3 Gier
groff flaumig ab, viire nad) und nad) 3 Cier dbazu, dann
8 Gigucten voll Waffer, und WMehl, fo viel u einem mdfig
dicen Teig nothig, treibe diefen duvdh den Evbfenldffel durd,
nad) und nady in ein fiebended Waffer, und jdopfe die Nu=
deln in Pindjuppe iiber, welde nodh etwasd fieden muf, und
bann gleid) aufgetragen werden fann. )

57. Leber- oder Mil-Erbfennudeln

erden auf diefelbe Ieife gemadyt, wie die gemeinen Erbjen-
nubeln, nur wird nod) fein ausgeftreifte (qgefchabte) Kalbs=
ober Geflitgel-Leber oder INilz in den Teig geviihri.

Seite Gattung. Suppen mit Rodevin,

58. Abgetrichene Achlnockerln.

Abfdhspffett ober ©dymals, Bithnereigrof, treibt man
vedht flaumiq ab, vihrt nach und nady 2 Eier drein, big Alles
vedyt flaumiq ift, gibt dann {o viel nothig ift {hones Waizen=
mehl und Saly dazu, vithrt ed wohl unteveinander, qibt aber
mwohl Acht, dafy der Teig niht zu did wird. (Wian Fann
iy iibevzeugen, wenn man e Noderl in fiedende Fleifd)=
brithe Dringt, zevfdbhrt e, fo muf man dem Teige mit Weehl
nachhelfen, ift e8 aber vedt, fo fdlage man jie alle nadein=
anver hinein.) Davauf (affe man die Suppe nod) etwasd qut
augedectt fieden, und vidite fie an. — Die Noderln follen
nidht gar zu grof und jdén langlid) oval gemadyt werden.

59. fjartberger Aehluodkerln.

Man fdlage Y, Bierting Shmalz oder Butter mit dret
Roffel voll Waffer, vret gangen Eiern und drei Dottern redit
gut ab, gebe bann fiinf gute CHlGffel voll Niehl und efwasd
€alz darein, ftveide fie mit einem Weffex Dbér*@fs[ﬁffe[ it




20

die Todende Suppe, laffe fie langfam davin aufficden, und
ridite fie an.

60. Erdipfeluockerin.

Dicefe werden auf bdiefelbe Art gemadyt, wie die Miehl=
noderln, nur mijdht man unter dag Wehl gefottene und ges
viehene Erdapfel.

61. Grics-Hlodkerln

madt man gang fo, iwie die abgetricbenen Mehnoderln, nur
wird ftatt des Wehles Gried genommen, und der Teig muf
eine gqute halbe Stunde ftehen, daf er etwad angicht. Ehe
man die Suppe auftvdgt, lGft man fie zugededt ein Iwenig
abftehen.

Dritte Gattung. Kuvdel (Kidije, Kivsdhen).
62. Gumpoldskivdner Spedthnodel.

Cinige fleinwiirflig gefdnittene Semmmelnt werben mit
1 Seitel Mild) angefeudytet, 1 BVievtelpfund Sped chenfalls
fleinwiteflig gefdnitten, gelb gevijjtet, etiwas fein gejdinittene
gritne Peterfilic darein gegeben, und iiber die Semmel ges
goffer. Dann fommen 4 gefprubelte Cier bdavauf. Naddem
man. pun nod) den Teig mit ungefihr bdret Kodlbffel wvolf
Aebl fejtgemadyt, Bleibt e eine Weile ftehen, dann wirh er
mit 3wet Kod(bffeln in fodende Suppe, im Nothjalle aud
in gefalzened Waffer eingelegt, und davin gar gefodht. Wan
pilegt dic Sditffel aud) mit Seldhfleifd) zu garniven. Mande
nehmen aud) jum ©ped wiivilig gefdnittened RKaiferfleifd ;
andeve bacfen einen Eheil ber Semmel in Sdmals; wieder
anvere nefmen mebhy oder weniger Sped, Haden Dbdiefen auch
mit dem Krdutel fein sufammen, nehmen Weifbrot ftatt Seme=
mteln, briiden Ddiefes, wenn e8 geweidit ift, aus u. f. w. Jm
Gangen bleibt das Verfaliren tmmer dasfelbe,

63. Aernfetthusdel.

IMan weide die NRinbe boy awet Heinen Semmeln i
Miild) ein, und fdineide fie, gut ausgedriidt, mit ein. wenig
Peterfilienfvaut Hein zufommen; nehme dann ein Stitk Kern=
fett, [dncide ¢8 gewiivielt, laffe e3 ecin wenig 3ergehen, gebe
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¢8 in einen Weidling, treibe e3 flaumig ab, fhlage dret Eier
eines nad) dem andern Direin, und vithre dann mit der ge-
fpittenen Semmel etwad Wehl und Salz, Aled gut unter-
einanber. Daraug madje man fleine Knibdel, fiede fie in quter
. Rindfuppe, und qebe fie mit fein gefdynittenen Sdhnittlaud
Beftveut auf die Tafel.

64. Jleifdyhnodel.

Man rvithre 1 Pfund gehadted Fleifdh, gefalzen mit
eitem Seitel DHIG und ein bid wei Ciern an, jde wet bis
brei Hinbe voll Semmelmehl davauf hevum, giefe ein halbes
Hithnerei grofi zergangenen Butter bdavauf, veibe dagu ein
wenig Mustatnuf, und made den Teig vedt durdeinander;
bann madye man bavon fnobdel, lege fie in fiebendes Waffer
obex in eine Fletjdbfuppe, und (affe fie ausfoden. Wan fann
aber aud) ftatt ded Semmelmehd auf ein Pjund gehadtes
Fleijch um  einen Queuzer in Miild) geweidhtes und ivieder
audgebdviidftes Brot, bamn aud) eviibrigted Kalbfleijd) und
RKernfett, eingeweichte und iwieber ausdgedriicfte Semmel dagu
nehmen, allenfalls, dag Gange jufammenftofen, durd) eit qro-
De8 Sieb treiben und danu beliebig 31 Kuodeln formen. Cine
folhe Rnobelmaffe fann aud) juabgetviebenen Fleifd-
fnobdeln vermendet werben.

Man treibe dagu einen guten Halben Bievting Butter
{don flaumig ab, viire bas Gefdhnittene Dinein, bvier Cer,
eined nad) dem anbern, ein Paar Loffel voll Rahm, ein twenig,
Preffer und Salz, und etwad Semmelbrofeln, made Ieine
Snodel davaus, und fiede fie in was immer filv einer Suppe.

65. Gehirn-Knidel (Markhuidel).

Gin Vierting Gehivnmart wird fein ujammengehadt,
und, indem man nad) und nad) vier Cier und einen Dot
ter bavein gegeben, flaumig abgetvieben; bdann gibt man
brei in Mild) geweidyte und wieder gut ausdgedviidte Sems=
ntelnr, nebjt fo vieclen Semmelbrojeln, daf ber Teig bie
gehovige Tefte Defdmmt, dagu, falzt ihn und gibt Fulefit
nod) etwas flein wiivflig gefdnittened Marf davunter, formt
baraus nufigrofie Knsvel (K(68den), und gibt fie in ficdende
Rindjuppe. ;

Man fann aud cinen Theil gerdjtete Semmel nehuter,
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bad witrflig gefdnittene Marf blos mit bder Semmel und
einigen Giern abriifren, und vor dem Einfoden etwas ane
aiehen laffen, bann aud) 3u diefer einfachen fo wie zu der
abgetriebenen Mafie fein gefdnittenes ' Krdutel und RKrebse
butter nehmen, und auf bdiefe Avt eine Abwedh3lung ergiclen,
Mustatblitthe it eine gute Wiivze fiiv biefe Suppe.

66. Leberknodel,

Gin Stiud RKalbsleber wird ausdgehdutet (Nindsleber
gut audgefdabt), von bdert Abern befveit, und RindSmart
ober Rernfett fein zujammengehacdt, dazu eine in Mild ge=
ieichte, und wieder qut ausgedriidte Semmel mit einer Nef=
ferfpitie voll gejtofienem ewiirze und Majoran gegeber, unb
dannt aud) fein. gufammengejdynittene quiine Peterfilie, etwad
Bwiebel in einem Stiid Butter anpaffiert, worauf man dem
Gangen mit 4 Cierdottern und einer verhéltnifmdigigen Denge
Semmelbrojeln die gehivige Feftigleit gibt, und davaus bdie .
Knddel vund, nad) beliebiger Srofe, geftaltet. Diefe werden
in eine gute ©uppe eingefod)t, und bdavin gqut ausgefotten,

. in ben Guppentopf angevidytet, Wenn der Probefnsdel in der
&uppe gergeht, fo miiffen nod) mebhr Semmelbrofel bazie
fommen. Beim Cinfoden muf dev Loffel fedesmal frither in
bie braune ©uppe eingetaudit tverden. Wird eine einfade
dinbdfuppe genommen, jo fann man fie aud) dinn einbren=
nert, und mit Musfatblith wiizen,

67. Abactrichene Leberhnidel.

Gefdjabte unbd gut gehdutete Leber wivd mit in Mild
geweidjten und gut audgedvitdten Semmeln, mit etwas Jroies
bel, Peterfilie und Kuttelfvaut fein gefdnitten ; danm ein Biers
ting Marf, Butter ober Sdhmalz mit vier Ciern qut abges
trieben, a8 gamge Gehidfe fammt ber Leber davein gegebern,
mit ben Semmelbrfeln etwas fejter gemadht, und nadydem
man gehovig Salz und etwas geftofiene Gewiivgnelfen bdars
unter geviifet, in die Maffe zu fleimen Knodeln geformt,
und in fievende Rindfuppe eingefodt. Mande pilegen audy
etwad Pahm mit abjutreiben, und die Kuodel in Shis
eingufodyen, :
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68. Lungenknodel.

3 wird ein fdlbernes oder [dmmernes Véufdel ganz
weid) gefotten, audgefithlt, 3u feinem Hafdee zufommenge-
{dnitten, und mit ein wenig Pusfatnuf, guiiner gefdynitte-
ner Peterfilte und Salj gewiivat. Tazu gibt man nur nod) eine
gleiche Mienge Kalbs-Fajde, und formt, Alle8 durdyeinander
getvicben, awei Eier und wei Loffel voll Wehl beigemijcht,
daraus bdie fnibel, die in Have Sdit oder in gewshnlide
Rinbjuppe eingefod)t yexden. -

69. Ailzknodel.

Man ftreiGe eine Milz (von einem Kalb, Sdweine,
ober Mind) gqut aus, fdmeide Peterfilfedutel und eine ge-
weidjte Semmel dagu, treibe einen halben DBievting Butter
ab, fhlage zwet Cier und drei Dotter davan, gebe bad Ge=
{chnittene nebjt Semmelbrifeln hinein, daf es die vedyte Fefte
befommt, madje fnodel daraus, und fiebe fie in einer gee
wihnliden guten Rindjuppe.

70. Einfache Semmelknodel.

Man {dnetdet einige Semmeln wiivflig. Davon wird
ber Halbe Theil i Obers (fitfen Rahm) geweidyt, der anbeve
Theil in Sdymalz jammt einer Halben fein gefdnittenen jpas
nijdien Jroiebel gerdjtet, und mit dem vom Roften iibrigs
gebliebenen Sdymalze iiberbrennt, das Gange gefalzen, mit
einigen Giern und etwad Mehl 3u einem Teig gemadyt, und
diefer u Knibeln geformt in fiedende Suppe eingetodt.

T1. Abgetricbene Semmelknidel.

Man treibt einen BVievting Butter oder Sdmaly mit
3 Giern und einem CERI6ffel voll Whaffer flawmig ab, mengt
nad) und nad) bie von 2 Semmeln abgeviebenen - Brojeln,
nebft fein gefdinittener Peterfilie, ein wenig Mustatnuf und
Sal3 dazu, und Fnetet davaus einen Teig. Sollte bdiefer Teig
au feft ausfalfen, fo darf man nuv ein paar ERG{Fel voll
Obers dagu giefen. Davon werden die abgetviebenen Knodel
geformt, bie man allenfall8 aud) in Sdymaly augbader odex
nur in eine Deliebige Subpe einfoden fann.
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72. Butterknodel.

Man vithre ein Stind Butter fein ab, und dlage swei
Cier, und jmwav eines nad) dem anbern, davam. Bu dem
abgerithrien Butter gebe man dann Halb Semmel und Halb
weifies Miehl, Sals unbd ein wenig Mustatbliith, gebe aber
Acht, daf ber Teig nidht zu feft mwerde. Diefen [afit man
ehoa gehn Minuten nod) ftehen, und fode die davaus ge-
formten fleinen Rusbdel in fiedender Rindjuppe ein.

73. Abgebrennte Grieshnidel.

1 Seitel Gries, 1 wiiflig gefdnittene Sentmel, odex
die Brifeln davon, unter einander gemengt, brennt man
mit Y, Pfund zerlaffenem Spedt ober aud) mit gutem
Sdmalze hinldnglid) ab, qibt grine gefdhnittene Peterfilie,
Sdnittloud), Saly und ein wentg Mustatbliithe bei, und
brennt e8 bann nod) einmal mit fiebenber Suppe ab. So
entjteht ein Teig bavaus, demm man zu ben angegebenen
Snodeln formt, welde aber fdnell in fiebende Suppe einge-
fodt woerden mitffen. Werben die Kuddel zu feft, fo gibt
man nod) etwad fiedende Suppe in den Teig.

T4. Abgetriebene Grieshnodel.

Man treidt ein BVievtelpfund Rindjdmaly mit 2 Clern
und 2 Dottern flaumig ab, gibt dann dagu 1 CHEFl voll
frifden Waffers, und uleht feinen, guten Gries. Diefes
18Bt man ein wenig angieten, falst es, geftaltet unverfdumt
bie ®nddel, und fodjt fic in fiebendem Waffer, Bis fie in die
Hihe fteigen. Sind fie ausgefodit, fo werden fie mit frijdent
Waifer abgejdvedt, und in die Suppe obev aud) bLefonders

abgejdymalzt, gegeben.

75. Reisknodel.
Gin Bievting geflaubter und gewajdener Rels wird mif

einer fetten @uppe furg, tvoden und fteif, gebiinftet, worauf

man ihn qusfithlen [Gft, unbd in gleiden Theile mit Kapaun=,
oder in  Grmanglung bdeffen mit Ralbs-Fajde vevmengt.
Nadiher wivd er gefalzen, in Knidel geformt und in guter

HRindjuppe qefotten.
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76. Friedberger Grundbirn-Kuodel.

Man treibe einen Bierting Butter oder Sdhmalz flau=
smig ab, fdlage nad) und nad) 4 Cier davan, gebe ein halbes
Pfund gevicbene Kavtoffeln, eine Hand voll geviebene Sem-
mel, gwet CROfFel feines Mehl und etwas Saly dazu, vithre
pann die Maffe unter einander, forme Heine Knobdel (RIo8-
den) bavaus, und fode fie in guter Rindfuppe ein ; man
fann audy gefodyte, zerbviidte und gefalzene RKavioffeln mit
einigen. Giern (audy Rriutel, Musfatnuf, Jitronenjdalen
u. dyl.) gu Kuodel fovmen, diefe aud Heifem Schmalz backert
and in Guppe einfoden.

77. Rogout-Ruodel.

 Man  itberfiedet 2 Ralbsbriefel und ein RKalbIeuter]
etmag, fdneidet Alles in Wiifeln, gibt e nebft Iein ge-
{Hnittenen Sdampions tn ein warm gemadytes Stiid But-
ter wud diinjtet e3, {dldgt 3 ganze Eier bdavetn, Dbindet e3
bicflich aquf dem Feuer und [4ft e8 wieder qusfithlen. Man
fann aud) nod) ehwas Ruebsbutter dagu thun, fdiittet dann
Nl mit Gidotter abgefprudelt, mit etwas Gewiirz, Salz
amd Juder davitber, und vithrt Alfes gut bduvdy einander.
Davauf nimmt man Oblatenitiide, befdymiert felbe mit Eier=
flav, gibt einen Halben Loffel voll von dem Hagout davauj,
madit fie fhon rvund, wie die Knodel, Fujammen, walzt fie
in einem ©i, bejdet fie mit Semmelbrojeln, badt fie Deif
aud bem Sdmals, legt fie danm in den Suppentopf und

.ggef:t feifie ©uppe Daviiber. An Fajttagent fann ftatt Ded
- Briefels 2¢. ein in Safzwaffer abgegoffered Meildnerbiujdhel
gentomimen iwevden.

Bierte Gattnng. Suppen mit Rudclteigipeifen.

Der Nubeltetg wird auf folgende Art gemadt.

Gtwa eine Halbe Maf feines, gejiebtes Wehl wird mit
3 @iern, etwas ©alz und Whaffer gqut abgejdhlagen und 3u
einem feftenn Teige gefnetet, diejen Teig theilt man in vier
- Theile und Fnetet twieder jeden Theil au einemr Laibchen, dad
man dann in grofe, fefr ditnne, aud) umeilen dider gehal=
tene Flecien auswaltt, und dann nad) Veditefnif in feine,
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ober aud) didfere Nubdeln, ober in Form vievediger grofer

ober fleiner Fledden oder Binbdden {[djneidet.

Man madt diefen Teig aud) blog mit Eidottern ai.
Dann nimmt mon aber ftatt 3 gangen Giern 6 Eievdotter,
unbd mengt nod) ein Paar ERlGffel voll falten Rahm (Obers)
bazu. — CEntgegengefetit fann man ihn aud) mit Ciertlar
und mit einem Sujah von zwei CRloffeln Wafjers anmaden,
oder nod) anderd fiigt man ein. Paar CEHloffeln voll feint
geftofienen. Zuder nebjt ben Eidbottern allein olhne Obers dai.

Die Judeln werben in ver{djiedener Form meiftens
fiiv Suppen, oft aud) zu anbdern Speifen vevwendet.

78. Einfadye Wudelfupype.

Der Nubdelteig wird bditnn ausgewallt, jwirnfein ge-
fdynitten, in ficdenbe Suppe eingefodht und zugededt, fitnf
Minuten lang Foden gelajfen. Sollen bdie Jubeln f[din
gelb und die Suppe flav fein, fo darf Leim Auswalfen Ded
Leiges Tein Wiehl davauf geftveut twerdem.

79. Fledweln, Strumpfoandeln . f. w.

find vievedig, [dnglid), Greit und vielgeftaltiq gefdnittene
Nubelteig-Flederinr, daber nur in ihrer Fovm verfdyieden,
und fie werden aud) auf gang gleide Weife wie alle Nubdeln
behanbelt,

80. Griine Mudeln.

Bu biefent wird in ben Nubdelteig etwas Spinattopfens
gefnettet. Sie exhalten eine griine Farbe, und werden ges
wohnlid) in brauner Suppe eingefodt.

81. Geriebenes Gerfiel.

Dazu wird ein gewodhnlider Nudelteig vedt feft ges
madyt, auf Ddem Heibetjen fein gevieben, und in fiebender
Rindfuppe eingefodht. Man fann bas Gerftel aud) frither in
etwas Vutter gelb viften, wodurd) die Suppe fehr an Wohl=
gejdymad gewinnt,

82. Sdylickkrapfeln.

Pan nimmt, je naddem man ein Matevial dazu Bat,
eingefodytes Bdujdel, gebratenes RKalbfleifd, Kapaunfleifd
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u. bgl., fdymeidet e8 mit einem Wiegenmeffer fehr fein
aufammen, und gibt etwad Saly bazu. Davauf wird in einer
Jlein  oder Rafferole Butter, Marf oder Schweinjdhmalz
Deiff gemadyt, etwas feingefchnittene Jwiebel und Peterfilie, fo
wie aud) eine 3u feinen Brijeln jerviebene Semmel davin
gevdjtet, bas Gehdde dagu gegeben, und audy ein wenig iiber
dem Feuer gelaffen Man fann aud) fein gefdinittene Limonien-
{halen, geftofiene Mustatbliithe und ein flein wenig Pfeffer
bazu geben. Nadydem 8 gdnalid) abgefiihlt, werben 3 Eier
darein verriihrt. Yuawijden madht man einen weichen Nubels
teig, walft ihn in diinne Fledeln ans, madt auf bdiefen fleine
Hiaufden von der Fiillmaffe in gleidh) weiter Cntfernung von
einander, Deftreicht den leeven Play zwifdhen benfelben mit
telft einer 3Fjeder mit abgefdlagenen Ciern, {dldgt den Nand
daviiber, jtidht fie mit einem vunben Wiodel aus, oder rabdelt
fie mit bdem Srapfenvadel ab, und gibt fie in Todjende
Rindfuppe.

giinjte Gattung. Suppen mit Strudelteigipeijen.

Bumt Strudel- oder Sugteig with ein Halbes
PBiund des feinften Auszugdmehles mit einem i, einem Halb:
eigrofen ©titd Butter, ein WMefferfpiyy voll Salz und mit
lauem Waffer gu einem gelinden Teige vevavbeitet, durd) ben
Ballen ber redten Hand einige Male durdygeftricdhen, bis fidh
die gange Maffe Teig von der Tafel leidht [osl6ft, worauf
man ihn gujammen nimmt, den Ovt, o ev gefnetet wird,
Ieid)t mit Weehl beftdubt, und in einen runden KLwmpen vollt.

©o geftaltet dedt man cine Heifgemadyte Kafferole davii=
ber, worunter man ihn vajten 4R, und zieht ihn zulest
fiber einem Tifdye, weldjer mit einem mit reinem IWehle beftdiubs
ten Tudy bededt ift, fein und vorfidtig aus.

83. Lungenfirudel.

Man zieht den Strubelteiq aus, ftveut dag bet dent
Sdlidtvapfeln  befdriebene Biujdel-Gehad miglidit
gleid) davauf aus, fo daf ungefihr ein Bievtelellen Ilanger
Ctrcifen auf einer Seite leer bleibt, welder mit einem ges
Hopften i beftridhen wird, Nun volfe man bden Teig fo auf,
bafs der mit dem Gi Deftrichene Theil zuleist Gleibt, weldes
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am Deften bewertjtelligt -wird, wenn man dad Tud) BHei 3ve
Gnben nimmt, unbd vedht gleidh in die Hohe bringt. Wan
nebme einen Lodloffelftiel und driide handbreite Stitde da-
pon ab, tweldhe dann mit einem Meffer abgefdynitten, und
um  dag Wufgehen gu verbiiten, an betden Enden mit den
Fingern etwad  gufammengedvitdt in  gquter Fleifdhiuppe
gefodyt merben.

Sie miiffen gleidy auf den Tifd) Fommen, weil fie jonft
weid) werden und am Anjehen verlieven.

84. RArinterfrrudel.

Getoohnlid) nimmt man Kohl oder aud) andere Kvduter,
blanjdyivt unb fdneidet fie, paffivt fie mit ein wenig Swiebel
und Sdampions in Y/, Pfund erlajfenen Sped, nebft ein

Bigden Majovan, Saly und Gewitry qut an, und [GFt fie

mit ein wenig fetter Suppe bitnjten. Diejes Ulles {dhmeidet
man, naddem man Y/, Pfund gefottenes Kaiferfleij) — obder
mebr, nad) BVerhiltnif der Mienge bed Ddagu gemommenen
Rohles — hingugethan, u einem Hajdee, bejtveuet damit
einen fdhon dazu verfertigten, audgezogenen Strudelteig, und
bilbet unbd fod)t dann bie Strubeln auf bic Dbereitd ange-
gebene Art.

85. @opfenfirndel
wird auf biefelbe vt gemadht, twie der Rvdutevjtvudel, mur
[afgt man Majoran, Gewiiry und basd Kaijerfleifth weg, und

gibt dafiiv Mildtopfen mit Rahm, allenfalld aud) mit eini=
gen Eibottern abgerithrt dasu.

@edhdte Gattung., Pranzel= oder @rﬁﬁﬁcrl:@nbnm.
86. Mchlpfanzel.

Man madt bazu denfelben Teig twie Fu bem Miehl=
noderln; biefer wird dann in einer Panne ober Rein, welde
mit Butter ober Sdmalz gut ausgefdmiert wovden ift, mit
ftavfer Unter- und Oberglut gebacfen. . Ausqelithlt fdmneidet
man thn dann in fleinere Stiide, um bdenfelben in bHrauner
©dit, ober in gewshnlider Rindjuppe gut auszufoden.
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87. Semmelpfausel.

Pan fprudelt 6 Cier mit 1 Seitel Obers ab, gibt
ba3 nithige Salz und zwei iwieflig gejdnittene Semmeln
bazu, mijdyt Alles gut durdjeinander, bad't e8 tie ein Wehl=
{chobexl, fdymeibet es, wenn e3 Iihl geworden, in Stiide,
um folche in Rindfuppe eingufoden.

88. Griecspfansel.

Diefes wird aquf biefelbe Art wie bad WMehlpfanzel
(Sdsberl) gemadit; nur wird hier ein Loffel voll Gries mwe-
niger al8 dort Mehl genommen, und bad Pjangel in bew
Suppe etwas mehr aufgefodt.

89. Leberpfangel,

Dazu wird eine Teigmifdung (Fafd) toie u ben Les
Bertnibelnt gemadyt, diefe in einer mit Butter befividenen Kaf-
fevole {djiin gelb gebacfen, und danm gejdhnitten in bex Suppe
aufgefodit.

90. Rahmpfansel. .

. Gin Q5ffel voll feines Mehl with mit fiifem Rahm
vervithet, dieg mit 4 Giern, 2 Dottern und 1 Seitel {fiifem
Rahm abgejdhlagen, dann in einer RKafferole tvie ein anderes
Pilangel langfam, aber Lei wenig Glut gebaden, und ju einev
Belichigen fleifdh- ober Faftenjuppe Denitft.

91. Raifergerfel.

Sdlage 9 Gier in einem Hafen, gib dann jo viel Eier-
gudfen voll fiifen falten Rahm und Suppe, und etwas zu
jammengefdinittenes  Petevfilfraut, dann Schinfen ebenjalls
fein gebackt, Hinein, fpruble-alles wohl ab, gib e3 in Dden
Model, (aff ¢ cine Stunde im Dunjt langfam ficden, wobei
obenauf ein Plattel mit jdwader Glut fommt.

Dann gib e in eine braune Suppe,

* Siehente Gattung. Suppen mit Einbund.

92. Gehirn-Einbund.

Gin  gefottenes, vein abgehiutetes Kalbshivn fdneide
man mit 3 in Mild) geweidten und wieder ausgedvitdien
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abgeriebenen Semmeln und etwad qeitner Peterfilie fein zu-
jammen. Nun verrihre man ein Bievtelpfund Butter mit
vier gangen Eiern und bdrei Dottern vedit flaumig, qebe
basd Gefdynittenc bavein, falze ed, binde e8 in ein mit etwasd
DButter beftridened Tud) nidht gav ju fejt, und laffe e8 in
guter Rindjuppe eine Stunde foden. Dann legt man ed auf
cine Sdiiffel, [6fet dag Tud) behutfam ab, und gibt e8, in
fingerlange und weimal fo bide Streifen gefdnitten, in
braune ober weife Suppe. Der Teig fann aud) wie ein
Pfangel gebadenr, ober aud) in Wanbeln im Dunjt gefotten
$erden.

93. Fleifdy)-Einbund

wird eben o Deveitet; nur fommt jtatt bed Gehirnd eine

- gleidhe Menge gebratened und flein gehadted RKal63- oder

Hithnerfleifd) dozu. Man fann aud) ein wenig feingejdhnittene
Hwiebel und Bitronenfdalen davein geben. Diefer Teig [dft

“fich aud) zu fleinen Kndveln verwenden, wenn er mit Sem-

melbrofeln Yefter gemadyt wird.

94. Semmel-Einbund.

wird eben auf biefe Avt gemadht, nur muff bad Gehivn oder
bas gKleifch mwegbleiben.

Adyte Gattung. Suppen mit Wandeln,
95. Gehirn-Wandeln.

Dan fiede ein gereinigtes und abgehiutetes Kalbsgehivit
in gefalztem Waffer ab, {dhneide e mit einer Semmel und
etwas Peterfilie flein Fujammen, gebe e in ein Haferl,
{dlage 3 Eier daran, gebe Pieffer und Saly dazu, riihre e3
wohl ab, gebe in ein Jeindel ein Stitt Butter, {ditte dasd
Hirn Binein, trodne e8 auf der Glut unbd laffe e3 augkiihlen,
treibe bann ein Stiid Butter flaumig ab, vithre das Gehirn
darunter, fdlage 2 Eier bavan, rithre Alles gut unteveinander,
{dmieve die Wanvel mit Butter, fiille jie Halb volf an, bade
fie in_dbem Oeferl, lege fie dann in den Topf, und glefie eine
gute Suppe daviiber.
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96. Fleifth-Wandeln.

Gebratenes Ralbfleid fdneide man fehr fein zufam-
men mit etwas feinen Limonienfdalen, Peterfilie und in Mild
geweichter Semmelvinde, tveibe dann ein Stiif Butter fehr
flaumig ab, vilhre dad Gejdnittene Hinein, {dlage 3 oder
4 Gier bdavan, gebe Galz und ein wenig Semmelbrsfel
bagu, rvithre e8 gut untereinanbder ab, fdymiere die YWandel
mit Butter, fiille felbe ein wenig iiber die Halfte arm, und
bade fie it dem Oeferl ober im Dunjt. Dann werden
bie Wandeln mit guter Suppe begoffen, gleid) aufgetragen.

97. RKaifcr-Wandelsn.

Neart vithre 2 QLoffel voll Wehl mit einemr Seitel
falter und guter Rindfuppe ab, gebe Fwei ganze Eier und
adt Dotter, Salz und ein weniyg fein gefdhnittenen Schnitt-
laud) dazu, vithve alled gut ab, fdiitte e8 in gefdhmierte
Wanbeln, fefse fie in eine Rafferole, wo heified Waffer darin
ift, gebe oben und unten Gfut, und laffe fie gut fodjen,
Wenn die Wandefn oben Blattern madyen, ftiivge man fie
in den Suppentopf, und gebe die Suppe daviiber.

Reunte Gattung. Snppen mit in Shmaly gebacdenen
Speijen.
98. Gehirn-Pofefen.

Cin halbes Ralbshivn fdineidet man mit ein twenig
Bieffer, Salz und Peterfitbdutel fein ufammen, ftreicht
Das irn auf Semmeljdnittchen, gibt wieder ein Schnittden
bavauf, fdneidet fingerbreite Stangeln bdavon, walzet fie
in ein wenig abgejd lagenen und gejalzenen Ciexn, badt fie
Deify aus bem Sdymalze, und qibt eine pajfende Suppe darviiber.

v 99 Mil-Pofefen.

Man ftreidht eine RAlbermily aus, jdneidet feine Limo-
nienfdalen und Petevjitbrdutel davunter, gibt in ein Reindl
Cigrof Butter, Ldft thn zergehen, gibt ein wenig Semmelbrd-
feln bagu, (4Rt fie anlaufen, vithrt die Mrilz darunter, riftet
fie fo lange, bi8 fie bie Favbe verliert, gibt ein wenig FRabim,
Pieffer und Salz dagu, und madt bie Pofefenn mit Semmel-
{dnitten, fo wie bdie Gehivn=Pojefen.




100. Gehack-Schnittel.

Man fGneidet Gefliigel-Leber und ein [mmniernes Biu
fdhel mit einem Peterfiltvdutel Elein sufammen, [(GRt in eineny
Retndl ein wenig Butter gevidhleichen, gibt ein Paav Qiffel
poll Gemmelbrijeln Binein, bann bas Gefdnitte, (Rt e&
gut voften, gibt ein wenig Salz und Preffer dazu, wie aud
1 ganges Gi und 2 Lbffel volf Rabhm, vithret Alles gut untexrs
einander, ftreidit es auf Semmeljdnitteln, badt diefe Dheifs
aqus bem ©dymalz, und IHft fie in dev Suppe nod) einen leid)
ten Subd mader.

101. Gebackene Exbfennndeln.

Man gebe in ein Reindl 3 Soopflofiel voll feines
Neehl, laffe bann in cinem Pfandel eben fo biel ﬂBaf[er mit
einem Balbeigrofen Stiid Schmalz _auffieden, und giefie €3
itber Das Miehl, fete das Reindl auf eine Glut, und trodne
ben Tetg qut ab, {dlage 3 gange Cier und 2 Dotier daran,
unbd ein wenig Salz. Die Cler mitffen aber in eittent mwar#
men Waffer warm gemadit werben: danm gebe man ben
Teig auf einen hilzernen Teller, fdhlage mit ber Fleijdhgabel
in beifies ©dmalz fdhin fleine, runbe Ritgelchent hineir, bace
fie, baf fie ein wenig Favbe befommen, und gebe zulet eine
gute Suppe daviiber.

102. Gebadene Mehlnoderln.

Gin gewdhnlider Noderl-Teig, nur mit etwasd toeniger
Sdmalz nber Butter, wird abgetvieben ; davaus werden Feine
Noderln gemacht, wie die Crbjennubeln, aus Shmals gebader
und zur Suppe gegeben.
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weite g{mssz.
Saftenfuppemn.

1. Ordnung
Dinunfuppen

Erite Gattung, Grundjuppen.
103. Erbfenfuppe.

Wean fodit Y, Maf ditere Crbfen redt lang i 3 Maf
nidt au Hartem Waffer (wo mdglich Slufwaffer), gibt
etiwas Sellevie, Peterfilie, Goldbmphren, Jwichel und ganzes
Gewiivy bdagu, und feifet die Suppe ab, welde an Fajt=
fagen gur Bereitung und Ausfitllung andever Faftenjuppen
mmmer bovvdthig fein foll.

104. Weipe klare Fifdyfuppe.

Vian nimmt fleine Fijhe, Frojde, die Kiopfe umd
mandyerlet Abfille grofer Fijde, Wurzelwert und  Lrdutel
(Golbmbhren, Sellevie, Pore, Peterfilie), allenfalls aud Shar-
pions, dann Gewiivze (qange Nelfen, Pfeffertorner, Mustat-
Diith, 1 Stiid Jngwer), [dft Alles in eimer NRein ober
Saffevole mit einem Stitd Butter auf fohlenfeuer langfam
{dmwiten, qibt nod) 8 Gier dagu, und fiillt ¢8 mit Haver Erb-
lenbrithe auf. ©o [dfit man ¢3 langfam foxtficden, und feifet
¢5 gulet durd) eine Serviette zu beliebigem Gebraudje rein
ab. Man fann aud) Schilbfroten bdavin fieben, um jfie wie
immer 3u verwenden. Diefe Suppe fann man aqud) wie die
Crbfenfuppe zu verjdjiedenen Speifen vevmenden.

105. Braune klare Faften-Sdhii.

Diefe wird gang auf bdiefelbe Weife Dereitet, mwie die
flare toeifie Siihjuppe, nur miiffen alfe Jngrediengien in der
Raffevole, wic bet dev Fleijd-Shii, vor dem Bergiefen mit
uppe fo lange gerdfted wexden, Bis fie fidy bfgaun anlegen,
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Die Fifde und Frojde miiffen audy, bevov fie davunter fom:
men, gebaden werden *).

Bweite Gattung. Diinnfuppen mit berjdiedenen thie=
rijlpen Hanptbeftandtheilen.

106. Karpfenfuppe.

G5 werden fleine Rarpfen ober aud) grifeve %gifgﬁfd‘)e
auggenomuten, eingefalzen, mit Meehl bejtdudt, und mit efner
serjchuittenen Semmel in Sdymaly qusgebaden, Alles jujam:
men im INorfer geftofen, und mit etnigen Sdyampions, einer
serfdnittenen fpanifden Zwiebel und etn Paar Gewiirgnelfen
anpaffict. Darauf gieft man 2 Maf Have Fajten-Schii, (Ght
e8 iemlid) lange verfodjen, treibt es burd) eint Haarfieb over
Haartud), und Halt es, ofne e mebhr fieven 3u laffen, nuy
warnt. Nian ridtet diefe Suppe gewdhnlid) iber i Wiicfel
gejdmittenes und in Butter gerditetes Buot an.

107. fedyienfupype.

Ein braun gebadener Hedytenfopf ivird mit einigen
Giern und gebadenen Semmelfdynitten, dann efrer Handvoll
Meandeln lein geftofen, in einer Maf Erbjenbrithe oder Pe=

#) Diefe Grundfuppen werden avd) auf diefelbe Avt verwvendet, wie
bie einfadje Mindjuppe und die Fletjh)-Schit. PVian focht diivre
un®d griine Erbfen, Fijolen u. dgl. an Fafttagen mit diejen Suppen.
Bei allen Suppen, wo fonft Fleifh, Sdyinfen, Sped genommen
witd, milffen bHier Fijdhgattungen an deven Stelle trefen. Anch
Brot:, Semmels, Gerftel- und Reidfuppe feiven n threr Verfer-
tigung feine Verdnvernng, ald vaf fie fid) aud) fatt ver Rindjuppe
nuv mit brannér ober weifier Faftenfuppe begniigen mifjen, die
meiftend mit einigen Eivoctern Tegirt wird. Wo bei Fleijhjuppern
Parmefan-Kije ju geben vorgejdhrieben 1ft, muf diefer andy in der
Fajtenjuppe beibehalten, und Butter und Rindichmalj fitr Kernfett
pber Spect gebraudht wevden. Ueberhaupt davf bet Fajtenfpeifen
bad Wirzeltoerf, Gewitrz und Bwiebel nidyt gefpart werben, ba
fie gur Erpohung ved feineven Gefjdmaded unumglinglich noth-

wendig find. Alle Mehlipeifen : Fleckerln, Nubdeln, Bernidjel, ge-

rviebened erjtel, Fwederin, Noderin, Fndoel und Struvel fin-
nen eben fo gut in Fajten- ald Fleijchjuppen eingefoct werben,
und e3 ift dabet durchand dvasfelbe Berfahren zu beobadhten, €35
verfteht fich von felbft, daf gur Fiillung der Strubel ober Shlic=
Trapfen ftatt be8 Fleifhgehods, Fijhaehacd gegeben werben muf.
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fevfilienwaffer gut aufgefotten, ein Stidden Brot und etwas
Musfatblithe Ddavein gegeben, und duvd) ein Sieh iiber qe-
bactene ober gerdjtete Semmel gefchlagen. Jn diefe Suppe
fann aud) etwad Einbremn gegeben ‘werben.

108. Krebsfuppe

oird auf biefelbe Avt Deveifet wie die Rrebsfuppe in Fleifdy-
tagen, mur wird hiev jtatt dev Fleifdhjuppe eine tave Faften-
®runbdfuppe genommen.

109. Sildyfuppe.

an einer Diaf mit etwas Jimmt ober Vanille unbd
Puder abgejottener Mild) werden etliche Eidotter abgefpru-
delt, und die Suppe ijt fertlg, um {iber gerdftete Semmrel
gegebent gu werden. Mean fann audy abgefddlte gejtofene
Mandeln ftatt des Bimmts und bev Vanille bHeifekenr, und die
Suppe nad) etnmaligem Aufficden durd ein feines Sieb jdhlagern.

Peandje _nehmen ftatt ber Eier gevdjtetes Diehl unbd
fwohl aud) iiberdies nody einige Cidotter daju.

110. Aildyrahmfupype.

Nachdern man einer oder wei Lod)offel voll Mehl in
einem ©ticte gevlafjener Butter mit ein wenig fein gejdhnit=
tener Bwiebel gelblih anfaufen gelaffenr, o vithrt man ein
Seitel WMildyrahm bavunter, und fprudelt Aldes ujammen
it einer halb Wiaff Erbfenjuppe gut ab. So [Aft man das
®ange “eine furze Weile verfochen, wirft das nithige Salz
und eint wenig gefchabte Mustatnuf daveiw, und vidhtet die
Suppe iiber gebihte Semmeljdnitten an.

Auf andeve Art werden in ein Seitel Rabhm vier
Kodlsffel voll MeHl wohl vevvithrt, eine Maf fodendes
Waffer vagu qegeden, fefbes mit ehwas Kitmmel und Salz
Det gelinbem geuer gut verfod)t, und bann burd) ein Haars
fieh fiber wiirjlig gefdnittene Semmel angeridytet.

H1. Stoderance-Suppe.

PMan bade einige Stitde fleinever Fifde ober $Hediten-
fopfe braun aus ©Sdmaly, laffe eintge Shnittden Brot,
¢tivad Bwiebel, Peterfilie und Sellevie in Sdmalz anlaufen,

Atofie Alles gut gujammen, fode 3 mit @rb?iegfuppe, gebe
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etivag Cinbrenn, zuleht ein Stiid Butter bazu, und ridte
pie Suppe dburd) ein Sieb iiber gebadene Semmeln an.

112. Dotterfuppe.

Gtlide vohe Cibdotter ftofie” man mit einigen Piandeln
und Fleinen Kvebfen (von denen ber Magen, Galle bejeitiget
worden) in etnem Morfer fein zufammen, fiede e8 in gefals ,
aener Erbfenfuppe, gebe etiras8 Gewiiry, Mildrahm und cin i
Stiid Butter dbagu, und feihe die Suppe nad) furzem Steden |
burd) ein ©ieh iiber Meehlwandeln, ein Krebspfanzel u. dgl,

Dritte Gattung, Diinnjuppen mit vegetabilijdhen
Bejtandtheilesn,

113, Einbrennfuppe.

3n einer Rein ober Kafferole wivd Butter cder Schmaly,
etiva ein Dalber Bievting oder etwas mehr heif gemadit.
Darin wevden brei Lody(Bffel voll Wehl fhon braun gevdftet,
mit einer WMaf fodendem Waffer aufgegoffen, und Salj,
etwas Ritmutel nebft einer mit ein Paar Gewiirzuelfen bes
ftedten Bwiebel bdavein gegeben. Nachdem bie Suppe etwas
verfodit, feiht man fie burd) ein Sieb iiber gemiivfelte Sems-
mel. Wan fann vor dem Unvidten aud) einige Loffel voll
Hahm, ober aud) ein Paar abgejdhlagene Cier einquivien.

114. Bohnen- (Fifolen-) Suppe.

Man fieve die Bohnen oder Fifolen fehr 1weid), gebe
etivas Peterfilie, Weineffig und Salz dazu, bremme jie mit
Bioiebel etm, zerqnetide bie Vobnen theilweife mit demr Lof
fel, und treibe bie Suppe duvd) ein €ieb iiber gebihte Semmel.

115. Schokolade-Suppe.

: Cin Paar Jelteln Sdofolade laffe man gerieben mit
1 MWafp Mild) auffodjenr, {prudle 4 Cidotter bavunter, fdylage
pas Weifie um Sdjnee, lege thn [Bffelweife davauf, beftreue
ifn mit Buder und Jimmt, und brenne thn mit einer feifen
@djaufel jhon gelb, Man fann aud) wihrend des Siedensd
etad Juder und Butter dagu geben.

116. Bobhmifdye Sehokolade-Suppe.

Man ficbe gejucerte Mild) mit etwas Banille, Bimmt
und Butter gutf ab, rdfte in einem Reindl einige LWffel.
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ooll Mehl fdhon braun, laffe e8 auskiihlen, gebe e8 in einen
Hafen, und vithre e3 mit falter WMild) ab, {dittte die ficbende
AMNild) hinein, laffe jie nodymal fieden, und feibe fie durd) ein
Sieb iiber gebihtes weiffes Brot ober Semmel. WMan fann
bieﬁ@uppe beim Unvidten aud) mit einigen Gidbottern ab-
rithven.

117, Mehlfnphpe.

&3 wird in einem irdenen Topfe Wiehl gelbbraun ge-
tiftet, bann in WMild) mit Suder gefodt. Diefe Subpe foru-
belt man mit einem Eibotter ab, legt gerdjtete Semmeljdnit-
fert Binein, unbd Deftreuet fie mit Buder und Jimmt.

118, Bellerie-Snphe.-

Man gebe in ein Reindl oder eine Kafferole ein Stitd
Butter, dann 1 Haupel Swiehel und 3—4 Stiid  Sellevie-
‘ourzeln, diinfte fie braun, ftaube ein Paar LWffel voll Wehl
pavan, und laffe e3 nod) ein enig ditnften, jdiitte eine guie
Grbjenbrithe darvitber, Saly und cin wenig Wildrahm, lafje
€5 gut fjieden, feihe ¢8 durd) ein Sieb, gebe flein gefdhnitte-
nes Peterfiliefrautel hinein, und vidte die Suppe iiber ge-
bibtes Brot an.

119. RKitten- (@nitten)-Snppe,

Man {ddale und fdneide Kitten (fiiv die Berfon ein
fleined ©tiid geredhnet) in Blatteln, giefe zu 2 Kitten
3 ftleine Gldfer Wein und 3 Gldjer Waffer, laffe e8 {o lange
fodyen, big die Ritten weid) find; freibe e8 dann durd efnen
Seiher, thue geftofienen Juder und Jimmt dagu, laffe es
nody einmal auffoden, Jprudle einen ober zwei Eidotter
bavan, und ridte die Suppe itber gewiicfelt gefdnittened und
in ©dmalz gerdjtetes Mild)brot, oder iiber eine ambere bes
{iebige Unterlage an. ;

120. Nepfel-Suppe.

Man laffe etliche gefchalte und gefdinittene Majdhanster-
Wepfel mit Buder, Simuit. und Lmonienjdalen in gleiden
‘Theilen Waffer und Wein fo lange fieden, bis {ie weid) wer=
ben; treibe fic burd) einen Seiher, laffe fie nody einen Sud
aufthun, fprudle einen obder wei Eidofter bavan, und ridte




38

fie itber gewiivfelt qefdhnittencs und in Sdymals gerdjtetes
weifies Brot oder Semmel an.

121. Erdbeer-Suppe.

Man diinfte Y, Maf Crdbeeren mit etwad Wein i
einem Feindl zumt Ko, preffe den Saft duvd) ein Ddides
Fud) in ein Difenr, giege 1 Seitel Wein und 1 Seitel
Waffer dagu, Juder, daf s fiif genug wird, ein wenig ges
ftoffenen Bimmt unbd Limonienjdalen, vidte fie in bie Sdyiiffel,
und gebe gebdhtes Brot hinein, weny die Suppe {don- an
geridytet ift.

199. Wein-Supye.

Gine Halbe Maf Wein iwixd mit einem Seitel Waffer,
Bitvonenjdyalen, Jimmt, Buder und ein PBaar Gewiivgnelfer
qut aufgefotten, dann werden 6 Cidotter mit etwasd faltems
Obers abgefprudelt, ber Wein bdavein gegeberr, und durd)
ein Haarfied itber gebifte Semumel angeridtet. Wan fann
die Semmeljdheiben audy mit Jucter Deftauben, und mit einer
glithenden Sdaufel glafiven.

123. Bicr-Suppe.

* Gine Balbe Maf guies Bier fiede man mit Limoniens -

fdhalen, efwas Jimmt und Gewiirzuelien ab, gebe i einem

Hiifen 4 Civotter, giefe bic Suppe bdamit ab, gebe nody

1 Seitel fiedende Viildy dbavan, 1 Sttt Butter und Fuder

Daf 3 fif genug wird, unbd feife fie iber gebdhies Brot
ober Semmel. '

Bu eiter: nod) einfaderen Bierfuppe fhneive
man weifes Brot, in 1 Maf weifes Bier, [dlage 3 Ciew
mit frifhemn Waffer gut ab, riihre fie davein, den nothigen
Buder darunter, laffe fie wieder qut fieden, und vidyte fie
an. — Wenn man will, fann man oben etwad Pfeffer dar=
auf {treuer.




2. Ordnung.
Saffenfuppen mif grébevem Inbalf.

Grite Gattung. Fajtenfuppen mit thierijden Haupt=
Peftandtheilen,

124. Sdyildkroten-Suppe.

Bon bdrei Schildfriten werben, iwie befannt, Kopf,
Fiife und Sdpveif abgehauen; man veiniget fie von Dder
@duppenhaut, (Gt jie davauf in einer Faftenjuppe mweid=
foden, und zergliedert jie in fleine Theile; man pajfiert fie
mit zwei bldttevmeife jeridnittenen Sdampions, ein ivenig
Bwiebel, guitner Peterfilic und ein St Butter gqut in
einer Kafferole an, jtaubt einen Kod)bffel voll Weehl davein,
und [dft es in mweifer Faftenjuppe verfocdben. Julekt pilegt
man nod) gefottenen Spargel, gebiinjtete Mauradyert, aud)
gebadeie Semmeltnodeln dazu zu geben. Gewdhnlid wird
bieje @uppe iiber gebdhte Semumel angevidhtet.

125. Srofd)-Supype.

Man rftet etiwa 20 Frojdbiegel in Sdhmalz oder But-
ter mit etwas Peterfilie, ftaube ein wenig Viehl daran, gicke
bann farve Crbjenfuppe auf, gebe Saly und etwas Musfate
bliithe hingu, foche die Frifhe weid), vithve gulesit nod) einige
2offel voll fauven Rahm ein, und ridite die Suppe iiber ge-
bibte Semmeljdnitten an. :

Man fann die Frojdfeulen aud) mit Spargel biinften,
Mehl davan ftauben, e8 anlaufen laffen, und bad Gange
mit Gubfenfuppe auffocdhen, was eine bejonders fdmadhajte
Suppe gibt.

126. Sdmecken-Suphe.

Die Schneden, leidyt fiberfotten, gepubt und gejdnitten,
wermijdet man mit- flein gefdnitiencr Biwiebel, Limonien-
jhaten und Peterfilientrdutel, gibt eine Handvoll in Butter
gebréunte Semmelbrofel und Rahm dazu, (ARt Ales zufam-
nen ein wenig foden, nimmt ¢8 vom Feuer, vermifdt ge-
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{dwind 2 gange vohe Cier damit, ftreiht es auf gepfarste
Gemmeljdnitten, und gieft eine ficbend BHeife Faftenjuppe
baritber,

1270 Fifdy-Banfdyel-Suppe.

Man fiede ein gefdnittened Fifhbiufdiel nebft einem
JRogen in 1 Mafp Crbjenfuppe und 1, Seitel Cifig, gebe
1 Medhre, Peterfilie, Sellerie, Ruttelfraut und eine mit G
toiivznelfen beftecte Swiebel, Alles sufammengebunbden, binein,
um ¢8 nad) bem Gubde wieder hevauszunehmen. LWihrend
diefed berfotten wivd, (ARt man einen Kodloffel voll Mehi
in cinem ©titd Butter ober Shhmaly gelblich anlaufen, und
vithet die indeffen gut verfottene Suppe damit fein ab;
worauf Alles gujammen nod) eine Bievtelftunde gefottern ioird,

uud nur nod) gefalzen gu wevden braudt, um jie iiber ge-
bahte Semmel zu geben.

128. Rogen-Supype.

Wian gebe einen gut gewajdhen RKarpfenvogen in Crb-
fenfuppe mit Limonienjdalen, und ein wmit Nagerln gefpicttes
Juwiebelhidupel, laffe 8 gut ficben, {diitte ein wenig Wein-
¢fjig baran, made eine Buttereinbrenn, daf bdie Suppe bie
redjte Dide befommt, lege nod) ein wenig Safran und Neu-
gewiiry und ein Paar Loffel voll Rogen zu, und gebe bie
Guppe, naddem fic nodmals gefotten, iiber geblihte Senmel.

129. Erbfenfuppe mit Stockfifdy.

Die Suppe tird, wie bdie gewidhulide Erbjenfuppe,
mit gerfottenen, buvdigetriebenen Grbfen gemadht, eingebrennt,
und iiber gewiirfelte gebacdene Semmel und Stodfijd) anges
ridtet. Den Stodfifd) legt man eine Bievteljtunde vor dem
Anvidten in gefalzenes fiedendes Waffer, unbd laft ihn darin,
big ex fid) leidht Dldttern (4Ft. Nun nimmt man von ihm
pas Crforberlidhe in bie Crbjenfuppe und vidtet fie an.
Van fann die Suppe aud) etwas pfefferm.

130. fafdyé-Suppe.

Mean [Sfe von einem gebactenen Stiice Fifdh die Gréiten
ab, fdneide diefes mit Schampions obder M aurader Iein
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ftaube 2 RKod(offel Mehl dagu, giefe ein quies Erbienwaffer
vavauf, fo viel ndmlidh, al8 man Suppe braudt, gebe o3
in ein Hdfen mit Wuskatbliithe, (ajfe e qut fieden, und ridte
bann bie Suppe iiber gepfarjte Semmeljdnitten an. — Man
fann biefe ©uppe aud) mit Rahm und Cidottern abgiefen.

Bweite Oattung. Fajtenjuppen mit begetabilijdhen
Oauptbejtandtheilen.
131. Grics-Suppe.
Cin halbes Seitel Gries wird mit Sdmaly oder But-
tey lidtbraun gevditet, und mit flaver Crbjenjuppe, unter

Beigabe von etwasd Musfatbliithe, Safran und giinen Petexfilie
gut aufgefodt.

132. Erdipfel-Suppe.

Cine fleine Menge (8—10) Crdipfel befter Gattung
laffe man gejdhilt, wiirflig gefchnitten und vein gewafden tu
gefalzenem Waffer in einem Mafbhdfen fo lange wie etn
havtes ©i fieven, gebe fobann in et eindl eimen Halben
Bievting Butter und flein gefdnittenes Peterfiliefrdutel dazu,
jftaube 2 Rodloffel voll Mehl davan, vifte ed fo lange, bHis
e3 jdhon gelblidh wird, fprudle die Suppe vor Crddpfeln da-
mit ab, ein Paar Wifel voll Mildrahm dazu, (affe e8 nod
eine Weile fieder, gebe bei dem NRithven Acht, daf die Erd-
iapfel {dhon gang Dbletbenr, und vidte fie iiber qebdhted Brot
oder iiber Sentmel an.

133. Sthampion-Ger fenfuppe.

Cin ©eitel gerolite Gerfte wird weid) gefotten und mit
Ciftg gefauert: bann fdneidet man griine Peterfilie und abh-
gejottene ©djampions flein jufammen, gibt in ein Reindl ein
Stitd Butter, [dft fie davin eine qute Weile biinften, qibt
ein wenig Mildhrahm dazu, falzt fie, vidtet die Gerfte am,
unbd ftreut die gefacten und gebiinfteten ShHwammer(n davauf.

134. Junggefellen-Suppe.

Pan gebe in fiedended Waffer gefdinittene Peterfilmwurs
aeln, etlidje audgeldjte, gefdhnittene Sarbellen, etwas Selferie,
Rnoblaud), €fjig und fein gejdynittene Limonienjdalen, dann
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eine leidbte Ginbremn, ein wenig Rahm, Saly und Jngwer,
entlid) Semmelinodel, und vidte die Suppe an.

135. Sdywamm[uppe.

CEhbare ©dwdmme nad) beliebiger Audwalhl tverden
vein gewafden, in ldnglide Bldttden gefdnitten, mit Y/,
Haupel fein gefdnittener Swiebel und griner Peterfilie in
einem  Stiide  zevlaffener Vutter gqut anpaffivt, und mit
eintem Kodloffel voll Wiehl beftdubt. ©o vorbeveitet vithrt
man Alled mit 1 Waf Crbfenjuppe fein ab, falzt und wirzt
¢3. 3it die €uppe lang und gut verjotten, fo wird fie itber
gebahte ©emmeljdeiben angevidtet. Wian fann aud) nod)
einige Loffel voll Milchvahm bazu, geben.

Auf andere Art diinjte man die Sdwimme mit etwasd
Peterfilie und Butter weidh), vofte dann 3 Kodloffel volf
Siehl in DButter braum, giege e mit 1 Maff Todendem
Llaffer auf, gebe bdie Scywdmme davein, laffe Deides /o
Etunve foden, und gebe fie dann iiber gerdjtete Semmrel.

Dev Pleffer darf bet den Sdwdmmen nie vergeffen
merden.

Ditrre €Sdwamme fann man abgeviihrt und Iein zu-
fammengefdinitten einfad) in Gvbfenfuppe auffoden, odber aud
blog im Waffer. — Jm lefsteren Falle muf bdiefe braun
eingebrennt und aud) gefduert werden.

136. Triibauer-Suppe.

LWeid)y gefottene Crbfen tveibe man bdurd) ein Sieh,
und mifde jie mit gefottener Gerfte; dann wird ein Stiid
Dutter heif gemadyt, worin man etwasd Wehl mit fein ge-
fdnitfener Bwiebel und Peterfilie brdunlid) anlaufen IRt
Die Erbfen werden nebft der Gerfte, Salz und ctwad Pfef

fer bazu gegeben, und bag Gange wird gut aufgefotten ibey
gebdbte ©emmiel angeridytet.

3. Orbnung.

Faftenfuppen mit verfhicdenen eingekodyten Speifen.
Loverft muf hier Demerft werdens daf alfe bei ber
sleijdfuppen angefithrten Ginfodyfpeifen, infofexn fie feine
Hleifd)bejtandtheile enthalten, aud) fiix Fajtenfuppen zu vers
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wenden find, wie alle Avten Nudel, Noderln, Fnodel, Stru-
vel, Pfanzeln, Wandeln, in Sdmalz gebacene Speifen u. . w.
Wo eine Fleifh-Fitlle ober Jugabe erfordext wird, it
biefe jedesmal durd) Fijdhe, Frofdye, Schuecten, Krebfe u. bal.
3u evfefien.
Gben fo find aud) die meiften Bier folgenben Fajtens
Ginfodfpeifen aud) fiiv Fleifhjuppen amvenbdbar.

Grite Gattung. Fajteninvdel,

137. #Fifdyknodel.

Gin Halbes Piund Fijde jtofe man nad) audgeldjten
Griten in einem Movfer tlein, gebe 2 Shnitten in Wil
gemweidjte Semmiel bagut, wie aud) dret Loffel voll ausgelithl-
te3 Rindstod), ftofie e8 qut jufommen, {dlage 4 Cidotter
baran, falze ¢35, fHopfe von 2 Giern bad WeiBe ju Sdmee,
unb rithre e8 davunter, made fleine Kndbdel, fiede felbe in
Drauner Faftenfuppe, um fjie gleid) aufzutvagen.

138. Gebakene Fifchhnodel.
Man {dneide 1 Pfund beliebiger Fifdhe nad audgelditen

Grdten Hein zufammen, gebe dann in ein Reindl ein Hiihnerei=

grofes Stild Butter, {dneide 2 Hiupel Biiebel mit etwasd
Peterfilientrautel flein gufammen, gebe ¢8 in den Butter, laffe
¢ anlaufen, 1 GRI6ffel voll Semmelbrofel dagu, den Fijd
Binein, laffe ihn ehwad abdiinften, Salz und ein wenig Preffer
bagu, austihlen ; dann fdlage man 3 Eidotter bavanm, von
2 @iern bag aufgeflopfte Weif, vithre Alled unteveinamnbder,
unb madje feine Knodel, bade felbe aus Sdmal, laffe
fie in der ©uppe nur einen Sud aufthum, und gebe fie
auj ben Tijdy.

Diefe Knidel fonuen aud) zu eingemadten Fijden und
in Pafjteten gegeben wevdern.

139. fedytenknodel. |
Gtwa 1 Pfund  Hedtenfleifd wird nad) audgeldjten
Gviten und befeitigter Haut mit 2 in Mild) geweidhten, qut
ausgebriidten Semmeln, 2 gebadenen Giern und gritner Pes
texfilie fein ufommen gefdmitten. Mun wird Yy Piectelpfund

‘DButter vedht flaumig mit 2 gangeu Ciern und 2 Oottern ver=
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riifrt, dbad Gehide nebjt ctiond Deustatblith, Salz und ein
Paar Loffel voll Mild) bavein gegeben, und fleine Knibel-
den in dev Grofie eines Cidotters davaus gemadit. Sie ton-
nen gebaden in ber Faftenfuppe gegeben, oder audh fonft in
einer beliebigen Suppe gefodyt werden.

Wenn die @nodel zu weid) wiivden, fann man aqud
etwad Semmelbrofeln in die Maffe vithrew, ehe fie geformt
erbert.

140. Hmifen-Speckknodel.

Wan fdneide die Rinde von 2 Semmeln gewiivfelt,
pagu etwas Fwiebel, fdmeide auch 1 Dierting fetten Haufent
in diefer Fovm, gebe ihn in ein Reindl, laffe ihn ein wenig
anfaufen, unbd gebe ihn itber die gefdhnittene Semmel ; thue
in ein Hdfen 2 ganze Cier und 1 Dotter, fprudle fie mit

“einem Balben @eitel IMMld) gut ab, giefie e8 iiber die Sem-

mel, und laffe jie evioeidien, qebe davauf Salz und febr wenig
Wiebl bazu, vithre le8 wobl untereinander, madhe Eleitte
Sngdel, fiede fie im Salzwajjer ab, feihe jie burd), unb
jdyiitte eine qute Suppe baritber.

141. Rutenleberkuodel.

Man fdneide 2 — 3 Rutenleber mit Cimonienjdalen,
Peterfilictraut, Bwiebel und etwas Vafilifum fein Jufammen,
weidje eine halbe Semmel in dev Weild), driicte fie aus, und
fchneibe fie barunter, treibe cin Stitd Butter fdhon flawmig
ab, rithre bas Gefdpnittenc Hinein, fdlage 1 oder 2 Eier
bavan, Salz, cin wenig Pfeffer, 1 Paar Loffel voll Sem-
melbrdfel, ftaube nody ein wenig Mehl davan, made feine
Sindvel, fiede fie in einer guten daftenfuppe, unbd trage fie
gleid) auf.

142. Krebsknodel.

Pean fdneide ausgelsfte RLrebsiduweifeln mit in Wil
geweidter und ausgedviidter Semmuel, Limonien{dalen und
Peterfiliefraut ufammen, treibe ein eigrofes Stiid RKrehss
butter ab, gebe bag Gefdynittene hinein, fdlage 2 Gier und
1 Dotter dagu, thue Salz, 2 Loffel voll Rabhm, ein twenig
fein geriebene Gemmelbrdjel hingu, viifre Alles wobl unter-
einander, madje fleine Kndbderl, und fieve fie in wad immer
fitr einer Suppe.
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143, Mandelknodel.

Ein Bierting fiife und etliche bittere Mandeln mwerden
abgebritht, mit etwas Wiild) zujommengeftofen, dbazu 4 Cier,
2 Loffel voll geviebener Buder, 2 LWfJel voll gefdymolzener
Butter, und 5 Loth geriebene Semmel gegebenr, Alles ywohl
unteveinander gevithrt; dann Snobelhen daraus gemadyt, bie
in einer mit Butter bejtrideren Pfanne gelbbraun gebaden
werden. Jur Suppe fodit man Mild) mit einem Stitddjen
Simmt und etwad Bucder, rithrt {ie mit Clern ab, und legt
pie fnodel nur fury vor bdem Anvidten binein, um Ddie
Guppe fdmell auf den Tifdh zu geben.

144, Gebackene Griesknidel.

PMan treibe ein Stiid Butter flaumig ab, {dlage 2 Eier
eines nad) dem anbern Dinein, gebe 5 ERBffel voll [dinen
®ries dagu, Salz und 2 Loffel voll Rahm, vithre Alles ywohl
unteveinander; madpe fleine ®nodderl, bade jie Heif aus bdem
Sdymalz, gebe fie in eine Suppe, laffe fie ein  Paar Wal
aufjfiedent, und gebe fie auf ben Tijdh.

145. Paffauce-Sdyerriibenknigdel.

Pan dinjte 12 grofe fdon geputste Schevvitben in el
nem Jeindl mit etwas Butter Halbweid), reibe fie auf einem
SReibeifen, freibe '/, Bierting Butter ober Rinbdjdymaly ab,
fdlage 2 Ciex hinein, iweide eine halbe Semmel in  bex
PWeildy, britde fie aus, und viihre fie mit den iiben unter
ben Butter, falze fie ein wenig, gebe 2 CRloffel voll Sem-
melbrifeln dbavunter, made RKuodel in der Grdfe wie ein
tleines Hiihnevei, jdmiere eine RKafferole mit Butter, gebe
die Rfnodel Pinein, oben und unten Glut, bade fie, His fie
eine: Favbe Defommen, und gebe fie in eine belichige Suppe.

Buweite Gattung, Fafteujuppen mit  Wandeln und
andern eingefodten Speifen.
146. Krebswandeln.
Mare treibe Kvebsbutter ab, weidhe bdie NRinbe bon
2 @emmeln in ber Mild), fhneide fie, ausgedvitct, mit Li=.
montenfdalen und Peterjilie fein’ ujommen, gebe fie in bas
Abgetricbene, vithre 2 gange Eler und 2 Dotter Hineiw,
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jedes eingeln gut verviifhrt, aud) Saly und ein wenig Ge-
witvg; {dmiere bdie Wandeln mit Kvesbutter, gebe einen
Heinen GRl6ffel voll Binein, made vom gezupften Fifd,
RKrebsjdweifeln und Mauvaden ein Ragout, gebe audy I G-
(offel poll bavauf, bann 1 Loffel voll von dem Abgetrie
Denent, bade fie fdhin rothlich in einem Oefer(, gebe fie in
eine Sditffel, und vidte eine Sdjit- ober Krebsjuppe davii-
bex an.

147. Griine Reiswandeln,

Dian ditnfte 1 Bierting gewajhenenr Neis in Waffer
ober Rind{uppe tweid), treibe 6 Loth Butter flaumig ab,
jdlage 3 Cier und nod) bejonders 3 Dotter davan, rithre den
abgefithlten Peis mit etwas Spinattopfen unbd 1 fleine Hanb-
voll Semmelbrojeln davunter, {dmicre die Wanbeln mit
Butter, fiille jie qut balb voll an, fee felbe in ein Peindl,
worin ein wenig Wafjer fein mup, laffe jie auf der Glut
fo lange fodjen, bi§ fie aufgegangen find, ftivge fie in eine
©ditjjel und gebe eine gute Suppe daviiber.

148. flehlwandeln.

St Y, DBievting flaumig abgetriebenen Butter jdhlage
man 4 Gier, eine$ nad) dem andern hinein, jeded qut ver
riifrt, gebe Dann 3 oder 4 CRIBffel voll fdbnes Wiehl wund
ein wenig Saly dazu, rithre es vedht flaumig ab, baf der
Zeig flav wird, fiille die Wanbeln Hhalb voll, Dace fie ge-
{dwind in dem Oeferl ober in der Rohre, und gebe fie in
bent Topf, um eine Deliebige Faftenjuppe davitber anzuvidten.

149, Semmelwandel.

Dean gebe 5 Loth in Mild) geweidhte und gang Ileicsk
ausgedriidte Senmel mit etwas Vutter in eine Rein oder
Kafferole, laffe fie auf der Glut wie einen Brandteig trod-
uen, dann ein wenig iberfihlen, treibe in einem Weidling
3 ober 4 Qoth Butter flaumig ab, gebe 3 ganze Gier hin=
eitt, jedod) eined nad) dem andern verriifrt, dann die Sent
mel, vithre e8 vedt flaumig auf, gebe ein venig Mustat-
blithe und Salz bagu, fdmicve die Wanbdeln oder einen arn-
Dern Mobdel mit Butter, bejiie ihn mit Budfel, fille das
-%Ibgetriebene ein, und flaffe 3 Dei einer mittleven Hige
adert,
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€3 fann ftatt des ©alzes aud) Juder und Jimmt ba-
it gegebent werden, um fie fiif zu maden.

150. Arebspfansel.

Bivet abgevindete Semmeln {dhneide man mit 15—20
ausgeloften Rvebferr. flein wiivflig zufamnten, made bon
2 Giern ein Cingeriihrtes, mijde e8, Ffalt geworden und
wiieflig gefdnitten, unter die mit WMildy etwad angefentdytete
@enmel; tveibe bann 1/, Bievting RKvebsbutter ab, fdhlage
3 Gter und 2 Dotter hinein, gebe in das Gejcdhnittene ein
wenig Gewiivy und flein gefdnittene Limonienjdalen dazu,
falze e8, und rithre Alles wohl unteveinander, laffe in einem
Peindl ein wenig Kvesbutter zerfdleichen, gebe dag Abges
{rieberte Binein, unten und oben Gfluf, dann in eine Sdiif-
fel, und eine belicbige qute Faftenjuppe daviiber.

151. Rutenleberpfansel.

Pan {dmeide eine Rutenleber mit Swicbel und Peter-
filtefraut fein ujammen, made von 3 Eiern ein Gingeriifr-
tes, {dneide €8 mit einer cingeweiditen Semmel bdaruuter,
treibe ein Stitd BVutter fehr faumig ab, vithre dasd Gejdnit
fene Darunter, fdlage 3 oder 4 Eier davan, gebe Pfeffer,
Saly und etwas Mildrabm, ein wenig gewivfelt qcfdnit=
fene Krebsjdweiferin daju, vithre Alled wohl untereinandey,
jdymiere ein Yeindl mit Vutter, Dbefde e8 mit Semmelbro:
jel, gib bie Fajd) Himein, oben und wunten Glut, und laffe
pann in einer Fajtenfuppe dag Pfangel nod) ctwag aufficden.

152. Fifd)-Bratwur fi-Suppe.

Mehrevlel Fifche enthutet und von - Gréten  befreit
jhneide man mit etwas Fwicbel und Lumonienfdalen vecht
fein gufammen, nehme bann 2 abgervindete und in Ml
geweidte Semmteln, driide fie aus, dann Musfatbliithe, Ko-
vianver, Pfeffer, Neugewiivy und €afy, mijche Aled unter=
einander, gebe ein St Butter und fo viel Wein dazu
baff die Witrjte faftig werden, und fiille bdie Fajdh in
Biberddrme.

Dicje Wiivjte fonnen nidt nur mit Eebfenfuppe ober
einer anbdern Fajtenfuppe, fondern aud) alfein mit Senf oder
Kvenn, ja felbjt auf die Griinjpeife gegeben werden. Aus
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der Wurftfajd) laffen i oud) Wanbeln, SHiberln oder

Snodel madjen, man bdarf nuv abgetricbene Butter, Eier
und Semmelbrijel dazu geben.

153. Gebadkene Erbfennudeln.

Wean gebe in ein Seitel fodjende Mild) ein Seitel fei-
nes Mehl, laffe e8 anf der Glut abfodien, unbd verrithre,
naddem ¢S ausgefithlt, 5 ganze Eier, 1 cidottergrofies Stiid
Butter wohl davein. — Nun treibe man diefes Rodh durdy
einen ©daumioffel in Geifes Scdmalz, bade bdie Heinen Kii-
geldyen, welde daduvd) entftefen, fhin gelb, und vidte eine
beliebige Fajtenfuppe davitber an. — Um beften ift eine
durdygetriebene Crbjenjuppe.

154. Spanifdjer Reis.

Gin Halbes Piund gewafdenen, mit einem Tud) abge
trodneten Peis qiot man mit 1 Bierting Butter in eine
Rajferole, fest felben auf eine glithende Afdye, gieft 2 Sdopf-
I6ffel voll fiebende Suppe davauf, legt einen Deckel mit etwas
Glut darauf, big ber e lind wird, aber gang bleibt; dann
nimmt man ihn vom Feuer weg, fdmiert eine Kafferole mit
Butter, befdet fie mit Brdfeln, gibt einen Theil von bdem
Jteis Binein, dann ein wenig zerlaffenen VButter und fein
gefdnittenes Peterfilfriutl, dann wieder eine Lage Neid mit
Butter und eine Yage ausgeldfte Krebsfdweiferin und Mau=
radjen, davauf rieber eine Yage Reis mit gediinfteten fungen
Grbjen, fiberftreid)t die CGrbjen mit Neis, fovmirt oben eine
Hiofe mit Rrebsfdeiferin und Mauraden gibt ein befdhmicy-
te8 Papier baritber, damit fie die Farbe nidht verlieven, felst
€5 in ben Ofen, bap abev bie Hite nidht su ftaxt ift, gibt
Dann den Reis in eine Sdiiffel, o daf die Nofe oben fommt,
und eine braune @uppe dariiber.

Wean fann diefen Neis aud) mit Weinfauce aufjelen.




Dritte Rlusse.
2Wfietfen,

155. Lamms-Cotelettes anf deutfdje Art
fitr 10 Perfonen.

Die fleinen Cotelettes werden aus dem Riidtheile aus-
gelost, geflopft, damit fie Biibfdh bueit werden, eingefalzen, in
Butter getauddt und in einer fladjen Kaffevole fehr fhnell
abgebraten, dann mit einem Decel, der etwas Heiner al3 die
Kajferole ift und leidht Hineinfallt, bejdwert und aqustithlen
gelajfen. Sind fie villig ausgefiihlt, nimmt man fie Geraus,
fopérft die Haut von ben obeven Cotelette-Bein rein ab, und
favriert ober rundet das fetsteve mit dem MDieffer ab.

Dann nimmt man eine gute, tweifie Cinmadfauce, le-
girt fie mit 3wei Gierdottern und ein paar  Tropfen Citro-
nenfaft und taudt in diefelbe die Cotelettes fedod) nur bis
gum Beine im  warmen Buftande, legt diefe dbanm auf ein
Bled) in. eine Reibe und laft fie ausfithlen. Wenn fie aus-
gelithlt find, wiederholt man basfelbe und taudyt fie nod ein-
mal in die Sauce, wornad) man fie wieder ausfithlen [dft.
Hievauf tunft man die Cotelettes in aufgefprubdelte, ein mwe-
wig gejalzene gange Cier, panivt jie fobann in dem mit et
was Weehl vevmengten Semmelbrofeln und badt fie aus febr
heifien ©dmaly Bevaus.

enn bie Cotelettes gebadten find, wmgibt man die
Beine mit fleinen Papilotten (Papierrofen) wund ridtet fie
{0 jdnedenfivmig in ber Sdyirffel auf, woburd) die Beine mit
vent Papilotten in die Hibhe gu fteben fommen.

Dagu fervirt man eine

156. Orangen-Sauce,

Bon 2 Loth Butter und etwas Judfer (bamit fie fchuelz
lex braun wird) madt man eine Cinbrenn, 1jt fie jdhon dun=
fel gebrdunt, abev nidit etwa verbrennt (weil jfie fonft bit=
ter witd), fiillt man fie mit guter, wo mﬁgélicf; brauner
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Suppe auf, reibt den Gefdymad einer Halben Ovange auf
cinemt nufigrofen Stiid Juder ab und gibt bdiefe in bie
©auce, fowie den Suft der gangen Orange. Die Sauce muf
man gut verfoden laffen und fleifig abfaumen.

A3 Unterlage zu den Lamm-Coteletted made man etnen

157. italienifdyen Reis.,

Cin halbes Phund Reis wifdht man in frijhen Wafjer
pamit ev ved)t weift wirb, ftellt ihn einer RKafferole zum
Feuer und gibt eine Halbe Maf Suppe davauf, dann etwas
©alz, eine gange Bwiebel, in die man etlide Gewitrynelfen
eindritdt und beildufig 4 Qoth Butter, bann dedt man ihn
3w und (&Rt thn cine Biertel Stunde diinften. Davauf rvithrt
man mit einer weizadigen Gabel den NReid auseinander und
nimmt bie Swiebel nebjt dem darinftedenden Gewitrznelfen
Bevaus ; veibt 1Y/, PBfund Parmefantdfe auf einen feinen
Heibeifenr, mengt die Hilfte davon unter den Reis und [Eft
bie andeve Halfte unter den BVorrath zum anvidten. Der
Heis fommt nun al8 Bouquet in die Mitte der Shitffel,
wird mit bem iibergeblicbenen NRefte be8 Pavrmefantifes be-
ftreut, die Cotelette8 wevden in ber angegebenen Weife Ber-
umgelegt und bie Ovangen-Sauce feparat in einer Sauffiere
ferviert.

158, Fafdyivter Kapamn ober Gansleber-Galantin
mit Aspik
fitr 14 Perjonen.

Cin Rapoun wird auf den Niden aufgefdhnitterr, und
bas mittleve Vruftbein volljtdndig hevausgenommen obder qus-
geldft. Bon Kalb- ober Hiihnerfleifd, mit Gansleber und
Lritffeln qut geftoffenr wird ein Fajd) gemad)t, und bdiefes
mit einem Panadel von einer Semmel, einem gangen Gi,
‘Pieffer und Salz vermengt und burdy ein Pajfierfied buveh-
gebviidt.  Jn den ausgenommenen Rapaun gibt man dann
eine Lage von linglid) gejdnittenen Sped-Schinfen, fauren
Gurlen, fo aud) flein gejdhilte Tritffeln und fillt mit bem
ebent befdyriebenen Fafde den Rapaun auf, ndbt feinen Rit-
den au, bindet ihn in cine Serviette, wodurd) der Kapaun
eine Idnglid) runde, faft wurftfdenige ®eftalt evhélt, und
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{aft ihn fo in ASpif foderr. Dann wird er sierlidh in Seei-
Den gefdmitten und mit ASpit angevidhtet.

159. Aspik
fitv 14 Perfonen,

Bier ©tiit  Kalbsfiifie, s Pund Sdyweinfdmarten,
eine alte Henne, etne halbe Maf alten Weined und Wurzel-
werf, ‘ein paar Rbvner Peffer, ein Lovbeerblatt 1md etwas
Salz mitffen jufammen fo lange fodjen, bis bie Maffe flebrig
ober anpidend wird. Dann wird jie burd) ein feines Tud
gefiehen und gefldvt, bann nebjt 3 Lisffel Effig und 4 gan:
gen Ciern mit dber Schneeruthe am euer gepeitfdyt bis  fie
gefodht, dann fdynell vom  Feuer weggejtellt, zugedectt und
eine '/, Stunde rubig ftehen gelafjen und davauf durd) ein
feined Tuc) durdygejeiht und ind Gis qeftellt.

Eine einfadje und bequeme Avt bes Seibens ijt folgende :
Mean fehrt einen Ritchenjtufl um, befejtigt an ben 4 Stul(-
beiient ein didjtes veines Tud), ftellt davimter einen Suppen-
fopf, giept dag Aspit auf bag8 Tudh umd LGt e8 langjam
durdlaufen. Um e8 gang rvein gu madyen, wedyjelt man ben
Zopf unbd fdyitttet dag durdhgelanfene Aspit nodymal aquf,

160. Butterteig-Roulade
fitr 10 Perjonen.

Bon °/, Pfund Butter wird in der bereits angegeberrernt
Weife ein Buttertely gemadt; bdagu madt man gleichzeitig
ald Fiille eine Hafdye, n das man wiirflig gefdnittene Triif-
felnt, zebn Stitd Rrebsideifhen und ein Kalbsbries ebert
falls wirflig gefdnitten bevmengt ; dazu gibt man 3wet His
oret Loffel voll weife Cinmadiauce, ftellt bag gamge an einem
falten Ovt und [Gfit e3 vollig austiihlen.

Dann walft man den gangen Buttertelg ftarf meffer-
riidendid in ber Linge eines Badbledes aud, madyt mit der
©pitie eines Meffers in der itte des Teiges einen aden-
formigen Ourdfdhnitt und beniist dle nun entftandenen bei=
bent Theile zu Rouladen. Das ausgetiihlte Hafde wird fo-
bann in die WMitte der beiden Zheile ctwa  Fwei Jingerbreit
gegebent, mit dem Meffer qleidh ausgeftridien, ber umtere
Lheil des Teiges iiber das Hafdye gelegt, mit einem @i be-
ftriden und ber gegactte Theil bariiber gelegt. Die Noula-
den werden bann in ungebadenem Suftande mit dem Waf-
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* fer portionenmeis fdnell eingebriidt mit dem Gi iiberfdmicvt
und fdnell im Ofen gebaden,

161. Forellen mit Hollander-Sance.
file 14 Perjonen.

Die Forelle wird auf gewdhulide Avt gedffnet (die Ba-
denfldfe werben mit einer diinnen Sdnuv gebunben, damit
fie nidyt vom RKopfe wegftehen,) und mit Y/, Seidl Deifen,
gefalzenen Gffig iibergofien, damit fie die {done blaue Farbe
erhilt. Bon 2 Maf Waiffer, einer gangen Citrone mit Saft
und Sdale, fleinen gefdynittenen Wurzeln, etliden gangen
Plefferfornern, Lwrberblittern und Kuttelfraut wivd in einen
#Bijdwandl® in Subd gefet und bie Forelle dann im vole
fen ©ud 3 Minuten Yoden gelaffen, bann nimmt man fie
Beraus, legt fie auf eine lange ©dhiiffel veidlid) garnivt mit
gritner  Peterfilie und feinen Erddpfeln ; man ferviert dazw
eine  Hollinder-Sauce.

162. follander-Sauce.

Fiinf Cierdotter, ein Kodloffel voll Mehl, 4 Loth guter
Butter, der Saft einer halben Citrone, 2 LWffel gutes, dided
Obers, Y, Geidl bed Fifdjudes mit etwas Wustatnuf
werdent in einem Topfe auf dem Feuer mit ber Scneeruthe
fo lange gejdhlagen bis bie Maffe fodt, bann duvd) cin Sich
paffiert und in einer Sauffiere angerichtet.

163. Butterteig-Pafettdyen.

Man nimmt auf 1 Pfund Butter, 1*/, Phund Weehl,
madyt mit Waffer und 2 Eierbottern aud demt Mehle cinen
Teig, falzt ihn und walfet ihn aud wie ten Vorteig zu cinens
Styubl, hievauf fdhlgt man bie Butter in den Teig ein und
[Gft ihn bet warmer Jahreszeit Y/, Stunde auf dem Eife
raften, bann verwalft man die eingefdhlagene Butter mit dem
Teige dreimal gut und gibt ihn wieder aufs Cis. Diefe Bes
handlung muf jid dretmal wiederholen, foll bder Butterteig
leiht unb bldtterig fein. Enblid) fticht man daraus beliebige
Formen, die mit Hafde gefitllt werden.




Wievte Rlusse.
Rinofleifchfpeifen.

Crite Gattnng. Gejottened Rindfleijd.

164. Einfad) gefottenes Rindfleifd).

Dag Rindfleifd) it die tdglihe Grundipeife jeder bitr-
qerlidhen Tafel. Bom Sieben besfelben wurde bereits et der
Rlaffe ber Fleifdfuppen das Nothige gefagt. — Audy die einzelnen
Theile ded Rindes wurden im Abjdnitte von den Sheife-
ftoffen angefithvt; und in Bejug auf bie BVorbehandlung
des Heifdjes Yann id) nidht umbin, auf dag Klopjen bes
Hletfdes dringend aufmerffam zu maden.

. Da3 Riider[, der RKrufpelipit, die Sdulter, ber NRied-
Decfel oder Riedhitfel madjen bei Fleineren Haushaltungen
bie beften Dienfte zur Suppe und Zum Kodfleijd. Bum
Dinften und Braten aber gehort der Lungenbraten, Roft-
bratent und aud) dad Beiried.

Snodenfleifd), ausgeliftes Meifel und Theilfames find
aur Fajde, zu faldivten Fillungen oder u Wiicjten am
geeignetffer. — Das3 Sdhwangel, {o wie der Bruit:
fern find Tafelftitce.

Dag Rinofletfd) foll immer weid), jebod) nidt gar fo
fehr gefotten werben, daf die Fafern nidt mehr ujammen=
halten, und bag Stiid fich faum gehorig {dhneiden 4. —
Fiir grofere Tafeln pflegt man bad Rindfleijd mit gold-
gelber Glaf zu iiberiehen, und unter bag Stid etwas
&t 3u geben.

Jweite Gattung. Brajivied Rindileijd.

165. Einfad) brifictes Rindfleifd).

Gin belichiges Stitd Rindfleijdh wird, Haldb weid) ge-
fotten, in der bereits Defdhyvicbenen Brdfe (mit Sped, RKern-
fett, Bwicbel, Wurgelwert, etwas Sdneidejdjinfen und gan-
gem Gewiivze) gut gugededt gediinftet, wobei uan ben gut
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fdliefienden  Dedel bdes  Gefdhivves nody mit Brot- obder
Miehlteig verfleben fann. Jit bas Fleifd hinldnglich eich,
fo wird e8 auf die Sdiiffel gelegt, glajirt, und mit ben
gangen Stiiden ded Wurgelwerls, als Sellevie, gelben Riiben,
SoBl, fpanifder Bwiebel und weifien Eﬂubm, garnirt. Yt
Sdluffe witd der €aft ber ndmliden Brdfe, naddem er
vort alfem Fett gereinigt wovden ift, mit ein Paor Anridt-
[offeln voll ©dyit baviiber gegoffen.

LBon dem auf bdiefe vt zubeveiteten Ehm\f[elfc!c fann
man aud) dide Sdeiben jdhneiden, und e8 falt mit feinen
Krdutern und mit Effig und Oel anmadjen, oder aud) auf
andere Avt falt auftijchen.

166. Tiirkifdyes Rindfleifd).

Zreib Rindfdhmaly flaumig ab, {dlage 3 Eier Earcin,
und gib 3 Loffel Rabhm und !, Seitel Dbers, wie aud) ge-
fottene gevicbene Erbapfel dagu, fdymiere bie Kafferole mit
Butter ausd, und beftaube fie mit Wiehl, fdyneide gefottenes
Nindfleifd) Oldtteriq, fitlle alle8 wohlgemengt in Ddie Kaffe
role, gib unten unbd oben Glut, und diinfte e vedt gut ab.

167. RKruftivtes Rindfleifdy.

Dag brdfivte Stiid wird mit etwad Brdfe-Saft in
eine Vratpfonne gethan. JIngwifden treibt man 1/, Piund
serlaffenes Rernfett mit 2 gangen Eiexn und mit den Loi-

. tern von 2 anbern Elern ab, und {iberzieht damit finger-

bidf ben obeven fetten Theil bes Fleifdhes. Man  bejtreut
e5 mit Semmelbrofeln gang didht, und badt e in einem
heifen Ofen, bamit e3 bie Krufte erhdlt, und diefe {dhon
braunlid) ausfillt. ©o gebaden, legt man Ddiefed Fleifd),
wenn man e§ onvidtet, in die Pitte ber Sdhiiffel, veibet
einige gediinjtete, gleid) grof fugelfivmig gejdnittene Roflvii=
ben, unb gelbe, audj weifie Riiben in einem Krange herum,
und giefit ben eingegangenen eigenen Saft mit einigen
Inridtloffeln voll Sdii barunter.

Diejes Stitt fann aud) mit grofen Krebfen, glafivten
Ralbsbriefen, gangen Wrtijdoden , weidgefottnent ganers
Stobl, gerdfteteten Crddpfeln w. bg[ garnivt werden.
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168. Grillirter Bruftkern.

Dag in der Brdfe gefottene Stitd wird mit Butter
JDef dymiert, gefalzen, mit vielen Semmelbrofeln beftrent, und
von betben Seiten itber dem Rofte gebraten. Nebjthei wer=
pent mehreve gleih grofe Crddpfel gefd)dlt, in der ndmliden
Brdje weidy gejotten unbd glafivt, welde man dann um bie
Bruft Hevum beim Anvidten in einen ierliden Kranz ordnet.
Aud) fann die Gavnitur mit gebadenen unbd gerdjteten Erb-
{ipfeln gebildet twerber.

169, Brifivte Rindszunge.

Diefe werben gefotten, gehéutet, und wie anbered Nind-
fletjd) in ber Brdfe gang weid) gefodht. Dann fann man fie
entweder im gangen ©tiidfe, ober in fleine fingerbide Bldtt-
dyen gefdnitten, in einer braumen, jpanijden ober Bmwicbels,
Kapern=, Pavadiesdpfel, Krduter-, Gurfen- ober polnijden
Gauce, aud) mit Viandelfren, mit Ovangen- oder fauerm
Kren geben.

Man pilegt fie aud) falt blathweife zu f[dneiden, und
auf diefe Art auf eine Schiiffel zu vidten, daviiber man Ber=
tram, Pimpernelle, Peterfilie, Sdhnittlaud), griine Jwiebel,
Alles fein 3ufammen gefdnitten, mit ein Paar in Efjig und
el angemadyten, havt gefottencn und fein gebadten Eidot-
tern gibf, unb fie zulefl nod) mit gefalzertems Afpif und
Yorbeer= ober Pomevangenblittern garnivt.

Die Garnitur fann aud) mit gebratenen, in Buderjaft
iiberfottenen Kajtanien gemadyt werden.

170. Grillicte Rindszunge.

Die aus der Vrdfe genommene Junge jdhneide man in
fleinfingerdicte Blditter, und taude fie in Finherd mit But=
ter, Piejfer und Salz ein. Dann panive man fie in Sem-
melbrojeln, und brate fie auf einem Moft, ober auf einem
Platfond-Decel fdhon gelh. Pan fann fie aud) in Cier und
Semmelbrofeln einwideln, gih und vejd) in einer Pfanne
aus bem Rindfdmalze ausbaden, und troden anvidten.

Mandymal gibt man aud) eine Shit darunter, oder
beifen Butter mit Limonienfaft daviiber,
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Dritte Gattung. Gelfodted Rindifeijdh), verjdiedenz
avtig eingefleidet.

171. Rindfleifd) mit Kitten.

Ueber bas wie gewshnlidy gefodte Rindfleifd wird fol=
gende Sauce gegoffen: Einige gejdhlt gefottene Ritten treibt
man burd) einen Durd)jdlag, ficdet dag Mus mit Wein,
Buder und etwasd Citvonenfdalen auf, und zieht bas Ganze
mit 4 Eidbottern ab.

172. Braunes Rindfleifdy.

Man gebe in cine Kafferole ein Stitd Juder mit etwasd
Wein, fiede ihn, Bi8 er fajtanienbvaun wird, lege dann das
gefottene und abgetrodnete Fleijd Binein, drehe es oOfters
um, damit e3 auf jeder Seite Farbe befommt, gebe ein
wenig Rindfuppe davan, und etwad in Mehl gewalzenen
Butter, gefdnittene LimonienjHalen und etwad Weinbeer-
faft, laffe die Sauce eingehen, dann vidte man dasd Fleifd) in
cine Sdjiiffel, und feihe die Sauce durd) ein Sieb dariiber.

€8 fann aud) wie bag brdfivte Fleijd) garnivt werden.

173. RKaltes Rindfleifdy.

Cin Stiid Rindfleifd) wirh mit Sped duvdjzogen, mit
Preffec beftveut, und in Waffer gefodt. Naddem 8 abge-
fdhdumt worden, gibt man auf 3 Pfund ein Seitel Wein,
etwad gange Musfatblith, 3 ober 4 Gewiicznelfen, einige
Biefferfovner, ein’ Paar Lovberbldtter und Citvonenjdhalen
pagu. €8 muf bi8 zum Weifwerben foden; dann wird e3
aud der Brithe genommen, in ein veines Tud) gejdhlagen,
und an einen fithlen Ort geftellt. Nady gdnzlicdhem Abtithlen
gibt man e8 mit Pomervangen- ober Lorberblittern auf ben

Zifd.

Bierte Gattnng. Gerduderted und gepideliesd
Hiindfleijd.
174. Gepidkeltes Rindfleifdy,

nadioert 8 aus ber Dereitd befdhriebenen Podelfulze genom-
men worden, wivd eben fo, wie dad gevdudherte im Waffer
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soeid) gefotten. Wikrend der Hilfte des Subdes nimmt man
bie Haljte Waffer ab, und evjest 8 mit frijdem veimem,
svorin man e$ gehivig weid) Foden 14ft.

Uebrigens gibt man bad Fleifd troden und obne rei-
teve Buthat auf die Tafel, und garnivt s mit gejdhabtem
Sren und gegupftem Peterfilie. Den geviebenen Kren reidt
aman abgefondert Herum.

175. Pickelunge.

Diefe forohl a3 bie gerdudjerte und die frijde muf
in Waffer weid) gefotten werden, worauf man bdie Haut ab-
aieht und fie in natiicliem Jujtande auf die Sdyiuffel legt.
UAllenfalls fann man aud) geffhabtem Kren und gezupfte
guiine Peterfilie daviiber geben.

A8 Beifpeife qibt man geviebenen Kven entiweder tro-
den auj einem Teller, ober in Efjig und Oel in einer Sauf-

fiere, ferner aqud) eingemadyte Gurfen ober Gurfenfalat,
ober rothe Riiben.

Die Bunge fann aud) Yalt, obne alle Jugabe, blitter-
qoeife gefdnitten fervivt werden™).

*) Beim gefoditen Rindfleifd) ift die Garnierung nidt gang
unwidytig, jumal wenn dasdfelbe bereitd gejdinitten fervirt wird.
Die vorjitglichiten  Garnivungen find: Kleine in Vutter ober
Sdmalz gerbitete, gange oder in Blitiden eridnittene Ex-
bapfel; waljder Weid (mit fiedendem Waffer Halh
gefodyt, iiberprellt), dann mit etwad Beifem Butter in einer
RKafferole vefd) (nid)t zu weid) gefodit; geditnftete Sprofen
und @ olombfhren {didtenweife untertheilt (rejd gefodit
unb in einer Rafferole mit Beigem Butter und geiinem Peter-
filie gediinjtet) ; griine Nubeln (wie man fie filr die Suppe
madjt) in Salzwaffer gefotten, und mit Butter abgefhmalzen;
Sdampiong gediinjtet over geflillt, Pilze mit griiner
Peterfilie gefiillte Mauraden u. dergl Dbderen Bereitung
bei ben Sdywammipeifen angegeben wird. A vtifdolen, am
Hojt gebraten, mit Butter begojfen und etwas gepfeffect. Diefe
Garnirungen werben ierlich wn dag jerfhnittene Fletfdh Herum
geordnet. Gewtihnlid) ferbirt man bdaju eine Falte und eine
warme Sauce. Vet gang gewdhnlider Friftiger Haudmannslof
bleibt dbie Garnirung tweg, und flatt der Sance wird die Gemitfes
Bujpeife gegeben.
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Fiinjte Gattung. Gediinjted nud gedampited Rindz
fleifdy.

176, Einfad)y aedimpftes (in Dampf gqekodyics) Rind-
fleifdy.

Man febt in den Fleijdhtopf ein etwa 3 Finger Hohes
Standl von Holz, fillt den Raum unter demfelben mit
Waffer, weldes aber nidt daviiber ftehen darf, legt das 3u
fodende Fleijd), mit Salz etwad cingevieben, auf diefen Hil
aernen Noft, {dlieft den Topf mit einem genau pajfenbden
Dectel, der allenfalls nod) mit Meehlteig verfdhmiert twerden
fann, und Dringt bas Waffer (am beften auf einem Spars
herd) in Sud.

Da3 Fleifd wird dabei im Tampfe vollfommen weidy
gefodit, und am Grund bes Hafens bleibt Fwar wenig, aber
efne itbevaus fvdftige §leifchbriibe.

177, Mit Wein gediinfretes Rindfleifdy.

Cin miitbe geflopftes und gefalzenes Stiid Rinbdfleijdy
fpide man mit linglid) gefdynittencn Stitdden Sped und
gepidelten Bungen. Sobann gebe man in eine Kafferole et

wasd frijden Sped, Jwiebel, Mishren, Peterfilie, Selferie .

wie aud) etwas Citronenjdalen, gangen Pfeffer und Sehnitts
laud); auj diefem emenge fommt bad Rindfleifd) oben=
auf zu liegen. ©obann giefe man eine halbe Maf Wein,
etiwas Cjfig und Waffer davan, bdede es gut zu unbd laffe
¢S foden. Wenn das Fleifd) weid) genug ift, nehme man
¢ evaus, jdipfe das Fett vein ab, [lafje das Wurselwert
gut einfoden, lege das Fleifd) auf bdie Schiiffel, unbd feife
einen Zheil von der Sance darviiber. Die itbrige Sauce fani
in einer Sdale auf den Tifd) gegeben mwerben.

178. Lungenbraten (Lendbraten, Biffiik).

Dag Fleifd) gum Lungenbraten liegt inwendig am NRit-
denbeine in ber Lende, vom Selufbein bis gu den cxften
Hippen als ein langes {dmales Mustelftict, der Lendhras
ten wird von den Englinbern Bifjtif genannt. €8 ift
art und von loderer Ronfiftens.
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Der Lungen- ober Lendbraten wird auf bielerlet Avt
augeviditet, aber in ber Jiegel gediinftet oder geddmpft, fel=
tener gebraten. ©a3 Stid wird immer abgefiutet, vom
Sette  Dbefreit, gut geflopft, gefalzen, und gewshulid) aud)
mit Fjett, ober mit dem abgenommenen Unjdlitt gejpictt.

Qer gemeine Lungenbraten wird dann in einer
RKafferole ober Rein mit Sped, Krdutern, Bwiebel, Knob-
laud), ver{dhiedenen Wurzeln und Gewitrz, in mit Cffig ge-
fauerter Rindfuppe vedit mitvh gediinftet, dann {det man
Mehl bavan, (Aft in nodmal itberdiinften, giefit suleit Rind-
fuppe und ein wenig Wildjrahm dagu, gibt etwas flein ge-
{dynittene Savdellen und Kapri darauf, und dag Geridyt ijt
fertig.

179. Der geflodhtene Lungenbraten

wird auf biefelbe Avt Deveitet, nur frither in 3 — 4 Theile
ber Lnge nad)y gefdnitten und wie ein Jopf geflochten.

180. Der gebeizte Lungenbraten

wird in einer Beize von Effig mit gerfdnittener Jiviehel,
Piefferfirner, Jngwer und Thimian aufgefodt, und im
€uve einige Tage unter bfterem Umwenben liegen gelaffen,
auletst entweder auf obige Art gediinftet, ober aud) unter
Begiefen mit fourem Hahm am Spiefe obder in der Rein
gebraten. Nit Semmelbrofeln angevidhtet fann ev ftatt bed
dindfleijches aufgetragen iwerden. — Soll er ald Braten
bienen, fo ijt bie Sauce eptra zu. geben.

Der Lungenbraten in Sdnigeln wird auf
febr veridyiedene Art zubeveitet, immexr aber, wenn er jum
Diinjten ober Braten hergeviditet ift, der Quere nad) in
sweimefferviidendide Stitde — mandmal aud) etwad bdiinner
odber dider — gefdnitten.

Diefe Sdnigel werden 3. B. auf folgende Avt juge-
vidtet: Dian fdneidet einige Sdalloten, griine Siviebeln,
©doampions und gritner Peterfilie Fujammen, und paffivt
oiefes mit BVutter fliidtig an. Davin wElGE man die ge-
{dnittenen Fleifchfdeiben qut ein, falzt fie, bratet fie auf
dem Pofte bei einem Koblenfeuer qih im Safte, und ridjtet
fie dann ievlid) auf die ©diiffel an. Ueber biefe werden cin
Paar Anvidtloffel voll Edhit und Glag-Saft (darein man
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twieber Bertvam, Pimpernelle, Schnittlaud) und ein Bitfchel
griiner Peterfilic fein gefdnitten iwirft), zwar heif, aber
obne ju fieden, gegoffen, und bas Gange nody mit dem Safte
vont ein Paar Limonien gefduext.

Aufj andeve Avt werden diefe Shniteln in gutem
Provengersl einmavinivt, gepfeffert und gefalzen, auf bem
Fojte bei bem RKoblenfewer gdh und redit im Saft abgebra-
ten und in ber guofiten Gejdmindigleit auf jedes Stiik Lune
genbraten, fo lange er warm ift, ein nufgrofes Stiid von
einem aud rohen Krdutern al8: fein gejdnittenen Vevtram,
Petexfilie, griinen Bwiebel, frifd) verfertigter Rrduterbutter
aufgeftriden. ©o geftaltet werden die Sdnitel in eine warme
Rafferole iibeveinander gelegt, feft sujammengedritctt, daf fidh
ber Butter gut aufldft, und gleid) wieber, fo gefdhmind wie
miglid), auf eine Dheife Sdhirflel angeridytet, und der eigene
Sajt vom Fleijdhe und Butter daviiber gegeben.

181, Gefpikter Lungenbraten anf ﬂcisﬁntetlage
fitx 14 Perfonen.

Dag Fleif) muf vor alfem miivbe geflopft werden,
Hierauf wird ed gefpidft und mit Wurzelwert, ganzen Pfef-
ferfovnern, Lorbeerbldttern, Suttelfraut, ein wenig Cfjig und
©alz in einen fupfernen oder irdenen Wandl gut und langs
fam gebiinftet. Der Sajt wird hievauf abgefiehen, der Bra:
ten aber fommt nod) einmal in die Vratvdhre.

182. Reisunterlage,

Cin Dalbes Pfund Neis wird in einer Suppe, nebjt
4 Eoth Butter, einer gangen Bwiebel und Saly gediinftet,
Dierauf auf bie Vratenfdiiffel gegeben, ber Lungenbrater
pavaufgelegt, und der Saft itbergoffen. Man garnivt ihn
dannt mit Rarfiol, Ravotten, griinen Crbien und Crbipfeln,
belegt ben Braten, an jeber Seite nod) mit einem Kalbs-
fricanbeau und fervivt in fepavaten Saufjieven wet Saucen
(etroa Champignon und Gurlenfauce). ‘

183, fafdye.

Cin gediinftetes Ralb- oder Hithnerfleijd) -wird gang
fein gefdnitten, in Butter gerdjtet und mit einer guten
Suppe und elwad Salz aufgegoifen.
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184. Kalbs-Fricandean.

Dad RKalbsfricanbeau wird qut gefpift, mit Wurzelverf
gediinftet und mit feinem eigenen Safte glafivt. Dagu werden
eine gute ©djit ober Sauce, und aud) zerfdnittene Limonien
Berumgereiht.

Det diefer vt Qungenbratenjdnigeln fann man ftait
ber Rrduterbutter qud) Sardellenbutter geben. Den einge--
gangenen. ©aft gibt man mit Sdit darvunter, und {hGuert
ibn mit Limonien.

Diefe Sdinigeln werden aud) mit diinnen Sdeiben von
Semmtel und Sped, und etwasd gefalzen und gepfeffert wieder
aufammengelegt, gebunden, und auf Spiefden mit
Papier undb Spedblditthen umwidelt, unter Begiefen mit
Cifig und Waffer gebraten. Jft dag Gange feft ausgebra-
ten, nimmt man dad Papier und die Specblitter Herad, be=
{treut es mit Semmelbrifeln und geviebenem Parmejan-Kafe
und fvadytet, diefen Quugenbraten bei vermehrier Bufdiivung
Ded Feuers in ein Paar Minuten eine Rinde oder Krujte
und {dhone Farbe zu geben. Bon dem Shpiefe wird er auf
bie ©dyitffel angerichtet, und darunter nod) ein twenig einge-
gangene Schit, nebjt dem eigenen Safte gegeben. — Fugleidy
fann man aud) eine Kapern-, Sarbellen-, Jwiebel- odex aud
jaure Sauce mit Gurien daju auftragen.

Nod) auf anbeve Art werben bie dinmen Heinen
Sdniteln mit einem umgefelhrien Mejfer ftart geflopft, jedes
Stitd in zerlaffener Butter gut eingetoud)t, und mit Limos
nienfoft gefduert. Diefe Stitde werden dann in eine fupferne
fladie Rajferole gelegt, gefalzen und auf gdhem Feuer gerds
ftet, bafi das Fleifd) in Saft bleibt, banm vidtet man ed
aierlid) an, und gibt eine Sauce baviiber.

185. Den Lungenbraten in jeder Form

fann man aud) mit Mildrahm Degiefen, und den vom
Braten abgelaufenen Gajt barunter geben. Man fann daju
aud) monderfei Saucen veriwenden. Oft wird er mit feinen
Bwiebeln und mit Crbapfeln Deveitet. WMan fdhélt
ndmlid) mehreve fleine Swiebeln, damit fie gleid) mwerden,
pajjict fie in wenig gerlajfencmn ©pede gelblid) an, und Akt
fie in der Brdfe mit bem Lungenbraten veid) fieden, nimmt
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fie Pann fammt dem Fleijdhe Heraus, glafivt fie wie biefes,
und vangivt jie im Kvanze um bdasfelbe auf der Schiiffel
bevun. '

Die Erddpfel werben roh gefdhlt, in 4 Theile ge-
fdhnittenr, und einige Stunden in frifdhes Waffer gelegt. Nabt
die Beit jum Braten, werden fie Herausgenommen, blétter-
weife gefdynitten, in Kernfett, Sped ober Butter qlih gebra-
ten, und um dad Fleifh im Rrange gereiht. v

Mit in Cfig eingemadyten, gleidy ausgefuditen, dref-
firten, fingerdiden Gurfen, oder in Efjig und Oel anges
madtem Gurfenfalat, wenn es der Jabhreszeit anpafjend
it, oder mit gefdabtem Rrven und gesupften griiner
Peteriilie pflegt man ebenfalls diefes Fleifch rings herum

3u garniven. Geviebener Rven wird bejonders bei der Tafel

hevumgetragen.

186. Bocuf & la Alode.

Dagu wird die Schale (das Shergel), bas ift der von
per Reule vitdwirts liegende Fleijdhtheil obex wohl aud) bder
Lendbraten ober ein Sdultertheil genommen. Man  flopfe
bag Fleifh mitrbe, falze e$ gut ein, befde e8 mit etwasd qe=
ftofenem Pfeffer, madje mit dem RKodoffelftiel Lodher in
basfelbe, ftede in biefe fingerlange, in Pfeffer und Saly ge:
wilste Stiidden Sped, Sdinfen und Mart, und (affe 3
1 Stunbde liegen. Dann belege man eine Kajfevole mit 2 fpa-
nijden Jwiebelnr, 3 gelben Ritben, einem Sttt Sellevie,
2 Peterfilierurzeln, weldjes Alles blattweife gefdnitten wov-
ben; Ehimian, Bajilitum, Citvonenfdjalen, 12 Pheffertor-
ner, yngwer und 16 getvodneten Pilaumen, lege das Fleifch
Davauf, und giefie '/y Maf rothen Wein und 1 Seitel Eijig
pavitber, verflebe ben Decel mit Teiq ober Papterftreifen
redt gut, und laffe e5 duvd) einige Stunden auf jdwader
Glut viinften. Dann nehme man den Dectel Herab, lege bas
Sletfd) in eine anbeve Rafferole, treibe die Brithe durd) ein
Gieb bavitber, laffe e8 nod) Y/, Stunde diinften, und gebe
e8 dann 3ur Tafel.

Uuf andbeve Art wirh das Fleifd) frither gebeit,
bann gefpidt, in Spedbléttden eingemwidelt gebraten,. und
pann erft gevitnftet. Mandie maden gux Brithe aud) eine
Ginbrenn, oder verbitnnen fie mit Shit und Eifig.
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Am einfadhften wird ed auf folgende Avt zube-
reitet:

Pean legt ein mageres, geflopftes, gehorig gefalzenes,
mit elfen, Pleffer u. dgl. gewiivztes Stiid Rindfleiich mit
Bwiebeln, gelben Riiben und einigen Lovbeerbldttern in eine
Rafferole, gibt gquten Cifig dazu, und (4Rt e8 mit einer
Handvoll geriebener Brotvinde verfoden. BVor bem Auftra-
gen wird die Sauce durdygetvieben und baviiber gegeben.

187. Saftbraten mit Maccaroni oder Boenf & la Alode
fitr 10 Perfonen.

Sehs bis adt Piund Fleifd Rindfleifd) (ver innere
Theil bed Sdlegels, fogenannted ,Oberfdal”) werden vor
alfem qut geflopft, dbann mit einem Yoffel voll (mit Pfeffer
und Musfatnuf gemijdten) Salzes qut eingefalzen, die an-
bere Hdljte bes @alzes verwendet man jur Cinjaljung des
fingerlang unbd eben fo breit gefdnittenen Speded und ber
ehenfo gefdynittenen Pofelzunge. Hievauf zerjtidt man mit
einem jdymalen. Kiidenmeffer beildufig 4 Soll tief und -in
4 Reiberr dag Fleifdh), befpickt e8 mit bem Spede und der
Pofelzunge, und umwidelt e8 mit efner fehr diinnen Schnur.

Hievauf gibt man in eine Kaffevole 2 fleingefdhnittene
gelbe Ritben, 2 Stitd Peterjilie, eine Swiebel, ein Rorbeer-
blatt, etwad Kuttelfraut, mehreve Prefieriorner und eive Halbe
Maf quten alten Weines, qibt den Rindsbraten davein, dect
ihn 3u, und [aft ihn gut dimjten, dod) fehe man davauf,
bafp ber Saft jih nicht anbrvennt, Jjt beildufiy nady der
erftm Stunde fdon bder Wein eingejotten, fo giefl man
fimnter eine Suppe nadh, um etne Sauffiere voll um Ser=
pieven des Bratend jzu evbalten,

Nady der fiinften Stunde aber legt man Dden “Braten
Heraus, feibt ben Saft durd) ein Sich, [duext ihn mit 2
offel. voll Bertvam-Cfjig, qibt Saft und Braten i dies
felbe Caffevole wieder hinein, und ftellt ihm zum Anvidten
foarm. Kurz vor dem Gebraude wird der Saftbraten mit

~ einem fdarfen Meffer frandyivt, (dodh fo genaw iwieder zu=

fammengelegt, daf man feinen Sdnitt wabrnimmt,) und
mit der Halfte ber Sauce iibergoffen, wdifrend bdie andeve
Hilfte in einev Saujitere herungereid)t wivd.




188. Maccaroni mit RKife.

Diefe werden gang einfad) in  Salzwaffer abgejotten,
mit eifer Butter abgejdmalzen, mit Kife bejtreut, und zu
vier Theilen in Vouquettform um den Braten gelegt.

189, Rindfleifdy mit Glaf.

Pan nimmt ein mageres Stiidt Rindfleifd von dex
©Sdjale, fiebet felbes gehirig weidh, madt in einer Rafferole
ein &titd Butter heify, gibt einige Stiidt Buder binein, [dft
ihn fdon brdunlid) werden, gibt dann das Rindfleifd hinein
(At e8 ungugebectt auf jeber Seite braun werben, qibt dann
ein wenig Glaf oder braune Suppe bdaran, wnd [ift diefes
einfodjerr, Bor bem Anvidten gibt man ein Paar ERBffeL
oll Himbeer- ober Weidyjelfaft davan, [4t e8 unter Ofterent
Umwenden gang fur einfoden, und jieht darvauf, baff es
auf beiben Geiten eine fdhine Glaf Hefommt.

190. Moftbraten.

Dazu nimmt man einen Lungenbraten, wiffevt thn gut
aus, Hopjt ihn, und gibt ifn ecingefalzen in eine mit Sped=
Dldttdyen, gelben Piiben, Peterfilourzeln und Bwiebeln  De-
legte Rafferole ober Rein. Darauj werden ein Paar Gewiiry
nelfen nebjt einem Stiidgen Jngwer dazu gegeben, und die
Kafjerole bI8 auf bden britten Theil mit Mojt, €ffig und
Waffer angefiillt, qut bededt und Ofters umgefehrt, gebiin-
ftet, Bi8 das Fleifch mitvbe ift. Wenn der Sajt nidt genug
eingegangen ift, fo faffe man bas Wurgehverf nod) damit
ditnften, big g gelbbraun gemworden, ftdube dann ein Paax
Rodloffel voll Mehl daran, laffe e3 ebenfalls Braun werden,
unbd giefe e8 mit Moft und gquter Sleifchbrithe auf, {dlage
€3, werm e8 ol verfodht, Ddurd) einen Duvdjfchlag, lege
vert fungenbraten bavein, und laffe ihn wohl bamit aufjfos
den. — Dev Saft muf goldgeld und fo bid fein, baf er
fidy fpinnt. :

191. Gulafdyfleifdy.

Untevioadjfenes Fleif) vom Rippenftiic, oder qud) vom
Lungenbraten wicd qut geflopit, in teine Sdyeiben zerjdnit-
ten und dann mit ', @ winflig gefdnittencn Sped 1 Hiups

e, [
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pel Jioiebel, 1 CRLoffel woll in ein  Fleckdhen gebunbdenen
Qitmmel und einigen CHlBfeln voll Eijig in eine Hein ober
Rafjerole gegeben, mit Wafjer vergoffen, gugebectt und iweid)
gediinftet.

Man fann aud wieflig gefdnittenen fpanifden Bioie-
bel, ©dalotten, Kuttelfraut, Qorbeerblittden, felbjt etwasd
mit Getpiivgnelfen bejtecten Knoblaud) daju geben.

Der Saft wird nad) weggenommenea Dedel fury ein=
gefotten, Big er fid) vedht vexdidt und mit dem Fleifche
verbinbet. — ©dlieflih ftreut man Paprifa in Puloer
und Saly in feiner Gabe davunter, unb vidtet e8 vedht heifg
. Qiimmel, Quttelfraut, Lovbeerblitiden, Knoblaud) 1.0gl.
erben frither Herausgenomimen.

Mandje geben gulekt aud) gefodhte und gefchnitiene
Exbipfel dagi.

192. Gulafdyfleifey fiix 10 Perfonen.

(Qn einem Privathaie.)

Man nimmt 6 @ vordeves Fleijd (unierfpictes ift
am Beften) fdjneidet s witfelig, gibt e8 mit Kitmmel, Kui=
telfraut, etwas Majoran, Pfeffer, Jwiebel, Gijig und ©al3
in cin Qafjerol unbd (it es dajelbjt mit Waffer (verdedt) diin=
jten, big es weid) ift. — Wan fann ¢8 aud) mit DNehl
einjtauben. :

Fite  Gafthiufer wird das Gulajdfletjdh auf bdiefelbe
9rt Beveitet, nuy wird ein yeniger feines Jleifd) und mehr
Bieffer dagu genommen.

193. Kalbs-Gulafd).
Seiix 20 Pexfonen.

Man gibt 14 @ Baud: und Halsfleijd gewilrfelt ges
fbnitten in ein  RKafferol. Wihrend bem  barauffolgenven
Diinftungsproce fetit man Saly und Paprifa dagu und
ftdudt dann bag bdiinjtenve Fleild mit Miehl. Aud) fann
man 3 GEloffel Miehl in einem Seitel Mlh abgejprudelt
(abgequirit) davunter vithren. ;

Sedate Gattung, Gebratenes Rindileifd.

Dagu gehiren vovaiiglic) dev Rojtbraten, forie die Deveitd
exiodifnten, por bem Diinften gebratenen Lungenbraien.
b




194. Roftbraten.

Das Fleifd) von der lehten Rippe an, bis aufiwdrts
unter die Sdulter hin, Heifit man Hoftbraten.

Die Rippen werden ausgeldfet, das Fleifdh 1/, Finger
bid iiber ifve Breite auf Sdniie gefdinitten, mitvbe geflopft,
mit @alz und etwas Gewiiry (Concaffe) bejtdubt, in zerlaf=
feen Butter getuntt, auf den Rojt gelegt, und auf ftavter
®lut jduell abgebvaten, in 2—3 Minuten umgewendet und
ebenfo gebraten.

Pian viftet ferner eine [Gnglid) gefdnittene, jpanifde
Bwiebel gelblid) in Sped, Vutter ober Fett, den man
pavauf legf. Ober man [dft etwad Butter braun werden,
oarunter man ein Paar Anvichtldffel voll verfottenen Efjig
mengt, und gieft e8 itber den Roftbraten. Sur Abwed)slung
gibt man aud) ftatt allem diejen nur fehr Keif zerlaffencn

Garbellen-Butter daritber, aud) fein gefdinittenen Knoblaud,
~ in ©dmaly anpaffivte Jwichel u. bgl., bkt wohl aud
etag Limonienfajt davauf.

Gang einfad) wird dev Roftbraten auf folgende vt
Deveitet :

Wean nimmt die Rippentiide, zwei auf 1-PBfd. geved-
net, flopjt fie gut, fpidt fie mit Ruoblaud), falzt und pfeffect
fie, bringt fic auf den Rojt, und [4ft fie auf beidben Seiten
tiber ftarfer Gfut braten, betvopft fie mit Butter, und gibt
fie in ihvem ecigenen Saft auf den Tifdh.

Der Roftbraten muff immer in einev gewdvmten Saiif-
fel aufgetvagen iverden.

195. Gediinfeter Rofbraten.

Die geflopften unbd gefalzenen NRoftbraten werden in eitte
Jein mit Blitiden Sped, Bwiebel, Wurzehverf, ein wenig
Sutteltraut, 1 Lovbeerblatt und einigen ganzen Getiirsnelfen
in ciner Raffevole eingevidtet. Borher miijfen fie aber in Saft
.g&h und braun abgebraten mwerden,

Darauf fommt Y, Seitel verjvttener Gffig und 1 Seitel
Rindjuppe, worin man fie qut ditnften und furg eingehen (ft.

Man viihet weiter 3 Rod)ldffel voll gebriuntes Mehl
mit 1 IRaf ordindrer Suppe feirr ab, und mengt e3 ebenfall3

=f
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dagu, [aft Alles redyt gut verfodjen, [egt die Rojtbraten
auf die Sdiffel und gibt die Sauce durdigejeiht davitber. —
Man fann nad) Gefdmad aud) gediinjtete gange Exdipfel
und ein paar Anrichtloffel voll Mildyrahm dazuthum.

Mit Sauce werben die Roftbraten mit in Sdeiben
gefdnittenen @olomihren, Peterfiliewnvzeln und Bwiebeln,
ein wenig Thimian, Lorbeerdldttern und Gewitvgnelfen in”
eine Rafferole gegeben, nad) Verhiltnif Waffer und  Efjig
bogu gegoffent, gelalzen, jugedectt und miivbe gebinjtet. —
Dann wirh das Fett abgefdspft, und naddem vie Roftbras
ten Herausgelegt worben, die BVriihe hevabgefethet, und Dbie
Wurjeln mit dem iieder dagu gegebenen Fette braun ge-
biinftet. ;

Nun gibt man ein paar KodlHffel voll Wiefl davein,
{dfit ¢3 aud) mit braun werden, gieft eS8 dann mit ber Brithe
auf, treibt fie, nadybem fie vedht gut verfodyt, duvd) einen
Durdyjdlag itber die Roftbraten, und (At diefe nod) ein
wenig damit auffoden. — udy fannt man juleht nod einige
fleine, gefochte und gefdyiilte Grdipfel ineingeben. Soll cine
Rahmjauce gemadt werden, jo braudt man Fur abgefeihtern
Byiife, nur fo viel man benothiget, jauern ahm gu geben,
und u einer furen Sauce eingufieven.

196. Fafdyivter Rofbraten.

Man fopfe etwa 4 Stiid Roftbraten qut ab, Haute
dann ein finfte$ ab, Hade 8 mit 3 Sardellen, einem Loffel
poll Rapern, Jitronenfdjale, etwas Jwichel, Sdjalotten unb
gritnent Beterfilie Hein jujammen, gebe ecin Paar Eploffel
poll Milhrahm und 1 Ei dagu, ftreide fie auf die Rojtbra=
ten, Tege dann festere auf einandev, und bitnfte fie in einer
Raffernle, deren BVoben mit Sped und in Streifent gefdnite
tener Bmwiebel belegt roorden, miirbe. Dann nehme man Ddie
Roftbraten Heraus, ftaube etwas MWehl in die Kaffercle,
briune e3, verditntte das Gange mit Wein, und gebe Ddiefe
‘Brithe iiber die NRoftbraten.
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Vievte Hlusse,
Buflpeifen,

1. Oronung,
Sancen @ unken).

Die gwedmdfige Beveitung der Saucen (Zunfen) ift
ein widjtiger Theil der KodHtunjt. Sie exforbert viele Uebung
und Aufmerfoamleit, fo wie aud) einen fehr feinen Gaumen.

Mart hat warme und falte Sancen.

n ber Wefenbeit foroobl, mwie in ber Bubereitung fteht
bie warme Sauce ber Suppe am nddijten ; baher werden in
ben metften Rodbiidjern gleid) nady den Suppen bie Saucen
oder Zunfen angefiihrt. Da jedody bie Wwarmen, fo ie bie
falten Squcen an bigerliden Lafeln  vovgitglich nux Fum
Rindfleifd) gegeben werden, fo mijgen fie aud) hier unmittel-
bar nad) demfelben ihren Plat finden.

197. Weifie oder dentfdje Sauce.

Bur gemdhnliden weifen Cinmadfauce wird Hlos Mehl
in Butter ober Sdmaly weif gevdftet, und diefe Ginbrenn
mit Rindfuppe verdimnt.

Bur Fajtenfauce wirh diefe Cinbrens mif weifier Erbien-
fuppe verditnnt. _

Cine delifate weife Faftenjfauce ift folgenbde:

Man gebe in eine NRein oder Raffevole etwas Butter,
gefdnittene IMihren, Peterfilie und Bwiebeln, thue Thimian,
Rorbeevenr, Bafiliftum dagu, und Ilafje es fdymoven. Nun.
rithre man einen L6ffel voll Wehl mit LWein ab, giefe es
pavauf, paffive bas Gange burd), und fevvire die fo exhaltene
©mice Fu Fifden.

Die eigentlidie deutidhe Sauce wirh auf folz
genbe Art beveitet. Wan {dhneidet cinen Bievting  Kalbfleifeh
und eben fo viel Sdyneidejchinfen mit einigen Sdhampions,
etwas Bwiehel und Peterfilierourgel ein gufammen, paffict
bies mit 1 Bievting Butter oder Ubjdhspffett tn ein SReindl
etwas ai, qibt einige @offel voll Ppehl pagu, und [4ft s
auf einem RKoblenfeuer unter beftindigem Umriihren anfdivi=
fent, filllt e3 mit guter Rinbdfuppe nad) Berhaltnif; bev Deenge
bes gegebenen Mehles auf,  und riihrt ¢S tieder fo [ang,
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518 8 in Sud fommt. Judem e3 auf gelindem Feuer fort
fiebet, muf e3 beftdndlg abgefddumt werden. Nun wird ed
nody duvd) ein grobes Sieb durdigefdhlagen, und auf bdie
Tafel gegeben, ober aud) af8 Grundlage zu andeven Saucen
beniitst,

198. Braune allgemeine Sauce.

Bur einfaden braunen Sauce wird Mehl in Butter ober
©dmalz braun gevdjtet, und die Cinbrenn mit Findjuppe
ober mit einer braunen Suppe verbiinnt aqufgefodt.

Bur eigentlidhen allgemeinen Sance belegt man den Boder
einer Yein oder Kafferole mit in diinne Sdjeiben gefdnitte-
mem guten Gped, mit bldttermeife gefdnitterer Bwichel
barauf; fdmeidet daun 1/, Piund Kalbfleijd) in feine Sdmi-
Beln, und bebedt Sped und Fwiebel damit.

Man fonn aud) gejdnittene AbfElle vom RKavbonaden
ober Geflitgel beigeben ; auf biefes gieft man etwas Wafjer
und (GGt e8 aufdiinjten, bid fidh dev Saft bdes Fletjdes auf
bemt Bobden Lellbraun anlegt. Ju diefem Allen gibt man
1, Piund Butter, und viihrt e mit einigen Kodloffeln volf
Wiehl ab. Nun mengt man nod) Y/, Pfund gewitefelt gejdhnit=
tene Sneidefhinfen, Shampions und einige Gewiivznelfen
Bet, [4Ft dag Miehl nod) ein wenig anloufen, und fitllt e3
mit Rindjuppe, oder beffer mit Schit auf, vithrt die Maffe
unter langfamen Sieden gut um, {Hopft Fett und Schaum
ab, und fdhlligt die Sauce durd) ein Haarfieh, um fie nad
Umijténden zu beniiben, '

Gine gute einfache Hraune Sauce wird auf folgende Avt
bereitet, Pian vergteft eine fdhone bramne Cinbrenn mit
Rindjuppe, gibt etwas Wein und Cfjig dagu, legt eine Jiwie
Bel, ein Qovbeerblatt, Thimian und ein Paar Gewiivznelfen
bavein, [ift eS8 eine gute Halbe Stunbde auffoden, feiht fie
burd) ein Haavfied und gibt ein Paar Loffel voll fauern
NRahm dazu.

Bur braunen Fajtenfauce wird ftatt der Rinbdjuppe eine
flave braune Faftenjuppe genonmen =),

*) Silv Fafitage ditrfen bie Soucen iiberhaupt nur mit Faftens
juppen, Sijden 1. Dgl. verfebst werben, wobei and porjiiglidy
Murzeloert, Bwiebel, Eifig, Wein, Gewitry ifre Hanfige Aniven
bung finden.




199. Bwicbelfauce.

Wean rofte etlidge Flein gefdnittene Bwiebeln in Fett
mit Juder, ftaube nod) ein Paar L6ffel voll Weehl Hinein,
vilhre Alled wohl um, und giefe nod) ein Paar Loffel voll
guten Weineffig unbd andevthald Seitel Fleijhfuppe dazu, laffe
Alle3 fo lange Fodjen, His e3 etwasd did zu werben anjingt,
und vidfe die Sauce durd) ein Sich an.

200. Sdynittlaudyfance. -

Man laffe in einem Reindl cin Stiid Butter zerjdle-
den, gebe etwas Mehl Hinein, dann wet” Loffel voll fein
gejdynittenen  Sdnittlaud, laffe e3 auf der Gfut ditnften,
giefe eine Findfuppe, ein wenig Nahm und -Weineffig dagu,

Galy und nod) etwad Shnittlaud), und vidte die Sauce tw

eine Sdyale an.
201. Sdalotienfance.

Bwet  CRISfFel voll  gejdhnitteney Sdhalotten [t mam

in brauner Cinbrenn etwas anlaufen, gieft dann Rindjuppe
daviiber, fhuert dbag Gange mit Cffig, [dft e3 gqut verfoden,
und treibt die Sauce durd) ein grobes Sieh.

202. Paradeisipfelfance.

Man [dueivet 5—6 Pavadeiddpfel nad) ber Breite
auseinander, und preflet ben Saft mit den feinen Kornern
leit aus. Die fo ausgeprefte fletidige Shale wird nebit
6 tleinen Sdalotten und cinem cigrofen Stiddjen Butter
longfam und fehr weid) gebiinjtet, endlidy mit 8 Lfiel volf
brauner Sauce gendft, nod) einige Minuten lang qgefodyt, und
bas Fett abgefdhopit. Cndlid) vidytet man bie Sauce durd) ein
feines Sieb an. Sie muff ganz Har ausfeben. Die Pavabdeis-
dpfel fonnen aud) gleidy mit etwas Bwiebel, Schalotten und
cinem Rorbeerblatt tweid) gefodit, buvd) ein Sieb gedvitdt,
in braune Ginbrenn gegeben, mit Buder verfifit, und zur
Sauce eingefotten werbden.

203. Sanerampfer-Sauce.

Man laffe ein Stild Butter in einer Rein ober Kaffe=

role evgehen, gebe ein Paar Handvoll reine Heinr gejhnittene
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Gaucrampfer dagu, und laffe fie jhmoren, ftaube nad) einiger
Beit einen Loffel voll Weehl bdavan, und laffe fie abermald
jdmoven, gebe bann o viel Rindfuppe barduf, Daf es Ddit
gehorige Dide einer Sauce befommt ; gulekt nod) 3 ERIGHel
voll fouern Rahm, und laffe Ales ein wenig auffodjen. €38
fann aud) nod) dad Gelbe von 2 Ciern mit dem in feine
Streifden gefdynittene Gieify vov dem leten Auffoden dazu
gegeben twerden.

204. Limonic-Sance.

&8 wird eine gebliche Cinbrenn gemadyt, etwas flein
gefdnittener Boiebel hineingegeben; yoenn biefer etwad anges
{oufen ift, gibt man jo viel Briihe darauf, daf 8 die redjie
Dide befommt, jhueidet dann von einer halben Qimonie die
Sdalen [inglid), gibt den Sajt dagu, TaRt fie gut perfieben,
und gibt guleht awei LWifel voll Mildrahm Binein.

205. fjimbeerfance.

Man driide 1 Seitel Himbeeven durd) ein reined Fud,
fode ben Saft mit '/, Seitel Wein nebjt Juder und Jimmt
auf, riihre fobann drei Loffel voll Waizen- oder aud) Kar=
toffelmel in faltem Waffer flav gequivlt hingy, und laffe €3
auftocyen.

206. Griine Sauce 3u Fifden.

Man Hade eine Citrome, eine Hand voll Spinat und
1 DBierting Kapern redt fein jujammen, dann {affe man But=
ter vedht heif werden, rifte bavin 3 CRDfel voll fein gevies
bene Semmelbrifeln cin wenig, gebe das Gefad und etas
geftofiene Mustatblitthe davein, giefe es mit Peterfiliewaiier
auf, falze e8 und laffe 8 auffochen. Mad fann bieje Sauce
aud) um @ebratenen geben, nur mug fie dann mit Fleifd)-
fuppe ‘aufgegoffen wexden.

207. Kapernfance.

Man laffe in einer braunen Cinbrenn etwasd fein  ge=
fdnittene’ Jwiebel und Citvonenjdalen anlaufen, fode ¢3 mit
quter Fleifdhbrithe und einem Loffel voll Effig auf, gebe  end=
lidy 4 Glffel voll etwas gefadter Kapern hinein, und Laffe
bag Gange gut vexfieden.
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208. Ribifelfauce sum Sirfdhfleifdy oder Sdhwarzwildpref.

Man laffe 1 Seitel Ofnerwein mit Y, Seitel LWaffer
heifi werben, fdmelze ein Stiid Butter in eine Rein gebe
4 CRlbffel voll fein geriebene Semmelbrdjeln hinein, [lajfe
felbe ein wenig vijten, fdiitte den Wein bazu, laffe e 1/,
Stunde gut fieben, gebe 2—3 Liffel volf QRibifel Ddagu, ein
wenig Buder, 3 ober 4 Gewitvynelfen und ridhte bie Sauce
sum Wildpret an.

209. fjetfchapet[dyfance.

Diefe tird eben fo, wie die Ribifeljauce Gereitet. Bet
beiden fann man ftatt Semmelbrdfeln aud) Neehl nehmen.
Die Hetidapetidh (Hagebutten) miiffen gut geveiniget, mweid
getodht, und durdy einen: Durd)jdlag getviehen werden. Diefe
Gauce gehort ebenfalls gum Wildpret.

210. Gurkenfance.
Wean vithre eine braune Ginbrenn mit Rindfuppe fav

ab, gebe einige abgefdidlte und in Sdyeiben gefdnittene Guy-.

Ten, wie aud) eine fein gefdnittene Bmwiebel hingu, und lafje
diejes Alles zujammen fodyen, '

Bor dem Anvidten fann nod) etwas Senf dazu qe-
mijdht werdern.

211. Rittenfauce.

Man fode, {dile und reibe 2 reife Ritten, vithre bann
Yy Seitel fauern Rahm mit Udffel voll Meehl gqut ap,

1
gebe einen  Sdhipfliffel voll Eﬁinbiuppe barauf, und lafje

Dies fo Y, Stunbe foden; nad) diefer eit gebe man bdie
geviebenen Ritten dagu, und uceve die Sauce, baf fie ge-
hovig fiiff mwivd.

212. Erdipfelfance.

Bu einer femmelbraunen Ginbrenn gebe man Bwiebel,
Zhimian, ctwas Lorbeerbldtter, und giefe e mit letfdy-
brithe und einem Quffel voll guten Weineffig auf, fdlage es
burd) ein Haarfied, gebe dann gany fleine gefottene und ge-
{ddlte Crbdpfel Hinein, und laffe e3 nod) einmal auffodjen.
Gtatt dev feinen Grddpfel fann man aud) guofere Fein

fdhneiden.

Y e
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213. Mehlkren.

Man vithre einige Lffel voll Wehl mit Obers in einem
fleitem irdenen Topfe ab, gebe gericbemen Rren und ein
wentg Semmelbrfeln dagu, {diitte eine fiedende indjuppe
baran, und fafje e8 auffodjen ; gebe bann cin Stid Butter
und nod) ein wenig Mildrahm dazu, laffe die Sauce nod)
etas Beim Feuer ftehen, und vidte fie an.

214. Semmelkrei.

1. ©emmel wird blatteife in Y, Seidel Rindjuppe
gefdnitten, gut aufgefodt und fein abgefprudelt. Dann gibt
man 1 GRGFl voll Nahm and 1, LWffel voll fein geriebe
nen Rren davunter, und (it Aled nodymals auffoden.

215. Mandelkren.

Ginent Loffel voll Mehl vithre man mit einem Seitel
Mild auf bem Feuer fo lange, bis fie fodjt, danu gebe man
. Biertelpfund abgezogene und fein geftofene Aandeln
nebjt etwas SJuder bdarein. Vov bem Unridyten verriihre
man bamit nod) einen Loffel voll fein geviebenen Kvem.

216. Rahmbkren.

Man viihre 1/, Kofoffel volf Mehl, nadjdemt 3 mit
Butter oder Abjdhopffett etwas angelaufen, mit einem Setbel
Rindfuppe, ab, womit audy Alled gut verjotten werden muf.
Davauf giefe man 1 Seitel WMildyrahm, und laffe e8, big
¢3 bie gehivige Dide evveicht Hat, einfodhen, Jum Sdluffe
wirft man geviebenen Kren und ad  itbliGe Saly hinein.
Nebjt demr Kren fonnen aud) fein gefdynittene gut anpajftrie
Sauexampfen bagu genomumen werden.

217. Knoblaudkren.

Gine Olattweife gefdynittene Sermel wird mit 1 Paar
®licddert Knoblaud) in fetter Fletfdbrithe fo lange gefodt,
bi8 {id) biefelbe recht fein abfprudeln Lift; dann werden nod)
3 GRloffel voll fein geviebener Rren Hineingevithrt.

218. Mobhrenfouce.

Man fdabe unbd veibe einige gefottene Golbmihren, lajje
fie mit etwas Sdmaly tn einer Neine Heif werdem, gebe
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eien €RI6ffel voll geftofenen Suder baram, und [laffe ihn
braun werden, thue die Mhren dagu, lege ein Stiict Butter
pavein, und laffe fie ditnften, ftaube 1 oder 2 Loffel  volf
Miehl davan, {ditte eine HRindfuppe daviiber, dann ein enig
geftofienes ®ewiir, und gebe fie zum Rindfleifdy.

219. Senffonce 3u Karbonaden.

Man {dneide eine grofe Swiebel febr fein, Ilaffe ein
Ctiid Butter oder Shmaly in' einer Reine heiff tverben,
visjte einen Lffel voll el gany weifige(d bavin, gebe bie
gejdynittene Bwiebel dagu, und laffe fie nod) ein Iwenig mits
roften, giefle 1 Seibdel fiedende Sletfdjuppe davan, gebe Effig
nac) Belieben, Yimonienjdalen, 1 Lovbeevblait und eine Heine
Diefferipits voll Pfeffer dagu, und laffe e8 mit Diefem eine
gute DBievteljtunde foden; gebe dann eintge Loffel boll Senf
vavan, fode Alle3 nody ein wenig auf, nehme bas Lovbeers
blatt und die Limoniejdale Heraus, und richte bie Sauce an.

220. Sardellenfouce.

Dian veinige 4 qut ausgewajdene Sardellen von Gréter
und Sdjuppen, |dneide fie in gang Heine Wiirfeln, vermijde
fic mit etiwas Bwiebel, griiner Peterfilie und Citronenfdyalen,
Alles Tlein gefdhnitten. Dann riijte man 2 Loffel voll Butter,
2 Loffel voll Mehl bis zum Braunwerdern ab, gebe bad Gea
Dadte Binein, laffe e mit demjelben einen Augenblid diinjten,
gebe nod) einen Sdipflsffel voll guter Fleifchbriibe davauf,
verviihre e8 gut unbd laffe 8 nod) einen Sud madern.

221. Sdynmpionfauce.

Man fdhile 6—8 Shampions, {dneide fie Dlattweife,
und rijfte fie fodbunn mit etwas Hein gehactter griiner Peter-
filie in Butter, ftaube ettvas Mehl darauf, gebe aud) einen
ERLSffel ol qute Britbe unbh gulet nod) etwas farern Rahm,
und fo viel nothige Rindjuppe bagu, und [faffe das Ganze
nod) einen Sub madjen: Die Sdampions fonnen aud) mit
Heinen Gjfiggurfen gufammengehadt und in bHrauner Gin-
brenn mit Rindjuppe und etwas €fftg aufgediinftet werben.

Statt ber Shampions founen aud)  Pilze und Tdub-
linge 3u biefer Sauce Yermwendet werbder. ‘
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222. Mordjelfance.

Die gexeinigten Wordyeln (Mauradjen) werden febr fein
gefadt, mit gebrdunten Wiehl, Citronenfdjeiben und Sdalen
gemengt, und in Rindfuppe zu Sauce verfoiten.

223. Miifdyerlfonce.

Bon 3 rein gewajdjenen und gefdjuppten Savdellen [6fe
man die Gréten ab, fdneide dag Fleifd) fein gujamtmen mit
etwad griiner Petexfilie, Bwiebel und Citronenjdalen, und
gebe Alles in eine gelbe Einbrenn, rijte e3 etwas, giefie 3
mit Suppe und Wein auf, gebe julekt bie mit LWein gut
ausgewajdenen Mufdjeln davein, unbd laffe bas Gange gqut
aujfieben.

924. firingsfance 3u Fifdyen.

Gin qut auggewdfjerter, geveinigter und von Griten
Defreiter ' Hiving wixd in Stitde gefdhnitten, einige Stunden
in Wein und Cfjig gelegt, dann Hein gehactt und unter fte-
tem Rithren in beifem Butter gevdjtet. Nun gibt man Lein,
Mustatbliih, Buder, gange Kapern und Citronenfchalen dazut,
{dft Ales gut auffieden, und gibt die Sauce zu abgefottenen
oder gebacenen Fijden.

225. Rahmfouce sum Wildbraten.

Man xithre einen Loffel voll Weehl mit 1 Seitel {auerm
Rakm ab, iiberftreidhe oder begiefe Den Vraten einige Niale
damit, gebe bas Uebrige gur Bratenjauce, und laffe 8 mit
ginigen Limonienjdjeiben und geftofenen Gewiivznelfen nod)
ein wenig foden.

Xt die Sauce gu ditnm, fo fann nod) 1 Loffel voll
geriftetes Mehl Hineingemifcht terben. Sie wird, nadpem
man etwas Kapern davein getham, iiber dad Wildbpret an=
gevidytet.

226. Buiterfance.

Man lafje 1 Loffel voll Weehl in */; Dievting Butter
etwag anlaufen, ofjne dafp e8 gelb wird, giefe ¢8 bann mit
Hleifdbrithe auf, und gebe 4 Qoffel voll Mildrahm davein.
Wenn fie gut verfodbt, wird fie vor dem Anvidten mit eini:
gen Givottern abgefprudelt:

e e R
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Soll bie Sauce 3um Spargel gehiren, fo twird fie mit
et Spargeliaffer aufgegoffer.

Sweite Gattung. Kalte Sancen.
227, Eidotterfance.

Man vithre etwa 6 Havtgejottene Gibotter mit LWeinef
jig fein ab, gebe das Weifie der Gier fein gehactt mit etwas
Salg und Juder, nebjt fein gefdynitterrem Sdnittlaudy dagu,
und mifde alles qut duvdeinanber.

228. Griine Sauce.

Man nehme das ausgeldfte und geveinigte Fleifh von
3 Savdellen, bret Haut gejottene Eibotter und ein Stitdt in
BWaffer geweidjte Semmeljdhmollen, ftofe diefe Drei Stiide
fein zufammen, aebe fie in eine Sdale, giefe Bertrameffig
und Provencersl dagu, nehme -bann’ eine Handvoll Sauer-
ampfer und etwas Spinat, ein wenig Bertram und Bafili-
fum, ftofe diefes fein gufammen, briicfe den Saft burd) ein

Zud) in die Sauce, und false und gudere fie fo viel ny-
thig ift.

229. fivingfance auderer Art.

Das ausgeldite, gereinigte §leifh und bie MNild)  eines
Dirings ftofle man 3ujammen mit 2 Davtgefottenen GEidot-
tern, einem gefchabten Majdanggevapfel, ein paar Sdalot-
ten odev einer anbern fleinen Bwiebel, treibe alles burdy ein
Daarfieh, gebe etmas Pfeffer dagu, madje es mit gutent Oel

und Effig gehisrig bitnnt, und fervive die Sauce 3u  einem
falten Braten,

230. Sardellenfonce,

Wean vervithre 3 Davigefottene Gidotter mit einem Lo
fel voll Effig recht fein, gebe 4—6 qut auggemafdyene, von
Griten unp Sduppen gereinigte und fein Fujammengehacte
Gardellen unbd fo ief €ffig und Wafjer, daf es die gehoriz
ge Dide Gehdlt, dazu, wnd ulett aud) das Weifie von  den
Ciern fein gehad't davunter,

231. Senffance.
€3 werden 6 Stiid Sardellen mit 4 hart gefottenten

&




Gidbottern jufammengejtofen und durdipafiivt, dann 1 Bitjdh-

dien Sdinittland) obev griiner Jwicbel, 1 Bitjdydjen feiner

Peterfilie sufammengefdnitten und bdavunter geworfen, das

®ange mit einem Anvidilsffel voll Senf, eben fo viel Effig

und el fein abgerithrt, und am Ende mit grobgeftofenem

PBfeffer und ein wenig Salz beftreut. :
232. Efligkren.

Fein geviebener Kren wird mit Cffig, etwas Saly und
Buder angemacyt, und oben ein wenig feines Oel davauf
gegeber.

Wil man den geviebenen Kren minder {darf maden,
fo barf man ihn nur mit etwas fodender Suppe abrithren.

233. Semmelkren.

Bwet LWffel voll geriebenen KLren und eben fo viel Sem=
melbrofeln werben mit einigen Lffeln voll fodender Suppe
Begoffen, und ecine Weile ftehen gelaffen, dann guter Eifig
gegebert, wofl gezuctert, unbd gulelt wird oben etwad feines
el bavauf gegoffens

234. Erdipfelkren.

®efottene und fein geviebene Erdipfel yerben mit Oel
abgerithet, mit Halb Gfjig Halb Wafjer begoffen, dann mit
etwas febr fein gefchnittener Jiwiebel und guimer Peterfilie
gemifcht, und gulekt, fo viel ndthig, gefalzen und geguctert.

235. Mandelkren.

Gin Bierting Mandeln gefdhdlt und fein geftofen wird
mit 3 Bavten Gidoftern zujammengerithet, mit Cfiig und
Ol angemadt und geguctert. Geroobulid) wivd aud) ein flein
wenig geviebener Sren dazu gemifdt,

236. Aepfelkren.

Gintge fhone Tafeldpfel, gefdhdlt und gevicben, merben
mit einer Handoolf geviebener Kven gemifdt, mit Cfjtg an=
gemadht und ftort geguctert.

237. Gurkenfance.

Ginige gefdilte und won Kernen gereinigte Gurfer
erhen bldtteviweife gefdmitten, und gut eingefalzen S e




Swifdenzeit Hat man die Dotter von 4 harten Gievn mit
1 offel voll quten Oef, uud mit 1 aud) 2 Loffel voll gu-
tem Cfjig abgeriihrt. $Hievauf werden die Gurfen ausdgedriict
und mit fein gefdnittenen Sdjnittlaud beftreut bagugemijcht.
Diefe Sauce muf audy ein wenig gepfeffert wexben.

2. Ordrung,
Gemiife.
Crite Gattung. Sopjfraut, (LWeiflopl).

Dev Weiifohl, gewshnlidy Haupelfraut genannt, ift bas
allgemeinfte und beliebtefte Gringemiife. Gv tird entweder

frijd %fﬁﬁ), oder ur [dngeren Aufbewalhrung  gefduert
(Sauerfraut) vevtvenbdet.

238. Siifes Kraut.

Bon Dden frifden geveinigten Hiupeln wird ber Stiin-
gel bevausgejtodjen, das Kvaut fein, wie Nubeln, gejhnitten
und gewajden. Will man s gang einfad zubereiten, fo
witd e gefalzen mit etwas gejdnittenem Ritmmel gemifdt,
in einen $afen gedvitdt, mit Waffer begoffen, und unter
ofteremt Umrithren und Nadygiefert von Rindfuppe eidh
gefod)t, dann Blog eingebrennt und gut vervithrt.

Sunt Diinften  besfelben! laffe man Ab{dyopifett
oder Sdmaly zerfliefien, und geftofenen Buder barin {din
braun werben, bringe bas Kraut hinein, unbd Dditnfte e3,
jtaube 2 Loffel voll Mehl bavan, laffe e8 nod) ein rwenig
bitnjten, giee Fleijchbrithe barunter, baff e8 aber nidht ju

Dbiinn wird, laffe 8 nod) eine Weile fortfodyen, vidte ¢3 am,

gebe gerdudjerte Sdhinfen, gange oder in Sdnifien aufge-
[dnittente gerfudjerte Sunge, aud) Dratwiivftlein, oder mad
Belieben eine dhnlidye Auflage darauf,

239. Frifdhes gefinertes Rrant,

Diefes wird ganz auf diefelbe vt beveitet,  wie Das
fiiffe Rraut, nur gibt man nod) etwas guten Gifig dagu.

240. Rothes gefinertes Rrant.
Die vothen Kvauthiupel werden fo wie bie teifen vor-




beveitet, bannt vof in !/, Pfund serlaffencnt Sped, von bem
bie Grammeln zu Befeitigen find, mit einer fein gejdyuittenen
fpanifden Bwiebel, und 1 Anvidtlbffel voll verfottenem Efitg
geviinftet. Dagu gibt man einen Anvidtlofel voll geftofenen
Suder, und ', Maf verfottenen rothen Wein mit eben o
iel guter ©dit oder Rindfuppe, 1dft 3 fury und gah ein=
fiebent, und vithet 8 mit 1 Anridhyt(offel voll brauner Sauce
ab.

Sulet fann man nod) ein Halbgebratenes Rebhenbel,
ober ein Ghnlides Gefliigel damif aufdiintern.

241. Gekodytes Sauerhrant.®)

Die nijthige Penge Sauerfraut wird, wenn €3 alt und
fefe fauer ift, einigemal mit friffem Waffer ausgewaiden,
bantt mit wenig Waifer in einem irdemen Hafen furg itber
fottert, und bdas Waffer wicer gut abgefeiht. Unterdeffen
fohneidet man ein Stild Sped, im Berhaltnif der Nienge
bes Rrautes, fein gewiicfelt, aex(dft ihn, und paffict eine
fein gefdnittente fpanifdje. Bwiebel darin.

Wean Laft fevner ecinen ftavfen Kodjloffel voll Weehl da-
vin gelblid) anfaufen, unbd gibt bas gejotiene troden abge:
feibte Rraut gejalzen dagu, vithrt e8 mit einev fetfen Rind-
fuppe ab, fiillt es damit auf, und IGft 3 furg einfodjert.

Man plegt diefes Kvaut entweder Hos gum Rindfletjd)
su gebert, ober mit Bratz, Leber-, oder Vlutmwiiviten, mit ge=
jottenem Sdhweinfleifd) mit gefottenen Podel- ober gerdudger-
fen Rind3zungen, mit gebactencr Kalbsleber ober fdywetners
nen gebratenen Karbonaden su belegen. Aud) wivd mand)=
mal ein gebratener Rapaun damit aufgediinftet, und . entwes
ber gang obder zerlegt davauf gegeben.

# Bum Einjimern werben die Kranthiupel gereinigt, nady ausges
ftodjenen  Stiingeln mit einen Krauthobel (Scjarbe) fein ge=
jdjnitten, und in einem holzernen Vehiltnif mit Saly und
Ritmmel, einen Paar Hhnven voll difren Exbjen, immer lages
toeife agwifdhen geftvent, mit Hilzernen Stampfen feft jujammen
geftofien ober eingetreten. &b geftaltet bevedt man 8 mit einemt
holzernen gut paffenden Decel, gibt dazwijden nod) ein leinenes
Such, und Gefchwert €8 mit Steinen. Wenn e8 nidit fo piel
Gaft gibt, daf er daritber fieht, Hilft man mit Salzwaffer nad.
@8 muf an einem Hiihlen Oute fleben, und bejonbers im Sons
mer oft gereiniget werden.
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242. Gediinfietes Sanerhrant,

Man belege eine Rein ober Rafferolle mit gefdnittenem
©pedt und wiebel, oder aud) Abjhopffett ober Sdjmals,
laffe e gerfliefen, und geftofenen Budey davin {hon braun
ferden, Dringe dag Kraut hinein, und viinfte 8, ftaube .2
Loffel voll Weehl bavan, laffe 8 nod) ein wenig diinjten,
giege Fleifdhbrithe parunter, dafi e8 aber nidht au diinn wird,
laffe e3 nodh eirre Weile fortfodjen, vidte es an, gebe gerdu-
devte Sdinfen, gang oder in ©dnigen  aufgefdynittene ge-
riudperte Bunge ober Bratwiivfteln nad) Belieben davauf.

243. Faftenkrant.

Sowohl bas fiife als bas faure Kraut wird an Fajt=
tagen, fo wie alle Bujpeifen mit Butter oder Jindjdmalz
eingebrennt ober gebiinftet, und mit Jaftenfuppe  vergofjen.
Bu Belegung dienen gebactene &ifde, Semmelfpalten, Jifd-
RKarbonaden, gebadene Srofde, mit Semmelbrofeln panixt,
aud) gebratene Fifd)-Fajdhe und Wiitrfte von Fifdhen, Scneden
Ddvinge u. dbgl. ;

a3 Sauerfraut mijht man aud) gern mit iiberfotte-
nen Fifdrogen, obev Gelegt es mit gebadenem  Hogen, gibt
aud) gulest mandymahl fauern Rahm DAZL.

244, Warmer Krantfalot.

Dean viditet fein gejnittenes frijfhes RLraut bor, [Gft
bann Butter oder fein wiirflig gefdnittenen Sped Heifp wer-
bert, gibt ba8 Rraut davein, und fehrt eS8 fo lange fiber bem
euer um, bis 3 burd) und burd), heiff ift; dann giebt
man geftofenen Pleffer, Salz und etwas Gifig davein, wen=
bet ¢8 iiber Dem Feuer nod) ein paar Wal um, und tragt
€S warm auf.

Jtveite Gattung. Gemeiner Sopy.
245. Gehodyter Ko,

Diejer wird ganz fo, wie bas fiife Svaut behombelt,
nur verlangt ev fmmer etwas Pheffer, und wird nur grobr
gejdinitten. Am bejten fiebet man thn mit wenigem Waffer
in einem Topfe fury ab, unbd feibet bas BWaffer wieder teg,
Dafi ex gang troden wird. Nebftbet paffict man eine Halbe




feine gefdinittene fpanifdie Bwiebel in 2/, Pid. zerlaffenem
©ped ober Fett, gibt einen Kodloffel voll Wrehl dazu, (dft
8 gelblid) anlaufen und verfhdumen. Um bie gehiorige
Dide ber Sauce zu -erfalten gibt man fo viel Rindjuppe
darauf, al8 baju nothig ift, womit man e3 fein abrithrt,
und nun den tvodenen Kohl dazu mengt. Damit [Eft man
ihn auj den Kohlenfeuer langfam einfodjen, falzt und wiirzt
ihn mit einer Weefferfpite voll Pfeffer ober Sepis. Audy fann, -
nad) Gefdmad, fehr wenig in Saly zerdriidter Knoblaud
davunter gemifdit werden.

246. Gediinfieter Kohl.

Der von den groben Bldttern und dem Strunge be-
freite Rohl wivd in 4—6 Theile gefdinitten, und im leicjten
@alzwafjer abgefodit. Dann wird Butter ober Fett heifp
gemadyt, der abgefeifte Robl davein gegeben und weid) ge-
biinjtet. Man gibt ihn dann entweder gleih ur Zafel
ober {thubt ein paar Loffel voll IMehl davan, (Gt 8 am-
laufen, giefit ibn mit guter Fleifdbriihe auf, jedodh nidht zu
biinn, gibt etioas Pfeffer davan, und (GFt thn gehovig verfoden.

247. Blauer Kohl mit Kaftanien (Roften).

Die pon ben Stingeln gezupften und gewajdenen
Blétter werden in Whaffer weid) gefodt, danm gqut ausge-
briidt und fein gehactt. Nun wivd Wehl in DButter gelb-
braun gevdftef, etwad fein gejdinittene Siviebel oder Knob-
laud) und der Kohl davein gegebem, mit fetter Fleijchbrithe
perditnnt und wohl aufgefodyt. Ctwasd vor dem Anviditen
toerden gebratene und ausgeldjte Raftanien davunter gemifdjt
und- ein wenig mitgetodst.

Das Pleffern ift nidht u vergefjern.

©tatt der Kaftanien fann man aud) fleine, gefottene,
gejdhdlte und etwad in Shmal; ober Butter gerditete Erbd-
apfel dazu  geben. — Man pilegt diefen Kohl aud) mit
faffee zu maden.

Bum Belege find Bratwiixjte am fdidlichften.

248. fohl mit Rahm.

Der gereinigte Kobl wird gut abgefotten und auf einernr
Brette fein gehadt. Dann vojtet man in einer Rein etwas
6
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Mehl mit Butter, vithrt e3 mit fourem Hahm zu einer
Gauce, gibt ben Kohl mit etwas WMustatblith Hinein und
(aft Aed gut auffoden.

Dritte Gattung. Sprofjenz und Binmenfohl.

249. Sproffenkohl.

©ie von deu grbfern Bldttern geveinigten zavien
Sprofjen werden gewafden, in Salzwaffer gefodt und - ab-
gefeiht, dann entyoeder mit Vutter iiberditnjtet, oder ehwas
Deehl in Butter geftdudbt mit Fleifhbrithe aufgegoffen und
gut verfodt. Sie miffen g itberfotten werden, bdamit fie
quiin_Dbletben.

Auj anbere Art paffict man die Sproffen (wenn fie
{ibexfotten find) mit feifem Vutter an, iiberfdwinget, pfef-
fert, falat fie ein wenig, und vidtet fie, wenn aller Saft
perbampft ift, ohne Sauce, nur abgefdhmalzen, gang
troden an. -

Ste werben fhidlid) mit ver|dhicdenen Coteletten, Wiir-
ften, grillivten Fijdjen, allexlei Filets, gevdudevtem Fleijde,
audy mit gebratenen Raftanien und gevdjteten fleinen Eirds
{pfeln belegt.

250. Rollbroccoli.

Man jiede die rein gepupsten Broceerln in Salzwafjjer
weid), fdyvece fie ‘mit faltemt Waffer ab, gebe fte mit Buiter
ober it einemt anbevn Fett inr eine Rein, lafje fie gut diin-
ften, ftaube bazwifden etwas- Wehl davan, gebe die nothige
Rindjuppe nebjt Saly und Pfeffer dazu, und das Gevicht
ift fertig. :

251. Abgefdymalster Slumenkohl (Karviol).

Die von den Bldttern geveinigten und am Stangel ge-
jdhalten Rofen werden in Salzwafjer langjam iweidygefocht,
ierlid) angevidjtet, mit Semmelbrifeln beftveut, und mit
feifiemt Butter ober Sdmalz begoffen.

Beim Anridten muf gefehen werden, daff Ddie Hofen
gang bleibert ; biefe werben in Dder WMitte ber Sdhiiffel zu
einev grofien, Nofe, gufammen, und die bldtteviveis gefdynits
tenen Sttingel in einem Kvanze hevumgelegt.
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252. Blumenkohl mit Butterfauce.
Derfelbe wird auf die eben eriwdhnte Art gefodt und

angevidtet. Dann (it man efwas Weehl in Butter anlaufen

weldes mit Spargelwaffer aujgegoffen, ein paar Loffel voll

Mahm davein gegeben und wohl verfodt wixd.

Diefe Sauce Tfann aud, bevor man fie itber ben Kar-
piol gieBt, mit ein paar Eibottern legivt werben.

263. Gebackener Blumenhohl.

Man Gegiefit den gefodyten und ievlid) angevidyteten
Rarviol mit fauvem Hahm, mwelder mit einigen CEidoitern
abgefprubelt fein muf, nadbem er vorher mit einem aus
y Pjund Savdelfen verfertigten und zerlaffenen Butter
fiberzogen yworden ijt ; Dejtreut dad Gange mit gertebenet
Semmelbrojeln, und badt e3 im Badofen. Die Schiiffel
in der fid) die ©peife befindet, wird babei auf ein mit Ajde
bevecttes Blech geftellt. Diefes Gefdhive muf frither mit
Dutter bejtriden jein. Aud) die Broceoli fann man auf die
namliche vt Dereiten,

264. Slumenkohl mit Kas.

Der Karviol wivd gefodt und ievlid) angeridytet ; bann
oivd etiwasd Mehl in Butter anlaufen gelaffen, mit guter
Sleifhbrithe aufgegoffen, fo daf e8 eine vedt bide Sauce
bilbet. Diefe wird nun in eine Porzellan-Kafferole ober tiefe
Sdiiffel itber ben Kavviol gegeben, daf Dderjelbe faft davon
Bebedt ift, unbd oben fingerdid mit fein geriebenem K43 beftveut.

Das Geridht wird fodann in einem etwas itberfithlten
Ofen gelbbraun gebaden und gleid) aufgetragen.

20b. Blumenkohl mit Parmefan.

©o piele Blumenfohlrofen, al8 man eben bendthigt,
1Gft man nad) Cnifenung ber Bldtter und forgfdltiger
einiqung in Salzwafjer weid) foden und (Wt eine weife
Ginbvenne mit Butter und Karviolfubdivajfer auf, Den Kar-
biol legt man auf eine Sdiffel begiefit ihn mit der Hejdyries
benen Buttexfaruce und beftveut ihn mit geriebenem Parmes
fan-Raje. Auferdem fann er bes8 gefdhmadvollen Ausjehens
fvegen mit guiinen Grbjen und Butterteig (fogenannten
Bleurons) gavnivt mwerden. ;

*




Bierte Gattung, Spargel.

266, Abagefdymalster Sparael.

Der vein gepupste und abgefdidlte (abgejdhabte) Spargel
toitd mit einem Bindfadben jujammengebunden und in Salze
waffer weid) gefotten. Wan darf ihn wibrend bHed Subed
nidt gudeden, und ihn aud) nidyt eher ald im hodhjten Sude
ind Waffer geben, aud) bann nur an der Seite des Feuers
langjam fortfodjen [affen. Nun legt man ihn jum Abtrodnen
auf eine Serviette, und vidtet ihn zierlid) mit den grofeven
Stidmmen in die Hobe auf eine Sehiifel an. Dann beftreut
man ihn mit feinen Semmelbrofeln, unbd fiberbrennt thn mit
heifiern Butter obder Schmals.
~ Der Sparvgel fann eben fo, wie der Blumenfoll, in
Butterfauce gebaden und mit KES gegeben werden,

257. Zpargelerbfen. -

Dex lange, diinne Sdyneidefpargel (oder aud) anbever
©pavgel) wird fo tief und o weit er fid) leicht brechen [Gft,
abgebrodjen, die fleineven Seitenfduppen abgenommen, bis
an bie RKipfe nad) beliebiger Linge in Stitctdjen gejchnitten,
in @algwaffer weid) gefotten, wieder abgefeiht, und mit fris
jem Waffer abgefiihlt. Dann wird er in exbjengrofe Stitct=
den gefdnitten und mit Butter weid) gedimfiet. Nun ftiubt
man entiweder ettad WMehl davam, und verdiimmt ihn mit
©d)it ober fonftiger guter Fleijhbriihe obev madt gute But
texfauce bariiber. ; :

Wean belegt fie, wie die griinen Grbfen, mit in Shmaly
gebadener Semmel, brdfivien Hahnentiimmen , glafivten
Sdnifseln u. dgl.

Hopfenfproffen fonnen auf diefelbe vt ubeveitet

foerett.
258. Griine Erbfen.

Die gritnen Crbjen werben in Salywajer abgefodyt,
etivad gejtubt, bann in Butter gediinftet, mit guter Suppe
aufgegoffen und je nad) Gejdhmact, melhr nder weniger Bucer
Dzl gegeben,

Fiinfte Gattung, Artijdhofen.

Diefe werden in fiedendem Waffer gdh aber nuv wenig

-7
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abblanfdirt, dann mit einem fleinen €offel von Den inne-
ven feinen gelben Bldttern, alfem Barte und anbderem Rau-
hen vorfichtiq Defreit, mit faltem Wajfer abgefpiilt, ienig
gefafzen, in Rindjuppe mit Butter und Limonienfaft 1eidy
gefotten, umgeftiivst, abgefeibt, und auf einer Sditffel aufz
gejteltt, vexfdiedenavtig behandelt.

o vorgeriditet werben bie Artijdjofen getodhnlidy ent=
weber troden nebjt einer Sauce aufgetvagen, ober braune
Sauce-Afpif oder Glaffaft, aud Butterfauce u.
bgl. darunter gegeben.

259. Artifdpoken mit gritnen Erbfen.

G2 mwerben feine gritne Grbjen mit Butter und etwas
fein geactter guimer Peterfilie yweid) geviinftet, dann mit
etwas Diehl bejtaubt, mit quter Fleijdbrithe verdimnt, unb
bic auf obige vt vorgeridteten Avtijdjofen davin aufgefodht.

260, Gefiillie Artifdyoker.

Die auf evwibhnte Avt vorbereiteten Artijdholen mwerden
mit Kalbsfajdh gefitllt, dann mit Buttexjance aufgefodt.

Yuf anbere Weife treibt man Butter ab, {dhneibdet
geweichte Semmel mit Srebsfdweifeln und dem audgeldjten
Qern ver Nvtifchofen ufarnmen, viibrt Ales mit bem Butter
ab, fdldgt ein Gi davan, gibt Gewitrs und Salz dagu, fitllt
bamit dle Avtifdofen, und legt ein Vlattel davaufy um fie
in der Buttexfauce aufsufteden.

Sedjite Gattung, Kohlriiben (Sohlvabi).

261. fohlriiben fammt dem Rrauk.

Die feinen Bldtter wevden abgeftreift, gewajchent und
befonders im Waffer gefocht, die Knollen gefddlt, auf einent
Sdarbeifen binn blattiweife gejdarbt und gefhnitten, danm
mit etwad gefalzertem TWaffer ebenfalls teich gefodyt. Num
madje man Butter ober reined Fett Heifs, gebe Wiehl bavein
und laffe e8 liditgeld werdern, gebe die Kohlritben, bie ausz
gebriicften und ein paav Mal abgefdhnittenen griinen Bldtter
niebjt etwad Majoran davein, giefe fo picle Fleifdbrithe dagu,
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afs ¢3 bie gehirige Dide erforbert, und fiede bad Ganze
nodymals auf. Man fann aud) beide Theile extra einbrens
nent, beim Anvidjten bas Grime in die Mitte geben und
pasjelbe mit den HRitben Hevrum garmiven.

262. Gediinfiete Rohlriiben.

Die  Ritben, welde nidht Holzig fein bitvfen, werben
aiemlid) did nubdelavtig geidmittenr, mit Butter ober Sdymalz
in eine Jein gegeben, unter Hftevem Umbehren gelbbraun ges
bitnjtet, Wehl und etwas Buder davan geftiubdt; mit Rind-
fuppe aufgegoffen unbd fevtig gediintet.

263. Gefiillte Kohlriiben.

Dian Gohle die gefddlten Ritben etwas aqus, fiede vomw
bem Ausgehohlten ein wenig in Salzwaffer ab, fchueibe ein
Stitd Ralbfleifd, ein wenig Kevnfett, Spect, Peterfiliefvautel,
pon 2 ober 3 Gievn ein Cingerithrtes, und etwas geroeidhte
Germmel flein jujammen, gebe etwas Saly und Gewiirze
bagu, 1 @i, 2 oder 3 @iffel voll Rahnt, vithre e wohl
unter einander, fiille die ausgehohlten Riiben Ddamit an,
fdneide pon einem Kipjel Deceln dagu, binde fte mit Fa-
ben, um fie in Rindjuppe weid) zu foden, und nad) Dejei=
tigten Faven in Butterfauce und Peterfilictvaut nod) einmal
auffieden zu lajfen.

Bur Fill fann aud) Kalbsiajd oder ein anbdever iill=
ftoff gememmten werben.

264, fohlriiben mit gebackenem falbshirn.

dwanzig Stitd junge Kohlritben werben in fleine Wiir=
fel gejmitten, mit 2/, Prund Butter und etwa einen fleinen
Aoffel boll Buder gebitnftet und ein wenig geftaudt. Sind
bie Roflvithen weid) gedinftet, fo mwird eine gute &uppe
gugegofien, bierauf werben fie mit gebadenem Ralbshirn
garnirt, Selbes wird in ber Suppe nebft einem LWfel volf
Cifig und etwas Saly gefodt, in Theile gefchnitten, in Ciex,
Sm[cljé und Semmelbrijeln garnirt und dann qus bem Sdmaly
qebacten,

265. @icbente Gattung. Spinat.

Bum Spinat dient nidt nur die eigentliche Spinats
pilange, man fann aud) die abgeftveiften Bldtter von vothen
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Ritben, Mrolden, einer Avt Maulbeerfivand), und vielen an-
peren zavten Pflangen dagu permendert.

9tan fodt den ©pinat, nadbem er gut geveiniget unbd
auggewafdien worden, im -Waffer, fethet ihm ab, fpithlet ihn

mit frijdem Wafjer ab, driidt ihn gut aus, hadt ihn fein

sufamnien unbd vithet ihn pann mit gelber Einbrenn, worin
etwas  feingefdnittene Sdalotten oder Kuoblaud) gegeben
worden, gut ab, glefit Fleijdhjuppe auf, unb [Gft thn, etwasd
gepfeffert, gefirig verfoden. Mandymal werden aud) Sem=
melbyofel und ctwad gerbriidter Kuoblaud) dazu geaebett.
Pan belegt den Spinat gewdhulicy mit Pofefen.

266. Spinat mit Saucrampfer.

Man gebe gleidhe Theile Spinat und Sauerampier,
vein gewafjdjen, in eine ein oder Rafferole, laffe fie 3uges
bectt mit einem Stiid Butter langfam weid) diinjten, beftcube
fie mit weifiem Mehl, giefie fie mit Rindfuppe auf und laffe
Afles gut verfoden.

Bur Befferung ded Gefdhmaces fann aud) etwas Rahm
Peigefelst yoerden.

267. Spinat mit Rahm.

Der Spinat wird wie gewdhnlidh gefodht , ausgedriidt
und gufommen gejdjnitten, dann wmit einem frijhen Stid
Butter eine furze Weile gerdftet, ein wenig gejalzen, Dierauf
mit einem Halben Kodyloffel voll Mehl Geftdub, und mit
1 Maf gutem fitfen Rabu fein abgeriifvt, unter fovtbauerns

* pem Rithren gdh auf dem Feuer ju gehoriger Dide einfodent

gelaffen, und ein wenig gegudert.

Diejen Spinat fann man entiweder, {didlid belegt,
qur Tafel geben, ober aud) in fleine Hobl ausgebadiene Butter-
Pajtetchen fitllen.

Nehte Gattung, Kodjalat,

Der Salat von alfer Gattung wird beinahe auf bies
felbe vt beveitet, wie der Kopl. Cr wird gut gepubt, ges
wajden, in Waffer weid) abgejotten ober abblanfdivt, bann
m(if; frijhemn  Waffer abaefpubLt, und verfdicdenartig 3uges
vidhtet. «




268. (Eingehrcuiztcr Salat.

Der auf obige Avt vorgeriditete Salat wird nebft etwas
fnoblaud) in eine iveifie dice Cinbrentt gegeben, mit letjd-
juppe aujgefitllt unbd qut aufgefodst. -

Die Auflagen find wie Heim Spinat.

269. Zalat mit griinen Erbfen.

Diefer wird gans auf bdiefelbe Avt beveitet, mit guiinen
Bucererbfen und ein wenfg Peterfilietraut gebiinftet, mit
EUEfer)I beftdubt, mit Rindfuppe vergoffen, und gehorig ein-
gefodht.

Reunte Gattung. Warelz und Suollengemwidie.
270. Ziife weife Ritben.

Die gefdydilten bldttlid) oder langlid) oder aud witrflig
gejdynittenen Riiben mit efwad RKitmmel begiefe man mit
fiedendem Waffer, wafde fie, wenn fie ein Weilden bdavin
gefegent, wieder hevaus, unb feke fie mit heifem Whaffer aufs
Seuer, wo fie ohne Dedel tweid) foden miiffen. Dann madse
man eine @inbrenn, verdiinne felbe mit Rindfubpe, fdiitte
bie abgefeihten Riiben BHinein, und laffe fie nod) eine Weile
oiampfen. Man mijdt aud) gevn Shipfen= ober Lammfleifc),
aud) frifdes Sdweinfleif) bavunter, oder belegt die Riiben
mit bemfelben,

271. Saure weife Riiben.
Piegu werden die gefdidlten Hitben fein nubelfrmig

‘ gefdynitten oder gefhabt, in ein Sdaffel mit etwasd Salj

und Ritmmel gebradt, und lageweid entweder mit cinem
hofzernen &tofel eingetreten, unb wie bas Sauerfraut mit
einent leinenen Tud) unbd einem paffenden Brette ugededt,
und mit grofien ©teinen befdhwert; fuvy faft gamg fo Be-
hanbelt, wie das Sauerfraut. Um fdmelfer zum Biele u
fommen, bflegt man fie mandjmal aud) mit Gffig zu fduern.

Wan fiedet fie wie bas Sauerfraut, fdneidet ingwi-
jdhen Gped fein winflig, (45t thn auf dem Feuer langjam
aus, fdyneidet eine fpanifhe Bwiebel eben fo, unbd paffirt fie
in bemfelben ©pet weiff und flichtig an, (At einen Kod-
[6ffel voll MWiehl damit anjdhmwitien, gibt die abgefeihten NRii-
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Ben bagu, rithrt Ales mit einigen Sdipildffeln poll guter
Suppe gehovig ab, und [Gft es, ein enig gefalzen, auf
bem Soblenfeuer langfam und gut einficder.
Bulest fann man aud) ehwasd jauven Rahm dagu geben.
Dicfes Gemiife pflegt man mit alfexlet Wiirften, aud
mit RKaiferfleijd u. dgl. zu belegen. :

272. Gekodyter Alonat- oder Baftardrethig.

Diefer wird fo, wie die fitRen weifien Ritben gefodt,
im falten Waffer abgefrifht, dann mit einem Stiide zere
floffenen ucfer in Butter gebrdunt, mit cinem mittelgrofen
Shipflofiel voll- Sdit weid) gebiinjtet, ein Paar Anvidt=
f5ffel boll braune gute @auce nebit ein wenig  geftofenent
Suder Gingugegeben, und fury eingefodyt.

Dic Belegung it wie bei den fitfen weifen Ritben.

273. Stediviibe.
Diefe werben ebent o, wie der Hettig sugerichtet und

Belegt. Sind die Jtitben nidjt {itf genug, o gibt man ge=
ftofienent Suder bagu.

274. Gediinfiete Schervitben.

SMan fdncide die abgefdjabien Schevritben fein [inglid),
pber fdharbe fie wie die weifen diitben, laffe in einev Kafjevole
ein menig Fett Deif werden, gebe 1 Lifpel voll gejtofenen
Buder Hinen, laffe ihn ctwa3 anlaufen, daf er braun 1wird,
gebe die Scevvitben Binein, und laffe biefelben fdhin . tweid)
biinften’s Tege nod) ein wenig Butter davan, jtaube ein Paar
Loffel voll Mehl davuner, gebe gulebt Sal3, Rindfuppe und
etiad Gewiiry dazu, und laffe dag Gange gut eindiinjten.

Diefes Gemits wirh gewdhnlich mit Ralbs= ober Shop-
fenfdnieln, verfdiedenen SKarbonaden, an licbjten mit Pteb-
bithnernt belegt.

275. Gediinftete Aihren.

Dazu wEhlt man gern die Heinen ®olbmbhren, ober
wenigftens de gavteven Uvten gelber Miben. WMan Jdjneibde
diefelben flein nubdelformig, Tajfe gefdnittenes Peterfiltraut
in Butter oder Shmalz mit etroas Juder anlaufern, gebe die
gelben Siiben davein, und laffe 8 mitfammen dilnjten. Man
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fann aud) iiberfottenes Seaffleifch oder Gefelcites in Stidts
den gefdnitten davangeben. Bulest abey jtdube man etwasd
Meehl davan, und [affe e8 nodh ein tenig Ditnjten, giefie
Sletjdhbrithe dagu, falze fie, und fode fie unter oiteremt 1lme
vithren fuvy ein. Man belegt diefes Gemiife mit Karbonaden,
gebadenen ¥immevfiifden u. dal. -

276. fihrenkod).

Man fieve gepupste Goldmohren in @alzwafier, reibe jie
fein, treibe ein Stiid Butter flaumig ab, {dhlage bann auf je
2 ffel voll geviebene Mofhren 1 Gi, gebe bagu etwas Sem:
melbdjeltr, gejtofiene Manbdeln und Juder, aud) Limonien=
jgalen und Gewiivg, und bade bas Kod) in einer mit Sdmalz
bejtrichenenn Hein.

277. Gefincrte Ronnen (vothe Ritben).

Weid) gejotten und gejdidlt woerden fie in nidt gar zu
bide Blétter gefdnitten, mit Ritmmel, Salz, ein wenig
Buder, fein bldtterweid gefdynittenem Kren und gutem Ejfig
i einem ivbenen Gefdirre eingemadyt. Wan bediend fich ihrex
gewohulid) gum Rindfleifd), mandymal aud) jum Salate, wie
aud) 3ur Garnivung bei berfdiedenen andern falten Speifen.
Ju lebterem Biwedte werben fie gewshnlich nicht gefduert, das
gegen aber in fddnen Formen zugejdnitten.

278. Eingebrennte Kartoffel (Erdipfel).

Beid) gefodjte, gefdhdilte und Bldttevig gejhnittene Kax:
toffeln werden gejalzen in -weife Ginbrenn gegebent, etmag
Ruttelfraut dazu, mit Rindjuppe aufgegofien und gut aufges
vinftet. Dad Kvdutel mufi vor dem Unviditen bdavaus ents
fernt werben. — Man pilegt ur Ginbrenn aud Siebel ans
upafjiven, und a8 Gevicht Fuleist mit in Butter gerojteten
Semmelbrofeln u beftreuen.

279. fartoffel mit Senffance.

Man fiebe bldtterig gefdinittene Rartoffeln mit etwad
Deterfilietvaut und Biiebel tn Waffer méfig weid), und feife
bas Waffer ab, laffe ingwifden in eine Rein Vutter zers
flicfen, jdyiitte die Grdépfel davauf, wund laffe fie ein wenig
bimnften, vithre 2 Loffel voll Senf bavan und Hleifchbriihe,
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6ig fie den Grdapfeln gleid) ift, false fie, wenn e3 nody nothig
ift, laffe fie nod) cinen ©ub aufthun, ridte fie in die jum
Auftragen Beftimmte Seitfiel, faffe sulept in einem PBfarnbdel
mit Butter fleingejdnittenes Petevfiliegriin mit Bwiebel ein
wenig anfaufen, aber jo nidt zu Heil werdern, und gebe 3
auf dag Gevicht Herum.

280. Kartoffelfdymoren (Erdipfelfhmarn).

Man gebe weidy gefochte, gefddlte und bldittrig gefdhnit=
tene Rartoffeln in feifes Shmalz (oder Butter), worin man
in Streifen gefdnittene Jwiebeln gelbbraun vojtet, fehre fie
ginige Male um, daf fie fdon braun werben, und vide
ie an.

! Sn diefer Form Dienen die Kartoffeln haufig zu Gax-
nivungen, Gejonders bev Schnifeln und Rojtbraten.

981. fartoffel-Piivé (Erdapfelkod).)

Man ficve gefdhlte unbd bldtterig gefdhuittene rohe Erd-
Gpfel fangfom in gefalzenemt Waffer,  bis fie fidy mit Dem
Rod(offel zevdriidern und vedht fein verviihren [afjen.

RBetm Anviditen werden diefelben auf eine Sdiiffel ge-
geben, mit Semmelbrifeln bejtveut, und mit heif gemadytem

Putter, worin vingfdrmig gefdhnittene Bwiebeln braun gerd-
ftet yourben, abgefdhmalzen.

982, Erdipfel-Piive anf eine jweite Ark.

Die Grddpfel werben roh gefdhalt, oeid) qefodit und
purd) ein Sieh paffivt; hievauj mit einem Stiife  Butter
@al3 und etwas Oberd tod) einmal abgelodt.

Gowohl ald Jufpeife, Dbefonderd aber als ®arnivung
wird das Exdapfel-Pitvé gerne beniifst.

283, Kartoffel mit Sardellen.

Rofh gefditte und in Mehl gemwdlzte Rartoffeln laffe
man in einem mit einem ©tiid Butter belegten Nein 3u-
qebedt miith und Graun bimijten, Befdhmiere pann eine Sdiif-
fel mit Butter, begicfie fie- mit Rabm, fdneide die Erbpfel
johon blattlicht Hinein, nehme wum etlidye Rreuzer Savdellen,
wajde fie, puke bie Griten bdavon weg, fdneide fie aud
biinn blattlidt, und lige fie [dgweis darunter, falze bas
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Ganze, fie Semmelbrojeln davauf, brenne bag Geridht mit

Sdhmals, in dem etwas Swiebel gerdftet toorden, heif ab,
und laffe e3 nod) etwas auf der Glut biinften.

284. Erdbirnen mit Butter.

Diefe werden am einfadjften rof gejddlt, gemwaldern, in
fetter Rindjuppe mit Bwiebel eidy gefotten, Dldttrig ge-
{dnitten, mit fein gefdjnittenem Peterfiliefraut beftdubt, und
mit Deifiem Butter begoffen. Man pilegt aud) nod) eine pi-
fante @auce bagu ju geben.

Neunte Gattung. Saftjleijdhige Gartenjriidte.
285, Gurken 3u warmen Saucen.

Diefe wevden gefdidlt, der Lnge nad) in vier Theile
gejdnitten, von ben Revnen Defreit, dann DiblGtterig ge-
fdnitten, abblanfdict, in Butter mit Finherd anpaffivt, mit
eifier Sauce gemijcht und mit Gidottern legivt, oder aud
in braune Sauce gegeben und mit Cffig gejauert. -

286. Eingemadyte kleine Gurken.

Man wifdt eine. beliebige Anzabl Heiner Gurten, fduei-
bet bon ben Spigdhen oben und unten ein wenig iweg, und
laft fie einige Stunden im falten,. frijden Waffer liegen.
geener fiedet man 3 Theile Cifig und 1 Theil Waijfer mit
einigen Gewitvgnelfen ober 2 Lorbeerbléttern und ein fenig
©alz mit ein paar Deal Aufwallen ab,

Yad) bem Sude qibt man. frijde Rimmelftedufden und
grime Paprifajdhoten dazu, und gieht es ausggefitblt itber die
vorher in bem Waffer gelegenen, davon abgefethten Gurlen,
oie in einen Topf obder ein irdenes Gefdhive gebracht, und
bavin feft jufammengedriidt werben, wo man fie dann be-
fdwert und gut gugededt fauer und miivbe werden [Aft.

Diefe Gurfen gibt man in der Regel Falt sum Rinb-
fletfd), verwendet fie aber aud) gu warmen Saucen und Fu

(_Sjarnirungen falter Speifen.
287, Sanve Kiirbisnudeln.

Cin junger Rivbis, bei Hem fid) aber {don die Kerne
au bilden angefangen haben, wivd in Stiide aerfdnitten, ge-

e
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jhilt, von ben Rermen und bem innerent fohmammigent Theile

geveiniget, und fo wie die yoeifen Ritben flein nudelfdrmig

gefdjnitien oder gefdarbt, gefalzent, und efwas [iegen gelaj=

jen. — Dann wird bad i) entiidelnde Waffer ausgedriidt, -
bie Qiirbidnubeln werden im gefalzenen Wajjer itberjotten,

abgefeibt, und in einer blafjen Ginbrenn, mit Effig gejauert,

qut aufgediinjtet. Diefes Gemiife ift den fauern Hitben dhn-

lidh, aber viel feiner.

288, Riirbiskod).

Dag Tornige Fleijd) eines reifeven Kilvbis ivd bon bder
©dale und den jdwammigen Theilen befreit, in [inglide
Gtiicfe und bann fein Bldtterig gefdnitten oder gefharbt, ge-
jalzen, audgeprefit, und in Wajfer weid) gefotfen.

Sugwifdien wird eine fermmelbraune Einbrenn gemadt,
bie abgefeibten Riirbisblattden fommen chwas gefalzen und
mit Giig gefduert Hinein, und werden gut aufgediinftet und
pevvithrt.

Gitfte Gattung, Grine Hiiljenfriidten.

289. Griine Fifolenfchoten.

Pon diejen avten Scjoten iwerden bie Spiten unten
unb oben abgejtubst, fie felbjt mitten von einanber gefpalten,
und bann der Linge nad) in wet Theile gejdnitten (jollter
fie febr flein fein, and) gang gelaffen), gefalzen, im bielem
Waifer weid) gefodt, abgefeiht, wieder mit frifem Whaffer
abgefithlt und mit einem Bitjdden feirt ujammengejdnittener
Peterfile in Butter anpaffict, gute Suppe bavauf gegofjer,
gefalzen, gepfeffert unb gdlh aufgejotter. Man fann diefe Fis
folen aud) mit einigen Eidottevn legiven.

Grofere Gattungen von Fifolen veiniget man von Dden
Spifsen und Fafern, {pitlt fie, wenn fie im Salzmwaffer weid)
gefotten find, mit frijdhem Wafjer ab, fdhneidet fte (dnglidy,
gibt in eine Hein cin Stitd Buiter, bie Jijolen dazu, LAkt
fie eine Weile ditnjten, fiet 2 Loffel poll Nehl davan, vithrt
fie unter einanber, gibt die nothige Rindjuppe dagu, ein wenig
Pfeffer und Salz, und LAt fie aufoiinten. Wiinfdjt man bad
Gemiife fauer, fo fann man audy ein wenig Effig dazu geben.

Die gefottenen Scjoten fonnen audy in Butter ober
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Sdmals mit grimer Peterfilie geditnftet, mit Myehl beftdubt,
und mit Rindjuppe aufgefocht rerben. Aud) fann man eine

weife Cinbrenn dazu madien, unb dHas ®ange gut abgeriihrt
mit Suppe verfoden laffen.

290. Buckeretbfen in Scyoten.

Die gereinigten und gemajdenen Sdotdient wevben int
Waffer iiberfodt, gefdnitten und damn mit Butter und fein
gefdnittener Peterfilie gediinftet. Wenn jie vollends weidy find,
Jtdube man etwas Mehl bavan, laffe es anlaufen, und diinfte
bas Geridht mit gutey Rindjuppe nodmals auf.

Wian fann bie gefottenen Sdotden aud) Hlos mit Sente
melbrofeln Deftveuen und mit Detfern Butter abjdhmalzen.

291. Griine Erbfen.

Diefe mwerden ausgeldit, gewajden, mit Butter und
etloas fein gefdynittener Peterfilie augededtt eid gebitnitet,
mit 2 Rodloffel voll Aehl beftdubt, mit quter Fleijdhbriihe
aufgegoffen, unb etwas Buder und Salz davein gegeber.

Wit Suppe vder Butterfauce bergoffen, werden bie Erb-
fert exjt banm, wenn der anfangs entwidelte Saft verditnftet
hat, und fie faft weid find. Man wiirzt fie gulet mit Juder,
jdwingt fie ftart durdjeinanber, und befrdngt das Geridit
beim Auftijden mit gebadene Cemmelfdnitten. Soll e8 mit
gebacterem Gefliigel ober Sdyniteln gegeben werden, fo barf
man nur wenig Suder Deifesen.

292. Griinerbfen - Hns (durdygefdhlagencs Griin-
erbfen-Piive).

Grijbere gritne Erbfen werben vein geflaubt und qus-
aewafden, in einem Lopfe mit Whaffer, efner mit Gewiivs-
nelfen Deftedten Biiebel, und einem Ctiice Sdyneidefdhinten
red)t weid) gefotten, big fig ber @aft ganglich eingeddmpft
hat, und bie Crbfen faft trocen jind ; worauf man, Bivie=
bel unb Sdjinfen befeitigend, die Gvbfen in einem Morfer
redht tweid) ftofit, buvd) ein Haarfieo buvchtreibt, dann mit
Butter ober Sdmalz unter immerwdhrenden Rithren in einer
Jein ober Raffernle gah anpaffirt, etwas falt und zucert,
mit guter Suppe etwas bevgieft, und beiff anviditet. Die
gewdhnlide Belegung it mit Lamm- ober Ralbfleij) in ver-
ichiedenen Formen, mit Raiferfleif, Podelzungen u. dgl.
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Bwiljte Gattung. Dilvre Hiilfenjriidyte.

293. Steirifdye Erbfen.

®elbe Grbjen werden mit doppelt fo bviel Waffer, ge-
falzen, weid) gefodjt. Die Schalen, weldje beim Koden in die
$Hiohe fommen, miiffen  fleifig abgenommen werdent.  Dar
witd dbas Waffer abgefeibet, die Evbjen mwerben auf eine
Sdiiffel gegeben, mit Semmelbrdjeln beftveut, und mit fehr
qutemt: Schmaly, wovin ehwad gejdnittene Bwiebeln  gerdjtet
worben, abgebrannt. €8 mufi At gegeben werden, daf Die
Gubfen gang bleiben. Man pilegt Diejes Gericht mit Kaifer=
fleifh, gefeldten Jungen u. byl 3u belegen,

194. Ritfdyit.

Dicfe Speife Gefteht aus einem Gemifde von gritnen
ober biirren Grbjen, ober Bohnen mit gevollter Gerfte gro-
fiever Gattung. Man fodyt die Evbien over Bohnen auf eben
angegebene v, die Gevite aber extra, mifdt dann beide Fu=
jommen, vergieft fie mit Jtindfuppe, und brennt fie, ient
fie didf eingefodt find, Blof mit efwad anpafficter Swiebel
¢in. Sum Belege gehort Kaiferfleifd), gefeldyte Sungen . dgl.

Man mijht audy Schweinfleijeh, wiivflig gejdnitten ,
bavunter, diinjtet dag Gange mit Sped ober Sdyneidefdyinten,
®exfte, Grbjen oder Bohnen, lagenweife  iiber einander ge
jhichtet, in einer Jtein oder Raffevole, legt Sdnifel, Zuns
gen u. dgl. Dagwifdhen, und badt 8 tm Ofen zu eineimt
Kudjen.

UAn Fafttagen wevden, wie e3 fidy vou felbjt vexjtebt,
ftatt Sleijhjuppe immer Fajtenjuppe, und eben fo gur Ves
lequng ftatt Fleijh nuv Fijde, gebadene rofde, gevdudherte
Haufen, gebactene Hiringe u. dgl. beigegeben.

295. Yludelerbfen.

Die auf fteivijhe Uxt gefochten, abgehiiljten, ganzen
Gubjen gibt man in cine Rein ober Rafferole, in welder
Bwiebel in Semalz anpaffive und mit Weehl eine lidte Ein=
brenn gemadjt woorden, uny giept etwad Suppe zu. Sind fie
bamit qufgefodit, gibt man nidt gar Fu fein gejdynittene
Nudeln davein, und [Eft fie gar foden. Man fann die Nu=
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deln aud) in Salzwafjer abfoden, bann dasfelbe Herabiethen, *

und folde in bdie Erbjen geben.
Die Belequng ift bdiefelbe, wie bei dem NRit|dhit.

296. Diirrerbfen- Mus durdygefdylagencs Ditrrerbfen-Piive.)

Die wie gewdhnlid) gefodhten Erben werben in Fleifd-
fuppe mit etwad Bwiebel, Majoran und Salz, unter Beiz
gabe von frifemn ober Dalbgejeldhtemt Scymeinfleijd) gang
weid) gefodit. Hievauf nimmt man dag Fleifd) hevaus, treidt
bie Erbjen durdy ben Durdidilag, madt Schmaly heif, und
tojtet dasfelbe mit einem Loffel boll Miehl unbd einer Jwiebel
ein, rithret dag gerlaffene ©dmalz an die Crbjem, bringt
bag Fleifd) wieder dazu, und (Gfit Ales gufammen nody eine
Biertelftunde fodjen. Man fann aud) das Fleifd zulett auf
bag angevichtete Gemiife legen.

297. Abgefdhmalzte Linfen.

Die Lnfen werben gang fo, wie diivre Crbjen weidy
gefotten, dann paffict man fie mit fein gejdynittener fpani=
jdher Bwiebel mit Spedt in Fleijhtagen, in Fafttagen aber
mit Butter an. Nad) einigen Malen Uebexfdywingen falzt
und rvidgtet man fie aufgehéuft am, iberjdet fie mit Sem:
. melbrdfeln, und itbergiefit fie zur DBollendbung mit bheifem
Butter. Wan fonn aud) die Semmelbrdfeln gleid) im Buttey
ober ©dymaly voften und daritber brennen.

298, Linfen 3n Rebhiihuern.

Die Linfen werben eben fo, wie zum Einbrenmen ge:
foht. Dann gibt man braune Sauce und etwad Glaf-Sajt
(oder aud) nur braune Einbrenn) nebjt “etwas Getoitry dagu,
und fauert fie mit gutem CEffig, um fie itber gebratene obev
gebiinftete Jtebhithrer anguvidyten.

299. infenmus-Piive).
Dicfes wird ganz fo, wie bdie durdgejdlagenen Erbier
Deveitet und Belegt; man fann e8 aud) iiber Hebhithner geben.
300. Abgefdymalzte Boluen.

Ulfe Gattungen Bohien ober Fifolen fonn man dajw
pexenden. Am  bejten find die frifd) ausgeldjten jungen
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Bohnen 3 alte und bitrve mitffen vor dem Kodjen einige Jeit
in Fluf= ober fonft nidht su havtenmr Waffer eingeiveid)t twers
den, wad audy bet dent Erbfen nothendig ijt.

Uebrigens werden fie gang wie die Erbfen oder Linfen
gefotten, wenig gefalzen, troden abgefetht, mit zerlafjencm
©ped ober Butter, aud) mit fleinen zufommengejdnittenen
Bwiebeln, Peterfilie und Schalotten, Saly und Peffer flitd)-
tig anpaffivt, auf dem Feuer melhreve Male itberfdymungen,
und warm angevidtet. Wean fann fie aud) einfad) lidt eins
brennen, und dann gejduert ober ungefduert abjdmalzen.

Bu Belegen fonnen alfe 3u Erbien oder Linjen pajjenden

Hleifd)= ober Fifchpeifen bienen.
301. Bohnen-Aus durdaefdylngenes Bohnen-Piivé).

Die tweid) gefodhten Bohnen werden gejtofen, mit etwad
Rinbdjuppe gemifht, dburd) ein Sieh getrieben, mit frijdem
DButter over Scmaly iiber Koblenfeuer abgerithrt, gefalzen
und mit Mustatnuf und Pfeffer getwitvzt, etwasd braune
Gauce ober Suppe dazu gegeben, und ohue zu fieden, heiff ange-
vichtet. Man fann aud) durdygejdlagene Brotebel bamit mifdjen.

Dies Piivé dient voviiglid) ald Unterlage zu glafivten
Sifden.

Dreizehnie Gatinng. Shivanme.

302. Gediinfiete Shwimme jeder Art

QSede Avt Sdwdmme muf u diefem Jwede gepubt,
gefdhalt, mit fiedendem Waffer abgebritht, qut abgefeihf, ge-
jalzen, mit Butter ober Scmalz in einer NRein oder Kaffes
vole gebiinftet, und mit Pfeffer gewitrzt werden. Man pilegt
fie banm mit Meehl, fein gefcdhnittenem Peterfiliefraut und
Sdnittlaud su beftrenen, aud mit einigen Cidottern zu binden,
unb bann mit Briefeln, Carbonaden u. bdgl. zu Dbelegen.

303. Gediinftete Pilslinge Pile).

Diefe werden geveiniget, diinn gejdhnitten, und mit fie
dendem Waffer iiberbritht. Dann lege man etwas VButter odev
Fett in eine Rein, fhwie davin einige fein gejdnittene Hwie-
Beln, fchittte die gefalzenen Pilse Hingu, und lafje fie in ihrer
eigenen. ©quce unter oftevemt Umviihren béimpfei}z. Sind fie
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weidh, fo qibt man fein gefdnittene Peterfil und Pheffer dagu,
and bindet dag ®ange mit einem Eidotter ; mandymal gibt
man aud) efwas Mildrahm bei. Die Pilglinge fonnen aud
frither in Salgwafjec getodt, und bann erft, toie oben ge-
biinjtet werden.

304. Gebraterre Schwanmme.

Dazu nimmt man die vothen Brdtlinge, gefdhdlte Tub=
linge, Pfefferlinge odex qeifiere Shampions, fdueidet die
Gtlingel halb ab, wilzt fie, rein gqewafdyert, in aexlafjenent
Butter und fein gefdnittenen Petevfilietrdutern, und Hratet fte,
mit bem Otingel aufiwdrts, auf einem mit Butter beftriz
denen Roft, wornad fie mit Sal; unbd Pfeffer beftdubt auf
getragen werben.

305. Gediinficte frifdye Mordyeln (Mauradyen).

Gic merben geveiniget, gewafdhen, abgebritht, gefalzen,
im Steindl mit Butter gediinftet, mit gejdnittenem Peterfilics
fraut, geftofener Mustatblithe und Gemmelbrifeln beftreut,
mit Suppe aufgefodht, und zulegt mit Cidottern verrithrt.
Man pilegt biefes Gemitfe au Rind- und Ralbsfleijd), su
Hithnern und Tauben gu geben.

Die Movdyeln fonnen oaudy mit guiiner Peterfilic in
PButter fury itberdiinftef, im Gangen zu Ragouts, Einge-
madhtern , 3u Fajden, sum Deforiven und Garniven vers
fhicbener ©peifenn an Fleijd- und Fafttagen, 3u Gierfpet-
fent, 3u Saucen und Suppen perivenbdet, und frifd) abgefottent,
it Gier und Cemmelbrofeln gewalft, jogar aus Sdmaly
gebadfen erden. '

306. Gediinfiete Shompions.

Gic merben geveiniget, gefdhlt, blattweife gejdmitter,
gefalzen, und in einer Jein etwad gediinjtet, mwobei {id) Waf-
fer ausjdeidet, meldjes man wegfeibt. Dann gebe man el
Stiit Butter dagu, und laffe fie mit Salz und fein gehadten
PBeterfilic weid) dinften ; man fann etwad Weehl daran {tGuber
uttd gute Rindjuppe damit verfodjen, ober blod Rahm dazu
gebent, und fie damit auffoden lafjen. Das Pieffern  darf
nidt vergeffen verden. ‘

Much fann man im Butter etoas Fiwiebel ober Sda=
fotten anpaffiven.
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307. Sdjampions in fanver Sauce.

Diefe Shmdmme werben geveiniget, gefdhdlt, der Stén-
gel etwad abgefdnitten. Dann zerldft man ein Stitd Butter
in eciner Rafferole, legt die Shwdmme bdavein, driidt ben
©aft von einer Citvone dazu, und [Gft fie vedt langjout

‘iinften, damit {ie yoeiff bleiben.

Wenn fie weidy find, fprudelt man Y/, Seitel redt Frdf-
tige Fleifdbriife mit 4 Cidottern ab, qibt Saly mit etwas
fein geftofener Mustatbliithe dazu, dann den Saft von dert
Sdampions bavein, giefit e3 auf eine Sehiiffel, und frellt bie
Sdwimme Hinein. Diefe Schitflel ftellt man dann gut Fu=
gedectt auf ein @efif mit ficbendem Waffer, bis die Sauce
{ulsiq ift, ober gibt aud) vorfiditig Feuer davunter, und IR
da8 Geridht langfam diinfjten.

308. @riiffeln in Wein gefotien.

Die Tritffeln werden geveiniget, gewafdhen, mit Biwies
pel, gangem Gewivge, Sdneidejdinfen, fein gejdnittenen
Spedjdetben, Kernfett, mit balbem Theile weifer Suppe,
und mit Halbemn Theile quiem rothen Wein, ein mwenig ge-
jalzen, weid) gejotten, dann fammt ber Sdale gut abgetrods
net, einzeln in Papier eingewidelt, ober Alle ujommen in
eine zierlidh gefaltete Sevviette eingejhlagen, und jo gur Ta=
fel gegeben. :

Man fann fie aud einfad) in ber Suppe oder Vrdfe
toeidh fieber und ferviven, oder gur Garnirung berwender.

309. Gediinftete Triiffeln.

Sie werden gereiniget, gefdhilt, fein Blattweife gefdnits
ten, mit einigen fein gejdhnittenen Scalotten, einem BVitjdy
den fein zufammen gefdhnittener Peterfilie, ein wenig Sal
und Gewitez, mit cinem Stitd frijdher Butter, und mit ein
paar Anridtibffeln voll guter Suppe gut augebedt, fury eine
qebiinftet, und fo jur Unterfage verfdhiebener gefpidier gla=
fivter Jleifde, Scnitieln, Geflitgel, fo wie gu Fijden (ant
Fafttagen) vermwendet.

310. Gebackene Triiffel.

Die gereinigten und in mefferviidendide Bldtter ges
fdnittenen Triiffel wwerden roh in Clevteig, mnf)é gucﬁ in Bier=
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ober Weinteig nidit zu did eingetaudt, im' Rindjdmalze
langfam ausdgebaden, nod) Heiff ein wenig mit Saly befprengt,
und hHod) angeviditet auf bie Lafel gegeben.

Siintte Klasse,
Gemiife-'Welege und Sinfchiebfpeifer.

1. Ordbnung.

Sleifd)-elege und Cinfdjiebfpeifen.
311. Grijte Gattung. Gelodhted Shopjenileiid.

Das in Stiide gefdnittene Fleifd) witd gefalzen, mit
Bwiebel undb Lovbeerbldttern weid) gefotten, und dann von
dent Rnodjen abgeldft, entweder auj bad Gemiife gegeben,
ober mit einer lidhten Cinbrenn in dev vom Fett gereinigten
Suppe mit etwas RKitmmel aufgefodit su Tijde gegeben.

312. Sdyweinfleifd.

Dag forgfdltig qereinigte Fleifh wird mit Waffexr ,-
©aly unbd einer Bwiebel teid) gefodt, von ben Knoden ge-
[6ft, und al8 Beleg Lefonders zu Mohren,! Kraut und Kohl
verendet, aud) mit Sren ober in der aud ber Suppe bevei-
teten Sauce gegeben. Auf biejelbe Art tird ber Shmweinstopf
gugeviditet, nur uimmt man da gewdhnli Cfjig dagu.

* 813, Bihmifdyer Schweinshopf.

Cin Sdweinsfopf wird in Salzwajfer mweid) gefodit,
vann, 3iehe man die Haut, ofne fie zu evreifien, Hehutfam
ab, und lege fie auf ein feudted Tudy; Bfe bavauf alle Kno-
den vom Fleijdhe hade lepteves mit einem Hacmeffer ganz.
feinn, gebe geftofiene MNelfen, englijches Gewiirg, 3 LWifel voll
Brithe und Idnglid) gefdhnittene Citvonenfdialen Hinein. Dies
jes Gemifd) lege man nun auf bie Haut, und bilde daraus
fo viel al8 moglidy ihre vorige Gejtalt, {dlage dbag ZTud)
Derurt, unb preffe e8 mit etwas Sdjieren {o lange, bis e8
feft ift. Cr wird in Sdieiben gefchnitten entweber aup: bas
Gemiife, ober mit Cffig und Oel gegeben.
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314. Gehkodytes Spanferkel.

Das gepubte und in Stitde zertheilte Spanferkel wijdht
man vein aud, und [Gft ¢ mit Waffer, etwad Effig und
@alz, Gewiirgnelfen, Plefferfornern und einer Bwiebel fo-
den. Wenu e8 weid ift, wird e3 mif griiner Peferfilie geziert
sur Zafel gegeben, ober auf dag Gemiije gelegt. '

-315. Rindszunge mit Hetfchepetfdy (Hanebuiten.)

Dean fiebet die Bunge, {ddlt und fdmneidet {ie Ddexr
Lange nad) auseinander. Jnbdef [4Ft man Hagebutten mweid)
foden, treibt jie Hernady durd), gibt etiwasd Fleijd)brithe, eirm .
®las Wein, Juder, einige Citronmenfdeiben und 1 Liffel
voll Cffig hinzu, Rt bied mit einem Stiidden Butter nod
etivas aquffodjen, und gieft e8 iiber bie Junge.

316. Gekodyies Seldyfleifd).

_Man weidit dasfelbe etwas in Tauem Waffer, und pust
bas Unveine mit Rleten weq, {piilt 8 davauf mit frijdem
Waffer ab, fodt e3 langfam mit Swiebel, Bafilifum unbd
Lhimian im Waffer weid), unbd beftveut ¢8, ehe e3 auf ben
Tifch gegeben twirh, mit gvob geftofienent Nelfen, Pfeffer
und Neugewiivy. — Gevdudperfe Sungen iwerden, enn fie
gefodht {inb, abgehdutet.

317. Gefeldytes Enter.

Ein Rubeuter in 2 Theile gefdhnitten, mit Salz, gefto-
fenen Wadjholberbeeven, Rosmarin und Kuttelfraut einge-
vieben, laffe man einen Tag zugededt abliegen und zwei Tage
viudern, ficbe e8 dbann in Salzwaffer ab, und gebe e3 in
diinnen Sdnikeln auf Sauerfraut. '

Dag RKubeuter wird aud), frij abgefodt, Fu Karbo-
naden ugeridet.

318. Gekodytes %milh[d)wr_iﬁﬂei[d).

Man wifdt bas Fleijd qut aus, itberficdet e8 im ge-
{afzenen Waifer, [Gft €8 dann mit Wein, gangem Pleffer,
@ewiivznelfen, Musfatblumen, Citronenjdpeiben, einigen Lors
Beexbldttern und einem Theile von der Suppe, worin 8 frii
Ber gefodht worben, von welder jedod) dag Fett vein abges
nommen ift, gang weid foden.
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Beim Anvidten ziert man e3 mit Jioiebelnr, und gieft
etiva8 Suppe ober eine paffende falte Sauce baviiber.

319. Wild[dyweinkopf.

Diefer wird qut audgewdffert und gepufst; darauf zieht
man die Haut von dex Junge ab, Hindet ben Kopf fn ein
Fud), und fiedet ihn mit Cffig, Waffer, Wein, Salz, Jwie=
belr, Mohren, Peterfilieurzeln, Sellevie, Citronenjdalen,
Wadholberbeeven , Lorbeerbldttern , Bafilifum , Knoblaud
unb ganzem Gewiivze weid). Dann et man ihn auf eine

ebrodjene Serviette, verziert ihn mit griiner Peterfilie, vothen
%%iiben, Dart gefodjten CEiern, Citronenjdalen und guiinen
Loxbeerblttern, und gibt thn mit Kven auf die Tafel.

320. Ungarifher RKalbskopf.

Den gereinigten und gewajdjenen Kalbsfopf fiedet man
in @alzwaffer weid), und {dredt thn dann mit faltem Waf=
fer ab, bann {dneidet man denfelben in Stitdden, vidtet
ihn in ecine Sdiiffel, gibt etwad Briihe davan, und (Rt hn
{0 auffieden. — Wahrend bdiefer Jeit (aRt man Wehl in
Butter anlaufent, gibt Jwicbel und etwad griine Peterfilie
inein, filllt 8 mit Suppe auf und (akt die Sance verfoden.

-+ Beim Unvidten gieft man nod) 3 abgequivite Eidotier
ither Denfelben, und belegt ihn ringdum mit Butterteig.

Gewshnlid) wird der frifd) abgefottene Kalbsfopf mit
f(&ﬁigifi}cm aufgetifdt, in welder Form er aud) am Dbeliebtes
ten ijt.

Bweite Gattung. Gerdjteted und Gebratenes.
321. Ralbsfdmibeln (Rarbonaden, Cotletics).

Nadbem  die Sdniteln vein gewafden, qetlobft, bdie
Haut jorgfaltig von den Veinen abgeldft und in Stiide ge=
bovig geformt worden, gibt man felbe in eine Kafferole, auf
deven Boben frither ©pecbldtter, Mohren und Jwiebeln ges
legt find, und jdymoret fie, b8 fie auf beiben Seiten gleid)
braun find; nun nimmt man fie Hevaus, ftdudt Weehl auf
vas Wurjelwert und itbergieft es wenn ¢8 braun ift, mit
Suppe, feiht nad) einigem Sieben die pom Fett gereinigte
Sauce durd) ein Sieh, unbd (ft bie Karbonaden mit Citro
nenfoft und Sdalen nod etiwas darin auffieden.
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Yuf andeve Avt fonnen bie vorbeveiteten Sdniheln
aud) mit feinem Salze beftdubt, in gerlafjenen Butter ge-
taudit, mit Semmelbrdfeln Bbeftreut, auf einem mit Butter
beftrichenen Rofte auf vedt Helfer Glut erft auj einer, dann
umgeinenbet auf der andern Seite {dhon braun gebraten, und
in Ddiefer Fovm aufgetragen oder su Belegen vertwenbdet werder.

Man ftellt aud, nadbem die Scnikeln mit Semmel-
Brofeln Deftveut worben, eine eiferne Rafferolle ober flade
Bfanne auf frijde Glut, [Gft Butter davin BHeif werden,
legt bie Sdniteln Dinein, und bratet fie auf beiden eiten
fdhon braun; wenn fie gar gebraten find, driidt man Citro-
nenfaft bavitber, (Gft fic etwas damit auffodjen, und gibt fie
mit feinen Kapern und Fein gehadten Citronenjdalen be=
ftreut gur Tafel. — Jum Eduern fann aud) Efjig genom=
men foerdert.

Man fann in der ndmliden Rein aud) etwad Rahm mit
guter Fleijdfuppe und gehactten, von Grdten geveinigten
Sarbellen auffoden, unb die Sauce entweder iiber die Shni-
fieln geben, ober biefe nodymal8 bamit auffieden.

322, Sdyopfenfdmikeln.

Diefe werben wie die Kalbsfdhnieln Dereitet, und dienen
gewdhnlich nur gum Beleg der Gemiife.

Wil man fie {piden, fo werden fie etwad dider ge
fdnitten, miivbe geflopft, mit feinem Spedt gierlid) gefpidt,
mit etwas Butter und in Streifen gefdhnittenen Jwiebeln in
eine Rafferole gegeben und gugededt gediinftet, bis ber thnen
entquellenbe ©aft anfingt braun ju werben; dann wicd der
Dectel wegqenommen, und man bratet die Scnitgeln auf
Deiben Seiten gelbbraun,

323. Sdyweinerne Schnifeln.

Diefe HMopft man, naddem bie edigen Knodjen von den
Rippen Defeitiget worben, ganz miivbe, beftdubt fie mit Salz,
und bratet fie wie bie Kalbs{dnikeln. Sie finnen aud) in ge=
quirlte Gier getaudt, und in Semmelbrdfeln gewalzen, in
einer flacdjen Pfanne mit Butter obev Fett gebraten werbem.

324. Gerifiete Sdyweinsnieven.
Gine Rein oder Kaffevole beftveidht man mefferviiden-
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bif mit Butter ober Sdymalz, (Gft in Streifen gefdnitterne
Bmwiebel davin anlaufen, gibt dann bdie blattweife gejdnitternen
ieren bavein, [Gft fie, jedod) nidt zu lange vojter, und
gibt fie gefalzen auf den Zifd).

©ollen fie mit Sauce gemadt werden, fo fdneide
man die Bwiebel, Sdalotten und ein wenig griine Peter-
filie feirr, und laffe fie mit Butter ehwad diinften, gebe bdie
Nieven mit Saly und Pieffer Ddarein, laffe fie nodmals
bitnjten, ftdube 1 Loffel voll Wehl davam, giefe gute Rind-
fuppe und etwad Efjig davauf, lafje fie verfodjen, und be-
ftveue fie gufleist mit feinftreifig gepdnitternen Citvonenfdalen.

325, fendelu Githnchen) am Roft gebraten.

Man pufst die Henbeln, fdyueidet fie in 2 Halften, und
oent Ritdgrat fo wie bad Brujthein hHeraus, wdifdt fie, Hauet
bie Fiifie Bis su den Rnicen ab, bridt bdie Vnie fiber ber
Sniejcheibe ab, fdhiebt dann dag Fleijdh ctwas Furiid, und
ftedt dag entblofte Hobhrbeindjen in die unter bem Biegel
gemaditen Cinjdynitte. Cnbdlidy Hopft man bad Gangze etwas
flad), beftdubt e3 mit feinem Salz unv etwad ieifiem Pfef-
fer, taudyt e3 in gefalzenen Butter, und bejtveuet 8 jtavt mit
Semmelbrojeln. Cine fleine Vievtelftunde vor dem Anvidten
gibt man biefe Stiide evit auf bden NRoft iber mittelftarfe
Glut, und Hefpript fie mit frifdem Vutter.

326. Hendeln in brauner Sauce.

Man quirlt bad bein Abftechen ded Hendeld aufgefan-
gente Blut mit Effig ab, legt in eine NRein ober Kafferole
©pedbliittden, eine mit Gewiivgnelfenr gefpicte Bwiebel,
gangen Pleffer und Neugewiirz, die vein gepubten Henbdeln
bagu, und vojtet fie nur jo lange, bi8 fie weid), nidt aber
braun {ind. Nun nimmt man fie hevaus, jtaubt in die Kafje-
role etipad Meehl, und [dft e3 barin bid zum Braunerden,
dann gibt man Citvonenfaft dagu, gieft Rindjuppe auf, und
lafit Aldes gut verficden. Julepst feiht man bie Sauce zum
Blut, gibt die Hendeln daveinr, und [t fie nody einige W=
nuten auffieden.

327. Tauben mit Mafdhansheripfeln.
Man dimpft die Tauben, gereiniget und in 4 Theile
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gertheilt, in Dalb Wajfer und Wein mit gefddlten, Heinen ge-
{dnittenen Mafdanglerdpfeln, Rofinen und Juder weidy;
voftet guleBt chwas geviebene Semueln, thut fie u einer
@auce, (Rt fie nod) etwad auffodjer, und {tiubt Leim Un-
vidtern Bimmt daviiber.

328. Gebratene junge Tauben.

Diefe werden geveiniget, mit Weinlaud odber Shedbldtt-
dien umiounden, am Spiefe, fonjt aber in einer mit Shmaly
befegten Jein gebraten, und auf grime Grbjen oder 3u
eitem andeven Gemiife gegeben.

329. Gebratene Arametsvogel (Rrotawetter).

Wenn biefe rein gepuft find, biegt man bdie Fitfe und
litgel um, falat felbe ein, und bratet fie, naddem 3wijden
pen Bogeln fleine Bldttden von Semmel und Sped ange-
jtectt wovden, {dnell am Spiefle, wo fie aber fortwdhrend
mit Heiffem Butter befpript wevden miiffen. Kurze Beit, bes
vor bie Vogel vom Feuer genommen werben, beftveut man
fie mit feinen Semmelbrofeln, und voftet fie nod ein wenig.

330. Modrincher Hronawetter in Wandeln.
Man Lpdt cinen NReid fehr did in Mild), (aft thn falt

aperdent, und fillt das Wanbel damit, ftellt es in falted Waf-

fer, ftirat e8 Devaus, walft e3 in Gt und Semmelbrijeln,
und badt ed in ©dmaly. Wenn fie Fihl {ind Hohlt man
fic aus. Die Vigel milffen gang {don gepupst fein; Dbie
Kopfe werdben abgejdnitten, der Baud) von unten bhinauf
aufgefdnitten und gang auggeweidet. Bon ben Eingeweiden
wivd ein Salmie gemadyt. Man (Gt ndmlid in Fett Sem-
melbrofel und Kedutel und etwas fehr fein gefdnittenen Jwie-
bel anlaufen, thut von ben Eingeweiben bie Fafd), welde
man ftoft und duvdhpafiivt, bimeim, und bvergicht o3 mit
Guppe und fauern Rahm ein wenig, daf e8 in der Dide
vedit ift; mit Diefer ©alinte ftreicht man bdie Wanbeln inwen=
big gut aus. Die Bogel twerden aber mit einer frifdhen
Ralbsfafdy gefitllt und {don wieder jufammen gemadt, mit
Fyett, Bwiebel und etwas Suppe jugededt geditnjtet, in bie
Wanbeln gegeben, und die Kopfe Hinftlih dagu gelegt.




331. Gebratene Lerdpen.

©o vorgeridtet wie bie Krametdvigel, beftreut man fie
mit Pfeffer und Salz, (Gt fie Y/, Stunde legen, und bra-
tet fie fobann an einem fleinen Spiefic, indem man felbe Weh=
vend de3 Bratend immer mit Butter befprengt. Cnbdlid) gibt
man fie auf bie Platte, ftreut itber diefelben geriebenes und
mit Butter gelb gerdjtetes Semmelmehl, und gibt fie mit
Peterfilietrdutl gavnivt auj bdie Tafel.

332. Gebratene kleine Vogel.

Dent Boden einer eifernen Rein oder Kafferole belegt
man mit Blattweid gefdnittenem Sped und einer in Strei
fert gefdynitteren Bwiebel, leqt dann bdie vein gepubsten und ge-
wafdenent Bogel, von mwelden die Kipfe weggenommen,
darauf, bejtreut fie mit Saly und Semmelbrdfeln, gibt unten
und oben Glut, um fie fduell u braten. Sie werben bdann
enteder ievlid) auf einen ZTeller angevidtet, ober auf bas
Gemiife (vorzitglid) Sauerfraut) gegeben.

333. Gebratene Wadyteln.

Diefe wwerden gang fo behandelt, wie die LRerchen, mit
Butter und Citronenfaft begoifen, und dann auf ein Gemiife
(gewdhnlid)y Sauerfraut) gegeben.

Lieber bitnjtet man die gebratenen oder gerditeten Badh=
telnr aber mit vefd) gefodhtem eid oder Brein auf.

334. Rebhiihuer in der Sance.

Die dreffivten unbd gefpictten HRebhithner werben in einer
Rein oder Kafferole, welde mit Spedbldttern, Mdhren, Pe=
terfilierouvzeln und ganzem ®emiife belegt ift, gebimpit. So-
bann gibt man nod) Wehl dazu mit Taltem LWaffer abge:
viihrt, wie aqud) ben Saft von 2 Pomeranzen, etwas Sdale
und Buder. Julept feiht man die Sauce iiber bie zertheilten
Rebhiihuer,

335. Gediinftete Wildtauben.

Dicfe werben ie die gahmen vovbeveitet, dann bdilnjiet
man fie mit ein paar ERloffeln voll Wadjholberbeeven Halh=
weid), begieht fie endlid) mit etwas Efjig unbd brauner Sauce
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und fodit fie unter oftmaligem Vefpriten mit Fett gany
miixh und weid.

336. fFafan mit Seucrkrout.

Den veingepubsten, eingefalzenen und in dex BVeig geles
genen Fafan iiberbinde man mit einem Spedblattel, brate
ihn an dem ©pief, daf er gejdwind eine Farbe befommt,
und laffe ifn unter bem Rraut gang ausbiinjten, damit dad
Kraut einen Gefhmad davon exhilt; vidte dann da3 Kraut
auf eine Schitffel, und gebe den Fajan und Sped bavauf.

337, Safan aunf freirifthe Ark.

Man [Gjet von einem Fajan die Knoden aus, und gibt
eine Fafd) Hinein, formirvt thn wieder, bindet ihn Ddann mit
CSped, Shinfen und Limonienfdalen in ein Papier, legt ihn
auf einen mit Butter bejtridenen Kafjeroldectel, und ftellt
ihn in bie Rohre. €8 wird dann folgende Sauce gemadt:
Man gibt etwas Butter in eine Kaffevole, [ERt ihn warm
werben, gibt Shinfen und Schampions Hein gefdnitten dazu,
ftéubt etwas Neehl daran, giefit etwasd Hraune Suppe davauf,
und [Gft e$ anlaufen, madt dann bas Gange mit ¥imonien=
foft etwas pifant, [6Ft e8 aufficben, jdhipit da3 Fett rein
davon Berab, und gibt dieje feine Sauce iiber den Fajar.

338. Ropaun in Sanerkrant.

Der gepubte, an der Bruft gut untevgrifene Kapaun
wird eingefalzen, und ein Sdnitt Sped wijden Haut und
Sleifh auf die Bruft gejtedt, dann am Spief bei einer gl
hen $ike gefdwind gebraten, Hernad) gibt man ihn in ges
biinftetes Sauerfraut, [dft ihn gang ausdinjten, ridtet das
Kraut in cine Shiifjel, und legt den Kapaun mitten darauf.

339. Gefeldie Gans.

Dicfe wird mit einem Strohwijy und DHeifern Wafjer
gereiniget, einige Stunven in Ialtes Waffer gelegt, bamit
fie aufléuft, dann weid) gefodt, und in jierlien Stiicen
3u Griinjpeifen (befonbers gu Crbjen) gegeben.

340. Geriftete Gansleber.
Man gebe in heifigeworbenes Gansfett oder SHmaljin
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Otreifen  gejdnittene  Jiotebel, und wenn Ddiefelbe anfingt
gelb 3u erden, die blattweis gefdinittene Leber darvein, [laffe
fie etwas vojten, Deftveue fie ein wenig mit Mojoran, und
vifjte fie oieder, falze fie gulesit und trage fie gang Beiff auf.

341. Gangleber mit Kartoffelu.

Die Gansleber wirh gewajden und mit etwas 1zerlaffes

nem Butter gedimpft. Jnzwifdhen vojtet man gefodte und
in Sdeiben gefdinittene Ravtoffeln in Butter, legt felbe auf
eine *Platte, vidtet die geddmpfte Leber, naddem fie zuvor
gefalzen ijt, bavauf an, unbd tropftetwas Citronenfaft daviiber.

342, Sdynepfen im Hotly.

Die gepufsten, ausgewajdenen und eingefalzenen Sdne-
pien bratet man faftig am Spie oder in der Pfanne, gibt
in ein Jeindl etwas Butter, gefdynittene Jwiebel, ben  frii-
Bev ausgenommenen Koth (fein sujammen gejdnittene Gedivme)
und flein gefdnittene Limonienfdalen, [GRt s ein enig
rojten, ftdubt 1 Soffel voll Meehl davan, gibt ein wenig
Jindjuppe, Sal3, etwas Pfeffer, von einter halben Limonie
den @aft bazu, unbd [4ft e8 gut fieden; wenn die Shnepfen
{don gebraten find, werden fie zierlid) in die Sdiifjel gelegt
und mit der Sauce begoifen.

343. Sdynepfenfdynitteln.

Der Sdinepfentoth wird mit etwad Lintontenjdalen fein
sufammengefdnittenr, dann [Eft man in einem Retndl Y/ eigro-
fes ©tiid Butter zergehen, gibt flein gefdnittene Sarbdellen
und 2 CRloffel voll fein geriebene Semmelbrifeln bagu, [Gft
e5 gut anlaufen, qibt ben Sdnepfenfoth daju, und Ikt es
fo lange voften, bi8 e8 bie Favbe verliert, gibt ein twenig
Pleffer und ein paar LWffel voll Rahm dazu, wie aud) von
einer halben Limonie den Saft, pfarst Semmeljdnitten aus
pem Sdymalz, ftreidyt den Roth davauf, legt fie in ecine ge-
jdmierte und mit Rahm begoflene Schitffel, laft die Schnits
fen ein wenig aufbiinften und bringt fie fogleidh) auf ben Tifdh.

Dritte Gattung, JIn ShHhmal; Gebadenes,
344, Hirnpofefen.
Dieje wurden zwar fdon bei bev Fleijhjuppe angegeber.
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Hier nod) eine modifizivie Art. — Kleine Semmeln
werben in temlid) dide Bldtter gejdnitten und in Wil
getaudyt. Dann wird Kalbghirn, weldes gefodht und von
allen Hautden gereiniget worden, mit etwad griinem Peter-
filte fein gebact, in Butter gevditet, gefalzen und mit etivas
fein geftoRenent weifen Pfeffer vexmijdit, iweimefjerviidendid
auf eine Platte gefividen, und mit einer anbern zugededt, in
abgefhlagenen Ciern umgefehrt, mit Semmelbrofeln beftreut
und in ©dymalz gebaden. — Sie dienen zu Velegen faft
jeben Gemiifes.

345, Gebadienes Kalbshivn.

Bon einem durd) mehrere Stunden in frifdem Wajfer
gelegenen, gereiniglen Kalbghirn fdneide man fingerlange und
eben o bdide Stveifenr, Deftdube diefe mit feinem &al3 und
Meehl, fehre fie in abgejdlagenen Elern um, beftreue
fie mit Semmelbrojeln und bade fie aus heifem Sdmalze,
umt Gemiife 3u belegen,

346. Gebackene Kalbsfiife.

Geveinigte und im gefalzenen Waffer weid) gefodhte
RKalbsfiife werben von den Knoden geldjt und in Stiide ge-
fdnitten, mit Meehl* beftdubt, dann in abgejdhlagene Eier ge-
taud)t und gqut mit Semmelbrofeln beftreut, fhnell aus Bei-
fem Sdmaly gelbbraun gebaden. Sie toerden vorsiiglich) su
griinen Gemiifenn gegeber,

347. Gebadkener Kalbsbrufkern.

La3 in 3ierlidhe Stitce gejdinittene Briijtel wird gewa=
Jden, in Butter oder Sdhmalz weid) gediinftet, abgeliihlt,
und bann wie die Kalbsfithe in Cier getaudt und mit Sem:
melbvofeln beftreut, in ©dpmalz gebaden.

348. @Gcebadienes Lammeries.

Diefes wird gang auj bdiefelbe Avt behandelt, mwie das
RKalbfleifd). — Dex Lammslopf wird frither gut gefotten,
- und bag au badende Fleijd) vom Knoden geldft. Die ge-
badenen ©titde werden (wie iiberfaupt alles foartig ge
badene Fleifdh) mit in Sdmalz vejd) anpaffivtem Peterfilies
Tedutel gesievt.




349, Gebackene HKalbsleber.

Man ftede die Leber mehrfad) mit einer Gabel am, lege
fie duvd) 2 ober 3 Stunben in AMildh, gebe fie auf ein
Pret, fdneide fdone biinne Sdnigel davaus, falze fie ein,
walze fie in Mehl und Semmelbrifeln, gebe in eine flade
Pfanne ecin toenig Fett und bie Leber hinein, laffe fie vo-
ften, dbaf fie auf jeber Seite eine Favbe befommt, ober
bacte fie refd) aus dem Sdymalz, um fie bann auf dbad Ge-
miife u gebern.

350. Gebadienes Kalbsbries.

Cin gereinigtes  Ralbsbries itberbritht man in HRind-
fuppe, {dneidet e5 zu biinnen Blatteln, falzt e ein wenig
ein, walzt e8 in ecinem abgefdlagenen €i, und badt s, mit

_Semmelbrifeln bejtreut, aus dem Sdymali.

3b1. Pofefen mit Kalbsmils.

Man jtreidt eine Kalddmily qus, [dneidet Peterfilie-
frautel und RQimonienjdalen flein Fufammen, gibt in ein
Reindl cin Stiid Butter, [Gft ihn zergehen, gibt 3 oder
4 Qiffel voll Semmelbrofel bagu, (Rt fie anlaufen, dann bie
Mily binein, voftet fie fo lange, bis fie bdie FHavbe verliert,
gibt ©alz und Pfeffer bagu, ein wenig Rahm, daf die Fajd
sum  Streidhen wird, ftveidt fie auf Ddie Semmel, iie bet
vent Hirnpofefen, weidht die Rinde in Wiild) odber Rindjuppe,
unb badt jie, in abgefhlagenen Ciern gewalzen, endlid) aud
bem Sdymalz.

352, Gebakene Gansleber.

Pan fdneidet bie Leber in Halbfingerbide Sdeibert,
Dejtdubt ie mit ©aly und WPeeh!l, taudt fie in abgejdlagene
Gier, und badt fie, mit Senmmelbrijeln bLejtrent, vefd) aus
betfem &dymalz. \

353. Gebadiene Hendeln.
_ Die Dendeln werden gepuft, ausgemdffert, und jebes
in 4 Theile ger{dnitten, Dann falzt man fie ein, Wil fie in

einem abgefdhlagenen i, befdet fie mit fein geriebenen Sem-
melbrifjeln, bidt fie {dhon langfam qusd bem Sdmalz, damit
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fie femmelbraun yerden, und gibt fie auf eine Sdiiffel mit
griinem in Sdmalz aufgevefdten Peterfilic darauy.

Aufi andere Art fdldgt man von 2 Clern einen
Sdinee, jtreidht ihn iiber die eingefalenen Stitde, und be-

ftveut fie vov bem Baden mit Semmelbrifeln.

Auf nod) eine andeve Art febt man auf 3 Hen-
beln ein Seitel weiffed Bier zum Feuer, und [Aft es nur
ein wenig wavm werben, qibt in einen Weidling nidt gar
cine Handvoll {dhones Weehl, rviihrt e3 mit dem ravmen
Bier ab, daf ber Teig in der Dide wie ein ShHmarnteig ijt,
wifdt die cingefalzenen Hendelbiegeln mit einem Tude ab,
wil3t fie in dem Teig, gibt fie in ein heifies Sdmalz, und
{aft jie langfam bacten, Dbis fie fdhon (idtbraun find; Tegt
fic dann auf einen NRoft, gibt ein wenig heifie Ajdje davunter,
bamit fie vefd bleiben, und nidt fett werden. Tarauf gibt
man fie in die Sdiiffel, und lAnglid gefdnittene Limoniens
fdhalen davitber.

364, Gebackene Tauben.

Diefe werdben ganz auf diefelbe vt bereitet, wie die
$endeln, uud find bejonders bann beliebt, wenn nod) Ffeine
.geube[n gu haben finbd,

Bierte Gattung. Wiirjte.

366. Blunzwiicfe.

Man  fdneide Semmel und 1 Bierting Sped fein
wiirflig, (affe diefen etwas zerfdleiden, und giefe ihn iiber
bie Semmel; nehme Y, Maff Blut von einem Sdywein,
und 3 Seitel guten Rahm, vithre 8 unter einander ab,
gieBe es iiber die Semmel, gebe Salz, etwad  Pfeffer, flein
gejdnittene Limonienfdalen, ein wenig geftofenen Kovianbver,
Majoran; bies Ales riihre man unter einanbder, und fiille
e8 in faubere Bratwiivitdivme, made vedt fleine Bliingeln,
briife fie im @alzwajjer ab, aber nidf u lange, bamit fie
nidt zerfpringen; lege fie bann heraus, damit bas Wajfer
bavon ablduft, und vofte fie gelegentlidy mit Fett in  einer
PBfanne. Sie miifjen aber bald verbraudt iverben, da fie
fih nidpt lange Dalten.




356. Bratwiirfe.

Man BHadt veined CSdmweinfleifd mit efwas ESped
moglichft flein, falzt und pfeffert dad Gange, und giebt audy
Citvonenfhalen bavein. Uebrigens fdhitttet man unter forts
wdhrendem Abwifdien eine halbe Maff Waffer an das Brdt, und
fitllt basfelbe endlich eimen Finger did in reine Sdhafddrme.

3517, Brotwiirfie ohne Darme.

Man Hade Y/, Phund Sdweinfleifd) mit einem eiqro-
fien Stiide Spedt fein zufammen, gebe diefes in ein  Gefdf
und vervithre ed mit Y, Seitel Waffer, fein gefdhnittener
Swiebel, Pfeffer, Jngwer, Majoran und Salz. Nun bejtrene
man ein Brat mit WMehl, gebe dag Gehdde, efildffelvels,
davauf, und forme feine Wiirftdhen davon, welde in Heifern
Sdmalz oder Butter gebacfen, und ald BVelege 3u paffen:
dem @emiife vermwendet werden.

358. fLebermwiirfte.

Buerft werben Herz, Nieven und Wil von einem
frijd) gefdladteten Sdwein in Salzwaffer weid) gefodt,
bann Bheraudgenommen und mit Dber Leber, ein paar in
©dmaly geriifteten Jwiebeln, etwad Thimian und Aajoran
fein aujammengehactt. Diejes Gehad wird nun mit Salz
und Pieffer gewiirzt, und mit etwas fetter Briihe vermijdt,
in die Divme gefiillt. Diefe werden eine Spanne lang un=
texbunbdern, in bie Vriihe, worin die Lunge gefodht, gegeben,
und ein paar Pal darin aufgefodt, dann hevausgenommen,
und nacdpoem fie ausdgeliihlt, zum Gebraude aufberwalyrt.

©ie laffen fid) aber nidt fange Halten unb twerben in
einem mit Fett beftrichenen Reindl auf beiben Seifen Hraun
gebraten. Damit fie nidt aufipringen, fann man fie etwas
anftechen. ;

©ie mwerben, wvie bie Wiirfte fiberhaupt, um Gemitje
gegebent, und bienen Haufig gum Gabelfrithftitd.

359. Reberwiicfte ohne Darm.

Man Hadt eine ausgeblutete und gehiutete Leber fehr
fein, gibt Gewiirz, Citvonenfdalen, wei Cier, Salz, Diajo-
van u. dgl, Bingu. Mun vihrt man dad Gange big guns
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Gddumen, vermengt e3 mit etwad Sermmelbrifeln, rollt ¢3
in Spedjdeiden ein, umwindet diefe mit Fdden, und ‘bratet
fie in einem niedern Tiegel fertig.

RNad) befeitigten Spedbldttden pflegt man Gemiife da-
mit zu Dbelegen.

360. Kalbswiirfte.

WMagered Kalbfleifdh und fettes Shweinfleijeh hadt man
aut gleihen Theilen ufammen, mit einer Handooll Salbet,
ein wenig Galy, Pfefier und einigen Sardellen, dann foft
man Alles in einem Movier; wenn e gebraudyt werden
folf, xollt man ¢8 auf, wm e8 ju braten, und mit gebade-
nen Brotidnitten oder auf einem Gemiife auf den Tifdh) zu
geben,

361. firnwiirfe.

Vian fieve ein Kalbshirn in gefalzenem Waffer und
haute e3 gehorig ab, weiche dann ein wenig Semmel in dex
ANildy, driide fie aus und fdneide fie mit vem Pirn Hein
gujommen, gebe e8 in ein Hifen, Salz und Peffer dazit,
3 gange Gier, und vilfre es qut ab; gebe in ein Meindl
ein Stild Butter, laffe ihn zergeben,  giefe dad Gejdnitiene
hinein, viihre e jo lange, bis e5 {dhon bic wird, und laffe
3 pann. austiihlen.

Smpwifden muf ein Stiid Butter flaumiq abgetrieben
ein ganges C€i bavan gejdlagen und davunter geritbhrt Iwev-
den. Aus bdiefer Fafd) bilde man dann runbde Wiirfteln, und
brate fie in einem gefdhmievten Reindl in dem unten und
pben Glut gegeben wird.

362. Rogon-Wiirfte.

Man iibevbrihe ein KalbSeuter und 2 Briefe in gefal
genem Waffer, fdneide Ales mit ein wenig fein gejdhnitte-
nen Limontenfdhalen, ausgeldjten  Kvebsidhiweifeln und eini-
gen Mauraden flein gewiivfelt unter einander, gebe in ein
Heindl cin Stitd Butter, loffe ihn gexjdhleichen, Das (Be-
{dnittere davin etwas anlaufen ; ftaube ein wentg  MehL
dbavam, etwas Mustatbliithe und Salz, gebe in ein Hdferl
2 Gibotter, vithre fie mit ein wenig Tahm oder gquter IMileh
ab, gebe s itber das Gefdjnittene, und vithre eg wohl unter

RN et ey
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einanber ; bejtveidhe dann bievedige Oblaten mit Ciflar, gebe

. IBffelweis die Fafd darauf, rolle fie wie Wiirfte zujammen

und befde fie, nacdydem fie in einem abgefdylagenen €i ge-
i3t wordent, mit Semmelbrofeln, um fic gefdwind aus
heifem Sdymaly 3u baden.

363. Eervelatewiirfie.

Man Hade mageres Shweinfleifd mit Pleffer, Salz,
Gewiivgnelfen und ein wenig Vafilifum vedt fein und zer-
maline e3 nod) etnmal im DVidrfer. Dann {dneide man
Spedt in miglidjt Feine Stiide, mifde ihn nebft Rimmel
unter dad Fleijd), fnete dasfelbe mit Deiden Hinden tidtig
purdeinanber, ftopfe es vedt fejt in weite RindSdlrme, und
laffe bann bie Wiirfte réudern.

2. Ordnung.
Faffen-Weleg- und Einfdyiebfpeifen.

Grjte Gattnng. Cierjpeijen.

364, Gebadkene Semmelfdynitten.

Rleine Semmeln werden Halbfingerdid [deibenweife ge-
jdnitten, in Mild) getaudyt, wenn fie angejogen Bhaben, in
abgefdhlagenen Eiern umgedveft und mit Semmelbrdjeln  be-
ftveut tn gutem Sdmaly Hodgeld gebaden, um dagd Geniife
bamit zu belegen. i

365. Weidye Eier.

Man nimmt gang frijde Cier, wd[dht und fest fie mit
faltem Wajfer zum Feuer, und nimmt fic bet anfangendemt
Gieden gleidh heraus, um fie auf den Tifde zu geben.

Wilf man fie gleidh in fiedended Waffer legen, fo miiffen
fie fo lange davin bleiben, als man langfam Hunbdert 3EHIL.

366. Harte Eicr.

Diefe werden in jicdendes Waffer gelegt, und 5 M-
nuten lang gefodit, dann {Huell mit frifdenmt Waffer abge-
Jdyrect, damit die Sdale fidy leidt abloft.

g e
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367. Sdymal3-Eier.

Ctiwa 10 Gier iwerden gefalzen und qut abgefprubdelt,
bann ftellt man in einer Pfanne etlide Loth Butter ober
©dymalz iiber ftarfe Glut, Hi3 3 heiff ift, fitttet die Giey
baveint, und [Gft fie angiebenr, daff fie auf der untern Seite
brdunfid) werden, dody miiffen fie oben nidit gang feft fetr,
ftiirt fie dann quf eine Sehitfel, unp gibt fie gleid) zur Tafel,
Auf diefe Art fonnen fie audy mit fein gehadter qriimer Pe-
terfilie, mit Sarbellen, Spargel ober Erdipfeln gegeben
1verden.

Die Sarbellen werden fein gehadt, ber Spargel flein
wiirflig, die Crdépfel in Streifen, gefdnitterr, und ie es
fidy von felbft verfteht, frither. gefodht, augleich mit den Giern
gemifdht, in da8 Schmals gegeben.

Wenn dag Sthmalz febr heif ift, muf man es gleidh,
tie bie Eler eingejdhiittet find, vom Feuer nehmen, weil fie
fonft 3u feft werden.

Befonders {dmadhaft werben bie Sdymalz-Cler, wenn
man fie mit der HAlfle fiifen Rahm Fufammen fprubelt.

368. Gebadkene Odffenangen.

Man fdldgt gange CGier in Deifte8 Sdmalz, bdritcft bie
Blajen, mweldye jtie maden, etwas nieder, ivendet die Gier
um, und gibt fie, efe fie gar ju feft tevden auf bas Gemife.

Mandje {dlagen die Gier aud) in fiebende Rindfuppe,
513 fie jufammenbalten, unbd Gejtreue fie mit Semmelbrofeln,
um fie bann {dnell qus heifiem Sdmalz 3u baden,

369, Gefiillte Eier.

DGfig Hart gefottene, geldyilte Cier fdneidet man in
der Mitte auseinander, treibt bas Gelbe verfelben mit But-
tev, frifen Gidottern, etwas Sennmelbrifeln , Salz und
Pheffer ab, fitllt fodann bie halben Gier mit bdiejem Gemenge,
legt fie mit ber innern Seite auf eine mit Butter beftridjette
Sdyitffel, gibt audy fauern tahm davan, jeboch nidt fo viel,
baf er fiber die Gier aeht, ftrewet fein gefdnittenen Laud
and griine Peterfilie, davan und lait e3 auf ber Glut ein

avenig auffodyen.

8 *®
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370. Eingetiihries.

Man {dligt frifhe Cier mit firgem Rafhm und fein ges
fdnittenem Sdnittland) gut unter eirtander, gibt felbe gefal=
sen mit einem giemlidy grofen Ctitd Butter oder Sdymalz in
eine meffingene Pfanne, und vithrt fie auf RKoflenglut, bis
jie did finb, jedod) Dbilfen fie nidt Hart werden,

Sie miiffen auf eiren wavmen Teller angevidjtet, und
por bem Yuftragen nod) gevitht werden.

Man fann beim Nithren aud) fein gewiegte ausgelojte
Sarbellen, Haringmild, getodte Spargeltipfe, Krebsjdmei
feln u. bal. beifeten, jo wie gum Sdmaly aud) Kvebsbuts
fev mefmen,

371, Eicr Hupfouf.

Gin Geitel fiifier Nahm wird mit 6 Ciern 1, Stunde
{ang ufammen  gefprubdelt, bann gibt man Juder, etwas
Bimmt, und vou ciner Citrone bie fein gehacte Sdjale dagu.
Mun beftreidht man eine Kafferole mit Butter, gtefit Die
Mild) hinein, und gibt s in einen fithlen Ofem, ober bon
unten und oben wenig Glut.

®ut aufgegangen wivd dag Geridt in ber  Raffevole

aufgetragen.
372. Eicr-Fladen (Omelett).

Y, Geitel fiifer Rahm wird mit 6 Ciern und 2 Loffel
poll Deehl vevriihrt, dann feht man Butter odber Sdmalz
in ciner Pfonne itber das Feuer, und gibt, wenn basfelbe
Beifp ijt, das Abgefprubelte baveir, [Gft e3 auf einer Seite
braun werden, und gibt den Kuden (Fladen) auf die Zafel.

Man pflegt thn aud) umzufehren, und auf der anbern
Geite zu briunen; da muf man abev feben, baf er nidt gu
feft und fdywer verdaulid) wird.

Ueberhoupt bitfen die Gierfpeifen, wenn fie ber ez
funbheit utvdglidy fein follen, nie 3u piel und u feft ge-
fodyt -twexden.

373. Eier-Fledken (Fladeln).

‘fDiefe_ﬁn?g fleiner, werden aber gang auf biefelbe Ark
Deveitet, wie bie Fladen, €3 wird nur 1 Qiffel voll Teig in
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die Pfanne gegeben, und wenn e3 auseinander gelaufen ijt,
umgelehrt. — Die Cier-Fleden pflegt man auf” Spinat 3u
geben, ober aud) mit eingejottenen Friihten 3u belegen.

374, Gefebte Eier.

Dian laffe Butter oder Shmals in einer Kafferole Heif
werden, fdlage fo viele Cier barein, ald3 man bensithiget,
dod) fo, baf fie gang Dleiben, gebe dagwijden jtidwels mit
frifdem Butter abgeriebene Savdellen, falze e, aber nidt
au viel, weil fdon die Savdellen gefalzen find, gebe fie in
die Mohre, und laffe fie ein wenig auffoden, dod) nur fo viel,
daf bie Dotter nod) tweid) bletber.

Yuj anvere Art wird in das heife Shmaly [offelmeife
Rahm gegebent und mit den davauf gefdlagenen Cievn bas
Gange auf Glut ober in der Rihre leiht gebaden.

375. Sdywamm-Eier.

Man fdneide geveinigte Shwdmme (Pilze, Sham-
pions, gute Tdublinge u. dl) laffe fie mit Butter, griiner
Peterfilie und Pieffer ausditnjten, quirle dann Eier mit gritner
Peterfilie ab, jalze fie, giefe fic in ecine RKaffevole in Beifen
Butter, madje ein Gevithries, jedod) nidht 3u feft, gebe dic
Gier in bie Mitte der Sditjfel oder eimes Tellers, fe nady-
bem bdie Menge betragt, jormive aus den Sdwdmnten eimen
Rrang, oder umgelehrt, und bringe fie {dHuell auf die Tafel. —
Pean fann audy die jum Cingerithrten abgefprudelten Eier ge-
rabezi in die bdinftenden Sdhwdmme geben und damit ver-
tithren, darf fie aber nidt gav zu fejt werden laffen.

376. Yerlorne Eier.

Sn einer Rein laffe man gefalzenen Cfjig mit Bwiebel
ficdend twerbden, [d)lage 6 oder 8 Eier binein, gebe aber Adht,
baff bie Gier gang Dleiben, laffe fie aufficden, baf der Dotter
nod) weid) bleibt, gebe fie in eine Sdiiffel, ein wenig Effig
Dozt und fde Semmelbrdfeln bdaviiber, bann laffe man in
einer Panne etwas Sdmaly heiff werben, {dneide eine Jwie-
bel Fletn zufammen, gebe e3 in bdas heife Sdmalz, bis
3 geblid) wird, und giefle e8 itber bie Eier, um das Ganze
fd’)u;ﬁ aur. Zafel gu geben. — Die Cier biivfen nidht BHart
erbent.




377. RKartoffel-Eicr.

Man [dneide 8 — 10 gefottene und gefddlte Kavtoffelie
in runde Blattden, made Cier-Fleden ober Fladelm, und
{chmeide fleine Nubdeln dabon, gebe bann etlidhe geveinigte und
enfgrdatete Garbellen in einen Pivrfer, und jtofe fie mit einem
Stitd Butter {don fein zufammen ; lege dben Sardellenbutter
in ein Reindl, laffe ihn ein wenig zerfdyleichen, befdymiere
pamit eine Schiiffel, begiefe fie mit Rahm, Delege den Bodew
mit gejdnittenen Crddpfeln, gebe ein wenig Rabm und Sar-
dellen bavauf, bann eine PHandvoll gefdnittene Ciernubdeln,
und fo .fort, big Alles eingelegt ift, und laffe 8 auj ber Glut
el wenig aufbiinften.

378, Sauncrampfer-Eier.

Ptan {dldgt in eine gewdhnlide in einer Kafferole fo-
denbe Sauevampferfauce Eier, eined neben dem andern, o baf
fie gang Dletben, umd [Gft fie etwa 2 Wiinuten Ddavin auffo-
der, wobet der Dotter nod) weid) Hleibt.

379. Eier-fis.

Man: quiclt etwa 12 Gier mit 2 Maf fiifer Weild), und
feibt fie Durd) ein Sieb, gibt Buder unb Banille bei, rithvt
oa8 Gange in einer Pfanne auf gelindem Feuer fo lange ab,
big e3 anféngt fafig su werden, nimmt e$ hievauj vom {(;euer,
feihet e3 wieder durd) ein @leb unt bas Raﬁge ber Miaffe
au erhalten, weldes man bant in cine eigene Fovnr fiillen,
und in felbe fejt Hineindriicfen muf, bamit die flitjfigen Theile
purd) die in diefer Form angebradhten Oeffnungen ablaufern.
Dann [dft man den Kds abfithlen, um ihn falt aufautrfd;eu
Wenn dag Gemifd) nidht Tdfig wird, fonnen ecinige Tropfen
Cifig dazu gegeben werden. Hat man feine Kddform, fo fani
man tie Maffe aud) in einem veinen Tud) ablaufen laffen
uub audprefen.

Jweite Gattung. Wildipeifen,
380. Mildy-Mockerl.

Man madit Wehl= ober Gries-Noder( auf biefelbe Art,
wie bet den @uppen— und Ginfodfpeifen angegeben mvrben,
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jtellt jodann ecine RKafferole mit WMild) ober Rahm und einem
©tiidden Juder itber Glut, legt, wenn erfieve fodt, mit
einem Loffel von dem Teige Noderln davein, bededt fie oben
mit einem eifernen, mit Glut beftreutem Dedel, und (Gt fie
jo mit Glut von unten langjam qusbiinften.

381, Mild)-Knidel.”

Man treibt qus Butter, Eiern und Mehlmit etwas ge-
jtofener Mustatbliithe und Sals(immer nad) einer Seite hin-
riihrend) einen fnidbdelteig ab, (Gt gute Wild) in einer Rein
auffieben, ftidgt mit einem Loffel feine Kniodel finein, legt
jolde, wenn fie gefodit find, auf ecine tiefe Sdhitffel, zicht
vie Mild) mit Cidotter ab, und wiirst fle mit Suder und
Jimmt. Man fann Ddiefes Gevidt fehr verfdonern, wenn
man von RKrebfen die ausgebrodenen Shmdnze in die Mildy
U ben Rnodeln geben, und die vou den Sdalen angefertigte
Rrebgbutter mit durdpfoden laffen will.

382. Mildy-Reis.

/2 Pid. getlaubter und rein gemajdencr Reis witd in
1 Maf fiedender Mild) mit etwas Schmals und Jueter weidh
gediinftet. €8 muf aber, wenn bie Mildh 3u viel verdampfen
ioll immer wicber frifdle nadigegeben werden, fo daf bdie
Maffe flifig und bdie Korner ganz bleiben. Veim Ynvidten
wird berfelbe mit Juder und Simmt oder Vanille Deftreut.

383. Erdipfel-Mildmup.

ehlige Erbapfel werden, gefdhdlt und zerviertheilt
in gefalzenem Waffer gefodyt. Wenn fie weid) find, feiht man
pas Waffer bavon ab, erdriidt fie im Topfe mit einem Kodj
Loffel, und giefit wibrend bdiejer Verridytung fiedende Mildy
davauf, big e8 einen Ddidfen Vrei gibt. Buleht rojtet man
tlein gefdynittene Bwicbeln in Butter f{hon gelh, und giefit
fie bdariiber,

384, Mildgries.

an ciner Maf Wild) mit etwas Butter werden 3 Hand-
voll Gried unter Umriihren did gefodjt und danu Hihl ge-
ftellt. Jngwifden Hopft man Eidotter mit 3 Loffel voll
Juder ab, und rithrt biefes an das exfaltete Wus, gibt fol-

e e
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ded auf eine mit Butter beftridene Platte, und [aft e ime
Ofen langfam aufjichen.

385, @opfen-Hudel.

Jeiner trodener Topfen wird mit etwas Butter - ober
Sdmaly flaumig verriifrt, aud) werden 3 gange Gier und
3 Ootter nebjt etwad Saly dazu geégeben, und mit Meepl
eit den Wehlnoderln gleidjer Teig angemadht; danm 1wird
ein Bret mit Weehl beftdubt, von dem Teig werben finger=
lange und dide Nudeln geformt, diefe in einer Kafferole mit
Buiter oder Sdhmals gelbbraun gebaden, dann in fochende
ANild) gegeben, mit Juder Dbeftdubt, wohl aufgefodyt, und
gleid) aufgetvagen.

386. Sdymankerlkod).

€3 wird 1 Bierting Mehl in ciner Rein oder Rafje=
role mit einer nad) und nad) Fugegoffenen Halben Maf Milch
oder Rahm redt gut vevvithet, gesudert iiber Gfut geftellt,
unb unter Deftandigem Rithren Fochend gemadyt; folite bas-
felbe gu didf fein, fo wird Mild) nadigeqoffen.

€8 muf jebod) vedt gut verfodhen, damit fa Der Mepl-
gexud) nicht vorfdylage.

it diefemn Rindslod) verfibet man auf folgenbe
Art: €5 wird eine vedit flade Pfanne itber die Glut geftellt,
ein gang fleines Stiidden Shmalz, und wern pasfelbe Beifs
ift, ein paar Loffel boll Rody barein gegebert. Die Plane
wird wifrend diefer Jeit bon einer Seite 3ur andern gebreht,
damit bag fod auseinanderlaufe; wenn dasfelbe von unten
cite Rrufte befommt, wivd es fogleid) umgedreht, auf bder
andern Seite ebenfall8 getrodnet, und dann fdynell bag Flect-
den in 4 Theile gefdnitten, und in feine Stanifidhen gedreht.
Auf diefe Weife mirh fortgefahren, bis ungefihr ber fiinfte
Lheil des Rodhes verbraudt ift. — Beim Anvichten wird
a8 Rod) auf eine Scitfjel geridhtet, und lexlich mif Dben
© Gtanitsden beftedt, bann mit Buder beftdubt aufgetvagen.

887. Kindshody-Auflanf.

Man madit von Mild und einigen QWffeln  Mehl ein
bides Rindstod), und vevrithet es, fo lange e8 nod)  warm
ift, mit 6 oth Butter und 6 Cidottern vedht flmnnig, gibt
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bann Binveidend Buder und das u Shnee gejdlagene Weifie
von ben Eiern davein, veibt 2 Citronen mit Buder ab, und
mifd)t e3 cbenfalls bagu. Dann wird ein Reifen mit Butter
over mitrbem Teige gefitttert, dad Rod davein gegebent, unb
oben bie gefdhdlten und der Lainge nad in Streifent serjdinit-

terten @itronen ievlid) davauf gelegt. €3 wird in einent ab-

gefithlten Ofen ober tn einer Lortenpfamne gebadenr, und
nadypem die Reifen Geim Anridten eggenontien worben,
mit Buder beftreut gleid) aufgetragen.

388. Regenwiirmer in Alild).

Man qibt Mehl auf ein Nubdelbret, fhldgt etlidje Ciey
barein, gibt ecin Stiict serlaffenen Butter mit etwad Salz
bugut, madyt den Teig etwas mweider afs gerodhnlidh, malft
ihn unter der Hand fein ab, bHebeckt ihn mit etmem  Tudpe,
und (4Rt ihn o einige Jeit ftehen. Dann breft man Dden
Leig unter der fladen Hand und in Form eines langen
Jtegemwurmes dinn qus.

Diefe vegentuvmfdvmigen Nubdeln werden in fitfer ML)
io gefodit, baf fie fhone Rammeln befommen.

389. Fiihner-Fafdy-Mockerl.

€3 wird von einer grofen Henne die rohe Bruft aus-
qeldjt, eine abgeviebene, tn DNl genezte Semmel am Freuer
fo lange gerithet, Bi3 fie einem Teig Ghnlidy ift, und bann
audgetithlt. Hievauf wivd bdiefelbe fammt der $Hithnerbrujt,
einem gangen € und 1 Dotter, etwas Salz, Gewiivy und

- 4 Roth VButter geftofien und durdpaffivt. Nun  verfude

man eines. Solfte e3 ju feft fein, vithre man einige Loffel
Butterfauce dagu, ift es aber 3u weid), fo gebe man einen
Cidotter hingu. Diefe Noderln werdent, um eine fdhone Form
au befommen, mit 3wei in heifes Waffer getauditen RKaffee-
I6ffeln audgehoben, in eine mit Butter ausgefdymierte Minut-
Raffevole nidht gar zu enge eingelegt, fodendes Salzmaffer
aufgegoffen, baf e8 daviiber ujammrengebt, jugededt, aufge-
fodyt, bann mit einem Pad(bffel Devausgenommen, uud in
einer braunen angeridteten Guppe am Tifd) gegeben.

390. RKilber-Fafd)-Modkerl,
Aus 1 Pfund fdlbernen Sdinigeln, 2 mit Mildy ge=

s
ik
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negten Semmeln, 5 Loth Butter, 2 Eierdottexn, einem gas
aen Gi, ehwas €aly und Gewiiy wivh ein gewdhulicer Sajd
verfertiget. dusgemadyt, gefodyt und angeridtet werden felbe
wie die Hithner-Fafd) Noderin.

391. Fafd)-Roulade.

G3 wird ein gewdhnlider Fajd) gemadt, und Hicoow
2 Theile auf einen Bogen weifies, mit Butter gejdmiertes
Papicr meffevviidendid aufgeftriden, dev dritte Theil entwes
ber mit pafjivter Wiifz oder Leber, oder Spinattopfen geférbt
unb ftber den bereits aufgejtvidhenen Fajd) geftricyen. Hicvauf
witd felber mit einem in heifes Waifer getaudyten Wiefjer
aujammengerolit, auf einem mit Wiehl bejtaubten Papicrhos
gen gerollt, in jelben eingewidelt und in eine Ovalpfanne
gegeben. MNun giefe man fodendes Salmwafjer dariiber, lafje
¢8 1/, Stunbe toden, feibe pann bas Wafjer behutfam mweg,
{afje die Poulade auj ein Brett herausrollen und cinige
Pinuten in dem Papier eingewidelt liegen, damit e3 von
ber Quft feine braune Farbe befomme; Dievauj wird das
Papier abgeldft, die Roulabe in fingerdide Sceiben gejdmits
fen, und jo in die angeriditete braune Suppe gegeben.

392. Erdipfel-Wannel.

4 Qoth Butter werden flaumig abgetrieben, in Diejelbe
1/, Pfund gefodyte, paffierte Crdapfel mit 3 Cierdottern,
etwas ©aly und Weustatnuf eingerithrt, und der Sdmee
aus bem 2Weif, 1 Klar von 3 Ciexn leidyt eingemijdjt, danu
bie Wannelform mit Butter aqudgejdhmicrt, mit Weehl aus-
qeflibt, sur Pelfte eingefiillt und felbes im Dunft gefodt.

393. Brifel-Wannel.

€3 wird Y/, Pfund Butter flaumig abgetricben und
5 Eierdotter, etwas Salz und Mustatnuf eingeviihrt; bann
4 Qoth weifie, trodene Semmelbrofel nebjt dem Sdnee
aug bem Weif von 5 Eiern leidht cingemijht. Dag Cine
fiillen und Baden ift wie bet Den obigen.

394, Mark-Wannel.

‘ Y, Pfund Marf wird fein wiirflig gefc[)nitte‘n, in einen
Weidling gegeben und nadbem e8 weid) geworden floumig
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abgetvicben, in felbed 3 abgeriebene, fein wiirflig gefdinittene,
mit Mild) genezte Semmeln, etwad Saly und 3 Gierdotter
cingeriift, jo wie ber Sdynee von dem Weif 3 Ciern einge=
mifdht und fodann gefiillt und gebacen.

395, RKrebo-Wannel,

Bon ungefihr 15 Stidd Krebjen und 1/, Pfund Butter
wird eine Rrebsbutter®) gemadit, und in Ddiefe Yy Seibet
weife, mit WMild) geneste Semmelbrifeln, bdie audgeldften
feingefdnittenen  Sdjeeren und Sdweife der RKreble, 3
Cievdotter, eine Mefferfpite voll feingefhnittene, guine
Peterfilie, etwas Saly und Mustatnuf leidht etngerithet, fo
wie von  bdem Weif von 4 Giern bder Schnee etngemifdt.
Hat man bdie Wanmelform mit Rrebsbutter audge{dhmiert
und mit Mehl ausgefdht, fo wivd 8 eingefitllt und o in
Dunjt gefodjt. (Gehort aud) u den ajtenfuppen.)

396. fadyé-Knodel.

3 foth Butter werben flaumig abgetrieben und in diefe
2 abgeriebene, wiirflig gejnittene und mit Mildh genetite
Semmeln, 1 Telfer voll gefhnittened - gebvatenes Fleijd) et
a3 anpajfirte fines herbes, 2 Cierbotter, efn ganzes Gi,
Salz, Mustatnuf und 1 Loffel volf Mehl eingeriihrt, 1wo=
Taus bann fnidel nad) belicbiger Grofe audgemacht werdent
fonnen,

Alle Avten von Rndveln und Noderln miijjen jebod)
in weife Suppe oder Salzwafjer eingefodit werden, damit
jie nidt beim Koden fdhon eine braune Farbe befommen.

397, Leber-Knodel.

o & gejdabte und fein gefdhnittene Ralbsleber, etwas
griime in Butter anpaffivte Petevfilic, Majoran und Jmwie-
bel, 3 abgeriebene, in Waffer geweidhite und gut' ausge-
britdte Semmelnr, nebjt 12 Roth fein gefdnittenem’ Mark
werben mit einander geftoffen, fobann pafjirt; ein ganzes
Ci, Sal; und Gewiir eingeriihrt, mit Semmelbrofeln De=
feftigt und bavaus Kusdel geformt, :

*) Die Art ver Jubereitung verfelben fiehe bei ben Keebjenfpeifers
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398. Abgetrichene Speck-Kuodel.

Mean gebe Y/, @ fein winflig gejdhnittenen Sped in
eine Rafferole und laffe ihn fo lange auf der Mafdjine bis
er mweifp zu werben anféngt, bann iverben 6 abgeriebene
wiieflig gefdnittene Semmeln mit MMild genelt, dev Sped
bavitber gebranunt und buvdjeinanbder gemijdht. Nun werden
4 Qoth Butter abgetricben, diefe Semmeln famut dent Sped,
3 Gierdottern, 2 gangen Giern, etwas Saly und 1 ERloffel
polf Mephl in felbe eingeriihrt und fodbann ausgemadt.

399. Ordindre Spedshuodel.

5, Pund Sped werden fein wiivflig gefdnitten unbd
auggelaffen, bid der ©ped glasartig ausjieht, fodbann iiber
12 abgeriebene, wiirflig gefdunittene mit '/, Seivel WMild)
geneite ©emmeln baviibergebrannt uud gut bdurdjeinander
gemijcht. Nun wird Y/, Seidel Mild) mit 3 gangen Eiern
abgefprubelt, itber bie Semmeln gegoffen, etwad gefalzen,
. bas Gange mit Y, Seivel Mehl gut durdygeriihet, und da-
raud fnodvel nad) beliebiger Grofe geformt.

400. 10cife Brofel-Knodel.

Sn 6 Qoth abgetvicbene Butter werden 5/, Seitel weife, it
Ml genetste Brofeln, nebft 1 gangen Ei, 3 Eierdottern
mit etwas Salz eingeriihrt, anziehen gelafjen und darqusd
nufigrofe Knuobdelden geformt, die jowohl in die Suppe als
aud) zum Gingemadyten vevivendet werben Ednnen.

401. firn-Kuidel.

Diefe werben gang aud berfelben Maffe wie bdie Bro.
felfnobel gemadyt, mit dem Unterfdyiede jedod), daf ein Pal-
Bes abgehiutetes, blandjivtes und pafjivtes Kalbzhivn nebijt
etiwas eifien Pfeffer undb 1 Loffel” voll wweifer tvodener
Brijfeln dazugerithrt wird.

402, Mcehl-Anddel.

1. PBfund Butter oder 6 Loth Scymaly werder heif
gemad)t und iiber 6 abgeriebene, twiiflig gefdnittene, wmit
1/, Geidel Mild) geneite Semmeln daviibergebrannt %/, Set-
pel Mild) und 1 Eierdotter fammt 3 gangen Ciern abge-

e
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fprubelt, itber Dbiefe Semmeln gegoffen, gefalzen unbd mit
o Seidel Nehl Dbefeftigt, woraus bann Knddel geformt
werden fonnen. Werden felbe in Salzwaffer gefodht unbd mit
Butter und Semmelbrifeln ~abgebrannt, fo Wnnen fie mit
verfdyicbenen Gattungen Gemitfe, Saucen ober Objtjpeifen
angeriditet 1werden,

403. Abgetrichene Gricsknodel.

Nadpdermt man */; Pfund Butter flaumiq abgetrieben,
einen Loffel voll Waifer, 2 Cierdotter, 2 ganze Cier, etwas
©al3, nebjt 17/, Seidel Gries bagugeriihrt hat, wird 3 !/, Stund
ftehen gelajfen, fobann bamit fie einen SKern Defommmen
Y, Seidel Grie8 nadygeviifvt und 1Y/, Stunven angiehen
gelafjen.

ot diefes gejdyehen, fo werben fie a8 fleine Knobelden
auggentadyt, '/, Stunde gelaffen, mit einigen Loffeln  volf
falten Waffers abgefdhredt einige Minuten Fugededtt, Heraus-
genommen und {o in bie Suppe gegeben.

404. Abgebrennte Gries-Knodel.

Unter eine Halbe Gries wird 1 Seidel in Sdhmals
el gerdftete Semmelbrofel gemifdht, dann fein gefdhnittene
Peterfilie und Jwiebeln in Y/, Pfund Sdmalz anpaffiert
und iiber diejen Gries gebranut, gejalzen und gut duvdhein-
anber gerithrt, Sobann wird 1 Seidel fodendes Waffer
oder Rindjuppe davitber gebrennt und fo  gevithet, bHis 3
eirtent feften Teig Dildet, wovaus Knobel in Deliebiger Grofe
geformi und in Petérfilienivafier abgefod)t werden, jedodh
nidht viele in einem Vehalinif.

Lerben felbe mit in Butter abgerditeten Jwiebel abge-
brennt, fo fann man fie aud) mit vevfdhiedenem Gemitje,
Obftfpeifen ober Saucen ferviven.

405. Reis-Kuidel,

4 Loth Neis werben in heifern Waffer gut ausgemwa:
{chent, in einem ftavfen !/, Seidel Milh blandyivt’ und aus-
gefitblt, fodbamn in '/, Pfund abgetviebene Butter fammt
4 abgeriebenen, gefdhnittenen und mit Mild) genezten Sem=
meln nebft 2 gomgen Gievrn, 3 Giexdottern, etwasd Saly
und JNustatbliithe eingevithrt: und mit: o viel  Mehl al3
nothig Defeftigt.
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406. Mark-Bnodel.

Nadibem man */, Pfund Maxt fein gefdnitten und ein
tvenig lau werden gelaffen hat, wird e8 redit flaumig abge-
tricben und 3 abgeriebene, fein wiirflig gefdnittene mit Wil
genezte ©Semmeln, 2 Clerbotter, 2 gange Cier nebjt etwas
Galz und 2 CRloffel voll feines WMehl dazugerithrt und fo-
bann audgemadyt.

407. Erdapfel-Ruvdel.
an Y/, Pfund abgetriebenen Butter werden 3/, Phund

gefodyte, Deif paffierte Crddpfel, 3 Cierdotter, 2 gange Cier

nebjt 1 1/, SKaffeebecher] Gries, eben o viel Mrehl und et
wag &alz eingevithrt, etwad angiehen gelajfen und bdavaus

Snobel geformt.

408. Semmel-Rnidel.

LWenn man Y/, Phund Butter abgetvichen BHat, werden
5 Gemnteln fein witrflig gefdhnitten, mit Ml genetst, und
biefe Vutter mit 3 Eierdottern, 2 gangen Ciern, etwas Salz,
etnert 2offel voll Mehl und weifen Brofeln tn die Semuel
eingeriihyt, fodann mit Mehl audgemadyt.

409, Mehl-Alodkerl.

. E8 wird '/, Pfund Butter abgetviehen, 3 CRBfel voll
falter Mild) und nady fedem Loffel Mild) 1 Loffel voll Veehl
eingevithet, baun 3 qange Gier, 2 Gierbotter, etwad Salz
dazugerithet, thit WVeel befeftiget und mit einem CRGfel in
die fodende Suppe eingelegt. -

Sleine mifrbe Badereien.

Bu biefen Mehlfpeifen braudt man verfdicdene Avten
pon Teigen.

410. Yom Mudel- umd Strudelteig
oar bereits bei den Suppen mit Cingelo dytem die Fede. Hier
nur nod) vom Butterteig und vom Paftetenteig.
411. Butterteiq.

3 Bierting feines, trodenes Auszugmehl wird mit 2 Ci=
Dbottern, Y, eitel fiifen Rahm oder Wajfer mit etwad Saly
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au cinem Teig vedit fein gefnetet und mit einer Serviette
bebectt.

Dicjen Teig nennt man Borteiq.

Dann wird 1 Pfund Butter mit 1 Bierting Mehl ver-
mifd)t, darauf ber obige Leig in eine runde Platte getoalft,
pon allen Seiten vedyt qut iiber bdie Butter gefdlagen wumd
mit einer Serviette Dbedett an  einen fithlen Orvt  geftellt.

Nad) einigen Minuten wivd der Teig behutfam auf ein grofes

Bieved gewalft, diefes von Dbeiben Seiten sufammengejdla-
gent, und pon oben nad) unten, und fo umgefehrt, wieber
bon unten nad) oben gebogen, dafi ev bdreifad itbereinander 3ut
liegen ¥ommt. Diefe Behandlung nennt man den Teig {dhla-
gen. Derfelbe wird nun wieder bebedt und falt geftellt.

Nady cinigen Winuten wird dasfelbe toieverholt, bisd
er fiinfmal gefdlagen ift; nun ift er, nacdpbem  er nody-
mal8 gevaftet, al§ vollendet zu betradyten,* und fann fo-
wobl gu. Pajteten, als audy zu fleinen BVadereien verwendet
merdern.

Das Sdlagen des Butterteiges muf mit moglidyjter

Gejdwindigheit und Borficht gefdheben, damit der Leig nidt

abreifie.

Mean verfteht aber unter dem Worte: f dlagen, nidt
auf ben Telg mit Gewalt {dhlagen, fondern nirr: ihn - meh-
vere Meale iibereinander legent, und dann leiht und gering
audwalfen, wobet man bas Cinjtaubent mit Mehl fpariam
anzuwenden Hat,

Auf andeve Art nimmt man ftatt der Butter fri=
{des, trodenes, gereinigtes Hiindskernfett, {tofit e8 im Mor-
fer, und mifdt e3 mit etwas Provenzevsl. Soldjer Zelg ift
aber mehr zu warmen Pajteten, als 3 fitfen Vadeveien
geeignet.

412. fliicber oder Pafietenteis,

1 Pfund feines Mehl wird mit 3 Bierting zerfdnit
tenen Butter mittellt des Nubelwalfers fehr fein gemifdht.
Dantt wird ein Krang davon auseinander geftvichent, in beffen
Mitte werden 2 Cier, 2 Loffel voll ahm, eben fo wiel
Wein und etwas Saly gegeben, mittelft cines Neffers gut
mit bemt Meh{ abgemijdht und dann gufammengetnetet; dody
barf diefes nidht mit dem Hiinden gejdjehen. Wenn er gang
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beifammen ift, wird er in ein grofes Bieved gewalft, von
beiben Ceiten iibergejlagen, und der Linge nad) 3 Mal
aufanmengelegt, wieder ousgewalft, und damit fo lange forts
gefahren, big er Vlafen madyt. Nun wirb er wenigftens eine
Stunbe fang (fe ldnger je beffer) an einen fiihlen Ort, mit
ciner Gerviette Hededt, geftellt, und dann nad) Beliehen u
Pajteten ober andevem Bacwerf vertwenbdet.

Die gange Arbeit muf aber mit miglidhjter Gefdhmin:
pigfeit vollzogen werben, damit dbev Teig duvd) langes Ar-
betfen untev warmen DHinden von aufen nidt fett werde,
nidht von allen Seiten bredje, die Butter nidt {hmelze, und
da8 Gange unbraudybar werde. Daher man i aud, ohne
fid) babei lange zu verfalten, mit bem Nubdelwalfer nur ge-
ving finberditnn ausiwalft, und auf einen Shuh tm Bieved
zufammenjdligt.

Um biefen Teig nod) miirber zu maden, fioft man den
in Cigwaffer exftavefen unbd wieder qut abgetvodneten Butter
mit 3 oder 4 Dartgefottenen Cidottern qut unteveinanber, und
gibt joldes aus bem Mbrfer gu bem Mehle, wodburd) fich
die Butter biel leichter, gefdhrwinder und vollfommener ber-
mifchen Ldfit.

413. Germ-Butterteiq.

Deant mifdht 10 Loth feines Wiehl mit 1 Bievting But-
ter auf einem Nubdelbret, gibt etwas Salz dazu, fdlégt
4 Gidotter, 2 Woffel voll Hahm und 1 Lsffel voll gute Germ
paran, madyt den Teig gefdhwind ab und fdhllgt ihn dreimal,
wie die vorigen, madit davaus vievedige Flectel, gibt Einge:
fottenes bavauf, und volit fie wie ein Kibjel Jujammen, ober
madyt runde gefiillte Krapfel, ober wad man will, ftellt fie
auf ein Plattel, befdmiert fie mit Ciexflar, [Gft fie mit
Suder Defaet ein wenig geben (aber nidt an einem gar 3u
warmen Ovt) und bidt fie dann gejdiwind aqug dem Oferl.

414. Butterteig mit Rahm.

iinf BVierting feines Wehl falz3t man om Nudelbrett,
{dldgt 2 Eidotter bavan, madt ben Teig mit Y, Maf
Hahm {don fHar an, avbeitet ihn gut ab, madt ihn wie ein
Laibel aufommen, und [4ft ihn vaften; dbann wafdt man
1 Pfund Butter, dafy ex vedht 3dbe wird, walft den Teig
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bon einanber, legt den Vutter davauf, unbd fdldgt ihn 8 Mal,
lafit ihn dann nod) eine Weile vaften, und madt darqus
Zorten, Pajteten, Krapfen oder Wanbdeln.

Cr ift fiberfaupt, fo wie bie vovbejdjriebenen Teige u
allerhand Heineven fo wie grijfeven Badeveien zu gebrandern,
beren Fovmen und Cintheilung in den fpeciellen Fallen dem
Guibiinten und dem Gejhmade der Kidyin iberlaffen bleibt.

415 @réme-Krapfen.

1 Seidel Obers mit 6 Dottern, 4 Loth Ovangenzuder,
1 Cfloffel Mehl fehr fein abriifren, in eine ausgejdhmierte
Sturg-Rajferole einfillen, '/, Stunde in Dunft Haden, dann
ftitvgen und auskiihlen laffen.

Yus biefem werden nun mit einem Ausftedher nadh Be-
liebiger Grofe RKrapfen geformt, bdiefe in Giex getuntt, mit
Semmelbrofeln panivt, dann in Heifem Sdhmalz gdh blas-

* geld gebaden und mit Vaniglie-Jucter beftreut.

416. Gebackene Aepfel.

Pon deutfdhen Mafdanzger (Bosdorfer)-Aepfeln wird
ber ©tengel rund Dhevausgefdynitten, die RKerne ausgefohlt
und wenn bie Aepfel abgefddlt find, fammt den Stengeln
in Deehl eingewdlzt, in aufgeflopfte Cier getunft und in
Semmelbrifeln panivt,

©o jubereitet werben felbe in heiffem Sdmalse geba=
den, bavauf mit Deliebigem Cingefottenen gefiillt, die Sten-
gel twieder in ihve fritheve Qoge eingefelit und wenn felbe
mit Buder beftreut find, angeridhtet.

417, Gcbackene Aepfelfdyeiben.

gicrgll werden entwebder deutjhe WMafdanzgers, Rofen-
obev Ranett-Aepfel gewdhlt, abgefdhilt, in fingerdide Seei=
ben gefdnitten, die Revne mit einem fleinen runden Aus-
fiedjer ausgeftodjen, die Sceiben in Juder eingewdlzt und
1 Gtunbe liegen geloffen, worapf fie in Weintelg getuntt,
i heigem Sdmaly gebaden, heransgenommen und mit
Juder beftrent angeviditet werden. Sie Tonnen audy glaciet
Werben, inbem man fie ndmlidy didt mit Juder beftrent,
felbe in eine g erbite Mihre ftellt bis ber Bucer fdhmilze
und dadurd) glacegrtig wird. 5
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418. Gebadene Buwetfdyker.

Bon aufgefdweliten, Dditeren obev frijden, Swetjdfen
werden bie Rerne ausgeldjt, dafiiv Weanbelferne eingefeht,
parnad) in Bier- ober Weinteig getuntt, in Heifem Scymaly
gebacfert umb entweder Blo in  Buder odev in . Ehocolabe
mit Suder eingewdlzt und angevidiet.

419, fﬁehadiclth SMandeln.

Werben 6 Loth Wanbeln mit etnem Tudje abgewifdi,
mit den Sdalen fetn geftofen, dann auf 1 Brett 10 Loth
Mehl, 4 Loth Gerud-Juder, 4 Loth BVutter, Jimmt, Ge-
wiirznelfen, Peustatnup und die geftofenen Wandeln gege=
ben, mit einem Walfer abgedriidt, mit beiden Handen abge-
brofelt, dann 3 Gierbotter mit einem Deffer eingemijdht
und u eitem Strigel geformt. Hat man diefert mit einem
Deefjer durdftridhen, fo wird e abermals gu einem Stritsel
gefovmt, fteif werden gelaffen, fingerdid auggewalft, mit
einer Wanbdelform ausgeftoden und naddem 8 in Heiffem
Sdmalze gebaden ift, mit Juder und Jimmt beftreut und
angevidtet.

420. griidyten-Pofefen.

Hiezu werben dic Semmeljdheiben oie bei ben Dicn=
Pofefen gubeveitet, mit Eingefottenem oder subereiteter Brwetid)-
fenfiille gefitlit. Hieranf wird vother Wein mit Jimmt, Ge-
witvgnelfer und Suder gefodht, ausgefithlt, die gefitliten Sem-=
meln davein getunft, etwad anfaugen gelaffen, herausgenom-
men, dann entweder mit Gier und Semmelbrofeln panirt,
ober in Mildh und bdavauf in Weintelg getuntt, jodann in
Beifem ©dmaly gelb gebaden, mit Jucer und Fimmt be-
ftreut nnd angeridytet.

421, Bmct[&)kcttfii[lt s bereiten.

Dtefe  Fitlle twird beveitet, indem man mweidgefodte
Bwetfdhfen qusldft, fein fdneidet, mit etwas Swetjdfenjait,
Buder, Fimmt und Limonienjdalen abrithrt und diefes Fum
Filllen vevienbdet.

422. Bwetfdykenfleckesn.
Wird der vorbefdyricbene Teig mefferviidendid gewalft,
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zu einem Bieved gefdinitten und bdiefed auf ein mit Butter
gefdimievted Badbled) gelegt;  darvauf 'eitige unbemerfhave
Einfdnitte mit einem feinen Mejfer gemadht, dann der Gufere
Hand vegelmdpig aujgebogen, ber Voden mit Buder didyt,
wie aud) etwad mit Gewitrznelfen, Jimmt, fein gejdnittenen
Limonienjdalen beftreut, mit frifdhen von den Kernen ausge-
[ften Bwet{dyfen Ddid)t Dbelegt, der Rand mit aufgetlopften
Ciern angeftvidhen, hierauf auf ben Boden ber Rohre geftellt,
samit e8 von unten mehr Hite exhilt, fo qelb gebaden, mit
Buder beftreut in nette Stiide gefdinitten und angeridhtet.

4923. Friidyten-Dalcin.

Wird berfelbe Teig wie oben genommen, in einen vum-
ben Fleden weifingerbreit grofier, al8 bdas dazu beftimmte
Tortenplattel gewaltt, auf bdiejes gefdymierte Plattel aufge-
legt, in der Mitte mit der WMefferfpitie wie bei dem vorigen
Cinfdnitte gemadit, worauf man den Rand wijden dem
Laumen und Beigefinger in nett bdrefjivte Zweifingerbreite
Falten aufbiegen, mit ausdgeldften Bwetjhlen, Pivfiden, Kiv-
djen, abgevebelten MNibifeln, Stadelbeeren, Himbeeverr ober
Grdbeeren belegent, ben Pand mit aufgeflopfien Ciern anftvei-
dert, jodann in einen Neifen einfeben wie die obigen Bacten,
mit Buder beftreuen und anvidten muf.

Bet foueren Fritdhten wird doppelt fo viel Buder um
Bodert, dagegen wenn eingelegte Compots gebraudyt werden,
fehr wenig Suder gegeben.

424. Frangofifdie Guiche.

Hiegu doird 1 Pfund gegangenen Semmelteiges, genom-
men, in diefem Y/, Pfundb Butter eingefnettet und etwasd xra-
jten gelajfen ; dann wird ein BVadbled) mit Butter gefdymiert,
bex Telg mejfervitdendid und fo grof al8 bas Bled) ausge-
walft, davauf gegeben, fobann einige Cinfdnitte tn dex Miitte
gemacht, wie beim vovigen, ber Fand brefjivt und gefaltet.
Hat man dann Yy Maf Mildrahm mit 7 Cierbotter abge-
{prubelt, gefalzen und auf die Mitte aufgeqofen, fo wivd es
mit etwas Butter belegt, gelb gebaden, heif in Stiide ges
ddnitten und zum Thee gegeben. - !




425, Aepfelftrudel von englifdhem Teig.

Der vorbejdriebene Teig wird meffevridendid 2 Hinde
preit und badblehlong ausgewalft, davaus 1 Streifen ges
{dnitten, auf dag mit Wafjer genefste Badbled) gelegt, ber
Boden von dem Teige dicht mit Buder und etwad Jimmt,
feingednittenen imonienjdhalen Deftrent; damn yverdent ents
weber gefddlte Deutfche Wiafchanager ‘oder Ranett-Aepfel in
fleine ©palten gefdhnitten, gepubite NRofinen ober Weinbeeven
auf bie Hilfte ded Teiges nad) ber Linge gelegt, dev Rand
mit aufget(opften Giern angeftrichen, jobann die andeve Hilfte
iiberfdhlagen, baf beide Gnben ufammenpaffen, mit einent
Meffer auf dem Rande mehreve Einfdnitte gemadyt, oben
mit Gier angeftriden, gelb gebacfen und in Stiide gefdnit-
ten angeridytet.

426. Mandelfrudel

Bu diefem wird der Teig wie vov jubeveitet, bann Y/,
Phund Gevudzuder !/, abgezogene geftofene Wranbeln welz
de beim Stofien mit etwas Cuveif geneht werden, und 8
@Eierbotter  mitfammen Y, Stunde geviifrt, dazu etwad
Bimmt, Muskatnuf, von der Klar von 2 Ciern der Schnee
leicht eingemifcht, fobann auf ben Teig aufgeftvider, iwie die
vorigen iiberjdlagen, am IRand einige Cinfduitte gemadt,
hievauf wie befannt gebaden. und angevidtet.

427, Butterteig-Torte.

Yus dem mefferviidendict ausgewalften Butterteig woer=
ben 3 Bldtter [diiffelgrof gefdmitten, audy 1 mit Wajjer
genetstes Blech nebeneinander gelegt unmd in der Miitte Dder
Bldtter cinige Cinfdnitte gemadyt, daf e3 teine Blafert bes
fsmmt und mit aufgeflopften Eiern angejtridpen.

Auf das eine angeftridene Blatt wird von Fingevbreit
gevadeften Butterteig-Streifen ein Gitter geflodyten, mit aufs
geflopften” Giern angeftrichen, den Rand mit einen Fingers
gerbreiten: Butterteigreif bedectt, welcher ebenfalls mit Ciern
angeftridien wird, befeftigt und gebaden. Die anbern 2 Blit-
ter ‘werden enfiveder mit Gingefottenen ober WUepjelpiivee
iiberftriden, fobann -auf ‘einandergelegt, daf bas mit bemt
Gitter Dbelegte nad) oben fommt, Dann terben in diefe
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Quavees eingefottenc NRibifel ober Weidfel eingefiillt mit
Buder beftreut unbd angevidytet.

428. Butterreifen-Torte.

BWird 1 Pfund DButtertelg mefferviidendid gewalft, 8
Jeifen davaus geformt, und zwar feder um eine Finger-
breite [Fleiner, dann mit aufgeflopften Eiern angeftriden
und quf einem mit Waffer genefiten Bled) gelb gebaden.
Hievauf wivd Sdinee gefd)lagen der Rand ded Reifens damit
beftriden, Davauf in fein gejdnittene Wdandeln, welde mit
®robzuder gemifd)t find eben eingerollt und getrodnet; fo-
bann mup man viev Reifenfanten in mit Ulfermesfaft ge-
farbten Grobjuder gemifdhten Piftazien eimwdlzen, auf einem
warmen Ovte trodnen und wedfelfarbig auf einanbder fegen.
Por jebem Reifen wird bdie obere Fldde mit Dbefiebiger
Marmelade beftridien, der lebte mit Juder- Glajur iiberso-
gen, getvodnet und mit Frivdhten zierlidh belegt.

429. Englifthe Dateln.

Bon englifden Teige wird ein mefferriidendicfer Hand-
bretier Styeifen gewalft, auf ein mit Waffer genetsted Bledy
gelegt, mit aufgef(opften Eiern angeftriden und etwad dbuvdy-
geftoden. Sodann werden deudfde Mafdangqger-Aepfel in
feine Spalten gefdinitten, ber Voden bder Teigplatte meffer-
viidenbid mit Suder und Jimmt bejtveut, mit den Spalten
belegt und mit einem Barten Ringevteiq itberflodten. Hat
man den Rand mit einem Reifen von englifden Teig, wel-
der mit Ciern angeftvichen ijt, befeftigt, thr wird bdie gangze
Oberflide mit Eiern angeftriden, gelb gebaden, in Deliehig
grofie Stiide gefdnitten und mit Juder beftreut.

430. Acpfel im Schlafrock.

Diefe werden audgehihlt, abgefdilt, in  Juder einge-
siil3t, und mit Cingefottenen gefiillt. Der Butterteig wird
mefferviidenditnn ausgewalft, in Quadbrate gefdnitten, danm
werden ebenfall3, ein Fingerbreiter firr jedben Apfel aber gwei
Streifen, welde itber diefelben Fremzweife eingefdlagen mwer-
ben, gang mit Eiern angeftriden, auf die Witte bded = Dua-
bratfleddens, weldes fo grof fein muf, daf e3 ben gangen
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Apfel Dectt, befeftigt und bie 4 Eden aufgebogen, welde amw
den angeftridenen Streifen fefthalten miiffern.

Die 4 itbereinander u legen fommenden Shifen twer
den mit einem fleinen mit qufgeflopjten Eiern angeftridyenen
Klectchen Dbefeftigt. Darnad) wird die gamge Oberflche mit
aufgeflopjten Giern itberftridhen, mit fein gejahtem, Buder
itbexftreut, geld gebaden unbd angeridtet.

431. Butterteig-Kipfeln.

$Hierau witd der Buiterteig meffevritcfendicd gewallt, in
Drefede gefdhnittenn auf deven Mitte ein  Kaffeeldffel voll
Eingefottenes gegeben, vingsherum mit Ciern angeftriden,
pann o gufommengerollt, daf da8 € nad) aufen zu liegen
fommt und dad Ganze bie Fovm cines Kipfels exhalt. it
¢3 fonad) ganz mit Giweis angeftridhen und mit Grobjuder
pben Beftveut, fo wird e3 geld gebadern.

432. Maultafdjen.

Wird der Butterteig meffervitcfendict gewallt, in Fine
gevlange und 3 Fingerbreite Streifen gefdnitten, mit Ciern
vingsherum angeftriden, auf teffen Miitte ein  Kaffeeldffel
voll Manbelfiille gegebert, die Theile gegen einanbder jo itber=
fthlagen, bafp die Kanten in bie Mitte fallen, fid) zugleidh
freugen und burdh hre fleine Oeffnung bie beim Baden auf
geende Fille zum Borfdein fommt. Die gange Oberflide
witd mit Cievn angeftriden mit Juder bejtveut und jodann
qgelb gebacen.

433. Butter-Krapfen.

LWenn der Butterteig papierbiinn gewalft und daraus
runbe Bldttchen geftoden {ind, fo werden fie auf ein Vled)
fingexbreit von einanber gelegt und mit aufgeflopften Eiern
angeftviden.  Sobann werden etwad fleinere Reifden, ald
bad Blattden ijt, ausgeftoden, mit Ciern angeftriden und
ouf bag Bltittcdhen gelegt, auf diefed twerden dann mit einens
Deffin: ausgeftodiene Reifden befeftigt, wovauf es mit etwad
Giweis beftridien, gelb gebacten, mit Buder beftveut und mit
Eingefottenenn gefitllt wivd. . .
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434, Butterteig-Rrapfen mit Mandeln.

Der Butterteig wird mefferviidendid ausgemwalt, mit
einem Pofetten Nusfteder Blatter, und gwar fiic jeben
Srapfen 2 angeftoden. Nun  iwird dad untere: mit Ciern
angeftriden, mit Marillen-Marmelade gefiillt, pajfend auf
einanber gelegt, etwad ntebergedriidt, oben mit Eiernm ange=
ftriden, mit feingefdhnittenen Mandeln und Grobzuder be-
ftveut, gelb gebaden, mit eingefottenen Weichfeln belegt und
mit Zuder bejtveut.

435, Parifer-Stangel.

Der Butterteig wivd meffervitdendid ausgewalft, Ddar=
auf eine Gievglajur geftriden, fodann mit einem Geifen Mef=
jer fingerlange und daumbreite Streifen hevabgefdnitten, mit
Hilfe eined Weffer auf das Badbled) gelegt, in einer unteven
uiberfithlten %ohre blasgelb gebacfenn und bdann in einer
Cerviette im Krany angeridtet.

436. Glacirie Butterteig-Filets mit Mandeln.

Der Teig wird " wie der obige audgewaltt, ebenjo gla=
cirt und mittelft einer heifen Filetform Filets ausgejtodyen,
worauf man auj bie Aitte eines folden Filets eine abgezo-
g:{;le Manbel einfet, fobann wie die vovigen badt und an=
vidytet.

437, Glacivte Sriidtenfdynitten,

Bu diefen wird ber Butterteig papierdid ausdgewallt,
mit Aepfelpiivée diinn fberfividhen ein ebeny fo grofes Butter
teigblatt Dbaviiber gelegt und etwad auf einanber gedviidt.
Hat man 8 mit Elern angeftviden geld gebacen, mit be=
Liebiger Marmelade iiberzogen und in einer fiberfithlten Rofre
etias. getrodnet, fo wird e8 mit einer Wafferglajur iiberzo-
gen, getvodnet und in jingevlange, gwei fingerbreite Streifen
aefdynitten.

438, @remefdynitten.

Nadpden bev Butterteig wie der obige gewalft, auf das
Badbled) gegeben und bavin einige Cinjdnitte gemadyt find,
werben 2 GRlOffel WMehl, 6 Cievdotter, 1 Seibel Obers;
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Yy Pund BVaniglie- oder Orangen-Juder in eine Kafferole
gegeben, fehr vein 1nd glatt abgerithrt, fodann am Feuer
gerithet, Di8 e3 did wird.  Hievauf wird e3 ausgefithlt, der
Sdnee aud ber Klav vor 5 Ciern eingemifdyt, die Teigplatte
bavauf gegeben, etwas niebevgedriidt, dann mit Glern ange:
Etrfidjen, blasgelb, wie die vorigen gefdnitten und mit Juder
ejtreut.

439. Gewnndene Butterteig-Stangeln.

Der meffervitdendid audgewalfte Telg wird in. dbaum-
breite Deliebig lange Blinder gefdhnitten, die Bnbder gewun-
ben, mit beiden Cnben auf das Vadhled) Befeftigt, mit Ciern
angeftridhen, mit Buder Deftveut und gelb gebaden. Sodann
wird e8 von dem Vadbled) abgenommen, die bHeiven Enden
in Cierfdnee getunft, und mwie bet der Vutter-Neif-
Zovte geflibt und itber zwei etwad erhabenen Gegenftin-
ven 3. B. Kodloffel u b. gl. getvodnet. Bwifden die Oeff-
nungen fommt Ribife(- ober Aepfelfiille, :

440. Briodye.

Yo Pfund Wehl, 2 Loth Germ, etwad laumwarmes
Waffer und Salz; diefe Maffe wird auf einem Brette mit
beiben Hinden fehr fein wie ein Stvudeltelg beavbeitet, fo-
pann auf ein mit Miehl beftaubtes Brett gegeben und mit
einem gewdvmten Weidling ugedectt. Wenn er fidh 3we
ginger breit gefoben Hat, wird ev Flein gevbuddelt. Jn Yy
Pfund Butter wivd 1 Pund Mehl, Saly, 9 Dotter
und 4 gange Cier, !/, Seidel dides Dbers, 2 Lwffel Juder
Dineingegeben, felbe8 zu einem Teige beavbeitet, auf fleine
Gtiide abgebrocelt, fodann mit dem friifer jubeveitetem Teige
gemifdt und gut abgefmetet. Hat man e gu einem Laibe
gejormt und in eine Serviette eingefdlagen, fo wird €3 in
einem irdenen Gefdhiry an einen fihlen Ort ober auf
b8 Cis gugededt geftellt, bis e doppelt fo Bodh aufgegan-
gen ijt, bann abermald auf ein Brett Herausgegeben und
fiiv ein Heines Laibdjen bavon 1 Stiid abgenomumen. Hievauf
toird bag anbere zu einem fladen runden Laib ausgewaltt,
in deffen Mitte eine fleine Vertiefung gemadt, mit Eiern
angeftriden und auf ein mit Butter gefdymiertes Papier in
einer Plattform eingefelit s von bem  abgenommernen Teige
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with cin gefpilites Laibden geformt, in bie Bertiefung des
grofien eingefet, dann nodymal8 mit Ciern angeftviden, mit
einem Meffer ringsherum Cinfdnitte gemadit, fehr langjam
burd) 1'; Stunbe gebaden und zum Thee gegeben.

441. Mildybrod.

Um felbes gut zu bereiten, muff man 12 Seibel Wlehl
in einen Weibdling geben, 5 Loth Germ mit 3 Seivel Mildh
bavin glatt abrithren, flein f{dlagen, aufgeben lafjen, 4 Dot-
ter mit '/, Seidel (auarmer Mild) abfprudeln. Y, Seidel
Hrifivte laumwarme Butter, Y/, Limonien-Zuder, etroas Jng-
wer, efwad Salz, bdiefes ebenfalld abfprudeln und in ben
Feig einfneten. Sodann (3t man felben aufgehen gibt etwas
Weinbeeren und Rojinen davein und legt ihn dann auf ein
Yrett, wo man daraus Laibden nad) Dbeliebiger Guofe for-
men, auf ein mit Sdmaly beftridened Badbled) legen, ettwas
auf%ef)en laffen, mit Gieen anftveiden und langjam bad'en
muj.

442. Mohn-Strieln.

Bu bdiefen wird der vorige Teig genommen, 1 Stitek
in gehn Theile getheilt und zu beliebig langen Stveifen ge-
walat. Bon diefen werben uerft fiinf, bann bdret mitfam-
men geflodytenr, die zwei lefiten werden Olo3 gedreht, mit
Ciern angeftviden , aufeinander gelegt, nodmald aufgehen
gelaffen bann mit aufgeflopften Ciern angeftviden, mit Neohu
beftveut und fo wie dex obige gebaden.

443. Erdapfelbrot.

3 Pfund Weehl, 14 Loth Butter werden mitfammen
abgedritdt, daun 16 Loth paffivte trodene Crbdapfel, 3 Loth
Germ, 3 Seidel lauwavme Mild), 3 Loth geftofjenen Ba-
niglie = Suder, 8 Dotter, biefes Ales mitjamuen abge-
fpruvelt, */, Loffel voll Salz wie aud bdie Erdapfel und
bag UAbgefprudelte in a3 Ml gegeben und mit einem
Meffer gut durdygemijht. Hat man e mit beiden Hiinden
fein beavbeitet und in drei Theile getheilt, fo werben bar-
aus 3 Laibden geformt, in mit Mehl ausqefihte  Badfim-
pexin eingelegt, aufgeben gelaffen, dann quf ein mit Butter
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befdmiertes Badbled) geftitrst, mit WMildwaffer iberfividen
und langjam 2 Stunden gebaden.

444, fFeines Klehenbrod.

1 PBf. Feigen, 1Y, ausgeldite grofe Rofinen, 1 Pf. abge-
zogene Wianbelnr, 1 Pf. abgetlaubte Weinbeeren, */, PBf. ausge-
I6fte Datteln, Y/, Bf. Citvonade, Y/, Bf. Bignoli, Y, Pf-
Biftazien, 2 Pfund gefdymellte ausgelofte Bwetjdyfen, /s Bf. ges
troctnete Bivnen, 1 Pfund Amovellen, '/, Pjund ausgeldjte
Niiffe, diefes Ulles wird in Nudelform gefdnitten, mit Pa=
rasdhino, Rofoglio oder Punjd-Cifens angefeudhtet und fo
itber Nadt ftehen gelaffen. Dann wirh eine Ovangen= und
Ximonienfdyale febr fein gefdynitten, '/, Bfund Baniglie-Zu-
der, Jimmt, Gewiirz-Netfen, Mustatnuf und Jngiver unter=
einanber gemifdit, und mit Ddiefen Jngredienzien 2 Pfund
brauner Brotteig vermengt. Nun wird 2, Pjund WMild-
Drotteig anf fo viele Theile getheilt, ald man Strigeln ober
Laibdhen formen will, bdiefe werben dann mejferviicfendict aus=
gewalft, mit Eiern angejtridhen, die obige Maffe davauf ge-
gebenr und vermadyt. Hat man ihnen die beliebige Fovm ge-
geben, fie auf ein mit Butter gejdmiertes Badbled) gelegt,
und aufgehen gelaffen, fo werben fie mit aufgeflopften Clern
angeftrichen, langfam %/, Stunbde gebacfen und nad) einigen
Zagen erft zum Gebraud) genommen.

445, Kife-Rndhen.

8/, Pfund Mehl twerben in einem Weidbling gegeben,
Yy Geidel Obers mit 1 Loth Germ, 1 gangen ©i, 3 Dot=
tern, 2 Qoth Havifivter Butter, etwad @alz, 1 Kaffeelffel
poll Buder mitjammen abgefprudelt, in das Wehl eingerithrt,
ber Leig feftgehalten, fein abgejdhlagen und aufgehen gelaffes.
Hievauf wird felber auf eim mit INehl befthubtes Brett
heraudgegeben, fingerdid anggewalft mit einem RKrapfenites
der ausgeftoden.  Dicfe ausgejtodenen Kudhen auf etn mit
Butter gefdymiertes Badbled) gelegt, nodhmald aufgehen ges
loffen, worauf man in jeden einige Griibden eindridtt mit
Ciern anftreidyt, in bie @riibden etwas Buttec gibt, fobant
mit geriebenen Parmefan-Réfe beftveut, gdh badt und heif
aum Thee gibt,
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446. Germ[dynitten.

Wenn man Y/, Pfund Butter flaumig abgetvieben, 2
Dotter, 1 ganged Ci, eined nad) bem andern eingerithet
hat, fo werben 4 Loffel lauwarmes Obersd mit 1 Loth Germ
abgerithrt, 12 Loth WMehl nebft etwad Salz theilwetfe in
pad Gange eingeriihrt, und diefe Maffa auf ein mit zexlafje-
ner Butter Deftvidenes Badbled) geftridhen, aufgehen gelaj
fen, mit aufgeflopften Eiern angeftvidhen, mit Wandeln,
welde mit Grobjuder gemijd)t find, Deftveut und langjam
gebaden und beliebig gejdnitten.

447. Thee-Breden.

Bu: biefen muf man 15 Loth Butter flaumig abiveiben,
darein 4 Dotter, 3 ganze Gier, 6 QLoth Baniglie-Buder
einvithren, diefes nebjt etwas Salz zu einem Teig bearbei-
ten und felben aufgefen [affen. Nun mwerden bdavon Feine
Brepeln geformt, auf ein mit Butter bejtridhenen Papier
bedectes Bled) aufgelegt, nodmald aufgehen gelaffern, und
mit Ciern angeftrichen, langfam gelb gebacten.

448, Germhipfel mit Alohn.

Buerft wivd Y/, Pfund Butter flaumig abgetrieben, 5
Dotter und 1 Loffel voll Gevudy-Juder -eingeriihet, bann
1 Loth Germ mit '/, Seidel Obers abgevithrt und in
pag Obige theilweife einviihren, diefed nebft etwad Saly Fu
einem Teig bearbeiten unb felben aufgehen gelafien. Nun ter=
ben davon fleine Vreieln geformt, auf ein mit butterbeftriz
denen Papier Dededtes Bled) aufgelegt, nodmals aufgehen
gelafjen, und mit Ciern angeftridjen, langjam gelb gebacen.

449. Weftphalinger Kipfelu.

Wenn man Y, Pfund Butter und Y, Pfund - Meh{
anf einem Brette gut abgedriidt, in der Mitte ded Hiufjdens
eine @rube gemadt, 2 Dotter und 3 CERHffel lauwarimen
Obers, welded man mit '/, Loth Geym abgevithet Bat,
nebjt einer Piefferfpite voll Saly bavein gegeben hat, jo muf
man felbed mit eimemr effer qut vermifden, mit beiben
Hénden Zu eimem Stritgel Hearbeiten, bdenjelben 1 Stunbe
rajten laffen, bann ber Linge nad) auswalfen. Diefes Aus:

e T e —
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gewalfte wird auf 3 Theile iibevjdlagen und fo 3 mal
ipieberholt verfahren, worvauf man dann felbes feir mejfer-
viidendid auswalfen, 1 fingerlange, 2fingerbreite Streifdent
abrabeln und mit aufgeflopften Eiern ving8herum anftrei-
den muf. Die Hilfte von jevem Fledden wird entweder
mit der {don befannten Mandeljitlle ober Eingefottenem be-
ftridyen, dabei einguvollen angefangen, fodann mitder obeven Seite
in einen {dHwaden Eierfdnee getuntt, auf ein gefdmiertes Blech
geleat, nodymal8 aufgehen gelajfen, dann mit erlaffenem
Sdmalze bejtridhen und fdnell gebaden, nad) biefem aber
gleih vom Bledye abgenommen.

450. Karlsbader-Golatfhen.

6 Qoth Butter wird flaumig abgetvieben, in felbe 3
Dotter, 1 Loth Germ, weldhe man mit 2 Loffeln lauwar-
men Obers abgevithrt Hat und 12 Loth Niehl theilweife
eingerithet, aufgeben gelaffen, fodanun auf einem Brett 3u
cinem Stritel fdnell geformt. Aus bdiefem Strigel werden
Halbeigrofie Stitdchen herausgefdinitten, Laibden darvaus ge-
madyt, diefe auf ein qefdmiertes Bled) gelegt, in bie Mitte
eined jeben ein @ritbden eingedritdt, welde mit Cingejotte-
nem gefillt, etwas gehen gelaffen, mit feingeftoffenen Suder
pidyt bejtreut, fobann auf ein Badbled) gelegt und langfam
tihl gebacfen.

451, Bwetfthhen-Tafdyeln mit Germieig.

2 Qoth Butter und 2 Loth NRindjdmalz muf man
flaumig abtreiben, 3 Dotter, 2 Loffel geftoffenen Juder mit
1 Raffeebecerl lauwarmen Obers oder Mild) und 1'/, Loth

Geem abrithren aus ber Klar, 2 Ciern den feften Sdynee,

1 Qoffelvoll Mildrahm, Y, RKaffeelvffel voll Saly in
Pund Weehl einvithren, aufgeher laffen, fodann auf ein
Brett geben, und meffervitdendid auswalfen. Jft bdanm der
Leig in Lfingerlange, 2fingerbreite Fledden gefdinitten, auf
biefe 1 Roffel voll fdhon beveiteter Bwet[dyTenfiille gegeben, fo
wird bdie Pélfte des Fleddhens iiberfhlagen, und dbanm
mit aufgefloften Giern Dbeftvidien werben.

Hat man bann bdas Eingefottene davaufgelegt, fo
wird der Shnee aus der Rlar von 2 Ciern mit 4 Loth
Buder und 4 foth feingefdnittenen Manbeln vermifdt in
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einem ierliden Rvang aufgetvagen und felbe bann fangfam
gebaden.

452. Gebackene Topfen-Mndeln,

Jn 5 Qoth flaumig abgetriebener Butter werden 2
Dandvoll paffivter Topfen, 5 Ootter, 1 ganzes €i, !/, Sei=
el Obers, weldyes Alles man mit 1Y, Loth Germ abgerithet
bat, nebjt 1 Pundb Mehl theilweife eingevithrt, 1 Kodioffel
boll Buder und eben {o viel Salz bdagugegeben, der davaus
Beveitete Teig aufgehen gelajferr, und aud defemt auf einem
mit Aeehl Deftaubten Vet fingerdide und eben fo lange
Witrftden geformt. Diefe legt man auf ein mit WDeehl be-
jtaubtes Tud), [(4ft fie nodmals aufgehen, wovauf fie in
heifemt Rindidhmalze gebaden mit Juder beftreut und warm
angevidjtet wevden. ;

453. Bisquit-Tudeln,

Bu diefent muf man 15 Loth Butter floumig rvithren,
4 Dotter, 1 ganges Ci, 8 Wfel laumwarmes Obers mit 1
Roth Germ abriihren, Y/, Pfund Wehl, 2 Mefferfpite volf
Galz und 1 Loffel Vaniglie=Juder einvithrenr, in einem
Weidling aufgehen laffen, dann auf ein mit Wehl Heftaub=
te8 Brett quslegen und Ileinfingerdid auswalfen. Sind fie
mit einer Bidquitform ausdgeftodien, bas Ausgejtodene auf
ein mit favifivter Butter gefdymierted Bled) gegeben, mit
aevlaffency Butter iberftridien und didt mit Vaniglie-Juder
Dejtveut , fo ivevden fic mit emem jweiten ausgeftodenern
Blatt gedectt, nodmals aufgehen gelafjen, mit Eiern bejtries
den, mit Suder Heftreut und blafgeld gebaden.

454, Gewidelte Bimmt-udeln.

Bur Beveitung derfelben muf man 6 Loth Butter ab=
tveiben, 4 Dotter einvithren, Y/, Seibel lqumarmes Obers
mit 11/, Qoth Gevm abrithren, - diefes fammi 1 Pfund Niebi,
s Raffeclbffer] Salz einvithren, und in einem Weidling auf-
gehen lafjen, worauf ber Teig auf eint mit Mehl Dbejtaubtes
Brett ausgeleat, mefferviidendid ansgewalft und 1 fingerbreite,
3 fingerlange Streifen davon herabgefdhnitten und bdicht mit
Buder und Bimmt beffveut werden. Sind fjie  ufammenges
Tollt, fo werden fie in eine gut audgefdmierte Kaffernle vder
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Bratpfanne eingelegt, ingwifhen mit etwas Butter befeudhtet,
aufgehen gelaffen, eine Halbe Fochende Mild) daviiber gegeben,
langjam in der Nobhre gebacden und juletst mit Juder bejtveut.

455, Bwet[dyken-Wadteln.

Wenn man 6 Lwth Butter, 3 Loth frifdes Rindidymalz
vedt flaumig abtveiben und in felbe 3 Dotter, 1 ganzes Gi,
o ©eibel Meild) mit 1 Loth Germr, welded man friiher
abriihet, nebjt guten %/, PBfund Diehl, 1 Mefferfpite wvoll
©aly und 1 RKaffeeldffel Juder eingevithrt bat, {o wird es
in einen Weidling aufgefhen gelaffen, dann auf e mit Wiehl
beftaubted Brett gegeben, mefjerviidendic ausgewalft, daraus
2 fingexbreite und 2 fjingerlange Stveifen gefdhnitten, auf
diefe eine gut Deveitete Bwethienfiille gejtriden und Fujam:
mengerollt,. ©o gubereitet werben fie in eine qut ausgefdymierte
flade SRajferolle eingelegt, zwifden fedes etwas Sdjmaly
eingefdymiert und darin aufgehen gelaffen, wovaufj felbe gelb
gebaden, geftiivat, Deiff auseinander geldft, und mit Buder
Deftreut twerben.

456. Gewohulide Wudytel.

Bu oiefent wird 1 Pfund Mehl in einen Weidling ge-
geben, 17/, RQoth Germ mit Y/, Seidel lawwarvmer Mild
abgerithrt, bas Dampfel bamit eingerithrt und aufgehen ge-
loflen. Wenn dann 4 Loth zerlafjened Shmaly mit Y/, Sei=
bel Mildh, 2 Dotter und 2 gange Eier abgefprudelt und

nebft Y/, RKaffeelsffel Saly in dad Dampfel eingeriihrt find, -

jo wixd ed vedt fein abgefdlagen, bis der Teig vom - Loffel
fallt, fobann mit einem grofen Anvidhtloffel, welder in
©Sdmaly getunft wivd, Stiide herausdgefaft, in eine gejchmierte
flade RKafferole eingelegt und gut mit Sdymaly Deftriden.
Hat man fie davin nodmald aufgehen gelajfen, fo - mwerden
fic gelb gebacten, geftiivst, in nod) Heiffen Suftanve augein-
ander geloft und mit Juder beftveut,

457. Dampfuudeln.

Wan soird 1 Pfund Mehl in einem Weidling gegeben,
/. ©etdel lauwarmen Obers und Y, Loth Germ ein Dampfel
fegen und aufgehen lfaffen, dann 3/, Seibel laumarnten Obers
mit 4 Dottern und 1 gangen Gi, 6 Loth serlajjency Butter,
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1 Cfloffel voll Buder mitjammen abfprudeln, in das Miehl
mit /, Kaffeeldffel voll Salz einrithren, den Teig fein ab-
{dhlagen und efmwad aufgehen laffen, hat man ihn dann auf
ein mit el Dejtaubtes Bretl gegeben, daumbid ausge-
walft mit einem mittelgrofien Krapfenfteder oder Oval
Stedjer audgejtodien, fo wird eine flade Rafferole mit lau-
warmen Oberd bitnn iiberyogen, einige Loffel Juder, einige
Loffel zerlafjerer Butter bdaveingegeben, bdas Ausgeftodhene
nidyt u enge gujammen ecingelegt und nodmals qut aufge-
Ben gelaffen. it Diefes gefdhehen, fo mwird e8 Y, Stunde
por dem Gebraudje in die Nohre geftellt, blasgelb gebaden,
angeridhtet, und dann 2 Dotter, ', Seidel Obers und
Baniglie-Juder mitfammen abgefprudelt unbd in einer Sauciere
beigefetst. 2

Diefe biirfen erft eine Stunde vor bdem Gebraude 3u
madjen angefangen werden, wenn man jid) nambd iiber-
geugt Hat, daff die Gevm gut ift, fo wird jie mit DIeHl und
SRild) abgeriihet und gehen gelaffen, geht fie jelber, fo ift
fie gum Gebraude gut.

458. Dukaten-Mudeln.

Y, Pfund Butter und Y/, Pfund Sdmalz fehr flau=
mig vithren, 16 Dotter, /; Seidel Obers mit 1Y, Loth
Gevm abrithren, 3/, Pfund Wehl, 1 Lffel voll geftofenen
Baniglie-Buder, 1 Weefferfpite voll Salz einvithren, aufge-
Hen laffenr, damn exft auf ein mit Niehl beftaubtes Vrett
geben uud daumbicd auswalfen. Sind fie bann mit einem
freuzergrofen Ausjtedher ausgeftoden, fo iwird.ein Groffei-
bel Obers in eirter fladen RKafferole nebft 4 Lwth Krebsbut-
ter und 4 Yoth Buder lau werden gelafjen, bdiefe ausgefto-
dhertent Nubeln eingelegt, nodmals aufgehen gelaffen und mit
sevlaffener Butter beftriden. '/, Stunde vor dem Gebraude
werden fie in bie Rohre geftellt, qut jugededt, daf fie von
oben nidit baden fonnen, dann herausgenommen angeridtet
und ein Obers-Chaubean beigefest.

459. Ordindre Germ-Mndeln.

Wennr man 1 Piund Weehl in einem Weidbling mit
fawwarmer  MMilg und 1Y, Loth Germ  abgevithet, ein
Dampfel bamit gefelt, und aufgehen gelafen Hat, fo werben
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4 fLoth Rindjdmalz in Y, Seidel Mild) lan werden gelafjen,
mit 3 Dotter abgefprudelt, in bas aufgegangene Dampfel
nebft 2 Mefferfpiten voll Saly eingevithrt, der Teig fein
gefdlagen, big er Blajen madyt, und nodmals gehen gelaffen.
Dann werden felbe mit efnem Anrichtldffel, der in Sdymaly
juvoy getunft wird, in Noderlform herausdgefafit, in cine
ausgefhmierte Rafferole eingefefst, jedes mit Sdmaly qut
befeudytet, bie Rafferole wvoll angefest, und abevmald qut
aufgeben gelaffen. Hat man dann ein grofes Seidel geguderte
fodende IMild) mit einem Loffel behutfam bdaviiber gegeben,
fo werden fie Y/, Stunde vor bem Gebraudhe in bie Hohre
geftellt, darin gelb gebaden und mit Buder Dbeftreut zum
Tijdhe gegeben.

460. Bihmifde Dalken.

Hiezu 1 Maf Mehl warm ftellen, Y/, Maf laumwarmes
Obers, 2 Lwth zerlajfener Butter 1Y, Loth Germ und 8
Dotter fehr gut abfprubeln, und in dbas Mehl mit 1 ERGf-
fel voll Buder nebjt 1 RKaffeelsffel voll Salz einrithren. Jft
pann der Teig abgefdlagen, fo tird er doppelt {o biel auf=
gehen gelaffen, dann in ein dagu beftimmtes Dalfenveindel
mit Sdymaly beftridhen, ber Teig [Hffelweife in bie auf dem
Peinbel befindliden Sdiiffeln gegeben, auf beiden Seiten
gelb gebaden, wovauf fie mit eingefottenen Swetfdfert oder
einier Ghnliden Fiille beftriden, ein zweite8 Dalferl davauf-
gelegt, Deiff angeridytet und mit Buder beftreut werben.

461. Bwet[dyken-Strudel.

Y5 Pfund Sdmalz ober 14 Loth Butter vedt flanmig
rithren, 4 Dotter und 2 ganze Gier, 2 Qoth Germ mit 1
Seidel Tawwarmer Mild) abrithren, theilweife mit 11/, Bfund
Mehl, 1 CRIGffel voll Buder, 1 Kajfeltffel voll Saly ein-
vithren, ben Teig fehr fein abjdlagen, und in etnem Weid-
ling gefen gelaffen. Wenn er aufgegangen ift, wird felber
auf ein mit Mehl bejtaubiesd Brett gegeben ein mefjerriicen-
bider, Dandbreiter und bledlanger Streifen ausgemwalft, didt
mit quter Bwetidfenfiille  itberftridhen, zujammerollt, unbd
auf ein mit Sdmalz. gefdhmiertes Badbled) gelegt, - worauf
er nodymal8 ettwad gefen gelaffen, mit aufgeflopjten Ciern
Deftridien, bann gelb gebaden und falt angeviditet iwitd,
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toenn ev in Stiide gefdinitten und mit Juder beftveut ift.
Diefes Maf gibt 6 Strudeln,

462. @iroler-Strudel.

Bu bieferr muf man Y/, Pfund Butter flaumig riifren,
3 Dotter, 6 LWffel lauwarmes Obers mit 1 Loth Germ
abrithren, Yy Miehl, 1 Roth Juder, 1 Wefferfbite voll @alz
theiltveife einrithren und im Weidling aufgehen laffen. St
ev dannt auf ein mit WMehl beftaubtes Brett gelegt, finger-
pid ausgewalft, fo wird er mit der fdhon borbefagten Dian-
belfiille Dbeftriecjen, mit Hofinen, Weinbeeven, HHeingejnitte-
ner Citronabe und Ovangenjdalen beftveut, dann 3ufammen=
gevollt auf ein gejdymiertes Bled) gelegt und nodmals etwas
aufgehen gelaffen, worauf ex mit aufgeflopften Ciern beftrie
den und wie bie vovigen gubereitet wird.

463, Sanmwoll-Sirndel.

Ju diefen wird vorerft 1 Pfund Mehl in einem Weid-
ling wavm geftellt, 1 Seibel lauwarmes Obers mit 15
Loth Gevm und 8 Cierbotter abgefprubdelt, nebft Y/, Kaffee-
I6ffel @aly in das Meehl eingevithet, dabier fehr fein gefdyla=
gen, und etwas gehen gelafien. */; Pfund Butter wird flau-
mig abgetvieben, '/, Pfund Lmonien Juder, 4 Dotter cin-
geriihvt, und der fefte Sdnee qus der Klar von 3 Giern
eingemifdht. Hat man ben Telg auf ein mit V2Bl Beftaud-
168 DBrett gegeben, mefferriidendid ausgewalft, und dHag voy-
her Abgetvichene aufgeftridien, fo wird ex didht mit Bimmt
Dejtveut, sufammengerollt, und in einer  didht mit Butter
ausgefdymiertenn Rafferole nodymals aufgehen gelaffen.

Bulegt wivd 8 mit Hdvifivter Butter ~angeftviden,
blafigelb gebacen, geftitrst, in belichige Stiide gefdnitten,
mit Buder beftveut und wavim angevidtet,

464. Germ-RKudyen.

6 Zoth Butter abgetreiben, 4 Dotter cinvitfren, 1 Loth
Gevm mit /, Seibel lamwarmer Mild) abrithren nebft 3,
Pfund Wephl, 1 CRloffel Bucer, Y, Raffeelsffel Salz theil=
1eife einvithren, den Teig aufgehen Ilaffen, fobann in 2 Lheile
theilen. Jeder Theil wird dann gu einem Laibdjen geformt,
biefe nad) ihrer Grife qusgewallt, und 1 Biervon in eine

10
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ausgejdmicrte, unbd mit MeHl ausgefabte grofie Minut-Raf-
ferofe eingelegt, audgeglichent, Ddev Rand fingerbreit it
aufgef{opften Giexn, bie Mitte aber mit Cingefotrenem be-
ftridhen und mit ber anbern Platte gedectt.

o Lifit mon fie aufgehen, wovauf fie mit qufgeflopf=
ten Giern angejtriden, mit gefdnittenen Manbeln und Grob-
Buder bHeftreut, gelb gebaden, mit Bucer beftreut und ziem-
lih wavm fervirt twerden. Boun biefer Mafja  fonuen in
einer gewdhnlihen Tortenplatie 3 perfertigt yoevden.

465, Berm-Torle.

Wenn man 3/, Prund Butter flawmig gevithrt und in
jelbe 10 Dotter mnebft 2 Qoffel  BVaniglie » Juder einge-
vithet fat, wevden 6 Lisfjel lauwarmen Obers mit 1
Qoth Gevm abgeviihrt, 28 ¥oth Mehl, 2. Mefferfpiten voll
Galj theilweife in bie Butter cingevithrt, etiwas aufgehen ge-
Taffent und dann auf ein mit MRehl bejtaubtes Brett gegeben.
Qft bann ber Teig in 4 Stiide gevtbeilt, und -2 Tovtenplat-
ten qudgefdymiert und mit Weehl ausgefdht, fo wird  ber iin
ver Platten ausgewalfte Teig daveingelegt, jebod) nuy 2 BlGt-
ter, Der Pand fingerbreit mit aufgef{opften Eiern - angeftric
djen, die Mitte aber mit @ingefottenem Defegt. Bon ber ans
pern Hiilfte werden Stangeln gemadyt unb - davitber geflodter
mittelft eines Tetgreifes das Geflodjtene befeftigt, nodmals
aufgehen gelaffen, bann mit aufgetlopften Eiern angeftriden,
gelb gebacten, falt gefdnitten, mit Buder beftreut und an-
gerichtet.

466; Grdindver Guaelhupf.
1 Mafp Mehl wird in einen PWeidling gegeben; 1 grofies

Seidel louwarme Mildh mit 1%, Loth Germ abgeriipet, 4
Dotter, 1 ganged €f und Y, Piund serlaffened Sthmal

~ mitfammen abgefprudelt umd nebft 1 Kaffeetdffel voll Salg

in bas Meehl eingevithrt, ber davaus bereitete Feig wird dann
febr fein- abgefdlagen, etwasd Weinbeeren und Roftnen Hinein-
gegeben, und damit eine qut auggefdmierte, mit einem Zap-
fen verfeherte Gugelhupfform, bie mit Mehl oder Serunels
Brofeln - ausqefdht wird, Halbooll angefiillt, fobanm . etwas
itber %, voll aufgehen gelaffen und guerft etwas gth, dbant
fangfam bolffommen ausgebacer, geftitrat, mit Suder beftreut
und falt gefchnitten. Der BVerjud) bes Fevtighactens gejdyieht

-




e

>

147

badurd), daf man eine Stridnabel in ben Teig einfticht, ift
felbe Deim Berausziehen vom Feige frei und gang troden, fo
ift er aud) vollfommen gebaden.

467. Gebridelter Guaelhupf.

St 1 Pfund Meehl wird auf einem Brett Y, Pfund
Butter daveingejdnitten, mit einem Walfer gqui abgedriict
mit ‘beiten Hanven abgebrofelt und in einem Weibling ge-
geben, wovanf man 1 Seidel Taumwarmes Obers mit 11/,
Lot Germ abrithet, 2 CRIGffel voll Buder, b Dotter und
2 gange Gier gut abgefprudelt und in dag Miehl nebft 1/,
Raffeeloffel Salz eingevithrt, qut abjdligt His fid) die Butter
gang glatt gefdhlagen Hat. Hofimen und Weinbeven einmijdt,
und o wie den Obigen verfertigt.

468. Feiner Guaelhupf.

Naddem man 12 Loth Butter fehr flaumiq gevithet,
9 Dotter und 1 Loth Germ mit einem jdwaden Seitel
lawwarmen Obers abgevithrt, felbes theilweife mit 1 Pfund
Wiehl, 2 Loffel voll Vaniglie=Zuder und von 2 Cierflar den
©dynee, nebjt Nefjerfpify voll Salz, Y, Pfund Rofinen und
Weinberen eingevithrt hat fo wird ev verfevtigt wie der
Porige.

469. Raifer-Gugelhupf.

Bu diefem muff man 10 Qoth Butter flaumig vithren,
10 Dotter, 4 Loffel laumwarmes Obers mit 1 Loth Germ
abrithren, 3 Loffel BVaniglie-Buder, 1 Wejferfpite Sals,
von 5 Cievflar den Schnee und ugleich mit diejem 1, Bfd.
MWeehl einmifdien. - Jft e Gugelhupfform mit abgetrieberer
Butter ausgefdmiert und mit ftiftlidh gefdnitternen Dpandeln
ausgelegt, o wird etwasd mebr alg die Halfte mit obigem
Telg eingefiillt, langfam aufgehen gelaffer, langfanut gebadten,
dann  geftitvgt und Ddidht -mit Baniglien-Buder beftreut.
Kommt griftentheild ju Thee oder RKaffee, fann audy feiner
Feine wegen nidt gefitllt werden.

470. Germ-tWandel.

. 3u biefen wexden 6 Loth Butter vedit flaumiq abges
fricben b Dotter und 1 ganges Gi eingerithyt, Y, Seidel
10*
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laumwarmes Obers mit 1 Loth Germ abgeviihrt; Y/, Pfund
Miehl, 3 CRisffel Vaniglie=Juder, 1 Mefjeripibe Sals,
theiltveife eingeriifrt, dann die Wandeln mit Butter audge-
{dhmiext, mit Drehl ausgefdht und Balbboll eingefiillt. ©So
16fit man fie aufgehen, bis bdie Form poll ift, worauf fie
langfam gebaden, mit DaniglieJuder Dejtreut und Fum
Thee gegeben merden.

471. ®rdinirve Fafdjing-Krapfen.

Bur: Beveitung devfelben muf man 2 Pfund Mehl
in etnen Weidling qeben, 7 Loth zerlaffencs NRindjdymalz
und 1 Balbe lawwarme Mildh mit 2 Loth Germ abrithrem,
4 Dotter und 1 ganged Ei mitfammen abfprudeln, in dasd
Miehl nebft 1 RKaffeeldffel voll Salz einvithren und Ddiefen
Teig fehr fein fdlagen, 6i8 er Blafen madyt, worauj man
denfelben in einen Weidling aufgehen (aft, dann quf ein mit
Mebl Beftaubtes Brett legt und fleinfingerdict audwalkt.
Die Hiljte muf man dann mit einem vunbden Ausftedher
betupfen, in bie Mitte bder ficdh . bilbenben Kreife Dbeliebige
Bafelnufgrofe Stiidden Cingefottenes geben und mit Dder
andern ausgeftodernen Halfte fo becten, daf bdie mit Weehl
beftaubte Seite auf das Gingejottene fommt. Darvnad) wird
e8 um bie Fiille herum efwad niedergepreft, mit eimem Wi
ein Nummer fleineren Ausjtecher, al8 ber erfte, Krapfen
auggeftodent, auf ein mit Meehl Dbeftaubies Tud) mit ber
oberen Seite nad) unten gelegt, mit einem lauwavmen Tu#
dje ugededt und gut aufgehen gelaffer. Jft diefed gefdjehem,
fo werben jie tn 2 Pfund mid)t gar beifes Sdymalz mit der
obern ©eite nady unten gelegt, zugededt; iie fie gelb 3u
werden anfangen, mittelft einer Orveffivnavel fdjnell umgewen=
pet ; Danm wird auf fie etwas geblafen, nidt mehr ju=
gedectt, mwodburd) fie einen fddnen yoeifien Feifen in Der
Mitte Hefommen, mitteljt eines Stecloffels auf Flufpapier
auggelegt und mit Fucfer Heftreut.

472, Freine RKrapfen.

; 1 Pfund Mehl mit 7 Eier merben burd) mehrexe
@tunben nebft bem bagu gehirvigen Gefdhivy auf einemr wars
men Orte gebalten, bannt 1 Seidel l(auwarmen Oberd mit
1%/, foth Germ abgerithyt vom Dden Ciexn bdie 7 Dotter

) i
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und 1 Coffel voll Buder mitfammen abgefprudelt, in bas
Mehl 2 Miefferfpigen voll Salz urd das Abgefprudelte durd
ein Sieb gefeiht. it bann ber Teig damit ex feine Blajen
befommt, Hlein gefdhlagen, und davin 6 Loth Butter nadyge-
{dlagen, fo wird felber fehr fein fevtig gefdhlagen und etwas
aufgehen gelafjen, morauf man ihn auf ein warmes mit Weeh{
beftaubtes Nubdelbrett herausqibt fleinfingerdidd auswalft und
twie die bovigen verfertigt. ©elbe werden mit feiner Himbeer=
ober Marillen-Marmelade gefitllt.

473. Mittelfeine Krapfen.

©elbe werden iie die iibrigen Dehandelt, nur daf auf
1 Pund Dbl 5 Loth flavifivte Butter mit einem Seitel
lanwarmer Mildh und 17, Vth abgerithrter Germ und 6
Cierbotter mitjammen abgefprudelt in bad etwad gefalzene
Meehl bineingefeiht, eingerithrt und fehr fein gejdlagen, aud
im Weidling etwasd aufgehen gelaffen, dann verfertigt werben
fie die dibrigen.

474. Waffelkrapfen mit Germ.

1, Pjund Butter flawmig vithren, 18 Dotter, 1 Lwffel
Buder, Y, Raffecldffel Salz, 24 Loffel Mehl, 24 Ljfel
{auwarmen Obers mit 1 Loth Germ abrithren, in die But-
tev einvithren, 1 Stunde aufgehen lafjen und von 8 Rlar
ben feften Sdmnee [leicht einmifden. Sodbann wird das
LWaffeleifen Beif gemadyt, mit warmen Rindidymalz ausge-
fohmiert ein Anvidhtlvffel voll Teig Hineingeben, worauf das
Gifen jugemadyt, auf Deiben Seiten die Waffeltrapfen in
bem Windofen geldb gebaden, Dejdhnitten und Derausgenoms-
men, bann mit Suder Dbeftreut wevden. BVei dem dufern
Rande dréngt fih gewshnlid) etwas Telg DHeraus, . diefer
muf aljo, bevor das Cifen aufgemadyt wivd, Ieggefdhnitten
werder.

475, Feiner ﬁaiftr[ﬂ)maru.

RNadybem man in 6 Loth fein abgetviebene Butter 8
2offel Mehl, 8 Dotter, 8 Loffel Juder, 1 Seidel Obevs
eingevithrt und von 8 Kiar den feften Sdnee, Jimmt, Wein-
Deeven und Dofinen eingemifdht, werden '/, Stunbe vor
bem @ebraude in einer fladen Dbreiten Rafferole 4 Loth
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fldvificter Butter heif gemadyt, diefer Teig eingegoffen, bann
in bie Nohve gejtellt, bdavin gelb gebaden, flein zerftofjen
und mit Juder und Jimunt bejtveut angeridtet.

476. Gewihulider Kaifer[dymaren.

8 ERloffel Mehl mit 1 Seidel Obers, 4 Eierbotter,
1 Loffel Suder, Y, Kaffeeldffel Saly abrithren von 6 Klar
ven feften Sdynee leidht einmifdjen, mit 4 RQoth Butter wie
vent porigen Haden und anvidyten.

477, Mchlfdymarven.

Cine Halbe Mehl in einen Weidling geben, mit 8 gan=
gen Giern, 1 Halben Wild), 1 CRGffel Saly fehr fein ab-
viihren, mit Y/, Pfundb Sdmalz heif i vor baden und
anvidyen,

478, Mildyrahmfdymarren.

Wenn man 10 Loffel Mehl mit 4 Dotter, 3 gangen
Eiern, einer Balben Weildrahm, 1 LWwffel Juder, etwasd
Jimmt und Salz fehr fein abgeriihet hat, {o wird e3 mit
3 Loth fdrifivter Butter wie vor gebaden und angevidtet.

479. Mandelfdymarvesn.

6 Qoth Butter floumig vithren, 4 Loth abgeogene

feingeftoffene Mandeln, 6 Dotter, 8 Loth WMelhl, 8 Lwfjel
Buder, 1 Groffeivel Obers einriihren, von 8 Klar den fejten
Sdnee leidit einmifden mit 6 Loth fdrifivten Butter baden und
anvidten.  Diefe Gattungen Sdymavven bditrfen exft eine
ftarfe DBiertelftunde vor dem Unviditen in die Nohre gege-
ben sverden.

480. Kipfelfdymarren.

Buerjt miiffen 8 Ripfel fein blattlig gefdnitten, mit
1 Ceivel Mild) genest, dann Y/, Seivel Mild) mit 5 gan-
gen Gievrn, 1 Uoffel Buder und etwas Jimmt abgefprubelt
iiber bic” gereidhten Ripfel gegeben und gut duvdjeinanber
gemifdt wevden. Hat man fie dann in Y/, Pfunbd heifes
Rindfdmalz eingelaffen, fo werdben fie auf ber Wafdjine gelb
abgebiinftet unb mit Suder beftveut.

e
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481. Semmelfdymarren.

PHlersu 6 Semmeln blattlig fdmeiden, 1 Grofjeidel
il mit 3 gangen Ciern, 2 CRGfel Mehl, nebijt /s Lf-
jel Saly glatt abrithven, dic Semmel mit '/y Seidel Meild)
nefen, mit bem Abgeriihrten gut mijden in Y/, Piund Sdhmals
wie bie vorigen abdiinjien, daf felber fhone Kruften befommt,
mit Juder und Jimmt Dbejtreuen und anvidten. :

482. Grics[dymarren mit Eiern.

3 eibel Gvies werben in einen Weidling mit 6 Dot
ter gut mit Beiben $iinden abgetrieben, mit ciner IMaf
talter Mild) gut abgevithet, ?/, Seidel Mildyrahm 1 Ef-
[5ffel Salz und 2 Lwffel Juder eingerithrt, dburd) 2 Stun-
den geweid)t und dann in Yy Pfund heife Havifivte Vutter
eingegoffen. Hiev (Gft man ihn durd) 1 Stunde gelb aus-
diinften, gibt einige Minuten vor dem Anvidten '/, Seidel
il davitber, damit ex vedyt faftig ift, wovauf man ihn
mit Buder und Jinunt beftveut, anvidytet.

483, Grics[dymarren ohne Eier.

1 Maf Gried wivd mit 5 Seideln falter WMild) und
1 Qojfel Saly abgeriifrt dazu 2 Stunden geweid)t, in 10
Lot heiffed Schmalz eingegoffen und wie der vorige verfertigt.

484. Gelinder Sters.

Cin braunes: Mehl wird in einer Kafjevole gefalzen
und febr heif gevithet gugleid) in felbes eine Grube bis auf
den Rafferol:Boben gemadyt, und in diefe fehr gut fodendes
Waffer gegoffen, fodann wixd diber das Mehl das Waj=
jer gehduft, jo einige Winuten foden gelaffen, dann gut
durdpeinanber gevithrt, und mit fodenbem Waffer * nad
geholfer.  Auf Dbiefe Urt wird ed zu einem feften gangen
Rlumpen qebildet, mit einer Sdmarvenfdhaufel fehr fein
aerftofien, mit felr heifem Sdyweinfett odex gejdnittenem Sped
itberbrennt, abgediinftet und angeridhtet.

485, Yudeln mit Parmefan-RKife.

Wenn man den mefferriidendid ausgewalften Mubels
feig in furze Nudeln nad) Verhiltniff der Dide gefdnitten,
in fodendem ©alzwaffer abgefodht und in frifdes rveines
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Baffer gegebert at, fo werden fie gleid abgefeiht, in Heifer
Butter heif mwerden gelaffen, dann gefalzen und Beim An-
vidten mit geviebenem Parmefan-Rdfe Heftrent.

486. Mudeln mit Gries.

" Diefe muff man abfodjen, abfethen unbd abwéfjern, bann
etad Gries in Heifes Sdmaly geben, rdfd, febod) nidht
geld roften laffen und mit einem Roffel falter Mild abfdhre-
dent. ¥n biefes werben Nudeln gegeben, gefalzen, efwas ge-
roftet und angeriditet. Bon demjelben Teig und auf - felbe
Art werden die Fledden mit Gries verfertigt, nur dag
felbe i Fleden gefhnitten find, .

487, Hudeln mit Mohn.

Die Nudeln wie die vorigen subereiten, mit etwas trode-
nert Mobn und Juder beftrewen und gleid) anvidjen.

488. Yludelfangel.

Die Nudeln werben wie befannt abgefocht, in gerlaffene
Butter gegeben, in eine gqut ausgefdmierte Sturgtafferole
eingefiillt, gelb gebacen, gejtitvst und u Lijche gegeben.

489. Ausaediinfiete Mudeln,

Um felbe gut u bereiten, muf man Y, Maf IMebt,
2 foth Butter, etwad Salz, 2 gange Cier, 2 Dotter mit
etwas AMNild) gu einem Nubdelteig neten, meffevciidendict aus-
walfen, baraus RNubeln fdneiden, biefe in 3 Halbe Fodhender
Mild), Y, Pfund frijdes Rind{dmalz, 1 Handooll geftofencn
Buder geben, mit einen Rod(bffeljtiel viihren, damit fte nidyt
ancinander fleben. Hat man fie fo did anfoden gelaffen, fo
werden fie in einer fladen RKafferole in bie Rohre geftellt,
mit etner Shmarvenjaufel behutjam gehoben, gelb abge-
ditnjtet, mit Buder und Bimmt beftvent, dann angevidtet.

490. Ansgediinfiete Mohnnudels,

3t 1 Balbe fodender Mild) wird man 4 Loffel volf
Gries einfoden, auffodien laffen, bdavein 4 Loth Butter,
1 Pjund Mehl und etwas Sals einrithren, wie einen Brand-
teig viihren und felben auf ein Brett herausgegeberr. Sind
bann davon fehr fleine Nubdeln geformt und in ein Stick
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gerlaffene Butter gegeben, fo werben fie didht mit geftoffenem
Piohn und Juder beftreut und angevidtet. Die Nubeln ver-
ben nidt gewalft, fondern fleine Stiiddien Teig genonmmen
und mit dem Ballen gefchupft.

491. Erdapfel-Hudeln.

ARit einex Maf heifipafiivter Erddpfel wivd 1 Halbe
Piehl abgetvieben mit 2 gangen Ciern und 1 Loffel voll
©aly gu cinen feimen Teig gefuetet und iwie oben Nubdeln
bavon geformt, welde man in bebeutend viel Salzwaffer
abfodt, wenn fie {dhwimmen, mehrevemale taudt, dann ab-
jeibt, in ein frijdes Waffer qibt, fodann fie von BHievaus
jogleid) abfeibt, wenn unterdeffen Semmelbrojeln ober Gries
in Butter geroftet ift, fo werben die Nubdeln bdaveingegeben,
gefalzen, ein wenig abgebdiinftet und angeridtet. Sie fonnen
aud) ofmne Cier gemadyt werdenr, nur muf dann mehr WPiehl
beigefefst werden.

492. Ausqediinftete Erdapfel-findeln.

Aus 1 Pfund Mehl, 1%, Bfund paffivter Erdipfeln,
1 Dotter, 2 gangen Eiern, etwad Saly werden wie oben
Nudeln verfertigt, felbe in 3 Seidel fodender Mild) nebit
Y, Piund Butter eingefodt, did anfoden gelaffen, daun in
eine anbeve Rafferole gegeben, wo fie hievauf in der Rihre
trnt!;’en audgediinjtet und mit Juder und Jimmt Deftveut
fwerben.

493, Ansgediinfiete Regenwiivmer,

Wenn man von einer Halben Mehl, 4 Dottern, etwad
Mildrahm und Saly einen gewshnliden Nubeltetq gemadyt
Dat, diefen 1 Stunbde raften gelaffen, dann vegenwiirmerlange
und dhnlide Nudeln bdavon mit den Ballen geformt Bat,
jo yoerden felbe in 1 Maf fodende Mild) nebft 3 Loth
Butter unbd einer Handvoll geftofjencn Buder ausgefodt, wie
befannt tn der Hidhre audgeditnftet und angevidytet. Sie fon-
nen jedod) aud) vom Branbdteig verfertigt werben.

494, Maccaroni mit Kafe.

Dieje werden in Stiide gebroden, !/, Stunbe in Salj
taffer gefodt, dann in faltes Waffer gegeben, nady Y, Stunde
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abgefeibt, in Deifier Butter Geif werden gelaffen, bdann mit
geviebenen Parmefan-Kdfe beftvent und angevidytet.

495. Alaccavoni anf framgififhe Manicr

werden fo wie die obigen abgefodht, damm in einem Theile
aufgeldfter Glace und geviebenen Parmefan-Kife gemifdht, in
einem. Tiinbal angevidytet, mit Réfe eftreut und angevidtet.

496. Maccaroni mit Befdyamele und Parmefon-Kiife.

udy diefe werden wie die bovigen ubereitet, in der
aerlaffenen Butter falt werden gelafjen, Bievauf eine gute
Cinmadjouce mit Obers gu einer Bejhamele eingefodt, mit
cinigen Cterbottern legivt und etwas Pavmefantdje in felbe
eingemifdit. Nun wird eine Porgelan-Schitfiel mit Butter
ausgejdymiert, ein Theil Maccaroni, fo zweimal wiecderfolt,
DaR e3 eine exhabene Fovm Dbefommt, dann abermals mit
Bejdjantele iiberzogen, didt mit geviebenen Parmefan-Kife
beftreut, und gerlafjene Vutter [bffelweife daviiber gegeben.
©ind fie bann !/, Stunbde in ber Rohve geftanben, bdaf fie
eine Krujte befommen, fo werden fie mit der Sdhitffel 3u
Tijde gegeben.

497, Maccaroni mit Schinken.

Naddem man '/, Pfund Daccaroni wie vorbefannt
abgefod)t, mit Butter abgejdymalzen und falt geftellt Hat, fo
witd 1 Pjund gefodyter Schinfen fein gejhnitten, 1 Seidel
Mildrahm mit 3 DOottern abgerithrt, die: Maccaroni und
Edyinfen dareingegeben, und gut buvdhgemifcht, worauf man
pen BVoden einer gut audgejdmierten Stur-Kafferole mit
einem  von  Waccaroni geflodtenenen Gitter belegen, -dem
Ranb aber mit Streifen vevgieven, bie Maffe einfitllen; gute
°ly ©tunben baden, {tirgen und jum Tifdpe geben muf.

498, Sdhinken-Fleckerl.

Man walft von einem Et einen Jeudelteig fein aus,
fdpueidet Daraus Fledeln grifer wie die die obigen, gibt fie
in heife Butter, jalzt felbe und (ft fie austiihlen. Sodann
muf man 1 Pfund Sdhinten, welder zuvor gefodit ift, fehr
fein fdneiden, 1 Seivel Mildyrahm mit 3 Dottern abrithren,
ben @djinfen daveingeben, und die Fledeln einmifden, dans
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eine Sturz-Kaffevole didt mit Butter audfdmieren, mit gro-
ben Brofeln ausfdhen, die Fleceln einfirllen [angjam  durd
1/, Stunbe badem, julet ftivzen und zu Tijde geben.

499. Holzhacker-ockerl.

Nadydem man 1 Maf WMepl in einem Weidling mit
1 Qoffeln voll €alz, 2 gangen Ciern und Mild) Fu einem
Feige abgeviihrt und felben fein abgefdlagen Bat, o twird
er auf ein nafgemadies fleines Brett DHeransgegeben, mit
einemn Mefjer nady beliebiger Grife in Todendes Salz-LBaf>
fer Nodexln eingefdnitten und gut ausgefodt, worauf man
fie in faltes Whaffer gibt, abfeiht und in Deife Butter ein=
legt. Selbe werden ald Garnirung 3u Hleijchipeifen oder als
©neife fitv fid) gegeben, wo bdann 3 gange Eier mit 1, Get=
el Mildrahm abgefprubdelt und daviiber gegebem, umd felbe
1/, ©tunde gugededt diinften gelaffen wevden.

500. Semmel-Strudel.

S 5 Qoth Heifen Shmalze wird feingejdnittene Bie-
Bel qelb gevisjtet, Yo DMaf Semmelbrofeln mitgerdjtet und
ausfiiflen gelaffen. Gbenjoviel Teig wie vorher wird ausges
sogen, mit Giern bejtvidjen, und mit Dden. Semmielbrofeln
[Bffeleife gegeben, fonjt wie die vovigen verfertigt.

501. Mildrahm-Strudel.

Wenn man 6 Loth Butter abgetrieben, darein 6 Ci-
potter, 6 Qoth Gerudy-Bucter und 1 Halbe guten Mildyrabu
eingevithrt Hat, fo witd von 6 Klav der fejte Sdnee s
Raffeelsffel Sals und 1 Mefferfpige voll Jimmt eingemijdt.

Bort 1 Halben Mehl wird ber Strubdelteig twie gewshn-
lidh gemadit, vaften gelajfen und audgezogen. Xt banm die
iille aufgeftricyen, mit feinen weifen Gemmelbrdfeln und
geputsten Weinbeeven bejtveut und fehr [leidt jufommenges
volit, fo wirh der Telg in eine mit Butter ausgejdymierte
Rafferole cingelegt, oben mit gevlaffener Butter bejtrichen,
unb entweder trodfen gebacten, odev wenn ex halhb gebaden
ift, 1 Seidel fodjender mit Bucer gemifdyter Wild) davitber
qeqeben und - fevtlg gebaden, dann mit Juder beftreut, 1
@eidel gefodhte mit 2 Cidottern, Buder und Bimmt abge-
fprubelte Mildh) wird in einer Sauciere beigejelst. i
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502. Topfen-Strndel.

Bur Berveitung berfelben muf man 6 Loth Butter
flaumig abtreiben, %/, PBfund paffierten Topfen, 4 Dotter,
6 Yoth Gerud-Suder, 1 Seivel Mildrahm, etwas Salz
und Bimmt einvithren, und von 6 RKlar bden Sdnee leicht
etnmifden, hat man von-einer Halben Mehl einen gewidhu-
liden Nubdelteiq gemadht, felben ausgezogen, bie Fiille das
vauf geftricden, und mit 1, Pfund gepupter Weinbeeven
beftreut, fo muf man ihn leidt zujommencollen, tvie oben,
aber troden baden und mit Suder beftreut anvidten. Gine
mit 2 Dottern, Juder und Zimmt abgejprudelte Wild) wird
pazu ferbirt.

503. Erdapfel-Strudel.

Wenn 8 Loth Butter flaumig’ abgetvieben und in felbe
Y2 Pfund Beifpaffivie Crdépfel, 4 Dotter, 6 Loth Lmonie-
Buder, 1 Mefferipitte voll Bimmt, '/, Kaffeelsffel Salz und
o Seibel Mildrabm eingevithet, dann von 6 Rlar der
Sdynee leidyt eingemifht ift, fo wird diefe Fille auf dem von
einer Halben Mehl gemadhten und ausdgezogenen Strubelteig
aufgejtrichen, davitber %/, Pfund geveinigte Weinbeeven, Y/,
Pjund Rojinen gegeben, ber Teig leicht zujammengevolit,
und in cine mit Butter audgefmierte Kafferole eingelegt,
bier wird er mit zerlaffener Butter iiberzogen, 1/, Stunde
gebaden, 1 Seidel gegucterte Miild) davitber gegofien, fextig
gebacfen und mit Bucler bejtreut zu Tijde gegeben.

504. Aepfel-Strudel.

Der von einer Halben Mehl vexfertigte und ausdge
3ogene ©trubelteig wird mit in 12 Loth Butter gerdfteten
und ausgefithlten '/, Seidel Semmelbrofeln [Bifelmeife beftviz
den, davauf blattig obder wiirflig gefdhnittene Majdanzger,
Hofen- ober Ranett-Aepfel gegeben, dicht mit Jucter, Wein-
beeven, Hofinen und etwas Bimmt Dejtreut darauf der Teig
aujammengevollt, in eine bidjt mit DButter audgefdymierte
flache Rafjerole eingelegt, mit zevlaffener Butter iiberzogen,
purd) '/, Stunde fihl gebacfen und mit Bucfer Dejtveut
angeridyfet.

R —e
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505. Bwetfdken Tafdyeln.

Werben fo tvie die obigen verfertigt, aber nur mit einer
Bwetidlenfitlle ftatt bes Topfens gefitllt.

506. Bwetfdken-Kuodel.

Sn cine Dalbe Weehl, 2 Cier etwas Weild) und Salz
einivithren, fehr fein ioie einen Gtrudelteig Dearbeiten, bavon
Gtiidtdhen abnehmen, damit fehr veife Bwetfdyfen fein ibers
aichen in fodenden Salz-Waffer abloden, abjeihen und mit
Butter und Semmelbrofeln ftbexbrenmen.

507, Salzburger-flockerl.

Man madt von Y, PBfund Neehl einen gewdhulidert
Branbdtetq, fillt felben in cine mit einem fingerdiden An-=
fteder belegte ©prifie, gibt Y/, Stunde vor dem Anridien
in eine flacde Rafferole 3 Seivel Obers. Wenn bdiefes fodt,
werden die Noderln eingefdnitten, foden gelaffen und dabei
mefrmalen die Kafferole gejdmungen. Cinige Loffel vbon dies
fem Obers werben mit 3 Dotter und 6 oth BVaniglie-Fu-
der gefprubelt, iiber die Noderl gegeben, die Kafferole etiwas
gefdmungen und in der Tohre einige Winuten eingehen ges
{affen. St die Anvidt-Sdiifjel mit Schmanterln belegt und
parauf die Hdlfte von ben Nocerln gegeben, o wird aber=
malg eine Lage Shmanterly und davauf die iibrigen MNos
derfn gelegt, wovauf fie dicht mit Bucker Dejtreut, mit einer
glithenden Glacivjdaujel glacivt und mit Sdmanferin bedectt
mexbert.

508. AMild)-Reis.
Man [§Ft 3 Seidel tuhwarme Mildh foden, gibt dann
3 Qoth Butter, 4 Qoth Juder, 1 Diefjerfpite voll Sal3
nebjt 1, Biund gut ausgewafdenen nnd abgelaufenen Jieid
bavetrr, Lift ihn bict anfodjen, worauf er auf einer dagu be-

jtimmten Sdiffel angevidtet nnd mit Jucker und Fimmt
beftreut wird.

509. Grics-Mockerl in der Mild.

S 7 Qoth flaumig abgetriebene Butter werden 1 Ef-
(6ffel volf Waffer, 2 gange Cier, 2 Dotter, Y, Kaffecldffel
voll Saly gegebent, und in 1 Seivel Gries eingevithet, /s
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©tunde angiehen gelaffent, dann mittelit eined CRIoffel8 in
3 $albe fodender Mild) Noclerln eingelegt, welde man auf-

fodjen [4Rt, bann in bie Nohre ftellt, daf fjte oben efwas”

gelblidy merben, fobann angeridptet und mit Sucfer und
Jimmt bejtrent.

510. Gebadkene Fridatten.

Hievgu muf man Y/, Seidel Mehl mit einem Seidel
falter Wiild) abrithren, 2 ganze Cier und etwas Saly ein-
rithren, eine Deiffe Fridatten-Planne ittelft -eines Federpin-
fefs, welder in Rindidmaly getunft ift, bejtveidjen, einige
Loffel vori diefem Teige darauf geben, und bamit die ganze
Pianne iiberziehen. Wenn e auf der einen Seite gelb Fu
werben qnféngt, wird e mit einem Wieffer tn - der Witte
gefafit, umgewenbet, ebenfall8 gelb gebacden und bann um
Gebraudye genommen.

511. Rifotto.

dn 8 Qoth Butter wird 1 Hiuptel  feingefdhnittene
Bwiebel etoad anpaffict, 1 Phund mehrmals ausgemafde-
ner gut abgefeihter Jeid nebjt einem Seidel roeifer Suppe,
eine Handooll gericbenen Parmefantdfe, wie aud) etwas Salz
aud) von in Butter anpajfivten und in einer Suppe abge-
fodten Champignons der Saft dagu gefeiht, Ddann ~gebiinjtet
und von Beit zu Seit 1 Loffel Suppe nadygegeben und
beim Anvidten mit Kdfe Heftveut.

512. Pfannen-Kuchen,

adydemn man 6 CRlofFel voll Mehl mit 4 gangen Clevt,
"y Seidel Obexs, 1 ERloffel voll Buder und Y, Kaffee-

'1offel ©aly febr fein abgevithrt Hat, wird 1 grofes St

Rindjdmaly auf einer Fridatten-Pfanne feiff werben qgelajjen,
“/s von diejemn Teig davaufgegoffen, die Panne damit ge-
{dmungen, und wenn felbed auf der untern eite geld ijt,
mit einem langem Deffer umgervenbet. Sodann wird in der
Meitte etwasd eingefdhnitten, mit Buder und Fimmnit beftveut,
der Teig 3u einem Bieved eingefchlagert und mit den umge-
jdlagenen Eubden zum Boben gelegt, worauf man ~ihn mit
Buder und Bimmt befteeut und anvidtet. Diefe obige Maffe
muf 3 Kuden geben.
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513. Dalken ohue Germ.

S Y, Pfund flawmig abgetviebene Butter werden 5
Dotter, 1 Groffeidel Mehl, 1 Seivel Obers, 4 Loth Buder
and 1 Mejjerfpite voll Salz eingerithrt, von 6 Klar der
Sdnee leidt eingemifdyt, dann gebacder und angevidtet.

514. Ripfel-Kody.

8 Gtitd RKipfel werden jeded in 3 Theile getheilt, und
jeber Theil nad) der Lange aweimal duvdygefdnitten, daun
mit 1 Seibel Mild) angefeuchtet, ber Boben einer mit But
ter audgefdymicrten Kafjerole damit Delegt, mit Weinbeeven
und Noftnen beftreut, woriiber man einige Loffel zerlaffere
Butter, dbann iwicder eine Lage Kipfel gibt und fo roieder
Bolt verféhrt, bis die Kaffevole gang voll aufgefiillt ijt. Nun
iy 1 Grofjeidel Mild mit Y/, @ Buder, 3 Dotter 4
ganze Gier und etwas Simmt abgefprubelt, bdavitber gegof-
fen, einige £offel BVutter daviiber gegeben, durdy 3/, Stun-
Pen [t gebaden und mit Juder und Jinumt - beftvent
angevidtet.

515. Gries-Anflanf.

Wenn man. S Seibel Ml Fodjend werden gelaffen und
pavin 1 Geidel Gries eingefodht Hat, wird eS8 mwahrend bes
Kodens geviihrt und did fodjen -gefaffen; dann eine Weffer=
fpite Saly und */, Pfund Butter eingevithet und ausgekihlt.
enn biefes gefdhehent, fodanm */, Pfund - Limonie-Juder
nebft 9 Dottern eingevithrt und von 9 RKlar Dder Sdnee
feidit eingemifdht. Das Drittel von dexr WMaffe fanw aud) mit
2 Tafeln geviehener Chocolade gemifdt werden. Dann fommt
sum Boden einer mit Butter audgejdymicrten Form  eine
Qage von ber gelben Maffa, auf die WMitte die mit der
Ehocolabe - gemifdte, daviiber iwieber eine LYage von ber gel:
ben' Maffa, wo e8 dann durd) ¥, Stunven in Dunjt ge-
fotten, geftiirgt, mit einem 'Deliebigen Guf- itberzogen, ober
gebacten mif Juder Heftveut yird.

516. Reis-Anflauf.

Y. Pfund in Heifen Waffer geveinigier Reid wirh in
einer Halbe fodender Mildh dict anfodjen gelaffen, in jelben
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6 Loth Butter eingeriihet, ausfiiflen gelaffert, worvauf man
5 Dotter, Y/, Pfund Gerudzucter, von 5 Klar den Sdinee,
1 Miefferfpite voll Sals und ebenfoviel Bimmt  einmifdt,

in eine ausgefdymicrte Rafferole einfiillt, bann bacft ober in
Dunft fiedet.

517. Raifer-fiod).

"/, Pfund Reis, ben man gereinigt und in einer Hals -
ben Mild) bict anfoden gelafjen hat, wird geftoffen. 6 Loth
abgetriebene Butter, 1/, Pjund geftofjene Danbdelnr, 8 Loth
Gerudizucter und 6 Dotter in jelben eingeviifrt, von 6 Klar
ber Sdynee leidyt eingemiidht und das ganae in eine mit Bui=
fer ausgejdmierte Rafjevole eingefiillt, cine Stunbde fithl ge=
bacten, Dann gejtiirgt und mit ucker beftveut, angevidytet.

518. Apfel-£od). :

10 Stiict abgejddilte, fein blattig gefdhnitterre beutfdhe
Mafdanzger-Aepfel mwerden mit Bucker und etwas Waffer
febr trocten gediinftet, paffict und ausgefithlt, toorauf matn
4 Soth abgetrichene Butter, 8 Loth Limonien-Jucter und 6
Dotter in felbe eingeriihrt, von 4 Klar den Sdynee  leicht
einmift und in ein mit Butter ausdgefdymiertes, mit
auggefdhtes Tovtenblattel einfiillt davin Y, Stunbe Backt,
mit Bucfer beftreut und ohne den Heifen anvidytet.

519, Bisquit-Rouladen mit Rosmarin-Aepfeln.

Nacdydem man 1 Pfund Bucker mit Y, Seitel Waffer
fdwer gefodt, gefdhdilte Mosmavin-Aepfel in nette Spalten
gejdnitten und davon einige Stiicke nebjt dem Saft einer
gangert Dvange hineingegeben fat, wird es fo lange gefodyt,
big die Aepfel durdjjichtiq werden, worauf man fie auf ein
Sieb, auslegt und fo twiederholt mit dem andern verfahet;
bann toird eine teine und frocfene Sturg-Kajjerole mit fran-
abfildhen Vigquits ausgefiittert, fo baf die glingenbe eite
nad) Aufien fommt und eine fiber Dev andevn bas Drithel
bectt. Nt diefen beveiteten Aepfeln wird der Boden gan
belegt, darauf Bigquit, mit Himbeer- oder Grdbeerfaft ange-
feudytet, dann iwieber Yepfel und fofort verfahren, big bdie
Safferole gang voll ift, furz vor dem Gebraude etwas in
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bie Mohre gelegt, bamit fie warm werden, dann geftiivat und
su Zijde gegeben.

520. Geftiirztes Marillen-Kod). 3
Bur Bejtveitung diefes muf man 2 Qoth Butter ab-

tveibent, 4 Loth Marillen-Warmelade, 3 Loth Suder und

D Dvotter einvithven, fo Y, Stunde rithren, dann von 5
Rlav den Sdinee leidht etnmifden, eine beliebige mit Butter
ausgejdmicrte Fovm mit Bisquit auslegen, die Maffe ein-
fiillen, */; Stunde in Dunft fiebew, bdann ftivzen und mit
beltebigen Ueberqufp anvidhten.

521. Ocdinives Mildyrahm-Kody.

1 Ceitel Mildrahm mit 3 CHlbffeln Mehl und 6
Cierdotter, 6 Loth Limonien-Suder qut abrithren, von 6
Rlar den Sdnee leiht einmifden, in eine ausgefdymierte
Rafferole einfiillfen, %, Stunde Fiihl baden, bann mit Buder
Deftreut anvidyten.

522. Semmel-Kody.

Ju Ddiefem iwerden 4 Qoth abgerichene Semmel fein
blattlid) gefdhnitten, mit- Obers genesst, am deuer  geriihrt,
pafi e3 wie ein Kod) wird, dann austiihlen gelaffen und in
"y Pfund abgetviebene Butter eingevithet, fo wie audy Y/,
Prund Limonten-Juder, 8 Dotter, von 5 Klav der Schiee
Leidgt eingemifdht. Diefe Maffa muf man in eine mit But-
ter  ausgejdymievte, mit Miehl ausgefihte Form einfitllen,
‘s Stunde in Dunft fieben dann fticgen, mit Geliebigem
Ueberqufi, oder mwenn 8 gebacten ift, mit Buder beftreut
anvidyten.

523. Aufaelanfenes Kinds-RKod.

RNadydem man 4 Loffel Mehl mit 1 Seidel Ffalter Mildh
abgeviihrt und am Feuer fo lange geviithrt Hat bis es fodyt
und did wird, fo Gt man es auskiflen, vithet Y/, Pfund
abgetvichener Butter nebft 4 Dotter, 8 Loth Limonien-Buder
Davein, fo wie man von 4 Rlar den feften Sdynee Leidht ein-
mijht, und in eine ausgefhmierte Form eingefiillt, elde
man Y/, Stimbde baden ober in Dunft fodjen  [Gft, mit be-
liebigenn Guf itbevaieht, beim evfteven aber mit Buder bea
ftrent anvidytet. i

1




524. Hlandel-Kody.

1/, Pund abgefdhilte Wianbdeln werden fein geftoffen,
in Y, Pjund abgetrichene Butter eingevithet , nebft einer
fafben in Nild) geweidjten gqut ausgedriidte Semmel, Y/,
Piund Gerndzucer, 8 Dotter und von 8 RKlar ber Schuee
leidjt eingemijcht, dann toie die iibrigen verfertigt.

525. Erdapfelkod) mit Mandeln.

4 Stid mittleve gefochte und fHeiff paffivte Crdipfel in
4 Qoth abgetviebene Butter nebjt 24 Stiid abgezogenen feirr
geftofjenen Manbdeln undb 3 Dotter einviihren, von 3 Klav
bet feften Senee leidht einmifdhen unbd wie bie obigen baden.

526, Bisquit mit Créme.

12 Qoth gebactennes Bidquit wird in Wiirfeln gejdnit
et und auf eine mit Buiter befividene Sditfjel exhaben
bavauf gegeben. Dann mufp Y, Seidel Obers, 4 Eievdotter
und 4 Loth Baniglie-Buder mitfammen abfprudeln und l5f-
feloeife iiber bas Bisquit geben, mit WMarmelade itbevgichen
pant von 5 Etermweid einen feften Sdnee fdhlagen, 10 Loth
gefibten Suder davein mifden und in fimf Theile abtheilen.
Pier Theile davon werden gefivht, und zwar mit Chocolade,
©pinat, Topfen, Alfermes-Saft unb der lefte mit Ovans
genfdalen-Saft. - Nun wird jeder in eine dazu bejtimmte
Sprite eingefiillt und itber das Bigquit in {done Formen
auforeffivt, Y/, Stunde in fiihler offencr Rihre trodnen ges
laffen, dann jammt der Sdiffel zu Tifde gegeben.

527. Karmelucker-Sonfflée.

4 Qoth Buder twerden gih in’s Waffer gegeben, gleid)
Berausgenommen in einer Rafferole gelb jhaumig werden ges
{offent, ofne fedod) umguvithren, dann einige Loffel tveides
Waffer bavaufgegeber und auskithlen gelaffen. Jft diefes ges
jheben, fo iwird e8 mit 1 eidel falten Oberd gemijdif,
mit 4 Qoth Mehl, 3 Dottern und 2 gangen Eiern fein ab-
gerithrt, 4 Qoth Butter, Y, Pfund Juder am Feuer dagu
gexitht, 6i8 e8 bidf ift, wornad) man e3 iwieber auskihlen
XGft, dann mit Butter eine Melonenform ausfdmiert und

Meehl ausfant. u diefer wird die Maffa gute 3/, Stunde
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in Dunjt gefotten, auf die bagu bejtimmte Sdiiffel geftiivat,
dann etwas Sdaumbod) in eine Sprite eingefillt, ber Linge
nad) Streifen baviiber bdreffirt, einige Minuten in der Robre
troctnen gelaffen und dann angevidtet. -

528. Omolette-Sonfflée auf englifde Art.

Die Maffa Hievzu wixd von 6 Eiern genomuten, bie
Dotter mit 2 LWfjel voll Buder gerithrt, darein von 5 Klar
ber ©dynee eingemijdht, */, Theil davon auf ber Fridatten-
pjanne wie oben gebaden, dann geftiivat, didht mit Vaniglie-
Bucfer Deftveut und 1 LWffelvoll Marasdjino-Rojoglio dar-
iiber gegeben. Wit Dem anberm 3 Theilen wird wie mit deur
Dbigem verfahren, dann iibereinanbder gebdectt, eine fleine Y/,
Stunde in die Nohre geftellt, mit Juder beftreut und fammt
oer ©dyitffel zu Tifde gegeben.

529. Kaiferwandel mit Chandean.

Ju Yy Bfund flaumiq abgetriebene Butter werben 5
Dotter eingevithrt, 8 Loth feingeftofienen Limonien-Buder,
4 Loffel voll falten DObers, 10 Lofh Wehl eingerithrt, von
4 Rlar der fefte Sduee leiht eingemijdht und nadhvem man
die bagu Dbeftimmten Wanbeln mit Butter audgejdmievt, mit
Meehl ausgefaht Hat, diefelbent itber Handvoll angefiillt, mwor=
auf fie Y/, Stunde in ber Mohre gebacen gqeftiivzt, Deif auf
cine ©dyiffel gehduft angevidtet und ein Chaudeau daviiber
gegeben wird,

530. Kaifer Pudding.

Pan muf Y/, Pfund Butter flaumig abtveiben, 6 Loth
abgezogene mit einem Cievflar fein geftofjene Mandeln ein-
vithren, nebjt 7 Dottern und 6 Loth Limonienzucer fo duvdy
Y, Stunbe vithren, von 4 Klar den Schuee leidht einmi-
jdhent, '/; Stunbe in Dunft foden, dann ftivzen und mit
Chaudeau itbérzogen anvidten.

531. Englifdyer Plum-Pudding.

Um felben {dymacdhaft zu Deveiten witd man 5 Loty
Butter flaumig abireiben, 8 Dotter und Y/, Pfund Limo-
nienguder einvithren, durd) '/, Stunde vithren nebjt 1 Ef-
f0ffel Rum, Y/, Phund fein wivflid gefdnittenes Marf, 8

11#
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abgeriebenen fein wiirflig gefdnittenen mit Obexd genebten
RKaiferfemmeln, NRofinen und Weinbeeren, von 8 Klar ben
©Sdnee leiht cinmifden, worauf die Majfe in eine audges
fhmierte Form ecingefiilit, 1 Stunde in Dunft gefotten, gee
ftiivst, davitber entiveber ein rothes Ghaubeau ober Himbees
yen=Mavmelade gegeben und angeridjtet wird.

532. Biskoten-Pudding.

Man beftveiht Y/, Pund mittelfeine BVistoten auf ber
untern Geite mit Marillen-Mavmelade, legt fie zu Jmweien
auf cinamber, und {prudelt dann 6 RLoth BVaniglieguder,
1 Groffeitel Obers und 6 Dotter ufammen ab, worvin dann
bie Bistoten getunft, in eine mit Butter ausgefdymievte, mit
el ausgefibte Melonenform eingelegt, basd itbrige Abges
fprubelte bavitber gegeben, und dann 3/, Stunden in Dunit
gebaden verben, worauf man ftivzen und einen Salfenguf
pber Chaudean dariibergibt.

533. Krebs-Pudding mit kleinem Ragont.

Wird ganz fo wie frither verfertigt nuv jtatt des Suderd
fommen feine blandjivie Crbjen ober Spavgelfopfden nebft
abgefodyten fein wiivflig gefdynittenen Briefeln, etwas Salz
aum Einvithren, und wm den Rand der Schiiffel wivd eir
fleines legivtes Ragout gegeben.

534. Franzofifder Blatterpndding.

Bu diefern nimmt man Y, Pjund Gerudzuder und 5
Dotter flaumig vithren, 5 Loth Weehl, von 5 Klar den Sdinee
leidjt einmifchen, dann 2 Badbledhe mit Butter beftreichen. Nun
werben nad) ber Grife ber bazu beftimmten Sturztafferole runbe
Hlecfen von diefer Waffa aufdas Bled) aufgeftvichen, Fithl blaf
gelb gebacfen, dann erit pafjend fiir bie obenerwdhnte Kafferole
befdnitten. it die Kafjerole mit Butter ausgefhmiert unb
Mehl ausgefdht, fo muf man 1 Blatt mit der glinzendent
Geite qum Bobden dex Kafferole legen, mit einer aufgerithra
ten Foumbody-Waffa von 6 Loth fingerdid itberftreiden, mit
einemt 2. Blattel zudeden und {o wiederholt vexfahren, dann die
Iefste Sage mit dem 6. Deden, wo e dbann Y/, Stunde in Dunft
gebaden geftiivgt und mit einem Erdbeevenjaft itbergofjer und
angevidtet wird. Anud fann Chaudeau davitber gegeben werden.
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535, Yebergiife fiir Mehlfpeifen : Chandean.

1 Seivel guten Wein, 12 Qoth Gerud-Juder Fodend
toerben laffen, %/, ©tunde vor bem Gebraudye in einem gla-
ficten 3 Halbe-Topf 8 Eierdotter einfdilagen, mit einem
Sprudler diefen foend heiffen Wein einfprudeln, auf ber
beifien Platte fprudeln, bis er fteigt und did wivd, dann
au feinem Gebraud nehmen.

536. Waffer-Chocolade-Webergiiffe.

Wenn man '/, Seidel Wafjer mit Y, Pfund Fuder
gefodjt Dat, baf e3 die Dide wie Syrup erhilt, fo werden
2 Zafeln Vaniglie und 1 Tafel bdoppelt gebrannte Buder-
bader-Chocolade damit aufgefodjen gelajfen und Zum Ge-
braude genommen,

537. Bittere Mandel-Crome.

Werben 10 Stiid fiifle und 2 Stitd bittere Dianbeln
abgejdilt, geftoffen, dann mit 1 Gvofifeidel Obers etwas
auffoden gelaffen. Durd) ein Tud) qefeiht 3 Cierdotter und
6 Lot gejtoffener Buder Hineingegeben, wie die fibrigen ab-
gefpruvelt und glei) gum Gebraude genommien.

538. Raffee-Créme,

1 Geidel guten Obers-Raffee muf man mit 3 Dottern
und Y, Piund Buder am Feuer fprudeln, bis er did wird,
pann gleid) iiber die Speifen gegeben.

539. Fritdyten-Uebergup.

Cine verfevtigte Mavmelade wird. mit einigen Luffel voll
lautavmen Waffers einige Minuten vor dem Gebraudye auf-
{ofen gelaffen und dann vermwenbdet.

540. Ribifel-Budyen.

Nadjdem man 6 Loth Butter vedt flaumig geiihrt,
4 Dotter, 12 Loth Gevud-Buder Y, Stunde geriihrt und
bon 4 Rlar ben Sdynee, 6 Loffel voll weifer Brofeln Tleicht
eingemifcht Hat, wird eine Raffeetafie abgevebelter Ribifeln
mit feingeftofenem Buder gemijdht, mit diefer Maffa leiht
bevmengt, in ein auSgefdmierted mit Mehl ausgefibtes Tov-
tenplattel eingefiillt, fehr EHL gebadten und falt  angejdniten.
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541. Weidyfel-Rudjen mit Alehl und Butter.

10 Qoth Butter flaumiq vithren, felbe mit 6 Dotter untr
1, Bfund Lmonienguder duvd) Y, Stunbde rithren, von &
@lar den Sdnee mit Yy Pfund Weehl leidhyt einmijden, die
Weidfeln wie oben auslifen, einmifder und ebenfo Daden.

542. firfden-Sndjen mit Mandeln nnd Brifeln.

1, Bfund gefhmelite Manbeln werden mit einem Gier-
far gejtoffen, mit %/, Pfund GerudZuder und 6 Cier=
potter Y/, Stunbe gerilfrt, von b Klav der Sdynee mit 3
Qoth weifen Brofeln leidyt eingemifdyt, fo wie eine RKaffees
taffe von Revnen ausgeldter jdwarzer Rivfden; bdiefe Mafia
eingefiillt und gebad'en tvie die vovige, darn falt mit Juder
Deftreut.

543, Weintrauben-Kudjen.

Wenn man 4 Loth abgezogene mit Elerflar genekie
feingeftojjene Miandelw in Y, Piund abgetriebene Butter
nebjt 1/, Bfund Gerud-Juder 6 Dotter einviihrt, und felbes
1/, Stunbe gerithet, fo wie von 3 Klav den Sdynee mit - 3
foth Brofeln leidht eingemifdht Hat, wird aud) eine Raffee=
taffe voll abgevebelter Weintrauben leidht eingemijdht, bie
Mafja eingefillt und gebacen wie bie ibrigen.

544, Marillen-Kudjen mit Bisquit-Mafa.

Bur Bereitung derfelben wivh man Y, Pjund Geruds
Buder mit 8 Dotter /; Stunde rithren, von 8 Rlar  ders
Sdnee mit 12 Loth Wbl in felbe leicht einmifden, bie
Mavillen in Sdheiben fdneiden, did mit Buder beftreuen,
fdhwingen, leidgt in die Maffa einmifden, bieje dann einfitl=
fert und baden wie die iibrigen.

545, Brof-orte.

Y. Pfund Gerudzuder, Y/, nidt abgegogene gereinigte
Meandeln werden fein gejtoffen und geféiht, damn ebenfoviel
abgesogene Mandelnt mit Ciweif geftoffenr, mit s PBfund
Gerud)-Juder und 10 Dotter gemengt, 1y Stunde flaumig
gerithrt, 4 Qoth geviebenes Hausbrod mit einem Loffel poll
Sum oder Liqueur genett, eine Mefjerpile poll Bimmt,



SR T R R

167

pusfatnuf, Baniglie, 2 Tafeln geriebener Chocolade cinge-
rithrt und von 6 Rlar ber fefte Sdmee leicgt eingemifdt.
Diefes wird in efn Tortenplattel Iwie oben eingefiillt und
gebaden.

546, Butter-Torke.

Hiegu mufp man 10 Dotter in 7y Pfund abgetricbene
Butter nebft 1 Pfund Gerudp-Juder einvithren, jelbes o
Stunde rithren, dann von 10 Klar den Sthnee mit 1 ﬂjf
Ml leicht eimmifchen, und das Gange auf 2 Blétter abtheis
fen und bacen. ft e8 danm mit eingefottenen gefitllt umd
iibereinanbder gegeben, fo wird es mit Mavillen-Marmelade
gany iiberzogen, in einem Wivmtaften getrodnet, danm it
einer Waffer-Glajur iiberzogen und abeyrmals trodmen ge=
Lajjen.

547. Yinf-Torte.

Bu biefer muff man 8 Loth abgefdilte Nitffe mit einem
Gierflax netien, fehr fein ftoffen, /3 Pfund abgetriebene
Butter nebft Y, Phund Buder, 4 Dotter, 'y Ffund MNeehl
und efwas Bimmt einvithren, bann einfiillen, 3 Stunden
bacdten und glaciver.

548, Hollinder Torfe.

Sn Y, Pfund abgetriebene Butter werben pon: s L
monie der Saft 6 Loth LUmonienzuder, und 20 Loth Mehl
(Gffelweife, Dann  Bimmt, Gewiznelfen und  Wiuskat-
nug eingeviihet, ber Teig auf ein ‘mit Wiehl bejtaubtes
Prett gegeben und bdavaus ein Stritel geformt. Liefen
Stritel theilt man in 3 Theile, formt davaus Latbdern, und
walft diefe zu gleidhen tunden Flecden ausd, worauj jelbe auf
mit Butter gejdmierte Tortenplattel gelegt, mit Eiern an-
geftridien, und in mittlever Pige gebacen werben. Byvei die-
jer Bldtter wevden mit eingefottenem  itberzogen, fodann
aufeinanber gegebenr, mit bem 3. Blatt bededt, dann bdie
qange Torte glacivt.

549. EChokolade-Torte mit Handeln.

Qn 10 Dottern welde man mit '/, Pfund BVaniglie
Buder flaumig aufgeviihrt Hat, werben Y/, Pfund ungefddlte
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gereinigte feingeftofene und gefibte Mandeln nebjt Y, Pfund
geviebene @hocolade, von 8 Eierflar ber Shnee und 2 Loth
Wiehl cingemifdit, diefes danu eingefiilll, fehv FHL gebacten
und beliebig glacict.

550. Brofel-Torte.

Bu diefer muf mart Y, Pfund abgetriebene Butter,
°l« Bjund Gevudy-Buder nebjt dem Saft von einer Balben
Limonie, 20 Roth angesogene feingeftoffene Mandeln, 8
Piund Mehl, Jimmt, Gewitvznelfen und Mustatnuf  ein-
rithren, von diefer Mafla 2 Bldtter madhen, bas eine mit
Cingefottenem beftreiden und das 2. davauf legen und mit
Ciern anjtreiden. BVon bem nod) iibrigen Teig wird ein
Gitter itber ba3 obere geflodyten, mit Ciern beftridien, lang-
jam gebaden und mit Suder bejtaubt angeridtet.

551. Bisquit-Torte.

BWenn man Y, Pfund Gevud-Buder mit 8 Dotter
'/, Stunbde geriihrt, in {elbe von 8 Glerflar den Sdytee und
10 Roth Bisquit-Mehl leicht eingemifdht BHat, wird felbes
eingefiillf, ¥ihl gebacfer' und beliebig glacivt. RKann aud,
wenn fie gebadten ift, in Bldtter gefdhnitten ober gleich in
Bléitter gebacfen werden, wo dann felbe mit Gingefottenent
beftridyen, auf einanber gelegt und glacict werben.

952. fimer-Torte von harten Eicrdotern.

Bu felber muf muf man Y/, Pfund abgezogene Nean-
belit fein ftoffen, mit Ciweis etwas babet neen, dann iwer-
ben 8 Bavte, paffivte Eierdotter, und 1/, Pfund Butter mit-
geftofjen, biefes fobann auf ein Brett gegeben, dazu Y,
Pfund Mehl etwas Bimmt, Gewitvgnelferr, von einer halben
Limonie der Saft. Diefe Maffa wird hievauf su einem Teige
beaxbeitet, fingerdid ausdgemwalft, bavaus eitte Platte in ber
Grofe eine Tovten-Plattels ausdgefdnitten und auf ein
Tovtenplattel gelegt. Hat man dann den Rand mit Giern
beftridhen und bie Mitte mit Eingefottenem gefitllt, fo wer-
ben felbe tie obige mit einem Gitter belegt und gebacken.

653. Englifthe Buckerteia-Torte.
Wenn man 3 havte pafficte Gievdotter in Yy Pfund
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abgetviebene Butter nebjt Y/, Pfund Qi}nonies&{dw und
3/, PBfund Wehl eingeriihrt und diefen Teig auf ein Brett
berausgegeben hat, o wird baraud ein Strigel geformt,
biefer fleinfingerdid ausgewaltt, davon ein rundes Blatt
ausgejdnitten und jonjt wie die Linger-Teig-Tovte verfertigt.

554. Spanifdye Wind-Torte.

Wenn man in den Sdnee von 7 Cierflar Yy Pfund
feingefihte Vaniglie-Buder [eidt eingemifht Hat, werden
von Papier 8—10 Fingerbreite Reifen in ber Grofie eines
s PBrund Tortenplattels gejdnitten, und zwar jeder um
etwas Hleiner al8 dag unterfte. Diefe werden mit Beifer
flavifirter Butter Dbeftvidjen, mit der angeftridenen Seite
auf ein Badbled) gelegt, bie Windmaffe in eine dagu be-
ftimmte ©pritie eingefiillt und auf bdie Papier-Reife anfdlief-
fend in gleidjer Grofe Tupfen auforeffirt und mit feinen
Buder didt beftreut. Dann wird ein eben fo grofies Papier-
blatt af$ ber unterfte Reifen ift, gefdhnitten, mit Firifivter
Butter beftrichen, die verbliebene Maffa auf diefen fo wie
auj bie Neife aufdvefjivt und bdejffen Witte Blos mit bder
Maffa Geftviden, und Alles in einey abgelithlten Rihre
blos getrodnet, wornad) bas Papier behutjam abgeldft wird.
©Da3 Bobenblatt mun wivd auf ein Tortenplattel, die an-
bexn Meifen verlievend auf einander gegeben, mit Eierglafur
befejtigt, die lefiten 3 ober 4 ofne Ddiefe Blos auf einander
gelegt, fobann bie Mitte mit beliebigem Dbers-Sdaume oder
Giefrornen gefiillt, bie leptern Retfe angelegt und angevidtet.

555. Limonien Eis.

Sebr fein gefifter Juder wird in einem Weidling mit
etioas Limonien-Saft und Wafer gerithrt, daf e8 die Dice
haben muf, ben verfehvten Loffel zu deden. Fiiv eine Mar-
melabe-Glajur muf s mit etwas Waffer verdiinnt werden.

556. Conferve-Blafur.

Dazu muf man in eine Suderpfanne 1 Pfund gejtoffe-
nen feinen Buder, bavauf !/, Seibel reines faltes Wafjer ge=
ben felbe8 fodjen laffen, bap e8 {idh wie Fdden zichen [éft,
bann fammt der Pfanne in cin Ciswaffer feten. Wenn o8
ctwas dibertihlt ift, witd von 1 Qimonie der Saft und 2
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ERoffel volf Whaffer Hineingeben, fleifig gevithet damit fie
Yeine Rvufte Defommt.  Fermer Dbefommt Ddie Eonferve
nad) der Subftany welde eingemifht wird, bden Namen.
Wenn von groben Orangen die Scalen auf einem feinen
Reibeifern abgerieben, ber Saft ausgedriidt und die Conferve
eindemijdht wird, fo ift es eine Orangen-Conferve, fo aud)
witd Mavasdino, Rbum, Himbeeven, Erbbeeven, NRibifel
ober Weidfelfaft eingemadgt. Wird aber Kaffee-Eifeny obex
Garmelzuder cingemengt, jo bleibt ber Limonienjaft glinglidy
1eg.
5b7. @rangen-Eis.
Hiesu wirh feingefifter Juder mit Orangenjait und

bem qusgepreften Orvangenjdalen-Saft abgerithrt, Ddafi €3
en verfehrien Loffel ded't und wie die Conferve gemifdyt.

568. Eier-Glafur.

Buerft duvd) eine Trommel 12 Loth fein gefdhten, fei
nen Buder mit einem grofien Gierflar und einigen Zropfen
Qimonienjaft durd) eine Stunde rithren und felbe bann Fum
Gebraude nehmen. Bu BVersierungen der Torten ober fleis
nen Gebdde crhilt {ic burd) die Veimifhung bdes Drangens
jdalen-Saftes eine gelbe, vom Alfermesjaft cine vothe, vou
gevicbener Chocolade ober Cavmelzuder cine braune, vom
gpigmttnpfen eine grine und von DVeildenfaft eine Olaue

avbe.

Skleine Wackerei.

559. Mandel-Krapfen.

6 Qoth abgetviebene Butter, !/, Pfund mit einem Eiers
fax geftoffenen Panbeln, Y/, Pfund Limonienzucer, 1 gane
38 €i, und 2 Dotter 1/, Pjund Wehl, etwas NMustatnuf
miiffen nadeinanber eingevithrt, und 2 Stunden falt geftellt
twerdent, worauf e auf einen mit Miehl beftaubten Brett ju
einem Gtviezel geformt, felbe fleinfingerdic€ ausgeroalft mif
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cinem Rrapfenftedier audgejtoden, mit geflopften Ciern an
geftridhen, unb mit Panveln und ®robzuder beftreut iwird.
PWenn fie fehr Fith blafgeld gebacen find, mwerden fie mit
einem gubfiern Ausjteder ausgejtochen, bdie Bisden mit Ein-
gefottenten Deftvidjen, umd 3zu zmweien aufeinander mit Dder
gefiillten Seite gegeben. Da felbe Oeim Baden ausetnander
fliefien, fo wiitben fie nidt gleid) gujammenpafien, wenn fie
nicht nachgeftoden wiirden.

560. Karlsbader Ringel.

Bur Bereitung bdevfelben terden in 10 Loth abgetriebes
ne Butter 10 Loth Gerudzucder, 8 Hartgefodte paffivte
Gier, 20 Qoth Miehl, Fimmt, Gewitrznelfen und Wustatuuf
eingevithvt, auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett herausgege-
ben, und feinfingerdid ausgewaltt. Hievauf werden fie mit
einem etwad fleineren Ausjteder ausgeftoden, fo daf ed ein
Ringel formt, diefe Ringe werden mit aufgetlopften Ciern
angejtriden, mit Gvobguder Deftreut und fehr Fihl gebacen.

561. Vaniglie-Brelen.

16 Qoth Mehl, 8 Loth Butter und 18 Loth BVaniglie=
suder mit einem Walfer qut abdritden, mit einem Dotter Fu
cinem Teige audmadien, Ddiefen in einem Styigel formen,
davon nufgrofe Stiidden abjdeiden, bdavaus Dbleiftiftendide
Stangeln und aus diefen Vregen formen, welde mit aufges
fopfternr Clerbottern beftviden, mit Gvobgucer beftveut und
fehr il gebaden werden.

562. Mandel-Waffelt.

1, PBjund abgejogene mit einem - Giweify geftopene
Mandeln in Y, Pfund Gerudzuder und 6 Eierdotter flau-
mig einvithren, von 6 Rlax ben Scdmee und 3 Loth Wiehl
feicht einmifden und bacfen.

563. Butter-Waffeln.

Sn 3 Qoth IHdvifivte abgetricbene Butter 3 ganze Eier,
4 foth abgezogene qeftofene Miandeln, 8 [wth Limonien=
Buder, 6 Loth Wiehl einvithren und bacen.




564, Thee-Stangeln.

Buerft muf man 1 Seibel Obers mit 6 Qoth Bitter
fodjen, davein Y, Pfund Mehl einfodhen, riifren, His ex fidy
von dex Rafferole [6ft, dann austihlen, 3 ganze Cier, 3
Dotter feingefdnittene Limonienfdalen Hineingegeben. Damn
fingerdide und bleiftiftenlange Stangeln gemadt; auf ein
gefdymierte3 Bled) gelegt, mit Ciern beftriden, mit Manbdeln
und Grobjuder beftreut, bann langjam gebaden,

565. @orteletten vom harten Ringerteiq,

Der {dHon friiher argefithrte Linzerteig mwird meffer-
vitdendid® ausgewalft, und beliebig grof ausgeftoden. Dex
Aufenvand mit Ciern beftriden, die Veitte mit beliebigem
Cingefottenen gefiillt, baviiber ein Gitter geflodhtent, Diefes
aber mit einem Reifden befeftigt, mit Eiern beftridyen,
langfam gebacfen und mit Buder beftveut.

- D66, Aunis-Brefen.

Jn 6 Loth Butter muf man 6 Loth Limouienjuder,
4 Gierdotter, 1/, Pfund Miehl einvithren, etwad fteif werben
laffen, bavaus Brepen fovmen, diefe auf ein Bledh legen
mit Sdnee anftveidhen, mit Grobjuder und Annis Defdben,
dann gelb Backen.

567. @hocolade-Belteln.

Die Chocolabe wird wie oben 1in einem Striggel Hear=
beitef, von bdiefemn nufigrofe Riigelden in beiden Hinbden ge-
byeht, diefe bann auf ein warm gemadtes Bled) jeded ein-
geln gelegt, wo fie fobann buvd) die Warme in eine Jeltel-
form iibergehent, bann mwerben fic fdmell mit Rigeviuder
beftveut unb falt gejtellt.

568. Yaniglic-Biskotten.

Yo Pfb. feingejdhten Vaniglieguder muf man mit 10
Dotter Y, Stunde riihren, Y, Pid. Bisquitmehl, und von
8 Rlar den Sdhnee leidht einmijdhen, fo wie die obigen auf=
breffivert, und Beftauben, dann blasgeld Bacen und mittelft
eines Meffers vom Papier fogleidy ablofen, da felbe fonft
serfpringen.
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569. JIndianer-Krapfen.

Bur Beveitung derfelben muf man Y/, Pfund Gerudy-
suder mit 5 Dotter '/, Stunde vithren, von 4 Klar ben
Sdnee mit 1/, Phund %isquitmeljl leiht einmifdjen, thaler-
grofie frapfen dreffiren, und baden wie bie obigen. BVon
ber Hilfte wicd der obere Theil ausgehohlt, mit Obersjdhaum
gefitllt, mit ber 2. Hdlfte, wenn bie Boden ausgehshlt find,
gevedt, jeder bdiefer Rrapfen mit einer bdreizacigen abel
Deimt Boden ovber bon Unten aufgefafit, durd) eine Chocolabde-
Glafur jdnell durdgefahren, auf einen weifen Bogen Papiex
gegeben und fodann trodnen gelaffen.

570. Bifdyof-Brot.

Bu bemjelben twerden 12 Loth Gerudhzuder mit 4 Dot-
fer Y/, Stunve geriifrt, 12 Loth feines Wehl mit dbem Schnee
vort 3 Gierflar eingemifdht, dann 4 Loth abgezogene Piftazien,
9 foth ausgeldfte grofe Rofinen, 6 Loth abgezogene Wan-
deln, 2 Loth nudlig gefdnittene Citronade und 2 Loth Wein-
beeren eingexiihrt, worauf e8 wie bag vorige eingefitllt, ge-

Dad'en, und am 2. Tage in mefferviidendide Stitde gefdinit
ten ivird.

571. farter Bwicbadk.

Bu diefem wird 1/, Pfund Vaniglie-Juder mit 3 ganzen
Ciern 1 Stunbe gerithet, in cine ausgefdymicrte, mit Wiehl
audgefihte Mandelnbogenform eingefiillt, mit Ciern  be-
ftridjen, langfam gebaden, am 2. Tage in mefferviidendiinne
Blatter gefdnitten, und auf weifem Papier gebdht.

572. Zpanifthe Windbickerei.

10 Qoth Vaniglie-Juder wird man in den Shnee von
3 Rlav leidt einmifden, auf ein mit Wads gefdhmiertes
Bled) durd) eine Sprike diefe Maffa entiweder in Reifdhen
Ripfelr, Bregen oder Hiufden u. f. w. aufdrefiiven, mit
Grobzuder und Manbdeln beftreuen, fehr Hlaf in einem iibers
fihlten Ofen baden fo daf, wenn man auf das Badbled
EHopft, fie fich von felbjt los(dfen.

573, Schnee-Biidierei.
Buerft muf man 1 Pfund feinften Buders fehr fein
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jtoffen, fdben, in ben febr fejten Sdhnee von 5 Gierflar
leidyt einmifdjen, in eine Juderbider-Sprie einfitllen, auf
ein mit- Wad)s gejdymiertes Bleh in beliebiger Form fleine
Deffing aufdreffiven unb felbe fobann in efnem fefr iber-
fiihlten Ofen trodnen. Diefe obige Mafja fann aud in
verfyiedenen Farben vorfommen, wo e dann durd) Beimi-
fhung  bes Orvangenfdhalenfaftes eine gelbe, Hes Kodenill
eine yothe, bon doppelt gebrannter Ehocolade, Rarmelzuder
oder RKaffee-Cffens eme braune Farbe beformmt.

574. Hohlhippew.

9 foth) feingeftoffenen Juder Y/, Pfund Nrehl, 1 Halbe
Obers, 3 Dotter und 2 gange Gier, etwas Jimmt, Peus-
fatnuf gufarmmen fehr fein abriihren. Hat man dag bdazu
bejtinmte Hobhlhippen-Cifen heiff werden gefaffen und etwas
mit Wad)s  iiberzogerr, fo wird 1 Loffel voll von diefer
Diajie immer eingefiillt, die Fovrm ugemadt, auf Heiden
Greiten braun gebadten, vingSherum gleid befdhnitten, auf
eine fingerdide Jiolle aufgerollt, fodann abgenommen und
fo fort bis zu Ende verfabren.

575. Marcipan-Badkerei.

3 Y Pfund Marzipanteig witd man Jimmt, Ee-
wiivgnelfen, Mustatnuf, 1 Lifel voll feingefdhnittene versu-
derte  Ovangenfdjalen, eben o viel Citronabe, Y, Pfunbd
feinjtgeftofjenen Buder und von 3 Eierflar ben Schnee nebit
fo piel Deehl einvithren, Dafi man €8 3u einem leichten Zeig
Tnefen fann, welder dann meffevritfendict ausgewalft, in be-
lichige Stiidfe ober Fovmen gefdinitten ober ausgeftodyen,
mit Ciweis beftridien, mit Grobzucer beftreut, mit einem
ditnnen Bldttden Citronade belegt und in einer abgekithlten
Rohre gelb gebacfen mwird, ~

; 576. @réme in Bedyerln.

Auf ein gewdhulides Créme-Beder] Obers wird eite
Loffel ool Banigliezuder und 2 Cierdotter eingefprubelt, das
Bedyerl voll qufgefiillt, in faltem Waffer sugeftellt und fo
"/, ©tunde gugededt in Dunft fehr langfam gefotten, banu
ausgefihit. ©vft bann wird es auf's Gis geftellt, damit e
vollfommen, falt wivd worauf man 8 fammt derm DBedjerl
du Zijde gibt. Das obige Quantum Obers fanmn aqud mit

i
|
|
i
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@fhocolade, Raffee, geftoffenen Hafel= und gewdhnliden Niifjent
bittern Wiandeln, frither aber aufgefodht und Ddurdgefeibt,
bann wie oben mit 2 GEierdottern und gemwdhnlidem Suder
abgefprudelt und verfertiget werben. Dann fiihrt die Créme
nad) ber BVeimijdhung 3. B. ven Ehocolave, Kaffee 1. {. W.
ben Namer.

577. Paniglie-Reis mit Erdbeeren.

Hiersu muf man Y, Pfund Reis mehrmals heiff auss
wajden, felben mnebft einem Stangel Baniglie in 3 Seidel
fodendes Obers einfochen unb fehr did. anfoden laffen, dann
bie BVaniglie Herausnehmen und dem NReid auf eine genelte
Reifform einfiillen, wovauf e3 ausgefihlt auf die dagu be-
ftimmte Sitffel geftitvat wixd. Nun wird auf 1 Seivel
pafiivte Crbbeeven ¥/, Pfunbd fein geftofiency Buder genomt=
men, beibes in eine @efriecbiidyfe, welde am Eis - eingefelst
ift, eingefiillt, weldes man dann */; Stunde am Eis vithut,
und in die Mitte des vorbenannten Reifens anvidhtet und
feroirt.

\

578, Marasdyino mit Tuihi-Frutti.

Man gibt 1 Loth aufgelbjter abgejeihter Haufenblafe
mit 12 Qoth Juder in einem Weidling, vithrt 1 Kaffee-
becherl Mavasdhino nebjt 1 Seidel Schlag-Obersfdhaum ein,
pavein 1 Raffeetaffe voll iwilrflig  gejdnittener {dwer in

Bucer gefottener Friidte eingemifdht, fobann iwie bie anbdern
etngefitllt.

579, Mandelmild) Blanc-manger.

1 Prund Mandeln, wovunter 20 bitteve find, muf man
24 Stunben tm Wafjer weidgen, abzichen, fehr fein {toffen,
mit Waffer etiwad negen, mit 3 Seidel Waffer durdpeinan-
ber rithren, und burd) cin Tud) durdpreffen; bdann Y, P
feir geftoffenen Juder, 2 Loth aufgeldjter Haufenblaje gut
einviipren, wie gewdhnlid) einfillen, fulzen und jtirzen.

580, Friidhtenfaft-Suls.

. Nuf eine Halbe Maffform Y/, Pfund Buder ivie oben
fodhen, 2 Qoth aufgelditer Haufenblafen, von einer Limonie
bet Saft toie frither daveingeben, gut durdymifdjen, abieitd
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ftellen, dann eine Seidel Bouteille Deliebigen Friidtenfaftes
nebjt einigen Tropfen Alfernerfaft einmifden, und wie bes
fannt verfevtigen.

i fch e

58L. Karpf in branuer Sance.

Das Blut bes abgefdilagenen Fifdhes . wixd gefarmmelt,
mit €ffig Hevausgeroajden und fitr die Sauce Hewaljrt.

Die gefduppten und geveinigten ©tiide Dbleiben mit
Salz beftrent eine Teile liegen. Dann  gibt man in eine
Jein ober Rafferole Butter und fleingefdynittene Zwiebel,
davauf bie Karpfenitiice,. etwas Weinefjig, Pleffer, Gewiirz-
nelfen, Citvonenjdalen und Lorbeerblatter barein, [aft ben
Rapf diinften, wendet die Stiicte um, und wenn fie bald
auggeditnftet, madt man mit Sdmalz, Juder und WehE
eine gewohnlice Cinbrenn, gibt diefelbe gum gFifde, [4ft os
nod) ein wenig auffodjen, gieft vor Ddem Anvidten das
Ravpfenblut davan, [§Ft es nod) einmal damit aufwallern,

vidytet den Fijdh) auf die Sdiiffel, und gibt die Sauce durdy
ein Sieb dariiber.

582. Rarpf in bilhmifder Sauce.

Wan vifte ouf einen Fijd von 3 Pfunben eine Ein-
brenn von 3 Gflffeln volf Piehl in 8 Lwith Sdmalz fehr
langfam hodjbraun, vithre fie dann mit einec Viaf ftarfem
Bier und etwas Weineffig sur bilnnfliifligen Sauce ab, be-
lege fie mit 2 fpanijdyen Bwiebeln, 2 gelben Riiben, 2 Wiir-

‘aeldent Peterfilie, 1 Kopfe Sellerie, mwitrze fie mit 2 Qors

beexbltittern, Lhimian, 1/, Gliedden fnoblaud), ber Sedale
einer Qimonte, mit' Salj, Preffer, Muskatnuf und Mustats
Dlithew, einigen Gewilvgnelfen und etwas Bimmt, lege 3
ausge{d)dlte Nitffe, und von einer aud) die Sdhalen Dei, fitRe
und fédvbe fic mit 6 Loffeln voll {dwarzgebranntem Honiq,
und lafie ¢3 fo anberthalb Sturiben foden, dann fese man
ben_abgefdjuppten, aufgemadjten, vein gewafdenen und auf
breifingerbueite Gtide gefhnittenen Ravpf hinetn, fodje Alles
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mitteljt ftarfem euer eine Halbe Stunbe, nehme ihn endlid,
nadjpem er eine Weile abgeliihlt hat, qus ber Sauce Beraus,
und vidte ihn in eine fhone NRein oder Raffevole an. Dic
burd) ein  Sieb gefeihte Sauce Ddidt man unter fleifigem
Hiihren ein, und gibt fie fiber den Hif .

Statt bed Honigs jur Sauce fann man aud) geviebenen
Phefferfudgen (fdhwarzen Yebaelten) mit Bier verfoden.

583. Gefeldyter Karpf.

Der in Stiide gefdhnittene Sifd witd in gefalzenem
Waffer abgefotten, abgefeibt, gebéutet, und in eine Seiif-
fel gelegt.

Dann vithrt man in einem Hiferl ein ober 3wei Loffel
oll Meehl mit einem gquten Theil Rahm fdon FHar ab, fdiit-
tet {o viel ficbende Grbjenfuppe bdarein, baf es in der Dide
ved)t wird, legt ein Stidden Butter baran, ein wenig Sal,
etiva8 Safran, fein gejdnittene Limonienjdalen, aud) ein
wenig Limonienfaft, ldft die Sauce gut fieden, vidlet fie
auf den Fifd), und Idt dbad Gange nod) etwas auffodyen.

584. Gebadvene Fifdye.

Die_gefduppten, gepusiten und beliebig in Stiide ge-
theilten Fijde falze man cin, und lafje fie eine Beit (ang
im Galge liegen; fehre dann jebes Stiid in Aehl um, taude
e8 fdmell in frifdes Waffer, und beftreue e8 bann mit fei-
nen Gemmelbrofeln. Cndlih bade man die Stiide rajd
fdon hellbraun aus gams beif gemadytem Sdymalze unbd gar-
nive fie, wenn fie auf den Tifch fommen, mit gritner Pe-
tevjilie.

585. Mlarinirte Fifdye.

Die Fifde werden gebaden, bann mit Sdalotten, Swie-
beln, Thimian und Lovbeerbldttern belegt, mit fodendem
Weineffig begoffen, und an einem Fiihlen Orte aufberwals.

e ldnger fie in biefer Brithe, die fih nadh [ingerer
Jeit fajt fulzt, bleiben, defto Beffer werden jies fa, man fann
fie an fefr tithlen Orten Monate lang aufheben.

586. Gebadkene Sdyneidechi[dyyen.
Grundeln, Kreffen und iiberhaupt gan31 2f[eint Filde
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werden ohne Aufmadien rein gewafden, mit Saly beftdubt,
in Miehl und Semmelbrofelnr, weldhe zu gleidhen Theilen ge-
mijdt worden, umgefehrt, und vedht {dnell ausd heifem
©dmalze golobraun gebaden. Diefes darf jebod) nidt fiber
2 Minuten betragen, indem fie jonft zu troden mwerden.
Solltent fie von efwasd grofever Gattung fein, fo wird jedes
Fifdhden auf bem Vaude gedffnet und ausdgeweidet; ibri-
gens aber ivie bdie anbern Dehanbelt.

587. Heifnbaefottencr Hedyt.

Gin grofer Hecht muk, wenn er abgejdlagen, gepubt
und ausgewetdet ift, im Sommer einent, im Winter aber
mebreve ‘Tage miivbe liegen. Dann wird er entmweder gang
ober in Stiide gefdhmitten, auf diefelbe Weife wie der Karpf
gefodyt; dbod) muf bemerft mwerden, daf ev firgere Beit 3u
foden braudt. Cine Gabel, wele in ben  Fijd) geftoden,
und leidyt wieder Gerausgezogen tvivd, fann zum  Veweife
be8 Garfodens bienen. Gr wird bdann vom Feuer genoms-
mert, auf eine Sdiiffel gevidtet und mit frifder griner
Peterfilie geziert.

Ciftg und Oel pflegt man befonbers daju zu geben.

588. fjedyt mit Sardellen.

Man fdneidet einen gefduppten und vein geputsten Hedt
beliehig in Stitde, und lGft ihn im Salzwafier etnmal quf-
walfen, nimmt dann die Stiide vorfidtig mit dem Fifdy-
[offel heraus, und legt fie in eine anbdere Rafferole, gieft
halb Wein, halb Waffer- davauf und gibt Butter, geriebene
@emmel, Piefier, Mustat, Citronenfdhale und gewdfjerte,
gefpaltene, entgrdtete Sarbellen bazu, um dad Ganze ohne
Galy weid) foden zu laffen.

fuf anderve Art nimmt man vom geveinigten Hedt
bie Ritdgrate heraus, und fdneidet das Fleifd) in Eeinfingers
bide und lange Streifern; dben Kopf aber (4Rt man ganz.

JNun madt man Butter in einer RKaffevole itber Kobh-
len heiff, gibt gewajdjente, von Griten und Shuppen  geveis
nigte und fein gehadte Sardellen bdavein, bann ben Hedt,
etwas fein geftojfene Weustatbliithe, von einer Halben Citrone
ben Saft bagw, und I4ft e8, vedt gut bevedt, langfam
bitnften. 3
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Nad) einiger Jeit wird der Dedel veggenommen, Dder
Fild umgelehrt,” toieder Citronenfaft davauj gebeiiett, nod=
mal Debect und fertiq gefodit. Beim Unridten mwird der
Ropf in die Mitte der Sdyifjel gejtelit, dev iibrige JFijdj im
Rrange hevumgegeben, und mit Citvonenfdalen und Shei-
Ben gterlid) aufgepugt.

589. fedht mit Kaviar.

Man fode einen gefduppten und geveinigten Hedt ent-
mweber gerfdnitten ober im Gangen mit Deiffem Waffer nebit

- Buwicbeln, Preffer und Salz, ridite ihn auf einer Sdiifjel

an, und laffe ihn einige Augenblicte ftehen, damit ex ausfiiple.
Borhev aber hade man Kaviar vedt fein, verriihre ihn fobann
in ciner Sdiiffel mit geftofenem  Pfeffer, Citronenfaft und
fetnem Oel, und gebe diefes iiber ben Fifdh, Gevor ex aufz
gefragen wirb.

590. Abgefdymaliter eyt

Einem gejdhuppten und ausgenommenen Hedt fode man
in gefalzenem Wafjer mit einigen Gerviirgnelfen, Neugewiirg,
und Lovbeerbldttern, lege ihn dann behutfam auf eine Sdiif-
fel, bejtreue ihn mit Havt gefodjten und fein gehadten Giern
uEBnb ebent folcher Peterfilie, unb begiege in mit Beifem

utter,

591. Blan gekodyie Ladysfifdye.

Der Lad)s, die Forelle, der Salbling (Salm-
ling, @aibling,) der Ajdh u. f. w. werden am liebften it
gangen Juftande blau gefotten.

Dagu fdlage man vden Jifdh ab, laffe ihn eine Weile
liegen, Bis er gany todt ift, falze ifn aud) nidt ein, und
dduppe ihn nidt ab, made indeffen ben Gffig Beif, falze
sann exft ben Fifh ein, lege ihn in den Cfjig, Flufpapier
bavauf und lafje thn gugededt fo Geif fteben, daf er aber ja
nidt auffiede, benn iwie der Effig aufwallt, aeripringt bex
Fijd) ; leae audy etn wenig Pori, Limonienfdalen und Lor-
beexblétter daju, laffe thn nod eine LWeile Deifp {tebenr, und
fiede ihn voxfiditig weid.

Rlsine Forellen und Salblinge fiedet man aud),
dvenn fie audgeweidet und gefalzen find, iitéi[i; im Cffig,
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nadhbem frither Bwiebel, Lorbeerbldtter und einige Nuflerne
hineingegeben worben, und [Gft fie dann im Subde abfithlen.

ufgetijdht mwerben biefe blau gefottenen Fifde Hlod mit
giner gierlichen Ginfajjung von griiner abgezupfter Peterfilie,

Bom frifden Lads legt man aud) die gefdynittenen
Sdieiben in Brunnenmaijfer, b8 {ie fid) gefritmmt Haben,
gibt fie dann mit Wein, Whaffer und Efjig 3u gleidern
Theilen, einem Stiidden Butter, einigen Smwiebeln, Lorbeers
bldttern, Rodmarin, einem GStitdden Jngwer, Plefferfor=
nern, Gewitcgnelfen und Mustatbliithe in eine Kajferole,
und [Gft fie, etwasd gefalzen, auffoden. Wenn der Fifd) zunt
Kodjen anfangt, wixd er iiber fehr {dwade Glut geftellt,
und gar audgezogert.

Er wird dann auf eine Sdiiffel gelegt, mit Citronen=
faft ober gutem Effig befprist, und mit Peterfilie geziert
sur Tafel gegeben. Wan fann audy Halbe Citvonen beilegen.

Forvellen werden aud) im rothem Wein gefod)t. Ausge-
weibet, gereiniget und gefalzen (4t man fie ein Weildyen
liegen, Dann trodnet man fie ab; feft dann Rothwein mit
Bwiebel, Citvonenjdeiben, Fuder, Nelfen, Wiusfatblith ‘und
Butter auf, iRt e8 verdedt durdhfoden und legt nun die
Forellen Hinein, um fie gehorig gar zu bimpfen.

592. Gehodyter Haufen.

Man (Gt Bwiebeln, Lorbeerblitter und Salz mit Waj-
fev fodyend ioevden, legt bann ben in ©tiide jertheilten
Haufern davein, und (Rt ihn mohl bededt foden. Wenn er
weid) genug ift, wird-etwas frifder Cfjig dazu gegeben.

Man rvidtet ihn auf eine ©diiffel, und qibt geriebenen
friflen Rren, ober flein gehadte gritne Peterjilie mit Gijig
oder Citvonenfaft bazu.

€3 muf befonbers bavauf gefehen werden, daf ber Fifdy
nidt zu weid) wird.

593, Frifdy abgefottencr Schill.

Diejer Fijdh) wird ausgenommen, in gefalzenem Wafjer
gefocht, und ihm bann bie Haut abgezogen. Nun wird Y/,
Pfund Butter in einé RKafferole bheif gemadyt, etwasd fein
gebacte guiine Peterfilie, nebjt einigen ebenfalls gehaditer
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©arbellen darein gethan, und nadjbem es etwas gebiinitet,
itber ben auf eine Sdiiffel ierlid) gelegten SHill gegeben.

594, Wennaugen (Briden) mit Wein.

Nadypem man fie vein gewafden, fdHneidet man ihnen
bie Ropfe ab, (ft bas Blut in etwas GCifig laufen, und
weibt fie bann mit Saly im warmen Waffer vein ab, bis
alles Sdleimige weg {ft. Nun (EFt man fie mit rothem
LWein, etwas Butter, Lorbeerbldttern, Citronenfdjalen und
einer mit Gewitvgnelfen beftedten Jwicbel 1/, Stunde lang
ftaxt focden. Wian fann aud) DBl im Butter braun ivers
den laffen und in bdie Briihe geben.

Julest wird bas Blut mit der Brithe gemiit, und
biefe buvd) ein Sieb iber die angevidyteten Fifche geqeben.

595. Gefottener Aal.

Pian jdligt den Aal ab, fdineidet den Kopf lund den
Sdweif weg, 3ieht die Haut ab, madt ihn auf und nimmt
bie Galle hevaus, fdmeidet ibn in Stice und jalgt ihn ein.

Nadjdem er eine Weile im Salze gelegen, it man ihu
in einem Hifen mit Halb Wein und Halb Eifig, Lorbeerbldt-
tevn, Rosmarin, Lhmonienfdalen und einer zerfdnittencs
Limonie genug fieben, vidtet ihn dann mit etwas 1weniger
Gauce an, und aiert ihn mit griinem Peterfilfraut.

596. ®ebratener Aal,

WMan flopft den abgezogenen Fifdh, falzt ihm, in finger
lange ©titde gefdynitten und geveiniget, gqut ein, (dft ihn
eine Weile tm Salze ftehen, ftectt ihn dann an den Spief,
begiefit ihn mit Rimonienfoft und Buiter, und bratet ihn
nidt gav zu gejdwind ; fdet Hernad) ein wentg Semumelbro-
feln bavan, begieft ibn  mit Butter, gibt ibn, naddem cx
nod) eine Weile gebraten, lerlid) in die Sdiiffel, und Lmo-
nienfdjalen, Butter und Limonienjaft daviiber.

597. Ruten mit Sardellenfance.

Man nimmt von biefen Fijden bie Cingereide aus,
ftreidit fie ab, und wilzt fie in Giern, befdet fie mit Weh
und Semmelbrofeln, badt fie gejdwind aus bem ShHmalz, .
und viftet 2 oder 3 Loffel voll Semmelbrdfeln in Butter ;
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gibt dbann 4 ober 5 ausgewajdene, flein gefdnittene Savdel-
len Dagu, ein wenig Erbienbrithe, von einer Limonie bden
©aft, 3 ober 4 LWffel voll Mildrahm, etwad Safran, ein
wenig Mustatbliithe, (aft e8 gut fieden, dafi bie Sauce aber
nidt ju bdid wird, gibt den Fifd) in eine Sehiiffel, und rid=
tet bie Sauce baviiber am.

598. Gebratene faringe.

Man {dneidet bon jedem Hirving bden Kopf und ein
Ctiidden vom Sdwange weg, Dbeftreidiet zu jedem Stitd
eitten halben Bogen Papier vedht did mit Vutter legt den=
felben bavauf, itberjldgt den obern und untern Theil bed
Bapieres und widelt benfelben vedht qut ein. — Das Papier
beftreidht man nun aufen ebenfall8 mit Butter, und legt es
itber glithende Koflen auf einen NRojt.

599. Stodifify suin Geniife.

Den gehirig ausgewdiferten Stodfifd) fdneidet man in
Ctiide, tollt fie jufammen, baff die Haut aufen fommt, ums-
windet jeded Stitd mit Bindfaben und ftellt ihn in einems
Gefdyivre mit veinem Waffer in die Ndhe des Feuers, wo
er cin paor Stunden ftehen Dleibt; Ddod) mup er julekt
fodend Dheif werden, fo daf dbas Wafjer vorn, wo es beine
Feuer fteht, weifen Shaum anfeit. Nun wird er in einen
Durdfdlag gelegt, damit das Waffer vein ablaufe; bann
tird ein Stitd Butter heif gemadt, der Stodfild), nadyvem
bie Griten berausgenommen worden, hineingelegt, etwad ge-
falzen, und nadpem dag Waffer, weldhes fich auf dbem Feuer
Perausgezogen Bat, abgefeiht ivordem, zu CEvbfen, Riiben
ober Sauerfraut gegeben.

600. Abgefdymalter Stockfifd).

Diefer wird qut audgemwdffert, gefalzen und Fugededt
weid) gefocdht, gehdutet, mit Semmelbrojeln beftreut, und
mit Butter, worin etwad Bwichel ausdgerdjtet worben, ab-
gefdmalzt. — Man pflegt nod) Semmelfren oder Senf
bazu zu geben.

Man fann ihn ftatt abzufdmalzen aud) mit einer vom
weifier, mit der Kodjuppe vergoffencr Einbrenn beveiteter
©auce begiefen, und mit Butter abgeviebene Sardellen, ober
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aud) cinen gemdfferten, abgehduteten und abgeguiteten Hi-
ring in Stiidden mit etwas NMusfathbliih darauf geben,
und bamit bas Ganze leidht quifodjen. ;

601. Gebackener Stodfifd.

@ewdfjerte, geveinigte und abgehiutete Stitfe bavon
[dfit man eingefalzen eine ©tunbde liegen, trodmet fic bdann
ab, taudyt fie in Mehl, zerflopit Eier und geviebene Sem-
mel, uund badt fie jd)dn gelb.

PMan pilegt den Stodfifd) in- diefer Fovm auf Gemilfe
i geben. z

Amphibien nud Sdalthiere.
602. Gebackese Frifdye.

Pan falat die gepubiten und vein gewafdenen Frijde
ein, Lifit fie faft eine Stunde fiegen, tvodnet fie dbann etwas
ab, taud)t und wdlzt fie erft in Mebl, dann in zerflopften
€iexn, unbd [dliefli) in geviebener Semmel, bict fie {Hon
gelb aus dem Sdmalze und trdgt fie auf. Gewdhnlidy qibt
man Feld= oder Hiupelfalat dagu. Wan fann fie aud) auf
Sauerfraut geben. '

603. Sdylampete Schnedken.

Diefe werben in heifem Waffer gans fo, wie bie Harten
Gier gejotten, und nebft Effigien aufgetijht. Man  Bolt fie
mit ber Gabel qud bem Gehdufe, fdneidet etwvad von dem
harten Pordevtheil und den Stein weg, und taudt fie in
den Sren.

604. Gefiillte Sdynecken.

©ie wevden wie bie obigen gefotten, ausgehdufet und
geveiniget, dann falzt man fie etwas ein, fdineidet ausgeldite
Sarbellen mit Limonienfdalen und etliden Schuecen Flein
gujarmmen, treibt einen Bievting Butter fdhon flaumig ab,
und gibt die gefdinittenen Sardellen Binein. Die Gehaufe
miiffen vein gewafdjen und geftitvt werden, daf fte austrod-
nen: bann fiillt man die Shneden mit dem abgetriehenen
Butter in diejelben ein, ndmlid in ein jedes Gehiufe suvor
ein Buidel Butter, bann die Scnede, und verftreicht die
Deffnung wisber gut mit Butter,
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Bulelt gieft man in eine Rein etwas Waffer, fest die
Sdneden hinein, dod) o, baf bas Waffer nidht Dbaviiber
ftebt, gibt unten und oben ®lut, daf fie etwas aufbiinften,
und bringt fie auf einer Sdiiffel {dnell ur Tafel.

605. Gehodyte Krebfe.

Diefe werben qut gewafden, in gefalzenem Waffer,
bem audy etwas Efjig beigefetst werden fann, wie harte Gier
gefotten, giexlid) auf eine Sditffel gelegt, und mit Peterfil-
Traut gegiert. Man fann fie aud) mit Butterjauce etwas ab-
{dmalzen.

Man [dldgt aud) in einen fleinen Tonf 2 bis 3 Gi-
botter, gibt 1 Rod(offel voll feines Mehl, ein Stiid Butter
bagu, viihet e mit '/; @eibel guten, fiifen Rahm ab, gibt
ein Stiidden geftofienen Suder hinein, gicft etwas Suppe,
iovin die Rrebfe gefodyt Haben, dazu, quirlt e8 ab, und lft
vie Sauce auffodien, um fie iiber die Krebfe 3u geben.

606. firebfe mit Raym.

Jn eine Jein ober Kafferole gibt man ein grofes Sei-
tel Mahm nebft einem Stiidden Butter, etwas Sitmurel,
Galg und einige Loffel voll Wein. Sobald e8 zum Sodyen
anfdngt, werben big 30 mittelgrofle Rrebfe hineingegeber,
und wofl bededt Y/, Stunde lang gediinftet, dann atexlicy
auf eine Sdiiffel geridytet, und die Sauce daviiber gegeben.

607. Krebsragout.

Man Bt bon grofien Krebfen die Scheeren und Sweife
ausd, vojtet Wehl mit Butter gelb, gibt Fein gefdnittene
Sdalotten mit ein paar Loffeln voll gang Ffleiner, mit ein
wenig Butter abgeddmpfter Schampions bdagu, fiillt diefes
mit etwas Wein und Fleijdbriihe auf wiirst die Sauce mit
WMustatnuf und (et fie furg einfoden, gibt dann die Rreds-
idiweife und Sdjeeven davein, (Gt fie aber nicht mefr fodyen,
fondern nuv feiff werden, und trdgt fie jdnell auf.

608. Gebrotene Auftern.

Man fet die Auftern, nadjbem eine Sdhale befeitiget
worben, auf einen Roft iiber frijhe Glut, gibt etwas qefto=
fenent Pfeffer, WMuskatblirh, fein gehacktes Peterfilfraut,
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bann Citronenfaft und frijdjen Butter ober Provenger-Vel
bagut, und Beftveut fie mit fein gevicbenenen Semmelbrifelm.
Wabhrend bdes Bratens muf man Udjt BHaben, baf fih bdie
Auftern nid)t an die Shalen anlegen, fonjt fpringen fie. Sie
fonnen aud) auf einer Platte im Dfen gebaden werben.
Gewdhnlid) 1Gft man den Citronenfaft eg, und tijdt
entgie gefdnittene Linonien dagu auf, bamit jeder Gaft Heim
©peifen felbjt nad) belichen Saft darvauf bdritden fann.

609. Gediinfete Aufdyerin.

Dian nimmt gewdhnlide Dujdyerin, wifdt fie vein ab,
wifdt fie mit etwas Wein, gibt fie mit ein wentg Butter,
einigen LBffeln’ voll Wein und etwas Muskatblith in eine
Raflevole und [6Ft fie zugebect diinften, 68 {id) u offnen
anfangen. Man fann fie dann blos in dicfem Safte ju Tifde
geben, und Limonienjdeiben bagu, ober gieft mehr Wein
Dareint, gibt ein wenig goldgeld in Butter gevbjtete Semmel-
brifeln dazu, etwas Limonienjdalen, Mustatdlith und Q-
monienfaft. ] :

€ine Gattung grofer fdhmwarger Mufdeln wird wie bie
Aujtern behanbdelt.

610. Gebratene Flufmnfdyeln.

Die in pielen Flitffen und Béiden vorfommenden gri-
Beren und fleineren Mujdheln werben gang fo gebraten, ie
bie uftern, mur muf man fie qut bieffern, und Sarvellen-
Dbutter ftatt O obey gewdhnlichen Butter dazu nehmen.

611. Gebadkene Schildkriten.

Die Sdyildlriten werden auf die bei den Borbereitungen
angegebene vt porgerichtet u nd aertheilt, in einer Pfanne
mit Rrvéutel und Butter qut aitpaffict, gefalzent, mit 1 Paar
Anriditisffeln voll mweifer Sauce, und einer Lidjon von 6 Ei-
bottern auf dem Feuer feft gebumden, dann volfommen qus=
gelithlt, fitweis in vohen abgejdlagenen Ciern eingetwdlst,
mit geviebenen Semmelbrofeln panitt, und aqug bem Rinbd-
idmalze vejd ausgebacten.




Saftengefliigel uud Saungethieve,
612. Abgefottene Rohrhendeln.

Man falze die vein gepubten und gewafdenen FRohrhern=
Deln gut ein, fdhneide fie in 4 Theile, gebe in eine Rein einew
Theil Cffig, einen Theil Waffer, einen Theil Wein, Fiebel,
Beiztriutel, Peterfiltewiivzel und Sellerie, laffe die Rohrhen=
eln davin diinjtenr, bis fie miivb {ind, ridyte {ie dbann auf eine
©diiffel, gebe ein venig von bem Sud und geriebenen Kren
baritber, und tvage fie gleid) auf.

613. Duck-Enten gediinfiet.

Man fenge die gerupften Dud-Cnten ein ivenig ab,
jalze fte, nadypem fte ausgeweidet und gewajden worben, gut
ein, laffe fie allenfall8 aud) bejzen; jpide fie bann mit Limo=
nienfdalert, brate fie auf bem Spiefi vedit femmelfarb, begiefe
fie aber ofterd mit der Beiz mit ein wenig Rahm vermifdt,
gebe bamn in ein Yeindl ein Stiid Butter, laffe thn gerge:
ben, ftaube auf 4 Dud-Cnten 2 Loffel voll Weehl davan,
gebe die Leber bev 4 Enten flein gefdinitten Hinein und laffe
fie biinften, giefie ein wenig von der WVeize bavan, dad bon
vent Enten Hevabgetvopfte, ein paar Loffel voll Rahm und
ein wenig Kapri dazu, lege bie Cnten in eine Sdhiiffel und
giefie bie Sauce baviiber.

Singemachfes.
Cingemadifes Jileifd.
Grite Gattung. Rindenes,

614. Odyfenbirn mit Anfern.

Gin  frifdes, ausgewdffertes Odyfenhivn twird in ein
Zud) gebunven, eine Bievtelftunde gefotten, dann ausgehiutet
und mit einem Faben in fingerbide Schnitten getheilt. Hers
nad) wird Sardellenbutter von einigen Sarvdellen gemadht.
Dann beftreihe man eine fdhone Porzellanfdhitffel mit Butter,
worin etwad Mehl abgedritdt worden, dride Citronenfaft
bavauf, gebe Dann eine Lage Hirn, etwas Savbellenbutter,
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eine Yage aud den Sdalen genommener und gereinigter
Auftern, wicder etwasd Citronenfaft und Butter, dann mieder
eine Lage Hirn. Auf diefe Art wird fortgefahren, bis Aldes
verbraudyt ift, dann wird e3 iiber Glut gefeit und ju-
gededt nur jo lange gefodyt, bi8 Die Auftern nidht mehr
roth find.

Doz Geridt muf {dhnell aufgetragen werden.

615. Rindszunge in polnifder Sance.

Man jdyneidet eine gefodhte und abgehiutete Rindszunge
in ©dpeiben, vojtet etwas Mehl in Butter braun ab, gieht
HRindjuppe und Weineffig bavan, gibt cin Stitdden Hraun
gevdfteten und ein' Stiiddjen weifen Juder davan, (Rt e8
auffodjen, feibet e auf die Sunge durd), gibt feine und grofe
Rojtnen, gejddlte Manbdeln, Limonienfdalen, Gewiirznellen
Dagu ; (Gt e8 nod) ein wenig auffoden und gibt das Gevidht
anf bdie Tafel.

616. Rindfleifh anf Hafenart.

Man fpide einen abgesogenen Lendbraten wie einen Haz
fen, jalze unb wiirge ihn mit wenig €ffig, und brate ihn in
einer Jeine auf beiden Seiten vedyt gut; giefe julest fauern
Hahm dariiber, und laffe den VBraten furz, aber hinldnglich
einfodjerr. Beim Anvidhten wird die Sauce iiber den Vraten
gegoffen.

617. Speckflecke.

Die geveinigte und ausgewdiferten Flede fiede man
weid) fdneide fie fo ditnn al8 moglidh, wie die Nubdelm,
weidje auf 2 Pfund Flede eine Heine Semmel in der Mild,
briidfe fie aus, und [dneide fie mit Y/, Bierting Sped, 1 Bwte-
belhuppel nud Limonienfdjalen fein ufammen; gebe die Fled
und bag Gejdynittene in ein Mafhdfen, giefe 3 Seidel gute
HRindjuppe davauf, ein wenig Jngwer, Pfeffer und Salz;
laffe es eine Halbe ©tunde gut fodpen, vithre e$ oHiters um,
bag bie Sauce fhon Har wird, unb die Sheife ift fertiq.

618. Odyfenfuf. in Savdellenfauce.

Weid) gefottene Odjfenfiifie fhneide man in ditnne Bt
den, gebe in ein Reindl ein Stiid Butter, 2 Loffel voll
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Gemmelbrifeln, ein Bwiebelhduppel fein gejdnitten, und einige
audgeltfte flein gefdynittene @arbellen, gebe bie Odfenfiife
Hinein, uud [affe fie eine Leile gut vifjten; lege gefdhnitienes
Peterfiliefrdutel und Limonienjhalen bazu, giefe ein wenig
Ptindjuppe und Rahm davan, aud) etwad Limonienfajt ober
LWeinefig, und laffe bad Gange nod) eimmal aufjieden.

Sweite Gattung. Kilbernes,

619. Gewshnlides Eingemadytes.

Man (&Rt tn einer Rein oder Kafferole Butter Beif
werben, gibt bad in Stide gehauene Kalbfleifd) mit etwas
fein gehadter Peterfilie davein, und [Gfit e8 wohl bHebedt
weid) diinften ; wenn ber Saft zu viel verdampit, o gieft
man nur jeitweili etwad fette Fleifdhbrithe dazu. Dann
ftdubt man ein paav Loffel voll Mehl davam, (Gfit e8 an-
laufen, gieft gute gFleijchbrithe davauf, und [kt fie wohl
bamit vexfoden. n biefes Ralbfleifd) fann man nun nad
Belieben entweder in biinne Blattden gefdnittene Sdams=
piond, welde etwas in Butter geditnjtet werdem, oder feine
Semmelbrofeln geben. — Auj 1 Pjund Kalbfleifd) fann man
aud) 2 eidel griine Crbjen in Butter weid) Dbiinften, und
banit mit bem Cingemaditen auffodhen lajfen.

620. Eingemadhter Kalbskopf.

Dexr gereinigte Kalbsfopf wivd in gefalzenem LWaffer
weid) gefodt, das Fleijd) abgeldft und in warme Fleijdh=
fubpe gelegt. Jnzwifden made man Butter heif, gebe einen
Sod(offel voll Meebl, 4 fein gehadte Savbellen, griine Pe-
texfilie und Sdalotten davein, giefe ein Seidel Rahm und
etivad  Fleijchbriihe davauf, laffe e8 auffoden, briide von
einer Citvone den Saft bavarn, und gebe die Sauce itber das
auf eine Sdiiffel gelegte Kalbfleifdh. — Man Tann biefelbe
aud) vor bem Anridhten mit einigen Eidbottern abjprubeln,
oarf e8 aber nidht mehr auffodjen lafjen.

621. fKalbsragout mit Pilzen,

Man lGft bas RKalbfleijh in Rindfuppe tweid) {fieden,
fgmeidet 8 in fleine Witvfel, diinftet 8 in einer Kafjerole
mit fein gehacter Peterfilic und blattweid gefdnittenen Pil=
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sen mit Butter, ftdubt dann etwas feines Mehl baran, giefit
von der Briihe, worin bad Fleifd) gefodit Hat, bazu, und
[Gfit e8 gut aufficden.

622. Eingemadhtes Kalbsgekrife.

Das Gefrofe wird vein gewajden, mit Salz und Viehi
befttiubt, qut abgerieben und nodymald audgewajden, Dann
wird ¢3 mit etwad €ffig, Fleijdbrithe, Swiebel und Cityo-
nenjdalen weid) gefodt; ingwijden Wehl in Butter geftiudt,
mit der Vriihe aufgegoffen, und gut verfodt. Das Gefrofe
wird endlid) in Stiidden gefdnitten, nad weggenommenent,
itberflitfiigem $Fett in die Brithe gegeben, und mit etwasd Pfefz
fer und Mustatblithe nod) eimmal aufgefottei.

623, Eingemachte Kalbsbriefe.

Man laffe bie gewafdjenen Briefe in Rindjuppe Halb-
weid) fodjen, {djneide fie in vunbe VBlatteln, bejde fie ein
wenig mit Saly und Piehl, gebe in ein Reindl ein Stiid
Ruebsbutter, laffe ihn gerfdlethen, lege die Vriefe Hinein,
und laffe fie gut anloufen; fdiitte dann bdie Suppe, worin die
Briefe gefotten haben, davitber, lege aud) Limonitenjdalen und
etivas Wiustatbliithe dagu, und laffe fie qut auffieden.

624. Kranter[dynibel.

Man fdneide miivbed Kalbfleifd mit etwad geweiditer
Semmel, Pieffer und Salz, Sped, feinen Kréutern, Limo-
nienjdhalen und Sdampions gufommen; gebe in eine RKaffes
role @arbellenbutter, lege die Sdniteln darauf, und laffe fie ju=
gedectt diinften; lege fie dann auf einen NRojt, daf fie an
beiben Seiten gebrdunt werben, gebe fie endlid) in dbie Sdiif-
fel, und bie Sauce aus der RKajferole mit etmwasd Limonien-
faft baviiber.

Dritte Gattuig. Sdopienesd.

620. Gediinfietes Seyipfenes.

Das Fletfd) wird mit Mohren, Beller, Peterfiliewurzel,
Thimian, Bwiebel, Qorbeevbldttern, einigen Gewiivznelfen
und Pleffertrnern, Waffer und Cfjig weid) gebiinftet, dantt
aus bem Sude gehoben, die Brithe herabgegoffen, und bad
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Sett wieder auf bdie Wuvgeln Dhevabaefd)dpit, weldhe  damit
fhon braun gediinftet, mit Mehl beftubt, und mit der Briihe
wieder aufgegoffen werden; diefelbe wird damn duvd) cinen
Durdjdlag getvieben, bas Fleifd) davein gelegt, und mit
bagu gegebenen fleinen Eubdpfeln aufgefotfen.

426. Edyopfenes in fanrem Rabhm.

Man fpidt ein {dones Shopfenftid mit frijden Sal=
Beiblittern, [Gft ¢8 in einer Kajferole auf einer {dwaden
®lut langfam ditnften, gieft immer Suppe bdaviiber, bamit
¢3 vedht weid) wird, giefit dann gleidhy ein wenig Waffer dar=
unter, und menn e hitbjch braun gebiinftet ijt, nod) 3 Theile
Suppe und einen Theil Effig dazu, unb Lift e3 gar Toden.
Sobann mad)l man eine braune Cinbrenn, gieft nod) einen
Theil fauern Rahm dagu, quivlt e3 vedt ab, unbd feihet 3
auf bag Nleifd) durdh, gibt flein gejhnittene Limonienjdalen,
RKapexrn und etwas Neugeiiry davein, und (Eft bas Gange
por dem Unvidhten nod) etwasd auffoden.

Gin itbrig gebliebener Sdopjenbraten fann auf bicjelbe
vt ugerichtet mwerden.

627. Sdjopfene Karbonaden in Sanuce.

Die miirb geflopften RKarbonadftiide falze man ein, und
befie fie mit geftofienem Veizbrdutel, gebe in eine RKafferole
gewiicfelt gefdynittenen Sped, Swicbelhiuppel, Sellerie, Peter
filierourgel und gelbe Riiben; befprenge die Kavbonaden ein
wentg mit Weineffig, gebe fie in die RKafferole, und lajfe fie
fthon mitvb bdiinften; wenn bie Rarbonaden ju wenig Saft
haben, gieft man ein wenig Jiindjuppe davan, nimmt Ddie
©tiidfe heraus, ftdubt etwad Neehl in bdie Kaffevole, gieRt

Rindjuppe und Rahue davan, feihet die Sauce durd) ein Sied

untd [Gft die Kavbonaben in derfelben nod eine habe Sturbe
biinften. Dann legt man fie jlexlih auf eine Schitffel und
qibt bie Sauce davitber.

628. Sdyopfenes it [dhwarzer Sance.

Man falze bag in Stide gerhadte Fleifd) qut ein, und
gebe 8 in eine Rein, Veizfrdutel, AUmonienfdalen und ein
Bwiebelhiupel dagu, aud) ein wenig Effig und Waffer, ein
Stitd Sellerie und Peterfiliewurzel, und laffe ed fo lange diin=

e
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ften, B8 e8 tweid) ift; gebe dann in ein NReindl ein Stiid
Butter, laffe ihn zergeben, ftéube 2 Luffel voll Wiehl daran,
yijfte e8, Di8 e8 fdion braun wird, veibe eine Rinde von einem
Hausbrod, laffe e8 mifrdften, gebe fo viel von dem Sud
bagu, baf bie Sauce die vedhte Dide befommt, und laffe e
auffieben.

Bierte Gattung, Lammernes,

629. Limmernes Eingemachtes mit Schampions,

Man wafde dasd zerftiidte Fletfd qut aus, und briihe
28 mit heifern Waffer ab, daf e8 weiff wird; gebe danu in
ein. Peindl cin Stid Butter, lajfe bdie Sdampions, wenn
fie gepubst finb, darin biinften, gebe flein gefdhnittenes Pe-
terfiliefvautel dozu, fde 2 Twifel voll Mehl daran, giefe fo
piel Rinbfuppe darauf, al8 nothig ift, lege das ausqedritdte
Fleijd) in die Sauce, und laffe e8 miirh dimften.

Nod) bejfer wird dag Geridt, wenm man gebiinjtete
griine Grbjen bazu gibt, ober diefe gletd) mitdiinftet.

630. Lammerse Briefe mit Mordeln.

Ctwa brei Vriefe werden eine Weile in frijdes Waffer
gelegt, dann in einer mit ©ped belegten NRein oder Kafferole
mit “einer in Streifen gefdhnittenen Swiebel, einter it Scheibent
gefdinittenen Peterfilierwnrzel, Sellerte, einer gelben NRitbe und
einem Stiiddjen Butter gut zugededt und weid) gediinftet.
Dann laffe man ein Stiid Butter heif vevden, gebe etwasd
fein gefdpuittene Peterfilte und vedht vein getwajdene WMaura=
dpen daveirt, und iwenn fie tweid) find, 3 Lwffel voll Wiehl
dazu, mit weldem {ie nod) etwas bditnften miiffen. MNun feilhe
man den Saft von den Briefen bazu, briide bow einer Ci-
trone den ©aft bavein, gebe die Briefe ebenfalls dagu und
laffe fie sum Sdlufe nod) einmal auffieden.

631, Limmetnes Hanldyel.

Man fiebe dag Baufdel in gefalzenem Wafjer, fdineide
e3 fein nubeljdvmig, gebe in ein Peindl ein Stiif Butter,
ein flein gefdhnittened Swicbelhduppel, dann bdag gefdynittene
Biufdel hinein, und laffe e8 gut roften ; ftiube bann 1 Kod)-
[Bffel voll Weehl davawm, {diitte 1 LWwifel voll Rinduppe und
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ein wentg Weirieffig dagu, gebe flein gefdnittene Limoniens
fdalen und etwad Safvan Hineln, und laffe Ales gut
auffoden.

632. Rimmernes mit Krebsfouce.

Man gebe bas gerftiidte, gemwajdene und eingejalzene
leifd in eine Kafferole, ein Stitd Butter, ein wenig Rind-
juppe und Limonienidalen dazu, laffe €8 fhon miixh ditnjten,
ftdube 2 Loffel voll Mehl dbavan, laffe e8 cin wenig vdjten,
ftoffe 6 oder 8 gefottene Rvebfen, aber ofne bie Galfe feir
aujarmmen, gebe fie in ein Topiden, fdittte eine gute Findjuppe
bavauf, laffe fie ein paar Wial auffieben, gebe ausgeldfte
Rvebfe, gediinftete Shampions, in Salzwafjer iiberfottenen
Spargel und Karviol dagu, und fiede e vor dem Anvidytern
nodfmalsd auf, damit die Sauce einen guten Gefdmad Hefommt.

Flinfte Gattnng, Shweinenesd.
633. fladelfleifd.

Sungfdyweinenes, mit etwas Sped verfehenes Fleifdy
wird Dbeliebig gerftiidt, eingefalzen, mit Biwiebel, Lorbeer=
blattern, Thimian und etwasd Pfeffer in eine Kafferole obder
Jiein gethan, mit gewdjfevtem Weineffig begoffen, gut - aufs
gefodit, big bas Fleifd) miirh ift; suleist iwird etwad faurer
Jtahm bdazu gegeben unbd die Briihe durd) ein Sieb iiber dag
in eine Sdiiffel gelegte Fleifdh angevichtet.

Man fann ftatt bes Lekteren eine blofe Cinbrenn mas
den, ober etiwad Weehl an dag Fleifdy ftaubden.

634. feipgefottencr Sdpweinshopf.

Der gereinigte und der Linge nad) gefpaltene Schveingds
Topf wird in fiebenbem Wajfer Y, Biertelftunde abgebritht,
und mit frifdem Waffer abgefdyredt. Dann nimmt manbdas
Hitn heraus, {dneidet es in 2fingerbreite Stitcthen, veimiget
diefe Wwicher forgfdltig, legt fie in eine Rafferole, gqibt in
Iegitere eine fpanifdie Bwiebel, die mit 4 Gewiirznelfen ge
fpidt ift, 4 Rorbeerbldtter, 1 ftarfes DBilfdel Bertvam, 'z
Gliedden Knoblaud), hinveidiendes Salz und Pheffer, 1 Sei»
bel Weineffig, und fodt fo bas Gange fdnell iiber ftavfem

R
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deuer, bi8 ber Sud auf den adyten Theil als Saft einge-
fodt ift; bann ift bas Slelfd audy fernig weid); man legt
e8 gierlid) auf eine Sdiffel, gibt ben aft dariiber, und
Deftreut es mit fein gefchnittenem Bertram over Sdnittlaud.

635. Schweinfleifdy mit Wildpretfance,

Wan fodt das zertheilte und gut ausgewafdiene Fleijch
in gefalzenem Waffer mit einer Biviebel beinahe weidh. So=
sann viftet man geviebenes Brot in Butter ober gefdnittes
nem Sped, gibt e3 in bdie Briihe und (GEft es mit Cifig,
Citronenfdale, einigen Wadjholberheerern, Preffer, Jugwer,
Relfen und englijcem Gewitv nod) eine '/, Stunbde fodjen.

Sediste Gattung. Bierfiifiges Wildpret. ‘
636. Eingemadhies Wildpret iiberhanpt.

WMan  reinige ein Stitgt BWildpret, nadhdem e8 mit
BWadyholberbeeven eingerieben worben und miirhe gelegen,
mit Waffer ; [affe €3, Ienn e8 bon eimem jungen Wild ijt,
blos bitnften, gebe s ramlid) in eine Rafferole, davunter
¢in Stiid  Butter, cine in Sdjeiben - gefdhnittene Jiiebel,
etwas Pfefferfovner, Jngwer, Neugewiics, lajfe e8 Dditnften,
giefe dann Suppe und Weineffig davan, laffe e3 teid) - fo-
den, Brenne o8 mit brauner Ginbrenn ein, giefe fauern
Jabm daran, und feife die Sauce durd. Soll e Sauce
eine dunfle Farbe haben, fo gebe man ftatt fauvem Rahm
gevijteten Buder und aud) etwas Kapern dazu. Das Geridit
famn mit einen frang von Butterteig oder mit Lmonien
umgeben twerden, :

Alte8 Wildpret muf vor bem Ditnften mit  Eijig,

affer und dem angegebenent Gewiivy abgefod)t werben.

637. Wildpret-Ragout,

. Dat man AbfaNe vder iibrig geblicbene Stitdden yon
Divichen, Dajen, Reben, u. dgl. fo werden biefe in biinne
Sdeiben gefdynitten, in Butter etwas iberdimftet, dann mit
Dbl beftdudt, braun gevsftet, gute Sleifdbrithe dazu gegof-
e, ber aft von eiter Gitrone  davar gedritdt, und mit
¢ paar Lffel volf Milrahm qut aufgefod’)t.gﬂienn man

. 1
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¢8 anvidtet, wird e8 gewdhnlichy mit fleinen Butterpajtetdern
garnirt.

638. Yorderhafe (das Junge) bronn cingemarhi.

Man zevhadt den BVorberhafen in Stitde und wifdt
ihn tein, gibt in eine Rafferole ein Stild Buiter, ein Stitd
in Heine Witvfelnr gefdnittenen Sped, eine Fein gefdinittene
Biebel, einige Thimianbldttden und ein flein gefdynittencs
Qovbeerblatt, legt den gerdnittenen Borderhafen hineit, falat
ibn, gibt cinen Loffel Waffer obder Rindjuppe Ddavam, et
ihn yoohl 3u, unbd IGRE ihn weid) bitnften, bis {id) die Sup=
pe gang eindiinftet und die Jwiebel braun tird. Nun gieht
man 1Y, Seidel Rinbdfuppe und /, Seivel guten Weinef{ig
darait.

udh fann etwad rofher Wein dagu fontmen. Der toeid)
gefodjte Hafe wird braun und mit etwad Juder eingebrennt
mit Qimonienjdalen, Neugewiicy ober Nelfen nod) etwasd
aufgefoht und angevidtet, dann ebenfalls mit Butterteig
garnirt. :

639. Wild[dyweinenes in Kranabet- AWad)holder-) Sawce.

Dag Fleifd wird auf fhon evwihnte Weife geveinigt,
in ©tiide gehauen und weid) gefocht. Dann madt man
Butter oder reines Fett heif, (At Wrehl davin braun iper=
oen, giebt Bwiebeln und gute Fleifhbriihe bdavan, und [éft
e3 mit etwad fein geftofienen Wadyholberbeeven, Sals, Wein-
¢fiig, Buder und einigen Gewitanelfen fodyen. Bulekt twird
bas leifd) Hineingegeben und davin nodmals gut aufgefotten.

640, Brann eingemadhier Rehriicker.
Fiix 14 Perfonen.

Das Fleif) wird aus ben Hitdenbeinen Hevausgeldft,
in runbe Stiide gefdnitten, diefe flopft man etwas, bejtreut
fie mit Sal, taudt fie in gerlaffenc Butter und legt fie in
eine fladge Kafferole; bann {dneidet man eine Gandleber i
gleidh vumber Fovm, wie dag Rehfleifdy , falzt und taudt
jie ebenfall3 in Vutter und legt fie in eine anbeve flache

Kafferole. Y/, Gtunbe vor dem Anvidhten bratet man beide
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jdmell ab, feiht die Butter ab, legt dag NRebfleifd fammt

der Gansleber in eine ticfe Kafferole und [GFt fie tm Dunift.
Hievauf bereitet man die dazu gehirige

641. Sance.

gt einer  mit Butter ausgefdhmievten Kafferole [t
man vor allem bad Wurzelwer! Braun ierden, bdann gibt
man bie ausgeltjten Rebriidenbeine, bdie fein Fujammenge-
Hadt werden miiffen, und 2 Maf Wafjer davauf, und 4Rt
man bdie Flirffigleit, die fleifig vom Fawme geveinigt werden
mufi, 6i8 auf eine Wiaf einfoden, eine bHraune Einbyenn
von 6 Yoth Butter und ein Glag Borbeaur [Eft man mit
diefer Sauce quffoden, paffiert fie durd) ein Sieb und [dft
fie an ber Wdvme.

Bum Aufputs ber Speife madyt man einen

642. Teig-Reif.

Dagu nimmt man 1 Pfund Wehl, etwas Salz, 2 ganze
@Eier, 4 Qoth Butter und Enetet auf dem Brete mit mwar-
men Wajfer einen feften Teig, diefen walft man dann rund
aus, madt von der Hilfte des Teiges einen Tellexformigen
Boben, von bder anderen Hdlfte einen bdrei Finger Hohen
Jeif Deftreidht thn mit Eiivets, und flebt ihn damit ald Cin-
fafjung wm den Teigboben Herum, awidt mit den Pafteten-
awider eine Verzievung Dbinein und [t dba8 ganze qut
baden. Hievauf legt man bag vund gefdnittene Rehileijch
{Pehfilet) und die Gansleber veiheniveife in den Teigueif,
giefit die Draune @auce bavitber und bringt die Speife Deif
gur Tafel. :

643. Weifes Eingemadytes vou Hiihnerbruft mit Ragont.

Fiir 14 Perfonen.

Bon 8 His 10 jungen Hithnern iwerden Dbie Briijte
ausgeldft, biefelben in eine flade Cafferolle gelegt, in bie
man 5 Loth Butter gibt. Nun  befiveidht man die Hithner=
britffte mit Gieriveify beftrent fie mit ganz fein gejdnittenen
Tviffeln oder Pdelzungen und  I4Ft fie fdnell brater.
Yo Pfund gediinfteter Reid3 iwird in eine mit Vutier qut

audgejdmierte  NReifform  eingebritcft und dann .auf eine
13#
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Sdyiiffel geftitvyt und in diefen NReidreif werden die Hithner=
brifte fammt Tviiffeln ziexlid) eingelegt.

644. Ragout.

Bon bden itbrig gebliebenen Ritdentheilen der Hithner
fiebet man cine gute, yoeife Suppe, madt eine iweife Cin-
brenn und verfodt diefe mit der Dithnerfuppe forgfiltig.

645. @anben anf Rebhiihner-Art.

Man put und falzt einige Tauben, undb Beizt fie 24
Gtunden ein. Dann fpidt man fie mit fein gefdnittenem
©ped, bratet fie langfam, und Dbegiefit fie mit Veize und
jaurent Rahm. Die Sauce dagu madt man von Y/, Seidel
Rahm mit Mehl abgeviihet, etwad Beize, dem Herabgetropfe
ten pon Dden Tauben unb lhnglid) gefdnittenen Citronens
fdhalen.

RNaddem alfed nodmals aufgefotten BHat, werden die
Zauben auf eine Sdhiiffel und bdie Sauce baritber gegeben.

646, Kapann mit Aifderin.

RNaddem man von Butter und Mehl eine gelbbraune
Ginbrenn gemadt, [Gft man Semmelbrofeln ein wenig bavir
vijten, qibt fein gebadte gritne Peterfilie, Citronenjdalen,
Sardellen und Biwiebeln davein, gieft qute Fleifdhbriihe und
Wein davauf, und [GRE e8 mit einem dhon braun gebratenerm:
Kapaun wohl auffodenr. Die Miifdeln werden rein ausdges
wajden bon einey Seite die Sdjalen abgeldfet, und Ddant
ebenfalls bazu gegeben. Beim YUnvidten gibt man die Sauce,
fiber ben Lapaun; jollte derfelbe jedbody nidt fdhon genug
audfeben, fo qibt man ihn ierlid) zerlegt in bie Sdyiiffel.

Pan fann aud) junge Hiihner oder Poulavde auf bdiefe
Avt, oder aud) mit Saucen uridyten.

647, Junge Gans mit Aepfeln.

Man fodht bas Junge der Gand in gefalzenem Waffer
weid), voftet Mehl in Butter braun, giet von der Briihe
daran, legt die gefdhdlten und zerfdnittenen Aepfel nebjt Ei-
tronenfdalen, Tleinen Hofinen und gefdnittenen Manbeln
inein, [Gft die Aepfel tweidh fodjen, und thut damn die:
junge @ans bingu, damit e8 nod) efnmal gqut auffiebe.
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S0 fdwarzer Sauce madt man das Gansd-Junge auf
jolgende Avt: Man ridtet die gefottenen Stide in eine
Rafferole, qibt Broiebel, Limonienjdalen, Beiztriutel, ein
wenig €ffig und Rindjuppe daran, (E{t o3 diinften, bis 8
mitvh twixd, gibt in 'ein Reindl ein Stitd Butter, lGft ihn
gergeben, 2 Loffel voll Mehl davam, 2 Loffel voll fdwarze
Brotbrojeln, [GFt e8 braun riften, vithvt 3 mit der Suppe
von der Gang flar ab, [Gft €3 nodh ein tvenig ditnften, und
bringt e3 auf den Zijd).

648, Gansleber in der Sauce,

WMan fpidt bdie gefalzene Leber mit Limonienjdalen,
gibt in ein OReindl ein Stid Butter, Hein gefdhnittene
Jwicbel, ein wenig Kuttelfraut, dbann die Leber binein, und
[t fie eine Weile Ddiinften, fdet ein mwenig Yeehl Ddavan,
lafit fie nod) etwas vdjten, gibt Rindjuppe und Rahm dagu,
ellidhe Tropfen Weineffig ein wenig Pheffer, und [t fie
nu einen Sud aufthun, damit die Leber nicht Hart wivd.

Hud) die RKapaun- und Sndianleber fann man auf
diefelbe Avt gurichten.

Adyte Gattung. Wildgefliigel.
649, Gedimpfte Schnepfen.

Nadydem fie gepupt, ausgenommen wad rein gemajder
jind, reibt man fie mit Salz und geftofenem Preffer ein,
und bdmpfet fie eine halbe Stunde lang in Halb Wein halh
Waffer. Walrend diefer Jeit fad't manbas Cingeweide mit den
geveinigtert und von der Haut befreiten Megen Hein, jdhwitet
€3 mit gertebenem Sdhmwarzbrod in Butter ab, gibt e8 3u
ben ©dnepfen, wiizt e8 mit Pfeffer und WPustat, gibt
Citvonenjaft Gingu, und [4fit e8 gav dimpfen. Beim Anvidy-
fen toerden gefdhnittene Citvonenjdalen davitber geftrent.

650. Rebhiihner mit Schampions.

Nadybem Ddie Rebhithner fauber gereiniget, gewafden,
gefpidt und mit Pfeffer und Salz inwenbig ausdgeriebert
worden, bimpft man fie in 2 Theilen Waffer und 1 Theil

Wein faft weid); voftet dann Mehl in Butter braun, mijdt
¢8 nebft geveinigten Sdampions und Citronenfdeiben an bie
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Briihe, (Gft damit die Hithner vollends weid) und die Sauce
langfam Eodjen.

651. Yigel mit Weintranben.

Pan {dwikt die gut gereinigten, aqusgenomumenen Bo=
gel in Butter ab, thut halb Wein, halb Waifer, Juder,
Bimmt und Mustat Hingu, und [kt fie Ddimpfen. Bulebt
gibt man Weinbeeren hinein, und (ift fie nod) einige Minu=
tenr mit durdfoden.

Dies wird cine angenehme Weingavtenipeife im Hevbit.

652. Wildenten in [hwarzer Sance.

Man Hadt die reingepusten und zevtheilten Cnten i
Gtitde, gibt fie in eine Kaffevole, Sals, Cffig, Wein und
Rindjuppe, aud) ein Jwiebelhiupel mit Nelfen bejtedt, Lov-
beerbldtter, Cimonienjhalen, Kuttelfraut und Bafilifum dagu,
und [4ft fie hon miih bitnften ; [GFt dann in einem HReindl
ein ©titd Butter zevgehen, fdet 1 Loffel voll Wehl und 2
Qiffel voll geviebene [dwarze Vrotbrdfeln daram, rvojtet es
qut, gibt ¢5 zu bev Cnfe, vithrt e8 unier cinanber, (At %
gut fieden, giefit "sulest ein wenig Rahm Ddarunter, unb
vidtet dag ganze glei) an. Man Tfann 8 aud) in eine
Pajtete geben.

653. Wildtauben in brauncr Seuce.

Man {dneidet die reingepupten Tildtauben in 4 Theile,
gibt fie in eine Raffevole, gieft Efjig, NRindjuppe und  ein
wenig Wein davauf, Limonienjdalen, ein FGwiebelhiupel mit
Nelfen beftectt, 2 Stitddhen Knoblaus und 2 Lovbeerbldtter,
und Gt fie vedt miih bitnften; gibt dann in eine Pfanue
ein Stitd Butter und geviebene jdjwarze Brotbrofeln, vijftet
fie [on lijtbraun, und vithet fie unter die Tauben; Ldft
fie red)t gut ditnften, daf die Sauce jdhon Har. wird, uny
;umm; por Dem nvidjten Lovbeerbdtter und Fiwiebel micver
heraus. ;




199

2. Ordnung,
Cingemadife Jaffenfpeifen.
Crite Gattung. Fijde.

664. fledht in Butterfance.

Den vollfommen geveinigten  Fifdh fdneidet man auf
breifingerbreite ©tiide, beftdubt ihn ftaxf mit Sal, witcyt
ihn mit einer gefpaltenen Jiwiebel, 6 Gewiivznelfen, 6 Lox-
beerbldttern und etwas Thimian, begieft ihn mit fodendem
Waifer und fest ihn ans Feuer, fo daf dad Waffer duferit
wenig fodt. Hat ber Fifh 20 Minuten gefodht, o fetst
man den Topf vom gFeuer, beveitet wdikrend diefer Jeit nad
oer fhon befannten Bor{drift eine Butterfauce, und Hebt
jie ftart mit Limonienfajt. Endlid) Hebt man den Fifd) qus
pemt Waffer diber ein reine8 Tud), ridtet ihn in eine iiber
tine Sdyitffel zufammengejdlagene Serviette an, bHejtveut ihn
mit Peterfiltebllttern, und felst die Sauce, wenn man fie
nidyt daritbergiefien Wwill, in einer Sdjale Hefonders bei.

DOiefer Fifdh Tann aqud) gang gefodt, und der Linge
nad) angeridytet werden.

655. Gediinftete Fovellen.

Pan veiniget die Fifde gehovig, gibt in eine Kaffevole
Butter, Hein gejdnittenen Smwicbel, Peterfilterourel, Sellexie,
gelbe PRitbenr, Lorbeer, Limonienjdalen und Beizfriutel, Tlegt
die Fifche hinein, [Gfit fie auf jeber Seite gut bdiinften, und
gibt fie bann auf eine Sdiifjel. Darvauf legt man nod) ein

' Gtiid Butter und 2 oder 3 CFIGfel voll Semmelbrifeln
bazu, gieft Erbfenbriipe und Rahmn nad), felst aud ein wenig
gebvannten Buder bei, damit die Sauce braun wird, [Afit
e5 nod) eine Weile fieben, und feift bdie Sauce itber Dbie
Forellen.

656. Grundeln in blaner Sauce.

Man gibt in eine Pfanne Halb Effig Halb Waffer, Sals,
Lovbeerbldtter und 1 Swiebelhdupel, (Gt s fiedenw, Wt
die Grundeln aus, wifdt fie mit einem Tude ab, gibt fie
in ben fiebenden Effig, [Aft fie nur ein paar Dal auffieden,
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{diittet ein toenig falten Gifjig davitber, und [dft fie jugededt

eine Weile ftehenr, bamit fie ~vedht fernig terden, fdymiert
eine Sdjiiffel mit Butter, begieft ' fie mit Mildrahm  unb
bejdet fie mit geftoffenen Gewiivgnelfent; feibet die Grunbeln
ab, gibt fie auf bie Sdiifel, ein wenig Nahm und Butter
bavitber, befdet fie mit fein geriebenen Semmelbrdfelnn, und
lafit fie gulett nody gut aufbiinften.

657. Ruterr in der Leberfance.

Mean fiebe ben gehisvig geveinigten Jifd in gefalzenem
Waffer ab, fdneide feine Leber in fleine Stiide, und laffe fie
in einem Reindl mit einem Stiid Butter anlaufen, fdet einen
RodBffel voll Mehl davan, und laffe 3 etias vijten ;
gebe ein twenig Rahm und von dem Subd, worin das |
Sleifd) gejotten worben ift, etwas dazu, daf die Sauce bdie
vedite Dide befommt, aud) etwas Limonienfaft und Lhmonien-

fdalen, gebe die Ruten auf eine Shiifiel und die Sauce
paritber.

658. Sdyill in Limonienfauce.

Man wijdt den gut abgefduppten SHI rein aus,
fdmeivet thn yu Stitden, und fiedet ihn in einer gefalzenen
Crbjenbrithe ab; gibt in ein Reindl ein Stiidt Butter, [GfE
ihn gergehen, ftdubt einen Loffel voll Meehl Hinein, bdaf die
©auce die vedjte Dide befommt, briict Limonienjaft und
gibt Limonienfdyalen Hinein, audy etwas Safran und Gewiirg
Dagu, unbd legt den Fifd) himein, um ihn nod) einmal aufz

' gufodien,

Wan fann gulelt aud) ausgelifte Krvebfen, gefodjten
Spargel obex Mauradjen dazu geben.
659. Schwanberger-Fifd).

Der Fifd) wicd in falb Cffig und Waffer gefotten, in
bie nvidtidiiffel gegeben, bann mwerben ein paar Eibotter,
etiwas Limonienfaft, Cffig, Salz und Suppe auf dem Hexde
jo lange gefprudelt, bi3 e8 didlid) ift; dann wivd e8 iiber
vert Fifdy gegeben.

660. Stokfifdy in der Mildjrahmfance.
Pean diinftet den vein gehiuteten unb gefalzenen Stod-
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fif mit etwas Butter, bi8 es vedit fernig wird, gibt dann
in ein Heindl ein Stitd Butter, ein  paar LWffel voll fein
geviebene Semmelbrifeln, auf 2 Pfund Stodjifd Y, Seibel
RNabm, ein wenig Hein gefdnittenes Peterfiliefriutel, Limo-
nienjdalen, etwas Mustatbliithe und Safvan ; [4ft e8 unter
einanber gut auffieden, vidtet den Stodfifd in eine Sehitfel
und gibt die Sauce daviiber.

Bweite Gattung, Amphibien nud Sdalihiere.
661. feipabaefottene Frifdye.

Dian gibt in eine Pfanne Haldb Efjig halb Waifer, einern
Theil Wein, Salz, Lorbeerbldtter und KLuttelfraut, (ift o3
gut fieden, gibt bie Frijhe BHinein, und (45t fie auffieden,
ridtet jie in eine Sdyitfjel, gieft bon dem Subde etwas dbavauf,
bejaet fie mit Semmelbrofeln und brennt fie mit Shmalz
und Bwiebel ab.

662. Sdyildheoten in Limonienfouce.

Man vidtet die Shildfrdten auf die befannte Art vor,
gibt in ein Peindl ein Stid Vutter und flein gefdnittenes
Peterfiliefvautel, legt bdie Biegeln von dber Sdilbfrste Hinein,
falzt fie und 16ft fie gut diinjten; ftaubt 1 ober 2 Lijffel volf
Mehl bavam, Gt fie nod) ein wenig biinjten, gibt etwas
Drithe dagu, worin die Sdildfrite gefotten Hat, audy Limo-
nienfaft und Sdalen, ein wenig Safvan und Gewitv, und
{aft fie nody einen Sud madpen. :

Bur wilfdgen Sauce badt man fie gefdhwind aqus
oem Sdmalz, nimmt Halb Wein BHald Crbienbritbe, gibt
'y Roffel voll in Sdhmalz gerdftete Semmelbrdfeln und Se-
ioiivy dagu, aud) Limonienfdalen und etwasd Sajran; (Gft fie
gut biinften, bis bie Sauce flar wird, legt dann bie Biegeln
it eine Siiffel und gieft die Sauce bariiber.

663, Auftern mit Rutenleber.

PNan fdneidet die Leber Hlattvig, (aRt fie mit den Auftern
i Butter etwas anlaufen, gibt 1 oder 2 LWffel voll Hein
eviebene Semuntelbrijfeln, Flein gefdnittene Limontenjdalen,
imonienfaft und ein wenig Grbjenbuithe davan, und IEFt fie
etwas aufbiinften ; gibt ein wenig Mustatbliithe bagu, und wensn
fie angeriditet find, lang gejhnittene Limonienjdhalen davauf.
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Dritte Gattung. Faftengefliigel und Siugethiere.

664, Duck-Enten in [dwarzer Sance.
Diefe werben gehirig vorbeveitet, gejalzen, auf cine Jeit

in Ml gelegt und bann vein audgewajden. Darvauf legh

man fiein ein Jieindl, gibt Effig und Waffer, Limonienfda-
len, Bwiebel und Veizbrdutel dagu, uubd Gt fle mirh diin-
ften; gibt dann in ein Reindl ein Stiid Butter, (Gt ihn
gergeben, nimmt eien €5ffel voll Weehl dagu und einen Loffel
voll gerichene Brofel von Hausbrot, welde aber von einer
Hinbe fein mitffen; voftet e fo lange, D8 e8 braun ift,
riihrt e8 mit dbem Sud von den Dud-Cnten ab, und Gt
Alles nod) eine Weile biinften.

665. Fifdyotter in der Sauce.

Man laffe Das vorgeviditete Fleijh mit Wein, Cjfig,
Rvdutern, RQovbeerbldttern, Gewitry, Limonienjdalen und
@alz weid) diinjten, rofte 3 odber 4 LWffel voll geviebened
fdwarzes Brot in Butter, gebe aud) 1 Lofjel voll Diehl
pazu, laffe e8 Dbréunlich) werdben, riihre es mit bem Sud {dhin
flav ab, ficde e$ gut, gebe den Sdhlegel auf eine Sdiiffel,
und feihe bie Sauce dburd) ein Sieb daviiber,

666. faufenfleckeln.

Dazu werben die Flecdeln wie zu den Sdjinfenflecelts
gemad)t unbd abgefotten, bann in Butter etwas gerdjtet; ftatt
bes  Sdweinfleijdes aber cin Stiid Haufen gefotten und
bitnnbllttrig gefdnitten. Davauf wird beided wie die Sehine
fenfledfeln eingelegt, Butter Semmrelbrifeln und Rahm daxs
fiber gegeben und mit Unter- und Ueberglut gebacen.

667. Fleifd)-Reridon.

Man brate Hebhenbeln, bereite ausd 1 Pfund gebratenen
fdlbernen Sdjnifieln eine Fajh, madie ein Cingerithrtes von
4 CGlern, {dneide e3 mit gemweidhter Semmeljhmollent und
etwad Weark vedit fein zujammen, und gebe Salz und Mus-
fatbliithe bagu; viihre fobann bdie Fajdh mit Y/, Seidel Mildy
rahm ab, fdmiere einen Melonmodel mit Butter, bejde ihn
mit @emmelbrofeln, belege ihn mit Sped, ftreidhe die Halbe
daid) hinein, lege die gebratenen Hebhendeln bdarauf, dann
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bie itbrige Fafd) und lajfe dad Gange in der Tortenpfanne
cine Bievtelftunde bacen.

668. fKrebs- Meridon.

Bon 30 im Peterfiliewaffer gefodyten Krebfen (Hfet mart
bie Sdweife und Scheeven aus, madt vom dem Uebriger
1, Pjund Krebsbutter, vervithrt ihn, wenn er aqudgefill,
vedit flaumig mit 4 gangen Eiern und 6 Dottern, gibt &
fleine abgeriebene, in Mild) geweidyte und ivieder gut ausge-
briifte Semmeln, nadbem man fie vorher flein gehadt, bda-
vein, fhneidet bie ausgeldften Sdweife und Sdeeren fein
wiirflig, und gibt fie ebenfall8 dbavunter. Nun bejtreidhet man
eine flache RKafferole oder Form mit Krebsbutter, fiittert felbe
mit Dem Teige aus, gibt weifed Nagout mit griinen Crbien
oder Spargel davein, fitllt den Teig bavauf, und Dbadi ihn
langfam in einer Rohre.

Gr mufi aus dem Ofen gleid) auf die Tafel fommen.

* 669. Hithner-Aeridon.

Man fodt eine alte Henne, von der man bdas Blut
aufgehobern, vedit weid), (Gt abgevinbete Semmel in Rahm
angiehen, ftofit diefe mit dem Fletfd) bon der Henne zufjam=
men, treibt e8 burd) ein Sieh, und rvithrt 4 Eievdotter und
etwad ©alz mit bem Blut der Henne hinein. Dann fdyneivet
man wieber Y/, Semmel gewiirfelt, Hefeudhtet fie mit Rahu,
{dmeidet aud) */y Pjund frijden ©Sped gewitvfelt, lagt ihn
ein weniq gexfdleiden, gibt die Semmel, etwad Wajovan
und das Blut dagu, und (Gt e3 anlaufen.

Buleit mifdht man beide Theile {dhidyternmeije, und [ERt
ba8 Gange langjam baden. '

Wraten

LBorheveitung.

Bei Behanbdlung der Braten ift Folgendes zu bemerkert ¢
 Die grifieven Bratenjtiide braudyen eine vevhltnifmas
fiig grofeve Dike und lingeve Jeit.
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Das Feuer wird in einem Halben Kreis Herum qevidytet,
die Flamme muf nur fparfam auflodern, die Glut aber um
fo ftérfer fein, bie man immer mit Hilfe des Shiirhatens
in gleidem Grade der Hite ju evhalten tradten muf.

Alfes, was gebraten wird, 3 mag mun auf offenem
Derde, oder in ben Spavherdrdfhren gefdjeben, muf fleifiig
begoffen werden, theils mit Fett, Shmaly oder Butter, oder
mit cinev eigens bagu verfertigten Mavionabe, bas Wildpret
mit feine Beize, und suleht aud) mit MWildjrahm.

Die jungen Wildpret- Gattungen, befonderd Hag G-
fliigelwildpret, haben feine Veige nothig, und werden qefpidt,
ober mit Spedplatten bedectt, obder aud) nur mit Fett oder
Butter begojjen, gebraten.

Was auf demr Spiefe gebraten werden foll, mufy man
Defonders gut anftedfen und aufbinben, damit es betm Bra-
fen nidyt rvutfcht.

Der bidere Theil muf fmmer an die Mitte des Feuers
3u jteben Tommen.

Rleinere Braten, wie Kapauner, Poularde, funge $Hiih-
ner, Jebhithner , [dmmerne Biegel, junge Hafen und bdie
iibrigen in feineren Gtitdfen gebratenen Fleijdgattungen qes
Graudjen viel weniger Jeit, ldngftens %, Stunbden, ober aud
nur Y/, Stunbe, um vollformmen ausgebraten zu fein. Sie
foxbern ein lebhaftes, nad)y und nad) néfer viidendes euer
unb fleifiqes Begiefen, dagu ift aud) bie vidtige Beuvtheis
[ung nisthig, um ven Meoment beftimmt Fu treffen, in weldent
oie Wirfung ber Hike nadlaffen muf, damit das Brat:
ftii gut, nidt gu tvodenr, und in feinem gehévigen Safte
evhalten werbe.

Sdnepfen, Wadhteln 1. dgl. werben tmmer mit Sped-
platten iiberbunden. Bei feineren Bigeln wird der Speck
mit Semmeljdeiben an ber Seite Deigefiigt, oder mit den
fleinen Spiefden duvdjftochen. Diefe Bigel werben ' fanmt
ihren Eingeweiden in einer Bievteljtunde gah gebraten.

Alles gum Braten Befttmmte folf jung, fett und ntiixh
fein. Die gum Fitllen geeigneten Braten, fowoll vom Geflitgel
als von anbern Fleijhfticten, wie da find: Kalos- ober
limmerne Brujt, fleine junge Hiihnden, Zauben, werbern
erft behutfam untevgriffen, dann mit der alfgemeinen Braten-
fitlle gefitllt.
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Diefe Bratenfiille wird auf folgende Art verfertiget :

Man treibt einen Bievting Butter mit 4 Cidottern ab,
jdneidet eine Mundfemmel, nachden ihre Rinde abgerieben
worden, wiirflig, befeudhtet fie mit fiifem Rabm, vermengt
bamit dag WAbgetriebene, qibt ein Biifdyden fein gejdnittene
Peterfilie, etwas Salz, Gewiiry und Mustatnuf dazu, und
gulet nod) einen fejt gejhlagenen Sdnee von 2 Giflaven.
Dies Alles wird gut dburd) einanbder gerithrt.

Sit bag Stiidt gefiillt, fo niht man die Oeffnung feft
au, bueffict und bratet es, Die Fitlle darf nidht su weid) fein,
unb muf einer Reber gleidh gefdnitten werden fonnen,

670, Kalbs[dylegel.

Diefer wird gewafden, allenfalls ein paar Stunden i
lauiavme Mild) gelegt, cingefalzen, nod) etwas liegen ges
Iaffen, und am Spief; oder in einer Rohre langfam gebraten.
€in grofier Selegel Hraudt 2 Stunden und bdaviiber um
Garbraten. Man fann ihn nad) Gefhmad aud) mit ausge-
liften Savbellen und Rindermart fpiden.” Wihrend des
Bratens wird jer mit Pahm und Buiter, oder aud) nur
mit fetter Fleifchjuppe Dbegoffen. Mit Savdellen gefpide
;nuﬁ er_baud}, entgftens julefit, mit Sardellenbutter begoj=
en tverder.

671. Gebeister Kalbsfdylegel.

Man Hopft den Sdlegel, falzt thn, veibt ihn mit ges
ftofienem Veizfrdutel, Hein gefdnittenen Limonienjdalen und -
Sranabetbeeven gut ein, (Eft ihn 1 ober 2 Stunbden in Salz
jtehen; madjt eine Beiz davitber von Effig, Wein, Waffer
und Bwiebelhdupel mit Gewitgnelfen beftectt, brennt ben
Cdlegel damit ab, und [t thn 1 ober 2 Tage beigen ;
bann fdjnetde man bas Hautige dbavon weg, fpidt ihn mit
ener gejottenen gefeldten Sunge jdhdn durd), oder aud) mit
el wenig grof gejdjnittenem Spedt; bratet ihn, Degiefit ihn
bftevs mit Beiy und Rahm, und madt dagu eine Sauce aus
emer [idhten Cinbvenn mit qusgeldftenn Savdellen, RKapri,
ttwas Rahm und Beiz, und gibt foldhe in ciner Sdhale zu
bemt mit Kapri und Limoniendalen 3ierlid) beftreuten Braten.




672. Wierenbraten.

Diefer wird gang o wie ber Sdhlegel bHehandelt. Cr
praudt aber nur die Halfte ber Jeit um BVraten, witd mit
Butter und Fleijdjuppe begoffen, und exhilt beim Anvidten
aud) etwad von diefer Vriihe.

673. Gefiillte Kalbsbruft.

Die Bruft wird gereiniget, eingefalzen, untergriffen,
mit der obevwdhnten allgemeinen gFiilfe gefiillt und gut ju-
qefpiefit. Gebraten wird fie auf biefelbe Avt, wie ber Mievens
braten.

674. RKalbsfdhleael mit Sardellen.

Wenn der Schlegel fdhon bdreffirt und cingejalzen it
madyt man mit einem ditnnen Wefjer Locher daein, unbd jpidt
ihn mit vier [inglid gefdnittenen Sarbellen und 2 Jeherln
fnoblaud), welder fo dimn wie miglid) gejdnitten wird,
- und [6ft ihn dann eine Stunbde liegen. Der Schlegel auf dieje
vt jugeridhtet, muf bei anBaltender Hige eine halbe Stunbe
Jinger wie gewdhnlid), unter fleifigem BVegiefen mit Butter,
gebraten werden, Cine Halbe Stunde por dem Unridyten be
gieft man Ddiefen nod) mit fed)s bis adht Loffelooll Meildyrahm,
und gibt banm, naddem der Schlegel gehiivig auf die Seiifjel
georbnet ift, bie Sauce davunter.

675. Schopfenfdylegel.

Diefer wird qut gehdutet, geflopft, mit Sped duvd)-
zogen, am ©piefe mit Rahm begoffen, fo wie der Kalbs:
{dlegel gebraten. €3 ijt jedod) davauf zu fehen, daf derjelbe
ja nidt austrodne, fonbern jdon faftig bleibe. Pian fann
ven abm, welder in bie Bratpfanne getvopft, in braune
Sauce geben, fie etwad damit auffoden laffen, und bann ent:
meber iiber ben ©dlegel ober in cigener Sdale dazu geben.

Wil man ben Schlegel fauer BHaben, jo Wit er vor
bem Braten einmarinivt, und wihrend beffen mit diefer Wa=
rionabe begoffen. Die abgelaufene Brithe wivd mit einem An- |
viftloffel voll guter ©dit vermengt, burd) ein Haarfieb |
gefeibt, und itber den auf bie Seiifjel angeridteten Schlegel
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gegeben. Dag Uebrige fann in einer Saucefhale BHeigegebern
fverbett.

Man fann den Shopfenidlogel, bevor er gang ausge-
braten ift, aud)y mit Sarbellenbutter Dbeftveihen, und beint
Anridten aud) ein Stitd Savdellenbutter unter denfelben legen.

676. Lammsbraten mit Aepfeln.

Pian Hopft und falzt ein fdines Lammbyieviel, gibt Ci-
tronenfdhalen und ein Lorbeerblatt bazu, und bratet e mit
nidht 3u dieler Sauce. it foldjes {dHon braun und Deinabe
fertig, fo legt man e8 Deraus, gieft bie Sauce ab, fdhdlt
25 Mafdangtevdpiel, thut fie in die Bratpfanne, gieft bdas
et bon der Sauce daviiber, und legt den Braten Ddarvauf.

Cr muf o lange braten, bi3 bdie Aepfel tweid) find.

677. Lamms[dylagel mit Birnen.

Cin fetter gut geflopfter Lammidlegel wird eingejalzen,
und mit Beigabe von Jwiebel und Citronenjdalen fdhon ge-
braten. Jnbeffen fodit man gute faftige Birnen in einer KLafje-
vole Braun ein; wenn nun der Vraten weid) ift, fo nimmt
man dad Fett davon ab, thut zu der Sauce, welde nidt zu
viel fein Dbarf, bie gefoditen Bivmen, legt den Braten
pavauf, Detvopft biefen mit JFett, Deftvent ihn mit gevie
Henem fdwarzen Brote, mit Lebfuchen gemifdht, und [GfE
ihn Hraun iwerben. ;

678. Gefiilltes Lammsbieqel.

Man fdneidet ctlide ausdgeldfte Sardellen wiixflig, dazu
aud) in Mild) geweidhte und ausgedriidte Semmel mit einem
Bwiebelhiupel, gritner Petevfilie und ein wenig Leber fein
gufammten, gibt e3 in ein Topfden fommt bden Sardellen;
{dligt 3 Cier bavan, gibt ein wenig Vutter, 1 Loffel volf
‘Rahm und Salz bagu, vithrt e$ unter einander, fitllt e3 in
bag Biegel, bratet basfelbe, Degieht e8 Hfters mit Sardellen-
butter, und belegt e8 in der Sehitffel mit Peterfilietviutel. Audy
fonn nod) etwad Sarbellenbutter beigegeben iwerben.

679. Rammerner fafe.

Der Ritden fammt Heiden Biegeln (der Haje) wivd ge-
Dlutet, gewafdien, 2 Stunden in fiife Mild) gelegt, dann
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eingefalzen und gebraten, Jnzwifden gibt man in eine Rein
einen. halben Biexting Vutter und 2 Kodlsffel voll Wiehl
bazu, riihrt e8 mit Rahm gqut ab, fet e8 auf die Gfut, bis
8 etwad Ddidlid) wird, wobei aber beftinbdig geriifrt werben
muf; beftveidhe Dann bamit den Hafen wihrend bem Braten
4 oder b Mal bei ftarfem Feuer, bamit bev Hafe rejd) bleibt.

Sit felber gebraten, fo wird ev mit fiifem Salat jur Tafel
gegeben,

680. Die Lammsbruft

wird gang auf bdiefelbe Weife wie die Kalbsbrujt gefiillt,
langfam gebraten, und mit guter Fleijdhjuppe und Butter
begofien.

681. Srhweinsriiden.

Man legt diefen gut gewafden und gejalzen in eine
Bratpfanne mit etwas Wafjer, [t thn fo lange in dem
Ofen, big bie Haut anfingt fpride gu werden, jdhneidet fie
bann der Linge und Queve nady fein fingertief witvflig ein,
und bratet ihn unter ofterem Umbdrehen gar. ©Oie Haut muf
{pride und glasartig exfdeinen, fonjt Hat der Vraten fein
fdhones Anjehenr. Man fann aud) jedes anbdere Stitd eines
jungen Sdpmweines (Briihlings), weldem fein biinner Sped
gelajfen wird, auf diefe Avt braten, — Die Haut wivd immer
gitterartig angejdnitten.

Cin abgezogener Sweinsriiden wird qut ausdgewajden,
mit Saly und Kiimmel beftreut, in eine Kajjerole gelegt, und
ein paar Loffel Fleifdbrithe und eben o viel quter Weineffig
Davangegeben. Dann wird exr gediinjtet, bis ev mitvh ijt: end=
lid) gibt man qud) oben Glut, daf er fidh jdon brdunt. Gar
gebraten wirb er auf eine ©diiffel gelegt, das Fett abges
1dhopft, und der Saft daviiber gegoffen.

682. Fpanferkel (Spanfadel).

Das rein gepufste, ausgenormmene und getwafdene Span-
ferfel wird von aufen und innen ftart mit Salj eingericben,
unb ber Baud) mit Semmel ober gefodten und gejddlten
Rartoffeln ausgefiilit. Dann bindet man 3 ber Linge nady
am Spiefe feft, dreffivt (peilt) die FFitfe auseinander, und
bratet e3 fdymell.
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Wenn o8 {divikt, wifdt man e8 mit einem Zudye ab,
beftveicht e3 einigemal mit Sped, wifdt es enbdlidh mwiedeys
holt mit Bier, und trodnet es immer wieder ab Bilven fid)
Blafen auf der Haut, fo miiffen felbe fogleid) twieder qufge-
{todjen werden. Bratet man ein ©panferfel in. ber Rihre,
fo ift bex Borgang derfelbe, b. §. man muf es aud) dort
jognell braten, dabei nidit umwenbden, da der Ritden immier
oben bleiben muf. Aud) muf man das Braten 3u etner folden
Beit wablen, daf bas Ferkel fogleid auf die Tafel gegeben
werden fanm, da e8 fonjt einfdrumpit.

Uud) wenn e$ in der Rohre gebraten wird, muf man
¢3 einige Wal mit Sped bejtreichen. — Wenn man gleid)
nady bem Braten cin Seidel faltes Waffer iiber ben RitcFen
[diittet, wicd die Haut nod) rejder.

683. Kapaun- oder Ponlard-Braten.

Rapaunen oder  Poularde follen nad) bem Abjtechen
wenigjtens einige Tage abliegen. Nadidemn das Sttt jauber
gerupjt ift und bie Gebdivme herauggenommen find, mwird
viidwdrts am Halfe ein Lod) gemadt, der Kropf fammt der
Sdlundrifhre herausgenommen, daf Bruftbein eingebdriict
und bie untern Fiife abgehauen. Nun wird ¢3 nad) veinem
Auswafden gefalzenr, und entweder mit fein gefactten Sarbel-
fen gut ausgevieben, oder griine Peterfilie Dineingejtectt.

Hievauf werden bie Sdjentel hinaufgejoben, und mit-
teljt eines burdigeftecten Speiles befejtigt; Dann wirh ein
Spief durdgesogen, der Braten am Halfe und et den it
fen mit Bindftden feft gebunden, und anfangs bei gelindem,
bann Dbet ftivfevem Feuer, mit Butter begoffen, gebraten.
Die Fliigel fonnen abgehad't oder guriidgebogen werben.

Beim Anvidten wird der Speil levausgesogen, unbd der
Braten nad) abgeldften Bindfdden mit etwas frifdens, obex
einen Augenblid in Heifer Butler ober Sdmalz gebadenem
guiinen Petexfilie gesiert. — Statt ber Sarbellen fann man
den Baud) aud) mit Pleffer und Salz einveibert, und vor
bem Bundfen besfelben Citronenjdeiben mit Peterfilie hinein-
geben,

684. Gebratenter Indian,
Dagu wihlt man ein Halb a11§gewad;fene34@tﬁcf.
1
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Der Jndiant wird gleidh einem Kapaun gefengt, aufge-
madt, gefalzen, an ben Spief geftedt und wdhrend bes
Bratens mit Butter begoffen. Dod) fordert derfelbe anfangs
moeniger Dike, weil er gewdhnlid) um mehr af8 bdie Hilfte
qrofer al3 ein Rapaun ift, und daher viel Lingere Jeit jum
®arbraten braudt. Pan fann Ddenjelben aud) mit Papier,
weldhes mit Butter beftridhen wird, itberbinden, bdiefes erjt
1. Gtunbe vor dem Anvidtert wegnehmen, und hellered Feuer
geben, bamit er eine {dhone gelbbraune Farbe befommt.

Gewshnlid) wird der Kropf bded Jndiansd gefiillt. Ju
biejem Behufe jdneidet man bdie Kropfhaut riidmwirts {iber
bemt Halfe auf, und nadpem man den Kvopf aufgeldiet,
{hneidet man aud) die Kropfhaut bet ben Rofhaarbitfden
ab, (Bfet fobann ben Hals felbjt wifden bden Flitgeln ab,
und faffet bon da bdie Haut in grofen Stiden vund Herum
mit Bindfiben ein. Die iibrige Dreffur ift wie bei dem ge-
bratenen Sapaune. _

A3 Fitlle dient entweder die allgemeine, oder die fol-
gende gyitlle; ,

Mit 3 Ciern wird ein Stitd flaumig abgetriebener But-
tex gut verriihrt; bann ioerben 2 fleine tn Whld) geweidyte
unb mieder gut ausgedriidte Semmeln, nebjt */, Pfund o=
finen, eben fo vielen Weinbeeven und in Streifden gejdnit:
tenen Meanbeln bavein gegeben, wohl bamit verrithrt, bdie
Rropfhaut eines auf die obige Art hergeridhteten Jndians
bamit gefiillt, mit Bindfaden wohl zugebunbden, und derfelbe
bann nod) etwad langfamer al3 jener ofne Fiille gebraten.
PMan nimmt aqud) ftatt ben Rojinen, Weinbeeven, Pandeln
unb gebratene Raftanien, dann milffen jedod) 6 Loth Elein
witeflig gefdnittenes Mart beigefesst twerden, weil fonft bdie
Fitlle zu troden fein iiivbe. Buleht iwird ber Binbfaden
auggezogen und ber Jndian mit etwad DLraunen Saft heif
aujgetragert.

685. Gebratenc Hendeln (Hiihner).

Die Hendeln werden, wenn fie 6 big 10 Woden alt
und fett jind, mit heifem Waffer geputst, audwendig mit
©alz, tnwendig mit Pieffer und Salz eingevieben und etwas
liegen gelaffer. %ieranf gibl ‘man in da8 nunere des Hens
oel8 ein ©titd Butter, etwad Peterfiliefraut und eine Sceibe




211

@itrone, ftedt 3 an den Spief, und bratet e8 unter beftin-
bigem Begiefien mit jevlaffener Butter geld und {aftig.

Man fann die fertigen Hendeln aud) nod) einmal mit
Beifiem Butter begiefien, fie mif Semmelbrojeln beftreuen,
biefe auf ftarfer Glut {dnell Farbe nehmes laffen, und
banm ben Braten mit griiner ‘Peterfilic garnirt auf den
Zifd geben.

Diefelbe Vehandlung hat Statt, wenn fie im Rohr ge-
braten erdei.
P Man pilegt fie aud mit einer gewdhnliden Fitlle zu
fiallen.
Am Beften ift e5, wenn man in WMild geweidte und
oieder gut ausgedriifte Semmel mit Butter, in weldem
man fein gejdnittenen griinen Peterfilie anlaufen [Gft, begieft,
¢in paar Cier davan {dlagt, mit Salz und Safran wiirst,
und mittelft einer Sprige in die vom Halfe aus wohl un-
tergriffenen Hithner filllt, diefe dann zugebunbden, und gleid
ben gebratenen breffivt (dbod) darf fein ©Speil Ddurdygeftedt
twerden) an einen ©pief ftedt, und mit Butter begofjen
Hratet. Die Fliigelden werden bei diefer, wie bei jeder an-
bern Gattung, ausgebogen, uno Leber und Magen bagivi=
fden geftedtt. Wean nimmt zu Ddiefem Gebraude gewdhnlid
T gang junge, 6 bis 8 Woden alte Hithndjen, follten fie jedod)

dlter fein, fo miiffen fie wenigftens einen Tag vorher ab-
geftodjenr und troden gerupft werden, indem: fie fonjt nidt
mitrh genug {ind.

686, Gebratene Tanben.

E Dazu miiffen junge Tauben getodhlit mwerden.
; Nadydem fie gevupft und iiberhaupt aufj bdie namlide
Weife, wie bie jungen Hendeln Fugeriditet worben, werden
fie mit nubelfdrmig gefdnittenem Sped ziexlih gejpidt an
©hpiefidjen gejtectt, mit Bindfaden Defeftigt, und bei Hellem
Fener mit Rahm, Butter und quter Fleifdbrithe Legofjen,
oder aud) in ber Pfanne gebraten.

Aud) gefiillt werben fie auf diefelbe Avt, wie die Hens
Deln, nur nidt jo fejt, weil die Haut leidht auffpringt,

687, Enten- oder Gans-Braten.
Dazu diirfen feine alten Stitde gewdhlt {lzfibeu.
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Die jum Braten vorgevidtete Gand ober Cnte veib
man von innen und aufen mit Salz, Pieffer, Piajoran und
effichen erbriidten Wadhholberbeeven titdhtig ein, und bringt
fie in einer micdern Mein in die Bratrohre. Wihrend bded
Bratend muf man dad Fett immerwdahrend abjd)ipfen, wo-
durd) die Gand ober Cnfe vafdher und {dhoner fid) bratet.
Wenn man fie auftrdgt, fo muf dbie Brujt aufodrtd ftehen.
Dic Sauce wird tmmer darunter gegeben. Wan fann  Dden
Baud) aud) mit gebratenen Kaftanien oder mit Erdipfelir
ausfiillen und bann die tvanfdivten Stiidfe damit gavniven.

688. Gang-Braten mit Kitten.

Wihrend die Gand bHratet, {dilt man Kittenr, fdneidet
fie in 8 Theile, wendet folde im Wiehl um, und badt fie
tm heifen Sdhmalze fhon braun. Dann legt man die gebra=
tene ®and in eine Vratpfanne, giefit etwad Wein und Waf=
fer Bingu, izt e8 mit Fimmt, Nelfen, Citvonenjdhalen und
Buder, thut die gebadenen Ritten bdagu, [t bas Gange
auffoden, und gibt den Braten zierlidhy auf die Tafel.

689, Hiihner mit Majonaife und Afpik
fiix 12 bi3 14 Perfonen.

6 junge Hithuer werden, nadidem fie vein ausgewafdyem
find, mit einer Dinnen Sdjnur umbunbden (breffirt) mnebjt
LWurzehoer! in eine Kafferole gegeben unbd mit weifer Suppe
fibergoffen, aud) etwas Citvonenjaft und Salz Ddagu geges
benr, dbamit fie toeif Dleiben und weid) gediinftet, Sodann
[6ft man fie quskiihlen, {dneidet fie in jdone Stitde und
vidgtet biefe auf einer runmben Sdiiffel in Pivamidenform
auf. feber und Wagen, bldttvig gefdnitterr, gibt man gleidh=
falfs dazu. Den von ben Hithnern zuviidgeblicbenen Sajt
ftellt man ing Ei8 und bevivendet ihn Fur

690. fMajonaife.

3 Gierdotter und 1 Meffecfpite voll Saly werben in
einem feinen Weidling flaumig abgeviifet, nad) einer Miiz
nute gibt man 6 Tvopfen quted Tafeldl, mieder nad) einer
Minute 6 Tvopfen Beineffiq bdagu, und iiederholt genatt
in ben angegebenen Swifdenvdumen die Tour, bis Y/, Pf.
Ochl in die Maffe it und ftellt diefe ing Eis. Dann gibt
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man ben einftiweilen falt gemworbenen Hithmerfaft, audy etiwasd
Mustatnuf davunter, ftellt die Wajonaife mwieder auf da3
€i8, bis fie feft wivd Mitteljt eines Lwifels iibergieht man
bannt die beveitd angeridteten Hithuer mit der WMajonaife,
%efxfyrirt fie gejdmactvoll mit ASpif unbd gibt fie fdmell zur
Lafel,

AR i lobrafemn

691. firfdiemer.

Diefer muf veiff und gut abgelegen fein. Dad Shluf=
bein wird bavon abgehadt. Wan fodt ihn, gqut -eingefalzen,
guerft gewshnlidy in Waffer mit etwasd Ejjig, Lovbeerblatiern,
gangem Pfeffer und Jwiebeln, bie mit Gewitvznelfen beftedt
find, bis er ieid ift.

LWihrend bicfer Beit veibt man fdivarzes und ieifes
Brot unter einandver auf, mifdht Suder, gejtofenen Jinmi
und fein gefdnittene Citvonenfjdjalen bavunfer, nimmt Dden
Blemer Dheiff aus der Briihe, legt ihn in ¢ine Bratpfanne,
aieht die diinne Haut ab, beftreidht ihn mit gerquivlten Eiern
und briidt bann das aufgeviebene Brot fo fejt und did, ald
3 Dhilt, auf bie obeve Geite des Jiemerd, beftveidt e3 ivies
der mit Gievn, giefe ein wenig von der Jiemerbriihe barunter,
und fiellt dann dad Wildpret fo lange in den Vadofen, bid
€3 {don gelb mwird.

Bu diefemn Gevidhte pflegt man aud) eine fiife Sauce
au geben.

692. fjirfdyziemer,
fitr 14 SPexfonen.

Dad Bein ded Hiv|dziemers wird ausgeldft und bdasd
Wildpret in vothem Wein zur Hiljite mit Waffer verdinnt
undb mit Wurzelwert gefotten, bann vojtet man in Y/, Pfund
Butter 1 Seidel Semmelbrofel, qibt 2 Cierdotter und efwasd
Buder dazu und permengt Alles gut unter einander.

it der Hirfdhziemer weid) gefotten, fo nimmt man ihn
aud bem Wein, tranfdivt ihn nad) Portionen und beftreidt
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ifn oben mit ben gevifteten Semmelbrojeln. Der Hitfdsie
mer wird Heif und gewdhnlid) mit einer Ribifeljalfe fervirt.

693. Ribifel-Salfe.

Gin Biertelpfund Ribifel werden in Buder und Y/, Sei=
bel bes Weinabjuded gqut abgefodt unb bann in einer Sau=
ciere zum Braten fervirt.

694. Rebgiemer (Schlegel).

Diefer wird entiweber gang auf Art bes Hirjdziemers
Bereitet, ober aud) einfad) in ber. Rofhve qebraten, Offer bes
goffert und umgedreht. Man gibt gerodhnliy RKapernjauce
dazu. Der Rebziemer wird aud) Haufig gefpidt, und ivenw
er gebraten ift, mit einer Rahmfauce begoffen.

695. Rehriidien.

Der Refriiden wird wie der Schlegel vovbeveitet, und,
enn man will, eingebeist; dann zieht man ihm die Haut
ab, flopft das Fleifd) von ben Rippen ein wenig zuritd, Ppidk
ben Riiden qut mit Sped, fiberivindet ihn mit Papier, bratet
ihn rvedht langfam, und begieft thn einigemal mit Beize und
Raphm. Jn der Schitfiel wird er mit Rimonienjdhalert und
Kapern geziert.

696. Jungfernbratel vom Hirfdy.

Bon etnem mehr fungen Hivfd) darf dev Jungfernbraten
nuy ein paar Stunbden in ber Veize liegen, damit e bon
bem Gffig ben Gevud) bHefommt, dann {pidt man e8 vedt
alerlich mit Sped, bratet 8 {dhon langjam, und Dbegiept €3
ofters mit fahm und Beize; wenn ed gut ausgebrafen ift,
mad)t man von dev Beize eine Kapernfauce, vidhtet bad gebras
tene Fleifd) in cine Sdiiffel, gieft ein wenig von dem herabs
gejthipften ©aft daviiber, siert e8 mit Cimonienjdalen und
Sapexn, und gibt die Sauce in einer Schale dazu. '

697, Gebratener Hafe.
~ Gin junger Hafe braudjt nicjt gebeizt gu iwerden; et
cinem alten abev 1ft ¢8 nothiwendig. Gr wird vein Hergerid)
tet, gehiutet, gewajdhert, und bev NRitcfen umier bev dritten
HRippe abgehadt. Den fo Hergevidteten Braten fpidt maw

TR,
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mit linglid) gefdnittenen Speditiidden falst und begiefit ihn
mehrmals mit Heifem Eifig. Hievauf legt man] ihn in eine flade
Bratpfanne, gibt dagu Cifig, Fett und Bwicbeln, und bratet
ihn langfam in ber Rohre. Wenn er auf ben Tifd) getragen
wird, Detvdufelt man ifn entweder blos mit jaurem Rahm
ober Gfjig, obev mit einer Rahmfauce und Kapern.

Man pilegt den gebratenen Hafen aud) mit Citronen=
feeiben und Rapern au belegen, und die Briihe in dber Sdale
bagu u geben,

698. Gemsfdlegel.

Rein gebéiutet und gefpidt wird devfelbe mit fodjenben
fauver Briibe, welde von Cffig, Wein und Waffer zu glei=
den Theilen Dereitet wird, begoffen, Bwiebel , Thimian,
ovbeerblétter und ewitvynelfen Davein gegeben, und fo 4
bis b Tage ftehen gelaffen — iibrigend gang wie ein Reh-
stemer (Schlegel) behanbelt.

699. Gebratener Anerhabhu.

Dicfer wird, wenn er nod gang jung ift, Hlos vedt
fein mit ©ped gefpictt, ober in benfelben gingebunben, und
einem Fafanne gleidy gebrater.  Jft ex jedod) dlter, fo wird
er gleidy) dem Pafent mit jaurer Vriihe begofjen, worin er
92 pig 3, aud) wenn ev 3dbe fein follte, wohl 8 Tage [iegen
Bleibt. Die iibrige Behandlung ift wie beim Hafen.

@ben fo wird der Bixthahn und der Schilbhahn 3uges
vidhtet. Pian pflegt Gei biefen diefelbe Brithe gu madjen, wie
beim Gemsfdlegel. : ;

700, Gebratener Fafan.

Den gehirig gubereiteten Fafan wijdt man mit Wein
aus, reit Gn in- und auswendig mit Salz, Nelfen und- ein
wenig Tfeffer ein, und ftedt in die Oefjnung ein paar Ci
tvonenfdjeiben ; bindet die Bruft zubor mit Shedideiben,
und barn dert gamgen Fafan in einen mit Butter beftvidje-
net Papierbogen ein, unbd bratet ihn am Spiege oder in ber
Hein, indem man thn abwedfelnd mit Butter und Eitronen=
faft Defprengt.

Bulet wird bas Papier entfernt, der Sped aber auf
ber Bruft gelaffen, unbd die Sauce durd) ein Sieh davitber ge-
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geben. Bevor man den Fafan auf ben Tifdy qidt, nimmt man
ben ungevupften Ropf, der bdefhalb ftets aufbewalhrt wurbe,
ftedt ihn an ein Holaden, und pafjt ihn an den gebratenen
Fafan an. Das Gange wird mit Citronen garnit,

701 Gebratene fafeliihner.

Bei ben gerupften, aufgemaditen und gqut  ausgemwafde=
nen Dajelhithnern wird die Brujthaut (08  qeldft, und eine
Sdjeibe Sped dagwifden geftedt, dann werden fie gefpidt,
und fleifig mit Butter begoffen, gebraten. Nun laffe man
einige Auftern, Citronenfajt, etwas Mustatbliithe, Citronen-
fdalen, und, wenn man fie aben fann, einige Triiffeln in
einer Rafferole mit einem Stitd Butter wohl diinften, und
lege bie gav gebratenen Hithuer auf bie Sdyitffel, um fie mit
ber Gauce 3u begiefien.

Sie fonnen aud) gefpidt, wie die PHafen gebeizt, und
mit Rafm und Butter begoffen, - gebraten werden.

102, Sdynepfen und Rebhiihner

werben gerupft, aufgemadit, gewafden, mit Sped gefpidt,
und iibvigens wie die Hendeln oder Kapaunen gebraten. —
Die Sdnepfen werden gefdwinder gar.

703. Gebratene Wildtanben.

Jtadidem man die Tauben vein gepubt, gewajden, ein- -

gefalzen, cine Beige von Cffig, Wein, Jmiebel, Kuoblaud,
YorbeerblGttern und Limonienjdjalen bdaviiber gemadyt, [Hft
man foldye, befonbders mwenn fie alt find, 4' ober b Tage in
ber Beige liegen, fpidt fie dann mit Sped oder Knoblaud,
bratet fie langfam, undb Dbegiefit fie diters mit Veize und
Rahm; gibt dbann in ein Reindl ein Stiid Butter, ein tenig
tlein gejdynittene Jwiebel, einige gefdnittene Sardelfen, ein
wenig fein geviebened Ruttelfraut und Vojilifum, (Eft e3 qut
anlaufen, fiet 1 ober 2 Roffel voll Weehl davan, (Rt e3 nod)
ein: wenig, viften, giefit fo biel von bder Beize bazu, daf bie
Gauce in bev Dide recyt wivd, gibt dag Hevabgetropite voit
ben Taubert bau, mwie aud) ein weniq Nahm, und (EFt o8
gut auffieden.

Gut ausgebraten, werben bdie Tauben in bie Sdiiffel
und bie Sauce davitber' gegeben,




Stafter- Wrater.

704. Gebratener Karpfe.

Naddem ber Fifh gefdhuppt und gewajden worben,
fdmeidet man ihn oben am Riiden {o auf, daf ber Baud
betfammen bleibt. Hievauf fondert man die Galle von bem
Cingeweide ab beftreuet den Fifd) aufen mit Salz, und legt
ihn audgebreitet fo in die Bratpfanne, daf der inneve Theil
itber ficdh, ber dufeve aber auf ben Voven der Pfanne 3u lie-
gen fommt. MNun beftveut man den Rarpfen aud) von diefer
Seite mit Saly und Pieffer, und gibt etliche eine, zerjdnit-
tere und gejdhdlte Jwiebeln daju.

TMan fann von dem am Riiden gedffneten Ravpfen audy
bas Fleifd) auslifen, von den vdten befreien, mit den ge-
veinigten Eingetetden ujammenhacden, bann mit einer belies
bigen Fitlle mifdhen, diefe in bie Haut etnndhen, und auf diefe
Art mit Parmefanfds Dbeftveut baden. Vor bem Anvidhien
ggiel')tE }i‘ncgn bie Fdden aus, und gibt ben Fifd) mit einer Sauce
3u Tifdpe.

705. Gebratener fedyt.

Cine mit Butter Deftridene Bratpfanne wird mit in
Sdetben gefdinittenenen Jwiebeln belegt, und ein abgefdupp-
ter, aufgemadyter, gemwajdener, mit Salz Deftiubter, und mit
©arbellen gefpidter Hedt davauf gelegt. Nun mwerden Sar-
oellen flein gehadt, mit Butter vermijdht, und der Fifdh ba-
mit Delegt, in eine HRNohre geftellt und langfom gebraten.
Bon Jeit zu Jeit wird frijde Sardellenbutter nadygegeben.

Wenn der Fifd) -gavgebraten {jt, wird gar behutjam auf
eine Sdhiiffel gehoben, mit in Streifen gefdhnittenen Citronens
{dhalen geziext, und mit flaver Savbelfenfauce aufgetragen. :

706. Gebratencr Haufen. .

Diejer wivd, mit Sals beftiubt, etiwad liegen gelaffen,
dann abgetrodnet, mit Butter beftviden, und auf dem Hojte
iiber frifder Glut langfam gebraten. Gy wird mit Semunmel-
brifeln beftveut, mit heifemn Butter begoffen und mit Halben
Citronen aufgetifdt.




707. Gebratene Barben.

RNadypem diefe gefhupdt, audgenommen und gewafdern
worben, madyt man aquf Geiben Seiten Hleine Scnittden ber
Queve nad) davein, beftvent fie mit Salz, Tehrt fie in zexlaf
fener Butter um, und bratet fie auf dbem Hofte.

RNun [GFt man ein Stitdden Butter in einer Kaffervole
Beifi wexden, gibt etwad Weehl, und venn dadfelbe Hraun ift,
2 Hein gehadte Savdellen, ehen folde Bwieheln und Eitro-
nenfdhalen, Pfeffer und Wusfatnuf dagu. Nadbem e8 etwas
angelaufen, gibt man einen Sdopfloffel voll Waffer und
etioas Weineffig dazu, laft e3 auffoden, und gibt dieje Sauce
iiber die gFHifde.

708, Bratfifdye.

Sdyne grofe Weiffifde werden vein gefduppt, ausz
genommen, auf beiden Seiten einigemal nidjt su fief einge-
{dnittenr, gefalzen und gut mit Wrehl beftdubt, Dann wird
in einer Bratpfanne Butter heif gemadit, die Fifde fommen
barein, twerden {dhon braun gebraten, auf eine Sdhitffel ges
geben und ausfiiflen gelaffen. Nun werdben Sdjalotten,
Dwieheln, Kapern und blattweife gefdnittene gelbe Hiiben
bazu gelegt, aud) gamges Neugewiirz, Gewiirgnelfen und
Pfeffer darauf geftveut, und aulest guter Weinefjig mit OL
bariiber gegeben.

709. Judenbraten.

Man fdnetdet das ausgeldfte Jleifd von 2 Pjund
Savpfen Hein gufommen, madt von 4 Ciern ein Cingerithr-
tes, wetd)t eine fleine Semmel in der Mild), briidt fie ausd
und fdneidet beided unter bag Fleifdh; treibt dann anderts
Palb Bierting Butter . flaumig ab, {dlagt 4 Eier davan,
und gibt nod) 3 Loffel voll Rahm dagu; rithet bas Fleild
barunter, gibt von einer Halben Limonie lein gefdnittene
©dalen, etias Peterfilietraut, Hein gefdnittene Sdalotten
ober Bwiebel, Saly und etwad Pfeffer dagu, rithet e gut
unter einander, befdet ein Sdhneidebrett mit Semmelbrojeln
gibt Dbag Ubgevithrte bdavauf, formict einen Hafenviiden,
bringt ihn auf ein mit Butter beftridenes Papier, belegt
penfelben mit [dnglid) gejdhnittenen Sardellen, begieht ihn

e
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mit Butter und etwad Rahm, qibt oben aud) Papier, und
(4Rt ben Vraten in einer Pfanne langfam im Rohr braten,
nehme dann bas Papier weq, und bringe ihn mit Sarbellen-
ober Rapernfauce anf die Tafel.

710. Gebratene Robrhithuer.

Die Nohrhithner werden enthiutet, eine Stunde im
Whaifer und wenigftens einen Tag in faurver Brithe, wie fie
beim $Hafen angegeben worden, liegen gelaffen. Dann bratet
man fie unter oOfterem Vegiefen mit Rahm,” Suppe und
Beize, gibt fie in eine Schirffel, und die Sauce dariiber.

711. Gebratene Duck-Enten.

Man vupjt, fengt, {pidt und braiet fie im Saft” wie
die Tauben. Beim Braten darf man fie blog mit Vutter
begiefen.

712, Biberbraten.

Man wihlt dazu den Sdlegel. €r muf 6 Tage in
einer quten Veize oder Wavionabe liegen, qut gefalzen,
und mehrmalen umgewendet und gefdhvert Iverden. Nady
Berlauf diefer Jeit bindet man den Sdlegel auf den Shiek,
ober gibt ifm in eine Bratpfanme fitv dad Wobhy, Beftreidt
ibn mit Butter, bratet ihn unter oftevem Begiefen mit ber
DBeige oder Mavionabe, unbd gibt diefe gulebt itber ben ange:
ridyteten Braten.

b al atf
Siiper Salat

713. Gefiillie Aepfel.

Man fdhalt die Aepfel (vorziglich Majdansger oder Tafet-
dpfel) fein, fdneibet oben eine Platte herab, ftidt das Gehiufe
(Den Boken) Hevaus, fiillt Weidyfel, Ribijeln u. dgl. mit Juder,
ober fonft ein Gingejottened Binein, fegt bie Platte Ivicder
davauf, und biinftet bie Aepfel mit Wein und Juder.
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DOie gefitllten Aepfel fann man aud) mit Eiweif be-
ftreichen, mit Semmelbrifeln bejtveuen, und aus Sdhmalz
bacen. ,

714, Gefulste Mafdansher.

Man (GGt dle gefdhdlten Wepfel mit Wein, BWaifer,
cinem Stitdden Jimmt, Citvonenjdhalen und Juder weid)
bitnften, legt fie dann hevausd, beftedt fie mit in  Stveifen
gefdnittenen Wanveln, [aft den Saft mit mehrevem Juder
nod) eine gute Bievtelftunde fodjen, feibet ihn Ddann durd)
ein feines Haarjied itber die Aepfel, und [(Gft fie an einem
fithlen Ovte julzen. Uud) bdie gefitllten Wepfel fdnnen auf
diefe Avt gefulzt werben.

715, Aepfelkomypot,

Man fdalt mehreve Aepfel, fticht unten bdad Gehiufe
hexaus, dbod) fo, baff ber Stdngel nod) am Apfel bleibt,
und ditnftet fie mit Wein, Juder, Citronenjdalen, Jimmt
und NRofinen in einer Kafferole. Sind fie weid), {0 vidtet
man felbe auf die Sdiiffel, bededt fie mit (dnglich gefdhnits
tene;; PManbdelnr, gieft die Sauce bavitber, und [aft jie falt
joerbert.

716. Aepfelmus.

Wean [dalt und fdneidet dbie Aepfel, befeitigt das Ge-
Bufe, ditnjtet jie mit Waffer und Wein weid), vithrt felbe
mit dem Kodloffel flein, thut am Suder abgeriebene Citvos
nenjdalen und fleine Rojinen bazu, [4fit biefed8 bamit auffo-
den, bis e fteif wird, gibt e8 auf bie Sditffel und ftreuet
Bimmt baviiber.,

717, Aepfelmarmelade.

Diefe ift nidhts anders ald ein Wepfelmus mit  viel
Buder eingefodt, und burd) ein Siedb getrieben. Dian fann
auc% aus Birnen, Jwetfhfen, Mavillen u. {. w. Marmelabe
maden.

718, Birnenkomyot.

Man ftidt das Kernhaus von bden gefdyilten Birnen
Hevaus, fo dvaf der Sténgel bavan Dbleibt, ftedt in jede eine
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@ewiirgnelfe, legt fie inbdie Kajferole, thut ein Stiid Suder,
Bimmt, gwei Theile Wein und einen Theil Waffer Bhingu,
bafi bie Briibe iiber die Virnen geht, und (Gft dieje jo lan=
ge fodjen, bi8 fie weid) find. Hievauf legt man bie Bivnen
in eine Rompotjdale, beftrent fie mit Hein gefdnittenen Gis
tronenjdhalen und Buder, fodt die Brithe nod) mehr ein,
und qibt fie ulebt daviiber.

719. Gediinftete Birnen,

Man [Gfit in einer Kafferole 1 EFl5ffel voll Juder mit
etivas Butter lidthraun werden, gibt dbann gute gefddlte
DBirnent hinein, und (Gt fie fo lange rdften, bis f{ie |don
bunfelbraun find. Dann jditttet man ein wenig Wein uny
Waffer davan, thut 3 ober 4 geftofene Gewitrznelfen mit
etiwad geftofenem Bimmt und ldnglid) gefdnittenen LUmonien-
fdalen bdagu, [Gfit fie fdon weid) bdiinjten, vidtet jie bann
auf eine ©diiffel, {diittet den Saft daviiber und gibt fie
auf ben Tijd.

720. Kittenkomypot.

Man fdneidet die gejdidlten Kitten, DLefreit fie von ihren
fteinigen Beftandibeilen, itberfodt felbe ein baar Mal mit
fiebendem Wajjer, madyt dann in einer Kafjerole rothen Wein
mit Juder, gangen Jimmt undb Nelfen fiedend, legt bie ab-
gelaufenen Ritten davein, und fodt fie gugededt, bis fie weidy
find. Dann legt man fie zuerft auf eine Platte, bid jie abs
gelaufen find, und davauj in die dazu beftimmie Anvidtidiij-
fel; Todit bie zuviidgebliebene Sauce fury ein, und gibt diefe
burdh ein Sieb iiber die RKitten.

Die gange Uvbeit biirfte iiber 2 Stunben bauern.

721. Windifde Powideln.

®ib entfernte {dhone veife Bwetfhlen in grofie Tipfe
auf eine Heifie Platte und laffe fie getfoden; wenn fie zevfodyt
find, feihe ben ©aft duvd) einen Durd)fdlag in eine grofie
RKaffevole; bas Uebrige gib wicder in dle Tipfe, fiille fie
hievauf mit frifden Bwetfdfen und laf e8 foden, rithre ¢8
aber Bfterd um, fo aud) ben Saft. Diefes fann, mwahrend
Du dag Mittagsmahl beveiteft, aunf bder Platte gefdehen;
Nadymittags fann man e8, damit nidt defhalb Holz vers
brenut und die Jeit in der RKiide verloven geht, auskithlen
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{afferr, und exft den pweiten Tag bas Cinfieden vollenden.
Wenn der Saft [don diclid) u werben beginnt, fo gib etwa
auf 2 Diaf Saft eines Handvoll gejtofenen Juders daju,
vithre Deftdnbig, daf €3 nidjt verbrennt, und laf e3 redyt pid
einficben 5 Bievauf [af den Saft ein twenig austithlen, und
fibergiefie ihn in einem Gefdhivee mit Sdmalz. Die anbern
Powiveln [af aud unter beftindigem Rithren fo biel al8 mog-
{ih Didt einficben, fitlle fie ebenfalls in ein Gefdjivr, iibergicRe
jie, wenn fie gang falt gewordben, ebenfalld mit Sdmalz,
und bewahre fie wie den Saft.

722, Marillenkompot.

Dic Mavillen werberr mit fiedendem Waffer begoffen,
gehiutet und entfernet. Dann [Hutert man Juder mit LWeirt,
fegt, wenn ev rein verfdumt Hat, die Marillen (Apritofen)
bavein, itberfodit und bringt fie auf eine Sditffel; bdriidft
algbann in den Juder bden Saft einer Halben Citvone, [Aft
joldhen dict einfodjen, und gibt ihn fiber das Kompot. Man
fann aud) dic Rerne Sffnen, fddlen, und Idngli) gefdhnittent
bavitber ftreuen.

723, RKirjdyenkomypot.

Man fdneidet von den Rirfden bdie Halben Stingel ab,
fest fie mit etwas Wein, Juder, immt und Citvonenjdalen
aum Feuer, und [EFt fle nuv ein cingiges al aufialfen.
Nun thut man felbe in einen Durdilag, damit fie rein
abtropfen, fodt die Sauce fo lange cin, bis fie Didlicht
ird, und giefit fie nadjher iiber die Kividjen.

724. Weidyfelkompot.

Die Weidfeln vidjtet man auf bdiejelbe Avt vor, wie
bie Rirjhen. Die Kevne Lonnen alfenfall8 mit einem Febers
fiel augelft werden, Dann feht man fie mit geftofjenem
Buder, Jtmmt und ein gejdnittenen Citvonenjdalen auf
Qoblen, lafit fie fo in ihrev eigenen Sauce einfoden, rvidiet
jie auf eine Sdiiffel an, und gibt fie falt ju Tijde.

Das Geriht fann aud) mit fingerbreiten Stiiddyen ge-
rifteter Semmel belegt und mit nglid) gefdnittenen Bijta=
aien Deftreut wevden.




725. Limonienfalat.

Man nimmt von etliden Limonien die gelbe Sdale
ab, fdneidet dba8 ynnere in Diinne Sdeibent, legt fie auf
einent Teller, und bejtreut fie did mit Juder; dann {[dHnei-
pet man bie suerft abgefdnittene gelbe Sdjale in fingerlange
und fehr fhmale Streifen, zerlift ein Stid Juder, gibt bdie
Limonienfdhalen Hinein, (Eft fie eine Bievtelftunde bdarin YFo-
chenr, nimmt fie davauf Heraus, legt fie auf den Limonien-
{dhetbert Hevum, und fervivt den Salat zu gebratemem G-
flitgel.

726. Pomerangenfalat.

Man fdneibet mittelgrofe Pomervangen blattweife, legt
fie aterlid) auf eine Sdiiffel, gibt auf jebes Blattden einen
halben Kaffeeldffel voll mit Buder eingefodte NRibifeln ober
eine eingelegte Rivjde, bejtrent fie vedt gut mit Buder, und
gibt guten Wein Ddaviiber.

727. Griiner (roher) Salak.

Diefer wird faft immer mit Oel und Efjig, dem mandy-
mal aud) etwas Pieffer Dbeigefiigt werben fann, abgemadt,
feltener mit beifer Butter ober Halbzerlaffenem gewiivfelten
©ped abgebriiht.

Beim Austlauben und Wajden der Blatter muf be-
fonberd vorfidhtig und genau zu Werfe gegangen werden,
teil fid) gewohnlich viel Staub, Unveinigleiten, ja oft Wiir
urer und ufeften darin DGefinbden.

Nad) wiedexholten Wajden {dligt man ihn gut ausd
ober [Gft ihn zwifden svet Sdiiffeln ausfinfen.

728. Hiinpel- (Ropf-) Salat.

Die Hiupel werden von ben groben Blttern befreit,
in pier Theile gefdnitten qut ausgewajdien und ausgefdlun=
gen. Man gibt bann, wenn der Salat gefalzen worbden, qutes
el darauf, und mifdit es etwasd unter, bann [darfen Efjig,
und mifdht ihn vollftindlg ab, um ihn gleid auf bdie Tafel
3u geben. Mandje mijden aud) gleide Menge Effig und Oel
mit dem ndthigen ©alz in einer Flajde, und geben bas Ge=
mijdy auf ben Salat. Man pflegt ihn gewshnlich mit ausdge
[Bjten Bavten, in 8 Theile erfdynittenen Giexn ju belegen.




729. Eudivienfalat.

Diefer wird gereiniget, abgefdnitten und einige Beit fur
Waffer liegen gelaffen, bdamit fid) dad Bittere mehr verlieve.
Uebrigens wird er auf diefelbe vt beveitet, wic per Hiupel
fafat, und gewdhulid) gepfeffert.

730. Bund-, gekranfer Salad, Brunukrefe,

fo wie alle iibrigen Avten von griinen Salat wexben auf bdie
ndmlidge Avt DGereitet. Der Brunnfrefjalat darf erjt abges
madit werden, unmittelbar bevor ev aufgetvagen wird. Ueber=
Haupt baxf fein Salat abgemadyt lange fteer.

731. frantfalaf.

Man fdneidet dag Kraut vedt feim, falzt 3 und driidt
¢ fejt an. TWenn 8 eine Stunbe geftanden bat, driidt man
¢8 feft aus, gupft e8 auseinander, und madt es mit Ejfig,

© Oel, Pfeffer und etrwad Kitmmel an. TWill man dent Kraut=

fafat warm, fo iird er aud) auf bie namlide Avt ausqe-
britt; man nimmt Sped, jdneidet ihn wicflig, @kt ihn
in einem Pfandel geld werden, gibt ein wenig von Dbem aus
gebriictten ©alat Hinein, damit ex nidt fo fehr fprike, giefit,
wenn ex erfaltet ift, ben nothigen Efjig davom, [Gft e8 mit
biejernt fiebend oevden, fdhitttet ¢S iiber ben @alat, madt ihn
redht durd) einanbder, und gibt ihn warn auf den Lifd).

Auf die ndmlide Art fann aud) anbdever griiner Galat
abgemadht werden.

732, Gurkenfalat.

Die gefdilten Gurfen werben in feine Bldttden ges
jdnitten, gefalzen, eine Dhalbe Stunde im Salze gelaffen,
dann bad Waffer abaefeiht, diefelben mit Effig und Oel bes
goffen, und mit Pfeffer beftreut. Nody jdmadhafter find fte,
wenn man fie frifd gefdnitten gleidy falzt, und mit Oel und
Cfig abmadt.

733. Rartoffelfalof.

Weidh gefottene und gefchiilte, nidht fehr meblige Kav-
toffeln fneidet man in bimne Sheiben, gibt fein gejdnittenc
Biwiebeln, Salz und Pfeffer Hingu, madt jie mit Effig und
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Oel untev_cinanbder, [Gft fie eine Biertelftunde ftehen, und
gibt den Salat auf den Tifdh.

Auf diefelbe Weife werden gefodite Fif olen, Crb-
jen, infen, Rarviol, Spargel, Sellevie u. f. w.
al8 Salat zubeveitet.

Der Rarviol muf vor dem Abmaden etwas in fal-
te8 Waffer gelegt werden. Man legt ihn, fo wie aud) Den
Gpargel sierlidy in die Saitffel, gieft el und Cffig darii-
ber und wicder ab, fo lange, bis fid) alles Binveiciend ge=
mifdht hat.

Dex Sellerie darf nidt u tweidy gefodit fein; man
pilegt ihn oud) mit etwas Krdutel ju vergieven.

734. Rother Riiben-Salat.

Die gefoditen vothen NRiiben werden fdidtenweife mit
gejgabtem Kren, mit Saly und etwas Pfeffer beftrent, in
ein ®efaf eingelegt, blos mit Gffig ohne el begoffen, und
nad) und nad) als Salat verbraudt.

735. Rartoffelfalat mit Sardellen.

Pan legt bie in Sdieiben gefdinittenen gefoditen Kav-
toffeln in eine Sdiifjel; dann {ddlt man ein hart gefottenes
€i, fdneidet unten eine Scheibe davon ab, und febt e8 in
bie Wiitte ber Kavtoffeln. Hierauf hadt man folgende Sa-
dyer, jebe befonders redyt Hein: Gin Haxt gefottenes €i, bann
@avdellen, vothe Riiben, Biwiebeln, Brunnenfrefjfe und Ka-
pernt, vermifdht jedes mit Salz, Pfeffer, Oel und Cifig und
bilbet davaus Rrdnge um bas Gi herum von abmwedyjelnben
Farben  Was von Effig und Oel iibargeblieben, gibt tman
aulekt iiber das Gange.

736, fjiring- oder Sardellenfalat.

Wean legt bie Hivinge oder Sardellen etwas in Baffer,
hautet fie vein ab, (dneidet fie in  Stiide; dann  [dmeidet
man  gejdydlte Mafdjangteviipjel und Swiebel witrflig, unb
madt bas Gemengfel mit Oel, Effig, Salz und Preffer ab.
Beim Anvidten veihet man die Stiidden Hiringe obenauf.
Bei einem Wildner wird die Mild) befonders mit Cjfig
unb el vervithrf nnd darunter gegeben,

WMan fann aud) nad) Belieben falten Braten bitterig
gejd)nitten, dagu mifden.
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737. Fleifdyfalat.

@8 fann Biegn alles gefodyte ober gebratene Fleifd) ver-
soenbet woerden. Mian (Bt e8 bon den fnoden, dueidet €5
nebit einer Swiebel in Heine Wiirfel oder Bldttden, mijdt
vann Sal3, Pfeffer, Effig und Oel pavan. PHiergn paft nod
alferle, al8: fauve Gurfen, Hivinge, Sarvellen, Aepfel, Ka-
pern und Weinbeeven, aud) abgefodyter Sellerie und Ronen.

738. Sdynedienfalat.

Die leidht gefodjten Schnecien werben ausd bent Gehliufe
genomumen, geveiniget, mit warmen Waffer gewafden, und
in cine Sdale gelegt. Dann {dneidet man ©dalotten oder
anbeve Jmiebel redt fein, madt bdavon um bie Scneden
cinet Rrang, und legt fleine Stiice Sardelfen dazwifden und
pavauf ; auleft Deftveut man fic mit Qimonienfdalen und
Qapri. Dann fprudelt man Cjjig, Ocl, Preffer, und ein we-
$ig @fa[g sufammen, gieft s itber bie Sdnedert und tedgt
te auf.
Man fann aud) zu den Schneden jauber geflaubten und
gewafdjenen Brunntref, ©Enbivi, flein gejdhnittene vothe Rii-
ben und Savbelfen thun, und Diefes mit einanber wie ge
wihuliden Safat mit Efjig, Oel, Saly und Pfeffer abmadjen.

739. Wilfdher Salat.

Gefodyte, feine, Blitivig gefdnittene Erbapfel, terlid)
gejnittene Fonen, ein Stid Aal, ein veingepupster Haring,
eintge Bricen, gefraufter und Gichorien-Salat werden famme=
fih in Heine Spalten gejdhnitten, mit Ejfig, Oel und etwas
Saly angemadt, und einige Hart gefodjte und Ylein jufam:
mengehadte Gier bdavunfer gegeben. — Die Fijde mitfien
natinlid) von ben Gréten Befreit feim.

Pran fann aud) nod) mehreve gum Salat geeignete Ge-
genftinde, wie grofe Fijolen u. bgl., dagu mifden.




Torten und feine Wackereien.

740. Blattertorte.

Dan walft einen Butterteiq mefjerviidendic, fdneidet
4 Bldtter, fo grof al8 das Lovtenplattel ijt, daraus, iibey-
ftreid)t ein jebes Blatt mit einem abgefdylagenen Gi, qibt
dann ein jedes Blatt auf ein Lovtenplattel, und Gt e3 im
Oejerl langjam bacfen, daf fie aber feine ftarfe Favbe befom-
men: dann nimmt man fie heraus, iiberjtreidyt ein Blatt mit
gejottenen Ribifeln, legt ein Blatt bariiber, umd liberjtreicht
felbes mit Marillenfalfe, legt dann das dritte Blatt pariiber
und itberfteidyt e8 mit Hetjhepetidialje ; endlih bdas bievte
Blatt, und madit Eis bariiber.

Man fann aud) belichige andexe Salfen nehmen.

Dag €18 wird auf folgende Art gemadt :

Man flopft die Klar von einem frijden i zu Schnee,
anijdt diefen in einem Weidling mit o viel geftofienem Sucer,
bafy e8 in der Dide wie ein biinner Zeig wird ; riifet e8 fo
lange, bi8 a8 €i8 fdhisn wweifi ift, fitllt e3 bann fn eine Spri-
Le, und briidt e8 jierli) auf die Torte. Wenn man wilf,
fann man aud) dbag Gis mit Alfevmesfaft voth maden. Bu=
fetst Ldt man die Tovte tn dem Oefer tvodnen, aber bie
Ditse darf nidt gav zu {tart fein, damit bas Gis {don iweif
bleibt, und gibt fie fammt dem Plattel auf einer Sditjfel
gur Tafel,

Das €i3 fann man aud) nody burd) Spinattopfen griin
farben,

Bill man bdasjelbe geld Haben, fo veibe man den nod)
ungeftofenen Buder quf Pomerangen ab. — Sdwary fanu
3 mit Chofolade gefavbt werden. Statt bder Sprike fann
man fid) aud) eines einfadhen Papierjtanikels (Diite), wel-
des an bev Spite eine feine Oeffoung Hat, bedienen.

741, Mandeltorte.

Dan mijdt Y/, Pfund gehidutete, feingeftogene  Man-
“oelnt mit eben fo viel geftofenem und gefiebten  Budfer mit
einem Coffel durd) einander, unbd gibt nad) und nad) unter
bejtdndigem Umvilhren 12 Gidottern davein. E]éaib Y, Stunde

i 1
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fleifiigem Rilhren wird das RWeife von 10 Giern u vedt
fteifem Sdnee gefdlagen, dagu gegebent, und oieder buvdy
3/, Stunden gevithrt.

Weibrend diejer Jeit wird ein fogenannter Tovtenveifer,
ober eime andeve Form, mit gerlafjenemt Sdymalz befjtriden
und umgeftiiat, damit das iberfliffige Fett ablaufe.

Bor vem Ginfiillen wird derfelbe vedt gut mit fein ge
ftofienem Buder beftiubt, bie Maffe davein gegeben, und in
ciner iiberfiihiten Ofen langfam gebadten. Nad) ungefdhy
einer Stuitbe ift die Torte gebacfen, und fie 1wird, nadde
ber Meifen abgeldft worden, mit weifemn oder gefirbiem Eife
geaiert.

742. Mandeltorte mit Ehokolade.

Auf 1 Pund fehr fein gefdnittene Mandelnn fonmmer
32 Gier. Nur die Halfte der Klar wird Fu ©Sdnee  gefdhla=
gen, 1nd Ddiefer mit 1 Phund geftofenem Jucker und de
Dottern gufammen in einem Gefdive eine gute Stunde hin-
burd) abgerithrt, und zulegt 8 Loth gevicbere  €hotolade,
4 pher aud) b Hinde voll Semmelbrifeln, die mit Wein fehr
qut angefeudytet wurben, bann Qimonienfdhalen, Bimmt und
@Efmﬁra hinengexiihet, und die ZTovie iwie gewdhnlid) ge
Dbaclen.

743. Rimertorte.

Man treibt einen Bierting Butter flaumig ab, gibt all=
mifig 4 Gidotter hinein, jtoft mit 6 Qoth Buder 3 Gelbe
von Hart gefottenen Giern und etwad PJimmt im Worfer,
mengt Y/, Pfund Mehl und Hein gefdynittene Eitvonenfdalerr
mit ven ibrigen Yngredienien tiichtig gufammer, avbeitef die
Maffe auf dem Vrete und mit den Hinden au einem vedt
sactenn Teige, fitllt damit das ausgefdmierte Tovtenbled), und
vexfdbrt fibrigens wie bei ber Weanbeltorte.

Yuf andere Art treibt man Pfund Butter flaumig
ab, vithet von 4 Hart gejottenen Eiern Ddie Dotter, flein ges
fdnitten, darunter; fdhalt dann cinen DBierting Weanbdeli,
fdhnetdet fie mit dem Scneidemeffer fein aufammen, vithrt fie
unter ben Butter, wie aud) einen Bievting fein geftofenett
Buder, von ciner Lmonie fein gefdnittene Sdalen, urid
T, Piund jdhones Mehl;- vithet 3 gut unter etnander, jtreidt
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Dent Dalben Theil von bem Teig auf ein Tovtenplattel, fiilit
e8 mit eingefottenen Ribifeln, macht von dem iibrigen Teig
ein Gitter davitber, iiberftreidit e8 mit einem abgejdlagenern
Gi, [Gft es langjam baden, madt Eis bdaviiber, und befdet
bie Tovte mit Buder und Fein geftiftelten Drandeln, und
Laft fie im Deferl nod) etwas trodnen.

744, Bishoten-Torte,

Bon 6 frifhen Ciern {Ghlage man die Klar u Sdinee
gebe 12 Gidotter mit Y, Pfund geftofenem Juder verrithut
bagu, fopfe e8 mit dem dagu gehovigen Beferl fo lange, bis
¢3 bid wird, gebe von einer Limonie Hein gefdnittene Sha-
len darunter, ftaube 12 Qoth gefiebtes Stavimehl bdavan, und
vilhre e3 jdhon jubtil barunter; {dmiere dann ein Tovtens
plattel jammt Reif ein wenig mit Butter, fille bas Gerithrte
darein, laffe e3 langjam bei einer Stunde baden, made 3u-
let Cis bavitber, Deftedte die Torte mit {tiftlidy gefehnittenen
Pijtagien, und laffe fie im Oeferl nody etwas trodnen.

745. Grifere Bishoten-Torte.

Auf 1 Piund Juder fommen 32 Gier. Man fdldgt
bie Dilite von der Rlar 3u einem felir feften Sdmee, gibt
bicjen ©dynee, ben fein geftofienen Juder und bie Dotter Fu-
jommen, und. vithrt es eine Stunbe Hindbuvd) fehr gleich ab.
Dann vithet man 24 Loth fehr gut getrodnetes Veund- ober
Stdrfmehl und von einer Limonie die fein  gefdnittenen
©dalen (angfam dagu, gibt Alles bis auf zwei Finger Hodh
in den Miobel, und badt e8 1 Stunde in dem Ofen.

746. Chocolade-Torte.

Wian fdyneidet einen Bierting gefdilte Mandeln recht
fein mit cinem Sdneidermeffer, qibt jie in einen Weidling,
vermifdht fie mit einem Vierting ebenfalls vedt fein geftofe-
nem Fuder, {dldgt 7 Cidotter und von 3 Ciern bas u
Sdjnee gejdhlagene Weifie davam, und verviihet e3 duvd) drei
DBievtelftunden redt flaumig. Bulebt werben 2 fein gericbene
Tiifeldhen Chofolade, gejtofiener Jimmt und fein gehadte
Citronenfdalen bagu gegeben. AMes qut vermifdht, in eine
mit Butter beftridne Tortenplatte gefiilit und langfam ge-
Dactert; dann beeift oder mit Sucler Deftreut.




747, Brottoric.

Ginen Bierting fein geftofenen Juder vermifdt maw
mit Y/, Bierting abgesogenen, ebenfall8 fein geftofenen PMan=
deln, gibt nad) und nad) 8 Eidotter und von 4 Eiern bas 3u
Sdnee gefdhlagene Weifie bagu, und verviifhrt o8 burd) eine
Gtunbe vedht gut. Nun gibt man Y/, Bierting fein gefdnittene,
unabgezogene Wanbeln, eine Handvoll feine Brotbrd|eln,
1 Tdfelden geviebene Chotolade, 4 Qoth fein gefdnitiene
Gitronat und canbdirte Pomeranenihalen, und ehwas fein ges
ftoflenen Zimmt und Gewitvgnelfen dagu ; filllt ben Leig i
eine mit Butter beftridene Tovtenplatte, und badt e3
langjam.

Dic Jeit bes Garbadens [t fih am bejten bei die-
fer, fo iwie Dei jeber anbeven gevithrten Torte entnehmern,
wenn man eine feine Stridnadel hineinftoft; ijt diefe beim
Herauszichen troden, fo baf ifv nidt im Geringjten Teige
artiges anflebt, fo ijt diefelbe ausgebaden, und muf dant
gleid) aus bem Ofen genommen, unbd iiber ein Sieb geftitvt,
abgefithlt mwevden.

748. Englifthe Biickerei
fitv 14 Perfonen.

Bon 24 Qoth Mehl, 16 Loth Butter, 12 Loth fein ge=
fiebten Buder, 2 Cierbottern und etrwasd Citvonengefdymad, ar=
beitet man auf einen DBrette den Tetg, bis er sufammenhdlt,
und (Gft i6n dann eine Halbe Stunbde vaften. Dann waltt
man ihn aus, fireidt ihn mit Giweis, bejtveut ihn mit gejtos
fenen Manbeln, und bact ihn dann in allen beliebigen Hov=
men. Durd) die einfadie und billige Juberettung fowie durd
ihre Sdymathaftigfeit ift diefe Bécerei allgemein fehur Deliebt.

749. Brottorte
fitr 14 Perfonen.

Man nimmt dazu 6 Gier fdhwer Butter, 6 Cier jdwer
fein - geftofienen Buder, 4 Cier jdwer Mehl, 2 Cier |dhoer
fein geriebenes Brot, unbd eimer PBelte fein gerichener Eho-
colade. Die Butter wird gut abgerithet, Juder, Brofel, und
Mehl und ein von 6 Cterves fejt gefdlagener Scjnee eben=
fall8 bavunter gerithrt.
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Der {0 gut vermengte Teig wixd Hievauf in eine Tor-
tenform gegeben, bad Tortenblatt gut mit Butter beftrichen
und mit Buder beftaubt und langfam gebaden. — Y, Pfund
feingeftoffenen Buder 38t man in ein LWffel voll Waffer
auf, beftveid)t die Heifle Tovte dbamit und (Gft fie trodnen.

750, Gefrorues.

Bur BVereitung de8 efrornen Hendthiget man einer zin-
nernen BViidfe, mit genau fdliefendem Dedel. Jwei ober
hodjtens brei Stunden vorher, ehe man bad Gerrorne auf
pen Zijd) bringen will, jhiittet man die Diafie, von melder
man bad Gefroxne madt, in bdie Biidje, und madt den
Dedel gut darauf. Dann jerhadt man das Eis in Fleine
Stiide, gibt einen Theil von bem zerfdilagenen €is in ein
Sdaff, fdet ein paar Handvoll geviebenes Sal daritber,
bann wieder €ig, und fofort, big bag Sdaff voll ift. Jn
per Uitte [GFt man einen Raum, in welden man die Biidfe
binein fetst, breht dann diefe Bitdfe fo lange, bis der Jn-
balt gefroven ift; man muf ihn aber alle Halbe Biertelftun=
dent bon der Seite und dem Boden mit einem Silberloffel
oder einey ©patel (08 madjen, dbamit er an der Seite nidt
au feft und in ber Mitte nidt zu weid wird. Gefrornes ift
gut und fdon, wenn e zu fdneiden ijt wie Butter, umd
nidt brodlid. Jit e8 durd) und durd) flaumig und feft, fo
nimmt man bie Viidife heraus, wijht fie mit einem Tude
fauber ab, damit bom @alz nidjts Dineintropfen fann, dann
vidtet man dbag Gefrorne mit einem Silber(dffel in die bazu
qeborigen Gldfer, fett die Gldafer auf ecine Taffe, und qibt
jie gur Zafel; will man 8 aber auf einer Sdiifiel ur Ta-
fel geben, fo fd)ldgt man ein warmes Tud) um die BViidie,
damit dag Gefrorne von ber Biidfe fid) abloft, ftitrzet es fo-
bann auf die Sdiiffel Heraus, driift mit bdem Loffel cine
beliebige FHForm barauf, und bringt e8 {dnell auf bie Tafel.

Statt bes Eigjdaffes beniitt man wohl aud) ein eige-
ned Gejriergefdf, weldes unten einen Bapfen Hat, zur Ab-
lajjung bes Ciswaffers, wenn e3 fid ju fehr anjammelt.
Bum Umrithren fann man aud eine Holzerne Spatel nebmen.

Die Gefife, in welde das Gefrorne gefitllt wird, miij-
fen frither auf Cig gejtellt wexden.
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Recepte fiir cine Maf fertiged Gefrovenes.

751. Paniglie-Gefrorenes.

Pan nimmt 9 Eierdotter, 18 Roth Buder, eine halbe
Maf Mild und gibt nod) ein ecinen ftarfen Joll langes
©titct von einem  BVaniglieftangel Hingu. Dief Alled 1wird
in cinen Reffel gethan und iiber einem Feuer o lange gut
geviifet, big die Mifdung fidh an den Rithrioffel anhingt,
bodj barf felbe nicht fieben. €8 wird fobann bie fertige Aei-
jdung durd ein Sieb jum Gefrieven in die Biidje gegoj-
jerr. ©er Gefrierungdprocef wicd hevbeigefihrt, invem man
bie Biidfe mit 4 Hinde voll geftoffenen Eifes umgibt, wel-
dem eine Hond voll Saly 3ugefet wird.

Bei boppelter Quantitdt werden aud alle Jngrediengien
boppelt gegeben.

152. RKoffec-Gefrorencs.

Gine Maf fodender Wil wivd zu einem Pfunde
feijdh gebrannten RKaffee gegeben und Ddiefe Maffe ungefahe
brei Bievtelftunden ftehen gelaffen, bis fie {idy gehivig vevoidt
Bat, wovauf bad nod) Fliffige abgejeift wird. Nun gibt
man 36 Qoth Suder, etwas Vaniglie dagu und viihrt damn
A(fe3 iiber eimem Feuer qut ab, ofme e8 fieben u laffen,
bis 8 fidh) an den Loffel anhingt. Wie bet Dbem Borigen
wird bann die Waffe in die Biidfe duvdgefiedt, abgekiihit
und gum Gefrieven gebradt.

Gtatt Obers fann man aud) nur fuhwarme Wild) 3
alfen Gattungen von Créme nehmen. ‘

753. @hocolade-Gefrovenes.

Bu einer Maf fertigen: Gefrovenen fodt man 15 Qoth
@hocolabe in 3 Seibel Mildh, gibt nod) 6 Eierbotter und
14 Qoth Buder dazu. Die ganze Maffe wird dann gut ab-
gefprudelt und Dinfidjtlichy des Abgicfens und Gefrievend
wie Dei den 3wei borhergehenden Avten mit the verfahrven.

754. Chocolade-Gefrorenes anf eine weite Art.

Man fodht 16 Qoth Chocolade in 3 Seivel weifen
Raffee, gibt 6 Gierdotter bagu unb fprudelt diefe Mifdung
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fo lange gqut ab, bis fie fidy wie eine Grémefauce an den
Uoffel anbdngt, worauf wie oben um Ubtithlen unbd Gefrie-
ven gejdyritten ird.

795. Raffee-Gefrorues.

Ote Maffe wie frither und RKaffee-Cifens ftatt BVaniglic
beigemifdyt.

756. @hocolade-Gefrornes.

12 Beltel Chocolade in Y/, Seidel Waffer aufléfen und
in bie obige Maffe einmijdhen.

757. Gefrornes mit Obers und Erdbeeren.

Piergu wird man 1 Pfund Juder mit 1 Seidel Waj-
fer foden, His ¢3 anfingt bid zu werdem, wo 8 danm aus-
getithlt, 2 Teller voll paffiter Grdbeeven nebft 1 Seidel
guten Obers barein eingemifcht, fodann mit einer Sdnee-
ruthe bdas Gange aufgepeitiht und wie befannt frieren
gelaffent tird,

798, Sriidten-Gefrornes.

Cin Pfund Suder foden, wie frither, dann 1 Halbe
Jridte, 3. B, Crdbeeren, Himbeeren, Ribifeln oder mit den
Reenent geftoffene paffivte Weidifeln  nebft dem Saft von
2 Yimonien einmifdjen, mit der Schneeruthe aufpeitfden, et
mwas Alfermesjaft davein geben und iwie frither frieven laffen.

159. Raiferthee-Gefrornes.

Wan gieft 3 Seidel Mild) auf 16 Loth Juder, gibt
6 GEierdotter und ein Stiidt Baniglienftingeldhen dazu, wo-
rauf bie Mijdung iiber einem Feuer gut abgerithet wird,
bod) barf fie gleidifalls nicht yum Sieden fommen.

Bet der Vereitung diefer Gattung von Gefrovenen auf
eine gweite Avt wivd ur PHalfte Cucuruz-Thee und zur
Hilfte Ml genommen.

760. Rofen-Gefrornes.
Auf die Maf RKaiferthee-Gefrornen gieft man
walrend bed Gefrievens halb jo viel Rofenshl afs ein ge-
wihnlides Liqueurglisdien faffen fann.
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761. Punfdy-Gefrornes mit Eierdotter.

Behn Ciexbotter werben mit 24 Qoth Juder abgeriihrt,
und bann nod) '/, Seidel Rum und ebenfoviel Vaniglie-
Siqueur dagu gegeben. Bu diefer Mifdung wird dann fo
lange AMild) gerithrt, big felbe eine volle Maf gibt. Jun
wird dbas Gange iiber cinem Feuer gut geviihrt, His e8 fidh
an ben 8offel anfingt, darf aber eben o wenig ald Hei den
vorigen Avten zum Sieden gebradit werden. Nun wird das
Gange gum ALiEhlen und Gefrieven gebracht. Mpan fann
aud) mit Limonie gelb abgevichenen Bucer dagu geben.

762. Wein-Chadean-Gefrornes.

Auf eine Maf biefer Gattung Gefrovnes gibt man ein
Ceidel Wein zu 24 Qoth Buder und 12 Gierdottern und
treibt diefe AMijdung flawmig ab. Nun gieft man fo bviel
MMl Dingu, big bas Gange eine volle Maf qibt, twovauf
e8 iiber einem Feuer gerithrt wird, big e8 {idh an den Lffel
anhiingt.

763. @bers-Gefrornes mit Friidytenfaft.

Man gibt ein Seidel Fritchtenfaft auf 17 Loth Juder
und auf 5 Gievdotter. Wabhrend be8 nun erfolgenden  Ab-
rithrens wird fovtel Mild) dagu gegoffen, bis bdie Mijdung
cine volle IMaf gibt, wovauf felbe, ofne frither Fu einem
deuer gu fommen, durd) ein Sieb gegoffen und Fum Ge-
frieven gebradit wird.

Auf diefe Axt fonnen viele Gattungen von Obers-
Gefrornen mit Fritdjten gemad)t worden. :

164. Sriidyten-Gefrornes mit Waffer.

Auf eine Maf wird ein Seidel Fritditenjaft, 18 Loth
Buder, 2 Limonien undb 1 Ovange gegeben. Fu bem ge-
wonnenen  Safte wivd o viel Waffer gegofjen, big eine
Maf oll ijt, wovauf sum Abgiefen und Gefrieven gejdyrit=
ten wird.

Am Dbeften ift 3, gefottenen Juder nad) bem Gefdhmade
guguridten. Auf diefe Art madit man alle Gattungen vor
Sridten-Gefrornem mit Waffer. — epfel und  Livnen
werden frither geftoffen, bann durd) ein Sieh pafjirt. Das
efrovne erhilt nad) ber beigegebenen Frudit den Namen.
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765. Limonade-Gefrories.

Per Map 6 Stitd Limonien, und bder Saft von 1
Orvange, mit deren Schale der Fuder abgerieben wird, Die
Mifdung wird mit dazu gegoffenem Waffer abgerithrt und
gum Gejrieven gebradyt.

766, Orangen-Gefrornes.

Au einer Maf fertigen Gefrovnen find 5 Stitd Oran=
gen und 2 Stitd Cimonien erforderlid), welde ausgeprefit
und vann mit Buder und Waffer nad) dbem Gejdmade u-
geridytet werden. Die Mifdung wird durd) ein Sieb geqoj>
fen undb zum @efrieven gebracht.

us vem Borhergehenben fann man aud) Tutti-frutti
madjen und wav auf folgende Avt:

LWenn bdie Mijdjung des Orvangen:Gefvornen gut aus-
gefroven ijt, wwerben in Buder eingelegte Friidhte fein gefchnit=
ten und bdavunter gemifcht, twoduvd) der Name Tutti-frutti
(Ulle Friidte) geveditfertigt ift.

Man tann ed aud) mit Ulfermesfaft voth gefprentelt
madjenr, wo ¢8 bdann Raftanien=Blitthe:-Gefror-
ned heift.

767. Punfd)-Cremée.

Diefer Tann aug Lmonien- oder Orangen-Gefrornen
auj folgenbe Arvt gemadyt werden:

St eine der vorgenannten efrovnen = Avten, feft auf:
gefroren, gibt man auf bie Waff Yy Seidel RNum, ebenjo-
viel Baniglie und ein fleines Glas voll Champagner darun=
ter, Died Ales gujammen wird gut abgemijdt und grofien=
theil8 in ®ldfern fervit.

Diejer Punfd-Cremébe fanun auf bie vorbefdyricbene
Art aud) aud  Mavillen- und  Pfivjid) - Gefrornen Heveitet
verden.

768. Punfd)-Efens.
(Mecept fiix 4 DMafi.)

Auf 2 Seivel fertiger Punfd-Eifeny, gibt man 1 Sei-
oel Limonienfaft, 3u weldem nod) mit Limonienjchale abgeries
Pener Buder gegeben wird. Nun wird ein Keffel in Bereit-
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fdhaft gealten unb in bdenfelben 6 Piund Juder fineingegeben,
dann mit Orvangen- und Limonienjaft iibergoffen wird. Dann
giefit man 1Y/, Maf jtarfen €hina-Thee davauf, eine Niaf
guten Pums und 3 Seidel Baniglie-Liqueur und 3 Seidel
Waffer. Nun fommen nod 3 Loth Berbian und 1 Lofh
Bimmt, Y, Qoth Nelfen. Dag Gange IRt man 1Y/, ©tunbde
Yodjen, worauf e3 mit einer Rlar gefldrt und nadybemt  e8
gut abgefhdumt ijt, wivd bie Mijdung duvd) ein Tud) ge-
offen.
& Wil man die jo Dbereitete Effeny nod) ftdrfer Haben,
jo fann man nod) etwas Weingeift sugiefen, worauf fie darnu
in feine Flajdden cingefillt wivd.

Auf 2 Maf geniigt die Halfte von jeder bev obenm bes
nannten ngrediengen.

769. Marillen-Dunft-Auflanf.

4 Qoth Mepl, 8 Qoth Butter, 1 Seivel AMNild) und
8 Qoth Buder werden in einer tiefen Kaffevole, auf bem
Seuer fo fange gerithrt, big bdie Maffe did wird. Dann
gibt man 6 Cierdotter, 4 ERlofel feine Brisfel, 4 EHlofFel
poll Mavillen und den von Ehweif gefdlagenen Sdnee da-
runter, und fitllt die ganze Majfe i eine [done Form.
Die Form dazu mufp qut mit Butter ausgejdymiert und
mit feinem Buder geftaubt fein. Eine Stunde vor dem An=
vidhten muf der Uuflauf in diefer Form tn Dunjt fommen
und immevmdhrend foden, B6i8 er dann auf eine vunde
Sdiiffel geftiivgt und mit aufgefodhten, mit Waffer etwad
verditnnten Marillen iibergojfen wivd.

770. Kipfel-Pudding mit Weidyfeln.
Fiir 10 i3 12 Perjonen.

Bebhn Stiid altgebadene Ripfeln werben, nadbem bdie
Finde abgericben ift, flein witrflig gefdinitten, tn einex tiefen
Sdiiffel mit einem Seidel quien Obers bemegt und mit
4 Yoth fein geftofencn Mandeln, 8 Loth gejtofenem Suder
und 6 Loth Butter flaumig. abgetrieben, etwas Citvonenge-
jmad auf Buder abgerieben und 6 Eievdotter werden ein-
zeln ebenfall8 dagu abgerithrt. BVon dem Ciweify [dlbgt man
einent feften ©dynee, den man langfam daruntermengt. Dann
fdymirt man eine jdone Form mit Butter ausd, und {taubt
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fie mit fein geftofenen Buder, fitllt etwad von der Pubdbing-
maife hinein, belegt fie mit gediinfteten Weidhfeln, fiillt wie-
der ‘Puddingmaife bavauf, belegt fie dbann mwiever mit einer
Lage von Weidyfeln und gibt endlich den Reft ber Pudding=
maffe davitber. Hierauf gibt man bdie Form gut zugebedt,
auf eine Stunde in Dunft, wo ber Pubding vedt Toden
muf; dann gibt man thn aud der Form quf eine Sdiiffel
und begiefit ihn mit biden Weidfelfaft. .

Sulzen und Sompofs.

771. Ribifel- (Johannisbeer-) Snlze,
Fitr 14 Perfonen.

Yy Maf Ribifel-Saft, 1 Seidel Waffer, Y, Pfunbd
Buder werden in einer Kaffevole am Feuer aufgefodit und
gut abgefaumt, bann gibt man einige feingefdilte Orangen
und Citvonenjhalen bhinein, dedt die WMaffe gut zu und
ftellt jie bom Feuer weg. Der Saft von 1 Citrore und
2 Orvangen wird hineingebriidft. — Jn ein Seidel jdhwaden
Buderwaffer (it man 3 Loth Haufenbdlafen bi3 auf ein
halb &eivel einfodjen, gibt dies zur anbeven Maffe und
feift fie Dburd) ein veine8 Tud). Hievauf wivd eine fhone
dorm in bag Cis geftellt und die Halfte der duvdypaffivten
Maffa eingefiillt. it diefe geftodt, jo belegt man fie ge-
jdmadooll, mit einer Lage Dunjtobjt, bem man einige Lof-
fel @ulze gibt, dbamit diefed an der Maffa feft with, gtefit
vann bie iibriggeblicbene Maffa davauf, und laft fie bis zum
Gebraude am Eife. Wm die Sulze aus der Form u brin=
gen, faudyt man biefe 2 bis 3mal in laumwavmes Waffer,
gibt eine Sdhiiffel bavauf, ftiivat bie Fovm fammt dev Schiiffel um,
jchiittelt behutfam ein paarmal die Fovm, febt fie langfam
in die Hobe, - wodurd) die Sulze ausd ber Fovm auf der
©dhiiffel bleibt. Die ausdgedviidten Ovangen fiillt man eben=
falls mit Sulze und beniit fie in breiedige Formen ge-
fdnitten gum Garniven ber Sdiiffel.

772. Yeber Beveitung und Anfbewalhrung des Dunfobfics.

Die Bereitung und indbefonbere YUujbewalhrung des
Dunijtobftes ijt, obgletd) fehr cinfad), bennody bei mander
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unferer Hausfrauen nod) eine Hrennende Frage, die wir hier
qusfithrlid) su beantworten um fo weniger verjdumen wollen,
a8 die Beit bes Ginficbens der Sommerfriidte, al8: Weid)-
jel, Mavillen, Ribifel, Himbeeven und Erbbeeren hevange:
fommen ijt, und unfeve auf vieljihviger Cxfahrung begriin-
betert Aniweifungen dielleicht vielen geehrien Leferinnen gevade
jeist willfommen fein ditrften. Schon beim Eintaufe des gum
Einfieben 3u vevmenbenben Obftes muf man wohl davauf
adjtenr, dafi dasfelbe nicht iiberveif unbd in Folge deffen ma:
felfaft fei. Hat man fid) in den Befits eined joldjen matel-
{ofen, beinahe nod) Harten Obftes gebradt, jo wajde man
¢3 vor Alfem in frijdem Waffer vedt rein ab. Jm dem
Berhiltnif von 1 Pfund Bucer, zu einer halben Neaf Waj-
jer [Gft man ven Buder fo lange foden, bis fid) auf dem
RWaffer ein Hiutden bilbet, aber nidyt Idnger, fiillt Ddie
Dunjtgldfer mit der betveffenden Obftgattung voll unbd jdiit-
tet vom Sudermaffer {o viel dagu, baf diefes die Frudt im
Glafe beded't, hierauf verbindet man die Glifer mit Blafen,

ummwidelt e jedes derfelben mit Hew, und ftellt fie auf Heu

nebenefnander in eimem Reffel, diefen fitllt man mit falten
Waffer, und zwar nur bid an ben Hals ber eingeftellten
Ginfiedgldfer, weil bdas fpdter fodende Waffer nidyt bis zu
ben Blajen fteigen daxf, indem Ddieje fonft leicht gerfpringen
fonnten; bann decft man ben Reffel gut zu, umgibt den
Rand bes Dedel8 aufierdem nod) mit einem feinen Feen
und (Gt nun den SKeffel 10 Minuten auf dem Feuer fodyen.
Dann ftellt man ihn vom Feuer und [Eft ihn volljtdndig
austiihlen, nimmt die Gldfer hevaus, wijdt fie gut ab und
ftellt fie an einen trodenen Ort. Beim Berbinden bev Gl
fer ift ¢8 von Dbefonderer Widhtigleit, im Jnuern derfelben
fo wenig Quft, al3 mdglid) 3u laffen, und fie fo fejt au vevs
binden, dafi aud) pon Uufen feine Luft eindringen fann.
Man Halt die Blafe mit der linfen Hand und bdridt
fte mit ber Medhten auf bdbag Glas, umwindet fnapp unter
dem Glasrande die Blafe vedt oft mit einer diinnen Shnur,
den itbrigen Theil der Blafe in ber Rundung ab. Daf man
zum Berbinben bder Einfied-Gldfer fowohl Odfen- als audy
Sdmeingblafen vevivenden Ffanu, Hrauden wir wobl faunt
st bemerfen.  Wir wollen nun jur Befdyreibung des Ein-
fiebens ber eingelnen Frudtgattungen dfibergehen uud zwaw
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fitv Diefes Mabl jemer welde bder TageSmarft uns eben
Dietet.

173, Weid)fel oder Kirfdyen.

Bum Cinfieden vermwenbdet man am beften die fogenann-
ten fpanijden Weidfeln” und von Rirjden bdie grofen,
jdyoargen, weil biefe am fafligften find, dod) daxf das Obft,
wie fdon bemerft, nidt alfzu veif fein. Naddem man fie
im veinen Waffer abgefpiilt, {dneidet man bdie Stiele Fur
Diljte, filllt die Gldfer voll, gibt den gefldvten, falten Bu-
der daritber, verbindet fie und lift fie nad) angegebener Weife
10 Minuten in Dunft fieden.

774, Marillern.

Die nody gan feften Marillen werben gefdyéilt, in Hiilfte
gejdynitten, und auf einige Weinuten in frijhes Waffer ge-
fegt, Dievauf in Buderwaffer gefodt, bis fie in bie Hobe frei-
gen, dann auf ein Sieh gum Abtvodnen gelegt. Man fitllt mit
vent abgetrodneten Marillen die Einfiedgléfer voll, gibt den
gefldrten falten Buder baviiber, unb fiedet fie in ber ange-
gebenen Weife aber nur 4 Minuten lang in Dunit.

775. Ribifel- (Johannisbeer) Marmelade.

Yiedit veife Nibifel (Gt man, naddem fie geveinigt find,
in einer Rafferole gut verfoden, driidt den Saft durd) ein
©ieb und gibt auf 1 Pfund Saft 3, Bfund Suder, fodt
langjam ben aft, bis er vedit didf wird, dann (Gt man
ihn austithlen, fiillt ihn in Ginfiedglifer und verbindet biefe
forgfdltig mit Papier. ‘

776, Marillen-Marmelade
wird in gany gleider Weife beanbdelt. Nur muf man auf
1 Pfund Marillen die fhon gefdilt und durdpaffict find,
cin Pfund Juder geben.
777. Eingelegte griine Fifolen.

Die griinen Fifolen werden rein gepuht und in Salzs
waffer weidy gefodt, und auf ecinem Siebe abgetrodinet.
Hierauf werden fie in einen Weidling mit Heifem Efjtg be-
goffen, eine Stunbde in Cfjig gelaffen, dann abgefeiht und
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in Cinfiedgldajer gefitllt. Guter Weinefjig, ur Hilfte mit
Waffer verbiinnt, mit etwas Saly und Phefferfornern, wird
gefotten und bann ausfithlen lafjen. Den falten Weineljig

filllt man auj bdie griinen Fijolen in ben Cinfiedgldfern,

grbinbet diefe mit Blafen und ftellf fie an einen fvodenen
tf.

778, Griine Erbfen in Dunf.

Redt frifde ausgefucdhte griine Erbien werden in Eins
fiebgldfer gefiillt, und in jedes derfelben wird ein Stiid Rinb-
(dmaly hineingegeben. Die Gldfer werden dann mit Blafen
verbunben und auf eine 1/, Stunde in Dunft geftellt, ober
man falzt die grimen Crbjen ein, [t jie fo eine Halbe
Stunde ftehen, wovauf man fjie mit feiner Leinwand qut

abfrodnet, fiillt {ie dann in Dunftglifer ein und gieft auss .

gefiihltes Budermajfer dagu, verbindet die Glifer mit Blafen
und [dfit fie in Dunft fieden.

779, Sanevampfer in Dunfi.

Die Sanevampferbldtter erden in Heinen Dunjtglafern
volf - angefiillt, ein Stiid Rindjdymalz in jedes Glas gegeben,
pann mit Blafen verbunden und in Dunft gefodt.

780. Acpfel-Compots mit Acpfel-Gelée.

Deutfhe Mafdangger- ober Taffet-Aepfel merdent in
2 Stiide gefdynitten, die Kerne ausgejtoden-die Stiide mit
Simonienfat abgevieben, in Limonienwafjer, mweldes mit fehr
piel Buder gemijdt ijt blandivt, bann herausgenommmen und
auf einer ©diiffel zugededt, auskiihlen gelafjen.

n den verbliebenen Saft with 1/, LUmonienjdale 1
Ctiidden ganger Jimunt gegeben und fo fury sufammen fo-
hen gelaffen, b8 er fid) zu fehen anfingt. Dann wird er
auf eine ©dyiifjel gefeiht, gefulzt, die Wepfel in einen Krany
auf bie dazu beftimmte Compotefditfjel angevidytet, und bdex
abgelaufene ©aft davitber gegeben, damit fie ein glingendes
Ausfehen Heformmen. Nun wird immer zwifden 2 Aepfel

ein Otreifen bon einem gefdnittenen Gelée gelegt, daf e§

wie gewunben ausfieht.
781. Birn-Compote.
Hiersu mup man Kaifer- ober BVivgilis-Birnen wihlen,
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felbe ertheilen, qushohlen, fddlen und treiben, wie die Aepfel
bann bland)iven, ben verblichenen Saft abex furz biinften,
bie Birnen im Krang anvidten und bann Saft daviiber-
geben, :

782. Pfirficy-Compote.

Piirjide werden ebenfalls in 2 Theile zerfdinitten, vom
Rern befreit mit Limonienfaft und Juder gefodt und ange-
ridtet. ©o aud) Marillen und Jretjdfen.

: 783. Gcfulgte Aepfel.

Deut{die Mafdjangfer-Aepfel muf man abfdhélen, aqus-
hihlen it Qimonienfaft abreiben, daf felbe weif werben,
pann Y, Pfund Buder, 1 Seidel Waffer und von einer L=
monie den Saft foden, ben Sdaum abuehmen, bdie Aebfel
einlegen chwas weid) foden, fodann auslegen und ugedect
Ialt ftellen. Dev Buder wird mit einem Loth aufgelditer
Paufenblafe gefllivt, in ein Gefdjiry gefeibt, ein Theil davon
in eine gldferne in Gis eingefeste Salatieve meffeveiidendic
eingefilllt gefulzt, Hierauf die- mit hellfdrbigen  Gingefottenen
gefitlitenn Aepfel fingerbreit von einander mnett aufgelegt, mit
ber iibrigen ©ulzmafle gedectt, gejulzt und jammt bdiejer Sa-
latieve u Tifhe gegeben.

Eingejottene Compotes,
784, Birnen-Compote.

Dte Dalbreifen Kaiferbivien muf man in ber Witte
durd)jdneiden, jo daf an jeber Diljte der Stingel bdaran
bleibf, bie Rerne aushihlen, abfdlen, mit Limonienfaft ab-
reiben, guerft in reine8 und daun in fodjenbes Waffer mwers
fen, foden, i fie weid) zu werden anfangen, wovauf man
fie mittelft eines Padloffels herausnimmt, in faltes Wafjer
gibt unb bann auf einen Sieb ablaufen (Rt 1 Phund Bu=
dev mit 1 Groffeidel Waffer bis zur Hilfte eirfodt und
tiberfithlt. &ind die Birnen in die dagu beftimmten Dunft=
glafer mit einem Silbex(ffel bis zum Halje des Glafes ein=
gelegt, fo baf ber Stdngel aufwdrts und die Sdnittfeite

16
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cinmirts fommen, fo wird von bem gefiihlten Jucer o viel
bariiber gegeben, dafi felber davitber ujammen geht, worauf
¢8 mit ciner gemeidyten, gut ausgewoajdjenen, mit eirem Tude
abgetrodtneten Harzblaje gevedt, mit Spagat feft verbumnbdern,
bie ®ldfer in die dagu beftimmten Leinwandidcel, oder tn
Gemanglung diefer in Heu eingejtedt, fodann in einen (e
jel geftelft, mit falten Waffer fo wweit als bie Frudt geht,
ausgefiillt und gugededt auf die heifie Platte geftellt twerben.
Wenn ¢ aber jum Koden anfingt wird blos der Dedel
abgenommen, damit die Blafe nidt fpringt, /s Stunde fo-
den gelaffen und danm gugebect bei Seite gejtellt. Wenn fie
abgefiihlt find, muf man fie Devausnehmen, vein abwifden,
und an einem fehv (uftigen trodenen Ovt aufbemabren.

Die Dufaten-, Shmalz- und Deuskateller-Bivnen  wer-
pen nicht gertheilt, fonft aber gamg fo Dbehandelt wie Die
obigett.

785, Rirfdhen und Weidyfeln.

Beide Gattungen mitffent von. quter Dualitdt fein, den
Stengel ausgiehen, in Dunftgldfer geben, auf ecin Glas bolf
Rirfdhen 3 und auf etn Glas voll Weidhfel 6 Qoffel  oll
fohwer gefochten Buder geben unbd wie die vovigen verfertigen.




- Speifen-Settel.

L. Fiix 24 Gedecke anf 2 SdyiifJelu.

. Braune Suppe mit Hithner-Fajd)-Roulard.

. Wall'jder Salat.

. Wejtphdlinger Sdjinfen mit Afpit.

. Ralte Hithrer mit Majonaife.

. pricafjivte Lamms-Cottelets gebacen mit Papilottes.

Gedampites Fleifd) garnivt mit Gemitfe, und glacivte
Jilets mit Shii-Sauce und Spatrir.

. Glacirter Hivfdziemer mit Ribifelfauce.

Weified Ragout.
Galmi pon Rebhithrern in Polenta-NReifen.
Caxfiol mit Buttevjauce und Crobdons.

. Zvitjfel-Paftette mit Afpik.

. Pehritden mit geftiivytem Compot.

. Poulard mit Salat.

- Dvangen-Créme mit fpanifdem Winbd.

. Baniglie und Crdbeeridhaum in Bisquit-Krujte.
. Guly von’ Maradquino.

. Parifer-Stangel.

. eines Gebdc.

. Gefrornes.

2. giir 22 Gedecke, auf 2 Schiifleln.

Auftern mit Limonie.
Braune Suppe mit Obers-Confommée.
Sarbellenbutter mit Rettig,

. Rretain-Fajd) in Afpit.

. Magout-Pajtetteln.

. Jogojd) mit Senf-Sauce.

. Stalienijes  Rindfleifd), garnivt mit ShHwarzwitcjten

und Heis-Briefe und Bisquit-Sauce.

. Sdmwarzwild mit Hagebutten-Sauce.
. Poulard mit Fricaffée.

16+
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10.
11.

12.
13.

14,

15.
16.
13
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@lacivte Rebhithner-Filets mit Tritffel-Sauce.
Spargel-Erbjen mit Crobons.

Kasfoufile in ‘Bapter'ﬁapft[n

Fajan, gavnivt mit Brunfreffe nebjt Compote.
Judian mit Salat.

Segiefod) mit DMarillenguf.

&uly von Baniglie.

Rleine Bideret.

3. iiv 20 Gedeche auf & Sehiiffels.

. Hithnerjuppe mit Crodons.
. Sarbinen mit Limonte.

Gebdmpfte Gansleber in Afpit.
RKueftabe-Pajteten mit Krebs-Ragout.

. HRombo mit Holldnber-Sauce.
. Glajictes Rindfleifd, garnivt mit fafdivten Gurfem,

©arhelfen ober falter Krduter-Sauce.

. ©oubivte Poulard-Filets mit Tritfjel-Sance und Fajdy=

Yoferln garnict.

. ©dnepfen-Galmi mit Crodons.

. Gritne Erbfen mit Hivn-Filets.

. Miacavoni im Timbal.

. Rehfdhlegel mit Compote,

. Gefitllte Brathithner mit Salat.

. Harlefinfod) mit WMelonengufp.

. Baniglie-Shaum mit gangen Erbbeeven, mit %iﬁquit

garnirt.

. Manbelfdnitten mit fpanijden Winbd.
. Gefrovnes.

4. Fiiv 18 Gedecke auf 2 Sdiiffeln.

. ©uppe mit Hirnwandeln.

. ©alami.

. Caviar mit Limonie.

. Gejtiicytes Aspit mit eingelegten Ladis{dmitten.
. Sdyinfen-Rijolen.

Boeuf & la mode mit MNacavoni.

. Poulard mit Auftern-Sauce.
. Pdvz-Hajen-Salmi in Reisveifen.
. Kalte Paftetten,
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. Hividriiden mit Compote.
11.
12.
13.
. Panvel-Krapfen.

Gebratene Ganjeln mit Hauptel-Salat.
Raifer-Rod) mit Chocoladeguf,
Orangen-Sulz.

5. Fiir 16 Gedecke anf 2 Sdhiiffeln.

. Hithrer-Fafd-Noderln in der Suppe.
. Plring mit ASpif und Krvéuter.

. Glafivtes Kalbshivn mit Befdhamele.
. Ralter Carviol mit falter Fricafjée.

Glafirted Fleifd), garnivt mit Kohl= und Golbriiben.

. Glajivte Ralbsbruft mit Morcheln.

. Tauben in Butterreifen.

. ©pargel mit Butter und Semmelbyofeln.
. Crdapfel-Polenta mit Kdfe.

. Jiehritden mit Compote.

. Qimonie-Kod).

. Ralter gejtitvzter Reid mit Crdbeerguf.
13. @ejfiillte Bisquit-KLrapfen.

6. Fiir 14 Gedecke anf 2 Sehiiffeln.

Braune Suppe mit feinen Pofefen.
NRbheinlads mit Caviar.

. Cingelegte FHovellen in ABpiE.

Vol-au-vent-Pajteten mit weifen Ragout.

Gediimpftes Fleifd) mit gritnen Fifolen und glafivten
Rettig.

Gejpidte glafivte Poularb= mit Fafd-Noderln  und
Pievern.

Wilbenten mit Oliven.

Kajtanien-Piivée mit Crodons,

. Sapaun mit Salat und Wadpteln gebraten.
. Orangenblitthen-Soufjée mit Salat,

. ©uly vonr Ribifeln.

. Genas-Blderei, glafirt.

7. Fiir 12 Gedecke anf eine Sehiiflel.

. Guppe mit Rilberfajd)-Conjormmee.

Sdwarzwiicfte mit Kven.

o e e




246

3.
4
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Hajdyée-Pajteten.
Rindfletjd), mit Gemitfe garnict.

. Qimmerne Sdulter mit Champignon-Puree.

. Hithner mit Tritfjel-=Sance.

. Wiljche Brodern mit Sardellenbutter und Semmelbrijeln.
. Maccaroni mit Befdamele. :

. Mebhithner mit Compote.

. Chocolade-Rod).

Warasquino-Shauim.
®lafivte Mandelfdnitten.

Jaften-Speifen.
Fiiv 20 Gedecke anf 2 SebyiifJeln.

. Krduter-Suppe.
. Ralter Haujen mit Fifd)-ABpif.
. @efiilite Sdynecten.

Eler-Roulade mit Savdellen.

. Fiih-Hedye-Pajteten.
. Huden mit Oel-Sauce.
. ©pargel mit Butter-Sauce.

@alzburger-Noderin.
Gebadene Hedte mit Salat.

. ®ebrannte Juder-Créme in Vederln,
. Glacicte Friidhten-Sdnitten.
. Butterteig.

Fiir 10 Gedecke.
ErbenSPitree-Suppe.

. Mavinivter Aal mit Rrduter.

. Gefeste EGler mit IMildrahm.

. wajdicter Hedt mit Butterfauce.
. ©pinat mit Fijcd-Hadee-Pajtetten.
. Baniglie-Créme in Kapfeln.

Gebratener. Lachs mit Salat.
Gejulzte Orangen.
Peandelfrapfen.
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Bajtardrettiy (Siehe Monats
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Benjdpel [Emmernes 191
Biberbraten 219
Bier-Suppe 38
Bifjticd (BVeeffteal) Siehe Lun-
genbraten
Birnen gediinftete 221
Birnencompot 220, 240, 241
Bisloten=Pubding 164

Bigtoten Torte

5 »  QriRere

Bijdof-Brot

Bisquit mit Créme

Bigquit-Nudeln

Bisquit-MRoulaben mit Rod=
marins=Aepfeln

Bigquit-Torte

Bllitter-Pudding franzdfijcher

Bltttertorte

Blumentohl abgefdmalster

Blumentohl gebadener

Blumentohl mit Butterfuice

Blumentohl mit Kis3

Blumentohl mit Larmejan

Blhungiivte

Boenf 4 la Pobe

Boenf 4 la Viode mit Macca-
roni (Siehe Safthraten mit
accaront).

Bohnen abgejdmalzte

Bohnen=-Dus

Bohnen = Pitvé  durdygejdlage-
ned (Siehe Vohnenmus).

Bohnenjuppe

Bratfifde

Bratwiicfte

Bratwitvjte ohne Diirme

Bratwurfijuppe

DBriefelfuppe

Briefe limm. mit Piordjeln

Briodje

Brifel-fniddel 1weife

Brijel-Torte :

96

97

306
218
112
112

10

Tt
191
136
124
168
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Brifel-Wanel

Brotfuppe

Brotjuppe Predinger

Brotjuppe gang einfache

Brot-Torte 166,

Brunnkfrefe (Siehe Salat ge-
fraufter).

Bruftfern grillicter

Brujtjuppe

Bund-Salat (Siehe Salat ge-
fraufter).

Butterreifen-Torte

DButter-Kniivel

Buttertrapfen

Butterfaiuce

Butterteig

Butterteig-Filet glacivte mit
Danbeln

Butterteig-Kipfein

Butterteig-Rrapfen mit Man-
oeln

Buttertetq mit Rahm

Butterteig-Paftettchen

Butterteig-Roulabe

Buiterteig- Stangeln  gewun=
bene

Butterteig-Torte

Butter-Torte

Butter-Waffeln

Gerelate-Tiivfte

Ghauveanr (Siehe Uebergitfe
fitr Mebhlfpeifen).

Ehokoladejuppe

Chotolabejuppe bihmijde

Chololabe - Tovte mit Man-
peln

Chocolabe-Torte

Chocolabe-Belteln

Gonferve-Glajur

Greme in Bedjerln

Creme-Frapfen

Grémejdmnitten

Dalfen Hihmijde
Dalfen ohne Germ

Seite
122
15
15
15
230

136

171

114

36
36

167
229
172
169
174
129
135

144
159

Dampinudeln

Dateln englijde

Dotterfuppe

Dufaten-Nudeln

Dud-Enten gebratene

Dud-Enten gebiinjiet

Dud-Enten in jhwarzer Samuce

Dunfelbraune Sdyit

Dunftobit, Bereitung und Auf-
bewafhriung vedfelben

Ditvrerbien-Vius

Eierbotterfaice

Cier-Flaben

Eier-Fylecten

Gier gefiillte

Eier-Gerjtel

Eier gefalzte

Gier-Glajur

Eier Barte

Gier Hupfauf

Cier-Ri8

Cier-Sdymal;

Gier verlorene

Eier weide

Einbrennjuppe

Cingemadhted gewidhnlicdes

Cingemadjtes tweifte8 von §ith-
nevbrnft mit Ragout

Eingeriihries

Gintropfjuppe

Gnbivienjalat

Gnqlijche Beickerei

Entenbraten

Grbfen gritne

Erbien, griine, in Dunjt

GErbfennubeln

Erbfennubdeln gebadene

Erbiennuveln gebadene

Crbien fleirijche

Erbienfuppe

Erbienfuppe

Crbjenjuppe mit Stodiifch

Erdiipfel (Siehe Kavtoffel ein-
gebrennte).

Erdipfelbrot

Erdipfel-fnibel

Eeite
142
133

143
219
186
202

237
96

76
116
116
115

117
170
114
116
118
115
117
114

36
188

195 -

117

18
224
230
211

240

19
48
32
95
16
33
40

137
126

s
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Seite
Crbapfelfo) (Siehe RKaxtof-
fel-Piive)
Grdipfelfod) mit Mandeln 162

@rbapfel-Mildmus 119
Erbipfelnoderl 20
Eeblpfelnubeln 153

Erdapfelnubel audgediinfiete 153
Erbapfel-Piire auf eine jweite

Axt 91
Ervapfeljauce 72
Grbapfeljdmarn (Siehe Kar-

toffeljhmaren).
Erbipfel-Strirbel 156
Eroipfel-Suppe

6
Groapfel-Suppe (Faften=) 41
Erbapfel-TWannel, 122

Erobeer-Suppe 38
Erobirnen mit Butter 92
Ejjigtrenn 77
Guter gefeldhtes 101
Sajan auf freivijde At 107
Fajan gebratener 215
Fafan mit Sauertrant 107
Fafding-Krapfen ordindre 148
Sajd-IRoulade 122
Saftenfrant 80
Fajten=Scii brauue, flare 33
ild-Benjdel-Suppe 40
Kiid-Bratwmef-Suppe 47
Fifde gebadene 177
Fifde marinirte 177
Hijdyinidel 43
Kijhinidel gebadene 43
Fifchotter in der Sance 202
Fijdjuppe weifie, flare 33
Fifolen, eingelegte, griine 239
Fijolenjdiotten griine 93

Fifolenjubpe (Siehe Bobhnen-
fuppe.) "

Flaveln (Siehe EiexsFleden.)

Fledeln

Fledfuppe : 11
Kletjd)-Einbund 30
Fletjcbinbbel 21
Fletjdfalat 226
Fleifhmanbeln 31

249

Eeite
Flufmufdeln gebratene 185
Horellen gediinftete 199
Fovellen mit Hollinder-Sauce 52
Fridatten, gebacfene 158
Frijde gebadene 183
Frifjche geiﬁ gejottene 201
Frojdiuppe 39
Fritdten-Dolcin 131
Fritdyten-Pofefen 130
Fritdten-Suly 175
oritdtenfnitten glacivte 135
Friidyten-Ueberqufy 165
Brithlings-Kriuterjuppe 8

Gangbraten  (Siehe Enten-
braten).

®andbraten mit Kitten 212
Bans, gejeldhte 107
®ang junge mit Aepfeln 196

Gansleber-Galantin mit Ajpif
(Siehe  fajdhivter  RKapaun

mit Afpif).
Gansleber gerbitete 107
Gansleber gebacene 110

Gansleber in ber Sance 197
Gangleber mit Kavtoffeln 108

Gefrornes 231
»  Chocolabe 232
5 » auf einé 2. Axt 232
" " 233
»  Sritdten 233

mit LWaffer 254

" ”

n  Raffee 232, 233
» Kaiferthee 233
»  Simonabe 235

o m,Oberd i, Erdbeeren233
» o Oberd m. Friidytenjaft234

n  Drangen 235
w  Bunjdh) m. Gierbotter 234
n  Jofen 233
» Baniglie 232
»  Wein-Chandean 234
Gehad-Sdnitteln 32
Gehadjuppe 12
Gehirn-Einbund 29
@ebirn-fnidel 21
Gehirn-Rrinterfippe 8
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®ehirn-Pofefen

Gehirnfuppe

Gebirn-LWanveln

®emsjdlegel

Germ-Butterteig

®ermtipfel mit Mohn

Germ-Rudjen

Germ-Rudeln ordindve

Germ-Sdnitten

Germ-Torte

Germ-Wanbeln

Gexftel geriebened

erftenfuppe

Glace (Siehe Kraftjuppe fon-
sentricte).

Gries-Anflanf

Griestnvel abgebrennte

Griegtnddel abgetriebene

@Griestniidel gebadene

®ries-Nocterl

Griez-9toder] in ber Mildh

Griedpfangel

Griesjdymarren mit Eiern

Griesjdmarren ohne Eiex

Griegjuppe (Faften)=

Grunpbirn-fnddel Friedberger

Grimdeln in blaner Sauce

Grundfuppe

Griinerbjen=Pitré durdhgefchla-
gened (Siehe Ditrrerbien-
ius.)

Gritne Shit

Gugelhupf feiner

Gugelhupf gebrodelter

Gugelbupf ordindrer

Gugelhupf, RKaifer

Guide frangbfifde

Gulajdileijd

Gulajdfleifd fitv 10 Perfonen

Gumpolbsiivdner Spedtinibel

Gurlen, eingemadite Hleine

Gurfenjalat

Gurfenjairce

Gurlen ju warmenm Saucen

Hafer-  oder  Gerflenfdhleim
Siche Reis-Sdfeim.) .

31 | Hafergritifuppe
Hajché

30 | Hajds-Knidel

215 | piringe gebratene

128 | Hiiring- oder Saxdellenjalat
139 | Haringjauce ju Fijden
145 | Haringfauce anberer vt
143 | Haje gebratener

139 | paje lammernex

146 | Hajelhithner gebratene
147 | Hiuptel-Salat’

26 | Hanfenflecterin

12 | Hanfen gebratener
Haufen gefodjter
Hanfen-Spedinbbel

159 | Hecht abgejchmalzter
125 | Hedytentnidel

125 | Hechtenfuppe

45 | Hedt Deifigejottener

20 | pedit gebratener

157 | Hedt in Butterjauce

29 | Hedit mit Kaviar

151 | Hed)t mit Sardellen
151 | Hendeln am Rojt gebraten
41| Henbeln gebacene

25 | Hendeln gebratene

199 | Hendeln tn brauner Sauce
1| Hendelfuppe

$Hendel verlorned
Hetidapetjdjauce
Himbeerenfance

3 | Himmelthaufippe

147 | Hirn-fndbel

147 | Dirnpofefernt

146 ! Hirnwiizfte

147| Hirjdziemer

131! Hohlhippen

64| Hollander-Sauce

65| Hollinder Tovte

20 | Holzhacter-Noder]

92| Hithner-Fafc)-Noderl

224 | Hithner mit Majonaife und

77| Ajpit
92! Hithnerjuppe

Qnbian gebratener
Jndianer=-Krapfen

Geite
13
60

123
182
225

5

214
207
216
223
202
217
180

44
179

43

34
178
27
199

210

124

218
174

52
167
105
121

212

209
173




Subenbraten
Sungfernbraten bon Hirfd)
Sunggefellenjuppe
Jungjuppe

RKaffee-Eréme

Kaijergeritel

RKaiferfod)

RKaifer=Pudbding
RKatjerjdymarn feiner
Raijeridmarn gewbhnlicher
Ratjer-LWandeln
faijermandel mit Chandeau
Kalber-Fajd)-Nocterl
Kalbsbriefe eingemadyte
Kalbsbriefe gebacfenes
Ralbsbruft gefiillte
RKalbgbruftfern gebadencr
Kalbs-Fricandeai
Kalbsfiife gebackene
Ralbsgetrife eingemadtes
Kalbs-Gulajd)

RKalbghirn gebpctenesd
falbsfopf eingemadyter
Kalbsfopf ungavifder
Kalbsleber gebacfene
Kalbsragout mit Pilzen
Katbsichlegel

Ralbsichlegel gebeiter
falbsjchlegel mit Sarvellen
Ralbsjchniteln
Kalbsmwiirfte
Kapaun-Braten

Kapaun fajchivter mit Afpit
Kapaun in Sauwerfraunt
fapaun mit Dujderin
Kapernfarce

Kavbonaden, Cotefetted (Sieh

Ralbsichnitzeln).

Eeite
218
214

41
7§

1656
29
160
163
149
150
31
163
121
189
110
206
109
61
109
189
LirkGh
109
188
102
110
188
205
205
206
102
113
209
50
107
196
71

4

Karbonaben jdipfene in Sauce 190

Kavisbader-Golat{dhen
Kari8hader Ringel
Karmelzuder-Sonflée
SKarpfe gebratener

Sfacpfe gefeldhter

Kavpfe in bihmijher Sauce
Kavpfe in brauner Sauce

140
171
162
217
177
176
176
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Seite
farpfenjuppe 34
Rartofjel-Cier 118
Rartoffel eingebrennte 90
Kaxtoffel mit Sardellen g1
Rartoffel mit Senfauce 91
Kaxtoffel-Biiré 91
RKartofjel-Salat 924
Kartoffeljalat mit Sarbellen 225
Kartoffeljdymarren 91
Karviol (Siehe Blumenfohl
abgejdymalzter.)
Raroiolfuppe 16
Réjefuchen 130
RKernfettfnidel 28
Kinvstod)-Anflanf 120
Kindgfod) aufgelanfenesd 161
fipfel-Kod 159
Kipfel-Pudding mit Weidhfel 236
Kipfeljdymarven 489
Kirfhen und Weid)jel 242
RKixjdhencomypot 222
Kivjhentuchen mit Mandeln
und Brifeln 166
Rittencompot 221
Rittenjance 72
Rittenfuppe 3T
Kladgelfleifd 192
Klefenbrot feined 138
Snoblandyfren 3
Sobl Blaner mit Kaftanien 81
Koblbrodoli 82
fobl gebitnfteter 81
Sobt gefodhter 80
fobl mit Rahm 81
RKoblriiben geditnjtete 86
Rohlvitben gefitlite 86
Kobfvitben mit geb. Kalbshirn 86
Roblvitben jammt den Kraut 85

Kopj-Salat (Siehe @ﬁupel-@a(at).‘i
1

fraftfuppe- braune
frajt-Gebixnjuppe
Sraftiuppe fonzentrivte
Kraftjuppe wohlfeile
Krametsodgel gebratene
Krapfen feine

Krapfen mittelfeine
fraut frijdes gejiuertes

)
14
7
106
148
149
78
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Geite
Sraut rothes gejduerted 78
frantfalat 224
Krautjalat warmer 80
Kraut fiifes 8
SRriutergerftel 12
Srlinterjcnitel 189
Rrduterftvudel 28
RKrcbfe gefodyte 184
Krebsindoel 44
Krebfe mit Rahm 184
Kreb3pfangel 47
&rebs-Pudding mit f. Ragout 164
KrebSragout 184
Krebsjuppe 35
freb3-LWanel 123

. Kronawetter (Siehe Kramets-

vigel gebratene).
Rronawetter, Mobdriacher in
Wanbeln 105
Riirbistoch 93
Riivbisnubveln faure 92

Ladysfijdhe, blaugefodite 179
fammernes Gingemadyted mit

Ehampions 191
Lammernes, gebadenes 109
Lammernes mit Rrebsance 192
Sammabiegel, gefiilltes 207
fammsbraten mit Nepfeln 207
Lammsbruft, bie 208
Lamm3:-Eoteletted anf Dentjdje

Art 49
Lammsjdligel mit Birnen 207
Leber-Crbjennubdeln 19
Steber-Rnbvel 123
Lebevfnovel abgetriebene 22
Leberpfangel 29
Seberfpatenfuppe 18
Leberjuppe )
Seberfuppe (andere Nrt) 5
Leberwiivfte 112
Leberwiirfte ohne Darm 112

Limonien-Eig 169

Lemonienjalat 223

Lemonie-Sauce 71

Zendbraten (Siehe  Lungen-
braten.)

Geite
fexcien, gebraten 106
Linfen abgejdmalzte 96
Linfenmus 96
Lingen ju Nebhithnern 96
Lingertorte 228
Lingertorte bon Barten Giex-
Dottern 168
Lungenbraten 58
Lungenbraten gebeifster 59
Lungenbraten geflodtener 59
Lungenbraten  gefpidter  quf
Reidunterlage 60
Lungenbraten in jeder Form 61
Lungentniel 23
Lungenfivudel 27
Maccaxoni  auf  frangbiijde
Manier 154
Daccaroni mit K&S 153
Diaccavoni mit Schinfen 154
Majonaife 212
Panvel-Créme, bHitterer 165
Manbeln gebadene 130
Deandelfniidel 45
Mandel-Fod) 162
Pianbdel-Rrapfen 170
Danvelfren 78, 17
Piandelmild) Blanc-manger 175
Dianveljdmarren 150
Mandelftrudel 132
Danbdeltorte 227
Manbdeltorte mit Chocolae 228
Deanvel-Taffeln 171
Mavaddhino mit Tutti-Frutti 175
Marcipan-Biderei 174
Marillen 239
Marillen Dunftanflanf 236
Marillen-Kod) geftiirztes 161
Parillencompot 222
Marillen=fucjen mit Bisquit-
Mafia 166
Marillen-Marmelabe 239

DMartinddel (S, Gehirninddel).
Mart-Knivel 12
Dartiuppe (S. Gehivnjuppe).
Mart-BWannel

Majdangler gefulste

122
220




Maultajden

Maurachen (Siehe:  Dordjel,

gediinfiete, frijdye)
PiehHl-Rniibel
Piehliren
Dehl-TNoder]
IRehinoder], abgetriebene
Mehinoder-Hartberger
Diehimoder], gebadene
Miehipfangel
Mehlidmarren
Mehljuppe
Mehloandeln
Mevidon-Fleild)
Peridon, Hithner
Meridon-Krebd
Mildybrod
Mildygries
Silch-Knioel
Milch-Noder]
Mildyrahm Koch, ordindresd
Mildrahmihmarren
Wildrahm-Strnbel
Ntifdrabmiuphe
Mild)-Reid
Milchfuppe

Milz-Erbjennubeln (Siehe Le-

ber-Erbfennubeln).
SRilzinooel
SRil3-Pofefen
Mobnnudeln, andgediinftete
Mohn-Strigeln
Sbhren gebiinftete
Mohrentod
SMihrenfance
DMonatrettig, gelodter
Morcheln, gediinftete, frifdhe
Diorchelfauce
Dioftbraten
Mitrber Teig
Mujdjerin geditnjtete
Mufjdjerifarce

Neunangen mit' Wein
Nievenbraten

Nubeln, griine
Nubelfuppe, einfache

119,

Ceite
134

446
124
3
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19
19
32
28
150
37
46
202
203
203
137
119

19

118
161
150
165
157

35

23
31
152
137
89
90
3
89
98
5
64
127
186
(}

181
206
26
26
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Eeite
Tudelerbien, 95
Rubelteiq 126
Rudeln mit Gried 152
Pudelfanzel 152
| Ytubeln ausgediinftet 152
| Mubdeln mit Diohn 152
| Pudeln mit Parmefanidfe 151
Nuf-Torte 167
Odyjenaugen, gebadene 115
Odyjenfuf in Sarbellenjauce 187
Odyfenbirn mit Auftern 186

Dlio-Suppe, fteirijde 4
Omolette (Siehe Eier-Fladen)
DOmolette-Sonflée auf englijde

Axt 163
Orangen-Eis 170
DOrangen-Sauce 49
Panavel 15
Paradeidipfeliauce 0
SBarifer-Stangel 135
Pajtetenteig (Stebe miivber Teig)
PBrannen-Kuden 158
Piirfich-Compote 941

Pilze (Siehe unter Pilzlinge
gebiinftete).

Pilzlinge gebiinjtete 97
Plum-Pudbding, englijder 163
Pictelzunge 57
Pofefen mit Kalbsmilz 110
Bomerangenfalat 223

Poulard-Bratew, (Siehe Kapaun=
Braten).

Powideln windijdhe 221
PBrager-Suppe 8
Punidy-Cremée 235
Punjd)-Efjeng 235
Quittenjuppe (Kittenfuppe).

Ragout 196
Ragout-fniidel 2b
Ragout-Suppe 12 17
Ragout-LWitrfte 113
Rahmiren 3
Rahmpfangel 29
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Seite | Seite
Pahmiouce jum Wildbraten 75| Robrnubdeln, abgefottene 186
Rebhiihner (Siehe Schnepfen) ‘ Hohrbithner, gebratene 219
Hebbiibner in der Sauce 106‘ Rothe Riiben, gefduerte 90
!1 Rebhithner mit Championsd 197 Notber Ritben-Safat 225
i HRegeniviivmer, ausgediinftete 1563 Hoftbraten 66
i Regenmitvmer in Diild) 121 Nojtbraten, fajdirter 67
| Rehriicen ! 214/ Mojtbraten, gediinfteter i 88
1 Relviiden, braun eingemadjter 194 | Riiben, faure, weife 88
i eh-Sclegel (Siehe Rehziemer) | Ritben, filfe weifie 88
T|! Rebziemer 214 | Ruten in dev Leberfance 200
i Reis-Auflanf 159 | Ruten mit Sardellenjaarce 181
{ MNeis, italienijcher 50| Rutenleberfnivel 44
] Reid-fndvel 24, 125 | Rutenleberpfanzel 47
i Reid-Schleim 10!
| Reid, fpanijder 48| SGaftbraten mit Veaccavont 63
Reidjuppe, branne 13|
Reisjuppe, einfade 13| Galat, eingebrennter 88
eidunterlage 60| Salat, getraujter 224
i RNeiswandeln, griine 46 | Galat, guitner 228
| Ribifel-Ruchen 165 | Salat mit griine Erbjen 88
1 Ribijel- (Johannisbeers) DMar= Salzburger=Noderl 157
é melade 289 Gardellenjauce 74, 6
Ribijel-Salfe 214 | Sanerfraunt, gediinfteted 80
Ribijelfance sum Hivjdfleifch | Ganertrant, gefodjtes 19
| ober Sdymarzwildpret 72| Gauerampfer in Dunjt 240
i Ribijel-(Johannisbeer-) Sulze. 287 | Sauevampier-Giex 118
i Rindfleiid) auf Hafenart 187 | Ganerampfer-Sauce 70
i Rindilerjd), braunes 56 | ©ance 195
Rindfleild), einfach bréifivted 53| Sauce braune allgemeine 69
1 Rindfleiid), einfad) geddmpites 58 | Sauce griine 6
| Rindjleijd gediinjtetes mit Wein 58 | Sance griine, g Fijden 71
I . Rindileifdh gepbceltes 56 | Sauce, weifie over veutice 68
i Rinofleifd), einfad) gefottenesd 53 | Salottenjaice 70
| Rindszunge grillicte 55 | Gdjampion-Gerftenjuppe 41
i RindSunge in polnijder Sance 187 | Schampionfauce 4
i MRindfleifd, faltes 56 | Gdjampiond gediinjtete W08
B Rindfleifd), fruftivtes 54| Gdjampiond m fanrver Sauce 99
it Rindfleijd) mit Glaf 64 | Shampionfuppe 17
| Rindszunge mit Hetidhepeti Sdanmiuppe 9
I (Hagebutten) 101 | Gdjerritben gebitnftete 39
b Rindfleifd) mit Kitten 56 | Gderritbentnivel Paffarer 45
1 Rinofleifd), Titrfijches 54 | Gdjerriibenfippe 9
‘ SHindSzunge, brdfivte 50 | Gdjilvfriten, gebadene 185
Rifotto 168 | Gchildrbten in Lemonienjauce 201
HRitfcit 95 | ©djilntritenfuppe 39
Rogen-Suppe 40| &dill, frifd) abgejottener 180

Roher Salat (Siehe Salat griiner) | Sdill in der Lemonienfonce 200
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Seite

Schinten-Flederl 154
 @dlidivapfeln 26
@dmanterlfod) 120
Scneden, gefitllte s 184
Sdmedenjalat 226
Scynecen, fdlampete 183
Sdnedenfuppe 39
Shnee=Biicterei 173
Sdneiverfijdden, gebadene 177
Sdynepfen 216
Sdmepfen, geddmpfte 197
Sdnepfen in Koth 108
Sdynepfenfdnitteln 108
Sdnittlaudjance ; 70
Sdnifseln, jdneinerne 103
Sdipenichlegel 206

@dinjenes in fdhwarzer Sauce 190 |
Sdybpjenjdniteln 103

@dybpienfleifdh, gefodted 100
@hipfenes in faurem: Rahm 190 |
©dipjenes, geviinjteted 189
Sdhii, Lichtbraue 2
©hit, weife 3
Sdmwamm=Eier 117
Shwidmme, gebratene 98
Shmimme, gediinftete jeder Avt 97
Sdwammiihpe (Faften) 42
@cdwanberger Fijd 200
@dywoeinfleifd 100

Shmeinfleijh n. Wildbpretfouce 193
Sdmeinsfop] bihmijder 100

255

: Seite
Senfiauce 76
Senfjouce it Kavbonaben 74
Spanfavel (Siehe Shanferkel).
Spanferfel 280
‘©panferfel, gefodjtes 101
Spaniffe LWind-Torte 169
Spargel, abgefmalzter 8
Spargelerbien 84
Spatienfuppe 18
Gpedilecte 187
Spectfndbel, abgetrichene 124
Spectinbbel ordindre 124
Spinat 86
Spinat mit Rabm 87
Spinat mit Sanevampfer 87
@profentohl 82
Stedriiben 89
Stery, gelinder 151
Stoderaner Suppe 30
Gtodfijd abgejmalzter 182
| Stodfijd) gebadener 183
Stodfijch in 0. Mildrahmijauce 200
Stodfif sum Gemiife 182
Strudel-Baummwoll 145
Strubelteiq 126
Strudel, Tivoler= 145
Strumpibandeln (Siehe FHlekeln)
Stubentenjuppe 19

Tauben auf Nebhiihner-Axt 196
Tauben rgebadene, 111
Tauben gebratene, 211
Fanben gebratene junge, - 105
Tauben mit Majdanzgerip-
feln 1

Sdweinsfep], heifgejottense 192
©dmeindnieren, gerijtete 103
Sdhmeinsdriiden 208
Geldfleijd), gelodtes 101
@elleriejuppe 37
Semmel-Einbund 30
@emmelfnddel 126
Gemmelinbdel, abgetriebene 23
Semmeltnidel, einfade 23
Semmellod) 161
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