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Dritte Abtheilung.

Verschiedene Suppen
an Fleischragen , wie auch Rindfleisch,

Soffen , Zuspeisen , und Sachen auf die

Zuspeisen.

Er st er Abschnitt.
Suppen an Fleischtagen.

Nw . 551 . Abgegossene Suppe.

El^ imin gelbe Rüben , Pastonat , Zeller , Petersill¬
wurzeln , Kohlrabi , grünen Petersill , und ein ganzes
Happel Zwiebel , putze alles sauber , lege eö sodann in
die abgeschaumte Rindsuppe , und lasse es sammt dem
Rindfleisch sieden , bis alles weich ist , wenn die Zeit
zum Anrichten kommt , so passire die Suppe durch
ein Sieb in einen andern Topf , und lasse sie wieder
schön gemach sortsieden , auf eine Maß Suppe , treibe
in einem kleinen Topf 4 Eyerdötter ab , giesse alsdann
damit die siedende Suppe ab , und richte sie über ge-
pfarzte Semmel an , so ist sie fertig.

Nro . 552 . Baumwoll - Suppe.
Gieb 5 Eßlösselvoll Mundmehl in einen Topf,

und rühre mit süsser Milch ein dünnes Eintropstaigl
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an , schlage hernach 5 bis 6 Eyer daran , treibe es
nochmals gut ab , und lasse sie in die siedende Rind-
suppe tropfen , rühre sie aber beständig , damit das
Eingetropfte nicht zusammenläuft , wenn du siehst , daß
es dick genug ist , so laß sie noch einige Sud aufthun,
würze sie , und gieb sie alsdann zu Tische.

Nro . 553 . Böhmische - Suppe.
Nimm Kauli , Kohlrabi , wälsche Prokoli , gelbe

Rüben , Spargel , süsses Kraut und weisse Rüben,
schneide dieses alles länglicht zusammen , alsdann über¬
siede es , und dünste es mit grünen Erbsen in Butter,
giesse hernach Rindsuppe darauf , oder noch besser,
eine braune Suppe , damit es eine Farbe bekömmt,
würze und salze sie , und richte sie über gebähte Sem¬
mel an.

Nro . 554 . Brattwürst - Suppe.
Nimm ein Pfund kälberue/Schnitzel , und ein

Pfund schönes Rindfleisch , schneide beydes wie das
gebrakte Fleisch , und gieb es alsdann mit Mark , Zel¬
ler , Petersillwurzen , Butter , Imber , Muskatblü-
the und Kuttelkraut , alles eben so geschnitten in eine
Rain , lasse es mit geflossenen Gewürznelken dünsten,
bestreue es auch mit etwas Mehl , wenn es auf diese
Art bey einer Stunde gedünstet hat , so giesse Nind-
suppe daran , und laß ganz weich sieden , kannst Ma-
gerl und Leber ! von Hühneln dazu geben , wenn alles
gut gesotten ist , so passire es durch ein Sieb . Nimm
alsdan Bratwürste , und brate sie schön braun auf
dem Rost , schneide indessen schwarzes Brod auf eine
Schüssel , giesse die Suppe darüber , und gieb die
Bratwürste klein geschnitten darein . Ist eine vortreff¬
liche Suppe.

Nro . 555 . Brodsuppe mit Vögerl.
Nimm gutes Hausbrod , und schneide es in dün¬

nen , Schnitteln auf , lasse es alsdann mit guter Rind-
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suppe aufsieden , dünste hernach kleine Vögerl Ln
Schmalz , und belege damit die Suppe , röste eine gute
Handvoll Semmelbrösel schön gelblicht im Schmalze,
und streue sie über die Suppe , pfeffere sie , gieb blatt¬
licht geschnittene geselchte Würstel , würflicht geschnit¬
tene Brüsel und Eyterl , Leberl und Magerl , etwas
Mark , und was du etwa sonst noch hast , darauf,-
lasse es nochmals gut aufsieden , und gieb sie dann
mit Eyer zur Tafel.

Nro . 556 . Brüsel - Suppe,
j Nimm schöne Brüsel , überbrenne sie gut , schneide
! sie alsdann blattlicht nebst einem halben Happel Zwie¬

bel , röste beydes in Butter , hernach giesse Rindsuppe
darauf , würze sie , und lege ein wenig grünen Peter¬
sill darein , lasse es gut sieden , richte sie sodann über

> gebähte Semmel an.
Nro . 557 . Brustsuppe , eine gute , zu machen.

! Nimm in ein 2 Maßhafen ein halb Pfund Sast-
,fleisch , ein halb Pfund Kälberknochen , 4 Schaaf-
füßel , 6 schöne Frösche , einen "Löffel Hirschhorn,
dieses alles hacke klein zusammen , ein Viertelpfund
Milz , diese mußt du aber aus der Haut schaben,

^ gieb eine Wurzen Petersill , eine gelbe Rübe , und 2
! Salveyblätter , 6 Blüthen Saffran , aber kein anderes

Gewürz dazu , weil es der Brust schadet , laß es so¬
dann bis zur Hälfte einsieden , schlage von 2 Eyern
die Klar daran , und laß es noch etwas aufsieden,
schöpfe die Fette rein ab , und seihe sie durch ein Sieb,
gieb dem Kranken des Tages z bis 4 Schaalen.
Im Winter kannst du sie auch auf zwey Tage kochen.

Nro . 558 . Englische - Suppe mir Tauben.
Nimm 1 Pfund Stofadefleisch , und schneide eS

blattlicht , klopfe es klein ab , nimm auch Kälberkno ?-
chen klein gehackt dazu , alsdann nimm eine Rain,
belege sie am Boden mit Speck , lege sodann das Fleisch
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sammt den Knochen darauf , und lasse es aufderGluth
schön hell dünsten , bestreue es alsdann mit einem gu¬
ten Löffelvoll Mehl , und laß braun werden , doch mußt
du es immer fleißig umrühren , damit es sich nicht
anlegt , gieb ein paarZwiebelhappel blattlicht dazu , und
lasse sie auch mitdünsten , nebst 3 schönen gelben Rü¬
ben , oder 2 Stück Zeller , auch klein geschnittenen spa¬
nischen Kuttelkraut , Lorbeerblätter , Limonieschäller,
und etlichen Petersillwurzen , gieb sodann eine gute
Rind - oder Hühnersuppe daran , würze und salze sie,
und laß durch 2 Stunde kochen , kannst auch etliche
ganze Gewürznelken dazu geben , wenn es genug ge¬
kocht ist , so passive sie durch ein Sieb in eine andere
Rain . Nimm alsdann halb überbratene Tauben,
die schon etwas braun seyn müssen , lege sie in die Suppe,
und laß mit selber aufsieden , die Garnirung zu dieser
Suppe , wenn du sie zur Tafel giebst , mache mit
Maurachen , Nagelschwammerl , Ärtoffeln , wenn es
welche giebt , das Braune vom Ochsengaum , Hüh-
nerleberl , ein jedes in seiner Art zugerichtet , in der
Mitte die Tauben . Diese Suppe stehet nicht allein
sehr geputzt , sondern sie ist auch vortrefflich . .

Nro . 559 . Fasansuppk.
Putze einen Fasan , und bratte ihn schön gelb , gieb

ihn sodann auf eine Schüssel , roste 46 ausgelöste Au¬
stern in Butter , das Meerwasser davon behalte auf,
wenn sie gebraten - sind , so gieb klein geschnittene Li¬
monieschäller , und Limoniesaft daran , giesse das Meer¬
wasser , und ein Seite ! guten Ofner - Wein darüber,
lasse es so mitsammen aufsieden , würze sie , und richte
sie alsdann schön zierlich über den Fasan an , lasse es
noch ein wenig aufsieden , und gieb sie zur Tafel.

Nro. 560 . Französische Suppe.
Gieb ein Stück Mark , Saftfleisch , Zeller , Pe -«

- tersill , Zwiebel und Porp in eine Rain , und laß es auf
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-er Gluth ausdünsten , gieß nach und nach Ni .ndsup-
pe daran , damit es sich nicht anbrennt , schneide auch
Schänken darein , und laß alles mitsammen schön
braun dünsten , wann dieses geschehen , so giesse gute
Rindsuppe darauf und laß gut aufsteden , nimm sie
alsdann vom Feuer und laß eine Weile stehen , damit
sich das Dicke zu Boden setzet , hernach schöpfe die
Fette ab und passire sie durch ein Haarsieb in den Topf,
nimm sodann süsses Kraut , eine Staude Sallat,
blauen und meisten Kohl , gelbe Rüben und Petersill¬
wurzen , schneide alles wie Nudeln zusammen , siede
es im Salzwasser ab und gieb es in die Suppe , rich^
te sie dann über gebähte Semmel an , so ist sie fertig.

Nw . 5di . Gefüllte Suppe.
Putze Kälberbrise und hacke sieklein , röste fein

geriebene Semmelbrösel und gieb sie darunter , auch
Pfeffer und Muskatblüthe , schlage auf L Brüseln ein
ganzes Ep und 2 Dotter daran , und rühre das Gehä-
ckel damit ab , gieße ein wenig Rindsuppe daran , doch daß
es nicht zu dünn wird , laste es sodann mitsammen in
-er Schüssel einen Sud aufthun , damit sie ein we¬
nig stocket wird , bähe indessen von einer Kreutzer-
Semmel die Schnitten , und röste sie trocken im
Schmalz , lege sie alsdann auf das Gehackel in die
Schüssel , mache sodann gute Rind - oder Hühnersuppe
siedend , würze sie mit Muskatblüthe , gieb auch ein
Stückel Butter daran , gieße sie so über die gefüllte
Suppe , so ist sie fertig.

Nro . 5ü2 . Gehackel - Suppe.
Schneide schwarzes Brod in eine Schüssel , giesse'

eine gute Rindsuppe darüber und laß aufsieden , hacke
gesotten oder gebratenes Kalbsfleisch klein , lasse es
im Butter anlanfen , würze es , und gieb es auch in
die Suppe , Milchram und ein wenig Pfeffer dazu,

P
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Laß es noch einen guten Sud austhun , wann du willst,
so kannst auch 4 Eyer darauf verrühren , so ist sie fertig.

Nro . 5H3 . Gemischte Suppe.
Mache von einem alten Huhn ein Geflossenes,

also : Rimm -die vorder » Bieglmit sammt dem Bradt,
schneide die vordem Beinl von den Flügeln weg , das
andere flösse sammt den Rücken im Mörser recht fein,
gieb es alsdann in einen Topf , giesse kalte Rindsuppe
daran und passire sie so durch ein Sieb , daß sie recht
kräftig wird , wenn sie anfangen will zu sieden , so
schütte sie über ein gefülltes Hühnlein , oder Brüstel,
doch mußt du vorher den Boden der Schüssel mit ge¬
bähter Semmel und etwas Gewürz belegen , auch ein
Stückchen Butter daran geben . Den Raif der Schüs¬
sel kannst dw mit Spargel , Maurachen , gebackenen
Artischocken - Blättern , Eyterln , jungen Lämmernen,
oder gebackenen Hühneln , welche aber sehr jung seyn
müssen , belegen , wenn auf diese Art der Naif der
Schüssel schön mellirt ist , so lege , ein Stück frischen
Krebsbutter daran , laß aufsieden , und giebö dann
gleich zur Tafel.

Nro . 5H4 . Geflossene Suppe.
Nimm ein übersottenes Huhn und Kälberknochen,

flösse beydes klein zusammen sammt den Beinern,
nebst geweichter Semmelschmole ^ einem Zwibelhappel
und etwas Muskatblüthe , giesse alsdann gute Rind¬
suppe darauf und gieb Petersillwurzen daran , lasse
e§ so gut sieden , passire sie sodann über gebähte Sem-
melschnitten oder was dir sonst beliebt , und giebö zur
Tafel.

Nw . bös . Grüne Erbsensuppe mit Reiß.
Nimm rein geklaubten Reiß und wasche ihn im

siedenden Wasser gut aus , setze ihn hernach im war¬
nten Wasser zu , und laß ihn einige Sud aufthun,
gieße hernach das siedende Wasser davon weg , und



Suppen an Fleischtägen » 22?

wasche ihn nochmals mit siedenden Wasser ab , gieb.
beydes den Reiß und die Erbsen in einen Topf , gieße
eine Schünsuppe daran , und lege ein gefülltes Läm¬
mernes Brüstel oder was dir sonst beliebt darein,
lasse alles mitsammen sieden , bis es weich genug ist,
und gieb sie alsdann zu Tische.

Nro . sod . Grüne Schön - Suppe.
Nimm den geputzten und rein gewaschnen Spe-

nat , stosse ihn im Mörser fein , drucke ihn durch ein
Tuch , gieb den Saft in ein messingernes Pfandel,
setze ihn auf heißen Aschen , daß er aber nicht
siedend wird , sonst' verliert er die Farbe , seihe das
Töpfel durch ein Sieb , gieb in einen Mörser eine
Handvoll geschwällte und abgezogene Pistazen , 4 oder
ü hart gesottene Eyerdötter , ein Stück gedünstes Kalb¬
fleisch, ein paar Schniedel gebackene Semmel , gieb den
Spenattopfen dazu und stosse es schön fein zusammen,
gieb es in ein Hafen , schütte eine gute Rindsuppe da¬
ran , und laß eS ein paar Sud aufthun , aber nicht
zu lange , sonst verliert sie die grüne Farbe , gieb es
über gebähte Semmel zur Tafel.

Nro . 507 . Hascheesuppe.
Nimm einen Braten nach Belieben , und schneide

ihn mit grünen Petersill schön fein , dünste ihn im But¬
ter , staube 2 Löffelvoll Mehl daran und laß noch ein
wenig dünsten . Fülle alsdann einen Topf mit Nind-
suppe , gieb das Gedünste hinein und laß noch ein we¬
nig sieden , sprüttle 3 oder 4 Eyerdötter mit einem
Stückchen Butter ab , giesse die Suppe damit ab und
richte sie über gebähte Semmelschnitten an.

Nro . 568 . Hirusuppe.
Nimm ein ganzes kälbernes Hirn und wasche es

sauber aus , gieb Eyergroß Butter in ein Naindl , und
dünste darin das Hirn ein wenig , gieb sodann 2 Schöpf¬
löffelvoll Rindsuppe daran , pfarze die Schnitten von

Pr
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zwey Kreuzersemmeln gelblicht , backe 2 ganze Eyer
weich aus dem Schmalz , die Dotter stosse fein , alles
übrige aber lasse im Naindl sieden , wenn alles gut
gesotten ist , so passire es mit Rindsuppe durch ein
Sieb in einen Topf , laß es aber nicht mehr sieden,
sondern nur warm stehen , salze sie , lege Muskatblü-
the daran , und richte sie alsdann über Hirnwandeln,
oder was dir sonst beliebt , an.

Nro . 5 by . Hühnersuppe.
Koche ein Huhn , schneide es in Stücke und stosse

es mit Fleisch und Beinern im Mörser recht fein , giesse
hernach die Hühnersuppe dazu , und passire es durch
ein Tuch in den Topf . Hernach würze es gut mit
Imbeer und Muskatnuß , salze sie , laß nochmals
gut aufsieden , röste indessen Semmelschnitten im But¬
ter , richte sie in die Schüssel und bestreue sie mit ge¬
riebener Muskatnuß , richte sodann die Suppe darüber
an , und gieb sie zur Tafel.

Nro . 570 . Jägersuppe.
Schneide gutes schwarzes Hausbrod in eine Schüs¬

sel und gieße Rindsuppe darauf , röste in Speck klein
geschnittene Zwiebel , schneide wieder Speck würflicht
und laß ihn in einem Pfandel zergehen , bestreue in¬
dessen das Brod mit den gerösteten Zwiebel , brate
kleine Vögerl mit Saft , und belege damit den Ranft
der Schüssel , begieße alsdann das Brod und die Vö¬
gerl mit dem ausgelassenen Speck , und gieb sie dann
zur Tafel.

Nro . 571 . Kaisersuppe.
Gieb Kernfette und einige Schnitzel Speck in

eine Rain und lasse es auf der Gluth zergehen , gieb
recht viel in Scheiben geschnittenen Zwiebel nebst einem
ganzen mit Gewürznelken besteckten Zwiebelhappel dar¬
ein . Schneide alsdann ein Pfund Rind - und ein und ein
halbes Pfund Kalbfleisch in kleinen Schnitzeln darein:
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hast du einen guten Schänken , oder sonst ein gutes
Stück mageres Selchfleisch , so kannst du auch davon
einen Vierting hinein schneiden , auch ein paar gelbe
Rüben , Pastinat und Zeller , alles blattlet geschnitten,
dazu , lasse es auf der Gluth so lange dünsten bis es an¬
fängt am Boden braunlicht zu werden , alsdann kehre es
um , staube ein paar Kochlöffelvoll feines Mehl daran
und kehre es noch einige Mahle um , giesse alsdann
Rindsuppe , so viel du nöthig hast daran , wenn du eine
braune oder Schühsuppe hast , so wird sie noch besser ,
wenn du die Hälfte von dieser dazu giebst , und es noch
eine Stunde damit aufsieden laßt , passire es alsdann
durch ein Sieb und frikaffire es vor dem Anrichten mit
5 Eyerdöttern , richte sie alsdann über geröstetes Brod
an . NL . Diese Suppe ist für 12 Personnen berechnet.

Nro . 572 . Kalte Suppe im Sommer.
Koche eine Rindsuppe , wenn sie fertig ist , so laß

sie kalt werden , nimm alsdann die Fette davon rein
ab , koche dann schöne Ulmer - Gerste ein , und laß sie
weich sieden , reibe indessen Zucker auf Limonien ab,
drucke den Saft , nachdem du viel Suppe Haft daran,
und gieb den abgeriebenen Zucker darein , laß noch
einen Wall aufthun , kühle sie hernach in Eys ein,
wenn es Zeit ist zum Anrichten , so gieb sie in gewöhn¬
lichen Suppentöpfen zur Tafel , ist sehr gut.

Nro . 573 . Kelchsuppe.
Schneide von 6 bis 7 Stauden Kelch das gelbe

auS der Mitte heraus , und schneide sie , wenn sie
groß sind in 4Theile , übersiede sie alsdann im Salz-
Wasser , nimm hrrnach ein wenig von dem übersotte-
nen Kelch , 2 Loth Mark und 2 Handevooll über-
brennten Reiß , seihe von allem die Suppe und das
Wasser gut ab , gieb auch übersottene und ausgelöfte
Krebsschweifel dazu , und hacke alles schön klein zusam¬
men , lasse hernach Eygroß Butter in einer Rain zer» ,
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gehen , lege das Gehackte hinein , und laß ein wenig
dünsten , nimm alsdann etwas mehr als ein halbes
Seitel Milchram , lasse es noch ein wenig sieden , gie¬
ße gute Rindsuppe daran , aber nicht zu viel , damit
sie nicht zu dünn wird , salze und würze es und richte
sie über gebähte oder gebackene Semmelschnitten an,
belege sodann den Ranft der Schüssel mit den gelben
in Butter angelaufenen Kelchkrötzeln , wenn du sie
noch besser haben willst , so kannst du Kelchgrötzeln in
Mehl und Eyer eintunken , sie alsdann aus dem
Schmalz backen , und den Ranft der Schüssel damit
belegen.

Nro . 574 . Kräutersuppe gute.
Nimm Körbelkraut , Sauerampfen , grünen Pe¬

tersill , Spenat , Scharlotten , Pory und jungen Gar-
tenkröse , wasche alles sauber aus , und schneide es
mit dem Schneidemesser recht fein , gieb alsdann gute
Kernfette nebst einigen Löffelvoll Mehl in eine Rain
und laß anlaufen , hernach die Kräuter hinein und
laß es mitsammen noch eine Weile dünsten , giesse her¬
nach gute Nindsuppe darauf und laß aufsieden , aber
nicht zu lange , damit die Krauter die Farbe nicht ver¬
lieren , auf 2 Maaß Suppe kannst du 4 Eyerdötter
in einen Topf mit einem Löffelvoll kalten Wasser ab-
sprütteln , und die Suppe damit abgiessen , dieses muß
aber unter beständigem Rühren geschehen , damit sich
die Eyer nicht stoffen , rühre es so lange bis die Sup¬
pe dicklicht zu werden anfängt , alsdann richte sie über
gebähte Semmel an und gleich zur Tafel.

Nro . 575 . Kraft - Suppe.
Nimm ein gutes altes Huhn , schneide es an al¬

len Glieder los und breche ihr alle Knochen entzwey.
Nimm hernach zwey Pfund Rind - , und eben so viel
Kalbfleisch , gieb es zusammen in einen Topf und salze
es ganz wenig , gieb alsdann so viel Wasser darauf
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bis er voll ist , doch darf der Topf nicht gar zu groß
seyn , damit die Suppe nicht so viel von ihrer Kraft
verlieret , decke den Topf zu und stelle ihn in einen
Kessel mit siedenden Wasser , das bis an den Rand
des Topfes gehen muß , gieb alsdann ein wenig Muö-
katblüthe daran und ganze Gewürznelken , verpappe
dann den Topfgut, , und lasse ihn so bey 5 bis 6 Stun¬
den kochen , es darf aber kein kaltes Wasser in den
Kessel nachgegossen werden / passire sie alsdann durch
ein Sieb , und gieb sie leer oder mit gebähter Sem¬
mel zur Tafel.

Nw . Kronabetvögel - Suppe.
Nimm ein Bändel Kronabetvögel und wasche sie

rein aus , hernach nimm die Magen heraus , lasse einen
Vierling Butter in einem Naindl zergehen , und röste die
Vögel darin bis sie schön gelblicht werden , hernach
wische einen halben Vierting Mandeln mit einem Tuch
sauber ab , flösse sie in einen Mörser schön klein , gieb
hernach die Kronabetvögeln sammt den Mägen auch
hinein , und stosse alles recht klein untereinander , lasse
alsdann Eyergroß Butter in einem Raindl zergehen,
lege das Geflossene hinein und lasse es rösten , giesse
etwas Saftsuppe daran und laß es -untereinander sie¬
den , passire es sodann durch ein Sieb in ein Raindl,
würze es mit geflossenen Gewürznelken und Muskat-
blüthe , lege ein oder 2 Rebhühnel in Saft gebraten
daran , lasse alles miteinander aufsieden , und richte sie
über gepfarzte Semmel an , die Rebhühnel richte in
die Mitte , und belege den Schüsselranft mit kleinen
gebrattenen Vögerln und gemischten Semmerln , oder
was dir sonst beliebt , so ist sie fertig.

Nw . 577 . Lebersuppe.
Auf 2 Maaß Suppe nimm den halben Th .eil einer

kälbernen Leber , häute sie sauber ab , schneide sie in
Stücke und röste sie im Schmalz , auch spanischen Zwie-
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bel . Nimm hernach einen Topf und gieb die Leber
darein , lege Zeller , PeLersill und gelbe Rüben daran,
laß gut aufsieden , passire es herach durch ein Sieb
in einen andern Topf , lasse sie aber nicht mehr sieden,
richte sie wenns Zeit ist , über was dir beliebt an , und
giebö zur Tafel.

Nro . 576 . Linsensuppe.
Nimm schöne grosse Linsen , klaube sie rein und

wasche sie sauber aus , salze sie und laß sieden , als¬
dann mache eine braune Schün also : Nimm ein ge¬
bratenes Nebhühnel , und stosse es mit im Schmalz ge¬
backener Semmel recht klein , gieb ein wenig Butter
dazu und mache davon die Schün , mache hernach eine
ELnbrenn mit Butter , gieb die Linsen und das Geflos¬
sene mit der Schün darein und laß sieden , willst du
aber die Schün mit Schunken und Kalbfleisch machen,
so kann die Einbrenn wegbleiben , passire sie sodann
durch ein Sieb , salze und würze sie , und gieb sie so¬
dann mit Rebhühnern , Wildenten , oder einen Fasan
zur Tafel.

Nro . b ? y . Marcksuppe.
Nimm eine Rain , belege sie mit etwas Speck , ei¬

nem Happel blattlicht geschnittenen Zwiebel , geputzten
Petersillwurzen , etwas gelben Rüben , Zeller , Kal¬
berknochen oder Schnitzeln , giesse ein wenig Rindsup¬
pe darüber und laß dünsten , aber nicht braun , denn
sie muß weiß bleiben , wenn sie genug gedünstet hat,
so gieße die Rain voll mit guter Nindsuppe an , und
laß aufsieden , passire sie hernach durch ein Sieb in
den Topf , gieb 4 Loth geputztes Mark darein und
laß sieden , wenn es Zeit ist zum Anrichten , so giesse
sie über gebähte Semmel , ist fertig.

Nro . 580 . Milzsuppe.
Gieb gute Kernfette in ein Kasterol und auf den

Boden eine Handvoll geschnittenen Zwiebel , schneide
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alsdann das Milz sammt Netz in kleine Schnitzeln,
gieb eine gute Handvoll klein geschnittenen grünen Pe¬
tersill , eben sovielPory nnd Zwiebelstengel , ebenfalls
klein geschnitten dazu , gieb alles in das Kasterol , und
lasse es gut zugedeckt so lange dünsten , bis eS am Bo¬
den braunlicht wird , staube alsdann ein paar Löffel¬
voll Mehl daran , und rühre es öfters um , backe so¬
dann die Schnitten von einer Kreuzer - Semmel aus
dem Schmalz , und stosse diese sammt dem Gedün-
sten in den Mörser schön klein , lege es wieder in die
Rain , gieb Halbs Schün - und Halbs gute Rindsuppe
daran , im Falle du keine Schün hättest , kannst du auch
nur Rindsuppe allein nehmen , und es damit gut auf¬
sieden lassen ; passire es sodann durch ein Sieb über
geröstete Semmelschnitten , pfeffere sie und dann zur
Tafel.

, Nro . 5Zi . Minoritensuppe.
Schneide von schwarzen Brod dünne Schnitten,

röste sie schön braun in Butter , gieb sie alsdann in
einen Topf Rindsuppe und siede sie schön weich , pas¬
sire sie hernach durch ein Sieb auf die Schüssel , gieb
Muskatblüthe , Pfeffer , Gewürznelken und ein Stück
Butter daran und laß auf der Gluth gut aufsieden,
gieb sie sodann mit würflicht geschnittenen und im
Butter gerösteten schwarzen Brod , auch gebratenen
Bratwürsten belegt zu Tische.

Nro . 582 . Nierensuppe.
Nimm von einem gebratenen kälbernen Nirnbra-

ten , oder wenn du diesen nicht hättest , auch schwei¬
nerne oder junge Rinds - Nieren , und brenne die bey-
den letztem vorher ab , hacke sie alsdann mit Zwiebel
und grünen Petersill schön klein , gieb Muskatblüthe
dazu , und vermische es mit feinem Mehl , salze es,
gieße gute Rindsuppe darauf und laß aufsieden , rich-
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te sie alsdann über geröstete Semmelschnitten an , ist
s°" ig-

Nr ° . 583 . Olwsuppe.
Gieb gute Kernfette oder Speck in eine Rain,

lege ein Stückchen klein geschnittenes Kalbfleisch
vom Halse darauf , du kannst auch , was du immer
vom Gebratenen hast , dazu nehmen , es seye nun Fa¬
san , Kapaun , Rebhühner , oder SchöpseneS , gieb
noch dazu einen ganzen Zwiebel , eine Staude grü¬
nen und etwas blauenKohl , eine weisse und eine gelbe
Rübe , einige grosse Petersillwurzen , ein wenig Zeller
und ganze Muskatblüthe , lasse alles mitsammen auf
einer Gluth so lange dünsten , bis es . eine schöne Farbe
bekömmt , wenn es kracht so gieb oben einen Saft
darauf , hat es Farbe genug , so giesse bey 4 Maafi
Rindsuppe darauf , und lasse es schön langsam so lan¬
ge fortsieden , bis das Fleisch sammt den Krautern
schön weich ist , passire sie alsdann durch ein Sieb
und gieb sie in Bechern zum trinken . — Von dieser
Suppe wird auch die Glaß gemacht , nur mußt du
die Fette davon rein abschöpfen und sie also zuberei¬
ten . Lasse die Oliosuppe , wenn sie fertig ist , kalt
werden , nimm 2 Gyer sammt den Schalen , zerdrücke
sie mit der Hand , und gieb sie in die kalte Suppe,
setze sie alsdann auf eine starke Gluth und rühre sie
so lange bis sie zu sieden anfängt , laß sie ein
paar Sud aufthun , und nimm sie hernach von der
Gluth , passire sie durch ein Sieb und stelle sie dann
wieder auf die Gluth , rühre sie immer fort und lasse
sie sieden bis sie so dick wird , daß es sich an das Ge¬
schirr anlegt , nur mußt du sehr genau darauf sehen,
daß sie sich nicht anbrennt . Mit dieser Glaß kannst du
das Eingemachte bestreichen , es sieht schön aus und
macht alle Speisen kräftig , man kann sie auch auf Rei¬
sen nehmen , uniz wo man ankömmt gleich eine gute
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Suppe zu haben , lege nämlich ein kleines Stückchen
von dieser Glaß in ein Becherl , giesse siedendes Was¬
ser darauf , so hast du die beste Suppe.

Nro . 584 . Oliosuppe auf italienische Art.
Nimm Petersillwurzen , Zeller , gelbe und weisse

Rüben , auch Scheerrübemund Kohlraby , putze alles
sauber und schneide jedes besonders schön klein , blan-
schiere es und bräune es mit Zucker , wenn dieß ge¬
schehen so blanschiere abermaht Pory , Zwiebel , Knob¬
lauch , Nockenbohl , süsses Kraut und blauen Kohl,
welches alles vorher sauber geputzt seyn muß , gieb eS
dann zu obigen und giesse eine braune Schün oder gute
Rindsuppe darüber , gieb dann darein ein Stückchen
gebratenes Rindfleisch , einen schöpsernen Schlegel oder
Schünken , einen ganzen Schweinsfuß und die Oh¬
ren , welches alles vorher übersotten seyn muß , lalle es
so bey 7 bis 8 Stunde sieden , gegen die Letzt gieb in
ein Tücherl zusammen gebunden : ganzes Gewürz , Sa¬
fran , Muskatblüthe , Gewürznelken , Imbeer und
Pfeffer hinein , und laß mitsieden , mache sodann eine
leichte Einbrenn und gieb sie darein , damit die Sup¬
pe etwas dicker wird , salze und passire sie durch ein
Sieb , und gieb sie dann in Becherln.

Nro . 585 . Rebhnhnelsuppe.
. Nimm ein gebackenes Rebhuhn , und stosse es

mit gebackener Semmel und einem Stück Butter im
Mörser schön fein , lasse herNach ein Stück Butter in
einer Rain heiß werden , staube etwas Mehl darauf
und gieb das Geflossene darein , giesse braune Schün
darauf und laß gut aufsieden , salze und würze sie,
passire sie alsdann durch ein Sieb über gebähte Sem¬
mel und gieb sie zur Tafel.

Nro . 586 . Rubensuppe weisse mit gebratenen
Enten.

Nimm schöne weisse Rüben , die nicht häutig sind,
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schalle sie sauber , und schneide sie würflicht , setze
Schmalz in einer Rain auf das Feuer und laß recht
heiß werden , nachdem du viel oder wenig Suppe ge¬
brauchest , mußt du mehr oder weniger Schmalz neh¬
men , wenn das Schmalz recht heiß ist , so gieb 3 Löf¬
felvoll geflossenen Zucker darein , rühre es so lange bis
der Zucker anfängt einen weissen Schaum in die Höhe
zu treiben , so bald dieser Schaum kömmt , mußt du
gleich die geschnittenen Rüben hinein geben , sonst
würde der Zucker schwarz werden , lasse dann die Rü¬
ben so lange dünsten , bis sie schön braun werden , pas¬
sive sodann gute Rindsuppe durch ein Sieb daran und
laß sie eine Weile sieden , bereite indessen eine Aente
zum Braten , und spicke dieselbe , wenn sie nicht recht
schön ist mit Speck , brate sie schön im Saft , gieb sie
alsdann in die Suppe und laß eine Weile mitsieden,
kannst auch die Suppe schön gelb einbrennen , salze
und würze sie gut , backe Semmel schön gelb , gieb sie
in die Schüssel , die Ente in die Mitte , die Rüben
schön zierlich darüber und den Schüsselranft mit Zu¬
ckerwurzeln garnirt , ist eine gute und geputzte Suppe.

Nw . 587 . Rumforter - Suppe.
Nimm in ein 2 Maß Häfen 1 Seitel Erbsen,

1 Seitel gerollte Gerste , weiche es den Tag vorher?
in einer ungesalzenen Nindsuppe , 3 Stunde vor den
Anrichten fülle sie in ein Hafen welches ohngefähr 3

. Maaß halt , mit Rindsuppe angefüllt , laß es gut ko¬
chen, rühre es öfters um daß es nicht anbrennt , eine
Stunde vor dem Anrichten gieb geschallte und gewür¬
felte Erdäpfel , auch so geschnittene gelbe Rüben,
Petersill und Zeller , überbrühteS Schweinfleisch , eyer-
groß Butter hinein , salze was nothwendig ist , dann
röste gewürfelte schwarze Brodpröckel , schütte es dar¬
über , und gieb sie so zur Tafel.



Suppen an Fleischtagen . LZ?

Nro . 588 . Saftsuppe.
Schmiere eine Nain mit Butter , oder Abschöpf¬

fette , gieb etliche Mattel Speck , und blattlicht ge¬
schnittenes Schaaffleisch darein , gieb auch eine grosse
Petersillwurze , eine gelbe Rübe , Kohlrabi , Scheer-
rüben , weisse Rüben / grünen und blauen Kohl , wenn
alles zu haben ist , nebst einem Stück Zeller dazu,
lasse es dann so lange einsieden , bis es in der Fette
prasselt , schütte alsdann immer ein wenig Suppe dar¬
an , bis sie kastanienbraun wird , wenn sie braun ge¬
nug ist , so schütte Rindsuppe daran , soviel du brau¬
chest , und laß gut sieden , passire sie alsdann durch
ein Sieb , koche darein was dir beliebt , so ist sie fer¬
tig , und gut.

Nro . 58y . Sagosuppe.
Nimm Sago , und wasche ihn einige Male rein

durch die Hände , bis alles Sandige davon weg ist,
setze ihn mit guter kalter Schünsuppe zum Feuer , gieb
ein Stückchen Zimmet , und von einer Limonie die
Schäller darein , und lasse ihn bey gemacher Hitze
schön langsam kochen ; bis er sich auflöst , kannst sie
sodann mit Limoniesaft oder etwas Weinessig säuern,
so ist sie ungemein gesund und anfeuchtend.

Nro . 5yo . Schnepfensuppe.
Nimm einen Schnepfen , putze ihn sauber , her¬

nach nimm das Eingeweide heraus , schneide es klein,
und gieb es in eine Nain oder Kasterol , lasse es in
selber in Butter anlaufen , gieb auch Limonieschäller,
ein wenig Limoniesaft , und Semmelbröseln darauf,
streiche sodann dieses Gehackel auf gebähte Semmel¬
schnitten , gieb sie alsdann in ein Kasterol , oben und
unten Glurh , und laß schön gelb backen. Brate in¬
zwischen den Schnepfen , wenn er gebraten ist , so löse
die Brust heraus , und stosse sie mit gepfarzter Sem¬
mel , Zwiebel , einer gelben Rübe und Limonieschäller,
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im Mörser schön fein , gieb es hernach in einen Topf,
giesse guteRinosuppe darauf , und laß sieden , wenn es
versotten ist , so treibe sie durch ein Sieb , und richte
sie in eine Schüssel an , die Schüssel belege mit dem
Gehackel überstrichenen , und gebackenen Semmeln,
den vom gebratenen Schnepfen übrig gebliebenen
Brezeln , Nückerl , und was sonst davon noch da ist,
gieb sie so zur Tafel , ist vortrefflich.

Nrö . 5Y1 . Schünsuppe , braune.
Diese mache wie die Saftsuppe Nro . 588 , nur

mußt du den Kohlrabi , Scheerrüben , weisse Rüben,
und blauen Kohl weglassen.

Nro . 5Y2 . Schünsuppe , weiffe.
Schmiere eine Rain mit Butter , lege etliche

Schnitzel Speck > Zwiebel , Petersillwurzen , gelbe Rü¬
ben , Zeller , alles sauber geputzt , auch ein halbes
Pfund Saftsieisch , eben soviel Kalbfleisch oder Ha¬
sen , alles blattlicht geschnitten hinein , giesse einen hal¬
ben Schöpflöffel Nindsuppe daran , gieb auch Flügerl
und Magerl von Hühneln oder Kapaunen , wenn du
gerade welche hast , dazu , und laß dünsten , sieh aber
darauf , daß sie nicht braun wird , und giesse immer
Suppe nach , bis das Fleisch gut aufgesotten ist,
wenn dieses geschehen , so schütte Rindsuppe darauf,
soviel du brauchest , und laß es gut aufsieden , passire
es hernach durch ein Sieb in einen Topf , und stelle
ihn wieder zum Feuer , bis es Zeit ist zum Anrichten,
gieb sie sodann über gebähte Semmel , oder einen
Einbund der auf folgende Art gemacht wird , zur Ta¬
fel . Schneide 2 Semmeln sammt der Rinde würf-
licht in einen Weidling , schlage 6 ganze Eyer in ei¬
nen Topf , und giesse ein Seitel Milch dazu , sprütle
es gut ab , und giesse es über die Semmel , treibe
sodann ein ganzes Ey mit einem grossen Stück fri¬
schen Butter schön pflaumig ab , gieb alsdann die ge-
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weichte Semmel , ein wenig Salz , geschnittenen grünen
Petersill und würflicht geschnittenes Mark hinein , rühre
es gut untereinander , schmiere ein Tuch mit Butter,
gieb das Abgerührte hinein , und binde es zusammen,
lasse es sodann in einem Topf voll Wasser eine gute
Stunde sieden , nimm es alsdann heraus , lege es in
die Schüssel , und gieß die Suppe darüber.

Nro . 5yz . Schwarze Brodsuppe.
Schneide gutes schwarzes Brod in dünnen Schnit¬

zeln in eine Rain , röste sie sodann in guter Kernfette
oder Schmalz , mit ein wenig grünen Petersill und
Körbelkraut , schütte gute Rindsuppe daran , und laß
gut aufsieden , lasse auch ein paar Löffelvoll sauren
Milchrahm damit verkochen , die Suppe wird aber
ganz dick wie sie ist , gelassen , und in die Schüssel
angerichtet : Hast du einen übrig gebliebenen Braten
oder Rindfleisch , so mache ein Haschee davon , und
lege es oben auf die Suppe , sprütle sodann 3 ganze
Eper mit einer halben Maß Milchrahm gut ab , und
giesse es schön langsam über das Haschee auf die Suppe,
stelle sodann die Suppe in eins geheitzte Backröhre,
und laß sie so lange stehen , bis sie oben eine schöne
braune Haut bekömmt , oder gieb oben Gluth , du
kannst auch verlorne Eyer statt dem Haschee darauf
geben.
Nro . 594 . Suppe von Mandeln und Pistazen,

mit lämmernen Brüstet.
Nimm Kälberknochen , wasche sie sauber aus,

und zerhacke sie klein nebst einigen guten Suppenbei¬
nern , kannst auch , wenn du sie noch besser haben willst,
ein altes Huhn dazu nehmen , dieses alles in einen säu¬
bern Topf mit Wasser zusetzen , und sie mit Gewürz
und grünen Petersill schön langsam sieden lassen , das
Brüstel fülle mit einer guten Fülle , und laß auch mit¬
sieden , nur mußt du darauf sehen , daß der Topf groß
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genug ist , damit du nicht zu wenig Suppe bekömmst.
Nimm sodann 2 Händevoll geschwällte Mandeln , und
stosse sie mit ein paar hart gesottenen Eyerdöttern,
und ein wenig in der Nindsuppe geweichter Semmel
schön klein , damit es sich durch ein enges Sieb passi¬
ven laßt , giesse alsdann von der Nindsuppe nach und
nach soviel darein , bis du glaubst Suppe genug zu
haben , stelle sie alsdann bloß warm , denn sieden
darf sie nicht mehr , sonst verliert sie den Geschmack,
wann es schon bald Zeit zum Anrichten ist , so würze
und salze sie , und lege ein (Stückchen süssen Butter
dazu , richte sie alsdann über das gefüllte Brüsttl an,
weil die Suppe weiß ist , so mußt sie auch weiß gar-
niren mit Kauli , Brüseln , Eyterln oder auch bas
Weisse vöm Ochsengaum , es ist so zugerichtet , nicht nur
eine gute Suppe , sondern stehet auch schön auf der Tafel.

Nw . 595 . Weichselsuppe mit gebrattenen
Kapaun auf böhmisch.

Nimm spanische Weichsel » , und drucke sie durch
ein Tuch , damit die Schalter und Körner Zurückblei¬
ben , gieb eben soviel geläuterten Zucker als es Saft
ist darunter , laß sie sieden , drucke etwas Citronen-
saft darunter , gieß sie über den gebrattenen Kapaun.

Zweyter Abschnitt.
Verschiedenes in die Fleischsuppe.

Nro . 596 . Brüseln , gebackene.
Nimm 2 Brüseln , wasche sie sauber , und siede

sie in Salzwasser nicht gar zu weich , schneide runde
Blätter daraus , tunke sie in einem dunen Taigl ein,
und backe sie aus nicht zu heißem Schmalz schön gelb
lege sie alsdann in die Suppe.
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Nro . 597 . Butternockertn.
Nimm 8 Loth Butter , oder frisches Schmalz,

rühre es recht pftaumig ab , hernach schlage 8 Eyer-
dötter , eines nach dem andern gut verrührt daran , die
Klar von 6 Eyern schlage zu einem Schnee , und rühre
sie auch darunter , gieb 3 Löffelvoll schönes Mehl da¬
zu , salze es , und laß eine Weile gerührt stehen . Zur
Vorsorge , ob selbe zum Einschlagen gut sind , kannst
du eines in siedende Rindsuppe einschlagen , wenn es
auseinander rinnen sollte , so rühre noch ein wenig
Mehl daran , schlage sie alsdann mit einem Eßlöffel
ein , und lasse sie eine halbe Viertelstunde sieden,
dann angerichtet , und zur Tafel.

Nro . 5y8 . Erdäpfel - Knödeln.
Nimm mehlichte Erdapfel , schalle und siede sie,

und reibe soviel davon auf einem Reibeisen , bis es ein
Pfund wird , treibe alsdann ein halbes Pfund But¬
ter oder Schmalz schön pslaumig ab , schlage 8 ganze
Eyer , eines nach dem andern daran , gieb um zwey
Kreuzer geriebeneSemmelbrösel darunter,staube ein we¬
nig schönes Mehl daran , salze es , und gieb klein geschnit¬
tenen grünen Petersill und Zwiebel darunter , lege sie
dann in gute Rindsuppe ein , so sind sie fertig.

Nrö . 5 ( iy . Eyterl von Hühnerleberln.
Nimm ein paar Hühnerlebern , zerhacke sie schön

klein , nimm ein Seite ! Milch in einem Topf , gieb >
die gehackten Leberln darein , und laß sieden ' , schlage
indessen 5 ganze Eyer gut ab , giesse nun das zurück¬
gebliebene Wasser von der Milch weg , und gieb die ab¬
geschlagenen Eyer nebst 50 geschwällten und fein geflos¬
sene Mandeln in die Milch und Leber , setze alsdann
eine Pfanne auf das Feuer , und alles obig Vermischte
darein , und rühre es immer um , damit es sich nicht
anleget , wenn es gut beysammen ist , so gieb es in
ein Sieb , und drucke die Suppe gut aus , gieb es
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hernach auf ein Teller , und laß auskühlen , schneide
es alsdann blattlicht , und giebs so , oderauch in Milch
eingetunkt , und gebacken in einer guten Suppe zur
Tafel.

Nro . 600 . Eyterl , kälberries.
Nimm ein Pfund kälberne Schnitzel , haute sie

ab , und schneide sie fein , wie auch grünen Petersill,
2 Loth Mark , und um 5 Kreuzer in Milch geweich¬
ter Semmelschmole , treibe sodann einen Vierting
Butter schön pflaumig ab , und rühre das Geschnit¬
tene darein , schlage alsdann 5 ganze Eyer jedes gut
verrührt , daran , gieb Salz und etwas Muökat-
blüthe dazu , schmiere sodann ein sauberes Tücherl
gut mit Butter , gieb das Gerührte darein , und
binde es gut zu , hänge es dann in siedendes Wasser,
und laß es bey anderthalb Stunden sieden , gieb es
alsdann mit guter Suppe zur Tafel.

Nro . 601 . Fleischsasch.
Schneide ein Stück Kälbernes recht klein , und

siosse es hernach in einem Mörser , gieb es dann her¬
aus auf ein Brett , schabe es , und gieb alles häutige
-davon weg , dann nimm Ln Milch geweichte Semmel-
schmole , Mark , und von einem Ey ein Eingerühr-
tes , mische alles gut untereinander , und stosse es eben
falls in einem Mörser recht klein , gieb hernach ein
wenig Butter in einem Weidling , treibe ihn schön
pflaumig ab , gieb sodann alles Geflossene hinein,
schlage 2 ganze Eyer darein , und rühre es gut unter¬
einander , salze es , tunke alsdann ein Tuch in Was¬
ser ein , wikle den Fasch länglicht in selbes , und ver¬
binde es gut , lege es so in eine Rindsuppe , und lasse
ihn gut sieden , vor dem Anrichten nimm den Fasch
aus dem Tüchel heraus , und schneide. ihn in beliebige
Stücke , lege sie alsdann in die Schüssel , und gieb
ihn mit was immer für einer Suppe zur Tafel , Aus
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diesem Fasch läßt sich verschiedenes Anderes in die
Suppe machen.

Nco . 602. Fleischreiß.
Nimm ein halbes Pfund Kalbfleisch , häute eS

sauber ab , und schneide es schön klein , hernach treibe
ein Stück Kernfette im Weidling gut ab , weiche zwey
Kreuzersemmel in Wasser , drucke sie dann gut aus,
und gieb sie in die Fette nebst dem geschnittenen Fleisch ,
salze es , schlage 1 ganzes Ey und 2  Dotter daran,
und rühre es gut untereinander , mache eine gute
Nindsuppe in einer Rain siedend , und lasse den Fasch
durch ein Reibeisen in die Suppe laufen , doch mußt
die Suppe immer umrühren , damit es nicht zusam¬
men läuft , sondern schön fein bleibt.

^ Nro . doz. Hirneyterl.
Nimm ein schönes kälbernes Hirn , häute eS sau¬

ber aus , und siede es in Salzwasser , treibe indessen
einen Vierting Butter gut ab , rühre das Hirn nebst
zwey in Milch geweichten , und wieder ausgedruckten
Semmeln , wovon die Rinde vorher weggeschnitten
seyn muß , hinein , auch einen Vierting geschwällte,
und fein gestoßene Mandeln , schlage auch 2 ganze
Eyer und z Dötter , jedes gut verrührt daran , und
salze es , schmiere ein Naindl gut mit Schmalz , be¬
streue es mit Semmelbröseln , und fülle es Halbs an,
gieb oben mehr Gluth als unten , und lasse es bey einer
halben Stunde gut backen , hernach stürze es auf die
Schüssel , und gieb eine Suppe nach Belieben dar¬
über.

Nro . 604. Hirnwattdeln.
Nimm ein kälbernes Hirn , und richte es wie das

Obige her , wenn es übersotten ist , so seihe das Was¬
ser davon ab , und laß auskühlen , treibe einen Mee¬
ting Butter pflaumig ab ^ schneide das Hirn fein zu¬
sammen , und rühre es in abgetriebenen Butter gut ab,

Q L
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rühre auch in Milch geweichte , und wieder gut aus-
druckte Semmelschmole hinein, , schlage hernach 6 ganze
Eyer , jedes gut verrührt , daran , habe aber gut
Acht , daß es nicht zusammen läuft , salze es , schmiere
die Wandel gut mit Butter , und fülle sie nicht gar
voll an , gieb hernach in eine Rain Gliedhoch Wasser,
stelle die Wandeln darein , gieb unten und oben
Gluth , und laß eine Viertelstunde sieden , wenn sie
gesotten sind , so nimm die Wandeln heraus , und
richte sie auf die Schüssel , , und giesse eine Suppe
nach Belieben darüber.

Nro . bos . Igel kälbernen , in die Suppe.
Nimm ein kalberneS gebrattenes , oder gebimstes

Fleisch , um zwey Kreuzer geweichte Semmelschmole,
ein wenig grünen Petersill , schneide alles dieses so
klein als möglich zusammen , treibe hernach Eyergroß
Butter pflaumig ab , schlage 3 ganze Eyer , jedes gut
verrührt , daran , fülle hernach dgs Geschnittene dar¬
ein , gieb Salz und Muskatblüthe dazu , und verrühre
es gut , binde alsdann alles in ein reines Tücherl,
hänge es in die siedende Nindsuppe , und laß gut sieden,
wenn er gesotten ist , so nimm ihn heraus , gieb ihn wie
den Puding mitten in die Schüssel , und richte eine
Suppe nach Belieben darüber . Spicke es mit gestif¬
tet geschnittenen Mandeln wie einen Igel in , der
Höhe . ' ,

Nro, 606 . Kälberne Vögerl.
Nimm einen kälbernen Bratten , schüeide schöne

dünne Schnitzeln daraus , klopfe sie mit dem Messer
gut , und salze sie > hacke alsdann ein wenig Speck,
grünen Petersill und geweichte Semmelschmole schön
klein , salze und würze eö , und streiche davon auf je¬
des Schnitzel vom Kälbernen ein wenig darauf , wikle
es sodann in ein Oblat oder Netzel , und binde es
mit einem guten Zwirn wie Vögerl zusammen , schmiere
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alsdann eine Rain mit Butter , lege die Vögerl hin¬
ein , und dünste sie schön gelblicht , nimm alsdann den
Zwirn davon weg , bestreue sie mit Semmelbrösel,
und begiesse sie mit Butter , so sind sie fertig , ran-
gire sodann die Suppe damit.

Nw . öo? . Kapauner - Knödeln.
Schneide die Brust von einem Kapaun klein zu¬

sammen , und nimm auf ein Pfund desselben , 2 in
Milch geweichte Semmeln , auch klein unter das
Fleisch geschnitten . Treibe alsdann einen Vierling
Mark schön pssaumig ab , schlage 4 ganze Eyer , ei¬
nes nach dem , andern gut verrührt darein , mache auch
von 2 Eyern ein Eingerührtes , und rühre es sammt
dem Fleisch , geschnittenen grünen Petersill und Salz
darunter , mache davon Knödeln in beliebiger Größe,
und lege sie 'in die Rindsuppe ein , laß darin , bis sie
aufgegangen sind , sieden , richte sie sodann in die
Schüssel ) und gieb die Suppe darüder , ^für 6 Per¬
sonen ist die Halste von dem oben angezeigten Zu-
LhaLen hinreichend.

Nry . 608. Kaiserknödeln.
Schneide 2 Mundsemmeln , und einen Vierting

.Kernfette recht klein , feuchte es mit süsser Milch an,
salze es , schlage 5 ganze Eher daran , und gieb nur
ein wenig Mehl dazu , rühre dann alles gut mitsam¬
men ab , und verfahre übrigens wie mit den Kapau¬
ner ^ Knödeln . > .

Nw . 6oy . Krebsgersterl.
Hacke ein halbes Pfund kälberne Schnitzeln schön

klein , nimm auch eine in Milch geweichte , und wieder
ausgedruckte Semmel , auch soviel Mark und KrebS-
schweifeln als das Fleisch ist , hacke alles klein zusam¬
men , und salze es . Hernach treibe Krebsbutter ab,
schlage 2 Eyer daran , und rühre es mit dem Gehack¬
ten , und ein wenig Muskatbiüthe gut untereinander.
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Binde dann dieses alles in ein reines Tücherl , und lasse
es 3 Viertelstunde in der Nindsuppe sieden , nimm es als¬
dann heraus , und schneide es in Schnitzeln auf die
Schüssel , gieb Krebsbutter und Milchrahm darüber,
bestecke es mit Piftazen , und laß aufsieden.

Nro . 610 . Leberknödeln , abgetriebene.
Schneide 4 altgebackene Semmeln würflicht,

Hernach ziehe von einem Pfund kälberner Leber die
Haut ab , streife auch das Häutige davon aus , und
schneide sie recht klein zusammen , mit ein wenig Zwie¬
bel , Margaron und grünen Petersill , wenn alles
recht klein geschnitten ist , so brenne heisse Kernfette
<m die Semmeln , lege das Gewürzte in einen Topf,
und schlage 6 ganze Eyer daran , gieß auch ein halb
Seite ! gute Milch dazu , sprütle es gut ab , gieb
nach Gutdünken Mehl daran , und mache so denTaig
an , doch müssen diese Knödeln viel leichter , als die
andern angemacht werden , weil die Leber von sich
selbst anzieht , koche sie dann ein , wie vorher gesagt,
so sind sie fertig.

Nro . 6ii . Leberschöberl , abgetriebenes.
Nimm ein Pfund Leber , ziehe ihr die Haut ab,

und schneide sie recht fein , nimm auch um zwey Kreu¬
zer in Milch geweichte Semmelschmole , 2 Loth Mark,
und ein wenig grünen Petersill , dieses alles schneide
klein , und mische es unter die Leber , nimm alsdann
2  Kochlöffelvoll Abschöpffette , und treibe sie gut ab,
und gieb alles Geschnittene hinein , schlage hernach
4 ganze Eyer , jedes gut verrührt , dazu , gieb die
Bröseln von zwey Kreuzersemmeln darunter , und salze
es , schmiere alsdann eine Nain mit Butter , bestreue
sie mit Semmelbröseln , fülle es ein , gieb oben mehr
Gluth als unten , und backe es schön , so ist es fertig,
stürze es hernach in die Schüssel , und gieb es mit
guter Nind - oder brauner Suppe zur Tafel.
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Nro . 612 . Markknödeln.
Nimm einen Vierting Mark , löse die kleinen

Bemerk gut heraus , und schneide es blattlicht , laß
es beyrn Feuer ein wenig zerschleichen , treibe es schön
pflaumig ab , hernach rühre 2 in Milch geweichte
Semmelschmolen , und4 ganze Eyer daran , gieb auch
um zwey Kreuzer Semmelbröseln , und ein wenig
Muskatblüthe darunter , salze es , und mache alsdann
kleine Knöderl daraus , gieb dann in einen Topf so
viel Nindsuppe , als du nöthig Haft , lege die Knöderl
darein , und laß sie bey einer Viertelstunde sieden,
dann sind sie gut.

Nro . 6 13. Ragouwürstelrr.
Nimm Kälbereyterl, Ohren , und Obergaum,

soviel du brauchest , salze und würze es , und laß sie¬
den , schneide es hernach würflicht , gieb alsdann in
eine Nain ein Stück Butter , das Geschnittene dar¬
ein , schlage 3 ganze Eyer daran , und laß dünsten.
Nimm , wenn es gedünstet ist , Oblaten , schmiere sie
mit Eyerklar , streiche das Ragou darauf , rolle sie
zusammen , und schneidtz sie fingerlang ab , tunke sie
in Eyerklar und Semmelbröseln , backe sie aus dem
Schmalz , richte sie hernach schön zierlich in die Schüs¬
sel , und gieb sie mit einer guten Suppe zur Tafel.

Nro. 614. Schunken - Knödeln.
Nimm 4 altgebackene Semmeln , und schneide

sie klein würflicht , hernach ein Pfund Schunkenfleisch
mit dem Schneidemesser ebenfalls klein geschnitten,
gieb es unter die Semmel, lasse gute Abschöpffette
in einem Pfandel heiß werden , und gieb es über die
Semmeln , du kannst auch grünen Petersill , Schnitt¬
ling und Zwiebel , alles klein geschnitten darunter
geben , schlage8 ganze Eyer in einen Topf , und
sprütle sie mit einem Seite ! Milch gut ab , gieß eS
auch an das Obige , salze cs , und gieb bey einem
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Vierting schönes Mehl daran , laß dann ein wenig
rasten . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten lege
die Knödeln in siedendes Wasser , und laß zugedeckt
sieden , wenn es Zeit zum Anrichten ist , so nimm sie
heraus , und gieb sie mit guter Rindsuppe zu Tische.

Nro . dis . Semmelknödeln , abgetriebene.
Nimm 4 altgebackene Semmeln , und reibe Brö¬

seln daraus , treibe ein halbes Pfund gute Kernfette
ab , schlage i o Eyerdötter , jeden gut verrührt , dar¬
unter , schlage die Klar davon zu einem Schnee , rühre
sie auch darunter , hernach die Bröseln , salze es,
gieb auch klein geschnittenen grünen Petersill und
Schnittling dazu , laß es so bis eine Stuude vor dem
Anrichten stehen , wenn der Taig zu fest werden sollte,
so kannst du noch em Ey daran schlagen , formiere
alsdann die Knödeln , und koche sie in gute Rindsuppe
ein , gieb sie alsdann mit einer beliebiger Suppe zur
Tafel.

Nro . 616. Semmelkttödeln , gebackene.
Nimm 6 Loth Schmalz in einen Weidling,

treibe es schön pflaumig ab , gieb auch um zwey Kreu¬
zer in Milch geweichte Semmelschmole darunter,
schlage 4 ganze Eyer , jedes gut verrührt , darein,
gieb Semmelbröseln dazu , doch nur soviel , daß der
Taig zncht zu fest wird , treibe alles gut untereinan¬
der , salze es , und formiere kleine Knöderl daraus,
backe sie alsdann aus dem Schmalz , etwa eine halbe
Viertelstunde vor dem Anrichten , laß sie in siedender
Suppe qufsieden , und gieb sie dann mit was für ei¬
ner Suppe du willst , zur Tafel.

Nro . 617 . Spanfarkel - Wurst.
Nimm ein grosses hinteres Biegel von einem

Spanfarkel , ziehe die Haut davon gut ab , sie darf
aber weder zerrissen , noch zerschnitten werden , löse
sodann das Fleisch von dem Bein , und hacke es mit
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4 LoLh aufgelöstem Mark schön klein . Nimm her¬
nach nicht gar einen Vierling Pistazen , ziehe ihnen
die Haut ab , und hacke' sie ebenfalls ganz klein , gieb
alsdann das Fleisch und die Pistazen in einen Weid¬
ling , schneide einen halben Vierling Speck , ein Brü-
sel ^ und ein kalbernes Eyterl ganz klein würflicht >
brenne es ab , und gieb alles unter das Obige , gieb
auch ein wenig Pfeffe -r , Muskatblüthe und Salz da¬
zu , rühre alles wohl untereinander , nur mußt du,
wenn du das Eyterl zerschneidest , - die ' Fette davon
wegzunehmen nicht vergessen . Nimm sodann die oben
abgezogene Haut , lege sie auf ein Brett , und gieb
das Abgerührte , jedoch auf die inwendige Seite der
Haut darauf , wikle es sodann der Länge nach zusam¬
men , überbinde es gut mit Spagat > und lasse es so
3 Viertelstunde in der Nindsuppe sieden . Nimm in¬
dessen 4 Loth Mark -, und hacke es schön klein , gieb
es in ein Raindel mit 4 Löffelvoll Milchrahm , und
lasse es bey leichter Gluth ganz langsam dünsten.
Nimm hernach ein paar überbrennte Brüsel , oder
wenn du mehr Personen hast , auch deren 4 , und
schneide das Schönste davon blattlicht , und das an¬
dere hacke gröblicht , lege es auch in das Raindel,
und laß mitdünsten , nimm auch io oder 15 Krebsen,
überbrenne sie in Salzwasser , die Nase kannst du
entweder mit einer ordinären Fülle füllen , wenn du
sie aber mit Krebsenfülle haben willst , so werden die
Krebsen gehackt , nebst einem kleinen Stückchen in
Milch geweichter Semmel . Nimm hernach einen
kleinen Meidling , giesse Eyergroß zerlassenen Krebs¬
butter darein , gieb das Obige dazu , und rühre es
gut untereinander , salze und würze es , schlage L
ganze Eyer daran , mache damit den Taig an , und
fülle mit selben die Krebsnasen , backe sie alsdann
schön gelblicht aus dem Schmalz , wenn .sie *gebacken
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sind , so lege sie in einen Topf , giesse Rindsuppe daran,
brenne sie ganz leicht ein , und laß sieden . Giesse davon
an das Mark und die gedünsten Brüseln , das blatt-
licht geschnittene Brüsel lege auch in ein Naindel,
beschmiere aber vorher den Boden mit Butter , Mus-
katblüthe und Mehl , und , laß dünsten , Wenns gedün¬
stet ist , so gieß auch von vorbemeldter Suppe daran.
Ist es bald Zeit zum Anrichten , so nimm gepfarzte
Semmelschnitten , und richte die Suppe von den grob-
licht geschnittenen Brüsel darüber . Nimm alsdann
idie Spanfärkelwurst aus der Suppe heraus , und laß
auskühlen , löse hernach den Spagat ab , und richte
sie , nachdem es dir beliebt , ganz oder blattlicht ge¬
schnitten in die Schüssel , rangire den Ranft dersel¬
ben mit den Brüseln , Schwammerl und Krebönasen,
oder auch mit auf dem Rost gebrattenen , und mit
Butter begossenen Spanfarkelkarbonadeln , auch mit
grünen Erbsen , nachdem es die Zeit giebt , gieb sie
sodann mit Maurachensuppe , und gestiftelt geschnit¬
tenen Pistazen bestreuet zur Tafel . Diese Suppe ist
eine der vorzüglichsten an Güte und Zierde.

Nro . 618 . Spargelktiöderln.
Nimm Spargel , putze und überbrenne ihn,

schneide die Köpfe nicht gar zu klein weg , nimm
auch überbrennte Brüsel , hacke sie klein , treibe fri¬
schen Butter mit etlichen Eyern ab , gieb auch in
Milch geweichte und klein -gehackte Semmel darun¬
ter , dann den Spargel , Gewürz und Milchram
dazu , alles dieses mische gut untereinander , mache
kleine Knvderl daraus , und koche sie wie bewußt ein.

Nro . biy . Speckknödeln.
Nimm einen Vierting Speck und schneide ihn

klein , treibe ihn gut ab , schlage ein ganzes Ey und
5 Dotter , jedes gut verrührt daran , schneide von 2
Semmeln die Schmole würflicht , feuchte sie mit süs-
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sen Milchram an , und gieb sie in den abgetriebenen
Speck , staube 3 Kochlöffelvoll Mehl daran , gieb auch
ein wenig klein geschnittenen grünen Petersill dazu,
salze sie und lege sie in die siedende Nindsuppe und laß
auskochen , so sind sie fertig.

Dritter Abschnitt . .
Rindfleisch auf verschiedeneArten

zuzurichten.

Nro . 620 . Brustkern mit Kren überzogen.
Nimm ein schönes Stück Brustkern , und siede

es schön weich , nimm ihn hernach aus der Suppe,
und mache einen dicken Mandelkren , rühre 4 Eyer-
dötter darein , überstreiche hernach den ganzen Brust¬
kern einen Fingerdick damit , begiesse es sodann mit
zerlassenen Butter , und bestreue es mit Semmelbröseln,
stelle es eine halbe Stunde vor dem Anrichten in ei¬
ne Röhre , und lasse es schön lichtgelb werden , her¬
nach nimm ihn heraus , und gieb ihn mit frischen grü¬
nen Petersill belegt zur Tafel.

Nro . 621 . Erdäpfel - Rindfleisch.
Nimm ein Stück Rindfleisch , lege es eine Stunde

vor dem Anrichten in eine Rain , gieb ein wenig
Speck , gute Schünken , Petersill , gelbe Rüben,
Kalbfleisch , etliche Pfefferkörner , Muskatblüthe,
und Salz daran , giesse 2 Schöpflöffelvoll Nindsuppe
darauf , und stelle e § auf die Gluth , laß es in der
Soß dünsten , du mußt aber vorzüglich darauf sehen,
daß es sich nicht anbrennet , wenn die Soß eingedün-
stet ist , so gieb wieder einen Schöpflöffelvoll darauf,
damit es in der Soß bleibt , siede indessen gute Erd-
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äpfel , und putze sie sauber , lege, ein . Stück Butter
in eine Rain , gieb einen Kochlöffelpoll Mehl darein,
laß gelb werden , lege hernach die Erdapfel hinein,
und laß dünsten , gieb alsdann ein wenig von der
Rindsuppe und Soß hinein , und laß kochen , lege
alsdann die Erdäpfel auf eine Schüssel , das Rind¬
fleisch darauf , und gieb die Soß darüber , so ist eS
fertig . -

Nro. 622. Rindfleisch , gedämpftes.
Nimm guten frischen Speck , schneide ihn klein

Fingerdick , walze ihn um in geflossenen Gewürz^
spicke damit schön zierlich ein geschnattes Schwänze ! ,
salze es , hernach belege eine Rain mit Speck , das
Fleisch darauf , lege daran : Kuttelkraut , Lorbeer¬
blätter , ein Zwiebelhappel , i Zeller, . gelbe Rüben,
Petersillwurzen , etliche Gewürznelken - Pfeffer und
Imber , giesse alsdann Essig , Wasser . und Wein in
3 gleichen Theilen daran , daß es aber nicht gar über
das Fleisch gehet , lasse es dann .zugedeckt schön weich
sieden , leg es auf eine Schüssel heraus , und laß die
Soß braun eingehen , staube ein wenig Mehl daran,
sieh aber darauf , daß es nicht zu dünn wird , rühre
es um , wenn es . gesotten ist , so seihe es durch ein
Sieb über das Fleisch, . . lege länglichte L̂imonieschäller
darauf , und laß nochmal aufkochen, . dann ist es
fertig . . , ,'

i Nro. 623 . Rindfleisch koeufl u 1a Noäe.
Nimm ein . schönes mageres Stück Rindfleisch,

bey 6 Pfund , das . vom Hinterstück ist am besten,
klopfe es gut, , nimm hernach dicken Speck , und schneide
lange Streife . davon , schneide schön klein zusammen:
Zwiebel , Scharlotten , Limoni .eschäller , Bassilikum,
und etliche Sardellen ; kehre jedes Schnitzel Speck
m diesem Zusammengeschnittenen um , spicke sodann
das Fleisch mit diesem,Speck ganz voll , und bestreiche
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es ein wenig mit Salz , nimm sodann eine Rain oder
Kasterol mit einem gut passenden Deckel , belege den
Boden derselben mit in Scheiben geschnittenen Zwie¬
bel , gieb etliche geschnittene gelbe Rüben , Pastinat,
ein Stückchen Zeller , und einige Schnitzel Speck
dazu , lege das Fleisch , nachdem du es zuvor noch
mit einigen Gewürznelken besteckt hast , darauf , giesse
einen Theil Essig , Fleischsuppe , und ein gutes Glas
Wein daran , kannst auch etliche gedörrte Zwetschken
und schwarze Brodrinde dazu thun , gieb hernach den
Sturz darauf , und verpappe ihn mit schlechten Taig,
stelle sie alsdann in glühende Asche , und laß 4 bis 5
Stunde langsam dünsten , nimm hernach das Fleisch
heraus , und seihe die Fette ab , die übrige Soß aber
passire durch ein Sieb , lasse ein Stückchen Zucker in
der Fette braun werden , rühre einen Löffelvoll Mehl
darunter , und gieb die Soß darein , lege sodann das
Fleisch wiederdarein , und laß es noch eine Stunde
darin dünsten , sollte es nicht Soß genug haben , oder
dieselbe zu dick seyn , so giesse noch etwas Fleischsuppe
und Wein daran , richte es hernach mit kurzer Soß
an . Dieses Fleisch kannst du auch kalt geben , dann
müssen aber die Zwetschken und schwarze Brodrinde
wegbleiben , und an dessen Stelle ein paar Kälber-
füsfe dazu gegeben werden , alsdann mußt du die Soß
durch ein Sieb päfsiren , salzen , und kalt über das
Fleisch geben , ist vortrefflich.
Nro . 624 . Rindfleisch gedämpftes , mit schwarzen

Bxodbröseln.
Nimm ein schönes Stück Rindfleisch wie das

Vorige , schneide2stngerbreite , und einen Fingerdicke
Schnitze daraus , klopfe sie gut , und spicke sie mit
Speck , lege alsdann ein wenig guten Butter in eine
Rain , kehre die Schnitze in geflossenen Pfeffer , Ge¬
würznelken und Salz um , und richte eine Lage da-
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von in die Rain , bestreue sie mit schwarzen Brod-
bröseln , dann wieder eine Lage Fleisch , und wieder
Bröseln , und so fort , bis das Fleisch gar ist , gieb
alsdann den Sturz darauf , und verpappe ihn , wie
bey dem Loaul ' u Io lVlocle , und laß es ebenso dün¬
sten , nur mußt du bisweilen dazu sehen , daß es nicht
gar zu trocken wird , auch dann etwas Wein und
Rindsuppe daran geben.
Nro . H25 . Rindfleisch gefülltes -, mit Austernsoß.

Nimm eine schöne Rinderbrust , und mache sie
hohl , hacke gebrattenes Kalbsfleisch und Nieren klein,
gieb es in eine Rain , gieb kleine Rosinen daran,
Citronenschaalen , Amber , Pfeffer , würflicht ge¬
schnittenen Speck , Salz , etwas klein geschnittenen
Zwiebel , ein Stückchen Butter , und z ganze Eyer,
stelle es auf die Gluth , und rühre es immer gut ab,
wenn es gut verrührt ist , so fülle es in die Brust,
und speile sie zu , daß die Fülle nicht heraus lauft,
blanschire und wasche sie sauber aus , und wikle sie
alsdann in ein Serviet , setze sie so in einer Rain mit
Essig , Wein und Wasser auf das Feuer , gieb auch ei-

^ nigeKräutcr nebst etlichenganzen Zwiebelhappeln daran,
und laß sie so lange , bis sie weich genug ist , kochen.
Nimm alsdann 50 gewässerte Austern in ein Rain,
lege ein Stück Butter daran , passire sie mit Citro-
nenschaalen , Muskatblüthe , Imber , und ein paar
ganze Zwiebeln , gieb braun geröstetes Mehl darauf,
und giebs zu den Austern , giesse auch Wein dazu,
und laß aufsieden , wenn es gut aufgesotten ist , so
lege die Brust darein , und laß auch mitkochen , wenn
du anrichtest , so ziehe den Speil heraus , gieb sie
auf eine Schüssel , die Austern darüber , belege sie
um und um mit Eitronenschaalen , Scheiben und Au-
sterpastetteln , und gieb sie so zur Tafel.
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Nro . 626 . Rindfleisch gerolltes , auf englische
Art.

Nimm ein schönes Bauchfleisch , mache soviel
Salzwasser an , daß es ein Ey tragen kann , schneide
das Fleisch in der Mitte voneinander , also daß es 2
Rollen giebt , ziehe die Haut davon ab , und lege es
nebft 4 Pfund Kernfetten in das Salzwasser , lasse
es so über Nacht darin liegen . Nimm alsdann Ros¬
marin und Salvey , hacke beydes schön klein , gieb
auch geflossenen Pfeffer , Gewürznelken , Muskat-
blüthe , Muskatnüsse , und soviel Salz als nöthig
ist , darunter , streue alles auf das Fleisch , rolle es
hernach zusammen , und umwikle es fest mit Spagat,
lege die beyden Rollen sodann in eine Rain , und
schneide die Fette dazu , giesse guten Rheinwein oder
Österreicher darauf , decke es gut zu , verschmiere den
Deckel mit Taig , und lasse es eine ganze Nacht in
einem Backofen , in dem vorher Brod gebacken wurde,
stehen , den andern Tag nimm es heraus , und wende
es um , mache aber die Rain so geschwind als mög¬
lich , zu , und laß es noch bis zum nächsten Morgen
in dem Ofen stehen , hernach nimm es heraus , und
hange es in Rauch , der aber nicht zu warm seyn
darf , vor dem Aufträgen nimm eS herab , schneide
es in Scheiben , und gieb es mit Senf zur Tafel.

Nro . 627 . Rindfleisch , Stoffade genannt.
Nimm ein schönes unterspickteö Stück von der

Garbe oder Schaale , eine Hand breit , und einen
Fingerdick , wo sich am Ende ein kleines Markbein
befindet , klopfe es gut , damit es schön mürbe wird,
salze es auf beyden Seiten , lege ein wenig Ros¬
marin darauf , und bestreue es auf beydeN Seiten
mit allerlei ) Gewürz . Schneide einen guten frischen
Speck blattlicht , überlege damit das Fleisch , und
wikle es dann zusammen , nach jedem Wikler gieb
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immer Speck / und so fort , bis alles zusammen gerollt
ist , lege es alsdann Ln eine Rain , giesse einen Schöpf¬
löffelvoll Wein daran , gieb den Sturz darauf , und
vermache ihn gut mit Taig , damit kein Dunst da¬
von kömmt , stelle ihn in glühende Asche , und laß
ihn , bis du anrichtest darin stehen , hernach nimm . es
heraus , und richte es sammt der Soß auf eine
Schüssel , es ist überaus mürbe , und hat ein beson¬
ders geschmackvolles Süpperl.

Nro . 626 . Rindfleisch , auf bayrische Art.
Nimm ein Lungenbrattel , häute es sauber ab,

rmd schneide es zu Schnitzeln , klopfe es wie die Kar¬
bonadeln , besprenge eö mit Salz , nimm von einer
altgebackenen Semmel die Bröseln , gieb einige Kro¬
nabetbeere darunter , laß Butter in einem Pfandel
zergehen , kehre die Schnitzel darin um , und bestreue
sie mit Semmelbröseln , lege sie auf den Rost , und
bratte sie , wie die Karbonadeln . Nimm Capern
und Maurachen , schneide einen Fasch davon , und
dünste sie in Butter ab , giesse gute Schunkengvlly
darauf , und saure es mit Limoniesast , gieb es unter
das Rindfleisch , so ist es fertig.

Nro . H29 . Rindfleisch auf französische Art.
Nimm ein schönes Stück Brustkern , salze und

würze es , spicke es recht dick mit Speck , nimm eine
Rain , und belege den Boden mit blattlicht geschnit¬
tenen Speck , salze ihn , unk .streue ihn nebst einigen klein
geschnittenen guten Krautern darüber , lege den Bruft-
kern daraus , und bedecke ihn mit Lorbeerblättern,
giesse alsdann gute Rindsuppe , und ein Glas Wein
dazu , gieb den Sturz darauf , und vermache ihn gut
mit Taig , stelle es aus die Gluth , und laß durch 2
Stunde schön gemach dünsten , nimm alsdann den
Brustkern heraus , mache eine Soß von Schampian,
Capern , Austern und Oliven , woraus die Kerne
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gelöst werden müssen , und würze sie gut , gieb sie
dann über den Brustkern , die Schüssel kannst du mit
jungen Hühnern oder Tauben garniren , oder sie auch
weglassen , und es so zur Tafel geben.

Nro . 650 . Rindfleisch auf holländische Art.
Nimm schöne dünne Nostbrateln , klopfe sie gut,

und salze sie ein , richte sie ganz so , wie Karbonadeln
her , hernach schneide 3 bis 4 Sardellen mit Sauer¬
ampfer : klein zusammen , laß ein Stückchen Butter
in einem Raindl zergehen , gieb das Geschnittene
darein , staube ein wenig Mehl daran , und laß an-
laufen , gieb auch etwas Milchram dazu , und laß
einen Sud aufthun , kehre sodann die Schnitzeln dar¬
innen um , bestreue sie mit Semmelbröseln , und
brate sie auf dem Nost , begiesse sie aber im Braten
öfters mit Butter , wenn sie gebraten sind , so gieb
sie auf die Schüssel , richte den noch übrigen Theil
der Soß darüber , und gieb sie so ' zur Tafel.

Nro . 631 . Rindfleisch aus italienische Art.
Nimm ein Stück Rindfleisch , klopfe es gut,

salze ' es ein , hernach spicke es mit Speck und Knob¬
lauch , bestreue es mit Gewürznelken , Muskatblüthe,
Imber und Rosmarin , lege es in eine Rain , giesse
Wein , Essig und Nindsuppe , von jedem ein halbes
Seitel daran , gieb den Sturz darauf , und ver¬
mache ihn mit Taig , mache sodann rund herum ein
Feuer , und laß sieden , nur mußt es zuweilen schüt¬
teln , damit es sich nicht anlegt , wenn es fast gar
keine Soß mehr hat , so mache es auf , und gieb es
mit der wenigen Soß zur Tafel.

Nro . 632 . Rindfleisch , auf westphälische Art.
Nimm ein grosses , schön unterspicktes , zugleich

fettes und mageres Stück Rindfleisch voriger Nippe,
schneide es in Handgrofse Stücke , wasche es hernach
aus , und gieb es in einen hinreichend grossen Topf,

R
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setze es in frischem Wasser zu , und laß sieden , schäume
es gehörig ab , und laß 2 Finger tief einsieden , gieb
auch Gewürznelken , ganzen Pfeffer , Muskatblüthe
und einige grüne Zwiebeln sammt den Blattern , und
etwas Margaron daran , vermache alsdann den Sturz
gut ckitTaig , und setz ihn ganz von ferne zum Feuer,
damit er schön langsam kocht , wenn du glaubst , daß
er bald eingesotten seyn möchte , so öffne den Topf,
giesse die Fette von der Suppe ab , und gieb dage¬
gen eine Handvoll Semmelb 'röseln mit ein wenig Salz
darein , laß eine Soß daraus kochen , richte alsdann
das Fleisch auf eine Schüssel , gieb die Soß darüber,
und belege es . mit (Zitronen.

Nro .' 633 . Rindfleisch , aus Wildprätart.
Nimm ein gutes mageres Stück Rindfleisch ,

reibe es mit Salz ein , und legs in eine grosse Schüs¬
sel , - beitze es mit Wachholderbeeren und Weinessig/
chernach brate es schön. Die Soß mache also : Röste
Semmelrinden in Butter schön braun , giesse etwas
Essig mit klein geflossenen Wachholderbeeren darüber,
würze sie mit Pfeffer und Imber , laß miteinander
aufkochen , nimm dann das Rindfleisch vom Spieß,
und gieb die Soß darüber , so ist es fertig.

Rro . 634 . Rindfleisch mit meisten Bier.
Nimm ein schönes mürbes Stück Rindfleisch,

klopfe es gut , und spicke es von inwendig mit dick ge¬
schnittenen Speck , besprenge , es ein wenig mit Salz,
und grob geflossenen Pfeffer , lege es alsdann in §ine
breite Rain , giesse einen Schöpflöffetvoll weisses Bier
daran , und einen halben Schöpflöffelvoll Essig ., lege
auch 2 bis 5 Lorbeerblätter daran , gieb oben und
unten Gluth , und laß schön gemach dünsten , so ist
es fertig und gut.
Nro . 035 . Rindfleisch mit Kimm und Zwiebel.

Nimm ein gutes Stück Rindfleisch , und siede
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selbes entweder ganz , oder in Stücke geschnitten in
Salz und Wasser ab , nimm es hernach heraus , laß
auskühlen , wenn es acksgekühlt ist , so richte es in
eine Rain , gieb geriebenes Brod , Imber , Pfeffer,
Kimm und Zwiebel darein , giesse Rindsuppe darauf,
und laß aufsieden , so ist es fertig.

Nro . hzö . Rindfleisch mit pikanter Sos.
Siede das Rindfleisch wie gewöhnlich , schäume

es gut ab , und mache eine Brühe auf folgende Art:
Stelle eine Rain auf die Gluth , gieb gute Kernfette
darein , und laß heiß werden , gieb geriebene Sem¬
meln hinein , und röste sie schön braun , giesse als¬
dann etwas gute Nindsuppe , ein halbes Seite ! Wein
und ein paar LöffelvolL guten Weinessig daran , lasse
es mitsammen aufsieden , und würze es mit Gewürz¬
nelken , Imber , Pfeffer , Citronenschaalen - und
Scheiben , gieb auch einen Viertiug Zucker darein,
und lege alsdann das Fleisch hinein , lasse , es so
schön langsam kochen , damit sich die Soß ins Fleisch
ziehet , richte es alsdann auf eine Schüssel , giesse die .
Soß darüber , und belege es mit Citronenscheiben,
und klein geschnittenen Citronenschällerln , so ist es
fertig.

Nro . 637 . Rindfleisch mit Weichsel » ,
oder Himbeerglace.

Nimm ein mageres (Btück Rindfleisch von der
obern Schaale , siede es gehörig weich , gieb alsdann
Kernfette in ein Naindl , und laß sie mit einem Stück
Zucker braunlicht werden , gieb eine Handvoll ge¬
schnittenen Zwiebel darein , und laß ihn in Zucker
ganz weich dünsten , lege alsdann das Fleisch darauf,
und lasse es unzugedeckt auf jeder Seite schön braun
werden , gieb ein wenig Glace , oder gute Schünsuppe
daran , und laß einkochen , gieb vor dem Anrichten 2
Eßlöffelvoll Himbeer oder Weichselsaft daran , und

' R 2
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laß es unter öfterm umwenden ganz kurz einkochen,
nur mußt du darauf sehen , daß es eine schöne Glace
bekömmt.

Nro . 638 . Rindfleisch mit Wein.
Nimm ein Stück Rindfleisch von der Brust,

salze es , und bestreue es mit geflossenen Gewürz¬
nelken und Muskatblüthe , belege es mit Lorbeer¬
blätter , und giesse guten Wein darauf , lasse es so 2
Nächte an einem kalten Orte stehen , nur mußt du es
wahrend dieser Zeit ein paarmal umkehren , setze es als¬
dann mit dieser Soß zum Feuer , salze es , giesse ein
wenig Rindsuppe dazu , und laß es schön weich ein-
sieden , rühre alsdann ein wenig trocken gebräuntes
Mehl darunter , und gieb von einer halben Limonie
die geschnittenen Scheiben darein , laß es noch ein
wenig aufsieden , richte es alsdann auf eine Schüssel,
und gieb die Lorbeerblätter und Limoniescheiben oben
darauf , den Ranft der Schüssel aber belege mit frisch
geschnittenen Limoniescheiben und Lorbeerblättern,
und gieß die Soß darüber.

Nro . 63y . Rindfleisch mit Limoniesaft.
Nimm ein schönes Stück Rindfleisch , siede es

in Wasser mit Salz und Petersill , stelle indessen ein
Stück Butter in eine Rain auf die Gluth , und laß
ihn zergehen , wenn er schön braun ist , so rühre ein
wenig Mehl daran , und laß gelb anlaufen , giesse
alsdann Nindsuppe und ein wenig Mein darein,
würze es mit Imber und Muskatblüthe , schneide
die Schaalen von einer ganzen Limonie sammt den
Scheiben hinein , und laß aufsieden , lege sodann
das Fleisch darein , und laß nochmals aufkochen,
wenn es so eine Weile mit der Soß aufgesotten hat,
so richte - es auf die Schüssel , und giebs zur Tafel.
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Vierter Abschnitt.
Allerley Soffen zum Rindfleisch und

Braten.

Nro . 640 . Aepfelsoß über Wildprät.
Schälle einen Vierling Mandeln , schneide sle

schön dünn länglicht , röste gute Aepfel in ein wenig
Schmalz , seihe sie wieder ab , und gieb beydes in
ein Raindl , gieb auch etwas Weinbeere darunter,
schütte Wein daran , und würze eS mit geflossener
Muökatblüthe , Zimmet und Muskatnuß , reibe ein
wenig Brod daran , zuckere sie nach Belieben , und
richte sie dann über beliebiges Wildprät an.

Nro . 641 . Austern - Soß.
Nimm ein Stückchen Butter in ein Raindl,

stelle es auf die Gluth , und rühre ihn mit gewässer¬
ten und gehackten Sardellen gut ab , passire es her¬
nach durch ein Sieb in eine grössere Rain , gieb auch
geflossenen Pfeffer , Muskatblüthe , guten Wein,
und Semmelbröseln dazu , rühre dieses alles auf ei¬
ner gelinden Gluth gut ab , gieb auch den abgetropf-
Len Butter von einem gebrattenen Kapaun dazu , und
zu allerletzt die Austern , lasse dann alles mitsammen
recht heiß werden , und gieb sie über einem gebrate¬
nen Kapaun.

Nro . 642 . Braune - Soß.
Nimm ein Pfuyd gutes Rindfleisch von der Kehle,

schneide es in .Schnitzeln , einen halben Finger dick,
klopfe es gut , und lege eines neben dem andern in
eine weite Rain , schneide ein paar gelbe und weisse
Wurzeln , wie auch spanischen Zwiebel in Scheiben,
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nebst einigen andern Krautern , Lorbeerblättern und
grünen Petersill , lege dieses alles auf das Fleisch,
decke es zu , und stelle es auf die Gluth , die so breit
als die Rain ist , gerichtet werden muß , damit alles
in gleiche Hitze kommt , lasse es dann so zugedeckter
dünsten , bis der Saft so Anfangs herauSgegangen,
wieder eingedünstet , und das Fleisch recht braun ge¬
worden ist , sich auch etwas an die Rain angelegt
hat . Die Gluth muß immer gleich , und nicht zu
stark seyn , auch darf das Fleisch nicht umgekehrt
werden , mache sodann eine Helle und kräftige Rind¬
suppe darüber , und laß nicht gar eine halbe Stunde
schön gemach kochen , passire sie alsdann durch ein fei¬
nes Sieb , und gieb es über was dir beliebt.

Nro . 64Z. Brühe über Lämmernes.
Gieb in ein Raindl ein Stückel Butter , Zwie¬

beln , Limoniescheiben , ein Stückchen Schünken,
einen Löffelvoll Mehl , - etliche Eperdötter und einen
Löffelvoll Essig , stelle es auf die Gluth , und rühre
es beständig , bis sie anfängt zu sieden , passire sie
sodann durch ein Sieb , und gieb es , über vorher
in Zwiebel , Butter und Wurzelwerk gedünstetes
Lämmernes.

Nro . 644 . Brühe über Wildprät.
Nimm eine obere Brodrinde , und bestreue sie

mit Gewürznelken , Pfeffer , Salz , und klein ge¬
schnittenen Scharlotten , überstreiche die Ninde mit
Butter , und lege sie in die Brattpfanne , gieb ein
wenig Nindsuppe daran , und laß aufsieden , so lange,
bis das Wildprät , wozu du diese Soß bestimmest,
gebraten oder gedünstet ist. Nimm alsdann das
Brod heraus , hacke es mit ein wenig Speck schön klein,
gieb dazu klein geschnittene Amonieschäller und Saft,
nebst der Soß von dem Braten , und lasse es so ein
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wenig aufsieden , passive es dann durchwein Sieb,
und giebs über das Wildprät.

Nro . 645 . Brühe von Senf , über schwarzes
Wildprat.

, Nimm etliche Löffelvoll Senf , z Löffelvoll Wein,
ein wenig klein geschnittene Limonieschäller , ein Löf¬
felvoll Provanzeröhl , von einer halben Limonie den
Saft , rühre es gut untereinander , und gieb sie so
zum kalten Wildprat.
- Nro . 646 . Buttersoß.

Rühre ein Stückchen Butter mit ein paar Löf¬
felvoll Mundmehl gut ab , schütte hernach gute Nind¬
suppe darauf , und lasse es auf der Gluth unter be¬
ständigem Rühren aufsieden , gieb auch ein wenig ge¬
flossene Muskatnuß dazu , und .sieh vorzüglich dar¬
auf , daß sie schön weiß bleibt , dann gieb sie Über
was du willst.

Nw . 647 . Capernsoß über einen kälbernen
Schlegel.

Röste Mehl ganz trocken , ohne Smalz , giesse
Wein und ein wenig Nindsuppe daran , gieb Mus-
katblüthe dazu , und laß sieden , wenn es eine Weile
gesotten hat , so gieb hübsch viel Capern und etwas
Zucker hinein , und laß noch einen Sud aufthun,
wenn du willst , kannst auch Essig dazu giessen , so ist
sie fertig.

, Nro . 648 . Citronensoß über Rebhühner.
Nimm gebähte Schnitten schwarzes Brod , und

siede sie in Wein oder Nindsuppe , passive sie hernach
durch ein Sieb , und gieb noch mehr Wein dazu,
würze es mit Pfeffer , M̂uskatblüthe , Gewürznel¬
ken und Zucker . Nimm Eitronen , schneide sie in
Scheiben , und lege sie einen Tag vorher in Zucker,
nimm auch die Schäller von einer andern Citrone,
schneide sie klein würflicht , und lege sie ebenfalls in
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Zücker , gieb auch einige davon in die Soß , und laß
mitaufsieden , gieb auch Zimmet darein . Wenn nun
das Rebhuhn gebraten ist , so schneide ihm die Flü¬
gel und Brust weg , richte alles schön zierlich in eine
Schüssel , und gieb die Soß darüber , decke es als¬
dann gut zu , und laß es auf der Gluth dünsten,
mußt es aber nie zu stark sieden lassen , bestreue es,
bevor du es auf die Tafel giebst , mit Trisanei , und
belegs mit dett noch übrigen Eitronenscheiben.

Nro . ö4y. Citronensoß über Wildprät.
Schneide schwarze Brodschnitten , und bähe sie

schon lichtbraun ^ siede sie hernach in Wein , passire
es dann durch ein Sieb , damit es schön klar wird,
gieb Wein , Trisanet , Zucker , Muskatblüthe , Pfef¬
fer und ein wenig Gewürznelken dazu , und laß auf¬
sieden . Stoffe hernach Citronenmark mit Zucker in
einem Mörser schön fein , gieb es auch unter die Soß,
so ist sie fertig . '

Nro . 650 . Englische - Soß.
Nimm einen kleinen Löffelvoll Mehl , und ein

gutes ' Sück Butter , knöte es mitsammen gut ab,
schneide Scharlotten , Lorbeerblätter , Limonieschäller,
einige Capern und Sardellen , nebst etwas aufge¬
kochten Petersill schön klein , arbeite dieses alles un - '
ter das Mehl und den Butter , und rühre es als¬
dann mit guter Rindsuppe an . Nimm etliche hart¬
gesottene Eyerdötter , schneide sie in kleine Stücke,
gieb sie in die Soß , und zerrühre sie , du kannst sie
auch beym Anrichten , gerieben darüber streuen , streue
auch ein paar Stückchen gebratene , und hernach in
kleine Würfeln geschnittene Schünken , und ^ ebenso
geschnittene Und geröstete Semmel darüber , laß noch
ein wenig ' aufkochen , und gieb sie in einer Soßschaale
wozu du willst.



Allerley Soff , zrirn Nimdfl . u . ^Brat . 265

Nw. b5i . Französische Soß.
Schneide Citronen und Limonien in Scheiben,

giesse Wein und einen Löffelvols Aepfelsaft darüber,
lasse es so auf der Gluth mitsammen aufkochen , presse
es dann durch ein Tuch , in ein anderes Kasterol,
qieb Malvasier , oder auch einen anderen guten süssen
Wwindazu , auch Muskatblüthe , Zucker , Zimmet
und ein wenig Saffran , und laß nochmals aufsieden,
richte sie hernach über gebratene Hühner oder einem
Kapaun an , und bestreue sie mit gestiftelt geschnitte¬
nen Dattelwund Mandeln.

Nw . 652 . Frikasee - Soß.
Nimm einen Topf , gieb 8 Eyerdötter , 5 Löf¬

felvoll Milchram , und ^ein gutes Stückchen Butter
darein , auch Muskatblüthe , gieb 3 bis 4 Löffelvöll
Nindsuppe , und von einer Limonie den Saft dazu,
fetze es auf eine Gluth , und sprütle sie beständig , bis
es dicklicht wird , es darf aber nicht sieden , sonst
zerrinnt sie , giesse sie alsdann über was du willst.

Nro. 653 . Gelbe Rübensoß.
Nimm 5 bis 4 gelbe Rüben , putze und siede

sie , hernach reibe sie auf einem Reibeisen fein , gieb
ein Stückchen Schmalz in ein Naindl , und laß heiß
werden , wenn es heiß ist , so gieb einen Eßlöffel¬
voll geflossenen Zucker darein , und laß ihn braun
werden , gieb hernach die gelben Rüben , und ein
Stückel Butter hinein , und laß dünsten , staube auch
2 Löffelvoll Mehl daran , und gieß Nindsuppe dazu,
würze sie , laß noch ein wenig aufkochen , und gieb
es alsdann zur Tafel.

Nro. 654 . Gurkensoß.
Röste Mehl schön hellbraun in Butter , schneide

indessen Scharlotten , Lorbeerblätter , geflossene Mus-
katblüthe , Pfeffer Imber , Bassilikum , kleine einge¬
machte Gurken , Capern , eingeweichte Trüffeln , S §r?
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dellen und 'Oliven , schön klein darunter , giesse Wein
und güte Nindsuppe daran , und laß sieden , gieb
zuletzt auch Citronensaft und Zucker dazu , und laß
nochmals gut aufsieden , so ist sie fertig.

Nro . 655 . Hetschepetsch - Soß.
Nimm einen Vierting Hetschepetsch , und setze

sie in einem Naindl mit einem halben Seitel Wein
und eben soviel Wasser auf die Gluth , und laß auf¬
sieden , bis sie schön weich sind , alsdann passire sie
ganz leicht durch ein Sieb , wenn sie zu ^dick seyn
sollten , so kannst du noch ein wenig Wasser und
Wein dazu giessen , zuckere es nach Belieben , gieb
auch Zimmet und klein geschnittene Citronenschaalen
dazu , und lasse sie noch eine Viertelstunde aufsieden,
so ist sie fertig.

Nro . 656 . Kräutersoß.
Nimm Zwiebel , Scharlotten , Knoblauch und

Citronenschaalen , von jedem gleiche Theile , und eine
Handvoll BassilikuM und Thimian , dieses alles schneide
fein zusammen , gieb es in ein Raindl , und laß auf
der Gluth mit Kernfette und Zucker dünsten , staube
auch ein wenig Mehl daran , giesse gute Rindsuppe
daran , und säure sie mit Bertramessig / laß gut auf¬
sieden , so ist sie fertig.

Nro . 657 . Mandelsoß über Hühner.
Nimm Mandeln , schalle sie , und schneide sie

mit einem Schneidemesser recht fein , gieb sie dann
in ein Raindl , schütte ein wenig Hühnersuppe , die
aber nicht zu fett seyn darf , daran , giesse auch sied-
heissett St . Georger Ausbruch , oder einen andern gu¬
ten süssen Wein darunter , gieb auch noch geriebenes
schwarzes Brod , Zucker und Trisanet darunter , giesse
ein wenig Nosenessig dazu , und richte sie über die
Hühner an.
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Nro . 656 . Müscherlsoß.
Mache eine Einbrenn schön gelblicht , wasche

Sardellen und löse ihnen die Grätten sauber aus,
schneide ein wenig Zwiebel , grünen PetersilL und
Limonieschäller recht klein , und gieb alles zusammen
in die Einbrenn , rühre sie gut um , giesse ein wenig
Rindsuppe daran , und saure sie etwas mit Wein.
Nimm alsdan die Müscherl , wasche sie mit Wein
aus , gieb sie ebenfalls in die Soß , gieb sie dann
über einen Kapaun , oder was dir sonst beliebt , laß
damit noch ein wenig aussieden , und giebs zur Tafel.

Nro . H5Y . Oliven - Soß.
Nimm Oliven , und schneide die Kerne heraus,

hacke sie klein , bähe ein Stück schwarzes Brod , und
brösle es in ein Naindl , schütte Wein daran , und
gieb die gehackten Oliven dazu , laß zusammen sie¬
den , passire es hernach durch ein Sieb , in ein anderes
Naindl , würze es mit Zimmet , Zuckerund MuS-
katblüthe , hacke dann noch , mehr frische Oliven , und
gieb sie darein , giesse Eitrvnen - oder Pomeranzenes¬
sig daran , und laß alles miteinander aufsieden , willst
du sie über einem Nch oder Gamsenschlegel geben,
so lege ihn , wenn er gebraten ist , in eine Schüssel,
schütte die Soß die Runde herum hinein , schneide
frische -Oliven in der Mitte voneinander , nimm die
Kerne heraus , und belege sowohl den Schlegel als
auch den Nand der Schüssel damit , zwischen die Oli¬
ven stecke kleine Nosmarinsträußlein , und gieb ihn so
zur Tafel.

Nro . 660 . Paradiesäpfel - Soß.
Nimm schöne Paradiesäpfel , und schneide sie in

Spalten , gieb in eine Rain gute Kernfette oder But¬
ter , laß es zergehen , und gieb die Paradiesäpfel dar¬
ein , laß sie dann auf einer starken Gluth schön weich
zusammen dünsten ; staube auch ein paar Löffelyost
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Mehl darein , laß ebenfalls gut verdunsten , schütte
alsdann einen Schöpflöffelvoll gute Nindsuppe , und
ein Glas Wein daran , gieb auch ein Stückel Zucker
rrnd ein wenig Salz dazu , laß so recht dicklicht ein¬
kochen , kannst auch , wenn du willst , ein paar Ge¬
würznelken dazu geben , passire es vor dem Anrichten
durch ein Sieb , und giebs zum Rindfleisch , oder zu

'was dir sonst beliebt.
Nro . 661 . Peterstll - Soß.

Nimm eine Handvoll grünen Peterstll , wasche ihn
gut aus , und schneide ihn mit dem Schneidemesier schön
fein , gieb ein Stück Butter in ein Raindl , und laß
ein paar Löffelvoll Mundmehl damit anlaufen , gieb
alsdann den geschnittenen grünen Peterstll hinein,
und laß eine Weile damit dünsten , hernach giesse
gute Rindsuppe daran , salze es , und laß in der ge¬
wöhnlichen Dicke einkochen , -gieb sie dann über was
du willst , sie ist überall gut.

Nro . 662 . Pomeranzen - Soß.
Nimm ein Stück Rindfleisch , ein Stückel Speck,

Kernfette , und ein gutes Stück Butter , Z bis 4
Handevoll Zwiebel und grünen Peterstll , Lorbeerblät¬
ter , Kuttelkraut , schneide alles klein zusammen , und
laß in einer Rain mit Obigem schön bräunlicht dün¬
sten , giesse alsdann einen Löffelvoll Rindsuppe , et¬
was Wein und Limoniesaft darauf , und laß gut ver¬
sieben , mache hernach eine gute Einbrenn mit But¬
ter , lege etliche Scharlotten hinein , und laß sie mit-
rösten , und brenne sodann die Suppe damit ein,
passire sie alsdann durch , ein Sieb , wenn du anrich-
ten willst , so walze ein halbes Eygroß Butter in
Allehl , schneide Pomeranzenschaalen klein , und drucke
deU Saft in den Butter , lasse dann alles mitsam¬
men aufsteden , und gieb sie mit Rebhühnern zur
Tafel.
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Nro . 665 . Ribisel - Soß.
Röste gefähte Semmelbröseln schön braun in

Butter , giesse guten rothen Ofner , oder andern Wein
dazu , gieb frische , oder eingesottene Ribisel hinein,
und laß einen Sud aufthun , richte sodann die Soß
in eine Schaale , bestreue sie mit klein geschnittenen
Citronat , und gieb sie zu einem Hirschzemmer.

Nro . 664 . Rosmarin - Soß.
Lasse frischen Butter in einer Pfanne zergehen,

schneide etwas Zwiebel klein , und gieb ihn nebst ei¬
nem halben Löffelvoll Mehl in den Butter , und laß
rösten , giesse hernach Nindsuppe und ein wenig Essig
daran , und laß aufsieden , würze es mit Gewürznel¬
ken , Muökatblüthe , Zucker und Zimmet , schneide
Citronenschaalen länglicht wie Kraut . , und . gieb es
nebst kleinen Nosmarinzweiglein dazu , laß noch einen
Sud aufthun , gieb sie sodann über einen beliebigen
Braten , und belege die Schüssel mit runden aus-
gestochenen Citronenscheiben.

Nro. 665 . Sardellen - Soß.
Nimm ein Stück frischen Butter , treibe ihn

mit Citronenmark ab , gieb auch ein paar gehackte
Sardellen dazu , und rühre alles untereinander , stelle
es in einem Naindl auf die Gluth , und giesse Bra-
tenfette daran , was du für eine hast , wenn es zu
sieden anfängt , so drucke den Saft von einem Pome¬
ranzen daran , und gieb es alsdann über den Bra¬
ten.

Nro . 666 . Sauerampfen - Soß.
Nimm 2 Händevoll Sauerampfen , wasche ihn

sauber aus , und schneide ihn klein zusammen , laß
hernach ein Stückchen Butter in einem Naindl zer-
gehen , gieb 3 Löffelvoll Mehl hinein , und laß ein
wenig anlaufen , gieb alsdann den geschnittenen Sau-
erampsen hinein , und laß ihn eine gute Weile dün-
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sten , schütte Nindsuppe und Milchrain soviel dazu,
daß es die rechte Dicke bekömmt , lasse sie dann noch
ein paar Sud aufthun , salze sie , und gieb sie in ei¬
ner Schaale zum Rindfleisch.

Nw . 66? . Schnepfen - Soß.
. Nimm Schnepfen , brate sie , wenn siegebra¬

ten sind , so ziehe sie vom Spieß , nimm das Ein¬
geweide und die Leber weg , lege es in ein Kasterol
oder Rain , gieb Pfeffer und Salz dazu , und giesse
ein wenig rothen Wein daran , schneide die Schne¬
pfen zusammen , und gieb sie in die Soß , wenn sie
Noch nicht dick genug sey soll , so gieb 3 bis 4 Löf¬
felvoll Gollch von Kalbsfleisch und Schänken darein,
lasse alles mitsammen gut aufsieden , drucke von 2
Pomeranzen den Saft daran , und gieb sie warm zur
Tafel.

Nro . 663 . Soß über einen schöpsernen
^ Schlegel.

Nimm klein geschnittene Zwiebeln, , und röste sie
nur mit ein klein wenig Mehl in Schmalz , wenn sie
geröstet sind, , so seihe das Schmalz davon weg,
giesse Nindsuppe und Essig daran , und gut gewürzt,
gieb auch etwas von der Soß aus der Bratpfanne,
worin der Schlegel bratet , dazu , richte sie , wenn
der Schlegel gebraten ist , darüber an , und gieb
ihn zur Tafel . .

Nro . 66y . Soß zu einem Schweinskopf.
Reibe etwas Semmelbröseln , gieb ein ivenig

klein geschnittenen ' grijnen Petersill und ' Scharlotten
dazu , stosse ein paar Wachholderbeere , und gieb sie
nebst ein paar Löffelvoll Senf , etwas Essig , und
hübsch viel Öhl auch darunter , rühre es g^ t unter¬
einander , und gieb sie kalt in der Schaale zu einem
Schwemskopf . '
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Nro . 670 . Spanische Soß.
Nimm 5 bis 6 sä ) öne Sardellen , und hack sie

mit einem . Stückchen Butter klein , gieb sie nebst
klein geschnittenen Scharlotten , etwas klein geschnit¬
tenen Schünken und etwas feinem Ohl in ein kleines
Kasterol oder Naindel , laß alles mitsammen ein
wenig braun dünsten , giesse eine säuerliche Kraft¬
brühe oder Golly daran , streue anstatt dessen aber
auch ein wenig Mehl darauf , und laß gut aufkochen,
passire sie hernach durch ein Sieb , gieb ein wenig'
Champagnier oder sonst guten Wein daran , auch
den Saft von einer Citrone , laß nochmals aufsie¬
den , und gieb sie zu was dir beliebt.

Nro . 671 . Weichsel - SoK . . .
Lasse ein Stückchen Schmalz in einem Raindl

zergehen , gieb hernach Nußgroß Zucker darein , und
taffe ihn braun werden , wenn dieß geschehen , so gieb
2 Löffelvoll Mehl daran , lasse es unter beständigem'
Rühren zu einsr schön tichtbraunen Einbrenn wer --
den , hernach gieb einen Weichselsaft hinein , ' kannst!
auch statt diesem , eine Handvoll gedörrte Weichseln
stoffen , und gut in der Soß verkochen ' lassen , doch
mußt du sie dann vor dem Anrichten -durch ein Sieb
passiren , damit die Kerne wegkommen , giesse dann
Nindsuppe und ein Glas guten weisssn Wein dazu,
laß noch ein wenig aufkochen , so ist sie fertig , und
vortrefflich zu Rebhühnern , und allen - Gattungen
Wildprät.

Nro . 672 . Wem - Soß.
Nimm ein gebratenes Rebhühneb , das mit Ge¬

würznelken und Zimmet besteckt ist , und stosse es in
einem Mörser mit Wein und Nindsuppe recht fein,
gieb ein Stückerl Butter , Gewürznelken , Muskat¬
nuß und Kardomomen daran , und laß so alles mit -.,
sammen aufkochen , gieb ' alsdann geröstete weifst
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Brod - oder Semmelschnitten in eine Schüssel , giesse
die Soß darüber , lege oben darauf gebratene Neb - !
Hühner , sind vortrefflich . !

Nro . 073 . Weiße Soß.
Nimm ein messingenes Einsiedpfandel , schlage

6 Eyerdötter darein , gieb 2 Eßlöffelvoll Mmidmehl,
ein wenig guten Weinessig , Eyergroß Butter , und
e.in Seitel gute Rindsuppe dazu , rühre dieses alles
recht fein ab , und laß es auf der Gluth unter be¬
ständigem Rühren aufkochen , gieb dann ein wenig
geflossene Muskatnuß daran , und gieb sie über Hüh¬
ner , Lamrnerfleisch oder Spargel , sie ist überall vor¬
trefflich . - . !
Nro . 074 . Zellersoß über gebeitztes Wildprät . ^

Lasse Zeller und etwas gelbe Rüben in Butter z
ein wenig dünsten , staube Mehl daran , und rühre
es um , giesse hernach Nindsuppe , , ein Glas Wein,
und von der Soß,,  worin das Wildprät gesotten,
daran , und laß , aufsieden , brenne Zucker daran , ^
bis , es gelb wird , gieb auch Salz , Muskatblüthe !
und Gewürznelken dazu , das Wildprät aber muß,
ehe du , es zum Sulzen giebst , gesotten werden . >

Nro . 07g . Zibedensoß über Hühner . !
Nimm ein paar gut gebackene Semmelschnitten , >

und lasse sie in Halbs St . Georger Ausbruch , und Halbs !
andern Wein sieden , passire es dann durch ein Sieb,
gieb Pfeffer , Muskatblüthe , und ein wenig Saffran ^
daran , und laß gut mitsammen aufsieden , nimm in - !
dessen schöne Zibeben , löse die Kerne heraus , schalle
auch Mandeln , schneide sie langlicht , und gieb bey-
des nebst gestossenen Zimmet darein , schütte Essig
dazu , und zuckere es nach Belieben , lege sodann das
Hühnel auf eine Schüssel , löse die Vierteln loß , und
gieb die Soß darüber . ,
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Nro . 676 . Zwiebelsoß über Gebratenes.
Sobald das Gebratene,zu braten und zu tro - .

pfen anfangt , muß die Bratpfanne weggenommen,
und eine andere untergesetzt werden . Gieb alsdann

. in Letztere frische Lorbeerblätter , und Eitronenschaa-
len , giesse auch ein paar Löffelvoll Brühe aus der
ersten Bratpfanne nebst 2 bis 3 geschällten kleinen
Zwiebeln " dazu . Willst du die Soß säuerlicht haben,
so gieb ein wenig Citronenessig dazu , oder drucke den
Saft von einer Citrond daran , lege dann den Bra -»
Len in die Schüssel , und gieb die Soß darüber.

Fünfter Abschnitt.
Merley Gemüse oder Zuspeisen an

Fleischtagen.

Nro . 677 . Antiphiensalat , gefüllten.
Nimm Antiphiensalat , putze ihn sauber , und

übersiede ihn ein wenig , lege ihn dann heraus , und
laß ihn auskühlen , schneide ihn dann in der Mitte
der Lange nach nicht gar bis ans Ende durch , lege,
ihn auseinander , und mache den Fasch also : Nimm
ein kalbernes Schnitzel , auch Hühnerlebe -rl und Ma¬
gert , um 2 Kreuzer Mark , von 3 Eyern ein Einge-
rührtes ' , die Schmole von einer in Milch geweichten ,
und wieder ansgedruckten Kreuzersemmel , schneide
alles klein zusammen , salze eö ^ und rühre eS gut un¬
tereinander , gieb hernach gute Kernfette und 3 Mat¬
tel Speck in eine Rain , lege den Salat darauf,
giesse einen Schöpflöffelvvll Rindsuppe daran , und
lasse ihn bey einer Stunde zugedeckter auf der Gluth
dünsten , richte ihn alsdann auf eine Schüssel , und

S
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gieb nebst der Soß , worin - der Salat gedünstet,
, auch eine Butterfaß darüber , laß nochmals aufsieden,

und dann zur Tafel . / ,
Nro. 673 . Artischocken , gefüllte.

Siede die Artischocken schön weich , und blattle sie.
ab , treibe hernach ein Stücke ! Butter ab , schneide ge¬
weichte Semmel , die 'Artischockenkerne und Krebs-
schweifeln klein zusammen , rühre alles mit dem Butter
gut ab , und fülle dann damit die Artischocken , und
Lecke sie mit einem Platte ! zu , richte sie alsdann
schön zierlich auf eine Schüssel , gieb eine Buttersoß
darüber , laß sie . mit selber noch einen Sud aufthun,
und dann zur Tafel.

Nco . b7 H . Artischocken , gespickte.
Nimm Artischocken , putze und koche sie in Was¬

ser geschwind , nimm sie dann .heraus , und laß ab¬
tropfen , putze dann alles Inwendige sauber heraus,
und spicke sie am Boden mit feinen Schünken , ma¬
che dann eine souce clouce mit etwas Mehl , Eyer-
döttern und Schün ; rühre sie über die Gluth ab,
gieb alsdann die Artischocken in eine Nain oder Ka-
sterol , giesse die Soß darüber , gieb auch ein paar
Zwiebeln darein , würze sie gut , und laß aufkochen,
so sind sie fertig.

Nro . 630 . Artischocken mit grüner Soß.
Nimm Artischocken , putze -che gehörig , und stutze

ihnen mit ' einer Scheere die Spitze ab , hernach löse
die äusseren Blätter davon weg. Wenn sie in Salz¬
wasser weich gesotten sind , so seihe sie ab , und suche
von oben in der Mitte den Bart , oder das soge¬
nannte Fasrichte behutsam auszuputzen . Mache als¬
dann eine Soß von Butter , Mehl , etlichen klein
geschnittenen Sardellen mit grünen Petersill , und gu¬
ter Nindsuppe , richte die Artischocken schön zierlich
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auf eine Schüssel , gieb die Soß darüber , laß auf¬
sieden , so sind sie fertig.

Nro. d8 i . Erbsen dürre , mit Schweifleisch.
Nimm schöne grosse dürre Erbsen , und fülle

einen Topf damit , nicht gar halben Theil voll an,
setze sie alsdann mit frischem Wasser , und einem
Stück guten Speck und Salz zum Feuer , und laß
zugedeckter sieden , kannst , wenn sie ein wenig einge¬
sotten sind , fette Rindsuppe nachgeben , wenn sie aber
einmal anfangen weich zu werden , so lasse die Brühe
gänzlich einkochen . Schwinge sie öfters in die Höhe,
da du sie , damit sie ganz bleiben , mit keinem Löffel
umkehren darfst , mache zuletzt um den Topf herum
eine starke Gluth , damit sie schön abtrocknen . Richte
sie alsdann aus eine Schüssel an , schneide ein Stück¬
chen Speck schön klein würflicht , und lasse ihn in ei¬
ner Pfanne gelblicht anlaufen , bestreue dann die Erb¬
sen mit Semmelbröseln , und brenne den Speck dar¬
über , nimm alsdann ein junges , weich gesottenes
schweineneö Brüstel , und ' schneide es in Daumen¬
grosse Stücke , belege damit , bevor du anrichtest,
die Erbsen , mache , wenn du sie abbrennest , hie und
da ein Loch in die Erbsen , damit die Fette durch¬
dringt , und gieb sie dann zur Tafel.

Nro . H82 . Erdäpfel mit gelber Sotz.
Nimm schöne weisse Erdäpfel , siede sie weich,,

schalle und wasche sie dann sauber , hernach rühre
4 Eyerdötter mit einem Stück Butter und einem
Löffelvoll Mehl gut ab , gieb etwas Weinessig und
Nindsuppe , auch Muskatblüthe und Salz dazu;
stelle es in einer Rain auf die Gluth , und rühre
sie im Aufkochen gut untereinander , gieb alsdann
die Erdäpfel darein , und laß sie damit güt aufsieden.
Wenn du sie anrichtest , so gieb braunen Butter dar¬
über , dann sind sie fertig.

S 2
/
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Nro . 683 . Erdäpfel mit Sardellen.
Behandle die Erdäpfel wie oben gesagt , nur

darfst du sie nicht gleich zerschneiden , laß ein Stü¬
cke ! Butter in einer Rain zergehen , walze die Erd¬
äpfel in Mehl , gieb sie darein , und lasse sie zuge¬
deckter schön braun dünsten , schmiere alsdann eine
Schüssel mit Butter , und übergiesse sie mit Milch-
ram ; schneide nun die Erdäpfel blattlicht , und richte
eine Lage hinein , nimm um 6 Kreuzer Sardellen,
löse die Gratten davon aus , und schneide sie eben¬
falls blattlicht , und gieb sie dann so wie bey der
Schünken nach jeder Lage darunter , bestreue sie oben¬
auf mit Semmelbröseln , nimm hernach ein Stückel
Butter in ein Pfandel , lasse klein geschnittenen Zwie¬
bel darim anlaufen , und ^ brenne die Erdapfel damit
ab , lasse sie alsdann ein wenig auf der Gluth auf¬
dünsten , so sind sie fertig.

Nro . 684 . Erdäpfel rillt Schünken.
Nimm schöne Erdäpfel , übersiede , schälte und

wasche sie , und laß sie auskühlen , damit sie schön
körnig werden , schneide sie in dünne Blatteln ^ hernach
schmiere eine Rain mit Butter , begiesse sie mit Milch-
ram , und richte eine Lage von den Erdäpfeln dar¬
auf , dann eine Lage fein geschnittenes Schünken-
fleisch , wieder Erdäpfel , und so fahre fort , bis sie
gar sind . Du mußt aber die Erdäpfel bey jeder Lag
ein wenig salzen ; begiesse sie obenauf mit Milchrahm,
nnd bestreue sie mit klein geschnittenen grünen Peter-
sill , lasse sie zugedeckter bey einer halben Stunde
auf der Gluth dünsten , und gieb sie dann zu Tische.

Nro . 685 . Fisolen grüne , gut zuzurichten.
Nimm schöne junge Fisolen , putze und zerschneide

sie , brenne sie dann mit Wasser ab , schneido her¬
nach gutes Schünkenfleisch blattlicht , nimm eineNarn,
belege sie am Boden mit eiüigen Schnitzeln Speck,
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und gieb die Fisolen darauf , lasse sie dann zugedeck¬
ter über der Gluth bis sie . weich sind , dünsten , giesse
alsdann eine gute Schün und etwas Wein daran,
gieb auch Sardellen , Butter , etwas Pfeffer und
Muskatblüthe dazu , und laß aufkochen . Sollte die
Aoß zu dünn seyn , so kannst du sie mit 2 Eyern le¬
gieren , mußt auch grünen Petersill und Schnittling
daran geben , doch mußt du nicht vergessen , daß die
Fisolen 2  Stunden vor dem Gebrauch in Wasser
liegen müssen . Lasse sie alsdann gut aufkochen , so
sind sie fertig.

Nro . iM . Fisolen grüne mit Petersill.
Nimm grüne Fisolen ) putze sie , wenn sie noch

weich sind , wie die Zuckererbsen , schneide sie dann
der Lange nach schön fein , und siede sie in Salz -̂ .
Wasser schön weich , lasse sie sodann im Nudelsieb gut
abseihen , und wasche sie mit frischen Wasser gut ab.
Nimm alsdann in eine Nain ein Stück Kernfette,
sein geschnittenen Zwiebel und grünen Petersill , gieb
die Fisolen darauf , staube Mehl daran , und laß
dünsten , falze und pfeffere sie , giesse ein wenig Rind¬
suppe daran , und laß aufkochen , wenn es dir beliebt,
kannst du sie vor dem Anrichten etwas mit Essig
säuern , so sind sie fertig.

Nro . ( -87 . Gurken auf sizilianische Art.
Nimm 6 bis 6 nicht gar zu grosse Gurken , alle

in gleicher Grösse , schneide das Mittere , worin sich
der Saame befindet , heraus , und lasse sie in sie¬
dendem Wasser nur ein wenig aufwallen . Nimm
sie dann heraus , und fülle sie mit einem Haschee
von Rebhühnern , oder was dir sonst beliebt ; belege
sodann eine Rain oder Kasterol mit Scheiben von
Rindfleisch , Zwiebeln , gelben Rüben , Petersill,
Citronenscheiben , feinen Krautern , Pfeffer , Salz
und Gewürznelken , lege die Gurken darauf , und laß
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dünsten . Wenn sie gedünstet sind , so nimm sie her¬
aus , und laß kalt werden , kehre sie in abgeschlage¬
nen Eyerdöttern um , bestreue sie mit Semmelbrö¬
seln , und back sie aus dem Schmalz , und gieb sie mit
gebackenen Petersill oder Sardellen belegt zur Tafel.

Nro . 688 ; Kauli , fascbirten.
Gieb in eine Rain 4 bis 5 Schnitzeln Speck,

ein halbes Happel spanischen Zwiebel , und ein Pfund
kälberne Schnitzeln . Lasse alles zusammen ein we¬
nig an der Gluth angehen , schneide hernach alles
klein zusammen , nebst 4 Loth Mark , z Zeherl Schar-
lotten , und geweichter Semmelschmole , stosse dann
alles schön klein in einem Mörser zusammen , schlage
5  ganze Eyer dazu , salze und würze es ein wenig
mit Muskatblüthe . Siede alsdann 3 schöne Rosen
Kauli in Salzwasser nicht zu weich , und laß aus¬
kühlen , belege alsdann eine Rain oder Kasterol am
Boden mit Speck , und beschmiere sie an den Seiten
gut mit Butter , gieb Daumdick Fasch darein , und
stelle die Kauli mit der Rose auf den Boden darauf,
iiberstreiche dann die ganze Rain mit dem noch übrigen
Fasch , stelle es in eine Tortenpfanne , und laß bey
einer halben Stunde schön langsam backen . Wenn
es Zeit ist zum Anrichten , so nimm den Speck weg,
und gieb eine Schampiansoß darüber , so ist er gut.

Nro . 68 () . Kohl mit Bratwürste.
Nimm gutes Schweinfleisch , hacke es recht klein,

gieb Semmelbröseln , Neugewürz , Limonieschaller
und Salz dazu , wasche die dazu bestimmten Darme
mit Wein aus , und fülle das Geschnittene darein,
koche hernach den Kohl mit Butter und Capern,
lege die Bratwürste darein , und laß beydes mitsam¬
men nochmals aufkochen , richte es dann mitsammen
auf die Schüssel , so ist er fertig.
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Nro . 6yo . Kohl blauer , gut zuzurickteu.
Putze blauen Kohl , überbrenne ihn , und streife

ihn von den Stängeln , seihe das Wasser gut davon
ab , und schneide ihn recht fein , mache sodann eine
Einbrenn in einer Nain , gieb den Kohl darein , und
laß ihn anlaufen , giesse gute Rindsuppe daran,
würze und salze ihn , laß ihn gut aufkochen , gieb ihn
dann mit gebratenen Kastanien belegt zur Tafel.

Nw . 691 . Kohl , gefüllten.
Putze einen schönen festen Kohl , hohle ihn aus,

und übersiede ihn ganz leicht , damit er nicht zerfallt,
mache alsdann den Fasch , also : Schneide ein halbes
Pfund kälberne Schnitzeln klein , häute es aus,
nimm um 2 Kreuzer in Milch geweichte , und wieder
ausgedruckte Semmelschmole , und von 3 Eyern ein
Eingerührtes darunter , übersiede das Ausgehohlte
vom Kohl , drucke es dann gut aus , nimm 2 Loth
Mark dazu , und schneide alles recht fein zusammen,
salze es , und rühre den Fasch mit 3 Kochlöffelvoll
säuern Milchrahm gut ab , fülle alsdann den Kohl
recht voll damit an , gieb sodann in eine Nain Ab-
schöpffette oder Speck , auch 2 Stückel Zeller und
Knoblauch , lege den gefüllten Kohl darauf , giesse
einen Schöpftöffelvoll gute Nindsuppe daran , und
lasse ihn so bey 3 Viertelstunde zugedeckter aüf der
Gluth dünsten , mache eine gelblichte Einbrenn in ei¬
ner Rain , giesse die Soß von dem gedünsten Kohl
daran , ist sie zu wenig , so giesse noch etwas Nind¬
suppe dazu , und laß gut versieden , richte alsdann
Len Kohl in die Schüssel , gieb die Soß darüber,
und laß nochmals aufsieden , so ist er gut.

Nro . 692 . Kohlrabi braun gedünft.
Nimm Kohlrabi , fchälle und schneide ihn würf-

licht , oder steche ihn mit eigens dazu gehörigen Ei¬
sen in verschiedene Formen aus , überhrenne ihn her-
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nach mit siedendem Wasser , damit er den starken
Geruch verliert , seihe ihn wieder gut ab , lege Kern¬
fette und ein Stück Zucker in eine Nain , laß licht-
braun werden , gieb alsdann den Kohlrabi darein,
und lqß ihn weich dünsten , staube ein -wenig Mehl
daran , und rühre ihn öfters um , giesse gute Nind-
oder Schünsuppe dazu , und laß ihn damit einsieden,
salze ihn gehörig , wenn er dann schön weich ist , so
ist er fertig.

Nro . 6y3 . Kohlrabi , gefüllten.
Nimm kleinen ' Kohlrabi , soviel möglich von glei¬

cher Grösse , schalle und übersiehe sie in Salzwasser,
bis sie schön weich werden , seihe dann das Wasser
davon ab , schneide oben ein dünnes Blättchen weg,
und hohle ihn schön dünn aus , mache dann ein gutes
Haschee von gebratenen oder gedünsteten Kalbfleisch,
oder jungen Hühnern , schneide es mit Zwiebeln,
LimonieschäUern , grünen Petersill , Maurachen oder
Schampians , auch Schünkenfleisch schön fein zusam¬
men , gieb auch geweichte ' Semmelschmvle , und et¬
was von dem auSgehohlten Kohlrabi darunter , schlage
ein paar Eyerdötter daran , rühre es gut untereinan¬
der , und fülle damit die ausgehohlten Kohlrabi,
decke es dann mit dem weggeschnittenen Blättchen in
der Höhe zu , mache wie gewöhnlich eine Butterfaß
von guter Rindsuppe , gieb etwas Muökatblüthe hin¬
ein , lege den gefüllten Kohlrabi hinein , gieb oben
Mid unten Gluth , und lasse ihn vor dem Anrichten
eine kleine Viertelstunde dünsten.

Nro . 0y4 . Kraut , bayrisches.
Nimm weisse Krautblatter , wasche sie gut aus,

wikle sie hernach zusammen , und schneide sie wie die
Nudeln , laß hernach in einer Nain ein gutes Stück
Rindfette , und eben ' soviel schweinernes Schmalz <
heiß werden , gieb dann das geschnittene Kraut dar-
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ein , und laß zugedeckter ein wenig dünsten , staube
etwas Mehl daran , giesse Nindsuppe dazu , gieb
Pfeffer , Koriander und Salz was recht ist dazu,
säure es mit ein wenig Essig , laß gut aufdünsten,
so ist es fertig.

Nro . öy5 . Kraut süsses , auf französische Art.
Nimm 3 kleine Krauthappeln und schneide sie

mitten voneinander , überbrenne sie hernach in Salz¬
wasser , damit sie schön weiß werden , und laß aus¬
kühlen , hohle H bis auf einige Blätter aus , daß
auch der Botzen wegkömmt , nimm sodann ein halbes
Pfund von einem kälbernen Schnitzel , 4 Loth Mark,
überbrennte und ausgelöste Krebsschweifeln , schneide

^alles fein zusammen , von den Schällern mache einen
Krebsbutter , und von 2 Eyern ein ganz gelindes
Eingerührtes , schneide es auch darunter . Wenn
alles fein geschnitten ist , so gieb es in eine Schüssel,
salze und würze es , schlage 2 (§ yer daran , und rühre
alles gut untereinander , fülle damit das auSgehohlte
Kraut schön voll , alsdann schmiere eine Nain mit
Butter , und giesse ein klein wenig Nindsuppe dazu,
damit sich das Kraut nicht anlegt , stelle es dann
schön ordentlich hinein , gieb oben und unten Gluth,
backe es schön langsam , so ist es fertig.

Nro . 6y6 . Kraut saures , auf französisch.
Nimm saures Kraut , und dünste es wie gewöhn¬

lich , backe alsdann ein Stücke ! gesottenes .fettes mür¬
bes Rindfleisch schön klein , nimm auch eine Brat¬
oder Leberwurst , ebenfalls gesotten - und streiche die
Füll aus den Därmen unter das Rindfleisch , schneide
dann alles recht fein untereinander , nebst grünen
Petersill und Schnittling , siede ein Stücke ! unter-
wachsenen Speck , und schneide davon dünne Schni¬
tzeln ; nimm eine grosse Bratwurst , und schneide sie,
nachdem sie vorher gebraten ist , in halben Fingern
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langen Stückeln , lege alsdann in eine Schüssel But¬
ter , Gewürz und etwas von dem klein geschnittenen
Grünen , dann eine Lage Sauerkraut , erliche Schni¬
tzeln Speck und gesottene Schünken , etliche Stü¬
ckeln von der Wurst , eine geröstete Semmelschnitte ^
und etwas Sauerkraut , welches zuvor mit dem ge¬
hackten Fleisch und Würsten abgemischt wird , mache
auf diese Art Lagen , soviel du willst , aufeinander,
auf die oberste Lage > die von Speck , und Bratwürst-
stückeln feyn muß , darfst du das Kraut nur durchsich¬
tig darüber legen . Röste alsdann dreyeckigt geschnit¬
tene Semmelschnitten in Butter schön braun , wenn
du das Kraut anrichtest , so stecke die gerösteten Sem¬
melschnitten um den Rand herum , mit den Spitzen
in die Höhe , und belege den Rand mit gebackener
Leber , so ist es gut.

Nro . 6y7 . Kraut , gestürztes.
Nimm ein schönes rundes Krauthappel , löse die

grossen Blatter herunter , und blanschire sie ab , da¬
mit sie nicht zerreissen , schneide die groben Stängeln
heraus , und laß kalt werden , den Fasch dazu mache
also : Nimm das inwendige Kraut , blanschire es,
nimm auch ein Stücke ! Kalbfleisch , das vorher über¬
dünstet feyn muß , Mark , Speck , grünen Petersill,
ein Eingerührtes von 2 Eyern , und um 2 Kreuzer
in Milch geweichte Semmelschmole , thue auch das
blanschierte Kraut dazu , schneide qlles recht fein zu¬
sammen , treibe etwas Butter ab , gieb den Fasch
darein , schlage auch 2 ganze Eyer daran , schneide
ein wenig Kaiserfleisch klein würflicht , gieb es unter
den Fasch , salze ihn was recht ist , und würze ihn
mit Muskatblüthe , rühre daun alles gut untereinan¬
der , nimm hernach die blanschierten Krautblätter,
bestreiche sie klein Fingerdick mit Fasch , gieb ein we¬
nig Milchram und Semmelbröseln dgran , decke es
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mit Blattern zu , und auf diese Art mache es so fort,
bis der Fasch gar ist , und formire es wie eineKasterol-
pastette ; schmiere ein Kasterol mit Butter , bestreue
es mit Semmelbröseln, gieb dann das Kraut hin¬
ein , mach oben und unten Gluth , gieb aber acht,
daß es sich nicht anlegt , wenn es um und um schön
gelb ist , so stürze es heraus , ziehe die Fette ab,
gieb etwas braune Golly darüber , wenn du willst-,
kannst auch ein wenig Milchram und Setnmelbrö-
seln dazu geben , mußt es aber noch einmal aufsieden
lassen , dann ist es fertig . NL . Statt Kaiserfleisch
kannst du auch Krebsschweifeln nehmen.

Nw. 6y8 . Kraut rothes , gut zuzürichten . '
Nimm rothes Kraut , und schneide es von der

Hand schön fein , wie sichSgehört , auch Zwiebel,
setze ein StückelKernfette in einer Rain auf die Gluth
und laß heiß werden , gieb dann das Kraut und den
Zwiebel hinein , salze und pfeffere es , giesse ein we¬
nig guten Essig dazu , lasse es so auf der Gluth schön
langsam dünsten. Wenn du willst , kannst auch Ka¬
stanien dazu geben. Wenn die Soß zu dick werden'
sollte , so giesse ein wenig Nindsuppe daran , über¬
staube es dann am Ende mit ein klein wenig Mehl,
und laß vollends ausdünsten , so ist es fertig.

Nro . Kraut saures , gedünst.
Gieb einen guten Theil Abschöpffette in eine

Rain , und ein Stückchen geflossenen Zucker , laß
schön braun werden , gieb hernach das Kraut hinein,
und laß schön braun dünsten , bestaube es mit etwas
Mehl , gieb einen Schöpflöffelvoll Rindsuppe daran,
damit es aber nicht zu dick , und nicht zu dünn wird,
so lasse es noch ein wenig aufsieden , und gieb es mit
Kaiserfleisch , einem Fasan , oder Bratwürsten zur
Tafel.
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Nro . 700 . Kraut saures mit Erdäpfel , und
Schänken.

Dünste daö Kraut schön gelb , ganz so wie das
Vorige , wenn es vollkommen gedünstet ist , so richte
es in eine Schüssel , siede einen Vierting Schünken,
und um 2 Kreuzer Erdäpfeln , erstere schneide recht
fein mit einem Schneidemesser , und letztere Blattel-
weiß ., bestreiche eine blecherye Schüssel mit Butter,
giesse - in wenig Milchram darein , gieb eine Lage
Kraut darauf , dann geschnittene Schünken , und
nach diesem eine Lage Erdäpfel , übergiesse es ein
wenig mit Milchram , dann wieder eine Lage Kraut,
Schünken und Erdäpfeln , und so fort , bis es gar
ist ; mache einen Naif um die Schüssel , gieb oben
und unt ?n Gluth , backe es schön , so ist es fertig.

Nro . 701 . Kraut saures , mit gebratenen
Wachteln.

Nimm Sauerkraut ' , übersiede es , und seihe,
wenn es recht sauer ist , die Brühe davon ab , dünste
es dann mit Kernfette , und bestaube es mit Mehl,
brate indessen Wachteln ; wenn sie gebraten sind,
so stecke sie in das Kraut , und,laß mitsammen auf¬
kochen , richte es alsdann auf eine ' Schüssel , lasse die
Wachteln mit den Köpfen oben heraus sehen , und
giebs zur Tafel.
Nro . 702 . Kraut saures , zu einem gebratenen

Haasen.
. Nimm Sauerkraut , drucke es ein wenig aus,
und lasse es mit Rindsuppe und einem Stück But¬
ter aufdünsten , mache indessen eine Einbrenn mit
Butter , klein geschnittenen Zwiebel , und ein wenig
Mehl . Wenn das .. Kraut gedünstet ist , so rühre
die Einbrenn darein , giesse Wein und Nindsuppe
daran , gieb auch Citronensaft , Pfeffer und Mus-
katblüthe dazu . Ist der Haase gebraten , so brich
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ihm die hintern Laufeln in zwey Stücke , und lege
ihn in das Kraut ; laß alles mitsammen gut auflo¬
chen , und gieb es dann zur Tafel . ^

Nro . 703 . Kraut gefülltes mit Speck , und
Kalbfleisch.

Nimm ein Happel Kraut , höhlsche es aus,
nimm von dem Hermusgeschnittenen eine Handvoll,
überbrenne und schneide es mit Speck , Kalbfleisch,
und Mark , gieb auch Semmelbröseln , Salz und
Gewürz dazu , schlage 2 Eyer daran , gieb 2  Löffel¬
voll Milchram dazu , und rühre alles gut unterein¬
ander , fülle das Kraut damit , lege ein paar Blat¬
ter oben darüber , und verbinde es wohl , lege es so¬
dann in eine Nindsyppe , und laß zugedeckter sie¬
den , wenn es schöl) mürbe ist , so nimm es her¬
aus , löse dm Spagat , womit es verbunden war,
davon , schneide es in 4 Theile , und lege sie in die
Suppe , worin es vorher gelegen ; gieb Milchram
und Krebsbutter daran , brenne es gut ein , lege das
Kraut auf eine Schüssel , und gieb die Soß dar¬
über.

Nro . 704 . Kraut weisses , gedünst.
Nimm ein paar gute feste Krauthappeln , schneide

sie in der Mitte voneinander , und den Botzen her¬
aus , schneide alsdann das Kraut wie geschnittene
Nudeln , brenne es mit siedendem Wasser ab , laß
abseihen , und drucke es gut aus , lege ein Stück
Butter in eine Rain , gieb etwas fein geschnittene
Zwiebel hinein , dann das Kraut darauf ; dünste es
eine Weile , rühre es öfters um , staube einen Löffel-
voll Mehl daran , lasse es etwas bräunlicht anlegen,
schütte sodann auf den Boden ein wenig Rindsuppe
mit Wein vermischt , und laß ganz kurz einkochen,
du kannst auch , wenn du willst , Pfeffer und Amur
dazu geben.
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Nro . 705 . Kraut süsses , gewikeltes.
Nimm von ein paar festen Krauthappeln die

schönsten Blätter , schneide die Stängeln heraus , und
brenne sie mit siedendem Wasser ab , wenn sie weich
sind , so nimm sie heraus , schneide ein halbes Pfund
kälbernes Fleisch klein , ebenso um einen Kreuzer in
Milch geweichte Semmelschmole , von 2 Eyern ein
Eingerührtes , Krebsbutter und Krebsschweifeln,
schneide alles fein zusammen , hernach salze es , über¬
streiche damit die Krautblätter , und wikle sie zusam¬
men . Nimm ,in eine Nain mit einem breiten Bo¬
den , etwas Butter und Milchram , gieb das Kraut
nebeneinander darein , giesse etwas Nindsuppe dar¬
an , laß auf der Gluth dünsten , staube hernach ein
wenjg Mehl 'darüber , laß noch ein wenig aufsieden,
richte es sodann schön zierlich auf eine Schüssel , und
gieb die - Soß darüber.

Nro . 70b . Kraut süsses , glasirt.
Belege eine Rain mit Speck , einigen Schni¬

tzeln Schänken , 2 spanischen Zwiebeln , 2 gelben
Rüben , einem Stück Zeller , etwas Pfeffer und neun¬
em Gewürz , schneide dann die Stängeln aus dem
Kraut heraus , wasche und schwenke es wieder rein
aus , lege ' sie in die Nain , und besäe jedes Happel
mit Salz und Kümmel , laß langsam dünsten , wenn
es anfängt zu prasseln , so giesse ein wenig Schünsuppe
daran , und laß fortdünsten , lege es dann in eine
andere Nain , staube ein wenig Mehl darauf , und
giesse noch ein wenig Schünsuppe daran . Die in der
andern Rain befindliche Soß , lasse indessen gut ein¬
sieden , und passire sie alsdann durch ein Sieb in das
Kraut , bestreue es gut mit Zucker , laß noch eine
halbe Stunde dünsten , schüttle es aber bisweilen,
damit es sich nicht anlegt , richte es dann schön zier¬
lich in eine (Schüssel , und gieb die Soß darüber:
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Nro . 707 . Linsen mit Rebhühnern.
Nimm schöne grosse Linsen , setze sie in frischen

Wasser zu , salze sie , und laß schön weich sieden^
wenn dieß geschehen , so seihe das Wasser davon ab,
leg Kernsette mit fein geschnittenen Zwiebel in eine
Rain , giebs darein , und laß dünsten , dann brate
vorher Mbhühner , oder dünste sie mit Speck , Limo-
nien , Zwiebel und etwas Wein, . giesse dann die
Soß von den Rebhühnern in die Linsen , gieb die
Rebhühner hinein , und laß noch eine Weile mit den
Linsen aufkochen , richte alsdann die Rebhühner in
dre Mitre der Schüssel , und gieb sie ganz mit Linsen
überdeckt zur Tafel.

-Nro . 708 . Pastinatwurzeln zuzun ' chten.
Nimm PastLnatwurzeln , schabe sie rein ab,

schneide sie in länglichte Stücke , setze sie mit Was¬
ser auf , und laß sie eine Weile kochen , gieb dann
etwas geschabenen Petersill , Semmelbröseln und
Butter dazu , lasse die Soß gut eindünsten , so sind
sie fertig . Auf diese Art kannst auch Petersillwurzen
kochen mit Artoffeln.

Nro . 709 . Prokoly gut zuzurichten.
Nimm schöne Prokoli , putze sie sauber , und

übersiede sie in Wasser , seihe dann das Wasser da¬
von ab , und gieb sie in eine Rain , giesse dann gute
Nindsuppe daran , gieb Butter , Semmelbröseln und
Muskatblüthe dazu , und laß aufsieden . Wenn du
willst , kannst du die Soß mit Eperdöttern absprüt-
teln , auch eine Krebssuppe darüber machen nach Be¬
lieben.

Nro . 710 . Rüben weiffe , gefüllt.
Nimm schöne weisse Rüben , schalle und höhle

sie aus , übersiede sie dann ein wenig in Salzwasser,
mache alsdänn den Fasch , also : Nimm ein kälber-
neö Schnitzel oder Braten , 4 Loth Mark ^ . um 2
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Kreuzer in Milch geweichte , und wieder ausgedruckte
Semmelschmole , ein Eingerührtes von 5 Eyern,
das Ausgehohlte von den Rüben , nachdem du es
zuvor weich gesotten , schneide alles dieses recht fein
zusammen , salze es , und gieb Milchram dazu , da¬
mit er nicht zu weich wird , fülle dann mit diesem
Fasch die Rüben , lege die Anfangs weggeschnittenen
Blattel oben wieder darauf , und verbinde sie , wie
bey deM Kohlrabi und andern gefüllten Zuspeisen,
gieb hdrnach ein Stück Schmalz mit etwas geflosse¬
nen Zucker in eine Rain , und laß braun werden,
stelle die Rüben darein , gieb Nindsuppe daran , und
laß eine halbe Stunde dünsten , Hieb aber acht , daß
sie sich nicht anbrennen , richte sie alsdann auf eine
Schüssel , mache eine gelblichte Einbrenn , nimm die
Soß , worin die Rüben gedünstet haben , dazu,
giesse sie über die Rüben , und laß nochmals ein we¬
nig aufsieden , so sind sie fettig.

Nro . 711 . Scheerrüben , gedünste.
Nimm Scheerrüben , putze und schneide sie läng¬

licht , laß etwas Kernfette in einer Rain heiß wer¬
den , gieb auch einen Löffelvoll Zucker darein , und
laß ihn braun anlaufen , wenn dieß geschehen , so
gieb die Scheerrüben hinein , lasse sie schön weich
dünsten , leg noch ein wenig Butter daran , staube
ein paar Löffelvoll Mehl darauf , Salz , etwas Rind¬
suppe und Gewürz daran , und laß noch ein wenig
dünsten , so sind sie fertig.

Nro . 712 . Spargel , gefüllten.
Nimm schönen grossen Spargel , überbrenne

ihn ein wönig , nimm dann den inwendigen Kern
heraus , doch so , daß der Spargel nicht zerbricht,
hohle ihn bis auf das Weiche aus / nimm hernach
12 Krebsen , löse ihnen die Adern und Galt aus,
und flösse sie in einem Mörser recht fein , passire sie
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alsdann mit Milch durch ein Sieb in ein Naindl,
schlage ein ganzes Ey daran , sprüttle es gut durch¬
einander , laß auf einer Gluth stehen , und rühre eö
so lange , bis es zusammen gehet , gieb es alsdann
-in ein Sieb , damit das Wasser davon gut ablauft,
gieb es dann in eine Schüssel , schlage ein ganzes
Ey daran , gieb auch etwas geriebene in Milch ge¬
weichte , und wieder ausgedruckte Semmelschmole,
Gewürz und Salz dazu , und rühre es gut unter¬
einander , laß ein Stückel Butter in einem Naindl
heiß werden , und gieb das Abgerührte hinein , und
laß ein wenig rösten , fülle es alsdann in die Spar¬
gel , und richte ihn schön zierlich auf die Schüssel ,
gieß Nindsuppe daran , und laß ihn sieden , wenn er
genug gesotten ist , so lege ihn auf eine andere Schüs¬
sel , gieb Butter und etwas Rindsuppe daran , würze
es , laß noch einen Sud aufthun , und gieb ihn dann
gleich zur Tafel.

Nro . 71.z . Sparge^ mit Schütt.
Brich den Spargel in Stücke , und dünste ihn

in vorher zerlassenen Speck , mit klein geschnittenen
grünen Petersill und einigen kleinen Zwiebeln , die
du aber hernach wieder heraus -nehmen mußt , würze
ihn sodann mit geflossener Muskatnuß und Pfeffer,
gieß ein wenig Nindsuppe dazu , und salze ihn was
recht ist , lasse ihn so gelinde aufkochen , wenn er gut
aufgekochtist , so fette ihn ab , giesse Schün von Schöp¬
senfleisch und etwas Citronensaft dazu , gieb ihn dann
mit etwas Soß warm zur Tafel.

Nro . 714 . Spenat mit Nindsuppe.
Wasche den Spenat sauber aus , übersiede ihn

dann in Salzwasser , gieb ihn hernach in ein Nudel-
sieb , und laß ihn abseihen , übergiesse ihn ein Paar¬
mal mit frischem Wasser , drucke ihn gut aus , und
schneide ihn ' recht fein zusammen , gieb ein Stück

T
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Kernfette in eine Nain , und laß ein paar Löffelvoll
Mehl darin anlaufen , gieb den Spenat darauf,
und laß ihn gut dünsten , giesse nach und nach gute
Fleischsuppe daran , und lasse ihn kurz und schön dick
einkochen , gieb ihn alsdann mit langlicht geschnitte¬
ner , gebackener Semmel besteckt zur Tafel.

Sechster Abschnitt.
Verschiedene Belegungen auf Zuspeisen

an Fleisch - und Fasttagen.
Nro ^ 715 . BLberleber - Wurst.

Nimm die Leber , löse die Adern sauber heraus,
übersiede hernach das Beischel , schneide es dann mit
in Obers geweichter Semmelschmole , und der Leber
klein zusammen , lasse klein geschnittenen Zwiebel in
Butter anlausen , und gieb ihn auch darunter , mit
ein wenig Majoran , Salz und Gewürz , fülle es
sodann in die Biberdärme ein , übersiede sie ein we¬
nig , brate sie hernach inDapier , und gieb sie auf
die Zuspeis.
Nro. 7w . Bock - Nieren oder Widder - Nieren,

(Spaninger ) gebackerie.
Nimm die Nieren , ziehe ihnen die Haut his auf

das Innerste ab , schneide sie in runde Messerrücken-
dicke Scheiben , salze sie gut ein , und laß sie eine
Weile im Salz liegen , wenn du sie brauchst , so nimm
sie heraus , und putze mit einem Tuch alles Schlei-
michte davon weg , kehre sie dann in Eyerdöttern und
Semmelbröseln um , backe sie aus dem Schmalz,
Lieb sie allein , oder ans einer beliebigenZuspeis.
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Nw . 717 . Bratwurst im Netze.
Nimm ein Pfund schönes Kalbfleisch vom Schle¬

gel , weiche meiste Brodbröseln in Milch , und drucke
sie dann gut aus , nimm auch Zwiebel , ein wenig
Citronenschaalen , Margaron und grünen Petersill
dazu , schneide alles recht fein zusammen , rühre es
mit 2 Eyer , Gewürz , Salz und einem Stückchen zer¬
gangenen Butter gut ab , schneide von einem rein ge¬
waschenen Kälbernetze zwey Fingerlange und gut Fin¬
gerdicke breite Stücke , gieb von der Füll darauf,
und rolle sie in Bratwurstform zusammen , brate sie
alsdann in , einer Rain mit Butter schön gelb , so sind
sie fertig , und sehr gut.

Nro . 7i8 . Faschwürste.
Nimm ein Stück Kalbfleisch , 5 Loth Mark,

Scharlotten , grünen Petersill , und von z Eyern
ein Eingerührtes , gieb es in einen Mörser , schlage
L ganze Eyer und 3 Dötter daran , und froste alles
mitsammen recht sein , bestreiche sodann grosse Oblat-
blätter mit Eyer , streiche den Fasch darauf , und
sormire Würsteln , wende sie in abgeschlagenen Eyern
um , bestreue sie um und um mit Semmelbröseln,
und backe sie in Schmalz , so sind sie fertig.

Nro . 7 K ) . Gänsfüsse , gebackene.
Nimm Gänsfüsse , und dünste sie in Speck und

Schünken in Wein schön weich ^ mache indessen von
geröstetem Kalbfleische , Kernfette , Eyerdöttern und
ein wenig Semmelschmole einen Fasch , nimm dann *
die weichgedünsteten Gänsfüsse , und schmiere , wenn
sie kalt sind , den Fasch auf den einen Theil des Fus-
ses Fingerdick aus , kehre sie in Ehern um , streue
Semmelbröseln darauf , und backe sie in Schmalz,
so sind sie fertig.

Nro . 720 . Hirn , gebackenes.
Nimm ein schönes kälbernes Hirn , übersiede

T 2
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und schneide es hernach in 2 Stücke , mache dann
von ein wenig Mehl , einem ganzen Ey und Milch
einen Taig an , tunke das Hirn darein , und backe
eS geschwind auö dem Schmalz , gieb es sodann auf
eine grüne Zuspeis , willst du es aber besonders ge¬
ben , so mußt du es mit Zucker und Zimmet be¬
streuen.

Nro . 721 . Hirn - Karbonadeln.
Siede ein kälbexnes Hirn in Salzwasser ab,

ziehe die Haut davon , tpeiche die Schmole von einer
Kreuzersemmel in Milch , drucke sie gut auö , und
schneide sie mit dem Hirn klein zusammen , gieb es
hernach in einen Topf , salze und pfeffere es , schlage
3 ganze Eyer daran , und rühre alles gut unterein¬
ander , lasse ein Stück Butter in einem Raindl zer¬
gehen , gieb das Geschnittene hinein , und rühre eS
bis es schon dick wird , nimm es dann von der Gluth,
und laß auskühlen , treibe ein Stückel Butter in ei¬
nem Weidling schon pflaumig ab , laß ihn zergehen,
schlage ein ganzes Ey und einen Dotter daran , gieb

.das Hirn darunter , und verrühre es gut , formire
alsdann Karbonadeln daraus , und stecke statt des
Beines , eine demselben ähnlich geschnittene gelbe
Rübe darein , bestreue sie mit Semmelbröseln , gieb
sie auf ein mit Butter geschmiertes Plattel , oben
und unten Gluth , und backe sie schon , so sind sie
fertig.

Nro . 722 . Hirnwürstet.
Nimm ein kalbernes Hirn , haute es sauber ab,

siede es ein wenig , und zerdrücke es sodann mit dem
Messer , treibe alsdann Eyergroß Butter schön pflau-
rmg ab , rühre das Hirn , einen halben Meeting klein
geflossene Mandeln , 2 Loth klein geschnittenen Citro-
nat , um einen Kreuzer in Milch geweichte Semmel-
schmole , 2 Eyerdöttex , jeden gut verrührt , hinein,
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tunke grosse Oblaten , nachdem du sie vorher in 3
Theile geschnitten , in Wasser ein , streiche den Fasch
nicht gar zu dick darauf , rolle sie zusammen , tunke
sie in Eyer ein , bestreue sie mit Semmelbröseln,
backe sie aus dem Schmalz , und gieb sie auf einem
Assiete mit Zucker bestreuet zur Tafel . .

Nro . 723 . Hichner - Wursteln.
Nimm die Brust von einem Huhn , und schneide

sie schön klein , schneide auch einen Vierting frischen
Speck würflicht , und siede es in einem Seite ! Milch
fast bis zur Halste ein , schneide alsdann die Schmale
von einer Kreuzersemmel würflicht , siede sie auch eine
Weile in der Milch , gieb klein geschnittene Schar-
lotten , grünen Petersill , Schnittling , und Muskat-
blüthe daran , salze es , gieb das Fleisch von der
Hühnerbrust hinein , und !aß aufsieden , nimm eS
hernach vom Feuer , und laß auskühlen , wenn es
ausgekühlet ist , so schlage 5 Eyerdötter daran , rühre
es gut untereinander , und fülle es in beliebige Därme
ein , mache sie etwa einen Fingerlang , und gieb sie
wie andere Würste.

Nro . 724 . Juden - Bratel.
Schneide ein Pfund kälberne Schnitzeln klein

zusammen , weiche hernach die Schmale von einer
Semmel in der Milch , drucke sie gut aus,  und
schneide sie auch darunter , wenn alles halb fein ge¬
schnitten ist , so gieb einen Vierting Kernfette , ein
Zwiebelhappel , Limonieschäller , und grünen Peter¬
sill darunter , schneide alles , aber nicht gar zu klein
untereinander , treibe einen Vierting Butter in einem
Raindl schön pflaumig ab , schlage 6 Eyer , eines
nachdem andern daran , gieb das Geschnittene dazu,
salze und pfeffere es , und rühre es gut untereinan¬
der , überstreue dann das Schneidbrett mit Semmel¬
bröseln , .gieb das Abgerührte darauf , und formire
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es wie einen Haastnrücken , gieb dann in eine Nain
oder Kasrerol ein wenig Kernfette , und den Nucken
darauf , gieb oben und unten Gluth , und begiesse
ihn öfters mit Milchrain , damit er eine Farbe be¬
kömmt , richte ihn hernach auf eine Schüssel , gieb
Milchram , Eapern , und Limonieschaller darüber,
und laß ihn zugedeckter noch ein wenig aufdünsten,
so ist er fertig.

Nro . 725 . Kalberfüffe , gebackene.
Nimm frische Kalberfüffe , und siede sie schön

weich , löse die Beine heraus , und schneide sie in
Stücke , salze sie , und tunke sie in abgeschlagenen
Eyern ein , bestreue sie mit Semmelbröseln , und
backe sie aus dem Schmalz , gieb sie hernach auf eine
beliebige Zuspeis , oder auf einem Assiete.

Nro . 726 . Karpfen - Würste.
Nimm einen frischen Karpfen , mache ihn auf/

und zieh ihm hernach die Haut ab , salze ihn gut>
und schneide alles Fleisch von dem Rücken heraus ,
schneide Butter , Margaron , Limonieschaalen , Pe¬
tersill , Pfeffer , Muskatblüthe , eine in Milch ge¬
weichte , und wieder ausgedruckte Semmelschmole,
und von 2 Eyern ein Eingerührtes , fein zusammen,
salze es , und mische alles gut untereinander , schlage
ganze Eyer daran , und verrühre sie gut , mische als¬
dann das von den Grätten ausgelöste , und ebenfalls
klein geschnittene Karpfenfleisch darunter , gieb Krebs-
bntter in eine Nain , dünste alles Zusammengemischte
darin , fülle es dann in lammerne Darme , brate sie
auf dem Noft , und giebs mit beliebiger Zuspeis.

Nro . 727 . Krebs - Würstel » .
Nimm 24 Krebsen , und siede sie ohne Salz ab,

löse sie aus,  und mache von den Schaalen einen
Krebsbutter , die ausgelösten Krebsen hacke klein,
gieb auch darunter 2 in Milch geweichte Semmel-
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schmole , einen Meeting abgezogene und gestossene
Mandeln , und Mark oder Butter , gieb dann alles
zusammen in eine Schüssel , schlage 4 Eyer daran,
mische auch klein geschnittenen grünen PetersilL dar¬
unter , salze und würze es , und fülle es in reinge¬
waschene Därme ein , laß Schmalz in einer Pfanne
heiß werden , und röste sie schön langsam heraus,
nur mußt du die Därme nicht zu voll füllen , damit
die Würste nicht zerspringen , - garnire dann damit
eine beliebige Zuspeis , und giebs zur Tafel.

Nw . 728 . Krös - Wurste.
Nimm ein übersottenes Kalbskröse , löse die

Drüsen heraus , und schneide es recht fein , gieb auch
etwas Zwiebel , grünen Petersill , Salz , Pfeffer
und eine in Milch geweichte , und wieder ausgedruckte
Semmelschmole darunter , schlage 2 ganze Eyer dar-

^an , gieb ein wenig Nindsnppe dazu , damit die Masse
so weich wird , daß du sie wie die Leberwürste in die
Därme einfüllen kannst , übersiede sie dann ein wenig
in heissem Wasser , brate sie hernach in einer Rain,
oder auf dem Rost , so sind sie fertig.

Nro . 72 y . Lachs - Würste.
Nimm 3 Pfund geselchten Lachs , und schneide

das Fleisch recht fein , reihe von 5 Kreuzersemmeln
feine Bröseln , giesse eine ' halbe Maß guten Wein
darauf , lasse ein Zwiebelhappel mit Gewürznelken
und Nockenbohl besteckt , Ln Provanzeröhl weich an-

-laufen , schneide ihn hernach ebenfalls schön klein,
gieb auch Margaron und einige klefn geschnittene Ze¬
herl Knoblauch darunter , hacke einen Meeting klein
geschnittene Sardellen , um 3 Kreuzer Capern , Li-
monieschäller , Bassilikum , Scharlotten und Pfeffer
ebenfalls schön klein , und mische dann alles gut un¬
tereinander , fülle sie in Biberdärme , übersiede sie
in Wasser , und brate sie mit Butter auf dem Rost.
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Nro . 730 . Leber kälberue , gebacken.
Nimm eine schöne kalberne Leber , und stupse

sie um und um mit der Gabel , läß sie dann durch
2 - Stunde in der Milch liegen , nimm sie dann her¬
aus , und schneide ste in dünne Schnitzeln , diese
salze ein , walze sie hernach in Mehl und Semmel¬
bröseln , backe sie , so ist sie fertig . '

Nro . 751 . Kalbsleber , gebacken im Netz.
Nimm Kalbsleber , hacke sie schön klein mit

in Milch geweichter Semmel , würze sie mit Imber
und Pfeffer , und rühre sie gut untereinander , gieb
hernach ein Stück Butter in eine Nain , und laß
unter beständigem Rühren auf der Gluth ein wenig
anlaufen , schneide auch ein halb Pfund Speck klein
würfticht , und gieb ihn nebst einem Vierting Rosi¬
nen auch darunter , rühre es gut durcheinander , ist
es zu dick , so schlage 3 bis 4 Eyer daran , und giesse
ein paar Löffelvoll Milchram dazu , breite sodann
ein gutes , nicht zerrissenes Kalbernetzel über eine
Rain , gieb das Abgerührte darein , und schlage das
Netz oben übereinander , vermache es mit ein paar
Speile , und backs im Backöferl oder einer Röhre,
iff vortrefflich.

Nro . 752 . Kaparmer - Wurst.
Schneide das Fleich von einem Kapaun mit

Kernfette und Speck schön fein , überbrenne es vor¬
her , lege eine Semmel in süsses Obers nebst Obi¬
gem , und laß sieden , salze und würze es , laß kalt
werden , schlage dann 5 ganze Eyer daran , rühre
alles gut untereinander , sind fülle es in sauber ge¬
waschene Bratwürstdarme ein , brate sie hernach auf
dem Rost , oder auf einem mit Butter bestrichenen
Papier , so sind sie fertig.

Nro . 755 . Karbonadeln kalberne , faschirt.
Nimm ein Pfund Kalbfleisch , löse das Hantige
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gut herausund schneide es dann , klein zusammen ,
gieb auch ein Eingerührtes von 2 Eyern , etwas grü¬
nen Petersill und Limonieschaller , alles fein geschnit¬
ten darunter , würze es mit Pfeffer ' , . Imster und
Muökatblüthe , - salze es , und formire Karbonadeln
daraus , bestreue sie mit Semmelbröseln/ , und laß
sie mit Butter in einer Rain schön Semmelfarb
braten.

Nro . 734 . Leder - Wursteln.
Diese mache wie die Hirnwürsteln Nro . 722 . -

nur mußt du statt dem Hirn , Hühner - oder Gans¬
leber nehmen . , - .

Nro . 735 . Lungen - Wursteln.
' Nimm übersottene Lunge , Kernfette und Mark,

von 5 bis 6 Eyern ein Eingerührtes , und ein Stü¬
cke ! Butter , schneide alles klein zusammen , und laß
auskühlen , treibe es dann schön pflaumig ab , weichtz
die Schmole von einer Semmel in süsses Obers,
schneide sie mit grünen Petersill schön, klein , salze und
würze es , schlage 2 Eyerdötter daran , menge dann
alles gut untereinander , fülle es dann in beliebige
Darme , -nicht gar zu vost , übersiede sie ein wenig ,
brate sie in ein mit Butter beschmierten Papier oder
Nain , so sind sie fertig . > ^ ' , .

Nro . 736 . Oblat - Wursteln.
Siede ein lämmernes Beischel schön weich , und

hacke es klein , gieb dann in ein Raindl etwas But¬
ter , streue Semmelbröseln darein , und gieb das ge¬
hackte Beischel darauf , falze und würze es , und laß
ein wenig dünsten , schlage auch ein ganzes Ey gut
verrührt , daran , gieb es hernach auf ein Tester,
und laß auskühlen , nimm dann Oblaten , tunke sie
ins Wasser , streich die Fülle darauf , und rolle sie
wie bewußt zusammen , tunke sie hernach in Eyer
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-ein , und backe sie mit Semmelbröseln bestreuet aus
dem Schmalz , so sind sie fertig.

Nro. 737 . Ochsenmaaen, gedünst.
Nimm einen frischen Ochsenmagen , siede ihn

in Salzwasser ab , und schneide ihn länglicht , nimm
'dann gute Kern - oder Abschöpffette in eine Nain,
lege einige , Lorbeerblätter , fein geschnittene Schar¬
lotten , grünen Petersill , Zwiebel , Bassilikum und
Thimiandazu , säure es ein wenig mit Essig , und
lege den länglicht geschnittenen Ochftnmagen hinein,
salze und pfeffere ihn , last ihn dünsten , gieb ihn wie
du willst.

Nro . 7 Z8 . Paulaner - Würste.
Nimm ein Stück Hechten und ein Stück Kar¬

pfen , ziehe ihnen die Haut ab , und löse die Gratten
heraus , nimm die Schmole von einer halben in
Milch geweichten , und wieder ausgedruckten Sem¬
mel , schneide beydeS , Fisch und Semmel ? , nebst ei¬
nem Stückel Butter schön fein , gieb dann auch ein
wenig Majoran , ein Zeherl Knoblauch und Limonie-
schäller dazu , salze und pfeffere es , und rühre es gut
durcheinander , gieb etwas Mehl darunter , und for-
mire kleine Wursteln , übersiede sie in Salzwasser,
gieb dann etwas Butter in ein Raindl , die Würste
darein , bestreue sie mit Semmelbröseln , und brate
sie schon , so sind sie fertig.

Nro . 739 . Pofösen zu machen.
Nimm die Überreste von einem kälbernen Bra¬

ten , schneide sie recht fein zusammen , und würze sie,
mache indessen ein lindes Eingerührtes , und schneide
es auch darunter , schneide Semmelschnitten , streiche
dann vom Obigen schön dick darauf , und gieb oben
eine gleich grosse Schnitte darauf , und so fort , bis
das Geschnittene gar ist ; tunke sie bann in abgeschla-
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gene Eyer ein , bestreue sie mit Semmelbröseln , und
back sie aus dem Schmalz.

Nro. 740. Ragou - Wursteln.
Nimm ein Kalböeyter und . 2 Brise , übersiede,

es in Salzwasser , schneide es dann schön klein würf-
licht , gieb auch klein geschnittene Limonieschällerl,
aus gelöste Krebsschweiferl , und etliche Maurachen
darunter , und mische es gut durcheinander , laß her --
nach ein Stückel Butter in einem Naindl zergehen,
und laß das Geschnittene darin anlaufen , staube et¬
was Mehl daran - gieb ein wenig Muskatblüthe da¬
zu , und salze es, ' Schlage dann 2 Eyerdötter ln ei¬
nen T .opf , rühre sie mit guter Milch ab , und giesse
es über das Geschnittene , rühre es gut untereinan¬
der , schneide dann viereckigte Oblaten , überstreiche
sie mit Eyerklar , gieb ohngefähr 2 Löffelpoll vow
demMagou darauf , rolle sie zusammen , tunke sie
dann in abgeschlagenen Eyern einbesäe  sie mit Sem¬
melbröseln , und back sie aus dem Schmalz , so sind'
sie fertig . , .

Nro . 741 . Risolet von Hirn, - gebackenes.
Häute das Hirn sauber aus , und blanschire es

in Salzwasser ab , hernach schneide es recht fein mit
Schnittling und grünem Petersill , salze und pfeffere,
es , hernach schneide 3 singerbreite Oblatstreife , tunke
sie ins Wasser , und hernach in aufgcschlagene Eyer,
gieb von dem Zusammengeschnittenen eines Fingers
dick , und eben so breit darauf , und wikle sie zusam¬
men , kehre sie in Semmelbröseln um , und back sie
aus dem Schmalz , so sind sie fertig . Du kannst sie
trocken , oder auf der Zuspeis geben.

Nro. 742 . Rogen - Wursteln.
Nimm einen Karpfenpogen und ein Stück Kar¬

pfen , schuppe und siede beydes in Salzwasser ab,
ziehe dem Stück Fisch die Haut ab , und löse die Grat-
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ten heraus , das Fleisch schneide schön klein , schneide
auch die Schmale von einer in Milch geweichten,
und wieder ausgedruckten Semmel darunter , treibe
hernach in einem kleinen Weidling ein Stücke ! But¬
ter ab , gieb das Geschnittene darein , schlage ein gan¬
zes Ey daran , rühre es gut durcheinander , auch am
Ende den Nogen darunter , bestaube hernach ein
Brett mit Mehl , gieb den Fasch darauf , und walzs
ihn im Mehl schön lang , schneide ihn dann in kleine
Stücket voneinander , und drucke sie 2 Fingerbreit,
und eines kleinen Fingers lang , tunke sie in abge¬
schlagenen Eyern ein - und backe sie mit Semmel¬
bröseln hestreuet , schön gelb aus dem Schmalz.

Nro . 743 . Wammel kälbernes , gefüllt.
Schneide das Wammel von dem Nirnbratelr

weg , nntergreife es , reibe Semmelbröseln , röste sie
in Butter , schlage ein Eh daran , giesse ein wenig
süsse Milch dazu , gieb auch etwas - klein geschnittenen
grünen Petersill und Schnittling darunter , salze
es , und fülle damit das Wammel , gieb alsdann ein
Stücke ! Butter in ein Raindl , das Wammel darauf.
Wenn es gut gebraten ist , so schneide es nach der
Lange in dünne Schnitze , braune sie in Butter auf
der Amuletpfanne , oder auf dem Rost , und legiere
dämit die Zuspeise . ,

Nro . 744 . Würste belomsche , zu machen.
Nimm frisches - Schweinfleisch ,' und mageres

Rindfleisch vom Scherzl , von beyden gleiche Thüle,
schneide es fein zusammen , hernach schneide frischen
Speck würflicht,  und überbrdnne ihn in - siedendem
Wasser , gieb ihn alsdaNn nebst geflossenen Gewürz¬
nelken , ganzen Pfeffer , Salz und ein wenig Lamm¬
blut unter das Fleisch , rühre es gut untereinander,
fülle es alsdann in die Därme , übersiede sie , und

_gieb sie nach Belieben.
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Nro . 745 . .Würstel schweinene , gebacken.
Nimm schweinerne Würstel , brate sie wie ge¬

wöhnlich auf dem Rost , schneide sie hernach in det
Mitte voneinander , mache ein nicht gar zu dickes
Taigl , kehre sie in selben um , und backe sie schön
gelblicht aus dem Schmalze ; belege sodann die Zu-
speis , sind gut.

Nro . 746 . Zunge , gebratene.
Nimm eine frische Rinderzunge , wasche sie sau¬

ber aus , und siede sie in guter Nindsuppe schön mürbe,
ziehe ihr hernach die Haut ab , schneide sie der Länge
nach mitten voneinander , schmiere sie mit Butter,
und lege sie auf den Rost , drucke Limoniesaft dar¬
auf , bestreue sie dann mit Semmelbröseln und Zu¬
cker , begiesse sie dann wieder mit Limoniesaft und
Butter ; wenn sie schön schaumig ist , so lege sie auf
eine' Assiete, bestreue sie mit Lrmonieschällern, so ist
sie fertig . ,
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