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Dritte Abtheilung.

Rerfchiedene Suppen

an Sleifchragen, ie auch Rindfleifd,
Sofien, Sufpeifen , und Sadhen auf die
Sufpeifen. :

‘@tﬁfr%bf@nitt
Suppen an Fletfchtagen.
FPro. 551, Ubgegofiene Suppe.

‘mimm geibe Riiben, Paftonat, Jeller, Peterfill:

wurgeln, Kohlrabi, guiinen Peterfill, und ein ganges
Happel Jwicbel, puse alles fauber, lege e fodann in
bie abgefchaumte Mindfuppe, und laffe ed famme dem
Rindfleifch fieven, bis alles weid) iff, wenn die Beit
jum Uuridyten fommt, o Yaffire die Suppe durd
ein Sieb in einen andern Topf, und laffe fie wieder
{dhin gemad) fortfieden, auf eine MMaf Suppe,, freibe
in cinem Eleinen Zopf 4 Eperddtter ab, gieffe alddann
bamit die fiedende Suppe ab, und richte fie uber ges
pfaryte Semmel an, fo ift fie fertig.
Nro. 552, Baummwoll - Suppe.

®ieh 5 CHlofFelvoll Mundmebl in eimen Topf,

and viipre mit fffer IMild) ein dunnes Eintropfraigl
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| “an, fdlage Bet'ztacﬁ 5 bi¢ 6 Cper davan, treibe s

nodmals gut ab, und laffe fie in die fiedende Rind-
fippe tropfen, rithre fie aber beftdndig, damit das
Cingetropfte nidt sufammentduft , wenn du fiebft, daf
ed dick genug iff, fo laf fie wody einige Gud aufthun,
wittge fie, und gieh fie alsdann ju Lifche.

; Jero. 555 Bohmifdhe - Supype, ~

Jtinum Kauli, Kohlrabi, wdljde Profoli, gelb
Ritben, Spavgel,  fiiffes Kraut und weiffe Riben,
{dhneide diefes alles ldnglicht jufammen, alsdann iber=
fiede 8, und bdiinfte ¢8 mit grinen Grbfen in Butter,
aieffe bernad) Rindfuppe darauf, ober nod) beffer,
eine braune Suppe, damit e eine Sarbe beEsmmte,
wiirge und false fie, unbd ridye fle tiber gebahte Sems-
mel an. : >

Pro. 554, Brattiviirit - Supye,

PNimm e Pfund talbernes Schnigel, und ein
Phund fdhones Rindfleijd), fhueide bepdes tie Das
gebratte §leijd), und gieh e8 alsdann mit Mark, Jel-
ter, Peterfillwursen, Butter, Smber, INuskatbli-
the und Kuttelfraut, alles ebert o gefchnitten in eine
Raint, laffe e8 mit geftofferen Sewiirnelfert ditnjten,
befiveue es aud) mit etwas Mebl, wenn ¢8 auf diefe
et bey einer Stunde gediinfiet hat, fo gieffe Jinb-
fuppe daran, und faf gang weidy fieden, fannft Ma=
gerl und Sebert von Hiihneln dagu geben, venn alles
gut gefotten ift, fo paffice e8 durdh ein Sieb, Nimm
alsdan Bratwiirfte, und brate fie fchon braun auf
pem NRoft, fdneide indefjen {dwarses Brod auf eine
Sdhitffel, gieffe die Suppe daviiber, und gieb die
Bratwiiefte flein gefhnitten darein. 3t eine vorfreff-
lihe Guppe,

Jiro. 555.. Brodfupye mit Bigetl.

Timnr gutes Hausbrod , und fehneive e in dilnz

nen, ©dnitteln auf, lafje es alsdann mit guter Nind=
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fuppe auffieden, ditnfre bernad Bleine BVogerl in
Sdymalg, und belege damit die Suppe , vofte eine qute
Hamdyoll Senumelbrdfel fdhon gelblicht im Sdmalze,
und ftreue fie tber die Suppe, pfeffere {ie , gieh Blatt=
licht gefchnittene gefeldhte IBirftel , wurflicht gefdynit-
tene Britjel und Gyterl, Leberl und Magerl, etwas
Mark, und was du etwa fonfe nod) haft, varauf
lajfe ¢8 nodymals gut auffieden,  und gieb fie dann
mit Gper gur Tafel

: Nero. 550. Briifel -Suppe.

Nimm {hone Briifel , berbrenne fie gut, {dhneive
fie alsdann blattlidyt nebft einem balben Happel Swie=
bel, vofte bepbes in Butter, hernad) gieffe Rindfuppe
parauf, wiiese fie, und lege ein wenig grinen Peter=
fil darein , laffe es' gut fieden , ridyte fie fodann 1ber
gebdabte Semmel an. '

Rro. 557, Bruftfuppe, eine gute, ju mader.

Rimm in ein 2 Maphdfen ein halb Pfund Saft
Aleifch, ein hald Pfund Kdlberfnothen , 4 Sdhaafe
fiifiel, G fdhone Frojdhe , einen Loffel Hirfhhorn ,
Diefes “alles hacfe Elein gufammen, ein Bievtelpfund
INily, Ddiefe mufit du aber aus der Haut {chaben,
gieb eine TWurgen Peterfill, eine gelbe Jitbe, und 2
Salveyblatter, 6 Bluthen Saffran, aber fein anderes
Oewiivy dagu , weil es der Bruft fdyadet , [af ¢8 fos
bant bis . gur Hdlfte einfieden, fhlage von 2 Epern
pie Klar daran, und laf es nod)y etrwas auffieden,
fchofe die Fette rein ab, und feihe fie durd) ein &ied,
gieb dem Rranten des Tages 3 bis 4 Sdaalen.
Sm Winter Eannft du fie audh anf zwep Tage fodjen,

Nro. 558, Euglifdye- Suppe mit Tauben.

Nimm 1 Pfund Stofadefleifdy, und fdhneide es
Blattlicht, Flopfees Elein ab, nimm aud) Kalberfnos
den Elein gebacft dagu, alsdann nimm eine NRain,
belege fie am Boden mit Spedt , lege {odann dgs Fleifdy
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terfill, Swiebel und Pory in eine Rain, und lag e auf

farmmt den Knochert Davauf, und laffe es auf der Gluth
fchon bell dunften, beftreue es alsdann mit einem gu=

ten Loffelvoll IMehl, und laf braun werdent, pod) mufe

Pu- 8 immer fleifig umreibren, damit es fidy nidhe
anlegt , gieb ein paar Jwiebelhappel blattlicht dagu, und
laffe:fie aud) midiinften, nebft 5 {dhonen gelben it
ben, oder 2 Stud Jeller, audy flein gefdhnittenen fpaz
nifchen Ruttelfraut, Lorbeerbldtter, Limoniefchdller,

und etlidhen Peterfilloursen, gieb fodann eine gute

Rind =oder Hithuerfuppe daran, wifrze und falze fie,
und laf durd) 2 Stunde Fodhen;, Eannft aud) etliche
gange Gemwiirgnelfen dazu geben, - wenn es genug ge:
fodht ift, fo paffire fie durd) ein Sieb in eine andere
Rain.  Nimm alédann balb diberbratene Tauben,
die¢ {dyon efwas braun fepn miiffen, lege fiein die Suppe,
und laf mit felber quffieden, die Garnivung ju diefer
Suppe, wenn du fie sur Tafel giebft, mady¢ mit
Mauraden, Nagelfchmammerl , Avtoffeln, wenn es
weldye giebt, das Braune vom Ochfengaum, = Hith-
nerleberl, ein jedes in feiner vt gugeridhtet , in der
IMitte die Tauben, Diefe Suppe frehet nicht allein
febr gepuit, fondern fie ift auch vortrefflich,
- Yo, 559, Fafanfuppe, - :
Puse einen Fafan, und bratte ihn {dhén gelb, gieb
ibn fodann auf eine Sdhirffel, réfte 48 ausgelofte A=
frern in Butter, das Meerwaffer davon behalte auf ,
wenn fie gebraten-find, fo gieb Elein gefdnittene Lz
moniefhdller , und Limoniefaft daran, gieffe Das Meer-
waffer, und ein Seitel guten Ofner = Wein dariiber,

laffe e8 fo mitfammen auffieden , witrze fie, und ricye

fie alsdann fdydn gieclich Uber den Fafan an, laffe o
nod) ein wenig auffieden, und gieh fie gur Iafel.
Jiro. 6500. Framsfifche Suppe.
Gieb ein Stid Mark, Saftfleifdy, Jeller, Pe»
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der Gluth ausdiinften, gief nad) und nady Nindfups
pe Daran, damit e8 fich uidht anbrennt, fdneide audy
Gdyunten darein, und laf alles mitfammen {hon
braun diinften , wann diefes gefdehen , fo gieffe gute
Rindfuppe darauf und lag gut auffieden, nimm fie
alsdann vom Feuer und [af eine Weile ftehen, damit
ficp vas Dide zu Boden fepet , bernad) fdhopfe die
Hette ab und paffire fie durd ein Haarfieb in den Topf,
nimm fodann fiffes Kvaut, eine Stauve Sallat,
blauen und weiffen Kobl, gelbe Ritben und Peterfill=
wurgen, fhueide alles wie Nudeln jufammen, fiede
e8 tm Salzwaffer ab und gieb es in die Suppe, ridh:
te fie dann iber gebdhte Semmel an, foift fiefertig.
ero. 501. Gefiillte Supype.

Puge Kalberbrife und bade fie Flein, rofre fein
geviebene @emmelbrofel und gieb fie darunter, aud
Pfeffer und Mustatblithe, {dlage auf 2 Briifeln ein
ganges Gp und 2 Dotter davan, und rithre das Gehd-

el Damit ab, giefe ein wenig Rindfuppe davan, dod) daf

¢8 nidyt ju dunun wird, laffe e8 fodanu mitfammen in
ber Sdyuffel einen Sud aufthun, damit {ie ein wes
nig ftocfet wird, bdbe indeffen von einer RKreupers
SGemmel die Sdnitten , und rofte fie troden im
Sdymalz, lege fie alsdann auf das Gehactel in die
Sdhiiffel , madye fodann gute Rind=oder Hihnerfuppe
fiedend , iirge fie mit INusfatblithe, gied aud) ein

* Stiidel Butter daran, giefe fie fo fiber die gefitllte

Suppe, fo ift fie fertig.
Neo. 502. Gehaddel - Supye.

Sdyneide fhwaryes Brod in eine Sdhiiffel , giefle
eine gute Rindfuppe daritber und laf auffieden, hade
gefotten oder gebratenes Kalbsfleifd) Flein, lafje e8,
im Butter anlanfen, rolirge ¢6, und gich ed audy in
die Suppe , Mildram und ein wepnig Pfeffer Dagu,

: : § ;
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kg 8 nody einen guten Sud aufthun , wann du willft,
fo Fannft aud) 4 Eyer davauf verriibren; fo ift fie fertig,
PNro. 503, Gemifdyite Suppe, e

Madhe von einem. alten Hubn. ein Seftofjenes,
alfo : Mimm-die vordern BViegl mit fammt dem Bradt ,
fpneide die vordern Beinl von den Fhiigeln weg, das
andere fioffe fammt den Ruden im Morfer redht fein,
gicb ¢s alsdann in einen Topf, giefje Falte Rindfuppe
paran und paffive fie fo durd) ein Sieb, daf fie vedt
frdftig witd , wenn fie anfangen will su fieden,: o
fohuitte fie fiber ein gefiilltes Hubnlein, oder Briiftel,
vod) mufit du vorher den Loden der Sdhiffel mit ge=

Dahter Semmel und etwas Gemwiiry belegen , audy ein

Gtidden Butter davan geben. Den Raif der Sditf-
fel fannft bu, mit Spargel, Mauradyen, gebadenen
Artifhocfen = Blattern, Epterln, jungen Lanmmernen,
ober gebacenen Hithneln, weldye aber febr jung fepn

miiffen, belegen, wenn auf diefe Art der NRaif der -

- Sdiffel fdhon mellivt ift, fo lege ein Stiek frifdyen
© Krebsbutter davan , laf auffieder, und giebs bann
gleid) gur Tafel.

‘ Neo. 504. Seftofierre Suppe.

PNimm ein uberfottenes Huhrnund Kdlberfnochen ,

fioffe bepdes Elein jufammen fammt den Veinern,
nebft geweidyter Semmelfdhymole » einem Jwibelhappel
und etwas IMNuskatblitthe, gieffe alsdann gute RNind-
fuppe darauf und. gieb Peterfillourien davan, laffe
es o gut fieden, pajfive fie fodann tiber gebdhte Sems
_melfchnitten oder was dir font beliebt , unbd giebs gue
Tafel. ' ;
Nro. 565. Griine Crbfenfuppe mit Reif.
Jtimm rein geflanbten Neiff und wafde ibu im
fiebenben Waffer gut aus, fege ihn hernad) im wars
wen. TWaffer ju, und laf ibn einige Sud aufthun,.
giefe hernad) Dad fiedende Waffer Davon weq, und

)
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mafdhe ibn nodymals mit fiedenden Waffer ab, gieb,

beydes den Reiff und die Erbfenin einen Topf, giefe
eine Sdtinfuppe davan, und lege ein gefulltes [dms
mernes Briftel oder wad dir fonft beliebt davein,
laffe alles mitfammen f{ieden , bis e weid) genug ift,
und gieb fie alsdann ju Tifdhe.
Neo. 500, Griine Sdyin - Supye.

Nimm den gepupiten und rein gewafdnen Spe=
naf , fioffe ihn im Morfer fein, drude thn durd) ein
Zud), gieb den Saft in ein meffingernes Pfandel,
felse ihn ouf - beifen Ufden, ~daf er aber nidyt
fiedend 1ird, fonft verliert er die Farbe, feihe das

Topfel durdy ein Sieb, gieb in einen IMorfer eine

Handvoll gefdhmallte und abgeyogene Piftazen, 4 oder
5 hart gejottene Eyerdotrer, ein Stitd gedunftes Kalb-
fleifd), ein paar Sdyniedel gebadene Semmel; gieb den
Gpenattopfen dagu und fioffe ¢8 fhon fein jufammen,
gieb es in ein Hafen, fdiitte eine qute indjuppe das
ran, und laf eS<ein paar ©ud aufthun, aber nidht
au lange, fonftverliert fie bie griine Farbe, gieb s

- ttber gebabte Semmel jur Tafel.

Rro. 507. Hafdheefupype.

Nimm einen Braten nad) Belieben , und fdyneide
i mit. gritnen Peterfill {honfein, dinfte ihnim But-
ter, {taube 2 Loffelvoll IMehl daran und laf noch ein
wenig dinften. Fitlle alddann einen Topf mit Rinbde
fuppe , gieb das Gebdiinfte hinein und laf nodyein we-
nig fieden, fpriittle 3 oder 4 Eperdotter mit einem
©tiddyen Butter ab , gieffe die Suppe damit ab und
vichte fie iiber gebdhte Semmel{dynitten an,

Jivo. 508. Hirnfuppe.

Nimm ein ganges fdlbernes Hirn und wafde es
fauber aus, gieb Eyergrof Butter in ein Raindl, und
ditnfte darin das Hirn ein wenig, gieb fodann 2 Sedyopfs
Iofelvoll Mindfuppe davan, pfarze die Sehnitten vou

, P 2
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swen Kreugerfemmeln gelblicht, badfe 2 gange Cyer
weid) aus dem Schmaly,- die Dotter ftoffe fein, alles
1ibrige aber laffe im_ Naindl fieden, wenn alles gut
gefotten ift, fo paffire 8 mit Rindfuppe durd) ein
Sieb in einen Topf, lof e8 aber nidht mebr fieden,
fondern nur warin fiehen, falze fie, lege Muskatblii=
the daran , und ridyte fie alsdann iiber Hirnwandeln,
oDer wad Dir fonft beliebt, an.
Pro. 560. Hiihnerfuppe. -

Kodhe ein Hubn , fdhneideesin Stirdfe unbd floffe
8 mit Fleifch und Beinern im IMorfer vedst fein, gieffe
hernad) die Hihnerfuppe dagu, und paffive e durd
ein Tudy in ben Dopf.  Hernady wilvge e8 gut mit
Smbeer und IMusfatnuf, falze fie, laf nodymals
gut auffieden, vofte indeffen Semmelfdnitten im But-
ter, tidhte fie in Die @Sdyiffel und beftreue fie mit ge=
rieberer SRusfathuf , ridyte fobann die Suppe dariiber
an, und gieb fie gur Tafel.

Nro. 570, Jdgerfuppe.

Sdyneide gutes fhmarzes Hausbrodin eine Sdhiif:
fel und giefe Mindfuppe darauf, réfte in Sped Flein
gefdynittene Swiebel, {dneide wieder Sped wiirflidht
und laf ibn in einem Pfandel zergeben, beftrene in-
deffen das Brod mit den gevdfteten Jwiebel, brate
Fleine BWogerl mit Saft, und belege damit den Ranfe
Der Sdyiiffel , begiefe alsdann Pas Brod und die Bo-
gerl mit Dem ausgelaffernen @ped, und gieb' ffe dann

jur ZTafel,
Nro. 571, Kaiferfuppe.

®ieb Kernfette und einige Sdnigel Spet in
eine Rain und laffe e8 auf der Gluth jergehen, gied
red)t viel in ©dyeiben gefdhnittenen Jwiebel nebft einemt
gangenmit Gemiirznelfen befteciten Jmichelhappel Dar
ein. Sdyneide alsdanmein Pfund Rind - und einund ein
balbes Phund Kalbfleifdy in Fleinen Sdynitseln davein:
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baft bu einen guten Sdhiinfen, oder fonft ein gutes
Stii€ mageres Seldyfleifh , fo Fanuft du qud) davon
einen Bierting hinein fdneiden, aud) ein paar gelbe
Riiben, Paftinat und Jeller, alles blattlet gefdynitten ,
agy, lafie es auf der Gluth {o lange dunften bid ¢8 an=
fangt am Boden brdunlidt su werden, alddann fehre e
um, ftaube ein paar Kodyloffelvoll feines Mehl davan
uid Febre es nody einige Mabhle um, giefie alddann
Rindfupye , fo viel du nothig haft davan , weun dueine
braune oder Sditbfuppe haft, fo wird fie nod) beffer,
wenn du die Halfte von diefer dagu giebft, und e8 nody
eine Stunde damit auffieden [aBt, paffire eé alddann
burdh ein Sieb und frifaffive s vor dem Anridten mit
5 @perdottern , ridhte fie alsdann iiber gerdjtetes Brod
an. NB. Diefe Suppe ift file 12 Perfonnen berechnet.

Nro. 572. Kalte Suppe im Sommer,

RKodye eine Rindfuppe , wenn fie fectig ift, fo laff
fie Falt werdben, mimum al8bann die Fette dDavon rein
ab, fodhe dann fdhone Ulmer - Gerfte ein, und lafi fie
weich fieden, reibe inbeffen Juder auf Limonien ab,
prude ben Saft , nadydem du viel Suppe haft daran,
und. gieb den abgeriebenen Juder darein , laf nod
citten TWall auftbun, Eiple fie hernad) in Eps ein,
woenn ¢8 Jeit ift jum Unvichten, fo gieb fie in gerwdhne

 Tidhen Suppentopfen jur Tafel, ift febr gut.

Nro. 573, Kelchfuppe.
Sdyneide von 6 bis 7 Stauden Keld) dad gelbe

aud der Mitte heraus, und {dneide fie, wenn fie
grofi find in 4 Theile, nberfiede fie alsdann im Salye
waffer; nimm brenady ein wenig von dem itberfottes
nen Reldy, 2 Loth Marf und 2 Hindevooll tibeve
brennten Reiff, feibe von allem die Suppe und das
Waffer gut ab, gieb audy diberfottene und ausdgeldfte
RKreebsfchreifel dagu, und hade alles {dhon Elein jufams
men, laffe hernad) Gpgroff Butter in einer Rain gete,
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geben, Tege das Gehadte hinein, und laf ein wenig

dimiften, nimm alsbann. efwad mebr. als ein halbes
Seitel Mildyram, laffe ¢8 noc ein wenig fieden , gies
fie gute Nindfuppe daran, aber nicht yu viel , damit

fie nicht ju Dl wird, falye und wilrye e8 und ride

fie uber gebdbte oder gebadene Semmelfchnitten aun,
belege fodann den Ranft der Sebiiffel mit den gelben
in Butter angelaufenen KeldhFrofeln , wenn du fie
nody beffer haben willft, fo Fannft du KelchgroBeln in
Mebl und  Eper eintunten , fie alédann aus dem
& dymaly bacfen, und den Ranft der Schiiffel damit
belegen, :
Nro. 574, Krdaunterfuppe gute.
RNimm Korbelfraut, Sauerampfen , grinen Pes

,térfill, Syenat, Scharlotten, Pory und jungen Gar=
tenfrofe, majde alle8 fauber aus, und fdneide e

it bem Sdyneidemeffer vedit fein, gieb alsédann gute
RKernfette nebft ecinigen Loffelvoll Mehl in cine NRain
utid laf  anlaufen, Hernach die Krduter hinein und
Laf e8 mitfammen nody eine LWeile diinften , gieffe bere
nad) gute Rindfuppe darauf und laf auffieven, aber
nicht ju lange, damit bie Krduter die Farbe nid)t vers
Yieven, auf 2 Maaf Suppe Fannft du 4 Eperdotter
it einen Topf mit einem Lofielvoll Falten Wafjer ab-
fpiittelin, und die Suppe damit abgieffen , diefes muf
aber unter beftandigem Riihren gefdhehen , damit fid)
die Eyer nicht frofjen, ritbre 8 fo lange Big die Sups
pe dicklicdht qu werben anfangt, alédann ridyte fie iber
gebdbte Semmel an und gleich jur Tafel.
- Pro. b75. Kraft - Supye.

Nimm ein gutes alted Hubn, fchneide es an al-
Ten Glieder lo8 und breche ibr alle Knodyen entgwen.
Nimm hernady jwey Pund Rind=, und eben fo-viel
Kalbfleifch , gich e8 jufammen in einen Topf und false
¢6 gany wenig, gieh alsbann fo viel Waffer darauf
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pie et voll ift, doch darf ber Topf nidht gar su grof
fepir, Dawmit Die Suppe nidht fo viel von ibrer RKeaft
yorlievet, Dece den Topf gu und ftelle ibn in einen
Seffel. mit {iedenden Waffer, bas bis am den Rand
bes Topfes gehen muf, gieb alsdann ein wenig Mus:
fatblithe baran und gange Geriirgnelfen, verpappe
pann den Topfgut ,.und lajfeibn fo bep 5 bis 6 Stun-
pen fodyen, e darf aber Fein faltes LWaffer in den
Keffel. nadhgegoffen werden, paffive fie alsvann durd)
eit Sich, und gieb fie leer oder mit gebdhter Seme
mel jur Tafel. :
Nro. 576. Kronabetvdgel- Supype.

Rimm ein Bandel Kronabetydgel und wafde fie
vein aus, hernad) nimm die Mdgen heraus, Laffe einen
Bievting Butter in einem Raindl gergeben , und rofte die
Bogel darin bis fie fchon gelblicht werden, bernady
wifche einen halben Bievting Mandeln mit einem Tud)
fauber ab, ftoffe fie in einen INorfer fdhon Elein, gieb
pernad) die Kronabetydgeln fammt den Magen auch
Binein , und ftoffe alles vedt Elein untereinander, lafje
algdann - Gyergroff Butter in einem Raindl zergebert,
lege das” ®eftoffene hinein und laffe e8 rvoften , gieffe
etwas Saftfuppe davan und laf e untercinandet fie-
e, paffice es fodann durd) em Sieb. inein Raindl,
wiirge ¢8 mit geftoffenen Gewiirgnelfen und Mustat-
bliithe , lege: ein oder 2 Rebhithnel in Saft gebraten
datan, laffe alles miteinander auffiedert, und ridte fie
1ber gepfarjte Semmel an, die Rebhithnel ridhte in
die Mitte , und belege den Sehiffelranft mit Fleinen
gebrattenen Bogerln und gemifchten Semmetln, ovev
was div fonft beliebt, fo ift fie fertig.

: Fro. 577. Leberfuppe.
» Auf 2 Maaf Suppe nimm derhalben Theil einer
galbernen Leber, baute fie fauber ab , fdhneive fie in
Gtitcfe und réffe fie im Sdhmaly, aud)panijden Bwies
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bel.  Nimm Hernadh einen Topf und gieb die Lebet

parein, lege Jeller, Peterfill und gelbe Riiben daran, -

Iaf qut auffieden, paffice ¢8 herady durdy ein Sieh
in einen andern Topf, laffe fie aber nidyt mebr fieden,
tidyte fie menns Jeit ift, uber was dir beliebt an, und
giebs jur Iafel.

Nro. 578. Linfenfupye.

Nimm. fdhone groffe Linfen, Flaube fie rvein und
wajdye fie fauber aus, falze fie und laf fieden , als-
varin madhe eine braune Sdhiin alfo: Nimm ein ges
Uratenes Rebbiihnel, unbd ftoffe es mit im Sdymalz ge-
badener Semumel redit Flein, gieh ein wenig Vutter
bagu und madye davon dbie Sdhiin, madhe hernadh eine

Ginbrenn mit Butter, gieb die Linfen und das Geftof--

fene mit der Schiin barein und laf fieden , willft du
aber die Sdhiin mit Schunfen und Kalbfleifd) madhen,
fo fann die Einbrenn wegbleiben , paffive fie fodann
© burd) ein Sich, falze und wiirze fie, und gieb fie fo-
dann mit Rebhiihrern , Wilbenten, oder einen Fajan
sur Zafel, .

Nro. 570. Mardfuppe, |

Mimm eite Rain, belege fie mit etwas Spedt, ¢i

nem SHappel blattlicht gefdhnittenen Jwiebel, gepusten
~ Peterfillmurzer, etwas gelben Ruben, Jeller, Kdl-
berfodyen over Sdhnitseln, gieffe ein wenig Rindfup=
e dariiber und laf diinften, aber nicdht braun, denn
fie muf weifi bleiben, wenn fie genug gediingtet bat,
fo giefie bie Rain voll mit guter Rindfuppe an, und
laf auffieven , pafﬁrg fie bernad) durd) ein Sieb in
pen Topf, gieb 4 €
Tafi fieden, wenn e8 Beit ift jum Ynriditen, fo gieffe
fie iiber gebdbte Semmel, ift fertig.

Nro. 580, Milzfupye,

Gieb gute Kernfette in ein Kafterol und auf dben:
Boven eine Handvoll defdinittenen Jwicbel, {dneide

oth gepufsted Marf darein und
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alsbann das Mily fammt Nep in Eleine Schniseln,
gieb eine gute Handvoll Elein gefdhnittenen griinen Pe-
terfill , eben fo viel Pory und Swicbelftengel, ebenfalls
tlein gefdhnitten-bagu, gieh alles in das Kafterol, und
laffees gut sugedect fo lange diinften, bis es am Bo=
ven braunlidht wird, fraube alddann ein paar Loffel-
voll IMehl daran, und ribre es ofters um, bace jos
dann die ©dynitten von einer Kreuger - Semmel aus
dein ©dymals, und fioffe diefe fammt dem Gediin-
ften in den Morfer fchon Flein, lege 6 mwicder in die
HRain, gieb halbs Sdyiin - und halbs gute Rindfuppe
daran, im Falle dufeine Sdhiin bétteft, Farnft du- aud
nue Rindfuppe allein nehmen , und e8 damit qut aufs
fieden laffer; paffive e8 fodann burdy ein Sieb tiber
gerdftete. Semmelfdhnitten, pfeffere fie und dann jur
Tafel.
_ Yro. 531, Minoritenfupye.

@Sdyneide von fdhwarsen Brod diinne Schnitten,
tofte fie {dhon braun in Butter, gieh fie alsbann in
einet Topf Rindfuppe und fiede fie fhon weich, paf:
ive fie bernad) durd) ein Sieb auf die Sdhiiffel, aieb
Mustatblitthe, Peffer , Gewiirynelfen und ein Stiick
Butter daran und laf auf der Gluth gut auffieden,
qieb fie fodann mit wiirflidt gefchnitfenen und im
Butter gerdfteten fdmwargen Brod, audy gebratenen
Bratwiirften belegt 3u Tifde. :

‘ Nro. 582, Nierettiuppe.

ANimm von einem gebratenen Falbernen Nirnbrae
ter, ober wenn du bdiefen nidyt hdtteft, aud) fheiz
nerne oder junge Rinds - Nieren, und brenne die ben-
ben lefitern yorber ab, hade fie alsdann mit Jmwiebel
und grunen Peterfill fdon fein, gied Muskatblithe
dagu, und vermifde 8 mit feinem IMehl, falze e8,
giefe gute Rindfuppe darauf und lof auffieden, ridh=
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te fie al8dann uber geroftefe @emme[fd)mtten ar, ift

fertig.
Neo. 533. Dliofupype.
@neb gute Kernfette oder Sped in eine SRdm =
Iege cin  tiidchen Flein -~ gefdnittenes Kalbfleifdy
vom $Halfe darvauf, du fannft aud)y, was du inumer
vom ®Gebratenen haft , dagu nehmen, 8 fepe nun Fa=
fan, SKapaun, Rebbhubner, oder @d)opfenes, qwb
_ nody dagu einen gangen Jwiebel, ‘eine Staude griis
nen und etmwas blauen Kobl , eine melffe und eme gelbe
Riibe, einige groffe Peterfillwuren, ein wenig Jeller
und gange Mustatblithe, laffe alles mitfammen auf
einer Gluth fo lange dinftert, bis e ecine fdhone Sarbe
befommt, wenn 8 fradt o gieh oben einen Saft
parauf, bat ¢8 Farbe genug, fo gieffe bep 4 Maaf
NRindfuppe darauf, und laffe e8 fhon langfam fo lan=
ge fortfieden, bis das Fleifch fammt den Krdutern
fdhon weidh ift, paffice fie al8dann dburd) ¢in Sieb
witd - gich fie in Bechern jum trinfen. — Bon' diefer
Suppe wird audy die Glaf gemacht, mur muft du
die JFette davon vein abfchopfert und fie alfo juberei:
ten.  Qaffe bdie Oliofuppe, wenn fie fertig iff , Folt
werden , nimm 2 Gper fammt den Sdhalenn, gerdriice
fie mit Der Hand, und gieb fie in die falte Suppe,
fese fie alsbann auf eine farfe Gluth und riihre fie
fo lange bis fie zu fieden anfangt , laf fie einy
paat ©ud aufthun, und nimm fie bernach von der
®luth, pafjive fie durdy ein Sieb und frelle fie dann
wieder auf die Gluth , rubre fie immer fort und laffe
fie fieben bis fie fo dic wird, daf e8 fich an das Ge-
fcbier anlegt, nur mufit du febr genau darauf fehert,
dag fie |ich nicht anbrennt. IMNit diefer Glaf Fannft du
bas Eingemadyte beftreichen, e {ieht {chon aus und
madyt alle Speifen fraftig, man Fann fie audy auf Heix
fer nebuten, um, wo man anfomme gleid) eine gute
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&uppe ju baben, lege ndmlid) ein Eleined Stiictdyen
von diefer Glaf i ein Bedherl, gieffe fiedendes Wajz
fer darauif, fo baft du die befie Suppe.
Nro. 534, Dliofuppe auf iralientfche Art.

RNimm Peterfillwurgen, Jeller, gelbe und weiffe
NRitben, aud)y Scdeerruben.und -Koplraby , puse alled
fauber und fhneide jeded befonders {dyon Elein , blans
fhiere e8 und braune e8 mit Jucer, wenn dief ges
fcheben fo blanfdiere abermakl Pory, Jmwiebel , Knob-
Yauch ; Rocdenbobl, fuffes Kraut und blaven Kobly
weldyes alles vorber fanber gepust fepn mufy, gieb es
dann su obigen und giefi¢ cine braune Sdyiin oder qute
NRindfuppe dariber , gieh dann darein ein Stidden .
gebratenes Nindfleifd) , einen fdydpfernen Sehlegel ober
Sdyiinfen, ecinen gangen Schweinsfuf und die Oh-
rven, weldes alles vorher iiberfotten feyn muf, lafie e8
fo bey 7 bis 8 Stunde ficden, gegen die Lehit gieh in
einTuderl jufammen gebunben: ganges Gewiiry, Sa-
fran, Mustatbluthe, Gewitrgnelfen, Jmbeer 1nd
Pfeffer hinein, und laf mitfieden, madye {odann cine
leichte Einbrenn und gieb fie darein; damit die Sup-
pe ettwad dider with, falze und paffive fie dburd) ein
®ieb, unb gieh fie dann in BVedyerIn, *

Nro. 585. Rebhyibrelfuppe.

Nimm: ein gebactenes Rebbhubn, unbd fioffe 5
mit gebacferner Semmel und einem Sttt Butter im
Morjer {don fein, laffe berhad) ein Stiid Butter in
einer Nain beiff werben , ftaube etwas Mebl davauf
und gieb das Geftofjene darein, gieffe braune Sduin
vavanf und laf gut auffieden , falze und wiirse fie,
pafiive fie alsdann burd) ein Sieb iiber gebdhte Seme
mel und gieb fie sur Tafel,
- Pro. 580, %ubenfu&pe-meiﬂe mit gebratenen

nten. e :
Jimm fdhone weiffe Riiben, die nicht hautig find ,
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fdhalle fte fauber , und fdneide fie witeflicht, fele
Sdmaly in einer Nain auf das Feuer und laf redyt
beiff werden, nadydem du viel oder wenig Suppe ge-
braudyeft, mufit du mebr oder weniger Sdhmaly nelh-
men, wenn das Sdhmaly redt beiff ift , fo gieh 3 Lof-
felvoll’ geftoffenen Bucker darein, ribrees fo lange bis
der Juder anfdangt einen weiffen Sdaum in die Hohe
au treiben, fo bald diefer Sdaum fomme, mufit du
gleidy die gefdinittenen FRuben binein geben , fonft
wiitde der Juder fdhwary werden, laffe danw die Ru=
ben fo lange diinften , bis fie {dhon braunwerden, pafs
fire {odann gute Rindfuppe durdh ein Sieb daranund
Jafi fie eine Weile fieden , bereite indeffen eine Aente
sum Braten, und fpide diefelbe, wenn fie nidyt reche
jbon ift mit Sped, brate fie {honim Saft, gieb fie
alsbann in die Suppe und laf eine Weile mitficden ,
Fannft aud) die Suppe {dhon gelb einbrennen, false
und wiirge fie gut, bade Semmel {hon gelb, gieb fie
in die ©dyiffel, die Ente in die Mitte , die Ruben
fhon gierlich dariiber und den Schiffelranft mit Ju-
dermurgeln garnirt , ift eine gute und gepuite Suppe.
Nro. 587. Rumforter - Supye.
Nimm in ein 2 Maf Hifen 1 Seitel Erbfen,
1 Seitel gerolite Gerfie, weidie ¢8 den Tag vorber
~ in einer ungefalsenent Nindfuppe, 3 Stunbde vor den
- Unriditen fulle fie in ein Hafen weldyes ohngefabr 3
. Maaf halt, mit Rindfuppe angefitllt , laf e qut Fo-
chen, riibre 8 ofters um daf e8 nidht anbrennt, eine
©tunde vor dem WUnvidyten gieb gefdyallte und gemwiire
felte Grddpfel, audy fo gefhnittene gelbe Ritben,
Peterfill und Jeller, dberbriibtes Sdhweinfleifd) , epere
grofi Butter hinein, falze wad nothwendig ift, dann
vofte gewitrfelte fdymarze Brodprodel, {dyitte e dare
fiber, und gieh fie fo gur Tafel.
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Feo: 588, Saftfupye.
Sdymiere eine Rain mit Butter, oder Wbfhopf-

fette, gieh etlidhe Blattel Spect, und blattlidyt ge-

{dnittenes Sdyaaffleifdh) darein, gieb aud eine groffe
Peterfillwure, cine gelbe Rube, Koblrabi, Sdeer-
vitben , weifje Riiben , griinen und blauen Kohl, wenn
alles 3u baben ift, nebft einem Stid Jeller dagu,
laffe 8 dann fo lange einfieben, bis e8 in der Fette
praffelt, fchiitte alédann immer ein wenig Suppe dar-
“an; bis fie faftanienbraun wird, weun fie braun ge-
nug ift, fo fditte Rindfuppe daran, foviel du brau-
dheft , und laf gut fieden, paffive fie al8dann durd
ein Sieb , fodye Darein was dir beliebt , fo ift fie fer=
tig, und gut. e

: Nro. 589. Sagofuppe. :

RNimm Sago, und wafde ihn einige Male rein
burd) die Hdnde, bis alles Sandige davon weg ift,
fese ibn mit guter Falter Schiinfuppe yuwm Feuer, gieb
ein Stidden Jimmet ,  und vou einer Limonie die

 @dpaller davein , und laffe ihn bey gemader Hige
fhon langfam Fodyen; bis er fid) aufloft, Fannft fie
fodann mit Limoniefaft oder etwas Weineffig fauern,
fo ift fie ungemein gefund und anfeudytend.

Nro. 500. Schynepfenfuppe.

Nimm einen Sdnepfen, pupe thn fauber, her-
nad)y nimm das Gingeweide heraus, {dneide 8 flein,
und gieb e in eine Nain oder Kafterol,- laffe es in
fetber in Butter anlaufen, gieb aud) Limoniejchaller ,
ein wenig Limoniefaft, und Semmelbrofeln darauf,
ftreidhe fodann diefes Gebadel auf gebdhte Semmele
fdmitten , gieb fie alédann in ein Kafterol, oben und
unten Gluch, und laf fdon gelb baden. Brate ine
sifdhen den Sdynepfen, wenn er gebraten ift, fo Iofe
die Druft heraus, und fioffe fie mit gepfarter Sems
mel, Jwiebel, einer gelben Rube und Limoniefchaller,
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im Moefer fdhon fein, gieb es hernady in einen Topf,
gieife gute Rindfuppe darauf , und lof fieden, wenn es
verjotten ift, fo:treibe fie durdy ein Sieb , und ridyte
fie in eine Sdyuffel-an, die Sdiifjel belege mit bem
Gehactel uberfiridhenen, und gebadenen Semmeln,
den vomr gebratenen Schuepfen  atbrig geblicbenen
Biegeln, Ricerl, und was fonft davon nod) da iff,
-gieb fie fo gur Tafel, ift vortrefflidy,
oo o e 501, Sdyinfuppe , brause,

Diefe madye wie die Saftfuppe Nro. 588, nur
muft du den Koblrabi, Sdyeervitben;, weiffe Miiben,
und blauen Kohl weglaffen. ;

- Nro. 592. Schyiinfuppe , weifje.

Sdymieve eine Nain mit Butter, lege etlidye
Sdnigel Syedy Jwiebel , Peterfillwurgen, gelbe Ru-
ben, Jeller, alled fauber gepusst, —audy ein halbes
Pfund Saftrleifdy, eben foviel Ralbfleifch ober Has
fen, alles blattlicht gefdhnitten binein - giefje einen hal=
ben Schopilofiel FRindfuppe daraw, gieb aud)y Fhiger!l
und Magerl vou Hithneln oder Kapaunen, wenn du
gevade welde baft, dagu, und laf dinften, fich aber
darvauf, Daf fie nidht brawn wird, und gieffe immer”
Suppe nacy, bis das Fleifd) gut aufgefotten ift,
wenn Diefes gefcheben, {o fchntte Rindfuppe darauf,
foviel du braudyeft, und laf es gut auffieden, paffice
¢8 bernady durdy ein Sieb in einen Topf, und ftelle
ibn wieder yum Feuer, bis es Jeit ift um Anridyien,
gieb fie fodann iber gebahte Semmel, oder cinen
(Einbund der auf folgende Art gemadyt wird, jur Ta-
fel.  Sdneide 2 Semmeln fammt der Rinde wirfz
lidht in einen Weidling , f{hlage 6 gange Eper in eiz
nen Topf, und gieffe ein Seitel Mild) dazu, fprirtle
© 8 gut ab, und gieffe e8 Nber die Semmel, - treibe
fobann ein ganges Ep mit einem groffen Stuc fris
fchen Butter fchon pflaumig ab, gieb alsbann die ges
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iveichte Semmel , ein wenig Sals, gefdhnittenen griinert
Peterfill und wiirflicht gefchnittenes Mark hinein, rubre
¢ qut untereinander - {dhmiere ein' Tud) mit Butter,
gieh Das Abgeriihrte binein, und binde €8 jufommen,
laffe ¢8 fodann in einem Topf voll Waffer cie gute
Stunde fieden, nitmm e8 alsdann heraus, lege es in
bie @dyiiffel, und gief die Suppe dariiber.
Jire. 503. Sdpvarze Brodfuppe,

Sihneide gutes fdyrvarzes Brod in diinnen Sdhnits
selit in eine Nan,  rifte fie fodann in guter Kernfette
ober. Schmaly, mit ein wenig - grimen Peterfill und
. RKovbelfraut, fdhutte gute Rindfuppe daran, und laf
gut- aufjieden , laffe audy ein paar Loffelvoll fauren
WMildhrahm damit verfochen, die Suppe witd aber
gang dic mwie fie ift, - gelaffen, und in'die Sdyiffel
angerichtet:  Haft du einen 1ibrig gebliebenen Braten
oder Nindfletjch, fo mache ein Hafihee davon, und
lege ¢8 oben auf bie Suppe, fpritle fodann 3 gange
Eyer mit einer halben IMaf Mildhrabm gut ab, und
gieffe ¢8 fdhon langfam iiber das Hafdyee auf die Suppe,
ftelle_fodann die Suppe in eing gebeiste Vadrohre,
und laf fie fo lange fteben, Dis fie oben eine fdhone
braune Haut befommt, ober gieb oben Gluth, du
Fanuft aud) verlorne Gper ftatt dem Hajchee darauf
geben. :

Nro. 504, Supype von Mandeln und Pijazen,
 mit [dmmernen Briiftel. -

Nimm Kalbertnochen, wafde fie fauber aus,
und jerhade fie Elein nebft einigen guten Suppenbeis
nernt, Fannft auch, wenndu jie nod) beffer haben willft,
eir altes Hubn dagu nehmen, diefes alles in einen faue
bern Topf mit Waffer jufesen, und fie mit Gewiirg
und gritnen Peterfill fdhyon langfam fieden laffen, das
Brajtel fitlle mit einer guten Fulle , und laf aud) mite
fleden, nuy mugt du darouf fehen, daf der Topf grof




‘940 TIL UAbtheilung. 1L Abfchnitt,

genug ift, damif du nidt ju wenig Suppe befdmmit,
Nimm fodant 2 Handevoll gefhwallte Mandeln, und
ftoffe fie mit ‘ein paar bart gefottenen Gperdittern,
und ein wenig i der Rindfuppe geweiditer Semmel
fhon Elein, damit e8 fid) durch ein enge8 Sieb paifis
rven lafit, gieffe alsdann yon der Rindfuppe nad) und
“nad) foyiel darein, bis du glaubft Suppe genug ju
haben, ftelle fie aldann blof warm , bdenn fieden
varf fe nidht mebr, fonft verlieet fie den Gefhmact,
wann 8 {dyon bald Jeit um Wnridten ift, fo wiirze
und falze fie, - und lege ein Studden fuffen Butter
dagu, vidte fie al8dann diber das gefiillte Briiftel an,
weil die Suppe weiff ift, fo muft fle aud) weif gars
niren mit Kauli, Briifeln, Epterln oder aud) das
Weiffe vom Ochfengaum , esift fo jugerichtet, nidyt nur
¢ine gute Suppe , fondern fiehet aud) {hon auf der Tafel.
Oirvo. 505. Wleichfeljuppe mit gebrattenen
Kapaun auf bohmifdy.

Nimm fpanifche Weidyfeln , und drucfe fie durd)
ein Tudy, damit die Sehdller und Korner juriictblei:
ber, gieb eben foviel gelduterten Judfer als e8 Saft
ift darunter, lag fie fieden, Ddrude etwas Eitronens
faft darunter, gief fie uber den gebrattenen Kapaun.

Swepter Abfdnitt.

Berfdhiedenes in die Fleifdfuppe.
Nro. 506. Briifeln, gebackene,

Nimm 2 Beiifeln, wafhe {ie fouber , und fiede
fie in Salzwaffer nicht gar ju weidy, fdyneide runde
Bldtter daraus, tunfe fie in einem diinen Taigl eint,
und backe fie aus nidht su heifem Scymaly fdhon gelb
lege fie alsdann in die Suppe. :
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Yo 507, Butternocferh,

Rimm 8 Loth Butter, - oder frifdes Sdymaly,
piibre 8 recht pflaumig ab, bernad) fdhlage 8 Eper-
Ditter, eined nach dem andern guf vervithrt davan, die
Klar von 6 Cpern fhlage su einem Sehee,, und rithre
fie audy davunter, gieb 8 Loffelvoll {hones IMehl da=
3 falze e8, unbd laf eine TWeile geriiprt fiehen.  Jur
SBorforge, ob felbe sum Cinfdlagen gut find, Fannft
bu eines in fiedende Rindfuppe einfdlagen, weni ed
auseinander rinnen follte, {o rithre nod) ein wenig
Mebl daran, fhlage fie alsdann mit einem Sloffel
¢in , und Taffe fie eine Halbe Wiertelftunde {iedern,
dann angeridytet , und gur Tafel,

Nro. 508. Erdapfel - Knovdeln.

Simm mehlidhte Crddpfel, fdhdlle und fiede fie,
und reibe foviel davon auf einem NReibeifer, bis e§ ein
Pfund wird, treibe alsdann eint halbes Pfund But-
tor oder Sdmaly {chon pflaumig ab, fdlage 8 gange
@per, eines nad) dem andern davan, gieb um jwey
Kréuger geriebene@Semmelbrofel darunter,ffaube ein we-
nig {dhbies Mehl davan, falze e8, und gied Elein gejdhnit=
tenen griinen Peterfill und Jwiebel darunter, lege fie
bann in gute Rindjuppe ein, fo find fie fertig.

~ Reo: 509, Eyterl von Hiibnerleberin,

Nimm eine paar Hithnerlebern , serhade fie fdhon-
flein , nimmt ein Seitel Mild) in einem Topf, gied -

bie gebactten Leberin davein, und [aff fiedert’, {dhlage
indeffen 5 ganse Gyer gut ab,  gieffe nun das surid-
qebliebene Waffer von der Mild) weg , und gieb die ab-
gejhlagenen Eper nebft 50 gefdwallten und fein geftof=
fene Mandeln in die Mild) und Leber , fehie alsdann
cine ‘Pfanne euf vas Feuer, und alles obig Vermifdyte
Daveiit, und riihre ¢8 immer um, damit ed ficdy nicht
anleget , wemn ¢6 gut bepfammen ift, fo gieb 8
ein Sieb, und drude die Suppe gut aus, gieb ¢4
& !
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* pernady auf ein Teller, und laf auskiiblen, fdneide
¢ alsbann blattlicht, und giebs o, oder audy i Milch
eingetunft, und gebacen in einer guten @uppe jur

Tafel.
Nro. 600, Eyterl, Lalbernes,

Nimm ein Pfund fdlberne Schnisel, hdufe fie
ab, und fehneide fie fein, wie audy grimen Peterfill,
o Qoth Marf, und um 5 Kreuger in MPMildy gereid)-
ter Semmelfdymole , treibe fodami einen Wierting
Butter {hon pflaumig ab, und-vibhre das Sefdnit=
tene davein, fihlage al8bann 5 ganze Eyer jedes gut

gerriihet, Ddavai, gieh Saly und ctwas Mustate
bliithe dagu, {dmiere fodann ein faubered Tirdjerl
gut mit Butter , gieb das Geritbrte. daven, und
Binde e8 gut su, hange e8 dann in fiedendes Waffer,
und Taf e bey auderthalb Stunden fieden, gieb es
alsbann mit guter Suppe jur Tafel.

. Yo, 001, Kleifchfafd).

Sdyneide ein Stiick Kalbernes vecht Flein, und
ftoffe ¢8 bernad) in einern IMirfer, gieb e8 dann hers
aus auf ein Brett, fdhabe 8, und gieh alles hautige
Davon weg, dann nimm in Mild) geweichte Semmel-
{dymole, MarE, und von einem Ey ein Eingerubr=

tes , mifdye alled gut untereinander, und ffoffe es eben

falls in einem Miorfer redit Elein, gieb bernac ein
wenig Butter in cinem Weidling, freibe ibn {don
pilowmig ab, aied fobann alles Gefioffene bineirn,
{dlage 2 gange Eyer darein , und rithre e8 gut untere
cinanber, falze e8, tunfe alsdann ein Tud) in Waf:
fer ein, wifle den Fajdy Langlicht in felbes, und vers
binde es gut, lege e fo in eine Rindfuppe, und laffe
ibn qut fieden, vor dem Anridten ninum den Fafd)
aus vem Thchel heraus, und fdyneide ihn in beliebige
@tide, lege fie alsdann in die Sdiffel , und gieb
ibn it was immer fir einer Suppe jur Tafel, Aug

—~
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piefem Fafeh Laft fidh) verfdhicdenes Underes in die

Suppe madyen.
- Jiro. 602. Fleifthreif.
 RNimm ein balbes Piund Kalbfleifd), biufe s
fauber ab, wnd fdyueide es {dhon Elein, hernad tretbe
ein St Kernfette im Weidling gut ab, weidhe ey

* Rreugerfemmel in Waffer, drucke {ie dann gut aus,

und qieb fie in die Fette nebft vem gefdynittenen Fleifd) ,

falze ¢8, f{dlage 1 ganzes Gy und 2 Dotter davan,

und rithre e8 guf untereinander , made eine gute

SRindfuppe in ciner Rain fiedend , und laffe den Fajdy

burch ein Reibeifen in die Suppe laufen, dod) muft

Die Suppe intmer umrithren, Ddamit 3 nidht gufams=

men lauft, fondern {dhon fein bleibt. ’
Nre. 603, Hivneyterl,

PNinun ein {dones Falbernes Hivn, bdute s fau-
ber aus, und fiede e in Salywaffer, treibe indeffen
eitenn Bierting Buster gut ab, rubre das Hirn nebft
wep in Mildy geweidyten, und wieder ausgedructter:
Semmeln , wovon die Ninde vorher weggefdnitter
fepnt muf, binein, aud) einen Bierting gefchwallte ,
und fein gefoffene Mandeln, {dhlage and) 2 ganze
Gper und 3 Dotfer, jeded gut verviihrt daran, und
falze e8, fdymiere ein NRaindl gut mit Sdymalz, be=
fireue e8 mit Semmelbrofeln, und fiille es halbs an,
gieb oben mebr Gluth al8 unten, und laffe e8 bey einer
halben Stunde gut baden, hernad fiurge es8 auf die
Sduffel, und gieb eine Suppe nad) Belieben davs
uber.

Jlro. 604. Hirnwandeli.

Fimm ein Edlbernes Hirn, und ridyte ¢5 wie das
Obige ber, wenn 8 nberfotten ift, fo feibe das Wafz
fer davon ab, und lafi austiiblen, treibe einen Vier
ting Butter pflaumig ab ,, {dhneide das Hivn fein jue
fammen , wnd vibre e8 in abgemebencn Butter gutab ,

S ni
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viifre audy in TMild) geweichte, und vieder gut ause
orudte Semmelfdhmole hinein ,. fhlage hernac) 0 gatize
Gpet,  jedes gut vervithet, daran, babe aber gut
Acht ,/vafs €8 nid)t sufaramen Liuft, false e8, {dhmiere
bie Tandel gut mit Butter, wund fiille {ie nidht gar
voll an, gieh hernady in eine NRain Gliedhodh Waffer,
ftelle die Wandel davein , gieh unten und oben
Gluth, uud laf eine Biertelftunde fieden, wenn fie
gefotten find, fo nimum die Wandeln bevaus, und
vicdhte fie auf bie Schiffel, und gieffe cine Suppe
nad) Belieben davitber,
Fivo. 605, Sgel Fdalbernen, in die Supye,

Stimm ein Falbernes gebrattenes , oder gediinftes
Kleifth, um ywep Krewer geweidyte Semmelfchmole,
ein wenig griinen Peterfill, {dneide alled Ddiefes fo
flein als moglic) jufammen, treibe bernady Gpergrof
Butter pflaumig ab., fdlage 3 ganze Eyer, jedes gut
gervithrt, davan, fillle hernad) das Gefdhnittene dar=
ein, gieb Salz und Mustatbliithe dagu, und verriihre
¢5 gut, binde alsdanu alled in ein reined Judyerl,
Dénge 6 in Die fiedende Rinbdfuppe, und laf gut fieden,
swenn er gefotten iff, fo nimm ihn hevaus, gied ihn wie
pen Puding mitten in die Sdhiffel, und ridte eine

Supype nad) Belieben dariber, Spide e8 mit geffifs

telt gefdhnittenen IMandeln wie ecinen Jgel in. ber

$Hobe.
Nro. 606, Kalberme BVogerl.

Nimum einen Falbernen Bratten , fdyneide fehomne
diinne SdmniBeln daraus, Flopfe fie mit dem IMeffer
gut, und false fie, bace alsbann ein wenig Sped,
artinen Peterfill und geweichte Semmelfchmole fehorn
Flein, falze und wirge €8, und fiveidye davon auf jez
pes Sdhnisel vom Kalbernen ein wenig darauf, wikle
e6 fopann in ein Oblat ober Mekel, und binde o

mit einem guten Jwirn wie Vigerl ufammen , fhuiere:
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alsbarn eine Nain mit Butter, lege die BVogerl hin=
“ein, und diinfte fie fhin gelblicht, nimim algdann den
Dwirn davon weq, beftreue fie mit Semmelbrofel ,
und begieffe fie mit Butter, o find fie fertig, rane
gire fobann die Suppe damit. 7
Pero. 607. Kapauner - Kndveln.
- Gdneide dic Bruft von einem Kapaur flein gu=
fammen, und nimm auf ein Pund befjelben, 2 in
IMildy geweidhte Semmelnt , audy flein unter das
Kleifch gefdnitten.  Treibe al8dann einen Bierting
- Mark {dhon pﬂau,mi_g ab, fdlage 4 gamge Gyer, ¢i-
neé nad) dem. anbetnn gut verrithrt darein, madye aud)
on-2 Epern cint Gingeruhrees, und vithre ¢8 formumt
sDent Fleifdy, - gefehniteenen griinen Peterfill und Salz
~Davunter , macye davon Knoveln i beliebiger ®Grofe ,
_und lege fie'in die Mindjuppe eit, laf darin, “bisfie
“aufgegangent {ind, fieden, ride ‘fie fobann in die
@dyiiffel ,- und gieb die Suppe dariiber, fur'6 Per=
fonen ift. pie Halfte von dem ober, angeseigten Jue
thaten binveichend. :
MNro. 608. Kaiferfnodelnr.

. @dneide 2 Mundfemmeln, und einen Bierting
Rernfette vedt Elein,  fendhte €3 mit fujfer Mild) an,
falye 6, {dhlage 5 gange Epet daran, und gieb nur
ein. wenig. iepl dagu, rithre dann alles gut miffam:
men -ab, und verfahre brigens wie mit den Kapaus=
ner »fnddelin. ©

Stro. 600, Srebagerferl.

Hade ein Halbes Pfund Ediberne Scnibeln {hon

Flein , nimm aud).cine in INild) geweichte, und wieder
ausgedrudte GSemmel , audy foviel Mark und Krebs
~fdweifeln als das Fleifdh ift, hade alles flein gufom=
men, und falge e8.  Hernady treibe Krebsbutter ab,
_fblage 2 Eper daran., unbd rifbre s mit dem ®ehact-
ten, und ein wenig MNustatblithe gut untereinander.
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Binde dann diefes alles in ein veines Tiidherl , und laffe
¢8 5 Biertelftunde in der Rindfuppe fieden , nimm e6 als-
vann beraus , und fdneide ¢8 in Sdynikeln auf die
©diffel, gieb Krebsbutfer und IMildrahm dariiber,
Deftecte es it Piftagen , und lafi anffieden.
Pro. 610, Leberfndveln, abgetricberne.
Sdhneide 4 altgebadene Semmelt wurflicht,
BHernadh siehe von eimem Pfund -Ealberner Leber die
Haut ab, ftreife aud) das Hautige daven ausg, und
{chneide fie recht Flein jufanmmen , mit ein wenig Jvie-
bel, Margaron und grimen Peterfill, wenn alles
recht Flein gefdhnitten iff, fo bremne heiffe Kernfette
an die Semimeln, lege bas Gewiivste in cinen Topf,
~und fdhlage 6 gange Eper daran, gief audy ein halb
eitel gute IMNild) dagu, fprutle es gut ab, gieb
nad) Gutdbunten Mebl daran, und madye fo den Taig -
- ant, - Dod) muffen diefe Knodeln viel leichter, al8 die
~andern angemacht werden, weil die Leber von fidy
felbft angiebt, foche fie Dann ein, foie vorher gefagt,
fo find fte fertig. : : it
Nro. 611, Leberfdydberl, abgetriebenes.
timm ein. Pfund Leber , siehe thr die Haut ab,
und fdhueide fie redyt fein, nimim aud) um ey Kreu-
zer in Mild) geweichte Semmelfdhmole, 2 Loth Mark,
und ein wenig griinen Peterfill, diefes alles fchneide
flem , und mifche e8 unfer die Leber , nimm alddamn
2 Kodyloffelvoll ABfhSpfette, und treibe fie gut ab,
und gieb alles Gefdynittene hinein, {dhlage hernad
& gange Cyer, jedes gut werrubre, Ddaju, gieb bie
Brofeln von svep Kreuzerfenmieln davunter , ‘und falze
8, fdhmiere alédann eine JHaint mit Butter , beftreue
fie mit Semmelbrdfeln, fille ¢8 ein, gieh oben mebr
®luth als unten, und bade ¢8 {dhon, fo ift es fertig,
ftinge o8 bernad) in die Schiiffel, und gieb e8 mit
guter Rind - ober brauner Suppe sur Tafel,
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o, 612, Martinddeln,

Stimm einen Wievting Mark, - [ofe Ddie Fleinen
Beiner! gut heraus, und {dreide ¢8 blastlidt, laf
¢8 bepm Feuer ein wenig serjchleichen , treibe es {chon
pflaumig ab , hernad ‘wipre 2 in Mild) geweidte
Semmelfdhmolen , und 4 gange Eyer daran gieb aud)
um ywen Kreuger Semmelbrofeln , und ein wenig
sMuskatblhithe darunter, falze €S, und madye alddann
Elointe. Ruoberl daraus, gieb dann in einen Topf fo
yiel Nindfuppe, als du notbig Haft, lege bie Knoderl
barein, amd laf fie bey einer Biertelftunve {ieden,
pann find fte gut. :

Fro. 615. Ragoumwiiriteli. :

Stimm Kalberepterl, Obren, und Obergaunt,
foviel du braucheft, falge und wiirge ¢6, und laff fies
pert, fohneide es bernad) wirflidht, gieb al8dann i -
cine Nain ein Stid Butter, das Gefchnittene dar=
¢in, fdhlage 3 ganze Gper daram, und laft Dunften.
Nimm , wenn e5 gedimftet ift, Oblaten, fdmiere fie
mit Gyerflar, ftreiche das HRagou parauf, rolle fie
sufjammen , und {hneive fie fingerlang ab, funke fie
in Gperflar und Semmelbrofeln, bacfe fie ausd dem
Sdymals, ridte fie bernad) {dhon sietlich in die St -

fel, und gieh. fie mit einer guten Suppe gur Tafel.

Nero. 614. Schunten - Kuoveln.
RNimm 4 altgebacene Semmtelir, und fdhueide
fie Blein wiirflicht, hernad) ein Pfund Schunfenfleifc
mit dem Schieidemeffer ebenfalls Flein gejdnitten,

- gieh ¢3 unter bie Semntel, lajfe gute Abfdyopfette

in eirem Pfandel heiff werdert, und gieb 8 itber die
Semmeln, du Pannft aud grinen Peterfill; Sdynitt
ling und Jwiebel , alles Flein gefhnitten darunter
gebent, fhlage 8 gange Eyer in einen Topf, uud
foriitle fie mit einem Seitel Mild) gut ab, giep ¢8
aud) an Dag Obige, falze ¢8, und gich bey einemm
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Bierting fdhones Mepl daran, Tlaf dann cin wenig

taften,  Gine Biertelffunde vor dem Anivichten lege

bie fnodeln in fiedendes Waifer, wid (&f jugedects

fieden, wentt 8 Jeit jum Anridhten ift,  fo nimm fie

beraus, wund gieh fie mit guter Nindfipye ju Tifde.
Piro. 015. Semmelfnodelir, abgetrieberte.

Nimm 4 altgebacfene Semmeln , und teibe Br-

feln davaus,  freibo cin halbes Pfund gute Kernfette
ab, fdlage 10 Eperdotfer, jeden qut verriihre, dars

unter, fdhlage die Rlar davon ju einem Sdhnee, riihre |

fie audy darunter, bernady die Brofeln, falze ¢8,
- gieb aud) flein gefdnittenen gritnen Peterfill und
Sdmittling dagu, laf b fo bis eine Stuude vor dem
Anridyten fteben , wenn der Taig su feft werdenfollte,
fo fannft du nody em Gy daran fdhlagen , formiere
alsdann die Knodeln, und fodye fie in qute Rindfuppe
gn'{f gieh fie alsdann mit einer beliebiger’ Suppeé jur
afel, 2 ' L

Jero. 616, Sentmeltnovelt, gebackerte.

Ninm 6 Loth Schmals in  einen Weidling,
freibe ¢6 fdhon pflatimig’ ab, “gieb aud) unrgwey Kreus
ger in Mildy geweidite Semtimelfchmole darunter,
{hlage 4 gange Gyer, jedes gut ‘verriihrt, darein,
gieh Semmelbrofeln dagu, doch nur foviel, bdaf der
2aig pidt gu feft witd,  treibe alles gut untereinan=
ver, falze e8, und formiere Eleine Knoderl Daraus ,
Bade fie alsdann aus dbem Sdmals, efwa eine halbe
Biertelftunde vor dem Anvidten, Taf fie in'fiebenber

@uppe auffieden, und gieb fie bann mit was fily eiz

ter ©uppe du willft, sur Tafel,
Pevo. 017. Gpanfirfel - Wurft,
Mimm e qroffes binteres Biegel von’ einem
©panfdrfel, siehe die Haut davon qut ab, fie darf
aber weber gerviffen, nody jerfdnitien wetden,  Iofe

. fodann dag, Fleifd) von bem Bein, unbd Hade e8 mit
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4 Qotl ausgeldfrem Mave {dhon Flein. * Mimm Her-
nadh nicht gav einen Bierting Piftagen,  siche thnen
die Haut ab, und pace fie ebenfalls gang Elein;, gieb
alevain. das Fleifch und die Piffagen - einen Weid-
ling, f{cdhneide eirien halben Vierting Spect ; ein Brii=
fel, - und ein Edlbernes Eyterl gang Flein wirflicht ;
DBrenne ‘e8 al, und giehalles unter bas Obige, gieh
and) ein wenig Pleffery IMustatblithe und Sals das
s, - rihre alled wobl unteveinandery e muft du,
wenn du' Das Epterl gerfchneideft, die Fette davon
tégjuttehmen nidhf vergefferr. - Mimut fodann die oben
abgeogene Haut, < Tege fie quf ein' Brett , #ud gieb

* das Abgertibrte ; fedoch ‘auf die'inmendige Seite der

$aut darauf, ' wikle e fodarin der Lange rad) jufams
men , itberbinbe s gut mit Spagat; und lafjees o
5 Wiertelftunde i der Nindfuppe fiedent Nimm in-
vefients Loth Marky md hacke es {dhjon Elein, ~ gieb
ed ‘inein Maiudel it 4" LofFelvoll Mildyrabm ;= und
Ydffe ¢8 'bey leichter Gluth gany langfom dimften.
Nivint hernady ein paar nberbrennte BVriifel ,  oder
wenit du wmebr Perfonen haft, audy deven 4, md
fdhneide das Sdyonfte: davow blattlidht, unbd das an=
pere hacfe groblicdht, lege e6 aud) in das Naindel,
untd Taf mitditnften ,/: nitnm audy 10 ober 15 Krebfen,
1iberbrenne fie it Salgwaffer, bdie Iafe Fannft du
entiweder mit eirer vrdmdren Fitlle fitllenr,  wenn du
fie aber mit Krebfenfitlle haben willft, {fo werden die
Krebfen gehact , - nebft einem fleinen Stiddyen in
Mild) geweidhter Semmel.  Nimm hernad) einen
Fleinen Weidling, gieffe Gpergrof zerlaffenen Krebse
butter darein,  gieb das/Obige dagu, und rithre ¢8
gut -untereinander,  falye’ und wirge e8 , fdhlage 2
gange Gyer daran, mache amit den Taig an,  und

fulle mit felben Ddie Krebsnafen ,» bade fie alsdann.

fhon gelblicht aus dem Sdpmaly, wenr flievgebacten

@

2 MRS v N I ot i s e e ip s .
A S e A e T R b N T T G ks

i ot
R

|

g
|
|

L




950 TIL Abtheilung, TIL Ubfdynitt,

find, fo Tege fiein einen Topf, giejfe Rindjuppe darar,
~ brenne fie gang leidyt ein , und laf fieden. Gieffe davon
an das Mark und die gediinften Briijeln, das blatt
licht gefchuittene Britfel lege audy in-ein Naindel,
Yefchmiere aber vorher den Loden mit Butter, TMus-
Fatbliithe und IMehl, und laf diinften , wenns gedun-
fret ift, o gieh aud) von vorbemeldter Suppe daran.
St es bald Jeit sum Anridyten, fo nimm gepfarjte
Gemmel{chnitten, und ridte die Suppe vou den grob-
Licdht qefchnittenen Brifel darvitber.” NMimm alsdann
die Spanfarfelrourft aus der Suppe heraus, und laf
austiihlen, [5{e hernad) den @pagat ab, und ricdhte
fie, nadydem es dir beliebt, gany oder blattlid)t ge-
dynitten in die Schuiffel , rangive den Ranft derfel-
en mit den Briifeln, SdHwammerl und Krebsnafen,
odet aud) mit auf dem JMoft gebratteren, und mit
Butter begoffenen Spanfdrfelfarbonadeln,  aud) mit
griinen Grbjen , nadydem e8 die Jeit giebt,  gieb fie
fodam mit Manradyenfuppe, und geftiftelt gefdnit-
tenen Piftagen beftreuet gur Tafel. - Diefe Suppe ift
eine der voryiiglidhfien an Gitte und Jierde.
Pro, 618. Spargelfnoderin.

Nimm Spargel , pupe und itberbrenne ihn,
fhneide die Kopfe nidht gar gu- flein weg, nimmnt
auch itberbrennte Briifel, bade fie flein, treibe fri
fdhen Butter mit etlichen Epern ab, gich audy in
Mild) geweichte und Flein gebadte Semmtel darun-
ter, dann den Spargel , Gewiirg und Mildyram
Daju, alled biefes mifche gut untereinander, made
fleine Ruoder! daraus, und fode fie wie bewuft ein.

Nro. 619. Syedtnodeln,

Nimm - einen BVierting Sped und fdyneide ihn
flein, treibe ibn gut ab, {dhlage ein ganges Ep und
5 'Dotter, jedes gut verribrt daran, fdhneide vou 2
@enumeln die Sdymole wiieflidt, feudte fie mit fuf
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fen Mildyram ai, aid gieb fie -in Den abgetricbenen
Spect, fraube 5 Kodylbffelvoll Mehl davan, gieb aud)
ein wenig Elein gefchnittenen grimen Peterfill dazu,
falze fie wund lege fte in die fzebenbe %nbfuppe und laf
ausfodhen, fo find fie fcmg

,@rittcr ABfhnitt.

%Rinbf(eird) auf veridhiedene Arten
o guguridytens

Nro. 600 %ru&fern mit Kren- uberaogen
Nimm . ein fdones StiicE Bruftferit, und fiede
¢8' {dhon weid)’y nimm ibn hernady aus der Suppe,
und madhe einen dicfen Mandelfeen, - vithre 4 Cyers
potter dareint, nberftreiche hernady den gangen Bruft=
fern einen Fingerdi damit, bcqteﬁe ¢ fobann mit
3c1[aﬁ'cncn Butter, uud beftrene ¢ mit @emnwlbrufe!n,

Stelle e8 cine halbe Stunbde vor dem Anridten in eis
fie Nohre, und laffe 8 fdhon lichtgelh twerden, here
fiad) witm ihn Heraus , und gieb ibn mst fnfd)cn g rile
e Peterfill belegt jur Tafel..

- Nroe 621, Erddpfel - Simbﬂetfd)

‘ Nimm ein StiicE Rindfleifdy, lege o6 eine Stunde
vor Dem Unrichten in eine Rain ,  gieb ein wenig
©pet, gute Schinferr, Peterfill, gelbe Ritben,

- Ralbfleifh ,  etlidhe Pfefferforner , Muskatblithe,
und @alj davan, gieffe 2 Sdydpfldffelvoll Rindfuppe
pavauf, unbd ftelle e8 auf die Gluth, - laff e8 in der
&ofi dinften , du mufit aber: uor*uqhd) darauf febeit,
Daf ¢s fich nicht anbrennct, menn die Sof eingedilti=
fiet iff, {o gieb wieder einen Sdybpfidifelyoll barauf,
vamit e8 in Der Sof bleibt, fiede indeffen gute Grd-
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dpfel,  undpusse fie fauber, Tege ein (Stid Butter
in eine Rain, - gieb eineir Kodhloffelvoil- Mebl darein ,
Laf gelb | werbery lege bernady die Erdapfel binein,
und laf “diinften’, gieb alsdanr. ein -enig von der

Rindfuppe und Sof binein, und laf- Foden, lege ;

alsdann bie Erddpfel auf eine Sahiiffel , Das Rind-
fleifch darauf, und gieb die Soff dariiber, {o ift ed
feetigegoe & & 5y e F Y
© Nwo. 622, Rindfleifch, gedanypftes.
RNimm guten frifhen Spect , fdneive ihn Elein

. Jingerbicf , walze ibn um in gefioffenen Gewiicy,
fpicke Damit {hon gierlich ein gefhnattes Sdwangel,
falze ¢8, bernad) belege eine Rain mit Sped, bdad
Fleifdy davauf,  lege davan: Kuttelfraut, Lorbeers
bldtter, ein Swicbelhanpel , 1 Seller;, gelbe Ritben,
Poterfillonrsen;, etliche Gerourgelfeny  Pleffer: und
Smber,, gieffe alsdamn-Gffig, Waffer und Wein in
3ugleichen Theilen davan; daf es aber nidht gav uber
Das Fleifch gehet, - laffe. es Dann jugedectt fdhon weid
fiedeir, leg o8 aufieine. @©dyiffel heraus, umd laf die
@of braun eitgehen - ftaube ein wenig Mebl daran,
fieh aber davauf,  daf 8 nicht su diinn wird, ribre
¢ umt, imenn:es gefotten ift , - fo. feihe: o8 durdy ein
@ieb fiber bas Fleifdh , lege langlichte:Limoniefdyaller
?arauf , - und kg inodinal, auffodhen .. dann ift e
deetige o e
“an Yo, 623. Rindfleifch Boeufa la: Mode.. .

40 Miwm ein, fdydues magered @t Rindfleifd) ,
ben 6 Dfund, das. wom Hinterftict iff am beften,
Flopfe e8 gut, ninim hernady dicken Sped, und fdyneide
lange ©treife davorn, fdneide fchon Elein ufammen :
Bwicbel, Sdarlotben, Limoniefchdller , Baffilifumt,
amd etlidhe Sarbellens: febre jedes Schunisel Specd
in iefem Jufammengefdnittenen;am, ;. fpice fodann

a8 Fleifd) mit. diefens Sped gang voll - unbd beftreiche
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¢8 ¢in wenig it Saly, nimunt fodann eine Rain oder

RKafterol mit einem gut paffenden Dedfel, belege den
Boven detfelben mit in Seheiben gefdhnitterten Jmwiee
bel, gieb etliche gefdhnittene gelbe Siben , Paftinat,
¢in. Stidden Jeller,; und einige Sdnigel Sped
dagu, lege das Fleifd), nadybem du e8 juvor nod
mit einigen Gewtirynelfen beftedt haft, darvauf, gieffe
einen Theil Gffig, Fleifdfuppe, und em gutes ®Glas
IWein davan, Fannft and) etliche gedorrte Swetfd)fen
und fhwarge Vrodrinde dagu thun, gieb hernad) den
&tury darvauf, und verpappe ibit mit fdlechten Taigy
frelle fie alsdann i gllihende Afdhe, - 1nd laf 4 bis 5
Stunde langfam dinften , nimn hernady dad Fleifch
heraus , und feihe die Fette ab, die librige Sof aber
paffice durd) ein Sieb, laffe ein Stiifden Juder in
" Der Fette braun werden, rithre einen Loffelvoll IMebl
Darunter , und gieb die Svof darein, lege fobanu das
Fleifch wieder davein , ‘und laf € nod) eine Sfunde
Barin diinfren, follte s nicht Soff genug baben, ober
diefelbe su dict fepn, fo gieffe nody etwas Fletfhfuppe
und TWeitt daran, ridhte s hernady mit Furger Sop
an,  Diefes Fleifeh Fannft du auch Falt geben, damw
miiffen aber die Jwetfdfen und fdwarge Brodrinde
wegbleiben, - und an deffen Stelle einw paar RKalbers
fiiffe dagu gegeben werben, alsdamn mupt du dvie Sof
burdy ein Sieb- paffiven, falgen, und Falt 1ber das
Fleifch geben, iff vortrefflid). :
0. 024, Rindfleifch gedimpfted, mit fhwarzen
Brovbrofeln, :
Nimuy ein {hones Stud Rinofleifd toie das
Borige, fdneive fingerbreite, und einen Finger dide
Sdynie daraus , Elopfe fie gut, und fpicte fie mif
Spect, lege alsdann ein wenig guten Butter in: eine
NRain, Fehre die Sehnipe in geftoffenen Preffer, Ge-
witrguelten wnd Saly um, und vidte eine Lage bos
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wor in die Main, Dbeftveue fie mit hwarsen Brods

brofeln, Ddann wieder eine: Lage Fleifh, und wieder °

Brofeln, und fo fort, bis das Fleifch gar ift, gieb
alsdann den Sturg davauf, und verpappe ibn, wie
bey dem Bocuf a la Mode, und laf 8 ebenfo din-
fren , nurmuft du biSweilen dagu fehen, daf e nicht
gar zu frocen witd , aud) dann efwas Wein und
NRindfuppe daran geber.
e, 625, Nindfleifc gefrillted, mit Augternfof.
Nimm eine fchone INinderbruft, und madye fie
hobl, bade gebrattenes Kalbsfleifch und Nieven lein,
qieh ¢8 in eine NRain, gieb Eleine Nofinen davan,
Gitronenjdyaalen , Jmber , Pfeffer , witeflicht . ge=
fdnittenen Syped, Sals, etwasd flein gefdnittenen
Swiebel, ein Stidden BVutter, und 3 gange Eyer,
frelle es auf die ®luth, und riihre e immer gut ab,
wenn ¢ qut verrihrt ift, fo fitlle e8 in die Bruft,
und foeile fie gu, daf die Fiille nicht heraus lauft,
blanjhive und wafde fie fauber aus, und wikle fie
alsbann in ein Serviet, fetse fie fo in einer Main mit
Giiig , Tein und Waffer auf das Feuer, gied and) o=
nigeRrduter nebft etlidyenganyen wicbelhappeln dara,
und laf fie fo lange, Dbis fie weid) genug iff, Fodpen.
Pimm alsdann 50 gewdfferte Auftern in ein Hain,
lege ein St Butter daran, paffive fie mit Citros
nenfchaalen, Mustatblithe, Jmber, und ein paar

gange Swiebeln, gieb braun geroftetes Mehl davauf,

und giebs ju ven Auftern, gieffe aucy Wein dagu,
und laf auffieden, wenn ed gut aufgefotten ift; fo
lege Die Bruft darein , und laf aud) mitfochen, wenn
bu anvidyteft, fo giehe Den Sypeil beraus, gieb fie
auf eine ©dhitffel, bdie Auftern daritber, belege fie
wm und um mit Citronenfchaalen, Sdyeiben und Az
fterpaftetteln, und gieb fie fo sur Tafel.
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Nro. 626, aﬁnbﬂcifcbugcroﬂteﬁ , auf englifche
3 Nrt.
Fimm -eint {chones Baudyfleifch , made foviel

Salywaffer an, daf ¢s ein Ey tragen fann, fdhneide
bas §leifch in der IMitte voneinanver, alfo-daf ed 2

. Roller giebt , 3iche die Haut davon ab, undlege e8

nebft 4 Pfund Kevnfetten in dad Salzwaffer , laffe
¢8 fo itber Madyt daxin liegen. Mimm alsdann Rose
marin und Salvey, bhade bepdes fdyon flein, gieh
audy geftoffener Pfeffer, Gemiirynelfen, IMusdtat-
bliithe , SMuskatniiffe, und foviel Saly als ndthig
ift, baunter, {tveue alles anf das Fleifd), rolle 8
hernady jufamuten , und umwitle es feft mit Spagat ,
lege Die Depden NRollen fodanu in eine Rain, und
fdhneide die Fette Dagu, gieffe guten Rbeinwein oder
Ofterveicher darauf, decfe e8 gut gu, verfdhmicre der
Decel mit Taig, und laffe ¢s eine gange Nadt in

_cinem BVackofen , in dem vorher Brod gebaden wurde,

fteben, Den andern Tag nimm e heraus, und wende
¢s um, madye aber die NRain fo gefdhwind als mdgs
fidy, su, und laf ¢s nodh) bis jum nddyfien Morgen
in vem Ofen fteben, hernad) nimm e8 hevaus, und .
hinge ¢8 in Maud), Dder aber nicdht zu warm fepn

-darf, vor dem Anftragen nimm e8 herab, fdneide

¢ it Scheiben, und gieb ¢8 mit Senf sur Tafel.

Nro. 627, Rindfleifdy, Stoffade genannt,
RNimm ein {dhones unterfoicktes Sttt von deg
Garbe oder Schaale, - eine Hand breit, und einen
Jingerdick, wo fich am Enbde ein-Fleined Markbein
befindet, Flopfe ¢8 gut, damit es fhon murbe wird,
falze es auf bepden Seiten, Tlege ein wenig HRos: '
mavin darauf, und beftreue ¢8 auf bepdet’ Seiten
mit allerlen Gewiivy.  Sdneide cinen guten frifdhen
@pet blattlicht, 1iberlege damit das Fleijd), und
witle es ‘Dann. gufamumen , nach jedem Wikler gred
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inutter ©pect; unbd fo fort, bis alles 511;1111111:011 gewl[t
ift, lege 8 alsdann in eine Rain, gieffe einen Sdyopf-
Loffelvoll Wein, daran, gteb ben Stury darauf, und
vermadhe .ibn-gut mit Zaig, damit Fein Dunft da-
vor fomme , frelle ibn in glihende Afde , und laf
ibny big du anvidytelk davin/fteben, hernad) nimm, ¢
beraus , ound: vidhte e8 fammt der Soff auf ¢ine
‘Schiffel, - s ift uberaus mitrbe, uud baf einw befons
vers gefthnadvolles Siipperl,
Jro. 628. Rindfleifdy, ouf bayrifhe. Art.

Nimm einr Lungenbrattel, bhaute e8 fauber ab,
und fcdhneive 8 3u Schnibeln, Flopfe es wie die Kar=
bonabdelnt, ‘befprenge e8 mit alz, nimm von einer
“altgebactenen Semmel die Brojeln, gieh einige Kro-
nabetbeere darunter , laf Butter in eient Pandel
sergeben, febre die ©Sdhnifel davin um, und befirene
fie mit Semmelbrofeln, legé fie auf den Roft, wd
bratte fie, wie die Karbonadeln.  FNimm Capern
und Mauradyen, fdneide einen Fajd) davon, und

plnfie fie in Butter ab, qteﬁe gute Sdunfengolly

darauf, und faure es mit Limonicfaft, gicb s unter
das Rindfleifch, fo ift es fertig.
PNro. 620. Rindfleifch auf franzsiifde Jll’

Jimm ein fdhones Stud Druftbern, falze und
wirge ¢5, fpicte es recdht did mit Spec, nimm eine
Rain, und belege den Vobven mit blattlicdyt gefdhnit:
tenen @opcd'f falzeibn, unmﬁreueabnncbfteuugm Elein
gefdhnittenen guten Krdufern davitber, lege den Brufi=
Fern darauf,  und bedecfe thn mit Lovbeerblattern ,
gieffe alédann gute Rindfuppe, und cin Glas Wein
oagu, gieb den Sturg davauf, wnd vermadye ihn gut
mit Taig, ftelle 6 auf die Gluth, und laf durd)'2
Stunde {hon gemad) buuften, nimm algban dent
<Sruftfern beraus, made eine Soff von Sdhampian,
Sapern , Qtuﬁeln und Oliven, worous die Serne
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geloft wekden miifjen, und wiirze fie gut,  gieb fie
dann itber den Brufttern, die Saiffel Fannft du mit
jungen Hiihnern oder Tauben garniven, oder fie aud
weglaffen , und s fo jur Tafel geben. St
Jiro. 030. Rindfleifdy auf hollandifdye Art.
Nimm {dhone ditnne Roftbrateln, Flopfe fie qut,
und falye fie ein, vichte fie gang fo, wie Karbonadeli
ber, bernadh {chueive 3 bis 4 Sardellen mit Sauet-
ampfen Elein gufammen,  lof ein Stidden Buitter
in einem. Raindl gergeben, gieb dds Sefdhnittene
pareir, ftaube ein wenig Mebl daran, und laf an-
laufen, gieb audy etwas Mildram dagu, und lof
einen Sud aufthun, febre fodann die Sdniseln dars
innen unt , beftreue fie mit Semmelbréfeln,  und

brate fie auf dem Noft , begieffe fie aber im Braten

dfters mit Butter , wenn fie gebraten find, fo gieb
fie auf die. Sduffel, ridhte den nody fibrigen Theil
der ©Sofi daritber , und gieb fie fosur Tafel.
Jiro. 631, Rundfletich auf italienifche Avt. .
Nimm ein Seu Rindfleifh,  Elopfe 08 gut,
falge es ein, bernad) fpicfe 6 mit Spect und Knob-
laud), befiveue 8 mit Gewiirsnelfern, Muskatblithe,

Jmber und Rosmarvin, lege e8 in eine Rain, giefje .
Wein, Cffig und Rindfuppe, “vor jedem cin halbes

Seitel daran, gieb den Stury darauf, und yers

“made ibn mit Taig, made fodann rund hermm ein

Geuer, und [af fiebert,. nur muft es jumetlen fdiit=

- teln, Damit es {ich nicht anlegt,  wenn e faft aar

feine ©of meby hat, fo madye s auf, und gieh ¢
mit der wenigen Soff jur Tafel. :
Jiro. 052 Rindfletfdy, anf weftphalifdye vt
Fimm ein groffes, {dhsn nnterfpicites, sugleich:
fettes und mageres Stiif Rindfleifd) von ver Rippe ,
fihneide 8 in Handgroffe Stiicke,  wafdye e8 hernady
aud, und gieh e$ in einen binreicb;}:ttb groffen Topf,
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fetse ¢8 in frifchem iBaffcr ity und lafy f" edert , fchdume

9! qebortg ab, unb laf 2 Finger tief emgleben s gieb
aud) Gemwiiry neIEen, ganzen Pfeffer, * Muskatbluthe
und einige griine Jwiebeln fanmt den Blattern, und
etivas Margaron daran , vermacye alsdann den @tur5
gut it Taig, und fed fhin gang vou ferne um Feuer,
pamit et fdyon fangfam fodyt,” wenn.du-glaubft, daf

er bald einqcfotten fepn modhte ;- fo bffne den Topf, -

gieffé’ die Fette vou der- Suppe aby ound gich dDage-
gent eine Handovoll @etmnelbwfc[n mit i wenig Sal
parein;, laf cine Soff baraus todhen, - vidyte alsbann
vas Fleifch auf eine: Sehiiffel, :gieb bw &vf dariiber,
und belege ed mit Gitronen.
Nro. 633, Rindfleifdy , aufLBildyrdatart.

o i Mimm ein gutes mageres Stid Rindfleifch,
reibe ¢6 mit @alyein, uid legs in eirte groffe Sdhuf
fel, - beisie 8 mit Wadyholderbeeren nnd Weineffig ,

dernach brate o8 fdhon. - Die Soff madye alfo: Nofte -

Semmelvinden in Butter fchdn braun;,  gieffecetwas
Gfiig mit Flein geftoffencn"iBad)l)oIberﬁeeren bariber,
wirge fiesmit Pleffer wmd Jmber, laf miteinander
auftoderr, nimm dann das NHindfleifd) vom: Gpteﬁ /
unb gieh die Soff davitber, fo ift es fertig.

© Revoo 634, Rindfleifey mit weiffen Bier.
Nimmeein fhones murbes ‘St Rindfleifch.,

flopfe es-qut, und fpicke ¢6 von inyvendig mit dick ges
fhnittenen Spect, befprenge,es ein wenig mit Balgy

und grob-geftoffenen: %Dfeﬁ“el , lege e alsdann in eine
breite Nain, qteffe einen @chopfloffelvoll weiffes Bier
daran, und eien halben Sdyopflofelvoll Effig, lege
audy 2 bis 5. Lorbeeublatter. davan , gwb ‘ohen b
unten @luth, und laffdon gemad) diinfren; fo ift
e fertig uno gut. -
Pro. 055. Rindfleifd) mit Kimnr und Gwiebel.
irim ein gutes Q_,tmf NRindfleifch 1S ficbe
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felbes entweder gang, oder in Stiide gefhnitten in
Saly und Waifer ab, nimm es bernady heraus, lof
anstublen, wenn e8 ausgefublt ift, fo ridte es in
eine Rain, gieb gevicbenes Brod , - Jmber, Pfeffer,
Kimm und Swiebel darein, gieffe Rindjuppe davauf,
und lafi auffteden, v ift e fertig.
Yo, 636, Rindfletidy mit pifanter Sos.

o o @iede dag Mindfleifch wie gewohnlich, {dhdume
¢8 gut ab, und madpe eine Briihe auf folgende et :
Stelle eine Hain auf die Gluth, - gieb gute Kernfette
davein, und laf beiff werden, gieb geriebene Sems=
weln hinein, - und. vofte fie {hén braun, gieffe als-
‘Dann ettvad gute Rindfuppe, ein-halbes Seitel Wein
und et paar Loffelvoll guten Weineffig daran, laffe

¢$ mitfammen auffieden, und wige es mit Sewiir.

nelfen , Jmber, Pfeffer ,  Citronenjdhaalen = und
@dyeibert, gieb aud) einen Bierting Jucker darein,
und lege alsdann das Fleifh binein , laffe. e fo

fdhon Langfam fodyen , damit fid) die. Sof ins Fleijdh:
siehet , ridyte e8 alsdann auf eine Sdiiffel, gieffe die:

©of dariiber, und belege es mit Gitronenfdeiben,
und Elein gefhnittenen Citronenfdpallerin,  fo ift ¢8
fertig. :

Jivo. 057, Rindfleifch mit Weichfelr,

pber Himbeerglace,

Fimm ein mageres Stid Rindfleifdh von der
obern Sdyaale; fiede 8 gehorig weid), qieb alsdann
RKevnfette inein Maindl, und Laf fie mit einem Sticf

Sucker braunlidhe: werden ,  gieh  eine Hanbdyoll ges-
fchnittenen Jwiebel davein, und laf ihn in Jucker

gang weid). diinften., lege alsdann das Fleifdy barauf,

und laffe ¢ ‘u_hgugc_bec‘ft auf jeder Seite fchon braun

werdern, gieb einwenig Glace , oder gute Schimfuppe

paran , und laf einfodyen, gieb vor-bem Anridhten 2

Chloffelvoll Himbeer oder QBeicD;;Ifaft paran, und
) s ) ‘
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Tof 8 unter Sfterm ummpenden gang Fury einfochen,
nue mufit du davauf fehen, daf es eine fhone Glace
befommt. ' :
Rero. 638, Rindfletfch mit Wein,

RNimm ein St Rindfleifd von der Bruft,
falze e8, und Dbeftreue o6 mit geftoffenen Gemwiirgs
nelfen und Muskatbliithe , belege e8 mit Lorbeers
bldtter , und gieffe guten Wein davauf, lafje ed fo 2
Nddyte an einem falten Orte ftehen, nur mugt du s
wdbrend diefer Jeit ein paarmal umehren,, fele ef alsz
dann mit diefer Soff jum Feuer, falze ¢8, gieffe-cin
wenig Rindfuppe dagu, und lof s fehon weidy ein=
fieden, riihre algbann ein wenig trocten gebrauntes
IMehl darunter, und gieb von einer halben Limonie
die gefdnittenen Sdyeiben bdarein, laf 8 nod) ein
wenig anffieden,” vidyte ¢8 alsdann auf eine Schuffel; .
und gieb die Lorbeerblatter und Limoniefcheiben oben
davouf, den Ranft der Sehiiffel aber belege mit frifd
gefchnittenen Limoniefheiben und Lorbeerblttern,
and_gief die Soff bariiber, g rids

Rro. 630. Rindfleifd) mit Limoniefaft.

Nimm ein fhones Stud Rindfleifeh, fiede s
in Waffer mit Saly und Peterfill, frelle indefjen ein
Sttt Butter in eime Rain anf die Gluth, und laf
ibr gergehen , wenn er fihén braunift, {o vibre ein
wenig Mebl daran, und lof gelb anlaufen, gieffe
alsbann, Rindfuppe und e wenig Wein Ddavein,
witrze 8 mit Jmber und TMusFafbluthe , fdhneide
die Sdaalen von einter gangen Limonie fammt den
Sdyeiben hinein, und lof auffieden, lege fodann
vas Fleifch davein ,  und laf nodhymals auftodpert,
wenn e8 fo eine Weile mit der Soff aufgefotten haty
fo vichtees auf die Sdiiffel, und giebs gur Tafel.
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Bierter Abfdnitt

Nlerley Soffen zum Rindfleifh und
: Braten,

Nro. 640. Aevfelfof tiber Iildprat,
. Sdille einen Vierting Mandeln, fdhneide fie
fchon ditnn ldnglidt, vofe gute Aepfel in ein wenig
Sdymaly, feibe fie wieder ab, und gieb bepdes in

ein Jaindl, gieh aud) etiwvas Weinbeere darunter, -

fdhtitte TWein davan, und wirze e8 mit geffoffener
IRistatblitthe , Bimmet und Mustatnuf, rveibe ein
wenig Brod daran, gudere fie nad) Belieben, und
ridhte fie Dann diber belicbiges Wildprat an.

Nero. 641, Auftern - Sof.

Mimm ein Stidden Butter in ein Raindl,
fielle ¢8 auf die Gluth, und vithre ihn mit gewdffer=
e und aehacften Sarbellen gut ab,  paffive es her-
nad) dureh ein Sieb in cine gréffere Rain, gieb aud)

" geftoffenen Pfefier, Muskatbliithe , guten Wein,

und Semmelbrofeln dagu, vibhre diefes alles auf e
ner gelinden ®luth qut ab, gieh auch den abgetropf=
ten Butter von einem gebraftenen Kapaun dagu, und
31 alletleft die Auftern, laffe bann alled mitfammen

* vedht beiff werden, und gieb fie tiber einem gebrates

nen Kapaun, ’

Nro. 642, Braune - Sof.

Nirmin ein Pfund gutes Nindfleifch von der Kehle,
- fdhneide e6 in Sdnieln , cinen balben Finger dick,

flopfe e gqut, und lege eines neben dem andern it
cine teite Nain, fdhueide ein paar gelbe und weiffe
Wurgeln, wie aud) fpanifden Jwiebel in Sdyeiben,
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. nebft einigen andern Krdutern,  Lorbeerbldttern und
griinen Peterfill, Tlege diefes alled auf das Fleifd,
vecle ¢ ju, und ftelle es auf die Gluth, die fo breif
als die Jain ift, gevidter werden muf, bdamit alles
i gleide Hise fommt, laffe e8 dantt o jugedectter
ditnften, bis der Saft fo Unfangs Herausgegangen,
ieder eingediinftet, und bas Fleifdh recht braun ges
torden iff , - fid) aud) etwas an die Main angelegt
hat, Die Gluth muf immer gleidy, - und nicht 3u
frack fepn , aud)y darf das Fleifdh nidt wmgefehrt
foerden,  mache fodann eine helle und Fraftige Rindz
fuppe dariiber, und laf nidyt qav eine halbe Stunbde
fdyort gemad) Fodyen, paffire fie alsdann durdy ein fei-
1es ©iel, und gieb ¢ 1tber was div beliebt.

ero. 643, Briibe tiber Lanmernes.
®ieb tn ein Raindl cin Stickel Butter, Smwie-

beln,  Limoniefcheiben , ein Stidden Sdiinfen,
einen Loffelvoll IMebl, . etliche Gperdtter und einen

Loffelooll Gffig, ftelle e8 auf die Gluth, und rihre
¢6 Deffandig, bis fie anfangt su fieden, paffive fie
fodann durd) ¢in Sieb ;. und-gieb ¢8, tiber vorher
. an Jwiebel , Butter und Wurgelverf  gediinftetes
Lantmernes.

Pero. 644, Brithe iiber Tildprat.

Nimm eine obere BVrodrinde, und beftrene fless

mit Gewiivynelben , Pfeffer, Sals, und Flein ge-
fdnittenen Scharlotten , 1iberftreidhe bie NMinde mif
Butter, und lege fie in die Brattpfanne, gieb ein
toenig Nindfuppe bavan, und lof aufficven, fo lange,
- big bas Wildprdt, twogu du diefe Sofi beftimmeft,
qebraten oder gediinftet ifft.  Nimm alsdann das
Brod heraus, bacfe eb mit ein wenig Spect {hon Flein,
gieb dagu flein gefchnittene Limoniefchaller und Saft,
1iebft der ©off von dem Braten, und laffe es fo ein




e

A llerley Soff. sun Nindfl. 1. Brat. 203 -

wenig auffiedert, pafjire 8 Dann purdy ein. ©ieb,
und giebs: diber das Wildprdt. - - :
Nwo. 645, Brihe von Senf, dber {dypwarzes
FBildptit.

Rimm etliche Loffelooll Senf, 3 Loffelvoll Weitt,

ein wenig Flein gefdhmittene Limoniefd)dller , ein Lofz

felvoll Provangerdhl, wou einer halben Limonie den

. ©aft, rihre es gut untereinander; und gieh fie fo

sum Falten Wildprat. :

, tro. 046, Butterfof. ;
Ritbre ein. StiicEdhen Butter mit ein paar Lof:

felyoll IMundmehl gut ab, fhiitte hernach gute Ninbd:

fuppe darauf, - und laffe s auf der Gluth unter bes

* frdndigem Ritbren auffieden; gieb audy ein wenig ge-

fioffene Mustatnuf daji, und fieh vorsiglicd) dar
auf, bvaf fie fhon teiff bleibt, Ddann gieb fie Wber
was du willft.
Nro. 647, Caperniof iiber einent Falbernen
- Sdylegel.

Réfte Mehl gany trocfen, ohne Smals, gieffe
Wein und ein wenig Rinbdfuppe davan, .« gieb Mus=
Fatblithe dagu, unbd laf {ieden, iwent ed einne. Weile
aefotten hat, fo gieb Hiibfd) viel Gapern und etwas
Sucker binein , und lof nod) einen Sud aufthun,
wenn du willff , Fannft audy Effig dazu gieffen, fo iff
fié fertig. '

Nro. 648, Citvonenfof iiber RNebhiibuer.

Rimm gebahte Schnittert fhwarzes Drod, und
fiede fie i Wein ober Ninbdfuppe, paffive fie hernad
purd) ein. Sieb, und gieb nody mehr Wemn dagu,
wiirge e mit Pfeffer, - Muskatblithe, Getvrivgnels
fen und Suder.  Nimm CGitronen, {dneide fie in
Sdyeiben, umd lege fie eien Tag vorber in Judet,
nimm aud) die Schdller von einer andern Citrone,
fneide fie flein witefliche, und lege fie ebenfalls in
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Sudfer, g.ieb aue) einige davon in die Sof, und foff

wtitauffieden, gieb aud) Jimmet davein, ' Weyn nun
Das Jebhubn gebraten ift, fo fdhneide ihm die Fhii-
gel und Bruft weg, ridte alles {don gierlich in eine
cyiiffel ;. umb gieb die @off dariiber, pede e8 als-
ddnnrgut gu, und laf es auf der Gluth diinften,
mufit e aber nie ju ftarf fieden laffen,  boftreue e,
bevor dut e auf die Tafel giebft, mit Irijanet, und
'~ belegs mit dett nod) fibrigen Citronetifdheiben.
- Jiro. 649. Citronenfof tiber TWildprat.

Sdyneide fmwarze Brodfthnitten, und bdbe fie.

A{dyon-lichtbraun, fiede fie hernadh in Wein, paffive
‘e6 dann durd) ein Sieb, bdamit es {ddn Har wird,
gich Wein, Trifanet, Juder, Muskatbliithe, Pfef-
fer und ein wenig Gertirnelfen dagu, und lof anf:
fieden. * @toffe bernad) Citronenmarf mit Juder in
einem Morfer fdydn fein, gieh e8 aud) unter die Sof,
fo ift fie fertig. L :
Jiro. 650. @n%ﬁfdw:@oﬁ. :
- Nimm einen Fleinen Loffelvoll Mebl , und ein
gutes’ St Butter, Endte e6 mitfammen qut ab,
fhneive Scarlotten , Lorbeerbldtter , Limoniefchdller
cinige Gapern und Sardellen, nebft etwas aufge=
fodyten Peterfill fdhen Elein, arbeite diefes alles uns

ter Das Mebl und den Butter, und riibre s als-

pann mit guter Rindfuppe an.  Nimm etliche hart
gefottene Eperdotter, fhneide fie in Eleine Stiicke,
gieh fie in die @of, unbd erriibre fie, du Fannft fie
audy beym Anvichten , gerieben dariiber ftrenen, fireue
audy ein paar Stiiddyen gebratene, - und hernady in
fleine IWirfeln gefdnittene Schimbenr, und ebenfo
 gefdnittene und geroffete Semmel daviiber, laf nod)
ein wenig auffocbert, und gieb fie in einer Soffchaale
wozu bu willft, ,

i o
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o 051, Franzdiifche Sof.
Sehmeide Citronen und Limonien in. Sdeiden,
gieffe Wein' und einen %ffcivol?‘l[epfelfaft Davitber
laffe ¢5 fo auf der Gluth mttfammen auffodien , preffe

~e8 Ddann durd) eitt .uld) , in ein anderes Kafterol,

gieb Malvafier , ober aud) einent anderen guten fitfjen
PWein daju, audy Musfatblitthe, Juder, Jimmet
und ein wenig Saffran, und laf nochmals aufﬂeuen,
ridhte: fie bernady itber gebratene Hiihner oder cinem
Kapaun an, und beftreue fie mit geftiftelt g,efd)mtre-

- ttent Datteln und Manvelit.

Nro. 662, Frifafee - Sof.
‘)’hmm eirtert Topf, gwb 8 Eyperditter, 5 Qof
fetwoll IMilchram, und ein gutes Stiicdhen BDutter
bareirt, and Sﬁuéfatblutl)e, gieb 3 bis 4 Lffelvdll

-~ NRindfuppe, und von einer Limonie den Saft daju,

fetse ¢s auf eine Gluth, und forfitle fie beftandig, bis

¢8 Diflicht witd,. es darf aber nidt fieben, f{onft

gerrinnt fie, gieffe fie al8bann uber was du willft.
Pro. 653, Gelbe Riibenfof.

Nimm 5 bis 4 gelbe Ritben, pube und fiede
fie,' bernady veibe fie auf einem Meibeifen fein, gieb
cin Stiidden Schmaly in ein Raindl, und laf heif
werden, tenn eé beif ift , fo gieh einen Gfloffel
voll geftoffenen Suder darein, und laf ihn braun
werdent, . gieb hernadh) die gelben Riben, und ein
Stitcel Butter hinein , und laf diinften,” ftaube audh
2 Léffelvoll Tehl daran, und gief Nindfuppe dagu,
wittze fie ,* laf nody ein wenig auffocdhen, und qzeb
¢s alsdann gur Tafel.

Jro. 654. Gurfenfof.

Jidfte Mebl {dhon hellbraun in Butter , fdneide

indeffen Scharlotten , Lorbeerbldtter , geftoffene Mus-

Fatblithe, Pleffer Imber , Vaffilifum, Heine einge=

madyte (§5mfen, Gayern, emgemerd)te 2riffeln, Sare
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dellen undOliven, fdhon Elein darunter , gieffe Wein
und gute Nindfuppe daran, und laf fieden, gieb
gulest audy Citronenfaft und Suder dagu, und laf
nodymals gut auffieden, fo iff fie fertig.

RNro. 665, Hetfdyepet{d) - Sof.

‘Nimm einen BVievting Hetfhepet(ch, und fefse
fie in einem Naindl mit einem balben Seitel Wein
und eben foviel Waffer auf die Gluth, und laf aufs
fieden,  bis fie {dhon weid) find, alsbann paffive fie
gang leidyt burdy ein Sieb, wenn fie gu ik feyn
follten , ~fo Fannft du nody ein wenig Wajfer und
Wein dagu gieffen, juctere es nach Belieben , gieh

. audy Simmet und Flein, gefdnittene Eitronenfchaalen
Dagu , und Taffe fie nody eine Biertelftunde auffieden,
fo ift {ie fertig. :

Nro. 656, Krauteriof. ;

Nimm Swicbel , Sdharlotten, Kuoblaudy und
Citronenfdhaalen, von jedem gleiche Theile, und ecine
Hanvwoll Baffilifurtr und Thimian, diefes alles fchneide
fein gufammen ;. gieb e in ein NRaindl, und laf auf
ver Oluth mit Kernfette und Jucker dunften, fraube
aud) ein wenig Mebl davan , giefle gute Rindjuppe
darar, und {duve fie mit Bertrameffig , laf gut aufs
fieden , fo ift fie fertig.

Nro. 657, Mandelfof iber Hiibuer. |

RNimm Mandelnt, {hdlle fie, und fdneide fic ;
mit einent Sdyneidemeffer recdht fein , gicb fie dann '
in ein Jaindl, - fdhiitte ein wenig Hubnerfuppe, die
aber nicht zu fett fepn davf, daran, gieffe aud fieds
beiffenn &St Georger Ausbrud), oder einen andern gus |
ten fuffen Wein darunter, gieb audy nodh geriebenes

: fdhwarzes Brod, Sudfer und Trifanet davunter, gieffe

' ein wenig Nofeneffig dagu, uud ridhte fie bep dig

it SHubner an. .
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Nro. 658 Miifcherliof.

Madye eine Einbrenn fdon gelblidt ,  wafdyé
@ardellen und Iofe ihnen die Gratten fauber aus,
fchneide ein twenig Jwiebel , grimen Peterfill und
Limoniefdhdller redyt flein, und gieb alles jufammern
in die Ginbrenn , riibre fie gut um, gieffe ein wenig
NRindfuppe daran , - und faure fie etwas mit Wein.
Nimm alsdan die Mufderl, wafdhe fie mit Wein
ausd , gieb fie ebenfalls in die Sof, gieb fie dann
1iber cinen Kapaun, oder was div fonft beliebt, laf
vamit nod) ein wénig auffieden, und giebs gur ITofel,

No. 650, Dliven - Sof.

Nimm Oliven, und. {dhneide die Kerne heraus,
hade fie Elein, babe ein St {dwarzes Brod, und
brosle ¢s i ein JWamdl, {dutte Wein dbaran, und
gieh bdie gebadten Oliven dagu, laf jufammen fie-
deit, vaffire es bernad) durd) ein Sieh, in ein anderes
Naindl, witrge s mit Jimmet,  Juder und Mus-
Fatbluthe , bade dann nody mebr frifche Oliven , und
gieb fie Davein, gieffe Citronen=oder Pomerangenef-
{ig darant, und laf alled miteinander aufficden , willfe
du fie iiber einem Jeh oder Gamfenfdylegel geben,
fo lege ibn, wenn er gebraten iff, in eine Sduffel,
fchiitte bie Sof die Nunde Herum hinein, {dneide
frifde Oliven . der Mitte voneinander, nimm die
Kerne beraus, und belege fowobl den Sdhlegel als
aud) den Nand der Scbiiffel damit, zwifchen die Olis
ven ftecte Fleine Nosmarinfirduflein, und gieb ihn o
gur Tafel, :

Nro. 660, Paradieddpfel - Sof. :

imm {dydne Paradiesdpfel , und fdhneide fie i

*@palten, gieb in eine Nain gute Kernfette oder But-

tev, lafi 8 geraehen, und gieb die Parabiesdpfel dar
ein, laf fie dann auf einer ffarfen Gluth fdybn weid)
sufammen dunflen; fraube audy ein paor Loffelyolf
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MMebl darein, laf ebenfalls” gut verdiinfien, {duitte
~alsbant einen Sdyopfloffelvoll gute %nbfuppe ,ound

ein ®las Wein daran, gieh audy ein Stiickel Jucer
amd ein wenig Saly dagu, laf fo redt diklidyt ein-

Fodyen, Fannft aud), wenn du willft, ein paar Ge-

miirsnelfenn dagu geben, vaffire e8 vor dem Anrichten
purd) ein Sieb , und giehs sum Rindfleifch , ober zu
“twas dir fonft beliebt.

JPro. 661, Veterfill - Sof.

Fimm eine Handvoll grimen Peterfill, tafdye i
guf aus , und fdyneide ihn mit dem @d)netbemef fet fchon
fein, gzcb ein StiicE Butter in ein Raindl, und laf
ein paar Loffelyoll Mundmehl bamtt an[aufen , @ieb
alsdann ben gefdhnittenen grimen Peterfill Hinein,
und laf eine Weile damit diinften , bernady gieffe
gute Rindfuppe davan, falze e8, und laf in der ges
wobnlidien Dicfe cinfochen, -gieb fie dann iiber was
ou willft, fie ift fberall gut. :

Rro. 662, Poneransen - Sof.

Nimm ein St Rindfleifch , ein Studel Spect,
Rernfette , und ein gutes St Butter, 3 bis 4
SHdndevoll Swiebel und gritnen ‘Deterfiu , RQorbeerbldt-
ter , Kuttelfraut, fdneide alles flein jufarmmen, und .
laf in einer gRmn mit Obigem fdhon braunlicht ditn=
fen, gieffe alsbann einen Loffelvoll Rindfuppe , ef-
toad TWein und Limoniefaft darauf, und laf gut ver
fieben , madbe hernach eine gute Ginbrenn mit Butz
ter, lege etlidhe Scharfotten binein, und laff fie mit=
viften, und brenne fobann die Suppe damit ein,
paffive fie alsdann burd) ¢in &ieb, wenn du amtd)ﬂ
ten willt, fo walze ein halbes Cpgroff Butter in

SRebl, fchneide Spnmemn&en{d)aalen fleit, und druce
Dett Gaft in den BVufter , laffe dann alles mitfam:
~mten auffieden 5 und gieb {fie mtt Rebbiihnern gur
Tafel.
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RNro. 663, Ribifel - Sof.

Rofte gefahte Semmelbrofeln fhon braun in
Butter, giefe guten rothen Ofner, oder andern Wein
baju, gieb frifche , oder cingefottene NRibifel hinein
und [afi cinen ©Sud aufthun, ridte fodann bie Soff
i eine @dyaale, Dbeftreue fie mit Fflein gefdnittenca
Gitronat, und gieb fie gu einem Hirfhyermmer.

Nero. 664. Rodmarin = Sof..

Qaffe frifden Butter in einer Pfanne gergehen
fdhneide etas Jmwiebel Elein, und gieh ihn nebft ei-
nem halben LofFelvoll Mehl in den Butter, und lof
viften , gieffe bernach Rindfuppe und ein wenig Cffig:
varait, und: laf auffieden, wirge 8 mit Gemwivgnels
fon, Mustatbliithe, Jucer und Jimmet, fdhneide
Gitronenfhaalen langlicht wie Kraut:, unbdigieh ed
nebft Eleinent Nodmaringweiglein dagu , [af toch einen
Sud aufthun, gieb fie fodaun fiber einen belicbigen
Braten,  und belege die Sditffel mit runden aus:
geftochenen @itronen{dheiben.

Nro. 665. Sardellen-Sof. :

RNimm ein St frifhen Butter , treibe ibn-
mit GitronenmarE ab, gichb aud eiwe paar gehadte
Sarbellen dagu, und vithre alles unteveinander , ftelle
¢ in einem Maindl auf die Gluth, and gieffe Bra-
tenfette Daran, was du fily eine haft, wenn ¢8 zu

fteden anifdngt, fo drude den Saft von einem Pomes -

ranjen daraw, und gieh €8 alsdaun ibér den Bro-
ten. ;
Rro. 666, Saucramypfen = Sof.

: Rimm 2 Handevoll Sauevampfen, wafde thn

fauber aus, » und fdneide. ihn Flein gufammen, laf
Bernad) ein Stiidchen Butter in einem NRaindl: ger-
geben, « gieh 3 Lofelvoll Mebl binein, wund laf ein
wenig anlaufen , gieb alsbann den gefdhuittenen Sau-
eramypfen binein, und lof ibn eine gute TWeile diin:
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ften, fdutte Nindfuppe und Mildheam: foviel dagu,
baﬁ e8die rechte Dide befommt, - laffe fie dann nod)

et paar Sud adfthuir, “falze fie, und gieb fie in eis -

ter @d)aa[e gum Rindflerfc.

Nero. 607 Gd)nepfcn' (‘50&
Qimm Sdhnepfert , brate fie, wenn fie gebras

: ten fmb, fo siebe fie vom Sypief,  nimm das Cin

gemeide und. die Leber tyeg,  lege es in' e¢in Kafterol
ober Nairt, gieb Phoffer und @al5 daju,  und giejfe
eint ‘mrmg tothen: Wein daran, {dneide: die Schne-
pfen gufammenn, - unbd gieb fie in die Sof; wenn e

todh nidht Dief gettug fen jolb, {o' gieb 3 bis 4 Lofx |
felvoll Golly vori Kalbsileifd) und Sdpinfen darein.,

Laffe alles. mitfanmén: qut auffiedens, druce vou 2

Pomeraquyen ben @aft bamn ¢ UnD gieb! fie marm Gur.

Tafel. ;
[ 60 oﬁ nber einen fd)opfernen

i hlegel o '
Shmm Elein gefd)mttene Swiebel unb ruﬁe fic
©nue mit ein Elein wenig IMebl in Shmaly, wenn {ic
- gerbjtet “find,, - fofeihe das Sdhmaly davon meq,
giefie Rindfuppe 1nd @ffla parait, und gut gewirit,
gte{s audy ‘etivas von der . Sof aus der 5bmtpfmme,

worin der Schlegel Dratet;, - dagu ,' ridhte fie, wenu
ver Sijlegel gebraten ut, Datubcr an, und. g:eb.

ibn 5m Zafel.
Y. 060, Sof 3 etnem @cbmem?fopf

Jeibe etwas Semmelbrofeln , gieb ein wenig:

Plein -gefdhnittenenvigtfinen Peterfill und-Sdarlotten
Dasu, ﬁoﬁe ein-paar Wachholderbeere, und gieh fie

1nebft ein paar Loffelvoll Senf, etwas Cffigy, mdi

bubfd) vel Ol andyDarunter,  vibhre es gt untexs
eftander, ~und gleb ne falt in bca, Sdyaale gu einem
_ @d)wemsfopf .
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Nro. 670, Syanifde Sof. £
Rimm 5 bis 0 {dhone Sarbellen,  wnd hack fie
mit einem. Stidchen Butter Elein ,° gieb fie nebft
Elein gefdhnittenen Scharlotten, etmwas Flein gefdynit=
tenen ©Sdyiinfen und etwas feinem QI)[ i ein fleines
ﬁaﬁerul oder Stam‘\el, [of alles mitfammen eire
wenig. braun ounftert,’ gieffe éine {auerliche Kraft=
brube oder Gﬁo[lp davan, {frene -anftatt deffen aber
audy ein wenig Miehl bamuf, und laf gqut auffod)en,
paffice fie bernad) durdy e¢in Sieb ,* gieb™ ein wenig
Ghampagnier oder forft guten Wein daran , ‘aud)y
den @aft von einét Cittone, laf nodymals auffies
e, unb gteb fie 3u wad dir beliebt.
Rro. 6715 Weidifel- Sof,

: “a{fe ein Sticbdyere Schmaly ! einem §Rambl.
jergebent, gieb bernad) Wuﬁgmﬁ Sucer darein, und
Laffe ihn- braun werden',: wenn dief gefdehen, fo gieb
2 Loffelvoll 9ﬁebi barat, o laffe es nnter beftdndigent!
NRlibren zu einer fehon Lidtbraunen: Einbrenn wer=
pen, Dernady gieh einen Leichfelfaft hineinyy Fannf
audy ftate diefem, “eine Handyoll gedorree Weidyfeln
ftoffen, und gutiin der Sof verfodherr: laffert, “dody
muft du fie dann vor dem Anvichten durd) ¢in Sieb
paffien , damit die Kevne wegfommen,. gieffe dann
Sindfuppe und ein Glag guten weiffert Wein dagu
Tafi noch ein wenig auffochen, - fo ifi"fie fertig , und
gortrefflid) ju Jte[nbubnem ipumd allen @attungen

QBﬂbprat
Nro. 672, Fein- @nf}.

PNimm  ¢in gebratenes Rebhubhnel, das mit Ge=
miirsnclfen und - Jimmet : beftedt ift, amnd ftoffe e8 in
einem IMorfer mit Wein und %nb{uppe recht fein,
gieb ein Stiiferl-Butter, Gewiirgnelfen, IMuskate
nuf und Kardomomen davaw, und laf fo alles mits,

. fammen auffocdert , - gieb “ al8dann gcwﬂetc weiffe
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Brod - oder Senmmeljdynitter in eine Schufjel, gieffe
bie Sof dariiber, lege oben davauf gebratere Neb-
I)ugmer, ftub vovtrefflich. :
Rro: 673, ﬂBctffe Sofini o

; %mm eint meffingenes Ginfiedpfandel, fcfﬂaqe
6 Cperdotter davein, gieb2 ERlbfFelvoll IMundmebl,
ein. wenig guten TWeineffig . Energrof Butter, und
cint Seitel gute Rindfupye dagu, withre Ddiefes alles
redt feinaby, . und-lafi es auf der: Gluth unter be-
{Eandigem Jtibhren auffoden ;  gieb" Dann ein enig
geftoffenre. Musckatnuf davan, und gieb fie wber Hiths
et . Lanmumerileifd) oder @pmgvl, fte iff uberall yors
trefflid. -
Nro. 074. Bellerfof iiber gebeifsted ﬂBl["prar
{2 ﬁaffe Seller und etwasd gelbe Ritben in Butter
ein foenig diinften, ftaube Mephl davan, und viihre
e8 um; giefie bernad) Rindfuppe, <ein Glas Wein,
© uid won der Soff 5. worin das Wildprdt gefotten,
pavan , und;lafouffiedeny brenne Juder bavan,
bis e8" gelb wird, gieh audy Saly, Muskatblithe
und Gemwiivgnelfen dagi , das Wildprde aber muf,
ehe Du es pum @ul5c11 aiebft , gefotten werden.

Jevo. 676, Fibebeniof riber Hithuer.

Jtimur ejn-paar- que gebackene Semmel{dhnitten,
1nd Laffe fie in hatbs St. ®eorger Ausbrud, und halbs
anvern Wein fiedén , paffive e dann duvd)- ein Sieh,
gieb Pfeffer , Mustatbluthe, und- ein wenig Saffean
pavan, und laf gut mitfammen auffieden, ninun ins
deffen {chone Jibeben ,: lofe dig Kerne I)cmué fchatle
auch Mandeln, . fdhneide fie langlicht, - und gieb bey-
Des 1ebft geftoffenent Jimmet darein, {dutre Effig
pagu; und gudere es nad) Velieben, lege fodann bas
Hithnel auf eine Schiffel, Lofe bie Bierteln lo§ , und.
g:eb die Soff. baritber.
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Neo. 676. Swiebelfof fiber Gebratenes,

@obald das Gebratene ju braten und gu fros,
pfen anfangt, muf die Vratpfanne weggenommen,
unb eine andere untergefebt werden.. Gieb al8dann

vin Qepstere frijdhe Lorbeerbldtter, und Eitronenfdaa:

fen, gieffe auch ein paar Loffelvoll Vrithe aus der
erfien Bratpfanne nebff 2 bis 3 gefdallten fleinen
Jwiebeht dazu.  LBillft du die Sof fauerlidht haben,
fo gieb ein wenig Gitroneneffig dazu, ober druce den
Saft von einer Gitrone davan, lege dann den Braz
ten in die @©dyiffel, und gieb die Sof dariiber.

Funfter AbfHnite,

Nllerley Semiife vder Sufpeifen an
Kleifchtagen.

Neo. 677, Antipbienfalat, gefitllten.

imum Antipbienfalat, pupe ibn fauber, und
tiberfiedeiibn ein wenig, lege ihn dann heraus; und
laf ibn austiblen, {dneide thn dann i der Mitte
oer Lange nach nidht gar bis ans Enbe durd), lege
ibn qudeinander , und madye den Fafdh alfo:  Nimm
eint falbernes Sdnisel, aud) Hiihnerleberl und Ma-
getl, um 2 Kreuger Mark, von 5 Enern ein Ginge=
vithrtes', die Sdymole von einer in IMildh geweichten:,
und 1wieder ausgedruetten Kreugerfemuel ,  fehneide
alles flein gufammen, falze ¢8, und rihre es gut un-
teyeinauder, gieb hernacy gute Kernfette und 3 Blage
tel Sypec in cine Rain, lege den Salat darauf,
giefie einen Sdydpfloifelvoll Rindfuppe daran, und
laffe thn bep einer Stunbe jugedecter auf ber Gluth
Diinften, ridfe ibn alsdaun auf eine Schuffel, und

. (o
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gieb nebft der Soff , worin- der Salat gebiinftet,
_audh eine Dutterfof dariiber , [af nodymals aufjieden,
und dann jur Tafels

Neo. 678, Artifthoden, gefitllte,

Siede die Urtijdhocten {thon weid) , und blattle ffe.

ab, treibe hernadh ein Stuckel Butter ab, fdmneide qe-
weidyte GSemmel, die Artifhodenterne und Krebs-
feheifeln flein sufammien , vithre alles mit dem Butter
gut ab, und fulle dann damit die Artifchocfen, und
decte fie mit eingm Plattel gu, ridhte fie al8dann
febon zierlidy auf eine Sduffel , gieh eine Butterfof
paviiber,  laf fie.mit felber nod) einen Sud aufthun,
und dann jur Tafel. , ,
Nreo. 670, ArtifchocCert, gefptctte.
: Nimm Artijdocden , puge und fode fie in Waf-
fer gefchwind , nimm {ie daun heraus, und laf ab-
tropfer, puse dann alles JInwendige fauber heraus,
und fpicke fie am Boden mit feinen Sdyitnten, ma-
dye dann eine sauce douce it ctwas Mehl , Eper-
obttern und Sdiin; viihre fie fiber die Gluth af,
gieb alsdann die Urtifhocfenn in eine Nain oder Ka-
fterol,  gieffe die Sof daviiber, gich aud) ein paar
Jwiebelnn datein, wurge fie gut, und laf auffodyen,
fo {ind {ie fertig.
Nro. 630, Urtifchocfen mit griiner Sof.
Rimm Artifhocfen , puBefie geborig, und ftufe
ibnen mit einer: Sdyecre die Spise ab, bernad) (ofe
vie dufferen Bldtter davon weg.  Wenn fie in Saly
* mwaffer weidy gefotten find, fo feibe {ie ab, und fude
yon oben in der JMitte den Bart, oder dad foges
nannte Fastidhte behutfom auszupusen. Made als=
pann eine ©of von Butter, Mehl , etlidyen Flein
gejchnittenen Sardellen mit griinen Peterfill, und gue
ter Jindfuppe , vichte dre Artijchoden {chon gierlich

1
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auf eine Sayiffel,  gieb die Sof daviiber , laf auf-
fieden, fo find fie fertig. :
Jtro. 681, Crbfen diirre, mit Schweifleifdh.
Jtimm fdyone grofje durre Grbjen, und fiille
eien” Topf damit, nidt gar halben Theil yoll an,
fege fie alsdann mit frifhem Waffer, und einem
Srid guten Sped und Saly umaFeuer,  und L
gugedectter fieden, fannft, wenn fie ein wenig. einges
fotten {ind, fette Mindfuppe nadygeben , wenn fie. aber
einmal anfangen weic) ju werden; {o lafie die Brithe
ganglid) einfodhen.  Schwinge fie ofters in die Hobe,
Da bu fie, Ddamit fie gang bleibern, mit Feinent Loffel

- umbebren darfft, -made julest um den Topf herum

eifte {tarfe Gluth, damit fie {don abtrodnen, NMidte
fie alsdann auf eine Sehuiffel an, {dueide ein Stitef-
chen Syped {chon Elein witeylicht, -und lafie ibn in ei-
ner Panne gelblicht anlanfen, beftrene dann die Grb-
fen mit Semmelbrofeln, und brenne den Spect dar=

_tiber, nimm alsdaun ein junges , weidj gefottenes

fehwetnenes Briftel , und {dhueide e in Dautens
groffe Stiicte, Delege damit, bevor du anvidhteft,
oie Grbfen, madye, wenn du fie abbrenneft, bie und
D e Lod) in die Grbfen, Ddamit die Fette durd)-
pringt, und gieb fie dann jur Tafel.

Jtro. 082. Erddpfel mit gelber Sof,

JNimm fdhone weifle Crdapfel, fiede fie weidy,
fdhalle und wafdpe fie dann fauber , bernady viihre
4 Eperdotter mit einem Stid Butter und einem
Loffelvoll IMMehl gut ab, gieb efwas Weineffig und
Aindfuppe , - qud) Mustatblitthe und Saly DazI;
{telle e in einer Main auf die Gluth', und wihre
fie im Uuffochen gut untereinander, gieb alsdamn
die Erdapfel darein, und laf fie damit gut auffieden.
Wenn du fie anvidteft, fo.qieb braunen Bufter dave
Wber, dann find fie fertig.

S 2
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RNro. 685, Erdapfel mit Sardellert.
Behandle die Crddpfel wie oben gefagt, nur

barfft du fie nidht gleich gevfchneiden, laf ein Stir=
el Butter in einer Rain gergehen, walze die Erd-
dpfel in IMebl, gicb {ie davein, . und laffe {ie puges
decfter fhon braun dimften , {dhmiere al8dann eine
Sdhuiffel mit Butter, und iibergieffe fie mit Mild)-
vam; fihneide nun die Crddpfel blattlicht , und ridyte
eine Lage binein, nimm um 6 Kreuger Sardellen,
I6fe die Grdtten davon aus, und fdneide fie eben-
falls blattlicht , und gieb fie dann fo wie bey ber
@dhlinken nady jeder Lage darunter, befiveue fie oben-
auf mit Semmelbrdfeln, nimm hernady ein Stiicel
Butter i ein Pfandel, laffe Flein gefdhnitferen Jmwics
bel darin anfaufen, und' brenne die Crdapfel damit
ab ,* laffe fie alsdann ein meuig auf der Gluth aufz
ounften, fo find fie fertig.

Nro. 684, Lrbanfe[ mit Sdyinfen,

RNimm fdysne Erddpfel, iiberfiede, fdhalle und
wafdhe fie, und laf fie auéfuI)Ien, pamit fie {dhon
fornig welben, fdhneide fie in ditnne Blatteln , hernach
fihmiere eine Nain mit Butter, Degieffe fie mit Mild)-
ram, und ridyte eine Lage von den Ltbapfe[n vars.
auf, bann eine Lage fein gefdnittenes SdyimFen=
fleifdy , wieder Grdapfel, und fo fahre fort, bis fie
gav find. DOu muft aber die Erdapfel bey jeder Lag
ein wenig falgen ; begwﬁ’e fte obenauf mit %?dd)mf)m,
und beftrene fie mit Elein gefdnittenen griinen Peter=
fill, laffe fie sugedectter bep einer halben Stunde
auf per Gluth dituften, und gieh fie bann ju Lijche.
Do 085.- yifolen griine, qut suzuridytesn,

tinun fdhone junge Mnhu, puBe und gerfchneide
fw, brenne! fie dann mit Waffer ab, {d)nc:be ber=
nad) gufes Sdyimbenfleifch blattlid)t , nimm eine Rain,
tchqe fie am Loden mit citigen Sdmigeln Spec; -
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und gieb die Fifolen davauf, lafje fie dann sugeded=
ter fiber der Gluth bis fie weid) find, dinften, gieffe
alsvann eine gute Schlin und etwas TWein davan,
_gieb aud) Sardellen, Butter, etwasd Peffer und
SRustatbliithe dagit, und laf auffodhen. Sollte die
Sofi su diinn feyn, fo Fannft du fie mit 2 Gyern les
gieren, mufit aud) guiinen Peterfill und Sdnittling
baran gebery dod) muft du nidht vergeffen, Ddaf die
Sifolen 2 Stunden vor dem Gebraud) in Waffer
Tiegen mhiiffen. Laffe {ie alsdann gut auffochen; fo
find fie fertig.
: Nro.-086. Fifolen griine mit Peterfill.

Nimm geiine Fifolen, pupe fie, wenn fie nod
weich find, wie die Judeverbfen, fdhneide fie dbamir
per Ldnge nady fhon fein, und fiede fie in Salye
waffer fdhon weid), laffe fie fodann im Mudelficb gut
abfeibert, und wafdse fie mit frifchen Waffer gut ab.
Y alsbann in eine Nain ein Stk Kernfette,
fein gefhnittenen Jroichel und gritnen Peferfill, gied
die Fifolen davauf, ftaube Mehl davan, und laf
binften, falze und pfeffeve fic, gieffe ein wenig Rind-
. fuppe darvan, und laf auftodhen , wenn ed oir beliebs,
* fannft du fie vor dem Anridten etwas mit Cifig
fauern , fo find fie fertig.

Jevo. 687, Gurken auf fizilianifde At

Nimm 6 bis 8 nicht gar 3u groffe Gurfen, alle
it gleidher ®riffe, fdhneide das Mittere, worin ich
der Saamte befindet, Dherqus, wnd laffe fie in fies
pendem TWaffer mu ein wenig aufwallen.  Mimm
fie Dann Beraus , und fille fie mit einem Hafdyee
yon Rebbithnern, obder was dic fonft beliebt; belege
fobann eine RNain oder Kafterol mit Sdyeiben von
Rindfleifch, Swiebelnn, gelben FMiiben, Peterfill,
Gitronenfdheiben, feinen RKrdutern, Pleffer, ©aly
ynb Gewitrgnelten, Tege die Gurken darauf , und laf
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bitnften.  Wenn fie gediinfret find, fo nimm fie her=
aus, und lafi falt werden, fehre fie in abgefhlage-
nen Eperdottern um, " beftreue fie mit Semmelbrs=
feln, und bact fie aus dem Sdhmals , und gieb fie mit
N gebadenen Peterfill oder Sardellen belegt jur Tafel.
Nro. 688 Kauli, fafchivten. =

. Oieb in eine Nain 4 bis 5 Sdnigeln Spedt,
ein balbes Havpel fpanifden Jwiebel, und ein Pfund
Talberne ©dnitieln.  Laffe alles gufammen ein we-
nig an der Gluth angeben’, {dneide hernach alles
Flein jufammen, nebft 4 Loth Marf, 3 Jehetl Schar=
Iotfenn, und geweidhter Semmelfdymole, froffe dann
alies fhon Flein in einem Morfer gufommen, fdhlage
5 gange Gper dagu, false und wiirze ¢s ein wenig
mit IMuskatblithe.  Sicde alsdann 3 {dhone Rofen
Rault in @algwaffer nidt su weidy, und laf aus:
fiihlen, belege alsdann eine Rain oder Kafterol am
Boden mit Syed, und befdymiere fic an den Seiten
gut mit Butter, gieb Daumdid Fafdy darein, und
ftelle die Kauli mit der Rofe auf den Boden darauf,
itberftreiche dann die gange Main mit dem nod) iibrigen
Jafty, Atelle 8 in eine Tortenpfanne, und laf bey
einer halben @tunde fdyon langfam backen.  Wenn
e8 Jeit ift stm Anvidhten, fo nimm den Sped weg,
und gieh eine Schampianfof bariiber , fo iff er gut.

Jiro. 680. Kobl mit Bratwiirfte.

Nimm gutes Sdyweinfleifdy, hacke e8 vedht Elein,
gieb Semmelbrofeln , Meugewiiry, Limoniefchdller
und ©alz dbagu, wafdye die dagu beftimmeen Ddrme
mif Wein aus, und fiille bas Gefthnittene darein,
fodye Dernach den Kobl mit Butfer und Gapern,
lege Die Bratwiirfte darein, und laf bepdes mitfams
mewr nodmals auffodyen ,  ridife e8 dann mitfammen
auf die Eduffel, fo ift ex fertig,
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Soes. 690, Qobl blauen , gut guzuviditer.
Pupe blanen Kohl, {iberbrenne ihn, und ftreife
ibn yon den Stdngeln, feibe bas TLWaffer gut davon
ab, und fdneide ihn vecht feitt, mache jodann eine
Ginbrenn in einer Nain, gieb den Kobl davein, und
tag ibn anlaufen, gieffe gufe Rindfuppe davan,
witrye und falze ibn, laf ibw gut auftodhen , aieb thn

ban mit gebratenen Kaftanien belegf jur Zafel.
By ro. 601, Kobl, gefiillten. :
Pupe einen {honen feften Kobt, boble ihn aus,

_und fiberfiede ihn gang leicht , Damt et nidyt serfallt

madye alsdann den Fafch, alfo: @d)ueibe eiit halbes
Dfund Edlberne Sdnipeln Elein , haute s aus,

i a2 Sreuger in Ml geweidyfe, und wieder

ausgedeuctte: Semmelfdymole , und vou 3 Epern ein
@Gingernthrted darunter , liberfiede bas Ausgehohlte
yom Kohl, drude ¢8 dann qut aus, nimm 2 Loth
Marf dagu, 1und fdhueive alles recht fein gufammen ,
falze o6, unbd vithre den Fafdy mit 3 KodlBffeloolt
fauern Mildyrahnr gut ab, fiille alsdamt den Kobl
fedht woll damit an, gieb fodamn in ¢ine Nain Ab-
fchopfiette oder Spect, aud)y 2 Stincfel Jeller und
Quoblanch, lege en geflillten Kobl pavauf, gieffe
cinet Sdopfidfelvoll gute Rindfuppe davan , und
laffe ihn fo bey 5 Wiertelffunde sugedectter auif der
®luth dinfren, made eine gelblichte Ginbrenn in ei=
net Rain, gieffe die Soff von dem gedtinften Kobl
baran, ift fie yu wenig, fo giefjé nod) efwad Rind-
fuppe dazu, ud laf gut verfieden, richte al$dann-
vont Kobl i die Schiijfel, gicb die S0 daruber,
and laf nodhmals auffieden, fo ift er gut.
Nro. 6o2. Koblrabi braun gediinft.

Rimm Koblrabi, fdhdlle und fdhueide ihn witefs
licht, oder fieche ihn mit eigens Daju gehorigen G-
fen in verjhiedene Fotmen aus, iberbrenne b heee
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nady mit fiebendem Waffer , Ddamit er den frarfen
Gerudy verliert, feibe ibn wicder gut ab, lege Kern-
fette und ¢in Stiid Juder in eine Nain, lof licht-
braun’ werden, gieb alddann den Koblrabi Darein,
und laf thn weich) dinften, ftaube ein -wentg Mebl
baran, unb viihre thit Ofters um, giceffe gqute Nind-
oder &chiinfuppe dagit, und laf ibn damit cinfieden,
false ibn geborig, wemt e dann fdhon weidy 1ft, fo°
ift er fertig. =
' Yero. 693, Koblrabi, gefiillten.
Pimm Eleinen Koblrabi, foviel wmoglid) von glei-
ther Grdffe , fdalle und tberfiede fie in Saljwaffer ,
bis fie fdhon tweid) werden, feibe dDann das Wafjer
Davon ab, fdhneide oben et biinnes Bldttdhen veq,
und hoble ihn fdhon dunn aus, madye dann ein gutes
$afdyee yon gebratenen ober gediinfreten Kalbfleifd ,
ober jungen Hihitern , fhneide 6 mit Jwiebeln,
Limoniefdhdllerit, griinen Peterfill, Manradyen vder
Sdyampians, audy Schiintenfleifch fehon fein jufam=
men,  gieb aud) geweidyte Semmelfcymole, und ef-
was von dem audgehoblten Koblrabi darunter, fihlage
ein paar Epervotter daran, rihre ¢8 gut untereinan-
der , und fiille damit dle ausgehobhlten Koblrabi,
Decke e8 Dann mit hem weggefcbnittenen Bldttchen in
ber Hobe ju, made wie gewdhnlidy eine Butterfof
vour guter Mindfuppe , gieb etwas INusEatblitthe hin=
ein, lege ben gefiillten Kohivabi binein, gieb oben
und unten Sluth, und lafje ibn vor dem Anridhten
- eine fleine Biertelffunde biinfren,
¥ Jiro. 604, Kraut, bayrifdes,
Nimm weiffe Krautbldter, wafde fie gut aus,
_ wifle fie bernady jufammen, und fchneide fie mie die
Nubeln,  [af bernadh in einer Rain ein gutes Stitef
© Mindfette , und cben’ foviel fhweinernes Sdymaly |
beif werbert, gich dantt das gefchnittene Kraut davs
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ein, und laff jugedecdtter ein toenig diinften, ffaube
etivas Mehl* davan , - gieffe Mindjuppe daz , gied
Pleffer ,  Koriander und Saly wasd recdht ift dazu,
faure e8 mit ein wenig Cffig, lof gut aufdunften,

fo ift e fertig.

Nro. 605, S‘mut {iifled , auf ﬁanmf’ fche Art.
RNimm 3 Eleine Simurbappdn uid fehneide fie
mitten yoneinanber, uberbrenne fie hernady i Saly=
waffer, damit fie fdhon weif werden, und laff aus:
fuhlen, bhoble fip bis auf einige Blatter aus, Dda
oud) der Vosen wegbommt, nimm fodann ein halbes
Pfund von einem falbernen Sdynikel, 4 Loth Mark,
nberbrennte und ausgelofte Krebs 1mee1fein, {thneide
«alles fein gufammen, von den Sdallern madye eintent
Krebsbutter , und von 2 Epern ein gany gelindes
Gingeriihrtes , {dhneide 8 aud)y darunter. LWenit
alles fein qe{d)mttcn ift , fo gieb e8 in eine Sdhuffel,
falge und witrze s, fobl age 2 Gper daran, und rubre
alles qut untcwmamm , fiille damit das audqcboblfc
Rraut fdhon woll ,. al8dann fd)mwre eine Main mit
Butter, und gieffe ein Flein wenig MNindfuppe daju,

damit fid) bas Kraut nidt anlegt, ftelle ¢ bann

fchon ordentlich hinein, gieb oben und unten Sluth,
backe e8 {chon langfam , fo ift e fertig.
JPro. 006, Kraut faures, auf franaoﬁfcﬁ.‘

Fimm faures Simut, und diinfte s wie qemvﬁu
lidy, bade alsdann ¢in Stucel gefottenes fettes miie-
bes NRindfleifc) {hon “Flein, nimm auch eine Brat-
ober Leberwurft, ebenfall gefottenr; und fireiche die
Sull aus den Ddarmen unter das Rindflei{dy, fdhneide
oann alle vedht fein untercinander , nebft. grinen
Peterfill und Sehnittling, fiede ein Stitcel untere
madmnen Sped, unbd {dhneide dayon ditnne Sdhniz
Beln; nimm cine groffe Bratwurft, und fdueide jie,
noddem fie vorber gebraten ift, in balben Finger:

Y
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langen Stiicfelir, leae al8baun in eine Sdhiifiel But-
ter, Gewiiry und etwas von dem Flein gefchnittenen
Griinen, dann eite Lage Sanerfraut, etliche Sdhni-
geln Spef und gefottene Schiinfen,  etlicdhe Stit--
cfeln vor der Wurft, ecine gerdfrete Semmelfhnitte
und etwas Sauerfraut, iweldhes juvor mit dem ge:
Dagften Fleifdh und Lurften abgemifcht wird, madhe
auf-diefe Art Lagen, foviel du willfe, aufeinander,

“auf die oberfte Lage ) bie von Sped und Bratwiivfi-
ftiicfeln fepn muf, darfft du dbas Kraut nur durdhficy=
tig daruber legen.  Nofte alsdann drepecigt gefdmit-
tene @emmelfchnitten in Butter {dhon braun, twenn
du bas Kraut anvidteft, fo ftecte die gerdfieten Seme
melfchnitten um den Rand berum , mif den Spifien
in die Hohe, und belege den Rand mit gebadener
Leber, foift e8 gut. .

Nro. 607. Kraut, qeftiivytes. :
Nimm ein fdhdnes rundes Krautbappel , [ofe die
groffen Bldtter berunter , und blanfeire fie ab, bda=
mit fie nidht gevreiffen,” fhiteide die groben Stangeln
hevaus, und laf Falt werben, den Fajd) paju made
alfo:  Nimm das invendige Kraut, blanfchive es,

Cnimm audy ein Stidel KRalbfleifh , das vorher iiber=
punftet feyn muf, Mark, Sped, grinen Peterfill,
ein Eingeriihrtes von 2 Gpern, und um 2 Kreuger
in Mild) geweichte Semmelfchmole , thite aud)y das
blanfdjiecte Kraut dagu, fdmeide alles redit fein ju=
fammen , treibe etwas Vutter ab, gieb den Fafd)
parein, fhlage and) 2 gange Cner daran, fdneide
cin wenig Kaiferfleifdh Flemn wiirflicht, gieh es unter

< dent Fafdh , falze ihn was vedt iff, und wiirze ibn
mit Muskatbliithe , ribhre daun alles qut untereinan:
per , mnimm Dernad) die blanfdhievten Kvautblatfer,
beftreidhe fie flein Fingerdict mit Fafdy, gieb ein wes

ig Mildyran und Semmelbrdfeln dovan, odede b

I
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mit Bldttern ju, und auf diefe Art madhe ¢s fo fort,
bis der Fafdh gar ift, und formire 8 wie eine Rafterols
paftette; fdhmicre ein Kafterol mit Butter;, beffreue
¢é mit Semmelbrdfeln, gieb dann das Kraut hin=
ein, mady oben und unten Gluth, gieb aber adht,
bafi ¢s fich nicht anlegt, wenin e8 um und um {dhon
gelb iff, fo fitirge e8 heraus, jiehe die Fette ab,
gieh etwas braune Golly daviiber, wenn du willft,
famift aud) ein wenig Mildram und Semmelbro=
feln dagu geben, mufit es aber nod) einmal auffiedent
Taffen, dann ift e8 fertig. NB. ©tatt Kaiferfleifd)
fannft du aud)y Krebsfdhweifeln nehmen. .
Sro. 608, Kraut vothes , gut suzuriditen,
RNimm rothes Kraut, - und fdyneide es vou der
Hand: fhén fein, wie fichs gebort, aud) Jwiebel,
febe ein Stiictel Kernfette iw einer Rain auf die Gluth

und laff beiff werden, gieb dann das Kraut und den.

Bwicbel hinein , falze und pfefiere e8, gieffe ein es
nig guten Gffig dagu, laffe 8 fo auf der Gluth jdon
Tangfam diinften.  Wenn du willft, Fannft aud) Ka-
*ftanien dagu geben.  Wenn die Soff ju didd werden
folite, fo gicfje ein twenig Ninbjuppe davan,’ iiber:
ftaube ¢5 dann am Gnde mit ein Flein wenig Mehl,
und laf vollends ausdinften, fo ift es fertig.
Nro. 609. Kraut faures, gedint.
®ieb einen gquten ITheil Wbfchopffette in eine
Rain, und. ein Stiickhen geftoffenen Jucker , laf
fhon braun werden ; gich hernad) das Kraut hinein,

und [afi fdhon braun dunjien, Defraube e8 mit etwas

Mebl, gieb einen SchopflofFelvoll Rindfuppe darai,
Damit e8 aber micht gu dick, und nicht gu diinn wird,
fo laffe ¢s nody ein wenig auffieden, und gieb e8 mit

Kaiferfleify , einem Fofan, oder Bratwifefen e

Safel, .
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Neo. 700, Kraut faured mit Srddpfel, und
' - Gdyinten.
: Diinfte- bas Kraut fdhon gelb, gang fo wie das
- Borige, wenn ¢8 vollfommen gediinfet iff, fo richte
¢ in eirte Sehiiffel , fiede cinen BVierting Schinfen,
und um 2 RKveuger Grddpfeln, crftere fhneide rech
fein mit einem Sdnéidemeffer, und letere Blattels
weifi, beftreidye ecine bledherne Sdhuiffel mit Butter,
%ien‘e-ein wenig Mildhram Ddarein, gieb eine Lage
vaut darauf , Ddann gefdnittene Sdhilinfen , uad
wady diefern eine Lage Erddpfel , itbergieffe e8 ein
weniq mit Mildyram, Ddann wieder eine Lage Kraut,
Sdhiinfen und Grddpfeln, und fo fort, bis es gar
ift; made ecinen Naif um die Sdhiiffel, gaieb oben
und unten Gluth, bade es {don, fo ift ¢ fertig.
Nro. 701, Kraut faures , mit gebrateres
YBachteln, :
. Nimm Sauerfrant’, iiberfiede ¢6, und feibe,
weun 8 redht fauer ift, die Briibe davon ab, diinfte
8 dann mit Kernfette, und beftaube es mit Mehl,
brate indeffen Wadhteln. ; wenn fie” gebraten find,
fo ftecfe fie in bas Kraut, und laf mitfammen aufs
Eochen, ridhte e8 alsdann auf eine Sdyufjel , lafje die
IBadhteln mit Den Kopfen oben heraus fehen, und
giehs sur Tafel. ;
Nro. 702, Kraut fagcé{ su einemt gebratenen
aajen,
. Minm Sauerfraut, bdruce ¢ ein tenig aus,
und laffe ¢8 mit Rindjuppe und einem Stid Buts
ter aufornften , madye indeffen eine Ginbrenn mit
- Butter , Elein gefdnittenen Jwiebel, und ein wenig
Mebl,  TWenn das. Kraut gediinftet ift , o rithre
die EGinbrenn bdarein , gieffe Wein und Nindjuppe
daran, gieb aud) Gitronenfaft, Pfeffer und IMus:
Fatbliithe Dagu,  3ft Der Haafe gebrater, fo brich

v
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ibm bie bintern Ldufeln in pwey Stitde, und lege
ibn in das Kraut; laf alles mitjammen gut auftoe
djen , und gieb s dann gur Tafel.
Rro. 703, Kraut gefiillted mit Syed, und
Kalbflet{ch. 5

Nimm ein Happel Kraut , Hohlide es aus,
nitm von dem Hevausgefdynittenen eine Handvoll,
{iberbrenne und fchneide ¢8 mit Sped, Kalbfleifdh,
und Narf, gied audy Semmelbrofeln, Saly und
Getoiivy dagu, fdhlage 2 Cper davan, gieb 2 Loffel=
yoll IMilchram dagu, und rithre alled gut untereine
ander;, fiille das Kraut damit, lege ein paar Bldt:
tor oben Daritber ; und verbinde e8 wobl, lege 6 fos
pann it cine Nindfuppe, und laf: gugedecier fies
ben , wenn es fchoy miirbe iff , fo nimm es f)exfs
aus ,  I6fe ben Sypagat, womit €8 verbunven war,
bavon, fdneide s in 4 Theile, und lege fie i die
Guppe , worin es vorher gelegen; gieb Mildram
und Krebsbutter baran, brenne ed gut ein, lege bas
Sraut auf cine Sdyiffel , und gieb die Sof dare
niber, '

Nro. 704, Kraut weiffed , gedinft,

Rimm ein paar gute fefte Krauthavpeln, fhneide
fie in ber Mitte voreinander, und den BVofBen her=
aud , fdyneide alsdann das Kraut wie gefdhnittene
udeln, brenne es mit fiedendem Waffer ab, laf
abfeiben, © und drucfe 8 gut aus, legé ein Stud
Butter in eine Rain, gieb etwas fein gefchnittene
Bwichel hinein, danw das Kraut davauf; Tinfte ¢8
eine TWeile, tiibhre 6 Sfters um, ftaube einen Loffel-
. voll Mebl davan, lafje es etwas braunlicht anlegen,
fchiitte fodann auf den Voden ein wenig NRindbfuppe
mit TWein wermifeht , und laf gany fury einfochen,
bu fannft auch, tenn du willft, Pfefier ind Kimm
Dagu geben. Sk : :

v
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Jiro. 705, Qeaut fitfjed , gewileltes.

Nimm vouw ein paar feffen Krvauthappely die
{chonften Blatter, {dneide die Stangeln heraus, wud
brenne fie mit fiedendem Waffer ab, wenn fie weid)

find, fo ninum fie beraus, fdyneide ein halbeg gpfmtb ;

Falbernes Fleifch. Elein, ebenfo wm einen ﬁwuaer in
Milch geweichte Semmelfdynole, wvon 2 Epern ein
- Gingenibrtes ,  KrebSbutter und Krebsichweifeln,

fdhneide alles fein sufammen, hernady falze e8, iibers
Jtreiche Damt die Rrautbldtter, und wikle fie gufams

men.  Nimur in eine Nain mit ecinem breiten Bo-
Den, etwas Butter und Mildram, gieb das Kraut
* nebeneinander darein, gieffe etwas Jtumuppe DAL=
ait, lap auf der Gluth diinften, ftaube ernach ein
wenig Mebl dariber, [af nod) ein wenig auffieden,
richte ¢8 fodann fdyon gierlic) auf eine Sdifiel , und
gieb die: Soff dariiber.
Jeeo. 700, Kraut fiiffes , glafive, °

Belege eine Nain mit Spect, einigen Sdnis
geln @d)unfeu, 2 fpanifden Jwiebeln, 2 gelben
NRirben , einemt Sttt Jeller, etwas Pfeffer und neu-
em Gewnry, fduneide dann die Stdngeln aus dem
Kraut heraus, wajde und fdymwenfe cﬁ ibieder tein
aus, lege fie in die Main, und befde jedes Happel
mit Salg und Kimmel , laf langjam bunﬁcn, fenit
e8 anfangt suprafieln, fo gieffe cin wenig @d)uufuppe
davan, und lag fmtbﬁuftcu, lege e8 Dann in eine
anoete 9tam, ﬂaube ein wenigq Mebl davauf, und
. gieffe nody eint wenig- Sditnfuppe davan.  Die in der
andern Rain befindlidhe Sof, Iluffe indeffen gut einz
fieden, und vaffive fie alsdann durch ein Sieb in bas
Kvaut, Dbeftrene e gut mit ,Sucfcr, laf nodh eine
balbe Stunde diinften, {dvittle 8 aber bisweilen,

pamit ¢6 fic) nicht anlegt, * richte ¢8 daun fchon giers

lid) in eine Sdnffel, und qleb pie. &ofi baruber:
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Peo. 707 Linfen mit Rebbiifern. =
T fdhone groffe Linfen, febe fie in frijden ‘
Waffer yu, falze fte, und laf fdyon weid) fieden ,
mwenn bieff gefdheben, fo feibe das Waffer davon ab, i
Icg RKevnfette mit fein gem)mttenen Swiebel in eine ; j
Jtain, giebs darein, und laf dunfien, Ddann brate i
vorher Jtebhubhner , oder diunfte fie mit @pedf, Limo= ‘
nien ,  Jwiebel und efrwas LWein ,. giefje dann die ,
©of von den Mebhibnern in bie Linfen, gich die {
ebbhubuer hinein, und laff nody eine Weile mit den 1
Qinjen ouffodyen, richte alsdann die Rebhithner in i
die Mitce der Sdhuffel, und gieb fie gany mit Linfen i
iiberdectt gur Tafel. i
iro. 708, Paftinatwurzeln suzuriditen. i
Nimm Paftinatwurgeln , fdabe fie rein ab, ;
fhneive fie in langlichte Stircke, febe fie mit Waf- ]

fer auf, und laf fie eine Weile fochen, gieb dann i
etvas gefchabenen Peterfill , Semmelbrofeln und i
Butter vagu, laffe die Sof gut eindiinften, fo find |
fie fertig.  Auf diefe Art Fannjt aud Peterfillivurgen « 3t
fodyen nut Artoffeln, :

tro. 700. Profoly gut uzuridyten.

S‘nmn fehone Profoli, puse fie fauber, und i
liberfiede fie in Waffer, fetbe dannt das Waffer das
vor ab, und gieb fie in eine Rain, gicffe dann gute
Jtindfuppe daran, gieb Butter, @emmelbwfelu und
Muskatbluthe dazu, und lof auflieden. = LWenn du
© willjt, TFannft dbu die Sof mit Eperdottern abfpriitz
teh[:, auch eine .Shc[wﬁ[uppe darnber maden nad) Be:
lieben.

Pivo. 710, Riiben weiffe, qcfu[[t

MNimm fchone weiffe J‘uben, fd)alle und I)oble
fie aus, uberfiede fie:Danu ein wenig in Salgwaffer,
madye alsdann den Fajdy, aljp: Stimm ein fdlbers ]
nes Schniet oder Byaten, 4 Loth Marf, um 2
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Sreuger in Mild) gerweidite, und wieder ausgedruuctte
@emmelfdymole , ein: Gingerihrees von 3° Epern,
das Ausgehoblte vom den Niben, nadydem du es
suvor weid) gefotten, fdmeide alle8 bdiefes recht fein
jufommen, falze 8, und gieb Mildyram dasu, ba=
mit er nidht ju weid) wird , fitlle dann mit diefemn
Fafdy die Mutben, lege die Anfangs weggefchnittenen
Blattel “oben wieder davauf, und verbinde fie, twie
bey defn Koblrabi und andern gefullten Jufpeifen,
gieh fernach eim Stud Sdhmaly mit etwas geftoffes
ment Jucfer in eine Nain , und laf braun werden,
frelle Die JMuiben davein, gich Rindfuppe daran, und
taf eine halbe Stunve dunften, gieb aber acht, Ddafs
fie fich nicht anbrennen,  ridhte jie alédann auf eine
@dyiffel , madye eine gelblidhte Einbrenn, nimm die
@of, worin die Riben gediinftet haben , dazu,
giefje fie iiber die Riiben, und laf nodymals ein we-
nig auffieden, fo find:fie fertig. 5 :
RNeo. 7118 Siheerriiben - geditnfte.

Nimm Sdyeerviben , puse und fhneide fie ldng-
liht, laf efroas Kernfette in einer Jain heif wers
den, gieb audy einen Loffelvoll Jucfer darein, und
laf thn Dbraun anloufen,y wenn dief gefdyeben, fo
gieb die Scheervuben binein', laffe fie fdhon weid)
ditnften, leg nody ein wenig Butter daran, ftanbe
ein paar Loffelvoll Mehl davauf, Saly, etwasd IHind=
fuppe und Gewiiry daran, und faf nod) ein wenig
piinften, fo find fie fertig.

ro. 712, Gpargel, gefiilltesn.

Jimm {chonen grofen. Spargel , fiberbremue

ibn ein wenig , nimm Ddanu den inwendigen Kern

heraus, dot) fo, Daf der Spargel nicht zerbridt,

poble ihn bis auf vas Weide aus ,° nimm bhernad)
12 Krebfen , 1ofe ibnen die Udern und Gall aus,

g ftoffe fie in einem Morfer vecht fein, paffire fie.
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alsdamn mit IMildh durd) ein Sieb int ein Raindl,
fdhlage et ganges Ep daran, fprittle 8 gut purdy-
einander, laf auf einer Gluth ftehen, und tubhre e
fo lange, Dbis es sufammen gehet, gich es alshann
an ein Sieb, damit das Waffer davon gut abliuft,
gieb es damn in eine Sdyiiffel , fhlage ein ganges
Gp daran, gieb aud) etwas geriebene in Milch ge=
weidyte, und wieder ausgedructte Semmeljchmole ,
Gewiiry und Saly dagu, und wmifre es gut unter-
einanver, -laf ein Shiddl Butter in einem Raindl
beify werden, und gieb das Abgeribrte binein, und
laf ein wenig voften, fille es alsdann in die Spar=

“gel, und ridte ihn fdon gielih auf die Sdnffel,

gieff MNindfuppe davan, und la ibn fieden, wenn er
genug gefotten ift, fo lege ihn quf eite andere Sdif-
fel, gieb Butter und efwas Rindfuppe daran, wilrse
¢8, lag nod) einen ©ud aufthun, und gieb ihn dany
gleid) sur Tafel,

Yiro. 715, Spargel mit Schiin,

Drid) den Spargel in Stiice, und diinte ibn
in vorher serlaffenen Sped, mit Flein gefchnittenen
grinen. Pererfill und einigen Fleinen Jwiebeln, bdie
pu aber hertiad) wieder heraus gichmen muft , wirse
ibn fodbann mit geftoffeneds Muskatnuf und Preffer,
gief ein weaig Mindfuppe dagu, und falze ibn was
vedt ift, Laffe ihn fo gelinde auffochen, enn er gut
aufgefod)tifr, fo fette ihn ab, Giefje Seyiin von Sdyp-
fenfleifd) und etwas Sitronenfaft dagu , gieb ibn dany
mit etwas Sof warm jur Iafel,

Jtro. 714, Spenat mit Rindfupype, )

Bafhe den Spenat fauber aus, tber(iede ihu
dannt in Salzwaffer, gieb ihn bernad) in ein Nudel= -
fieb , und laf ibn abfeiben, ttbergieffe ihn ein Paars :
mal mit frijdem Wajjer, drucke i gut aus, und
{chneide ibn’ redht fein 3ufammen.,sgieb ¢in St
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Rernfette in eine Nain, und laf ein paar L6ffelvoll
‘SMebl davin anlaufen , gied den ©penat darauf,
and laf ipn gut dinfren, gieffe nad) und nad) gute
Fleifdfuppe daran, und lajje ihn Fury und fchon i

. einfodyen, gieb ihn alsdann mit ldnglidt gefchnittes

ner, gebacfener @emmel beffet gur Lafel.

i:d

Sedfter Abfdnite.

%erffbiebene Belegungen auf Sufpeifen
an Fleifch und Fofttagen, -

Nro: 715, Biberleber - Wurf.

Nimmn die Leber , [6fe die Adern fauber heraus,
fiberfieve hernad) das Beijdhel, {dhneide e8 dann mit
in Obers geweichter Semmeljchmole, und der Leber
flein ufammen, laffe Elein gefdhnittenen Swiebel in
Butter anlaufen, wund gieb ibn aud) davunter, mit
ein toenig Majoran, Saly und Geriiry, fulle e
fodann in die Biberddvmeyein, nberfiede fie ein wez
nig, Dbrate fie hernad) in"Papier, und gieb fie auf
pie Jufpeis. ,

Nro. 710, Bodk - RNieren oder IBidder - Nieven;
(Gpaninger) gebacene.

Stimm die ieven, ziche thuen die Haut His auf
pas Sunerfte ab, {dneide fie in vunde Mefjervirdens
vie Seeiben, falze fie gut ein, und laf fie eine

TWeile im Saly liegen , wenn du fie brauchft, fo_nimm -

fie heraus, und puie mit einem Tudy alles Sdlei
midyte davon weg , Febre fie dann in Eperdottern und
Semmelbrofeln um ,  bade fie ‘aus Dem Sehmaly,
gieb {ie allein, pber auf einer beligbigen Jufpeis,
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fi Rro. 717, Bratwiirft im Nebe.

- Jimmn ein Pfund fchones Kalbfleifd) vom Sdyle-
gel, weidye weiffe Brodbrofeln in INild), und drucke
fle: dann qut aus, nimm audy Jwiebel » ein wenig
Gitronenfthaalen , IMargaron und griinen Peterfill
dagu, {dhneide alled redht fein gufamnten, nibre es
mit 2 Cper, Gewiiry, Saly und einem Stiictdyen jer=
gangenen Butter gut ab, fdueide von einem rein ge-
wafdyenen KRalbernese swey Fingerlange und gut Fin-
gerdicte breite Stiicfe , gieb von der Full darauf,
und rolle jie in Bratwurfiform jufommen, brate fie
alspann wn einer Rain mit Butter fdyon gelb, fo find

Aie fertig, und fehr gut.

Jtvo. 718, Fafchmwiivfte.

RNimm ein St Kaldyleifch, 5 Loth Mark,
Sdyarlottenr, grinen Peterfill, und voir 5 Gyern
etit- Gingerithrtes , gieb e8 ineinen Morfer, fdhlage
2 gange Gyer und 3 Dotter daran, und fioffe alles
ntitfanumen vedht fein, beftreiche fodann groffe Oblat
bldatter mit. Gyer , ftreidhe den Fafd) davauf , und
formive 2Wiirfteln, ende fie in abgefthlagenen Epern
um, - beftrewe fie um und um mit Semmelbrofeln,

~ und badfe fie in Schmaly, ;%o find fie fertig.

Qiro. 710, Gdansfife, gebacfene.

Nimm Sdnsfiiffe, und dunjte fie in Spect und
Sdytinken in Wein [dhon weid),. made indeffen von
geroftetem Kalbfleifche, RKernfette, Eperdsttern und
eiitiivenig Semmel{dymole einen Fafdh, nimm damw .
bie weidygedimnfteten Gdansfiiffe , und fdymicre, wenn _
fie Falt find, Den Fafdh auf den einen Theil ves Fufz =
fes Singerdid auf, Eehre fie in Eyern um, fireue
Semmelbrofeln davauf, und bace fie in Shmaly,
fo find fie fertig. .

Jvo. 720, Hivn, gebacernes.
- Nimm ein fdones Falbernes Hivn,  dberfiecde
32
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und fdhneide o8 hernad) in 2 Stide, madye dann

-~ pon ein wenig Mehl, einent gangen Gy und Mildy

cinent Taig an, tunfe das Hirn daveint,, und bade
¢ gefchwind aus dem Sdymaly, gieb es fodann auf
eine grrine Juipeis willft du ¢8 aber Defonders ges
ben , fo mufit du e mit Sucker und. Jinunet bes
frvewen. 3 :
Fro. 721, Hirn- Karbonadeli.

Sicve cin Edlbepnes Hirn in  Salzwaffer. ab,
giehe die Haut davon, weidhe die Sdymole von einer
Kreugerfemnmel in FRildy, druce fie gut aus, und
fihnewve fle mit dem $Hirn Elein: gufammen, gieb e8
Bernadh in einen Topf, falge und pfeffere e8, {dhlage
5 gange Gper davan, - und rithre alle gut unterein=
ander, lajfe ein Stitef Butter in einem Raindl jer=
geben, gieb Das ®efdynittene hinein, und vibre 8
bis ¢ {chon Ddicf wird, nimm €8 darn von der Gluth,

o laf auskihlen, treibe ein Stickel Butter in ei=

nem Weidling fhon pflaumig-ab, lof ibn gergehen,
fdhlage ein ganges Gy unbd einen Dotter daran, gieh

_Dag Hin darunter, und ‘yetrithre ¢s gut, formire

alsdann Karbonadeln daraus , und fiede ftatt Des

Beines , eine Ddemfelben sabnlidy gefhnittene gelbe

NRiibe davein, beftreue fie mif Semmelbrofeln, gieb
fie auf ein mit Butter gefchntiettes Plattel , ~ oben
und unten Gluth, und backefie fhon, fo find jie

Mros1722. --ﬁ)ftﬂmﬁi‘ﬁﬂ.

/

Nimm ein Fdlbernes Hirn, baute es fauber ab,

“fiede es ein wenig, und serdritcfe e8 fodann mit et

Sieffer, treibe alsdann Eyergrop Butter fyon pflaus
mig ab, ripre das Hirn . einen halben Bierting Flein
geftoffene Mandeln, 2 Loth Flein gefdnittenen @itros
nat, wn einen Kreuger in Mild) geweichte Semmels
fehmole, 2 Gperditter, jeden qutvesrithrt, binein,
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tunfe groffe Oblaten, naddem du fie vorber in 3
Sheile gefchnitten, in LWaffer ein, fireiche den Fafd
nicht gar zu dict davouf, rolle fie gujammen, tunke
fie in Gper ein, befireue fie mit Semmelbrofeli,
Bade fie aus bem Sdhmaly , und gieb fie anf einem
Wffiete mit Sucker beftreuet yur Tafel. ‘

Rro: 723, Hithner = Lirrfeel.

Nintm die Bruft von einem Hubh, und {dhneide
fie fchon Elein; fhneide auch einen Wierting frifdhen
Spect wiirflicht, und fiede e in einem Seitel Mild)
faft bis gur Hdlfte ein, fdhueide alsdann die @dymole
yon einer Kreugerfemmel wiirflicht , fiede fie aud) eirte
Feile in der Mildy, gieb: Elein gefdhnittene Schar
Iottert ;- gritnen Peterfill ,  Schnittling und Mustats
Bliithe daranwy, falze e8 , 1gieh das. Fleijch von et
$ithrerbruft hinein, und lafi auffieden, nimut es
hernach vom Feuer, und lof auskublen, wenn ¢6
ausgefiiblet ift, fo jhlage 5 Eperdotter davax, riihre
¢8 qut untereinander , und fillle e8 in beliebige Darme
¢in, madye fic ctwa einen Fingerlong, und gicd fie
wie andere Wirfte. ] :

» X RNeo. 724, Juden -Bratel, P

- Schneide ein Pfund Edlberne Sdnigeln Elein
sufatmen , weidye hernachpvie Scmole von einer
Semmel in der Mildh, dencde fie gut aus, und
fchreide fie audh) darunter, wenn alles halb fein ge=
fdmitten ift, fo gieb ecimen Bierting Kernfette;, eiw

Swiebelhappel , Cimoniefchdller, und- grinen Pefers.

filf davunter , fchneide alled, aber nidht gar gu tlein

untevenanber ;- freibe einen Bievting Dutter in einem,

‘Raindl {hon paumig ab, fhlage 6 Eper, eines
nach dbem andern-daran, gich dag Gefdhnittene dazu,
falze und pfeffere s, und riibhre e gut untereinans
der, liberftrene dann bas Sdhyneidbrett mit Semimels
brofeln, .gieb das Abgerihrte davauf, ynd formire
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e8 mie cinen Haafenriicken, gich bann in cine Rain
oder Kafferol ein wenig Kernfette , und den NRiicden
barvauf, gieb oben und unten Gluth, ‘und begieffe

ihn ofters mit Mildyram, Ddamit er eine Farbe bez

¥ommt , ridte hn hernad) auf cine Sdyiiffel , gieh
Milchram, Eapern, und Limoniejhdller dariiber,
und lafi b gugedectter nogh ein wenig aufolinfien,
fo ift ev fertig. i :
: Nro. 725, Kalberfiifie, gebaderne.
Jtimm frifche Kalberfuffe, und fiede fie fehdn
weidy, Iofe bie Beine heraus , und fdneide fie in
Gtidfe, falze fie, und tunfe fie in abgefchlagenen
Gyern ein, befrrene fie mit Semmelbrofeln, ‘und
bade fie aus dem Sdymaly, gieb fie hernach auf eine
~ Dbeliebige 3ufpeis , over anf einem Affiete. ]
Nro. 726. Karpfen - Tqirfte.

- Jimum einen frifden Karpfen, made ibn:auf;-

und jieh ibm hernad) die Haut ab, . falze ihn gut;

s und- fdneide alles Fleifd) von dem NMiiden heraus,

fdneide Butter, Margaron, Limoniefdaalen; Pe-

terfill, Pfeffer, Muskatbluthe , eine in Milch ges

weichte, und wieder ausgedrudte Semmel{dymole,
und von 2 Eyern ein Eingeribrtes , fein jufaimmen,
falze es, und mifdhe alle§igut untereinander, fdlage
gange Gyer daran, und verrihre fie gut, mifdye als-
Dann bas von den Gratten audgelofte, und ebenfalls
Elein gefdinittene Karpfenfleifchydarunter, gieh Krebss
butter in eine Nain, diinfte alles Jufammengemifdhte

datin, fiille e8 damn in ldmmerne Ddrme, bratefie

ouf dem Noft, und giehs mit beliebiger Sufpeis.
Nvo: 727, Krebs - Whairfteln.
Jtimm 24 Krebfen, und fiede fie obne Sals ab,
[6fe fie aus , und mache von den Sdhaalen cinen
Rrebsbutter , bdie ausgeldfien Krebfen bade Flein,
gied aud) darunter 2 in IMild) geweidyte Semmels
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fdhmole ,  einen Bierting abgejogene und geftoffene
IRandeln, und Mack oder Butter, gieb danit alles
sufammen- in eine Sdiifiel, fdhlage 4 Gper darat,
mifthe - auch Elein gefdhnittenen gritnen Peterfill dar
unter, falze und wiirze e8, und fiille e in reinges
wafdene Divme ein, laf Sdmalg in einer Planne
heif werden , und rofte fie fdhon langfam heraus,
e muft dut- die Davme nicht ju voll fullen, Damit
die. Wirfte nidht erfpringen , ; garnire dann’ damit

eine belichige Jufpeis, und giebs gur Tafel.

Nro. 728. Kros- Wiirfte.

 Nimm . ein iiberfottencs  Kalbsfrdfe , [6fe Die
Drlifen heraus ; und fdhneide e redyt fein, gieb audy
etmas Jmicbel, griinen Peteriill, Sals, Preffer
und eine in Mild) geweidhte, und twieder auggedructte
Semmeljdymole darunter, fdlage 2 ganze Gper dar
_an, gieb: cin wenig Rindfuppe dazu, damit die Maffe
fo weich wird, Ddaf du fie wie Die Lebermwiirfie i die

 Dgrme einfiillen Lannft, berfiede fie dann ein wenig

in beiffem Waffer, brate fie fernady in einer JRain,
oder auf dem Roft, fo {ind fie fertig,
Nro. 720. Ladyd - Itirfte.

RNimm 3 Pfund gefeldhten Lahs, unbd fehreide
bas Fleifch recht fein , reibe von 5 RKeeugerfemumeln
feine Vrdfeln, aiefie eine halbe TMaf guten Wein
barauf , -laffe ein Jmiebelhapvel mit Gemniirgnelfen
witd NRodfenbohl beftedt, in Deovangerdhl mweich ans
Jaufen, fdueide ihn bernad) ebenfalls fdon Elein,
gieh auch) Margaron und einige flein gefdynittene Jea
Berl Knoblandh darunter,  hade einen Bierting Elein
gefdnittene Sardellen, um 5 Krewger Capern, &Lis
moniefddller , Baffilifum, Sdyarlotten und Pfeffer,
ebenfall fchon £lein, und mifdhe dann alles gut une
teveinander, fiille fie in Viberddrme , nberfiede fie
in Taffer, /und brate fie mit Butter auf dem Joft.,
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Mro. 750. Leber falberite, gebaden. o
Nimm eine. fdhone Edlberne Leber, und frupfe
fie mr 1md um amit der Gabel, [4f - fiel dann durch
2 ©tunde in der Mildy liegerr, nimm - fie-dann hers
aus , und fdneive fle in diinne Sdynigeln , Ddiefe
false cin, walze fie hernady in Mehl und Semmel:
brofeln, bade fie, fo ift fie fertig. '

Pro. 751, Kalbsleber, gebacden-im Net.
Nimm Kalbsleber ) hadke: fie ot Elein mit
in Mild) geweidyter Semmel , - wiirze fie mit Jmber
und Pfeffer, und rihre fie qut untereinander, gieh
Dernad) ein Stide Butter in eine Nain, and laf
unter beftdndigem Riihren quf der Gluth ein: wenig
anlaufen, fdneide aud) ein’ hall Pfund Spe flein
wirflicht , und giel ihn nebft einetn Bierting Nofi=
nen aud) darunter , “ribre es qut-durdyeinander ;- ift

e gu i, fo fdhlage 5 bis 4 Eper daran, und dieffe -

etnepaar Loffelvoll Mildhram dagur , breite fodar
ein gutes , nidyt gerriffenes Kalbernesel fiber eine
Nain, ‘gieb das Abgerdihrte darein; und fehlage das
te oben ibereinander, vermadye o8 mit ein paap
@ypeile , und bads im Badoferl oder einer RNohre,
ift vortrefflich. ‘

~_ Jiro. 759, Kapantter - Whift:

Sdineide das Fleid) von einem  Kapaun mit
Keenfette und Syped {dyon fein, berbrenne. e6 vors
_ber, lege eine @emmel in fiiffes Obers nebft Obi:

gemt, und laf fieden, falze und wiicze es, laf falt

werden, {dhlage donn 5 gange Gper daran, rifte
alles gut untereinander, und fiille es in fauber ge=
wafchene Brativiiefiddrsiee ein, brate fie bernady auf
vem Joff , ober auf efnem mit Butter beftrichenen
Papier, fo find fie fertig. ;

Nro. 755, Karbonadeln falberne, fafdsict.
Jimm ein Pfund Kalbfleifd) , (dfe bas Hdutige
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gut heraus , und fdyneide e8 dann Flein jufammen,
gieb aud) ein Cingeriihrtes von 2 Cyern, etwas griiz
nen Peterfill und Limoniefchaller, .alles feint gefdynit-
tent darunfer , witrge ¢ mit Pfeffer ,, Jmber und
Mustatblitthe , ! falze.e6, und formire Karbonadeln
paraus ,  beftrene fie. mit Sennmelbrofeln 4 und laf
fte ‘mit Butter-Tin reiner , Rain) dfdyon: Semmelfarh
braten. X hidaia Belgl e .
' Nro. 7305 Leber- Whirfteln. -

Diefe mache’ wie die Hirnwiisfteln. Nro. 72245
nur muft-du fraft dein Hirn, . Hithner= sder Gans:
leber nebmen, Bz

Jro. 735, Lungen - Wiirfteln.
w0 Rimm iberfottene Qunge , Kernfette und Mark,
vott5 bis 6 Cyern ein Eingertihrtes,  und ein Stz
del:Butter, fdneide alles Flein gufammen, .und (off
ouskiiblen , ‘treibe e dann: fdydn pflaumig ab; weidye
ote ‘@dymole yon einer Semmel in fuffes Obers,
fchneide. fie mit griinen: Peterfill {dyon: Flein, falze und
wiiryeres ,  fdhlage ‘2 Eyerdotter darany. menge dany
alles gut unteveinander,. fiiile ¢8 dann ‘in belicbige
Ddrme, nidytigar zu woll, - dberfiede fie ein wenig;
brate fie in cin mit Butter bejhmiecten Pavier oder
Nairt, fo findfie fertig.: s Bt

' Nro. 756, Dblat - Whivfteln.

@iede ein [ammernes Beifchel fhon weich, - und
bade e tleiny  giel bann in ein Raindl etroas Buts
ter, fireue @emmelbrofeln davein, unbd gieb das ge-
badte Beifdhel davauf, falze und witrge es, und laf
eirt-wenig dinfren, fihlage audh ein ganges G gut
verrubrt, davan, gich e8 hernady auf ein Teller,

und lof ausEithlen, nimm dann Oblaten, tuufe fie

ing LWhaffer ,  flreidy die Fiille darauf , und rolle fie
wie betouft jufammen , tunfe fie hernady in Eper
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ein, und bade fie mit Semmelbrofeln Deftrenet aus
pem Sdymaly, fo find fie fertig.
Nro. 757. chfcnmar?ett, gediinft.

Simm einen feifden Ocdyfenmagen , fiede ihn
in Galymaffer ab, und fdneide ih lAngldt , - nimm
‘panit qute Kern = oder Abfdydpffette -in eine Rain,
Tege einige-Lorbeerblatter. fein gefchnittene Sdyarz
Iotten, griinen Peterfill, Jwiebel, Baffilifum und
“Thimian dagw,  f{dure es ein wenig mit Gffig, und
lege den ldnglidt gefhnittenen Odfénmagen binein ,
falge und pfefere ihn, [af ihn dilnftert, gieb ibn toie
ou willft. i Pt

Neo: 738, Pantlaner - Wiirfte.
o QNimm ein St Hechten und ein Stit” Kar-
pfen, giebe ibnen die Haut ab, und 16fe die Gratten
Beraus, -nimnt die Scymole von einer - halben ik
Mild) gemeichten, und tvieder ausgedruden Sems
mel, fdhneide bepdes; Fijdh uud Semmel. nebft eiz
tiem Stiickel Butter fdyon fein, gieb dann aud ein
wenig Majoran; . ein Jeherl Knoblaud) und Limoiie=
fchdller dagu , falze und pfeffeve 8, und rubre es guf
durdyeinander, gieb etwas Mebl davunter, und for=
mive fleine Wiirfteln , * {iberficde fie in Salywaffer,
gieb dann etwas Butter i ein Raindl, Ddie Witrfte
davein, Deftreue fie mit Semmelbrofelnt, und brate
fie {dyon, fo find fiefertig. :
Nro. 750 Pofdfen su mader.

Nimm die Uberrefte von einem Falbernen Bras
ten, febneide fie vecht fein gufammen, und titrze fie,
madhe indeffen ein linbes Gingeriihrtes, und fdhneive
e8 aud) darunter , fihueide Semmelfhnitten , ftreidye
pann vom Obigen fhon dict davauf, und gieh oben

eine gleid) groffe @dnitte davauf, und fo fort, bis
bas Gefhnittene gar ift; funfe fie dann in abgefdlos
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gene Gper einy, beftrene fie mit Semmelbrofeln, und
bad fie aus bem Sdymalz, -
HRro. 740, Ragou - ﬂBurﬁe[n. 5 Foin
Ninim ein. Kalbsepter und 2 Brife, uberfiede;
e8. it Salzmaffer 5 fdneide es dann fchon Flein witcfe
liht , gicb auch Flein- gefchnittene Limoniefchatlerl,
ausgelofte Reebsfchweiferl , unbd etliche Mauradyers
parunter, und mifde es. gut burd)emanber » laf her=
naidy ein Stiickel Butter i eitemt Maindl gevgehen ;
und laf das Gefdnittene darin anIaufen, ftaubc efz
was Miehl baran, gieb ein wenig Smuéfatbmtbe ba-
31t aud falge 6.7 Sdhlage dann @ Enerdotter in eis
nen Topf, vitbre fie mit gutet Mildy ab, und qzcﬁc

"8 tiber bas ®efchnittene , rihre o8 gut untereinais

e, fhneide dam wierecfigte Oblaten., liberfireidhe
fie ait: Gyevklar , -gieb ohngefdbr 2 Loffelyoll von
dem ﬁagml pavauf., volle-fie gufammen, tunfe fie
Dant it ab gefdhlagenen Gern einy, Befde fte mit Sems=
melbrofeln, und bad ue au‘s dem @dpmaf fo find
Wesfovtig. - A R 0 03 Nare <n
ERro 41, %fo[et o ufjl‘ftt, qebacfeneb.

Haute dag Hirn fauber aus, und blanfdyire 8
in Saliwaffer ab, Bernady fdneide €8 recht, fein mit
Snittling und. grinem Peterfill, falze und pfeffere
e8, bernad) fchneide 3 fchr[ucmte Oblatftreife, funke
fie ing- Waffer,» und hernach in aufgcfd)[agene Ll)cr,

~ gieb von dem Jufammengefhnittenerr eines \mgcrﬁ

pick, und eben fo breit parauf, und wifle jie jufam:
men, Febre fie in Semmelbrsfeln um, und bad fie
aus dem Sdymaly, fo find fie fertig. . Du Fannit fie
trodfen;, oder auf der Bufpeis gebeir. . oo
Jivo. 749, Rogen - Wirvfteln.
Jimm . einen. Karpfenyogen und-ein Stiid Kav
pfen, {duppe und fiede bepdes in Salywaiffer ab,

' alcbe dem Stid Fifeh die Haut ab, und Iofe die @rat—
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fort heraus, das Fleifdy fchneide fdhon Flein, fdhneide
audy bie Schmole von einer in IMildh” geweichter,
und wieder ‘ausgedructert Semntel darunter, treibe
Berntad) in einem Eleinert YWeidling ein Stitdel Vut=
for ab , gieb das Gefdhnittene davein , {dhlage ein gatt
3¢8 Gy datan, riifre es gut durdeinanver, audy ant
Gnde den Nogen Darimnter , “beftaube hernady ein
Brett mit-Mebl, gied den Fafdh daranf, und walie
it im Mehl fehon lang,  fhneide ihn-dann in’ Fleine
Stiictel voneittander, und druce fie ‘@ Fingerbreit,
und eines Fleien Fingers lang, tunfe fie in abges
fihlagenen Gperit éiny und bade fie mit Semmelz
brofeln beftrewet , fdhbn gelb aud dem Sdhmals.
isnee. 745, Fammel falbevned, gefiillt.’
0 S dyieive "dag’ Wamniel yon dem Nirnbrateft
toeq , -untergreife ¢8) veibe Semmelbedfeln , rofte fie
in Butter ,« fehlage eirt €h daran’, - gieffeein wenig
filffe Ml Dy, gieh” andh et  Eletti ‘gefdhnittenen
gtiinen Peterfill wmid  Schnittling varunter Fiifalge
¢8, und fille damit bas LWammel ; gieb alsdanm’ et
Stiictel Butter in ein' Raindl, das PWammel darauf.
Wern ¢8 qut gebratew ift, fo fdineide’ es nad) der
Qénge in dinne’ Sdynibe, brdune fie i Butter auf
der Wnuletpfantie , ‘oder auf dem NRoft, und legiere
bamit die Jufpeife. - SR e
Reo. 704, Wiicfte belonifdhe; su madyen.
CRimm frifches Scweinfleifeh ;. und magered
Rindfleifeh vorir’ Seljersl , von bepden gleidye Theifey
fchneide ¢8 fein zufainmer, bhernadh fihneide frifdyen
Syped wiitflicyt 5 wid tiberbrenne ihn in-fiedendemt
Waffer, gieb ihi"alsdann nebft gefoffénen Genitrye
nelfen , ganjett Plefier, Saly und ein wenig Lamuns
plut unter dad Fleifdy, vithre es gut unteretnandet ,
fitile e8 al8bann in die Ddrnte, liberfiede fie, ~umd
~_gieb fie nad) Belieben, - :
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Nro. 705, Witrftel fdyweinene, gebacfern,

Nimm {dhweinerne Whirftel, brate fle wie ge-
wobhulich auf dem JNoft, fdneide fie bernad) in det
Mitte voneinander , madye ein nid)t gar gu Ddices
Zaigl, fehre fie in felben um, und bade fie {don
gelblicht aus dem Schmalze; belege: fodann die Ju
foeis , find gut.

Jiro. 7460. Sunge , gebratene.

Rimm eine frifde Nindergunge , wafde fie faus
ber aus, und fiede fie in guter IHindfuppe fhon miirbe,
siche ibr hernad) die Haut ab, {dyneide fie der Lange
nac) mitten voneinander , {dymiere’ fie mit Butter,

" und lege fie auf den NRoft, drude Limoniefaft dare

auf, beftveue fie bann mit Semmelbrofeln und Ju-
cer, Dbegieffe fie dann tvieder mit Limoniefaft und
Butter; wenn fie fchon fhaumig ift, fo lege fie auf
cine Affiete, beftreue fie mit Lumoniefhallern, foift
{ie fertig. :

, e U NIIANT N
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