Kurye Anmweifung
alle Arten Speifen

phne Gewtivze, Eijig und Wein
. auf bie

méglidft [hmadhafte Weife u bereifen.
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Ginleitung..

em——

@refe fo gefunbe als nahrhafte Art, die Speifen
,,uauberetten, witd von Bielen aud Borurtheil und
Unwiffenbeit damit umzugehen, ungepritft verwoy:
fen, und die Berfafferin glaubt daber, daf 8 nicyt
unbdienlich fein wird , fowohl Hausfrauen ald K-
dhinen niher bamit befannt ju maden. Sie bictet
freilih bem Gaumen ded Feinfdymederd nidht bie
Gpenden wiivireichen Saucen dar, dod) wird jeder,
welder fich die Mithe nimmt, den BVerfud) damit 3u
madhen, findben, daf audh Hier, mit Aufmerffambeit
ju Werle gegangen , wohlfdhmedende und aerfidhe
Syeifen ju Stande gebradt werden Fonnen.
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Bon den Suppen |

@sift cin allgemein gebegter Glaube, daf ohne
Griined und. MWurzeln Feine fdymadhafte Fleifdh=
fuppe -gu beveiten fei. €8 ift audy nicht die Rede
davon , daf fie blof von Fleifdh und FWafjer gea
madht werde. Man nehme gelbe Riiben, Koblriiben,
nady Berhdaltnif einen ober ein Paar Kartofieln
dajw und man wird den Mangel der fibrigen Jn-
gredienzien febr wenig filiblen, Gin Stitd Leber da-
mit audgebochet, verbeffert deh Geldhmad um Bie-

, led. Sn diefe Supye fann man nun Mehlipeife ,

Gries, Semmel ,» Noden , Schbberl oder fonft be-

lichige Gegenftinbe geben. Die Uebrigen wollen

wit hier etwas muftern, dodh muf dann,Jebes fin-

ben, was feinem Gefhmade am meiften jufagt.
Braune Suppe.

Cin Stiid Saftfleifch wird nebft eben fo vieler
eber, gelben Riiben, Kohlriiben und Kohl Llatt-
weis gefdhnitten, dann eine Kaflerolle mit Kern-
fett und Syped belegt, das Gefdhnittene bavauf
gegeben , und auf Koblen fdhdn gelbbraun gediin-
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fiet.  Mui wird es mit Fleifchbriihe aufgegofien
und gany der gewdhuliden braunen Supype gleich
befhanbdelt.

Leber-Guppe.

Sn ciwe gut mit Fett beﬂncbme Raﬁeroﬂe
gebe man ein Halbed Pfunt diinn blattweid ge-
fdnittene Ninds - oder Kalbdleber und laffe fie
(hién bréunlich ditnften; wenn diefes gefchehen iff,
werden el Kochlbffelvoll Mehl daran geftdudt,
wnd. bamit weiter wic bei Der gewdhnlichen Leber:

Tuppe verfabren.

Knideln
werben fAmmtlich wie gewdhnlich bereifet, nur
bleiben Swiebeln, griine Peferfilie, und bej den
Leberfnideln Gewlirge weg.

. Strubeln
weidien in gar nidhtd von der gewbhnlichen Beveis
tung ab, ol8 ba}; ebenfalld bei ver Fitlle, Swiebeln,
Peterfilie, und jede Gattung von Gewilrzen weg:
Bleibt.

Hivneinbund,

Su btefem; fo wie 3u feder andern Art von (&ms
Bind wird Feine griine Peterfilie genommen, und
fie exleiben jonfi Eeine Abdanderung.

Hirnfuppe,
Karvislfuppe,

‘©pargelfuppe,

Ragoutfupype,
Suppe mit jungem Gefliigel,
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werdeit fammelih wic gewdhulich beveitet,  nuw

bleibt fiberall die Deterfilie und bei den wei leh-

ten bie Champignons weg.

Da bei den Pfanzeln und Nocden obuebm jede

% Sutbat wegbleibt, fo fann man fic gany auf die

- gewdhnliche At bereiten. :

s

Saften-Suppen

Cinbrenn-Suppe.

Sn einem Viertelpfund heif gemachter Buiter
werben drei KochlBffelvoll Mebl; braun gerdfiet,
eine Maf Fochentesd IWaffer jugegoffen und mit Ealj
cine gufe Biertelftunde lang verfodit.

Haber:Supye. :

Wen die oben befdyrichene Suppe gut verfocht
bat, mwerden vor bem Unvichten ein Paar Eyer
darein gefprubelf.

Milh-Suppe. l

Lon ticfer, wie gerdhnlich beveiteten, Suppe
wird nuy der Simmt weggelafien.

Rabm:-Supype.

$Hier bleibt bei. gewdhnlidher Bereitung dev
i Siimmel weg.

L; Mild-Suypype mit Neidfndbeln
Simmt und Citronenfchalen miiffen audy hiex
weggelaffen werben.
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s Chocplabe-Suppe.
IRird mit Ghocolade ohre Gewiivze wie gewbdhn-
lidy bereitef, doth muf auch der Jimmt wegbleiben.

Falfde Chocolades Supype.
Wird mit Hinweglafjung ved Simme, gans auf
bie gewbhnliche Beife bereitet. ‘

Gebfen=-Suypype.

Gewlivze fowohl al3 Bwicheln miiffen audy bei
biefer Guppe wegbleiben. Uebrigens wird fie, wie
audy bie gebacnen Grbfen auf die gewdhnliche Art
bereitet.

Spargel-Suppe mit Feofden
Teibet nicdht die geringfte Ubdnderung.

Sedapfel-Suppe.
Gewiitje und Swicbeln bleiben Lei iibrigens
gany gleicher Bereitung weg, auch darf fie nidht mit
Sfjig gefauert werdet.

Biymifdhe Supye. :

Feine Wimerperfte roivd mit recht weich geboch-
fen, und durch ein Sieb getviebenen Erbfen ver-
mifdt. Nun wird cin Stiid Butter heif gemadht,
ctwad Mehl barinen braun gerdfiet, bdie Crbfen
ebf dox Geyfte und etmwas Sals davein gegeben,
und nachdem alled gut aufgefocht, fiber gevofiete
Semmel{cheiben angevidhfet.




Klave Schleten: pder falfdhe Rinde
Suppe. ”
Swei grofe ober drei fleine ©Sdleien werben in
cinem MaBhafen mit: einer Handvoll divren Crb:
fen, einex gelben Ritbe, ecinem Erdbapfel, einem
Stitd Kohlritben und Salj ein Pacr Stunbden lang
gefocht. Nun wird (ie abgefeibt fiber gebadne Erb-
fen gegeben; audy Tann man Fridata-Nudeln oder
gewdhnliche Mehifpeife einfochen.

Sdhleien-Guyppe auf eine andere Ark

Man bade jwet Schleien nebft zwei Eyern und
cinigen Semmelfdhnitten hon goldbraun aud dem
i Sdmalz, fiofe alles' flein jufammen, gebe e8 mit
etner gelben Ritbe, einem ESrdapfel und einer gu-
i ten Handooll divren Crbfen in ' cinen Mafhafen
: voll Waffer und laffe ¢8 eine Stunbde lang, gehorig
gefalyen, fochen. Mun werben zwei KodyBffelvoll
Meb( in Butter braun gerdftet , dic Suppe durd)
ein Sieb baju gegeben, wobl bainit verfodht uno
iiber gerificte Semmelfthnitten angerichict.

L S Rarpfenmild sSuppe

Mic Hinweglaffung ded Selleric und der Ge:
wiiranelfen wivd fie gang auf die gewdhnliche Wei=
fe bereitet.
;H ‘ Hedtentnibel,
i ®riine Peterfilie und Mubtatbliithe miflen aud
hier weggelaffen werben.
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Gefiofene Hedten=-Suppe.
Diefe Suppe witd auf die gewsbnlidye LBeife
b ereitet , Doch darf auf Feinen Fall Netexfilienwaf:

fer genommen werden. Audh vie Musbatbliithe muf
wegbleiben.

{

@ o T € W

Un Saucen ift diefe Avt dey KochEunjt avm, in-
~bem ju den meiftern derfelben Giiig, Bwiebel und
Gewiivse exfordert werden, um (ie piquant zu mes
dhen. Ginige wenige migen hier ihven Plah finden.

Semmelfren
und Manbelfren werben ohne alfe Abanterung auf
bie gewdhnliche Art bexeitet.
Daradieddapfelfauce.

Man focdhe ebn bis 3ol fchone Pavadiedapfel
i guter Fleifchbriibe weich, ¥bfte dann einen Kodh-
[6ffelooll IMehl in Butter gelbbraun, dride bdie
Wepfel durch ein Sieh dazu, gebe efwas Suder
vavein, und laffe fie wobhl verfochen.

Satbellenfauce.

Man laffe einen guten Kochloffelooll Mehl in
Butter ober anberem Fett braun werden, gebe drei

§




Sl L i Siab 5

TR
S

At

S

o
&

redht fein gebadte Sarbellen bavein, verbiinne dad
Ganze ,-nahvem ed efwad angc[anfen, mif qufer
Sleifchbriihe - und laffe fie wobl verfochen,

G emiife

€3 braudyt wohl feiner weiteren Erwdhnung,
paf auch bier wie bei jeder andbern Gattung @:oci,
fen , Bwiebéln, Knoblaud) , Majoran, c;mnc Pe-
terfilie , fo. wie jebe Art von Gemwilry weggelafjen
wird.  Freilich .ift nicht ju ldugnen, daf mande
Art von Gemiife dadurch viel an Woblgefhmad
verliert, bod witd cine gelibte Kbdin dicfe bald
Yeraudfinven , und fich mit den Uebrigen ju behel:
fen wiffen.

Sanevirant
ift génglicy bei biefer Art ju fodhen ausdgefchitven,
indem 8. mit Kfimmel eingemadht wird, welder
befanntlich in bie Feibe der Geawiivie gehovt.

Saure Ritben

tonnen wobhl bereitet werden, doch muf alfe Ju=
that bon Gewiiry odey Broiebeln Hermieden werben.

Gyinat, Salat, Kobl, (Gfes Kraut, Wil
[dje Broceoli, Karviol, griine Exbfen, Sprofiens
Fobl, blauen SKobl, weden durdy Weglafjung
allet fremdartigen Sngrediengien, bei gewidhnlicher




334
DBerertung nuy wenig an Wohlgefdmad verlicnen ,
und -Ednuen fowohl gediinfiet als  eingebrannt,
Karviol und Spargel mit Butter genoffen werden.
Kéfe ift jedod) eine verbotene Juthatl Gediinftete
gelbe Ritben find ebenfalld fehr fhmadhaft, weni-
ger die weifien. Griine Bohuneny fowohl gediinfiet
alg- eingebrannt , find wobl{chmecfend , die biiyren
ohne Swiebel und Cfjig werden jedoc) Wenigen ju-
fagen. Gben fo iff 8 bei den Sinfen dev Fall. Erb-
fen qind fowohl biire ald frifh eine angenchme
Syeife, nur bleibt auch bicr Swiebel fowohl ald
Peterlilie weg. Crdapfel Ednnen entweder juer(t
gefocbt. und ‘banu cingebrannt, ober in TWitrfel
aefdmitten und mit Butter gediinfiet werden , aud
ber Sdhmoren wird ohne Bwicbeln bereitet.

CGypevipeifen
werben auf die gewdhnliche Art beveiter, und s
braudyt woll nicht exinnevt ju wexben, daf audh hier
Swiebel, Peterfilie, und jede Gattung von Se-
wiivgen wegbleidt.

N

Cingemadteh.

@8 ift nicht 3u Yfugnen, daf von diefir Gat-
tung Speifen fehr viele audgefchicden fiud, inbem
vie Siifien ohne Sdhrwdmme bevgitet werden miffjen,
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und die Sauern, wic fich von felbft verfteht, ghnglidh
ausgefthloffenn bleiben; doch wivd audy hier Accuva:
teffe bei ber Bereitung viel beitvagen, ihren Gefhmad
3u verbeffern. Jebed muf fid) hier nadh feinem eiges |
nen Belicben ridhten und jene Speifen wablen,
bei welcdhen 1hm bie fremben Suthaten am entbeby-
lidhften biinfen. Gewdhnliches eingemadites Kalb:
fleifdh wird, wenn ¢8 vecht weich mit Butter gediins
fiet, geftdubt, und mit guter Fleifdhbriive verdiinnt
worben , wenig verlieven, aud) faun man' griine
Grbfen, ober fleine Semmels und Leberfnideldhen
vazu geben und oamit auffochen laffen. Wudh alle
Saucen , weldhe mit Wein oder Citronenfaft g2{dus
ect werden, miiffen audgefdieden, ober wo 8 méy:
lich ift, ohne diefe bereifet wevden. .

CGinfdiebipeifen,
Da diefe guoftentheild in blof gebratuen, ober

- gerdfteten Gegenfidnden beftehen, fo Finuen die mets

flen obne viele Abanderung bereifet werden. Ale
Arten von Cotfelettd Eonmen fowohl frifdy gebras

ten, over ‘mit Nahm und Sardellen genofjen wers

ven. Eben diefed gilt von den Roftbraten. Bei Fri-
cabellen wirh man ebenfalld die fremben Suthaten
nut wenig vermifjen. Gerdftetes Hirn fowoh! ald
Gansleber oder Nieven werden, ohne Swiebel und
geiine Peterfilie berveitet , dodh fehr fhmachaft
bieiben.
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Meblfpeijen

Ubgefdhymalzte fowohl ald audgediinfiete Mehl- ,

fpéifen Ebnnen ohne alle Ubdndesung beveiftet werben.

Grdbapfelnudeln,

PBistuitnubdeln,

Topfennubdeln,

Kindsfodhnudeln,

Nuodelwhcftchen, .

Baierifhe Dampfnudeln,

Dutatennude In,
werben auf die gewshniiche At bereitet, nur bleibt
auch bier jedes Gewiteze ausgefhloffen.

Maccavoni mit Shinfen.

Fenn die Nudeln in Salzwafier weidh) gefodhf,
werben fie, nady dem fie abgefeiht, in heife Butter
gegebenn und ein Stlict Flein gehacdter Schinfen

~ bamit aufgerdftet.

Rabhmfrudel, _
Geltodhter Gricdftrudel,
Gebadencr Griedfirudel,
Grdépfelftrudel, :
Topfenfirudel,
Reisdfirudel,
Sypinatfrudel,
Sypinatwiivftden,
Kohlffrudel,

werben gang auf bdie gewdhnliche Teife bereitet,
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: RKrebsftrudel
. ievife blof zu merfen, daf die .S“rebfc b!vl}
in-Salywaffer gefodt werben.
Mandelfrudel
Bei bicfem miifien die 'Citronenfdhalen wegge-
gelafen werben.
Aepfelffrudel.
Bei gany gewdhnlicher Bereitung bleibt blof
ber Bimmt und die Cifronenfchalen weg.
Syrolerfteudel.
Sdmmtlicie Avten auf die gevodhnliche TBeife.
MehlnoEen in Mild,
Griesnoden in Mild,
fo- wie allz Gattungen @cbmorefx werden gan
auf bie gewdhnliche -Art und Weife bereifety dies
fes gilt audh von allen Milchfpeifern
Sdinfenfled den, >

Sdyinkenrveis, _
(&rbapfel mit, Sdinten,
‘werden in der HBeveitung nicht im gevingften ab:
gedandert. :
Reidmeridon,
Srebdmevidbon. «
mit ober ohne Nagout werden auf die gavohnlide

At beveifet, nur diirfen hum Ragout Feine Ge-
witrge fomnen.
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Gefdumtes Mavillentod,
Gefdumtes Himbeevenbody,

weidhen in nichts von der gewdhnlichen Beveitungs-
art ab. . & ; :
Brdbeerentod,
Sopfenfocd,
Gefhobened Manbdelf odh,
obne weitere Abanderting , nux bleiben bie Citro-
nenfthalen weg. :

Marttod
muf ohne Citvonat gemadht werden.

Ylle Gattungen Anflauf werden auf die gewihn=
liche IBeife, blof, mit Himveglaffung aller Avten
von Gewlivy, Gitronen ober Pomeranzen beveitef.

Butterteig,
( Milvber Seig, [

werden auf die gewdhuliche Avt beveifet.

Sprigtrapfen,

Sdlitffelfrapfen,

Fajdingbrapfen,

Waffeli,

Sdneeballen
o wie audy alfe Gattungen Kugelhupf werdben in
nicht8 gedndevt, Ddiefes gilt quch vou den Kudhen,
nur bletben die fonft qeroBhnlich Dazy genommenen
Citronenfdhalen weg.
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Genuefer Pafieten
Farfd-Wandeln,

Der Farfdh jubiefem wie ju den gtdﬁeren Pas

fteten witd von ¢inem Stiicde fein gefdhnittenem
Kalbfleifdy, weldhed in Butter etwad gerdftet und

mif einem %oﬁe! Rabhm und einem €y ju eimem.

Feige gemacht witd, verfertiget. Man Fann aud
cin Stiicd in Mildy over Fleifchbriihe geweidhter,

unb dana wieder gut audgedrlicter Semmel barun=

ter geben.

Braten.

Die Braten find woh! bei diefer At su Fochen
eine Hauptrubyif, invem man, da viele Arfen
von Gingemadhten verloven gehen, fich mit vem
Fleifhe meiftens an bicfe halten muf.

Kalbdfdlegel
witd wie gewbhnlich sugevichtet und gebraten. €r

fann andy mit Mark und Sardellen gefpicdt und

wahrend ted Bratens mit SRabhm begoffen werden.
Stnob[aud) varf jebodh nidht 3um Syiden genoms

“men werden.

Kalbsnievenbraten
wird gany wie gewdphnlich beveitet.
Gebratener Lamméviiden
ebenfalls wie gewdshalich. -
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Gebratene Lammsbruf

wie gewo[)nud), nur bleibt bet ber Fiille bie qrline
Deterfilie weg. = ;
Gebratener @cbmemstud’en
leibet nicht die geringfe Abdnberung.
Gebratencr Sdhipfenfhlegel.

Ein fdoner vier bis finf Pfund werer Schiys
fenfdilegel wird, nadhdem cr gehbrig gewafdyen
und gefalzen, in eine Reine gelegt, diefe mufjedod
fo tief feyn, bdaf der barauf gelegte Decel nicht’
an baé Fleifch fommt. Nun gebe man von unten
frifbe Glut, und laffe {hn fo lange viinften, bis
er faft gang mitrbe ift. Sollte der Saft ju fehr vers
diinflen, fo gebe man . von Beit ju Seit ein Paar
Loffelvoll Fleifdhbriipe daran. Nadh auderthald
Stunten ungefifhr gebe man einige LoFelvoll Rabhm
bingu, und laffe ihn mit diefem auf’s newe diinften.
Auch wird ju gleicher Beit frijhe Glut auf den
Decdel gegeben, und fo lange mit dem Begicgen
bes Rahmes fortgefahren, bis ber Sehlegel vedht
midvbe iff, dody barf niche gu viel jugegofien werden,
a ¢r {id) unten beduniich anlegen, und die Sauce
bilden foll. Wor dem Jugiehen ded Rahmes yitd
von bem in der Jleine befindlichen Stippdhen das
Fett vein abgenommen. Der Schlegel fann aud)
gefpicft, und dann geviinftet werben, wodurd fo-
wobl die Sauce als bas Fett viel an Wohlges
fbmad gewinnt,

2L




Gebratene Sdipfenfdnitfen

" Bon “einent Schleqel werden ungefihy jeis

fingerdide Sdhnitten gehauen, und diefe in einer
wohl bebeciten Neine ober Kafferolie, nathvem fie
gefalzen, im eigenen &afte gany mitrbe gebitnftet.
SRenn biefes gefdehen iff, Wird dad Feft von bex
PBriihe rein abgenommen; follte dicfe u febr ein:
biinfter; 6 werhen von Seif ju Beit einige Lffelvoll
Sleifdbriife nadgegeben, o daf suleht ein [honer

rauner Saft in ber Kafferolle bleibt. Betn An-

tidten werben die Shnitten anf cine Sdhliffel ge:
Tegt", "t Eleinen in Buiter gebfteten Erbapfeln
eingefafit, und ver Saft barfiber gegeben.

@cbra:eueé Sypanferfel
rird gang wie gewshniich beveitet.
St @etittite Sanben.

Bei diefen bleibt bei gang gewdhnlidher Bube:
veitung, nur bie ariine Deterfilic bei ber Fiille weg.

Lungenbraten.

Gin fdhiner Lungenbratew fann fowohl im Gan-
sen beveitet, als qudh nur cin, gwei bid bret Pfund
fihweres Stid davon genommen werdent.  Bon
diefen witd nun, nadypem e$ gut gewafdyen unbd
miivbe geflopft, dad fiberfiliffige Fettweggefchnitten,
und ter Braten tann , nadh Belicben-gefpicktoder
ungefpict, gefalzenund in einer mit bemweggefchnit-
tenen Fett belegten SKaffcrolle wohl zugedectt durd)
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: ungefdhr “anberthald Stunben gedlinflet. €3 ift

natiivlidy, daf fich die Seit ded Mitvbewerdens nicht
befiimmen [aGt, va ¢6 vou der Giite bed Fleifches

. abhdngt. Wenn' ¢8 nun anfingt miirbe ju werden,

wird bdas fiberfliiffige Fett von der Briihe abges
fdhopft, ber Braten mit Nabhm begoffen und mit
Glut voir oben und unten {chon braunlich gebraten.
G5 verfedt fich von felbff, b3 bie Briihe wih-
rend des Milvbeiwerdend nicht au febr verdiinften,
inbem fidy fonft ter Braten anlegen wiirde, nod
aud) 3u viel nachgegoffen werden darf. Bor vem
Anridyten werden Eleine Crddpfel in dem von bdey
Brithe abgefdhBnften Fett gebacken (viefe miifjen
jcbodhy allegeit vorher mit Waffer gefocht und ge-
febdlt werben) und wm ven auf cine Schyiifiel geleg-
ten Braten gegeben. Diein ber Neine beffudliche

Briihe wird darliber gegeben,

E}ioﬁbr{aten.

Nadybem bicfelben miirbe getlopft und gefalzen,
werben fie in einer woblbebedten Kafferolle , blo§
im cigenen Safte miixbe gedifnjtet , und dbann bei
mehrever Glut gebraunt. Beim Anvidhten wird das
Fett von tem in der MNeine Defindlichen Saft ges
nommen unbd devfelbe {iber bie, jlerlich auf. eine
Sdhiiffel gelegten Nofibraten gegeben. Sie werden.
eifweder mit CrbEpfelfdhmoren, oder mit Bleinen,
acbactenen Crdapfeln eingefaft.

22"
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@ebratene S:a‘u'bcn :

ﬁ)re[elbeu metben, nachbem fie gevupft, flas:
mnt, aufgemadht und gewafden worden, aterlich

r-breﬁxrt und mit fein (anglid)t gefdhnittensm Syped

gefpidt. MNun wird eine Kafferolle mit dilnnen
Spedfdnitten belegt , die Fauben davauf ge[egt
und,. mit einem. eiferenen Dedel bededt, bei wenig
Glut von oben und unten, eine gute hatbe Stunbde
lang gebuuﬂet E’Rad) diefer Beif, wird die Glut vev:

meprt, und wenu bie Sauben anfangen braun ju

werden, von. Seit yu Beit cin Paar Loffelvoll R Nabhm
dartiber gegcben Weun fie auf biefe Weife {dbn
gebraten find, werbden fie auf eine Sdhiiffel gelegt,
und bie-in der Kafjevolle befindlidhe Briihe nebft
vem Sped dardber gegeben.

Gebratene SQ{ii)uer
werden. gang wie gewbbhnlidy bereitet, nuv darf
feine griine Peterfilie Hineln geffectt werben.
Gefiallte Huhuey.
" UYudy bei diefen bleibt: bei veviFiilie die Vefevs
filie wea.
Gebratener Kapoun

gang wic fonft, nurmufg er, wenn men thn nidt
ohue Suthat braten will, mit Sardellen audgerichen
werdent, :
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Gebratene Aente,
Gebratene Gansg,

werden beive auf oie gewdbnliche - Art bereitef,
pod)’ diivfen fie nicht mit S.D?a;ornn audgericben
erden.

Gebratene Laud-Aenten :
werber gany anf die gewbhnliche Urt sugevichtet.

Gebratener Inbian
leibet nidht bie gevingiie Abdnderung.

Gefirl Itcr nbian.
Audy diefer wird auf die gevobbnliche Axt bereites.

Gebratene Waldfdnepfen,

Gebratene Reppbhiibner,
werben, nachbem fie au‘fgcmad)t, ausgewalchen ,
und jierlich gefpict worden, gany den gebratenen
Hithnern gleich behandelt.

¥

Gebratene Hafelhiihner.

Nadydem fie aerupft, eufgemadt unb gewafchen,
werden fie alerlich gefpidt und entioeder an einem
Spiefie, abwedifelnd mit Nahm und Butter begof-
fen, bel Hellem Feuer gar gebraten, weldied un-
gefahy vrer Bicerfelffunben betragen Fanuj oder audh
in eine mit biinnen Specplatten belegte Reine
gelegt, unt ven gebratenen Tauben gleid) behandelt.




@cbratener .Sf_aafe;

Man ieht demfelben bas Fell ‘ab, weibdet ihn
aus, nimmt bag Junge weg, wifdt ihn einigemale
gut aus, und [ift thn bann {iber ¢ine Macht in fris
fhem TWaffer liegen. Ded andern Eages with er
vein abgehautet, gefalzen und jiexlich gefpictt. Min
fann man. ibn an cinen Gpic feden und, mit
Nahm und Butter abwedfelnd begoﬁ'cn, Dei offe-
nem Feuer garbraten. Jedody if die jweite Art:
ihn puzuridyten vorzuziehen, indem e miixber und
fdmadhafter wird. Man hactt nimlidy ven Riicten
bei ben Schlegeln ab, binbet bie Fiife mit Bint-
faben hingu, belegt eine Neine niit Spedt und gibt
ven Pafen mit der gefpicdten Seite nach unten ges
¥ehrt darauf. Nun wird ein eiferncs wobl pafjenver
Dedel tavauf gegeben, und von oben und unten
frifdye Glut jugefdylict. Anf biefe Ut Tann ev nun
wenigftens cine halbe ober drei Biertelfunten blin-
ften, worauf derfelbe umgefehrt, und bie @lut con
oben vermehyt wirk, 2Wenn er anfangt brawn ju
werben, wird er mit einigen Liffelvoll Rabhm begof-
fern, unb bamit fortgefabren bis Towohl dex Hafe
fchén braun wird, als audy die fn ver Kafferolle

befintlidhe Sauce bie gehbrige Sonfifteny erhalt.
Sollte fie su diinn fein, fo- gebe man gegen bas
Gnbe frifche Glut vou unten, pamit fie mehr ein-
diinfte.  Beim Anvidhten wivd ver Hafe auf etne
Shfifjel gelegt, und vic Sauce daviiber gegeben.
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Gebratener Fafan.

Der Fafan wird wie gewbhnlidy geeunft, auf-
gemadyt, gewafden, gefalzen und gefpidt, tann an -
cien Spief geftedt , und bei Lellem Feuer nicht
su langfam fohSin braun gebrafen. Man fann thn
audy ftatt be3 Sypidend mit, in ditnne Platten ges
fdhnitcenem, Syect belegen, diefe mitBindfaben be:
fefitgen, und fo brafen. Beim Anvidhten werden
vic Bindfaben abgelifet , der Fafan auf eine Schiif
fel und ver Eped vavitber gelegt. :

Gebratener RNehjdlegel

Man Fann denfelben, um ihn vedt mirbe ju-
nladyen , -im Sommer einen und im Winter jwel
Tage lang in faure Milh oder Rahm legen , doth
ift biefes nicht unumgdnglidh) nothwendig. Nad die-
fer Selt Awird cr heraubgenommen und jierlidy ges
fpicgr. Nun Fann man ihn wie den Hajen bei offe-
nent Feuer mit Rabm und Butter begofjen gar bra=
ten,  Wenn derfelbe nidht 3u grof iff, find jwel
Gtunben dagu hinreichend, oder ex fann aud) auf
bie sweite Avt bereitet, und juerfi in eciner mit
Sypecplattden belegten tiefen Heine, eine*Stunde
lang im eigenem ©afre gediinjtet, und dann mit
Nabm begoffen bei vexmehrter Glut braun gemadt
werben, Die jweite Art ift audy hier vorzuzichen,
ba cr mitrber und durd) das Einfaugen ded Rah-
med wobifhmedenter wird. Auch die Brilhe wird
fhmadyafter ale jene, welde bei dem am Spiefe

1
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~ gebratencn fich in der Bratpfanne vorfindet. Diefe
“wird nun beim Uneidten tber den auf eine Sdyif:
fel gelegten ©chiegel gegeben.

Gebratener Rebhriiden

wirh gang Lem Sdilegel g'!e.id) behanbvelf, nur Fann

er leitht bed Miirbeliegensd in fourer Mild) ents

behren , ba fein Fleifch von Natur mmber al8 bas
bed Schlegels it -

Gebratencr \birfcbziemcr-

Gin SHid vom Biemer , felbed fann nun vier,
flinf bis fechd Pfunde wiegen, rwird nady Belieben
gefpicft over ungefpictt, mit Saly befidubt in cine
mit einem . eifenen Dedel bebecdte Reine gelegt,
und bei frifder Glut von oben und weniger vons
imten big jum Mivbewerdén geditnftet. Sollte der
Saft, weldier thm entquillt, zu febr verdiinfien,
fo muf von Jeit zu Jeit efwad Fleifdhbrithe nach:
gegeben erben. TWenn ev nun anfangt mirbe
yoctben, witd tie Glut vermehet, und derfelbe
entweder blof fdjon braun gebraten auf dine Sdif-
fel gelegt, und der in der Reine befindlide Saft
variiber gegeben, ober e wird mit Rabm begoffen
und fo dem Jebriicfen gleich gebraunt. Auf vicle
Art faun- ¢r fo miitbe werden, vaf fich vad Fleifdh
faft mit Sem Loffeln hevabftechen (aft.
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! Gebratene Wilbanten.
Diefelben werben, nachbem fie gerupfr , aufge-
mad)t unbd. gut gewajden , siexlich gefpictt, unv
gany den gebratenen &auben gleich behandelt.
Gebratene Wadteln

werden gany den Fauben gleich behanbelt, nur
erforbern fie Firrjere Seit ;um Garwerden.

Kleine Bigel ubraten.

Cine flache Kafferolle wird mit in dbiinne Schei-
beu gefdhnittenem Sped belegt, die Bigel, nad-
bem fie aufgemacht, vein gewafchen und gefalzen
worben (mit ber Bruft nach unten gefebrt), varauf
gelegt, und fhnell gebraten. Wenn der Sped ani-
fangt braun ju werden, fehrt man fic um, fireut
feine. Semmelbrifeln davauf, gibt von oben frifche
Glut und (Gt fie fhnell braun werdern.

S al 4L

Daf der fanre Salat bei diefir Urt die Spei-
fen jusurichten wegfallt, ergibt fich von felbft, va
pur Bubereitung fein €ffig genontmen werben darf.
Man ift a'fo auf Compotd befthranft, und biefe
baben fammelid) eine gany einfache Bercirungsart,
va alle Gattungen fowoh! frifde, ecingelegte ald
audh getrednete Friichte blof mit Wafjer aufgelodyt
und mit Bucker ver{lit werbex. Gediinfteter Hollun-
ver wird gang auf bie gewdhnliche Art bereitet.
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Karpfen
Da die Bereitungdarten mit Gifig und Gewiir=
sen fammtlich wegfallen, o ift man datauf bes
fdbrénft , Denfelben entweder ju baden, weldes
gany auf die fonft gebraudliche Weife gefdieht,
ober thn, nahdem er gefdhuppt; aufgemacht, und in .
StiicFe gefdhmirten worden, i eine mit BHutter
befirichene Kaffevolle’ su geben, und mit Rahm
iinb Hein gebactten Sardellen su biinfien, weldyies
Gexicht man gewif fehr wohifdymedend finden wird.

Gebaduer Hedit
wirb gan auf die gewdhnlidhe Art beveitet.

Gebrateney Hebt.

Deefelbe fann, naddem er gefdpuppt, atfges
macht und gefalzen worden, entiveber vorfichtia
an cinen Spief geftedt, mit holyemmen Stab-
dhen, weldhe au beiden Geiten mit Bindfaden feft=
gebunden werden, befeftiget , und Det Dellem
Geuer Bfters mit Buttevbegoflen, gargebraten wers
peny; ober in cine mit Butter beftrichene Brat-
pfanne gelegt, mit fein gehadfren Sardellen, wels
e mit Butter vermifcht worden, Delegsr, mit Stahm
begoffent in eine Ibhre ‘geftelit und fo gebrafen
werben. Beim Anvidten wird cv porfidhtig auf eine
@hiiffel gehoben, die in dev Bratypfanne befinvlidhe
Gauce baviiber gegeben, und die Sdiiffel mit Elei-
nent in Butter gebadnen Exbdpfeln eingefapt. :
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Gebdbiinfieter Hedht.

Nachbem vderfelbe gefchuppt, und aufgemadht
worben, witd er in bantbyeife Stiicte gefdhnit-
ten, und mit Saly bejtdubt. JNun wird eine flade
Kaflerolle gut mit Butter beftrichen, einige lein
qehacfte Sarbellen mit Butber vevmifiht dazu ge-
geben, der Fifch darvauf gelegt, einige Lofjel Rahm
sugegoffer, und wohl bededt eine TWeile gebiinftet.
Nady, diefer Beit wird ver Fifh umgelehrt, und
wieder zugedect, ausgedlinftet. Nun wird ev auf
eine Sdiiflel geridytet, dic Sauce daviiber und fo
jur Eafel gegeben.

Hedht aufdem Roft gebraten.

RNadydem derfelbe {o wie ber gediinftete in Stil-
de gefchnitten; wird er auf einemt mit Butter be=
ftrichenen Rofie fiber heller Glut gebraten. Wenn
or ‘auf einer Seite braun ijf, wivd er umgefehrt,
unb bie aubere Seite ebenfalld gebraunt; wahrend
dicfer Beit wirb cv Bfters mit Bufter begofjen.
9Benn er gar gebraten, wird er auf cine Sehiifjet
gelegt, mif_in Bubter gerdfteten Semmelbrofeln
Deftreut, und mit Sarbellenfauce surTafel aegeben.

Gebratener Henfen
wird gang auf bie gewdhnliche Ave beveitet, nux
bleiben beim Anvichten vie Citvonen weg.
@ebratener Sdhaidven
witd ebenfalld gang gewbhulich Fubereitet, nuy
miiffen audy pier die Citvonen weggelafjen werden.
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Gebratene Bavben
werben wie gewshnlich sugerichtet und auf dvem
Rofte gebraten, beim Anvichten wird Sarbellen-
fauce dazu gegeben.
Gebratener Aal

Fambdem derfelbe gugerichtet, audgewdfjert unbd
gejalzen , wirb er an cinen Spief gefiedt, und auf
vie gewdhnliche TWeife gebraten. Doch darf o aur
mit Butter und nicht mit Gitronenfaft begoffen
werden. : Z

Gebratene Fovellen
werben auf die gewdhnlidhe Avt beveitet , nur muf
ber Pfeffer weggelaffen werden..
Haringe in Papier gebraten
ebenfalld gany auf diz gevoohnliche Weife.
KSarfehivte Auftev.

PBei dicfem Geridhte ift nur zu bemerfen, dab
bei dem Farfdy Swiebel und gritne Peterfilic weqblei-
ben miiffen. :

Sdhildtrote ju Poden

Dicfelbe wird gany auf die gemb'()hlid)e At be:
reitet und mit ober ohne griine Grbfen in gufe
Ginmadyfauce, von welder jevodh die gritne Peters
filie weagelaffen witd, gegeben.

Geflillic ©Sdhnecden.

Audy hiex bleiben bet gany gewsdhnlicher Burich

tung , biofi bie Gewiivge weg.
@ecbadne Frofde
werben wie gerwdhnlich bergitet.

{
|
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“ Gingemadte Frofde.

“RNachvem fie ‘gut gewafdhen, und die unreine
Haut weggenommen, werden fie mit Saly beftaubt,
in Buttcer weich gedfinfiet. Wenn dex Saft verdamypft
ift; wird etwad Meh!l barvan geftaubt, und nady ein
Paar. Minuten £lare Grbjen- vder. gute Fleifchbriipe
sugegofien. Man Fann aud in etwad Buiter gediin=
fiete griine Crbfen vezu geben undfie dbamit auf:
Eodyen laffen. ;
Krebfe jufoden.

TMan feiit die Krebfe, naddem fie gewafchen, mit
faltem Waffer und efwas Saly jum Feuer und (aft
fie garfodhen, oder man madit in. einet Kaffecolle
guten Nahm fodhend, gibt die Kreble nebfi etwas
Sal; und einem Stiidden Butter darein , und laft:
fie ungefdhy eine Bicertelftunde lang, wobl jugededt,
ditnften. Sie werden bann auf eine Schiiffel gerich=
tet und tie Sauce dariiber gegeben.

Krebd:-Créme,
wird ouf die gewdhnlide vt bereitet), nuv bleibt,
wenn dbie Krebfe gefocht werden, die griine Petera
filie weg, fo wie audh der Buder nicht mit Citros
nen abgerfeben werden bavf.

Sulzen und Crémes.
Blanc-manger.

“Hier bleibt bet ganz gewdhnlicher Beveitung nuv
bie BVaniglie weg.
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Blanc-manger mif Chocolabe.
Hier ifi au bemerben, vaf Chocolade ohne Ge-

wiirze baju genommen wird.

ML edher. .

Audy hier mup vie Baniglie weggelafjenwerden.
Alle jene Urten, welche mit Fhee , Kafieh , Pes
meranzen oder Gifronenjdhalen gemadyt werden, find
nicht i gebraudhen. Ghocolade ohné Gewiivse Fann
ebodh Dajut genommen oerben.

Himbeerenfulpe
voird gany auf die gewbhnlidye Art beveitet.
Chaudeaugu maden.

S@enn man §ich fchon exlauden will, ben Chau-
deau” zu ben nidht verpdnien Sypeifen ju rechnen,
fo muf er doch ohne Gewiirge und Citronenfdalen
Berettef werdens

Gefdaumte Mild
wird wie gewdhnlidy beveitef, toch muf jebe frembs
artige Suthat weghleiben.
Gammt=Créme,

‘Hier bleiben Citronen{dhalen, Bimmf und tie

bitteren SMandeln weg. : '
Mildy- Créme,
Ghocolabe: Créme,
werben auf vie gewdbnliche TWeife bereitet, nur
bleilt bei  ber erfteren bdie Baniglie weg , und jur
aweifen wird Ghocolade obne Gewiirze genonumen.
Créme de fraise
Wiro gana auf bie gemobnlld)e Art gubereifet,

-
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Créme-Noden mit- Mild
werben wie gewu:mhd) bereitet, nur bleibf bie Wa-
niglie weg.

Gefrornes,

Budergefrornes,

Mildhagefrorned,

Chocolategefrornes,

Buttergefrornes,

Papinagefrovrnes,
werden fdmmilich quf dbie gewdhnliche Avt beveitet, '
nue miflen forohl Gewiivye alg Citronens und 5})0—‘ ff"
meranzenfchalen wegbleiben. ﬁyﬁ

Alle Gattungen Gefrorned, welde von Friids

ten oDer Gdfien gemacht fwevden, Fonnen ohune alle
Abdnberung beveitet voerben.

Torten und feine Badereien.

AUe Gattungen Sovten, fie mégen nun geriibrt
ober abgetrieben feyn, werden auf dbie gewdhnliche
Art bereitet, nur muf jede frembe Suthat, ald: Se-
wiirge, Gitronen= ober Pomerangenfchalen  weg-
bleiben. Die wenigen, welche hiervon anﬁc’efdﬂof

“fen {ind, wollen wir hicr anflihren:

Gitronen-Mandeltorte,
HBrottorte, ‘
Pomerangentovie,
Mavcipantforfe,
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diefe! find nidht fauglicdh, inbem fie bei Hinweglaf:
fung wer frembden, Ingrediemgion gu wvicl verlieren
und ge[dhmacflod witrden.

9%iy wollen bei ben Badereien, um die Sadhe
abjufficien, nue jene nennen, welde zu diefer Be-
reitungdart untauglidh find, dod) bleibt audh) biex
su bemerfen, baf bei “Den anbern ebenfalls jebe
frembe Sugabe veymicden werden muf-

Anid=Breben *).
Anis-Brof,
GitvonenzBebadunes.
Jimmt-Brot.
Klegen:-Brotl.
Mosfowitter-Brot.
Bauernlraypfen.
Gitvonenfranfdhen.
 Gewiirz:Oblaten.
Marcipan. .
Bitteve Matvonen.
Unissuderforner.

Alle fibrigen Arten von Badwert werben durd
bie Weglaffung aller Gastungen Gewiirge nuv
wenfg: verlieren, wenn fie mit gehdriger Anfmert-
famPeit bereitet werden, :

¥ ®iefes Badwerd bieibt jedocd) aud) ofne Anis fehr
fdymadhaft.

TN
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