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Ueber Mafy uud Gewidht, *)

Y ow o

Das bhier al8 Magbejtimniung genannte Seidel, (bem Nopel
aleidy) ditvfte um fo leichter aud in loeiterent Kreife berjtandlid) fein, da id,
um ctwaige 3roeifel gu befeitigen, hingufiige, dap 3. B. 20 Loth Faltes
Wafjer ein Seidel ausmadyen **), daher ein Topfchen, weldjes damit gerade
boll tird, al8 Seidelziment dienen fann. Bier foldhe gejtrichene Seibdel
madjen cin Maf, dod) Eommt diefe gropeve Quantitdt in den Angaben
diejes Budjes felten vor,

lhm dag Gewicht ungtoeifelhajt su machen, Habe ich alled, was unter
cient Pund ijt, in Lothen angefesit, nuy bei Bleijd) fommen ganze Punde
ofters vor, o die Bemerfung, e8 fei s 32 Yoth 3u verjtehen, genitgen faun.

Wenn o8 heift, fo viele Cier fdhwer, jo witd die genannte Zahl
Cier als Gewid)t genommen, wenn og jtebt, foviele Loth Cier, fo
judht man dag genannte Gewidyt durd grofie oder fleine gange Gier hevaus-
subringen, die man dann jur Speife, vder wie bei Wind, das Klar davon
verioendet. Bei groferem Bacdwert ijt viefe Angabe die fiderjte. 12 Gier
madjen im Duechichnitte ein Piund.

Wenn vor Semmeln (Weifbrot) die Rede ift, fo fann eine ordindre
ungefihe yu 6 Loth, eine feine it 3 bis 4 Qoth angenommen werden.

Erifirung der gewihulichiten Kiidjenangdriide.
Abfprudeln oder quirlen dient um sloei oder mehr Bejtand-
theile gut ju mijchen ober bei ldngevem Fortjepen Cier u. §. w. jchanmig 3u
madhen. Eier, felthe man in einen Teig gibt, oder mit denen man cinen

") Die Beigabe einer Maf-Tabelle unterlich id), weil idh mich hinlanglich fiber-
seugt Dabe, daf fie fiir ein Kochbud) unpractifd ijt.

") Daber 14 Scidel cinen Schoppen gleidyf, eben fo machen 10 Loth von feinem
trodenen Mehl und 18 Loth Maildnder Reid guter Gattung ein Seidel,
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Feig bejtreidyen toill, fprudelt man ab, damit Klar und Dotter gleidymapiqg
gemengt twerden. Will man Dotter oder gange Cier etivag Heipem bei-
mifdhen, fo fprudelt man fie vorher mit ettvas falter Suppe, Mild) oder
Waifer (vas eben geeignet ift) ab, damit fie durd) die Hibe nid)t gerinnen,
fondern fid) gleidymapiq mijdhen und dann exjt joviel jtocfen, dap fie nidyt
mebr vob) find, wobei jid) durd) fortjprudeln Sdhaum evgengt. Wm' Mehl
mit etiwad Flitffigem gleidymapia ju mengen, gibt man von leptevem anfangsd
nur twenig dagu, big es gut gemifdht ift, dann et nad) und nady die be-
ftimmte Quantitat.

Abtreiben bejteht darin, dap man Butter oder anbered Fett in
. einer tiefen Sditffel mit einem Kodhloffel jo lange nad) ciner Seite hin in die
Jiunde vithet, 0i8 e reiplid) und flaumiq ijt, wovauf ntan Dotter oder
gange Cier, eingeln nadyeinander damit verriihet, 0i o8 wicder dick und lidht
geworden. Gehort Juder ju dev Speife, fo gibt man ihn gejtopen ebenfalls
nad) und nad) jum Abtriebe. Wenn dad Klar (Ciweip) ju Sdhnee gejehlagen,
Beigemijdht wird, jo gefdhieht dies julebt mit den andeven Bejtandtheilen,
vie man nur leicht Deimifcht und nicht mehr viel vithet, Geht der Abtrieh
gujamimen, dad heipt, jtoctt dag Fett und jondert fich vom €i ab, fo jtellt
man die Sdiifjel wahrend ded Nithrend an einen warmen Ovt, um e u
ertweichen und vihet fleipig fort. Jm Winter [apt man dabher die Cier oder
Dotter vorher im Waijfer lan werden. BVon dem ovdentlichen Abtreiben
hangt oft bag Gelingen einer Speije ab.

Rithven heipt alled, wad um cine Mijdhung 3u bewertjtelligen in
ciner Sdhitfiel oder Cafjerolle mit einem Kodyloffel in die Runde betwegt wird,
bei Miehljpeifen bedentet o8 jedod) voryiiglid), wenn man Cier mit Suder
- oder anderen Bejtandtheilen fo lange wie beim Abtreiben vithet, bis 8
fhaumig wird und bdie Dotter crblapt find, wonad) man Schnee und dad
Uebrige nur leicht Damit mengt.

Sdnecfdlagen Dabei ijt vor Allem 3 beobadyterr, daf man
frifche Cier nimmt, und dap nidht8 von den Dottern jum Citlar fomme, da
jidy fonjt fo wenig al$ von wifferigem Klav ein fejter Schnee Jhlagen laft,
Das Gefdyire ), in weldyem er gejdlagen wird, ftellt man vorher in Faltes
PWaffer, wifdht e8 dann aus und gibt dasd ebenfall§ falt gejtellte Ciflar hinein.

*) Am bejten cignet fidh cin meffingencd Cinficdbecen, in Crmanglung cines folden

bedient man fid) aud) glafivter Sditfjeln oder bei Schnee von ein Paar Ciern
cined ticfen Tellcrs, gu [ehterem ciner Gabel oder Ruthe von abgegogencn Bir-
Fengiveigen, gu evfteven einer bon Drabt.




Man jdligt 8 anfangs gang langfam, dann immer fdneller und frdftiger,
Dig der Schaum fo et ijt, daf wihrend des Schlagens Flocen davon weg-
fliegen, und daf die, beim Heraussichen der Ruthe entjtehenden Sacfen nicht
umjinfen.

Sdmicren vou Formen und Bled). Butter oder guted
Rindjcymal; (at man gerfchleichen, wnd ejteeicht mitteljt cinee Feber oder
cines Dicen Pinjels den Model vecht genan. Dann gibt man gejtopenen
Bucker, Mehl oder Brofel, (Kvummen von Weifbrot) hinein, dreht die Form
nad) allen Seiten, und Hopjt jie wmgeftiicst etwad auf, damit Alles, ‘was
nidht haftet, Herausfomme. Fiie dunjtgefottenc Mehlipeifen foll . man ftets
Suder nehmen, mnd and) gebadtene werden damit fchoner und jhymadhafter.
Untin ciner Sdhiifiel 3u bacten, wird dicje gerwdhnlid) etwas jtarker mit Butter
audgejtrichen. Das flache Bled) ju Badwert bejtreicht man mur wenig mit
ber Feder 1wnd [Ept mandymal Vel daviiber hinlanjen, wovauf man s ehen-
falls feft aufffopft. Sutveilen bei feinem Badwerke bejtreic)t nman es mit
weipent Wachg, worauf man e8 mit weidhent Papice abvijdt. €8 verjteht
fidy bon felbjt, Dap das Bejdhmicren dev Form oder des Bleched bei jeder
Speife su gejdhehen hat, aunsgenonmien bei Bacwert anj dem Blede, wel-
dhes mit ziemlic) biel Vutter beveitet wird. IJd) gebe daber bei den Speifent
nur an, mit was der Model ausgeftvent werden fann.

Wenn cin Gefchive ftaver mit Fett andgejtrichen werden mup, toie bei
Germjpeifen, Steudeln u. f. w., ijt ¢8 gut die Butter efiwad abgutreiben,
weil fie fic) dann leichter gleidymapig vevtheilen [dpt. :

Bahen, vroften und baden der Semmel Fiw Semmel-
fuppe und Sriett fdhneidet man cinen Tag alte Senumeln meijt in halbfinger-
bide Sdhnitten, ald Beigabe ju anderen Suppen {dyneidet man fie ditnn-
blatterig oder [anglid) vievedig, und gibt fie anf dem Bledye in das NRohr
ober in einer Pfanne auf den Herd, oder briaunt (babt) die groferen Schnit-
ten auf einem Rofte fiber Gluth. Zum Baden {dyneidet man fie- aud) langlid
und fapt fie johnell aus dem Schmalze, jobald fie gelblic) werden. Bum
Rijten nimmt man nue jo viel Fett in cine Pfanne, daf die Semmnrel-Stiret-
dhen efwasd befeudytet werden.

Su figen Mild)- und Wein - Suppen gibt man gerne glajirte
Semmelfdnitten, daher man die Scnitten beim Babhen mit Jucer
jtavt beftvent und in den [)clr,rnbrcn qibt oder den Jucfer mit einem glitheir-
pent Eifen brennt.

Cinbrdjeln Man veibt die Brofel dagu von Semmeln oder
miitben Weden, die nur cinen bis jiwei Tage alt fein jollen, entiveder auf

1%




4

ginem Meibeijen oder man {dneidet die NRinde tveg, qibt die Sdymolle
(Srunme) 3ioijdhen ein veiues Tud) und jevreibt fie mit den Hainden und
{dhinttelt Die Brofel durd) einen Durdhfdhlag.

Man taud)t nun das ju Badende in abgefdlagene. gefalzene Cier
davauf in die Buofel und jdiittelt e8, damit Ddiefe fid) gleidhymapiq anlegen.
Hleifd)- oder Fijd)- Stitcfe dreht man meiftens juerft in Dehl, dann in
Waffer *) oder Ei und in Brojel. :

Baden in Shmaly Wegen Feuerdgefabr ift o8 vathjom, dad
Sdymaly in cinem emaillivten eifernen Gefdyivve heif 3u madjen und den
Herd wm dasjelbe mit Sand oder Wjdye ju Dbejtrenen, damit dad Hinand-
gejpriite nidht auflammen fanw, und das Uebrige ebenfall§ entgitnden. Sollte
e8 dennod) gufallig brennend toerden, jo dectt man ed fduell gut 3u, wodurd)
¢ erlijht. Das Sdhmaly hat den redhten Hibegrad jum Beginnen Ddes
Bacens, toenn die Luft iiber demijelben ju gittern jdheint, und ein mit dem
Finger hineingejoribter Tropfen Waffer wol aujbraust, aber fein gar ju
grofes Geraujd) vermjadyt. Wenn e8 ordentlich vaudyt, ift es jdhou u heif,
dafer man 8 juriidzicht oder faltes Schymaly dagu gibt. Dagjelbe gilt beint
Bacten mit Vel Bei Niehlipeifen, weldye anflaujen jollen, witd dad Gefdf
mit dem Scymalze etivasd gefdiittelt, bei Germbvapfen aud) gugedect, fitr
getwdhulich jedoc) feines von beidew. Wenn man dag Gebackene mit dem
vurd)lodjecten BVadloffel hevanusuimmt (At man das Fett abjinfen und legt
Dag Gebadene auf Lojdhpapicr, und Mehlipeifen beime Anrichten gewshnlidy
itber einer Serbiette auf die Schitfiel.

Baden im Ofen oder Spacherdrohre Die gebirige
Dide ift ebenjo wichtig al8 die genaue Veveitung der Teige, [dft fid) jevod)
mie durch eigene Beobadytung evlernen. Diefe nadyt man mittelft der Hand,
welde man in die Tiefe deg Nohres halt, wedburd) man bald bdie verjdyie-
venen Warnteqrade cvfennen levnt, Gefonders fvenn maun duvd) ein paar
Behler ihre Wirkungen fieht. It das Rohr zu heip, o fann man, wenn es
fid) nicht abjpevven lift, dasfelbe mit Dadyzieqeljtiicten belegen und jtellt
das 3u Vadende davauf, nachdem fic eviwdrmt jind und dectt oben Pabier
fiber dic Speife, oder man ftellt jie hiher, wenn dag Robr jtarfere Unter-
alg Oberhife hat. Wenn cine NMehlipeife in einer Schitjfel gebacen tird, fo
ftelle man Ddiefe auf dad fingerdid mit Sand oder Yjdje bedectte Bled).
Wein man feine WMehlipeijen, Gevmipeijen oder Torten badt, joll man

*) 3n dad Wafjer foll man einen Loffel voll fdarfen Effig geben, wodurd) dasd
Gcbadene weniger fett wird.
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den Ofen nicht ju frith aufmadyen, und fie nicht verfdyicben. Wernn man bei
offeriemt $Herde mit Gluth bict, fo gibt man diefe nur im Kranze oben wnd
unten herunt, damit die Speife in der Mitte nicht verbrannt wird.

S Dunit fieden. Das Kodjgejhirr (Caffevoll), in teldes der
odel mit der 3u fodjenden Speife gejtellt wird, foll bedeutend hoher fein
al& diefer, und einen fehr gut pajjenden Deckel haben. W diejen gibt man
nod) gewdhulicy einen in heifed Waffer getauchten Lappen. Wenu man einen
SKuppelnodel (halbfugeljormia) ju cinem Dunjtfod) verwendet, joll man ihn
auf einen Dreifup ind Waifer jtellen, damit cv nidt {dhwankf, oder man bin-
bet ihn in ein Tudy und hingt ihn fo in cinen ticfeven Topf. Man darf
nidt uviel Wajjer in dag Caffevoll geben, damit 8 den Model nicht hebt,
und muf ihn erft hineinjtellen, rwenn o8 fiedet. Wenn das Wafier fid) frither
einfieden jollte, als dic Speife gut fein famu, muf nan wicder fiedendes
nadpfitllen. €3 ijt gut, das Cafferoll in dad Rohr ju jtellen, da e§ darin nidyt
allgujchuell focht und and) Oberhiie hat, weldye man fonjt durd) Gluth anf
dem Dectel verjchaffen mup, damit die Speife jteigt, und bdie Feuchtigkeit
anfaejangt werde. Audy foll man, wenn man den Nodel ang dem Wajjer
genommren, ihn vor dem Stitvgen cinige Minuten in das Rohr ftellen, nnd
wenn man Créme oder Chadean itber das Ko gibt, c8 nachy dem Stitvgen
eitt wenig jtehen laffen, dantit die grofie Hite jid) vevliert.

Stitryen. Um fowol Gebadenes, als in Dunjt Gefodytes aus det
ovm 3u ftitegen, fudht man juerjt den Rand der Speife mit cinem feinen
Mejjer von der Form ju [Hjen, dann legt man die Schiiffel auf den NModel,
dreht fie mit cinander um, [djt eg cin paar Minuten vuhig, damit jid) die
Sveife [Bfen fann und hebt dann die Form vorfichtig gevade in die Hobe.

Diampfenoder Ditnjten. (Braifer) Fleijd) legt man dagu auf
Epecdidhnitten, ober Kernfett, gelbe NRitben, Peterjilic, Sellevie und Jriebel
3t Sdheiben gejchnitten und wad man allenfallé an Snodyen- und Fleijeh-
abfdllen hat, gibt Suppe dagu, daf dic Wurjeln bedect find, damit jid) Dunit
entwicelnn faun, dectt Das Caffevoll gut ju, verlebt bei grofen Stitden oder
aahem Fleijdhe nodh den Deckel mit tweidhen Teig von ordindrem Mehl und
Waijfer und gibt es auf mdpige Hige. Wenn fid) die Feudytigleit verfoct
bat, che das Fleifd) mitvbe gerworden ijt, muf man Suppe nadygeben. Gegen
Ende gibt man Oberhite, damit dad Fleijd) Farbe befommt. Wenn man
jedoch till, daf e8 weif bleibt, diinjtet man 8 ijdhen Specidynitten gelegt.
Bihes Fleifd) oder dlteres Geflitgel wird duve) dieje Bereitungdart am miirb-
ften und ber Gefdhmad von jedem bejonders gut. Der fury eingefottene
Saijt wird gefeiht yum Fleijde, oder ciner dagu gehorigen Sauce gegeben,
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wogut man aud) nod) die Kraft and dew Wungeln und Abfallen mit Suppe
ausfod)t und diefe jum Bergicfen berwendet.

Beim Litnjten von Gemitfen gibt nan diefes in heifes Fett
und etvad Suppe dagu, toenn e feine eigene Feudtigheit hat, dedt es u
und vithet ef fleifig auf, damit 8 jich nicht am Boden anlegt und anbrennt.
Beim Braundiinjten dectt man s nidht ju, gibt weniger Feudytigteit, anfangs
tein Salg, und gibt nur wenn e8 theilveife braun wird ctwas Suppe o,
damit fich die Farbe vertheilt.

D0t w f. t. wird aud) ohne Fett gediinjtet genannt, wenn o8
mit cigener Feudytigheit oder ctivas Suderwaffer in einem Fugedecten
Cafferolle bereitet twird.

AUnlaufen [ajien bejieht davin, daf man Mehl oder Gries oder
fein gefdnittenc Krduter oder font ctwas in heifes Fett qibt und bei bejtdn-
digent Riijren auf dem Herde, anjeywellen lafit. Bei lidhter Cinbrenn [ift
man Jtwiebel vor dem Diehle, bei duntler nady diefem anlaufen.

Stauben Will man bei gedimitetem Fleijd) die Wurgeln oder ein
gediinjtetes Gemiife ftauben, fo ftanbt man dag Mehl erft davauf, nadydem
nian die Feudptigheit gany eiugehen lieh und nur nod) dag Fett bleibt, was
man cefennt, wenn e nid)t mehr fpribt und prajjelt. Man nimmt dajlt
jedod) nur fo viel Miehl als das Fett befeudhtet.

Cinbrenncn nennt man das Anlanfen von Meh! in Hett, weldyes
enttoeder ganj lidjt gelaffen, oder bi8 gum Gelb- oder Vrannwerden fortgeriihut
wird, dann mit Suppe vergofjen, und dagn Dient ein Gemife ju binden
odet eine Suppe didlich) u madyen u. f. w. Gany lichte Cinbrenn nennt
man aud) Cinmad) oder Anlauf.

Bergiefen heipt dag Bevriihren einer Einbrenn oder Cinmad) obder
gejtanbten Speife mit fiedender Suppe oder anderer Flifiigheit, die man bei
bejtandigem [ebhajten Rithren nad) und nadh dagu gibt big cé auffodht und
dabei nid)t mehr dick wird, wovauj nan es gut verfodyen [ifit. So nennt
man and) das jpitere Verditnnen einer Sance u. f. w. Ob diefe qejtanbt
oder nur beim Braten oder Ditnjten beveitet werden , darf man fic nie ju
lange cinfodyen laffen, ohne wicder Flifjigheit nady ju geben, da fich fonit
meiftens Farbe und Gejdymad dndect, und das Fett abjondert. IJedenfalls
muf e8 Dann aud) wieder mit Suppe anfgefodht werden. Das Fett was jidh
oben abjondert, muf vor dem Anridyten jedesmal abgefhapit und der Nejt
de8. Saftes ober der Sauce mit etivas Suppe aufqefodt werden,

fury cinjiceden ciner Sance oder Briihe heipt, fic fo
lange auf gaber Hiie fodjen bis fie fid) jtart cinfiedet, daber weniger, didlid
und fraftiger wird. '




LegivenodevBeimijden Wenn man vohe Dotter yu etivas
Heipem mijdjen will, o mup man fie vorher mit falter Suppe, ctroas
Whaiier oder Mild) (was chen geeignet ift) fein vevvithren; oder man lift die
Speije austiihlen, vevvithrt die Dotter damit, dann ftellt man fic wicder jum
Sewer, aber nid)t bis yum Kochen, fondern wenn fie fleine Blajen wirft zieht
man fie juviid, vithet abev nod) fovt bis fie ettvas dicklich) wird. Aber aud,
wenn man Bluteffig am Ende beimijcht, nennt man es legiven.

Linden heift, eine Fleifdfache mit ciner Sauce, Giern, Bejda-
niel oder dgl. mifdyen, Damit fie yujommenhalt, wenn fie gefodht wird.

Srifajiiven heipt, cine lichte Sauce mit Limonienjaft gefdueet,
mit mehr Dottern als beim Legiven, auf dem Herde jdhaumig fprudeln. Dag
leifdh wird borher ans der Sance gelegt; diefe gefeibt und heif ju den mit
etvas falter Brithe fdhon gefprudelten Dottern geriihet. Wenn man Braije-
fajt vom Gefliigelditnjten ju Fricaffee macdhen will, wird e gejeibt, mit
Yimonienfajt gejducet und ju den Dottern gefprudelt, die man vorher mit
etivas Weehl uud jauvem Rabm fein und jhanmig gefehlagen Hat und nun
mit Dev Brithe nod) fo lange auf dem Herde vihrt, 0is ed dick wird;

Seiben heipt cine Sadye durch etwas flichen laffen, damit Jie feiner
oder rein wird, daher Ddidere Suppen oder Sancen ourd) ein Paffirficd,
tlave Biihen durd) cin feines Drahtjied, Safte: oder Sulzen durd) Lein-
wand (gewshnlid) dltere Servietten) die man vorher mit heifem Waifer
Defeuchtet und wicder ausbdriickt, oder durd) cinen Bilzfac den man chenfall
befenctet.

Pajfiven, durd tveiben, bejteht darin, etvas Dideres mit cinent
Loffel durch ein grobes Sieb jtreidyen, tweldyes manmit dem fdymalen Rand in
der Hohe iber cine Schiiffel gejtellt. Was nidyt durdgeht, wird ald unbraud:
bav entfernt, oder nodymals gejtofen. ;

Warmbalten, Dunftbad Um Saucen oder oyl nad) dem
Baffiven, iberhaupt Sertiges, bis jum Gebraudye warm it evhalten, obne
dap fie durd) ju vieles Ginfodyen vevlicven, gidt man etwad Suppe davauf,
und jebt Das jugedectte Cafferoll in cin gropeves mit heifem Wajjer, wad
Dunit- oder Marienbad genannt wird.

Ucber die Vorarbeiten bei verjdyicvencn Fleifdhgattungen.

Abliegenvon Fleifd. Alles Fleijd wivd miirber, wenn man
e8 nidht gleid) bevtwendet, jondern abliegen [dft, namlid) an cinen tithlen
lujtigen Oct aufhingt, was jedod) nad) der Temperatur und nad) der Gat-
tung ded Fleijdies von verfdicdencr Dauer ijt. Sdyweinfleijd) Fann gleidh
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gefod)t werden, Leber verliert duvd) das aufheben. Geflitgel, Wildpret u. {. 1.,
lapt fid) im Frojt fo lange diefer dauert erbalten, verliert aber, wenn e8
frieet an Giite und Anfehen.

Wafden von Fleifd. Nindfleifd) und Wildpret foll nur feynell
abgerafdjen werden, wm e8 3u veinigen, jedod) nie im Waffer liegen Oleiben.
Wenn e8 nidht gang frifdh ift, fo wirft man gliihende Kohlen in das Wafer,
tweld)e den Gernd nisﬁgirljcn. Nur Fleifdy, weldhed rweif werden joll, (Kalbs-
bopf, sahmes Gefliigel u. dgl nt) Bt man etwas linger im Wafier liegen.

Abbrithen, Blanfdiren~). Unter diefem Ausdbmd verfteht
man Fleijd) (befonders Fitpe, Kipfe, Brief u. dgl.) mit stemlid) viel faltem
Waifer sufepen, heif werden laffen, dann wicder in faltes geber.

Abfengen, Flammiven bejteht davin, daf man die feinen
Haare bom Geflitgel, nacdjdem e8 entfedert ift, itber Slammen von Papier,
Strol, Holzfpinen oder Spivitus verbrennt, wobei man Has Thier nad
jebem Seyrvingen itber der Flamme mit cinem Tudje gegen die Haare fab-
vend, abwifdt, worauf man ¢s im falten Wafer ablajdyt, dann ausnimmt.

Abhauten Vei Hafen-, Reb- und andeven NRiicfen, bei Lungen-
brater und Schlegeln tird meiftens, befonders jum Spicden, das Siautden
abgeldst, wozu man mit einem fdharfen jdhmalen Meefier wifchen Haut und
Bleifd) hineinfticht und die Haut in Streifen abninumt, ohne das Bleifch
3 gerreifen.

Spidenund Durdzichen NMan nimmt vazu gerdudyerten
oder Luftiped, den nidjjten an der Scywarte. e Falter und fejter ev iit,
dejto [eidhter fpictt man. Sum Schneiden gehiret cin diinnes, jcharfes Meffer,
weldyes dabet Hiters in falted Wafjer getandyt wivb. Gejdynitten dreht man
den Spedt in Saly, bei Mandyem aud) in Getvirrge. Die Spictnadel mufp
der Dide ded Spedtes anpaffend fein. Fite Fleines Geflitgel, Coteletten
u. dgl wird er ungefibr 114, 3oll lang und ftark meferviiFendict gefchnitten.
Bei gropeven Stitden im Verhiltnifie dicter nnd langer. Die Sdyonbeit des
Cpidens bejteht davin, daf die Reihen vegelmifig in cinander greifen wd
der Sped dicht ju fehen und gleid) lang abgefdmitten fei. Die Ridytung des
Gpidens betreffend, ol man beobadyten, daf der im Fleifde ftectende Sped
beim- Srandhiven des Fleijdhes abgefdnitten werde.

Sum fdief hinein Durchzichen, {dyneidet man den Spedt Hleinfingerdict
und fingerlang, durdjticht mit einem fehmalen Meffer das Fleijd) nadh der

*) €igentlid) Blanchir, da8 beift, weif maden, wird aber aud) bei Gemiife ange-
endet, o ¢8 griin madt, wenn e8 in Salzwaffer gefdieht.
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Linge ded Fadend, bohrt mit cinem Kocdylbifeliticle hinein, und jdhieht dann
ven Sped nad), ohne die Enden herausjehen u lafjen.

Wenn man etiwad Jerdritdted in das Fleifd) 3u geben hat, fo fticht
ntan mit cinem Meffer hinein und ftreid)t o in dieje Oeffnungen.

Mit Teiffeln fpicen beipt, dieje feilartig oder nagelformig ju-
gefpit fhneiden und in gejtodhene Oeffuumgen des Fleijdhes ftecten.

Mit Tviiffeln oder gefochter gevdudperter Defenyunge bHelegen
(Bigarer) bedeutet, Sdnichen u. dol. mit Ciflar Lejtrichen, anf eines der

. genannten Dinge, auf cinen Brette anfgefreent andriicken, woduvd) davon
gleichmapiq am Fleijdye hajten bleibt.

Wnterqreifen und N it [len. Geflitgel mufman vom Hals aus,
beim Stid) hinein, untergreifen, dap heift, die Hout vom Bleifdye [Hien, oder
man bldst e anf, indem man nady dem Pupen cinen anf beiden Seiten ab-
gefdpnittenen Federtiel beim Halsidynitte unter die Haut jtectt und die durdy
dicfen hineingeblafene Luft weiterfhiedt. Dann gibt man die Fiille duveh
einen Tricdyter oder mit einer Spritie oder Papier-Diite hinein. Bei Kalbs-
oder Lammsbrujt wird jum Fiillen von bev breiten Seite gegen den Hals
3, Das gFleijd) mit cinem Meffer vou den Rippen losgeldst. Wenn die Fiille
bincingegeben ijt naht man e8 ju wnd jieht den Faden nad) dem Braten aus.

Abftedyen und Hevvidhtenvon Gefliigel Hithner. Man
nimmit dag Thiev mit dev linfen Hand bei den Blitgeln, biegt den Hald
suviid umd Dalt aud) den Kopf, dann jdneidet man mit einem fdarfen
Mefjer den Hals nahe am Kopfe fo tief cin, daf er blutet. Nun it man
e8 liegen, bis e rulig geworden ift und audgeblutet Hat, o3n man dad
SHubn eine Weile in faltes Waffer legen fann oder nadhdemt man vie Fliigel-
federn ausgeriffen (um fie jum Bejtreichen mit Gi ober Sett anfjuberval-
ten), werden die dibrigen mit faltem Wajjer befeuchtet. Dann taudht nan
dad Thier in ficdendes Wafjer und ftreift mit den Handen die Hedern feg.
So it Geflitgel am jehnelljten und leichtejten gepubt; doch ctwas dltere
Diihuer werden miicber, wenn man fie cinige Tage vor dem Gebraudye
abfticht, trodten vupfit jo lange fie nod) wavm find und an einem Fithlen [uf-
tigen Ovfe aufhingt. Auf lefteve Art verfiahet man ftetd mit Kapaten,
Dennen w. . . Nady dem Rupfen mup man, wenn dad Thier vertwendet
witd, die feinen Haare abjengen (flammiven), tworauf man 8 in faltem
Waffer abroafdt. Bom Steife feitrvirts madyt man nun einen Sthnitt gegen
auftoarts, nimmt die Gedarme, fowie Leber und Magen heraus, wobei man
boritglid) Davauf adyten muf, dap die Galle nidht gerdritdt rird, weldye
man dann vorfidytig bon der Leber ablost und alles Griinlidie von bdiefer
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tegidyneidet. Der Magen wicd in der Mitte halb durdygefdynitten und bie
innere. Haut abgezogen. Die Fiife [68t man beim fniegelente ab, legt jie
in ficdendes MWaifer, zicht ihnen die Haut ab; und gibt fie in den Fleijdytopf.
Den Kropf.und die Sclundrihre 3icht man beim Halsjdynitte heraus, jtidt
dic Augen as und veipt den untern Theil des Schnabels weg und {dynei-
det beim Steifie das Darmende aus. Dann legt man das Thier cine Weile
in Waffer worauf man e8 drefivt. Diefes bejteht davin, vap man dent Thieve
durd) Heften der Schentel und Biegel, Bejtigheit und gutes Ausjehen ver-
jhafft. Wan 3icht in eine lange Hejt- oder Drefiv-Radel eifen Shagat
(Bindfaden) und fticdt beim Gelente des Schentels ved)ts hinein, drangt ihn
an dicfer Stelle gegen den Nitcten jurite, duvchiticht den Leib und an der-
felben Stelle linfs hinaus und durd) den Schentel, Dann ftilht man linfs
beim Flitgelgliede hincin und ved)t8 hinaus, 3ieht den Faden an und bin-
det ihn gujammen. Nun jtiht man wicder redhts, aber am Sniegelente jtvi-
{dhen Sehnen und Bein hinein, durd) den Leib nahe am CSteifie an derfel-
ben Stelle linf$ hinaus und hinter dem Rohrbeine surii, o nan die beiden
Cuden des Fadens cbenfall§ iiber dem Beine sufammenbindet. Wenn man
Dithner gang oder jerlegt didnjtet, biegt man die Flitgel ebenfo ein, ohne fie
gu Defejtigen uud ftectt das Kuiegelente beim Steife durd) die Haut.

Wenn bei Tanben oder jungen SHithuern die Fife daran bleiben, o
ftubt man die Klauen halb ab, und jeckt die Kniegelente der uriictgebogenen
Siipden, nadydem man die Hantden durd) Sengen fprade gemadt und ab-
gefddlt hat unfen in die Hant, wobdurd) fie im Leibe s jtecten fdheinen und
nur die Kvone herausjteht. Die Fligel dreht man cin ohne jie 3t heften.

Cuten ftiht man wie die Hiihner ab oder durd) den Kopf. Sie werden
naf gepubt odev mit Pech Lejtvent und mit fiedendem Wajjer begofien, ab-
gevicbenr, wenn fie jung und miwbe find, oder troden gerupjt und einige
Lage aujgehingt; aufgemad)t.und hergeridytet wie die Sithner. Wenn man
will, fann nian wie dev Gang, Hald und Fliigel abhaden und uebit Magen
und Leber ju Cinmadyjuppe vermwenden,

Ganje Che man die Gang abjtidht, (Gt man fie fid) in veinem
Waifer baden, damit die Federn gefaubert werden, dann 18 Stunden hun.
geen. Nad) dem Sdhlachten wijd)t man dag Sdhmubige nody weg, legt fie
an den warmen Ofen, rupit fie fobald al8 moglid), jengt die Hardyen, nimmt
binnen 24 Stunden die Gedarme aug und fanu fie im Keller 1 Wode,
wenn ¢8 falt ijt aud) linger aufbewalhren. Flitgel und Hals jdyueidet man
ab, dod) o, baf vom Fliigel cin Glicd an der Gans bleibt und die Haut
langer al§ Diefes vorfer abgefdynitten unbd juviidgeidoben wird, weldye man
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uber Dem Beine jhliept. Clenjo beim Halfe, wo man Schlund und Gurgel
herausieht und mit cinem Finger hineinfahet, um dic Cingerweide in der
Brujt loszuldjen, die man vidwdrts heraus ninmt, wobei man auf die
Leber adythaben mup. Die gelben Fitfe hackt man ab iwie den Hiihnern.
Dann falzt man dic Gans cin, jtedt fie in cinen Topf, bedectt fie it frifdem
Wajfer, und [ajt jie fo iiber Nadht jtehen, woraui man fie herausnimmt,
tieder cinfalyt und nad) cinigen Stunden bratet.

Sudian oder Truhthabhn (wailfder Hahu). Puter. Diefer wird
getdpit. Der Kopj und der obere Hals fommt gan weg. Sliigel und Hals
fann nan wie bei der Gans weglijen. W dag Thier am Ende rein U
pilg_acu, fann man s mit Mehl vedht abreiben wnd wicder qut wajdyen.

Wildgefligel Naddem c8, um miirbe yu werden, einige Tage
an eient fithlen [ujtigen Orte anfgehangt war, wird e§ troden gerupjt,*)
tovauf man die feinen Havden an der Flanme abjengt wd das Thier vor
dem Aufnadyen wijdht. Suwendig foll es nicht gemajdyen, fondern nur aus-
gemijdt werden. Dic Fitpe bleiben davan, und werden gegent Den Baud
geduiidt, drefjivt oder wnr unten fejtgebunden. Die Slitgel dreht man ein
wie bei Hithuern, wenn fie nidyt abgenommen werden.

Hihnerbrife. Von crwadjenem Gefliigel witd nad) dem Aus-
nehmen das rohe Brujtfleifd) mit cinem feinen Mefjer vom Gevippe abgeldst,
tadydem man die Haut fiber der Buujt aufgejdynitten, heruntergejogen, und
Dag Gabelbein gefpalten hat. Das aus sluci Stitdben bejtehende Fleifd) trennt
man und jdyneidet diec Sehne am untern  Stiide weg. Wenn man dad
Bleifd) fpidt, wird das feine Hautdyen nicht abgelost. MWenn man dag Brujt-
fleifd) von SHithuern wie Coteletten vidyten will, jo jchueidet man oben beim
Blitgel ein, twie beime Jerlegen, 3icht Deim Flitgel an, und veifit damit die
halbe Bruft gan heraus. Dann ebenfo auf der andern Seite. Man sieht
num die Haut ab, und laft nur das eine Blitgelglied dabei, mwas man ab-
fdhabt uud das Fleijd) Hopft. '

*) Bei Fafanen, Wildenten . {. w. [aft man am fopfe die Febern und dreht ihn
ahrend der Bereitung in Papicr oder man jdneidvet ihu mit cinem Stiice
vom Halfe ab, jehicht dann vom Halfe die Haut juriid und Balt ihn fo lange
in ficdendes Waffer, big cr gefodyt ausfieht, wovauf man die Haut uviicfdicot,
und dann den Kopf juwm tranfdivten Braten auf die Sifl (egt. Bon
Ednepfen und Srammetsvogeln zicht man die Kopfhaut fammt den Federn
ab und ftidt die Augen aus. Beim Aucrhalhn veift man nur dic ftarken Fe=
dern aud und icht dann die gange Haut mit den ibrigen ab.
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Das Auslofen von Geflivgel su Galantine Dad rein
gepupte Thier wird nach der Lange des Rirdens aufgefdynitten und ansge:
nommen. M fdabt man mit cinem fleinen jdharfen Nieffer dasd Fleijd)
vom Gerippe, wobei man tradyten muf, die Haut nidt ju jerreifen. Bei
mandjen lapt man in Scenfeln, Fligen und Hald die Beine; meijtens
aber werden fie big um crjten Gliede abgehadt, diefe aud) audgeldst, wor-
auf man dic Haut in den Korper zicht. Die Stellen, wo wenig oder gar
foin [leiid) an der Haut ift, belegt man mit Stiiden, die man an diden
Orten abjdyneidet, damit e§ gong flach und ditberall gleich wird. Wenn die
Faree nad) Angabe eingefitllt worden, naht man die Haut nad) dev Linge
bes MNitcfend gujammen. Man vidtet e8 dann fo viel alé mbglic) in feine
natiielidye Form, Defonders, wenn Fliigel und Schenfel nidyt anggeldst jind.
Meiftens widelt man e8 in Specplatten und in Leintwand, bindet Ddiefe an
bent Gnden und tindet nepartig Spagat herum. Mit Suppe, Wein, Wur-
sem, Gewiiry und Fleifdhabfallen, jowic dem Gevippe, wird es gedampft,
woju grofe Stitcte bei 2 Stunden braudjen. Man [aft fie itber Nadt in
der Brithe evfalten.

BVorvidten von Hafen. Man hangt das Thicr mit den Hin-
terfithent an einenr Magel, fd)nclbct lings ded Bauches big jur Schnauge
binab den BValg auf, und von diefem Sdnitte nad) dev inneren Seite dev
Fithe und ded Schreifed hinans. Danmn [68t man theild mit dem Meffer,
thei(8 durd) Jichen den Balg vom Fleifihe, suerft Schweif und Hinterfitpe,
an denen ntan das Fell beim Kniegelenfe abjdyneidet. Nun tird dev MRiicken
bes Thieres geqen fid) gedreht, tworanf man den Valg bis diber den Kopf
Binunter 3icht, an diefent {dhueidet man die Ohren ab, damit die Haut gang
bleibt. Man wifdhf mm mit einem feudhten Tudye die Haare vein weg, legt
bent Hajen auf cin Hackbrett, jdhueidet den Baud) auf, und nimmt die Cin-
getoeide aus. Dann dneidet nan Scultern, Hald und Vriiftdyen vom
Ritcken teg, und Hackt die Rippen [angs bes Rippenfleiidhes ab. Leber,
$Hery und Lunge fann man mit den vorderen Stiiden (dad Junge vom
Hajen genannt) fowol jum Braunbdiinjten al8 3u Favce vertwenden. Den
Ritcken mit den Hinterfiifen (dev alte Haje) Fann man daun ablduten und
gleidh verwenden, oder maviniven, oder einbeizen. Lepteres ift jwar fehr ub
lidy, follte jedoc) mur Dei alten gdhen Thicren gefdjehen.

Borvidhten von Mildferfel (Spanfertel). Wenn e
nad) dem Abjtedyen audgeblutet Hat, befeudytet man ed mit Wafjer, bejtreut
eé mit gepulvertem Pedh, begicft ¢8 mit fiebendem Waifer, und fehiebt mit
Der Hand gegen die Borjten, weldye dann leicht abgehen. Dann nimmt man
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pas Cingeweide aud. Fevfel gebraucht man ofne AblLicgen. Wenn man s
am Epiepe bratet, jtedt man Ddiefen durd) die Schnauze hinaus und durdy
die Sdyentel und Schultern einen Speil, damit 3 fejt Oleibt und Defejtigt
die Hinterfithe unter dem Baude mit Spagat. Die Vorderfiife twerden
unter dem Kopfe durd) die Haut gejtet, welde man daju an 4 Stellen
fingerbreit cinfdyneidet und [od[58t.

Das Auffangen von Blut Das abgeftodiene Thier, Huln
. {. . wird mit dem Sdtveife in die Hohe gehalten, damit dag Blut bei
der Stichounde [eichter abfliefen faun. Ju die Schale, mit weldher man s
auffangt, gibt man etwag Cijig und vithet 8 gleich) um. Wenn man 8 ju
Saucen verwendet, fommt o8 erjt furg vor dem Anrichten daju.

Vorvidten von Sdhnigeln, Coteletten und Rojt
braten. 3u Sdnieln fdhueidet man das Fleifd) von Schlegelnr, Lungen
braten oder abgelogtem Ricenjleijhe in fingerdide Scheiben, twobei man
Den Faden Des Fleijhed abjchueiden mup. Hautden, Flachfenw und Fett
[68t man borher weg, und jieht davauf, daf nidyts 3ahes jwijchen dem
Bleijche bleibt. Dann jalzt und Hopft man die Sdniseln und gibt: ihnen
dabei eine vunde oder langlidhe Fovm.

Nippenjtiicte (Coteletten ) werden cbenjo vom Ritcenitiicke gefhnitten,
dod) bleibt an jeder Scheibe vom Fleifd) cine Rivpe, Da die vordere Seite
des Niickend weniger fleifchig ijt, fo theilt man jie da auch ju jwei Rippen
ab, nimmt cine davon weg und flopit das Fleifd) ditnmer ausdeinander.
Sehopfen- und Lamms-Coteletten Jdhneidet man meijtens i atvei aunch drei
Nippen auseinander. Den Decel **) 165t man vom Ritden ab, fehucidet die
Ritdgratstnoden beim Gelente von den Rivpdjen tveg, [68t dag unt die
NRippen befindliche Hautchen [o8, {dhicht & herah und jdhucidet o8 weg. Diefe
Abfille fann man ju Suppen u. §. w. veviwenden, .

Bom Rojtbraten foll man ebenfalls Beine, Haut, Haarwads und
Dag ju biele Fett wegfdymeiden, ehe man dag Fleifd Flopft. ***) Man madht
Davouw einen oder jivei fd)sue runde Sdynise und_ 1dpt fie cingefalzen cinige
Jdeit liegen. Damit jie miitcber werden, fanun man fie auch jehon Tags vorher
it dent hidlzernen Hammer topfen und mit Oel oder Sdhmaly beftridyen
uaedectt legen lafjen.

*) Andh hiufig KRarbonaden genannt, was jedod) nur die Bereitung iiber Koflen
gebraten, bedeutet,
“*) Das ditune gahe Fleijd) dureh cin SHautden mit dem NRdicenfleijche verbunden.
*¥%) Wenn cd jedoch, damit das Fleifd) quificr ausfieht, babei gelaffen wird, mufman
bic Haut an cintgen Stellen duvchihneiden, meil diefe fich im Kochen gufam-
mengicht.
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Filet®) nennt man jowol die Lendenjtitde (Lungen- oder Jungfern-
Braten), weldye unter, al8 aucy die Fleijdhtheile, weldje ober den Rippen
lings des Nitdgrates liegen, wenn fie Davon abgeldst werden, wad jorvol
st Sdniphen al8 anbdern Bereitungdarten bfters gefchieht. (E[uenfn nennt
man and) das roly nb;xloﬁtc Brujtileifd) von Geflitgel und bei Fijchen das
o Der Hauptgrate abgeldste Fleifd).

Auslofen dDer Nup. Nup (noix) nenntman ein Stitd Fleijd) vom
Sdylegel, weldyed jich an der inneven Site desfelben befindet, leicht auslofen
laft und ungefabr die Form cined Fleinen Broded hat. Wenn die Mup ge-
fpidt 1oitd, [68F man das feine Hautchen ab und jehneidet die Oberflache
mit einem jdyarfen Mejjer glatt.

Kopfe und Fitpe yu pupen und ju foden Der beim
Genid fommt dev Haut abgefdhnittene Kopf vom Kalb, Schroein, Lamm
1. f. . wied in Beifies MWaifer gegeben und mit cinem Meffer abgejdhadt,
unt ihn von den Haaren u befreien. Nad) dem Abwajden und Trodnen
fengt man nod) die feinen Haare ab, worauf man den Kopj einige Stunben
in frifdem Wajjer legen [apt. Kopj vom Wildjdywein fengt man mit glithen:
dem Gijen. Dann bejtreut man einen Kalbsfopf mit 3 Lofieln voll Salj,
jtectt einen KRochldfeljtiel ober Der Bunge hinein und beim Genide hinaus
(damit der Kopf leichter durdhgefocht twerde), bindet ihn in ein Tud) und
hangt ihn an einem Kodhloffeljticl in Den Topf, tweldjer fo grof fein mup,
daf der Kopf vom Waffer bededt ijt. Wenn e gefotten ift (wozu ev ungeféhr
9 Stunden braudyt), 3ieht man die Haut von der Sunge ab. Vran fann aud)
Wein, Cifig, Wurzeln, Thymian und cin Lorbeerblatt mitfodyen. — Su
Ragout u. dgl. wird ev nidht gefanert, wol aber, twenn er mit Kren gege-
ben toitd. .

Stitde von Ochfentfopf (Dberganmen) fodht man in gefalze-
nem Waffer mit Wavzeln weid), fdhueidet dag Fleijeh dann nudelig oder
bldtterig und vertwendet ¢ teifer. :

Gbenfo pust man Ohren oder Fitf e und focht jie mit Salztvajjer
und Wurzeln,

Kalbsmild) oder*Brieh ju blandiven Naddem ed eine
Weile im Waffer gelegen, gibt man ¢8 in den Subpenldffel und damit in
den jiedenden Fleijhtopi. Nach furzem Kochen nimmt man 8 hevaus, und
[6f, wenn e8 abgetihlt ijt, Schlund und Abern tweg, ohne die Rojen ju
serveipen, weldye man dann tweiter beveitet.

) Filee ausgefprochen.
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Kalbshivn ju blandiven und abjzuditniten Dad Kalbs-
Hitn wird gewafdyen, in Deiped Waifer gelegt, bis fic) Das Hiutchen mit
Den Adern abichen [ft, wobei man audy die Beinjplitter wegjudyt oder ed
durdy cin Sich ftreicht.  Bei den meiften Speijen gebraucyt man 8 abge-
biinjtet, wozu man ed gu angelaufener Peterilie in heifes Feit gibt.  Wird
Hirn gu weiterer Verwendung gefocht, fo gefdyieht e mit Suppe und Wur-
3 ungefahr 10 bis 15 Minuten, wodurd) ed fteif wird.

fQuunge ju fodem Man iberfodt die Lunge in Salzwajfer mit
cttvad von dem Gewiirse, ad dann bei toeiterer Vevwendung dazu fommt,
aimmt jie aus bem Sude, und bejdhwert fie wahrend des Austihlens ein
wenig, toeil man fie dann leidyter jehmeidet.  Schopjenlunge beizt man ot
Dem Kodhen ein Paar Tage cin.

Gefrofe yu reinigen’ €3 wid audgevafden , mit Salz
und ordindrem Mehle beftaudt, vedit abgevicben, nodymald gewajdyen, und
nadydent ¢§ cin Paar Stunden in Wafjer gelegen, /; Stunde mit gefalzenem
Waffer gefodyt, wicder gewafdyen und weiter verroendet.

Subeuter yu fodyen NMan foht 8 in gejalzenem MWaffer mit
gelben Mitben, Peterfilierwurzel und etivas Swiebel teidh) , wonad) nan ed
gleid) aus dem Subde nimmt, die Haut abzicht und weiter berwendet. Sollte
SKubeuter in ciner Kodyzeit nicht weich geworden jein, jo fann man ed et
folgenden Tag in demijelben Sude befjer fodyen, darf e8 aber in per Jiwi-
fehengeit nidyt darin lajfen.

Flede, Suttelflede oder Kalbaunen borguridten
Nadidem fie einige Stunden in Wafjer gelegen und in mehrmals gewedel-
fem Waifer gewajdyen worden find, dberfodht man fie in Waffer mit Sal
und Peffer, wozu audy ctwas Knoblaud) gegeben werden tann, Johiittet
Diejen Sud tweg, und fieht beim Schueiden darvauf, dap dev Faden abge-
{dhnitten werde. -

Behandlung der Leber. Wenn man fie in Stiiden braudht,
oitd gendhnlid) dad feine Hitutdhen abgeldst und die yahen Rohren heraus-
gefdmitten.  Wird jie ausgeitreift, jo jdhneidet man fie nod) feinbr mit Dem
Wiegemefjer (halbrundes fogenanntes Schneidenefier), und jveicht fie durch
ein grobes aarfieh. Qeber donf man immer evjt falzen, wenn jie gefodyt ift,
Da fie jonjt, fowie bon ju langem Kodyen, hart wird.

Mily ansdftreifen. Diefe witd meijtens (wie die Leber) ausdge-
fteeift und durd) ein Sieb getrieben.

Kalbs- und Sdhweins-Nep legt man eine Weile in lanes
MWaffer und [Gpt e8 auf einem feudyten Tuche oder Brette liegen, bis man
8 gum Cindrehen verwendet.




16

Sdhinten ju foden BVon dom mit warnem Waifer vein gela-
fhenen Scyinfen hact man nur die Stelze ab, gibt ihn in cinen Topf, worin
ev mit Wafjer gang bedectt werden fann, fodyt ihn weid), foozu er jtoei big
biev Stunden braudyt, und. [aft ihn in der Brithe erfaltens follte die Brithe
fer fdharf falsig fhmeden, fo mup man fic wahrend dem Kodjen feg-
fejiitten und wieder fiebendes Waffer davauf geben.

Oder: MNaddem der Schinten cine Nadyt im Waffer gelegen, iiber-
tod)t man ihn cin wenig, trodnet ihn gut ab, jdhlagt ihn in fingerdicdem
fthwarzen Brotteig ein, durdjjticht dicjen djters, damit er beim Baden nicht
blagt und bidt ihn vier Stunden im Ofen. Man [a5t ihn im Teige erfalten,
und faun ihn anf diefe Art lange aujbewahren und leidht verfenden.

Odjenzuungen ju foden Frijde fiedet man mit dem Rind-
fletjcge und cbenfo lange, bi§ fic jo weid) getworden, daf man dic SHaut ab-
sichen famn, dann beweifet man fie nacd) Angabe weiter. Gepockelte it
ebenfo lange tie dic frijche u fodjen, aber nidht in der Suppe, fondern nur
in Wafjer mit Wurgeln und etwas von dem SBodeljafte.  Gevaudyerte
[apt maw itber Nacht in Whaifer liegen, Flopft fie qut, focht fie zwei big drei
Stunden, bis fie fo weid) ijt, dap man ihr leidt bdie Saut abzichen fann,
wasd gefehehen mup, jo lange fjie nodh heif ijt.

Vieber Dag Braten,

Gowol beim Braten am Spicpe am offenen Feuer, ald im Robre

ijt gu beobadhten, daf anfang® bie Hibe mafig fei und erjt wenn Has At
Bratende miithe geworden, muf man jic verntehren, damit es Farbe befommt.
Am Bejten ijt dagn cin gahes Feuer von havtem Holze. Je fleiner und jacter
da8 Stite ijt, um jo firger und giher muf c§ gebraten werden. (Grofie
Siicte dreht man oft in mit Butter bejtrichencs Papier, damit die Anfen-
jeite nidyt fprode twird, ehe ed innen miiehe ijt.) Dabei begiept man das
Sleijdy mit Schweinfhmaly oder beftreidht e mit Butter, und jdhopft fpater
Den in Dbie Bratpfanne getvopiten Sajt fleifig mit cinem Lfel davitber. In
diefe gibt man anfinglid) Waffer oder Brithe, daf der Voden faum bededt
ijt, und wenn fid) dev Saft cinfod)t, immer etwas Suppe nad), damit er
uie gany cingeht und zu duntel wird, wodurd) ev an Giite verliert. Gegen
Cnbde fdhopft man dag Fett ab, und vidtet den Saft durd) ein Sieh iiber
den Braten an. Wenn von gemajtetem Gefliigel oder Schweinfleifeh viel
Sett augflieht, jdhopie man & fleifig aus dev Pfanne. Auch wenn man im
Robre bratet, foll bad Fleifd) oder Gefliigel an einen Heinen Spick gejtectt
werden, telden man auf die Handhaben der Panne auflegt. Kleine Braten

|
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jtecEt man an ein diinnes Spicfichen, weldes an ben groferen gebunben wird.
Den Dunijt [apt man bei dem Sdyublodje aud dem Rohre. Gegen Ende foll
jerte Seite nad) ‘oben gefehrt bleiben, tweldye anm jdonjten uud refdyejten ge-
braten fein mufp; bei Geflitgel” die Brujt, bei Fevfel der Riten, bei Bruft
und NRiicten die Fleifdhjeite. Sehr fetted Geflitgel ftehe man wahrend ded
Bratens mit einer Nadel gut an. Um grifere Fleifditiice mitebe und dody
faftig gu haben, mitffen fie gut abgelegen fein und beim Braten fleifig be-
qoffent werdewr. NMan joll aud) bad Fleifdh nicht 3u frith einfalzen, da died
den Dejtent Saft ausyieht. Alles, twad Haut Hat, erft dann, wenn e jdjon
heifs ijt, tweil e8 da Defjer cinbringt. Gefliigel vorzitglid) nur von innen.

Beim Braten pon Rojt- und Lungenbratenjdynieln, und vorziglid
jolchen von Wild, it yu Demerfen, dap man fic gut geflopft auf gabher Hihe
jchuell bratet, damit fie in einigen Minuten fertig find unbd fajtig bleiben,
denn bei gelinder Hie 3ieht fic) der Saft heraus, wodurd) das Fleijdh) 3abe
und troden wid, and) mup 8 fhon frither durd)y Abliegen mitrbe fein.
(Frifdyes oder jihes Fleijdh wird Daber vor dem Braten durd) Diinften mitrbe
gemadyt.) Man [apt die Schnibel fo lange auf einer Seite braten; bis fie
Harbe haben, beim Umbdrehen foll man jic nicht mit einer Gabel anjtechen,
pamit der Eaft nidyt Hevausdringe, und muf fie gleid) anvidyten, fobald jie
Farbe haben, aber nidht mehr blutig find, wenn man fie anftidht. I leften
Augenblicte fodht man fie meift mit ctiwad Vrithe oder einer anbern, bei den
cingelen Speifen angegebenen Veigabe auf, damit eine Furge Tunfe toird,
weldye dad Fett in fidy anfnimmt. 3u viele§ Fett twird nativelidy frither ab-
gegojjen.

Wenn nan Etiwas iiber Gluth auf bem Rofte bratet, muf man biejen
friher heip werden [afjen und mit Sdymaly ober Ocl beftreidyent und dad
BHleifd) ofterd mit demfelben Fett betvobien.

Was die Jeit ded Bratend betrifft, fann man jie wol im Allgemeinen
atigeben, Doch bernvjadyen biclerlel Umitande Yudnahnen dabon. 3. B. Kalbs-
{dhlegel, Mildhfevbel 11, bis8 2 Stunden, cin grofer Nievenbraten, Indian,
Rebidlegel 11/, Stunde, Kapaun, Fajan, u. dgl. 1 Stunde, Hithner oder
gebeizter Haje 1, Stunde, Sduepfen und Aehnlidyes 1/, Stunde.

Bereituug der Bratenfiille.
Semmelfille Man treibt ein eigropes Stitd BVutter mit
2 Giern ab, qibt fein gejdynittene Peterfilic oderSchuittland), dann 2 Rund:
jemmeln (6 big 8 Loth) gevieben oder Dldtterig gefdhnitten mit Mild) be.

Prato, fiivdeuticdhe Kilde. 5 NAufd. 2
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Feudytet und ettoas Salz dagu, verriihrt 8 fein wnd fallt cé in eine Kalbs-
Bruft. Fiir ein Paar junge Hibhner genitgt halb fo biel.

Ober: Man lapt Peterfilie und Brofel in Butter anlanfen, madt
fie mit Mildy und Ciern, weldhe man gufammen abjprudelt, faftig, und
falzt es. i
: Rofinenfille Man treibt 2 Loth Butter mit 4 Dottern ab,
qibt cine abgeriebene, in Oberd gerveidyte und wicder audgedriictte Semmel,
Sovinthen (Weinbeerln), Rofinen, gejtijtelte Deandeln, gange Pijtagien und
ettoas Suder dagi. Man fillt died in Den Kvopf bon Jndian und gibt fie
nad) demt Braten gefdmitten ald Garnivung,

Qeberfitlle M. I Man jdneidet Leber und Magen von Ka-

paun, jungen Hithnern oder Tauben redt fein und mijdt s e Sent-
melfitlle. :
; Nr. I1. Man ditnjtet Schalotten, Peterfilic und Champignons , fein
gefdnitten, mit Butter, gibt in Mild gewweidyte, fein jerdritdte Semmeln,
gangeGier ober Dotter, daf ¢8 fatig ijf, und Leber bon Kapaun oder Gang,
paffict oder witrfelig gefdhnitten dazu, welde man aud) mit den Kriunfern
etivad itberdiinften und erfaltet beimijden Fann.

Wurjtfille Su Semmelfille mijdt man die gleide Quantitdt
pon Bratrourftfitle, witeyt diefes mit Majoran und Thymiaw, und fitllt de-
mit Sropf und Baudyhohle vou eiwent jungen Indian.

. Gdyintenfiille Su ciner Kalbsbrujt nehme man ungefahr 6 Loth
Semmeljdymolle (Weipbrotfrume) in Suppe geteicht und audgedvikt,
4 Qoth Beinmark, in dem man Schalotten und Peterjilic anfaufer lieg,
Preffer, 2 Cier und 16 Loth fein gefchnittened Sehinfenfleifd).

Favcefirlle Gine gute Kalbdfarce mijht man mit mehr Ciern
und mit in Mildy geweidhter yerdritdter Semmel.

Srebafitlle. Gefliigeljavce mit Krcbsbutter und Ciewn giemlidy
teid) gemacht, mijdht man mit wiitfelig gefhnittencn Krebsjdhweifchen und
Ghampignons und firllt es in Hithuer u. {. .

Over: Semmelbefhamel von 3 Loth wird audgekiihlt, mit cinem
btviche von Krebsbutter und 2 Dottern gevithet, dann Salz, Peterfilic,
Krebsfleifdh) und der Sechnee ber Cier und  gedimftete Crbien ober Spargel-
erbfen Darunter gemijdht.

Ragoutfitlle Gin gutes Ragout von Brieh, Cuter, Erbjen nnd
Sdytimmnten wird mit Dottern gebunden.
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Triffelfille Oefdhilte Tritffeln fdyneidef man fein, gibt, gleid
im Gewidpte, frifden Spect dazu, dann Salz, Pfeffer und audgeftreifte Gee
fligellcber. :

Oder: Tritffeln (ungefahr 24 Loth) werden getvajdyen, gefdilt und
abgerundet, die Abfille (ohne dic Schalen) mit Schalotten, Peterfific und
Champignons fein gejdnitten und. mit Sped, den gangen Lvitfieln, Salj,
Pajtetengewiivy, guter Brithe und Wein gediinitet, fo lange, bid alle Flitffig-
feit verdampft ijt. Dann fiillt man 8 erfaltet in Den Baud) bon einem Fajan
oder Rapaun, den man damit einige Tage an einen Falten Ot hangt.

Auftevnfille. Man madt eine Farce von Kalbé- oder Geflirgel-
leber, Spedt, Sardellen, Peterfiliec, Beinmark, Pieffer, Salz und den Bivten
der YAujtern. Wenn died fein geftofen ijt, mijht man die gangen Anjtern
darunter.

Ober: 20 Aujtern, aud den Schalen gelddt, werden mit 2 Loffel
voll Brojel und fein gefdynittener Peterfilie in 3 Loth Butter ein twenig
gerojtet. Man wiirgt e8 mit Salz und Muscatblithe und firllt damit cinen
Kapaun ober Iudian.

Blutfirlle ju faljdem Wildgefliigel Cinige Loth aus-
geftreijte Kalbsleber, dann 2 Sardellen, 1 Bmwickel, 3 Wadhholderbeeren,
Getviivgnelfen, Peffer, Thymian fein gejdhnitten und gejtofen, und das mit
tothem Wein aufgefangene Blut mijdt man jujammen, [ajt 8 auf der
Gluth ettvad angiehen, damit e8 nidyt gu feucht ift, und fitllt damit dieBruit
bon SHithnern oder einem Kapaune.

Kaftanienfille. 3w cinem grofen Indian nimmt man ungefahe
2 Pfund Kajtanien, die man {ddlt, dann fodht, wn fie bon der 3ivciten
Sdynle befreien gu tommen, mit Saly bejtvent und in Kropf und Baud) firllt.
Nadh dem Brafen wimmt man fie hevaus, lapt Sucer in Sdymaly gelb
werden, dann etiwvas Mehl davin anlaufen, bergiept 8 mit brauner Suppe,
biinjtet damit die Kajtanien, daf diefe Sauce fid) gang vetfodht und garnict
bamit den Sndian,

Oder: Man mifdht gebratene, gefdhdlte Kajtanien mit Leberfaree
und fitllt Damit den Band) von Indian oder Gang,

Crdapjelfitlle. Grdapfel werden rob gefhilt, mwitrfelig gefdynit-
tem, in Waffer gelegt, dann abgetroctnet mit Butter, Petevjilie, Sdyalotten,
Caly, Pieffer, auf dem Feuer bei fleifigem Aufjchiiteln gedampit, daun
Brationejtjticden, denen man nad) dem Braten die Hant abgesogen, daju
gemifdhf, und evfaltet in cine Cnte ober dyl. gefiillt.

2#
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Reidfitlle. Der Reis wird mit Suppe dif gefod)t, dann mit
witrfelig gefduittenem Beinmarke, fein gehactem Schinfenfleifdye oder Junge
und Giern gemifdht. (Bu einem Mildidhweindyen nimmt man 16 Loth Reié
md 2 Gier) Man fanu die Gier weglafien, dafiiv gedimmjtete Ehampignond
und Erbien dazu mijchen.

, Einbeizen nud Mariniven vou Fleijd.

Der Gebraud), Wildpret einjubeizen, ijt bei alten zahen Thieren ober,
toenm dag Fleifd) nicht dburd) Abliegen miibe geroorden ijt, fowic um es
langer aufberoahren ju founen, ju empfehlen; dod) gutes, gavtes Fleifdy) ver-
Tievt Dadurd) bon feinem cigenthitmlichen Gefdymade und nabrhajten Saft.
Se 3avter ein Fleijd) ift, dejto Fiirger foll ed cingebeizt fein.

Anderes Fleifd) fann man durd) Beizen wildpretihulicy macyen.

Die Beize mufp tiglid) anfgefocht unbd tvieder falt darvauf gegeben
werden, und toenn Fleifd) langere Beit eingebeizt bleibt, muf fie aud) ein-
ober mefrmal evneuert werden. €8 ift aud) gut, dasd cingebeiste BHleifd) mit
einemt irdenen cinpajjenden Deckel u. dgl. nicderyubalten, damit die Beize
Dariiber jtebt, weil Herausragendes verditdt, wovauj dasg Gefdyirr erjt nod
Dedectt tird.  Matinelich darf man in feinerlei metallenem Gejd)ire etivas
einbeizen.

Beize Rr. L Su 1 Map Whaffer, mit Cffig nady Gefdymad gefanert,
gibt man 1 Swiebel, 1 gelbe Ritbe, 1 Peterfiliervnvsel, 1 Selleviervurgel (Sda-
Totten und Pajtinaf), Alles ju Scheiben gefhnitten, dann cin Lorbeerblatt,
ein Strinpden Thymian, cinige Kovner Pheffer, Neugemwiing, etivad Ingtver
und Saly und fodjt es 1/, Stunde.

Ne. IL. Man nimmt einen Theil Waffer, einen Theil Effig und cinen
Theil rothen Wein und nebjt den genannten Wurgeln und Getviirgen Limo-
nienfdalen uud Gewitvynelfen.

Qe 1L Su Allem toie bei der Vovigen gibt man nod) Fidyten- ober
Tannennadeln und einige Wadyholderbeeven, umweilen audy ein wenig Bafi-
lifum, Rodntarin und Salbei.

Marinade Diefe dient ebenfalls, um verjdhiedenem Fleijdhe Se
jdmad ju geben und es langer ju erhalten;, 3ieht jedod) weniger die Safte
aud, als die Beize. Man jdhneidet dazu Wurgeln 1ie fiie cine Beize in
ditnne Scheiben, gerqueticht die Getviivze, gibt ein Paar Loffel voll Del und
Limonienjaft, Wein oder Cifig dagu, dreht dad Fleijdh in diefer Vearinade
um, legt 8 in einen Topf, weldhen man gut judet und twendet s dfterd
umt, ober Dreht e8 in Leintwand , toeldhe man mit Cifig befeuchtet, oder in
Specidmnitten und Papier und [aft e8 cinige Stunden ober Tage liegen.
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Fleijdy- uud Fijd)-Sulze (Uspic) ju hcrcitcu.

fodhen von %Ici]‘ld)iuI;)c. Su 6 Nap Wajjer nimmb man
ungefibr 1 Odfenfup, 2 Sdyweing- und 2 Kalbsfiipe, 1 Pjund Kalbsjtelze,
Ralbg- und Nindsknodpen, Leber und 2 Piund mageres Rindileijd) (ein
alte8 Hubn, weldes man wie Dad Rindfleifd) , toenn ed weid) ijt, Hevaus
nehuen fann), dann ‘einige gelbe Ritben, Peterfiliewnrseln, Sellevie, 1 Bwie-
bel, Porre, ettwas Thymian, 1 Lorbeerblatt und einige Pfefferforner. Man
laft e redht langfam bei 6 Stunden fodjen, jdhopit Schaum und Fett flei-
fiig ab, Dectt: dann den Topj yu und falzt es erft gegen Ende.  Wenn 8
dantt eine Weile feitrvdarts gejtanden , feiht man die Brithe langjom durd
eine aufgefpannte Serviette in cine Schirfiel zum Anstithlen, wnd nimmt
wenn oé geftoctt ijt, alles Unreine oben und unten weg: oder jdywemmt ed
mit heifem Wajfer ab. Man nimmt “anjangs jo biel Waifer, tveil fic) beim
langen Sodjen febr viel einfiedet und man nichts mehe nadygicfen darf.
Man Fanw fie aud) von Seveing: und Dcdjfen- oder Kalbs-Fitfen und
Bormaul, ebenjo mit Wurzeln und Getwiivge beveiten.

KRoden von Fifdhiulze Man fodht Fijchtopfe und Abjalle,
Brviebel, gelbe Nitben, Limonienjdhalen, Lorbeerlanb, ThHymian, Gjjig, Getviivg,
ettwad tweifen Wein und fo biel Wajfer, daj ¢8 ftarf daviiber jteht und fodyt
e3 0i8 die Kopfe jerfallen. Dann gibt man aufgeldste Haufenblafe und den
Sud cined groferen Fijhes Ddaju und erhdht die Favbe ein Ivenig duvd)
etvad Safran und abgediinjtete Wurgeln.

Verfdiedene Farben der Sulze Um Fleifehjulse redyt
lidyt 3u madhen, nimumt man nue Kalbjleifd), Hithner, und Kalbsfipe, feine
gelben Mitben, und gibt Limonienfaft daju. Dunkler al§ die uerft angege-
bene Art wird fie, wenn man cinen Theil ded Fleifched, gelbe NRitben und
Bwicbel wie yu brauner Suppe ofne Feft ditnjtet, oder Hajenfleifd) mitfodht.
Roth madyt man fie nad) dem Klaven duvd) BVeimifhung von Alkermesfaft
oder Rofeneffig, gritn mit Spinattopfen, Lebteres wird jedoch febr felten
angeiwendet. Redyt duntle Sulze voth gefdrbt, daf fie faft granatford ift,
eignet jid) jum Jieven von gejtiivyter Aspic.

fldaven der Sulzen. Man {dlagt in cinem Cajjerolle dag Klav
von 2 Giern gu leidytem Scynee, gibt die zergangene Sulze, Limonienjaft
und quten €ffig nad) Gejdhmad dazu und fdhopjt ed fleipig auf, bis 8
anfingt ju toden, worauj man 8 langjam focdjen [apt, und wenn dev
Schaum fidh ju feften Wolken yufammenzieht in dad Rohr jtellt oder einen
Dedel mit Gluth darauf gibt. Wenn jich die Sulze dann Far aeigt, ftellt
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man fie weg und gicft fie nod) ganz heif durd) cine vorher in warnes Waffer
getaudyte Serviette, weldie man an bdie Fihe cined umgekehrten Seffeld
gebunden hat. Der Schaum darf nidt tweggenommen werben, da er das
Durdyflieen der flaven Sulze befordert. Wenn man nidyt alle Sulze anf
einmal aufgieft, ftellt man die fibrige indefien warm, man foll den Seffel
oud) in dic Nabe eines Ofend ober Herbed geben oder einen Dedel mit
Gluth davitber halten, damit die Sulze nidt ftockt. Man darf dabei nidhts
tiihren oder dritcfen. Wenn e§ auf einmal feiben nidyt flar genug ijt binbdet
man eine andere Serbiette auj und thut e8 nodymals. Naddem die Sulje
gejtodt djt, foll fie fo fejt fein, dafp man fie jdhneiden fann ohne gu fpringen
oder ju jerfallen, jedod) etwas jittevit und im Munde leidht gevgehen, fie foll
Elar, durdhfichtig und angenehm {auerlich fein.

Cingiefien von Sulzen in Formen. Den Model taudyt
man in falte Waffer und {dhlingt ihn wieder aud. Dann fiellt nman den-
felben in eine Bertiefung des jerhactten Cifed feft und gevade, damit das
Ginzugicpende tund ferum gleidh) did werde. In Ermanglung von i ge-
nilgt aud) falted Waffer, nur braudyt die Sulze langere Jeit yum Fejtwerden;
audy ijt dabei 3 forgen, daf dad Wajfer ihn nidyt hebe. Wenn nur eine
Farbe ohne Mnterlegen cingegofien wird, fo jillt man den Model auf einmal
an. Die Sulze foll Hihl fein, aber ja nidht theiltveife gejtoctt.

Stirjen Um eine Sulze u fticzen, legt man die Sehiiffel auf den
abgetvijchten Deobel, dreht fie mit einander um und fabrt mit einem in hei-
e Whaijfer getaudhten Tudje oder Schtvamme borfidhtig vund um den Nodel,
big fie heraudgegangen ijt, worauf man denfelben langfam fehon gevabde in
die Hohe gieht. Sollte fich nach) dem Stitvgen einige Flitffigfeit am Rande
der Sdhitifel geigen, fo nup man fie mittelft cined Federfield abyichen, und
ben Rand mit einem in warmes Waffer getauchten Tudye abifdhen. Man
pilegt aud), befonderd bei gemijdyten Farben, den Model mit Mandeld! aus-
suftreicherr, in weldjem Falle man ihn aber beim Stitrzen nidht ertwdrmt.
Diefe At hat den Vortheil, daf die Facben fid) nidt am Ranbde verwijden,
aber oft den MNachtheil, daf dic Sulze anfpringt, wenn die Form nidyt gern
auslaft, ober der Gejdymad durd) dag Oel berdorben wird.

Unterlegen vou Sulzen. Wenn mehrere Schichten von Sulge
eingegofien twerden, fo mup die cine jo viel gejtoctt fein, dafi man bei einer
Berihrung mit dem Finger feiven Cindrud mebr madyt, die daraufaujchitt:
tende aber fo law, daf fie fid) vevbinden famuen, fonit tvenmen fic fich gerne,
wenn die Sulge geftiivt ijt.
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Sum Nnterlegen giept man juerit hodyjtens fingerhody in_bden Mobdel
unb 16t diefed feft toerben. Dann §ibt man langfom wnd vorfidtiq das
Gingitlegende gleidh auf den Fled, mwo 8 bleiben foll und taudt e8 daber
in falte aber flitflige Aspic, damit ed anflebf und qibt anfangd nur (6ffel-
toeife Sulge, gleidymipig vetrtheilt davauf, damit e8 dic Gegenjtande nidyt
peridhiche, und erjt wenit dieje geftodt ijt, nody fo biele dagu, dafp fie bededt
werder. Wenn audy diejed feft getworden ift, gibt man rieder cine Lage,
und verfabhrt auf diejelbe Weife. lm dag Triibewerden dev Sulze ju ver-
meiben, ijt e8 gut die Gegenjtande vorher in cinen Theil joldjer Sulze zu
tanchen und ftoden 3u lafjen. Auch) fann man, naddem der Boden mit
ulge bededt, fejt geworden ift, cinen fleineren glatten Model (an dem man
ftatt Cinem vier Ringe anbringen lie) hineinhdngen, befdtoert ihn ein wenig
uttd fitllt den 3nifdhenvaum wmit Sulze an. Jft diefe ordentlidy gejtodtt, fo
fodrimt man den feinen Model mit in heifed Waffer getauditer Leinwand,
und hebt ihn heraus, jobald er fid) ablost. Wie diefed gefdhieht, muf aungen-
blictlich Dev feere Maum bollgefiillt und der Stwifdenraum mit der Sulze
audgegofien werden. — Cbenfo in fleinen Fornten.

Die gropte Jierlichfeit bejteht nun in der finnveidhen Abwedyslung und
Lerwendung der Formten, in dem Yuslegen der erften Reihe unter der dinn
eingegoffenen Aspic, wasd gejtitryt, oft twic ein jhoned Bild von Blumen
oder Arabesfen unter Glad ausjieht, und wozu fdon nidyt mehr dic efbaren
dagn iblichen Dinge, alé: rother NMonatretti, yu Blattden gejdhunitten und
toie Blumen jufamntengejtellt, gefodyte Goldritben, Eier in Sdyeiben, Gifig-
gucten, Bohuenjdoten, Peterjilie, Kavfiol, in Wein gefodhte Tritffeln, fdin
vothe gefochte Bunge . dgl. geniigen, fondern felbjt aus Camelien und an-
deven unjdhadlichen Bliithen werden Eleinere gejhnitten und sujommengeftellt,
mit Bldttern von Peterfilie und devlei frifchen Krautern cingelegt. €5 ver-
ftebt fid), Dap man foldhed nur mit Seidhgentalent, Gejdyictlichteit und ebung
gu leiften im Stande ift und dieh durc) Befyreibung nicht beibringen Fann,
fiie dicjenigen aber, die dagu fihig find, genitgt eine Anbdentung.

Anflijen vou Haujenblaje und Gallexte.
Die Rrangdhen edyter Haufenblafe®) ridelt man anfinglidy in Papier
und flopft fie mit dem holgernen Hammer, bi8 fie bitnn werden, wobei man

*) Haufenblafe, weldhe ans der Blaje und rein bereitet murde, ift glatt, tweif und
burd)fidhtig, wabhvend die aus Gedarnen gemadte frausd crideint, fidy nidht fo
gut aufldst und warm cinen Fifdgerud fat.




jie ofterd mit faltem MWaffer abwdjdt. Meiftend befommt man fie fdhon ge-
fdlagen 3u faufen. Man gerreipt davon fo viel, al8 man im Gewidte jur
Sulge braudyt, gibt ju 2 Loth ungefabhr 1 Seidel frijdhes Waffer und [aft
fie diber Macht oder wenigjtens einige Stunden an einem warmen Orte ftehen.
Dann fod)t man eé langjam, bi§ die Haujenblaje aufgeldst ijt, nimmt
dabei den Scdjaum fleipig ab, und vithet fie ofterd auf, da fie fid) gerne am
Boden: anlegt und daher anbrennt. Durd) Leinwand gefeiht wird jie tweiter
pberivendet.

Die von Epedidivarten gemadyte, und andere Gallerte wird cbenfalld
geiogen, mit Waffer an einen lanen Ort gejtellt, und- wenn fie jid) aufge-
158t hat mit Giffar fwie Aspic getlart. Man fann Gallerte g dem meijten
®efulzten bertwenden, nur ju Sulyen von Mild) ijt die englifhe Gallerte
(nudelartig gefdynitfen im Handel) borzuzichen, da jie ohne Sauve ijt, und
braudt aud) in diejer Vevwendung nidyt geflart ju werden. Wo cin Loth
edyte Haufenblafe geniigt, muf man 2 Loth von Sdweinsjdvarte beveitete,
und 21, Loth von der im Handel erjdheinenden Gallerte nehmen, da beim
Kldren dabon berloven gebt.

Bereitung vou Fleijdyeljens.

Rrdaftige Brithe 3u Saucen Der Saft von verjdjicdenem ge-
dampften Fleijde (Braise) fury eingefodht, jo twie dic mit Suppe aus den
Beigaben oder aus Gevippen und Abfillen ausdgefodte Keaft, oder Kalbfleifd)-
abfalle etivas gebraten dann mit Suppe audgefodyt, verwendet man jum
Bergieen bon feineren Saucen. :

Glace. MWenn in cinem groperen Haushalte oft gediinjtetes
Bleijd) gegefjen wird, jo Fann man den Braifefaft mit den Fleifdhabfdllen
fo lange fortfodhen, bi§ ihnen alle Kraft andgezogen ift, und bhebt ibn dann
fury eingefotten, gejeiht und entfettet auf und verwendet ihn al8 Glacefajt
sur Verbefferung von Fleijdipeifen und Sancen.

Soldyer Saft fann dann von mehrmals mit einander nod) dicer ein-
getodht werden, bis cv gany fulzig und dunkel wird, was in einem fladhen
Cajferolle gejdhehen mup, Damit die Feuchtigeit jhnell verdampft, dann jhiittet
man ibn in cin Gefdp und hebt diefe Glace u fernerem Gebrandye auf,
foogi 1ian etwad davon mit Heifer Suppe auflost.

Suppengelten werden aud jolhen Glacefajt beveitef, indent er
fingerdid in Gefifie yum Tvodnen gefirllf, wenn e davin gejtoct ift, heraus-
genommen und an einem tihlen luftigen Oct beffer gefrodnet wird.
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Bu dicfer Bereitung gehovt jedod) eine grofe Menge Fleifchfvaft und
fann daber nur im Grofen vorgenommen werden. €8 cignet fic) dazu Rind-
und Kalbfleifd), Haud- und Wildgefliigel, da fie durd) WMijdhyung von ber-
fhiedenen Fleijdh nur um fo beffer wird. Diefe Belten dienen um Suppen
3ut erzengen wenn man davon in gefalzened Waijfer gibt, (auf Reifen) oder
Guppen 3u verbeffern, und anfgeldst ald Glacefaft.

Softenbriihen s Suppen und Sancen.

Rlove Crbfenbriihe Dian dimjtet Swicbeljdyeiben, gelbe Ritben,
Sellerie und Porre mit Butter ab, bis die Wurgeln gelblid) find, dann gibt
man guiine Peterfilic, 1 Seidel getrodnete Erbfen und 6 Seidel Waifer
Dagu und it e cinige Stunden rubig fodhen, ohne die Erbjen zu ervithren.
Man jept 8 dann weg und jeiht die flave Brithe in cinen irdenen Topf.
Da fie fo lange fodyen muf, beveitet man dicfe Brithe cinen Tag vor dem
toeiteren Gebraudye.

Peterfilicwaffer. Cinige Wurgeln Peterfilie und einige Crd-
dpfel voh) gejchilt und evitiicft, 4 Seidel Waffer und ettoad Saly fod)t man
big die Wurgeln weid) find, und jeibt o8 fiir weiteren Gebrand).

Klave Fifdfuppe In cinen ausgewajdenen Fijd) *) gibt man
Rindfdmaly und febt ihn mit Faltem Waffer, gelben NRitben, Peterfilie,
Swicbelidalen und Saly jum Kodyen und [apt 8 nur langfam ficden, jonit
toird die Suppe tritbe und weif. Man nimmt dabei fleifig den Schaum
ab, und toenn der Fifd gefodyt ijt, ftellt man den Topf bei Seite und’ gibt
ctivad falted Wajjer dagu, damit die Suppe flar wird, worauf man fie ab-
feibt. Man vertwendet fie jowol um etwad einjufodhen, twie in Flave Fleifd)-
juppe, ald and) jum BVergiefen von Suppen und Saucen wie jolde.

Klave branne Fifdhjuppe Cinen jevticten aber nidyt audge-
afdenen JFijd) diinjtet man auf Stwiebelfcheiben, gelben Nitben, Peterfilie,
Sellevie, Fijdhabfallen, Frojdhteulen und Rindjdhymaly gelegt. Wenn die
Btviebel braun wird, gibt man cinige Lofel voll faltes Wajjer davauf dann
erft Fave €ehjenbrithe, mit der man 8 1 Stunde ficden [afit, und wie obige
mit ctiwad faltent Wafjer Har madyt,

Bereitung der Grund-Saucen (Tunfen).

Butterfance Gin belichiges Stiict Butter wird mit Mehl mit-
telft eined Kochloffeld abgedriift, wenn man ed gleidhmapig gemifdht bat,

*) Dagu vorziglich fhleimige Fijdye, ald: Sehlei u. dgl.
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mit falter Suppe verrithet, bid e8 ditnn und fein ift, worauf man e8 bei
beftandigem Rithren auffochen madyt und mit weipem Pfeffer und Muscat-
nuf wiirgen fann,

Obder: MWan [aft Butter gergehen, verrithet Mehl damit, o viel die
Butter befeuchtet, und twenn diefed angelanfen, vergicht man e§ unter be-
jtandigem Rithren mit Suppe und Gpt e8 qut verfodjen.

Krdaftige lidte Sance Kalbfleifdhabfdlle, Haut und Knodjen,
gelbe Ritben und Jwiehel ju Schyeiben gefdnitten, bratet man mit etivas
fetter Suppe lidt ab, fodyt e3 mit Suppe aud, feiht dicfe unbd giept damit
eine lidyte Butteveinbrenn auf. Dies qibt eine fraftige jchmadhafte Sauce,
die man durd) ein Sieb ffeicht, bis yum Crfalten oder bis jum Gebrandye
rithet, damit fid) feine Haut Dildet und mit verjdicdenen Beigaben 3u
Ragouts, Cingemadyten, Gemiifen, Fricaffees . f. w. verwenbden fann.

Kriftige braune Sauce Fleifdh und Wurgeln, tie bei dev
lihten Sauce angegeben, bratet man jdon dunfel ab, ftaubt e8, vevgiejt es
mit Suppe, wenn 8 genug Farbe hat, lapt e8 qut fodjern, und paffict es.
Diefe Sauce ijt mit Cifig, Limonicnfaft und anberen Beigaben viclfady 3u
gebraudyen.

Senmelfod) (Panade).

Man reibt bow-einer Semmel die Rinbe tweg, taudyt fiein gute
Bleifdfuppe, jerdriidt fie nady einiger eit und viihet fie in warner Butfer
auf dem Herde, big e cin feined dided Koy getvorden und jich vom Cafjerolle
[o8t. Nun vithet man ein Paar Dotter dagu, und wenn dicfe nidht mehr voh
find, febt man e8 beijeite.

Bejdyanel (Bechamel *).

Befdamel fir Mehlfpeifen. In 3 Loth bheife Butter ober
2 Loth Rindjdmalz vithrt man 1, Seidel Mehl, [dBt e8 aber nicht gelb
werden, fditttet nad) uud nady 1 Seidel fiedendes Obers dagu und fdhlagt
e8 anfangs guritgesogen, danu auf dem Feuer ab, bid ¢8 ein didter, feiner
Leig ijt, der fich vom Loffel fdhalt.

Semmelbefdamel. Feine Semmteln, denen man die Rinde
toeggeriehen , befeudytet” man faftig mit faltem Obers (Salhne, Schmetten,
fither Nabm), jerdriidt fie, nadpdem fie evweidht find und rithet fie in Heife
Butter, mit der man fie fodyt, big ¢8 cin feiner, glatter, aber nicht trocfener
Teig geworben, der fidh jedod) vomt Cafferolle l6st

*) Rad) bem Namen besd Erfinders.
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Fleifdbefdamel Abfalle von Kalbfleifdy und Geflirgel, an
Stitden gefdnittene Wrgeln , einige Koener Pieffer nud Rengerwiirs, ein
Stiidden Qovbeerblatt und etas fette gute Suppe diinjtet man ab, bis
der Saft cingegangen ift. Dann fodyt man die Keaft mit 1/, Scidel Suppe
aud und feiht fie. Nun (Bt man in 1 Loth Butter 2 Loth Wehl anlaufen,
perrithrt die erfaltete Suppe und cbenjo biel falted Dbers dazu, und fodt
e8 tuic obige dictlic) cin. Wenn e8 nidht gang fein fein follte, jtreicht man e8
vor ber Bollendung dureh ein Sieh.

Fifdbefdamel Fifditide dimjtet man mit Butter, Wurgeln
und Gemwitrs, ftaubt NMeehl davan, vergiehit e8 mit Obers, und (At ¢8 nady
oent Pajfiven beffer einfodyen.

KRrebsbefdamel Sn 3 Loth Krebsbutter gibt nan Jricbelfdyei-
ben und 2 Loth Mehl, dann 1 Scibel Oberd, ftreid)t e8 duvh cin Sieb,
damit Alled von der Broiebel juviicbleibt und fod)t 8 diclich cin.

Bereitung von Fajdy (Faree),

€8 gehirt dagu zavied Fleifdy, und fotvol gefodht als roh mup
diefes nod) von allen 3ihen Theilen befreit werden, davauf fein gefdynit.
ten und geftofien, daf .man o8 durd) cin Sieb treiben fann. Dann ftopt
man aud) die Semmel, ob nur in Oberd geweidt und audgedritdt,
ober ald Befdantel, oder aber ald Semmelfod (Seite 26). Wenn
man Scdalotten, Peterjilic und Ehampignons (bie feinen Krduter genant)
ober ritffel - Abfdlle, wovon Farce befonderd wobhlfhmedend wird , dazu
gibt, fo ditnjtet fnan fie vorher mit Butter ab. Wenn Fleijd), Semmel und
Fett (00 Spedt, BVutter oder Ocyjenfett) jo geftofien ift, dap e8 vollfommen
gemijdyt evfdyeint, gibt man and) nodh frijhe otter, Gewiiry und fauren
Rahm (wenn welder dagu fommt) in den Mirfer, und verreibt 8 da redyt
gut, worauf ed paffirt wird.  Kalbseuter oder NRieren, fowie Sefliigelleber,
o) oder gebitnftet, wie das cigentliche Fleifdy, cignet fich bei jeder Farce
al8 Bugabe.  Die Wiirze wird bei jeder cingeln angegeben, fann aber nad)
Gefdhmad gedndert werden. Ehe man Favee weiter verwendet, ftellt man fie
nad) dem Stofien an cinen Fithlen Ort und madt, wenn fie gefodht wird,
eine Probe davon, indent man cinen fleinen Knodel (Klofden) formirt und
in Brihe fiebet. It e8 u feft, jo gibt man nod) Semmel, ift e8 Ju weid),
Dotter dagu. Um Farce ju ftreidhen, mup man Meffer oder Loffel in heiped
Waffer taudjen.

Rindsfarce e L Zu 1 Pjuud rohem Lungenbraten ober an
deremt miitben Rindfleifde gebe man 4 Loth Spedt oder Beinmart, 2 Sar-




dellen, Bivichel , Saly, Peffer und jauren Rahm. A8 Witeze Eunn man
aud) gerdriidten Knobland) und Limonienfdyalen nehmen.

Nr. IL. Wie obige, aber jtatt faurem Rabhm in S}Jh[cb getveichte Sem-
el und Dotter. Ju Sdnipdyen und Warft.

Nr. UL 3u 1 Pjund Fleijd) 8 Loth Spect, etvasd Qiemmarf, Sem-
melbejd)amel, Dotter, Salz und belicbige Witrze.

Ne. IV. 1 Pjund Lungenbraten und 6 Loth frijdhen Spedt hackt man
fein und gibt in Mild) ‘gerveidyte Semmel, angelaufene Swichel und Peter-
filie, Pfeffer, Salz und Reugetwiiry dagu.

Salbsfavce Ne. L Bu 16 Loth gediinjtetem Kalbsfleifdye gibt
man 4 Loth in Obers getweidite Semmel, 6 Loth gerwohulidye ober Krebs-
butter, Sardellen, Pieffer, Salz, 2 Dotter und 1 Loffel jauren Rabm.

RNr. 1. Bu 16 Loth geditnjtetem Fleijhe fann man 2 Kalbdnieren
fammt dem Fette, oder 1 Cuterl, ebenfalls gefotht, dic feinen Krduter, vier
Loth Semmelfod), 2 Dotter, ein Paar Lojfel Rabhm und Saly ncbmm und
toie fonjt fein geftofien, pafiiven.

Nv. L. Man gibt ju 16 Loth vohem Kalbfleijdhe, am beften bon
det Nuf oder dem Nirdenfleijdye, 8 Loth Spedt, 8 Lot Semmelfod), Seha-

-Totten ober die feine:l-ﬁrﬁut;t, oder Triffeln, 3 frifdhe Dofter, Saly
und Pfeffer, ftopt und pafjict es.

M. IV. Bu 1 Pfund rohem Kalbfleijche, rwovon ein Theil Guterl
oder MNicre fein fann, nimmt man 8 Loth Beinmarf, 4 Loth in Obers ge:
leicdhte Semmel und 2 oder 3 Dotter. Man fann Sardellen, Pieffer oder
andere Wiirge dazu geben.

Ne. V. Bu 1 Piund Kalbfleijd) 4 Loth Semmel u Bejdyamel gefodht,
mit 2 Dottern nod) heif verrithet, evtaltet, geftofen und paifirt.

Sdweindfarce Surohem ober gebratenem Sdhweinjleildye, fein
geidynitten und gejtofen, gibt man Swicbel und Peterfilie, im Fett ange-
laufen, Sped, in Suppe und Obers gelveichte Semmel, Salz, PBieffer,
Limonienfdhalen, oder Knobland) und M ajoran, und in den meijten Fillen
aud) Dotter.

Gefligelfarce. Nr. I. Dad Brujtfleifd) von Kapaun, jungen
oder alten Hithuern wird gefdnitten, gejtofen und paffirt, 3u 18 Loth ol
dhen Fleijches nehme man 9 Loth Kalbseuter, 6 Loth Semmelfod), 8 Loth
Butter oder frijdhen Sped, 3 Dotter, 2 Lbffel fanren Nahm, Salz und ald
Wilrge die feinen Krauter oder wenigjtens Scyalotten. Su NRoden u. dgl.

Nre. 1L Bu 10 Loth Hithnerfleijd) und 4 Loth Semmelfod) gibt man
4 Loth Krebsbutter, 1 oder 2 Dotter und etwad Saly, und Fann c8 mit
Musdcathliithe fitrzen.
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Sr. 111 Das Brujtileifh von Rebhithuern oder dgl. wird gejtofen,
Bei 10 Loth davon 6 Loth Kalbénievenfett gegeben, dann ein Paar Laffel
poll fein gefhnittene Tritffeln oder Champignons ober Sdyalotten , 2 Eier,
Saly und etiwad Pajtetengetviiz.

Qeberfarce Nr. L 8 Loth Kalbfleijdy und 8 Loth Kernfett ditmjtet
man und gibt, wenn ¢8 fdon braun wird, cben jo biel Salbgleber dazu; fo-
Bald Diefe nidyt mehr blutig ijt, wird e gefdmnitten und geftofen, it Sem:
melfoch und Dottern, Salz, angelaufener Peterfilic und Scalotten recht fein
berrichen und pafjirt.

Ne. IL. Bu 16 Loth halb Geflitgelfleifch halb Gandleber nimmt man
5 Qoth Semmelbejdhamel, 6Loth Sped, 2 Dotter, Salz, Pfeffer und Sdya-
Totten oder feine Krduter, oder Tritffeln.

Ru. IIL - $alb fo viel Spect als Gansleber, jiemlid) biel Schalotten,
ettvad Pajtetengetviiv, ditnjfet man, bid die Leber nidyt mehr blutig iff, bann
jtreicyt man fie durd) cin Sieb. Sum Cinlegen in Fleijdyfulze.

Wildpretfarce Ne. L Man Delegt ein Cafferoll mit Sped und
Wurgeln, gibt darauf das ju Stitcen gejenittene Fleijeh von Hafen oder
Reh (twozu man gewdhulic) die Bordertheile bertvendet), einige Korner Pief-
fer und Nengetiirs, ein Stitd Semmel, etivas Suppe und Efjig, und bt
ftet e8 miitbe. Dann wird Spect und Fleifdy gefhnitten upd gejtofen und
bei- ¢inem halben Hafen mit 2 oder 3 Dottern und cin Paar Lofjel voll fau-
vem Mahm gemifdt, und wenn 8 vedht jart ift, dued) ein Sieb gejtvichen.
Su Kudjen gibt man nod) meiftens winfelig gejdynittenen Sped darunter,
und fann ctivad Pajtetengetviivy oder Pfeffer beimifden.

Rre. 1T Robhes Fleijch von ungebeizten Hajen oder anderem Wild mit
Balb fo viel Sped, in vothem Wein getaudyter Semmel, Jtwicbel, Limonien-
fdalen, Sardellen, Saly und Peffer, fein gejtofen, wird mit Dottern und
faurem Nahm vervicben und paffict.

RNr. 11T, Bu 1 Pund vohem Hajen- oder Rehfleifdye nehme man 16
Loth Kalbfleifd, 16 Loth Beinmart, 2 Triiffeln, 6 Ehampignons, Schalotten
und Peterfilie, 2 Sardellen, 2 Shnitten Semmel in rothem Wein getveidt
und 3u Panabde gefod)t, mit 4 Dottern bevriihet, baun Salz und Pajteten-
getviiry.

Nr. IV. Geditnftetes Wildpret fein geftofien und paffict, mifdt man
nad) Gefhmad mit eftwas Gijig, Piefier, Sals, Aspic, todht e8 didtlic) ein
und [dft e8 erfalten. Dann jdhneidet man 8 zu beliebigen Stiiden, und
periwendet ¢f jum Einlegen in Apic.
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Fildfarce Ar. I Von Haut und Gudten geldstes Fijdhfleifd) ftoft
und paffirt man und gibt 3u 16 Loth davon 8 Loth Butter, 8 Loth in Obers
geteidyte, qut in einer Scrviette audgedriidte Semmel, 3 Dotter, 1 Lffel
fauren Rabhm, Sal und die feinen Krdauter, und paffivt o8, wenn alles gut
vervieben ijt. Wird ju Noden u. dgl. vertwendet.

Rr. IL Gine Kavpfenmild) iiberfodyt man in Salziwaffer, bimftet
fie mit Butter und den feinen Krdutern ab, und beveitet fie weiter, tie
obiged Fifchfleifdy, ju Fovee.

Ne. IIT. Bon audgelodten Haringen, Sardellen oder gerdudyerten Fi-
{chen itnjtet man 8 Lot mit Butter und den feinen Krdutern ab, jloft e8,
und gibt 6 Loth Semmelfod), 4 Loth gewdhnliche nnd 2 Loth Krebsbutter
und 3 Dotter dagu und treibt e8 fein vervieben durdy ein Sieb.

frebdfarce 4 Qoth Keebsbutter, Shiweifdien und Seheeren der
auggeldsten Krebfe, 6 Loth mit Oberd criveidte Semmel, Saly und 2 Dot-
ter ftopt und paffict man.

Bereitung vou Fleijdy-Piivee.

Bon gahmem oder Wildgefliigel wird das gebratene
Bruftfleifdy fein gejdynitten, mit Fleijdbejdamel oder Friftiger lidyter Sauce
gebunden, febr fein geftofen, heip qemacht, pafjirt und reiter vertwendet,
Wenn man ed in Paftetchen fiillt, wird e8 heif mit Limonienfaft und Dot .
tern gemijdt. ;

Bon Hajen, Reh u dgl. wird dad gebratene, fein gejdmittene
Sleifd) geftopen, mit brauner Sauce gemijdht. und paffivt. Das aevjelagene
Gerippe fodyt man mit dom Safte vom Diinjten und gutem vothen Wein
aus und [apt den gefeihten Saft auf gaher Hige dic einfichen, che man ihn
dazu mijcht.

Bereitnung-von Salmi.

Bon gebratenemt und gediinjtetem Wildgefliigel jdhmeidet man das
abgelddte Fleifd) fein gufommen und ftoft o8 nebjt ein Paar in Butter oder
Bratenfett gebactenen Semmeljtiiden und dem gebratenen Brujtjpedte. Diefes
Gejtofiene diinftet man mit dem Bratenfette, flaubt e8 cin wenig, fodyt vor-
ber dic ebenfall$ geftopenen Beine mit etivad Suppe aud, und feibt Diefe
durd) ein feines Sieb jum Fleifche. Chenjo viel gibt man rothen Wein dagu,
fitrat e8 mit Qimonienfdjalen, geftofenem Pieffer, Neugetviiry unb'(ﬁelvi'trac
nelfen wnd mifdyt etoas Bratenfaft oder Fleifdefjens dagu. 63 wird paffivt
und didlic) eingefodyt.




%emtuuq oon Haj djee (Hachis).

Botn ﬁn[bflelidy ober (Scflugcl In Butter oder Bratenfett
[apt man fein gejdynittene Stviebel und Peterfilie anlanfen und gibt gebra-
tened Fleifd), mit dem Wiegemeffer vedht fein gefdynitten, daju. €& wird
mit ein wenig Niehl gejtaubt, mit Suppe bergoffen und berfocht, dody muf
ed dadurd) nur jajtig und gebunden werden. Pan fann ¢d mit Limonien-
ichalen und Peffer oder Museatblithe witvgen. Deijtend vervithet man 8
mit Eidottern, [dpt c8 danun aber nidht mehr fodhen.

Bon Wildbgefliigel. Dasg gebratene Fleifd) vom Fafan, HReb-
hubn w. f. w. jebr fein gefdynitten, twird mit Butter abgedinjtet, mit Be-
jchamel ober [idyter Sauce gebunden, und mit bem Bratenjafte und Pfeffer
gemifdt.

Von Wildpret WUebrig geblicbenes Fleijdh von Hafen oder Reh
jhneidet man fein, [apt Stvicbel und dad Fleifd) in Bratenfett anlaufen,
jtaubt 8 dann und gibt Suppe, fanren Rabhm, Limonienfoft und Pfeffer
bagu. €8 muf did, aber jaftig fein.

Doder: Man gibt Wildpretjouce mit Rahm zu fein gejdynittenem
Sleifche und [apt e8 dick einfodhen. — In beiden Fallen ift o8 gut, Fleifd-
effeny und Lriiffeln beizumifdyen.

Bon Kalbg oder Lammslunge In Butter oder Sdmaly
[aft man Sroiebel und Peterfilic anlaufen, gibt die gefottene, fein gejdhnit-
fene Lunge dagu, ftaubt e8, verrithrt e8 mit Suppe und Effig und wiirst o8
mit Saly und Limonienfchalen.

Bon Krebfen Ausgelodte Schiveife und Schecven . {dheidet man
fein yufammen, dimjtet dicfes mit Kvebsbutter und Peterfilic nuv wenig ab,
jal3t e& und bindet e8 mit cinem Dotter oder lihter Sauce oder beiden.

Bereitung von Eﬁugnut.

Die gu den verfhiedenen Ragoutd vertvendbaren Gegenftande werden
folgendermafien vovbereitet: Kalbs-Kopf odber Dbhren, Kalbs:
Cuter und Brieh fodht man in gefalzenem MWajfer nidyt gu toeich und
‘fhneidet fie Wiirfelig. Obergaumen twitd gefodyt, bis man die Haut
abziehen fann, bann n bitnne Streifen gefdnitten. Kalbénieren fiedet
man cinige Minuten in Suppe. Hivrn wird dberfotten und abgehiutet.
Ritdenmart blandict witefelig gefdynitten. Hahnentamme begieht
man mit ficdendem Waffer, damit man ihnen dad Hantchen abreiben fann;
dann focht man fie eine Stunde mit Suppe und Limontenfaft. Gefliigel:
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Leber diberfocdht man mit Suppe. Gefliigel twivd gedampjt. Farce
tnobderl oder Noden fodht man in Suppe. Krebfe werden in Salz-
waffer mit Peterfilie gefotten, audgelodt, und die Edjtocifden zu gleichen
Gtidden gefdnitten. Bon den Sdalen mad)t man Krebdbutter
Champignons, in Crmanglung and) andere Shwimme werben
gefddlt, bitnnblatterig gefdynitten und mit Butter und Petecfilie gediinftet,
ober mit Butter, Limonienjaft und etwas Waifer, Trirffeln aber mit Wein.
Grbfen dimjtet man mit Butter, Karfiol und ditnuen grimen Spar-
gel in Salywafler gefodit, {dhncidet man ju fleiten Stirden. Wcti-
fdhodenboden, gelbe MRitben mwerden meift in Spibwedden ge-
jehnitten, und fowic Sdyalotten und fleine Swicheln mit But-
ter, Suder, Saly und ctivad Suppe gedimjtet. K ajtanicn werden roh ge-
{halt und mit Butter und Suppe gedimjtet. Fiir Ragout jum Fillen |
(Salpicon) toird alles fleimviirfelig gefdynitten.

Bollitandiges Ragout. In Krebsbutter [nrt mat Mebl an-
laufen, vergicht e8 mit frajtiger Fleifchjuppe ju ciner Sauce, tweldhe bdie auf
oben angegebene Weife vorbereiteten Bejtandtheile verbindet, und mit den-
felben gu ciner faftigen aber diden Speife cingefodit wird. ;

Weifes Ragout. Diejes twith mit gewdhnlider Butter beveitet
ober mit lichter Sauce ju der man etwad Champignon-Efjen; geben fann,
ftatt Krebjdyoeifden fann man Riickenmart nehmen, dann Rnrﬁo[ Geflii- :
gelleber, Tritffeln, Brief u. {. w.

Bon Hausgeiliigel. Brujtileijd) von gediinjtetem (Sicﬂugcl uno
in Dunit gcfud}tc Soree fdneidet man wivjelig, ebenfo Brieh undb Cham-
pigrond oder Triiffeln, unbd gibt e8 in lidte mit dem Saft vom Diinjten ver.
bejferte Sauce, die man mit Dottern und Limonienfaft legiven fann. Oder:

Mit Krebs-Sauce gebunbden, Hithner-Brujtfleifd) und Leber, Ehampignons,
RKarfiol, Krebsjdyeifdyen, Spargel.

Bon Wildbgeflirgel, als~ Rebhuhn, Fajan u. dgl. dad Bruit-
fleifd), dbann Gansleber, Champignons, Triiffeln, bindet man mit fraftiger
lichtbraumner, mit Wein und Limonienfaft gefauerter Sance.

Bon Wildpret. Gebratened Fleifh bon Hajen, Reh oder IWild- ,
geflitgel fdyneidet man wiirfelig ober nubelartig, qibt fraftige braune Sauce’ |
mit Limonienjoft und Sdalen, fauren Rahm und Shwamme dagu und |
lapt e8 eine Weile fodyen. |

D der: InSalmijauce mit vothem Wein gibt man das Fleifd), Leber, ‘
i gevdudyerte Sunge und Ehampignons oder Triiffeln.
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BonKalbjleijd. In guter Suppe fodit man Kalbfleijcy Halb-
reid), fdpneidet ed wiirfelig, dinjtet 8 mit Butter und Peterfilie, ftaubt &
und bergieht e8 mit der Briihe, worin dasd Fleijdygetodht rourde. Man mifdht,
wie bei vollitindigem Ragout, Sdwamme, Crbien, Karfiol, Krebsfleijd) und
Srebsbutter dagu.

Bifdragout Von gebratenen oder gebadenen Fijden (8t man
die Grdten aus, dneidet dad Fleifd) fleinwitrelig, forwie aud) Karpfenmildy
und Krebsidyweifden, dann diinjtet man Mordjeln, Chamyignons oder Jriif-
felnund grime Crbjen, Spargel, und Dindet diefes mit einer diflichen Sauce
bon Krebsbutter, mit Fijdhjud vergoffen, und witeyt dasd Ragout mit Mus-
catblitthe. Nebjt den genannten Sadjen cignen jid) nod) Hechten- ober Rut-
ten-Leber, Schildrotenfleifdy, FrofdhFeulen, Fijdhfarce in Dunjt gefodyt, tvitr-
felig gejdynitten ober al8 MNoden, unbd jehr Fleine RKrebstnabdel. Kurz vor dem
Anvichten legivt man e8 mit cinem Dotter.

Odev: In lidte Sauce mit weifem Wein, Limonienfaft und der
Briihe vomt Diinjten dev Bejtandtheile vergofien, gibt man Fleifd) von gerau:
thertem Lachfe ober andern Fifdhen, dann Leber und die Mild) bon Hechten,
jowie Sardellen, Krebsjdtoeifhen und Yuftern mit ihrem Waffer.

Weifed Fijdragout Man gibt Mebl in heific Butter, vergieht
e8 mit Sajt bom Diinjten dev Bejtandtheile, mijht ctwas fauren Rahm
darunter, und gibt Karfiol, Grbjen, Triiffeln, Schifdtrotenfleifd), Fifeh
Leber u. {. . dazu.

Krebdvagout Man madt eine Frijtige lichte Sauce, verrithet
fie mit Keebsbutter und [aft Krebsfleifd) und Champignons damit anfodyen.
Man fann fie mit cinem Dotter legiren oder and) Geflitgelfleifdy und Leber,
Kalogbrief u. dgl. Dagu geben. -

Aufternvagout. In lidhte Sauce, von Wein und Limonienfaft
bereitet, qibt man Aujtern mit ihrem Waffer. Oder: Man qibt aud
Rrebsfleifdy, Fijchleber mit Beize gefodt, Fifhfleifdh) und cinen Dotter dazu.

Weber Fijde tm Allgeneinen.

Bi8 man fie verwendet, [afit man Fijdye gewdhunlic) lebendig im Waffer,
nur grope fann man in der Kélte einige Tage abliegen laffen, indem wan
fie audnimmt und eingefalzen an cinen falten Oct gibt. Teidyfifdie foll man
bor dem Tddten cinige Tage in Hlupmwaffer geben, damit fid) der modrige
Gefdymad verliert oder wenigftend auf Firzeve eit in gefalzened MWaffer
ober nad) dem Oeffnen heifie Koblen in bad Wajferzum Fifd) geben. Braucht

Prato, fiddeutfhe Kiade. 5. Mufl. 3
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man das Blut ju Suppe oder Sauce, jo fticht man die Fijde ab, fonit
todtet man fic meijtens durd) einen Sdylag auf den Kopf.

Fovellen u. dyl. patf man beim odten nurbei den Saléflofen halten,
wm Die Hant nidyt ju verlehen. Vian fdneidet den Baud) nad) der Lange
auf und nimmt die Gingetveide mit grofer Vorficht heraus, damit man die
®Galle nicht gerdritet, und thut Dick, wenn der Fijd) blangefotten werden
foll, entroeder im Waffer obev anf cinem Defeuchteten Brette, damit oer
Sdyleim nicyt weggervifef werde. Gang oder ju Stitden gefdynitten, qibt
man fie dfters in frijdes Waifer, roodied) Dad Fleifdy torniger wird. Galle
und Geddrnte wirft man tweg, vom itbrigen Gingereide (Peujdhel genannt)
jird, bejonders vomt Karpfen, braune Suppe qemadt, ozu man oud) ge-
wdhulid) den Kopf verwendet. Bum Adjchuppen legt man den Fijd) anf ein
Brett, hilt ihn beim Schweife wnd fihre mit der Schneide ded Mefierd
gegen Den Kopf, bid man und herwm alle Schuppen abgeldst hat. Hiide,
meldye abgefotten werden, darf o nad) dem Schuppen nidht mehr wajden.
Pon Schiel und Barjd) fan man die Sdyuppen mit dem NReibeijen weg-
teibent oder Den Fijeh diberfodyen und fie herabjdpichen. Grofe Fijdhe mup
man fehr langfam fodhen.

W frijdyen Aalfijd) angngreifen, mup man die Hond in Ajdhe obder
Sand tauden. Wenn man ihm die Haut abgichen will, wirft man Den
getodteten Fifeh in Gluth, deeht in nach allen Seiten hecum, nimmt ihn mit
cinem groben Tudje herans, und jtreift die Haut nun gang leicht ab. Bum
Braten und Blaujicden [apt man fie daranf, mavinivtem Wale zicht man
aud) die Haut ab, was jedod) gang feicht gefdhicht.

Gingefalzencn Hiringen 1wird dev Kopf uud ein Theil des Scyweifes
nﬁgrfc[]uittcn; Abgefhuppt lapt man jie eine Weile in fitper Mild) legen,
am ihnen den fdarfen Salzgeidhmad ju benehmen, daun nimmt man fie
ait§ und wajdt jie. Su mander Beveitung wird bic Haut abgezogen.

Marinitten Sardellen witd die Haut jammt den Sdyuppen mit dem
Meffer abaeftreift und die Mittelgrate mit Sopf und Flofjen weggeldst; find
fie febr fdharf, fo wajdt nean fie aus.

Geviincherte Fijde legt man in fiedendes Waffer, Dig fie heif find,
bann 3icht man‘dic Haut ab.

Sudyen und Hecjte gehdren ju den Gelicbten Tafelfifdhen und find auf
alle Acten u beveiter, bejonders ba fidy bie Guiten leidht davon entfernen

faffen. Bon Hechten und Rutter (Aalvaupen) 1t voraiiglicy die Leber aus-
geeichnet.
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m Fijdyen die Haut abyujdhaben, fann man fie einige Minuten in
fiedended Wafiet, dann in falted geben. Sdill (Hedytbaridhling) joll man
tiad) dem Schladyten cine Stunbde in recht falted Salzwafjer oder cingejalzen
tiber Nacht an cinen Falten Ot geben, damit das Fleijdh nicht- fo leicht jers
falle. See- und andere Fijdhe, weldhe filv einen groferen Trandport andge-
nommen und eingefalzen roorden find, muf man, um das Saly anszuzichen,
und fie gum Schuppen ju crieidyen, cinige Stunden in Waffer legen.

Srebje u fodjen.

Man fodht Waffer mit Swicbelfdheiben, Peterfilic, Kitmmel, Pfeffer

und Salj, feibt e& nody fiedend itber die gewajdhencn Krebfe, und ldpt fie
bamit auf gabem Feuer Hig jie dhon voth find.

Sdytlofriten i todten.

Man halt ihnen cin glihend gemadytes Gifen auf das NRitcenidhild
damit fie den KRopf und die Pfoten herausjtecten, worauf man oicfe fehnell
abhactt, forvie andy den Seif. Sie werden aud) ivie Krebje gum Todten
i jiedendes Waffer gegeben. *) BVeim Ab{chlachten wird dag Blut meie

 ftens aufgehoben um 8 jur Bereitung ju verwenden. Die gewafehene Sdyild-

frote wird dann jo lange mit Waijfer gefodyt b8 man die Sdyale abldjen
fann, was man thun muf jobald fic aus dem Whaifer genomnien fird.
Daut, Galle und Geddrme wirft man teg. Wenn fleine gelbe ECier darin
find, [58t man fie herans und gibt fie in die Sauce, aber erjt im lebten
Angenblict da jie foujt yu hart werden.

Behandlung vou Anftern wnd Mujdeln (Mitfder).

Anijtern. M wenn fie fejt gefdhloffen find, dafi man fic mit cinem
Wefer aufmadyen muf, find. fie frij). 3u Sancen, Ragoutd u. dgl. werden
fie gerwdhnlich aus ihren Schalen genontmen, mit ihrem Waffer und Limonien-
faft ctvoag gefodyt, und die Bivte, das it das Schoarge, weggethan. Odey
man fod)t die gangen mit Wein auf, feit fie gleich rieder ‘ab, und jdhneidet
die Birte ab,

Mufdheln (Wifhert). Man wifdt fie juerft mit Waffer, dann
mit Wein, [6Ht diefen cine Weile fteben, feibt ihn dann dued) Leintwand und
foht die gefchloffencn Mujcheln mit dicfom Wein, SPeterfilic und Jwichel,
bis fic auffpringen, Dan (686 man dic leere Halbe Scale weg, und gibt die

"
]

) Was pwar weniger unangenchm aber nod) graufamer ift.
3*
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volle in die Sauce, meiftens judyt man die jdhonjten Stitde Fur Garnirung
aug, und qibt dic dibrigen audgeldst in die Sauce.

Qeere MufdelnfirileineGeridtegureinigen Nan
fudht folde Anjter-Mujdyeln ans ™), bie giemlich tief find und wenn man fie
Binjtellt, gevade ftehen bleiben, veinigt fie mit -tavmem Waffer und cinem
Biivjtchen, legt fie cine Weile in faltes Waffer und trodnet fie dann ab. Ju
mandjer Speife geeigneter find die glatten foeifen Meermuidheln, die man
mit Seife wajdt und dann gut abfpitlt. Nach jebem Gebrauche fann mon
fie wicder fo veinigen. Aud) hat man ihulidhe Mujchelm von Poreelan.

Oliven.

Da nan die Salzoliven ju mandjer Sheife ohne fern berenbet, fo
entfernt man diefe, inbem dag Fleijdh fpiralfornig Hevabgefdnitten wird,
(twie man Aepfel fdhalt) und vollt jebe toicder in bie natittlige Form u-
fommen, worauf man fie einige Minuten blanfdirt. Aud) fann man fie
mit Kalbsfarce ftatt des Kernes fitllen, ehe man fie fodt. Die audgelddten
Galjoliven, fovie die eingemadten und die mit Sardellen gefitllten, werden
3u wiljdjem Salat verwendet.

Neber Secwimme ine Allgemeiner.

Biihe, von Infecten gernagte, joll man nidyt genicfien, gefochte micht
fieher aufgetodrmt effen, fondern wegroerfen. Neberhaupt find fie cine
fhwer berdaulidhe Speife.

Bei audgewadjenen Schwdammen 3ieht man meijtens die Haut bom
$Hute ab und nimmt unten dic Bldttden oder pen Bart weg. Die Hautab-
falle von Champignons bettvendet man u Suppen oder Saucen, welde
gefeiht werden. (Die Heinen feften find wol)(jdymecender al Ddie gropen.)
Senn fie auf diefe At geveinigt, dann gervajden jind, jdueidet man
fie meiftend feinblatterig, jalat fie Bitbfch ftarf und ldpt fie gugededt eine
Weile ftehen, wodurd fie weid) und faftig werden. Diefen Sajt dritdt man
Sann aud und verwendet die Schvamme tociter, Wenn man Heine gange
Sdwiamme ju Ragouts u. dgl. weip erhalten will, gibt man fie beim
Sdilen in Waffer, dann ju etwad Suppe, Limonienfajt, Salz und Butter,
biinjtet fie auf, und ftellt fie jugededt bei Seite.

Mordheln werden in mehrmald gewedjeltem Waffer von Sand
und Grde befreit und toeiter wie die Champignons gediinitet,

%) ©ind in den Specereifandlungen ju befommen.
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Zriffeln Man legt fie i frifdhes Waffer und birftet fie bon der
n Denn Furdhen der Scyale befindlichen Erde vein. Mandymal fiberfodyt man
fie in TWein und biivjtet fie dann wieder. Da in der Sdyale der Defte
Gejdymad enthalfen ift, fann man dicfe in Sancen, feldye paffivt werden,
pevrenden. Su lidten ungefanerten Speijen toerden fie gefdhilt, ditnnbldtterig
gefdnitten, meijtens mit Butter und Salj etvasd itberdiinjtet und Deifp jur
Speife gegeben. Su jaucrn Saucen gibt man fie gefdnitten ein paar Stun-
den borher in TWein oder dimjtet fie damit.

Genritfe gt fodyen.

Nadhdem man die Gemitfe rein audgefudht und gewajdhen hat, focht
wan jie mit gefalenem Waffer tveid, fept foldye, weldje griin bleiben follen,
tit Faltem ju und dectt fie ju. Blidhende oder bittere fberbritht man vor
em Kochen mit ficdendem Waifer, [ipt fie eine Weile yugededt ftehen und
bt fie dann mit andevem Wafjer ju. Bei den Koblavten witd meiftens
gimmrel mitgefocht.

SHiilfenjritchte s foden.

Sie follen wenigftené ein paar Stunden vorher, befjer aber dber
Radt, in Waffer gegeben und wo moglic) mit flicpendem Wajjer jugefest
moerden, Da folded weidger ijt. In Crmanglung von joldyem faun man Waf-
‘or ficben und ¢8 ausgefithlt verrenden. Man gibt fie in einen Fopf den jie
aum Halb voll madhen und Waijer djterd nad), dap fie immer nur damit
ocdectt find. Man falst fie nur wenig, dectt den Topf u, wnd [apt fie recht
langfam fodyen, woju Erbien ungejihr 3 Stunden, Linfen bei 2 Stunben
uttd Bobhnen 11/, Stunde brandhen. Damit jie gang bleiben, darf man jie
nidyt aufeithren, fondern jditttelt fie Sfters auf, damit fie gleidymipig reid)
werden. Gehoren fie zum Abjhmalzen; jo it e8 beffer, fette heipe Suppe
nadyzufillen, oder Spect mitzufocen. Hitlfenfriidte follen nidyt aufjpringen,
fidh aber leidht gerdritcen laffen. Um alte Crbjen bollfommen toeid) ju fodjen,
mifdhe man, tvenn fie Jugefest werden, auf eine Portion fiiv fed)8 Perjonen,
cine Mefferfpibe voll Soda dagu. Der Gejhmad Davon verliert fic) durch
bas Rodyen, wenn man fpiter ein paarmal dag Whaifer wedfelt.

Erdiipfel su fodjen.
FWenn man die Gedapfel gewafdhen hat, gibt man fic in einen Topf,
den fie gerade LAll maden, fitllt ihn mit heipem MWafjer an, fheent Salg
und Kimmel darauf, und jdliept ihn mit cinem pajjenden Dedel. Man
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Fodht fie bi8 fie anfangen reid) yu werden, wad bei newen Erdapfeln ung
fabr in ciner Viertelftunde, bei alten in mehr al8 einer halben Stunde &
Fall ift, rwobei meijtens einer anfpringt. Nun feibt man fie ab wnd Idft |
gugededt jeitiwdrts am Herde jtehen, damit bie Feudhtigheit verdampit. F
mandye Speife twerden fic audy vor dem Kodjen gejeyalt, wozu ntan die Ha
jedod) nur abfrabt.

Koftanien su focdjen und ju braten,

Gefotten Die Kajtanien werben getvajdjen in cine Pranne ode
Cafferoll gegeben, mit Waijer bedectt, dagu Saly und Kimmel oder Ani:
und gut verjhloffen jo lange gefod)t, bis fic beim Angreifen weidy find, w
itber eine Stunde dauern fann. Vov dem Auvidhten ijt e8 gut, fic in b
amberes heified Waffer qu geben, da ihr Sud Alles flectig madyt, Dc]’unbé@
wenn man jie jwifden ciner Serbiette fervivt. Su Fleifdjpeifen, ﬂiagm“
u. dgl. werden fie vol) gefd)dlt, nady cinigen Minuten Kodyent gieht man e
innere Haut ab, legt fic in falted Waffer, und diinjtet fic dann mit SButtr
Caly und Suppe. Su Piivee werden fie ehenjo ¢ Jffd}aif mit wn[oma
gefodht, su fitfen Speiftn jedod) mit Judterivajier, yu dowr wan aud) t
@hld‘d}en Banille gibt, geditnitet.

Gebraten. Dagu jdhneidet man die Schalen dev Kajtotla bis ail
. einige an der gevaden Seite fiber quer cin. Man Fann fie i iner duvd)
Iodjerten Pfanne oder in einem Kaffecbrater itber qahem Foer' vojten, bi
die Sdjalen der unangejchnittenen fradjend auffpringen, int’ Nothfalle au
auf ber fehr erhibten Herdplatte. Um fie obne Gejehire bei offenem %Ecuc :
au braten, Fann maw fie mit eincr Ahle durdyftodyen an jtarfem Bwimn faifem,
au einem grofen Kvang fejt gufamnien binden (den Faden fury abgefdhuitten)
iiber cine Dfengabel winden und im Feuer drehen bis fie Fraden.

Eier su foden.

Weide Cier. Wenn man die Cier mit Faltem Waifer jufest (wobei
die Sdjalen nidyt fo leicht anfpringen) und einmal tiidhtig aufioallen [§ft,
fann man probiven, ob fie fdhon fo Beif find, daf man’ fie faunt in der Hand
balten fann. In diefern Falle ift meiftens das Klav gejtoctt, der Dotter aber
foeid), 1wie e fein foll.

Kernweid gefodte Cier find etwad langer gefocyt, daf man
das Ci fdhilen fann und 8 gany bleibt. Der Dotter muf jedod) nody
toeid) jein.
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Harvtgejottene Eier. Ehenfalls mit faltern MWaffer jugejest,
It man fie jieden, bid fie fo heip jind, daf jie fdnell trodnen, wenn man
jie ausd bem Waijfer nimmt, und man fie nidt in der Hand erbalten famn.
Died braud)t ungefabhr zehn Minuten, dody twerden frijcy gelegte Cier femel-
ler bart, al8 alte.

Bervlovene Cier. Dad Ci wird in den Schaumldffel gefchlagen
und damit in die jicdende Suppe gehalten, daf diefe daviiber fteht, und
gefodyt bid Das Weie ftoctt, wovauf man die Suppe herabidyirttet und dad
€i vorfichtig auf die angeridytete Speife gibt. So wird eines nad) bent andern
bereitet, bi8 man die jur Speife nothige Menge hat.

Gebratene Cier. Man legt die Cier in Heipe Wfdye, bebedt fie
gut damit und [ipt fie fo lange davin, bis fie o heif find, dbaf man fie faum
mebr in der Hand halten fam.

Gebadene Cier (Odfenangen). Man gibt ettvas heipe
Butter oder Schmaly in cinen fleinen Schopflofiel, (dlagt ein Ei hinein,
halt den Loffel iiber Gluth big dad Ei am Rande herum gebaden iff, wor
auf man ¢8 hevans lecrt, auf Gemiife . f. w. und andeve ebenfo badt.

Mehlipeijen ju fodjen,

Das “waffer muf geniigend aber nicht yu viel gefalzen werden, daber
. man ¢3 bor dem Cinfodyen foften foll. Aud) hat, fotvic bei Suppenfpeifen,
die Menge des Tafferd oder dev Suppe ju der Speife jtetd im Verhaltniffe
3u ftehen, damit dieje {dhtoimmen fann, wenn fic audgefodt ijt. Waffer oder
Suppe mup bei Knddel w. dgl ftavt aufwallen, ehe man fie einlegt, jonit
fabren jie audeinauber. Noden, RNubdeln u. dgl. jum Abjdymalzen fdyirttet
man dann in den Durd)ichlag, und fobald dad Wajfer abgelanfen ift,. in
ba8 Sdymaly ober in bie Sdirffel, wo man fie anvidtet. Fitr Suppenfpeifen
fod)t man Noden, Steudel n. dgl. in der Suppe grofe Kuodel meijtens in
Saljwafier, aber befjer in Suppe. Macaroni itbergicht man bor dem Krodjen
mit fiebendem Waffer, um fie von dDem ihuen cigenthivmlidyen Mafdyinen-
Gerudje ju befreien.

Weber dag verjdyiedene Fett, Aniwvendung.

31 Meblipeifen gehivt nur Butter oder Rinbdjdmaly (ausge
loffene ober Scymelz- Butter) Butter (At man meijtens mur gergehen,
bod) jeded andere Fett muf heip fein daf es vaud) t ehe man etivas hinein
gibt. Bu Fleijdipeifen nimmt man gerwdhulich Sdhweinjdmaly oder
Suppenfett, feiner fodht man mit Butter, dod) gibt e8 Bicle, - weldye
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fie in Dicfer Veriwendung tweder lichen nod) vertragen. AL opf-Fett
perwendet man am Bejten ju Gemitjen und Suppenfpeifen. Nadydem
man ¢§ mit dem Schanmloffel von der Suppe abgenommen, ober mit einem
andern Loffel durd) cin Sieb gegeben, [aft man e8 erfalten, damit s fejt
tird, gibt dad Unreine und die Suppe davon tweg, madyt eé heif und feiht
¢8 durdy cinen Leintwandlappen. Hat man Rindsfett, fo ift 8 am Be-
jten, dicjed mit der Suppe auszufodyen und fleifig abjujdhopien. IJn qropever
Menge wird ed and) wic Sped gefdynitten und ausgelafien. Beinmart
ift forool vol) gejdynitten befonderd ju farcivten Speifen, al§ andgelaffen ju
Suppenipeifen und mit der Suppe andgefodyt rie Abjdhdpffett ju vertven-
pen. IMit Bratenfett, weldhed soar guten Gejdymad verfdafit, mufp
man vorfidtig fein, da o8 leidt durd) Salzidyarfe cine Speife verderben
tann; abev gang voraiiglich 3u allen Fleifd)fpeifen ift Kap ann- und G dn-
jefett. 3u dem widtigiten Fett gehdrt dev Sped, da man ihn ju den mei-
jten Fleifchipeifen und Gemiifen, 3u mandyen Suppenipeifen, zum Abjdymal-
aen jtatt Butter; jur Bereitung von Salat u. . w. veriwendet. Der frifdhe
eignet jid) am beften gu allen facivten Speifen, ju Stery, Kndbdel u. f. w.,
wenn man die Grammeln (Grieben) verwendet *) der einhactte ju Gemiifen,
der Quftiped, bovgiiglidy yum Spiden, ju Gulajd), jo wie aud) der geriin-
cherte zu allen Avten vervendet wird.

Bereitung von Krebsbutter. Su 30 mittelgrofen Krebfen
nimmt man 8 Loth Butter. Die Krebfe ficdet man und [68t, fo lange fic
nod) warm {ind, die Schweife und Sdheeren aus, Dic Sdhalen ftopt man,
nachdent man dag Innere auggenommen hat, und dinjtet fic mit der Butter
ab, bis diefe jdhdn roth geworden ijt, fodht fic mit Wajfer auf, preft fie
pamt durd) Leintwand in falted Wafjer, und wenn 8 falt geworden i,
nimmt man das gejtoctte Fett ab, [dpt e8 gergehen und feibt e8 abermals.

Kvautevbutter. Grine Peterfilie, Kerbelfraut und Sehalotten in
Salztvajier ctivas gefodyt, {dymeidet man fein, gibt Saly, toeifien Pieffer und
Limonienjaft dagu, freibt died mit guter Butter flaumig ab, und gibt fie bei
gebratenenmt Fleijche, Beefjteats u. §. w. in die Sdhiiffel.

Sardellenbutter. Die Sardellen werden gereinigt, gejtopen
und pajiict, pann mit Butter abgefricben und bis gum Gebraude an einen
falfen Ort gejtellt. 3u 8 Loth Savdellen nimmt man ungefihe 12 bis
16 Loth Butter.

*) Da diefe von gerdudhertom Sped leidht ju falzig fdhmeden.
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Snoblaudbutter. Cinige Gliedden Knoblaud) jhneidet und
gevdrittt man, fteeicht e8 durd) ein Sieb und mijcht das ®urd)gcbrucﬂc mit
etivad Butier, su Saucen, Rojtbraten u. f. 1.

Ueber Srinter und Gewiirze, ,

Durd) die Getwiirge und wiivzigen Krauter ijt man im Stande, befon-
per8 {Fleifhpeifen bielfac) gu vevdndern; dod) foll der Gebraud) davon
immer mipig jein. €8 ijft nad) dem Gejdymade und dem Gefundheits.
gujtande der Cffenden fehr verjdjiecden ju nehmen, daber bei den eingelnén
Speifen nidyt moglic) die Quantitdt angugeben.

Audh) braudyt man nidyt alle, oder nad) Belieben gar feine der genann-
tet Sewiirge ciner Speife beigugeben, e8 foll damit nur angedentet fein,
tweldye Dagu geeignet find, und felbjt, wenn man von allen Gtwas gibt, darf
dag Gericht nicht wiirzig, foudern nur angenehm jdymecten.

Krvdauter 3u Saucen find Sdalotten, Reterjilie, Kerbelfrant,
Bevtvam (Cjtragon), Krefje, Sancrampfer, Pimpinelle, oder wenigjtens die
evften bier. Wenn man fie fein gejdhnitten ju warmen Saucen gibt, Fann
man fic rob nehmen, gum Paffiven fwerden fie aber in Calztaffer iberfodt.
Damit fie die Farbe nidt verlieren, gibt man fie cvjt gegen Cnde in die
Speife, ebenfo Krauterbutter. (Seite 40).

Jeine Krdauter nennt man fury die oft angerwendeten Sehalot-
ten, Champignons und Peterfilie mit Butter abgediinjtet.

Wenn man Suppen oder Saucen mit Muscatblitthe oder etwas
[ehnlichem toitezt, fo [aft man ein Heines Stiiddyen mitfodyen und nimmt

heraus, jobald genug Gejdymad davon.audgezogen ijt.
' Wenn S afran bei Cinmad)faucen, faven oder Reis-Suppen 1.1, 1.
berfendet wird, fo gibt man nnr cin wenig von getroduetem und geftofencim
gegen Gnbe ded Kodjens dagu. Oder man freibt den gejtofenen Safran mit
ausgelafjenem Geflitgelfett ah (roodure) ev Jic) beffer auflost), und Dewahrt
ihn in woblveridlofjenem Gefife jum Gebrandye auf.

Limonienidalen werden fehr dinn Herabgefdnitten, demn das
Weifie daran madyt bitter, forie, wenn ein CLimonientern bei Gtas mitfodht.

Pajtetengewiiry ift eine Mijdhung von etwad Thymian,
2 Lorbeerblittern, 1 GRIdfel voll Peterfilie, 2 Cflifiel voll Shalotten und
2 Behen Kuobland). Man jchneidet e& fein jufammien, fopt dann 1/, Lot
Pieffer, groblid), 16 Kovner Neugetwiivs, etwas Sternanis, Muscatnuf und
Sugwer aber fein, und gibt etvas Limonienfdalen dazu, verreibt es im
Morfer gut mit den gejdynittenen Krautern und bertwalbet ¢8 in einem ver-
bundenen Glafe yjum Gebraude auf.
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Ragout-Witrze Diefe aus der englifdjen Kitdhe aufgenommnienc
Bufammentellung bejteht and fein pulberifiven Getviirgen in folgender
Mifdung: 114 Loth jdharzer Peffer, 2 Loth gelber Ingrer (Curcumae),
2 Loth Koriander, 1 Loth tweifier Ingier, ' Loth Kardbamomen, ¥y Loth
Parabiestorner (Guinea- oder Cayenne-Peffer) und g Qoth SKimmel,
wad man in cinent gut verjdlofiencn Glaje aujbewalrt und fpovon man
beim Gebraudye cine fleine Mefferipise oder mehr nad) Gejdhmad nimmt.

©alj, bie widtigite Wiirge, Fann nidyt vorfidhtig genug beigeqeben
terden, da ettvad 3u viel die bejte Epeife verderben fann. @8 ift daber aud)
beffer, mit einem Lffel, al8 mit der Hand dagfelbe ju nehnren. Bleifdh,
weldyes langer fodyen mup, bejonders wenn man Biters Suppe dagu gibt,
braudyt fefh v wenig, da diefe berbampft, das Salj aber Oleibt. Siiflidyes
Fleifd), als: Sdhwein, Lamm, Gang braudt mebr Sal3 ald andered. BVon
Meblipeifen falzt man nur die, au denen fein oder wenig Juder gegebert
wird. Meerfalz Denitht man nidt allein in Gegenden, in welden ¢
gewonnen wird, fondern nimmt c8 aud) oft in andern jumt Kodjen, wo man
Kedpfe ju befommen fitedytet. Man muf davon etwas weniger ald bon Kod)-
jalz gu den Speifen geben. Um e8 sum Gebraudye jtofen 3u fonnen, trodnet
nan 3 auf Papier gebreitet iiber einer warmen Herdplatte.

Bom Buder,

Buder mup immer an cinem fehr trocenen Orte aufbetvahrt werden.
Man foll ibn ftofen, wenn man gevabe Beit hat, nidht enn man ihn {don
braudht, ba ¢8 lange hergedt, bi8 man ihn durdy cin feined W ehliied fdiittelt,
wad ju Mehlfpeifen und Badwert von Sidtigteit it.

Streuzuder. NMan ficbt ihn dagu, nachdent er wic Sand jerjtopen
ift, durd) einen Durdhjchlag, dag durdy diefen gejdhirttelte durdy cin grobes
$Haarfied, und toad nun oben bleibt, und wie feiner Cand ijt, gehort jum
Beftreuen, das Durdygefiedte yu Veehijpeijen und Biadereien. Leidhter ift 8
durdy eine Srommel mit mehreren Cinlagen Hagelzuder vou verjdic
dener Griife ju erhalten. Diefen Streugucter fann man audy firben, indem
man von den Kodhyfarben cine mittelft cined Pinfeld davauf gibt, und fo lange
mit der Hand mijdyt, bis aller gleid ijt; daun fdyiittet man ihn avf Bapier
und [aft ifn todnen. Wil man ihn vedt lidht, fo mijcht man die Farbe
mit Waifer; foll cr redyt dunfel toerden, fo muf manihn nady dem Trocknen
nod) cinmal firben. ®elb mit Safran, braun mit Kaffee-Cifeny, roth mit
Alfermesfaft.
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Gerudguder ift in fejt verjdloffencn Glafern monatelang 3u er-
halten und foll, mwo djters weldyer gebraudyt wird, immer vorgeridytet fein.
Bon Limonien und Pomeranzen erhalt man ihn durd) Reiben
an der Sdale, bid der Juder davon gelb geworden, worauf man bdas
Gclbe davon herabjdneidet, und fo lange fort abreibt, bis man genug Hat,
oder die Schale nidyt mehr reiben darf, um ihn nidyt bitter ju madyen. Wenn
man ihn braucht, wird er int Worfer gervieben, jonjt fann man thn in ver-
bundenen  Gldjern  monatelang  aufbetvahren. Mit Pomeranzen-
blitth en wird der Suder gejtofen, nadydent man diefe auf Papier an einem
warmen Orte getrodnet hat. 3u einer Kaffecfdhale voll frifcher Bliithen Fann
man 6 Loth Suder redynen. Rojenzuder madt man von 8 Fropfen
Rofendl auf 4 Loth uder gegeben. Von Vanille fdhneidet man fein
berab, gevreibt jie im Morvfer und ftopt-nod) ctiwad Buder damit, bid fie redjt
fein ift, tvorauf tman fie fiebt, und da§ Suriickbleibende wicder mit Jucker
it Worfer verarbeitet,

Gebrannter Iuder. (Caramel) Wan [t gejtofenen Suder
in ciner Meffingpfanne gerjhleichen und wenn aller lidhtbrann ift und u
fhaumen beginnt, fo giept marn fdynell einige Cfloffel voll fodhended Waijer
pazu und [dft ed nod) ficdent, 08 der Juder fidy aufgelost fat. Wud) toirh
er gemadyt, indem man den Buder nady dem jechsten Grade fortfodhen lapt,
big er jid) lidhtbraun firbt, twonad) man ihn gleid) in ein anbdered Gefdyire
giepen muf.

Bom Sieden ded Juderdjum Cinficdender Fritdte
g flaren Sulzen u. i w. Man jdldgt den Buder ju Stiiden, gibt
bei 1 Piund 1 Seidel Waffer darauf und lapt ihu ftehen bis e fid) aujge-
[68t hat. Darn jdhlagt man fiiv 2 Pfund Juder 1 Ciflar ju Sdnee, mijd)t
diefen jum Buder und vithet ihn-nun, bid er warm ift, dann aber wihrend
ve8 Kodjens gar nidyt mehr. Man fodyt den Juder im Einficdbecten ober dyl.
anfang8 auf gaber Hise und giept, wenn er aufiteigt, cin paar Eploffel voll
falted Wafjer hinein, two er am ftarfjten aufwallt, 3ieht ihn vom Feuer und
nimmt den Sdaum ab, worauf man ihn wieder fodjen [aft. So fdredt
man ihn 3toei- oder dreinal ab, nimmt den Schaum weg, und gibt wun 1 Loffel
voll reinen jdharfen Cffig dagu, weldyer nod) bas lepite Unveine heraustreib.
Was fich an der Seitentvand deé Gefdjirved vom Schaume anlegt, wafdyt
man mit cinent in heifed Waffer getaudyten Scdhwamme ab, damit e jid)
nidyt mehr in den Suder hincinfodjen Fann. So gereinigt heifit der Sucker g -
lgtert, Stun fod)t man gu den vevjchiedenen Graden auf folgende Weife:
Wettw yyan nad) ciner Weile fodjen den Sdhaumldffel hineintaudyt, wieder
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eraudhebt und ablanfen (dpt, fo werden fid) davon lappenartige Tropfen
abldfen ; nun hat der Suder Den erjten Grad, den Breitlanf (aud
Lappen genannt) erreicht. Kot er fo nod) weiter, und man hebt den cinge-
taudyten Lofjel auf, fo wird fid) an einem Faben cine Perle biloen, weldhe
in den Bucker fallt, wibhrend dev Faben fid) an den Loffel juritckyicht, died
iit der gweite Grad oder Perle Nad) cinigen Augenblicten taudye
man tieder Den Lojfel in Den Sucfer und DLevithre damit den Danmen , {o
wird, wenn man den Seigefinger leidt auf bdiefen legt, und dann in die
$Hohe hebt, fich jwijdhen beiden Fingern cin Faden gichen, diefed ijt der
briffte Grad, Der Faden (aud) Spinnen) genannt. Vei Ioeitevem
Kodjen, wobei dad Feuer immer gleid) bleiben muf, forvie, damit fid) an dev
Seitentoand nidyt8 anjet, dad Gefap ofterd mit bem Scdhvamme ju wajden
ift, probivt man twieder mit Cintaudyen ded Loffel8, [apt ihn etvad ablanfen
und blast in die innere Seite desdjelben, wonady ficdh) auf der auferen Seite
fleine Blasdyen geigen; died ijt der Flug, oder die Fleine Blafe
genannt, der vievte Grad. Nad) 2—3 Minuten hebt man wicder
den Scdhaumlbifel auf und bladt wieder hinein, jo werden jid) gropere Blajen
bilden oder abfliegen. Died ijt der ftavfe Flug oder die grofe
Blaje, ald fiinfter Grad.

3t der3uder aunf diejen Puncte, fo wird der Schanmldfiel gany weg-
genommen und ein fleines Holjtabden in vedt faltem Waffer hingejtellt,
telhed man nad) einer Weile aus dem Wajfer nimmt, abjdwentt, - aber
nidyt mwifdht, Halbgolltief in den Juder faudht, und Jdhnell wicher in dad
MWaffer guritd. Dann probivt man, ob der Jucder fidh jevbeifien [pt, ohne an
pen Babwen gu hangen, und beim Abgichen vom Holydhen odber Finger fra-
dhend bridyt; dies ift der fechSte Grad, der Brud) genannt. €8 per-
ftebt fich von felbjt, Daf man ojterd probiven muf.

Bis gu 2 Pfund Juder fann man 1 Klar gume Lautern nehmen, bis
ber Buder zergangen ift, vithrt man fleipig, dann nidht mehr. NMan ftellt
pas Beden dabei fo, dafi der Sudter nut von ciner Seife ficden fann, damit
ver Schaum fid) auf der entgegengefebren jommelt. Bei 1 Pjund gicht man
ungefahr 2 Cploffel voll Wafler dagu, wenn man den 3ncer abjdyredt.
Wenn der Suder 5111?[ Cinjicden gehort, fann man aud) etrwad Limonienjafjt
jtatt Ded falten Waffers qeben. Anf der Oberflade muf fidy ein Hantcdyen
bilben. Wenn man ihn feibt (Gu Su'jen), jo lipt man ihn durd) eine in
beifies Waffer getaudyte Serviette flicen.

Suderfaden jum Spinnen Will man von gefodytem usct
efivad umfpinnen, jo lapt man ibn bis jum Brudye fieden, gihtbunor““"ﬂe
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Fropfen anf cine mit NMandelol bejtridyene Form und 3ieht bon dicfent einen
Faben, den man nun um dicjelbe fortfpinut, dap die Faden einen Ueber-
jug bilden. Wenn dev Juder 3u fteif wird, fo jtellt man ihn twieder tavm.

Ueber das BVorriditen von Siidfritdyten.

Kovinthen Die fleinen dhwargen getroctneten Weinbeeren (e
uné meiftend Weinbeerl genannt) werden gewajdhen, mit einem Tudye
abgetvoctnet und audgefud)t. Ro finen werden ebenfo geveinigt; die gro-
fen, aud) Bibeben geeipen, {dhneidet man, wenn fie gereinigt find, mitten
augeinander und 68t dic Kevne aud. Citronat wird ditnnbldtterig und
au gleichert Formen gefdynitten, wenn ed yum Auslegen fitv cine Mehljpeife
gehort ; meijtend aber tird e§ Fleinwiirfelig, nubelig odev fein gefdynitten.
Piftagicn dag braune Hantden abguldfen, gibt man fic in heifies Waffer,
Dann in falted. Sie werden ju mandien Speifen gang, ju andern geftiftelt
oder fein gefdynitten verwendet. Pignolen werden gewafden und abge
trodnet. Wenn man fie aufjpringen madjen till, legt man fie in heifies
Wajfer. Mandeln und Hajelnifje toerden fajt immer - gejhalt ver:
wendet, daher id) bei den Speifen nur angebe, twenn fie ungefdhalt ju neh-
men find. MWenn man fie mit der Schale gebrandht, werden jie nur mit fal-
tem Waffer gewajden und mit cinem ITude abgetvodnet. Um ihnen die
braune Hant abjugiehen, fann man fie 24 Stunden in frijdes
Waffer legen, getwobnlich gibt man fie in heifes, und [aft fie nur o lange
barin, bi8 man fie {halen fann. Dann wafdt und trocnet man fie ab.
Bum Stopen®) mup man immer Etrwad beimifdhen, damit fic nidht dlig
toerden, einige Tvopfen, wasd jur betveffenden Speife geeignetift, ald : Mild,
Gievtlar, Waffer, Pomeranzenfaft oder ettvas geftofenen Juder. Wenn man
jie mit dem Wiegemeffer fein fdhn eidet, jiebt man fie durd) ven Durd):-
jdlag, ober beffer durd cin red)t grobes Haarjieh. Die oben uriidbleiben-
Dent werden wicder gejhnitten und gefiebt. G eftiftelt fhneiden beipt
jede abgegogene Mandel nad) der Lange mit einemt {darfen SD?cifer in meb-
reve Gtitde (Stifte) jdyneiden; blatterig {dneiden, tenn man fie nad
ber Breite feiner fdhueidet. Gevdftet werden fie, indem man die abgezo-
genen Manbdeln im Gangen odev geftiftelt meijtens mit Suder in cine Mefjing-

“pfanne gibt und auf dem Feuer vihrt, 0is fie gelblich find. Halbirt

werden fie leid)t, wenn man die Manbdeln mehrere Stunden in faltem Waffer

*) Wo icle Mandeln geftofen werden, Hat man dagu Steinmirfer mit Stofeln
von Birnholy al8 die geeignetften.
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liegen [aft, Daun gejdalt mit einem Mefjer audeinander nimmt. Hajel-
nii{fe werden chenjo behandelt, jum Sdyilen aud) ofters in einer Piaune
gerdjtet oder 24 Stunden in falted Waffer gelegt. Nitfje werden jo lange
fie mildhig find mit einem feinen Deffer gejdylt, und getrodnete gibt man
wie die Mandeln in heifes Waffer um dad gelbe Hautdyen, abichen u
Eonen.

Beimijdhung von Geaud) und Gejdymadt fiiv jiife Speijen.
3u Crémes und jitfen Speifen gibt man meijt den Gerudy auf fol-
gende Weife: B anille wird cin halb Joll langed Stitddhen herabgejthnit-
fon nnd mit 1 Seidel Dberd gefod)t, Dann Jugedectt bei Seite gejtellt, und
. nad) dem Crfalten durd) Leinwand gefeiht. Ju mandhen Speifen wird fie fein
0 gefhnitten, mit Sucer gejtofen und gejicht verwenbdet. Jimmt wird cben-
' fallé ein Sticfdhen mit dem Dberd gefodyt, fonjt aud) fein geftopen ange-
rendet. § affee gibt man 4 Loth, frijd) gebrannt, heif und ungevicben in
ein Seidel ficbendesd Oberd, dectt e8 gu und feiht ed dann, oder man mijdht
jtarf  Dereiteten jehwargen Kaffee jum Obers. Gebrannter Juder
i a1 Geidel Oberé wird 3 Loth Buder geftofien, in ciner Pfaune
gefchmolzen, und wenn e gelb ijt, mit ctivad Whajjer oder dem Obers -auf-
gefodht. Chocolade Gefendhfet man 4 Loth mit Wajfer, vervithrt fe
auj dem Feuer vecht fein, und mijdht nac) und nady 1 Seidel Oberd dagu.
) e e gibt man cinen Kaffecldfiel voll in 1 Seidel Oberd nnd feipt e8 nady
pen Crfalten. Von Limonien und Pomerangen mijdht man den
mit Buder abgeriebenen Gerudh erft beim Sprudeln der Créme bei, Ana-
nad gibt man von frifder geftofencr den ausgepreften Sajt jum Obers,
oder fodyt mit diefom den Gerud) aud den Ecdalen, oder mijdt von einge-
fottenen den Saft dagu. Mandeln oder Hafelniifje gibt man 4 Loth
abgezogen und gejtofen in 1 Seidel Dbers und dyittet e8 nady dem Aus-
tiihlen durd) cin Sieb; cbenfo mit Suder gevdftete Mandeln Von
Marvasddino, Rum oder Wraf mijdht man einige Loffel voll jur fer-
tigen Créme. Andy fame man wei odber mehr jufammenpajjende Geriiche
geben, als: Wanille und gebrannten Jucker, ober Pomevanzen und
Junt 1. dyl.

Bereitung von Chaudean nnd Créme.

NMan fprudelt dic angegebenen Dotter mit der gegucferten Flitfjigeit

(bei Ghaubdean, Wein oder Sajt, bei Créme, Oberd), {diittet ¢ in bad Cin.
fiedbecten und jhlagt e8 iiber Feuer mit der Senecruthe oder einer aud
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abgegogenen Birfenztoeigen verfertigten, bis 8 jur Siedhibe Fommt, oder
febt e in cinen Topf aufs Feuer und jprudelt tiidytig bid cf fertig ijf. Sobald
e8 3 fteigen Deginnt, 3icht man dad Gejdjice von bder jtarfen HiBe gurviid
und peitjcyt fort, 0id ed didk und fdhaumig geworden, worauj man 8 gleich
jerbiven, ober, wenn e8 falt werden joll, dag Gejdyirr in falted Waffer hal-
ten und wabrend dem Ansfiihlen fortichlagen oder fprudeln mufp. Da Créme
von Oberé bereitet wird, fo ijt e8, damit fie nidyt gevinne (topfig oder fajig
werde), jicherer, das Obers gefod)t und gefeiht ju verwenden, bejonders
wenn man vedyt guted nimmt. Sollte e8 aber trof aller Vorficht (gibhe Hibe
und rechtaeitige Cntfernung vom Feuer) gefchehen, jo fann man abhelfen,
indem man cinen oder mehrere rohe Dotter darunter mijdt. Wird Mehl ju
eiter Créme genomuten, o vithet man diejes anfanglid) mit den Dottern
fein ab. Man fann and) die Flijfiigheit heip ju denmit etwagd falter gemifd)-
ten Dottern fprudeln, dod) gehort grope Vorficht dagu.

Wein-Chandeau. 1 Scidel gquten Wein fprudelt man mit
8 Dottern und 8§ Loth Juder, and) mehr nacdh Gejchmack, ab.  Wein und
3uder fann man gefocht und audgefiihit beimijdhen, und jn 1 Seidel Fluf-
jigfeit 15 Seidel Dotter vechnen. Bei ftarfem Wein Fann man aud) etwas
Waifer oder Limonienfajt dagu geben.

Pomervanzen-Ehaudean Iu 1, Seidel Ponevangenfaft nimmt
man ¥, Seidel Limonienfaft, ¥/, Seidel Waffer, 10 Loth Suder, welden
man mit dem Waffer fodyt, und 1, Seidel Dotter.

Punid-Chaudean. Ju 1 Seivel Hollanderthee gibt man, wenn

et Tl getvorden, den Saft von 1 Limonic und 2 Pomerangen, Jnder
nad) Gejhymad, Rum und 8 Dotter, und jprudelt e§ am Feuer, bis ed did
geworden. .
Num- uud Liquenrv-Chaudean Man madyt bon leidytem
MWein einen gewdhulihen Chaudbean und mifdt ein paar Lofjel volENRum
oder Deficbigen Liquenr dagu. Bu 1 Seidel holb Morasdyino - Liquenr halb
Pomeranjenfaft gibt man Suder nad) Gefdhmad und § Dotter.

Saft-Chaundean. Von frifd) ausgepreften Crdbeeren, Himbeeren
oder Jahannisbecren (Nibifeln) nimmt man 1 Seivel Sajt gu 8 Dottern,
und qibt etwas Limonienjaft und Jucer nad)y Gefdymad dagn. Weid) jeln
oder Amavellen floft man mit dem Kern, prefit den Saft durd) ein
Fud), und gibt g 1 Seidel 8 Dotter und Juder nady Gejdhmad.

Banille-Créme 1 Seidel Dbers mit BVanille gefocht nnd gefeibt,
fprudelt man mit ungefahr 4 Yoth Bucer und 6 Dottern iiber gaher Hike
3 jehon dictjhaumiger Creme. Cbenfo, wenn man, um ein paor Doties u
erfpaven, cinen fleinen Kaffecloffel voll Viehl dagu nimmt.




Garamel-Créme. 4 Loth Suder gebrannt, mit 1 Seidel Obers .
aufgefotten, mit 4 Dottern und 1 Kaffeeldffel Weehl gut gemifdht, fhrudelt
nian tie obige zu Crénte.

Raffec: Créme Man mifdht guten Kaffee ju Obers und Juder
nad) Gefdymad, und fprudelt 1 Scidel davon mit 4 Dottern und 1 Kaifee-
Tofel voll Mehl recht qut ab, damn auf dem Feuer, ober man gibt 4 Loth
frijd) gebrannt in das ficdende Dbers unbd diejes damn gefeiht ju 6 Dottern
und 4 Loth Bucker.

Ghocolade-Créme. 4 Loth mit Waiffer ober Dberd aujgelddte
Ghocolade verrithet man mit 1 Seidel focdjendem Dberd und dicjes efaltet
mit 4 Dottern, eftoad Veehl und 4 Loth Juder.

Thee-Créme BVon 1 Kaffeelsfiel voll rufjijdyen Thee, mit 1 Sei-
del Dberd audgesogen und gefeiht, 6 Dottern und 4 Loth Suder, fprudelt
man dic Créme und fann am Gude etwad Rum oder Pomerangenzuder
dagu geben.

Pomervanjen-Créme. Man gibt ju 1 Seidel mit 6 Dottern
und 4 Qoth Suder gejprudelten Oberd 1 Loffel voll an der Sdhale abge:
vichenen Jucer.

Ananad-Créme. Man fprudelt 1 Seidel Obers, 6 Dotter,
3 Qoth Buder und Sajt von cingejottener Ananasd ju Créme.

Liquent-nnd Run-Crénre Su Créme von 1 Seibel Obers,
6 Dottern und 5 Loth Juder mifdht man 3 Lojjel boll Maraddjino oder
andern Liquenr, oder 2 Liffel boll Runr oder Araf.

Mandel-oder Hafelnup-Créne 4 Loth frifdhe oder gerd-
ftete Mandeln oder cbenfo viel abgesogene gejtofene Hafelnitffe gibt man
in 1 Seidel ficdended Obers, Jeiht e8 dann und nimmt 5 Dotter unbd 3 Loth
Buder dagu.

@ Bu Gréme firr Viehfpeifen wicd die Quantitit meiftend angegeben.

Créme mit Beigaben gum Fillen von Badwert berei-
tet man dider al8 die borigen auf folgende Art: Bon Banille: Man
madyt von 1 Kaffeclofiel Mephl, 6 Dottern, 6 Loth Sucer, 1 Loth Butter
und 1 Seidel Obers mit Gerud) eine Créme und mifdht, wenn fie {don
bick ift, 3 Qoth fein gejtopene Manbdel - Bufierl (Matronen) oder gerdftete
Mandeln dagu. GCbenfo mit andern Geviichen. Mit Chocolade wird
fie ebenjo gemadyt, muv 4 Loth fein geriebene Chocolade beigemifdhyt. Mit
Piftagien: 4 Loth abgesogene Piftazien, 2 Loth Mandeln, 1 Loth
Sitronat ftoft man fein und gibt ctwad Rum dagu, und dieh jtatt der
Matronen jur fertigen Créme.
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Webergiifje und Saucen fiir Niehljpetjon.

Chaudean und Créme mit jedem der angegebenen Geritche be-
geitet Fannt man al8 Ueberqup vevivenden. Audy macht man fie ctwasd diin-
ner ju Puddings u. dgl. uud febt fie in einer Saucejchale der Mehljpeife
bei, die man dabei audy mit Suder diberjtveut oder bremmend Jerbiven fann.
Kaffee-Créme toird al§ Ueberguf, meift von gemifdhtem Kaffee, der Favbe
toegent, gegeben. Wenn diefe Créme’s ald Sauce falt ju ciner Mehlipeife
gegeben werden, fo mijdht man etwad Obersfdhaum bei und jebt jie in €8
oder faltes Wafjer.

Sdmwarzer Chocolade-Uebergup. 8 Loth gericbene Choco
fade, 8 Qoth geftofencn Buder und 1 Seidl Wafjer fodht man, nacdydem
o8 fein verrithet ijt, dictlich cin, und dibergicft Damit etivag abgekiihlt dad
gejtiteste Kod), oder fprudelt cinige Dotter und ctivad Oberd ab und mit
diefer Chocolade auf dent Feuer tueiter.

Cavamel-Begup 12 Loth Suder in Waffer getandyt, Lajt man
jergeben und Focht ihn dann bi8 ev fidh am Cnde braunlid) favbt, wovauf
man ihn gleid) in cin andeves Gefehive fhitttet oder in Waffer jtellt, b8 man
damit die Oberfladye dev geftitvyten Niehfpeife itbergiefen Fann.

Pomerangen-Vegup oder Sance Den Sajt von 2 Ponte-
ramgen und 1 Cimonic und 6 Loth mit Waffer aufgelosten Juder lajt man
aufjicden und qibt ihn diber oder zu einer Mehlpeije. Man' fonn aud)
abgeriebenen Gerud) beimijdyen.

Punfd-Sauce Man madt idten Pormevangen-Chaudean und
mijcht Rum daju.

Wein-Sauce 1 Kaffeeloffel voll Veehl, 1 Loth Butter, 6 Loth
Buder, 3 Dotter und 1 Prife Saly vervithet man mit einem Glafe voll
Mabdera, vithrt e8 ant Feuer, und wenn 8 heif ijt noch eine Weile fort.

Piiviid -Sauce OGczucerten tweifen Wein und  Piirfichjalje
over pajfivtes frifdhes Privfichmart, foct man miteinander auf.

Weidhjel-Sance Rothen Wein Fodht man mit Sucer und einem
Stitdden Jimmt, nimmt diejes dann heraus, und gibt Weichielfaft dazu.

Datillen:Sance Man (@t 2 Lojfel voll NMavillénfalje mit
pem. Eajt bon 2 Pomerangen oder weifen Wein und ctivas Sucer aufficden
und gibt e in einer Saucefdhale ur NMehlfpeife.

Caljenbegup. Marillenfalfe wird mit etwad Wafjer aufgefodt.
Pafivte Himbeer- oder Ribifelfalfe it meijt fliffig genug, twenn man. fie
tarm niacht.

Prato, fitbbentfche Siiche. 5. Nuil, 4
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Obftfait Eingefottenen Objtfaft madt man twarm und gibt ihn
um dad geftitegte Kod), oder in ciner Schale dagu. Frijdh ausdgepref:
tent ©aft von Erdbeeren, Nibifeln u. dgl. mit Sucer verfipt lapt man
nur jehr furz fodyen, dbamit er die fdhone Farbe behalt, oder gibt ihn nur
mit dem Suder geriifet, falt Dogu. Saft von Dunitobjt oder verdiimute
@alfe Iapt man heip werden, jprudelt 14 Loth Mehl mit ctivad Wein ab
und vithet o8 in den heipen Saft und fo lange fort big cv damit fodyt.

VOftjdann. 2 Klav jdlagt man zu feftem Schnee und madt ju-
gleich) 1 Seidel Obftfaft oder verbitnnte Marillenjalje heip, fditttet davon
nad) und nac) joviel jum Sdynee, dap e Farbe und Sejdymad beFommt,
aber nod) dick bleibt und gibt ihn in Keange um dad Kod).

Kalter MWarillenfdaum. Man vihet 2 Loffel voll Marillen-

* falje mit 2 Loffel voll Jucter rvedyt lange und nad) und nad) den Sdhanm

von 1, Seidel gefdhlagenen Dbers dagu.

Bereitung vou Piaunenfudyen, Frittaten, Omeletten.

Fiir Suppen und jum Auslegen ciner Form rvednet man ju 1 Sei-
el Wild) 2 Cier und 1/, Seidel Mehl, cin wenig Salz und {prudelt es
recht qut ab. Fie Veehlipeifen, als Piannentuden oder Omteletten nimmt
man 4 bi§ 5 Gier ju cinem Seidel Oberg 4 Loth Mebl, 2 Loth
Buder, etivag Saly, und {dlagt die Klar ju Sdnee. Man gibt vom Teige
evfter Avt nur foviel in die heife, mit 1 Loffel Rindbjdymaly befendytete fladye
Pfaune, Daf diefe, indem man fie dreht, gleichmapig ditun bededt wird. Sollte
man ju biel Teig in die Piaune gegeben haben, o feyiittet man ihn wicder
juritt. Mun halt man die Pfanne itber Gluth ober mapiged Fener bid der
Blecten unten braun geworden ijt, worauf man ihn mit dem Sdymarnjd)au-
ferl in die Hobhe hebt, mit der rohen Seite in die Pfanne ftiirgt und ctivad
Sdymaly nacygibt, fotvic aud) jededmal, ehe man new cingicht. BVom Jeige
mit mehr Eiern bereitet, badt man bie Fleden dider.

Braudteig.

I 1 Seivel Mild) gibt man 3 big 4 Loth Butter oder 2 Loth Rind-
fdhmalz und [@pt es aufjicden, dann jdyiittet nan auf einmal 1 Seidel Mehl

Dinein, 3ieht die Pianne juviic, vihet e8 ab und ftellt jic wieder auf das

euer, und rithrt fo lange fort, bid ed ein redit javter dider Teig ift, der fidh)
bor ¥offel und Pfanne [68t, wonad) man ihn gleid) in ein andered Gejdyire
Jehitttet und noch wavm rvithet und nad) und nady die Cier dagu gibt. Bei
gutem Oberd braudyt man fein Fett ju nehmen. €8 ijt qut aud) cinige Tro-
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pfen Branntiwein oder Rum in den Teig gu geben, todurdy er beim Baden
toeniger Fett zicht und rejdher wird. Chenfo mad)t man Brandtag aud
bort 1 Seidel Waffer oder gesuderten Wein, 1 Loth Butter und 1 Seidel
Mehl. Die Cier jum Abtreiben legt man vorher in laues Waifer und redy-
net meift ju obiger Quantitdt 8 ganze und 4 Dotter oder 5 ganze. Da fid)
dicjer Teig als giemlid) 3ibe, fehroer abtreiben [aft, witd e aud) gejtofen.

Kindsfod),

Bu 1 Seibdel ficdender Mild) fprudelt man 2 bis 3 Loth Mehl mit
Ya Seidel falter Mild) ab, fodyt es unter bejtandigem Rithren ein und rithet
fort bi8 e8 toicder fiebet.

Sdymanterl.

Yo Seidel Meild) oder Obers fprudelt nan mit 2 Loth Mehl, 1 Loth
Buder und 2 Loth zerlaffencr Butter ab, jtreidyt e8 ditnn auf das mit Butter
befdymierte Bled) ober in die Bratpfanne und ftellt o8 in Has Robr.

Wenn es jid) am Boden angelegt hat, nimmt man das nod) darauf
befindliche weidje Kod) mit einem Loffel weg, beftreicht Die Krujte mit Butter
und [apt fie fdhon braun werden. Sobald eine Stelle braun ijt, toird fie ab-
gejdhnitten. Man Fann fie ju Scarnifen (Diiten) oder Hohlhippen drehen,
oder gum Unterlegen glatt laffen ober zerbrifeln. 1m Schmanterl fchreiden
gu fonnen, mup man fie mit Waffer benefien, um fic jut biegen, beif madjen.
3u Diiten dreht man fie fiber ein gefpites Holz oder cine gelbe Ritbe.

Badteige.

Sdmarnteig. Man forudelt 1 Seidel Mehl, 4 Dotter, ctwasd
Saly, uder, Limoniengerud) oder Museatnup mit Obers au cinem did-
fliffigen Teig ab (wie ju Pfannenfuchen), und gibt nod) den Sdynee der
4 Klav daju. :

Weinteig. 1 Seidel Mehl, cttoad Saly und 1 Loffel voll Suder
forudelt man mit 1 Seidel tveifen Wein bidfliifig ab und fangt gleid) an
gt baden. Mandje geben audy 2 Gfloffel voll Sdymaly und Sdynee von
2 Klar dagu.

Bierteig. Man fprudelt 8 Loth Mehl mit ungefabhr 1, Seidel
Bier, 1 CHlbffel Del ober jerlaffencm Rindjdmal;, Saly und Pfeffer ab,
gibt Sdnee von 1 Klar dbagu und fangt gleich) an ju bacen.

4:?




Teige 31 Suppen uud NMehlipetjen.

Favferlteing. Su ctwad weniger ald 1 Seidel Mehl in eine Sdyitf-
fel gejdhitttet, mimmt man 1 grofies- €i und Saly, topjt diefed i einem
Fopfden mit der Gabel ab, dann jdhitttet man 8 nad) nnd nad) in das
Mehl, toobei man e jchnell mit der Gabel verrithet, bid dad gange Vrehl
brofelig und fleinbroflic) geworden ijt.

Gerjtel- oder Nudelteig Ungefahr 1 Seidel Mebl wird auf
dad Nudelbrett gegeben und: ctivad gefalzen. Sn die Mitte mad)t man cine
Grube; in weldje man 1 grofies oder 2 feine gibt und anfangs mit pent
Meffer wnter das Mehl mifht, bis e& feft genug ift, dap man: ed mit den
Sinden fncten fann, worauj man den Teig einige Jeit ved)t qut abarbeitet,
bamit er fein und clajtij witd. 3u Gervjtel madt man ihn jo fejt als
miglid), da ev fich fonit nicht veiben lipt. Wabhrend des Reibens ftveut man
dag Gerichene auf dem Brette auseinander, damit o8 abtvodnen famn.

3u Nudeln wird der Teig nicht fo feft gemacht, daher man aud) be-
jouders fitr Schlictfrapjeln und junt Abjdhymalzen etroad Wajjer dagu nehmen
fann. Wenn man fehr fdhone Nudeln in die Suppe oder ju Mehljpeifen
madyen will, nimmt man nue Dotfer. Ntan formt fleine Laibdjen daraus,
bie man gudedt und nad) einander austreibt; wenn dev Teig jic) dabei an-
teben will, beftaubt man Brett und Rollholy mit Niehl. Fitr die Supye joll
man die Flecten fo fein al8 moglicy austreiben, jum Abjdymalzen und Aus-
diinften aber nefjerritctendict. Man Lapt fic auf einem Tudye eine Weile liegen,
damit jie beim Schneiden nidyt gujommentleben. Fiiv feine Nudeln vollt man
cinen Flecenr, nad)dem man ihn entyivei gefdhnitten yufammen und jdyneidet
ihn mit fehr fdharfern Meffer fo ditnn als moglidy hevab, daf lange Faden
daraus werden. Jum Abjdhmalzen u. f. w. fdyneidet man den Teig ju Strei-
fen legt diefe aufeinander und fdyneidet fie ju fijdbeinbreiten Nudeln.

Strudelteiqg 3u 1 Seidel feinien Mehled nimmt man 1 Klar oder
ganzes i, ctwad Saly und fovicl faltes Waier *), Daf e8 ein rweidyer Teig
wird der fich anfangs aHand und Brett anflebt. Wenn e fid) u Hfen
beginnt, gibt man i auf eine bemehlte Stelle, reinigt dic Hinde, bemehlt
fie ofterd und avbeitet ihn ab, bis cr Blafen befommt, woranf man-ihn mit
taltem Wafjer befteeicht und eine Heine Schiifjel davitber ftiiryt. Nad) einer
balben Stunde Rajten wird cin Tudy itber cinen Tijd) gebreitet, mit Mehl
*) &8 ift febr fiblidh, laues Waffer yu nehmen, dod) ift der Teig dadurdh mehr dem
Jerreifien untertworfen.



bejtanbt, der Teig etiwad audgetrichen, davauf gelegt und tund herwm it
beiden Hinden audgezogen, bis er gang durdyjichtig twird, aber ohne u zeor-
veifien. Wenn nuv eine Perjon ihn augicht, ift es gut, im Anfange das
RNollholz darauj zu legen, damit ev gehalten wird. Den nidht fein genug
audgezogenent Rand fdneidet man weg. Konnen fidh) ztwei Perjonen damit
bejdhaftigen, Jo fabren beide mit dev dupern Seite der bemehltern Hande unter
den etivng ausgetrichenen Teig und gichen ihn auf diefe Weife immer gro-
per, big er in der Mitte fein genug ijt, worauf man ihn auf dag Tud) nie-
verlipt, und den Rand mit den Fingern feiner auszicht.

Sft der Teig dann mit der Fillle bejtrichen, jo witd das Tueh auf
ciner Seite mit beiden Hinden langjam in die Hihe gehoben, damit er fidy
sujammentollt, wovauf man ihn meijtens {dnedenjormig dreht.

Will man aber Stitce davon fdueiden, fo tandyt man den Kochlbifel-
jtiel in Mehl und madt in Swijdenviumen, ungefihr 3 Finger breit, Cin-
priife damit, in dicfen fdhneidet man dann duveh. Sum Baden oder Dunjt: -
jieden tird er fdyneckenformig gedreht in eine gut ausgefdhmicrte Form oder
in ein Cajferoll gegeberr. Bei Strudeln, weldhe gebacten werden, ift ¢8 gut,
cin Stiiddyen Butter oder Schmaly gum Teige ju nehmen, oder man madyt
ihn von 1 Seidel Mehl mit 2 Loth Butter, die man in laner Wild) -jer-
gehen [aft ohne G, aber nidyt ju roeid), und jieht ihn, nad)dem ev mit einem
Fudpe bededt 1/, Stunde gevajtet, ebenfo ditnn aus tie den Borigen.

Miirbe Teige ju fdymalzgebadenc Speijer.

Nr. T Bon 10 Loth NMehl, etrvas Salz und 2 Loth Sucfer mit 2 Loth
Butter abgebrofelt, 2 Dottern und Obers madyt man cinen Teig, und treibt
ihn diinn aud. Anftatt Oberd fann man audy Wein oder Lintonienfaft nehmen.

Nr. IL 10 Loth Mehl mit 2 Loth Butter abgebrifelt, 3 Dotter, ettvas
Saly und fauven Rabhm, wenn man ihn vejd) haben twill, audy 1 Lofel
Wein. Wenn der Teig jufommengemadit ijt, wird ev ausgetricben, ufam-
mengelegt und gugededt. Nady 1/, Stunde Rajten treibt man ihn aus, legt
ihn toieder sujanmen, und roenn ev wicder cine Weile gevajtet hat, tird er
teiter berwendet. Fiir firhe Speifen gibt man aud) 2 Loth Suder mit Serud
sum Leige.

Zeige sn Kudjen und Pajteten.
Mirbe Teigezu Kuden und Pajteten Ne. I Pan bro-
felt 12 Qoth Butter mit 16 Loth Mebl ab, und madyt mit 2 ober 3 Dot-
tern, ©aly und einigen Loffeln boll Obers oder faurem Rahm ben Teig leicht
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sufommen und [apt ibn, in cin Tud gefdhlagen, an ecinem falten DOrte
1/, Stunbe vajten, im Sommer in einem Keller oder auf €id, und beriven-
det ihn jum Ausdlegen dev Fovmen. Bei fithen Kudhen fann man aud etvad
Buder dazu nehmen.

Ne. I Nadhdem man 12 Loth Butter mit 16 Loth Mehl abgebrofelt,
madyt man mit 3 Dottern, Salz, 1 CHloffel Wein, Limonienjaft oder Cfjig
und jaurem Rahm den Teig leidht yufommen, rollt ihn mehrmald auns, und
fdhlagt ibn wieder jufommen wie den Butterteiq, [Apt thn aud) ingwijden
1/, Stunde vajten.

Brojelteigeyujitfen Kuden N L Man jdyneidet 8 Loth
Butter feinblatterig in 12 Loth Mehl, jerdriteft fie in diefes mit dem NRoll-
Bolse, zerbrifelt e& mit den Handen, mijdgt 6 Loth Jucer mit Limonien-
gerud) und etwoas Saly dagu, und madyt mit 1 oder 2 Dottern fdnell cinen
Teig sufammen, welden man nur wenig abarbeitet, jondern gleid) ausdtreibt
und verwendet, oder an cinem fithlen Orte jugededt liegen [apt, bid man
ibn braudt.

Nr. 11 Man treibf 12 Loth Butter mit 1 Dotter ab und macht damit
16 Qoth Mehl, 6 Loth Bucter, 1 Loth gejtofene Mandeln und etivad Salj
fchrell 3u einem eig, den man giemlid) ditnn austreibt.

Nr. TIT. Mian brdfelt 8 Loth Butter mit 8 Loth Mebl, 8 Loth Juder
und 8 Loth Mandeln ab und madht mit 2 Dottern den Teig sujammen.

Nr. IV. Man brojelt 8 Loth Butter mit 8 Loth Wehl ab, gibt 2 havt-
gefottene gerdritdte Dotter, 4 Loth Buder, 1 frijdjen Dotter, 1 Loffel Limo-
ienfaft, 1 Loffel fanvenr Rahm, etwad Saly dagu, madyt den Teig leicht zu-
fammen und [@pt ibn jroijden dem Austreiben, wo man ihn tvie Butter-
teig jufommenlegt, auf €is vajten.

Ne. V. 16 Loth Mebl, 8 Loth Butter, 6 Loth Juder brdfeltnan ab,
mijdht 3 hartgefottene serdritctte Dotter, 2 Loth fithe und einige bittere Man-
deln fein geftofien darunter und madyt 8 mit 1 € und ein tenig faltem
Wafjer ju Teig.

Burterteig. Das Widhtigjte ju cinem guten Butterteige ijt, dap
man a8 feinjte Angzugmehl nimmt und diejed jebr trocfen und die Butter
fott, fejt und glatt jei. Dian mup den Teig an einem fithlen Orte madyen
und joll feine warmen Hande haben. Dlan fnetet juerjt ein Pjund Butter
auf dem Brette mit beiden Handen cine Weile durd), formt fie zu cinem
Bierede, in dor Dicke cines Daumens und legt jie in fehr faltes Waffer oder
swvijhen Papier und Cajjeroll-Decteln auf Eis. Dann nimmt man 1 Pfund
Mehl auf dag Brett, madyt cine Grube in der Mitte, gibt etvad Salz,
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2 Loth Butter, 1 grofes oder 2 Heine Eier, etwas Limonienfaft ober Wein
und fajt 1 Seidel falted Waifer hinein, und tnetet o8 1, Stunde titdtig
durd), wobei cinige Anftvengung erforderlich ift. Wenn der Teig recht sart
und toeid) wivd, und unter der Hand {dnalit, fo put man ihn sujommen,
gibt ihm die Geftalt cined Broded und Iaft ihn mit eimem Tuche bededt
s Stunde vajten.

Man treibt ihn dann gu cinem Vievecke aus, legt die mit einer Ser-
biette abgetrodnete Butter davauf, {dldagt den Teig wie cin Briefeouvert
datiiber gujammien und Hopft ihn mit dem Rollhole etivas breit, Damit alle
Butter gleid) bertheilt ijt und feine Luft davin bleibt.

Domn treibt matt ihn vedht fanft jur Grofe von 114 Bogen Papier
aus, wobei man fid) des' Stanbens, fo febr man fann, enthalten muf. Nun
jdpliagt mat ihn jieinal ein, fo daf et dreifad) aufeinander fiegt, treibt ihn
nodymals aus, jhlagt ihn chenfo ein, und laft ihn mit cinem Sudhe bedect
1, Stunbde vajten (im Sommer and) linger). Nad) diefer Beit treibt man
ihn- toieder aud, und fdligt ihn wie frither jrocimal nady einander cin, [apt
ihn abermal8 ¥/, Stunbe rvaften, wovauf man ihn austreibt und nady Be-
lieben jdyneidet. ;

Wenn die Butter fehr fejt ift, mup man and) den Teig fejter madhen,
al8 foenn fie reid) ijt. Wenn Butterteig unter den $Handen dody u warm
geworden ijt, jo jdneidet man ihn 3u Scheiben, befpript diefe leidht mit
frifdyent Waijer, Jdhiedt fie wicder ujammen und [t ihn, in cin Iud) ge-
midelt, 6 Stunden auf Gig liegen.

Wenn der Teig auf dem Bledye gebaden twird, jo belegt man dicfes
melrfac) mit Papier oder taudht o8 in Faltes Wajfer. Bled) oder Form be:
fteeicht man nicht mit Fett. Die Fliche ded Teiges wird mit abgefdylagenem
i mittelft eines Pinfels oder ciner Hithnerfeder vorfichtig beftrichen, domit
nic)ts diber Den Rand des Teiges hevabflieht, weil diefi das gleichmadpige
Aufiteigen beim Bacen verhindert. Gr ctfordert giemlich ftarfe Hife.

Die untere braune Krujte bei fleinen Stiiken fann man dann feg-
nehmen. Wenn der Teiq anfhort 3 [ehdumen; ijt ev audgebacten. Backwert
mit fitper Fitlle wird nad) dem Crtalten mit Limonien-Gis: befteidjen, oder
man toud)t die Oberfliche in Brudhzucter und fteent Piftazien oder Hagel-
guder davauf. Aud) wirtd der Teig utveilen ohue Befteeichen zunm Backen
gejtellt, und toenn ev beinabe gebaden ift, ftark mitStaubgudter beftrent, der
dann im heipen Ofen- hmilzt und eine braune glingende Krujte bildet, die
man ©piegel-Glafur neunt
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Teigegu Tri ffelpafteten: Sum Auslegen ded Pajteten-Reifes,
(toeldje mit mehreven Charniren verfehen und ausdgefdyweiftund gepreft find)
madyt man fiie Triiffel- und anbdeve Pajteten, teldye fidy langer halten, den
Teig bon 1 Pfund Mehl, 1, Pjund Sdmals, 2 Coffel Eflig, 4 Dottern
und faurent Rahm. Wenn man jedody feinen foldyen Reif und Feinen irdenen
Fiegel (Tervine) befist, Fann man die Pajteten auf nacyjolgende Weije for-
mett. Su 2 Piund Mehl nimmt man weniger ald 1. Pfund Sdmaly,
3 Dotter, Saly und faltes Wajfer, daf anfangs ecin teidjer Teig wird;
ntan (@Bt {edod) ettvas bom Mehle juviid, und avbeitet e8 erft nad) und nady
dazu. €8 muf ein feiner, fejter, glatter Teig werden, det man an cinem
Yalten Otte madt, nidyt lange abarbeitet, dann rajten [pt.. Sollte ev dodh
au oot gevorden fein, fo mup man ihn, toie beim Butterteige angegeben,
mit Waffer befprifen und auf Eis legen. Um die Pajtete zu formen, legt
man den Seig auf cinen Caffevolldectel oder cin Badbled) und dritdt mit der
geballten Hand in der Mitte eine Vertiefung, fo grop, alé man Die Pajtete
madjen ill und den Boden 1/, Joll did laffend. Dev dide Teig Mwird dann
in die Hibhe gearbeitet, indem man ihn mit beiden Hinden ditnner formt
und in die Hohe treibt, bis der Teig rund herum fingerdict ijt. Die beiden
Daumen halt man inwendig und dridt mit den Fingerfpisen aufen dimner
und nady anfodrts. Der Teig wird aufen durd) angetlebte, audgeftocjene
Teigftitde vergiert und cine Hiille von Kartenpapier herum gemadyt, damit.
die Paitete in der Fovm bleibe. Gewdhnlichy wird in den Teig jum Sudeden
in der Mitte cine Oeffnung gefdnitten, der. man mit Teig cine Avt Raudy-
fang auffept, damit der Dunijt heraus faun. Aus diejem laft man meijt
sur Bergierung Blatter von Teig hevaushangen.

Ueber dag nuslegen vou Fovmen, Teigfenjten und Pafteten.

Yuslegenmit Fridten Wenn nwan eine Fovm mit eingefotte-
nen Friichten , Citronat, Vandeln u. {. w, anslegen twill, fo gibt man am
Boden ded audgejdymicrten NMiodeld ein nach dev Form gejdjnitienes Blatt
Papier, beftreicht e8 cbenfalls mit Butter, legt Ddie Gegenjtinde gierlid
pavauf, ftecnartig w. dgl., fiillt Das Kod) [Bffeliveife vorfidhtig ein, und Hebt
tad) Dem Kodhen und Stitgen das Papicr langjam ab.

Yusfittern einer Form mit diinnen Pfanntuden
(Frittaten). Man backt dicfe dagu nur auf ciner Seite, gibt fie exfaltet mit
der ungebadtenen an bas gut mit Fett ausgeftridyene Gejdyive etroas diber
einander gelegt, und eine chen foldye beim Jubdeden mit dev ungebacenen
Ceite gegen oben.



Mit Gittetvon michem Teig Dagu wird eine glatte Form
nur wenig mit Butter ausgefividhen, dann fdneidet man den mefferviicen-
did ausgetvicbenen Teig ju fingerbreiten Streifen , legt fie juerjt nur nad)
einer Seite mit gleid) breiten Swijchenvianten, dann Aber quer und vertheilt
fie an dev Seitentand aufwdcts in gleidher Entfernung.

MitTeigansdgelegt BVon mitebem, Brofel- oder Butterteig
{dyneidet man einen Streifen von der Hohe und dem Umfange *) des Mo-
del8, vollt ihn itber fic) felbft jufammien, dann im Model auf, twobei man
ihn gleihmapig an die Seitenwand andriidt, 1nd flebt dann die Enden
mit €i iibereinander. Jum BVoden gibt man nun cine Platte, genau nad)
der Grife desfelben gefdhnitten, und dritdt fic rund Herum an den Teig.
Getudhnlidy wicd die hincingefitllte Speije audy mit einem Blatt von Jeig
bededt. Bill man die glatte Fovm vorher mit Teig vergiever, fo legt man
diefe Stitde in die ausgeftridjene Fovm mit einer Spidnadel oder dgl. cim,
riidt fie aun, Dbeftreidht fie gegen innen mit Giveif und trachtet fie beim
Cinlegen ded Teiges nicht i verfdhieben. Sum Ausjtechen madhyt man feinen
Zeig von etwad NMeehl.mit cin wenig Butter, Dottern, Salz, und bei fiifen
Speifen audy Suder, oder wenn der sum Auslegen nur aus diefen Be-
jtandtheilen gemadyt ijt, treibt man ihn dinner aus.

NAusdlegen Eleiner Formen. Die ausgefdyveiften runden ubcr
obalen fleinen Formen **), fowie feine Schitfjeldhen legt man mit einem
Stiide joldjen Teiges aus und {dyneidet ihn oben, dem Rande gleidh ab:

Hobhlausdbaden Das Auslegen grofer oder fleiner Formen ge:
jchieht auf die oben angegebene Art mit miicbem BVrifel- vder Butterteig,
Dann fiittert man aber den inmeven leeren Raunt mit reinem Sereibpapier
aud und fitllt ihn mit getrodtneten Grben oder tleinen Bobhnen oder dgl.
voll, und badt den Teig bei mapiger Hige. Man nimmt dann die Fitllung
- bevaus und jtellt die Fovm nody eine Weile in dad Robr, damit der Teig
aud) bon dnnen Farbe befommt. Sollte diefe aufen nidt fdhon fein,
fo fanw man die heraudgeffitrzte, Keujte von aupen mit Gi beftreichen und
m Ofen trodnen [afien.

Auf die becherformigen Fleinen Formen werden iber die Fiillung
meift Dedel aus Teig gemadyt, auf die man in die Witte einen Knobj von
eig dritdt und fie mit Gi bejtvidhen backt. Nadh dem Fitllen foldyer Bedjer
wird dann der Decel wieder daraufgegeben.

*) Dicfer Defragt den dreifacden Durdymefjer bed Bodens.
) Wanneln bel und gewdhnlich Wandeln genannt.
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Kreujten bon mivrbem oder Brojelteig Diefe Teigplatten
niit aufgebogenem Rand fiir Kudjen mad)t man von der Groe einer Schitf-
fel ober eined grofen Krapfenjtechers. Bei ben grofien wird der Teigrand
gollhody, bei tleinen fingerhod) aufgebogen, und damit er beim Baden in
oer gForm bleibe, mit einem ebenjo hoben Streifen ftarfen Papiered jweimal
umtounden, welded man am Ende mit Meblfleijter fejtflebt. Jntvendig
gibt man Papier und Bohnen, ie bei den vorigen, und legt fie iber mehr-
fadyes Papier auj das Bled). Nadydem fie gebad'en und ausgetiihlt find,
gibt man ihnen cbenfalls Farbe, darf fie jedod) nidht ju lange im Ofen
lajfert, damit jie nicht austrodnen.

KRruften von Buttevteig fir Kuden und Pajteten.
NMan teeibt dagn den Teig 2 -0id 3 Mefjerviiden did aus, jdhneidet nad
einem Tovtenbleche oder dgl. cine runde Platte o grop der Kuchen werden
foll, dann von diefer einen daumenbreiten Reif herab, und treibt die nun
fleinere and der Mitte genommene Platte ur vorigen Grofe aud. Diefe
wird diber mehrfadyed Papier anf das Bled) gelegt, mit Ei bejtvichen, toorauf
man den NReif vorjichtig daritber legt, etwvad andritckt und auf der Oberflade
mit Gi beftreidht. Dann tift oder johneidet man mit dev Mefferipibe ben
Rand in gleidhymapiger Cntfernung von 2 ober 3 Fingern cin, um das Anf-
fteigen Ded Teiged au befordern und backt e8 bei ftavfer Hite fdhon gelb.

Kleine Pajtetdhen bon Butterteig werden gewdhnlich auf
obige MWeife bereitet, indem man mit einem Krapfenjtedher Blattden ans-
fticht, die Halfte davon zu Ringen und diefe anf erfteve legt, nadydem fie
mit Ci bejtridyen find. :

Vol-au-vent Pajteten. 3u Diefen wird der Butterteig tlein
fingerdid audgerollt, nad) cinem Tovfenbleche rund gefdhnitten und iber
mebriadyed Papier auf dag Vadbled) gelegt. Je nad) der Grope der Piatte
madyt man 1 6i8 2 Daumen breit voni NRande vund herum einen Halbfin-
gerticfen Cinjdynitt, foodurch beim Bacen der Dectel uud bdie Hohlung ge-
bildef toird. MNun geichnet man mit devs NRitdfeite dev Mefjeripite in die
Mitte cine Vevzierung (jrernartiq oder dgl.) vitt andy in die Oberjladye des
Randed Heine Figuren, worauf man nod) den Rand in gleiden Stijdhen-
viwmen cinjdyneidet, die Oberflache leicht mit €i beftreicht und e§ im mifig
Beipen Ofen Dact, woju 8 ungefahe % Stunden braudt. Sobald die
Oberflacdhe Farbe Hat, muf man fie mit Papier bedecten obne dag Bled)
bevaus 3u nehmen. Wenn Teig und Hipe vedht ift, lauft die Paftete hod
auf. Nachden man fie aus vem Ofen genommen hat, (68t man das Cin-
gefdynittene ol Dectel ab, nimmt aus dem Innern den fetten weichen Teig
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mit einem Lojfel eg, [apt die Pajtete im Ofen nadytrodnen, firllt jie unb
gibt den Dedel dariiber. !

Die fleinen vol-au-vent Pajtetdhen ftidht man von Halb:
fingerdid ausgetricbenem Teige aus, ftidyt die Bldttchen mit cinem Heineren
Ausijtecher halb duveh, bejtreidyt die Oberflache mit Gi und badt fie bei giem-
licher Hige 10 Minuten, worauf man fie wie die grofen audnimmt und fitllt.

frange von Butterteig als Pajteten. Man jticht mit
cinem Krapfenjtedier gleidy grope Bltthen aus, bejtreicht fie mit Gi, legt
fie trangartig Dalb dibereinander entweder auf dem Bledye iiber mehrades
Papier oder idiber ciner mit Gi beftridhenen Platte von DButterteig, badt fic
und gibt dann branngebdiinjteted Fleijdy, Wildpret u. {. 1. Binein.

Hohlausgebadene Pajteten Anuf eine runde Platte von
siemlich iinn ausgetrichenem mirben oder Buttevteiq gibt man halbfugel-
formig sujammiengeballtes Papier, bejtreicht den Rand herum mit Gi und
dectt cine etwas gropere Teigplatte daviiber und vertheilt den Rand ofne Falten,
Deftreicht Die gange Oberflidhe mit Gi, gibt auf den Rand cinen NRing von
Teig, welthen man um die Heinere Platte teggefduitten hat und beftreicht
aud) diejen mit Ci. Die Mitte ziert man mit audgeftodjenem Teig oder
joldyen Streifen und fdyneidet den Rand ein, damit er aufiteigen Fann. Nad)
dem Badten wird der Deckel ausgefdnitten, das Papier heraudgenommen,
dajite Fleijd) hineingegeben und mit dent Dectel gejchlofjen.

Bereitung von Hefen- oder Germteig,

Das Widyfigjte ift feines trocencs Mehl. Man ftellt ¢8 an einen O,
o ¢8 langfam law wird, und vilhet es dabei dfters auf. Ghe man den Feig
abmadyt, witd e8 durd) ein Sieh gefdhiittelt.

Bu 16 Loth Mehl vechnet man 1 Loth Prepgernt. *) Wenn man
gewobuliche Bicrhefe nimmt, vidtet fich die Menge nady ihrer Krajt,
daber ijt e8 gut fie borher gu brobiven, ) oder ein Dampfel ***) s felon.
Nad) Verjdhicdenbeit fann man dann 2 bis 4 Yoffel voll davon nehmien.
Alle Gegenjtande, weldye beim Germteig vertoendet werden, fomwie der Orf,

*) Bow gu viel Hefe wird der Teig groplodierig, daber qibf man mandem, den
man vedt fein will, nody etwas weniger, dod) muf cr dafie langer gehen.
**) Man probirt fic indem man ctivas mit lawer Mild) gemifdbt, an einen warmen
Ot ftellt, wenn fie fdhnell Blafen madyt, ijt fic Friftig.
%) Dampfel feben heift, mit Dild) abgerithrte Hefe indad Mehl feiben, ctivas da-
mit pereiihren, damit ¢8 didlidh wird und an cinem warmen Orte aufgehen
laffen, che man den Teig abmadt.
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wo man ihn madt, jollen warm jein. Vil oder Oberd mup lay, aber ja
nidyt heif fein. Wenn man den Teig jum Gehen ftellt, legt man auf die
CSdyitffel Kodhloffeln und dect ein gewdrmted gujammengefdlagened Tud)
baviiber. Der Teig ift genug gegangen, wenn er nody cinmal jo-grof gemwor-
pen. Bei mittbem und Germbutterteiq madht man nidyts wavm, big der
Teig gang fertig gum Aufgehen geftellt wird, und da nid)t ju warm, damit
bad Fett nidht sufommeniliept.

u Hejenteig, weldhen man in Sdymaly badt, ijt es qut ctwad Rum
3u mebnten, da er weniger fett wird.

Wird Hefenteig ausgejtodyen, fo ijt e8 Oejfer, man drit€tihn nuv leidyt
mit der bemehlten Hand auseinander, denn vom Yudtreiben mit dem Roll-
Bolze toird cr su fehr nicdevgedriictt und flebt leicht an.

Nbgejdhlagener Hefenterg wird im Wllgemeinen auf fol-
gende Weife Dereitet: Die Hefe (68 man mit dev lanen Wiild) auf, feibt fie
durd) cin feines Sieb, mifcht fie mit Mehl u einem Brei und [aft fie juge-
deckt an einem wavmen Orte aufgehen. Indeffen ficbt man dad iibrige
Mehl in eine tiefe Sdhiifiel, fal3t c8 etivas und fprudelt dic bejtimmtert Cier
mit dem Buder, (wenn weldjer dagu fommt) redit {dhaumig und [t dad
Sdymaly gergehen oder nimmt jerlafjene Butter (ohne Sduve). Wenn bdasd
Dampfel anfangt ju gehen, mijdht man dagd Meht mit den Ciern, dem Fette
Der Mild) ridytet fidh) nach dev Tvodenheit Ded MWiehle§, Faun alfo nidt
genan bejtimmt werden, doch muf man gleid) anfangs den Teig toeid) genug
madjen Da man fpater nidhts Flitfiiges mehr nadygeben darf, weshalb man
licber anfangé ettvas vom Mehle guriidbehlt und diefes nadygibt, wenn er
i teidy fein follte. Die Quantitit der Cier und des Fetted madyt die verfdyic-
Dene Feinbeit Des Teiges, daher man gu 16 Loth Neehl, 1 Loth Germ, unge-
fabr 1, Seidel Mildy, cine Defjeripise Salz, einen Loffel Sucker und 2 bis
4-Loth Butter und 1 €i und 1 Dotter oder 4 Dotter oder gar fein Ei
nehmen fann. Man {dhlagt ibn dann recht gut ab, ndmlic): man dritdt
etivas bom Leige mit dev Ritckieite eined giemlich gropen Kodlbffeld8 an die
Seite der Sdyiijjel, weldeman am nadyten hat, nnd japt bei jedem Schlage,
die man fréftig und jdnell nad) einander madyt, bom Teige dazu und driickt
ihn gegen fich, bis man den gangen einmal auf diefe Weife durdjftodjen hat.
Dann dreht man die Schitffel und madht e8 wieder jo. Damit faht man
fort, bi8 fidy Blafen zeigen, und der Teig fid) vom Lojfel uud dev Schiijiel
abjchalt, das iit, fein Teig am Loffel flebt, wenn man Ddiefen herausdzieht,
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Nad) dem Abfhlagen [apt man den Teig meijtens etwas aufgehen, ehe man
ibn reiter bertendet.

Abgetriebener Germteig. 8 Lot Butter oder 6 Loth Schmalz -
treibt man mit 4 Dottern und 2 Loth Jucker recht flaumig ab, dann rithut
man 2 Seidel Mebl, 1/, Seidel Dbers und dasd Dampfel von 11/, Loth
Germ mit Mild) aufgelost ugleid) daju, fhlagt den Teig 1/, Stunde ab,
mijdhpt Den Schnee von 2 Klar bei, [dpt den Teig aufgehen und vertvendet
ibn toeiter.

Mitvber Germteig. Dan ficht das frodene aber nidyt warme
Nehl auf das Brett, alzt e8, brdjelt dic Butter damit ab, gibt die mit
Bucter gefprudelten Dotter, Da8 Dampfel Jauren Rahm oder Oberd dazu,
und madyt den Teig mit den Handen auf dem Brette ‘ab. Man freibt ihn
ausd, fdlagt ibn wic mittben Teig dreimal jujammen, treibt ihn wicder aud
und twenn cr dreimal fo gujommengelegt und auggetvicben twurbe, lapt
man ihn jugedectt vajten, worauf e verwendet: und jum Gehen warm
gejtellt tird. 3u 16 Loth Miehl, 8 bis 12 Loth Butter, 2 bis 4 Dotter,
1 Yoth Germ mit 3 Loffel Obers aufgelost und 2 LWffel faurven Rahm.

Germbuttevteig. Man madt abgefdhlagenen fejten Teig von
16 Yoth Nedl, 1 Loth Germ ju Dampfel gejebt, 2 Loth jerlajienct Butter,
2 foth Juder, 3 Cier, 1 Dotter, ctvas Saly. Auj dem Brette mit den
Hinden gut abgearbeitet, treibt man ihn jo viel aus, daf man 5 big 8 Loth
3. gefnetete Butter tie bei Butterteig einjdhlagen Faun, treibt ihn and
aus und jdligt ihn wicder jujommen, ie den Butterteig, nur ofne ihn
rajten gu [affen. Sulet freibt man ibn ditnn aug, vermoendet ihn nad)y Vor-
fehrift und lapt ibn nicht 3u warm gehen.

Over: Nadyt den Teig vou lanwem Obers, Germ, Meh!, 2 Ciern,
Sucter, Sal, Muscatblitthe und Limonienjdalen (o weidy twie Krapfen-
teig), beftreicht ihn mit Echymaly und Iapt ihn jugedect an einem Eiflen
Otte eine Weile rajten. Man nimmt ihn dann anf das Brett, treibt ihn
meflervitdendid aus, bejtveidyt ihn mit zevlafjencr Butter oder Scymaly und
vollt ihn gufammen, treibt ihn dreimal aus und bejtreicht ihn jedesmal, Tegt
ihn nun bievjad) sufammen und it ihn 15 Stunbde rvajten.  Davanf wird
ev nod) dreimal ausgetvieben und beftricyen, dann dicker auggerollt, wrid ju
verfdjicdenem Badtvert verrendet, jum Gehen gejtellt, und vor dem Baden
erjt mit Salfe oder Nojinen belegt und mit Gi ober Schmaly bejtrichen.

Sn taltem Wafjer aufgehender Germicig. Wenn
man gerade feirten warmen Ott hat, um Hefenteig wie gewdhnlic) u be-
reiten, fo ijt Diefer gut vermendbar. Nan gibt in cinen Topf 1/, Seidel
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Dberd, 6 Loth jerlaffenc Butter oder 4 Loth Schmalz, 5 Dotter und ctivas
Buder, fprudelt e§ red)t gut ab und madyt damit nur wenig gefalzenes
IMehl und 1% Loth Germ ju Teig in ber Dide wic Nodenteig, fdlagt
ihn gut ab unbd gibt ihn auf eine mit Butter bejtridhene und mit NMehl be-
ftaubte Serviette, bdie man loder jufammenbindet und in cin Shaff mit
frifgem Waffer hangt. Menn der Teig in die Hohe fteigt, nimmt man ihn
beraud, gibt ihn von der Servictte auf dad bemehlte Brett und madyt
davont Kolatfdjen ober dgl., bie man gleidy in den Ofenr gibt, wo fie erft
redht aufgehen. )

Siille 3u Hejen- und Butterteiq.

Wandelfille NI Man tiihrt 2 oder 3 Dotter und 5 Loth
Buder (mit Limonien- und BVanille-Gerudy) und gibt 5 Loth Mandeln und
die Giflar 3u Sdhnee gejdhlagen daju.

RNr. . 6 Dotter und 8 Loth Suder vithrt man gut, gibt 5 Loth
Wandeln, 3 Loth Brojel mit Wein befeudytet und 3 Klar als Sdnee dazu.

N, L Man fdlagt im Beden mit der Sdnecruthe 4 GCier,
4 Dotter und 8 Loth Juder; wenn e8 redt {haumiq ift, mijdht man Limo-
nienfdjalen, ein paar Loth Citronat, Piftagien und 8 Loth feingejdnittenc
Mandeln dazu.

Ne.IV. Bu 3 Ciern mit 6 Loth Sucer und 6 Loth geftofenen Man-
el gerithet, mifdt man 4 Loth Rojinen, 4 Loth Korvinthen, Stmmt und
Getviirznelfen.

RNr. V. 8 Dotter und 6 Loth Suder riihrt man gut, gibt 6 Loth
Mandeln, davon 7, Loth bittere, und Gerudyzuder, Korinthen und Ro-
jinen, oder Citronat, oder Piftagien, ober Beinmarf und den Sdhnee von
3 Rlar bagu.

RNe. VI Man jtopt 4 Loth NMandeln mit einem Gie fehr fein und
vithrt fie ju cinem Abtriche bon 4 Loth Butter, 4 Dottern und 4 Loth Suder.

Pafelnuffiille Ne. I Man treibt 6 Loth Butter mit 2 Dottern
ab, verriiet damit 6 Loth Judter mit Banillegerud), 1 Loth fein gefdymittencs
Citronat, 6 Loth Hafelniife, fein gefdnitten, 4 Loth Pijtazien und einige
Liffel boll fehr guten Wein,

Nr. I1. 3 Loth Hajelnitffe mit etwad Ciflar gejtofien rithet man mit
2 Eiern und 6 Loth Suder.

Nuffille Ne. I Man fodyt 8 Loth Juder mit 1/, Seibel Waffer,
gibt 12 Roth fein geftofene Nitffe, immt u!ub Limonien- ober Pomeranzen-
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Sdalen bagu. €8 mup did aber feudyt fein. Anftatt Niffe fann man es
audy) von Hafelniiffen jo madjen, und als Wiirze Banille geben.

Re. 1L Yy Seidel Honig [dht man bei fleipigem Rithren auftodien,
wmijdyt nun fein gefdnittene Niiffe dazu, daf e8 gang did wird, forvie Simmt,
Neugeriiry, Getwiirynelfen, Pomerangen- oder Limonienfhalen, 1 Loffel
Rum und fo viel Wein, daf e8 fid) ftecidhen [dft.

. TIL. Man britht 3/, Piund fein gejdhnittene NMiiffe mit fiebendem
Oberd ab, dap eg jedod) dick bleibt, und mijdt 1, Seidel Honig, 1 Loffel
Rum und Gewiiry dazu.

Mohnfille Nr. T Den Mohn jtopt man fein, oder reibt bt in einer
Kaffeemithle, focht ihn mit Obers, Jimmt und Limonienidalen, oder audy
etvad Butter didlic) cin und gibt Honig dazu.

Nr. 1L Buder fodht man mit Waffer und gibt fo viel Mobn bdazu,
baf e didlid) wird, dann wiitzt man 8 mit Jimmt, Limonienjdyalen und
Gewiirgnelfen.  Wenn man diefe Fiille fteciden mwill, mifht man ctiwas
berd daju.

e, TIL. Mean fiedet 1/, Seidel Honig, mifdht den Dobn und Getviiry
dagut, unbd wenn man 8 aufjtreiden tvill, Wein.

Nr. IV. 3 Dotter und 6 Loth Juder rithet man, gibt 8 Qoth fein
gericbenen Mohn, 3 Loth geflirte Butter, 3 Ehloffel voll febr gutes
Obers, 4 Loth Kovinthen, Bimmt, Vanille- Gevud) und den Sdynee der
3 Rlar dagu.

Bwetidfenfiille. Nr. T Gedorrte Stetidfen fodyt man, {dhneidet
jie fein und diinjtet fic mit uder, Jimmt, Limonienfdalen, RNeugetviiry und
Gewiirgelfen und dem Betjdfenfude auf,

e IT, Pomwidel (fejt cingefottene Jretjchfen) 68t man mit Wafjer
und Wein auf und fodit o8 o didlichy, dah man 8 leicht {treidgen fanun.

Rofinenfitlle Cine Hand voll Rojinen, cbenfo viel Korinthern,
fein gejdynittencs Citronat und Suder befeudhtet man mit Rum und [aft
€8 auj dem Herde angichen.

Wit Wein, Man fiedet 1, Seidel Wein mit 6 Loth Suder, gibt
gefdynittene Mandeln, Rofinen, Korinthen, von jebem 8 Loth, undLimonien-
{chalen Dagu, und Iajt e8 erfalten.

Topfenfiille Ne. I Man verriihrt 4 Dotter mit 8 Loth Juder
und mijdyt 16 Loth geriebenen Topfen, 8 Loth theils fitfe, theild bittere Man-
deln und Limonienidyalen dau. ‘ ‘

Jv, 1L Man mifdyt Topfen, Dotter, Suder und Korinthen jufammen.

-
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Ne. IL. Su einem Abtriche von 4 Loth Butter, 3 Dottern, etwas
Buder, mifdt man 8 Loth gebrofelten Topfen, NRofinen und Kovinthen.

Ober: Man treibt 4 Loth Butter mift 4 Dottern ab, mifdyt 4 Loth
Buder, 2 Loth Kovinthen, einige geftopene bittere Mandeln und 16 Loth
geviebenen Topfen dDaju.

Ne. IV. Fein gebrdfelten Topfen mifht man mit Dottern, Suder,
Saly und faurem Rabm, daf er dick aber foftig wird.

Ne. V. Cievtopfenfille. 2 Seidel gute fiedende SJhId} Tprubelt
man mit 8 Ciern und etwas Limonienjaft oder Efjig ab und fod)t 8 lang-
fam, big es ju Topfen wird, den man, inein Tudy gebunden, einige Stunden
hangen lapt. Cr wird gericben zu cinem Abtreibe bon 3 Loth Vutter,
3 Qottern, 4 Loth Suder und 1/, Seidel Oberd gegeben.

Algenicine Bemerfungen zum Badwerf.

Alled Badoert, ju weldhem BVutter fommt, mup [dnell an cinem
fithlen Orte gemacht und fo wenig al8 moglid) mit den Handen abgearbeitet
toerden, fondern mit Meffer’ ober Rollholy, wic bei Brdjelteiq, twenn die
Butter nidht abgetricben oder jerlafjen dagu fommt. Denn wenn die Butter
dburd) die Handwarme fo weidy wird, das fie jhmilst, ijt die ganze Speife
perdorben, fie fliept - beim Vaden aus und dad Gebide wird unanjehnlid.

Gs ijt am jwecmapigiten, Torten in Blechreifen ju bacden. Diefe
werden nid)t mit Butter andgejtrid)en, jondern 1md; dent Crfalten
oet Tovte fhneidet man fie mit cinem dinnen Nieffer heraus. Auj dad Bad-
bled) legt man 3 Blatter Papicr (wm cinen Soll guofer, ald dev NReif gejdnit:
ten) fibereinander, et Den Meif darauf und fillt das Gerithrte ein und madyt
beim Badten jo nicht 310 feiih auf. Wenn fie aus dem Ofen fommt, jhitrzt
man die Torte mit der obern Seite nady unten, auf ein mit Papier belegted
Sieb und [apt fie erfalten; dann erjt nimmt nan das obere Papier ab und
jchmeidet fie aud. Wo e [m Torten angegeben ijt, jic in el Reifen 3u
Dacken, find fie bon 8%/ 3oll Durdymefjer und 11/ 3oll Hohe geredyuet.
Diefe ditnnen Bldtter werden dann mit Salfe nnmmmbm gefitllt und oben
meiftend beeidt.

Bei bigcuitartigem Baderke ijt widtig, daf man vom feinften Suder
und Weebl nelme, und daf beided fehr troden jei. Der Suder wird mit den
Dottern gerithrt, und dev vecht feft gefehlagene Sehuee daju gemifdht, oder
mit den gangen Gicen im Bedten mit der Schneernthe gefdhlagen, was fo
lange gefchehen muf, bi8 e8 dick ift und vanjdht. Das Vel toird juleht gang
leiyt darunter gemengt. 0 etivad von Ddiefem Teig (waé man in cinem
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Drud mit der Hand, feinen sifhenden Ton mebhr horen [Gft. Wenn meht
Sucter a8 Mehl genommen wird, ift das Badtvert feiner und rejdher. Bad-
werf, teldjes auf einem mit Wadhs bejtrichenen Bledye gebadfen 1wird, [apt
man davauf erfalten, und madyt dann vas Bled) von unten foarm, wodiurd
ed fid) leicht, ohne ju Orechen, ablofen lapt. Bei fpanijdyem Wind u. dgl.
mup man den Vanille-Buder erft gegen Eude beimifden. Um von Bidenit
und Windmajfe fleines Badwek gleidmafiq maden i fonmen, dridt man
e8 durd) cine Diite (Scarnibe) von einem Bogen qut geleimtem Sdyreibpa-
piere gemadhyt, Wenn jie gedreht ift, ftectt man ecine Nadel hincin, damit fic
wdhrend des Dritcfens nidht aujgehen fann. Die Spitie fdneidet man jdin
gleid) ab, bei mandyem davf fie nur bleiftiftdict offen fein, bei anberen finger-
oid. Bum Verzieven mit Ci8 macht man fie von 3 Bogen Bapier und [dpt
die Oeffnung nuv wic einen diden Fabden. Wenn bdie Majfe eingefirllt i,
dreht man dag Papicr oben yufammen, und driictt das Cingefitllte durd).

Buderglajur ober Eis.

Der Juder mup fehr troden, von der feinten Gattung uud fein ge-

jiebt fein und das Ciflar von jehr frijhen Giern genonmien toerden. Das

mit Klav gevithrte €i8 dient vorsiiglidy fowol tweif, als gefarbt, um Bad:
wert mittelft einer fleinen Diite ju vergieren, indem man Tropfen oder be-
liebige Avabesfen in feinen Faden darauf duiickt, ozt cinige Mebung erfor.
detlid) ift, da man die Seicdhnung mit der Diite in der Luft madyt, das heipt,
ven Fabden jinfen [aft, wo ev hinfonmmen joll, und im Anjonge und am
Ende an das Badwert andriict. :
Auf Torten, mit durdhficdytigem-Gis fibergogen, fanu man, toenn es
- getvodnet ift, von undurdyfichtigem teien und vothen Gife am Rande herum
Bergierungen wie Stideveien madyen, aucy ol die Seitentwand teBartig
itbergiehen. Wenn audy diefes wieder im Ofen getrodnet 1jt, Fann man in
der Mitte von cingejottenen Frichten, Blumen 1. gl auflegen. Die quiinen
Gattungen Frirdyte oder in Jucer gefochte Bohnenfchotten {dhneidet man 3u
Bldttern ; Melonipalten, Marillen ebenfalls, aber wm davon Blumen 3u for-
miven. Sornelinstivjichen, Weidhfeln Fann man als Suogpen berfoender, von
Gifig- und Johaunisbecren dic gangen Trauben. Bu Blumen von gelben
Brichten fann man als Staubfiden eingefottene Niifje (jdhivarz) bertwenden,
gu andern Melonfpalten, fein gejdnitten. Aucy Gelees mit Hleinen Formen
auggeftodyen, fann man ju Blumen: gejtalten; gewdhulich werden audy Blu-
men bon Tvagant-3uder Dazu -vertvendet.

Prato, fidbentiche Kiche. 5. Aufl, 4]
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Man beeist das Badiwert, wenn der Ofen gerade die geeignete Werme
hat, namlid) beim Sparherd nady dem Abheizen, beim Bacfofen nad) dem
Baden. 3u Fibl foll ev nicht fein, da die Glajur ihren Glang verliert.

Undburdfidtiged Cis um BVerzieren IJn einer engen
tiefen Sdale vithrt man mit cinem Fleinen Kod)loffel dad Klar ecined grofien
Gie mit 16 2oth Buder ohne Unterbrechung fajt 1 Stunde und gibt, wenn
e fdhon Did und jdhon wird, 1 CplGfel voll Limonienjaft nach und nad
Dagi. €8 mup fteif, glangend und 3abe jein. Man jarbt 8 voth
mit einigen Tropfen lkermesfajt, g el b mit Pomerangen-ucer und
aft, wo man aund) ctivad anjgeldsten Sajran dagu geben fann, griin
-mit Spinattopfen oder Saft, weldhen man mit Juder verreibt, braun
mit erweidyter Ehocolabde.

KRalte Glajur. 3u faltem Wafjer vithet man foviel Staubzuder,
daf e8 twic eine dice Chocolade oder toic cin Kindsfod) wird, und wenn c§
redht gqut gevithrt ijt, dibergicht man damit das Badwert, und [dft & im
fithlen Ofen-trocknen, bHid c& cine Haut befommt.

Oder: Bu ciner Obertafie voll gelidutertem Ddidfliefenden falten
Suder vithrt man gegen 24 Coth Staubjucter, daf e& cine dicfliche jarte
Majie wird, die man mit Gerudyzucter oder Liquenr gemijcht, did diber die
- Torte jtreicht und fic anfangd im fithlen Ofen trocdnet. Gibt man BVanille-
Gerud, jo wird ein Heines Stivdden mit dem Sucer gefodt, mijcht man
Ghocolade bei, fo eviweidht man fic vorher im Ofen und devvithrt fie mit dem
talten Suderafjer.

Marmor-Eis Nan vithet dices Waffereis und farbt die Halfte
mit Chocolade braun. Mit dem weifen bejtreidht man die Vberflacdhe der
Lorte und [t mit cinem Kaffecldffel Das Braune dariiber laufen ober duitt
es durd) eine Ditte. Daun fihrt man mit cinem Fedevmefjer leicht davitber
herum, twodurd) ¢8 marnorartig witd und [dft es im Ofen trodnen.

Hridten-Glafur 12 Loth Juder befeuchtet man mit dem flaven
Sajte von Crobeeven, Himbeeren oder Mavillen, [apt ihn cine Weile ftehen,
viihrt wic bei andevent Gis und fteeicdht e8 fiber die Sorte, welde man im
lauen Ofen trodnet. Das frijde Objt oder Dunjt-WMarillen paffict man ju
diclem Swecke, [apt ef cinige Stunden jtehen, nimmt davon nur dad Klave
erab, und fann dicfen Saft mit ehwad Waffer mifdyen.

Limonien- und Pomevangen-Glajur witd cbenfo gemadyt.
Den ausgeprepten flaven Sajt von 1 Pomeranze viihet man, naddem cv
eine Weile geftanden, mit ungefahr 12 Loth Suder und Gerud) der Schale.
Bon Limonien desgleichen.
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Liquenr-Glajur. Liguenr wird mit etvas Waijfer und Bude
nady Bebarf gemijdht, und wenn 8 fdon gut gerithrt ijt, vofa gefirbt,

Rojen-€is Dan mijht cin paar Tropfen Rofensl und Alfermes-
faft su Waffer und vithet dicjes mit Suder.

Warme Glajur. Man mijdt Wajjer und Buder jiemlicy dict,
tellt e8 in einer Meffingpfanne fiber Kohlenfener, und laft 8 jo lange, bis
fid) am Rande Blajen anjeBen, und e8 an der Lippe brennt, wenn man den
Loffel davan halt. Mun nimmt man e weg, gibt nod) etwas Staubzucter
dagu, und glajivt damit fdnell das Bactwert. Lift man e8 3u lange auf
Dem gFeuer oder ift man ju langfam beim Glafiven, fo tirbt e8 ab. Gejdymact
mijdht man bei, wenn man e$ vom Feuer nimmt.

Oder: Man befendhtet 12 Loth Staubjucer mit Liquenr oder
ausgepreptem Haven Sajt bon Ananas, Crdbeeven, Pomeranzen
woa.m., und halt e8 unfer bejtandigem Nihren dtber dem Feuer, big 8
flitfiig getvorden ijt, two man fogleid) das Bacwerf dibergieht, und o8 an-
fong8 lau, dann falt jtellt. Gibt man Rum ju Glajur von Pomeranen-
Safjt und Gerudy, fo ijt ed Punjdeis.

Bei gefodtem Punideis [@t man 16 Loth Juder mit
Yo Seidel Wajjer bis jum Spinnen fieden, mijdht von 14, Limonie ober
Pomerange den Sajt und etvas Rum dagu, vithet 8 big fid) die grofe
Hige verloven, und gieft ¢ dann itber dic Torte.

Getodytes Chocolade-Cis, 12 Loth feine Vanille-Chocolabde
wird mit-etivas Waffer iiber Feuer anfyeldsst und mit 12 Loth Sucer und
Yi Seidel Waffer unter fleifigem NRiihren gefodyt, bi8 fieh cin Faden jieht
enn man einen Finger ctwad cintaucht, an den Danmen dritct und wicder -
davbon entfernt. Sie toird dann bom Feuer genommen, gevithet bis fid) oben
ein diinnes Hautdhen jeigt, worauf man fic johnell iiber die Torte gicht, und
ebenfall§ anfangs lau, dann falt troctnet.

Sdnee-Glajur. Man {hlagt 1 oder 2 Klav ju leidytem Schuee,
bejtreicht Damit das Vadrerf, bejtrent e8 didk mit fein geftofenem Sucer,
und bejprigt es mit einem in Waffer getaudyten und wieber audgefdumn-
genen Pinfel. Sobald dev Sucer jergangen ijt, qibt man ¢ in den nicht
su beipen Dfen und backt o8 geld und fprode.

Spicgel-Glafur, fiche Butterteiq.

Bereitung des Gefrornen.
Was gefrieven joll, wird (felbjtverftandlid) in einem Keller oder fonjt
fiblen Ovte) in gejalzened Gis§ gejtellt oder cingegraben. 3u cinem grofen
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Wafferfhaffe voll i nimmt man 2 bis 4 Pfund Steinjalz. Je mebhr man
davon gibt, dejto fdyneller friert das Eingegrabene. Das Saly wird grob ge-
ftopen auf dagd zerfdilagene €is gejtreut, bejouders um die Bitdyje hernm.
$Hat man einen engen Juber mit Sapfen, jo ijt ¢8 um fo beffer, dodh in Cr-
manglung fann man jich auch mit einem Wajferjdaje beheljen. Ehe man
das, was man gefricren (affen fwill, in dic Bitdhje gidt, [afit man dieje anf
pem Gife recyt falt werben, wijdit fie au§, grabt fic ein, dap nur etwas
mehr al8 dev Deckel herausragt, ftopt dag gefalzene Cis rund Dherum fejt
und fitllt fie an. Auch das, wad eingefillt wird, mup vollfommen erfaltet
fein. Man dectt die Viidhje ju, und [dft fie eine Weile rubig jtehen, was
um fo linger danern mup, je geijtiger die Bejtandtheile find.

Wenn nan anfinat ju drehen, wijdt maw dad herausjtehende dev
Bitdhfe ab, faft fie beim Griffe, und dreht fie fo jhnell ald moglid) tm Kreije
Derunt. Nad) cinigen Minuten nimmt man den Dectel ab, wifht b aus
und ftoft mit demt Spatel das, was fid) an der Seite angelegt hat, lo§, mijdt
¢8 mit dem fibrigen und madyt ¢8 fo fout, bi8 ¢ anfingt did Fu werden.
Nun wird e recht glatt vevriihet, ein Loffel voll Staubjucer dagu gegeben
und toieder gedreht, aber ohne den Dedel 3u fchliefien, fondern, indem man
den Spatel an die Scitenwaud dev Vitdhfe dritt und diefe damit dreht.
Bon diefer wiederholt fleifigen Arbeit uud geniigender Quantitat Juder)
hangt die Feinheit des Gefrovnen ab. 3uleht mup e wie Butter jein.
Wenn o8 feft genug ift, (At man 8 big jum Gebraudye im Eife jtehen.
Man fann dann die BViidyje in faltes Waffer tauchen und ¢8 im Gangen
herausitivgen ober das Gefrorne (Bffeltveife anf Kaffectajjen gefat ferviven.

Wenn man das Fricren befd)leunigen will, fannman nebjt Salz nod)
alpeter und Salmiat grob geftofen, von jedem 4 Loth dagu geben, two-
pureh man e$ in 10 Minnten fejt haben fann, daber e8 , Eifenbahn-* oder
SMinutengefrornes” genannt wird, Dies fann man aud) im Nothfalle in
cinem Ginjiedbecten Deveiten, weldyes freilich nidyt jugedect, aber dafitr das
Gefrorne bequent fein abgevithrt werden fann, da e8 nidht fo tief ift, aud)
preht man dag Beden leicht vedht fehuell, wenn man nur mit einem Finger
i cine Handhabe Hineinfihet. Wenn man Biichfen oder Formen big jum
Gebrance i Ei8 eingrabt, mup maw das ju vicle Waiffer befeitigen.  Ju
Meinuten-Gefrovient follen die Bejtandtheile, ob Oherd oder Safte, nidyt ge-
todt fein, Da Ungefottenes leidyter friert.
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